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  پژوهشی علمی

  

بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی بیسکویت فراسودمند حاوي جو 
  و قند مایع خرما

 
  2صدر، امیر بابایی1سیده الهام موسوي کلجاهی

 

  ، تبریز، ایران)آناتا(هاي نظري، گروه صنعتی نجاتی  دانشجوي دکتري تخصصی، واحد پژوهش- 1
  ، تبریز، ایران)آناتا(نجاتی هاي نظري، گروه صنعتی  کارشناس ارشد، واحد پژوهش- 2

 
 )23/10/98: رشیخ پذی  تار98/ 16/08:  افتیخ دریتار(

 
  چکیده

و کاربرد آن در محصولات باشد ها و مقادیر قابل توجهی ترکیبات فنلی می عملگرا حاوي ترکیباتی نظیر بتاگلوکان، ویتامینمادهآرد جو به عنوان یک 
 و 75، 50، 25، 0(جو با آرد ی آرد گندم هدف از این پژوهش جایگزین، بنابراین اي گرددعث بهبود خواص تغذیهتواند با میتهیه شده از آرد گندم،

رطوبت، (شیمیایی به منظور تهیه بیسکویت فراسودمند و بررسی خصوصیات فیزیکو)  درصد100 و 50، 0(ساکارز با قند مایع خرما و )  درصد100
طبق نتایج به دست آمده . باشد میاکسیدانی محصول تهیه شده، رئولوژیکی، حسی و آنتی)pHحیاکننده و خاکستر، ضریب پخش، رنگ، قندهاي ا

طوریکه با افزایش غلظت آرد جو و قند مایع خرما در فرمولاسیون  به؛داري بر فاکتورهاي مورد بررسی بودندمتغیرهاي مستقل داراي اثر معنی
 pHداري افزایش یافت؛ این در حالی بود که میزان ها به طور معنیاکسیدانی نمونهآنتی ات رنگ، فنل کل و اثربیسکویت، میزان رطوبت، خاکستر، تغییر

ها به ترتیب همچنین افزایش میزان قند مایع خرما و آرد جو در فرمولاسیون نمونه. ها کاهش یافتو حداکثر نیروي مورد نیاز جهت شکست بیسکویت
طبق نتایج به دست آمده . هاي بیسکویت شد رژیمی در محصول نهایی و کاهش ضریب پخش نمونههايکننده و میزان فیبرباعث افزایش قندهاي احیا

 ،ها نداشت نمونهحسی درصد هیچ گونه تاثیر منفی بر خواص 50 درصد و شکر با قند مایع خرما تا سطح 75جایگزینی آرد گندم با آرد جو تا سطح 
هاي هاي فراسودمند با ویژگیتوان به بیسکویتخرما می ساکارز با قند مایع  درصد50 درصد آرد گندم با آرد جو و 75 با جایگزینی بنابراین

  . اکسیدانی بالا دست یافتفیزیکوشیمایی، رئولوژیکی، حسی مطلوب و داراي خواص آنتی
  

   قند مایع خرما بیسکویت، فراسودمند،آرد جو،: کلید واژگان
  

  
  

  

  

                                                             
 مسئول مکاتبات: Research@nejati.com  
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   مقدمه-1
هاي پخته شده آردي بیسکویت یکی از پرطرفدارترین فرآورده

نگهداري و ارزان بودن،   و که به علت سهولت تهیهباشدمی
 آرد گندم به دلیل .]1[ استپیدا کرده تولید آن رواج زیادي 

 تولید بالا و خصوصیات رئولوژیکی ویژه، به طور رایج میزان
. رود به کار می از جمله بیسکویتدر تولید محصولات پخت

هاي تولید شده از آرد گندم داراي خصوصیات اگر چه فرآورده
فیزیکوشیمیایی مطلوبی هستند، اما برخی از خصوصیات این 

هاي مختلف غله، سبب شده تا استفاده از آن در تولید فرآورده
یکی از . سازي با ترکیبات دیگر همراه باشدمحدود و یا با غنی

ویژه گندم با آن مواجه است، پایین بودن نواقصی که غلات به 
آمینه ضروري و هايارزش غذایی آن از نظر پروتئین و اسید

امروزه استفاده از . ]2[ باشدهمچنین مقدار کم فیبر خوراکی می
آرد کامل و یا آردهاي با درصد استخراج بالا به دلیل میزان 

  با این حال.]3[ گرددها توصیه میبالاتر فیبر، املاح و ویتامین
 هاي کامل گندم، غلظتهاياي آردرغم آثار مفید تغذیهعلی

بالاتر از آردهاي ( اسیدفیتیک نظیر مواد نامطلوب برخی بالاي
کاهش جذب و قابلیت استفاده از عناصر که منجر به  )سفید

شود؛ استفاده از آن را در ها در بدن میمعدنی و پروتئین
 را جدیدکارهاي  ررسی راهب محصولات پخت محدود نموده و

اي محصولات پخت حائز اهمیت جهت افزایش ارزش تغذیه
در اي افزایش ارزش تغذیههاي یکی از روش .]4 و 3 [نمایدمی

. باشدمحصولات پخت استفاده از آرد سایر غلات مانند جو می
به عنوان یک دانه عملگرا  (Hordeum vulgare L)جو

، B  گروههايکان، ویتامینحاوي ترکیباتی نظیر بتاگلو
-باشد که داراي فعالیت آنتیها میها و توکوفرولانولتوکوتري

همچنین این دانه ؛ ]6 و 5[ دنباشاکسیدانی قابل توجهی می
 و سینامیک  شامل بنزوئیک مقادیر بالاي ترکیبات فنولیحاوي

ها، ها، فلاونولها، کوینیناسید اشتقاقی، پروآنتوسیانیدین
. استو ترکیبات آمینوفنولیکی ها ها، فلاوانونها، فلاوننالکوچ

بیشتر از آرد  آرد جو (1TPC)کل محتواي فنل به طور کلی 
همچنین میزان اسید فیتیک، که یک ماده ضد ؛ ]7[ گندم است

ر این غله نسبت به گندم کمتر رود، داي به شمار میتغذیه
 اختلاط  کهاست؛ بطوریکه نتایج تحقیقات حاکی از آن است

سزایی در کاهش میزان ا آرد گندم در تولید نان، سهم ببآرد جو 
افزودن جو به محصولات تهیه شده  و ]8[اسید فیتیک آن دارد 

                                                             
1. Total Phenolic Content  

اي و عملگرایی، گندم، علاوه بر بهبود خواص تغذیهاز آرد 
از دیگر  .]9[شود می و کلسترول خون LDLمنجر به کاهش 

باشد که علاوه بر ت ساکارز میترکیبات اصلی در تهیه بیسکوی
 بافت، رنگ و عطر مطلوب  منجر به ایجادایجاد طعم شیرین،

 نتایج تحقیقات صورت گرفته .]10[ گرددمیدر بیسکویت 
ها از جمله کنندهسایر شیریناز حاکی از آن است که استفاده 

باعث افت در بیسکویت هاي قند و شربت ذرت جایگزین
هاي یافتن جایگزین؛ لذا ] 11[گردد کیفیت محصول نهایی می

 و کاهش  مطلوب ساکارز به شرط حفظ کیفیت و طبیعیمناسب
 .]12 و 11[ است بسیار مهم و حائز اهمیت آثار سو بر سلامت

-که می%) 44-88حدود (باشد اي سرشار از قند میخرما میوه

اده نمود؛ این ماده توان از آن به عنوان یک منبع قندي تازه استف
حاوي املاح مختلفی به ویژه فسفر، مس، منیزیوم، پتاسیم و 

 و C و B ،Aهاي گروه مقدار قابل توجهی کلسیم، ویتامین
ها، ها، آنتوسیانینها، استرولترکیبات فیتوشیمیایی مانند فنولیک

بخش باشد که اثرات سلامتها و فلاوونوئیدها میپیروسیانیدین
ات مفید در ساکارز که به این ترکیب  کهدنو ضدسرطانی دار

                عنوان شکر معمولی شناخته شده است، وجود ندارد
قند مایع خرما از شیره خرما پس از مراحل  .]14 و 13[

سازي و همچنین حذف ترکیبات پکتینی، استخراج، خالص
ماده قندي % 73شود که داراي پروتئین، فیبر و رنگ تولید می

لی تشکیل دهنده آن فروکتوز و گلوکز قندهاي اصباشد و می
دن قند مایع خرما در جایگزین نمو؛ بنابراین ]15 و 14[ است

اي سبب بهبود خواص تغذیه تواندبیسکویت میفرمولاسیون 
 به عبارتی این جایگزینی ؛شودمحصول با حداقل مقدار ساکارز 

منجر به کاهش میزان ساکارز و افزایش میزان فروکتوز در 
کی قند فروکتوز براي  که از نظر فیزیولوژیشودیمحصول م

  قند مناسبی براي بیماران دیابتیجذب به انسولین نیاز ندارد و
 بنابراین با توجه به مزایاي بیان شده براي آرد جو و .باشدمی

ژوهش تولید بیسکویت فراسودمند  هدف از این پ قند مایع خرما
 صوصیاتجو حاوي قند مایع خرما و بررسی خ

 در  آن و حسیاکسیدانیآنتیفیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی، 
  .باشدمی مقایسه با نمونه تهیه شده از آرد گندم و ساکارز

  

  هامواد و روش - 2
  فادهاولیه مورد استمواد  - 2-1

 13 درصد رطوبت، 10,74 ( کاملگندم آرددر این تحقیق، 
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  ،هستارشرکت از  ) درصد کربوهیدرات71,66  ودرصد پروتئین
  و درصد پروتئین10,5 درصد رطوبت، 12,11( کامل آرد جو

روغن نباتی  از شرکت آذرنام، ) درصد کربوهیدرات76,4
 از لسیتین  شکر از شرکت قند ارومیه،شرکت لادن،از هیدروژنه 
، زهره گرمسارعام از شرکت  طنمک  ،Shankarشرکت 
 سفاتپیروفاسیدسدیم، شیرین رایان از شرکت سدیمبیکربنات

 درصد مواد 72,1 ( و قند مایع خرمالیان تجارتاز شرکت 
 درصد قند 60,4 درصد خاکستر، pH ،0,61 3,5جامد محلول، 
خریداري بهان  از شرکت گل) درصد ساکارز1,32احیا کننده و 

  .گردید
   بیسکویت خمیرتهیه - 2-2

 دقیقه 5جهت تهیه خمیر، روغن و شکر ابتدا به خوبی به مدت 
 با دور )کشور آلمان ، ساخت Bosch مدل(ن توسط همز

سپس بقیه ترکیبات از جمله نمک،  شدند؛ متوسط مخلوط
 به )1مطابق طرح ارائه شده در جدول (، قند مایع خرما لسیتین

 سدیم بیکربنات نظیری ترکیبات.ند اضافه گردیدموجود ترکیبات

 نیز در آب حل گردیده و سپس به پیروفسفات اسید و سدیم
 5مجدداً به مدت ترکیبات حاصله د و نمولاسیون اضافه شدفر

 به صورت آرد جو نیز و گندمآرد . ندگردیددقیقه مخلوط 
تدریجی و در سه مرحله به مخلوط قبلی اضافه گردید، 
بطوریکه بعد از هر بار افزودن، مخلوط توسط دستگاه میکسر 

 اینکه خمیر یکنواختی تهیه دقیقه مخلوط شد تا 2به مدت 
  .]16 [گردید 

  تهیه بیسکویت - 2-3
متر به کمک  میلی8مقداري از خمیر بیسکویت به ضخامت 

وردنه بر روي سطح صاف داخل سینی پهن گردید و توسط 
 برش خورد و متر میلی68 رهاي فلزي دایره شکل به قطقالب

در دماي  Memmert ul 30درون فر پخت الکتریکی مدل 
از بعد .  دقیقه قرار داده شد15 درجه سلسیوس به مدت 220

 دقیقه 20ها تا رسیدن به دماي محیط به مدت پخت بیسکویت
در داخل سینی باقی ماندند تا خنک شوند و سپس در درون 

  .]16 [بندي شدند اتیلنی بستههاي پلیکیسه
Table 1 Formulations of different biscuit samples   

Date Liquid Sugar 
(%) Sucrose (%) Barley Flour (%) Wheat Flour (%)  Treat 

0 100 0 100 T1 
50 50 0 100 T2  
100 0 0 100 T3 

0 100 25 75 T4 
50 50 25 75 T5  
100 0 25 75 T6 

0 100 50 50  T7 
50 50 50 50 T8 
100 0 50 50 T9 

0 100 75 25 T10 
50 50 75 25 T11 
100 0 75 25 T12 

0 100 100 0 T13 
50 50 100 0 T14 
100 0 100 0 T15 

  
  روش آزمایش - 2-4
   خواص فیزیکوشیمیایی-2-4-1

 در آون هانمونهکردن محتواي رطوبت از طریق خشک
در دماي )  ، ساخت کشور آلمانMemmertمدل  (کنوکسیونی

 سلسیوس، تا رسیدن به وزن ثابت انجام شددرجه 5±130
 که قبلاً متريpH  ها ازنمونهpH گیري  جهت اندازه.]17[

، ساخت کشور Mettler Toledo مدل( کالیبره شده بود

هاي محتواي خاکستر نمونه. ]17[ استفاده گردید، )آلمان
 Fanمدل  (دهی آنها در کوره الکتریکیبیسکویت، با حرارت

Azma Gostar18[ شدگیري اندازه) ، ساخت کشور ایران .[ 
آینون درصد قندهاي احیا کننده و ساکارز از طریق روش لین

ها با استفاده از نمونهیزان فیبرهاي رژیمی م. ]17[معین گردید 
- اندازه الکتریکیسازي و سوزاندن در کورهروش هضم، خنثی

با استفاده از ) قطر و ضخامت(ت ابعاد بیسکوی. ]19[ شدگیري 
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 گردیدگیري اندازه )، ساخت کشور ایرانRonixمدل  (کولیس
ویت  ضریب پخش بیسک و نهایتاً مقدارشد میانگین نتایج ثبت و

   ]. 20[ گردیدبا تقسیم قطر نمونه بر ضخامت آن محاسبه 
   خواص رنگی-2-4-2

 داخل در هادیجیتالی نمونه گیري رنگ، تصاویرجهت اندازه

 گرفته نمونه تا ثابت لنز فاصله و نور شدت با معین ي محفظه

افزار ها توسط نرم نمونه *b و*L* ،aتعیین فاکتورهاي  و شـد
فت و تغییرات رنگ نسبت به نمونه شاهد به فتوشاپ انجام گر

   .]21[گشـت  صورت زیر تعیـین
2**

0
2**

0
2**

0 )()()( iii bbaaLLE 
  

  یبافتخواص  -2-4-3
هاي بافتی بیسکویت آزمون خمش سه جهت ارزیابی ویژگی

حداکثر . هاي بیسکویت انجام گرفتبر روي نمونهاي نقطه
  بر حسبنیروي ثبت شده براي خم کردن و شکستن نمونه

  .]20[  گزارش گردیدنیوتن
   ارزیابی حسی-2-4-4

 نفر از کارمندان آموزش دیده ابتدایی گروه 50در این تحقیق از 
رنگ، طعم، بو،  (براي انجام ارزیابی حسی) آناتا(صنعتی نجاتی 

در نهایت میانگین   واستفاده شد) تردي و سفتی، پذیرش کلی
  ]. 22[مورد استفاده قرار گرفت 

  اکسیدانیآنتی  خواص-2-4-5
روش درصد ها بر اساس  نمونهاکسیدانیفعالیت آنتی
 آنهاگیري گردید و میزان فنول کل  اندازهDPPHبازدارندگی 

گرم توسط روش اسپکتروفتومتر تعیین گردید و بر حسب میلی
  ]. 23[اسید گالیک بر کیلوگرم بیان شد 

  تجزیه و تحلیل آماري - 2-5
 ،0 حود گندم با آرد جو در سطدر این پژوهش جایگزینی آر

 درصد و جایگزینی قند مایع خرما با 100 و 75،  50، 25
 درصد، به منظور تولید 100 و 50، 0ساکارز در سه سطح 

 مند جو حاوي قند مایع خرما صورت گرفتبیسکویت فراسود
اکسیدانی، فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی هاي آنتیو تمامی ویژگی

هاي کاملاً تصادفی و در سه  طرح بلوك با استفاده ازحسیو 
 مورد ارزیابی و تجزیه و تحلیل SPSSافزار تکرار توسط نرم

  .قرارگرفت
  

  نتایج و بحث- 3

اي مختلف بر خواص تیماره اثر - 3-1
 یمیاییفیزیکوش

   محتواي رطوبت-3-1-1
دار بودن اثر جایگزینی آرد حاکی از معنیاریانس نتایج آنالیز و

در فرمولاسیون  د جو و شکر با قند مایع خرماگندم با آر
همانطور که . بودبیسکویت بر محتواي رطوبت محصول نهایی 

شود با افزایش غلظت آرد جو و قند  مشاهده می2در جدول 
ها به مایع خرما در فرمولاسیون بیسکویت، میزان رطوبت نمونه

 ارتی نمونه ؛ به عب)P>05/0 (داري افزایش یافتطور معنی
 درصد قند مایع خرما داراي 100 درصد آرد جو و 100حاوي 

 100حاوي  و نمونه) 0/1±02/97(بیشترین میزان رطوبت 
داراي حداقل محتواي   درصد شکر100درصد آرد گندم و 

گردد دلیل این امر اینگونه بیان می. بود) 0/0±04/88(رطوبت 
یزان بتاگلوکان و بیسکویت، م افزایش درصد آرد جو در که با
یابد که این امر منجر به جذب و ها افزایش میخام نمونهفیبر

نگهداري هرچه بیشتر رطوبت و جلوگیري از تبخیر آن در 
؛ همچنین افزایش محتواي ]1 [گرددها میطول پخت بیسکویت

هاي بیسکویت در اثر افزایش غلظت قند مایع رطوبت نمونه
 باشدها نمونه در الگوي قندي  به دلیل تغییرتواندمی خرما

 درصد 60قند مایع خرما در حدود میزان قندهاي احیا کننده (
، به عبارتی سرعت انحلال ساکارز، گلوکز و فروکتوز در )بود

متفاوت است؛ بطوریکه در طول تهیه خمیر، طول تهیه خمیر 
ماند و با آب مقدار زیادي از ساکارز به شکل کریستاله باقی می

شود، بنابراین در طول پخت بیشتر آب موجود واکنش نمیوارد 
گردد، در حالیکه در خمیر قبل از انحلال ساکارز تبخیر می

شوند و قندهاي گلوکز و فروکتوز سریعاً با آب وارد واکنش می
کنند و منجر به افزایش از تبخیر آن در طول پخت جلوگیري می

همچنین در ؛ ]24 [گردندها میمحتواي رطوبت بیسکویت
هاي کمپلکس مانند قند مایع خرما و شیره خرما مقادیر سیستم

ها و مواد معدنی بالا است و رفتار اسیدهاي ارگانیک، پروتئین
باشد؛ بطوریکه نتیجه ژلاتینه شدن نشاسته با تغییراتی همراه می

نشانگر آن است که شیره خرما ) 13991(بررسی آلمنا و محمود 
) جذب بیشتر آب توسط نشاسته(دن سریع منجر به ژلاتینه ش

شود که از تبخیر آب در طول پخت خمیر مینشاسته در 
نتایج بررسی احمدي گاولیقی و . ]24 [نمایدجلوگیري می
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 که به بررسی اثر جایگزاري قند مایع خرما نیز) 1390(همکاران 
اي پرداختند با نتایج پژوهش حاضر با قند اینورت در کیک لایه

  .]26 [ دارد مطابقت

Table2 Physicochemical properties of biscuit samples 

Reported values correspond to mean ± standard deviation. Different letters in the same column indicate 
significant differences (P<0.05) 

3-1-2- pH  
قند  دار بودن اثر جایگزینینتایج آنالیز واریانس حاکی از معنی

 که در همانطور. دبو محصول نهایی  pH برمایع خرما با شکر
شود با افزایش غلظت قند مایع خرما در  مشاهده می2جدول 

داري ها به طور معنی نمونهpHفرمولاسیون بیسکویت، میزان 
 درصد 100 عبارتی نمونه حاوي ؛ به)P>05/0 ( یافتکاهش

و نمونه  )pH) 03/14±0/6قند مایع خرما داراي کمترین میزان 
  دلیلبود که) pH) 03/93±0/6  میزانشاهد داراي حداکثر

 قند pH ( ماهیت اسیديتواند به علتکاهش این فاکتور می
حضور اسیدهاي آلی طبیعی مانند و  ) بود3,5مایع خرما 

ایج بدست آمده با باشد که نتایع خرما سیتریک در قند ماسید
که ) 1390(نتایج حاصل از بررسی احمدي گاولیقی و همکاران 

به بررسی اثر جایگزاري قند مایع خرما با قند اینورت در کیک 
 که به بررسی اثر )1397(اشرفی یورقانلو و همکاران و اي لایه

وئی جایگزینی بخشی از شکر با قند مایع خرما در حلواي گرد
  .]27 و 26 [ مطابقت داردپرداختند،

   خاکستر-3-1-3
نتایج اثر سطوح مختلف جایگزینی آرد گندم با آرد جو و شکر 

ت خاکستر با قند مایع خرما در فرمولاسیون بیسکویت بر تغییرا
   نتایج بدست .نشان داده شده است 2محصول نهایی در جدول 

  
درصد آرد جو و  100آمده حاکی از آن است که  نمونه حاوي 

   درصد قند مایع خرما حاوي بیشترین میزان خاکستر 100
و نمونه شاهد داراي حداقل میزان خاکستر ) 02/0±94/1(
حاوي مواد ( آرد جو با افزایشبود؛ به عبارتی ) 03/25±0/1(

 قند مایع خرما در فرمولاسیون بیسکویت، میزان و) معدنی بالا
ورد منجر به افزایش محتواي  این م ویافتفزایش امواد معدنی 

دست آمده با نتایج حاصل از ایج بت که نگردیدها خاکستر نمونه
که به بررسی تاثیر ) 1392( ساغري و شکوريبررسی 

 و ]28 [جایگزینی شکر با شیره انگور در بیسکویت غنی شده
که به بررسی اثر جایگزینی ) 1397( اشرفی یورقانلو و همکاران

د مایع خرما در حلواي گردوئی پرداختند، بخشی از شکر با قن
  .]27 [مطابقت دارد

   قندهاي احیاکننده و ساکارز-3-1-4
نتایج مقایسه میانگین تیمارها بر میزان قندهاي احیا کننده و 

همانطور که مشاهده .  نشان داده شده است2ساکارز در جدول 
 شود با افزایش غلظت قند مایع خرما، میزان قندهاي احیامی

 درحالیکه مقدار ساکارز یافتههاي بیسکویت افزایش کننده نمونه
 درصد قند 100هاي حاوي یابد؛ بطوریکه نمونهآنها کاهش می

حاوي بیشترین ، )T15و T3 ،T6 ،T9 ،T12نمونه (رما مایع خ

Spread 
Ratio  

Fiber 
Content 

(%)  
Sucrose (%) Reducing 

Sugars (%)  
Total Ash 

(%)  pH  
Moisture 
Content 

(%)  
Treat  

0.137±0.00c 2.06±0.25h  17.1±0.30c  5.43±0.03h  1.25±0.03j  6.93±0.03a  0.88±0.04h  T1  
0.142±0.00b 2.25±0.25gh  13.26±0.25d  9.43±0.25g  1.34±0.03ij  6.63±0.03abcd  1.35±0.02ef  T2  
0.144±0.00a 2.39±0.25gh  4.30±0.20h  17.76±0.25bc  1.38±0.03hij  6.38±0.03de  1.48±0.03de  T3  
0.121±0.00f 2.59±0.02gh  18.63±0.25a  3.76±0.35j  1.41±0.02hij  6.90±0.02ab  0.97±0.02h  T4  
0.124±0.00e 2.81±0.03g  11.36±0.25e  10.50±0.30f  1.45±0.03ghi  6.53±0.35bcde  1.62±0.02cd  T5  
0.128±0.00d 3.39±0.40f  5.13±0.35g  16.86±0.35d  1.46±0.25ghi  6.31±0.03de  1.69±0.03cd  T6  
0.102±0.00k 3.40±0.30f  17.80±0.20b  5.00±0.30hi  1.54±0.03fgh  6.87±0.02abc  1.08±0.02gh  T7  
0.106±0.00h 3.76±0.25ef  10.36±0.25f  12.46±0.25e  1.60±0.02efg  6.55±0.01abcd  1.74±0.03bc  T8  
0.110±0.00g 4.03±0.25e  4.33±0.35h  18.10±0.4b  1.66±0.02def  6.30±0.02de  1.78±0.02abc  T9  
0.083±0.08n 4.30±0.30de  17.36±0.25bc  4.36±0.02ij  1.70±0.10cdef  6.84±0.04abc  1.19±0.03fg  T10  
0.089±0.00m 4.70±0.20cd  10.76±0.25ef  11.76±0.02e  1.74±0.03bcde  6.53±0.35bcde  1.82±0.03abc  T11  
0.091±0.00l 5.09±0.18bc  3.53±0.25i  18.93±0.02a  1.82±0.02abcd  6.23±0.25de  1.61±0.34cd  T12  
0.065±0.00g 5.23±0.25bc  17.10±0.36c  4.20±0.03j  1.86±0.02abc  6.80±0.20abc  1.28±0.03efg  T13  
0.069±0.00p 5.50±0.30ab  10.23±0.25f  12.13±0.35e  1.88±0.03ab  6.49±0.03cde  1.95±0.03ab  T14  
0.078±0.00o 5.90±0.30a  5.40±0.30g  17.23±0.25cd  1.94±0.02a  6.14±0.03e  1.97±0.02a  T15  
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           محتواي قندهاي احیا کننده و کمترین میزان ساکارز و 
 و T1،T4  ،T7 ،T10نمونه (د شکر  درص100هاي حاوي نمونه
T13 ( داراي بیشترین میزان ساکارز و کمترین میزان قندهاي

ز  بنابراین جایگزینی شکر با قند مایع خرما ا؛بودنداحیا کننده 
فروکتوز و  بود؛ چرا که افزایش قندهاي احیا کننده مطلوبنظر 

ند که به آسانی باشگلوکز قندهاي غالب موجود در خرما می
قند د، از طرفی میزان فروکتوز نشو انسان جذب میتوسط بدن
غالب است و فروکتوز بدون آن  بر محتواي گلوکز مایع خرما

نیاز به ترشح انسولین و افزایش گلوکز خون در بدن متابولیزه 
 تهیه شده با قند مایع هاي و در نتیجه بیسکویت]29 [شودمی

نتایج بدست  .باشندمحصولی مفید براي افراد دیابتی میخرما، 
 که به )2013(جه بررسی یاسین و همکاران آمده با نتی

جایگزینی شیره خرما با ساکارز در مافین پرداختند، مطابقت 
  .]30 [دارد

 هاي رژیمی محتواي فیبر-3-1-5

آرد دار بودن اثر جایگزینی نتایج آنالیز واریانس حاکی از معنی
   محصول نهاییبر محتواي فیبرهاي رژیمی گندم با آرد جو 

به عبارتی با افزایش درصد جایگزینی آرد ). 2جدول (باشد می
) محلول و نامحلول( محتواي فیبرهاي رژیمی جو گندم با آرد

؛ یافتداري افزایش هاي بیسکویت به صورت معنیدر نمونه
باشد  درصد آرد جو می100 که داراي T15بطوریکه نمونه 

 که داراي T1و نمونه ) 0/5±30/9(داراي بیشترین میزان فیبر 
 داراي کمترین میزان فیبر ، درصد آرد گندم است100

امر محتواي بالاي فیبرهاي  که دلیل این  بود)25/06±0/2(
       به ویژه بتاگلوکان در آرد جو نسبت به آرد گندم رژیمی 

دهینگرا ست آمده با نتایج حاصل از بررسی باشد که نتایج بدمی
که به جایگزینی آرد گندم با آرد جو در نان ) 2001 (دو جو

    .]31 [پرداختند، مطابقت دارد
   ضریب پخش-3-1-6

دار بودن اثر جایگزینی نتایج آنالیز واریانس حاکی از معنی
       محصول نهایی  ضریب پخشپارامترهاي مورد بررسی بر

 قطربا افزایش سطح آرد جو  2مطابق جدول . باشدمی
 و در نتیجه یافتش و ضخامت آنها افزایش ها کاهبیسکویت
  آرد گندم با آرد ش آنها با جایگزینی هر چه بیشتر ضریب پخ

  

 که نتایج بدست آمده با نتیجه بررسی یافته استجو کاهش 
  )2007(و سودها و همکاران ) 2003(گوجرال و همکاران 

 به عبارتی با افزایش سطح فیبر و بتاگلوکان در ؛ مطابقت دارد
حالیکه محتواي در(یابد ها جذب آب خمیر افزایش مینهنمو

 و در )ها یکسان استآب استفاده در فرمولاسیون کلیه نمونه
تري  داراي خمیر سفت،هاي داراي فیبر بیشترنتیجه نمونه
و نهایتاً این مورد منجر به کاهش ضریب پخش در  خواهند بود

 نتایج از طرفی بررسی. ]33 و 32 [شودمحصول نهایی می
ها، حاصله حاکی از آن است که با کاهش محتواي ساکارز نمونه

ها کاهش یافته و در نتیجه ضریب پخش تا ضخامت نمونه
یابد که نتایج بدست آمده با نتیجه حاصل از حدي افزایش می

که به جایگزینی ساکارز با ) 1991(بررسی آلمانا و محمود 
ت پرداختند، مطابقت گلوکزمایع، شربت فروکتوز و شربت اینور

    .]25 [دارد

  تیمارهاي مختلف بر رنگ اثر - 3-2
دار بودن اثر جایگزینی آرد نتایج آنالیز واریانس حاکی از معنی

گندم با آرد جو و شکر با قند مایع خرما در فرمولاسیون 
). 3جدول (باشد ها میهاي رنگی نمونهبیسکویت بر شاخص

ت که با افزایش غلظت آرد جو نتایج بدست آمده نشانگر آن اس
ها کاهش و در مقابل  نمونه*Lو قند مایع خرما، پارامتر 

ها افزایش یافت و تاثیر جایگزینی قند  نمونه*bو  *aپارامتر
مایع خرما بر روي پارامترهاي مورد بررسی بیشتر از آرد جو 

که نتایج بدست آمده با نتایج حاصل از بررسی سایر بود 
واکنش مایلارد وکاراملیزاسیون . ]34[ دارد محققان مطابقت

باشند که این شکر عامل اصلی ایجاد رنگ در بیسکویت می
 دما، یر فاکتورهاي متعددي مانند رطوبت وها تحت تاثواکنش

؛ بنابراین با ]35[باشد می نوع قندهاي موجود در فرمولاسیون
هاي مذکور در افزایش مقادیر سطوح جایگزینی سرعت واکنش

شود؛ همچنین تر میها تیرهها افزایش یافته و رنگ نمونهنمونه
علاوه بر افزایش قندهاي احیا کننده در بیسکویت با افزایش 

هایی سطح جایگزینی شکر با قند مایع خرما و افزایش رنگدانه
نیز از دلایل دیگر تیره شدن ) منشأ قند مایع(مانند کاروتنوئیدها 

  .]36[باشد ها میرنگ بیسکویت
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Table 3 Color characteristics of biscuit samples  
E  b* a* L* Treat 

0.45o±0.00 0.08o±16.91 0.22k±5.37 0.45a±105.95  T1 
0.08j±10.32 0.06j±25.26 0.15g±6.55 0.20e±100.00 T2 
0.08e±23.06 0.06e±34.15 0.13d±7.31 0.12j±90.75 T3 

0.09n±3.12 0.13n±18.56 0.15j±5.67 0.28b±103.31 T4 

0.12i±13.69 0.05i±27.04 0.14fg±6.64 0.17f±96.82 T5 

0.12d±25.99  0.08d±37.15 0.13c±7.63 0.12k±89.80 T6 

0.09m±4.69 0.12m±19.92 0.13ij±5.81 0.39c±102.38 T7 

0.05h±16.17 0.05h±28.93 0.12f±6.82 0.21g±95.22 T8 

0.13c±28.60 0.01c±38.70 0.06c±7.87 0.21l±87.59  T9 

0.13l±6.79 0.04l±21.71 0.66i±5.96 0.28d±101.18 T10 

0.15g±18.44 0.07g±30.71 0.11e±7.06 0.11h±93.83 T11 

0.14b±30.28 0.07b±40.57 0.05b±8.05 0.24lm±87.23 T12 

0.13k±8.21 0.07k±23.25 0.13h±6.32 0.16d±100.82 T13 

0.13f±20.79 0.04f±32.47 0.07de±7.13 0.22i±92.27 T14 

0.09a±32.09 0.09a±42.57 0.08a±8.35 0.16m±86.91 T15 
Reported values correspond to mean ± standard deviation. Different letters in the same column 

indicate significant differences (P<0.05) 
             تیمارهاي مختلف بر خواص اثر - 3-3

  اکسیدانیآنتی
   فنول کل-3-3-1

دار بودن اثر جایگزینی آرد نتایج آنالیز واریانس حاکی از معنی
گندم با آرد جو و شکر با قند مایع خرما در فرمولاسیون 

همانطور . باشدبیسکویت بر محتواي فنل کل محصول نهایی می
شود با افزایش غلظت آرد جو و قند  میمشاهده 4که در جدول 

ها به مایع خرما در فرمولاسیون بیسکویت، میزان فنل کل نمونه
؛ به عبارتی نمونه )P>05/0(داري افزایش یافت طور معنی

 درصد قند مایع خرما داراي 100 درصد آرد جو و 100حاوي 
 100ي و نمونه حاو) 3/938±05/66(بیشترین میزان فنل کل 

 درصد شکر داراي حداقل میزان فنل 100درصد آرد گندم و 
؛ یعنی با افزایش درصد آرد جو و بودند) 2/176±51/33(کل 

ها محتواي ترکیبات فنولی نمونهویت، قند مایع خرما در بیسک
 که دلیل این امر مقادیر داري افزایش یافتبه صورت معنی
باشد میآرد گندم نلی در آرد جو نسبت به بالاي ترکیبات ف

) 2008(هولتکجولن و همکاران  نتایج مشابهی نیز توسط .]37[
گزارش که به بررسی جایگزینی آرد گندم با آرد جو پرداختند، 

از طرفی قند مایع خرما حاوي ترکیبات فنلی . ]38[ شده است

 بر محتواي فنلتواند میباشد که این مورد نیز قابل توجهی می
 بطوریکه نتیجه بررسی باشد؛ تاثیرگذارکویت هاي بیس نمونهکل

قند مایع نیز در مورد شیره و ) 2016(اران مجذوبی و همک
  .]39[ حاکی از افزایش ترکیبات فنلی استخرما 

  DPPH درصد بازدارندگی -3-3-2
 در DPPHنتایج مقایسه میانگین تیمارها بر درصد بازدارندگی 

شود با  مشاهده میهمانطور که.  نشان داده شده است4جدول 
افزایش غلظت آرد جو و قند مایع خرما، درصد بازدارندگی 

DPPHبه عبارتی . هاي بیسکویت افزایش یافت در نمونه
-افزایش غلظت ترکیبات فنلی منجر به افزایش خاصیت آنتی

گردد؛ این بدان معنا است که خاصیت ها میاکسیدانی نمونه
د گندم و شیره خرما بیشتر از اکسیدانی آرد جو بیشتر از آرآنتی

نیز به نتایج ) 2008(هولتکجولن و همکاران . شکر است
مشابهی دست یافتند، این محققان بیان نمودند که با افزایش به 

ها اکسیدانی نمونهکارگیري آرد جو در تهیه نان، خواص آنتی
؛ همچنین نتایج بررسی ویتیل و همکاران ]38[یابد افزایش می

هایی که کی از آن است که فرایند پخت بیسکویتحا) 2009(
در آنها مقادیر بالاي فیبر وجود دارد؛ منجر به افزایش خواص 

  .]40[شود اکسیدانی میآنتی
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Table 4 Antioxidant properties of biscuit samples  
 (%)DPPH Total phenolic Content (mg FAE/kg) Treat 
0.35o ±26.06 2.51o ±176.33  T1 
0.25n ±31.33 3.51n ±221.33  T2  
0.25m ±36.36 30m ±269.00 T3 
0.30l ±40.20  2.51l ±315.33 T4 
0.25k ±44.93 4.50k ±367.66 T5  
0.28j ±48.18 2.51j ±409.66 T6 
0.40i ±52.66 2.51i ±478.66  T7 
0.22h ±56.15 2.51h ±543.33 T8 
0.25g ±59.23 3.00g ±608.00 T9 
0.25f ±64.23 3.00f ±681.00 T10 
0.35e ±70.13 3.51e ±732.33 T11 
0.25d ±76.26 3.51d ±791.66 T12 
0.20c ±80.03  3.00c ±849.00 T13 
0.30b ±87.26 4.50b ±900.66 T14 
0.25a ±92.26 3.05a ±938.66  T15 

Reported values correspond to mean ± standard deviation. Different letters in the same 
column indicate significant differences (P<0.05) 

 

  اي مختلف بر بافتتیماره اثر - 3-4
دار بودن اثر جایگزینی آرد حاکی از معنیج آنالیز واریانس نتای

در فرمولاسیون  آرد جو و شکر با قند مایع خرما گندم با
ر که در همانطو. باشدبیسکویت بر بافت محصول نهایی می

شود با افزایش غلظت آرد جو و قند مایع  مشاهده می1نمودار 
-ها به طور معنیخرما در فرمولاسیون بیسکویت، بافت نمونه

هاي حاوي ؛ به عبارتی نمونه)P>05/0 (شده استداري نرمتر 
 درصد قند مایع خرما داراي کمترین 100 درصد آرد جو و 100

 درصد آرد گندم 100ت و نمونه حاوي میزان نیرو جهت شکس
 درصد شکر داراي حداکثر میزان نیرو جهت شکست 100و 
باشند که نتایج بدست آمده بر خلاف  نتایج حاصل از می

و سودها و همکاران ) 2011(بررسی فراست و همکاران 
باشد؛ این محققان گزارش نمودند، با جایگزینی هر می) 2007(

ها افزایش آرد جو نیروي شکست نمونهچه بیشتر آرد گندم با 
گردد که در  علت این امر اینگونه توجیه می.]41 و 33[یابد می

بررسی حاضر افزایش سطح آرد جو و قند مایع خرما منجر به 
ها شده است که آب به عنوان یک افزایش رطوبت نمونه

 شده است؛ها پلاستیسایزر منجر به نرمیت هر چه بیشتر نمونه
مهمترین پارامتر اثرگذار بر ( کاهش محتواي ساکارز همچنین

داراي (و افزایش میزان قندهاي احیاکننده ) بافت بیسکویت
   هامنجر کاهش نیرو شکست نمونه) خاصیت پلاستیسایزري

  

ها ه است؛ که این امر منجر به نرمی هر چه بیشتر نمونهگردید
  .]42[ شده استدر افزایش سطوح جایگزینی 

  
  
 

Fig 1 Effect of incorporation of barley flour and 
date liquid sugar on textural properties of biscuit 

samples  
  حسی  تیمارهاي مختلف بر خواص اثر - 3-5

هاي بیسکویت در اثر متغیرهاي فرایند بر پذیرش کلی نمونه
دهد بررسی این نمودار نشان می.  نشان داده شده است2شکل 

-داري به لحاظ امتیاز پذیرش کلی در بین نمونهتفاوت معنیکه 

 وجود ندارد، به عبارتی T11 تا T2هاي ي شاهد و نمونه
 درصد و شکر با قند 75آرد گندم با آرد جو تا سطح  جایگزینی

 درصد هیچ گونه تاثیر منفی بر خواص 50مایع خرما تا سطح 
 جایگزینی در ها ندارد؛ با این حال افزایش سطوح نمونهحسی

 کاهش پذیرش کلی در مقادیر بالاتر از موارد مذکور منجر به
   .شودهاي بیسکویت مینمونه

Samples 
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Fig 2 Effect of incorporation of barley flour and 
date liquid sugar on sensory properties of biscuit 

samples  
  

  گیري کلینتیجه - 4
 و کامل آرد گندم با آرد جو در این مطالعه اثر جایگزینی نسبی

 خرما بر خواص فیزیکوشیمیایی، قند مایعو ساکارز با 
 اکسیدانی و حسی بیسکویت مورد بررسی قراررئولوژیکی، آنتی

نتایج نشانگر آن بود که با افزایش غلظت آرد جو و قند . گرفت
 خاکستر،مایع خرما در فرمولاسیون بیسکویت، میزان رطوبت، 

داري افزایش ها به طور معنیاکسیدانی نمونهنتیفنل کل و اثر آ
 و حداکثر نیروي مورد  pHیافت؛ این در حالی بود که میزان 

؛ روند کاهشی نشان دادها نیاز جهت شکست بیسکویت
خرما افزایش جایگزینی قند مایع همچنین به دلیل ماهیت 

ساکارز با این ترکیب موجب افزایش قندهاي احیاکننده در 
نهایی گردید؛ در حالیکه افزایش سطح جایگزینی آرد محصول 

جو موجب افزایش میزان فیبر رژیمی در محصول نهایی و 
 از طرفی .هاي بیسکویت شدنمونهکاهش ضریب پخش در 

نتایج بدست آمده نشانگر آن بود که با افزایش غلظت آرد جو 
ها کاهش و در مقابل  نمونه*Lو قند مایع خرما، پارامتر 

ها افزایش یافت و تاثیر قند مایع خرما بر  نمونه*b و *aترپارام
همچنین  ؛روي پارامترهاي مورد بررسی بیشتر از آرد جو بود

طبق نتایج به دست آمده جایگزینی آرد گندم با آرد جو تا سطح 
 درصد هیچ 50 درصد و شکر با قند مایع خرما تا سطح 75

اشت؛ با این حال ها ند نمونهحسیگونه تاثیر منفی بر خواص 
افزایش سطوح جایگزینی در مقادیر بالاتر از موارد مذکور منجر 

 لذا طبق نتایج ؛گردید  بیسکویتهايکاهش پذیرش کلی نمونه
 50 آرد گندم با آرد جو و درصد 75 به دست آمده با جایگزینی

 هايتوان به بیسکویتقند مایع خرما میساکارز با درصد 
هاي فیزیکوشیمایی، رئولوژیکی، حسی ویژگیفراسودمندي با 

    .کسیدانی بالا دست یافتامطلوب و داراي خواص آنتی

   سپاسگزاري- 5
: آناتا(نویسندگان مقاله از مدیریت محترم گروه صنعتی نجاتی 

که در کمال سعه صدر ) )تبریز(واقع در استان آذربایجان شرقی 
ها در نمونهعتی و بررسی کلیه امکانات لازم را جهت تولید صن

 دادند؛ کمال تشکر و قدردانی را  گروه پژوهشی قرارایناختیار 
  .دارند
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Barley flour as an active ingredient contains compounds such as beta-glucan, vitamins and significant 
levels of phenolic compounds, and the usage of barley flour instead of wheat flour can improve the 
nutritional properties of the products. Therefore, the purpose of this study was to replace the wheat 
flour with barley flour at levels of 0%, 25%, 50%, 75% and 100%, and to replace sucrose with date 
liquid sugar at levels of 0%, 50% and 100% in order to produce functional biscuits and to study 
physicochemical (Moisture, ash ,Spread Ratio ,color, reducing sugars and pH), rheological, sensory 
and antioxidant properties of the prepared products. According to the results, the independent 
variables had a significant effect on the studied factors so that increasing the concentration of barley 
flour and date liquid sugar in biscuit formulations significantly increased the moisture content, ash, 
color changes, total phenol and antioxidant effects of the samples, while decreasing the pH and the 
Fracture strength. In addition, increasing the amount of date liquid sugar and barley flour in the 
formulation of the samples increased the contents of reducing sugars and dietary fiber in the final 
product, and decreased the Spread Ratio of the biscuit samples. According to the results, replacing 
wheat flour with barley flour at levels up to 75% and replacing sugar with date liquid sugar at levels 
up to 50% had no negative effect on the sensory properties of the samples. Therefore, replacing 75% 
of wheat flour with Barley flour and 50% of sucrose with date liquid can lead to the production of 
high-nutrition biscuits with desirable physicochemical, rheological, sensory, and high-antioxidant 
properties. 
 
Keywords: Barley Flour, Biscuit, Date Liquid Sugar, Functional 
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