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 خواص و بیاتي بر (Linum usitatissimum) کتان آرد افزودن اثر بررسي

 تست نان حسي
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 5/8/1395 مقاله: پذیرش تاریخ   12/2/1395 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکید

 سبب تواندمی لیگنان و پروتئین رژیمی، فیبر ،3 امگا چرب اسید چون ترکیباتی داشتن دلیل به که است مغذی دانه نوعی کتان مقدمه:

 ارزش مختلف های افزودنی از استفاده با توانمی مردم بین در نان جایگاه به توجه با شود. سرطان و عروقی قلبی هایبیماری از جلوگیری
 جهت گندم آرد به )وزنی/وزنی( %(30 و %20-%10) مختلف سطوح در ایقهوه کتان آرد حاضر، پژوهش در .داد افزایش را نان ای تغذیه
  گردید. انجام تولیدی هاینان روی بر بیاتی و سنجیرنگ مخصوص، حجم حسی، آزمون و گردید استفاده  تست نان تولید

 خواص و بیاتی میزان بر کتان آرد افزودن اثر  چنینهم شد. انجام ایقهوه و زرد کتان دانه نوع دو روی بر شیمیایی آنالیز ها:روش و مواد

 قرار بررسی مورد پخت از پس روز دو تولیدی هاینان  کلی( پذیرش و ظاهری وضعیت بو، جویدن، قابلیت نان، حجم طعم، )رنگ، حسی
 شد. انجام نان هاینمونه روی بر پخت از پس سنجیرنگ و مخصوص حجم آزمون چنینهم گرفت.

 نان ایتغذیه ارزش افزایش سبب تواندمی فیبر و پروتیین بالای مقادیر داشتن دلیل به نان به ایقهوه کتان دانه آرد افزودن ها:يافته

 میزان به کتان آرد افزودن چنینهم ندارد. شاهد نمونه با تفاوتی حسی خواص نظر از کتان آرد درصد 20 و 10 حاوی نان شود. آن از حاصل
 حاوی نان نمونه بین شد. شاهد نمونه با مقایسه در بیاتی کاهش سبب کتان آرد درصد 20 افزودن و بیاتی افزایش سبب نان به درصد 10
 30 و 20 حاوی های نمونه در ولی نداشت وجود معناداری تفاوت مخصوص حجم نظر از شاهد، نمونه با مقایسه در کتان آرد درصد 10

 در شد هاآن در aو L فاکتور کاهش سبب ها نان به کتان آرد افزودن یافت. کاهش شاهد نمونه به نسبت مخصوص حجم کتان آرد درصد
 نداشت. شاهد نمونه با معناداری تفاوت b فاکتور که حالی

 مقادیر در بیاتی میزان کاهش و حسی خواص بهبود سبب تواندمی تست نان فرمول در کتان آرد %20 اختلاط از استفاده گیری:نتیجه

 کتان آرد بالاتر مقادیر از استفاده چنینهم شود.می ها نمونه در روشنایی میزان کاهش سبب نان های نمونه به کتان آرد افزودن شود. بالاتر
 شد. خواهد ها نان مخصوص حجم کاهش سبب

 

 سنجیرنگ کتان، دانه حسی، خواص مخصوص، حجم بیاتی، :کلیدی هایواژه
 
 email: aarabi@iaush.ac.ir                                                                                                                        مكاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 موقعیت جهان جای همه در تقریبا غلات مصرف

 نشاسته بالای محتوای بر علاوه زیرا دارد. تغذیه در مهمی
 مغذی پروتئین رژیمی، فیبر زیادی مقادیر انرژی، عنوان به
 Devettinck) کند می فراهم را ضروری چرب اسیدهای و

et al., 2008.) غلات از شده تهیه محصولات از یكی نان 
 است انسان توسط شده تهیه غذایی مواد اولین از یكی و
(Hidalgo & Brandolini, 2014) غذای از بخشی که 

 ترین ارزان عنوان به و دهدمی تشكیل را جهان ملل اکثر
 مردم از اعظمی قسمت تغذیه در پروتئین و انرژی منبع

 (FAOفائو) سازمان های بررسی .دارد حیاتی نقش جهان،
 نزدیک خاور و خاورمیانه کشورهای مردم که دهدمی نشان

 و نان از را خود روزانه نیاز مورد انرژی درصد 70 حدود در
 همكاران، و کنند)ناصحیمی تأمین گندم، فرآوردهای سایر

 بیش معدل طور به نیز ایران مردم غذایی جیره در (.1388
 نان از روستا و شهر مردم پروتئین و انرژی درصد ۴0 از

 غذای وعده سه هر در نان اینكه به توجه با و شودمی تأمین
 شود،می مصرف ایملاحظه قابل مقدار به و هاایرانی
 گسترده بسیار منفی و مثبت اثر تواندمی آن ایتغذیه کیفیت

 نان اگر دیگر عبارت به .باشد داشته جامعه مردم سلامت بر
 از بسیاری برای زمینه تواندمی باشد داشته مشكل ما کشور

 باشد مناسب ای تغذیه کیفیت دارای اگر و گردد ها بیماری
 در روحی و جسمی سلامت نظر از مطلوبی شرایط تواندمی

 شود هابیماری از بسیاری بروز مانع و کند ایجاد جامعه
 (.138۴ صالحی،)

 سبوس جداسازی علت به ما کشور در فعلی شرایط در
 نان در معدنی مواد و هاویتامین فیبر، کمبود مشكل گندم از

 علت به دار سبوس آردهای دیگر طرف از و دارد وجود
 جذب نظر از نامناسبی شرایط بالا فیتیک اسید داشتن

 این .کنندمی ایجاد کلسیم و روی آهن چون عناصری
 گردد. هابیماری از بسیاری ساز زمینه تواندمی موضوع
 موجب آن از نان تولید و آرد به مفید ترکیبات افزایش
  جامعه بر گسترده اثر و نان ای تغذیه کیفیت تقویت

 غلات آرد از استفاده نان تقویت راههای از یكی .شودمی
 (.1385 فضیلتی، و )شاهدی است گندم آرد با همراه دیگر
 سایر مقابل در ناچیزی بسیار ضایعات صنعتی هاینان
 گسترده تنوع پخت، بالای کیفیت دلیل به و داشته هانان

 تخمیر کامل مرحله انجام و مناسب ماندگاری محصول،

 ترینمهم از .هستند برخوردار مناسبی غذایی جایگاه از خمیر
 که نمود اشاره تست نان به توانمی صنعتی، هاینان انواع
 در خصوص به جهان، در پرمصرف هاینان از یكی

 همكاران، و )موحد باشدمی وآمریكایی اروپایی کشورهای
1392). 

 از یكی linum usitatissimum علمی نام به کتان
 سانان، مالپیگی راسته ای،لپه دو رده گلدار، گیاهان دسته
 در کتان گیاه باشد.می لینوم کتانیان سرده کتانیان، تیره
 کشور تا شرقی مدیترانه ساحل هایسرزمین به متعلق اصل

  کشت باستان مصر و اتیوپی در که باشدمی هندوستان
 صورت به گیاه این میوه (.Freeman, 1995) گردیدمی
  گویند. linseed یا flaxseed که است ایدانه تک
 که باشدمی ایقهوه تا زرد رنگ به گیاه این هایدانه

 عنوان به گیاه این از یونان و قدیم مصر در اولیه هایتمدن
 (.1391 همكاران، و )فضیلتی اندنموده استفاده دارویی گیاه
 بودن دارا جهت به جهان غذایی منابع در کتان هایدانه

 فراسودمند غذای یک عنوان به غذایی مواد از بالایی مقادیر
 ;Emken, 1995; Hasler, 1998) است شده شناخته

Lim et al., 2010) چرب اسیدهای آنها ترین مهم که 
 مفید سلامتی برای و باشدمی ولیگنان فیبر ،3 امگا ضروری

 قلب حفظ ایمنی، سیستم تقویت باعث چنین هم زیرا، است
 از غنی که این جهت از شود.می سرطان بروز از جلوگیری و

 فیبر از غنی فیتوکمیكال، زیادی مقادیر آلفالینولنیک، اسید
 هایبیماری از جلوگیری باعث باشدمی پروتئین و رژیمی

 برای و کرده تسهیل بدن در را گوارش عمل شده، قلبی
 فضیلتی ؛1390جلینی، و )حسامی است مؤثر نیز وزن کنترل

 و لیگنان که است داده نشان مطالعات (.1393 همكاران، و
 پخت معمول دمای در کتان در موجود آلفالینولنیک اسید
 ماندمی پایدار فارنهایت( درجه 350 یا گرادسانتی درجه 178

(;Morris, 2007 1390جلینی، و حسامی) دانه پروتئین 
 ویژه به غذایی صنایع در عملكردی کاربردهای دارای کتان

 وجود دلیل به و باشدمی سس و گوشت نان، تولید در
 باشدمی مقایسه قابل سبزیجات هایپروتئین با موسین
 صمغ بستنی تولید در (.1392 همكاران، و شاهی )نعمت

 و کنندگان تثبیت جایگزین حدودی تا تواندمی بذرکتان
 محصول در سازها امولسیون مقدار و باشد سازها امولسیون

 یابدمی کاهش تولید هزینه و داده کاهش زیادی حد به را
(Da-Wei et al., 2003.) رژیم با همراه کتان دانه پودر 
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 واضحی صورت به را خون هایچربی سطح ساده، غذایی 

 گرم 6 روزانه که شودمی توصیه بنابراین دهدمی کاهش
 کاهش جهت غذایی، ساده رژیم مكمل عنوان به کتان دانه

 از (.1387 همكاران، و )جلالی شود استفاده خون هایچربی
 کلسترول با غذاهای سمت به مصرف روند امروزه که آنجا

 رو روبه بالا تقاضای با کتان دانه باشدمی ترسالم و پایین
 خواهد پیدا توسعه آن به مربوط های وتكنولوژی است شده
 به کتان آرد افزودن پژوهش این از اصلی هدف لذا کرد

 و فراسودمند نان تولید جهت در به تست نان فرمولاسیون
 شده تولید محصول بیاتی میزان و حسی خواص بررسی

    باشد.می
 

 هاروش و مواد
  مواد -

 دانه شد: استفاده تحقیق این انجام منظور به زیر مواد از
 گندم آرد بذر، پاکان شرکت محصول ای قهوه و زرد کتان
 ساخت تست نان دهنده بهبود  آرد، گل شرکت از شده تهیه

 ساخت فوری و خشک مایه خمیر تهران، آوران نان شرکت
 سولفوریک، اسید هگزان، -n کلزا، دانه مایه، گل شرکت

 اسید روی، گرانول کلدال، قرص سدیم، هیدروکسید
 از شیمیایی مواد کلیه که فتالئین فنل معرف کلریدریک،

 شد. تهیه آلمان مرک شرکت
 

 کتان( )آرد نمونه سازی آماده -

 بذر پاکان شرکت از زرد و ایقهوه کتان دانه نوع دو
  درآمد. پودر صورت به آسیاب توسط و شد خریداری

 

 هایدانه روی بر شده انجام شیمیايي های آزمون -

 کتان

 نوع دو فیبر و چربی پروتئین، خاکستر، رطوبت، میزان
 ،AACC با مطابق  ترتیب به ایقهوه و زرد کتان دانه
 گیریاندازه 33-17 و 10-30 ،12-۴6 ،01-08 ،16-۴۴
 .(AACC, 1990)شد

 

 نان پخت -

 تولید منظور به شد. انجام مائده شرکت در نان پخت
 به خمیرگیر مخزن در جداگانه طور به تیمار هر تست، نان

 و خشک مواد سایر سپس گردید، مخلوط دقیقه 10 مدت

 و درصد 9 تست نان دهنده بهبود درصد، 1 )نمک پودری
 آب آن از پس شد، اضافه حاصل مخلوط به درصد( 2 مخمر

 خمیر، پذیر فرم توده تشكیل از بعد و اضافه مخلوط به
 سپس .گردید انجام دقیقه 10 مدت به نمونه اولیه استراحت
 و گیری چانه گرم، ۴50 تقریبی وزن به خمیر از قطعاتی

 تخمیر استراحت، دقیقه 10 از پس مجدداً و گردید گرد
 اتاقک وارد خمیر هایچانه نهایت در .گرفت انجام میانی
 30 حرارت درجه در نهایی تخمیر مرحله تا شدند تخمیر
 ۴0 مدت به درصد 80 نسبی رطوبت و گرادسانتی درجه
 با گردان فر وارد نان، هایقالب سپس و شود انجام دقیقه
 پخت مدت شدند. گرادسانتی درجه 230 الی 220 دمای
 پس هانان بود. دقیقه ۴5-۴0 حدودا، تست نان هاینمونه

 بندی بسته اتیلنی پلی هایکیسه در شدن، سرد و پخت از
 ۴ دمای ) یخچال در مربوطه هایآزمون انجام زمان تا و

 .گردید نگهداری سلسیوس( درجه
 

 حسي ارزيابي -

 روز دو اینقطه پنج هدونیک صورت به حسی ارزیابی
 ارزیاب نفر 1۴ شامل گروه یک توسط هانان پخت از پس

 و شكل طعم، عطر، رنگ، بر کتان آرد اثر ارزیابی منظور به
 در فرد هر توسط نتایج شد. انجام تست نان جویدن قابلیت

 گردید. ثبت پرسشنامه
 

 بیاتي آزمون -

 با بیاتی آزمون حسی ارزیابی از حاصل نتایج به توجه با
 شرکت ساخت OIT-500 مدل DSCدستگاه از استفاده

SANAF Electronic دوازدهم و ششم روزهای در 
 20 و درصد 10 شاهد، هاینمونه روی بر نان نگهداری

 گرممیلی 30 مقدار آزمایش انجام برای شد. انجام درصد
 دمای از نمونه شد. وزن بسته آلومنیومی ظرف در نان نمونه

 گرادسانتی درجه 5 سرعت با و گرادسانتی درجه 150 تا 25
 (.Salehifar et al., 2011 شد) گرم دقیقه بر

 
 مخصوص حجم آزمون -

 حجیم هاینان کلیه مورد در که هاییآزمون از یكی
 باشد.می کلزا دانه با حجم جایگزینی روش رودمی بكار

 است کلزا از استفاده حجم گیریاندازه برای ترساده روش
 قطعه سپس شد، گرفته اندازه کلزا و ظرف حجم ابتدا در
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 کلزا های دانه آن در و شد گذاشته خالی ظرف داخل نان
 توسط اشغالی حجم و کرده خارج را نان سپس شد ریخته

 حجم حاصله عدد اختلاف شد گیریاندازه کلزا های دانه
  (.Weining and Kim, 2008) است. نان

S.V=
𝑉

𝑀
 

S.V: مخصوص حجم 
V: حسب بر حجم cm

3 

M: حسب بر جرم gr 

 
 سنجيرنگ آزمون -

 ZEمدل هانترلب دستگاه وسیله به نان هاینمونه رنگ

 این در گرفت. قرار بررسی مورد ژاپن کشور ساخت 6000
 نشان L بعد که شد گیریاندازه b و L، a فاکتور سه آزمون
 نشان a سیاه، برای 0 و سفید برای 100 با روشنی دهنده
 برای منفی و قرمزی برای )مثبت سبزی قرمزی/ دهنده

 و زردی برای )مثبت آبی زردی/ دهنده نشان b و سبزی(
 (.Debasmita et al., 2016) است آبی( برای منفی
 

 آماری تحلیل و تجزيه -

 کاملا طرح از نتایج، تحلیل جهت تحقیق این در
 از استفاده با هاداده تحلیل و تجزیه .شد استفاده تصادفی

 توسط هاداده میانگین مقایسه و واریانس، آنالیز روش
 کلیه شد. انجام (>p 05/0) احتمال سطح در دانكن آزمون
  افزار نرم از استفاده با و شده انجام تكرار 3 در هاآزمون

 

SPSS گرفتند قرار تحلیل و تجزیه مورد 16 نسخه. 

 

 هايافته
 ای قهوه و زرد کتان دانه آنالیز حاصل نتايج -

 در ایقهوه و زرد کتان دانه نوع دو شیمیایی آنالیز
 1 جدول در که گونه همان است. شده آورده 1 جدول

 کتان دانه در چربی میزان داد نشان نتایج شودمی مشاهده
 کتان همچنین .است زرد کتان دانه از بالاتر بسیار ایقهوه
 پروتئین و فیبر میزان از زرد کتان با مقایسه در ایقهوه

 رطوبت و خاکستر میزان حالیكه در است برخوردار بالاتری
 به توجه با .است بالاتر ای قهوه نوع به نسبت زرد کتان

 بودن بالا ای قهوه کتان انتخاب علت شده گفته مطالب
 دست به نتایج .است آن در پروتئین و فیبر چربی، میزان
 جامه توسط آمده دست به نتایج با حاضر پژوهش در آمده

 (.1393 همكاران، و در )جامه داشت مطابقت در

 

 حسي آزمون از حاصل نتايج -

 شده آورده 3 و 2 جدول در حسی آزمون از حاصل نتایج
  از یک هر مقایسه و حسی ارزیابی نتایج از است.

 بین نهایی امتیاز و ظاهری وضعیت بو، طعم، هایویژگی
 کتان % 20 و % 10 هاینمونه بین دریافت توانمی هانمونه

 دیده (α=05/0) سطح در معناداری اختلاف شاهد نمونه و
 و کتان %30 نمونه بین تفاوت این حالیكه در شودنمی

  باشد. می تشخیص قابل بخوبی شاهد

 ای قهوه و زرد کتان دانه نوع دو شیمیايي آنالیز -1 جدول

 کتان نمونه
 رطوبت

 )درصد(

 خاکستر

 )درصد(

 پروتئین

 )درصد(

 چربي

 )درصد(

 فیبر

 )درصد(

55/3±23/0 ای قهوه کتان a 1۴/0±03/3 a 20/0±56/20 b 07/1±32/۴6 b 21/0±۴3/1۴ b 

8۴/5±11/0 زرد کتان b 22/0±07/6 b 1۴/0±58/7 a 25/0±۴1/8 a 17/0±72/7 a 

 

 باشد.می  (p<0.05) سطح در معنادار تفاوت وجود بر دلیل اعداد کنار در شده مشخص متفاوت حروف است. شده گزارش معیار انحراف ± میانگین صورت به نتایج

 
 کتان آرد مختلف مقادير حاوی نان های نمونه حسي های ويژگي میانگین مقايسه -2 جدول

 نان حجم طعم نان مغز رنگ پوسته پارگي پوسته رنگ تیمار

71/۴±61/0 شاهد a 65/0±50/۴ a 63/0±6۴/۴ a 65/0±۴3/۴ b ۴1/1±1۴/۴ a 

10% 52/0±50/۴ a 65/0±50/۴ a 51/0±57/۴ a 68/0±00/۴ b 08/1±36/۴ a 

20% 80/0±21/۴ a 65/0±50/۴ a 86/0±1۴/۴ a 58/0±21/۴ b 15/1±36/۴ a 

30% 92/0±07/۴ a 86/0±1۴/۴ a 97/0±21/۴ a 1۴/1±07/3 a 17/1±1۴/۴ a 

 

 باشدمی  (p<0.05) سطح در معنادار تفاوت وجود بر دلیل اعداد کنار در شده مشخص متفاوت حروف است. شده گزارش معیار انحراف ± میانگین صورت به نتایج
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 کتان آرد متفاوت های درصد حاوی نان های نمونه حسي های ويژگي میانگین مقايسه -3 جدول 

 

 نهايي امتیاز ظاهری وضعیت بو جويدن قابلیت تیمار

1۴/۴±86/0 شاهد ab 85/0±50/۴ b ۴3/0±79/۴ b ۴8/3±57/35 b 

10% 51/0±57/۴ bc 63/0±36/۴ b 50/0±۴6/۴ b 07/2±50/35 b 

20% 58/0±79/۴ c 65/0±۴3/۴ b 65/0±50/۴ b 55/3±1۴/35 b 

30% 95/0±86/3 a 28/1±36/3 a 88/0±00/۴ a 39/۴±93/30 a 

 

 باشد.می  (p<0.05) سطح در معنادار تفاوت وجود بر دلیل اعداد کنار در شده مشخص متفاوت حروف است. شده گزارش معیار انحراف ± میانگین صورت به نتایج

 

 بیاتي آزمون از حاصل نتايج -

 درصد 20 و 10 حاوی های نمونه که این به توجه با
 بیاتی آزمون گرفت قرار پذیرش مورد ارزیابان نظر از کتان

 و ششم روز در درصد 20 و 10 شاهد، های نمونه روی بر
 مقایسه شاهد نمونه با و گرفت انجام پخت از پس دوازدهم
 حاوی نان های نمونه بیاتی آزمون نتایج ۴ جدول گردید.
 در که طور همان دهد.می نشان را کتان آرد مختلف مقادیر
 10 حاوی نمونه در آنتالپی مقدار شودمی مشاهده ۴ جدول
 پخت از پس دوازدهم و ششم روزهای در کتان درصد
 دهنده نشان که است یافته افزایش شاهد نمونه به نسبت

 و ششم روزهای در درصد 10 نمونه در بیاتی افزایش
 که است آن امر این دلیل است. پخت از پس دوازدهم
 نامنظم پخت طی در نشاسته هایگرانول منظم ساختار

 ظهور مجددا نظم از درجاتی بیاتی طی در سپس شود،می
  حرارت به نیاز  متبلور مواد کردن نظمبی برای کند.می
 هایگرانول کردن نظمبی برای گرما مورد این در باشد.می

  و است محاسبه قابل گرما این که است لازم نشاسته
 گرفت نظر در بیاتی برای معیاری عنوان به را آن توانمی

 آنتالپی میزان هرچه بنابراین (.1392 همكاران، و )روانفر
 نشان باشد بیشتر بیاتی آزمون طی در شده گیریاندازه
 کردن نظمبی برای بیشتری گرمای که است آن دهنده

 در بیاتی افزایش بیانگر که شده صرف نشاسته هایگرانول
 است. نمونه

 به نسبت کتان درصد 20 حاوی نمونه در آنتالپی مقدار
 دهنده نشان موضوع این که است یافته کاهش شاهد نمونه

 دوازدهم و ششم روزهای در درصد 20 نمونه بیاتی کاهش
 نگهداری زمان افزایش با چنینهم است. پخت از پس

 یابد.می افزایش ها نمونه در بیاتی و آنتالپی میزان

 درصد 20 حاوی نان در بیاتی میزان کاهش به توجه با
 ترموگرام نمودارهای شاهد نمونه با مقایسه در کتان آرد

 است. شده آورده 1 شكل در هاآن بیاتی آزمون از حاصل
 پیک سه آب در نشاسته مخلوط DSC ترموگرام

  درجه 60-55) اول پیک دهد.می نشان اندوترمیک
 نشاسته های کریستال شدن ژلاتینه به که گراد(سانتی
 گراد(سانتی درجه 75-65) دوم پیک شود.می داده نسبت
 )حدود پیک سومین و مانده باقی هایبلور ذوب به مربوط

-آمیلوز کمپلكس تفكیک به مربوط گراد(سانتی درجه 100
 .(Fukuoka et al., 2002) شودمی لیپید

 تنها شاهد نمونه ترموگرام نمودار 1 شكل به توجه با
 نشان گرادسانتی درجه 75-65 حدود دمای در پیک یک
 در مانده باقی های کریستال ذوب دهنده نشان که دهدمی
 حاوی نمونه به مربوط نمودار در و است دمایی محدوده این
 درجه 60-55 دمای در پیک یک کتان آرد درصد 20

 شدن ژلاتینه بیانگر که شودمی مشاهده گرادسانتی
 است. نشاسته های کریستال

 

 کتان مختلف مقادير حاوی های نمونه در بیاتي -4 جدول

𝒋  ) ششم روز آنتالپي 
𝒈⁄) دوازدهم روز آنتالپي (𝒋

𝒈⁄) 

33/2±06/0 شاهد نمونه b 13/0±15/11 b 

11/6±18/0 درصد 10 نمونه c 08/0±60/12 c 

23/1±11/0 درصد 20 نمونه a 16/0±67/7 a 

 

  (p<0.05) سطح در معنادار تفاوت وجود بر دلیل اعداد کنار در شده مشخص متفاوت حروف است. شده گزارش معیار انحراف ± میانگین صورت به نتایج
  .باشدمی
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 کتان درصد 20 حاوی نمونه -ب گندم( آرد %100شاهد) نمونه -الف دوازدهم روز بیاتي نمودارهای -1 شکل
 

 مخصوص حجم آزمون از حاصل نتايج -

 نان به کتان آرد مختلف مقادیر افزودن اثر 2 شكل
 که گونه همان دهد.می نشان مخصوص حجم بر را تست

 آرد درصد 10 حاوی نمونه بین شودمی مشاهده 2 شكل در
 تفاوت مخصوص حجم نظر از شاهد نمونه با کتان

 تا ها نمونه در کتان آرد افزایش با ولی ندارد وجود معناداری
 است. یافته کاهش ها نان مخصوص حجم درصد 30 و 20

 
 سنجيرنگ آزمون از حاصل نتايج -

 آورده 5 جدول در سنجی رنگ آزمون از حاصل نتایج
 و L فاکتور بین شودمی مشاهده که گونههمان است. شده

a سطح در معنادار تفاوت شاهد نمونه با (05/0=α) وجود 
 مختلف مقادیر حاوی هاینمونه بین b فاکتور مورد در دارد.
 شود.نمی دیده معناداری تفاوت شاهد نمونه با کتان آرد

 

 بحث
 حسي ارزيابي -

 نتیجه توانمی حسی ارزیابی آزمون از حاصل نتایج از
 پارامترهای کتان آرد درصد 30 حاوی نمونه در که گرفت
 به و است بوده هاارزیاب پذیرش مورد کمتر بو و طعم

 اند.کرده دریافت را امتیاز کمترین پارامتر دو این در عبارتی
 مورد درصد 20 و 10 نان های نمونه گفت توانمی بنابراین
 است. بوده ها ارزیاب پذیرش

 

 بیاتي آزمون -

 تفاوت ایجاد باعث نان هاینمونه به کتان آرد افزودن
 پخت از پس دوازدهم و ششم روزهای در هانان بیاتی در

 های مدل پایه بر بیاتی هایمكانیسم از بسیاری است. شده

 الف

 ب

 جریان گرما

)𝑚𝑗 𝑚𝑔. 𝑘⁄ ( 

 (ºC)دما 

 (ºC)دما 

 جریان گرما

)𝑚𝑗 𝑚𝑔. 𝑘⁄ ( 
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 تست نان مخصوص حجم بر کتان آرد مختلف مقادير تاثیر -2  شکل

 

 سنجي رنگ آزمون از آمده دست به نتايج -5 جدول

 L a b ΕΔ نمونه

 c28/3±60/91 c05/0±11/2- a05/1±۴0/38 c67/2±39/99 شاهد
 bc38/۴±25/80 bc19/0±37/2- a82/1±83/26 b57/3±76/8۴ درصد 10 نمونه
 ab 66/3±79/66 ab18/0±80/2- a85/5±88/27 ab81/1±05/73 درصد 20 نمونه
 a25/5±08/52 a00/0±28/3- a15/3±1۴/33 a۴6/3±23/62 درصد 30 نمونه

 

 سطح در معنادار تفاوت وجود بر دلیل اعداد کنار در شده مشخص متفاوت حروف است. شده گزارش معیار انحراف ± میانگین صورت به نتایج
(p<0.05) باشدمی 

 

 کالپ و زوبل توسط چه آن مانند است شده نهاده بنا فرضی
 به نان مغز شدن سفت که کندمی بیان مدل این شد. ارائه
 ها ساکارید پلی هایزنجیره بین سخت بسیار اتصالات دلیل
 کریستالی ساختارهای تشكیل دلیل به پدیده این که است
 هیدروژنی هایپیوند نتیجه اساسا اتصالات این باشد.می

 توسط دوگانه هایمارپیچ تشكیل باشد.می ایزنجیره داخل
 افزایش در تواندمی نیز آمیلوپكتین یا و آمیلوز هایزنجیره
 در هم توانندمی فرایندها این باشد. موثر نان بافت سفتی
 افزودن پذیرد. انجام آن از خارج در هم و گرانول داخل

 ایجاد با که لیپیدها و هاسورفاکتانت چون ترکیباتی
 گرانول از خارج به آن تراوش از مانع آمیلوز، با کمپلكس

 و )جعفریان شودمی نان مغز نرمی به منجر شود،می
 .(1393 همكاران،
 آب جذب از مانع کتان %20 حاوی نان در موجود چربی

 دهدمی کاهش را بیاتی میزان نتیجه در شده نشاسته توسط
 دلیل به کتان در موجود صمغ چنین هم (.1388 )فاطمی،
 تأخیر به و سفتی کاهش رطوبت، بردن بالا و آب نگهداری

 (.1392 همكاران، و )مویدی شودمی سبب را بیاتی افتادن

 با تواندمی کتان در موجود موسیلاژی ترکیبات طرفی از
 صمغ شود. بیاتی از مانع نشاسته توسط آب جذب کاهش

 کرده برقرار پیوند آمیلوز هایرشته با که دارد را توانایی این
 شودمی یكدیگر به آمیلوزی هایرشته اتصال از مانع و
 افزایش سبب هیدروکلوییدها (.1393 همكاران، و تقصیربی)

 این گردند.می نشاسته آبی محیط در آب به اتصال ظرفیت
 فاکتورهای از یكی و بوده آب تحرک کنترل بیانگر واقعیت

 باشدمی بافت سفتی و نشاسته بیاتی از جلوگیری در مهم
(Ashwini et al., 2009.) 

 چربی بالایی میزان دارای کتان دانه اینكه به توجه با
 حاوی هاینمونه در بیاتی میزان در تفاوت (1 )جدول است

 مقادیر در تفاوت علت به توانمی را کتان درصد 20 و 10
 افزودن دانست. مرتبط شده تهیه های نان در موجود چربی
 بافت سفتی و بیاتی از جلوگیری در کم میزان به چربی
 نبوده حدی در چربی مقدار این که دلیل این به ندارد، نقشی

 سفتی سبب نتیجه در و بپوشاند را آرد ذرات سطح بتواند که
 میزان محدوده، این در دیگر سوی از گردد.می بافت

 هیدروفوب هایبخش و چربی بین هیدروفوب پیوندهای

0

1

2

3

4

5

 (درصد)نمونه نان 

c c 

b 

a 
 (

ص
صو

مخ
م 

حج
(

رم
ر گ

ب ب
کع

ر م
 مت

تی
سان

) 

%10 شاهد 20% 30%



 

  بررسی اثر افزودن آرد کتان بر بیاتی و خواص حسی نان تست

 

52 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
بهار 

1397
 

سال 
 /

پانزده
شماره 

م / 
2

             
   

      
                

        
                    

      
                       

   
  

  
         

    
 

       
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g

y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
p

rin
g

  2
0
1

8
 / V

o
l. 1

5
 / N

o
. 2

 

  بافت سفتی سبب نتیجه در است؛ بیشتر آمینواسیدها
 سطوح در چربی داشت بیان خود تحقیق در خلیل شود.می

 شدن تر سفت نتیجه در و متراکم ساختار ایجاد سبب پایین
 (.Khalil, 1998) گرددمی بافت

 این که دلیل این به یابد افزایش چربی میزان چهچنان
 پیوندهای برای لازم میزان از بیشتر چربی، مقدار

 های لایه بین اضافی، چربی نتیجه در است هیدروفوبی
  بافت نرمی و لغزندگی سبب و گیردمی قرار پروتئینی

 کاهش به منجر حالت این در چربی چنین هم شود؛می
  سولفیدی پیوندهای جمله از مختلف پیوندهای تشكیل

 و منجیوار یابد.می کاهش بافت سفتی نتیجه در و گرددمی
 چربی، کافی مقدار وجود صورت در کردند، بیان همكاران

 گسترش از و پوشاندمی را آرد ذرات سطح ماده این
 ,.Menjivar et al) کندمی جلوگیری گلوتن هایپروتئین

 تأثیر محصول تردی در آب به نسبت چربی میزان (.1994
 این در یابد افزایش چربی میزان هرچه و دارد بیشتری
 ,.Ferrari et al) بود خواهد تر نرم حاصل بافت صورت

2013.) 
 به ششم روز با مقایسه در دوازدهم روز در بیاتی افزایش

 نشاسته های کریستال نگهداری طی در که است علت این
 زمان افزایش با بنابراین شوند بازیابی دوباره تا دارند فرصت

 نتیجه در و شده تشكیل بیشتری های کریستال نگهداری
 & Jocobs) یابدمی افزایش ها کریستال ذوب برای آنتالپی

Delcour, 1998; Keetels et al., 1996.) 

 
 آزمون حجم مخصوص -

 (2 )شكل مخصوص حجم آزمون از حاصل نتایج از
 10 حاوی نمونه در مخصوص حجم که دریافت توانمی

 معناداری تفاوت شاهد نمونه با مقایسه در کتان آرد درصد
 نان هاینمونه در کتان آرد میزان افزایش با اما است نداشته
 گاردن است. یافته کاهش هاآن مخصوص حجم تست،

 کتان آرد از برابر مقدار با آرد جایگزینی که کرد گزارش
 شودمی نان قرص در مخصوص حجم کاهش سبب

(Garden, 1993.) داد نشان مشابه تحقیقی در نیز گیلبرت 
  مخصوص حجم در اختلال ایجاد سبب کتان آرد که
 ترکیبات حضور رسدمی نظر به (.Gilbert, 2002) شودمی

 هاینمونه در مخصوص حجم کاهش سبب کتان در فیبری
 حاوی نمونه در ولی باشد. شده کتان درصد 30 و 20 حاوی

 ترکیبات این بودن تر پایین دلیل به کتان آرد درصد 10
  است. نشده ایجاد مخصوص حجم در تغییری
 قوام کنترل در مهمی نقش تكنولوژیكی نظر از آب

 کیفیت بر زیادی تأثیر آن شدن کم یا زیاد و دارد خمیر
 های پروتئین آب جذب صرف آب از بخشی گذارد.می خمیر

 گلوتنی شبكه خمیر محیط در ها پروتئین این شود.می آرد
 آب خود وزن برابر سه است قادر که دهند می تشكیل

 صرف تواندمی نیز آب از دیگری بخش کند. جذب
 و شود، دیده آسیب های نشاسته و ها پنتوزان هیدراسیون

  برای محیطی حلال، عنوان به تواندمی نیز بخشی
 به و باشد خمیر بیوشیمیایی و شیمیایی هایواکنش
 ترکیبات حضور به توجه با کند کمک خمیر در اجزا پراکنش
 بر آن، در روغن مختلف مقادیر همچنین و کتان در فیبری

 شد خواهد تغییر دستخوش آب و پروتئین همكنش
 موضوع این رسدمی نظر به (.1393 همكاران، و )جعفریان

 خمیر حجم کاهش و گلوتنی شبكه تضعیف سبب تواندمی
 شود.

 
 آزمون رنگ سنجي -

 باعث کتان آرد از استفاده ،5 جدول نتایج به توجه با
 به نسبت a و L فاکتور مورد در داریمعنی اختلاف ایجاد
 معنی طور به شاهد نمونه در L فاکتور گردیدند. شاهد نمونه
 30 حاوی نان نمونه و بود هانمونه سایر از بیشتر داری
 دیگر عبارت به یا L فاکتور کمترین دارای کتان آرد درصد

 به تواندمی موضوع این که بود. روشنایی میزان کمترین
 شاهد نمونه در نیز a فاکتور باشد. کتان آرد تیره رنگ دلیل

 کتان آرد درصد 30 حاوی نمونه در و میزان بیشترین دارای
 آرد افزودن با که معنی این به بود. مقدار کمترین دارای
 افزایش ها نان در سبزی رنگ ته نان های نمونه به کتان
 با شده غنی هاینمونه بین b فاکتور مورد در است. یافته

 مشاهده معناداری تفاوت شاهد نمونه با مقایسه در کتان آرد
 یكدیگر با تفاوتی زردی رنگ در هانمونه دیگر بیان به نشد.

 به نتایج با پژوهش این در آمده دست به نتایج نداشتند.
 پاندیورانگ داشت. مطابقت پاندیورانگ، توسط آمده دست

 a و L فاکتور نان در کتان آرد میزان افزایش با کرد گزارش
 (.Pandurang et al., 2014یابد)می کاهش
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 گیرینتیجه
 داشتن دلیل به نان به ایقهوه کتان دانه آرد افزودن

 ارزش افزایش سبب تواندمی فیبر و پروتیین بالای مقادیر
 درصد 20 و 10 حاوی نان شود. آن از حاصل نان ایتغذیه

 ندارد. شاهد نمونه با تفاوتی حسی خواص نظر از کتان آرد
 سبب نان به درصد 10 میزان به کتان آرد افزودن چنینهم

 کاهش سبب کتان آرد درصد 20 افزودن و بیاتی افزایش
 توانمی را آن علت که شد شاهد نمونه با مقایسه در بیاتی

 داد. نسبت نان نمونه دو بینچربی میزان در تفاوت به
 افزایش دلیل به نمونه، به کم میزان به چربی افزودن

 هیدروفوب های بخش و چربی بین هیدروفوب پیوندهای
 که حالی در شود.می بافت سفتی افزایش سبب آمینواسیدها،

 بین در گرفتن قرار با اضافی چربی چربی، میزان افزایش با
 به توجه با شد. خواهد بافت نرمی سبب پروتئینی های لایه
 ماندگاری و حسی نظر از کتان آرد %20 اختلاط فوق نتایج

 30 و 20 میزان به کتان آرد افزودن گردد.می پیشنهاد
 ها نان مخصوص حجم کاهش سبب ها نمونه به درصد

 های نمونه به کتان آرد میزان افزایش با چنینهم شود.می
 ها نان سبزی رنگ و شده کم هاآن روشنایی میزان از نان

 یابد.می افزایش

 

 سپاسگزاری
 در همكاری سبب به مائده تولیدی شرکت از پایان در
 گردد.می قدردانی و تشكر نان تولید زمینه
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