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 )10/11/97: رشیخ پذی  تار97/ 24/08:  افتیخ دریتار(

  دهیچک
، یزان چربیم.  قرار گرفتی مورد بررسینوگرافیهاي فاربا استفاده از آزمون ر آرد گندمی خمییایمیکوشیزیاثرات افزودن پودر برگ خرفه بر خواص ف

 یفیداري و عدد کیپا ر،یش جذب آب خمیافزا دهنده نشانینوگرافیج آزمون فارینتا .شتر بودیبر در پودر برگ خرفه نسبت به آرد گندم بین و فیپروتئ
ش درصد ینوگراف با افزای فاریفیعدد ک. )>05/0P(افتی برگ خرفه کاهش  پودرینیگزیش جایر با افزایشدن خمنوگراف بود و درجه سستیفار

سطوح  شیر با افزایشدن خم را داشت و درجه سستیفین عدد کیشتریپودر برگ خرفه ب% 15افت اما یکاهش %10افزودن پودر برگ خرفه تا غلظت 
، ینوگرافیفار یابیارز ).>05/0P(جاد کردیر ایداري در زمان توسعه خمیر معنییافزودن پودربرگ خرفه تغ). >05/0P(افتیپودر برگ خرفه کاهش 

  .کندی می معرفیکیهاي رئولوژیژگین نمونه از نظر ویپودر برگ خرفه را به عنوان بهتر % 10ه شده با یر تهیخم
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 ...شده یر آرد گندم غنیخم ینوگرافی فاريها یژگین وییتع                        و همکاران                              یمحمد گل

   مقدمه- 1
کـساله از  ی یاهیگPortulaca Oleracea یخرفه با نام علم

ران بـوده و    ی ـ ا یاه بـوم  ی ـن گ ی ـ است، ا  Portulaceaeخانواده  
  خرفـه . ]1[گـردد   یبرم سال   2000ش از   یسابفه کشت آن به ب    

 ،A،B،C،Eن  یتـام یدانها ماننـد و   ی اکـس  ی از آنت ـ  یک منبع غن ـ  ی
نــه ی آميدهایر اس ـیو سـا  6-امگـا   و3-امگـا  چـرب  اسـیدهاي 

ر قابـل   ی مقـاد  ياه دارا ی ـن گ ین ا یهمچن  ،]3و  2[ است يضرور
ک ی ـنولنیل .]3[باشـد یم و آهن م ـ   یزیم، من یم، کلس ی پتاس یتوجه

 است که بدن قـادر بـه سـنتز آن    يد چرب ضروریک اسید  یاس
 ـ .  وارد بدن شـود    یید با مواد غذا   یباشد و همواره با   ینم ن یدر ب

د چرب ین اسی از ای مقدار قابل توجه  ي، خرفه دارا  یمنابع خاک 
امگـا   یاشباع ریغ چند دچربیاس نیفراوانتر. باشدی م يضرور

 يدهایر اس یش ساز سا  یاست که پ   کینولنیدلیاس خرفه اهی درگ 3
 ک،ی ـنولنیل چـرب  دهايیاس ـ .ر بلنـد اسـت    ی زنج 3-چرب امگا 

ز در  ی ـک ن یک و دوکوزاهگزانوئ  یک، دوکوزاپنتانوئ یکوزاپنتاانوئیا
  3دهاي چـرب امگـا   یه اسدي کیاه وجود دارد، اثرات مف    ین گ یا

ده استفاده ی در انسان دارند منجر به ای عروق-یماریهاي قلبیبر ب
 و ارزان از آنها براي مصرف انسان ی غنیاز خرفه به عنوان منبع

.  صورت گرفته است     یقاتیمورد خرفه تحق   در . ]4[شده است 
 و  یدانی اکس یل آنت یپتانس) 2009(و همکاران     مثال  آوارد   يبرا

 خرفه خشک شده با روش      ییایمی ش یکیزیهاي ف یژگی و یبرخ
 یه خرفـه را بررس ـ  ی ـانجمادي و محصولات فرموله شده بـر پا       

اب شده خرفه منجمد در ین کردن برگهاي آسیگزیبا جا. نمودند
ا در ین ســویبــه جــاي پــروتئ%  20 و 15، 10، 5چهــار ســطح 

دهاي چـرب ضـروري در      ی نان، مقـدار اس ـ    یون نوع یسیفرمولا
ن ی پروتئینیگزیافت، با جای شی با محصولات مشابه افزاسهیمقا
. افـت یت جذب آب محصول کـاهش   یا با پودر خرفه ظرف    یسو

کس یداري مـاتر  ی خرفه پا  ینیگزیش درصد جا  ین با افزا  یهمچن
ــد  ــر ش ــصول کمت ــ . ]5[ مح ــاظم  نیهمچن ــژاد ک ــتح ن  و یف

 یژگ ـی خرفـه بـر و  يهـا ، اثر افزودن پودر دانه    )1391(همکاران
 نـان را  یت حس یفی چرب و ک   يدهایل اس ی، پروفا ییایمی ش يها

 ریدر مقاد  خرفه پودر ج نشان داد که افزودن    ینتا.  کردند یبررس
. شـد  خمیر خواص رئولولوژیکی  تضعیف باعث  % 10بیشتراز  

 اسـید  نمونـه هـا،    مقـدار روغـن    % 20تا   خرفه پودر افزودن با
 یشافــزا نمونــه هــا اســیدیته و توکوفرولهــا لینولنیــک، چــرب

  ی، غن)1390( و همکاراني نقويگریق دیدر تحق . ]6[یافت

 و آرد هـاي یژگیو یبررس ـ: خرفـه  دانه پودر با گندم آرد سازي 
 آزمــون جینتــا.  کردنــدیر را بررســیــخم یکیرئولــوژ خـواص 

 و داريی ـپا ر،ی ـخم آب جذب دهنده کاهش  نشان ینوگرافیفار
 بـا  ری ـخم شـدن  سـست  درجـه  و بـود  نوگرافیفار یفیک عدد
 مجموع در که افتی شیافزا خرفه پودر دانه  ینیگزیجا شیافزا

 . ]7[بـود  ری ـخم یکیرئولـوژ  هـاي یژگیو فیتـضع  دهنده نشان
 تواند  یادي م یر نان تا حدود ز    ی خم یکیمطالعه خواص رئولوژ  

ت ی ـفید و کی ـ نماییشگویر را در طول پخت پ     یرفتار آرد و خم   
ن مطالعـه  ی ـلـذا در ا  . دی ـر نما یاي تفس ز تا اندازه  یپخت آرد را ن   
و  ینوگرافیفـار (ر شـکل بـزرگ     ی ـی با دامنه تغ   یکیرفتار رئولوژ 
درصـد هـاي     ر افـزودن  یبه منظور مطالعـه تـأث     ) یاکستنسوگراف

  . مطالعه قرار گرفت مختلف پودر برگ خرفه به آرد گندم مورد
  

   مواد و روشها-2
   مواد-2-1

ن یع آرد ورام ـ  یاز صـنا  % 21 يری ـگآرد ستاره با درصد سـبوس     
 يااه خرفه به شکل تازهاز گل خانـه       یبرگ گ . دی گرد يداریخر

اه خرفه  ی گ يبرگها. دی گرد يداریخر اریواقع در شهرستان شهر   
 یبرقـی بـه صـورت دسـت        پنکه توسط و يجداساز آن از ساقه 
 پـودر  به ابی آسیشگاهیاب آزمایاز آس با استفاده  و شد خشک

بـرگ خرفـه در       هـاي آرد گنـدم و پـودر        یژگیو.دیتبدیل گرد 
نوگراف آرد شـاهد و     یآزمـون فـار    . ارائه شـده اسـت     1جدول  

 ی گرمــ300 بــا اســتفاده از مخلــوط کــن یشیــ آزمايمارهــایت
 ساخت کـشور برابنـدر آلمـان        E مدل   یکینوگراف الکترون یفار

 ایـن  در اسـتفاده  مورد تیمارهاي).  54AACC-21(انجام شد
 شده خرفـه   آسیابيها درصد برگ 15، 0،5،10شامل تحقیق،

   . ]9و 8[ شدند تهیه گندم آرد در
  يل آماریه و تحلی تجز-2-2

 تکرار در 3مار در ی ت5 با یها بر اساس طرح کاملا تصادفآزمون
 صورت ی تکرار در روش حس5 و ی دستگاهيروش ها

سه یک طرفه و سپس آزمون مقایانس یز واریابتدا آنال. گرفت
به منظور % 5 يداریها از نوع دانکن در سطح معننیانگیم

ل یه وتحلیتجز. ج، صورت گرفتیدار بودن نتای معنیبررس
  . انجام گرفتSPSS16 با استفاده از نرم افزار يآمار
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  ج و بحثینتا -3
ــدازه گ-3-1 ــ ان  ییایمی هــاي شــیژگــیري وی

  آردگندم و پودر برگ خرفه
رد گندم و پودر برگ  آییایمیهاي شیژگیري ویگ ج اندازهینتا

همانطور .  نشان داده شده است1خرفه مورد استفاده در جدول 
 موجود در یبر و چربیزان فیشود م ی مشاهده م1که در جدول

بر و یزان فی بالاتر از ميا پودر برگ خرفه بطور قابل ملاحظه
پودر برگ خرفه به عنوان   در آرد گندم است، لذا افزودنیچرب

زان یم. شودی محسوب می و چربیمیر رژبیمنبع با ارزش ف
 سرشار بالاتر از یل مواد معدنیخاکستر پودر برگ خرفه به دل

ري پارامترهاي گلوتن و شاخص یگ ج اندازهینتا. آرد گندم است
گلوتن نشان دهنده عدم وجود گلوتن در پودر برگ خرفه است 

ن یباشد با ا یب مین ترکیف ای ضعییت نانوایل خاصیکه از دلا

ز یپارامترهاي گلوتن و شاخص گلوتن ن زانیري میگ اندازه الح
 . دهدی در دسته آرد هاي متوسط قرار میفیآن را از نظر ک

 ین غنیپودر برگ خرفه از لحاظ مقدار پروتئ نکهیباتوجه به ا
 ینیش محتواي پروتئیباشد افزودن آن به آرد گندم باعث افزایم

 پودر برگ ی چربيدهای اسيریگج اندازهینتا .شودیآرد گندم م
.  آورده شده است2 در جدول یخرفه توسط کروماتوگراف

 يدهاین اسیترشود، مهمی مشاهده م2همانطور که در جدول 
ک ینولئیو ل) 3امگا( دیک اسینولنیچرب به دست آمده ل

 چرب به دست آمده، يدهایان اسیباشد؛ در میم) 6امگا (دیاس
 یزان چربی است و م14/48ک بالا و در حدودینولنید لیزان اسیم

ک یک ینولنید لیاس. کندیه میبالا در پودر برگ خرفه را توج
باشد و ی است که بدن قادر به سنتز آن نميد چرب ضروریاس

د ین اسین ای تأميتواند منبع مناسب برایپودر برگ خرفه م
 . باشديچرب ضرور

 
Table 1 chemical properties of wheat flour and Portulaca Oleracea leaf powder  

Portulaca Oleracea leaf powder Wheat flour Chemical properties 
8.41 12.26 Moisture(%) 

24.91 0.79 Ash(%) 
26.2 11.65 Protein(%) 
5.08 1.74 Fat(%) 
--- 28.2 Wet gluten(%) 
--- 23.27 Zeleny value(cm3) 

6.54 --- pH 
8.73 0.82 Crude fiber(%) 
600 --- Total count(cfu/g) 

 
 

Table 2 Fatty acids in Portulaca Oleracea leaf 
powder 

Amount(%) Fatty acid type 
18.1201 Palmitic acid (C16) 
3.8863 Palmitoleic acid (C16:1) 
0.7960 Margaric acid (C17) 
3.5152 Stearic acid (C18) 
1.8410 Oleic acid (C18:1) 
7.7827 Linoleic acid (C18:2) 
48.1497 Linolenic acid (C18:3) 
1.1104 Arachidic acid (C20:1) 
1.8796 Behenic acid (C22:1) 
2.4104 Myristic acid (C14) 

  
   ینوگرافی آزمون فار- 3-2
 ینوگرافیر با آزمون فاری خمیکی خواص رئولوژیابیج ارزینتا

ن آزمون یدر ا.  نشان داده شده است6تا 1 يهادر شکل

 2ریگسترش خم ، زمان)درصد( 1شاخصهاي جذب آب آرد
، درجه سست شدن )قهیدق (3ریخم ، زمان مقاومت)قهیدق(

 یفیو عدد ک) واحد برابندر( قهی دق12 و 10 بعد از 4ریخم
همانطور .  قرار گرفتیمورد بررس) بدون واحد   (5نوگرافیفار

شود، افزودن سطوح مختلف پودر ی مشاهده م1که در شکل 
ش جذب آب شده و با بالا رفتن یبرگ خرفه به آرد سبب افزا

 90/59زان یافته است و از میش یسطوح افزودن، جذب آب افزا
پودر برگ خرفه % 15 در نمونه 30/62در نمونه شاهد به 

 و همکاران يج نقویبا نتا. افته استی يداریش معنیافزا
 آرد گندم با آرد خرفه و آوارد ینیگزیه جا، هنگام مطالع)1390(

ا با ین سوی پروتئینیگزیجا که نشان دادند) 2009(و همکاران 
         ت جذب آب محصول را کاهش دادیپودر خرفه ظرف

                                                   
1. Water Absorption 
2. Dough Development Time  
3. Dough Stability  
4. Degree of Softening 
5. Farinograph Quality Number 
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ر ی  زمان گسترش خم2در شکل  .مطابقت ندارد  ،]5 و7[
شود، افزودن سطوح مختلف پودر برگ خرفه به آرد یمشاهده م
 5/2زان یر شده است و از میش زمان گسترش خمیسبب افزا

پودر برگ % 15قه در نمونه ی دق6/6قه در نمونه شاهد به یدق
 خبره و یج هاشمیافته است، با نتای يداریش معنیخرفه افزا
ر مطابقت ی، هنگام مطالعه افزودن ملاس به خم)1392(همکاران

د، شویر مشاهده می زمان مقاومت خم3در شکل . ]10[ دارد
ر نسبت به یر نشان دهنده مقاومت خمیزمان مقاومت خم
افزودن سطوح مختلف پودر برگ خرفه به . مخلوط کردن است

ر نسبت به نمونه شاهد یآرد سبب کاهش زمان مقاومت خم
، هنگام مطالعه )1390( همکاران  ويج نقویبا نتا شده است،

ال ن حیبا ا.  آرد گندم با آرد خرفه مطابقت داردینیگزیجا
ر سبب یه خمی تهيش پودر برگ خرفه به مخلوط برایافزا
 خبره و یج هاشمیرشد که با نتایش زمان مقاومت خمیافزا

ر ی، هنگام مطالعه افزودن ملاس به خم)1392( همکاران
ش یدهنده افزار نشانیش مقاومت خمیمطابقت دارد، افزا
پودر % 15ر ینمونه خم . ]7 و10[ ر استیاستحکام ساختار خم

ر شاهد داشت ونمونه ی مشابه به نمونه خمیبرگ خرفه مقاومت
ر ین زمان مقاومت و خمیپودر برگ خرفه کمتر% 5 يحاو

درجه سست شدن شکل. ن زمان مقاومت را داردیشتریشاهد ب
طور دهد، همانیرا نشان م) قهی دق12قه و یدق10پس از(ریخم

در برگ خرفه به شود افزودن سطوح مختلف پویکه مشاهده م
 12قه و یدق10پس از(ریش سست شدن خمیآرد سبب افزا

ن حال با افزودن ینسبت به نمونه شاهد شده است؛ با ا) قهیدق

درجه سست % )15، %10،% 5( سطوح مختلف پودر برگ خرفه
. افته استیکاهش )قهی دق12قه و یدق10پس از( ریشدن خم

 کرده است و جادی را این درجه نرم شدگینمونه شاهد کمتر
ف ساختار، در اثر مخلوط ی نسبت به تضعيشتریمقاومت ب

ش غلظت پودر برگ خرفه یبا افزا. جاد کرده استیکردن ا
افته است که نشان دهنده قدرت و یدرجه سست شدن کاهش 

 يج نقویر در برابر مخلوط کردن است، با نتایش تحمل خمیافزا
آرد گندم با آرد  ینیگزی، هنگام مطالعه جا)1390( همکاران و

 مطابقت دارد) 1392(  خبره و همکارانیج هاشمیخرفه و با نتا
همان .  دهدیر را نشان می خمیفی عدد ک5شکل  . ]7 و10[

ن ینوگراف که هرچه ای فاریفیشود، عدد کیطور که مشاهده م
ت خوب آرد یفیشتر باشد، نشان دهنده کی بیفاکتور از لحاظ کم

پودر برگ % 15 ينمونه حاو.  باشدیر حاصل از آن میو خم
ف ین عدد توصیا. جاد کرده استی را ایفین عدد کیترخرفه بالا

ن ی آرد بوده و در واقع به جاي محاسبه چندیت کلیفیکننده ک
ک عدد واحد ینوگراف با ی فاریشاخص مختلف در منحن

فت یف عدد کیآرد ضع. ت آرد را گزارش نمودیفیتوان کیم
 دهند ی رانشان مییفت بالایهاي عدد کقوين و آرد هاي ییپا
پودر برگ % 15 متعلق به نمونه یفین عدد کیشتریب . ]10[

نوگراف در نمونه ها ي مخلوط با ی فاریفیعدد ک. خرفه بود
ن یعلت ا. افتیکاهش  %  10به % 5پودر برگ خرفه از نمونه 

ر هاي یسست شدن خم ش درجهیداري و افزایامر کاهش پا
 خبره و یج هاشمیودر برگ خرفه است با نتامخلوط با پ

 .مطابقت دارد) 1392( همکاران

 
Fig 1 The amount of water absorbed (%) in the dough provided from the different percentages of Portulaca 

oleracea leaf powder (based on wheat flour)  
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Fig 2 The amount of dough development time (min) in the dough provided from the different percentages of 

Portulaca oleracea leaf powder (based on wheat flour)  
  

  
Fig 3 The amount of dough stability time (min) in the dough provided from the different percentages of 

Portulaca oleracea leaf powder (based on wheat flour)  
  

  
Fig 4 The amount of degree of softening after 10 and 12 minutes (Brabender) in the dough provided from the 

different percentages of Portulaca oleracea leaf powder (based on wheat flour)  
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Fig 5 The amount of farinograph quality number (Brabender) in the dough provided from the different 

percentages of Portulaca oleracea leaf powder (based on wheat flour)  
 

  ريیجه گینت - 4
ر افزودن پودر برگ خرفه به آرد گندم روي ین مطالعه تأثیدر ا

 مورد ینوگرافیر با استفاده از آزمون فاری خمیکیخواص رئولوژ
 حاصل از يهابا مشاهده داده.  قرار گرفتیبررس

د ی از اسید که پودر برگ خرفه غنی مشخص گردیکروماتوگراف
عدد  . را برطرف کند3از به امگایتواند نیباشد و میک مینولنیل
 ش درصد افزودن پودر برگ خرفه تاینوگراف با افزای فاریفیک

ن یشتریپودر برگ خرفه ب% 15افت اما یکاهش  %10غلظت 
 شیر با افزای را داشت و درجه سست شدن خمیفیعدد ک

برگ خرفه  افزودن پودر. افتیسطوح پودر برگ خرفه کاهش 
 یابیارز .جاد کردیر ایدر زمان توسعه خم  داريیر معنییتغ

 ریه شده با پودر برگ خرفه، خمیر تهی خمینوگرافیآزمون فار
ن نمونه از یبهتر پودر برگ خرفه را به عنوان % 10ه شده با یته

د نان یجهت تول.  کندیم ی معرفیکی هاي رئولوژیژگینظر و
 توأم یمیبر رژی و ف3چرب امگا  دهايیفرا سودمند حاوي اس

       شنهادی مطلوب نان پی و حسیفیک اتیبا حفظ خصوص
  . شودیم
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Determination of farinograph properties of wheat flour dough 
enriched with powdered leaves of Portulaca Oleracea 
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The effects of adding powdered leaves of Portulaca Oleracea on the physicochemical properties of 
wheat flour dough were evaluated with the farinograph test. The amount of fat, protein, and fiber was 
more in powdered leaves of Portulaca Oleracea than wheat flour. Farinograph test results show an 
increase in water absorption, stability time and Farinograph quality number and a decrease in the The 
degree of Softening in the dough with increasing replacement of powdered leaves of Portulaca 
Oleracea(P< 0.05). Farinograph quality number with increase in the percentage of powdered leaves of 
Portulaca Oleracea to10% was decreased, but 15% powdered leaves of powdered leaves of Portulaca 
Oleracea showed highest number Farinograph quality(P< 0.05). With increasing levels of powdered 
leaves of Portulaca Oleracea decreased Degree of Softening in the dough and created significant 
changes in dough development time(P< 0.05). Farinograph assessment of dough providedwith 
powdered leaves of Portulaca Oleracea, dough prepared with 10% leaf powder introduced as the best 
example in terms of the rheological properties. 
 
Keywords: Powdered leaves of Portulaca Oleracea, Wheat flour, Dough, Farinograph 
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