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 هچکيد

 و آمید اکریل میزان کاهش در توانندمی رو این از و هستند بالایی اکسیدانیآنتی خواص دارای کوهی پونه اسانس و بامبو گیاه برگ :مقدمه

   باشند. داشته بسزایی نقش پخت محصولات کیفی خواص همچنین

 سوخاری نان کیفی هایویژگی و آمید اکریل سرطانزای ترکیب میزان کاهش بر افزودن اثر بررسی به تحقیق، این ها:روش و مواد

 %223/2 ، %220/2) و (%0/2 و %91/2 ،%9/2) مقادیر در ترتیب به کوهیپونه عصاره و بامبو گیاه برگ درصد میزان متغیرها است. پرداخته
 یکوه پونه اسانس و بامبو اهیگ برگ مختلف سطوح جداگانه تیمار 93 در که ،شد ونیفرمولاس در موجود آرد از یقسمت نیگزیجا (%222/2 و

 گردید. ارائه مرکزی مرکب طرح و پاسخ سطح روش و Design Expert افزارنرم از استفاده با آماری آنالیز گرفت. قرار آزمون مورد
 رطوبت، جمله از یسوخار نان ییایمیکوشیزیف یهایژگیو نیهمچن و تهیسکوزیو و تهیدانس جمله از ریخم یکیرئولوژ و یکیزیف یها یژگیو

 د.گرفتن قرار یابیارز مورد یسوخار یهانان یحس یهایژگیو و دیآم لیآکر بافت، یسفت

 ،کاهش بافت یسخت ،شیافزا تهیسکوزیو ش،کاه هیدانست کوهیپونه عصاره و بامبو اهیگ برگ زانیم شیافزا با که داد نشان نتایج :هايافته

 درصد شیافزا با که بود آن انگریب یحس یابیارز ید.گرد مشاهده دیآم لیآکر زانیم در یاتوجه قابل کاهش همچنین یافت. شیافزا رطوبت
  .افتی شیافزا یحس یهایژگیو یتمام در یمندتیرضا زانیم ،یکوه پونه عصاره و بامبو اهیگ برگ

 0/2 و کوهی پونه عصاره درصد 222/2 حاوی سوخاری نان نمونه حسی، ارزیابان نظرات و شده انجام هایآزمون به توجه با گيری: نتيجه

 میزان بهینه، میزان این در که شد پذیرفته تیمار بهترین عنوانبه و شاهد نمونه به نمونه نزدیکترین عنوانبه بامبو گیاه برگ درصد
 یکل طورهب است. کرده پیدا کاهش بهینه تیمار در کیلوگرم بر میکروگرم 66/69 به شاهد نمونه در کیلوگرم بر میکروگرم 909 از آمید آکریل

 د.ش مشاهده شاهد ماریت به سبتن را دیآم لیآکر کاهش درصد 11 زانیم نهیبه ماریت در
 

 سوخاری نان کوهی، پونه بامبو، برگ آمید، آکریل کليدی: های واژه
 
 email: Salehifarmania@yahoo.com                                                                                                         مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 C3H5NOفرمول با شیمیایی ترکیب یک آمید کریلآ
 است. بو بی و جامد بلوری رنگ، سفید ای ماده است.

 در سوئد غذایی انجمن و استکهلم دانشگاه پژوهشگران
 در سانتیگراد درجه 902 از بالاتر دماهای در 0220 سال

 به بالا کربوهیدرات دارای شدهسرخ غذایی محصولات
 آمیداکریل نامبه زاسرطان جانبی فرآورده یک وجود

 آمیاکریل پائین مولکولی حجم و پلاریته سبب به بردند. پی
 شده انسانی و حیوانی هایاندام وارد آسانی به آمیداکریل د،
 ترکیب .((Russo et al., 2014 شودمی پخش و

 آمید گلایسید با آن اتوکسیداسیون و گلوتاتیون با آمید اکریل
 مهمترین از یکی P 054 سیتوکروم توسط جگر در

 گلایسید و آمیداکریل .است بدن در آن متابولیت های روش
 و هموگلوبین مانند هاییمولکول ماکرو با توانندمی آمید،
 .,Hamzalıoğlu) 9201( دهند واکنش هاآنزیم

 واکنش انجام حاصل نان، مطلوب طعم و ایقهوه رنگ
 واکنش این اما است، پوسته تشکیل هنگام در میلارد

 آمیدآکریل مانند سمی ترکیبات تولید سبب همزمان
 پیش ماده تریناصلی .(Hussein et al., 2011) گردد می
 میلارد واکنش است. آزاد آسپاراژین آمید، اکریل تشکیل نیاز

 باشد.می سوخاری نان در آمیداکریل تشکیل عمده مکانیسم
 اصلی اولیه مواد از که است خشک نان نوعی سوخارینان

 از و شده تشکیل مایه خمیر و شکر روغن، گندم، آرد شامل
 مشخصات با نان قرص شدهبریده قطعات کردن برشته

  .(Li et al., 2012) گرددمی حاصل مخصوص
 مذکور، واکنش تشکیل کاهش روی بر ها روش بیشتر

 و فروکتوز گلوکز، )نظیر آمیداکریل سازهایپیش حذف
 جلوگیری منظوربه فرآیند مختلف اصلاحات یا و آسپاراژین(

 است شده تمرکز میلارد واکنش شدت کاهش یا

(Khezerolou et al., 2018). زمان و دما کاهش با 
 سرعت کاهش دلیلبه آمیداکریل میزان پخت، فرآیند

 افزودن یابد. می کاهش توجهی قابل طور به میلارد واکنش
 کاهش غذایی مواد در را آمیداکریل اکسیدانی،آنتی ترکیبات

 & Khezerolou et al., 2018; Zhang) دهدمی

Zhang., 2007.) افزودنی عنوانبه ها،اکسیدانآنتی 
 در هاروغن و هاچربی اکسیداسیون از پیشگیری منظور به

 های اکسیدان آنتی حاضر، حال در روند.می کاربه غذایی مواد
 هایاکسیدان آنتی زیرا دارند زیادی تقاضای طبیعی

 شوند می استفاده دارویی و غذایی مواد در که مصنوعی
 دارای اکسیدانآنتی باشند. مضر سلامتی برای است ممکن
 کند ها، بیماری و سرطان از پیشگیری مانند سلامتی مزایای
 شناخته عروق و قلب سلامت ارتقاء و پیری روند کردن
 توده زیست و سریع رشد با گیاه یک بامبو رو این از اند،شده

 تولید برای جایگزینی عنوان به تواندمی عظیم
 .(Nirmala et al., 2018) باشد طبیعی های اکسیدان آنتی
 زنجیرهای کردنبلوکه به قادر بامبو، برگ اکسیدانآنتی

 در فلزی هاییون هستند. لیپید اتواکسیداسیون واکنش
 واکنش و کنندمی مهار را نیتریت ترکیبات ناپایدار، مرحله

 برگ اکسیدانآنتی کنند.می مسدود را نیتروزآمین مصنوعی
 نوع یک عنوانبه و شدهثبت ملی استانداردهای در بامبو
 های فراورده به آن کردناضافه اجازه غذایی اکسیدانآنتی

 خوراکی هایروغن و گوشتی هایفرآورده ماهی، غلات،
 از سرشار منبعی بامبو گیاه هایجوانه است. شده داده

 ترکیبات بودن دارا علتبه که هستند هاییریزمغذی
 مواد در آمیداکریل میزان کاهش موجب اکسیدانی آنتی

 فنلی ترکیبات .(Mattaus et al., 2004) شودمی غذایی
 اکسیدانیآنتی نقش آزاد رادیکال هایکنندهحذف عنوانبه

 دارای ترکیبات این داشتن سبببه کوهیپونه گیاه و دارند
 ,.Li et al ؛Kotsiou, 2010) است اکسیدانیآنتی خاصیت

2012.)  
Morales تاثیر ارزیابی به (0292) همکارن و 

 زمینی سیب در امید آکریل تشکیل بر طبیعی های عصاره
 سبز، چای های عصاره داد نشان نتایج .اند پرداخته شده سرخ

 91 و درصد 31 ، درصد 60 ترتیب به کوهی پونه و دارچین
 و Kotsiou دادند. کاهش را امید آکریل سطح درصد

 فنلی عصاره اثر بررسی به 0292 سال در همکاران
 تازه زمینی سیب در امید آکریل سطح بر کوهی پونه

 22 کوهی پونه فنلی عصاره وجود داد نشان نتایج پرداختند،
 همکاران و Li است. شده آمید اکریل %21 کاهش سبب

 چای، هایفنولپلی بامبو، برگ هایاکسیدانآنتی (0290)
 به را هیدروکینون بوتیل ترشیاری و E ویتامین

 آمیداکریل میزان و کرده اضافه کلوچه هایفرمولاسیون
 ارزیابی جرمی اسپکترومتری -مایع کروماتوگرافی وسیله به

 آمیداکریل بازدارندگی بیشترین که داد نشان نتایج نمودند.
 از کیلوگرم در گرم 0/2 افزودن با بامبو گیاه برگ توسط
 ارزیابی آمد. دستبه بامبو هایبرگ هایاکسیدانآنتی
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 شده فرآیند های کلوچه طعم و بافت رنگ، نشان نیز حسی
 های برگ هایاکسیدانآنتی از کیلوگرم در گرم 0/2 با

 تفاوت E ویتامین از کیلوگرم در گرم 9/2 یا بامبو
 نداشت. شاهد هایکلوچه با مقایسه در داری معنی

 گیاه برگ از استفاده تاثیر بررسی پژوهش این از هدف
 و آمید اکریل میزان کاهش بر کوهی پونه اسانس و بامبو

 باشد. می سوخاری نان کیفی هایویژگی

 

 ها روش و مواد
  مواد -

 عصاره و زربند شرکت از بامبو پژوهش این در
 شده خریداری سبز ستاره تجارت پایا شرکت از کوهی پونه

 و کشور سوخاری، نان تولید برای نیاز مورد مواد است.
 شده بیان 9 جدول در مواد از هرکدام شده خریداری شرکت
 است.
 

 مصرفي آرد کيفي خصوصيات -

 مورد 0 جدول در موجود مشخصات با مصرفی آرد
 آرد شیمیایی فیزیکی خواص است. گرفته قرار استفاده
 ،pH گلوتن، خاکستر، پروتئین، رطوبت، شامل مصرفی
 (AACC, 2003) استاندارد راساسب اسیدیته چربی،
 .شد گیری اندازه
 

  سوخاری نان تهيه -

 به 0 جدول در برده نام مواد سوخاری نان تولید جهت
 و %91/2 ،%9/2) بامبو گیاه برگ مختلف مقادیر همراه

 و 223/2 ، 220/2) مقادیر در کوهیپونه عصاره و (0/2%
 مواد به آب و شده ترکیب کن مخلوط داخل را (222/2%

 دقیقه 3 مخلوط دقیقه(. 92-8 )استراحت شودمی اضافه
 ترکیب تند دور دقیقه 3 و متوسط دور دقیقه 2 کند، دور
 و گرفته قرار برش دستگاه داخل شده تولید خمیر شوند.می
 )استراحت شودمی داده برش گرمی 822 هایچانه اندازه به

 گرمخانه داخل و شده رد کن رول دستگاه از هاچانه میانی(.
 رطوبت و درجه 31-32حرارت با دقیقه 62-21 مدت به

 مدت به فر دستگاه وارد سپس گیرد. می قرار درصد 81-12
 سپس گرفته قرار درجه 022-982 حرارت با دقیقه 02-91

 با فر دستگاه داخل مجددا و شودمی داده شده،برش سرد
 ,.Mottaghi et al) گیردمی قرار کمتر حرارت و زمان

2011.)  
 

 آميد اکريل تعيين -

 لوله داخل به آزمون انجام جهت را خشک نان
 افزایش منظوربه لوله و داده، انتقال HPLC سانتریفیوژ

  از پس شد. داده انتقال اولتراسونیک حمام به استخراج بازده
 

 سوخاری نان توليد در استفاده مورد مواد -1 جدول

 سازنده کشور توليدی شرکت ماده نام رديف
 ایران پرند طلایی %10 استخراج درصد با نول آرد 9

 ایران ورامین شکر 0

 ایران رضوی خمیر مایه 3

 ایران پگاه خشک شیر 2

 ایران تلاونگ مرغتخم 1

 ایران سحر دهنده بهبود 6

 ایران مهگل مارگارین 1

 ایران سبز ستاره تجارت پایا بامبو گیاه برگ 8

 ایران زردبند کوهیپونه عصاره 1

 

 مصرفي آرد شيميايي های ويژگي -2 جدول

 رطوبت

 )%( 
pH 

 اسيديته

 )%( 

  گلوتن

)%( 

 خاکستر

 )%( 

 پروتئين

 )%( 

 چربي

 )%( 

92 6 3/9 01 3/2 88/92 61/3 
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 لوله به و شده جدا رویی شدهصاف محلول گیری،رسوب
 هیدروکسید محلول با سپس یافت. انتقال دیگر سانتریفیوژ

 حجم به pH 3/2 + 8 به رسیدن تا مولار یک پتاسیم
 این در سازیمشتق فرآیند انجام منظوربه آنگاه شد. رسانده
 برسد. 92 حدود به بایستی لوله محتوی نهایی pH مرحله

 محلول و فتهگر انجام سانتریفیوژ مجدد عمل ادامه در
 تا مولار 1 کلریدریک اسید با و جدا رسوب رویشفاف

 با دوباره و شد اسیدی 1/9 + 3/2 حدود pH  به رسیدن
 منظوربه آلی حلال سپس گردد.می سانتریفیوژ ،فوق شرایط
 برای آنگاه ،گردید منتقل HPLC دستگاه به تزریق

 تعیین جهت نانومتر 012 و 038 موج طول دو از تشخیص
 et al., 2010; Shi) شود.می استفاده آمیدآکریل مقدار

Mottaghi et al., 2011.)  
 
 1بافت تعيين -

 برگ مختلف مقادیر افزودن از ناشی بافتی تغییرات
 سنجبافت دستگاه وسیلهبه کوهیپونه عصاره و بامبو گیاه

 مورد سوخاری هاینان بافت ارزیابی جهت گردید. ارزیابی
 آزمون، انجام جهت شد. استفاده فشردن آزمون از نظر

 گیریجای مخصوص صفحه روی بر سوخاری نان نمونه
 به شده تنظیم سرعت با مناسب پروب و گرفت قرار نمونه
 شاخصی عنوانبه لازم نیروی حداکثر کرد. وارد نیرو نمونه

 به کمتر نیروی که معنی بدین شد. گرفته نظر در سفتی از
 بیشتر سفتی مفهوم به بیشتر نیروی و کمتر سفتی مفهوم
 با گرد انتهای با پروب یک نفوذ جهت لازم نیروی است.

 به نیوتن 122 لودسل و دقیقه در مترمیلی 922 سرعت
 فشاری نیروی میزان گردید. محاسبه سوخاری، نان داخل
 (Akesowan شد گزارش نیوتن برحسب نمونهبه شده وارد

(et al., 2010.  
 

 0خمير دانسيته -

 AACC استاندارد روش از آزمون این انجام جهت
 مزور یک ابتدا منظور بدین شد. استفاده 12-11 شمارهبه

 صفر از پس و شد داده قرار ترازو روی لیتری میلی 92
 مزور داخل در نظر مورد خمیر از لیترمیلی 92 ترازو، کردن

                                                      
3
 5-Point Hedonic 

5
 CCD 

 محاسبه زیر فرمول طریق از را خمیر دانسیته و شد ریخته
  (.AACC, 2003) گردید

v

m
  

m: خمیر وزن    v: ظرف حجم            
 
 خمير ويسکوزيته -

 از سوخاری نان خمیر ویسکوزیته گیریاندازه جهت
 ویسکوزیته گردید. استفاده 3بروکفیلد ویسکومتر دستگاه

 13 گشتاور و RPM9 ،62 اسپیندل از استفاده با هانمونه
 Avazsufian et) شد. گیری اندازه زمان ثانیه 32 از پس

al., 2015; Bahmani & Bolandi., 2018.)  
 

 رطوبت تعيين -

 (-Memmert un30 آون از آزمون این انجام جهت

(30 litr استاندارد و آلمان کشور ساخت (22-99AACC) 
 .شد استفاده
 

 2حسي ارزيابي آزمون -

 استفاده با بافت و طعم رنگ، نظیر حسی هایویژگی
 آموزش ارزیاب نفر 8 توسط 3اینقطه 1 هدونیک روش از

 این در گردید. ارزیابی ارزیابی، نامهپرسش تکمیل با دیده
 توسط شده داده امتیاز ترینپایین دهندهنشان 9 عدد آزمون
 (Hussein etاست بوده امتیاز بالاترین 1 عدد و ارزیاب

(al., 2012. ارزیابان اختیار در کدگذاری از پس هانمونه 
 صورت به کوهی پونه عصاره و بامبو گیاه برگ گرفت. قرار

 است. شده خریداری آماده
 

 آماری تحليل و تجزيه -

 22پاسخ سطح روش از ها،داده تحلیل و تجزیه منظوربه
 متغییرهای ارزیابی برای 1مرکزی مرکب طرح از استفاده با

 کوهیپونه عصاره ،(A) بامبو گیاه برگ مطالعه، مستقل
(B) وتحلیل تجزیه ها،آزمایش ازانجام پس شد استفاده 
  روش و Design Expert8افزارنرم از استفاده با هاداده

  شد. انجام پاسخ سطح
 

                                                      
1 
Brookfield viscometer         

2
 Sensory Evaluation 

4
 Response Surface Methodology (RSM) 
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 هايافته
 آميد اکريل -

 درصد تاثیر میانگین مقایسه از حاصل نتایج به توجه با
 نان آمید آکریل مقدار بر کوهی پونه عصاره و بامبو

 ایدامنه چند آزمون روش با هاداده بررسی و سوخاری
 مقدار بالاترین که گردید مشخص (3) جدول طبق دانکن
 تیمار به متعلق کیلوگرم( بر میکروگرم 909) آمید آکریل
 داشت دارمعنی اختلاف تیمارها سایر با که بود شاهد

(21/2≥P). تیمار T9 آمید آکریل مقدار کمترین دارای 
 باشد.می کیلوگرم( بر میکروگرم 66/69)

 گیاه برگ بین خطی و معکوس رابطه 9 شکل مطابق
  دارد. وجود آمید آکریل میزان با کوهیپونه عصاره و بامبو

 عصاره و بامبو گیاه برگ میزان افزایش با که معنیبدین
 در کاهش این یابد.می کاهش آمید آکریل میزان کوهیپونه
 کوهی پونه عصاره به نسبت بامبو گیاه برگ عصاره مورد

 است. بوده مشهودتر
 

 

 سوخاری نان آميد اکريل مقدار بر کوهيپونه عصاره و بامبو درصد تاثير ميانگين مقايسه -3 جدول
 

 تيمار
  بامبو

)%( 

 کوهي پونه عصاره

)%( 

  آميد آکريل

 کيلوگرم( بر )ميکروگرم

T1 0/1 0/002 106/00±9/22b 

T2 0/1 0/003 101/66±2/11b 

T3 0/1 0/004 104/66±9/10b 

T4 0/15 0/002 82/00±9/22d 

T5 0/15 0/003 93/53±2/12c 

T6 0/15 0/004 94/66±2/11c 

T7 0/2 0/002 66/00±0/22e 

T8 0/2 0/003 67/00±3/26e 

T9 0/2 0/004 61/66±9/10e 

 0 0 121/00±9/22a (C) شاهد

 

 .(p>21/2)ندارند داری معنی اختلاف ستون هر در مشابه حروف دارای های میانگین

 

 
 دآمي آکريل روی بر پونه عصاره و بامبو اثر پاسخ سطح منحني -1 شکل
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 بافت سختي -

 میانگین مقایسه از حاصل نتایج 2 جدول به توجه با
 نان بافت سختی بر کوهیپونه عصاره و بامبو درصد تاثیر

 ایدامنه چند آزمون روش با هاداده بررسی و سوخاری
 بافت سختی مقدار بیشترین که گردید مشخص دانکن

 تیمارها سایر با که بود شاهد تیمار به متعلق نیوتن( 96/91)
 کمترین T9 تیمار .(p≤21/2) داشت دارمعنی اختلاف

 تیمارها سایر با که دارد را نیوتن( 96/1) بافت مقدارسختی
 .(p≤21/2) داشت دارمعنی اختلاف

 میزان بین غیرخطی و معکوس رابطه 0 شکل به باتوجه
 سختی میزان با کوهیپونه عصاره نیز و بامبو گیاه برگ

 گیاه برگ میزان افزایش با که معنیبدین دارد. وجود بافت
 یابد.می کاهش سختی کوهیپونه عصاره و بامبو

 
 رطوبت -

 بر کوهی پونه عصاره و بامبو درصد تاثیر میانگین مقایسه
 آزمون روش با هاداده بررسی و سوخاری نان رطوبت مقدار
 گردید، مشخص (1) جدول طبق دانکن ای دامنه چند

 شاهد تیمار به متعلق درصد( 19/3) رطوبت مقدار کمترین
 (.p≤21/2) داشت دار معنی اختلاف تیمارها سایر با که بود

 است درصد( 22/6) رطوبت مقدار بالاترین دارای ،T9 تیمار
 (.p≤21/2) دارد دار معنی اختلاف تیمارها سایر با که

 
 سوخاری نان بافت سختي مقدار بر کوهيپونه عصاره و بامبو درصد تاثير ميانگين مقايسه -0 جدول

 

 تيمار
  بامبو

)%( 

 کوهي پونه عصاره

)%( 

  بافت سختي

 )نيوتن(

T1 0/1 0/002 11/55±0/92c 

T2 0/1 0/003 11/59±0/90c 

T3 0/1 0/004 12/63±0/29b 

T4 0/15 0/002 10/41±0/28e 

T5 0/15 0/003 10/13±0/92f 

T6 0/15 0/004 10/87±0/26d 

T7 0/2 0/002 10/89±0/29d 

T8 0/2 0/003 10/90±0/21d 

T9 0/2 0/004 9/16±0/91g 

 0 0 19/16±0/91a (C) شاهد

 

 .(p>21/2)ندارند داری معنی ستوناختلاف هر در مشابه حروف دارای های میانگین
 

 
 بافت سختي روی بر کوهيپونه عصاره و بامبو اثر پاسخ سطح منحني -2 شکل



 

 انو همكار امیر حسام عباسیان راد 

 

16 

 

ي و تغذيه
علوم غذاي

/ بهار
 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

2
                

    
   

            
          

  
                        

          
  

          
   

  
          

      
                 

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g

y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
p

rin
g

 2
0

2
1

 / V
o

l. 1
8
 / N

o
. 2

 

 میزان بین غیرخطی و مستقیم رابطه 3 شکل مطابق
 وجود رطوبت میزان با کوهیپونه عصاره و بامبو گیاه برگ
 نیز و بامبو گیاه برگ میزان افزایش با که معنیبدین دارد.

 داشت. افزایش رطوبت کوهیپونه عصاره
 

 ويسکوزيته -

 تاثیر میانگین مقایسه از حاصل نتایج 6 جدول طبق
 خمیر ویسکوزیته مقدار بر کوهیپونه عصاره و بامبو درصد

 ایدامنه چند آزمون روش با هاداده بررسی و سوخاری نان

 متعلق ویسکوزیته مقدار کمترین است. مشاهده قابل دانکن
 دار معنی اختلاف تیمارها سایر با که بود شاهد تیمار به

 را ویسکوزیته مقدار بالاترین ،T9 تیمار (.p≤21/2) داشت
  داشت. دارمعنی اختلاف تیمارها سایر با که دارد

 همچنین و بامبو گیاه برگ بین خطی و مستقیم رابطه
 دارد. وجود 2 شکل مطابق ویسکوزیته با کوهیپونه عصاره
 عصاره و بامبو گیاه برگ میزان افزایش با که معنیبدین
 یابد. می افزایش ویسکوزیته کوهیپونه

 

 سوخاری نان رطوبت مقدار بر کوهي پونه عصاره و بامبو درصد تاثير ميانگين مقايسه -5 جدول
 

 تيمار
  بامبو

)%( 

 کوهي پونه عصاره

)%( 

  رطوبت

)%( 

T1 0/1 0/002 4/05±0/28g 

T2 0/1 0/003 3/98±0/23g 

T3 0/1 0/004 4/60±0/92e 

T4 0/15 0/002 4/40±0/92f 

T5 0/15 0/003 4/78±0/28d 

T6 0/15 0/004 4/40±0/92f 

T7 0/2 0/002 5/40±0/92b 

T8 0/2 0/003 1/04±0/26c 

T9 0/2 0/004 6/04±0/26a 

 0 0 3/51±0/92h (C) شاهد

 

 (.p>21/2) ندارند داری معنی اختلاف ستون هر در مشابه حروف دارای هایمیانگین
 

 
 

 رطوبت روی بر کوهيپونه عصاره و بامبو اثر پاسخ سطح منحني -3 شکل
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 سوخارینان ويسکوزيته مقدار بر کوهيپونه عصاره و بامبو درصد تاثير ميانگين مقايسه -6 جدول
 

 تيمار
   بامبو

)%( 

 کوهي پونه عصاره

)%( 

  ويسکوزيته

 پوآز( )سانتي

T1 0/1 0/002 281/00±9/99f 

T2 0/1 0/003 302/00±9/02d 

T3 0/1 0/004 294/00±9/31e 

T4 0/15 0/002 352/80±9/62c 

T5 0/15 0/003 352/76±2/11c 

T6 0/15 0/004 354/33±0/61c 

T7 0/2 0/002 425/00±2/16b 

T8 0/2 0/003 420/00±2/11b 

T9 0/2 0/004 470/20±3/92a 

 0 0 204/00±3/91g (C) شاهد

 

 (.p>21/2ندارند) داری معنی اختلاف )میانگین( ستون در مشابه حروف دارای مقادیر
 

 
   ويسکوزيته روی بر کوهيپونه عصاره و بامبو اثر پاسخ سطح منحني -0 شکل

 

 دانسيته -

 تاثیر میانگین مقایسه از حاصل نتایج به توجه با
 خمیر دانسیته مقدار بر کوهیپونه عصاره و بامبو درصد

 چند آزمون روش با هاداده بررسی و سوخاری نان
 که گردید مشخص 1 جدول طبق دانکن ای دامنه

 مکعب( متر سانتی بر گرم 16/9) دانسیته مقدار بالاترین
 اختلاف تیمارها سایر با که بود شاهد تیمار به متعلق
 کمترین دارای ،T9 تیمار (.p≤21/2) داشت دارمعنی
  باشد.می مکعب( متر سانتی بر گرم 162/2) دانسیته مقدار

 رابطه است مشاهده قابل 1 شکل در که طورهمان
 کوهیپونه عصاره و بامبو گیاه برگ بین خطی و معکوس

 میزان افزایش با که معنی بدین دارد. وجود دانسیته با
 کاهش دانسیته کوهی،پونه عصاره همچنین و بامبو
 یابد. می

 
  حسي ارزيابي -

 و بامبو درصد تاثیر میانگین مقایسه از حاصل نتایج
 بافت، مزه، و طعم حسی ارزیابی بر کوهیپونه عصاره

 و سوخاری نان کلی( )پذیرش حسی ارزیابی و رنگ
 طبق دانکن ایدامنه چند آزمون روش با هاداده بررسی
 گردید. مشخص (8) جدول
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 سوخاری نان دانسيته مقدار بر کوهيپونه عصاره و بامبو درصد تاثير ميانگين مقايسه -7 جدول

 تيمار
  بامبو

)%( 

 کوهي پونه عصاره

)%( 

  دانسيته

 مکعب( متر سانتي بر )گرم
T1 0/1 0/002 1/300±9/222b 

T2 0/1 0/003 1/300±0/922b 

T3 0/1 0/004 1/300±0/922b 

T4 0/15 0/002 1/083±0/216c 

T5 0/15 0/003 1/096±0/261c 

T6 0/15 0/004 1/130±0/292c 

T7 0/2 0/002 2/966±0/292d 

T8 0/2 0/003 2/966±0/291d 

T9 0/2 0/004 2/962±0/291d 

 0 0 1/766±0/269a (C) شاهد

 

 (.p>21/2) ندارند داری معنی اختلاف هرستون در مشابه حروف دارای های میانگین
 

 
 دانسيته روی بر کوهيپونه عصاره و بامبو اثر پاسخ سطح منحني -5 شکل

 

 سوخاری نان حسي ارزيابي بر کوهيپونه عصاره و بامبو درصد تاثير ميانگين مقايسه -8 جدول

 )%( کوهي پونه عصاره )%( بامبو تيمار
  حسي ارزيابي

 مزه و طعم

  حسي ارزيابي

 بافت

  حسي ارزيابي

 رنگ

 کلي پذيرش حسي ارزيابي

T1 0/1 0/002 4/10±0/62g 3/60±0/62d 4/00±0/22e 4/06±0/81e 

T2 0/1 0/003 4/46±0/55c 3/60±0/62d 4/20±0/82d 4/20±0/80d 

T3 0/1 0/004 4/50±0/05b 3/60±0/62d 4/30±0/21c 4/30±0/33c 

T4 0/15 0/002 4/40±0/22d 4/00±0/22c 4/00±0/22e 4/30±0/33c 

T5 0/15 0/003 4/30±0/35e 4/20±0/82b 4/20±0/82d 4/20±0/80d 

T6 0/15 0/004 4/00±0/00h 4/00±0/22c 4/20±0/82d 4/20±0/80d 

T7 0/2 0/002 3/80±0/38i 4/00±0/22c 4/50±0/11b 4/46±0/89b 

T8 0/2 0/003 4/20±0/43f 4/00±0/22c 4/20±0/82d 4/23±0/33d 

T9 0/2 0/004 4/70±0/12a 4/50±0/33a 4/80±0/00a 4/53±0/21a 

 0 0 3/50±0/83j 3/20±0/99e 3/56±0/81f 3/47±0/11f (C) شاهد

 

 .(p>21/2) ندارند داری معنی اختلاف ستون هر در مشابه حروف دارای های میانگین
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 بحث
 اسانس و بامبو گیاه برگ افزودن اثر حاضر، مطالعه در

 هایویژگی و آمید اکریل میزان کاهش بر کوهی پونه
  است. گرفته قرار بررسی مورد سوخاری نان در کیفی
 و 3 جدول در امیدآکریل به مربوط نتایج به توجه با
 به آمید آکریل کمترین با سوخاری نان شرایط ،9 شکل
 و 0/2 بامبو درصد با کیلوگرم بر میکروگرم 66/69 میزان
R مقدار .گردید تعیین درصد 222/2 کوهیپونه عصاره

2، 
R مقدار که بود 19/2 برابر مدل این

 قدرت 1/2 از بالاتر 2
 عصاره درصد افزایش با کند.می تایید را مدل بالای
 ترکیبات یافت. کاهش آمید آکریل میزان بامبو و کوهی پونه
 کردنبلوکه توانایی دارویی گیاهان در موجود اکسیدانیآنتی

 ها،چربی اتواکسیداسیون زنجیرهای هایواکنش
 اکسیداسیون در موثر فلزات کردنشلاته و آزاد های رادیکال

 گیاهان در موجود فنلی ترکیبات باشند.می دارا را هاچربی
 و آکرولئین اکسیداسیون فرایند کردنمتوقف به قادر دارویی

 است ذکر قابل باشند.می آمیدآکریل ایجاد کاهش نتیجه در
 و گشته آغاز لیپیدها تجزیه از آکرولئین تولید که

 ترکیبات این دهد.می توسعه را چرب اسیدهای اکسیداسیون
 هاآن کردنبلوکه موجب و داده واکنش نیتریتی ترکیبات با
 تشکیل به منجر فرآیندهای در هاآن شرکت از جلوگیری و

 Keshavarz) گردندمی موثر واسطه ترکیبات یا آمیدآکریل

et al., 2017). از حاصل تحقیقات با آمده بدست نتایج 
 به که دارد مطابقت (0292) همکارن و Morales پژوهش
 در آکریلامید تشکیل بر طبیعی های عصاره تاثیر ارزیابی

 داد نشان نتایج .اند پرداخته شده سرخ زمینی سیب
 60 ترتیب به کوهی پونه و دارچین سبز، چای های عصاره
 کاهش را امید آکریل سطح درصد 91 و درصد 31 درصد،
 و Kotsiou نتایج با آمده دست به های یافته همچنین .دادند

   دارد. مطابقت 0292 سال در همکاران
 را فیزیکوشیمیایی تغییرات شدن بیات بافت، سختی

 تغییر و نان کیفیت کاهش باعث که شود می شامل
 نان که هنگامی گردد. می آن خصوصیات و ها ویژگی

 بافت و جویدن قابلیت طعم، و عطر شود می بیات سوخاری
 با سوخاری نان بافتی خصوصیات کند. می تغییر محصول

 Keshavarz et) پذیرفت انجام سنج بافت دستگاه کمک

al., 2018.) مقدار بافت، سختی به مربوط 2 جدول مطابق 
R

 نشان سازیبهینه فرایند نتایج بود. 81/2 برابر مدل این ،2

 میزان به بافت سختی کمترین با سوخاری نان شرایط داد؛
 درصد 222/2 پونه عصاره و 0/2 بامبو درصد با نیوتن 96/1

 افزودن که گردید مشخص نتایج به توجه با .گردید تعیین
 حاوی هاینان مغز سفتی میزان کاهش در بامبو گیاه برگ
  .است بوده مؤثر شاهد تیمار به نسبت بامبو

 سوخاری نان شرایط داد؛ نشان سازی،بهینه فرایند نتایج
 بامبو درصد با درصد 22/6 میزان به رطوبت بیشترین با
R مقدار گردید تعیین درصد 222/2 پونه عصاره و 0/2

2، 
 پیوسته و آزاد آب مقدار ، رطوبت بود. 19/2 برابر مدل این
 این کهطوریبه گردیده، شامل را غذاییماده بافت در

 زمان مدت و تردی در مهمی نقش غذایی مواد در شاخص
 آمده دستبه نتایج به توجه با دارد. محصولات نگهداری
 نیز و بامبو گیاه برگ میزان افزایش با گردید مشخص

 برگ نمود. پیدا افزایش رطوبت درصد کوهیپونه عصاره
 و خود شیمیایی ساختار در رطوبت وجود دلیلبه بامبو گیاه
 باعث فیبر مانند الرطوبهجاذب ترکیبات حضور افزایش نیز

 Esmaili et) شودمی رطوبت میزان افزایش و آب جذب

al., 2017.) همچنین Zhu با داد نشان 0291 سال در 
 رطوبت چینی بخارپز نان به شیرین زمینی سیب آرد افزایش
 افزایش که که داد نشان محققین نتایج است. یافته افزایش

 رطوبت پارامترهای مقدار افزایش سبب ارزن مالت سطح
 Tabrizi et) است شده فنجانی کیک در ،21/98 به1/96

al., 2017.) 
 نیروهای برابر در سیال مقاومت خاصیت ویسکوزیته،

 خمیر ویسکوزیته است. برشی تنش ایجاد و آن بـر وارد
 است سطح به هوا های حباب حرکت سرعت کننده تعیین

(Bahmani & Bolandi, 2018.) از حاصل نتایج 
 نان شرایط ؛است شده داده نشان 6 جدول طبق ویسکوزیته

 سانتی 02/212 میزان به ویسکوزیته بیشترین با سوخاری
 تعیین درصد 222/2 پونه عصاره و 0/2 بامبو درصد با پوآز
R مقدار .دگردی

R مقدار که بود 16/2 برابر مدل این ،2
2 

 افزودن کند.می تایید را مدل بالای قدرت 1/2 از بالاتر
 سبب خمیر ساختار در بامبوگیاه برگ از بالایی مقادیر
 ایملاحظه قابل میزان به خمیر انبساط زمان تا شد خواهد

 شبکه با بامبو گیاه واکنش از ناشی امر این که یابد افزایش
 هایویژگی تغییر با نتیجه در که باشدمی آرد پروتئینی

 افزایش گاز، نگهداری ظرفیت کاهش و خمیر الاستیسیته
 که است مفهوم بدین این داشت. خواهد پی در را خمیر قوام
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 آن ویسکوزیته دیگر عبارتبه یا و شده ترسفت خمیر
 فیبر یک عنوانبه بامبو گیاه برگ چنینهم یابد. می افزایش
 به دارد بالایی بسیار آب نگهداری ظرفیت آب، در محلول
 آب در بامبو انحلال هنگام در کهطوری

 آب گرفتن قرار با که شودمی تشکیل هایی میکروکریستال
 محصول ساختار از رطوبت کاهش آن هایشبکه داخل در
 مقادیر در بامبو از استفاده بنابراین داشت خواهد پی در را

 ساختار در ماندهباقی رطوبت میزان تا شد خواهد سبب بالا
 پیدا افزایش خمیر ویسکوزیته بنابراین و یابد کاهش خمیر
  کند.

 مشاهده قابل 1 شکل و 1 جدول در که گونههمان
 خمیر دانسیته بامبو، گیاه برگ پودر درصد افزایش با است،

 موجود فیبرهای اسفنجی ساختار به توجه با یافت. کاهش
 پیوندهای تشکیل در آنها توانایی و بامبو گیاه برگ در

 استحکام و نان خمیر در موجود آب با متعدد هیدروژنی
 حجم دارای هانان این هوا، هایحباب دیواره به بخشیدن

 بودند. شاهد نمونه به نسبت تریمستحکم بافت و بیشتر
 شدن رقیق باعث بامبو گیاه برگ در موجود فیبرهای اگرچه
 هوا هایحباب پایداری بر تاثیر دلیلبه اما گردندمی گلوتن

 باعث نگهداری طی در آن از پس و گیریشکل حین در
 با گردید مشاهده نیهمچن شوند. می خمیر بیشتر حجم

 کاهش تهیدانس زین ،کوهی پونه عصاره غلظت شیافزا
 هوای هایحباب کردن وارد در عصاره بالای توانایی یافت.
 واقع در و خمیر بافت درون به کوچکتر اندازه با و بیشتر
 سازیبهینه فرایند نتایج بود. آن هوادهی عملیات بهبود
 میزان به دانسیته کمترین با سوخاری نان شرایط داد؛ نشان

 عصاره و 0/2 بامبو درصد با مکعب مترسانتی بر گرم 16/2
R مقدار .گردید تعیین درصد 222/2 پونه

 برابر مدل این ،2
R مقدار که بود 12/2

 را مدل بالای قدرت 1/2 از بالاتر 2
 جدول اساس بر (.Mokhtari et al., 2018) کندمی تایید

 امتیاز کمترین سوخاری، نان حسی ارزیابی به مربوط 8
 بود شاهد تیمار به متعلق (1/3) مزه و طعم حسی ارزیابی

 .(P≤21/2) داشت دارمعنی اختلاف تیمارها سایر با که
 را (1/2) مزه و طعم حسی ارزیابی امتیاز بیشترینT9 تیمار

 .(P≤21/2) دارد دارمعنی اختلاف تیمارها سایر با که داشت
 و بامبو گیاه برگ میزان افزایش با که بود آن از حاکی نتایج

 مزه و طعم نظر از مندیرضایت میزان کوهی،پونه عصاره
  یافت. افزایش

 (02/3) بافت حسی ارزیابی امتیاز کمترین همچنین
 اختلاف تیمارها سایر با که بود شاهد تیمار به متعلق
 بیشترین دارای T9  تیمار .( P≤21/2) داشت دار معنی
 تیمارها سایر با که دارد را (12/2) بافت حسی ارزیابی امتیاز

 بیانگر مقدار این .( P≤21/2) داشت دارمعنی اختلاف
 (.8 )جدول است هاداده برای شده بینیپیش مدل صحت

 از تیمارها بین داد نشان بافتی پارامترهای آنالیز که همانطور
 داشت وجود دار معنی اختلاف سوخاری نان سفتی لحاظ

 طوربه بافت سفتی بامبو گیاه برگ افزودن با کهطوری به
 که گردید مشخص نتایج به توجه با .یافت کاهش دار معنی

 هاینان مغز سفتی میزان کاهش در بامبو گیاه برگ افزودن
 توجه با است. بوده مؤثر شاهد تیمار به نسبت بامبو حاوی

 عصاره و بامبو گیاه برگ اثر از آمده بدست نتایج به
 مشخص بافت حسی ارزیابی شاخص روی بر کوهی پونه
 کوهیپونه عصاره و بامبو گیاه برگ میزان افزایش با که شد

 سوخاری نان هاینمونه بافت لحاظ از مندیرضایت میزان
  یافت. افزایش

 امتیاز کمترین داد نشان رنگ حسی ارزیابی نتایج
 تیمارها سایر با که بود شاهد تیمار به متعلق (16/3)

 بیشترین T9 تیمار .(P≤21/2) داشت دارمعنی اختلاف
 تیمارها سایر با که دارد را (8/2) رنگ حسی ارزیابی امتیاز

 ضریب دارای مدل .(P≤21/2) داشت دارمعنی اختلاف
R 118/2) خوب تبیین

2
 این دارد. هاداده برازش برای (= 

 است هاداده برای شدهبینیپیش مدل صحت بیانگر مقدار
 گیاه برگ اثر از آمده دستبه نتایج به توجه با (.8 )جدول

 مشخص رنگ شاخص روی بر کوهیپونه عصاره و بامبو
 مندیرضایت میزان فاکتور دو این میزان افزایش با که شد
  یافت. افزایش سوخاری نان هاینمونه رنگ لحاظ از

 درصد تاثیر میانگین مقایسه از حاصل نتایج به توجه با
 کلی پذیرش حسی ارزیابی بر کوهی پونه عصاره و بامبو
 ایدامنه چند آزمون روش با هاداده بررسی و سوخاری نان

 حسی ارزیابی امتیاز کمترین که گردید مشخص دانکن
 سایر با که بود شاهد تیمار به متعلق (21/3) کلی پذیرش
 T9 تیمار .(P≤21/2) داشت دار معنی اختلاف تیمارها

 داشت را (13/2کلی) پذیرش حسی ارزیابی امتیاز بیشترین
 مدل .(P≤21/2) دارد دار معنی اختلاف تیمارها سایر با که

188/2R) خوب تبیین ضریب دارای
2
 برازش برای (= 

 مدل صحت بیانگر مقدار این (.1 )جدول دارد ها داده
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 دستبه نتایج به توجه با است. هاداده برای شده  بینی پیش
 روی بر کوهی پونه عصاره و بامبو گیاه برگ اثر از آمده

 با که شد مشخص سوخاری نان هاینمونه کلی پذیرش
 پذیرش کوهیپونه عصاره و بامبو گیاه برگ میزان افزایش

  یافت. افزایش کلی
 حضور با حسی ارزیابی به مربوط های آزمون تمام

 شده انجام ارزیابی نامهپرسش تکمیل با دیده آموزش ارزیاب
 است.
 شده توصیه مجاز دوز حداکثر مقدار که آن به توجه با
 نان در امید آکریل میزان باشد. می 0 امید آکریل برای

 میزان آنکه به توجه با باشد می μg/kg 909 سوخاری
 غذایی رژیم نوع به بسته غذایی مواد از امید آکریل دریافت

 و کیک ها، نان در امید آکریل غلظت که طوری به دارد،
 16 و 312 ،226 ترتیب به صبحانه غلات و ها بیسکوئیت
 زمینی سیب در و غذایی ماده کیلوگرم در میکروگرم

 110 و 332 ترتیب به زمینی سیب چیپس و کرده سرخ
 است شده گزارش غذایی ماده کیلوگرم در میکروگرم

 مواد از نان بر علاوه روز شبانه طول در مردم آنکه به .باتوجه
 غیره و صبحانه غلات و کیک بیسکویت، مانند دیگر غذایی

 مانند نان انواع در آمید آکریل میزان اگر کنند، می استفاده
 آکریل میزان افزایش باعث نکند، پیدا کاهش سوخاری نان
  شود. می افراد در دوز حداکثر مقدار از آمید

 تهیه و تکنولوژی کنترل زیر توضیحات به توجه با
 بالا کار نیروی و هزینه نیازمند نیاز، مورد تجهیزات

 و کشاورزی مراحل در آمید آکریل کاهش برای باشد. می
 شد گفته که همانطور استخراج میزان و گونه انتخاب
 باشد، می دیده آموزش افراد و قیمت گران تجهیزات نیازمند

 نان تولید فرایند در همچنین نیست. صرفه به مقرون که
 و تولید حجم زمان، بودن محدود دلیل به سوخاری

 افزایش تخمیر، جمله از فرایندهایی زمان در جویی صرفه
 نیازمند دیگر، احیاکننده قندهای و دما کاهش جهت زمان

 انبوه تولید به باتوجه که باشد، می مخمرها به دادن فرصت
 باشد. نمی صرفه به مقرون

 و بامبو گیاه برگ از استفاده شده انجام های بررسی طبق
 جمله از بودن، دسترس در دلیل به کوهی پونه عصاره
 کاهش برای فرمولاسیون تغییر هزینه کم های روش

 باشد. می حسی ارزیابی بودن مطلوب با همراه امید آکریل
 نظارتی های سازمان که است روشی فرمولاسیون تغییر

 کرد بررسی توان می نمونه گرفتن با و کنند کنترل توانند می
 کاهش باعث است شده گفته که موادی و تغییرات ایا که

 اضافه شیوه با اساس براین نه؟ یا است شده آمید اکریل
 در تغییر %92 فقط شد باعث اکسیدان آنتی ماده دو کردن
  شود. ایجاد سوخاری نان قیمت

 ماده هزینه بررسی به طرح اقتصادی هزینه براورد برای
 T9 تیمار شده، انجام مطالعه طبق است. شده پرداخته اولیه

 بوده سوخاری نان خواص روی بر بیشتر اثرگذاری دارای
 %2.222 و بامبو گیاه برگ %2.0 شامل T9 تیمار است.

 نان گرمی 012 بسته یک باشد. می کوهی پونه عصاره
 بدانیم است لازم ابتدا در باشد. می تومان 6222 سوخاری

 نان گرمی 012 بسته یک برای مواد این از گرم چند
 است؟ لازم سوخاری

بامبو گیاه برگ       2.0%  × 2.1=012         

کوهی پونه عصاره  2.22%  × =012  2.29   
  ماده: از گرم هر قیمت

بامبو گیاه برگ     92222 )تومان( ÷922=922  

کوهی پونه عصاره  32222 )تومان( ÷02=9122  
  ماده: هزینه

بامبو گیاه برگ       2.1  × 12=922         

کوهی پونه عصاره     2.29× =9122  91   

 

 نان گرمی 012 بسته یک برای استفاده مورد ماده
 ماده مصرف میزان افزایش باعث تومانی، 6222 سوخاری

  باشد. می تومان 61 مقدار به
  است. %02 بازار در سوخاری نان سود حاشیه

61 ×  6218= 6222 +9.0         

 

 گیاه برگ کردن اضافه با سوخاری نان شده تمام قیمت
 شود. می 6218کوهی پونه عصاره و بامبو 

 سوخاری نان قیمت بر را مواد شده اضافه قیمت اگر
 اضافه سوخاری نان قیمت به درصد 92 میزان کنیم، تقسیم

 شود. می
2.293  = 6222 ÷6218  

 

 صورت ای پیچیده فرایند با پژوهش آنکه به توجه با
 است، شده خریداری ملی تولیدات از مواد و است نگرفته
 موجب به همچنین نیست. نیاز مورد ای اضافه انسانی نیروی

 سربار از شده، اضافه قیمت و انسانی نیروی بودن کم
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 در کمی تغییر آنکه به توجه با کرد. نظر صرف توان می
 تواند می طرح این است، شده ایجاد سوخاری نان قیمت
 سوخاری نان در آمید آکریل کاهش برای مناسبی روش
 باشد.
 

 گيرینتيجه
 مداوم مصرف از ناشی خطرات اهمیتّ به توجه با
 مصرف گرفتن نظر در با و روزانه هایرژیم در آمیداکریل
 کاهش سوخارینان جمله از غلات پایه بر هافرآورده بالای
 و طبیعی منابع از استفاده با غذایی مواد در ماده این میزان

 جای به گیاهی هایافزودنی و هااکسیدانآنتی نظیر ضرربی
 ترتیب، بدین است. اهمیتّ حائز خطرساز و سنتزی منابع

 گیاهان اسانس و عصاره گیاهی، ترکیبات توانایی ارزیابی
 بامبو گیاه برگ نظیر اجزائی و کوهیپونه مانند دارویی

 برای را راه تواندمی اکسیدانآنتی منابع از یکی عنوان به
 سطوح کاهش با رابطه در ترگسترده و تردقیق هایارزیابی
 نان نوع یک توانمی ترتیب بدین نماید. هموار آمیداکریل

 تولید بخش سلامت اثرات و کمتر آمیداکریل با سوخاری
 کوهیپونه عصاره و بامبو گیاه برگ از استفاده نمود.

 و ایتغذیه ارزش بر مثبتی تاثیر اکسیدانآنتی دو عنوان به
 نتایج .داشت خواهد نهایی محصول آمید آکریل کاهش
 عصاره و بامبو گیاه برگ میزان افزایش با داد نشان
 طوربه نهایی محصول در آمید آکریل میزان کوهی پونه

 داد نشان نیز حسی ارزیابی نتایج یافت. کاهش چشمگیری
 کوهی،پونه عصاره و بامبو گیاه برگ میزان افزایش با که

 حسی ارزیابی فاکتورهای تمامی نظر از مندیرضایت میزان
 از حاکی پژوهش این در آمده دستبه نتایج یافت. افزایش

 عصاره و بامبو گیاه برگ میزان افزایش با که بود آن
 در یافت. افزایش ویسکوزیته و کاهش دانستیه کوهی پونه

 با شد مشخص سوخاری نان هاینمونه بافت بررسی
 سفتی کوهیپونه عصاره و بامبو گیاه برگ میزان افزایش

 هاینمونه در رطوبت تغییرات بررسی در یافت. کاهش بافت
 میزان و بامبو گیاه برگ میزان افزایش با سوخاری نان

 به توجه با یافت. افزایش رطوبت مقدار کوهیپونه عصاره
 برگ مخلوط از استفاده ،پژوهش این در آمده دستبه نتایج
 در آمید آکریل کاهش جهت کوهی پونه عصاره و بامبو گیاه

 توصیه گردندمی پخت بالا دمای با که غذایی هایفرآورده
 نان نمونه ، شدهانجام هایآزمون به توجه با شود.می

 0/2 و کوهیپونه عصاره درصد 222/2 حاوی سوخاری
 شد. پذیرفته تیمار بهترین عنوانبه بامبو گیاه برگ درصد

 909 از آمید آکریل میزان بهینه، میزان این در که
 میکروگرم 66/69 به شاهد نمونه در کیلوگرم بر میکروگرم

 بطور است. کرده پیدا کاهش بهینه تیمار در کیلوگرم بر
 را آمید آکریل کاهش درصد 11 میزان بهینه تیمار در کلی

 شد. مشاهده شاهد تیمار به نسبت
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Abstract 
 

Introduction: Zwieback is a form of rusk eaten in Poland, German, Scandinavia and many 

other countries. It is a type of crisped, sweetened bread made with eggs and baked twice. 

Bamboo leaf and oregano essential oil are natural antioxidant which can reduced the 

acrylamide content in Zwieback and have major effects on the quality characteristics of baked 

products.  

Materials and Methods: In this work investigation were performed by adding Bamboo leaf 

and Oregano essential oil to reduce the amount of acrylamide in Zwieback bread. The 

variables were the percentage of Bamboo leaves and Oregano extract in concentrations of 

0.1%, 0.15% and 0.2% and 0.002%, 0.003 % and 0.004%, respectively. Statistical analysis 

using software Design Expert and RSM method and central composite design (CCD) were 

performed. Physical and rheological characteristics such as density and viscosity as well as 

the physicochemical characteristics of rusks including moisture, firmness, acrylamide 

concentration, and sensory characteristics were evaluated according to the national standards.  

Results: The results showed significant differences in the density and viscosity of the paste 

characteristics, moisture content, firmness, acrylamide concentration and sensory evaluation. 

According to the tests carried out and the comments of panelists, Zwieback containing 

oregano essential oil (0.004%) and 0.2 % Bamboo leaf was the closest to the control and was 

accepted as the best treatment. 

Conclusion: The best treatment reduced the acrylamide concentration considerably as 

compared to control was containing 0.004 oregano essential oil and 0.2 % Bamboo leaf. This 

treatment reduced the acrylamide concentration by 59% as compared to the control.  
 

Keywords: Acrylamide, Bamboo leaves, Bregano extract, Zwieback. 
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