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 مـصرف  و دهـد  مـی  رخ ژنتیکی مستعد افراد در که است ایمنی خود بیماري نوعی سلیاك بیماري
 بیمـاران  ایـن  براي گلوتن بدون هاي  فرآورده تولید .شود می کوچک روده در آسیب به منجر گلوتن
 آرد و سـویا  ، ارزن حاوي گلوتن فاقد هاي کوکی ما ، مطالعه این در بنابراین. دارد اي ویژه اهمیت

 بـراي  کـالري  وکم رژیمی محصول تولید براي همچنین. کردیم معرفی سلیاك بیماران براي را برنج
فاقد گلوتن به   هاي   کوکی .شدند  سازي  غنی بیان شیرین عصاره با  ها کوکی دیابت، به مبتلا بیماران
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ه است و به عنوان بهترین تیمـار   امتیاز را به خود اختصاص داد       پذیرش کلی بالاترین    از نظر  1 تیمار
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  مقدمه - 1
 زمینه با باریک روده ایمنی خود اختلال یک سلیاك بیماري
 آسیب باریک روده پرزهاي گوارشی بیماري این در. است ژنتیکی

 به مبتلا بیماران صورتیکه در. دارد اختلال مواد جذب در و دیده
 غلات از برخی در که) گلیادین (گلوتن دسته از پروتئینی سلیاك

 مصرف را دارد وجود دوسر جوي گاه و چاودار جو، گندم، مانند
 به گلوتن ورود ظاهراً. شوند می تحمل عدم علایم دچار کنند

. شود می ایمنی سیستم پاسخ موجب روده پرزهاي هاي سلول
 کاهش و روده پرزهاي تحلیل موجب شده ایجاد التهابی واکنش
 جذب از اي عمده بخش چون. شود می روده آنزیمهاي فعالیت

 تخریب گیرد می انجام روده پرزهاي در روده در غذایی مواد
  . شود می جذب سوء موجب پرزها

هاي  روشتحقیقات زیادي در مورد ر به نیاز بیماران سلیاکی، نظ
سایر ما در مورد هاي بدون گلوتن صورت گرفته است، انانتولید 

هاي بدون گلوتن از جمله کیک، کلوچه، بیسکویت، فرآورده
   ].1[دارد نوجود هاي زیادي  گزارشپاستا نودل و کوکی، 
 نوایی هستند که به دلیلهاي ناترین فرآوردهها یکی از مهم کوکی

 پخت، مدت ماندگاري بالا و کیفیت غذایی مناسب، براي سهولت
هاي بدون گلوتن، تولید کوکی.  هستندناسبهاي سنی مهمه گروه

با کیفیت بالا نیاز به تشکیل خمیر چسبنده مشابه خمیر حاصل از 
 در خمیر بیسکویت و کوکی برخلاف خمیر ].2[گندم دارد آرد 

لذا ، ]3[ز به تشکیل شبکه منسجم و کامل گلوتن نیست نان، نیا
هاي بدون گلوتن  در تولید کوکیمتنوعی مواد مغذي توان می

  .مورد استفاده قرار داد
گلوتن عامل اصلی تشکیل ساختار آرد بوده و باعث ایجاد 

پذیري لازم و توانایی هاي ویسکوالاستیک، گسترشویژگی
و در ظاهر شود  میمیر در خمیر نگهداري گاز ایجاد شده حین تخ

  سوي دیگراز. موثر استهاي پخته شده و ساختار فرآورده
-تر از فرآوردههاي نانوایی بدون گلوتن نیز پایینکیفیت فرآورده

از این رو تولید و بهبود کیفیت . ]4 [باشدهاي حاوي گلوتن می
هاي مهم صنعت هاي بدون گلوتن جدید یکی از چالشفرآورده

استفاده یشتر بر هاي بدون گلوتن بفرآورده تحقیقات. باشد میغذا

ها، هیدروکلوئیدها و ها، پروتئیناز غلات بدون گلوتن، نشاسته
  .]5،3[ ها متمرکز شده استبهبود آنزیمی این فرمولاسیون

بیماران مبتلا به در با توجه به حساسیت به گلوتن درنتیجه 
ت بدون گلوتن از آرد بعضی براي تولید محصولاتوان  می سلیاك،

ها، غلات و شیر غلات بدون گلوتن نظیر سورگوم، آمارانت، دانه
برنج، آرد سویا و آرد بقولات نظیر نخود، لوپین و ارزن، کینوآ، 

 .کردآرد کنجاله دانه کدو استفاده 

 کشاورزي مقاوم در برابر  مهمهايارزن یکی از فرآورده
ورهاي در حال توسعه به عنوان دانه ارزن در کش. خشکسالی است

 غذا و همچنین در برخی از کشورهاي توسعه یافته در تولید بیو
  ].6[ مورد توجه قرار گرفته استبسیار اتانول و بیوفیلم 

باشد، اما از نظر ارزش غذایی در آرد ارزن اگر چه فاقد گلوتن می
ینه هاي غلات منبع غنی پروتئین، اسیدهاي آممقایسه با سایر دانه

علاوه بر آن . باشدها و مواد معدنی میضروري، انرژي، ویتامین
ها است ذيسرشار از فیبرهاي رژیمی، مواد فیتوشیمیایی و ریز مغ

]8،7.[  
، ویتامین Aارزن به دلیل داشتن اسیدهاي آمینه ضروري، ویتامین 

Bمنبع غذایی خوبی براي کودکان، ،، فسفر، کلسیم، آهن و ید 
 بیماران مبتلا به سلیاك و به ویژهافراد مسن و بیماران زنان باردار، 

 و به عنوان یک منبع غنی سازي براي شیرینی و نان بودهدیابت 
  ].9[ گردد میاستفاده 

به طور وسیعی براي ترکیبات فاقد گلوتن استفاده نیز آرد سویا 
حاظ میزان پروتئین و کم لي آن غنی بودن از  مشخصه وشودمی

 آرد سویا و در نتیجه]. 10[ اسیدآمینه گوگرددار استبودن میزان 
ي آن براي افزایش محتوي پروتئینی و بهبود خواص هافرآورده

  .گیردهاي فاقد گلوتن مورد استفاده قرار میساختاري فرآورده
برنج یکی از مهمتـرین محصـولات مـورد مصـرف نیمـی از 

اشـد و پـس از ب مردم جهان است و منبع اصلی تولید انرژي می
 بر اساس. آید گندم مهمترین غله مصرفی دنیا به شمار می

ارزش پروتئین آن از گندم نیـز بـالاتر اسـت مطالعات انجام شده، 
و بـه دلیـل نداشتن اجزاء گلوتن براي بیماران مبـتلا بـه سـلیاك 

اي منحصر به  برنج داراي خواص تغذیهآرد . باشد مناسـب می
  طعم دلپذیر و حاوي مقادیر کم سدیم، پروتئین،بی رنـگ، فرد،
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بـا قابلیـت هضـم  چربی، فیبر و مقدار زیاد کربوهیدرات
کـودك، پودینـگ  از ایـن رو، استفاده از آن در غذاي. بالاسـت

 ].11[ت هـا و غـذاي بیمـاران مبتلا به سلیاك افزایش یافته اس
 محصولاتشود آرد برنج جهت تولید  می ها سبب این ویژگی

در بررسی هاي انجام  ].12[نانوایی بدون گلوتن مناسب باشد 
  تولید محصول جدید،)1394(گرفته ملکی تبریزي و همکاران 

 را گزارش فاقد گلوتن، بر پایه آرد مالت ارزن و صمغ زانتان
 که در آن تأثیر افزودن آرد مالت ارزن در چهار سطح کردند

بر ) درصد 2/0 و 1/0، 0( و صمغ زانتان در سه سطح مختلف
هاي  هاي خمیر و ویژگی هاي فیزیکی نمونه روي ویژگی

حاصل از آرد برنج مورد بررسی 	گلوتن	فیزیکوشیمیایی کیک فاقد
نتایج نشان داد که افزایش سطح آرد مالت ارزن سبب . قرار گرفت

  وهاي فیزیکی از قبیل روشنایی دار برخی ویژگی کاهش معنی
که با افزایش میزان صمغ  ید، درحالیحجم مخصوص کیک گرد

اثرات )  درصد30به جز (زانتان در همه سطوح آرد مالت ارزن 
در بالاترین سطح . ها بهبود یافتند  متقابل مثبت بوده و این شاخص

ها   ویژگی آرد مالت ارزن، اثر متقابل منفی بوده و سبب افت این
 همراه الت به درصد آرد م30اي که نمونه   گونه در کیک شد، به

ترین تیمار از نظر  عنوان ضعیف  درصد صمغ زانتان به2/0
با بالا رفتن مقدار آرد . هاي فیزیکی مذکور مشخص شد پارامتر

همچنین . مالت ارزن و صمغ زانتان، میزان سفتی کیک بیشتر شد
 شیمیایی  خصوصیاتبهبودآرد مالت ارزن و صمغ زانتان سبب 

درصد  2/0 همراه  مالت به صد آرد در30ها شد و نمونه  نمونه
صمغ زانتان بالاترین میزان رطوبت، خاکستر و پروتئین را نسبت 

  .]13 [ادها از خود نشان د به سایر تیمار
 و آردها نمونه عملکردي هاي ویژگی )1397(کرمی و همکاران 

 ،25:75 ،50:50 (هاي نسبت با برنج آرد و ارزن آرد ترکیب
 .بررسی کردند گلوتن بدون کوکی تهیه در) درصد 0:100 ،15:85

 رطوبت، (ارزن دانه فیزیکوشیمیایی هاي ویژگی راستا این در
) روغن جذب آب، جذب (آرد ،)فیبر و خاکستر پروتئین، چربی،

) سفتی و رنگ پذیري، گسترش میزان ضخامت، قطر،( کوکی و
 افزایش با  حاصل،نتایج اساس بر. گرفتند قرار بررسی مورد

 معنی بطور آب نگهداري ظرفیت ارزن آرد یگزینیجا درصد

 کاهشداري  معنی بطور روغن جذب ظرفیت و افزایش داري
 ارزن، آرد جایگزینی درصد افزایش با کوکی هاي نمونه در. یافت
 و افزایش داري معنی طوري به ها کوکی پذیري گسترش میزان
 و تئینپرو محتواي افزایش دلیل به ها نمونه (*L) روشنایی میزان
 حاوي که هایی کوکی همچنین. یافت کاهش مایلارد واکنش انجام

 بافت سفتی بودند، دیگر هاي نمونه به نسبت تري بیش ارزن آرد
 خود از را پخت افت ترین بیش و تر، پایین آبی فعالیت بالاتر،
 آرد درصد 15 حاوي کوکی نمونه کلی پذیرش امتیاز. دادند نشان
   .]14 [بود تر بالا ها نهنمو سایر به نسبت ارزن

هاي بدون شکر را با استفاده  تولید کوکی) 2016(بشیر و همکاران 
، آرد سویا و آرد پوسته جو دوسر مورد مطالعه از آرد نخودفرنگی

رطوبت، خاکستر، چربی و نتایج نشان داد که میزان . قرار دادند
 قند کل. هاي غنی شده بیشتر از نمونه شاهد بود فیبر نمونه

  .]15[ شده در مقایسه با شاهد مقدار کمتري داشت غنیهاي  نمونه
داراي آرد برنج و آرد هاي  کوکیتهیه ) 2018(آیوفمی و آدیه 

. سویا را به عنوان محصول فاقد گلوتن مورد مطالعه قرار دادند
نتایج نشان داد که میزان پروتئین، تانن و فیتات تیمارهاي تهیه 

  .]16[  شاهد افزایش قابل توجهی داردشده در مقایسه با نمونه
در حال حاضر با توجه به افزایش جمعیت و بالا رفتن سطح رفاه 
عمومی یکی از مشکلات عمده جوامع تأمین منابع غذایی مناسب 

تأکید سازمان بهداشت جهانی در جایگزینی تدریجی مواد . است
 شیمیایی موجب شده تا کشورهاي مختلف دطبیعی به جاي موا

ریزي کشت و تولید انبوه گذاري، برنامهان نسبت به سرمایهجه
گیاهان دارویی در سطوح صنعتی و استفاده از آن در صنایع 

  .]17[ ددارویی، بهداشتی و غذایی اقدام کنن
-ها به عنوان تشدید کننده طعم به کار میبعضی از شیرین کننده

افزودنی مواد به عنوان از دسته گیاهانی است که بیان  شیرین،روند
اسید . گیرد مورد استفاده قرار میغذایی و تشدید کننده طعم 

گلیسریزیک و نمک هاي پتاسیم و کلسیم، قندهاي احیاکننده و 
ي ته صمغ هاي گیاهی، رزین ها، روغن هاغیر احیاکننده، نشاس

ضروري و سطح کمی از ترکیبات نیتروژنی مانند پروتئین ها، 
 نوکلئوتیک از ترکیبات موجود در اسیدهاي آمینه و اسیدهاي
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از شیرین بیان در صنعت غذا در محصولاتی . شیرین بیان هستند
ها، آبجو، مربا و محصولات با رنگ تیره چون شکلات، نوشابه

ي آن محصولات تجاري شیرین بیان از عصاره .گردداستفاده می
همچنین طعم این ماده به مدت طولانی در . ]18[ شوند مشتق می

این . شودان باقی مانده و شیرینی آن به تدریج احساس میده
ي ها موجب شده است که این ماده به عنوان شیرین کنندهویژگی

 28/35 کالري در هر اونس یا 100(زایی پایین مجاز با کالري
ها و و تشدید کننده ي طعم بدون مشارکت در ایجاد بیماري) گرم

مورد  در صنایع غذایی عوارضی چون دیابت و پوسیدگی دندان
ي شیرین بیان به عنوان ي ریشهعصاره. ]19[ استفاده قرار بگیرد

- به عنوان یک شیرین کننده]20[ محصولات قناديدر امولسیفایر 

ي طبیعی در محصولات غذایی پخته شده، دسرهاي لبنی فریز 
  .]21[رود هاي رژیمی بیماران دیابتی به کار می آجیل وشده

تاثیر جایگزین کردن ساکارز با ) 1390(مکاران  بیطرف و ه
دهنده روي  بیان و سوکرالوز و برخی عوامل حجم عصاره شیرین
کالري را مورد بررسی قرار  هاي شکلات تلخ کم برخی ویژگی

کالري به جاي   تلخ کم براي این منظور، در تهیه شکلات. دادند
به (رالوز بیان و سوک هاي مختلف عصاره شیرین ساکارز از نسبت

 و 75، 50، 25، 0(هاي متفاوتی  و نسبت) عنوان شیرین کننده
، پلی دکستروز و )بیوتیک ترکیب پري(از اینولین %) 100

هاي  پاسخ. استفاده شد) دهنده به عنوان مواد حجم(مالتودکسترین 
ها و  بیان در نسبت به دست آمده حاکی از آن بود که شیرین

ي تامین شیرینی شکلات نیست و اشکال مختلف گزینه خوبی برا
هاي بالایی از ترکیبات  هاي شکلاتی که نسبت در ضمن نمونه

تر و گرانروي  تر، سختی کم جایگزین قند داراي رطوبت بیش
هاي  از لحاظ ویژگی. ها بودند تري نسبت به سایر نمونه بیش

 ها و نمونه شاهد دیده نشد داري بین نمونه حسی نیز تفاوت معنی
]22[.  
، آرد برنج و  سویاآرد( گلوتن ر این پژوهش از آردهاي بدوند

 ي مختلفها در درصدي شیرین بیان و نیز عصاره) ارزنآرد
جهت تولید کوکی بدون گلوتن کم کالري حاوي عصاره شیرین 

   .گردیدبیان استفاده 

  روش تحقیق- 2
   مواد مورد استفاده - 2-1
   کوکیتهیهمواد اولیه  -2-1-1

 خریداري گلها شرکت از سویا آرد و ترخینه شرکت از برنج آرد
 عصاره پودر لادن، کارخانه از مایع و قنادي صاف روغن. شدند

 برند با زانتان صمغ و عطاري از ارزن هاي دانه و بیان شیرین
 سایر. شد تهیه تبریز تک گام شرکت از) فرانسه رودیا، شرکت(

 از در، وانیلکوکی شامل تخم مرغ، بکینگ پو نیاز مورد مواد
  .گردید تهیه فروشگاه هاي معتبر مواد غذایی

مواد شیمیایی مورد استفاده در انجام آزمون  -2-1-2
  هاي فیزیکوشیمیایی

 با درجه خلوص هاي مورد استفاده، شیمیایی و حلالکلیه مواد 
تهیه و مورد استفاده قرار ) ایتالیایی(شیمیایی از شرکت کارلو 

  . گرفتند
  روش ها - 2-2
    کوکی روش تهیه-2-2-1

نشان داده شده  1 مواد اولیه تشکیل دهنده خمیر کوکی در جدول
 در ساعت 24 مدت به ارزن هاي دانه ابتدا  تهیه کوکی براي.است
 تعویض آن آب بار 6 الی 5 مدت این طی در ،شد خیسانده آب

 85 آون در سپس برود بین از ارزن از ناشی اضافه تلخی تا گردید
 به آزمایشگاهی آسیاب توسط و خشک دقیقه 5 مدت به درجه
 الک بار سه و شد آسیاب بار دو ارزن آرد به شدن تبدیل منظور
 و برنج آرد ارزن، آرد (آردها ابتدا کوکی خمیر تهیه براي .گردید

 و الک هم با 1 در جدول شده مشخص هاي درصد با)  سویا آرد
 آردها به یعما روغن و قنادي صاف روغن سپس. شدند ترکیب
 میکسر در. شود حاصل خمیري تا گردید مخلوط و اضافه

 و گام زانتان صمغ وانیل، کاکائو، پودر شکر، مرغ، تخم جداگانه
 خمیر به ترکیب این سپس. گردید مخلوط هم با بیان شیرین پودر

 گردو، نهایت در گردید مخلوط هم با و شد افزوده حاصله
 حاصله خمیر به را مایع دهنده بهبود و پودر بکینگ شیر، کشمش،

 چند مدت به حاصله خمیر .شد همزده لیسک توسط و افزوده
 190 دماي با فر در سپس و شده نگهداري یخچال در ساعت
    .گردید پخت دقیقه 15 مدت به درجه
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Table 1  Formulations of gluten free cookies 
Treatment 3  Treatment 2  Treatment 1  Control  Ingredients (%)  

30 30 30 30 Flour 
10 10 10 10 Egg 
0.4 0.4 0.4 0.4 Baking powder 
0.4 0.4 0.4 0.4 Vanilla 
27.6  16.7  14.8 11 Milk 
0.6  0.6 0.6 0.6 Xanthan 
0.2  0.2 0.2 0.2 Gel 
0  11  13 17 Sugar 

0.4  0.3  0.2 0 Glycyrrhizia glabra 
13.4  13.4 13.4 13.4 Shortening 
4.6  4.6 4.6 4.6 Liquid shortening 
0.2  0.2 0.2 0.2 Cacao powder 

 
 

  هاي شیمیایی کوکی آزمون -2-2-2
، pH(هاي تهیه شـده    هاي فیزیکوشیمیایی کوکی   براي انجام آزمون  

رطوبت، چربی، اسیدیته، پراکسید، پروتئین، خاکـستر نـامحلول در      
ــل  ــد ک ــه شــماره  )  اســید و قن ــران ب ــتاندارد ملــی ای  3493از اس

 اسـتفاده شـد   ) هـاي آزمـون     ویژگیها و روش   -هاي آردي  شیرینی(
]23[.   
 هاي کوکی   نمونهارزیابی حسی -2-2-3

 نفـر   10تهیـه شـده از      هـاي     کـوکی براي ارزیابی ویژگیهاي حسی     
 پس از ارائه توضیحات لازم، از. ارزیاب آموزش دیده استفاده شد

 آنها خواسته شد بر اساس موارد مشخص شده به تیمارهـا امتیـاز              
 خـوب  تا بسیار) 1(ضریب امتیاز دهی کوکی ها از بسیار بد     . دهند

  . بود) 5(
چک لیست ارزیابی نمونه ها بر اساس موارد ذکر شده در زیر مـی      

  : باشد
  سفتی و نرمی کوکی هنگام جویدن : بافت - 
  میزان درك طعم مطلوب در تست چشایی : طعم - 
میزان پذیرش کوکی با در نظر گرفتن سایر : پذیرش کلی - 

 ویژگیهاي حسی   

 ویدنسفتی ونرمی کوکی هنگام ج: بافت - 

  رنگ ظاهري کوکی وکدورت: رنگ پوسته - 

   آنالیز آماري-2-2-4
 3 تیمار و 4آزمون آماري بر اساس طرح کاملاً تصادفی به همراه 

ها با آزمون چند  مقایسه میانگین. تکرار براي هر تیمار، انجام شد
گیرد  صورت می) P<0/05(دامنه اي دانکن در سطوح معنی دار 

 و SPSS19 ها با استفاده از نرم افزار و تجزیه و تحلیل داده
  .   انجام گردیدExcelرسم نمودارها با نرم افزار 

  

   و نتایج بحث- 3
هاي فیزیکوشیمیایی  نتایج حاصل از آزمون - 3-1

 و حسی کوکی 
 pHنتایج تغییرات  -3-1-1

.  آورده شده است1  در شکل  pHنتایج اندازه گیري میزان
 نشان داد، این پارامتر pH  تغییراتهمانگونه که نتایج حاصل از

در همه تیمارهاي کوکی تهیه شده از نظر آماري اختلاف 
 مربوط به تیمار pHکمترین مقدار ). P < 0.05(معناداري دارد 

از تیمار شاهد .  مربوط به تیمار شاهد بودpH و بیشترین مقدار 3
 نظر به اینکه.  با کاهش همراه بودpH مقدار 3به سمت تیمار 

pH است و به دلیل وجود اسید لاکتیک، 8/6 تا 4/6 شیر گاو بین 
 ناشی از افزایش شیر را pHتوان کاهش  باشد می کمی اسیدي می

از سوي دیگر نتایج به دست آمده با  .]25 و 24[انتظار داشت 
مطالعه پارك و همکاران نیز مطابقت دارد زیرا در مطالعه اي که 

 بر پارامترهاي فیزیکوشیمیایی نوعی بر روي اثر پودر شیرین بیان
 pHکیک انجام گرفت، با افزایش درصد پودر شیرین بیان میزان 

 پودر شیرین بیان pHنظر به اینکه . ]26[نمونه ها کاهش یافت 
باشد، با افزایش میزان پودر شیرین بیان،   می5- 7/5در محدوده 

pH27[یابد   نمونه ها نیز کاهش می[.  
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  ایج حاصل از اندازه گیري رطوبتبررسی نت -3-1-2
بر .  آورده شده است2 نتایج اندازه گیري میزان رطوبت در شکل 

اساس نتایج آماري به دست آمده، میزان رطوبت اندازه گیري شده 
هاي کوکی تهیه شده در همه تیمارها از نظر آماري  براي نمونه

 مقدار رطوبت از تیمار. )P < 0.05(اختلاف معناداري دارد 
در نتیجه کمترین .  با افزایش همراه بود3شاهد به سمت تیمار 

مقدار رطوبت مربوط به تیمار شاهد و بیشترین مقدار رطوبت 
افزایش میزان رطوبت می تواند ناشی از .  بود3مربوط به تیمار 

افزایش مقدار شیر در تهیه تیمارها باشد که در تیمار شاهد 
 بیشترین 3صد و در تیمار  در11کمترین مقدار شیر به میزان 

           درصد مورد استفاده قرار گرفت 6/27مقدار شیر به میزان 
  .]25 و 24[
نتایج حاصل از اندازه گیري  بررسی -3-1-3

  خاکسترنامحلول در اسید
 . آورده شده است3نتایج حاصل از اندازه گیري خاکستر در شکل 

کستر نامحلول در بر اساس نتایج آماري به دست آمده، مقدار خا
اسید اندازه گیري شده براي تیمارهاي کوکی تهیه شده در همه 

مقدار . )P < 0.05(تیمارها از نظر آماري اختلاف معناداري دارد 
 با 3خاکستر نامحلول در اسید از تیمار شاهد به سمت تیمار 

در نتیجه کمترین مقدار خاکستر نامحلول در . افزایش همراه بود
به تیمار شاهد و بیشترین مقدار خاکستر نامحلول در اسید مربوط 

این افزایش مقدار خاکستر نامحلول .  بود3اسید مربوط به تیمار 
در اسید می تواند ناشی از افزایش مقدار پودر شیرین بیان مصرفی 

مقدار خاکستر نامحلول در اسید .  باشد3از تیمار شاهد به تیمار 
باشد که در   درصد وزنی می5/9براي پودر شیرین بیان، معادل 

نتیجه آن با افزایش مقدار پودر شیرین بیان، میزان خاکستر 
  .]27[یابد  نامحلول در اسید تیمارها افزایش می

     بررسی نتایج حاصل از اندازه گیري پروتئین-3-1-4
بر .  آورده شده است4نتایج اندازه گیري میزان پروتئین در شکل 

، میزان پروتئین تعیین شده در 4 در شکل اساس نتایج بدست آمده
. )P < 0.05(همه تیمارها از نظر آماري اختلاف معناداري دارد 

 با افزایش همراه 3مقدار پروتئین از تیمار شاهد به سمت تیمار 
کمترین مقدار پروتئین مربوط به تیمار شاهد و بیشترین . بود

ار پروتئین در شیر کمینه مقد.  بود3مقدار پروتئین مربوط به تیمار 

باشد در نتیجه  وزنی می% 7و در پودر شیرین بیان حدود % 3خام 
با افزایش میزان شیر و پودر شیرین بیان در تیمار شاهد به سمت 

توان دلیلی  این نتیجه را می. ، افزایش مقدار پروتئین حاصل شد3
  .]25 و 24[ بر ارزش غذایی بالاتر فرآورده ها دانست

   ی نتایج حاصل از اندازه گیري قند بررس -3-1-5
بر  آورده شده است 5نتایج حاصل از اندازه گیري قند در شکل 

اساس نتایج بدست آمده، میزان قند کل تعیین شده در همه 
مقدار ). P < 0.05(تیمارها از نظر آماري اختلاف معناداري دارد 

ترین کم.  با کاهش همراه بود3قند از تیمار شاهد به سمت تیمار 
 و بیشترین مقدار قند مربوط به تیمار 3مقدار قند مربوط به تیمار 

نظر به تغییر فرمولاسیون در تهیه تیمارها و کاهش . شاهد بود
صفر  ( 3به سمت تیمار )  درصد17(میزان شکر از تیمار شاهد 

، این نتیجه انتظار می رفت که مشتري پسندي و ارزش )درصد
نتایج بدست آمده با  .]28[نشان می دهد غذایی بالاتر فرآورده را 

هاي بدون قند نیز  مطالعه بشیر و همکاران براي تهیه کوکی
مطابقت دارد، در مطالعه آنها بر اثر کاهش میزان شکر مصرفی در 
تهیه تیمارها در مقایسه با نمونه شاهد، مقدار قند کل اندازه گیري 

  .]15[شده کاهش یافت 
  دازه گیري چربی نتایج حاصل از ان-3-1-6

 آورده شده است 6 نتایج حاصل از اندازه گیري چربی در شکل 
بر اساس نتایج بدست آمده، میزان چربی تعیین شده در همه .

مقدار . )P < 0.05(تیمارها از نظر آماري اختلاف معناداري دارد 
.  با کاهش همراه بود3چربی از تیمار شاهد به سمت تیمار 

 و بیشترین مقدار چربی 3ربوط به تیمار کمترین مقدار چربی م
نتایج بدست آمده با تحقیق افشاري و . مربوط به تیمار شاهد بود

همکاران نیز مطابقت دارد، نتایج مطالعات آنها نشان داده بود که 
براي تولید شیرینی رژیمی بدون شکر صورت گرفته بود، تیمار 

د مقدار چربی  درصد شیرین بیان در مقایسه با شاه2 و 1داراي 
  .]29و 28 [ کمتري نشان داد

   نتایج حاصل از اندازه گیري اسیدیته-3-1-7
 آورده شده است 7نتایج حاصل از اندازه گیري اسیدیته در شکل 

بر اساس نتایج بدست آمده، میزان اسیدیته چربی استخراج شده 
 < P(در همه تیمارها از نظر آماري اختلاف معناداري ندارد 

ظر به یکسان بودن مقدار و نوع چربی مورد استفاده در ن). 0.05
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ها انتظار می رفت این نتیجه حاصل شود و پودر  تهیه کوکی
شیرین بیان تاثیر زیادي بر میزان اسیدیته نمونه ها نداشت که با 

تفاوت اسیدیته انقدر . تحقیق اعظمی و همکاران نیز مطابقت دارد
 ول و گرد کردن نتایج مشابهکم بود که پس از قرار گرفتن در فرم

اگر میزان روغن تغییر میکرد نتایج متفاوت تري . ي بدست آمدا
این محققان بیان کردند که مقدار شیر و شیرین . آمد بدست  می

بیان تاثیر زیادي بر اسیدیته شیرهاي تهیه شده با شیرین بیان 
 .]30 و 24[ندارد ) جایگزین پودر کاکائو(

  ز اندازه گیري پراکسید نتایج حاصل ا-3-1-8
 آورده شده 8نتایج حاصل از اندازه گیري پراکسید در شکل 

بر اساس نتایج بدست آمده،  تغییرات پراکسید تعیین شده .است
 > P(در همه تیمارها از نظر آماري اختلاف معناداري دارد 

 با 3مقدار تغییرات پراکسید از تیمار شاهد به سمت تیمار. )0.05
کمترین مقدار تغییرات پراکسید مربوط به تیمار . بودکاهش همراه 

نظر به افزایش .  و بیشترین مقدار مربوط به تیمار شاهد بود3

مقدار پودر شیرین بیان مورد استفاده در تهیه کوکی ها که به 
  : باشد صورت زیر می
 3/0 (2، تیمار ) درصد2/0 (1، تیمار ) درصد0( تیمار شاهد 

توان مشاهده کرد که با افزایش  می)  درصد4/0 (3و تیمار ) درصد
مقدار شیرین بیان، میزان پراکسید چربی استخراجی نیز کاهش 
یافت که می تواند دلیلی بر اثبات خاصیت آنتی اکسیدانی شیرین 

 2004بیان باشد و با تحقیق مورسیا و همکاران که در سال 
رد خواص آنتی اکسیدانی شیرین بیان وچند افزودنی دیگر مو

استفاده در انواع دسرها را با آنتی اکسیدان هاي رایج در مواد 
این . غذایی به روش هاي مختلف بررسی کردند مطابقت دارد

هاي  محققان دریافتند که شیرین بیان باعث بهبود پایداري روغن
آفتاب گردان، ذرت، زیتون و چربی هایی مثل کره و مارگارین در 

آن را به عنوان یک آنتی اکسیدان شود و  برابر اکسیداسیون می
 .]32 و 31[طبیعی پیشنهاد نمودند 

  
Table 2 Chemical test results of gluten free cookies 

Peroxide  Acidity  Sugar  Insoluble 
Ash  Protein  Fat  Moisture  pH  Treatments  

0.88 a  1.4 a  24.49 a  0.028 d  15.91 d  39.76 a  12.55 d  6.52 a  0 (Control)  
0.79 b  1.4 a 20.35 b  0.186 c  16.13 c  39.69 b  14.36 c  6.47 b  Treatment 1  
0.66 c  1.4 a 19.53 c  0.232 b  18.18 b  39.62 c  18.75 b  6.42 c  Treatment 2  
0.54 d  1.4 a 18.29 d  0.253 b  18.88 a  39.57 d  25.65 a  6.34 d  Treatment 3  

Values in the same column followed by different superscripts are significantly different (P<0.05) 
 

 بررسی نتایج حاصل از ارزیابی ویژگیهاي حسی -3-1-9
  )بافت، رنگ، طعم و پذیرش کلی(

نتایج .  آورده شده است1 نتایج مربوط به ارزیابی حسی در شکل 
   آماري ها در همه تیمارها از نظر مربوط به ارزیابی حسی کوکی

تیمار شاهد در مقایسه با  .)P < 0.05(اختلاف معناداري دارد 
  از نظر بافت تفاوت معنی داري داشته و 3 و 2 و 1تیمارهاي 

 از نظر رنگ تفاوت 3 و 2تیمارهاي . امتیاز کمتري کسب کرد
 تفاوت 1معنی داري ندارند اما در مقایسه با تیمار شاهد و تیمار 

از نظر طعم و . تیاز کمتري کسب کردندمعنی داري داشته و ام
 از 2تیمار  .پذیرش کلی همه تیمارها تفاوت معنی داري دارند

 از نظر پذیرش کلی بهترین امتیاز را کسب 1نظر طعم و تیمار 
 4/0 به میزان 3به دلیل افزایش مقدار شیرین بیان در تیمار . کرد

گرفت درصد، طعم و پذیرش نهایی محصول تحت تاثیر آن قرار 
این نتیجه با مطالعه . و امتیاز پایین تري در ارزیابی کسب کرد

 در تحقیق آنها اختلاف. افشاري و همکاران نیز مطابقت داشت

 مصرف که دهد  می تیمارها نشان و نمونه شاهد بین معنی دار

 نهایی محصول طعم بهبود بر اثري  درصد1سطح  شیرین بیان در

خاص  طعم پس داراي بیان شیرین نیز  درصد6سطح  در نداشته و
از  استفاده. گردید طعم افت سبب نهایت در که بوده خود

 تلخی در پس طعم ایجاد باعث شیرین بیان بالاتر درصدهاي

 تحقیق پارك و همکاران وي نیز .]30 و 28[ گردد می محصول
 درصد در 4 تا 0نشان داد که با افزایش درصد شیرین بیان از 

ارامترهاي رنگ، طعم و پذیرش کلی از هاي کیک، پنمونه
مطلوبیت بیشتري برخوردار بودند اما با افزایش میزان شیرین بیان 
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ارزیابی حسی از امتیاز کمتري   درصد، نتایج6به مقادیر بالاتر از 
نتایج بدست آمده از ارزیابی حسی  .]26[برخوردار بودند 

یرش کلی  از نظر پذ1نشان داد تیمار تیمارهاي مورد مطالعه 

ه است و به عنوان بهترین  امتیاز را به خود اختصاص دادبالاترین
  .تیمار انتخاب شد

 

 
Fig 1 Sensory analysis results 

 
 

   نتیجه گیري- 4
با استفاده از آردهاي بدون گلوتن سویا، ارزن و در این تحقیق 

غنی سازي با همچنین . کوکی هاي فاقد گلوتن تهیه شدند. برنج
براي تولید محصول رژیمی وکم کالري براي  شیرین بیان عصاره

 فاقد گلوتنکوکی هاي . صورت گرفت نیز بیماران مبتلا به دیابت
مورد مطالعه قرار  و  شدتهیهبا درصدهاي مختلف شیرین بیان 

پارامترهاي آنالیز آماري داده هاي به دست آمده از . گرفت
شیرین بیان به جاي در صورت استفاده از  نشان داد که شیمیایی

 پروتئین،خاکستر نامحلول در اسید، ، رطوبت، pH مقدار شکر،
 داشتتفاوت معنی داري خواهد قند، چربی و پراکسید تیمارها 

)P < 0.05( . نتایج بدست آمده از ارزیابی حسی تیمارهاي مورد
 امتیاز را به  از نظر پذیرش کلی بالاترین1مطالعه نشان داد تیمار

. ه عنوان بهترین تیمار انتخاب شده است و بص دادخود اختصا
توان با جایگزین کردن شکر با  نظر به نتایج بدست آمده می

شیرین بیان در تهیه کوکی، محصولات سالم تري جهت استفاده 
بیماران سلیاکی و دیابتی تهیه کرد و محصولات تهیه شده از نظر 
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Celiac disease is an autoimmune disease that occurs in genetically predisposed 

people where the ingestion of gluten leads to damage in the small intestine. The 

production of gluten-free products is of particular importance to these patients. 

So, in this study, we inroduced gluten-free cookie containing millet, soybean and 

rice flour for celiac patients. Also, we enriched the cookies Glycyrrhiza glabra to 

produce a dietary and low-calorie product for diabetic patients. Gluten-free 

cookies were prepared as treatment control (0% Glycyrrhizia glabra), treatment 1 

(0.2% Glycyrrhizia glabra), treatment 2 (0.3% Glycyrrhizia glabra) and treatment 

3 (0.4% Glycyrrhizia glabra). Statistical analysis of data obtained from chemical 

parameters showed that sugar substitution with licorice powder had a significant 

effect on pH, moisture, insoluble ash in acid, protein, sugar, fat and peroxide 

treatments (P <0.05). The results of sensory analysis also showed that treatments 

1 had the best overall acceptance and it was chosen as the best treatment. 
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