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  21/1/96: تاریخ پذیرش                                                                                                    11/9/95: تاریخ دریافت

 چکیده

همچنین تمایل مصرف . کنند اي به دریافت انرژي روزانه و مواد تغذیه اي کودکان کمک می قابل ملاحظهغلات صبحانه به طور  :سابقه و هدف
استفاده از پودر کدوحلوایی در تولید  با هدف بررسی این پژوهش. غلات صبحانه در حال رشد استکنندگان به غذاهاي با رنگ طبیعی از قبیل 

  .انجام شدیزیکوشیمیایی و حسی محصول تهیه شده خصوصیات ف و تعیینغلات صبحانه فراسودمند 
هاي  درصد بر ویژگی 25و  20، 15، 10، 5، 0در این تحقیق تأثیر جایگزین کردن آرد ذرت با پودر کدوحلوایی در شش سطح  :هامواد و روش

وبت، پروتئین، خاکستر، خصوصیات محصول تهیه شده شامل چربی، فیبر، رط. حسی و خواص فیزیکوشیمیایی غلات صبحانه بررسی شد
  .بتاکاروتن، پلی فنل و رنگ مورد ارزیابی قرار گرفت

نتایج ). <05/0P(داري در تغییر چربی و پروتئین ندارد  نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد که افزودن پودر کدوحلوایی اثر معنی :هایافته
با افزایش درصد ). >05/0P(داري نسبت به نمونه شاهد نشان داد  معنی هاي رطوبت، خاکستر، پلی فنل، بتاکاروتن و رنگ اختلاف آزمون

نتایج پردازش تصویر نشان داد که با افزودن . داري افزایش یافت جایگزینی پودر کدوحلوایی، مقدار فیبر و بتاکاروتن غلات صبحانه به طور معنی
عنوان  درصد پودر کدوحلوایی به 15یج ارزیابی حسی غلات صبحانه حاوي براساس نتا. شود ها زردتر و قرمزتر می پودر کدوحلوایی رنگ نمونه

  .شد  نمونه برتر شناخته
  .درصد پودر کدوحلوایی بهترین تیمار شناخته شد 15حسی، نمونه حاوي ارزیابی هاي فیزیکوشیمیایی و  با توجه به نتایج آزمون :گیري نتیجه

    فیبر، فنلپلی بتاکاروتن،  ،حسیارزیابی  :واژگان کلیدي

  مقدمه 
کننده نیازهاي اساسی انسان به  صنایع غذایی همواره تأمین

هـاي غـذایی    تولیـد فـرآورده  . هاي گوناگون بوده اسـت  فرآورده
هـــاي نـــوین و همچنـــین  ورياجدیـــد بـــا اســـتفاده از فنـــ

هاي ایـن صـنعت بـه     هاي جدید بخشی از فعالیت فرمولاسیون
عنــوان یـک تعریـف کلــی غـلات صــبحانه     بـه . آیــد شـمار مـی  

)Breakfast cereal (شده  عبارت است از غلات پخته و پف داده
گنـدم،  . شـده  هاي خشـک  ه با شکر، عسل، خشکبار و میوههمرا

اسـتفاده در   هـاي اصـلی مـورد    ذرت، برنج، جو دوسر و جو دانه
تـرین   بافـت و طعـم خـوب از مهـم    . اي هسـتند  غلات صـبحانه 
امروزه بسیاري از محصولاتی . محصولات است  خصوصیات این

هـا   شوند داراي طعم که تحت عنوان غلات صبحانه شناخته می
هاي مصنوعی، آردهاي فرایند شده و قند هستند که بـه   و رنگ

همکـاران،  و  Camire .)1(شـوند   هاي مختلف تولیـد مـی   شکل
ــودر میــوه در غــلات صــبحانه را مــورد ) 2007(  ســودمندي پ

هـا بـراي تولیـد غـلات صـبحانه از پـودر        آن. بررسی قراردادند
اخته، قره قاط، انگور و تمشک در ترکیب بـا آرد   زغالهاي  میوه

نتایج نشـان داد  . و سیتریک اسید استفاده کردندذرت، ساکارز 
داراي رنـگ قرمـز بیشـتر و     هاي تولیدشده با پودر میـوه  نمونه

محتواي فنولیک و آنتوسیانین بالاتر نسـبت بـه نمونـه کنتـرل     
هفته نگهداري، غـلات صـبحانه حـاوي     6و  3پس از . باشد می

پودر میوه داراي میزان هگزانال کمتري نسبت به نمونه شـاهد  
 .)2(بودند 

کدوحلوایی به خاطر تولید زیاد، قابلیـت نگهـداري خـوب،    
ــل ــت حمــل  قاب ــودن طــولانی و کیفی ــر،  دســترس ب ــل بهت ونق
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صـورت پـودر    تواند بـه  کدوحلوایی تازه می. )3(موردتوجه است 
فرآوري شود که طول عمر بیشتري خواهـد داشـت و پـودر آن    
به خاطر طعم بسیار مطلوبش، شـیرین بـودن و رنـگ نـارنجی     

ــه  ــل ب ــه متمای ــه   زرد، ب ــاي غل ــل در آرده ــوان مکم اي در  عن
هاي غذایی مانند کیک، کلوچـه، سـوپ، سـس، رشـته      فراورده

عنوان عامل رنگ دهنـده طبیعـی    فوري، چاشنی و همچنین به
رود و هردو نسل پیـر و جـوان    هاي پاستا به کار می در فرآورده

در مناطق روستایی و شهري علاقه بسـیار زیـادي بـه مصـرف     
 .)3-5( رندها دا آن

Akwaowo  ،به بررسی مـواد معـدنی و   ) 2000(و همکاران
نتـایج نشـان داد   . اي کدوحلوایی پرداختند ترکیبات ضد تغذیه

این گیاه حاوي منیزیـوم، کلسـیم، فسـفر، روي، آهـن، مـس و      
پتانسـیل  ) 2010(و همکـاران،   Yadav. )4(باشـد   پتاسیم مـی 

ــد  ــوژیکی کــدوحلوایی را موردبررســی قراردادن ــی و بیول . داروی
ــدي،    ــات آلکالوئی ــدوحلوایی داراي ترکیب ــد ک ــخص گردی مش
فلاوونوئیدها و اسیدهاي چرب پالمیتیک، اولئیـک و لینولئیـک   

اه شـامل فعالیـت ضـد    هـاي دارویـی ایـن گی ـ    ویژگی. باشد می
. )6(باشد  اکسیدانی، ضد سرطانی و ضدالتهابی می دیابتی، آنتی
Obradović  ،ــدوحلوایی ) 2015(و همکــاران ــزودن ک ــأثیر اف ت

شده و آسکوربیک اسـید را بـر خصوصـیات شـیمیایی و      خشک
ــد  ــد . رنــگ اســنک ذرت موردبررســی قراردادن مشــخص گردی

حساسیت کمتـري بـه دمـاي    ) لوتئین و زآگزانتین(ها  زانتوفیل
. دارند) آلفا کاروتن و بتاکاروتن(ها  اکستروژن نسبت به کاروتن

وربیک حساسـیت بـالاتري نسـبت بـه دمـاي بـالاي       اسید آسک
اکستروژن داشته و سـبب محافظـت از کاروتنوئیـدها در برابـر     

  .)7(حرارت شده و متعاقباً موجب حفظ رنگ اسنک گردید 
Kulaitiene  ،ــاران ــودر ) 2014(و همکــ ــتفاده از پــ اســ

عنـوان یـک منبـع غنـی از فیبـر در محصـولات        کدوحلوایی به
فیبـر   نوع فیبـر شـامل   4ها  آن. غذایی را موردبررسی قراردادند

اي محلــول در اســید، لیگنــین  اي خنثــی، فیبــر تغذیــه تغذیــه
نتـایج  . اسیدي و کربوهیدرات محلول در آب را تولیـد نمودنـد  

ها نشان داد پودر کدوحلوایی یک منبـع غـذایی مناسـب بـا      آن
 .)8(محتواي فیبري بالاست 

اي و رنگ مناسب پودر کدوحلوایی،  با توجه به ارزش تغذیه
مطالعه روي استفاده از آن در  ترکیـب مـواد غـذایی ضـروري     

لذا در این پـژوهش اسـتفاده از پـودر کـدوحلوایی در     . اشدب می
ــیات      ــی و خصوص ــودمند بررس ــبحانه فراس ــلات ص ــد غ تولی

  .فیزیکوشیمیایی و حسی محصول تهیه شده گزارش شده است
  
  

  هامواد و روش  
مواد اولیه موردنیاز جهت تهیه غـلات صـبحانه شـامل آرد    

انـرژي صـبح   ز و اسید استیک از کارخانه شـهاب  وذرت، ساکار
کلیه مواد شیمایی از شـرکت  . واقع در استان گلستان تهیه شد

  .مرك آلمان تهیه گردید
پـس از   براي تهیه پودر کـدوحلوایی : تهیه پودر کدوحلوایی

هاي کـدوحلوایی از گونـه    جدا کردن پوست، مواد فیبري و دانه
C.moschata  ــات کوچــک باضــخامت ــه قطع  5، گوشــت آن ب

شده و سپس با هواي داغ با سرعت جریـان هـوا    متر بریده میلی
ساعت تـا رطوبـت    8به مدت  Cº65در دماي ) متر بر ثانیه 1(

هـاي   در مرحله بعد، از هر یـک نمونـه  . )3( گردیدخشک % 10
پـودر   85شده به کمک آسیاب و با عبور از الـک بـامش    خشک

هــاي  شــده درون کیســه پــودر کــدوحلوایی تهیــه. تهیــه شــد
بندي شـد و   یکی جهت جلوگیري از تبادل رطوبت، بستهپلاست

شـده در   غنیغلات صبحانه هاي کیفی و تهیه  تا انجام آزمایش
هـاي پـودر    ویژگیسپس . گردیدمحل تاریک و خنک نگهداري 

 .)9، 10(گیري شد  کدوحلوایی اندازه
در ایـن تحقیـق فرمـول نمونـه کنتـرل      : تهیه غلات صبحانه

 ـ/ وزنـی % (3/85حاوي  ) وزنـی / وزنـی % (3/14آرد ذرت، ) یوزن
جهـت تهیـه   . اسیدسـیتریک بـود  ) وزنـی / وزنی% (4/0ساکارز، 

غــلات صــبحانه فراســودمند از مخلــوط پــودر کــدوحلوایی در  
به عنوان % 25و  20، 15، 10، 5هاي  فرمولاسیون آن به نسبت

ابتدا ترکیبات فـوق بـر اسـاس    . جایگزین آرد ذرت استفاده شد
. دقیقـه مخلـوط شـد    10شده و بـه مـدت    فرمولاسیون توزین

  .)2(گردید سپس مخلوط به دستگاه اکستروژن منتقل 
 هاي غلات صبحانه آزمون

 هاي اسنک با اسـتفاده از  هاي رنگی نمونه ویژگی: تعیین رنگ

آنـالیز  . گاه اسکنر در شرایط ثابت موردبررسی قـرار گرفـت  دست
 هرکداماز . انجام شد ImageJافزار  ها نیز با استفاده از نرم عکس

. صـورت جداگانـه عکـس گرفتـه شـد      هـاي اسـنک بـه    از نمونه
پـس از  . ذخیـره شـدند   Jpgشـده بـا فرمـت      هاي گرفته عکس

ــس  ــازي عکـ ــین   جداسـ ــتفاده از پلاگـ ــا اسـ ــا بـ    Plugin هـ
)color space converter(  از مدلRGB  بهLab تبدیل شدند .

صـورت جداگانـه از هـر     بـه  bو  L ،aدر مرحله بعد پارامترهاي 
بیـانگر روشـنی نمونـه در     Lکـه   طوري قسمت به دست آمد، به

بیـانگر   a، )سـفید مطلـق  ( 100تـا  ) سیاه مطلق(محدوده صفر 
بیـانگر   b و) سبز مطلق( -120تا ) قرمز مطلق+ (120محدوده 
  . )11(است ) آبی مطلق( -120تا ) زرد مطلق+ (120محدوده 
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پنج گرم نمونه در ظرف فلزي مخصوص : گیري رطوبت اندازه
رطوبت که از قبل به وزن ثابت رسیده و وزن شده، گیري  اندازه

درجـه   105دقیقه، داخـل آون بـا دمـاي     90ریخته و به مدت 
پـس از سـرد کـردن در دسـیکاتور و     . شد دادهگراد قرار  سانتی

محاسـبه   1 -3توزین مجدد، میزان رطوبت با استفاده از رابطه 
  .گردید
گیري فنل کل، عصـاره   براي اندازه: گیري پلی فنل کل اندازه

لیتـر متـانول    میلـی  10وسـیله   گرم پودر غلات صبحانه به 5/0
بـه   95بـا نسـبت   % 2متانول و اسید هیدروکلریدریک (اسیدي 

دقیقـه روي همـزن مغناطیسـی     60در دماي اتاق به مدت ) 5
منظور جلوگیري از تبخیر حـلال دهانـه    سپس به. استخراج شد

میکرولیتـر از   200. ینیـومی پوشـانده شـد   ظرف با فویـل آلوم 
–Folinمیکـرو لیتـر معـرف     100لیتـر آب و   میلی 2عصاره با 

Ciocalteu  دقیقه اسـتراحت داده شـد   5مخلوط شده و به آن .
شـده   سدیم کربنات افزوده% 20میکرو لیتر محلول  300سپس 

دقیقه در تاریکی و دماي اتاق بـه آن اسـتراحت    30و به مدت 
از . گردیدنانومتر قرائت  725موج  جذب آن در طول داده شد و

صـورت   شده و نتایج به  عنوان استاندارد استفاده گالیک اسید به
  .)12( گردیدگرم نمونه بیان  100گرم گالیک اسید در 

هـا بـه روش سوکسـله     میزان چربی نمونه: گیري چربی اندازه
  . )13(گیري شد  اندازه

گیـري پـروتئین از روش    بـراي انـدازه  : گیري پروتئین اندازه
درصـد  . خودکـار اسـتفاده شـد    کلدال و دسـتگاه کلـدال نیمـه   

ضـرب و   25/6ها، میزان ازت در فاکتور پروتئین  پروتئین نمونه
  .)14(میزان پروتئین برحسب ماده خشک بیان شد 

هاي چینی به مدت نیم سـاعت در   بوته: گیري خاکستر اندازه
گـراد قرارگرفتـه    درجه سانتی 500ی با دماي یک کوره الکتریک

  . و پس از سرد شدن در دسیکاتور توزین گردید
 15تـا   10پنج گرم از نمونـه را در  : گیري کاروتنوئید اندازه 

هاون خردکرده و مقـدار کمـی    لیتر استون به کمک دسته میلی
. کریستال سولفات سدیم بدون آب بـه آن اضـافه خواهـد شـد    

مایع رویی را به درون بشر ریخته و ایـن فراینـد دو بـار تکـرار     
شده به یک قیـف جداکننـده    آوري گردد؛ و مایع رویی جمع می

خوبی  اتر اضافه و به پترولیوملیتر  میلی 10-15 منتقل و سپس
شـود،   گردد و دولایه پس از پایدار شـدن جـدا مـی    مخلوط می

لایه پایین دور ریخته شده و لایه رویی در یک فلاکس حجمی 
   100آوري و حجم آن با پترولیوم اتر بـه   لیتري جمع میلی 100
انومتر بـا  ن 452شود؛ و جذب نوري آن در  لیتر رسانده می میلی

ثبت خواهد شد ) بلانک(عنوان شاهد  استفاده از پترولیوم اتر به
  .)3(گردد  و مقدار بتا کاروتن مطابق فرمول زیر محاسبه می

هـاي حسـی،    به منظور ارزیابی کیفیت ویژگی: ارزیابی حسی
نفر ارزیاب آموزش دیده انجـام   10آزمون ارزیابی حسی توسط 

هـاي ارزیـابی حسـی تهیـه شـد و در       براي این منظور فرم. شد
بدین منظور از آزمون هـدونیک  . قرار داده شد ها اختیار ارزیاب

هاي رنگ، بافت، عطر و طعم  نقطه اي براي هر یک از ویژگی 9
  .و پذیرش کلی در نظر گرفته شد

منظور بررسـی تـأثیر جـایگزین کـردن پـودر       به: آنالیز آماري
شده، از طـرح کـاملاً تصـادفی     کدوحلوایی، در تهیه اسنک غنی

شـده در سـه    هـاي انجـام   و آزمایش تمامی مراحل .استفاده شد
هاي بـا اسـتفاده از طـرح کـاملاً      نتایج آزمایش. تکرار انجام شد

میانگین تیمارها نیز با . وتحلیل قرار گرفت تصادفی مورد تجزیه
جهـت  . مقایسـه گردیدنـد  % 95روش دانکن در سطح اطمینان 

)  SPSS 19(افـزار   ها در این مرحله از نـرم  تحلیل داده و  تجزیه
 Excel 2010افـزار   استفاده شد و بـراي رسـم نمودارهـا از نـرم    

  .استفاده شد
 هایافته  

پودر کدوحلوایی مورد استفاده در این پژوهش آنالیز شـده  
ــدول   ــه در ج ــایج مربوط ــت  1و نت ــده اس ــزارش ش ــودر . گ پ

 23/5درصـد رطوبـت،    17/12کدوحلوایی مورد استفاده شامل 
ــروتئین،   ــد پـ  ــ 76/0درصـ ــد چربـ ــد  21/75ی، درصـ درصـ

 .درصد خاکستر بود 63/6کربوهیدرات و 
طـور کـه در    همان: مقدار رطوبت غلات صبحانه تهیه شده

شود درصد رطوبـت فـرآورده تولیـدي در     ملاحظه می 1جدول 
شده ایـن پـژوهش بـا افـزایش درصـد پـودر        هاي انجام آزمایش

  . کدوحلوایی افزایش یافت
شـود اخـتلاف    ده مـی مشاه 1گونه که در جدول  همان: چربی
داري بـین چربـی تیمارهـا و تیمـار شـاهد وجـود نـدارد         معنی

)05/0P>(.   
با افزایش درصد جایگزینی پودر کـدوحلوایی مقـدار   : خاکستر

  ). 1جدول (ها افزایش یافت  خاکستر نمونه
ملاحظه گردید بالاترین میـزان   1با توجه به جدول : پروتئین

کمترین مقدار آن مربـوط بـه   پروتئین مربوط به تیمار شاهد و 
  . باشد پودر کدوحلوایی می% 25فرآورده حاوي 
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 ٩٨

  نتایج آنالیز ترکیبات شیمیایی پودر کدوحلوایی و غلات صبحانه تهیه شده .1جدول 
  درصد 25  درصد 20  درصد 15  درصد 10  درصد 5  شاهد  پودر کدو )درصد(ترکیبات 

  a17/12  f 86/1  e 94/2  d 93/3  cd 13/4  c 41/4  b 3/5    رطوبت
  b 76/0  a 9/2  a 82/2  a 79/2  a 84/2  a 97/2  a 9/2  چربی

  a 63/6  d 85/0  cd 97/0  c 073/1  b 2/1  b 2/1  b 24/1   خاکستر
  a 23/5  a 14/5  b 4  b 97/3  b 06/4  b 91/3  b 83/3  پروتئین

  .باشند یم P>05/0در سطح  دار یدهنده اختلاف معن حروف متفاوت در هر ستون نشان ياعداد دارا* 
  

و % 25بالاترین میزان بتاکاروتن مربوط بـه تیمـار   : بتاکاروتن
بـا   ).1شکل (باشد  کمترین مقدار آن مربوط به تیمار شاهد می

ی مقـدار بتـا کـاروتن    افزایش درصد جایگزینی پودر کـدوحلوای 
وتحلیل آماري نشان داد کـه   ها افزایش یافت نتایج تجزیه نمونه

داري بـا   میزان بتاکاروتن در همه سطوح تیمارها اختلاف معنی
  .)<05/0P(تیمار شاهد دارد 

  
هاي اسنک حاوي  نمودار مقایسه میانگین درصد بتاکاروتن نمونه. 1شکل 

  مقادیر مختلف پودر کدوحلوایی
  

بالاترین میزان پلی فنل کـل مربـوط بـه تیمـار     : پلی فنل کل
باشـد   و کمترین مقـدار آن مربـوط بـه تیمـار شـاهد مـی      % 25

   ). 2شکل (

  
هاي اسنک  ی فنل کل نمونهدرصد پلنمودار مقایسه میانگین . 2شکل 

  حاوي مقادیر مختلف پودر کدوحلوایی
  

نتایج حاصل از آزمـون ارزیـابی رنـگ    : ارزیابی رنگ تیمارها
نشان دادند که بالاترین میزان زردي و قرمزي مربوط به اسنک 

. )3شکل (درصد و کمترین آن مربوط به تیمار شاهد است  25
بالاترین میزان روشنایی مربوط به تیمار شـاهد و کمتـرین آن   

 3طـور کـه در شـکل     همـان . درصد است 25مربوط به اسنک 
 (*b)و مشخصه زردي   (*a)دد مشخصه قرمزيگر ملاحظه می

تیمارهـا   (*L)تیمارها افزایش یافت ولـی مشخصـه روشـنایی    
  .)15( کاهش یافت

درصد  25بیشترین مقدار زردي و قرمزي مربوط به اسنک 
د اسـت و بـالاترین میـزان    و کمترین آن مربوط به تیمار شـاه 

روشنایی مربوط به تیمار شاهد و کمترین آن مربوط به اسـنک  
افزایش میزان پودر کدو به دلیل دارا بودن بتـا  . درصد است 25

کاروتن بیشتر بـر رنـگ اسـنک مـؤثر بـوده و رنـگ اسـنک را        
  .دهد افزایش می

دمـري و همکـاران،   -نتایج حاصل از این تحقیق با نتایج ال
خصوصیات فیزیکوشیمیایی نان تست  ارزیابی، بر روي )2011(

   .)16(شده با پودر کدو مطابقت دارد  غنی

  
هاي اسنک حاوي  نمونه مربوط به *aتغییر پارامتر رنگی نتایج . 3شکل 

  مقادیر مختلف پودر کدوحلوایی
  

Pongjanta  ،نیز به نتـایج مشـابهی در   )2006(و همکاران ،
. )10(کارگیري پودر کدو در محصولات نانوایی دست یافتند  به

بـه بررسـی تـأثیر جـایگزینی     ) 2015(میرحسینی و همکاران، 
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و %) 50و  25در ســطوح (جزئـی آرد ذرت بــا آرد کــدوحلوایی  
را بــر  %) 50و  25در ســطوح (پــودر دانــه قهــوه ســودانی    

افـزایش درصـد   . هاي پاستاي بـدون گلـوتن پرداختنـد    ویژگی
جایگزینی این دو ترکیب با آرد ذرت سبب افـزایش در میـزان   

در  *bو  *Lهــاي رنگــی  شــده و شــاخص *aشــاخص رنگــی 
پاستاي خام کاهش یافت؛ که نتایج این تحقیق با نتـایج رنـگ   

a*  وL*  17(مطابقت دارد(.  

  
هاي اسنک حاوي  نمونه مربوط به *bتغییر پارامتر رنگی نتایج . 4شکل 

  مقادیر مختلف پودر کدوحلوایی

  
هاي اسنک حاوي  نمونه مربوط به *Lتغییر پارامتر رنگی نتایج  .5شکل 

  مقادیر مختلف پودر کدوحلوایی
 

  
هـا در   نتایج حاصـل از ارزیـابی حسـی نمونـه    : ارزیابی حسی

با انجـام آنـالیز آمـاري    . شده است  نشان داده 9تا  6هاي  شکل
درصـد بـراي    5طرح کاملاً تصادفی و در سطح اطمینـان   طبق

، حلواییهــا و بــا جــایگزینی پــودر کــدو ارزیــابی حســی نمونــه
مشخص گردید که در سطوح مختلف، با افـزایش میـزان پـودر    

   .)<05/0P(شود  دار دیده می یکدو اختلاف معن

  
هاي اسنک  نمودار مقایسه میانگین ارزیابی حسی رنگ نمونه. 6شکل 

  حاوي مقادیر مختلف پودر کدوحلوایی
  

  
هاي اسنک  نمودار مقایسه میانگین ارزیابی حسی بافت نمونه .7شکل 

  حاوي مقادیر مختلف پودر کدوحلوایی
  

  
هاي  طعم نمونه و نمودار مقایسه میانگین ارزیابی حسی عطر. 8 شکل

  کدوحلواییاسنک حاوي مقادیر مختلف پودر 
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 ١٠٠

  
  هاي اسنک حاوي مقادیر مختلف پودر کدوحلوایی نمودار مقایسه میانگین ارزیابی حسی پذیرش کلی نمونه .9شکل 

  
  

  بحث  
امـا بـین    درصد بیشترین مقدار رطوبت را داشت 25تیمار 

داري دیــده نشــد   درصــد اخــتلاف معنــی   15و  10تیمــار 
)05/0P> (ترین میزان رطوبت مربوط به تیمـار شـاهد    و پایین

نتـایج بـه دسـت آمـده بـا گزارشـات دانشـمندان دیگـر         . است
همکـاران،  و  Bisharatافزایش میزان رطوبـت را  . مطابقت دارد

انه ، در بررسـی خـواص فیزیکوشــیمیایی غـلات صــبح   )2013(
هاي خشک گـزارش کردنـد کـه بـا افـزایش       شده با سبزي غنی

. )18(شـود   درصد کلم بروکلی رطوبت اسنک تولیدي زیاد مـی 
El-Demery  افـزایش میـزان رطوبـت در    )2011(همکاران، و ،
انـد   کدوحلوایی را بر نان تسـت گـزارش کـرده    پودراثر افزودن 

)16( .Arshad  همکــاران، و)ــزایش ، طــی پژو)2007 هشــی اف
شده با آرد بدون چربی جوانه  هاي غنی میزان رطوبت در کوکی

رسد به دلیل پـایین   به نظر می.  )19(اند  گندم را گزارش کرده
حلوایی افـزودن پـودر کـدوحلوایی    بودن میزان چربی پودر کدو

نتایج تحقیـق  . ها نداشت تأثیر چندانی روي درصد چربی نمونه
شده بـر روي ارزیـابی خصوصـیات فیزیکوشـیمیایی نـان       انجام

دمـري و  -شده بـا پـودر کـدوحلوایی نیـز توسـط ال      تست غنی
، کـاهش میـزان چربـی را بـه مقـدار نـاچیز       )2011(همکاران، 
داري بـین تیمارهـا دیـده     ولی اخـتلاف معنـی  . )16(نشان داد 

حـاوي   فرنگی سـوپی  ، یک نوع رشته)2012(یی و حمزا  . نشد
ــیمیایی آن را    ــو ش ــیات فیزیک ــه و خصوص ــدوحلوایی را تهی ک

نتایج نشان داد که مقدار چربی کـاهش یافـت؛   . بررسی نمودند

هـاي   که در تحقیق حاضر نتایج حاکی از مطابقـت بـا پـژوهش   
  .)20(دانشمندان در غلات دارد 

ــه  ــایج تجزی ــتلاف   نت ــه اخ ــاري نشــان داد ک ــل آم و تحلی
ها و بین تمـامی تیمارهـا    داري بین میزان خاکستر نمونه معنی

بـالاترین میـزان خاکسـتر    ). ≥05/0P(با تیمار شاهد دیده شد 
 15درصد و  20باشد که با تیمار  درصد می 25مربوط به تیمار 

اخـتلاف بـین    .)<05/0P(داري نداشـت   درصد اخـتلاف معنـی  
ــا نتــایج ســایر   خاکســتر پــودر کــدوحلوایی در ایــن تحقیــق ب

ها، مربوط به تفاوت در واریته ها، شرایط آب و هوایی و  پژوهش
افزایش مقدار خاکستر تیمارهـا بـا   . روش آنالیز است تفاوت در

توانـد بـه دلیـل تفـاوت      افزایش درصد پـودر کـدوحلوایی مـی   
%) 63/6(تر پـودر کـدو   با خاکس ـ%) 102/1(خاکستر آرد ذرت 

ــودر    ــودن میــزان خاکســتر در پ ــالاتر ب باشــد؛ کــه نشــان از ب
  .کدوحلوایی است

با افزایش درصد جایگزینی پودر کـدوحلوایی، بـین میـزان    
داري وجـود نداشـت    پروتئین تیمارهاي مختلف اختلاف معنـی 

)05/0P>(.  ــژوهش ــه ) Bhat )2013و  Bhatدر پ بــر روي ک
گـزارش   شده بود،ی کیک کدو انجام هاي فیزیکوشیمیای ویژگی

ــا افــزایش درصــد پــودر  نمودنــد میــزان پــروتئین نمونــه هــا ب
کدوحلوایی کاهش یافت که با نتایج این تحقیق مطابقـت دارد  

)3(.  
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جایگزینی جزئی آرد ذرت بـا آرد کـدوحلوایی در پاسـتاي    
هـا شـد    سبب افزایش مقـدار خاکسـتر در نمونـه    ،بدون گلوتن

، در مطالعه )2013(و همکاران،  Bhatمیزان خاکستر را . )17(
هـا   آن. بر روي خواص فیزیکوشیمیایی کیک کدو گزارش دادند

نیز عنوان کردند که با افزایش درصد پودر کـدوحلوایی میـزان   
 شـده  نتـایج تحقیـق انجـام   . )3(یابـد   ها افزایش می خاکستر آن

ــط  ــاران،  El-Demeryتوس ــابی  )2011(و همک ــر روي ارزی ، ب
شده با پودر کدو نیز  خصوصیات فیزیکوشیمیایی نان تست غنی

افزایش میزان خاکستر را نشان داد؛ که بـا نتـایج ایـن تحقیـق     
  .)16(مطابقت دارد 

هاي طبیعی در دامنه رنگـی زرد تـا    دانه رنگ(کاروتنوئیدها 
هـاي طبیعـی بـوده و     اکسیدان ویژه بتاکاروتن که آنتی به) قرمز

منظـور جلـوگیري از    عنوان جاذب رادیکال آزاد اکسـیژن بـه   به
تواننـد در بـدن بـه     نماینـد، مـی   ها عمل می واع سرطانایجاد ان

شـده و عملکـرد سیسـتم ایمنـی را افـزایش       تبدیل Aویتامین 
عنـوان منبـع غنـی از     به همین منظـور، کـدوحلوایی بـه   . دهند

، براي جلوگیري از کمبود Aکاروتنوئیدها و پیش ساز ویتامین 
و   Lee. )21(شـده اسـت    بسـیار مناسـب گـزارش    Aویتـامین  
سازي محتواي بتاکاروتن پاستا آسـیایی   غنی) 2002(همکاران، 

را % 10و  5، 5/2ســطوح بــا اســتفاده از پــودر کــدوحلوایی در 
ها نشان داد که افزایش سـطوح   نتایج آن. موردمطالعه قراردادند

بالاتري از پودر کدوحلوایی سبب افزایش محتواي بتاکاروتن در 
و همکـاران، در سـال    Bhatهمچنـین  . )22(انواع پاستا گردید 

در . در مورد کیک کدو به نتایج مشـابه دسـت یافتنـد   ) 2013(
پژوهش حاضر نیز با افزایش نسـبت پـودر کـدوحلوایی بـه آرد     
ذرت، اسنک تولیدي رنگ زردتر و مقدار بتا کـاروتن بیشـتري   

ــم   ــوق ه ــات ف ــایج تحقیق ــا نت ــه ب ــوانی دارد  داشــت ک . )3(خ
Pongjanta  ،ــاران ــودر   )2006(و همک ــه پ ــد ک ــار نمودن ، اظه

صـولات غـذایی باکیفیـت خـوب و     کدوحلوایی براي تولیـد مح 
ــا کــاروتن مناســب اســت  ــه بت در . دسترســی ارزان و راحــت ب

% 10-20پژوهش دیگري همچنین نشان دادند که اسـتفاده از  
پودر کـدوحلوایی جـایگزین شـده بـا آرد گنـدم در دسـرهاي       
ــگ زرد و مقــدار کــاروتن آن را بهبــود بخشــید و   تایلنــدي رن

  .)10(قرار گرفت  کنندگان موردپذیرش وسیله مصرف به
فنل  با افزایش درصد جایگزینی پودر کدوحلوایی مقدار پلی

اري نشـان  تحلیل آم ـ و  نتایج تجزیه .ها افزایش یافت کل نمونه
داد که میزان پلی فنل کل در همـه سـطوح تیمارهـا اخـتلاف     

پودر کدوحلوایی بـه   .)<05/0P(داري با تیمار شاهد دارد  معنی
هـا   خاطر غنی بودن در ترکیبات فنلـی، فلاونوئیـدها، ویتـامین   

، آلفـا توکـوفرول،   B2، ویتـامین  Aشامل بتاکاروتن، ویتـامین  (
ها، مـواد   ي آمینه، کربوهیدرات، اسیدها)Eث، ویتامین  ویتامین
، پکتین و فیبـر رژیمـی و همچنـین    )مخصوصاً پتاسیم(معدنی 

گرم گوشـت   100کیلوکالري در  17حدود (ین یمقدار انرژي پا
صـورت مکمـل بـراي بهبـود کیفیـت       تواند بـه  می) کدوحلوایی

و  Dini. )16(اي نـان و محصـولات نـانوایی بـه کـار رود       تغذیه
به بررسی تأثیر عملیات فرآوري صنعتی بـر  ) 2013(همکاران، 

هـا   آن. داختنـد اکسیدانی پالپ کـدوحلوایی پر  هاي آنتی ویژگی
اکسیدانی و محتـواي فنـل کـل را در کـدوحلوایی      فعالیت آنتی
هــاي جوشــاندن در آب، بخــارپز،  بــه روش(شــده  خــام، پختــه

شــده بــه روش  و خشــک) شــده، کبــاب شــده مــاکرویو، ســرخ
انجمادي را ارزیابی نمودند تا میزان تأثیر این فرآیندها بر فواید 

نتایج این بررسی نشان . داي کدوحلوایی را مشخص نماین تغذیه
شده سبب افزایش محتواي فنل و فعالیـت   داد فرآیندهاي انجام

شـود؛ کـه بـا نتـایج ایـن       اکسیدانی پالپ کدوحلوایی مـی  آنتی
تـأثیر  ) 2009(و همکاران،   Anton. )23(تحقیق مطابقت دارد 

اي اسـنک   هاي فیزیکی و تغذیه افزودن آرد لوبیا قرمز بر ویژگی
هـا از سـه سـطح     آن. بر پایه آرد ذرت را موردبررسی قراردادنـد 

نتایج . جاي آرد ذرت استفاده کردند آرد لوبیا به% 45و  30، 15
بیا میزان فنـل کـل،   نشان داد اسنک تولیدشده با آرد ذرت و لو

و ظرفیت جذب رادیکال اکسـیژن   دي فنیل پیکریل هیدرازیل
نیز افزایش پیدا کرد؛ که بـا نتـایج ایـن تحقیـق مطابقـت دارد      

)24(.  
 کننـدگان  مصـرف نظـر   ترین امتیـاز را از  نمونه شاهد پایین

 25رسـد سـفتی بافـت در سـطوح      به نظر مـی . اند کسب کرده
درصد از پودر کدو و نیز طعم نـامطلوب ایجادشـده توسـط آن    

. کننـدگان شـده اسـت    موجب عدم مطلوبیـت در بـین مصـرف   
درصد پودر کدو بیشترین امتیاز را کسـب کـرد بـا     15افزایش 

درصـد میـزان    25و  20افزایش میـزان پـودر کـدو بـه میـزان      
با توجه به . یافته است ها در عطر و طعم کاهش یت نمونهمطلوب

ارتباط میزان افـزایش پـودر کـدو در آرد ذرت و سـفتی و نیـز      
 از کنندگان را ناشی توان مطلوبیت کمتر مصرف رنگ نمونه، می

درنهایـت ازنظـر   . سفتی بافت و تیرگی رنگ نمونه بیـان نمـود  
یشـترین بـه   پذیرش کلی، کمترین امتیاز بـه نمونـه شـاهد و ب   

کـاربرد  . درصد پودر کدو تعلـق گرفـت   15نمونه حاوي اسنک 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

13
 ]

 

                             7 / 10

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2322-en.html


 و همکاران فاطمه غفوري.../   بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی غلات صبحانه                                                        102 
 

 ١٠٢

در محصـولات نـانوایی نظیـر    % 50تا  10سطح  5پودر کدو در 
اي، کیـک و کلوچـه    نان ساندویچی، نـان شـیرین، کیـک کـره    

در . ، بررسـی گردیـد  )2006(توسط پانـگ جانتـا و همکـاران،    
 ـ% 10هـاي حـاوي تیمـار     هاي حسی، نمونـه  ارزیابی ودر کـدو  پ

بالاترین مقبولیت را داشتند که به ترتیب شامل کیک چیفـون،  
اي، نان ساندویچی، کلوچه و نان شیرین بودنـد؛ کـه    کیک کره

  Rakcejeva. )10(این نتایج با نتایج این تحقیق مطابقت دارد 
، تولید نان با استفاده از پـودر کـدوحلوایی   )2011(و همکاران، 

هـا نشـان داد فرمولاسـیون     نتایج آن. بررسی قراردادند را مورد
درصـد پـودر کـدوحلوایی بـر      10بهینه براي تولید نان حـاوي  

ط به آنالیز حسی نیز نشـان  نتایج مربو. باشد اساس وزن آرد می
داد پذیرش نان تولیدي بـا کـدوحلوایی داراي امتیـاز بیشـتري     

  .)25(باشد  نسبت به نان شاهد می
درصـد پـودر    15، نمونه حـاوي  بر اساس نتایج این تحقیق

تیمار شناخته شد و جهت جایگزین کـردن  کدوحلوایی بهترین 
  .شود با آرد ذرت در محصول غلات صبحانه توصیه می
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Background and Objectives: Breakfast cereals substantially contribute to daily energy and nutrient intakes among 
children. Also consumer interest in naturally colored foods such as breakfast cereals is growing. The purpose of this 
study was to investigate the use of pumpkin powder in breakfast cereal production and to determine the 
physicochemical and sensory properties of the product. 

 Materials & Methods: In this study, the Effects of corn flour replacement with pumpkin powder at six levels of 0, 5, 
10, 15, 20 and 25 percent were investigated on the sensory properties and physicochemical properties of breakfast 
cereals. The characteristics of prepared product including fat, fiber, moisture, protein, ash, β-carotene, polyphenols and 
color were evaluated. 

Results: The results of this study showed that adding pumpkin powder did not have a significant effect on  fat and 
protein content (P>0.05). The results of tests for moisture, ash, polyphenols, β-carotene and color showed significant 
differences (P>0.05) compared to the control sample. With increasing substitution of pumpkin powder, fiber and β-
carotene content of breakfast cereals significantly increased. Results of image processing showed that by adding 
pumpkin powder, the color of samples were redder and more yellow. According to the results of sensory evaluation, the 
breakfast cereals containing 15 percent pumpkin powder was identified as a good sample. 

Conclusion: According to the physicochemical and sensory test results, samples containing 15% of pumpkin powder 
was the best treatment. 

Keywords: β-carotene, Fiber, Polyphenols, Sensory evaluation 
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