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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 

 مقاله :   یخ هایتار
 

 25/11/1402افت: یخ دریتار

 27/1/1403رش: یخ پذیتار

تنبل و ویژگیهای  د با پودر تخم کدو  لواش غنی شده  نان  تولید  به بررسی  این پژوهش  ر 

فیزیکوشیمیایی آن پرداخته شد. متغیرهای مستقل شامل غلظتهای مختلف پودر کامل تخم 

گرم در هر کیلوگرم آرد( و زمان نگهداری در طول یک هفته    10و    7/ 5،  5،  2/ 5کدو تنبل )

، اسیدیته، خاکستر، جذب آب،  pHو متغیرهای وابسته شامل    مطابق جدول طرح آزمایشات

شاخص زلنی، شاخص گلوتن، گلوتن مرطوب)ایندکس(، پروتئین، چربی و قند بود. تمامی  

تکرار   در سه  نمونه  (=3n)آزمایشات  با  با  ها   داده  آنالیز  انجام شد.  تصادفی  کاملاً  گیری 

نتایج آزمایشات نشان داد که در این    . انجام گرفت   Design Expert13 استفاده از نرم افزار

و کاهش    6/ 29به       6/ 26از    pH(.  افزایش  p<0/ 05تحقیق تمامی پاسخها معنی دار بود )

مشاهده شد. بعلاوه افزایش استفاده از عامل غنی کننده سبب    6/1به     2/ 6اسیدیته آرد از  

، خاکستر  1/ 377به    1/ 371درصد، پروتئین از    127/ 8به    127/ 1تغییرات مقادیر جذب آب از  

، شاخص زلنی      0/ 31به      0/ 24، قند از       1/ 026به     1/ 029، چربی از   1/ 041به    1/ 031از  

، شاخص گلوتن از     32/ 7به       29/ 1( از  ،گلوتن مرطوب)ایندکس   89/ 8به        89/ 2از  

(. همچنین اثرات متقابل میزان پودر کامل تخم کدو تنبل  p< 0/ 05در آرد گردید )   83به     81

و زمان نگهداری بر روی میزان پروتئین، چربی و قند نان، اختلاف معنی داری را نشان داد  

داد که استفاده از  نشان نتایج کلیکه سبب افزایش چربی و پروتئین و کاهش میزان قند شد. 

داری سبب بهبود اکثر پارامترهای  طور معنیپودر تخم کدوتنبل بهگرم    5تا    3محدوده بین  

استفاده    همچنین مشخص گردید که  .دیشده گردغنیلواش  آرد و نان    یی ایم یو ش  یکیز یف  یفیک 
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 ه مقدم-1

گندم در طول زندگی بشر یکی از اصلی ترین منابع  همواره  

رود. نشاسته موجود در گندم نقش مهمی  غذایی به شمار می

مغذی  مواد  بعلاوه  دارد.  و  داشته  بشر  انرژی  تامین  در 

موجود در این غله )پروتئینها، اسید های چرب، ویتامینها،  

فیبر و غیره( سبب رفع نیاز انسان به بسیاری از مواد مغذی 

گردد. گندم علاوه بر تامین انرژی مورد نیاز بشر، نقش می

.  ]1[مهمی را در زمینه حفظ سلامت انسان ایفا کرده است 

گلوتن موجود در گندم سبب ایجاد ساختار ویسکوالاستیک  

گندم می آرد  در خمیر  باعث خوشمزگی  خاصی  که  شود 

گردد و استفاده  محصولات تهیه شده از این نوع خمیر می

انواع نان، پاستا،   از آرد گندم رواج فراوانی در زمینه تهیه 

 . ]2[نودل و سایر محصولات غذایی پیدا کرده است 

بر اساس نتایج پژوهش های صورت گرفته هر فرد ایرانی 

درصد از    45درصد از انرژی و حدود    50تا    40در حدود  

نان   مصرف  طریق  از  را  خود  نیاز  مورد  روزانه  پروتئین 

مواد   تنوع  و  کیفیت  کاهش  نهایت  در  آورد.  بدست ِمی 

غذایی مردم میتواند سبب بروز انواعی از کمبودهای مواد  

 بیماریهای ناشی از آن گردد.  مغذی و یا 

می پرمصرف  مغذی  مواد  به  کمبود  ابتلا  ریسک  تواند 

قبیل   از  ها  بیماری  از  ماراسموس،    ورکور،ی کواشیکسری 

بهبود    کتوز یا سبب کندی رشد، کندی  افزایش داده و  را 

همچنین   شود.  ها  عفونت  به  حساسیت  افزایش  و  زخم 

تواند در زمینه بروز و  کمبود مواد مغذی کم مصرف نیز می

یا ابتلا به ناتوانی ذهنی، رشد ضعیف، عوارض پری ناتال  

. ]3[موثر باشد  سن  شیمرتبط با افزا  و یدژنرات  و بیماریهای  

از جمله استراتژی های مختلف ارائه شده در زمینه مقابله  

می مغذی  مواد  کمبود  و  تنوع  با سوءتغذیه  ایجاد  به  توان 

ارزان   غذایی  مواد  بیشتر  مصرف  غذایی،  سبد  در  بیشتر 

قیمت، مصرف مکمل ها و غنی سازی مواد غذایی اشاره  

 .]4[کرد

ماده   کیفیت  افزایش  سبب  ها  مغذی  ریز  سطح  افزایش 

غذایی غنی شده گشته و تاثیرات مثبتی را بر روی سلامت  

کند. بعلاوه غنی افرادی که از آن تغذیه میکنند، ایجاد می

تواند تمام و یا طیف وسیعی از افراد در هر جامعه  سازی می

را تحت تاثیر قرار داده و اثرات بیشتری را نسبت به سایر  

استراتژی های مقابله با کمبود مواد مغذی از جمله استفاده  

 .]5[از مکمل ها ایجاد کند

( خانواده  Cucurbita maximaکدوتنبل  اعضای  از  یکی   )

کدوئیان است. میوه این گیاه سرشار از مواد آلی مختلف و  

است  گلوکز  و  از   کاروتن  کدوتنبل سرشار  تخم  بعلاوه   .

مواد معدنی مختلف از قبیل روی، پتاسیم، منیزیم، منگنز،  

 . ]5[سلنیوم، مس و مولیبدن است 

( پاتل  پژوهشی،  تخم 2013در  ارزش غذایی  بررسی  به   )

به آن  از  استفاده  امکان  و  مواد  کدوتنبل  کننده  غنی  عنوان 

تنبل   کدو  پودر  تخم  که  داد  نشان  نتایج  پرداخت.  غذایی 

معدنی، به مواد  فیبر،  پروتئین،  از  سرشار  منبع  عنوان 

اشباع چرب  فیتواسترولاسیدهای  و  شده  نشده  سبب  ها 

و   تغذیه  متخصصان  از  بسیاری  توجهات  تا  است 

های تولیدکننده مواد غذایی به این ماده جلب شود  شرکت 

غنی برای  صنعتی  مقیاس  در  غذایی  و  مواد  سایر  سازی 

 . ]6[استفاده گردد

( تأثیرات ناشی از استفاده آرد سویا  2013گومز و همکاران )

سازی نان را مورد بررسی قرار دادند. نتایج حاکی  برای غنی

ویژگیهای   که  بود  آن  و    یصمغحالت  انسجام،    ،یسفتاز 

میزان    .افت ی  شیافزا   اینان با افزودن آرد کامل سو   دنیجو 

ی پروتئین، فیبرهای خوراکی و مواد معدنی از قبیل  محتو 

کلسیم، روی، منیزیم، مس و فسفر با بالا رفتن میزان آرد  

نیز   مصرفی  این  ش یافزاسویا  با  از یافت.  استفاده  وجود 

سازی تأثیری بر روی محتوای لیپیدی سطوح مختلف غنی

ها ایجاد نکرد. بعلاوه نتایج نشان داد که نان فاقد عامل نان

درصد آرد سویا از بیشترین    30های حاوی  غنی کننده و نان

   .]7[مقبولیت برخوردار بودند
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( در تحقیقی به بررسی استفاده از 2014ریزلو و همکاران )

لوب و  عدس  تغذیهویژگی  ت ی تقو   یبرا   ای نخود،    ،ایهای 

پرداختند. نتایج این تحقیق نشان    دینان سف  یو حس  ی بافت

سازی آرد، سبب  داد که استفاده از حبوبات به منظور غنی

افزایش میزان اسیدهای آمینه آزاد موجود در محصول شد. 

وجود استفاده از حبوبات سبب کاهش قابلیت هضم با این

شده نسبت به شاهد شد. همچنین  های غنیپروتئینی در نان

مطالعات حسی انجام شده براین دلالت داشت که استفاده  

از پودر لوبیا، عدس و نخود سبب شد تا محصول نهایی  

 .]8[تولیدی از مقبولیت کافی برخوردار باشد

( همکاران  و  امکان2018آپوستول  بررسی  به  سنجی  ( 

سازی آرد پرداختند.  استفاده از پودر تخم کدوتنبل برای غنی

به که  دست نتایج  بوده  آن  از  گروه حاکی  این  توسط  آمده 

دارای   استفاده  مورد  کدوتنبل  تخم  درصد    42/ 75پودر 

لیپید،  12/ 28پروتئین،   درصد کربوهیدرات و   37/ 4درصد 

درصد فیبر خوراکی بود. بعلاوه پودر مورد استفاده    26/ 64

بود.   مس  و  آهن  منیزیم،  پتاسیم،  از  بالایی  مقادیر  حاوی 

ب ماده  این  آمینه  ههمچنین  اسیدهای  از  غنی  منبعی  عنوان 

لوسین،   ایزولوسین،  هیستیدین،  والین،  قبیل  از  ضروری 

نتیجه  محققین  درنهایت  است.  متیونین  و  گیری  ترئونین 

کردند که پودر تخم کدوتنبل به دلیل ارزش غذایی بسیار  

به عالی جهت غنیبالا  منبع  استفاده  عنوان یک  آرد  سازی 

  .]9[شود

( همکاران  و  و  2019بوهلال  سلامت  فواید  بررسی  به   )

تغذیه فیزیکوشیمیایی،  آرد خصوصیات  تکنولوژیک  و  ای 

از  غنی تحقیق  این  در  پرداختند.  عدس  با  سطح    6شده 

مختلف آرد در فرمولاسیون آرد گندم و پودر عدس استفاده  

ای از قبیل میزان شد. نتایج نشان داد که پارامترهای تغذیه 

نتیجه   در  انرژی  شاخص  و  چربی  پروتئین،  خاکستر، 

سازی آرد نسبت به آرد غنی نشده افزایش یافت. میزان  غنی

نمونه  تمام  در  غنیکربوهیدرات  پایینهای  آرد  شده  از  تر 

بود.   سف  ت،ی شفافشاهد  مقاد  یدیشاخص  قدرت   ریو 

با افزایش میزان پودر عدس استفاده شده کاهش پیدا    گلوتن

سازی آرد با تیمارهای  کرد. همچنین نتایج نشان داد که غنی

مورد استفاده سبب کاهش قدرت جذب آب خمیر گشت.  

سازی آرد گیری این تحقیق حاکی از آن بوده که غنینتیجه

سطح   می  20تا  عدس  پودر  با  بهبود  درصد  سبب  تواند 

ای و پیامدهای سلامت ناشی از مصرف آن بر کیفیت تغذیه

 .]10[انسان گردد

با توجه به اینکه تحقیقی در مورد تولید نان لواش غنی شده  

ویژگیهای   بررسی  و  تنبل  کدو  تخم  کامل  پودر  با 

فیزیکوشیمیایی آن انجام نشده است، هدف از این پژوهش 

مختلف پودر کامل تخم کدو تنبل بررسی تاثیر درصدهای  

 باشد. بر ویژگیهای آرد و نان لواش غنی شده می

 ها روش مواد و  -2

 مواد  -2-1

کدوتنبل از بازار تهران خریداری شد. تمام مواد شیمیایی    

تهیه شد. دستگاههای   آلمان  از شرکت مرک  استفاده شده 

استفاده   ،    pHمورد  سوئیس  اوهاس  مدل  مدل   NIRمتر 

DA7250   دستگاه ایندکس مدل ،I095   کلوتن شور پرتن ،

 استفاده شد.  TL300آلمان و سانتریفیوژ مدل 

 آماده سازی نمونه -2-2

آرد   شرکت  تولیدی  آرد  از  ها  نمونه  سازی  آماده  جهت 

اختلاط   درصد  با  ایلام  گندم    50شیروان چرداول  درصد 

درصد گندم ضعیف استفاده شد. آرد تولیدی به    50قوی و  

ساعت قرنطینه گذاری شد. سپس برای تهیه پودر   48مدت  

کامل تخم کدو تنبل، ابتدا از کدو تنبل، تخم آن جدا گردید  

ک  کن با جریان هوای گرم تا رسیدن به رطوبت  و در خش

خشک شد. برای تهیه پودرکامل، نمونه ها  ی خشک   9%

عبور داده شدند. پودر تخم کدو   40شده، آسیاب و از مش  

گرم در هر کیلوگرم آرد(  10و  7/ 5، 5، 2/ 5تنبل به میزان )

به آرد لواش افزوده شد. آرد بدون افزودن پودر تخم کدو  

نوان نمونه شاهد در نظر گرفته شد. سپس مطابق  تنبل به ع

، تیمارها آماده شدند.  1جدول شماره 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

15
2.

11
7 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

1-
28

 ]
 

                             3 / 15

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.152.117
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-73867-fa.html


 ... .تخم  کامل  با پودر   تولید نان لواش غنی شده                                                         پور و همکارانتینا شبابی

 

120 

زمان میکس خمیر، دمای آب استفاده شده و مقدار نمک 

استفاده شده و همچنین مایه خمیر و زمان پخت و درجه 

 حرارت فر درتمام نمونه ها یکسان در نظر گرفته شد. 

 

Table1- Treatments of produce Lavash bread 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 گیری ویژگیهای فیزیکوشیمیایی آرداندازه -2-3

 و اسیدیته pHآزمون  -2-3-1

  37متر و بر اساس استاندارد ملی شماره    pHتوسط دستگاه  

ملی   استاندارد  اساس  بر  آرد  اسیدیته  مقدار  گرفت.  انجام 

 و روش تیتراسیون انجام شد. 103

 خاکستر، جذب آب و شاخص زلنی   -2-3-2

تمامی آزمونهای  خاکستر، جذب آب و شاخص زلنی  با 

 انجام شد  NIRاستفاده از دستگاه 

 شاخص گلوتن   -2-3-3

استاندارد  دستورالعمل  اساس  بر  آرد  گلوتن  گیری  اندازه 

و با استفاده از دستگاه گلوتن شور انجام   103ملی شماره  

 شد. 

 گلوتن مرطوب)ایندکس( -2-3-4

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

نجام آزمون ایندکس با استفاده از دستگاه ایندکس صورت  ا

 پذیرفت. 

ایندکس    (1) =
 مقدار  گرم گلوتن عبور کرده از  توری  سانتریفیوژ 

مقدار  گرم گلوتن عبور نکرده از  توری  سانتریفیوژ 
×

100 
 پروتئین آرد  -2-3-5

ماندازه نمونه    نیپروتئ  زانیگیری  هر  در  غنی موجود  آرد 

تحقیق با استفاده   نیدر ا  شده با پودر کامل تخم کدو تنبل 

  روش   نیادر  .  ]11[انجام شد  خادمی و همکاران  از روش

شده به   نیتوز آردشد.  نی از هر نمونه توز آرد گرم  2ابتدا 

گرم   3/ 5  شیانتقال داده شد. به هر لوله آزما  شیلوله آزما

و    میپتاس در   0/ 1سولفات  اضافه شد.  گرم مس سولفات 

سولفورمیلی  20ادامه   لوله  ظیغل  دیاس  کیلیتر  های به 

همچن  شیآزما شد.  اضافه    نیاضافه  با  بلانک  نمونه  چند 

تمام مواد ش ن  گفته  ییایمیکردن  آرد  نمونه    ز یشده و فاقد 

  یدر معرض دما  قهیدق  40ها به مدت  شد. سپس نمونه  هیته

  ی در معرض دما  قهیدق  90گراد و سپس  درجه سانتی  300

Storage time,day,(hours)) flour)1-Pumpkin Seed(grkg treatmennt 

3.5(84h) 5 1 

0 5 2 

5.25(126h) 2.5 3 

5.25 7.5 4 

3.5(84h) 10 5 

3.5(84h) 5 6 

7(168h) 5 7 

3.5(84h) 5 8 

1.75(42h) 2.5 9 

1.75(42h) 7.5 10 
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ها  گراد قرار گرفتند. پس از آن به نمونهدرجه سانتی  420

گراد برسند.  درجه سانتی  60تا    50  یزمان داده شد تا به دما 

ها  شده و به هر کدام از نمونهک ارلن منتقلیهر نمونه به  

مقطر،  میلی  50 آب  سدمیلی  70لیتر  محلول    میلیتر 

  ی حاو  دیاس  ک یلیتر محلول بورمیلی  30و    %32  دیدروکسیه

  دیاس کیدرصد شناساگر اضافه شد. درنهایت از سولفور 4

برا  0/ 2 ها استفاده شد. درنهایت  نمونه  ونی تراسیت  ینرمال 

  ریهای زبا استفاده از فرمول  نیپروتئ  زانیو م  تروژنین  زانیم

 محاسبه شد.  

(2 ) 

 تهی× نرمال14× 100 / نان× وزن هر نمونه  1000

 زانمی –بلانک  ونی تراسیت زانی× )مدیاس  کیسولفور

 هر نمونه   تروژنین یمحتوا درصدهر نمونه( =  ونیتراسیت

نمونه   تروژنین  یدرصد محتوا  زانیم   ( 3) 

 هر نمونه نی= درصد پروتئ5/ 70× 

 چربی آرد  -2-3-6

اندازه آرد برای  های  نمونه  در  موجود  میزان چربی  گیری 

غنی شده با پودر کامل تخم کدو تنبل، از روش خادمی و  

گرم از هر    5. در این روش ابتدا  ]11[همکاران استفاده شد

آزمایش منتقل لوله  به  آرد  با اضافه    نمونه  نمونه  و چربی 

اینکه فرآیند استخراج  اتر نفت استخراج شد. برای  کردن 

انجام شود،  به کامل  انکوبه    3تا    2/ 5طور  ساعت مخلوط 

شد. سپس با قرار دادن نمونه در آون اتر تبخیر شده و ماده  

مانده شامل چربی هر نمونه بود. در نهایت میزان درصد باقی

چربی موجود در هر نمونه با استفاده از فرمول زیر محاسبه  

  شد. 

 (4 ) 100×    / شده  استخراج  چربی  )وزن 

درصد   = چربی(  استخراج  برای  استفاده  مور  نمونه  وزن 

 چربی 

 

 قند کل آرد  -2-3-7

و   مشایخی  روش  از  استفاده  با  نان  کل  قند  میزان  تعیین 

 .  ]7[همکاران انجام شد

 آنالیز پودرکامل تخم کدو تنبل  -2-3-8

( انجام  2005)  AOACآنالیز پودر تخم کدو تنبل با روش  

 شد.

  

 تجزیه و تحلیل آماری   -2-3-9

در این طرح جهت بررسی اثرات اصلی و متقابل نمونه    

ها، آنالیز واریانس آنها و همچنین رسم نمودارها با استفاده  

 انجام شد.   13Design Expertاز نرم افزار 

 

 نتایج و بحث  -3

جدول   در  تنبل  کدو  تخم  کامل  پودر  ترکیبات    2آنالیز 

تنبل  آرد تخم کدو  نتایج نشان داد که  مشاهده می گردد. 

تواند  می  که  بوده  روغن  و  پروتئین  بالایی  درصد  دارای 

 خواص مفیدی در آرد ایجاد کند.

 

Table2- Analysis of pumpkin seed powder 

Amount(%) 
 

parameters 
 

5.24 Humidity 
 

42.11 Oil 
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3-1- pH  و اسیدیته آرد 

و اسیدیته با افزایش مقدار پودر    pHنتایج حاصل از آزمون  

آنالیز آماری    1تخم کدو تنبل در شکل   نتایج  آمده است. 

 (.>0p/ 05داری را نشان می دهد )تیمارها اختلاف معنی

افزایش   به    pHمیزان  تیمارهای مختلف حداکثر    6/ 29در 

می رسد که به طور کلی می توان گفت با افزایش پودر تخم  

تنبل)شکل   میزان  -1کدو  که   pHالف(   یابد  می  افزایش 

آرد کدو تنبل   pHتواند احتمالا به دلیل بالاتر بودن نسبی  می

تاثیر گذاشته است و در   pHمصرفی بوده است که بر روی  

این  است.  گردیده  آن  افزایش  موجب  مختلف  تیمارهای 

آمده توسط خادمی و همکاران  دست نتایج برخلاف نتایج به

را در نتیجه استفاده از مقادیر    pHداری بر  بود، که تاثیر معنی

مختلف پودر تخم کدوتنبل در تهیه کیک مشاهده نشد در  

حالیکه در پژوهشی بر روی تاثیر استفاده از پودر کدو تنبل  

دست   مشابهی  نتایج  به  رژیمی  بیسکوئیت  روی  بر 

)شکل  ]12[یافتند اسیدیته  کاهش  میزان  در  -1.  ب( 

به   حداکثر  مختلف  می  6/1تیمارهای  که  رسد  تواند  می 

گفت با افزایش پودر تخم کدو تنبل میزان اسیدیته کاهش  

 آمده توسط اسکارتون  دست کند. این نتایج با نتایج بهپیدا می

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

مطابقت  کدوتنبل   پودر  از  مافین  تهیه  در  همکاران  و 

نتایج  ]13[نداشت  تحقیق مشابه  این  در  ما  نتایج  بعلاوه    .

بود همکاران  و  معنی]1[گلینک  کاهش  گروه  این  دار  . 

اسیدیته را در نتیجه افزایش میزان استفاده از پودر کدوتنبل  

 در تهیه نان را نشان داده بودند. 

 

 

 

23.2 Protein 
 

2.1 Fiber 
 

22.1 Carbohydrate 
 

5.34 
 

6.82 
 

Ash 
 

pH 
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Fig1. diagram of the effects of using pumpkin seed powder on pH and acidity 

 

 جذب آب و خاکستر آرد -3-2

جذب آب و خاکستر آرد با افزایش   نتایج حاصل از آزمون

آمده است. نتایج    2مقدار پودر کامل تخم کدو تنبل در شکل

داری را نشان می دهد آنالیز آماری تیمارها، اختلاف معنی

(05 /0p<.)   شکل( آب  جذب  افزایش  در -2میزان  الف( 

به   حداکثر  مختلف  طور  8/127تیمارهای  به  که  رسد  می 

کلی می توان گفت با افزایش پودر تخم کدو تنبل میزان 

که می یابد  افزایش می  فیبرهای  جذب آب  دلیل  به  تواند 

محلول و نامحلول  پودر تخم کدو تنبل که قابلیت جذب 

آمده دست آب بالایی دارند نسبت داده شود. بعلاوه نتایج به

به نتایج  با  نیز  سوکاری  تحقیق دست توسط  این  در  آمده 

مطابقت داشت. سوکاری در این تحقیق از مقادیر مختلف  

سازی آرد نان استفاده کرده  پودر تخم کدو تنبل جهت غنی

دار میزان جذب آب را بود. نتایج این تحقیق افزایش معنی

در نتیجه افزایش میزان استفاده از پودر تخم کدوتنبل نشان  

 داد.

میزان  افزایش  زمینه  در  را  مشابهی  نتایج  یو   و  سوکاری 

جذب آب آرد در نتیجه استفاده از کنسانتره پروتئینی بذر 

آب   جذب  میزان  افزایش  کردند.  اشاره  آفتابگردان 

تواند در نتیجه قابلیت جذب آب بالا پودر  شده میمشاهده

به  و  کدوتنبل  پروتئینتخم  بذر ویژه  این  در  موجود  های 

 .  ]15و14[ایجاد شده باشد

آزمون  از  حاصل  داد -2خاکستر)شکل  نتایج  نشان  ب( 

گرم پودر تخم کدو تنبل میزان خاکستر    5تا    2/ 5استفاده از  

یابد که بعد از آن طبق نمودار روند کاهشی میزان  افزایش می

خاکستر اتفاق می افتد. نتایج آنالیز آماری تیمارها اختلاف  

میمعنی نشان  را  )داری  افزایش  >0p/ 05دهد  میزان   .)

می رسد که  1/ 041خاکستر در تیمارهای مختلف حداکثر به  

به طور کلی می توان گفت با افزایش پودر تخم کدو تنبل 

تواند احتمالاً به دلیل میزان خاکستر افزایش می یابد که می

بالا بودن املاح موجود در پودر تخم کدو تنبل مصرفی بوده  

است که بر روی خاکستر تاثیر داشته است و در تیمارهای  

و   سوکاری  است.  گردیده  آن  افزایش  موجب  مختلف 

پودر   از  استفاده  روی  بر  که  تحقیقی  در  نیز  همکاران 

سازی آرد انجام دادند، نتایج مشابهی را به  کدوتنبل در غنی

دار میزان خاکستر  ها از افزایش معنیدست آوردند. نتایج آن

در نتیجه استفاده از پودر تخم کدوتنبل در مقایسه با شاهد 

حکایت داشت. اسکارتون و سوکاری نیز نتایج مشابهی را 
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های اسکارتون و همکاران نشان داد که  گزارش کردند. یافته

داری بین افزایش استفاده از پودر کدوتنبل و  ارتباط معنی

 .]14و  13[میزان خاکستر آرد وجود دارد

 

 

 
Fig2. diagram of the effects of using pumpkin seed powder on water absorb and ash 

 

 پروتئین، چربی و قند آرد  -3-3

آزمونهای از  حاصل  با   نتایج  آرد  قند  و  چربی  پروتئین، 

آمده است.    3افزایش مقدار پودر تخم کدو تنبل در شکل  

داری را نشان می نتایج آنالیز آماری تیمارها اختلاف معنی

( تیمارهای  >0p/ 05دهد  در  پروتئین  افزایش  میزان   .)

رسد که به طور کلی می توان  می1/ 377مختلف حداکثر به 

تنبل)شکل   کدو  تخم  پودر  افزایش  با  میزان  -3گفت  ب( 

پروتئین افزایش می یابد که احتمالاً به دلیل بالابودن مقدار  

آرد کدو تنبل مصرفی بوده است که بر روی میزان   پروتئین

پروتئین تاثیر گذاشته است و درتیمارهای مختلف موجب  

دار میزان  افزایش آن گردیده است. سوکاری افزایش معنی

پروتئین در آرد، خمیر و نان تولیدی را با افزایش استفاده 

غنی برای  کدوتنبل  تخم  پودر  کرده  از  گزارش  آرد  سازی 

عنوان یک منبع  . با توجه به اینکه تخم کدوتنبل به]14[بود

رود، افزایش میزان پروتئین  ها به شمار میسرشار از پروتئین

در نتیجه افزایش استفاده از این ماده قابل توجیه است. در  

پژوهش دلالت و همکاران، با افزایش مقدار آرد کدوتنبل،  

معناداری   طور  به  تولیدی  های  بیسکویت  پروتئین  میزان 

 . ]12[کاهش یافت که با این تحقیق همسو نبود

آزمون از  پودر  نتایج حاصل  مقدار  افزایش  با  آرد   چربی 

شکل   در  تنبل  کدو  آنالیز  -3تخم  نتایج  است.  آمده  الف 

معنی اختلاف  تیمارها  دهد آماری  می  نشان  را  داری 

(05 /0p<  میزان افزایش چربی آرد در تیمارهای مختلف .)

می رسد که به طور کلی می توان گفت    1/ 026حداکثر به  

با افزایش پودر تخم کدو تنبل میزان چربی افزایش می یابد 

می آرد که  میزان چربی  بودن  بالاتر  دلیل  به  احتمالاً  تواند 

کدو تنبل مصرفی بوده است که بر روی چربی تاثیر گذاشته  

توان بیان کرد که با توجه به اینکه تخم است و همچنین می

آید، استفاده از  حساب میکدو تنبل منبعی غنی از چربی به

سازی آرد سفید که حاصل آسیاب  این ماده غذایی برای غنی

نشاسته است   بخش  پایینی  چربی  دارای  و  بوده  گندم  ای 

گردیده   آن  چربی  افزایش  موجب  مختلف  درتیمارهای 

زمینه  در  را  مشابهی  نتایج  نیز  همکاران  و  گومز  است. 

اند. سازی آرد نانوایی با پودر تخم کدوتنبل ارائه کردهغنی
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درصدی   15تا  5این گروه تحقیقاتی، نشان داد که افزایش 

غنی در  کدوتنبل  تخم  پودر  از  سبب  استفاده  آرد  سازی 

آمده دست . نتایج به]2[دار میزان چربی گردیدافزایش معنی

آمده توسط گومنیک  دست در این تحقیق مطابق با نتایج به

معنی افزایش  پژوهش  این  در  بود.  همکاران  میزان و  دار 

چربی در نتیجه افزایش میزان استفاده از پودر تخم کدوتنبل  

 .]16[شده بودسازی آرد گزارشبرای غنی

ج آمده است.  -3قند آرد در شکل  نتایج حاصل از آزمون  

داری را نشان می نتایج آنالیز آماری تیمارها اختلاف معنی

( مختلف  >0p/ 05دهد  تیمارهای  در  قند  افزایش  میزان   .)

/. می رسد که به طور کلی می توان گفت با  31حداکثر به

 . یابد  افزایش می  تنبل میزان قند  افزایش پودر تخم کدو 

اسکارتن و همکاران در پژوهشی که در آن از پودر تخم 

سازی آرد جهت تهیه مافین استفاده شده  کدوتنبل برای غنی

عدم مقادیر  بود،  استفاده  نتیجه  در  را  قند  میزان  در  تغییر 

. این  ]13[مختلف پودر تخم کدو تنبل و شاهد نشان دادند 

به نتایج  با  است.دست نتایج  مغایر  تحقیق  این  در  .   آمده 

افزایش  با  که  دادند  نشان  درپژوهشی  همکاران  و  دلالت 

میزان آرد کدوتنبل ، میزان قند در بیسکویت های تولیدی  

 .]12[به طور معنی داری افزایش یافت 

 

 

 

Fig3. diagram of the effects of using pumpkin seed powder on protein, fat and carbohydrate 
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گلوتن    -3-4 و  گلوتن  زلنی،  شاخصهای 

 مرطوب)ایندکس( 

از   حاصل  گلوتن   آزمونهاینتایج  و  گلوتن  زلنی، 

کدو  تخم  کامل  پودر  مقدار  افزایش  با  مرطوب)ایندکس( 

شکل   در  تیمارها    4تنبل  آماری  آنالیز  نتایج  است.  آمده 

معنی )اختلاف  دهد  می  نشان  را  میزان  >0p/ 05داری   .)

آرد)شکل   زلنی  مختلف  -4افزایش  تیمارهای  در  ب( 

می رسد که به طور کلی می توان گفت با   89/ 8حداکثر به 

افزایش پودر تخم کدو تنبل میزان زلنی افزایش می یابد که  

افزایش کشش پذیری و افزایش مقاومت   احتمالاً به دلیل 

مقدار  حاوی  تنبل  کدو  تخم  پودر  که  است  بوده  گلوتن 

پروتئین میبا بر  لایی  تحقیقی  در  همکاران  کیانی و  باشد. 

تاثیر غنی بررسی  کدوتنبل جهت  روی  پودر  با  آرد  سازی 

معنی افزایش  کیک،  نتیجه تهیه  در  را  زلنی  شاخص  دار 

. میزان ]17[سازی آرد با پودر کدو تنبل نشان داده بودندغنی

ج( در تیمارهای مختلف حداکثر  -4افزایش گلوتن )شکل  

( .به طور کلی می  p<0/ 05درصد در آرد گردید )  31/ 2به  

گلوتن   میزان  تنبل  کدو  تخم  پودر  افزایش  با  گفت  توان 

دار بودن تاثیر استفاده  کاهش می یابد. نتایج این نمودار معنی

از پودر تخم کدو تنبل را بر کاهش میزان گلوتن را نشان  

همکاران  می و  گومنیک  نتایج  با  تحقیق  این  نتایج  دهد. 

مطابقت دارد. گومنیک و همکاران در تحقیقی بر روی تاثیر 

بررسی  غنی و  تنبل  کدو  تخم  پودر  با  گندم  آرد  سازی 

تولیدی، کاهش میزان گلوتن را   نان  خصوصیات خمیر و 

کدوتنبل  تخم  پودر  بالاتر  سطوح  از  استفاده  نتیجه  در 

این   با  کردند.  افزایش گزارش  تحقیق  این  نتایج  وجود 

غنی   ماده  بالاتر  مقادیر  از  استفاده  نتیجه  در  را  الاستیسیته 

کننده نشان داد. در تحقیق دیگری نتایجی هماهنگ با نتایج  

. در این تحقیق که به بررسی ]17و    16[ما را گزارش کردند

از پودر تخم کدوتنبل بر روی   استفاده  تأثیرات ساختاری 

ساختار خمیر و نان تولیدی پرداخته بود، نشان داده شد که  

استفاده از ماده غنی کننده سبب کاهش میزان گلوتن نسبت  

به آرد شاهد شد، با توجه به اینکه پودر تخم کدوتنبل فاقد 

می میگلوتن  میزان باشد،  افزایش  که  کرد  استنباط  توان 

سازی آرد سبب کاهش میزان  استفاده از این ماده برای غنی

گردد. در نتیجه نتایج  شده تولیدی میگلوتن کل آرد غنی

 آمده در این تحقیق قابل توجیه است . دست به

گلوتن مرطوب)ایندکس( با افزایش    نتایج حاصل از آزمون

شکل   در  تنبل  کدو  تخم  پودر  است. -4مقدار  آمده  الف 

داری را نشان می نتایج آنالیز آماری تیمارها اختلاف معنی

(. میزان افزایش گلوتن مرطوب در تیمارهای >0p/ 05دهد )

درصد می رسد که به طور کلی می     83مختلف حداکثر به  

تنبل میزان شاخص   افزایش پودر تخم کدو  با  توان گفت 

گلوتن مرطوب افزایش می یابد. احتمالاً این پدیده ناشی از 

های موجود در پودر تخم کدوتنبل برهمکنش بین پروتئین

آمده دست و گلوتن گندم نان بوده است. این نتایج با نتایج به

توسط گومینگ و همکاران مطابقت داشت. این گروه نیز  

های خود نشان دادند که افزایش استفاده از پودر  در بررسی

تخم کدو تنبل سبب افزایش میزان شاخص گلوتن در آرد  

 .]16[شده بودغنی
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Fig4. diagram of the effects of using pumpkin seed powder on zeleny 

 

و    -3-5 تنبل  کدو  تخم  پودر  متقابل  زمان اثرات 

   نگهداری  بر میزان پروتئین، چربی و قند  نان

نتایج حاصل از آزمون اثرات متقابل پودرتخم کدو    5شکل  

و   چربی  پروتئین،  برمیزان  نگهداری  زمان  و  تنبل 

آماری  آنالیز  نتایج  دهد.   می  نشان  را  نان  کربوهیدرات 

(. تحلیل  >0p/ 05داری را نشان داد )تیمارها اختلاف معنی

نتایج بدست آمده نشان داد که متغیر های میزان پودر تخم 

معنی   تاثیرات  نگهداری  مدت  طول  و  مصرفی  تنبل  کدو 

-( ایجاد میA-5داری را بر روی میزان پروتئین نان )شکل  

ند. به طوری که افزایش میزان پودر تخم کدوتنبل استفاده  ک 

نان   نگهداری  زمان  مدت  شدن  طولانی  همچنین  و  شده 

سبب افزایش میزان پروتئین شده است . در پژوهش نشان  

از پودر تخم کدوتنبل جهت   افزایش استفاده  داده شد که 

دار میزان پروتئین سازی نان برنجی سبب افزایش معنیغنی

شد می]19و18[محصول  را  نتایج  این  به  .  طرفی  از  توان 

مقدار بالای پروتئین موجود در تخم کدوتنبل نسبت داد و  

کاهش  طریق  از  انبارمانی  مدت  افزایش  دیگر  طرف  از 

و انفعالات بیوشیمیایی  رطوبت نان و از طرفی از طریق فعل  
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میکروارگانیسم توسط  شده  و  انجام  نان  در  موجود  های 

پروتئین از  بعضی  آنان،  تولید  توسط  آمینه  اسیدهای  یا  ها 

شکل)می باشد.  شده  نتیجه  این  بروز  سبب  (  B-5تواند 

حاصل از آزمون اثرات متقابل پودر تخم کدو تنبل و زمان  

نگهداری برمیزان چربی نان نشان می دهد.  در این شکل 

داری را نشان می نتایج آنالیز آماری تیمارها اختلاف معنی

(. تحلیل نتایج بدست آمده نشان داد که متغیر  >0p/ 05دهد )

مدت   طول  و  مصرفی  تنبل  کدو  تخم  پودر  میزان  های 

نگهداری تاثیرات معنی داری را بر روی میزان چربی نان  

ایجاد میکند. نتایج بدست آمده نشان داد که بالا رفتن مقدار  

غنی سازی و همچنین افزایش زمان نگهداری سبب افزایش 

ان گشت. احتمالاً به دلیل اینکه تخم کدوتنبل میزان چربی ن

قابل مقدار  می  دارای  است،  روغن  افزایش توجهی  توان 

افزایش استفاده از پودر تخم کدوتنبل    جه ینتمیزان چربی در  

را توجیه کرد. بعلاوه تغییرات شیمیایی حاصل از فعالیت  

ها در نان در طی دوره انبارمانی و از طرفی  میکروارگانیسم

تواند سبب افزایش نسبی  کاهش رطوبت نان در این بازه می

باشد.   شده  انبارمانی  دوره  طول  در  نان  در  چربی  میزان 

تخم  پودر  از  استفاده  که  دادند  نشان  همکاران  و  داباش 

می   برنجی  نان  چربی  میزان  افزایش  سبب  کدوتنبل 

 .]19[شود

( نتایج حاصل از آزمون اثرات متقابل پودرتخم  C-5شکل )

می   نشان  را  نان  قند  برمیزان  نگهداری  زمان  و  تنبل  کدو 

اختلاف   تیمارها  آماری  آنالیز  نتایج  شکل  این  در  دهد.  

(. تحلیل نتایج بدست  >0p/ 05داری را نشان می دهد )معنی

تنبل  کدو  تخم  پودر  میزان  های  متغیر  که  داد  نشان  آمده 

مصرفی و طول مدت نگهداری تاثیرات معنی داری را بر  

کند. نتایج این پژوهش ارتباط روی میزان قند نان ایجاد می

معنی دار بین میزان غنی سازی و طول نگهداری نان با میزان  

قند کل نان را نشان داد. در نمودار مذکور، افزایش مدت 

نگهداری و افزایش غنی سازی سبب کاهش میزان قند کل  

به نتایج  است.  شده  که  دست نان  است  آن  از  حاکی  آمده 

گرم پودر تخم کدو تنبل در هر کیلوگرم   5/ 5تا    3استفاده از  

طور کلی سبب کاهش میزان قند موجود در نان شده    آرد به

گرم در   6/ 5وجود استفاده از مقادیر بالاتر از    است. با این

کیلوگرم پودر تخم کدوتنبل سبب افزایش میزان قند موجود  

 . ]21و  20[در نان تولیدی شد

ها و استفاده  تواند با توجه به فعالیت باکتریاین نتایج می

توجیه  آن  قابل  محصول  انبارمانی  دوره  طی  در  قند  از  ها 

باشد. در تحقیقی نشان داده شد که افزایش استفاده از پودر  

.   ]18[کدو تنبل سبب کاهش میزان قند موجود در نان شد

به نتایج  با  یافته  مطابقت  دست این  تحقیق  این  در  آمده 

تواند به علت تفاوت موجود  نداشت این عدم مطابقت می

 در میزان ترکیبات کدوتنبل باشد.  
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Fig5. diagram of interaction effect in storage time on protein, fat and carbohydrate 

 

 نتیجه گیری -4

از   این تحقیق نشان داد که استفاده  آمده در  نتایج بدست 

پودر تخم کدوتنبل برای غنی سازی آرد سبب افزایش اکثر 

،  pHشاخص های فیزیکوشیمیایی آرد غنی شده از جمله  

شاخص   زلنی،  شاخص  آب،  جذب  خاکستر،  اسیدیته، 

گلوتن، گلوتن مرطوب)ایندکس(، پروتئین، چربی و قند آن 

شد. بعلاوه یافته های این پژوهش تاثیرات معنی دار بین 

میزان غنی سازی آرد و طول مدت زمان نگهداری نان با  

شاخص های، پروتئین، چربی و قند کل را نشان داد. در 

نتیجه باتوجه به یافته های بدست آمده میتوان به طور کلی  

هت  گرم پودر کدوتنبل ج  5/ 5تا    3/ 5بیان کرد که استفاده از  

ویژگیهای   مطلوبیت  سبب  آرد  هرکیلوگرم  سازی  غنی 

 فیزیکوشیمیایی در نان شد. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

In this research, the production of Lavash bread enriched with pumpkin 

seed powder and its physicochemical properties were investigated. Independent 

variables include different concentrations of pumpkin seed powder (2.5, 5, 7.5, 

and 10 grams per kilogram of flour) and storage time during one week according 

to the statistical design table, and dependent variables include pH, acidity, water 

absorption, percentage Protein, ash, fat, sugar, zeleny, gluten and gluten index 

were. All experiments were done in three replicates (n=3) with completely 

random sampling. Data analysis was done using Design Expert13 software. The 

results of the tests showed that in this research all the answers were significant 

(p<0.05). An increase in pH from 6.26 to 6.29 and a decrease in flour acidity 

from 2.6 to 1.6 were observed. In addition, the increase in the use of the 

enrichment agent caused changes in water absorption from 127.1 to 127.8 

percent, protein from 1.371 to 1.377, ash from 1.031 to 1.041, fat from 1.029 to 

026. 1, sugar from 0.24 to 0.31, Zeleny index from 89.2 to 89, wet gluten from 

29.1 to 32.7, gluten index from 81 to 83 in flour (p<0.05) . Also, the mutual 

effects of the amount of pumpkin seed powder and storage time on the amount 

of protein, fat and sugar of bread showed a significant difference, which caused 

an increase in fat and protein and a decrease in sugar. The overall results showed 

that the use of pumpkin seed powder significantly improved most of the physical 

and chemical quality parameters of enriched Lavash flour and bread. It was also 

found that the use of pumpkin seed powder as a relatively cheap and efficient 

source can be used to produce quality bread with nutritional value and desirable 

physicochemical properties. The result, according to the findings, it can be 

generally stated that the use of 3.5 to 5.5 grams of pumpkin powder to enrich 

each kilogram of flour resulted in favorable physicochemical properties in bread. 
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