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باشد، اما با ی مي بدن انسان ضروریعی و عملکرد طبی حفظ سلامتي برای، چربياهیاز نظر تغذ
 یی غذاي در الگويار عمدهیی، تغی عروق-  ی قلبيهايماری و بییم غذاین رژیشناخت ارتباط ب

ن یهدف از ا. رفته استی صورت پذي کم کالریی مواد غذايشتر برای بيمصرف کنندگان و تقاضا
% 3/1 تا 3/0(ن یو مالتودکستر) ریوزن خم% 5/0 تا DATEM )  05/0ریفایق استفاده از امولسیتحق

 به یت کم چرب بوده است و چربیسکویون بی در فرمولاسین چربیگزیبه عنوان جا) ریوزن خم
، )ابعاد، وزن (یکیزی فيهایژگیو. افتیون کاهش یر در فرمولاسیوزن کل خم% 5 تا 5/0زان یم
سه یجهت مقا. دی گردیسه با نمونه شاهد بررسی در مقایس حي بافت ، رنگ و پارامترهايهایژگیو

 از آن بود یج بدست آمده حاکینتا.ه پاسخ استفاده شدی از روش روی تحت بررسيون هایفرمولاس
 وزن، ابعاد، بافت و شدت رنگ ي در پارامترهاي داریون، تفاوت معنی از فرمولاسیکه با کاهش چرب

 که ی حسیابین آزمون ارزیهمچن.  با نمونه شاهد حاصل نشدسهی در مقايها از نظر آمارتیسکویب
 ن یل شد تفاوت بی تحلSPSSدمن با استفاده از نرم افزار ی فريج آن توسط آزمون ناپارامترینتا

زان ینه کاهش میر بهی، مقادينه سازیج بهیبا توجه به نتا. دار شدی معنی مورد بررسيمارهای تيهارتبه
  .  دین گردییر تعیوزن خم % 3/0ن ی و مالتودکستر32/0ر یفایزان استفاده امولسی و م04/3 یچرب

 
 
  

 

رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله                              
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  مقدمه- 1
 به باشد کهی مين محصولات آردیپرطرفدارتر از یکی تیسکویب

 يادیز آن رواج دیتول مصرف، و ينگهدار ه،یته سهولت لیدل
 رطوبت با ترد و خشک ینیریش ینوع تیسکویب. هاست افتی
. دارد ينگهدار تیقابل شتریب ای ماه شش حدود که باشدیم نییپا

 و شکر شامل آرد، ن محصولیا دهنده لیتشک عمده باتیترک
 ل دهندهی تشکياجزا نیترمهم از یکی روغن که باشدیم روغن
  ].2و1[رود یبه شمار م شکر و آرد از بعد تیسکویب فرمول

 از يریت، جلوگیسکویون بین نقش روغن در فرمولاسیترمهم
باشد ی و سفت شدن بافت محصول میل کامل شبکه گلوتنیتشک

 ياریتوانند منشأ بروز بسیها مها و روغنیاما متاسفانه چرب]. 3[
ل ی از دلایکی به عنوان یامروزه نقش چرب. ها باشنديماریاز ب
مرگ و . ده استی رس به اثباتی ـ عروقی قلبيهای ناراحتیاصل

، يلادی م1900 از سال ی عروق- ی قلبيهايماری از بیر ناشیم
امروزه به ]. 4[ر در جهان شناخته شده استی مرگ و میعامل اصل

ر نگرش مردم در جوامع یی و تغياهیش اطلاعات تغذیل افزایدل
  را ارتقا داده و خطر ابتلا به ی که سلامتییمختلف، غذاها

ک ی. اندار مورد توجه قرار گرفتهیدهند، بسیهش مها را کايماریب
ر یها نظيماریتواند خطر ابتلا به انواع بی سالم مییم غذایرژ

ابت را کاهش دهد ی و د، انواع سرطانی عروق-  ی قلبيهايماریب
ن ینه ارتباط بی مردم در زمیش سطح آگاهین رو با افزایاز ا]. 5[

د ی توليها، تقاضا برايماریب و ابتلا به انواع ییم غذاینوع رژ
 و شکر در آن کاهش یزان چربی سالم که مییمحصولات غذا

 به مصرف یل عمومیش می افزایاز طرف. افته استیش یافته، افزای
افته، منجر به ی کاهش یزان چربی سالم با میی غذايهافرآورده

از ین نیاعمال فشار مضاعف بر صنعت غذا در مرتفع ساختن ا
ر ی اخيهاکه در دههیبه طور. ده استیان گردمصرف کنندگ
 یی انواع محصولات غذاید صنعتی جهت تولیباتیاستفاده از ترک

به طور ]. 6[ار مورد توجه قرار گرفته است یسالم و کم چرب بس
 8درات، ی گرم کربوه77ت شامل یسکوی گرم ب100ن هر یانگیم

 ي انرژزانیتواند می است که می گرم چرب5/13ن و یگرم پروتئ
 ینکه چربیبا توجه به ا.  را فراهم آورديلو کالری ک465معادل 

کند، یجاد میر مواد ای را نسبت به ساییزايزان کالرین میبالاتر
  ت و استفاده از یسکویون بیزان آن در فرمولاسیکاهش م

اما نکته ]. 7[ت باشد یتواند حائز اهمی مناسب ميهانیگزیجا

 در ی چربيدیل نقش کلیه دلقابل توجه آن است که، ب
            ست به یبای م1ی چربيهانیگزیت، جایسکویون بیفرمولاس

، ير تردی محصول نظیفی کيهایژگی انتخاب گردند تا وياگونه
 هستند یباتی ترکی چربيهانیگزیجا. طعم و رنگ آن حفظ گردد

 مورد یی در محصولات غذايزان کالریکه به منظور کاهش م
بات در کاهش ابتلا به ین ترکیاستفاده از ا. رندیگیاستفاده قرار م

 ی و عروقی قلبيهايماریابت نوع دو، سرطان روده بزرگ و بید
 يهانیگزید و استفاده از جای از تولیهدف اصل. باشدیموثر م

 موجود در ید شده توسط چربی تولي، کمک به کاهش کالریچرب
باشد، در ی ميرضروری غيهایو کاهش کلسترول و چربغذا 

 در غذا به وجود ی که در اثر وجود چربی که بافت و طعمیحال
 هستند که به یباتی ترکی چربيهانیگزیجا. د حفظ گرددیآیم

روند و یموجود در غذا به کار می از چربیا بخشی تمام و يجا
 یه به چربی شبین حال به غذا، طعم، بافت و احساس دهانیدر ع

 در ین چربیگزی که به عنوان جایباتیک گروه از ترکی. دهندیم
رند، یتواند مورد استفاده قرار گی مییون محصولات نانوایفرمولاس

 با دو یی استرهای خوراکيرهایفایامولس. باشدیرها میفایامولس
 یباشند که معمولاً بخش چربی دوست میبخش آبدوست و چرب

ا یک و ینولئیک، لیک، اولئیک، پالمتی استئاريهادیدوست شامل اس
ن ی آبدوست ايانتها.  چرب استيدهاین اسی از ایمخلوط

ل یل و کربوکسیدروکسی هيهاز معمولاً شامل گروهیها نمولکول
ل تاراتارات ی استيرها، دیفایان انواع امولسیدر م]. 8[باشد یم

 به شمار ی چربي برایار مناسبین بسیگزیجا2دیریسیاستر مونو گل
ن دو ی بیرها در کاهش کشش سطحیفای امولسینقش اصل. رودیم

رها قادرند با یفایامولس. باشدیون میفاز و کمک به ثبات امولس
ن وارد واکنش شده و به عنوان نرم کننده و بهبود یا پروتئینشاسته 

ت ساختار گلوتن یرها با تقویافین امولسیهمچن. ندیدهنده عمل نما
ر محصولات ی هوا در خميها گاز و سلوليسبب حفظ و نگهدار

 یی محصول نهایفیات کیش خصوصیجه افزای شده و در نتیینانوا
  ].9[ خواهند داشت یرا در پ
 از یکین ی، مالتودکستری چربيهانیگزیان انواع جایدر م

. رودیر مدرات به شمایه کربوهی بر پای چربيهانیگزیجا
ن بوده که به یری فاقد طعم شيدهای از ساکاريمرین پلیمالتودکستر

                                                             
1. Fat replacers 
2. Diacetyl tartaric acid (DATEM)   
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        1ظ در دسترسی غليهاا شربتیدرنگ ی سفيصورت پودرها
 يهاستمین در سی مهم مالتودکستريهایژگی از جمله و.باشدیم

 يلم، اتصال به اجزایل فیجاد بافت، تشکیش حجم، ای افزاییغذا
ژن، براق ی، محافظت در برابر اکسیو چربجاد کننده طعم یا

، يری و انحلال پذی، کمک به پخش شوندگی سطحیکنندگ
 يهایژگیجاد ویون و ایزاسیستالیکنترل انجماد، ممانعت از کر

سه با ین در مقایمالتودکستر. باشدی در محصول ميریگسترش پذ
تر بوده و متی قگر ارزانی مهم دی خوراکيدهایدروکلوئیه

کند یجاد می ای مناسبیم با احساس دهانیک طعم ملایآن محلول 
ل حفظ ین در محصولات پخت به دلیمعمولاً مالتودکستر. ]10[

 مورد یاتیر انداختن بیجاد حجم، بهبود بافت و به تاخیرطوبت، ا
 توسط 2012 که در سال یدر پژوهش]. 1[ردیگیاستفاده قرار م

داتم به جهت کاهش ر یفایانش انجام شد از امولسحدائق و همکار
. مه سخت استفاده شدیت نیسکویون بی در فرمولاسی مصرفیچرب
 از آن بود که استفاده از داتم به عنوان یج به دست آمده حاکینتا

 يهایژگی از وی بر برخيتواند تا حدیون می از فرمولاسیبخش
 یی محصول نهاتهیر بافت، ضخامت، عرض، وزن و دانسی نظیفیک

 و Chaghتوسط  که يگری دیقیدر تحق]. 11[اثر گذار باشد 
ن به همراه ی انجام شد، استفاده از مالتودکستر)2013 ( همکارانش

ت یسکویون بیزان روغن از فرمولاسیصمغ گوار جهت کاهش م
 استفاده از صمغ به همراه ین بررسیدر ا.  قرار گرفتیمورد بررس
را % 65ون تا ی از فرمولاسیزان چربیهش من امکان کایمالتودکستر
و همکاران Laguna،  2014در سال ن یهمچن. ]12 [فراهم نمود

 کاهش یت با چربیسکوی بی و حسی بافتيهایژگی ويبر رو
ه ی بر پای چربيهانیگزی آن با جاینیگزیو جا%) 15- 30(افته ی

 یمطالعات) ل سلولزیل متی پروپیدروکسین، هینولیا(درات یکربوه
انگر آن بود که هر دو ی بی بافتيهایژگیج وینتا. انجام دادند

ت بافت شد اما در یسکویتر شدن ب موجب سفتین چربیگزیجا
ن شده یگزین جاینولیا% 15ت با یسکویابان،به بی ارزی حسیابیارز

شتر نسبت به نمونه شاهد ی بيجاد تردیل ای روغن به دليبه جا
رش یت پذیر بالاتر سبب کاهش قابلی دادند اما مقادياز بالاتریامت
  ]. 13 [ محصول شدیکل
 مورد علاقه مصرف کنندگان ییک فرآورده غذایت یسکویب

ن محصول خصوصاً ی ايکه تقاضا برایشود به طوریمحسوب م

                                                             
 

 ير بالایل مقادیاما به دل. باشدیار فراوان میتوسط کودکان بس
 مدت یند آن، مصرف مداوم و طولایون تولی در فرمولاسیچرب

تواند سلامت مصرف کننده را به خطر ی میین محصول غذایا
 سلامت يد محصولات سالم با هدف ارتقاین رو تولیاز ا. اندازد

ن هدف از یبنابرا. باشدی مي لازم و ضروريمصرف کنندگان امر
به ن یتودکسترمالبه همراه داتمر یفایق استفاده از امولسین تحقیا

ک محصول سالم با بهبود ید ی جهت تولین چربیگزیعنوان جا
  .ت بوده استیسکویون بی در فرمولاسی و حسیفیات کیخصوص

  

  مواد و روش ها- 2
  هی مواد اول- 2-1

اب ی، شکر آس) گرم100(ن پژوهش از آرد گندم کرج یدر ا
، )گرم 21(، روغن جامد نازگل) گرم33(ن یشکر ورامیشدهن

 5/0(، نمک گلها ) گرم3/3(نورت ی، ا) گرمIDI) 6/6رخشکیش
وم  ی کربنات آمونی، ب) گرم25/0(ودان ی، طعم دهنده ژ)گرم

، داتم پارس ) گرم16/0(ت ین اشمیو لست)  گرم42/1(اسازیمیک
  .ت استفاده شدیسکویون بین زر در فرمولاسیبهبود و مالتودکستر

  تیسکوید بیروش تول- 2-2
ه موجود در ین مواد اولیمارها، در مرحله اول توزید تیجهت تول
کسر یات اختلاط در مین، عملیپس از توز. ون انجام شدیفرمولاس

 مواد به جز یدر مرحله اول تمام. رفتیدر دو مرحله صورت پذ
کسر شدند و اختلاط آن انجام شد و در مرحله دوم یآرد وارد م

. قه در نظر گرفته شدی دق20مدت زمان اختلاط  .دیآرد اضافه گرد
قه استراحت داده شد و ی دق15ر به مدت یر، خمیه خمیپس از ته
 يات پخت در فر با دمای کردن زمان استراحت، عملیپس از ط

پس از اتمام . رفتیوس صورت پذی درجه سلس235- 250
شات یت جهت انجام آزمایسکوی بيهاات پخت، نمونهیعمل
لازم به ذکر .  شدنديگهدار اتاق ني و در دماي، بسته بنديبعد

 5/0 تا 05/0 جهت افزودن داتم یاست که محدوده مورد بررس
 3/0ن ی جهت افزودن مالتودکستریدرصد و محدوده مورد بررس

  .ر بوده استی وزن کل خمينای درصد بر م3/1تا 
  ها آزمون- 2-3

 بافت ].14[ شد يریگها اندازهماریس ضخامت تیبا استفاده از کول
سنج  مورد آزمون با استفاده از دستگاه بافتياهنمونه
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Testometric مدل  M350-10CT،ساخت کشور انگلستان 
ن آزمون، نمونه یجهت انجام ا.  و آزمون قرار گرفتیمورد بررس

 نمونه قرار گرفت يری گي صفحه مخصوص جايت رویسکویب
 سطح یانیم شده بر قسمت میو پروب مناسب با سرعت تنظ

 لازم جهت يرویحداکثر ن. رو وارد کردیت نیسکویمقطع نمونه ب
 در نظر گرفته ي از تردیت به عنوان شاخصیسکویخرد کردن ب

 متر در یلی م60وتن و سرعت حرکت ی ن50حداکثر دامنه بار . شد
 يمارهای شدت رنگ تین بررسیهمچن. ]15[دیم گردیقه تنظیدق

مورد Color flexمورد آزمون با استفاده از دستگاه هانترلب مدل 
 10ز از یها ن نمونهی حسیابیجهت ارز. ]16[ قرار گرفتیابیارز
 محصول ی حسي پارامترهایده جهت بررسیاب آموزش دیارز

  . ]17[استفاده شد
  يل آماریه و تحلیتجز- 2-4

ون ی فرمولاسينه سازیها و بهل دادهیه و تحلیجهت تجز
 استفاده 1نهیه پاسخ بهی رويت کم چرب از طرح آماریسکویب

  . دیگرد
Table 1 Design matrix of tested treatments by 

Design Expert program  
RUN fat 

reduction% 
Emulsifier 

% 
Maltodextrin 

% 
1 3.04 0.32 0.3 
2 0.1 0.05 0.3 
3 0.1 0.05 0.3 
4 2.55 0.28 1.13 
5 1.72 0.2 0.63 
6 5 0.21 1.3 
7 3.01 0.05 0.9 
8 4.85 0.24 0.73 
9 5 0.5 0.65 
10 1.84 0.5 1.3 
11 0.1 0.32 0.9 
12 5 0.21 1.3 
13 0.1 0.05 1.3 
14 0.1 0.28 0.3 
15 5 0.05 0.3 
16 3.01 0.05 0.9 
17 2.16 0.49 0.72 
18 3.04 0.32 0.3 
19 0.1 0.32 0.9 
20 1.84 0.5 1.3 

  

  
                                                             
1. Optimal Response Surface Method  

نرم افزار مورد  . بوده است2مدل مورد استفاده، مدل باکس بنکن
 Design Expertها نرم افزار  دادهيل آماریاستفاده در تحل

 حاصل از آزمون يهال دادهیه و تحلیتجز.  بوده است8نسخه 
  .رفتی صورت پذ3دمنی فري با آزمون آماریحس

  

  ج و بحثینتا- 3
   وزن- 3-1

ن ی در ای مورد بررسيهاریر متغیج به دست آمده، تاثیبنابر نتا
بر وزن ) ین و کاهش چربیر داتم، مالتودکستریفایامولس(پژوهش 

همانطور که در ). P>0/05( دار نبوده استیت معنیسکویب
       مشاهده ) 2و 1شکل (ه پاسخ وزن ی روي سه بعديهایمنحن

)  درصد5 تا 5/0از  (یت با کاهش چربیسکویشود، وزن بیم
 دار نبوده ی معنين کاهش وزن از نظر آماریافت که ایکاهش 

   ).P>0/05(است
 ـ   يهایج بررس یطبق نتا   در یار مهم ـی عامـل بـس   ی انجام شده، چرب
ــوگ ــشکيریجل ــوتن ی از ت ــبکه گل  ــیل ش ــل در فرمولاس ون ی کام

ون کاهش  ی از فرمولاس  یکه چرب یگامهن. رودیت به شمار م   یسکویب
 يتـر  مـستحکم یر بـا آرد، شـبکه گلـوتن   یابد، آب موجود در خم   ی

ر بـا   ی ـجـاد خم  ی خواهد بـود جهـت ا      ین عامل یدهد و ا  یل م یتشک
تـر در   ت با بافـت فـشرده     یسکوید ب یجه آن تول  یتر که نت  بافت سفت 

اسـتفاده از داتـم و      . ر آب خواهـد بـود     ی ـل تبخ یمرحله پخت به دل   
 یجـاد ســخت یت از ایسکوی ـن بـا تـرد کــردن بافـت ب   یودکـستر مالت

ن ی ـج بـه دسـت آمـده در ا        یج، نتا یطبق نتا .  خواهد کرد  يریجلوگ
         هـا مطابقــت داشـته اســت  ر پــژوهشی سـا يهــاافتـه یپـژوهش بــا  

  ].19 و 18، 16، 11[
  
  
  
  

                                                             
2. Box–Behnken design 
3. Friedman Test 
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Fig 1 The effect of DATEM and fat reduction on the 

weight of biscuits  

  
Fig 2  The effect ofMaltodextrin and fat reduction on 

the weight of biscuits 
  

 ـ   ير فاکتورها ی تاث -3-2  بـر طـول     ی مـورد بررس
  تیسکویب

ر یه پاسخ مربوط به تاثی روي سه بعديهایهمانطور که در منحن
          ها نشان داده شده تیسکوین بر طول بیداتم و مالتودکستر

ون، طول ی در فرمولاسیرات کاهش چربیی، با تغ)4 و 3شکل (
 یش جزئیزان داتم، افزایش میر نکرد اما با افزاییها تغتیسکویب

زان ین می اي شد که البته از نظر آمارها مشاهدهتیسکویدر طول ب
ن طول یو ب) P>0/05( دار نبوده است یش در طول معنیافزا

 یر داتم رابطه معنیفایزان امولسی و میت با کاهش چربیسکویب
ها تیسکوین طول بیبنابرا). P>0/05( وجود نداشته استيدار

  .اند قرار نداشتهی مورد بررسير فاکتورهایتحت تاث

Design-Expert® Software
Factor Coding: Actual
length

6.256

6.046

X1 = A: OIL
X2 = B: DATEM  

Actual Factor
C: Maltodextrin   = 0.80

0.05  

0.16  

0.28  

0 .39  

0.50  

  0.10
  0 .80

  1.50
  2.20

  2 .90
  3.60

  4.30
  5.00

6.13  

6.14  

6.15  

6.16  

6.17  

6.18  
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h 

 

  A: OIL    B: DATEM    

  
Fig 3  The effect of DATEM and fat reduction on the 

length of biscuits  
  

  
Fig 4 The effect of Maltodextrin and fat reduction on 

the length of biscuits  
 بر عرض ی مورد بررسير فاکتورهای تاث- 3-3
  تیسکویب

ن بر عرض یر داتم و مالتودکستریج به دست آمده از تاثینتا
زان یانگر آن بود که با کاهش می، ب)6 و 5 یمنحن(ها تیسکویب

  دار نشدهی معنيها از لحاظ آمارتیسکویزان عرض بی، میچرب
  ).P>0/05(است 

ون ی از فرمولاسیبنابر گزارشات اعلام شده، با کاهش چرب
جاد خواهد شد ی ايتر و مستحکمي قویت، شبکه گلوتنیسکویب

جه آن کاهش ی و در نتییکه در فشرده شدن بافت محصول نها
ن بر عرض یر مالتودکستریدر رابطه با تاث. عرض موثر خواهد بود
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زان یش میشود با افزایهده مها، همانطور که مشاتیسکویب
افت، به عبارت یش یت افزایسکوی عرض بين تا حدیمالتودکستر

ون، کاهش عرض ی در فرمولاسیزان چربیگربا کاهش مید
ن در فرمول جبران شد که یزان مالتودکستریش میت با افزایسکویب

ن و کاهش ی مالتودکستريهارییر متغی، تاثيج آماریبر اساس نتا
  ).P>0/05( دار نبوده است یها معنتیسکویب بر عرض یچرب

  
Fig 5  The effect of DATEM and fat reduction on the 

width of biscuits 

  
Fig 6  The effect of Maltodextrin and fat reduction on 

the width of biscuits 

  ضخامت- 3-4
 1/0 از یزان چربی، با کاهش م8 و 7ج مندرج در شکل یمطابق نتا

افت و یش ی مورد آزمون افزايهاتیسکوی ضخامت ب٪5تا 
ش یسبب افزا % 5/0 به 05/0از ) داتم(ر یفایزان امولسیش میافز

 ین کاهش چربین حال بی مورد آزمون شد با ايمارهایضخامت ت

 رابطه يت از لحاظ آماریسکویر بر ضخامت بیفایش امولسیو افزا
طبق گزارشات اعلام شده، ).P>0/05( وجود نداشت ي داریمعن

، ضخامت ٪20ون تا ی در فرمولاسیزان چربیش میبا افزا
ش سبب کاهش ین افزایافت و ایش خواهد یت افزایسکویب

ن،کاهش توسعه یعلاوه بر ا. گرددی مییصول نهاضخامت مح
) ریوزن کل خم٪5 تا 1/0 ( یش چربیجه افزای در نتیشبکه گلوتن

ن بنابر یهمچن. ش ضخامت محصول خواهد بودی بر افزایعامل
زان ی، میزان چربی انجام شده، با کاهش ميهایج بررسینتا

ش یافزا بر یلین امر دلیابد که اییش میر افزایته خمیسیالاست
ر داتم یفایر امولسیدر ارتباط با تاث. ت خواهد بودیسکویضخامت ب

توان عنوان کرد که ین طور میز ایت نیسکویش ضخامت بیبر افزا
شوند و ین دو فاز می بیرها سبب کاهش کشش سطحیفایامولس

رها در یفایاستفاده از امولس.  دارنديون نقش موثریدر ثبات امولس
ت سبب خواهد یسکوی از جمله بیی نانوايهاون فرآوردهیفرمولاس

ن ین موجود در ساختار ایر با نشاسته و پروتئیفایشد تا امولس
ک عامل نرم کننده و یمحصولات وارد واکنش شده و به عنوان 

ر بر ساختار گلوتن سبب یدر واقع بر تاث. دیبهبود دهنده عمل نما
شده و ن محصولات ی هوا در ايها بهتر گاز و سلولينگهدار

 خواهند بود ییش حجم و ضخامت محصول نهای افزاي برایعامل
]9.[  

  
Fig 7  The effect of DATEM and fat reduction on the 

Thickness of biscuits 
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Fig 8 The effect of Maltodextrin and fat reduction on 

the Thickness of biscuits 
  

  بافت- 3-5
 مورد آزمون که با استفاده از يمارهاین بافت تییدر آزمون تع

 لازم يرویزان نی قرار گرفت، میابیدستگاه بافت سنج مورد ارز
 هر نمونه در يزان تردیت، به عنوان میسکویجهت شکستن هر ب

شتر ی بي کمتر نشان دهنده ترديرویدر واقع ن. نظر گرفته شد
ل یه و تحلیج به دست آمده از تجزینتا. ت بوده استیسکویب

ر ی محصول تحت تاثيزان تردیانگر آن بود که، می بيآمار
ن و ی، مالتودکستر)داتم(ر یفایزان امولسی از جمله مییپارامترها

 ی اختلاف معنياشته است اما از نظر آمار قرار دیکاهش چرب
 10 و 9همانطور که در شکل ). P>0/05( حاصل نشد يدار

از جهت ی مورد نيروی، نیزان چربیشود، با کاهش میمشاهده م
ت یسکویگر بیافت، به عبارت دیش یها افزاتیسکویشکستن ب

شتر شبکه یل بیل آن تشکی بوده که دليتر بافت سفتيدارا
ل کامل ی از تشکیهمانطور که اشاره شد، چرب. ه است بودیگلوتن

ون، یزان آن از فرمولاسیکند، با کاهش می ميریشبکه گلوتن جلوگ
جه بافت محصول یافته و در نتیش ی افزایل شبکه گلوتنیتشک
استفاده از ]. 22 و 21[تر خواهد شد تر و سفت فشردهیینها

ن ید داشت و ار خواهی خمی در هوادهيرها نقش موثریفایامولس
 یاز طرف. شودی هوا ميهاکنواخت سلولیامر منجر به پخش 

جه استفاده ی هوا در مرحله پخت در نتيها سلوليت نگهداریقابل
 يش تخلخل بافت نقش موثریرها در بهبود و افزایفایاز امولس

  . دارد

  
Fig 9 The effect of DATEM and fat reduction on the 

texture of biscuits 
  

  
Fig 10 The effect of Maltodextrin and fat reduction 

on the texture of biscuits 
 

 هوا به صورت يهاشود تا سلولیرها سبب میفایاستفاده از امولس

ر پخش شده و در مدت زمان یکنواخت در سرتاسر خمیز و یر

ها به شکل همگن صورت ن حبابیز خروج هوا از ایپخت ن

. ل گرددی متخلخل تبدیجه بافت محصول، به بافتیرد و در نتیپذ

از سفت  يجاد تردیتواند با ایرها میفاین رو استفاده از امولسیاز ا
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 بافت گردند ی کرده و سبب نرميریشدن بافت محصول جلوگ

  ].23و 22، 11[

   رنگ- 3-6

 مورد آزمون که با يمارهایت) ΔE( شدت رنگ يریگج اندازهینتا

انگر آن بود ی قرار گرفت بیابیاستفاده از دستگاه هانترلب مورد ارز

 ير فاکتورهای تحت تاثي داریزان رنگ محصول به طور معنیکه م

ن قرار نداشته یر و مالتودکستریفای، امولسیکاهش چرب

ند پخت، ی فرآیطبق گزارشات اعلام شده، ط). P>0/05(است

ند یل انجام فرآی موجود در ساختار محصول به دلیچرب

لارد وارد واکنش شده یه به واکنش می شبیطیون در شرایداسیاکس

 با قاعدتاً.  نقش خواهد داشتییجاد رنگ محصول نهایو در ا

 فوق کاسته شده و در يها از شدت واکنشیزان چربیکاهش م

ج یبا توجه به نتا]. 11[افت یز کاهش خواهد یجه شدت رنگ نینت

 از يرین پژوهش، استفاده از داتم در جلوگیبه دست آمده در ا

  ).11شکل (مارها، موثر بوده است یکاهش رنگ ت

  
Fig 11 The effect of DATEM and fat reduction on the 

Color of biscuits 
 

  
Fig 12 The effect of Maltodextrin and fat reduction 

on the Color of biscuits 
  

ن بر یالتودکسترر می تاثي سه بعدیج مندرج در منحنیطبق نتا
ش سطح ی و افزایزان چربی، با کاهش م)12شکل (شدت رنگ 

. افتیش یت افزایسکوی بيهان، رنگ نمونهیمالتودکستر
ک یباشد که به عنوان ی از مشتقات نشاسته میکین یمالتودکستر

 محصول مورد استفاده قرار یفی با هدف بهبود خواص کیافزودن
ن شرکت در ی از مالتودکستر استفادهيای از مزایکی. ردیگیم

 ییجاد شدت رنگ در محصول نهای شدن و ايا قهوهيهاواکنش
  ].23[خواهد بود

  ی حسیابی ارز- 3-7
رفت ی صورت پذیابان حسی که توسط ارزی حسیابیج ارزینتا
ر یفایامولس % 32/0 يت محتویسکویانگر آن بود که نمونه بیب

، از لحاظ ی چرب٪04/3ن و با کاهش یمالتودکستر % 3/0داتم، 
از را توسط یت و امتین مقبولیشتری بی مورد بررسيپارامترها

 . کسب نمودیابان حسیارز

  ينه سازیج بهینتا- 3-8

 یزان چربینه کاهش میر بهی، مقادينه سازیج بهیبا توجه به نتا
 % 3/0ن ی و مالتودکستر32/0ر یفایزان استفاده امولسی و م04/3

  .دین گردییر تعیوزن خم
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Table 2 Result of Testes 

RUN 
Factor 1 

Fat 
reduction 

Factor 2 
DATEM 

Factor 3 
Maltodextrin 

Response 1 
Weight 

Response 2 
length 

Response 3 
width 

Response4 
Thickness 

Response 5 
Texture 

Response 6 
Color 

1 3.04 0.32 0.3 4.14 6.148 3 0.553 0.403 44.74 
2 0.1 0.05 0.3 4.446 6.16 3.172 0.575 3.964 45.2 
3 0.1 0.05 0.3 4.29 6.256 3.248 0.58 1.743 46.09 
4 2.55 0.28 1.13 4.4 6.128 3.088 0.511 4.011 37.87 
5 1.72 0.2 0.63 4.44 6.122 3.062 0.579 3.842 39.49 
6 5 0.21 1.30 4.42 6.108 3.108 0.518 2.332 39.31 
7 3.01 0.05 0.9 4.41 6.222 3.118 0.63 5.176 46.21 
8 4.85 0.24 0.73 4.18 6.156 3.042 0.605 4.766 43.36 
9 5 0.5 0.65 4.27 6.166 3.096 0.607 2.784 41.22 
10 1.84 0.5 1.3 4.45 6.124 3.158 0.571 3.859 46.53 
11 0.1 0.32 0.9 4.48 6.178 3.16 0.597 3.368 45.59 
12 5 0.21 1.3 4.42 6.202 3.132 0.605 5.955 42.08 
13 0.1 0.05 1.3 4 6.124 3.056 0.572 4.386 49.25 
14 0.1 0.28 0.3 3.9 6.026 3.02 0.486 1.198 47.48 
15 5 0.05 0.3 3.95 6.088 3.02 0.55 5.947 44.52 
16 3.01 0.05 0.9 4.37 6.162 3 0.611 1.527 41.82 
17 2.16 0.49 0.72 4.33 6.168 3.094 0.6 1.209 46.44 
18 3.04 0.32 0.3 4.53 6.114 3.076 0.594 4.184 42.96 
19 0.1 0.32 0.9 4.46 6.116 3.05 0.582 0.637 46.59 
20 1.84 0.5 1.3 4.6 6.238 3.152 0.616 4.094 46.55 
*21 - - - 4.3 6.124 3.154 0.528 4.178 49.82 

* Control sample 
 

  ی کليریگجهینت- 5
ب ین پژوهش، استفاده از ترکیج بدست آمده در ای   بر اساس نتا

 از ین بخشیگزیبه عنوان جا(ن یر داتم و مالتودکستریفایامولس
 یفی کيهایژگیبر و) ونی مورد استفاده در فرمولاسیچرب

رات از ین تاثیر بافت و ضخامت اثر گذار بوده اما ایت نظیسکویب
ج یبر اساس نتا (P>0/05). دار نبوده استی معنيلحاظ آمار

ون، وزن محصول ی از فرمولاسیزان چربیحاصله، با کاهش م
ن یر و مالتودکستریفایافت که با افزودن امولسی کاهش یینها

ا ت که بیسکویدر ارتباط با عرض ب. کاهش وزن جبران شد
افته بود با یل فشرده شدن بافت، کاهش ی به دلیکاهش چرب

مشابه نمونه (ر به حد مطلوب یفایر مناسب امولسی مقادینیگزیجا
 مورد آزمون در يهاتیسکوی ضخامت بیابیدر ارز. دیرس) شاهد

 ضخامت ی همانطور که مشاهده شد با کاهش چربین بررسیا
جاد ی توانست در اریفایافت اما افزودن امولسیت کاهش یسکویب

ت، از یسکویدر رابطه با بافت ب. ضخامت مورد نظر موثر باشد
 لازم يرویت کمتر باشد نیسکوی بیزان چربی که هر چه مییآنجا

تر گر بافت سفتیبه عبارت د(ابد ییش می شکستن آن افزايبرا
ر با یفاین حالت افزودن امولسی جبران اين رو برایاز ا) شودیم

، یشتر شبکه گلوتنیل بی و ممانعت از تشکی گلوتنر بر شبکهیتاث
ز در ین نیمالتودکستر. ر گذار بوده استیت تاثیسکوی بيبر ترد

ر بالاتر یت موثر باشد اما مقادیسکوی بير کم توانست بر تردیمقاد
 ي بافت شد که البته از لحاظ آمارین موجب سفتیمالتودکستر

 ی حاصل از بررسجی مطابق نتا(P>0/05). دار نبوده استیمعن
ت یسکوی موجب کاهش رنگ بی که کاهش چربییرنگ، از آنجا

ل شرکت در ین و داتم به دلیشود، استفاده از مالتودکستریم
 مورد آزمون اثرگذار يمارهای شدن بر رنگ تيا قهوهيهاواکنش

ز دلالت بر آن ی نی حسیابیج ارزیل نتایه و تحلیتجز. اندبوده
 کاهش یزان چربی با مین چربیگزی جايداشت که نمونه حاو

  .    بوده استیابان حسیرش ارزیافته مورد پذی
  

   منابع- 6
[1] Khalil , A.H.(1998).The influence of 
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The nutritional fats are essential for good health and normal functioning of 
the human body, hence understanding the relationship between diet to heart 
disease CVP to a major change in the pattern of consumer food and they 
demand more towards low calorie food. In this study, the emulsifier 
DATEM ranging from 0.05 to 0.5 % weight and maltodextrin ranging 0.3-
1.3 weight as a fat replacer was used in the formulation of low-fat biscuits 
and decreased fat content of 0/5-5% total weight of the dough. physical 
characteristics (sizeand weight), texture, color and sensory parameters were 
evaluated. To compare the formulations under investigative the response 
surface methodology was used to compare the formulations tested. The 
results indicate that the reduction of fat in the formulation, there were no 
significant difference in physical characteristics, texture and color 
compared to the control sample. The organoleptic test was conducted by 
Friedman non-parametric test results were analyzed using SPSS software. 
The difference between treatments was significant ratings. According to 
optimize results, the optimal amounts of fat reducing and maltodextrin 
utilization rate of 3% emulsifier DATEM 3/2% weight was determined. 
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