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در محصولات . دارد  رو به رشد   يبخش، روند ها در زمینه تولید محصولاتی با اثرات سلامت         امروزه پژوهش 
در . توان از مواد مغذي به خوبی اسـتفاده کـرد   شوند، می غذایی که به طور گسترده توسط جامعه مصرف می  

اسب به صورت گسترده در سرتاسر  ها که به علت طعم خوب، مصرف راحت و قیمت من            این میان بیسکویت  
سازي بیـسکویت    هدف از غنی  . سازي هستند   داراي پتانسیل بسیار مناسبی براي غنی      ،شوند  جهان مصرف می  

هاي هدف پذیرفته شـود یعنـی    کننده و گروه    رسیدن به محصولی است که به صورت گسترده توسط مصرف         
سازي بیسکویت با ویتامین، فیبر و پروتئین       غنی معمولاً   .هایی که بیشترین نیاز را به این مواد غذایی دارند           آن

تـوان بـه اسـتفاده از     اند که می منابع پروتئینی فراوانی براي این هدف مورد مطالعه قرار گرفته      . شود  انجام می 
در ایـن    .هاي هیدرولیز شده اشـاره نمـود        هاي مختلف و پروتئین     آردهاي مختلف،کنسانتره و ایزوله پروتئین    

ا   هاي انجام شده در خصوص بیسکویت مروري سعی شده است که به بررسی پژوهش      مقاله هاي غنی شده بـ
، )بـسیار متـداول  (استفاده از آرد ترکیبی (هاي غنی شده  افزودن پروتئین در بیسکویت .پروتئین پرداخته شود  

ي تکنولـوژیکی محـصول   ها  ، رفتار خمیر و ویژگی    )هاي هیدرولیز شده    کنسانتره و ایزوله پروتئین و پروتئین     
ه   دهند و به طور کلی به دلیل رقیق شدن پروتئین     نهایی را تحت تأثیر قرار می      هاي گلوتن و نشاسته،  منجر بـ

  .شود تضعیف خمیر و تغییر ویسکوزیته آن می
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  مقدمه -1
نـد  اي مان محصولات نـشاسته راغذاي اکثر مردم جهان سوم  عمدتاً  

زمینی  اي مثل سیب  برنج، گندم، ذرت، ارزن و همچنین گیاهان غده       
این محصولات از نظـر کیفیـت پروتئینـی در حـد     . دهد  تشکیل می 

 ها نفر انسان در کـشورهاي در      مطلوبی نبوده، به همین دلیل میلیون     
  یکـی از  آرد گنـدم .]1[ تغذیـه هـستند   توسعه گرفتـار سـوء   حال

محـصولات   ترین و مهمترین نوع آرد در تهیه نان و سایرپرمصرف
، Biscuitsواژه   .]2[ باشـد ها مـی  ها و کیک  مشابه مانند بیسکویت  

 که یک واژه فرانسوي است نـشأت گرفتـه اسـت       biscuitاز واژه   
کننده نوعی نان دو بار پخت شده بود تا بهتـر بتـوان آن    که توصیف 

این محـصول از آن زمـان تـا کنـون بـسیار            . ]3[ را نگهداري نمود  
 پخـت  توان آن را بـه عنـوان یـک محـصول         تغییر کرده است و می    

تهیه شده از آرد گنـدم، شـکر و چربـی توصـیف کـرد کـه میـزان                   
 درصـد  3/0 و 4زیـر  به ترتیـب   آن  و فعالیت آبی   محتواي رطوبت 

هـا و توسـط تمـام اقـشار         بیسکویت در بسیاري از کشور     .باشد  می
ایـن میـزان    . شـود   ه با سطوح اقتصادي متفاوت مـصرف مـی        جامع

مصرف بالا به مدت زمان نگهداري نسبتاً طولانی، توزیع گـسترده،       
باید در نظـر    . مصرف راحت و خصوصیات حسی آن بستگی دارد       

داشت که میزان محتـواي بـالاي شـکر و چربـی موجـب افـزایش             
دیابـت و  هـاي قلبـی،     هـا ماننـد بیمـاري       ریسک بسیاري از بیماري   

 ]5-3[اسـت   کننـده سـلامت عمـومی    شود و لذا تهدیـد  چاقی می

بخـش در بـازار       بنابراین بیسکویت با ادعاي یک محصول سلامتی      .
گیرد و شانس افزایش تولید محـصول را        بسیار مورد توجه قرار می    

هـاي گیـاهی بـه عنـوان         به طـور کلـی از پـروتئین        .]3[برد    بالا می 
ــراي بهبــود پایــداري و بافــت محــصولات و  اترکیبــات عملگــر  ب

یکـی از   . شـود هـا اسـتفاده مـی     اي آن همچنین، بهبود ارزش تغذیه   
هـا تحـت   پروتئین آن مهمترین خواص کاربردي حبوبات، حلالیت      

اي شرایط مختلف است چرا که این خاصیت به طور قابل ملاحظـه    
زدایـی و    هاي دیگر نظیر خاصیت امولسیون کننـدگی، کـف        ویژگی

ها بـراي  امروزه پژوهش  .]6[ دهدتشکیل ژل را تحت تأثیر قرار می      
. دارد بخش، روند رو به رشـدي   تولید محصولاتی با اثرات سلامت    

در محصولات غذایی که به طور گـسترده توسـط جامعـه مـصرف       
در ایـن  . توان از مواد مغذي بـه خـوبی اسـتفاده کـرد      شوند، می   می

سـازي هـستند    ، داراي پتانسیل مناسبی براي غنـی ها  میان بیسکویت 

سازي بیسکویت بـا ویتـامین، فیبـر و پـروتئین            معمولاً غنی . ]7, 3[
هـاي غنـی شـده بـا        در بیـسکویت  . ]3[) 1شـکل    (شـود   انجام می 

طـور کامـل و واضـح     پروتئین باید کمیـت و کیفیـت پـروتئین بـه    
مشخص شود، لذا در این مقاله سعی شده اسـت تحقیقـات انجـام            

هـاي غنـی شـده بـا پـروتئین مـورد              گرفته در خصوص بیسکویت   
 .بررسی قرار گیرد

  
Fig 1 Schematic of the biscuit enrichment 

process  
ــ -2 ــروتئینواع ان ــا در  پ ــیه ــازي  غن س

  بیسکویت
بیسکویت هاي غنی شده بـر اسـاس نـوع منبـع اسـتفاده شـده بـه          

ــروتئین در دو دســته تقــسیم  ــزایش پ ــدي مــی منظــور اف         شــوند  بن
از آرد سـویا و  که ،   پروتئیني غنی شده با     ها  بیسکویت). 1جدول  (

ی خـاص بـراي   ي غذای ها  برنامهدر   معمولاً،  شوند میینات تهیه   ئکاز
گلـوتن  . دنشـو  مـی در حال توسعه اسـتفاده       کودکان در کشورهاي  

ي مـواد  هـا  ین بـراي مکمـل  ئبع مفیـد از پـروت  اگندم و پودر شیر من    
نیـاز بـه میـزان     پـروتئین   بیسکویت غنی شده با      .]3[ غذایی هستند 

داراي  زیرا این محـصولات     ،کند میبالاي این ماده مغذي را فراهم       
محـصولات تهیـه    ).  درصد 10-7(هستند  ینی پایینی   ئمحتواي پروت 

افـزایش   ، خـود  اي  تغذیـه شده با غلات به منظـور بهبـود خـواص           
ماننـد  جـود   مواسـیدهاي آمینـه   یا جبران کمبود     و پروتئینمصرف  

کـه   از آنجـایی   .]9, 8[ شـوند  مـی لیزین، متیونین یا تریپتوفان غنی      
 اســیدهاي آمینــهبــستگی بــه محتــواي پــروتئین اي  تغذیــهکیفیــت 

 را  هـا   اي بیسکویت  تغذیهها و میزان هضم دارد، کیفیت       ضروري آن 
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 بـا میـزان    هـا   ینئتوان با مخلوط کردن آرد گندم بـا دیگـر پـروت            می
محدود کننده در گندم همانند لایـزین بهبـود         اسیدهاي آمینه   بالاي  
ي آب پنیـر، بـه دلیـل کیفیـت        هـا   ینئو پروت حبوبات   .]10[ بخشید
ي تکنولـوژیکی  هـا  اي و درخواست تغذیهو مواد هاي خود    پروتئین

سـازي بیـسکویت   براي غنی ها    پروتئین توانند به عنوان منبعی از     می
ي هـا   ، بیـسکویت  پروتئینبرحسب میزان محتواي     .]12, 11[ دنباش

 در بسیاري .]14, 13[  هستند  پروتئین   درصد 10-7تجاري حاوي   
 نـه تنهـا بـه     کـه تمحدود کننده اساسید آمینه ، لیزین یک ها از غذا 

تغییرات شـیمیایی بعـدي کـه بـه         به علت    بلکه    آن، علت مقدار کم  

 ، کننـده ءي احیـا هـا  وسیله فاکتورهایی چون نور، گرما، قلیـا و قنـد     
لایـزین  . کنـد  مـی اي غیر قابل مصرف      تغذیهلایزین را از طریق غیر    

اسـیدهاي  -ε که گروهـاي است اي در دسترس    تغذیهزمانی از نظر    
ا بـه وسـیله بانـدهاي شـیمیایی         ه ـاگر ایـن گـروه    ،  د باشند آزا آمینه

کناري لایـزین باقیمانـده،     پروتئین  ي  ها  محدود شده باشند، قسمت   
 بنابراین آرد گنـدم تـصفیه شـده، بـه           .]15[ توانند هضم شوند   مین

، پـروتئین کیفیـت  مـسئول   اده اصلی محصولات بیکـري و       عنوان م 
 و یا مواد خام بهبـود یابـد       ن  ئیپروت غنی از    ء به وسیله اجزا   دتوان می

]14[.  
Table 1  Summary of Classification based on source ingredeant for increase protein of biscuit 

reffrence Biscuit 
Enriched 

Biscuit 
fortified 

Source add to biscuit to 
increase protein 

[16]  -     bee pollen  
[17]  -     whey protein  
[18]  -     green gram flour  
[19]  -     mushroom  
[20]  -    flaxseed 
[21]   -   L-arginine 
[22]    - Sunflowe protein 
[11]    - Wheat Gluten and Soy Flour 

 
 سازي بیسکویت غنیبراي پروتئینی منابع  -2-1

 همچـون لوبیـاي سـویا، نخـود فرنگـی،       و مواد خام زیـادي     ءاجزا
بـراي بهبـود محتـواي       به عنوان منبع پروتئینـی        و ماش  لوبیا ،نخود

با توجه به این مـورد کـه       .شوند میکار برده   ه  بیسکویت ب پروتئینی  
و حـاوي مقـادیر   بـوده  و فیبـر   تئین  پـرو غنی از نـشاسته،      مواد   این

 با توجـه بـه تقاضـا        لذا و مواد معدنی هستند،      ها   ویتامین ی از مناسب
سـلامتی کمـک    بـه   مصرف کننده، بـه تحقـق موضـوعات مـرتبط           

با توجه بـه محتـواي میـزان لایـزین و           همچنین  . ]24, 23[ کنند می
بـه صـورت    حبوبـات   پـروتئین   ، غـلات و     ي آمینه اسیدهاسولفور  

  میهمچنـین از دیگـر مـواد خـا        . ]25[ اي یک مکمل هستند    تغذیه
دانــه  ،3، گلرنــگ2اي  قهـوه ، بــذر کتــان1ل گــرده زنبــور عـس چـون 

 ...،کنـسانتره پـروتئین سـبوس بـرنج و      ي کـدو هـا   آفتابگردان، دانه 
سـازي بـا     غنـی به صورت کلـی، بـراي       . ]30-26[ شود میاستفاده  
 انجـام شـده   4ي کامپوزیـت هـا  مطالعـات زیـادي روي آرد    پروتئین  

ي ایزولـه شـده بـه علـت         هـا   ینئکه پروت  حالی در. ]31, 23[ است
یی هستند، به عنوان منبعـی بـراي   بالاپروتئینی اینکه داراي محتواي   

                                                             
1. Bee pollen 
2. Brown flax seeds  
3. Safflower 
. شوند هایی که در نتیجه ترکیب دو یا تعداد بیشتري آرد حاصل می آرد 4  

و به آسـانی توسـط       )< %88( شوند میاستفاده  پروتئین  سازي   غنی
هـا از لحـاظ کیفیـت هـم     شوند و بعضی از آن  میبدن انسان هضم    

در ایـن  .  هـستند ي شیر، گوشـت و تخـم مـرغ    ها  ینئردیف با پروت  
کدام به صورت جداگانـه بـه    هرپروتئین  ي  ها  که ایزوله  است   حالی

عملکـردي تکنیکـی و     هـاي     ویژگـی اي به عنـوان      گستردهصورت  
در هـا   آنعملکـرد   و انـد  گرفتـه مـورد مطالعـه قـرار       ،فیزیولوژیکی

بکـار بـرده    آن  در  پـروتئین   محصول بستگی بـه محیطـی دارد کـه          
بنــابراین، مهــم اســت کــه مطالعــات رفتــاري در . ]32[ شــوند مــی

پروتئینـی  و تعامل منـابع  فرآیند ماتریکس محصول در تمام سطوح    
و هـا   عملکـرد آن متفاوت که مشخص کننـده بهتـرین ارتبـاط بـین       

ولـه شـده    ي ایز هـا   ینئپـروت از  . محصول نهایی است، انجـام شـود      
در صـنایع غـذایی بـه علـت میـزان       لوبیاي سویا و پـودر آب پنیـر     

 همچنـین  .استشده استفاده  ها بسیار     آندسترسی بالا به مواد اولیه      
مـورد مطالعـه   حبوبات  چون نخود و دیگر     یي دیگر منابع  ها  ایزوله

هـاي   ویژگـی روي پـروتئین  سـازي   غنـی اثـرات   .اسـت قرار گرفته   
 بـه علـت     ،بـه آرد گنـدم    پروتئینـی   دن منابع   خمیر با افزو  رئولوژي  

ولـوژي  ئردر رفتـار  ي گلوتن موجـب تغییـر   ها  ینئرقیق شدن پروت  
 یپروتئین ـضعیف شـبکه  ت ـشـود کـه ایـن تغییـر موجـب         میخمیر  

د رآ بـه  ن شـیر ئی کنـسانتره پـروت  اي اثـر افـزودن   مطالعهدر   .شود می
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ش میـزان   با افزای  نشان داد که     نتایج. گندم مورد بررسی قرار گرفت    
و آمـار   . ]14[  میزان جذب آب کاهش یافـت      درصد 15ن تا   ئیپروت

ه پـروت     که با بیان نمودند    )2011(همکاران   ین سـویا   ئافزودن ایزولـ
میزان جذب آب افزایش و زمان توسـعه خمیرکـاهش یافـت و بـا               

  وثبـات خمیـر   ن آب پنیر میزان جذب آب، ئیافزودن کنسانتره پروت  
همچنـین نتـایج مطالعـه      . ]33[ زایش یافـت  زمان توسعه خمیـر اف ـ    

سـویا،  پـروتئین    درصـد 30 تـا  5 بـا افـزودن   دیگري نشان داد کـه    
دار مق ـ .آزمایشگاهی افـزایش یافـت     افزایش جذب آب در میکسر    

 خـوب و توسـعه  خمیري با میزان براي رسیدن به یک بیشتري  آب  
براي جلوگیري از خشک شدن مورد نیاز اسـت، زیـرا ایـن خمیـر         

 در  همچنین. ]34[  دارد يتمایل به خشک شدن و شکستگی بیشتر      
گلـوتن و سـویا     پـروتئین    ثبات با افـزودن       کاهش مطالعات دیگري 

موجب کـاهش  نیز آب پنیر پروتئین  افزودن .]35, 12[شد مشاهده  
پاراتـه و همکـاران   . ]36[ شـد جذب و کاهش زمان توسعه خمیـر      

 براي دستیابی به قـوام     بیان نمودند که میزان آب مورد نیاز      ) 2011(
پـروتئین  کنـسانتره  درصـد   40 تـا  20بیسکویت مورد نیاز به میزان  

شـده  تهیـه    خمیـر     قـوام  همچنـین . ]17[ اسـت آب پنیر مورد نیاز     
بود آرد نخود مشابه با خمیر آرد گندم          درصد 30 و   20،  10 حاوي

تـأثیر   روي رفتـار خمیـر       ینـی عمـدتاً   ئافزودن منـابع پروت   . ]12, 9[
و ترکیبـات موجـود در      رسد که افزودن آردها      می به نظر    گذاشته و 

 .دنباش ـ مـی فعالیـت آبـی مـؤثر       در افـزایش    ها از جملـه فیبرهـا         آن
سـازي   اي از نتایج منـابع پروتئینـی مـورد اسـتفاده در غنـی       خلاصه

  . آورده شده است2 بیسکویت در جدول

 Table 2 Summary of protein resource results for biscuit enrichment 

                                                             
1. pleurotus sajor-caju 
2. Fermented and unfermented Agaricus bisporus flour 
3. Unfermented Agaricus bisporus flour 
4. Defatted sunflower seed flour 
5. mechanically separated meat flour from tilapia 
6. carp fish protein concentrate 
7. shark fish protein concentrate 

Refer
ences Results Source of protein 

[14] With increasing milk protein, water absorption decreased Add milk protein concentrate to wheat 
flour 

[33] 
With the addition of soy protein isolate, the rate of water uptake 

increased, with the addition of whey protein concentrate, the rate of 
water uptake, dough stability, and dough development time 

increased. 

Add soy protein isolate and whey protein 
protein concentrate to the dough 

[34] The dough development time increased and the dough stability time 
decreased Add 0-30% soy protein to the dough 

[36] 
By adding soy flour, the water absorption rate increased, and by 

adding whey protein concentrate, the water absorption rate 
decreased. 

Add fat soy flour and whey protein 
concentrate 

[37] increase protein Add 0-10% shiitake mushroom 

[38] Reduced the pasting viscosities and starch gelatinization enthalpy 
value of biscuit Add  PSC1 

[39] Increased protein and lost crispness after a period of time Add 0-20%  Button mushroom 

[40] By increasing mushroom level, The mean of thickness, diameter, 
weight, spread ratio increase Add  Pleurotus sajur-caju 

[19] With increase the level of OM, dough viscosity and gelatinization 
temp.  reduce Add Oyster Mushroom 

[7] UABP, increase thickness 
FABP,increase diameter and spread ratio Add FABP2 and UABP3 

[41] biscuits with 36% DSSF ,significantly firmer Add  DSSF4 
[42] With increase replacement the Specic volume and  Hardness 

decrease 
Add MSMF5 to rice flour 

[20] As protein increase dark color intensity was increased Add  flax seed 
[16] Up to 3% didn't cause any significant deleterious effect Add  CFPC6 and  SFPC7 
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 غنـی شـده بـا       اي بیـسکویت    جنبه تغذیـه   -2-2
  پروتئین

 ضـروري اسـت کـه       اسیدهاي آمینه کیفیت پروتئین مرتبط با میزان      
 و FAO1 ،WHO2 باید بالاتر از میزان رفرنس تعیین شده توسـط   

UNU3 اسـیدهاي آمینـه  اي  در این مورد کیفیت تغذیه. ]43[ باشد 
 ییهـا   یگر پروتئین توان با مخلوط کردن پروتئین با د        ضروري را می  

بـراي مثـال   .  هـستند، بهبـود بخـشید   ي آمینـه هـا  که غنـی از اسـید   
هـاي    بـا پـروتئین   ) کـه کمبـود لیـزین دارنـد       (هاي غـلات      پروتئین

باید توجه داشت کـه  ). با کمبود متیونین(شوند  ترکیب می حبوبات  
توانـد منجـر بـه        مصرف بیش از حد اسـیدهاي آمینـه خـاص مـی           

اگـر چـه کـه      . ]44, 43[  یا سـمیت شـود     "نهآنتاگونیسم اسید آمی  "
هـا هـستند،     نشانگر اولیـه کیفیـت پـروتئین    ي آمینه محتواي اسیدها 

ي اسـیدها  ها به میزان استفاده بدن از این  ینولی کیفیت واقعی پروتئ   
پذیري پروتئین شیر، نخـود، آرد گنـدم         دسترسی.  بستگی دارد  آمینه

 باشـد  مـی % 95و % 86، %88، %95ین سویا به ترتیب     ئو ایزوله پروت  
 ـ  بیشتر ایزوله . ]43[ هـا داراي   هـاي گیـاهی و کنـسانتره    روتئینهاي پ

اي چون مهارکننده تریپسین و کیموتریپـسین         فاکتورهاي ضد تغذیه  
بـه  حبوبـات   هـاي     هستند که ممکن است هیدرولیز کامل پـروتئین       

فاکتورهـاي ضـد    . ]44[وسیله پروتئاز پانکراتیـت را مختـل کننـد        
هـایی بـر    هـا در پـروتئین   ا و تانینه  اي دیگري همچون فیتات     تغذیه

. اثر معکوس روي هضم پـروتئین دارنـد    پایه گیاهی وجود دارند و    
دهنـد و در مهـار کـردن     ها واکنش مـی  ها با باقیمانده پروتئین     فیتات
هاي هضم ماننـد پپـسین، پانکراتیـت و آلفـا آمـیلاز شـرکت                 آنزیم

رارتـی قـرار    تحت تـأثیر فرآینـد ح      ها  کند، وقتی که این پروتئین      می
در نخـود  . ]44[ شوند گیرد، به صورت کلی یا جزیی حذف می می

میـزان فعالیـت مهارکننــده تریپـسین و همــاگلوتنین یـا لیــستین در     
شــیرگاو . ]45[ تــر اســت مقایــسه بــا لوبیــاي ســویا بــسیار پــایین

ــوزادان اســت   معمــول ــراي ن ــرژن ب ــرین آل ــومین  .ت ــا لاکتوآلب آلف
بعـضی از  بـات  حبو و در میـان  شود ترین آلرژن محسوب می    اصلی

, 46[ هـاي آلرژیـک هـستند    هاي لوبیاي سویا داري فعالیت   فراکشن
هـایی کـه در سـویا و شـیر      ها ماننـد آن  با این حال، این آلرژن   . ]47

ضـرر   بـی وجود دارد، با دناتوراسیون در هنگام عملیـات حرارتـی،        

                                                             
1. Food and Agriculture Organization  
2. World Health Organization  
3. United Nations University  

مطالعات نشان داده است کـه بـه علـت اینکـه            . ]46, 44[ شوند  می
کنسانتره پروتئین آب پنیر استفاده شده حاوي میزان بـالایی لاکتـوز    

ارتباط مثبتی بـین افـت لایـزین قابـل دسـترس و کنـسانتره                ،است
 که بـر سـاختار      يواکنش دیگر .  مورد انتظار است   پروتئین آب پنیر  
؛ ترکیبـات    سـت اگـذارد واکـنش پـروتئین فنولیـک           پروتئین اثر می  

پـذیري   بنـابراین زیـست دسـترس    و ها باند شده    فنولیک با پروتئین  
  .]49و 48[ یابد میداري کاهش  ها به طور معنی آن
 يهـا  بیـسکویت هاي تکنولـوژیکی   ویژگی -2-3

   با پروتئینغنی شده
ه علاوه بر افزایش محتواي پروتئین، نوع منبع پروتئینی استفاده شـد      

وژیکی بیـسکویت اثـرات         توانـد روي ویژگـی      نیز مـی   هـاي تکنولـ
هیچ گونـه تغییـري     ) 2015(گانی و همکاران    . متفاوتی داشته باشد  

هـاي غنـی    بیـسکویت ) عرض و ضخامت (شدگی    در فاکتور پخش  
. ]14[  کنسانتره پروتئین آب پنیر مشاهده نکردنـد       درصد15شده تا   

 بیـان کردنـد کـه   ) 2011(اران این در حالی بود کـه پاراتـه و همک ـ    
افـزایش  قطـر و  موجـب کـاهش    پروتئین،  درصد40 و   20افزایش  

هاي فیزیکوشیمیایی نشان داد کـه      آنالیز. ]17[شد  ضخامت افزایش   
یـزان آرد مـاش کـاهش و     قطر بیسکویت بـه تـدریج بـا افـزایش م          

میــزان پخــش شــدگی  .ضــخامت هــم بــه نــسبت افــزایش یافــت
. با افزایش میـزان آرد مـاش کـاهش یافـت      مؤثري  بیسکویت بطور   

هـاي   بیسکویتاز   شاهد کمتر بیسکویتمحتواي رطوبتی   همچنین  
 .]24[ غنی شده با آرد ماش بود و در طول نگهداري افزایش یافت          

صیات فیزیکی بیسکویت مانند قطر، نسبت پخش شـدگی و          خصو
پــروتئین مقاومـت در برابـر شکــست بـا افـزایش میــزان کنـسانتره      

 که احتمـالاً   قرار گرفت تأثیر  داري تحت    معنیطور  ه  سبوس برنج ب  
سـبوس بـرنج در جـذب بیـشتر         پروتئین  به علت توانایی کنسانتره     

یـن  ا. ]28[ اشدآب و نگهداشتن روغن در طول فرآیند پخت می ب         
هـاي متفـاوت و    تواند به علـت فرمولاسـیون      میهمچنین  ها    تفاوت

ارتباط منفی  ) 2007(سنگ و محمد    . فرآیندهاي استفاده شده باشد   
نتایج تحقیقی  . ]35[ مشاهده کردند پروتئینی  را بین قطر و محتواي      

دیگر نشان داد که استفاده از آرد نخـود، هـیچ تغییـري در ابعـاد و                  
؛ این در حالی بود کـه بـا افـزودن آرد    ایجاد نکردها  وزن بیسکویت 

در خـصوص  . ]12[ شدگی کاهش یافت سویا  قطر و فاکتور پخش     
ئین  درصـد پـروت  10 و 5پروتئین سویا، فـاکتور اتـساع بـا افـزودن       
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هـاي دیگـر در ایجـاد توسـعه      ترکیـب پـروتئین  . سویا کاهش یافت 
شبکه گلوتن تداخل ایجاد نموده و اثرات منفـی ماننـد کـاهش در               

هاي دیگـر از   که افزودن پروتئین   ، به ویژه هنگامی     میزان پخش شدن  
در مطالعــه دیگــري، در . رود  درصــد بیــشتر باشــد، انتظــار مــی 5

 یک تجمع احتمالی بـراي تـشکیل        هاي بالاي پروتئین سویا     غلظت
یک شبکه مشاهده شد که به افزایش الاستیـسیته آرد گنـدم کمـک              

ممکـن اسـت   . شود کند و موجب افزایش میزان پخش شدن می  می
شبکه پروتئین سـویا تـشکیل یافتـه اثـرات محافظـت کننـده روي               

هاي جزئی گلوتن داشـته باشـند و بـه افـزایش کیفیـت آن                 ساختار
انبساط افقی بیسکویت اساساً فیزیکی اسـت و بـه   . ]34[کمک کند  

افـزودن  . شـود   وسیله توانایی ترکیبات براي جذب آب کنتـرل مـی         
 شـود  تـر مـی   پروتئین آب پنیر موجب ایجاد بیسکویتی با رنگ تیره       

تغییـري  چنـین   همانطورکه با افزودن ایزولـه پـروتئین سـویا          . ]11[
جایگزینی آرد گندم با آرد سویا و کنسانتره        . ]34, 14[ مشاهده شد 

دار در افـزایش رنـگ    پروتئین آب پنیر همچنین داراي اثرات معنـی      
هاي ایجاد شده از طریق واکـنش         مشخص شده است که طعم    . شد

، در پـذیرش بیـسکویت نقـش        مایلارد در آخرین مرحله از پخـت      
تـر   ین تیـره در حالی که باید به این نکته اشاره کرد که در ح ـ    . دارند

هـاي    کننـده و گـروه  ءهـاي احیـا   شدن بیسکویت، واکنش بین قنـد  
هاي جانبی لایزین در طول واکـنش مـایلارد     زنجیرههاي آمینه  اسید  

در تحقیقـی دیگـر      .]50[شـود     موجب کاهش چشمگیر لیزین مـی     
مشاهده شـد کـه بـا افـزایش میـزان محتـواي پـروتئین و واکـنش                  

افـت بیـسکویت   سـازي و پخـت، ب     پروتئین با شکر در طول آمـاده      
هـاي حـاوي آرد نخـود بـدون تغییـرات            بیـسکویت  .تر شد   سخت
شـدگی و خـصوصیات    داري در قطر، ارتفـاع، فـاکتور پخـش      معنی

بـه طـور کلـی،      . ]12[ ظاهري، بافـت و محتـواي رطـوبتی بودنـد         
یابد و تفاوت   هاي غنی شده افزایش می      محتواي رطوبتی بیسکویت  

شدگی و بافت تنها بـه علـت افـزودن       ان پخش مشاهده شده در میز   
سطوح مختلف نیست، بلکه فرمولاسیون و فرآینـد مـورد اسـتفاده            

و موجـب افـزایش تیرگـی رنـگ       توانـد در آن مـؤثر باشـد         نیز می 
  .شوند محصول می

عملیـات  روي  ن  یپـروتئ سازي بـا     غنیاثر   -2-4
  فرآیند

 ــئچگـونگی منـابع پروت  اثــر در خـصوص   مـی اطلاعـات ک  ر ینـی ب
ینـی  ئایـن منـابع پروت  اثـر  ، همچنـین . وجود دارد فرآیند  ي  ها  پارامتر

ــد  ــا     روي فرآین ــه ب ــه در مواج ــایی دارد ک ــه فاکتوره ــستگی ب ب
ها منجـر بـه تغییـر در    و ساختارهاي تطابقی آنپروتئین ي ها  ملکول

توانـد   میکه  شود میها  فیزیکی و شیمیایی آن اوري،خصوصیات فن 
بـه عنـوان مثـال بـا افـزایش      . ]51[  باشد مثبت یا منفی  فرآیند  براي  

منفـی را در تولیـد بیـسکویت    نکتـه   توان یک    میمیزان جذب آب    
فرآینـد  ، زیـرا    شـود  مـی لحاظ کرد که موجب افزایش زمان پخـت         

آرد سـویا   .تر اسـت وبلوري بیشتر مط بهره علته تر، ب کوتاهزمانی  
ورقه ورقـه شـدن    در مرحله    و کند میدهی بیسکویت را بهتر      شکل

 الاستیـسیته خمیـر   چونکند،  میسفت شدن کمک     گیري از به جلو 
کـه در نتیجـه    یابـد  مـی افـزایش  پـذیري   گـسترش یابد و  میکاهش  

ست، کـه خمیـر    اقدرت امولسیفایري لیسیتین موجود در آرد سویا     
زنـی   قالـب  در حـین مرحلـه   .]3[ شـود  مـی تري تهیه  هموژنبسیار  

 فرمولاسیونی که داراي میزان بالاتري آرد سویا از ،تولید بیسکویت
زنـی   شـود و قالـب   حاصل مـی تري   سفتتر و    شکننده خمیر   باشد،
رفتـار  همانطور که پیش از ایـن نیـز اشـاره شـد            . شود می تر  دشوار

 ـ      بـدین  ،باشـد  مـی ر آرد گنـدم  خمیر آرد نخود بسیار شبیه بـه خمی
بیسکویتی کـه حـاوي      معنی که هیچ تغییري در فرمولاسیون خمیر      

 نخواهد بـود   باشد براي کار کردن آسان با آن مورد نیاز         میاین آرد   
]12[.  

 غنـی   ي حسی بیـسکویت   ها  ویژگی -2-5
  شده با پروتئین

لــخ را در کننــدگان مــزه ت اي نــشان داد کــه مــصرف نتــایج مطالعــه
 آب پنیـر  پروتئین   کنسانتره    درصد 5ي حاوي بیشتر از     ها  بیسکویت

ي تلـخ باشـد،   هـا  تواند به علـت حـضور پپتیـد        میحس کردند که    
 شـود  میي هیدرولیز شده استفاده ها ینئکه از پروت  بخصوص زمانی 

ي حـسی بـا    هـا   همچنین کـاهش در تمـام امتیـازات پـارامتر         . ]14[
بالاترین غلظت قابل قبـول     شد و   مشاهده  پنیر  آب  پروتئین  افزودن  

آب پنیـر  پـروتئین  با افزایش میـزان کنـسانتره       . ]34[ بود درصد   10
 يپـذیرش ظـاهر   و  یابد   میمیزان صافی و یکنواختی سطح کاهش       

 کنـسانتره   درصـد 25افزودن تـا  . ]17[ دهد میبیسکویت را کاهش  
یی با کیفیـت خـوب کمـک        ها  آب پنیر به تولید بیسکویت    پروتئین  
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تواند روي پذیرش حـسی اثـر بـسیار          میهمانگونه که مزه     .کند می
تـر   غنیي ها  اشت که فرمولاسیون  توان بیان د   میخوبی داشته باشد،    

بـا  . ]34, 17, 14[از مواد اولیـه پـذیرش بهتـري خواهنـد داشـت             
افـزایش میـزان کنـسانتره پــروتئین سـبوس بـرنج در فرمولاســیون      
بیسکویت غنی شده، امتیاز حـسی رنـگ، بافـت، ظـاهر و عطـر و               

) 2011(فرمولاسـیون پاراتـه و همکـاران        . ]28[ طعم کاهش یافت  
ماننـد  ( کننـد  مـی  که در ایجاد طعم و مزه شرکت        ي بود شامل مواد 
، در  )کندانسه، شربت اینـورت، گلـوکز مـایع و اسـانس           شکر، شیر 

 اسـتفاده   دکـستروز شـکر و یـا       ازتنها  در تحقیقات دیگر،    که   حالی
حرارتـی محـصولات    فرآینـد   غلظـت پیـرازین در       .]17[ شده بود 

کـــه  در حـــالی؛ ]52[ کنـــد مـــیرســـت شـــده توســـعه پیـــدا 
. ]53[ شوند میموجب ایجاد یک آروماي شیرین مطبوع       1پیرانونزها

 درصـد  5سازي بـا    و غنیشود می ایجاد   ها  مواد فرار از تجزیه لیپید    
اي در مـواد فـرار نمایـان     ملاحظهسویا افزایش قابل    پروتئین  ایزوله  

مرحلـه  سویا به صورت پروتئین با افزایش محتواي ایزوله و کند   می
ایـن کـاهش ظـاهري در مـواد          .یابد می این مقدار کاهش     به مرحله 

ــه افــزایش تــشکیل  مــی را هــا فــرار مــشتق شــده از لیپیــد تــوان ب
در . ]54[ محصولات مـشتق شـده از واکـنش مـایلارد نـسبت داد            

و همچنـین در  ثیري نداشـته   تأ امتیاز آروما و رنگ، آرد نخود عملاً      
امتیاز بافت، یک کاهش جزیی با افزایش محتواي این آرد مـشاهده            

 30این نتایج نشان داد امکان اضافه کردن آرد نخود تـا میـزان          . شد
 5 افزودن تا    همچنین. درصد با حفظ کیفیت بیسکویت وجود دارد      

و نداشته  ي حسی بیسکویت    ها  آرد نخود اثري روي ویژگی    درصد  
در آزمـون  به طور کلی، . ]9[ بخشد میاي آن را بهبود    تغذیهیت  کیف

پذیرش حسی در مورد منابع لوبیاي سویا نتایج متفـاوتی مـشاهده             
ي آنـالیز شـده     ها   براي پارامتر  شد، بعضی مطالعات امتیازات خوب    

منبع سویا مقبولیت حسی بالاتري نسبت      همچنین   و   درا نشان دادن  
بـه  توانـد    مـی  هـا   ایـن تفـاوت   . داشتندین آب پنیر و نخود      ئپروتبه  

 ،تفـاوت در میـزان شـکر       و   ي مختلف مرتبط باشـد    ها  فرمولاسیون
 توانـد  میها در فرمولاسیون    تواي چربی و همچنین مشتقات آن     حم

قـرار  تـأثیر   پذیرش حسی محـصول نهـایی را تحـت          مزه و متعاقباً  
  .دهد

                                                             
1. Pyranones 

بـر   غنـی شـده   تاثیر بیـسکویت هـاي   -3
 سیستم هاي زنده

سندروم متابولیک مجموعه اي از ناهنجاري هاي متابولیکی شـامل          
اختلال در تنظیم گلوکز، فشار خون بـالا، چربـی خـون، چـاقی و                

اکـسید  . ]55[ی باشـد    بیماري هاي قلبی عروقی م    افزایش خطرات   
نیتریک از اندوتلیوم که نقش مهمی در تن عروقی دارد، مشتق مـی            

 آرژنین، پیش ساز    بر اساس مظالعات قبلی اسیدآمینه ال     . ]56[شود  
درون زاي سنتز اکسید نیتریک می باشد و با افزایش جریان خـون،          

در مطالعـه   ]57[جذب گلوکز به واسطه انسولین را تقویت میکنـد       
آرژنین بر عملکـرد  -اي اثرات بیسکویت غنی شده با اسید آمینه ال        

اندوتریال، حساسیت به انسولین، ترشـح انـسولین و ترکیـب بـدن            
  ).3جدول (مورد مطالعه قرار گرقت

Table 3 Biscuit components enriched with L-
arginine 

Amount (gr)  Ingredient  
6.6  L-arginine 
21.9  carbohydrate  
3.6  Protein  
7.5  fat  
4.3  Fiber  

  
آرژنـین  –نتایج نشان داد کـه  بیـسکویت هـاي غنـی شـده بـا ال                   

، عملکـرد انـدوتلیال را افـزایش        ) حاوي مقدار قند و پروتئین کم     (
 ـ        ه انـسولین و  داده  و  موجب بهبود متابولیسم گلوکز ، حساسیت ب

  .]21[   شدندMS و IGTترشح انسولین را در افراد مبتلا به 

  بررسی میزان صادرات و واردات -4
زایـی، پویـایی تولیـد، صـادرات، ارزآوري،         این صنعت در اشـتغال    

 .رشــد اقتــصادي و مــواردي از ایــن دســت در کــشور نقــش دارد
بیشترین ظرفیت و پتانسیل صادراتی براي این محصولات از ایـران        

ایـران  ). 2شکل  (را کشورهاي عراق، چین و افغانستان دارا هستند         
نزدیکترین ارتباط صـادراتی را بـا تاجیکـستان دارد و بـازار چـین               

 2جـدول   . ي ذکـر شـده دارد     بیشترین ظرفیت تقاضا را براي کـالا      
  .]58[دهد  آمار واردات و صادرات بیسکویت را نشان می
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Table 4 Biscuit Import and Export Statistics 
8421506000 $ Total exports number 8545736000 $ Total import number 

2 % 5 years growth in the value 
of each unit 2 % 5 years growth in the value 

of each unit 
5 % One-year growth rate per 

unit value 7 % One-year growth rate per 
unit value 

2418 km The average distance from 
the importing country 2505 km The average distance from 

the exporting country 
  

  
Fig 2 Export potential rating and capacity and 

capacity to other countries [59] 
 

  گیري نتیجه- 5
اســتفاده از آرد (هــاي غنــی شــده  افــزودن پــروتئین در بیــسکویت

ـه پــروتئین و    )بــسیار متــداول  (کامپوزیــت  ، کنــسانتره و ایزولـ
ــروتئین ــده  پ ــدرولیز ش ــاي هی ــی ،)ه ــر و ویژگ ــار خمی ــاي   رفت ه

دهند و به طـور       ول نهایی را تحت تأثیر قرار می      تکنولوژیکی محص 
هاي گلوتن و رقیق شـدن نـشاسته، منجـر بـه           کلی به دلیل پروتئین   

ي هـا  بر طبق ویژگی. شود  تضعیف خمیر و تغییر ویسکوزیته آن می      
، رنگ و   ابعادي غنی شده موجب تغییر در       ها  ینئ پروت ،تکنولوژیکی

یک طعـم تلـخ را   ي حسی ها شود و در بررسی   میبافت بیسکویت   
اي انتخاب شده شامل چالش بـه   تغذیهي  ها  استراتژي. کند میایجاد  

دست آوردن بیسکویت با محتواي پروتئین و کیفیـت بـالاتر اسـت     
. کنـد  مـی که امکان دسترسی این ماده مغذي به بدن انسان را فراهم     

آرد نخــود، ایزولــه ،  لوبیــاي ســویادر زمینــه اســتفاده ازمطالعــاتی 
وجـود  سویا  و همچنین کنسانتره هیدرولیز شده آب پنیـر         پروتئین  

که حتی براساس شواهد موجود از تحقیقـات انجـام        در حالی  دارد
 درك ی خـوب به ،تولیدهاي  فرآیند روي این منابع پروتئینی  اثر  ،  شده

 در  بیـشتري  مطالعـات بایدرسد که  به نظر میهمچنین . نشده است 
پـروتئین  ر دسترس بـودن  خصوص بررسی اثرات تکنولوژیکی و د 

  .در محصول نهایی صورت پذیرد
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Todays researches on products that have health effects are growing. Food 
product that widely have consumed are a good tool for nutrients sources. 
Among these products biscuits have potential of enrichment. Biscuit is one of 
the products widely consumed worldwide due to its good taste, Easy to use and 
reasonable price. The aim of biscuit enrichment is to reach a product that is 
widely accepted by consumers and target groups who need it most. There are 
three aspects to biscuit enrichment: Biscuit enriched with vitamin, fiber, 
protein. Many protein sources have been studied for this purpose, including 
various flours, protein concentrates, protein isolates and hydrolyzed proteins. In 
this study we attempted to investigate the research on protein-enriched biscuits. 
The addition of protein whether in the form of (very common) composite flour 
or protein concentrate, hydrolyzed protein or hydrolyzed proteins, affect the 
technological characteristics and dough behavior in finished product and in 
general, it leads to a weaker dough, changing its viscosity, because the gluten 
proteins and the starch are diluted. 
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