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 مقاله :   یخ هایتار
 

 26/11/1402افت: یخ دریتار

 21/1/1403رش: یخ پذیتار

باشد. با این وجود به دلیل پایین بودن نسبی  غلات مهمترین منبع تامین انرژی برای بشر می

شود. این  شده استفاده میمیزان پروتئین موجود در آرد گندم از محصولات با پروتئین غنی

مطالعه با هدف بررسی قابلیت غلظتهای مختلف پودر تخم کدو تنبل بر  شاخصهای رنگی و 

خواص ارگانولپتیک نان لواش تهیه شده از آن در طی دوره نگهداری انجام گرفت. در این  

( و در سه تکرار با  gr/kg  10و    7/ 5،  5،  2/ 5سطح)  4پژوهش از پودر تخم کدو تنبل در  

افزار   نرم  ار  استفاده  با  تصادفی  کاملاً  اثرات   Design Expert13طرح  نتایج  انجام شد. 

(  p<0/ 05نتایج معنی داری)  *bو    *aهای  های رنگی نشان داد شاخصمتقابل بر شاخص

و    11/ 5به ترتیب روند افزایشی به    *bو    *aطی دوره انبارمانی داشتند بطوریکه شاخص  

شاخص    7/ 5 متقابل  اثرات  نتایج  شد.  معنی  *Lمشاهده  دوره  عدم  طول  در  را  بودن  دار 

عدم معنی  WI(. شاخصهای  p>0/ 05افزایش یافت)  90/ 2انبارمانی نشان داد و مقدار آن به  

معنیمعنی  Hueار و شاخص  د نیز  بو  مزه و  بافت،  کلی،  پذیرش  نتایج  بود.  بودن  دار  دار 

(05 /0>p  را نشان داد. نتایج کلی نشان داد )منبع    کیعنوان  استفاده از پودر تخم کدوتنبل به

یی  ای میشو ک یزیهای فو ویژگی  ییارزش غذا  با نانبرای تولید  تواند  نسبتاً ارزان و کارآمد می
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 ه مقدم-1

ترین بخش از جیره غذایی بشر در طول تاریخ  غلات مهم

ترین که استفاده از غلات عمدتاً مهم  طوریبوده است، به

تأمین   می منبع  برابر    20تا    10باشد. غلات حاوی  انرژی 

میوه اکثر  به  نسبت  بیشتری  دارد. انرژی  سبزیجات  و  ها 

از   بیش  غلات،  مصرف  است  داده  نشان    % 45مطالعات 

از    %7کند و  پروتئین و انرژی موردنیاز روزانه را تأمین می

های روزانه مصرفی هر فرد نیز از این طریق  مجموع چربی

می مهم]1[شود   تأمین  شامل  .  استفاده  مورد  ترین غلات 

صورت  باشد. گندم و برنج به گندم، برنج، ذرت و جو می 

به  از تولید غلات را شامل می  %55توأم بیش از   شوند و 

اهمیت  از  انسان  غذایی  جیره  در  مستقیم  استفاده  دلیل 

 .]1[خاصی برخوردارند

( و آرد %75-60درصد بالای نشاسته موجود در آرد گندم )

( و پایین بودن نسبی میزان پروتئین  % 75-65کامل گندم )

از   به همراه محصولات غنی  ماده  این  از  آنها،  در  موجود 

های روغنی( برای تغذیه دام پروتئین )تفاله سویا و یا دانه

 . ]2[شود و طیور استفاده می

انواع نان های رایج و محبوب در ایران  نان لواش یکی از 

صورت گرد یا بیضوی و با قطر کم تولید است. این نان به

شود. میزان آب لازم برای تهیه خمیر نان لواش نسبت  می

نان نتیجه جویدن و  به سایر  در  بوده و  بیشتر  ایرانی  های 

تر است. با توجه به قطر کم این نان،  مصرف این نان ساده

میزان نسبت سطح به حجم در نان لواش بسیار بالا است،  

در نتیجه پخت نان لواش در زمان بسیار کوتاه )در حدود  

انجام (  C  º550تا    C  º300چند ثانیه( و دمای بسیار بالا )

نان می انواع  سایر  به  نسبت  لواش  نان  تهیه  برای  و  شود 

 .]3[مقدار کمتری از گلوتن نیاز است  

می پرمصرف  مغذی  مواد  به  کمبود  ابتلا  ریسک  تواند 

بیماری از  قبیل  یکسری  از  ماراسموس،    ورکور،ی کواشها 

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

عفونت  به  حساسیت  افزایش  و  همچنین زخم  شود.  ها 

 
1-Food and agriculture organization of the united nations 

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

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

افزا   و یدژنرات  بیماریهای   با  باشد  سن  شیمرتبط  . ]4[موثر 

های غذایی رایج در سراسر دنیا لیزین در بسیاری از جیره

مهمبه   و  اولین  سنتز  عنوان  محدودکننده  عامل  ترین 

میپروتئین شمار  به  دستورالعملها  به  توجه  با  های  رود. 

و  غذا  سازمان  و  جهانی   سلامت  سازمان  توسط  منتشره 

( حداقل میزان لیزین  1FAOکشاورزی سازمان ملل متحد ) 

لازم برای مردان بالغ که باید از طریق جیره غذایی تأمین  

باشد.  های مصرفی میاز پروتئین  mgr/gr45   معادلشود،  

این افراد    با  تمام  نیاز  که میزان  نظر داشت  باید در  وجود 

 . ]5[جامعه به لیزین مشابه نیست 

گونه موجود در    5( یکی از  Cucurbita maximaکدوتنبل ) 

به منظور    Cucurbitaceaeخانواده   این گیاه عموما  است. 

می کشت  تخم  و  گل  پالپ،  از  استفاده  و  شود.  برداشت 

می جنوبی  امریکای  گیاه  این  بذر خواستگاه  این  باشد. 

پروتئین از  فیبرها،  سرشار  غیراشباع،  چرب  اسیدهای  ها، 

آنتیویتامین مواد  و  و  ها  کاروتنوئیدها  قبیل  از  اکسیدان 

باشد. بعلاوه دانه این گیاه سرشار از مواد  ها میتوکوفرول

( روی  ازجمله  )gr/grµ 113معدنی  پتاسیم   ،)mgr/gr  

5790( منیزیم   ،)gr/grµ5690( منگنز   ،)gr/grµ3/49 ،)

( )gr/grµ29/1سلنیوم  مس   ،)gr/grµ4/15 مولیبدن و   )

(gr/grµ 81/0) [ 7, 6] باشد می  . 

غنی  به  تحقیقی  توزیعدر  آرد  نانواییسازی  در  های  شده 

شهر اصفهان پرداخته شد. در این تحقیق از سولفات شاهین

سازی  به منظور غنی  mgr/kg  150آهن دو ظرفیتی با نسبت  

وجود   با  داد  نشان  تحقیق  این  نتایج  شد.  استفاده  آرد 

های گلبولی در بازه زمانی قبل  دار شاخصتغییر معنیعدم 

از    کمتر  فریتین  با  افراد  درصد  آزمایش،  انجام  از  بعد  و 

ngr/ml  18    درصد در بازه قبل از مصرف نان    43/ 6خون از

شده  درصد در بازه پس از مصرف نان غنی  27/ 4شده به  غنی
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( بررسی اثر  1386. مشایخ و همکاران )]8[کاهش یافت   

بدون  غنی سویای  آرد  از  استفاده  با  را  تافتون  نان  سازی 

گندم   آرد  داد  نشان  تحقیق  این  نتایج  دادند.  انجام  چربی 

های  شده با آرد سویای بدون چربی سبب تغییر ویژگیغنی

و   تردی  بو،  عطر،  مزه،  طعم،  ظاهری،  )شکل  نان  حسی 

غنی بعلاوه  شد.  کلی(  میزان  پذیرش  تا  شد  سبب  سازی 

نان معدنی  مواد  و  تهیهپروتئین  از  های  شده  غنی  آردشده 

شده از آرد  های تهیهداری را در مقایسه با نانافزایش معنی

گندم نشان دهد. همچنین ارزیابی حسی انجام شده توسط  

از   213 استفاده  که  داد  نشان  ندیده  آموزش  ارزیاب  فرد 

سازی  درصد آرد سویای بدون چربی برای غنی  7تا    3میزان  

 . ]9[آرد گندم بهترین نتایج را به دنبال داشته است 

( در تحقیقی به بررسی  1396مهدوی روشن و همکاران )

غنی ایران  تأثیرات  در  اسید  فولیک  و  آهن  با  آرد  سازی 

پرداختند. نتایج این تحقیق نشان داد که مقدار نهایی آهن 

-mgr/gr  80شده موجود در کشور در حدود  در آرد غنی

های انجام شده بر این دلالت داشت که با است. بررسی  85

توجه به میزان مصرف آهن متفاوت در بین افراد مختلف  

کشور که دارای سطح اقتصادی متفاوتی هستند، استفاده از  

غنی فوقآرد  سطح  در  آهن  با  میشده  سبب  الذکر  تواند 

 .  ]10[ایجاد مخاطراتی برای بعضی از افراد جامعه گردد 

( 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 

پروتئین،    % 42/ 75پودر تخم کدوتنبل مورد استفاده دارای  

و    %37/ 4لیپید،    12%/ 28 فیبر   %26/ 64کربوهیدرات 

خوراکی بود و پودر مورد استفاده حاوی مقادیر بالایی از  

عنوان پتاسیم، منیزیم، آهن و مس بود. همچنین این ماده به

والین،   قبیل  از  ضروری  آمینه  اسیدهای  از  غنی  منبعی 

هیستیدین، ایزولوسین، لوسین، ترئونین و متیونین است. در  

گیری کردند که پودر تخم کدوتنبل به نهایت محققین نتیجه

عنوان یک منبع عالی جهت  دلیل ارزش غذایی بسیار بالا به

 .]11[شود سازی آرد محسوب میغنی

( 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 از آرد، مخلوط آرد گندم و پودر عدس استفاده شد.  

تغذیه  پارامترهای  که  داد  نشان  میزان نتایج  قبیل  از  ای 

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  ان داد که غنیکرد. همچنین نتایج نش 

مورد استفاده سبب کاهش قدرت جذب آب خمیر گشت.  

نتیجه که  درنهایت  بوده  آن  از  حاکی  تحقیق  این  گیری 

تواند درصد با پودر عدس می  20سازی آرد تا سطح  غنی

ای و پیامدهای سلامت ناشی از سبب بهبود کیفیت تغذیه

اینکه تاکنون  ]12[مصرف آن بر انسان گردد   . با توجه به 

تحقیقی در مورد غنی سازی آرد گندم با پودر تخم کدو  

لذا    است  نشده  بررسی  آن  ویژگیهای  و  نشده  انجام  تنبل 

لواش   نان  در  پژوهش، غنی سازی جدیدی  این  از  هدف 

مواد مغذی  به علت  تنبل  کدو  تخم  پودر  انتخاب  و  بوده 

 باشد.  زیاد و املاح فراوان می

 ها روش مواد و  -2

 مواد  -2-1

کدوتنبل از بازار تهران خریداری شد. تمام مواد شیمیایی     

استفاده شده از شرکت مرک آلمان تهیه شد. گرفتن عکس  

با   حسی  آزمون  بود.  کانن  مدل  رنگی  اسکنر  دستگاه  با 

نفر ارزیاب آموزش دیده در کارخانه آرد شباب   9استفاده از  

 ایلام انجام شد. 

 روش کار - 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  
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ساعت قرنطینه گذاری شد. سپس برای تهیه پودر   48مدت  

کامل تخم کدو تنبل، ابتدا از کدو تنبل، تخم آن جدا و در  

 % 9خشک  کن با جریان هوای گرم تا رسیدن به رطوبت  

های خشک شده،  خشک شد. برای تهیه پودرکامل، نمونه

عبور داده شدند. پودر تخم کدوتنبل   40آسیاب و از مش  

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

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

به عنوان نمونه شاهد در نظر گرفته شد. سپس مطابق جدول 

 ، تیمارها آماده شدند. 1

زمان میکس خمیر، دمای آب و مقدار نمک استفاده شده و  

فر   حرارت  درجه  و  پخت  زمان  و  خمیر  مایه  همچنین 

 ها یکسان در نظر گرفته شد. درتمام نمونه

و  آزمون   -2-3 ساختار  مزه،  بو،  )رنگ،  حسی  های 

 پذیرش کلی( 

دیده استفاده  نفر ارزیاب آموزش  9برای انجام این آزمون از  

های  صورت جداگانه انواع نمونهشد. هر یک از داوران به

تکرار از لحاظ رنگ، بو، مزه، ساختار    5شده را با  نان تهیه

نمره کسب  دادند.  قرار  ارزیابی  مورد  کل  مقبولیت  شده  و 

گزارش شد.    10تا    1برای هر پارامتر برای هر نمونه نان از  

بالاترین میزان   10ترین و  دهنده پاییننشان  1در این مقیاس  

 .]13[داد گذاری را نشان میارزش

 اندازه گیری تغییرات رنگی -2-4

های فیلم با یک  به منظور بررسی خصوصیات رنگی، نمونه

( کانن  مدل  رنگی  اسکنر   ,Canon, Cano Scanدستگاه 

LiDE 120 Scanner  و با دقت )DPI600   اسکن شد. تمامی

و کیفیت بالا ذخیره و سپس توسط    JPEGها با فرمت  عکس

   convertor color- spaceبه وسیله  Image j 1.4gنرم افزار

 *Lو    *b*  ،aشود، به فضای  که افزودنی برنامه نامیده می

 .]14[ تبدیل گردید

 LABفضای رنگی  -1- 2-4

-نشان  *Lشود.  این فضای رنگی از سه مؤلفه تشکیل می

معادل مشکی   0هنده میزان روشنایی تصویر است که بین د

می  100و   تغییر  نور  کامل  مؤلفه  انعکاس  مقادیر    *aکند. 

نامحدود است و مقادیر مثبت معادل رنگ قرمز و مقادیر 

نامحدود است و    *bمنفی معادل رنگ سبز است. مقادیر  

مقادیر مثبت معادل رنگ زرد و مقادیر منفی معادل رنگ  

 .]14[آبی است 

 پردازش تصویر -2- 2-4

 به *Lو *b* ،aرنگى  شاخصهای از که دیگری پارامترهای

می اشباعیتدست  شاخص  شامل  زاویه  SI)2آیند   ،)

-( است که از فرمولWI)4( و شاخص روشنایی Hue)3هیو

 .]14 [آیندای زیر بدست میه

  

 آنالیز آماری  -2-5

تکرار     سه  در  آزمایشات  نمونه  (=3n)تمامی  برداری  با 

جدول   مطابق  تصادفی  طرح،   1کاملاً  این  در  شد  انجام 

بررسی اثرات اصلی و آنالیز واریانس آنها و همچنین رسم  

 انجام شد.   13Design Expertنمودارها با نرم افزار 

 

 

 

 
2 . Saturation Index 

3 . Hue Angle 

4 . Whitness Index 
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Table1. Treatments of produce Lavash bread

 

 

 

 

 

 

 

 نتایج و بحث -3

  *Lو  *a*  ،bاثرات متقابل متغیرها بر شاخصهای    -3-1

 طی دوره انبارمانی

 *a*   ،bبر شاخص  رهایمتقابل متغنمودار تأثیرات    1شکل  

دهد. نتایج این نمودار  ی را نشان میدوره انبارمان  یط   *Lو  

دوره   یطها  بر شاخص  رهایمتقابل متغدار بودن تأثیرات  معنی

دهد. واهیونو و همکاران در تحقیقی  ی را نشان میانبارمان

بر روی بررسی تاثیر استفاده از پودر کدوتنبل و تاثیر آن بر  

روی ساختار نان تولیدی نتایج مشابهی را گزارش کردند.  

معنی افزایش  گروه  این  تحقیق  شاخص  نتایج  میزان  دار 

زردی را در نتیجه افزایش استفاده مقادیر بالاتر از پودر غنی  

 (. با توجه به  2018ساز را نشان داد )واهیونو و همکاران، 

 

 

 

 

 

 

 

بتا و  لیکوپن  لوتئین،  قبیل  از  کاروتنوئیدهایی  - حضور 

ازجمله   مواد  این  اینکه  و  کدوتنبل  تخم  در  کاروتن 

میرنگدانه  طبیعی  بههای  نتایج  این دست باشند،  در  آمده 

 .]15[بینی بوده است تحقیق قابل پیش

 

B: storage time (day) 

 
A: pumpkin Seed(gr/kg flour) 

 
Treatment 

 
3.5 5 1 

0 5 2 

5.25 2.5 3 

5.25 7.5 4 

3.5 10 5 

3.5 5 6 

7 5 7 

3.5 5 8 

1.75 2.5 9 

1.75 7.5 10 
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Fig1: graph of interaction effect on the a*, b* and L* in storage 

 

( در  SIاثرات متقابل متغیرها بر شاخص اشباع )   -3-2

 طول دوره انبارمانی

اشباع    2شکل   بر شاخص  متغیرها  متقابل  تأثیرات  نمودار 

(SI  دوره طول  در  می(  نشان  را  این  انبارمانی  نتایج  دهد. 

دار بودن تاثیر متقابل متغیرها بر شاخص  نمودار عدم معنی 

دهد. براساس  ( در طول دوره انبارمانی را نشان میSIاشباع )

از پودر تخم کدوتنبل  استفاده  افزایش  نتایج نمودار فوق، 

بودن  اشباع  شاخص  میزان  در  جزئی  کاهش  ایجاد  سبب 

رنگ نان شده است. از طرفی افزایش دوره انبارمانی باعث  

نان تا  ها کاهش میزان اشباعیت رنگ را نشان دهند.  شده 

به شده  دست نتایج  انجام  پژوهش  با  تحقیق  این  در  آمده 

توسط سولویتا و همکاران بر روی بررسی پارامترهای کیفی  

غنی این  نان  نتایج  دارد.  مطابقت  کدوتنبل  پودر  با  شده 

اد که استفاده از پودر کدوتنبل در طی دوره تحقیق نشان د

رنگ شد   اشباع  افزایش شاخص  با  ]17[انبارمانی سبب   .

های موجود در کدوتنبل و تخم توجه به اختلاف رنگدانه 

توان استدلال کرد توان این تناقض را توجیه کرد. میآن می

که استفاده از پودر تخم کدوتنبل )با رنگ سبز روشن( سبب  

شده است تا میزان اشباعیت رنگ نان )سفید مایل به زرد(  

از   انبارمانی  مدت  افزایش  طرفی  از  باشد.  داشته  کاهش 

طریق کاهش رطوبت و از طرفی فرآیندهای دخیل در بیات  

 شده است.  شدن نان سبب کاهش اشباع بودن رنگ نان 
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Fig2: graph of interaction effect on the SI in storage 

در   WI)اثرات متقابل متغیرها بر شاخص سفیدی )  -3-3

 دوره انبارمانی 

نمودار تأثیرات متقابل متغیرها بر شاخص سفیدی   3شکل  

می نشان  را  نان  انبارمانی  دوره  نمودار  در  این  نتایج  دهد. 

دار بودن تاثیر متقابل متغیرها بر شاخص سفیدی  عدم معنی 

دهد. با توجه به نمودار در دوره انبارمانی نان را نشان می 

افزایش میزان استفاده از پودر تخم کدوتنبل سبب افزایش  

میزان شاخص سفیدی شده است. از طرفی افزایش مدت  

انبارمانی نان تولید شده سبب کاهش میزان شاخص سفیدی 

در محصول گشته است. در نتیجه این دو فاکتور برعکس  

تاثیر معنیهم عمل کرده و سبب شده داری در این  اند تا 

ب تناقض  در  تحقیق  این  نتایج  نباشد.  قابل مشاهده  ا  زمینه 

ها نشان دادند که افزایش  نتایج سولویتا و همکاران بود. آن

معنی کاهش  سبب  کدوتنبل  پودر  از  شاخص  استفاده  دار 

. با توجه به  ]17[سفیدی در نان در طی دوره انبارمانی شد 

رنگدانه در  آن اختلاف  تخم  و  کدوتنبل  در  موجود  های 

گیری کرد  توان به توجیه این تناقض پرداخت و نتیجهمی

رطوبت   کاهش  طریق  از  نان  انبارمانی  مدت  افزایش  که 

سبب کاهش شاخص سفیدی و از طرفی افزایش استفاده از  

رنگدانه  دلیل  به  کدوتنبل  تخم  و  پودر  موجود  های 

های موجود در آرد سبب افزایش  ها با رنگدانه برهمکنش آن

 میزان شاخص سفیدی نان شده است.  

 

Fig3: graph of interaction effect on the WI in storage 
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3-4-  ( هیو  بر  متغیرها  متقابل  دوره Hueاثرات  در   )

 انبارمانی

( در  Hueتأثیرات متقابل متغیرها بر هیو )نمودار    4شکل  

می  نشان  را  نان  انبارمانی  نمودار  دوره  این  نتایج  دهد. 

( در دوره Hueدار بودن تاثیر متقابل متغیرها بر هیو )معنی

طور که در نمودار بالا  دهد. همانانبارمانی نان را نشان می

شود، افزایش استفاده از پودر تخم کدوتنبل سبب  دیده می

تغییر در هیو رنگ نان شده است. از طرفی افزایش مدت 

انبارمانی نیز همانند استفاده از پودر غنی کننده، سبب تغییر  

نتایج    فراوان با  ما  نتایج  است.  شده  نان  رنگ  هیو  در 

آمده توسط روزیلو و همکاران مطابق است. روزیلو  دست به

جهت  و همکاران نشان دادند که استفاده از پودر کدوتنبل  

معنیغنی افزایش  سبب  نان  مدت سازی  طی  در  هیو  دار 

تهیه نان  گشت  انبارمانی  مدت ]18[شده  طول  افزایش   .

رطوبت   کاهش  طریق  از  بروز    تواندمیانبارمانی  سبب 

. از طرفی با توجه  باشدتغییرات چشمگیر در میزان هیو شده  

بودن رنگدانه های موجود در تخم کدوتنبل و  به متفاوت 

های موجود در آرد گندم، افزایش میزان استفاده از  رنگدانه 

دار در هیو تواند سبب تغییر معنیپودر تخم کدوتنبل نیز می

 رنگ نان شده باشد. 

 

Fig4: graph of interaction effect on the Hue in storage 

 

متغ  -3-5 متقابل  پذ   رهایاثرات  دوره    یط   یکل  رشی بر 

  یانبارمان

در    یکل  رشیبر پذ  رهایمتقابل متغنمودار تأثیرات    5شکل  

دهد. نتایج این شده را نشان میی نان تهیهدوره انبارمان  یط

  یکل  رشیبر پذ  رهایمتقابل متغدار بودن تاثیر  نمودار معنی

ط انبارمان  یدر  میدوره  نشان  را  نان  این ی  براساس  دهد. 

نتایج بیشترین میزان پذیرش کلی نان تولید شده با استفاده  

گرم پودر تخم کدوتنبل در هر کیلوگرم آرد   5/ 5تا    3/ 5از  

آمده است. همچنین  دست و در روزهای ابتدایی پخت نان به

انبارمانی سبب کاهش میزان مقبولیت   افزایش طول مدت 

وجود کمترین میزان کاهش نان تولیدی شده است. با این

گرم پودر تخم   5/ 5تا    5/3مقبولیت در طی زمان در بازه  

شده است. این نتایج مطابق  کدوتنبل در هر کیلوگرم تعیین  

به نتایج  نتایج  دست با  بود.  داباش و همکاران  توسط  آمده 

داباش و همکاران نشان داد که استفاده متعادل از پودر تخم  

تولیدی  کدوتنبل   نان  کلی  پذیرش  میزان  افزایش  سبب 

وجود استفاده از مقادیر بالای این ماده جهت  گشت. بااین

سازی نان سبب کاهش مقبولیت کلی نان حاصله گشت  غنی

]17[. 
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Fig5: graph of interaction effect on the total acceptance in storage 

 یدوره انبارمان یبر بافت ط رهایاثرات متقابل متغ -3-6

دوره    یبر بافت ط  رهایمتقابل متغنمودار تأثیرات    6شکل  

تهیهانبارمان نان  میی  نشان  را  نمودار  شده  این  نتایج  دهد. 

تاثیر  معنی بودن  متغدار  ط  رهای متقابل  بافت  دوره    یبر 

دهد. استفاده از پودر تخم کدوتنبل ی نان را نشان می انبارمان

تواند در اولین گرم در هر کیلوگرم می  4/ 5تا    3/ 5به میزان  

روز پس از پخت سبب بهترین بافت در نان تولیدی شود. 

بعلاوه با افزایش میزان پودر تخم کدوتنبل مصرفی کیفیت  

طولانی بازه  در  تولیدی  نان  میبافت  حفظ  گردد.  تری 

در  را  تولیدی  نان  بافت  بهترین  همکاران  و  میلووانیچ 

نبل گزارش  درصد پودر تخم کدوت  10شده از  های تهیهنان

کردند. با توجه به اینکه افزایش میزان استفاده از غنی کننده  

در پژوهش ما سبب بهبود ساختار نان در طی دوره پس از  

توان نتایج میلووانیچ و همکاران را با  تولید شده است، می

   .]19[نتایج این پژوهش مطابق دانست 

 

Fig6: graph of interaction effect on the texture in storage 

تأثیرات    7شکل   یدوره انبارمان یبر مزه ط  رهایاثرات متقابل متغ -3-7 متغنمودار  ط  رهایمتقابل  مزه  دوره    یبر 

تهیهانبارمان نان  میی  نشان  را  نمودار  شده  این  نتایج  دهد. 
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ی  دوره انبارمان  یبر مزه ط  رهایمتقابل متغدار بودن تاثیر  معنی

دهد. منصور و همکاران در پژوهشی که بر نان را نشان می 

پروتئین از  استفاده  تأثیرات  بررسی  و  روی  کدوتنبل  های 

دار کلزا بر روی کیفیت نان انجام دادند، عدم تفاوت معنی

نان بین  غنیدر  با  های  کنسانتره    22تا    18شده  درصد 

ها با این یافته    .]20[پروتئینی کدوتنبل را گزارش کردند  

تواند در های ما مطابقت ندارد. این عدم مطابقت می یافته

اثر تفاوت در ترکیب مواد موثر بر مزه در کنسانتره پروتئینی  

وجود میرجانا و همکاران و پودر تخم کدوتنبل باشد. با این  

پودر تخم کدوتنبل در مقایسه با   نشان دادند که استفاده از

سیاه تاثیر بیشتری را بر روی طعم و مزه نان  کینوا و گندم

آمده در  دست این نتایج با نتایج به    .]19[تولیدی ایجاد کرد  

 این تحقیق مطابقت دارد.  

 

Fig7: graph of interaction effect on the taste in storage 

 یدوره انبارمان ی بر بو ط رهایاثرات متقابل متغ -3-8

تأثیرات    8شکل   متغنمودار  ط  رهایمتقابل  بو  دوره    یبر 

نشان میانبارمان تولیدی  نان  بر روی  را  این  ی  نتایج  دهد. 

دوره   یبر بو ط  رهایمتقابل متغدار بودن تاثیر  نمودار معنی

دهد. میرجانا و همکاران ی را بر روی نان نشان می انبار مان

نتایج مشابهی را در پژوهش بر روی تاثیر استفاده از کینوا،  

سازی آرد گزارش  سیاه و پودر تخم کدوتنبل برای غنیگندم

کردند. نتایج این گروه نشان داد که استفاده از پودر کدوتنبل  

با توجه    .]19[دار عطر نان تولیدی گردید  سبب بهبود معنی

تخم آن می کدوتنبل و  در  معطر  ترکیبات  توان به حضور 

این ماده جهت غنی از  نان  استنتاج کرد که استفاده  سازی 

 یدی شده باشد.   تواند سبب بهبود عطر محصول تولمی
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Fig8: graph of interaction effect on the odor in storage 

 

 نتیجه گیری -4

طور  داد که استفاده از پودر تخم کدوتنبل به  نشانها  بررسی

ک معنی پارامترهای  اکثر  بهبود  سبب  و    یکیزی ف  یفیداری 

غنی  ییایمیش نان  و  گردآرد  همچندیشده  ا  نی.    ن یدر 

  ز یره انبارمانی نود یشده طنان تهیه یپژوهش خواص حس

  نه یزم  نیآمده در ادست به  جیقرار گرفت. نتا  یمورد بررس

شده را نسبت به نمونه شاهد  خواص نان غنی  یکل  بودبه  زین

نت در  دادند.  پمی  جهینشان  از    شنهادی توان  استفاده  که  کرد 

منبع نسبتاً ارزان و کارآمد   کیعنوان  پودر تخم کدوتنبل به

درمی غذا  دیتول  تواند  ارزش  با  ویژگی  یینان  های  و 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Cereals have been the most important source of energy for humans. 

However, due to the relatively low amount of protein in wheat flour, 

protein-rich products are used. This study was conducted with the aim of 

investigating the ability of different concentrations of pumpkin seed 

powder on the color index and organoleptic properties of Lavash bread 

prepared from it during the storage period. In this research, pumpkin seed 

powder was used at 4 levels (2.5, 5, 7.5 and 10 gr/kg flour) and in three 

replications with a completely random design using Design Expert13 

software. The results of  interaction effects on color indices showed that 

indices a* and b* had significant (p<0.05) during the storage period, so 

that indices a* and b* increased to 11.5 and 7.5, respectively. The results 

of interaction effects of  L* index showed non-significance during the 

storage period and its value increased to 90.2 (p>0.05). WI index showed 

no significance Hue index showed significance. The results of overall 

acceptance, texture, taste and smell also showed  but significance 

(p<0.05). 
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