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Background and Objectives: Given the importance of baking products in 

providing the necessary energy for daily activities and the consumption of 

these products by the majority of society, increasing their edible quality and 

enrichment have received much attention in recent years. Most baking 

products are made from wheat flour with a low extraction degree. Although 

bakery products produced from wheat flour have desirable physicochemical 

properties, some of the properties of wheat have limited its use in the 

production of various products or are accompanied by enrichment with other 

compounds. Using flour from other cereals and legumes as a substitute for 

wheat flour can increase the amount of beneficial nutritional compounds 

such as dietary fibers and bioactive compounds in these products. On the 

other hand, despite the favorable functional properties of sucrose as a widely 

used sweetener in the food industry, due to its association with some health 

problems, it is very important to find suitable and natural substitutes for 

sucrose while maintaining desirable quality and reducing adverse health 

effects. Investigation of the compounds present in dried jujube has shown 

that this valuable fruit has the potential to be used in the production of 

functional low-sugar products. Since cookies are particularly popular among 

different age groups, the effects of using savigh and jujube powder in the 

production of cookies as a nutrient-rich and low-sugar snack were 

investigated in the present study. 

 

Materials and Methods: In this study, savigh obtained from mixing equal 

proportions of roasted wheat, barley, millet, chickpea and flaxseed flour at 

levels of 20, 40 and 60% replaced wheat flour and dried jujube fruit powder 

at levels of 25, 50 and 75% replaced sugar in cookie formulations. In order 

to evaluate the effects of using these ingredients on cookie quality, the 

physicochemical properties (moisture, ash, pH, protein, crude fiber, total 

phenols, antioxidant activity, texture, color) and sensory characteristics 

(color, aroma, texture, taste, and overall acceptance) of the product were 

examined. 

 

Results: Using jujube powder and savigh in cookie formulation increased 

the content of ash, protein, fiber, total phenols, redness, and enhanced 

antioxidant activity, and decreased the brightness and pH of this product. 

Replacing sugar with jujube powder increased the moisture and texture 

firmness of cookie, and replacing wheat flour with sveig in cookie formula 

reduced the moisture and firmness of texture. Based on the results of sensory 

evaluation, using jujube powder did not have a significant effect on the color 
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score of the product, but increasing the level of this ingredient and savigh 

reduced the aroma, flavor, texture, and overall acceptance scores. The 

highest reduction in sensory scores for aroma (56.2%), taste (49.3%), texture 

(36.3%), and overall acceptance (50.1%) was for the cookie sample 

containing the highest levels of jujube powder (75%) and savigh (60%). 

 

Conclusion: Given the relatively high fiber, vitamin, antioxidant and protein 

content of savigh and jujube, as well as the availability of these valuable plant 

resources, their use in baked goods is a suitable solution to increase the 

nutritional quality of these products. The results of sensory evaluation, 

especially taste, indicated that using savigh to 20% whit jujube powder to 25% 

provides the basis for the production of functional cookies with nutritional 

value and high shelf life. 
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 های کلیدی: واژه

 ارزن

 بذر کتان

 حبوبات

 یدانیاکسیآنت تیفعال

 یکوک

و روزانه  هایتیفعال یلازم برا یتأمین انرژهای پخت در فراورده تیبا توجه به اهمسااابقاه و هاد : 

های در سال هاآن یسازیغنها توسط اکثریت افراد جامعه، افزایش کیفیت خوراکی و مصرر  این فراورده

با درجه اسررتخرا  پخت از آرد گندم  عیصررنا هایفراوردهعمده  اسررت.مورد توجه قرارگرفته  اریبسرراخیر 

 ییایمیکوشیزیف هایویژگی یشده از آرد گندم دارا دیتولنانوایی  یهاوردهااگرچه فر .دنشرویم هیته پایین

 یهاوردهافر دیتا اسررتفاده از آن در تولاسررت ، سرربش شررده های گندمویژگیاز  یهسررتند اما برخ یمطلوب

 غلات و حبوبات ریاسررتفاده از آرد سررا همراه باشررد. گرید باتیبا ترک یسررازیبا غن ایمختلف محدود و 

و  یمیژر یبرهایفای نظیر توانرد میزان ترکیبات مفید تذذیهمیآرد گنردم  بخشررری از نیگزیعنوان جرابره

 بی مطلوعملکرد یهایژگیو رغمیعلاز سوی دیگر  ها را افزایش دهد.این فراوردهفعال ستیز باتیترک

 افتنی ی،امتمشکلات سل یارتباط با برخ لیدلبه ،پرکاربرد در صنعت غذا کنندهنیریش کیعنوان سراکارز به

مهم  اریبر سلامت بس ءمطلوب و کاهش آثار سو تیفیشررط حف  کبه آن یعیمناسرش و طب یهانیگزیجا

اده در استف تیقابل ،باارزش وهیم نیداده است که ا موجود در عناب خشک نشان باتیترک یبررسر. اسرت

های مختلف سرررنی ازآنجاکه انواع کوکی در بین گروهرا دارد. شرررکر کمفراسرررودمند  هایفراورده دیتول

عنوان ای دارند در پژوهش حاضرر اثرات اسرتفاده از سویو و پودر عناب در تولید کوکی بهمحبوبیت ویژه

 .یک میان وعده غنی از مواد مذذی و کم شکر بررسی شده است

 

داده های مسرراوی آرد تفتخلوط کردن نسرربتآمده از مدسررتدر این پژوهش سررویو بهها: مواد و روش

درصد جایگزین آرد گندم و پودر میوه  08و  08، ۲8در سطوح  گندم، جو، ارزن، نخود و بذرکتانی شرده

منظور درصرد جایگزین شکر در فرمولاسیون کوکی شد. به 50و  08، ۲0خشرک شرده عناب در سرطوح 

وبت، خاکسررتر، رطهای فیزیکوشرریمیایی )کوکی ویژگی ارزیابی اثرات اسررتفاده از این ترکیبات بر کیفیت

pHنگ، عطر، رهای حسرری )( و ویژگیبافت، رنگ ،یدانیاکسرریآنت تیخام، فنل کل، فعال بریف ن،ی، پروتئ

 فراورده تولیدی بررسی شد.  ی(کل رشیبافت، طعم و مزه و پذ

 

ئین، افزایش محتوای خاکستر، پروتاسرتفاده از پودر عناب و سرویو در فرمولاسریون کوکی سربش  ها:یافته

این فراورده شررد.  pHاکسرریدانی و کاهش روشررنی و فیبر، فنل کل، قرمزی رنگ و تشرردید فعالیت آنتی

جایگزینی شرکر با پودر عناب رطوبت و سرفتی بافت کوکی را افزایش و جایگزینی آرد گندم با سویو به 

س نتایج ارزیابی حسرری استفاده از پودر عناب فرمول کوکی رطوبت و سرفتی بافت را کاهش داد. بر اسرا
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محصررول نداشررت اما با افزایش سررطت این ترکیش و سررویو امتیازات عطر، داری بر امتیاز رنگ تأثیر معنی

درصد(، طعم ۲/00طعم، بافت و پذیرش کلی کاهش یافت. بیشرترین میزان کاهش امتیازات حسرری عطر )

درصررد( مربوط به نمونه کوکی حاوی بالاترین ۱/08) درصررد( و پذیرش کلی۳/۳0درصررد(، بافت )۳/02)

 درصد( بود.  08درصد( و سویو )50سطوح پودر عناب )

 

دان و پروتئین سویو و اکسری، ترکیبات آنتیبا توجه به محتوای نسربتا  بالای فیبر، ویتامینگیری کلی: نتیجه

های پخت راهکار ها در فراوردهآناسررتفاده از عناب و نیز در دسررترس بودن این منابع گیاهی ارزشررمند، 

اکی از آن ویژه طعم حنتایج ارزیابی حسی و به ها است.ای این فراوردهمناسربی برای افزایش کیفیت تذذیه

هایی درصررد زمینه تولید کوکی ۲0درصررد و پودر عناب تا سررطت  ۲8بود که اسررتفاده از سررویو تا سررطت 

 کند. بالا را فراهم میای و زمان ماندگاری عملگرا با ارزش تذذیه
 

 .( و عنابویداده )سوبو یمخلوط آرد هیعملگرا بر پا یکوک دیو تول ونیفرمولاس(. ۱080. )دهیسپ ،یخراسان ؛اعظم ،یوبیا ؛فرناز ،یتوکل: اساتااد

 .00-28(، ۲)۱5، فرآوری و نگهداری مواد غذایی
 

                                                                                  DOI: 10.22069/fppj.2025.23818.1891  

                             نویسندگان. ©       ناشر: دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان                                
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 مقدمه

 یپایدار برا نیروییسرررلرامت تذذیه،  آنجراکره از 

 نتیکیژ لیسلامت و توسعه و به حداکثر رساندن پتانس

به  اخیر هایدهه درگان کنندعلاقه مصر  انسران است

خاص  موادغذاییغذاها و  سلامتیسرمت فواید بالقوه 

نانوایی بخش های فراورده. (۲، ۱)کرده اسرررت  رییتذ

ر جهان را تشررکیل سررمهمی از رژیم غذایی در سرررا

 نیتراز محبوب یکی عنوانبه هایکوک. (۳) دهنردمی

از  آرد گندم و هیبر پا ییهاینیریش یینانوا هایفراورده

که  شوندیپخت محسرروب م عیمهم صرنا هایفراورده

 یسرررهولت در پخت، ماندگار نه،یهزکم دیتول لیدلبره

 یاهتمام گروه یبرا مطلوب ییغذا تیفیو ک یطولران

عمده کوکی نیز مانند (. 0، ۳مناسررش هسررتند ) یسررن

برا درجه پخرت از آرد گنردم  عیصرررنرا هرایفراورده

 .شررودیم هیته شررده( گیریسرربوساسررتخرا  پایین )

شرررده از آرد گندم  دیتولنانوایی  یهاوردهافراگرچره 

اما  دهسررتن یمطلوب ییایمیکوشرریزیف هایویژگی یدارا

اده تا استفاست ، سبش شده گندم هایویژگیاز  یبرخ

با  ایمختلف محردود و  یهراوردهافر دیراز آن در تول

از  یکیهمراه باشرررد.  گرید براتیبرا ترک یسرررازیغن

گندم با آن مواجه اسرررت،  ژهیوکه غلات به ینواقصررر

و  نیآن از نظر پروتئ ییبودن ارزش غررذا نیریرپررا

 بریمقدار کم ف نیو همچن یضررررور نهیآمیدهایراسررر

 یاهیتذذ دیآثار مف رغمیعل حالبااین. اسررت یخوراک

مواد  یبرخ یبالا یهاکرامرل گنردم، غلظرت یآردهرا

که منجر به کاهش جذب و  کیتیدفیاس رینظ بنامطلو

دن در ب هانیو پروتئ یاسرررتفاده عناصرررر معدن تیقابل

پخت محدود  هایفراوردهاستفاده از آن را در  شود؛یم

را  دیجد یکارهاراه یبررسررکه این امر  اسررت نموده

پخت حائز  هایفراورده یاهیارزش تذذ شیافزا برای

ارزش  شیافزا یهااز روش یکی (.0) دینمایم تیاهم

 ریپخت اسررتفاده از آرد سررا هایفراوردهدر  ایتذذیه

 ها،وهیم تهیه شررده ازهای . آرداسررتغلات و حبوبات 

 رینظ یترکیبات یحاو سررایر ترکیبات گیاهیحبوبات و 

که در  هستند یفعالسرتیز باتیو ترک یمیرژ یبرهایف

 (.0) شوندینم افتیآرد گندم 

بر ، ۲8۱5همکاران در سال  و کائور پژوهش نتایج 

کوکی  اکسیدانیای و پتانسیل آنتیافزایش ارزش تذذیه

در . (5) دلالت داشرته استکتان  بذر آردغنی شرده با 

از آرد  (۲8۱۲) سررینگ سررونگ و همکارانیاممطالعه 

و  آرد گندم سررفید خود در فرمولاسرریون کوکی بر پایهن

 شرد و مشخ  شدبدون گلوتن اسرتفاده  باکویتآرد 

افزودن آرد نخود پترانسررریل بهبود رنگ، بافت و طعم 

 ویژهبههرا را در سرررطوح مختلف انواع مختلف کوکی

عمده باعث  طوربهو داشرررت های بدون گلوتن کوکی

افزایش ترکیبات  .(0)شد کننده افزایش پذیرش مصر 

ن اکسیدانی کوکی با جایگزین کردفنلی و ظرفیت آنتی

 جوکامل در آرد با شررده تصررفیه گندم بخشرری از آرد

گزارش  ۲8۱0در سال  و همکاران شارما نتایج پژوهش

 ۲8۲۱ران در سررال و همکا اشررملتر(. 2شررده اسررت )

براسررراس نتایج مطالعه خود بیان کردند جایگزینی آرد 

گنرردم بررا آرد برراقلررا محتوای فیبر و پروتئین کوکی را 

 (.۱8افزایش داد )

عنوان مکمررل برره ویسرررو ایرربوداده  یمخلوط آرد 

ه ب زین یاسلام اتیاست که در روا یفراسودمند ییغذا

عبارت  ویسو یاسرت. در طش سرنتآن سرفارش شرده

از غلات و  یاسرت از مخلوط آرد تفت داده شده برخ

که  رهیحبوبرات مراننرد گنردم، جو، عردس، نخود و غ

و  دهندیرا جرداگانه تفت م یمخلوط آرد نیا یاجزا

. رشرررد و کنندیها را مخلوط مبعرد از الرک کردن آن

و  یعلم یهاآن با روش ویو تلف یگسرترش طش سنت

 زینالآ نیو همچن یو پزشک ییایمیش نینو یشگاهیآزما

موجود در انواع غلات  یمذذ باتیترک ویدق ییایمیشررر

 استداده ویامکان را به سررازندگان سو نیو حبوبات ا

را برا توجه به  ویاز سرررو ینراگونترا بتواننرد انواع گو

 (.۱۱) ندیو عرضه نما دیکاربردها و اهدا  خاص، تول



 7141، 2، شماره 76فرآوري و نگهداري مواد غذایی، دوره  

64 

زودن ( اف۲8۱2طبو گزارش ورونکوواسکا و همکاران )

 یثبتاثرات م ،به نانباکویت  بودادهو پوسته  بودادهآرد 

 تیفیکننده و کمصرررر  رشیپرذ ،یحسررر تیرفیبر ک

روش مهم  کی کردنبرشررته  (.۱۲داشررت ) یکروبیم

 رییذت ،یخوراک تیفیک شیحبوبات جهت افزا فرآوری

 سررهیاسررت. مقا یاهیو بهبود ارزش تذذ یفنل باتیترک

خام و برشته شده عدس و  یآردها یخواص عملکرد

( بر کاهش ۲8۲0و همکاران ) نایبراقلا در مطالعه اوزول

 تیظرف شیتورم، افزا تیرظرف شیرطوبرت، افزا زانیم

 تیو بهبود قرابل ونیامولسررر یداریرجرذب روغن، پرا

بات حبو نیشدن رنگ آرد ا تررهیژل و کف و ت لیتشک

 (.۱۳در اثر برشته کردن دلالت داشت )

عنوان سررراکارز به یعملکرد یهایژگیو رغمیعل 

 به دلیلدر صررنعت غذا  پرمصررر  کنندهنیریشرر کی

، فشررارخون رینظ یمشررکلات سررلامت یارتباط با برخ

کز گلو شیو افزا یفسرراد دندان، چاق ،یقلب یهایماریب

 یعیمناسش و طب یهانیگزیجا افتنی ،خون نیو انسول

مطلوب و کاهش آثار  تیفیحف  ک شررررطبهسررراکارز 

(. محصررولات 0) مهم اسررت اریبر سررلامت بسرر ءسررو

وجود دارند  خرماو  ریذرت، انگور، انج لیاز قب یادیز

 یبرا یعیطب نیگزیعنوان جرراهررا بررهاز آن توانیکرره م

 یعناب با نام علم وهی(. م۱0، ۱0) سراکارز استفاده کرد

Ziziphus jujuba Mill.  متعلو بره خرانواده رامناسررره

عناب گیاه دیگر مختلف  یهاقسرررمت (.۱0) اسرررت

عوامل  عنوانبه زیگل نو  سرراقه، بر  شرره،یر ازجمله

)پوست و  وهی(. قسمت م۱5) شودیاسرتفاده م ییدارو

ته در نظر گرفگیاه  یعنوان قسرمت اصلبهعناب پالپ( 

ت فعال اس سرتیز باتیترک شرتریب یکه حاو شرودیم

و  یموادمذذ یادیز ریوجود مقاد لی(. عنراب به دل۱0)

 درات،یربوهک ،یچرب ن،یپروتئ بر،یمانند ف ییایمیتوشرریف

و  نیامیت ک،یردآسرررکوربیراسررر ویژهبره) هرانیترامیو

 ییاز ارزش غذا یو مواد معدن هاکی(، فنولنیبوفلاویر

(. گلوکز، فروکتوز، رامنوز و ۱2) برخوردار است ییبالا

. ندهست عناب وهیموجود در م یاصل یقندها تولیسورب

امت سل تأمیندر  ییسرزاموجود در عناب نقش به بریف

 .(۲8) و بهبود عملکرد آن دارد یدسرررتگرراه گوارشررر

 یکیولوژیو ب ییارزش غذا یعناب، دارا یهراوردهارف

تلف مخ یهاونیدر فرمولاس توانندیهسرتند که م ییبالا

انده گنج غذایی هایفراورده تیفیبهبود ک یبرا ییغذا

 ییماده غذا کی تواندیعناب م وهیم نیشرررونرد. بنابرا

 یکاربرد ییغذا هایفراوردهتوسعه  یبرا دوارکنندهیام

 دیه و فواکنندمصر  یبالا تیبه مقبول یابیدست باهد 

در سال  لی و کیم پژوهش در (.۲۱باشد ) بخشیسلامت

 ماده یک عنوان به عناب پودر کاربرد ، امکران۲8۱۲

 نتایج این پژوهش .بررسی شد مافین در افزوده باارزش

کیفی، افزایش ظرفیررت  هررایویرژگریبرر ترذریریرر 

دارای سررطوح متوسط مافین اکسریدانی و پذیرش آنتی

 کننده دلالت داشتاز طر  مصر  درصرد(۱8) عناب

 استفاده از ، امکان۲8۱0در سال و همکاران  کیم .(۲۲)

 در افزودهارزش با غذاییماده  یک عنوانبه عناب پودر

و پس از ارزیرابی کیفیت  بررسررری نمودنرد را کوکی

 پودردرصرررد  ۱8 تا 0 با کوکیتولیدی،  هایفراورده

 بدون عملکردی خواص از اسرررتفاده برای را عناب

 ندنمود توصرریه کوکی هاینمونه حسرری کیفیت کاهش

 همکاران و کوهسررتانی بحرآسررمانی پژوهش در .(۲۳)

 پودر بادر سررطوح مختلف  تافی ، قند۲8۱0در سررال 

جایگزین شررد و مشررخ  شررد با افزودن پودر  عناب

و  کاهش سررفتی و سرراکارز، pHچربی، عناب به تافی 

 زوگلوک پروتئین، خاکسرررتر، ،آبی فعرالیت رطوبرت،

 .(۲0)یافت  افزایشفراورده تولیدی  فروکتوز

های مفید بر مصرررر  میان وعده تأثیربرا توجه به  

 برای خصررروصبهکیفیرت کلی رژیم غرذایی افزایش 

از  استفاده تأثیرهد  پژوهش حاضرر بررسی ، کودکان

جایگزین  عنوانبهدرصد  08تا  ۲8در سرطوح سرویو 

 50تا  ۲0در سطوح و پودر عناب از آرد گندم  یبخشر

از شررکر مصرفی بر  یجایگزین بخشر عنوانبهدرصرد 
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نی غ میان وعدهیک  و تولیردکوکی  هرای کیفیویژگی

 شکر بوده است.از مواد مذذی و کم

 

 هامواد و روش

 گیری شدهدرصد سبوس ۲5)آرد نول  آرد گندممواد: 

 میوه خشررک شررده ، کره، شررکر،(محمدیشرررکت گل

و مواد اولیه مورد استفاده نمک  ،وانیل ،مرغعناب، تخم

 از (بذرکتان و گندم، جو، ارزن، نخوددر تهیه سررویو )

تهیه گردید. مواد شرررهر کرمان های محلی فروشرررگاه

 )شرکت آبان، مورد اسرتفاده شامل آب مقطرشریمیایی 

)واهش  5و  0بافر (، رانیجهرم، ا ای(، اتانول )زکررانیا

(، متانول )دکتر رانیهرا، ا)گرل دیرکلر می(، سررردرانیا

ر  (، معایکربنات )شارلو، اسپان می(، سردرانیا ،یمجلل

DPPH نی(، معر  فولکررایآمر چ،یآلرردر-گمررای)سررر 

مس  سولفات زوری)مرک، آلمان(، قرص کاتال ویوکالتیس

)مرک، آلمان( و   یغل کیدسولفوریاس(،، آلمان)مرک، 

 بودند. )مرک، آلمان( میپودر سلن

دا سررویو مورد مطالعه ابت ولیدت منظوربه: سااوی  ولیدت

های مورد نظر )گندم، جو، نخود، ارزن، از دانه هریرک

جداگانه داخل سررینی مسرری با  صررورتبه (بذر کتان

تفت داده شده دقیقه  ۲8حرارت کم شعله گاز به مدت 

د آر برقی )برلین، آلمان( آسرریاب وسرریلهبهو سررپس 

نسبت مساوی هر یک از آردهای حاصل )مقدار ند. شد

 آرد مخلوطوزنی  درصررد ۲8 شررده بوداده آرد هر دانه

ه ب منظوربهبرا یکدیگر مخلوط شرررد و در پایان  (بود

دسررت آوردن توزیع سررایز ذرات مناسررش، محصررول 

شرررد عبور داده  08 مخصررروص با مش از الک نهایی

(۱۱.) 

  

 های مختلف کوکیکااده در فرمولاسیون نمونهسطوح آرد و شیرین -1 جدول

 Table 1- Flour and sweetener levels in the formulations of different cookie samples 
 تیمار

Treatment 

 )درصد( آرد گندم
Wheat flour (%) 

 )درصد( سویو
Savigh (%) 

 )درصد( شکر
Sugar (%) 

 )درصد( عنابپودر 
Jujube powder (%) 

C 100 0 100 0 

S0J25 100 0 75 25 

S0J50 100 0 50 50 

S0J75 100 0 25 75 

S20J0 80 20 100 0 

S20J25 80 20 75 25 

S20J50 80 20 50 50 

S20J75 80 20 25 75 

S40J0 60 40 100 0 

S40J25 60 40 75 25 

S40J50 60 40 50 50 

S40J75 60 40 25 75 

S60J0 40 60 100 0 

S60J25 40 60 75 25 

S60J50 40 60 50 50 

S60J75 40 60 25 75 

مواد لازم برای تهیه کوکی شامل آرد گندم تهیه کوکی: 

مرغ گرم، تخم ۱۳8گرم، کره  ۱88گرم، پودر شکر  ۳08

گرم بود. ابتدا کره  ۱0/8گرم و نمک  0عردد، وانیل  ۱

 زن به مدت پنجخوبی با دور متوسرررط همو شرررکر به

مرغ و وانیل اضرررافه دنبال آن تخمدقیقره مخلوط و به

دقیقه مخلوط شررد. نمک همراه با  ۳شررده و به مدت 

خوبی مرحله اضافه گردید و در هر مرحله به ۲آرد در 

زن مخلوط شد. پودر عناب که پس از جدا کردن با هم

هررا و خرد کردن در آسررریراب برقی دسرررتی هسرررتره

درصد  50و  08، ۲0آمده بود در سطوح صفر، دستبه
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، ۲8جایگزین شرکر مصرفی و سویو در سطوح صفر، 

درصرد جایگزین آرد مصرفی در تهیه کوکی  08و  08

شرردند. در مرحله بعدی خمیر کوکی به کمک قالش به 

متر و قطر سانتی 0/8ای شکل با ضخامت قطعات دایره

شررد. پخت کوکی در فر اخوان متر برش داده سررانتی 0

دقیقه انجام  ۱۲درجه به مدت  ۱08با دمای  F20مدل 

، به ترتیش درصرررد ۱و شرررکل  ۱گرفرت. در جدول 

جایگزینی پودر عناب و سرویو در فرمولاسریون کوکی 

های کوکی تولید شررده با اسررتفاده از سررویو و و نمونه

است. شده پودر عناب نشان داده

 

 
 و پودر عااب  یشده با استفاده از سو دیتول یکوک یهانمونه -1شکل             

Figure 1. Cookie samples produced using Savigh and jujube powder 

 

 عنابپودر رطوبت  گیریانردازه: گیری رطوبتاندازه

در دمای  05۲شررماره  ایران روش اسررتاندارد ملیطبو 

 UF75و توسرررط آون  گرادسررررانتیدرجرره  ۲±۱8۳

Memmert رطوبت آرد  .(۲0) ساخت آلمان انجام شد

 AACC(۱222) طبو روش اسررتانداردو سررویو گندم 

گیری اندازهدرجه سانتیگراد  ۱۳8±۲ دمای، در 00-۱2

روش اسررتاندارد ملی  نیز بارطوبت کوکی . (۲0) شررد

 درجه سررانتیگراد ۱8۳±۲در دمای و  ۳5 شررمارهایران 

 (.۲5) تعیین شد

 pHاز دسررتگاه  pH گیریاندازهبرای  :pH گیریاندازه

( اسررتفاده شررد و Jenway, UK ,3020دیجیتالی ) متر

 گرادسرررانتیدرجه  ۲0±۲در دمرای  pH گیریانردازه

برای این لازم به ذکر اسرررت  (.۲5صرررورت گرفت )

محلول آبی )بررا افزودن آب مقطر تررازه  pH منظور

پودر هر نمونه  درصرررد ۱8 جوشررریده شرررده سررررد(

 گیری شد.اندازه

ها طبو خاکسرررتر نمونه: گیری میزان خاکسااتراندازه

و به کمک  AACC 80-8۱(۲888)روش اسرررتاندارد 

، ۱۲88مدل آتش  شرررن،یمارک اکسررر یکیکوره الکتر

 . (۲0) گیری شداندازه رانیساخت ا

بو طگیری پروتئین انردازه: گیری میزان پروتئیناندازه

و با استفاده از  AACC 00-۱0(۱222) روش استاندارد

مدل  مرارک آرتور و توماس، کروکلردالیمدسرررتگراه 

 .(۲0) انجام شد کای، ساخت آمر۱2۱80
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مقدار فیبر خام پس از : گیری میزان فیبر خاا انادازه

انجرام مراحرل ه رررم اسررریدی و قلیایی طبو روش 

صررورت گرفت  ۳۱80-۲ شررمارهایران اسررتاندارد ملی 

(۲2.) 

گیری محتوای فنل برای انردازه: گیری فال کلانادازه

 ویوکالتیسررر نیفول هرا از روشکرل موجود در نمونره

معر  فولین توسررط  ءشررد. اسرراس کار، احیااسررتفاده

ترکیبررات فنلی در محیط قلیررایی و ایجرراد کمپلکس 

گرم نمونه  08/8منظور ابتدا  اسرررت. بردین رنرگآبی

به  ۲8:08شررده با محلول متانول/ آب به نسرربت همگن

لیتر رسررید. سررپس محلول حاصررل با میلی ۱8حجم 

در ( basic, IKA, Germany KS 260استفاده از شیکر 

rpm۲88  به  ازآنپسزده شرررد و دقیقه هم۱8به مدت

-sigma, 30سرررانتریفیوژ  g0888دقیقه در  ۱8مردت 

30k, Germany) ) میکرولیتر از  ۱88گردید. در انتها به

میکرولیتر معر  فولین  508محلول صرررا  شرررده 

 508و  ۱8به  ۱سررریوکرالتیو رقیو شرررده به نسررربت 

درصد افزوده شد و پس از  0میکرولیتر کربنات سدیم 

دقیقه دور از تابش مسرررتقیم نور، جذب  ۳8گذشرررت 

  ,UNICO, 2802) توسررط دسررتگاه اسررپکتروفتومتر

China) گیری شرررد. نررانومتر انرردازه 508 مو طولدر

ز ها، با اسرررتفاده انمونهمیزان ترکیبات فنلی موجود در 

از منحنی اسرتاندارد، محاسبه شد.  آمدهدسرتبه معادله

 (.۳8استاندارد استفاده شد ) عنوانبهاز اسید گالیک 

ظرفیررت : اکساایادانیگیری فعاالیات آنتینادازها

-۲،۲ل آزاد با اسرررتفاده از روش رادیکامهرارکنندگی 

گیری اندازه (DPPH) ۲پیکریل هیدرازیل۱ –فنیل دی

ترکیبی اسرررت بنفش رنگ که به دلیل ، DPPH. شرررد

 راحتیبررههرای فنیرل در سررراختررارش ح رررور گروه

منبع رادیکال آزاد  درواقعرادیکال درآمده و  صورتبه

 ا گرفتن یک الکترون از ترکیشبباشررد. این ترکیش می

دهد. اکسیدان، از رنگ بنفش به زرد تذییر رنگ میآنتی

نرانومتر جذب  0۱5در  DPPHهرای آزاد در رادیکرال

 کنند و کاهشدارنرد که از قانون بیر لامبرت پیروی می

اکسرریدان رابطه خطی دارد. جذب آن با میزان ماده آنتی

اتانول به حجم  نمونه با محلول گرم 0/8بردین منظور 

لیتر رسید. سپس محصول حاصل با استفاده از میلی ۱8

شد. پس دقیقه هم زده ۱8به مدت  rpm۲88در  شریکر

ها به کمک از جردا کردن ذرات معلو موجود در نمونه

 088 آن ، بهg 0888 دقیقه در ۱8سررانتریفیوژ به مدت 

مولار افزوده شررد و میلی DPPH ۲/8میکرولیتر معر  

دقیقه نگهداری در محیط تاریک،  ۱0گذشرررت پس از 

گیری شرررد. نررانومتر انردازه 0۱5 مو طولجرذب در 

ز درصد مهارکنندگی ا برحسرشاکسریدانی فعالیت آنتی

 :(۳۱) رابطه زیر به دست آمد

(= فعالیت  ۱ -))جرذب شررراهد/جذب نمونه(× ۱88

 )درصد( اکسیدانیآنتی

 بافت تیمارها با اسرتفاده از دستگاه بافت: بافت ساجی

بررسری شد. پروب ( Brookfield, CT3, USA)سرنج 

جهت آزمایش به بازوی  TA7ای شرررکرل مدل تیذره

 0/8پروپ با سرعت  بعدازآندسرتگاه متصرل گردید، 

متر بر ثرانیره به سرررمت نمونه حرکت کرده و به میلی

ا زمانی که نمونه خمش( ت)آزمون  نمونره فشرررار آورد

تگاه وسیله دسشرکسته شد و نیرو در لحظه شکست به

ر سرررفتی در نظ عنوانبهثبت گردید. مقدار نیروی لازم 

 شد.گرفته

هررا و تعیین ارزیررابی رنررگ کوکی :ارزیاابی رنا 

 *bسررربزی(، -)قرمزی *aسرررنجیفراکتورهرای رنگ
)روشرنی یا سرفیدی( توسط دستگاه  *Lآبی(، -)زردی

 . (۳۲) انجام شد (TES-135A,Taiwan)سنج رنگ

 برهای کوکی ارزیابی حسررری نمونه: ارزیابی حساای

)بسیار خوب( تا  0) اینقطه 0اسراس روش هدونیک 

انجام  دیدهآموزشارزیاب  ۱0به کمک  ()بسرریار بد( ۱

های حسی مورد ارزیابی شامل رنگ، عطر، شد. ویژگی

  (.۳۳)بود بافت، طعم و مزه و پذیرش کلی 



 7141، 2، شماره 76فرآوري و نگهداري مواد غذایی، دوره  

61 

های تحقیو با فتهیا: هااآمااری داده وتحلیالتجزیاه

، با طرح پایه ۱40۲نسخه  Mstat-c افزارنرماسرتفاده از 

تصرررادفی در قالش فاکتوریل شرررامل دو فاکتور  کاملا 

درصرد جایگزینی آرد و درصرد جایگزینی شکر مورد 

ها در سررره تکرار آزمونتمامی ارزیرابی قرار گرفرت. 

ای دانکن در ها با آزمون چند دامنهانجام شد و میانگین

مقایسه گردید. نمودارها با استفاده  %20سرطت اطمینان 

 رسم شد. Excel ۲8۱0 افزاراز نرم

  

 و بحثنتایج 

: ترکیباا  شاایمیاایی عااب، سااوی  و آرد گاد 

مورد  سویو و آرد گندمعناب، پودر ترکیبات شیمیایی 

مشاهده  ۳و  ۲ هایجدولاسرتفاده در این پژوهش در 

 شود.می

 
 عاابپودر ترکیبا  شیمیایی  -2جدول 

Table 2. The chemical composition of jujube powder 
 ترکیب شیمیایی

Chemical composition 

 عاابپودر 

Jujube powder 
 رطوبت )درصد(

Moisture (%) 
10.62±0.00 

 خاکستر )درصد(

Ash (%) 
2.02±0.00 

pH 4.80±0.10 

 پروتئین ) درصد(

Protein (%) 
3.60±0.50 

 فیبر )درصد(
Fiber (%) 

6.00±0.15 

 

 خرراکسرررتر،محتوای این پژوهش طبو نتررایج آمرراری 

شتر از آرد سویو بیاکسریدان آنتی و فنل فیبر، پروتئین،

 آن کمتر از آرد گندم بود pH و رطوبتگندم و مقادیر 

(80/8(P<. انسان ییغذا میاز رژ یمهم وبات بخشبح 

 ن،یتئپرودهند و از نظر ترکیباتی نظیر را تشرررکیرل می

 ویژهبه)، مواد معدنی ییغذا یبرهایف ،هادراتیرکربوه

های ویتامین، و آهن( فسررفر م،یزیمن م،یکلسرر م،یپتاسرر

فعال  یزااج ریو سا فولات، تیامین، ریبوفلاوین، نیاسین

 ارزندانه (. ۳0) نظیر ترکیبات فنلی غنی هستند یستیز

از فیبرهای غذایی، پروتئین، مواد معدنی و  سررررشرررار

 غلات با لحاظ اینو از هرای مختلف دیگر بوده ریزمذرذی

منبع  جو نیزدانه . (۳0) اسرررت مقایسرررهقابل متداول

فر و فسررر م،یکلسررر ن،یپروتئ بر،یف نظرمی از مه ییغذا

بذر  .(۳0) باشررردی گروه ب میهانیترامیاز و یانواع

، یمیرژ بریف از یمنبع خوبعلرراوه بر اینکرره کرترران 

 نیتریغن باشررردمیها نیتامیو و ی، مواد معدننیپروتئ

 ( وکیررتواسرررتروژنی)اجزای ف گنررانیل یعیمرنبع طب

 نانگیل. اسررت دیکوزیگلدی نولیرزیسرریزولاریسررکوا

و اثرات ضرردسرررطانی  یدانیاکسرریآنت تیفعال دارای

 اهشک به دیکوزیگلدی نولیرزیسیزولاریسرکوا. اسرت

 کاهش خطرات جهیغلظت کلسررترول پلاسررما و در نت

طبو نتایج . (۳5) کندیکمک م هابیماریاز  بسررریاری

( افزودن پودر ۲8۲۱پژوهش چودهرراری و همکراران )

های آردی )مخلوط شررده به مخلوطدانه کتان برشررته 

و مخلوط آرد گنرردم و آرد جوی جو آرد گنرردم و آرد 

برخام و فیدوسر( سبش افزایش میزان پروتئین، چربی، 
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های با توجه به ترکیش شیمیایی دانه(. ۳5خاکستر شد )

ی آن اختلا  ترکیش شیمیای ،در تولید سویو کاررفتهبه

با آرد گندم قابل توجیه اسرت. برشته کردن قبل از آرد 

کردن ترکیبات سویو نیز سبش کاهش رطوبت آن شده 

 است.

 

 ترکیبا  شیمیایی آرد گاد  و سوی   -3 جدول

Table 3. The chemical composition of wheat flour and savigh 
 ترکیب شیمیایی

Chemical composition 

 آرد گاد 

Wheat flour 

 سوی 

Savigh 
 )درصد( رطوبت

Moisture (%) 
12.00±0.21 a 9.60±0.22 b 

pH 6.10±0.07a 5.90±0.09b 

 )درصد( خاکستر

Ash (%) 

b0.74±0.01 a2.43±0.03 

 )درصد( پروتئین

Protein (%) 

b12.43±0.02 a16.73±0.01 

 )درصد( فیبر

Fiber (%) 

b5.23±0.40 a5.94±0.13 

 گرم(۱88)گرم گالیک اسید/  فنل
)1-Phenol (gGAE.100g 

b0.75±0.00 
a1.25±0.04 

 

 ) درصد( اکسیدانآنتی

Antioxidant (%) 

b0.4632.87± a50.92±0.52 

 داری ندارند.درصد اختلا  معنی 0های دارای حرو  مشترک در هر ستون در سطت میانگین
Note: Means values in the same column followed by the same letters are not significantly different (P<0.05). 

 

 کوکی رطوبت پروتئین، خاکستر و اثر جایگزیای سوی  و پودر عااب بر -4جدول 

Table 4. Effect of savigh and jujube powder on protein, ash and moisture content of cookies 
 )درصد(رطوبت

Moisture (%) 

 )درصد(خاکستر 

Ash (%) 

 )درصد(پروتئین 

Protein (%) 

 تیمار

Treatment  
de5.63±0.16  g0.88±0.07 j7.87±0.00 C 
cd6.20±0.20 f1.06±0.07 i10.29±0.10  S0J25    

b7.31±0.49 ef1.15±0.04  hi10.360.09 S0J50    

a8.26±0.14 ef1.17±0.01  gh10.60±0.21 S0J75    

  ef5.23±0.58 ef 1.09±0.00  g10.66±0.16 S20J0    

de5.72±0.12 def1.17±0.05  g10.68±0.23 
 S20J25  

c6.47±0.33  def1.18±0.07  g10.71±0.23 S20J50   

b7.27±0.33 bcd1.35±0.07  fg10.85±0.16 S20J75   

fg4.98±0.12 ef1.16±0.02  ef11.02±0.10  S40J0    

e5.61±0.18 cdef1.21±0.07  de11.30±0.28  S40J25  

c6.27±0.30 bcde1.26±0.07  cd11.42±0.17  S40J50  

c6.50±0.30 a1.87±0.10  bc11.70±0.19  S40J75    

g4.65±0.45 bcde1.26±0.09  de11.21±0.28   S60J0   

ef5.47±0.11 bc1.37±0.04  d11.37±0.07  S60J25  

e5.64±0.27 b1.40±0.14  b11.81±0.04  S60J50  

e5.65±0.25 a1.98±0.17  a12.19±0.07  S60J75  

 داری ندارند.درصد اختلا  معنی 0های دارای حرو  مشترک در هر ستون در سطت میانگین

Note: Means values in the same column followed by the same letters are not significantly different (P<0.05). 
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دار : نتایج آنالیز واریانس حاکی از معنیرطوبت کوکی

بودن اثر جایگزینی آرد گندم با سررویو و شکر با پودر 

. >P)80/8)عرنرراب بر محتوای رطوبررت کوکی بود 

شرررود نمونه مشررراهده می 0طور که در جدول همران

S0J75  ،درصد پودر عناب( بیشترین  50)بدون سویو

درصد سویو، بدون S60J0 (08میزان رطوبت و نمونه 

پرودر عرنرراب( کمترین میزان رطوبررت را دارا بود. 

توان گفت با افزایش درصد پودر عناب، طورکلی میبه

ایش یافت اما افزایش سطت ها افزمقدار رطوبت کوکی

جرایگزینی آرد گنردم با سرررویو کاهش رطوبت را به 

دنبال داشرررت. اثر متقابل سرررویو و پودر عناب باعث 

ها شد اما در مقادیر بالای سویو افزایش رطوبت کوکی

هرا اختلا  و مقرادیر کم پودر عنراب رطوبرت نمونره

دلیل  .<P)80/8داری با نمونه شرراهد نداشررتند )معنی

یش رطوبرت کوکی با افزایش سرررطت پودر عناب افزا

د، ها باشررتواند تذییر در نوع و محتوای قندی نمونهمی

قنردهرای اصرررلی موجود در عناب گلوکز و فروکتوز 

اسرت که در مقایسره با ساکارز سرعت انحلال بالاتری 

شوند و از تبخیر دارند و سرریع با آب وارد واکنش می

کننرد و باعث آب در طول پخرت کوکی جلوگیری می

(. ۳0شرررونررد )هررا میافزایش محتوای رطوبررت کوکی

درصرررد  0تا  ۳علراوه میوه خشرررک عناب حاوی بره

( و لذا ابه نظر ۳2درصرد فیبر است ) 0تا  0پروتئین و 

دوسررت این ترکیبات های آبرسررد ح ررور گروهمی

پودر عنراب نیز در جرذب رطوبرت و افزایش رطوبت 

فر و همکرراران امینهرایی کوکی مثثر بوده اسرررت. امرر

های فرموله شرررده با ( نیز افزایش رطوبت کیک۲8۲8)

ر الرطوبه نظیپودر عناب را به ح رررور ترکیبات جاذب

فیبرها و قندهای سررراده در پودر عناب نسررربت دادند 

از آرد گندم با پودر عناب و  یبخشررر ینیگزیجا(. ۳2)

و  میتوسرررط ک یدر کوک ینیگزیسرررطت جررا شیافزا

ه همرا یرطوبت کوک زانیم شی( با افزا۲8۱0همکاران )

اثرات استفاده از پودر  یدیگر بررسرر(. ازطر ۲۳بود )

( ۲8۱۲و لی ) میدر پژوهش ک نیمرراف دیررنرراب در تول

با افزایش  هانیرطوبت ماف زانیدهنرده کاهش منشررران

لازم به ذکر اسررت در . عناب بوده اسررت سررطوح پودر

 یک ازهیچ نیگزیعنراب جا پودر نیمحقق نیپژوهش ا

 نیمحقق نینشرررده بود و لذا ا یفرمول کوک هیمواد اول

پودر عناب را به  یحراو یهرانیکراهش رطوبرت مراف

عناب نسرربت  یحاو یمقدار ماده خشررک کوک شیافزا

رسد علت به نظر می (.۲۲دادند ) تبه نمونه شاهد نسب

با افزودن سویو تفاوت ترکیبات  کاهش رطوبت کوکی

کردن بر  شریمیایی آرد گندم و سویو و نیز تأثیر برشته

باشررد. از قابلیت جذب و نگهداری رطوبت سررویو می

نشران داده شده است  ۳طور که در جدول طرفی همان

رطوبت سرررویو از آرد گندم کمتر بود. با توجه به این 

مسئله نیز کاهش رطوبت کوکی با افزایش سطت سویو 

نتایج پژوهش رای و همکاران دور از انتظار نیست. در 

که جایگزینی آرد ارزن و  است شرده ( گزارش۲8۱0)

های کوکی، رطوبت سرررورگوم برا آرد گنردم در نمونه

تمام تیمارها را در مقایسرره با نمونه شرراهد کاهش داد 

(08  .) 

طبو نتررایج آنررالیز واریررانس، اثر  خااکسااتر کوکی:

در  بجایگزینی آرد گندم با سرویو و شکر با پودر عنا

فرمولاسریون کوکی بر تذییرات خاکستر فراورده نهایی 

 0در جرردول طور کرره همرران. >P)80/8دار بود )معنی

و پودر عناب سبش  ویاسرتفاده از سو شرودیملاحظه م

)در  0/۱شده از  یغن یکوک یهاخاکستر نمونه شیافزا

پودر عناب(( تا  درصد ۲0 و،یسو بدون) S0J25نمونه 

 و،یدرصرررد سررروS60J75 (08ونه برابر )در نم ۲0/۲

 . نتایج بهدرصرد پودر عناب(( نسربت به شاهد شد50

 S60J75دسرررت آمرده حاکی از آن اسرررت که نمونه 

درصررد پودر عناب( و نمونه  50درصررد سررویو، 08)

S40J75 (08 ،50درصررد سررویو  )درصررد پودر عناب

حاوی بیشررترین میزان خاکسررتر و نمونه شرراهد دارای 

ود. ازآنجاکه میزان خاکستر در حداقل میزان خاکسرتر ب
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درصد، 0۳/۲سرویو، پودر عناب و آرد گندم به ترتیش 

درصررد بود، نتایج مربوط به میزان 50/8درصررد و 8۲/۲

ها قابل توجیه است. میزان خاکستر بالا خاکسرتر نمونه

ارزش غذایی و محتوای  دهندهدر یک فراورده نشررران

یش مقدار (. افزا۳2موادمعردنی و املاح بالاتر اسرررت )

خاکستر محصولات پخت در نتیجه استفاده از ترکیبات 

ها کننرده طبیعی و آردهای گیاهی در گزارششررریرین

( ۲8۱0و همکاران ) یبحرآسمانسایر محققین ازجمله 

)افزایش محتوای خاکسرررتر تافی حاوی پودر عناب( و 

( )افزایش محتوای خاکستر ۲8۲۲شربیری و همکاران )

کیرک روغنی در اثر جرایگزین کردن آرد گنردم با آرد 

 (. 0۱، ۲0خورد )کینوا و آرد بامیه( نیز به چشم می

pH:  نترایج مقرایسررره میرانگین تیمرارها بر میزانpH 

شررده اسررت. نشرران داده ۲فراورده تولیدی در شررکل 

شود، اثر هر دو فاکتور مورد طور که مشراهده میهمان

دار بود فراورده نهررایی، معنی pHبررسررری بر میزان 

(80/8(P< به عبارتی با افزایش سرررطت جایگزینی آرد .

در  pHگندم با سرررویو و شرررکر با پودر عناب، میزان 

داری کاهش یافت؛ صرررورت معنیهای کوکی بهنمونه

 بود. pHکه نمونه شاهد دارای بیشترین میزان طوریبه

 
 

 داری با یکدیگر ندارند(درصد اختلا  معای 5های دارای حرو  مشترک در سطح )میانگین کوکی pH اثر سوی  و پودر عااب بر -2ل شک

Figure 2. The effect of savigh and jujube powder on pH of cookies (Means values followed by the same 

letters are not significantly different (P<0.05)) 

 

 یرتأثپودر عناب  آمدهدسرررتبهبرا توجره به نتایج  

ها داشرررت که دلیل آن نمونه pHبیشرررتری بر کاهش 

( و pH 0/0دارای ) عنابماهیت بودن  تواند اسیدیمی

ح رور اسیدهای آلی طبیعی مانند اسید آسکوربیک و 

 pHکاهش  (.0۲) باشررد در آن ترپنیکاسرریدهای تری

 و کیم پژوهش مرافین با افزایش میزان پودر عناب در

 pHکاهش  .(۲۲) ( نیز گزارش شررده اسررت۲8۱۲لی )

محصرولات پخت در اثر ح ور اسیدهای آلی موجود 

های طبیعی در تحقیقات برخی محققین کنندهدر شیرین

نتایج پژوهش اشرفی و  دیگر نیز گزارش شرده اسرت.

نشرران داد اسررتفاده از قند مایع خرما  (۲8۱0) همکاران

طبو (. 0۳شرررد ) حلوای گردویی pHسررربش کاهش 

از  یبخش ینیگزیجا (۲8۱2موسوی و بابایی )گزارش 

فراورده را  pH، کیک روغنیدر خرما  عیشکر با قند ما

سرررویو از آرد  pHبرا توجه به اینکه  .(0) کراهش داد

های حاوی سررویو در نمونه pHکاهش بود گندم کمتر 

 .نبودنیز دور از انتظار 

a

c
d

e

a

d

e f

b

d

f ef

d
d

e

g

5.2

5.4

5.6

5.8

6

6.2

6.4

6.6

p
H

تیمار

treatment



 7141، 2، شماره 76فرآوري و نگهداري مواد غذایی، دوره  

66 

 0 کرره در جرردول طورهمرران: نتاای  میزان پروتئین

عناب سبش شود استفاده از سویو و پودر مشراهده می

پروتئین تمررام تیمررارهررا  >P)80/8)دار افزایش معنی

میزان افزایش محتوای ؛ شررد نسرربت به نمونه شرراهد

درصررد 2۲/۳۱های کوکی غنی شررده از پروتئین نمونه

پودر  درصرررد ۲0)بدون سرررویو،  S0J25)در نمونره 

درصد S60J75 (08درصد )در نمونه  ۲0/00تا ( عناب

. با توجه به درصررد پودر عناب(( متذیر بود50سررویو، 

پروتئین در سرررویو و پودر عنراب که به ترتیش میزان 

بود، نتررایج مربوط برره میزان درصررررد  0/۳و  5۳/۱0

افزایش سرررطت  محتوای پروتئین دور از انتظررار نبود.

پروتئین محصررولات پخت در اثر افزودن آرد حبوبات 

 در مطالعات دیگر محققین نیز مشرراهده شررده اسررت.

( در نتررایج پژوهش خود ۲8۲۱) اسررردی و همکراران

 های گندم،نشران دادند که استفاده از ترکیش آرد جوانه

عدس و ماش در نان سررربش افزایش محتوای پروتئین 

یش میزان پروتئین کوکی افزا. (00) اسرررتآن شرررده

حرراوی آرد عرردس در پژوهش پورتمن و همکرراران 

 .(00) ( گزارش شده است۲8۱2)

و  ویاسررتفاده از سررو دادنتایج نشرران : نتای  میزان فیبر

 شیرا افزا یکوک یهانمونره بریف یپودر عنراب محتوا

 گیری فیبرطبو نتایج اندازه. (۳)شررکل   >P)80/8) داد

)در نمونرره  ۳/۱هررای غنی شرررده از میزان فیبر کوکی

S20J0 (۲8بدون و،یسررو درصررد  ))۱/۳تا پودر عناب 

درصد 50 و،یسرو درصردS60J75 (08)در نمونه  برابر

 شیرکتنسبت به شاهد افزایش پیدا کرد. پودر عناب(( 

و با سررطوح مختلف عناب  ویدرصررد سررو 08سررطت 

 نیشررد که علت ا بریف زانیم ریچشررمگ شیسرربش افزا

در پودر عناب )جدول  بریف یبالا ریمسررئله وجود مقاد

فیبرها نقش مهمی در  اسررت.( ۳)جدول  ( و سررویو۲

هایی نظیر سرررلرامت انسررران دارند و در برابر بیماری

عروقی، سررررطرران روده بزر  و -هررای قلبیبیمرراری

ها رکنند. فیبعنوان یک ماده محاف  عمل مییبوسررت به

کنند اما از نظر که در بدن تولید انرژی نمی حالدرعین

 کنند.حرکت و تخلیه مواد از روده نقش مهمی ایفا می

همچنین ممکن اسرررت بیمرراران دیررابتی در صرررورت 

نیاز  تریکممصرررر  مواد حراوی فیبر بره انسرررولین 

ای و متخصرررصرررین، فواید تذذیهلذا باشرررند. داشرررته

 تندقائل هسررر ترکیباتاین فیزیولوژیک خاصرری برای 

هرچه میزان فیبر یک  دهدمطرالعات نشررران می (.00)

 محصرول بالاتر باشد میزان خاکستر آن نیز بیشتر است

. نتایج (05) زیرا فیبر حاوی مواد معدنی بالایی اسرررت

در مطرالعرات محققین پیرامون اسرررتفاده از مشرررابهی 

آردهای گیاهی در محصرررولات پخت گزارش شرررده 

حتوای فیبر کوکی در اثر جایگزینی آرد ماست. افزایش 

 کائور و همکاران گنردم برا آرد ارزن در نتایج پژوهش

( ۲88۱. وینسون و همکاران )(5) به دست آمد( ۲8۱5)

در نتایج پژوهش خود نشرران دادند که اسررتفاده از آرد 

فرآوری شرررده انگور در بیسرررکوئیت سررربش افزایش 

 .(00) محتوای فیبر آن شد
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داری با درصد اختلا  معای 5های دارای حرو  مشترک در سطح )میانگینکوکی  اثر سوی  و پودر عااب بر محتوای فیبر -3شکل

 یکدیگر ندارند(

Figure 3. The effect of savigh and jujube powder on fiber content of cookies (Means values followed by 

the same letters are not significantly different (P<0.05)) 

 

توای از مح آمدهدستبههای یافته: نتای  میزان فال کل

ه ب با افزودن سویو و پودر عناب دهدفنل کل نشان می

نسررربت به نمونه ها ، میزان فنل کل تمامی نمونهکوکی

 افزایش یافت >P)80/8)داری معنی طوربره شررراهرد

ارند. د یترکیبات فنلی نقش مهمی در سلامت .(0)شکل 

و عصاره طبیعی  هافنلغذایی حاوی پلی مصرر  مواد

توانررد در کرراهش خطر بروز و گسرررترش میهرراآن

(. 08هررای قلبی عروقی مفیررد واقع گردد )بریمرراری

عناب  های حاوی پودردرصد فنل در نمونه طورکلیبه

های حاوی سررویو در سررطوح مختلف بیشررتر از نمونه

بود؛ کره این افزایش بره علرت وجود ترکیبرات فنلیک 

هیدروکسری بنزوئیک اسررید، سینامیک اسید و -pنظیر 

کوماریک اسید به مقدار زیاد در -pکلروژنیک اسرید و 

مطررالعررات محققین دیگر نیز بر  (.08) عنرراب اسرررت

افزایش محتوای ترکیبرات فنلی محصرررولرات پخت با 

هی های طبیعی و ترکیبات گیاکنندهافزودن سایر شیرین

مجذوبی و دلرالت داشرررته اسرررت. طبو نتایج مطالعه 

شیره و قندمایع خرما در  اسرتفاده از( ۲8۱0) همکاران

. (0۱) دادافزایش  راتهیره بیسرررکوئیت، محتوای فنل 

( نشررران دادند با افزایش ۲8۱2حسرررین و همکاران )

درصررد آرد ارزن در فرمولاسرریون کوکی، محتوای فنل 

افزودن ترکیبررات  تررأثیر. (0۲)کوکی افزایش یررافررت 

بر افزایش مقدار عصررراره آبی پودر میوه بنه( )گیراهی 

( ۲8۲0ترکیبات فنلی نان در پژوهش ایوبی و بلوردی )

قدار م شیافزاهمچنین (. 0۳) نیز گزارش شررده اسررت

آرد عرردس در پژوهش  یحرراو یکوک ترکیبررات فنلی

 .(00) ( گزارش شده است۲8۱2پورتمن و همکاران )
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داری با درصد اختلا  معای 5های دارای حرو  مشترک در سطح )میانگینکوکی  اثر سوی  و پودر عااب بر محتوای فال کل -4شکل 

  یکدیگر ندارند(

Figure 4. The effect of savigh and jujube powder on total phenolic content of cookies (Means values 

followed by the same letters are not significantly different (P<0.05)) 

 

 

 آمدهدستهب نتایج: اکسیدانینتای  میزان فعالیت آنتی

 0کل در شهای تولیدی اکسیدانی نمونهاز فعالیت آنتی

آرد گندم و  دهد با افزایش سررطت جایگزینینشرران می

، شررراخ  با سرررویو و پودر عناببه ترتیش شرررکر 

. بیشترین میزان >P)80/8) یافت اکسیدانی افزایشآنتی

 S60J75 نمونهدر مشترک  طوربهاکسیدانی فعالیت آنتی

 نمونه و (عنابپودر درصررد  50 ،سررویودرصررد 08)

S60J50 (08عنابپودر درصررد  08، سررویو درصررد) 

اکسرریدان جزء مهمی در ترکیبات آنتی .مشرراهده شررد

در گذشرررته از  عمردترا صرررنرایع غرذایی هسرررتنرد. 

در  رتأخیها برای کنترل اکسرریداسرریون و اکسرریدانآنتی

ه ها باما امروزه بسیاری از آن کردندفسراد اسرتفاده می

. (00) شوندمیاسرتفاده دلیل مزایای احتمالی سرلامتی 

ها و هرای فنلی موجود در غلات، میوهاکسررریردانآنتی

کننده برای کاهش بروز زیجرات، از عوامرل کمکبسررر

و به دلیل داشتن توانایی مهار  هستندمزمن  هایبیماری

با توجه (. 00) های آزاد اهمیت بیشررتری دارندرادیکال

اکسیدان در آرد گندم درصد آنتی ازآنجاکه ۳به جدول 

 در نظرنیز با و  بود 2۲/08و  05/۳۲و سویو به ترتیش 

و ترکیبات فنلی  C وجود مقرادیر بالای ویتامینگرفتن 

نتررایج حرراصرررل از میزان فعررالیررت  (۱2) در عنرراب

 .های کوکی قابل توجیه اسرررتاکسررریدانی نمونهآنتی

است که  بوده ( نشانگر آن۲۲نتیجه بررسی کیم و لی )

ظرفیت مهار  توجهقرابلپودر عنراب منجر بره افزایش 

سررطت فعالیت  شیافزا .شررد در مافین DPPHرادیکال 

آرد عدس در پژوهش  یحراو یکوک اکسررریردانیآنتی

 .(00) ( گزارش شرده است۲8۱2پورتمن و همکاران )

کردند که با افزایش ( بیان ۲8۱0شرررارمرا و همکاران )

آرد جو، فعالیت  کردن آرد گندم با سرررطت جرایگزین

 . (2)یافت اکسیدانی کوکی افزایش آنتی
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درصد اختلا   5های دارای حرو  مشترک در سطح )میانگینکوکی  اکسیدانیآنتی ظرفیتاثر سوی  و پودر عااب بر  -5شکل

  یکدیگر ندارند(داری با معای

Figure 5. The effect of savigh and jujube powder on antioxidant capacity of cookies (Means values 

followed by the same letters are not significantly different (P<0.05)) 

 

)شکل  این بخشاساس نتایج  بر: نتای  ارزیابی بافت

 یسبش کاهش سفت و،یاستفاده از سو مشرخ  شد( 0

پودر عناب در  ینیگزیدرصرررد جا شیاما با افزا ؛شرررد

 یداریطور معنها بهبافت نمونه ،یکوک ونیفرمولراسررر

 0در شرررکل طور که همان .>P)80/8)تر شررردسرررفت

 ،درصررد سررویوS40J0 (08 تیمارهای شررودیملاحظه م

بدون عناب(  ،درصد سویو08) S60J0و بدون عناب( 

 50 )بدون سرررویو، S0J75کمترین سرررفتی و نمونره 

عوامل  یکی از. ندداشترا بیشترین سفتی  (عناب درصد

بافتی  هایکلیردی برای ارزیرابی کیفیت کوکی، ویژگی

 ترین ویژگی بافتی برای کوکیضروری اسرت و سفتی

 با افزایش . افزایش سفتی کوکی(۳۳) رودمی به شرمار

 ح ررور فیبر وممکن اسررت به دلیل  مقدار پودر عناب

با  بیعیطکننده تفاوت ماهیت شررریمیایی این شررریرین

افزایش سررفتی بافت کوکی با افزایش سرراکارز باشررد. 

( ۲8۱0) و همکاران کیم پژوهش مقدار پودر عناب در

لی  و کیم پژوهش نتایج .(۲۳) هم گزارش شررده اسررت

( نیز بر افزایش سرررفتی مافین با افزایش مقدار ۲8۱۲)

این محققین ت عیف شبکه  .داشرتپودر عناب دلالت 

گلوتنی و کراهش توانرایی بره دام انرداختن گراز و در 

را علت افزایش مافین تر شررردن برافرت نتیجره متراکم

( ۲8۲8فر و همکاران )امامی (.۲۲سرررفتی بیان کردند )

نیز بره نتایج مشرررابهی دسرررت یافتند و بیان کردند با 

 به دلیل فرمول کیک، درافزایش درصرررد پودر عنراب 

ز و ا گلوتن زانیکرراهش م ر،یخم بریف زانیم شیافزا

 ونیدر فرمولاسررر قندیسررراده  باتیترک شیافزا یطرف

سفتی محصول افزایش  و نیز کاهش حجم کیک ریخم

 ۲882. سرررابانیس و همکاران در سرررال (۳2) یرافت

کردنرد کره برا افزایش میزان فیبرها، میزان آب گزارش 

آزاد در بافت خمیر و توسرررعه شررربکه گلوتنی کاهش 

ت ررعیف شبکه  .(00)شررد سررفت  کیکبافت  یافت و

 آن بر اسرتحکام بافت تشررکیل شده در تأثیرگلوتنی و 

 زکوکی در اثر اسررتفاده از سررویو به جای آرد گندم نی

علت احتمالی نرم شررردن بافت کوکی حاوی  تواندمی
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 ن،یئپروت تذییر سرراختار و دناتوراسرریون سررویو باشررد.

 شیافزا، نشررراسرررته یهاگرانول یجزئ شررردن نهیژلات

و تشرکیل شبکه گلوتنی ضعیف از  ریخم تهیسرکوزیو

دلایل کاهش سرررفتی بافت در کیک بدون گلوتن تهیه 

 (.05شده است ) شده از آرد ارزن حرارت دیده دانسته

 
داری با درصد اختلا  معای 5های دارای حرو  مشترک در سطح )میانگیناثر جایگزیای سوی  و پودر عااب بر میزان سفتی -6شکل

  یکدیگر ندارند(

Figure 6. The effect of savigh and jujube powder on hardness of cookies (Means values followed by the 

same letters are not significantly different (P<0.05)) 

 

روشررنایی  ،(0)جدول  طبو نتایج: نتای  ارزیابی رن 

ا ب آرد گندم با افزایش سرررطت جایگزینی کوکیرنرگ 

عناب در فرمولاسرریون کوکی  پودر اشررکر بو  سررویو

که  ایگونهبه؛ >P)80/8) دشررر مداری کمعنی طوربره

بیشررترین میزان روشررنی مربوط به نمونه شرراهد بود. با 

 مثلفهبر میزان  پودر عناب و سرررویوافزایش سرررطت 

دهنده افزایش میزان که این نشان افزوده شد  a*رنگی 

روند   b تذییرات مثلفه رنگی .بود هانمونهقرمزی در 

 S0J25 مشرخصی نداشت. اما بیشترین زردی را نمونه

یکی از  داشت. (عنابپودر  درصرد ۲0)بدون سرویو، 

اسررت که  هاآنخصرروصرریات کیفی مواد غذایی رنگ 

(. 00) دارد این محصرررولاتنقش مهمی در مقبولیت 

 رنگ سبزی-قرمزی مثلفههرچه  استمشرخ  شرده

ت ترکیبات فنلی و ظرفیمیزان بیشرررتر باشرررد، فراورده 

، طورکلیبه(. 00) بیشتر استآن  DPPHمهار رادیکال 

دهای اسی ترکیش درصد قندهای احیاء، درصد پروتئین،

آمینرره، زمرران پخررت و دمررای پخررت در ایجرراد رنررگ 

 (.02) گذارندمی تأثیر پس از پختآردی های فراورده

کوکی  افزایش تیرگی و رنررگ قرمزرسرررد نظر میبره 

به دلیل وجود مقادیر بالای قندهای  حراوی پودر عناب

احیراء گلوکز و فروکتوز در سررراختررار پودر عنرراب و 

؛ همچنین ای شرردن مایلارد اسررتش واکنش قهوهافزای

هرای کاروتنوئیدی در کوکی با افزایش میزان رنگردانره

افزایش سررطت پودر عناب از دلایل تیره و قرمز شرردن 

فر و طبو گزارش امامی(. ۳2 ،2) اسررتها رنگ کوکی

رنگ کیک سررطت پودر عناب  ( با افزایش۲8۲8همکاران )

اما زردی با یک روند مشررخ   تر و قرمزتر شرردتیره

افزایش تیرگی و قرمزی رنررگ نرران  .(۳2) تذییر نکرد

حجیم با افزودن پودر عصراره عناب در مطالعه شریف 

( گزارش شررده اسررت. درخصوص ۲8۱5و همکاران )
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های طبیعی دیگر در محصولات کنندهاستفاده از شیرین

. برای (08) پخت نتایج مشررابهی گزارش شررده اسررت

( درباره ۲8۱۳) یمنصور یحاصرل از بررس جینتا مثال

بر  یخرما در کوک عیو قنرد مرا رهیشررر ینیگزیاثر جرا

 مثلفرره راتییتذافزایش قرمزی و  ، کرراهش روشرررنی

روند مشررخ  دلالت داشت  کیبدون داشرتن  یزرد

ها، به دلیل وقوع کردن انواع دانه برشته ازآنجاکه(. 0۱)

تر شدن و ای شردن میلارد سربش تیرههای قهوهواکنش

لذا تذییرات  (۱۳) شرررودمیهاآنافزایش قرمزی رنگ 

رنگ کوکی در اثر افزودن سویو نتیجه دور از انتظاری 

های موجود در ترکیبات آردی رنگدانه ترأثیر نیسرررت.

مورد استفاده در فرمولاسیون محصولات پخت بر رنگ 

ایج نتفراورده توسط محققین دیگر گزارش شده است. 

شده ( بر روی نان غنی۲8۱۲) همکارانمطالعه محمد و 

 رنگ پوسته تیره شد نشان داد که با افزایش آرد نخود،

(0۲)  . 

 
 اثر جایگزیای سوی  و پودر عااب بر رن  پوسته کوکی -5جدول 

Table 5. Effect of savigh and jujube powder on crust color of cookies 

 داری ندارند.درصد اختلا  معنی 0های دارای حرو  مشترک در هر ستون در سطت میانگین

Note: Means values in the same column followed by the same letters are not significantly different (P<0.05). 

 

 حسرری، نتایج ارزیابی 5 شررکل: نتای  ارزیابی حساای

دهد. ها را نشررران میتوسرررط ارزیاب تیمارهای کوکی

ه با اگرچدهد بررسی نتایج امتیاز رنگ کوکی نشان می

 *L* ،a) یرنگ یهامولفه یافزودن پودر عناب به کوک

 رییتذ نیا یحسررر ابانیکرد اما از نظر ارز رییتذ( *bو 

عناب پودر سرررطت  شیرنرگ مطلوب بود و لذا با افزا

رنگ با نمونه شرراهد  ازیبه لحاظ امت یداریتفاوت معن

 08و  ۲8اسررتفاده از سررطوح . <P)80/8)نشررد جادیا

عناب باعث پودر با  توأمدرصرررد سرررویو به تنهایی و 

افزایش امتیاز حسی رنگ نسبت به شاهد شد و سطوح 

امتیاز رنگ دار ( افت معنیدرصرررد 08) بالاتر سرررویو

 را به دنبال داشرررتنسررربرت به نمونه شررراهد کوکی 

(80/8(P< .  عطر حسررری نترایج حاصرررل از ارزیابی

کاهش امتیاز عطر هنده دها نشانها توسط ارزیابنمونه

بود سرررطت سرررویو و پودر عنرراب کوکی بررا افزایش 

(80/8(P< . عطرامتیرراز از نظر  هررانمونررهبرهرتررین 

، ۲0ح ودرصد سویو و سط ۲8سطت های دارای نمونه

داری با که تفاوت معنی نددرصرررد عناب بود 50و  08

 (*bآبی )-زردی

Yellowness/blueness 

 (*aسبزی )-قرمزی

Redness/greenness 

 (*Lروشاایی )

Lightness/darkness 

 تیمار

Treatment 
h23.95±0.13  i3.37±0.06  a80.21±0.23  C 
a31.65±0.16 gh10.98±0.08  b68.09±0.08  S0J25    

cd28.64±0.40 fg11.76±0.40  c66.25±0.40  S0J50    
b29.57±0.37 de12.79±0.41  d59.83±0.41  S0J75    
e26.98±0.18   h10.22±0.74   d59.68±0.59 S20J0    
d28.15±0.12 f11.84±0.30 e58.77±0.12   S20J25  
bc29.19±0.07 de12.71±0.50  g53.76±0.25   S20J50   
e26.95±0.00 cde13.03±0.50 ij50.06±0.82 S20J75   
h24.09±0.26 h10.68±0.50 f56.75±0.23  S40J0    
fg25.73±0.30 e12.65±0.76 h52.51±0.51  S40J25  
ef26.38±0.07 bcd13.52±0.03 j49.35±0.21  S40J50  
g25.45±0.07 a14.55±0.05 l47.01±0.85  S40J75    
g25.33±0.24 fg11.56±0.06 g54.27±0.52   S60J0   
e27.16±0.07 abc13.85±0.15 i50.20±0.01  S60J25  
fg25.89±0.06 ab14.11±0.06 k47.91±0.26  S60J50  
fg25.68±0.15 a14.65±0.04 m45.97±0.63  S60J75  
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نتایج حاصررل از ارزیابی  طبو .نمونه شرراهد نداشررتند

اگرچه افزایش سررطت پودر عناب  ویژگی حسرری طعم

داری در امتیاز های بدون سرررویو تذییر معنیدر نمونه

اما افزایش سطت سویو سبش کاهش  ؛طعم ایجاد نکرد

ها ارزیاب. >P)80/8) دار امتیاز طعم کوکی شررردمعنی

 S20J25 بررالرراترین امتیرراز را از نظر طعم برره نمونرره

نتایج  دادند. (پودر عناب درصد ۲0 ،درصرد سویو۲8)

ان ها نشتوسط ارزیابها نمونه بافت حاصل از ارزیابی

یاز داری بر امتمعنی تأثیرافزایش سررطت پودر عناب  داد

 سبش کاهش سررویوافزایش سررطت اما  ؛بافت نداشرت

 .>P)80/8) شرررد کوکیامتیاز حسررری بافت  دارمعنی

های اثر متذیرهای فرایند بر پذیرش کلی نمونهارزیابی 

افزایش سرررطت جایگزینی اثر  که دادنشرران  نیز کوکی

دار نبود؛ عناب بر امتیاز پذیرش کلی معنیپودر شکر با 

سرررطوح بالاتر سرررویو جایگزین کردن آرد گندم با اما 

دار امتیرراز پررذیرش کلی شرررد سررربررش کرراهش معنی

(80/8(P<. نمونه ،بهترین نمونره از نظر پرذیرش کلی 

S20J25 (۲8عناب درصد ۲0 ،درصد سویو)  بود که از

  این نظر با ارزیابی حسی طعم همبستگی داشت.

علت کاهش امتیاز رنگ کوکی در سرررطوح بالاتر 

ه تر بودن رنگ سویو نسبت بتوان به تیرهسرویو را می

های میلارد در زمان تفت آرد گنردم )بره علرت واکنش

ی آن بر منف تأثیردهنده سویو( و دادن ترکیبات تشکیل

کننده نسبت داد. طبو گزارش سپاهی و ترجیت مصر 

پودر پسرررماند انگور و آرد افزودن ( ۲8۱2همکاران )

گ تر شرردن رننیز سرربش تیره تیسررکوئیبه ب ایسررو

(. لازم به ذکر 05بیسرکویت و کاهش امتیاز رنگ شد )

اسرررت پودر عنراب و سرررویو، خود دارای طعم ویژه 

گذارند. ح رررور می تأثیرهسرررتنرد که بر طعم کوکی 

اسررریردهای آمینه پرولین، اسررریدگلوتامیک، تیروزین، 

ین موجود در عنرراب، طعم و مزه را متیونین و ترئون

ترین تفاوت جذاب کوکی با (. مهم۱0کند )تشرردید می

پخت، بافت آن اسرررت و تمایل  هرایفراوردهسرررایر 

یشررتر تر بکننده به کوکی با بافت ترد و سررفتمصررر 

(. بنابراین مقایسه ارزیابی حسی و دستگاهی 0۳است )

ی فترغم افزایش سدهنده آن اسرت که علیبافت نشران

عناب، بافت آن از پودر نمونه کوکی با افزایش درصررد 

ها بهبود یافت که با نتایج پژوهش ناصحی نظر ارزیاب

 (.0۳( مطابقت داشت )۲8۱2و اصذری پور )

بالاترین سطت  ( نشران داد،۲8۱۲نتایج کیم و لی )

اثر نامطلوب بر ترجیحات  (درصرررد ۲8) عنابپودر 

)رنگ، طعم، بافت و پذیرش کلی(  مافین کنندهمصر 

 نحصرمخصوصیات طبیعی  تأثیر. این محققین داشرت

 عطروطعمح ررور ترکیبات مولد  ازجملهبه فرد عناب 

های و سررفتی بافت مافینطبیعی عناب  هایدانهرنگو 

 رمثثرا بر این نتایج عناب پودر دارای سرررطوح برالای 

 سرررطتهایی با مافینمحققان در مقابل این  .دانسرررتند

 پودر عناب را توصرریه نمودند درصررد( ۱8) متوسررط

( ۲8۱0)و همکرراران  کیم پژوهش طبو نتررایج(. ۲۲)

 عنوانبه درصد ۱8تا  0استفاده از پودر عناب به میزان 

 بدون عملکردی جرایگزین آرد جهرت بهبود خواص

 .(۲۳)بود  مطلوبکوکی در  حسی کیفیت کاهش
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 کوکی( e( و پذیرش کلی )d(، بافت )c، طعم )(b(، عطر )a)نمودار راداری اثر سوی  و پودر عااب بر امتیازا  رن   -7شکل 

  داری با یکدیگر ندارند(درصد اختلا  معای 5های دارای حرو  مشترک در سطح )میانگین

Figure 7. The effect of savigh and jujube powder on color (a), flavor (b), taste (c), texture (d) and total 

acceptability scores of cookies (Means values followed by the same letters are not significantly different 

(P<0.05)) 

 

 گیرينتیجه

سرررویو و پودرعناب بر  تأثیرحاضرررر  در مطرالعه 

ی بررسررهای فیزیکوشرریمیایی و حسرری کوکی ویژگی

. نتایج نشرران داد در اثر جایگزین کردن شررکر با شررد

پودر عنراب و آرد گنردم با سرررویو خصررروصررریات 

، رطوبت، خاکسررتر، فیبر، pH ازجملهفیزیکوشرریمیایی 

ننررد. کداری تذییر میمعنی طوربررهپروتئین و سرررفتی 

سرررویو به فرمول کوکی محتوای افزودن پودر عناب و 

خاکسرررتر، فیبر و پروتئین را افزایش داد و سررربش کم 

اگرچره پودر عناب  فراورده نهرایی شرررد. pHشررردن 

رطوبت و سررفتی بافت کوکی را زیاد کرد؛ اما سررویو 

ز اسررتفاده ا باعث کاهش رطوبت و سررفتی بافت شررد.
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پودر عناب و سرررویو در فرمولاسررریون کوکی سررربش 

شد؛  اکسرریدانیفنل کل و فعالیت آنتیافزایش محتوای 

 تواند سررربشاکسررریدانی میلرذا افزایش فعرالیت آنتی

شرررود. کاهش فراورده تولیدی افزایش زمان ماندگاری 

با افزایش   a* رنگی مثلفهو افزایش  *Lرنگی  مثلفره

پودر عناب و سرررویو بیانگر افزایش رنگ تیره و قرمز 

از  آمدهدسرررتبهبرا توجره به نتایج هرا بود. در نمونره

شررود که ویژه طعم، اسررتنباط میارزیابی حسرری و به

همراه  درصد ۲8سطت سویو تا آرد گندم با جایگزینی 

 ۲0 سرررطت پودر عناب تابا جایگزین کردن شرررکر با 

هررایی عملگرا بررا ارزش زمینرره تولیررد کوکی درصرررد

 سبتا نبا توجه به محتوای  کند.ای بالا را فراهم میتذذیه

و پروتئین  اکسیدان، ترکیبات آنتیهابر، ویتامینفیبالای 

ات در محصول این ترکیباتاستفاده از ، و عناب سرویو

ای پخرت راهکار مناسررربی برای افزایش کیفیت تذذیه

 باشد.ها میاین فرآورده

 
References 
1. Cena, H., & Calder, P. (2020). Defining a healthy diet: Evidence for the role of contemporary 

dietary patterns in health and disease. Journal of Nutrients, 12, 334, 1-15. 

2. Chaudhary, A., Sudzina, F., & Mikkelsen, B. (2020). Promoting healthy eating among young 

people-A Review of the evidence of the impact of school-based interventions.  Journal of 

Nutrients, 12, 2894, 1-34. 

3. Misra, N.N., & Tiwari, B. K. (2014). Biscuits. Bakery Prouduction Science and Technology, 

585-601. 

4. AsadollahNejad Roudbaneh, H., Jafarian, S., Roozbeh Nasiraei, L., & Sharifi Soltani, M. 

(2023). Optimization of gluten-free cookie formulation containing rice flour, brown rice germ, 

peanut and flaxseed. Journal of Food Technology and Nutrition, 20(2(78)), 77-90. (In Persian) 

5. Mousavi Kalajahi, S.E., & Babaie Sadr, A. (2021). Investigation of physicochemical, 

rheological and sensory properties of functional oily cake containing lemon pomace powder 

and date liquid sugar. Iranian Journal of Food Science and Technology, 17(107), 13-23. (In 

Persian) 

6. Pinto, D., Castro, I., Vicente, A., Bourbon, A., & Angelo Cerqueira, M. (2014). Functional 

bakery products: An overview and Future perspectives. Bakery Production Science and 

Technology, 431-452. 

7. Kaur, M., Singh, V., & Kaur, R. (2017).  Effect of partial replacement of wheat flour with 

varying levels of flaxseed flour on physicochemical, antioxidant and sensory characteristics 

of cookies. Bioactive Carbohydrates and Dietary Fibre, 9, 14-20.  

8. yamsaengsung, R., Berghoer, E., & Schoenlechner, R. (2012). Physical properties and sensory 

acceptability of cookies made from chickpea addition to white wheat or whole wheat flour 

compared to gluten-free amaranth or buckwheat flour. International Journal of Food Science 

and Technology, 47(10), 2211-2227. 

9. Sharma, P., & gujral, H.S. (2014). Cookie making behavior of wheat-barley flour blends and 

effects on antioxidant properties. LWT - Food Science and Technology, 55(1), 301-307.  

10. Schmelter, L., Rohm, H. & Struck, S. (2021). Gluten-free bakery products: Cookies made from 

different Vicia faba bean varieties. Future Foods, 4, 100038. 

11. Hemati Nejad, A. A., Salemi, F., & Tajik, F. (2021). Savigh: A beneficial dietary supplement, 

a legacy from ancient Subject Areas. Journal of Food Safety and Processing, 1(3), 223-230. 

(in persian)  

12. Wronkowska, M., Zieliński, H., Szmatowicz, B., Ostaszyk, A., Lamparski, G., & Majkowska, 

A. (2019). Effect of roasted buckwheat flour and hull enrichment on the sensory qualities, 

acceptance and safety of innovative mixed rye/wheat and wheat bakery products. Journal of 

Food Processing and Preservation, 43(8), e14025. 

13. Ozolina, K., Sarenkova, I., & Muizniece-Brasava, S. (2024) Estimation of Roasted and Raw 

Faba Bean and Lentil Flour Functional Properties. Food and Nutrition Journal, 9, 283.  



 و همکاران یفرناز توکل.../  مخلوط هیعملگرا بر پا یکوک دیو تول ونیفرمولاس  

66 

14. Ahmadi, H., Azizi, M. H., Jahanian, L., & Amirkaveei, S. H. (2011). Evaluation of 

replacement of date liquid sugar as a replacement for invert syrup in a layer cake. Food 

Technology, 8(1), 57-64. 

15. Sidhu, J. S., Al-Saqer, J. M., Al-Hooti, S. N., & Al-Othman, A. (2003). Quality of pan bread 

made by replacing sucrose with date syrup produced by using pectinase/cellulose enzymes. 

Plant Foods for Human Nutrition, 58 (3), 1-8. 

16. Azarpazhooh, E., & Mokhtarian, A. (2007). Investigation the effect of harvesting time and 

drying methods and packaging in jojuba in Iran. Pajouhesh & Sazandegi, 20(1) (74 in 

Agronomy and Horticulture), 193-199. (In Persian) 

17. Choi, S. H., Ahn, J. B., Kozukue, N., Levin, C. E., & Friedman, M. (2011). Distribution of 

free amino acids, flavonoids, total phenolics, and antioxidative activities of Jujube (Ziziphus 

jujuba) fruits and seeds harvested from plants grown in Korea. Journal of Agricultural and 

Food Chemistry, 59 (12), 6594–6604. 

18. Gowd, V., Karim, N., Xie, L., Shishir, M. R. I., Xu, Y., & Chen, W. (2020). In vitro study of 

bioaccessibility, antioxidant, and α-glucosidase inhibitory effect of pelargonidin-3-Oglucoside 

after interacting with beta-lactoglobulin and chitosan/pectin. International Journal of 

Biological Macromolecules, 154, 380–389. 

19. Chen, K., Fan, D., Fu, B., Zhou, J., & Li, H. (2019). Comparison of physical and chemical 

composition of three chinese jujube (Ziziphus jujuba Mill.) cultivars cultivated in four districts 

of Xinjiang region in China. Food Science and Technology, 39 (2), 912–921. 

20. Mehrnia, N., Vazifedoost, M., Didar, Z., haji rostamloo, B., & Pedramnia, A. (2022). 

Investigation of antioxidant, antimicrobial properties and identification of chemical 

compounds derived from jujube (meat and kernels) and evaluation of its possibility in the 

formulation of sunflower oil (during storage). Journal of food science and technology, 19 

(130), 385-395. (In Persian) 

21. Rashwan, A. K., Karim, N., Shishir, M. R. I., Bao, T.,  Lu, Y. & Chen, W. (2020). Jujube fruit: 

A potential nutritious fruit for the development of functional food products. Journal of 

Functional Foods, 75 (9), 1-16. 

22. Kim, E., & Lee, J. (2012). Qualities of muffins made with Jujube powder. Journal of the 

Korean Society of Food Science and Nutrition, 41(12), 1792-1797. 

23. Kim, M., Choi, J,. & Lee, J. (2014). Quality charecteristics of cookies added with jujube 

powder, Korean Journal of Food Preservation, 21(1), 146-150. 

24. Bahrasemani Koohestani, M., Sahari, M. A. & Barzegar, M. (2018). The effect of jujube 

powder incorporation on the chemical, rheological, and sensory properties of toffee. Food 

Science & Nutrition, 1-11. 

25. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. (2015). Measurement of moisture 

content of dried fruits. Iranian National Standard No. 672. (In Persian) 

26. AACC. (1999). Approved Methods of the AACC. American Association of Cereal Chemists, 

St. Paul, MN. (Methods 46-18, 44-19). 

27. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. (2010). Biscuit features. Iranian 

National Standard No. 37 (In Persian) 

28. AACC. (2000). Approved Methods of the AACC. American Association of Cereal Chemists, 

St. Paul, MN. (Methods 08-01) 

29. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. (2009). Agricultural food products  –

Determination of crude fibre contents  – General method. No. 3105-2 (In Persian) 

30. Ayoubi A., Balvardi M., Hajimohammadi-Farimani R., & Akhavan H. R. (2023). Response 

Surface Optimization of Cupcake Formula Fortified with Date Seed Powder, Iranian Journal 

of Chemistry and Chemical Engineering, 42(2), 638-651. 

31. Hajimohammadi Farimani, R., & Balvardi, M. (2021). Investigation of physicochemical 

properties and identification of dominant bacteria in several samples of traditional date 

vinegar. Iranian Journal of food science and technology, 18(110 ), 165-176. (In Persian) 

32. Ayoubi, A., & Balvardi, M. (2021). The effect of osmotic dehydration before drying on the 

physicochemical and sensorial characteristics of dried onion slices. Food Reasearch Journal,  



 7141، 2، شماره 76فرآوري و نگهداري مواد غذایی، دوره  

66 

2 (31), 51-65. (In Persian) 

33. Jan, R., Saxena, D. & Singh, S. (2016). Physico-chemical, textural, sensory and antioxidant 

characteristics of gluten–Free cookies made from raw and germinated Chenopodium 

(Chenopodium album) flour. LWT-Food Science and Technology, 71, 281- 287. 

34. Venkidasamy, B., Selvaraj, D., Nile, A. S., Ramalingam, S., Kai, G., & Nile, S. H. (2019). 

Indian pulses: A review on nutritional, functional and biochemical properties with future 

perspectives. Trends in Food Science & Technology, 88, 228-242. 

35. mohajer khorasani, S., Ahami, M. (2019). Millet: Forgotten grain-appreciable food for the 

future. Iranian Journal of Food Science and Technology, 16 (95), 11-25. (In Persian) 

36. Pour-Aboughadareh, A., & Naghipoor, F. (2022). Review; Overview on nutritional values and 

technology aspects of barley’s seed. Cereal Biotechnology and Biochemistry, 1 (4). 535-551. 

37. Chaudhary, C., Khatak, A., Grewal, R. B., & Gehlot, R. (2021). Development of value added 

Ready-to-Cook (RTC) convenient mix by using barley, oat and Flaxseeds. The Pharma 

Innovation Journal, 10(1), 228-231. 

38. Filipcev, B., Marija, O. S., Solarov, B., & Vujacovic, M. (2011). Evaluation of physical., 

textural and microstructural properties of dough and honey biscuits enriched with buckwheat 

and rye. Chemical Industry and Chemical Engineering Quarterly, 17(3), 291-298. 

39. Emamifar, A., Zanganeh, Z., Latifian, M., & Arbab, Z. (2020). Physicochemical, textural and 

sensory properties of cake containing jujube. Iranian Journal of food science and technology, 

17(103 ), 33-46. (In Persian) 

40. Rai, S., Kaur, A., & Singh, B. (2014). Quality characteristics of gluten free cookies prepared 

from different flour combinations. Journal of Food Science and Technology, 51(4), 785-789. 

41. Shobeiri, M., AmirHossein Elhami Rad, A. H., Sheikholeslami, Z., Shafafi Zenozian, M., |& 

Saeidiasl, M. R. (2022).  Formulation if functional cake with quinoa and okra flour and 

investigated the effect on blood sugar in diabetic patients. Electronic Journal of Food 

Processing and Preservation, 14(2), 1-15. (In Persian)  

42. Ebrahimi, M., Pouyan M., Raghara, H., Shahi, T., Hoseini, S. & Kohansalvajargah, S. (2019). 

Studing on the chemical application and application of jujube in traditional medicin. 

Promotional Magazine of Barberry and Jujube, 1(1), 26-37. (In Persian). 

43. Ashrafi, Y., Rajabi, Z., mogadas, E. and Zare, S. (2018). Effect of partial replacement of sugar 

with date liquid sugar on physicochemical and sensory characteristics of Urmias Walnut 

Halva. Journal of Innovation in Food Science and Technology, 4 (10), 65-77. 

44. Asadi, Z., Masoud Nia, A., & Zia Ziabari, S. F. (2021). Physicochemical and sensorial 

properties of non-gluten supplemented flat bread with the replacement of sprouted wheat flour, 

lentil, mung bean. Journal of Food Science and Technology,18 (120), 75-83. (In Persian) 

45. Portman, D., Maharjan, P., McDonald, L., Laskovska, S., Walker, C., Irvin, H., Blanchard, C., 

Naiker, M., Panozzo, J. F. (2019).  Nutritional and functional properties of cookies made using 

down‐graded lentil – A candidate for novel food production and crop utilization. Cereal 

Chemistry. 00, 1–9. 

46. Fatemi, H. (1999). Food Chemistry. 9. Tehran: Publishing Joint Stock Company, 480. 

47. Sepahi, A., Ataye Salehi, E., & Yaghbani, M. (2019). Formulation of functional biscuit using 

of grape pomace and sprouted soy flour. Iranian Journal of food science and technology, 16 

(93), 99-107. (In Persian) 

48. Vinson, J., Proch, J., Bose, P & Mega, N.R. (2001). Grape seed extract: in vitro antioxidant    

and in vivo human supplementation studies. Journal of Medicinal Food, 4, 17-26. 

49. Bahadoran, Z., Mirmiran, P., & Azizi, F. (2013). The role of dietary polyphenols on 

attenuation of cardiovascular complications in type 2 diabetes: A review of studies . 

pajoohande, 18 (1), 1-7. (In Persian) 

50. Wang, B. N., Liu, H. F., Zheng, J. B. Fan, M. T., & Cao, W. (2011). Distribution of phenolic 

acids in different tissues of jujube and their antioxidant activity. Journal of Agricultural and 

Food Chemistry, 59, 1288-1292. 

51. Majzoobi, M., Mansouri, H., Mesbahi, G., Farahnaky, A. & Golmakani, M. T. (2016). Effect 

of sucrose substitution with date syrup and date liquid sugar on the physicochemical properti. 



 و همکاران یفرناز توکل.../  مخلوط هیعملگرا بر پا یکوک دیو تول ونیفرمولاس  

66 

Journal of Agricultural Science and Technology, 18, 643-656. 

52. Hussain, S., Mohamed, A. A., Alamri, M. S., Ibraheem, M. A., Abdo Qasem, A. A., Serag El-

Din, M. F., & Almaiman, S. A. M. (2020). Wheat-millet flour cookies: physical, textural, 

sensory attributes and antioxidant potential. Food Science and Technology International, 

26(4), 311-320. 

53. Ayoubi, A., & Balvardi, M. (2024). Investigation the effects of Pistacia Aatlantica fruit powder 

aqueous extract on the quality and staling attributes of loaf bread. Food Processing and 

Preservation Journal, 16 (2), 15-40. 

54. Finely, J. W., Kong, A., Hintze, K. Jeffery, E., Ji. L., & Gen Li, X. (2011). Antioxidants in 

food: State of the science important to the Food Idustry. Journal of Agriculture and Food 

Chemistry, 59(13), 6837-6846. 

55. Shahidi. F. (2000). Antioxidants in food and food antioxidants. Nahrung, 44(3), 158-163. 

56. Sabanis, D, Lebesi, D, & Tzia, C. (2009). Effect of dietary fiber enrichment on selected 

properties of gluten-free bread. LWT. Food Science and Technology, 42,1380 –1389. 

57. Mohajer Khorasani, S., Alami, M.,  Kashaninegad, M., & Shahiri Tabarestani, H. (2020). 

Comparison of the effect of microwave treatment of millet grain and the addition of xanthan 

gum on characteristics of batter and physicochemical and sensorial properties of gluten-free 

cake. Journal of Food Researches, 30(3),169-187. 

58. Platat, C., Habib, H. M., AL Maqbali, F. D., Jaber, N. N., & Ibrahim, W. H. (2014). 

Identification of date seeds varieties patterns to optimize nutritional benefits of date seeds. 

Journal of Nutrition & Food Sciences, S8, 1-8.  

59. Aydogdu, A., Sumnu, & G., Sahin, S. (2018). Effects of addition of different fibers on 

rheological characteristics of cake batter and quality of cakes. Food Science and Technology, 

55(2), 667–677. 

60. Sharafi, S., Yousefi, S., & Faraji, A. (2017). Developing an innovative textural structure for 

semi-volume breads based on interaction of spray-dried yogurt powder and jujube 

polysaccharide. International Journal of Biological and Macromolecules, 104, 992-1002. 

61. Mansouri, H. (2013). Replacing liquid date sugar or date syrup with sugar in biscuit formula 

and investigating its physicochemical and sensory properties. (Thesis) (In Persian) 

62. Mohammed, I., Ahmad, A., & Seng, B. (2012). Dough rheology and bread quality of wheat-

chickpea flour blends. Industrial Crops and products, 36, 196-202. 

63. Nasehi, B., & Asgharipour, S. (2019). Investigating the effect of adding palm kernel flour on 

gluten-free cookie based on rice flour. Iranian Journal of food science and technology, 16 

(90), 15-25. (In Persian) 
 

  



 7141، 2، شماره 76فرآوري و نگهداري مواد غذایی، دوره  

64 

 


