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 با ارتقاء سطح اگرچه .باشدمی  دنیا مناطق اکثر مردم غالب قوت  غذایی و مواد تریناصلی زا یکی نان

 از ايعمده قسمت هنوز اما است شده کم پیشرفته کشورهاي در بویژه نان مصرف مقدار از زندگی

واص هدف از این پژوهش، بررسی خ. کندمی برآورده دنیا نقاط مختلف در را مردم اينیازهاي تغذیه
بدین . اي و حسی نان بربري تهیه شده با گیاه چریش و  روغن منداب بودتکنولوژیکی خمیر و تغذیه

بر )   درصد7 و 5، 3(و روغن منداب در سطوح )  درصد7 و 5، 3(منظور گیاه چریش در سه سطح 
د که، افزایش نتایج آزمون تکنولوزیکی خمیر نشان دا.  اساس وزن آرد، در فرمولاسیون نان استفاده شد

داري در میزان جذب آب، زمان گسترش خمیر، زمان مقاومت درصد گیاه چریش باعث افزایش معنی
        اما افزایش درصد روغن منداب منجر به کاهش). p<0.05(خمیر و عدد کیفی فارینوگراف شد 

ب  داراي  درصد روغن مندا3نمونه مستقل حاوي ). p<0.05(داري در میزان جذب آب شد معنی
 درصد روغن منداب داراي 3 درصد گیاه چریش و 7و نمونه ترکیبی حاوي )  درصد75/0(کمترین 
در نمونه ) گرم در کیلوگرم میلی11/15( کمترین میزان آهن .مقدار فیبر بودند)  درصد98/1(بیشترین 

 درصد گیاه چریش و 7در نمونه ترکیبی حاوي ) گرم در کیلوگرم میلی98/34(شاهد و بیشترین مقدار آن 
 درصد 3 درصد با روغن منداب 7زدگی، نمونه چریش در آزمون کپک.  درصد روغن منداب دیده شد7

نتایج آزمون ارزیابی حسی نشان داد، در . ماندگاري بیشتري نسبت به سایر تیمارها از خود نشان داد
کیبی، نمونه حاوي سبزي چریش هاي تر درصد، در نمونه7هاي مستقل، نمونه حاوي سبزي چریش نمونه

  .ها بودها بیشتر مورد پسند ارزیاب درصد نسبت به بقیه نمونه3 درصد با روغن منداب 7
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  مقدمه- 1
امروزه پژوهشگران به دنبال این هستند که با افزودن مواد 

ساز تولید هاي غذایی زمینهارزشمند مختلف به فرمول فرآورده
اي، موجب محصولاتی شوند که علاوه بر تامین نیازهاي تغذیه

از این نظر نان با توجه به . کننده شوندتضمین سلامت مصرف
ه عنوان حامل این ترکیبات از جایگاه آن در سبد غذایی، ب

ترین نان به عنوان ارزان]. 1[اهمیت خاصی برخوردار است 
منبع انرژي و پروتئین در تغذیه اکثر مردم جهان نقش ضروري 

هاي فرهنگی، اقتصادي و اجتماعی با توجه به ویژگی. دارد
کشور، غلات خصوصاٌ نان از منابع اصلی الگوي غذایی افراد 

یش مصرف نان در کشور با توجه به قیمت پایین افزا. باشدمی
]. 2[کند آن اهمیت بررسی وضعیت تولید آن را بیشتر می

کننده تواند تامیناستفاده از نان با فرمولاسیون مناسب می
هاي مورد نیاز بدن باشد و از ایجاد بسیاري از املاح و ویتامین

ء تغذیه خونی، پوکی استخوان، سوهاي مختلف نظیر کمبیماري
با توجه به تغییرات سریع دنیاي ]. 3[و دیابت پیشگیري کند 

کنونی و همچنین تغییر عادات غذایی و شیوه زندگی پر از 
تر کاملاً ضروري هاي غذایی سالماسترس افراد، تولید فرآورده

  ].4[رسد به نظر می
در توسعه محصولات نانوایی فراسودمند بخصوص نان مهم 

لاتی را تولید کنیم که داراي اثر فیزیولوژي این است که محصو
کننده باشند و از نظر ظاهر، طعم و بافت مورد پذیرش مصرف

باشد سازي نان یکی از اهداف صنایع نانوایی میغنی]. 5[باشند 
اي انسان محسوب و فیبرهاي غذایی جزء ترکیبات مفید تغذیه

تخصصین شوند در نتیجه با توجه به مزایاي مصرف آنها، ممی
هاي هاي مناسب افزودن فیبر در فرآوردهدر پی یافتن روش

سوء تغذیه ناشی از کمبود پروتئین و . ]6 [نانوایی هستند 
ترین مشکلات موجود در کشورهاي در حال انرژي از مهم

استفاده راهبردي از منابع ارزان قیمت سرشار . باشدتوسعه می
ل در الگوي اسیدهاي توانند به عنوان مکماز پروتئین که می

اي آمینه غلات استفاده شوند، جهت بهبود وضعیت تغذیه
، L. Eruca sativaمنداب با نام علمی ]. 7 [شود توصیه می

گیاهی روغنی و یکساله و داراي خواص دارویی، خوراکی و 
هاي گونه. است) Brassicacease(بو صنعتی از تیره شب

یبات فلاونول پلی هاي زیادي از ترکمنداب حاوي غلظت
گلیکوزیلات هستند که اثرات مفید روي سلامتی انسان دارد و 
بیشتر اثرات آنها بر دستگاه گوارش و سلامت قلب و عروق 

نتیجه یک پژوهش نشان داده است که در اسانس ].  8[است 

مقدار .  ماده فرار وجود دارد67موجود در برگ گیاه منداب 
-4 بوده و ترکیبات اصلی آن  درصد52/96اسانس گیاه منداب 

متیل تیو -5و )  درصد13/60(متیل تیو بوتیل ایزوتیوسیانات 
دانه منداب . اندشناسایی شده)  درصد25/11(پنتانونیتریل 

ترین آن  درصد روغن دارد که عمده30-35همچنین حدود 
  ].9[باشد می)  درصد46حدود (اسید اروسیک 

 Liliacea انواده از خ Asphodelusبا نام علمی چریش
 .دار است این گیاه ضخیم و لعاببرگ  بودهجزو گیاهان گلدار 

 از اواخر اسفند ماه تا بوده کهمنطقه خراسان چریش بومی 
برگ گیاه شود هاي این منطقه برداشت میاواسط بهار از کوه

چریش به عنوان ضد ویروس، ضد باکتري، ضد قارچ و ضد 
  ].10 [تقند در طب سنتی شناخته شده اس

، گزارش کردند افزودن دانه روغنی )2015(روزگار و همکاران 
تر و بافت نرمتر شده بزرك به نان تافتون منجر به ایجاد نان تیره

همچنین که نان حاوي . تر استو روند بیاتی در آن آهسته
ها، عطر، طعم، بافت و پذیرش بهتري بزرك از نظر ارزیاب

 25 و 15حاوي بزرك در سطح داشت اگرچه از نظر رنگ، نان 
رونی و . ]11 [درصد جایگزینی، مقبولیت کمتري داشت

، به مقایسه کیفیت پخت در نان حاصل از )1972(همکاران 
پنبه دانه، بادام (چند نوع مخلوط آرد گندم با دانه روغنی شامل 

پرداختند و به این نتیجه رسیدند که ) زمینی، آفتابگردان و کنجد
ی اثرات مختلفی روي مخلوط خمیر و حجم هاي روغندانه

  ].12[مخصوص نان دارد 
 سبزي چریش و اي بر روي اثرات اضافه نمودنتاکنون مطالعه

 انجام نشده و بنابراین هدف روغن منداب در فرمولاسیون نان
سبزي چریش و روغن از انجام این پژوهش بررسی تاثیر 

رگانولپتیکی هاي ا بر خواص رئولوژیکی خمیر و ویژگیمنداب
هاي سنتی ایران ترین ناننان بربري به عنوان یکی از پرمصرف

  .بود
  

 ها مواد و روش- 2
   مواد اولیه- 2-1

 10(  و مشخصات  درصد88آرد ستاره با درجه استخراج 
 درصد 85/0 درصد گلوتن مرطوب، 27درصد پروتئین، 

قوچان، ( از کارخانه آرد رضا ) درصد رطوبت5/11خاکستر و 
، مخمر مورد استفاده به صورت پودر مخمر خشک فعال )رانای

، نمک بدون ید از )مشهد، ایران(از شرکت خمیرمایه رضوي 
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چریش . خریداري گردید) سمنان، ایران(شرکت نمک شورآور 
  . و روغن منداب از بازار محلی تهیه شد

   تولید نان- 2-2
 1 آب، قسمت  65آرد،   قسمت100 تهیه نان بربري از براي

 گیاهمیزان . شد استفاده مخمر قسمت 7/0  نمک وقسمت
 تیمارها استفاده 1چریش و روغن منداب با توجه به جدول 

در این روش تمامی . گردید و خمیر به روش مستقیم تهیه شد
مواد اولیه به طور همزمان به دستگاه خمیرگیر اسپیرال 

، شرکت سازنده فیلیپس، ساخت HR1565 (آزمایشگاهی
پس از .  دقیقه مخلوط گردید10 منتقل و به مدت )هلندکشور 

  دقیقه در دماي محیط 30تهیه خمیر، تخمیر اولیه  به مدت 

زن صورت گرفت، و در مخزن هم) گراد درجه سانتی25(
 گرمی تقسیم گردید و پس از عمل 250سپس خمیر به قطعات 

 دقیقه در دماي محیط به منظور 8-10گیري به مدت چانه
بعد از طی شدن .  شدن زمان تخمیر میانی قرار گرفتسپري

 دقیقه 45این مرحله و فرم دادن خمیر، تخمیر نهایی به مدت 
گراد در بخار اشباع  درجه سانتی40در گرمخانه با دماي 

هاي نان در فر گردان با هواي داغ سپس نمونه. صورت گرفت
)Zuccihelli Forni260با دماي ) ، ساخت کشور ایتالیا 

ها نان.  دقیقه پخت شدند13گراد و در مدت زمان درجه سانتی
بندي و در دماي هاي پلی اتیلنی بستهپس از سرد شدن در کیسه

  ].13 [اتاق، نگهداري گردید

Table 1 Profiles of treatments 
 Treatment Components 
1 Control Only flour and other raw materials 
2 C3 3 Kg Flour+ 30 g Cherish+ Other raw materials 
3 C5 3 Kg Flour+ 150 g Cherish+ Other raw materials 
4 C7 3 Kg Flour+ 210 g Cherish+ Other raw materials 
5 M3 3 Kg Flour+ 30 g Eruca Sativa oil + Other raw materials 
6 M5 3 Kg Flour+ 150 g Eruca Sativa oil + Other raw materials 
7 M7 3 Kg Flour+ 210 g Eruca Sativa oil + Other raw materials 
8 C3M3 3 Kg Flour+ 30 g Cherish+ 30 g Eruca Sativa oil + Other raw materials 
9 C3M5 3 Kg Flour+ 30 g Cherish+ 150 g Eruca Sativa oil + Other raw materials 

10 C3M7 3 Kg Flour+ 30 g Cherish+ 210 g Eruca Sativa oil + Other raw materials 
11 C5M3 3 Kg Flour+ 150 g Cherish+ 30 g Eruca Sativa oil + Other raw materials 
12 C5M5 3 Kg Flour+ 150 g Cherish+ 150 g Eruca Sativa oil + Other raw materials 
13 C5M7 3 Kg Flour+ 150 g Cherish+ 210 g Eruca Sativa oil + Other raw materials 
14 C7M3 3 Kg Flour+ 210 g Cherish+ 30 g Eruca Sativa oil + Other raw materials 
15 C7M5 3 Kg Flour+ 210 g Cherish+ 150 g Eruca Sativa oil + Other raw materials 
16 C7M7 3 Kg Flour+ 210 g Cherish+ 210 g Eruca Sativa oil + Other raw materials 

 

  ارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی نان- 2-3
 شماره AACCهاي نان براساس استاندارد محتوي آهن نمونه

 شماره AACCفیبر خام براساس استاندارد ، محتوي 1-2876
  ].   14[ تعیین گردید 32- 10
   خمیرتکنولوژیکیهاي  آزمون- 2-4

میزان جذب آب  املهاي تکنولوژیکی خمیر شویژگی
، زمان مقاومت خمیر ) دقیقه(، زمان گسترش خمیر )درصد(
       توسط دستگاه فارینوگراف برابندر و عدد کیفی ) دقیقه(
مطابق روش متداول )  ساخت کشور آلمان827504مدل (

  ].15[ تعیین گردید 54-21  شمارهAACCاستاندارد 
  زدگی در نان  آزمون کنترل کپک- 2-5

   از خنک شدن با چاقوي استریل به قطعات مساوينان پس
قطعات . هاي پلاستیکی قرار داده شد بریده شد و در کیسه

. گراد قرار داده شدند درجه سانتی25برش یافته در انکوباتور 

هاي کپک روي نان به زمان زمان لازم جهت ظهور کلنی
  ].14[ماندگاري ثبت گردید 

 هاي حسی ویژگی- 2-6
 و همکاران Pohjanheimoبی حسی نان از روش ارزیابراي 

هاي حسی ویژگی. ]16 [با اندکی تغییرات استفاده شد) 2007(
 5 نفر ارزیاب آموزش دیده و با روش هدونیک 10نان توسط 

هاي رنگ، تخلخل، ویژگی. اي مورد ارزیابی قرار گرفتنقطه
. عطر و طعم، قابلیت جویدن و پذیرش کلی ارزیابی شد

هاي ارزشیابی براي هر صفت، نمره  با در نظر ضریبسرانجام
  .کلی نان تعیین شد

   آماري تجزیه و تحلیل- 2-7
تجزیه و تحلیل . تمامی آزمایشات در سه تکرار انجام شد

آماري نتایج از طریق تجزیه واریانس در قالب طرح کاملاً 
ها به و مقایسه میانگین بر پایه فاکتوریل دو عامله تصادفی 
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تجزیه .  درصد صورت گرفت5انکن در سطح آماري روش د
جهت رسم استفاده شد و  SPSS 10افزار تحلیل از نرم

  . استفاده شد) Excel ) 2013نمودارها از نرم افزار
  

   نتایج و بحث- 3
   نتایج آزمون فارینوگرافی خمیر- 3-1

تاثیر سطوح مختلف گیاه چریش و روغن منداب بر آزمون 
  . آورده شده است2 جدول  درخمیرفارینوگرافی 

  درصد جذب آب-3-1-1
هاي نمونه و جذب آب نمونه شاهدبین ، 2با توجه به جدول 

داري دیده شد حاوي چریش و منداب اختلاف معنی
)p<0.05 .( شود، در نمونه مشاهده می2همانگونه در جدول-

 7 حاوي  نمونه در بیشترین میزان جذب آب مستقلهاي 
هاي ترکیبی، بیشترین میزان ر نمونهو د چریشگیاه  درصد

 درصد 3 و چریش  درصد گیاه 7در نمونه حاوي جذب آب 
  . مشاهده شدروغن منداب 

Table 2 The effect of different levels of Cherish and Eruca Sativa oil on Farinograph test of dough 
Farinograph 

quality number 

The degree of 
softening of the 

dough 

Dough 
resistance time 

(min) 

Dough 
spreading time 

(min) 

Water 
absorption (%) Treatment 

50.82±0.35i 110.41±0.79h 2.79±0.47d 2.75±0.32e 50.21±0.12i Control 
61.34±0.85f 100.23±0.34j 3.59±0.61c 4.32±0.67b 60.11±0.19g C3 
70.42±0.62b 78.34±0.67n 4.78±0.56b 5.24±0.45a 63.35±0.23e C5 
79.63±0.48a 61.41±0.38h 6.87±0.37a 6.38±0.38a 67.65±0.42b C7 
43.42±0.82j 130.64±0.36d 1.79±0.57e 3.52±0.61c 48.45±0.37j M3 
38.34±0.53k 140.47±0.29b 1.34±0.39e 2.11±0.54f 45.32±0.53k M5 
32.47±0.69m 159.97±0.38a 0.98±0.75f 1.43±0.72g 40.37±0.37m M7 
57.32±0.67g 105.62±0.47j 3.42±0.26c 3.32±0.51c 52.61±0.67h C3M3 
53.72±0.82h 118.43±0.19g 3.11±0.68c 3.01±0.25d 60.32±0.10g C3M5 
43.32±0.18j 120.38±0.58f 3.02±0.11c 2.12±0.34f 63.71±0.61e C3M7 
68.47±0.53c 124.71±0.38e 4.23±0.63b 3.92±0.64c 64.63±0.16e C5M3 
66.34±0.64e 130.19±0.79h 3.85±0.42c 3.11±0.51d 66.28±0.57e C5M5 
64.17±0.42d 138.63±0.81c 3.64±0.67e 2.59±0.22e 69.37±0.43b C5M7 
78.37±0.68a 91.32±0.79m 4.97±0.58b 4.28±0.65b 74.73±0.68a C7M3 
69.32±0.52c 95.73±0.52k 3.76±0.82e 3.18±0.28d 62.42±0.64f C7M5 
68.17±0.58c 97.47±0.23k 3.38±0.41e 2.63±0.71e 65.61±0.17d C7M7 

* Means in a column followed by the different superscripts are significantly different at P ≤ 0.05 by Duncan test 
 

ا افزودن درصد ، گزارش کردند ب)1394(خدرلی و همکاران 
 درصد مقدار جذب آب افزایش یافت 3زردچوبه و زنجبیل تا 

 درصد زنجبیل بیشترین مقدار جذب آب را 3که تیمار بطوري
ولی به ترتیب با افزایش درصد زردچوبه و زنجبیل تا . نشان داد

علت این امر را .  درصد مقدار آب جذب شده کاهش یافت7
ن و فیبرهاي موجود در زردچوبه توان به مقدار بالاي پروتئیمی

  ].17[و زنجبیل نسبت داد 
-هاي رئولوژیکی خمیر میآزمون فارینوگراف یکی از آزمون

باشد که با استفاده از آن پارامترهاي مختلف کیفی گندم و آرد 
از قبیل میزان جذب آب آرد، مدت زمان بهینه مخلوط شدن 

ابر مخلوط ، میزان مقاومت خمیر در بر)زمان توسعه(خمیر 
خمیر در برابر مخلوط ) سست شدن(شدن و درجه نرم شدگی 

، نشان )1390(کاظمی و همکاران ]. 18[آید کردن بدست می
دادند استفاده از درصدهاي مختلف پودر برزك باعث افزایش 

داودي و همکاران ]. 19[شود درصد جذب آب فارینوگراف می

تنبل و کدو ، گزارش کردند با افزودن پودر کدو )1392(
-یابد که این میخورشتی میزان جذب آب خمیر نان کاهش می

-در واقع رقیق]. 20[تواند ناشی از کاهش میزان گلوتن باشد 
]. 21[سازي گلوتن ممکن است سبب کاهش جذب آب شود 

میزان جذب آب خمیر به منبع فیبر بستگی دارد و تنها به 
امحلول سبب فیبرهاي ن. شودظرفیت جذب آب آن منتهی نمی

هاي فیبر با گلوتن و واکنش. شوندکاهش جذب آب می
ها تمامی ترکیبات آرد بسیار مهم است به طوري که این واکنش

طی ]. 22[دهند خصوصیات فارینوگرافی خمیر را تغییر می
، در زمینه )2012(مطالعات رئولوژیکی کوندا و همکاران 

دهاي حاوي افزودن پودر کدوتنبل به آرد نیز جذب آب آر
این در حالی که ]. 21[پودر کدوتنبل کمتر از نمونه شاهد بود 

، طی افزودن تفاله سیب به عنوان )1988(مسعودي و همکاران 
منبع فیبر رژیمی به نان گندم مشاهده کردند که جذب آب 

طبق ]. 23[خمیر با افزایش سطح تفاله سیب افزایش یافت 
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پودر پالپ سیب ظرفیت ، نیز افزودن )2006(گزارشات گوپتا 
]. 24[جذب آب و وزن قرص نان در تیمارها را افزایش داد 

، دریافتند که افزایش جذب آب از اتلاف )1995(پیزا و ماسی 
رطوبت بعد از پخت جلوگیري نموده و مقدار رطوبت نان را 

، گزارش )1397(ناصحی و همکاران ]. 25[دهد  افزایش می
 ناشی از طبیعت آب دوست کردند با افزایش جذب آب آرد

ترکیبات هیدروکلوئیدي شنبلیله و همچنین افزایش تعداد 
هاي هیدروکسیل و تشکیل پیوندهاي هیدروژنی بیشتر با گروه

  ].1[هاي آب است مولکول
  زمان گسترش خمیر-3-1-2

، میزان زمان گسترش خمیر بین نمونه 2با توجه به جدول 
داري ب اختلاف معنیهاي حاوي چریش و منداشاهد، نمونه
 بیشترین زمان مستقلهاي در نمونهp<0.05). (دیده شد 

 چریش بود گیاه  درصد7گسترش خمیر مربوط به نمونه حاوي
هاي ترکیبی، بیشترین میزان زمان گسترش خمیر و در نمونه

 درصد و 3 درصد با روغن منداب 7مربوط به سبزي چریش 
  .بود

 2-4 کیفیت خیلی ضعیف،  دقیقه0-2زمان گسترش خمیر بین 
 6-8 دقیقه کیفیت متوسط تا قوي، 4-6دقیقه کیقیت ضعیف، 

 دقیقه کیفیت خیلی قوي و بیش از 8-10دقیقه کیفیت قوي، 
]. 26[دهد  دقیقه قوي بودن بیش از حد خمیر را نشان می10

زمان گسترش خمیر یا زمان مورد نیاز براي تبدیل آرد به 
صوصاً گلوتن آن بستگی دارد، در خمیر، به میزان پروتئین خ

توان به کاهش سهم پروتئین نتیجه کاهش این فاکتور را می
، در )1978(آپولانیا و یانگز . گلوتن آرد گندم نسبت داد

هاي بررسی سبوس اثر افزودن سبوس جودوسر بر ویژگی
فارینوگراف خمیر نشان دادند که زمان گسترش خمیر با 

طی گزارشات کوندو و ]. 27 [یابدافزودن سبوس کاهش می
، زمان گسترش خمیر طی افزودن پودر کدو )2012(همکاران 

طی مطالعات ]. 21[تنبل افزایش یافت و گاهی بدون تغییر بود 
، افزودن فیبر سبب )2003(انجام شده توسط گومز و همکاران 
روزگار و همکاران ]. 28[افزایش زمان گسترش خمیر شد 

با اضافه کردن دانه روغنی بزرك به نان ، بیان نمودند )1391(
تافتون منجر به افزایش زمان گسترش خمیر شد که این امر 

تواند به علت رقیق شدن گلوتن در آرد تیمارهاي مختلف می
نسبت به شاهد باشد، علاوه بر این با اضافه کردن برزك 
سیستم آرد غیر هموژن شده و میزان فیبر آن نیز افزایش یافته 

  ].30،29[شود   عوامل باعث افزایش زمان گسترش میکه این

   زمان مقاومت خمیر-3-1-3
، میزان زمان مقاومت خمیر بین نمونه 2با توجه به جدول 

داري هاي حاوي چریش و منداب اختلاف معنیشاهد، نمونه
هاي انفرادي بیشترین زمان در نمونهp<0.05). (دیده شد 

 درصد بود و 7ي چریش مقاومت خمیر مربوط به نمونه سبز
 درصد با 7هاي ترکیبی، مربوط به سبزي چریش در نمونه

زمان مقاومت خمیر عبارت از .  درصد بود3روغن منداب 
هاي فیزیکی وارد شده به آن نشان مقاومت خمیر را به تنش

توان خمیر دهد که تا چه زمانی میاین پارامتر نشان می. دهدمی
گاه داشت بدون اینکه خمیر دچار مورد نظر را تحت هم زدن ن

در ارتباط با زمان ].  31[چسبندگی یا آب انداختگی شود 
 دقیقه 2-4 دقیقه کیفیت خیلی ضعیف، 0-2مقاومت خمیر، 
 دقیقه 7-10 دقیقه کیفیت متوسط تا قوي، 4- 7کیفیت ضعیف، 
دهد  دقیقه کیفیت خیلی قوي را نشان می10- 15کیفیت قوي و 

، دریافتند با افزایش جایگزینی )2007(ن فن و همکارا]. 26[
ساکاریدي به آرد نان باعث کاهش زمان مقاومت خمیر آرد پلی

، اثر افزودن فیبر بر )2003(گومز و همکاران ]. 32[شده بود 
طبق . رئولوژي خمیر و کیفیت نان حاصل بررسی کردند

گزارشات آنها نیز افزودن فیبر اغلب سبب افزایش تحمل خمیر 
اوگنین و ]. 28[ومت آن بسته به منبع و مقدار فیبر شد و مقا

، نیز شاهد افزایش مقاومت خمیرهاي حاوي )2011(همکاران 
طبق گزارشات آنها فیبر غلات . فیبرهاي تجاري مختلف بودند

  ].22[نیز سبب افزایش زمان گسترش و مقاومت خمیر شد 
  شدگی درجه نرم-3-1-4

شدگی بین نمونه شاهد،  نرم، میزان درجه2با توجه به جدول 
داري دیده شد هاي حاوي چریش و منداب اختلاف معنینمونه

) .(p<0.05هاي انفرادي بیشترین درجه نرم شدگی در نمونه
هاي  درصد بود و در نمونه7در نمونه حاوي روغن منداب 

شدگی مربوط به سبزي ترکیبی، بیشترین میزان درجه نرم
درجه نرم .  درصد بودند7اب  درصد با روغن مند5چریش 

شدگی عبارتست از میزان نرم شدن خمیر یا حساسیت خمیر 
دهد این فاکتور نشان می. زدن پس از گذشت زمان خاصبه هم

که نمونه مورد نظر پس از قرار گرفتن تحت تنش در زمانی 
تر شده و تا چه حدي حالت چسبندگی به مشخص چقدر نرم

لی، افزودن مواد غنی از چربی، به طورک]. 31[گیرد خود می
هاي غیرگلوتنی و پلی ساکاریدها به آردها به دلیل پروتئین

ممانعت از تشکیل شبکه گلوتنی موجب تضعیف رفتار 
رئولوژیکی خمیر مانند ثبات خمیر، درجه سست شدن، 
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طبق گزارشات ]. 33[شود مقاومت به کشش و الاستیسیته می
هاي حاوي فیبرهاي مختلف ، خمیر)2011(اوگنین و همکاران 

  ].22[درجه نرم شدن کمتري نسبت به نمونه شاهد داشتند 
   عدد کیفی فارینوگراف-3-1-5

، میزان عدد کیفی فارینوگراف بین نمونه 2با توجه به جدول 
داري هاي حاوي چریش و منداب اختلاف معنیشاهد، نمونه

د هاي انفرادي بیشترین عددر نمونهp<0.05). (دیده شد 
 7کیفی فارینوگراف مربوط به نمونه حاوي روغن منداب 

هاي ترکیبی بیشترین میزان عدد کیفی درصد بود و در نمونه
 درصد با روغن منداب 7فارینوگراف مربوط به سبزي چریش 

  . درصد بود3
معیاري قراردادي است که ) FQN(عدد کیفی فارینوگراف 

لفه رئولوژیکی این مو. توسط شرکت برابندر معرفی شده است
هاي موجود در منحنی فارینوگرام برآیندي از مجموع شاخص

هاي مربوط به ارزیابی کیفیت گندم و آرد است که در پژوهش
این عدد توصیف کننده کیفیت کلی آرد . باشدقابل استفاده می

بوده و در واقع به جاي محاسبه چندین شاخص مختلف در 
  توان کیفیت آرد را میمنحنی فارینوگراف با یک عدد واحد

 پایین و آردهاي قوي FQNآردهاي ضعیف .  گزارش نمود
FQN1397(ناصحی و همکاران ].  34[دهند  بالا نشان می( ،

 درصد منجر به 3بیان نمودند با افزایش جایگزینی شنبلیله تا 
افزایش عدد کیفی فارینوگراف شد که به دلیل نقش موثر 

هاي  و نزول آن در جایگزینیهیدروکلوئیدهاي شنبلیله است
بیشتر ناشی از افزایش مواد فیبري و غالب شدن اثر آنها بر 

  ].1[تضعیف شبکه گلوتنی است 
  هاي فیزیکوشیمیاییویژگی - 3-2

-تاثیر سطوح مختلف گیاه چریش و روغن منداب بر ویژگی
  . آورده شده است3جدول   درهاي فیزیکوشیمیایی نان

   فیبر خام-3-2-1
هاي ، میزان فیبر بین نمونه شاهد، نمونه3ه به جدول با توج

داري دیده شد حاوي چریش و منداب اختلاف معنی
)p<0.05 .(هاي انفرادي، بیشترین میزان فیبر مربوط در نمونه

توان به مقدار علت این امر را می.  درصد بود7به نمونه چریش 
-ونههمچنین در نم.  چریش نسبت دانست در گیاهفیبر موجود

 7  حاويهاي ترکیبی، بیشترین میزان فیبر مربوط به نمونه
  ). 3جدول (روغن منداب بود  درصد 3 وچریش درصد 

Table 3 The effect of different levels of Cherish and Eruca Sativa oil on physicochemical properties 
of bread* 

Treatment Raw fiber (%)  Iron (mg/kg) 
Control 0.81±0.02f 15.11±0.42n 

C3 1.32±0.07e 23.63±0.34g 
C5 1.64±0.09c 24.23±0.63f 
C7 1.95±0.03a 27.47±0.32e 
M3 0.75±0.08h 17.16±0.54m 
M5 0.76±0.04h 18.28±0.46k 
M7 0.79±0.03g 20.27±0.62j 

C3M3 1.32±0.06e 20.06±0.28j 
C3M5 1.38±0.02e 21.36±0.39i 
C3M7 1.41±0.07d 22.01±0.37h 
C5M3 1.62±0.03c 24.14±0.75g 
C5M5 1.65±0.04c 24.95±0.68f 
C5M7 1.67±0.09c 25.05±0.72d 
C7M3 1.98±0.04a 34.17±0.67c 
C7M5 1.81±0.06b 34.34±0.58b 
C7M7 1.83±0.07b 34.98±0.39a 

* Means in a column followed by the different superscripts are significantly different at P ≤ 0.05 by Duncan test 
 

ی یهاکربوهیدراتشبه هاي خوراکی یا فیبر رژیمی، بخش
 که به هضم و جذب در روده کوچک انسان مقاوم بوده هستند

فیبر . شودي بزرگ به طور کامل یا جزئی تخمیر میو در روده
لیگنین و مواد ساکاریدها، الیگوساکاریدها، رژیمی شامل پلی

این ترکیبات داراي اثرات مفید . گیاهی وابسته است
ج، کاهش کلسترول و گلوکز فیزیولوژیکی شامل روانی مزا

رود که با افزایش سبزي پس انتظار می]. 35 [خون است
نتایج . چریش باعث افزایش درصد فیبر موجود در نان شود

که نشان بود ) 2011(بدست آمده مطابق با نقوي و همکاران 
 درصد مقدار فیبر آرد گندم 20داده بود با افزایش پودر خرفه تا 

 درصد افزایش خواهد یافت و موجب غنی شدن 5تا حدود 
.. هاي حاصل از لحاظ محتواي فیبري خواهد شدنان
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، میزان فیبر خام در گیاه منداب را  )2015(1ویرداك - نورزیسکا
  ].37[ درصد  بیان نمودند 14/15
  آهن -3-2-2

، با افزایش درصد سبزي چریش و روغن 3با توجه به جدول 
هاي داري در میزان آهن در نمونهمنداب باعث افزایش معنی

به طوري که کمترین میزان آهن در ). p<0.05(نان نشان داد 
 گیاه، مستقلهاي نمونه شاهد و بیشترین میزان آهن در نمونه

 درصد 7 چریش هگیاهاي ترکیبی  درصد و در نمونه7چریش 
. چریش سرشار از آهن است.  درصد بودند7با روغن منداب 

، میزان اسید فیتیک در نان )1387(لشکربلوکی و همکاران 
نتایج نشان . بربري غنی شده با آهن مورد ارزیابی قرار دادند

هاي آرد ستاره قبل و بعد از داد میزان متوسط آهن در نمونه
]. 38[ بود 64/52 و ppm 01/23سازي بترتیب برابر با غنی

گرم  میلی18، میزان آهن در منداب را )2014(گارگ و شارما 
  ].39[بر کیلوگرم گزارش کردند 

  زدگی نان  کپک-3-3
نمونه شاهد نسبت به تیمارهاي تهیه در  1با توجه به شکل 

تر دیده زدگی سریع چریش و روغن منداب، کپکگیاهشده از 
 7  ترکیبی حاوييشود نمونهده میهمانگونه که مشاه. شد

ماندگاري از بیشترین روغن منداب  درصد 3 وچریش درصد 
  . خود نشان داد
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Fig 1 The effect of different levels of Cherish and 
Eruca Sativa oil on mold teat of bread 

است که ترکیبات  3و نیمبیدین2ساقه گیاه چریش حاوي نیمبین
عصاره گیاه چریش ]. 40[باشد ضدالتهاب و ضدمیکروب می

                                                             
1. Nurzyńska-Wierdak  
2. Nimbin   
3. Nimbidin 

هاي گرم مثبت، گرم منفی و اثرات قابل توجهی روي باکتري
هاي دیگر از جمله اشرشیاکلی، استرپتوکوك و سالمونلا باکتري

  ].11[دارد 
که نشان دهنده خاصیت ضدقارچی ) 2008(کیم و همکاران 

هاي ر عصاره استخراج شده از برگترکیبات فنولی موجود د
که ) 1390(و مطالعات کاظمی و همکاران ] 41[چاي سبز بود 

، ]19[هاي برزك و خرفه را نشان داد خاصیت ضدقارچی دانه
، معتقد است که ترکیبات )2007(پوکرنی . مطابق بود

ها با دارا بودن خواص ضدمیکروبی موجود در اسانس
- سلولی و میتوکندري وارد میضدمیکروبی به لیپیدهاي غشاي

ها و شوند و به همین مسئله سبب اختلاف در ساختمان سلول
گردد، در نتیجه خروج یون و تر آنها میایجاد نفوذپذیري بیش

هاي حیاتی ها و یوندیگر محتویات سلولی و یا خروج مولکول
شود، از این رو عمل بازدارندگی بر رشد سبب مرگ سلول می

  ].42[گردد ها اعمال میسممیکروارگانی
   ارزیابی حسی- 3-4

هاي شود، در نمونه مشاهده می4همانگونه که در جدول 
انفرادي، بیشترین امتیاز رنگ، تخلخل، عطر و طعم، قابلیت 

 5جویدن و پذیرش کلی مربوط به نمونه حاوي سبزي چریش 
داري نداشت درصد بود که با نمونه شاهد تفاوت معنی

)p>0.05 (7هاي ترکیبی نمونه چریش چنین در نمونههم 
 درصد بیشترین امتیاز رنگ کسب 3درصد با روغن منداب 

  .کرد
، گزارش کردند افزودن پودر زردچوبه )2011(لیم و همکاران 

هاي تولیدي  درصد موجب کاهش کیفیت رنگ نان4بالاتر از 
، )1394(خدرلی و همکاران . ، مطابقت داشت]43[شود می

 3هاي تولید شده توسط پودر زنجبیل تا غلظت دند نانبیان نمو
-ولی نمونه. درصد تاثیر منفی بر روي امتیاز رنگ بافت نداشت

 درصد باعث افت رنگ بافت نان و کاهش امتیاز از 7 و 5هاي 
ها شد؛ به طوري که با دیگر تیمارها و تیمار شاهد نظر ارزیاب

خلل و فرج و تعداد ). p<0.05(داري داشتند تفاوت معنی
گیري پوکی یکنواختی آنها در نان، به عنوان معیاري براي اندازه

  ].17[و تخلخل مغز نان قرار گرفت 
، نشان دادند که افزودن پودر زردچوبه )2011(لیم و همکاران 
گونه تاثیري منفی و یا مثبتی بر  درصد هیچ10به نان تا مقدار 

بالسترا ]. 43[ا نداشت هها از نظر ارزیابمیزان تخلخل نمونه
، دریافتند با افزایش درصد زنجبیل امتیاز عطر و طعم )2011(

 ].5[نان کاهش یافت
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Table 4 The effect of different levels of Cherish and Eruca Sativa oil on sensory evaluation of bread* 

Acceptance Ability to chew Perfume and 
taste Porosity Color Treatment 

4.95±0.01a 4.82±0.07a 4.93±0.03a 4.87±0.01a 4.91±0.02a Control 
4.16±0.08b 4.25±0.06b 4.01±0.02b 4.24±0.03b 4.13±0.05b C3 
4.38±0.05b 4.11±0.02b 4.47±0.06b 4.38±0.04b 5.01±0.03a C5 
4.31±0.62b 4.25±0.27b 4.18±0.33b 4.23±0.24b 4.37±0.18b C7 
4.06±0.37b 4.21±0.28b 4.27±0.38b 4.34±0.23b 4.15±0.17b M3 
3.13±0.28c 3.42±0.27c 3.32±0.25c 3.01±0.21c 4.10±0.12b M5 
3.48±0.35c 3.57±0.21c 3.67±0.39c 3.34±0.35c 3.12±0.18c M7 
3.17±0.41c 3.26±0.36c 3.21±0.37c 3.17±0.76c 3.75±0.47c C3M3 
3.27±0.28c 3.63±0.47c 3.57±0.25c 3.32±0.42c 3.42±0.34c C3M5 
2.17±0.31d 2.26±0.53d 2.21±0.41d 2.10±0.60d 2.15±0.47d C3M7 
4.52±0.52b 4.28±0.68b 4.48±0.42b 4.32±0.27b 4.06±0.15b C5M3 
4.38±0.38b 4.76±0.34b 4.41±0.09b 4.67±0.61b 4.12±0.16b C5M5 
4.12±0.27b 3.37±0.19c 4.16±0.41b 4.28±0.22b 4.31±0.19b C5M7 
4.91±0.04a 4.79±0.03a 4.82±0.04a 4.73±0.04a 4.93±0.03a C7M3 
3.17±0.41c 3.26±0.36c 3.21±0.37c 3.17±0.76c 3.75±0.47c C7M5 
2.15±0.27d 2.24±0.33d 2.37±0.31d 2.14±0.40d 2.27±0.31d C7M7 

* Means in a column followed by the different superscripts are significantly different at P ≤ 0.05 by Duncan test 
 

هاي حاوي ، نشان دادند نان)2007(شالینی و لاکسمی همکاران 
]. 44[ درصد زنجبیل بیشترین مقبولیت طعمی را داشت 10

قابلیت جویدن به صورت تعداد دفعات جویدن، براي آماده 
جهت عمل بلعیدن )  بزاقنرم شدن توسط(ساختن نمونه 

، با افزایش فیبر در )2009(سابانیس و همکاران . تعریف شد
  ].45[شود تولید نان، قابلیت جویدن نان بیشتر می

  

 گیري نتیجه- 4
هاي انفرادي، نتایج نشان داد که بیشترین میزان فیبر در نمونه

هاي ترکیبی، در نمونه.  درصد بود7مربوط به نمونه چریش 
ن و کمترین میزان فیبر به ترتیب مربوط به نمونه چریش بیشتری

 درصد و 3 درصد با روغن منداب 7مربوط به نمونه چریش 
با افزایش درصد سبزي چریش و روغن  .نمونه شاهد بودند

داري در میزان آهن و پروتئین در منداب باعث افزایش معنی
بین چربی  همچنین میزان ).p<0.05(هاي نان نشان داد نمونه

هاي حاوي سبزي چریش هیچ اختلاف نمونه شاهد و نمونه
، ولی در سایر تیمارهاي )p>0.05(داري دیده نشد معنی

داري نسبت به تیمار کنترل حاوي روغن منداب اختلاف معنی
نتایج آزمون رئولوژیکی خمیر نشان ). p<0.05(مشاهده شد 

اري دداد، با افزایش درصد سبزي چریش باعث افزایش معنی
در میزان جذب آب، زمان گسترش خمیر، زمان مقاومت خمیر 

هاي نان نشان داد و عدد کیفی فارینوگراف در نمونه
)p<0.05 .( اما با افزایش درصد روغن منداب منجر به کاهش

در آزمون ). p<0.05(داري در میزان جذب آب شد معنی
 درصد 3 درصد با روغن منداب 7نمونه چریش  زدگی،کپک

. دگاري بیشتري نسبت به سایر تیمارها از خود نشان دادمان
هاي انفرادي، نتایج آزمون ارزیابی حسی نشان داد، در نمونه

هاي ترکیبی،  درصد، در نمونه7نمونه حاوي سبزي چریش 
 درصد 3 درصد با روغن منداب 7نمونه حاوي سبزي چریش 

  .ده استها بوها بیشتر مورد پسند ارزیابنسبت به بقیه نمونه
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Bread is one of the most important foods consumed by humans and is the staple food 
of people in most parts of the world. Although the level of bread consumption has 
decreased with the improvement of living standards, especially in developed countries, 
but it still meets most of the nutritional needs of people in different parts of the 
world.The purpose of this study was to investigate the technological properties of 
dough and the nutritional and organoleptic characteristic of bread prepared with 
Eremurus plant and Colza oil. For this purpose, Eremurus was used in three levels (3, 
5 and 7%) and Colza oil in three levels (3, 5 and 7%) based on flour weight were used 
in bread formulation. The results of technological tests of dough showed that 
increasing the percentage of Eremurus caused a significant increase in water 
adsorption, dough extended time, dough resistance time and farinograph quality 
number in dough samples (p<0.05). But increasing the percentage of Colza oil led to a 
significant decrease in water absorption (p<0.05). Independent sample containing 3% 
Colza oil the lowest (0.75%) and the combined sample containing 7% Eremurus plant 
and 3% of Colza oil had the highest (1.98%) amount of fiber. The lowest amount of 
iron (15.11 mg / kg) was observed in the control sample and the highest amount (34.98 
mg / kg) was seen in the combined sample containing 7% Eremurus and 7% mandab 
oil. The amount of mold in all samples was within the standard allowable range, while 
the highest amount of mold was observed in the control treatment. Increasing the 
percentage of Eremurus and Colza oil significantly reduced the amount of mold 
(p<0.05). The results of sensory evaluation tests showed that in independent samples, 
the sample containing 7% Eremurus, in the combined samples, the sample containing 
7% Eremurus with 3% Colza oil content had the highest sensory scores. 
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