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 دمهمق

و  یمااایرژ فیبااار ،تئینوپاااراز  مهمااای منباااع نناااا      

 کاه  هاسات نیتاام یوو  معادنی  ادماو  مانناد  ییهایزمغذیر

 رددا ارقاار ییاغااذ ادمااو نیتاارسااا  و  بهتاارین زماارهدر 

(El-Demery, 2001). وه گاار هاباا متعلاا  تسااتن ااناا

در  خصااو بااهان، یاارو در ا اساات حجاای  هاااینااان

 حجاای  هاااینااان نیتاارپرمصاار از  ،خیاارا یهاااسااا 

 قابلیات  باه  حجای   هاای ناان  کیفیات . شاود یما ب محسو

 و  تئینوپااران میااز، تخمیاارن ااماا، زمصاارفیآرد  پخاات

 

 ابلیتاقاا عاالاوهبااهدارد.  بسااتگیآن  ناایودفزاد امااوع نااو

ع نااوآرد،  هااایویژگاای تااابعه عمااد طااوربااهآرد،  پخاات

 سااازیآماااده حاا امرو  تهیااه، روش صاانعتیت مااقاادا

روزه مااا .(Movahhed & Mirzaei, 2013) اساات خمیاار

 اسات  ییاناانو  صانایع  یهاا هاد  از  یکای ن ناا  سازیغنی

ت ترکیباااء  ااز ییاغااذ فیبرهااای بااا تو ااه بااه اینکااه  و

 ،شاااوندیماااب محساااون نسااا ا بااارای ایتغذیاااه مفیااد 

 هااایروش یااافتن پاایدر  ییاغااذ صاانایع نامتخصصاا

 ستنداهاا ییانااانو هااایفاارآوردهدر  فیباارودن فاازا مناساا 
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 (Aparicio-Saguilan et al., 2007; de melo, 
 

اد مااواز  مختلفاای ابعامناادر  ریافیباات ااترکیباا. (2001

 اساات. ساانجد نهااااز آ یکاای کااه شااوندیماا یافاات ییاغااذ

از  .Elaeagnus angustifolia Lساانجد بااا نااام علماای   

و قابلیاااات رشااااد در  اساااات Elaeagnaceae خااااانواده

 Khaki-Rizi) شاارایآ آب و هااوایی مختلااا را داراساات 

et al., 2012). پلاااایت ترکیباااااحاااااوی  نجداساااا 

  افنااا ، هااااا نیکومااااار ، نوئیااادها ووفلا، سااااکاریدی 

، هااانیساااپون، اساایدهای آمینااه، یدهااسااا سیلیکاکربوکاا

. همچناااین هاساااتتااااننو  هاااانیتاااامیو، تنوئیااادهارکا

، ریناساا، ترئااونین، ساایدا یکرژساا اآ مینااهآ ساایدهایا

، ینا ااا، واینالانااا، آسیناگلیااا،  ینوپااار، امیناگلوتااا

  افنیااا، ینوزراتیاا ، ینا وسااا، ینا وساا ویز، اونینامتیاا 

 ن وااتری توفاا، یناناا، آرژزینا یاا، ستیدیناهیاا، ینالانااآ

 اییاشناسااا نجداسااادر  Kو  A ،C ،E یهااااانیتااااامیو

 & Zargari, 1990; Goncharova) اناااادشااااده

Glushekova, 1990).   کااردهدم ،انیاارا ساانتیدر طاا 

درد  ضااد  اعاما  کایاا انواعنا  هاباا سانجد  وهیاام عصااره 

 رااکااا هابااا مفصااالی ماتیسااا رو یهاااادرد در کااااه 

 اوانرافاا اردامقاا دنبااودارا . ساانجد بااه علاات   رودیماا

 دهنااادگیکااااه  راثاااا یدارا دهاانوئیاااووفلاو  تااااانن

 ساارطانی هااایساالو  باار سیتوتوکساایک ثاارا و ،کلسااتر

اساااات   ضاااادا تهابیو  ضااااد درد راثااااا و ننساااااا

(Erdemoglu et al., 2008).   باه   تاوان یما آرد سانجد را

عنااوان ماااده او یااه عملگاارا در تو یااد محصااولات نااانوایی، 

، شااکلات و شاایرینی  کماساات، بسااتنی، غااذای کااود   

و علااات آن سااااختار آردی، خاااوا     کااارداساااتفاده 

عملگرایاای و طعاا  ویااژه، فیباار رژیماای، مااواد معاادنی و   

 ,.Sahan et al) اسااتایاان آرد ترکیبااات فنو یااک  

 (Sahan et al., 2013) نراهمکاااان و ساااها .(2013

 25و  21، 15، 11، 5 حطواساااا را در نجداساااادر پااااو

و  اضااافه کلوچااه  فرمااوم در گناادآرد  ی ااابااه صااددر

را  قطاارو  کلوچااه بافاات ناا ر تیرگاای، سااختی ی افاازا

 کلوچاااه ،ایتغذیاااهظ  حاااااز  یا اااو کردناااده مشااااهد

بااود و  راکمتاا ا ریاکااو  بیشااتر فیباار یوحااا شاادهغناای

 پاااز از آنو  شااااهد نموناااها بتااادا کننااادگانمصااار 

 .را تار ی  دادناد   سانجد در پاو  صاد در 5 یوااحا  کلوچاه

 (Vatandoust et al., 2015)و همکاااران  دوسااتوطاان

 15و  11، 5ح سااطودر را  ساانجددر پااوودن فاازا یرتاا ث

 ساایربر همبرگاارن نااا کیفاای هااایویژگاای بااردرصااد 

در  ساانجددر پااوح سااطو ی افاازا ناادن دادنشااا کردنااد و

و  حجاا  کاااه ، طوبااتر ی افاازا بااه منجاار هااانااان

 شاااهد نمونااه بااه نساابت تااررهیاات ظاااهرایجاااد و  تخلخا  

در پااوودن فاازا ناادیگویمااایاان محققااان  . شااده اساات 

زم لا یونیاار کاااه  مو اا ح سااطو هیااکلدر  ساانجد

 صااددر 11 یوحااار تیمااا ،در مجمااوع ون ناااش باار یاباار

و  کمتاار سااختی، بیشااترش پااذیر  یاا د بااه ساانجددر پااو

خااکی ریازی    .اسات شاده  د پیشانها  فیبار ان میاز  ی افزا

بااا تحقیقااات   (Khaki-Rizi et al., 2012)همکاااران و 

 یکیژرئو او  هاای ویژگای خود به این نتیجاه رسایدند کاه    

 افازای    یا باه د   درصاد پاودر سانجد    11حااوی   ریخم

نساابت بااه نمونااه   ح،باار خااام و اماالا ی، فیزان چرباایاام

و  ناامهرباا یهااایبررسااا ایجانتااشاااهد بهتاار اساات.   

 دکننااادهییت  (Mehraban et al., 2013)همکاااااران 

ت نااادو تو یااددر  ساانجد درپااواز  موفاا  اسااتفاده نمکاااا

پاودر سانجد منبااع غنای از فیبار، آمیناو اساایدها،      اسات.  

و دیگاار ترکیبااات فراسااودمند  هااانیتااامیومااواد معاادنی، 

گنچاااروا و گلوشاانکوا   .(Akbolat et al., 2008) اساات

چااارب  اسااایدهایوة سااانجد دارای یاااد کاااه منااادریافت

ک و هساات  یاانو نیک و  یااک، او ئیاانو ئیک،  یااتو ئیپا م

د، ی یک، فساااافو یاااانو ئید چاااارب  یآن دارای اساااا

توساترو  اسات. باا تو اه باه مصار        ید و بتاسی یکو یگل

ن محصااولات یااا سااازیغناایفااراوان محصااولات نااانوایی، 

و صاارفاب بااا  یبااه طااور شااگرف  تواناادماایبااا آرد ساانجد 
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 9911و یوری توپکایلو،  ی رآبادی                                                                                                ...بر یامل سنجد درپو با  اندآرد  جایگکینيتیرير 

  یت و خااوا  آنهااا را افاازایاافیز کیناااچ هزینااه  یافاازا

. باااا (Goncharova & Glushenkova, 1990)دهاااد 

 دوابهبا   خصاو  در گرفتاه  رتواصا  تاامطا عا  باه  تو ه

 تو یااادو  صااانایع پخااات تولاامحصااا ایتغذیاااهارزش 

 ط اساا همچنااین بااالا بااودن و  منددواسااافر تمحصااولا

  رامصااا هابااا کننااادگانمصااار   اتمایاااو  اهیاگاااآ

از انجاااام ایااان تحقیااا   هاااد مند، دساااوافر یهااغاااذ

 بااهآرد گناادم بااا آرد ساانجد   بررساای تاا ثیر  ااایگزینی 

خمیاار و  تهیسااکوزیوفراسااودمند باار   یعنااوان ترکیباا 

 .است نان تستفیزیکوشیمیایی و حسی  هایویژگی

 

 هاروشمواد و 

ب ساایاو بااا آ یارداخریاازار ساابزوار بااااز  ساانجد      

و از  تبااادی در پاااو باااه( AR1066Qبرقااای ماااو ینکز  

  حاصا  سانجد در پاو . شاد ر داده عباو  181  اما  با  کا

 سانجد  درپاو  اسات.  هساته و  یآرد میاانبر ، پوساته  یوحا

  ااهدر 4و در دمااای  یبناادبسااته یلناایاتیپلاا سااهیکدر 

 ,.Vatandoust et al)د اشااا یاردانگهااا سلسااایو 

 در اه  باا ، (تسات ن ناا   مخصاو    ناو م گند. آرد (2015

آرد  کارخاناااه دره شاااد تهیاااه، صاااددر 88اج ساااتخرا

نااان تساات ساااخت شاارکت     ةساابزوار، بهبااود دهنااد  

تهاااااران، مخمااااار ناااااانوایی خشاااااک   آورانناااااان

( از شااارکت ایاااران مااالا ، هیزیسااارو سااازیساکاروما 

مواد شایمیایی ماورد نیااز سااخت شارکت مارک آ ماان        

 .شد تهیه

 نان تست هیته

مختلااا نااان تساات،   یهااانمونااهدر فرمولاساایون       

 18و  12، 8، 4، صاافرح مختلااا سااطوپااودر ساانجد در 

 هاار .شااددرصااد(  84-111  گناادم آرد ااایگزین  صااددر

ت مااد بااه خمیرگیاارن مخاازدر   داگانااه طااوربااه نمونااه

مخماار . شاادط مخلااو خااتایکنو طااوربااه قیقااهد 11

بااا  یسااازفعااا باارای درصااد(  2خشااک  بااه میاازان   

 15مقااداری آب، کماای شااکر و آرد مخلااوط و بااه ماادت  

نگهااداری  سلساایو در اا   25-41دقیقااه در دمااای  

 درصااد 7نمااک و  درصااد 1 مخماار فعااا  شااده بااا شااد. 

 یااددگر ضااافهط امخلااو بااه تساات نااان دهناادة بهبااود

(Pour Abedin & Aarabi, 2018).  باااهآنگااااه آب 

آرد و آب و  کامااا ط خاااتلااز ا پااازو  ضاااافهط امخلاااو

ت ماد  باه  هاا نموناه باه  ، (خمیار   ریپاذ فارم  تاوده  تشکی 

 بااه خمیااراز  قطعاااتی. داده شااد حتاسااترا قیقااهد 11

و  یااددگرد گاارو  یریااگچانااهم، گاار 451 تقریباایوزن 

پاای  میااانی تخمیاار، حتاسااترا قیقااهد 11از  پاازره بااادو

 یهاا قا ا  پاز از آنکاه باه     ریا خم یهاا چانه .شد گرفته

 در ااااه 25 دمااااایدر  درپااااوش دار ریختااااه شاااادند

 41ت مااد بااه صااددر 81 نساابی طوبااتو ر سلساایو 

در اتاقااک تخمیاار گذاشااته شاادند. پااز از آن،     قیقااهد

ر بخاا  سیسات   باا دان گار  فار دان  گار  فر نان در یهاقا  

، شاایرین هااایناااناع نااوو ا تسااتن نااا پخاات  مخصااو

 ماااید بااا( کرا صاانعتیوه گااران، یاارر اکشااو ساااخت

 مااادت باااهگذاشاااته و  سلسااایو   اااهدر 221-221

پخاات و  از پااز هااانااان. شاادند پختااه قااهیدق 45-41

 تاا  و یبناد بساته  یلنا یاتیپلا  یهاا ساه یکسرد شادن، در  

 ینگهاادارمحاایآ  یدمااا در مربوطااه یهاااآزمااون زمااان

 & Rajabzadeh, 2000; Pour Abedin)شااادند

Aarabi, 2018). 

شییمیایی پیو ر جی، آر  ر      هیا  ویژگیی ارزیابی 

 گ،آم و نان تست

آرد گناادم و  پااودر ساانجد، شاایمیایی هااایویژگاای      

 AACC( 2111آزماااون   هاااایروش تسااات باااا ناااان 

 رطوبااات از روش گیاااریانااادازهبااارای  ؛شاااد تعیاااین

(، چربااای از 48-12(، پاااروتئین خاااام از روش  15-44 

(، فیباااار از 18-11(، خاکسااااتر از روش  21-25روش  

( 28-11 ( و گلاااااوتن مرطاااااوب از روش  22-1روش  

.(AACC, 2000) استفاده شد
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  زمون ح م مخصوص

حجااا  مخصاااو ، از روش   گیاااریانااادازهبااارای       

کلازا اساتفاده شاد. ابتادا حجا        داناه  ایگزینی حج  باا  

قطعااه نااان  پااز از آنظاار  و کلاازا اناادازه گرفتااه شااد، 

کلازا   یهاا داناه داخ  ظار  خاا ی گذاشاته شاد و در آن     

حجا  اشاغا ی   از ظار ،  ناان   با خاارج کاردن  ریخته شد. 

باه  شاد. اخاتلا  عادد     گیاری انادازه کلازا   یهادانهتوسآ 

 .دهاادیمااحجاا  نااان را نشااان حجاا  نااان  آمااده دساات

 Huang) محاساابه گردیااد 1 رابطااهحجاا  مخصااو  از 

et al., 2008). 
 

  1)    S.V=
V

𝑀
 

 ،که در آن

S.V=   ؛ حج  مخصاوV =  ؛  یتار یلای م حسا   حجا  بار

 .گرم رم بر حس   =Mو 

 میزان تخلخلتعیین 

بااارای ارزیاااابی میااازان تخلخااا  مغاااز ناااان در          

 روشساااعت پااز از پخاات، از    2زمااانی  یهااافاصااله

برشاای بااه  ،پااردازش تصااویر اسااتفاده شااد. باادین من ااور

اساکنر   باا از مغاز ناان تهیاه و باه      مترسانتی 2×2×2ابعاد 

نقطاااه در ایااانی، تصاااویربرداری شاااد.  211باااا وضاااوح 

قاارار  Image j افاازارناارمتصااویر تهیااه شااده در اختیااار  

، افااازارنااارممو اااود در ایااان   تصاااویرهای. داده شاااد

از نقاااط تاریااک و روشاان و نساابت   اساات  یامجموعااه

نقاااط روشاان بااه تاریااک بااه عنااوان شاخصاای از میاازان   

 Chiavaroa et) گاردد یما بارآورد   هاا نموناه تخلخا  در  

al., 2008). 

 بافت جفتیان میز جیربر 

ارد ساااتاندا طبااا ناااان   بافااات سااافتیان میاااز      

ده از سااتفاا بااا( 1794ره شااما بااه AACC ا مللاایبااین

 سااااخت، M350-10CT  ماااد  بافااات سااانجه ساااتگاد

. آمااد بااه دساات 1، و از طریاا  آزمااون فشاااری (نگلاایزا

ار تکار  ساه در  هاا ناان  پخات از  پاز ن دو سااعت  ماو آز ینا

 هااانااان مغااز قساامتاز  کااه ترتیاا  یاانا بااه. دنبااا  شااد

ا  ااد متاارسااانتی 2×2×2 تقریبااید بعااادر ا ییهاااباارش

 ضااخامت صااددر 41د  معااا میاازان فشااردن، . یااددگر

 کاه  یاگوناه باه   شاد  گرفتاه  ن ار در  نان تست یهانمونه

 حرکاات ساارعت .کناادده فشاار متااریلاایم 8را  هااانمونااه

. در یاد دگر تن ای   قیقاه در د متار یلا یم 21 باالایی  پروب

 متااریسااانت 5بااه قطاار  یاصاافحهوب پاارن از مااوآز یاانا

 .(AACC, 2003) شدده ستفاا

 مغز نان تست ارزیابی رنگ

 طریاا دو ساااعت پااز از پخاات، از    ناا ر نااا یزآ      

. پااذیرفت رت واصاا *bو  *L* ،a شاااخ  سااه تعیااین

آن  دامنااهو  هانموناا شاانیان رومیااز  معاار *L شاااخ 

( ا  اخااا فیداسااا  111 تاااا( خاااا  ه سااایا  صااافراز 

 نمونااه ناا ر یکاایدنزان میااز *a شاااخ . سااتا رامتغیاا

 -121آن از  دامناه و  دهاد یما ن نشاا را  قرماز و  بزاسا  به

. سات ا متغیار ( خاا    قرماز +  121 ااتا ( ا  اخا  بزاسا  

و زرد  بای آ باه  نموناه  نا  ر یایکا دنزان زامیا  *b شاخ 

 تاا ( خاا    بای  آ-121آن از  دامنااه و  دهاد یما ن نشارا 

 گیااریاناادازه باارای. اساات متغیاار( خااا  +  زرد 121

از  متااریسااانت 2×2×2، برشاای بااه ابعاااد هاااشاااخ  یاانا

 HP Scanjet)  :مااد  سااکنرا و بااامغااز نااان تهیااه  

G3010 یدارتصااویربر نقطااه در ایاانی  211ح ضااوو بااا 

داده ار قاار Image J افاازارناارمر ختیااادر ا ؛ تصااویرهاشااد

، Plugins بخاا در  LAB فضااایدن کاار  فعااا بااا. شااد

اناادیز  .(Sun, 2008) شااد محاساابهق فااو یهاااشاااخ 

محاساابه  2و 2 یهااارابطااهنیااز از  BI 2شاادن یاقهااوه

 .(Vatandoust et al., 2015)شد 

 

 2)                      B.I=
100(𝑥−0.31)

0.17
 

 

 2)              x=
(𝑎+1.75×𝐿)

5.645×𝐿+𝑎−3.012×𝑏
 

1- Compression test 2- Browning index 
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 تست تولیآ  ها نانحسی  ها ویژگیارزیابی 

 فاصااله در یدیااتساات تو  هاااینااان یحساا هااایویژگاای

 ییچشاا  آزماون  باا  تاازه(،   پخات  از پاز  ساعت 2 یزمان

 هاااایویژگااای ده،یاااداور آماااوزش دد. ده  شااا یابیاااارز

 رشیپااذ زانیاام نیاایتع من ااور بااه را یدیااتو  هاااینااان

 طعا   بافات،  یسافت  دن،یا  و تیا قابل پوساته،  رن  ،یکل

ارزیاابی کردناد؛ ایان     یارتجااع  تیو مزه، تخلخا  و خاصا  

، 2، 2، 2، 2، 4 رتباا   یضاار یدارا  یااترت بااه هااایژگاایو

 .  بودند 1 و 1

 اریبساا تااا( 1  بااد اریبساا از صاافات یابیااارز  یضاار      

 نیاااا داشاااتن باااا. گرفتاااه شاااددر ن ااار ( 5  خاااوب

 ( بااااناااان تیااافیک عااادد  کلاااییرشپاااذ معلوماااات

 دیااااااامحاسااااااابه گرد 4 رابطاااااااهاساااااااتفاده از 
(Abedfar & Sadeghi, 2015; Sahraiyan et al., 

 

2013). 

 

  4    ) 𝑄 =
∑(𝑃×G)

∑𝑃
 

 که در آن،

Q=      )؛پذیرش کلای  عادد کیفیات ناان تسات P=    ضاری

 ضری  ارزیابی صفات. =Gو  ؛رتبه صفات

 

 ت زیه و تحلیل  مار 

 هاااداده تحلیاا  تجزیااهو  مااای آز ا اارای من ااوربااه      

و  شاادده سااتفاار اتکاار سااهو در  فیدتصااا کاااملابح طااراز 

ده ساتفا ا باا و  نکان دا یادامناه  چناد ن ماو آز با هانیانگیم

 سااااط در   1102 نسااااخه MSTATC افاااازارناااارماز 

بااارای رسااا    . شااادند  مقایساااه ( >15/1p اطمیناااان 

 استفاده شد. Excel 2013 برنامهنمودارها از 

 

 بحث نتایج و

و پییو ر  گ،ییآم ر   ییایمیشیی  هییا زمییون جینتییا

 ج، آ کامل

آرد گناادم و پااودر   ییایمیشاا یهاااآزمااون جینتااا      

 براباار اساات. نشااان داده شاده  1سانجد کاماا  در  ادو    

درصااد رطوباات و پااروتئین آرد ساافید ،  اادو  یهاااداده

بیشااتر از درصااد رطوباات و پااروتئین پااودر ساانجد اساات، 

میاازان چرباای، فیباار و خاکسااتر در پااودر    کااهیحااا در 

نتاایج ایان بخا      سنجد بیشاتر اسات تاا در آرد سافید.    

 ,.Sahan et al)بااا نتااایج تحقیقااات سااهان و همکاااران 

 (Zaree et al., 2016)زارع و همکاااااران  و (2013

 .همخوانی دارد

 تریياات شيميایي آرد اند  و پودر سنجد یامل -9جدول 

 نمونه

 

 رطوبت

 ) رصآ(

 پروتئین

 ) رصآ(

 چربی

 ) رصآ(

 خاکستر

 ) رصآ(

 فیبر

 ) رصآ(

 گلوتن مرطوب

 ) رصآ(

22/11 آرد گندم  25/11  21/1  42/1  12/1  2/42  

2/8 پودر سنجد  22/8  92/1  2 12/22  - 

 

حیاو   تسیت   هیا  نیان  کیفیی کمی و  ها یش زما

 مقا یر متفاوت پو ر ج، آ

 هاااینااانت مخصااو  ترکیبااا نااا یزآ 2و   ااددر       

 تئینوپار ، طوبات ر صاد در یعنای  پاودر سانجد   باا  شدهغنی

 شاااهد نمونااهو نیااز  نااان یهااانمونااه د درمو ااوو فیباار 

 ی افاازا ااباا شااودیماامشاااهده . سااته اشاادارش گااز

تسات باه    هاای ناان  رطوبات ان میاز  پودر سانجد  دااصرد

ار دامقاا ی ازافااا. اساات افتااهیافاازای   داریمعناایطااور 

ت ااترکیبااااااز  یاناشااااا  صوامحااااادر  تاطوبااااار

 فیبار  یعنای  سانجد در پاو د در مو او  رطوبات  کننده ذب

باالاتر  و آب  بیشاتر ب  اذ  باا  کاه  اسات  قنادی ت ترکیباو 

افاازای   ب اساادر آنهااا آب  یاردانگهاارت داقاا بااودن
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 ایجاااانت. شااوندیماا  صواااامحدر  تااااطوبار رداااامق

 رانااااااااهمکو  دوساااااتوطااااان یهاااااایبررسااااااا

(Vatandoust et al., 2015) طوبااتر ی افاازا باار نیااز 

پااودر ساانجد دلا اات  اردامقاا ی ازافااا ااباا همبرگاار ننااا

باات و باات  نتااایج ایاان تحقیاا  بااا نتااایج تحقیقااات  .دارد

(Bhat & Bhat, 2013) آرد  ایگزینیا اا  ثیراتاا درباااره

حلوایی مطابقااات دارد. ایااان وداکااا درواپااا اابااا مداگنااا

 ترکیبااایآرد  یدارامحققاااان افااازای  رطوبااات کیاااک 

 یدوسااتآب یایژگااو بااهرا  ییاحلااو وکااد درپااوو  مگنااد

 آب بذا اااا تاظرفیااااو   اتنباااا وداکاااا درواپاااا

 ،مگنااادآرد  باااا مقایساااهدر  ،ترکیباااید در آر الاترابااا

 .دانداد بتانس

 

 حاوی پودر سنجد یهایمویهشيميایي یان تست شاهد و  هاییدآزما-1جدول 

 پو ر ج، آ

 ) رصآ(

 رطوبت

 ) رصآ(

 پروتئین

 ) رصآ(

 فیبر

 ) رصآ(

 1/11e 12/1±1/11a 1/24±1/12e±22/8  شاهد(1

4 24/2±1/12d 11/8±1/12b 1/21±1/11d 

8 25/2±1/12c 11/7±1/11c 2/12±1/12c 

12 28/1±1/11b 11/2±1/12d 2/14±1/22b 

18 29/5±1/11a 7/8±1/11e 2/78±1/11a 

 .(p<0.05 با یکدیگر دارند  داریمعنیاعداد دارای حرو  متفاوت در هر ستون تفاوت 

 

پااودر ساانجد در فرمولاساایون نااان   صااددر ی افاازا      

پاروتئین  باعا  کااه  میازان     داریمعنای تست به طاور  

. بااا شااده اسات نسابت بااه ناان شااهد    تو یاادی  هاای ناان 

تو ه به کاه  درصاد پاروتئین پاودر سانجد نسابت باه       

تو یاادی قاباا    هاااینااانآرد گناادم، کاااه  پااروتئین  

نتااایج ایاان تحقیاا  بااا نتااایج تحقیقااات  بااود. یناایب یپاا

و زارع و  (Sahan et al., 2013)همکااااران ساااهان و 

کاااه مطابقااات دارد  (Zaree et al., 2016)همکااااران 

 ونیآرد سانجد در فرمولاسا   زانیا م  یافازا باا   ناد یگویم

بااا از طرفاای  .اباادییمااکاااه   نیپااروتئ زانیاام کیااک

تساات  هاااینااانافاازای  مقاادار پااودر ساانجد، درصااد فیباار  

شااهد افازای     نمونا  نسابت باه    داریمعنای تو یدی به طاور  

 81/2پااودر ساانجد بااا   18حاااوی  نمونااه ؛دهاادیماانشااان 

 فیباار درصااد 11/1شاااهد بااا  نمونااهبیشااترین و  فیباار درصااد

تسات   هاای ناان . افازای  درصاد فیبار    ندکمترین مقدار را دار

بااه و ااود فیباار فااراوان در پااودر ساانجد نساابت  تااوانیماارا 

بااا  ناادیگویماا (Zaree et al., 2016)همکاااران زارع و  داد.

افاازای  میاازان پااودر ساانجد در فرمولاساایون کیااک، درصااد  

نتاااایج  .ابااادییماااافااازای   داریمعنااایفیبااار باااه طاااور 

نشااان   (El-Demery, 2001  یدماار-ا  یهااایبررساا

ناان تسات باا آرد کادو تنبا  ساب         یسااز یغنا  دهدیم

افااازای  درصاااد رطوبااات و فیبااار و کااااه  پاااروتئین 

 .شودیممحصو  نهایی 

 نتایج  زمون ح م مخصوص

 نجداساادر واپااودن فاازا دهاادیماانشااان  1  شااک      

 ی،دیا تو  تسات  هاای ناان  مخصاو   حجا   کااه   سب 

 حاااوی یهااانمونااه ،شااده اساات شاااهد نموناا  بااه نساابت

 نساابت داریمعناایدرصااد پااودر ساانجد تفاااوت  18و  12

 سانجد  پاودر  حاد  از  یبا   ی. افازا رناد دا شاهد نمون  به

 یمنفاا ریتاا ث یگلااوتن شاابکه باار نااان ونیفرمولاساا در

 .اساات بااوده ماارثر مخصااو  حجاا  کاااه  در و داشااته

 مگناادآرد  ین ااایگزی یرتاا ث در (Ayoubi, 2019) یوبیااا

 کیااک کیفاای هااایویژگاای باار کاماا  ساانجد درپااو بااا

درصااد و  11پااودر ساانجد در سااط   گویاادیماا فنجااانی
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 نیااا. شااده اساات حجاا  محصااو بااالاتر سااب  کاااه  

 تااااپخ خاالا در  رااااخمی یاردااااپای اه ااااک محقاا 

 کاااه  علااترا  یرساااختا اترااااتغیی تااااعل هااااب

 .داناادیماا پخاات داینااافردر  راخمیاا طنبساااا انمیااز

 ,Sangnarka & Noomhorm) نااوم هااورمو  سااانگنارکا

 باه  بارنج  سابو   درصاد  11 از  یبا  افازودن در  (2004

. افتناادی دساات یمشااابه جینتااا بااه نااان ونیفرمولاساا

نیااز  (Mashayekh et al., 2007) همکاااران و خیمشااا

 بااه ایسااو آرد درصااد 9 از  یباا  یافاازا انااددادهگاازارش 

 نااان تیاافیک و حجاا  کاااه  ، سااب نااان ونیفرمولاساا

 همکاااارانزارع و  یهاااایبررسااانتاااایج  .شاااودمااای

(Zaree et al., 2016)  ااایگزینی دهاادیماا ننشااانیااز  

. کناد یما  کا  ا ر کیاک  حجا   سانجد  درپاو  باا  مگندآرد 

 اه اکاا نایااا تاعلاا کنناادیماااضااافه  نامحققاا یاانا

 راخمیاا  اارم حجماای و  یتهزیسااکوو اتتغییاار احتمااالاب

.تاسا

 

 
 اوکودن پودر سنجد بر حج  مص وص یان تست ريتیر-9شکل 

 .(p<0.05با یکدیگر یدارید ) داریمعنيحروف مکابه ت اوت دارای  یهاستون

 

 نتایج  زمون تخلخل

 نجداساادر واپااودن فاازا دهاادیماانشااان  2 شااک       

 باه ، شاود یما سب  کاه  تخلخ  سااختمان ناان تسات    

پااودر  درصااد 18و  12 حاااوی یهااانمونااهدر کااه  یطااور

و اود  شااهد   نموناه باه   نسابت  داریمعنای سنجد تفاوت 

 ،نااان تساات یاکیفاا هااایویژگاای مهمتااریناز  یکاای .دارد

از  رساااختا یاانا کااه اساات متخلخاا  یراختااساا تناشاادا

در   احجاا ی ازافااو ا اهااو هااایحباااب طنبساااا طریاا 

در  دمو ااو تترکیبااا. شاااودیمااا داایجااا تاپخاا داینااافر

و در  پخاات مرحلاااه یاطاا راخمیاا یارداپایاا باار خمیاار

 عایا زتوو  اهاو  هاای حبااب  ادتعاد و  ازهناد ا ی افاز ا نتیجه

 Nourmohammadi سات ا ماارثر  محصاو  بافااتدر  نهاا آ

et al., 2001).  یهااانمونااه در تخلخاا  درصااد کاااه 

  یا د  باه  تواناد یما  سانجد  پاودر  درصد 8 از  یب یحاو

و اخاااتلا  در  ونیگلاااوتن در فرمولاسااا زانیاااکاااه  م 

 حاد  از  یبا   اذب   یا د  باه  یگااز  هایسلو  ینگهدار

 فعاا   ریا غ ،هاا نموناه  نیا ا از شاده  هیا ته ریخم توسآ آب

 هااایساالو  تعااداد کاااه  جااهینت در و مخماار شاادن

. باشااد ییآن در محصااو  نهااا کنواخااتیو پخاا   یگاااز

 در (Sahraiyan et al., 2013) رانااهمکااو  صااحرائیان
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 یان ا باه  ،نناا  بافات  تخلخا   انمیاز  یرو دخو یهایبررس

 کاه  ییهاا یافزودنا از  دهساتفا ا کاه  کنناد یما  رهشاا ا نکته

 ثار ا شاوند  خمیار آب  ب اذ  حاد از  بای   ی افاز ا سب 

  انزامیا  کااه   باعا  و  ناد دار مخمار  فعا یات  بر برامخ

 

  .شوندیم تاباف  اتخلخ

 ,Ayoubi) یوبیاااا اتقااایتحق در یمشاااابه جینتاااا      

 کاماا  ساانجد درپااو بااا مگناادآرد   اایگزینی  یرو (2019

 .است شده گزارش فنجانی کیک کیفی هایویژگی بر

 

 اوکودن پودر سنجد بر درصد تصلصل یان تست ريتیر -1شکل 

 .(p<0.05)با یکدیگر یدارید  داریمعنيحروف مکابه ت اوت دارای  یهاستون

 

 نتایج  زمون بافت

 ینتاااارمهاااا از  یایکااا ییاغاااذ ادماااو بافااات      

در  مهماای نقاا  اساات و  محصااو کیفاای هااایویژگاای

دارد. نتاایج آزماون    کننادگان مصار   توساآ  کلای یرشپذ

در پاودر سانجد   تسات باا مقاادیر مختلاا      هاای نانبافت 

، شاود یما کاه مشااهده    طاور هماان آماده اسات.    2شک  

 کاااه  بااا صااددر 8  سااط تااا ساانجددر پااوودن فاازا

 همااراه یساافت ی افاازبااا ا بااالاترح سااطوو در  ساافتی

 4 یحااو  یهاا نموناه  یسافت  زانیا کااه  م   یا د . ستا

 را ،شاااهد نموناا  بااه نساابت ،ساانجد پااودر درصااد 8 و

مانناد    یبار یف باات یترک کاه  کارد  ریتفسا  نیچن توانیم

 چنانچااه نااان ونیفرمولاساا در( ساانجد ترکیبااات فیبااری

 متناسا    اذب  باا  شاوند  اساتفاده  ازیا ن ماورد  سطوح در

 در مهاا  عواماا  از یکاای  رطوباات اتاالا  از مااانع آب،

 نیهمچنا  باات یترک نیا ا. شاوند یما ( ناان  یاتیا ب و یسفت

دهنااد و  واکاان  نشاسااته یهااامو کااو  بااا توانناادیماا

د نااانداز  یاارا بااه تعو (ونیرتروگراداساابیاااتی   ناادیفرآ

(Ahlborn et al., 2005) .و همکاااران   دوسااتوطاان

(Vatandoust et al., 2015) کااه دادنااد گاازارش زیاان 

 11 ساط   تاا  همبرگار  ناان  باه  سانجد  پاودر  افازودن 

 11 از باالاتر  ساطوح  در و یسافت  کااه   باا  ،درصاد 

  .است بوده همراه یسفت  یافزا با درصد

 در ناان  بافات  یسافت  دارمعنای   یافازا  نامحقق این      

 شادن   یضاخ  زیا ن و حجا   کااه   به را درصد 15 سط 

 مغاز  در مو اود  یهاوا  هاای حبابچاه  اطارا   هاای دیاواره 

 .اندداده نسبت نان

 نتااایج باااده در زمیناا  بافاات آماا بااه دساات جینتااا      

 در (Sahan et al., 2013) نراهمکااان و سااهات تحقیقااا

 در گنااادم آرد ی ااااباااه سااانجد پاااودر از اساااتفاده

دارد. مطابقت کلوچه ونیفرمولاس

a
ab ab

b
c

1

۵

61

6۵

۲1

۲۵

1 ۴ ۸ 6۲ 66

  
لخ
تخ

 
صد

در
)

(درصد پودر سنجد 



 

561 

 9911و یوری توپکایلو،  ی رآبادی                                                                                                ...بر یامل سنجد درپو با  اندآرد  جایگکینيتیرير 

 
 یان تستباوت اوکودن پودر سنجد بر  ريتیر -9شکل 

 .(p<0.05)با یکدیگر یدارید  داریمعنيحروف مکابه ت اوت دارای  یهاستون

 

مغیز نیان تسیت     نگیی ر هیا  مؤلفیه ارزیابی  نتایج

(L* b* a*) 

 ااباااکاااه  تاساااد اشهوامااا کااااملاب 2و   اااددر       

را  *Lر فاااکتو ،حسااطو همااهدر  ساانجد درواپااودن زافااا

باا   سات ناان تسات ا   مغاز  بافات  ن ر شنیرو انگرینما هاک

 کااه *aر فاااکتو. سااتا کاارده روروبااه داریمعناای کاااه 

 قرماز  سامت  باه ناان   مغاز  بافات  نا  ر ی اگار  انگرنمایا 

 نجداساادر پااو ی افاازا بااا هااانمونااه همااهدر  اساات

 کاااه *bر فااااکتوکااااه  . دارد داریمعنااای ی ازافاااا

اساات  نااان تساات مغااز بافااتزرد  ناا ر کاااه  نمایااانگر

 دارمعناای اهداشاا  انموناا بااه نساابت هااارتیما همااهدر 

میاازان  دارمعنای  ی افاازا باه  هاا رفاکتو یاانع امجماو . باود 

( نااان تساات  BI اناادیز  مغااز ناا ن رشااد یاقهاااوه

 انجامیااده شاااهد  نموناا بااه نساابت حاااوی پااودر ساانجد

، مگناادآرد  بااه نساابت ،ساانجددر پااو کااهآنجااا . از تاسااا

 طبیعاای حا ااتدن آن در کاار ضااافها ،تاسااا تااریاقهااوه

 باا  ن ار  یان از ا کاه  کناد  تار رهیا تن را ناا  مغاز  نا  ر تواناد یم

 Vatandoust)و همکاااران  دوسااتوطاان یهااایبررسااج نتااای

et al., 2015)      کااه اثاار افاازودن پااودر ساانجد را بااه نااان

  .مطابقاااااات دارد اناااااادکااااااردههمبرگاااااار بررساااااای 

 یدرمونوساااکا قنااد بااالایی یردمقااا یوحااا ساانجددر پااو

 دو هاااااار کااااااه سااااااتز( اکتااااااووفرو  وکزاگلاااااا 

ان میاازو  کنناادرد شاارکت یلااماا کاان در وا توانناادیماا

 شااادن افهاضاااا راثااادر ارا ن اانااا زامغااان شاااد یاقهاااوه

یج نتاا  باا  یریا گجاه ینت نیا ا دهناد.  ی افاز ا سانجد در پو

 (Sahan et al., 2013) نن و همکاارا هااسا  یهاا یبررسا 

 تیرگااااای رنااااا  بافااااات دوناااااات  .دارد مطابقااااات

با افازودن پاودر سانجد باه محصاو  در تحقیا  مهرباان        

نیااز گاازارش   (Mehraban et al., 2013)و همکاااران 

 .شده است
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 یان تست مغک یگير هایمؤک هان ميک بروت مت اح سلوپودر سنجد در  تیرير-9ول جد

نگیر ها مؤلفه      

(صآپو ر ج، آ ) ر  L* a* b* BI 

 1/12a -2/25±1/14e 22/25±1/15a e112/54±1/12±48/58  شاهد(صفر 

4 41/28±1/22b -1/28±1/18d 21/25±1/48b d112/28±1/ 12 

8 28/85±1/21c -1/28±1/18c 28/14±1/52c c125/28±1/12  

12 22/58±1/42d 1/78±1/12b 29/22±1/55d b141/27±1/11  

18 21/82±1/49e 1/54±1/21a 25/25±1/22e a148/22±1/11 

 .(p<0.05 با یکدیگر دارند  داریمعنیاعداد دارای حرو  متفاوت در هر ستون تفاوت 
 

 یکل رشیپذ

 دهااادیمااان شاانااا هاااانموناااه حسااای یاااابیارز      

 ااتاا ساانجددر پااوحاااوی  هااایناااناز  کنناادگانمصاار 

 نمونااه دارنااد تااابیشااتری  تیرضاااا داصاادر 8ان زامیاا

درصااد پااودر ساانجد  18و  12حاااوی  یهااانمونااه؛ شاااهد

 دساات بااهشاااهد  نمونااهامتیاااز کمتااری نساابت بااه    

 سااایرز متیاااا میااانگین ،یکلاارشیپااذز متیااا. ااناادآورده

 شااام  رناا  پوسااته، قابلیاات      حساای  هااای ویژگاای 

 ویااادن، سااافتی بافااات، طعااا ، تخلخااا  و خاصااایت  

ش ذیراپااا رسااادیمااا باااه ن ااار . ساااتاارتجااااعی( 

نااان  سااختی کاااه  ماارتبآ باشااد بااا کنناادگانمصاار 

. سااانجددر پاااو داصااادر 8ساااط   تاااا تو یااادیتسااات 

 (Vatandoust et al., 2015)و همکاااران  دوسااتوطاان

از افازودن پاودر سانجد     کننادگان مصار   اناد کارده اعلام 

درصااد رضااایت بیشااتری  11بااه نااان همبرگاار تااا سااط  

 داریمعناایتفاااوت آماااری  هااانمونااهو اای بااین  دارنااد

اسااتفاده از پاودر سانجد در کیااک    .نشاده اسات  مشااهده  

نااامطلوب باار    ثیراااات درصااد، 11فنجااانی تااا سااط    

فیزیکوشاایمیایی ایاان نااوع کیااک ناادارد و    هااایویژگاای

 ,Ayoubi) کناد یما خوا  حسی محصاو  را نیاز حفا     

 Khaki- Rizi et) خاااکی ریاازی و همکاااران  . (2019

al., 2012)    هااایویژگاایبااه ایاان نتیجااه رساایدند کااه 

بااه  درصااد پااودر ساانجد،  11حاااوی  ریااخم یکیژرئو ااو

نساابت بااه  ،باار خااامیف و یزان چرباایاام افاازای   یااد 

 شااااهد بهتااار اسااات. بناااابراین باااالا باااودن   نموناااه 

درصاد   8حااوی   یهاا نموناه در  هاا ابیا ارز تیرضاا سط  

 پااودر ساانجد، نساابت بااه نمونااه شاااهد، قاباا  تو یااه     

 است.

 

 
 یان تست در آزمون حسي يیلرکیپذبر امتياز  پودر سنجداوکودن  ريتیر-4شکل 

 .(p<0.05)با یکدیگر یدارید  داریمعنيحروف مکابه ت اوت دارای  یهاستون
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 گیرینتیجه

 ی افاازا کااه دهاادیماان نشااا تحقیاا  یاانا نتااایج      

 بااهنااان تساات فرمولاساایون  در نجداساادر واپاا میاازان

، طوبااتر ی افاازا و  اتخلخااو   احجااپااروتئین،  کاااه 

 ،اهداشاا نمونااه بااه نساابت ،نااان یاقهااوهرناا   و فیباار

سااب   صااددر 8 ط اساا ااتاادر واپااودن زافاا. اانجاماادیماا

 شاود یما  ،شااهد  نموناه نسابت باه    ،هاناننرم شدن بافت 

 بافااتفتی ساا ی افاازا صااددر 8 بااالایح سااطودر  یا ااو

 یهاااآزمااون تحلیاا و  تجزیااه. دارد بااه دنبااا  را ن ااناا

در واپاا صااددر 8 دارای نمونااه دهاادیماانشااان  حساای

 ااباا. کاارده اساات را کساا   امتیاااز شترینابیاا نجداساا

 درپااااو ،هماااادآ بااااه دساااات ایجانتاااا هاباااا هاتو اااا

 هابااآرد گناادم،  ی ااابااهدرصااد  8بااه میاازان  نجداساا

 ی کااااه و حساااای بهتاااار بااااافتیا  واخاااا  ا یااااد

 ،آوردیمااا باااه دسااات  شااااهد نموناااهنسااابت باااه  

 ترکیاا  یااکو  طبیعاای ناایودفزا کایاا انواعناا هاباا

د شنهااپیااا  وامحصااا یااانا تو یاااددر  کنناااده یغنااا

 .شودیم
 

 تعارض منافع

 مااوارد سااوءاز تبعیاات کاارده و  نشاار اخاالاق از کاماا  طااور بااه شااده ارائااه مقا ااه انتشااار بااا رابطااه در سااندگانینو      

 یمنااافع و اناادنمااوده زیااپره دوگانااه، انتشااار و ارسااا  ایاا و هاااداده  عاا  رفتااار، سااوء ،یادباا ساارقت  ملااه از اخاالاق

 .ندارد و ود راستا نیا در یتجار
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Abstract 

Angutifolia contains a lot of protein, minerals, phenolic compounds and dietary fiber, and flour 

can be used as a primitive raw material for the production of bakery products. In this study, the 

effects of replacing wheat flour with angustifolia powder on bread viscosity, physicochemical 

and sensory properties of bread was investigated. For this purpose, the angustifolia powder was 

added to wheat flour at five levels of 0, 4, 8, 12 and 16 percent and the bread was prepared. As a 

result of increasing the amount of angustifolia powder, the fiber percentage, bread moisture and 

a * color component significantly increased and the percentage of bread protein and color 

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

and porosity of breads containing angustifolia powder at a level of 8% had no significant 

difference with the control, but at higher levels the specific volume and porosity of the breads 

decreased. The tissue of breads, when 8% of the angustifolia powder was added, was softer than 

that the control but was tightened at the higher levels. In terms of general acceptance, the breads 

containing 8% of angustifolia powder had the highest score. According to the results, the 

samples containing 8% of angustifolia powder, due to its texture and sensory properties, were 

better than the control, they contain more fibers and less energy. 
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