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 پژوهشی-نوع مقاله: علمی

 بلوط ایرانی بر خواص فیزیکوشیمیایی و حسی نان باگت میوهاثر آرد 
 

 2هومان مولوی و  *2، محمد حجت الاسلامی7احسان یزدان پناه

 

   ، گرگان، ایرانزیست فناوری دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان -دانشجوی دکتری علوم و صنایع غذایی -1

 ، ایرانشهرکرداد اسلامی، دانشگاه آزواحد شهرکرد، دانشکده کشاورزی گروه علوم و صنایع غذایی، ئت علمی عضو هی -2

 22/4/1933؛ تاریخ پذیرش: 1/2/1931تاریخ دریافت:

 چکیده

ب  ای روا  مر       اس ت  ایمقدم ه ای   تحقي      ،تم گوارش ي س  آن ب   سي  ت ثیي  بل و  و   وهمي  با توجه به خواص درماني 

رد بل  و  ب  ا آ ،در ای    تحقي    .هس  تنددچ  ار مش  ت ت گوارش  ي ب  ه ک  ه م   د   من  ایقي در وی   هب  ه مي وه بل  و  ای ان  ي، 

ز   اورده ش  يميایي  حس  ي و ه ای وی گ  يو رد گن د  از  زوده و باز  ت  ب  ه آ (91و  91، 91، 8، 6)ص  ف ، متف  اوت دهای درص  

ب  ا آرد بل  و  درص  د  91 دارای نمون  هدر  دارمعن  يوج  ود اخ  ت   نف  و   آزم  ونآم  ده از  دس  ت ب  هدر نت  ای   ش  د.ب رس  ي 

 آزم ون گن د  م  ت د دانس ت. نت ای       گل وت  ب ه از زایم مي زان آرد بل و  و ک اهم مي زان        ت وان م ي را  ه ا نمون ه سای  

آرد بل  و  درص  د  91و  8، 6 دارای ه  اینمون  هش  اهد ب  ا  نمون  هک  ه نش  ان داد ( Stress relaxationره  ایي ت  نم )

 ت   مت  اکم تولي دی باز ت ن ان     ه ای نمون ه ب ا از زایم درص د آرد بل و  در      رس د م ي و ب ه نر      داردی دارمعن ي اخت   

 ،اه  نمون ه  هم ه حس ي نش ان داد ک ه در روز او      ارزی ابي نت ای   . یاب د م ي آن ک اهم   پ ذی ی انعط ا  و قابلي ت   ش ود مي

. در آم د  ب ه دس ت   نتيج ه قابلي ت مر    خ وبي دارن د. در روز شش م ني ز هم ي          آرد بل و ،  درص د  91 دارای نمونه جزبه

 نداش  تند. باقيمان  ده کيفي  ت مطل  و  نمون  هو دو دادن  د قابلي  ت مر     خ  ود را از دس  ت  ه  انمون  هاز  یروز هش  تم تع  داد

د بل و  مي زان پ  وت،ي ، ریوب ت و گل وت  م ی و  ب ا ک اهم         که ب ا از زایم درص د آر   ک د ناليز شيميایي مشخص آ نتای 

بل و  ب      مي وه وج ود ت کي  ات   د ميت وب ي در     همچن ي  معل و  ش د     ؛ول ي خاکس ت  رون د اززایش ي دارد    اس ت  هم اه 

 باشد. مؤی  تواندميکاهم کيفيت نان توليدی 

 

 کلیدی هایواژه

 ، نانخواص حسي، ماندگاری بازت، بلو ،آرد 

 

 مقدمه

طبیعتتتی و ختتتود رو در  طتتتوربتتت درختتتت بلتتتو        

آب و  تتتیریرکوهستتتانی و ت تتت   لمعتتتد هتتایجنگتت 

خاکستتتری آن  هتتایبتتر  .رویتتدمتتی ایمدیترانتت هتتوای 

. دارنتتد کتتر آن  هتتایشتتاخ و استتت متمایتت  بتت  ستتب  

ایتتد درختتت در بستتیاری از کشتتورهای جهتتان اهمیتتت    

رویشتتتگاه  .(Azkia & Yousefi, 2004) داردبتتتا یی 

هتای  جنگت   بلتو ،  هتای گونت  بلو  ایرانی، یکتی از   اصلی

  از درصتد  44 از بتی   استت و غرب و شتمال غترب ایتران    

 

 شتتوندمتتی شتتام  را کشتتور هتتایجنگتت  کتت  وستتعت

(Fattahi, 1988).   بلتتو  ایرانتتی درختتتی بستتیار م تتاوم و

بتتید  توانتتدمتتیدارای طتتول عمتتر بستتیار زیتتادی استتت و 

 & Yousefi)ستتتتال عمتتتتر کنتتتتد  244تتتتتا  444

Panahpour, 2011). مختلتتد درختتت   هتتایقستتمت از

آن بتت   میتتوهدرمتتانی و ستتلامتی   هتتایویژگتتی ،بلتتو 

و از دیربتتاز کتتاربرد زیتتادی در   ختتوبی بتت  اربتتاه رستتیده 

ای گتترم و خشتت   طتتس ستتنتی داشتتت  استتت و میتتوه   

 استت   شتک  بیضتی کشتیده   میتوه ایتد   .شتود میم سوب 
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 ای ستتتتتتمید و مخملتتتتتتی قتتتتتترار داردو در پیالتتتتتت 

(Motavaselian, 1979 & Sabeti, 2002)، عمتتدتاً و 

متتتتواد  ؛ دیگتتتتراز نشاستتتتت  تشتتتتکی  شتتتتده استتتتت

پتروتئید، روغتد، فیبتر، متواد معتدنی،      دهنتده آن  تشکی 

نتتام  تتتوانمتتیرا  Bگتتروه  و C و Aماننتتد هتتایی ویتتتامید

ستتتلامتی اررهتتتای . از جملتتت  (Abutorab, 2007) بتتترد

اه آن در ترکیبتت تتتیریربتت   تتتوانمتتیبختت  میتتوه بلتتو  

نتتو   هتترپس ستتیم لکس جلتتوگیری از تکریتتر ویتترو   

یتتت ، دارا بتتتودن خاصتتتیت اتتتد باکتریتتتایی و توانتتتایی 

و درمتتان استتهال   هتتاختتونری یدرمتتان و مهتتار برختتی   

از جملتت   هتتاتتتاندبتت  علتتت ختتوای دارویتتی  کتترد.اشتتاره 

از پتتودر تتتاند  ،هتتانپتتاتو  رشتتدو  ختتونری ی جلتتوگیری از

پوستتتی  هتتایزختتممیم بتترای تتتربلتتو   میتتوهدر موجتتود 

ایتتد میتتوه هم نتتید دارای    کتترد.استتتماده  تتتوانمتتی

کتت  استتت تتتوجهی از ترکیبتتاه بیولتتو یکی م تتادیر قابتت 

 & Ghaderi) هستتتند اکستتیدانیآنتتتیدارای ختتوای 

Sadeghi, 2010) .هتتتتای اخیتتتتر بهبتتتتود در ستتتتال 

ای نتان گنتدم بستیار متورد توجت  قترار       های تغذی ویژگی

  آرد گنتتدم بتتا آردهتتای   اختتتلا بتتاگرفتتت  استتت کتت   

شتتود و باعتتز افتت ای  ترکیبتتاه    متتیعملتتی مختلتتد 

و هتتا، پتتروتئید و فیبرهتتای ر یمتتی    معتتدنی، ویتتتامید 

هم نتتید ایجتتاد تغییتتراه در بافتتت، رنتت ، تخلختت  و     

 Pour) گتترددمتتیدر فتترآورده نهتتایی  ختتوای حستتی  

mohammadi et al, 2009).  ابتتوتراب  هتتایپتتژوه در

(Abutorab, 2007) و نتتان تولیتتدی   بلتتو شتتاه میتتوه

و  بتتا آرد گنتتدم بلتتو شتتاه میتتوهحاصتت  از مخلتتو  آرد 

و نتتتایح حاصتت  نشتتان داد کتت      شتتدبررستتی  گلتتوتد

درصتتد آرد گنتتدم  92 تتتا 94افتت ودن گلتتوتد بتت  همتتراه  

شتک  مناستبی بت  خمیتر و نتان لتواش حاصت          توانتد می

مشتتتتایخ و همکتتتتاران  ،در پژوهشتتتتی دیگتتتتر .دهتتتتد

(Mashayekh et al, 2007)    ارتتر بتتا ارزیتتابی حستتی 

 

 هتای ویژگتی بتا آرد ستویای بتدون یربتی بتر       ستازی غنی

و  9،1حستتی و رلولتتو یکی نتتان تتتافتون هبتتا درصتتدهای   

کت    نتد درصد بتا آرد گنتدم مخلتو  شتدها نشتان داد      12

در  شتتدهغنتتی هتتاینمونتت در شتتک  هتتاهری امتیتتاز   

 ستتازیغنتتیم ایستت  بتتا نتتان شتتاهد بتتا افتت ای  ستت     

در متتورد طعتتم و  و شتتودمتتیایجتتاد  یدارمعنتتیکتتاه  

 ستتازیغنتتیتولیتتدی بتتا افتت ای  ستت     هتتاینتتان متت ه

تولیتتدی بتت  شتتک  یشتتمگیری کتتاه   هتتاینتتانامتیتتاز 

ی گرفتتت  از طعتتم لوبیتتای هینشتتکتت  علتتت آن را  یابتتدمتتی

دی در متتورد تتتر . ایتتد م   تتان  انتتددانستتت آرد ستتویا 

ی دارمعنتی اختتلا    هتا نمونت  بتید  فراورده اعتلام کردنتد   

درصتتد  9 دارای نمونتت  ولتتی امتیتتاز شتتودنمتتیمشتتاهده 

و بتر ایتد استا     استت  بتا تر   هتا نمونت  دیگر از آرد سویا 

 استتا  بتتربهتتترید فرمتتول بتترای تولیتتد نتتان تتتافتون    

 شتتدهغنتتیارزیتتابی حستتی، شتتیمیایی و بیولتتو یکی نتتان  

گتت ارش شتتده درصتتد ستتویای بتتدون یربتتی   1تتتا  9بتتا 

 است.
 

هتتای بستتیار دور در  ز زمتتانیکتتی از آردهتتایی کتت  ا       

تولیتتد نتتوعی نتتان ستتنتی بتترای منتتاطم مختلتتد زاگتتر  

درختت بلتو     میتوه از  شتد متی  بترده  کار ب ب  نام هکل ا 

 دستت  را بتتوان جت      هتا نتان ک  ایتد   رسدمیب  نظر  .بود

دور هتم   هتای ستال از  کترد زیترا   بنتدی طب ت   داروهتا  غذا

رمتان  ب  عنوان نتوعی نتان و هتم در طتس ستنتی بترای د      

گوارشتتی یتتا ستتایر    هتتایبیمتتاریافتترادی کتت  دیتتار   

در برختی   .شتد متی تجتوی    انتد بتوده مترتب    هتای بیماری

ت  ی اه گمت  شده استت کت  مفتر  بتی  از حتد نتان       

باعتتز ایجتتاد مشتتکلاتی در سیستتتم     توانتتدمتتیبلتتو  

گوارشتتی افتتراد گتتردد ولتتی اگتتر بتت  میتت ان مناستتس در    

فتر  متداوم آن   م شتود، ترکیس بتا ستایر آردهتا استتماده     

 توانتتدمتتیبتت  دنبتتال نخواهتتد داشتتت و    ستتو هتتم ارتتر  

 در  .معمتتول باشتتد  هتتاینتتانجتتایگ ید ختتوبی بتترای   
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...حسي و يميایيزيزیتوش خواص ب  ای اني بلو  ميوه آرد ای   

مربتو  بت  سیستتم     هتای بیمتاری  بت  مناط ی کت  متردم   

 توانتتدمتتیاستتتماده از ایتتد نتتو  نتتان   دیارنتتد،گوارشتتی 

 ممیدتر باشد.

 امتتا فتتراوان استتتبلتتو  در منتتاطم مختلتتد جهتتان  میتتوه

بتت  شتتکلی مناستتس استتتماده   هتتای مربتتت آناز ویژگتتی

توانتد بت  عنتوان منبتع     متی از اید رو ایتد میتوه   ، شودنمی

صتتنعت  هتتایبختت مهتتم غتتذایی و دارویتتی در همتت    

در ایتتد ت  یتتم ارتتر آرد  غتتلاه متتورد توجتت  قتترار گیتترد.

بلتتو  ایرانتتی در تولیتتد نتتان باگتتت بررستتی و        میتتوه

ا هتتحستتی و مانتتدگاری نمونتت   ،شتتیمیایی هتتایویژگتتی

 است. شدهارزیابی و نتایح آن ت لی  
 

 هاروشمواد و 

 هتتایمیتتوهاز  ،آرد بلتتو  تهیتت بتترای  تهیههه د ب ولههو :

ا موجتتتتتود در Quercus persicaه بلتتتتتو  ایرانتتتتتی

از  کنتتدهپوستتتشهرستتتان لردگتتان استتتماده شتتد. بلتتو   

قتترار در آب ستترد ستتاعت  9بتت  متتده  وخریتتداری بتتازار 

دقی ت  در آب   42متده   بت   هتا میتوه پتس از آن،   .شدداده

کامت    گیتری تلختی تتا فراینتد    ندشتد دادهجوش حتراره  

در هتتوای آزاد شتتده  گیتتریتلختتی هتتایبلتتو  شتتود.

پختتت نتتان استتتماده   درتتتا شتتدند خشتت  و ستت س آرد 

 شوند.

درصتتد ستتتاره  11بتترای تولیتتد نتتان از آرد : پخههن نهها 

تولیتتدی در شتترکت آرد متتاران، نمتت  تولیتتدی شتترکت   

راتوی و بهبتود دهنتده     خشت  فعتال  مخمتر  س ید دان ، 

 نتان  ن توه تولیتد   نان اف ای کتر  متلارد استتماده گردیتد.    

 درصتتد 11 آرد کیلتتوگرم 9 ابتتتدا کتت  بتتود صتتوره بتتدید

 6 نمونتت  بتترای بلتتو  میتتوه آرد گتترم 114 بتتا ستتتاره

 گتترم 944 درصتتد، 1 نمونتت  بتترای گتترم 244 درصتتد،

 12 نمونتت  بتترای گتترم 964 درصتتد، 14 نمونتت  بتترای

 مخلتتو  درصتتد 14 نمونتت  بتترای گتترم 424 و درصتتد

  24 ،مخمتتر گتترم 24 نمتت ، گتترم 94 آن بتت  کتت  گردیتتد

 بتا  خمیتر  تولیتد  دستتگاه  در و ااتاف   دهنتده  بهبتود  گرم

 آمتتاده خمیتتر و شتتد داده ورز ولتترم آبلیتتتر میلتتی 2444

 ودقی تت   94تتتا  22ختتواب خمیتتر  نمتتده زمتتا .گردیتتد

 هتتاینیستتیروی  هتتارول گتترفتد قتترار گیتترییانتت زمتتان 

دهی وارد بختتاربتترای  هتتاستتینیتتتا زمتتانی کتت  مخفتتوی 

دقی تت  دیگتتر   94 تتتا 22قستتمت بختتار شتتد در حتتدود   

در دقی تت   91خمیتتر رول شتتده حتتدود   طتتول کشتتید.  

و در ایتد متده بت  آن بت  آرامتی       گرمخان  نگهداری شتد 

دقی تت  در داختت   12بتت  متتده  هتتانمونتت  .بختتار داده شتتد

 114 تتتا 114حتتدود فتتر در  دمتتای .فتتر قتترار داده شتتدند

روی  هتتانمونتت  ستترانجام تنظتتیم شتتد. سلستتیو  درجتت 

بت  صتوره جداگانت  در    هتر نمونت    سرد شتدند و   هاسینی

 شد. بندیبست نایلون 
 

 تولیدی هاینا  وی  هادزمو 

 وافن دزمو 

، متتترمیلتتی 24 بوپتترعمتتم نمتتو   :1وهه   دزمههو ب       

بتتر رانیتت ، نتتو    متتترمیلتتی 2/4 بوپتترستترعت حرکتتت 

و ق تر ستیم    متتر میلتی  44بتا عترس ستیم     2TA53بوپر

یتت   آزمتتون، زمتتان نگهداشتتت صتتمر و متتترمیلتتی 99/4

 .بود ایمرحل 

 24 بوپتتر: عمتتم نمتتو  3دزمههو   هههانش تهه ش ب       

بتر رانیت ،    متتر میلتی  2/4 بوپتر ، سرعت حرکتت  مترمیلی

رانیتت  و  944، زمتتان نگهداشتتت  TA3/1000 بوپتترنتتو  

از  هتتاآزمتتونایتتد  . بتترایدبتتو ایمرحلتت یتت   آزمتتون

 CT3متتدل  4کمیلتتدودستتتگاه تکستت ر آنتتا ی ر ستتاخت بر

 شد.استماده 

در روزهتتای اول، ششتتم و  آزمتتونایتتد  :حسههی ا زنههاوی

 حضتتور داشتتتند نمتتر  12اجتترا شتتد کتت  در آن  هشتتتم 

در ایتتد متتده در دمتتای اتتتای نگهتتداری  نتتان هتتاینمونتت 

 آزمتون در افتراد آمتوزش اولیت  داده شتد.      همت  ب  شدند. 

فتترم ارزیتتابی معرفتتی شتتده  استتا  بتتر هتتانمونتت  ،حستتی

 ا1هجتتدول  غلتت  کشتتور  هتتایپتتژوه توستت  مرکتت   

 .شدندارزیابی 
2- Probe 1- Cutting test 

4- Brookfield Engineering Co, Middelboro, USA 3- Stress relaxation 
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 نان باگت حسي ز   ارزیابي -9جدو  

 امتیاز×ض نب ض نب (5-0) امتیاز ونژگی نا   بنف

  2  فرم و شک  1

  1  ویژگی و خفوصیاه س   زیرید نان 2

  2  ست  و س   رویی نانویژگی و خفوصیاه پو 3

  9  پوکی و تخلخ  4

  9  قابلیت جویدن 5

  4  و نرمی بافت و ساختار نان سمتی 6

  2  بو، طعم و م ه نان 7

  --- ----- جمع کل

 

 امتياز ارزیابي نان -1 جدو 

 نامطلوب قاول قبول خوب خیلی خوب عالی ب جه کیفی

 9ر از کمت 33/9 -9 43/4-4 33/4-2/4 2 امتیاز

 

براستا  استتاندارد مرکت      هتا نتان  بنتدی ت سیم ن وه      

آمتتده استتت   2غلتت  کشتتور در جتتدول    هتتایپتتژوه 

(Motallebi & Raeisi, 2009). 

 در ایتتد آزمتتون میتت ان رطوبتتت، :شههیمیانی دزمههو      

، خاکستتتر، گلتتوتد، یربتتی، ستتاکارز و قنتتدهای  یدپتتروتئ

تتدوید شتده    احیا کننتده براستا  استتاندارد ملتی ایتران     

و  هتتایژگتتیوبتتا عنتتوان  149 شتتمارهبتت   1911در ستتال 

 .آمد ب  دستروش آزمون آرد 

شتتدند و اجتترا در قالتتس طتترک فاکتوریتت   هتتای آزمتتا      

بتتید  دارمعنتتیتمتتاوه  یستت م ادانکتتد بتترای  آزمتتوناز 

درصتتد استتتماده   32در ستت   اطمینتتان   هتتایتتانگیدم

 افت ار نترم  حاصت  از آزمتای  بت  کمت      یهتا دادهگردید. 

SPSS   شدندتج ی  و ت لی   11با نسخ. 

 

 و بحث نتایج

نشتان داد کت  در بتید     هتا داده آنتالی   وه  :  دزمو       

آرد درصتتتد  12و  6، 14، 1 دارای صتتتمر، هتتتاینمونتتت 

ولتی   .شتود نمتی ی مشتاهده  دارمعنتی اختتلا   بلو   میوه

 هتا نمونت  بتا ستایر   بلتو    میتوه آرد درصد  14 دارای نمون 

آمتتتده  9نتتتتایح در جتتتدول  .ی دارددارمعنتتتیلا  اختتتت

 نمونتت در  (p<0.05) دارمعنتتیوجتتود اختتتلا        استتت.

را  هتتانمونتت بتتا ستتایر بلتتو   میتتوهآرد درصتتد  14 دارای

بتت  افتت ای  میتت ان آرد بلتتو  و کتتاه  میتت ان  تتتوانمتتی

گنتتدم متترتب  دانستتت. در بتتید ستتایر     هتتایپتتروتئید

  بتا افت ای  م تدار آرد    کت  دهتد متی آنالی  نشتان   ،هانمون 

و تخلختت  و  شتتده تتترستتمتبافتتت نتتان   معمتتو ًبلتتو  

 .یافت  استحالت اسمنجی آن کاه  

 مقادی  متفاوت آرد ميوه بلو دارای  هاینمونهدر نتای  آزمون ب ش  -9جدو  

 ب صد 14 ب صد 12 ب صد 10 ب صد 8 ب صد 6 شاهد هانمونه

 a2/922 a2/124 a642 a1/116 a1/131 b9161 (g)نی وی و  

 درصد است. 2در س   احتمال دار معنیحرو  یکسان نشان دهنده نبود تماوه آماری 
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 آزمتتوندر بررستتی ایتتد :  هههانش تهه ش دزمههو       

در پیتت   1ستتمتیکتت  شتتام   شتتدیهتتار فتتاکتور ارزیتتابی 

 2و  1 هتتایراب تت  آمتتده از  بتت  دستتتو دوم و اعتتداد  اول

 است.

 2H-1H ا1ه

 

 1H/2H-1H ا2ه

 

 ،ک  در آن

1H=  2؛ و اگتترم نیتترو تی حتتداکرر اولیتت  ه مم تتدار ستتH= 

 .اگرم نیروتی نمون  پس از گذشت زمان همم دار س

آمتتتده در یهتتتار  بتتت  دستتتتنتتتتایح  4 جتتتدولدر       

 ستتمتیدر استتت.  شتتدهدادهفتتاکتور متتورد بررستتی نشتتان 

درصتد   14 نمونت  شتاهد بتا    نمونت  مرحل  اول و دوم بتید  

از . (p<0.05) شتتودنمتتیی مشتتاهده دارمعنتتیاختتتلا  

نیت    هتا نمونت  درصتد بتا ستایر     14 نمون طرفی دیگر بید 

درصتد   14 دارای نمونت  . نتتایح  شتود نمتی اختلافی دیتده  

آزمتای   ختلال  بت  علتت داشتتد خ تا در     بلو   میوهآرد 

 .ه استآورده نشد ،و با  بودن می ان نیرو

اهد بتا  شت  نمونت  کت    دهتد متی نشتان   هابررسینتایح       

بلتتتو   میتتتوهآرد درصتتتد  12و  6، 1 دارای هتتتاینمونتتت 

و بتت  نظتتر   (p<0.05) ی استتتدارمعنتتیدارای اختتتلا  

 هتای نمونت  کت  بتا افت ای  درصتد آرد بلتو  در       رستد می

و قابلیتتت  شتتودمتتی تتترمتتتراکمبافتتت نتتان   ،تولیتتدی

و بتت  طتتور کلتتی   یابتتدمتتیآن کتتاه   پتتذیریانع تتا 

و  هتا دادهبررستی  . گتردد متی کیمیت بافت نان دیتار افتت   

نیتت  همتتید   و فتتاکتور ستتوم  دوم ستتمتیاطلاعتتاه در 

 آزمتتونکتت  در ایتتد  2. فرمتتول کنتتدمتتی تیییتتدنتتتایح را 

درصتتد کتتاه  نیتترو طتتی   دهنتتده، نشتتان شتتدارزیتتابی 

 ،براستا  ایتد فتاکتور    .هاستت نمونت  زمان در هتر یت  از   

درصتتد کتاه  نیترو بتت  ایتد معناستت کتت      بیشتتر بتودن   

متورد نظتر بتا کتاه       نمونت  و تخلخت  در   پذیریانع ا 

بتتر استتا  . شتتودمتتیهمتتراه استتت و کیمیتتت دیتتار افتتت 

اختتتلا   هتتانمونتت شتتاهد بتتا ستتایر    نمونتت  هتتا،آنالی 

 1و  12، 6، 14 دارای هتتتتاینمونتتتت و  دارد دارمعنتتتتی

ی دارمعنتتیبتتا هتتم اختتتلا    بلتتو   میتتوهآرد درصتتد 

ای  بتا افت    رستد متی بت  نظتر    آزموناید . بر اسا  ندارند

بافتت   پتذیری انع تا  و  پتذیری برگشتت  ،درصد آرد بلتو  

 هتتاییافتتت  .شتتودمتتیو در نتیجتت  کیمیتتت دیتتار ن فتتان 

در زمینتت  افتت ودن    (Nor eini, 1982) عینتتی  نتتور

ملاحستتینی و  و پتتژوه  پتتروتئید عتتد  در نتتان گنتتدم

 زمینتتت در  (Mollahossini et al., 2010) همکتتتاران

ی نتتتایجان بربتتری نیتت  روی نتت افتت ودن آرد نختتود و بتتاقلا

 .دهدیموه  را نشان مشاب  نتایح اید پژ

 

 ب  حسب گ   ني و نان تهيه شده با اززودن آرد ميوه بلو  یهانمونهروی  رهایم تنم آزموننتای   -1 جدو 

ونژگی وافن                            

 هانمونه
1H 2H 2H-1H 1/H2H-1H 

 a164 a411 a446 a6221/4 شاهد

 b2/1361 b2/312 b4314 b9412/4 ب صد 6

 b2/2411 b314 b2/1161 b6212/4 ب صد 8

 ab2/1229 ab2/141 ab146 b4624/4 ب صد 10

 b1/2224 b336 b1/1224 b1422/4 ب صد 12

 خ ا خ ا خ ا خ ا ب صد 14

1H: 2تی حداکرر اولی  ؛ مم دار سHتی نمون  پس از گذشت زمانم: م دار س 

 درصد است. 2دار در س   احتمال در هر ستون نشان دهنده نبود تماوه آماری معنیحرو  یکسان  

 1- Hardness 
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نتتتایح و فاکتورهتتای   م ایستت : حسههی ا زنههاوی      

 نمونتت کتت   دهتتدمتتینشتتان  2 ولمتتورد بررستتی در جتتد

 ردهروزهتتا در  همتت در بلتتو   میتتوهآرد درصتتد  14 دارای

در دیگتتر،  هتتاینمونتت در خفتتوی  .نتتام لوب قتترار دارد

خیلتتی ختتوب قتترار گرفتنتتد ولتتی   ردهدر  همگتتیوز اول ر

با اف ای  میت ان آرد بلتو  م تدار کمتی افتت در ختوای       

 نمونتت تنهتتا  ،در روز ششتتم. شتتودمتتیحستتی مشتتاهده  

در  هتتانمونتت شتتاهد در رده ختتوب قتترار گرفتتت و ستتایر   

رده قاب  قبتول قترار داشتتند، در روز هشتتم تنهتا نمونت        

 ردهدر بلتتو   میتتوهد آردرصتتد  6 دارای نمونتت  شتتاهد و

در رده نتتام لوب  هتتانمونتت و ستتایر  انتتدبتتودهقابتت  قبتتول 

 نمونتت حستتی،  هتتایویژگتتیدر بررستتی  .قتترار گرفتنتتد 

 همتت متتوارد و  همتت در بلتتو   میتتوهآرد درصتتد  14 دارای

و روزهتتا دارای امتیتتاز نتتام لوب و غیتتر قابتت  مفتتر  بتتود 

 .شتتودنمتتی، ایتتد نمونتت  ل تتا  هتتابررستتیدر  از ایتتد رو

بررستتی کلتتی و اجمتتالی نتتتایح نشتتان داد کتت  در روز اول 

 میتتوهآرد  درصتتد 14 دارای نمونتت  جتت  ،هتتانمونتت  همتت 

قابلیتتت مفتتر  ختتوبی دارنتتد. در روز ششتتم نیتت    بلتتو ،

همید مستئل  صتادی استت. در روز هشتتم تعتداد زیتادی       

و  انتتددادهقابلیتتت مفتتر  ختتود را از دستتت   هتتانمونتت از 

نتتایح  را ندارنتد.   کیمیتت م لتوب  دو نمون  باقیمانتده نیت    

کلتتی ارزیتتابی حستتی بیتتانگر ایتتد م لتتس استتت کتت  بتتا   

 ،متتورد آزمتتای  هتتاینمونتت افتت ای  درصتتد آرد بلتتو  در 

و هتتم  شتتودمتتیکمتتتر  هتتانمونتت هتتم قابلیتتت پتتذیرش  

بتت   ایتتد یافتتت  را تتتوانمتتیکتت   آنهتتا،قابلیتتت مانتتدگاری 

 تتیریر شتدن بافتت نتان و     تتر فشترده کاه  می ان گلوتد، 

نتتایح ت  ی تاه مشتایخ     .بر ع ر و طعتم مترتب  دانستت   

 زمینتتت در  (Mashayekh et al, 2007)و همکتتتاران 

آرد گنتتدم بتتا آرد ستتویای بتتدون یربتتی در   ستتازیغنتتی

 ,Sengov et al)و همکتتتاران  وستتتنگ و نتتتان تتتتافتون

افتت ودن پتتودر بتتر  گیتتاه الیمتترا روی    زمینتت در  (2012

 .کندیم تیییداید ت  یم را  نتایح نان،

 

 در روزهای مختلفحسي  ارزیابيامتيازات  -5جدو  

 تیما 
 وزهای 

 تک ا 
 ف م

سطح 

 زن نن

پوسته و سطح 

  ونی

پوکی و 

 تخلخل

قاولین 

 جوند 

و  سفتی

 ن می وافن

وو، طعم و 

 مزه
 نتانج کلی

 شاهد

 32/4 39/4 16/4 2 39/4 16/4 39/4 2 روز اول

 92/4 26/4 46/4 99/4 99/4 26/4 2/4 99/4 روز ششم

 19/9 1/9 6/9 19/4 6/9 19/9 16/4 2/4 روز هشتم

 ب صد 6

 11/4 39/4 6/4 66/4 16/4 19/4 66/4 16/4 روز اول

 32/9 1/9 16/9 4 4 4 4 49/4 روز ششم

 24/9 26/9 4/9 29/9 46/9 66/9 19/9 4 روز هشتم

 ب صد 8

 26/4 66/4 4/4 46/4 6/4 6/4 19/4 66/4 روز اول

 31/9 1/9 46/4 4 36/9 16/9 36/9 16/9 ششمروز 

 31/2 16/1 99/9 19/9 96/9 49/9 96/9 4/9 روز هشتم

 ب صد 10

 43/4 6/4 6/4 4/4 26/4 26/4 66/4 6/4 روز اول

 61/9 1/9 1/9 39/9 16/9 9/9 19/9 4/9 روز ششم

 42/2 29/1 1/2 16/2 1/2 3/2 99/9 26/9 روز هشتم

 ب صد 12

 24/4 46/4 6/4 29/4 99/4 4/4 19/4 6/4 روز اول

 41/9 96/9 6/9 6/9 9/9 26/9 26/9 26/9 روز ششم

 61/2 2/2 16/2 2/9 19/2 19/9 9 9 روز هشتم

 ب صد 14

 2 4/2 66/1 2/2 99/1 46/2 26/2 16/1 روز اول

 26/1 16/1 9/1 49/1 2/1 46/2 16/2 26/1 روز ششم

 1/4 99/4 6/4 46/1 66/4 29/1 46/1 19/1 روز هشتم
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 6همتتان طتتور کتت  در جتتدول    : شههیمیانی دزمههو 

بتتا افتت ای  درصتتد آرد بلتتو  میتت ان   شتتودمشتتاهده متتی

پتتروتئید، رطوبتتت و گلتتوتد مرطتتوب بتتا کتتاه  همتتراه   

 خاکستر روند اف ایشی دارد. ولیاست 

 

 ب  حسب درصد هانمونهشيميایي  هایآزموننتای    -6جدو  

 ت کیب شیمیانی     

 هانهنمو

  طوون

 

 پ وتئین

 

 خاکست 

 

 گلوتن

 

 چ وی

 

 ساکا ز

 

ق دهای احیا 

 ک  ده

 - - - 21 22/4 6/14 2/14 شاهد

 - - - 2/24 21/4 1/3 4/19 ب صد 6

 - - - 9/24 6/4 61/3 41/19 ب صد 8

 - - - 1/24 61/4 62/3 49/19 ب صد 10

 - - - 24 62/4 6/3 24/19 ب صد 12

 - - - 2/29 64/4 42/3 19 ب صد 14

 6/1 9/9 23/1 4 1 3/9 1/1 د ب ولو 

 

بتتا  ،کتتاه  میتت ان پتتروتئید  مبنتتی بتتر  هتتایداده      

 ,Ng & Rosli) ان. جتتی و روستتلی ت  ی تتاه نتتتایح 

کتت  بتت  آرد گنتتدم،  ره ااتتاف     همختتوانی دارد  (2013

بتتودن میتت ان پتتروتئید  تتترپتتاییددلیتت  ایتتد امتتر کردنتتد. 

و ستتی   .گنتتدم استتتد میتت ان پتتروتئیبلتتو  نستتبت بتت  

 نیتتت  در م العتتتاتی (See et al., 2007)  همکتتتاران

بتتا کتتدو تنبتت  بتت  نتتتایح  شتتدهغنتتیارزیتتابی نتتان  بتتارهدر

در  ،در متتورد کتتاه  گلتتوتد مرطتتوب  .مشتتاب  رستتیدند

افتت ودن ترکیبتتاه جتتو دو ستتر بتتر کیمیتتت  تتتیریر بررستتی

میتت ان آمتتد کتت   بتت  دستتت ایتتد نتیجتت   بتتآرد و نتتان 

 ,Siddiq et al) استت کتاه  همتراه   گلتوتد مرطتوب بتا    

2009; Czubaszek & Karolini, 2005).  در بررستتی

، بتتا افتت ای  درصتتد آرد بلتتو ،  هتتانمونتت افتتت کیمیتتت 

اه بت  ت  ی ت   تتوان متی  ،پروتئینتی  شتبک  علاوه بر ب تز  

روی  (Taran et al., 2009) همکتتتتارانتتتتتاران و 

اتتد میکروبتتی ترکیبتتاه هیتتدرو الکلتتی و    هتتایویژگتتی

کت  ایتد ترکیبتاه بتر     کترد  بلو  ایرانتی اشتاره    یوهماتری 

و دارنتتد ارتتر مهتتار کننتتدگی    ستتروی ی  ساکارومایستتس

ابراهیمتتی و  .دنمتتانع رشتتد ایتتد مخمتتر شتتوممکتتد استتت 

 (Ebrahimi et al, 2010) همکاران

مختلتد گیتاه    هتای بخت  اتد میکروبتی    هتای ویژگینی  

و بتت  کردنتتدبررستتی  کلتتی شتتیایاشربتتر بتتاکتری را بلتتو  

نتیجتت  رستتیدند کتت  میتتوه بلتتو  دارای بیشتتترید    ایتتد

را وجتود تتاند    کت  علتت آن  استت  اتد میکروبتی    ویژگی

 (Cown, 1999) کتوان  .انتد دانستت  در میتوه بلتو  ایرانتی    

را بررستی و فهرستت    هتا تتاند اتد میکروبتی    هتای ویژگی

و نشتتتان داد کتتترد م العتتتاه در ایتتتد زمینتتت  را تهیتتت  

و  مخمرهتا  ،ایرشتت   هتای قتار  بترای   تواننتد متی  هتا تاند

مهتار کننتدگی ترکیبتاه     تتیریر  .ستمی باشتند   هتا باکتری

بلو  ایرانی بتر رشتد و فعالیتت مخمتر نتان را شتاید        میوه

بتتوان عتتاملی دیگتتر در کتاه  کیمیتتت و مانتتدگاری نتتان   

 .دانست

 

 گیرینتیجه

 بت  دستت  ایتد نتیجت    در ت  یم حااتر ستعی شتد          

تغذیتت  استتتماده و در  تتتوانمتتیبلتتو   میتتوهاز آیتتد کتت  

تتتا عتتلاوه بتتر  کتترد  ید آرد گنتتدم گرا جتتای تاحتتدی آن
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از  شتتودمتتیاینکتت  از نیتتاز کشتتور بتت  آرد گنتتدم کاستتت   

جنگلتتی  میتتوههتتدر رفتتتد ستتا ن  هتت اران تتتد از ایتتد   

 .شودجلوگیری 

بافتتت بتتا افتت ای  درصتتد  آزمتتوندر  گمتتت تتتوانمتتی      

وی میت ان نیتر   کتاه   تولیتدی،  هتای نمونت  بلو  در آرد 

مشتاهده  توست  دستتگاه در طتی زمتان      هتا نمون وارده ب  

بیشتتتر هتتر یتت  کتت  میتت ان ایتتد کتتاه  نیتترو  شتتودمتتی

افت ودن آرد بلتو  بت  آرد     بتا  ستت کت   معنا باشد بت  ایتد  

 پتذیری برگشتت خت  و  ، تخلپتذیری انع تا  قابلیتت   گندم

  .شودمیفان  دیار ن هانمون  بافت

بلتتو  آرد  حستتی نیتت  بتتا افتت ای  درصتتد   آزمتتوندر     

بلیتتتت پتتتذیرش و اق ،هتتتانمونتتت در درصتتتد  6بیشتتتتر از 

 نمونتت بتتا افتت ای  زمتتان نگهتتداری نستتبت بتت   مانتتدگاری

 آزمتتوندر  .دهتتدمتتیشتتاهد کتتاه  زیتتادی را نشتتان   

پتتروتئید میتت ان یعنتتی  ویژگتتی تتتریدمهتتم ،شتتیمیایی

بلتتو  بتتا  آرد کتتردن ااتتاف  .استتت داشتتت رونتتد کاهشتتی 

تتا   توانتد متی بتر در نتان   توج  ب  افت وده شتدن م تدار فی   

افتت ای  کیمیتتت و عمتتر  سدرصتتد موجتت 6م تتدار افتت ودن 

مانتتدگاری نتتان شتتود بتتدون آنکتت  ارتتر نتتام لوبی بتتر      

بتتا توجت  بتت  ارتتر   حستی نتتان داشتت  باشتتد.   هتتایویژگتی 

مخترب م تادیر بتا ی آرد بلتو  بتر بافتت و کیمیتت نتتان        

در ت  ی تتاه آتتتی امکتتان   شتتودمتتیپیشتتنهاد  ،حجتتیم

 هتتتایفتتترآوردهدر بیستتتکوییت و ستتتایر  استتتتماده از آن

بستت ایی کتت  در آنهتتا افتت ای  حجتتم اهمیتتت     ،غتتلاه

تتتا عتتلاوه بتتر صتترف  جتتویی در     بررستتی شتتود  ،نتتدارد

غتذایی تولیتد م فتولی عملگترا بتا ختوای        هتای فرآورده

 شود.ممکد دارویی 

 

 تعارض منافع

ستو    ی،اختلای نشتر، از جملت  سترقت ادبت     ستو   ز در راب   با انتشار م الت  ارالت  شتده بت  طتور کامت  ا       یسندگاننو      
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Abstract: 

Considering the health benefits of acorn and its effects on the digestive system, this study was 

conducted to introduce acorn or Persian oak fruit consumption, especially for people who suffer 

from digestive problems. In this study, acorn flour with different percentages (0, 6, 8, 10, 12 and 

14) were added to wheat flour and then texture, sensory and chemical properties of the product 

were studied.  Results from penetration tests indicated that there were significant difference in 

samples with 14% acorn flour with other samples which can be related to reduction of the wheat 

protein content and increase acorn flour. Results  gained from stress relaxation tests showed that 

the control samples had significant differences with samples containing 8, 6, and 12 percent of 

acorn flour, and also the texture of the samples turned more dense and less flexibility as the 

percentage of acorn flour in bread samples were increased. Sensory test results showed that from 

the first day through sixth day all samples, except the sample with 14% acorn flour, were 

acceptable. On the eighth day, and from that day on, a part of samples lost their acceptability. 

The results of chemical analysis showed that with increase in acorn flour, the protein content, 

humidity and wet gluten content decreased, but the ash increased. 
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