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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 



66 

sensory evaluation, using jujube powder did not have a significant effect on 

the color 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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 ّبی کلیذی:   ٍاصُ

 اسصى

 ثزس کشبى

 حجَثبر

 یذاًیاکؼ یآًش زیفؿبل

 یکَک

ٍ سٍصاًرِ   ّربی زیر فؿبل یلاصم ثرشا  یسأهیي اًرشط ّبی دخز دس  فشاٍسدُ زیثب سَجِ ثِ اّوسبثقِ ٍ ّذف: 

ّربی   دس ػبل ّب آى یػبص یغٌّب سَػط اکثشیز افشاد جبهؿِ، افضایؾ کیفیز خَساکی ٍ  هلشف ایي فشاٍسدُ

ثرب دسجرِ اػرشخشا     دخز اص آسد گٌرذم   ؽیكٌب ّبی فشاٍسدُؾوذُ  اػز.هَسد سَجِ قشاسگشفشِ  بسیثؼاخیش 

 ییبیویکَؿر یضیف ّبی ٍیظگی یؿذُ اص آسد گٌذم داسا ذیسَلًبًَایی  یّب ٍسدُااگشچِ فش .ذًؿَ یه ِیسْ دبییي

 یّرب  ٍسدُافرش  ذیر اػرشفبدُ اص آى دس سَل  سرب اػز ، ػجت ؿذُ ّبی گٌذم ٍیظگیاص  یّؼشٌذ اهب ثشخ یهطلَث

غرلار ٍ حجَثربر    شیاػرشفبدُ اص آسد ػرب   ّوشاُ ثبؿرذ.  گشید جبریثب سشک یػبص یثب غٌ بیهخشلف هحذٍد ٍ 

ِ    هیآسد گٌذم  ثخـی اص يیگضیؾٌَاى جب ثِ ٍ  یور یسط یجشّرب یفای ًػیرش   سَاًذ هیضاى سشکیجربر هفیرذ سیزیر

 ی هطلَةؾولکشد یّب یظگیٍ سغن یؾلاص ػَی دیگش  افضایؾ دّذ.ّب سا  ایي فشاٍسدُفؿبل ؼزیص جبریسشک

 بفشيی ی،هـکلار ػلاهش یاسسجبط ثب ثشخ لیدل ثِ ،دشکبسثشد دس كٌؿز غزا کٌٌذُ يیشیؿ کیؾٌَاى  ػبکبسص ثِ

هْرن   بسیثش ػلاهز ثؼر  ءهطلَة ٍ کبّؾ آثبس ػَ زیفیؿشط حفع ک ثِ آى یؿیهٌبػت ٍ طج یّب يیگضیجب

اػرشفبدُ دس   زیر قبثل ،ثباسصؽ َُیه يیدادُ اػز کِ ا  هَجَد دس ؾٌبة خـک ًـبى جبریسشک یثشسػ. اػز

ّربی هخشلرف ػرٌی     اصآًجبکِ اًرَاؼ کرَکی دس ثریي گرشٍُ    سا داسد. ؿکش کنفشاػَدهٌذ  ّبی فشاٍسدُ ذیسَل

ِ ای داسًذ دس دظٍّؾ حبضش اثشار اػشفبدُ اص ػَیق ٍ دَدس ؾٌبة دس سَلیذ کَکی  هحجَثیز ٍیظُ ؾٌرَاى   ثر

 .یک هیبى ٍؾذُ غٌی اص هَاد هیزی ٍ کن ؿکش ثشسػی ؿذُ اػز

 

دادُ  ّربی هؼربٍی آسد سفرز    آهذُ اص هخلَط کشدى ًؼرجز  دػز دس ایي دظٍّؾ ػَیق ثِّب:  هَاد ٍ رٍش

دسكذ جبیگضیي آسد گٌذم ٍ دَدس هیرَُ   60ٍ  40، 20دس ػطَح  گٌذم، جَ، اسصى، ًخَد ٍ ثزسکشبىی  ؿذُ

ِ    75ٍ  50، 25س ػطَح خـک ؿذُ ؾٌبة د هٌػرَس   دسكذ جبیگضیي ؿکش دس فشهَلاػیَى کرَکی ؿرذ. ثر

سطَثرز، خبکؼرشش،   ّربی فیضیکَؿریویبیی )   اسصیبثی اثشار اػشفبدُ اص ایي سشکیجبر ثش کیفیز کَکی ٍیظگی

pHسًرگ، ؾطرش،   ّبی حؼری )  ( ٍ ٍیظگیثبفز، سًگ ،یذاًیاکؼ یآًش زیخبم، فٌل کل، فؿبل جشیف ي،ی، دشٍسئ

 فشاٍسدُ سَلیذی ثشسػی ؿذ.  ی(کل شؽیطؿن ٍ هضُ ٍ دزثبفز، 

 

اػشفبدُ اص دَدس ؾٌبة ٍ ػَیق دس فشهَلاػیَى کَکی ػجت افضایؾ هحشرَای خبکؼرشش، درشٍسئیي،     ّب: یبفتِ

ایري فرشاٍسدُ ؿرذ.     pHاکؼریذاًی ٍ کربّؾ سٍؿرٌی ٍ     فیجش، فٌل کل، قشهضی سًگ ٍ سـذیذ فؿبلیز آًشی

طَثز ٍ ػفشی ثبفز کَکی سا افضایؾ ٍ جبیگضیٌی آسد گٌذم ثب ػرَیق ثرِ   جبیگضیٌی ؿکش ثب دَدس ؾٌبة س

فشهَل کَکی سطَثز ٍ ػفشی ثبفز سا کبّؾ داد. ثش اػبع ًشبیج اسصیبثی حؼی اػرشفبدُ اص درَدس ؾٌربة    
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هحلَل ًذاؿز اهب ثب افضایؾ ػطح ایي سشکیرت ٍ ػرَیق اهشیربصار ؾطرش،     داسی ثش اهشیبص سًگ  سأثیش هؿٌی

دسكرذ(، طؿرن   2/56زیشؽ کلی کبّؾ یبفز. ثیـششیي هیضاى کبّؾ اهشیبصار حؼی ؾطش )طؿن، ثبفز ٍ د

دسكذ( هشثَط ثِ ًوًَِ کرَکی حربٍی ثربلاسشیي    1/50دسكذ( ٍ دزیشؽ کلی )3/36دسكذ(، ثبفز )3/49)

 دسكذ( ثَد.  60دسكذ( ٍ ػَیق )75ػطَح دَدس ؾٌبة )

 

اکؼیذاى ٍ درشٍسئیي ػرَیق ٍ    ، سشکیجبر آًشی فیجش، ٍیشبهیيثب سَجِ ثِ هحشَای ًؼجشبً ثبلای گیزی کلی:  ًتیجِ

ّربی دخرز ساّکربس     ّب دس فرشاٍسدُ  اػشفبدُ اص آىؾٌبة ٍ ًیض دس دػششع ثَدى ایي هٌبثؽ گیبّی اسصؿوٌذ، 

ٍیظُ طؿن حربکی اص آى   ًشبیج اسصیبثی حؼی ٍ ثِ ّب اػز. ای ایي فشاٍسدُ هٌبػجی ثشای افضایؾ کیفیز سیزیِ

ّربیی   دسكرذ صهیٌرِ سَلیرذ کرَکی     25دسكذ ٍ دَدس ؾٌبة سب ػرطح   20دُ اص ػَیق سب ػطح ثَد کِ اػشفب

 کٌذ.   ای ٍ صهبى هبًذگبسی ثبلا سا فشاّن هی ؾولگشا ثب اسصؽ سیزیِ
 

. ( ٍ ؾٌربة قیدادُ )ػَ ثَ یهخلَط آسد ِیؾولگشا ثش دب یکَک ذیٍ سَل َىیفشهَلاػ(. 1404. )ذُیػذ ،یخشاػبً ؛اؾػن ،یَثیا ؛فشًبص ،یسَکل: استٌبد

 .65-90(، 2)17، فشآٍسی ٍ ًگْذاسی هَاد غزایی
 

                                                                                  DOI: 10.22069/fppj.2025.23818.1891  

                           ًَیؼٌذگبى. ©        ًبؿش: داًـگبُ ؾلَم کـبٍسصی ٍ هٌبثؽ طجیؿی گشگبى                         
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 مقذمه

ِ  اص   یدبیرذاس ثررشا  ًیشٍیری ػرلاهز سیزیررِ،   آًجبکر

 طًشیکی لیػلاهز ٍ سَػؿِ ٍ ثِ حذاکثش سػبًذى دشبًؼ

ِ  دسگبى کٌٌذ ؾلاقِ هلشف اًؼبى اػز  اخیرش  ّربی  دّر

 هَادغرزایی غرزاّب ٍ   ػرلاهشی ثِ ػوز فَایرذ ثربلقَُ   

ًربًَایی  ّربی   فرشاٍسدُ . (2، 1)کشدُ اػز  شییخبف سی

ش جْرربى سا ػررثخررؾ هْورری اص سطیررن غررزایی دس ػشا

اص  یکرری ؾٌررَاى ثررِ ّررب یکررَک. (3) دٌّررذ سـررکیل هرری

 ِیر ثش دب ییّب یٌیشیؿ ییًبًَا ّبی فشاٍسدُ يیسش هحجَة

دخز هحؼَة  ؽیهْن كٌب ّبی فشاٍسدُآسد گٌذم ٍ اص 

ػَْلز دس دخرز،   ٌِ،یّض کن ذیسَل لیدل کِ ثِ ؿًَذ یه

سوربم   یثشا هطلَة ییغزا  زیفیٍ ک یطَلاً یهبًذگبس

کَکی ًیض هبًٌرذ  (. 4، 3هٌبػت ّؼشٌذ ) یػٌ یّب گشٍُ

ثرب دسجرِ   دخز اص آسد گٌذم  ؽیكٌب ّبی فشاٍسدُؾوذُ 

 .ؿرَد  یهر  ِیر سْ ؿرذُ(  گیرشی  ػجَعاػشخشا  دبییي )

ؿرذُ اص آسد گٌرذم    ذیر سَلًربًَایی   یّب ٍسدُافشاگشچِ 

اهرب   ّؼرشٌذ  یهطلَث ییبیویکَؿیضیف ّبی ٍیظگی یداسا

سب اػشفبدُ اػز ، ػجت ؿذُ گٌذم ّبی ٍیظگیاص  یثشخ

ثرب   بیر هخشلرف هحرذٍد ٍ    یّب ٍسدُافش ذیاص آى دس سَل

اص  یکر یّورشاُ ثبؿرذ.    گرش ید جربر یثرب سشک  یػبص یغٌ

گٌرذم ثرب آى هَاجرِ اػرز،      ظُیٍ کِ غلار ثِ یًَاقل

ٍ  يیآى اص ًػررش دررشٍسئ  ییثررَدى اسصؽ غررزا  يییدررب

ِ یآه یذّبیاػ  جرش یهقرذاس کرن ف   يیٍ ّوچٌر  یضرشٍس  ٌر

 یاِ یر سیز ذیر آثبس هف سغن یؾل حبل ثبایي. اػز یخَساک

هرَاد   یثشخر  یثربلا  یّرب  کبهل گٌذم، غلػرز  یآسدّب

کِ هٌجش ثِ کبّؾ جزة ٍ  کیشیذفیاػ شیًػ ةًبهطلَ

دس ثرذى   ّرب  يیٍ درشٍسئ  یاػشفبدُ ؾٌبكش هؿرذً  زیقبثل

دخز هحذٍد  ّبی فشاٍسدُاػشفبدُ اص آى سا دس  ؿَد؛ یه

سا  ذیر جذ یکبسّرب ساّ یثشسػر کِ ایي اهش  اػز ًوَدُ

دخز حربزض   ّبی فشاٍسدُ یاِ یاسصؽ سیز ؾیافضا ثشای

اسصؽ  ؾیافضا یّب اص سٍؽ یکی (.5) ذیًوب یه زیاّو

 شیدخرز اػرشفبدُ اص آسد ػرب    ّربی  فشاٍسدُدس  ای سیزیِ

 ّرب،  َُیر ه ّبی سْیِ ؿذُ اص. آسداػزغلار ٍ حجَثبر 

 شیر ًػ سشکیجبسی یحبٍ ػبیش سشکیجبر گیبّیحجَثبر ٍ 

ّؼشٌذ کرِ دس   یفؿبلؼزیص جبریٍ سشک یویسط یجشّبیف

 (.6) ؿًَذ یًو بفزیآسد گٌذم 

ثش ، 2017ّوکبساى دس ػبل  ٍ کبزَس دظٍّؾ ًشبیج 

اکؼیذاًی کَکی  ای ٍ دشبًؼیل آًشی افضایؾ اسصؽ سیزیِ

دس . (7) دلالز داؿرشِ اػرز  کشبى  ثزس آسدغٌی ؿذُ ثب 

اص آسد  (2012) ؼریٌگ ػرًَگ ٍ ّوکربساى   یبههطبلؿِ 

آسد گٌذم ػرفیذ ٍ    خَد دس فشهَلاػیَى کَکی ثش دبیًِ

 ذؿذ ٍ هـرخق ؿر  ثذٍى گلَسي اػشفبدُ  ثبکَیزآسد 

افضٍدى آسد ًخَد دشبًؼیل ثْجَد سًرگ، ثبفرز ٍ طؿرن    

ِ ّب سا دس ػطَح هخشلرف   اًَاؼ هخشلف کَکی  ٍیرظُ  ثر

ؾورذُ ثبؾر     طَس ثٍِ داؿز ّبی ثذٍى گلَسي  کَکی

افررضایؾ  .(8)ؿررذ کٌٌررذُ  افررضایؾ دررزیشؽ هلررشف 

اکؼرریذاًی کررَکی ثررب  سشکیجرربر فٌلرری ٍ غشفیررز آًشرری

 آسد ثرب  ؿذُ سلفیِ گٌذم جبیگضیي کشدى ثخـی اص آسد

دس ػربل   ٍ ّوکربساى  ؿبسهب ًشبیج دظٍّؾ جَکبهل دس

ٍ ّوکربساى دس   اؿرولشش (. 9گضاسؽ ؿذُ اػز ) 2014

ثشاػبع ًشربیج هطبلؿرِ خرَد ثیربى کشدًرذ       2021ػبل 

جرربیگضیٌی آسد گٌررذم ثررب آسد ثرربقلا هحشررَای فیجررش ٍ  

 (.10دشٍسئیي کَکی سا افضایؾ داد )

َ  بیر ثَدادُ  یهخلَط آسد  ِ  قیػر ؾٌرَاى هکورل    ثر

ثِ  ضیً یاػلاه بریاػز کِ دس سٍا یفشاػَدهٌذ ییغزا

َ  یاػز. دس طرت ػرٌش   آى ػفبسؽ ؿذُ ؾجربسر   قیػر

اص غرلار ٍ   یاػز اص هخلَط آسد سفز دادُ ؿذُ ثشخ

کرِ   شُیر حجَثبر هبًٌذ گٌذم، جرَ، ؾرذع، ًخرَد ٍ غ   

ٍ  دٌّرذ  یسا جذاگبًِ سفز ه یهخلَط آسد يیا یاجضا

. سؿرذ ٍ  کٌٌرذ  یّب سا هخلرَط هر   ثؿذ اص الک کشدى آى

ٍ  یؾلور  یّب آى ثب سٍؽ قیٍ سلف یگؼششؽ طت ػٌش

 ضیآًبل يیٍ ّوچٌ یٍ دضؿک ییبیویؿ يیًَ یـگبّیآصهب

هَجَد دس اًَاؼ غرلار   یهیز جبریسشک قیدق ییبیویؿ

اػرز   دادُ قیاهکبى سا ثِ ػبصًذگبى ػَ يیٍ حجَثبر ا

 َ ًَ سب ثشَاًٌذ اًرَاؼ گ َ  یًربگ سا ثرب سَجرِ ثرِ     قیاص ػر

 (.11) ٌذیٍ ؾشضِ ًوب ذیکبسثشدّب ٍ اّذاف خبف، سَل
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( 2019طجررق گررضاسؽ ٍسًٍکٍَاػررکب ٍ ّوکرربساى )   

 ،ثرِ ًربى  ثبکَیرز   ثرَدادُ ٍ دَػرشِ   ثَدادُافضٍدى آسد 

کٌٌرذُ ٍ   هلشف شؽیدز ،یحؼ زیفیثش ک یاثشار هثجش

سٍؽ  کیر  کشدىثشؿشِ  (.12داؿز ) یکشٍثیه زیفیک

 ،یخرَساک  زیفیک ؾیحجَثبر جْز افضا فشآٍسیهْن 

اػرز.   یاِ یر ٍ ثْجرَد اسصؽ سیز  یفٌلر  جبریسشک شییسی

خبم ٍ ثشؿشِ ؿرذُ   یآسدّب یخَاف ؾولکشد ؼِیهقب

( 2024ٍ ّوکربساى )  ٌرب یؾذع ٍ ثبقلا دس هطبلؿِ اٍصٍل

سررَسم،  زیررغشف ؾیسطَثررز، افررضا ضاىیررثررش کرربّؾ ه

ٍ  َىیاهَلؼر  یذاسیر جرزة سٍغري، دب   زیغشف ؾیافضا

ؿرذى سًرگ    سرش  شُیطل ٍ کف ٍ س لیسـک زیثْجَد قبثل

حجَثبر دس اثرش ثشؿرشِ کرشدى دلالرز داؿرز       يیآسد ا

(13.) 

ِ   یؾولکشد یّب یظگیٍ سغن یؾل  ؾٌرَاى   ػربکبسص ثر

 ثرِ دلیرل  دس كرٌؿز غرزا    دشهلشف کٌٌذُ يیشیؿ کی

فـربسخَى،   شیر ًػ یهـرکلار ػرلاهش   یاسسجبط ثب ثشخ

گلرَکض   ؾیٍ افضا یفؼبد دًذاى، چبق ،یقلج یّب یوبسیث

 یؿیهٌبػت ٍ طج یّب يیگضیجب بفشيی ،خَى يیٍ اًؼَل

هطلرَة ٍ کربّؾ آثربس     زیر فیحفع ک ؿشط ثِػبکبسص 

(. هحلرَلار  5) هْرن اػرز   بسیثش ػرلاهز ثؼر   ءػَ

ٍجَد داسًذ  خشهبٍ  شیرسر، اًگَس، اًج لیاص قج یبدیص

 یثرشا  یؿر یطج يیگضیؾٌرَاى جرب   ّب ثِ اص آى سَاى یکِ ه

 یؾٌبة ثب ًبم ؾلور  َُی(. ه15، 14) ػبکبسص اػشفبدُ کشد

Ziziphus jujuba Mill.      ِهشؿلرق ثرِ خربًَادُ ساهٌبػر

ؾٌربة  گیربُ  دیگرش  هخشلرف   یّرب  قؼوز (.16) اػز

ِ  ضیگل ًٍ  ػبقِ، ثشگ ـِ،یس اصجولِ ؾَاهرل   ؾٌرَاى  ثر

)دَػرز ٍ   َُی(. قؼوز ه17) ؿَد یاػشفبدُ ه ییداسٍ

دس ًػش گشفشرِ  گیبُ  یقؼوز اكل ؾٌَاى ثِؾٌبة دبلخ( 

فؿربل اػرز    ؼرز یص جبریسشک ـششیث یکِ حبٍ ؿَد یه

ٍ  یهَادهیرز  یبدیص شیٍجَد هقبد لی(. ؾٌبة ثِ دل18)

 ذسار،یر کشثَّ ،یچشث ي،یدشٍسئ جش،یهبًٌذ ف ییبیویشَؿیف

ٍ  يیبهیررس ک،یذآػررکَسثیاػ ٍیررظُ ثررِ) ّررب يیشرربهیٍ

 ییاص اسصؽ غزا یٍ هَاد هؿذً ّب کی(، فٌَليیجَفلاٍیس

(. گلَکض، فشٍکشَص، ساهٌرَص  19) ثشخَسداس اػز ییثبلا

 ؾٌربة  َُیر هَجرَد دس ه  یاكرل  یقٌرذّب  شَلیٍ ػَسث

 سرأهیي دس  ییػضا هَجَد دس ؾٌبة ًقؾ ثِ جشیف. ّؼشٌذ

 ٍ ثْجرَد ؾولکرشد آى داسد   یػلاهز دػرشگبُ گَاسؿر  

ٍ  ییاسصؽ غررزا یؾٌرربة، داسا یّررب ٍسدُاشفرر .(20)

دس  سَاًٌرررذ یّؼرررشٌذ کرررِ هررر ییثررربلا یکیَلرررَطیث

 زیر فیثْجرَد ک  یثرشا  ییهخشلف غرزا  یّب َىیفشهَلاػ

ؾٌبة  َُیه يیگٌجبًذُ ؿًَذ. ثٌبثشا غزایی ّبی فشاٍسدُ

سَػرؿِ   یثرشا  ذٍاسکٌٌرذُ یاه ییهبدُ غرزا  کی سَاًذ یه

ثررِ  یبثیدػررش ثبّررذف یکربسثشد  ییغررزا ّرربی فرشاٍسدُ 

 ثخرؾ یػرلاهش  ذیر کٌٌرذُ ٍ فَا  هلشف یثبلا زیهقجَل

، 2012دس ػرربل  لرری ٍ کررین دررظٍّؾ دس (.21ثبؿررذ )

 ثرباسصؽ  هربدُ  یرک  ؾٌَاى ثِ ؾٌبة دَدس کبسثشد اهکبى

ًشربیج ایري درظٍّؾ ثرش      .ثشسػی ؿذ هبفیي دس افضٍدُ

اکؼریذاًی   کیفی، افضایؾ غشفیز آًشی ّبی ٍیظگیسیییش 

 داسای ػرررطَح هشَػرررط ؾٌررربةهررربفیي ٍ درررزیشؽ 

 .(22) کٌٌذُ دلالز داؿز اص طشف هلشف دسكذ(10)

 درَدس  اػشفبدُ اص ، اهکبى2014دس ػبل ٍ ّوکبساى  کین

 دس افرضٍدُ  اسصؽ ثرب  غرزایی هربدُ   یرک  ؾٌَاى ثِ ؾٌبة

ٍ درغ اص اسصیربثی کیفیرز     ثشسػری ًوَدًرذ   سا کَکی

 درَدس دسكرذ   10 سرب  5 ثرب  کَکیسَلیذی،  ّبی فشاٍسدُ

 ثرذٍى  ؾولکرشدی  خرَاف  اص اػرشفبدُ  ثرشای  سا ؾٌبة

ِ  کَکی ّبی ًوًَِ حؼی کیفیز کبّؾ  ًرذ ًوَد سَكری

 ّوکربساى  ٍ کَّؼرشبًی  ثحشآػوبًی دظٍّؾ دس .(23)

 درَدس  ثرب دس ػطَح هخشلرف   سبفی ، قٌذ2018دس ػبل 

جبیگضیي ؿذ ٍ هـخق ؿذ ثرب افرضٍدى درَدس     ؾٌبة

ٍ  کربّؾ  ػرفشی  ٍ ػبکبسص، pHچشثی، ؾٌبة ثِ سبفی 

 گلررَکضٍ دررشٍسئیي، خبکؼررشش، ،آثرری فؿبلیررز سطَثررز،

 .(24)یبفز  افضایؾفشاٍسدُ سَلیذی  فشٍکشَص

ّربی هفیرذ ثرش     هلشف هیبى ٍؾذُ سأثیشثب سَجِ ثِ  

ِ کیفیز کلی سطیرن غرزایی   افضایؾ   ثرشای  خلرَف  ثر

اػرشفبدُ اص   سأثیشّذف دظٍّؾ حبضش ثشسػی ، کَدکبى

جربیگضیي   ؾٌرَاى  ثِدسكذ  60سب  20دس ػطَح ػَیق 
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 75سرب   25دس ػطَح ٍ دَدس ؾٌبة اص آسد گٌذم  یثخـ

اص ؿرکش هلرشفی ثرش     یجبیگضیي ثخـ ؾٌَاى ثِدسكذ 

غٌری   هیبى ٍؾرذُ یک  ٍ سَلیذکَکی  ّبی کیفی ٍیظگی

 ؿکش ثَدُ اػز.اص هَاد هیزی ٍ کن

 

 ها مواد و روش

 گیشی ؿذُ دسكذ ػجَع 27)آسد ًَل  آسد گٌذمهَاد: 

 هیرَُ خـرک ؿرذُ    ، کشُ، ؿرکش، (هحوذی ؿشکز گل

ٍ هَاد اٍلیِ هَسد اػشفبدُ ًوک  ،ٍاًیل ،هشـ ؾٌبة، سخن

اص  (ثرزسکشبى  ٍ گٌذم، جَ، اسصى، ًخَددس سْیِ ػَیق )

سْیرِ گشدیرذ. هرَاد    ؿرْش کشهربى   ّبی هحلی  فشٍؿگبُ

)ؿرشکز آثربى،    ؿیویبیی هَسد اػشفبدُ ؿبهل آة هقطش

)ٍاّت  7ٍ  4ثبفش (، شاىیجْشم، ا بی(، اسبًَل )صکششاىیا

(، هشربًَل )دکشرش   شاىیر ّرب، ا  )گرل  ذیر کلش نی(، ػذشاىیا

(، هؿرشف  بیکشثٌبر )ؿبسلَ، اػذبً نی(، ػذشاىیا ،یهجلل

DPPH يی(، هؿررشف فررَلکرربیآهش چ،یآلررذس-گوبی)ػرر 

ػرَلفبر   ضٍسی)هشک، آلوربى(، قرشف کبسربل    َیَکبلشیػ

)هرشک،   عیغلر  کیذػرَلفَس یاػ(،، آلوربى هغ )هشک، 

 ثَدًذ. )هشک، آلوبى( نیآلوبى( ٍ دَدس ػلٌ

ػَیق هَسد هطبلؿرِ اثشرذا    َلیذس هٌػَس ثِ: سَیق َلیذت

ّبی هَسد ًػش )گٌذم، جَ، ًخرَد، اسصى،   اص داًِ ّشیک

جذاگبًرِ داخرل ػریٌی هؼری ثرب       كَسر ثِ (ثزس کشبى

سفرز دادُ  دقیقرِ   20حشاسر کن ؿؿلِ گبص ثرِ هرذر   

آسد  ثشقی )ثشلیي، آلوبى( آػیبة ٍػیلِ ثِؿذُ ٍ ػذغ 

اص آسدّربی حبكرل   ًؼرجز هؼربٍی ّرش یرک     ًذ. ؿذ

آسد ٍصًری   دسكرذ  20 ؿرذُ  ثَدادُ )هقذاس آسد ّش داًِ

ثررب یکررذیگش هخلررَط ؿررذ ٍ دس دبیرربى  (ثررَد هخلررَط

دػز آٍسدى سَصیرؽ ػربیض رسار هٌبػرت،    ِ ث هٌػَس ثِ

ؾجَس دادُ  40  هخلَف ثب هؾ  اص الک هحلَل ًْبیی

 (.11)ؿذ 

  

 ّبی هختلف کَکی کٌٌذُ در فزهَلاسیَى ًوًَِ سطَح آرد ٍ شیزیي -1 جذٍل

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

Treatment 

 )دسكذ( آسد گٌذم
Wheat flour (%) 

 )دسكذ( ػَیق
Savigh (%) 

 )دسكذ( ؿکش
Sugar (%) 

 )دسكذ( ؾٌبةدَدس 
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 

هرَاد لاصم ثرشای سْیرِ کرَکی ؿربهل آسد      تْیِ کَکی: 

گرشم،   130گشم، کرشُ   100گشم، دَدس ؿکش  340گٌذم 

گشم ثرَد.   18/0گشم ٍ ًوک  4ؾذد، ٍاًیل  1هشـ  سخن

صى ثرِ   خرَثی ثرب دٍس هشَػرط ّرن     اثشذا کشُ ٍ ؿکش ثِ

هشـ ٍ ٍاًیل  دًجبل آى سخن هذر دٌج دقیقِ هخلَط ٍ ثِ

ذ. ًورک  دقیقرِ هخلرَط ؿر    3اضبفِ ؿذُ ٍ ثِ هرذر  

هشحلِ اضبفِ گشدیذ ٍ دس ّش هشحلِ  2ّوشاُ ثب آسد دس 

صى هخلَط ؿذ. دَدس ؾٌبة کرِ درغ اص    خَثی ثب ّن ثِ
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 ِ ّرب ٍ خرشد کرشدى دس آػریبة      جذا کشدى دػشی ّؼرش

 75ٍ  50، 25آهذُ ثَد دس ػطَح كرفش،   دػز ثشقی ثِ

دسكذ جبیگضیي ؿرکش هلرشفی ٍ ػرَیق دس ػرطَح     

یي آسد هلرشفی دس  دسكذ جربیگض  60ٍ  40، 20كفش، 

سْیِ کَکی ؿذًذ. دس هشحلِ ثؿرذی خویرش کرَکی ثرِ     

 6/0ای ؿکل ثب ضرخبهز   کوک قبلت ثِ قطؿبر دایشُ

ؿرذ. دخرز    هشرش ثرشؽ دادُ    ػربًشی  4هشش ٍ قطش  ػبًشی

دسجرِ ثرِ    180ثب دهبی  F20کَکی دس فش اخَاى هذل 

، 1ٍ ؿرکل   1دقیقِ اًجبم گشفز. دس جذٍل  12هذر 

ثِ سشسیت دسكذ جبیگضیٌی درَدس ؾٌربة ٍ ػرَیق دس    

ّبی کَکی سَلیرذ ؿرذُ ثرب     فشهَلاػیَى کَکی ٍ ًوًَِ

اػرز.   ؿرذُ   اػشفبدُ اص ػَیق ٍ دَدس ؾٌبة ًـبى دادُ

 

 
 ٍ پَدر عٌبة قیشذُ ثب استفبدُ اس سَ ذیتَل یکَک یّب ًوًَِ -1شکل             

Figure 1. Cookie samples produced using Savigh and jujube powder 

 

ؾٌربة  دَدس سطَثز  گیشی اًذاصُ: گیزی رطَثت اًذاسُ

دس دهربی   672ؿروبسُ   ایشاى سٍؽ اػشبًذاسد هلیطجق 

 UF75ٍ سَػرررط آٍى  گرررشاد ػررربًشیدسجرررِ  2±103

Memmert سطَثز آسد  .(25) ػبخز آلوبى اًجبم ؿذ

 AACC(1999) طجرق سٍؽ اػرشبًذاسد  ٍ ػَیق گٌذم 

گیشی  اًذاصُدسجِ ػبًشیگشاد  130±2 دهبی، دس 44-19

سٍؽ اػرشبًذاسد هلری    ًیض ثرب سطَثز کَکی . (26) ؿذ

 دسجرِ ػربًشیگشاد   103±2دس دهبی ٍ  37 ؿوبسُایشاى 

 (.27) سؿییي ؿذ

 pHاص دػرشگبُ   pH گیشی اًذاصُثشای  :pH گیزی اًذاسُ

( اػرشفبدُ ؿرذ ٍ   Jenway, UK ,3020دیجیشربلی )  هشرش 

 گرشاد  ػربًشی دسجرِ   25±2دس دهربی   pH گیرشی  اًذاصُ

ثرشای ایري   لاصم ثرِ رکرش اػرز     (.27كَسر گشفز )

هحلرَل آثری )ثرب افرضٍدى آة هقطرش سربصُ        pH هٌػَس

دررَدس ّررش ًوًَررِ  دسكررذ 10 جَؿرریذُ ؿررذُ ػررشد(

 گیشی ؿذ. اًذاصُ

ِ  : گیزی هیشاى خبکستز اًذاسُ ّرب طجرق    خبکؼرشش ًوًَر

ٍ ثرِ کورک    AACC 08-01(2000)سٍؽ اػرشبًذاسد  

، 1200هرذل آسرؾ    ـري، یهربسک اکؼ  یکر یکَسُ الکشش

 . (28) گیشی ؿذ اًذاصُ شاىیػبخز ا

طجرق  گیشی دشٍسئیي  اًذاصُ: گیزی هیشاى پزٍتئیي اًذاسُ

ٍ ثرب اػرشفبدُ    AACC 46-18(1999) سٍؽ اػشبًذاسد
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هرذل   هبسک آسسرَس ٍ سَهربع،   کشٍکلذالیهاص دػشگبُ 

 .(26) اًجبم ؿذ کبی، ػبخز آهش19105

هقذاس فیجرش خربم درغ اص    : گیزی هیشاى فیجز خبم اًذاسُ

اًجرربم هشاحررل ّسررن اػرریذی ٍ قلیرربیی طجررق سٍؽ  

كرَسر گشفرز    3105-2 ؿروبسُ ایشاى اػشبًذاسد هلی 

(29.) 

گیشی هحشرَای فٌرل    ثشای اًذاصُ: گیزی فٌل کل اًذاسُ

 َیَکبلشیػرر يیفررَل ّررب اص سٍؽ کررل هَجررَد دس ًوًَررِ

هؿرشف فرَلیي سَػرط     ءؿذ. اػبع کربس، احیرب   اػشفبدُ

سشکیجربر فٌلرری دس هحریط قلیرربیی ٍ ایجربد کوررذلکغ    

گرشم ًوًَرِ    50/0هٌػرَس اثشرذا     اػز. ثرذیي  سًگ آثی

ثرِ   20:80ؿذُ ثب هحلَل هشبًَل/ آة ثِ ًؼرجز   ّوگي

لیشش سػریذ. ػرذغ هحلرَل حبكرل ثرب       هیلی 10حجن 

دس ( basic, IKA, Germany KS 260اػشفبدُ اص ؿیکش 

rpm200  ثرِ   اصآى درغ صدُ ؿذ ٍ  دقیقِ ّن10ثِ هذر

-sigma, 30ػرربًششیفیَط  g5000دقیقررِ دس  10هررذر 

30k, Germany) ) ِهیکشٍلیشش اص  100گشدیذ. دس اًشْب ث

هیکشٍلیشررش هؿررشف فررَلیي  750هحلررَل كرربف ؿررذُ 

 750ٍ  10ثررِ  1ػرریَکبلشیَ سقیررق ؿررذُ ثررِ ًؼررجز   

دسكذ افضٍدُ ؿذ ٍ دغ اص  6هیکشٍلیشش کشثٌبر ػذین 

دقیقِ دٍس اص سربثؾ هؼرشقین ًرَس، جرزة      30گزؿز 

  ,UNICO, 2802) سَػررط دػررشگبُ اػررذکششٍفشَهشش

China) گیرشی ؿرذ.     ًربًَهشش اًرذاصُ   750 هرَ   طَلدس

ّب، ثرب اػرشفبدُ اص    ًوًَِهیضاى سشکیجبر فٌلی هَجَد دس 

اص هٌحٌی اػشبًذاسد، هحبػرجِ ؿرذ.    آهذُ دػز ثِ  هؿبدلِ

 (.30اػشبًذاسد اػشفبدُ ؿذ ) ؾٌَاى ثِاص اػیذ گبلیک 

غشفیررز : اکسددیذاًی گیددزی فلبلیددت آًتددی  ًددذاسُا

-2،2ل آصاد ثررب اػررشفبدُ اص سٍؽ سادیکرربهْبسکٌٌررذگی 

گیرشی   اًرذاصُ  (DPPH) 2دیکشیل ّیذساصیل1 –فٌیل دی

سشکیجی اػز ثرٌفؾ سًرگ کرِ ثرِ دلیرل      ، DPPH. ؿذ

 ساحشرری ثررِّرربی فٌیررل دس ػرربخشبسؽ  حسررَس گررشٍُ

هٌجؽ سادیکبل آصاد  دسٍاقؽسادیکبل دسآهذُ ٍ  كَسر ثِ

ب گشفشي یک الکششٍى اص سشکیرت  ثثبؿذ. ایي سشکیت  هی

دّذ.  اکؼیذاى، اص سًگ ثٌفؾ ثِ صسد سیییش سًگ هی آًشی

ًربًَهشش جرزة    517دس  DPPHّربی آصاد دس   سادیکبل

کٌٌذ ٍ کربّؾ   داسًذ کِ اص قبًَى ثیش لاهجشر دیشٍی هی

اکؼیذاى ساثطِ خطری داسد.   جزة آى ثب هیضاى هبدُ آًشی

اسبًَل ثِ حجرن   ًوًَِ ثب هحلَل گشم 5/0ثذیي هٌػَس 

لیشش سػیذ. ػذغ هحلَل حبكل ثب اػشفبدُ اص  هیلی 10

ؿذ. درغ   دقیقِ ّن صدُ 10ثِ هذر  rpm200دس  ؿیکش

ّب ثِ کورک   اص جذا کشدى رسار هؿلق هَجَد دس ًوًَِ

ِ g 5000 دقیقِ دس 10ػبًششیفیَط ثِ هذر   600 آى ، ثر

هَلاس افضٍدُ ؿرذ ٍ   هیلی DPPH 2/0هیکشٍلیشش هؿشف 

دقیقِ ًگْذاسی دس هحریط سبسیرک،    15گزؿز دغ اص 

گیرشی ؿرذ.    ًربًَهشش اًرذاصُ   517 هرَ   طَلجزة دس 

دسكرذ هْبسکٌٌرذگی اص    ثشحؼتاکؼیذاًی  فؿبلیز آًشی

 :(31) ساثطِ صیش ثِ دػز آهذ

(; فؿبلیررز  1 -))جررزة ؿرربّذ/جزة ًوًَررِ(× 100

 )دسكذ( اکؼیذاًی آًشی

ثبفز سیوبسّب ثب اػشفبدُ اص دػشگبُ ثبفرز  : ثبفت سٌجی

ثشسػی ؿرذ. درشٍة   ( Brookfield, CT3, USA)ػٌج 

جْرز آصهربیؾ ثرِ ثربصٍی      TA7ای ؿکل هرذل   سییِ

 5/0دشٍح ثرب ػرشؾز    ثؿذاصآىدػشگبُ هشلل گشدیذ، 

هشش ثش ثبًیِ ثِ ػروز ًوًَرِ حشکرز کرشدُ ٍ ثرِ       هیلی

ب صهربًی کرِ ًوًَرِ    خوؾ( س)آصهَى  ًوًَِ فـبس آٍسد

ٍػیلِ دػرشگبُ   ؿکؼشِ ؿذ ٍ ًیشٍ دس لحػِ ؿکؼز ثِ

ػرفشی دس ًػرش    ؾٌَاى ثِثجز گشدیذ. هقذاس ًیشٍی لاصم 

 ؿذ. گشفشِ

ّررب ٍ سؿیرریي  اسصیرربثی سًررگ کررَکی :ارسیددبثی رًدد 

 *bػررجضی(، -)قشهررضی *aػررٌجی فبکشَسّرربی سًررگ 
)سٍؿٌی یب ػفیذی( سَػرط دػرشگبُ    *Lآثی(، -)صسدی

 . (32) اًجبم ؿذ (TES-135A,Taiwan)ػٌج  سًگ

ِ : ارسیبثی حسی  ثرش ّربی کرَکی    اسصیبثی حؼی ًوًَر

)ثؼیبس خَة( سرب   5) ای ًقطِ 5اػبع سٍؽ ّذًٍیک 

اًجربم   دیذُ آهَصؽاسصیبة  15ثِ کوک  ()ثؼیبس ثذ( 1
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ّبی حؼری هرَسد اسصیربثی ؿربهل سًرگ،       ؿذ. ٍیظگی

  (.33)ثَد ؾطش، ثبفز، طؿن ٍ هضُ ٍ دزیشؽ کلی 

ِ یب: ّدب  آهبری دادُ ٍتحلیل تجشیِ ّربی سحقیرق ثرب     فشر

، ثب طشح دبیرِ  1.42ًؼخِ  Mstat-c افضاس ًشماػشفبدُ اص 

سلربدفی دس قبلرت فبکشَسیرل ؿربهل دٍ فربکشَس       کبهلاً

دسكذ جبیگضیٌی آسد ٍ دسكذ جبیگضیٌی ؿرکش هرَسد   

ّرب دس ػرِ سکرشاس     آصهرَى سوربهی  اسصیبثی قشاس گشفز. 

ای داًکي دس  ّب ثب آصهَى چٌذ داهٌِ اًجبم ؿذ ٍ هیبًگیي

% هقبیؼِ گشدیذ. ًوَداسّب ثب اػرشفبدُ  95ػطح اطویٌبى 

 سػن ؿذ. Excel 2016 افضاس اص ًشم

  

 و بحثنتایج 

: تزکیجددبش شددیویبیی عٌددبة، سددَیق ٍ آرد گٌددذم 

هَسد  ػَیق ٍ آسد گٌذمؾٌبة، دَدس سشکیجبر ؿیویبیی 

هـربّذُ   3ٍ  2 ّبی جذٍلاػشفبدُ دس ایي دظٍّؾ دس 

 ؿَد. هی

 
 عٌبةپَدر تزکیجبش شیویبیی  -2جذٍل 

Table 2. The chemical composition of jujube powder 
 تزکیت شیویبیی

Chemical composition 

 عٌبةپَدر 

Jujube powder 
 سطَثز )دسكذ(

Moisture (%) 
10.62±0.00 

 خبکؼشش )دسكذ(

Ash (%) 
2.02±0.00 

pH 4.80±0.10 

 دشٍسئیي ) دسكذ(

Protein (%) 
3.60±0.50 

 فیجش )دسكذ(
Fiber (%) 

6.00±0.15 

 

 خبکؼرشش، هحشرَای  ایري درظٍّؾ   طجق ًشربیج آهربسی   

ػَیق ثیـرشش اص آسد  اکؼیذاى  آًشی ٍ فٌل فیجش، دشٍسئیي،

 آى کوشش اص آسد گٌذم ثَد pH ٍ سطَثزگٌذم ٍ هقبدیش 

(05/0(P<. اًؼبى ییغزا نیاص سط یهْو َثبر ثخؾجح 

 ي،یدرشٍسئ دٌّذ ٍ اص ًػش سشکیجربسی ًػیرش    سا سـکیل هی

ِ )، هَاد هؿذًی ییغزا یجشّبیف ،ّبذساریکشثَّ  ٍیرظُ  ثر

ّربی   ٍیشربهیي ، ٍ آّري(  فؼرفش  ن،یضیهٌ ن،یکلؼ ن،یدشبػ

 یاجرضا  شیٍ ػرب  فَلار، سیبهیي، سیجرَفلاٍیي، ًیبػریي  

داًِ (. 34) ًػیش سشکیجبر فٌلی غٌی ّؼشٌذ یؼشیفؿبل ص

اص فیجشّبی غزایی، دشٍسئیي، هَاد هؿرذًی   ػشؿبس اسصى

 غرلار  ثب لحبظ ایيٍ اص ّبی هخشلف دیگش ثَدُ  سیضهیزیٍ 

ِ  قبثل هشذاٍل هٌجرؽ   جرَ ًیرض  داًرِ  . (35) اػرز  هقبیؼر

فؼرفش ٍ   ن،یکلؼر  ي،یدرشٍسئ  جرش، یف ًػشوی اص هْ ییغزا

ثرزس   .(36) ثبؿرذ  ی گرشٍُ ة هری  ّبيیشبهیاص ٍ یاًَاؾ

، یور یسط جرش یف اص یهٌجرؽ خرَث  ؾرلاٍُ ثرش ایٌکرِ    کشبى 

 يیسرش  یغٌر  ثبؿرذ  هیّب  يیشبهیٍ ٍ ی، هَاد هؿذًيیدشٍسئ

 ( ٍکیشَاػررششٍطًی)اجررضای ف گٌرربىیل یؿرریهٌجررؽ طج

 گٌرربىیل. اػررز ذیررکَصیگل دی ٌَلیشصیؼرریضٍلاسیػکَا

ٍ اثررشار ضذػررشطبًی  یذاًیاکؼرر یآًشرر زیررفؿبل داسای

ِ  ذیکَصیگل دی ٌَلیشصیؼیضٍلاسیػکَا. اػز  کربّؾ  ثر

 کربّؾ خطرشار   جِیغلػز کلؼششٍل دلاػوب ٍ دس ًش

طجرق ًشربیج   . (37) کٌرذ یکوک ه ّب ثیوبسیاص  ثؼیبسی

( افرضٍدى درَدس   2021دظٍّؾ چَدّبسی ٍ ّوکبساى )

ّربی آسدی )هخلرَط    ؿذُ ثِ هخلرَط داًِ کشبى ثشؿشِ 

ٍ هخلَط آسد گٌرذم ٍ آسد جرَی   جَ آسد گٌذم ٍ آسد 

فیجشخبم ٍ دٍػش( ػجت افضایؾ هیضاى دشٍسئیي، چشثی، 
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ثررب سَجررِ ثررِ سشکیررت ؿرریویبیی  (. 37خبکؼررشش ؿررذ )

اخرشلاف سشکیرت    ،دس سَلیذ ػرَیق  کبسسفشِ ثِّبی  داًِ

ؿیویبیی آى ثب آسد گٌذم قبثل سَجیِ اػز. ثشؿشِ کشدى 

قجل اص آسد کشدى سشکیجربر ػرَیق ًیرض ػرجت کربّؾ      

 سطَثز آى ؿذُ اػز.

 

 تزکیجبش شیویبیی آرد گٌذم ٍ سَیق  -3 جذٍل

Table 3. The chemical composition of wheat flour and savigh 
 تزکیت شیویبیی

Chemical composition 

 آرد گٌذم

Wheat flour 

 سَیق

Savigh 
 )دسكذ( سطَثز

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

pH 6.10±0.07a 5.90±0.09b 

 )دسكذ( خبکؼشش

Ash (%) 
0.74±0.01b 2.43±0.03a 

 )دسكذ( دشٍسئیي

Protein (%) 
12.43±0.02b 16.73±0.01a 

 )دسكذ( فیجش

Fiber (%) 
5.23±0.40b 5.94±0.13a 

 گشم(100)گشم گبلیک اػیذ/  فٌل
Phenol (gGAE.100g-1) 

0.75±0.00b 
1.25±0.04a 

 

 ) دسكذ( اکؼیذاى آًشی

Antioxidant (%) 
32.87±0.46b 50.92±0.52a 

 داسی ًذاسًذ. دسكذ اخشلاف هؿٌی 5ّبی داسای حشٍف هـششک دس ّش ػشَى دس ػطح  هیبًگیي
Note: Means values in the same column followed by the same letters are not significantly different 

(P<0.05). 

 

 کَکی رطَثت پزٍتئیي، خبکستز ٍ اثز جبیگشیٌی سَیق ٍ پَدر عٌبة ثز -4جذٍل 

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

Moisture (%) 

 )درصذ(خبکستز 

Ash (%) 

 )درصذ(پزٍتئیي 

Protein (%) 

 تیوبر

Treatment  

 5.63±0.16
de

 0.88±0.07
g

 7.87±0.00
j

 C 

6.20±0.20
cd

 1.06±0.07
f

 10.29±0.10
i  S0J25   

 

7.31±0.49
b

 1.15±0.04
ef  10.360.09

hi S0J50   
 

8.26±0.14
a

 1.17±0.01
ef  10.60±0.21

gh 
S0J75   

 

 5.23±0.58
ef

  1.09±0.00
ef  10.66±0.16

g
 

 
S20J0   

 

5.72±0.12
de

 1.17±0.05
def  10.68±0.23

g 
S20J25  

 

 6.47±0.33
c

 1.18±0.07
def  10.71±0.23

g 
S20J50  

 

7.27±0.33
b

 1.35±0.07
bcd  10.85±0.16

fg 
S20J75  

 

4.98±0.12
fg

 1.16±0.02
ef  11.02±0.10

ef  S40J0   
 

5.61±0.18
e

 1.21±0.07
cdef  11.30±0.28

de  S40J25 
 

6.27±0.30
c

 1.26±0.07
bcde  11.42±0.17

cd  S40J50 
 

6.50±0.30
c

 1.87±0.10
a  11.70±0.19

bc  S40J75    

4.65±0.45
g

 1.26±0.09
bcde  11.21±0.28

de  S60J0   
 

5.47±0.11
ef

 1.37±0.04
bc  11.37±0.07

d  S60J25 
 

5.64±0.27
e

 1.40±0.14
b  11.81±0.04

b  S60J50 
 

5.65±0.25
e

 1.98±0.17
a  12.19±0.07

a  S60J75 
 

 داسی ًذاسًذ. دسكذ اخشلاف هؿٌی 5ّبی داسای حشٍف هـششک دس ّش ػشَى دس ػطح  هیبًگیي
Note: Means values in the same column followed by the same letters are not significantly different 

(P<0.05). 
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داس  : ًشبیج آًبلیض ٍاسیبًغ حبکی اص هؿٌیرطَثت کَکی

ثَدى اثش جبیگضیٌی آسد گٌذم ثب ػَیق ٍ ؿکش ثب درَدس  

. >P)05/0)ؾٌرربة ثررش هحشررَای سطَثررز کررَکی ثررَد 

ؿرَد ًوًَرِ    هـربّذُ هری   4طَس کرِ دس جرذٍل    ّوبى

S0J75  ،دسكذ دَدس ؾٌبة( ثیـششیي  75)ثذٍى ػَیق

دسكذ ػَیق، ثذٍى S60J0 (60هیضاى سطَثز ٍ ًوًَِ 

دررَدس ؾٌرربة( کوشررشیي هیررضاى سطَثررز سا داسا ثررَد.   

سَاى گفز ثب افضایؾ دسكذ دَدس ؾٌبة،  طَسکلی هی ثِ

ایؾ یبفز اهب افضایؾ ػطح ّب افض هقذاس سطَثز کَکی

جبیگضیٌی آسد گٌذم ثب ػرَیق کربّؾ سطَثرز سا ثرِ     

دًجبل داؿز. اثش هشقبثل ػرَیق ٍ درَدس ؾٌربة ثبؾر      

ّب ؿذ اهب دس هقبدیش ثبلای ػَیق  افضایؾ سطَثز کَکی

   ِ ّرب اخرشلاف    ٍ هقبدیش کن دَدس ؾٌربة سطَثرز ًوًَر

دلیرل   .<P)05/0داسی ثب ًوًَرِ ؿربّذ ًذاؿرشٌذ )    هؿٌی

یؾ سطَثز کَکی ثب افرضایؾ ػرطح درَدس ؾٌربة     افضا

ّب ثبؿرذ،   سَاًذ سیییش دس ًَؼ ٍ هحشَای قٌذی ًوًَِ هی

قٌذّبی اكرلی هَجرَد دس ؾٌربة گلرَکض ٍ فشٍکشرَص      

اػز کِ دس هقبیؼِ ثب ػبکبسص ػشؾز اًحلال ثربلاسشی  

ؿًَذ ٍ اص سجخیرش   داسًذ ٍ ػشیؽ ثب آة ٍاسد ٍاکٌؾ هی

کٌٌرذ ٍ ثبؾر     آة دس طَل دخز کَکی جلَگیشی هی

(. 38ؿرًَذ )  ّرب هری   افضایؾ هحشَای سطَثرز کرَکی  

دسكرذ   5سرب   3ؾرلاٍُ هیرَُ خـرک ؾٌربة حربٍی       ثِ

( ٍ لزا اثِ ًػرش  39دسكذ فیجش اػز ) 8سب  5دشٍسئیي ٍ 

دٍػرز ایري سشکیجربر     ّربی آة  سػذ حسَس گشٍُ هی

دَدس ؾٌبة ًیض دس جزة سطَثرز ٍ افرضایؾ سطَثرز    

فرش ٍ ّوکربساى    بهیًْبیی کَکی هؤثش ثرَدُ اػرز. اهر   

ّبی فشهَلِ ؿرذُ ثرب    ( ًیض افضایؾ سطَثز کیک2020)

الشطَثرِ ًػیرش    دَدس ؾٌبة سا ثِ حسَس سشکیجبر جبرة

فیجشّب ٍ قٌذّبی ػبدُ دس درَدس ؾٌربة ًؼرجز دادًرذ     

اص آسد گٌذم ثب درَدس ؾٌربة ٍ    یثخـ یٌیگضیجب(. 39)

ٍ  نیسَػررط کرر یدس کررَک یٌیگضیػررطح جررب ؾیافررضا

 یسطَثرز کرَک   ضاىیر ه ؾی( ثرب افرضا  2014ّوکبساى )

اثشار اػشفبدُ اص  یدیگش ثشسػ (. اصطشف23ّوشاُ ثَد )

ٍ لرری  نیدس دررظٍّؾ کرر يیهرربف ذیرردررَدس ًرربة دس سَل

ثرب   ّرب  يیسطَثز هبف ضاىیدٌّذُ کبّؾ ه ( ًـبى2012)

لاصم ثرِ رکرش   . ؾٌبة ثرَدُ اػرز   افضایؾ ػطَح دَدس

 يیگضیؾٌربة جرب   درَدس  يیهحقق يیاػز دس دظٍّؾ ا

 يیًـذُ ثَد ٍ لزا ا یفشهَل کَک ِییک اص هَاد اٍل ّیچ

دَدس ؾٌربة   یحبٍ یّب يیکبّؾ سطَثز هبف يیهحقق

ٍ  یهقذاس هبدُ خـک کرَک  ؾیسا ثِ افضا ؾٌربة   یحرب

ثرِ ًػرش    (.22دادًرذ )  زًؼجز ثِ ًوًَرِ ؿربّذ ًؼرج   

ثب افرضٍدى ػرَیق     سػذ ؾلز کبّؾ سطَثز کَکی هی

ؿیویبیی آسد گٌذم ٍ ػَیق ٍ ًیض سأثیش سفبٍر سشکیجبر 

کشدى ثرش قبثلیرز جرزة ٍ ًگْرذاسی سطَثرز        ثشؿشِ

 3طرَس کرِ دس جرذٍل     ثبؿذ. اص طشفی ّوبى ػَیق هی

ًـبى دادُ ؿذُ اػز سطَثز ػَیق اص آسد گٌذم کوشرش  

ثَد. ثب سَجِ ثِ ایي هؼئلِ ًیض کبّؾ سطَثز کَکی ثرب  

ًشربیج  افضایؾ ػطح ػرَیق دٍس اص اًشػربس ًیؼرز. دس    

 اػرز  ؿرذُ  ( گضاسؽ2014دظٍّؾ سای ٍ ّوکبساى )

کِ جربیگضیٌی آسد اسصى ٍ ػرَسگَم ثرب آسد گٌرذم دس     

ّبی کَکی، سطَثز سوبم سیوبسّب سا دس هقبیؼِ ثب  ًوًَِ

 (. 40ًوًَِ ؿبّذ کبّؾ داد )

طجررق ًشرربیج آًرربلیض ٍاسیرربًغ، اثررش  خبکسددتز کددَکی:

ة دس جبیگضیٌی آسد گٌذم ثب ػَیق ٍ ؿکش ثب دَدس ؾٌرب 

فشهَلاػیَى کَکی ثش سیییشار خبکؼشش فشاٍسدُ ًْربیی  

 4دس جرذٍل  طرَس کرِ    ّوربى . >P)05/0داس ثَد ) هؿٌی

ٍ دَدس ؾٌبة ػرجت   قیاػشفبدُ اص ػَ ؿَد یهلاحػِ ه

)دس  4/1ؿذُ اص  یغٌ یکَک یّب خبکؼشش ًوًَِ ؾیافضا

درَدس ؾٌربة((    دسكذ 25 ق،یػَ ثذٍى) S0J25ًوًَِ 

َ  S60J75 (60ًَرِ  ثشاثش )دس ًو 25/2سب   ق،یدسكرذ ػر

. ًشربیج ثرِ   دسكذ دَدس ؾٌبة(( ًؼجز ثِ ؿبّذ ؿذ75

 S60J75دػررز آهررذُ حرربکی اص آى اػررز کررِ ًوًَررِ 

دسكرذ درَدس ؾٌربة( ٍ ًوًَرِ      75دسكذ ػرَیق،  60)

S40J75 (40  ،75دسكذ ػرَیق     )دسكرذ درَدس ؾٌربة
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حبٍی ثیـششیي هیضاى خبکؼرشش ٍ ًوًَرِ ؿربّذ داسای    

َد. اصآًجبکِ هیضاى خبکؼرشش دس  حذاقل هیضاى خبکؼشش ث

دسكرذ،  43/2ػَیق، دَدس ؾٌبة ٍ آسد گٌذم ثِ سشسیت 

دسكذ ثَد، ًشبیج هشثَط ثرِ هیرضاى   74/0دسكذ ٍ 02/2

ّب قبثل سَجیِ اػز. هیضاى خبکؼشش ثربلا   خبکؼشش ًوًَِ

اسصؽ غرزایی ٍ هحشرَای     دٌّذُ دس یک فشاٍسدُ ًـبى

یؾ هقرذاس  (. افرضا 39هَادهؿذًی ٍ اهلاح ثبلاسش اػز )

خبکؼررشش هحلررَلار دخررز دس ًشیجررِ اػررشفبدُ اص    

کٌٌرذُ طجیؿری ٍ آسدّربی گیربّی دس      سشکیجبر ؿریشیي 

ٍ  یثحشآػرروبًّررب ػرربیش هحققرریي اصجولررِ   گررضاسؽ

)افررضایؾ هحشررَای خبکؼررشش سرربفی ( 2018ّوکرربساى )

( 2022حرربٍی دررَدس ؾٌرربة( ٍ ؿررجیشی ٍ ّوکرربساى )

)افررضایؾ هحشررَای خبکؼررشش کیررک سٍغٌرری دس اثررش    

جبیگضیي کشدى آسد گٌذم ثب آسد کیٌَا ٍ آسد ثبهیِ( ًیرض  

 (.  41، 24خَسد ) ثِ چـن هی

pH:   ًشرربیج هقبیؼررِ هیرربًگیي سیوبسّررب ثررش هیررضاىpH 

ؿررذُ اػررز.  ًـربى دادُ  2فرشاٍسدُ سَلیررذی دس ؿررکل  

ؿَد، اثش ّش دٍ فبکشَس هرَسد   طَس کِ هـبّذُ هی ّوبى

داس ثرَد   فرشاٍسدُ ًْربیی، هؿٌری    pHثشسػی ثرش هیرضاى   

(05/0(P<   ثِ ؾجبسسی ثب افضایؾ ػرطح جربیگضیٌی آسد .

دس  pHگٌذم ثب ػَیق ٍ ؿکش ثرب درَدس ؾٌربة، هیرضاى     

داسی کربّؾ یبفرز؛    ٌری كَسر هؿ ّبی کَکی ثِ ًوًَِ

 ثَد. pHکِ ًوًَِ ؿبّذ داسای ثیـششیي هیضاى  طَسی ثِ

 
 

 داری ثب یکذیگز ًذارًذ(درصذ اختلاف هلٌی 5ّبی دارای حزٍف هشتزک در سطح )هیبًگیي کَکی pH اثز سَیق ٍ پَدر عٌبة ثز -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)) 

 

 سرأثیش درَدس ؾٌربة    آهرذُ  دػز ثِثب سَجِ ثِ ًشبیج  

ِ  pHثیـششی ثش کبّؾ  ّرب داؿرز کرِ دلیرل آى      ًوًَر

( ٍ pH 8/4داسای ) ؾٌبةهبّیز ثَدى  ذ اػیذیسَاً هی

حسَس اػیذّبی آلی طجیؿی هبًٌذ اػیذ آػرکَسثیک ٍ  

 pHکربّؾ   (.42) ثبؿرذ  دس آى سشدٌیرک  اػیذّبی سشی

 ٍ کرین  درظٍّؾ  هبفیي ثب افضایؾ هیضاى دَدس ؾٌبة دس

 pHکربّؾ   .(22) ( ًیض گضاسؽ ؿذُ اػرز 2012لی )

هَجرَد  هحلَلار دخز دس اثش حسَس اػیذّبی آلی 

ّرربی طجیؿرری دس سحقیقرربر ثشخرری   کٌٌررذُ دس ؿرریشیي

ًشربیج درظٍّؾ    هحققیي دیگش ًیض گضاسؽ ؿذُ اػرز. 

ًـربى داد اػرشفبدُ اص قٌرذ     (2018) اؿشفی ٍ ّوکبساى

ؿرذ   حلرَای گشدٍیری   pHهبیؽ خشهرب ػرجت کربّؾ    

 (2019هَػرررَی ٍ ثبثررربیی )طجرررق گرررضاسؽ (. 43)

کیرک  دس خشهرب   ؽیاص ؿکش ثب قٌذ هرب  یثخـ یٌیگضیجب
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ثرب سَجرِ ثرِ     .(5) فشاٍسدُ سا کربّؾ داد  pH، سٍغٌی

دس  pHکربّؾ  ثَد ػَیق اص آسد گٌذم کوشش  pHایٌکِ 

 .ًجَدّبی حبٍی ػَیق ًیض دٍس اص اًشػبس  ًوًَِ

 4 کرِ دس جرذٍل   طرَس  ّوربى : ًتبیج هیدشاى پدزٍتئیي  

ؿَد اػشفبدُ اص ػَیق ٍ دَدس ؾٌبة ػرجت   هـبّذُ هی

دررشٍسئیي سورربم سیوبسّررب  >P)05/0)داس  افررضایؾ هؿٌرری

هیرضاى افرضایؾ هحشرَای    ؛ ؿرذ  ًؼجز ثِ ًوًَِ ؿربّذ 

دسكرذ  92/31ّبی کَکی غٌری ؿرذُ اص    دشٍسئیي ًوًَِ

دررَدس  دسكررذ 25)ثررذٍى ػررَیق،  S0J25)دس ًوًَررِ 

دسكذ S60J75 (60دسكذ )دس ًوًَِ  28/56سب ( ؾٌبة

. ثب سَجرِ ثرِ   دسكذ دَدس ؾٌبة(( هشییش ثَد75ػَیق، 

دشٍسئیي دس ػَیق ٍ دَدس ؾٌبة کرِ ثرِ سشسیرت    هیضاى 

ثررَد، ًشرربیج هشثررَط ثررِ هیررضاى  دسكررذ  6/3ٍ  73/16

افرضایؾ ػرطح    هحشَای دشٍسئیي دٍس اص اًشػربس ًجرَد.  

دشٍسئیي هحلَلار دخز دس اثش افضٍدى آسد حجَثربر  

 دس هطبلؿبر دیگش هحققیي ًیرض هـربّذُ ؿرذُ اػرز.    

د ( دس ًشرربیج دررظٍّؾ خرر2021َ) اػرذی ٍ ّوکرربساى 

ّبی گٌرذم،   ًـبى دادًذ کِ اػشفبدُ اص سشکیت آسد جَاًِ

ؾذع ٍ هبؽ دس ًبى ػجت افضایؾ هحشرَای درشٍسئیي   

افررضایؾ هیررضاى دررشٍسئیي کررَکی . (44) اػررز آى ؿررذُ

حرربٍی آسد ؾررذع دس دررظٍّؾ دررَسسوي ٍ ّوکرربساى 

 .(45) ( گضاسؽ ؿذُ اػز2019)

َ   دادًشبیج ًـربى  : ًتبیج هیشاى فیجز ٍ  قیاػرشفبدُ اص ػر

 ؾیسا افرضا  یکرَک  یّب ًوًَِ جشیف یدَدس ؾٌبة هحشَا

گیشی فیجرش   طجق ًشبیج اًذاصُ. (3)ؿکل   >P)05/0) داد

)دس ًوًَرِ   3/1ّربی غٌری ؿرذُ اص     هیضاى فیجرش کرَکی  

S20J0 (20ثذٍى ق،یػَ دسكذ   ))1/3سرب  دَدس ؾٌربة 

َ  دسكذS60J75 (60)دس ًوًَِ  ثشاثش دسكرذ  75 ق،یػر

 تیسشکًؼجز ثِ ؿبّذ افضایؾ دیذا کشد. دَدس ؾٌبة(( 

َ  60ػطح  ٍ ثرب ػرطَح هخشلرف ؾٌربة      قیدسكذ ػر

 يیر ؿذ کرِ ؾلرز ا   جشیف ضاىیه شیچـوگ ؾیػجت افضا

دس دَدس ؾٌبة )جرذٍل   جشیف یثبلا شیهؼئلِ ٍجَد هقبد

فیجشّرب ًقرؾ هْوری دس     اػز.( 3)جذٍل  ( ٍ ػَیق2

ّربیی ًػیرش    ػلاهز اًؼربى داسًرذ ٍ دس ثشاثرش ثیوربسی    

ؾشٍقرری، ػررشطبى سٍدُ ثررضسگ ٍ -ّرربی قلجرری ثیورربسی

کٌٌذ. فیجشّرب   ؾٌَاى یک هبدُ هحبفع ؾول هی یجَػز ثِ

کٌٌذ اهب اص ًػش  کِ دس ثذى سَلیذ اًشطی ًوی حبل دسؾیي

کٌٌذ.  حشکز ٍ سخلیِ هَاد اص سٍدُ ًقؾ هْوی ایفب هی

ّوچٌرریي هوکرري اػررز ثیورربساى دیرربثشی دس كررَسر  

ًیربص   سرشی  کرن یجرش ثرِ اًؼرَلیي    هلشف هَاد حربٍی ف 

ِ لررزا ثبؿررٌذ.  داؿررشِ ای ٍ  هشخللرریي، فَایررذ سیزیرر

 قبزرل ّؼرشٌذ   ایري سشکیجربر  فیضیَلَطیک خبكی ثشای 

ّشچِ هیرضاى فیجرش یرک     دّذ هطبلؿبر ًـبى هی (.46)

 هحلَل ثبلاسش ثبؿذ هیضاى خبکؼشش آى ًیض ثیـشش اػرز 

. ًشربیج  (47) صیشا فیجش حبٍی هَاد هؿذًی ثبلایی اػرز 

دس هطبلؿرربر هحققرریي دیشاهررَى اػررشفبدُ اص  هـرربثْی 

آسدّبی گیربّی دس هحلرَلار دخرز گرضاسؽ ؿرذُ      

هحشَای فیجش کرَکی دس اثرش جربیگضیٌی    اػز. افضایؾ 

کرربزَس ٍ  آسد گٌررذم ثررب آسد اسصى دس ًشرربیج دررظٍّؾ 

. ٍیٌؼررَى ٍ (7) ثررِ دػررز آهررذ ( 2017) ّوکرربساى

ًـربى دادًرذ   ( دس ًشبیج دظٍّؾ خَد 2001ّوکبساى )

کِ اػشفبدُ اص آسد فشآٍسی ؿرذُ اًگرَس دس ثیؼرکَزیز    

 .(48) ػجت افضایؾ هحشَای فیجش آى ؿذ
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داری ثب درصذ اختلاف هلٌی 5ّبی دارای حزٍف هشتزک در سطح )هیبًگیيکَکی  اثز سَیق ٍ پَدر عٌبة ثز هحتَای فیجز -3شکل

 یکذیگز ًذارًذ(

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)) 

 

ِ : ًتبیج هیشاى فٌدل کدل   ِ ّربی   یبفشر اص  آهرذُ  دػرز  ثر

ثب افضٍدى ػَیق ٍ دَدس  دّذ هحشَای فٌل کل ًـبى هی

ّرب ًؼرجز    ، هیضاى فٌل کل سوبهی ًوًَِثِ کَکی ؾٌبة

افرضایؾ   >P)05/0)داسی  هؿٌری  طرَس  ثِ ثِ ًوًَِ ؿبّذ

 یسشکیجبر فٌلی ًقؾ هْوی دس ػلاهش .(4)ؿکل  یبفز

ٍ ؾلربسُ   ّب فٌل غزایی حبٍی دلی داسًذ. هلشف هَاد

سَاًذ دس کبّؾ خطش ثرشٍص ٍ گؼرششؽ    هیّب آىطجیؿی 

(. 50ّرربی قلجرری ؾشٍقرری هفیررذ ٍاقررؽ گررشدد ) ثیورربسی

ؾٌبة  ّبی حبٍی دَدس دسكذ فٌل دس ًوًَِ طَسکلی ثِ

ّربی حربٍی ػرَیق     دس ػطَح هخشلف ثیـشش اص ًوًَِ

ثَد؛ کِ ایي افضایؾ ثِ ؾلرز ٍجرَد سشکیجربر فٌلیرک     

ّیذسٍکؼی ثٌضٍزیک اػیذ، ػریٌبهیک اػریذ ٍ   -pًػیش 

کَهبسیک اػیذ ثِ هقذاس صیربد دس  -pکلشٍطًیک اػیذ ٍ 

هطبلؿربر هحققریي دیگرش ًیرض ثرش       (.50) ؾٌبة اػرز 

افضایؾ هحشَای سشکیجبر فٌلری هحلرَلار دخرز ثرب     

ّربی طجیؿری ٍ سشکیجربر     کٌٌرذُ  افضٍدى ػربیش ؿریشیي  

زٍثی هجر گیبّی دلالز داؿشِ اػز. طجق ًشبیج هطبلؿِ 

ؿیشُ ٍ قٌرذهبیؽ خشهرب    اػشفبدُ اص( 2016) ٍ ّوکبساى

. (51) دادافرضایؾ   سادس سْیِ ثیؼکَزیز، هحشَای فٌل 

( ًـربى دادًرذ ثرب افرضایؾ     2019حؼیي ٍ ّوکربساى ) 

دسكذ آسد اسصى دس فشهَلاػیَى کَکی، هحشرَای فٌرل   

افررضٍدى سشکیجرربر  سررأثیش. (52)کررَکی افررضایؾ یبفررز 

ثرش افرضایؾ هقرذاس    ؾلبسُ آثی دَدس هیَُ ثٌِ( )گیبّی 

سشکیجرربر فٌلرری ًرربى دس دررظٍّؾ ایررَثی ٍ ثلررَسدی   

 ؾیافرضا ّوچٌریي  (. 53) ( ًیض گضاسؽ ؿذُ اػز2024)

آسد ؾررذع دس  یحرربٍ یکررَک قررذاس سشکیجرربر فٌلرریه

( گرضاسؽ ؿرذُ   2019دظٍّؾ درَسسوي ٍ ّوکربساى )  

 .(45) اػز
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داری درصذ اختلاف هلٌی 5ّبی دارای حزٍف هشتزک در سطح )هیبًگیيکَکی  اثز سَیق ٍ پَدر عٌبة ثز هحتَای فٌل کل -4 شکل

  ثب یکذیگز ًذارًذ(

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)) 

 

 

 آهذُ دػز ثِ ًشبیج: اکسیذاًی ًتبیج هیشاى فلبلیت آًتی

 5دس ؿکل ّبی سَلیذی  اکؼیذاًی ًوًَِ اص فؿبلیز آًشی

آسد گٌرذم ٍ   دّذ ثب افضایؾ ػطح جربیگضیٌی  ًـبى هی

، ؿربخق  ثرب ػرَیق ٍ درَدس ؾٌربة    ثرِ سشسیرت   ؿکش 

. ثیـششیي هیضاى >P)05/0) یبفز اکؼیذاًی افضایؾ آًشی

 ًوًَررِدس هـررششک  طررَس ثررِاکؼرریذاًی  فؿبلیررز آًشرری

S60J75 (60 ؾٌربة درَدس  دسكذ  75 ،ػَیقدسكذ) ٍ 

دررَدس دسكررذ  50، ػررَیق دسكررذS60J50 (60 ًوًَررِ

اکؼیذاى جضء هْوری   سشکیجبر آًشی .هـبّذُ ؿذ (ؾٌبة

دس گزؿررشِ اص   ؾوررذسبًدس كررٌبیؽ غررزایی ّؼررشٌذ.   

دس  سرأخیش ّب ثشای کٌشرشل اکؼیذاػریَى ٍ    اکؼیذاى آًشی

ّرب ثرِ    اهب اهشٍصُ ثؼیبسی اص آى کشدًذ فؼبد اػشفبدُ هی

. (54) ؿرًَذ  هری اػشفبدُ دلیل هضایبی احشوبلی ػلاهشی 

ّرب ٍ   ، هیرَُ ّبی فٌلی هَجرَد دس غرلار   اکؼیذاى آًشی

کٌٌرذُ ثرشای کربّؾ ثرشٍص      ضیجبر، اص ؾَاهل کوکجػ

ٍ ثرِ دلیرل داؿرشي سَاًربیی      ّؼشٌذهضهي  ّبی ثیوبسی

ثرب  (. 55) ّبی آصاد اّویز ثیـششی داسًرذ  هْبس سادیکبل

اکؼیذاى دس آسد  دسكذ آًشی اصآًجبکِ 3سَجِ ثِ جذٍل 

ًیض ثرب  ٍ  ثَد 92/50ٍ  87/32گٌذم ٍ ػَیق ثِ سشسیت 

ٍ  C ٍجررَد هقرربدیش ثرربلای ٍیشرربهیيگررشفشي  دس ًػررش

ًشربیج حبكرل اص هیرضاى     (19) سشکیجبر فٌلی دس ؾٌبة

ّربی کرَکی قبثرل سَجیرِ      اکؼیذاًی ًوًَِ فؿبلیز آًشی

 ثرَدُ  ( ًـربًگش آى 22ًشیجِ ثشسػی کین ٍ لری )  .اػز

ِ  قبثرل اػز کِ درَدس ؾٌربة هٌجرش ثرِ افرضایؾ        سَجر

 ؾیافرضا  .ؿرذ   دس هربفیي  DPPHغشفیز هْبس سادیکبل 

ٍ  یکَک اکؼیذاًی ػطح فؿبلیز آًشی آسد ؾرذع   یحرب

( گضاسؽ ؿرذُ  2019دس دظٍّؾ دَسسوي ٍ ّوکبساى )

( ثیبى کشدًذ کرِ  2014ؿبسهب ٍ ّوکبساى ) .(45) اػز

آسد جرَ،   کشدى آسد گٌذم ثب ثب افضایؾ ػطح جبیگضیي

 .  (9)یبفز اکؼیذاًی کَکی افضایؾ  فؿبلیز آًشی
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درصذ اختلاف  5ّبی دارای حزٍف هشتزک در سطح )هیبًگیيکَکی  اکسیذاًی آًتی ظزفیتاثز سَیق ٍ پَدر عٌبة ثز  -5شکل

  داری ثب یکذیگز ًذارًذ( هلٌی

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)) 

 

ایي ثخؾ )ؿکل اػبع ًشبیج  ثش: ًتبیج ارسیبثی ثبفت

 یػجت کبّؾ ػرفش  ق،یاػشفبدُ اص ػَ هـخق ؿذ( 6

درَدس ؾٌربة دس    یٌیگضیدسكرذ جرب   ؾیاهب ثب افضا ؛ؿذ

ِ  ثبفز ًوًَِ ،یکَک َىیفشهَلاػ  یداس یطرَس هؿٌر   ّب ثر

 6دس ؿرکل  طرَس کرِ    ّوربى  .>P)05/0)سرش ؿرذ   ػفز

 ،دسكرذ ػرَیق  S40J0 (40 سیوبسّبی ؿَد یهلاحػِ ه

ثذٍى ؾٌبة(  ،دسكذ ػَیق60) S60J0ٍ ثذٍى ؾٌبة( 

 75 )ثررذٍى ػررَیق، S0J75کوشررشیي ػررفشی ٍ ًوًَررِ 

یکی اص ؾَاهل . ٌذداؿشسا ثیـششیي ػفشی  (ؾٌبة دسكذ

ثربفشی   ّربی  کلیذی ثشای اسصیبثی کیفیز کَکی، ٍیظگی

سشیي ٍیظگی ثبفشی ثشای کرَکی   ضشٍسی اػز ٍ ػفشی

ثب افرضایؾ   . افضایؾ ػفشی کَکی(33) سٍد هی ثِ ؿوبس

ٍ  هوکي اػز ثِ دلیل  هقذاس دَدس ؾٌبة  حسرَس فیجرش 

جیؿری ثرب   طکٌٌرذُ   سفبٍر هبّیز ؿیویبیی ایري ؿریشیي  

افضایؾ ػفشی ثبفرز کرَکی ثرب افرضایؾ     ػبکبسص ثبؿذ. 

( 2014) ٍ ّوکبساى کین دظٍّؾ هقذاس دَدس ؾٌبة دس

لری   ٍ کرین  دظٍّؾ ًشبیج .(23) ّن گضاسؽ ؿذُ اػز

( ًیض ثش افضایؾ ػفشی هبفیي ثرب افرضایؾ هقرذاس    2012)

ایي هحققیي سسؿیف ؿرجکِ   .داؿزدَدس ؾٌبة دلالز 

گلَسٌی ٍ کربّؾ سَاًربیی ثرِ دام اًرذاخشي گربص ٍ دس      

سا ؾلرز افرضایؾ   هربفیي  سش ؿرذى ثبفرز    ًشیجِ هششاکن

( 2020فرش ٍ ّوکربساى )   اهبهی (.22ػفشی ثیبى کشدًذ )

ًیض ثِ ًشبیج هـربثْی دػرز یبفشٌرذ ٍ ثیربى کشدًرذ ثرب       

 ثرِ دلیرل   فشهَل کیرک،  دسافضایؾ دسكذ دَدس ؾٌبة 

ٍ اص  گلرَسي  ضاىیر کربّؾ ه  ش،یر خو جشیف ضاىیه ؾیافضا

 َىیدس فشهَلاػر  قٌرذی ػربدُ   جربر یسشک ؾیافضا یطشف

ػفشی هحلَل افضایؾ  ٍ ًیض کبّؾ حجن کیک شیخو

 2009. ػرربثبًیغ ٍ ّوکرربساى دس ػرربل   (39) یبفررز

کشدًذ کِ ثب افضایؾ هیرضاى فیجشّرب، هیرضاى آة    گضاسؽ 

آصاد دس ثبفز خویش ٍ سَػرؿِ ؿرجکِ گلرَسٌی کربّؾ     

سسرؿیف ؿرجکِ    .(56)ؿرذ  ػفز  کیکثبفز  یبفز ٍ

آى ثش اػشحکبم ثبفز سـرکیل ؿرذُ دس    سأثیشگلَسٌی ٍ 

کَکی دس اثش اػشفبدُ اص ػَیق ثِ جربی آسد گٌرذم ًیرض    

ؾلز احشوبلی ًشم ؿذى ثبفز کرَکی حربٍی    سَاًذ هی
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 ي،یدرشٍسئ  سیییرش ػربخشبس ٍ دًبسَساػریَى    ػَیق ثبؿذ.

ِ  یّرب  گشاًرَل  یجضزر  ؿرذى  ٌِیطلاس  ؾیافرضا ، ًـبػرش

ٍ سـکیل ؿجکِ گلرَسٌی ضرؿیف اص    شیخو شِیؼکَصیٍ

دلایل کبّؾ ػفشی ثبفز دس کیک ثذٍى گلرَسي سْیرِ   

 (.57ؿذُ اص آسد اسصى حشاسر دیذُ داًؼشِ ؿذُ اػز )

 
داری ثب درصذ اختلاف هلٌی 5ّبی دارای حزٍف هشتزک در سطح )هیبًگیياثز جبیگشیٌی سَیق ٍ پَدر عٌبة ثز هیشاى سفتی -6شکل

  یکذیگز ًذارًذ(

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)) 

 

سٍؿرٌبیی   ،(5)جذٍل  طجق ًشبیج: ًتبیج ارسیبثی رً 

ثرب   آسد گٌرذم  ثب افضایؾ ػرطح جربیگضیٌی   کَکیسًگ 

ؾٌربة دس فشهَلاػریَى کرَکی     درَدس  بؿکش ثٍ  ػَیق

ِ ؛ >P)05/0) ذؿر  نداسی ک هؿٌی طَس ثِ ِ  ثر کرِ   ای گًَر

ثیـششیي هیضاى سٍؿٌی هشثَط ثِ ًوًَِ ؿربّذ ثرَد. ثرب    

ِ ثرش هیرضاى    دَدس ؾٌربة ٍ ػرَیق  افضایؾ ػطح   هؤلفر

aسًگی 
دٌّذُ افضایؾ هیضاى  کِ ایي ًـبى افضٍدُ ؿذ  *

bسیییشار هؤلفِ سًگی .ثَد ّب ًوًَِقشهضی دس 

 

سًٍرذ    

 ِ  S0J25 هـخلی ًذاؿز. اهب ثیـششیي صسدی سا ًوًَر

یکری اص   داؿرز.  (ؾٌبةدَدس  دسكذ 25)ثذٍى ػَیق، 

اػرز کرِ    ّرب  آىخلَكیبر کیفی هَاد غزایی سًرگ  

(. 46) داسد ایري هحلرَلار  ًقؾ هْوی دس هقجَلیرز  

 سًرگ  ػرجضی -قشهضی هؤلفِّشچِ  اػز هـخق ؿذُ

سشکیجربر فٌلری ٍ غشفیرز    هیرضاى  ثیـشش ثبؿذ، فشاٍسدُ 

، طَسکلی ثِ(. 58) ثیـشش اػزآى  DPPHهْبس سادیکبل 

 سشکیررت دسكررذ قٌررذّبی احیرربء، دسكررذ دررشٍسئیي،  

اػیذّبی آهیٌِ، صهبى دخرز ٍ دهربی دخرز دس ایجربد     

 گزاسًرذ  هی سأثیش دغ اص دخزآسدی ّبی  فشاٍسدُسًگ 

(59.) 

کرَکی   افرضایؾ سیشگری ٍ سًرگ قشهرض    سػذ  ًػش هیثِ 

ثِ دلیل ٍجَد هقبدیش ثبلای قٌذّبی  حبٍی دَدس ؾٌبة

احیربء گلررَکض ٍ فشٍکشررَص دس ػربخشبس دررَدس ؾٌرربة ٍ   

؛ ّوچٌریي  ای ؿذى هبیلاسد اػرز  ؾ ٍاکٌؾ قَُْافضای

ّبی کبسٍسٌَزیرذی دس کرَکی ثرب     افضایؾ هیضاى سًگذاًِ

افضایؾ ػطح دَدس ؾٌبة اص دلایل سیشُ ٍ قشهرض ؿرذى   

فرش ٍ   طجق گضاسؽ اهربهی (. 39 ،9) اػزّب  سًگ کَکی

سًگ کیرک  ػطح دَدس ؾٌبة  ( ثب افضایؾ2020ّوکبساى )

اهب صسدی ثب یرک سًٍرذ هـرخق     سش ٍ قشهضسش ؿذ سیشُ

افضایؾ سیشگی ٍ قشهرضی سًرگ ًربى     .(39) سیییش ًکشد

حجین ثب افضٍدى دَدس ؾلبسُ ؾٌبة دس هطبلؿِ ؿرشیف  
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( گضاسؽ ؿذُ اػرز. دسخلرَف   2017ٍ ّوکبساى )

ّبی طجیؿی دیگش دس هحلَلار  کٌٌذُ اػشفبدُ اص ؿیشیي

. ثرشای  (60) دخز ًشبیج هـبثْی گرضاسؽ ؿرذُ اػرز   

( دسثربسُ  2013) یهٌلَس یحبكل اص ثشسػ جیًشب هثبل

ثرش   یخشهرب دس کرَک   ؽیٍ قٌرذ هرب   شُیؿر  یٌیگضیاثش جب

ِ  شارییر سیافرضایؾ قشهرضی ٍ     ، کبّؾ سٍؿرٌی   هؤلفر

سًٍذ هـخق دلالرز داؿرز    کیثذٍى داؿشي  یصسد

ّب، ثِ دلیل ٍقَؼ  کشدى اًَاؼ داًِ  ثشؿشِ اصآًجبکِ(. 61)

سش ؿرذى ٍ   ای ؿذى هیلاسد ػجت سیشُ ّبی قَُْ ٍاکٌؾ

لرزا سیییرشار    (13) ؿرَد  هیّب آىافضایؾ قشهضی سًگ 

سًگ کَکی دس اثش افضٍدى ػَیق ًشیجِ دٍس اص اًشػبسی 

ّربی هَجرَد دس سشکیجربر آسدی     سًگذاًِ سأثیش ًیؼز.

هَسد اػرشفبدُ دس فشهَلاػریَى هحلرَلار دخرز ثرش      

سًگ فشاٍسدُ سَػط هحققیي دیگش گضاسؽ ؿذُ اػز. 

( ثرش سٍی ًربى   2012) ّوکبساىًشبیج هطبلؿِ هحوذ ٍ 

سًرگ   ؿذُ ًـربى داد کرِ ثرب افرضایؾ آسد ًخرَد،      غٌی

 .  (62) دَػشِ سیشُ ؿذ

 
 اثز جبیگشیٌی سَیق ٍ پَدر عٌبة ثز رً  پَستِ کَکی -5جذٍل 

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

 داسی ًذاسًذ. دسكذ اخشلاف هؿٌی 5ّبی داسای حشٍف هـششک دس ّش ػشَى دس ػطح  هیبًگیي

Note: Means values in the same column followed by the same letters are not significantly different 

(P<0.05). 

 

 حؼری ، ًشربیج اسصیربثی   7 ؿکل: ًتبیج ارسیبثی حسی

دّرذ.   ّرب سا ًـربى هری    سَػط اسصیبة سیوبسّبی کَکی

اگشچرِ  دّرذ   ثشسػی ًشبیج اهشیبص سًگ کَکی ًـبى هی

، *L) یسًگر  یّرب  هَلفِ یثب افضٍدى دَدس ؾٌبة ثِ کَک

a*  ٍb* )يیر ا یحؼر  بثربى یکشد اهرب اص ًػرش اسص   شییسی 

درَدس  ػرطح   ؾیسًگ هطلَة ثَد ٍ لزا ثرب افرضا   شییسی

سًگ ثب ًوًَرِ   بصیثِ لحبظ اهش یداس یؾٌبة سفبٍر هؿٌ

ٍ  20اػرشفبدُ اص ػرطَح   . <P)05/0)ًـرذ  جبدیؿبّذ ا

ؾٌبة ثبؾ  دَدس ثب  سَأمدسكذ ػَیق ثِ سٌْبیی ٍ  40

افضایؾ اهشیربص حؼری سًرگ ًؼرجز ثرِ ؿربّذ ؿرذ ٍ        

اهشیربص  داس  ( افز هؿٌری دسكذ 60) ػطَح ثبلاسش ػَیق

 سا ثرِ دًجربل داؿرز   ًؼجز ثِ ًوًَِ ؿبّذ سًگ کَکی 

(05/0(P< .   ؾطررش حؼرری ًشرربیج حبكررل اص اسصیرربثی

کبّؾ اهشیبص ؾطش ٌّذُ د ّب ًـبى ّب سَػط اسصیبة ًوًَِ

ثرَد  ػرطح ػرَیق ٍ درَدس ؾٌربة     کَکی ثرب افرضایؾ   

(05/0(P< . ؾطررشاهشیرربص اص ًػررش  ّررب ًوًَررِثْشررشیي 

 (*bآثی )-سردی

Yellowness/blueness 

 (*aسجشی )-قزهشی

Redness/greenness 

 (*Lرٍشٌبیی )

Lightness/darkness 

 تیوبر

Treatment 

23.95±0.13
h

  3.37±0.06
i

  80.21±0.23
a  C 

31.65±0.16
a 10.98±0.08

gh  68.09±0.08
b  S0J25    

28.64±0.40
cd 11.76±0.40

fg  66.25±0.40
c  S0J50    

29.57±0.37
b 12.79±0.41

de  59.83±0.41
d  S0J75    

26.98±0.18
e  10.22±0.74

h
   59.68±0.59

d
  S20J0    

28.15±0.12
d 11.84±0.30

f 58.77±0.12
e  S20J25   

29.19±0.07
bc  12.71±0.50

de  53.76±0.25
g  S20J50   

26.95±0.00
e 13.03±0.50

cde 50.06±0.82
ij S20J75   

24.09±0.26
h 10.68±0.50

h 56.75±0.23
f  S40J0    

25.73±0.30
fg 12.65±0.76

e 52.51±0.51
h  S40J25  

26.38±0.07
ef 13.52±0.03

bcd 49.35±0.21
j  S40J50  

25.45±0.07
g 14.55±0.05

a 47.01±0.85
l  S40J75    

25.33±0.24
g 11.56±0.06

fg 54.27±0.52
g  S60J0    

27.16±0.07
e 13.85±0.15

abc 50.20±0.01
i  S60J25  

25.89±0.06
fg 14.11±0.06

ab 47.91±0.26
k  S60J50  

25.68±0.15
fg 14.65±0.04

a 45.97±0.63
m  S60J75  
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، 25ح َدسكذ ػَیق ٍ ػط 20ػطح ّبی داسای  ًوًَِ

داسی ثرب   کِ سفبٍر هؿٌری  ًذدسكذ ؾٌبة ثَد 75ٍ  50

ًشربیج حبكرل اص اسصیربثی     طجرق  .ًوًَِ ؿبّذ ًذاؿشٌذ

اگشچِ افضایؾ ػطح درَدس ؾٌربة    ٍیظگی حؼی طؿن

داسی دس اهشیربص   ّبی ثذٍى ػَیق سیییرش هؿٌری   دس ًوًَِ

اهب افضایؾ ػطح ػَیق ػجت کبّؾ  ؛طؿن ایجبد ًکشد

ّرب   اسصیربة . >P)05/0) داس اهشیبص طؿن کَکی ؿذ هؿٌی

 ِ  S20J25 ثرربلاسشیي اهشیرربص سا اص ًػررش طؿررن ثررِ ًوًَرر

ًشربیج   دادًذ. (دَدس ؾٌبة دسكذ 25 ،دسكذ ػَیق20)

ّب ًـبى  سَػط اسصیبةّب  ًوًَِ ثبفز حبكل اص اسصیبثی

داسی ثش اهشیربص   هؿٌی سأثیشافضایؾ ػطح دَدس ؾٌبة  داد

 ػرجت کربّؾ   ػرَیق افضایؾ ػطح اهب  ؛ثبفز ًذاؿز

 .>P)05/0) ؿرذ  کرَکی اهشیربص حؼری ثبفرز     داس هؿٌی

ّبی  اثش هشییشّبی فشایٌذ ثش دزیشؽ کلی ًوًَِاسصیبثی 

افرضایؾ ػرطح جربیگضیٌی    اثرش   کِ دادًـبى  ًیض کَکی

داس  ؾٌبة ثرش اهشیربص درزیشؽ کلری هؿٌری     دَدس ؿکش ثب 

ػرطَح ثربلاسش   جبیگضیي کشدى آسد گٌرذم ثرب   ًجَد؛ اهب 

داس اهشیبص درزیشؽ کلری ؿرذ     ػَیق ػجت کبّؾ هؿٌی

(05/0(P<.  ًوًَرِ   ،ثْششیي ًوًَِ اص ًػش دزیشؽ کلری

S20J25 (20ؾٌبة دسكذ 25 ،دسكذ ػَیق)    ِثرَد کر

  اص ایي ًػش ثب اسصیبثی حؼی طؿن ّوجؼشگی داؿز.

ؾلز کبّؾ اهشیبص سًگ کَکی دس ػرطَح ثربلاسش   

سش ثَدى سًگ ػَیق ًؼجز ثرِ   سَاى ثِ سیشُ ػَیق سا هی

ّبی هیلاسد دس صهربى سفرز    آسد گٌذم )ثِ ؾلز ٍاکٌؾ

هٌفی آى ثش  سأثیشدٌّذُ ػَیق( ٍ  دادى سشکیجبر سـکیل

کٌٌذُ ًؼجز داد. طجق گضاسؽ ػذبّی ٍ  سشجیح هلشف

افضٍدى درَدس دؼروبًذ اًگرَس ٍ آسد    ( 2019ّوکبساى )

سرش ؿرذى سًرگ     ًیرض ػرجت سیرشُ    زیؼرکَز یثرِ ث  بیػَ

(. لاصم ثِ رکرش  47ثیؼکَیز ٍ کبّؾ اهشیبص سًگ ؿذ )

اػز دَدس ؾٌربة ٍ ػرَیق، خرَد داسای طؿرن ٍیرظُ      

گزاسًرذ. حسرَس    هری  سرأثیش ّؼشٌذ کِ ثش طؿن کرَکی  

اػرریذّبی آهیٌررِ دررشٍلیي، اػرریذگلَسبهیک، سیررشٍصیي،  

ٍ سشزًَیي هَجرَد دس ؾٌربة، طؿرن ٍ هرضُ سا     هشیًَیي 

سشیي سفربٍر جرزاة کرَکی     (. هْن16کٌذ ) سـذیذ هی

دخرز، ثبفرز آى اػرز ٍ سوبیرل      ّبی فشاٍسدُثب ػبیش 

سرش ثیـرشش    کٌٌذُ ثِ کَکی ثب ثبفز سشد ٍ ػرفز  هلشف

(. ثٌبثشایي هقبیؼِ اسصیبثی حؼی ٍ دػشگبّی 63اػز )

فرضایؾ ػرفشی   سغن ا دٌّذُ آى اػز کِ ؾلی ثبفز ًـبى

ؾٌبة، ثبفرز آى اص  دَدس ًوًَِ کَکی ثب افضایؾ دسكذ 

ّب ثْجَد یبفز کِ ثب ًشبیج دظٍّؾ ًبكحی  ًػش اسصیبة

 (.63( هطبثقز داؿز )2019ٍ اكیشی دَس )

ثبلاسشیي ػرطح   ( ًـبى داد،2012ًشبیج کین ٍ لی )

اثرش ًربهطلَة ثرش سشجیحربر      (دسكذ 20) ؾٌبةدَدس 

)سًگ، طؿن، ثبفز ٍ دزیشؽ کلی(  هبفیي کٌٌذُ هلشف

 هٌحلرش خلَكیبر طجیؿی  سأثیش. ایي هحققیي داؿز

 ؾطرشٍطؿن حسَس سشکیجبر هَلذ  اصجولِثِ فشد ؾٌبة 

ّربی   ٍ ػفشی ثبفز هبفیيطجیؿی ؾٌبة  ّبی داًِ سًگٍ 

 هرؤثش سا ثش ایري ًشربیج   ؾٌبة دَدس داسای ػطَح ثبلای 

ػرطح  ّربیی ثرب    هربفیي هحققربى  دس هقبثل ایي  .داًؼشٌذ

 درَدس ؾٌربة سا سَكریِ ًوَدًرذ     دسكرذ(  10) هشَػط

( 2014)ٍ ّوکربساى   کرین  درظٍّؾ  طجق ًشربیج (. 22)

 ؾٌَاى ثِ دسكذ 10سب  5اػشفبدُ اص دَدس ؾٌبة ثِ هیضاى 

 ثرذٍى  ؾولکرشدی  جبیگضیي آسد جْز ثْجَد خرَاف 

 .(23)ثَد   هطلَةکَکی دس  حؼی کیفیز کبّؾ
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 کَکی( e( ٍ پذیزش کلی )d(، ثبفت )c، طلن )(b(، عطز )a)ًوَدار راداری اثز سَیق ٍ پَدر عٌبة ثز اهتیبساش رً   -7شکل 

  داری ثب یکذیگز ًذارًذ(درصذ اختلاف هلٌی 5ّبی دارای حزٍف هشتزک در سطح )هیبًگیي

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)) 

 

 گیزي نتیجه

  ِ ػررَیق ٍ دَدسؾٌربة ثررش   سرأثیش حبضررش   دس هطبلؿر

ثشسػری  ّبی فیضیکَؿریویبیی ٍ حؼری کرَکی     ٍیظگی

. ًشبیج ًـبى داد دس اثش جربیگضیي کرشدى ؿرکش ثرب     ؿذ

دررَدس ؾٌرربة ٍ آسد گٌررذم ثررب ػررَیق خلَكرریبر    

، سطَثز، خبکؼرشش، فیجرش،   pH اصجولِفیضیکَؿیویبیی 

کٌٌرذ.   داسی سیییرش هری   هؿٌری  طرَس  ثِدشٍسئیي ٍ ػفشی 

ػَیق ثِ فشهَل کرَکی هحشرَای   افضٍدى دَدس ؾٌبة ٍ 

خبکؼشش، فیجش ٍ درشٍسئیي سا افرضایؾ داد ٍ ػرجت کرن     

اگشچرِ درَدس ؾٌربة     فرشاٍسدُ ًْربیی ؿرذ.    pHؿرذى  

سطَثز ٍ ػفشی ثبفز کَکی سا صیبد کرشد؛ اهرب ػرَیق    

اػرشفبدُ اص   ثبؾ  کبّؾ سطَثز ٍ ػفشی ثبفرز ؿرذ.  
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دررَدس ؾٌرربة ٍ ػررَیق دس فشهَلاػرریَى کررَکی ػررجت 

اکؼیذاًی ؿرذ؛   فٌل کل ٍ فؿبلیز آًشیافضایؾ هحشَای 

سَاًرذ ػرجت    اکؼریذاًی هری   لزا افرضایؾ فؿبلیرز آًشری   

ؿرَد. کربّؾ   فشاٍسدُ سَلیذی افضایؾ صهبى هبًذگبسی 

 سًگی هؤلفٍِ افضایؾ  *Lسًگی  هؤلفِ
a

ثرب افرضایؾ     *

دَدس ؾٌبة ٍ ػَیق ثیبًگش افضایؾ سًگ سیرشُ ٍ قشهرض   

ِ ثب سَجرِ ثرِ ًشربیج    ّب ثَد.  دس ًوًَِ اص  آهرذُ  دػرز  ثر

ؿرَد کرِ    ٍیظُ طؿرن، اػرشٌجبط هری    اسصیبثی حؼی ٍ ثِ

ّوشاُ  دسكذ 20ػطح ػَیق سب آسد گٌذم ثب جبیگضیٌی 

 25 ػرطح  درَدس ؾٌربة سرب   ثب جبیگضیي کشدى ؿکش ثرب  

ّرربیی ؾولگررشا ثررب اسصؽ  صهیٌررِ سَلیررذ کررَکی دسكررذ

ثرب سَجرِ ثرِ هحشرَای      کٌرذ.  ای ثبلا سا فشاّن هی سیزیِ

اکؼریذاى ٍ   ، سشکیجربر آًشری  ّب جش، ٍیشبهیيفیثبلای  ًؼجشبً

دس  ایري سشکیجربر  اػرشفبدُ اص  ، ٍ ؾٌربة  دشٍسئیي ػَیق

هحلَلار دخز ساّکبس هٌبػجی ثشای افضایؾ کیفیرز  

 ثبؿذ. ّب هی ای ایي فشآٍسدُ سیزیِ
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