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Background and Objective: The production of gluten-free foods is 

the best way to prevent the complications of celiac disease. To 

improve the nutritional properties and functionality of these 

products, foods with high levels of these properties can be used. 

Oleaster contains antioxidant compounds, fiber, and minerals, 

including high calcium. This fruit has cholesterol-lowering effects 

and cytotoxic effects on human cancer cells and has analgesic and 

anti-inflammatory effects. 

 

Materials and Methods: In this study, to produce gluten-free 

Fooman cookies based on rice flour, Oleaster powder was used as a 

substitute for part of the rice flour. Five samples based on rice flour 

were prepared with percentages of replacing rice flour with whole 

Oleaster powder of 0, 5, 10, 15, and 20 percent. To produce gluten-

free cookie samples, first the amount of rice flour and Oleaster 

powder were mixed with different percentages and then used in the 

cookie formulation to produce dough. The samples were examined 

for moisture, ash, protein, fat, and fiber content according to the 

AACC method. In addition, calcium content was measured using an 

atomic absorption spectrophotometer, specific volume was 

measured using a specific volume replacement method with 

rapeseed, texture hardness was measured using a texture analyzer, 

porosity, and color indices were measured using ImageJ software. 

Sensory properties including taste, odor, texture, color, and overall 

acceptance of the samples were also evaluated and compared using a 

5-point hedonic method. Data were analyzed using a factorial 

experiment in a completely randomized design and Duncan's 

multiple range comparison at a confidence level of 95% using SPSS 

software. 

 

Findings: According to the results, with an increase in the 

percentage of replacement of whole Oleaster powder, the moisture, 

ash, fat, and fiber content of the cookie samples increased; however, 

these samples had a lower protein content. The sample containing 

more whole Oleaster powder had a calcium content of 0.51 mg/gr, 

which was almost twice as much as the control sample. Also, the 

cookie samples containing more whole Oleaster powder had lower 
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porosity and specific volume, and higher texture hardness than the 

control sample. In terms of the color indices of the cookie crust, the 

Fooman cookie sample with more Oleaster powder content (20%) as 

a substitute for rice flour had a higher a* index and a lower b* index 

than the other samples; this sample also had a lower brightness (L*) 

than the control sample. 

 

Conclusion: Regarding the sensory characteristics, the samples 

containing 5 and 10 percent whole Oleaster powder scored higher 

points than even the control sample, and due to the higher fiber and 

calcium content in the sample containing 10 percent whole Oleaster 

powder, this treatment was selected as the best sample. 

 

Cite this article: Ghanipour, A., Zolfaghari, M.S., Mojani-Qomi, M.S. 2025. Investigating 

the possibility of producing gluten-free Fooman cookies using whole Oleaster powder. 
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 بررسی امکان تولید کلوچه بدون گلوتن فومن با استفاده از پودر کامل سنجد

 
 

 3قمی ، مىصًزٌ سبدات مًجبوی*2سبدات ذيالفقبزی محبًبٍ، 1پًز آیدا غىی

 .تْشاى، ایشاىداًـگبُ آصاد اػلاهی، ػلَم پضؿکی تْشاى، ٍاحذ كٌبیغ ؿزایی، هٌْذػی ، گشٍُ ػلَم ٍ اسؿذ کبسؿٌبػیآهَختِ  داًؾ 1

 . تْشاى، ایشاىداًـگبُ آصاد اػلاهی، ػلَم پضؿکی تْشاى، ٍاحذ كٌبیغ ؿزایی، هٌْذػی ، گشٍُ ػلَم ٍ اػتبدیبس 2

 (m.zolfaghari.sbu@gmail.com : سایبًبهِ ًَیؼٌذُ هؼئَل*)   
 تْشاى، ایشاى. داًـگبُ آصاد اػلاهی، ػلَم پضؿکی تْشاى، ٍاحذ كٌبیغ ؿزایی، هٌْذػی ، گشٍُ ػلَم ٍ اػتبدیبس 3

 چکیذُ اعلاػبت هقبلِ

 وًع مقبلٍ:  

 پظٍّـی-هقبلِ کبهل ػلوی

 

 

 

 

 
      27/12/1403: بكتیدس خیتبس

       11/03/1404: ؾیشایٍ خیتبس

 11/04/1404: شؽیپز خیتبس

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 َبی کلیدی:   ياژٌ

 کلَچِ ثذٍى گلَتي

 پَدس کبهل ػٌجذ

 ییبیویکَؿیضیك یّب یظگیٍ

تَلیذ هَاد ؿزایی كبقذ گلَتي ثْترشیي ساُ هْرت پیـرگیشی اص ثرشٍص ػرَاسم       سببقٍ ي َدف:

ترَاى   ای ٍ ػولگشایی ایي هحلَلات، هی ّبی تـزیِ ثبؿذ. ثشای ثْجَد ٍیظگی ثیوبسی ػلیبک هی

ّررب اػررتلبدُ ًوررَد. ػررٌجذ داسای تشکیجرربت   اص هَادؿررزایی داسای هیررضاى ثرربلا اص ایرري ٍیظگرری 

هؼرذًی اصهولرِ کلؼرین ثربلایی اػرت. ایري هیرَُ داسای ا رشات         اکؼریذاًی، كیجرش ٍ هرَاد     آًتی

ّبی ػشعبًی اًؼربى ٍ ا رشات    دٌّذُ کلؼتشٍل ثَدُ ٍ ا شات ػیتَتَکؼیک ثش سٍی ػلَل کبّؾ

 ضذ دسد ٍ ضذالتْبة داسد.

 

دس ایي تحقیق، هْت تَلیذ کلَچِ ثذٍى گلَتي كرَهي ثرش پبیرِ آسد ثرشًز، اص      َب: مًاد ي زيش

ًوًَِ ثش پبیرِ آسد   5ػٌَاى هبیگضیي ثخـی اص آسد ثشًز، اػتلبدُ ؿذ. تؼذاد  کبهل ػٌجذ ثِ پَدس

دسكرذ   20ٍ  15، 10، 5، 0ثشًز، ثب دسكذّبی هبیگضیٌی آسد ثشًز ثب پَدسکبهل ػٌجذ ثِ هیضاى 

ّبی کلَچِ ثذٍى گلَتي، اثتذا هیرضاى آسد ثرشًز ٍ پرَدس ػرٌجذ ثرب       تْیِ ؿذ. هْت تَلیذ ًوًَِ

ی هتلبٍت ثب یکذیگش تشکیت ٍ ػپغ دس كشهَلاػیَى کلَچِ هْت تَلیذ خویش اػتلبدُ دسكذّب

ّبی تَلیذی اص ًظش هحتَای سعَثت، خبکؼتش، پشٍتئیي، چشثی ٍ كیجش عجق سٍؽ  گشدیذًذ. ًوًَِ

ثشسػی ؿذًذ. ػلاٍُ ثش آى هیضاى کلؼین، ثب اػتلبدُ اص اػپکتشٍكتَهتش هرزة   AACCهٌذسج دس 

ثب اػتلبدُ اص سٍؽ هبیگضیٌی حجن هـخق ثب داًِ کلضا، ػرختی ثبكرت    اتوی، حجن هخلَف

 ImageJاكرضاس   ّبی سًگ ثرب اػرتلبدُ اص ًرشم    ثب اػتلبدُ اص دػتگبُ ثبكت ػٌز، تخلخل ٍ ؿبخق

ّرب   کلی ًوًَِ پزیشؽ ٍ سًگ ثبكت، ثَ، ّبی حؼی ؿبهل عؼن، هَسد ثشسػی قشاس گشكتٌذ. ٍیظگی

ّب  ٍتحلیل دادُ َسد اسصیبثی ٍ هقبیؼِ قشاس گشكتٌذ. هْت تجضیِه ای ًقغِ 5 ّذًٍیک سٍؽ ًیض ثِ

ای داًکري،   هقبیؼِ هیبًگیي چٌذ داهٌِ آصهبیؾ كبکتَسیل دس قبلت عشح کبهلاً تلبدكی ٍاص سٍؽ 

 اػتلبدُ ؿذ. SPSSاكضاس  دسكذ ٍ ثب اػتلبدُ اص ًشم 95دس ػغح اعویٌبى 

 

عجق ًتبیز حبكل، ثب اكضایؾ دسكرذ هربیگضیٌی پرَدس کبهرل ػرٌجذ، هیرضاى سعَثرت،         َب: یبفتٍ

ّرب داسای هیرضاى پرشٍتئیي     ّبی کلَچِ، اكضایؾ یبكتٌذ؛ اهب ایي ًوًَِ خبکؼتش، چشثی ٍ كیجش ًوًَِ
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ثرَد کرِ    mg/gr   51/0حبٍی پَدس کبهل ػٌجذ ثیـتش، داسای هیضاى کلؼین  تشی ثَدًذ. ًوًَِ کن ثبكت یػخت

ّبی کلَچِ حربٍی   ثشاثش ثِ دػت آهذ. ّوچٌیي ًوًَِ 2جت ثِ ًوًَِ ؿبّذ، تقشیجبً ایي هیضاى ًؼ

پَدس کبهل ػٌجذ ثیـتش، داسای هیضاى تخلخل ٍ حجن هخلَف کوتش ٍ ػختی ثبكرت ثربلاتشی   

ّب، ًوًَِ کلَچِ كرَهي ثرب    ّبی سًگی پَػتِ کلَچِ ًؼجت ثِ ًوًَِ ؿبّذ ثَدًذ. اص ًظش ؿبخق

ِ    دسكذ( ثِ 20) هحتَای پَدس ػٌجذ ثیـتش ّرب،   ػٌَاى هبیگضیي آسد ثشًز ًؼجت ثرِ ػربیش ًوًَر

ترشی   ( کرن (*Lتشی ثَد؛ ّوچٌیي ایي ًوًَِ هیضاى سٍؿرٌبیی   کن *bثبلاتش ٍ  *aداسای ؿبخق 

 ًؼجت ثِ ًوًَِ ؿبّذ داؿت.

 

دسكذ پَدس کبهل ػٌجذ  10ٍ  5ّبی حبٍی  ّبی حؼی، ًوًَِ ثب تَهِ ثِ ٍیظگی گیسی: وتیجٍ

حتی اص ًوًَِ ؿبّذ ًیض اهتیبصات ثیـتشی کؼت ًوَدًذ ٍ ثب تَهِ ثِ هحتَای كیجش ٍ کلؼین 

ػٌَاى ثْتشیي ًوًَِ اًتخبة  دسكذ پَدس کبهل ػٌجذ، ایي تیوبس ثِ 10ثیـتش دس ًوًَِ حبٍی 

 گشدیذ.
 

کلَچرِ ثرذٍى    ذیر اهکربى تَل  یثشسػر (. 1404. )هٌلَسُ ػربدات  ،یقو یهَهبً ؛هحجَثِ ػبدات ،یرٍاللقبس؛ ذایآ پَس، یؿٌ: استىبد

 .91-102(، 2)17، كشآٍسی ٍ ًگْذاسی هَاد ؿزایی. گلَتي كَهي ثب اػتلبدُ اص پَدس کبهل ػٌجذ
 

                                                                           DOI: 10.22069/fppj.2025.23453.1873  

                     ًَیؼٌذگبى. ©                       ًبؿش: داًـگبُ ػلَم کـبٍسصی ٍ هٌبثغ عجیؼی گشگبى            
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 مقدمه

ثرَدُ ٍ آهبسّرب    یکیطًت یوبسیث یک یبکػل ثیوبسی 

هْربى   یرت اص هوؼ حذٍد یک دسكذدّذ کِ  یًـبى ه

(. ایري ثیوربسی یرک    1) ذثشًر  یسًرز هر   یوبسیث یياص ا

اػت کرِ كرشد ثرِ گلرَتي     گَاسؿی  یوٌیخَداثیوبسی 

 اص گلرَتي  کبهل (. حزف3ٍ  2) دّذ یٍاکٌؾ ًـبى ه

 ػلائرن  ثْجرَد  ػجت تَاًذ هی ثیوبساى ایي ؿزایی سطین

هغبلؼربت صیربدی دس صهیٌرِ تَلیرذ     (. 4) ؿرَد  ثیوبسی

هحلَلات ثش پبیِ ؿلات ثذٍى گلَتي كَست گشكترِ  

ّربی هرَسد اػرتلبدُ تَػرظ      اػت. یکی اص هیبى ٍػرذُ 

اكرلی   بتتشکیجکِ  اػتکلَچِ  اكشاد ثب ػٌیي هختلق،

 دٌّرذ  تـرکیل هری  آسد، ؿکش ٍ سٍؿي  سا، ایي كشاٍسدُ

ِ تشیي ًَع آسد ثشای تْیِ کلَچر  (. آسد گٌذم هٌبػت5)

تَاى  هِ ثِ تَلیذ کلَچِ ثذٍى گلَتي هیاػت اهب ثب تَ

اص آسدّبی ػبیش ؿلات ًظیش آسد رست ٍ ثشًز اػرتلبدُ  

ای چٌیي هحلرَلاتی   ًوَد. ثشای اكضایؾ اسصؽ تـزیِ

تَاى اص هَاد ؿزایی دیگش کِ حربٍی هرَاد هؼرذًی،     هی

 ؛اػتلبدُ ًوَد ،ای ثبلایی ّؼتٌذ ٍیتبهیي ٍ اسصؽ تـزیِ

 ،ای ثربلا  ای ثذٍى گلَتي ثب اسصؽ تـزیِ َچِتب ثتَاى کل

ػٌجذ ثرب ًربم   هْت هلشف ثیوبساى ػلیبکی تْیِ کشد. 

اص خررربًَادُ  .Elaeagnus angustifolia Lػلوررری 

Elaeagnaceae ایي هیَُ داسای تشکیجبت  .(6) ثبؿذ هی

(. 7) اکؼیذاًی، كیجش ٍ هرَاد هؼرذًی ثربلایی اػرت     آًتی

کلؼرتشٍل، ا رشات    دٌّرذُ  کبّؾداسای ا شات  ّوچٌیي

ّربی ػرشعبًی اًؼربى ٍ     ػیتَتَکؼیک ثش سٍی ػرلَل 

 ترربکٌَى(. 8) اػررت ضررذالتْبةا ررشات ضررذ دسد ٍ  

ِ  هحققرریي ای  صیرربدی ثررش سٍی اكررضایؾ اسصؽ تـزیرر

  ِ ثرذٍى گلرَتي    هحلَلات ثذٍى گلَتي ًظیرش کلَچر

 پَدسّرربیاًررذ ٍ اص آسدّررب ٍ   تحقیقرربتی اًجرربم دادُ 

، آسد (9) ثبکَیررتآسد ثررشًز ٍ آسد  گًَرربگًَی ًظیررش 

ػلوک )ًَػی ػلق ّشص اص خبًَادُ اػلٌجیبى( خربم ٍ  

ِ   (10) هَاًرِ صدُ   پررَدس، (11) ، آسد کبهرل داًرِ یًَجر

، هخلَط آسد ثشًز، پرَدس پَػرت هرَص ٍ    (12) ایٌَلیي

؛ آسد کبػبٍا، پشٍتئیي ایضٍلِ (13) آسد گیبُ اؿک ایَة

آسدّررربی ثبقررربلی،   ٍ (14) ػرررَیب ٍ گلَکَهبًررربى 

 ًخَدكشًگی، ًخرَدچی، ػرذع، رست، لَثیرب ٍ کیٌرَا    

هْت تَلیذ کلَچِ ثذٍى گلَتي اػتلبدُ ًوَدًذ.  (15)

ضٍدى اكر  ترث یش ًیرض   2023دس ػربل   ػبّیي ٍ ّوکبساى

سٍی کلَچِ ثرذٍى  ّبی هختلق هیَُ ػٌجذ ثش  قؼوت

گلَتي ثش پبیِ آسد رست سا هَسد ثشسػی ٍ هقبیؼِ قشاس 

ای ٍ  ّرربی تـزیررِ ثررب تَهررِ ثررِ ٍیظگرری . (7) دادًررذ

پرَدس کبهرل   دس ایي تحقیرق اص  ػولگشایی هیَُ ػٌجذ، 

دس تْیِ کلَچِ كَهي ثذٍى گلَتي ثش پبیرِ  هیَُ ػٌجذ، 

اص ًظرش  ی تْیرِ ؿرذُ،   ّب آسد ثشًز اػتلبدُ ؿذ ٍ ًوًَِ

ای ٍ حؼرری ثررب  ّرربی كیضیکَؿرریویبیی، تـزیررِ ٍیظگرری

 یکذیگش هقبیؼِ ؿذًذ.

 

 ها مواد و زوش

آسد ثشًز اص ؿشکت پَدسیٌرِ ؿروبل، پرَدس     :مًاد ايلیٍ

ؿرشکت  ) کبهل ػٌجذ ٍ ؿکش اص ثربصاس هحلری، سٍؿري   

ؿشکت كشیوبى(، کشثَکؼی هتیل ) لادى علایی(، هخوش

)ػرربى سص هـررْذ( ٍ  %93ثررب دسكررذ خلررَف  ػررلَلض

 )تلاًٍگ(  تْیِ گشدیذ.  هشؽ تخن

تشکیجبت ؿریویبیی آسد ثرشًز ٍ پرَدس     :َب زيش آشمًن

ػٌجذ ؿبهل سعَثت، پشٍتئیي، چشثی ٍ خبکؼرتش   کبهل

( ثِ تشتیت 2000) AACCّبی هٌذسج دس  هغبثق سٍؽ

هررَسد  01-08ٍ  30-10، 46-13، 15-44ثررب ؿرروبسُ 

گیشی هیضاى كیجرش   . ثشای اًذاصُ(16) ثشسػی قشاس گشكت

اص سٍؽ هٌذسج دس هقبلِ آداٍیرِ ٍ ّوکربساى دس ػربل    

 . (17) اػتلبدُ ؿذ 2019

ثرذٍى   کلَچِ شیخو ِیتْ یثشا :َبی کلًچٍ ومًوٍتُیٍ 

 100ترب   80) ثرشًز آسد  یهختللر  یگلَتي، اص دسكذّب

 ػٌرَاى  ثِدسكذ(  20تب  0دسكذ( ٍ پَدس کبهل ػٌجذ )

ًرَع   تْیرِ ایري  دس . ، اػتلبدُ گشدیذهبیگضیي آسد ثشًز

)آسد ثرشًز ٍ   دسكذ هخلَط آسد 100ػلاٍُ ثش  لَچِک

دسكرذ   25دسكرذ سٍؿري،    27اص  پَدس کبهل ػرٌجذ( 
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یی، ًربًَا دسكرذ هخوش  8/0، هرشؽ  تخرن دسكذ  9ؿکش، 

آة ثررِ ٍ دسكرذ كروؾ کشثَکؼری هتیرل ػرلَلض       5/0

اػرتلبدُ   دسكرذ آسد هلرشكی(   35 تقشیجربً ) یهقذاس کبك

هرَسد   ثرش پبیرِ ٍصى آسد هلرشكی   توربهی هقربدیش   . ؿذ

 لبدُ قشاس گشكتٌذ.تاػ

ًورَدى هرَاد ثرب یکرذیگش تَػرظ      پغ اص هخلَط  

خویشّرب   ،، چیي(TB5L)ّبسگ ػبى، هذل  کي هخلَط

 10ثب ضرخبهت  ) ؿًَذ ٍ قبلت صًی هی ثشؽ دادُ ؿذُ

هترش( ٍ ػرپغ دس كرش ثشقری      ػبًتی 12هتش ٍ عَل  هیلی

دسهرِ   165، ایتبلیب( دس دهبی CMP423D)كیوبس، هذل 

ٍ پرغ اص   ًذدقیقِ پختِ ؿرذ  12ػلؼیَع ثشای هذت 

ّرربی  کیؼررِد ؿررذى دس دهرربی هحرریظ دس داخررل ػررش

ّرب ثرِ    ٍ هْرت اًجربم آصهرَى    ِاتیلٌی قرشاس گشكتر   پلی

 . گشدیذًذآصهبیـگبُ هٌتقل 

ٍ  آشمًن ّربی ؿریویبیی    آصهرَى  :َبی شیمیبیی کلًچه

ت، پشٍتئیي، چشثی ٍ خبکؼرتش  کلَچِ ًظیش هیضاى سعَث

 AACCّرربی هٌررذسج دس  ّررب هغرربثق ثررب سٍؽ ًوًَررِ

-10، 46-13، 15-44ّبی  ( ثِ تشتیت ثب ؿوبس2000ُ)

گیرشی   . هْت اًذاصُ(16) كَست گشكت 08-01ٍ  30

 كیجش ًیض اص سٍؽ اسائِ ؿذُ تَػظ آداٍیرِ ٍ ّوکربساى  

 .  (17) ( اػتلبدُ ؿذ2019)

هْرت   :گیهسی ججهم موصهً  ي تولوه      اوداشٌ

گیررشی حجررن هخلررَف اص سٍؽ هٌررذسج دس   اًررذاصُ

AACC  ُثب اػتلبدُ اص سٍؽ هبیگضیٌی 10-72ؿوبس ٍ

گیرشی   هْت اًرذاصُ  ٍ (16)حجن هـخق ثب داًِ کلضا 

 ImageJاكررضاس  ، اص تکٌیررک پررشداصؽ ٍ ًررشم تخلخررل

 (.18) اػتلبدُ ؿذ

ٍ    اوهداشٌ  ِ  :گیهسی زوهپ پًسهت  سًرگ  ٍتحلیرل  تجضیر

 اص پخرت  اص پرغ  اًذکی کلَچِ، ّبی ًوًَِ ّبی پَػتِ

ی ؿذ. اثتذا ثشسػ*L* ، b* ٍ aسًگ ّبی ؿبخق عشیق

)اچ هی، هرذل  ّب تَػظ اػکٌش  اص قؼوت پَػتِ ًوًَِ

G3110ثشداسی ؿذ ٍ ػپغ تلربٍیش ثرب   ، چیي( تلَیش

 (Image J software version 1.42e, USA) اكرضاس  ًرشم 

ImageJ (19) ثشسػی ؿذًذ . 

گیشی کلؼین هغبثق ثب سٍؽ  اًذاصُ :گیسی کلسیم اوداشٌ

ثررب اػررتلبدُ اص دػررتگبُ ( ٍ 2021) سًٍرری ٍ ّوکرربساى

، AA-6800)ؿیوبصٍ، هذل  اػپکتشٍكتَهتش هزة اتوی

 . (20) طاپي( اًجبم ؿذ

ِ ّبی  ثبكت ًوًَِ :گیسی سوتی ببفت اوداشٌ ثرب   کلَچر

-CT3)ثشٍکلیلرذ، هرذل   اػتلبدُ اص دػتگبُ ثبكت ػرٌز 

ذ. دس ایرري سٍؽ اثتررذا ؿرر، آهشیکررب( اػررتلبدُ 10000

×  2× 5/3ٍ ػررشم ٍ استلرربع   ّررب ثررب عررَل   ًوًَررِ

 TA5هتش ثشؽ دادُ ؿذ ٍ ثب اػتلبدُ اص پرشٍة   ػبًتی2

 50هترش ثرش  بًیرِ ٍ     هیلری  1 ٍثشگـرت  سكتثب ػشػت 

ِ دسكذ كـشدگی ٍ ثب اػتلبدُ اص تؼرت    ٍتحلیرل  تجضیر

، (. ثب اػرتلبدُ اص ایري تؼرت   21) ثشسػی گشدیذ 1ثبكت

آیرذ کرِ دس ایري     كبکتَسّبی دیگشی ًیض ثِ دػرت هری  

پشداخترِ ؿرذُ    )ًیَتي( تحقیق ثِ ثشسػی ػختی ثبكت

 اػت.

ِ  حؼری  اسصیبثی :ازشیببی جسی  5 ّرذًٍیک  سٍؽ ثر

کلری   پرزیشؽ  ٍ سًرگ  ثبكرت،  ثرَ،  عؼن، ثشای ایِ ًقغ

 هْرت  اسصیبة 15 اص ٍ گشكت اًجبم لَچِک ّبی ًوًَِ

ثرِ   اهتیبصدّی ؿذ. اػتلبدُ اهتیبصدّی ٍ ّب ًوًَِ اسصیبثی

 1 اهتیبصّبی .ؿذ اًجبم 5 تب 1 اهتیبص كَست ثِ ّب ًوًَِ

ٍ  خرَة  هتَػظ، ضؼیق، ضؼیق، ثؼیبس هؼٌی ثِ 5 تب

 (. 22)ذ ؿذً گشكتِ ًظش دس خَة ثؼیبس

 

 آمازی تحلیلو   تجزيه

اص  ّب دادُ ٍتحلیل تجضیِ هٌظَس ثِقیق دس ایي تح 

تلبدكی  کبهلاًآصهبیؾ كبکتَسیل دس قبلت عشح 

اػتلبدُ ؿذ. ّش آصهبیؾ دس ػِ تکشاس اًجبم گشكت ٍ 

هیبًگیي تیوبسّب ثب اػتلبدُ اص آصهَى هقبیؼِ هیبًگیي 

، اًجبم دسكذ 95ای داًکي دس ػغح اعویٌبى  چٌذ داهٌِ

 ٍتحلیل تجضیٍِ ثب یکذیگش هقبیؼِ ؿذ ٍ دس ًْبیت 

                                                           
1
 TPA 
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اًجبم  20ٍسطى  SPSS آهبسی اكضاس ًشمثِ کوک  ّب دادُ

 گشكت.

 وتايج و بحث

  :َبی شیمیبیی آزد بسوج ي پًدز کبم  سىجد يیژگی

ّبی ؿیویبیی آسد ثشًز ٍ پَدس کبهل ػٌجذ دس  ٍیظگی

آهذُ اػت.  1هذٍل 

 

 َبی شیمیبیی آزد بسوج ي پًدز کبم  سىجد يیژگی -1جديل 

Table 1. Chemical properties of rice flour and whole oleaster powder 

 فیبس)%( چسبی)%( پسيتئیه)%( خبکستس)%( زطًبت)%( ومًوٍ

 2.4±0.12 1.32± 0.34 8.4±  0.45 0.5±  0.02 9.00± 0.67 آسد ثشًز

 20.7± 0.52 2.13± 0.51 7.8±  0.63 1.9±  0.08 8.5±  0.56 پَدس کبهل ػٌجذ

 

هیضاى كیجش ٍ خبکؼتش پرَدس   آهذُ دػت ثِعجق ًتبیز  

صًگٌرِ ٍ  . ثبؿرذ  هری ٌجذ ثیـرتش اص آسد ثرشًز   کبهل ػر 

( هیضاى سعَثرت، خبکؼرتش، پرشٍتئیي،    2021) ّوکبساى

، 86/5سا ثرِ تشتیرت   ػرٌجذ  چشثی ٍ كیجش پَدس کبهرل  

 دسكررذ گررضاسؽ کشدًررذ   8/11ٍ  56/4، 69/4، 41/1

. هیضاى سعَثت، خبکؼتش، پرشٍتئیي ٍ كیجرش ًوًَرِ    (23)

ػٌجذ دس تحقیق حبضش اص ًتبیز ایي هحققبى ثیـرتش ٍ  

ثِ اختلاف هیضاى چشثی آى کوتش ثَد. ػلت ایي تلبٍت 

ٍاسیتِ ٍ گًَرِ ػرٌجذ، هحرل هـشاكیربیی آى، ؿرشایظ      

 گشدد. کبؿت، هیضاى ثبسًذگی ٍ کَدهلشكی ٍ... ثشهی

ٍ    يیژگی ًتربیز   َهبی کلًچهٍ:   َهبی شهیمیبیی ومًوه

ِ  آصهَى  2ّربی کلَچرِ دس هرذٍل     ّبی ؿیویبیی ًوًَر

 ًـبى دادُ ؿذُ اػت.

 

 َبی شیمیبیی کلًچٍ بدين گلًته يیژگی -2جديل 

Table 2. Chemical properties of gluten-free cookies 

 (mg/gr)کلؼین كیجشکل)%( چشثی)%( پشٍتئیي)%( خبکؼتش)%( سعَثت)%( ًوًَِ

T1
 c

 0.24 ±23.21 e 0.05 ±0.81 a 0.42  ±8.35 d 0.48  ±10.53 0.53 d  ±7.24 d 0.05  ±0.24 

T2 
b 0.23  ±24.5 d 0.04  ±0.93 a 0.51 ±8.12 cd 0.73  ±11.02 0.48 d ±7.62 d 0.05 ±0.28 

T3 
b 0.42  ±24.8 c 0.08 ±1.06 ab 0.32  ±7.78 c 0.92  ±11.55 0.18 c  ±8.53 c 0.06  ±0.32 

T4 
a 0.82  ±25.43 b 0.03  ±1.12 b 0.29 ±7.53 b 0.34 ±12.42 0.47 b  ±9.36 b 0.05  ±0.45 

T5 
a 0.74 ±25.89 a 0.04 ±1.17 c 0.12  ±7.05 a 0.82  ±13.81 0.49 a±11.02 0.02 a  ±0.51 

 اًحشاف هؼیبس هی ثبؿٌذ. ±تکشاس  3ًتبیز هیبًگیي 

 هی ثبؿذ. (p<0.05)% 95حشٍف اًگلیؼی هتلبٍت دس ّش ػتَى ًـبى دٌّذُ ٍهَد اختلاف هؼٌبداس دس ػغح اعویٌبى 

T1  دسكذ آسد ثشًز،  100)ًوًَِ ؿبّذ(: حبٍیT2:  دسكذ پَدس کبهل ػٌجذ، 5دسكذ آسد ثشًز ٍ 95حبٍیT3 دسكذ  10دسكذ آسد ثشًز ٍ 90: حبٍی

 دسكذ پَدس کبهل ػٌجذ. 20دسكذ آسد ثشًز ٍ 80: حبٍی T5دسكذ پَدس کبهل ػٌجذ ٍ  15دسكذ آسد ثشًز ٍ 85: حبٍی T4پَدس کبهل ػٌجذ، 

 

بًگیي سعَثرت ًوًَرِ   ثیي هیر  2ثب تَهِ ثِ هذٍل  

ّبی حبٍی پرَدس کبهرل ػرٌجذ اص ًظرش      ؿبّذ ثب ًوًَِ

دسكرذ اخرتلاف هؼٌربداس     95آهبسی دس ػغح اعویٌبى 

ٍ  T2اهب ایي اختلاف ثیي ًوًَرِ  (، p<0.05)ٍهَد داسد

T3 ًَِّبی  ٍ ّوچٌیي ثیي ًوT4  ٍT5  ت ًیؼر هؼٌبداس

(p>0.05).  ِ ّرب ثرب اكرضایؾ هیرضاى      هیضاى سعَثت ًوًَر

ٍ قرذست هرزة    پَدسػٌجذ ثِ دلیل داؿتي كیجش ثبلاتش

هـرخق ثرِ    عَس ثِكیجشّب یبثذ.  آة ثیـتش، اكضایؾ هی

کِ ثبػر  اكرضایؾ    کٌٌذ ّیذساتبػیَى کوک هی ٍیظگی

پرَدس  ؿَد.  ت آة اص عشیق پیًَذ ّیذسٍطًی هیلاتؼبه

ّربی   ٍ داؿرتي گرشٍُ  داؿتي كیجش ثبلاتش  ػٌجذ ثِ دلیل

 دس ایجربد تَاًربیی   خَد ٍّیذسٍکؼیل آصاد دس ػبختبس 

قبدس ثِ اكرضایؾ سعَثرت دس   ، ّبی آة پیًَذ ثب هَلکَل

 (. صًگٌررِ ٍ ّوکرربساى24) ثبؿررذ هرریهحلررَل ًْرربیی 
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( ًیض ثیبى ًوَدًرذ ثرب اكرضایؾ پرَدس ػرٌجذ دس      2021)

رست،  ش پبیرِ آسد كشهَلاػیَى کیرک ثرذٍى گلرَتي ثر    

بًگیي هیرضاى  . ثریي هیر  (23) یبثرذ  سعَثت اكرضایؾ هری  

ّربی کلَچرِ اص ًظرش آهربسی دس      خبکؼتش ٍ كیجش ًوًَِ

 دسكذ اختلاف هؼٌربداس ٍهرَد داسد   95ػغح اعویٌبى 

ؾ هیرضاى پرَدس کبهرل ػرٌجذ دس     (. ثب اكرضای 2هذٍل )

یبثرذ کرِ    ضاى خبکؼتش ٍ كیجش ًیض اكضایؾ هیّب، هی ًوًَِ

ى هیضاى خبکؼرتش ٍ كیجرش دس ػرٌجذ    دلیل آى ثبلاتش ثَد

. اكرضایؾ خبکؼرتش ٍ كیجرش دس    ًؼجت ثِ آسد ثشًز اػت

ّب ثب اكضایؾ هیضاى پَدس کبهرل ػرٌجذ ثرب ًتربیز      ًوًَِ

. ثرریي (23) ( هغبثقررت داسد2021) صًگٌررِ ٍ ّوکرربساى

اص ًظرش   T2  ٍT3هیضاى پشٍتئیي ًوًَِ ؿبّذ ثب ًوًَرِ  

دسكرذ اخرتلاف هؼٌربداس     95آهبسی دس ػغح اعویٌبى 

اهررب ایرري اخررتلاف ثررب ػرربیش  ؛(p>0.05) ٍهررَد ًررذاسد

ّب هؼٌربداس اػرت. کوترشیي پرشٍتئیي هشثرَط ثرِ        ًوًَِ

ّرب ًیرض اص    ثبؿذ. ثیي هیبًگیي چشثی ًوًَِ هی T5ًوًَِ 

دسكررذ اخررتلاف  95اعویٌرربى  دس ػررغحًظررش آهرربسی 

ایري   T4  ٍT5كقرظ ثریي ًوًَرِ     ؛هؼٌبداس ٍهرَد داسد 

هیرضاى چشثری ًیرض     ثیـرتشیي اختلاف هؼٌربداس ًیؼرت.   

ثَدى هیضاى چشثری   ثبلااػت. ػلت  T5هشثَط ثِ ًوًَِ 

پرررررررررررربییي ثررررررررررررَدى هیررررررررررررضاى  ٍ 

پربییي  هیضاى چشثری ٍ  ثبلا ثَدى ، T5پشٍتئیي دس ًوًَِ 

پشٍتئیي دس پَدس کبهل ػٌجذ ًؼجت ثِ آسد ثرشًز  ثَدى 

 ضش ثب ًتبیز صًگٌرِ ٍ ّوکربساى  اػت. ًتبیز تحقیق حب

ٍ ( 25)( 2021) ، لاٍیٌررری ٍ ّوکررربساى(23) (2021)

 هغبثقت داسد.  (7) (2023ػبّیي )

کلؼرین ًوًَرِ    ، ثریي هیرضاى  آهرذُ  دػت ثِعجق ًتبیز  

اص ًظش آهربسی دس   T2ًوًَِ  هض ثِّب  ؿبّذ ثب ػبیش ًوًَِ

دسكذ اخرتلاف هؼٌربداس ٍهرَد داسد.     95ػغح اعویٌبى 

ثب اكضایؾ هیضاى اػرتلبدُ اص پرَدس کبهرل ػرٌجذ، هیرضاى      

یبثذ کرِ ثرِ دلیرل ثربلا ثرَدى       ّب اكضایؾ هی کلؼین ًوًَِ

ثبؿرذ.   هیضاى کلؼین آى ًؼجت ثرِ ًوًَرِ آسد ثرشًز هری    

(، هیضاى کلؼرین ًوًَرِ حربٍی    2021صًگٌِ ٍ ّوکبساى )

 گرضاسؽ دادًرذ   mg/gr 34/0پَدس ػرٌجذ سا   دسكذ 20

(23)  . 

 :َهب  ی ببفت، ججم موصً  ي تولو  کلًچٍسوت

ًترربیز ػررختی ثبكررت، حجررن هخلررَف ٍ تخلخررل  

آهرررررذُ اػرررررت. 3دس هرررررذٍل  ّرررررب کلَچرررررِ

 

 َب ی ببفت، ججم موصً  ي تولو  کلًچٍسوت -3جديل 

Table 3. Texture hardness, specific volume and porosity of the cookies 

 )ًیَتي( ػختی ثبكت (ml/gr) حجن هخلَف تخلخل)%( ًوًَِ

T1
 a

 0.24 ±8.92 
a

 0.31 ±2.14 
d

 0.97  ±5.04 

T2 
b

 0.82  ±6.73 
ab
 0.35  ±2.05 

c
 0.96 ±7.01 

T3 
b

 0.35  ±6.12 
b

 0.25 ±1.82 
b

 0.87  ±9.19 

T4 
c

 0.48  ±5.46 
c

 0.17  ±1.51 
b

 1.21 ±9.98 

T5 
d

 0.51 ±4.12 
d

 0.14 ±1.42 
a

 1.01  ±11.38 

 اًحشاف هؼیبس هی ثبؿٌذ. ±تکشاس  3ًتبیز هیبًگیي 

 هی ثبؿذ. (p<0.05)% 95حشٍف اًگلیؼی هتلبٍت دس ّش ػتَى ًـبى دٌّذُ ٍهَد اختلاف هؼٌبداس دس ػغح اعویٌبى 

T1  دسكذ آسد ثشًز،  100)ًوًَِ ؿبّذ(: حبٍیT2 دسكذ پَدس کبهل ػٌجذ، 5دسكذ آسد ثشًز ٍ 95: حبٍیT3:  دسكذ  10دسكذ آسد ثشًز ٍ 90حبٍی

 دسكذ پَدس کبهل ػٌجذ. 20دسكذ آسد ثشًز ٍ 80حبٍی  :T5دسكذ پَدس کبهل ػٌجذ ٍ  15دسكذ آسد ثشًز ٍ 85: حبٍی T4پَدس کبهل ػٌجذ، 
 

سآة ٍ عی پخت خویش کلَچِ، هقذاسی ّرَا، ثخرب   

ّرب دس   ؿَد کِ ایي حجبة گبص دی اکؼیذکشثي ایجبد هی

خلخل یبثٌذ ٍ ثبػ  ایجبد ت ا ش گشهب، اكضایؾ حجن هی

ایري دٍ پربساهتش ثرب یکرذیگش      (.26) گشدًذ دس ًوًَِ هی

هٌبكز ٍ یب اًرذاصُ  ساثغِ هؼتقین داسًذ. ثب اكضایؾ هیضاى 

یبثٌذ. ثرب   كز، حجن هخلَف ٍ تخلخل اكضایؾ هیهٌب
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تخلخرل ًوًَرِ    ، ثریي هیرضاى  3هرذٍل  تَهِ ثِ ًتبیز 

ّب اص ًظش آهبسی دس ػغح اعویٌربى   ؿبّذ ثب ػبیش ًوًَِ

ثرب   .(p<0.05) دسكذ اختلاف هؼٌربداس ٍهرَد داسد   95

ػرریَى ػررٌجذ دس كشهَلاکبهررل اكررضایؾ هیررضاى پررَدس 

. اص عشكری حجرن   یبثذ هیضاى تخلخل کبّؾ هیکلَچِ، 

ثرِ  ّب  یبثذ کِ دس توبهی ًوًَِ هخلَف ًیض کبّؾ هی

 T2  ٍT3ٍ ثریي ًوًَرِ    T2ًوًَِ ؿبّذ ثب ًوًَرِ   هض

کبّؾ، ػلت ایي  .(p<0.05) ایي اختلاف هؼٌبداس اػت

ترش   ثبؿذ کِ هَهت ضخین ٍهَد كیجش ثبلا دس ػٌجذ هی

شدد ٍ اص گر  هری ّبی َّا عی پخرت   ؿذى دیَاسُ حجبة

کربّؾ  ؿَد؛ ثٌبثشایي حجرن   هلَگیشی هیّب آىاًجؼبط 

حجن هخلَف ٍ تخلخل ًیض کبّؾ  قبػذتبًیبثذ ٍ  هی

 یبثٌذ. ًتبیز ایي تحقیق ثب ًتربیز صًگٌرِ ٍ ّوکربساى    هی

، (25) (2021) ، لاٍیٌررری ٍ ّوکررربساى (23) (2021)

اص  ثبكرررررررررررت هغبثقت داسد. (7) (2023) ػبّیي

ِ  دس کیکّبی ثؼیبس هْن  ٍیظگی ثبؿرذ ٍ   هری  ٍ کلَچر

(. ثرب تَهرِ ثرِ    27) هیضاى هزة آة اػت تث یشتحت 

ّربی کلَچرِ دس    ًتبیز ثیي هیبًگیي هیضاى ػختی ًوًَِ

 دسكذ اختلاف هؼٌربداس ٍهرَد داسد   95ػغح اعویٌبى 

(p<0.05.) ِّرربی  ایرري اخررتلاف ثرریي ًوًَررT3  ٍT4 

(. اكضایؾ حجن هخلرَف ٍ  3هذٍل ) هؼٌبداس ًیؼت

ّبی َّا دس  دلیل حضَس تؼذاد ثیـتش حجبةتخلخل ثِ 

ٍ  ًوًَِ ٍ پخؾ یکٌَاخت آى كربکتَس تب یشگرزاس    ّرب، د

 ّب ّؼتٌذ ثش هیضاى ًشهی ٍ کبّؾ كـشدگی ثبكت ًوًَِ

ّبی حبٍی حجن هخلَف ٍ تخلخرل   ثٌبثشایي ًوًَِ

ّؼتٌذ؛ ػلت اكضایؾ  تشی کنثیـتش داسای ػختی ثبكت 

ػٌجذ، هترشاکن   ػختی ثبكت دس ا ش اكضایؾ هیضاى پَدس

ّبی َّا دس خویرش کلَچرِ    ؿذى ثبكت ٍ کبّؾ حجبة

(. ًتبیز تحقیق حبضش ثرب ًتربیز ثرب ًتربیز     28) ثبؿذ هی

 ، لاٍیٌری ٍ ّوکربساى  (23) (2021) صًگٌِ ٍ ّوکربساى 

 (26) (2024) ٍ هرررذدی ٍ ّوکررربساى ( 25)( 2021)

 هغبثقت داسد.

 هلرشف  ٍ اسصیبثی دس ػبهل اٍلیي :َبی زوپ شبخص

 *L*  ،b* ٍ a(. هیرضاى  26) اػرت  ؿرزایی، سًرگ   هَاد

ّررب ثررِ تشتیررت ًـرربى دٌّررذُ هیررضاى سٍؿررٌبیی  ًوًَررِ

قشهرض اػرت.   -ػرجض آثری ٍ سًرگ   -هحلَل، سًگ صسد

آهررذُ  1دس ًوررَداس  *a* ،b* ٍ Lّرربی  ًترربیز ؿرربخق

اػررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررت.
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 ومًوٍ َبی کلًچٍ (*Lو  *a*، b) شبخص َبی زوپ  -1شک  

Figure 1. Color indices (a*, b* and L*) of cookie samples 

T1  دسكذ آسد ثشًز،  100)ًوًَِ ؿبّذ(: حبٍیT2 دسكذ پَدس کبهل ػٌجذ، 5دسكذ آسد ثشًز ٍ 95: حبٍیT3 دسكذ آسد ثشًز ٍ 90: حبٍی

دسكرذ   20دسكرذ آسد ثرشًز ٍ   80: حربٍی  T5دسكذ پَدس کبهل ػرٌجذ ٍ   15دسكذ آسد ثشًز ٍ 85: حبٍی T4دسكذ پَدس کبهل ػٌجذ،  10

 پَدس کبهل ػٌجذ.  

، ّب ًوًَِعجق ًوَداس، ثب اكضٍدى پَدس کبهل ػٌجذ دس 

یبثذ.  کبّؾ هی *L* ٍ bاكضایؾ ٍ هیضاى  *aهیضاى 

کِ داسای ثیـتشیي هقذاس پَدس  T5کِ ًوًَِ  ای گًَِ ثِ

ٍ  *aثبؿذ، داسای ثیـتشیي هقذاس  ػٌجذ هیکبهل 

اػت. سًگ پَػتِ ٍاثؼتِ ثِ  *b* ٍ Lکوتشیي هقذاس 

تشکیجبت هَهَد دس كشهَلاػیَى کلَچِ ٍ دس ًتیجِ 

(. پَدس 27)اػت ّبی هیلاسد ٍ کبساهلیضاػیَى  ٍاکٌؾ

اػت شی جذ داسای هیضاى كیجش ٍ خبکؼتش ثیـتٌکبهل ػ

ّب دس آى ثیـتش اص آسد ثشًز  ػلاٍُ ثش آى ٍهَد سًگذاًِ

ثٌبثشایي داسای سًگ تیشُ ثَدُ ٍ ایي خَد ثبػ   ؛اػت

گشدد.  هی *aٍ اكضایؾ  *L* ٍ bکبّؾ هیضاى 

ؽ کشدًذ کِ س(، گضا2019کَّبًؼتبًی ٍ ّوکبساى )

هبیگضیي کشدى پَدس ػٌجذ ثب آسد گٌذم دس کیک 

 ؿَد هی *Lٍ کبّؾ  *a* ،bاػلٌجی ثبػ  اكضایؾ 

ثب ًتبیز تحقیق حبضش  *a* ٍ Lکِ دس خلَف  ،(28)

تَاًذ ثِ  هی *bهغبثقت داسد؛ ػلت تلبٍت دس هیضاى 

تلبٍت دس ًَع ٍ هیضاى ػبیش تشکیجبت هَسد اػتلبدُ دس 

  هشتجظ ثبؿذ.، تْیِ خویش هحلَل

ّبی  حؼی ًوًَِّبی  ًتبیز ٍیظگی :َبی جسی يیژگی

کلَچِ ؿبهل عؼن، ثَ، ثبكت، سًگ ٍ پزیشؽ کلی دس 

، 2ًوَداس ًـبى دادُ ؿذُ اػت. هغبثق  2ًوَداس 

، ثیـتشیي T2ثیـتشیي اهتیبص عؼن هشثَط ثِ ًوًَِ 

، ثیـتشیي اهتیبص T3  ٍT4اهتیبص ثَ هشثَط ثِ ًوًَِ 

ثبكت هشثَط ثِ ًوًَِ ؿبّذ، ثیـتشیي اهتیبص سًگ ٍ 

. ثبؿذ هی T2 ٍ T3شثَط ثِ ًوًَِ پزیشؽ کلی ه

(، ثیبى ًوَدًذ کِ ثب اكضایؾ 2021) لاٍیٌی ٍ ّوکبساى

ّبی  گلَتي، ٍیظگیپَدس ػٌجذ دس تَلیذ ًبى ثذٍى 

یبثذ ٍ پزیشؽ کلی ًوًَِ  حؼی ًوًَِ کبّؾ هی

ّب ثیـتش  دسكذ پَدس ػٌجذ، اص ػبیش ًوًَِ 5/7حبٍی 

اهتیبص . دس تحقیق حبضش ًیض ثیـتشیي (25) اػت

 10ٍ  5ّبی حبٍی  پزیشؽ کلی هشثَط ثِ ًوًَِ

(، 2023) دسكذ پَدس ػٌجذ ثَد. ػبّیي ٍ ّوکبساى

دسكذ پَدس ػٌجذ  20ٍ  10ثیبى ًوَدًذ کِ ثب اكضایؾ 

ّبی حؼی  دس تَلیذ کلَچِ ثش پبیِ آسد گٌذم، ٍیظگی

 آى ًؼجت ثِ ًوًَِ ؿبّذ، اهتیبص ثیـتشی کؼت ًوَدًذ

(7).
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 َبی کلًچٍ شبم  طعم، بً، ببفت، زوپ ي پریسش کلی َبی جسی ومًوٍ يیژگی -2شک  

Figure 2. Sensory properties of cookie samples including taste, odor, texture, color, and overall 

acceptance 
T1  دسكذ آسد ثشًز،  100)ًوًَِ ؿبّذ(: حبٍیT2:  دسكذ پَدس کبهل ػٌجذ، 5دسكذ آسد ثشًز ٍ 95حبٍیT3 دسكذ  10دسكذ آسد ثشًز ٍ 90: حبٍی

 دسكذ پَدس کبهل ػٌجذ.  20دسكذ آسد ثشًز ٍ 80حبٍی  :T5دسكذ پَدس کبهل ػٌجذ ٍ  15دسكذ آسد ثشًز ٍ 85حبٍی  :T4پَدس کبهل ػٌجذ، 

 

 گیسی وتیجه

اکؼیذاًی اػت ٍ دس هلَگیشی اص ثشٍص ثؼیبسی  ؼذًی ٍ تشکیجبت آًتیهَاد ه، یجشای اػت کِ داسای دسكذ ك ػٌجذ هیَُ

ػبصی کلَچِ كبقذ گلَتي ثش پبیِ آسد ثشًز ٍ  ػشعبى ًقؾ داسًذ. دس ایي پظٍّؾ ثشای ؿٌی اصهولِّب  اص ثیوبسی

ای آى اص پَدس کبهل ػٌجذ اػتلبدُ ؿذ. ثب اكضایؾ هقذاس هبیگضیٌی آسد ثشًز ثب پَدس کبهل ػٌجذ،  ثبلاثشدى اسصؽ تـزیِ

 ٍ *bشٍتئیي، تخلخل، حجن هخلَف، اكضایؾ یبكت ٍ هقبدیش پ *aکلؼین، ػختی ٍ چشثی، سعَثت، خبکؼتش، كیجش، 

L*   ّبی  بلایی دسیبكت ًکشد، اص ثیي ًوًَِاهب اهتیبصات حؼی ث ؛ثَد دسكذ 20کبّؾ یبكت. ثیـتشیي هقذاس هبیگضیٌی

ی ثب هبیگضیٌ کِ اصآًجبییٍ  ؛دسكذ پَدس کبهل ػٌجذ، ثْتشیي اهتیبصات حؼی سا داؿتٌذ 10ٍ  5تَلیذی، ًوًَِ حبٍی 

 ثبلا، اکؼیذاًی ػلوی، تشکیجبت حبٍی خبكیت آًتی ثباحتیبطػبیش هَاد هؼذًی ٍ كیجش، کلؼین، دسكذ، هحتَای  10

 گشدد. شای تَلیذ کلَچِ كَهي پیـٌْبد هیذ، لزا اػتلبدُ اص ایي هقذاس ثٌیبث اكضایؾ هی
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