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  مقدمه     
هاي آرد               ترين فرآورده                  بيسكويت يكي از مهم                             

توليد               است كه به علت سهولت نگهداري و مصرف،                                                   
دهنده           مواد اصلي تشكيل                           .     آن رواج زيادي دارد                            

باشند                                                     بيسكويت، آرد، شكر و روغن مي                                                           
هاي ضعيف و                    بر خلاف نان، از گندم                           ).      1380پايان،          ( 

شود؛          كم پروتئين جهت توليد بيسكويت استفاده مي                                                     
تر باشد، براي تهيه                                                                                  چرا كه هر چه گندم سخت                                     

بيـــسكويـت از آرد حاصــــل، روغــــــــن                                                                                                                 
و شكر بيشتري لازم است تا محصول تردتر شود                                                                                                             

روغن در           ).      Kaur et al., 2000    ;1380پايان،          ( 
بيسكويت با جلوگيري از تشكيل كامل شبكه گلوتني                                                            
از سختي آن كاسته، همچنين استفاده از مقادير                                                                    

شود فاز               اندك امولسيفاير در فرمولاسيون باعث مي                                                
دهنده           چربي بيشتر و بهتر در سطح ديگر مواد تشكيل                                                        

 ,Manley( شود           مانند آرد و شكر در خمير پخش                                               

2001; Sai Manohar and Rao, 1999   .( 
گرايش افراد جامعه به مواد غذايي رژيمي براي                                                               

جلوگيري از افزايش وزن و حفظ سلامت، توجه                                                                
بسياري از محققان و توليدكنندگان را به اين سمت                                                                   

گرم           100طور ميانگين،                          به  .     جلب كرده است                    
گرم           8گرم كربوهيدرات،                               77بيسكويت شامل                      

گرم چربي است و ميزان انرژي                                                13/5پروتئين و                 
كه البته اين                      -آورد            را فراهم مي                   Kcal    465معادل             

و   ...)        سخت،        نرم،    ( ميزان بسته به نوع بيسكويت                                             
درصد شكر و روغن استفاده شده در فرمولاسيون                                                              

با توجه به اينكه چربي در محاسبات                                                    .     متغير است           
زايي بالاترين فاكتور را داراست                                                                         ارزش كالري              

 )Kcal/gr    9     (                                           كاهش آن در فرمولاسيون بسيار مورد
از سوي          ).      Hui Y, 2006( توجه قرار گرفته است                               

ديگر به سبب نقش كليدي چربي در بيسكويت،                                                                
بايست جايگزين مناسبي براي آن انتخاب شود تا                                                              مي  

هاي كيفي محصول مانند تردي، طعم و رنگ                                                        ويژگي     
برخي از امولسيفايرها                                      در اين رابطه                .     آن حفظ گردد               

گليسريد                                           مونو        استر        تارتارات            استيل         مانند دي              
 )(DATEM        توانند جايگزين مناسبي باشد                                              مي

    Roller and Jones, 1996    ;    1380پايان،          (     
Manley, 2000      .(                                  همچنين بر اساس تحقيقات

انجام شده، امولسيفايرها به سبب استفاده در مقادير                                                                    
توانند صرفه                   اندك علاوه بر كاهش ميزان كالري مي                                            

 ).  Hui, 2006( اقتصادي نيز داشته باشند                         

و همكاران در                      Sudha    در تحقيقي كه توسط                              
انجام شد، از مالتودكسترين و                                                         2007سال         

به عنوان            )     درصد    14و         12،     10به ميزان              ( دكستروز               پلي   
هاي چربي استفاده شد كه اين امر باعث                                                             جانشين      

در مرحله بعد، اثر                           .     هاي خمير گرديد                        بهبود ويژگي             
و       (GMS)امولسيفايرهاي گليسرول مونو استئارات                                               

  0/5در نسبت                 (SSL)    سديم استئارويل لاكتيلات                             
  0/2به ميزان              ( درصد وزني آرد، همچنين صمغ گوار                                              

چربي          بر روي خمير بيسكويت كم                                )     درصد وزن آرد                
دكستروز             جايگزين شده با مالتودكسترين و پلي                                                     

دنبال           هاي خمير را به                          بررسي شده و بهبود ويژگي                                 
در بسياري از                    ).      Sudha et al., 2006( داشت        

هــاي                                                     تــحــقيــــــــقات اثــــر جــايگــزيــن                                             
هاي نانـــوايي                      چــربـــــي بــر روي فـــرآورده                                       

   ,Bollain&Collar( بـــررســي شـــده است                                   
Conforti & Smith, 1998;    2003; 
Indrani&Venkateswara , 2003      .(            در تحقيق

و همكاران در سال                              Gallagherانجام شده توسط                        
از يك جايگزيــن چربــي بر مبــناي                                                               2003

بر    ( درصد            20به ميزان                    ) Simplesse( پروتئين           
.   در بيسكويت استفاده شد                                 )     مبناي درصد چربي                       

هاي         ويژگي     :     پارامترهاي ارزيابي شده عبارت بودند از                                               
در اين رابطه                  .     خمير، ابعاد، رنگ و بافت بيسكويت                                             

بــر مبــناي درصد                       (      Simplesse% 20استفاده از                
دست         هاي استاندارد به                        بيسكويتي با ويژگي                     )     چربــي      

 . (Gallagher et al., 2003)داد     
عنوان جايگزين                     به      Raftiline Simplesse    تاثير      

نيز مورد بررسي                        1هاي نوعي شيريني                       چربي در ويژگي                 
قرار گرفت و نتايج حاصل از سختي و شكنندگي در                                                                 

چربي با نمونه كنترل قابل مقايسه                                                 %     35كاهش        
چربي با وجود استفاده از                                         %     50كاهش              . بودند     

Raftiline Simplesse                                      به همراه لاكتيتول و
دست داد كه                    سوربيتول، محصول سخت و شكننده به                                         

.   خوبي گسترش نيافته بود                                   در طي پخت هم به                             
همراه           به      ) عنوان جايگزين چربي                                به  ( دكستروز               پلي   

نيز محصول             )     عنوان جايگزين شكر                           به  ( مالتيتول            
دست داد كه در طي پخت                                    اي را به                سخت و شكننده                

پلي دكستروز                 .     خوبي گسترش نيافته بود                                   هم به       
به همراه مالتيتول                           )     عنوان جايگزين چربي                              به  ( 
نيز محصول سخت و                           )     عنوان جايگزين شكر                           به  ( 

 . (Zoulias et al., 2002)دست دادند             اي را به          شكننده      

18 

1- Cookie           

25 

 DATEMتوليد بيسكويت كم چرب با استفاده از امولسيفاير 
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  Conforti                                  نيز         1996و همكاران در سال
تاثير جايگزين چربي بر پايه كربوهيدرات در                                                                      

پارامترهاي            .     بيسكويت را مورد بررسي قرار دادند                                                  
حجم و قطر                 :     كيفي مورد ارزيابي عبارت بودند از                                                

،   ) وسيله رطوبت سنج باربندر                                   به  ( بيسكويت، رطوبت                      
سختي بيسكويت                    )1دستگاه هانتر                  وسيله         به  (رنگ       

نتايج       ).      Stevens LFRAسنج             وسيله بافت                    به  ( 
دست آمده حاكي از آن بود كه كاهش چربي باعث                                                                 به  

تر        تر، پوسته كمرنگ                       توليد بيسكويتي با اندازه كوچك                                     
ها رطوبت                اين بيسكويت             .     تر مي شود                   و مغز سفت               

چنين بر طعم                     عدم حضور چربي هم                      .     بيشتري داشتند               
حذف كامل                . هم تاثير داشت و كمي تلخي حس شد                                            

چربي كيفيت محصول را شديداا تحت تاثير قرار داد و                                   ً                               
به گفته محققان، تحقيقات بيشتري در اين خصوص                                                            

 . (Conforti et al., 1996)بايست انجام گيرد                    مي  

عنوان           با توجه به مناسب بودن بيسكويت به                                                            
اي        جهت دارا بودن ارزش تغذيه                                    وعده غذايي به                     ميان    

هاي رژيمي متنوع                         بالا و نيز اهميت وجود بيسكويت                                        
ها در سبد فروش اين كالا و                                          و متناسب با انواع ذائقه                               

هاي         همچنين مزاياي كاهش مصرف چربي در وعده                                                  
غذايي، هدف از انجام اين تحقيق، بررسي امكان                                                                  

چربي با استفاده از                                    توليد بيسكويت رژيمي كم                                  
هاي كيفي                و بررسي ويژگي                       DATEMامولسيفاير              

 . بيسكويت نهايي بوده است                      
 

 ها    مواد و روش          
    مـونـو                  اسـتـر                  تارتـارات                   استيل             دي      از امولسيفاير              

توليد شده توســــط شركـت                            )     DATEM(       گليسريد       
Kerry           عنوان امولسيفاير و تـركـيـبـي كـه                                                     هلند به

كـنـد،                سازي مـي                  خصوصيات چربي را تا حدي شبيه                           
قـرار           GRAS2اين فرآورده در ليست                     .     استفاده گرديد             

المللي اروپا نـيـز بـا                                          داشته و در اســـــتاندارد بين                             
 . شود     شناخته مي            E472eكد  
 
 روش تهيه بيسكويت                  -

، شكر         ) گرم       100( مواد اوليه بيسكويت شامل آرد                                        
،   ) گرم       0/5( خشك           ، شير       ) گرم   16( ، روغن            ) گرم       25( 

  0/2( ، لسيتين              ) گرم       3( مواد حجم دهنده و تردكننده                                     
باشد كه طي خمير                           ها مي           دهنده         و طعم       )     گــــــــرم           

براي توليد                .     اي با هم مخلوط شدند                                       دو مرحله            
چرب، طبق مدل آماري روش رويه                                                 بيسكويت كم            

هاي انجام شده، روغن در                                          پاسخ و پيش آزمون                          
درصد كاسته شد و امولسيفاير                                        50تا          5بيسكويت بين                 

DATEM      درصد، جايگزين                     0/99تا          0/4ميزان             به
اي،         جهت تهيه خمير دو مرحله                              .     لسيتين اضافه گرديد                      

  Zابتدا تمامي مواد به جز آرد و آب در ميكسر با تيغه                                                                          
دست آمدن يك مخلوط يكنواخت،                                                  شكل تا به                 

، سپس آرد و آب                            ) دقيقه         10حدود        ( ميكس شده                
دور         70دقيقه با سرعت                         7مدت           اضافه گرديدند و به                        

ســــــپس           .     در دقيقه با هم مخــلوط شــــــدند                                             
شده و پس از عبور                                cutting machineخمير وارد               

.   ها و كاهش قطر، قالب خورده و وارد فر شد                                                            از غلتك         
فر مورد استفاده بيسكويت داراي چند ناحيه حرارتي                                                                

گراد          درجه سانتي                250بود و حداكثر دماي آن به                                           
ها در درون فر حدود                                زمان ماندن بيسكويت                      .     رسيد        مي  

ها سپس به                   بيسكويت       .     دقيقه در نظر گرفته شد                                   5
جا  ضمن حركت بر روي                                     كن منتقل و در آن                              خنك   

باند، به تدريج دماي آنان كاهش و پس از دستيابي                                                                     
بندي گــــــرديد                                                                    به دماي محيـــــط،  بســــــته                                      

 )Manley, 2000  .( 
 
 فاكتورهاي مورد آزمون                      -

آرد گندم مورد استفاده در اين تحقيق، آرد نول                                                                  
هاي آن شامل رطوبت، خاكستر، چربي،                                                بوده و ويژگي                

پروتئين، گلوتن مرطوب، همچنين آزمون فارينوگراف                                                         
ها با               چربي بيسكويت                .     مورد آزمون قرار گرفتند                                  

استفاده از روش سوكسله مطابق با استاندارد                                                                      
AACC              ميانگين         .     گيري شد             اندازه          30-10به شماره

ها با               بيسكويت       )     طول، عرض و ضخامت                            ( ابعاد           
تكرار با                5ها در                 عدد آن            10هم قرار دادن                          روي   

  50ميانگين وزن                 .     گيري شد             استفاده از كوليس اندازه                             
ها بدين               دانسيته بيسكويت                 .     بيسكويت نيز ثبت گرديد                           

عدد بيسكويت روي                           10طريق محاسبه گرديد كه                                  
ها        بار تكرار ابعاد بيسكويت                                   5هم قرار گرفته و با                                  

ها با تقسيم وزن به                                  دانسيته نمونه               .     گيري شد             اندازه      
    gr/cm3ها محاسبه شده و به واحد                                           حجم بيسكويت             

بافت      ).      Sai Manhor & Rao, 1999( بيان شد               
ســـنج            ها توسط دســـتگاه بافت                                  بيــــــسكويت             
Testometric       مدلM350-10CT         كشور          ساخت

اي        انگلســـتان و با روش آزمون خمش ســـه نقطه                                                       
نيوتن و               load cell     ،50در اين آزمون                    .     ارزيابي شد            

17 

1- Hunter Lab             2-  Generally Recognized As Safe       
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 و همكاران هاله حدائق 
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متر در دقيقه تعيين                              ميلي        probe     ،10سرعت حركت               
 ) Sudha et al., 2006( گرديد       

 
 ارزيابي حسي             -

نفر ارزياب چشيده                          35ها توسط                 نمونه بيسكويت                
)   شامل رنگ، طعم و بافت                            ( شده و بر اساس كيفيت                                 

 ).  Carpenter et al., 2000( بندي شدند             رتبه    
 
 روش آماري           -

ها توسط مدل آماري                             هاي بيسكويت                 نتايج آزمون              
RSM1     )                     و توسط نرم افزار                            )     روش رويه پاسخ 

  Design-Expert              ابتدا       .     تحليل شد              7.1.6، ويرايش
دست         هايي انجام شد و با تحليل نتايج به                                                   پيش آزمون           

و       DATEMها، بازه مقادير                           آمده از اين پيش آزمون                             
بررسي       .     كاهش چربي توسط نرم افزار تعيين گرديد                                                    

نتايج حاصل از ارزيابي حسي با استفاده از نرم افزار                                                                         
SPSS            انجام گرفت . 

 
 ها    يافته     

گرفته بر روي نمونه آرد                                    هاي انجام               نتيجه آزمون              
و نتايج حاصل                      1مورد استفاده در تحقيق در جدول                                             

ها در             گرفته بر روي بيسكويت                                هاي انجام               از آزمون          
اعداد دو ستون اول                         .     نشان داده شده است                           2جدول        

و كاهش چربي                     DATEMكه نشانگر ميزان افزودن                                
باشند، توسط نرم افزار آماري و با توجه به پيش                                                                        مي  

 . اند     هاي انجام شده تعيين گرديده                            آزمون     
  

 بحث   
شود،          مشاهده مي               1گونه كه در شكل                                  همان     

ها شده              كاهش چربي سبب كاهش وزن بيسكويت                                            
گونه توجيه كرد                        توان اين              علت اين امر را مي                           .     است   

كه با كاهش چربي، آب موجود در خمير با آرد، شبكه                                                                    
دهد؛ چرا كه چربي                              تري تشكيل مي                      گلوتني قوي            

عامـــلي بـــراي جلوگـــيري از تشـــكيل كامل                                                                                
  ;Roller & Jones, 1996( شبكه گلوتني است                           

Sudha et al., 2006      .(  تري         نتيجه خمير سفت                      در
خواهيم داشت كه در طي پخت نيز بيسكويت با                                                                   

دست خواهد داد و آب اضافي كه                                             تري به            بافت فشرده            
.   شود       جايگزين چربي شده در اين مرحله تبخير مي                                                        

با ترد كردن بيسكويت                                 DATEMالبته استفاده از                          
تـــواند تـــا حدي از اين ســـــختي بكاهد                                                                                                   مي  

 )Manley, 2001     (                            دست آمده                ولي بر اساس نتايج به
در اين تحقيق، تاثير آن در مقايسه با كاهش چربي                                                                     

ها نيز              گيري دانسيته بيسكويت                              اندازه      .     اندك است          
 ≥ p( دهد           ها نشان مي                  داري بين نمونه                      تفاوت معني            

تغيير دانسيته تحت تاثير هر دو فاكتور                                                            ).      0.05
شود         مشاهده مي               2گونه كه در شكل                            همان    .     باشد        مي  

بايست با                  براي دستيابي به كيفيت يكسان، مي                                                   
درصد، بر ميزان                        20كاهش چربي در مقادير بيش از                                        

DATEM         99آزمون نيكويي برازش نيز با                                         .     افزود  
 . نمايد       درصد اطمينان اين مدل درجه دوم را تاييد مي                                         

هاي آماري                 گيري ابعاد بيسكويت، تحليل                                   در اندازه            
دار         ها معني             نشان دادند تغييرات طول بيسكويت                                            

1- Response Surface Methodology  

 مقادير گزارش شده ها  آزمون
 رطوبت
 خاكستر
 چربي

 پروتئين
 گلوتن مرطوب

)درصد( 9/54  
)درصد در ماده خشك( 0/5  

)درصد( 0/76  
)درصد در ماده خشك( 9/5  

)درصد( 23/8  
   :نتايج آزمايش فارينوگراف 

 ميزان جذب آب
 آوري خمير  زمان عمل

 مقاومت خمير
 دقيقه 10درجه سست شدن بعد از

 دقيقه بعد از ماكزيمم مخلوط كردن 12درجه سست شدن 
 عدد كيفيت فارينوگراف

)درصد( 59/4  
)دقيقه( 2/3  
)دقيقه( 2/3  
)برابندر( 132  
)برابندر( 160  
)برابندر( 34  

هاي انجام گرفته بر روي نمونه آرد مورد استفاده در تحقيق                                                          نتيجه آزمون             -1جدول        

 DATEMتوليد بيسكويت كم چرب با استفاده از امولسيفاير 
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ها        آن كه عرض و ضخامت بيسكويت                                           نيست؛ حال           
داري تحت تاثير كاهش چربي و ميزان                                                    طور معني              به  

DATEM                   قرار دارد )p ≤ 0.05      .(                   با كاهش ميزان
ها        درصد، از ضخامت بيسكويت                                  20چربي بيش از                     

  DATEM    بيشتر         افزودن مقادير               .     شود       كاسته مي          
البته       .     تواند تاحدي اين كاهش را جبران كند                                                         مي  

همراه مقادير بيشتر                                  كاهش اندك چربي به                                 
DATEM                                              دست         نتايج مشابهي را در اين خصوص به

  99آزمون نيكويي برازش نيز با                                             ).      3شكل   ( دادند         

.   نمايد         درصد اطمينان اين مدل درجه دوم را تاييد مي                                                         
ها        بر اساس تحليل هاي آماري، عرض بيسكويت                                                 

شود و اين كاهش                            با كاهش چربي فرمول، كم مي                                     
باشد          نمي       DATEMدار تحت تاثير                             طور معني              به  
 ).    4شكل     ( 

ها كه توسط دستگاه                                 سختي بافت بيسكويت                        
طور         سنج ارزيابي شد، با كاهش چربي به                                                         بافت    
اين مورد نتايج                    ).      (p≤0.05داري افزايش يافت                            معني    

و همكاران را تاييد                              Confortiدست آمده توسط                         به  

15 

Design-Expert® Software

Weight
Design points above predicted value
Design points below predicted value
4.33

3.63

X1 = A: Fat Reduction
X2 = B: DATEM

  5  16.4075  27.815  39.2225  50.63

0.42  

0.56  

0.70  

0.85  

0.99  

3.63  

3.805  

3.98  

4.155  

4.33  

  W
ei

gh
t  

  A: Fat Reduction  

  B: DATEM  

 ها    و كاهش چربي بر وزن بيسكويت                            DATEMاثر       -1شكل   

22 

 و همكاران هاله حدائق 

 عرض
(mm) 

 طول

(mm) 

 ضخامت

(mm) 

 وزن
(g) 

 دانسيته
(gr/Cm3) 

 بافت
(N) 

 كاهش چربي
(%) 

DATEM 
(%) 

4/50 

4/60 

5/56 

5/60 

0/50 

0/57 

3/88 

4/33 

0/31 

0/29 

16/39 

13/87 

28 

12 

0/42 

0/50 

4/40 5/65 0/51 3/77 0/30 16/56 44 0/50 

4/50 5/70 0/59 3/86 0/26 10/97 28 0/71 

4/50 5/65 0/56 3/70 0/27 12/86 50/63 0/71 

4/50 5/55 0/60 3/80 0/25 11/88 28 0/71 

4/70 5/40 0/54 4/00 0/29 12/26 5/37 0/71 

4/55 5/55 0/59 3/99 0/27 12/17 28 0/71 

4/50 5/57 0/60 3/80 0/25 11/53 28 0/71 

4/50 5/67 0/60 3/87 0/25 11/16 28 0/71 

4/50 5/65 0/52 3/63 0/28 10/97 44 0/91 

4/60 5/60 0/53 4/06 0/30 9/90 12 0/91 

4/48 

4/50 

5/75 

5/55 

0/55 

0/55 

3/88 

4/15 

0/27 

0/29 

11/82 

16/29 

28 

-C
 

0/91 

- 

 ها  هاي فيزيكي و رئولوژيكي بيسكويت  و كاهش چربي بر ويژگي DATEMاثر امولسيفاير  -2جدول 

    C :نمونه شاهد 
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گونه كه               همان    ).      Conforti et al., 1996( كند           مي  
شود با كاهش چربي، نيروي                                     مشاهده مي               5در شكل            

.   يابد        ها افزايش مي                    مورد نياز براي شكستن بيسكويت                                    
گونه توجيه كرد كه با كاهش چربي،                                                       توان اين              مي  

تر        شود كه به سفت                       شبكه گلوتني بيشتر تشكيل مي                                    
 & Sai Manhor( انجامد              شدن بافت بيسكويت مي                         

Rao, 1999      .(             گونه          هاي آماري اين                       البته تحليل
تا حدي از اين                         DATEMدهند كه افزودن                          نشان مي         

آزمون نيكويي برازش نيز اين مدل                                          .     كاهد        سختي مي         
 .   كند     را تاييد مي           

هاي         هاي حسي بر روي نمونه                                      نتايج ارزيابي                
و       DATEMدرصد            0/71بيسكويت، نمونه حاوي                             

14 

Design-Expert® Software

Width
Design points above predicted value
Design points below predicted value
4.7

4.4

X1 = A: Fat Reduction
X2 = B: DATEM

  5.00
  16.41

  27.82
  39.22

  50.63

0.42  
0.56  

0.70  
0.85  

0.99  

4.36  

4.445  

4.53  

4.615  

4.7  

  W
id

th
  

  A: Fat Reduction    B: DATEM  

 ها  و كاهش چربي برعرض بيسكويت DATEMاثر  -4شكل 

21 

 DATEMتوليد بيسكويت كم چرب با استفاده از امولسيفاير 

Design-Expert® Software

Density
Design points above predicted value
Design points below predicted value
0.31

0.25

X1 = A: Fat Reduction
X2 = B: DATEM

  5.00
  16.41

  27.82
  39.22

  50.63

0.42  
0.56  

0.70  
0.85  

0.99  

0.25  

0.272  

0.294  

0.316  

0.338  

  D
en

si
ty

  
  A: Fat Reduction    B: DATEM  

 ها    و كاهش چربي بر دانسيته بيسكويت                                DATEMاثر       -2شكل   

Design-Expert® Software

Thickness
Design points above predicted value
Design points below predicted value
0.6

0.5

X1 = A: Fat Reduction
X2 = B: DATEM

  5.00
  16.41

  27.82
  39.22

  50.63

0.42  
0.56  

0.70  
0.85  

0.99  

0.44  

0.48  

0.52  

0.56  

0.6  

  T
hi

ck
ne

ss
  

  A: Fat Reduction    B: DATEM  

 ها    و كاهش چربي بر ضخامت بيسكويت                              DATEMاثر       -3شكل   
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تراز نمونه                  درصد كاهش چربي را از نظر كيفي هم                                                  28
.   شاهد شناخته و بهترين رتبه را به آن دادند                                                                          

درصد كاهش چربي و                            44    ترين رتبه به نمونه با                                 پايين     
 . داده شد         DATEMدرصد        0/71محتوي       

 
 گيري      نتيجه     

براساس نتايج حاصل از اين تحقيق، استفاده از                                                               
عنوان بخشي از                               به          DATEMامولسيفاير                  

هاي         تواند تا حدي بر برخي ويژگي                                          فرمولاسيون مي              
كيفي بيسكويت نظير بافت، ضخامت، عرض، وزن و                                                         

البته اين اثر در تمام موارد                                             .     دانسيته اثرگذار باشد                          
با استفاده از مقادير بهينه اين                                                    .     يكسان نيست              
هاي         چرب با ويژگي                    توان بيسكويت كم                       امولسيفاير مي               

كيفي قابل قبول توليد كرد كه از نقطه نظر اقتصادي                                                                   
از يك سو و سلامت مصرف كننده و كاهش كالري                                                             

 . دريافتي از سوي ديگر مفيد واقع شود                                 
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Texture
Design points above predicted value
Design points below predicted value
16.56

9.8998

X1 = A: Fat Reduction
X2 = B: DATEM

5  
16.4075  

27.815  
39.2225  

50.63  

  0.42
  0.56

  0.70
  0.85

  0.99

9  

10.9  

12.8  

14.7  

16.6  

  T
ex

tu
re

  

  A: Fat Reduction  
  B: DATEM  

  ها  و كاهش چربي بر بافت بيسكويت DATEMاثر  -5شكل
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 و همكاران هاله حدائق 
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Abstract 
 
Introduction: In order to develop low-calorie semi-hard biscuits, fat was reduced 5 to 50 
percent based on flour weight and diacetyltartaric esters of monoglycerids (DATEM) was 
added at the concentrations of 0.42 to 0.99 percent of the weight of the flour as emulsifier. 
Materials and Methods: After producing the biscuits in the pilot, fat content, dimensions, 
weight, density and texture were considered in order to evaluate the effects of various levels 
of emulsifier on the mentioned parameters.    
Results: The results which were analyzed by response surface method (RSM) showed that 
fat reduction decreases the size and weight of the biscuits (p≤0.05) and the role of DATEM 
is more significant in some characteristics namely texture which causes less hardness of fat-
reduced biscuits (p≤0.05). Thickness and density of the biscuits were affected by both 
factors (p≤0.05). Biscuits were also evaluated by 35 non-trained panelists and the results 
indicated that by choosing the optimum levels of fat reduction (28 percent of flour weight) 
and DATEM (0.71 percent of flour weight) acceptable biscuits can be produced. 
Conclusion: DATEM might be used in the biscuit formulation and this emulsifier has 
positive effects on some quality factors of the final product such as texture, width, thickness, 
weight and density. Also by using the proper concentration of this emulsifier, production of 
low fat biscuits is achievable.   
 
Keywords: Biscuit, DATEM , Emulsifier, Fat Reduction, RSM. 
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