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 فرآوري انگور و دمند با استفاده از پسماندراسو فبیسکوئیتفرمولاسیون 

   زدهجوانهي آرد سویا
  

  3، مسعود یقبانی2، اسماعیل عطاي صالحی1آذر سپاهی

  

 قوچان، ایران اسلامی، آزاد دانشگاه ،قوچان غذایی، واحد صنایع و علوم دانش آموخته کارشناسی ارشد، گروه - 1

  قوچان، ایران اسلامی، آزاد دانشگاه ، قوچان غذایی، واحد صنایع و لومع ، گروهدانشیار - 2
  ، مشهد، ایرانعضو هیئت علمی بخش تحقیقات فنی و مهندسی مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزي و منابع طبیعی خراسان رضوي - 3

 )07/10/98: رشیخ پذی  تار97/ 14/10:  افتیخ دریتار(

  
  

  چکیده
این پژوهش با هدف . ها منابعی غنی از ترکیبات عملگرا نظیر فیبرهاي رژیمی و پروتئین هستندها و سبزيري انواع میوهپسماندهاي حاصل از فرآو

زده به عنوان منبعی غنی از پروتئین   انگور به عنوان منبعی غنی از فیبر خام و آرد سویاي جوانهتفاله با استفاده از آرد بیسکوئیتافزایش ارزش غذایی 
جایگزین آرد وزنی /  درصد وزنی6 و 4، 2 انگور به تنهایی و به صورت ترکیبی در مقادیر تفالهبراي این منظور آرد سویاي جوانه زده و آرد . شدانجام 

 هاي حسی، سختی بافت و ویژگی)میزان چربی، پروتئین، فیبر و خاکستر( اي و پس از پخت، خصوصیات تغذیهشد بیسکوئیت سیون فرمولا گندم در
 درصد 6 درصد آرد سویاي جوانه زده داراي بیشترین میزان چربی و نمونه حاوي 6نتایج نشان داد که نمونه حاوي . محصول مورد ارزیابی قرار گرفت

 تفالهآرد درصد  3آرد سویاي جوانه زده و  رصد د3بیشترین میزان فیبر مربوط به نمونه ترکیبی حاوي .  انگور بیشترین میزان خاکستر بودتفالهآرد 
داري در  سبب افزایش محتواي پروتئین آن شد اما افزودن آرد انگور تفاوت معنیبیسکوئیت درصد آرد سویاي جوانه زده به 6 افزودن. انگور بود

 سفتی و نمونه زده و تفاله انگور کمترین درصد آرد سویاي جوانه6 نمونه حاوي  از نظر سختی بافت.)p<0.05 (محتواي پروتئین محصول ایجاد نکرد
 درصد آرد سویا 4بر مبناي ارزیابی خصوصیات حسی، بالاترین امتیاز به نمونه حاوي . )p<0.05( داشتهاشاهد بیشترین سفتی نسبت به سایر نمونه

نگور بالاترین محتوي  درصد آرد پسماند فرآوري ا2درصد آرد سویاي جوانه زده و  2در مجموع نتایج، نمونه ترکیبی حاوي . و آرد انگور تعلق گرفت
فیبر،   انگور قرمز و آرد سویاي جوانه زده به عنوان منابعی غنی ازتفالهنتایج نشان داد که استفاده از آرد . اي و امتیاز خصوصیات حسی را داشتندتغذیه

  .  سبب افزایش ارزش تغذیه اي این محصول شدبیسکوئیتپروتئین و لیپید، بدون اثر سوء در خواص حسی 
  
   حسیهاي ویژگی، ارزش تغذیه اي،  بیسکوئیتسویاي جوانه زده، پسماند فرآوري انگور، :  واژگانیدکل
  
  
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: eatayesalehi@yahoo.com  
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  مقدمه - 1
هاي  فرآوردهسازيبا توجه به اهمیت غلات در جهان، غنی

 بیسکویت بسیار مورد توجه قرار حاصل از آنها مثل آرد، نان و
 شده است، زیرا گرفته و مطالعات زیادي نیز در این باره انجام

اکثریت افراد جامعه بدون توجه به وضعیت اجتماعی و 
ها را مصرف کرده و مصرف آن خطري را ردهاقتصادي این فرآو

به دنبال ندارد، همچنین در تامین انرژي لازم براي فعالیت 
در کشور ما  هم غلات . را ایفا می کنندروزانه نقش مهمی 

ئین و کلسیم مورد الري، پروت کتامینترین گروه غذایی در عمده
  .باشندنیاز روزانه می

است که به غلات هاي فرآوردهبیسکویت یکی از مهمترین 
، تنوع زیاد و قیمت علت سهولت تولید، نگهداري، مصرف
مواد .  پیدا کرده استنسبتا پایین، رواج و محبوبیت زیادي

. ]1[باشد  بیسکویت آرد، شکر و روغن میدهندهاصلی تشکیل
اي محصولات قنادي با افزودن ترکیباتی مثل کیفیت تغذیه

ویتامین ها، مواد معدنی، آرد سویا، شیر خشک و عسل افزایش 
سب، جهت منااي  این نظر بیسکویت به عنوان واسطهاز. یابدمی

  .]2[گندانتقال مواد مغذي عمل می
روغن و % 20کربوهیدرات، % 23پروتئین، % 40سویا حاوي 

 این دانه روغنی . ستو انواع ویتامین امقدار کافی مواد معدنی 
 هايمنبع پروتئین در رژیم غذایی است و اسیدترین اقتصادي

هاي یونین به اندازه کافی در پروتئینآمینه ضروري به استثناي مت
هاي پروتئینن سویا بر از این رو پروتئی. سویا وجود دارد

هایی که براي تولید آنها بیسکویت. ]3[گیاهی دیگر مقدم است 
) بر اساس وزن آردگندم( درصد آرد سویا 4 یا 3از حدود 
اسب تر و کیفیت خوراکی منشود، ظاهر بهتر، یاستفاده م

که در تولید هایی گاري طولانی تري نسبت به بیسکویتماند
البته لازم به ذکر است که . آنها از این آرد استفاده نشده، دارند

سویا در ایجاد یا توسعه شبکه گلوتنی نقشی هاي پروتئین
  .]4[ندارند 

طبیعی،  هاياکسیدانآنتی پسماندهاي حاوي اخیر سالهاي در
 مورد توجه قرار گرفته کشاورزي محصولات ناشی از فرآوري

 کننده تولید کارخانجات پسماندهاي این  منابع، از یکی .است

 به توانمی پسماندها دست این از .است و کنسانتره میوه آب

. نمود اشاره ورانگ و سیب فرنگی، مرکبات،گوجه هايتفاله
مقدار زیاد  به سالیانه که است از پسماندهایی انگور یکی تفاله

یک  انگور تفاله. می آید دست گیري به میوه آب درکارخانجات

  مانندیاکسیدانبا خاصیت آنتی از ترکیبات قابل توجه منبع
 اسیدهاي و فلاونول گلیکوزیدهاي، هاکاتچین، هاآنتوسیانین
  .]5[ باشدفنولی می

در بررسی امکان استفاده از تفاله ) 1394(ریاضی و همکاران 
انگور قرمز به عنوان جایگزین چربی در تولید سوسیس کم 

 در کربوهیدرات و پروتئین رطوبت، چرب دریافتند که میزان

به  شاهد نمونه به نسبت قرمز انگور تفاله پودر حاوي تیمارهاي
) 1394(زمردي و همکاران . ]6[طور معنی داري افزایش یافت 

 از برخی بر کیتوزان و انگور فیبر افزوننیز در بررسی تاثیر

 حاوي لاکتوباسیلوس پروبیوتیکاي میوه ماست هايویژگی

در  کیتوزان، و فیبر مقدار افزایش ، با نشان دادند کهفرمنتوم
 ظرفیت و کاهش معنی داري به طور سینرزیسطول نگهداري 

  .]7[افزایش می یابد  زیتهویسکو و آب نگهداري
آرد سویاي جوانه زده بررسی اثر افزودن این پژوهش با هدف 

و آرد پسماند فرآوري انگور به تنهایی و به صورت ترکیبی در 
 بیسکوئیتمولاسیون در فروزنی /  درصد وزنی6 و 4، 2مقادیر 

  .صوصیات تغذیه اي آن انجام شدو افزایش خ
  

  مواد و روش ها - 2
  مواد - 2-1

 درصد از شرکت 77با درجه استخراج ) ستاره(آرد گندم 
انگور قرمز واریته شاهانی و لوبیاي . رضوي خریداري شد

سویاي خام نیز از فروشگاه هاي سطح شهر مشهد خریداري 
روغن .  از شرکت مرك آلمان تهیه شدبی کربنات آمونیوم. شد

نیمه جامد، روغن مایع ، نمک، شیرخشک، پودر شکر، بکینگ 
پودر و وانیل از فروشگاه عرضه کننده مواد اولیه قنادي 

  .خریداري شد
تهیه پسماند انگور و آرد سویاي جوانه  - 2-2

  زده
، بعد از آبگیري به پسماند انگور قرمز رقم شاهانی براي تهیه

 الکتریکی گیري خانگی تفاله حاصل از آن در آون آبمیوهوسیله
 ساعت خشک و 24به مدت  درجه سلسیوس 72در دماي 

براي تهیه آرد . سپس توسط آسیاب خانگی تبدیل به آرد شد
هاي سویا به خوبی شسته و به مدت  ویاي جوانه زده، دانهس

 5زنی، به مدت به منظور جوانهسپس .  ساعت خیسانده شد18
)  سلسیوسدرجه 25(وز زیر یک پارچه مرطوب در دماي اتاق ر
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هاي جوانه زده در  نور آفتاب خشک و دانه. قرار داده شدند
 میکرونی 15/0توسط آسیاب خانگی تبدیل به آرد و با الک 

  .الک شدند

  تیمارها - 2-3
 نشان داده 1تیمارهاي مورد استفاده در این تحقیق در جدول 

  .شده است
Table 1 ration of supplied flours in biscuit formulation based on gram  

Grape pomace 
flour(GPF) 

Sprouted soy  
flour(SSF) 

Wheat 
flour(WF) treatments  

0 0 100 Control 
0 2 98 S1 
0 4 96 S2 
0 6 94 S3 
2 0 98 G1 
4 0 96 G2 
6 0 94 G3 
1 1 98 SG1 
2 2 96 SG2 
3 3 94 SG3 

  
  بیسکوئیت تهیه - 2-4

گرم آرد، 100از فرمولاسیونی متشکل از  بیسکوئیتجهت تولید 
 گرم 1/1 گرم روغن مایع، 25گرم آب،  30 گرم شکر، 30

 گرم 3/0 گرم بی کربنات، 4/0 گرم بکینگ پودر،4/0نمک، 
  . گرم شیر خشک استفاده شد8/1وانیل و 

پودري باهم  دموا سایر و آرد ، ابتدا بیسکوئیت خمیر تهیه براي
 خمیر تهیه براي مایع مواد در مخلوط کن مخلوط شده سپس

مدت  به بیسکوئیت خمیر همزدن، فرآیند از شدند، بعد اضافه
 آن آورنده شیمیایی عمل مواد تا گردید نگهداري دقیقه15

 از بعد کنند، را ایجاد مناسبی رئولوژیکی هايویژگی بتواند

 به انجام شد،  زنیقالب و پهن کردن مرحله خمیر استراحت

 2اندازه  به و یکنواخت نقاط در تمام خمیر قطر کهطوري

 هواي با چرخشی فر با استفاده از در انتها، پخت. بود مترمیلی

.  شد دقیقه  انجام10و زمان سلسیوس  درجه 180دماي  داغ در
دقیقه در دماي 10به مدت   هابیسکوئیتبعد از عملیات پخت، 

  .]8[د محیط خنک شدن
  هاآزمون - 2-5

  توسط46- 13شماره  AACC روش  باپروتئین کل  محتواي

روش    باچربی  ،سوئد کشور ساخت Kjeltec دستگاه
AACC مدل  سوکسله دستگاه  با10- 30 شمارهPbiساخت  

 با  و32-10 شماره AACC روش با ، فیبرخاماکشور ایتالی

  سوئد، و  کشور ساخت Fibertec tecator مدل دستگاه

  
  شمارهAACC  با روش بیسکوئیت هاينمونه کل خاکستر

 ساخت شرکت Thermolyne 200  با کوره مدل 08- 01
Sybron به منظور ارزیابی بافت  . شدگیرياندازه سوئد

 CNS)دل مQTS بیسکوئیت از بافت سنج 

Farmell,Hertfordshire,UK) بدین طریق . استفاده شد
اي  براي نفوذ یک پروپ استوانه بر حسب نیوتنکه نیروي لازم

 1با سرعت )  میلی لیتر ارتفاع10میلی لیتر قطر و 12(با انتهاي 
 به داخل بیسکوئیت  نیوتن 19/0میلی لیتر در ثانیه و با نیروي 

 ساعت پس از 3ر فاصله زمانی این آزمون د. محاسبه گردید
انجام )  درجه سانتی گراد25(پخت بیسکوئیت و در دماي اتاق 

هاي تولیدي براساس هاي  حسی بیسکوئیتویژگی . ]9[ شد
ن افراد آموزش  داور از بی10 نقطه اي توسط 5روش هدونیک 

مجموع امتیاز دیده، مورد ارزیابی قرار گرفت و نتایج براساس 
شیرینی، بافت حسی، قابلیت پارامترهاي رنگ، طعم، بو، 

  .و پذیرش کلی گزارش گردیدجویدن 
  :تجزیه و تحلیل آماري- 2-6

 42/1نسخه  Mstat-c  افزار  نرم استفاده از با هاي تحقیقیافته
   .تصادفی مورد ارزیابی قرار گرفتبر مبناي طرح کاملا 

 اي دامنه چند آزمون با هامیانگینها با دو تکرار انجام و آزمون

با استفاده  نمودارها .گردید مقایسه %95 اطمینان سطح در دانکن
  . رسم شدExcelافزار  نرم  از
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   نتایج و بحث- 3
ي گندم، تفاله خصوصیات شیمیایی آردها- 3-1

  زدهانگور و سویاي جوانه
 مقادیر اندازه گیري شده چربی، پروتئین، فیبر، 2در جدول 

خاکستر و رطوبت مربوط به آرد گندم، آرد سوباي جوانه زده و 
همانطور که در جدول . آرد تفاله انگور آورده شده است

مشاهده می شود نمونه آرد سویاي جوانه زده بیشترین پروتئین 
اله انگور و آرد گندم و چربی و فیبر را در مقایسه با آرد تف

آرد گندم بیشترین میزان رطوبت را داشت و بین دو .  داشت

نمونه دیگر آرد تفاوت معنی داري در میزان رطوبت مشاهده 
مقدار خاکستر در آرد تفاله انگور و آرد سویاي جوانه زده . نشد

بیشتر از آرد گندم بود اما بین  آرد سویاي جوانه زده و آرد 
  .فاوت معنی داري در میزان خاکستر وجود نداشتتفاله انگور ت

در پژوهش خود نشان دادند که آرد ) 2010(کومار و همکاران 
  .]3[سویا محتواي پروتئین و چربی بالاتري از آرد گندم دارد 

بیان کردنـد کـه کـشمش غنـی از        ) 2001(وینسون و همکاران    
  ویتامین ها، فیبـر و مـواد معـدنی اسـت کـه در پـی آن سـبب                  
                         افــــزایش فیبــــر و خاکــــستر در پــــسمانده فــــرآوري    

ــده از  ــه شــــ ــت   تهیــــ ــده اســــ ــور شــــ .]10[انگــــ
Table 2 chemical composition of supplied flours based on gram  

Samples  protein  fat  moisture  ash  fiber  
WF  9.81c  3.73b 6.2a  0.4b  0.38c  
SSF 39.9a 23.38a 3.5b 4.6a  10.67a 
GP  12.6b 3.35b 3.8b  4.8a  7.11b  

  
اثر افزودن آردهاي تفاله انگور و سویاي  - 3-2

  بیسکوئیت میزان چربیزده بر جوانه
  تفاله انگور و آردآردحاصل از جایگزینی آرد گندم با نتایج 
 انگور سبب  تفاله استفاده از آرد نشان داد کهزدهي جوانهسویا

 بیسکوئیتدر مقایسه با  بیسکوئیتهاي نمونهکاهش چربی 
د سویا و آرد گندم  شد،  بین درصدهاي هاي تهیه شده با آر

ی داري تفاوت معنآرد تفاله انگور مختلف استفاده شده از 
- سویاي جوانههاي تهیه شده با آرد اما در نمونه. مشاهده نشد

 بود و هانمونهبیشتر از سایر  بیسکوئیتچربی نمونه هاي زده 
هاي نمونههرچه درصد جایگزینی آرد سویا بیشتر شد چربی 

بیشترین میزان چربی در نمونه حاوي .  نیز بیشتر شدیسکوئیتب
 4، 2 درصد آرد سویا و کمترین میزان چربی در نمونه حاوي 6
 . درصد آرد انگور مشاهده شد6و 

نتایج این پژوهش نشان داد که آرد سویا باعث افزایش محتواي 
چربی شد که بدلیل بالاتر بودن میزان چربی در دانه سویا و به 

به عنوان یک سد  لیپبدها . ]11[بال آن در آرد است دن
در طول رطوبت محصولات نانوایی را در مقابل جذب یا دفع 

کنند و در نتیجه منجر به افزایش دوره نگهداري محافظت می
با جایگزینی آرد  علاوه بر این  . ]12[وند شماندگاري آنها می

ده از توان میزان استفا میبیسکوئیتفرمولاسیون سویا در 
قنادي که اثر سوء بر سلامت دارند را کاهش داد، هاي چربی
 به ابتلا ریسک شده سویا اعاشب چرب اسیدهاى کم میزان

 لستینی سویا محصولات. دهدمى را کاهش قلبى هاى بیمارى

 بر  درصد2-5میزان  به و پوند و اسفنجىهاي در کیک اغلب

 شوندمی استفاده عملکرد امولسیون بهبود جهت آرد گندم مبناى

 شورتینگ و مرغ مصرف تخم بالا، چربى با لستینى سویاي آرد.

  .]12[د دهمی کاهش را

  
Fig 1 The effect of sprouted soybean flour(s) and 

grape pomace flour(g) on fat content of biscuit 
 

اثر افزودن آردهاي تفاله انگور و سویاي  - 3-3
  اکستر بیسکوئیتزده بر میزان خجوانه

شود استفاده از آرد سویا و  مشاهده می2همانطور که در شکل 
شد و با  بیسکوئیتهاي رد انگورسبب افزایش خاکستر نمونهآ

بیشترین . افزایش غلظت هر دو آرد میزان خاکستر نیز بیشتر شد
 درصد آرد انگور و بعد 6میزان خاکستر مربوط به نمونه حاوي 

ویا و آرد انگور است که نشان دهنده اثر  درصد آرد س6از آن 
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       هابیسکوئیتسینرژیستی این دو آرد در افزایش خاکستر 
  .می باشد

هرچه میزان خاکستر یک محصول بالاتر باشد نشان می دهد که 
آن محصول از محتواي مواد معدنی بالاتر و بدنبال آن ارزش 

شود ده میهمانطور که در نمودار مشاه. غذایی بالاتري دارد
هاي حاوي آرد انگور میزان خاکستر بیشتري نسبت به آرد مونهن

 کردند بیان) 2008(نصار و همکاران . گندم و آرد سویا داردند
ها را بیسکوئیتها میزان خاکستر که استفاده از عصاره میوه

  .]14[دهد افزایش می

  
Fig 2 The effect of sprouted soybean flour(s) and 
grape pomace flour(g) on ash content of biscuit 

 

اثر افزودن آردهاي تفاله انگور و سویاي  - 3-4
  زده بر میزان پروتئین بیسکوئیتجوانه

 بیسکوئیتبررسی نتایج نشان می دهد که افزودن آرد سویا به 
سبب افزایش محتواي پروتئین آن شده است و با افزایش 

 بیشتر بیسکوئیت درصد میزان پروتئین در 6 به 2غلظت آرد از 
اي حاوي آرد انگور تفاوت معنی داري هشده است اما در نمونه

رین میزان پروتئین را در محتواي پروتئین وجود نداشت و کمت
وتئین بالاتري از آرد ها داشتند، آرد گندم محتوي پرهمین نمونه

ترکیب آرد سویا و آرد انگور نیز سبب بیشتر . انگور داشت
  .شدن محتواي پروتئین نسبت به نمونه شاهد شد

 .را افزایش داد بیسکوئیتواي پروتئین نمونه هاي آرد سویا محت
در نتایج ) 2010(، کومار و همکاران )2002( و نومهرن  شرستا

 بیسکوئیتپژوهش خود نشان دادند که استفاده از آرد سویا در 
 پروتئین . ]3و 11[سبب افزایش محتوي پروتیئن آن شده است 

 خمیر و کرده کمک ترکیبات و دیگر چربى امولسیون به سویا

   . ]13[خواهد بود  تر دست یک و تر، صاف تر، حاصل نرم
  

  
Fig 3 The effect of sprouted soybean flour(s) and 

grape pomace flour(g) on protein content of biscuit 
  

اثر افزودن آردهاي تفاله انگور و سویاي  - 3-5
   بیسکوئیتفیبرزده بر میزان جوانه

بررسی نتایج نشان می دهد که افزودن درصدهاي مختلف آرد 
داري در محتواي فیبر  تفاوت معنیبیسکوئیتسویا به 
. ها داشتندان فیبر را همین نمونهکمترین میزنشد و  بیسکوئیت

اما استفاده از آرد انگور سبب افزایش چشمگیر میزان فیبر شد 
 بیسکوئیت درصد میزان آن در 6 به 2و با افزایش غلظت آرد از 

ترکیب آرد سویا و آرد انگور نیز سبب بیشتر . بیشتر شده است
 شدن محتواي فیبر نسبت به نمونه شاهد شد و بیشترین میزان

 درصد آرد انگور و آرد سویا 6 حاوي بیسکوئیتفیبر در 
  .مشاهده شد

هاي حاوي آرد یزان فیبر نیز نشان داد که نمونهنتایج بررسی م
نسون وی . ]14[فرآوري شده انگور محتواي فیبر بالاتري دارند 

منبع خوب فیبر و بیان کردند که انگور ) 2001(و همکاران 
باشد و فیبر موجود در آن باعث  همچنین منبع خوب انرژي می

جلوگیري از سرطان کولون، کمک در جلوگیري از رشد غیر 
شود   میها و همچنین کنترل قند خون ها، بیماري معمول سلول

شود هرچه میزان فیبر  همانطور که در نتایج مشاهده می. ]10[
شود، زیرا شد میزان خاکستر آن نیز بیشتر میدر آردي بالاتر با

  .فیبر حاوي مواد معدنی بیشتري  است
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Fig 4 The effect of sprouted soybean flour(s) and 
grape pomace flour(g) on fibre content of biscuit 

  

اثر افزودن آردهاي تفاله انگور و  -6 -3
  :زده بر سختی بافت بیسکوئیتسویاي جوانه

بررسی نتایج بافت سنجی بیسکوئیت نشان داد که نمونه حاوي 
کمترین سفتی و نمونه  درصد آرد سویا و پسمانده انگور 6

استفاده از . ها داشتنمونهتی نسبت به سایر شاهد بیشترین سف
 با مانده فرآوري انگور سبب کاهش سفتی شد وآرد سویا پس

  .  درصد بافت نرمتر شد6 به 2افزایش غلظت از 
هاي آب پیوند برقرار کند و سبب تواند با ملکولپروتئین می

یا که حفظ رطوبت در مغز محصول شود بهمین دلیل آرد سو
 سبب نرمی بافت بیسکوئیت استحاوي میزان پروتئین بالایی 

یبات منحصر بفردي از جمله فیبر  انگور حاوي ترک. ]3[شد 
باعث  آب از طریق پیوند با هستند و است که جاذب رطوبت

  .دنشوآن میسبب نرمی بافت حفظ رطوبت در مغز محصول و 

 
Fig 5 The effect of sprouted soybean flour(s) and 

grape pomace flour(g) on texture harness of biscuit 
  
  

اثر افزودن آردهاي تفاله انگور و سویاي  - 3-7
  هاي حسی بیسکوئیتزده بر ویژگیجوانه

رنگ پوسته، طعم،  (یتئنتایج حاصل از ارزیابی حسی بیسکو
 در )بافت حسی، قابلیت جویدن و پذیرش کلیبو، شیرینی، 

شود میهمانطور که مشاهده .  گزارش شده است1جدول 
هاي نمونهداري در آرد سویا و آرد انگور تفاوت معنیافزودن 

استفاده از آرد سویا و آرد انگور .  ایجاد کرده استبیسکوئیت
باعث کاهش امتیاز حسی رنگ نسبت به نمونه شاهد شده 

افزایش غلظت آرد سویا و آرد انگور امتیاز طعم و بو با . است
کاهش داشت که از نظر مصرف  بیسکوئیتهاي نمونهدر 

بررسی نتایج امتیاز . کنندگان این طعم و بو ها مطلوب نبود
سبب  بیسکوئیتشیرینی نشان می دهد که افزودن آرد انگور به 

ا شیرینی با افزودن آرد سوی. شدها افزایش میزان شیرینی نمونه
بررسی نتایج استفاده از آرد سویا و آرد . کمتر شدها نمونه

انگور نشان داد که استفاده همزمان از این دو آرد، سبب افزایش 
در مجموع بررسی . امتیاز بافت نسبت به نمونه شاهد شد

ت حاوي در هاي بیسکوئینمونهخصوصیت پذیرش کلی 
داد که استفاده از صدهاي مختلف آرد سویا و آرد انگور نشان 

درصد بالاترین امتیاز را در 4آرد سویا و آرد انگور در سطح 
داشته است و از نظر مصرف کنندگان مطلوب بوده و امتیاز 

حتی از نظر بافت از . مشابه با امتیاز نمونه شاهد داشته است
  .نمونه شاهد بهتر بوده است

د هاي حاوي آرسی خصوصیات حسی نشان داد که نمونهبرر
ها داشتند،  و بوي کمتري نسبت به سایر نمونهسویا امتیاز طعم

که طبق تحقیقات انجام شده علت آن بیشتر شدن پروتئین و 
 بیسکوئیتهاي نمونهغالب شدن طعم سویا و بوي لوبیایی در 

انگور حاوي . که کمتر مورد پذیرش پانلیست ها بود ]11[است 
اسیدهایی است که این اسیدها به ویژه تارتاریک اسید به عنوان 

همین امر سبب طعم و بوي . تشدید کننده طعم عمل می کنند
 آرد . ]14[تهیه شده با آرد انگور می شود هاي نمونهمطلوب تر 

سویا به دلیل داشتن محتواي پروتئین بالاتر و جذب رطوبت 
بیشتر و آرد انگور به دلیل داشتن فیبر سبب بهبود بافت 

قابلیت جویدن ارتباط مستقیمی با کیفیت . می شوند بیسکوئیت
ه دارد و هرچه یک نمونه بافت بهتري داشت بیسکوئیتبافت 

هایی بیسکوئیتباشد قابلیت جویدن آن بهتر می شود، در نتیجه 
که امتیاز بافت بالاتري داشتند، امتیاز قابلیت جویدن آنها نیز 

  .بالاتر بود
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Table 3 The effect of addition of grape pomace flour and sprouted soybean flour on sensory properties 
of biscuit  

Total acceptability chewing Sensory 
texture sweetness smell flavor color Samples 

4.3b 4.3a 4.2b 4.3b 4.3a 4.3b 4.1a Control 
3.4f 3.6e 3.8e 3.4g 3.6c 3.3d 3.1d SSF 2% 
3.8e 3.9c 3.9d 3.7f 3.4d 3.1d 3.7c SSF 4% 
3.7e 3.8d 3.9d 3.1h 3.1e 2.6e 3.9b SSF 6% 
3.8e 3.5f 3.1g 4.1c 3.6c 3.5c 3d GPF 2% 
3.9d 3.8d 3.6f 4.4b 3.5d 3.4c 3.5c GPF 4% 
3.7e 3.4g 3.6f 4.1c 3.1e 3.1d 2.9e GPF 6% 
4.3b 4.2b 4.3b 3.8e 4.2a 4.3b 4.2a GPF & SSF 2% 
4.6a 4.4a 4.4a 4.6a 3.9b 4.4a 3.6c GPF & SSF 4% 
4.1c 3.9c 4c 3.9d 3.9b 4.2b 3.1d GPF & SSF 6% 

  

  نتیجه گیري  - 4
نتایج این پژوهش نشان داد که استفاده از آرد سویا به دلیل 
افزایش محتوي پروتئین و به طبع آن جبران کمبود اسید هاي 
آمینه گوگردي بویژه اسید آمینه ضروري متیونین در آرد گندم و 

و به طبع  بیسکوئیتاز طرفی افزایش محتوي چربی نمونه هاي 
رب ضروري و آرد انگور به دلیل افزایش آن اسید هاي چ

محتوي فیبر نمونه ها و انتقال ترکیبات با خاصیت آنتی 
اکسیدانی نظیر فلاوونوئیدها بدون اثر سوء در خواص حسی 

 سبب افزایش ارزش تغذیه اي این محصول می بیسکوئیت
 درصد آرد 2 در مجموع نتایج، نمونه ترکیبی حاوي .شود

درصد آرد پسماند فرآوري انگور  2سویاي جوانه زده و 
  .اي و امتیاز خصوصیات حسی را داشتندبالاترین محتوي تغذیه

  

  سپاسگزاري - 5
بدین وسیله از اعضاي محترم هیات علمی بخش تحقیقات فنی 
مهندسی مرکز تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی خراسان 
رضوي که در انجام برخی از مراحل این پروژه یاري رسانده 
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Fruits and vegetables by products enrich from functional components such as dietary fiber and protein.  
This study aimed to increase the nutritional value of biscuit using grape processing by product as a 
rich source of raw fiber and sprouted soybean flour as a rich source of vitamin and protein was 
performed. For this purpose, grape pomace and sprouted soy flour in tree levels (2, 4 and 6%) were 
replaced individually or composite for wheat flour in biscuit formulation. After cooking and cooling 
the biscuit, its nutritional characteristics, texture hardness and sensory properties were analyzed. The 
results showed that the sample containing 6% sprouted soy flour had the highest amount of fat and the 
sample containing 6% grape pomace had the highest amount of ash. The highest fiber content was in 
the composite sample containing 3% sprouted soy flour and 3% grape pomace flour. Addition of 6% 
sprouted soy flour to biscuit increased its protein content but addition of grape flour did not show 
significant difference in protein content of the product (p <0.05). In terms of hardness, the sample 
content containing 6% germinated soy flour and grape pomace had the least firmness and control had 
the highest firmness (p <0.05). Evaluation of sensory characteristics showed that the highest score in a 
sample containing 4% sprouted soybean flour and grape. Overall, the combined samples containing 
2% sprouted soy flour and 2% grape pomace had the highest nutritional content and sensory 
properties. The results showed that the use of grape pomace as a source of dietary fiber and vitamin 
and sprouted soybean flour as a source of protein and lipid, without an adverse effect on the sensory 
properties of biscuits to increase the nutritional value of this product.  
 
Key words: Biscuit, Grape pomace, Nutritional value, Sprouted soy bean, sensory properties  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                             
 Corresponding Author E-Mail Address: eatayesalehi@yahoo.com 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

03
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               9 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-29006-fa.html
http://www.tcpdf.org

