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 چکیده

های طبیعی نظیر اکسیدانها، فیبر رژیمی و آنتی، لیگنان3بزرک منبع غنی از اسیدهای چرب ضروری امگا  هایدانه

ها به عنوان افزودنی سلامتی بخش یا بوده و به دلیل اثرات سودمند آن در پیشگیری از برخی بیماری هاتوکوفرول

 اثرات افزودن پودر بزرک در مقادیر ،د. در این پژوهشگیرسازی مواد غذایی مورد استفاده قرار میفراسودمند در غنی

های شیمیایی تیمارهای مختلف آرد و نان مانند درصد به آرد گندم بر ویژگی 01و  05، 01،  5  صفر )نمونه کنترل(،

ها آن، اسیدیته و عدد پروکسید روغن استخراج شده، همچنین تغییرات هایل اسیدهای چرب، توکوفرولامقدار روغن، پروف

مورد بررسی قرار گرفت.  نگهداری روز 5در مدت حاصله های حسی نان ویژگیبررسی شد. همچنین یند پخت آطی فر

، %01تا  بزرک ودن پودربا افزو مقدار اسید لینولنیک  ها، مقدار توکوفرولهادرصد روغن نمونهنتایج نشان داد که 

مقدار اسیدیته و عدد بت ماند اما مقدار توکوفرول کاهش یافت. مقدار اسید لینولنیک ثادر طی پخت،  .افزایش یافت

بزرک باعث  %05سازی نان تا مقادیر های حسی، غنیافزایش یافت. در مورد ویژگیبعد از فرآیند پخت ها پروکسید نمونه

 ها کاسته شد.نانحسی از کیفیت  اما بمرور زمانهای نان شده بهبود کیفیت نمونه

 

 حسی کیفیت، اسید چرب، توکوفرول، پایداری حرارتیآرد، نان، : بزرک، یکلیدهای هواژ
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Abstract 

Flaxseed is a good source of omega-3 fatty acid, lignin, dietary fibre and natural anti-oxidants such 

as tocopherols. Having benefits for health with preventing disease is the major reason for 

fortification of functional food products with flaxseed. In this study, the effect of incorporating 

flaxseed mealinto wheat flour in proportion of 0 (control sample), 5, 10, 15 and 20% (flour basis) 

on chemical properties of bread and flour including oil content, fatty acids profile, tocopherols, 

acidity and peroxide and their changes during baking were investigated. Moreover, bread sensory 

characteristics upon 5 days of storage were determined. The results showed incorporating flaxseed 

up to 20% substitution with flour increased fat content, linolenic acid and tocopherols. During 

baking, acidity and peroxide values increased. Linolenic acid was stable upon cooking 

temperatures, however, tocopherols were decreased. Bread containing 15% flaxseed received higher 

sensory scores compared to other treatments, but over the time, bread sensorial quality was 

diminished upon storage of bread at room temperature. 
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 مقدمه 

شوند، غذاهایی مانند نان که با استفاده از غلات تهیه می

 قیمت ای و رژیم غذایی ارزاناز منابع مناسب تغذیه

. نان غنی (0112)منتس و همکاران،  شوندمحسوب می

 نیمی ازویتامین بوده و و  از کربوهیدرات، پروتئین

. (0113)ایوب و همکاران،  کندکالری بدن را تأمین می

ی غذایی از نظر موادی مانند فیبرهای رژیمی، این ماده

      اشباع و ترکیبات فنولی فقیر اسیدهای چرب غیر

توان ازمواد مختلف باشد. برای حل این مشکل میمی

 ،ی بزرک، سبوس جو، سبوس گندممانند چربی، دانه

سازی نان و سایر مواد برای غنی هیدروکلوئیدها

، وانگ و 0112)گواردا و همکاران، استفاده کرد 

ای، سلامتی، . امروزه به دلایل تغذیه(0110همکاران، 

های گیاهی مانند قابلیت دسترسی و نگهداری از روغن

شود. به جای چربی استفاده مینخل روغنی روغن 

جیلی در نان استفاده از بزرک نه تنها برای تأمین طعم آ

گردد مناسب است بلکه باعث افزایش مواد مغذی نان می

 . (0112)پوجانیمو و همکاران، 

لینیوم است  و جنس لیناسه تعلق به خانوادهمبزرک گیاه 

هزار سال قبل از میلاد به  5111که کشت آن از حدود 

 گیرددلیل فواید دارویی و روغن آن صورت می

. این گیاه منبع خوبی از (0112)کوشکونر و کارابابا، 
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 21-22باشد، مقدار روغن آن می 3-اسیدهای چرب امگا

لینولنیک -درصد آن به اسیدچرب  51درصد است که 

. از ترکیبات (0110)کوچار و همکاران، اختصاص دارد 

به  است کهها مهم دیگر موجود در این گیاه توکوفرول

اران، )اوما و همک کننداکسیدان عمل میعنوان آنتی

درصد گزارش شده  05. مقدار فیبر این گیاه (0222

درصد این مقدار به فیبرهای محلول  01-05است که 

اختصاص دارد. مصرف فیبر باعث کاهش کلسترول و 

های قلبی و عروقی و خطر سرطان شده و از بیماری

. بزرک یکی از (0110)هاو،  کنددیابت جلوگیری می

. (0111جانسون و همکاران، ) باشدمنابع مهم لیگنان می

ها وجود لیگنان در رژیم غذایی از بسیاری از بیماری

مانند سرطان سینه، پروستات، کولون و همچنین 

 کندهای قلبی و عروقی و دیابت جلوگیری میبیماری

ی . مقدار پروتئین دانه(0112)هیوارینن و همکاران، 

ترین درصد گزارش شده است، مهم 5/01-30بزرک بین 

ی آن اسید آسپارتیک، اسید گلوتامیک، اسیدهای آمینه

)اوما و باشد آرژینین، گلیسین، لیزین، سرین و والین می

. موسیلاژ موجود در بزرک مانند صمغ (0223مزا، 

عربی قابلیت جذب آب بالایی داشته و باعث حفظ تازگی 

. (0222ی و همکاران، ی)کوشود در محصولات پخت می

های محلول در آب و محلول در ویتامین بزرک دارای

، مواد معدنی، رطوبت Eو A ،B ،Dچربی مانند ویتامین 

)منتس و همکاران، باشد می %3-%2خاکستر  و 2%-8%

0112). 

ی ( تأثیر استفاده از پودر دانه0112منتس و همکاران )

-بزرک روی کیفیت نان حجیم، بیاتی نان، میزان 

مورد  غیراشباع نان را های چربتوکوفرول و اسید

نیز ( 0112)پوجانیمو و همکاران اند و مطالعه قرار داده

روی بر تأثیر استفاده از دانه بزرک  ،ایدر مطالعه

پودر استفاده از  .نان را مورد بررسی قرار دادندترکیب 

در محصولات غذایی دیگری نیز مطالعه شده  بزرک

طی تحقیقات خود نشان  (0222)چن و همکاران  است.

آمیز ی بزرک به شکل موفقیتتوان از دانهدادند که می

سازی کیک استفاده کرد، بدون این که تغییری برای غنی

لینولنیک دیده شود. رندون -در محتوای اسید 

تأثیر استفاده از بزرک ( 0112)ویلالوبوس و همکاران 

لا را ی ترتیدرصد در فرآورده 01و  05، 01به میزان 

نتایج به دست آمده نشان داد که میزان  ،اندبررسی کرده

نسبت به لیپید و پروتئین در ترتیلای غنی شده با بزرک 

ترتیلای کنترل شده بیشتر بوده و با مصرف بزرک 

ی نهایی مقدار اسیدهای چرب غیراشباع در فرآورده

افزایش پیدا کرد. از تحقیقات دیگر انجام یافته در مورد 

رونی غنی شده با بزرک، در مورد پایداری اسید ماکا

- لینولنیک وSDG  ( 0115)توسط هال لی و همکاران

درصد  81-25های ایشان باشد، بر طبق بررسیمی

SDG  در ماکارونی غنی شده با بزرک قابل استخراج

ها و لینولنیک، چربی-بوده و همچنین پایداری اسید 

 .شده استهای کونژوگه نیز گزارش اندی

های ای در ایران روی اثر افزودن بزرک بر نانمطالعه

محلی همچون نان روغنی نیمه حجیم انجام نگرفته است. 

های بزرک به در این مطالعه تأثیر استفاده از پودر دانه

-، آنتیعنوان منبع غنی از اسیدهای چرب ضروری

و دیگر ترکیبات جزئی  ها، ترکیبات فنلیاکسیدان

 های حسی و شیمیایی نان روغنید بر ویژگیفراسودمن

مانند مقدار روغن، پروفایل اسیدهای چرب،  نیمه حجیم

، اسیدیته و عدد پروکسید روغن استخراج هاتوکوفرول

ها در برابر حرارت غییرات آنشده از نان و همچنین ت

 بررسی شده است.پخت 

 

 هامواد و روش

 مواد

شهرکت آرد اطههر از  %82آرد گندم با درجهه اسهتخراج 

ههای آرد مهورد اسهتفاده مراغه خریداری گردید. ویژگی

های بهزرک از بهازار محلهی آمده است. دانه 0در جدول 

توسههط درشههرایط خنهک  بوجهاری،خریهداری و پههس از 

آسههیاب آزمایشههگاهی آسههیاب و توسههط الههک بهها منافههذ 

های پودر بزرک در کیسه .میلیمتری الک شد 2/1حداکثر 
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 پخت نگهداری گردید.تها زمهان اخهتلاا بها آرد و  -ºC08فریزرپلاستیکی در 

 

 های شیمیایی آرد گندم و پودر بزرکویژگی -1جدول 

 

 بزرک آرد گندم ویژگی

 10/1 21/03 10/1   35/5 (٪رطوبت )

  88/1 10/1  03/3 10/1 (٪)* خاکستر

 01/00 10/1 00/00 13/1 **( ٪) *پروتئین 

  01/0 13/131/30  12/1 (٪) *چربی 

 2/183/03 10/1  21/8 اسید پالمتیک )%(

 38/152/0 10/1 21/2 اسید استئاریک )%(

 20/102/02 10/103 اسید اولئیک )%(

 11/013/50 10/123/00 اسید لینولئیک )%(

 30/102/2 10/152/22 (٪اسید لینولنیک )

 Kg oil2(meq O 30/1  22/0 30/1  22/0/پروکسید )عدد 

 00/1   02/0 00/1  20/0 ( gr011 /mg KOH )اسیدیته 

 10/120/1 22/1  2 (/gr 011mg)گاما + بتا توکوفرول 

 10/112/1 15/1 25/1 (/gr 011mg)آلفاتوکوفرول 

  81/1 12/1  01 15/1 (٪) *فیبرخام 

 - 10/100/02 گلوتن مرطوب)%(

 - 5202 عدد فالینگ )ثانیه(

 - 10/121/03 (cc)عدد زلنی 

و فاکتور  2/5نتایج جدول میانگین سه تکرار می باشد.*نتایج براساس ماده خشک می باشد.**فاکتور نیتروژن برای آرد گندم 

 محسوب شده است. 05/2نیتروژن برای پودربزرک 
 

 هاروش

-44به شماره  AACCاندازه گیری رطوبت طبق روش 

15A  شرکتتوسط دستگاه آون ساخت Memmert 

کشور آلمان انجام شد. اندازه گیری خاکستر طبق 

با کوره ساخت شرکت  01-08به شماره  AACCروش

Demerd  انجام شد. پروتئین کل با روشAACC  به

ساخت کشور  Kjeltec توسط دستگاه13-46 شماره 

گیری فیبرخام با روش سوئد اندازه گیری شد. اندازه

AACC  و با دستگاه مدل  10-32به شماره

FibertecTecator  ساخت کشور سوئد انجام شد. برای

اندازه گیری کیفیت پروتئین یا عدد زلنی از روش 

AACC  با استفاده از دستگاه  11-54به شماره

GeratenrBaujahr ندازهکشور آلمان استفاده شد. ا-

گیری گلوتن مرطوب به روش شستشو با دست بر 

اندازه گیری  .انجام شد 10AACC-38اساس استاندارد 

چربی آرد گندم، پودر بزرک، خرفه و تیمارهای آرد و 

با دستگاه  (0101) راشدان و همکارانانان طبق روش 

-ها برای اندازهسازی نمونهسوکسله انجام گردید. آماده
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و  یجواد چرب با استفاده از روش سگیری پروفایل اسی

ب با گیری پروفایل اسیدچر، اندازه(0288)همکاران 

، (0118)استفاده از روش آزادمرد دمیرچی و دوتا 

ها با استفاده از روش فتحی گیری توکوفرولاندازه

سیدیته و گیری ااندازه (0112)و همکاران آچاچلویی 

( و استخراج AOACعدد پروکسید با استفاده از روش )

روغن نان برای انجام آزمون اسیدیته و پروکسید با 

صورت  (0112)استفاده از روش منتس و همکاران 

پیغمبردوست  گرفت. در این تحقیق از روش قمری و

برای تهیه نان استفاده شد.  ،با برخی تغییرات (0388)

روش های صفات نان، از جهت تعیین شدت ویژگی

با ( 0112)پوجانیمو و همکاران  ایپنج نقطه امتیازدهی

 استفاده شد. 0جدول  براساساندکی تغییرات 

 تهیه تیمارهای آزمایشی

و  05، 01، 5پودر بزرک در مقادیر صفر )نمونه کنترل(، 

های پودر بزرک و درصد با آرد مخلوا شد. ویژگی 01

 ارائه شده است. 0آرد در جدول 

 ی نانتهیه

های گرم پودر دانه 011ی برای تولید خمیر نان بر پایه

روغنی آسیاب شده اضافه شد. مقدار آب مورد نیاز 

برای تولید نان با تیمارهای مختلف با استفاده از 

( تعیین شد. مواد اولیه 3دستگاه فارینوگراف )جدول 

درصد(  5/1درصد(، بهبود دهنده ) 0شامل آرد، نمک )

کار ای ساخت شرکت سپهکن سیارهدر داخل مخلوا

بار الک کردن  3لوگرم بعد از کی 01اصفهان با ظرفیت 

ی ریخته شدند. مقداری از آب تعیین شده برای تهیه

درصد( استفاده شد و در  0سوسپانسیون مخمر )

داده شد و سپس به  دقیقه قرار 01گرمخانه به مدت 

پودری اضافه شده و به مدت  ی آب به موادهمراه بقیه

و با  0ی ی شمارهکن با دندهدقیقه در داخل مخلوا 01

دور در دقیقه به هم زده شد. تخمیر در  21سرعت 

درصد و دمای  81ی تخمیر با رطوبت نسبی محفظه

c°31 .سپس خمیرها به  به مدت یک ساعت انجام شد

گرمی تقسیم شده و توسط وردنه به شکل  51های چانه

مرغ ها کمی تخمنیمه مسطح باز شدند و به سطح آن

ی بخار دقیقه در محفظه 01مالیده شد و سپس به مدت 

 C°011-021 ی پخت در دمایقرار گرفته و وارد مرحله

دقیقه شدند. سپس عملیات بخارزنی به مدت  01به مدت 

ها پس ازپخت، در دمای چند ثانیه صورت گرفت. نان

تا انجام  Ziplockهای کارگاه خنک شده و در کیسه

 آزمون حسی نگهداری شدند.
 تجزیه وتحلیل آماری

از طرح ها در سه تکرار انجام گردید. می آزمونتما

-طرح کاملاً تصادفی برای آنالیز داده قالبفاکتوریل در 

ها برای واریانس و میانگینتجزیه ها استفاده شد. 

معرفی بهترین نمونه با آزمون توکی، در سطح احتمال 

 انجام شد. SASتوسط نرم افزار  %5خطای 
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 فرم ارزشیابی نان روغنی -2جدول 

 فرم ارزشیابی نان روغنی

 نام پانلیست: تاریخ: شماره نمونه:

امتیاز به 

 دست آمده

ضریب 

 امتیاز

 ویژگی نان درجه بندی کیفی بر مبنای صفر تا پنج امتیاز

 0  

0        0        3        2        5 

 سخت  نرم

 

 نرمی بافت نان-0

مقدار نیروی مورد نیاز جهت  

 فشردن نمونه نان بین دو انگشت

 3 0        0        3        2        5 

سرعت کم                                       سرعت 

 زیاد

 

 قابلیت ارتجاعی-0

سرعت بازگشت نمونه فشرده شده 

 به حالت اولیه بعد از فشردن

 3 0      0        3        2        5                                           

 جویدن کم                 جویدن زیاد 
 

 قابلیت جویدن-3

تعداد دفعات جویدن برای آماده 

ساختن نمونه )نرم شدن توسط 

 بزاق( جهت عمل بلعیدن

 0 0        0        3        2        5 

 نامطلوب                                  مطلوب

 رنگ نان )پوسته و مغز(-2

وجود رنگ نامطلوب )تیره( ناشی از 

حضور مواد افزودنی )انحراف از 

 رنگ مورد انتظار از رنگ نان روغنی(

  

3 

0        0        3        2        5 

 تخلخل زیادتخلخل کم                                    

 

 پوکی و تخلخل مغز نان-5

 تعداد خلل و فرج و یکنواختی آنها

 2 0        0        3        2        5 

طعم نامطلوب                                  طعم 

 مطلوب

 طعم نان-2

ارزیابی طعم نان روغنی، احساس 

 هرگونه طعم خارجی 

 3 0        0        3        2        5 

بوی تندشدگی زیاد                بوی تندشدگی 

 کم

 

 عطر و بوی تندشدگی چربی-2

احساس هرگونه عطر و بوی تند 

 شدن چربی
 

 مجموع امتیازات  01 

 مجموع ضرایب/ مجموع امتیازات= نمره نهایی ارزیابی حسی

 

 جذب آب آرد و تیمارهای مختلف -3جدول 

 1F 2F 3F 4F آرد تیمار

   2/52±30/1        05/52±02/1        5/58±33/1         2/52±05/1       8/52±00/1 درصد جذب آب
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 نتایج و بحث

هرای ویژگریبزرک برر مختلف پودر  یدرصدها ریتأث

 تیمارهای مختلف شیمیایی

آورده  0 ترکیبههات آرد گنههدم و پههودر بههزرک در جههدول

شده است، مقدار خاکستر، پروتئین و فیبر پودر بزرک و 

بیشهتر از آرد گنهدم بهود کهه  آن همچنین اسید لینولنیک

و منهتس و همکهاران  (0223) و مهزا امطابق با نظر اومه

 meqپههودر بههزرک )پراکسههید . عههدد باشههدمههی (0112)

/Kg oil2O22/0 مقدار گهزارش شهده توسهط ( بیشتر از

بهه  (Kg oil2meq O32/0/) (0112) منهتس و همکهاران

   .دست آمد

که کمتر از مقدار  بود 3/30درصد روغن پودر بزرک  

( و بیشتر %32) (0223)و مزا  ااوم توسط گزارش شده

( 0112) منتس و همکاران توسطبه دست آمده از مقدار 

-مشاهده می 2با توجه به جدول . باشدمی( 22/02)%

بزرک درصد روغن شود که با افزایش درصد پودر 

( افزایش یافت و >110/1pدار )ها به طور معنینمونه

ی مقدار اسید لینولنیک استخراج شده از روغن نمونه

های دیگر بود که مطابق با نظر شاهد بیشتر از نمونه

مقدار اسید چرب باشد. می (0112)منتس و همکاران 

 ی شاهد بینلینولنیک در تیمارهای مختلف به جز نمونه

ی به دست آمد که کمتر از نتیجه 28/25و % %58/32

( بود. 05/51و % 51/52)% (0112)منتس و همکاران 

ی شاهد مقدار اسید چرب لینولئیک و اولئیک در نمونه

های دیگر بود و درصد اسید چرب بیشتر از نمونه

ی شاهد کمتر و با افزایش پودر استئاریک در نمونه

داری سیدیته تفاوت معنیبزرک بیشتر بود. از نظر ا

(15/1p> )های تهیه شده با درصدهای بین نمونه

ی شاهد به ی نمونهمختلف بزرک دیده نشد و اسیدیته

ها بود. ی نمونهکمتر از بقیه( >110/1p)دار طور معنی

-های مختلف با یکدیگر تفاوت معنینمونهپراکسید عدد

 02/0و  80/0نداشتند و بین ( <15/1p)داری 

/Kg oil2Omeq با توجه به جدول مقدار بود .

ها در نمونهتوکوفرول با افزایش درصد پودر بزرک 

 .بودافزایش یافت که مطابق با نظر منتس و همکاران 

 

های شیمیایی تیمارهرای یند پخت بر ویژگیآتأثیر فر

 مختلف آرد و نان

یند پخت بر آدر بررسی اثر فر 5با توجه به جدول 

شود که مقدار اسیدیته شیمیایی، ملاحظه میهای ویژگی

در طی ( >110/1P)دار به طور معنیپراکسید و عدد 

 ش یافته و از درصد روغن کاسته شد.فرایند پخت افزای

 تیفعال ریدر نان احتمالاً تحت تأث تهیدیاس شیافزا

شده توسط  دیتول پازیل میکه آنز شودیم جادیمخمرها ا

بودن نان باعث  یروغن تیماه لیدلهتواند ب یمخمرها م

کوتاه و به تبع آن باعث  ریچرب زنج یدهایاس شیافزا

 میمستق ریتأث نیمحصول گردد. همچن تهیدیاس شیافزا

و  یچرب تهیدیاس شیباعث افزا اندتویحرارت پخت م

در بین اسیدهای چرب مختلف، شود.  دیعدد پراکس

ثابت ماند و مقدار اسید پالمتیک و اسید لینولنیک تقریباً 

های آرد و بین نمونه( <15/1P)داری تفاوت معنی

ی هال لی و های نان دیده نشد که مطابق با نتیجهنمونه

که پایداری اسید لینولنیک موجود در  (0115)همکاران 

ماکارونی غنی شده با پودر بزرک در برابر حرارت را 

د یند پخت از مقدار اسیآباشد. در طی فر، مینشان دادند

( >110/1P)دار ها به طور معنیلینولئیک و توکوفرول

کاسته شد. ثابت ماندن مقدار اسید چرب لینولنیک 

احتمالاً به دلیل وجود ترکیبات فنولی و توکوفرول در 

باشد که نقش محافظت کنندگی از پودر بزرک می

همانگونه که ملاحظه  اسیدهای چرب غیر اشباع را دارند

ها ها به دلیل مصرف آنکوفرولشود از مقدار تومی

 . برای محافظت از اسیدهای چرب غیر اشباع کاسته شد

 آزمون حسینتایج 

-نهان یینها ینشان داد که نمره حس یآزمون حس جینتا

بها ههم اخهتلاف نسهبت  بهزرک %05و  01، 5یحاو های

نداشته و نسبت به نمونه کنتهرل و  (P>15/1)داری معنی

 امتیهازات حسهی بهالاتری کسهب نمودنهد %01نیز نمونه 
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اسهتفاده از  نتهایج بدسهت آمهده،با توجهه بهه . (0)شکل 

( <15/1Pداری )، تفهاوت معنهیبزرک درصدهای مختلف

و  حاصل نشد غنی شدهاز نظر نرمی بافت در تیمارهای 

بیشترین امتیاز به دست آمده از نظر نرمهی بافهت بهرای 

بهها افههزایش درصههد بههزرک تهها  بههزرک بههود. %5ی نمونههه

در تولید نهان، قابلیهت ارتجهاعی بافهت نهان  %01مقادیر 

ی شهاهد ههای غنهی شهده بها نمونههبهبود یافت و نمونه

داشهتند، کیفیهت  (>15/1P)داری اختلاف معنهی )کنترل(،

هها نظر این ویژگی کمتر از بقیهه نمونهه ی شاهد ازنمونه

. در مورد امتیهاز قابلیهت جویهدن نهان نیهز (0)شکل  بود

ی شهاهد از های غنی شده نسبت بهه نمونههامتیاز نمونه

با توجه بهه تیهره بهودن رنهگ ها بیشتر بود. نظر ارزیاب

پودر بزرک نسبت به رنگ آرد گندم، انتظار بر این اسهت 

فاده از این دانه، رنهگ نهان نیهز که با افزایش درصد است

بها افهزایش نتهایج بدسهت آمهده، بها توجهه تر شود. تیره

-تفهاوت معنهی %05درصد بزرک در تولید نان تا مقهدار 

ی شههاهد ازنظههر ههها و نمونهههبههین آن (<15/1P) داری

ها مشاهده نشد، رنگ نهان در اسهتفاده از تیمهار ارزیاب

تهر یت آن پهایینبزرک در تولید نان، تیره شد و کیف 01%

ی تیمارهها ها بود به طهوری کهه بها بقیههی نمونهاز بقیه

، نتیجهه بهه (0)شهکل  داشت (>15/1P)دار اختلاف معنی

ی تحقیهق منهتس و همکهاران دست آمده مطابق با نتیجه

کهاهش کیفیهت رنهگ نمونهه در  که نشان دهنهده (0112)

 باشد. در مهورد پهوکی وبزرک بود، می %01استفاده از 

تخلخل مغز نان با افهزودن پهودر بهزرک در تولیهد نهان، 

شاهد افزایش یافت. از  کیفیت این ویژگی نسبت به نمونه

بزرک نسبت های حاوی یفیت طعم نمونهها کنظر ارزیاب

در اسههتفاده از  .(0بههود )شههکل  بهتههر کنتههرل بههه نمونههه

عطهر و بهوی  %05درصدهای مختلف بزرک تها مقهادیر 

دار ی شاهد تفاوت معنهیوده و با نمونهتندشدگی کمتر ب

(15/1P>نداشتند، ارزیاب )ها کمترین امتیاز را به نمونه-

هها بزرک دادنهد کهه بها سهایر نمونهه %01شده با ی غنی

( داشهت، ایهن نتیجهه مشهابه >15/1Pدار )اختلاف معنهی

بهر باشهد. مهی( 0112) تحقیهق منهتس و همکهاران نتیجه

 %05تا استفاده از مقادیر  فتههای انجام یااساس بررسی

 شاهد از نظر نمهره ها نسبت به نمونهبزرک کیفیت نمونه

ی نهایی افزایش یافت و این در حالی بود که بهین نمونهه

ی نهایی تفهاوت ی شاهد از نظر نمرهبزرک و نمونه 01%

ههای حاصهل نشهد. طبهق بررسهی (<15/1P)داری معنی

ههای از نظهر تمهام ویژگهیها انجام یافته از کیفیت نمونه

دار مورد بررسی طی روزهای نگهداری بهه طهور معنهی

(15/1P<) .کاسته شد 
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 های شیمیایی تیمارهای مختلف آرد و نانتأثیر استفاده از درصدهای مختلف پودر بزرک بر ویژگی -4جدول 
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 روغن 
)%( 

1::1 C 
 )% اسید پالمتیک(

1::1C 

 (اسیداستئاریک)% 
1::1C 

 (اسید اولئیک)% 
1::2C 

 (اسید لینوائیک)% 
1::3C 

 (اسید لینولنیک)% 

        e15/1± 2/1        a 12/0±32/03      b 50/1± 2/2         a 21/1±23/03       a23/1±25/21            e32/1± 00/5 شاهد

1F d12/1±22/0          b2/1 ± 25/03     b 00/1 ± 12/5        c02/1 ± 01/00       b05/1± 00/00          d25/1 ±58/32        

2F c03/1±10/3      c 22/1 ± 83/01      a 00/1 ±13/2        a 03/1 ±22/03        c03/1± 25/02          c50/1 ±55/20       

3F b00/1±02/2        c53/1 ± 22/00       a 00/1± 83/5        b 02/1± 25/00        d02/1± 83/05          b30/1± 38/23       

4F a03/1±20/5         d 28/1± 85/8         a 15/1± 8/5         b 02/1± 02/00       e 02/1±22/02 a21/1 ±28/25       

 

 های شیمیایی تیمارهای مختلف آرد و نانتأثیر استفاده از درصدهای مختلف پودر بزرک بر ویژگی - 4ی جدول ادامه

 اسیدیته 

(gr111/mg KOH ) 
 پراکسید

/Kg oil)2(meq O 
α-توکوفرول 

( g111/mg                              ) 
γ+β-توکوفرول 

( g111/mg                              ) 

 b02/1±32/0 a08/1±80/0 d11/1±15/1 e13/1 ± 38/1 شاهد

1F a18/1±81/0 a 08/1±88/0 d11/1± 12/1 d12/1 ± 20/1 
2F a00/1±23/0 a02/1±01/0 c11/1± 12/1 c12/1± 82/1 
3F a02/1±10/3 a02/1±20/0 b 13/1± 02/1 b00/1 ± 11/0 
4F a0/1±88/0 a18/1±02/0 a15/1± 05/1 a12/1± 58/0 

 

 بزرک پودرهای غنی شده با های شیمیایی تیمارهای مختلف آرد و نانیند پخت بر ویژگیآتأثیر فر -5جدول 

 نان آرد 

 b02/1± 32/0 a22/1±05/3 ( gr011/mgr KOH)اسیدیته 

 b38/1± 25/0 a02/1±02/0 (Kg oil2meq O/)عدد پراکسید
 a20/1± 21/3 b83/1±82/0 درصد روغن 

 a22/3±21/03 a28/3±82/03 (                            02:1Cدرصد اسید پالمتیک )      
 b20/0± 22/2 a10/0±32/2 (08:1Cدرصد اسید استئاریک )

 b13/0±52/01 a81/0± 22/02 (                             08:0Cدرصد اسید اولئیک )     
 a50/3± 21±/05 b80/5± 12/02 (                        08:0Cدرصد اسید لینولئیک )
 a01/2± 32/32 a20/5 ±28/32 (08:3Cدرصد اسید لینولنیک )

 a10/1±02/1 b10/1±12/1 (                               g011/mg آلفا توکوفرول )

 a23/1±32/0 b0/1±22/1 (                       g011/mg گاما + بتا توکوفرول )

 

 نتیجه گیری

ههای بهزرک در افهزودن پهودر دانهه تأثیردر این مطالعه 

هههای شههیمیایی و برویژگههی 01و  05، 01، 5درصههدهای 

بها توجهه بهه بررسی شد. روغنی نیمه حجیم ن ناحسی 

ک، بها افهزایش درصهد پهودر بهزر، نتایج به دسهت آمهده

لینولنیهک افهزایش یافهت.  ها و اسهیددرصد روغن نمونه

-اسیدیته تیمارهای مختلف بزرک با یکدیگر تفاوت معنی

ی شهاهد کمتهر نمونه ( نداشته و اسیدیته<15/1Pداری )

ز بها ههای مختلهف نیهنمونههپراکسهید از بقیه بهود. عهدد 

ینهد آ( نداشهتند، طهی فر<15/1Pدار )یکدیگر تفاوت معنی

های نان نسبت نمونهپراکسید پخت مقدار اسیدیته و عدد 

هها بها افزایش یافت. مقهدار توکهوفرولهای آرد به نمونه

افهزایش یافتهه و   %01افزایش پودر بهزرک از صهفر تها 

-ه شد، در حهالیها کاستر آنیدایند پخت از مقآضمن فر
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لینولنیک در بین تیمارههای آرد و نهان  در مورد اسیدکه 

( دیههده نشههد و در برابههر <15/1Pداری )تفههاوت معنههی

ههای حرارت مقدار آن تقریباً ثابت بود. در مورد ویژگهی

بهزرک باعهث   %05سهازی نهان تها مقهادیر غنهی، حسی

 های نان شد.افزایش کیفیت نهایی نمونه

 

 مورد استفاده منابع 

با خواص   (GMP) بین مقدار و خصوصیات رئولوژیکی گلوتنینماکروپلیمر بررسی رابطه. 0388پیغمبردوست سه. و قمری م، 

 .33-00، 3، شماره 2س، دوره علوم و صنایع غذایی دانشگاه تربیت مدر نانوایی گندم. مجله

AACC.  1999. Approved method of the American Association of Cereal Chemists.  American Association of 

Cereal Chemists Inc. St. Paul, Minnesota. 
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