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 ّای خویز بیسکَيت  تاثیز پَدر ّستِ خزها بز بزخي ٍيضگي

 سخت ٍ بیسکَيت

 

 
 a، عسگز فزحٌاکيb، سیذ رضا فلسفيb، حسي هٌصَریa*هْسا هجذٍبي

 

 

 

a  ّْٛايطاٖ قيطاظ، زا٘كٍبٜ قيطاظ،زا٘كىسٜ وكبٚضظی، ٚ نٙبيـ غصايي،  زا٘كيبض ٌطٜٚ ف 
b آٔٛذشٝ وبضقٙبؾي اضقس، ٌطٜٚ فّْٛ ٚ نٙبيـ غصايي، زا٘كٍبٜ قيطاظ، قيطاظ، ايطاٖ زا٘ف 

 

 

 

 
 

 6/3/1393: سبضيد دصيطـ ٔمبِٝ                                                               6/9/1392: سبضيد زضيبفز ٔمبِٝ

 

 ُچکیذ
ثبقس ٚ ثٝ ٔمساض ظيبز زض وكٛض  ای ٚ فيجط غصايي ثبلايي ٔي ذطٔب يىي اظ ضبيقبر فطآٚضی ذطٔب اؾز وٝ زاضای اضظـ سغصيٝٞؿشٝ : هقذهِ

ٞسف اظ ا٘جبْ ايٗ سحميك سقييٗ سبطيط وبضثطز دٛزض . ؾبظی ٔحهٛلار غصايي ٔرشّف اؾز ِصا زاضای لبثّيز ثؿيبضی ثطای غٙي. سِٛيس ٔي ٌطزز
 . ی ويفي ذٕيط ٚ ثيؿىٛيز حبنُ ثٛزٞب ٞؿشٝ ذطٔب ثط ٚيػٌي

ی  ٞب ثٝ ذٕيط ثيؿىٛيز افعٚزٜ قس ٚ ٚيػٌي( ثط اؾبؼ ٚظٖ آضز% ) 15ٚ  10، 5، 0دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب زض ؾغٛح ٔرشّف : ّا هَاد ٍ رٍش

 . ی حبنُ ٔٛضز ثطضؾي لطاض ٌطفز ٞب ضئِٛٛغيىي ذٕيط ٚ ذهٛنيبر فيعيىي ٚ حؿي ثيؿىٛيز

ثب افعايف زضنس دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب زضنس جصة آة ذٕيط افعايف، لٛاْ وبٞف ٚ ؾؿشي ذٕيط  ٘كبٖ زاز وٝ٘شبيج فبضيٌٙٛطاف : ّا يافتِ

٘شبيج ثسؾز آٔسٜ اظ زؾشٍبٜ ثبفز ؾٙج ٘كبٖ زاز وٝ ثب . افعايف ٚ حجٓ آٟ٘ب وبٞف يبفز  ٞب ٕٞچٙيٗ زا٘ؿيشٝ ثيؿىٛيز. افعايف يبفز
دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ٘ؿجز ثٝ % 15ٚ  10ثيكشط ايٗ سغييطار زض ؾغٛح . ايف يبفزافعايف زضنس دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ؾفشي ثبفز ثيؿىٛيز افع

-ی حؿي ٞب دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ٔحهِٛي ثب ٚيػٌي% 15افعٚزٖ ٔمبزيط وٕشط اظ . ثٛز٘س( >p 05/0)زاض  زاضای اذشلاف ٔقٙي% 5ٚ  0ٞبی  ٕ٘ٛ٘ٝ
 .  چكبيي ٔغّٛثي سِٛيس ٕ٘ٛز

ثٝ ٚيػٜ وطثٛٞيسضار، فيجط غصايي، )ای ٔغّٛة ٞؿشٝ ذطٔب  زؾشطؼ ثٛزٖ ٚ سطويجبر سغصيٝثب سٛجٝ ثٝ ليٕز اضظاٖ، زض : گیزی ًتیجِ

دٛزض % 15ثط اؾبؼ ٘شبيج حبنُ افعٚزٖ ٔمبزيط وٕشط اظ . سٛاٖ اظ آٖ ثطای غٙي ؾبظی ثيؿىٛيز اؾشفبزٜ ٕ٘ٛز  ٔي( دطٚسئيٗ، ألاح ٚ ضٚغٗ
 .ی حؿي چكبيي آٖ قس ٞب ثبلاسط اظ ثيؿىٛيز ٔقِٕٛي ٚ ثب حفؼ ٚيػٌي ٞؿشٝ ذطٔب ٔٙجط ثٝ سِٛيس ثيؿىٛيشي ثب اضظـ غصايي ٚ فيجط

 

 ثيؿىٛيز، دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب، ضبيقبر ذطٔب، فيجط غصايي   :ّای کلیذیٍاصُ
 
  :majzoobi@shirazu.ac.iremail                                                                                                                ٔىبسجبرٔؿئَٛ٘ٛيؿٙسٜ *

mailto:majzoobi@shirazu.ac.ir
mailto:majzoobi@shirazu.ac.ir
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 هقذهِ
ذطٔب ٔحهَٛ ٟٔٓ ٔٙبعك ذكه ٚ ٘يٕٝ ذكه قبُٔ 

وٕطثٙس دٟٙي اظ قطق اليب٘ٛؼ اعّؽ ٚ قٕبَ نحطای 
ثبقس  ايطاٖ ٚ زضٜ وكٕيط ٔي ثعضي آفطيمب سب فطثؿشبٖ، 

اظ وُ سِٛيس ذطٔبی جٟبٖ ضا % 20ايطاٖ   (.1379ايطإ٘ٙف، )
ذطٔب ثٝ زِيُ ضعٛثز ٚ چؿجٙسٌي ثبلا زاضای . زض اذشيبض زاضز

اظ آٖ ثٝ فٙٛاٖ % 30يبزی اؾز ٚ سٟٙب زض حسٚز ضبيقبر ظ
ٌيطز ٚ ثميٝ آٖ ضا  ذطٔبی زضجٝ يه ٔٛضز اؾشفبزٜ لطاض ٔي

زٞس وٝ اظ  ذطٔبی زضجٝ زٚ ٚ ؾٝ ٚ ضبيقبر سكىيُ ٔي
ٞبی جب٘جي ٚ ثٝ ز٘جبَ آٖ  سٛاٖ ثطای سِٛيس فطاٚضزٜ ٞب ٔي آٖ

 ,.Entezari et al)ٔحهٛلار ثب اضظـ افعٚزٜ اؾشفبزٜ وطز 

ٞبی جب٘جي ذطٔب  ايٗ ضٚ سحميك زض ٔٛضز فطاٚضزٜ اظ . 2003)
ٚ أىبٖ اؾشفبزٜ اظ آٖ زض ٔحهٛلار ٔرشّف، أطی 

ثبقس ٚ ثب سجسيُ ذطٔبی زضجٝ زٚ ٚ ؾٝ ثٝ  ضطٚضی ٔي
سٛاٖ ثٝ سِٛيس وٙٙسٌبٖ زاذّي ٚ  ٞبی ثب اضظـ، ٔي فطاٚضزٜ

ذبضجي نٙبيـ غصايي اظ عطيك سأٔيٗ ٔٛاز اِٚيٝ ٚ سٙٛؿ زض 
احٕسی ٚ ٕٞىبضاٖ، )ٚلار سِٛيسی وٕه ثؿعايي وطز ٔحم
ٞبی غصايي ٚ  ثب سٛجٝ ثٝ ٚجٛز ألاح، فيجط(. 1989

سٛاٖ ثب افعٚزٖ آٖ ثٝ ٞبی ٔرشّف زض ذطٔب ٔي ٚيشبٔيٗ
ايٗ ٔحهٛلار ضا غٙي ؾبظی   ٔحهٛلار غصايي ٌٛ٘بٌٖٛ،

ٞؿشٝ ذطٔب ثؿشٝ ثٝ ٘ٛؿ ٚاضيشٝ ٚ زضجٝ ويفي ٔيٜٛ زض . وطز
. زٞس ٚظٖ وُ ٔيٜٛ ضا سكىيُ ٔي%  16-20ٔطحّٝ ذطٔب، 

ِصا ديسا وطزٖ ضٚقي ثطای سِٛيس ٔحهٛلار ثب اضظـ افعٚزٜ 
ٞبی ذطٔب وٝ فٕسسبً  ٚضی اظ ٞؿشٝ ٚ افعايف اؾشفبزٜ ٚ ثٟطٜ

قٛ٘س ٚ يب ثٝ ٔهطف  ثٝ فٙٛاٖ ضبيقبر زٚض ضيرشٝ ٔي
سٛا٘س وٕه ثعضٌي ثٝ نٙبيـ  ضؾس ٔي حيٛا٘بر ٚ احكبْ ٔي

سطويجبر آِي، غيط آِي ٚ  .ر وكبٚضظی ثبقسسجسيّي ٔحهٛلا
ضٚغٗ ٞؿشٝ ذطٔب سٛؾظ ٔحمميٗ  ای ٚ سطويجبر سغصيٝ

ايٗ سحميمبر ٘كبٖ  .ثؿيبضی ٔٛضز ثطضؾي لطاض ٌطفشٝ اؾز
%  3/2-4/6ضعٛثز، %  3-7زازٜ ا٘س وٝ ٞؿشٝ ذطٔب حبٚی 

-2/80ذبوؿشط، %  9/0-8/1چطثي، %  5-2/13دطٚسئيٗ، 
ٞؿشٝ ذطٔب ٕٞچٙيٗ حبٚی  .قسثب فيجط غصايي ٔي%  5/22

 03/0)ٞب  سطويجبر ٔفيس زيٍطی قبُٔ ؾيشٛؾشطَٚ
ٚ ( ٌطْ ٔيّي/ٌطْ 7/0)ٞب  ، فلاٚٚ٘ٛئيس(ٌطْ ٔيّي/ٌطْ

سطويجبر . ثبقس ٔي( ٌطْ ٔيّي/ٌطْ 07/0)ٞب  وبضٚسٙٛئيس
زيٍطی ٔب٘ٙس سطويجبر ضس ؾطعب٘ي، ضس ٔيىطٚثي، ضس 

قبٞسٜ قسٜ ا٘س لبضچي ٚ آ٘شي اوؿيسا٘ي ٘يع زض ٞؿشٝ ذطٔب ْ
(Baliga et al., 2011; Alvash et al., 1982; 

Besbes et al., 2005; Hamada et al., 2002 .) اؾيس
چطة غيط اقجبؿ فٕسٜ زض ٞؿشٝ ذطٔب، اِٚئيه اؾيس ٚ اؾيس 

ثبقس وٝ ٔمساض اِٚئيه  چطة اقجبؿ فٕسٜ، ِٛضيه اؾيس ٔي
قبُٔ ٞبی چطة زيٍط  اؾيس. ثبقس اؾيس چٙس ثطاثط ِٛضيه ٔي

وبدطيه اؾيس، ؾيشطيه اؾيس، اؾشئبضيه اؾيس، ِيِٙٛئيه 
دبيساضی زض . اؾيس ٚ ِيِٙٛٙيه اؾيس ٘يع زض ٞؿشٝ ٚجٛز زاض٘س

ثطاثط اوؿيساؾيٖٛ ضٚغٗ ٞؿشٝ ذطٔب ثيكشط اظ دبيساضی ضٚغٗ 
ثبقس وٝ لبثُ ٔمبيؿٝ ثب   ٞب ٚ ؾجعيجبر ٔي ثؿيبضی اظ ٔيٜٛ

ٚط ثٝ ٔحشٛای ايٗ أط ٕٔىٗ اؾز ٔطة. ضٚغٗ ظيشٖٛ اؾز
ٞبی چطة غيط اقجبؿ چٙس ؽطفيشي ٚ يب ٔحشٛای  دبييٗ اؾيس

ثبلای سطويجبر فِٙٛيىي زض ضٚغٗ ٞؿشٝ ذطٔب ثبقس 
(Nehdi et al., 2010) . 

سحميمبر ٔرشّفي زض ذهٛل اؾشفبزٜ اظ ٔكشمبر ذطٔب 
اظ جّٕٝ دٛزض ٔيٜٛ ذطٔب، لٙس ٚ قيطٜ ذطٔب زض سٟيٝ 

 2008زض ؾبَ . ٔحهٛلار ٘ب٘ٛايي ا٘جبْ قسٜ اؾز
Elleuch  ٕٞىبضاٖ ثٝ ثطضؾي فيجط ٔٛجٛز زض ذطٔب زض ٚ

ٔمبيؿٝ ثب ؾبيط ٔٙبثـ فيجط دطزاذشٙس ٚ ٘كبٖ زاز٘س وٝ ٔيعاٖ 
ٞبی جب٘جي ذطٔب ٘ؿجز ثٝ  ی زض فطاٚضزٜٞبی غصای فيجط

ٞبی ضٚغٙي، ؾجعيجبر ٚ غلار  ٞب، زا٘ٝ ثؿيبضی اظ ٔيٜٛ
لٙس ٔبيـ ذطٔب  2009احٕسی ٚ ٕٞىبضاٖ زض ؾبَ . ثيكشط ثٛز

ايٙٛضر  جبيٍعيٗ لٙس % 100ٚ % 50ضا زض ؾٝ ؾغح قبٞس، 
ای وطز٘س وٝ ٘شبيج حبوي اظ افعايف  زض فطَٔٛ ويه لايٝ
زض  .ذٕيط ٚ ويه ثٛز pHاٞف حجٓ ٚ ٔحشٛای ضعٛثشي، ن

دٛزض ذطٔب ضا زض ٔمبزيط ٚ ٕٞىبضاٖ  Fahloul 2010ؾبَ
جبيٍعيٗ ؾبوبضظ زض سٟيٝ %  60ٚ %  40، 20%، 0%

ٞبی حبنُ ضا اظ ِحبػ  ثيؿىٛيز وطز٘س ٚ ثيؿىٛيز
ٔحشٛای ضعٛثز، فقبِيز آثي ٟ٘بيي، ضً٘ ٚ ؾفشي اضظيبثي 

زض ذطٔب اططی ثط ٘شبيج ٘كبٖ زاز وٝ جبيٍعيٙي دٛ. وطز٘س
ٔحشٛای ضعٛثز ٘ساقز أب ثبفض وبٞف ٔيعاٖ ؾفشي 

 EL-Sharnouby.ٞب قس ٞب ٚ افعايف ضً٘ زض آٖ ثيؿىٛيز

اطط جبيٍعيٙي آضز ٌٙسْ ضا ثب يه  2012ٚ ٕٞىبضاٖ زض ؾبَ 
ٔرّٛط يه ثٝ يه ؾجٛؼ ٌٙسْ ٚ دٛزض ٔيٜٛ ذطٔب، ثط 

ايج ٞبی ضئِٛٛغيىي ذٕيط ثيؿىٛيز ثطضؾي وطز٘س، ٘ز ٚيػٌي
٘كبٖ زاز ثب افعايف ؾغٛح جبيٍعيٙي، جصة آة ثٝ سسضيج 
افعايف، قبذم سحُٕ ثٝ ٔرّٛط قسٖ ٚ دبيساضی ذٕيط 

 . وبٞف يبفز
سبوٖٙٛ سحميمي زض ذهٛل وبضثطز دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب زض 

  ٞسف انّي اظ ا٘جبْ. سٟيٝ ثيؿىٛيز ٔكبٞسٜ ٘كسٜ اؾز
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ض ايٗ دػٚٞف اؾشفبزٜ اظ ؾغٛح ٔرشّف دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ز
فطٔٛلاؾيٖٛ ثيؿىٛيز ٚ ثطضؾي اطط دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ثط 

ٞبی  ذهٛنيبر ضئِٛٛغيىي ذٕيط ثيؿىٛيز ٚ ٚيػٌي
فيعيىٛقيٕيبيي ثيؿىٛيز ٚ زض ٟ٘بيز سقييٗ ثٟشطيٗ ؾغح 

 .دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ثطای اؾشفبزٜ زض ثيؿىٛيز ثٛز

 

 ّا هَاد ٍ رٍش
 هَاد -

اظ قطوز آضز ؾذيساٖ % 72آضز ٌٙسْ ثب زضجٝ اؾشرطاج 
ايٗ آضز زاضای ضعٛثز . سٟيٝ قس( ٚالـ زض ٔطٚزقز فبضؼ)

ٌّٛسٗ ٔطعٛة ٚ % 4/18ذبوؿشط، % 10/1، 80/11%
ٞبی اؾشب٘ساضز  ٍٕٞي ثط اؾبؼ ضٚـ)ٌّٛسٗ ذكه % 10/6

-44ٞبی  ثٝ سطسيت ثب قٕبضٜAACC (2000 )ثيٗ إِّّي 
ضٚغٗ جبٔس ٌيبٞي . سقييٗ ٌطزيس٘س( 10-38، 08-01، 19

اظ قطوز آضيٗ )، قطثز ٌّٛوع (ظاظ قطوز ٘طٌؽ قيطا)
، ثيىطثٙبر ؾسيٓ ٚ ؾسيٓ اؾيس ديطٚ فؿفبر (ٌّٛوع ظ٘جبٖ

، (ٚاضزاسي اظ وكٛض چيٗ سٛؾظ قطوز فرطی فٛز سٟطاٖ)
، ٘كبؾشٝ ٌٙسْ (اظ قطوز ضٚغٗ ٘جبسي جٟبٖ ظ٘جبٖ)ِؿيشيٗ 

ٚ ٕ٘ه عقبْ ( اظ قطوز فبضؼ ٌّٛوٛظيٗ ٔطٚزقز فبضؼ)
قىط ٚ سرٓ ٔطك اظ . ضزيسسٟيٝ ي( اظ قطوز زضزا٘ٝ قيطاظ)

فطٚقٍبٜ ٔحّي ذطيساضی قس ٚ قيط ذكه وٓ چطثي اظ 
دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب سِٛيس . قطوز قيط دٍبٜ فبضؼ سٟيٝ ٌطزيس

اظ قطوز %  2/1قسٜ اظ ذطٔبی ٚاضيشٝ قبٞب٘ي ثب ضعٛثز 
لٙس ذطٔبی ٔيٙٛ ٚالـ زض قٟطن نٙقشي ثعضي قيطاظ سٟيٝ 

زؾشٍبٜ آؾيبة  دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب زض آظٔبيكٍبٜ سٛؾظ. قس
( ؾٛا٘شه ؾبذز إِٓبٖ 500جي -ٔسَ اؼ)آظٔبيكٍبٞي 

-300آؾيبة ٚ ؾذؽ سب ضؾيسٖ ثٝ ا٘ساظٜ شضار زض ٔحسٚزٜ 
فيجط % 0/21دٛزض حبنُ زاضای  .ٔيىطٚٔشط اِه قس 500
% 3/61چطثي ٚ % 2/8ذبوؿشط، % 5/1ضعٛثز، % 0/8ذبْ، 

 سطويجبر دٛزض(. ٍٕٞي ثط دبيٝ ٚظٖ ذكه)وطثٛٞيسضار ثٛز 
( 2000)ٞؿشٝ ذطٔب سٛؾظ ضٚـ ٞبی اؾشب٘ساضز ثيٗ إِّّي 

AACC  01، 44-15، 32-10ثٝ سطسيت ثٝ قٕبضٜ ٞبی-
ٚ وطثٛٞيسضار اظ سفبضُ ٔمساض سطويجبر  25-30، 08

 . ثسؾز آٔس 100قيٕيبيي اظ فسز 
 

 ّا رٍش -

 تْیِ خویز -

 % 29ٌطْ آضز ٌٙسْ اظ  100ثطای سٟيٝ ذٕيط ثط حؿت 
 

آة، % 17سرٓ ٔطك، % 3قيط ذكه، % 4قىط، % 27 ،ضٚغٗ
% 2/0قطثز ٌّٛوع، % 4/2ٕ٘ه، % 3/0٘كبؾشٝ، % 4/2

ِؿيشيٗ، ؾسيٓ ديطٚ فؿفبر ٚ ثيىطثٙبر ؾسيٓ ٘يع ٞط وساْ 
، 0دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب زض ٔمبزيط . اؾشفبزٜ قس% 4/0ثٝ ٔمساض 

 .ثب آضز ٌٙسْ جبيٍعيٗ قس( ٚظ٘ي/ٚظ٘ي% )15ٚ  10، 5
ضٚغٗ ٚ قىط اثشسا ثٝ ذٛثي ثٝ ٔسر جٟز سٟيٝ ذٕيط، 

 Moulinex HMٔسَ)زليمٝ سٛؾظ ٕٞعٖ ثيؿىٛيز  5

ؾذؽ . ثب زٚض ٔشٛؾظ ٔرّٛط قس٘س( ؾبذز چيٗ ,1010
ثميٝ سطويجبر اظ جّٕٝ آة، قيط ذكه، ٕ٘ه، ؾسيٓ اؾيس 

ديطٚ فؿفبر، ثيىطثٙبر ؾسيٓ ٚ ِؿيشيٗ ثٝ فطٔٛلاؾيٖٛ 
. ط قس٘سزليمٝ ٔرّٛ 5اضبفٝ قس٘س ٚ ٔجسزاً ثٝ ٔسر 

ٔرّٛط آضز ٚ ٘كبؾشٝ  ثٝ نٛضر سسضيجي ٚ زض ؾٝ ٔطحّٝ 
ثٝ ٔرّٛط لجّي اضبفٝ قس ثٝ عٛضی وٝ ثقس اظ ٞط ثبض 
زليمٝ  2افعٚزٖ، ٔرّٛط سٛؾظ زؾشٍبٜ ٔرّٛط وٗ ثٝ ٔسر 

 .ايٙىٝ ذٕيط ثيؿىٛيز يىٙٛاذشي سٟيٝ ٌطزيس  ٔرّٛط قس سب
 

گیزی خَاص رئَلَصيک خویز بیسکَيت با  اًذاسُ -

 دُ اس دستگاُ فاريٌَگزاف استفا

ثقس اظ سٟيٝ ذٕيط ثيؿىٛيز ثٝ ٔٙؾٛض اضظيبثي 
ٞبی ضئِٛٛغيىي ذٕيط زض حيٗ ٔرّٛط وطزٖ اظ  ٚيػٌي

( ؾبذز إِٓبٖ F22-NKٔسَ )زؾشٍبٜ فبضيٌٙٛطاف ثطاثٙسض
( 2000)ٔغبثك ثب ضٚـ اؾشب٘ساضز ثيٗ إِّّي)اؾشفبزٜ قس 

AACC  ٜثب ا٘سوي سغييطار 54 -21ثٝ قٕبض .) 
 

 تْیِ بیسکَيت -

ٔيّي ٔشط ثٝ  8ٔمساضی اظ ذٕيط ثيؿىٛيز ثٝ ضربٔز 
وٕه ٚضز٘ٝ ضٚی ؾغح نبف زاذُ ؾيٙي فط دٟٗ قس ٚ 

 60/3 × 60/1ٞبی فّعی ٔؿشغيُ قىُ ثب اثقبز  سٛؾظ لبِت
ؾب٘شي ٔشط ثطـ ذٛضز ٚ زضٖٚ فط درز اِىشطيىي  80/4 ×

زليمٝ لطاض  22ثٝ ٔسر  C˚ 180زض زٔبی  FC110eٔسَ 
ٞب سب ضؾيسٖ ثٝ زٔبی ٔحيظ  ثقس اظ درز ثيؿىٛيز. زازٜ قس
زليمٝ زض زاذُ ؾيٙي ثبلي ٔب٘س٘س سب ذٙه  20ثٝ ٔسر 

ٞبی دّي اسيّٙي ثؿشٝ  ٞب زضٖٚ ويؿٝ قٛ٘س ٚ ؾذؽ ٕ٘ٛ٘ٝ
ثٙسی قس ٚ ثٝ ٔٙؾٛض ثطضؾي ؾبيط آظٔبيكبر زض ا٘ىٛثبسٛض ثب 

 .ٍٟ٘ساضی قس C˚ 25زٔبی 
 

 رسيابي حجن ٍ داًسیتِ بیسکَيتا -

ٞبی وّعا ثط  حجٓ ثيؿىٛيز اظ ضٚـ جبثجبيي ثب زا٘ٝ
-10ثٝ قٕبضٜ  AACC(2000) عجك ضٚـ سهٛيت قسٜ



 

 های خمیز بیسكویت تاثیز پودر هسته خزما بز بزخی ویژگی 
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ؾذؽ ثب زا٘ؿشٗ جطْ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب ٚ سمؿيٓ آٖ  .سقييٗ قس  72
 . ثط حجٓ ٕ٘ٛ٘ٝ زا٘ؿيشٝ سقييٗ قس

 

گیزی افشايص ارتفاع بیسکَيت در حیي  اًذاسُ -

 پخت

اضسفبؿ ثيؿىٛيز اظ عطيك ٔحبؾجٝ اذشلاف افعايف 
ٞب اظ فط  اضسفبؿ ذٕيط ٚ ثيؿىٛيز، ثقس اظ ذطٚج ثيؿىٛيز

ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ  درز ٚ ؾطز قسٖ ثطای ٞط وساْ اظ ثيؿىٛيز
ٞبی حبٚی ؾغٛح ٔرشّف ٞؿشٝ ذطٔب  قبٞس ٚ ثيؿىٛيز

 .ا٘ساظٜ ٌيطی قس
 
 ارسيابي رًگ -

 ,Sonyٔسَ)اثشسا ثب اؾشفبزٜ اظ زٚضثيٗ زيجيشبَ 

WX50 ٗٞبيي ثب ويفيز ثبلا اظ ؾغح  فىؽ( ؾبذز چي
افعاض فشٛقبح  ايٗ سهبٚيط سٛؾظ ٘طْ. ٞب ٌطفشٝ قس ثيؿىٛيز

، (ضٚقٙبيي) Lٞبی  ٔٛضز آ٘بِيع لطاض ٌطفز ٚ ٔمبزيط دبضأشط 8
a (ؾجعی -لطٔعی) ،b (ؾجعی -آثي )ٞبی قبٞس  ثيؿىٛيز

 ٌيطی ٞبی حبٚی دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ا٘ساظٜ ٚ ثيؿىٛيز
 ٞب ٘ؿجز ثٝ  ٕ٘ٛ٘ٝ )E)Δلساض سغييطار ضً٘ ْ. قس

 ٕ٘ٛ٘ٝ وٙشطَ ثب اؾشفبزٜ اظ فطَٔٛ ظيط ٔحبؾجٝ قس
(2011 .(Afshari-Joibari & Farahnaky, 

 

∆𝐸 =  (𝐿2 − 𝐿1)2 +  𝑏2 − 𝑏1 2 + (𝑎2 − 𝑎1)2 
 

ضٚقٙبيي ٕ٘ٛ٘ٝ ٔٛضز   L1سغييطار ضً٘،  EΔوٝ زض آٖ 
ظضزی -ٔمساض آثي b2ضٚقٙبيي ٕ٘ٛ٘ٝ وٙشطَ،  L2ٔغبِقٝ، 

 a2ظضزی ٕ٘ٛ٘ٝ وٙشطَ، -ٔمساض آثي b1ٕ٘ٛ٘ٝ ٔٛضز ٔغبِقٝ، 
ٔمساض  a1ؾجعی ٕ٘ٛ٘ٝ ٔٛضز ٔغبِقٝ ٚ -ٔمساض لطٔعی

 . وٙشطَ ٔي ثبقس ؾجعی ٕ٘ٛ٘ٝ-لطٔعی

 

تعییي هذٍل ياًگ يا سفتي بیسکَيت بِ کوک  -

 دستگاُ بافت سٌج

ٞب اظ زؾشٍبٜ ثبفز ؾٙج  ثطای سقييٗ ؾفشي ثيؿىٛيز
(TA-TX2, Stable Microsystem LTD, Surrey, 

UK )اثشسا دطٚة . ٚ آظٖٔٛ ذٕف ؾٝ ٘مغٝ اؾشفبزٜ قس
لاظْ جٟز ا٘جبْ آظٔبيف ثٝ ثبظٚی زؾشٍبٜ ٔشهُ قس، 

ٞب ثب اضسفبؿ ٔكرم ثٝ ضٚی زٚ  ؾذؽ ٞط وساْ اظ ٕ٘ٛ٘ٝ
ٔيّي ٔشط اظ ٞٓ لطاض زاقشٙس، لطاض  24ذطن وٝ ثب فبنّٝ 

ثٝ ؾٕز ٕ٘ٛ٘ٝ  mm/s  5رؾذؽ دطٚة ثب ؾطؿ. ٌطفز

٘يطٚی لاظْ جٟز . حطوز وطز ٚ ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ثطذٛضز ٕ٘ٛز
ؾفشي ثبفز . ٞب سٛؾظ زؾشٍبٜ طجز قس قىؿشٗ ثيؿىٛيز

ٞب ثب اؾشفبزٜ اظ ٕ٘ٛزاض ثسؾز آٔسٜ ٚ ٘طْ افعاض  ثيؿىٛيز
Texture Expert  ً٘ا٘ساظٜ ٌيطی ٚ زض ٟ٘بيز ٔسَٚ يب

  (Bourne, 1989).ٞب ٔحبؾجٝ قس ثطای ثيؿىٛيز
 

 ارسيابي حسي -
ٞب ثب اؾشفبزٜ اظ سؿز ٞسٚ٘يه  ذٛال حؿي ثيؿىٛيز

ٔطز، ثب ٔيبٍ٘يٗ ؾٗ  7ظٖ، 7)اضظيبة  14٘مغٝ ثب سقساز  5
ٞبی سِٛيسی اظ ٘ؾط  ثيؿىٛيز. اضظيبثي قس( ؾبَ 40سب  20

ضً٘، فغط، عقٓ، ثبفز ٚ دصيطـ وّي ٔٛضز اضظيبثي لطاض 
ؾي سٟيٝ ٚ زض ٞبی ٔطثٛط ثٝ اضظيبثي ح فطْ. ٌطفشٝ قس٘س

ٞب  اذشيبض ٌطٜٚ اضظيبثي چكبيي لطاض ٌطفز ٚ اظ دّٙيؿز
ثسسطيٗ ) 1ٞب ضا اضظيبثي وطزٜ ٚ ثيٗ  ذٛاؾشٝ قس وٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

ا٘جبْ . ٞب ٕ٘طٜ زٞٙس ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ( ثٟشطيٗ حبِز) 5سب ( حبِز
-آظٖٔٛ ضً٘ زض ظيط ٘ٛض ؾفيس ٚ اضظيبثي زيٍط ذٛال حؿي

 .چكبيي ظيط ٘ٛض لطٔع نٛضر ٌطفز
 

 تجشيِ ٍ تحلیل آهاری -

ٞب ٚ ثطضؾي اعلافبر ثٝ زؾز  ثطای ا٘جبْ آ٘بِيع زازٜ
ٞبی ٔرشّف، اظ عطح وبٔلا سهبزفي اؾشفبزٜ  آٔسٜ اظ آظٖٔٛ

ای  دؽ اظ آ٘بِيع ٚاضيب٘ؽ يه عطفٝ اظ آظٖٔٛ چٙس زأٙٝ. قس
ثطای سقييٗ اذشلاف ثيٗ (  >05/0P)زا٘ىٗ زض ؾغح 
، اؾشفبزٜ (ٞط آظٔبيف حسالُ ؾٝ سىطاض ثطای)ٔيبٍ٘يٗ افساز 

ٞب ثب  زض سٕبْ ٔطاحُ، سجعيٝ ٚ سحّيُ آٔبضی زازٜ. ٌطزيس
 .نٛضر ٌطفز SAS 9.1اؾشفبزٜ اظ ٘طْ افعاض 

 

 ّا يافتِ

ّای فاريٌَگزافي  تأثیز پَدر ّستِ خزها بز ٍيضگي -

 خویز بیسکَيت

جسَٚ )ٞبی فبضيٌٙٛطافي ذٕيط ثيؿىٛيز  ثطضؾي ٚيػٌي
ثب افعايف ٔيعاٖ دٛزض ٞؿشٝ ٘كبٖ زاز وٝ لٛاْ ذٕيط ( 1

ثطاثٙسض ثٝ نٛضر  120سب  370، اظ % 15ذطٔب اظ نفط سب 
ٕٞچٙيٗ ثب افعايف . وبٞف يبفز(  >05/0P)ٔقٙي زاضی 

زليمٝ  5/3ٔيعاٖ دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب، ٔسر دبيساضی ذٕيط اظ 
. وبٞف يبفز(  >05/0P)زليمٝ ثٝ عٛض ٔقٙي زاضی  9/0ثٝ 

 20ثطای ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ثٝ ثطاثٙسض  50ؾؿز قسٖ ذٕيط، اظ 
دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب وبٞف % 15ثطاثٙسض ثطای ذٕيط حبٚی 



 

 و همكارانمهسا مجذوبی 
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دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب % 15يبفز وٝ سٟٙب زض ٔٛضز ٕ٘ٛ٘ٝ حبٚی 
 .زاض ثٛز ٔقٙي
 
 حجن ٍ داًسیتِ بیسکَيت -

٘شبيج ٔطثٛط ثٝ اضظيبثي حجٓ ٚ زا٘ؿيشٝ ثيؿىٛيز زض 
 ثب افعايف ٔيعاٖ دٛزض ٞؿشٝ. ٘كبٖ زازٜ قسٜ اؾز 2جسَٚ 

(  >05/0P)زاضی  ٞب ثٝ عٛض ٔقٙي ذطٔب اظ حجٓ ثيؿىٛيز
ای وٝ وٕشطيٗ حجٓ ٔطثٛط ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ  وبؾشٝ قس ثٝ ٌٛ٘ٝ

cm)جبيٍعيٙي دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب % 15ثيؿىٛيز ثب 
315/24 )

ٚ ثيكشطيٗ حجٓ ٔطثٛط ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ثيؿىٛيز قبٞس 
(cm

ثب افعايف ؾغح جبيٍعيٙي دٛزض ٞؿشٝ . ثٛز( 300/24
زا٘ؿيشٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ثيؿىٛيز قبٞس %  15ذطٔب ثب آضز اظ نفط سب 

g/cm) 71/0ثٝ  51/0اظ 
3
(  >05/0P)زاضی  ثٝ عٛض ٔقٙي (

 . افعايف يبفز
 

 رًگ بیسکَيت -

 3ٞب زض جسَٚ  ٘شبيج حبنُ اظ ضً٘ ؾٙجي ثيؿىٛيز
( ضٚقٙبيي) Lٞبی  اضظيبثي دبضأشط .٘كبٖ زازٜ قسٜ اؾز

زض اطط افعٚزٖ دٛزض ٞؿشٝ   ٞب ٘كبٖ زاز وٝ ضً٘ ثيؿىٛيز

 ثيبٍ٘ط ( ظضزی -آثي) bسط قس ٚ وبٞف ٔمساض  ذطٔب سيطٜ
 

 -لطٔعی)a ٔمساض . ثٛز  ٞب ظضزسط قسٖ ضً٘ ثيؿىٛيز
ثب افعايف زضنس دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب سغييط   ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ( ؾجعی
سقييٗ اذشلاف ٔيبٖ ضً٘ . زاقزٖ(  >05/0P)زاضی  ٔقٙي
٘ؿجز ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ وٙشطَ ٘كبٖ زاز وٝ ثب ( ΔE)ٞب  ٕ٘ٛ٘ٝ

افعايف زضنس دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ايٗ اذشلاف ضً٘ ثٝ عٛض 
 . ضؾيس 89/38ثٝ  74/20زاضی افعايف يبفز ٚ اظ  ٔقٙي

 
 هذٍل ياًگ يا سفتي بیسکَيت -

٘شبيج ٔطثٛط ثٝ ٘يطٚ زض ٘مغٝ قىؿز ٚ ٔسَٚ يبً٘ 
ثب افعايف . ٘كبٖ زازٜ قسٜ اؾز 4ٞب زض جسَٚ  ثيؿىٛيز

زضنس دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ٘يطٚ ٘يطٚی لاظْ ثطای قىؿشٗ 
ايٗ افعايف ٘يطٚ ثب ثطضؾي ضٚ٘س . ٞب افعايف يبفز ثيؿىٛيز

افعايكي افساز ٔطثٛط ثٝ ٘يطٚ زض ٘مغٝ قىؿز ٚ ٔسَٚ 
ٞب لبثُ ٔكبٞسٜ  يبً٘ ثٝ فٙٛاٖ قبذم ؾفشي ثيؿىٛيز

ٞبی  فعايف ايٗ زٚ دبضأشط ثٝ ٚيػٜ زض ٔٛضز ٕ٘ٛ٘ٝا. ثبقس ٔي
زاضی  دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ثٝ عٛض ٔقٙي% 15ٚ  10حبٚی 

(05/0P<  )ثيكشط اظ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ثٛز. 
 

 * ی فاريٌَگزافي خویز بیسکَيت حاٍی پَدر ّستِ خزها ّا ٍيضگي -1جذٍل 

پَدر ّستِ 

 )%(خزها 

 قَام 

 (بزابٌذر)

 پايذاری

 (دقیقِ)

سست ضذى 

 (بزابٌذر)

0 30± 370 a
 5/0±5/3  

a
 10±50  

a
 

5 20±275  
b
 5/0±0/2  

b
 10±50  

a 
10 35±260  

c
 5/0±2/1  

c
 12±40  

a 
15 20±120  

d
 5/0±9/0  

d
 10±20  

b 
 .ثبقس  ٔي  ٞب ثيٗ زازٜ >P) 05/0) زاض زض ٞط ؾشٖٛ ٘كبٖ زٞٙسٜ ٚجٛز اذشلاف ٔقٙي رٚٔشفبحطٚف . ثبقٙس  ا٘حطاف ٔقيبض ٔي ±سىطاض  3افساز ٔيبٍ٘يٗ  *

  

 * تاثیز جايگشيٌي پَدر ّستِ خزها بز حجن ٍ داًسیتِ بیسکَيت -2جذٍل  

 پَدر ّستِ خزها 

)%( 

 حجن 

(cm3) 

 داًسیتِ 

(g/cm3) 

0 a70/0±00/24 d026/0±510/0 

5 b65/0±75/22 c048/0±540/0 

10 c31/0±74/18 b070/0±600/0 

15 d67/0±24/15 a016/0±710/0 

 .ثبقس ٔي( >05/0P)حطٚف وٛچه ٔشفبٚر زض ٞط ؾشٖٛ ٘كبٖ زٞٙسٜ اذشلاف ٔقٙي زاض . ثبقٙس ا٘حطاف ٔقيبض ٔي ±سىطاض  3افساز ٔيبٍ٘يٗ  *
 



 

 های خمیز بیسكویت تاثیز پودر هسته خزما بز بزخی ویژگی 

 

10 

ي ٍ تغذيِ 
علَم غذاي

 /
بْار
 

1394
  /

سال 
دٍاسدُ

م 
 /

ضوارُ 
2

                       
                                                        

      
            

     
        

  
      

       
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / S

p
rin

g
 2

0
1
5

 / V
o

l. 1
2

 / N
o

. 2
   

 

 *تاثیز جايگشيٌي پَدر ّستِ خزها بز رًگ بیسکَيت -3جذٍل 

 ΔE (a)سبشی  -هیشاى قزهشی (b)آبي  -هیشاى سردی (L)رٍضٌايي هیشاى  )%(پَدر ّستِ خزها 

0 a24/1±50/69 a83/1±00/42 a35/0±25/12 - 

5 a95/1±00/65 b06/1±75/21 a17/0±12/12 c35/1±74/20 

10 b06/1±25/48 b77/1±25/19 a35/0±00/12 b45/0±13/31 

15 c 02/1±00/42 c71/0±50/14 a71/0±50/12 a75/0±  89/38 

 حطٚف وٛچه ٔشفبٚر زض ٞط ؾشٖٛ .ثبقٙس ا٘حطاف ٔقيبض ٔي ±سىطاض  3افساز ٔيبٍ٘يٗ  *
 ثبقس ٔي( >05/0P)زاض  ٘كبٖ زٞٙسٜ اذشلاف ٔقٙي 

 

* تاثیز جايگشيٌي پَدر ّستِ خزها بز سفتي بافت بیسکَيت -4جذٍل 
 

( KgF/m2)هذٍل ياًگ  (kg.F)ًیزٍ در ًقطِ ضکست  )%(پَدر ّستِ خزها 

0 c281/0 ± 019/2 c21/133635 ± 27/825375 

5 bc542/0 ± 580/2 c00//11822  ±  00/906907 

10 b529/0 ±  070/3 b62/196896 ± 99/1670355 

15 a788/0 ± 570/4 a45/216106 ± 92/2222380 

  حطٚف وٛچه ٔشفبٚر زض ٞط ؾشٖٛ .ثبقٙس ا٘حطاف ٔقيبض ٔي ±سىطاض  3افساز ٔيبٍ٘يٗ  *
 .ثبقس ٔي( >05/0P)زاض  زٞٙسٜ اذشلاف ٔقٙي٘كبٖ 

 

 ارسيابي حسي -

ضا   ٞب چكبيي ثيؿىٛيز-ی حؿي ٞب ٚيػٌي 1قىُ 
ٞبی سِٛيس قسٜ اظ ِحبػ  زض ثيٗ ثيؿىٛيز. زٞس  ٘كبٖ ٔي

دٛزض % 10حبٚی ٞب ثبلاسطيٗ أشيبظ ضا ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ  ضً٘، اضظيبة
ٞط چٙس وٝ سفبٚر ٔقٙي زاضی ثيٗ ؾغٛح . ٞؿشٝ ذطٔب زاز٘س

ٞب ثب افعايف ٔيعاٖ  أشيبظ ٕ٘ٛ٘ٝ. ٔكبٞسٜ ٘كس% 10ٚ  5، 0
جبيٍعيٙي دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب، وٕشط قس، ثٝ عٛضی وٝ ويفيز 

جبيٍعيٙي دٛزض ٞؿشٝ % 15ٞبی ثيؿىٛيز ثب  ثبفز ٕ٘ٛ٘ٝ
زض ٔٛضز . ؾغٛح ثٛززاضی وٕشط اظ ؾبيط  ذطٔب ثٝ عٛض ٔقٙي

% 15ٞب اظ ٔعٜ ٘يع، ؾغح  ٔٙسی اضظيبة ٔيعاٖ ضضبيز
جبيٍعيٙي دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب زض ٔمبيؿٝ ثب ؾبيط ؾغٛح، أشيبظ 

ٞبی ثب ؾغٛح  اظ ِحبػ ثٛ زض ثيؿىٛيز. وٕشطی ٌطفز
ٔرشّف جبيٍعيٙي دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب سفبٚر ٔقٙي زاضی 

زض ٟ٘بيز اظ ِحبػ دصيطـ وّي ؾغٛح . ٔكبٞسٜ ٘كس
دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب، ثٝ فٙٛاٖ ثٟشطيٗ % 10ٚ  5، 0جبيٍعيٙي 

 . ؾغٛح جبيٍعيٙي ا٘شربة قس٘س

 
تاثیز درصذّای هختلف پَدر ّستِ خزها بز  -1ضکل 

 ّا ّای حسي بیسکَيت ٍيضگي

 

 بحث
٘شبيج ثسؾز آٔسٜ اظ سبطيط دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ثط 

ی ذٕيط ثيؿىٛيز ثب ٘شبيج ٌعاضـ قسٜ لجّي زض  ٞب ٚيػٌي
 .وبضثطز فيجطٞبی حبنُ اظ ٔٙبثـ ٔرشّف ٔغبثمز زاضزٔٛضز 

 



 

 و همكارانمهسا مجذوبی 
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سحميمبر ٘كبٖ زازٜ اؾز وٝ ثب افعايف فيجط دٛؾز ٔيٜٛ 
زض فطٔٛلاؾيٖٛ ذٕيط ثيؿىٛيز ظٔبٖ % 25سب % 5دطسمبَ اظ 

ٕٞچٙيٗ . ٌؿشطـ ذٕيط افعايف ٚ لٛاْ آٖ وبٞف يبفز
ای زض ضاثغٝ ثب افعٚزٖ دبِخ ٔيٜٛ دطسمبَ ثٝ  ٘شبيج ٔكبثٝ

ؾيٖٛ ذٕيط ثيؿىٛيز ٌعاضـ قسٜ اؾز، ثٝ عٛضی فطٔٛلا
ظٔبٖ % 25وٝ ثب افعايف دبِخ ٔيٜٛ دطسمبَ اظ نفط سب 

. (Nasser et al., 2008)ٌؿشطـ ذٕيط افعايف يبفز 
سٛا٘س  وبٞف لٛاْ ذٕيط زض اطط افعٚزٖ دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ٔي

ٞب ثب  ٞبی احشٕبِي ٞيسضٚوّٛئيس ٔطثٛط ثٝ ثطٕٞىٙف
ز وٝ اظ سكىيُ يه قجىٝ ٌّٛسٙي لٛی ٞبی آضز ثبـ دطٚسئيٗ

وٙس ٚ ٔٙجط ثٝ وبٞف دبيساضی ذٕيط ٚ لٛاْ   جٌّٛيطی ٔي
اظ ؾٛيي زض دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب زضنس ثبلايي اظ ا٘ٛاؿ . آٖ ٌطزز

لٙسٞب اظ جّٕٝ فطٚوشٛظ ٚ ٌّٛوع ٘يع ٚجٛز زاضز وٝ زاضای 
( ؾبوبضظ)لسضر جصة آة ثبلاسطی ٘ؿجز ثٝ لٙس ٔقِٕٛي 

ٔي سٛا٘ٙس ثب جصة آة ؾطيـ اظ سكىيُ قجىٝ ثبقٙس ٚ ِصا  ٔي
ٌّٛسٙي ٕٔب٘قز ثٝ فُٕ آٚض٘س ٚ ثبفض وبٞف لٛاْ ٚ 

 (& Mariottiدبيساضی زض ٔطاحُ اِٚيٝ سٟيٝ ذٕيط ٌطز٘س 
(Alamprese, 2012 . وبٞف لٛاْ ٚ ظٔبٖ دبيساضی ذٕيط

سٛاٖ ثٝ زضنس ثبلای چطثي زض دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ٘يع  ضا ٔي
ا زض حيٗ سٟيٝ ذٕيط، ٘ٝ سٟٙب ثٝ فٙٛاٖ ٜ ضثظ زاز، ظيطا چطثي
ٞبی ٌّٛسٗ   وٙٙس ثّىٝ زض اعطاف دطٚسئيٗ  ٘طْ وٙٙسٜ فُٕ ٔي

ٞب ثب آة ٚ سكىيُ ٔٙبؾت  ٌيط٘س ٚ ٔب٘ـ اضسجبط آٖ  لطاض ٔي
 ;Rosell et al., 2006)ٌطز٘س  يه قجىٝ ٌّٛسٙي ٔي

Clyde et al., 2005.)  ٔيعاٖ ؾؿز قسٖ ذٕيط زض اطط
زاضی  سفبٚر ٔقٙي% 10افعٚزٖ دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب سب 

(05/0P<  )دٛزض % 15سٟٙب زض نٛضر افعٚزٖ . ضا ٘كبٖ ٘ساز
وٕشط . ثٛز  ٞب ٞؿشٝ ذطٔب ايٗ دبضأشط وٕشط اظ ؾبيط ٕ٘ٛ٘ٝ

دٛزض % 15ثٛزٖ زضجٝ ؾؿز قسٖ ذٕيط زض ٕ٘ٛ٘ٝ حبٚی 
سحُٕ ثيكشطی ثٝ  زٞس وٝ ذٕيط  ٞؿشٝ ذطٔب ٘كبٖ ٔي

ثٝ ٘ؾط . (Ahmed et al., 2013)ٔرّٛط قسٖ زاضز 
ضؾس ثيكشط قسٖ زضنس دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ؾؿز قسٖ   ٔي

ايٗ احشٕبَ . زٞس  ذٕيط زض اطط ٔرّٛط قسٖ ضا وبٞف ٔي
ٚجٛز زاضز وٝ ٞيسضٚوّٛييسٞبی ٔٛجٛز زض دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب 

ز ثبفض ثب حفؼ آة زض قجىٝ ذٛ( ٞب ٔب٘ٙس فيجطٞب ٚ دطٚسئيٗ)
سط ٔرّٛط قسٖ ذٕيط ٌطزيسٜ  سمٛيز ذٕيط زض ظٔبٖ عٛلا٘ي

. ٚ اظ سضقيف آٖ زض اطط ٔرّٛط قسٖ جٌّٛيطی ٕ٘بيٙس
( ٞبی وٛسبٜ سط ظٔبٖ)احشٕبلا زض ٔطاحُ اِٚيٝ ٔرّٛط قسٖ 

ای  ايٗ سطويجبر لبزض ثٝ جصة آة وٕشط ٚ ايجبز قجىٝ

ٞبی وٕشطی ثب ؾبيط سطويجبر ثٛز٘س  ضقيف سط ٚ ثطٕٞىٙف
ِٚي ثب افعايف . ا٘س ٚ لبزض ثٝ افعايف لٛاْ زض ذٕيط ٘جٛزٜ

ظٔبٖ ٔرّٛط وطزٖ قطايظ لاظْ اظ ِحبػ ايجبز ؾبذشبض ؾٝ 
ثقسی ٚ ثطٕٞىٙف ٞبی لاظْ ثب آة ٔٛجٛز ٚ ؾبيط ٔٛاز 

ِصا ثطای ضؾيسٖ . فطاٞٓ ٌطزيسٜ ٚ افعايف لٛاْ ٔكبٞسٜ قس
ا ثٝ لٛاْ ٔغّٛة زض ذٕيط ثيؿىٛيز زاضای دٛزض ٞؿشٝ ذطْ

 . سطی اؾز ٘يبظ ثٝ ظٔبٖ ٔرّٛط وطزٖ عٛلا٘ي
ٞب زض اطط افعٚزٖ دٛزض ٞؿشٝ  وبٞف حجٓ ثيؿىٛيز

سٛا٘س ٘بقي اظ وبٞف ٔمساض ٌّٛسٗ ثبقس وٝ لبثّيز  ذطٔب ٔي
اظ عطفي . وٙس ٞب وٓ ٔي ذٕيط ضا ثطای حفؼ ٚ ٍٟ٘ساضی ٌبظ

ی ٔٛجٛز زض دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ثطای  سطويجبر ٞيسضٚوّٛئيس
ايٗ أط  . وٙٙس  قبؾشٝ ٔٛجٛز زض آضز ضلبثز ٔيجصة آة ثب ٖ

ٞبی ٘كبؾشٝ  ٔٙشٟي ثٝ افعايف زٔبی غلاسيٙٝ قسٖ ٌطاَ٘ٛ
قٛز، ِصا ديف اظ غلاسيٙٝ قسٖ ٘كبؾشٝ ٔمساض ظيبزی آة  ٔي

 يبثس اظ ذٕيط ذبضج قسٜ ٚ حجٓ ٔحهَٛ وبٞف ٔي
(Ajila et al., 2008) . ثبلا ضفشٗ ٔمساض لٙس ٚ چطثي زض

ظٚزٖ دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ٘يع ٔي سٛا٘س ثبفض ذٕيط زض اطط اف
افعايف زٔبی غلاسيٙٝ قسٖ ٘كبؾشٝ ٚ ايجبز ثبفز فكطزٜ زض 

زض ايٗ . ٌطزز وٝ ٘يبظ ثٝ ٔغبِقبر ثيكشطی زاضز  ٔحهَٛ 
ذهٛل ٔمساض ٚ ٘ٛؿ لٙس ٚ چطثي ٔهطفي إٞيز ثؿيبضی 

٘كبٖ زاز٘س وٝ افعايف Mamat ٚ Hill (2012 ) . زاضز
ص افعايف ؾفشي ثبفز ثيؿىٛيز زضنس چطثي جبٔس ثبؿ

سبطيط Mariotti  ٚAlamprese (2012 ) ٕٞچٙيٗ. ٌطزيس
ٞبی ثيؿىٛيز ضا ثطضؾي  زضنس ٚ ٘ٛؿ لٙس ٔهطفي ثط ٚيػٌي

ٔغبِقبر ٘كبٖ زازٜ اؾز وٝ افعٚزٖ فيجط ثٝ ٘بٖ . وطز٘س
 ( ,.Wang et alؾجت افز ٔحؿٛؼ زض حجٓ ٘بٖ قس 

ٞبی ٞٛا وٝ  لٛاْ ٔٙبؾت ذٕيط جٟز حفؼ حجبة. 2002)
قٛ٘س ٚ ٌبظ زی اوؿيس  ايجبز ٔي زض ضٕٗ ٔرّٛط وطزٖ 

وطثٗ سِٛيس قسٜ سٛؾظ ثيىطثٙبر ؾسيٓ زض ضٕٗ درز 
ضطٚضی اؾز ٚ لٛاْ ظيبز يب وٓ ذٕيط ٔحهٛلار ٘ب٘ٛايي 

 (Majzoobi etٞب قٛز  ٕٔىٗ اؾز ؾجت وبٞف حجٓ آٖ

(al., 2013a . زض ايٗ سحميك، افعايف ؾفشي ذٕيط
سٛا٘س يىي اظ زلايُ وبٞف حجٓ   ٔي( 1جسَٚ )ثيؿىٛيز 

زٞس ٌبظٞبی سِٛيس قسٜ لبزض ثٝ  ثيؿىٛيز ثبقس وٝ ٘كبٖ ٔي
وبٞف حجٓ ثيؿىٛيز . ايجبز سرّرُ لاظْ زض ذٕيط ٘جٛز٘س

ثيبٍ٘ط آٖ اؾز وٝ ثب افعايف دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب زض 
فطٔٛلاؾيٖٛ ثيؿىٛيز فكطزٌي ثبفز افعايف ٚ سرّرُ 

جط ثٝ افعايف زا٘ؿيشٝ يبثس وٝ ٔٗ ٞب وبٞف ٔي ٕ٘ٛ٘ٝ
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ٞب زض ؾغٛح ثبلای جبيٍعيٙي دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب  ثيؿىٛيز
٘شبيج ؾبيط ٔحمميٗ ثط ضٚی ويه ٘كبٖ زاز وٝ ثب . ٌطزز ٔي

افعايف زضنس فيجط ٚ ؾجٛؼ ٌٙسْ حجٓ وبٞف ٚ زا٘ؿيشٝ 
ايٗ سحميك  افعايف زاقز وٝ ثب ٘شبيج ثٝ زؾز آٔسٜ زض 

 (,.Sudha et al., 2007; Majzoobi et alٔكبثٟز زاضز 

(2013b. 
سغييطار ضً٘ ثيؿىٛيز زض عَٛ درز ٔطثٛط ثٝ 

 (Fahloul etٞبی ٔبيلاضز ٚ وبضأّيعاؾيٖٛ اؾز ٚاوٙف

(al., 2010 . ٘شبيج ٔكبثٟي ثطای وبٞف ٔيعاٖ ضٚقٙبيي
دٛؾشٝ ثيؿىٛيز ٚ ويه زض اطط افعٚزٖ دٛزض دٛؾز ا٘جٝ ٚ 

ـ قسٜ ثبقس ٌعاض ؾجٛؼ ٌٙسْ ٚ ثط٘ج وٝ غٙي اظ فيجط ٔي
 Ajila et al., 2008; Majzoobi et al., 2013)اؾز 

b,c .)ای اؾز وٝ  ذٛز زاضای ضً٘ سيطٜ  دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب
ی عجيقي ٔٛجٛز زض ٞؿشٝ ذطٔب  ٞب ٔطثٛط ثٝ ضً٘ زا٘ٝ

سٛا٘س ثبفض سيطٌي ضً٘   ايٗ سيطٌي ضً٘ ذٛز ٔي. ثبقس  ٔي
ثقلاٜٚ زض دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ٔمساضی . دٛؾشٝ ثيؿىٛيز ٌطزز

لٙس ٚ دطٚسئيٗ ٚجٛز زاضز وٝ فبُٔ سكسيس ٚاوٙف ٔبيلاضز 
سيطٌي ضً٘ زض ٔحهَٛ ضا  جٝ زض ٔحهَٛ اؾز ٚ زض ٘شي

 . وٙس سكسيس ٔي
ثب زا٘ؿيشٝ ٚ حجٓ    افعايف ؾفشي ثبفز ضاثغٝ ٔؿشميٕي 

ٞبی  ٞبی ثيؿىٛيز زاضز وٝ ٔطثٛط ثٝ ٔيعاٖ حجبة ٕ٘ٛ٘ٝ
زض ٚالـ ثب افعايف ٔمساض . ثبقس حجؽ قسٜ زضٖٚ ذٕيط ٔي

ٞب  دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب زا٘ؿيشٝ ٚ ٔيعاٖ ؾفشي ثبفز ثيؿىٛيز
عي سحميمي ٘كبٖ زازٜ قسٜ اؾز وٝ ثب . يبفز٘يع افعايف 

ؾجٛؼ ٌٙسْ، ثط٘ج ٚ جٛ ثبفز % 40سب  10افعٚزٖ 
سط قس ٚ زِيُ افعايف ؾفشي ٚجٛز  ٞب ؾفز ثيؿىٛيز

. ٕٞجؿشٍي ظيبز ٔيبٖ زا٘ؿيشٝ ٚ ؾفشي ثبفز ثيبٖ قسٜ اؾز
ٞبی  ثب افعٚزٖ ؾجٛؼ ثٝ فطٔٛلاؾيٖٛ ثيؿىٛيز، حجبة

افشس ٚ  ٔيط ثٝ زاْ ٔيٞٛای وٕشطی زض عي ٔرّٛط وطزٖ خ
ٞب  زض ٘شيجٝ ثب وبٞف حجٓ ٚ افعايف زا٘ؿيشٝ، ثيؿىٛيز

 ,.Sudha et al)سطی ضا اظ ذٛز ٘كبٖ زاز٘س  ثبفز ؾفز

زض ايٗ سحميك ٘يع وبٞف حجٓ ٚ افعايف زا٘ؿيشٝ (. 2007
وٝ ثيبٍ٘ط افعايف فكطزٌي ٚ ( 2جسَٚ )ٔكبٞسٜ ٌطزيس 

 . ثبقس  ؾفشي ثبفز ثيؿىٛيز ٔي
ٞبی ثيؿىٛيز  أشيبظار اضظيبثي حؿي ٕ٘ٛ٘ٝ وٕشط ثٛزٖ

جبيٍعيٙي دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ٘ؿجز ثٝ ؾبيط %  15حبٚی 
سٛا٘س ٘بقي اظ ؾفز سط قسٖ ثبفز، وبٞف  ٞب ٔي ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞب  ای سّد زض آٖ احؿبؼ زٞب٘ي ٚ زض ٔٛاضزی ٚجٛز دؽ ٔعٜ

لاظْ ثٝ شوط . ٞب ثبقس ٚ سيطٌي ثيف اظ حس ؾغح ايٗ ٕ٘ٛ٘ٝ
زض ٞؿشٝ ذطٔب حشي زض ؾغٛح دبييٗ اؾز وٝ افعٚزٖ دٛ

ثبفض ايجبز ضً٘ لٟٜٛ ای ٔلايٕي زض ثيؿىٛيز ٌطزيس وٝ 
 . ايٗ ضً٘ اظ ٘ؾط افضبء ٌطٜٚ چكبيي ٔغّٛة اضظيبثي ٌطزيس

 

 گیزی ًتیجِ
ٞؿشٝ ذطٔب يىي اظ ضبيقبر ثسؾز آٔسٜ زض عي فطاٚضی 

ٞبی  ثبقس وٝ ثب سٛجٝ ثٝ زاضا ثٛزٖ ألاح، فيجط  ذطٔب ٔي
سٛاٖ اظ آٖ ٞبی چطة ضطٚضی ٔرشّف ٔي اؾيسغصايي ٚ 

ای  ثطای سِٛيس ٔحهٛلار ثب اضظـ افعٚزٜ ٚ ثب اضظـ سغصيٝ
٘شبيج ايٗ سحميك ٘كبٖ زاز وٝ اظ دٛزض . ثيكشط اؾشفبزٜ ٕ٘ٛز

ثٝ ايٗ . سٛاٖ اؾشفبزٜ وطز ٞؿشٝ ذطٔب زض سٟيٝ ثيؿىٛيز ٔي
ٔٙؾٛض لاظْ اؾز ٔمساض ٔٙبؾت اظ دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب زض 

سقييٗ ٌطزز  ٞبی ٔرشّف فطَٔٛ ثيؿىٛيز ثٝ وٕه ضٚـ
ٞبی ٔرشّف ذٕيط ٚ  ظيطا زضنسٞبی ثبلای آٖ ثط ٚيػٌي

ثيؿىٛيز اظ ٘ؾط ويفي ٚ ٔكشطی دؿٙسی اططار ٘بٔغّٛثي 
حبنُ ٔكرم قس وٝ افعٚزٖ دٛزض  ثط اؾبؼ ٘شبيج . زاضز

سط وطزٖ  ٞؿشٝ ذطٔب ثيكشطيٗ سبطيط ذٛز ضا ثٝ نٛضر ٘طْ
ثبفز ذٕيط، افعايف زا٘ؿيشٝ، ؾفشي ٚ سيطٌي ضً٘ 

% 15ايٗ اططار ثٝ ٚيػٜ زض ؾغح . ٞب ٘كبٖ زاز وٛيزثيؽ
. جبيٍعيٙي دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب ثٝ ثيكشطيٗ ٔمساض ذٛز ضؾيس

ايٗ اططار ٘بٔغّٛة زض زضنسٞبی وٕشط دٛزض ٞؿشٝ ذطٔب 
ٞب أشيبظار  سٛؾظ ٌطٜٚ اضظيبة لبثُ احؿبؼ ٘جٛز ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ

% 15ِصا اؾشفبزٜ اظ ؾغٛح وٕشط اظ . ٔغّٛثي زضيبفز ٕ٘ٛز٘س
سٛا٘س ٔٙجط ثٝ سِٛيس ٔحهِٛي ثب ويفيز  زض ٞؿشٝ ذطٔب ٔيدٛ

ٔغّٛة ٚ اضظـ غصايي ٚ فيجط ثيكشط ٘ؿجز ثٝ 
 .  ٞبی ٔقِٕٛي ثبقس ثيؿىٛيز
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