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 از مناسبیی غذا وعده انیم کی عنوان بهي سبزوار کلوچه سلامتی خواص بهبود جهت مطالعه این در
 خرما عیما قند و گندم آرد نیگزیجا عنوان به) درصد 15 و 10 ،5 (سطح سه در آردجودوسري رهایمتغ
 دو نیرایتاث لذا. شد استفاده شکر نیگزیجا عنوان به) درصد 30 و 20 ،10 (سطح سه در
ی حس خواص بر نیهمچن و pH و کل قند ،نامحلول خاکستر بر،یف شاملیی ایمیش اتیربرخصوصیمتغ

 و بریف بر دوسر جو آرد شدهی نیب شیپ مدل دوم درجه اثر که داد نشان جینتا. گرفت قراری ابیارز مورد
 بر علاوه آمده بدست تمعادلای خط اثر تنها خرما عیما قندي برا اما ،)P>05/0 (بود داری معن خاکستر

 به مستقل ریمتغ دو متقابل اثر نیهمچن). P>0001/0 (داشت داری معن ریتاث زین خاکستر و pH بر بریف
 عیما قندي برا و pH و کل قند بر،یف ریمقاد دوسر جو آردي برا که بود مورد نیا دهنده نشان بیترت

. کردند حاصل رای کاهش سپس وی شیافزاي روند ابتدا در کل قند و بریف خاکستر،ي ها شاخص خرما
ی خط اثرات اما جودوسر، آرد شیافزا بای کل رشیپذ و طعمي هاشاخصی حس اتیخصوصی بررس در
- نمونه باي داریمعن اختلافی حس خواص شدهی بررسي پارامترهای تمام بر خرما عیما قند دوم توان و

 آرد درصد 288/7 نهیبه ریمقاد از استفاده با توانیم که داد نشان قیتحق نیا تینها در.داشتند شاهدي ها
 و مطلوبی حس ویی ایمیکوشیزیف جینتا به دنیرس بر علاوه خرما، عیما قند درصد 630/27 و دوسر جو

 . فراسودمند نیز در فرمولاسیون بهره برد مواد از ،یمحل کلوچهي کالر کاهش

  
  
  
  
  

 

                             مجله علوم و صنایع غذایی ایران
  

www.fsct.modares.ac.ir  سایت مجله:   
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  مقدمه - 1
ي هايماریب نندمای بزرگسال دوراني هايماریب ازي اریبس
 فرد هیتغذ نحوه با ابتید و خون فشار شیافزا ،یعروق-یقلب
یی غذا عادات اصلاح با. است ارتباط دری زندگ هیاول دوران در
 دوره دري ماریب بروز از توانیم ،یزندگ از دوران نیا در

 مناسبیی غذا وعده انیم مصرف].1 [نمودي ریشگیپی بزرگسال
 تیفعال. دیآیم حساب به ییغذا میرژي ضرور ازاجزاء زین

 ژهیو به. استی کافي انرژ افتیدر مستلزمي فکر وی جسم
 مختلفي هاپژوهش. دارد گلوکز به ازین خود تیفعالي برا مغز

 قدرت شیافزا در مناسب وعده انیمصرفم اندداده نشان
 نقش آموزان دانشی لیتحص تیوضع وارتقاءي ریادگی

 هاارآنیاخت در سالم وعده انیم عانوا است لازم نیبنابرا.دارد
  ].  2[شود داده قرار

-یم کلوچه ا،یدن سطح در مصرف پري هاوعده انیم ازی کی
 طور به که خاص بافتومزه با استی محصول کلوچه. باشد
. شودیم مصرف هانسل همه وعدهتوسط انیم عنوان بهی عیوس

 رشتیب در شودیم هیته گندم آرد از معمولاً کلوچه اگرچه
. دارد وجود کم بریف و کالري اديیز زانیم هاونیفرمولاس

 قاتیتحق سالم،ی زندگ به کنندگانمصرف توجه شیباافزا
 انجام محصولات از دسته نیا یبخشی سلامت بهبود براي اديیز

  ]. 3 [است شده
ي ا هیتغذ ارزش بهبود منظور به توانی م کهی باتیترک ازی کی

ی م دوسر جو آرد نمود، استفاده کلوچه انواع ونیفرمولاس در
 طور به که دارد انسان برسلامت یمثبت راتیتاث جودوسر. باشد
 ژهیو به و بریف مقدار از جودوسر بودن دارا هیبرپا عمده
 داشتن نگه نییپا به تواندیم و بوده استوار بتاگلوکان يمحتوا

ي برهایف]. 4 [کند کمک نیانسول و قند غلظت خون، کلسترول
ي برا سالمیی غذا میرژ کی نیتامي برا نامحلول و محلول
 غلات، سبوس شامل بریفی اصل منابع .باشندیمي ضرور انسان

 دوسر جو سبوس انیم نیا در.است هايسبز و هاوهیم پوست
 بتاگلوکان، جمله از مختلفي برهایف ازی غن منبع عنوان به

 درصد 7-3 آن بتاگلوکان باشدومقداریم سلولز و لانینوگزیآراب
 کی بتاگلوکان.باشدیم شتریب غلات ازي اریبس از که است دانه

 در محلول گلوکانويدبتا 4به1 و 3به1 اتصالات با دیساکاریپل
 دیساکاریپل نیساختارا در موجود بتا اتصالات. است آب

 ستندین هیتجز قابل انسان بدن در کننده هضمي هامیآنز توسط
 شناخته آب در محلولیی غذا بریف نوع کی عنوان به لذا و

  ].5 [اندشده

 با یعیطب کننده نیریش کی عنوان به ساکارز که ديیفوا تمام با
ی برخ با ارتباط لیدل به دارد، مناسب عملکردي هايیژگیو

 کردن دایپ جهتي رگذاریتاث پژوهشهاي ،یسلامت مشکلات
. است اقدام دست در یمعمول شکر مناسب نهايیگزیجا

 و انسان سلامت بری سوئ اثرات ستیبایم نیگزیجا نمنابعیا
 خرما. باشند صرفه به مقرون و باشند نداشته محصول تیفیک
-یم که) درصد44-88 حدود (باشدیم قند از سرشاري ا وهیم

 علاوه. نمود استفاده تازهي قند منبع کی عنوان به آن از توان
 مس، ،فسفر ژهیو بهی مختلف املاحي حاو خرما وهیم ساکارز، بر
 و هانیتامیو م،یکلسی توجه قابل مقدار و میپتاس م،یزیمن

 ضد وی بخشی سلامت اثرات باشدکهیمیی ایمیتوشیف باتیترک
 پس که است خرما شده تصفیه رهیش قندمایع، ].6[داردی سرطان

 ،ینیپکت باتیترک حذف با خرما عصاره استخراج مراحل از
 غلظت داراي حداقل و شودیم دیتول رنگ و بریف ها،نیپروتئ

 و بوده الرطوبه جاذب و نورتیا خرما قند. باشدمی درصد 75
 در آن شتریب استفاده يبرا یمهم لیدل که شودینم ستالهیکر

 داشتن لیدل به آن عیما قند و خرما. باشدیم ییغذا عیصنا
 و کیتحر قلب، عضلات يرو یمثبت ریتاث ادیز گلوکز مقدار

 و بدن عاتیما فشار وضع هبودب سبب و دارد قلب تیتقو
  ].   7 [شودیم فشارخون میتنظ

تاثیر صمغ بومی بالنگو شیرازي ) 2020(حسن پور و همکاران 
و آرد جو دوسر بر خصوصیات کیفی نان بربري نیمه حجیم را 

 این حضور مورد بررسی قرار دادند که نتایج نشان داد در
 ک وی زمانی زهبا دو در نهایی محصول رطوبت میزان ترکیبات،

 20حاوي  نمونه افت به طوریکهی افزایش پخت از پس روز سه
 شیرازي بالنگو  درصد صمغ6/0جودوسر و  آرد درصد

 از. داشت نمونه هاي تولیدي بین در را رطوبت میزان بیشترین
 10سطح  تا جایگزینی افزایش با که گردید ملاحظه دیگر سوي

 شیرازي، میزان  بالنگو درصد صمغ دانه3/0افزودن  با و درصد
 بافت طی سفتی میزان افزایش و تخلخل مخصوص و حجم

 پخت کاهش پس از روز هفت و سه ک،ی زمانی بازه هاي
 که خرما شهد از استفاده با شکر کم کیک دیتول در ].5[افت ی

 نشان مشاهدات شد، انجام) 2019 (پورابوالقاسم وی وبیا توسط
 افت ک،یک ونیفرمولاس در اخرم شهد درصد شیافزا با که داد
 و پوستهي زرد بافت، و پوستهی روشن تخلخل، ،pH ،یوزن
 و بافت یسفت رطوبت، ته،یدانس و کاهشی حس ازاتیامت

 به توجه با نرویا از ].8 [افتی شیافزا کیک پوسته يقرمز
 ازي اهیتغذ میرژ در فراسودمند محصولات از استفاده تیاهم

 یبررس مطالعه نیا از هدف ،]10 [خرما و ]9 [دوسر جو جمله
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 بر خرما عیما قند و جودوسر آرد با شکر و آردی نیگزیجا اثر
  .است یمحل کلوچه یحس و ییایمیش اتیخصوص

  

   ها روش و مواد - 2
   مواد - 2-1

گلها  کارخانه  درصد از72آرد نول گندم با درصد استخراج 
-بابل(و آرد کامل جو دوسر از کارخانه رویسا ) ایران-تهران(

گراد  درجه سانتی4خریداري و در سردخانه با دماي ) ایران
 پودر،بکینگ، جامد روغن، )همزده( ماست.نگهداري شد

 مواد کننده عرضه فروشگاه کی از زنجبیل، شکر و مرغتخم
 ساخت (مرك شرکت ازیی ایمیش مواد ریسا ویی غذا هیاول

 قیتحقي برا نیهمچن.دیمصرفگرد وي داریخر)آلمان کشور
 هیته مشهد بازار از کجای صورت به )کلوته تهیوار( خرما حاضر

 به. شدي نگهدار صفري بالا سردخانه در شاتیآزما شروع تا و
. دیگرد استفاده تیبنتون و نیژلات از عیما قند دیتول منظور
 کشور محصول A نوع نیژلات )Erbigel( استفاده مورد ژلاتین
 درصد 5 محلول صورت به و بود 100 برابر بلوم عدد با آلمان
-سدیم ازنوع استفاده مورد بنتونیت. گرفت قرار استفاده مورد

 از  دو هر که بود) آلمان ،Na-Calite (بنتونیت کلسیم
  .شدند تهیه مشهد شهد ایران کارخانه

  خرما عیما قند استخراج- 2-2
 مقدار ابتدا خرما، از قندي عصاره حداکثر استخراج هدف، با

 دماي در سپس و آورده بیرون سردخانه از را ماخر نظر مورد
 منظور به. برسد آزمایشگاه دماي به تا شد داده قرار محیط

 دیفوزیون، فرآیند تسریع و خرما با آب تماس سطح افزایش
 آب گرم 500با و شده تبدیل کوچکتري قطعات به خرماها

 بیشتر هرچه استخراج براي. شد مخلوط 1:4 نسبت با مقطر
 همزن توسط شده مخلوط خرماي و آب خرما ديقن شیره

باید در نظر .شد همگن دقیقه 2 مدت به پایین دور با دستی
 بر قندهاي استخراج شده با توجه به دما و pHداشت که تاثیر 

 5 سیتریک اسید توسطزمان مهم می باشد، بنابراین در ادامه 
 5/4 حدود در مخلوط pH نرمال 1 سدیم هیدروکسید و نرمال

 77 دماي با ماري بن داخل به نمونه حاوي بشر. شد نظیمت
 دماي در ساعت 5 زمان مدت از پس و منتقل گرادسانتی درجه
 سرد محلول.شد سرد محیط دماي تا سرد آب توسط نظر، مورد
-شفاف فرآیند سپس و صاف ايپارچه فیلترهاي توسط شده

  ].11[گردید انجام آن روي سازي
 یک در را آمده بدست خرما شیره لیتر میلی100 دوم، مرحله در

 از سازيشفاف براي سپس و ریخته لیتريمیلی 250 ارلن

 مصرف از قبل باید بنتونیت. شد استفاده ژلاتین و بنتونیت
 درصد 20 محلول لذا شود، خیسانیده آب داخل در مدتی

 سپس.شد آماده هاآزمایش انجام از قبل ساعت 8- 12 بنتونیت،
 به درصد 20 محلول صورت به بنتونیت لیتر بر گرم 3 مقدار
 pH بنتونیت، خاصیت بودن اسیدي دلیل به. گردید اضافه ارلن

 توسط آمده بدست مخلوط. یابد کاهش اندکی باید مخلوط
 تنظیم 3/3 برابر pH در سدیم هیدروکسید و سیتریک اسید

 توسط دقیقه 10 مدت به بنتونیت و خرما شیره. گردید
 تا شد همزده به محیط دماي در پایین دور رد همزنمغناطیسی

 05/0 میزان به ژلاتین محلول سپس گردد، تکمیل هاواکنش
 ژلاتین و بنتونیت شیره، حاوي مخلوط. شد افزوده لیتر در گرم

 گرم منظور به ماري بن داخل به همزدن دقیقه 10 از پس را
 تا آب توسط ادامه در و کرده منتقل کنواختی وی جیتدر کردن
 دادن عبور با را شده سرد محلول انتها در. شد سرد محیط دماي

 و ظیتغل هدف با 1واتمن صافی کاغذ از نشده نشینته فاز
 عیما قند عنوان کهبه خرماي قند مواد شتریب چه هر استخراج

  ].12[گرفت قرار استفاده مورد شود،ی م شناخته خرما
   خرما عیما قند هاي فیزیکوشیمیاییآزمون- 2-3

 رطوبت، شامل خرما عیما قندیی ایمیکوشیزیف خواصی برخ
 کسیبر ن،یپروتئ ، )ساکاروز و کننده اءیاح کل، ( قند خاکستر،

 نظر موردي های ژگیوي ریگ اندازهي برا. دیگرد نییتع pH و
 ].13 [شد استفاده) ,2000AOAC(استاندارد هاي روش از

 رتصو گرادیسانت درجه 20ي دما در  pH شاخصی ابیارز
  . گرفت

  آردها شیمیایی هايآزمون- 2-4
 روش براساس جو دوسر و گندمي آردهایی ایمیش باتیترک
 مقدار. شدي ریگ اندازه) ,2000AACC (استانداردي ها

 مقدار ،)44- 16 شماره (آون روش از استفاده با رطوبت
 مقدار ،)08-01 شماره (مصوب روش از استفاده با خاکستر

 مقدار ،)46-12 شماره (کلدال روش از استفاده با نیپروتئ
 گلوتن و) 30- 10 شماره (مصوب روش از استفاده بای چرب

 نییتع) 38-11 شماره (مصوب روش از استفاده با مرطوب
  ].14 [شدند

  يسبزوار کلوچه هیته - 2-5
 درصد، 100 مانندآرد ترکیباتی از سبزواري کلوچه تهیه براي

 درصد، 9 غمر تخم درصد، 25 شکر درصد، 5/27 روغن
 و درصد 07/0 زنجبیل درصد، 04/0 نمک درصد، 8/17 ماست

                                                             
1. Whatman , 42 
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 قند پودر با روغن ابتدا .شد درصداستفاده 75/0 پودر بیکینگ
 خوب که آن از بعد و اضافه آن به آرد سپس و مخلوط )شکر(

 مواد به هم پودر بیکینگ و زنجبیل ماست، شدند مخلوط
 زده کمی جداگانه رفیظ در هامرغتخم آن از بعد .شدند افزوده

 این .گردیدند ترکیب کاملا سفیده و زرده .شدند تایکدست
 شرکت( زنهم درخمیر سپس و اضافه اصلی مواد به ترکیب

  .شد مخلوط دقیقه 8 مدت به )312HM مدل مولینکس،
 25ي دما در استراحت ساعت یک مدت به خمیر به ادامه در

 روي وردنه با را میرخ مرحله این در.شد دادهگرادیسانت درجه
 هايقالب با سپس و )لیتر میلی 15 ضخامت( باز صاف سطحی

 در و زده قالب را ،خمیر)متر سانتی 8 قطر فلز، جنس( مشخص
 پخت صنایع شرکت مستقیم، غیر حرارت گردان فر( فر سینی
 .گرفت قرار شده، پوشانده روغنی کاغذ با آن کف که )مشهد

 هايکلوچه محتوي سینی .یدگرد روشن قبل دقیقه 15 فراز
 15 زمان مدت و گرادسانتی درجه 150 دماي با فر درون آماده
 در فر، از خروج از پس تولیدي، هايکلوچه .گرفتند قرار دقیقه
 آرد يرهای با متغديیهاي تولکلوچه .شدند سرد محیط دماي

 در موجود گندم آرد نیگزیجا) درصد 15 و 10 ،5 (دوسر جو
 30 و 20 ،10 (خرما عیما قند زین و شاهد مونهن ونیفرمولاس

و شاهد نمونه ونیفرمولاس در موجود شکر نیگزیجا )درصد
 به یکیهایپلاستسهیهمچنین نمونه شاهدبه طور جداگانه در ک

بندي و در  بستهی وحسییایمیات شی خصوصیابیمنظور ارز
  ]. 15[شوندط نگهداري مییدماي مح

  هشیمیایی کلوچ هايآزمون- 2-6
) 2008(گیري فیبر طبق روش استویچسکا و همکاران اندازه

 میزان خاکستر نامحلول در اسید مطابق روش ].16[انجام شد
  .انجام شد) 1 (رابطه و 37استاندارد ملی ایران به شماره 

  
  ) 1 (رابطه

Ash =(m1-m2/m0)×100  
یت و  وزن پل m1 وزن نمونه توزین شده،  m0که در این رابطه،

وزن پلیت و نمونه بعد از m2 نمونه قبل از قرار دادن در آون و
براي تعیین مقدار قند کل از روش ]. 17 [گذاري است آون

  .استفاده گردید) 2 (رابطه و 37استاندارد ملی ایران به شماره 
  )2 (رابطه

Y= (A×100×100/V×m ×25×1000)×100 
  

حجم محلول  V عیار فهلینگ تصحیح شده، Aدر این رابطه 
- وزن نمونه مورد آزمون میmقند نمونه مصرف شده و 

سازمان ملی استاندارد  روش  طبقpHگیري اندازه]. 17[باشند
  . انجامشد37شماره  به ایران

  حسی کلوچه آزمون- 2-7
 کلوچه. صورت گرفت ارزیابان از  نفر10توسط  حسی ارزیابی

 با اههمر رقمی سه کدهاي با پخت از بعد شده تهیه هاي
 خواسته آنها از و قرارگرفت ارزیابان اختیار در اي پرسشنامه

کامل شامل سفتی و نرمی بافت،  کیفیت نظرگرفتن در با تا شد،
 رنگ پوسته و مغز، طعم و بو و در نهایت پذیرش کلی کلوچه

 5تا 1 هاي رتبه در اي  نقطه5هدونیک  روش اساس بر را ها
  و5رتبه  کیفیت نظر از لوچهک بهترین به طوریکه به قراردهند،
  ].18[دهند 1 رتبه نازلترین

  طرح آماري  - 2-8
با طرح  )RSM(در این تحقیق از متدولوژي سطح پاسخ 

جهت یافتن اثر متغیرهاي ) FCCD(مرکب مرکزي صاف 
 عیما قند و) درصد 15 و 10 ،5 (دوسر جو آردمستقل شامل 

و pH کل، بر فیبر، خاکستر، قند)درصد 30 و 20 ،10 (خرما
هاي به دست داده. خصوصیات حسی مورد بررسی قرار گرفت

 Design آمده در این طرح با استفاده از نرم افزار 
Expertهاي منحنی(هاي سه بعدي سازي شده و شکلمدل

جهت بررسی رابطه میان پاسخ و متغیرهاي مستقل )سطح پاسخ
دي نرم یابی عدجهت تعیین نقطه بهینه از روش بهینه. رسم شد

شامل خصوصیات ) y(تابع پاسخ  .افزار مذکور استفاده گردید
-ها مدل چند جملهفیزیکوشیمیایی، بافت و حسی بود که بر آن

  .  اي درجه دوم زیر برازش شد
  )3 (رابطه

Y=b0+b1x1+b2x2+b3x3+b4x4+b11x12+b22x22+b33x3
2+b44x42+b12x1x2+b13x1x3+b14x1x4+b23x2x3+ 
b24x2x4+b34x3x4+ε 

 از عرض ترتیب به براي رگرسیونی ضرایبbij و b0 ،bi ،biiکه
 ضرایب. هستند کنشهمبر و دوم درجه خطی، اثرات و مبدا،
 تکنیک یک که مربعات حداقل روش از استفاده با مدل

 بدست از پس. گردندمی محاسبه است، چندگانه رگرسیونی
 انتومی را شده زده تخمین پاسخ رگرسیونی، ضرایب آوردن

  .کرد محاسبه مدل رابطه از استفاده با سادگی به
  

  بحث و جینتا - 3
یی ایمیکوشیزیفي هایژگیوی ابیارز جینتا - 3-1

 آرد و گندم آرد ،)کلوته تهیوار (خرما عیما قند
  دوسر جو کامل
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 و دوسر جو کامل آرد و گندم آردیی ایمیکوشیزیف مشخصات
 به سبزواری محل کلوچه هیته در استفاده مورد خرما عیما قند
  .  شدند نییتع) 2 (و) 1 (جداول در بیترت

Table 1 Physicochemical properties of flours 
Oatmeal Wheat Physicochemical 

properties (%) 
6.22 11.23 Moisture 

14.91 10.50 Protein 
5.9 2.80 Fat 
1.75 0.45 Ash 

28.72 26.50 Wet gluten 
  

Table 2 Physicochemical properties of date 
liquid sugar 

Physicochemical  
properties (%) Quantity 

Moisture 25.02 
Ash 0.04 

Total sugar 73.77 
Protein 1.511 

Reducing sugar 75.09 
Sucrose 3.73 

pH 3.2 
Brix 74 

 
 
  بریف میزان بر متغیرها متفابل تاثیر - 3-2

ي هاشکل در یمحل کلوچه بریف زانیم بر لمستق متغیرهاي تاثیر
 ریتاث شکل نیا در). 1 شکل (است شده داده نشان پاسخ سطح

 ملاحظه کلوچه بریف راتییتغ بر خرما عی ماقند و دوسر جو آرد
  . شودیم

 خطی اثرات که داد نشان بریفي هاداده انسیوار زیآنال جینتا
)0001/0<P (دوم درجه و) 05/0<P (مدل در دوسر جو آرد 

 از دوسر جو آرد مقدار شیافزا با کهي طور به شد، دارمعنی
 کاهش سپس و شیافزا ابتدا در بریف زانیم درصد،15 به صفر

 اندازه فیبر، میزان اثر) 2010 (همکاران و گومز. است افتهی
 طی که کردند، بررسی را ايلایه کیک برکیفیت آن نوع و ذرات

 فیبر نوع و میزان ذرات، زهاندا فاکتور سه هر شد مشخص آن
 تا فیبر انواع افزودن و بوده تاثیرگذار کیک کیفی خواص بر

-یم کیک کیفیت بهبود باعث متوسط اندازه با و مشخص میزان
  ].19[ شود
 آن) P>001/0(ی اثرخط ،خرما عی ماقند يبرا داریمعن اثر تنها
 محصولات دیتولي برا که ترپایین کیفیت با خرماي.باشدمی

 فیبرهاي و هاکربوهیدارت از غنی شوند،یم استفادهی جانب
 نیترمصرف پر از یینانوا محصولات .باشندمی رژیمی

  یمناسب لهیوس نیبنابرا روند،یم شمار به ییغذا محصولات
  

. شوندیم محسوب انسان ییغذا میرژ به برهایف انتقال يبرا 
 ادهآم ییغذا محصولات نیپرطرفدارتر از یکی کلوچه کویک

 ،ییبرغذایف کم يمحتوا با گندم دیسف آرد از که هستند مصرف
 با) 2014 (بخش کرم وی مجذوب کهی بررس در .شوندیم دیتول

 انجام درصد 40 تا صفر سطوح در خرما قند و رهیش از استفاده
-یم خرمای جانب محصولات مصرف که شد مشخص دادند،
 در ،يدیتول کیک در بریف مقدار مناسب شیافزا بر علاوه تواند
 بافت، رینظ کیک و ریخم یفیک يهایژگیو ریچشمگ بهبود
 لیدل به نیبنابرا]. 20 [باشند رگذاریتاث زین حجم و قوام ته،یدانس
 شیافزا با ،خرما عیا مقنددر برهایف ازی مناسب ریمقاد بودن دارا

 را شیافزاي مقدار بریف پارامتر ،کلوچه در هیاول ماده نیا زانیم
  .ادد نشان

 نشان خرما عی ماقند و دوسر جو آرد متقابل اثری بررس جینتا
ي روند ابتدا در بریف زانیرمیمتغ دو هر زانیم شیافزا با که داد
 حدود نهیبه مقدار و کرد حاصل رای کاهش سپس وی شیافزا

 وی کلجاهي موسو مطالعه با جینتا نیا.شد حاصل 458/3
 ریمتغ دو شیافزا اب چون داشت، مطابقت) 2021 (صدریی بابا

ی روغن کیک دیتول در خرما عیما قند و ترش مویل تفاله پودر
 تفاله با گندم آرد ینیگزیجا درصد شیافزا با دیگرد مشخص

 در) نامحلول و محلول(ی میرژ برهايیف محتواي ترش، مویل
 کهیبطور افت،ی شیافزا داريی معن صورت به کیک هاي نمونه
 نیشتریب داراي موترشیل الهتف درصد 10 حاوي هاي نمونه

 100و گندم آرد درصد 100 داراي هاي نمونه و بریف زانیم
  ].21[بودند بریف زانیم نیکمتر داراي شکر، درصد
 )4 (رابطه

Fiber=+3.330+0.500 A+0.490 B+ 0.300 AB+0.207 A2- 
0.370 B2 

 

  
Fig 1 Response surface diagrams for fiber and the 

influence of independent variableson cookie 
samples 
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 خاکـستر  میـزان  بـر  متغیرها متقابل تاثیر -3-3
   نامحلول

 زانیم بر خرما عی ماقند و دوسر جو آرد مستقل يرهایمتغ ریتاث
 در پاسخ سطح يبعد سه يشکلها صورت بهکلوچه  خاکستر

 يهاداده انسیوار زیآنال جینتا. است شده داده نشان) 2 (شکل
 مدل در دوسر جو آرد دوم توان اثر که داد نشان خاکستر
  .بود داریمعن خاکستر زانیم يبرا) 5رابطه (شده حاصل

 مستقل متغیرهاي بین در که داد نشان واریانس آنالیز نتایج
 آرد براي دارمعنی اثر تنها ،کلوچه خاکستر راتییتغ بر رگذاریتاث

 نشان نتایج. باشدمی) P>01/0 (آن دوم توان اثر ، دوسر جو
 زانیم درصد 15 تا صفر از دوسر جو آرد افزایش با که داد

 و بالانی ببیغر .است افتهی شیافزای سهم صورت به خاکستر
 خواص بر برنج سبوس افزودن اثرات) 2013 (همکاران

 یبررس را یروغن کیک ییایمیش بیترک و ریخم یکیرئولوژ
 در سبوس درصد شیافزا که داد نشان مطالعه نیا جینتا. کردند

 کیک در خاکستر درصد شیافزا باعث کیک ونیفرمولاس
 داشت مطابقت زین حاضر قیتحق جینتا با که دیگرد یروغن

 افزودن نمودند زگزارشین) 2011 (همکاران و کوزادهین]. 22[
 خاکسترآن درصد شیافزا باعث سنگک نان به جودوسر سبوس

  ].23 [شودیم
 عی ماقند رابطه که شودیم مشخص نیچن سخپا سطح شکل از

 روند این که است خطی صورت بهکلوچه  خاکستر با خرما
. شودمی تایید) P>001/0 (مدل خطی اثر بودن دارمعنی توسط

 10 حدود از خرما عی ماقند مقدار شیافزا با که داد نشان جینتا
 قند .است افتهی یجزئ شیافزا خاکستر زانیم درصد، 30 به
 استخراج مراحل از پس که است خرما شده تصفیه رهیش ع،مای

 رنگ و بریف ها،نیپروتئ ،ینیپکت باتیترک حذف با خرما عصاره
 قند یحت .باشدمی 75 غلظت داراي حداقل و شودیم دیتول
 ماندهیباق آن در رنگ و یمعدن مواد ريیمقاد هنوز خرما عیما
 .گرددیم ها هنمون خاکستر زانیم شیافزا باعث امر نیهم که

 قند و رهیش از خود قاتیتحق در) 2016 (همکاران و یمجذوب
 استفاده تیسکویب در شکر نیگزیجا عنوان به خرما عیما

 عی ماقند و درصد 100 سطح در خرما رهیش ج،ینتا طبق. کردند
 خاکستر زانیم شیافزا باعث دو هر درصد 80 مقدار به خرما
  ].24[ندشد ساکارز با سهیمقا در ها نمونه

 نشان خرما عی ماقند و دوسر جو آرد متقابل اثری بررس جینتا
 ابتدا خاکستردر شاخص خرما عی ماقند زانیم شیافزا با که داد
 دوسر جو آرد افزودن بای ول افتی کاهش سپس و شیافزا

 نشان رای شیافزا سپس وی کاهشي روند ابتدا خاکستردر زانیم

 هر خاکستر و بریف.شد صلحا 052/0 حدود نهیبه مقدار و داد
ی بازده ازی مناسب معرف نیبنابرا و هستند سبوس در شتریب دو
ي دارا و بوده لاغر هادانه کهي موارد در روند،یم شمار به آرد

 بریف مقدار است، بالا سبوس مقدار چون باشند دهیچروک پوسته
 جودوسر در موجود بریف مقدار ابد،ییم شیافزا هم خاکستر و
 نامحلول گرم 2/2 و محلول آن گرم 9/1 که است مگر 1/4
  ]. 26[ باشدیم درصد 13/3 حدود آن خاکستر زانیم و ]25[

 )5 (رابطه
Ash=+0.050 – 0.005 A + 0.010 B – 0.002 AB + 0.010 A2 
– 0.007 B2 

 

  
Fig 2 Response surface diagrams for ash and the 

influence of independent variableson cookie 
samples 

 

   کل قند میزان بر متغیرها متفابل تاثیر - 3-4
-شکل صورت بهکلوچه  قندکل میزان بر مستقلي رهایمتغ ریتاث
  .است شده داده شینما) 3 (شکل در پاسخ سطحي ها
 قند و دوسر جو آرد ریمتغ دو تاثیر نبودن دارمعنی به توجه با
ي ریگجهینت نیچن ،)P<05/0(لوچه ک در رفته کار به خرما عیما
 سطوحآرد راتییتغ به نسبتکلوچه  قندکل میزان که شودیم

 بیضر .نداردی چندان تیحساس خرما عی ماقند و دوسر جو
 براي مقدار و فوق پاسخ مورد در شدهی نیبشیپ مدل نییتب

 شده ارائه مدل که دهدیم نشان ریمقاد نیا برازش فقدان آزمون
 در معادله .دینما ینیبشیپ  را نظر مورد پاسخ یخوب به تواندیم

A²و  B²و  داري بر میزان شاخص قندکل نداشتند تاثیر معنی
 قند به مربوط رگرسیون معادله به توجه با .از مدل حذف شدند

 کل میزان قند  درصد15 تا 0از   دوسر جو آرد افزایش با کل
داد یافت ولی با  را نشان یخطی روندي افزایش صورت به

میزان قندکل کاهش داشت که با هدف  ،خرما عی ماقندافزایش 
پژوهش همخوانی داشت و در نهایت مقدار بهینه شاخص 

  . به دست آمد032/19میزان قند کل 
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. باشدیم يقند مواد% 73ي دارا 76 کسیبر با خرما عیما قند
 که است فروکتوز و گلوکز آن دهنده لیتشک یاصل يقندها

 هیشب يقند بیترک نظر از و باشدیم کی بایتقر هاآن بتنس
 از خرما عی ماقند]. 7[است بالا فروکتوز با ذرت شربت و عسل
 همواره و گذاردمی کلوچه در مطلوبی اثر احیا قندهاي نظر

 میزان که است این بر سنتی محصول این تولیدکنندگان تلاش
 ارتباط نوعی هب کل که قند افزایش و محصول در را احیا قند

 فروکتوز .کاهش دهند را دارد شکر میزان با مستقیم
 واکنش در یخوب به که باشدیم اکنندهیاح يدیمونوساکار

 سطح در مناسب ياقهوه رنگ جادیا با و کندیم شرکت لاردیم
. دارد ییغذاي فرآور عیصنا در يادیز کاربرد محصولات

 نیانسول به ازین بدون قند نیا. است شکر برابر7/1آنینیریش
]. 27[دیآیم حساب به ساده قند نیترنیریش و شده زهیمتابول

گلوکان است و به عنوان -βجودوسر،  در مهم ترکیبات از کیی
 علت به فیبر رژیمی. بندي شده استفیبر رژیمی محلول طبقه

 هايسال در دارد مفیدي که متابولیکی و فیزیولوژیکی تاثیرات
 چربی درکاهش آن و اهمیت است قرارگرفته توجه مورد اخیر

 دستگاه و روده هايسرطان به احتمال ابتلاء کاهش خون، قند و
است، بنابراین  شده شناخته خوبی به درمان چاقی و گوارش

در محصولات نانوایی به کار گندم آردتواند در جایگزینی می
  ]. 28[رود

  )6 (رابطه
Sugar=+23.480 -0.743 A- 0.539 B – 0.341 AB 

 

 
Fig 3 Response surface diagrams for total sugar 

and the influence of independent variableson 
cookie samples  

 
  pH میزان بر متغیرها متفابل تاثیر - 3-5
 نشان پاسخ سطح شکل در pH میزان بر مستقلي رهایمتغ ریتاث

 و دوسر جو آرد ریتاث شکل نیا در). 4 شکل (است شده داده
  . شودیم ملاحظهکلوچه  pH راتییتغ بر خرما عی ماقند

 رفته کار به دوسر جو آرد ریمتغ تاثیر نبودن دارمعنی به توجه با
 کلوچه که شودمی گیرينتیجه چنین ،)P<05/0(کلوچه  در

 به نداشته،ی تیحساس دوسر جو آرد سطوح راتییتغ به نسبت
 اریبس pH راتییتغ زانیم ر،یمتغ نیا ریدمقا رییتغ با کهي طور
 با که شد مشخص کلوچه pHواریانس آنالیز با.بود زیناچ

 نیب شاهد نمونه به نسبت مارهایت در pH اندك کاهش وجود
 توانیم. نداشت وجودي داری معن اختلاف مارهایت از کی چیه
ي دارا دوسر جو آردي حاوي هاکلوچه که دیرس جهینت نیا به

pH 2013 (همکاران و روانی هاشم جینتا با که بوده هنیبه (
  ].29[ دارد مطابقت

     مشاهده) 7 (رابطه در مستقل متغیرهاي ضریب به توجه با
 کلوچهpH  راتییتغ بری مناسب ریتاث خرما عی ماقند که شودیم

 و) P>0001/0 (خطی اثرات بودن دارمعنی که. است داشته
 کهي طور به. باشدمی لبمط این موید آن) P>05/0 (دوم توان

 pH زانیم درصد، 12 به صفر ازعخرمای ماقند درصد رییتغ با
 عی ماقند مقدار شیافزا بای ول نکرد،ي ریچشمگ رییتغ کلوچه
 .است افتهی شیافزا کلوچه pH  زانیم درصد، 30 تا خرما

 ترکیبات نظر از يچشمگیر طور به خرما مختلف يهاواریته
 ریمقاد زانیم در تفاوت که. هستند اوتمتف یکدیگر با یشیمیای

 به مربوط تواندیم طرف کی از pH مانندیی ایمیش باتیترک
 به تواندیم گرید طرف از و باشد هیتصف ندیفرآ مراحل ریتاث

 که باشدیی خرماهاي هاتهیوار دری احتمال تفاوت علت
 دست به خرما عیما قند و کنسانتره ره،یش مانندی محصولات

 pH يمحدوده  که شد مشخص شتریبي هایبررس در .اندآمده
 توانیم نیبنابرا. باشدیم 8/2-4/3 نیب خرماي هاتهیوار شتریب

 بودن دارا علت به عخرمای ماقند کاربرد ازی نیبشیپ نیچن گفت
pH وجود ،يدیتول کلوچه ونیفرمولاس در استفاده وي دیاس 

  ]. 30[داشت
 نشان خرما عی ماقند و وسرد جو آرد متقابل اثری بررس جینتا
  درصد15از صفر تا  دوسر جو آرد زانیم شیافزا با که داد

 بای ول افتی کاهش سپس و شیافزا ابتدا در pH شاخص
 pH درصد شاخص 30 صفر تا زانیم به خرما عی ماقند افزودن

 مقدار و داد نشان رای شیافزا سپس وی کاهشي روند ابتدا در
 سطح سه از گریدي امطالعه در .دش حاصل 433/6 حدود نهیبه

 جعبه کیک ونیفرمولاس در ریانج رهیش درصد 40 و 20 صفر،
 ریانج رهیش زانیم شیافزا با که داد نشان جینتا شد، استفادهي ا
 مطالعه با دادکه نشان رای کاهشي روند pH شاخص زانیم

  ]. 31[داردی همخوان جینتا نظر از حاضر
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  )7 (رابطه
pH=+6.540- 0.003A+0.135 B+0.025 AB-           
0.061 A2+0.029 B2 

 
Fig 4 Response surface diagrams for pH and the 

influence of independent variableson cookie 
samples  

  یحس اتیخصوصبر متغیرها تاثیرمتفابل - 3-6
 زانیم بر خرما عی ماقند و دوسر جو آرد ریتاث) 5 (شکل در

ی کل رشیپذ و بافت رنگ، طعم، جمله ازی حس اتیخصوص
  . شودیم ملاحظهی محل کلوچه

 ،يشنهادیپي هامدل در مستقل متغیرهاي ضرایب به توجه با
 بري ریتاثي داریمعن طور به دوسر جو آرد که گرددیم مشاهده
 به ،)P<05/0 (است نداشته کلوچه دری حس اتیخصوص

 طعم پارامتر رد فقط دوسر جو آرد زانیم شیافزا با کهي طور
 دوم توان و) P>0001/0 (خطی اثرات بودن دارمعنی

)05/0<P (که است علت بدان امر نیا واقع در .شد مشخص 
 حجم زانیم و شیافزا بافت یسفت) درصد15 (بالاتر سطوح در

 ساندرو نظر برطبق. افتی کاهش زین بافت تخلخل و مخصوص
ي غذاهاي تکنولوژ در بریف از استفاده) 2010 (سیانیتویآروان و

 دری آب فاز بافت و غلظت شیافزا لیدل به تواندیمي کالر کم
ی چرب باي غذا به نسبت دهان طعم رییتغ عدم ویی غذا ستمیس

  ].32 [شود داده نسبت کامل
 بری مشخص ریتاث کلوچه ونیفرمولاس به خرما عیما قند افزودن

 خطی اثرات بودن دارمعنی که. دارد بافتی ژگیو
)0001/0<P (دوم توان و) 05/0<P (مطلب این موید آن  

 20 به صفر از عخرمای ماقند زانیم تغییر با که طوري به.باشدمی
 نکرد،ي ریگچشم رییتغ کلوچه بافت شاخص زانیم درصد،

 بافت در درصد، 30 تا خرما عی ماقند زانیم شیافزا ادامه بای ول
 و هادهدای بررس کل در.دیگرد حاصلی مناسب بهبود کلوچه

ي هایژگیو بر خرما عیما قند که داد نشان هاآن لیتحل و هیتجز
ی مثبت ریتاث کلوچهی کل رشیپذ و و طعم رنگ، مانندی حس

 از راي صعودي روند درصد 30 تا آن مقدار شیافزا و داشته

 خصوص به اتفاق نیا علت که).P>0001/0 (داد نشان خود
 شیافزا که نمود هیتوج هگون نیا توانیم را بافت پارامتري برا
 قندي حاو کلوچه بودن ترنرم سبب نامبرده مستقل ریمتغ زانیم

 به توانیم که دیگرد شاهد نمونه با سهیمقا در خرما عیما
 گلوکز و فروکتوز قندهاي شتریب1يسایزرپلاستی تیخاص

 هايرشته نیب در قرارگرفتن با که داد نسبت ساکارز به نسبت
 نیا که دندیگرد کلوچه ساختار شدن رتفیضع سبب نشاسته

  ].24 [دیگرد کلوچه هاينمونه یسفت کاهش سبب ندیفرآ
 مستقل متغیرهاي بین در که داد نشان نیهمچن هایبررس

 خطی اثرات فقط کلوچه، در طعم پارامتر بر رگذاریتاث
)0001/0<P (داریمعن شده ارائه مدل در خرما عی ماقند 

ی بستگ اغلب محققان را زاطعم مواد شیرها و طعم درك.شد
 لوریت راستا نیا در]. 33[انددانسته یینها محصول بافت نوع به
 زمان که دندیرس جهینت نیا بهی پژوهشی ط) 2001 (همکاران و

ی سخت درجه باي هابافت دری طعم مواد زانیم نیشتریب شیرها
 باشد، شتریب بافتی سخت زانیم هرچه و است متفاوت مختلف،

 که بود، خواهد کندتر زاطعم مواد زانیم حداکثر شیرها زمان
  ].34 [نمود خواهد کسبي کمتر ازیامت نمونه صورت نیا در
 خرما عیما قند و دوسر جو آرد متقابل اثر انسیوار زیآنال جینتا

 در طعم پارامتر ریمتغ دو نیا زانیم شیافزا با نمود مشخص
 دو نیا متقابل ریتاث.افتی یشیافزا پسس وی کاهشي روند ابتدا
 عیما قند زانیم شیافزا با که بود موضوع نیا کننده دییتا ریمتغ

 جو آرد زانیم شیافزا با اما افت،ی شیافزا بافت تیفیک خرما
 را آن لیدل که داد، نشان رای نزولي روند بافت تیفیکدوسر 

 شبکه قویتت میزانبتاگلوکان، شیافزا با کرد انیب نیچن توانیم
 يدهایساکاریپل از گلوکان،بتا. دهدیم رخ کلوچه در اسفنجی

 تیاهم با یمیرژ يبرهایف جمله از و دوسر جو يارنشاستهیغ
 روشن کاملاً یمیرژي برهایف ریتاث کار و ساز .هستند غلات در

ي برهایف. است شده مطرح رابطه نیا در یاتیفرض اما ست،ین
 عیتوز باعث نشاسته ساختار بر ریتأث اب گلوکان،بتا مانندی میرژ

-غله محصولات بافت مقاومت و شده آن نگهداري و آب بهتر
 ریتأث که است نیا گرید هیفرض]. 35 [دهندیراکاهشمي ا
 در یسفت در شیافزا یکی متضاد، دهیپد دو ازی میرژي برهایف
 ریتأث زو لویوآم نشاسته هايگرانول تورم کاهش جهینت

 از ريیجلوگ لیدل به نشاسته ساختار روي یکنندگفیتضع
 هر ریتأث زانیم و شودیم جادیا لوزیآم هايرهیزنج ارتباطات

 دارد یمیرژ يبرهایف نوع به یبستگ عامل، دو نیا از کدام
]36.[  

                                                             
1. Plasticizer 
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 آرد زانیم شیافزا با داد نشان ریمتغ دو متقابل اثر جینتا نیهمچن
 و افتی اهشک سپس و شیافزا ابتدا در رنگ زانیم دوسر جو

 زانیم شیافزا با و شد زده نیتخم 93/2 حدود آن نهیبه مقدار
 رای شیافزاي روندی خط بصورت رنگ زانیم خرما عی ماقند

 دلیل .شد حاصل 43/4 برابر بایتقر آن نهیبه مقدار که داد نشان
 سطح تمایل افزایش و) *L( روشنایی مؤلفه میزان کاهش
 نشان )زردي( )*b(و) يقرمز( )*a(یرنگي هامؤلفه به هانمونه
 مجاورت در )میلارد(شدن  ايقهوه واکنش تسریع يدهنده

 دلیل به نیبنابرا. است  خرماعی ماقند در موجود ساده قندهاي
 شدن ايقهوه هايواکنش سرعت محصول، رطوبت افزایش

 شود،تر میتیره هايرنگدانه تولید به منجر که غیرآنزیمی نیز
  .ابدیمی افزایش

 بر خرما عی ماقند و دوسر جو آرد متقابل اثر جینتا به توجه با
 از شتریب سطوح افزودن با شد مشخص کلوچه بری کل رشیپذ

) درصد 30- 0 (خرما عیما قند و) درصد 15-0 (دوسر جو آرد
 جو آرد زانیم شیافزا با کهی کل رشیپذ شاخص محصول به

 و اشتهد شیافزای خط صورت بهی کل رشیپذ پارامتر دوسر
 شیافزا با نیهمچن و شد زده نیتخم 49/3 آن نهیبه مقدار

 شیافزا محصول دری کل رشیپذ زانیم زین خرما عی ماقند زانیم
  . دیگرد حاصل 10/4 آن نهیبه مقدار که افتی

  )8 (رابطه
pH=+6.540- 0.003A+0.135 B+0.025 AB-0.061 
A2+0.029 B2 

  

  )9 (رابطه
Texture=+3.930- 0.503A+0.549 B+0.350 AB- 
0.273 A2+0.736 B2 

 
  )10 (رابطه

Color=+4.170- 0.168A+0.584 B-0.063 AB-0.503 
A2-0.254 B2 

 
 )11 (رابطه

Taste=+3.220+ 0.167A+0.418 B+0.00005 
AB+0.465 A2+0.284 B2 

 

  

 
Fig 5 Response surface diagrams forsensory properties and the influence of independent variableson cookie 

samples 
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    کلوچه ونیفرمولاسی ابینهیبه - 3-7
در ابتدا یدیتول کلوچه ونیفرمولاسي برای ابینهیبه منظور به

ها و سازي را مشخص کرده و سپس سطوح پاسخاهداف بهینه
 ریمقاد منظور نیاي برا .متغیرهاي مستقل تنظیم خواهد شد

 و حداقل با برابری حس وییایمیش اتیخصوص نهیشیب و نهیکم
 و شده ذکر اتیخصوص زیآنال از حاصلي هاداده حداکثر

 نظر از نمونه نیبهتر به مربوطي هاداده با برابر هدف ریمقاد
 .شد گرفته نظر در شد، نییتعی حس زیآنال در کهی کل رشیپذ

ي برا کلوچه ونیفرمولاس نهیبه طیشرا در متغیرهایمستقل ریمقاد
 630/27 و 288/7 بیترت به عخرمای ماقند و دوسر جو آرد

ی تمام بتواند کهی فرمول تینها در. آمد دست به درصد
 نهیبه حد در همزمان رای حس وییایمیش نظر مد اتیخصوص

 ازین مورد زانیم دهنده نشان) 1 (جدول. شد نییتع باشد داشته
 و نهیبه کلوچه دیتولي برای بررس ردمو مستقل ریمتغ دو از

 دو نیا از استفاده با که وابستهي رهایمتغ از کی هر پاسخ مقدار
  . دهدیم نشان را شد خواهد حاصل نهیبه نمونه در ماده

Table 1 cookie sample formulation with optimized properties 
Quantity Response Optimal 

value Maximum Minimum Independent variable 

3.458 Fiber (%) 7.288 15 0 Oatmeal (%) 
0.052 Ash (%) 27.630 30 0 date liquid sugar (%) 
19.032 Total sugar (%)     
6.433 pH     
3.250 Texture     
4.299 Color     
3.401 Taste     
4.251 General acceptance     

 

  ي ریگجهینت - 4
 جو آرد با گندم آردی نیگزیجا ریتاثی بررس به مطالعه نیا در

 اثری بررس جینتا.شد پرداخته خرما عی قند مابا شکر و دوسر
ي برا دوسر جو آردي برا که داد نشان مستقل ریمتغ دو متقابل

 وی شیافزاي روند ابتدا pH و کل قند بر،یف زانیمي رهایمتغ
 به التح نیا خاکستري برا که شد حاصلی کاهش سپس

 درصد، براي 15 تا 0 افزودن بای عنی افتاد اتفاق عکس صورت
 ریمتغي برا. شاخص خاکستر در نهایت روندي افزایشیرخ داد

ي پارامترها ریمتغ نیای مصرف سطوح شیافزا با عخرمای ماقند
ی کاهش بعد وی شیافزاي روند ابتدا زین کل قند و خاکستر بر،یف

 30 تا 0 شیافزا با ،pH پارامتري برا البته که دادند نشان را
 جینتا به توجه با. شد حاصلی شیافزاي روند تینها در درصد

قند  و دوسر جو آرد ریمتغ دو که گفت توانیمی بررس نیا
افزائی مناسبی بر محصول توانند تاثیرات هممایع خرما می

-توان به عنوان موادي براي تولید محصولاتی پرداشته ومی

استفاده ) عملگرا(وچه با شاخص فراسودمند مصرف مانند کل
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In this study, in order to improve the health properties of Sabzevari cookies as a 
suitable snack of oatmeal variables at three levels (5, 10 and 15%) as a substitute for 
wheat flour and date liquid sugarat three levels (10, 20 and 30%) as a sugar substitute 
was used.Therefore, the effect of these two variables on chemical properties 
including fiber, insoluble ash, total sugar and pH as well as on sensory properties 
were evaluated.The results showed that the quadratic effect of the predicted model of 
oatmeal on fiber and ash was significant (P<0.05), but for date liquid sugar, only the 
linear effect of the obtained equations, in addition to fiber, had a significant effect on 
pH and ash (P<0.0001).Also, the interaction of two independent variables, 
respectively, showed that for oatmeal, fiber, total sugar and pH, and for date liquid 
sugar, ash, fiber and total sugar indices first increased and then decreased.In the study 
of sensory properties of taste and general acceptance indices with increasing oatmeal, 
but the linear and quadratic effects of date liquid sugar on all parameters of the 
sensory properties were significantly different from the control samples.Finally, this 
study showed that using the optimal amounts of 7.288% oatmeal and 27.630% date 
liquid sugar, in addition to achieving the desired physicochemical and sensory results 
and reducing the calories of local cookies, it also functional ingredients used in the 
formulation. 
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