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 چکیده

وبی به اثبات رسیده است. درخت بلوط در بسیاری از مناطق میوه بلوط دارد به خزایی متعددی کهسلامت هایویژگی

میوه گردد. به منظور افزایش کاربرد می یا برای غذای دام استفادهرود و می میوه آن هدر شود و معمولامی یافتایران 

ایه آرد گندم( با آرد گندم وزنی/وزنی بر پ %00و  00، 00، 10، 0میوه بلوط ) این تحقیق آرد بلوط در غذای انسان، در 

جایگزین شد و در تولید نان بربری استفاده شد. نتایج حاصل از فارینوگراف نشان داد که با افزایش درصد آرد بلوط 

یافت. با افزایش درصد  جذب آب خمیر کاهش، پایداری افزایش و درجه سست شدن و حجم خمیر پس از تخمیر کاهش

یافت. تعیین رنگ پوسته و سفتی مغز نان در طی آرد بلوط حجم نان کاهش، دانسیته و سفتی بافت و تیرگی آن افزایش 

آرد بلوط  %00یافت. افزودن بیش از نگهداری به مدت سه روز نشان داد که بیاتی نان با افزایش درصد آرد بلوط افزایش 

آرد بلوط با آرد گندم در تهیه نان  %00چشایی نان داشت. در مجموع افزودن کمتر از -حسی هایویژگیاثرات منفی بر 

 گردد. بربری پیشنهاد می
 

 میوه بلوط، نان بلوط، آرد بلوط، نان بربری، خمیر نان :های کلیدیواژه
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Abstract 

The numerous health effects of acorn are well documented. Acorn tree is abundant in many parts of 

Iran and is usually wasted or used as animal feed. With the aim of increasing food application of 

acorn, in this research, different levels of acorn flour (0, 10, 30, 40 and 50%, w/w, flour basis) were 

replaced with wheat flour in the production of Barbari bread. The farinograph results showed that 

with increasing the level of acorn flour, water absorption of the dough and dough softening 

decreased while dough stability time increased. Increasing the oat flour level reduced dough and 

bread final volume, increased the density, darkness and hardness of the bread. Determination of the 

crust color and crumb texture during three days of bread storage showed that the staling of the bread 

increased as the level of acorn flour increased. Inclusion of more than 30% acorn flour had negative 

effects on sensory characteristics of the bread. In total, to produce acorn Barbari bread, inclusion of 

less than 30% acorn flour is suggested.  
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 مقدمه

ران رویشگاه ایی مناطق غرب و شمال غربهاجنگل

ت اسکشور  ،(QuercusPersica) اصلی درختان بلوط

 کل کشور را شامل هایاز جنگلدرصد  04 بالغ بر که

ی هااستانی هاجنگلگونه غالب درخت در  .شودمی

یلویه و بویراحمد، کرمانشاه و لرستان را فقط ککه

دشت برم بزرگترین دشت دهد. می بلوط تشکیلدرخت 

ران در غرب استان فارس در کازرون قرار ای بلوط

کشیده، شبیه بیضی و در  درخت بلوطوه می گرفته است.

مخروطی شکلی قرار گرفته و ای سفید رنگ مخملی پیاله

 ۶/۶0درصد ماده روغنی،  0وه بلوط دارای می .است

درصد  00/0درصد قندهای مختلف،  ۷درصد پروتئین، 

ع انوادرصد از  ۷درصد پنتوزان و معادل  0/۲،آمیدون

 ایوه بلوط علاوه بر ترکیبات تغذیهمی .باشدمی تانن

، گالیک اسید، الاجیک هاتانن توجهی دارای مقادیر قابل

هیدروکسی دی فنوئیل ا ا هگزی اسید و مشتقات گالویل

بات فعال بیولوژیکی با خواص آنتی اکسیدانی یاز ترک

قادری ) شوندمی افتی وه بلوط به وفورمیهستند که در

 (. 1041و همکاران  قهفرخی

وه بلوط به تاثیر میاز جمله اثرات سلامت بخشی

تکثیر ویروس هرپس در جلوگیری از ترکیبات آن 

 و خاصیت ضد باکتریایی بودن دارا ک،ی سیمپلکس نوع

درمان  و هاخونریزیبرخی و درمان  مهارتوانایی 

 می؛ ابراهی 1040و همکاران  می)کری اشاره نموداسهال 

 همچنین(. ۲00۶ بهزادی؛ خسروی و  1011و همکاران 

از جمله جلوگیری  های تاننیبه علت خواص مختلف دارو

از پودر تانن  وضد خونریزی بودن، هااز رشد پاتوژن

شده است ی پوستی استفاده هاموجود برای ترمیم زخم
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 هر درخت بلوط در سالهای .(۲000و همکاران )حیدری 

نماید می وه تولیدمی کیلوگرم 10وه دهی خود حداقل می

 زان تولید سالانه آن در کشور به هزاران تنمی و

رسد که متاسفانه به جز کاربرد محدودی در تهیه می

غذای دام و نیز صنایع تولید تانن مابقی کاربرد دیگری 

)قادری  رودمی بدون استفاده به هدرنداشته و در جنگل 

 و با توجه به فراوانی. (1041قهفرخی و همکاران 

زایی که برای وه بلوط و نیز تاثیرات سلامتیمیارزانی

توان برای آن کاربردهای می آن برشمرده شده است

غذایی متعددی در نظر گرفت. در برخی مناطق کشور 

آرد تهیه وه می نای از مانند استان کهکیلویه و بویراحمد

است.  گرفتهدر تهیه نانهای سنتی مورد استفاده شده و 

 کی از مواد غذایی پرمصرف دری ن کهای با توجه به

کاربرد  با توان می در نتیجه ،باشدمی ران و جهان نانای

ن محصول مناسب را در رژیم غذایی ای نانبلوط در 

تا بدست آمده بر اساس اطلاعات انسان وارد نمود. 

ای در مورد کاربرد آرد بلوط در تهیه نان به مقالهکنون 

 چاپ نرسیده است. 

وه بلوط در تهیه نان می آرداستفاده از ن تحقیق ای فاهدا

مطالعه خصوصیات خمیر  تولید نانی جدید وبه منظور 

با جایگزینی توان می همچنیناست.  از آن و نان حاصل

 یهابلوط در جنگلوه می از اتلاف آرد بلوط با آرد گندم

 .گرددران تا حدودی جلوگیری ای

 

 هاروشو  مواد

 آرد بلوط تولید

 های استان کهکیلویه و بویراحمدجنگلاز  بلوط یمیوه

ی دوم ی سخت بیرونی و لایههاو لایهجمع آوری شد 

توسط دستگاه پوست گیر سایشی  ن )جفت(آ

به وسیله دستگاه آسیاب  جدا شد و سپس ران(ای)ساخت

 .تا آرد بلوط حاصل شود شدو سپس الک  پودرغلطکی 

)توسط  10/۷ ±۲14/0 دارای رطوبت رد بلوط حاصلآ

اندازه ذرات  و (A 00-10، شماره AACC,2000روش 

ضخیم اتیلنی ی پلیهابود که در کیسهکرون می 110

 خچالیسانتی گراد در یدرجه 0بسته بندی و در دمای 

 ، نگه داری شد.زمان مصرفتا 

و خصوصیات ب آزان جذب می گیریاندازه

رد آدرصدهای مختلف  حاوی فارینوگرافی خمیر

 بلوط

 با استفاده از دستگاه فارینوگراف ب،آمیزان جذب 

تعیین  (لمانآساخت  ،FE022-NK)مارک برابندر،مدل

رد بلوط آی مختلف هارد گندم به همراه درصدآ گردید.

داخل مخزن درصد وزنی آرد(،  00و  00،  00،  10،  0)

منحنی فارینوگرام  فارینوگراف اضافه گردید، سپس

ب تعیین آمقدار جذب  ک ترسیم شد ویمربوط به هر

سایر خصوصیات خمیر شامل زمان تشکیل خمیر،  شد.

دقیقه بعد  1۲پایداری خمیر و درجه سست شدن خمیر 

روش رینوگرام طبق از نقطه اوج از روی منحنی فا

 .بدست آمد AACC (00-۲1) استاندارد

 خمیر نان تهیه

ک ی نمک ،درصد 1۲استخراج  یآرد گندم با درجه

ک درصد وزنی ی درصد وزنی آرد، مخمر نانوایی خشک

 فارینوگرافدستگاه آرد، آب )مقدار دقیق آن توسط 

با آرد گندم  درصدهای مختلف آرد بلوط، )تعیین شد

 000بهبود دهنده با نام تجاری اس از  .شدجایگزین 

آرد گندم، پودر خمیر ترش، اسید  ن شاملآ ترکیبات)

 %۲به مقدار ( امولسیفایر آلفا آمیلاز و اسکوربیک، آنزیم

 مخلوط کندستگاه در داخل مواد مذکور  استفاده شد.

ساخت  Berjaya I/BSP-BM10)مدل آزمایشگاهی

 100ی هاچانه به. سپس خمیر مخلوط شدندمالزی( 

 گرمخانهبه دقیقه،  ۶0به مدت  تقسیم شدند و میگر

 00درصد و دمای  10رطوبت نسبی ران( با ای )ساخت

ارتفاع بالاترین منطقه  .سانتی گراد منتقل شدند یدرجه

ک ی به مدت گرمخانهچانه خمیر قبل و بعد از تخمیر در 

 ک کولیس دقیق اندازه گیری شد. یتوسط ساعت

 و اندازه گیری دانسیته ، حجم و ارتفاع  نانپخت نان 

پس از .ن پژوهش از نوع نان بربری بوداینان تولیدی در

 1۷شکل گرد به قطر به  خمیر پروف یگذراندن مرحله
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فلزی درون قالبهای متر سانتی 1سانتی متر و ارتفاع 

در  ،)تکنوپخت رفسنجان( درون فر پختپهن شدند و 

و پس از  نددقیقه پخته شد10مدت به  C°۲00ای دم

دقیقه، درون  00خروج از فر و سرد شدن به مدت 

و در  بسته بندی گردیدضخیم ی پلی اتلینی هاکیسه

ی مربوطه، در هازموننگهداری شدند و آ C° ۲0 دمای 

ساعت پس از پخت نان بر  ۷۲و  01، ۲0فواصل زمانی

 یهانمونه و حجمدانسیته انجام گرفت. هانآ روی

 با ی کلزاهاط، از روش جابجایی دانهمختلف نان بلو

به شماره AACC (2000 ) از روش استاندارداستفاده 

B10-10 ارتفاع بلندترین منطقه نان پس از  .گردیدتعیین

ک کولیس دقیق ی توسط دقیقه 00سرد شدن به مدت 

 اندازه گیری شد.

 نان یپوسته  گیری رنگاندازه

آوردن خصوصیات رنگی برای رنگ سنجی و بدست 

ی مختلف نان، از روش عکس برداری با دوربین هانمونه

استفاده  1مگاپیکسل و برنامه فتوشاپ  1001دیجیتال 

 Lو فاکتور (۲011جویباری و فرحناکی -)افشاری شد

)حد فاصل قرمزی تا  a)نشانگر روشنی رنگ( و فاکتور 

)حد فاصل آبی بودن تا سبزی( در  bزردی( و فاکتور 

ن نقاط به عنوان ای انگینمی هر نقطه تعیین شد. سپس

 فاکتورهای رنگ سنجی برای هر نمونه گزارش گردید.

 مغز نان اندازه گیری سفتی

ی نان با درصدهای مختلف هابررسی بافت مغز نمونه

 24و  24، 42نان بلوط، طی نگهداری در فواصل زمانی

دستگاه بافت استفاده از دستگاه بافت سنج )ساعت، با 

 (سنج، مارک استیونز، مدل لفرا، ساخت انگلستان

ن ای. در(۲010)مجذوبی و همکاران  صورت گرفت

 یآزمایش ابتدا تیمارهای مختلف نان بر روی صفحه

نگهدارنده قرار داده شد. سپس پروب دستگاه به 

ثانیه  لی متر برمی0/0سانتی متر و با سرعت 7/0قطر

شروع به حرکت کرد و پس از تماس با سطح نمونه، تا 

از  آنلی متر در داخل نمونه فرو رفت. پس از می 0عمق 

ظر برحسب نمایش دستگاه، عدد مورد ن یروی صفحه

ن عدد نیروی لازم جهت نفوذ ایگرم قرائت گردید -لود

زان میداد و بیانگرمیپروب به داخل نمونه را نشان

ن عمل برای هر قطعه نان در سه ای نان بود. سفتی بافت

انگین، نتایج حاصل می ناحیه انجام گرفت و پس از تعیین

 برای هر نمونه گزارش گردید.

 ارزیابی حسی تیمارهای مختلف نان

ی ارزیابی حسی شامل رنگ، بافت، طعم و مزه هاآزمون

 4-0و پذیرش کلی بود که به روش هدونیک در فواصل 

)استون و بیشتر به نمونه مطلوبتر( انجام شد)امتیاز 

در  افرادزن( از ۷مرد و ۷نفر ) 10از (.۲000سیدل 

سال به عنوان گروه ارزیابی  ۲0-00سنی  یمحدوده

از آنجا که نان بلوط از نظر رنگ و چشایی استفاده شد. 

ن ایمزه با نانهای معمول متفاوت است برای ارزیابی

ن نوع نان ایلا باد که قبنانها از افرادی استفاده ش

ن افراد به طور مقدماتی با ای همچنینآشنایی داشتند. 

ی حسی مواد غذایی آشنا بوده و هااصول ارزیابی

اصلی را  یچشایی چهار مزه یقدرت تشخیص آستانه

داشتند. از آنجا که با افزودن آرد بلوط رنگ و ظاهر 

ن ای مقایسهگرفت از می نانها به شدت تحت تاثیر قرار

نانها با نان شاهد )فاقد آرد بلوط( به دلیل اشتباه افراد 

گروه چشایی جلوگیری شد و تنها نانهای حاوی 

 شدند. ارزیابیدرصدهای مختلف آرد بلوط 

 آنالیز آماری

تحقیق به صورت طرح آماری کاملا تصادفی بود. 

انگین و می در سه تکرار انجام شد. سپس هاآزمایش

تجزیه و تحلیل نتایج ارزیابی  معیار بدست آمد.انحراف 

حسی تیمارهای مختلف نان با استفاده از برنامه آماری 

SAS .صورت گرفت 

 

 نتایج و بحث

 فارینوگرافیجذب آب و خصوصیات تعیین  نتایج

 خمیر

زان جذب آب میبا افزودن درصدهای مختلف آرد بلوط

. به (1)جدول  افتی کاهشبه طور معنی داری خمیر 
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بود که به  %۲/۶0طوری که مقدار جذب آب خمیر شاهد 

آرد بلوط رسید. از آنجا که  %00در خمیر حاوی  0/01%

 در جذب آب خمیر، گلوتن نقش اصلی را بر عهده دارد

ممکن است به دلیل کاهش  زان جذب آبمیکاهش در

در اثر جایگزینی آرد گندم مقدار گلوتن موجود در خمیر 

از سویی، افزودن برخی از شد. با با آرد بلوط

ها )مانند پکتین و زانتان( باعث افزایش هیدروکلوئید

که  (1040)مجذوبی و همکاران  گرددجذب آب خمیر می

های موجود در آرد بلوط یا رسد هیدروکلوئیدبه نظر می

دارای چنین اثری نبودند و یا اثر کاهش مقدار گلوتن بر 

ب هیدروکلوئیدها کاهش جذب آب بیش از اثر جذب آ

همچنین زمان بوده است که نیاز به بررسی بیشتر دارد. 

کاهش خمیر با افزودن آرد بلوط به تاخیر افتاد.  تشکیل

ترکیبات موجود مقدار گلوتن در اثر افزودن آرد بلوط، 

 ها()پنتوزان و تانن هیدروکلوئیدها به ویژهدر آرد بلوط 

دند و لذا ممکن است باعث تعویق آبگیری گلوتن گر

زمان رسیدن خمیر طولانی تر گردد. زمان پایداری 

. بیشترین افتی خمیر نیز با افزودن آرد بلوط افزایش

 %00دقیقه( مربوط به نمونه حاوی  1/0پایداری خمیر )

تواند به دلیل افزایش قوام مین امرای. آرد بلوط بود

موجود در آن خمیر در اثر وجود هیدروکلوئیدهای 

کاهش درجه سست شدن خمیر نشانه مقاومت باشد. 

 بیشتر خمیر در اثر زدن است که با افزودن آرد بلوط

واحد  140از  زان سست شدن خمیر در اثر زدنمی

واحد برابندر برای  1۶به  شاهدبرابندر برای نمونه 

افت. ترکیبات ی کاهش آرد بلوط %00نمونه حاوی 

قوام خمیر و  موجود در آرد بلوط احتمالا باعث افزایش

این احتمال  گردند.می حفظ آن در طی مخلوط شدن

وجود دارد که ترکیبات موجود در آرد بلوط در مراحل 

هایی با گلوتن داده و با کنشبعدی مخلوط شدن برهم

تغییرات مشابهی از  تقویت آن باعث تقویت خمیر گردند.

نظر خواص فارینوگرافی خمیر نان با افزودن سایر 

وئیدها گزارش  شده است )گوارادا و همکاران هیدروکل

، مجذوبی و همکاران ۲000، بارسناز و راسل ۲000

،۲00۷ )  . 

 

 *اوی درصدهای مختلف آرد بلوطحمیزان جذب آب و خواص فارینوگرافی خمیر - 1جدول 

درصدهای مختلف 

 آرد بلوط در خمیر

زمان تشکیل  جذب آب )%(

 خمیر )دقیقه(

زمان پایداری 

 خمیر )دقیقه(

درجه سست شدن خمیر بعد 

 دقیقه )واحد برابندر( 1۲از 

0 ۶0/۲ ± 0/۲a 1/1 ± 0/1b 1/4 ± 0/1c 140 ± 10a 

10 01/0 ± 0/0b 1/0 ± 0/1b ۲/0 ± 0/۲c 100 ± ۲0b 

00 00/0 ± 0/0c 1/0 ± 0/۲c 0/0 ± 0/0b 40 ± 10c 

00 

00 

00/1 ± 0/0d 

01/0 ± 0/۲e 

1/1 ± 0 /0b 

۲/0 ± 0/1a 

0/۶ ± 0/۲b 

0/1 ± 0/0a 

۲0 ± 0d 

1۶ ± 0 e 

میان  (>P 00/0دهنده وجود اختلاف معنی دار ) انحراف معیار است. حروف نامشابه در هر ردیف نشان ±تکرار سهمیانگین  * نتایج

 اعداد می باشد. 

 

قبل از پروف، بعد از پروف  خمیرارتفاع تعیین  نتایج

 نان و 

 مغر( نشان داد که علی۲نتایج بدست آمده )جدول 

سانتی 40/0اع اولیه انواع خمیر )حدود فکسان بودن ارتی

کسان نبود و با ی اع خمیرهافمتر( بعد از انجام تخمیر ارت

ارتفاع خمیر  %00افزایش درصد آرد بلوط به بیش از 

سانتی  ۷۲/0بیشترین ارتفاع خمیر برابر  افت.ی کاهش

                          و کمترین شاهدمتر مربوط به نمونه 
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 %00نمونه حاوی  سانتی متر مربوط به 00/۲آن برابر

 به عبارتی قابلیت تخمیر خمیر و احتمالاآرد بلوط بود. 

زان گازکربنیک باقی مانده در خمیر به دلیل کاهش می

افت. پس یا اختلال در تشکیل آن کاهشیومقدار گلوتن 

کسان نبود و با افزایش درصد یهااز پخت نیز ارتفاع نان

ارتفاع  ،در%00بیش از مقدار آرد بلوط خصوصا به 

به طوری که ارتفاع نان از مشاهده شد. کاهش خمیر 

سانتی متر  00/1( به شاهد)نمونه سانتی متر  ۶4/0

کاهش ارتفاع افت. یهشآرد بلوط( کا %00)نمونه حاوی 

مقدار گازکربنیک موجود در به دلیل کاهش تواندمی نان

مقدار گلوتن در اثر جایگزینی آرد خمیر و نیز کاهش 

گندم با آرد بلوط و در نتیجه کاهش حجم نان باشد. 

نتایج مشابهی در اثر افزودن پودر تفاله گوجه فرنگی و 

مکاران چغندر قند به نان مشاهده شد )مجذوبی و ه

، مجذوبی و همکاران 1014، مجذوبی و همکاران ۲010

اگرچه آرد بلوط دارای مقداری هیدروکلوئید نیز (. 1040

ها بر می باشد و اثرات مثبت برخی از هیدروکلوئید

رسد نان به اثبات رسیده است، به نظر می افزایش حجم

های موجود در آرد بلوط تاثیر مثبتی بر هیدرکلوئید

اثرات مربوط به کاهش هایخمیر نداشتند و یا ویژگی

نگهداری گاز در خمیر بیشتر کاهش قابلیت گلوتن در 

بوده است. بعلاوه این امکان وجود دارد که استفاده از 

میر خمیر و تولید گاز توسط آرد بلوط تا حدودی از تخ

به عمل آورد که نیاز به تحقیقات  مخمرها جلوگیری

بعلاوه تاثیر ترکیبات موجود در آرد بیشتری دارد. 

های ژلاتینه شدن نشاسته که تاثیر بلوط بر ویژگی

بسزایی بر حجم نهایی نان دارند هنوز مشخص نشده 

 است که به مطالعات بیشتری نیاز دارد.  

 ی مختلف نانهایین دانسیته و حجم تیمارنتایج تع

دهد که افزودن می( نشان0نتایج بدست آمده )جدول 

آرد بلوط باعث افزایش دانسیته و نیز کاهش حجم 

. تغییرات حاصل خصوصا در درصدهای شودمینان

( مشاهده شد. کاهش حجم و %00و  00بالای آرد بلوط )

گلوتن در خمیر  تواند به کاهش مقدارمیافزایش دانسیته

ن ایدر اثر جایگزینی آرد بلوط مربوط باشد. بعلاوه

احتمال وجود دارد که ترکیبات موجود در آرد بلوط 

ا برقراری یبه دلیل جذب آب و هاخصوصا هیدروکلوئید

اتصالاتی با نشاسته باعث تعویق ژلاتینه شدن نشاسته 

گردند. در نتیجه پیش از سفت شدن و تشکیل بافت در 

ن ایرا درمیکه ژلاتینه شدن نشاسته نقش مه آن

خصوص بر عهده دارد مقدار زیادی از گازهای موجود 

 شوند و حجم نان کاهشمی در خمیر از آن خارج

، پورفرزاد و همکاران 1014یابد )مجذوبی و همکاران می

نتایج این قسمت با نتایج مربوط به تعیین حجم  (.1040

 اع نان همخوانی دارد. خمیر بعد از پروف و ارتف

 
 *(cm)ارتفاع تیمارهای مختلف خمیرو نان قبل از پروف، بعد از پروف و بعد از پخت  -2جدول

 ارتفاع نان بعد از پخت ارتفاع خمیر بعد از پروف ارتفاع خمیر قبل از پروف درصدهای مختلف آرد بلوط

0  0/4۲±0/00a 0/۷۲±0/01 a a96/3±33/0 

10 0/40±0/04 a 0/00±0/0۲ a 0/00±0/۲0ab 

00  0/40±0/00a 0/0۲±0/00a ۲/10±0/11b 

00  0/40±0/0۷a ۲/۲1±0/00b ۲/1۶±0/10c 

00  0/41±0/00a ۲/00±0/۲1b 1/00±0/10d 

 00/0)انحراف معیار است. حروف نامشابه در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف آماری معنی دار  ±میانگین سه تکرار اعداد*

P<) .است 
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 *انواع نان حاوی درصدهای مختلف آرد بلوطنتایج اندازه گیری دانسیته و حجم  - 3جدول 

 حجم )سانتیمتر مکعب( دانسیته )گرم بر سانتیمتر مکعب( درصدهای مختلف آرد بلوط

0 0/01±0/01c 011/۶0±۶/0۲a 

10 0/0۲±0/0۲b ۲10/۲0±0/۶4b 

00 0/00±0/0۲b ۲11/۲۲±11/00b 

00 0/0۲±0/0۲b ۲14/04±۶/۲0b 

00 0/00±0/01a ۲00/41±۶/11c 
 00/0)انحراف معیار است. حروف نامشابه در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف آماری معنی دار  ±میانگین سه تکرار  اعداد*

P<) .است 

 نان پوستهارزیابی رنگ  نتایج

ی نان را در طی نگهداری هاتغییرات رنگ نمونه 0جدول 

دهد. با میدرجه سانتی گراد را نشان۲0در دمای 

ن امر ایافزودن آرد بلوط رنگ پوسته نان تیره تر گردید.

که با افزایش  باشدمیمربوط به رنگ تیره آرد بلوط

فی با از طرگردد. میدرصد آن باعث تیرگی بیشتر نان

ن امر ایافت کهیگذشت زمان روشنی کلیه نانها کاهش

 .مربوط به بروز پدیده بیاتی در اثر ماندگاری نان بود

و  شودمی در اثر بیاتی، نشاسته دچار رتروگرادیشن

 نایکه گیردمیمهاجرت آب به سمت پوسته نان صورت

)گری و بیمیلر شودمیباعث تغییر رنگ نان هاپدیده

سبزی نانها بیانگر -تعیین مقادیر قرمزی. (۲000

بلوط و گذشت ن پارامتر با افزایش مقدار آردایافزایش

زمان بود. به عبارتی رنگ نانها به سمت قرمزی 

 کاهش هاآبی نمونه-رفت. بعلاوه مقدار زردیمیپیش

ج نشان یکاهش زردی پوسته بود )نتا یافت که نشانهی

 داده نشده است(. 
 

 

درجه  22نانهای حاوی درصدهای مختلف آرد بلوط در طی نگهداری در دمای )روشنایی( پوسته  L-valueفاکتور - 4جدول 

 *سانتی گراد 

 بلوط آرد مختلف درصدهای اول روز دوم روز سوم روز

41/۶۲±0/11aC 100/0۶±۲/۶1aB 11۲/01±0/۶1aA 0 

1۷/۶0±0/00aC 4۷/۶0±0/۶4aB 101/1۶±0/14aA 00 

۶1/۲1±0/۷4bC ۷۲/1۶±0/11bB 1۲/۶۲±۶/۲۲bA 00 

۶۷/00±1/41bB ۶4/11±1/۷۷bAB ۷1/41±0/۲۶cA 00 

۶0/0۲±1/۷1cB ۶۶/۶0±۲/۶1bA ۶4/10±1/4۶cA 00 

انحراف معیار است. حروف نامشابه کوچک در هر ستون و حروف نامشابه بزرگ در هر ردیف نشان  ±میانگین سه تکراراعداد*

 است. (>P 00/0)دهنده وجود اختلاف آماری معنی دار 

 

( نشان داد که با 1مغز نان )شکل بافت سختی تعیین  نان نتایج بررسی سختی بافت مغز

افزایش درصد آرد بلوط خصوصا در درصدهای بیش 
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. شودمیتر ، مغز نان به طور معنی داری سفت%10از 

تی مغز نان و حجم آن خمیان س میارتباط مستقی

 داردن تحقیق مطابقت ای گزارش شده است که با نتایج

، ۲010؛ مجذوبی و همکاران  ۲000)گری و بیمیلر 

کاهش مقدار گلوتن در  .(1014و همکاران ابراهیم پور 

اثر جایگزینی آرد بلوط با آرد گندم باعث کاهش حجم و 

گردد. بعلاوه در اثر گذشت زمان می سفتی بافت نان

یابد می سفتی بافت کلیه نانها در اثر پدیده بیاتی افزایش

که شدت آن در مورد نانهای حاوی درصدهای بیشتر 

ا توجه به نتایج بدست آمده به بآرد بلوط بیشتر است. 

رسد که چربی و هیدروکلوئیدهای موجود در نظر می

آرد بلوط در کاهش بیاتی و سفتی نان حاصل قادر به 

جبران سفتی بافت ناشی از کاهش مقدار گلوتن 

 اند. نبوده

 

 
 

 ارزیابی حسی تیمارهای مختلف ناننتایج 

نتایج ارزیابی حسی مربوط به نانهای حاوی درصدهای 

( نشان داد که افزودن آرد 0مختلف آرد بلوط )جدول 

در خواص  چندانیبلوط به نان باعث بروز تغییرات 

نکه تا حدی باعث کاهش ای چشایی نان نشد جز-حسی

آرد بلوط  %00که مقادیر بیش از میطعم و مزه نان هنگا

بود  ایرنگ پوسته نان بلوط قهوهاستفاده شد گردید. 

ن رنگ از نظر اعضاء گروه چشایی رنگی مطلوب ایکه

بود و با افزایش درصد آرد بلوط در فرمول نان امتیاز 

 افت. ی ده به رنگ پوسته افزایشداده ش

 

 *ی آزمون ارزیابی حسی تیمارهای مختلف نانهانتایج حاصل از آنالیز داده - 0جدول 

آرد بلوط  رنگ مغز رنگ پوسته طعمو عطر  بافت پوسته بافت مغز پذیرش کلی

 )%( در نان

۶/00±1/00 a   ۶/ ۶0±1/۲۶a 0/10±1/01a ۷/00±1/0۲a 0/1۷±1/۷۲b 0/10±1/۶۷a 10 

۶/۲1±1/14a 0/۶0±1/۷۶a ۶/10±1/1۷a ۶/۷4±1/0۶a ۶/۶0±1/۷۶a ۶/۶0±1/44a 00 

۶/0۶±1/۷1a ۶/00±1/۷۶a ۶/00±1/00a 0/۲4±1/10b ۶/۷0±1/00a ۶/11±1/۶0a 00 

0/۷4±1/۶۷a 0/۷0±۲/00a 0/۶۷±1/۲۶a 0/00±1/00b ۶/00±1/0a ۶/۶0±1/04a 00 

 

 

تغییرات سختی بافت مغز نان حاوی درصدهای مختلف آرد بلوط در طی نگهداری به مدت  -1شکل 

 درجه سانتی گراد. 22سه روز در دمای 
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انحراف معیار است. حروف نامشابه در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف آماری معنی  ±انگین سه تکرارمی اعداد*

 است.  (>P 00/0)دار
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 گیری نتیجه

 بلوط ازآرد توانمی که داد نشان تحقیق نای نتایج

 رانیای ک نان پرمصرفی بربری به عنوان نان درتهیه

 استفاده مقدارمورد حداکثر منظور نایبه. کرد استفاده

 یراز .باشدمی بلوط آرد با گندم آرد جایگزینی 00%

ایجاد طعم و  باعث بلوط آرد بیشتر مقادیر از استفاده

 کاهش آن ماندگاری و گرددمی نانمزه نامطلوب در 

آرد بلوط  %00که مقادیر کمتر از در حالی. یابدمی

چشایی نان -های حسیتغییرات قابل توجهی در ویژگی

 افزایش به باتوجهو افت کیفیت محصول نهایی نداشت. 

 تخمیر و دهی شکل به مربوط ومشکلات خمیر سفتی

 از بلوط نان تهیه جهت شودمی توصیه خمیری چنین

 باعث که مجاز بهبوددهنده مواد ای و ضعیف آردهای

 مصرف تاثیر مطالعه. گردد استفادهشودمیخمیر مینر

و نیز کاربرد مواد بهبود  انسان برسلامت بلوط آرد نان

 مطالعه نای آتی ازپیشنهاداتدهنده بر کیفیت نان بلوط 

 .باشدمی

 

 سپاسگزاری

بخش علوم و صنایع غذایی دانشکده میاز انجمن عل

و شرکت دلیل حمایت مالیکشاورزی دانشگاه شیراز به 

ان واقع در شیراز به دلیل همکاری در پخت گنان ده

 گردد. میتشکر و قدردانی هانان

 

 مورد استفاده منابع

فصلنامه وه بلوط در روش انتشار دیسک. میارزیابی فعالیت ضد باکتریایی عصاره هیدرو الکلی .1011 ،م، نجاتی ومیا، خیامیابراهی

 .4: 0۷-00گیاهی دارویی

ی ها. تاثیر افزودم هیدروکلوئیدهای مختلف روی ویژگی1014ابراهیم پور ن، پیغمبردوست س ه، آزادمرد دمیرچی ص، قنبرزاده ب. 

 . 110-44: ۲0ی صنایع غذایی. هاپژوهش نشریهحسی و بیاتی نان بدون گلوتن. 

. استفاده از روش رویه پاسخ در بررسی تاثیر ژل بهبود دهنده بر 1040م، مرتضوی س ع. میحدادخداپرست م ح، کریپورفرزاد ا، 

 . ۲۶1-۲0۷: ۲1ی صنایع غذایی. هاچسبندگی خمیر نان بربری. نشریه پژوهش

بر تکثیر ویروس هرپس سیمپلکس  وه بلوطمی. اثر بازدارندگی عصاره1040ع، مرادی م، ساعدی ت، سلیم زاده ل، رفیعیان م، میکری

 .101-100 :1۶ ک. مجله ارمغان دانش.ینوع

ک یوهمیی فنولیها. تعیین فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره1041م، عزیزی م ح، قربانی م، میقادری قهفرخی م، صادقی ماهونک ع، اعل

 .00-0۶: 00 علوم و صنایع غذایی. فصلنامه (Q. castaneifolia var. castaneifolia)رانی ایواریته بلوط

پژوهشهای  مجله. اثر تفاله چغندر قند بر کیفیت نان بربری. 1014مجذوبی م، مصباحی م، سریری ف، فرحناکی ع و جمالیان ج. 

 . ۲۶-1۷ :۶ ران.ایعلوم و صنایع غذایی

ی هاگیهای خمیر و نان قالبی. نشریه پژوهش. تاثیر پکتین و پکتین با اتصالات عرضی بر ویژ1040مجذوبی م، لایق ب، فرحناکی ع. 

 .۲0۷-14۶: ۲1صنایع غذایی. 
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