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Background and objectives: Bread is the primary staple diet food 

for most people worldwide, and enriching this foodstuff contributes 

to the overall health of the population. Bread consumed in various 

regions of the world is abundant in carbohydrates and protein, but it 

often lacks adequate amounts of other essential nutrients such as 

dietary fibers, unsaturated fatty acids, and phenolic compounds. 

Utilizing natural plant resources is an efficient method to enhance 

the nutritional content, increase the structure and qualitative 

features, and prolong the shelf life of bread, particularly breads 

manufactured from flour with a low extraction percentage. The fruit 

of Pistacia Atlantica is a valuable fatty fruit that is abundant in 

nutrients such as protein, minerals, antioxidants, and other beneficial 

biological substances. Due to these properties, it has been 

considered for inclusion in food products. The current study was 

conducted to explore the potential of utilizing Pistacia Aatlantica 

fruit to enrich and prolong the shelf life of loaf bread. 

 

Materials and methods: In this research, 2, 4, and 6% of the 

Pistacia Aatlantica Fruit Powder Aqueous Extract (PAFPAP) were 

used in 2 forms, including adding to the dough formula and glazing 

with 1 and 2% of sodium alginate hydrocolloid in the production of 

loaf bread. To assess the impact of using Pistacia Aatlantica fruit on 

product characteristics, various parameters, including pH, volume 

increase in the oven, fat content, color, and sensory attributes, were 

examined. The moisture content, total phenols, texture, and thermal 

properties of bread were examined both after baking and on the third 

and seventh days of storage to assess the alterations in the bread's 

shelf life. 

 

Results: Utilizing PAFPAP and sodium alginate hydrocolloid led to 

enhanced moisture retention, an increase in texture softness, and a 

delay in bread staleness. Furthermore, the levels of fat and phenolic 

compounds in breads fortified with PAFPAP exhibited a substantial 

increase. Specifically, the breads with the highest concentration of 

PAFPAP displayed the highest fat content, and these treatments also 

elevated levels of phenolic compounds after the storage period. 

Based on the sensory evaluation results, the use of PAFPAP in some 
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treatments resulted in a darker color of the bread and a loss in taste 

score. However, it led to an improvement in chewability and 

softness of the texture, and consequently, an increase in the texture 

score of the bread. The sensory acceptance of the produced breads 

was deemed good, as indicated by the acceptability index values of 

all treatments, which were over 70. 

 

Conclusion: The low extraction percentage of flour used in making 

loaf breads reduces their nutritional value and accelerates their 

staleness. Therefore, using plant resources like the Pistacia 

Aatlantica fruit could be an effective technique for improving the 

quality and shelf life of the product. The results of the present 

research show that incorporating PAFPAP with sodium alginate in 

the production of loaf bread enhances its quality, increases its 

nutritional value, and reduces the rate of staleness. 
 

Cite this article: Ayoubi, A., Balvardi, M. 2024. Investigation the effects of Pistacia Aatlantica fruit 

powder aqueous extract on the quality and staling attributes of loaf bread. Food Processing and 

Preservation Journal, 16 (2), 15-40.  
 

         
"Authors retain the copyright and full publishing rights"  

DOI: 10.22069/fppj.2024.22586.1822 

                            Publisher: Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural Resources 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



17  

 

 
 بیاتی نان حجیمارزیابی اثرات استفاده از عصاره آبی پودر میوه بنه بر خواص کیفی و 

 

 2، هحود بلَردی*1اعظن ایَبی
 mayoubi92@uk.ac.ir، ضایب١ب٦ٝ: زا١كیبض ثرف ف٤ٚٛ ٣ ٢٨ٝسؾی ن٢بیـ مصایی، زا١كْس٥ ّكب٣ضظی، زا١كٖب٥ ق٨یس ثب٢٧ط ّطٝبٟ، ّطٝبٟ، ایطاٟ 1
 اؾتبزیبض ثرف ف٤ٚٛ ٣ ٢٨ٝسؾی ن٢بیـ مصایی، زا١كْس٥ ّكب٣ضظی، زا١كٖب٥ ق٨یس ثب٢٧ط ّطٝبٟ، ّطٝبٟ، ایطاٟ 2

 

 چْیس٥ اعلافبت َٝب٦ٙ

 ًَع هقالِ: 
 پػ٧٣كی-َٝب٦ٙ ّبٝ٘ فٚٞی

 

 

 
      11/04/1403: زضیبىت تبضید

       05/05/1403: ٣یطایف تبضید

 04/06/1403: پصیطـ تبضید

 

 
 

 ّای کلیدی:  ٍاشُ
 ٜیؾس ٢بتیآٙػ

 یآ١تبٙپ
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  یى٢ٚ جبتیتطّ

 طـیپص قبذم

ؾذبظی ایذ٠ ٝذبز٥     ١بٟ مصای انٚی اّثط ٝطزٛ زض ؾطاؾط خ٨بٟ اؾت ٣ ٙذصا م٢ذی   سابقِ ٍ ّدف:

١بٟ ٝهطىی زض ٢ٝبعٌ ٝرتٚذو   .٢ّس مصایی ث٦ تأٝی٠ ؾلاٝت ّٚی ٝطزٛ خبٝق٦ ِّٞ ىطا٣ا١ی ٝی

خ٨بٟ ؾطقبض اظ ّطث٧٤یسضات ٣ پط٣تئی٠ اؾت اٝب امٚت ىبٍس َٝبزیط ّبىی اظ ؾذبیط ٝذ٤از ٝنذصی    

اؾذتيبز٥ اظ   .ثبقذس  ٝیی، اؾیس٧بی چطة میطاقجبؿ ٣ تطّیجبت ى٢ٚی ضغیٞضط٣ضی ٝب٢١س ىیجط٧بی 

٧ذبی   ذتبض ٣ ٣یػٕذی ؾب ث٨ج٤ز، ای اضظـ تنصی٦اىعایف خ٨ت ض٣قی ّبضآٝس  ،٢ٝبثـ ٕیب٧ی عجیقی

ث٦ ٧بی ت٤ٙیس قس٥ اظ آضز ثب زضنس اؾترطاج پبیی٠  ٣یػ٥ ١بٟ ٝب١سٕبضی ١بٟ، ث٦ظٝبٟ ّیيی ٣ اىعایف 

ٝنذصی   تطّیجبت ١ؾط اؾت ٦ّ اظ اضظـ ثبیِ ٝی٥٤ چطة )ث٦٢(  ٣حكیٝی٥٤ پؿت٦  .ض٣ز قٞبض ٝی

ثبقس ٣ ٙذصا   م٢ی ٝیاّؿیساٟ ٧ب ٣ ؾبیط ٤ٝاز ظیؿت ىقبٗ ٝيیس  ٝقس١ی، آ١تی اٝلاحٝب٢١س پط٣تئی٠، 

ٝغبٙق٦  .ثب ت٤خ٦ ث٦ ای٠ ذ٤ال ثطای ٢ٕدب١سٟ زض ٝحه٤لات مصایی ٤ٝضز ت٤خ٦ ٍطاضٕطىت٦ اؾت

١ذبٟ  ٣ اىذعایف ٝب١ذسٕبضی    ؾذبظی  م٢ذی ثطای  ث٦٢ ٢ٝؾ٤ض ثطضؾی پتب١ؿی٘ اؾتيبز٥ اظ ٝی٥٤ حبضط ث٦

 حدیٜ ن٤ضت ٕطىت٦ اؾت.
 

زضنذس فهذبض٥ آثذی پذ٤زض ٝیذ٥٤ ث٢ذ٦ ثذ٦ ز٣         ٣6  4، 2زض ای٠ پػ٧٣ف ؾغ٤ح ّا:  هَاد ٍ رٍش

زضنس ٧یسض٤ّٚ٣ئیذس آٙػی٢ذبت    ٣2  1ن٤ضت اىع٣زٟ ث٦ ىط٤ٝٗ ذٞیط ٣ ض٣ٝبٗ ث٦ ٧ٞطا٥ ؾغ٤ح 

ؾسیٜ زض ت٤ٙیس ١بٟ حدیٜ ٤ٝضز اؾتيبز٥ ٍطاض ٕطىت. ثطای اضظیبثی تأثیط اؾتيبز٥ اظ ٝیذ٥٤ ث٢ذ٦ ثذط    

، ٝیعاٟ اىذعایف حدذٜ زض ىذط، ٝحتذ٤ای     pH خ٦ٚٞ ٝحه٤ٗ، پبضاٝتط٧بی ٝرتٚيی اظ٧بی  ٣یػٕی

ٝحت٤ای ضع٤ثذت، ى٢ذ٘   . چطثی، ض١ٔ ٣ نيبت حؿی پؽ اظ ت٤ٙیس ١بٟ ٤ٝضز ثطضؾی ٍطاض ٕطىت

ّ٘، ثبىت ٣ ذ٤ال حطاضتی ١بٟ ٧ٜ پؽ اظ ت٤ٙیس ٣ ٧ٜ زض ض٣ظ٧بی ؾ٤ٛ ٣ ٧يتٜ ٨ٖ١ساضی ثطای 

 .١بٟ ثطضؾی قساضظیبثی تنییطات زض ٝب١سٕبضی 
 

اؾتيبز٥ اظ فهبض٥ آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ ٣ ٧یسض٤ّٚ٣ئیس آٙػی٢بت ؾسیٜ ؾذجت ث٨جذ٤ز حيذؼ     ّا: یافتِ

فلا٥٣ ثط ایذ٠، ؾذغ٤ح چطثذی ٣     ضع٤ثت، اىعایف ١طٝی ثبىت ٣ ث٦ تأذیط ا١ساذت٠ ثیبتی ١بٟ قس.

اضی اىعایف یبىت؛ ز ع٤ض ٝق٢ی ٧بی م٢ی قس٥ ثب فهبض٥ آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ ث٦ تطّیجبت ى٢ٚی زض ١بٟ

ضا زاقذت٢س، ثذبلاتطی٠ ٝحتذ٤ای     فهبض٥ آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ ٧بیی ٦ّ ثبلاتطی٠ ؾغح ذه٤ل، ١بٟ ث٦

چطثی ضا ١كبٟ زاز١س ٣ ای٠ تیٞبض٧ب ٧ٞچ٢ی٠ ؾذغ٤ح ثذبلایی اظ تطّیجذبت ى٢ٚذی ضا پذؽ اظ ز٣ض٥      
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ض ٝیذ٥٤ ث٢ذ٦ زض   ٨ٖ١ساضی زاضا ث٤ز١س. عجٌ ١تبیح اضظیبثی حؿی إطچ٦ اؾتيبز٥ اظ فهبض٥ آثی پذ٤ز 

ٟ  تط ّطز ٣ ؾجت ّب٧ف اٝتیبظ عقٜ ٣ ٝع٥ قس اٝب ٍبثٚیت ثطذی تیٞبض٧ب ض١ٔ ١بٟ ضا تیط٥  ٣ خ٤یذس

 تٞذبٝی  پصیطـ اىعایف یبىت. ثب ت٤خ٦ ث٦ َٝبزیط قبذم ١بٟ ثبىت اٝتیبظ ١تید٦ زض ٣ ثبىت ١طٝی

 ٝغ٤ٚثی زاقت٢س.  حؿی پصیطـ ٍبثٚیت ٧بی ت٤ٙیس قس٥ (، ١ب70ٟ اظ )ثبلاتط تیٞبض٧ب
 

٧ذبی حدذیٜ، اضظـ    پبیی٠ ث٤زٟ زضنس اؾترطاج آضز ٤ٝضز اؾتيبز٥ زض ت٨ی٦ ١بٟ گیری کلی: ًتیجِ

٢ّذس. ث٢ذبثطای٠ اؾذتيبز٥ اظ ٢ٝذبثـ      ٧ب ضا تؿطیـ ٝذی  ز٧س ٣ ثیبت قسٟ آٟ ٧ب ضا ّب٧ف ٝی مصایی آٟ

ضی ٝحه٤ٗ ثبقس. ت٤ا١س یِ ض٣ـ ٝؤثط زض خ٨ت ث٨ج٤ز ّیيیت ٣ ٝب١سٕب ٕیب٧ی ١ؾیط ٝی٥٤ ث٦٢ ٝی

عجٌ ١تبیح حبن٘ اظ پػ٧٣ف حبضط، ّبضثطز فهبض٥ آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ ث٦ ٧ٞطا٥ آٙػی٢ذبت ؾذسیٜ   

ای ٣ ٢ّس قسٟ ض١٣س ثیذبتی   زض ت٤ٙیس ١بٟ حدیٜ، ؾجت ث٨ج٤ز ذ٤ال ّیيی، اىعایف اضظـ تنصی٦

 ق٤ز. ٝحه٤ٗ ٝی
 

١بٟ  یبتی٣ ث یيیث٦٢ ثط ذ٤ال ّ ٥٤یپ٤زض ٝ یاثطات اؾتيبز٥ اظ فهبض٥ آث یبثیاضظ (.1403. )ٝحٞس، یث٤ٚضز ؛افؾٜ، ی٤ثیا: استٌاد

 .15-40(، 2) 16، ىطآ٣ضی ٣ ٨ٖ١ساضی ٤ٝاز مصایی. ٜیحد

 
                                                                                 DOI: 10.22069/fppj.2024.22586.1822  
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 مقدمه

ثذط   مصایی ٤ٝاز ا١تربة زض زٍت ثكط اٝط٣ظ٥، ؾغح

 (.1) اىعایف یبىتذ٦ اؾذت  ٧ب آٟ ایتنصی٦ ذ٤ال اؾبؼ

 زض ای٣٥یذػ  خبیٖذب٥ اظ ١ذب٤١ایی   ٝحه٤لات ؾبیط ٣ ١بٟ

٣ زض ثؿذیبضی اظ ٢ٝذبعٌ    تنصی٦ ا١ؿبٟ ثطذذ٤ضزاض ثذ٤ز٥  

ا١ؿذبٟ   ا١ذطغی  ٢٢ّذس٥  تذأٝی٠ انٚی  ٢ٝبثـ ف٤٢اٟ ث٦ خ٨بٟ

 مذصا٧بی  اظ یْذی  ١بٟ اظآ١دب٦ّ(. 2) ق١٤س ٝیٝحؿ٤ة 

 ١َف ث٦ ؾعایی ؾبظی آٟم٢یاؾت  ا١ؿبٟ ض٣ظا٦١ انٚی

ٟ   (.1) ؾلاٝت اىطاز خبٝق٦ زاضز تأٝی٠ زض اظ  إطچذ٦ ١ذب

 اؾذت  ؾطقذبض  پط٣تئی٢ذی  ٣ ّطث٧٤یسضاتی١ؾط تطّیجبت 

 ىیجط٧ذبی ٝب٢١ذس   تطّیجذبت ٝنذصی زیٖذطی    ١ؾط اظ ٣ٙی

ى٢ٚذی   تطّیجذبت  ٣ میطاقذجبؿ  چذطة  اؾذیس٧بی  ،ضغیٞی

 مذصایی  تطّیجذبت تذب٤٢ّٟ  (. 3)ثبقذس  ٝذی  زچبض ّٞج٤ز

 ٢ٝؾذ٤ض  ثذ٦ ٣ ؾبظی م٢ی ثطای اىع٣ز١ی ف٤٢اٟ ث٦ ٝرتٚيی

ثذ٦ ىط٤ٝلاؾذی٤ٟ ١ذبٟ    ت٤ٙیس یِ ٝحهذ٤ٗ ىطاؾذ٤ز٢ٝس   

 ٝحََی٢ذذی ١ؾیذذط ٧ذذبی پذذػ٧٣فزض  .ا١ذذس قذذس٥اضذذبى٦ 

٣ ٧ْٞذبضاٟ   ٝكذبید ( ٣ ١یذع  1989) ضاؾت٤ٕی ٣ ؾبی٠

 .(5، 4) ( اظ آضز ؾ٤یب زض ت٤ٙیس ١بٟ اؾتيبز٥ قذس 2007)

ثذذعضُ  آضز( 2006)آٙپبؾذذلاٟ ٣ حیذذبت   زض ٝغبٙقذذ٦

١ذبٟ   ت٤ٙیذس  زضآضز ٢ٕذذسٛ  خبیٖعی٠ ثركی اظ  ف٤٢اٟ ث٦

 اىذعایف ثذب   ٣ ٝكذب٧س٥ قذس   ٤ٝضز اؾتيبز٥ ٍطاض ٕطىت

ٟ  ثذذعضُآضز  ٝیذذعاٟ عقذذذٜ  اٝتیذذبظ ،زض ىطٝذذ٤ٗ ١ذذب

٤ّّب ٣  .(6) تط قس٥ اؾذت٣ ض١ٔ ١بٟ تیط٥ یبىت٦ ّب٧ف

١تبیح  ١یذع( ٣2015 ٧ْٞبضاٟ ) ض٣ظٕبض٣ ( 2007) آ١ی٘

١ذبٟ   ت٤ٙیذس  ضا زضثبض٥ اؾتيبز٥ اظ آضز ثذعضُ زض ٝكبث٨ی 

عجذٌ ١تذبیح پذػ٧٣ف ا١دذبٛ      .(8، 7) ا١س ّطز٥ٕذعاضـ 

ٟ ٣  ذغبةقس٥ ت٤ؾظ   خذبیٖعی٢ی ( 2012) ٧ْٞذذذبضا

ثبفذذ   ،ٕطىتذذ٦ قذذس٥ چطثذذیآضز ٢ٕذذسٛ ثذذب آضز ثذذعضُ 

٣  ذبّؿذتط ، ىیجذط ، چطثذی ، پذط٣تئی٠  ٝحتذ٤ای  اىذعایف

ٟ  ّذب٧ف٣  ٝقذس١یٝذ٤از  اظ زؾذت زازٟ آة زض   ٝیذعا

 .(9) ٟ قذذس١ذذذب ثذذذبىتی ذذذذه٤نیبت١ذذبٟ ٣ ث٨جذذذ٤ز 

( زض ثطضؾذی ذذ٤ز اظ آضز   2018) ٣ افطاثی فبثسی٢یپ٤ض

ّتبٟ زض ت٤ٙیذس ١ذبٟ ٢ٕذسٛ اؾذتيبز٥ ّطز١ذس ٣ ٝكذب٧س٥       

٤ٞ١ز١س ثب اىذع٣زٟ آضز ّتذبٟ ثذ٦ ىطٝذ٤ٗ ١ذبٟ ذذ٤ال       

آضز  .(10) اىتذبز  تذأذیط حؿی ث٨ج٤ز یبىت ٣ ثیذبتی ثذ٦   

 ی٧ب آضز خ٤ا٣٦١  (12، ٢ّدب٦ٙ اضز٥ )(٢ّ11دب٦ٙ ٢ّدس )

ٝذ٤ضز   ٧بی اىع٣ز١ی( اظ زیٖط 13) ٝبـ ٣ ٢ٕسٛ، فسؼ

ٝحََذی٠ زض خ٨ذت اىذعایف     ٧ذبی  پػ٧٣فاؾتيبز٥ زض 

 ١ػاز ىتح٣ ث٨ج٤ز ّیيیت ١بٟ ث٤ز٥ اؾت.  ای تنصی٦اضظـ 

( ١یذذذع اظ پذذذ٤زض ذطىذذذ٦ خ٨ذذذت ٣2012 ٧ْٞذذذبضاٟ )

١بٟ اؾتيبز٥ ّطز١س ٣ ٕعاضـ ٤ٞ١ز١س اىع٣زٟ  ؾبظی م٢ی

اٖٝب ٣  3اٖٝب پ٤زض ذطى٦ ث٦ ١بٟ ؾغح اؾیس٧بی چطة 

ّبضثطز ٧یسض٤ّٚ٣ئیذس٧ب زض ت٨یذ٦   . ز٧س ٝیضا اىعایف  6

١بٟ ث٦ ث٨جذ٤ز ّیيیذت ٝحهذ٤ٗ ٣ اىذعایف ٝب١ذسٕبضی      

. ٝكرم قس٥ اؾت ٦ّ ثب اىذع٣زٟ  (14) ٢ّس ٝیِّٞ 

ٟ  ٣٥یذػ  ثذ٦ ٝرتٚو ثذ٦ ىطٝذ٤ٗ ١ذبٟ     ٧بی نٞل  ٧ذبی  ١ذب

حدذذیٜ، قذذج٦ْ ٕٚذذذ٤ت٢ی ذٞیذذط ت٤َیذذت قذذذس٥ ٣     

 فذلا٥٣  ثذ٦ . یبثذس  ٝذی ذه٤نیبت ضئ٤ٙ٤غیْی آٟ ث٨ج٤ز 

قس٥، حدٜ آٟ اىعایف یبىتذ٦ ٣   تط ١طٛثبىت ١بٟ حبن٘ 

 اىتذس  ٝذی  تذأذیط ض٠ٞ ث٨ج٤ز ذ٤ال حؿی، ثیبتی ثذ٦  

( پذذؽ اظ اضظیذذبثی  ١2021ذذبعَی ٣ ٧ْٞذذبضاٟ )  .(15)

ذ٤ال ىیعی٤ْقذیٞیبیی ٣ حؿذی ١ذبٟ ثبٕذت حذب٣ی      

ؾغ٤ح ٝرتٚو ٧یسض٤ّٚ٣ئیس٧بی ظا١تذبٟ ٣ ّطث٤ّؿذی   

ِ زضنذس اظ  75/0ٝتیذ٘ ؾذ٤ٚٙع، اىذذع٣زٟ    اظ ایذذ٠  ٧طیذ

ّیيیذت   ؾذبظی  ث٨ی٢ذ٦ تطّیجبت ث٦ ىط٤ٝلاؾی٤ٟ ضا خ٨ت 

٣ ٧ْٞذذبضاٟ  پذذ٤ض تذذ٤ّٚی (.١16ذذبٟ پیكذذ٨٢بز ٤ٞ١ز١ذذس )

تطّیجبت  ف٤٢اٟ ث٦( اؾتيبز٥ اظ ٧یسض٤ّٚ٣ئیس٧ب ضا 2022)

خ٨ت ثبلا ثطزٟ ّیيیت ١ذبٟ ت٨یذ٦ قذس٥ اظ     ث٨ج٤زز٢٧س٥

 (.17زا١ؿت٢س ) ٝؤثطآضز ٢ٕسٛ ضقیو 

اظ ضا٧ْبض٧بی ث٨ج٤ز ّیيیت ٝحه٤لات زیٖط یْی 

، 18ثبقذس )  ٝذی ذ٤ضاّی  ٧بی پ٤قف١ب٤١ایی اؾتيبز٥ اظ 

 یت٤ٙیذذس نذذ٢قتی ٝحهذذ٤لات زض (.23، 22، 21، 20، 19

یذب ٙقذبة   ّیِ اظ ض٣ٝذبٗ   ٣ ٝب٢١س ١بٟ، ٤ّٚچ٦، قیطی٢ی

اىذذعایف  ثذذطای ز٢٧ذذس٥ پ٤قذذفیذذِ ١ذذ٤ؿ  ف٢ذذ٤اٟ ثذذ٦

. قذ٤ز  ٝذی اؾذتيبز٥  ، عقذٜ ٣ پذصیطـ ّٚذی    ٝب١سٕبضی

پ٤قذف ؾذغ٤ح ٝحهذ٤لات     ثطای٧ب ض٣ٝبٗ اؾتيبز٥ اظ
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ٗ  ؽب٧طیىطا٧ٜ ّطزٟ ؾجت ١ب٤١ایی   قيبه زض ٝحهذ٤

زض ثطاثذط تجریذط ضع٤ثذت اظ    ض٣ٝبٗ  فلا٥٣ ث٣٦  ق٤ز ٝی

ٞب١قذت  ؾغح ٝحه٤لات ١ب٤١ایی ثب ضع٤ثت ١ؿجتبً ثبلا ٝ

٣  خ٨طٝذذی ظازٕذذبٟ ضضذذ٤یٝغبٙقذذ٦  (.24) ٢ّذذس ٝذذی

ٗ   ( ٧2012ْٞبضاٟ ) ٧ذبی ٝرتٚذو   ثذط ض٣ی اثذط ض٣ٝذب

٧ذب، ٢ٍذس٧ب ٣ ٧یسض٤ّٚ٣ئیذس٧ب ثذط ١ذبٟ      ٣ٗاعجیقی، پٚی

 ت٤ا٢١ذس  ٝذی ذذبل   ٧ذبی  ٙقبة١كبٟ زاز  ٝؿغح ثطثطی

یِ ٝب١ـ ضع٤ثت فٞ٘ ٢٢ّس ٣ ؾذجت اىذعایف    ف٤٢اٟ ث٦

ضع٤ثت ٣ ّب٧ف ؾيتی ٝنذع ١ذبٟ زض عذ٤ٗ ٨ٖ١ذساضی     

ٟ  ثذ٦ ضا ای٠ ٝحََی٠ اؾتيبز٥ اظ ٙقبة ق١٤س.  یذِ   ف٢ذ٤ا

زا١ؿت٢س ثطای ث٨ج٤ز ّیيیت ّٚی ١بٟ ٝؿغح  ٝؤثطض٣ـ 

ضا نذذ٢قتی ٣ ّذذبضثطز آٟ ثذذطای ت٤ٙیذذس ١ذذبٟ زض َٝیذذبؼ 

٣ ٧ْٞذبضاٟ   چذبی٠  زض پذػ٧٣ف  .(24) پیك٨٢بز ٤ٞ١ز١س

، ٝذطك  ترٜؾيیس٥ ، ( اثط اؾتيبز٥ اظ ١كبؾت٦ شضت2011)

ٙقذبة ض٣ی   نذ٤ضت  ثذ٦ قیط ثس٣ٟ چطثی ٣ ق٤ضت٢ی٢ٔ 

قسٟ زض ّب٧ف ثیبت  ای٠ تطّیجبتت٤ا١بیی  ؾغح ١بٟ ٣

ثطضؾذی ١كذبٟ   ای٠ . ١تبیح ٍطاض ٕطىتثطضؾی  ٤ٝضز١بٟ 

ٜ زاز اؾتيبز٥ اظ ١كبؾت٦ شضت، ؾيیس٥  ٣ قذیط   ٝذطك  ترذ

ثس٣ٟ چطثی زض ّب٧ف ؾيتی ٣ حيؼ ضع٤ثت ٝنع ١ذبٟ  

١تذبیح  . (25) ثذ٤ز  ٝؤثطض٣ظ٥  6زض یِ ز٣ض٥ ٨ٖ١ساضی 

( ١یع ١كبٟ زاز آة ٣2016 ٧ْٞبضاٟ ) ظاز٥ظا٥٣پػ٧٣ف 

ذطثع٥ یِ ض٣ٝبٗ عجیقی ٢ٝبؾت خ٨ت حيذؼ ّیيیذت   

٧ذبی ؾذ٢تی   َٝبیؿ٦ اثط ض٣ٝبٗ .(26) ثبقس ٝی١بٟ ثبٕت 

پ٤زض پ٢یط ٣ نٞل ظا١تبٟ( ٣ ض٣ٝبٗ حب٣ی  ،)آة، ض٣م٠

ىیعی٤ْقذیٞیبیی ٣ حؿذی    ٧ذبی  ٣یػٕینٞل قب٧ی ثط 

١بٟ ثس٣ٟ ٕٚذ٤ت٠ ثذط پبیذ٦ آضز ؾذ٤ض٤ٕٛ زض پذػ٧٣ف      

( ثط ت٤ا١بیی ثیكتط ض٣ٝبٗ 2020نحطائیبٟ ٣ ٧ْٞبضاٟ )

ا١ذساذت٠   تأذیطنٞل قب٧ی زض حيؼ ١طٝی ثبىت ٣ ث٦ 

 (.  27ثیبتی ١بٟ زلاٙت زاقت )

پؿذت٦   ت٤ظیذـ قذس٥   ٧بی ٦١٤ٕ تطی٠ ٕؿتطز٥ْی اظ ی

Pistacia atlantica ثبقس ٝی   ٛ یذب پؿذت٦   ث٢ذ٦   ٦ّ ثذ٦ ١ذب

 اٍتهذبزی ١ؾذط   ٣ اظ قذ٤ز  ٝی٣حكی زض ایطاٟ ق٢بذت٦ 

ٜ اظ یْی  اظ  ثؿذیبضی زضذتذی زض   ٧ذبی  ١٤ٕذ٦  تذطی٠  ٨ٝذ

 زاضای ث٢ذ٦ زضذذت   ٥٤یذ ٝ. ض٣ز ٝیث٦ قٞبض  ایطا٢ٟٝبعٌ 

. اؾذت  یىطا٣ا١ یی٣ زاض٣ ین٢قت ،یذ٤ضاّ ّبضثطز٧بی

زض ت٤ٙیس ٦ّ  ثبقس ٝی ضظی٠ پؿت٦ ٣حكی٧ٞبٟ ١یع ؾَع 

ثذ٦ ّذبض    یذی ٣ زاض٣ ییمصا ؾ٢تی ٣ ن٢قتی ٝحه٤لات

ؾ٦ ثرف پ٤ؾت٦ ذبضخی ١ذطٛ   اظ ث٦٢ ٝی٥٤. (28) ض٣ز ٝی

%( 25%( ٣ ٝنذذع )51%(، پ٤ؾذذت٦ چذذ٤ثی ؾذذيت ) 24)

ٔ آٟ ذذبضخی   پ٤ؾت٦(. 29تكْی٘ یبىت٦ اؾت )  ؾذجعض١

خذسا   یاظ پ٤ؾذت٦ چذ٤ث   آؾب١ی ث٦ثب ىكبض ا١ٖكتبٟ  ،ث٤ز٥

 (.30) ثبقذس  ٝذی % ض٣مذ٠  30حذب٣ی   تَطیجب٣ً  ٕطزز ٝی

 س،یاؾذ  ِیذ ت٤ٙئیپبٙٞ س،یاؾذ  ِیذ تیپبٙٞ س،یاؾ ِیؿتیطیٝ

٣  سیاؾذذ ِیذذ٤٢ٙئیٙ س،یاؾذذ ِیذذا٣ٙئ س،یاؾذذ ِیاؾذذتئبض

چذطة ٤ٝخذ٤ز زض    یس٧بیاؾذ  اظخٞٚذ٦  سیاؾذ  ِی٢ٙ٤٢یٙ

 ت٤خذذ٦ ٍبثذذ٘ َٝذذبزیط . حضذذ٤ضثبقذذ٢س ٝذذیض٣مذذ٠ ث٢ذذ٦ 

 ٧ذبی  آٝی٢ذ٦  اؾذیس  ،اّؿذیسا١ی  آ١تذی ، تطّیجبت ٧ب اؾتط٣ٗ

آ٧ذ٠،   ١ؾیذط  ٝقذس١ی  ف٢بنذط  ٣ میطضط٣ضی ٣ ضط٣ضی

 ای تنصیذ٦  ٣ زاض٣یذی  اضظـ ثذط  ١یع ض٣ی ٣ ٝؽ ؾسیٜ،

پبیذساضی  ض٣م٠ پ٤ؾذت ث٢ذ٦    (.31) اىعایس ٝیض٣م٠ ث٦٢ 

٘ ؾجت اىذعایف   ت٤ا١س ٝی٣  یی زاقت٦اّؿبیكی ثبلا  ٍبثذ

 اّؿذبیف  ثذ٦  ٕیذب٧ی  ٧بی ض٣م٠ ؾبیط َٝب٣ٝت ٝلاحؾ٦ 

فهبض٥ ٧یسض٣اْٙٚی ٝیذ٥٤ ث٢ذ٦    (. تأثیط30) ق٤ز ٙیپیسی

٣ ّٚؿتط٣ٗ ذ٤ٟ ت٤ؾذظ   ٕٚیؿطیس تطیثط ّب٧ف ؾغح 

( ٕذعاضـ قذس٥   2021خقيطیبٟ ز٧ْطزی ٣ ٧ْٞبضاٟ )

ٕؿذتطز٥   عذ٤ض  ثذ٦ ٝرتٚو ٕیذب٥   ٧بی ثرف(. 32اؾت )

٤ٕاضقی،  ٧بی ١بضاحتیؾ٢تی زض زضٝبٟ  یزاض٣ی ف٤٢اٟ ث٦

ٟ  ثذ٦ ت٢يؿی، پ٤ؾتی، في١٤ی، ّٚی٤ی ٣ ١یع  زاض٣ی  ف٢ذ٤ا

٤ٝضز  ضس ؾطعب٣ٟ  ضس زیبثت، ضساٙت٨بة، ثرف آضاٛ

 فذذلا٥٣ ثذذ٦(. 35، 34، 33ٕطىتذذ٦ اؾذذت ) اؾذذتيبز٥ ٍذذطاض

ضذس  ، ضس ثبّتطیذبیی ٣  اّؿیسا١ی آ١تیاثطات  ،تحَیَبت

اؾذترطاج قذس٥ اظ   آثذی ٣ اْٙٚذی    ٧ذبی  فهبض٥ ٍبضچی

ثطٓ، نٞل ٣ پ٤ؾت ٝی٥٤ ث٦٢ ٣ ١یع اْٝذبٟ اؾذتيبز٥ اظ   

ِ خبیٖعی٠ آ١تی ف٤٢اٟ ث٦ای٠ تطّیجبت عجیقی  ٧ذب  ثی٤تیذ

٣ آثی فهبض٥  تأثیط(. 36، 31ضا ث٦ اثجبت ضؾب١س٥ اؾت )

 ٣ آؾپطغی٤ٚؼ ىذلا٣٣ؼ پ٤زض ث٦٢ ثط ٢ّتطٗ ضقس ّپِ 
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زض ١تذبیح پذػ٧٣ف    زض پ٢یط لاّتیْی آؾپطغی٤ٚؼ ١یدط

 .(28) ( ٕعاضـ قس٥ اؾت٣2020 ٧ْٞبضاٟ ) ق٨سازی

 ض٣ی ثذط  ث٢ذ٦  قذیط٥  اْٙٚذی  اؾب١ؽٝكرم قس٥ اؾت 

ٛ  ٧بی ثبّتطی  ٣ ٚیّاقطیكذیب  ،اؾذپ٤ض٣غ١ؽ  ّٚؿذتطیسی٤

ضذس   ٣ ثبظزاض١ذسٕی  ذبنیت ا٣ضئ٤ؼ اؾتبىی٤ّ٤ّ٤ٚؼ

 (.37) زاضز ثبّتطیبیی

 ،ٝقذس١ی  اٝلاح ،پط٣تئی٠ اظ م٢ی ٢ٝجـ ث٦٢ ٦ّ آ١دب اظ

اضظقذ٢ٞس  ْی ی٣ زیٖط تطّیجبت ثی٤ٙذ٤غ  ٧باّؿیساٟتیآ١

 اظ ٧ذسه  ،ا١ذس  قذس٥  قذ٢بذت٦  ٝيیس ا١ؿبٟ ثطای ٦ّ اؾت

ٝیذ٥٤ ث٢ذ٦    پذ٤زض فهبض٥ آثی  اؾتيبز٥ اظ ،حبضط پػ٧٣ف

٣ اؾذتيبز٥  ٝحهذ٤ٗ  ن٤ضت اىع٣زٟ ثذ٦ ىطٝذ٤ٗ   ز٣ ث٦ 

 ثطضؾذی  ٣حدیٜ  ١بٟ ؾبظیم٢ی ثطای ض٣ٝبٗ ن٤ضت ث٦

ٟ  ٣ حؿذی  ىیعی٤ْقذیٞیبیی  ذ٤ال ٣ تطّیت  م٢ذی  ١ذب

خ٨ت ثطضؾی اثط آٙػی٢بت ؾسیٜ  فلا٥٣ ث٦ .ثبقس ٝی قس٥

ثط ّیيیت ١بٟ ١یع زض ت٤ٙیذس تیٞبض٧ذبی حذب٣ی فهذبض٥     

 . آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ اظ ای٠ ٧یسض٤ّٚ٣ئیس اؾتيبز٥ قس

 

 هامواد و روش

% 2/11 )حذب٣ی  آضز ٢ٕذسٛ ؾذتبض٥   :هَاد ٍ تْیهِ ًهاى  

% 45/1 ٣ ی% چطثذذ63/3 ٠،ی% پذذط٣تئ51/11ضع٤ثذذت، 

اظ ّبضذب٦١ آضز ت٤ّ٘ ّطٝبٟ ٣ ؾذبیط ٝذ٤از ا٣ٙیذ٦     (جطیى

، قذْط، ض٣مذ٠ ٣ ١ٞذِ اظ    ٤ضیقبٝ٘ ٝرٞط ذكِ ىذ 

 اظ ١یذع  ث٢ذ٦  ٧بی زا٦١ؾغح ق٨ط ت٨ی٦ قس.  ٧بی ىط٣قٖب٥

ٟ  اظ تٞیذع  پؽ ٣ ذطیساضی ٝحٚی ثبظاض  آؾذیبة  زض قذس

پذ٤زض   خ٨ت ت٨ی٦ فهذبض٥ آثذی   قس. ذطز آظٝبیكٖب٧ی

ثذب   )ثذس٣ٟ خساؾذبظی پ٤ؾذت(    ث٦٢، پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ ٝی٥٤

قذس ٣  پ٤زض ث٦٢( ٝر٤ٚط  ٣ظٟ ٧ٜآة خ٤ـ )ث٦ َٝساض 

 40ت٤ؾظ اِٙ ثب ٝف زٍی٦َ ٧ٜ ظزٟ ٝسا٣ٛ  30پؽ اظ 

١ؿذذجت تطّیجذذبت ٝرتٚذذو ثذذ٦ آضز زض   نذذبه قذذس.  

 ٟ ٟ  ىط٤ٝلاؾذی٤ % 5/1آة، % 40 فجذبضت اظ  ت٤ٙیذسی  ١ذب

 ٢ٝؾذ٤ض  ثذ٦  .١ِٞ ث٤ز %٣1  % ض٣م2٠، قْط% 1ٝرٞط، 

ٟ ٝذ٤از ذكذِ    اثتذسا  ذٞیط ١بٟ، ت٤ٙیس ٧ٞذعٟ   زض ٝرذع

 ٝرٞذط آٝذبز٥ قذس٥    ٣قس. پؽ اظ اىع٣زٟ آة  ٝر٤ٚط

لاظٛ ثذ٦ شّذط   . ازاٝذ٦ یبىذت  زٍی٦َ  ٧15ٜ ظزٟ ث٦ ٝست 

ٝرٞط، پ٤زض ٝرٞذط ٧ٞذطا٥ ثذب     ؾبظی آٝبز٥اؾت خ٨ت 

ثطاثذط ٣ظٟ   3قْط ٤ٝضز اؾذتيبز٥ زض ىطٝذ٤ٗ ذٞیذط ٣    

 15قْط آة ٣ٙطٛ ٝر٤ٚط قس ٣ پؽ اظ ٕصقت ٝست 

 زض زٍیَذ٦  60ت ٝذس  ثذ٦  ا٣ٙیذ٦  ترٞیطزٍی٦َ آٝبز٥ قس. 

ا١دبٛ  اظ پؽ. ٕطىت ن٤ضت ؾب١تیٖطاز زضخ٦ 30 زٝبی

، ٧ذب  چب١ذ٦ ٣ زازٟ قْ٘ ٣ ىطٛ لاظٛ ث٦  ٕیطی چب٦١ فٞ٘

 40زضخ٦ ؾب١تیٖطاز ث٦ ٝست  35ترٞیط ٨١بیی زض زٝبی 

ٟ  عذی  اظ ثقس زٍی٦َ ا١دبٛ قس. ثذطای   ٝطحٚذ٦  ایذ٠  قذس

ظ١ی ا١دذبٛ قذس. پرذت    تیٞبض٧بی زاضای ض٣ٝبٗ، ض٣ٝبٗ

زٍیَذ٦   15ث٦ ٝذست  زضخ٦ ؾب١تیٖطاز  ١220بٟ زض زٝبی 

پرت٦ قذس٥   ٧بی ١بٟن٤ضت ٕطىت. پؽ اظ ؾطز قسٟ، 

ٔ  ظیپ اتی٢ٚی پٚی ٧بی ّیؿ٦ زض  قذس١س.  ث٢ذسی  ثؿذت٦  ثذ

 حب٣ی فهبض٥ آثی ث٦٢ زض ىط٤ٝٗ ذٞیط ٧بی ٦١٤ٞ١ثطای 

زضنذس   ٣6  4، 2َٝذبزیط  ذٞیذط،   ؾذبظی  آٝذبز٥ پؽ اظ 

 اىذع٣ز٥  ثذ٦ ذٞیذط   (ذٞیط ٣ظٟ پبی٦ ثط) فهبض٥ آثی ث٦٢

زاضای ض٣ٝبٗ ١یذع اظ َٝذبزیط ٝكذبث٦     ٧بی ٦١٤ٞ١. زض قس

٣  ض٣ٝبٗ اؾتيبز٥ قس ف٤٢اٟ ث٦ث٦٢ پ٤زض ٝی٥٤ فهبض٥ آثی 

ؾغح ذٞیط ١بٟ ثب ِّٞ ىطچ٦ ٝرهذ٤ل ١ذب٤١ایی ثذ٦    

خ٨ت ثطضؾی اثط اىع٣زٟ آٙػی٢بت . ض٣ٝبٗ آمكت٦ ٕكت

% آٙػی٢بت ؾسیٜ زض تٞذبٝی  ٣2  1ؾسیٜ ١یع اظ ؾغ٤ح 

لاظٛ ثذ٦ شّذط   اؾذتيبز٥ قذس.   ٦١٤ٞ١ قب٧س  خع ث٦تیٞبض٧ب 

اؾت ٦ّ زض تیٞبض٧بی حذب٣ی ٧یسض٤ّٚ٣ئیذس، آٙػی٢ذبت    

ٟ  ثذ٦ ٍج٘ اظ ت٤ٙیس ذٞیذط  ؾسیٜ  آضز اىع٣ز١ذی ثذ٦    ف٢ذ٤ا

فهبض٥ آثذی   حب٣ی ٦١٤ٞ١ 6 ٨١بیت زض. (38) اضبى٦ قس

 ٦١٤ٞ١ حب٣ی ض٣ٝبٗ ٣ یِ 6 ،ث٦٢ زض ىط٤ٝٗپ٤زض ٝی٥٤ 

ٟ  ثذ٦ ٣ آٙػی٢بت ؾذسیٜ  ٦ فهبض٥ آثی ث٢ ىبٍس ٦١٤ٞ١  ف٢ذ٤ا

، pH ٕیذطی  ا١ذساظ٥  .(1)خس٣ٗ  ٕطزیس قب٧س ت٨ی٦ ٦١٤ٞ١

ىذط، چطثذی، ض١ذٔ ٣ نذيبت     ٝیعاٟ اىعایف حدذٜ زض  

ا١دبٛ قس. نيبت ضع٤ثت، ى٢٘ ١بٟ ت٤ٙیس  حؿی پؽ اظ

ّ٘، ثبىت ٣ آ١بٙیع حطاضتی ١بٟ ١یع پذؽ اظ ت٤ٙیذس ٣ زض   

ض٣ظ٧بی ؾ٤ٛ ٣ ٧يتٜ ٨ٖ١ساضی ثطضؾی قس. ٨ٖ١ذساضی  
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 زضخ٦ ؾب١تیٖطاز ن٤ضت ٕطىت. 1±4زض یرچذبٗ زض زٝذبی   قذس٥   ث٢سی ثؿت٦ ٧بی ٦١٤ٞ١
 تیوارّای ًاى تَلید ضدُ -1جدٍل 

Table 1. Treatments of produced bread 

ؾغح آٙػی٢بت ؾسیٜ 

 )زضنس(
Level of sodium 

alginate (%) 

ؾغح فهبض٥ آثی پ٤زض 

 ٝی٥٤ ث٦٢ )زضنس(
Level of PAFPAE 

(%) 

 ض٣ـ ّبضثطز فهبض٥ آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢
Method of PAFPAE (Pistacia Aatlantica Fruit 

Powder Aqueous Extract) application 

 تیٞبض
Treatment 

- - - Control 

 

1 

 

2 
ذٞیطزض ىط٤ٝٗ   

In the dough formula 

T1 

 

1 

 

4 
 زض ىط٤ٝٗ ذٞیط

In the dough formula 

T2 

 

1 

 

6 
طیزض ىط٤ٝٗ ذٞ  

In the dough formula 

T3 

 

2 

 

2 
طیزض ىط٤ٝٗ ذٞ  

In the dough formula 

T4 

 

2 

 

4 
طیزض ىط٤ٝٗ ذٞ  

In the dough formula 

T5 

 

2 

 

6 
طیزض ىط٤ٝٗ ذٞ  

In the dough formula 

T6 

 

1 

 

2 
٣ٝبٗض  

glazing 

T7 

 

1 

 

4 
 ض٣ٝبٗ

glazing 

T8 

 

1 

 

6 
 ض٣ٝبٗ

glazing 

T9 

 

2 

 

2 
 ض٣ٝبٗ

glazing 

T10 

 

2 

 

4 
 ض٣ٝبٗ

glazing 

T11 

 

2 

 

6 
 ض٣ٝبٗ

glazing 

T12 

 

 AACCضع٤ثت ١بٟ عجذٌ ض٣ـ   ٕیطی ا١ساظ٥ :رطَبت

ٟ ٕطاز  زضخ٦ ؾب١تی 105±2زض زٝبی   UF75 ت٤ؾذظ آ٣

Memmert (39) ؾبذت آٙٞبٟ ا١دبٛ قس. 

pH:  ٕیطی ا١ساظ٥ثطای pH  اظ زؾتٖب٥pH زیدیتبٙی  ٝتط

(3020, Jenway, UK )ٕیذطی  ا١ساظ٣٥  اؾتيبز٥ قس pH 

 .(40) زضخ٦ ؾب١تیٖطاز ن٤ضت ٕطىت 25±2زض زٝبی 

ٕذطٛ   5/0ثطای تقیی٠ َٝذساض ى٢ذ٘ ّذ٘ اثتذسا      :فٌل کل

٦١٤ٞ١ ٣ظٟ قس ٣ ثذب اىذع٣زٟ ٝرٚذ٤ط ٝتذب٤١ٗ/آة ثذ٦      

ضؾذب١س٥ قذس.    ٙیتذط  ٝیٚی 10حدٜ آٟ ث٦  ١20:80ؿجت 

 ,KS 260 basic)ٝر٤ٚط حبن٘ ثب اؾذتيبز٥ اظ قذیْط   

IKA, Germany )   ثذب ؾذطفتrpm200    15ثذ٦ ٝذست 

 10ثذ٦ ٝذست    اظآٟ پذؽ ٧ٜ ظز٥ قذس ٣   ذ٤ثی ث٦زٍی٦َ 

 ,Sigma, 3-30K)ؾذذذب١تطیي٤غ  g5000زٍیَذذذ٦ زض 

Germany ) اظ ٝحٚذ٤ٗ نذبه    ٝیْط٣ ٙیتط 100قس. ث٦

ضٍیذٌ   ٝحٚذ٤ٗ ىذ٤ٙی٠ ؾذی٤ّبٙتی٤    ٝیْط٣ ٙیتط 750قس٥ 

ّطث٢ذبت   ٝیْذط٣ ٙیتذط   ٣750  10ثذ٦   1قس٥ ث٦ ١ؿذجت  

زٍیَذ٦ ٨ٖ١ذساضی زض    30% اضبى٦ قس ٣ پؽ اظ 6ؾسیٜ 

تبضیْی، ٝیعاٟ خصة ت٤ؾذظ زؾذتٖب٥ اؾذپْتط٣ىت٤ٝتط    
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(UNICO, 2802, China ) ١ذب٤١ٝتط   750 ٝذ٤ج  ع٤ٗزض

ٟ  ث٦قس. اظ اؾیسٕبٙیِ ١یع  ٕیطی ا١ساظ٥ اؾذتب١ساضز   ف٢ذ٤ا

 . (41) اؾتيبز٥ قس

ٟ -اٗچطثذی عجذٌ ض٣ـ    ٕیذطی  ا١ساظ٥ :چربی ٣  ضقذسا

 ( ٣ ت٤ؾظ زؾتٖب٥ ؾ٤ّؿ٦ٚ ا١دبٛ قذس ٧2010ْٞبضاٟ )

ٕذذطٛ اظ ١٤ٞ١ذذ٦   3. ثذذطای ایذذ٠ ٢ٝؾذذ٤ض َٝذذساض   (42)

 ؽؾذپ  .سقذ نذبىی ٣ظٟ   صس٥ زض یِ ّبمقی٤٢ْاذت 

٣ قذس  ، ٍذطاض زاز٥  ـزاذ٘ ّذبضت٤  تب قس٥نبىی  صّبم

ٗ   ٦ ض٣مذ٠ آٟ  ٚؾ٤ّؿذ  ٣ؾذی٦ٚ  ث٦  ثذب حذلاٗ اتطز٣پتذط٣

 ،ٗلاتجریط حذ  پؽ اظ اؾترطاج چطثی ٣ س.قاؾترطاج 

٦ ٝذست یذِ ؾذبفت زض آ٣ٟ    ث ٘ٝبز٥ اؾترطاخی حبن

 ؾذذطز اظ پذذؽ ٣ ذكذذِ زضخذذ٦ ؾذذب١تیٖطاز 10±110

٣ زضنذذس چطثذذی  قذذستذذ٤ظی٠  زؾذذیْبت٤ض زض ١ٞذذ٤زٟ

 ٝحبؾج٦ قس. 

ثب ٝحبؾج٦ اذتلاه اضتيذبؿ   :هیساى افسایص حجن در فر

١بٟ پرت٦ قس٥ زض ىط ٣ اضتيذبؿ ذٞیذط پذؽ اظ ترٞیذط     

 ٝتذط  ٝیٚذی ٨١بیی، ٝیعاٟ اىعایف حدٜ زض ىط ثط حؿذت  

 (.43ٝحبؾج٦ قس )

 ثبىت ؾ٢ح زؾتٖب٥ اضظیبثی ثبىت ١بٟ اظ ٢ٝؾ٤ض ث٦ :بافت

ّك٤ض ایطاٟ  SANTAM قطّتؾبذت  STM-1ٝسٗ 

اؾتيبز٥ ٕطزیس. ثسی٠ ٢ٝؾذ٤ض ١یذط٣ی لاظٛ ثذطای ١يذ٤ش     

 100ثذب ؾذطفت    ٝتذط  ؾب١تی 3ث٦ ٍغط  ای اؾت٤ا٦١پط٣ة 

 ٕیذطی  ا١ذساظ٥ ١ذبٟ  ثبىذت  زض زٍی٦َ ثذ٦ زاذذ٘    ٝتط ٝیٚی

 . (44)قس

آ١ذبلایعض   آظٝذ٤ٟ ثیذبتی ثذب اؾذتيبز٥ اظ زؾذتٖب٥      :بیاتی

 ّتقذذذط ؾذذذبذت  STA409PCٝذذذسٗ  حطاضتذذذی

NETZSCH زض ض٣ظ٧ذبی  پؽ اظ ت٤ٙیس ٣ آٙٞبٟ  ّك٤ض

٨ٖ١ذساضی ١ذبٟ ا١دذبٛ قذس. ثذطای ا١دذبٛ        ٧يت٣ٜ  ؾ٤ٛ

١بٟ زض ؽطه اظ ٝنع ٦١٤ٞ١  ٕطٛ ٝیٚی 30آظٝبیف َٝساض 

 200تذب   نيط ثؿت٦ ٣ظٟ قس. ٦١٤ٞ١ اظ زٝبی آ٤ٙٝی٢ی٤ٝی

زضخذ٦ ؾذب١تیٖطاز ثذط     10زضخ٦ ؾب١تیٖطاز ٣ ثب ؾطفت 

. خ٨ت اضظیبثی ضىتذبض حطاضتذی ٣ ثیذبتی    زٍی٦َ ٕطٛ قس

اظ ٢ٝح٢ذی ا١ذس٣تطٛ    بَٟٝبزیط زٝبی پیذِ ٣ آ١تذبٙپی ١ذ   

DSC  ْ٘(. 45) اٍتجذذذذذذذبؼ قذذذذذذذس ( 1)قذذذذذذذ

 
 

 DSCهٌحٌی اًدٍترم  -1ضکل 

Figure 1. DSC endotherm curve 
 

 ؾ٦ ىذبّت٤ض ثطای اضظیبثی ض١ٔ پ٤ؾت٦ ٣ ٝنع ١بٟ  :رًگ

L* ،a*  ٣ b*  ض١ذٔ ؾذ٢ح   زؾتٖب٥ ت٤ؾظTES-135A 

ٟ ؾبذت ّكذ٤ض     *L. ىذبّت٤ض قذس  ٕیذطی  ا١ذساظ٥  تذبی٤ا

 نذيط  ثذطای ؾذيیس ٣   100)ض٣قذ٢ی  ٝیعاٟ  ز٢٧س٥ ١كبٟ

ٟ   *a(، ىذبّت٤ض ثطای ؾذیب٥  ٍطٝذعی/  ٝیذعاٟ   ز٢٧ذس٥  ١كذب

( ثطای ؾجعیٝثجت ثطای ٍطٝعی ٣ ٢ٝيی )َٝبزیط ؾجعی 

ٟ  *b ىبّت٤ض ٣ )َٝذبزیط   ظضزی/ آثذی ٝیذعاٟ   ز٢٧ذس٥  ١كذب

   (.46) ثبقس ٝی (ٝثجت ثطای ظضزی ٣ ٢ٝيی ثطای آثی
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 اضظیذبثی ذه٤نذیبت   :حسهی  خصَصهیا   ارزیابی

 5اؾذبؼ ض٣ـ ٧ذس١٣یِ    ثذط  ت٤ٙیذسی  ٧ذبی  ١بٟ حؿی

ٛ  ای ١َغذ٦  اضظیذبة   20 قذس. ثذطای ایذ٠ ٢ٝؾذ٤ض     ا١دذب

 18اظ ثی٠ زا١كد٤یبٟ ظٟ ٣ ٝطز ضز٥ ؾ٢ی  زیس٥ آ٤ٝظـ

ؾذذبٗ ضقذذت٦ فٚذذ٤ٛ ٣ ٢٨ٝسؾذذی نذذ٢بیـ مذذصایی  25تذذب 

 ٝذع٥،  ٣ قبٝ٘ عقٜ ت٤ٙیسی ٧بی ١بٟ حؿی ذه٤نیبت

٣  ض١ٔ پ٤ؾذت٦  ثبىت، ٣ضقیت ؾيتی ٍبثٚیت خ٤یسٟ ٣

 ٣ ثبلاتطی٠ 5َٝیبؼ ٝج٢بی پصیطـ ّٚی ضا ثطضؾی ٣ ثط

 1 پصیطـقبذم  اٝتیبظ، اٝتیبظز٧ی ٤ٞ١ز١س. ّٞتطی٠ 1

(AI ) ّذ٦ زض آٟ   ٝحبؾج٦ قذس  1ثط اؾبؼ ضاثغ٦ ١یعX 

اؾذت   یّٚذ  طـیپص یثطا آٝس٥ زؾت ث١٦ٞطات  ٠یب١ٖیٝ

(47) 

                               (:   1) ضاثغ٦
 

 
     

 

 تجشیه و تحلیل آماری

تْذطاض ا١دذبٛ قذس ٣ تدعیذ٦      3زض  ٧ب آظ٤ٟٝتٞبٝی 

ثذطای  تهبزىی  ّبٝلاًضی آٝب حثط پبی٦ عط ٧ب زاز٥آٝبضی 

ض زتهذبزىی   ّذبٝلاً نيبت ثس٣ٟ ظٝبٟ ٣ عطح آٝذبضی  

ٟ ثذطای نذذيبت  ٍبٙذت ىبّت٤ضیذ٘    ٣ ثذ٦ ّٞذذِ   زاض ظٝذب

َٝبیؿ٦  ا١دبٛ ٕطزیس. ١1.42ؿر٦  MSTAT-C اىعاض ١طٛ

زضنذس   ١5یع ت٤ؾظ آظ٤ٟٝ زا٠ْ١ زض ؾغح  ٧ب ٝیب١ٖی٠

 EXCELL اىعاض ١طٛا١دبٛ قس. خ٨ت ضؾٜ ٤ٞ١زاض٧ب اظ 

 قس.اؾتيبز٥ 

 

 نتایج و بحث

pH: pH  ٘ٝثذط ضقذس ٝرٞذط، ا١دذبٛ      ٝؤثطیْی اظ ف٤ا

٣ تكْی٘ آّطی٘ آٝیس عی  قسٟ ٝیلاضز ای ٣٥٤٨ٍا٢ّف 

ٟ  ثذ٦  pH فذلا٥٣  ث٦(. 48) ثبقس ٝی١بٟ پرت  ِ  ف٢ذ٤ا  یذ

ٝ٘ ٝحیغی ثط ٝیعاٟ ىقبٙیت آ١عیٜ ىیتبظ ٣ زض ١تیدذ٦  بف

(. 49) ٕذذصاضز ٝذذی تذذأثیطىیتیذذِ  َٝذذساض تدعیذذ٦ اؾذذیس

ٝكرم قس٥ اؾذت ذبنذیت الاؾتیؿذیت٦ ٣    ٧ٞچ٢ی٠ 

ّكؿب١ی ذٞیط، حدٜ ٝره٤ل ١بٟ، ؾيتی ثبىت عی 

ؾطفت ثیبتی ٣ ١یع ذ٤ال حؿی ١بٟ تحت  ،٨ٖ١ساضی

١ذبٟ زض   ١pHتبیح اضظیبثی  (.50) ٕیط١س ٍطاضٝی pH تأثیط

ٕعاضـ قس٥ اؾت. عجٌ ای٠ ١تبیح اؾتيبز٥ اظ  3خس٣ٗ 

 ن٤ضت ث٦فهبض٥ آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ زض ىط٤ٝٗ ذٞیط ٣ 

 تذأثیط ض٣ٝبٗ ٣ ١یع اىع٣زٟ ٧یسض٤ّٚ٣ئیس آٙػی٢بت ؾسیٜ 

؛ إطچذ٦ اىذع٣زٟ ایذ٠    ١ذبٟ ١ساقذت   pHثط  زاضی ٝق٢ی

 pH. َٝذساض  آٟ ضا ّب٧ف زاز pH ،تطّیجبت ث٦ ٝحه٤ٗ

 ± a27/0 تذب )قب٧س(  a12/0 ± 44/6 زض زا٦٢ٝ ٧ب ٦١٤ٞ١

اؾتيبز٥  زاض ٝق٢ی تأثیطفسٛ  .ٝتنیط ث٤ز( T9)تیٞبض  25/6

 pHثذ٦ فٚذت   ١ذبٟ   pHاظ تطّیجبت ٧یسض٤ّٚ٣ئیسی ثذط  

ٝحَیَی٢ذی ١ؾیذط    ٧ذبی  پػ٧٣فزض عجیقی ای٠ تطّیجبت 

( 2008(، ٝبت٤زا ٣ ٧ْٞبضاٟ )١2021بعَی ٣ ٧ْٞبضاٟ )

( ١یذع ٕذعاضـ قذس٥ اؾذت     ٣2009 قیت٤ ٣ ٧ْٞبضاٟ )

(16 ،51 ،52  .) 

 ١كذبٟ زاز  ٧ذب  ١٤ٞ١ذ٦ ١تبیح اضظیذبثی ضع٤ثذت    :رطَبت

اؾتيبز٥ اظ آٙػی٢بت ؾسیٜ ٣ فهبض٥ آثی پ٤زض ٝیذ٥٤ ث٢ذ٦   

ض٣ٝذبٗ ؾذجت اىذعایف     نذ٤ضت  ثذ٦ زض ىط٤ٝٗ ذٞیط ٣ 

ثذب   فلا٥٣ ث٦. (p<0.01) ضع٤ثت ١بٟ قس٥ اؾت زاض ٝق٢ی

اىعایف ؾغح آٙػی٢بت ؾسیٜ ٣ فهبض٥ آثی پ٤زض ٝیذ٥٤  

پؽ اظ . (2)قْ٘  ث٦٢ ٝیعاٟ ضع٤ثت اىعایف یبىت٦ اؾت

 efg12/1 ± 1/23ضع٤ثذت )  ت٤ٙیس ١ذبٟ ّٞتذطی٠ َٝذساض   

زضنذذس( ٝطثذذ٤ط ثذذ٦ ١٤ٞ١ذذ٦ قذذب٧س ٣ ثیكذذتطی٠ َٝذذساض 

 T6زضنس( ٝطث٤ط ث٦ تیٞذبض   a23/0 ± 93/26ضع٤ثت )

اظ ضع٤ثذت   زاضی ٝق٢یعی ظٝبٟ ٨ٖ١ساضی ث٦ ع٤ض ث٤ز. 

زض ض٣ظ٧ذبی ؾذ٤ٛ ٣ ٧يذتٜ    . (>01/0p) ١بٟ ّبؾت٦ قس

 ٟ زاضای ؾذغ٤ح ثذبلاتط    ٧ذبی  ١٤ٞ١ذ٦ ١یذع   ،٨ٖ١ساضی ١ذب

آٙػی٢بت ؾسیٜ ٣ فهذبض٥ آثذی پذ٤زض ٝیذ٥٤ ث٢ذ٦ َٝذساض       

؛ إطچذ٦ عجذٌ ١تذبیح آ١ذبٙیع     ضع٤ثت ثیكذتطی زاقذت٢س  

ٝتَبث٘ تیٞذبض )اؾذتيبز٥ اظ فهذبض٥ آثذی      تأثیط٣اضیب١ؽ 

پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ ٣ نٞل( ٣ ظٝبٟ ٨ٖ١ذساضی ثذط ضع٤ثذت    

١یذع   ض٣ظ ٨ٖ١ذساضی  7پذؽ اظ   .(3)قْ٘  ١ج٤ز زاض ٝق٢ی

( زضنذذسp51/0 ± 15/17َٝذذساض ضع٤ثذذت )  ٠یّٞتذذط

َٝذساض ضع٤ثذت    ٠یكذتط ثی ٣ قذب٧س  ١٤ٞ١ذ٦  ثذ٦  ٝطث٤ط

(ghijk19/0±30/22 زضنس )ٞذبض تی ثذ٦  ٝطث٤ط T6  .ثذ٤ز 
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( ٝیذ٥٤ ث٢ذ٦   ٣2007 ٧ْٞبضاٟ ) ث٠ حؿ٢ی عجٌ ٕعاضـ

% پذط٣تئی٠  2/8% ىیجط ذذبٛ،  43/32 تَطیجبًایطا١ی زاضای 

 ضؾذس  ٝذی ثذ٦ ١ؾذط   . (53) % ١كبؾت٦ اؾذت 23/5ذبٛ ٣ 

ت٤ا١بیی ای٠ ٍجی٘ تطّیجبت زض ٨ٖ١ساضی آة عی پرذت  

١بٟ ٣ زض ظٝذبٟ ٨ٖ١ذساضی ١ذبٟ فٚذت ضع٤ثذت ثذبلاتط       

زض ىطٝذ٤ٗ   تیٞبض٧بی زاضای فهبض٥ آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٢ذ٦ 

ض٣ٝذبٗ  فهبض٥  ت٤ا١بیی یٖطز  عطه اظث٤ز٥ اؾت.  ذٞیط

 ت٤ا١ذس  ٝذی ١ذبٟ   اظ ضع٤ثذت  ٨ٝبخطت ّطزٟ زض ٝحس٣ز

 تیٞبض٧ذبی زاضای ض٣ٝذبٗ ثبقذس    ثیكذتط  فٚذت ضع٤ثذت  

( ١یع ١2020تبیح پػ٧٣ف نحطائیبٟ ٣ ٧ْٞبضاٟ ) (.24)

ثط ت٤ا١بیی ض٣ٝذبٗ زض حيذؼ ضع٤ثذت ١ذبٟ عذی ظٝذبٟ       

ضع٤ثذت ثذبلا یْذی اظ    (. ٨ٖ١27ساضی زلاٙذت زاقذت )  

ثط ١طٝی ٣ ث٨ج٤ز ثبىت ٝحه٤لات ١ذب٤١ایی   ٝؤثطف٤اٝ٘ 

عی ز٣ض٥ ٨ٖ١ساضی، ؾذطفت   زیٖط اظعطه (.54اؾت )

٨ٝذبخطت آة اظ ٝنذع ثذ٦    ف٤اٝٚی ٦ّ  تأثیطثیبتی تحت 

 .(55) ٕیطز ٝیٍطاض  ،ا١ساظ١س ٝی تأذیطپ٤ؾت٦ ١بٟ ضا ث٦ 

 
 درصد  5ّای دارای حرٍف هطترک در سطح اثر تیوار بر هحتَای رطَبت ًاى )هیاًگیي -2ضکل 

 با یکدیگر ًدارًد(داری اختلاف هعٌی
Figure 2. The effect of treatment on moisture content of bread (Means values followed  

by the same letters are not significantly different (P<0.05)) 

 

 
 درصد  5حرٍف هطترک در سطح  یدارا ّایيیاًگیرطَبت ًاى )ه یبر هحتَازهاى ًگْداری  اثر -3ضکل 

ًدارًد( گریکدیبا  دارییاختلاف هعٌ  

Figure 3. The effect of storage time on moisture content of bread (Means values followed  

by the same letters are not significantly different (P<0.05)) 
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ٟ  ضض٤ی ١تبیح ثطضؾی ٣ ٧ْٞذبضاٟ  خ٨طٝذی   ظازٕذب

( ١كبٟ زاز اؾذتيبز٥ اظ ض٣ٝذبٗ زض حيذؼ ٝیذعاٟ     2012)

ثب ت٤خذ٦ ثذ٦    .(24) زاقت زاضی ٝق٢ی تأثیطضع٤ثت ١بٟ 

 ،ت٤ا١ذذبیی ٧یسض٤ّٚ٣ئیذذس٧ب زض ٨ٖ١ذذساضی آة زض ذٞیذذط

حب٣ی آٙػی٢بت ؾسیٜ عذی   ٧بی ١بٟحيؼ ث٨تط ضع٤ثت 

 ثبقذس  ١ٞذی پرت ٣ ز٣ض٥ ٨ٖ١ساضی ١یذع ز٣ض اظ ا١تؾذبض   

ای٠ ١تبیح ثب ١تبیح پذػ٧٣ف ١ذبعَی ٣ ٧ْٞذبضاٟ     (.15)

ٝغبثَذت زاضز  ( ٣2010 ٤ٝیسی ٣ ٧ْٞذبضاٟ ) ( 2021)

(16 ،56.) 

اثط اؾتيبز٥ اظ فهبض٥ آثذی   :هیساى افسایص حجن در فر

پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ ٣ آٙػی٢بت ؾسیٜ ثط ٝیعاٟ اىعایف حدذٜ  

١كبٟ زاز٥ قس٥ اؾت. ١تبیح آ١بٙیع  ١4بٟ زض ىط زض قْ٘ 

٣اضیب١ؽ حبّی اظ آٟ ث٤ز ٦ّ اىع٣زٟ فهبض٥ آثی پذ٤زض  

ٝی٥٤ ث٦٢ ث٦ ىط٤ٝٗ ١بٟ ٝیعاٟ اىعایف حدٜ ١بٟ زض ىط ضا 

(؛ اٝذذب اؾذذتيبز٥ اظ ایذذ٠ تطّیذذت  >01/0pّذذب٧ف زاز )

ثط اىعایف حدٜ ١ذبٟ   زاضی ٝق٢ی تأثیطض٣ٝبٗ  ن٤ضت ث٦

ٟ زاز إطچذ٦ ثذب   ١تذبیح ١كذب   فذلا٥٣  ثذ٦ زض ىط ١ساقذت.  

اىذذعایف ؾذذغح ٧یسض٤ّٚ٣ئیذذس آٙػی٢ذذبت ؾذذسیٜ ٝیذذعاٟ 

اىعایف حدٜ ١بٟ زض ىط ثیكتط قذس٥ اٝذب ایذ٠ اىذعایف     

ثیكتطی٠ َٝساض اىعایف حدٜ ١ذبٟ  ١ج٤ز٥ اؾت.  زاض ٝق٢ی

( ٝطثذ٤ط ثذ٦ ١٤ٞ١ذ٦    ٝتذط  ٝیٚی a085/0± 730/1زض ىط )

قذذب٧س ٣ ّٞتذذطی٠ َٝذذساض اىذذعایف حدذذٜ ١ذذبٟ زض ىذذط 

(de030/0±500/1 ٝطث٤ط ث٦ تیٞبض ٝتط ٝیٚی )T5   .ثذ٤ز

ّذب٧ف ٝیذعاٟ ٕٚذ٤ت٠ ٣ زض ١تیدذ٦      ضؾذس  ٝذی ث٦ ١ؾذط  

تضقیو قج٦ْ ٤ٕٚت٠ ٣ ّٜ قسٟ ٍبثٚیت ٨ٖ١ساضی ٕبظ 

ٟ فٚت ّب٧ف ٝیذعاٟ اىذعایف حدذٜ     حذب٣ی   ٧ذبی  ١ذب

 .(57) فهبض٥ آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ زض ىط ث٤ز٥ اؾت

 
 ًدارًد( گریکدیبا  یداریدرصد اختلاف هعٌ 5حرٍف هطترک در سطح  یدارا یّايیاًگی)ه افسایص حجن ًاى در فربر  واریاثر ت -4 ضکل

Figure 4. The effect of treatment on increasing volume of bread (Means values followed by the same  

letters are not significantly different (P<0.05)) 

 

ثبفذ  حيذؼ حبٙذت     ت٤ا١ذس  ٝذی اؾتيبز٥ اظ ض٣ٝذبٗ  

ثذ٦   دذ٦ ی٣ زض ١ت طیذ ذٞ یؾذغح ذذبضخ   پصیطی ا١قغبه

زض  طیذ ذٞ یا١ساذت٠ ذكِ قسٟ ؾغح ذذبضخ  تأذیط

 ٠یذ زض ا .١ذبٟ قذ٤ز   یاثقذبز اىَذ   فیپرت ٣ اىعا ٠یح

١ؿجت ثذ٦   طیذٞ یزض ظٝبٟ پرت، ؾغح ذبضخ ظیقطا

اٝذط   ٠یا ٣آٟ ث٦ ٕؿتطـ ذ٤ز ازا٦ٝ زاز٥  یؾغح زاذٚ

زض (. 58) قذ٤ز  ٝذی حدٜ ٝره٤ل ١بٟ  فیثبف  اىعا

٣ ٧ْٞذبضاٟ   ّبؾذپط  ا١دذبٛ قذس٥ ت٤ؾذظ    ٧ذبی  ثطضؾی

 خ٨طٝذی  ضض٤ی ظازٕب٣ٟ  (2003) خْپؿ٤ٟ، (2007)

 ١تبیح ٝكبث٨ی ٕعاضـ قس٥ اؾذت ( ٣2012 ٧ْٞبضاٟ )

(59 ،60، 24). 

حدذذٜ ٣ اثقذذبز،  ٕیذذطی ا١ذذساظ٥ حبنذذذ٘ اظ حی١تذذذب

 ٟ  ٢ذبت یغٗ آٙػ ثطثذطی حذب٣ی   حدذٜ ٝرهذ٤ل ١ذذب

( ٣2014 ٧ْٞذذبضاٟ ) ىذذطزؾذذٚیٞب١یزض ٝغبٙقذذ٦  ٜیؾذذس
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حدٜ ٣ حدذٜ ٝرهذذ٤ل  ز٢٧س٥ اىعایف اثقبز،  ١كبٟ

ای٠ ٝحََی٠ اىذعایف   .١بٟ حب٣ی ای٠ ٧یسض٤ّٚ٣ئیس ث٤ز

٧ذبی ٕذبظی   پبیساضی زض ؾغح ٝكتطُ ٝد٤ٞف٦ ؾ٤ٚٗ

ٍبثٚیت ٨ٖ١ساضی ٕبظ زض عی پرت ٣ زض ١تید٦ اىعایف 

٧ذب ضا فٚذت ث٨جذ٤ز حدذٜ ١ذبٟ ثیذبٟ       ت٤ؾظ ای٠ ؾ٤ٚٗ

١ذبٟ ثبٕذت ثذب    ٝرهذ٤ل  اىعایف حدٜ  (.61) ّطز١س

اىع٣زٟ ٧یسض٤ّٚ٣ئیس ث٦ ىطٝذ٤ٗ ١ذبٟ زض ١تذبیح ٝغبٙقذ٦     

( ١یذع ٕذعاضـ قذس٥ اؾذت     ١2021بعَی ٣ ٧ْٞذبضاٟ ) 

(16.) 

اؾتيبز٥ اظ فهبض٥ آثی پذ٤زض ٝیذ٥٤    ١تبیح اثط :بافتسفتی 

پؽ اظ پرذت  ؾيتی ثبىت ٣ آٙػی٢بت ؾسیٜ ثط ٝیعاٟ ث٦٢ 

 ٟ  2خذس٣ٗ  زض  ٣ زض ض٣ظ٧بی ؾ٤ٛ ٣ ٧يتٜ ٨ٖ١ساضی ١ذب

قذ٤ز تذبثیط   ع٤ض ٦ّ ٝلاحؾ٦ ٝذی . ٧ٞبٟآ٣ضز٥ قس٥ اؾت

ثذ٤ز   زاضٝق٢ذی ثط ٝیعاٟ ؾذيتی ثبىذت    تیٞبض٧بی پػ٧٣ف

(01/0 p<)طز فهبض٥ آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ زض ىطٝذ٤ٗ  ث. ّبض

ذٞیط ٣ ث٦ ن٤ضت ض٣ٝبٗ ٣ ١یع اىع٣زٟ آٙػی٢ذبت ؾذسیٜ   

ث٦ ىط٤ٝٗ ذٞیط ٢ٝدط ث٦ ١طٝذی ٣ ّذب٧ف ٝیذعاٟ ؾذيتی     

 ث٦٢ ٥٤یپ٤زض ٝ یفهبض٥ آث١بٟ قس. ثب اىعایف ؾغح ثبىت 

ثذ٦  ٣ آٙػی٢بت ؾسیٜ َٝساض ؾيتی ثبىذت ّذب٧ف یبىذت.    

بىت ١ذبٟ اىذعایف   عی ز٣ض٥ ٨ٖ١ساضی ١بٟ ؾيتی ثفلا٥٣ 

یبىت؛ اٙجت٦ ای٠ اىعایف زض ٦١٤ٞ١ قذب٧س ثیكذتط ثذ٤ز ثذ٦     

ع٤ضی ٦ّ زض ض٣ظ ٧يتٜ ٨ٖ١ساضی ثیكتطی٠ ؾيتی ثبىذت  

ای٠ ١تبیح ثب ١تذبیح  (.>p 01/0) ٝطث٤ط ث٦ ٦١٤ٞ١ قب٧س ث٤ز

٣  ظاز٥ظا٥٣ (،2020نذذذحطائیبٟ ٣ ٧ْٞذذذبضاٟ ) ثطضؾذذذی

٣ ٧ْٞذذبضاٟ  ٢ٝذذتؽٝغبٙقذذ٦  حی١تذذب٣ ( ٧2016ْٞذذبضاٟ )

عجذذٌ ٕذذعاضـ  .(3، 26، 27) ٝغبثَذذت زاقذذت (2008)

ؾذجت  ثعضُ ث٦ ١بٟ  ( اىع٣ز٣2015ٟ ٧ْٞبضاٟ ) ض٣ظٕبض

تأثیط ٝثجت نذٞل   قس. ای٠ ٝحََی٠تطی ثبىت ١طٛایدبز 

١بٟ ضا  ثعضُ ٣ ق٤ضت٢ی٢ٔ چطثی ثعضُ ثط ؾبذتبض ذٞیط

ثب ت٤خ٦ ث٦ ثبلا . (8) فٚت ١طٛ قسٟ ثبىت ١بٟ ثیبٟ ّطز١س

ضؾذس اىذعایف   ٝحت٤ای چطثی ٝی٥٤ ث٦٢ ث٦ ١ؾذط ٝذی  ث٤زٟ 

ٝیعاٟ چطثی ١بٟ ثب اىع٣زٟ فهبض٥ پ٤زض ٝی٥٤ ث٢ذ٦ زض ١ذطٛ   

عذ٤ض ّذ٦   ث٦ فلا٥٣ ٧ٞبٟقسٟ ثبىت ١بٟ ٤ٝثط ث٤ز٥ اؾت. 

زض ثرف ١تبیح ضع٤ثت شّط قس اؾتيبز٥ اظ فهذبض٥ آثذی   

پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ ٢ٝدط ثذ٦ اىذعایف ؾذغح ضع٤ثذت ١ذبٟ ٣      

ظٝبٟ ٨ٖ١ساضی ١بٟ قس. ضع٤ثذت  حيؼ ث٨تط ضع٤ثت عی 

 .(16) ت٤ا١س ثط ١طٝی ثبىت ٤ٝثط ثبقسثبلاتط ١بٟ ١یع ٝی

 

 اثر هتقابل تیوار ٍ زهاى ًگْداری بر سفتی بافت، دهای پیک ٍ آًتالپی ًاى -2جدٍل 

Table 2. The interaction effect of treatment and storage time on hardness, Tg and enthalpy of bread 

 آ١تبٙپی )غ٣ٗ ثط ٕطٛ(

Enthalpy (J.g-1) 

 زٝبی پیِ )زضخ٦ ؾب١تیٖطاز(

Tg (°C) 

 ؾيتی ثبىت )١ی٤ت٠(

Hardness (N) 

ٟ ٨ٖ١ساضی )ض٣ظ(ظٝب  

Storage time 

(day) 

 تیٞبض

Treatment 

174.5±5.2
j 93.3±3.1

no 8.0±0.3
n 0  

266±2.8
f 116.6±3.1

g 16.1±0.9
i 3 Control 

346.9±4.6
a 141.1±5.4

a 34.2±1.1
a 7  

163.6±2.8
jk 86.4±1.3

qrs 7.7±0.5
nop 0 

T1 248.6±3.0
fgh 98.1±2.1

lm 14.0±0.5
jk 3 

315.9±2.8
cd 124.3±2.2

cde 28.5±0.2
ef 7 

164.3±1.7
jk 82.2±2.2

tu 7.5±0.2
nopq 0 

T2 239.9±0.7
gh 94.6±1.2

mn 14.2±0.7
jk 3 

314.9±3.2
cd 120.2±1.8

efg 29.1±1.1
de 7 

158.3±2.1
jk 80.1±0.9

u 7.4±0.2
nopq 0 

T3 207.6±1.3
i 94.3±1.5

mn 13.8±0.4
k 3 

308.9±2d
e 117.5±0.8

g 27.9±0.3
ij 7 

163.1±2.3
jk 84.5±2.3

vst 6.9±0.3
nopq 0 

T4 242.6±2.1
gh 93.2±2.6

no 12.2±0.7
m 3 

307.4±3.8
de 120.5±0.9

efg 27.4±0.7
gh 7 

161.4±0.6
jk 82.4±2

stu 6.7±0.3
opq 0 T5 
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 آ١تبٙپی )غ٣ٗ ثط ٕطٛ(

Enthalpy (J.g-1) 

 زٝبی پیِ )زضخ٦ ؾب١تیٖطاز(

Tg (°C) 

 ؾيتی ثبىت )١ی٤ت٠(

Hardness (N) 

ٟ ٨ٖ١ساضی )ض٣ظ(ظٝب  

Storage time 

(day) 

 تیٞبض

Treatment 

240.6±2.1
gh 91.5±1.2

nop 12.5±0.6
lm 3 

292.7±7.6
e 118.9±0.5

fg 27.0±0.8
gh 7 

155.3±0.7
k 78.4±1.3

u 67±4.0
opq 0  

236.8±1.3
h 90.1±1.5

opq 12.3±0.4
m 3 T6 

295.8±3.2
e 110.9±6.1

h 26.6±1.0
h 7  

170.7±1.1
jk 90.1±1.1

opq 7.9±0.3
no 0  

255.9±3.4
fg 108.7±3.2

hi 14.5±0.3
jk 3 T7 

332±2.4
abc 132.7±4

b 30.7±0.9
bc 7  

172.1±3.4
jk 88.4±1.3

pqr 7.2±0.3
nopq 0  

255.6±3.6
fg 107.3±1.0

hij 15.0±0.8
j 3 T8 

335.7±2.6
ab 126.1±1.4

cd 31.5±1.2
b 7  

164.7±2.1
jk 86.8±0.7

qr 7.4±0.1
nopq 0  

257.7±1.6
fg 109.4±1.7

hi 13.9±0.2
jk 3 T9 

333.3±2.2
ab 128.0±1.0

c 31.1±0.5
b 7  

168.3±3.7
jk 86.4±1.2

qrs 7.0±0.5
nopq 0  

252.7±2.0
fgh 105.9±1.0

ij 14.5±0.5
jk 3 T10 

323.1±2.8
bcd 128.3±3.1

c 30.0±0.4
cd 7  

170.7±2.3
jk 89.2±0.7

opq 6.4±0.2
q 0  

255.6±4.6
fg 103.7±1.1

jk 13.4±0.6
kl 3 T11 

326.5±2.1
bc 120.5±3.3

efg 29.1±1.7
de 7  

160.6±0.8
jk 81.1±3.1

tu 6.6±0.2
pq 0  

244.6±2.5
gh 100.5±1.9

kl 13.5±0.1
kl 3 T12 

315.9±1.8
cd 122.2±1.2

def 28.6±0.3
ef 7  

 .١ساض١س زاضییزضنس اذتلاه ٝق٢ 5حط٣ه ٝكتطُ زض ٧ط ؾت٤ٟ زض ؾغح  یزاضا ٧بی٠یب١ٖیٝ

Note: Means values in the same column followed by the same letters are not significantly different (P<0.05) 

 

ض٣ظ  ٣12 ضع٤ثت ٝنع ١ذبٟ زض عذی    ؾيتیاضظیبثی 

٣ ٧ْٞبضاٟ  خ٨طٝی ظازٕبٟ ضض٤ی٨ٖ١ساضی زض ٝغبٙق٦ 

، ٝذذطك ترذذٜآة، ظضز٥  ٧ذذبیض٣ٝذذب١ٗكذذبٟ زاز  (2012)

ؾرت قسٟ ثبىت ١كبؾت٦ ٣ پط٣پی٠ٚ ٕٚی٤ْٗ ت٤ا١ؿت٢س 

 ٢٢ّذس  ٢ذس ضا ّٝنع ١بٟ ضا ّب٧ف زاز٥ ٣ ض١٣س ثیذبتی آٟ  

ٜ  ؾذيیس٥  شضت، )١كبؾت٦ ض٣ٝبٗ تأثیط .(24)  ٣ ٝذطك  ترذ

 َٝذساض  حيذؼ  ٣ ؾذيتی  ّذب٧ف  ثذط  چطثذی(  ثس٣ٟ قیط

 چذبی٠ ت٤ؾظ  ٨ٖ١ساضی ز٣ض٥ ع٤ٗ زض ١بٟ ٝنع ضع٤ثت

 تأثیط .(25) ( ١یع ٕعاضـ قس٥ اؾت٣2011 ٧ْٞبضاٟ )

٧یسض٤ّٚ٣ئیس٧ب زض ّب٧ف ؾيتی ثبىت ١بٟ ١یذع ت٤ؾذظ   

ٝحََی٠ ٝرتٚو ٕعاضـ قس٥ اؾت. تكْی٘ پی١٤س٧بی 

ٗ ٧یذسض٣غ١ی ثذی٠    آة ٣ ٧یسض٤ّٚ٣ئیذس٧ب   ٧ذبی  ٤ْٝٙذ٤

٧یسض٤ّٚ٣ئیس٧ب زض تنییط ؾبذتبض ١كبؾذت٦   تأثیط( ٣ 15)

 ثیبٟ قس٥ زضثبض٥ چ١٤ٖٖی ٧بی ْٝب١یذؿٜ اظخ٦ٚٞ( 62)

 ٧یسض٤ّٚ٣ئیذذذس٧ب زض ّذذب٧ف ؾذذيتی ثبىذذت ١ذذبٟ تذذأثیط

( ١یذذع تكذذْی٘ ١2021ذذبعَی ٣ ٧ْٞذذبضاٟ ). ثبقذذس ٝذذی

ّٞپْٚؽ ثذی٠ ٧یسض٤ّٚ٣ئیذس ٣ پذط٣تئی٠ ٕٚذ٤ت٠ ضا اظ     

٧یسض٤ّٚ٣ئیس٧ب ثط ّب٧ف ؾذيتی ١ذبٟ    تأثیطزیٖط زلای٘ 

٧ٞب١غ٤ض ّذ٦ زض ١تذبیح ٝطثذ٤ط ثذ٦      (.16ثیبٟ ٤ٞ١ز١س )

زض امٚت تیٞبض٧ب  ق٤ز ٝیاىعایف حدٜ زض ىط ٝكب٧س٥ 

ایف حدٜ زض ثب اىعایف ؾغح آٙػی٢بت ؾسیٜ ٝیعاٟ اىع

اىذعایف حدذٜ    ضؾس ٝیىط ظیبز قس٥ اؾت. ٙصا ث٦ ١ؾط 

ثذ٤ز٥   ٧بٝؤثط آ١ٟیع زض ّب٧ف ؾيتی ثبىت  ٧ب ٦١٤ٞ١ای٠ 

( ١یذع اىذعایف   2023اؾت. ی٤ؾيی ىرذط ٣ ٧ْٞذبضاٟ )  



 یمحمد بلوردو  یوبیاعظم ا... / بنه وهیپودر م یاثزات استفاده اس عصاره آب یابیارس  

29  

حدٜ ١بٟ ضا یْی اظ زلای٘ ّب٧ف ؾيتی ثبىت آٟ ثیذبٟ  

زٙیذ٘   ثذ٦  ٧یسض٤ّٚ٣ئیذس٧ب  ّذ٦  آ١دذب  اظ(. 63) ا١س ٤ٞ١ز٥

ضا اىذذعایف اىذذعایف خذذصة آة، ٣یؿذذ٤ْظیت٦ ذٞیذذط  

حيذؼ  ٢ٝبؾت ث٦ ایدذبز قذطایظ ٣ ؾذبذتبض  ثب ز٢٧س ٝی

ٕذبظ زض عذی ٝرٚذ٤ط ّذطزٟ، ترٞیذط ٣   ٧ذبی حجذبة

ّٞذِ  زض ٝطح٦ٚ پرذت   ت٤ٙیسی٧ٞچ٢ی٠ ثربضات آة 

ؾذجت   . ٙصا اؾتيبز٥ اظ ای٠ تطّیجذبت زض ذٞیذط،  ٢٢ّس ٝی

زض ٜ ٝرهذ٤ل ثذبلا   ایدبز ؾبذتبض ٝترٚرذ٘ ثذب حدذ

ثبىذت  ٝیذعاٟ ؾذذيتی  تید٦ زض ١ ٣ ٕطزز ٝی١بٟ ت٤ٙیسی 

 (.64) یبثس ٝیّذب٧ف  ٝحه٤ٗ

 تنییذطات  ٝد٤ٞفذ٦  ثذ٦  :حرارتهی  ّای ٍیصگیٍ  بیاتی

 زض پرذت  ىطآی٢ذس  اظ پذؽ  ّذ٦  ٝرتٚيی ىیعی٤ْقیٞیبیی

. قذ٤ز  ٝذی ثیبتی اعلاً  ز٧س ٝی١ب٤١ایی ضخ  ٝحه٤لات

١ذبٟ ثذ٤ز٥ ٣    ضذبیقبت  ایدبز ٨ٜٝ ف٤اٝ٘ پسیس٥ ثیبتی اظ

 آة خذصة  ؽطىیذت  ّذب٧ف  ٝذع٥،  ٣ عقٜ ّب٧ف ثبف 

 ٝنع ١ذبٟ،  ؾيتی اىعایف ١كبؾت٦، تج٤ٚض ٝنع ١بٟ، اىعایف

پصیطـ  فسٛ ّٚیع٤ض ث٦ ٣ حطاضتی ٧بی ٣یػٕی زض تنییط

عذی   ٢٢ّذس٥  ٝهذطه اظ عطه  ١ب٤١ایی ٝحه٤لات ٣ ١بٟ

ٟ  (.65) ق٤ز ٝی ٨ٖ١ساضیز٣ض٥  ٝدذسز   ّطیؿتبٙیعاؾذی٤

٤ّتذب٥   ٧بی آٝی٤ٚپْتی٠ ذه٤ل ث٦ ١كبؾت٦ ٧بی ٤ْٙ٤ٝٗ

ٟ  اظ پذؽ  ظ١دیذط ٣ ٨ٝذبخطت ضع٤ثذت     ّطیؿتبٙیعاؾذی٤

 ثذ٦  ثبىذت ٣  ؾيتی ایدبز زض ٝؤثط٨ٜٝ  اظ ف٤اٝ٘ ١كبؾت٦

١بعَی ٣ ٧ْٞبضاٟ  (.66ثیبتی شّط قس٥ اؾت ) آٟ ز١جبٗ

ثطٕكت پٚیٞط٧ذذب زض آٝیٚذذ٤پْتی٠، آضایذذف    ( 2021)

، ّب٧ف َٝساض ضع٤ثت ٣ ت٤ظیذذـ  آ٤ٝضه١بحی٦  زٝدذس

 اظخٞٚذ٦ ضا ٤ٝضه ٣ ّطیؿذتبٙی  آ ٤١احیضع٤ثذت ثذی٠ 

(. 16ف٤اٝ٘ زذی٘ زض ثط٣ظ پسیس٥ ثیبتی ف٤٢اٟ ّطز١ذس ) 

 ـ  ٔ  ٣ ّذ٣٤ای٠  عجذٌ ٕذعاض  زض تنییذطات  (2006) یب١ذ

 ضع٤ثذت  ت٤ظیـ زضتنییط  ٧ٞچ٢ی٠ ٣ پط٣تئی٠ ٣ ١كبؾت٦

 تنییذطات  .(67) ١بٟ اؾذت خعء فٚت ثیبتی  ای٠ ز٣ ثی٠

 .ثبقذس ١كبؾت٦ ٝذی  تأثیطتحت  مبٙجبًّیيی ١بٟ عی ثیبتی 

 یذب آة  ّب٧ف زٙی١٘بٟ، ١كبؾت٦ ث٦  ٨ٖ١ساضی عی ظٝبٟ

ٗ آٟ ثذ٦   ٣ضذقیت  تنییط ٘  ّطیؿذتب قذ٤ز. زض  ٝذی  تجذسی

ایذ٠  ، ٧ذب  قذبذ٦  ٧ذ٤ایی فذسٛ ٝٞب١قذت    زٙی٘آٝی٤ٚظ ث٦ 

-ٝحْٜ پی١٤س٧بیزض ١تید٦ ٣  زاز٥ ضختط ؾطیـتنییطات 

١ذبٟ  ثبىت ؾيت قسٟ فٚت آیس؛ ٣خ٤ز ٝیتطی ٧ٜ ث٦ 

زض ٝطاح٘ اؾت.  ٝؿأ٧٦ٙٞی٠  ٨ٖ١ساضیض٣ظ  ا٣ٙی٠ عی

١بٟ  ثیبتی انٚیفبٝ٘  ٦ّ آٝی٤ٚپْتی٠ ٧بی قبذ٦، ثقسی

ّطیؿذتب٦ٙ   ٣ ٍطاضٕطىتذ٦ ٧ذٜ   ٢ّذبض  آ٧ؿتٖی٧ؿت٢س، ث٦ 

پسیذذس٥ یذذِ  آٝیٚذذ٤پْتی٠ّطیؿتبٙیعاؾذذی٤ٟ . قذذ١٤س ٝذذی

 ثبقذس  ٝذی  حدیٜ ٧ذبی ١ذبٟ ٨ٖ١ذساضیزض ٝست  آقْبض

 ثذب اؾذتيبز٥ اظ   تجٚذ٤ض ١كبؾذت٦   ٣ ثیذبتی  ؾذطفت  (.68)

. قذ٤ز  ٝذی ىیعی٤ْقیٞیبیی ٝرتٚو اضظیذبثی   ٧بی ض٣ـ

٢ٝبؾت ثطضؾذی ثیذبتی ١ذبٟ ٣ ؾذبیط      ٧بی ض٣ـیْی اظ 

ٝحهذذ٤لات ١ذذب٤١ایی ؾذذ٢دف تنییذذطات آ١تذذبٙپی ٣     

 ٨ٖ١ذساضی  عذی ز٣ض٥  زض آٟ َٝساض اىعایف ٕیطی ا١ساظ٥

 (.65) ثبقس ٝی١بٟ 

١كذبٟ زاز زض  ( 2)خذس٣ٗ  ١تبیح آ١بٙیع حطاضتی ١ذبٟ  

تیٞبض٧بی حب٣ی فهبض٥ آثی پذ٤زض ٝیذ٥٤ ث٢ذ٦ ٣ نذٞل     

َٝساض آ١تبٙپی ّب٧ف یبىتذ٦  زٝبی پیِ ٣ آٙػی٢بت ؾسیٜ 

ثب اىعایف ؾذغح فهذبض٥ آثذی پذ٤زض      (.>01/0p) اؾت

 ٝی٥٤ ث٦٢ ٣ نٞل آٙػی٢بت ؾسیٜ زض ١ذبٟ ٝیذعاٟ ّذب٧ف   

. زض ظٝبٟ ٨ٖ١ساضی ١ذبٟ  ثیكتط ث٤زآ١تبٙپی  زٝبی پیِ ٣

آ١تبٙپی تٞذبٛ  زٝبی پیِ ٣  ،ظٝبٟ ثبٕصقت تسضیح ث١٦یع 

 7پؽ اظ  ٦ّ ع٤ضی ث٦ ؛(>01/0p) اىعایف یبىت ٧ب ٦١٤ٞ١

ِ  ض٣ظ ٨ٖ١ساضی ثیكذتطی٠ َٝذساض    آ١تذبٙپی   ٣ زٝذبی پیذ

زضخ٦ a4/5 ± 1/141 )ث٦ تطتیتٝطث٤ط ث٦ ٦١٤ٞ١ قب٧س 

٣ ّٞتذذطی٠ َٝذذساض ( J.g-1 a6/4 ± 9/346ؾذذب١تیٖطاز ٣ 

زضخذ٦  T6 (h1/6 ± 9/110ض ٝطث٤ط ث٦ تیٞبزٝبی پیِ 

 ؾذذب١تیٖطاز( ٣ ّٞتذذطی٠ آ١تذذبٙپی ٝطثذذ٤ط ثذذ٦ تیٞذذبض    

(T5e J.g-16/7 ± 7/292) عجذذٌ . (2)خذذس٣ٗ  ثذذ٤ز

( ٝی٥٤ ث٦٢ ١٤ٕذ٦  2013ٕط )ٕعاضـ ؾٚیٞبٟ ثیٖی ٣ اضظ٥

 ± 40/0زضنذس ىیجذط،    43/32 ± 53/1آتلا١تیْب حب٣ی 

زضنس ١كبؾذت٦ ٣   23/5 ± 29/0زضنس پط٣تئی٠،  20/8

زٙیذ٘  (. ٙصا 69زضنس ض٣م٠ ذبٛ اؾت ) 8/26 ± 05/3

ّذب٧ف ثیذبتی   زض ١تید٦ آ١تبٙپی ٣  زٝبی پیِ ٣ ّب٧ف
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فهبض٥ آثی پ٤زض ٝیذ٥٤   ١بٟ ثب اىعایف َٝبزیط ٧بی ٦١٤ٞ١

 ٢٢ّذس٥  خذصة حض٤ض تطّیجذبت   ت٤اٟ ٝیٝهطىی ضا ث٦٢ 

، تطّیجذبت پط٣تئی٢ذی ٣ ١كبؾذذت٦ ٣   ىیجذذط ضع٤ثذت ١ؾیذط  

 تذذأثیط .زا١ؿذذت٧ٞچ٢ذذی٠ ٝحتذذ٤ای چطثذذی ثذذبلای آٟ  

 ی٣ ث٨ج٤ز ثبىت، ّب٧ف زٝب یزض ١طٝ ی٢یپط٣تئ جبتیتطّ

١ذبٟ   یبتیذ ا١ذساذت٠ ث  تذأذیط ٣ ث٦  ی٣ َٝساض آ١تبٙپ ِیپ

( ٣2022 ٧ْٞبضاٟ ) ث٨ب ثبزیفٚیعاز٥ زض پػ٧٣ف  ٤٢ایّ

 ی٢٢ّسٕ ثب ت٤خ٦ ث٦ ١َف ١طٛ .(70) ٕعاضـ قس٥ اؾت

ثب اىعایف ٝحتذ٤ای   ای قیك٣٦ ّب٧ف زٝبی ا١تَبٗ آة 

تطّیجبت ٧یسض٤ّٚ٣ئیسی ت٤ا١بیی  اظآ١دب٦ّآة ٝحه٤ٗ 

زٝبی پیذِ  ّب٧ف زاض١س  ثبلایی خصة ٣ ٨ٖ١ساضی آة

ثب اىعایف ؾغح آٙػی٢بت ؾسیٜ زض ١بٟ ٣ ١یع ٢ّس قذسٟ  

ٜ    ثض١٣س  ز٣ض اظ  یبتی ١بٟ ثب اىذع٣زٟ آٙػی٢ذبت ؾذسیٜ ٧ذ

(، ١2021ذذبعَی ٣ ٧ْٞذذبضاٟ ) . (71) ا١تؾذذبض ١یؿذذت 

اىذذعایف ؾذذغح خذذصة آة ت٤ؾذذظ تطّیجذذبت زاضای   

٧یسض٣ّؿی٘ ١ؾیط ىیجط٧ب ٣ ٧یسض٤ّٚ٣ئیس٧ب ضا  ٧بی ٕط٥٣

ا١ذساذت٠ ثیذبتی ١ذبٟ ثیذبٟ      تذأذیط ثط ث٦  ٝؤثطاظ ف٤اٝ٘ 

٣  پذ٤ض  ت٤ّٚیزض ثطضؾی ١یع ١تبیح ٝكبث٨ی (. 16ّطز١س )

 (.17( ٕعاضـ قس٥ اؾت )٧2022ْٞبضاٟ )

آ٣ضز٥  5قذْ٘  زض  ٝیذعاٟ چطثذی  آظٝذ٤ٟ   ١تبیح :چربی

فهذبض٥ آثذی   اؾذتيبز٥ اظ  ثذب   عجٌ ای٠ ١تبیحقس٥ اؾت. 

 ٧ذب  ١٤ٞ١ذ٦ چطثذی   ٟپ٤زض ٝی٥٤ ث٢ذ٦ زض ت٤ٙیذس ١ذبٟ ٝیذعا    

تیٞبض٧ذبی حذب٣ی ثذبلاتطی٠     ّذ٦  ع٤ضی ث٦ یبىتاىعایف 

ثیكتطی٠ ٝیذعاٟ چطثذی    فهبض٥ آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ؾغح 

ضا زاقت٢س ٣ ّٞتطی٠ َٝذساض چطثذی ٝطثذ٤ط ثذ٦ ١٤ٞ١ذ٦      

٣  ثذذ٠ حؿذذ٢ی عجذذٌ ٕذذعاضـ. (>01/0p) قذذب٧س ثذذ٤ز

% چطثذی  8/26 تَطیجبًی طا١یث٦٢ ا ٥٤ی( ٧2007ْٝٞبضاٟ )

 .(53) ذبٛ زاضز

 
 ًدارًد( گریکدیبا  دارییدرصد اختلاف هعٌ 5حرٍف هطترک در سطح  یدارا ّایيیاًگیًاى )ه چربی یبر هحتَا واریاثر ت -5 ضکل

Figure 5. The effect of treatment on fat content of bread (Means values followed by the same letters are not 

significantly different (P<0.05)) 

 

اؾیس٧بی چذطة   ت٤خ٦ ٍبث٣٘خ٤ز َٝبزیط  ثب ت٤خ٦ ث٦

میطاقجبؿ ٣ اؾذیس٧بی چذطة ضذط٣ضی زض ض٣مذ٠ ث٢ذ٦      

 ٧ذبی  ثیٞبضیزض پیكٖیطی اظ  ت٤ا١س ٝیٝهطه ای٠ ض٣م٠ 

١بقذذی اظ  ٣ٝیذذط ٝذذطٍٓٚجذذی فط٣ٍذذی ٣ آتط٣اؾذذْٚط٣ظ ٣ 

ٝهطه ض٣م٠ ٝكرم قس٥ اؾت ٣اٍـ ق٤ز.  ٧بٝؤثط آٟ

ؾطٛ زض خ٨ذت ّذب٧ف    ٧بی ٙیپ٤پط٣تئی٠ث٦٢ ثبف  تنییط 

LDL-  ّٚؿتط٣ٗ ٣ اىعایفHDL-  ٗقذ٤ز  ٝذی ّٚؿتط٣ 

ٙذصا اؾذتيبز٥ اظ ث٢ذ٦ زض ت٨یذ٦ ٝحهذ٤لات مذصایی       . (72)

ضا٧ْبض ٢ٝبؾجی خ٨ت انلاح ا٤ٖٙی ٝهذطه چطثذی ٣   

اؾذیس٧بی چذطة زضیذبىتی زض ضغیذٜ مذصایی ثذ٦ قذذٞبض       

 تذأثیط  ٕطزز ٝیٝكب٧س٥  ٦ّ5 زض قْ٘  ع٤ض ٧ٞبٟ .آیس ٝی

بت ؾذسیٜ ثذط َٝذساض چطثذی ١ذبٟ      اىعایف ؾذغح آٙػی٢ذ  
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( ؾبذتبض ١2021ج٤ز٥ اؾت. ١بعَی ٣ ٧ْٞبضاٟ ) زاض ٝق٢ی

ایذ٠   تذأثیط ّطث٧٤یسضاتی ٧یسض٤ّٚ٣ئیس٧ب ضا فٚذت فذسٛ   

 (.16تطّیجبت ثط ٝحت٤ای چطثی ١بٟ زا١ؿت٢س )

 خ٨ذت  اظ ثیكذتط  ى٢ٚذی  ا٧ٞیت تطّیجبت :ترکیبا  فٌلی

ى٢ٚی  تطّیجبت فلا٥٣ ث٦. ٧بؾت آٟ اّؿیسا١ی آ١تی ىقبٙیت

ثب  ٝجبضظ٥ ثی٤ٙ٤غیْی ٨ٜٝ زض ٧بی ىقبٙیتث٦ زٙی٘ زاقت٠ 

ٗ  ت٤ٙیذس  ثب ٝطتجظ ٧بی ثیٞبضی ٟ  ٧ذبی  ضازیْذب  ثذب  اّؿذیػ

ٟ  اّؿذیسا١ی  آ١تذی  زىذبؿ  ؽطىیت اظ ثیف ٧بی مٚؾت  ثذس

١تذذبیح حبنذذ٘ اظ (. 73). ثبقذذ٢س ٝذذی تأثیطٕذذصاضا١ؿذذبٟ 

٘ اضظیبثی تطّیجبت ى٢ٚی ١بٟ زض  ١كذبٟ   ٣7  6 ٧ذبی  قذْ

 اؾت.زاز٥ قس٥ 

 
 (ًدارًد گریکدیبا  یداریدرصد اختلاف هعٌ 5حرٍف هطترک در سطح  یدارا یّايیاًگیًاى )ه فٌل کل یبر هحتَا واریاثر ت -6ضکل 

Figure 6.  The effect of treatment on total phenolic content of bread (Means values followed by the same letters are 

not significantly different (P<0.05)) 

 

 
 

 درصد  5حرٍف هطترک در سطح  یدارا ّایيیاًگیًاى )ه فٌل کل یبر هحتَا زهاى ًگْداریاثر  -7ضکل 

 ًدارًد( گریکدیبا  دارییاختلاف هعٌ

Figure 7. The effect of storage time on total phenolic content of bread (Means values followed  

by the same letters are not significantly different (P<0.05)) 
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اضبى٦ ّطزٟ فهذبض٥  ، ای٠ پػ٧٣فثط اؾبؼ ١تبیح  

آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ ث٦ ذٞیط ١بٟ ٣ اؾتيبز٥ اظ ای٠ فهبض٥ 

ض٣ٝبٗ زض ١ذبٟ َٝذساض تطّیجذبت ى٢ٚذی ١ذبٟ ضا       ف٤٢اٟ ث٦

 ١٤ٞ١T3ذذ٦  . پذذؽ اظ پرذذت   (>01/0p) اىذذعایف زاز 

 ٘ -gGAE.Kg) ثیكذذذذذتطی٠ َٝذذذذذساض ى٢ذذذذذ٘ ّذذذذذ

1a040/0±290/1)   ٘ضا زاقت ٣ ّٞتطی٠ َٝساض ى٢٘ ّذ

(gGAE.Kg-1no021/0 ± 530/1 )  زض ٦١٤ٞ١ قب٧س ثذ٦

اظ ٝیذعاٟ   تذسضیح  ثذ٦ زؾذت آٝذس. عذی ٨ٖ١ذساضی ١ذبٟ      

زض پبیذبٟ ز٣ض٥   ّذ٦  عذ٤ضی  ثذ٦ ّبؾت٦ قس  یتطّیجبت ى٢ٚ

 ٨ٖ١T3ساضی َٝذساض ى٢ذ٘ ّذ٘ ١٤ٞ١ذ٦ قذب٧س ٣ تیٞذبض       

 ٣gGAE.Kg-1  021/1±011/0ثذذذذ٦ تطتیذذذذت   ثذذذذ٦

bcdefg033/0± 201/1 ضؾیس (p<0.01). 

ى٢ذذ٘ ّذذ٘ زض  ٝحتذذ٤ایٝكذذرم قذذس٥ اؾذذت ّذذ٦ 

 ٝحتذ٤ای ٣  ثبقذس  ٝیٝتنیط ث٦٢ ٝرتٚو ٝی٥٤  ٧بی ثرف

ٍبث٘ تذ٤خ٨ی ثیكذتط اظ    ع٤ض ث٦ى٢ٚی پ٤ؾت٦ ذبضخی ث٦٢ 

پ٤ؾذت٦ ذذبضخی،    اظ . پذؽ اؾذت آٟ زیٖذط   ٧بی ثرف

اٙجتذ٦   .پ٤ؾت٦ چ٤ثی ٝحت٤ای ى٢ٚی ثبلاتطی زاضز ٣ ٧ؿت٦

 پ٤ؾذت٦  ىلا٤١٣ئیذس زض  ٝحتذ٤ای لاظٛ ث٦ شّط اؾذت ّذ٦   

ىقبٙیذذت . ثبقذذس ٝذذیٝیذذ٥٤  ٧ؿذذت٦ اظ ذذذبضخی ثیكذذتط

ی ذى٢ٚذ یذبت پٚذ ذ٣ ضذسٝیْط٣ثی تطّیجذ   اّؿیسا١ی آ١تی

اثجذبت  ١یع ٝرتٚو ث٦٢  ٧بی ثرف ٤ز زض ذذ٤ٝخ سزذٝتق

 جذبت یَٝذساض تطّ  ،٧ب ٕعاضـثط اؾبؼ  (.74) اؾت قس٥

 ٧ذبی  ض٣مذ٠  یاظ ثطذ كتطی٤ٝخ٤ز زض ض٣م٠ ث٦٢ ث یى٢ٚ

٢ٝجذـ   ِیذ ض٣م٠  ٠یاؾت ٣ ٙصا ا حیضا یب٧یٕ یذ٤ضاّ

 (.75) ثبقس ٝی یى٢ٚ جبتیاظ ١ؾط تطّ یم٢

 ثذطای یْذی اظ ٝقیبض٧ذبی ٨ٝذٜ ٝذ٤ضز اؾذتيبز٥       :رنگ

 ٣ تقیی٠ اثط ٤ٝاز ٝرتٚو ىط٤ٝٗ تقیی٠، ّیيیت اضظیبثی

 قذطایظ  اضظیذبثی پرذت ٣   ىطآی٢ذس  ٝتنیط٧ذبی  تنییطاثط 

ٔ  ٕیذطی  ا١ذساظ٥  ،ت ١ذب٤١ایی ٝحه٤لا زض ا١جبضزاضی  ض١ذ

ٝذ٤از   تطّیذت ٝذبیلاضز زض اثذط    ٣ا٢ّف . ا١دب٧ٛبؾت آٟ

ّذبضاٝٚیع٥  ٣ ١یع  ؾغحی لای٦، زض احیب٢٢ّس٥اظت٦ ثب ٤ٝاز 

ض١ذٔ  قذسٟ   ای ٨ٍذ٥٤ ٝذ٘  ف٤ا تطی٠ ٨ٜٝاظ قسٟ ٢ٍس٧ب 

٣  ٝذؤثط َٝساض ٤ٝاز  .پ٤ؾت٦ ١بٟ عی ىطای٢س پرت ٧ؿت٢س

قذ١٤س  ٤ٝاز تحذت آٟ ٣اضز فٞذ٘ ٝذی    ای٠ ٦ّ قطایغی

آة قسٟ ؾغح ١بٟ زض ؾطفت ٣ قذست  زٝب ٣ ثی ١ؾیط

١ذ٤ؿ تطّیجذبت    (.76) زاضز ظیبزی تأثیطپ٤ؾت٦ ١بٟ ض١ٔ 

ثذط ض١ذٔ    ت٤ا١ذس  ٝذی اىع٣ز١ی زض ىط٤ٝلاؾی٤ٟ ١ذبٟ ١یذع   

ثبقذذس. ١تذذبیح آ١ذذبٙیع ٣اضیذذب١ؽ    تأثیطٕذذصاضٝحهذذ٤ٗ 

آ٣ضز٥  3پبضاٝتط٧بی ض١ٖی پ٤ؾت٦ ٣ ٝنع ١بٟ زض خذس٣ٗ  

 قس٥ اؾت.  

 

 

 

 

 
T7                 T8                 T9             T1                T2                T3           

 
Control 

 ّای ًاى حجین تَلید ضدُ با استفادُ از عصارُ آبی پَدر هیَُ بًٌِوًَِ -8ضکل 

Figure 8. The samples of loaf bread produced using PAFPAE 
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ثب اىع٣زٟ فهبض٥ آثی  ق٤ز ٝی٧ٞب١غ٤ض ٦ّ ٝلاحؾ٦ 

 نذ٤ضت  ثذ٦ پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ ث٦ ىط٤ٝٗ ذٞیذط ١ذبٟ ٣ ١یذع    

قس٥ ٣ َٝساض ٍطٝعی ٣ ظضضزی  تط تیط٥ض٣ٝبٗ پ٤ؾت٦ ١بٟ 

ٝكرم قس  فلا٥٣ ث٦(. >01/0pآٟ ّب٧ف یبىت٦ اؾت )

عی ٣ ثب اىعایف ؾغح آٙػی٢بت ؾذسیٜ اظ ض٣قذ٢ی، ٍطٝذ   

ظضزی پ٤ؾت٦ ّبؾت٦ قذس؛ إطچذ٦ عجذٌ ١تذبیح َٝبیؿذ٦      

ٝیب١ٖی٠ زض ثیكتط تیٞبض٧بی ٝكبث٦ اظ ١ؾط ؾغح ٣ ١ذ٤ؿ  

ّبضثطز فهبض٥ آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ ثب تنییط ؾغح آٙػی٢بت 

زض پبضاٝتط٧بی ض١ٖی پ٤ؾذت٦   زاضی ٝق٢یؾسیٜ اذتلاه 

ثذب   3عجٌ ١تذبیح اضائذ٦ قذس٥ زض خذس٣ٗ     ٣خ٤ز ١ساقت. 

ٞ  ٥٤یپ٤زض ٝ یفهبض٥ آث اىع٣زٟ ٟ  طیذ ث٦٢ ث٦ ىطٝذ٤ٗ ذ  ١ذب

ض٣ق٢ی ٣ ظضزی ثبىذت ٝنذع ١ذبٟ ّذب٧ف ٣ ٍطٝذعی آٟ      

 یفهذبض٥ آثذ  (. تأثیط اؾذتيبز٥ اظ  >01/0pاىعایف یبىت )

ض٣ٝبٗ ١یع ثط پبضاٝتط٧ذبی ض١ٖذی    ن٤ضت ث٦٢ ث٦ ٥٤یپ٤زض ٝ

زاض ١جذ٤ز. اىذع٣زٟ ٧یسض٤ّٚ٣ئیذس آٙػی٢ذبت      ٝنع ١بٟ ٝق٢ی

زاضی ثذط ض٣قذ٢ی، ٍطٝذعی ٣     ٝق٢ی ؾسیٜ ث٦ ١بٟ ١یع تأثیط

ضؾذس تطّیجذبت    ظضزی ٝنع ١بٟ ١ٖصاقذت. ثذ٦ ١ؾذط ٝذی    

٤ٝخذذ٤ز زض فهذذبض٥ آثذذی پذذ٤زض ٝیذذ٥٤ ث٢ذذ٦ ثذذط قذذست   

ای قذذسٟ میذذط آ١عیٞذذی ٝذذیلاضز ٣   ٧ذذبی ٨ٍذذ٥٤ ٣اّذذ٢ف

 ٟ  ٝذؤثط  ّبضاٝٚیعاؾی٤ٟ ٢ٍس٧ب زض پ٤ؾت٦ زض ظٝبٟ پرت ١ذب

فهذبض٥  ٧بی ٝرتٚذو زض   زا٦١ (. حض٤ض ض77ٔ١ا١س ) ث٤ز٥

ت٤ا١ذس فٚذت تنییذطات ض١ذٔ      ١یذع ٝذی   ث٦٢ ٥٤یپ٤زض ٝ یآث

 ٟ ٧ذبی حذب٣ی ایذ٠ تطّیذت زض ىطٝذ٤ٗ       پ٤ؾت٦ ٣ ٝنع ١ذب

، a ٠یتیىئذذ٤ىذٞیذذط ثبقذذس. ٝكذذرم قذذس٥ اؾذذت ّذذ٦  

 ٠،ی٤ٙتئ یع٣ٝط٧بیا ،پط٣تئی٠ ٠،ی٤ٙتئ٤ٕعا١ت ٠،یا١تٕع٤لای٣

 اظخٞٚذذذذ٦ b ٘یذذذ ٣ ّٚط٣ى a ٘یذذذذّٚط٣ى ٠،یا١تٕع١ئذذذ٤ 

 .(78) ٧ؿذت٢س  یض٣م٠ پؿذت٦ ٣حكذ   یانٚ ٧بی زا٦١ ض١ٔ

ٟ ٣ اىعایف  b ٭٣ a٭، L٭ٝیعاٟ ّب٧ف زض اثذط   E∆ ٝیذعا

اىع٣زٟ پ٤زض ثعضُ ث٦ ١ذبٟ ت٤ؾذظ ض٣ظٕذبض ٣ ٧ْٞذبضاٟ     

(. ١تبیح ٝغبٙقبت ىط٧بزی 8( ٕعاضـ قس٥ اؾت )2015)

تذط قذسٟ ض١ذٔ ١ذبٟ ثذب       ( ١یع ثط تیط٣2019٥ ٧ْٞبضاٟ )

اىع٣زٟ آضز زا٦١ چیب ث٦ ىط٤ٝلاؾی٤ٟ ذٞیط زلاٙت زاقذت  

٧بی ت٤ٙیس قس٥ ثب فهبض٥ آثی  تهب٣یط ١بٟ 8قْ٘ (. 77)

 ز٧س.  پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ ضا ١كبٟ ٝی

 
 ٍ رًگ پَستِ ٍ هغس ًاى  pHاثر تیوار بر  -3جدٍل 

Table 3. The effect of treatment on pH and color of crust and crumb of bread 

 
 ٝنع

crumb 
  

 پ٤ؾت٦
crust 

 تیٞبض  

 ظضزی
b* 

 ٍطٝعی
a* 

 ض٣ق٢ی
L* 

 ظضزی
b* 

 ٍطٝعی
a* 

 ض٣ق٢ی
L* 

pH Treatment 

18.82±1.01a 2.20±0.09cd 77.61±1.61a 36.15±1.14a 24.28±1.21a 57.84±3.12a 6.44±0.12a Control 

15.95±0.70cd 5.58±0.12b 74.94±1.13bc 32.88±0.97b 20.81±1.11b 47.76±2.21b 6.41±0.32a T1 

15.40±0.30d 5.81±0.27b 69.77±3.16d 32.56±1.06b 19.48±1.07c 45.57±1.03bc 6.33±0.15a T2 

14.61±0.42e 6.19±0.50a 64.42±2.11e 32.82±2.01b 19.52±1.42c 43.52±0.48cd 6.32±0.17a T3 

16.10±0.90c 5.54±0.22b 73.98±2.01c 32.41±1.01b 18.66±1.13de 45.80±2.51bc 6.37±0.31a T4 

15.83±0.22cd 5.82±0.27b 68.67±4.36d 32.04±1.03bc 18.2±1.10e 44.16±2.64cd 6.37±0.26a T5 

14.58±0.65e 6.11±0.55a 63.51±3.40e 31.36±1.25c 17.98±1.26e 42.71±1.99def 6.32±0.14a T6 

18.33±1.02ab 2.43±0.15c 76.44±3.83ab 26.77±1.96d 19.31±0.30cd 42.1±1.65ef 6.35±0.25a T7 

18.18±0.77b 2.05±0.17d 76.83±4.71ab 18.71±0.73g 18.09±0.21e 35.94±0.84gh 6.26±0.09a T8 

18.48±0.32ab 2.38±0.13c 76.15±2.04abc 17.47±1.01h 16.13±0.52f 34.44±0.52h 6.25±0.27a T9 

18.44±0.93ab 2.30±0.05cd 75.97±3.06abc 23.44±2.21e 19.85±1.14c 41.2±2.49f 6.32±0.18a T10 

18.78±0.75a 2.39±0.11c 76.05±3.01abc 20.37±0.91f 16.39±1.75f 36.67±1.55gh 6.31±0.44a T11 

18.39±1.03ab 2.31±0.05cd 76.27±4.16ab 16.96±0.72h 14.76±1.25g 35.18±1.02gh 6.26±0.08a T12 

 زاضی ١ساض١س.زضنس اذتلاه ٝق٢ی ٧5بی زاضای حط٣ه ٝكتطُ زض ٧ط ؾت٤ٟ زض ؾغح ٝیب١ٖی٠

Note: Means values in the same column followed by the same letters are not significantly different (P<0.05). 

 

 نذٚی ف٤اٝذ٘ ا  اظخٞٚذ٦ ذ٤ال حؿی  :ارزیابی حسی

 ّؿذت  ٣ ذذ٤ضاّی  ٧ذبی  ىذطآ٣ضز٥ اظ  ثؿذیبضی پصیطـ 

٘  تدعیذ٦  .ثبقس ٝی ٢٢ّس٥ ٝهطه ضضبیت آٝذبضی   ٣تحٚیذ

( ١كذبٟ زاز ّذ٦ ّذبضثطز    ١4تبیح نيبت حؿی )خذس٣ٗ  

ثذط   زاضی ٝق٢ذی  عذ٤ض  ثذ٦ فهبض٥ آثذی پذ٤زض ٝیذ٥٤ ث٢ذ٦     

. (p<0.01ٕصاقذت٦ اؾذت )  حؿی ١بٟ تأثیط  ٧بی ٣یػٕی
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اىعایف ؾغح فهبض٥ آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢ ثبفذ  ّذب٧ف   

ثط اؾذبؼ ١تذبیح َٝبیؿذ٦    اٝتیبظ عقٜ ٣ ٝع٥ قس. إطچ٦ 

 زاضی ٝق٢ذی  اظ ١ؾط اٝتیبظ عقٜ ٣ ٝع٥ اذذتلاه ٝیب١ٖی٠ 

فهبض٥ آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٢ذ٦   زضنس 2ثی٠ قب٧س ٣ ؾغح 

عقٜ ١ذبٟ ثذب اىذع٣زٟ آضز    اٝتیبظ ّب٧ف ٣خ٤ز ١ساقت. 

آٙپبؾذلاٟ ٣   ثعضُ ث٦ ىط٤ٝلاؾی٤ٟ ذٞیذط زض ٝغبٙقذبت  

 ١یع ٕعاضـ قذس٥ اؾذت  ٤ّّب ٣ آ١ی٘ ( ٣ 2006) حیبت

ت٤خ٦ ث٦ ١تذبیح ٝطثذ٤ط ثذ٦ اضظیذبثی حؿذی       ثب. (7، 6)

پ٢یذط لاّتیْذی حذب٣ی فهذبض٥ ٣ پذ٤زض ث٢ذ٦        ٧بی ٦١٤ٞ١

 ٧ذبی  مٚؾذت اؾذتيبز٥ اظ  ( ٣2020 ٧ْٞبضاٟ ) ق٨سازی

١ؿجی اظ  خ٤ٕٚیطی ٢ٝؾ٤ض ث٦ ضاث٦٢  پبیی٠ فهبض٥ ٣ پ٤زض

ایدبز عقٜ ٣ ٝع٥ ٝغجذ٤ؿ ٣   حبٗ زضفی٣٠  ٧ب ٍبضذضقس 

 . (28) ّطز١سخسیس زض ٝحه٤ٗ پیك٨٢بز 

 ّای حسی ًاىاثر تیوار بر ٍیصگی -4جدٍل 
Table 4. The effect of treatment on sensory attributes of bread 

 قبذم پصیطـ

Acceptance 

index (%) 

 پصیطـ ّٚی

Total 

acceptability 

 ض١ٔ پ٤ؾت٦

Crust color 

 ٍبثٚیت خ٤یسٟ ٣ ؾيتی ثبىت

Chewability and 

firmness of texture 

 عقٜ

Taste 

 تیٞبض

Treatment 

95 4.75
a
 4.80

a
 4.6

bc
 4.90

a
 Control 

92 4.60
ab

 4.70
ab

 4.5
c
 4.80

a
 T1 

88 4.60
ab

 4.60
abc

 4.7
ab

 4.35
b
 T2 

84 4.20
c
 4.50

abc
 4.7

ab
 3.90

cd
 T3 

94 4.70
ab

 4.70
ab

 4.6
bc

 4.80
a
 T4 

90 4.50
b
 4.35

c
 4.6

bc
 4.40

b
 T5 

86 4.30
c
 4.45

bc
 4.8

a
 3.80

d
 T6 

84 4.20
c
 4.00

d
 4.5

c
 4.80

a
 T7 

82 4.10
c
 3.80

d
 4.5

c
 4.40

b
 T8 

75 3.75
d
 3.15

e
 4.5

c
 4.00

cd
 T9 

85 4.25
c
 4.05

d
 4.6

bc
 4.80

a
 T10 

83 4.15
c
 3.80

d
 4.7

ab
 4.50

b
 T11 

77 3.85
d
 3.20

e
 4.8

a
 4.05

c
 T12 

 .١ساض١س زاضییزضنس اذتلاه ٝق٢ 5حط٣ه ٝكتطُ زض ٧ط ؾت٤ٟ زض ؾغح  یزاضا ٧بی٠یب١ٖیٝ

Note: Means values in the same column followed by the same letters are not significantly different (P <0.05) 

 

عجٌ ١تبیح آ١بٙیع ٣اضیب١ؽ ّبضثطز فهبض٥ آثی پذ٤زض  

ٝی٥٤ ث٦٢ ٣ آٙػی٢بت ؾسیٜ زض ت٤ٙیذس ١ذبٟ ؾذجت ث٨جذ٤ز     

ٍبثٚیت خ٤یسٟ ٣ ١طٝی ثبىت ٣ زض ١تید٦ اىعایف اٝتیبظ 

ٝغبٙقذذ٦ ض٣ظٕذذبض ٣ ٧ْٞذذبضاٟ  ١تذذبیحثبىذذت ١ذذبٟ قذذس. 

ثذ٦  ثذعضُ   ب٣ی پذ٤زض ١بٟ حذ ٦ّ ١كبٟ زاز ( ١یع 2015)

 اٝتیذبظ اظ ١ؾذط ثبىذت   تطزتط ٣  تط ١طٛفٚت زاقت٠ ثبىت 

اىعایف اٝتیبظ ثبىذت   (.8) ٕطىت١ؿجت ث٦ قب٧س  ث٨تطی

١ذذبٟ حدذذیٜ ٢٧ٖذذبٛ اؾذذتيبز٥ اظ ٧یسض٤ّٚ٣ئیذذس٧ب زض    

بت ١ذذبعَی ٣ قذذىط٤ٝلاؾذذی٤ٟ ذٞیذذط زض ١تذذبیح ٝغبٙ  

( ١یذع  2010( ٣ ٤ٝیذسی ٣ ٧ْٞذبضاٟ )  ٧2021ْٞبضاٟ )

 (.56، 16ٕعاضـ قس٥ اؾت )

پ٤زض  یفهبض٥ آثاؾتيبز٥ اظ نٞل آٙػی٢بت ؾسیٜ ٣ 

ض٣ٝبٗ ٢ٝدط ثذ٦ ّذب٧ف    ن٤ضت ث٦ ذه٤ل ث٦ث٦٢  ٥٤یٝ

اٝتیبظ ض١ٔ پ٤ؾت٦ ١بٟ قس. ّب٧ف اٝتیبظ ض١ذٔ ١ذبٟ ثذب    

قذسٟ   تیذط٥ ثذ٦ فٚذت   ثذعضُ   خبیٖعی٢یؾغح  اىعایف

( ١یذذع 2015ت٤ؾذذظ ض٣ظٕذذبض ٣ ٧ْٞذذبضاٟ )ض١ذذٔ ١ذذبٟ 

 . (8ٕعاضـ قس٥ اؾت )

اضظیبثی آٝبضی ١تبیح اٝتیبظ پصیطـ ّٚی ثط ّذب٧ف  

تیٞبض٧ذبی زاضای   ٣یذػ٥  ث٦اٝتیبظ ّٚی تیٞبض٧بی پػ٧٣ف 

ض٣ٝذذبٗ زلاٙذذت زاقذذت؛ إطچذذ٦ عجذذٌ ١تذذبیح َٝبیؿذذ٦  

تذب   T1ٝیب١ٖی٠ اذتلاه اٝتیبظ پصیطـ ّٚی تیٞبض٧ذبی  

T4  ١جذ٤ز. ١تذبیح ٝحبؾذج٦ قذبذم      زاض ٝق٢ذی ثب قب٧س

ب٧س ثیكذذتطی٠ پذذصیطـ ١یذذع ١كذذبٟ زاز ّذذ٦ ثقذذس اظ قذذ 

( ٣ ّٞتذطی٠  94) T4قبذم پصیطـ ٝطث٤ط ث٦ تیٞذبض  

 ( ث٤ز. 75) T9قبذم پصیطـ ٝطث٤ط ث٦ تیٞبض 
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حؿذذی  ٧ذذبی ٣یػٕذذیٝحهذذ٤ٙی اظ ١ؾذذط  اظآ١دبّذذ٦

 ٦ّ70 قذبذم پذصیطـ آٟ ثذبلاتط اظ     ق٤ز ٝیپصیطىت٦ 

( ٣ عجذذٌ ١تذذبیح پذذػ٧٣ف حبضذذط  79زضنذذس ثبقذذس )

ثذذ٤ز٥  70قذبذم پذصیطـ تٞذذبٝی تیٞبض٧ذب ثذبلاتط اظ     

١تیدذذ٦ ٕطىذذت ّذذ٦ اْٝذذبٟ  تذذ٤اٟ ٝذذیاؾذذت؛ ث٢ذذبثطای٠ 

ض٣ٝذبٗ   ن٤ضت ث٦فهبض٥ آثی پ٤زض ٝی٥٤ ث٦٢  ّبضٕیطی ث٦

پذصیطـ   ثبٍبثٚیتیب اىع٣زٟ ث٦ ذٞیط، خ٨ت ت٤ٙیس ١ب١ی 

 حؿی ٝغ٤ٚة ٣خ٤ز زاضز.

 

 گیزی نتیجه

١بٟ زض ثؿیبضی اظ ١َبط خ٨ذبٟ   ٦ّای٠ ثب ت٤خ٦ ث٦ 

تذلاـ   ز٧ذس  ٝذی ض٣ظا٦١ ٝطزٛ ضا تكذْی٘  مبٙت مصای 

١بٟ ت٤ٙیذس قذس٥ ثذطای ٝهذطه فٞذ٤ٛ زاضای       ق٤ز ٝی

اظ  ای فٞذس٥ لاظٛ ثبقس ٣ ٍؿذٞت   ای تنصی٦ىبّت٤ض٧بی 

 تذأٝی٠ اىذطاز اظ عطیذٌ ٝهذطه آٟ     ای تنصیذ٦ ١یبظ٧بی 

١بٟ ثب تطّیجبت  ؾبظی م٢یزض ای٠ پػ٧٣ف خ٨ت  ٕطزز.

اضظق٢ٞس ٝی٥٤ زضذت ث٦٢ اظ ز٣ ض٣ـ اىذع٣زٟ فهذبض٥   

ض٣ٝبٗ اؾتيبز٥  ن٤ضت ث٦آثی پ٤زض ای٠ ٝی٥٤ ث٦ ذٞیط ٣ 

خ٨ذذت ث٨جذذ٤ز ّیيیذذت ١ذذبٟ زض ت٤ٙیذذس  فذذلا٥٣ ثذذ٦قذذس. 

٧یسض٤ّٚ٣ئیس آٙػی٢بت ؾسیٜ ثذ٦ ّذبض ضىذت.     ،ٝحه٤ٗ

ىیعی٤ْقیٞیبیی ٣ حؿی ١ذبٟ   ٧بی آظ٤ٟٝاضظیبثی ١تبیح 

زض ایذ٠   ّبضضىتذ٦  ث٦اؾتيبز٥ اظ ضا٧ْبض٧بی  ١كبٟ زاز ٦ّ

 ؾلاٝتی ثرفثطضؾی فلا٥٣ ثط اىعایف ٝیعاٟ تطّیجبت 

١ؾیط تطّیجبت ى٢ٚی ٣ چطثی حذب٣ی اؾذیس٧بی چذطة    

ضع٤ثت ١بٟ ٣ ث٨ج٤ز ثبىت ٣ ث٨تط ؾجت حيؼ  ،ضط٣ضی

ا١ساذت٠ ثیبتی ٝحه٤ٗ عذی ز٣ض٥ ٨ٖ١ذساضی    تأذیطث٦ 

 .ق٤ز ٝی
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