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 و ريخم آرد، يها يژگيو بر پرتقال پالپ خشك پودر افزودن ريتاث يبررس
 يبربر نان

 

 2يناصح بهزاد ، 1يبلوطك ياحمد معصومه
  

  رانيا اهواز، ،ياسلام آزاد دانشگاه خوزستان، قاتيتحق و علوم سيپرد ،ييغذا عيصنا گروه -1
 رانيا ن،خوزستا نيرام يعيطب منابع و يكشاورز دانشگاه ييغذا عيصنا گروه اريدانش -2

)30/03/95:رشيپذ خيتار  06/09/94: افتيدر خيتار(  

 

  

  دهيچك
از ي ـن ني در تـام يژه ايار وي نقش بسي خوراكين كالا يا. ران است ي پرمصرف در ا   يها به علت طعم و بافت مطلوب خود، از جمله نان          ينان مسطح بربر  

 ي مناسـب بـرا  يبر قابل هـضم آن از راهكارهـا  يزان فيش ميق افزايت آن از طريفين رو بهبود كياز ا. ژه اقشار كم درآمد جامعه را داردي مردم به و  ييغذا
 بـر يف وجـود  بخـاطر  كه ياديز راتيتاث نكهيا بر علاوه پرتقال، آب ديتول يها كارخانه زير  دور ماده كه پرتقال بريف مصرف .ش سلامت جامعه است   يافزا
 كي ـ نكـه يا لي ـدل به) ييا روده و يگوارش يها يماريب به ابتلا از ممانعت پوست، يشاداب جمله از (گذارديم دهكنن مصرف سلامت بر آن بالا هضم قابل
 يها درصد با يبربر نان ريخم به پرتقال تفاله شده خشك پودر افزودن با قيتحق نيا در. بود خواهد بصرفه مقرون ياقتصاد نظر از است، يعاتيضا ماده

 توسـط  نان بافت و نوگرافيفار يهادستگاه توسط ريخم يكيرئولوژ اتيخصوص پرسشنامه، يطراح روش به ها ستيپنل توسط يحس يابيارز 8 و 4 ،2
. شـدند  واقـع  رشيپذ مورد پرتقال پالپ پودر درصد 2 و شاهد يمارهايت دهديم نشان يحس يابيارز جينتا. گرفت قرار يبررس مورد سنجبافت دستگاه

 باعـث  پرتقـال  پالپ پودر افزودن. داشت را مقدار نيشتريب درصد 8 نمونه و يسفت نيكمتر است پالپ پودر فاقد كه شاهد نهنمو يسنج بافت آزمون در
 آب جذب درصد نوگرافيفار آزمون يبررس در. افتاد اتفاق يادتريز شدت با درصد 8 يمارهايت در كاهش روند نيا كه شد نان يمارهايت حجم كاهش

) قـه يدق 12 (از بعـد  ريخم ينرم درجه ،)قهيدق 10 (از بعد ريخم ينرم درجه و افتهي كاهش نوگرافيفار يفيك عدد و ثبات ر،يمخ گسترش زمان ش،يافزا
 از شـاهد  بـه  نـسبت  راتي ـيتغ نيكمتـر  و بريف يمحتوا به توجه با درصد 2 خشك پرتقال پالپ پودر درصد با يبربر نان تينها در. است افتهي شيافزا
  . باشديم برخوردار يشتريب تيمقبول

  
 . پرتقال بخش، يبرسلامتيف نان، :گانواژ ديكل

 
 
 
 
 
 
 

  

                                                            
 مكاتبات مسئول: nasehibehzad@gmail.com 
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  مقدمه -1
 آمـار،  طبق. باشديم مطرح همواره هيپا يغذا كي عنوان به نان
 ليتـشك  را كـشور  مـردم  يغـذا  از درصـد  80 ييتنهـا  بـه  نان
 عمـده  طور به كه است يسفت و مسطح ينان يبربر نان. دهديم

 ـو به كشور يشمال مناطق در  يم ـ مـصرف  گلـستان  اسـتان  ژهي
 نـان  ژهيو به آن يهافرآورده و گندم روزافزون تياهم. ]1[شود
 ـا در پـژوهش  انجـام  لـزوم  بشر، هيتغذ در  روشـن  را نـه يزم ني
 درحال يكشورها و رانيا در غذاها نيتر پرمصرف نان. كنديم

 را جامعـه  افـراد  يكـالر  از ياعظم بخش كننده نيتام و توسعه
 بافـت  و طعـم  بـا  و مختلـف  اشكال به حاضر حال در كه دارد

 اتيخـصوص  لي ـدل بـه  يبربـر  مـسطح  نـان . شـود يم گوناگون
 ـيا فرهنـگ  بـا  خـود  ادي ـز يهمبـستگ  و فرد به منحصر  از يران

 ـو گاهيجا تاكنون ربازيد  ـ در را يا ژهي  ـا در نـان  انـواع  نيب  راني
 .]2[دارد
 و ظـاهر  لي ـدل بـه  ديسـف  مـه ين و ديسف نان ي روزانه مصرف با

 گنـدم  از كردن ابيآس نيح سبوس اعظم بخش شتر،يب ي جاذبه
 يكي سبوس حذف اي كاهش ي واسطه به نيبنابرا شود،يم جدا
 بــريف نييپــا يمحتــوا يامــروز يهــانــان ياصــل مــشكلات از
 اريبـس  يامر محلول يبرهايف با هاآن كردن يغن پس هاست،آن
 محلـول  يبرهـا يف گـروه  دو بـه  يخـوراك  يبرهـا يف. است مهم

)SDF1(نامحلول و) 2IDF(  يبرهـا يف. شـوند يم ـ يبنـد طبقـه 
 عمـل  دهنـده  قوام عنوان به و داشته ژل ليتشك ييتوانا محلول

 آب جـذب  تيخاص ـ نـامحلول  يبرهـا يف كه يدرحال ندينمايم
 آب را خـود  وزن برابر 20 تا تواننديم كه يطور به هداشت يقو

 منبـع  جاتيسـبز  از ياريبـس  و كامـل  آرد غـلات . كننـد  جذب
 منبع مركبات و بيس حبوبات، و نامحلول يبرهايف يبرا يخوب
 جهت مناسب يراهكارها از. باشنديم محلول بريف يبرا يخوب
 ا،يسـو  لي ـقب از يبريف مختلف منابع از استفاده بر،يف كمبود رفع
 مثـل  هـا وهي ـم تفاله برنج، جو، سبوس شكر،ين قند، چغندر تفاله
 .]3[باشديم بيس مركبات، ج،يهو
 يهـا كارخانه عاتيضا بر،يف متيق ارزان و فراوان منابع از يكي

 بـالا  بريف يحاو عاتيضا جمله از. است يسبز و وهيم يفرآور
 پوسـت  ،جيهـو  قند، چغندر ،يفرنگ گوجه يهاتفاله به توانيم
 است يمواد جمله از پرتقال تفاله. كرد اشاره مركبات و هاوهيم

 است پرتقال آب ديتول يهاكارخانه زير دور مواد از حاصل كه

                                                            
1. Soluble Dietary Fibre  
2. In soluble Dietary Fibre 

. اسـت  ديمف اريبس يسلامت يبرا كه بالا بريف داشتن رغميعل كه
 ـا از يق ـيطر به تا داشت برآن را ما مسئله نيا  اسـتفاده  مـاده  ني

 كرده استفاده دارد كه يبريف خواص از نكهيا رب علاوه تا. ميينما
 مـاده  كـردن  يغن ـ يبـرا  بتوان هاكارخانه زيدورر از نيهمچن و

 در مركبـات  دي ـتول سـرانه  حاضـر  حال در. كرد استفاده ييغذا
 15 بـر  بـالغ  مقـدار  نيا كه باشد يم يجهان ديتول برابر 5 رانيا
 مربـوط  رمقـدا  نيا از تن ونيليم 5/2. است مركبات تن ونيليم
 نيشتري ـب كـشور  يجنوب و يشمال يهااستان كه است پرتقال به
 يدي ـتول يهـا تفاله از درصد 10 حدود. باشند يم دارا را ديتول
 نيب از هيبق و دهيرس دام خوراك مصرف به شدن خشك از پس
 كـه  ييموادغـذا  در اسـتفاده  يبـرا  توانيم كه يدرحال رود،يم

 ـپا يغـذا  انعنـو  بـه  دارند يشتريب كننده مصرف  محـسوب  هي
 . ]7و6و5و4[كرد استفاده شونديم

 بـه  كننـده  مـصرف  سـلامت  شيافـزا  پژوهش نيا ياصل هدف
 اسـتفاده  بـا  يبربر نان در هضم قابل بريف مقدار رفتن بالا جهت

 ارزان و يعيطب مواد كردن نيگزيجا. است زير دور ي ماده كي
 يبرخ و ييايميش يها يافزودن يجا به پرتقال تفاله مانند متيق

 تفالـه  يبـرا  ديجد مصرف نهيزم جاديا و متيق گران يهاصمغ
 ـا اهداف از انسان مصرف يبرا پرتقال  حـساب  بـه  قي ـتحق ني

 يبـالا  مـصرف  پژوهش نيا در يبربر نان انتخاب ليدل. ديآيم
 در لـواش  نـان  از پـس  پرمصرف نان نيدوم (افراد هيتغذ در آن

 به را نان ،يدرآمد سطح هر با جامعه افراد تمام نكهيا و) كشور
 يراهكـار  ارائـه  نيبنـابرا . كننـد يم ـ مصرف غالب قوت عنوان
 برخـوردار  ياريبـس  تي ـاهم از آن يا هيتغذ تيفيك بهبود جهت
  .است
 ـز قـات يتحق يمتمـاد  يهـا سال يط در  بهبـود  جهـت  در يادي
 و نـان  بـر يف شيافـزا  بـا  آن، كـردن  يغن ـ و يبربـر  نان تيفيك

 باعـث  مهـم  ني ـا. اسـت  شـده  انجام يمغذ مواد ريسا نيهمچن
 در. شـود  يم ـ زي ـن نان ييا هيتغذ ارزش شيافزا و پخت بهبود
 يم ـ اشـاره  گرفته صورت قاتيتحق نيمهمتر از يبخش به ادامه
مختلـف   سـطوح  اثـر ) 1387(رساز و همكـارانش  يشمش. گردد

بربري را  نان آرد يكيرئولوژ خواص روي بر ايسو خشك ريش
 ـيدر ا.  كردنديبررس  نـسبت  بـالاترين  ،%10 ژوهش تيمـار ن پ

 را بيـاتي  ميـزان  فيبـر و كمتـرين   و چربـي  پـروتئين،  خاكستر،

 ـيم. ]8[داشت بـا افـزودن سـبوس بـرنج بـه آرد           ) 1388 (يلان
 ـا  قرار داد كـه بـر  ي نان را مورد بررسي هايژگيو  اسـاس  ني

 كاهش بر يمحسوس ريآرد، تاث در برنج سبوس غلظت شيافزا
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در . ]9[اسـت  نمونه شاهد، داشته با سهيامق در نان يسخت زانيم
تفاله چغنـدر قنـد     ) 1389(ي مجذوب يقاتين روند تحق  ي ا يادامه  

 يون نان بربر  يرا با هدف بهبود خواص مختلف نان به فرمولاس        
بـر تفالـه چغنـدر موجـب بهبـود          ين رو افزودن ف   يافزود كه از ا   

 ر انـداختن  ين آثار همراه با به تأخ     يخواص مختلف نان شد كه ا     
 شيبا افزا گريد طرف از.  استيسه با نان معمولي در مقاياتيب

 ـا اي هيتغذ ارزش تفاله، حاوي نان در برييف مواد محـصول   ني
 و يم ـي ابراه1391در سال . ]10[ابدييبهبود م يگوارش جنبه از

 را بر خـواص     ير افزودن تفاله چغندر و صمغ عرب      يهمكاران تاث 
 كردنـد، از نظـر      ي بررس ـ يت نان بربر  يفير و ك  ي خم يكيرئولوژ

 درصـد   4 و   3 بـا    يهـا مـار يب ت يز به ترت  ي ن ينوگرافيت فار يفيك
ج ي برخوردار بودند، نتـا    يشترياز ب ياز امت پودر تفاله و فاقد صمغ    

 ي درصـد بـالا    ي حاو يهاماريدهد ت يز نشان م  ي ن ي حس يابيارز
ت ي ـ، تخلخـل، قابل   يزان نرم ـ ي ـ م يهاپودر تفاله از نظر شاخص    

 از نظر فرم و شكل، طعـم و         يشتر ول ياز ب ي امت يرادن نان دا  يجو
 كـه   ي داشته، در حـال    ياز كمتر ي امت ي و تحتان  يمزه، سطح فوقان  

  . ]11[ كسب نمودنديشترياز بيزان صمغ امتي مي حاويهاماريت
 تـوان بـه     يبـر پرتقـال م ـ    ي ف يقات انجام شده رو   ياز جمله تحق  

ر يه تـاث  اشاره كرد ك  ) 1391( محله و همكارانش     يميق عظ يتحق
 ي، رئولـوژ  ييايميكوشيزي ف يها يژگيبر پرتقال را بر و    يافزودن ف 

 بـا اسـتفاده از روش سـطح پاسـخ     ي ماست توت فرنگ يو حس 
 به و ويسكوزيته خشك ماده فيبر، مقدار شيانجام دادند، با افزا

در . ]12[كـرد  پيدا كاهش سينرزيس و افزايش داري معني طور
ش زنده  يتقال را با هدف افزا     تفاله پر  1392 در سال  يادامه صبر 

 اضافه كرد، تفالـه     يدوم به بستن  يفيوم ب يدوباكتريفي ب ي باكتر يمان
 ـ ا يش زنده مان  ي درصد باعث افزا   2پرتقال تا سطح      ين بـاكتر  ي

 .]13[ شدي روز نگهدار60 يط

 نان به بريف افزودن جهت در شده انجام يها پژوهش ادامه در
 با يدر پژوهش) 1391 (همتيان سوركي و همكاران يبربر

هدف بهينه يابي شرايط استخراج قليايي فيبرهاي رژيمي 
هاي كيفي و ماندگاري نان  پوست قهوه و تأثير آن بر ويژگي

بربري را انجام دادند، كاهش اندازه ي ذرات موجب كاهش 
سفتي بافت نان حاصل و افزايش خواص ارگانولپتيك و 

زاوه زاد و .]14[ه مي شودماندگاري نان تهيه شده با فيبر قهو
با افزودن سطوح مختلف آب خربزه به ) 1392(همكارانش 

 روند را ادامه ي بهبود نان بربري برايعي طبيك افزودنيعنوان 
 .]15[دادند

 را  ي بخش ي نان سلامت  يدر پژوهش ) 1393( و همكاران    يناصح
 ير نـان بربـر    ي ـون خم يبا افزودن پودر ژل آلوئه ورا به فرمولاس       

 آلـوورا  پودر افزودنان كردند، يج بي كردند كه در ارائه نتاديتول

 مخمـر،  و كپـك  و هـا ميكروارگانيـسم  فعاليـت  كنترل موجب

 شـده  هـا نـان  بيـاتي  ميـزان  كـاهش  و تـورم  قـدرت  افـزايش 

 كارخانـه   يعاتيشكر از جمله مواد ضا    يبر باگاس ن  يف. ]16[است
امـه  در اد ) 1393 (ي و ناصح  ي است كه مراد   ييع غذا ي صنا يها

 يون نـان بربـر    يقات با اضافه كردن آن بـه فرمولاس ـ       يروند تحق 
 ـ از ا  ي كل يريجه گ ي كردند كه با نت    يات آن را بررس   يخصوص ن ي

درصـد  10 و 5 در سـطوح     ي نان بربر  ي ساز يپژوهش جهت غن  
 .]17[ر مشاهده نكردندي نان وخميفي بر خواص كير منفيتاث

سبز را  ي چاي رعصارهي وانگ و همكاران تاث2007در سال 
زان يش مي نان مورد مطالعه قرار دادند كه با افزايفيبرخواص ك

ها كاهش  ستيت نان نزد پنلي ومقبولينيري سبز شي چاي عصاره
 بودن و درجه رنگ ي نان و فنريزان سختين ميهمچن. داشت
سوده آ و . ]18[افتيش يش سطوح افزايز با افزاينان ن

بر يش فيهدف افزاب را با ي سيميبر رژيف) 2007(همكارانش
 يش محتويك و افزايك افزودند كه باعث كاهش حجم كيبه ك
 انجام قيتحق نيتر كينزد در. ]19[ديك گردي كيمارهاي تيفنل

مدل  2014 سال در همكارانش و اياوش حاضر، پژوهش با شده
رات تفاله پرتقال و پخت نان بدون گلوتن را با ي تاثيساز

جاد كردند كه ي اياضي ريگوك الياستفاده از طرح سطح پاسخ 
. ]20[دي مقدار تفاله پرتقال منجر گردياضي ريبا ارائه روابط
ر افزودن پودر پالپ پرتقال ي تاثيش رو بررسيق پيهدف از تحق

 ي بخشيد نان سلامتي با هدف تولي نان بربري هايژگيبر و
  . است

 

  هاروش و مواد -2
  پرتقال تفاله يساز آماده 2-1

 عمـل  از پـس  پرتقال درون يمحتوا و پالپ املش پرتقال تفاله
 افـت يدر مرطـوب  صـورت  به يصنعت منبع كي از يريگوهيآبم
  دهي ـگرد خـشك  فورا ر،يتخم از يريجلوگ منظور به سپس شد،
گراد ي  درجه سـانت    -20 ي و در دما   شد داده عبور 4/0 الك از و

ات پـودر   ي خـصوص  1در جدول   .  شد يتا زمان مصرف نگهدار   
  .ال اشاره شده استپالپ پرتق
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Table 1 Orange pulp powder characteristics 

Test Method Percent Compounds 

AACC 32-10 0/064±13/093 Crude fiber 

AACC 30-25 0/030±1/6800 Crude fat 

 AACC 12-46 0/035±7/4867 CP 

AACC 44-14A 0/064±92/273 Dry matter 

 

  نان هيته 2-2
 و% 78 استخراج درجه با) يبربر نان مخصوص آرد (ستاره آرد
 ،559/0 خاكستر جمله از شده يريگ اندازه ييايميش يها يژگيو

 از 21 يزلن و 30 گلوتن ،pH 1/6 ،1/2 تهيدياس ،1/14 رطوبت
 ـگرد هي ـته جنـوب  آرد كارخانه  ـ مختلـف  يدرصـدها  .دي  هتفال
 هي ـاول مـواد  ريسـا  همراه به ،)آرد يوزن درصد 8 ، 4 ،2 (پرتقال
 2 بي ـترت به خشك مخمر و نمك آرد، (يبربر نان پخت جهت

ــد 1 و ــ درص ــتع (آب آرد، يوزن ــده نيي ــط ش ــتگاه توس  دس
 نـان  بـه  مربـوط  طيشـرا  همانند (ركنيخم داخل ،)نوگرافيفار

 درون ري ـتخم مرحلـه  گذرانـدن  از پـس  ،ندشد مخلوط) شاهد
 يدمـا  و درصد 85 ينسب رطوبت در قه،يدق 45 مدت به نتيكاب
◦c 35 اسـتراحت  از پس. ديگرد ميتقس يگرم 600 يهاچانه به 

 از خـروج  از پس. شد انجام نان پخت اتيعمل فر درون مجدد،
 يلن ـيات يپل يهاسهيك در را هانان اتاق يدما در شدن سرد و فر
 نمونـه . شـد  يدارنگه ها آزمون جهت و يبند بسته پيك-پيز
 .است شده داده نشان 1 شكل در يبربر نان شده پخته يها

  
Fig 1 Samples of cooked bread in order from right 
to left: control sample, sample 2%, 4% of samples, 

sample 8%   
  ييايميش يها آزمون -2-3
  آرد يهايژگيو -2-3-1
 AACCروش مرجـع   طبـق  بـر  آرد يهاماريت رطوبت زانيم

44-14A، روش  طبـــق  آرد يمارهـــايت خاكـــستر  زانيـــم

طبق روش اسـتاندارد ملـي    pH زاني، مAACC 01-08مرجع
 آرد طبـق اسـتاندارد      يهـا مارين ت يزان پروتئ ي، م 37ايران شماره   

10-46 AACC   ملـي  استانداردز طبق روش    ي ن يزان زلن ي ، و م 
زان جـذب آب، بـا اسـتفاده از         ي ـ م شـد  انجام 3681شماره راناي

ــار  ــتگاه ف ــدر (نوگرافيدس ــارك برابن ــتاندارد  ) م ــاس اس براس
AACC54-2121[ انجام شد[.  

  نان ييايميش يها يژگيو 2-3-2
 AACC نيپـروتئ  و AACC 44-14A رطوبـت  يهاآزمون

تعيـين ميـزان چربـي       شـود، يم انجام آرد نمونه مشابه  12-46
ز بـا  ي ـ انجام و ميزان فيبـر ن AACC 30-25 مرجع طبق روش

  .رفتي صورت پذAACCروش مرجع 
   نانيفي كيهايژگي و-2-4

 حجــم اســتفاده يي حجــم نــان از روش جابجــايابيــ ارزيبــرا
  ). 1388 و همكاران، يرضو.(شد
  پودر پالـپ پرتقـال از  ي نان محتويها آزمون بافت نمونهيبرا

 QTS Textureدلم ـ سـاخت انگلـيس   (سـنج دستگاه بافـت 

Analyser-CNS Farnell (بـه  دستگاه پروب .شد استفاده 

 5 عمـق  ه تـا ي ـثان بـر  متريليم 1 سرعت با و متريسانت 7/0قطر
 ـا بازگـشت  از پـس . رفـت  ي مفرو نمونه داخل در متريليم ن ي

 ثبـت  نظـر  مـورد  دسـتگاه، عـدد   شينما صفحه روي ر، ازيمس

 نـشان  را ن نمونـه لازم جهت فـشرد  يروين عدد نيا كه ديگرد

 . بود بافت نان يزان سفتيم انگريب و داديم

  يحس يهايژگيو -2-5
 شكل، و فرم نظر از پرتقال تفاله يمحتو نان يحس اتيخصوص

 تي ـقابل و بافـت  ينرم ـ نـان،  يتحتـان  و يفوقـان  سـطح  يژگيو
 8 توسـط  يي ـا پرسـشنامه  ميتنظ با نان مزه و طعم بو، و دنيجو
 استفاده با حسي آزمون. گرفت قرار يبايارز مورد يحس ابيارز
 شـد  انجـام  مسطح يهانان يبرا زاده رجب پيشنهادي روش از
 .گرفت قرار ارزيابي مورد يكل رشيپذ تينها در كه
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  هاداده ليتحل و هيتجز -2-6
 ـا شاتي ـآزما از حاصل يهاداده ليتحل و هيتجز  بـه  قي ـتحق ني

 ـآزما. اسـت  بـوده  يتصادف كاملاً يآمار طرح صورت  در شاتي
 اري ـمع انحـراف  و نيانگي ـم سـپس  رفتـه، يپذ صورت تكرار سه

 يمارهايت نيب اختلافات مطالعه جهت. ديگرد يبررس و محاسبه
 ـوار زيآنال روش از مختلف،  LSD آزمـون  و طرفـه  كي ـ انسي
 در. شـدند  سهيمقا و زيآنال% 1 احتمال سطح در هاداده و استفاده

 برنامـه  از استفاده با هاشياآزم هيكل جينتا ليتحل و هيتجز تينها
  .رفتيپذ صورت16 نسخه Minitab يآمار
 

  بحث و جينتا -3
   آرد يهايژگيو -3-1
 پودر مقدار شيافزا با 2 جدول در شده اشاره جينتا به توجه با

 8 ، 4، 2 يمارهايت اما افته،ي شيافزا آرد رطوبت پرتقال پالپ
 دو نمونه .نداشتند باهم يآمار اختلاف LSD نظر از درصد

 يمارهاي با تي با هم ندارند ولي درصد اختلاف آمار2شاهد و
  زان خاكستر آرد ين ميشتريب.  دارندي درصد اختلاف آمار8 و 4

 جهينت .مار شاهد بوده استين آن تي درصد و كمتر8مار يدر ت
 پژوهش اثر تفاله چغندر قند به با آمده بدست آرد خاكستر ي

 انجام شد )2010( و همكاران ي كه توسط مجذوبينان بربر
زان تفاله مقدار خاكستر در آرد يش ميتطابق داشته است و با افزا

ن آرد نشان داده كه يانس پروتئيه واريج تجزينتا.  گرددياد ميز
دار بوده و از شاهد تا ين آرد معني پروتئير پودر پرتقال رويتاث

 چيه پالپ افزودن . داشته استي درصد روند كاهش8نمونه 
تر در شي كه پييمارهاي ت.است نداشته آرد گلوتن يرو يريتاث

 رفته است، يدي به حالت اسيان شده از حالت خنثيمقاله ب
 مربوط به شاهد است كه حدودا در محدوده pHن يشتريب

 درصد با 8ها مربوط به نمونه ن آني قرار گرفت و كمتريخنث
pH ،15/5يم برده يپ امر نيا به آرد يزلن سهيمقا با . است 
 يزلن نظر از پرتقال پالپ پودر درصد 8 نمونه و شاهد كه شود

 درصد 4 و 2 يمارهايت با يول ندارند يداريمعن اختلاف
 به مربوط يزلن مقدار نيشتريب. دارند يداريمعن يآمار اختلاف

 درصد 4 و 2 يحاو يهاآرد به مربوط نيكمتر و شاهد آرد
  .است

Table 2 Compare the average chemical characteristics of flour  
Gluten(%) Zeleny (ml) Protein(%) pH(%) Ash (%) Moisture (%) Pulp powder 
34a±0/000 21/33a±0/577 11/85b±0/042 6/07a±0/025 0/53c ±0/029 8/45b±0/350 0 

36/33a±0/577 19/33b±0/577 12/17a±0/015 5/71b±0/030 0/75c ±0/250 9/05a±0/050 2  
35/00a±1/000 20/00b±1/000 11/35c±0/306 5/49c±0/010 1/40b ±0/100 9/25a±0/050 4  
33/67a±0/577 21a±0/000 11/71b±0/186 5/15d±0/010 2 a±0/000 9/30a±0/100 8  

Averages with common letters in each column, no statistically significant differences in terms of LSD test.  
  ريخم رفتار يابيارز -3-2
 دستگاه از استفاده با نان يرئولوژ آزمون خصوص در
 كه گرفت قرار يابيارز مورد يمختلف يپارامترها نوگرافيفار
 ينرم درجه و ريخم در آب جذب. است شده ارائه 3 جدول در
 كينزد مقدار نيشتريب% 2 سطح در است، افتهي شيافزا ريخم
 داشته يكاهش روند شدت به ريخم ثبات. است شاهد نمونه به

 در و افتهي كاهش% 4 سطح تا زين ريخم گسترش زمان. است
 آب جذب ليدل به روديم احتمال كه است شده اديز% 8 سطح

 كه نوگرافيفار يفيك عدد انتها در. است سطح نيا در آرد اديز
 در است، آرد قدرت جهت در يريگ ميتصم ياصل شاخص

. است داشته يكاهش روند پرتقال پالپ سطح شيافزا روند يط
 با ماريت شاهد، آرد با سهيمقا با پژوهش نيا در آرد نيتريقو
 مقدار جذب آب در دامنه .باشديم پرتقال خشك پالپ از% 2
 ين نكته ضروريان اياما ب. كندير مييدرصد تغ) 5/62 –7/66(

ر ممكن است يش از حد درصد جذب خميش بياست كه افزا

د يجه كاهش توليرفعال نمودن مخمر و در نتيموجب غ
ها  ن سلوليكنواخت اير ين پخش غي و همچني گازيها سلول

ش ين امر خود سبب افزايگردد و اي مييدر بافت محصول نها
 بافت نان، كاهش حجم ياز جهت پارگي مورد نيوريزان نيم

 يدن و بازار پسنديدن جويت جويزان تخلخل قابليمخصوص م
 .گرددي مييمحصول نها

زان جذب يزان پودر پالپ پرتقال ميش ميج نشان داد كه افزاينتا
ج سرس و يجه با نتاين نتيش داده است كه ايآب را افزا

ده چغندر در نان  شيهمكاران در بكاربردن تفاله رنگبر
 و همكاران يج قهفرخين روند با نتاين اي و همچن]22[بوده

. ]23[در افزودن سبوس گندم به نان مطابقت دارد )1395(
 و همكاران يج بدست آمده با پژوهش مجذوبيعلاوه بر آن نتا

ج ين نتايهمچن. كه به افزودن تفاله چغندر پرداخته، تطابق دارد
ر و بهبود كيفيت نان اشاره شده خصوصيات فارينوگرافي خمي

ج پژوهش حاضر صحه يبر نتا) 1394(زاد سه زاوهيق نفيدر تحق
  . گذارديم
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Table 3 Meal star farinographic characteristics at different levels of orange pulp powder  
Pulp 

powder% 
Water 

absorption 
(min) 

Dough 
development 
time (min) 

Dough 
stability 

(min) 

Degree of 
softness 
(10 min) 

Degree of 
softness 
(12 min) 

Farinograph 
quality number 

0 62/5 6/7 10/4 17 48 121 

2 63/6 5/8 7/3 27 79 106 

4 64/1 4/8 6/6 36 91 93 
8 66/7 5/5 4/0 88 150 70 

  
  يبربر نان ييايميش يها يژگيو -3-3

 را نـان  ييايميش ـ يهايژگيو يابيارز از حاصل جينتا ،4 جدول
 ـمقا بـه  توجه با. دهديم نشان  نـان  يمارهـا يت در نيانگي ـم سهي

 در  .شـد  يري ـگ انـدازه  مقـدار  نيشتري ـب% 2 نـان  نيپروتئ زانيم
ه به افزودن تفالـه چغنـدر       ك) 2010( و همكاران  يق مجذوب يتحق

ج پـژوهش   يج بـرعكس نتـا    ي پرداخته روند نتا   يقند به نان بربر   
ل وجـود در تفالـه چغنـدر قنـد      ي ـن بـه دل   يحاضر بوده و پـروتئ    

 ـ . داشته اسـت   يش اندك يافزا  نيشتري ـب شـاهد  نمونـه  در يچرب
 بـر يف مقـدار . دارد قرار يبعد مرتبه در% 4 نمونه سپس و مقدار

 بطور بود نان به ماده نيا افزودن يبرا ما هدف نيمهمتر كه زين
ج يج مشابه نتـا   ي نتا نيا. ديگرد اديز هادرصد شيافزا با مشخص

 و  ي مجـذوب  يق افزودن تفالـه چغنـدر قنـد بـه نـان بربـر             يتحق
 ـج مربوط به مقا   ي نتا 4در جدول   . شدبا يم) 2010(همكاران سه ي

  .است نمونه و شاهد ارائه شده 3 ي نان براييايمين شيانگي مي

  نان يفيك يهايژگيو -3-4
 دهد كه پودر پرتقال     ين حجم نان نشان م    يانگيسه م ينمودار مقا 

شتر، ي كه هرچه درصد پودر ب     يحجم نان را كاهش داده به طور      
ن يانگيمار شاهد با م   ين ت يبنابرا. گرددي مشاهده م  يشتريكاهش ب 

سه ي نمودار مقا  2در شكل   . ن حجم نان بود   يشتري ب ي دارا 048/3
علت كاهش  .  نان نشان داده شده است     يهامارين حجم ت  يانگيم

بـر  يزان في ـش مين عنوان كـرد كـه بـا افـزا    يتوان چن يحجم را م  
ــال( ــه دل) پرتق ــب  ــي ــوتن در فرمولاس ــود گل ــيل كمب ن يون، چن
 برخوردار بوده و    ي در شبكه گلوتن   ي از انسجام كمتر   ييها ماريت

 يهاخت سلول كنواي و پخش    يت نگهدار يل از قابل  ين دل يبه هم 
ن يج بدست آمده در اينتا. ستندي در بافت خود برخوردار نيگاز

ق داده  ي ـتطب) 2004(ج پژوهش سنگرك و نومهورم      يبخش با نتا  
  .]24[ دهندي را نشان ميكسانيشده است كه روند 

Table 4 Compare the average chemical characteristics of bread (%)  
Fibre Fat Protein Dry matter Pulp powder% 

1/31e±0/021 0/83b±0/066 12/33a±0/100 69/76d±0/382 0 
1/80c±0/015 0/49d±0/025 12/37a±0/087 73/75b±0/263 2 
1/62d±0/006 0/65c±0/025 12b±0/104 72/33c±0/370 4 
2/46b±0/011 0/39e±0/035 11/67c±0/254 69/76d±0/281 8 

Averages with common letters in each column, no statistically significant differences in terms of LSD test.  
  

 يكه رو) 2014(ا و همكاران يق اوشيجه با تحقين نتين ايهمچن
ز ي افزودن به نان كار كردند ني پالپ پرتقال برايا بريمدل

 تر ير طولانيق عنوان شد زمان تخمين تحقيدر ا. مطابقت دارد
د ياد تولي زيلي با حجم خيو مقدار كمتر تفاله پرتقال نان

  .شوديم

در بررسي تأثير پودر ژل ) 1395( و همكاران يج ناصحينتا
ج يگهداري با نتاهاي نان بربري طي مدت ن آلوورا بر ويژگي

 نمونه كه طوري به دهد، ي را نشان مييحاضر مشابهت ها

   .داشتند را حجم مقدار كمترين درصد 9 نمونه و بيشترين شاهد

Compare the average firmness and volume of bread 5Table   
Bread volume (cm3/gr) Bread firmness (N) Pulp powder% 

3/833±0/402 6/190c±1/880 0 
2/424±0/080 9/839b±0/567 2 
2/155±0/050 11/047ab±1/548 4 
1/823±0/080 12/918a±1/404 8 

Averages with common letters in each column, no statistically significant differences in terms of LSD test.  
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 نشان 6ها در جدول  نيانگيسه ميج به دست آمده از مقاينتا
 بافت نان يش درصد پودر پالپ پرتقال سفتيدهد كه با افزايم

 8 و 4مار ين نكته قابل ذكر است كه تيا. افته استيش يافزا
 4و  2 يمار هاين تي با هم ندارند و همچنياختلاف آمار

گر اختلاف يمارها با همدير تي نداشته، اما سايآمار اختلاف
 كه نمونه شاهد كه فاقد پودر پالپ يبه طور.  دارند دار يمعن

  . ن مقدار را داشتنديشتري درصد ب8 و نمونه ين سفتياست كمتر
 8 افزودن كه دهديم نشان يسنج بافت جينتا از يكل يابيارز

 يربرب نان بافت شدن تر سفت باعث پرتقال بريف درصد
 درصد 8 يحاو كه نان يمارهايت ي همه در جهينت نيا و شوديم
 كه طور همان امر نيا ليدل. كننديم صدق بودند پرتقال بريف

 باعث بريف كردن نيگزيجا ليدل به گلوتن كاهش شد گفته
 بافت، يموجب فشردگ كه شده فيضع يگلوتن شبكه جاديا

ت باعث ير نها و دي گازيهاع نامناسب سلوليعدم رشد و توز
ج يبرخلاف نتا. شوديكاهش تخلخل و سفت شدن بافت نان م

 تفاله يابيدر مقاله ارز) 2010( و همكارانيبدست آمده، مجذوب

ش درصد ي مشاهده نمودند كه با افزايچغندر قند به نان بربر
. ]10[افته استي كاهش ي درصد سفت10، 7، 5ژه يتفاله به و

ا و يق اوشيجه تحقيج بدست آمده، نتيهمسو با نتا
 ي زمانيها  در دورهياست كه نشان داد، سفت) 2014(همكاران

  . ]20[ر را داشته استين تاثيشتري ساعت پس از پخت ب24 و 2
  يحس يهايژگيو - 3-5

 يحـس  يهـا يژگ ـيو يابي ـارز از حاصـل  يهـا افتـه ي ،6 جدول
 و نان بافت ينرم زانيم. دهديم نشانم را نان مختلف يمارهايت

 خـشك  پالـپ  زاني ـم شيافـزا  بـا  شـاهد  از نان دنيجو تيلقاب
 درصـد % 8 نمونـه  ادامه در اما داد، نشان را يكاهش روند پرتقال
 رسديم بنظر كه كرد افتيدر يشتريب ازيامت درصد% 4 به نسبت

 طعم بو، نظر از. است بوده نان نيا در شتريب آب جذب علت به
 ـ در زينـاچ  يل ـيخ اختلاف با% 2 نمونه و شاهد نان مزه، و  كي

 نان از پس هاابيارز يكل رشيپذ تينها در. گرفتند قرار سطح
  .است بوده اضافه بريف% 2 با نان شاهد،

Table 6  Mean comparison in terms of evaluating the organoleptic characteristics of bread under 
different levels of orange powder  

Smell ,taste Chewiness Tissue Underside Upper level Shape 
Pulp 

powder% 

3/875a±0/641 4/125a±0/835 4/250a±0/707 4/250a±0/707 4/125a±0/641 4/375a±0/518 0 
3/875a±0/641 4/000a±0/535 3/875ab±0/641 4/250a±0/707 4/125a±0/641 4/000a±0/535 2 
3/125a±0/835 2/750b±0/707 2/750bc±0/886 3/500ab±0/926 3/625a±0/916 3/125a±0/641 4 
3/375a±1/302 3/000b±0/926 3/250c±1/282 3/000b±1/069 3/375a±1/061 2/625a±0/916 8 

 

 همـه  در پرتقـال،  بريف افزودن با يحس خواص يكل يابيارز در
 امـا . شـد  حاصـل  ييهـا  تفـاوت  شـاهد  ماريت نسبت به مارهايت
 قـرار  ريتـاث  تحت را يحس خواص كه  دار يمعن تفاوت نيشتريب

 ي همـه  در كـه  بـود  درصـد  8 سطح در پرتقال بريف افزودن داد
 نــزد پرتقــال پالــپ خــشك پــودر درصــد 8 يحــاو يمارهــايت

 مــورد در جــهينت نيــا. نــشد واقــع رشيپــذ مــورد هــا ستيــپنل
 پـژوهش  در كه قند چغندر در باگاس بريف درصد 15 يمارهايت

 ـا علـت  .]24[ديگرد مشاهده زين )2004(سنگرك و نومهورم  ني
 درصـد  بـا  يهـا ماريت در ريخم بودن سفت علت به احتمالا امر
 سهيمقا در هاماريت گلوتن نسبت بودن نييپا نيهمچن و بالا بريف
 باعث مسئله نيا كه است كمتر پرتقال بريف انزيم با يهاماريت با

 نـه يژلات تيخاص ـ شدن كمتر و يگلوتن شبكه در يناكاف انسجام
 و يريپـذ  شكل ر،يخم يكيالاست تيخاص كاهش نشاسته، شدن

 ياتي ـب باعـث  جـه ينت در. شـود يم ـ نـان  و ريخم يريپذ انعطاف
 نـان  در دني ـجو تي ـقابل كاهش و سخت يبافت جاديا زودرس،

 در نـان  مغـز  رطوبـت  رفتن دست از سرعت نيهمچن. شود يم
 را نـان  طعـم  و عطـر  و شده شتريب بالا بريف ليدل به مارهايت نيا

  .دهديم قرار ريتاث تحت

  
Fig 1  Acceptance of the results of treatments bread  

  
ــأثير بررســي در ــر ت ــر پرتقــال فيب  كوشــيميايي،فيزي خــواص ب

 توسـط  كـه  فرنگـي  تـوت  اي ه ميـو  ماست حسي و رئولوژيكي



 ...پرتقال پالپ خشك پودر افزودن ريتاث يررسب                                            يناصح بهزاد و يبلوطك ياحمد معصومه

  332

 مــشخص گرفــت، صــورت) 1360(وهمكــاران محلــه يمــيعظ
 دارمعنـي  ايميـوه  ماسـت  امتياز فيبر مقدار افزايش با كه ديگرد
 جينتا با كه يافته، كاهش كلي پذيرش و طعم عطر، رنگ، و بوده

  .دارد مطابقت حاضر پژوهش در آمده بدست
  

  يريگ جهينت 4
 صنعت غذا از جمله     يز ها ي استفاده از دورر   ي از راهكارها  يكي

بـر  ي كه سرشار از ف    يوه و سبز  ي م ي فرآور يهاعات كارخانه يضا
 ـج اينتـا . ر محـصولات اسـت  ي آنهـا در سـا    يرياست، بكارگ  ن ي

 آرد شـامل   يمارهـا ي ت ييايمي ش ـ يها يژگيق نشان داد كه و    يتحق
 ي رونـد كاهـش    pHن و   يئش و پـروت   يخاكستر و رطوبـت افـزا     

 نكـرده   يري ـي است كـه مقـدار گلـوتن تغ        ين در حال  يداشتند، ا 
ر ي ـر جذب آب در خم    ي خم يدر خصوص آزمون رئولوژ   . است

ن يشتري ـب% 2 سطح   يافته است ول  يش  ير افزا ي خم يو درجه نرم  
ر به شـدت رونـد     يثبات خم . ك به نمونه شاهد است    يمقدار نزد 

% 4ز تـا سـطح      ي ـر ن ي ـزمـان گـسترش خم    .  داشته است  يكاهش
ن آرد در   ي تـر  يقو. اد شده است  يز% 8افته و در سطح     يكاهش  

از پالپ خشك   % 2مار با   يسه با آرد شاهد، ت    ين پژوهش با مقا   يا
. شترشدي ـ نـان ب   يزان پالـپ سـفت    ي ـش م يبا افزا . باشديپرتقال م 

 . ر كم شـد   يش ماده خشك درون خم    يز به علت افزا   يحجم نان ن  
 2 بـا  ين است كه نـان بربـر     يپژوهش ا ن  ي از ا  ي كل يريجه گ ينت

بـر و   ي ف يدرصد پودر پالپ پرتقال خشك بـا توجـه بـه محتـوا            
 برخـوردار   يشتريت ب يرات نسبت به شاهد از مقبول     يين تغ يكمتر
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Barbari flat bread, because of its desirable flavor and texture, is included among the most frequently 
consumed bread in Iran. This food product plays an especially important role in the food supply of 
people, particularly low-income community. Hence improving its quality by increasing the amount of 
fiber digestibility, as an appropriate strategy to enhance community health, is desirable. Using orange 
fiber waste from orange juice production plant, in addition to having an enormous impact on the 
community health (including making the skin fresh as well as preventing digestive and bowel disease) 
because of its high digestible fiber, will be considered as economical because of being a waste 
material. In this study, with the addition of the dried powder orange pulp with the percentage of  2, 4, 
and 8 to Barbari dough, the sensory characteristics of bread were evaluated. For this purpose, Sensory 
characteristics with the panellists and by designing questionnaire, the dough rheological properties by 
Farinograph devices and the baked bread rheological properties by the Texture Analszer were 
evaluated.  
Sensory evaluation results indicate that control specimen and the specimen treated with 2% orange 
pulp powder were acceptable in terms of the amount of softness, porosity, ability to chew the bread. In 
Texture analyser, control specimen, which lacks pulp powder, is of the least stiffness whereas the 
specimen with 8% orange pulp powder is of the most stiffness. Adding orange pulp powder caused a 
decrease in bread specimen volume and this trend of decreasing volume occurred more drastically in 
the specimen treated with 8% orange pulp powder. 
In Farinograp test, water absorption increased but the dough development time, stability, and 
Farinograph quality number decreased. Also, the dough softness after about 10 minutes and after 12 
minutes increased. Finally, Barbari bread with 2% dried orange pulp powder was more acceptable, due 
to the appropriate level of fibre content and the lowest changes compared to the control specimen.  
 
Keywords: Bread, fibre, Healthy, Orange.  
 

 

 

 

  

                                                            
 Corresponding Author E-Mail Address: nasehibehzad@gmail.com 


