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عنوان جايگزين چربي در   بهلستينكاربرد آرد دانه خربزه و امولسيفاير 

  چرب توليد بيسكوئيت كم

  

غلامحسين حقايق
1∗

زاد ، نفيسه زاوه
2  

 
   گروه مهندسي علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه زابل-1

   تربت جام  دانشكده كشاورزي، مجتمع آموزش عالي -2

 )03/12/94: رشيخ پذي  تار01/02/94: افتيخ دريتار( 

 
  چكيده

چـرب   اي بسيار مهم و نيازمند توجه ويژه توليدكنندگان محـصولات كـم            چرب نكته  امروزه انتخاب صحيح نوع جايگزين چربي در توليد محصولات كم         

بنابراين در اين تحقيـق  . ت تمام شده محصول كمتر يا برابر با نمونه پرچرب باشد     باشد زيرا علاوه بر حفظ خصوصيات تكنولوژيكي نيازست كه قيم          مي

 درصد با هدف جـايگزيني كامـل چربـي در بيـسكوئيت       15 و   10،  5آرد دانه خربزه به عنوان يكي از ضايعات كشاورزي و جايگزين چربي در سطوح               

 درصد در كنار آرد دانه خربزه مورد بررسي قرار گرفت و بـا نمونـه   3/0 و 2/0، 1/0طوح  در سلستينالبته در اين تحقيق كاربرد امولسيفاير      . استفاده شد 

براسـاس نتـايج حاصـله مـشخص گرديـد كـه بـا جـايگزين نمـودن روغـن موجـود در               . مقايسه شـد  ) لستينفاقد آرد دانه خربزه و امولسيفاير       (شاهد  

ايـن در   . وبت محصول نهايي كاسته و بر ميزان خاكستر، پروتئين و سختي آن افزوده شـد              فرمولاسيون بيسكوئيت با آرد دانه خربزه از ميزان چربي و رط          

 درصـد آرد دانـه خربـزه و    10لازم به ذكر است كه نمونه حـاوي   .  سختي بافت را كاهش و ميزان رطوبت را افزايش داد          لستينحالي بود كه امولسيفاير     

 و  *Lهمچنين نتايج نشان داد كه آرد دانه خربـزه در كـاهش مؤلفـه رنگـي                 . شاهد برابري داشت   به لحاظ سختي با نمونه       لستين درصد امولسيفاير    3/0

 درصـد امولـسيفاير   3/0 درصـد آرد دانـه خربـزه و    10علاوه بر اين نتايج ارزيابي حسي بيانگر برتري نمونـه حـاوي   .  مؤثر بود*bافزايش ميزان مؤلفه   

 لـستين  درصد امولـسيفاير  3/0 درصد در كنار 10توان گفت كه آرد دانه خربزه بخصوص در سطح           رو مي  از اين .  به لحاظ رنگ، طعم و بافت بود       لستين

  .چرب داشت قابليت جايگزيني با كل روغن موجود در بيسكوئيت را جهت توليد محصولي رژيمي و كم
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  مقدمه -1
يمـي جهـت   امروزه گرايش افـراد جامعـه بـه مـواد غـذايي رژ            

عروقـي و بـه   -هـاي قلبـي   بيمـاري جلوگيري از افـزايش وزن،      

عبارتي حفظ سلامت، ذهن محققان صنعت غـذا را بـه سـمت             

كاهش مصرف شكر و يـا چربـي در فرمولاسـيون اوليـه مـواد               

 درصد 15حاوي حدوداً   بيسكوئيت كه   . غذايي سوق داده است   

هـاي صـنايع پخـت       تـرين فـرآورده    يكـي از مهـم    روغن است   

رواج آن   و به علت سهولت نگهداري، مصرف و توليد          باشد مي

زايــي بــالاترين  چربــي در محاســبات كــالري. ]1[ زيـادي دارد 

كاهش آن  و  )  كيلوكالري به ازاي هر گرم     9(فاكتور را داراست    

 از  .]2[ باشـد   داراي اهميـت مـي     مـواد غـذايي   در فرمولاسيون   

سـوي ديگــر بـه ســبب نقــش كليـدي چربــي در بيــسكوئيت،    

ــي ــا    م ــراي آن انتخــاب شــود ت ــست جــايگزين مناســبي ب باي

هاي كيفي محصول مانند تردي، مزه و بو و رنگ حفـظ             ويژگي

در (از آنزيم ليپاز و همكاران ) Julia( در اين راستا ژوليا .گردد

طح در دو س ـ  (، امولـسيفاير    ) درصـد  006/0 و   003/0دو سطح   

بـه  )  درصد 10 و   5/7،  0سه سطح   (و اينولين   )  درصد 1 و   5/0

. عنوان جايگزين چربي در فرمولاسيون كيـك اسـتفاده نمودنـد       

براســاس نتــايج ايــن محققــين امولــسيفاير توانــست بــه طــور 

ــي ــاهش و  5داري در ســطح  معن ــر را ك ــسيته خمي  درصــد دان

اي ، ريزساختاره هاي ويسكوالاستيك آن را افزايش دهد      ويژگي

 و نتيجـه خـوبي را بـه        بافت را به طور چشمگيري بهبود دهـد       

) Laura( لورا   همچنين. ]3[  عنوان جايگزين چربي ايفا نمايد    

امولـسيفاير  و همكاران اثر هيدروكسي پروپيل متيـل سـلولز و           

ــستين ــيون   ل ــي در فرمولاس ــايگزين چرب ــوان دو ج ــه عن  را ب

ج ايــن براســاس نتــاي. بيــسكوئيت مــورد بررســي قــرار دادنــد

 درصـد از  15پژوهشگران مشخص گرديد كه تنهـا جـايگزيني        

 قابل پـذيرش    محصوليروغن موجود در فرمولاسيون توانست      

اين در حالي بود كه اضـافه       . از نظر داوران چشايي ايجاد نمايد     

 بـه   لـستين امولسيفاير  نمودن هيدروكسي پروپيل متيل سلولز و       

ون، محصولي بـا     درصد از روغن فرمولاسي    30عنوان جايگزين   

 انتظار براي ايـن فـرآورده ايجـاد نمـود بـه              حد سختي بيش از  

 طوري نمونه توليد شده از تردي بـسيار كمـي برخـوردار بـود             

و همكــــاران در تحقيقــــي اثــــر ) Sudha(ســــودها . ]4[

و سـديم اسـتئاروئيل     ) GMS(امولسيفايرهاي مونو اسـتئارات     

، همچنين   درصد وزني آرد   5/0در نسبت   ) SSL(لاكتيلات  -2

 درصــد وزن آرد بــر روي خميــر 2/0صــمغ گــوار بــه ميــزان 

چرب جايگزين شـده يـا مالتودكـسترين و پلـي            بيسكوئيت كم 

ــد  ــي نمودن ــستروز را بررس ــود   . دك ــين بهب ــن محقق ــايج اي نت

 هاي خمير و بافت محصول نهـايي را بـه دنبـال داشـت         ويژگي

 ـو همكـاران از پكتـين       ) Wafaa(علاوه بر ايـن وافـا       . ]5[ ه ب

 به عنوان يك منبـع      مرغ  سفيده تخم   از وعنوان يك منبع فيبري     

 چربــي در فرمولاســيون شــيريني ي جــايگزينپروتئينــي جهــت

اي كه حاوي     كه در نهايت مشخص گرديد نمونه      كردنداستفاده  

مرغ بود، سـاختاري همـسان بـا         تركيبي از پكتين و سفيده تخم     

ــاهد  ــه ش ــن (نمون ــذف روغ ــدون ح ــت) ب ــالاگ .]6[ داش ر گ

)Gallagher (      به ميـزان    1و همكاران نيز از يك منبع پروتئيني 

به عنوان جـايگزين چربـي      ) بر مبناي درصد چربي   ( درصد   20

نتايج نشان داد كه بـا اسـتفاده از    . در بيسكوئيت استفاده نمودند   

هاي   درصد جايگزيني محصولي توليد شد كه از نظر ويژگي       20

طابق با استاندارد بـود و    خمير، ابعاد، رنگ و بافت بيسكوئيت م      

از سوي . ]7[ از سوي داوران چشايي مورد پذيرش قرار گرفت 

ا بــودن خربــزه ضــمن داركامــل ديگــر بايــد گفــت كــه دانــه 

تئين بـا كيفيـت و عملكـردي         پـرو  اي مفيـد،   هاي تغذيه  ويژگي

 از چربـي بـا       و فيبر خـوراكي    اسيدهاي آمينه ضروري  مناسب،  

اشباع بالا برخوردارسـت و     كلسترول كم و اسيدهاي چرب غير     

 9، 8[شـود    از آن به عنوان دانه روغني مناطق گرمسيري ياد مي         

اما امروزه به دليل عـدم توجـه بـه تركيبـات مغـذي و               . ]10و  

خواص عملكردي دانه خربزه، بخش اعظمـي از آن بـه عنـوان             

رود و كاربرد آن در صنعت غذا بسيار محدود        ضايعات هدر مي  

شود در مطالعات انجام شـده        مشاهده مي  گونه كه   و همان  است

جـات   هاي چربي به اسـتفاده از دانـه صـيفي          در زمينه جايگزين  

 از آرد زاد و همكاران   با اين وجود زاوه   . توجه اندكي شده است   

 درصد به 20 و 15، 10، 5كامل دانه خربزه در پنج سطح صفر،       

نتـايج  . اسـتفاده كردنـد    كيك يـزدي   در جايگزين چربي    عنوان

 درصد آرد كامل دانه خربزه باعث       10 افزودن بيش از     شان داد ن

ايـن  .  شد هاي توليدي  نمونه *Lكاهش رطوبت و ميزان مؤلفه      

، بافـت و    تخلخـل ر حالي بود كه ميـزان حجـم مخـصوص،           د

 درصد آرد كامل دانه خربزه      10 نمونه حاوي    هاي حسي  ويژگي

 اما.  درصد نداشت  5داري در سطح     با نمونه شاهد تفاوت معني    

افزايش ميزان آرد كامل دانه خربزه در فرمولاسيون اوليه كيـك           

عابديني و همكاران به بررسي     . ]11[  افزود *bبر ميزان مؤلفه    

هـاي   اثر آرد دانه خربزه به عنوان جايگزين چربـي بـر ويژگـي            
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) همبرگـر و كالبـاس    (هـاي گوشـتي      شيميايي و حسي فرآورده   

ين ميزان خاكستر و پـروتئين      براساس نتايج اين محقق   . پرداختند

هـا   هاي توليـدي افـزايش و مقـدار چربـي و رطوبـت آن       نمونه

هـاي حـسي     همچنين محصول توليدي از ويژگي    . كاهش يافت 

 عـلاوه بـر ايـن     . ]12[ مطلوب و بازارپـسندي برخـوردار بـود       

بـه بررسـي خـصوصيات فيزيكوشـيميايي،        زارعي و همكـاران     

چرب حاوي آرد كامل     تصويري، بافتي و حسي سس مايونز كم      

اين محققين مشاهده نمودند كه با افزايش    . دانه خربزه پرداختند  

، pHآرد دانه خربزه در فرمولاسيون اوليه سـس مـايونز ميـزان         

 افزايش يافت   *aپروتئين، خاكستر، سفتي بافت و مؤلفه رنگي        

  و در   كاسته شد  *b و   *Lهاي رنگي    و از ميزان چربي و مؤلفه     

 15نمونـه حـاوي     كلي به    الاترين امتياز پذيرش  بارزيابي حسي   

رو با توجه بـه       از اين  .]13[ تعلق گرفت درصد آرد دانه خربزه     

نقش منابع پروتئيني، فيبري و كربوهيدراتي به عنوان جـايگزين          

دانـه كامـل صـيفي جـات از       چربي و حضور اين تركيبـات در      

 در جمله دانه خربزه و از طرفي عملكرد مناسـب امولـسيفايرها        

محصولات كم چرب، هدف از انجام اين پژوهش بررسـي اثـر         

 درصـد براسـاس     15 و   10،  5در سطوح   (آرد كامل دانه خربزه     

ــسيفاير ) وزن آرد ــستينو امول ــطوح  (ل  3/0 و 2/0، 1/0در س

به صورت تركيبي به عنوان جايگزين      ) درصد براساس وزن آرد   

 توليـدي   هاي چربي در فرمولاسيون بيسكوئيت و مقايسه نمونه      

 15داراي  (به لحاظ خصوصيات كمي و كيفي با نمونـه شـاهد            

  .بود) درصد روغن براساس وزن آرد

  

  ها مواد و روش -2

   مواد-2-1
 درصد رطوبت،   6/13و   درصد   83با درجه استخراج    گندم  آرد  

ــروتئين، 3/10 ــي و 64/0 درصــد پ  درصــد 7/26 درصــد چرب

ــوب  ــوتن مرط ــان گل ــه آرد گلمك ــشهد،(از كارخان ــرانم )  اي

براساس درصـد   (چنين ساير مواد مصرفي      هم. خريداري گرديد 

شكر، روغـن نبـاتي    در توليد بيسكوئيت شامل پودر      ) آرد گندم 

ــايع ــشكم ــسكوئيت از  ، شيرخ ــصوص بي ــده مخ  و بهبوددهن

 از  ، امولـسيفاير لـستين    كننده مواد اوليـه قنـادي       گاه عرضه فروش

خربزه با رقـم    هاي   دانهو   )ساخت كشور فرانسه  (شركت روديا   

  .شدخاقاني از بازار محلي مشهد تهيه 

  

  ها  روش-2-2

   فرآوري دانه خربزه-2-2-1

هاي خربزه با رقم  خاقاني از بازار محلي مشهد تهيه شد و              دانه

 درصـد و آب  4با كمك ماده ضدعفوني بنزوالكونيوم با غلظت    

هاي شسته شـده بـر روي    سپس دانه . مورد شستشو قرار گرفت   

 درجـه   55-60كن كابينتي قرار گرفتند و در دماي         كسيني خش 

 5 بـر ثانيـه بـه مـدت           متـر  5/1-2گراد و جريان هـواي       نتيسا

 بـه   هاي خـشك شـده     در مرحله بعد دانه   . ساعت خشك شدند  

با دور تند به آرد    ) AR1066Q(كمك آسياب برقي مولينكس     

هاي شيميايي ايـن آرد   تبديل گرديدند و به منظور تعيين ويژگي 

عوامل مـؤثر در    . ]14[ استفاده شد    AACC) 2000( آزمون   از

افزايش كيفيت آرد مورد استفاده با توجه به تحقيق عابـديني و             

، كيفيت )مغز و پوسته دانه(استفاده از دانه كامل شامل همكاران 

، كنتـرل   )نوع رقم و تركيـب شـيميايي دانـه        (دانه انتخاب شده    

 لازم به ذكر است كـه  .]12[ شرايط در هنگام آسياب كردن بود  

ها بـه دليـل چربـي بـالاي دانـه و        براي آسياب شدن موفق دانه    

به همين خاطر   . ها، امكان چسبندگي وجود داشت     وجود پوسته 

ها كاملاً خشك شد و قدرت بالا براي آسياب كردن در نظر  دانه

لازم به ذكر است كه آرد كامل دانـه خربـزه شـامل             . گرفته شد 

 درصـد   6/20 درصد كربوهيـدرات،     9/34 درصد رطوبت،    5/6

  . درصد خاكستر بود6/4 درصد چربي و 7/31پروتئين، 

   توليد بيسكوئيت-2-2-2

 درصـد   25 درصد آرد گنـدم،      100مواد اوليه بيسكوئيت شامل     

 درصـد   3 درصـد شـير خـشك،        5/0 درصد روغـن،     15شكر،  

 نمونه شاهد در  جهت تهيه    )مخصوص بيسكوئيت (بهبوددهنده  

چنـين   هـم . ]15[اي با هم مخلوط شـدند         مرحله طي خمير دو  

حاوي سطوح متفاوت آرد دانـه      چرب   كمهاي بيسكوئيت    نمونه

 و 2/0، 1/0(و امولـسيفاير لـستين   )  درصد15 و   10،  5(خربزه  

عنوان جايگزين چربي موجـود در فرمولاسـيون         به)  درصد 3/0

اي، ابتـدا تمـامي      جهت تهيه خمير دو مرحلـه     . نمونه شاهد بود  

دسـت    دقيقه تا به   10واد به جز آرد و آب در ميكسر به مدت           م

، سـپس آرد و آب      ندآمدن يك مخلوط يكنواخت مخلوط شـد      

 دور در دقيقـه     70 دقيقه با سرعت     7د و به مدت     يدنگرد اضافه  

دهنده شد و  سپس خمير وارد مرحله برش. ندبا هم مخلوط شد 

مليـات  عورده،  ها و كاهش قطر قالب خ ـ      پس از عبور از غلتك    

 دقيقـه   5گراد بـه مـدت        درجه سانتي  250پخت در فر با دماي      

هـا در     پس از سرد شدن هر يك از نمونه       در انتها    .ديانجام گرد 
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اتيلني بـه منظـور ارزيـابي خـصوصيات كمـي و             هاي پلي   كيسه

  .شدندبندي و در دماي محيط نگهداري  كيفي، بسته

  بررسي خصوصيات كمي و كيفي بيسكوئيت -2-2-3

  ، پروتئين و خاكسترگيري ميزان چربي ندازها -

هــاي   نمونــه، پــروتئين و خاكــسترگيــري ميــزان چربــي انــدازه

 AACC ،2000چرب بـا اسـتفاده از اسـتاندارد         بيسكوئيت كم 

  .]14[  انجام شد08-01و  46-12  ،30-10به شماره ترتيب  به

  گيري ميزان رطوبت اندازه -

چرب بـا از      بيسكوئيت كم  هاي گيري ميزان رطوبت نمونه    اندازه

و  بـا اسـتفاده از    44-16 به شـماره  AACC ،2000استاندارد 

، ساخت كشور كره OF-O2G، مدل Jeto Techمارك (آون 

 گـراد انجـام شـد        درجـه سـانتي    100-105با حرارت   ) جنوبي

]14[.  

  ارزيابي بافت -

هـاي بيـسكوئيت بـا اسـتفاده از دسـتگاه            ارزيابي بافـت نمونـه    

 سـاخت كـشور   CNS Farnell, UK مدل QTSسنج  بافت

حداكثر نيروي مورد نياز بـراي نفـوذ يـك          . انگلستان انجام شد  

 10با سرعت   ) متر قطر   ميلي 12(پروب سوزني با انتهاي صاف      

. متر در دقيقه به عنوان شـاخص سـختي محاسـبه گرديـد              ميلي

 10 نيـوتن و  05/0ي هـدف بـه ترتيـب      ي شروع و نقطـه     نقطه

  .]16[ متر بود ميلي

  ارزيابي رنگ پوسته  -

چرب از طريق تعيـين سـه شـاخص          آناليز رنگ بيسكوئيت كم   
*L ،*a و *bگيــري ايــن  جهــت انــدازه.  انجــام خواهــد شــد

افزار  ها در اختيار نرم    ها ابتدا تصاوير تهيه شده از نمونه        شاخص

Image Jبا فعال كردن فـضاي  .  قرار گرفتLAB  در بخـش 

Plugins17[  شدند محاسبه هاي فوق ، شاخص[.  

  آزمون خصوصيات حسي  -

ديده مطابق با آزمـون       داور از بين افراد آموزش     10بدين منظور   

انتخـاب  ) Singh(و سينگ   ) Gacula(مثلثي و روش گاسولا     

شامل رنگ، (هاي توليدي براساس كيفيت     نمونهگرديد و سپس    

  .]18 و 16[رتبه بندي شدند ) طعم و بافت

  ي و روش آناليز نتايجطرح آمار -2-4- 2

افـزار   نتايج بدسـت آمـده از ايـن پـژوهش بـا اسـتفاده از نـرم                

Mstat-c   بـر پايـه طـرح كـاملاً تـصادفي مـورد             42/1 نسخه 

هـا در سـه تكـرار تهيـه و            هريك از نمونه  . ارزيابي قرار گرفت  

هـا بـا    ميانگين. ها انجام پذيرفت هاي مربوطه در مورد آن    آزمون

ــون دا  ــتفاده از آزم ــي اس ــطح معن ــن در س ــد 5داري  نك  درص

)P<0.05 (     در انتهـا بـراي رسـم    . مورد مقايـسه قـرار گرفتنـد

  . استفاده شدExcelافزار  نمودارها از نرم

  

  نتايج و بحث -3

   چربي ميزانارزيابي -3-1
) 1جـدول   (چـرب    نتايج ارزيابي ميزان چربي بيـسكوئيت كـم       

مولاسـيون  ميزان چربي موجود در فر    حذف  با   بيانگر آن بود كه   

آرد دانـه خربـزه از      سـطوح متفـاوت     و جايگزين نمودن آن با      

نسبت به نمونه شاهد هاي توليدي  ميزان چربي موجود در نمونه

بـه طـور   )  درصد روغن براساس وزن فرمولاسـيون   15حاوي  (

به طوري كـه در بـين       .  درصد كاسته شد   5داري در سطح     معني

 درصـد   5اي حـاوي    ه ـ هاي حاوي آرد دانه خربزه، نمونه      نمونه

 درصـد آرد دانـه خربـزه    15هاي حاوي    داراي كمترين و نمونه   

از سوي ديگر نتـايج نـشان       . ندداراي بيشترين ميزان چربي بود    

ــه ــه    داد ك ــسيتين ب ــسيفاير ل ــاوت امول ــطوح متف ــزودن س  اف

گونـه   فرمولاسيون اوليه بيسكوئيت حاوي آرد دانه خربزه هـيچ        

ايـن  .  توليدي ايجاد ننمود   هاي تغييري در محتواي چربي نمونه    

امر به دليل آنست كه از امولسيفاير لسيتين بـه عنـوان افزودنـي     

 و از ايـن رو   استفاده شده است نه به عنـوان جـايگزين چربـي          

ميزان روغن فرمولاسيون با افزودن امولسيفاير لـسيتين كـاهش          

آرد دانه خربزه بجاي    سطوح متفاوت   با كاربرد   همچنين  . نيافت

ايـن انتظـار وجـود     د در فرمولاسيون بيـسكوئيت      روغن موجو 

داشت كه بيسكوئيتي كم چرب نسبت بـه نمونـه شـاهد توليـد      

دانـه  با توجه به منابع ارائه شده بيش از نيمي از وزن            شود زيرا   

و بـه   دهـد  را پوسته، كربوهيدرات و پروتئين تشكيل مي    خربزه  

 واسطه آن ها سطح روغن فرمولاسيون كـاهش مـي يابـد و بـه        

بـه  ) كربوهيـدرات و پـروتئين    (از اين تركيبات     هر يك    عبارتي

نوبه خود هرچند ماهيت روغن و چربي را ندارند، ولي قابليت           

جايگزين شـدن بـا چربـي يـا روغـن موجـود در محـصولات             

اين راسـتا زارعـي و همكـاران و         در  . باشند پرچرب را دارا مي   

بـه عنـوان    بـه ترتيـب      از آرد دانـه خربـزه        زاد و همكاران   زاوه

سس مـايونز و كيـك روغنـي        فرمولاسيون  در  جايگزين چربي   

 منجر به كاهش محتـواي  كه در نهايتنمودند استفاده  چرب   كم

  .]13 و 11[ ي محصول نهايي گرديدبچر

 الف
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Table 1 Effect of melon seed flour and lecithin addition on fat, ash and protein content of low fat 
biscuit 

Ash 
(%) 

Protein (%) 
Fat 
(%)  

Lecithin  
(%) 

Melon seed 
flour (%) 

0.57±0.01c  9.20±0.03d  15.4±0.02a  - Blank 
0.65±0.01b  10.5±0.01c  2.90±0.01d  0.1 
0.65±0.01b  10.5±0.01c  3.20±0.01d  0.2 
0.67±0.00b  10.4±0.01c  3.00±0.00d  0.3 

5  

0.82±0.00a  11.7±0.01b  6.90±0.01c  0.1 
0.80±0.01a  11.4±0.02b  7.20±0.01c  0.2 
0.82±0.00a  11.5±0.03b  7.30±0.01c  0.3 

10  

0.84±0.00a  12.6±0.01a  10.7±0.02b  0.1 
0.80±0.02a  12.5±0.02a  11.0±0.03b  0.2 
0.82±0.01a  12.2±0.01a  11.1±0.02b  0.3 

15  

(Means±SD in each column with different letters differ significantly in p<0.05)  
  

  خاكسترارزيابي ميزان  -2- 3
جـدول  (چـرب   هاي كم ارزيابي ميزان خاكستر بيسكوئيت   نتايج  

در  آرد دانــه خربــزه بـه وضــوح نـشان داد كــه بــا افـزايش   ) 1

هـاي   بـر ميـزان خاكـستر نمونـه       فرمولاسيون اوليه بيـسكوئيت     

 در سـطح    داري بـه طـور معنـي     نسبت به نمونه شـاهد      توليدي  

 حـالي بـود كـه حـضور         ، اين در   درصد افزوده شد   95اطمينان  

هاي توليدي اثر قابـل      تين بر ميزان خاكستر نمونه    امولسيفاير لس 

 در اين راستا نجفـي و شـريف در مطالعـه            .اي نداشت  ملاحظه

خود در زمينه تركيبات شيميايي موجود در دانه خربزه بـه ايـن             

 درصد مواد   2/4 داراي حدود    نتيجه دست يافتند كه دانه خربزه     

معدني است كه اين مواد شامل گوگرد، كلسيم، منگنـز، فـسفر،            

در رو افزايش ميزان خاكستر      از اين  .]19[ باشد آهن و روي مي   

از سـوي ديگـر دملـو       . چرب دور از انتظار نبـود      هاي كم  نمونه

)De Melo (و شهيدي و همكاران بـا مطالعـه در    و همكاران

نظيـر خربـزه،   (جـات   موجود در مغزدانه صـيفي    زمينه تركيبات   

ا گـزارش نمودنـد و    نتـايج مـشابهي ر    ) طالبي، هندوانه و كـدو    

را در فرمولاسيون اوليـه     ) جات مغزدانه صيفي (حضور اين مواد    

  .]21 و 20[  عاملي بر افزايش خاكستر دانستندانواع غذاها

  ارزيابي ميزان پروتئين -3- 3
مـشخص  ) 1جـدول   (پـروتئين   براساس نتايج ارزيـابي ميـزان       

ــه ــد ك ــا  گردي ــتفاده ازب ــزه در فرمولاســيون اس ــه خرب  آرد دان

طــور  هــاي توليــدي بــه  بــر ميــزان پــروتئين نمونــهبيــسكوئيت

 بود كـه    اين در حالي  .  درصد افزوده شد   5داري در سطح     معني

داري در   گونـه اخـتلاف معنـي      تين هيچ با افزودن امولسيفاير لس   

هـاي توليـدي      ميزان پروتئين نمونه    درصد در  95سطح اطمينان   

ي افزايش ميزان پروتئين مواد غـذايي     در راستا . مشاهده نگرديد 

 خـود بـا      نجفـي و شـريف در مطالعـه        حاوي آرد دانه خربـزه    

بررسي تركيبات شيميايي دانـه خربـزه خاقـاني بـه ايـن نتيجـه        

 درصـد پـروتئين،     25دست يافتند كه دانه خربزه حدوداً داراي        

از . ]19[  درصـد روغـن بـود   42كربوهيـدرات و    درصد   8/22

 دانه خربزه اين انتظار وجود به محتواي پروتئينيرو با توجه  اين

به عنـوان جـايگزين      آرد دانه خربزه     سطحداشت كه با افزايش     

هـاي   در فرمولاسيون بيسكوئيت بر ميزان پروتئين نمونـه       چربي  

 ـ      . توليدي افزوده شود   ه ضـروري   البته در همين جا ذكر اين نكت

است كه چنانچه ميزان پروتئين در فرمولاسـيون بيـسكوئيت از           

حد معيني بيشتر شود جهت توليد محصولي تـرد بايـد بايـد از           

بنـابراين چـون در اينجـا      . روغن و شكر بيشتري اسـتفاده كـرد       

چـرب اسـت چنانچـه محتـواي      هـدف توليـد بيـسكوئيت كـم    

شـكر بيـشتر در   پروتئيني از حد انتظار بيشتر شـود، اسـتفاده از    

گردد كه ايـن خـود معـضلي بـراي بـه             فرمولاسيون توصيه مي  

  . باشد مخاطره انداختن سلامتي مي

  ارزيابي ميزان رطوبت -4- 3
بـا افـزايش آرد دانـه    ) 1شـكل  ( شود گونه كه مشاهده مي  همان

هـاي   خربزه در فرمولاسيون بيسكوئيت از ميزان رطوبت نمونـه        

.  درصد كاسته شد   5طح آماري   داري در س   توليدي به طور معني   

آيد با افزودن امولسيفاير     طور كه از نتايج حاصله بر مي       اما همان 

هاي توليدي بـه طـور    و افزايش سطح آن در فرمولاسيون نمونه    

 درصد بر ميزان رطوبت افزوده      95داري در سطح اطمينان      معني

ها از   شده است و همين امر سبب گرديده تا در برخي از نمونه           

ش بيش از حد رطوبت و خطر شكستگي و خرد شدن چه            كاه

بندي و نگهداري جلـوگيري     در حين پخت و چه در حين بسته       

به احتمال زيـاد كـاهش ميـزان رطوبـت ناشـي از         . به عمل آيد  
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هاي جاذب  كاربرد آرد دانه خربزه به دليل محدود بودن پروتئين

كـسيل   هيدروها گـروه   اين دسته از پروتئين   (زه  آب در دانه خرب   

هـا در آرد و   ، وجـود پوسـته  )آزاد جهت پيونـد بـا آب ندارنـد       

ــد   ــاص آن باش ــاختار خ ــديني و   .]21 و 20[س ــه عاب ــه گفت ب

كه به بررسي اسـتفاده از آرد دانـه خربـزه بـه عنـوان                همكاران

جايگزين چربي در مواد غذايي پرداختند به ايـن نتيجـه دسـت        

ين نمـودن  چه كاهش رطوبـت ناشـي از جـايگز    يافتند كه چنان  

چربي يا روغن با آرد دانه خربزه در مواد غذايي بيش از انـدازه    

طوري كه بر بافت محصول اثـر مخـرب بگـذارد بايـد              باشد به 

ــت از مكمــلجهــت اصــلاح رطو ــا گــروه ب ــي ب  هــاي پروتئين

هـا و امولـسيفايرها       آزاد يـا يكـي از انـواع صـمغ          هيدروكسيل

 كه خوشبختانه در اين پـژوهش بـا افـزودن           ]12[ استفاده نمود 

از چـرب   امولـسيفاير لـسيتين در فرمولاسـيون بيـسكوئيت كـم     

چـرب توليـدي نـسبت بـه      هاي كم  كاهش شديد رطوبت نمونه   

) تين آرد دانه خربزه و امولـسيفاير لـس        نمونه فاقد (نمونه شاهد   

  . جلوگيري شده است

  
Fig 1 Effect of melon seed flour and lecithin 

addition on moisture content of low fat biscuit  
(Means with different letters differ significantly in 

p<0.05) 

  ارزيابي بافت -3-5
چرب حـاوي آرد   هاي كم نتايج ارزيابي سختي بافت بيسكوئيت    

نتايج ايـن بخـش بـه       .  آورده شده است   2دانه خربزه در شكل     

ف روغن در فرمولاسيون بيسكوئيت و      وضوح نشان داد كه حذ    

جايگزيني آن با سطوح متفاوت آرد دانه خربزه سـبب افـزايش            

هاي توليدي شد كه البته حضور امولـسيفاير         سختي بافت نمونه  

 در فرمولاسيون بيسكوئيت تا حدودي از افزايش سختي         لستين

بـه طـوري كـه نمونـه        . بيش از حد بافت ممانعت نموده است      

 درصـد امولـسيفاير     3/0آرد دانـه خربـزه و        درصـد    10حاوي  

 به لحاظ سختي بافت با نمونه شـاهد كـه در آن حـذف               لستين

به طور كل با كاهش     . روغن صورت نگرفته بود، برابري داشت     

چربي و يا روغن در فرمولاسيون بيـسكوئيت، آب موجـود در            

كـه   ]16[دهد   تري تشكيل مي   خمير با آرد، شبكه گلوتني قوي     

شود كه در طي پخت      تري حاصل مي    خمير سفت  به موجب آن  

آيد و آب اضافي  تري به دست مي نيز بيسكوئيت با بافت فشرده  

امـا بـا    . شـود  كه جايگزين چربي شده در اين مرحله تبخير مي        

و ران  دائق و همكـا   ح ـتوجه به مطالعات صورت گرفته توسط       

ژوهش پـيش رو حـضور        و همچنين نتايج پ   ) Manley (مانلي

چـرب بـا تـرد       هاي كم  يرها در فرمولاسيون بيسكوئيت   امولسيفا

كردن محصول نهايي قابليت كاهش سختي بافت و غلبه بر اين           

  .]22 و 15[ ردمشكل را دا

  
Fig 2 Effect of melon seed flour and lecithin 

addition on hardness of low fat biscuit  
(Means with different letters differ significantly in 

p<0.05)  

  )L*a*b(هاي رنگي ارزيابي مؤلفه -3-5
چـرب   هاي كـم  هاي رنگي نمونه بيسكوئيت   نتايج ارزيابي مؤلفه  

دهد  گونه كه نتايج نشان مي همان.  آورده شده است2در جدول 

با افزايش ميزان آرد دانه خربزه در فرمولاسـيون بيـسكوئيت از            

 درصـد   5 در سـطح     داري  به طور معنـي    *Lميزان مؤلفه رنگي    

ايـن در حـالي بـود كـه افـزايش سـطح مــصرفي       . كاسـته شـد  

 در فرمولاسيون در افزايش ميزان مؤلفه رنگي        لستينامولسيفاير  

L*  همچنين نتايج اين بخش به وضوح نشان داد        .  نقش داشت

 اثـر قابـل   *aكه آرد دانه خربزه در تغيير ميـزان مؤلفـه رنگـي           

 درصـد   1/0ودن بـيش از     كـه افـز    اي نداشت در حـالي     ملاحظه

چـرب در    هاي كـم    به فرمولاسيون بيسكوئيت   لستينامولسيفاير  

داري در سـطح     بـه طـور معنـي     ) *a(كاهش ميزان اين مؤلفـه      

از سـوي ديگـر نتـايج حاصـله         .  درصد اثر داشـت    95اطمينان  
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 با افزايش ميزان آرد دانـه       *bبيانگر افزايش ميزان مؤلفه رنگي      

هاي توليدي كـم چـرب از        مام نمونه به طوري كه ت   . خربزه بود 

بـه  . بيشتري نسبت به نمونه شـاهد برخـوردار بودنـد   *b مؤلفه

 درصـد   3/0 درصد آرد دانه خربـزه و        10هرحال نمونه حاوي    

 بـا نمونـه شـاهد      *L به لحاظ مؤلفـه رنگـي        لستينامولسيفاير  

رسد كـاهش مؤلفـه رنگـي     در اينجا به نظر مي . مشابهت داشت 

L*  چرب نسبت به نمونه شاهد در ارتبـاط         كمهاي    نمونه سس

شي مستقيم با بافت محصول باشد و از آنجا كه با جايگزيني بخ   

ز روغـن موجــود در فرمولاســيون بـا آرد دانــه خربــزه بافــت   ا

گردد، اين احتمال وجود دارد كـه انعكـاس نـور و           تر مي  فشرده

از . ت، كـاهش يابـد   اس ـ*Lدرخشندگي كه همان مؤلفه رنگي     

 بـا   *bشود ميزان مؤلفه رنگي      گونه كه مشاهده مي    نطرفي هما 

افــزايش ســطح آرد دانــه خربــزه در فرمولاســيون بيــسكوئيت 

چرب افزايش يافت كه افزايش اين مؤلفه به معناي افـزايش            كم

توانــد نــشأت گرفتــه از  رنــگ زرد اســت كــه ايــن خــود مــي

در . هاي موجود در دانه خربزه و ماهيت رنگي آن باشد          رنگدانه

بيـان نمـود كـه رنـگ آرد دانـه      ) Samuel(ن راستا ساموئل  اي

خربزه زرد روشـن اسـت و افـزودن آن بـه فرمولاسـيون مـاده          

 شـود  غذايي سبب روشن شدن رنگ و افزايش ميزان زردي مي         

و زارعي و همكاران نيز بـه       زاد و همكاران     زاوههمچنين  . ]23[

رتيب بـا   به ت*b و *Lهاي رنگي  نتايج مشابهي در زمينه مؤلفه 

استفاده از آرد دانه خربزه در فرمولاسيون كيك و سس مـايونز             

گونه كه    از سوي ديگر همان    .]13 و   11[ چرب دست يافتند   كم

 در بهبود مؤلفه لستيننتايج پژوهش حاضر نشان داد امولسيفاير  

در اين زمينه بايد گفت پـورليس      .  نقش داشت  *a و   *Lرنگي  

)Purlis ( و ســالوادوري)Salvadori (   بيــان نمودنــد كــه

تغييرات سطح محصولات صنايع پخت، مـسئول روشـنايي آن           

دار توانايي   است و سطوح منظم و صاف نسبت به سطوح چين         

از اين رو به    . ]24[  دارد بيشتري در انعكاس نور و درخشندگي     

هـاي    به نمونه بيسكوئيت   لستينرسد افزودن امولسيفاير     نظر مي 

زه باعث ايجاد سطوح يكنواخـت      چرب حاوي آرد دانه خرب     كم

هاي توليدي شده است كه بـه موجـب آن           و يكدست در نمونه   

 نـسبت بـه     لـستين هاي حاوي سطوح بـالاتر امولـسيفاير         نمونه

  .تر اين افزودني داراي رنگ بهتري هستند سطوح پائين

  

Table 2 Effect of melon seed flour and lecithin addition on color values of low fat biscuit  
Color values (-)  

b* a*  L* 
Lecithin  

(%) 
Melon seed 
flour (%) 

20.7±0.03c  4.2±0.01a  49.8±0.12a  - Blank 
21.9±0.02b  4.4±0.00a  48.9±0.20c  0.1 
21.7±0.02b  3.9±0.01b  49.7±0.17a  0.2 
21.7±0.02b  3.8±0.02b  50.0±0.09a  0.3 

5  

23.3±0.02a  4.3±0.01a  45.6±0.14d  0.1 
23.10±0.03a  3.8±0.01b  47.2±0.19b  0.2 
23.2±0.02a  3.8±0.01b  49.3±0.14a  0.3 

10  

24.5±0.02a  4.4±0.02a  41.4±0.05f  0.1 
24.6±0.04a  3.8±0.02b  43.5±0.21e  0.2 
24.1±0.04a  3.9±0.00b  43.7±0.33e  0.3 

15  

(Means±SD in each column with different letters differ significantly in p<0.05)  

  ارزيابي خصوصيات حسي -3-6

  ارزيابي رنگ -3-6-1

چـرب حـاوي آرد      هاي كم  نتايج ارزيابي رنگ بافت بيسكوئيت    

 براسـاس نتـايج ايـن    . آورده شده است3دانه خربزه در جدول    

هاي توليدي نمونه حـاوي      بخش مشخص شد كه در بين نمونه      

 و  لـستين  درصـد امولـسيفاير      2/0بزه و    درصد آرد دانه خر    10

 درصد امولسيفاير 3/0 درصد آرد دانه خربزه و 10نمونه حاوي 

 داراي بالاترين امتياز رنگ بودند كـه بـه گفتـه ارزيابـان              لستين

 اين دو نمونه از درخشندگي و زردي مطلبوبي برخوردار          حسي

 علاوه بر اين نتايج ارزيابي حسي بيانگر مـشابهت رنـگ     . بودند

 درصد امولـسيفاير  3/0 درصد آرد دانه خربزه و       5نمونه حاوي   

  . و نمونه شاهد بودلستين

  ارزيابي طعم -3-6-2

 درصـد  10حـاوي  نمونـه  ) 3جدول (براساس نتايج اين بخش     

داراي بـالاترين    لستين درصد امولسيفاير    3/0آرد دانه خربزه و     

 درصـد  10اين در حالي بود كه نمونه حاوي      . امتياز طعم بودند  

 و نمونـه شـاهد    لستين درصد امولسيفاير    2/0آرد دانه خربزه و     

 10تـراز بـا نمونـه حـاوي          نيز داراي امتياز بالايي و تقريباً هـم       

 . بودنـد  لـستين  درصد امولسيفاير    3/0درصد آرد دانه خربزه و      

طور كل درك طعـم تركيبـي از دو حـس بويـايي وچـشايي                به
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ــي ــد م  ــ. باش ــه دو تركي ــم ب ــابراين طع ــات بن ب اصــلي، تركيب

هاي چـشايي روي زبـان        و غيرفراركه توسط جوانه   ) آروما(فرار

در مـاده غـذايي عوامـل مختلفـي        . شود، بـستگي دارد    حس مي 

. باشـد   ممكن است بر رهايش اجزاي فرار به علاوه مـزه مـؤثر             

مطالعات زيادي جهت بررسي ايـن عوامـل بـر رهـايش طعـم              

ان معتقدنـد كـه   اغلـب محقق ـ  .]26 و  25[صورت گرفته است    

زا بستگي بـه نـوع بافـت     درك شدت طعم و رهايش مواد طعم      

هـاي مختلـف      طور مثال در بافت     به .]27[ محصول نهايي دارد    

با سفتي متفاوت، درك مختلفي از شدت بو و مزه گزارش شده        

 و همكاران علت اين رخداد را در )Boland (بلند. ]28[ است

زا و   طعـم اوت بـين مـواد      هاي متف ـ  هاي مشابه، برهمكنش   بافت

رو با توجه به مطالعـات        از اين  .]29[د  ساختار بافت بيان نمودن   

سـنجي   صورت گرفته و نتـايج بدسـت آمـده از آزمـون بافـت             

هــايي كـه از فــشردگي زيــادي   شــد كــه نمونـه  بينــي مـي  پـيش 

چنـين در   هـم . برخوردارند طعم چندان مطلوبي نداشـته باشـند    

رزيابان حسي بيـان نمودنـد كـه در    ااينجا لازم به ذكر است كه      

 بوي خربزه  درصد آرد دانه خربزه،10هاي حاوي بيش از  نمونه

كننده بـوده اسـت و       براي مصرف و حتي مزه آن فراتر از انتظار        

از ديد داوران چشايي به لحاظ      را  مطلوبيت محصول   همين امر   

  .داده استبو و مزه كاهش 

  ارزيابي بافت -3-6-3

به وضوح نشان ) 3جدول ( در آزمون حسي فتنتايج ارزيابي با

 درصـد   2/0 درصد آرد دانـه خربـزه و         10داد كه نمونه حاوي     

 درصـد   3/0 درصد آرد دانـه خربـزه و         10 و   لستينامولسيفاير  

د كه بـا   داراي بافت مشابهي با نمونه شاهد بو       لستينامولسيفاير  

سـنجي و بررسـي      توجه به نتايج بدست آمده از آزمـون بافـت         

هاي توليدي حصول چنين     ان سختي بافت نمونه بيسكوئيت    ميز

  .اي دور از انتظار نبود نتيجه

Table 3 Effect of melon seed flour and lecithin addition on sensory properties of low fat biscuit 
Sensory properties (-)  

Texture Flavor  Color 
Lecithin  

(%) 
Melon seed 
flour (%) 

4.7±0.01a  4.4±0.01ab  4.0±0.02b  - Blank 
3.2±0.01c  3.0±0.01d  3.0±0.00d  0.1 
3.7±0.01bc  3.3±0.01cd  3.2±0.01d  0.2 
4.0±0.00b  3.6±0.00c  4.2±0.02b  0.3 

5  

4.0±0.02b  4.4±0.01ab  4.2±0.02b  0.1 
4.5±0.01a  4.5±0.00ab  4.6±0.01a  0.2 
4.6±0.00a  5.0±0.01a  4.8±0.00a  0.3 

10  

4.0±0.01b  3.5±0.01c  3.0±0.01d  0.1 
4.0±0.00b  4.0±0.00b  3.6±0.01c  0.2 
4.2±0.01ab  4.3±0.00ab  3.4±0.03c  0.3 

15  

(Means±SD in each column with different letters differ significantly in p<0.05)  
  

  گيري نتيجه -4
يفاير لستين بـه عنـوان   در اين تحقيق از آرد دانه خربزه و امولس    

نتـايج  . جايگزين چربي در فرمولاسيون بيسكوئيت استفاده شد      

بدست آمده از اين پژوهش نشان داد كه امكان توليد محصولي           

بـا  اي بـالا     و در عين حال بـا ارزش تغذيـه        چرب و رژيمي     كم

 درصـد و    10خـصوص در سـطح       هاستفاده از آرد دانه خربزه ب     

تـوان   مـي  و وجـود دارد  درصد  3/0 امولسيفاير لستين در سطح   

هاي حـسي از جملـه        كه به لحاظ ويژگي    نمودمحصولي توليد   

ارزيابـان چـشايي و در نتيجـه        رنگ، طعم و بافت مورد تأييـد        

  .داراي قابليت عرضه به بازار باشد
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Today The correct choice of an alternative type of fat replacer in low-fat products is very important. 
Because In addition maintaining the technological characteristics, the price of the product is less than 
or equal to the whole sample. Therefore the melon seed flour as a agricultural waste and fat replacer 
was used in levels of 5, 10 and 15% to replace full-fat in biscuit. However, in this study in addition of 
melon seed flour, the application of lecithin emulsifier in 0.1, 0.2 and 0.3% were investigated and 
compare to the control sample (without melon seed flour and lecithin emulsifier). Based on the 
results, by replacing fat in the biscuit formulation the amount of fat and moisture of final product were 
reduced and the amount of ash, protein and hardness were added. While the lecithin reduced firmness 
and increased the moisture content. It should be noted that the sample contained 10% melon seed 
flour and 0.3% lecithin was equaled to control in texture hardness. The results showed that the melon 
seed flour was effective in reducing the L* value and increasing b* value. In addition, sensory 
evaluation indicated the sample containing 10% melon seed flour and 0.3% lecithin emulsifier had the 
best score in color, flavor and texture. Therefore we can say that melon seed flour especially in the 
level of 10% in addition to 0.3% of lecithin emulsifier capable replacement of existing whole fat in 
biscuit and production low-fat product. 
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