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  دمهمق-1
نان غذاي اصلی و پایه مردم بسیاري از کشورهاي جهان را 

دهد و روزانه قسمت اعظم انرژي، پروتئین، املاح  تشکیل می
 تأمینها را  مورد نیاز آن Bهاي گروه  معدنی و ویتامین

 کهدهد  ها نشان می ولی متاسفانه بررسی). 2، 20 ( نماید می
کشور عملا به مصرف از نان تولید شده  ي قابل توجهدرصد
شود که با توجه به تنگناهاي ارزي  رسد و دور ریخته می نمی

یکی از دلایل  . موجود، ارزش این ضایعات حائز اهمیت است
) ساعت 8-12کمتر از (ضایعات نان، بیات شدن سریع ایجاد 

 عمده طور ارد،به پخت قابلیت علاوه به .استهاي سنتی  نان
 ومراحل تهیه صنعتی،روش قداماتا ارد،نوع هاي ویژگی تابع
از یکی ن نازي اـغنیسروزه ما .)24(  است خمیر سازي اماده

یی اغذي فیبرها با توجه به اینکه ده ویی بواصنایع نانواف هدا
 ند،میشوب محسون نساا براي ايمفید تغذیهت ترکیباء جز

ي هاروشپی یافتن در یی امتخصصین صنایع غذ بنابراین،
). 17( ستندـیی هانانوي هاآوردهفر بهر فیبودن فزامناسب 

یی یافت اغذد امواز ابع مختلفی ـمني در رـفیبت اـترکیب
سنجد با نام علمی  .دـباشیـم سنجد آن هااز میشوند که یکی 

Elaeagnus angustifolia L.  از خانوادهElaeagnaceae  بوده
 ).3(دارااستشد در شرایط آب و هوایی مختلف راو قابلیت ر

 ،نوئیدهاوفلا ،ساکاریديپلی تترکیبا حاوي دنجـس
، سیدهاامینو، آیدهاـساسیلیک ـکربوک لـفن ،اـهینراـکوم

همچنین . باشدمیها تاننو ها یتامین، وتنوئیدهارکا، هاساپونین
یک رژسپاآاي نظیر ترئونین، پرولین و آلانین واسیدهاي آمینه

، ینـلوسویز، اونینـمتی، ینـلوا،سینـگلی ،امینـگلوت ،رینـس ، سیدا
، ینـن، آرژزینـلی، ستیدینـهی، ینـلانآل ـفنی، ینوزرـتی، ینـلوس

ایی ـنجد شناسـسدر  Kو  A ،C، Eي اـهامینـیتن و  واـتریپتوف
 دهکرمد ایران، سنتیدر طب . )6، 11، 19، 22( دـناهدـش

 کاهشدرد در ضد  لـعام کـی انوـعن هـب سنجد همیو رهعصا
سنجد به علت  .رودیـم راـک هـب مفصلی مماتیسرو يهادرد

داراي  دهاـنوئیووفلاو   اـهاننـت  اوانرـف  اردـمق دنبودارا 
روي  بر سمیت اتثرا ول،کلستر هندگیدکاهش اترـثا

 دـضو   درددـض  اترـثا  ینـهمچنو  ننساا سرطانی يهالسلو
هاي فراسودمند، طعم به واسطه ویژگی ).21( است لتهابیا

ي بالاي فیبر رژیمی و اجزاء زیست فعال، آرد خاص، محتو
تولید محصولات نانوایی، ماست، بستنی،  تواند درسنجد می

غذاي کودك، شکلات و شیرینی استفاده نمود و علت آن 
ساختار آردي، خواص عملگرایی و طعم ویژه، فیبر رژیمی، 

 و نسها .)27( به کار رودمواد معدنی و ترکیبات فنولیک 
و  20، 15، 10، 5 حطوـس درنجد ـسدر پو) 2013( نشراهمکا

ده کلوچه کر فرمولاسیون م درگندآرد جایگزین  را صددر 25
ه مشاهدرا قطر و نگ بافت کلوچه ر تیرگی، یش سختیافزو ا
فیبر وي حاه کلوچه غنی شداي تغذیهظ لحااز ی ـلدند ونمو

نمونه شاهد ا بتدن اکنندگافمصربود و ر ـکمتي الرـکو بیشتر 
را ترجیح دادند سنجد در صد پودر 5وي اـه حـسپس کلوچو 
 آرد افزودن اثر پژوهشی، در )1400( زنگنه و همکاران ).27(

 هسته آرد شکل به معدنی، املاح و فیبر منبع به عنوان سنجد

 هر کامل سنجد آرد و سنجد گوشت و پوسته آرد سنجد،

 یک و آرد وزن اساس بر درصد 5،10،20 (سطح سه در کدام

 کیکحسی  و فیزیکوشیمیایی بر خصوصیات)شاهد نمونه

 .نمودند بررسی را ذرت آرد پایه بر گلوتن بدون اسفنجی

 معدنی مواد و فیبر خاکستر، رطوبت، میزان داد نشان نتایج

 حجم و pH پروتئین، چربی، میزان و افزایش هانمونه

 سنجد آردهاي درصد افزایش با  کیک هاي نمونه مخصوص

 هاي نمونه را حسی امتیازارزیابی بیشترین  .یافت کاهش

 کسب سنجد گوشت و پوسته آرد درصد 20و 5 حاوي

در پوودن فزاتاثیر  )1394( وطن دوست و همکاران ).7(کردند
کیفی ي یژگیهاوبر درصد را  15و  10، 5ح سطودر سنجد 

که ن داد ین تحقیق نشاانتایج . نمودندسی رهمبرگر برن نا
، طوبتریش افزاها منجر به ننادر سنجد در پوح یش سطوافزا

تر نسبت به نمونه شاهد هظاهر تیرو تخلخل و کاهش حجم 
موجب کاهش ح کلیه سطودر سنجد در پوودن فزا. گردید

 10وي حار تیمادر مجموع . یددگرن ناش براي برزم لاوي نیر
و کمتر  سختی، بیشترش لیل پذیردسنجد به در صد پودر
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 دوست و همکاران نظام ).13(گردید  در پیشنهافیبان یش میزافزا
 ، تفاله( میوه قسمتهاي تمام شامل سنجد آرد ،تأثیر )2018(

 درصد 10 و 5/7 ، 5 ، 5/2 مختلف سطوح در )هسته و پوست
نان  عملکردي و فیزیکوشیمیایی و ارگانولپتیک خصوصیات بر

 انن پروتئین و رطوبت میزان.  لواش رامورد بررسی قرار دادند
 فروکتوز، گلوکز، اسیدیته، خاکستر، کهحالی در یافت کاهش

 شاهد با مقایسه در آب فعالیت و چربی محتواي کل، قند
 افزایش را شده تیمار هاي نمونه شیرینی آرد این.یافت  افزایش

 خواص. بود تر قبول قابل ٪5/7 تا حداکثر سنجد آرد.داد
 تأیید کنندگان ارزیابی توسط شده تیمار انواع ارگانولپتیک

، به این نتیجه رسیدند که )1391( خاکی وهمکاران ).25( شد
درصد  10حاوي  سنگگ خمیر نانیکی ژوصیات رئولوصخ

ح میزان چربی، فیبر خام و املا افزایشبه دلیل  پودر سنجد
پودر سنجد منبع غنی از ). 3(نسبت به نمونه شاهد بهتر بود 

ترکیبات فراسودمند  دیگر و هاامینویت معدنی، مواد آمینه اسیدفیبر، 
 صخصو در گرفته رتوـص تاـمطالع به توجه با .)16( است
 تولیدو  صنایع پخت تولاـمحصاي هـتغذیارزش  دوـبهب

و  اهیـگآ طحـس همچنین بالا بودنو  منددوـسافر تمحصولا
 ،منددسوافر يهااغذ فرـمص هـبن دگاـکننفرـمص لـتمای

آرد گندم با  رسی تأثیر جایگزینیهدف از انجام این تحقیق بر
عنوان یک ترکیب فراسودمند بر خواص  آرد سنجد به

  .بود سنگک نانفیزیکوشیمیایی و حسی 
  
 هامواد و روش-2
  مواد - 2-1

هاي کامل سنجد در این پژوهش، از بازار محلی نیشابور دانه
برقی ب سیاآتوسط  سپس. خریداري شد) خراسان رضوي(

لک با و از اید دگرتبدیل در پو به (AR1066Q)مولینکس 
 تیلنیاپلی کیسهدر  سنجد درپو.شدداده  رعبوون میکر 180 شـم

م گندآرد  ).13(د ـش اريدـنگه یخچالو در دماي  يدـبستهبن
نیشابور ه از کارخانه آرد تهیه شد، صددر 82اج ستخراجه دربا 

از شرکت ) ساکارومایسس سرویزیه(مخمر نانوایی خشک 

مواد شیمیایی مورد نیاز ساخت شرکت مرك ایران ملاس، 
  .تهیه شدآلمان 

  
  هاروش -2-2
  سنگک نان تهیه-1- 2-2

ح مختلف سطوا پودر سنجد در بتدا، سنگگن تولید ناجهت 
و در  شد مگندآرد  جایگزینصد در20و  15و  10، 5، 0

ط خت مخلوایکنور قیقه بهطود 10ت خمیرگیر به مدن مخز
ضافه ط ابه مخلودري پو وخشک اد سپس سایر مو. شدند
ط ختلااز اپس و ضافه ط ابه مخلوآب در ادامه،. یدنددگر

حت استر، اپذیر خمیرم فرده تشکیل توآرد و آب و کامل 
از سپس قطعاتی . گرفترت قیقه صود 10ت به مدخمیر لیه او

چانه گیري شده وگرد شد و م، گر 450تقریبی وزن خمیر به 
  ).4( ن سنگک، نان پخته شدهاي نا به روش معمول در نانوایی

  
 آرد سنجد، پودر شیمیایی خصوصیات ارزیابی- 2-3

  سنگک نان و گندم
آرد گندم و نان  پودر سنجد، هاي شیمیاییبراي تعیین ویژگی

 به شرح زیر AACC) 2000(هاي آزمون از روش سنگک
، چربی )46-13(، پروتئین خام )44-15(رطوبت . استفاده شد

   و گلوتن مرطوب) 33-1(، فیبر )08-01(، خاکستر )25-30(
 )11-38 ()14(.  
 
  آزمون حجم مخصوص-1- 2-3

حجم مخصوص، از روش جایگزینی حجم گیري اندازهبراي 
 گیري وابتدا حجم ظرف و کلزا اندازه . با دانه کلزا استفاده شد

هاي و در آن دانه س قطعه نان داخل ظرف خالی گذاشتهسپ
خارج کرده و حجم اشغالی سپس نان را . کلزا ریخته شد

اختلاف عدد حاصله . شد گیريهاي کلزا اندازهتوسط دانه
 محاسبه گردید 1رابطهحجم مخصوص از  .حجم نان است

)Weining, 2008.(   
S.V 

حجم برحسب  :V، حجم مخصوص :S.Vکه در این رابطه، 
cm3   وM : جرم بر حسبgr است.  



                     1402پاییز / شماره ي سوم / دوره پانزدهم /  ي در علوم وفناوري غذایینشریه ي نوآور   90 

  سفتی بافتان سی میزربر-2- 2-3
به  AACCلمللیابین ارد ستانداطبق ( نان  بافت  سفتی  انمیز
، M350-10CT لمد (  سنج بافت هستگاد از دهستفاا  با   )0974 رهشما

از پس و ساعت ن دموآز ینا. پذیرفترت صو) نگلیساساخت 
از ین ترتیب که ابه . گرفتم نجاار اسه تکردر  هانانپخت 

ا جدمتر  سانتی 2×2تقریبی د بعادر اهایی شها برنانقسمت مغز 
ه ستگادیی که باید فک بالایی ونیرار مقد(و یر نیردمقا. یددگر

نان ي صد ضخامت نمونههادر 40دل معا) کندوارد به نمونه 
میلیمتر  8را نمونهها اي که گونه شد، بهنظر گرفته در  سنگک

 30، سرعت حرکت فک بالاییان همچنین میز. نمایدده فشر
وب پرن از موآزین در ا. یددقیقه تنظیم گردر دمیلیمتر 

  ).15( شد ده ستفااي اصفحه
  
  ارزیابی رنگ-3- 2-3

طریق تعیین سه دو ساعت پس از پخت، از نگ رنالیز آ
ف معر *L اخصش. پذیرفترت وـص *b و *L* ،a شاخص

ه سیا(صفر آن از منه و داه میباشد ـنمون روشناییان میز
ان میز *a شاخص. ستار ـمتغی) الصـفید خـس( 100تا ) خالص

هد دمین نشارا قرمز و بز ـسي نگهارنگ نمونه به ریکی دنز
) قرمز خالص+ (120ا ـت) الصـبز خـس( -120آن از منه و دا
ي نگهارنگ نمونه به ر یـیکدنزان زـمی *b شاخص .ستا متغیر

) بی خالصآ(-120آن از ه ـمنو داهد دمین نشاو زرد را بی آ
ین ي اگیرازهنداجهت . دـمتغیر میباش) خالصزرد + (120تا 

اي یک پلیت شیشهدر نمونه م از گر 10 مقدار ابتداشاخصها 
 HP):لمد(سکنر اسیله وبه آن قسمت کف و از یخته شد ر

Scanjet G3010  شدداري پیکسل تصویربر 300ح ضووبا ،
ل با فعا. گرفتار قر Image Jار فزامنرر ختیادر ایر وسپس تصا

ق فوي هاشاخص، Pluginsبخش در  Lab يفضادن کر
از نیز   BI 1اي شدناندیس قهوه .)Sun, 2008(محاسبه شد 

  ).13( محاسبه شد 3  و  2روابط 
  

                                                           
1- Browning Index 

                                                      )2رابطه(  

    B.I=  

                                                                        ) 3رابطه( 
x  

  
  تولیدي سنگکهاي حسی نان خصوصیات ارزیابی-4- 2-3

 2فاصله زمانی  تولیدي در سنگکهاي خصوصیات حسی نان
، از طریق آزمون چشایی ارزیابی )تازه(ساعت پس از پخت 

هاي داور از بین افراد آموزش دیده، خصوصیات نان 10 .شد
کلی، رنگ پوسته، قابلیت  تولیدي را جهت تعیین میزان پذیرش

بر  پارامترهاي حسیجویدن، سفتی بافت، طعم، تخلخل و 
ارزیابی ) ترین امتیازبالا 5کمترین و  1( 1-5مبناي مقیاس 

کردند و در نهایت با اعمال ضریب ارزشیابی براي هر صفت، 
محاسبه گردید   4پذیرش کلی کیفیت نان با استفاده از رابطه 

)23.(  
 )4(رابطه

         
Q = سنگککیفیت نان  عدد(پذیرش کلی( ،P =تبه یب رضر

  .ضریب ارزیابی صفات= Gصفات و 
  
  تجزیه و تحلیل آماري- 2-4

سه و در فی دکاملا تصاح طراز ها دادهتجزیه تحلیل ر بهمنظو
چند ن موآزمقایسه میانگینها توسط و شد ده ستفاار اتکر
 سطحدر ( MSTATCار فزم انرده از ستفاابا و نکن اي دامنهدا

براي رسم نمودارها از برنامه . یددگرم نجاا) >05/0p اطمینان
EXCEL 2013 استفاده شد . 

  
  نتایج و بحث -3
  ترکیب شیمیایی آرد گندم و پودر سنجد- 3-1

 1گندم و پودر سنجد در جدول درصد ترکیبات موجود در آرد
و خاکستر پودر  ، میزان فیبرنتایج با توجه به  .ارائه شده است
تواند موجب بهبود تر از آرد گندم است و میسنجد بسیار بالا

  .کیفیت نان سنگک گردد
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  کامل ترکیبات شیمیایی آرد گندم و پودر سنجد -1 جدول
 نمونه

 
 رطوبت

)درصد(  
 پروتئین

)درصد(  
 چربی

)درصد(  
 خاکستر

)درصد(  
 فیبر

)درصد(  
گلوتن 
 مرطوب

)درصد(  
23/11 آرد گندم  35/12  31/1  78/0  21/0  2/29  

جدپودر سن  2/5  29/6  52/0  19/0  12/24   - 
  
حاوي مقادیر متفاوت  سنگک هاينان شیمیایی ترکیب- 3-2

  پودر سنجد
به سنجد  دربا پو هغنىشدى هانان  تترکیبا  نالیزآ  2 ولجددر 

یش افزاا ـبشود مشاهده می گونه که نهما . ستا نشان داده شده 
، به طور سنگکهاي نان رطوبتان میزپودر سنجد د ــصدر

در ت ـطوبار ردـیش مقازـفا. داري افزایش یافتمعنی
در پود در لرطوبه موجوا ذباـجت اـترکیباز ی ـناشل صوـمح

رت دـقو بیشتر ب که با جذ ،يقندت ترکیباو سنجد یعنی فیبر 
در ت ــطوبار ردــمقافزایش بب ـسآب شتر ـبیاري دـنگه
ست وطن دوی ــسرایج برــنت. وندــیشــله مــحاصل صوــمح

ا ـهمبرگر بن طوبت ناریش افزانیز بر ) 1394 ( وهمکاران
نتایج این ). 13(ار پودر سنجد دلالت داشت دـیش مقازـفا

ایگزینى ـأثیر جـبر ت ) 2013( همکارش نتایج بت وتحقیق با 
ن یاین محقق. وحلوایی مطابقت دارددـکدر وـا پـبم دـگنآرد 

و کددر پوو م ترکیبی گندافزایش رطوبت کیک داراي آرد 
ت ـظرفیو ل ـتنبو دـکدر وـستی پآب دوی ـیژگوبه را یی احلو
م گندآرد مقایسه با در ترکیبی در آرد  الاترـبب آب ذـج

پودر سنجد در فرمولاسیون صد دریش افزا ).20( دـندادبت ـنس
پروتئین داري باعث کاهش میزان نان سنگک به طور معنی

با توجه به کاهش . شدنسبت به نان شاهد هاي تولیدي نان
گندم، کاهش پروتئین  درصد پروتئین پودر سنجد نسبت به آرد

نتایج این تحقیق با نتایج . هاي تولیدي قابل پیش بینی بودنان
سهان و همکاران و همچنین زارع و همکاران، که بیان داشتند 
با افزایش میزان آرد سنجد در فرمولاسیون کیک میزان 

با از طرفی ). 5، 27( مطابقت داشت یابد،پروتئین کاهش می
هاي سنگک تولیدي به افزایش مقدار پودر سنجد، درصد فیبر نان

طوري که نمونه به. داري نسبت به شاهد افزایش یافتطور معنی
درصد، بیشترین مقدار فیبر و نمونه  61/3پودر سنجد با  20 حاوي

افزایش درصد . درصد، کمترین مقدار فیبر را دارا بود 11/0شاهد با 
توان به وجود فیبر فراوان در پودر سنجد هاي سنگک را میفیبر نان

زارع و همکاران، نیز بیان داشتند که با افزایش میزان . نسبت داد
داري پودر سنجد در فرمولاسیون کیک درصد فیبر به طور معنی

  ).5(افزایش یافت 
  

  ي حاوي پودر سنجدشاهد و نمونه ها سنگکآزمایشات شیمیایی نان -2 جدول
 پودر سنجد

)درصد(  
 رطوبت

)درصد(  

 پروتئین
)درصد(  

 فیبر
)درصد(  

)شاهد(0  02/0±2/24 e 01/0±6/11 a 32/0±25/0 e 

5 01/0±3/25 d 08/0±0/11 b 11/0±03/1 d 

10 03/0±9/26 c 07/0±6/10 c 13/0±81/1 c 

15 11/0±6/27 b 13/0±9/9 d 42/0±22/2 b 

20 01/0±3/29 a 26/0±3/9 e 12/0±61/3 a 

 .)>05/0p( داري با یکدیگر دارنداعداد داراي حروف متفاوت در هر ستون تفاوت معنی*
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  نتایج آزمون حجم مخصوص- 3-3
درصد تفاوتی  10 تا سطحنجد ـسدر وـپودن فزا، 1مطابق شکل 

هاي تولیدي نسبت به نمونه شاهد ایجاد نکرده ناندر حجم 
داري در حجم کاهش معنیبب ـساست ولی در سطوح بالاتر 
ل ـقابان زـه میـب سنگکنان م ـحج .تیمارهاي مورد بررسی شد

از حتمالا ناشی الیل کاهش حجم د. ه استشداي ملاحظه
اري دـنگهرت دـاهش قـنتیجه کو درگلوتن ار کاهش مقد

آب نقش تکنولوژیکی  ز طرفی،ا. میباشد خمیر نانز در اـگ
 ن آب، تأثیرتغییرات میزامهمی در کنترل قوام خمیر دارد و 

بخشی از آب مصرفی در . گذاردزیادي بر کیفیت خمیر می
ها این پروتئین. شودهاي آرد میفرمولاسیون، جذب پروتئین

قادر است  دهند کهتشکیل میدر محیط خمیر، شبکه گلوتنی 
بخش دیگري از آب نیز . تا سه برابر وزن خود آب جذب کند

هاي آسیب و نشاسته هاتواند صرف هیدراتاسیون پنتوزانمی
تواند به عنوان حلال، محیطی براي دیده شود و بخشی نیز می

هاي شیمیایی و بیوشیمیایی خمیر باشد و به پراکنش واکنش
با توجه به حضور ترکیبات فیبري . در خمیر کمک کند اجزاء

در پودر سنجد، بر همکنش پروتئین و آب دستخوش تغییر 
تواند سبب این موضوع می رسدبه نظر می). 5(خواهد شد 

نتایج . تضعیف شبکه گلوتنی و کاهش حجم خمیر شود
ن دوست و همکاران وطت اـنتایج تحقیقبدست آمده با 

، نیز نشان و همکاران نتایج بررسی زارع ).13(همخوانی دارد 
 حجم سنجد درپو با مگندآرد  جایگزینی کهداد  ننشاداد 

  تـعل هـک نددنمو نابی محققین ینا .دهدکاهش میا ر کیک
 حجمی مجرو  یتهزیسکوو اتتغییر حتمالاا  اهشـک  نـیا

  ).5( تـسده اوـب رـخمی
 

a

a ab b
c

٠ ۵ ١٠ ١۵ ٢٠

رم
ر گ

ر ب
لیت

ی 
میل

درصد پودر سنجد

  
  تاثیر افزودن پودر سنجد بر حجم مخصوص نان -1 شکل

  .)>05/0p( داري با یکدیگر ندارندحروف مشابه تفاوت معنی*
  
  نتایج آزمون بافت- 3-4

 تخصوصیا  رینـتمـمهاز  ىـیک انوـعن به یىاغذ ادمو بافت
 فمصر توسط کلى شپذیردر  مهمى نقش ل،محصو کیفى

با مقادیر  سنگکهاي نتایج آزمون بافت نان. دارد نکنندگا
طور که همان. آمده است 2شکلدر  پودر سنجدمختلف آرد 

صد با در 10ح سنجد تا سطدر پوودن فزاشود، مشاهده می
. ستاه اهمر سفتییش افزبا ابالاتر ح طوسو در سفتی کاهش 

تواند به علت درصد، می 10تا سطح  ناندلیل نرم شدن بافت 
ي موجود در پودر سنجد باشد فیبرت ترکیباي بالاب آب جذ
نکنش میاواحتمالا این ـهمچنه و شدف آب تلااز امانع که 
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برگشت   فرآیندشاسته ـني هالمولکوو خیر ت اترکیبا 
)Retrogradation( نانت ـبافرا در شاسته ـني اـهلوـولکم 
ا ـبان وـشاید بترا مر این ایگر دعلت . ازدندااخیر میـه تـب
سنجد توجیه در پود در قندها موجوشتر توسط ـبیب آب ذـج

شایی ـچاص با خوو تر م نر، تردترل صوـنتیجه محدر  ،کرد
 سفتیدار یش معنیافزابنابراین  ).13(د ـیآیـت مـبدسي رـبهت

و درصد تخلخل کاهش حجم  لیلدصد به در15سطح در 
سنجد در پو. دنبور تصودور از ین غلظت در ا سنگکنان بافت 

گلوتن سبب ن ر منفی بر ساختماـثاا ـالا بـحتمایر بالا دمقادر 
ن و سهات ت که با نتایج تحقیقاـسه اشدبافت  سفتییش افزا
  ). 27(دارد نش مطابقت رامکاه

 
 

 

 

 
 
 
 

 
 
 

  حاوي مقادیر متفاوت پودر سنجد سنگکنمونه هاي نان بافت  سفتین میانگی -2شکل
  .)>05/0p( حروف مشابه تفاوت معنی داري با یکدیگر ندارند

 
  )*L* b* a( نگیي رمؤلفههانتایج  ارزیابی - 3-5
ا ـت بـسد اشهوـاملا مـک ،3مطابق جدولدر که  همان طور 
داري معنیکاهش  *L رفاکتوح کلیه سطو در سنجد دروـپ ودنزـفا

نجد ـسدر یش پوافزاها با نمونهکلیه در  *a رفاکتو. ستایافته 
ها نسبت رکلیه تیما درکه  *b رفاکتو. یافتداري یـمعن یشازـفا

ین ع امجمو. ستاداري یافته یـاهش معنـاهد کـه شـبه نمون
نگ ن رشداي هوـقهمیزان دار یـمعنیش افزاها منجر به رفاکتو
نسبت به نمونه شاهد  حاوي پودر سنجدتیمار) BIاندیس ( مغز
ي ترايهنگ قهوداراي رسنجد در که پو اـجاز آن. تـسه اشد

حالت طبیعیدن آن در ضافه کرا تـسم اگندآردنسبت به 

ج وطن دوست ین نظر با نتایا از که کند رـتتیره را ننامغزنگرندامیتو 
بررسی و همکاران که اثر افزودن پودر سنجد را به نان همبرگر 

یر دمقاوي سنجد حادر همچنین پو ).15( نمودند مطابقت دارد
دو ست که هر ا) زکتووفرو  وکزـگل( یدرمونوساکا  قند  بالایی
اي شدن غیرآنزیمی موسوم به واکنش قهوهکنش در وانند امیتو

ن در اـز نـمغن شداي هقهوان یش میزافزو اکنند شرکت مایلارد 
ه ـسبب شوند که با نتایجی ک راسنجد در پوشدن افه ـضار ـثا
دارد ند مطابقت آوردبدست  2013ل سادر همکاران ن و هاـس
تیرگی رنگ بافت دونات با افزودن پودر سنجد به  ).27(

 است محصول در تحقیق مهربان و همکاران نیز گزارش شده
)10.(

  

d
c c

a a

٠ ۵ ١٠ ١۵ ٢٠

تن
نیو

درصد پودر سنجد

سفتی بافت
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  سنگکن نانگی ي رمؤلفه هاان بر میزوت متفاح سطوپودر سنجد در تأثیر -4 ولجد
نگیي رمؤلفهها       

)صددر(پودرسنجد   L* a* b* BI 

)شاهد(صفر   12/2±58/50 a 04/1±35/2- e 05/2±25/32 a e54/102  

5 22/2±36/48 b 98/0±26/1- d 48/1±35/29  d26/124  

10 21/3±65/38 c 36/0±26/0- c 53/2±14/28 c c28/130  

15 42/2±58/33 d 12/1±98/0 b 55/2±22/27 d b39/141  

20 47/3±63/30 e 21/1±54/1 a 33/2±35/25 e a32/151  
  ).>05/0p( داري با یکدیگر دارنداعداد داراي حروف متفاوت در هر ستون تفاوت معنی*

 
  کلیشپذیر- 3-6

-ن از ناندگاـکنن فصرـه مـکن داد شاـیابی حسی نمونهها نارز

مندي ایتـضرد ـصدر 10ان زـا میـسنجد تدر پوهاي حاوي 
که نمونه هاي مونه شاهد داشتند، درحالیبیشتري نسبت به ن

درصد پودر سنجد امتیاز کمتري نسبت به شاهد  20 و 15حاوي 
      سایر ز متیااکلی میانگین   شپذیر  زمتیاا. کسب نمودند

شامل رنگ پوسته، قابلیت جویدن، سفتی ( هاي حسیویژگی
بهنظر . ستا) بافت، طعم، تخلخل و خاصیت ارتجاعی

نان  سفتیبه کاهش ن ندگاکنفمصرش ذیرـد پـسرمی
وطن . دـرتبط باشـسنجد مدر د پوـصدر 10 سطحتا  سنگک

دوست و همکاران اعلام نمودند مصرف کنندگان از افزودن 
درصد رضایت بیشتري  10پودر سنجد به نان همبرگر تا سطح 

داري مشاهده نشد ها تفاوت آماري معنیداشتند ولی بین نمونه
وصیات صخکه  این نتیجه رسیدند به اران،خاکی و همک ).13(

به دلیل  درصد پودر سنجد 10حاوي  یکی خمیرژرئولو
نسبت به نمونه شاهد بهتر بود فیبر خام  و میزان چربی افزایش

 6 ها درمندي ارزیاببنابراین بالا بودن سطح رضایت ).3(
درصد پودر سنجد نسبت به نمونه شاهد  10هاي حاوي نمونه

  .قابل توجیه بود
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پذیرش کلی

  
 در آزمون حسی سنگکهاي تاثیر پودر سنجد در سطوح متفاوت بر امتیاز پذیرش کلی نان-5 شکل

  .)>05/0p( حروف مشابه تفاوت معنی داري با یکدیگر ندارند*
  
  گیرينتیجه-4

 درنجد ـسدر وـپ افزودنکه  دادن ین تحقیق نشاانتایج 
م ـحجپروتئین، میزان   هشکا منجر به سنگکنان فرمولاسیون 

نسبت به نمونه اي نان رنگ قهوه و ، فیبرطوبتریش افزا و
سبب نرم شدن صد در 10طح ـا سـتدر وـپودن زـفا. دـاهد شـش

 10ي بالاح سطودر ی ـلها نسبت به شاهد گردید وبافت نان
و تجزیه  بر اساس. دـشن اـبافت نفتی یش سافزاصد منجر به در

را  امتیازشترین ـصد بیدر 10نمونه ، سیحهاي آزمونتحلیل 
در پوتوان از می ه مدآایج بدست ـه نتـه بـا توجـب. کسب نمود

از ترکیبات  غنیو  نی طبیعیودفزا کـی انوـعن هـب نجدـس
به جاي  درصد 10تا سطح  عملگرا در فرمولاسیون نان سنگگ

ي هاویژگی نامطلوبی بر ربدون اینکه اث. استفاده کرد گندم آرد
  .کیفی آن داشته باشد

  
  
 

  منابع-5
در با پوم گندآرد تأثیر جایگزینی  .1397 .ا ،یوبیا .1

. کیفی کیک فنجانیت سنجد کامل بر خصوصیا
، 13جلد ،انیرایی اصنایع غذو تغذیه م مجله علو

  .79-88  ،2رهشما
 فراورده تکنولوژي به ايمقدمه . 1358. ر پایان، .2
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Abstract 

Elaeagnus contains a large amount of protein, minerals, phenolic compounds and dietary fiber, 

and its flour can be used as a functional raw material for the production of bakery products. In 

the present study, the effect of replacing wheat flour with Elaeagnus flour at levels of 0, 5, 10, 15 

and 20% on the physicochemical, textural and sensory properties of sangak bread was 

investigated. As a result of increasing the amount of Elaeagnus powder, the fiber percentage, 

bread moisture and a * color index significantly increased, while the percentage of bread protein 

and color index L * and b * had a significant decrease compared to the control. Specific volumes 

of breads containing Elaeagnus powder to10% had no significant difference with the control, but 

at higher levels the specific volume of the breads decreased. The texture of the breads was softer 

than the control up to 10% of Elaeagnus powder, but harder at higher levels. In terms of overall 

acceptance, the bread containing 10% of Elaeagnus powder had the highest score. According to 

the results, the sample containing 10% of Elaeagnus powder due to more fibers and less calorie 

and better textural and sensory features are introduced as optimal examples. 
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