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  چکیده
روق کرونر قلب، سرطان و دیابت را کاهش خطر بیماري هاي عاز قبیل سلامتی بخش یایی امصرف فیبر هاي رژیمی مز

اثر فیبر گریپ مطالعه  در این. از این رو توجه زیادي از سوي دانشمندان و صنعت غذا دریافت کرده است. ارئه می دهد
بر ویژگی هاي کیفی کلوچه به منظور تولید  درصد به عنوان جایگزین آردگندم 1و  5/0، 25/0فروت در سه سطح 

خصوصیات شیمیایی  برلذا تاثیر فیبر گریپ فروت . میزان کالري کمتر مورد بررسی قرار گرفتکلوچه فراسودمند با 
نتایج نشان داد میزان . کربوهیدرات مورد ارزیابی قرار گرفتو ، رطوبت، خاکستر، چربی، پروتئین pH، شاملکلوچه 

درصد سبب افزایش معنی داري  1 درصد به 25/0افزایش میزان فبیر از . درصد بود 66/29فیبر کل در گریپ فروت 
)05/0<p(  در حالیکه کاهش معنی داري در . نسبت به نمونه شاهد شدکلوچه در رطوبت، خاکستر و کربوهیدرات

سبب درصد  1در سطح روت فیبر گریپ ف همچنین. مشاهده گردیدنسبت به نمونه شاهد  pH میزان چربی، پروتئین و
ویژگی پوسته و مغز نان، پوکی و تخلخل، سفتی و نرمی قابلیت جویدن،  شامل شکل،کلوچه حسی بهبود خصوصیات 

   .شدطعم و بو 
  

   کلوچه فیبر گریپ فروت،ارزیابی حسی، خصوصیات شیمیایی،  :واژه هاي کلیدي
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  مقدمه-1
فیبر رژیمی اجزاي غیر قابل هضم دیواره سلول هاي 

اشند که این اجزا اصلی شامل سلولز، همی گیاهان می ب
همچنین در تعریف دیگر، . سلولز و لیگنین هستند

فیبرهاي رژیمی به عنوان باقی مانده بخش خوراکی 
گیاهان و ترکیبات کربوهیدراتی که به هضم و جذب 

 .)10( در روده کوچک انسان مقاومند تعریف می شود
یچ کالري شود و بنابراین ه فیبر توسط بدن جذب نمی

فیبرهاي رژیم غذایی اثرات مفیدي بر  .)30(ندارد
توان به اثر محافظتی بر که از جمله می سلامتی دارند

بهبود وضعیت  ،)20( سلامت قلب و عروق و روده
 وزن، سطح کلسترول سرم، فشار خون، کنترل قند خون

اي و منظم شدن آن و آسان شدن حرکات روده، )25(
شواهد . )27( یبوست اشاره کرد در نتیجه پیشگیري از

قوي مبنی بر ارتباط معکوس بین مصرف فیبر غذایی 
تصلب  بویژهعروقی - هاي قلبیکل و شیوع بیماري

دهد به نتایج این شواهد نشان می. شرایین وجود دارد
گرم فیبر افزوده شده به رژیم غذایی، خطر  10ازاي هر 

. )29( یابددرصد کاهش می 17بیماري تصلب شرایین 
پوست مرکبات منبع خوبی از پکتین و فیبر غذایی می 

پوست مرکبات همچنین ارزش تغذیه اي بالایی  .باشد
دارد و سبب کاهش کلسترول خون، کاهش خطر 
سرطان، محافظت در برابر بیماري هاي قلبی، بهبود 
تحمل گلوکز، پاسخ انسولین، کاهش چربی خون و 

 Citrus(فروت  گریپ. )23(فشار خون بالا می شود 

paradise Macfard ( که از خانواده مرکبات
)Rutaceae (باشد، درختی است بومی ایران که در می

میوه و . شمال و جنوب این کشور پهناور یافت می شود
لاونوئیدها، پوست آن حاوي ترکیبات فعالی چون ف

، آلدییدهاي آلیفاتیک، مقادیر اسیدهاي میوه، اسانس
و پتاسیم، همچنین منبع خوبی از زیادي ویتامین ث 

مقادیر . فولات، آهن، کلسیم و سایر مواد معدنی است
زیاد پکتین میوه این گیاه به کاهش کلسترول خون 

بافت و  ی است باکلوچه محصول .)24( نمایدکمک می
وعده به طور وسیعی به عنوان میان خاص که مزه 

اگرچه کلوچه . دشوتوسط همه نسل ها مصرف می
بیشتر فرمولاسیون  درشود مولاً از آرد گندم تهیه میمع

با . دوجود دارها میزان زیادي کالري و فیبر کم 
زندگی سالم، به افزایش توجه مصرف کنندگان 

تحقیقات زیادي براي بهبود سلامتی بخشی کلوچه ها 
انجام شده است که استفاده از گندم سیاه، جو یا آرد 

استفاده از منابع عاتی مبنی بر مطال. )26(باشد دانه ها می
. مختلف فیبر براي غنی سازي کلوچه انجام شده است

اثر فیبر در تحقیقی ) 2011(رومرو لوپز و همکاران 
 مورد بررسی قرار دادند،در کلوچه را تفاله پرتقال 

. نتایج نشان داد میزان فیبر محلول و نامحلول متعادل بود
سمی را کاهش داد، افزودن فیبر به مافین اندیس گلای

اما تفاوتی بین دو نمونه مافین حاوي غلظت هاي 
ارزیابی حسی تفاوتی بین نمونه . مختلف فیبر دیده نشد
با  .)28(درصد فیبر نشان نداد  10شاهد و نمونه حاوي 

بالا بودن مقدار ضایعات پس از برداشت میوه توجه به 
ورده و سبزي، فراوري آن ها و یا استفاده در انواع فرا

به ماندگاري بیشتر اهمیت دارد  هاي غذایی مختلف با
ویژه که میوه و سبزیجات می توانند ارزش غذایی 

از این رو با توجه . فراورده جدید را نیز افزایش دهند
نیاز جامعه به تولید  به اهمیت استفاده از منابع طبیعی و

هدف از این مطالعه بررسی اثر محصولات فراسودمند، 
فیبر گریپ فروت بر خصوصیات ی آرد با جایگزین

  .استحسی کلوچه و  یشیمیای
 
  مواد و روش ها-2
  مواد - 2-1

 و درصد 73درجه ي استخراج با  ستارهآرد نوع 
، درصد 2/11 شیمیایی شامل رطوبت یهایویژگی
، گلوتن درصد 42/0 ، خاکستردرصد 53/12 پروتئین

از تخم مرغ مورد استفاده  .بوددرصد  5/25مرطوب 
از  Vanillaشرکت تلاونگ، وانیل با نام تجاري 
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مخمر  و ، روغن نباتی از شرکت لادنAromaشرکت 
  . تهیه شدساف لوور از شرکت 

  
  روش ها- 2-2
  آماده سازي فیبر-1- 2-2

. در این مطالعه فیبر گریپ فروت از پوست آن تهیه شد
. پوست گریپ فروت به قطعات کوچک بریده شد

 5درجه سانتی گراد به مدت  90سپس در آب داغ 
دقیقه شست و شو داده شد و پس از آبکشی کردن، در 

 5درجه سانتی گراد تا رطوبت حداکثر  65دماي 
  .)9(درصد خشک گردید و سپس آسیاب شد 

  
  طرز تهیه کلوچه-2- 2-2

گرم،  200آرد (براي تهیه کلوچه از ترکیبات مختلفی 
رم، گ 45گرم ، تخم مرغ  40گرم، شکر  60روغن 
میلی  40و شیر  4/1، مخمر 2/0گرم، وانیل  6/0نمک 

، 25/0 فیبر گریپ فروت در سطوح. استفاده شد) لیتر
جهت . شدبا آرد مصرفی جایگزین درصد  1و  5/0

، ابتدا مخمر، شکر و شیر محلی لاهیجان تولید کلوچه
دقیقه به آن  15تا  10را مخلوط کرده و به مدت 

روغن و تخم مرغ را به  در ظرفی. استراحت می دهیم
ذقیقه کاملا با همزن مخلوط نموده و  7تا  5مدت 

باقیمانده شکر و وانیل را به آن اضافه می کنیم تا شکل 
سپس مخمر عمل آمده را به . کرمی مانند بدست آید

آرد را سه بار الک نموده و نمک . آن اضافه می کنیم
         را به آن افزوده و کم کم آرد را به مواد اضافه

خمیر . می کنیم تا خمیر صاف و یکنواختی بدست آید
درجه سانتی گراد و  230در دماي  پس از آماده شدن

کلوچه هاي تولیدي، . پخت گردید دقیقه 20به مدت 
. ردیدپس از خروج از فر در دماي محیط سرد گ

نمونه کلوچه فاقد (تولیدي و نمونه شاهد  کلوچه هاي
ر جداگانه در کیسه هاي به طو) فیبر گریپ فروت

 و پلاستیکی به منظور ارزیابی خصوصیات شیمیایی
  . ندحسی بسته بندي و در دماي محیط نگهداري شد

  
 

  آزمون هاي شیمیایی-3- 2-2
میزان رطوبت مطابق روش استاندارد ملی ایران به 

  .محاسبه شد 1و رابطه  2705شماره 
                                                                                    100× درصد رطوبت=

وزن اولیه ظرف خالی به همراه  ١Wدر این رابطه 
وزن ظرف و نمونه بعد از خشک کردن و  ٢Wنمونه،

m  وزن ها بر حسب گرم(بیانگر وزن نمونه می باشند( 
میزان چربی نمونه ها به روش سوکسله و مطابق  .)16(

. )15( انجام شد 2862اندارد ملی ایران به شماره است
اندازه گیري شد میزان پروتئین مطابق روش کلدال 

طبق روش موسسه استاندارد و  pHاندازه گیري .)14(
انجام شد  37تحقیقات صنعتی ایران به شماره 

میزان خاکستر مطابق روش استاندارد ملی ایران به )12(
   .انجام شد 2و رابطه  37شماره 

درصد خاکستر= ×100                                                                                          

وزن اولیه بوته چینی به همراه نمونه،  ١Mدر این رابطه 
٢M  وزن نهایی بوته چینی و نمونه وm  وزن نمونه می

طبق  فیبر اندازه گیري.)13( )بر حسب گرم(باشند 
روش موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران به 

در نهایت از کم کردن ) 17(انجام شد  3105شماره 
 100مجموع رطوبت، خاکستر، پروتئین و چربی از 

  . )2( درصد کربوهیدرات محاسبه شد
  
  ارزیابی حسی-4- 2-2

. از ارزیابان صورت گرفت نفر 10ارزیابی حسی توسط 
شده بعد از پخت با کدهاي سه رقمی کلوچه هاي تهیه 

همراه با پرسشنامه اي در اختیار ارزیابان قرار گرفت و 
از آن ها خواسته شد، تا با در نظر گرفتن کیفیت تام 
شامل شکل، ویژگی پوسته و مغز نان، پوکی و 
تخلخل، سفتی و نرمی قابلیت جویدن، طعم و بو 

در نقطه اي  5هدونیک  روشبر اساس را  کلوچه ها
قرار دهند، به طوریکه به بهترین  5تا  0رتبه هاي 

 دهند 0و نازلترین رتبه  5کلوچه از نظر کیفیت رتبه 
)8(.
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  آماريتجزیه و تحلیل -5- 2-2
 و ها داده بودن نرمال به توجه با ها،  داده تحلیل و تجزیه

آنالیز واریانس  روش از استفاده با واریانس، همگنی
براي . استفاده شد(One-Way ANOVA) یک طرفه

 5سطح  در دانکن آزمون از ها داده میانگین مقایسه
 صورت کرارت 3 در ها ارزیابی. درصد استفاده شد

از  ها و داده آنالیز براي SPSS 18افزار  نرم از .پذیرفت
  .گردید استفاده انموداره رسم براي Excel نرم افزار

  
  و بحت نتایج-3
  فیبر- 3-1

 66/29در مطالعه حاضر  میزان فیبر گریپ فروت
میزان فیبر ) 2005(آلیسیا و همکاران . درصد بود

گرم گزارش  100گرم در  5/41گریپ فروت را 
میزان فیبر کل، فیبر محلول و نامحلول در  .)21( نمودند

درصد بود  9/22و  6/18، 5/41تفاله پرتقال به ترتیب 
میزان فیبر خام ) 1392(عظیمی محله و همکاران ). 9(
تفاوت در ). 9(تعیین نمودند درصد 92/25ر پرتقال را د

میزان فیبر را می توان به فاکتورهاي مختلفی از قبیل 

روش آماده سازي نمونه، روش جداسازي پوست از 
میوه، درجه رسیدگی، فصل رشد و واریته هاي مختلف 

   ).31(میوه دانست 
  
  رطوبت - 3-2

بر رطوبت فیبر گریپ فروت  حاصل از جایگزینی نتایج
بر اساس . نشان داده شده است 1 نمودارکلوچه ها در 

میانگین رطوبت نمونه شاهد و سایر  مقدار بین نتایج
 ).p>05/0(نمونه ها اختلاف معنی داري مشاهده شد 

درصد  1بیشترین میزان رطوبت مربوط به نمونه حاوي 
کمترین میزان رطوبت در نمونه شاهد مشاهده . فیبر بود

ین با افزایش میزان فیبر میزان رطوبت در همچن. شد
مطابق با مطالعه  نتیجه حاضر. تیمارها افزایش یافت

بود که گزارش نمودند با ) 1395(بلوطکی و ناصحی
افزایش مقدار پودر پالپ پرتقال رطوبت آرد در نان 

بررسی هیدروکلوئیدهاي  .)4(بربري افزایش یافت
ه هاي تعداد زیاد گرو ،مختلف نشان داده است

هیدروکسیل موجود در ساختار فیبر، با ایجاد پیوندهاي 
   .)5( هیدروژنی جذب آب را افزایش می دهد

  

  
  اثر درصدهاي مختلف فیبر گریپ فروت بر رطوبت کلوچه - 1 نمودار
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  خاکستر- 3-3

نشان داده  2 نمودارنتایج بررسی خاکستر کلوچه در 
میزان شود ده میهمان گونه که مشاه. شده است

خاکستر در بین نمونه هاي حاوي فیبر گریپ فروت و 
کمترین ). p>05/0(شاهد تفاوت معنی داري داشت 

میزان خاکستر مربوط به نمونه شاهد بود و کلوچه 

. درصد فیبر بیشترین میزان خاکستر را داشت 1حاوي 
    را  افزایش میزان خاکستر در نمونه هاي حاوي فیبر

می توان به وجود مواد معدنی بالا در گریپ فروت 
لوپز - بر اساس نتایج حاصل از تحقیق رومرو. دانست

 15به  10با افزایش میزان فیبر تفاله پرتقال از ) 2011(
درصد، میزان خاکستر در نمونه هاي مافین افزایش 

  ).28(یافت 
  

  هاي مختلف فیبر گریپ فروت بر خاکستر کلوچهاثر درصد - 2 نمودار
  
  پروتئین- 3-4

نتایج حاصل از جایگزینی فیبر گریپ فروت بر پروتئین 
بیشترین . نشان داده شده است 3 نمودارکلوچه ها در 

میزان پروتئین در نمونه شاهد و کمترین میزان پروتئین 
کاهش . درصد مشاهده شد 1در کلوچه حاوي فیبر 

ین در کلوچه هاي حاوي فیبر نسبت به میزان پروتئ
نمونه شاهد را می توان به جایگزینی بخشی از آرد با 

این . مواد مذکور و در نتیجه کاهش پروتئین دانست
بود ) 1395(نتایج موافق با مطالعه بلوطکی و ناصحی 

که گزارش نمودند پودر پالپ پرتقال روند کاهشی در 
بر اساس نتایج ). 5(میزان پروتئین نان بربري داشت 

با افزایش میزان ) 2011(لوپز - حاصل از تحقیق رومرو
درصد، میزان پروتئین در  15به  10فیبر تفاله پرتقال از 

  ).28(نمونه هاي مافین کاهش یافت 
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  اثر درصدهاي مختلف فیبر گریپ فروت بر پروتئین کلوچه - 3 نمودار

  
  چربی- 3-5

نشان داده شده  4 نموداربررسی چربی کلوچه در  نتایج
با افزایش میزان فیبر گریپ فروت از میزان . است

چربی نمونه ها کاسته شد، به طوریکه کمترین میزان 
نتایج . درصد فیبر بود 1چربی مربوط به کلوچه حاوي 

حاضر مطابق با پژوهش دامن افشان و همکاران 
فزایش میزان فیبر بود که گزارش نمودند با ا) 1394(

اینولین در کیک روغنی میزان چربی نمونه ها کاهش 
  ).7(یافت 

  

  
  اثر درصدهاي مختلف فیبر گریپ فروت بر چربی کلوچه - 4 نمودار
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  کربوهیدرات- 3-6
نتایج حاصل از جایگزینی فیبر گریپ فروت بر 

داده شده  نشان 5 نمودارکربوهیدرات کلوچه ها در 

با افزایش میزان فیبر، مقدار کربوهیدرات در . است
درصد فیبر  1کلوچه حاوي  .تیمارها افزایش یافت

  .بیشترین میزان کربوهیدرات را داشت
  

  
  اثر درصدهاي مختلف فیبر گریپ فروت بر کربوهیدرات کلوچه - 5 نمودار

3-7 - pH  
 pHگزینی فیبر گریپ فروت بر نتایج حاصل از جای

نمونه نشان داده شده است  6 نمودارکلوچه ها در 
و نمونه شاهد  pHدرصد فیبر کمترین  1حاوي 

 pHبا توجه به اینکه محدوده . داشترا  pHبیشترین 
در تیمارهاي  pHمرکبات پایین می باشد، کاهش 

نتایج حاصل مطابق با . حاوي فیبر امري بدیهی می باشد
بود که آرد هاي ) 1396(عه بلوطکی و همکاران مطال

کمتري نسبت به نمونه شاهد  pH ،حاوي پودر پرتقال
 pHمیزان ) 1385(استاندارد ملی ایران . )5( داشتند

گزارش نمودند که با نتایج حاصل از  6-  2/7کلوچه را 
  .مطالعه حاضر مطابقت داشت

  

  
  کلوچه pHرصدهاي مختلف فیبر گریپ فروت بر اثر د - 6 نمودار
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  ارزیابی حسی - 3-8
فرم و شکل کلوچه حاوي فیبر گریپ  -1- 3-8

  فروت
نمونه هاي ارزیابی شده توسط نتایج نشان داد در 

تفاوت معنی داري بین  ارزیابان از نظر فرم و شکل
 )p<05/0( دیده نشدنمونه شاهد و سایر تیمارها 

با مطالعه اثر ) 1390(همکاران  نیکوزاده و. )1جدول (
سبوس جو دوسر بر نان گزارش نمودند از نظر ویژگی 
فرم و شکل تفاوت معنی داري بین تیمارها مشاهده 

اثر افزودن آرد ) 1395(باقري و همکاران . )18( نشد
سورگوم بر نان قالبی گزارش دادند بین نمونه شاهد و 

د درصد آرد سورگوم تفاوت معنی داري وجو 25
درصد آرد  100و  75، 50نداشت و نمونه هاي حاوي 

سورگوم امتیاز کمتري نسبت به نمونه شاهد کسب 
  . )3( نمودند

  
کلوچه حاوي فیبر ویژگی پوسته فوقانی  -2- 3-8

  گریپ فروت
 5/0و  1نشان داد کلوچه حاوي فیبر ارزیابی نتایج 

درصد بیشترین امتیاز را نسبت به نمونه شاهد و فیبر 
همچنین بین نمونه شاهد و . درصد کسب نمودند 25/0

درصد تفاوت معنی داري مشاهده نشد  25/0فیبر 
)05/0>p( ) با ) 1390(نیکوزاده و همکاران . )1جدول

مطالعه اثر سبوس جو دوسر بر نان گزارش نمودند از 
نظر ویژگی پوسته فوقانی تفاوت معنی داري بین 

مونه شاهد امتیاز تیمارها و نمونه شاهد مشاهده شد و ن
) 1395(باقري و همکاران . )18( بیشتري کسب نمود

 100و  75، 50، 25اثر افزودن غلظت هاي مختلف 
درصد آرد سورگوم بر نان قالبی گزارش دادند نمونه 
شاهد بیشترین امتیاز را از نظر خصوصیات سطح فوقانی 

  . )3( کسب نمود
  
ر کلوچه حاوي فیبویژگی پوسته زیرین  -3- 3-8

  گریپ فروت
ویژگی پوسته زیرین نمونه ارزیابی نتایج حاصل از 

شاهد و کلوچه هاي حاوي فیبر گریپ فروت نشان داد 

درصد بیشترین امتیاز را از نظر  1نمونه حاوي فیبر 
همچنین بین نمونه . ویژگی پوسته زیرین کسب نمود

درصد تفاوت معنی  25/0شاهد و کلوچه حاوي فیبر 
نیکوزاده و . )1جدول ( )p<05/0( داري مشاهده نشد

با مطالعه اثر سبوس جو دوسر بر نان ) 1390(همکاران 
گزارش نمودند از نظر ویژگی پوسته زیرین تفاوت 
معنی داري بین تیمارها و نمونه شاهد مشاهده شد نمونه 

باقري و . )18( شاهد امتیاز بیشتري کسب نمود
، 25ف اثر افزودن غلظت هاي مختل) 1395(همکاران 

آرد سورگوم بر نان قالبی گزارش دادند  100و  75، 50
از نظر خصوصیات سطح زیرین نمونه شاهد بیشترین 

  . )3( امتیاز را نسبت به نمونه شاهد کسب نمود
  
کلوچه حاوي فیبر پوکی و تخلخل  -4- 3-8

  گریپ فروت
نتایج حاصل از پوکی و تخلخل نمونه شاهد و کلوچه 

نشان داد  1در جدول روت هاي حاوي فیبر گریپ ف
تفاوت معنی داري بین نمونه شاهد و سایر تیمارها 

باقري و . )1جدول ( )p<05/0(وجود نداشت 
، 25اثر افزودن غلظت هاي مختلف ) 1395(همکاران 

زارش دادند آرد سورگوم بر نان قالبی گ 100و  75، 50
همه تیمارها امتیاز کمتري از نظر پوکی و تخلخل 

پیغمبر دوست . )3( نسبت به نمونه شاهد کسب نمودند
با بررسی اثر پودر بذرك بر ) 1392(و همکاران 

با افزودن پودر  خصوصیات حسی نان گزارش نمودند
بزرك در تولید نان پوکی و تخلخل نسبت به نمونه 

   .)6( شاهد افزایش یافت
  
کلوچه حاوي فیبر گریپ سفتی و نرمی  -5- 3-8

  فروت
نتایج حاصل از سفتی و نرمی نمونه شاهد و کلوچه 
هاي حاوي فیبر گریپ فروت نشان داد تفاوت معنی 
داري از نظر سفتی و نرمی در بین نمونه ها مشاهده شد 

)05/0<p(.  با افزایش میزان فیبر میزان سفتی کمتر شده
د فیبر بیشترین امتیاز را نسبت به درص 1و نمونه حاوي 

همچنین بین . )1جدول ( سایر نمونه ها کسب نمود
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درصد فیبر و نمونه شاهد تفاوت  25/0نمونه حاوي 
بیکسولی و . )p<05/0(معنی داري مشاهده نشد 

در تحقیقی به بررسی تاثیر جانشینی ) 2008(همکاران 
 آرد گندم با سطوح مختلف نشاسته مقاوم در مافین

آن ها مشاهد کردند که با افزایش . هاي تازه پرداختند
سطوح فیبر، از میزان سفتی نمونه ها کاسته شد به 
صورتیکه که کمترین میزان سفتی مربوط به بالاترین 

  . )22( سطوح نشاسته مقاوم بود
  
کلوچه حاوي فیبر گریپ قابلیت جویدن  -6- 3-8

  فروت
د و کلوچه نتایج حاصل از قابلیت جویدن نمونه شاه

هاي حاوي فیبر گریپ فروت نشان داد بین نمونه هاي 
درصد فیبر تفاوت معنی داري مشاهده  1و  5/0حاوي 

و این نمونه ها امتیاز بیشتري نسبت به  )p<05/0(نشد 
همچنین نمونه شاهد و . نمونه شاهد کسب نمودند

ر تفاوت معنی داري با درصد فیب 25/0کلوچه حاوي 
قابلیت جویدن به صورت . )p<05/0(هم نداشتند

انرژي لازم براي متلاشی شدن یک غذاي نیمه جامد و 
با توجه ). 11(آماده کردن براي بلع تعریف می گردد 

به اینکه قابلیت جویدن به پارمتر سفتی مرتبط می باشد 
. درصد فیبر امتیاز بالاتري کسب نمود 1بنابراین تیمار 

نشان داد میزان ) 1396(مطالعات بلوطکی و همکاران 
نرمی بافت نان و قابلیت جویدن نان از شاهد با افزایش 
میزان پالپ خشک پرتقال روند کاهشی نشان داد، اما 

درصد امتیاز بیشتري  4درصد نسبت به  8در ادامه نمونه 
دریافت کرد که به علت جذب آب بیشتر در نان بوده 

درصد  2از نظر بو، طعم و مزه، نان شاهد و نمونه . است
. )4( با اختلاف خیلی ناچیز در یک سطح قرار گرفتند

نان  در) 2000(عبدالحمید و لوآن  گزارش بر اساس

) سبوس برنج و فایبرکس(هاي حاوي دو منبع فیبري 
امتیاز قابلیت جویده شدن و نرمی کلیه نان هاي تولیدي 

پیغمبر دوست و . )19( در سطح قابل قبولی بود
ررسی اثر پودر بذرك بر با ب) 1392(همکاران 

خصوصیات حسی نان گزارش نمودند در ارتباط با 
امتیاز قابلیت جویدن، نمونه هاي غنی شده نسبت به 

  . )6( نمونه ي شاهد از نظر ارزیاب ها بیشر بود
 
کلوچه حاوي فیبر گریپ بو و طعم  -6- 3-8

  فروت
نتایج حاصل از بو و طعم نمونه شاهد و کلوچه هاي 

ریپ فروت نشان داد بیشترین امتیاز بو و حاوي فیبر گ
همچنین بین . درصد فیبر بود 1طعم مربوط به نمونه 

درصد فیبر  5/0و  25/0نمونه شاهد و کلوچه حاوي 
آذرهوش  .)p<05/0(تفاوت معنی داري مشاهد نشد 

نشان دادند با افزایش درصد غلظت دوشاب ) 1393(
لیت درصد باعث مقبو 25خرمالوي وحشی به میزان 

کلوچه از لحاظ طعم، عطر و بو، بافت و رنگ توسط 
بر طبق مطالعه اسکی و همکاران . )1( ارزیاب ها شد

درصد کدو تنبل  5/1نمونه کیک حاوي ) 1395(
 3بیشترین امتیاز را براي فاکتور بو و نمونه حاوي 

درصد کدو تنبل در سایر فاکتورها بیشترین امتیاز را 
عظیمی محله و العه بر طبق مط. )2( کسب نمود

با افزایش میزان فیبر پرتقال در  )1392(همکاران 
ماست، امتیاز رنگ، عطر و طعم و پذیرش کلی کاهش 

با مطالعه پودر ) 1396(بلوطکی و ناصحی . )9( یافت
خشک پالپ پرتقال در غلظت هاي مختلف بر نان 

از نظر بو، طعم و مزه، نان شاهد  بربري گزارش نمودند
درصد با اختلاف خیلی ناچیز در یک سطح  2و نمونه 

  . )4( قرار داشتند
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خصوصیات حسی کلوچه حاوي سطوح مختلف فیبر گریپ فروت - 1جدول   
عطر و   تیمارها

 طعم

خصوصیات   تخلخل بافت قابلیت جویدن

پوسته 

 زیرین

خصوصیات 

پوسته 

   رویی

  فرم و شکل

  b8/28  b6/7  c9  a9  c7/3  b4/6  a4/4 نمونه شاهد

 25/0یبر ف

 درصد

b8/28 b8/7 c3/9  a8/8  c9/3  b8/6  a6/4  

 5/0فیبر 

 درصد

b6/30  a6/8  b7/11  a6/8  b4/4  a8/8  a5/4  

  a6/39  a4/9  a8/13  a4/9  a7/4  a2/9  a8/4 درصد 1فیبر 

  
  نتیجه گیري-4

، 25/0در این مطالعه فیبر گریپ فروت در سه سطح 
 .جهت غنی سازي کلوچه استفاده شددرصد  1و  5/0

و خصوصیات  pHرطوبت، خاکستر، پروتئین، چربی، 
مورد ارزیابی و مقایسه قرار حسی کلوچه هاي تولیدي 

ترین میزان رطوبت مربوط به کلوچه  یشب. گرفت
درصد فیبر بود و با افزایش درصد فیبر،  1حاوي 

تعداد زیاد گروه هاي . رطوبت افزایش یافت
پیوندهاي  هیدروکسیل موجود در ساختار فیبر با ایجاد

با افزایش . هیدروزنی جذب آب را افزایش می دهد
اکستر و کربوهیدرات افزایش درصد فیبر میزان خ

درصد فیبر کمترین  1کلوچه حاوي همچنین  .یافت
فیبر توسط بدن جذب نمی شود  .داشتمیزان چربی را 

در فیبر گریپ جایگزینی  .و بنابراین هیچ کالري ندارد
زان پروتئین کلوچه ها شد و آرد گندم سبب کاهش می

درصد کمترین میزان پروتئین را  1کلوچه حاوي فیبر 
معنی داري فروت سبب افزایش فیبر گریپ . دارا بود

در نرمی، قابلیت جویدن، خصوصیات پوسته فوقانی و 
  کلوچه به طور کلی . زیرین و طعم و بو در کلوچه شد

  
. ر بوداز مقبولیت بیشتري برخوردادرصد  1فیبر حاوي 

با توجه به ارتباط بین رژیم غذایی و سلامتی، حضور 
سبب بهبود سلامتی و می تواند فیبر در مواد غذایی 

پوست مرکبات منبع غنی از  .کاهش میزان کالري شود
لذا می توان از فیبر . فیبر و آنتی اکسیدان می باشد

گریپ فروت، محصول جانبی این میوه، با موفقیت در 
ستفاده نمود که در کنار بهبود مصولات آردي ا

ویژگی هاي شیمیایی و بافتی، رضایت مصرف کننده 
   .را نیز تامین نماید

  
  منابع-5

. ، استیري، ح.، شریفی، ا.آذر هوش، خ .1
بهینه سازي فرایند تولید کلوچه . 1393

عملگر با استفاده از دوشاب خرمالوي 
پایان نامه کارشناسی ارشد . وحشی

لوم و صنایع غذایی، مهندسی کشاورزي، ع
  .واحد سبزوار- دانشگاه آزاد اسلامی

. 1395. ، میرزایی، ح و فدوي، ا.اسکی، ك .2
استفاده از پودر کدو تنبل در تولید کیک و 
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بررسی برخی خصوصیات فیزیکوشیمایی 
. و میکروبی کیک حاوي پودر کدو تنبل

، 61 ،جلد.فصلنامه علوم و صنایع غذایی
  . 183- 193، 13شماره 

. 1395. ، محبی، م.، کوچکی، آ.ي، هباقر .3
بررسی خصوصیات عملکردي نان ترکیبی 

 نشریه. تولید شده از آرد گندم و سورگوم
 7، جلد نوآوري در علوم و فناوري غذایی

  . 25- 34، 1شماره
بررسی . 1396. بلوطکی، م و ناصحی، ب .4

تاثیر افزودن پودر خشک پالپ پرتقال بر 
. بريویژگی هاي آرد، خمیر و نان بر

، 14، جلد فصلنامه علوم و صنایع غذایی
  . 323- 333، 66شماره

بررسی و . 1394. بهمدي، ه و شواخی، ف .5
مقایسه تاثیر چغندرقند و پسیلیوم بر 
. ویژگی هاي رئولوژیکی خمیر نان بربري

، 13، جلد ویژه نامه علوم و صنایع غذایی
  . 133- 125، 1شماره 

، .، آزادمرد دمیرچی، ص.پیغمبردوست، ه .6
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Abstract 
The consumption of dietary fiber (DF) offers health benefits including lower risk of coronary 
heart diseases, cancer, and diabetes. Hence DF has received tremendous attention from the 
food scientists and industry. In this study, the effect of Grapefruite fiber on three levels of 
0.25, 0.5 and 1% as substituting of wheat flour on qualitative properties of cookies with the 
aim of preparing functional cookies with lesser calories was evaluated. Also the effect of 
Grapefruite fiber on the chemical properties including pH, moisture, ash, fat, protein, 

carbohydrate were tested. The results showed that the content of total fiber in Grapefruite was 
29.66%. As compared to the control, increasing amount of fiber from 0.25% to 1% 
significantly (p < 0.05) increased the moisture, ash and carbohydrates. While there were 
significant (p < 0.05) decrease in fat, protein and pH compared to control. Also the 
Grapefruite fiber in 1% level improved sensory properties of cookies such as Form, upper 

crust, lower crust, porosity, texture, chewiness, aroma and taste. 
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