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 https://fooder.areeo.ac.irسایت مجله: 

 پژوهشی-نوع مقاله: علمی

 وناتدفیزیکوشیمیایی  یهایژگیوبر  زدهسویا و ارزن معمولی و جوانه آرد استفاده از 

 آرد برنج هیپابر  گلوتن فاقد
 

 3علیرضا فرجی و  *2پور، فریبا نقی1مارال اسماعیل زاده

 

 و  صهه ع دانشههه  ا ههدشد ؛ و دانشههی ک رشناسش ههش اناهه   صهه ع و اههسشرا شههنارش  ههیارغ اسههشونک  هه اد شههنارش بههت تیت:هه   -3و  1

      اریان تهیان، ا صش ش، آزاد دانشگش  دانورش،  ص ع واح  ن رن، هشکآونکان

 تیورج رششونزک، ریج، اریان ؤ ست تحق:قشت ااصشح و ته:ت نهشل و بنن،  شز شن تحق:قشت، آ  زش و ؛ ا دشدرشن -2

 8/6/1011؛ تشنرخ پنریش  5/5/1311تشنرخ دنرشات 

 

 چکیده

 ههافراور هایه   سهته از   اهیهتغذو کيفهي   ههايژگهیوغهذایي  بهوهو    هاوعهدهانيمامروزه با توجه بهه مرهرب بایها  

تحمه  گلهوت   از ي توجهه کهر  کههبهرا  بيمهارا  هاوعهدهانيمبهه تویيهد ایه  بایهد . از سهو   یرهر  ار زایي بسه اهميت

بررسهي اماهان جهایرزیني  ر  بهر ج موجهو   ر فرمویاسهيون  و هات بهدون گلهوت    ایه  تحقيه اجهرا  . هدب از  اتوا ند

فيزیاوشههيميایي  بهافتي  ترههویر     ههايژگههیو رصهد و ارزیهابي  02 ر سهه    ز هجوا ههبها  ر  سهویا و ارزن مومههویي و 

ج یبراسها   تها (.P≤25/2)اسهت  ر یه  رهرک کاملهاص ترها في بها  رایهو فاکتوریه    ديهمحرول تویحسي و ما دگار  

 ر فرمویاسههيون  و ههات  ز هجوا هههجههایرزیني  ر  بههر ج بهها  ر  سههویا و ارزن مومههویي و بهها  دیههمشهه گ گر   هههايبررسهه

ته آير کهه  ر ایه  بهي  ته آير  ر  سهویا از  هافتهیو یافهزا یيمحرهول  هها چربهيو   پهروتیي   رروبتميزان  بدون گلوت 

ایه  پهژوهو  شهان   هاافتههی  بهدون گلهوت .  ر خرهوص حجهم م رهوص و ت ل ه   و هات استبو ه ر  ارزن بيشتر 

حجهم م رهوص و ت ل ه  محرهول افهزایو   ز هجوا ههجهایرزیني  ر  بهر ج بها  ر  سهویا و ارزن مومهویي و بها   هديم

 ر ه که  ههديمه شهان تحقيه  ج ی.  تهااسهتبو ه ههايافزو  هسهایر  ته آير بيشهتر از ز هجوا هکه ت آير  ر  سویا   ابدیيم

 1و  0سههاعت   0 يزمهها   هههابازه ر را بافههت  يزان سههفتيهه  میمتههرک ز هجوا ههه ر  ارزن   مو ههه   ديههتوی  ها مو ههه  يبهه

 کهاهو و بيترتبهه  ديهتوی  ها مو هه پوسهته *a و *Lمؤیفهه زان يهم  ایه  جهایرزینيبها   اشته اسهت. تویيدروز پس از 

 يدا ياکسههي  تهميههزان ترکيوهات فنویيه  کهه  و فوایيهت  ده شهدهمچنههي  بها ایه  جههایرزیني  یه.  اشهته اسهتو یافهزا

 و هات   مو هه سهرا جا، . ههايافزو  ه تها  یرهر اسهتبو هبيشهتر  ز هجوا ههکهه ته آير  ر  ارزن  ابهدیيممحرول افزایو 

  ما هدگار  و حسهي کيفهي  خهواص کمهي   اراکهه  ز هجوا هه رصهد  ر  ارزن  02 رصهد  ر  بهر ج و  02بها بدون گلهوت  

 بهتری   مو ه مورفي گر ید. عنوانبهي بو   م لوب

 

 ی کلیدیهاواژه

 غذایي  بدون گلوت   جوا ه ز ن  سویا  ارزن  ارزش وعدهانيم
 

 مقدمه

 تههش خ اهزگ ش و پیانههیبک به دن دونههشت بش ه  اهه         

 

دن  :ههشن  حلهه ششت اهه:یرن حشاهه  از آند ارههن اههیآوند  

 بشرهه  سهه ع بسهه:شن  هه ند ت رههت دههیان  :ههید  دونههشت تههشز  
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نهیع، دشبهه  انف ههشا و داناک   ههی و آنو ههشک رههشاش بشاهه   

(Dehghan Tanha et al., 2013)   بههش ت رههت  نونرههااز

شهههنارش، به ههه د  و ههه  شن: بهههت  لهههیا بششهههشک ارهههن 

  داندسههگارش ب اهز:ههت آن کاترههتغنو  ر:فههش کهههششژ ههرو

ارههن دن حههششش ا ههت رههت  یوهههش از ااههیاد رش فههت بههت آند 

 سههه ع و پهههیوتئ:ن  صههه تن   رههه د دن آن حسش ههه:ت 

 دانن  

رههها نشهسیهههشنک  هههشداع اشفزهههی ص:شک ب:زهههشنک  ههه     

ا ههت رههت بههت  هه   خهه ندن  صهه تن دن ااههیاد  کانود 

  ارهن ب:زههشنک اه دش هاریههشد بهت ارهن پهیوتئ:ن حسهش  

بند:هههش دن رهههشن  کهههشکنشهسیههشن نرتههیجرنارهههش از 

ا ههت   لههیا  صهه تن ت  ههن ب:زههشنان  ههص:شرش  هه   

بهت رهت دن ند:یهت  اه دش هر چها  نود اشدهشب و ته نع 

رصسهه:و و  هههن،آ  شنسهه حههنا نههشدا  هه اد  ههیونک 

رههشهغ  بههتدن چیبههش و  ههشهش  یرپههنانحصشل کهههشن:دش رو

، خسههدگش، نفههخ شخهه نروا هههشل، بههت  و دچشناهه ن وزن

 & Blades, 1997) انیش هه ش ههاهههو و رز هه د ا شههشت 

Murray, 1999)   ب:زههشنک  ههص:شک اقههن دن رشهه نهشک

نوزااگونههش دن  ط نبههت، بصهههت ن:سههتت  ههفت رشادههت اههشرا 

رشهه نهشک دن حههشل ت  ههفت ن:ههگ  ههگانش اهه   ا ههت  دن 

 :صههشدک دن رشهه نهشک دن حههشل ت  ههفت بههش  81 دهههت

 ههیوش برهش بههت تهه نرج   ههشد  کهشتسههتا ههدفشد  از 

 شهههشا اههه  رهههت اههه: ش  هههص:شک دن رشههه نهشک 

 رههت دن ا ههتان از بههت هزههشن  ،خشون :شنههت، از رزصههت ارههیان

و اههه: ش آن دن  اههه دش هههدرههه   رشههه نهشک انوپهههشرش 

دناه   5تهش  3 سشطقش رت دن  فهی  خ هی دهیان داننه ، 

  تسهههش نا  دن ههشن ب:زههشنک  ههص:شک اهه   ا ههت ههگانش 

 ههیو   کهههشن:پیوتئا ههدفشد  از رهها نبرههو شههنارش اشدهه  

 زههی   یا ههیپیوشههش :ن رههش ااهه صشحش  بهه ون  صهه تن دن 

   صهههشو  بهههی ارهههن (Niewinski, 2008)ب:زهههشن ا هههت 

از نبرههو بشره   شهدقشت  سه ع، ره ، چهشودان و ر شهشا ن:هگ 

، اشدهه   صهه تن شههنارش اشدهه   صهه تن حههنا اهه ن  و شصههشت

دن ت ش:ه  ارهن  پهیوتئ:نارهن ا ت شصهشت و ح  بهشت اشده  

   لیا ا ن د دت از  حل ششت 

رههشرگگرن  تهه انش ههرههت نا شصههشت  کهشدانههترهههش از       

آند  سههه ع دن ای  شش ههه: ن  حلههه ششت اهههسشرا پشهههت 

رههگغ شصههشت نرگدانههت رههت  ا ههتانزن  دانههت، رههیدا ههدفشد  

 سهه  :شن تفصههر داند   خههشن اد و بههت  اهه دش هه حسهه ب 

، زندهههشک رههیوک اههه  بههت نن انزن، نرههگ  کهشدانههت

از دن بیخهش از نقهشج رههشن و هسهدس   کادهه   رهش  هف: 

  :ههت ش ژ روبههتا پشههت ر   حلهه ششت اههسش:ههآند آن دن ت ش

 Haboubi) اهه دش هه حلهه ششت بهه ون  صهه تن ا ههدفشد  

et al., 2006)  

 نظههی از ا ههش ا ههت،  صهه تن اشدهه  ا یچههت انزن آند      

  س هها شصههشت کهشدانههت یر ههش بههش سههتر قش دن رششههنا انزش

 هههشن:دش رو ،ک ههیون سههت:آ  ک هش:ا هه ن،:پههیوتئ از ششسهه

  یاههشن انزن  (Iva et al., 2017) ا ههت ش فهه ن  هه اد و

، هههشکگ غههنرن، رشش:ز:د اهه:ا  هه اد ،شزههرنب ک یهههش:ا از

 و،:رصسهه  شنسهه  ش فهه ن  هه اد و B  ههیو  کهههشن:دش رو

 & Nass, 2012) ا ههت کنو و ورگ:هه س و،:پدش هه آهههن،

Taylor et al., 2006)  ن:ش تئههههه ن و ههههههشگشن:ش 

 کبههیا رههت هسههدس  انزن دن ک ههیون کهههشسترد ن تی:ا

 نههه ش رههها وادههها دن و نههه  : ف شن:بسههه انسهههشن بههه ن

  زه   ان:ارسه شآنده  س انبهت رهت هسهدس  د ا دیوبن:ا

 ،کاترههتغن انزشبششههشب دن   ههزن شصههت نرهها  رسسهه ش هه

  قههه ان نرشهههدی:ب و زاکآشهههیب  ههه اد  قههه ان نررزدهههی

 یههشدرا رههت بش هه  دانا ههت شصههشت ن:بهه دن نا کیرپنهضههو

 کی:رصهه   وزن ا ههشات و کپیخهه ن از و اهه دش هه کی: هه

 Chappalwar et al., 2013 & Singh et) رسهه ش هه

al., 2012)  

 صه تن  ن ااهدناز   رش رهش ش ب:هشک نوشسهش بهت  صهت       

دن ای  شش هه: ن  حلهه ششت بهه ون  صهه تن  تهه انش ههن:ههگ 

اشدهه  رصسههدیول، شههشرد ز و  هه رش  دانههت  رههیدا ههدفشد  

ش دن ر هه   (Singh, 2009)ا هه: هشک چههیب ااهه شش ا ههت 

http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%D8%B1%D8%AF
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%D8%B1%D8%AF
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%81%DB%8C%D8%AF
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 ن :ت ا  شسهه:  خشاهه:ههبههت دش رش هه اد شههنا کس شهه بهت

ت  سش هه  :ههو ظیا رشزارهه ، شرسسهه  ظ:شص، شسسهه  ر

 ,Marco & Rosell)داند  کشدرههشنبید زرههآب  کنگههه ان

 هه رش حههشوک تیر: ههشت نههش  ص ب  شنسهه  بشزداننهه     (2008

رهههت ا ههدفشد  از آن نا  حههه ود ن:هههگ هسههت پسهه:ن رتی

پسهه:ن رههت رهها  ش هه   هه  ر  بشزداننهه   تیرسهه ش هه

ا هههت بهههی دشبص:هههت هضهههو پهههیوتئ:ن تههه  :ی  کاترهههتغن

  ورهه د  قههشدری زرههشد (Kumar et al., 2006)  ههناندش هه

از ارههن بشزداننهه   دن نبرههو شههنارش  هه   تحیرهها تیاهه  

  رهههش از اهه دش ههآب پههشنهیا  و بش هه  رههشهغ ناهه  

دن  هه رش  کاترههتغن هههشن ارههن   ا هه   هه   کهههشنوش

 هه رش بش هه   هههشن  شزنر انههتایآرسهه  ر انههت زدن ا ههت  

 32پسهه:ن و رههشهغ افشش:ههت آن بههت  :ههگان رافشش:ههت تی

   صهشو  (Huisman & Tolman, 2001) اه دش هدناه  

 ههه رش بش ههه  ااهههگارغ ا ههه:   شزنر انهههت ،بهههی ارهههن

و  :ههههگان  ش ان:ارسههههشآندههههآ ههههه نب:ا، ظیا:ههههت 

 شزنر انههت  دن  یاحهه   شدصهه  اهه دش هه هههشگواصشوونرا

 :ههگان ن:دههیوبن ش:یپیوتئ:سههش ااههگارغ و  قهه ان   هه رش،

 فههت رههت  تهه انش ههو دن رهه   شبهه رش دسهه  رههشهغ 

 بش هه  کاترهتغن انزش ااههگارغ بهی  صههشو   ه رش شزنر انهت

  ثههشل بههیاک ؛اهه دش هه ن:ههگ آن کرههشنرید خهه ا  به هه د

 و ا  شسههه: ن تشهههه:  دههه نت و نوشهههن و آب رهههنب

 ااهگارغ زدنر انهت از بفه   ه رش دن ره  تشهه:  ت انشرش

 Huisman & Tolman, 2001 & Mostafa) شبهه رش 

et al., 1987)  نههش  ص ب طفههو رههشهغ بش هه  شزنر انههت 

 ,Macleod & Ames) اهه دش ههن:ههگ   هه رش ش ب:ههشرش

1988)  

 تغ::ههی آشههشز  ههت نهه شدانههت  زدنر انههتدن وادهها       

 بیخهههش اهسهههدناول   ا هههتآن  دنااهههصش  شراههه:ز:ش

 بشههغ بههت دانههت از ا بشههغرهه از  هه اد اندقههشلدوع   هه اد،

 بههت هششپههت از شرهه بههت رسهه:ن آن و ههپیع از ژ رههو بههت گههیرد

 از  حله ل  رهر   ه اد  هسدگ ه ع  و ناه  نوبهت بشغ

 و ت:ههه یرف  (Esonu et al., 1998) اههه   اهسهههدت

 ا هههیبهههش بین هههش  (Griffith et al., 1998) هزههههشنان

  شصهه ج شره اهه:ز:شرا:گ کهههششژ ههرو بههی زدنر انههت

 بش هه  زدنر انههت رههت  یادسهه  ند:یههت ح  بههشت و شصههشت

 رهههشهغ ن:هههگ و ا: هههی و چیبهههش پهههیوتئ:ن، غرااهههگا

   دناههههه دش ههههه زد ر انهههههت نز نهههههت دترسهههههه زرو

 پههیوتئ:ن و ا صههشح ،هههشن:دش رو  :ههگان زدنس ر انههترایآ

 از  :هگان رهتشحهششدن  شبه رش  غرااهگا شدکرهز  قه ان بت

 ,Peerb & Leeson) اهه دش ههرش ههدت  هش نات:ههریب ه

2003 & Sabetmoghaddam et al., 2009)  غ رااههگا

 ا ههههی دن زدنر انههههت حهههه:ن دن  :ههههگان پههههیوتئ:ن

 آنهههش تیر:هه  و ریب ه:هه نات کهههش  شه ل اهه ناهسدت

 وارههسغ، نرههادن  رههت  ههتدن ه ا   رهه د ن:دههیوبن بههش

 نرههها ا هههی دن  اههه دش ههه تشهههه:  آ :سهههت ا ههه: هشک

 شط نرصبههت و شبهه رش رههشهغ  ریب ه:هه نات ،هههشوارسغ

 دشبص:هت غرااهگا بش ه  تغ::هیاتارهن  رهت  فهت ته انش 

 بههه ن دن ح  بهههشت و شصهههشت رهههنب  شصههه ج و هضهههو

  (Sadana&Chabra, 2003) ا دش 

بهههش  (Mbithi et al., 2000)  :دهههش و هزههههشنان       

ارههن ا ههی ر انههت زدن انزن ند:یههت  یادسهه  رههت    ششفههت

بش ه  رهشهغ ورسهه زردت، ااهگارغ دشبص:هت هضهو  ایارس 

و   شنسهه  تههشنن کاتر هه تغنپههیوتئ:ن و رههشهغ   ا هه  

آنههگرو تیپسهه:ن  رسسهه  افشش:ههت  هههشن رههشهغ ا:دههشت و 

 Mohammad)   حزه زاد   :صهشنش و هزههشنان اه دش ه

zadeh Milani et al. 2018)  بین ههش تهه  :ی آند بههش ن:ههگ

بههی ر:ف:ههت نههشن بیبههیک  زد ر انههت هه رشک  فزهه شش و 

ااههگودن ارههن آند تهه  :ی نههش  ص بش بههی خهه ا   سهه ر  ش هه

از خل اهه:شت  کاپههشن و حدههش دن نهه اند ر:فههش نههشن 

  بههی ا ههش  ندههشرج آز هه ن اهه دش هه هه   به هه د آن ن:ههگ 

حههشوک  هه رش بهدههی از نز نههت  نز نههتهههی دو  ،اههشنرس  یاا

 حلهه ل نهههشرش ن:ههگ بههش  گ ههشخدشنرناههشه  ب دنهه  و 

  ا تشادترااگودن آند   رش به  د 
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بین هش ا ههشن ت ش:ه  دونهشت  ،ه ا از ارهن پهژوهغ      

 هه رش و  دانههتبهه ون  صهه تن بههش ا ههدفشد  از ااههگودن آند 

و  ک هههشزششسههه  سظ نبهههتو  فزههه شش  زد ر انهههتانزن 

 کههههششژ هههروو به ههه د  کاترهههتغنااهههگارغ خههه ا  

ا:گره اههه:ز:شرش، بهههشادش، تلههه ریک و حسهههش دونهههشت 

  ا تآند بینج  ترپشب ون  ص تن ت ش: ک بی 

 

 هامواد و روش

 مواد

بهههههینج  ههههه ند ا هههههدفشد  دن ای  شش ههههه: ن آند       

دونههههشت بهههه ون  صهههه تن ت ش:هههه ک از  کهشنز نههههت

انزن ن:ههگ از  دانههت خیرهه انک اهه   فد ههی  کهشایواههگش 

  ؤ سهههتاز  (.Panicum miliaceum L)نههه ش پیو ههه  

 هه رش از  دانههتنهههشل و بههنن و  ت:ههتهتحق:قههشت ااههصشح و 

اههیرت اههسشرا پیوتئ:سههش تهه    هه رش ا شههه ، ارههیان  

بههیاک  انزن و  هه رش کهشدانههتته:ههت  یدرهه   آند بههینج و 

بهت اه نت رهیهش ته:هت و دن  هیدخشنت  ههشغرآز ش اریاک

  شرههتخز:ی صسهه:   نگههه انک اهه    دنرههت 0بههش د ههشک 

  ه اد  هشری   اه ک ته:هت ن ه تره شاز ایرت خز:هی  ن:گ

 ابهش ریدنهش  هی  نوشهن اهش   ههشغرآز ش دن ن:هشز   ند

 از  ههی تشو و اهههی ،نزهها ،تهههیان  بهههشن، تیههشنک نههشع

  هه اد ت:ههرص  یدرهه   خیرهه انک  فد ههی ایواههگش  از شرههه

 ا   ته:ت آشزشن  یک ایرت از ن:گ ا:ز:شرش

 هاروش

 ارزن و سویاآرد  هیته

انزن و  هه رش بفهه  از ر ا ههشزک  هه اد زا هه   کهشدانههت      

ا ههه ل اهههشطی  و خهههشنرش، بهههش آب اسهههدت و دن آون

دنرهت  صسه:    05بهش د هشک  اشهدیرا،  هشخت ارهیان 

خشهها اهه ن   بههش ا ههدفشد  از آ هه:شب چهشههش ا هه ل 

Laboratory Mill 3100 هههشخت آشزهههشن  و   ههه ن از  ،

 ، آند ته:ت  یدر  81اشا بش  غ ا دشن اند 

 ااجن   آرد فیزیکوشاایمیایی  یهااایژگاایوارزیااا ی 

 ارزن و سویا

بهههینج، انزن و ا:گره اههه:ز:شرش آند  کههههششژ هههرو      

چیبههش بههی  و نط بههت، پههیوتئ:ن، خشرسههدی  شنسهه   هه رش

انیزههن  دنهههشک ا ههدشن اند تهه ورن اهه   ا ههش  نوش

 :یک اهه   انهه از   AACCا 1شصههشت آ یرهههش دانشن:زشاهه

، 00-16 اهههزشن  :هههگان نط بهههت   هههشبر ا هههدشن اند 

 ، خشرسههدی06-11 اههزشن   ههشبر ا ههدشن اند  پههیوتئ:ن

  هههشبر  چیبهههشو  18-11 اهههزشن   هههشبر ا هههدشن اند 

انزرههشبش  یدرهه    :ههگان ا: ههی  31-11 اههزشن ا ههدشن اند 

ن:ههههههگ ط ههههههر نوش نانگشنشرههههههشرش و هزهههههههشنان 

(Ranganayaki et al., 2012)  و  :ههگان  اهه تف:هه:ن

از رسهههی رهههیدن  یزههه ش  هشنز نهههتریب ه:ههه نات دن 

آ هههه   د ههههتبت 111از  دهس   :تشهههههتیر: ههههشت 

(Mohtarami et al., 2019)  

 زدهجوانهسویا و ارزن  دانهتولید آرد 

، پههههه  از زد ر انهههههت ههههه رش و انزن  کهشدانههههت      

 هش ت دن آب بهش د هشک  12بهت  ه ت حه ود  ا ناسدت

و پههه  از  ن دنرهههت  صسههه:   خ:سهههشن   اههه  25

ا ههد:  پهههن و بههش  کهههششس: ههنوک  ،اسدشهه ک  یهه د

ا حههه:ن  ن پشنچهههت نشهههش  یطههه ب پ اهههشن   اههه 

اههیوش بهت ر انههت  هشدانهتآز شرشهگش   رهت دن ارههن اهیارن 

 کهشدانهههترش ههه ،  شزنر انهههتزدن ریدنههه   پههه  از 

آ هه:شب بههش دن آون خشهها اهه ن  و دن اندهههش  زد ر انههت

و ،  ههشخت باپههن  Black & Deckerخههشنگش ا هه ل 

ت ه ر  بهت آند ، 81از اشها بهش  هغ ا هدشن اند  دادن    ن

 Asgari et al., 2006 & Mohammad zadeh)اه ن  

Milani et al., 2018)  

 دونات و تیمارهای مورد  جرسی هیته

دناهه   111بههش اههشه   نز نههت ت:ههتهبههیاک  خز:ههی دونههشت

  5/2دناهه  نزهها،  5/1دناهه   شزههی،  55/1، بههینجآند 

 1- American Association of Cereal Chemists (AACC)  
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دناهه  نوشههن،  5/2 ، ههی تشودناهه   12دناهه  اهههی، 

و آب بههت  دناهه  اههزا  هه ان 0/1،  :ههدناهه  وان 2/1

بین هش ته  :ی  دغ:یههشک   سظ نبهت   ق ان ششزع ته:هت اه 

 زد ر انههتانزن  فزهه شش و آند  هه رش و ارههن تحق:ههر، آند 

دناهه  رههشرگگرن آند  21بههت اهه نت  یههگا دن  هه   

ابدهه ا نوشههن و  ،دونههشت ک ههشزآ شد  بههیاکبههینج اهه ن   

 ،Sp 24 ،Disona ههه ل هزهههگن ادن  شهههگن   هههی تشو

؛ قهت  شصه ج اه ن :دد 3بهت  ه ت  آشزهشن  شخت رش ن 

 ههشری  هه اد  و رهه  یدا ههشات ش نهههآاهههی،  شزههی و آب بههت 

و آند  هه رش و انزن  فزهه شش  بههینجخشهها از رزصههت آند 

بههت  زدنهههوو   اههبههت  شصهه ج د هه  ا ههشات و ر انههت زد  

تههش خز:ههی ره  ههت و  اهه  داد دد:قههت ادا ههت  5 هه ت 

 5ت اهه   بههت  هه ت :ههی ته:هه  خزآرهه  د ههتبترهس اخههت 

ت نوک  :ههگ رههشن :ههاوش ی:ههزتش دون  ننانهه ن  بههیاکدد:قههت 

نوک   هه ت ز ههشن  ناههت ارههنو بفهه  از  اهه  داد دههیان 

 8ابهش د هی ب:یونهش  دششه  خه ندن بهیاکسه     ش  ح

بههت  ههشش ت ،   دیش ههشند 3و د ههی داخصههش   دیش ههشند

   پهن  یدر  دی:صش  15

تهز:ه  بهیاک ی دششه  خه ند  دن داخه   ه:سش :خز      

 هه ل ا دد:قههت دن  ی ششنههت 05بههت  هه ت  تشز:ههی دون 

backcombi ،Miwe ، بههش نط بههت  آشزههشن  ههشخت رشهه ن

دنرههت  صسهه:   دههیان  03 کدناهه  و د ههش 81نسهه ش 

 هه ل ا نرههی دونههشت دن  ههی :ههخز کهشنز نههت  اهه  داد 

DF 2008S ،Beem ، بههش د ههشک  آشزههشن  ههشخت رشهه ن

قههت  ههی  :دد 6بههت  هه ت و   ههیادش ههشنددنرههت  161

بههت  سظهه ن تث :ههت و پشرهه ان اهه ن د ههشک نوشههن،   اهه ن 

رههها  هههش ت د ههه  از اهههیوش  هههی  رهههیدن د هههدگش  

نواههن اهه  و  شههگن  ههی  رههن بههش دو ش:دههی  رن ههی 

و دن هههی  یحصههت  ههی   نوشههن  ههی  ریدنههش پههی اهه 

رههیدن، دو د فههت خز:ههی دن  هه    شلهه   د ههدگش  از 

و  ههی  اهه ن    اهه داد دههیان  نگنزنهه رههس  ا ههد:  

پهه  از  ناههت ن:زههش از ز ههشن  ههی  رههیدن،  هه   از 

و  اهه ن  بی یدانهه   هههشدونشت اهه ، آوند یون:ههبد ههدگش  

ارههن  یحصههت، پهه  از  ههی  اهه    هشنز نههتطههیا درگههی 

و  شحههنا نوشههن ا ههشا بههیاکششههن رههش ب ر کنو هشنز نههت

 25حهه ود  کقههت دن د ههش:دد 31 ههید اهه ن ابههت  هه ت 

دن دههههیان  یادسهههه  و دن اندهههههش دنرههههت  صسهههه:    

 کهههششژ ههروهشک پصههش ات:صسههش بههت  سظهه ن انزرههشبش ر:سههت

نگههه انک س ک و دن د ههشک  حهه:ن برزههش و ر:فههش، بسههدت

  (Dehghan Tanha et al., 2013) ا ن 

 دوناتکمی و کیفی  یهایژگیوارزیا ی 

 و چج ی پجوتئین  گیجی رطو تاندازه

 و چیبههش ، پههیوتئ:ن :یک نط بههتبههت  سظهه ن انهه از       

 AACC (2000) از آز هه ن ،ت ش:هه ک دونههشت کهشنز نههت

 31-11و  06-11، 00-16 کهشاههههزشن بههههت   :تیتبههههت

  ا ا دفشد  

 میزان حجم مخصوص گیجیاندازه

 کهشنز نهههتحیهههو  شلههه    :یک انههه از بهههیاک       

 1رصهگا دانهتاز نوش رهشرگگرسش حیهو بهش  ،ت ش:ه ک دونشت

ا ههدفشد   52-11 اههزشن  AACC  ههشبر بههش ا ههدشن اند 

 25ابفهشد بهت   هفه  اهه  د فهتا   بیاک ارهن  سظه ن 

از ههی نز نهت  کاان بهش ا هدفشد  از رها چهشد ک   دهیشص: 

 یدره  و  هپ  دنون رها  ه:صس ن بهش حیهو وزن  ر ا و

رصههگا دههیان  یاههت و ااههگارغ حیههو  دانههت شههشا از 

از تقسههه:و حیهههو بهههت وزن  ،رشددااهههت اههه   دن اندههههش

  :گان حیو  شل    گانش  یدر   هشنز نت

 میزان تخلخل و رنگ پوسته یجیگاندازه

 پ  هههدتو ننههه   انزرهههشبش  :هههگان تشصشههه بهههیاک       

رهها   اهه ا ههدفشد   تلهه ری پههیدازش نوش ازدونههشت، 

ره ا  کاان چهشد ک  بهش  دهیشصه:  25ابفهشد د فت نز نت بت 

ا هههسی بههش ا ههدفشد  از  یدرهه  و از هههی  ههت  ق هها آن 

 پ:هسهه  611  بههش و هه ح HP Scanjet G3010ا هه ل  

دههیان  Image Jشن نههیع ااههگان :ههدن اخدته:ههت و تلهه ریهشرش 

، نسه ت نقهشج نواهن بهت تشنرها  حش ه تبهش تهش داد  ا  

1- Rape seed displacement  
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   :ههشنگ:ن تشصشهه  اهه دبههیآوند  هشنز نههت  :ههگان تشصشهه 

 ه د   س انبهت حش  ت ا   بهیاک ههی  هت  ق ها نز نهت 

  (Haralick et al., 1973)نهشرش تشصش   گانش ا  

از هههی دو  ،*bو  *L* ،aن  ههت اههشخا :هه:تفبههت  سظهه ن 

بهههش ا هههدفشد  از تلههه ریهشرش :سش رو پهههش شپ  هههدت بششهههشر

 کاضهههش ااهههگاننیع Pluginsبشهههغ  سی ته:هههت و دنا هههه

LAB ههشنگ:ن  ؛اهه م  حش هه ت اهه  کهشاههشخا افههشل و: 

  س انبهههتآ ههه   بهههیاک دو پ  هههدت  د هههتبتا ههه اد 

  (Sun, 2008)نن   گانش  یدر   کهش ؤشفت

 آزمون ارزیا ی  افت

دو ز هههشنش  کهشاشاهههصت هههفدش بشاهههت دونهههشت دن       

  از و هفههت نوز پهه  از ت ش:هه ، بههش ا ههدفشد  ههش ت، چهههشن

،  ههشخت رشهه ن XT plusا هه ل   ههسجبشاتد ههدگش  

حه ارثی ن:هیوک  ه ند ن:هشز بهیاک  اه   انزرشبش انگصسدشن 

 2بهههش اندههههشک اهههشا ا کاا هههد انتنفههه   رههها پهههیوب 

انتفههشش  بههش  ههی ت   دیش ههشند 3/2د ههی دن   دیش ههشند

اههشخا   س انبههتنز نههت،  دنقههت :دن دد  دههیشصهه:  31

  )2017laet  riaezEnt ,.(  حش  ت  یدر  1 فدش

 میزان تجکیبات فنولیک کل گیجیاندازه

 قههه ان تیر: هههشت اس ش:ههها رههه  بهههش نوش اههه ش:ن       

 Ordoeez et) هزهههشنان اوندز و نوش بیابههی هه: رششد  

al., 2006)  دو  ههش ت، چهههشن و ز ههشنش  کهشاشاههصتدن

 ههیع از  د   اهه  :یک انهه از  ،نوز پهه  از ت ش:هه هفههت 

 ش:دههی:صش  211بههش دن هههی ت:زههشن دونههشت پهه دن اهه   

 دههشن ل طههش رهها اهه شنت نوز بههش ا ههدفشد  از د ههدگش  

اهه    :یک  لههشن هزههگن  غسشط:سههش دن د ههشک اتههشم 

رهها اههشا و  اههزشن حشاهه  بههش رششههن واتزههن   لههشن 

 :یک  لهشن   ن  ب حشاه  تحهت هزهشن اهیارن دوبهشن

اهههشا اههه   بهههش  کهش لهههشن اههه   حصهههشل   رههه د دن 

دن د ههشک   تحههت خصهه ی ههیدان:ت شا ههدفشد  از د ههدگش  

و  لههشن  تههش حهه  دنرههت  صسهه:   حههنا  01رزدههی از 

  لهههشن از  ش:دهههی:صش نههه:و ا ههههشن تغصههه:ظ  یدرههه   

 هه: رششد   - فههیا اهه ش:ن ش:دههی:صش  5/2ا ههدشیارش بههش 

از  حصههه ل ریبسهههشت  ههه رو  ش:دهههی:صش  2نی هههشل و  2/1

دناهه  بههت خهه بش  شصهه ج اهه    شصهه ج بههت  هه ت  5/5

   قهه ان رههنب اهه داد دد:قههت دن د ههشک اتههشم دههیان  121

 561د ههدگش  ا ههپهدیواد  دی دن طهه ل  هه ج بش حصهه ل 

نههشن  دی دیا ههت اهه    قهه ان رهه  تیر:ههشت اسهه شش بههش 

خههن ن ههو اهه   بههی   سههشک ا هه:    فشدشههتا ههدفشد  از 

دن  ههیع  لههشن  ب:ههشن   ههیع:صش ت اهه نت  شش:هها و بهه

  یدر  

 عدد پجاکسید گیجیاندازه

 هه د پیارسهه:  نوشههن ا ههدشیاج  کی: انهه از بههیاک       

از ا ههدشن اند  صههش  ،دونههشت ت ش:هه ک کهشنز نههتاهه   از 

ا ههدفشد  و  هه د پیارسهه:  نوشههن  35 اههزشن ارههیان بههت 

ز ههشنش دو  ههش ت، چهههشن و  کهشاشاههصتا ههدشیاج اهه   دن 

  حش ه ت اه  1 ناب هتهفت نوز پ  از ت ش:ه  بهی ا هش  

(INSO, 2013)  

 

=P               1ا
1000×𝑁×𝑉

𝑊
 

 

 ،آنرت دن 

V  =  هههگان حیهههو ه:پ  ههه شف:ت  ههه رو ابیحسههه: 

 ؛ حصهه ل ه:پ  هه شف:ت  هه رو دههت:نی شش=  N ؛ دههی:ششصهه: 

W  =و  ؛وزن چیبههش بههی حسهه   ههیعP  =  :هه د پیارسهه 

 ارس:ژن دن ر:ص  یع چیبش  واششنشارشص: بی حس  

 ارزیا ی خصوصیات حسی

اههیع و   شنسهه حسههش  کهههششژ ههروبههت  سظهه ن انزرههشبش 

و بهه ، پهه رش و تشصشهه ،  ههفدش و نی ههش بشاههت اههه ، 

و  2، 2، 0  نت ههت ر ههی کدانا : تیتبههت ترههطفههو و  ههگ  

  بسهههه:شن 1ا کانق ههههت 5از نوش ههههه ون:ا ب دنهههه ،  3

  بسهه:شن   صهه ب  ا ههدفشد  5  نههش  ص ب و    2نههش  ص ب، 

داون انزرههشبش  11نا دونههشت  کهشنز نههتاهه   هیرهها از 

بهههش ت ش:ههه ک  کهشنز نهههت رصشریشپهههن   :هههگان ریدنههه 

1- Hardness  
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 ,.Entezari et al)  ههگانش  یدرهه  2ا ههدفشد  از ناب ههت 

2017)  

 

=Q    1ا
Σ(P×G)

Σ𝑃
 

 

 ،آنرت دن 

Q  =؛رصشریشپهههن P  =و  ؛ هههیر  نت هههت اهههفشتG  =

   یر  انزرشبش افشت

 

 طجح آماری و روش آنالیز نتای 

آ هه   از ارههن پههژوهغ بههش ا ههدفشد  از  د ههتبتندههشرج       

بهه رن  سظهه ن   اهه انزرههشبش  16 نسههشت SPSSنههیع ااههگان 

دن  هشنز نهت   ره یداز را طهیح رش صهش  تلهشداش ا هدفشد  

بههش ا ههدفشد  از آز هه ن  هههشن:شنگ:  ههت تهههیان ته:ههت و 

  P<0.05پهههسج دناههه  ا کدانش فسهههدانههههن دن  ههه   

 Excelااههگان نههیعبههیاک ن ههو نز دانهههش از   اهه ن  قشرسههت 

 ا دفشد  ا  

 

 نتایج و بحث

 ااجن   سااویا و فیزیکوشاایمیایی آرد  یهااایژگاایو

 ارزن

ج انزرهههشبش خل اههه:شت ا:گره اههه:ز:شرش آند رندهههش      

 هههه ند ا ههههدفشد  دن  بههههینج،  هههه رش و انزن  فزهههه شش

آوند  اهه    1ای  شش هه: ن دونههشت تشز:ههیک دن رهه ول 

 ا ت 

 

 بر ج  سویا و ارزنفيزیاوشيميایي  ر    هايژگیو-7جدول 

 فیزیکوشیمیایی یهایژگیو آرد  جن  )درصد( آرد سویا )درصد( آرد ارزن )درصد(

 نط بت 10/8±0/12 10/2±0/10 9/80±0/32

 پیوتئ:ن 8/56±0/06 34/2±1/03 11/9±0/41

 خشرسدی 0/92±0/01 2/54±0/36 1/29±0/03

 شچیب 1/51±0/01 19/09±0/21 2/54±0/01

 ا: ی 0/63±0/02 7/71±0/54 3/46±0/05

 ریب ه: نات 77/2±0/63 26/31±1/06 71/03±1/25

 

 ادون و کیفای دوناات تخمیاجی کمای  یهایژگیو

 گلوتن

 رطو ت

نشههشن داد رههت بههش رههشرگگرسش آند  هههششبین ههندههشرج       

دن  زد ر انههتانزن  فزهه شش و بههش آند بههینج بههش آند  هه رش و 

ای  شش ههه: ن دونهههشت بههه ون  صههه تن،  :هههگان نط بهههت 

و دن ارهههن بههه:ن،  شبههه رش  حلههه ل نههههشرش ااهههگارغ 

 نز نهتب:شدیرن و رزدهیرن  :هگان نط بهت بهت تیت:ه  دن 

اههشه   شههشه    نز نههتو  زد ر انههتحههشوک آند  هه رشک 

بیا ههش  ا ههدشن اند  صههش ارههیان بههت    2 یدرهه  ارهه ول 

حهه ارثی  :ههگان نط بههت بههیاک دونههشت  ،16181 اههزشن 

 ندهشرج رهت بهش ت رهت بهت (INSO, 2019)ا هت دناه   23

دونههشت  کهشنز نههتنط بههت تزههش ش   :ههگانآ هه    د ههتبت

تشز:ههیک ت ش:هه ک دن  حهه ود   یههشز ا ههدشن اند دههیان 

  داند

 (Ndife et al., 2011)نهههه ر  و هزهههههشنان       

ته:ههت اهه   از  کهههشنشن کاترههتغنحسههش و  کهههششژ ههرو

آند  سهه ع رش هه  و  شصهه ج آند  هه رش و  سهه ع نا بین ههش 

بهش ااهگارغ  :هگان آند  ه رش رهت  و  هگانش دادنه  ریدن 

 :هههگان نط بهههت  حلههه ل ااهههگارغ  ،دن ای  شش ههه: ن

 صههت ارههن ا ههی نا بههش ااههگارغ  ارههن پژوهشههگیان ؛شبهه رش 

 :ههگان ا: ههی  حلهه ل  ههیت ن دانسههدس    لهه فش و 
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 ت:ههدشبص سهه ر  ش هه (Mostafa et al., 1987)هزهههشنان 

  شبهه رش  غرااههگا زدنر انههتبفهه  از  شررههنب آب دن  هه 

 Mohammad zadeh) حزهه زاد   :صههشنش و هزهههشنان 

Milani et al., 2018)  تههه  :ی ااهههگودن آند  ههه رشک

دناهه   بههی ر:ف:ههت  11و  فزهه شش ادن  هه    زد ر انههت

ب:شههدیرن  ریدنهه  و  ههگانش دادنهه نهشن بیبههیک نا   ششفههت 

 :هههگان نط بهههت دن نهههشن بیبهههیک حهههشوک آند  ههه رشک 

و  هههپ  دن نز نهههت حهههشوک آند  ههه رشک  زد ر انهههت

دش:هه  ااههگارغ ارههن  حققههشن  فزهه شش  شههشه    یدرهه   

 :گان نط بت  حله ل بهش ااهگودن آند  ه رش نا  صهشو  بهی 

 کهههش یو ورهه د  ، حلهه ل ن:پههیوتئ گان:هه  غرااههگا

 شر هه  کهههشن:پیوتئ ک :ههپپد ک نهه هش:دن طهه ل پ شد  هه

ارهن  حققهشن   داننه  شآب دو هد ت:خشاهرهت  ان دانسدت

نسه ت بههت  زد ر انههت کشر ه  ن: قه ان پههیوتئ سهه ر  ش ه

 نرهههو ا ا هههتاهههشه  بشششتی نز نهههتو  ش فزههه ش کشر ههه 

آب  کنگههه ان  :ههنط بههت  زهههن ا ههت بههت دش غرااههگا

   بشاش س:پیوتئ  شت:تیر نرت  ن ا شدی:ب

ااههگارغ  :ههگان نط بههت  حلهه ل بههش خلهه   دن       

 ن ه ش هبهت نظهی  ،زد ر انهتااگودن آند انزن  فزه شش و 

از آنیهههشرش رهههت  :هههگان پهههیوتئ:ن و ا: هههی آند انزن از 

ارهه ول  ا ههتآند بههینج ب:شههدی  :ههگان پههیوتئ:ن و ا: ههی 

رهت بههش ااهگودن ارهن تیر:ه  بههت خ اهه  به د  ، ط :فهش 1

ای  شش هه: ن دونههشت بهه ون  صهه تن نط بههت  حلهه ل 

آدر ههشک و هزهههشنان ز :سههت، نهههشرش ااههگارغ رشبهه   دن ارههن 

(Adebiyi et al., 2016) ا ههدفشد  از آند  سهه ر  ش هه

دن ای  شش هههه: ن ب:سههههه  :ت بش هههه   زد ر انههههتانزن 

 ااهههههگارغ  :هههههگان نط بهههههت نههههههشرش  حلههههه ل 

  ا دش 

 

 بر ميزان رروبت  پروتیي  و روغ   و ات ت مير  بدون گلوت  ز هجوا هجایرزیني  ر  بر ج با  ر  سویا و ارزن مومویي و ت آير -0جدول 

پجوتئین 

 )درصد(
 تیمار )درصد(طو ت ر روغن )درصد(

7/73±0/07c 18/01±0/77d 18/22±0/61c 111 دنا  آند بینج 

10/56±0/32a 22/24±0/52a 21/10±0/85ab 81  + فز شش کدنا  آند   رش 21دنا  آند بینج  

9/98±0/45ab 21/28±0/65b 22/43±0/40a 81  + زد ر انت کدنا  آند   رش 21دنا  آند بینج 

8/77±0/47b 19/12±0/50c 19/51±0/55b 81  + دنا  آند انزن  فز شش 21دنا  آند بینج 

8/61±0/41b 18/91±0/34c 20/43±0/73ab 81  + زد دنا  آند انزن ر انت 21دنا  آند بینج 

 ن انن   کدانش فستفشوت  P<0.05از نظی آ شنک دن هی  د ن دنحیوا  ششبت ا  اد داناک ا

 

 پجوتئین

بههش  ،اهه د شههشه    ش 2رههت دن رهه ول    نههتهزشن      

رهههشرگگرسش آند بهههینج بهههش آند  ههه رش و انزن  فزههه شش و 

دن ای  شش هه: ن دونههشت بهه ون  صهه تن،  :ههگان  زد ر انههت

و دن ارهههن بههه:ن،  شبههه رش پهههیوتئ:ن  حلههه ل ااهههگارغ 

ب:شههدیرن و رزدههیرن  :ههگان پههیوتئ:ن بههت تیت:هه  دن 

درهه   اههشه   نز نههت حههشوک آند  هه رشک  فزهه شش و نز نههت

رههت بیا ههش  ا ههدشن اند  صههش  رههیدبشرهه  ت رههت   اهه دش ه

 :ههگان پههیوتئ:ن بههیاک دونههشت ، 16181 اههزشن ارههیان بههت 

رههت پههیوتئ:ن   (INSO, 2013)ا ههت دناهه   5رز:سههت 

حهه ود  دونهشت تشز:ههیک ت ش:ه ک دن   کهشنز نههتتزهش ش 

 یههههشز ا ههههدشن اند دههههیان داند   شههههشرخ و هزهههههشنان 

(Mashayekh et al., 2008)  ااههگارغ  :ههگان پههیوتئ:ن

   ههشنف ل و انهه داد نههشن بههش ااههگودن آند  هه رش نا  ههگانش 

رههشنبید آند  هه رش دن  (Sanful & Darko, 2010)دانرهه  

بهش ااهگارغ  ریدنه  و  هگانش دادنه ت ش:  نهشن نا بین هش 

 :ههههگان آند  هههه رش دن ای  شش هههه: ن،  :ههههگان و انزش 

ارههن پههیوتئ:ن  حلهه ل ااههگارغ خ اههه  رشاههت   کاترههتغن
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 صههت ارههن    هه ش نا ورهه د  :ههگان بششههشک  حققههشن 

ااههگارغ  سههت:ز دن   ان دانسههدت هه رش  دانههتپههیوت:ئن دن 

 :هههگان پهههیوتئ:ن بهههش ااهههگودن آند انزن  فزههه شش و 

 ,.Adebiyi et al)آدر هههشک و هزههههشنان  ،زد ر انهههت

 زد ر انههتا ههدفشد  از آند انزن  انهه داد  ههگانش  (2016

دن ای  شش ههه: ن ب:سهههه  :ت بش ههه  ااهههگارغ  :هههگان 

  نههشدا و هزهههشنان اهه دش ههپههیوتئ:ن نهههشرش  حلهه ل 

(Nada et al., 2016)  ن:ههگ ت ش:هه  ب:سههه  :ت و ر:هها

، 25بهش ا هدفشد  از  ه  ح نا بهینج  ترهپشب ون  صه تن بهی 

بین ههههش  زد ر انههههتدناهههه  آند انزن  111و  55، 51

بهههش ااهههگارغ  :هههگان آند انزن  ریدنههه  و نشهههشن دادنههه 

  شب رش پیوتئ:ن نهشرش  حل ل ااگارغ  زد ر انت

 روغن

بههش رههشرگگرسش آند  دههه ش ههنشههشن تحق:ههر ندههشرج       

دن  زد ر انهههتبهههینج بهههش آند  ههه رش و انزن  فزههه شش و 

ای  شش ههه: ن دونهههشت بههه ون  صههه تن،  :هههگان نوشهههن 

و دن ارههن بهه:ن، ب:شههدیرن و  شبهه رش  حلهه ل ااههگارغ 

حههشوک آند  نز نههتدن   :تیتبههترزدههیرن  :ههگان نوشههن 

اره ول  اه دش هدره   اهشه   نز نهت  رشک  فزه شش و 

رهت بیا هش  ا هدشن اند  صهش ارهیان  دااهتبشر  ت رت    2

ب:شهه:ست بههیاک دونههشت  نوشههن :ههگان  16181 اههزشن بههت 

رههت نوشههن تزههش ش  (INSO, 2013)ا ههت دناهه   25

 یههشز   حهه ود دونههشت تشز:ههیک ت ش:هه ک دن  کهشنز نههت

 ا دشن اند دیان داند 

دن ا ههی ت ش:ههی از نط بههت  ،ایآرسهه   ههی  رههیدن دن      

نوشههن رههشک  کهههشو   شه ل اهه دش هه حلهه ل خههشنج 

بههش ، بههت هزهه:ن دش:هه   ینهه : ش ههنا آب  کهههش  شه ل

رههشهغ نط بههت  :ههگان نوشههن رههنب اهه   ااههگارغ 

 رههت   نههتهزشن  (Kester & Fennema, 1986) شبهه رش 

، رهشرگگرسش آند بهینج بهش آند  ه رش و انزن اه دش هدر   

دونهشت چیبهش بش ه  ااهگارغ  :هگان  زد ر انهت فز شش و 

بهه ون  صهه تن اهه  رههت دن ارههن بهه:ن ا ههی ااههگودن  هه رش 

  ا ههتنسهه ت بههت انزن دن ااههگارغ  :ههگان چیبههش ب:شههدی 

بههش  سهه ر  ش هه (Ndife et al., 2011)نهه ر  و هزهههشنان 

 :ههگان  نههشن، ااههگارغ  :ههگان آند  هه رش دن ای  شش هه: ن

 صهت ارهن  ارهن  حققهشن  شبه رش چیبش  حل ل ااهگارغ 

دناهه  چیبههش دن آند  11ا ههی نا ورهه د  :ههگان تقیر ههش 

 Adelakun et)  آدشههشر ن و هزهههشنان دانسهه ش هه هه رش 

al., 2005) آند  هه رش نوک ا ههشات رههیدن ا ههی  بههش بین ههش

خهه ا  ا:گرهههش و حسههش ر رهه نو ارهها نهه ش ا ههسا 

 :هگان چیبههش  ارهن رههشنبههش  انه داد  ههگانش  حصهش  نت  

  شب رش ااگارغ  ر ر نو

ااهههگارغ  :هههگان چیبهههش  حلههه ل بهههش  سهههت:ز دن       

 ن هه ش ههبهت نظههی  زد ر انههتااهگودن آند انزن  فزهه شش و 

آند بههینج  :ههگان چیبههش رههت  :ههگان چیبههش آند انزن از 

بههش ااههگودن ارههن  خ اههه  بهه دط :فههش  ا ههت وب:شههدی 

چیبههش  ،تیر:هه  بههت ای  شش هه: ن دونههشت بهه ون  صهه تن

 Nada et) حل ل نههشرش ااهگارغ رشبه   نهشدا و هزههشنان 

al., 2016)  نا ت ش:هه  ب:سههه  :ت و ر:هها بهه ون  صهه تن

بین ههش  زد ر انههتبههینج بههش ا ههدفشد  از آند انزن  ترههپشبههی 

بهههش ااهههگارغ  :هههگان آند انزن  نههه نشهههشن داد ریدنههه  و

  شب رش چیبش نهشرش  حل ل ااگارغ  زد ر انت

 و تخلخل حجم مخصوص

بههش  ،اهه د شههشه    ش 3رهه ول رههت دن    نههتهزشن      

رهههشرگگرسش آند بهههینج بهههش آند  ههه رش و انزن  فزههه شش و 

دن ای  شش هه: ن دونههشت بهه ون  صهه تن،  :ههگان  زد ر انههت

و  شبهه رش  حلهه ل ااههگارغ و تشصشهه  حیههو  شلهه   

دن ارهههن بههه:ن، ب:شهههدیرن و رزدهههیرن  :هههگان حیهههو 

حهههشوک آند  نز نهههتدن   :تیتبهههت و تشصشههه   شلههه  

دن   اهه دش ههدرهه   اههشه   نز نههتو  زد ر انههت هه رشک 

ااههگارغ  :ههگان حیههو  شلهه    حلهه ل بههش  سههت:ز 

، بههت زد ر انههتانزن  فزهه شش و آند  هه رش و آند ااههگودن 

تیر: ههشت اهه م از طیرههر ااههگارغ  :ههگان  ن هه ش ههنظههی 

چیبههش و پههیوتئ:ن  حلهه ل بش هه  ااههگارغ  :ههگان حیههو 
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دن   ان اهههه   شلهههه   دونههههشت بهههه ون  صهههه تن 

 نگه اننهه  ، نوشههن رهههش از   ا هه  دونههشتای  شش هه: ن 

 زدنهههوههه اک ونودک بههت خز:ههی دن ایآرسهه   کهههشح شب

  دن وادهها نوشههن بههش اریههشد رهها ششرههت  حههشاظدش دن ا ههت

دن  آنههههشدن حفهههظ  ،هههه اک ونودک کههههش شبحاطهههیاا 

از پههشن  اهه ن بههی ا ههی ان سههشج  رصهه  :یکخز:ههی و حدههش 

 ,.Ribotta et al)دن حهه:ن ایآرسهه  پشههت  ههؤ ی ا ههت 

دن   ششفههشت  (Naghipour, F. 2012)پهه ن شنق  (2004

ا هدفشد  از   ره  ش هر:ها به ون  صه تن  ست:ز خ د دن 

 س هها  اههزا و پهه دن اهه:ی  هه رش ارهها  شنسهه  ش ههشتر:تی

  ان رههههدر ااههههگارغ  قشو ههههت رههههپیوتئ:سههههش  از طی

بههت خز:ههی ر:هها  هه   حفههظ  کونود کههه ا کهههشح شب

و  زدنهههوسهه  رهههش دن ایآن ح شبرههاز ا کشههدی:تفهه اد ب

ارههن  ن نورههو از ا اهه دش هه رشپشههت  حلهه ل نهههش شحدهه

نا  ک :ههت ش کهشنز نههتدشدننهه  حیههو  شلهه    تیر: ههشت

  غ دهس رااگا

دن نا ههدشک ااههگارغ  :ههگان تشصشهه   حلهه ل بههش       

،  حزههه زاد  زد ر انهههتااهههگودن  ههه رشک  فزههه شش و 

 Mohammad zadeh Milani et) :صههشنش و هزهههشنان 

al., 2018)  ه رشک  فزهه شش  ااهگودن بهش انه داد  هگانش 

 ب:شههدی کآبگ:ههی دش:هه  بههت اهه هت پ:  ههدگش زد ر انههت و

  دههه نع کههههش یان ل و شبههه رش ااهههگارغ  ارهههن تیر:ههه 

 بههش ک ههشخدشن بسههشبیارن ،خ ننهه ش هه چشههو بههت نشش ههدت

 رزدههی کهههشحفی  بههش تیاههشا و ره  ههت  صهه تسش اهه هت

نشهههشن  حققهههشن ارهههن  کهششادهههتر   رهههآش ههه ور دبهههت

 نز نهت بهت نسه ت  فزه شش  ه رش کحهشو نز نهت ا تداد 

بههش تفهه اد  نرگتههی کهههشحفی  کدانا زد ر انههت  هه رش کحههشو

  ا ت کب:شدی

 دانسهه ش هه   نههتنرانا دش:هه  ارههن ا ههی ارههن  حققههشن       

 نههشن دن نا نشش ههدت اهه ن بششت:سههت زد ر انههت ک هه رش رههت

 نشش هدت کههش یان لرهیدن  بهش  سه   و دهه ش ه به  د

 هوبهههت ش هههشه و رهههید  پ:ههه ا کحهههششدش خز:هههی رهههت

 و نهه  ؤ ی نههشن نهههشرش بشاههت و دن تشصشهه  ، ن نهه :پش هه

 هههشری   رسسهه ش هه اریههشد پ:  ههدت و رهس اخههت بههشادش

 ,.Mohajerkhorasani et al)خیا هههشنش و هزههههشنان 

 و انزن دانهههت نطههه بدش -حیانتهههش ت:زهههشن ا هههی (2019

 و خز:هههی ههههشکورژ ش بهههی  گاندهههشن اهههزا ااهههگودن

 بههه ون ر:ههها حسهههش و ا:گره اههه:ز:شرش ههههشکورژ ش

 دادنهه  ههگانش و  ریدنهه بههینج نا بین ههش  ترههپش صهه تن بههی 

 :ههگان حیههو  ،انزن ت:زههشن اهه   دانههتبههش ااههگودن آند 

ر:هها بهه ون  صهه تن  کهشنز نههت شلهه   و تشصشهه  

 شب رش ااگارغ 

 

 بر ميزان حجم م روص و ت ل    و ات ت مير  بدون گلوت  ز هجوا هجایرزیني  ر  بر ج با  ر  سویا و ارزن مومویي و ت آير  -3جدول 

 ه ازای  تجیلیلیمحجم مخصوص )

 هجگجم(

تخلخل 

 )درصد(
 تیمار

3/21±0/22d 15/19±0/14d 111 دنا  آند بینج 

3/65±0/10b 17/87±0/22b 81  + فز شش کدنا  آند   رش 21دنا  آند بینج  

3/85±0/12a 18/45±0/35a 81  + زد ر انت کدنا  آند   رش 21دنا  آند بینج 

3/51±0/15b 16/83±0/08c 81 دنا  آند انزن  فز شش 21+  دنا  آند بینج 

3/40±0/03c 16/95±0/51c 81  + زد دنا  آند انزن ر انت 21دنا  آند بینج 

 ن انن   کدانش فستفشوت  P<0.05از نظی آ شنک دن   د ندن هی حیوا  ششبت ا  اد داناک ا
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 رنگ پوسته

بههینج  بههش رههشرگگرسش آند  ههیددش هه  شههشه   0دن رهه ول 

دن  زد ر انههههتانزن  فزهههه شش و  ندآ بههههش آند  هههه رش و

 کهش ؤشفههتای  شش هه: ن دونههشت بهه ون  صهه تن،  :ههگان 

L*  وa* ؤشفههتو  شبهه رش رههشهغ و ااههگارغ   :تیتبههت  

b*  دن ارههن خلهه   نهههید  ا ههت کدانش فسههتغ::ههی  

ندههههشرج  هزشهههه انش داند بههههشندههههشرج ارههههن پههههژوهغ 

 Bazrafshan et)بننااشههشن و هزهههشنان  کهههشپژوهغ

al., 2015)   بهش بهش رهشرگگرسش آند بهینج  ن ه ش هبت نظهی

، طههش ایآرسهه  زد ر انههتانزن  فزهه شش و  آند آند  هه رش و

رهت ارهن ا هی  اه دش هتشه ر   :صشند  وارسغ ریدن ی 

ب:شههدی دن ارههن  سههشبا نسهه ت  پههیوتئ:نبههت دش:هه  حضهه ن 

و دن ند:یههت ننهه   حلهه ل ت:ههی   ا ههتبههت آند بههینج 

ا ؤشفههت رههت ارههن ا ههی بش هه  رههشهغ نواههسشرش  اهه دش هه

L*ؤشفههت دی ههگک ا   ااههگارغ  :ههگان a*   هه   دونههشت 

   (Fatemi., 2016)خ اه  ا  

 ی:تهه   (Maleki et al., 2016) صهههش و هزهههشنان       

 ر:ف:هههههت بهههههی  ههههه رش آند  شدصههههه  کههههههششصظت

  بهههینج نا بین هههش آند از حشاههه   صههه تن بههه ون نهههشن

ااهگودن آند  ه رش بش ه  رهشهغ نواهسشرش  ا صشع ریدنه و 

  ا دش نشن  *a ؤشفت    و ااگارغ  :گان*L  ؤشفتا

 

ر ري پوسته  و ات ت مير  بدون   هامؤیفهبر ميزان  ز هجوا هارزن مومویي و   ر  جایرزیني  ر  بر ج با  ر  سویا وت آير  -0جدول 

 گلوت 

 (-رنگ پوسته )
 تیمار

 *Lمؤلفه  *aمؤلفه  ns*bمؤلفه 

16/61±0/46 11/32±0/04c 45/36±0/92a 111 دنا  آند بینج 

16/21±0/72 18/81±0/32a 36/21±0/56c 81  + فز شش کدنا  آند   رش 21دنا  آند بینج  

15/99±0/39 19/60±0/40a 38/81±0/62bc 81  + زد ر انت کدنا  آند   رش 21دنا  آند بینج 

16/01±0/12 14/63±0/51b 41/11±0/35b 81  + دنا  آند انزن  فز شش 21دنا  آند بینج 

16/21±0/09 15/15±0/47b 40/08±0/83b 81  + زد دنا  آند انزن ر انت 21دنا  آند بینج 

 ن انن   کدانش فستفشوت  P<0.05از نظی آ شنک دن دن هی  د ن حیوا  ششبت ا  اد داناک ا

  P<0.05دن      کدانش فساخدصشا ن  د   nsا

 

 نگهداری دورهدر سفتی  افت 

دن هههی  ههت بههشز  رههت  آوند  اهه   ا ههت 1دن اههه        

نوز پهه  از پشههت بههش رههشرگگرسش  5و  0 ههش ت،  2ز ههشنش 

دن  زد ر انههتآند بههینج بههش آند  هه رش و انزن  فزهه شش و 

ای  شش هه: ن دونههشت بهه ون  صهه تن، از  :ههگان  ههفدش 

دن ارهههن بههه:ن،   ا هههتا  بشاهههت  حلههه ل رش هههدت 

دن   :تیتبههتب:شههدیرن و رزدههیرن  :ههگان  ههفدش بشاههت 

 زد ر انهههتحهههشوک آند انزن  نز نهههتاهههشه  و  نز نهههت

انزرهشبش نط بهت  آنچهت دنبهش ت رهت بهت   اه دش  ششه   

ارهن اندظهشن وره د دااهت  ، فدهت اه  ب ون  ص تندونشت 

 زد ر انههتحههشوک  هه رش و انزن  فزهه شش و  کهشنز نههترههت 

بشاهس   ا هش په  از بین هش دااهدت  فدش بشاهت رزدهیک 

دناهه  آند  هه رش  21ندههشرج  شههشا  یدرهه  ااههگودن 

   صههش و هزههشنان نه اندت  :یک بی  :هگان  هفدش بشاهت 

(Maleki et al., 2016) ااهگودن آند  ه رش تهش  سه ر  ش ه

 اه دش هدنا  بش   رهشهغ  هفدش  غهگ نهشن  11    

رت ارهن ا هی بهت دش:ه  ااهگارغ  :هگان پهیوتئ:ن  حله ل 

  ا ت

دناهه   21ااههگودن  سهه ر  ش ههارههن  حققههشن ا ههش        

آند  هه رش دن ای  شش هه: ن بش هه  ااههگارغ  :ههگان  ههفدش 
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پیوتئ:سههش  اهه هتاریههشد  و دش:هه  آن نا حلهه ل اهه   

و هزههههههشنان    بننااشهههههشنان انسهههههدتد سهههههدحهو 

(Bazrafshan et al., 2015)  ر:هها ا هههشن ت ش:هه  ن:ههگ

نرحهشن، اهزا  دانهتبهش ا هدفشد  از په دن  چهیبرونوشسش 

ریدنهه   و ا صههشع هه ان و پههیوتئ:ن ارگوشههت  هه رش نا بین ههش 

دناه   11تهش  ه   پهیوتئ:ن ارگوشهت  ه رش  ودنرت بش ااگ

  ههفدش بشاههت، چههیبرو نوشسههش دن ای  شش هه: ن ر:هها

ارهههن پژوهشهههگیان   شبههه رش   حلههه ل نههههشرش رهههشهغ

دناهه  آند  هه رش دن ای  شش هه: ن  21ااههگودن  سهه ر  ش هه

و بههت  اهه دش ههبش هه  اریههشد ا ههدحهشع بشاههت  حلهه ل 

ااهههگارغ  چهههیبرودن هههشل آن  :هههگان  هههفدش ر:ههها 

  شب رش 

ا ههش دن خلهه   رههشهغ  :ههگان  ههفدش  حلهه ل بههش       

از آنیهشرش رهت   فهت ته انش ه زد ر انهتااگودن  ه رشک 

از  :ههگان پههیوتئ:ن  حلهه ل  زدنر انههتطههش ایآرسهه  

 ,.Mohammad zadeh Milani et al) اه دش هرش هدت 

، بسههشبیارن ااههگودن ارههن تیر:هه  بههت ای  شش هه: ن (2018

بش ههه  رهههشهغ  :هههگان  هههفدش اههه   ا هههت  دن ارهههن 

 ,.Mostafa et al)خلههه    لههه فش و هزههههشنان 

 ااههگارغ بههی  صههشو   هه رش شزنر انههت انهه رید ا صهشع  (1987

 ن:ههگ آن کرههشنرید خهه ا  به هه د بش هه  کاترههتغن انزش

 دهه نت و نوشههن و آب رههنب  ثههشل بههیاک ،اهه دش هه

 بفه   ه رش دن ره  تشهه:  ت انهشرش و ا  شسه: ن تشه: 

رههت به ه د  هفدش بشاههت نا  شبه رش  ااهگارغ زدنر انهت از

 بت دن شل خ اه  داات 

رههشهغ  :ههگان  ههفدش بشاههت بههش ااههگودن  سههت:ز دن      

از  ن هه ش ههبههت نظههی  ،زد ر انههتآند انزن  فزهه شش و 

  :ههگان پههیوتئ:ن آنیههشرش رههت  :ههگان پههیوتئ:ن آند انزن از

رهت به د  خ اهه ، بسهشبیارن ط :فهش ا هتآند بینج ب:شهدی 

بههش ااههگودن ارههن تیر:هه  بههت ای  شش هه: ن دونههشت بهه ون 

 ص تن  هفدش بشاهت  حله ل نههشرش رهشهغ رشبه   نهشدا و 

آند  بههش ااههگودنن:ههگ  (Nada et al., 2016)هزهههشنان 

بهههت ای  شش ههه: ن ب:سهههه  :ت و ر:ههها  زد ر انهههتانزن 

 :ههگان  ههفدش ر:هها رههت  انهه داد  ههگانش بهه ون  صهه تن 

 ،اههشه  نز نههتنسهه ت بههت  ،نگههه انک کهههشدون دن تزههش ش 

 شب رش رشهغ 

 

 
  وره  رجایرزیني  ر  بر ج با  ر  سویا و ارزن مومویي و جوا ه ز ه بر ميزان سفتي بافت  و ات ت مير  بدون گلوت  ت آير  -7شا  

 : جوا ه ز ه(G: ارزن و M: سویا  S: بر ج  R)  رهدار 

  دار د(   اريمونتفاوت  P<0.05حروب مشابه از  ظر  مار   ر  ارا  ی    هاستون  ر هر بازه زما ي )
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 تجکیبات فنولیک کل

بهههش رهههشرگگرسش آند بهههینج بهههش آند  ههه رش و انزن       

دن ای  شش ههه: ن دونهههشت بههه ون  زد ر انهههت فزههه شش و 

 صهه تن،  :ههگان تیر: ههشت اس ش:هها  حلهه ل دن هههی  ههت 

نوز پهه  از پشههت، ااههگارغ  5و  0 ههش ت،  2بههشز  ز ههشنش 

 بههت ت انسهه ش هها اس ش:هه تیر: ههشت   2ااههه   شبهه رش 

 رهههش ه:ههه نوبن ارس: ا ههه: ن،  فهههی ِ دن کههههش یو 

ب هسهه   بسههشبیارن  :ههگان ارههن تیر: ههشت طههش  اشهدههیون

 ،  بههت هزهه:ن دش:هه شبهه رش ایارسهه  نگههه انک رههشهغ 

 اشخلههش  س انبههت ت انهه ش هها اس ش:هه تیر: ههشت  :ههگان

  نود رشنبت ش ان:ارسشآند افشش:ت بیآوند کبیا  هو

تیر: ههههههشت اس ش:هههههها و  ،از  هههههه ک درگههههههی      

رصه  :یک از  بهش نا انتقهشک  هصش ت ته ان هش ان:ارسهشآند

دص ههش،  ههیطشن و  کهههشکزههشن: شنسهه  ب رشهههشکزههشن:ب

 ،  بسهههشبیارن(Guevara et al., 2012) داننههه درشبهههت 

 ههو دن  کهشهه اااگارغ  :هگان ارهن تیر: هشت رههش از 

  ا دشاسفت شنا  حس ب  

ااهههگارغ  :هههگان تیر: هههشت اس ش:ههها  سهههت:ز دن       

، زد ر انههت حلهه ل بههش ااههگودن  هه رش و انزن  فزهه شش و 

رههت  :ههگان تیر: ههشت اس ش:هها دن ارههن   فههت تهه انش هه

بههت  شهههآنو دن ند:یههت بههش ااههگودن   ههتبششش هههششااگودنهه

ای  شش هه: ن دونههشت بهه ون  صهه تن  :ههگان تیر: ههشت 

  دن ارههن خلهه   شبهه رش اس ش:هها  حلهه ل ااههگارغ 

آند  سهه ر  ش هه (Hayes et al., 1977)هههشرگو هزهههشنان 

بههههش خشاهههه:ت  ش هههه رش و  شههههدقشت آن تیر: ههههشت

، اسهههف ش:پ: هش، ههههشگواصشوونرا شنسههه   ش ان:ارسهههشآندههه

و    رههه:وداننههه ، آ :س ا ههه: هش و پپد:ههه هش ههههشت ر ایول

 انهه داد  ههگانش ن:ههگ  (Kim et al., 2013)هزهههشنان 

 هه رش حههشوک انهه اش تیر: ههشت ا:د رز:هههششش  شنسهه   دانههت

و  هشد ا ههههدیول:ا، اس ش:هههها ا هههه: هش، هههههشگواصشوونرا

  هش تن: شپ ن

 شبهههت اههه   رهههت انزن  س ههها  سش ههه ش از پهههیوتئ:ن، 

   ارهههن دانهههت  :هههگانهش هههتاس لشپصهههوردهههش :ن و 

خل اههشآ آ :س ا هه: هشک  ،زرههشدک آ :س ا هه:   ههیونک

  & Dykes) ، داند هه شف ندان ا د:هه ن:ن و  :سههدئ:ن 
 

Rooney, 2006 & Badiu et al., 2014 &Amadou 
 

et al., 2013)   دن ارهههن خلههه   نهههشدا و هزههههشنان

(Nada et al., 2016) ن:هههههگ بهههههش ااهههههگودن 

 بههههت ای  شش هههه: ن ب:سههههه  :ت زد ر انههههتآند انزن 

  ان داد و ر:ا ب ون  ص تن، ندشرج  ششبهش  گانش 

 
ر  جایرزیني  ر  بر ج با  ر  سویا و ارزن مومویي و جوا ه ز ه بر ميزان ترکيوات فنویي  ک   و ات ت مير  بدون گلوت  ت آير  -0شا  

 : جوا ه ز ه(G: ارزن و M: سویا  S: بر ج  R)  رهدار   وره

  دار د(   اريمونتفاوت  P<0.05حروب مشابه از  ظر  مار   ر  ارا    هاستون ر هر بازه زما ي  )
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 عدد پجاکسید

دن  ،اهه د شههشه    ش 3رههت دن اههه     نههتهزشن      

 ،نوز پهه  از پشههت 5و  0 ههش ت،  2هههی  ههت بههشز  ز ههشنش 

بههش رههشرگگرسش آند بههینج بههش آند  هه رش و انزن  فزهه شش و 

دن ای  شش هه: ن دونههشت بهه ون  صهه تن،  هه د  زد ر انههت

و دن ارههن بهه:ن،  ا ههتشادترپیارسهه:   حلهه ل رههشهغ 

رزدههیرن و ب:شههدیرن  :ههگان پیارسهه:  بههت تیت:هه  دن 

درهه   اههشه   نز نههتو  زد ر انههتحههشوک آند انزن  نز نههت

 اههزشن بیا ههش  ا ههدشن اند  صههش ارههیان بههت   اهه دش هه

 :ههگان پیارسهه:  بههیاک نوشههن ا ههدشیارش از  ،16181

 ا ههتصهه  یع ر:دن  واشههشنشارههشصهه:  3 دونههشت حهه ارثی

(INSO, 2013) ارههن تحق:ههر،  رههت بههش ت رههت بههت ندههشرج

دونههشت تشز:ههیک  کهشنز نههت :ههگان پیارسهه:  تزههش ش 

تههش نوز هفههدو دن  اههشه ، نز نههت کا ههدثسشبت، ت ش:هه ک

  ح ود   یشز ا دشن اند دیان داند 

بههی  واشههشن شارههشصهه:  6 انهه ر  پیارسهه:  بششههشتی از      

نانسههه:  اههه ن  دهس  نشهههشنر:صههه  یع دن  حلههه ل 

 Horwitz) حل ل و ش:هی دشبه   لهیا به دن آن ا هت 

et al., 1975)رسدههیل و رههشهغ ارههن پههشنا دی  ،  بسههشبیارن

ااههگارغ انهه ر   ههؤ ی دن   از   ا هه  داند کاژ رههواهز:ههت 

نوشههن  ش:ههی ااهه شش بهه دن و د ههشبههت  تهه انش ههپیارسهه:  

  ههشد بههش  نوشههنش ، آشهه د  لههیاش دن ز ههشن  ههی  رههیدن

ههه ا ااههشن  و ارسهه:ژن  اصههگاتحضهه ن ، چههیب تسهه  اهه  

 کی: انهه از  دنبههشن از ارههن  پهه:غرههت  ط نهزههشن  رههید

انزن آند آند  ههه رش و  ،اههه  فدتتیر: هههشت اس ش:ههها 

و  انهه شه:اسهه شحههشوک تیر: ههشت  زد ر انههت فزهه شش و 

 ناهتش هاندظهشن  ،  بسهشبیارنداننه  ش ان:ارسهشآنده ورژ ش

اریهشد اه   دن  کههشهشلرنادبد انسه   ههششااگودنهرت ارهن 

وارهههسغ ارس: ا ههه: ن نا رهههنب و از تسههه  اههه  ش 

 ,.Freitas et al)سهه   ایردههش  و هزهههشنان سرصهه  :یک ر

 هههه   :هیوبههههش و بههههش بین ههههش ورژ ههههش  (2018

و تیر: هههشت اس ش:ههها  ههههشگواصشوونرا 1شد دی هههسترز

 سهه ر  ش هه هه رش  دانههت حصهه ل آبههش ا ههدشیاج اهه   از 

 ههه رش دن  دانهههتا هههدشیاج اههه   از   لهههشن ت انهههشرش 

ا ههت تههش رصهه  :یک از پیارس: ا هه: ن چیبههش ب:شههدی 

 ههسدگک و ط :فههش  پ رهه  و پیارههشش  کهش ان:ارسههشآندهه

(Puyed & Prakash, 2007) ا ههی ااههگودن آند  هه رشک 

اههه   بهههش ه:ههه نوش:گ رگ هههش آنگرزهههش رهههش  زهههشن:تغ:پ

بههی دناهه  وزنههش   21ادن  هه   حیانتههش  زههشن:تغ:پ

 لههیا نا  آ ههشد ر:فههش و  شنهه  شنک ا ههسا  کهههششژ ههرو

ااههگودن ارههن تیر:هه  بش هه   و ا صههشع ریدنهه بین ههش 

رههشهغ  :ههگان انهه ر  پیارسهه:  دن  حلهه ل نهههشرش 

 ,Conforti & Davis)  ر رههد  رسفهه نتش و اهه دش هه

ا هههی ااهههگودن آند  ههه رش دن  بهههش بین هههش ن:هههگ (2006

 هه رش داناک خشاهه:ت   ههگانش دادنهه ای  شش هه: ن نههشن 

 و ااهگودن آن بهت نهشن بش ه  رهشهغا هت  ش ان:ارسشآند

چس نا هههشنا و اههه: ک انهه ر  پیارسهه:  خ اههه  اهه   

(Chandrasekara & Shahidi, 2011)  افشش:هههههت

 هشنرسسههههههه  ش تیر: هههههههشت اس ش:ههههههها انزن نوک 

آزاد و ارسهه:ژن افههشل نا بین ههش و ت انههشرش  کهههشهشلرناد

ا ههدشیارش از انزن نا  ههگانش   لههشن  ش ان:ارسههشآندهه

 ریدن 

 

 

1- Bioaccessible  
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 هدار  ر  وره ر جایرزیني  ر  بر ج با  ر  سویا و ارزن مومویي و جوا ه ز ه بر عد  پراکسيد  و ات ت مير  بدون گلوت  ت آير  -3شا  

(R  بر ج :S  سویا :M ارزن و :G)جوا ه ز ه : 

  دار د(   اريمونتفاوت  P<0.05حروب مشابه از  ظر  مار   ر  ارا    هاستون ر هر بازه زما ي  )

 

 خصوصیات حسی

دونهشت  کهشنز نهتحسهش  کههششژ هروندشرج انزرهشبش       

رهت بهش رهشرگگرسش آند بهینج  دهه ش هب ون  ص تن نشهشن 

دن  زد ر انهههههتبهههههش آند  ههههه رش و انزن  فزههههه شش و 

اههیع و ا حسههش کهههششژ ههروای  شش هه: ن،  :ههگان ا د:ههشز 

اههه ، پهه رش و تشصشهه ،  ههفدش و نی ههش بشاههت و بهه ، 

دن ارههن بهه:ن، و  شبهه رش  حلهه ل ااههگارغ   طفههو و  ههگ 

 شرصیشرپهههنب:شهههدیرن و رزدهههیرن  :هههگان ا د:هههشز 

 زد ر انههتحههشوک آند انزن و  هه رشک  نز نههتدن   :تیتبههت

 اهه دش ههدرهه   اههشه   نز نههتو  شههدیک   اهه نتبتا

تیر: ههشت ااههگودن بههش  ن هه ش ههبههت نظههی    0ااههه  

دن ای  شش ه: ن دونهشت به ون  صه تن بهت دش:ه   ا   فدت

پهههیوتئ:ن ب:شهههدی دن ارهههن تیر: هههشت، وارهههسغ  :صهههشند 

تشهه ر  اهه   و بههت هزهه:ن دش:هه  ننهه   حلهه ل به هه د 

بههت بشاههت  حلهه ل،  ششزده:هها د بههیاکرشادههت بشاهه   

خز:یک ب دن رهش نی هش ش:هی  هشدک،  هفت به دن، تهیدک 

هزهشن  ن رهت   اه دش هشز :هسهی ا درو اهسس  ش  ه   

ااهگودن آند  ،اه دره    ش هسیبشات بهشن دن از ارهن پ:غ

دن ای  شش هه: ن دونههشت بش هه   زد ر انههتانزن  فزهه شش و 

از   اه دش هرشهغ ب:شدی  :هگان  هفدش بشاهت  حله ل 

بههیاک  ششبههشن حسههراندظههشن ورهه د دااههت انزن رهها نونرهها

ت ش:هه  اهه   حههشوک ارههن تیر: ههشت ا د:ههشز  کهشنز نههت

بش ت رهت بهت ته  :یک رهت نه ش بشاهت ب:شدیک شحشظ رسس   

بهههت  صهههت  ،دن دنک اههه ت طفهههو  حلههه ل نههههشرش

و  ههشخدشن  زاطفههون  هه اد : دفههشوت بهه کهههشبیهزهسغ

 تههه انش ههه، (Baines & Morris, 1987)، داند بشاهههت

بههت  زد ر انههتحههشوک آند انزن  نز نههترههید  شسهه:بغ:پ

، ا هتداادتنا رزدهیرن  :هگان  هفدش بشاهت دش:  ارسههت 

نههشدا و هزهههشنان   ا د:ههشز طفههو بششههشرش نا رسهه  رسهه 

(Nada et al., 2016)  و هزهههههشنان  بننااشههههشنو

(Bazrafshan et al., 2015)  ندهههشرج  شهههشبهش ن:هههگ

  ان رید  گانش 
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 حسي  و ات ت مير  بدون گلوت   هايژگیوجایرزیني  ر  بر ج با  ر  سویا و ارزن مومویي و جوا ه ز ه بر ت آير  -0شا  

(R  بر ج :S  سویا :M ارزن و :G)جوا ه ز ه : 

 

 گیرینتیجه

 کاو هه  شن: ، بههت  سظهه ن ت ش:هه  تحق:ههرارههن دن       

بششههش از آند  کرشبههتبششههشتی،  کاترههتغنشههنارش بههش انزش 

از  ،بههینج   رهه د دن ای  شش هه: ن دونههشت بهه ون  صهه تن

  ا هههدفشد  اههه  زد ر انهههتآند  هه رش و انزن  فزههه شش و 

رههشرگگرسش  :ههگان ارههن بههش نشههشن داد رههت  تحق:ههر ندههشرج

، حیههو  شلهه  ، تشصشهه ، ، پههیوتئ:ن، چیبههشنط بههت

 ش ان:ارسهههشآندهههتیر: هههشت اس ش:ههها رههه  و افشش:هههت 

آند  حههشوک نز نههتو  شبهه رش غ رااههگا رش حلهه ل نهههش

 دون دن نا بشاههت  شگان  ههفد:ههن  رزدههیر زد ر انههتانزن 

نههگد داونان نا نگههه انک و ب:شههدیرن  ق  ش:ههت حسههش 

بهههش  تههه انش  نونرهههااز   آوندش ههه د هههتبتچشهههشرش 

ای  شش هه: ن دونههشت بهه ون  دانههغ اسههش ک ههشزکتیههشن

دن  زد ر انههترههشرگگرسش آند بههینج بههش آند انزن بههش  صهه تن 

رزهش و ر:فهش   صه ب  کههششژ هرو بهش دناه  21    

بششههش  اکرههتتغنبههش انزش  کاو هه  شن: ، و  هه ند پههنریش

نا  تحزهه   صهه تن ت ش:هه  رههید رههت تهه ان شبههیاک ب:زههشنان

  ن انن 
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Abstract 

Today, due to the high consumption of snacks, improving the nutritional properties and 

improving the quality of these products is very important. On the other hand, the production of 

these snacks should be considered for patients with gluten intolerance. So, the aim of this study 

was to investigate rice flour replacement by germinated and non-germinated soybean and millet 

flour in level of 20% in gluten free doughnut formulation and evaluation physicochemical, 

textural, visual, sensory properties and shelf life in a completely randomized design with 

factorial arrangement (P≥0.05). Based on the results, replacing rice flour by germinated and non-

germinated soybean and millet in gluten-free doughnut formulation increased the amount of 

moisture, protein, and fat in the final product, which the effect of soy flour was higher than 

millet flour. The findings of this study showed that by replacing rice flour by germinated and 

non-germinated soybean and millet, the special volume and porosity of the product increases, 

which affects the germinated soy flour more than other additives. The results also showed that 

the germinated millet flour sample had the lowest firmness in 2 h, 4 and 7 days after production. 

On the other hand, the results showed the amount of crust L* value decreased and a* value 

increased. The results also showed by adding germinated and non-germinated soybean and 

millet, the amount of total phenolic compounds and antioxidant activity of final products were 

increased, and the effect of germinated millet flour more than other additives. Finally, the 

sample containing 20% rice flour and 80% germinated millet flour which had desirable 

quantitative, qualitative, shelf life and sensory properties, was introduced as the best sample 
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