
  1398 مرداد ،16 دوره ،90شماره                                                                             یی                غذا عیصنا و علوم

 15

  
هاي کوکی بدون گلوتن بر بررسی تاثیر افزودن آرد هسته خرما بر ویژگی

 پایه آرد برنج

  
  2پور، سحر اصغري1بهزاد ناصحی

  
   دانشیارگروه مهندسی و فناوري کشاورزي، دانشگاه پیام نور، ایران-1

 ستان دانش آموخته کارشناسی ارشد صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی خوز-2

)07/03/98: رشیپذ خیتار  98/ 06/01:  افتیدر خیتار(  

  
  چکیده

 هر ساله در کشورهاي تولید کننده خرما مقدار قابل .شودباشد که در مناطق گرم و نیمه گرمسیري جهان کشت میترین درختان میوه مییکی از قدیمیخرما 
ها، مواد معدنی هسته خرما به دلیل داشتن مقادیر زیادي کربوهیدارت، ویتامین. شودلید میتوجهی هسته خرما به عنوان محصول جانبی فرآوري میوه خرما تو

و فیبر و هم چنین قیمت پایین و سهولت دستیابی، امروزه به عنوان یک منبع فراسودمند با توجیه اقتصادي بالا در محصولات مواد غذایی مورد توجه قرار 
 درصد آرد هسته خرما 30 تا 0به طوري که تأثیر جایگزینی . محصول دور ریز در تولید کوکی بدون گلوتن استفاده شداین این پژوهش، از در . گرفته است

هاي حسی تیمارها مورد هاي رنگی، سفتی وویژگیدر فرمول بر مقدار رطوبت، خاکستر، فیبر خام و رژیمی، ترکیبات فنلی، خاصیت آنتی اکسیدانی، شاخص
اکسیدانی، رسی نتایج حاکی از آن است که افزایش جایگزینی آرد هسته خرما باعث افزایش خاکستر، ترکیبات فنولی، ترکیبات آنتیبر. بررسی قرارگرفت

ها و بویژه طعم نشان داد که ارزیابی یافته.  شد*b و *L شد و همچنین باعث کاهش رطوبت و مولفه *aانواع فیبر، پذیرش کلی، سفتی بافت و مولفه رنگی
  . کندهایی فراسودمند و مغذي با ماندگاري بالا را فراهم می درصد امکان تولید کوکی20گزینی آرد هسته خرما تا جای
  

  فیبر رژیمی، قنادي، سلیاك، فراسودمند: کلید واژگان
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                             

 مسئول مکاتبات: Nasehi.b@pnum.ac.ir  
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   مقدمه- 1
هاي گوارشی مانند سلیاك در بین جوامع انسانی به بیماري

 از اهمیت فراوانی خصوص در کشورهاي در حال توسعه
این بیماري نوعی بیماري خود ایمنی گوارشی . برخوردار هستند

است که در اثر هضم پروتئین گلوتن در افرادي که از لحاظ 
 افراد مبتلا به بیماري سلیاك .ژنتیکی مستعد آنه ستند، وجود دارد

داراي التهاب مزمن روده کوچک بوده که این امر به صورت 
هاي پرزهاي روده در اثر خوردن پروتئینمسطح و پهن شدن 

سرشار از پرولین و گلوتامین گندم، جو، چاودار و یولاف نمود 
 زمانیکه بیماران مبتلا به سلیاك، غذاهاي حاوي گلوتن .کندمی

ایمنی بدن آنها پاسخی را به صورت کنند، سیستم مصرف می
 درمان از این رو تنها راه. ]1[کند تخریب رودة کوچک صادر می

. این بیماري استفاده از یک رژیم غذایی بدون گلوتن است
مطالعه پیرامون تولید و بهبود مواد غذایی بدون گلوتن به بنابراین 

ویژه محصولات صنایع پخت که قوت غالب افراد جامعه را 
یکی از غلاتی . دهد از اهمیت زیادي برخوردار استتشکیل می

آرد . این افراد را دارد برنج استییکه قابلیت استفاده در رژیم غذا
هایی مانند طعم ملایم، رنگ سفید، سهولت هضم و برنج ویژگی

همچنین، مقادیر کم سدیم، عدم . ]2[غیرآلرژن بودن را دارد 
هاي قابل هضم و درکنار آن حضور گلیادین و وجود کربوهیدرات

یل اي مناسب براي بیماران سلیاکی تبدقیمت پایین آنرا به غله
در سالهاي اخیر نحوه نگرش مردم در مورد مواد . ساخته است

هاي غذایی تغییر یافته است و آنها فقط براي رفع گرسنگی و نیاز
بلکه اهدافی همچون پیشگیري از . کننداي غذا مصرف نمیتغذیه

هاي مختلف و بهبود سلامت جسمی و ذهنی مصرف بیماري
اي از ترکیبات  خوراکی دستهفیبرهاي. باشدکنندگان نیز مدنظر می

اي شامل مخلوطی از پلیمرهاي کربوهیدراتی گیاهی مفید تغذیه
ساکاریدي از جمله سلولز، همی سلولز، اولیگوساکاریدي و پلی

باشند که ممکن اینولین میها، نشاسته مقاوم و مواد پکتیکی، صمغ
شند است با لیگنین و یا سایر ترکیبات غیرکربوهیدراتی همراه با

با توجه به افزایش جمعیت و آلایندگی ضایعات کارخانجات . ]3[
مواد غذایی، پژوهشگران به دنبال بررسی امکان استفاده بهینه 

ایران با توجه به . این ضایعات در رژیم غذایی هستنداز
برخورداري از تنوع شرایط آب و هوایی و امکان تولید تقریبا 

دل، نیمه گرمسیري و تمامی انواع محصولات مناطق معت
 20 کشور جهان است که در تولید حدود 5 گرمسیري، یکی از

خرما با نام علمی . رودمحصول کشاورزي، به شمار می
Phoenix dactylifera L.ترین درختان میوه   یکی از قدیمی

شود باشد که در مناطق گرم و نیمه گرمسیري جهان کشت میمی
ید کننده خرما مقدار زیادي هسته هر ساله در کشورهاي تول.  ]4[

. شودخرما به عنوان محصول جانبی فرآوري میوه خرما تولید می
هسته خرما به دلیل داشتن مقادیر زیادي کربوهیدارت، ویتامین، 
مواد معدنی و فیبر و هم چنین قیمت پایین و سهولت دستیابی، 

واد امروزه به عنوان یک منبع فراسودمند و ارزان در محصولات م
 درصد 73هسته خرما با داشتن حدود. غذایی مورد توجه است

تواند به عنوان جزیی فیبر رژیمی و مقادیر زیاد ترکیبات فنلی می
هاي غذایی استفاده هاي کیفی فرآوردهعملگرا در بهبود ویژگی

ها مواد غذایی با پایه گندم و یکی از محصولات کوکی. ]5[ شود
کننده جایگاه یم غذایی مصرفصنایع آردي هستند که دررژ

ها عمر ماندگاري بسیارزیادي دارند و کوکی.اندخاصی پیدا کرده
بنابراین، اصلاح ترکیب . تقریبا در هر زمان در دسترس قرار دارند

اي و یا عملکردي آنها ها به منظور افزایش خواص تغذیهکوکی
ن و همکاراپلات . ]6[ مورد توجه پژوهشگران قرار گرفته است

استفاده از آرد هسته خرما به عنوان جایگزین آرد گندم را ) 2014(
 این پژوهش نشان نتایج. در تهیه نان پیتا مورد بررسی قرار دادند

داد، این جایگزینی سبب افزایش میزان فیبرهاي رژیمی، ترکیبات 
هم چنین . ها شدفلاونوئید و فنولی به ویژه فلاوانول نمونه

ته خرما باعث کاهش تشکیل آکریلامید در استفاده از آرد هس
تحقیقات خود را بر ) 2017(آنگلیسا و همکاران . ]7[ها شدنمونه

روي تولید کوکی از مخلوط آرد گندم، آرد موز و دانه کنجد و 
نتایج آنها . ارزیابی آنها در طول مدت زمان ماندگاري انجام دادند

ها در ام نمونهنشان داد که میزان پروتئین، فیبر و رطوبت تم
در طول ماه اول نگهداري، تفاوت . مقایسه با شاهد افزایش یافت

اما در ماه سوم میزان وجود نداشت، ) p< 05/0(داري معنی
انور و همکاران . ]8[ها کاهش نشان داد پذیرش و قند احیاء نمونه

از تفاله هویج به عنوان منبعی حاوي ترکیبات با ارزشی ) 1397(
اکسیدان و به عنوان ، موادمعدنی، فیبر و آنتیینمانند ویتام

. محصول دور ریز در تولید کوکی فراسودمند استفاده کردند
بررسی نتایج حاکی از آن است که افزایش جایگزینی پودر 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
4-

21
 ]

 

                             2 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-31544-fa.html


 ...هاي کوکیبررسی تاثیر افزودن آرد هسته خرما بر ویژگی                                             پور اصغري سحر  وناصحی بهزاد

 17

پسماند هویج باعث افزایش رطوبت، پیوستگی، چسبندگی، 
، دانسیته، طعم و پذیرش کلی b وaآنتروپی، تباین، شاخص رنگی

اي که همچنین نمونه.  شدLو کاهش سفتی و شاخص 
درصد پودر پسماند هویج است و در مایکروویو با 33/13داراي
شود، بهترین کیفیت را دقیقه پخته می04/1 وات طی 600توان 
هاي کوکی بهینه حاکی از از سوي دیگر، بررسی ویژگی. داشت

برخام آن اکسیدانی و فیآن است که مقدار فنل کل، فعالیت آنتی
  .]6[ نسبت به نمونه شاهد بیشتر است

 سطح 3، پودر هسته خرما را در )2018(پور و همکاران اصغري
دادند  درصد به فرمول میان وعده اضافه کردند و نشان 20، 10، 0

که مقدار رطوبت، جذب آب و انبساط و فعالیت آبی تیمارها با 
مقدار حلالیت افزایش درصد آرد هسته خرما، کاهش یافته ولی 
ها افزایش یافته در آب و جذب روغن و خاکستر و فیبر نمونه

داري بین تیمارها نشان نداد ارزیابی حسی هم تفاوت معنی. است
بنابراین . اما ترکیبات فنولی همگام با افزایش جایگزینی زیاد شد

هدف این پژوهش استفاده از جلوگیري از هدر رفت هسته خرما 
مول کوکی فراسودمند حاوي پودر هسته خرما یابی فر¬و بهینه

  .بود

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

پودرینه  (برنجفرمول کوکی شامل، آرد در مورد استفاده مواد 
، شورتنینگ )ایرانشهریار، (کربنات سدیم ، بی)ایرانشمال، 

شرکت (، پودر شیر خشک ) ایرانپردیس،(، شکر )ایرانلادن، (
 RhodiaGel (Xantanمغ زانتان با نام تجاري ، ص)ایرانپگاه، 

Gum, E415) از شرکت    Rhodia Food)لستین )فرانسه ،
)YTBIOآرد هسته خرما با )ایرانگلها، (، کلریدسدیم )، چین ،

شرکت دانش بنیان پویا فرآوران ( میکرومتر150ذرات کوچکتر از 
  .وآب بود) کامیاب، ایران

   تهیه کوکی - 2-2
 با AACCاستاندارد 52-10 کی از روش شماره براي تهیه کو

 گرم، 40مواد فرمول شامل آرد برنج  .]9[اندکی تغییر استفاده شد 
 گرم، شیرخشک بدون چربی 12 گرم، شورتنینگ 24پودر شکر 

 گرم، 18/0 گرم، کلرید سدیم 32/0گرم، بی کربنات سدیم 2/1
 و آب  گرم، آرد هسته خرما2/0 گرم، صمغ زانتان  18/0لستین 

سپس خمیر کوکی به . با توجه به مقدار نیاز با هم مخلوط شدند
 سانتیمتر برش داده 4 سانتیمتر و ابعاد 5/0قطعات با ضخامت 

، SGC5-UD2311N مدل Snowa(پخت کوکی در فر . شد
 دقیقه انجام 11گراد به مدت  درجه سانتی205با دماي ) ایران

  .دهدن می، تیمارهاي تولیدي را نشا1 شکل .گرفت

A B C D 

 
   

Fig 1 Cookie treatments A: 0%, B: 10%, C: 20%, D: 30% Replacement of date palm kernel flour 
  
  هاي آرد ارزیابی ویژگی- 2-3

، 08- 01مقدارخاکسترآرد برنج و هسته خرما بر اساس روش 
 10-30 فیبر براساس روش  و 44- 16رطوبت بر اساس روش  

  .]9[ گیري شد اندازهAACCندارد استا
  

  هاي کوکی ارزیابی ویژگی- 2-4
، خاکستر طبق روش 44-16میزان رطوبت تیمارها طبق روش

AACC 08-01 همچنین میزان فیبر خام طبق . ]9[  تعیین شد
براي . ]10[ محاسبه شد AOAC-991/43روش استاندارد 
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ران ارزیابی ترکیبات فنولی کل طبق روش سینگلتون و همکا
  .]11[عمل شد ) 1999(

به    DPPH آزمون مهار رادیکال بر مبناي احیاء رادیکال آزاد
هاي آزاد در محیط ها در غیاب سایر رادیکالاکسیدانوسیله آنتی
شود که ایجاد رنگی در محیط میاین عمل باعث . انجام شد

 نانومتر 517شدت آن با دستگاه طیف سنجی در طول موج 
  .]1[شود میگیري اندازه

 Stable Micro)سنج بافت تیمارها با استفاده از دستگاه بافت

Systems, Goldalming, UK) TA.XT2i مجهز با یک 
کوکی کامل با پروب . بررسی شد کیلوگرمی 500سلول بار 

 درصد 90 میلیمتر بر ثانیه تا 5، با سرعت متر میلی6اي استوانه
ي لازم به عنوان سفتی در ضخامت کوکی فشرده شد و مقدار نیرو

  .]6[نظر گرفته شد 
هاي این پژوهش به منظور ارزیابی سه شاخص رنگی نمونهدر

) ، ژاپنCR-400مدل (سنج کونیکامینولتا کوکی از دستگاه رنگ
باشد و  معرف میزان روشنی نمونه می *L شاخص.استفاده شد

است متغیر ) سفید خالص (100تا ) سیاه خالص(دامنه آن از صفر
هاي سبز و قرمز  میزان نزدیکی رنگ نمونه به رنگ*A شاخص.

قرمز  +(120تا )سبز خالص(-  120دهد و دامنه آن از را نشان می
 میزان نزدیکی رنگ نمونه *Bشاخص . باشدمتغیر می) خالص
آبی  (- 120دهد و دامنه آن از هاي آبی و زرد را نشان میبه رنگ
  .]6[ر است متغی) زرد خالص +(120تا )خالص

 5ها از روش لذت بخشیهاي حسیکوکیبراي ارزیابی ویژگی
بدین . استفاده شد)  کمترین کیفیت1 بیشترین و 5(اي نقطه

 سال به عنوان ارزیاب 27 تا 18 نفر از افراد مختلف 10منظور،  
هاي رنگ، عطر و بو، مزه و انتخاب و آموزش دیدند تا شاخص

  .]6[ها را ارزیابی کنندطعم، بافت و پذیرش کلی تیمار
هاي پژوهش از طرح کاملا تصادفی با استفاده براي ارزیابی یافته

اي همچنین از آزمون چند دامنه.  استفاده شدSPSSاز نرم افزار 
ها استفاده براي مقایسه بین میانگین) p< 05/0(دانکن در سطح 

  .استفاده شدExcel افزار  براي رسم نمودارها هم از نرم. شد
  

   نتایج و بحث- 3
 هاي مواد اولیه نتایج ارزیابی ویژگی- 3-1

هاي شیمیایی آردها نشان داد که در آرد برنج مقدار بررسی ویژگی
 درصد و در 4/2 درصد، فیبر 5/0 درصد، خاکستر، 07/9رطوبت، 

 88/0 درصد، خاکستر، 23/7آرد هسته خرما مقدار رطوبت، 
دهد که یک یج نشان میاین نتا.  درصد بود15/69درصد، فیبر 

  .ایمماده غنی از فیبر را به فرمول کوکی اضافه کرده

  هاهاي کوکی نتایج ارزیابی ویژگی- 3-2
   رطوبت-3-2-1

، 1نتایج حاصل از ارزیابی واریانس محتواي رطوبتدر جدول 
دهد که افزودن پودر هسته خرما سبب کاهش محتوي نشان می

لا به دلیل وجود فیبرهاي ها شد که احتمارطوبتی در نمونه
سلولز و لیگنین در پودر هسته خرما است نامحلول سلولز، همی

که به دلیل عدم توانایی در جذب و نگهداري آب، باعث کاهش 
نتایج . ]12[ هاي داراي آرد هسته خرما شدمحتواي رطوبتی کوکی

نیز حاکی از آن است که ) 2018(پور و همکاران پژوهش اصغري
شد، ها د هسته خرما سبب کاهش مقدار رطوبت پفکافزایش آر

 20به طوري که کمترین میزان رطوبت مربوط به نمونه حاوي 
. ]5[درصد آرد هسته خرما و بیشترین مربوط به نمونه شاهد بود

نشان دادند با ) 2018(این در حالی است که انور و همکاران 
طوبت افزایش مقدار پودر پسماند هویج در فرمول میزان ر

آنگلیسا و همکاران همچنین . ]6[ها افزایش یافته استکوکی
، نیز نشان داد که افزودن آرد موز و کنجد به فرمول )2017(

شود کوکی سبب افزایش مقدار رطوبت نسبت به نمونه شاهد می
، حاکی از آن است که )2014(اما پژوهش راي و همکاران ). 8(

گلوتن و بخصوص که مقدار رطوبت تمام تیمارها بدون 
هاي حاوي آرد ارزن و سورگوم کمتر است از نمونه شاهد کوکی

  .]13[که با آرد گندم تهیه شده است 
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Table 1 Chemical characteristics of cookies enriched with date palm flour 
Adding Moisture Ash Phenolic compounds Anti-oxidant 

0 16.275±0.17a 1.751±0.16c 22.550±1.62d 0.124±0.02c 

10 9.700±1.13b 1.995±0.007c 74.650±1.06c 0.169±0.009b 

20 8.425±1.30bc 2.545±0.06b 103.900±1.27b 0.227±0.007b 

30 6.500±0.49d 3.350±0.21a 139.600±4.80a 0.408±0.03a 

The letters indicate a significant difference at P <0.05 in each column 
  
  
  خاکستر-3-2-2

، نشان 1نتایج حاصل از آنالیز واریانس مقایسه میانگین در جدول 
بین نمونه شاهد و ) p< 05/0(داري داد که  اگرچه اختلاف معنی

اما افزایش آرد .  درصد آرد هسته خرما وجود ندارد10نمونه 
هسته خرما به دلیل وجود املاح و مواد معدنی، سبب بروز 

، )2017(آنگلیسا و همکاران . زان خاکستر شددار میافزایش معنی
هاي پر فیبر حاوي آرد موز و کنجد داراي نیز نشان داد که کوکی

همچنین . ]8[خاکستر بیشتري نسبت به نمونه شاهد هستند 
هاي بدون گلوتن و بخصوص تیمار بررسی مقدارخاکستر کوکی

ست حاوي آرد ارزن و سورگوم بیشتر از نمونه حاوي آرد گندم ا
رقم هسته خرما  11 ترکیب شیمیایی) 1996(هارز آتالا و ).  13(

در منطقه قاسم عربستان سعودي را مورد مطالعه قرار دادند و پی 
% 7/57- 9/68ي خرماي مورد مطالعه داراي هابردند که هسته

چربی % 7/8- 3/12پروتئین خام و % 8/3-8/5کربوهیدارت کل، 
- 26/0(مقادیر ناچیزي فسفراین دو محقق به وجود . خام است

این نتیجه اند و بهدر ارقام مورد مطالعه اشاره نموده%) 19/0
رسیده اند که احتمالا غلظت اسید فیتیک موجود در هسته خرما 

در . ]14[ي روغنی بسیار پایینتر استهادر مقایسه با غلات و دانه
ارزیابی مواد معدنی ) 1387 (پژوهش عطاي صالحی و همکاران

 ه دو رقم خرما نشان داد که پتاسیم داراي بیشترین مقدارهست
بود و پس از آن فسفر، ) گرم وزن خشک 100 گرم درمیلی 300(

کم مقدار،  مواد معدنی بین در .منیزیم، کلسیم و سدیم قرار دارند
) درصدگرم وزن خشکگرم  میلی5/7 (آهن داراي بیشترین مقدار

  .]15[ داشتندو پس از آن منگنز، روي و مس قرار 
  

  
   فیبر-3-2-3

، نشان 2نتایج حاصل از ارزیابی آماري فیبرخام، رژیمی در شکل 
وجود ) p< 05/0(دار ها اختلاف معنیدهد که  بین تمام نمونهمی

به طوري که با افزایش میزان آرد هسته خرما میزان انواع . دارد
ه خرما هست. داري افزایش یافته استها به طور معنیفیبر نمونه

طبق تعریف . ]12[داراي میزان فیبر و نشاسته بالایی است
AACC فیبر رژیمی بخش خوراکی گیاهان و مشابه 

هاست که مقاوم به هضم و جذب در روده کوچک کربوهیدرات
انسان است ولی در روده بزرگ به طور جزئی یا کامل قابل تخمیر 

مقدار زیادي هاي غیر محلول مانند سبوس گندم از فیبر. ]9[است
اند، حال آنکه فیبرهاي سلولز و لیگنین تشکیل شدهسلولز، همی

فروکتوز، ها حاوي مقادیر بالایی صمغ، پلیمحلول مانند فیبر میوه
میزان فیبر ) 2011(الفارسیولی . ]14[پکتین و موسیلاژ هستند

گرمبه ازاء  80/15 و 64/5 رژیمی را در هسته ارقام خرما بین
 دوشونی و همکاران. ]16[گزارش کردند صدگرم وزن تر

مقدار فیبر خام در ارقام خرماي مجول، زاهدي، حلاوي ، )1992(
ه هرحال میزان فیبر در ب. درصد گزارش نمودند 16/13 و دگلتنور،

هسته خرما بیش از گوشت خرما است و بالا بودن میزان فیبر در 
 منبع فیبري در آرد هسته خرما قابلیت استفاده از آنرا به عنوان یک

پژوهش . ]17[سازدفرمولاسیون غذاهاي مختلف مناسب می
، نیز حاکی از آن است که افزودن آرد )2017(آنگلیسا و همکاران 

موز و کنجد به فرمول کوکی سبب افزایش مقدار فیبر تیمارها 
همچنین پژوهش ). 8(شده است نسبت به نمونه شاهد 

داد که افزایش آرد هسته نشان ) 2018(پور و همکاران اصغري
  .]6[شدها خرما در فرمول سبب افزایش مقدار فیبر خام پفک
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A B 

 
 

C D 

 
 

Fig 2  The effect of enrichment on the amount of crude (a), soluble (b) and insoluble fiber (c) and firmness (d) in 
cookie treatments.The letters indicate a significant difference at P <0.05  in treatments 

  
   ترکیبات فنولی-3-2-4

هر ترکیبی که در ساختار خود حداقل یک حلقه آروماتیک متصل 
توان یک ترکیب فنولی به گروه هیدروکسی داشته باشد را می

توانایی اهداء الکترون یا هیدروژن، تشکیل کمپلکس با . دانست
هاي  رادیکالی این ترکیبات با تعداد گروهفلزات و فعالیت ضد

هیدروکسیل موجود در حلقه آروماتیک و موقعیت قرار گرفتن 
هاي این پژوهش در جدول بررسی یافته .]18[ ها مرتبط استآن
هاي داراي آرد دهد که نمونه شاهد با تمام نمونه، نشان می1

کلی با به طور . دارد) p< 05/0(داري هسته خرما اختلاف معنی
هاي کوکی هاي نمونهافزودن آرد هسته خرما میزان پلی فنول

هاي موجود این افزایش به علت پلی فنلدر واقع. افزایش یافت
اثبات ) 2018(پور و همکاران اصغري. باشددر آرد هسته خرما می

بر ) p< 05/0(داري افزودن آرد هسته خرما تأثیر معنیکردند که 
ترکیبات فنولی کل داشت، به طوري که سبب افزایش میزان میزان 

. ]5 [ترکیبات فنولی کل در اسنک بهینه نسبت به نمونه شاهد شد
ملاحظه شد، به ) 2018(همین نتایج در پژوهش انور و همکاران 

طوري که ترکیبات فنولی کوکی بهینه حاوي پودر تفاله هویج به 
) 2014 (پلاتات و همکاران .]6 [مراتب بیشتر از نمونه شاهد بود

ها و فعالیت آنتی اکسیدانی در اظهار داشتند که مقدار پلی فنول
از میوه خرما و قابل مقایسه ) برابر 10 تا(هسته خرما بسیار بالاتر 

در سال  آلفارسیولی . ]7[با عصاره چاي و هسته انگور است 
یش بمیزان ترکیبات فنولی را در هسته ارقام مختلف خرما  2008

 میلی گرم اکی والان گالیک اسید به ازاء صد گرم پودر 3102از 
تفاوت در میزان ترکیبات فنولی در . ]12[هسته گزارش کردند 

تواند ناشی از تأثیر عوامل محیطی، هسته ارقام مختلف خرما می
ترکیباتی نظیر گالیک .اي درخت خرما باشدزیستگاهی و تغذیه

پاراهیدروکسی بنزوئیک اسید، اسید، پروتوکاتگوئیک اسید، 
وانیلیک اسید، کافئیک اسید، پاراکوماریک اسید، فرولیک اسید، 
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متاکوماریک اسید و اورتوکوماریک اسید در هسته ارقام خرما 
ن میان پروتوکاتگوئیک، ای که در. ]19[یافت شده اند 

پاراهیدروکسی بنزوئیک و متاکوماریک اسیدها بیشترین میزان را 
  .]20[نددارا هست

   خاصیت آنتی اکسیدانی-3-2-5
دهد که اختلاف ، نشان می1ارزیابی نتایج حاصل در جدول 

هاي داراي آرد بین شاهد با تمام نمونه) p< 05/0(داري معنی
به طوري که با افزایش جایگزینی، . هسته خرما وجود دارد

 با 10اکسیدانی هم افزایش یافت، اگرچه بین نمونه شاخص آنتی
) p< 05/0(داري درصد آرد هسته خرما اختلاف معنی 20

با افزایش میزان آرد هسته خرما خاصیت آنتی . مشاهده نشد
در مطالعات انجام شده . هاي تولیدي افزایش یافتاکسیدانی نمونه

فعالیت آنتی اکسیدانی پلی ساکاریدها را مرتبط با خصوصیات 
شکیل دهنده، نوع از جمله نوع مونوساکاریدهاي تها ساختاري آن

مانند ها پیوندهاي گلیکوزیدي، وزن مولکولی، وجود برخی گروه
. ]22و 21[ اندکربونیل، سولفونیل، آمینو، کربوکسیل دانسته

، نیز نشان داد که افزودن آرد )2017(همکاران  و همچنین آنگلیسا
هاي اکسیداسیون موز و کنجد به فرمول کوکی سبب کنترل واکنش

ا افزایش مقدار فیبرهایی که در مقابل تجزیه آنزیمی شود، زیرمی
ها بررسی. ]8[شود مقاوم هستند مانع گسترش اکسیداسیون می

نشان داده است که میان وعده بهینه حاوي آرد هسته خرما نسبت 
به شاهد قدرت مهار رادیکال بیشتري داشته است و افزودن آرد 

میزان قدرت مهار بر ) p< 05/0(داري هسته خرما تأثیر معنی
همچنین بررسی آلفارسی  و . ]5[ ها داشت رادیکالی نمونه

در خصوص میزان ترکیبات فنلی کل و قدرت ) 2008( همکاران 
آنتی اکسیدانی شیره خرما، پسماند باقی مانده از فرآوري شیره 
خرما و هسته خرما نشان داد که هسته خرما و شیره خرما به 

ان ترکیبات فنلی کل و قدرت آنتی ترتیب داراي بیشترین میز
  .]12[کسیدانی بودند 

   سفتی-3-2-6
دهد که اختلاف ، نشان می)د (2هاي به دست آمده در شکل یافته
همانطور که . ها وجود داردبین تمام نمونه) p< 05/0(داري  معنی

 30 به 0شود با افزایش جایگزینی آرد هسته خرما از مشاهده می
طی مطالعات پیشین . ها افزایش یافت نمونهدرصد، میزان سفتی

-یک ارتباط منفی بین محتوي رطوبت و سفتی مغز در فرآورده

علت افزایش سختی در واقع . هاي غلات گزارش شده است
ها نسبت داد زیرا توان به رطوبتپایینکوکیهاي کوکی را مینمونه

. فیبر آرد هسته خرما داراي ویژگی اتصال قوي با آب نیست
هاي غلات در نتیجه افزودن فیبرهاي فزایش سفتی فرآوردها

انور و . ]23[ها نیز گزارش شده استخوراکی در سایر پژوهش
هاي غنی شده با پودر نیز نشان دادند که کوکی) 2018(همکاران 

تري نسبت به شاهد هستند زیرا تفاله هویج داراي بافت سفت
و کوکی افت بیشتر آب در طی پخت سبب تولید خمیر 

در بررسی خواص تکنولوژیکی و . ]6 [شودترمی¬سخت
دار مشخص شد فیزیکوشیمیایی نان غنی شده با غلات سبوس

دار به فرمول سبب افزایش سفتی افزایش میزان آرد غلات سبوس
شد، زیرا افزودن سبوس و مواد بدون گلوتن به نان، سبب سستی 

و درنتیجه بافت نان شبکه گلوتنی و ناتوانی در نگهداري گاز شده 
گزارش ) 2018(پور و همکاران اصغري. ]24 [شودسفت می

ها با آرد هسته خرما سبب افزایش کردند که غنی سازي پفک
هاي ¬آنها شده است، احتمالا به دلیل ضخیم شدن دیواره سفتی

هاي هوا، زیرا فیبر در  سلولی در هنگام شکل گیري حباب
رده و ضخامت دیواره سلولی را تشکیل حباب هوا تداخل ایجاد ک

  .]5[ دهد افزایش می
   سنجی رنگ-3-2-7

          ، نشان داد که 2هاي رنگ تیمارها در جدول بررسی یافته
                       *L افزودن آرد هسته خرما باعث کاهش شاخص 

در . شد)  زردي-آبی( *b و شاخص) درخشندگی - سفیدي(
) P<0/05(دار ها به طور معنیمونهواقع از روشنایی تمام ن

 اگرچه بین نمونه شاهد با *bاما در خصوص مولفه . کاسته شد
وجود داشت، اما ) p< 05/0(داري ها اختلاف معنیتمام نمونه

دار  درصد معنی30 و 10هاي فقط تفاوت بین زردي نمونه
)05/0 >p (به طور کلی بیشترین میزان . بودL* و b* مربوط به 

 درصد آرد 30ه شاهد و کمترین آن مربوط به نمونه حاوي نمون
هاي کاهش میزان روشنایی نمونه علت .باشدهسته خرما می

حاوي آرد هسته خرما و ظاهر تیره و چوبی رنگ آن، احتمالا به 
 نشان 2 از سوي دیگر، جدول .دلیل وجود لیگنین در آن است

  داريعنیدهد که افزودن آرد هسته خرما سبب افزایش ممی
)05/0 >p (آرد هسته خرما داراي .  شاخص قرمزي شده است
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مقداري قند و پروتئین است که عامل تشدید واکنش مایلاردي 
. گرددباشند که سبب تولید ترکیبات با رنگ تیره و قرمز میمی

هاي غنی شده با آرد هسته چنین نتایجی در بررسی میان وعده
گزارش شد به ) 2018(ن پور و همکاراخرما توسط اصغري

طوري که آنها نشان دادند که افزودن آرد هسته خرما تأثیر 
 و کاهش شاخص* aبر افزایش شاخص ) p< 05/0(داري معنی
هاي موجود در آرد ¬هابه دلیل پیگمان¬در نمونه* bو * Lهاي 

 افزودن پودر هویج به از سوي دیگر، بررسی. ]5[هسته خرما دارد 
 بود، در *a و افزایش شاخص L شاخص کوکی حاکی از کاهش

بنا به اظهار پلاتات و . ]6[تر و قرمزتر شدند ها تیرهواقع نمونه
            ، رنگ هسته خرما معرف خواص)2014 (همکاران

 چقدر  ر هبه طوري که    .اي آن استاکسیدانی و تغذیهآنتی
                          فنولی و  ترکیبات قرمزي بیشتر باشد،-سبز رنگ

.]7[است  اکسیدانی کل بیشتر-آنتی ظرفیت
  

Table 2 Color Characteristics of cookies enriched with date palm kernel flour 
Adding Lightness Redness Yellowish 

0 65.700±0.00a 0.930±0.05d 26.785±0.31a 

10 48.705±0.30b 3.445±0.06c 21.065±3.48b 

20 47.420±0.62c 5.065±0.31b 17.350±0.56bc 

30 44.740±0.36d 5.655±0.09a 16.495±0.19c 

The letters indicate a significant difference at P <0.05 in each column 
  
   ارزیابی حسی-3-2-8

هاي حسی تیمارهاي ، نتایج حاصل از ارزیابی ویژگی3جدول 
-شود ارزیابري که ملاحظه میهمان طو. دهدکوکی را نشان می

ها به جز طعم بالاترین امتیاز را از نظر رنگ، عطر، بافت و 
.  درصد آرد هسته خرما دادند30پذیرش کلی را به کوکی حاوي 

 20 و 10هاي داراي همچنین سایر ویژگی به جز بافت در نمونه
نکته مهمی که در خصوص . داري نداشتنددرصد اختلاف معنی

اي با اهمیت دارد، تمایل مصرف کننده به فراوردهبافت کوکی 
شاید مهمترین تفاوت جذاب کوکی با . تر استبافت ترد و سفت

بنابر این مقایسه . هاي قنادي نیز همین بافت باشدسایر فرآورده

تطبیقی ارزیابی حسی و دستگاهی بافت حاکی از آن است که 
ته خرما، علی رغم افزایش سفتی همگام با افزایش پودر هس
ارزیابی .  پذیرش کلی و بافت آن از نظر داوران بهبود یافته است

ها و افت آن همگام با افزایش جایگزینی، نتایج طعم کوکی
بررسی . باشداحتمالا به دلیل طعم گسی آرد هسته خرما می

هاي حاوي آرد هسته خرما نیز حاکی از هاي حسی پفکویژگی
همچنین بررسی راي و همکاران . ]5[اقبال داوران به آنها دارد 

کند که شاخص بافت، طعم و پذیرش کلی ، نیز بین می)2014(
هاي حاوي آرد تمام تیمارهاي بدون گلوتن و بخصوص کوکی

  .]13[ارزن و سورگوم بهتر از نمونه شاهد ارزیابی شده است 
Table 3 Sensory Characteristics of cookies enriched with datepalm kernel flour 

Adding Color Aroma Taste Texture Acceptance 
0 3.250±0.35c 3.350±0.21c 3.200±0.28c 2.900±0.14d 3.500±0.00c 

10 3.650±0.21bc 3.850±0.07b 3.850±0.07ab 3.350±0.21c 4.000±0.14b 

20 4.000±0.00ab 4.100±0.14b 4.100±0.14a 4.100±0.14b 4.000±0.00b 

30 4.350±0.21a 4.500±0.00a 3.500±0.00bc 4.600±0.14a 4.500±0.00a 

The letters indicate a significant difference at P <0.05 in each column 
  

   نتیجه گیري- 4
هرساله در مناطق خرما خیز، مقداري خرماي بدون هسته براي 

ده هاي جدا ششود که هستهمصارف داخلی و صادراتی تهیه می
تواند به عنوان یک منبع فیبري و به دلیل داشتن مواد ارزشمند می

این پژوهش نتایج . عملگراي در محصولات غذایی استفاده شود

نشان داد، افزودن آرد هسته خرما سبب بهبود پذیرش کلی و 
همچنین . ها شداي بخصوص فیبر کل در کوکیارزش تغذیه

زان ترکیبات فنل کل و افزودن آرد هسته خرما سبب افزایش می
ها شد که زمینه افزایش زمان خاصیت آنتی اکسیدانی در نمونه

بر اساس نتایج به دست آمده و بویژه . کندماندگاري را فراهم می
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 درصد 20شود که جایگزینی آرد هسته خرما تا طعم، استنباط می
 اي بالا را فراهمهایی فراسودمند با ارزش تغذیهزمینه تولید کوکی

  . کند که از ماندگاري بهتري هم برخوردارندمی
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Investigating the effect of adding date palm kernel flour on 

gluten-free cookie based on rice flour  
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Dates are one of the oldest fruit trees grown in warm and subtropical regions of the world. Each year 
in date-producing countries, a significant amount of palm kernel is produced as a byproduct in palm 
fruit processing. Due to its significant amounts of carbohydrates, vitamins, minerals and fiber, as well 
as low cost and ease of access, date palm kernel has been considered today as a functional source of 
high economic justification for food products. In this research, this by- product was used in the 
production of functional cookies. So that the effect of replacing 0 to 30 percent of date palms flour in 
the formula on the moisture, ash, raw and diet fiber content, phenolic compounds, antioxidant 
properties, colorimetric indices, firmness and sensory properties of treatments, was investigated. The 
results of this study indicate that increasing the replacement of palm kernel flour increased ash, 
phenolic compounds, antioxidants, fiber types, total acceptance, texture firmness and color index a *, 
and also reduced the moisture content and the index L * and b *. The evaluation of the findings 
especially the taste, showed that the replacement of palm kernel flour up to 20% caused producing 
high-quality, nutritious and durable cookies. 
 
Keyword: Dietary fiber, Confectionery, Celiac 
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