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  )مقاله پژوهشی(
 بر پایه آرد برنجتاثیر افزودن پوسته گندم به عنوان فیبر رژیمی در ترکیب بیسکویت 

  و ارزیابی کیفیت آن
  

  *2، مهدي قره خانی1مهسا فتح الهی آقایی
  

 دانشجوي کارشناسی ارشد علوم و مهندسی صنایع غذایی، واحد تبریز، دانشگاه آزاد اسلامی، تبریز، ایران - 1

 و مهندسی صنایع غذایی، واحد تبریز، دانشگاه آزاد اسلامی، تبریز، ایران گروه علوم - 2

  
  27/08/96: تاریخ پذیرش                     20/04/96: تاریخ دریافت

  
  

  چکیده
 هدف .است گرفته قرار مطالعه مورد برنج بر پایه آرد بیسکویت فیزیکوشیمیایی خواص روي سبوس گندم تاثیر افزودن مطالعه، این در

 خواص ارزیابی و) درصد 25 ،15 ،5، 0( گندم از حاصل خوراکی فیبر از استفاده با بر پایه برنج هايبیسکویت تهیه ،این تحقیق
 سختی کل، فیبر نسبت قطر به ضخامت، درصد ضخامت، رنگ، قطر، رطوبت، شاملدر قالب طرح کاملا تصادفی  آنها فیزیکوشیمیایی

ها نتایج نشان داد که افزودن پوسته باعث کاهش ضخامت و افزایش نسبت قطر به ضخامت نمونه. بود آنها حسی خصوصیات همچنین و
کاهش  بدون سبوس نمونه به نسبت بودند سبوس حاوي که هایینمونه. ها مشاهده شددر مورد قطر نیز کاهش جزئی در بیسکویت. شد

ا با هنمونه*L امتیاز شاخص رنگی. ها شددرصد رطوبت بیسکویت ي گندم باعث کاهشافزودن پوسته. جزئی در قطر نشان دادند
- ي بدون پوسته تفاوت معنیبا نمونه  *bو *a افزودن پوسته گندم به بیسکویت بدون گلوتن کاهش یافت، ولی امتیاز شاخص رنگی 

هاي حسی با افزایش درصد ویژگی امتیاز. گردید هابیسکویت سختی کل و فیبر سبوس باعث افزایش درصد افزودن. داري نشان نداد
 هايارزیابی امتیاز با بیشترین) درصد 15( سبوس کم درصد با نمونه که داد دست آمده نشانبه نتایج. یافت هاکاهشبیسکویت پوسته در
  .بیسکویت حاوي فیبر پیشنهاد شد يبه عنوان بهترین نمونه حسی

  
  ندمگپوسته ، فیبر، برنج، بیسکویت: واژه هاي کلیدي

  
  
  
  
  
  
  
  

  m.gharekhani@iaut.ac.ir :مسوول مکاتبات*
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  مقدمه-1
 پخته هايفرآورده پرطرفدارترین از یکی هابیسکویت امروزه

 تهیه، علت سهولت به که شوندمی محسوب آردي شده

و همچنین تنوع در شکل، طعم و  تولید مصرف، و نگهداري
، 6( است هیافت زیادي رواجزایی مزه، قیمت مناسب و انرژي

 شودمی تهیه روغن و آرد، شکر از اساساً بیسکویت. )21و  19

 صورت در و داشته رطوبت درصد از چهار کمتر معمولاً و

یا  ماه ششتا  رطوبت به نفوذ قابل غیر ظروف در بنديبسته
پلی رژیمی، فیبرهاي. )24( دارد نگهداري قابلیت بیشتر

 گوارش دستگاه توسطکه  هستند اينشاسته غیر ساکاریدهاي

 مستقیم غیر یا طور مستقیمهب فیبرها این .شوندنمی جذب انسان

 را هاچربی و متابولیسم هپاتیک قند پانکراتیک، هايهورمون
 و سلولز فیبر شامل اصلی اجزاي). 5(دهند می قرار تاثیر تحت
 سایر و صمغ پکتین، سلولز،همی همچنین و لیگنین

انسان  گوارش دستگاه توسط هضم بلقا غیر هايکربوهیدرات
 که ،)TDF(1 کل فیبر رژیمی از خوراکی فیبر ).29(باشد می

 فیبرخوراکی و) SDF(2 محلول خوراکی فیبر نوع دو هر شامل
فیبر رژیمی به . است شده باشد، تشکیلمی) IDF(3 نامحلول

علت اثرات فیزیولوژیکی و متابولیکی مفیدي که دارد در 
ورد توجه قرار گرفته است و اهمیت آن در هاي اخیر مسال

 يهايماریببه کاهش چربی و قند خون، کاهش احتمال ابتلا 
مانند  از انواع سرطان یبرخ ،کلسترول سطح ی، کاهشچاق

دستگاه ی و عروقی و قلب يهايماری، ببزرگ يسرطان روده
محققان علم تغذیه در . به خوبی شناخته شده استگوارش 

مصرف غلات را به عنوان منبع اصلی فیبر جهان، افزایش 
 يمتعدد یبهداشت يهاهر چند سازمان. کنندرژیمی توصیه می

گرم در روز نشان  35-20تا  را بریمصرف ف شیضرورت افزا
 دهستن عاطلایشده ب هیاز افراد از دوز توص ياریبس اما اندداده

                                                           
1. Total Dietary Fiber 
2. Soluble Dietary Fiber 
3. Insoluble Dietary Fiber  

  
  

 وهگریی شامل محصولات نانوا يبرا بریمنابع ف .)35و  16، 7(
، پرتقال، لیمانند آجاي غیر غلهحبوبات و محصولات ، غلات

-باشند که در دههمی بیس ی ونیزمبیچغندر قند، هلو، انبه، س

محصولات تولید  يبراو  دیتول يتجارصورت ه ي گذشته ب
-کنون مطالعاتی جهت غنیتا ).22( شوندمی استفاده یینانوا

  :ز جملههاي غلات صورت گرفته است، اسازي فرآورده

هاي سبوس گندم، جو، تاثیر فیبر) 2005(و همکاران سودها 
هاي بیسکویت مورد بررسی برنج و جودوسر را روي ویژگی

هاي رئولوژیکی خمیر و ، نتایج نشان داد که ویژگیقرار دادند
بیسکویت تغییر یافت، میزان جذب آب خمیر افزایش و نسبت 

هاي رد وکیفیت نمونهها افزایش پیدا کقطر به ضخامت نمونه
) 5-15(تاثیر سبوس گندم . )33( حاوي سبوس قابل قبول بود

میکرومتر بر خواص  450و  68ي ذرات با اندازهدرصد 
. فیزیکوشیمیایی و حسی بیسکویت مورد مطالعه قرار گرفت

و  کیمدول الاست شیذرات سبوس باعث افزاي کاهش اندازه
یگر اثرات جایگزینی تحقیقی د در ).32( شد تیسکویب یسخت

هاي خمیر و بیسکویت سبوس جودوسر با آرد گندم بر ویژگی
نتایج نشان داد با افزایش درصد . حاصل از آن بررسی گردید

سبوس، مدول یانگ خمیر بیسکویت افزایش، ولی فنریت و 
) 2015( و همکارانایراکلی  ).6( پیوستگی آن کاهش یافت

هاي گندم را در درصد تاثیر جایگزینی سبوس برنج با آرد
اکسیدانی نان روي کیفیت، ترکیبات مغذي و آنتی مختلف

از  شده تولید گندم حاصله مورد بررسی قرار دادند که نان
در  .)18(بود  یافته اکسیدانی بهبودلحاظ مواد مغذي و آنتی

 )2012( و همکارانریپول سیفیمولکه توسط  گرید يامطالعه
به نان بدون  درصد 10 زانیج به مننوع سبوس بر 4 ،انجام شد

نشان داد که سبوس  جیانت ، برنج افزوده شدند يهیگلوتن بر پا
که با  گردیدنان  یینها تیفیباعث بهبود کي ادیبرنج تا حد ز
-تر، حجم بالاتر و استحکام بافت و مغز نرمرهیت يرنگ پوسته

ر از فیب ییانتخاب سبوس برنج  با نسبت بالا. تر همراه بود
 يادیو تا حد ز شودینان م يباعث بهبود پارامترهاخوراکی 
) 2012( همکاران وگولارته . دهدیم شیزارا افنان  دیعمر مف
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 جودوسر، فیبرهاي با درصد 20 تا برنج آرد جایگزینی با
 و خمیر خواص بررسی و ترکیب آنها به گوار صمغ و اینولین
 داد نشان ، نتایجندپرداخت آن خمیر و گلوتن فاقد ايلایه کیک
 و محلول فیبرهاي شده باغنی گلوتن فاقد ايلایه کیک که

جزئی  تاثیر و تنها قبولی برخوردار بود قابل کیفیت از نامحلول
با توجه به مزایاي فیبرهاي رژیمی .)16( بافت داشت در حجم

مصرفی، هدف آردي و اهمیت ضرورت آنها در محصولات 
با سکویت تهیه شده از آرد برنج سازي بیاز این تحقیق غنی

ارائه محصول جدید با و استفاده از فیبر حاصل از گندم 
هاي ویژگیفرمولاسیون بهینه براي این منظور و بررسی 

  .باشدمیي آرد برنج بیسکویت بر پایه حسیو شیمیایی وفیزیک
  
                                                                                                                  هامواد و روش-2
  مواد  - 2-1

آرد برنج براي تهیه بیسکویت از شرکت اقبال تبریز خریداري 
سبوس گندم از . الک شد 80شد و به کمک الک با مش 

هاي شیمیایی آرد ویژگی. گردیدشرکت سفلی خراسان تهیه 
طوبت، چربی، پروتئین شامل فیبر کل، ر ،برنج و سبوس گندم

 AACC (2000)هاي استاندارد و خاکستر با استفاده از روش
نازگل کرمانشاه  از شرکتمصرفی روغن  .)8( تعیین گردید
لستین سویا ساخت شرکت اشمیت آلمان، بی . تهیه گردید

کربنات آمونیوم و سدیم از شرکت کیمیا ساز ایران و سایر 
  .آلمان تهیه گردیدمواد شیمیایی لازم از شرکت مرك 

  
  هاروش - 2-2
  تهیه خمیر بیسکویت بر پایه آرد برنج  -1- 2-2

 ابتدا تمام مواد اولیه آردبراي تهیه بیسکویت بر پایه آرد برنج، 
و  15،  5، 0( ي گندم، پوستهگرم 38 ، شکرگرم 100 برنج

بی کربنات آمونیوم ، گرم 6/0 ، نمکگرم 30 ، روغنگرم) 25
، گرم 5 ، شیرخشکگرم 10 مرغتخم ،گرم 8/1و سدیم 
 و شدند توزین گرم 2/0 سویا و لسیتین گرم 2 اینورت شربت
 به. مخلوط گردیدند همزن برقی در ايمرحله دو اختلاط طی

کننده و آرد، مواد پوك جز به تمامی مواد ابتدا که ترتیب این

 به ي موادبقیه سپس شدند، مخلوط خوب هم با ي گندمپوسته

 دقیقه 20 این فرآیند تقریبی زمان مدت. ضافه گردیدا مخلوط

ي پوسته درصد 25و  15، 5 ،0حاوي  بیسکویت هاي  .بود
  .گندم به عنوان تیمارهاي تحقیق بودند

  
   پخت بیسکویت -2- 2-2

دقیقه استراحت، با استفاده از  30خمیر تهیه شده پس از حدود 
 2یر به ارتفاع متر و با ضخامت خمسانتی 4قالب استیل به قطر 

پخت . شد گذاشته فر در سپس شد و زنیمتر قالبمیلی
-درجه سانتی 140حداکثر اي در دمايها در فر طبقهبیسکویت

 پس هاسکویتبی .انجام گردیددقیقه  10گراد و زمان تقریبی 

 شده دما هم محیط با دقیقه 20از فر طی مدت زمان  خروج از

هاي هاي بعدي در کیسهنآزموگردیدند و جهت انجام  سرد و
بندي رطوبت بسته به نفوذ دار غیر قابلاتیلنی زیپپلی

  . گردیدند
  
  بیسکویت ابعاد گیرياندازه -3- 2-2

و همچنین نسبت قطر به  )قطر و ضخامت( بیسکویت ابعاد
 براي شد، گیرياندازه کولیس از استفاده ضخامت بیسکویت با

 شدند بردارينمونه فیصورت تصاده ب هابیسکویت منظور این
 10 ضخامت، گیرياندازه براي. شد گیرياندازه آنها قطر و
 کولیس توسط تکرار بار 5 با گرفته و قرار هم روي سکویتبی

  .)25(گردید  آنها ثبت میانگین و گیرياندازه
  
  رطوبت بیسکویت گیرياندازه -4- 2-2

-روشبرنج مطابق با  آرد پایه هاي برمیزان رطوبت بیسکویت

  .)8( تعیین گردید AACC (2000)هاي استاندارد 
  
  رنگ بیسکویت ارزیابی -5- 2-2

ي آرد برنج بر پایههاي بیسکویت رنگ تغییرات ارزیابی براي
 دوربین با برداريعکس توسط تصویر پردازش روش از

طبق روش افشاري  فتوشاپ افزارنرم تصاویر با آنالیز و دیجیتال
 *،a *هاي رنگیو شاخص )9( شد فادهاست) 2011( فرحناکیو 

b و* L گردیدگیري اندازه.  
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  فیبر خام بیسکویت گیرياندازه -6- 2-2
- روشبرنج مطابق با  آرد پایه هاي برمیزان فیبر خام بیسکویت

  .)8( تعیین گردید AACC (2000)هاي استاندارد 
  
  بافت بیسکویت گیرياندازه -7- 2-2

 مخصوص صفحه روي ویتبیسک نمونه آزمون، انجام جهت
 تنظیم سرعت با پروب مناسب شد و داده قرار نمونه گیريجاي
 وارد نیرو بیسکویت نمونه مقطع سطح میانی قسمت بر شده
ي تحمل خود نمونه خم و پس از رسیدن به آستانه. کرد

 شکستن و کردن خم براي شده ثبت نیروي حداکثر. شکست 
 حرکت پروب سرعت. گردید گزارش سختی عنوان به نمونه

گاه از ي دو تکیهگردید و فاصله ثانیه تنظیم در مترمیلی 6/0
  .)6( متر بودسانتی 3هم 

  
  حسی ارزیابی -8- 2-2

-ي تیمارهاي مختلف، ویژگیدر این مطالعه به منظور مقایسه

) شکل ظاهري، رنگ، طعم و مزه، تردي و سفتی(هاي حسی 
خیلی = 1(اي ج نقطهتوسط ده نفر ارزیاب به روش هدونیک پن

هاي ارزیابی. مورد ارزیابی قرار گرفت) خیلی خوب= 5بد، 
-ها و نگهداري آنحسی طی یک روز پس از پخت بیسکویت

  .)2(انجام گردید اتاق هاي مناسب در دماي بنديها در بسته
  
  هاداده آماري آنالیز -9- 2-2

ده دست آمههاي ببراي بررسی و تجزیه و تحلیل آماري داده
-آزمایشات سه بار تکرار . از طرح کاملاً تصادفی استفاده شد

مورد  1/9ي نسخه  SASافزار شدند و نتایج با استفاده از نرم
ي میانگین بین تیمارها براي مقایسه. تجزیه و تحلیل قرار گرفت

-اي دانکن و براي رسم نمودارها نیز از نرماز آزمون چند دامنه

  .ستفاده شدا  Excell, 2013افزار 
  
 نتایج و بحث-3
  ي گندم هاي شیمیایی آرد برنج و پوستهویژگی - 3-1

هاي شیمیایی نتایج آنالیزهاي مربوط به آزمون، 1جدول 
نتایج . دهدهاي آرد برنج و پوسته گندم را نشان مینمونه

-ها میتکرار براي هر یک از آزمون 3گزارش شده میانگین 

  .باشد
  

  برنج آرد پایه ي گندم مورد استفاده در تولید بیسکویت برهاي شیمیایی آرد برنج و پوستهیژگیمیانگین و -1جدول 

  

- بیسکویت بدون گلوتن بر پایه ابعاديهاي ویژگی - 3-2
  ي آرد برنج

شیمیایی بیسکویت بر وهاي فیزیکنتایج آنالیز واریانس ویژگی
میزان قطر ي آرد برنج نشان داد که اثر درصد سبوس بر پایه

نتایج مقایسه میانگین  .(P>0.05)دار نبود ها معنیبیسکویت

نشان داد که افزودن پوسته گندم در ) 2جدول (هاي قطر داده
ي آرد برنج باعث درصدهاي مختلف به بیسکویت بر پایه

داري ها شد و تفاوت معتیکاهش جزئی در میزان قطر نمونه
و بیشترین  (P>0.05) د نداشتنفاقد سبوس ي نسبت به نمونه

  .سبوس بوددرصد  15میزان قطر مربوط به نمونه 

  نمونه                  
  )واحد(عنوان آزمون  

  ي گندم پوسته  آرد برنج 

  26/12 ±650/0  71/9 ±44/0  )درصد(رطوبت 
  1/0 ±012/0  61/0 ±13/0  )درصد(خاکستر 
  36/11 ±056/0 3/1 ±098/0  )درصد(چربی 

  855/13 ±077/0 35/10 ±77/0  )درصد(پروتئین 
  78/10 ±063/0  24/0 ±035/0  )درصد(فیبر 
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  تاثیر افزودن پوسته گندم بر میزان قطر، ضخامت و نسبت قطر به ضخامت بیسکویت بر پایه برنج -2جدول 
  نسبت قطر به ضخامت  )مترسانتی(ضخامت   )مترسانتی(قطر   تیمار

  a01/0±23/4  ab03/0±633/0  ab339/0±70/6  پوسته گندم درصد 5بیسکویت حاوي 
  a09/0±248/4  bc023/0±613/0  a35/0±935/6  پوسته گندم درصد 15بیسکویت حاوي 
  a003/0±199/4  c02/0±583/0  a255/0±204/7  پوسته گندم درصد 25بیسکویت حاوي 

  a055/0±263/4  a025/0±673/0  b25/0±337/6   درصد پوسته گندم 0حاوي بیسکویت 
  

نیز نشان داد که با افزودن ) 2011(و همکاران  نانکریش نتایج
ي آرد ترکیبی تغییر ي ارزن به بیسکویت بر پایهي دانهپوسته

ها مشاهده نشد و در مقایسه با چندانی در میزان قطر بیسکویت
و  سودها هاي تحقیقنتایج داده. بودندندار ي شاهد معنینمونه

اي سبوس گندم، جو، هدر مورد تاثیر فیبر) 2005(همکاران 
-ویژگی بر) درصد 40تا  0هاي در غلظت(دوسر  برنج و جو

نشان داد که گندم هاي رئولوژیکی خمیر و کیفیت بیسکویت 
گندم و سبوس برنج با افزایش  يهاي حاوي پوستهقطر نمونه

ي حاوي هاپوسته بطور جزئی کاهش یافت ولی در مورد نمونه
 درصد 20وسته یولاف تا سطح ي یولاف با افزودن پپوسته

ها نسبت به نمونه شاهد شد و با باعث کاهش قطر بیسکویت
ها نسبت به بالا قطر بیسکویتدرصد  20افزایش سطح فیبر از 

 )1990( و همکارانسیورت . )33( به نمونه شاهد افزایش یافت
ي گندم بر در تحقیقی به بررسی اثر پلی ساکارید سویا و پوسته

ینی، کیک اسفنجی و نودل کوکی، نان دودي چهاي ویژگی
ها نشان داد که اثر درصد آنالیز واریانس داده. )30(پرداختند 

% 5ها در سطح احتمال سبوس بر میزان ضخامت بیسکویت
ها نتایج مقایسه میانگین داده .(P < 0.05)دار بود معنی

در درصدهاي  گندم نشان داد که افزودن پوسته) 2جدول (
ي آرد برنج باعث کاهش ضخامت به بیسکویت بر پایهمختلف 
ي ، نمونه فاقد سبوس گردیدي ها در مقایسه با نمونهنمونه

ي حاوي داراي بیشترین ضخامت بود که با نمونهبدون سبوس 
. (P>0.05)داري نداشت تفاوت معنیپوسته گندم  درصد 5

راین بناب ).36( سبوس یا پوسته غلات داراي چربی بالایی است
ي خود باعث افزایش چربی افزودن سبوس به بیسکویت به نوبه

 دهدمی کاهش را افزایش چربی در خمیر ویسکوزیته. شودمی

 شودمی بیسکویت ضخامت کاهش و طول افزایش موجب و
 سطح فیبر افزایش آن پی در و سبوس همچنین، افزایش). 23(
 لیلد به خمیر بیسکویت را آب جذب میزان بیسکویت، در

 افزایش فیبر در موجود هیدروکسیل هايگروه بیشتر تعداد
در نتیجه ، )33( ندکتضعیف می را خمیر ساختار دهد ومی

خمیر سیالیت بیشتري پیدا کرده و ضخامت بیسکویت کاهش 
با جایگزین کردن ) 2002(و همکاران انوارول حق . یابدمی

اهده به بیسکویت مش درصد 0-20هاي سبوس گندم در نسبت
ها با افزایش میزان انواع سبوس گندم کردند که ضخامت نمونه

در مورد تاثیر ) 2014(و همکاران سوزر نتایج . کاهش یافت
به بیسکویت نشان داد که ) درصد 5-30(افزودن سبوس گندم 

ها در مقایسه با افزایش سبوس گندم میزان ضخامت بیسکویت
و همکاران نان کریشنتایج . ي شاهد کاهش یافتبا نمونه

ي ارزن ي دانهنیز نشان داد که با افزایش میزان پوسته) 2011(
-هها بي آرد ترکیبی میزان ضخامت نمونهبه بیسکویت بر پایه

آنالیز . طور بسیار جزئی در مقایسه با نمونه شاهد افزایش یافت
ها نشان داد که اثر درصد سبوس بر میزان نسبت واریانس داده

-معنی درصد 5ها در سطح احتمال بیسکویت قطر به ضخامت

 از یکی عنوان نسبت قطر به ضخامت به .(P<0.05)دار بود 
 شودمی گرفته نظر در بیسکویت کیفی هايپارامتر ترینمهم

-هبکه بیسکویت محصولی است که یآنجای از ،)14 و 15(
 و پهنا صورت قطعات کوچک شناخته شده است، افزایش

 و تردي آن آسان یسکویت به شکستندر ب ضخامت کاهش
) 2جدول (ها نتایج مقایسه میانگین داده .)23( کندمی کمک
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نشان داد که افزودن پوسته گندم در درصدهاي مختلف به 
بیسکویت بر پایه آرد برنج باعث افزایش نسبت قطر به 

ي حاوي شد، نمونهفاقد سبوس ي ضخامت در مقایسه با نمونه
. راي بیشترین نسبت قطر به ضخامت بودپوسته دادرصد  25

 جریان ي خمیر،توسعه توسط اساسا قطر به ضخامت نسبت
 تاثیر زمان استراحت خمیر تحت و پخت زمان طول در خمیر

 ضعیف بسیار کلی، آردهاي بیسکویت طورهب .گیردقرار می
نان سیالیت  آردهاي مورد استفاده براي به نسبت هستند و

 میزان بیسکویت، در سطح فیبر افزایش ).17( بیشتري دارند
 هايگروه بیشتر تعداد دلیل به خمیر بیسکویت را آب جذب

 را خمیر ساختار دهد ومی افزایش فیبر در موجود هیدروکسیل
یابد و در نتیجه باعث کند، خمیر جریان میتضعیف می

). 33(گردد افزایش میزان نسبت قطر به ضخامت بیسکویت می
نشان داد که با افزایش ) 2005(و همکاران سودها  قنتایج تحقی

-هاي حاوي سبوس برنج و پوستهمیزان سبوس در تمامی نمونه

درصد  30و  10ي گندم و همچنین پوسته یولاف در سطح 
فاقد ي ها در مقایسه با نمونهمیزان نسبت قطر به ضخامت نمونه

ي هاي حاوي پوستهکاهش یافت، ولی در مورد نمونه هپوست
داري نسبت به تفاوت معنی درصد 40و  20یولاف در سطح 

و انوارول حق .  (P>0.05)مشاهده نشد فاقد سبوس ي نمونه
-با جایگزین کردن سبوس گندم در نسبت) 2002(همکاران 

به بیسکویت مشاهده کردند که میزان نسبت قطر مختلف هاي 
نسبت  ها با افزایش میزان انواع سبوس گندمبه ضخامت نمونه

) 2014(و همکاران سوزر نتایج . به نمونه شاهد کاهش یافت
نشان گندم به بیسکویت تاثیر افزودن سبوس گندم  در مورد

داد که با افزایش سبوس گندم میزان نسبت پهنا به ضخامت 
  .ي شاهد کاهش یافتها در مقایسه با نمونهبیسکویت

  
  میزان رطوبت بیسکویت بر پایه آرد برنج - 3-3
درصد سبوس بر میزان  اثرها نشان داد که الیز واریانس دادهآن

دار بود معنی درصد 1ها در سطح احتمال رطوبت بیسکویت
(P<0.01). شکل (هاي رطوبت ي میانگین دادهنتایج مقایسه

نشان داد که افزودن پوسته گندم در درصدهاي مختلف به ) 1
طوبت در ي آرد برنج باعث کاهش درصد ربیسکویت بر پایه
 15و  5هاي حاوي نمونه. شدفاقد سبوس ي مقایسه با نمونه

داري نداشتند تفاوت معنیفاقد سبوس پوسته با نمونه  درصد
(P>0.05)  .ترین میزان درصد رطوبت در مقایسه با نمونهکم 

. ي گندم بودپوسته درصد 25ي حاوي ونهشاهد مربوط به نم
در مورد تاثیر ) 2014( و همکارانسوزر نتایج مشابهی توسط 

و  68ي ذرات با اندازه) درصد 5-30(افزودن سبوس گندم 
دست آمد، که با افزودن سبوس همیکرومتر به بیسکویت ب 450

شاهد  نسبت به نمونه هاي بیسکویتگندم میزان رطوبت نمونه
با افزایش درصد فیبر، میزان جذب آب در خمیر . کاهش یافت

ولی در حین پخت، رطوبت از  ،)33(بیسکویت افزایش یافت 
ها تبخیر شد که درصد رطوبت تبخیر شده با افزایش بیسکویت

درصد رطوبت تبخیر شده . ها افزایش یافته بودمیزان فیبر نمونه
ي مکمل سبوس اصلاح یافت از ماتریکس بیسکویت به وسیله

هاي فوق با داده) 2002(همکاران  و انوارول حقنتایج ).32(
ها با افزایش میزان انواع میزان رطوبت نمونهنداشت و  مطابقت

افزایش یافت که در فاقد سبوس سبوس گندم نسبت به نمونه 
هاي حاوي سبوس گندم آسیاب نشده داراي مورد نمونه

 بررسی اثر با) 1999(همکاران  سودها و .بیشترین مقدار بود
درشت ي ریز و گندم قرمز و سفید در دو اندازه سبوس افزودن

 فیبر با تست نان شیمیایی بر روي ترکیب درصد 0-30به مقدار 
هاي نان میزان رطوبت مشاهده کردند که در تمامی نمونه بالا

شده از  ارائه نتایج. ي شاهد افزایش یافتنسبت به نمونه
در تحقیق نیکو زاده و  تولیدي هاينان رطوبت ارزیابی

 بر سبوس جو دوسر افزودن در مورد تأثیر) 1390(همکاران 

  و خواص رئولوژیکی خمیر
 در افزایش فیبر افزودن که داد کیفیت نان سنگک، نشان 

و وانگا  .است بوده موثر ساعت اولیه 24نان در  رطوبت
در پژوهش خود با افزودن فیبرهاي خرنوب، ) 2002(همکاران 

 غنی هاينخود فرنگی و اینولین به نان مشاهده کردند که نان
.ي شاهد داشتندنمونه نسبت به بالاتري فیبر، رطوبت شده با
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  در  بیسکویت بر پایه آرد برنجفاقد پوسته گندم حاوي پوسته گندم با نمونه هاي نمونههاي رطوبت مقایسه میانگین داده -1شکل 
  
  بیسکویت بر پایه آرد برنج هاي رنگیشاخص - 3-4

هاي فیزیکی و شیمیایی خمیر ه ویژگیبستگی بنان رنگ 
)pHو شرایط فرآوري ) ، میزان رطوبت، قند احیاء و پروتئین

ي انتقال حرارت مانند دما و زمان پخت، رطوبت نسبی و نحوه
  . دارد

هاي رنگی بیسکویت بر پایه برنجتاثیر افزودن پوسته گندم بر شاخص -3جدول   

 *bشاخص  *aشاخص  *Lشاخص   تیمار

  b36/1±33/80  a22/3±29/15-  a713/2±44/55  پوسته گندم درصد 5کویت حاوي بیس
  b997/0±587/78  a 64/1±427/12-  a542/0±7/56  پوسته گندم درصد 15بیسکویت حاوي 
  b653/0±805/78  a 24/1±501/13-  a94/0±131/55  پوسته گندم درصد 25بیسکویت حاوي 

  a997/0±94/82  a146/2±29/15-  a628/1±131/55  درصد پوسته گندم 0حاوي بیسکویت 
  

ها نشان داد که اثر درصد سبوس بر میزان آنالیز واریانس داده
داري نداشت ها تفاوت معنیبیسکویت *a شاخص رنگی

(P>0.05). شاخص رنگی a* ي قرمزي در نمونهنشان دهنده-

امتیاز  .)6( )-120-+ 120سبز مطلق ، -قرمز مطلق(باشد ها می
 قرمزي نمونه است در يدهنده نشان مثبت، *a شاخص رنگی

سبز  به مایل نمونه که دهدمی نشان آن منفی امتیاز هکحالی
نشان داد ) 3جدول (ها نتایج مقایسه میانگین داده ).20( است

ي گندم در سطوح با افزودن پوسته *a که امتیاز شاخص رنگی
داري ي آرد برنج تفاوت معنیمختلف به بیسکویت بر پایه

امتیاز . (P > 0.05)ي شاهد مشاهده نشد نسبت به نمونه

کاهش طور جزئی هببا افزایش درصد پوسته  *a شاخص رنگی
 15، مربوط به نمونه *a کمترین امتیاز شاخص رنگییافت و 
نیز ) 1392(نتایج مجذوبی و همکاران . پوسته گندم بود درصد

ي هابیسکویتنشان داد که با افزایش درصد سبوس یولاف در 
-ههمچنین نتایج ب. افزایش یافت *a ، امتیاز شاخص رنگیگندم

در مورد ) 2015(و همکاران ایراکی   دست آمده از تحقیق
تا  0هاي تاثیر جایگزینی سبوس برنج با آرد گندم در درصد

و ریپول لسیفیمو  آمده از تحقیقدر نان و نتایج بدست  30
 نوع سبوس برنج با انواع 4در مورد افزودن ) 2012(همکاران 

متفاوت به نان نشان داد که با افزایش درصد سبوس، میزان 
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ي شاهد هاي نان نسبت به نمونهنمونه *aامتیاز شاخص رنگی 
نشان داد که با ) 2014(و همکاران سوزر نتایج . افزایش یافت

گندم با دو اندازه متفاوت ذرات در  افزایش درصد سبوس
-نسبت به نمونه  *a، میزان شاخص رنگی هاي گندمبیسکویت

 *bهاي شاخص واریانس دادهآنالیز .ي شاهد کاهش یافت
  *bدرصد سبوس بر میزان شاخص رنگی  اثر نشان داد که
 امتیاز مثبت مقدار .(P>0.05)دار نبود ها معنیبیسکویت

 دهد و مقدارزردي نمونه را نشان می میزان *b شاخص رنگی
امتیاز شاخص (رنگ آبی نمونه بودن به یلما میزان آن منفی

 آبی مطلق، -زرد مطلق( دهدمی نشان را )پایین *Lرنگی 

ها نتایج مقایسه میانگین داده . )20و  6( ) -120-+ 120
ي گندم در سطوح نشان داد که با افزودن پوسته) 3جدول (

مختلف به بیسکویت بر پایه آرد برنج، تغییري در امتیاز 
مشاهده نشد و تیمارهاي حاوي پوسته با  *bشاخص رنگی 

نتایج  . (P>0.05)دار نبودند معنیفاقد پوسته گندم ي نمونه
نشان ) 2014(و همکاران سوزر و ) 1392(مجذوبی و همکاران 

-نمونه *bداد که با افزایش درصد سبوس میزان شاخص رنگی 

کاهش یافت ولی فاقد پوسته ي هاي بیسکویت نسبت به نمونه
 درصد 15هاي بیسکویت نمونه  *bیاز شاخص رنگی امت

 نتایج. سبوس بود درصد 30هاي سبوس بیشتر از بیسکویت
-نیز نشان داد که با افزودن پوسته) 2011(و همکاران  کریشنان

ي آرد ترکیبی میزان امتیاز ي ارزن به بیسکویت بر پایهي دانه
و ی لایراک همچنین، نتایج .کاهش یافت *bشاخص رنگی 

نشان داد ) 2012(و همکاران  ریپوللسیفیمو) 2015(همکاران 
که با افزایش درصد سبوس برنج میزان امتیاز شاخص رنگی 

b* هاي آنالیز واریانس داده. هاي نان افزایش یافتنمونه
نشان داد که اثر درصد سبوس روي میزان شاخص  *Lشاخص
بود  دارمعنی درصد 1ها در سطح احتمال بیسکویت *Lرنگی

(P<0.01). هاي شاخص رنگی نتایج مقایسه میانگین داده
در درصدهاي گندم نشان داد که با افزودن پوسته ) 3جدول (

 ي آرد برنج، امتیاز شاخص رنگیمختلف به بیسکویت بر پایه

L*در اثر پخت تغییراتی . در مقایسه با نمونه شاهد کاهش یافت

 افتد که مربوط به انجام واکنشدر رنگ بیسکویت اتفاق می
هاي میان قندهاي احیاء کننده و گروه برهم کنش(مایلارد 

) برهم کنش میان قندها(و کاراملیزه شدن ) هاآمینی پروتئین
- ايهایی ایجاد رنگ قهوهباشد که نتیجه چنین واکنشمی

تئینی و قندي موجود در سبوس و ترکیبات پرو. طلایی است
تواند بر شدت رنگ پوسته موثر فرمولاسیون بیسکویت می

هاي طبیعی موجود در پوسته، بر تیرگی همچنین رنگیزه. باشد
میزان تیرگی و   *Lشاخص). 6(ها تاثیرگذار است رنگ نمونه

 .)32(کند گیري میرا اندازه )0-100تیره، -روشن(روشنی 
در تحقیقی به بررسی اثر پلی ) 1990( و همکارانسیورت 

هاي کوکی ي گندم بر روي ویژگیساکارید سویا و پوسته
-پرداختند و مشاهده کردند که با افزایش درصد فیبر در نمونه

 *Lي گندم و یولاف، امتیاز شاخص رنگیهاي حاوي پوسته
همچنین، نتایج . ي شاهد کاهش یافتها نسبت به نمونهنمونه
در مورد تاثیر جایگزینی سبوس ) 2015(همکاران و ی لایراک

به نان و نتایج  30تا  0هاي برنج با آرد گندم در درصد
نوع  4در مورد افزودن ) 2012(و همکاران  ریپوللسیفیمو

سبوس برنج به نان نشان داد که با افزایش درصد سبوس برنج 
    .هاي نان کاهش یافتنمونه  *L میزان امتیاز شاخص رنگی

  
  بیسکویت بر پایه آرد برنج و سفتی ر فیبرادیمق - 3-5

هاي فیبر بیسکویت نشان داد که اثر درصد آنالیز واریانس داده
 5ها در سطح احتمال سبوس بر میزان درصد فیبر بیسکویت

نتایج مقایسه میانگین . (P<0.05)باشد دار میمعنی درصد
در نشان داد که افزودن پوسته گندم  )2شکل ( هاداده

درصدهاي مختلف به بیسکویت بر پایه آرد برنج، باعث 
ي شاهد شد و ها در مقایسه با نمونهافزایش درصد فیبر نمونه

داراي  درصد 25ي گندم در سطح ي حاوي پوستهنمونه
مترین میزان درصد فیبر مربوط به ک. بیشترین درصد فیبر بود

 درصد 5ي گندم هاي پوستهي شاهد بود که با نمونهنمونه
نتایج مشابهی توسط . (p>0.05)داري نداشت تفاوت معنی

در مورد تاثیر افزودن سبوس گندم ) 2014(و همکاران سوزر 
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میکرومتر به  450و  68ي ذرات با اندازه) درصد 15-5(
بیسکویت بدست آمد، که با افزایش سبوس گندم میزان فیبر 

و ی لایراکنتایج  ،همچنین .ها افزایش یافته بودبیسکویت
در مورد تاثیر جایگزینی سبوس برنج با آرد ) 2015(همکاران 

بر روي کیفیت، ترکیبات مغذي  30تا  0هاي گندم در درصد
اکسیدانی نان نشان داد که با افزایش درصد سبوس و آنتی

 ارائه نتایج .هاي نان افزایش یافتکل نمونهج، میزان فیبربرن

در تحقیق نیکو  تولیدي هاينان درصد فیبر شده از ارزیابی

 سبوس جو افزودن ، در مورد تأثیر)1390(زاده و همکاران 

کیفیت نان سنگک،  و خواص رئولوژیکی خمیر بر دوسر
درصد  افزایش دوسر باعث سبوس جو افزودن که داد نشان
 جایگزینی نیز با )2012( همکاران و هگولارت. نان گردید فیبر
 صمغ و اینولین دوسر، جو هايفیبر با درصد 20 تا برنج آرد
 ايلایه کیک و خمیر خواص بررسی و ترکیب آنها به گوار
پرداخته بودند که نتایج مشابهی بدست  آن خمیر و گلوتن فاقد

  .آوردند

  

  ه گندم در  بیسکویت بر پایه آرد برنجحاوي پوسته گندم با نمونه فاقد پوست هاينمونههاي درصد فیبرمقایسه میانگین داده -2شکل 
  

درصد سبوس بر میزان ها نشان داد که اثر دادهآنالیز واریانس 
 .P> 0.05)داري نداشت درصد سفتی بیسکویت تفاوت معنی

نشان داد که با افزودن ) 3شکل(ها نتایج مقایسه میانگین داده
پوسته در درصدهاي مختلف به بیسکویت بر پایه آرد برنج 

ها نسبت به نمونه داري بر روي سفتی بیسکویتفاوت معنیت
و با افزایش درصد سبوس بافت  (P>0.05)شاهد مشاهده نشد 

تر و میزان نیروي لازم براي سفتبطور جزئی ها بیسکویت
 نتایج. شکستن آنها در مقایسه با نمونه شاهد افزایش یافت

در ) 1392(مجذوبی و همکاران  و) 2005(و همکاران سودها 

مورد افزودن سبوس به بیسکویت نشان داد که با افزایش فیبر، 
و سوزر نتایج . ها افزایش یافتمیزان سفتی بافت نمونه

نشان داد که افزودن سبوس گندم  به ) 2014(همکاران 
ها نداشت و با بیسکویت تاثیري روي سفتی بافت بیسکویت

ه تحقیق حاضر داري نداشتند، که نتیجنمونه شاهد تفاوت معنی
و همکاران ی لایراک نتایج . با نتیجه این تحقیق مطابقت دارد

نشان داد که با افزایش درصد سبوس برنج میزان سفتی ) 2015(
نیز  )2012( همکاران وگولارته  .هاي نان افزایش یافتنمونه

   .آوردندنتایج مشابهی بدست 
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  حاوي پوسته گندم با نمونه فاقد پوسته گندم در  بیسکویت بر پایه آرد برنجهاي نمونههاي سفتی انگین دادهمقایسه می -3شکل 

  
  هاي حسی بیسکویت بر پایه آرد برنجارزیابی ویژگی - 3-6

ي گندم و حاوي پوستهبرنج  آرد پایه برهاي بیسکویت نمونه
چشایی توسط داوران فاقد پوسته گندم ي هاهمچنین نمونه

  . مورد ارزیابی قرار گرفتند
  

  بیسکویت بر پایه برنج) امتیاز(تاثیر افزودن پوسته گندم بر ویژگی هاي حسی  -4جدول 
 تردي و سفتی  طعم و مزه رنگ شکل ظاهري   تیمار

  b675/0±3/4  b92/0±2/4  a632/0±8/3  a527/0±5/3  پوسته گندم درصد 5بیسکویت حاوي 
  b632/0±8/3  c516/0±6/3  a675/0±7/3  a7/0±6/3  سته گندمپو درصد 15بیسکویت حاوي 
  c737/0±1/3  c632/0±2/3  a06/1±7/3  a032/1±8/3  پوسته گندم درصد 25بیسکویت حاوي 

  a316/0±9/4  a316/0±9/4  a95/0±3/4  a943/0±4  درصد پوسته گندم 0حاوي بیسکویت 
  

-بیسکویت) شکل ظاهري(هاي حسی آنالیز واریانس ویژگی

بر پایه آرد برنج نشان داد که اثر اصلی درصد سبوس هاي 
ها از لحاظ آماري در روي امتیاز شکل ظاهري بیسکویت

نتایج مقایسه  .(P<0.01)دار بود معنیدرصد  1سطح احتمال 
نشان داد که افزودن ) 4جدول (میانگین امتیازات شکل ظاهري 

 پوسته در درصدهاي مختلف به بیسکویت بر پایه آرد برنج
بدون باعث کاهش امتیاز شکل ظاهري در مقایسه با نمونه 

هاي رین امتیاز شکل ظاهري مربوط به نمونهتشد، کمپوسته 
و سودها  نتایج. بود درصد 25ي گندم در سطح حاوي پوسته

در مورد تاثیر افزودن پوسته گندم، جو، برنج ) 2005(همکاران 
سکویت نشان به بی) درصد 40تا  0هاي در غلظت(دوسر  و جو

باعث کاهش جزئی امتیاز  درصد 30داد که افزودن پوسته تا 
هاي شکل ظاهري بیسکویت نسبت به نمونه شاهد شد و نمونه

داري نداشتند، تفاوت معنیفاقد پوسته حاوي سبوس با نمونه 
ولی کاهش امتیاز شکل ظاهري بیسکویت با افزایش پوسته در 

هاي حسی واریانس ویژگیآنالیز .دار بودمعنی درصد 40سطح 
آرد برنج نشان داد که اثر  تهیه شده ازهاي بیسکویت) رنگ(

ها از لحاظ آماري درصد سبوس بر روي امتیاز رنگ بیسکویت
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نتایج  .(P<0.01)دار بود معنی درصد 1در سطح احتمال 
نشان داد که افزودن پوسته ) 4جدول (ها مقایسه میانگین داده

تلف به بیسکویت بر پایه آرد برنج گندم در درصدهاي مخ
بدون پوسته گندم باعث کاهش امتیاز رنگ در مقایسه با نمونه 

 درصد 25ي حاوي کمترین امتیاز رنگ مربوط به نمونه. شد
نتایج بدست آمده از ارزیابی شاخص . ي گندم بودپوسته

افزودن پوسته در . نیز مشابه با نتایج فوق بود  *Lرنگی 
به بیسکویت باعث کاهش میزان شاخص  درصدهاي مختلف

با . گردیدفاقد پوسته ها در مقایسه با نمونه نمونه  *Lرنگی 
تر شد و میزان ها رنگ تیرهافزایش سطح فیبر در بیسکویت

ها کاهش پیدا کرد و مقبولیت بیسکویت  *Lشاخص رنگی 
نتایج . تر شدن رنگ کاهش یافته با تیرهکنندبراي مصرف

در مورد افزودن سبوس گندم به ) 2014(اران و همکسوزر 
نشان داد که با افزایش درصد سبوس، امتیاز  گندم بیسکویت
نتایج . کاهش یافتفاقد پوسته ها نسبت به نمونه رنگ نمونه

در مورد تاثیر ) 2015(و همکاران ایراکلی  فوق مشابه با نتایج
به  30تا  0هاي جایگزینی سبوس برنج با آرد گندم در درصد

-نان بود که با افزایش درصد سبوس برنج، امتیاز رنگ نمونه

در ) 1392(نتایج مجذوبی و همکاران . هاي نان کاهش یافت
نشان گندم افزودن سبوس جو دوسر به بیسکویت مورد تاثیر 
هاي حاوي درصدهاي مختلف سبوس از لحاظ داد که نمونه

تند داري نداشتفاوت معنیفاقد سبوس ي رنگ با نمونه
(P>0.05) .تردي و سفتی(هاي حسی آنالیز واریانس ویژگی (
هاي بر پایه آرد برنج نشان داد که اثر اصلی درصد بیسکویت

ها از لحاظ سبوس بر روي امتیاز تردي و سفتی بیسکویت
نتایج مقایسه   . (P>0.05)داري نداشتآماري تفاوت معنی

ن پوسته گندم در نشان داد که افزود) 4جدول (ها میانگین داده
درصدهاي مختلف به بیسکویت بر پایه آرد برنج باعث کاهش 

هاي حاوي سبوس در مقایسه جزئی امتیاز تردي و سفتی نمونه
هاي حاوي سبوس از لحاظ امتیاز با نمونه شاهد شد و نمونه

داري نداشتند تردي و سفتی با نمونه شاهد تفاوت معنی
(P>0.05) . در مورد افزودن ) 2014( و همکارانسوزر نتایج

نشان داد که با افزایش درصد گندم سبوس گندم به بیسکویت 
کاهش فاقد سبوس ها نسبت به نمونه سبوس، امتیاز بافت نمونه

با جایگزین کردن ) 2002(همکاران انوارول حق و  .یافت
گندم به بیسکویت  درصد 0-20هاي سبوس گندم در نسبت

میزان انواع سبوس گندم، مشاهده کردند که با افزایش 
هاي فت نمونهتر شدند و امتیاز سفتی باها سفتبیسکویت

در ) 2015(و همکاران ایراکلی  نتایج. بیسکویت کاهش یافت
هاي مورد تاثیر جایگزینی سبوس برنج با آرد گندم در درصد

به نان نشان داد که با افزایش درصد سبوس برنج،  30تا  0
هاي نان و امتیاز سفتی بافت نمونهتر شد ها سفتبیسکویت

) طعم و مزه(هاي حسی آنالیز واریانس ویژگی.کاهش یافت
هاي بر پایه آرد برنج نشان داد که اثر اصلی درصد بیسکویت

سبوس بر روي امتیاز طعم و مزه از لحاظ آماري در سطح 
نتایج مقایسه  .(P>0.05)دار بود معنیغیر  درصد 5احتمال 

گندم در  نشان داد که افزودن پوسته) 4جدول (ها میانگین داده
درصدهاي مختلف به بیسکویت بدون گلوتن بر پایه آرد برنج 

هاي حاوي سبوس جزئی امتیاز طعم و مزه نمونه کاهشباعث 
نتایج  .(P>0.05)شد فاقد پوسته گندم در مقایسه با نمونه 

ورد افزودن سبوس در م) 2014(و همکاران سوزر تحقیقات 
نشان داد که افزایش درصد سبوس گندم به بیسکویت گندم 

 هاي حاوي سبوسباعث کاهش امتیاز طعم و مزه شد و نمونه
و همکاران انوارول حق  .بودندفاقد سبوس ي کمتر مشابه نمونه

 0-20هاي با جایگزین کردن سبوس گندم در نسبت) 2002(
و مزه  مشاهده کردند که امتیاز طعمگندم به بیسکویت  درصد
  .یزان انواع سبوس گندم کاهش یافتها با افزایش منمونه

  
  گیري هنتیج-4

گندم به بیسکویت بر پایه آرد  نتایج نشان داد که افزودن پوسته
مت باعث کاهش ضخامت و افزایش نسبت قطر به ضخا برنج،

کاهش جزئی در تیمارها مشاهده در مورد قطر نیز . تیمارها شد
با . دار نبودمعنیفاقد پوسته مارها با نمونه قطر تیو اختلاف  شد

 ها دري گندم، درصد رطوبت بیسکویتافزایش درصد پوسته
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امتیاز شاخص . کاهش یافتبدون سبوس مقایسه با نمونه 
در سطوح مختلف به هاي گندم با افزودن پوسته  *bو *aرنگی

تفاوت فاقد پوسته ي ي آرد برنج با نمونهبیسکویت بر پایه
باعث کاهش  گندم داري نداشتند، ولی افزودن پوستهنیمع

همچنین افزودن . در تیمارها گردید *Lامتیاز شاخص رنگی
در درصدهاي مختلف به بیسکویت باعث افزایش  گندم پوسته

فاقد ي سفتی بافت و درصد فیبر بیسکویت در مقایسه با نمونه
با افزودن  ها نشان داد کهنتایج مقایسه میانگین داده. شدسبوس 
در درصدهاي مختلف به بیسکویت امتیاز شکل  گندم پوسته

و کاهش یافت، بدون پوسته ظاهري، رنگ در مقایسه با نمونه 
داري تفاوت معنیدر مورد امتیاز تردي و سفتی، و طعم و مزه 

بیسکویت بر پایه آرد . مشاهده نشدفاقد پوسته نسبت به نمونه 
تواند یک طعم و مزه می برنج  به عنوان یک محصول جدید

-هر چقدر نمونه. متفاوت را براي مصرف کنندگان داشته باشد

شیمیایی هاي حسی و فیزیکی و ر از لحاظ ویژگیي حاوي فیب
تر باشد، احتمال اینکه براي نزدیکبدون پوسته ي به نمونه
کننده قابل پسند و پذیرش باشد بیشتر است؛  با توجه به مصرف

هاي انجام گرفته بر روي ین موضوع و بررسیدر نظر گرفتن ا
 گندمي پوسته  درصد 15نتایج بدست آمده، بیسکویت حاوي 
-ال نزدیک بودن ویژگیح به دلیل محتواي فیبر بالا و در عین

شیمیایی وحسی آن به نمونه شاهد، به عنوان هاي فیزیکو
  .شودبیسکویت حاوي فیبر پیشنهاد می يبهترین نمونه

  
  منابع-5
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Abstract 
In this study, the application wheat fiber on physicochemical and sensory properties of the 
rice-based biscuit has been studied. This research aims to producing rice-based biscuits with 
the use of edible fibers achieved from rice and oat (5, 15, 25%) and evaluating of their 
physicochemical properties in a completely randomized design including moisture content, 
color, diameter, thickness, spread ratio, total dietary fiber and hardness as well as their 
sensory properties. Regarding the physicochemical assessments, it is shown that addition of 
fibers might decrease the thickness and increase the spread ratio of the samples. The 
treatments containing bran have presented lower diameters compared to the control samples. 
Addition of wheat bran showed a diminution in the moisture content of the produced biscuits. 
Addition of fiber increased L* value in all gluten-free biscuits with exceptions of a*, b* 
values. By addition of bran, total dietary fiber and hardness of the all treatments presented an 
enhancement. The overall score decreased by boosting of the quantity of the added brans in 
gluten-free biscuits. Generally, the results revealed that the treatment with low percentage of 
bran (15%) has recorded more score of sensory evaluations. 
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