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 نیزیل، ىساس ادیساونیم آرظنست که از یبونجى اکیرم آقطانم ىموب هلغ هبش ىعوننوا یک

 افراد ينوابدون گلوتن و مناسب برایآرد ک.  باشدی میی بالاینی ارزش پروتئي ودارایغن

ت کراکر بدون یسکویه بی تهينوا برایق استفاده از آرد کین تحقیهدف ا.  باشدی میاکیلیس

 ، 20 به 80 به صفر، 100 ينوا و آرد ذرت به نسبتهایق از آرد کین تحقیدر ا. گلوتن است

ز تخلخل و رنگ یناله کراکر استفاده شد و آی تهي، برا80 به 20، 60 به 40،  40 به 60

)L*a*b* (يری اندازه گيد و آزمون هایدر همان روز تول pHز ی، درصد رطوبت، آنال

 اول، سوم و هفتم بعد از يدر روزها) طعم، رنگ و بافت (ی بافت و آزمون حسیسفت

 آرد ذرت يشتری که از درصد بییج نشان داد که نمونه کراکر هاینتا. د صورت گرفتیتول

         آرد % 60(نوایب آرد ذرت با آرد کیترک.  داشتندين تریی پاpHد،  برخوردار بودن

. شتر شدیشتر و بافت نرم تر با تخلخل بیباعث حفظ رطوبت ب) آرد ذرت% 40-نوایک

 و ی بافت در تمام نمونه ها شد و سفتیش سفتیگذشت زمان باعث کاهش رطوبت و افزا

 شیازف ااب. ، مشهودتر بودنوای از آرد کيشتری درصد بي حاوي در کراکرهایشکنندگ

 شیازفا *aصخاش و شهاک *b و *Lصخاشت، یسکویا در بونیک دصدر

 یابیاز لحاظ ارز. ره تر بودندی داشتند تيشتری بينوای که درصد آرد کییکراکرها.دباییم

 . آرد ذرت بود% 40-نوایآرد ک% 60ن نمره در طعم مربوط به نمونه ی بالاتریحس
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   مقدمه- 1

کویت نوعی شیرینی خشک و ترد با رطوبت کم و مواد اولیه بیس

ت از کلمه یسکویب. اصلی آن آرد، روغن و شکر است

. شده، گرفته شده است  نان دوبار پختهیه معنبbiscoctusنیلات

را نخست یگردد، زیوه پخت آن بازمی به شين نامگذاریا

 خشک یپختند و سپس درون فر به آرامیت را میسکویب

ا یتها ممکن است بهصورت ساده، پر شده یسکویب.کردندیم

 يت، از جمله کراکر، جزء غذاهایسکویب .]1[ه شوندیپوششدار ته

 موجود يت هایسکویشتر بیب.  باشدیپر طرفدار در سطح جهان م

ر تقاضا ی اخيدر سالها. ه شده استیدر بازار از آرد گندم ته

خاص مانند  ي هايماری با بي بدون گلوتن جهتافراديغذاهایبرا

ا دچار ی درصد از افراد در دن1. دا کرده استیش پیز افزایاك نیلیس

ل عدم یاك به دلیلیافراد مبتلا به س.  باشندیاك میلی سيماریب

 باشند و ی مياری بسیی غذايت های محدوديتحمل گلوتن، دارا

 و ي سازیغن.  باشدی لازم ميه آنها فاقد مواد مغذیاغلب تغذ

از را ین نی از ای تواند بخشی فاقد گلوتن ميت هایسکویه بیته

ت فاقد گلوتن به مراتب یسکویه بی تهیاز طرف. برآورده کند

 .]2[ باشدیه نان بدون گلوتن میراحت تر از ته

 از دسته شبه غلات Chenopodium quinoaینوابا نام علمیک

 يکای آمري از کشورهايارینوادر بسیک. باشدیو خانواده اسفناج م

سال ) FAO(یسازمان خواروبار جهان .شودیکشت م یجنوب

 نوایک. ]3[ کرديگذارنوانامی کیالمللنیعنوان سال ب را به2013

ن ی پروتئي بالا و محتوياهیارزش تغذ  کامل، بايک غذای

 مانند ییهانیتامی، وی، نشاسته، مواد معدنیت، چربیفیباک

نوا یآرد ک. دباشی مEن یتامیو وCن یتامی، وB گروهينهایتامیو

اك یلی سيماری افراد مبتلابه بي تواند برایفاقد گلوتن است و م

 با ارزش ید محصولاتی تولينوابراین از کیبنابرا. شوداستفاده 

 فاقد ی کودك که همگيک و غذای بالا مانند پاستا، نان، کياهیتغذ

  .]4[ توان استفاده کردیگلوتن هستند، م

Makpoul و Ibrahem) 2015(ه یش ارزش تغذیهت افزا، ج

، Eنیتامی، وB گروه ينهایتامی از لحاظ وی ستنيت هایسکوی بيا

نوا را ی درصد آرد ک20 و 15، 10زان ی، مین و چربیبر، پروتئیف

رش ین پذیشتریج نشان داد که بینتا. ن آرد گندم کردندیگزیجا

نوا ی درصد آرد ک20ت کراکر با یسکوی مربوط به نمونه بیعموم

 .]5[است

Kokaniدرصد آرد 20 و 15، 10ق یاز تلف) 2019(  و همکاران 

ن یپروتئ. ت کراکر استفاده کردندیسکوینوا با آرد گندم در بیک

 درصد 7 ی درصد و چرب55درات ی درصد، کربوه30کراکرها، 

نوا به مدت دو ماه در بسته ی آرد کي حاويکراکرها. گزارش شد

 ییت بالایول بودند و از مقبيقابل نگهدار HDPE يبند

  .]6[برخوردار بودند

ر، استفاده از غلات ی اخيبا توجه به کمبود منابع آب در سالها

نه ی تواند گزی هستند، مي و شورین که مقاوم به خشکیگزیجا

 باشد که ی مینوا جز  غلاتیک. ن مشکل باشدی حل اي برایمناسب

 یمی و اقلي، از لحاظ اقتصادییت ارزش غذایعلاوه بر تقو

د کراکر با آرد یق تولین تحقیهدف ا.ط کشور ما استیب شرامناس

 ي، براییش ارزش غذاینوا و آرد ذرت است که علاوه بر افزایک

  . باشدیز مناسب می نیاکیلیماران سیه بیتغذ

  

  هامواد و روش - 2

   کراکرتیوکسیب ۀیهت -1- 2

 ىگناخب ایسآ طسوت) رانیاف ساخت ای مدتکرش(نوا یک دانه

ات آرد مورد استفاده یخصوص. (ب شدندایسآ) نیکسون، چیسور(

، 60، 80، 100زان ینوا به میآرد ک).  آورده شده است1در جدول 

جدول (ت کراکر استفاده شد یسکوی بيمارهای درصد در ت20، 40

 استفاده 3ن جدول ویسلاومرف کراکر از تیوکسیب هیهت تهج ).2

و در  ب شدندایس آرکش ذرت، و نغا رودتبر، اوظنم نی اهب. شد

 زدن مهن امز(ط شدند ولخم مهاب )نیکسون، چیسور(ن زمه

ت انبرکیب، میدست انبرکىب آب، سپس).  بودهقیق د5-3 اهآن

 4 ی ال3پس از .وده شدزفق اوفط ولخم هب کشخ ریشم و وینومآ

 آرد تیاهنوده شد و درزفل ای وانسناسعسل و ا قه همزدن،یدق

زده بلاق، تیوکسیب، ىلزن روبلاقبا استفاده از  .دیگرد اضافه

 هج در225ارت رح هج دراب) ستانیآل(ده اتسیدان ارگ رفشده و در 

در . دیم گرداجن اتخپ لمع، هقیق د5-4ت دم هباد رگىتناس

 پیپ کیي زدنبهتسبه و در دش کنخ کراکر يهاتیوکسیبت ینها

HDPE  2 و 1شکل (قرارگرفتند .(  
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Table 1 Percent of chemical characteristics of 
flours 

fiber ash protein fat 
Moisture 
content 

Type of 
flour 

1.3 0.52 10.22 7.8 8.72 
Quinoa 

flour 

3.8 2.17 16.5 9.47 8.83 
Corn 
flour 

 
 

Table 2 Four ratio of cracker biscuits treatments  
Corn flour 
(percent) 

Quinoa flour 
(percent) 

Treatment 

0 100 T1 
20 80 T2 
40 60 T3 
60 40 T4 
80 20 T5 

 

Table 3 Ingredients used in cracker biscuits 
Amount (Kg) Ingredient Number 

1 Flour (quinoa /corn) 1 

0.250 Sugar 2 

0.225 Corn oil 3 

0.100 Water 4 

0.075 Honey 5 

0.005 Baking powder 6 

0.006 Baking soda 7 

0.003 Milk powder 8 

3 drops Vanilla essence 9 

  

Fig 1 Quinoa and corn flour cracker biscuit in HPPE 
packages  

  

Fig 2 Quinoa and corn flour cracker biscuit sample  
  

  ییمایکوشیزیي فاهنومآز-2- 2

ت یسکوید بی، پس از تول7 و 3، 0 ير در روزهای زيآزمونها

و تخلخل تنها در روز  یآزمون رنگ سنج. کراکر صورت گرفت

  . اول انجام شدند

  pH يریاندازه گ-2-1- 2

 37شماره  استاندارد مطابقت کراکر یسکویب pH يریاندازه گ

دستگاه  ن منظور ابتدایبه ا. انجام شد) تیسکوئی بيهایژگیو(

pHتیسکویب گرم10سپس . دیبره گردی کال7 و 4 يمتر با بافرها 

پس  و مخلوط کاملا شده، دهیجوش مقطر تازه ترآبی لیلیم 100با 

متر  pH محلول فوق توسط دستگاه pH قه، ی دق20از 

)Strarter 3000, OHAUS7[ شديریاندازه گ) سی، سوئ[.  

  تیوکسیب تبوطدرصد ر-2-2- 2

ــوزىتیلپ در هدش بایسآ ۀنومن مرگ 5 ــپس آن را در یتــ ن و ســ

ــا ــدت حــدود  130±5 يدم ــه م ــه ی دق120درجــه ب  2حــدود (ق

 ـلپ. در آون خـشک شـد      )ساعت کاتور خنـک شـده     یت در دس ـ  ی

ر محاســبه ی ـســپس رطوبـت از فرمـول ز  . ن شـد یو مجـددا تـوز  

 .]8[دیگرد

   )1لومرف(

   
   تخلخلیابیارز-2-3- 2

 2یزمان فاصله در کراکرها، مغز تخلخل زانیم یابیارز منظور به

 متر از یلیم20 با ضخامت ییمت هاقس پخت، از پس ساعت
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ن یدورب توسط سطح مقطع کراکرها برش داده شد و ازآنها

 با )Canon IXUS75-7.1 Mega pixel(تال یجید

 ،یمهتاب دی لامپ سفيحاو اتاقک داخل در متریسانت30فاصله

 یتی ب8 به یتی ب32 از فرمت یر رنگیتصاو.  شديربرداریتصو

 نییتع Image Jافزار نرم با لتخلخ زانیمل شدند و سپس یتبد

  .]9[دیگرد

  )يآزمون خمش تک نقطه ا(ز بافت یآنال-2-4- 2

 کراکر از آزمون خمش سه نقطه ی بافتي هایژگی ویابیجهت ارز

 تفاب زیلانه آاگتسده از دافتس اابن آزمون یا. استفاده شديا

)TAXT-2i, U.K ( 20/3 تماخضاباي هطقنکتوب رپو با 

ل امع اتعرس. گرفت ماجن انتوین 100 لسوي رین و رتمىلیم

 53ه اگتس دهغیت شخب دو نیب هلصاف و هقیق درب رتمىلیم 50ر اشف

 ات نیئاپ تمس هبه اگتس دهغیت تکرح.  در نظر گرفته شدرتمىلیم

 يرو برایحداکثر ن.  شدهتسکش تیوکسیب هک  ادامه داشتىنامز

  .وتون گزارش شدیخم کردن و شکستن نمونه بر حسب ن

  ز رنگیآنال-2-5- 2

ت یسکوی بي از نمونه هایتالیجیر دی رنگ تصاويریاندازه گ

 Canon IXUS75-7.1(تال یجین دیله دوربیبوس کراکر

Mega pixel ( د و فاصله ین با نور سفی معيدر داخل محفظه

 هوتر انتقال دادیر به کامپیسپس تصاو. انجام شد متریسانت 30لنز 

 2014 فتوشاپ نسخه یکی با استفاده از  نرم افزار گرافشدند و

 یستم رنگ سنجین سیدر ا. دین گردییتع *bو  *L* ،aر یمقاد

) دیسف (100تا ) اهیس (0 را در محدوده ییزان روشنای مL*پارامتر 

 ين سبز و قرمزیاختلاف ب *a  پارامتر.دی نمای ميریاندازه گ

 ی میابی رنگ را ارزیبن زرد و آیاخلاف ب *b رنگ و پارامتر

 .کند

  تیسکوی بیز حسیآنال -2-6- 2

) 2000 (74- 30روش  AOACن آزمون مطابق استاندارد یا

بشان ی مورد نظر به همراه ضرايب که صفتهاین ترتیانجام شد به ا

و در ) 4جدول (ده، قرار گرفت یاب آموزش دی ارز15ار یدر اخت

از کراکر یم و امتی تقس20 بر عدد ییازات نهایتآخر مجموع تمام ام

  .]10[به دست آمد

  

Table 4 Measuring characteristics in descriptive sensory test  

Evaluation method 
Grade (0-

100) 
Characteristics 

Observation Light- dark Color 

Tasting Biscuit taste Taste 

Pressing between two 
fingures 

Brittle Texture 

  

  يز آماریآنال -2-7- 2

ل یه و تحلیتجز. گرفت صورت تکرار سه در هاشیآزما هیکل

انس یز واریآنال.  انجام شدیج در چارچوب طرح کاملاً تصادفینتا

ها با آزمون مارین تی بيردای معنیو بررس هانیانگیم سهیو مقا

 نرم قیطر و از)  درصد95نان یدر سطح اطم( دانکن ياچند دامنه

  .گرفت  انجام21نسخه  SPSS افزار
  

  ج و بحثی نتا- 3

 pH ي بر روير مدت زمان ماندگاری تاث-1- 3

 ت کراکریسکوی بينمونه ها

 ينمونه هاpH يرو بر ير مدت زمان ماندگاریج آزمون تاثینتا

 در نمونه pH.  نشان داد شده است5ت کراکر در جدول یسکویب

سه یمقا.  داشته استیرات اندکیی تغيها در مدت زمان ماندگار

 نشان داد که ی کراکر در هر مقطع زماني نمونه هاpHزان یم

آرد ذرت .  دارنديبالاتر pH شتر،ی بينوای آرد کيحاو يکراکرها

ج ینتا . دهدی را کاهش م pHزانی، ميدیت اسیبه علت خاص

آنها . ده شدید )2015(و همکاران  Isabelle قیمشابه در تحق

نوا و نشاسته یه شده با آرد کیت تهیسکوی بي نمونه هاpHزان یم

  . ]11[. گزارش دادند4/6ذرت را 
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Table 5 Effect of shelf life on the pH of cracker biscuit samples 
 Cracker sample                                     day 
7 3 0  
cB0.05±6.56 cA0.07±6.55 cA0.05±6.55 100% quinoa flour 
bA0.08±6.53 bA0.04±6.53 bA0.01±6.52 80% quinoa flour – 20% corn flour 
bC0.01±6.53 bB0.05±6.52 abA0.01±6.51 60% quinoa flour – 40% corn flour 
aB0.02±6.52 bB0.02±6.52 aA0.02±6.50 40% quinoa flour – 60% corn flour 
aC0.01±6.52 aB0.02±6.50 aA0.01±6.50 20% quinoa flour – 80% corn flour 

* Lowercase letters in each column indicate a significant difference of p <0.05 and uppercase letters in each row 
indicate a significant difference of p <0.05. 

  

 درصد ي بر روير زمان ماندگاری تاث-2- 3

  رت کراکیسکوی بيرطوبت نمونه ها

 درصد رطوبت نمونه ي روير مدت زمان ماندگاریتاث6جدول 

ش یزان رطوبت با افزایم.  دهدیت کراکررانشان میسکوی بيها

آرد % 60ت کراکریسکوینمونه ب.ابدی ی کاهش ميزمان ماندگار

زان رطوبت را ین میآرد ذرت در روز صفر بالاتر% 40-نوایک

نوا، رطوبت یرصد آرد ک د100 ي کهکراکرهایداشت، در حال

  . داشتندين ترییپا

  

Table 6 Effect of shelf life on the moisture content of cracker biscuit samples 
 Cracker sample                                     day 
7 3 0  
0.05bA±2.07 bB0.05±3.30 cC0.03±3.65 100% quinoa flour 
eA0.06±2.91 dB0.06±3.66 dC0.05±4.10 80% quinoa flour – 20% corn flour 
dA0.02±2.61 eB0.05±4.50 0.01eC±5.04 60% quinoa flour – 40% corn flour 
cA0.07±2.31 cB0.07±3.45 bC0.03±3.51 40% quinoa flour – 60% corn flour 
aA0.06±1.49 aB0.02±2.26 aC0.05±2.26 20% quinoa flour – 80% corn flour 

* Lowercase letters in each column indicate a significant difference of p <0.05 and uppercase letters in each row 
indicate a significant difference of p <0.05. 

  

Javaheripour  ک یگزارش دادند که ک ،)2021(و همکارانش

.  استي رطوبت کمتريدارا شتر،یب ينوای آرد کي حاویاسفنج

 یشتر جذب مین بالا، آب بیبر و پروتئیزان فینوا به علت میآرد ک

زان یتها، میسکویات شدن بین با گذشت زمان و بیهمچن. کند

آزاد شدن آب در طول . ابدی یرطوبت در نمونه ها کاهش م

  .]12[ شودی می و شکنندگی، باعث سفتينگهدار

 عیرس لیامت نتولگون دبى اهتیسکوی، بدهدیمن اشن اهیسررب

د وجوم هتساشنى لاابان زیم رطاخ هب اتدمع هک دنن داردشت ایب هب

نواو یاثر افزودن آرد کامل ک) 2017(و همکارانJeldani.تسا

 را مورد ي نان بربری و حسییایمیات شیصمغ زانتان بر خصوص

ن پژوهشگران نشان داد که ی ايها افتهی جینتا. دند قرار دایبررس

 ی نان ميها ش رطوبت نمونهیزانتان سبب افزا افزودن صمغ

ن اتن زادیئولکرودیه رثا) 2016(و همکاران  Bagheri. ]13[شود

 تیسکوی بتیفیک و ریمخت ایصوصخ ربرا  يرازیو قدومه ش

 طسوتب آب ذج هکن داد اشن آنها ی بررسجیاتن. دندرک یسررب

 رطوبت و در شیازف اببسه، دشوده زفى ااهدیئولکرودیه همه

 یم        ت یسکویارى بدهگن رمع شیازف اببس هجیتن

 .]14[شود

 تیسکوی بيزان تخلخل در نمونه های م-3- 3

  کراکر

ت یسکوی بيدر نمونه ها) 3شکل(زان تخلخلیسه میج مقاینتا

 پنج یزان تخلخل تمامین می بي دارینشان داد که تفاوت معن

آرد % 100در نمونه کراکر ). p>05/0(نمونه وجود دارد 

ن یشتریج بیمطابق نتا. زان تخلخل مشاهده شدین مینوا،کمتریک

 .آرد ذرت دارا بود% 40-نوایآرد ک% 60زان تخلخل را نمونه یم
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Fig 3 Degree of porosity in cracker samples  

  

Javaheripour کاهش تخلخل را در  ،) 2021( و همکارانش

 مشاهده یک اسفنجیون کینوا در فرمولاسیاثر افزودن آرد ک

ن یف ای و تضعیل شبکه گوتنین امر عدم تشکیکردند، علت ا

مکاران و ه Ghaderi .]12[ باشدینوا میشبکه توسط آرد ک

نوا نسبت به آرد گندم، یش آرد کیکه افزا نشان دادند،) 2016(

        ژه و تخلخل کاهشیزان حجم ویم% 15بخصوص در سطح 

  .]15[ابدی یم

 يزان تخلخل در نمونه هایم بررسی مورد در حاضر تحقیق نتایج

نوا باعث بهبود یمخلوط آرد ذرت و آرد ک که داد ت نشانیسکویب

 و Burešová.  شودیت ها میسکویر ببافت و تخلخل د

سه اثرات آرد ی مقای به بررسیدر پژوهش )2017(همکاران 

ات ی خصوصينوابر رویاه، نخود، ذرت،ارزن و کیس آمارانت، گندم

 نان ی و حسیت بافتیفیر و کی خمیکیرئولوژ

اه، نخود، یجپژوهش آنها نشان داد که حضور گندمسینتا.پرداختند

رانت منجر به بهبود تخلخل و بافت  آماينواو تا حدودیک

 .]16[ شودیمغزنانم

 يروین ي بر روير زمان ماندگاری تاث-4- 3

 ينمونه ها) وتنیبر حسب ن (شکستن و خمش

  تیسکویب

) وتنیبر حسب ن(  بر بافت کراکرهاير زمان ماندگاری تاثیبررس

 بافت یزان سختیش می افزای نشان داد که به طور کل7جدول  در

بافت به  زانی پنج نمونه میدر طول زمان وجودداشته و در تمام

 باشد یشتر از روز صفر می در روز هفتم بي داریطور معن

)05/0<p .(نشان ی بافت در هر مقطع زمانیزان سفتیسه میمقا 

% 80-نوایآرد ک% 20 مربوط به نمونه یزان سفتین میداد که کمتر

 ین تمامی را در بیزان سفتین میبالاترن یهمچن. آرد ذرت است

 .داشت نوایآرد ک% 100کراکر  پنج نمونه،

  

Table 7 Effect of shelf life on the fracture strength (N) of cracker biscuit samples 
 Cracker sample                                     day 
7 3 0  
0.05eC±49.26 eB0.07±48.55 dA0.06±35.58 100% quinoa flour 
dC0.08±46.43 dB0.04±41.71 cA0.07±34.70 80% quinoa flour – 20% corn flour 
cC0.06±43.90 cB0.03±38.95 bA0.04±33.43 60% quinoa flour – 40% corn flour 
bC0.05±41.43 bB0.02±35.48 aA0.02±25.40 40% quinoa flour – 60% corn flour 
aC0.02±40.66 aB0.04±32.06 aA0.03±25.23 20% quinoa flour – 80% corn flour 

* Lowercase letters in each column indicate a significant difference of p <0.05 and uppercase letters in each row 
indicate a significant difference of p <0.05. 

  

 و Sharma.  شودی محصول میش سفتینوا باعث افزایآرد ک

Srivastava) 2020(ت، یسکوینوا در بیزان آرد کیش می، با افزا

ن امر به علت داشتن یا.  را در بافت مشاهده کردندیزان سفتیم

 يبر بر روین و فیزان پروتئیم.  باشدینوا می کين بالایبر و پروتئیف

زان یهر چقدر م. رگذار باشدی تواند تاثیت میسکوی بیسخت

 با یاز طرف. ابدی یش میز افزای نیبر بالاتر باشد، سختین و فیپروتئ

 یشتر می بافت بیات شدن، سفتی و بيش طول زمان نگهداریافزا

 ی مختلف مينوا در نسبتهایق دو آرد ذرت و کیتلف. ]17[شود

جاد یرت باعث اآرد ذ. جاد کندیر ای در خمیتواند لطافت خاص

 شود که در  به ی آب ميت نگهداریش ظرفیف و افزای لطیبافت

 .]18[ شدن نقش داردیاتیر انداختن بیتاخ
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 يدر نمونه ها) *L a* b( رنگ ی بررس-5- 3

  تیسکویب

 )8جدول(ت کراکر یسکوی در پنج نمونه بیسنج رنگ يشاخصها

 در یرگیزان تین میبالاتر). p>05/0(  دارندي داریاختلاف معن

آرد % 80و  نوایآرد ک% 100 ين نمونه ها، مربوط به نمونه هایب

 b*ن نمره در شاخص ین کمتریهمچن. آرد ذرت است% 20-نوایک

ن یبالاتر .آرد ذرت است% 80- نوایآرد ک% 20مربوط به نمونه 

نوا است و یآرد ک% 100 مربوط به نمونه *aنمره در شاخص 

 آرد %80نوا ویآرد ک% 20 مربوط به نمونه يزان قرمزین میکمتر

زان روشن ی که م*Lن ها در شاخص یانگیسه میمقا. ذرت است

ت یسکوی کند، نشان داد که دو نمونه بی میبودن رنگ را بررس

آرد % 60-نوایآرد ک% 40آرد ذرت و % 80-نوایآرد ک% 20(کراکر 

 گر روشن بودندی دشتر از سه نمونهی بي داریبه طور معن) ذرت

)05/0<p .( 

Table 8 Correlation between L a * b * Color in cracker biscuit samples 
 Cracker sample                                     
b* a* L  

c0.03±76.00 0.01 d ±6.00 0.02 a±58.00 100% quinoa flour 
c0.02±75.33 c0.02±5.33 a0.01±59.33 80% quinoa flour – 20% corn flour 
b0.04±66.00 bc0.03±4.00 0.02 b±64.66 60% quinoa flour – 40% corn flour 
0.02 b±63.33 b0.02±3.00 c0.04±71.00 40% quinoa flour – 60% corn flour 
a0.01±58.00 a0.03±1.60 0.02 d±76.00 20% quinoa flour – 80% corn flour 

 *Small letters in each column indicate a significant difference in p <0.05 

 شیازف اابن داد اشن) 2015(ران اکمه و Ebrahimzadeh جیاتن

 *aصخاش و شهاک *b و *Lصخاشت، یسکویا در بونیک دصدر

 تقباطم رضاح شهوژپى اههتفای اب جیاتن نی، ادباییم شیازفا

 لااب لیل دهب) ییانشرو (*Lروتکاف شهاک دسریم رظن هب. دارد

هاى وهق شنک واهکده وبنوا یک  در آردنیزیل هنیمآدیسان ازیمدن وب

 ایس وبس نینچمه.  بخشدیت مدشلارد را ی میمیزنآریغن دش

ت یسکوی بهتسوپ گنن ردش رته ریت ببس زینا ونیک هتسوپ

 یی، روشنا)2015( و همکاران Isabelleق یدر تحق .]19[دوشیم

علت آن بزرگ . نوا کاهش داشتی آرد کي حاويدر نمونه ها

نوا بوده وعلاوه یشدن اندازه ذرات نشاسته ذرت نسبت به ذرات ک

 تواند واکنش ی میبات فنلین ها، قند ها و ترکین وجود پروتئیبر ا

نه د رنگدایجاد کند که باعث تولیونرا ایداسیلارد و اکسی ميها

 ي در نمونه هاییق حاضر روشنایدر تحق.  شودیره می تيها

زتر ی، ذرات رین روشنیل ایدل.  با آرد ذرت بالاتر بودیقیتلف

 نسبت یمی شدن انزينشاسته ذرت و کمتر بودن واکنش قهوه ا

  .]11[ باشدیشتر می بينوای کراکر با آرد کيبه نمونه ها

ت یسکویعم ب طياثر مدت زمان ماندگار-6- 3

  کراکريها

ت یسکوی طعم نمونه بي بر روياثر مدت زمان ماندگار9جدول 

سه نمونه ها در روز صفر نشان داد یمقا.  دهدیکراکر را نشان م

% 40- نوایآرد ک% 60ن نمره در طعم، مربوط به نمونه یکه بالاتر

ه آرد  کیین نمره در طعم مربوط به نمونه هاین ترییآرد ذرت و پا

 .  داشتند، بوده استيشتری بينوایک

 
Table 9 Effect of shelf life on the taste of cracker biscuit samples 

 Cracker sample                                     day 
7 3 0  
0.55eA ±3.83 0.41aB±4.08 aC0.53±4.41 100% quinoa flour 
0.20bA±4.33 dB0.10±4.75 dC0.10±4.83 80% quinoa flour – 20% corn flour 
0.50dA ±4.66 eB0.20±4.91 0.00eB±5.00 60% quinoa flour – 40% corn flour 
0.60cA±4.41 cB0.44±4.58 0.10cC±4.75 40% quinoa flour – 60% corn flour 
aA0.30±4.25 bAB0.10±4.33 bC0.50±4.50 20% quinoa flour – 80% corn flour 

*Lowercase letters in each column indicate a significant difference of p <0.05 and uppercase letters in each 
*row indicate a significant difference of p <0.05. 
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Makpoulو  Ibrahem) 2015(نه ق خود نموی، در تحق

نوا را از لحاظ طعم مقبول ی درصد آرد ک20 يت حاویسکویب

زان یم) 1400(و همکاران Javaheripourق یدر تحق. ]5[دانستند

ت ی مقبولیک اسفنجیون کینوا در فرمولاسی درصد آرد ک15

) Kilinc) 2017و Demirقی و در تحق]12[ داشتيشتریب

ه شده بودند، ی تهي بالاترينوای که با آرد کیتیسکوی بينمونه ها

  .]20[رش قرار گرفتندیکمتر مورد پذ

  

  

ت یسکوی بررنگ بي اثر مدت زمان ماندگار-7- 3

   کراکريها

 رنگدر ی خواص حسي بر روي مدت زمان ماندگار10جدول 

سه نمونه ها در یمقا.  دهدیت ها کراکر را نشان میسکوینمونه ب

 رنگ در هر سه مرحله یژگیمره و نشان داد که نیهر مقطع زمان

 ي داریآرد ذرت به طور معن% 40-نوایآرد ک% 60 در نمونه یزمان

ابها یاز نظر ارز).p>05/0(گر بود ی ديشتر از نمونه کراکر هایب

 .ده نشدی در طول زمان دیر محسوسییتغ

  

Table 10 Effect of shelf life on the color of cracker biscuit samples 
 Cracker sample                                     day 
7 3 0  
0.55aA±4.00 aA0.33±4.08 bB0.00±4.50 100% quinoa flour 
0.00cA±4.50 bA0.10±4.41 cAB0.50±4.66 80% quinoa flour – 20% corn flour 

0.50 eA±4.91 0.00dA±5.00 eA0.00±5.00 60% quinoa flour – 40% corn flour 
0.50 dA±4.66 cB0.44±4.83 0.40 dB ±4.83 40% quinoa flour – 60% corn flour 
bA0.55±4.16 bB0.10±4.41 aB0.50±4.41 20% quinoa flour – 80% corn flour 

* Lowercase letters in each column indicate a significant difference of p <0.05 and uppercase letters in each row 
indicate a significant difference of p <0.05. 

  

 يشتری بينوای آرد کي که داراییت کراکرهایسکوی بیبطور کل

 داشتند، ي کمترينوای که آرد کییهاشتر و آنی بیرگیبودند، ت

ن رنگ ی، بهتر)Ibrahem) 2015 وMakpoul. روشن تر بودند

ان ینوا بی درصد آرد ک20 يت حاویسکوی بيرا در نمونه ها

  .]5[کردند

 ي بر تردي اثر مدت زمان ماندگار-8- 3

  کراکريت هایسکویب

ت یسکوی بي ترد بر خواصي مدت زمان ماندگار11جدول 

 در نمونه ها یتفاوت مشهود و مشخص.  کندیکراکر را مشخص م

 نمونه ها در هر يزان تردی مشاهده نشد و میدر هر مقطع زمان

  ). p<05/0(کسان بود یسه مرحله 

 که ی در تستیص نبود ولیابها قابل تشخین ارزی بافت در بیسفت

. ده شدی دن موردی در ایتوسط دستگاه انجام شد، تفاوت اندک

Makpoulو Ibrahem) 2015(ن ی در بي داری، تفاوت معن

نوا  یدرصد آرد ک15 ي حاوي و بافت در نمونه هایاحساس دهان

  .]5[مشاهده نکردند نوای درصد آرد ک20و 

  

Table 11 Effect of shelf life on the crispiness of cracker biscuit samples 
 Cracker sample                                     day 
7 3 0  
0.55aA±3.75 0.20 aA±4.00 aB0.40±4.75 100% quinoa flour 
0.20cA±4.00 cB0.50±4.41 aC0.10±4.75 80% quinoa flour – 20% corn flour 

0.50 bA±3.83 dB0.50±4.83 0.00aB±5.00 60% quinoa flour – 40% corn flour 
0.60bA±3.83 bA 0.55±4.16 0.20aB±4.75 40% quinoa flour – 60% corn flour 
0.20cA±4.00 0.20 aA±4.00 aB0.50±4.66 20% quinoa flour – 80% corn flour 

* Lowercase letters in each column indicate a significant difference of p <0.05 and uppercase letters in each row 
indicate a significant difference of p <0.05. 

  ىریگ هجیتن - 4

   مقاوم ي و شوری باشد که نسبت به خشکی مينوا شبه غله ایک

  

 به عنوان آرد بدون گلوتن یی زدای تواند بعد از تلخیاست و م

 شامل مختلف  فرمول5از  قیتحق نیا در. ردیقرار گمورد استفاده 
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 تیسکویب هیته جهت ذرت آرد نوا ویک آرد مختلف يدرصدها

، درصد رطوبت، pH يری اندازه گي آزمون ها.شد استفاده کراکر

در ) طعم، رنگ و بافت (ی بافت و آزمون حسیز سفتیآنال

بر طبق .د صورت گرفتی اول، سوم و هفتم بعد از توليروزها

 یم کاهش زمان شیافزا کراکر با رطوبت قات انجام شده،یتحق

ن یا نوا،یک آرد شتر ازیب درصد يحاو يها نمونه اما در ابدی

 ت کراکریسکویب را تخلخل زانیم نیکمتر. رتر بودیچشمگ کاهش

نوا با ذرت، یق آرد کینوا داشت و از تلفی درصد آرد ک100 يحاو

 تیسکویب را تخلخل زانیم نیشتریب . شدیجاد می ايتخلخل بهتر

 یبررس. داشتند ذرت آرد% 40- نوایک آرد% 60 يکراکرها

 آرد که داد نشان شده هیته يها تیسکوی بيرو بافت يماندگار

 نیبالاتر کهیطور به شودیم محصول یسفت شیافزا نوا باعثیک

 ده شدینوا دیک آرد% 100 تیسکویدر نمونه ب بافت یسخت زانیم

نه یدر زم. شد دییتا زین یبررس مورد زمان طول در جهینت نیا و

ت یسکویب نوا رنگیک آرد زانیم شیافزا رنگ کراکر ها، با

 تیسکویب رنگ توانیم ذرت آرد از استفاده با که شودیم رهیکراکرت

 نمونه و بودند روشن کهیطور به دیبخش بهبود را شده هیته

 آرد% 60- نوایک آرد% 40و ذرت آرد% 80-نوایک آرد% 20تیسکویب

 در شده هیته گرید نمونه سه از شتریب يدار یمعن طور به ذرت،

 طعم به مربوط جینتا یبررس از نیهمچن. بود قیتحق نیا

 که شد مشخص پژوهش، نیا در شده دیتول کراکر تیسکویب

 آرد% 60نمونه  به مربوط مختلف يفرمولها انیم از طعم نیبهتر

 متعلق طعم در نمره نیکمتر یطرف از و بود ذرت آرد% 40-نوایک

 توانیم نیبنابرا .داشتند يشترینوا بیک آرد بود که ییها نمونه به

 مختلف ينسبتها نوا دریک و ذرت آرد دو قیتلف که گرفت جهینت

 شده دیتول يها تیسکویب در یخاص لطافت جادیا به منجر

 تیظرف شیافزا و فیلط یبافت جادیا باعث ذرت آرد و گرددیم

ن دو آرد در یق ای تلفیاز طرف. گرددیم ها ونهنم در آب ينگهدار

  .ز موثر استیبهبود طعم و رنگ ن
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Quinoa is pseudo-cereal which origins from South America. It is rich in 
lysine and has a high protein content. Quinoa flour has no gluten and is 
suitable for people with celiac disease. The purpose of this study was to 
use quinoa flour to prepare gluten free cracker biscuits. Quinoa flour and 
corn flour mixtures of 100 to 0, 80 to 20, 60 to 40, 40 to 60, 20 to 80 were 
used for crackers preparations. Tests for pH, moisture content, texture 
firmness analysis and sensory tests (taste, color and texture) were 
performed on the first, third and seventh day after production. Porosity and 
color analysis (L*a*b*) were examined on the same day of production.  
The results showed that the type of flour can affect the pH and crackers 
with a higher percentage of corn flour had a higher pH.. Combining corn 
flour with quinoa flour (60% quinoa flour - 40% corn flour) maintained 
more moisture and created softer texture with more porosity. Over time 
moisturecontent, decreased and firmness increased in all samples. 
Hardness and brittleness were more evident in crackers containing a higher 
percentage of quinoa flour. Increasing the percent of quinoa in crackers 
caused a decrease in L* and b* factors and an increase in a* factor. Crackers 
with a higher percentage of quinoa flour were darker in color. In terms of 
sensory evaluation, the highest score in taste was given to the sample of 
60% quinoa flour -40% corn flour. 
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