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 يحاو) ذرت-برنج (گلوتن بدون باگت نان در كنجد كنجاله آرد كاربرد
  فراسودمند يمحصول ديتول جهت سلولز ليمت يكربوكس و گوار صمغ

 
 

                ،1يداود افهيق يمهد ،2انيصحرائ بهاره ،1يالاسلام خيش زهرا ،1يميكر يمهد
  3پور ينق بايفر

 

 جيترو و آموزش قات،يتحق سازمان ،يرضو خراسان يعيطب منابع و يزكشاور آموزش و قاتيتحق مركز ،يكشاورز يمهندس و يفن قاتيتحق بخش-1
  .رانيا مشهد، ،يكشاورز

  .رانيا مشهد، يفردوس دانشگاه ،ييغذا عيصنا و علوم يدكتر-2
  . رانيا كرج، ،يكشاورز جيترو و اموزش قات،يتحق سازمان بذر، و نهال هيته و اصلاح قاتيتحق مؤسسه-3

)04/12/95: رشيپذ خيتار  25/10/95: افتيدر خيتار(  

  
  دهيچك
 و) ذرت- برنج (گلوتن بدون باگت نان ييغذا ارزش بهبود جهت مناسب نهيگز كي املاح و بريف ن،يپروتئ يبالا ريمقاد بودن دارا علت به كنجد كنجاله آرد
 نيگزيجا عنوان به (كنجد كنجاله آرد) درصد 25 و 20 ، 15 ،10 ،5 صفر، (مختلف سطوح ريتأث رو نيا از. رود يم شمار به فراسودمند يمحصول ديتول

) ذرت-برنج (گلوتن بدون باگت نان يكل رشيپذ و بافت يسفت پوسته، رنگ تخلخل، مخصوص، حجم رطوبت، بر) ونيفرمولاس در موجود ازآرد يبخش
 مصرف يبالا سطوح در خصوص به كنجد كنجاله آرد ادد نشان جينتا. شدند سهيمقا گندم آرد يحاو نمونه با يديتول يها نمونه و گرفت قرار يبررس مورد
 يدارا كنجد كنجاله آرد درصد 15 و 10 يدارا يحاو نمونه كه بود يحال در نيا. شد *b و *L يرنگ مؤلفه كاهش و  *aيرنگ مؤلفه و رطوبت شيافزا سبب
 نمونه در مخصوص حجم و تخلخل ، )پخت از پس ساعت 72 و 2 يزمان بازه دو در (بافت ينرم نيشتريب نيهمچن. بودند مخصوص حجم زانيم نيبالاتر
  . داشت يبرتر گندم يحاو نان به نسبت نمونه نيا و شد مشاهده كنجد كنجاله آرد درصد 10 يحاو

  
  .گندم آرد بافت، ،يرنگ يها مؤلفه گلوتن، بدون كنجد، :گاندواژيكل
  
  
  

 
 
 
 

                                                            
 مكاتبات مسئول: baharehsahraiyan@yahoo.com 



 ...گلوتن بدون باگت نان در كنجد كنجاله آرد ربردكا                                                               همكاران و يميكر يمهد

  2

  مقدمه -1
 اثر در كه است يگوارش منيا خود يماريب كي اكيسل يماريب

 جو ،)نيسكال (چاودار نيپرولام گندم، نياديگل مصرف
 ماريب چنانچه و ديآ يم بوجود) نيديآو (دوسر جو و) نيهوردئ(

 در يمناسب جهينت باشد، داشته گلوتن فاقد ييغذا ميرژ العمر مادام
 محصولات انيم در ].1[ گردد يم حاصل مخاط و ينيبال بهبود
 يحاو يغذاها نيتر پرمصرف از يكي گندم نان پخت، عيصنا

 نيا. دهد يم ليتشك را جامعه مردم غالب قوت و است  گلوتن
 نيز ايران در است، جهان نقاط اغلب در پايه غذاي محصول،

 مورد B گروه يها نيتاميو و پروتئين كربوهيدرات، اعظم بخش
 نسبت ايران در نان هسران مصرف. شودمي تأمين نان از روزانه نياز
 نيپروتئ گندم، در موجود گلوتن  بالاست كشورها از بسياري به

 اتيخصوص مسئول و است آرد ساختار يده شكل در يمهم
 يداخل بافت و ظاهر ساختمان در و باشد يم نان ريخم كيالاست
 نيا حذف ].2[ دارد شركت يينانوا محصولات از ياريبس

 ك،يك نان، ونيفرمولاس در استفاده مورد آرد از نيپروتئ
 و يكيتكنولوژ مهم مشكلات رهيغ و دونات كلوچه، ت،يسكوئيب

 يبازارپسند كاهش به منجر تينها در كه كند يم جاديا را يظاهر
 بدون محصولات دكنندگانيتول رو نيا از ].1[ شود يم محصول
 گريكدي با ياديز رقابت ،يمشتر تيرضا جلب يبرا گلوتن
 ها، نشاسته رينظ يمريپل باتيترك از رياخ ياه سال در. دارند
 رهيغ و گلوتن فاقد يها نيپروتئ ريسا ،يلبن محصولات ها، صمغ

 استفاده گلوتن كيسكوالاستيو اتيخصوص از ديتقل منظور به
 يماندگار و يدهان احساس ساختار، لهيوس نيبد و كنند يم

 عانوا گلوتن، يمقلدها انيم در. دهند يم شيافزا را محصول
 يمغذ مواد و يانرژ توانند، ينم اما هستند نيپركاربردتر ها صمغ
 ها صمغ كنار در نيبنابرا. ندينما نيتأم را نيپروتئ حذف از يناش

 ييغذا مواد ديتول و گلوتن بدون محصولات يساز يغن جهت
 بريف و نيپروتئ ها، نيتاميو املاح، يحاو باتيترك از فراسودمند

 6/7 ن،يپروتئ درصد 6/35 يحاو كنجد  كنجاله. شود يم استفاده
 خشك ماده درصد 2/83 و خاكستر درصد 8/11 خام، بريف درصد
 كنجد نظر مغزها كنجاله رسد يم نظر به رو نيا از). 3 (است
  جمله  از  يينانوا محصولات يساز يغن جهت يمناسب منبع بتواند

 همكاران و انيصوف راستا نيا در. باشد گلوتن بدون دسته 
) درصد 10 و 5 صفر، سطوح در (نيريش بادام كنجاله از) 1393(
 در) درصد كي و 6/0 ،3/0 صفر، سطوح در (گزانتان صمغ و

 نشان قيتحق نيا جينتا. نمودند استفاده گلوتن بدون كيك ديتول
 كاهش و شيافزا سبب بادام كنجاله و صمغ افزودن بيترت به داد

 يها نمونه تخلخل كه بود يحال در نيا. شد ها نمونه ييروشنا
 تا زين گزانتان صمغ. افتي شيافزا بادام كنجاله افزودن با يديتول

 نيهمچن. دهد شيافزا را تخلخل توانست زين درصد 3/0 سطح
 تمام تهيسكوزيو و رطوبت ،يسفت زانيم شيافزا از يحاك جينتا

 داوران كه داد نشان پژوهش نيا يها افتهي تينها در. شد ها نمونه
 ييبالا ازيامت بادام كنجاله يحاو گلوتن بدون يها كيك به يياچش
 و يميعل گريد يسو از ].4[  دادند يحس اتيخصوص لحاظ به را

 يمحتوا يدارا كه يمغرب گل دانه كنجاله از) 1393 (همكاران
 در درصد 15 و 10 ،5  صفر، سطوح در بود بريف و ينيپروتئ

 و يكم اتيخصوص و دنمودن استفاده ياسفنج كيك ونيفرمولاس
 پژوهشگران نيا جينتا. نمودند يابيارز را يديتول محصول يفيك
 از هياول ونيفرمولاس در كنجاله شيافزا با داد نشان وضوح به

. شد افزوده ها آن يظاهر تهيدانس بر و كاسته ها نمونه حجم
 ،يآب تيفعال رطوبت، شيافزا سبب كنجاله زانيم شيافزا نيهمچن
 يحاو يها نمونه يحس اتيخصوص. شد نيپروتئ و بريف يمحتوا
 ].5[ گرفت قرار يحس ابانيارز رشيپذ مورد يمغرب دانه كنجاله
 مقدار نمودند گزارش خود مطالعه در) 2002 (همكاران و سنگ
 تيقابل ها نيپروتئ نيا كه بالاست بادام رينظ ها مغزدانه نيپروتئ
 نيپروتئ از يمهم بخش نيگلوبول و نيآلبوم و داشته ييبالا هضم
 عنوان به ها مغزدانه معمول طور به. دهد يم ليتشك را آن ياصل
 ييغذا مواد انواع دهنده ليتشك ياجزا اي ييغذا وعده انيم كي

 استفاده يينانوا و يپز ينيريش در خاص طور به و شده نديفرآ
 كنجد كنجاله اثر يبررس به حاضر قيتحق در رو نيا از ].6[ نمود

 ،5 صفر، سطوح در) آن شده اثبات و بالا يا  هيتغذ رزشا ليدل به(
 و يريتصو ،يكيتكنولوژ اتيخصوص بر درصد 25 و 20 ،15 ،10
 يها صمغ و ذرت و برنج آرد يحاو گلوتن بدون نان يحس

 . شد پرداخته گوار و سلولز ليمت يكربوكس

  

  ها روش و مواد -2
  مواد -2-1
 در آرد دو هر. ديدگر هيته يمحل بازار از ذرت و برنج آرد

. شد ينگهدار) گراد يسانت درجه 3-4 (صفر يبالا سردخانه
 ،)آلمان (مرك شركت از ييايميش مواد شامل مواد ريسا نيهمچن
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 مواد كننده عرضه فروشگاه كي از عيما ينبات روغن و نمك شكر،
 سسيساكاروما (استفاده مورد مخمر. ديگرد يداريخر يقناد هياول

 بسته صورت به و فعال خشك مخمر پودر شكل به كه) ايسيسرو
 ،)رانيا مشهد، (يرضو هيرمايخم شركت از بود وميوك يبند
 تخم دهيسف پودر ،)رانيا مشهد، (ارژن طوس شركت از نيتيلس
 گوار يها صمغ و) رانيا گرگان، (گلستان پودر گل شركت از مرغ
 يداريخر) فرانسه (ايرود شركت از سلولز ليمت يكربوكس و

 كنجد دانه يكش روغن كارگاه كي از كنجد كنجاله نيهمچن. دشدن
 اندازه كه است ذكر به لازم.ديگرد هيته مشهد شهرستان در يمحل

 بدون نان ونيفرمولاس در يمصرف آرد ذرات با كنجاله ذرات
 .داشت مشابهت گلوتن

  ها روش-2-2
  نان ديتول- 2-2-1

 2 ذرت، ردآ درصد 50 برنج، آرد درصد 50 نان ريخم هيته جهت
 تخم دهيسف پودر درصد 5/0 شكر، درصد 1 خشك، مخمر درصد
 درصد 5/0  گوار، صمغ درصد 1,5 ن،يتيلس درصد 75/0 و مرغ
 كنجد كنجاله آرد متفاوت سطوح و سلولز ليمت يكربوكس صمغ

 مدل (همزن مخزن در) درصد 25 و 20 ،15 ،10 ،5 صفر،(
 آب و شدند وطمخل گريكدي با) لنديتا كشور ساخت رال،ياسپ

 ديگرد افزوده ها آن به) نوگرافيفار آب جذب براساس (ازين مورد
 1 و شد زده هم قهيدق 10 مدت به قهيدق در دور 150 با ريخم و

 از پس. شد اضافه ونيفرمولاس به ششم قهيدق در روغن درصد
 25 (طيمح يدما در قهيدق 30 مدت به هياول ريتخم ر،يخم هيته

 250 قطعات به ريخم سپس گرفت، ورتص) گراد يسانت درجه
 8- 10 مدت به يريگ چانه عمل از پس و ديگرد ميتقس يگرم
 يانيم ريتخم زمان شدن يسپر منظور به طيمح يدما در قهيدق

 ريتخم ر،يخم دادن فرم و مرحله نيا شدن يط از بعد. گرفت قرار
 گراد يسانت درجه 45 يدما با گرمخانه در قهيدق 45 مدت به يينها
 يهوا با گردان فر در پخت عمل سپس. شد انجام اشباع بخار رد

 گراد يسانت درجه 260 يدما با) ايتاليا ،ZuccihelliForni (داغ
 از كي هر شدن، سرد از پس. شد انجام قهيدق 13 زمان مدت و

 اتيخصوص يابيارز منظور به يلنيات يپل يها سهيك در ها نمونه
  ].7[ شدند ينگهدار طيمح يدما در و يبند بسته ،يفيك و يكم

 در يمصرف آرد نيگزيجا كنجد كنجاله آرد كه است ذكر به لازم

 جهت مثال طور به. است شده) ذرت و برنج (ونيفرمولاس
 از درصد 5 ،يمصرف آرد با كنجد كنجاله آرد درصد 10 ينيگزيجا
 كاسته ونيفرمولاس در موجود ذرت آرد از درصد 5 و برنج آرد
 حضور بدون گندم آرد با يا نمونه پژوهش نيا در نيهمچن. شد

 و ديگرد هيته كنجد كنجاله و سلولز ليمت يكربوكس و گوار صمغ
 در نيبنابرا .گرفتند قرار نمونه نيا با سهيمقا در يديتول يها نمونه

 شاهد كه شد گرفته نظر در شاهد عنوان به نمونه دو پژوهش نيا
 بدون نان دو، مارهش شاهد و گندم آرد يحاو نان ك،ي شماره
  .بود كنجد كنجاله آرد فاقد گلوتن

  كنجد كنجاله ييايميش اتيخصوص - 2-2-2
 بر،يف خاكستر، ن،يپروتئ رطوبت، شامل ييايميش اتيخصوص
 با مطابق ميزيمن و ميكلس آهن، فسفر، ،يچرب درات،يكربوه

  ].8[ ديگرد محاسبه AACC ،2000 استاندارد
  رطوبت- 2-2-3

شماره  AACC ،2000ش از استاندارد يمان آزيجهت انجام ا
 يها در فاصله زمانن منظور نمونهي ايبرا. دي استفاده گرد16-44
-OF، مدل Jeto Techمارك ( ساعت پس از پخت در آون 2

O2Gدرجه 100- 105با حرارت ) ي، ساخت كشور كره جنوب 
  ].8[گراد قرار گرفتند يسانت

  حجم مخصوص - 2-2-4
 حجم با ينيگزي حجم مخصوص از روش جايريگه اندازيبرا

 72-10 شماره AACC ،2000 استاندارد  مطابق با1دانه كلزا
 ساعت پس از 2 ين منظور در فاصله زماني ايبرا. استفاده شد
ه ي نان تهيمتر از مركز هندسي سانت2×2 به ابعاد ياپخت، قطعه

  ].8[ن شد يي و حجم مخصوص آن تعديگرد
  تخلخل- 2-2-5

 ساعت 2 يزان تخلخل مغز نان در فاصله زماني ميابيبه منظور ارز
 ين منظور برشيبد. ك پردازش استفاده شديپس از پخت، از تكن

له اسكنر يد و به وسيه گرديمتر از مغز نان ته ي سانت2 در 2به ابعاد 
كسل ي پ300با وضوح ) HP Scanjet G3010: مدل(

 Imageافزار  تصوير تهيه شده در اختيار نرم.  شديربرداريتصو

J2) قرار ) كايالات متحده آمري، ا3 بهداشتيساخت مؤسسه مل

                                                            
1. Rape seed displacement 
2. Image Processing and Analysis in Java 
3. National Institutes of Health 
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 5، تصاوير سطح خاكستري4تي ب8با فعال كردن قسمت . گرفت
، 6يير دودوي به تصاويل تصاوير خاكستريجهت تبد. ايجاد شد

اي از ر، مجموعهين تصاويا. ديافزار فعال گرد قسمت دودويي نرم
كه محاسبه نسبت نقاط روشن به . نقاط روشن و تاريك است

ها بر آورد ك به عنوان شاخصي از ميزان تخلخل نمونهيتار
بديهي است كه هر چقدر اين نسبت بيشتر باشد بدين . شود مي

) زان تخلخليم(معناست كه ميزان حفرات موجود در بافت نان
افزار،   نرمAnalysisدر عمل با فعال كردن قسمت . بيشتر است

  ].9[گيري شد  ها اندازهاين نسبت محاسبه و درصد تخلخل نمونه
  رنگ پوسته- 2-2-6

 ساعت پس از پخت، از 2 ير فاصله زمانآناليز رنگ پوسته نا د
شاخص .  صورت پذيرفت*b و *L* ، aطريق تعيين سه شاخص 

L*سياه (باشد و دامنه آن از صفر  معرف ميزان روشني نمونه مي
 ميزان *aشاخص . متغير است) سفيد خالص (100تا ) خالص

دهد و هاي سبز و قرمز را نشان مينزديكي رنگ نمونه به رنگ
متغير ) قرمز خالص+ (120تا ) سبز خالص (-120ن از دامنه آ
هاي آبي و  ميزان نزديكي رنگ نمونه به رنگ*bشاخص . است

 + 120تا ) آبي خالص (-120دهد و دامنه آن از زرد را نشان مي
ها گيري اين شاخص جهت اندازه. باشدمتغير مي) زرد خالص(

له يد و به وسيه گرديتهمتر از نان ي سانت2 در 2 به ابعاد يابتدا برش
كسل ي پ300با وضوح ) HP Scanjet G3010: مدل(اسكنر 
 Image Jافزار  ر در اختيار نرميسپس تصاو.  شدير برداريتصو

، Plugins در بخش LABبا فعال كردن فضاي . قرار گرفت
 ].10[هاي فوق محاسبه شد شاخص

  بافت - 2-2-7
اعت پس از پخت،  س72 و 2 ي بافت نان در فاصله زمانيابيارز

 ,CNS Farnell  مدلQTSسنج  با استفاده از دستگاه بافت

UKمورد يرويحداكثر ن.  ساخت كشور انگلستان انجام گرفت 
متر قطر در  سانتي2 (يا  استوانهيك پروب با انتهاي نفوذ ياز براين

متر در دقيقه از مركز  ميلي30با سرعت ) متر ارتفاع سانتي3/2
 و 8نقطه شروع. دي محاسبه گرد7ياخص سفتعنوان شكيك، به

  ].11[متر بود يلي م25وتن و ي ن05/0ب ي به ترت9نقطه هدف

                                                            
4. Bit 
5. Gray level images 
6. Binary Images 
7. Hardness 
8. Trigger Point 
9. Target Value 

 يرش كليپذ - 2-2-8

ــد ــ10ن منظــور يب ــراد آمــوزش دي داور از ب ــا يــن اف ده مطــابق ب
انتخــاب  ) 1984  (نگيگاســولا و سـ ـ  و روش يآزمــون مثلثـ ـ 

ــصوص يگرد ــپس خ ــد و س ــسيدن ــرم و   يات ح ــر ف ــان از نظ  ن
 ـ يشكل نامتقـارن، پـارگ    (شكل    ـ  ي  از نـان    ين رفـتن قـسمت    يا از ب

ــره   و  ــه حف ــود هرگون ــوج ــضااي ــي ف ــصوصيات )ي داخل ، خ
ــالايي   ــطح ب ــوختگ(س ــيرطبي، غيس  ــيع ــگ، چ ــودن رن ن و ي ب

ــطح غ  ــروك و س ــچ ــادي ــصوص)ير ع ــائيني  ، خ ــطح پ يات س
ــوختگ( ــيس ــطح غ ي، چ ــروك و س ــادين و چ ــوك)يرع  و ي، پ

ــرج غ(تخلخــل  ــل و ف ــاديخل ــشردگيرع ــراكم و ف ــ زي، ت ، )ادي
، ير عــاديــ غيا نرمــيــ بــودن و يريــخم( بافــت ي و نرمــيســفت

 ـ، قابل )ي و شـكنندگ   يسفت بـودن، تـرد      ـت جو ي خـشك و   (دن  ي
 ـسـفت بـودن، گلولـه و خم    دن بـه  ي بـودن در دهـان و چـسب   يري

 ي خـام  يطعـم تنـد و زننـده، بـو        (و بـو، طعـم و مـزه         ) ها دندان
 قــرار يابيــتوســط مــورد ارز) يعــيا عطــر طبيــ و يدگيا ترشــيــ

ــسيابيــب ارزيضــر. گرفــت ــد ي صــفات از ب ــس) 1(ار ب ــا ب ار يت
 ـ شـده بـه      يات بررس ـ يخصوص. بود) 5(خوب   ك انـدازه مـؤثر     ي

 ـ منـابع بـه هر     ين پـس از بررس ـ    يبنابرا. ستندين هـا   يژگ ـيك از و  ي
ــه تر ــتب ــهيب ضــري در .  داده شــد3 و 3، 2، 2، 1، 2، 4 يا ب رتب

 ـن معلومـات، امت   يت با داشتن ا   ينها  ـفيعـدد ك   (ياز كل ـ ي ) ت نـان  ي
 ].12[د يل محاسبه گرديبا استفاده از رابطه ذ

Q= (PG)/P 
Q =ت نانيفيعدد ك (ياز كليامت( ،P =ب رتبه صفات و يضرG =
 . صفاتيابيب ارزيضر

  جيز نتاي و روش آناليطرح آمار - 2-2-9
ج بدست آمده در قالب يك طرح كاملاً تصادفي با استفاده از ينتا
 قرار يل آماريه و تحلي مورد تجز42/1 نسخه Mstat-cافزار  نرم

استفاده از آزمون دانكن سه تكرار با نيانگيبدين ترتيب م. گرفت
سه گرديد و جهت رسم يمقا) P<0.05( درصد 5در سطح 

 .  استفاده شدExcelافزار  نمودارها از نرم

  

  ج و بحثينتا -3
   كنجاله كنجدييايميات شيخصوص -3-1

 يداريد كنجاله كنجد خري انجام شده مشخص گرديدر بررس
 09/11 ن،ي درصد پروتئ42/36 درصد رطوبت، 01/4 يشده دارا

درات، ي درصد كربوه17/29بر، ي درصد ف67/8درصد خاكستر، 
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 و 70/216، 17/15، 03/1ب ي و به ترتي درصد چرب54/18
 .م بوديزيم و مني گرم فسفر، آهن، كلس100گرم در  يلي م23/801

  رطوبت-3-2
 5ش از يش بيدهد، با افزا ينشان م) 1شكل (ج يهمانطور كه نتا

زان يون نان بدون گلوتن بر ميولاسدرصد كنجاله كنجد در فرم
نان بدون گلوتن فاقد كنجاله  (2ها نسبت به شاهد  رطوبت نمونه

ن در يا.  درصد افزوده شد5 در سطح يدار يبه طور معن) كنجد
 درصد 25 و 20، 15 ي حاويها زان رطوبت نمونهي بود كه ميحال

اد يبه احتمال ز.  داشتيبرابر)  آرد گندمينان حاو (1با شاهد 
 از ي كنجاله كنجد ناشي حاويها زان رطوبت در نمونهيش ميافزا

 آبدوست در يها  گروهيبات دارايقدرت جذب آب توسط ترك
) 1393(ان و همكاران ين راستا صوفيدر ا. باشد يساختار كنجد م

د ي درصد در تول10 و 5ن در سطوح صفر، يرياز كنجاله بادام ش
 را گزارش يج مشابهينتاك بدون گلوتن استفاده نمودند و يك

 ].4[كردند 

Fig 1 The effect of sesame meal on moisture of free 
gluten French bread (rice-corn). 

 
 يساز ياز آرد عدس جهت غن) 2012(هرا و همكاران 

ن محققان در مطالعه خود به يا. ستفاده نمودند اييمحصولات نانوا
بر ين و في پروتئيبات حاويافتند كه حضور تركيجه دست ين نتيا

 آبدوست خود با آب موجود در يها ل دارا بودن گروهيبه دل
دهند و سبب كاهش انتشار آب و  يون برهمكنش ميفرمولاس

ظ ق در حفين طريشوند و از هم يستم مي حضور آن در سيداريپا
 ند پخت و پس از آن مؤثرندي فرآي در طييرطوبت محصول نها

]13.[  
  حجم مخصوص -3-3
 يها به وضوح نشان داد كه تنها نمونه) 2شكل (ن بخش يج اينتا

زان حجم ي درصد كنجاله كنجد به لحاظ م15 و 10 ي حاو
ن در يا.  داشتنديبرابر)  آرد گندميحاو (1مخصوص با شاهد 

 25 و 20 ي حاويها م مخصوص نمونهزان حجي بود كه ميحال
) نمونه بدون گلوتن فاقد كنجاله كنجد (2درصد نسبت به شاهد 

ر نان ي نظييزان حجم مخصوص محصولات نانوايم. كمتر بود
د شده توسط مخمر و حفظ ي تولي گازيها علاوه بر تعداد سلول

ن ير انبساط ايند پخت به شدت تحت تأثي فرآيها در ط آن
رسد  ينجا به نظر ميدر ا. باشد يند پخت مي فرآيها در ط حباب
 درصد 1,5 درصد كنجاله كنجد و  15 و 10 ي حاويها نمونه

اند  ل سلولز توانستهيمت ي درصد صمغ كربوكس5/0صمغ گوار و  
 آرد گندم ي را در نان باگت حاوي مشابه شبكه گلوتنيا شبكه

ن ي ايطرفاز .  داشته باشنديزان حجم مطلوبيند و ميجاد نمايا
 يها احتمال وجود دارد كه كاهش حجم مخصوص در نمونه

ش از حد يش بي از افزاي درصد كنجاله كنجد ناش25 و 20 يحاو
 يها واره سلوليدن به ديون و استحكام بخشين در فرمولاسيپروتئ
جه ي و در نت ند پختي فرآيها در ط  و ممانعت از انبساط آنيگاز

لوا و يلا سين راستا اسكامي ا در .باشد يش حجم ميعدم افزا
 و يكنندگ وني اثر امولسي به بررسيدر پژوهش) 2011(همكاران 

ن محققان يج اينتا. ن كنجد پرداختندي كنسانتره پروتئيكنندگ كف
ا ي مشابه و ي عملكرديها يژگين كنسانتره از لحاظ وينشان داد ا

ت ي كه ظرفيبه طور. ا بودين سوي بهتر از كنسانتره پروتئيحت
 درصد 38 يياي و قليدي اسpHن كنجد در ي پروتئيريفايامولس

 هوا در بافت محصول يها ق در حفظ حبابين طريبود و از ا
ن در ين پروتئيزان اياما چنانچه م. ار مؤثر استي بسيينها

گردد كه  ياز باشد اثر عكس مشاهده ميش از حد نيون بيفرمولاس
  ].14[ابد ي يمش و حجم كاهش يته افزايبه موجب آن دانس

        Fig 2 The effect of sesame meal on specific 
volume of free gluten French bread (rice-corn). 
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  تخلخل-3-4
 10 يد كه نمونه حاويمشخص گرد) 3شكل (ج يبراساس نتا
ر ي نسبت به سايشتريزان تخلخل بيجاله كنجد از مدرصد كن

نمونه (ن نمونه يزان تخلخل اي ميحت. ها برخوردار بود نمونه
نمونه  (1ش از تخلخل شاهد يب)  درصد كنجاله كنجد10 يحاو
 مهم مغز يگر از پارامترهاي ديكي. بود)  آرد گندميحاو

اختار  اشاره به سي، تخلخل است كه به طور كلييمحصولات نانوا
 از عوامل يكي دارد و يين دسته از مواد غذايمنافذ در مغز ا

ع پخت محسوب ي مغز محصولات صنايفيتأثرگذار در خواص ك
 ].14[شود  يم

Fig 3 The effect of sesame meal on porosity of free 
gluten French bread (rice-corn). 

 
ر تعداد حفرات يزان تخلخل مغز بافت تحت تأثيم ي از طرف

ن حفرات يع و پخش اين نحوه توزيچن موجود در مغز بافت و هم
شتر باشد و ي بي گازيها باشد، كه هرچه تعداد حفرات و سلول يم

زان يتر صورت گرفته باشد، م كنواختيها  ش آنع و پخيتوز
 يها در ارتباط با نمونه. شتر خواهد بودي بييتخلخل محصول نها

كنواخت ي كنجاله كنجد و اختلال در پخش ي سطوح بالايحاو
ج ينتا) 2011( و كاهش تخلخل، حسن و عثمان ي گازيها سلول

خود به ن محققان در مطالعه يا.  را گزارش كردندينسبتاً مشابه
 محصولات يساز يافتند چنانچه جهت غنيجه دست ين نتيا

از بود، بهتر است ين كنجاله كنجد ني پروتئي به سطوح بالايينانوا
وه آناناس در ير پروتئاز موجود در ميم پروتئاز نظياز آنز
ن كنجاله يرا به موجب آن پروتئيه استفاده شود زيون اوليفرمولاس

 توسط   ذرات  ني ا ريخم  به  فزودن ا هنگام و  كنجد خرد شده 

 يكيات مكانيشوند و نه تنها در خصوص ي هوا احاطه ميها حباب
گردد  يتر م شود بلكه بافت متخلخل يجاد نمي اير اختلاليخم

]16.[  
   پوستهي رنگيها مؤلفه -3-5
 *L يمؤلفه رنگ -3-5-1

 يبه وضوح نشان داد تنها نمونه حاو) 1جدول (ن بخش يج اينتا
 نسبت به يشتريب *L ي درصد كنجاله كنجد از مؤلفه رنگ10

برخوردار بود ) نان بدون گلوتن فاقد كنجاله كنجد (2نمونه شاهد 
 درصد 15 و 5 ي حاويها  در نمونهين مؤلفه رنگيزان ايو م

ن نكته ين ذكر ايهمچن.  داشتي برابر2كنجاله با نمونه شاهد 
 نسبت به يدي توليها مونهتمام ن *L ي است كه مؤلفه رنگيالزام

در اينجا به نظر . كمتر بود)  آرد گندمينمونه حاو (1نمونه شاهد 
 پوسته تحت تأثير بافت و *Lرسد ميزان مؤلفه رنگي  مي

ا ي و يدگيزان چروكيبه لحاظ م(خصوصيات سطح بالايي 
هايي كه  هاي توليدي باشد و نمونه نمونه)  سطحيكنواختي

 پوسته را دارند از بافت و *Lرنگي بالاترين ميزان مؤلفه 
نه ين زميدر ا. خصوصيات سطح بالايي بهتري برخوردار هستند

بيان نمودند كه تغييرات سطح ) 2009 (يس و سالوادوريپورل
پوسته، مسئول روشنايي آن است و سطوح منظم و صاف نسبت 

دار توانايي بيشتري در افزايش ميزان مؤلفه رنگي  به سطوح چين
L*10 يتوان گفت نمونه حاو ين رو مياز ا ].17[ه دارد  پوست 

 بدون گلوتن از ير نمونه هايدرصد كنجاله كنجد نسبت به سا
جه انعكاس ي برخوردار بوده كه در نتي بهتريات سطحيخصوص

 از يكي. افته استيش ي افزاينور بهتر صورت گرفته و درخشندگ
 ندي فرآي حفظ رطوبت در طيات سطحيعلل بهبود خصوص

 باشد يع آن از مغز به پوسته ميپخت و ممانعت از مهاجرت سر
ن ي شود كه اي صاف و هموار ميجاد سطحين امر منجر به ايكه ا

ده يا گردي درصد رطوبت مه10 يمهم در ارتباط با نمونه حاو
 كنجاله كنجد يجه گرفت سطوح بالاي توان نتين ميهمچن. است
 يي پوسته محصول نها بريق اختلال در بافت و اثرگذارياز طر

  .را كاهش داده است *Lزان مؤلفه رنگي يانعكاس نور و بالطبع م
 



 1396 اسفند ،14 دوره ،37 شماره                                                                                          ييغذا عيصنا و علوم

  7

 
Table 1  The Effect of sesame on crust color of free gluten French bread (rice-corn). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Means in each column with different letters differ significantly (p‹0.05). 
  
 *a ي مؤلفه رنگ- 3-5-2

زان يش ميدهد، با افزا ينشان م) 1جدول (ج يتاهمانگونه كه ن
زان مؤلفه يون نان بدون گلوتن بر ميكنجاله كنجد در فرمولاس

.  درصد افزوده شد5 ي در سطح آماريدار ي به طور معن*a يرنگ
ر واكنش يشتر تحت تأثي بييرنگ پوسته و مغز محصولات نانوا

 دودك و اما. باشد يون توسط قندها ميزاسيلارد و كارامليما
افتند كه يجه دست ين نتيدر مطالعه خود به ا) 1993(همكاران 
ن ي كه بييها ون و واكنشي موجود در فرمولاسيعي طبيها رنگدانه

 از ].18[ مؤثر است ييد در رنگ محصول نهايآ يها بوجود م آن
زان يش ميره رنگ بودن كنجاله كنجد، افزاين رو با توجه به تيا

زاده و همكاران  ن راستا صادقيدر ا. نبود دور از انتظار يقرمز
ون يبا افزودن پوره آناناس و كنجاله كنجد به فرمولاس) 1394(
را *a يزان مؤلفه رنگيش ميب كاهش و افزاي به ترتيك اسفنجيك

ن يا.  حاضر مطابقت دارديها افتهي كه با ]19[گزارش نمودند 
ود به ق خيدر تحق) 1393(ان و همكاران ي بود كه صوفيدرحال

افتند و اضافه نمودن كنجاله يش رو دست يجه عكس پژوهش پينت
 در كاهش يك بدون گلوتن را عامليون كين به فرمولاسيريبادام ش
  ].4[ دانستند يش سبزي و افزايقرمز

 *b يمؤلفه رنگ -3-5-3

  *b يشتر بودن مؤلفه رنگي از بيحاك) 1جدول (ش رو يج پينتا
 ينمونه حاو (1ت به نمونه شاهد  بدون گلوتن نسبيها در نمونه

تواند حضور آرد ذرت و  ين امر ميعلت ا. بود) آرد گندم
ن راستا گومز و يدر ا.  زرد موجود در آن باشديها رنگدانه

افتند كه در صورت استفاده يجه دست ين نتيبه ا) 2008(همكاران 
 يا  به طور قابل ملاحظه *b يزان مؤلفه رنگياز آرد نخود م

 موجود در آرد يها ن امر را تفاوت رنگدانهيل ايمود و دلش نيافزا
 موجود در محصول يها ير افزودنينخود نسبت به آرد گندم و سا

ش رو مشاهده شد كه ين در پژوهش پي همچن].20[ دانستند يينها
 شد كه يزان زرديش مي درصد كنجاله كنجد موجب افزا5سطح 

 يكنندگ ونيت امولسيصن امر نشأت گرفته از خاياد ايبه احتمال ز
 زرد موجود در يها ن كنجاله كنجد و پخش بهتر رنگدانهيپروتئ

 يزان كنجاله كنجد كاهش زرديش مياما با افزا. ون باشديفرمولاس
  . دانه كنجد استيت رنگير ماهيد كه تحت تأثيمشاهده گرد

   بافتي سفت-3-6
  ساعت پس از پخت به72 و 2 ي بافت در بازه زمانيج سفتينتا
 بافت در يج سفتيبراساس نتا. آمده است5 و 4ب در شكل يترت

نان  (1د شاهد ي ساعت پس از پخت مشخص گرد2 يبازه زمان
 10 و 5 ي حاويها و نمونه) بدون گلوتن فاقد كنجاله كنجد

 2سه با شاهد ي در مقاي كمتريزان سفتيدرصد كنجاله كنجد از م
 بود كه ين در حاليا. برخوردار بودند)  آرد گندمينمونه حاو(

 بافت را يزان نرمين ميشتري درصد كنجاله كنجد ب10 ينمونه حاو
د گفت ي با1در ارتباط با شاهد .  داشتيدي توليها ن نمونهيدر ب

b* a* L* Sesame (%) 

14.8f 7.2b 50.6 a Blank 1 

20.2b 3.4e 47.2c Blank 2 

20.8 a 4.1d 47.5c 5 

19.6c 4.5d 48.6b 10 

17.9d 5.9c 47.3c 15 

17.5d 7.6b 37.8d 20 

16.7 e 8.4 a 38.1 d 25 



 ...گلوتن بدون باگت نان در كنجد كنجاله آرد ربردكا                                                               همكاران و يميكر يمهد

  8

ل تخلخل و حجم ين نمونه به دلين انتظار وجود داشت كه ايا
جه ي برخوردار باشد اما نتيشتري بيزان سفتيمخصوص كمتر از م

ن علت باشد كه يتواند به ا ين امر ميا. ديگرد عكس حاصل يا
ك نان مطلوب يد يون جهت توليزان صمغ موجود در فرمولاسيم

 جهت يگري ديا افزودنين يگزي نبوده است و ماده جايكاف
ن رو صمغ ياز ا. ن مشكل وجود نداشته استيبرطرف كردن ا
ون نان بدون يل سلولز موجود در فرمولاسي متيگوار و كربوكس

واره ي دينتواسته استحكام لازم برا)  برنج-ذرت(تن گلو
ها در اثر انبساط پاره  ن سلوليد و ايا نماي را مهي گازيها سلول

اند و به موجب آن محصول  دهيگر ملحق گرديكديشده و به 
 نشان يسنج از خود مقاومت ر پروب دستگاه بافتي در زيينها

 10ش از ي بياو حيها ن نمونهيهمچن.  شده استينداده و متلاش
 درصد 25 و 20، 15 ي حاويها نمونه(درصد كنجاله كنجد 

ر نمونه ها يسه با ساي در مقايشتري بي سفتيدارا) كنجاله كنجد
 ي هوايها ش از حد حبابيل استحكام بين به دليبودند كه ا

ن در يش از حد پروتئيحضور ب (ييموجود در محصول نها
ن يدر ا. باشد يبر پاره شدن مها در برا و مقاومت آن) ونيفرمولاس

ن نكته يدر مطالعه خود به ا) 1393(ان و همكاران يراستا صحرائ
اشاره كردند كه چنانچه تعداد حفرات موجود در محصولات 

كنواخت در يز به صورت ين حفرات ريابد و ايش ي افزايينانوا
واره ي دين نشأت گرفته از استحكام كافينمونه پخش شود كه ا

ش از يتواند در انبساط ب ي فر نميش دماي است، افزان حفراتيا
. ها گردد ن حفرات اثر بگذارد و موجب پاره شدن آنيحد ا

 يواره حفرات استحكام كافين اتفاق رخ ندهد و ديچنانچه ا
گر ملحق شوند، ساختمان محصول يكدينداشته و بر اثر انبساط به 

وجب آن به م. گردد ي مي سست بوده و به سرعت متلاشيينها
 ي از نرميكند كه ناش ي را گزارش مي كميرويسنج ن دستگاه بافت

 شدن ساختار ي متلاشيل سرعت بالايست بلكه به دليبافت ن
  ].7[نمونه است 

 
Fig 4 The effect of sesame meal on firmness of free 

gluten French bread (rice-corn) after 2 hours. 

 
Fig 5 The effect of sesame meal on firmness of free 

gluten French bread (rice-corn) after 72 hours. 
 

 ساعت 72 ي بافت در بازه زمانيابيج ارزيلازم به ذكر است كه نتا
 بافت در بازه ي بدست آمده از سفتيافته هايپس از پخت مشابه 

 كه در مدت زمان يبه طور.  ساعت پس از پخت بود72 يزمان
 يزان سفتي درصد كنجاله كنجد از م10 ي نمونه حاويماندگار
بيات شدن يا . ها برخوردار بود ر نمونهيا ساسه بي در مقايكمتر

 ي انبارمانيسفت شدن بافت محصولات صنايع پخت در ط
اي است كه جلوگيري  ها و پديده عبارتست از سفت شدن مغز آن
پذير نيست و حتي اگر از بهترين  از آن در شرايط عادي امكان

 ها براي تهيه اين دسته از محصولات استفاده شود، مواد و روش
شوند و طعم  پس از خارج شدن از تنور يا فر به تدريج سفت مي

فرآيند (حال اين پديده . دهند و رنگ اوليه خود را از دست مي
شود، يكي بياتي پوسته و ديگري  به دو دسته تقسيم مي) بياتي

بياتي پوسته معمولاً به علت . است) بخش دروني بافت(بياتي مغز 
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گيرد كه منجر به ايجاد  ه صورت ميانتقال رطوبت از مغز به پوست
بافتي چرمي شده و معمولاً در مقايسه با بياتي مغز كمتر مورد 

سفتي مغز يا بافت دروني . گيرد كنندگان قرار مي اعتراض مصرف
بر حسب محل مغز متفاوت بوده و حداكثر در مركز بافت 
محصول قرار دارد و به هر حال از لحظه خروج از فر يا تنور 

ن يبنابرا. يابد افتد و با گذشت زمان نگهداري شدت مي  مياتفاق
 ي مدت زمان نگهداري بتواند در حفظ رطوبت در طيهر عامل

ر انداخته و در ي محصول را به تأخياتيتواند ب يمؤثر واقع شود، م
و همكاران  ايمارن راستا يدر ا.  بافت اثر مثبت بگذارديحفظ نرم

 گرم آرد شاه بلوط 20 و 10يساز ي به مطالعه غن)2016(
در نان ) هيون اولي گرم آرد موجود در فرمولاس100براساس (

 از آن بود كه افزودن آرد شاه يج حاكينتا. بدون گلوتن پرداختند
، يا ش رنگ قهوهي بالا سبب افزايني پروتئيل محتوايبلوط به دل

 و ياتيش سرعت بيافزاش اندازه حفرات مغز، يكاهش حجم، افزا
ج نشان ين نتايهمچن. ت شديت ارتجاعي و قابليكاهش  چسبندگ

ج پژوهش حاضر با ينتا. افتي پوسته كاهش يداد كه سخت
 ي حاويها را نمونهيز. ن محققان مشابهت داشتي ايها افتهي

 ي كنجاله كنجد نسبت به هر دو نمونه شاهد دارايسطوح بالا
در مطالعه ) 2016(نهلا و همكاران  ].21[ بودند يتر بافت سفت

 132-156ن ي، ب132كمتر از (ا يز مختلف آرد سويخود از سه سا
 يا هيك لاي دو نوع كيساز يجهت غن) كرومتري م156شتر از يو ب

ا يلازم به ذكر است كه آرد سو.  استفاده نمودنديو اسفنج
ه يون اوليود در فرمولاس درصد از نشاسته موج30 و 15ن يگزيجا
ا در يش اندازه ذرات آرد سويج به وضوح نشان داد با افزاينتا. شد

زان ير كاهش و ميته خميزان دانسي ميا هيك لايون كيفرمولاس
ك يج بدست آمده از كين نتايهمچن. افتيش يته آن افزايسكوزيو

 ش اندازه ذراتير با افزايته خميزان دانسيش ميانگر افزاي بياسفنج
 بر حجم يا اثري با آرد سويا هيك لاي كيساز يغن. ا بوديآرد سو

 بود كه شكل حفرات موجود در ين در حاليا. مخصوص نداشت
ن حضور يعلاوه بر ا.  مسطح بودنديدي محصول توليبافت داخل
 بافت را ي، سختيا هيك لاي درصد در ك15زان يا به ميآرد سو

د كه يشخص گردج ميگر براساس نتاي دياز سو. كاهش داد
ه از حجم مخصوص يون اوليا در فرمولاسيش سطح آرد سويافزا
 از آن بود كه آرد يج حاكيت نتايدر نها.  كاسته شديك اسفنجيك

كرومتر ي م132-156ن ي درصد با اندازه ذرات ب15ا در سطح يسو

 داشت ي مدت زمان نگهداري را در طياتيت ممانعت از بيقابل
]22.[  
  يرش كليپذ -3-7
فرم ر ي نظيين پارامترهايانگيكه از م) 6شكل  (يرش كليج پذيتان

و شكل، خصوصيات سطح بالايي، خصوصيات سطح پائيني، 
دن و بو، طعم يت جوي بافت، قابلي و نرمي و تخلخل، سفتيپوك

ب مؤثره بدست آمد، وضوح نشان داد يو مزه پس از اعمال ضرا
 ي را به نمونه حاوي حسيابياز ارزين امتي بالاترييكه داوران چشا

 با توجه يجه اين نتي درصد كنجاله كنجد دادند كه حصول چن10
تخلخل، حجم مخصوص، بافت ( شده ي بررسيها يژگير ويبه سا

ها گزارش  ستين پانليهمچن. دور از انتظار نبود) و رنگ پوسته
 درصد كنجاله كنجد به لحاظ 5 يكردند كه نمونه حاو

 ينمونه حاو (1به نمونه شاهد  مشاي و دهانيات بافتيخصوص
 يها ن داوران اذعان داشتند نمونهيعلاوه بر ا. بود) آرد گندم

 درصد از طعم 10 و 5 كنجاله كنجد به خصوص در سطح يحاو
تواند در  ين امر مي برخوردار بود كه ايمطلوب) بو و مزه(

كنندگان مؤثر  ت مصرفي و جلب رضايي محصول نهايبازارپسند
  .باشد

 
Fig 6 The effect of sesame meal on overall 

acceptability of free gluten French bread (rice-corn). 
  

  يريگ جهينت -4
 كه در ي خاصيها تيل حساسيمحصولات بدون گلوتن به دل

ون دارند، معمولاً با يوجود در فرمولاسه مياستفاده از مواد اول
 ي ظاهريها يژگي وي و تنوع و حتيا هيكاهش ارزش تغذ
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ن رو در پژوهش حاضر از آرد كنجاله ياز ا. نامناسب برخوردارند
 درصد به عنوان 25 و 20، 15، 10، 5كنجد در سطوح صفر، 

موجود  در نان باگت بدون ) برنج و ذرت (ين آرد مصرفيگزيجا
ن پژوهش مشخص نمود كه از كنجاله يج اينتا. ستفاده شدگلوتن ا
 يساز يضمن غن)  درصد10 و 5بخصوص در سطوح (كنجد 

 موجود در ي و مواد معدنيني پروتئيمحصول با توجه به محتوا
جاد ي مطلوب ايفي و كيات كمي با خصوصيتوان محصول يآن، م

 ياكيليماران سيژه بيكننده به و ت مصرفي كه رضاينمود به طور
ن يد شده در اي بدون گلوتن توليها را نانيز. را در بر داشته باشد

 درصد آرد كنجاله كنجد بودند در 10 و 5 يپژوهش كه حاو
 به يادي آرد گندم قرار گرفتند و مشابهت زيسه با نان حاويمقا

 از ياري در بسيد و حتي مشاهده گردي و حسيكيلحاظ تكنولوژ
از . تر بودند  عطر و مزه مطلوبر رنگ وي نظي ظاهريها يژگيو
ژه كنجد در يها به و گردد از آرد كنجاله مغزدانه يشنهاد مين رو پيا

ك، كلوچه، ير انواع نان، كير محصولات بدون گلوتن نظيسا
  .ره استفاده شوديت، دونات و غيسكوئيب
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containing guar and CMC gums to produce functional food 

 
Karimi, M. 1, Sheikholeslami, Z. 1, Sahraiyan, B. 2, Mehdi Ghiyafeh Davoodi1, 

Fariba Naghipour3 

1. Agricultur Engineering Research Department, Khorasan Razavi Agriculture and Natural Resources Research and 
Education Center, AREEO, Mashhad, Iran. 

2. Ph.D of Food Science and Technology, Ferdowsi University of Mashhad. 
3. Seed and Plant Improvement Institute, Agriculture Research, Education and Extension Organization (AREEO), 

karaj, Iran. 
(Received: 2017/01/14 Accepted: 2017/02/22) 

 
 
Sesame flour because of high levels of protein, fiber and mineral is ideal option for improving the 
nutritional value of free gluten French bread (rice-corn) and functional products. In this research, the 
effect of different levels of sesame flour (0, 5, 10, 15, 20 and 25 %) was evaluated on moisture, specific 
volume, porosity, crust color, firmness (2 and 72 hours after baking) and overall acceptability of  free 
gluten French bread (rice-corn).These samples compared with wheat French bread. Sesame flour 
(especially at high levels) was increased moisture and a* and decreased L* and b*. The highest specific 
volume was showed in the samples containing 10 and 15 % Sesame flour. Also the sample containing 10 
% sesame flour had the highest softness, porosity and overall acceptability. This sample was better than 
wheat flour bread. 
 
Key words: Sesame, Free gluten, Color value, Texture, Wheat flour. 
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