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 چکیده:

 

سرشار از قند طبیعی بوده و برای هستند.کسانتره خرما خرما تغذیه ای بالای های با ارزش پودر هسته و کنسانتره خرما از فراورده
استفاده از پودر هسته خرما به عنوان جایگزین آرد ا است. در این تحقیق امکان تولید کوکی  باز ساکارز بیماران دیابتی کم ضررتر 

Centدر قالب طرح ساکارز  درصد( به عنوان جایگزین ۱00-0درصد( و کنسانتره خرما ) 0-۳0) ral  Composi t e Desi gn 
با با توجه به نتایج حاصله  .ه شدهای کوکی مانند رطوبت، فعالیت آبی، خاکستر، چربی مورد ارزیابی قرار گرفتویژگی و بررسی شد

فعایت آبی، افزایش در مقدار رطوبت کاهش یافت.  پودر هسته خرمابا افزایش درصد و  خرما رطوبت افزایش افزایش درصد کنسانتره
نه تیمارهای بهینه نسبت به نمو  .شدهای کوکی مشاهده هچربی با افزایش در مقدار کنسانتره و پودر هسته خرما در نمون و خاکستر

 شاهد حاوی مقادیر بالاتری از خاکستر، چربی بودند.



 
 
 
 
 
 

 

 ، پودر هسته خرماخرماکنسانتره ، کوکیواژگان کلیدي: جایگزین ساکارز، 
 

 

 مقدمه( ۱
 

 یثرات سلامتابا  ییغذا یهاردهفرآو هیاست. ته افتهی شیمصرف کنندگان افزا نیبالا در ب یاهیبا ارزش تغذ ییغذاها یتقاضا برا
 (. Skrbic and Cvejnov,2011) است یهستند مهم و ضرور یابتیو ضد د یضدالتهاب ،یضد سرطان تیبخش  مانند خاص

 .(Arshad et.al,2007) ارندد قرار دنیا مردم همة باًیتقر مصرف و پذیرش مورد یاگسترده طور به غلات بر مبتنیپختی  محصولات

مناسب،  غذایی تیفیو کدگاری بالا پختی در جهان هستند که به دلیل راحتی پخت، مدت مان یهافرآورده نیترمهمیکی از  هایکوک
 (.۲0۱6جان و همکاران، ) سنی مطلوب هستند یهاگروه همةبرای 
اهم فر یسنت ییاز مواد غذا فراتر یاژهیو تیسلام دیشوند که فوا فیتوص ییمحصولات غذا عنوانبهممکن است  عملگرا یغذاها

 .(Gallagher et.al,2003) دکننیم
در دو نوع سخت  اساساً تیسکویب. خمیر شوندیمشکر تهیه  از آرد، چربی و اساساًپختی کوچکی هستند که  یهافرآورده هاتیسکویب
مطلوب را خمیر  یریپذشکل. تفاوت این دو نوع خمیر ناشی از مقدار آب لازم برای خمیری است که کیفیت باشندیمنرم قابل تهیه  و

خمیر  شودیمپایین است که باعث  نسبتاًپخت ارائه کند. خمیر سخت دارای مقدار آب مصرفی بالا و مقدار چربی و شکر  ندیفراجهت 
نیمه شیرین و یا سخت  یهاتیسکویباز نوع کراکر بوده یا جزء  رهایخمتولید شده از این  یهاتیسکویبسفت و قابل اتساع شود. 

کشیدن پاره  محضبه. این خمیر کوتاه بوده )باشدیمزیاد  نسبتاًاست. در خمیر نرم مقدار آب مصرفی کمتر بوده و چربی و شکر آن 
حرکت  سهولتبهذرات آن ) نرم باشد که قابل ریختن باشد قدرآناتساع خیلی پائینی دارد. این خمیر ممکن است  قابلیت( و شودمی

 (.۱۳86، گویند )پیغمبر دوستمی ۱به آن کوکی غالباًاز انواع خوراکی نرم بوده که  خمیرهاتولید شده از این  هایبیسکویتکنند(. 
 پذیرانعطاف یتبیسکو. خمیر شوندمیتهیه  ( از آرد گندم نرمشودمیدر ایالات متحده آمریکا کوکی نامیده ) خمیر کوتاه هایبیسکویت

Gal) اما فاقد خواص کششی و الاستیکی خمیر نان معمولی است l agher  et .al ,2003.) 
فراوان دارد.  د استفادهنعت نیز موارص، علاوه بر مصرف غذایی در توجهقابلبا ارزشی است که به دلیل داشتن مواد قندی  میوةخرما 

 (، چربی%6.40-۱۱.50) %(، فیبر۲.۳0-5.60) (، پروتئین%۱5(، املاح )%44-88شامل کربوهیدرات ) طورکلیبهترکیبات این میوه 
Al) ( است0.50-0.۲0%) -shahi b and marshal  ها،کارتنوئیدها، آنتوسانینهااکسیدانآنتی(. همچنین میوه خرما منبع خوبی از 2003,

 (.۱۳96سجاد پیرسا و همکاران، آید )می حساببهو ترکیبات فنلی 
نشده  زدایییونما نجام شده او تغلیظ ا بریرنگاستخراجی است که بر روی آن عملیات آنزیم زنی، کنسانتره خرما شیره خرمای 

 .( ۱۳9۲ماریه مردانی، ) است
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غیره مخلوط شده و  وو، یونجه جها مانند ذرت، هستة خرما به علت دارا بودن مواد غذایی با ارزش، بعد از آسیاب کردن با سایر علوفه 
روغن،  %8یانگین شامل م(. هسته خرما به طور ۱۳90گیرد )هجری ظریفی و همکاران، طیور مورد استفاده قرار میبرای تغذیه دام و 

Alباشد )پروتئین می %7املاح و  %۱فیبر،  %۲۱رطوبت،  %۲کربوهیدرات،   6۱% -shahi b and marshal ,2003.) 
آوری خرما و خانجات فرت کاربا توجه به توضیحات داده شده،  هدف از این مطالعه استفاده از پودر هسته خرما به عنوان ضایعا

. باشدمیوکی ولاسیون کطبیعی و مغذی در فرم کنندهشیرینبالا و همچنین کنسانتره خرما به عنوان ماده  ایتغذیهبا ارزش  ایماده
خمیر و همچنین  هاییژگیوی بر ینی پودر هسته خرما با آرد و کنسانتره خرما با شکر در فرمولاسیون کوکجایگز تأثیربدین منظور 

 خواص فیزیکوشیمیایی و حسی کوکی مورد بررسی قرار خواهد گرفت.
 
 

 مواد و روش( ۲

 

 در زیر آورده شده است. قرار گرفته استمورد استفاده  یکوک هیکه در ته یمواد
 ، کرهمرغتخمنشاسته، زرده  ،قند پودرآرد گندم،  ، 76، کنسانتره خرما با بریکس پودر هسته خرما

 
 

 تهیه پودر هسته خرما ۱-۲
 

 سپس. شد داده تفت ملایم حرارت روی و شده خشک شستشو از بعد کنسانتره، تهیه برای خرما فرآوری از حاصل خرمای هسته
 در بسته در ایشیشه رفظ در حاصله خرمای هسته پودر سپس. شدند الک ذرات اندازه یکنواختی منظور به و شده آسیاب هادانه

 .شد نگهداری هاآزمون انجام و پخت زمان تا خشک محیطی و اتاق دمای

 

 های کوکیروش تهیه نمونه ۲-۲

 

اهد در نظر ه عنوان شبو وانیل  مرغتخم)آرد گندم(، پودر قند، کره پاستوریزه، زرده  پزیشیرینیآرد گندم  از اختلاطخمیر حاصل 
زینی با درصد )جایگ ۱00 – 0گزینی با آرد گندم( و شیره خرما در سطوح درصد )جای ۳0- 0گرفته شده و پودر هسته خرما در سطوح 

 پودر قند( طبق طرح آماری مورد استفاده قرار گرفت. 

ک شده را اضافه در قند الردید. سپس پواز حالت قالبی خارج گ همزن وسیلهبهبرای تهیه خمیر کوکی ابتدا کره به دمای محیط رسیده 
را به  شاستهنو وط آرد د. مخلزرده و وانیل افزوده ششد و با دور تند همزن تا رسیدن به رنگ کرم و حالت پفکی همزده شد. سپس 

 رآید.کل خمیر دشا به تمواد بالا اضافه شد. سپس با همزن همزده شد و بعد از این مرحله با دست مواد کمی ورز داده شد 

و قطر  ا به ارتفاعهایی که نمونه ربدقیقه در یخچال استراحت داده شد. خمیر با استفاده از قال ۳0خمیر در نایلون گذاشته و به مدت 
فر که از  ی در داخلد. سیند جدا کرده و در سینی پخت که بر روی آن کاغذ روغنی پهن شده است قرار داده شدهیکسانی برش می

 دقیقه تنظیم و گرم شده بود قرار داده شد تا پخته شوند. ۱۲درجه زمان  ۱70قبل در دمای 



 
 
 
 
 
 

 

 های کوکیهای نمونهآزمون 3-۲
 

 

 گیری رطوبتاندازه ۱-3-۲
 

  آرد رطوبت تعیین ر برایکای در ابتدا .( صورت گرفتAACC 44-16آمریکا ) غلات شیمی روش انجمن پایه بر رطوبت گیریاندازه
 ظرفهم دما شدن  منظوربه. قرار داده شد گرادسانتی درجه ۱05 دمای مشخص با آون در دقیقه ۲0 مدت زمان به ایشیشه ظرف

وزن کردن  منظوربهو درنهایت  ظرف ریخته شد مورد نظر به درون نمونه از گرم 5 تا ۳سپس حدود . گردید منتقل دسیکاتور خالی به
در آون  گرادیسانتجه در ۱05ساعت و در دمای  ۲سپس به مدت  بسته بود، آن درب که را ایشیشه گذاشته شد. ظرف ظرف درب

 تا گردید نگهداری قیقهد ۲0مان مدت ز به دسیکاتور در و را بسته شد آن و درب خارج آون مورد نظر از ظرف حرارت داده شد.
 شد. توزین سپس و حرارت آن کاهش یافته و سرد شود

 

 

 گیری خاکستراندازه ۲-3-۲
 

در آون با  خالی یهاکوزهنجام گرفت. ا( AACC 01-08) ها بر اساس روش انجمن شیمی غلات آمریکاگیری خاکستر نمونهندازها
هم  منظوربهو  از آون خارجمورد نظر  یهاکوزهپس از آن  خشک شوند، کامل صورتبهتا  داده شدگراد قرار درجه سانتی ۱05دمای 

)بر  مورد نظر گرم نمونه 4تا  ۳ود به میزان حد .گردید دقیقه توزین ۳0 از گذشت و بعد داده شددر دسیکاتور قرار دما شدن با محیط 
دی که هیچ دو آنجایی )تا سوزانده شداجاقک الکتریکی ا ب نمونهدر کروزه ریخته و  000۱/0و حساسیت  اساس ماده خشک( با دقت

درجه  550ساعت و دمای  6مان حدود و با کروزه در ز سوزانده شدهقرار داشتند  زیر هود یی کههانمونه پس از آننشود(.  بلنداز آن 
کامل سرد  صورتبهکه برای این و بستهروزه و سپس درب ک ایجاد شودتا خاکستر روشنی شد در کوره الکتریکی قرار داده  گرادیسانت

 .گردیدوزن آن یادداشت نهایت در  .داده شددر دسیکاتور قرار  شود

 

 

 گیری چربیاندازه 3-3-۲
 

( انجام گرفت. ابزار و مواد مورد نیاز در AACC 30-25) انجمن شیمی غلات آمریکا و شیوه ها بر اساس روشنمونه چربی محاسبه
این آزمون تشکیل شده از دستگاه سوکسوله، کارتوش، ظرف مخصوص چربی، دسیکاتور، آون، پترولتیوم اتر بود. در شروع کار 

وی کاغذ ای که  خشک شده بود رگرم از نمونه ۱گراد خشک گردید. به میزان درجه سانتی ۱05 باًیتقرمقداری از نمونه در دمای 
کاغذ صافی احاطه شده و در داخل کارتوش قرار گرفت.  سپس کارتوش به  لهیوسبهصافی با دقت بسیار وزن شده و سپس نمونه 

دستگاه استخراج چربی انتقال داده شد. ظرف مخصوص چربی حاوی پترولیوم اتر به دستگاه سوکسوله وصل و سپس دستگاه روشن 
اج صورت گرفت. پس از تمام شدن ساعت استخر ۳گراد تنظیم گردید و به مدت زمان درجه سانتی 70شد. دمای دستگاه را بر روی 

شدن از زیر دستگاه خارج گردید. سپس  از سرداستخراج و گردآوری پترولیوم اتر دستگاه خاموش شده و ظرف مخصوص چربی بعد 



 
 
 
 
 
 

درنهایت در دسیکاتور قرار داده شد تا خنک  ساعت حرارت داده شد و ۲درجه به مدت زمان تقریبا  ۱00ها در آون در دمای نمونه

 .باشدگرم نمونه می ۱ها صورت گرفت. تفاوت وزن موجود، وزن چربی حاصل از دد و سپس دقیقاً توزین نمونهگر
 
 

 فعالیت آبی تعیین 4-3-۲
 

مورد نظر  هایمیکروارگانیسم برای مورد استفاده آب شود، به عبارتیفعالیت آبی گفته می حلال بخار فشار به محلول بخار نسبت فشار
گیری قرار مورد اندازه یت آبیفعال سنجش دستگاه به وسیله نمونه ها آبی فعالیت .شودمی نامیده آبی فعالیت یا دسترسی قابل آب

 پخت و حرارت  ای کوکی پس ازهنمونه معین، در روز شروع آبی فعالیت با مخصوص هاینمک با دستگاه کردن کالیبره گرفت. بعد از
 آن آبی فعالیت سپس .شد تهبس دتکتور مخزن درب داده شد و قرار دستگاه دتکتور محل در پلاستیکی هایپلیت درون و پدر گردید

 .گردید قرائت محیط دمای در ماندن ثابت و دقیقه ۲0 گذشت حدودا از بعد
 

 

 طرح آماری و نرم افزارهای مورد استفاده
 بعنوان خرما شیره و دآر جایگزین بعنوان خرما هسته پودر اثر مطالعه برای Central Composite Design طرح از تحقیق این در

 ای جمله چند معادله با Design expert افزار نرم توسط آزمایشات از حاصل های داده . شد تیمار استفاده ۱۳ در شکر جایگزین
 شد. حاصل افزار نرم توسط ها پاسخ آنالیز واریانس جدول و شده برازش

 
 

 نتایج و بحث (۱
 

 

 های کوکیهای نمونهویژگیبررسی 
 

 

 رطوبت ۱-3
 

 ر بود به طوری که بامعنادایر غور ها و اثر برهم کنش فاکت فاکتور ها معنادار اثر تکیبر اساس نتایج حاصل از جدول آنالیز واریانس، 
ا کرد در حالی که فزایش پیدداری اطور معنا توجه به نمودار با افزایش نسبت کنسانتره شیره خرما به شکر میزان رطوبت نمونه ها به

  با افزایش نسبت پودر هسته خرما میزان رطوبت نمونه ها کاهش یافت.اثر پودر هسته خرما 

دهد. یا نشان مرهای مختلف پخت های کوکی در روزتأثیر کنسانتره خرما و پودر هسته خرما بر محتوای رطوبتی نمونه ۱-4شکل 
در این . توکی شده اسکها مونهاست که افزایش در مقدار کنسانتره خرما سبب افزایش در محتوای رطوبتی ن شکل، واضح بهباتوجه

 .باعث کاهش رطوبت نمونه ها شدکه افزایش در محتوای پودر هسته خرما  حالی است



 
 
 
 
 
 

ند، افزایش دمای کپیدا می ون افزایشاینکه دمای ژلاتیناسیون نشاسته و دناتوراسیون پروتئین با افزایش در شکر فرمولاسی به توجه با
ن افزایش ، رطوبت آمحصول نماید، در نتیجه با کاهش مقدار شکر در فرمولاسیونژلاتیناسیون به خروج رطوبت از کوکی کمک می

ت بستگی ین ترکیبااوزن مولکولی  به جذب آب در فرمولاسیون محصولات مختلف به کنندهشیرینیابد. از طرفی تمایل ترکیبات می
طوبت محتوای ر ه تبع آن افزایش درسبب افزایش در جذب آب و ب هاکنندهشیریندارد، بدین معنی که کاهش در وزن مولکولی 

آب موجود در  هایلکولیاشد. موببا وزن مولکولی پایین می شود. قند عمده موجود در کنسانتره خرما مونوساکاریدهایها مینمونه
ایند. با توجه نمرار مینی برقهای هیدروکسیل با ترکیبات قندی موجود در محیط پیوند هیدروژفرمولاسیون محصولات از طریق گروه

ژنی نیز بیشتر لات هیدروی اتصاعامل هایرسد با افزایش در گروهبه ساختار و ترکیب قندهای موجود در کنسانتره خرما، به نظر می
( علت افزایش در ۱۳9۳ن )کند. احمدی گاولیقی و همکاراشده و با کاهش تحرک آب آزاد، مقدار رطوبت محصول افزایش پیدا می

ش کردند. ه گزارذب الرطوبار ترکیبات جاافزایش در مقدار قند مایع خرما را افزایش در مقد واسطهبههای کیک محتوای رطوبتی نمونه
 ی باشد.( م۲0۱۲همچنین نتایج ارائه شده در این پژوهش مشابه نتایج گزارش شده توسط مانیشا و همکاران )

 2Rبا  ۲مدل درجه دومهای کوکی  محتوای رطوبتی نمونهمدل پیش بینی کننده برای آماری آنالیز نتایج معنادار بودن مدل و  بهباتوجه
 شد.مناسب بودن مدل ارائه  که بیانگر دار نبوددرصد معنی 95قرار گرفت. آزمون فقدان برازش آن با اطمینان  مورداستفاده 99/0برابر 

 

 زیر است صورتبهدار بودن مدل در روز اول مدل پیشنهادی با توجه به معنی: 
 

𝑴𝒐𝒊𝒔𝒕𝒖𝒓𝒆 = 𝟓/𝟑𝟏𝟓𝟏𝟕𝟐 + 𝟐/𝟕𝟖𝟔𝟔𝟔𝟕 ∗ 𝑨 − 𝟎/𝟏𝟗 ∗ 𝑩 − 𝟎/𝟎𝟒 ∗ 𝑨 ∗ 𝑩 + 𝟎/𝟑𝟎𝟔𝟖𝟗𝟕
∗ 𝑨𝟐 + 𝟎/𝟎𝟏𝟔𝟖𝟗𝟕 ∗ 𝑩𝟐 

 

 زیر است صورتبه پنجمدار بودن مدل  در روز مدل پیشنهادی با توجه به معنی: 
 

𝑴𝒐𝒊𝒔𝒕𝒖𝒓𝒆 = 𝟓. 𝟑𝟏𝟔𝟐𝟎𝟔𝟖𝟗𝟕 + 𝟐. 𝟕𝟓𝟖𝟑𝟑𝟑𝟑𝟑𝟑 ∗ 𝑨 − 𝟎. 𝟐𝟎𝟑𝟑𝟑𝟑𝟑𝟑𝟑 ∗ 𝑩 − 𝟎. 𝟎𝟔𝟕𝟓
∗ 𝑨 ∗ 𝑩 + 𝟎. 𝟐𝟔𝟑𝟐𝟕𝟓𝟖𝟔𝟐 ∗ 𝑨𝟐 − 𝟎. 𝟎𝟏𝟏𝟕𝟐𝟒𝟏𝟑𝟖 ∗ 𝑩𝟐 

 
 

 زیر است صورتبه دهمدار بودن مدل در روز مدل پیشنهادی با توجه به معنی: 
  

𝑴𝒐𝒊𝒔𝒕𝒖𝒓𝒆 = 𝟓. 𝟐𝟑𝟒𝟒𝟖𝟐𝟕𝟓𝟗 + 𝟐. 𝟕𝟑𝟏𝟔𝟔𝟔𝟔𝟔𝟕 ∗ 𝑨 − 𝟎. 𝟏𝟔𝟏𝟔𝟔𝟔𝟔𝟔𝟕 ∗ 𝑩
− 𝟎. 𝟎𝟐𝟓 ∗ 𝑨 ∗ 𝑩 + 𝟎. 𝟑𝟏𝟒𝟑𝟏𝟎𝟑𝟒𝟓 ∗ 𝑨𝟐 − 𝟎. 𝟎𝟑𝟓𝟔𝟖𝟗𝟔𝟓𝟓 ∗ 𝑩𝟐 

                                                            
2 Quadratic 

 



 
 
 
 
 
 

 
 

 
 نمودار کانتور پلات تأثیر جایگزینی پودر هسته خرما و کنسانتره خرما بر رطوبت روز اول کوکی 1-3



 
 
 
 
 
 

 

 

 آبی فعالیت ۲-3
 

(، حداقل یکی از دو متغیر P <05/0دار بودن مدل )آمده از جدول آنالیز واریانس با توجه به معنی به دستهای مطابق بر نتیجه
مده حاکی از این آ به دست د. نتایجهای کوکی داشتنآبی نمونه بر فعالیتداری مستقل )کنسانتره خرما، پودر هسته خرما( تأثیر معنی

 د.باشوکی میکهای هدار بر فعالیت آبی نموناست که جایگزینی کنسانتره خرما در فرمولاسیون کوکی دارای تأثیر معنی

اثر دهم و  ه خرما برای فعالیت آبی در روز اول باتوجه به نتایج آنالیز آماری مشخص شد که پودر هسته خرما و کنسانتره شیر
طوری که با افزایش این دو فاکتور میزان فعالیت آبی نمونه ها به طور معناداری افزایش پیدا کرد در حالی که در  معناداری داشت به

عناداری بر فعالیت آبی نشان روز پنجم پس از پخت فقط اثر تکی کنسانتره خرما روی فعالیت آبی معنادار بود و پودر هسته خرما اثرم
توان به قابلیت اتصال ضعیف آب افزایش در مقدار آرد هسته خرما را می واسطهبههای کوکی نمونه. دلیل افزایش در فعالیت آب نداد

های حاوی بیشترین مقدار بیشترین مقدار فعالیت آبی در نمونه طورکلیبهبا آرد هسته خرما در مقایسه با آرد گندم عنوان کرد. 
شکر در فرمولاسیون کیک  جایبهبا بررسی تأثیر جایگزینی شیره خرما ( ۱۳95راعی و همکاران ) .کنسانتره خرما مشاهده گردید

افزایش در میزان  واسطهبهها محققین دلیل افزایش در فعالیت آبی نمونه اسفنجی نتایج مشابه با این پژوهش گزارش کردند. این
اصغری پور و به پروتئین نسبت دادند.  ساکاریدیپلیشیره خرما را به وقوع پدیده جداسازی فاز و نامتناسب بودن نسبت مقدار 

پودر هسته خرما به نمونه ها اضافه کردند، نتایج نشان داد  بالایی عملگرای و ای تغذیه ارزش با هایی به منظور تولید اسنکهمکاران 
Asghari)یافت  افزایش داری طور معنی به ها نمونه آبی فعالیت میزان اسنک فرمولاسیون در درصد فیبر افزایش باکه  -Pour  et  

al l ., 2019.) 

 استفاده شد. 99/0برابر  2Rبا  ۳مدل درجه دومهای کوکی در روز اول  فعالیت آبی نمونه بینیپیشبرای 

  

  دار بودن مدل به صورت زیر استمعنی بهباتوجهمدل پیشنهادی: 
 

𝒂𝒘 = 𝟎. 𝟐𝟓𝟓𝟓𝟓𝟏𝟕𝟐𝟒 + 𝟎. 𝟏𝟕𝟎𝟑𝟑𝟑𝟑𝟑𝟑 ∗ 𝑨 + 𝟎. 𝟎𝟎𝟖𝟖𝟑𝟑𝟑𝟑𝟑 ∗ 𝑩
+ 𝟎. 𝟎𝟎𝟐𝟕𝟓 ∗ 𝑨 ∗ 𝑩 − 𝟎. 𝟎𝟑𝟖𝟗𝟑𝟏𝟎𝟑𝟒 ∗ 𝑨𝟐 + 𝟎. 𝟎𝟎𝟎𝟓𝟔𝟖𝟗𝟔𝟔
∗ 𝑩𝟐 

 ستفاده شد. ا 76/0برابر  2Rبا  مدل درجه دومهای کوکی در روز پنجم  فعالیت آبی نمونه بینیپیشبرای 

 دار بودن مدل به صورت زیر استمعنی به باتوجههادی مدل پیشن: 

                                                            
3 Quadratic 

 



 
 
 
 
 
 

𝒂𝒘 = 𝟎. 𝟏𝟗𝟔𝟖𝟒𝟔𝟏𝟓𝟒 + 𝟎. 𝟏𝟓𝟒𝟑𝟑𝟑𝟑𝟑𝟑 ∗ 𝑨 + 𝟎. 𝟎𝟎𝟕𝟏𝟔𝟔𝟔𝟔𝟕 ∗ 𝑩  

 تفاده شد. اس 99/0برابر  2Rبا  مدل درجه دومهای کوکی در روز دهم  فعالیت آبی نمونه بینیپیشبرای 

 زیر است صورتبهدار بودن مدل مدل پیشنهادی با توجه به معنی: 

𝒂𝒘 = 𝟎. 𝟐𝟏𝟐𝟐𝟎𝟔𝟖𝟗𝟕 + 𝟎. 𝟏𝟑𝟔𝟏𝟔𝟔𝟔𝟔𝟕 ∗ 𝑨 + 𝟎. 𝟎𝟎𝟖𝟔𝟔𝟔𝟔𝟔𝟕 ∗ 𝑩 + 𝟎 ∗ 𝑨 ∗ 𝑩 − 𝟎. 𝟎𝟏𝟖𝟐𝟐𝟒𝟏𝟑𝟖 ∗ 𝑨𝟐 − 𝟎. 𝟎𝟎𝟑𝟕𝟐𝟒𝟏𝟑𝟖 ∗ 𝑩𝟐 

 

 

 



 
 
 
 
 
 

  
 های کوکی در روزهای مختلفآبی نمونهنمودار سطح پاسخ تأثیر جایگزینی پودر هسته خرما و کنسانتره خرما بر فعالیت  ۳-۲

 

 

 

 خاکستر  3-3
هر دو ترکیب  افزایش در ۱۳-4( بود. با توجه به شکل P <05/0دار )های کوکی معنیمدل برازش شده در مورد خاکستر نمونه

-اکستر در نمونهخ رمقدا بیشترین های کوکی گردید.)کنسانتره خرما، پودر هسته خرما( سبب افزایش معنادار در مقدار خاکستر نمونه

داشت. دلیل این  یش خاکسترافزا های حاوی بیشترین مقدار کنسانتره و پودر هسته خرما مشاهده شد. پودر هسته خرما اثر بیشتری بر
. بدین ه خرما باشدپودر هست وخرما  تواند ناشی از اختلاف مقدار خاکستر شکر و آرد گندم با ترکیبات جایگزین یعنی کنسانترهامر می

ش در رما از گندم، افزایدر هسته ختر پومعنی که با توجه به بالاتر بودن مقادیر خاکستر کنسانتره خرما از شکر و نیز بالاتر بودن خاکس
AHMADIگردد )های کوکی میجایگزینی سبب بالا رفتن خاکستر نمونه NI A & SAHARI , 2008 .) 

ر مقدار پالپ افزایش د واسطهبهرا  هاشکر در فرمولاسیون سس کچاپ افزایش در مقدار خاکستر نمونه جایبهبا جایگزینی پالپ خرما 
 خرما گزارش نمودند.



 
 
 
 
 
 

 ( به شرح زیر است:99/0برابر  2Rبا  4مدل درجه دومهای کوکی )مقدار خاکستر نمونه کنندهبینیپیشمدل 

𝑨𝒔𝒉 = 𝟎. 𝟕𝟏𝟕𝟐𝟒𝟏𝟑𝟕𝟗 + 𝟎. 𝟑 ∗ 𝑨 + 𝟎. 𝟎𝟒 ∗ 𝑩 + 𝟎. 𝟎𝟎𝟕𝟓 ∗ 𝑨 ∗ 𝑩 + 𝟎. 𝟎𝟐𝟗𝟔𝟓𝟓𝟏𝟕𝟐
∗ 𝑨𝟐 − 𝟎. 𝟎𝟎𝟎𝟑𝟒𝟒𝟖𝟐𝟖 ∗ 𝑩𝟐 

 
 های کوکینمودار تأثیر جایگزینی پودر هسته خرما و کنسانتره خرما بر خاکستر نمونه ۳-۳

 

 

 چربی 4-3
 

هر دو ترکیب  افزایش در ۱4-4( بود. با توجه به شکل P <05/0دار )کوکی معنیهای مدل برازش شده در مورد چربی نمونه
اوی بیشترین حهای مونهی در نهای کوکی گردید. بیشترین مقدار چرب)کنسانتره خرما، پودر هسته خرما( باعث افزایش چربی نمونه

ربی، چشکر و  ازسته خرما و پودر ه خرما قادیر چربی کنسانترهمقدار کنسانتره و پودر هسته خرما بود. احتمالاً با توجه به بیشتر بودن م
سط مجذوبی و تحقیق تو با این گردد. نتایج مشابهها میافزایش مقدار جایگزینی هر دو ترکیب سبب افزایش در مقدار چربی نمونه

 گزارش شده است.( ۱۳94همکاران )

                                                            
4 Quadratic 

 



 
 
 
 
 
 

 زیر است: صورتبه 98/0برابر  2Rهای کوکی با مقادیر چربی نمونه کنندهبینیپیشدل م

𝒇𝒂𝒕 = 𝟐𝟓. 𝟔𝟐𝟑𝟎𝟕𝟔𝟗𝟐 + 𝟏. 𝟒𝟏𝟔𝟔𝟔𝟔𝟔𝟔𝟕 ∗ 𝑨 + 𝟎. 𝟗𝟖𝟑𝟑𝟑𝟑𝟑𝟑𝟑 ∗ 𝑩 + 𝟎. 𝟑𝟐𝟓 ∗ 𝑨 ∗ 𝑩 

 های کوکینمونه چربیبر   نمودار تأثیر جایگزینی پودر هسته خرما و کنسانتره خرما 4-۳

 

 

 

 یریگجهینت (۲
 

 

ای و نیز خواص دارویی و سلامت بخشی خصوصیات تغذیه علت به کوکی فرمولاسیون در خرماکنسانتره خرما و پودر هسته  افزودن
گردد. با جایگزینی کنسانتره خرما به جای شکر در فرمولاسیون کوکی مقدار ها میای نمونهاین ترکیبات سبب بهبود فاکتورهای تغذیه

. مقدار فعالیت آبی اما با جایگزینی پودر هسته خرما به جای آرد مقدار رطوبت کاهش یافت یافتهای کوکی افزایش رطوبت نمونه
افزایش در درصد جایگزینی کنسانتره و پودر  ره و پودر هسته خرما افزایش یافت همچنینهای کوکی با افزایش در مقدار کنسانتنمونه

گیری از بهینه یابی عددی، . در مرحله دوم با بهرههای کوکی شدونهدار در مقدار خاکستر، چربی نمهسته خرما سبب افزایش معنی
 ۳درصد کنسانتره خرما+  7۳درصد پودر هسته خرما، نمونه حاوی  ۳درصد کنسانتره خرما+  85های بهینه )نمونه حاوی فرمولاسیون
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 این تیمارها مقادیر رطوبت، خاکستر، چربی های تیمارهای بهینه نشان داد کهدرصد پودر هسته خرما( انتخاب شدند. نتایج ارزیابی
 بالاتری نسبت به نمونه شاهد داشتند.
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