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. بیماري سلیاك یک بیماري خود ایمن گوارشی است که در اثر هضم پروتئین گلوتن ایجاد می شود
 غیرقابل بیماري این به مبتلا افراد براي آن از شده تولید محصولات و است وتناز گل سرشار گندم

در  . فاقد گلوتن بسیار مورد توجه محققان قرار گرفته است در نتیجه تولید محصولات.باشد می استفاده
، )آرد برنج % 50+ آرد ذرت % 50(این پژوهش، تولید نان سنتى فاقد گلوتن به صورت تیمار شاهد 

آرد % 15+ آرد جوانه ماش % 5+ آرد جوانه گندم % 10+ آرد ذرت % 35+ آرد برنج % 35 (1ار تیم
آرد جوانه ماش % 15+ آرد جوانه گندم % 25+ آرد ذرت % 20+ آرد برنج % 20 (2، تیمار )جوانه عدس

آرد % 20+ آرد جوانه گندم % 35+ آرد ذرت % 5+ آرد برنج % 5 ( 3، تیمار )آرد جوانه عدس% 20+ 
مورد مطالعه قرار گرفت و آنالیز آماري داده هاي به دست آمده از ) آرد جوانه عدس% 35+ جوانه ماش 

، ویژگیهاي حسی نشان داد که pHاندازه گیري رطوبت، چربی، پروتئین، خاکستر کل، نمک، کلسیم، 
داري بر همه جایگزین کردن آرد برنج و آرد ذرت با آرد جوانه هاي گندم، عدس، ماش تاثیر معنا

مقایسه تیمارهاي تهیه شده با تیمار شاهد نشان داد که ). P < 0.05(پارامترهاي مورد آزمایش داشت 
 که داراي بیشترین مقدار آرد جوانه گندم، عدس و ماش بود داراي بیشترین مقدار چربی، 3تیمار 

ن امتیاز را از نظر ارزیاب ها  و کمترین مقدار رطوبت بود و بالاتریpHپروتئین، کلسیم، خاکستر، نمک، 
 . داشت
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  مقدمه- 1
حفظ و ارتقاي سلامت انسان همواره مورد توجه صنعت غذا بوده 

به علت ) GF(علاقه روز افزون به محصولات فاقد گلوتن . است
گلوتن پروتئین . شیوع بیماري سلیاك در حال افزایش است

ساختاري در غلات است که از دو جزء گلوتینین و گلیادین 
عدم تحمل به جزء گلیادین و سلیاك به علت . تشکیل شده است

گندم، سکالین چاودار، هوردئین جو و احتمالاً ) گلوتن(گلوتنین 
   ]. 1[آویدین جو دو سر می باشد 

با توجه به این نکته که تنها راه مؤثر در معالجه ي بیماران مبتلا به 
سلیاك، رژیم غذایی فاقد گلوتن در تمام عمرمی باشد، تقاضاي 

. اقد گلوتن نیز افزایش یافته استمصرف فرآورده هاي ف
تحقیقات نشان می دهد که استفاده از آرد غلات فاقد گلوتن نظیر 
ذرت، برنج و ارزن در تولید فرآورده هاي غله اي بسیار موثر 

از سوي دیگر میزان مصرف نان در ایران رقم خیره ]. 2[است 
گرم  کیلو160سرانه مصرف نان هر ایرانی در سال . اي دارد کننده

در .  کیلوگرم است25است، در حالی که این آمار در جهان تنها 
خورند و از این لحاظ در   برابر آمار جهانی نان می6ها  واقع ایرانی

شوند  هاي مختلفی در ایران پخت می نان. صدرجهان قرار دارند
که به دلیل شرایط اقلیمی و اجتماعی مناطق مختلف، تفاوت در 

هاي  از بین نان. باشند نها بسیار متنوع مینوع گندم و فرآوري آ
متداول، چهار نوع نان سنگک، بربري، لواش و تافتون در تمام 

علاوه . گیرند نقاط ایران پخته شده و مورد مصرف مردم قرار می
هاي  هاي دیگري با استفاده از افزودنی نان هاي سنتی، بر نان

تهیه  اندر نقاط مختلف ایرهاي پخت متنوع  متفاوت و روش
 از سوي دیگر، استفاده از آردهاي فاقد گلوتن ].4 و3[شود  می

براي تهیه نان، روشی براي تامین نیاز مصرف کنندگان داراي 
از انواع آردهاي فاقد گلوتن می توان به . بیماري سلیاك است

مواد نشاسته اي نظیر ذرت، ذرت با کیفیت پروتئین بالا، سیب 
ت و شبه غلات فاقد گلوتن نظیر زمینی، برنج و آردهاي غلا

سورگوم، ارزن، کاساوا، آمارانت، گندم سیاه و کوینولا یا بذر گنه 
گنه، باکویت، کینوا و آرد بقولات نظیر نخود، لوپین و آرد کنجاله 
دانه کدو اشاره کرد که در ادامه به معرفی برخی از آنها پرداخته 

   ].5[شده است 

وتن با سطح پایین سدیم، برنج یکی از غلات مهم فاقد گل
هاي قابل هضم   فیبر و سطح بالاي کربوهیدرات،پروتئین، چربی

 رایج ترین غله فاقد گلوتن جانشین گندم در به عنوان که است 
به دلیل عدم وجود ]. 6[ کاربرد دارد محصولات فاقد گلوتن

گلوتن محصولات بر پایه برنج در مقایسه با محصولات بر پایه 
ست کیفیت پایین تري داشته باشند که در صورت گندم ممکن ا

استفاده از مواد پلیمري جهت شبیه سازي خواص ویسکوالاستیک 
  ]. 1[گردد  گلوتن تا حد زیادي برطرف می

هـاي    توانـد ویژگـی     ذرت نیز مانند برنج فاقد گلوتن بـوده و نمـی          
 7[هاي خمیري ایجـاد کنـد    رئولوژیکی مشابه آرد گندم در سیستم  

ــالایی دارد و سرشــار از  ج]. 8و  ــدم نیــز ارزش غــذایی ب ــه گن وان
 Bهـاي گـروه    و ویتامین  A ،Eویتامینهاي مختلف مانند  ویتامین

جوانه گنـدم از    . و همچنین املاح معدنی ضروري براي بدن است       
سو تغذیه جلوگیري می کند و خستگی مفرط، ضعف و بی حـالی     

شـود   دس تشکیل میجوانه عدس از بذر ع    ]. 9[دهد    را کاهش می  
هــاي بــسیاري در آن ایجــاد  زنــی آنــزیم و در طــی فرآینــد جوانــه

پـروتئین و ویتـامین   هـاي عـدس،       نسبت به دانه    در نتیجه  شود،  می
به عبارت دیگر، طی جوانه زدن، نـشاسته، پـروتئین     . بیشتري دارند 

 شـده تري تجزیه  هاي موجود در دانه به واحدهاي کوچک     و چربی 
بـه همـین علـت    . کنـد  جـذب بهتـري پیـدا مـی      و قابلیت هضم و     

 جوانه عدس حـاوي     .هاي آن است    ها موثرتر از دانه     مصرف جوانه 
، اسید فولیک و املاح آهن، فسفر و کلسیم         A  ،B  ،Cهاي    ویتامین
ــب،   . اســت ــوي قل ــه عــدس مق ــه جوان ــشان داده ک ــات ن تحقیق
ها و افزاینده انـرژي اسـت و      کننده خون، شستشودهنده کلیه     تصفیه

فیبـر  .  دلیـل پـروتئین زیـاد، خاصـیت سـیرکنندگی بـالایی دارد             به
موجود در جوانه عدس نیز نقش مـوثري در کـاهش کلـسترول و              

 جوانـه هـاي     ].10[پرفشاري خون و تنظیم ترشـح انـسولین دارد          
ماش به دلیل وجود مواد مغذي مختلف، مانند ویتـامین هـا، مـواد              

نل ها، الیاف رژیمی و     معدنی، آنتی اکسیدان ها، مواد مغذي، پلی ف       
غیره در سلامت ما بسیار مفید بوده و به عنـوان یکـی از غـذاهاي                

بـا توجـه بـه ارزش غـذایی بـالایی       ]. 11[مفید گیاهی کاربرد دارد     
ــی     ــتاي معرف ــادي در راس ــالات زی ــده، مق ــر ش ــاي ذک ــه ه جوان
         محـصولات جدیــد داراي ایـن مــواد اولیــه گـزارش شــده اســت    

 ریبیکــا و همکــاران وي پارامترهــاي وان نمونــهبــه عنــ]. 18-12[
فیزیکوشیمیایی فرمولاسـیون جدیـد نـوعی نـان بـدون گلـوتن و             
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. داراي آرد دانه ي تـف و آمارانـت را مـورد بررسـی قـرار دادنـد              
مقدار پتاسیم، کلسیم، روي، آهن و منگنـز موجـود در نـان داراي               

موجـود در  آرد دانه ي تف و مقدار منیزیم، پتاسیم، روي و منگنـز    
در ارزیـابی  . نان داراي آرد آمارانـت بیـشترین مقـدار را نـشان داد        

حسی نیز بالاترین امتیاز مربوط به نان داراي آرد کینـوا و آرد دانـه         
 آرد ارزن -شارما و همکاران، ترکیـب آرد گنـدم    ]. 19[ي تف بود    

نتـایج نـشان داد     . را براي تهیه نان مسطح مورد مطالعه قرار دادنـد         
. د ارزن سبب کاهش جذب آب و پایداري خمیـر مـی شـود      که آر 

تجزیه و تحلیل نشاسته محلول و آمیلوز نیز نشان داد کـه آرد ارزن   
تورم نشاسته را محـدود مـی کنـد و بـراي تهیـه نـان هـاي داراي              

هورسـتمن و همکـاران وي در       ]. 20[نشاسته کمتر مناسب هستند     
ه اي، ذرت، ، هفــت نــوع جوانــه آمارانــت، ارزن قهــو2019ســال 

 درصد در تولید نان بدون 5به مقدار و لوبیا را  عدس، نخود، کینوا
مورد استفاده قرار دادنـد و پارامترهـاي نـشاسته، پـروتئین،            گلوتن  

نتـایج نـشان   . چربی، خاکستر، فیبر و رطوبت آن را بررسی کردنـد    
آردهاي مختلف بر خـواص خمیـر و کیفیـت نـان تهیـه             دهنده اثر   

م نان هاي بدون گلوتن تهیه شده از هفت نـوع آرد            شده بود و تما   
در ایـن   ]. 21 [در مقایسه با نمونه شاهد نتایج بهتري نـشان دادنـد          

) آرد سویا، آرد بـرنج و آرد ارزن (پژوهش از آردهاي بدون گلوتن    
ي مختلـف جهـت تولیـد     هاي شیرین بیان در درصـد     و نیز عصاره  

ن بیـان اسـتفاده     کوکی بدون گلوتن کم کالري حاوي عصاره شیری       
   .گردید

  

  ها  مواد و روش- 2
   مواد مورد استفاده - 2-1
  نان تهیهمواد اولیه  -2-1-1

آرد برنج از شرکت پودرینه شمال و آرد ذرت از شرکت ترخینه 
آرد جوانه هاى گندم، عدس ). فروشگاه زنجیره اي رفاه(تهیه شد 

. دخریدارى ش) حکیم نیشابورى(و ماش نیز از عطارى سینوهه 
به شکل پودر ) ساکارومایسس سرویسیه(مخمر مورد استفاده 

مخمر خشک فعال فوري و به صورت بسته بندى وکیوم از 
صمغ . خریدارى شد) فریمان مشهد(شرکت خمیرمایه رضوي 

خریداري شده از شرکت ) شرکت رودیا، فرانسه(زانتان با برند 
کر و نمک سایر مواد مورد نیاز شامل ش. گام تک تبریز تهیه شد

  .فروشگاه هاي معتبر مواد غذایی تهیه گردیدتصفیه شده ید دار از 
مواد شیمیایی مورد استفاده در انجام آزمون  - 2-1-2

  هاي فیزیکوشیمیایی
 با درجه خلوص هاي مورد استفاده، شیمیایی و حلالکلیه مواد 

تهیه و مورد استفاده قرار ) ایتالیایی(شیمیایی از شرکت کارلو 
  . ندگرفت

  روش ها - 2-2
    خمیر و تولید نان روش تهیه-2-2-1

نان مورد بررسى در این تحقیق نان سنتى فاقد گلوتن بود که 
ابتدا .  تهیه گردید1اجزاى تشکیل دهنده آن مطابق جدول شماره 

پس از توزین با ) به غیر از شکر و نمک(تمام ترکیبات خشک 
موقع اختلاط آبگیري  غربال گردیدند تا 80استفاده از الک مش 
براي تهیه خمیر، کلیه مواد خشک در مخزن . مناسبی داشته باشند

آب مورد نیاز به آن ها . مخلوط شدند) مدل مایسن، چین(همزن 
.  دقیقه هم زده شد10 به مدت 400افزوده شد و خمیر با توان 

 دقیقه در دماي محیط 15پس از تهیه خمیر، تخمیر اولیه به مدت 
سپس خمیر به قطعات . صورت گرفت) سانتی گراد درجه 27(

 گرمی تقسیم شد و پس از عمل چانه گیرى به منظور سپرى 100
 دقیقه در دماى محیط 10 تا 8شدن زمان تخمیر میانى به مدت 

بعد از طى شدن این مرحله و شکل دادن خمیر، . قرارگرفت
 درجه 45 ساعت در گرمخانه با دماى 1تخمیر نهایى به مدت 

سپس عمل پخت در فر . نتى گراد و در بخار اشباع انجام شدسا
 10 درجه سانتى گراد و مدت زمان 220با هواى داغ با دماى 

پس از سرد شدن هر یک از نمونه ها در کیسه . دقیقه انجام شد
هاى پلى اتیلنى به منظور ارزیابى خصوصیات کمى وکیفى، بسته 

  .بندى و در دماى محیط نگهدارى شدند
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Table 1  Formulations of gluten flat bread  
Treatment 3  Treatment 2  Treatment 1  Control  Ingredients (%)  

5 20 35 50 Corn flour 
5 20 35 50 Rice flour 
35 25 10 0 Wheat germ flour 
20 15 5 0 Mung bean flour 
35 20 15 0 Lentil germ flour 
1.5 1.5 1.5 1.5 Xanthan 
2 2 2 2 Sugar 
2 2 2 2 Salt 
2 2 2 2 Instant dry yeast 

  

  آزمون هاي فیزیکوشیمیایی و حسی نان سنتی -2-2-2
هاي نان سنتی تهیه شده از استاندارد ملی ایران  براي انجام آزمون

استفاده )  ویژگیها و روش هاي آزمون- نان سنتی (2628به شماره 
براي استخراج و تعیین دقیق مقدار کلسیم موجود در ]. 22[گردید 

. اتمی استفاده شدنمونه هاي نان تولید شده از دستگاه جذب 
  ].23[  می باشدAOAC (1990)روش مورد استفاده بر مبناي 

 نان سنتیهاي    نمونهارزیابی حسی -2-2-3

بررسی ویژگیهاي حسی نان ها باید در روز تولید نمونه یا 
نمونه هاي نان .  ساعت بعد از تاریخ تولید انجام بگیرد24حداکثر 

رفه اي داده شد و بعد از تولید شده به ده نفر آموزش دیده و ح
توجیه شدن از آنها خواسته شد بر اساس موارد مشخص شده 

. به نان ها امتیاز دهند) بافت، رنگ پوسته، طعم و پذیرش کلی(
  . بود) 5(تا بسیار خوب ) 1(ضریب امتیاز دهی نیز از بسیار بد 

   آنالیز آماري-2-2-4
 تـصادفی بـه    آزمون آماري بر اسـاس طـرح کـاملاً        در این تحقیق،    

مقایـسه  . گرفـت  تکرار براي هـر تیمـار، انجـام          3 تیمار و    4همراه  
ها با آزمـون چنـد دامنـه اي دانکـن در سـطوح معنـی دار         میانگین

)P<0/05 ( گیرد و تجزیه و تحلیل داده ها بـا اسـتفاده    صورت می
 انجام  Excel و رسم نمودارها با نرم افزار        SPSS19از نرم افزار    

  .  گردید
  

   و نتایجحث ب- 3
نتایج حاصل از آزمون هاي  - 3-1

 فیزیکوشیمیایی و حسی نان سنتی
 نتایج حاصل از اندازه گیري رطوبت -3-1-1

نشان ) 2جدول (نتایج آماري بدست آمده از اندازه گیري رطوبت 
داد که همه تیمارها از نظر آماري اختلاف معناداري دارند 

)P<0.05 .( با کاهش درصد ست، نشان داده شده اهمان طور که
 آرد برنج و افزایش درصد آرد سه جوانه میزان رطوبت نمونه ها 

این امر می تواند به دلیل جذب آب بالاتر و قابلیت . کاهش یافت
 ]24 [حفظ رطوبت بیشتر آرد برنج نسبت به آرد دال عدس باشد

شمار زیاد گروههـاي هیدروکسـیل در ساختار صمغ و آرد کینوا 
از این رو تـأثیر . فظ مولکولهاي آب  می شودسبب جذب و ح

مثبـت صـمغ زانتـان و آرد کینـوا بـر محتوي رطوبت نان ناشی 
از توانایی این ترکیبات در نگهـداري آب در فرآورده طی پخت 

از آن جا که گلوتن موجب تشکیل ساختار سلول گاز و . است
ممانعت از بیاتی می شود، غیاب پروتئینهاي گلوتن در 

هاي فاقد گلوتن  فرمولاسیون فاقد گلوتن موجب می شود تا نان
]. 26 و25[سلول گاز ضعیف تري داشته و سریع تر بیات شوند 

، بیاتی نـان را به یی مانند صمغ خرنوب و زانتانهیدروکلوئیدها
تعویـق میاندازند و سبب افزایش رطوبت در مغز نان شده و تأثیر 

 ].27 [صولات نهایی دارندمثبتی روي ثبات خمیر و حجم مح
   .نتایج این تحقیق نیز با این مطالعات مطابقت دارد

بررسی نتایج حاصل از اندازه گیري درصد  -3-1-2
  وزنی خاکستر کل 

، خاکستر کل 2 جدولبر اساس نتایج آماري نشان داده شده در  
اندازه گیري شده براي نمونه هاي نان تهیه شده در همه تیمارها 

استفاده از ). P<0.05(ماري اختلاف معناداري دارد از نظر آ
مقدار بیشتر آرد جوانه عدس و آرد جوانه گندم سبب افزایش 

 گردید که ناشی از مقدار بیشتر املاح و 3مقدار خاکستر تیمار 
این نتایج با تحقیق . فیبر موجود در آرد جوانه ها می باشد

  ].28[عسگري و همکاران مطابقت دارد 
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ررسی نتایج حاصل از انـدازه گیـري درصـد          ب -3-1-3
  نمک

، نمک اندازه گیري شده 2جدول بر اساس نتایج بدست آمده در 
). P<0.05(در همه تیمارها از نظر آماري اختلاف معناداري دارد 

 و تیمار شاهدکمترین مقدار نمک اندازه گیري شده مربوط به 
 را می توان به علت این امر.  بود3بیشترین مقدار مربوط به تیمار 

 تبط مر3افزایش میزان آرد هاي جوانه در فرمولاسیون تا تیمار 
     بالاتري می باشد و  دانست که این آرد جوانه ها داراي املاح

ریبیکا و همکاران نیز در . تواند میزان نمک را افزایش دهد می
مطالعه خود نشان دادند که نان هاي تهیه شده با آردهاي بدون 

  ].29[یزان سدیم بیشتري در مقایسه با نمونه شاهد دارند گلوتن م
  pHبررسی نتایج حاصل از اندازه گیري  -3-1-4

pH نشان 2که در جدول  اندازه گیري شده براي نمونه هاي نان 
 همه تیمارها از نظر آماري اختلاف دارد که داده شده است بیان می

ازه گیري شده  اندpHکمترین مقدار ). P<0.05(د نمعناداري دار
.  است3مربوط به تیمار شاهد و بیشترین مقدار مربوط به تیمار 

 را می توان به افزایش میزان آرد pHعلت این افزایش تدریجی 
 مرتبط دانست چرا که با افزایش میزان 3 تا 1جوانه ها در تیمارها 

آرد جوانه ها فعالیت آنزیمی آرد جوانه ها خصوصا پروتئاز 
رده و این آنزیم امکان تجزیه پروتئین ها و آزاد افزایش پیدا ک

 موثر خواهد pHشدن آمین ها را فراهم کرده و بر روي افزایش 
   ].30[ این نتایج با مطالعات قبلی نیز مطابقت دارد. بود
بررسی نتایج حاصل از اندازه گیري درصد  -3-1-5

  پروتئین
 تهیه شده در مقدار پروتئین اندازه گیري شده براي نمونه هاي نان

 )P<0.05(همه تیمارها از نظر آماري اختلاف معناداري دارد 
جایگزین کردن آرد حبوبات با آرد برنج و آرد ذرت . )2جدول (

بیشترین مقدار پروتئین در . سبب افزایش پروتئین نمونه ها شد
 که داراي بیشترین مقدار آرد عدس و کمترین مقدار آرد 3تیمار 

دلیل این امر را می توان به درصد . شاهده شدبرنج و ذرت بود، م
بالاتر پروتئین موجود در آرد جوانه دال عدس نسبت به آردجوانه 

این نتایج با یافته هاي برقعی و .  آرد برنج نسبت دادگندم و

مطابقت داشته است و با افزایش درصد آرد دال ) 1393(همکاران 
عدس، مقدار درصد پروتئین در محصول نهایی افزایش یافت 

 آردي که براي تولیـد نـان فاقـد گلـوتن اسـتفاده مـی ].31[
د ذرت و به ویژه آر. شـود بایـد آردي غیر از آرد گندم باشد

نخـود از آن جا که فاقد گلوتن هستند و سطح پروتئین، انرژي و 
محتواي تغذیه اي آنها بالا است براي تولید نان فاقد گلوتن، 
مناسب هستند و به علت دارا بودن پروتئین بالا باعث کـاهش 

  ].32[نـرخ بیـاتی و سـفتی مغـز نـان می شوند 
  ه گیري چربی نتایج حاصل از انداز-3-1-6

نتایج نشان داد که چربی اندازه گیري شده براي نمونه هاي نان 
تهیه شده در همه تیمارها از نظر آماري اختلاف معناداري دارد 

)P< 0.05()  تفاوت در درصد چربی اندازه گیري . )2جدول
شده مربوط به مقدار چربی موجود در آرد جوانه هاي مورد در 

این نکته با تحقیق . نج و جوانه گندم استمقایسه با آرد جوانه بر
برقعی و همکارن وي که پارامترهاي شیمیایی آرد دانه نخود، 

   ].31[عدس و گندم را هم مقایسه کردند نیز مطابقت دارد 
  نتایج حاصل از اندازه گیري کلسیم -3-1-7

، کلسیم اندازه گیري 2جدول بر اساس نتایج نشان داده شده در 
ه هاي نان تهیه شده در همه تیمارها از نظر آماري شده براي نمون

نتایج نشان داد که از تیمار ). P<0.05(اختلاف معناداري دارد 
 افزایش محسوسی در مقدار کلسیم مشاهده شده 3شاهد به تیمار 

از سري مواد معدنی عدس میتوان به پتاسیم، فسفر، منیزیم، . است
از اندازه گیري کلسیم کلسیم و آهن اشاره کرد که نتایج حاصل 

نیز تایید کننده این مطلب بود که با افزایش درصد آرد جوانه 
عدس در تیمارها مقدار کلسیم به طور محسوسی افزایش یافت و 

نتایج بدست آمده . نشان دهنده ارزش غذایی بالاتر آن می باشد
 گزارش شده است 2019با گزارش ریبیکا و همکاران که در سال 

در این گزارش مقدار اندازه گیري شده پتاسیم، . مطابقت دارد
کلسیم، منیزیم، روي، آهن و منگنز نان هاي تهیه شده با آردهاي 

در ) آرد آمارانت، آرد کینوا و آرد دانه ي تف(بدون گلوتن 
مقایسه با نمونه کنترل که مخلوط آرد ذرت و آرد برنج بود بیشتر 

 ].29[بود 
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Table 2  Chemical test results of gluten free bread 
Ca Fat  Protein   pH   Sodium Ash  Moisture   Treatments  

10.3 d  7.0 d  9.9 d  5.8 d  3.3 d  2.1 d  37.9 a  0 (Control)  
13.3 c  8.5 b  12.3 c  6.0 c  3.6 c  2.3 c  37.0 b  Treatment 1  
15.5 b  8.2 c  15.1b  6.1 b  3.8 b  2.7 b  36.7 c  Treatment 2  
20.6 a  13.6 a  19.1a  6.2 a  3.9 a  3.7 a  35.5 d  Treatment 3  

Values in the same column followed by different superscripts are significantly different (P<0.05) 
 

 بررسی نتایج حاصل از ارزیابی ویژگیهاي حسی -3-1-9
  )بافت، رنگ، طعم و پذیرش کلی(

 همه  نشان داد کهی نمونه هاي ناننتایج مربوط به ارزیابی حس
از نظر ). P<0.05(د نتیمارها از نظر آماري اختلاف معناداري دار

 در همه پارامترها از قبیل بافت، رنگ پوسته، 3ها تیمار  ارزیاب
. طعم و میزان پذیرش کلی بالاترین امتیاز را به خود اختصاص داد

 پروتئین آرد آن منتشر کرد که در ی گزارش1384یارمند در سال 

. گندم یعنی گلوتن و نیز آرد مالت جو مورد استفاده قرار گرفت
 ۀدهد که با افزودن گلوتن در نسبتهاي ذکر شد نتایج نشان می

کنند ولی با  فوق، خصوصیات ظاهري نان تغییري حاصل نمی
هاي نان حاوي   ساعت نمونه48انجام آزمون بیاتی پس از گذشت 

ان معمولی تشخیص داده شدند و با گذشت گلوتن تازه تر از ن 5%
هاي محتوي گلوتن از نمونۀ   ساعت از پخت نان تمام نمونه72

  ].33[ شاهد تازه تر تشخیص داده شدند

    

  

  

  
  

Fig 1 Sensory analysis results 
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  ينتیجه گیر - 4
خواص فیزیکوشیمیایی و حسی نان سنتی فاقد ، ر این تحقیقد

گلوتن با استفاده از آردهاي بدون گلوتن ذرت، برنج، جوانه 
آنالیز  .مورد مطالعه قرار گرفتگندم، جوانه ماش و جوانه عدس 

آماري داده هاي به دست آمده از پارامترهاي شیمیایی نشان داد 
ن تاثیر معنی داري بر کلیه آردهاي فاقد گلوتاستفاده از که 

پارامترهاي شیمیایی از قبیل رطوبت، چربی، پروتئین، خاکستر 
مقایسه نتایج ). P < 0.05(داشت خواهد  pHکل، نمک، کلسیم، 

 که 3مربوط به تیمارهاي نمونه با تیمار شاهد نشان داد که تیمار 
 است،داراي بیشترین مقدار آرد جوانه گندم، عدس و ماش 

 و pH مقدار چربی، پروتئین، کلسیم، خاکستر، نمک، بیشترین
+ آرد برنج % 5 (3همچنین تیمار . را داردکمترین مقدار رطوبت 

+ آرد جوانه ماش % 20+ آرد جوانه گندم % 35+ آرد ذرت % 5
ا از نظر ارزیاب ها کسب بالاترین امتیاز ر) آرد جوانه عدس% 35

در نهایت توجه به این . انتخاب شدعنوان تیمار برتر به لذا کرد، 
نکته حائز اهمیت است که استفاده از آردهاي فاقد گلوتن علاوه 
بر بالا بردن ارزش غذایی نان هاي سنتی، از نظر ارزیابی حسی 
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Celiac is an immune-mediated disease where genetically predisposed individuals 
exhibit intolerance to peptides released from wheat gluten. Patients with celiac 
disease are unable to consume the foodstuffs containing gluten. As a result, the 
production of gluten-free products has received extensive attention for researchers. In 
this study, production of traditional gluten-free bread as treatment control (50% corn 
flour + 50% rice flour), treatment 1 (35% rice flour + 35% corn flour + 10% wheat 
germ flour + 5% mung bean flour + 15% lentil germ flour), treatment 2 (20% rice 
flour + 20% corn flour + 25% wheat germ flour + 15% mung bean germ flour + 20% 
lentil germ flour), treatment 3 (5% rice flour + 5% corn flour + 35% wheat germ 
flour + 20% mung bean flour + 35% lentil flour) were studied. Statistical analysis of 
data obtained from moisture, fat, protein, total ash, salt, calcium, pH, sensory 
characteristics showed that replacing rice flour and corn flour with wheat germ flour, 
lentils, mung bean The desired effect had significant effect on all parameters tested 
(P < 0.05). Comparison of the treatments with the treatment control showed that 
treatment 3 had the highest amount of wheat germ, lentil and mung bean flour had 
the highest amount of fat, protein, calcium, pH, salt and the lowest amount of 
moisture and had the highest score in sensory analysis. 
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