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 دهیچک

هتتای لملدتتو ی  تتو ي زميني و  ارای ویژگيهتتای ستتي جتتای،ير ر توديتتد فورور ه ایزميني فتتورور هپوستتت ستتي 

فولتير  ته  ديتا  اشتتن  اصتيت جتذی  ادتای ری و في،تو زیتا ر  ر صتندت غتذا متور  توجته  توار  ۀفورور ست. این ا

 هتایویژگي  ميتو و هتای روودتوکیديویژگتي  تو زمينيستي  پوستت اثتو تديتين  تا هتد ایتن پتژوهش  گوفته است.

 75و  72ر 5ر 2) زمينيپوستتت ستتي  مختلتت  ویمقتتا . شتتداجتتتوا   يستتدویت حستتي و فيزیدوشتتيميایي

یشتتان  ا   تته  تتا تحقيتت  یتتتای  . ورستتي گو یتتد  رناثوهتتای  رصتتدج جتتای زین رر   يستتدویت شتتد و 

ها  تته رتتور و پيوستتت ي یمویتته *bو  *Lهای ری تتي زمينير ميتتزان پتتووت ينر م د تتهافتتزایش ميتتزان پوستتت ستتي 

 .یا تتدمتتيهای  يستتدویت افتتزایش و ستت تي یمویتته *a ری تتي ۀ تتاهش و ميتتزان في،تتو و م د تتج p≤0.05) اری مدنتتي

یتتتای  رزمتتون  .ها مشتتاهده یشتتد ر ميتتزان ررو تتتر  و تتي و  ستت،ندگي یمویتته جp≤0.05)  اریا تلتتا  رمتتاری مدنتتي

 رصتد پوستت  5)محتتوی  P2)شتاهدج و  P1های و  تو متدلت   ته یمویته متزه حسي یيتز یشتان  ا   ته  ادتاتوین امتيتاز

 متتزه و  تو  ار امتيتاز تاهش مدنتي موجت زمينير قتا یو مختلت  پوستتت ستي .  ر یتيجته افتزو ن ماستتزمينيج ستي 

ریت،ر  افتت و پتذیول  لتي متدلت   ته  ها یشتان  ا   ته  ادتاتوین امتيتازميتای ين یتتای  یمویته ۀها شتد. مقایستیمویه

 P2يمتار . تشتو متيها ریت، و  افتت ستایو یمویته  ار امتيتاززمينير موجت   تاهش مدنتيو پوست سي است  P2 ۀیموی

اثتو یتامولو ي  ر   رصتد 5زميني تتا افتزو ن پوستت ستي  گ تتتتوان  ه لنوان تيمار  وتو مدوفي شد.  ه رور  لتي مي

 ته  تار  ر رصتد 5توایتد  تا هتد  افتزایش في،تو مح تودات غتذایير تتا حتد و مي  نديیمهای حسي یمویه ایجا  ویژگي

 گوفته شو .
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، اد وههت رخ . مرد  نهه  ، مد، شههدت، ختبههی و شههخدیوهه

وههخاد ا ههوی رخطبهه  ببسههدخرت هسهههن  کهه  در  ههخرت 

 شههخدیوههنبههاد، وههخاد درهههتی نبههر بهها تمبههت وخوههخ  

(Dhankhar et al., 2019). 

نسهه ت بهه  ببسههدخرت سههنهی،  کنن  انوصههت نظههت 

در بهههادار   کننههه  انبرخطبههه  دطبهههم رقابهههت بهههبف 

رقاضهها بههتای غههااهای سههاط ،  ی و افههرار فتوشههتتد 

ن بوههی و کههاربتدی، ر ببههت خشههمهبتی رافههه  اسههت. بهه  

همههبف دطبههم، روههاش شهه   اسههت رهها بهها ا ههوا  وههخاد 

ی ا رههههر او رتکبهههه  منههههها، اردش  دهن  مبرشههههد

ببسهههدخرت و لمودهههتد من به هههخد رابههه . اردش غهههااری 

ی و اسههااد  اد نبه  سهادیغنهبها  رهخانیوهببسدخرت را 

حصههخطات  بههاهی غنههی اد فب ههت واننهه  ی اد وا سهههتد 

اسهههاتد ، کاسهههنی، سههه خج غوهههات و  خانههه  ح خبهههات 

 .(Tyagi et al., 2007) افرار  داد

و  ههههاخ بودر ههه  اد  32حههه ود  ،اد سهههخی درههههت

، در منههها ۀپخسههت و دانههو  ، شههاوم  خشههتهههایسهه ر

وصهههت  تهههارج و دور  ۀفتمرنههه های وخهوههه  اد ختتههه

بهها ارههف حههال،  .(Li et al., 2022)شههخد یوررخههه  

ارههف وحصههخطات فتلههی ونههابع وهمههی اد قنهه ها، وههخاد 

ووهه نی، اسههب های مطههی، فب ههت و رتکب ههات فنوههی هسهههن  

(Luchese et al., 2017). 

 پدهههبف، طبهنههبف، سههوخطرهمیشههاوم سههوخطر،  فب تههها 

 هایسهههوخل ۀدرهههخار اد ا هههرای  وخسهههبوا هاو  هههم  و 

 شههی خار هههای دسهههها منرر رخسهه   کهه هسهههن    بههاهی

وصههت   شههخن .نمی شدسههه  بهه   ههخرت کاوههم انسههان

کوسهههتول  واننهه  هههاریببماری شههبخیکههاه  در  فب تههها

دررههافهی  کههاطتیکههاه   نبههرو  ر خسههت، درابههتباطهها، 

 ومدههف غههااری ر رهه در  فب ههت کم ههخد رههافقهه ان  وؤثتنه .

بههه   کههه  ،وهههه اول ههههایببماری ارجهههاداسهههت در 

 .  باش داشه وهمیرم ن ووتوفن ، نق   هایببماری

 ،منههها باطههایوصههت   دطبههمبهه   هههای نههانخاری،فتمورد 

هسههههن   ر رمهههی فب تههههای بهههتای تهههخبیحاوهههم 

(Jaworska et al., 2020) .افههرار بهه   رخ هه  بهها 

ای کنن  ان نسهه ت بهه  فخارهه  ر ارهه وصههت  م ههاهی

کار بتی ارهههف رتکب هههات در فب تههههای تهههخراکی، بههه 

مبهههت اهباای واننههه  ببسهههدخرت فتوخطاسهههبخن فهههتمورد 

 شههخدوی اطمووههی، رخ ههب ببف اسهههان اردهای بتابههتاسههت. 

 فب ههت ههت   22-33حهه ود  ،رودانهه  غههااری بتناوهه در رهها 

 ۀرودانهه وصههتفی فب ههت وبههران .شههخد  نجانهه   تههخراکی

دد  شهه    رخمههبف کمهههت  ههنوهی شهههتهایافههتاد در 

 فب تههههای .(Reijonen et al., 2022) اسهههت

( در سههوخطرهاهمههیاد  بتتههیو  ها ههم ) پههارتانحوههال

و بهههت  شهههخن وهههی باکهترهههاری رخمبهههترود  دسههههخخش 

 رهههرثبت ههههاختبیو  هاکتبخهبههه رات سهههختت و سهههاد

طبهنههبف و )سههوخطر،  ناپههارتانحوههال  اارنهه . فب تهههایوی

 رسههترع سهه  بهها افههرار  حجهه  وهه فخی ( سههوخطرهمی

 ر خسههتاد  شههخن  ووی  خارشههی سبسههه ل ههخر غههاا اد 

در  وابهه  هههایباکهتی اددرههاد بهها و کننهه وی  وههخ بتی

 دا،ببمههاری هههایباکهتیاد رشهه    وههخ بتیفوههخر رود  و 

غوههات  هایدانهه . دهنهه ویسههتنان رود  را کههاه   تطههت

 ههاوبخ هسههن .   ناپهارتانحوهال فب تههایاد  تهخبیون ع 

 تههخبیو سهه خج  ههخ ونههابع  سههخرا ،ح خبههات ،هاسهه ریو 

 بههارتکب ههات فب ههتی  .هسهههن   پههارتانحوههال فب تهههایاد 

افهرون  غهااری، وهخاددر  بو یسه  ۀشه د و رشهدبم ارجاد

اسهههحدا  در  ،غههااری وحههب در  ختبههیمد و  رث بههت بههت

نقهه  دارنهه . اد  غههااری هههایفتمورد بههههت  یترپههافت و 

 ارجههاد مد و فب ههت، هههایوخطدخل بههبفرواوههم سههخری، 

 ارهههف سهههاتهار را در پهههی دارد. واننههه  لسهههاتهمان 

 هههایرخن حضههخرو  pH رانفب ههت، وبههبهه  نههخی  واننهه  ل

بهها  رههخانرا وی فب تهههای تههخراکی دارد. بسههههیوخهوهه  

 ، ح خبههات و غوههاتکاوههم ، نههانهاسهه ری، هههاوبخ وصههت  
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 ... ميو های روودوکیديزميني  و ویژگياثو پوست سي   ورسي

هههای فتمورد بهه   فب ههتی را ۀرهها کنسههانهت کههتد رههروبف

، ، نههانشههبترنی، ببسههدخرت، غههااری واننهه  واکههارونی

کههه   رهههادموری شهههخد طهههاد  اسهههت افهههرود....  کبههه  و

، وههت رخ ، وههاهی، وههت ،  خشههت واننهه  هههاریفههتمورد 

 فب ههتفاقهه  رقتر هها،  هههاختبی، قنهه  و ط نههی هههایفتمورد 

 ,.Butt et al., 2008, Santos et al) هسهههن 

2022). 

Solanum tuberosum) ینبدو بسهههه  L.) 

رههترف وحصههخطات کشههاوردی در ستاسههت ردههی اد وههه 

 هههان و سههخوبف وحصههخل تههخراکی، پههو اد بههتن  و 

در در  هههان ی نبدو بسهه ۀاسههت. رخطبهه  سههاطان نهه  ، 

وبوبههههخن رههههف بههههخد  087بههههب  اد  2217سههههال 

(Tessema et al., 2022) .وصههههت   ۀسههههتان

کبوههخ ت  اسههت و اد نظههت رر هه   32در ارههتان  ینبدو بسهه

پههو اد  نهه  ، بههتن  و ارت وقهها   ینبدو بسههرخطبهه ، 

 ,Daneshi) خهههار  رخطبهه  وحصههخطات غههااری را دارد

 ههان ی و کاووهها،  یی  وحصههخطنبدو بسهه پخسههت. (2019

اردان بهههتای رخطبههه  و اسههههختاج وحصهههخطاری واننههه  

ی ها انباکسههیمنههه، متهابپوسههتردفب تهههای غههااری، 

. فهتموری  هنوهی اسهتن بوی و وهخاد افرودنهی ن بوهی 

هههرار رههف پخسههت  102رهها  72ی سههاطان  بههبف نبدو بسهه

 ,.Javed et al) کنهه یوههدر ستاسههت  هههان ارجههاد 

نهههار  رهه  پههژوه  نشههان داد کهه  افههرودن  .9201(

هههای رخانهه  به ههخد ورژ یدوبنی ویپههخدر پخسههت سههب 

بههافهی را بهه  همههتا  داشههه  باشهه  و  ههارهررنی مرد بهها 

و  1کههاه  سههاهی سهه  دوبنی نبههر پههخدر پخسههت سههب 

 3حههاوی  ۀنمخنهه .شههخدوههیها نمخنهه  *bو  *L یهاوخطاهه 

هههای دوبنی بههههترف ورژ یدر هه  پههخدر پخسههت سههب 

 ,.Jeddou et al)دههه  دسههت وههیبهه حسههی را 

افهههرودن  در رههه  بترسهههی بههها لنهههخان اثهههت .(2017

 23، 13، 3، 2پخسهههه   نههه   )در ههه های  خنههها خن 

بهت  ببسهدخرت رتکبه  به  ر رمهی، فب هتب  لنخان ( در  

 وخ هه  ارههف افههرار کهه  ، ثابههت شهه  مرد بههتن  ۀپارهه

کههم و  فب ههتدر هه   افههرار  ،کههاه  در هه  رنخبههت

نسهه ت  افههرار  ،کههاه  ضههخاوت سهه   نبههر و سههاهی

در  حسهی ههایورژ ی و کهاه  اوهبهاد قطت به  ضهخاوت

 13 دارای نمخنهه ؛ بهه  نههخری کهه  شههخدوههیها ببسههدخرت

را کسه   حسهی اردرهابی اوهبهاد ، باطهارترفدر ه  سه خج

  شههه پبشهههنهادنمخنههه   بهههههترفبههه  لنهههخان و کهههتد 

(Fatholahi, 2018). 

 ثههت افههرودنا ههه   اد ا ههتای ارههف پههتو   روبههبف

بههت تههخا   دوبنیسههب  وقههادرت وخهوهه  پههخدر پخسههت

 حسههی و فبرردخشههبمباری هههایورژ ی بههافهی تمبههت و

 .استببسدخرت 

 

 هامواد و روش

 هیاولمواد 

ی، مرد وحوههی، اد بههادار پشههن ی اد نههخی نبدو بسهه

، شههدت، اد شههتکت قنههه  تانرههامرد  ۀسهههار  اد کارتانهه

، وههاراوی رن ههای اد شههتکت روغههف اهبهه ، روغههف فبوراوهه

 ش .  بره ها ماد شتکت  مبوانو  فرتبش خش 

وههخرد اسهههااد ، بهها  یهههاوحوخلبمباری و شههبهه  وههخاد کو

 ب  ش .رهای و اد بتن  وتک مطمان ر رجر ۀدر 

 زمینیتهیه پوست سیب

اد روش  ینبدو بسهههبهههتای موهههاد  کهههتدن پخسهههت 

ن، بهها کمههی ر ببههت اسهههااد  شهه . بهه  اشهها خفها و همدههار

 بتی و ها، پخسههتدوبنیابههه ا سههب کهه   ارههف رتربهه 

مبدشهی شه  رها نشاسهه   سه  بهار دسهت موه   پخست ب 

ههها و غبتفوههال شهه ن منرر  من شسههه  شههخد. بهها ههه  

ای شهه ن و همینههبف تههتوج ببشهههت  وههخ بتی اد قهههخ 

بهه  وهه ت دوبنی نشاسههه  و کتبخهبهه رات، پخسههت سههب 

بهها مد شهه ، پههو اد من داد در مد  ههخش قههتار دقبقهه   3

 33- 02تد شسههه  و در داتههم  توخانهه  بهها دوههای سهه

پهخدر در   سوسبخج به  وه ت ره  شه  تشه  شه . 
1- Hardness  
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بههها مسهههباد دوبنی پهههو اد پخدرشههه ن پخسهههت سهههب 

 02اد اطهه  بهها وهه   (Chiliتههانهی )پههارج تههرر وهه ل 

ل ههخر داد  شهه  و در  ههای تشهه  و تنهه ، رهها دوههان 

 .(Aziz et al., 2019)اسهااد  نهه اری ش  

 بیسکویتهای نمونه ۀتهی

کههتدن و در وقبههاج کههت بهه  روش  ببسههدخرت تمبههت

مدوارشهههاهی رخطبهه  شهه . در ارههف روش، ابههه ا روغههف و 

شدت با ستلت دراد و به  شه ت بها رده رهت وخوهخ  شه  

دسههت مرهه . در   دقبقهه ( رهها کههت  روشههف بهه 2)حهه ود 

اضههاف  و بوهه  اد هههت وتحوهه  افههرودن وت وتحوهه  بوهه  رخ 

شه . پهو اد ارهف وتحوه ،  دد تخبی هه وخاد، وخوخ  به 

شه  ، دهنه  ، وهخاد پهخدری، به  همهتا  مرد اط وخاد نو 

بهه  تمبههت اضههاف  و در پارههان وههخاد وههارع )مد و شههبت( 

کهتدن رها موهاد  شه ن تمبهت اداوه  افرود  شه . وخوهخ 

در هه   13رهها  3 بههبف، ببسههدخرت رخطبهه  رافههت. بههتای

  ههای منبهه کاسههه  و  ببسههدخرتمرد فتوههخل  ودنههی اد

 بههاشهه   رخطبهه   تمبههت شهه . اضههاف  دوبنیسههب پخسههت 

پهههف و  وهههتوبوی 3/0وخصههخ  بهه  ضههخاوت  هههایغوه 

بهها قطههت  کههخخدی، هههایدارت بهه   دسهههی دنقاطهه رخسهه  

 تمبههت هههایشهه . پههو اد من، بتش وهههت، رقسههب وبوی 03

در هه   222دوههای  وبههانهبفبهها  پخههت، در داتههم فههت

پههو  شه .پخهه   دقبقه  12رها  12به  وه ت  سوسهبخج،

  22بههه  وههه ت  ها، ببسهههدخرتاد فهههت کهههتدنتهههارجد ا

 و بن یتنهههه ، بسههههه  وحههههب  دوههههایدر  دقبقهههه 

 ,.Sulieman et al)در همههان دوهها نهههه اری شهه ن  

منهههها  ۀبترسهههی و شهههماروهههخرد  . ربمارههههای(2019

ارائهه   1)ردسههان بههتای تمبههت و ببسههدخرت( در  هه ول 

 ش   است.

 

 تيمارهای مور  موادده-7جدول 

 شرح  تیمارها

P1   دوبنی )شاه (ببسدخرت ب ون پخست سب 

P2   دوبنیپخست سب  در   3ببسدخرت حاوی 

P3   دوبنیپخست سب  در   12ببسدخرت حاوی 

P4   دوبنیپخست سب  در   13ببسدخرت حاوی 

 

 های بیسکویتآزمون

 های فیزیکوشیمیایی بیسکویتویژگی

 هانمخنههه  ختبهههی ورنخبهههت، تاکسههههت، پهههتورئبف 

 ,INSO) 37اسهههان ارد ووههی ارههتان بهه  شههمار  ابق وطهه

اسهههان ارد ووههی ارههتان بهه  شههمار  وطههابق و فب ههت  (2019

 .(INSO, 2010) ب  دست مو  3123

 بافتی خمیر بیسکویت یهایژگیو

بهافهی تمبهت ببسهدخرت رخسه  دسههها   یههایژ رو

اد شههه . بترسهههی  (Hounsfield H5KS)منهههاطبر بافهههت 

  وههتیوهبو 7 ری بها ضهخاوتتمبتهای موهاد  شه   قطوها

 

مطهخوبنبمی  پهتودبها و شه  رهبه   وههتیوهبو 72 و نهخل

رحههت مدوههخن  وهههتیوههبو 33 ای شههدم، بهها قطههتاسهههخان 

. سههتلت حتکههت شهه ن داد ای قههتار دو وتحوهه  1فشههاری

 3 2سههادیفشتد  ۀفا ههوبههت ثانبهه ،  وهههتیوههبو 1پههتود 

 یسههادفشتد وتحوهه  دو  بههبف باد شههت ۀو دور وهههتیوههبو

 3پبخسههههی و 0کشسههانی ،3سههاهی وقههادرتبههخد.  ثانبهه  3

 .(Iuga et al., 2020)ش  وحاس   

 بیسکویت رنگ

 بههت (*L*, a*, b)ببسههدخرت  سههط  رنهه  یهاوخطاهه 

 دسهههههها  اد اسهههههااد  بهههها و LABسبسههههه   و نههههای

 
1- Compression 2- Compression distance 

3- Hardness 4- Cohesiveness 

5- Cohesiveness  
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 ... ميو های روودوکیديزميني  و ویژگياثو پوست سي   ورسي

و وطههههابق  (Colorflex EZسههههن  هانهتطهههه  )رن 

( *L)  بتی شهه . وقههادرتانهه اد  دسهههخراطومم دسهههها 

رنهه   دهن  نشههان (*a) روشههنی، و ربت ههی دهن  نشههان

 رنهه  بههبف مبههی و دهن  نشههان( *b)و  قتوههر بههبف سهه ر و

 .است درد

 بیسکویت ارزیابی حسی

اوهبههادی  3مدوههخن حسههی وطههابق روش ههه ونب  

 وتکهههر ۀرجتبهههدرههه   و بههها اردرهههاد موخدش 0رخسههه  

هههای و ورژ یا ههتا غوههات، و در رود پخههت  هههایپژوه 

بترسههی ها نمخنهه  ت، وههر ، بههخ و پههارتش کوههیرنهه ، بافهه

ههها قههتار های ببسههدخرت در اتهبههار اردراد. نمخنهه شهه 

ها اوهبهادی اد تخاسهه  شه  که  به  نمخنه منان  تفت و اد 

)بسههههبار تخشههههارن (  3)بسههههبار ناتخشههههارن ( رهههها  1

 .(Dragomir et al., 2020)اتهصا  دهن  

 هاتجزیه و تحلیل داده

مدوههخن روی  ،هههاداد ی وههارم مبههو رحو رجررهه  بههتای

رصههادفی بتداشههه  شهه   بههخد، سهه   کاووهها،کهه   ریهانمخنهه 

ی بههتابههار ردههتار و وبههانهبف لهه دی منههها  ههرارش شهه . 

داندهف  یاهها اد مدوهخن خنه  داونه داد  فبانهبهو ۀسروقا

نسههخ   SPSSافههرار و نت  (p≤ 0.05)در سههط  احهمههال 

افههرار نههت  نمخدارههها بهها اسهههااد  اد شهه . اسهههااد  22

Excel 2013 . رس  ش 

 

 یج و بحثنتا

 یزیکوشااایمیاییفی هااااآزمون یجنتاااایاااابی ارز

 یدیتولهای یسکویتب

ههههای فبرردخشهههبمباری ببسهههدخرت ر مدوانههههار  

دوبنی در ب سههحههاوی وقههادرت وخهوهه  فب ههت پخسههت 

 خنهه  کهه  وشههاه   موهه   اسههت. همههان 2 هه ول شههمار  

وبههران  دوبنیبهها افههرار  وبههران پخسههت سههب  ،شههخدیوهه

اد طحها   ؛ ههت خنه اسهت ها افهرار  رافههرنخبت نمخنه 

رنخبههت در  وقهه ار .نبسههت (p≤ 0.05)دار موههاری وونههی

 یبههتا وناسهه ی فههاکهخرحهه  وشههخق و قابههم ق ههخل، 

 بدتوببخطههخ ردیورهه اری پا و لمههت وانهه  اری افههرار 

 هاد مد در  ،اد نتفهی .شهخدیوه وحسهخد ریغهاا وخاد

 ۀنشاسههههرف، تمبهههت رحهههت رهههرثبت پهههتورئبف  وهههخ

و   کنن  باکسههههها، وههخاد یختبی، بنهه دان در  ، ب مسهه

 سه  اسههااد  اد فب تههای ر رمهی وق ار رنخبهت اسهت. 

شههخد و همههبف اوههت یوافههرار   ههاد و نهههه اری مد 

بهه  رههرتبت افهههادن ببههاری در وحصههخطات مردی  وخ هه 

 مب روکسهههبه یهههها تو   تههههابفانهههخای در  .تخاه شههه 

ارصههال بهه   ریرخانهها ههها تو  فرههمداد و ههخد دارد کهه  ا

پههارت و انحوههال  ههتبفدو نههخی  هههت .مد را دارنهه   رو نبههه

 ی تهههابف ؛مد را دارنهه  ینهههه ار ریرخانهها ،پههارتنههاانحوههال

-انحوهال ی تههابشه   و ف خنه ببه   هخرت پ پهارتانحوال

را لمهم  فره)واننه  اسهان ( ا یابه   هخرت شه د  ناپارت

 ,Yoshida & Prudencio) دهنههه یانجههها  وههه

 ههاد   رافههرادر   تهههابفببشهههت  ،ریسههخاد  .(2020

 .دارنهه   بهه روکوخئبهرفهههار ی وشههاب  رفهههارمد وحصههخل 

در  (Dhingra et al., 2012) درنهههتا و همدههاران

 ی تههههابفبههها  شههه  یغنههه ببسهههدخرت  بهههرخطی بترسههه

 ریابمبشههو  یدههرربف یهههایژ ههرو یابرههاردو  ینبدو بسهه

 وقهه ار  ببههترسهه     ههتبفنههخی  فرههاکهه    خرنهه وههی من

و  یفههه  اطههه کهه . در حاطیشههخدنمههی ببسههدخرترنخبههت 

 در بترسهههی رهههرثبت (Fatholahi, 2018)همدهههاران 

بههه  ، در ههه ( 23، 13، 3، 2 نههه   ) ۀافهههرودن پخسهههه

مرد   پارههبههت  ببسههدخرت رتکبهه در  ر رمههی فب ههتلنههخان 

 وخ ه  نه    ۀپخسههافهرودن  نهبجه   تفهنه  که  ،بتن 

سههخدر و . شههخدوههی ببسههدخرتکههاه  در هه  رنخبههت 

افهههرودن سههه خج  رهههرثبتدر وهههخرد ( 2210همدهههاران )

 032و  08ارات  انههه اد در ههه ( بههها  3-32 نههه   )

بها افهرودن  که  دهنه  هرارش وهیببسدخرت  توبدتووهت ب

خرت ببسههد هاینمخنهه سهه خج  نهه   وبههران رنخبههت 

 Sozer et)رابهه وههیشههاه  کههاه   ۀنسهه ت بهه  نمخنهه

https://www.sid.ir/fa/journal/SearchPaper.aspx?writer=332897
https://www.sid.ir/fa/journal/SearchPaper.aspx?writer=332897
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al., 2014) . بههت غبههت ردسههان افههرار  فب ههت تبرههرثارههف 

افههرون بههت راههاوت  رخانهه یوههوبههران رنخبههت وحصههخل 

دطبههم نههخی نتاحههی رحقبههق و  واهبههت ون ههع فب ههت، بهه

باشههه . بتتهههی اد  هانمخنههه راهههاوت در فتوخطاسهههبخن 

خاد فتوههخل پژوهشهههتان فب ههت رهها ون ههع من را بهه  کههم وهه

 کهه یحههاطدر  (Majzoobi et al., 2018)افرودنهه  

 ههارهررف مرد شهه    ینبدو بسههدر ارههف رحقبههق پخسههت 

 است.

که  بها افهرودن وقهادرت  رهف پهژوه  نشهان دادار  نها

بهههران تاکسههههت در ودوبنی، ب سهههوخهوههه  پخسهههت 

؛ هههت خنهه  اد رابهه وههیر  افههرابسههدخرت، بی هانمخنهه 

 (p≤ 0.05)دار یوونههه ، ارهههف افهههرار یموهههارطحههها  

رت وقههادبههم و ههخد دطرخانهه  بهه  یورههف افههرار  . انبسههت

بههرر ، ونب ، کوسههمهههف، واننهه  ی ووهه نرههاد لنا ههت د

 دوبنی باشهه ب سههی در پخسههت رور  و سهه ب ، پهاسهه

(Joshi et al., 2020)  کههاربتد پخسههت  ،یل ههارر. بهه

 هههایسهه رو  هههاخ بودوبنی همیههخن پخسههت سههارت ب سهه

ر  افهرای سه    رئهبهران و، به  با داشهف اووها  ببشههت

 & Saleh)شهخد وهیبسهدخرت بی هانمخنه تاکسههت در 

Ali, 2020)  ن ههخدن اتهوهها  بههبف  داریوونهه، ا تخهه

رنخبهت  دوهانه دطبهم افهرار   به رخانه یوهنبر  هانمخن 

ی بترسههنهههار  و کهه  بههخدن وقهه ار پخسههت افههرود  باشهه . 

، هههای نههان نبههررژ یودوبنی بههت ب سههاثههت پههخدر پخسههت 

همخههخان بهها نهههار  پههژوه  حاضههت، نشههان داد کهه  

دوبنی تاکسههههت ب سهههی حهههاوی پخسهههت هانمخنههه 

رت باطهارت وقهادرهف اوهت به  و هخد او لوهت دارنه  ببشهتی 

- دوبنی نسهه ت داد  شهه ب سههی در پخسههت ووهه نوههخاد 

. نهههار  پهههژوه  (Jacinto et al., 2020) اسههت

 Kırbaş)و همدهاران  شکتبهارحقبقهات حاضت بها نههار  

et al., 2019) ۀدر بترسههی رههرثبت افههرودن پههخدر رااطهه 

هههای کبهه  بهه ون پترقههال، سههب  و هههخر  بههت ورژ ی

بهها  خرنهه  دارد. ارههف وحققههان وههی وههخرف وطابقههت 

در هه ، وبههران  13رهها  3افههرار  وقههادرت پههخدر رااطهه  اد 

 .راب ویداری افرار  ها ب  نخر وونیتاکسهت نمخن 

بها افههرار  وبههران  دههه وههینههار  رحقبههق حاضههت نشهان 

ها بهه  نههخر وبههران پههتورئبف نمخنهه  دوبنی،پخسههت سههب 

کههاه   فرهها .رابهه کههاه  وههی (p≤ 0.05)داری وونههی

وارد شهه   اد  شهههتبب فبپههتورئ مبههدطبهه   رخانهه یوههی  رئهه

ی در نمخنهه  شههاه  و کمههی وقهه ار وصههتفنترههق مرد 

شهه ن من در  قبههرقو  ینبدو بسههپههتورببف در پخسههت 

 Sepelev)ی باشهه  نبدو بسهه ی پخسههتحههاوی مارهههابر

& Galoburda, 2015).  در نبهههر  و همدهههاران اسهههبهخ

 بههاهی )اد  موهه  پخسههت  ۀوانهه یبههاقاثههت خنهه   بترسههی

وشههابهی  ۀنهبجهه ( روی نههان بهه ون  وههخرفینبدو بسهه

 ینبدو بسههالوهها  کتدنهه  بهها افههرار  پخسههت  تفهنهه  و 

رابههه  وهههیوقههه ار پهههتورببف نبهههر کهههاه   هانمخنههه در 

(Jacinto et al., 2020). 

 دوبنی،در ارف رحقبق، بها افهرار  وبهران پخسهت سهب  

بهههبف وقههه ار ( p≤ 0.05)داری اتهوههها  موهههاری وونهههی

 رهخانیوهاوهت را  فرها مبهدط .نشه وشاه   ها ختبی نمخن 

ی نسهه ت نبدو بسههی در پخسههت ختبهه فربپهها تروقههادبهه  

در  37 ۀوطههابق بهها اسهههان ارد ووههی ارههتان بهه  شههمار داد.

ههههای ببسهههدخرت، وبهههران ختبهههی ورژ ی ارر ههها  بههها

 ,INSO)باشهه   در هه  1ببسههدخرت ن ارهه  کمهههت اد 

ها در وحههه ود  و اد ارهههف نظهههت رمهههاوی نمخنههه  (2019

. در ارههف پهژوه  وشهاه   شهه  ن اسههان ارد اردرهابی شه 

ب هههت فدوبنی، ب سهههبهههران پخسهههت ور  افهههراکههه  بههها 

 .(p≤ 0.05)ر  رافهههت افهههرابههه ی رخطهای بسهههدخرتب

، 12211هان ارد ووههی ارههتان بهه  شههمار  وطههابق بهها اسهه

ی دارای ون ههع/ ادلههاهای بهها بسههدخرتب ب ههت درفبههران و

ب ههت فبههران وباشهه  کهه   در هه  3رهه  حهه اقم باب ههت ف

رف بنههابتابههخد،  در هه  3بسههدخرت باطههارت اد بی هانمخنهه 

 ,INSO) ی شهخن ووتفهب هت فرخانن  به  لنهخان ون هع یو

2011).  
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 ینبدو بسهفب هت پخسهت با رخ ه  به  ارنده  وقه ار       

 ,.Dhingra et al) انهه کتد در هه  الوهها   70را حهه ود 

قابههههم  هانمخنهههه افههههرار  وبههههران فب ههههت در  (2012

 نههههار  درههههتنهبجههه  حا هههم بههها  .بهههخد ینهههبب بپ

 .)2022laet r akBa ,.( ست  همسخش وقاطات ونهشت

 

 زمينيي ستل  في،و پوست های فيزیدوشيميایي  يسدویت حاوی مقا یو مخیشرزمایتای   -0جدول 

ن )درصد(یپروتئ رطوبت )درصد( نمونه )درصد( یچرب خاکستر )درصد(  بر )درصد(یف   

P1 72/00±2/60 a 10/10±2/21 a 2/33±2/22 a 18/37±2/26 a 1/08±2/21 a 

P2 72/13±2/31 a 13/03±2/22b 2/07±2/21 a 18/03±2/28 a 3/27±2/22 b 

P3 06/76±2/03 a 13/18±2/36 c 2/30±2/23 a 18/02±2/11 a 12/20±2/36 c 

P4 71/07±2/32 a 12/83±2/23 d 2/03±2/22 a 18/20±2/12a 10/32±2/23 d 

 .دو وبانهبف است (p≤ 0.05) داریووندهن   اتهوا  در هت سهخن نشان حتو  وخهو *

 

 سنجی رنگ

ها بهها وقههادرت وخهوهه  بسههدخرتبی سههنجرن نهههار  

نمههار  داد  شهه    3 هه ول دوبنی در ب سههپخسههت 

دوبنی، وؤطاهه  اسههت. بهها افههرار  وبههران پخسههت سههب 

داری های رخطبهه ی بهه  نههخر وونههیببسههدخرت( *L)رنهههی 

(p≤ 0.05) رخانه یوهر ببهتات رنه   .کاه  رافهه  اسهت 

، واکهههن  ههههافنخلیپوههه، هارنه انههه بههه  دطبهههم و هههخد 

در  کنن  شههههههههتکتاکسب اسههههههههبخن، سههههههههاکارد 

ت رخ دههه . رهه  دطبههم ر ببههت کاراووبراسههبخن، نههی پخهه

ر ببهت وبهران رنخبهت باشه . اثهت فب هت بهت  رخانه یورن  

رنه  را رحهت رهرثبت  رخانه یوهوبران رنخبهت و رخوخهم 

همینههبف بهها . (Majzoobi et al., 2018) قههتار دههه 

ی رنههه وؤطاهه دوبنی، ب سههب ههت پخسههت فبههران ور  افههرا

(a*ب )داری یوونههبهه ی بهه  نههخر رخطهای بسههدخرت(p≤ 

های بسهههدخرت( ب*b)ی رنهههه وؤطاههه ر   و افهههرا (0.05

  کههاه  رافههه (p≤ 0.05)داری یوونههبهه ی بهه  نههخر رخط

در  (Jeddou et al., 2017)  هه و و همدههاران. اسههت

بهه  کی هانمخنهه ی بههافهی و حسهههههای رژ یوبه ههخد 

افههرودن   خرنهه وههیدوبنی ب سههی پههخدر پخسههت حههاو

 ریروشههنادوبنی ونجههت بهه  کههاه  ب سههپههخدر پخسههت 

(L* قتوری )(b*)  ارهف اتهوها  رنه  شهخدوهیها نمخنه .

 ینبدو بسههدارای پخسههت  یهانمخنهه شهه ن  رههتت برو 

 ینبدو بسهپخسهت بهخدن رنه   رهتت بردطبهم  ب رخان یو

کهه  بهها نهههار  ب سههت  (Dhingra et al., 2012)باشهه  

 Bakar et)نبههر همخههخانی دارد  پههژوه موهه   در سههارت 

al., 2022). 

 

 زمينيي سها  ا مقا یو مختل  پوست يسدویت ي سنجری،ای  تی -3جدول 

 *L* a* b نمونه

P1 03/23±2/32 a -2/02±2/12 a 8/67±2/22 a 

P2 01/80±2/32 b -1/68±2/12 b 7/63±2/12 b 

P3 36/31±2/12 c -2/66±2/32 c 7/02±2/02 bc 

P4 30/37±2/32 d 2/27±2/12 d 0/80±2/32 c 

 ببف دو وبانهبف است. (p≤ 0.05) داریووناتهوا   ن خددهن   تک در هت سهخن نشانحتو  وشه*
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 یسکویتبی خمیر هانمونهرئولوژی 

بهها  ،شههخدیوههوشههاه    0نههخر کهه  در  هه ول  همههان

سههاهی در سههبدم دوبنی، افههرار  وقهه ار پخسههت سههب 

 (p≤ 0.05)تمبههت افههرار   یهانمخنهه سههادی اول فشتد 

رترف وبهران سهاهی در سهبدم پهاربف ،همینهبف .رابه وی

 اسههت P2و  P1های وهووههق بهه  نمخنهه  سههادی دو فشتد 

(p≤ 0.05) . ی ونحنهه، حهه اکثت ارراههای سههاهیشههاتق

ی المههال توبههنفشههار اسههت و حهه اکثت  فباوطهه، در توبههن

 سههاهی ،. در واقههعدههه یوههی  ههاد ددن را نشههان نههشهه   

 فببههری غههاای فشههتدن وههاد  بههتای طههاد  توبههنحهه اکثت 

 اسههت فبووههشههدم  تببههر رهها حصههخل  ابمسههی هاندنهه ا

(Dan et al., 2007) . دهه  وهینههار  ارهف رحقبهق نشهان

اتهوهها   دوبنی،کهه  بهها افههرار  وقهه ار پخسههت سههب 

در وبههران خسهه ن  ی  (p≤ 0.05)داری موههاری وونههی

پخسههت افههرودن وقههادرت وخهوهه   .نهه اردها و ههخد نمخنهه 

 (p≤ 0.05)دار کهههاه  وونهههی سههه  دوبنی، سهههب 

وقاووههت  وقه ارپبخسهههی،  .شهخدها وهیپبخسهههی نمخنه 

و  دهههه نشهههان وهههیسهههاتهار درونهههی وهههخاد غهههااری را 

وقباسهی اسهت اد ر ببهت وهاد  غهااری، پهب  اد فتوپاشهی 

ا هرای ههای کهن وابسهه  به  بهته  ارف ورژ ی بافت من.

 ,.Jonkers et al)اسهت  اسهبخن، در سهط  وودهخطیفتوخط

بسههههی بهه  سههاهی و . وقهه ار نبههتوی شدسههت، (2021

هههای رههتد، پبخسههههی پبخسههههی بافههت نمخنهه  دارد. بافت

کمههی دارنهه  و خسهه ن   ههه  نبسهههن . کههاه  نبههتوی 

بههتای نبههاد دهن   نبههتوی کمهههت وههخرد شههدنن  ی نشههان

. (Di Monaco et al., 2008)شدسهههف نمخنهه  اسههت 

-بترسهیاد ارهف پهژوه  بها نههار  دسهت موه   به نهار  

کهه  بهها افههرار  خههخانی دارد وحققههانی همهههای درهههت 

پههخدر کهه و رن ههم بهه   ۀ افههرودنجههبنهوقهه ار فب ههت، در 

، پههخدر وتکههر (Kulkarni & Joshi, 201)ببسههدخرت 

( و در کههم Mantouمنانههاج بهه  نههخلی کوخخهه  ) ۀوبههخ

کهه  شهه ت اثههت فب تههها روی  انهه داد وطاطوههات نشههان 

وحصههخطات مردی بهه  نههخی فب ههت و وبههران  ههارهررنی 

 .(Blanco et al., 2017)بسههی دارد 

باطههارترف  کهه دههه  وههینهههار  رحقبههق حاضههت نشههان 

و  (p≤0.05) داردبههه  نمخنههه  شهههاه  رووهههق  کشسهههانی

وخ هه  دوبنی، پخسههت سههب افههرودن وقههادرت وخهوهه  

 شههخدوههیهای تمبههت دار کشسههانی نمخنهه کههاه  وونههی

(p≤ 0.05).   کشسههانی بهه   ههاات پواسهههب  و اطاسهههب

اررجهههالی  بتشهههخد. تا هههبهههخدن  سههه  وتبهههخ  وی

فشههتدن(، نهخل سههبدم فشهاری نههی  اد پههو )بت شهت

وقه ار  ،دهه ؛ به  ل هارت درههت اد ددن دو  را نشهان وی

ارراالی است ک  در وه ت دوهان بهبف انهههای اوطهبف  هاد 

 Jonkers et)شههخد ددن و دووههبف  ههاد ددن بادرههابی وی

al., 2021). 

بهها رخ هه  بهه  اثههت  ههارهررنی مرد بهها فب ههت، در افههرار  

کههاه ( وقههادرت ) تببههر ی و کههاه  پبخسههههی، سههاه

دسهت موه   اد به و بها نههار  اسهت کشسانی قابم انهظهار 

 ,Blanco et al., 2017) سههتهمسخ هههاپژوه درهههت 

Majzoobi et al., 2018, Ayadi et al., 2009). 

 

 های  ميوي یمویهسنج افتیتای  -0جدول 

 نمونه
کل ی)س یسفت

 (اول یسازفشرده

ل کی)س یسفت

 دوم( یسازفشرده
 کشسانی یوستگیپ یچسبندگ

P1 a12/2±31/2 a12/2±00/2 a12/2±33/36 a12/2±63/2 a12/2±70/03 

P2 b23/2±00/3 a23/2±73/2 a23/2±87/02 a23/2±77/2 a23/2±00/01 

P3 c32/2±37/6 b32/2±73/0 a32/2±03/02 b32/2±12/2 b32/2±00/6 

P4 d22/2±27/21 c22/2±62/10 a22/2±03/36 b22/2±13/2 c22/2±83/2 

 ببف دو وبانهبف است.( p≤ 0.05) داریووندهن   اتهوا  حتو  وخهو  در هت سهخن نشان*
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 یحسی ابیارز

ببسهههدخرت در  یهانمخنههه نههههار  اردرهههابی حسهههی 

وههر  و بههخ وهووههق  موهه   اسههت. باطههارترف اوهبههاد 3 هه ول 

 و افههرودن وقههادرت ببشهههتاسههت  P2و  P1های بهه  نمخنهه 

ها وههر  نمخنهه  بهه  کههاه  اوهبههاددوبنی، پخسههت سههب 

رنهه ،  باطههارترف اوهبههاد .(p≤ 0.05)    اسههتونجههت شهه

و اسههت  P1 ۀوهووههق بهه  نمخنهه نبههر پههارتش کوههی بافههت و

رنه   کهاه  اوهبهاد سه  دوبنی، پخسهت سهب افرودن 

دسهت  نههار  به .(p≤ 0.05)   اسهتها شه و بافهت نمخنه 

 ,.Dhingra et al) موه   بها  ههرارش درنههتا و همدههاران

 ینبدو بسههکهه  اد پخسههت کاووهها، همخههخانی دارد  (2012

بهه  لنههخان ون ههع فب ههت اسهههااد  کتدنهه  و در اردرههابی 

حسههی دررافهنهه  کهه  بهها افههرار  وقهه ار فب ههت اد  ههات 

 یهاشههاتقدر هه ، همهه   13شههاه ( رهها  ۀدر هه  )نمخنهه

درهههت . رابهه وههیاردرههابی حسههی وههخرد بترسههی کههاه  

بترسههی اثههت افههرار  وقهه ار فب ههت )اد  پژوهشهههتان نبههر در

، سهه خج  نهه   و  ههخ( بههت ینبدو بسههونههابع پخسههت 

مردی، بههه  نهبجههه   یههههافتمورد حسهههی  یههههایژ هههرو

وودههخج وطوخببههت حسههی را  ۀوشههابهی رسههب ن  و رابطهه

 Jeddou)انه  داد بها وقه ار فب هت افهرود  شه  ،  هرارش 

et al., 2017, Muhammad et al., 2021)ا تخهه   ؛

رخانسهههن  ارههف  هههاخ بونبههر بهها اسهههااد  اد رااطهه  بتتههی 

 بههه  رخانههه یوهههوطوخببهههت را افهههرار  دهنههه  کههه  

 هههاخ بودر نوهه ، در رااطهه   وههؤثتدطبههم و ههخد رتکب ههات 

 ,.Ramya & Anitha, 2020, Tolve et al)باشهه  

2020). 

 

 زمينيي س ا مقا یو مختل  پوست  تیسدوي  یهایمویهیتای  ارزیا ي حسي  -5جدول 

 آزمون

 ماریت
 یرش کلیپذ بافت بو رنگ طعم و مزه

P1 a22/2±62/0 a22/2±87/0 a22/2±82/0 a22/2±80/0 a22/2±62/0 

P2 ab32/2±33/0 ab32/2±32/0 ab32/2±03/0 ab32/2±36/0 ab32/2±33/0 

P3 ab23/2±03/0 ab23/2±03/0 ab23/2±33/0 ab23/2±00/0 ab23/2±03/0 

P4 b12/2±22/0 b12/2±22/0 b12/2±12/0 b12/2±23/0 b12/2±22/0 

 .ببف دو وبانهبف است (p≤ 0.05) داریووناتهوا   ن خددهن   حتو  وشهتک در هت سهخن نشان*

 

 یریگجهینت

 ، فب تههههای ر رمهههی و وهههااو و هههخدرخ ههه  بههه  با

پخسههههت اسههههب های خههههتد ضههههتوری وخهوهههه  در 

بهها  ،تطااد من بههتای رخطبهه  وحصههخ رههخانیو دوبنی،ب سهه

 بترسههی نهههار  ارههفاسهههااد  کههتد.  طههارتبا ایرهه ر ا اردش

ب هههت پخسهههت فبهههران وبههها افهههرودن نشهههان داد کههه  

بههه  نهههخر  هانمخنههه بف پهههتورئبهههران ودوبنی، ب سههه

های بسههدخرتب pHب ههت و فبههران وداری کههاه  و یوونهه

بههران ور  افههرابف بهها همینهه. رابهه وههیر  افههرابهه ی رخط

 *bو  *Lی رنهههههی هاوؤطاهههه دوبنی، ب سههههپخسههههت 

داری کههاه  یوونههبهه ی بهه  نههخر رخطهای بسههدخرتب

 سههاهیدوبنی، ب سهبهران پخسهت ور  افههرا. بها رابه وهی

 بهاداوهرف باطهارت. رابه وهیر  افهرابه ی رخطهای بسدخرتب

 3ی حهاو ۀی بهبف ربمارهها، وهووهق به  نمخنهکوهرتش پا

بمههار ربهه  لنههخان اسههت کهه  دوبنی ب سههپخسههت در هه  

افهرودن   اهتخان رهیوی کوهی شه . به  نهخر ووتفهبترت 

ی بههت نههاوطوخب، اثههت در هه  3دوبنی رهها ب سههپخسههت 

و کنهه  نمههیرجههاد ای نمخنهه  ببسههدخرت حسهههههای رژ یو

ری بهه  غههااب ههت وحصههخطات فر  افههرارخانهه  بهها ههه   یو

 کار  تفه  شخد.
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Abstract 

Potato peel is a by-product of starch production and other potato products. It has notable 

functional properties and has been considered due to its high absorption properties in the food 

industry. This study was performed to investigate the effect of potato peel powder on biscuit 

dough rheology and biscuit properties. The flour was substituted by potato peel powder at the 

levels of 0, 5, 10 and 15 percent (samples P1 to p4) and the effects were investigated. The results 

showed that by increasing the amount of potato peel powder, the amount of protein, color 

indices (L* and b*) and the cohesion of the samples decreased significantly and the amount of 

fiber, a* index and hardness of biscuit samples increased (p≤ 0.05). No significant differences 

were observed among moisture, fat and adhesion of samples (p≤ 0.05). The results of sensory 

analysis also showed that the highest score of taste and smell belonged to samples P1 (no potato 

peel fiber) and P2 (containing 5 percent potato peel fiber). Also, the highest score of color, 

texture and overall acceptance belonged to the P1 and P2 samples (p≤0.05) and potato skin fiber 

caused a significant decrease in color and texture scores of other samples. P2 treatment 

(containing 5 percent potato skin fiber) was introduced as the best treatment. In general, it can be 

stated that the addition of potato peel powder, up to 5 percent does not create undesirable 

changes in the sensory properties of the biscuit and can be applied to fortify the product with 

fiber. 
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