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 جایگزینی آرد گندم با آرد پوست هندوانه در تولید نان باگت

 متینه کلوپ1، حجت کاراژیان2* 

 .، ایرانحیدریه  ، تربتدانشگاه آزاد اسلامی حیدریه، گروه علوم و صنایع غذایی، واحد تربت ،کارشناسی ارشد -1

 .، ایرانحیدریه تربت ،، دانشگاه آزاد اسلامیحیدریه  گروه علوم و صنایع غذایی، واحد تربتدانشیار،  -2

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 3/1/1404افت: یخ دریتار

 13/3/1404رش: یخ پذیتار

امروزه استفاده از ضایعات محصولات کشاورزی جهت به حداکثر رساندن دستیابی به مواد  

در این پژوهش، اثر افزودن آرد پوست هندوانه مغذی بسیار مورد توجه قرار گرفته است.  

درصد به آرد گندم بر خواص فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و    10و    7/ 5،  5،  2/ 5مقادیر    در

های شیمیایی )رطوبت، پروتئین، خاکستر،  حسی نان باگت مورد بررسی قرار گرفت. ویژگی

pH  خصوصیات های رئولوژیکی  آزمون  مورد ارزیابی قرار گرفت.  و اسیدیته( آرد و نان ،  

  . محصول نهایی اندازه گیری شدهای حسی  و ویژگی  یرنگ شاخص های    ی،بافتفیزیکی،  

میزان فیبر، خاکستر  نتایج نشان داد رطوبت در آرد پوست هندوانه  بیشتر از آرد گندم است.  

با افزایش میزان آرد پوست هندوانه افزایش یافت. رطوبت نان به دلیل ظرفیت و پروتئین  

های  وانه افزایش پیدا کرد. در آزمونبالای جذب آب فیبرهای موجود در آرد پوست هند

مشخص شد که جذب آب خمیر با افزایش میزان آرد پوست هندوانه افزایش   فارینوگراف

یافته و الاستیسیته خمیر کاهش یافت. دانسیته نان با افزایش پودر پوست هندوانه  افزایش  

و حجم مخصوص نان کاهش یافت، که ممکن است به دلیل کاهش توانایی گازدهی خمیر  

( بالاترین % 5و )  %( 5/2)های  های حسی، نمونهو کاهش حجم نهایی باشد. از نظر ویژگی

این پژوهش نشان داد که افزودن آرد  .  امتیازها را در طعم و پذیرش کلی دریافت کردند

ای نان کمک کند، اما باید به کاهش حجم تواند به بهبود ارزش تغذیه پوست هندوانه می

 سیته خمیر توجه داشت.  نان و الاستی
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 ه مقدم-1

های اخیر، محصولات نانوایی با آغاز افزایش تقاضا  در دهه

های جمعی مختلف به  برای غذاهای سریع و آسان در گروه

اند. این محصولات، از نظر  ای دست یافتهمحبوبیت گسترده

ای غنی و به عنوان بخشی مهم از ترکیب رژیم غذایی  تغذیه 

ای در راستای رفع نیازهای تغذیه.  [ 1]   اندافراد شناخته شده

تهیه   ساده،  و  موثر  راهکارهای  از  یکی  درآمد،  کم  اقشار 

اهمیت  نان است.  ویتامینها  و  املاح  پروتئین،  از  غنی  های 

غنی به  فراوان  توجه  باعث  جهان،  در  سازی  غلات 

های حاصل از آنها نظیر آرد، نان و بیسکویت شده فرآورده

مطالعات متعددی برای جایگزینی آرد گندم با آرد   .[ 2]   است 

نانوایی انجام ها  حاصل از بقایای میوه   در تهیه محصولات 

شده است. بقایای میوه ها می توانند منابع مهم مواد مغذی  

برای   کنندگان  مصرف  تقاضای  برآوردن  برای  و  باشند 

در حال یافتن راه هایی برای    صنعت غذامحصولات سالم تر،  

احمدی   .[ 3]   افزودن مواد کاربردی به محصولات خود هستند

را   پرتقال  ( پودر خشک شده تفاله2017)  ناصحیبلوطکی و  

وبربری   نان خمیر  در دادند  قرار  استفاده  دادند    مورد  نشان 

درصد با   2خشک   پرتقال  بربری با درصد پودر پالپ نان که

توجه به محتوای فیبر و کمترین تغییرات نسبت به شاهد از  

باشد می  برخوردار  بیشتری  همکاران .  [ 4] مقبولیت  و  فیلی 

آرد پوست (  2013) از  با استفاده  بالا  با فیبر  میوه جک    نان 

. اضافه کردن آرد پوست  را مورد بررسی قرار دادند  فروت

های بافتی  فروت تأثیر قابل توجهی بر حجم و ویژگیجک

جک آرد  سطح  افزایش  داشت.  افزایش  نان  باعث  فروت 

نسبت به    هاسختی و تیرگی نان شد، در حالی که حجم آن

نمونه یافت.  کاهش  حاوی  کنترل  نان  آرد   5های  درصد 

.  [5] نشان دادند  فروت بالاترین امتیازات پذیرش کلی را  جک

( همکاران  و  به    (2015سالیناس  خرنوب  آرد  تأثیر  بررسی 

  را بر   و پالپ میوه  دست آمده از دو بخش مختلف جوانه دانه

( سه  2021آشوکاو همکاران ).  [ 6] بررسی کردندخمیر گندم  

 ن های میوه با اضافه کردهای اسفنجی و کیکنسخه از کیک

که آرد پوست    ندنتیجه گرفت  کردند وتهیه   آرد پوست هندوانه

پس  بهماندههندوانه،  هندوانه،  از  افزایش  ای  برای  مؤثر  طور 

توناآگریر    .[ 1]کار رفته است  بهموثر  ها  ای کیکترکیب تغذیه

های  به بررسی استفاده از آرد دانه  ( 2022باس و همکاران )

مختلف در تولید کیک و اثرات آن بر روی رئولوژی خمیر  

های رئولوژیکی آرد . نتایج کلی نشان داد که ویژگیندپرداخت

هایی با  توان کیکگندم به سطح جایگزینی وابسته است و می

.  [ 7]   های بهبود یافته و محتوای پروتئین بالا تولید کردویژگی

( به بررسی اثرات فیبر نخود، کاکائو  2024و همکاران )  وربکه

 . [ 8]   پرداختند  های خمیر و نان بر پایه گندمو سیب بر ویژگی

ساله   هر  جهان  به    100در  زمینی  در  هندوانه  تن  میلیون 

تقریبی   از   3مساحت  تولید می شود که پس  میلیون هکتار 

موز در بین میوه های تازه کشت شده در جهان رتبه دوم را  

هزار هکتار با    73سطح زیرکشت هندوانه در کشور ما  .  دارد

تولید   است   30۹6برآورد  بر  [ ۹]   هزارتن  علاوه  هندوانه   .

و   K  ،Mg  ،Caهای معدنی )(، نمکEو    A  ،B  ،Cها ) ویتامین

Feگسترده طیف  خاص  آمینه  اسیدهای  و  از  (،  ای 

میاکسیدانآنتی فراهم  را  غذایی  پوست  [ 10]   کندهای   .

درصد از کل توده هندوانه را تشکیل می   40هندوانه تقریباً  

پوست هندوانه شامل ترکیبات مختلفی است که آن را  .  دهد

کند. از جمله ترکیبات موجود  ای ارزشمند می از نظر تغذیه

،    C، ویتامین  آب،فیبر غذایی  توان به  در پوست هندوانه می

دفع مستقیم پوست  د.  اشاره کر  سیترولین و آنتی اکسیدانت ها  

شود،   می  محیطی  زیست  مشکلات  ایجاد  باعث  هندوانه 

محدود کردن آن به ضایعات    بنابراین ایده آل است که به جای

تولید  و  هندوانه  پوست  ای  تغذیه  پتانسیل  از  کشاورزی 

محصولات با ارزش تجاری استفاده شود. به طور دقیق تر،  

الری و یک وعده ک  1/ 8اینچی پوست هندوانه    1یک مکعب  

درصد   1و   C درصد از نیاز روزانه توصیه شده ویتامین  2آن  

 . [ 11]  را تامین می کند 6B از ویتامین

بهبود بخشیدن به خصوصیات بافتی  پژوهش  هدف اصلی این  

پوست  آرد  و خواص فیزیکو شیمیایی نان باگت با استفاده از  

ای همچنین ارتقاء ارزش غذایی و خواص تغذیهو  هندوانه  
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 . شدمی با محصول نهایی

 هامواد و روش-2

 مواد -2-1

استتتفاده  گلنلن    500sآرد ستتتاره خوشتته فارس، بهبود دهنده  

شتد. مخمر نانوایی مورد استتفاده از نوم مخمر خشتک فعال 

ستتاخت شتترکت خمیر مایه رضتتوی بود. نمک طعام برند 

در گتل نیز  آب شتتتهری  و  فتامیلا  آفتتابگردان  روغن  هتا، 

فرمولاستیون نان استتفاده شتد. هندوانه نوعی دیمی از بازار  

محلی خریداری شتتد. مواد شتتیمیایی مورد استتتفاه در این  

یه ای برخوردار بودند که از شتتترکتت  زهش از درجه تجپژو

 مرک آلمان خریداری شدند.

 هاروش -2-2

 تهیه آرد از پوست میوه هندوانه  -2-2-1

میوه ها شتستته و با یک پار ه خشتک تمیز پاک شتدند. پس 

هتای هنتدوانته بتا  از جتدا کردن پوستتتت ستتتبز بیرونی از میوه

استتفاده از  اقوی تیز، به قطعات کو ک بریده شتده )تقریبا  

(  k260لیتر کاراجا مدل  60خلال شتده ( و در آون توستتر )

ستتاعت ) المنت    6گراد به مدت  درجه ستتانتی 60در دمای 

بالا و پایین روشتن همراه فن( خشتک شتدند. پوستت هندوانه 

خشتتک شتتده با استتتفاده از آستتیاب  )آستتیاب صتتنعتی نیم 

مش الک  60کیلویی صتدیقی( آستیاب شتده و از طریق الک 

نسبت های مختلف  1شتده و به پودر ریز تبدیل شد.  جدول

  آرد پوستآرد گندم و آرد پوست هندوانه را نشان می دهد.  

به آرد  2هندوانه ستسس در مقادیر مشتخص شتده در جدول 

گندم اضتتافه و به خوبی مخلوش شتتد. این مقادیر بر استتاس  

پیش آزمون های انجام شتتده توستتر فارینوگراف به دستتت  

 آمده است.
Table 1- Different flours used in research 

Watermelon 

peel flour (%) 

Wheat flour (%) Sample 

0 100 A 

2.5 97.5 B 

5 95 C 

7.5 92.5 D 

10 90 E 

 تعیین خصوصیات آرد -2-2-2

آرد و پروتئین فیبر خام    ،استیدیته  ، pH  ،خاکستترکل،  رطوبت 

  .[ 12]   تعیین شد AACC  (2002)با استفاده از مصوب 

 تهیه نان -2-2-3

از روش   تهیته خمیر    10B-10بته شتتتمتاره    AACCبرای 

استتفاده شتد. مقدار آرد مصترفی برای تهیه هر  انه در این  

نظر گرفتن    100تحقیق   در  بتا  کته  آرد  100گرم بود   ،گرم 

% توزین    0/ 5%، و  روغن    2مخمر  ،  %    1/ 5نمتک بته میزان  

تهیه خمیر   پس ازبود.   2شتتد. آب مصتترفی مطابق جدول 

شتاخص های رئولوژیکی خمیر اندازه گیری شتد و خمیر در 

درصتتد به مدت  40درجه ستتانتیگراد و رطوبت    170دمای 

. نمونه ها  [ 12]  ( پخته شتتتد  1دقیقه در فر فن دار )دور   24

آزمون های مختلف  بندی شدند و هپس از پخت سرد و بست

 بر روی آنها انجام شد. 

Table 2-Bauggete breads used in research 

 Water 

(%) 

Salt (%) Yeast (%) Watermelon 

peel flour 

(%) 

Wheat 

flour (%) 

Sample 

 55 1.5 2 0 100 A 

 57 1.5 2 2.5 97.5 B 

 69 1.5 2 5 95 C 

 71 1.5 2 7.5 92.5 D 

 73 1.5 2 10 90 E 
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 آزمون های خمیر -2-2-4

طبق   مرطوب  آزمون    AACC  (2002)مصتتتوب  گلوتن  و 

( انجتام 2022فتارینوگراف طبق روش یتان یتان و همکتاران )

از آزمون فتارینوگراف  از روی نمودار بتدستتتت آمتده شتتتد.  

مقادیر جذب آب آرد، زمان گستتتترش خمیر، زمان پایداری 

 .[ 13]   خمیر ودرجه نرم شدن خمیر قابل استخراج است 

 آزمون های نان-2-2-5

 نانفیزیکی اندازه گیری خصوصیات  -2-2-5-1

هتای نتان،   نمون pHانتدازه گیری رطوبتت، ختاکستتتتر، فیبر و  

 مشتتابه روش ارائه شتتده برای اندازه گیری آرد انجام شتتد.

انتدازه گیری حجم مخصتتتوص نتان بتا استتتتفتاده از روش  

. دانستیته نان با استتفاده از [ 14] جایگزینی دانه کلزا نجام شتد

فعتالیتت  .  .مورد ارزیتابی قرار گرفتت AACC  (2002  )روش  

 ,Labmsterستنجش فعالیت آبی )  استتفاده از دستتگاهآبی با  

Noviasna  ستاخت ستوئیس( اندازه گیری شد. این آزمون در

 ساعت پس از پخت انجام شد.  72روز تولید نان و 

 اندازه گیری رنگ نان -2-2-5-2

ها )نان(، از دستتتتگتاه هانترلب    گیری رنگ نمونهبرای اندازه

،  *Lص  ها را با سه شاخاستتفاده شد. این دستگاه رنگ نمونه

a*  و b*  [ 16و 15]  دهدنشان می. 

 ارزیابی بافت نان -2-2-5-3

ستنج اینستتران با فک   بافت  از دستتگاه بافت نان ارزیابی برای

 500روی فشتار آورنده ثابت  نیتیغه با  5کرامر برشتی حاوی  

میلی متر   120میلی متر، سترعت   25نیوتن، محدوده کشتش  

میلی متر صتتتورت گرفتت.    12در دقیقته و نقطته پتایتان تتا  

ضتتخامت نمونه های نان مورد استتتفاده جهت انجام آزمون  

)که در جایگاه مخصتوص دستتگاه قرار داده شتد( برای هر 

در نظر گرفته شتتد. میلی متر   5دو نوم نان یکستتان و حدود 

بعتد از وارد شتتتدن نیرو و  برش نمونته هتا در منحنی هتای  

رستم شتده، بالاترین نقطه خوانده شتد و به عنوان نیروی لازم  

 .[ 17]  برای برش نمونه و بر حسب نیوتون گزارش شد

 ارزیابی حسی  -4-5-2-2

 از نقطه ای و 5ها با استتفاده از روش هدونیک  نان ارزیابی

 دیده آموزش داور نفر 30 از شتده اخذ نظرات بررستی طریق

 یک هر اهمیت  و گردید انجام کیفی معیارهای تعیین جهت 

شتد و به  بندی طبقه ها نان ویژگی به توجه با معیارها این از

فتاکتورهتایی از قبیتل طعم، مزه، بو، رنتگ، ستتتفتی و نرمی 

بافت، قابلیت جویده شتدن،  ستبندگی و پذیرش کلی امتیاز  

 .[ 18]  دادند

 تجزیه و تحلیل داده ها  -3-2

نمونه های مختلف با استتتفاده از طرح کاملا تصتتادفی و با  

با یکدیگر  %5استتتتفاده از آزمون دانکن در ستتتطح احتمال  

مورد مقایسه قرار گرفتند. هر آزمون در سه تکرار انجام شد. 

  SPSSنوا و نرم افزار آمیتانگین داده ها با استتتتفتاده از روش 

تجزیه و تحلیل شتد و برای رستم نمودارها از نرم  20نستخه 

 استفاده شد. 2013افزار اکسل نسخه 

 نتایج و بحث -3

 ترکیبات سازنده آرد- 1-3

تجزیه تقریبی آرد گندم و آرد مخلوش با آرد پوست    3جدول  

دهد، نتایج مربوش به رطوبت، خاکستر،  هندوانه را نشان می 

مختلف  های  و اسیدیته برای نمونه    pHفیبر، پروتئین، گلوتن،  

پوست   آرد  درصد  افزایش  با  است.  شده  گزارش  آرد  از 

یابد و  هندوانه در مخلوش، رطوبت به طور پیوسته کاهش می

( آماری  دار  معنی  این  >0p/ 05اختلاف  شود.  می  ایجاد   )

هندوانه  پوست  در  رطوبت  کمتر  محتوای  دلیل  به  کاهش 

نسبت به آرد گندم است، که باعث کاهش مقدار کلی رطوبت  

ها  شود. افزایش درصد آرد یا پودر پوست میوهدر مخلوش می

تواند منجر به کاهش  )مانند پودر پوست هندوانه( به نان می

طوبت نان شود. محتوای فیبر با افزایش درصد آرد پوست ر

یافته است ) افزایش  به طور  شمگیری  (.  >0p/ 05هندوانه 

پوست هندوانه غنی از فیبر است و افزودن آن به آرد گندم 

نمونه در  فیبر  محتوای  افزایش  میباعث  کاهش    شود.ها 

رطوبت نهایی مخلوش آرد با افزودن آرد هندوانه به آرد گندم 
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فیبرها توسر  بیشتر  آب  جذب  دلیل  ساختار  ،    [ 1۹]   به 

  [21] کاهش دسترسی آب برای خمیر،    [ 20]   متخلخل فیبرها

هندوانه  و پوست  فیزیکی  می  [ 22]   خواص  در   .افتداتفاق 

نتیجه، با افزودن آرد پوست هندوانه، جذب آب توسر فیبرها  

پیدا  کاهش  مخلوش  در  آزاد  نهایی  رطوبت  و  یافته  افزایش 

لی اختلاف از  افزایش یافت وها    خاکستر در نمونه  .کندمی

دهنده مواد  . محتوای خاکستر نشاننظر آماری معنی دار نبود

پوست   درصد  افزایش  با  است.  نمونه  در  موجود  معدنی 

و   بالاتر  معدنی  محتوای  دلیل  به  خاکستر  مقدار  هندوانه، 

محتوای فیبر بالاتر پوست هندوانه و افزایش مواد غیرآلی در 

ها به ویژه هندوانه  یابد. پوست میوهمخلوش آرد افزایش می

کلسیم،  پتاسیم،  مانند  معدنی  مواد  از  بالاتری  مقادیر  دارای 

منیزیم، فسفر و عناصر کمیاب دیگر هستند. این مواد معدنی 

جا   به  خاکستر  تعیین  فرآیند  در  آلی  مواد  سوختن  از  پس 

مانند و باعث افزایش مقدار خاکستر کل در مخلوش آرد می

شوند. پژوهشگران دیگر نیز افزایش خاکستر کل با افزایش  می

را  مقدا پخت  محصولات  به  شده  اضافه  هندوانه  پوست  ر 

اعلام نموده اند که با نتایج پژوهش حاضر همراستا می باشد  

محتوای پروتئین با افزایش درصد آرد پوست   .[ 1،  1۹و  23] 

ها در آرد  به دلیل افزایش میزان مواد مغذی و پروتئینهندوانه  

آرد در نمونه  میزان  پروتئین  یافت.  افزایش    پوست هندوانه

وست هندوانه پدست آمد.  ب   %14/ 23پوست هندوانه خالص  

افزایش   به  که  پروتئین است  مقداری  دارای  طبیعی  به طور 

گلوتن فقر    کند.محتوای کلی پروتئین در مخلوش کمک می

شود و افزودن آرد پوست هندوانه که در آرد گندم یافت می

ها  فاقد گلوتن است، باعث کاهش میزان گلوتن در مخلوش

برای   گلوتن  مقدار  دلیل  همین  به  ها  نمونهدیگر  میشود. 

ها ثابت باقی  تقریباً در تمامی نمونه  pH  گزارش نشده است.

دهنده ثبات نسبی ترکیبات شیمیایی در  مانده است، که نشان

با   اسیدیته  است.  هندوانه  پوست  آرد  و  گندم  آرد  مخلوش 

می افزایش  هندوانه  پوست  آرد  مقدار  پوست  افزایش  یابد. 

هندوانه دارای ترکیبات اسیدی بیشتری نسبت به آرد گندم 

افزایش اسیدیته مخلوش می این  است، که باعث  شود. دلیل 

پوست   در  طبیعی  اسیدی  ترکیبات  با  مرتبر  تواند  می  امر 

هندوانه، واکنش فیبرها و ترکیبات فنولی و تخمیر میکروبی  

آلی  اسیدهای  مانند  ترکیباتی  حاوی  هندوانه  پوست  باشد. 

است. این اسیدها شامل اسید سیتریک و اسید مالیک هستند  

. پوست  [ 24]   شوندزایش اسیدیته در مخلوش میکه باعث اف

هندوانه دارای مقادیر بالایی از فیبرهای محلول و نامحلول و 

توانند اسیدیته  ها میفنولترکیبات فنولی است. فیبرها و پلی

است   ممکن  هندوانه  پوست  آرد  افزودن  دهند.  افزایش  را 

شرایر تخمیر طبیعی را در خمیر بهبود بخشد و با فعالیت  

  های اسیدلاکتیک، اسیدهای بیشتری تولید شود. بیشتر باکتری

  در خصوص (  2016هو و  ه داهری )  این نتایج با تحقیقات

زرد  نودل  فرمولاسیون  در  هندوانه  پوست  پودر  از  استفاده 

 . [ 25]  مطابقت دارد
Table 3- Approximate analysis of wheat flour and watermelon peel flours 

 A B C D E 

Moisture 10.1±0.2a 10.0±0.2a 9.82±0.2b 9.65±0.2c 9.6±0.1c 

Fiber 0.01±0.0f 2.82±0.1e 3.36±0.1d 3.87±0.0c 4.28±0.0b 

Ash 0.50±0.0b 0.66±0.0b 0.93±0.0b 1.01±0.0b 1.35±0.0b 

Protein 11.27±0.0f 11.4±0.0e 12.02±0.0d 12.17±0.0c 12.43333b 

Gluten 26.16±0.0 - - - - 

pH 5.97±0.0a 5.94±0.0a 5.96±0.0a 5.95±0.0a 5.97±0.0a 

Acidity 1.26±0.0f 2.43±0.0e 2.96±0.0d 3.23±0.0c 4.6±0.0b 

Different lowercase letters in each column indicate a significant difference at the level 

(p<0.05). The numbers in the table are the mean of three replicates ± standard deviation.    
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 فارینوگراف -2-3

ویژگیهای    ارتباش و  میان  قوت  و  خمیرها  ویسکوالاستیک 

منحنی  .  بوسیله فارینوگراف مشخص می شود  خمیر  استحکام

ویژگی ارزیابی  در  مهم  ابزارهای  از  یکی  های  فارینوگراف 

توان مقاومت خمیر،  خمیر آرد است که با استفاده از آن می

نتایج  جذب آب، زمان گسترش و پایداری آن را بررسی کرد.  

  1Sگزارش شده است.    4حاصل از فارینوگرافی در جدول  

دهنده زمان لازم برای رسیدن خمیر به گسترش کامل  نشان

است، یعنی وقتی که خمیر به بیشترین مقاومت خود در برابر  

پارامتر بر حسب دقیقه گزارش  مخلوش شدن می این  رسد. 

بهینه برای مخلوش کردن خمیر  شود و نشانمی دهنده زمان 

افزایش    .است  به   %5با  رسیدن  زمان  هندوانه،  پوست  آرد 

،  تر شده و جذب آب بیشتر شده است طولانی مقاومت اولیه

آرد پوست هندوانه تمایل بیشتری برای    بیانگر آن است که  که

دارد. آب  دهد.    2S جذب  می  نشان  را  خمیر  ، 2Sپایداری 

می خمیر  که  است  )یعنی زمانی  خود  اوج  نقطه  در  تواند 

مت  مقاومت حداکثری( باقی بماند قبل از اینکه کیفیت و مقاو

به کاهش کند.   با  آن شروم  پایداری خمیر در هنگام پخت 

پایداری گرانول های نشاسته در دمای حرارت دهی مرتبر 

است. به احتمال بسیار زیاد پوست هندوانه از طریق افزایش  

و   دوست  آب  هیدروژنی  باندهای  بین  انفعالات  و  فعل 

ساختار   بهبود  باعث  گندم  پروتئین  در  آبگریز  هیدرفوریک 

 ذرات خمیر، اندازه از بیش شدن مخلوش باخمیر میگردد.  

 شوند، می تلقی مهم نانوایی کیفیت  برای ویژه به که گلوتن

 پلیمرهای  شبیه رفتاری  و شده تجزیه  کو کتر های تکه به

 طول در بنابرین .دهند می نشان خود از را محلول در آزاد

بین ترکیبات پوست   انفعالاتی و فعل است  ممکن مرحله این

پایداری  [ 26]   آید می  وجود به گلوتن هندوانه و پروتئین  .

.  افزایش یافته است  آرد پوست هندوانه  %0/ 5خمیر در نمونه  

 

1 - Farinograph Quality Number 

به   هندوانه  پوست  آرد  مقدار  افزایش    %7/ 5افزایش  باعث 

تر شدن زمان توسعه خمیر شده بیشتر جذب آب و طولانی 

نمونه   در  هندوانه    Eاست.  پوست  آرد  مقدار  بیشترین  که 

ترین بوده و جذب  دارد، زمان توسعه خمیر طولانیرا  (  10%)

این حال، پایداری   با  نیز به حداکثر خود رسیده است.  آب 

کاهش   این  است.  یافته  کاهش  توجهی  قابل  طور  به  خمیر 

دهنده تضعیف شبکه گلوتنی در  پایداری ممکن است نشان

 100نمونه . اثر افزایش بیش از حد آرد پوست هندوانه باشد

دارای زمان توسعه و پایداری مناسبی است.    درصد آرد گندم 

DDT  دهنده زمان لازم برای تشکیل خمیر بهینه است، نشان

 .یعنی زمانی که خمیر به گسترش کامل و بهینه رسیده است 

DDT می  در اوج  به  منحنی  که  زمانی  یعنی  و  واقع  رسد 

ترین زمان برای مخلوش کردن خمیر است.  دهنده بهینهنشان

 (DDT) آرد پوست هندوانه، زمان توسعه%    2/ 5با افزودن  

افزایش یافته و جذب آب کمی بیشتر شده است. این نشان  

بالا  می را  آب  نگهداری  توانایی  هندوانه  پوست  که  دهد 

برد. زمان توسعه نیز با افزایش آرد پوست هندوانه افزایش می

نمونه است.  هندوانه  %10 یافته  پوست  زمان  آرد  بیشترین 

کمترین   آرد گندم  %100 توسعه را دارد در حالی که نمونه 

، به کاهش  DS پایداری خمیر یا  دهد.زمان توسعه را نشان می

مقاومت خمیر پس از گذشت زمان از رسیدن به اوج مقاومت  

دهنده کاهش کیفیت و استحکام خمیر با  نشان  که  اشاره دارد

می  گذشت  نشان  و  است  تدریج زمان  به  گلوتن  که  دهد 

می نمونه  شود.ضعیف  در  خمیر  آرد پایداری  حاوی  های 

 پوست هندوانه کاهش یافته است. 

1
FQN شاخص کلی از کیفیت    کهعدد کیفی فارینوگراف    یا

با افزایش درصد آرد پوست هندوانه،   آرد برای تهیه نان است 

ممکن است به دلیل    FQNیابد. افزایش  به تدریج افزایش می

محتوای فیبر و ترکیبات دیگر در آرد پوست هندوانه باشد 

های فیزیکی خمیر شده است،  که باعث بهبود برخی ویژگی

خمیر   استحکام  و  گلوتن  بهبود  معنای  به  این  که  هر ند 
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، نشان  .نیست  آبی است که  میزان جذب آب  دهنده درصد 

تواند جذب کند تا خمیری با غلظت استاندارد تشکیل  آرد می

شود و  صورت درصد گزارش میشود. این مقدار معمولاً به

ترین پارامترهای تعیین کیفیت آرد است، زیرا بر یکی از مهم

روی حجم و بافت نان تأثیرگذار است. با افزایش درصد آرد  

پوست هندوانه، جذب آب خمیر به طور پیوسته افزایش یافته  

است. این افزایش جذب آب به دلیل توانایی بالای پوست  

با افزودن آرد پوست  .  هندوانه در جذب و نگهداری آب است 

تغییرات   خمیر  رئولوژیکی  خواص  گندم،  آرد  به  هندوانه 

منجر    دهد. افزایش درصد آرد پوست هندوانهمهمی نشان می

اما   است،  توسعه خمیر شده  زمان  افزایش جذب آب و  به 

پایداری خمیر کاهش یافته است. اگر ه پوست هندوانه به  

کند، اما افزایش بیش از حد آن افزایش جذب آب کمک می

ممکن است باعث تضعیف ساختار گلوتنی و کاهش کیفیت  

پوست   آرد  از  بهینه  استفاده  بنابراین،  شود.  خمیر  نهایی 

خمیر   مناسب  رئولوژیکی  خواص  حفظ  برای  هندوانه 

 ضروری است.  

Table 4- Farinograph characteristics of baguette bread samples 

 A B C D E 

(min) 1S   c1.40 b1.53 a2.11 c1.43 d1.15 
(min) 2S d7.12 c7.42 c7.39 b8.20 a8.43 

(min)DDT e4.42 d5.14 c5.23 b5.52 a6.22 

DS (min) bc64.0 d59.0 a66.0 c63.0 e49.0 

Water 

absorption (%) 
e56.0 d57.5 c59.3 b60.7 a62.5 

DS(ICC) b111 a115 a116 c109 d101 

FQN d61 c70 b71 a80 a80 

Different lowercase letters in each column indicate a significant difference at the level (p<0.05). The 

numbers in the table are the mean of three replicates ± standard deviation.    

 آزمون های نان -3-3

های تهیه شده از آرد گندم  نتایج تجزیه تقریبی نان   5جدول  

می نمایش  را  هندوانه  پوست  آرد  جدول، و  این  در  دهد. 

و    1، فعالیت آبی در روزهای  pHتغییرات رطوبت، خاکستر،  

نان3 در  فیبر  و  مخصوص  حجم  دانسیته،  حاوی  ،  های 

هندوانه   پوست  آرد  از  مختلفی  شده   درصدهای  گزارش 

با افزایش درصد آرد پوست هندوانه، میزان رطوبت    است.  

تواند یابد. دلیل این امر میداری افزایش میطور معنیها بهنان

به توانایی جذب آب بیشتر توسر فیبرهای موجود در پوست  

هندوانه نسبت داده شود. افزایش رطوبت ممکن است باعث  

ناننرم  بافت  شدن  شود.تر  در   ها  فیبر  افزایش  شمگیر 

زیرا    هاینان است،  انتظار  قابل  هندوانه  پوست  آرد  حاوی 

طور طبیعی دارای مقدار قابل توجهی فیبر  پوست هندوانه به

ای های تغذیهتواند به بهبود ویژگیاست. این افزایش فیبر می

های  کنندگانی که به دنبال ناننان کمک کند و برای مصرف

باشد مناسب  هستند،  میوه  .پرفیبر  پوست  حاوی  پودر  ها 

مقادیر بالای فیبرهای محلول و نامحلول هستند. این فیبرها  

توانایی بالایی در جذب آب دارند و در مرحله خمیرسازی  

عبارتی، آب موجود  کنند. بهآب بیشتری را به خود جذب می

ماندن در فاز آزاد، توسر فیبرهای  جای باقیدر خمیر نان به

بنابراین، در    شود.ها جذب میموجود در پودر پوست میوه

زمان پخت و پس از آن، رطوبت محصول نهایی افزایش می  

های گلوتن نیز می  . اثر سینرژیست فیبر بر پروتئین[ 27] یابد 

ها  تواند بر رطوبت نان موثر باشد. افزودن پودر پوست میوه

به مرتبر،  فیبرهای  پروتئین  و  روی ساختار  بر  مستقیم  طور 

گذارد. با افزایش فیبرها جذب آب بین فیبر  گلوتن تأثیر می

یابد. در نتیجه، فیبرها آب های گلوتن افزایش میو پروتئین

تشکیل   مقاومتری  گلوتنی  شبکه  و  کرده  را جذب  بیشتری 

.  [ 28و  2۹] خوبی رطوبت را حفظ کند  تواند بهشود که میمی

 اثرات حرارتی و افزایش از دست دادن رطوبت در طول پخت 

فیبرهای غذایی با  نیز بر میزان رطوبت نهایی نان موثر است.  

شوند که نان پس از حفظ آب در طول فرایند پخت باعث می
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پخت، رطوبت بیشتری داشته باشد. به دلیل اینکه تخریب یا  

آزاد  به  منجر  بالا پخت  دماهای  در  فیبر  تغییرات ساختاری 

گردد و رطوبت  صورت بخار میشدن مقدار کمتری از آب به

افزایش می را  نان  ارائه  [ 30]   دهدنهایی  نتایج  با  نتایج  این   .

 ( همکاران  و  وربک  توسر  همکاران  (2024شده  و  پریرا   ،

  31و  32]   ( مطابقت دارد2022( و پلوستا و همکاران )2024)

دهنده افزایش میزان مواد  ها نشانافزایش خاکستر در نان  .[ 8،  

به دلیل دارا بودن مقادیر   آرد پوست هندوانه  معدنی است. 

افزایش   باعث  گندم،  آرد  به  نسبت  معدنی  مواد  از  بیشتری 

نان در  آرد خاکستر  این  از  بالاتری  درصدهای  حاوی  های 

های مختلف  ندان  شمگیر  در نمونه pH تغییرات شود.می

معنی اختلاف  و  نمونهنیست  بین  نمیداری  دیده    شود. ها 

 های حاوی آرد پوست هندوانهافزایش فعالیت آبی در نمونه

نمونه به  آننسبت  بدون  پوست نشان می های  آرد  که  دهد 

هندوانه توانایی نگهداری آب را افزایش داده و ممکن است  

کند کمک  نان  ماندگاری  بهبود  آ  .به  درصد  افزایش  رد  با 

ها نیز افزایش یافته است. این امر  پوست هندوانه، دانسیته نان

تر های حاوی آرد پوست هندوانه سنگیندهد که نان نشان می

تر هستند، زیرا فیبر موجود در پوست هندوانه باعث  و فشرده

آن می افزایش وزن  نان و  کاهش حجم    .شودکاهش حجم 

های حاوی درصدهای بالاتر دهد که نانمخصوص نشان می

کلی   دارند و حجم  کمتری  تخلخل  هندوانه  پوست  آرد  از 

میآن  موضوم  این  است.  یافته  کاهش  کاهش  ها  به  تواند 

توانایی خمیر در نگهداری گازها و در نتیجه کاهش حجم  

 .  نان منجر شود

بر    برهایف  ریخود به تأث  هدر مطالع  (2013فیلی و همکاران )

گلوتن  لیتشک کرده  یشبکه  اشاره  نان  و    اندو کاهش حجم 

نشان دادند که با افزایش میزان آرد جک فروت استفاده شده  

مخصوص  حجم  و  افزایش  دانسیته  نان،  فرمولاسیون  در 

  . [ 5] کاهش می یابد که مطابق با نتایج پژوهش حاضر است  

جذب    زانیبر م   یاهی گ   یبرهایف   ریبه تأث  پژوهش های مختلف

دارند اشاره  نان  مخصوص  کاهش حجم  و  این    .[ 33]   آب 

دهد که افزودن آرد پوست هندوانه به نان  تغییرات نشان می

ای آن، از جمله افزایش تواند باعث بهبود خواص تغذیهمی

فیبر و مواد معدنی، شود اما در عین حال ممکن است باعث  

 کاهش حجم و افزایش تراکم نان گردد.
Table 5- Approximate analysis of baguette bread samples 

 A B C D E 

Moisture 29.66±0.3 a31.70±0.0 b32.09±0.1 c33.0±0.2 c34.86±0.1 

Fiber f0.01±0.0 e0.70±0.0 d1.33±0.0 c2.06±0.0 b2.78±0.0 

Ash f1.62±0.0 e1.64±0.0 d2.09±0.0 b2.18±0.0 a2.51±0.2 

pH a5.41±0.0 a5.44±0.0 a5.36±0.0 a5.30±0.0 a5.26±0.0 

day) staw (1 f0.90±0.0 e0.90±0.1 d0.90±0.1 c0.90±0.0 b0.91±0.0 

aw (Third day) f0.88 ±0.0 e0.88±0.0 d0.88±0.0 c0.89±0.0 b0.89±0.0 

Density f0.20±0.0 e0.21±0.0 d0.24±0.0 c0.26±0.0 b0.29±0.0 

Specific volume(cm³/g)   f123.9±0.5 e111.5±1.4 d96.6±1.5 c73.33±2.7 b63.46±3.3 

Different lowercase letters in each column indicate a significant difference at the level (p<0.05). The numbers in the 

table are the mean of three replicates ± standard deviation.    

 بافت نان-4-3

های نان در روز اول  مربوش به بافت نمونه  هایداده  6جدول  

سوم   است. و  شده  داده  نشان  نشان  مقاومت  سختی  دهنده 

تر باشد، نیاز به  خمیر نان در برابر نیرو است. نانی که سخت 

نیروی بیشتری برای فشرده شدن دارد. مشاهده می شود که  

دهنده یابد، که نشانها افزایش میبا گذشت زمان سختی نان

آن سفت  شدن  است.تر  زمان  طول  در   سبندگی    ها 

با  نشان نانی  است.  خمیر  داخلی  انسجام  میزان  دهنده 

شود. مشاهده می   سبندگی بالاتر به سختی از هم جدا می

شود که  سبندگی در روز سوم کاهش یافته است، که نشان  

نان می خشکدهد  زمان  گذشت  با  منسجم ها  کمتر  و  تر 
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دهنده توانایی نان در بازگشت  پذیری نشانارتجامد.  شونمی

به شکل اولیه خود پس از فشرده شدن است. همانطور که 

ارتجام شود  می  کلی  مشاهده  طور  به  سوم  روز  در  پذیری 

افزایش یافته است که ممکن است به حفظ بهتر ساختار نان 

  ی دهنده میزان نیروصمغیت نشان  در زمان بیشتر اشاره کند.

لازم برای جویدن یک تکه نان تا زمانی است که آماده بلع  

طور غیرمستقیم از  سبندگی و سختی خمیر تأثیر  شود و به

از سختی و  سبندگی است.  می ترکیبی  پارامتر  این  پذیرد. 

پارامتر   این  زمان،  با گذشت  که مشاهده می شود  همانطور 

به است،  یافته  آرد  ویژه  افزایش  درصد  افزایش  پوست  با 

تر ها در طول زمان  سبندهکه نانبیانگر این است    هندوانه که

اند. قابلیت جویدن میزان نیرو و زمان لازم تر شدهو سخت 

برای جویدن نان تا آماده بلع شدن است. همانطور که مشاهده 

  می شود قابلیت جویدن با گذشت زمان افزایش یافته است. 

دهنده میزان  سبندگی سطحی خمیر   سبندگی سطحی نشان

اندازه ابزارهای  به  که  نان  شود  می  مشاهده  است.  گیری 

 رسد. سبندگی سطحی بسیار کم است و تقریباً به صفر می

نشان است.  سفتی  شکل  تغییر  برابر  در  نان  مقاومت  دهنده 

نشان بیشتر  سفت سفتی  نانی  انعطافدهنده  کمتر  و  پذیر تر 

طور قابل توجهی  ها بهاست. مشاهده می شود که سفتی نان

تر شدن  دهنده سفت در روز سوم افزایش یافته است که نشان

با توجه به نتایج به دست آمده،   ها با گذشت زمان است.نان

 های حاوی آرد پوست هندوانه در مقایسه با نان مرجعنان

دارای سفتی و قابلیت جویدن بیشتری هستند که ممکن است  

ایده باگت  نان  نان  آلبرای  از طرفی،  اما  های حاوی  نباشد. 

پوست هندوانه آرد  از  کمتر  که   (%2/ 5نمونه  )مانند   درصد 

سختی کمتری دارند و  سبندگی و جویدنی بودن کمتری  

نشان  های با درصد آرد پوست هندوانه بیشترنسبت به نمونه

  %2/ 5نمونه  تر هستند.  دهند، برای تهیه نان باگت مناسب می

تواند انتخاب  پذیری بالاتر میبه دلیل سختی کمتر و ارتجام

تر تولید  تر و سبکبهتری برای نان باگت باشد، زیرا نانی نرم 

افزایش و    های مورد نظر در باگت است.کند که از ویژگیمی

کاهش پارامترهای مختلف بافت نان با گذشت زمان از نتایج  

غییرات  تغییرات فیزیکوشیمیایی درون ساختار نان است. این ت

به دلیل فرآیندهایی مانند رتروگراداسیون نشاسته و تغییرات 

ای که  دهند. با گذشت زمان، نشاستهدر شبکه گلوتن رخ می

در طول پخت ژلاتینه شده است، به حالت کریستالی اولیه  

گردد )رتروگراداسیون نشاسته(. این فرآیند باعث  خود بازمی

نان   رطوبت  دادن  دست  از  و  نشاسته  شبکه  تراکم  افزایش 

  - 36]   گرددشود، که در نتیجه باعث افزایش سختی نان میمی

34 ] . 

 and third day stbaguette bread samples at 1Textural attributes of -Table 6 

day st1 -Textural attributes A B C D E 

Bread height (20 mm) Aa20.00 Aa20.00 Aa20.00 Aa20.00 Aa20.00 

Hardness (N) Bc3.50 Be2.57 Ba6.04 Bd3.29 Bb3.92 

Adhesiveness Aa0.48 Ab0.47 Ac0.42 Ab0.47 Ab0.47 

Springiness (mm) Bc7.37 Ba8.08 Be7.19 Bd7.28 Bb7.75 

Chewability (N) Ac1.69 Be1.20 Ba2.56 Bd1.54 Bb1.83 

)2Gumminess (N.m Bb12.33 Be9.64 Ba18.34 Bd11.17 Bc14.24 

Surface adhesion (N) Ab0.02 Ac0.01 Aa0.03 Aa0.03 Aa0.03 

)2Stiffness (N/m   Bc1672.1 Be1344.9 Ba3650.5 Bb1862.3 Bd1380.7 

Textural attributes-Third day A B C D E 

Bread height (20 mm) Aa20.00 Aa20.00 Aa20.00 Aa20.00 Aa20.00 

Hardness (N) A3.78 Ac5.55 Ab8.16 Ad4.73 Aa8.78 

Adhesiveness Ba0.45 Bb0.42 Bd0.36 Bc0.39 Bd0.37 

Springiness (mm) Ab9.57 Aa9.73 8.72Ac Ad8.01 Ae7.85 

Chewability (N) Ae1.68 Ac2.34 Ab2.91 Ad1.86 Aa3.17 

)2Gumminess (N.m Ad16.17 Ac22.85 Aa25.42 Ae14.82 Ab24.63 

Surface adhesion (N) Bb0.00 Bb0.00 Ba0.01 Ba0.01 Bb0.00 
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)2Stiffness (N/m   Ae1102.2 Ad1777.2 Ab3760.2 Ac2242.0 Aa5470.2 

Different lowercase letters indicate a significant difference between bread samples and uppercase letters between 1st and 

third days at the level (p<0.05). The numbers in the table are the mean of three replicates ± standard deviation.    

 ل یبه دل  برهایف،  است   بریف  یادیز  ریمقاد  یپوست هندوانه دارا

ز  ت ی خاص آب  برا  اد،یجذب  موجود  رطوبت  نرم   یمقدار 

تر  باعث سفت   جهیکه در نت  دهند،یرا کاهش م  ریکردن خم

گلوتن شبکه  انع  یشدن  کاهش  م  یریپذطاف و  .  شودینان 

ف   ن،یهمچن ا  بریافزودن  متراکم  جادی باعث  در    یترشبکه 

خم افزا  شودیم  ریساختار  به  منجر  نان    یسخت  شیکه 

  ی محتوا  شیافزا  لینان به دل  دنیجو  ت ی قابل  شی. افزاگرددیم

ا  بریف متراکم  جاد یو  فساختار  است.  مانند   ییغذا  یبرهای تر 

قابل انعطاف را به    ریسفت و غ  یپودر پوست هندوانه، بافت

ن  ندیافزایم  ریخم جو   ازیکه   تغییراتدارد.    یشتریب  دنیبه 

موجود در پوست    یبرهایف   ریتأث  لیبه دل  زینان ن  ی سبندگ 

نتایج ارائه شده توسر    .[ 37- 40] است    ریهندوانه بر سطح خم

سایر پژوهشگران برای تاثیر افزودن ترکیبات با فیبر بالا نظیر 

و غلاف    [ 42] ، شاه بلوش  [ 40] ،اسفرزه    [ 41] پوست مرکبات  

 بر بافت نان با نتایج پژوهش حاضر مطابقت دارد.  [ 43] باقلا  

 تغییرات رنگ - 5-3

،  (7)جدول    های رنگی آردهاهای مربوش به شاخصدر داده

ها را به  توان آنشود که میتوجهی مشاهده میتغییرات قابل

افزودن آرد پوست هندوانه به آرد گندم نسبت داد. هر یک  

شاخص این  و  از  آرد  رنگ  تعیین  در  خاصی  معنای  به  ها 

بیانگر روشنایی رنگ   *L محصول نهایی مرتبر هستند. مقدار

بالاتر مقدار  روشننشان *L است؛  رنگ  با  دهنده  است.  تر 

یابد کاهش می *L افزایش مقدار آرد پوست هندوانه، مقدار 

ترین رنگ است.  آرد پوست هندوانه دارای تیره  %10و نمونه  

دهد که افزودن آرد پوست هندوانه باعث کاهش  این نشان می

تیره رنگ  و  شده  آرد  استروشنایی  داده  آن  به    . تری 

بیشواکنش تیرگی  باعث  پخت  طی  در  مایلارد  نان  های  تر 

ها و  شوند که ناشی از تغییرات شیمیایی در کربوهیدراتمی

دهنده میزان قرمزی یا سبزی  نشان *a مقدار.  ها است پروتئین

مثبت مقادیر  است؛  و   *a رنگ  قرمزی  به  تمایل  معنای  به 

تمامی  در  است.  سبزی  به  تمایل  معنای  به  منفی  مقادیر 

رنگ  دهنده وجود تهمنفی است که نشان *a ها، مقدارنمونه

است   کم  بسیار  تغییرات  این حال،  با  است.  آرد  در    و سبز 

افزودن آرد پوست هندوانه تأثیر زیادی بر افزایش سبزی آرد 

می مشاهده  شاخص  این  در  جزئی  تغییرات  و  .  شودندارد 

دهنده میزان زردی یا آبی بودن رنگ است؛  نشان *b مقدار

مقادیر مثبت به معنای تمایل به زردی و مقادیر منفی به معنای  

هندوانه،   پوست  آرد  درصد  افزایش  با  است.  آبی  به  تمایل 

معنی  *b مقدار طور  میبه  افزایش  افزایش داری  این  یابد. 

هنده افزایش زردی آرد با افزایش میزان آرد دنشان *b مقدار

تواند به دلیل رنگ طبیعی  پوست هندوانه است. این امر می

.  شودپوست هندوانه باشد که باعث زردتر شدن آرد نهایی می

تواند منجر به زردتر ها و ترکیبات فنولیک میفنولحضور پلی

های موجود در بخش  شدن نان شود. همچنین، کربوهیدرات

واکنش تحت  است  ممکن  قرار  سفید  شدن  کاراملیزه  های 

میزان افزایش  به  منجر  که  افزایش    .شودمی *b بگیرند  با 

 تردرصد آرد پوست هندوانه در ترکیب آرد، رنگ آرد تیره 

شود، در می (*b)افزایش مقدار و زردتر (*L )کاهش مقدار

  )سبزی( کم و نا یز است.  *a حالی که تغییرات در شاخص

(  2013تایج با نتایج ارائه شده توسر فیلی و همکاران )این ن

.  [ 5] برای نان های حاوی آرد میوه جک فروت مطابقت دارد  

( بر  2023پژوهش دیگر انجام شده توسر سلیک و ایسیک )

روی مافین که در آن از آرد پوست هندوانه استفاده شده بود  

که همراستا با نتایج پژوهش   [ 44] نتایج مشابهی را نشان داد  

 حاضر است. 
 

Table 7- Color indices of baguette bread samples 
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Color indices A B C D E 

L* a75.37±1.1 b73.22±0.2 c71.50±0.0 d67.69±0.0 e63.75±0.2 

a* a1.44±0.0- c1.97±0.0- d2.12±0.0- c1.96±0.0- b1.66±0.0- 

b* e16.39±0.0 d19.64±0.0 c23.83±0.0 b27.20±0.0 a28.85±0.0 

Different lowercase letters in each column indicate a significant difference at the level (p<0.05). The numbers in the table 

are the mean of three replicates ± standard deviation.    

 خواص حسی - 6-3

که امتیازهای حسی    دهدشان مین  1  نمودار عنکبوتی شکل

پنج نمونه نان مختلف بر اساس معیارهای مختلف مانند طعم، 

بو، رنگ، بافت، قابلیت جویدن،  سبندگی و پذیرش کلی  

گرفته قرار  ارزیابی  با  مورد  طعم  بهبود  درصد    کاهشاند. 

فرمولاسیون   در  هندوانه  شودپوست  می  افزودن  مشاهده   .

آرد   به  هندوانه  مانند    اگر هپوست  زیستی  فعال  ترکیبات 

اما متناسب  ها و فلاونوئیدها را به نان اضافه کند  اکسیدانآنتی

دهد که تحقیقات نشان می  با ذائقه مصرف کنندگان نیست.

میوهفنولپلی پوست  در  موجود  غذایی  فیبرهای  و  در  ها  ها 

کم   شده میمقادیر  پخته  محصولات  به  بهتری  طعم  توانند 

به    تلخ و گسهای  طعم قادیر بالا  در مببخشند. این ترکیبات  

می مینان  که  دلیل  بخشند،  در   کاهشتواند  طعم  امتیاز 

های حاوی پوست هندوانه باشد. این نتایج با نتایج بدر نمونه

پوست هندوانه در بهبود    منفیاثر    .[ 18] ( مطابقت دارد  2015)

گیاهی و خام ها حاوی ترکیبات  . پوست میوهمشاهده شدبو  

است  است   ممکن  هندوانه  پوست  در  ترکیبات  این  وجود 

حاوی این پوست شده    هایامتیاز آن در نمونه  کاهشسبب  

بیشتر   مقادیر  نگهداری  با  احتمالا  هندوانه  پوست  باشد. 

رطوبت در نان به انجام واکنش های میلارد و قهوه ای شدن 

می که  میکند  کمک  را جذاب نان  نان  ظاهر  و تواند  کند  تر 

نمونه در  رنگ  امتیاز  افزایش  به  پوست  منجر  حاوی  های 

( ضمن بررسی تاثیر  2020هندوانه شود. شیواپور و همکاران )

استفاده از آرد پوست هندوانه اعلام نمودند که این آرد تاثیر 

ندارد   نان تست  بر رنگ  داری  نظر می  .[ 45] معنی  رسد  به 

ای که  دارد. در مطالعه  منفیپوست هندوانه بر بافت نیز تأثیر 

( انجام شد، مشخص شد 2016و همکاران ) ناکنائین توسر

از نظر رنگ،   پودر پوست هندوانه %10های حاوی که کوکی

نمونه   مشابه  کلی  پذیرش  پارامترهای  و  طعم  بافت،  ظاهر، 

شاهد بودند. این پارامترها با افزایش نسبت پوست هندوانه  

یافت   پوست  [ 46] کاهش  میزان  افزایش  با  جویدن  بهبود   .

دهد که افزودن فیبر  . تحقیقات نشان میمشاهده شدهندوانه  

تواند بافت جویدنی و کشسانی  به محصولات پخته شده می

آن به  امتیاز   هابیشتری  افزایش  هم  مورد  این  در  که  بدهد، 

نمونه  در  است.  جویدن  مشهود  هندوانه  پوست  دارای  های 

افزودن پودر پوست هندوانه به دلیل داشتن مقادیر زیاد فیبر  

ویژه  دهد. این موضوم به  کاهشتواند  سبندگی خمیر را می

آرد    %100شود. باز هم نمونه  های فیبردار مشاهده میدر نان 

ها بالاترین امتیاز را در با فاصله نسبت به دیگر نمونه  گندم

 منفی دهنده تأثیر  پذیرش کلی دریافت کرده است، که نشان

 پوست هندوانه بر پذیرش نهایی نان است.  
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Fig 1. Sensory evaluation of baguette bread samples 

 

 نتیجه گیری نهایی -4

اثرات مختلف افزودن آرد پوست هندوانه به فرمولاسیون نان 

ویژگی روی  بر  و  باگت  نان  حسی  و  فیزیکوشیمیایی  های 

افزایش   با  داد  نشان  نتایج  شد.  بررسی  خمیر  خصوصیات 

،  میزان آرد پوست هندوانه، میزان پروتئین مخلوش آرد و نان 

های موجود در پوست هندوانه افزایش به دلیل وجود پروتئین

که    pHکاهش    . یافت  شد  مشاهده  نان  اسیدیته  افزایش  و 

دهنده وجود ترکیبات اسیدی در پوست هندوانه است.  نشان

رفت افزایش آرد پوست هندوانه منجر در حالی که انتظار می 

که  شد  دیده  تحقیق  این  در  شود،  نان  رطوبت  کاهش  به 

داری آب فیبرهای موجود  رطوبت نان به دلیل خاصیت نگه

ارزیابی در  یافت.  افزایش  هندوانه  پوست  حسی،  در  های 

پارامترهای مختلفی مانند طعم، بو، رنگ،  سبندگی، قابلیت  

جویدن، بافت و پذیرش کلی مورد بررسی قرار گرفت. نتایج  

ز  نشان داد که افزودن پوست هندوانه تأثیر مثبتی بر برخی ا

ها، به ویژه در طعم، بو، رنگ و قابلیت جویدن این ویژگی

نان داشت. در نهایت می توان گفت که افزودن آرد پوست  

تواند تأثیر مثبتی بر روی هندوانه به فرمولاسیون نان باگت می

فیزیکوشیمیایی و حسی  رئولوژیکی خمیر،  های  برخی ویژگی

 نان داشته باشد.  
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Today, the use of agricultural product waste to maximize the 

availability of nutrients is highly considered. In current research, the 

effect of adding watermelon peel flour at levels of 2.5, 5, 7.5, and 10 

% w/w to wheat flour on the physicochemical, rheological, and 

sensory properties of baguette bread was investigated. The 

experiments included the evaluation of chemical characteristics 

(moisture, protein, fibre, ash content, pH, and acidity) of the flour and 

bread, rheological properties, physical properties, textural attributes, 

color indices and sensory characteristics. The results showed that 

moisture in watermelon peel flour was higher than in wheat flour. 

Fiber, protein and ash content increased with the addition of 

watermelon peel flour. Bread moisture increased due to the high-water 

absorption capacity of fibres in watermelon peel flour. Farinograph 

tests indicated that water absorption in the dough increased with 

higher levels of watermelon peel flour, while dough elasticity 

decreased. Bread density increased and specific volume decreased, 

which may be due to reduced gas retention capacity and a decrease in 

final volume. In terms of sensory attributes, samples (2.5%) followed 

by (5%) received the highest scores for taste and overall acceptability. 

This study showed that adding watermelon peel flour can enhance the 

nutritional value of bread, but attention should be paid to the decrease 

in bread volume and dough elasticity. 
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