
 

 

 خربزه بر خواص کمي و کیفي نان تست دانهاثر افزودن آرد سي ربر
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 چکیده

سبب  تواند، مواد معدنی و فيبر رژيمی می3به علت دارا بودن مقدار زيادی پروتئين، اسيد چرب امگا  وخربزه مغذی است  دانه

و  01، 07، 01، 7خربزه در شش سطح صفر،  دانهآرد  ،های قلبی عروقی و سرطان شود. در اين پژوهشجلوگيری از بيماری

ش مقدار آرد با افزاي نتايج ارزيابی خصوصيات فيزيکوشيميايی نشان داد که. فرمولاسيون نان تست اضافه شددرصد به  07

ميزان  کهیحال در يابدمیداری افزايش به طور معنی *bی ـنگر شاخصفيبر و  پروتئين، خاکستر، چربی نان، ميزانخربزه،  دانه

حجم که  دهدمینشان ها همچنين بررسینتايج . رددا ،نسبت به شاهد ،داریکاهش معنی *L یـنگر شاخصرطوبت نان و 

 07و  01، 07ولی در سطوح  ردندادرصد با نمونه شاهد تفاوتی  01خربزه تا سطح  دانههای حاوی آرد مخصوص و تخلخل نان

بافت  که دهدمینشان ها بررسیها، نتايج در قسمت ارزيابی بافت نمونه .داردداری نسبت به نمونه شاهد درصد کاهش معنی

درصد  7حاوی  ۀنمون کهیحال در، استشاهد  ۀنمون هایبافت ناندرصد همانند  07و  01خربزه در سطح  دانههای حاوی آرد نان

 ،از نظر پذيرش کلی. استشاهد  ۀنمون هاینانتر از نرمآرد خربزه درصد  07و  01 دارای هاینمونه وتر سفتخربزه  دانهآرد 

 دانهدرصد آرد  01 افزودن ،بنابراين .استشاهد  ۀنمونامتياز نان مشابه  خربزه دانهدرصد آرد  07و  01حاوی  هاینانامتياز 

 .نيز بشودای نان تست نان، سبب بهبود ارزش تغذيه یفيک وکمی  خواصحفظ  ضمنتواند میبه نان تست  خربزه

 

 هاي کلیديواژه

 حجيمنان فيبر، رطوبت نان، بافت، ای، ارزش تغذيه

 

 مقدمه

و  استحجیم  یهانانوه ه گرـتست متعلق بن اـن      

 نیترپر مصرفاز  ،خیری اهالسادر  خصوص بهان، یردر ا

حجیم ی هانکیفیت ناد. میشوب حجیم محسوی هاننا

ان میز، تخمیرن اـمزمدت ، مصرفیآرد به قابلیت پخت 

 ،علاوهبهدارد. بستگی آن نی ودفزاد اموع نوو تئین وپر

ع نوآرد،  یهایژگیوتابع ه عمد طور بهآرد ابلیت پخت ـق

 یسازآمادهحل امرو  یرۀ خمتهی، روش صنعتیت مااقدا

 79از یش ـ. ب(Movahhed & Mirzaei, 2013)است  آن

 یی گیاهی اغذاد مواز  ایرانیانمصرفی ژی نراد ـصدر

  نناسهم و صد در 46ت هم غلاـه سـک شودیمتأمین 

 

 

 استستاها در رود ـصدر 49 وشهر  درصد در 69

(Ghaffarpour, 1995) مقابل سایردر صنعتی ی هاننا 

ت ـل کیفیـلیده ـبو  رندداناچیز ر بسیا یتضایعاها ننا

ری ماندگال، محصوده سترـگع وـتن، تـپخی الاـب

یی اذـغه جایگااز مرحله تخمیر  کامل بودنو مناسب 

 هستند.ردار مناسبی برخو

یی اصنایع نانواف هداز ایکی ن نا یسازیغنروزه ما       

ت ترکیباء یی جزاغذی فیبرها با توجه به اینکه واست 

 ن امتخصص شوندیمب محسون نساا برای یاهیتغذمفید 

 مناسب یهاروشپی یافتن در  ییاصنایع غذ

 ستندـیی هانانو یهافرآوردهدر فیبر  ودنفزا
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(Aparicio et al., 2007; De Melo, 2001)ه خربزنة . دا

)با  چربی مقادیری ،بالای مغذاد مودن بودارا لیل دبه 

تئین )با وپرو بالا(  راشباعیغب سید چرو اکم ول کلستر

وی حاو مناسب دی عملکری هایژگیو وکیفیت 

  ملاشتن عودان ،(زیادوری مینه ضری آسیدهاا

، ساده نساآقابلیت هضم برخورداری از زا، حساسیت

اهمیت آن تولید بودن  هزینهکمو  آن،آوری فر بودن

 .(Karakaya et al., 1995) داردخاصی در صنعت غذا 

خود اعلام  یپژوهشگزارش در  (Basiri, 2002) بصیری

اسیدهای  ،روغن ،خربزه غنی از پروتئین دانهکرده است 

مواد و  کیدفولیاس، B ،E یهانیتامیو، 1چرب امگا 

ضایعات عصبی ، در کاهش کلسترول خونو است معدنی 

تقویت رشد مو و سیستم ایمنی بدن نقش مهم  ،پوستی و

 Zareie & Ghiafeh)قیافه داودی و  زارعی دارد.

Davoodi, 2014) خصوصیات سی ربر اـب

فیزیکوشیمیایی، تصویری، بافتی و حسی سس مایونز 

هفت  در آن راکامل آرد  ،هخربز دانهحاوی آرد  چربکم

کار بهصد در 19و  25، 29، 15، 19، 5، سطح صفر

  کامل آرد صد در 5 اضافه کردنه ـک ندنشان داد گرفتند و

افزایش میزان خاکستر، پروتئین، باعث ه زـخرب ـهندا

ة و نمون شودمی *aرنگی  شاخصو  pHسفتی بافت، 

خربزه بالاترین امتیاز پذیرش  دانهدرصد آرد  15 دارای

 .آورده استدست بهکلی 

 ,Zavehzad & Haghayegh) زاد و حقایقزاوه       

خربزه به عنوان جایگزین چربی در  دانهاز آرد  (2014

د آر ندنشان داد کردند وفاده تاس چربکمتولید کیک 

تواند با حفظ کمیت و درصد می 19خربزه در سطح  دانه

تولیدی، جایگزین مناسبی برای روغن کیفیت کیک 

در  .کیک روغنی باشد ةموجود در فرمولاسیون اولی

خربزه و امولسیفایر  دانهکاربرد آرد  ،تحقیق دیگری

 تبیسکویلستین به عنوان جایگزین چربی در تولید 

خربزه در  دانهبررسی شد. در این تحقیق آرد  چربکم

 یر درصد در کنار امولسیفا 15و  19، 5سطوح 

 درصد با هدف 1/9و  2/9، 1/9لستین در سطوح 

ررسی ب بیسکویتچربی در آن به جای کامل  کارگیریبه

ر روغن د کنارگذاشتنآنها نشان داد مطالعات . نتایج شد

ی به جاخربزه  دانهآرد  و اضافه کردن بیسکویتتولید 

و بر  کاهدمیاز میزان چربی و رطوبت محصول نهایی آن 

افزاید ضمن میمیزان خاکستر، پروتئین و سختی آن 

امولسیفایر لستین سختی بافت را کاهش و میزان  اینکه

خربزه در  دانهآرد  ،. در مجموعدهدمیرطوبت را افزایش 

درصد لستین قابلیت  1/9درصد در کنار  19سطح 

 رددارا  چربکم بیسکویتجایگزینی با کل روغن در 

(Zavehzad & Haghayegh, 2017). نیتریمیقدن از نا 

ل حاو در  است دهتهیه کرآن را ست که بشر اهایى اغذ

اع آرد نواز است که ایى اغذل محصو نیترپر مصرفحاضر 

مصرفى ن ست ناالیل بهتر د. به همین شودیمتهیه ت غلا

زم مانى لاو درمفید اص خو، بالا یاهیتغذاز ارزش 

 . (Movahhed & Mirzaei, 2013) باشدردار برخو

 هب خربزه دانهآرد  افزودنپژوهش  نیلذا هدف از ا      

 و ،دفراسودمننان  دیتول به منظورنان تست  ونیفرمولاس

 شده دیتول محصول گانولپتیکىو ار کیفى اصخو یبررس

 .باشدمى

 

 هامواد و روش

م گندآرد هش شامل وین پژدر ا دهستفاا ردمو ادمو      

، صددر 46اج ستخراجه دربا ، تست(ن ناص )مخصو لنو

بهبود ، کارخانه آرد ستاره بیهق سبزواره از تهیه شد

مخمر آوران تهران، نان تست ساخت شرکت نان ۀدهند

 ( از شرکت ایرانهیزیسرو سسیساکاروما) نانوایی خشک

ملاس، مواد شیمیایی مورد نیاز ساخت شرکت مرک 

زار محلی مشهد بااز خاقانی( قم ی خربزه )رنههاآلمان و دا

 تهیه شد.

 هخربزنة آوري دافر

با م لکونیواوضدعفونی بنز ۀدبا ماه خربز یهانهدا      

ه شسته شدی هانه. داندشد شستهو آب صد در 6غلظت 
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 ...کمی خواص بر خربزه دانۀ آرد افزودن اثر سیربر

 درصد 1/4 آنها به رطوبت پس از آنکهو خشک ب فتاآ در

 (AR1066Q)ب برقی مولینکس سیاآبه کمک  ،رسید

، پوستهد جوو ونه دا بودن چربیبالالیل د. به ندشد آسیاب

 کاملاًها باید نهداپس د دارد، جووچسبندگی ن مکاا

به  هادانه تا نیز بالا باشدب سیارت آقدو باشند خشک 

 .(Zavehzad & Haghayegh, 2017) شوند ابیآس یخوب

 تستن نا پخت

خربزه در  دانها آرد بتد، اتستن تولید نا منظوربه      

به آرد صد در 25و  29، 15، 19، 5، 9ح مختلف سطو

قیقه د 19ت خمیرگیر به مدن مخزو در ضافه ل انوم گند

اد سایر مو پس از آن،شد. ط خت مخلوایکنو طور به

ط به مخلوآب ید. دگر ضافهط ابه مخلودری پوو خشک 

 هدتشکیل توآرد و آب و کامل ط ختلااز اپس و ضافه ا

حت استرا به خمیرقیقه د 19ت به مد، پذیر خمیرمفر

 659تقریبی وزن به  ،خمیراز . قطعاتی داده شدلیه او

قیقه د 19از پس ره باو دوید دگرد گری و چانهگیرم، گر

ی چانهها سرانجامشد.  دنبالتخمیر میانی ، حتاسترا

تخمیر  مرحلهتاقک تخمیر تا اپس از وارد شدن به خمیر 

 69طوبت نسبی س و رجه سلسیودر 19 دمایدر نهایی 

ن نای . قالبهانگهداری شدندقیقه د 69ت صد به مددر

پخت ص مخصور با سیستم بخادان گر )فردان فر گر در

ان، یرر اساخت کشو، شیرینی هاننااع نوو اتست  ننا

س جه سلسیودر 229-219ی مادبا راک( صنعتی وه گر

در تست  ننا یهانمونهپخت ن مات ز. مدگذاشته شدند

 ,Rajabzadeh)در نظر گرفته شدقیقه د 65ود حد

2008). 

خربزه، آرد  دانهارزیابی خصوصیات شیمیایی آرد 

 گندم و نان تست

خربزه، آرد گندم و  دانهآرد  های شیمیاییویژگی      

 تعیین AACC( 2999آزمون ) هایروش بانان تست 

 گیری رطوبت از روشبرای اندازهشد. بدین منظور 

(، چربی از 64-11(، پروتئین خام از روش )15-66)

(، فیبر از 96-91(، خاکستر از روش )19-25روش )

( 16-11) ( و گلوتن مرطوب از روش11-1روش )

. درصد ترکیبات موجود در (AACC, 2000) استفاده شد

آمده است. 1خربزه در جدول دانه آرد گندم و آرد 

 
 خربزه دانهترکيبات شيميايی آرد گندم و آرد  -0جدول 

 
 رطوبت

 )درصد(

 پروتئین

 )درصد(

 چربی

 )درصد(

 خاکستر

 )درصد(

 فیبر

 )درصد(

 گلوتن مرطوب

 )درصد(

 25 11/9 61/9 91/1 1/19 5/11 آرد گندم

 - 1/6 6/6 6/19 22 1/4 خربزه دانهآرد 

 

 آزمون حجم مخصوص

گیری حجم مخصوص، از روش برای اندازه      

کلزا استفاده شد. ابتدا حجم ظرف  دانهجایگزینی حجم با 

 نان داخل ظرف خالی  ای ازقطعه .و کلزا اندازه گرفته شد

 تا ظرف پر شود. های کلزا ریخته شدگذاشته و در آن دانه

 باو حجم اشغالی  شد وردهاز ظرف بیرون آسپس نان 

گیری شد. اختلاف عدد حاصل حجم کلزا اندازههای دانه

  محاسبه گردید 1 ةحجم مخصوص از رابط نان است.

(Weining & Kim, 2008). 

(1) S.V=
V

𝑀
 

 

 که در آن،

S.V= ؛حجم مخصوص V = متر سانتیحجم برحسب

 گرم.جرم بر حسب  =M مکعب؛

 تعیین میزان تخلخل مغز نان

 هایفاصلهبرای ارزیابی میزان تخلخل مغز نان در       

پردازش تصویر  روشساعت پس از پخت، از  2زمانی 

 متریسانت 2در  2استفاده شد. بدین منظور برشی به ابعاد 
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 (HP Scanjet G3010)مدل: اسکنر  بااز مغز نان تهیه و 

تصویربرداری شد. سپس تصویر  کسلیپ 199 با وضوح

 فعال باقرار گرفت.  Image jافزار تهیه شده در اختیار نرم

 شد. ایجاد خاکستری تصاویر سطح بیت، 6 قسمت کردن

 ،1دودویی تصاویر خاکستری به تصاویر تبدیل برای

تصاویر موجود در  .گردید فعال افزارنرم دودویی قسمت

تاریک و روشن بوده و  ای از نقاطافزار، مجموعهاین نرم

نسبت نقاط روشن به تاریک به عنوان شاخصی از میزان 

 ,.Chiavaroa et al) گرددها برآورد میتخلخل در نمونه

2008). 

 تستن سفتی بافت مغز ناان سی میزربر

به  AACC یالمللنیبارد ستانداطبق این آزمون       

ل بافتسنج )مده ستگاده از دستفاابا  و 9796ره شما

M350-10CT ، پخت از پس دو ساعت  ونگلیس( اساخت

مغز از ین ترتیب که ا. به اجرا شدار سه تکردر ها ننا

ا جد متریسانت 2در 2تقریبی د بعادر ا ییهابرش هانان

به نمونه ه ستگادیی که باید فک بالایی ونیرار ید. مقددگر

نظر ن در نا یهانمونهصد ضخامت در 69دل معا کندوارد 

ده فشر متریلیم 6را  هانمونهکه  یاگونهبه گرفته شد 

 متریلیم 19 نیز سرعت حرکت فک بالاییان . میزکند

 یاصفحهوب پرن از موآزین در اید. دقیقه تنظیم گردر د

 .(AACC, 2003) شدده ستفاا

 ارزیابی رنگ

 *bو  *L* ،aطریق تعیین سه شاخص از نگ رنالیز آ      

  هـشنی نمونان رومیزف معر *Lپذیرفت. شاخص رت وـص

الص( ـفید خـ)س 199خالص( تا ه صفر )سیاآن از  دامنهو 

 نگ نمونه به ریکی دنزان میز *aست. شاخص ار ـمتغی

آن از  دامنهو  دهدیمن نشارا قرمز و بز ـس یهارنگ

+ )قرمز خالص( متغیر 129ا ـالص( تـبز خـ)س -129

نگ نمونه به ری ـیکدنزان زـمی *b ست. شاخصا

 آن از دامنهو  دهدیمن نشاو زرد را بی آ یهارنگ

. کندتغییر میخالص( + )زرد 129بی خالص( تا )آ -129

در نمونه م از گر 19ا بتدا هاشاخصین ا یریگاندازه برای

 باآن قسمت کف و از یخته شد ر یاشهیشیک پلیت 

 199ح ضووبا  HP Scanjet G3010)ل:سکنر )مدا

ار فزامنرر ختیادر ایر وتصا .شدداری پیکسل تصویربر

Image J گرفت.ار قر 

، Pluginsبخش در  LABی فضادن کرل با فعا      

 .(Sun, 2008)محاسبه شد ق فوی هاشاخص

 تولیديهاي ارزیابی خصوصیات حسی نان

زمانی  ةهای تولیدی در فاصلخصوصیات حسی نان      

آزمون چشایی ارزیابی  باساعت پس از پخت )تازه(،  2

داور از بین افراد آموزش دیده، خصوصیات  دوازدهشد. 

تعیین میزان پذیرش کلی، رنگ  برایهای تولیدی را نان

پوسته، قابلیت جویدن، سفتی بافت، طعم، تخلخل و 

 5کمترین و  1) 1-5ارتجاعی بر مبنای مقیاس خاصیت 

بالاترین امتیاز( ارزیابی کردند و با اعمال ضریب ارزشیابی 

برای هر صفت، پذیرش کلی کیفیت نان با استفاده از 

 .(Katina et al., 2006)محاسبه گردید  2 ةرابط
 

(2) 𝑄 =
∑(𝑃 × G)

∑𝑃
 

 

 که در آن،

𝑄 =؛عدد کیفیت نان تست()یرش کلی پذ P = ضریب

 ضریب ارزیابی صفات. =Gو  ؛رتبه صفات

 تجزیه و تحلیل آماري

 کاملاًح طراز  هادادهتجزیه تحلیل و مایش آز منظور به

 با هانیانگیمده و ستفاار اسه تکرو در فی دتصا 

 افزارنرمده از ستفاابا و نکن ای دامنهداچند ن موآز

MSTATC ( 95/9 اطمینان سطحدرp< ) ید. دگرمقایسه

 استفاده Excel 2013 ةبرای رسم نمودارها از برنام

 شد.
 

 نتایج و بحث

 دانههاي تست حاوي آرد شیمیایی نان هايآزمایش

 خربزه

 های تست حاویشیمیایی نان هایآزمایشنتایج       

 
1-Binary Images
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 ...کمی خواص بر خربزه دانۀ آرد افزودن اثر سیربر

آمده است. در جدول  2خربزه در جدول  دانهآرد  

به ه در نان خربز دانهآرد  ودنفزاا ـبکه شود مشاهده می

های تست ان رطوبت نانمیزاز درصد و بیشتر،  15میزان 

 کاسته ،شاهد ةنموننسبت به  ،داریبه طور معنی

 هایهای شاهد و نمونهبین نمونه مورد،این  در. است هشد

داری خربزه اختلاف معنی دانهدرصد آرد  19و  5 دارای

 . شودنمیدرصد مشاهده  75در سطح اطمینان 

خربزه در  دانهآرد و بیشتر از  درصد 15با افزایش       

به احتمال  کاهش میزان رطوبت فرمولاسیون نان تست

های جاذب آب در به دلیل محدود بودن پروتئینزیاد 

. استدر آرد و ساختار خاص آن  خربزه، وجود پوسته دانه

خربزه در  دانهزاد و حقایق نیز در مورد افزودن آرد زاوه

 نداهدست یافتبه نتایج مشابهی چرب تولید کیک کم

(Zavehzad & Haghayegh, 2014).
 

 خربزه دانههای حاوی آرد و نمونه شيميايی نان تست شاهد هایآزمايش -0جدول 

 آرد دانه خربزه

 )درصد(

 رطوبت

 )درصد(

 پروتئین

 )درصد(

 خاکستر

 )درصد(

 چربی

 )درصد(

 فیبر

 )درصد(

 a25/11 92/9±f99/19 92/9±f92/9 2/9±a94/1 91/9±e19/9±92/9 )شاهد(9

5 91/9±a92/11 91/9±e22/11 92/9±e17/1 1/9±e69/1 92/9±e97/1 

19 91/9±a96/12 91/9±d91/12 91/9±d69/1 1/9±d17/6 91/9±d45/1 

15 92/9±b52/19 91/9±c52/11 92/9±c25/2 9/9±c45/5 91/9±d92/1 

29 91/9±b11/19 92/9±b21/16 92/9±b41/2 1/9±b41/9 92/9±b11/2 

25 91/9±c12/27 96/9±a44/14 92/9±a69/2 1/9±a72/7 92/9±a91/2 

 (.>95/9pداری با یکدیگر دارند )تفاوت معنیاعداد دارای حروف متفاوت در هر ستون 
 

در فرمولاسیون نان هر چه  هخربز ـهندا  آرد صد در      

 داری باعث افزایشبه طور معنیبیشتر اضافه شود تست 

و . نجفی می شودان پروتئین نسبت به نان شاهد میز

ت سی ترکیباربر در (Najafi & Sharif, 2007) شریف

وداً حده خربز دانه گویندمیخاقانی  ۀخربز ـهندا شیمیایی

رات و صد کربوهیددر 6/22، تئینوصد پردر 25دارای 

ی الاـبان زـه میـبا توجه برو ین. از ااستغن روصد در 62

بینی قابل پیشه خربز ـهندات بین ترکیبادر تئین وپر

 درصد پروتئین هنه خربزمیزان آرد دایش افزابا که  است

 مقدارمحصولی با و  شودمیهای تولیدی بیشتر نان

  د.تئین بیشتر تولید شووپر

 ، درصد خاکستر آمده دستبهبا توجه به نتایج       

 ـهندا  مقدار آرد یش افزابا های تست تولیدی نیز نان

. شده است( اضافه >95/9p) یداریمعنر به طوه خربز

 اتـمطالعدر  (Najafi & Sharif, 2007) شریفو نجفی 

ه خربز ـهندا  د در شیمیایی موجوت ترکیبا مینهد در زخو

ود حده دارای خربز ـهنداکه اندیافتهست دن نتیجه ـیاه ـب

، زـمنگن، کلسیم د،شامل گوگر معدنیاد صد مودر 2/6

ی و شهیددیگر  ی. در تحقیقاستو روی هن ، آفسفر

ت اـترکیب ةـمیندر ز (Shahidi et al., 2006) رانهمکا

ه، خربز محصولات تابستانی مانند ـهندا مغزد در وـموج

ند اهیافتت ـسد به این نتیجه ودـکو ه ـنواهند، البیـط

ل ـلیده ـب ،ییاغذاد مو بهنهها این دامغز اضافه کردن که 

آنها خاکستر ان یش میزافزدر ا ،معدنیاد مودن وـبدارا 

 است.  رگذاریتأث

های تست در نانخاکستر ان یش میزافزرو اینااز       

. نتایج این بینی بودقابل پیشه خربز ـهندا وی آردحا

وانی مخهدر این زمینه  آن محققانآزمایش با مطالعات 

-در نانچربی ان میز ،هخربز ـهندا  آرد یش ازـفابا  .رددا

ی نسبت به شاهد چشمگیر طور بهی تولیدهای تست 

ورد خربزه م دانه، با توجه به اینکه آرد استهافزایش یافت

درصد چربی  6/19استفاده در فرمولاسیون نان تست 

 تست قابل های، افزایش درصد چربی ناناستهداشت

 .استهبود ینیبشیپ
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های خربزه، درصد فیبر نان دانهبا افزایش مقدار آرد     

داری نسبت به شاهد افزایش تست تولیدی به طور معنی

خربزه  دانهدرصد آرد  25حاوی  ة. نموندهدمینشان 

شاهد  ةو نمون (درصد 91/2) بیشترین مقدار فیبر

. افزایش سترا دارا (درصد 1/9)کمترین مقدار فیبر 

توان به وجود فیبر فراوان های تست را میدرصد فیبر نان

 خربزه نسبت داد. دانهدر آرد 

 نتایج آزمون حجم مخصوص

 ( 1بر اساس نتایج آزمون حجم مخصوص )شکل       

درصد آرد  19و  5 دارای هایمشخص گردید که نمونه

 شاهد ةتفاوتی با نمونحجم مخصوص از نظر خربزه  دانه

و  29، 15 دارای هایولی حجم مخصوص نمونه رندندا

 کاهش ،نسبت به شاهد خربزه، دانهآرد درصد  25

رسد حضور ترکیبات فیبری . به نظر میداردداری معنی

این خربزه سبب کاهش حجم مخصوص در  دانهدر آرد 

درصد  19و  5 دارای هایها شده باشد. در نمونهنمونه

تر بودن این ترکیبات خربزه به دلیل پایین دانهآرد 

 تغییری در حجم مخصوص ایجاد نشده است.

مهمی در کنترل  کیآب نقش تکنولوژی ،از طرفی      

زیادی بر  ریتأثقوام خمیر دارد و کم و زیاد شدن آن 

مصرفی در گذارد. بخشی از آب کیفیت خمیر می

شود. این های آرد میجذب پروتئین فرمولاسیون،

 گلوتنی تشکیل ةها در محیط خمیر، شبکپروتئین

 جذب که قادر است تا سه برابر وزن خود آب دهندمی

تواند صرف هیدراتاسیون کند. بخش دیگری از آب نیز می

های آسیب دیده شود و بخشی نیز ها و نشاستهپنتوزان

های تواند به عنوان حلال، محیطی برای واکنشمی

شیمیایی و بیوشیمیایی خمیر باشد و به پراکنش اجزا در 

خمیر کمک کند. با توجه به حضور ترکیبات فیبری در 

خربزه و همچنین مقدار زیاد روغن در آن،  دانهآرد 

 غییر خواهد شد. بهتپروتئین و آب دستخوش  برهمکنش

 ةتواند سبب تضعیف شبکرسد این موضوع مینظر می

 لوتنیگ ةتضعیف شبک گلوتنی و کاهش حجم خمیر شود.

خربزه نیز دلیلی  دانههای پروتئاز موجود در آنزیم بر اثر

 ,.Okpalla et al) استحجم مخصوص نان  بر کاهش

2012). 

 

 
 

 افزودن آرد دانه خربزه بر حجم مخصوص نان تست ريتأث -0شکل 

.(>17/1pداری با يکديگر ندارند )تفاوت معنیهستند حروف مشابه هايی که دارای ستون
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 نتایج آزمون تخلخل

آرد  شیافزا باکه  دهدمیبه وضوح نشان  2 شکل      

 تخلخل زانیم از تست نان ونیفرمولاسدر  ربزهخ دانة

 تخلخل کهیطور به ،ه استشد کاسته یدیتول یهانان

 خربزه دانة آرددرصد  25و  29، 15 یدارا یهانمونه

وجود   .دارد یداریمعن کاهش شاهد نمونة به نسبت

خربزه،  دانهمقدار زیاد روغن در آرد و ترکیبات فیبری 

 که دکنمیغییر تدستخوش را پروتئین و آب  برهمکنش

 میرگلوتنی خ ةتضعیف شبکتواند سبب این موضوع می

. وجود آنزیم پروتئاز در شود تست نان تخلخل کاهش و

 زیدرولیهسبب  (Okpalla et al., 2012)خربزه  دانه

 در گلوتن یدیپپت یوندهایپ

 ندکیم یریجلوگ یگلوتن شبکه لیتشک از و شودیم

(Hedayati & Mohamadi Sani, 2016). ةتضعیف شبک 

 .درا توجیه کن تواند کاهش تخلخل در نانگلوتنی می

 & Zavehzad) قیزاد و حقازاوهنتایج مطالعات 

Haghayegh, 2014)  با استفاده از آرد دانة خربزه در

آرد دانة خربزه در سطوح  فرمولاسیون کیک نشان داد که

سبب کاهش  یداریمعن طور بهدرصد  19بالاتر از 

.شودیم کیکتخلخل 

 
 

 
 

 افزودن آرد دانه خربزه بر درصد تخلخل نان تست ريتأث-0شکل 

 .(>17/1pبا يکديگر ندارند ) یداریمعنتفاوت باشند حروف مشابه هايی که دارای ستون

 

 نتایج آزمون بافت

 مختلف ریتست با مقاد یهانان بافت آزمون جینتا      

 شودیآمده است. مشاهده م 1خربزه در شکل  دانه آرد

 یداریمعن طور به خربزه دانة آرد درصد 5 داری نمونةکه 

 و 19 دارای یهاهاما نمون است شاهد نمونة از ترسفت

 و ندارند شاهد نمونة با یتفاوت خربزه دانة آرد درصد 15

 طور بهدرصد آرد دانة خربزه  25و  29 دارای یهاهنمون

در  ننابافت  یسفت .ترندنرم شاهد به نسبت یداریمعن

 توان به علت تفاوترا می درصد آرد دانه خربزه 5سطح 

 .شده مرتبط دانست هیته یهاموجود در نانمقدار چربی 

 و شدناتیباز  یریکم در جلوگ زانیبه م یافزودن چرب

قدار م نیکه ا لیدل نیندارد، به ا یبافت نقش شدنسفت

نبوده که بتواند سطح ذرات آرد را بپوشاند  یدر حد یچرب

در  ،رگید ی. از سوشودیمبافت  یسبب سفت جهیو در نت

a
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 و  یچرب نیب دروفوبیه یوندهایپ زانیمحدوده م نیا

ة جینت کهاست  شتریب دهاینواسیآم دروفوبیه یهابخش

 ,Pour Abedin & Arabi) است بافت شدنسفت آن

2018). 

ز ا طوری که بیشبه ،افزایش یابد اگرمیزان چربی       

 ، بینباشدمیزان لازم برای پیوندهای هیدروفوبی 

 گیرد و سبب لغزندگی و نرمیهای پروتئینی قرار میلایه 

 کاهش سبب حالت نیدر اچربی  ؛شودبافت می

  سفتی بافت کاهشو در نتیجه  یدیسولف یوندهایپ

 .شودیم

 (Menjivar & Faridi, 2006) یدیفر منجیوار و       

کافی چربی، این ماده  صورت وجود مقدار در گویندمی

 هایپوشاند و از گسترش پروتئینسطح ذرات آرد را می

میزان چربی در تردی محصول . کندگلوتن جلوگیری می

 ،دیاب بیشتری دارد و هر چه میزان چربی افزایش ریتأث

 .(Ferrari et al., 2013) تر خواهد بودبافت حاصل نرم

 

 
 خربزه دانهنان تست حاوی مقادير متفاوت آرد  یهانمونهبافت سفتی ميانگين -3شکل 

 .(>17/1pبا يکديگر ندارند ) یداریمعنتفاوت هستند حروف مشابه هايی که دارای ستون

 

 (*L* b* a) نگیر يهاشاخصنتایج ارزیابی 

نگی ر یهاشاخصان ر میزـبه خربز نةآرد داثر انتایج       

ه ست. مشاهده اشدآورده  1ول جدی در تولیدهای نان

ان میزاز  ،هخربز ـهندا  آرد  مقدار شیافزابا که  شودیم

 نگیر یهاشاخصان ر میزـبو کاسته  *Lنگی ر شاخص

b* رنگی شاخصولی میزان  هشدوده فزا a*  تغییری

های تست نان *Lنگی ر شاخص. کاهش است هنکرد

ط تباممکن است در ارشاهد  ،نسبت به نمونه ،تولیدی

که  نجاآ ازباشد. افزایش مقدار فیبر محصول مستقیم با 

نان تست ه در فرمولاسیون زـخرب ـهندا  افزایش آرد ا ــب

ر و نوس نعکاا ممکن است ،ابدییم شیافزا بریمقدار ف

کاهش یابد. ، (*Lنگی ر شاخصن هما)خشندگی در

 لفةمؤان که میز دهدمین نشاح ضووبه ها بررسینتایج 

های ه در نانخربز ـهندا آرد درصدیش افزابا  *bنگی ر

نگ ریش افزی این به معنااست که ایش یافته افزتست ا

 د درموجوی نههاانگدتواند به علت رمی است وزرد 

 ،مینهزین آن باشد. در انگی رماهیت ه و زـخرب ـهنداس

 (Samuel & Salvadori, 2009) یسالوادورو ساموئل 

ست اشن ه زرد روخربز نهآرد دانگ رکه  انددادهارش گز

شن رویی سبب اغذ ۀدمان به فرمولاسیوودن آن فزا و
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. زاوه زاد و شودیمان زردی یش میزازـفو اگ ـنن رشد

با نیز  (Zavehzad & Haghayegh, 2014) قیحقا

ه نتایج ـبکیک ن فرمولاسیوه در خربز دانهده از آرد ستفاا

ست د *bو  *Lنگی ر یهاشاخصمینه در زمشابهی 

ان ر میزـبه خربز دانهارش آنها آرد گزس ساا یافتند. بر

 .رداند یریتأث *a شاخص

 

 های تستناننگی ر یهاشاخصان بر ميزوت متفاح سطوه در خربز ـهندا  آرد تأثير -3ول جد

  نگیي رهاشاخص  

ه خربز ـهندا  آرد 

 صد()در
L* a* b* 

 a4/46 15/9±a11/2- 15/9±e95/16±11/9 )شاهد(9

5 16/9±b92/41 15/9±a19/2- 21/9±d25/62 

19 61/9±c72/49 15/9±a27/2- 27/9±dc69/62 

15 21/9±d29/57 19/9±a15/2- 67/9±c15/52 

29 19/9±e15/56 15/9±a15/2- 61/9±b9/41 

25 27/9±f12/59 15/9±a61/2- 11/9±a21/61 

 (.>95/9pبا یکدیگر دارند ) یداریمعناعداد دارای حروف متفاوت در هر ستون تفاوت 

 

 یکل رشیپذ

شکل در کلی ش پذیرز متیااز ا آمدهدست بهنتایج       

های تست دارای در نانکه  شودیمآمده است. مشاهده  6

ها خربزه، سطح پذیرش کلی نمونه دانهدرصد آرد  5

 دانهو با افزایش مقدار آرد  داردنسبت به شاهد کاهش 

ها افزایش یافته پذیرش محصول توسط ارزیاب ،خربزه

درصد آرد دانه خربزه  15و  19های که در نمونهطوریهب

های تولیدی با نمونه شاهد تفاوت امتیاز پذیرش کلی نان

 29خربزه به  دانه. با افزایش مقدار آرد ندرنداداری معنی

های از امتیاز پذیرش کلی نان بار دیگر ،درصد 25و 

کلی میانگین ش پذیرز متیا. ااستهتولیدی کاسته شد

)شامل رنگ پوسته، قابلیت  های حسیویژگیسایر ز متیاا

جویدن، سفتی بافت، طعم، تخلخل و خاصیت ارتجاعی( 

 ,.Shahidi et al) شهیدی و همکاران ،در این راستاست. ا

های گیاهی موجود در حضور پروتئین گویندمی (2006

 خربزه سبب بهبود عطر و طعم محصول تولیدی دانه

  شود.می

های ارزیابان حسی به عطر و طعم مطلوب نمونه      

درصد اشاره  15و  19خربزه در سطح  دانهحاوی آرد 

 در عطر و طعم  از نامطلوب بودنارزیابان . نداکرده

 اندگفتهخربزه  دانهآرد درصد  25و  29های حاوی نمونه

، تواند( میبودن تلخ)شور و آن که به احتمال زیاد علت 

 یمعدن مواد ریتأثتحت  همان طور که مادون گفته است،

در آرد کامل دانه خربزه  موجود (رهیغ و میپتاس م،ی)سد

ة نمونبلیت جویدن ابافت و ق. (Maddon, 1982) باشد

 نامطلوب گفته شده استخربزه  دانهدرصد آرد  5 دارای

دارد و این امر در وانی مخهآزمون بافت نتایج که با 

 .استهکاهش امتیاز پذیرش کلی اثرگذار بود
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57-16/ ص 0331/ بهار و تابستان 66/ شماره 01تحقيقات مهندسی صنايع غذايی/جلد   

 
 یتست در آزمون حس نان یکل رشيپذ ازيخربزه در سطوح متفاوت بر امت دانهآرد  افزودن ريتأث -4 شکل

 .(>17/1p) ندارند گريکديبا  یداریتفاوت معن هستند حروف مشابه یدارا هايی کهستون

 

 گیرينتیجه

 دانهسازی نان تست آرد غنی برای ،در این پژوهش      

درصد  25و  29، 15، 19، 5، صفرسطح  ششخربزه در 

فه شد. بررسی نتایج این پژوهش نشان ابه آرد گندم اض

خربزه باعث  دانهسازی نان تست با آرد غنی دهد کهمی

افزایش مقدار پروتئین، چربی، خاکستر و فیبر محصول 

ت خربزه بر رنگ و باف دانهمثبت آرد  ریتأث. می شودنهایی 

درصد  19 یحاوع نان ونان تست به اثبات رسید. در مجم

خربزه بهترین نتایج را از نظر بافت، حجم  دانهآرد 

. استکردهمخصوص، تخلخل و پذیرش کلی کسب 

درصد آرد گندم با آرد دانة  19نمودن  نیگزیجا نیبنابرا

 ن،یزیل کمبود تواندیمنان تست،  ونیخربزه در فرمولاس

در نان  را یرو و میکلس آهن،، 1 امگا چرب یدهایاس

جبران کند. 
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Abstract 

Melon seeds are nutritious grains that can prevent cardiovascular diseases and cancer due to its high levels 

of protein, omega-3 fatty acids, minerals, and dietary fiber. In this study, melon seed flour was added to the 

bread formulation at six levels of 0, 5, 10, 15, 20 and 25%. The results of physicochemical evaluation showed 

that the amount of protein, ash, bread fats, bread fibers and b* component significantly increased with 

increasing the amount of melon seed flour, while the moisture content of bread and color component L* 

decreased significantly compared to the control. From the point of  specific volume and porosity of breads 

containing melon seed flour, the results showed no difference between control  and the sample containing 

10% of melon flour, but a significant decrease in those properties was noticed in samples containing  15, 20 

and 25% melon seed flour, compared to the control sample. In texture evaluation of the samples, the results 

showed similarity between breads containing 10% and 15% of melon seed flour with control sample; the 

samples containing 5% of melon seed flour had harder texture than that of  control sample and the samples 

containing 20% and 25% of melon seed flour possessed softer texture than that of control sample. In terms 

of general acceptance, breads containing 10 and 15 percent of melon seed flour were similar to the control 

sample. Therefore, adding 10% of the melon seed flour to the bread can improve the nutritional value of the 

bread while preserving the quantitative and qualitative properties of bread. 
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