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                         بررسی اثر استفاده از آرد کدو تنبل در تهیه بیسکویت رژیمی 

  حسی و فیزیکوشیمیایی آن و خواص
 

 2 یخانیمهد يشاد ،2مجرد یشاهسون دایل، 1دلالت سایپر

  
رانی قدس، تهران، ا واحد شهری، دانشکده کشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامییع غذایعلوم و صنا ارشد، ی کارشناسي دانشجو- 1  

 رانی واحد شهر قدس، تهران، ای، دانشکده کشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامییع غذایعلوم و صناار گروه یستادا - 2

)01/04/99: رشیپذ خیتار  98/ 05/04: افتیدر خیتار(  
 

 
 

  دهیچک
ت مورد استفاده قرار گرفت و یسکویون بی در فرمولاسی مصرفن آرد و شکریگزی درصد به عنوان جا5 و 3، 1، 0ق حاضر آرد کدو تنبل در سطوح یتحقدر 

 روز پس از 60 و 30، 1 ی زمانيها بازهیها طد نمونهیس پراکسین اندیها و همچن نمونهی و حسیکی، رئولوژیدانی اکسی، آنتییایمیکوشیزی فيهایژگیو
 T3و بالاترین عدد کیفیت متعلق به نمونه  ترین درجه سست شدن خمیرر نشان داد که پائینی خمیکی خواص رئولوژیابیج ارزینتا.   شدیپخت بررس

هاي تولیدي به طور معنی داري میزان پروتئین بیسکویت تنبل، کدو با افزایش آرد). ≥05/0p(بود ) شکر% 25+ آرد گندم% 95+ آرد کدو تنبل% 5حاوي (
س یمیزان اند تنبل، کدو با افزایش مقدار آرد). ≥05/0p(ش یافت یداري افزاعنیهاي تولیدي به طور مو رطوبت بیسکویت فیبر کاهش و میزان چربی،

تنبل، میزان فنل تام  کدو درتمامی روزهاي مورد بررسی با افزایش مقدار آرد).  ≥05/0p(داري کاهش یافت هاي تولیدي به طور معنید بیسکویتیپراکس
ر مختلف آرد کدو تنبل یافزودن مقاد). ≥05/0p( افتیداري کاهش هاي تولیدي به طور معنیبیسکویت )IC50(میزان  ش وی افزايداریها به طور معننمونه

 T3 متعلق به نمونه یرش کلیاز پذین امتیها نشان داد که بالاتر نمونهی حسیابیج ارزینتا). ≥05/0p( ها شدپیوستگی نمونهو  یدار سختیمنجر به کاهش معن
 . شدیمار برتر معرفیمار مذکور به عنوان تی ت.بود )شکر% 25+ آرد گندم% 95+ آرد کدو تنبل% 5حاوي (

 
 نوگرافی، فارت، کدو تنبلیسکویب: گانواژکلید 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                             
 مسئول مکاتبات: shahsavani.l@gmail.com  
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 مقدمه - 1
 روزانه افراد غذایی نیازهاي از ايعمده بخش غلات هايفرآورده

 از  درصد70  الی65 حدود مثال عنوان به. دهندمی تشکیل را

 از قسمت زیادي همچنین و هاپروتئین ها،راتکربوهید

 غذایی رژیم مقدار کم عناصر و ، املاحBگروه  هايویتامین

. ]1[ شود می تأمین هاي آنفراورده و غلات طریق از افراد روزانه
 قابلیت همچنین و مزه شکل، فرم، در تنوع همچون هاییویژگی

 ستفادها و سهولت بیسکویت محصولات مدت طولانی نگهداري

 به جهان نقاط اکثر در محصولات این که است شده باعث آنها از

مواد اولیه در تولید . ]2[رایج گردد  غذایی ماده یک عنوان
آرد گندم، آرد نشاسته و سایر غلات، آرد : بیسکویت عبارتند از

شکر یا ساکارز . ]3[ها ها و روغنسویا، شکر یا ساکارز و چربی
 .]4[ها حائز اهمیت هستند ري از بیسکویتدر ساختار و مزه بسیا

در میان مواد غذایی غنی از فیبر غلات صبحانه و محصولات 
 مطالعات. ]5[تر هستندنانوایی مثل نان و شیرینی شناخته شده

 از محافظت در فیبر مصرف سودمند اثرات دهندهنشان زیادي

 جذب تنظیم خون، چربی تعدیل و سرطان، قلبی هايبیماري

. ]6[باشد می یبوست از جلوگیري و انسولین ترشح و کزگلو
 محصولات غلات وجود به فیبر افزودن براي دلیل دو امروزه

محصول  کالري میزان کاهش و رژیمی فیبر جذب دارد، افزایش
 مورد تواندمی سازي بیسکویتغنی در که فیبر منابع از یکی .]7[

 سبزیجات از یکی نبلت  کدو.]8[تنبل است کدو گیرد قرار استفاده

 یا برابر آن تکنولوژیکی و ايتغذیه خواص که است استفاده پر

 کدوتنبل. ]9[باشد می وسیع کشت با از سبزیجات بیشتر حتی
 معدنی مواد  وA،B ،B6  ،C ،Kویتامین  فیبر، کاروتن، از غنی

، اسیدهاي چرب غیر مسلنی و آهن منیزیم، فسفر، پتاسیم، همچون
 باشدمی) ریک اسید، لینولئیک اسید و اولئیک اسیداستئا(اشباع 

 شده انجام تنبل روي کدو بر اخیر هايدهه در که مطالعاتی. ]10[

 تومور، ضد خون، فشار ضد دیابت، ضد خصوصیات دهنده نشان
 ضد و التهاب ضد اي،روده انگل ضد کلسترول، ضد باکتري، ضد

نی از اسیدهاي دانه کدوتنبل غ .]11[ باشدمی این محصول درد
آمینه در تولید   کارشناسان معتقدند این اسید.آمینه تریپتوفان است

       سروتونین نقش دارد، که سبب افزایش بهبود خلق و خوي 
صورت آرد فرآوري شود که تواند به کدو تنبل می. ]10[گردد می

مدت زمان ماندگاري بیشتري خواهد داشت و آرد آن به خاطر 
طلوبش، شیرینی و رنگ نارنجی به زرد پررنگ، به طعم بسیار م

هاي غذایی مانند اي در فراوردههاي غلهعنوان مکمل در آرد
 رود کار میکیک، کلوچه، سوپ، سس، رشته فوري، چاشنی به

]12[ .Freitas هاي  بررسی ویژگیدر، )2014( و همکاران
 کدو هاي تهیه شده با آرد دانه و حسی بیسکویتیفیزیکوشیمیای

هاي بیسکویت ان نمودند کهیب ،)با آرد%  10 ینیگزیجا(تنبل 
حاوي آرد دانه کدو تنبل داراي رطوبت، خاکستر، چربی و فیبر 

 و Kulkarni .]13[بالاتري در مقایسه با نمونه شاهد بودند
بررسی تاثیر جایگزین آرد گندم با پودر در ، )2013(همکاران 
-بر ویژگی)  درصد10 و 5/7 ،5/2، 0هاي در نسبت(کدو تنبل 

ح و با افزایش سطاذعان نمودند کههاي بافتی و حسی بیسکویت 
ها افزایش یافت و نمونه  میزان سختی بافت نمونه،جایگزینی

 درصد پودر کدو تنبل بالاترین امتیاز را از نظر ارزیابی 5/2حاوي 
با افزایش درصد جایگزینی رنگ بیسکویت . حسی کسب نمود

 و Usha .]14[یزان کارتن در آنها افزایش یافتزردتر و م
اي، حسی و فیزیکی محصولات کیفیت تغذیه) 2010(همکاران 

هاي مختلف آرد کدو حلوایی بر پایه غلات غنی شده با غلظت
دار یاستفاده از آرد کدوحلوایی سبب افزایش معنبیان نمودند که 

یدان اکسپروتئین، کربوهیدرات، فیبر، بتاکاروتن و آنتی
ق حاضر بررسی اثر استفاده از آرد ی هدف از تحق .]15[شودمی

کدو تنبل در تهیه بیسکویت رژیمی و خواص حسی و 
  .فیزیکوشیمیایی آن بود

  

  هاروشمواد و  - 2
   هیمواد اول -2-1

 ـا (از شـرکت آرد داران نـول   آردبازار تهـران،  کدو تنبل از  ، رانی
 نـگ یبک، )، کرجرانیا (کرج شکر و شکر از شرکت قند،  )تهران
از شرکت  عیما ، روغن)تهران، رانیا (گلها  از شرکتنمکو پودر 
  .دیه گردی ته،)تهران، رانیا (بهار
  یشگاهیمواد آزما - 2-2
 . ه شدی مورد استفاده از شرکت مرك آلمان تهییایمیه مواد شیکل
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  کدوتنبل آرد هیته - 2-3
 و شده نصف وسط زا شده، شسته آب با کاملا تنبل کدو يهاوهیم

 در و داده برش وهیم پوست و گوشت سپس .شدند جدا ها دانه

  خشکيهاتکه .شدند خشک وسیسلس درجه 60 يدما با آون

 عبور 40و سپس از مش  شده ابیآس یبرق ابیآس توسط شده
 زمان تا C 12˚ يدما در و رنگ رهیت يهاشهیدر ش وداده شد 

  .]16 [ندشد ينگهدار ها،نمونه هیته
 تیسکوئیب يمارهایت ونیفرمولاس و هیته - 2-4

 شامل يپودر مواد ریسا و نول آرد ابتداه نمونه شاهد، یجهت ته

 تا  ریختهکنمخلوط کاسه داخل  رالیوان نمک، پودر، نگیکب
 .دوش مخلوط آرد در کنواختی صورت به مواد همه که یزمان
 بلافاصله و عیما روغن ،يپودر مواد شدن کنواختی از پس

 3-4 مدت به همزدن عمل. شد اضافه کنندهنیریش يحاو شربت

   ریخم استراحت از بعد. افتی ادامه متوسط سرعت با و قهیدق
 ریخم قطر انجام شد و یزن قالب و کردن پهن مرحله ،)قهیدق 15(

زمان   وC 170˚پخت  ي دما.دیرس متریلیم 2 به نقاط تمام در
مدت  به هاتیسکوئیب پخت، اتیعمل انجام از پس. بود قهیدق 20
 تا و شده يبندبسته سپس و خنک طیمح يدما در قهیدق 10

  .]17[ شد ينگهدار مختلف شاتیآزما
.  فرمولاسیون تیمارهاي مختلف نشان داده شده است1در جدول 

به %) 25(با میزان درصد شکر ثابت  T3 و T1 ،T2در تیمارهاي 
 و به زایش یافته است درصد از میزان آرد کدو تنبل اف2ترتیب 

همچنین در . میزان آرد گندم کاهش یافته است%) 2(همان نسبت 
 درصد افزایش در میزان آرد 2به ازاي  T6 و T4 ،T5تیمارهاي 

  .  درصد شکر کاهش یافته است1کدو تنبل، میزان 

Table 1 introducing the tested treatments in the research  
Description Treatments 

Control sample (biscuits Without Pumpkin flour)  T0 
Biscuits containing 1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 25% Sugar T1 
Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat Flour + 25% Sugar T2 
Biscuits containing 5% Pumpkin Flour + 95% Wheat Flour + 25% Sugar T3 

Biscuits containing 1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 24.5% Sugar T4 
Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat Flour + 23.5% Sugar T5 
Biscuits containing 5% Pumpkin Flour + 95% Wheat Flour + 22.5% Sugar T6 

  هاآزمون -2-5
  هاي فیزیکوشیمیایی آرد گندم آزمون-2-5-1

، 2705رطوبت مطابق روش استاندارد ملی ایران به شماره 
 ینئپروت ،37مطابق روش استاندارد ملی ایران به شماره  خاکستر

 گلوتن مرطوب ،2863مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 
 1عدد فالینگ، 2- 9639مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

                       . انجام شد 56-81شماره  AACC مطابق روش 
]2 ،20-18[.  
 تیسکویب ریخم يهاآزمون-2-5-2

 آب جذب زانیم و ریخم یکیرئولوژ يهایژگیو یبررس جهت

 دستگاه توسط 54- 21 شماره به AACC استاندارد طبق آرد
  .]22، 21 [  گرفت انجام نوگرافیفار

                                                             
1. Falling Number 

  تیسکویب يهاآزمون - 2-6
  ییایمیکوشیزیات فیخصوص-2-6-1

  پروتئین،2750رطوبت مطابق استاندارد ملی ایران به  شماره 
مطابق با  pH، 2863مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

مطابق روش استاندارد  چربی، 37استاندارد ملی ایران به شماره 
  .] 24، 2،  21،22 [   انجام شد 103ملی ایران به شماره 

  کل کیفنول يمحتوا نییتع-2-6-2
 2وکالتویس نیفول روش اساس بر کل کیفنول باتیترک زانیم

 و شد قیرق برابر 200 مقطر آب با تیسکوی ب.دیگرد يریگاندازه
 تریکرولیم 500 شده به قیرق محصول از تریکرولیم 200سپس
 در يرنگهدا قهیدق 5 از بعد .شد افزوده وتوکالیس نیفول معرف

 اضافه  درصد20  کربنات میسد تریکرولیم 1500 ط، ی محيدما

                                                             
2. Folin-Ciocaleeu 
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 در بن قهیدق 10 به مدت وسیسیلیس درجه 75 يدما در و شد

 در ياسپکتوفتومتر دستگاه در هانمونه سپس . شد گذاشته يمار

 ک،یگال دیاس برحسب و قرائت متانول بلانک با  نانومتر760
 .]25[دیگرد گزارش ماده مرطوب در یفنول باتیترک درصد

 تیسکوئیب یبافت اتیخصوص یابیارز -2-6-3

مدل (QTS  سنج بافت از تیسکوئیب بافت یابیارز منظور به
CNS Farnell,Hertfordshire( قیطر نیبد. دیگرد استفاده 

         صاف يانتها با يااستوانه پروب کی نفوذ يبرا لازم يروین که
 متر یلیم 1 سرعت با  )ارتفاع تریلیلیم 10و قطر متریلیم 12 (

. دیگرد محاسبه تیسکوئیب داخل به وتنین 19/0 يروین با هیثان در
 و تیسکوئیب پخت از پس ساعت 3 یزمان فاصله در آزمون نیا

 يریگاندازه پارامتر و شد انجام وسیسلس درجه 25 اتاق يدما در
  .]17[ بود روین حسب بر بافت یسفت آزمون، نیا در شده

 يکالر زانیم يریگاندازه -2-6-4

 ن،یپروتئ زانیم جمع با شده دیتول يهانمونه يکالر یابیارز

 ،4 بیضرا با بیترت ت بهیسکویب در موجود دراتیکربوه ،یچرب
  .]18[  رابطه زیر محاسبه شده استصورت هب 4 و 9

میزان پروتئین ) + (9×میزان چربی) = (کیلو کالري(میزان انرژي 
  )4× وهیدراتمیزان کرب) + (4×

  یحس یابیارز -2-6-5

 یتصادف طور به یرقم سه يکدها با تیسکوئیب يهانمونه

 میتعل ابیارز 7 اریاخت در پرسشنامه با همراه و شد يگذارشماره
 .گرفت قرار کرج یمهندس و یفن قاتیتحق موسسه دهید

 در را لازم يهاآموزش که سال 47-20 یسن گروه در هاابیارز

 که شد خواسته هاآن از. گرفت قرار بودند، دهید نهیزم نیا

 و بافت ،يظاهر شکل طعم، ،يرنگ ظاهر یفیک يهایژگیو

 نیبهتر يبرا .ندینما يبند رتبه 5 تا 1 عدد از را یکل رشیپذ
  .]26[شد گرفته نظر در 1 عدد تیفیک نیترنازل و 5 عدد تیفیک
  آنالیز آماري  - 2-7

هاي کاملا ها، از طرح بلوكدهآماري دا  و تحلیلبه منظور تجزیه
ها مقایسه میانگین هم چنین به منظور. تصادفی استفاده گردید

و نرم % 95نان یاطماي دانکن در سطح ها از آزمون چند دامنهداده
به علاوه رسم نمودارها با . شد  استفاده20 نسخه SPSSافزار 

  . انجام گردیدExcel 2013استفاده از نرم افزار 
  

  ج و بحثی نتا- 3
  نتایج آزمون شیمیایی آرد کدو تنبل - 3-1

 ارائه 2هاي شیمیایی آرد کدو تنبل در جدول نتایج بررسی ویژگی
  يمحتو که آرد کدو تنبل ن مطلب استیانگر ایو ب استشده 
 یدانیاکسیت آنتی فعالين دارای همچنن ویپروتئ بر،ی فيبالار یمقاد
  .باشدیمبالا 

Table 2 Chemical properties of Pumpkin flour 
IC50 (%) Fat (%) Fiber  Protein (%)  Sugar (%) Treatments 
0.20±0.01 1.81±0.07 13.13±0.05 8.13±0.03 1.16±0.04 Pumpkin flour 

  
هاي رئولوژیکی خمیر  نتایج آزمونیابیارز - 3-2

  نان محتوي مقادیر مختلف آرد کدو تنبل 
   فارینوگرافی  نتایج آزمونیابیارز-3-2-1
  )درصد( نتایج جذب آب خمیر یابی ارز-3-2-1-1

 آرد کدو % T6) 5نتایج نشان داد که جذب آب خمیر نمونه 
داري بالاتر و به طور معنی) شکر% 5/22+ آرد گندم% 5/97+ تنبل

         آرد % 5/98+ آرد کدو تنبل% T5) 3جذب آب خمیر نمونه 
تر از خمیر تیمارهاي نی پائريدامعنیبه طور ) شکر% 5/23+ گندم

 با افزایش مقدار جذب آب، زمان لازم براي .)≥05/0p(دیگر بود 
ها زمان گسترش نامیده گیري خمیر که در فارینوگرامشکل

  .یابد نمایش داده شده افزایش می(3DDT)شود و با می

Kundu تنبل کدو پودر افزودن ی، در بررس)2012( و همکاران 

ان نمودند که یب خمیر رئولوژیکی سی خصوصیاتبرر و آرد به
 شود و یم آب جذب کاهش سبب آرد به کدوتنبل پودر افزودن
 Rosell .]9[گلوتن نسبت داده شد سازي رقیق به ن امریعلت ا

 مختلف يدهایدرکلوئی هی با بررس2001 همکاران در سال و
                                                             
3. Dough Development Time 
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ل موجود در یدروکسی هيهااد گروهینشان دادند که تعداد ز
ش ی جذب آب را افزایدروژنی هيوندهایجاد پیبر، با ایار فساخت

ش یر را افزایبر اساسا جذب آب خمین افزودن فیبنابرا. دهندیم
  .]27[بر متفاوت استیش بسته به ساختار فیزان افزایدهد و میم
   نتایج زمان گسترش خمیر یابیارز-3-2-1-2
آرد % T2 )3 نشان داد که زمان گسترش خمیر تیمارهاي جینتا

+ آرد کدو تنبل% 5( T3،  )شکر% 25+ آرد گندم% 97+ کدو تنبل
آرد % 5/97+ آرد کدو تنبل% 5( T6و  )شکر% 25+ آرد گندم% 95

داري بالاتر از خمیر تیمارهاي به طور معنی) شکر% 5/22+ گندم
داري بین تیمارهاي و اختلاف آماري معنی) ≥05/0p(دیگر بود 

شاخص زمان گسترش خمیر  .)p>0.05(گر وجود نداشت ید
هاي باشند به این معنی که زمانبیانگر قدرت نسبی خمیر می

جمالی ماربینی و (گسترش کوتاه نشانه ضعیف بودن خمیر است 
 ی، در بررس)2012( و همکاران Kundu  ).1391،.همکاران

 رئولوژیکی بررسی خصوصیات و آرد به تنبل کدو پودر افزودن

ش یافزا سبب آرد به کدوتنبل پودر افزودنان نمودند که یب خمیر
در ) 2007( و همکاران  Sudha.]9[شد خمیر گسترش زمان
نوگراف نشان ی فاريهایژگیب بر وی اثر افزودن تفاله سیبررس

ش یب افزایر با افزودن تفاله سیدادند که زمان گسترش خم
 ها سرعتبر در مخلوطیافزودن ف که با آنان اذعان داشتند. ابدییم

نوع فیبر و مقدار فیبر . افته استی و توسعه گلوتن کاهش يریآبگ
به میزان قابل توجهی برروي جذب آب خمیر و زمان گسترش 

اگر نوع فیبر به کار برده شده پتانسیل جذب . گذارد خمیر اثر می
. شود تر می آب بالا داشته باشد زمان گسترش خمیر طولانی

ر ی زمان گسترش خمير رو مختلف بيهابریتفاوت در اثرات  ف
ن گلوتن آرد یبرها و پروتئین فیتوان با فعل و انفعالات بیرا م

 .]28[ح دادیگندم توض

  نتایج زمان مقاومت خمیریابیارز-3-2-1-3

به طور ) T0( نشان داد که زمان مقاومت خمیر نمونه شاهد جینتا
). ≥05/0p(داري بالاتر از خمیر تیمارهاي دیگر بود معنی

آرد کدو % T 4) 1ترین زمان مقاومت خمیر در تیمارهاي نپائی
+ آرد کدو تنبل 5% (T6و ) شکر% 5/24+ آرد گندم% 5/99+ تنبل

ملاحظه شد که اختلاف آماري ) شکر% 5/22+ آرد گندم% 5/97

 ).p>0.05(داري بین تیمارهاي مذکور وجود نداشت معنی
Kundu  تنبل کدو پودر افزودن ی، در بررس)2012(و همکاران 

ان نمودند که یب خمیر رئولوژیکی بررسی خصوصیات و آرد به
 500خط  روي بر خمیر ثبات آرد، به کدوتنبل پودر افزودن

 جذب براي تنبل کدو فیبر و نشاسته بین رقابت برابندر به علت

 برابر در خمیر بیشتر مقاومت دهنده نشان که شد ترطولانی آب

 غلظت افزایش با که نشان داد جنتای. بود مکانیکی کردن مخلوط

 شاخص در توجهی قابل کاهش فرمولاسیون، در تنبل کدو پودر

 .]9[ شودمی مشاهده شدن مخلوط به تحمل

 يها نتایج درجه سست شدن خمیر در بازهیابیارز -3-2-1-4
 )هابلت( ری دقیقه پس از تخم20 و 12  یزمان

 20 و 12پس از ( نتایج نشان داد که درجه سست شدن خمیر
% 5/24+ آرد گندم% 5/99+ آرد کدو تنبل% 1 (T4تیمار  )دقیقه
داري بالاتر از خمیر تیمارهاي دیگر بود به طور معنی) شکر

)05/0p≤ .(متعلق به نمونه درجه سست شدن خمیرترین پائین 
T3) 5 %بود )  شکر% 25+ آرد گندم% 95+ آرد کدو تنبل

)05/0p≤ .(میر بیشتر باشد به هر اندازه درجه سست شدن خ
درجه سست . همان اندازه آرد تحمل مکانیکی کمی را داراست

 و آرد 100شدن خمیر آردهاي ضعیف و نسبتا قوي، کمتر از 
 و همکاران در  Chen ).1390بی نام،( است 80قوي کمتر از 

ق شدن یر را به واسطه رقی علت  سست شدن خم1988سال
ا بواسطه واکنش یبر و یلاتر ف بايش محتواین گلوتن با افزایپروتئ

  .]29[ان نمودندی و گلوتن بيبرین مواد فیب
  نتایج عدد کیفیت فارینوگراف یابیارز -3-2-1-5

آرد کدو % 1حاوي  (T4نتایج نشان داد که عدد کیفیت تیمار 
تر نیداري پائبه طور معنی) شکر% 5/24+ آرد گندم% 5/99+ تنبل

بالاترین عدد کیفیت ). ≥05/0p(از خمیر تیمارهاي دیگر بود 
عدد کیفیت  ).≥05/0p(  بود T3خمیر متعلق به نمونه 

فارینوگراف برآیندي از عوامل فارینوگرافی است و افزایش آن 
به طور کلی آردهاي قوي . نشان دهنده کیفیت بالاتر خمیر است

داراي زمان توسعه بالاتر، پایداري بیشتر و درجه سست شدن 
که آردهاي  در حالی. باشندفیت بالاتر میتر و عدد کیپایین
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  .]30[باشندتري میپایینضعیف با سرعت بیشتري سست شده و داراي عدد کیفیت 
Table 3 Results of dough farinography containing different amounts of Pumpkin Flour  

Quality 
Number 

Degree of dough 
softening after 20 

minutes (HB) 

Degree of dough 
softening after 12 

minutes (HB) 

Dough 
Stability time 

(min) 

Dough 
Development time 

(min) 

Water 
Absorbtion Treatments 

50±0.00 g 161±0.95  b 135±1.10  b 6.40±0.10  a 4.50±0.09  c 51.80±0.00  c⃰ T0 
56±0.25  e 168±0.67 c 138±0.95 c 6.00±0.15  b 4.50±0.06  c 52.30±0.25  b  T1 
58±0.11  d 163±0.60  e 142±0.95  e 6.00±0.10  b 5.40±0.05  a 50.00±0.11  e T2 
68±0.11  a 151±0.95  g 133±0.57  g 5.90±0.25  b 5.00±0.25  b 50.80±0.11  d T3 
51±0.15  f 193±0.60  a 161±0.29  a 5.10±0.15  c 4.30±0.08  c 50.80±0.15  d T4 
62±0.20  b 154±0.60  f 134±0.30  f 6.00±0.15  b 4.60±0.08  c 39.00±0.20  f T5 
60±0.20  c 166±0.60  d 145±0.43  g 5.30±0.15  c 5.30±0.08  ab 52.70±0.20  a T6 

Different letters indicate a significant difference (p≤0.05). 
T1: Control (biscuits without Pumpkin flour), T2: Biscuits containing 1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 

25% Sugar, T3: Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat Flour + 25% Sugar, T4: Biscuits containing 
1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 24.5% Sugar, T5: Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat 

Flour + 23.5% Sugar, T6: Biscuits containing 5% Pumpkin Flour + 95% Wheat Flour + 22.5% Sugar 
  
هاي فیزیکوشیمیایی   نتایج آزمونیابی ارز- 3-3

  هاي تولیدي  بیسکویت
  نتایج پروتئینیابیارز-3-3-1

 تنبل، کدو ق حاضر نشان داد که با افزایش مقدار آردینتایج تحق

داري کاهش هاي تولیدي به طور معنیمیزان پروتئین بیسکویت
به طوري که بالاترین میزان پروتئین در نمونه ). ≥05/0p(یافت 

T0 )فاقد آرد کدو تنبل (يهاو نمونه T1)  آرد کدو % 1حاوي
آرد کدو % 1حاوي  ( T4و) شکر% 25+ آرد گندم% 99+ نبلت

زان آن در ین میترنیو پائ) شکر% 5/24+ آرد گندم% 5/99+ تنبل
% 25+ آرد گندم% 95+ آرد کدو تنبل% 5حاوي  (T3 يهانمونه
+ آرد گندم% 5/97+ آرد کدو تنبل% 5حاوي  ( T6و ) شکر

ان یتوان بی میبه طور کل). ≥05/0p(مشاهده شد ) شکر% 5/22
ن ی، مقدار پروتئتنبل کدو آردش سطوح مصرف ینمود که با افزا

علت . دا کرده استی کاهش پيدی تولبیسکویت يهانمونه در
هاي تولیدي بیسکویت در ین به لحاظ کمی پروتئیکاهش جزئ

ن یگزی باشد که جاتنبل کدو آردل افزوده شدن یتواند به دلیم
ن در یاد بودن مقدار پروتئیگر زیبه عبارت د.  آرد شده استیوزن

ن گلوتن در آرد یشتر پروتئیل حضور بی شاهد به دلينمونه
.  باشدی متنبل کدو آرد ي حاويمارهای و رقت آن در تیمصرف

 تطابق  2007همکاران در سال   وLeeنتایج حاصل با نتایج 
 هاينان حسی و فیزیکوشیمیایی داشت که به بررسی خصوصیات

افزودن  پرداختند و بیان نمودند که کدو تنبل پودر با شده غنی
پروتئین  میزان کاهش ، سبب%15 به5 از تنبل کدو سطوح بیشتر

یزدان . ]31[هاي تولیدي نسبت به نمونه شاهد شده استنمونه در
، در بررسی اثر آرد بلوط، خشخاش، )1392(پناه و همکاران 

 و حسی نان عدس، کدو تنبل بر پارامترهاي شیمیایی، فیزیکی
ان نمودند که اضافه کردن کدو تنبل باعث افزایش میزان یب

) 1393(فر و همکاران رفیعی .]32[پروتئین در نان گردیده است
 پوره کدوحلوایی و پوشش دهی بر جذب روغن، ربه بررسی تاثی

ان یب) کاکا(هاي فیزیکوشیمیایی و حسی شیرینی سنتی ویژگی
یی به کاکا میزان پروتئین  نسبت به نمودند که با افزودن کدوحلوا

در ) 2010( و همکاران Usha .]33[نمونه شاهد افزایش یافت
اي، حسی و فیزیکی محصولات بر پایه  کیفیت تغذیهیبررس

هاي مختلف آرد کدو حلوایی در غلات غنی شده با غلظت
ان نمودند که آرد کدوحلوایی ی درصد، ب30 و 20، 10سطوح 

  .]15[ شودر میزان پروتئین میسبب افزایش معنادا
  نتایج چربییابی ارز -3-3-2

ق حاضر نشان داد که درتمامی روزهاي مورد بررسی ینتایج تحق
هاي میزان چربی بیسکویت تنبل، کدو با افزایش مقدار آرد

به طوري که ). ≥05/0p(ش یافت یداري افزاتولیدي به طور معنی
+ آرد کدو تنبل% 5حاوي  (T3 يهابالاترین میزان چربی در نمونه

+ آرد کدو تنبل% 5حاوي  ( T6و) شکر% 25+ آرد گندم% 95
که علت ) ≥05/0p(مشاهده شد ) شکر% 5/22+ آرد گندم% 5/97
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 بالاتر موجود در آرد کدو تنبل در یتوان به چربین امر را میا
مطابق با استاندارد ملی ایران به .  نسبت دادیسه با آرد مصرفیمقا

 یت، میزان چربیسکویهاي ب در ارتباط با ویژگی37شماره 
باشد  که در تحقیق حاضر نیز میزان % 1ت نباید کمتر از یسکویب

 .]20[ها در محدوده استاندارد ارزیابی شد تمامی نمونهیچرب
، در بررسی اثر آرد بلوط، )1392(یزدان پناه و همکاران 

یزیکی و خشخاش، عدس، کدو تنبل بر پارامترهاي شیمیایی، ف
ان نمودند که اضافه کردن کدو تنبل باعث افزایش یحسی نان ب

 دادخواه و همکاران . ]32[میزان چربی در نان گردیده است
 درصد 40  و 20اثر جایگزینی شورتنینگ در مقادیر )  1395(

وزنی با آرد کدو حلوایی با و بدون افزایش آب در فرمولاسیون 
تایج آزمایشات نشان داد که با  قرار دادند و نیکیک مورد بررس

 کیک کاهش يافزایش جایگزینی، میزان چربی نمونه ها
ت سی خصوصیاربر، در )1397( غفوري و قابوس . ]34[یافت

در با پوه صبحانه غنی شدت حسی غلاو فیزیکوشیمیایی 
بر )  درصد25 و 20، 15، 10، 5، 0در سطوح (یی احلووکد

ان یبصبحانه ت ی غلافیزیکوشیمیایاص خوو حسی هاي ویژگی
تغییر چربی داري در ثر معنیایی احلووکددر پوودن فزاکه نمودند 

در ) 2018( و همکاران Saraswathi . ]35[داشته استنها نمونه
بررسی تاثیر افزودن پودر دانه کدو تنبل و کتان به بیسکویت با 

 و 60:20:20، 70:15:15 ، 80:10:10، 90:5:5، 100:0:0هاي نسبت
هاي حاوي ان نمودند که میزان چربی در بیسکویتی ب50:25:25

پودر دانه کدوتنبل و دانه کتان نسبت به نمونه شاهد بالاتر بوده 
هاي ، در بررسی ویژگی)2014( و همکاران Freitas .]18[است

هاي تهیه شده با آرد دانه کدو  و حسی بیسکویتیفیزیکوشیمیای
هاي حاوي آرد دانه سکویتان نمودند که بیی، ب) درصد10(تنبل 

کدو تنبل داراي چربی بالاتري در مقایسه با نمونه شاهد 
  .]13[بودند

  نتایج قندیابی ارز-3-3-3

              T3زان قند نمونه یق حاضر نشان داد که مینتایج تحق
به طور ) شکر% 25+ آرد گندم% 95+ آرد کدو تنبل% 5حاوي (

آرد کدو % 5حاوي  (T6مونه زان قند نیم  بالاتر ويداریمعن
تر نی پائيداریبه طور معن) شکر% 5/22+ آرد گندم% 5/97+ تنبل
مطابق با استاندارد ملی ایران به ). ≥05/0p( مارها بودیگر تیاز  د

ت، میزان قند در  یسکویهاي ب در ارتباط با ویژگی37شماره 

 که در باشد% 4نه یشید بیبا  بدون شکر افزوده،يهاتیسکویب
ها در محدوده  تمامی نمونهیتحقیق حاضر نیز میزان چرب

  .]2[.استاندارد ارزیابی شد
   نتایج فیبر یابی ارز-3-3-4

 تنبل، کدو ق حاضر نشان داد که با افزایش مقدار آردینتایج تحق

ش یافت یداري افزاهاي تولیدي به طور معنیبیسکویت میزان فیبر
)05/0p≤ .(يهامونهزان فیبر نی که ميبه طور T3)  آرد % 5حاوي

آرد کدو % 5حاوي  (T6و ) شکر% 25+ آرد گندم% 95+ کدو تنبل
 بالاتر از يداریبه طور معن) شکر% 5/22+ آرد گندم% 5/97+ تنبل

توان به ین امر را میکه علت ا) ≥05/0p(  مارها بودیگر تید
 مطابق با استاندارد. بر در آرد کدو تنبل نسبت دادی فيدرصد بالا

ت، میزان یسکویهاي ب در ارتباط با ویژگی37ملی ایران به شماره 
% 3د حداقل یبر  بای فيدارا/  منبعي با ادعايهاتیسکویفیبر در  ب

ها در بر تمامی نمونهیباشد  که در تحقیق حاضر نیز میزان ف
 نتایج حاصل با تحقیقات . ]20[محدوده استاندارد ارزیابی شد

Leeهم راستا بود که به بررسی2007در سال  همکاران  و  

 پودر با شده غنی هاي نان حسی و فیزیکوشیمیایی خصوصیات
 5 از تنبل افزودن کدو پرداختند و بیان نمودند که کدو تنبل

ها شده خام نمونه فیبر در توجهی افزایش قابل سبب %15به
در بررسی تاثیز پوره ) 1393(فر و همکاران رفیعی. ]31[است

هاي دهی بر جذب روغن، ویژگیو پوششکدوحلوایی 
ان نمودند که با یب) کاکا(فیزیکوشیمیایی و حسی شیرینی سنتی 

افزودن کدوحلوایی به کاکا میزان فیبر نسبت به نمونه شاهد 
سی ربر، در )1397( غفوري و قابوس .]33[افزایش یافت

با ه صبحانه غنی شدت حسی غلاو فیزیکوشیمیایی ت خصوصیا
بر )  درصد25 و 20، 15، 10، 5، 0در سطوح (یی احلووکددر پو

ان یبصبحانه ت فیزیکوشیمیایی غلااص خوو حسی هاي ویژگی
صبحانه ت فیبر غلاار مقد، ییاحلووکددر که جایگزینی پونمودند 
 و همکاران Usha  .]35[یش یافتافزداري امعنیر به طو

اي، حسی و فیزیکی محصولات  کیفیت تغذیهیدر بررس) 2010(
هاي مختلف آرد کدو حلوایی در  پایه غلات غنی شده با غلظتبر

ان نمودند که آرد کدوحلوایی ی درصد، ب30 و 20، 10سطوح 
 و Kulaitiene .]15[شودسبب افزایش معنادار میزان فیبر می

ک ـیان وـبه عن، استفاده از پودر کدو تنبل  )2014(همکاران 
 ارسی قرربر ردموا ریی اغذت ولاـمحصدر ر ـفیباز ی ـع غنـمنب
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یک وتنبل کددر پون داد که ها نشاقات آنیتحقایج ـنتو ند داد
 و Freitas .]36[محتوي فیبر بالا استا ـب بـیی مناساذـع غـمنب

هاي فیزیکوشیمیاي و حسی ، در بررسی ویژگی)2014(همکاران 

ان ی، ب) درصد10(هاي تهیه شده با آرد دانه کدو تنبل بیسکویت
هاي حاوي آرد دانه کدو تنبل داراي فیبر بیسکویتنمودند که 

  .]13[بالاتري در مقایسه با نمونه شاهد بودند
 

Table 4 Results of Physicochemical tests of Biscuits containing Pumpkin Flour 
Fiber (%) Sugar (%)  Protein (%) Fat (%)  Treatments 
0.82±0.15 c 25.36±0.04 d 10.15±0.00 a 16.51±0.40 a T0 
0.83±0.11 c 25.64±0.05 c 9.97±0.17 a 16.58±0.15 a T1 
1.40±0.08 b 26.48±0.09 b 9.56±0.10 bc 16.58±0.02 bc T2 
1.66±0.08 a 27.43±0.09 a 9.39±0.10 c 16.78±0.05 a T3 
0.88±0.08 c 25.00±0.29 e 10.03±0.10 a 16.61±0.06 abc T4 
1.46±0.06 b 24.10±0.04 f 9.58±0.10 b 16.63±0.10 abc T5 
1.78±0.09 a 22.91±0.10 g 9.56±0.10 bc 16.74±0.14 ab T6 

Different letters indicate a significant difference (p≤0.05). 
T1: Control (biscuits without Pumpkin flour), T2: Biscuits containing 1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 

25% Sugar, T3: Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat Flour + 25% Sugar, T4: Biscuits containing 
1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 24.5% Sugar, T5: Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat 

Flour + 23.5% Sugar, T6: Biscuits containing 5% Pumpkin Flour + 95% Wheat Flour + 22.5% Sugar 
  

   نتایج رطوبت یابی ارز-3-3-5
ق حاضر نشان داد که درتمامی روزهاي مورد بررسی ینتایج تحق

هاي میزان رطوبت بیسکویت تنبل، کدو افزایش مقدار آردبا 
به طوري ). ≥05/0p(ش یافت  یداري افزاتولیدي به طور معنی

ن میزان آن یترین میزان رطوبت در نمونه شاهد و بالاترنیکه پائ
+ آرد گندم% 5/97+ آرد کدو تنبل% 5حاوي  (T6در نمونه 

با گذشت زمان، همچنین ). ≥05/0p(مشاهده شد  ) شکر% 5/22
داري کاهش یافت ها به طور معنیمیزان رطوبت بیسکویت

)05/0p≤  .(هاي هیدروکسیل آزاد وجود در انواع فیبرها گروه
از . ها توانایی اتصال به هیدروژن آب را دارنددارد که این گروه

سویی هر دو نوع فیبرهاي محلول و نامحلول، توانایی نگهداري 
هاي محلول به صورت باند شده و فیبرهاي آب را دارند که فیبر

این عمل را انجام ) مانند اسفنج(اي  نامحلول به صورت شبکه
 و  Rosellنتایج حاصل در راستاي تحقیقات .]37[دهند می

 است که به بررسی هیدرکلوئیدها و 2007همکاران در سال 
فیبرهاي مختلف پرداختند و به این نتیجه رسیدند که وجود 

  از  ها، فیبر و  ها  صمغ ساختار  هیدروکسیل فراوان در هايگروه

. دهندطریق ایجاد پیوندهاي هیدروژنی، جذب آب را افزایش می
هاي هیدروکسیل موجود در هیدروکلوئیدها  به عبارت دیگر گروه

هاي آب،  و فیبرها  با برقراري پیوندهاي هیدروژنی با مولکول
. اندازند  را به تاخیر میدرصد رطوبت را افزایش و بیاتی نان

فیزیکوشیمیایی ت سی خصوصیاربر، در )1397(غفوري و قابوس 
در سطوح (یی احلووکددر با پوه صبحانه غنی شدت حسی غلاو 
اص خوو حسی هاي بر ویژگی)  درصد25 و 20، 15، 10، 5، 0

در پوودن فزاکه ان نمودند یبصبحانه ت فیزیکوشیمیایی غلا
ها نسبت به نمونه نمونهطوبت ش ریمنجر به افزایی احلووکد

 ی مطالعاتیط) 1998( و همکاران Ptitchkina . ]35[شاهد شد
ان نمودند که یب گندم آرد به تنبل کدو پودر افزودن زمینه در

 سبب  گرم برکیلوگرم آرد10از  بالاتر غلظت در کدو پودر افزودن

، )2014( و همکاران Freitas.]39[شد نان رطوبت میزان افزایش
هاي  و حسی بیسکویتیهاي فیزیکوشیمیایدر بررسی ویژگی

ان نمودند که ی، ب) درصد10(تهیه شده با آرد دانه کدو تنبل 
هاي حاوي آرد دانه کدو تنبل داراي رطوبت بالاتري در بیسکویت

  .]13[مقایسه با نمونه شاهد بودند 
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Table 5 The moisture content of Biscuits containing Pumpkin Flour 
Time  

Day 60  Day 30  Day 1  Treatments 
2.56±0.24 dC 2.80±0.45 dB 4.34±0.28 eA T0 
2.70±0.15 cdC 2.96±0.49 cdB 5.36±0.36 cA T1 
2.63±0.06 bcdC 3.56±0.14 bcB 6.19±0.50 bA T2 
2.89±0.12 abcdB 3.34±0.21 bcdA 6.12±0.15 bA T3 
2.92±0.16 abcB 3.46±0.60 bcdA 4.83±0.24 deA T4 
3.02±0.14 abB 3.85±0.19 abA 5.57±0.42 bA T5 
3.12±0.08 aB 4.28±0.38 aA 7.00±0.40 aA T6 

Small letters indicate significant differences in rows and capital letters indicate significant differences in the column 
(p<0.05). 

T1: Control (biscuits without Pumpkin flour), T2: Biscuits containing 1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 
25% Sugar, T3: Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat Flour + 25% Sugar, T4: Biscuits containing 
1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 24.5% Sugar, T5: Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat 

Flour + 23.5% Sugar, T6: Biscuits containing 5% Pumpkin Flour + 95% Wheat Flour + 22.5% Sugar 
 
   pH نتایج یابیارز -3-3-6

ق حاضر نشان داد که درتمامی روزهاي مورد بررسی ینتایج تحق
هاي تولیدي  بیسکویتpHمیزان  تنبل، کدو با افزایش مقدار آرد

به طوري که ). ≥05/0p(ش یافت یداري افزابه طور معنی
ن یپائ (pHن میزان ی در نمونه شاهد و بالاترpHترین میزان نیپائ

+ آرد کدو تنبل% 5حاوي ( T6در نمونه ) تهیدیترین میزان اس
حاوي ( T3و پس از آن در نمونه ) شکر% 5/22+ آرد گندم% 5/97
مشاهده شد  )شکر% 25+ آرد گندم% 95+ آرد کدو تنبل% 5

)05/0p≤ .( همچنین با گذشت زمان، میزانpHها  بیسکویت
ق یدر تحق. دار نبودی معنيکاهش یافت هر چند که از لحاظ آمار

 کدو ان نمود که با افزایش مقدار آردیتوان بی میحاضر به طور کل

ن یل ایش یافت که دلیهاي تولیدي افزا بیسکویتpHمیزان  تنبل،
 یتنبل مصرف کدو  آردpH یامر احتمالا بخاطر بالاتر بودن نسب

ر گذاشته و موجب ی محصول تاثpH يبوده است که بررو
سه یهاي تولیدي در مقا بیسکویتيها نمونهیی نها pHشیافزا

 . ده استیبا نمونه شاهد گرد

Table 6 pH of Biscuits containing Pumpkin Flour 
Time  

Day 60  Day 30  Day 1  Treatments 
6.46±0.24 dC 6.55±0.45 dB 6.61±0.28 fA T0 
6.47±0.15 dC 6.55±0.49 dB 6.64±0.36 eA T1 
6.50±0.06 cC 6.58±0.14 cB 6.67±0.50 dA T2 
6.56±0.12 bB 6.64±0.21 bA 6.76±0.15 bA T3 
6.47±0.16 dB 6.55±0.60 dA 6. 62±0.24 cA T4 
6.54±0.14 bB 6.62±0.19 bA 6.71±0.42 fA T5 
6.60±0.08 aB 6.68±0.38 aA 6.82±0.40 aA T6 

Small letters indicate significant differences in rows and capital letters indicate significant differences in the column 
(p<0.05). 

T1: Control (biscuits without Pumpkin flour), T2: Biscuits containing 1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 
25% Sugar, T3: Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat Flour + 25% Sugar, T4: Biscuits containing 
1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 24.5% Sugar, T5: Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat 

Flour + 23.5% Sugar, T6: Biscuits containing 5% Pumpkin Flour + 95% Wheat Flour + 22.5% Sugar 
  دیس پراکسی نتایج اندیابی ارز-3-3-7

 ي اختلاف آمار1ق حاضر نشان داد که در روز ی تحقنتایج
ها وجود نداشت و در د نمونهیس پراکسی در انديداریمعن

میزان  تنبل، کدو ، با افزایش مقدار آردیگر مورد بررسی ديروزها
داري کاهش هاي تولیدي به طور معنید بیسکویتیس پراکسیاند

د در یس پراکسیدبه طوري که بالاترین میزان ان). ≥05/0p(یافت 
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% 5حاوي ( T3 يهان میزان آن در نمونهیترنینمونه شاهد و پائ
آرد % 5حاوي ( T6 و )شکر% 25+ آرد گندم% 95+ آرد کدو تنبل

مشاهده شد ) شکر% 5/22+ آرد گندم% 5/97+ کدو تنبل
)05/0p≤ .(د یس پراکسیهمچنین با گذشت زمان، میزان اند

عطاي  ). ≥05/0p(ش یافت یزاداري افها به طور معنیبیسکویت
 فرمولاسیون کیک روغنی یدر بررس) 1395(صالحی و سرداریان 

و )  درصد6 و 4، 2(فراسودمند با استفاده از عصاره کدوتنبل 
ان نمودند که میوه کدو  تنبل به یارزیابی خصوصیات کیفی آن ب

واسه وجود ترکیبات فنولی داراي خواص آنتی اکسیدانی بود و 
سید و اسیدیته نمونه حاوي عصاره متانولی کدوتنبل در عدد پراک
داري ها به صورت معنی درصد در مقایسه با سایر نمونه6غلظت 

  . تر بودپایین
Table 7 Peroxide Value of Biscuits containing Pumpkin Flour 

Time  
Day 60  Day 30  Day 1  Treatments 

0.350±0.00 aC 0.290±0.00 aB 0.198±0.00 aA T0 
0.340±0.05 bC 0.270±0.00 bB 0.200±0.00 aA T1 
0.320±0.06 cC 0.160±0.00 eB 0.196±0.00 aA T2 
0.270±0.02 eB 0.100±0.00 fA 0.195±0.00 aA T3 
0.340±0.06 bB 0.270±0.00 bA 0.196±0.00 aA T4 
0.320±0.04 cB 0.230±0.00 cA 0.198±0.00 aA T5 
0.290±0.08 dB 0.190±0.00 dA 0.196±0.00 aA T6 

Small letters indicate significant differences in rows and capital letters indicate significant differences in the column 
(p<0.05). 

T1: Control (biscuits without Pumpkin flour), T2: Biscuits containing 1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 
25% Sugar, T3: Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat Flour + 25% Sugar, T4: Biscuits containing 
1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 24.5% Sugar, T5: Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat 

Flour + 23.5% Sugar, T6: Biscuits containing 5% Pumpkin Flour + 95% Wheat Flour + 22.5% Sugar 
 

  )IC50 (یدانی اکسیت آنتی نتایج خاصیابی ارز-3-3-8
ق حاضر نشان داد که درتمامی روزهاي مورد بررسی ینتایج تحق

هاي بیسکویت )IC50(میزان  تنبل، کدو با افزایش مقدار آرد
به طوري که ). ≥05/0p(ت  داري کاهش یافتولیدي به طور معنی

ن میزان آن به یترنیدر نمونه شاهد و پائ )IC50(بالاترین میزان 
آرد % 5/97+ آرد کدو تنبل% 5حاوي ( T6 يب در نمونه هایترت

% 95+ آرد کدو تنبل% 5حاوي ( T3 و سپس) شکر% 5/22+ گندم
همچنین با ). ≥05/0p(مشاهده شد ) شکر% 25+ آرد گندم

داري ها به طور معنیبیسکویت  )IC50(ان گذشت زمان، میز
 به هادهندگی نمونه هیدروژن توانایی ). ≥05/0p(ش یافت یافزا

 DPPH رنگ ارغوانی متانولی محلول نمودن رنگبی واسطه

در واقع غلظتی ) IC50(درصد بازدارندگی نمونه . گیري شد اندازه
هاي   رادیکال% 50از نمونه است که قادر به دام انداختن و یا مهار 

ج بدست آمده از یق حاضر هم راستا با نتایج تحقینتا . آزاد باشد

در بررسی اثر پودر کدو تنبل ) 1392(قات داودي و شاهندي یتحق
ان نمودند یبر خواص رئولوژیکی و حسی نان تافتون بود که ب
هاي حاوي میزان ترکیبات فنولی و فعالیت آنتی اکسیدانی در نان

بیشتر از نمونه شاهد بود که به  خاصیت آنتی پودر کدو تبل 
یزدان پناه و همکاران  .اکسیدانی پودر کدو تبل نسبت داده شد

ز در بررسی اثر آرد بلوط، خشخاش، عدس، کدو تنبل ین) 1392(
ان نمودند که کدو تنبل غنی از ترکیبات ی نان بیفی کيهایژگیبر و

فر و رفیعی .]32[باشدفنولی  و داراي خواص آنتی اکسیدانی می
دهی در بررسی تاثیر پوره کدوحلوایی و پوشش) 1393(همکاران 

بر جذب روغن، ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و حسی شیرینی 
ان نمودند که با افزودن کدوحلوایی به کاکا فعالیت یب) کاکا(سنتی 

در طی دوره . آنتی اکسیدانی نسبت به نمونه شاهد افزایش یافت
ها در فریزر به تدریج از میزان فعالیت  نگهداري شیرینی

عطاي صالحی و سرداریان  .]33[ها کاسته شد اکسیدانی نمونه آنتی
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 فرمولاسیون کیک روغنی فراسودمند با یز در بررسین) 1395(
ان نمودند که میوه یب)  درصد6 و 4، 2(استفاده از عصاره کدوتنبل 

خواص آنتی کدو  تنبل به واسه وجود ترکیبات فنولی، داراي 
در بررسی ) 2006( و همکاران Pongjanta. باشداکسیدانی می

 50 و 40، 30، 20، 10(جایگزینی آرد گندم با پودر کدو تنبل 
در نان ساندویچ، نان شیرنی، کیک کره اي و بیسکویت ) درصد

 Aان نمودند که تمامی محصولات تولید شده از نظر ویتامین  یب
  .]8[باشداص آنتی اکسیدانی میسازي شدند که داراي خوغنی

Usha اي، حسی و  کیفیت تغذیهیدر بررس) 2010(و همکاران

هاي مختلف فیزیکی محصولات بر پایه غلات غنی شده با غلظت
ان نمودند که ی درصد، ب30 و 20، 10آرد کدو حلوایی در سطوح 

 یدانی اکسیت آنتیآرد کدوحلوایی سبب افزایش معنادار فعال
، در )2014( و همکاران Kulaitienė .]15[شودیها منمونه

 يان نمودند که حاویبررسی ترکیبات شیمیایی کدو تنبل ب
شامل بتاکاروتن، ویتامین (ها ترکیبات فنلی، فلاونوئیدها، ویتامین

A ویتامین ،B2 ، ،ث، ویتامین-ویتامینآلفا توکوفرولE (باشدمی .
 موجود در کدو تنبل کارتنوئیدها، ترکیبات فنولی و فلاونوئیدي

 .]16[.داراي خاصیت آنتی اکسیدانی هستند

Table 8 IC50 of Biscuits containing Pumpkin Flour 
Time  

Day 60  Day 30  Day 1  Treatments 
12.29±0.24 aC 7.45±0.15 aB 6.17±0.28 aA T0 
11.13±0.15 aC 5.87±0.29 bB 5.04±0.36 bA T1 

8.00±0.06 bC 3.93±0.14 dB 2.57±0.50 cA T2 

5.56±0.12 cB 3.02±0.21 eA 1.72±0.15 dA T3 

11.54±0.16 aB 6.08±0.30 bA 4.70±0.24 bA T4 
8.82±0.14 bB 5.01±0.19 cA 2.44±0.42 cA T5 
6.21±0.08 aB 3.15±0.22 eA 1.81±0.40 dA T6 

Small letters indicate significant differences in rows and capital letters indicate significant differences in the column 
(p<0.05). 

T1: Control (biscuits without Pumpkin flour), T2: Biscuits containing 1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 
25% Sugar, T3: Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat Flour + 25% Sugar, T4: Biscuits containing 
1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 24.5% Sugar, T5: Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat 

Flour + 23.5% Sugar, T6: Biscuits containing 5% Pumpkin Flour + 95% Wheat Flour + 22.5% Sugar 
 

    نتایج فنل تامیابیارز-3-3-9
ق حاضر نشان داد که درتمامی روزهاي مورد بررسی ینتایج تحق

هاي بیسکویت میزان فنل تام تنبل، کدو با افزایش مقدار آرد
به طوري که ). ≥05/0p(ش یافت یداري افزاتولیدي به طور معنی

ن میزان آن به یدر نمونه شاهد و بالاتر ترین میزان فنل تامنیپائ
آرد % 5/97+ آرد کدو تنبل% 5اوي ح( T6 يب در نمونه هایترت

% 95+ آرد کدو تنبل% 5حاوي ( T3 و سپس) شکر% 5/22+ گندم
همچنین با  ).≥05/0p(مشاهده شد  ) شکر% 25+ آرد گندم

داري ها به طور معنیبیسکویت گذشت زمان، میزان فنل تام
سی ربر، در )1397(غفوري و قابوس  ).≥05/0p(کاهش یافت 

با ه صبحانه غنی شدت حسی غلاو ایی فیزیکوشیمیت خصوصیا
بر )  درصد25 و 20، 15، 10، 5، 0در سطوح (یی احلووکددر پو

ان یبصبحانه ت فیزیکوشیمیایی غلااص خوو حسی هاي ویژگی
دار یش معنیمنجر به افزایی احلووکددر پوودن فزاکه نمودند 

، )2010( و همکاران Yadav. ]35[ شده استی فنلیبات پلیترک
ی ــسربررد مووتنبل را دــیکی کژوــبیولو ی ــیداروپتانسیل 

ت اــترکیبو تنبل داراي دــد کــیدخص گرــمش. دــناردادقر
-آنتی اکسیدانی میت ـ فعالیيو دارانوئیدها ووفلاي، دــلکالوئیآ

  .]38[باشد
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Table 9 Total phenol of Biscuits containing Pumpkin Flour 
Time  

Day 60  Day 30  Day 1  Treatments 
2.56±0.24 dC 2.80±0.45 dB 4.34±0.28 eA T0 
2.70±0.15 cdC 2.96±0.49 cdB 5.36±0.36 cA T1 
2.63±0.06 bcdC 3.56±0.14 bcB 6.19±0.50 bA T2 
2.89±0.12 abcdB 3.34±0.21 bcdA 6.12±0.15 bA T3 
2.92±0.16 abcB 3.46±0.60 bcdA 4.83±0.24 deA T4 
3.02±0.14 abB 3.85±0.19 abA 5.57±0.42 bA T5 
3.12±0.08 aB 4.28±0.38 aA 7.00±0.40 aA T6 

Small letters indicate significant differences in rows and capital letters indicate significant differences in the column 
(p<0.05). 

T1: Control (biscuits without Pumpkin flour), T2: Biscuits containing 1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 
25% Sugar, T3: Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat Flour + 25% Sugar, T4: Biscuits containing 
1% Pumpkin Flour + 99% Wheat Flour + 24.5% Sugar, T5: Biscuits containing 3% Pumpkin Flour + 97% Wheat 

Flour + 23.5% Sugar, T6: Biscuits containing 5% Pumpkin Flour + 95% Wheat Flour + 22.5% Sugar 
   نتایج کالريیابی ارز-3-3-10

 ق حاضر نشان داد که با افزایش مقادیر مختلف آردینتایج تحق

 داري کاهش یافتها به طور معنیتنبل کالري نمونه کدو
)05/0p≤ (ب متعلق یزان کالري به ترتین میترنی که پائيه طورب

% 25+ آرد گندم% 95+ آرد کدو تنبل% 5حاوي  (T3 يهابه نمونه
% 5/22+ آرد گندم% 5/97+ آرد کدو تنبل% 5حاوي  (T6و ) شکر
 زان آن در نمونه شاهد ملاحظه شدین میو بالاتر) شکر

)05/0p≤.(   

  
Fig 1 Calorie of biscuits containing pumpkin flour  
Different letters indicate a significant difference 

(p≤0.05). 
T1: Control (biscuits without Pumpkin flour), T2: 

Biscuits containing 1% Pumpkin Flour + 99% Wheat 
Flour + 25% Sugar, T3: Biscuits containing 3% 

Pumpkin Flour + 97% Wheat Flour + 25% Sugar, 
T4: Biscuits containing 1% Pumpkin Flour + 99% 

Wheat Flour + 24.5% Sugar, T5: Biscuits containing 
3% Pumpkin Flour + 97% Wheat Flour + 23.5% 

Sugar, T6: Biscuits containing 5% Pumpkin Flour + 
95% Wheat Flour + 22.5% Sugar 

  هاي حسی زمونارزیابی نتایج آ-3-3-11
 اثر جایگزینی شورتنینگ  یدر بررس )  1395(دادخواه و همکاران    

 درصد وزنی با آرد کدو حلوایی بـا و بـدون   40  و 20در مقادیر   
هـاي بـا     ان نمودند  که کیـک     یافزایش آب در فرمولاسیون کیک ب     

بـــا و بـــدون افـــزایش میـــزان آب در ( جـــایگزینی 20درصــد 
جویدن و در صد تخلخل مشابه بـا        علت قابلیت   ه  ب) فرمولاسیون

 و Pongjanta.]34[شاهد بعنوان مطلوبترین تیمار انتخاب گردید
در بررسی جایگزینی آرد گندم بـا پـودر کـدو           ) 2006(همکاران  

در نان ساندویچ، نان شیرنی، )  درصد50 و 40، 30، 20، 10(تنبل 
ان نمودند که جایگزینی آرد گندم بـا    یکیک کره اي و بیسکویت ب     

اي و بیسکویت و  درصد در کیک کره  20پودر کدو تنبل به میزان      
 درصد در نان شیرینی و نان ساندیچی از نظر ارزیابی 10به میزان 

در ) 2007( و همکـاران     See .]8[حسی مطلوب ارزیابی گردیـد    
 با شده غنی هاينان حسی و فیزیکوشیمیایی  خصوصیاتیبررس

 تنبل کدو  درصد پودر5با  ايهان نمودند که نانیب تنبل کدو پودر

 و همکـاران  Usha. دارنـد  بهتـري  پذیرش تیمارها بقیه به نسبت
اي، حسی و فیزیکی محصولات      کیفیت تغذیه  یدر بررس ) 2010(

هاي مختلف آرد کدو حلوایی در بر پایه غلات غنی شده با غلظت
ان نمودنـد کـه بـالاترین میـزان     ی ـ درصـد، ب 30 و   20،  10سطوح  

 درصـد آرد کـدوحلوایی      20هـاي داراي     به نمونه  پذیرش مربوط 
در بررسـی  ) 2018( و همکـاران  Saraswathi  .]15[باشـد مـی 

هاي تاثیر افزودن پودر دانه کدو تنبل و کتان به بیسکویت با نسبت
 50:25:25 و 60:20:20، 70:15:15 ، 80:10:10، 90:5:5،  100:0:0

یمـار از نظـور      بهتـرین ت   70:15:15ان نمودند که نمونه حـاوي       یب

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

7.
10

5.
31

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
2-

26
 ]

 

                            12 / 16

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.17.105.31
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-34255-fa.html


  1399 آبان، 17، دوره 510       شماره                 fsct/10.29252DOI.03.817.0                  علوم و صنایع غذایی      
 

 43

 .ّ]18[بـوده اسـت  ) رنگ، ظـاهر، بافـت و طعـم   (ارزیابی حسی 

Kulkarni    آرد ی، در بررسی تاثیر جـایگزین     )2013( و همکاران 
هاي بافتی و حـسی بیـسکویت       گندم با پودر کدو تنبل بر ویژگی      

 درصد پودر کدو تنبل بالاترین 5/2اذعان نمودند که نمونه حاوي 
 .]14[ی حسی کسب نمود امتیاز را از نظر ارزیاب

 
Fig 2 Sensory evaluation of Biscuits containing 

Pumpkin Flour 
Different letters indicate a significant difference 

(p≤0.05). 
T1: Control (biscuits without Pumpkin flour), T2: 

Biscuits containing 1% Pumpkin Flour + 99% Wheat 
Flour + 25% Sugar, T3: Biscuits containing 3% 

Pumpkin Flour + 97% Wheat Flour + 25% Sugar, 
T4: Biscuits containing 1% Pumpkin Flour + 99% 

Wheat Flour + 24.5% Sugar, T5: Biscuits containing 
3% Pumpkin Flour + 97% Wheat Flour + 23.5% 

Sugar, T6: Biscuits containing 5% Pumpkin Flour + 
95% Wheat Flour + 22.5% Sugar 

 

  ی کليریگجهینت - 4
ترین ر نشان داد که پائینی خمیکی خواص رئولوژیابیج ارزینتا

درجه سست شدن خمیر و بالاترین عدد کیفیت متعلق به نمونه 
T3)  بود ) شکر% 25+ آرد گندم% 95+ آرد کدو تنبل% 5حاوي

)05/0p≤ .(هاي میزان پروتئین بیسکویت تنبل، کدو با افزایش آرد
و رطوبت  فیبر داري کاهش و میزان چربی،تولیدي به طور معنی

ش یافت یداري افزاهاي تولیدي به طور معنیبیسکویت
)05/0p≤ .(د یس پراکسیمیزان اند تنبل، کدو با افزایش مقدار آرد

داري کاهش یافت هاي تولیدي به طور معنیبیسکویت
)05/0p≤  .(تمامی روزهاي مورد بررسی با افزایش مقدار آرددر 

 ش وی افزايداریها به طور معنتنبل، میزان فنل تام نمونه کدو

داري کاهش هاي تولیدي به طور معنیبیسکویت )IC50(میزان 
ر مختلف آرد کدو تنبل منجر به یافزودن مقاد). ≥05/0p( افتی

ر یفزودن مقادو ا )≥05/0p( ها شد نمونهیدار سختیکاهش معن
ها دار پیوستگی نمونهیمختلف آرد کدو تنبل منجر به کاهش معن

ن یها نشان داد که بالاتر نمونهی حسیابیج ارزینتا). ≥05/0p( شد
  آرد کدو% 5حاوي ( T3 متعلق به نمونه یرش کلیاز پذیامت

مار مذکور به عنوان یبود ت )شکر% 25+ آرد گندم% 95+ تنبل
  .شد یمار برتر معرفیت
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The study effect of using pumpkin flour on the preparation of diet 

biscuits and its sensory and physicochemical properties 
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In the present study, pumpkin flour with 0, 1, 3 and 5% was used as a substitute for flour and sugar in 
biscuit formulations. The physicochemical, antioxidant, rheological, sensory properties and peroxide 
value of the samples during the intervals 1, 30 and 60 days after baking were examined. The results of 
rheological evaluation of dough showed that the lowest degree of dough softening and the highest quality 
number belonged to the treatment T3 (containing 5% pumpkin flour + 95% wheat flour + 25% sugar) 
(p≤0.05). By increasing the amount of pumpkin flour, the protein content of cooked biscuits significantly 
decreased and the fat, fiber and moisture content of biscuits significantly increased (p≤0.05). With the 
increase in the amount of pumpkin flour, the content of the peroxide value of biscuits significantly 
decreased. In all of the studied days, increasing the amount of pumpkin flour, the total phenol content of 
the samples increased significantly and the IC50 of the biscuits significantly decreased (p≤0.05). The 
results showed that adding different amounts of pumpkin flour caused a significant decrease in the 
hardness and cohesiveness of the samples (p≤0.05) The sensory evaluation results of the samples showed 
that the highest total acceptance rating belonged to the treatment T3 (containing 5% pumpkin flour + 95% 
wheat flour + 25% sugar), the treatment was introduced as superior treatment. 
 
Key words: Biscuits, Pumpkin, Farinograph 
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