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 4/3/61تاریخ پذیرش:                                                                                                     11/11/69تاریخ دریافت: 

 چکیده

های غلات بوده و با توجه به بالا بودن میزان مصرف آن در بین کودکان، افزایش ارزش ترین فرآورده محبوببیسکویت یکی از  سابقه و هدف:

آمید ترکیبی سمی است که در مواد غذایی غنی از کربوهیدرات مانند ای و ایمنی این محصول از اهمیت خاصی برخوردار است. آکریل تغذیه

آمید، اثر بازدارندگی شود. در بین عوامل متعدد تأثیرگذار بر تشکیل آکریلگراد تشکیل مینتیدرجه سا 121بیسکویت در دمای بالاتر از 

 آمید مورد بررسی قرار گرفته است.اکسیدانی ثابت شده است که در این پژوهش استفاده از پودر تفاله انگور قرمز در کاهش آکریلترکیبات آنتی

های فیزیکی )عرض، درصد( تهیه و ویژگی 15و  11، 5، 1آرد با سطوح مختلف پودر تفاله انگور قرمز )با جایگزینی   بیسکویت ها:مواد و روش

آمید در قالب طرح آماری  ضخامت، ضریب پخش و بافت(، شیمیایی )رطوبت، خاکستر، چربی، پروتئین و فیبر( و حسی همراه با محتوای آکریل 

 تصادفی مورد ارزیابی قرار گرفت. کاملاً

که رطوبت، خاکستر،  ها نداشت در صورتی داری بر محتوای چربی نمونه نتایج نشان داد که استفاده از پودر تفاله انگور تأثیر معنی :هاهيافت

ها نسبت به نمونه کنترل افزایش یافت. با وارد کردن تفاله انگور به فرمولاسیون، ضخامت، عرض، ضریب پخش و پروتئین و فیبر بیسکویت

درصد( نسبت به نمونه  66/53آمید شده و بیشترین کاهش ) ها بیشتر شد. استفاده از پودر تفاله انگور منجر به کاهش آکریل کویتسختی بیس

درصد پودر  11های حسی بیشترین امتیاز پذیرش کلی به بیسکویت تهیه شده با درصد نتیجه شد. از نظر ویژگی 15شاهد در سطح جایگزینی 

 علق گرفت.تفاله انگور قرمز ت

آمید را به عنوان های کیفی و حسی بیسکویت،  تشکیل آکریلاستفاده از پودر تفاله انگور قرمز بدون تأثیر قابل ملاحظه بر ویژگی گیري: نتیجه

اده از تفاله انگور ترکیب نا ایمن نسبت به نمونه شاهد کاهش داد بنابراین با توجه به بالا بودن مقادیر پسماند در واحدهای فرآوری انگور، استف

 قرمز در فرمولاسیون بیسکویت قابل توصیه است.

  آمید، انگور قرمز، بیسکویت، پودر تفاله، کروماتوگرافی گازیآکریل واژگان كلیدي:

  مقدمه 

پروپن آمیدد(، یدت ترکیدب شدیمیایی بده      -2آمید ) آکریل

–CH2=CHو فرمدول شدیمیایی    C3H5NOفرمدول مولکدولی   

CO–NH2 ای از مدواد غدذایی   باشد کده در طیدف گسدترده   می

گدراد  درجه سدانتی  121غنی از کربوهیدرات در دمای بالاتر از 

-المللی تحقیقات سدرطان، آکریدل  آژانس بین .شودتشکیل می

زای احتمدالی بدرای انسدان     آمید را در گدروه ترکیدب سدرطان   

زایدی از   (. ایجداد جهدش و سدرطان   1بندی کدرده اسدت )  طبقه

آمید در انسدان اسدت کده در اثدر      ترین اثرات سوء آکریل عمده

و در نهایدت ایجداد    هدا  هدا و جهدش در ژن   شکستن کرومدوزوم 

آیدد   های مختلف انسان به وجود مدی  تومورهایی در غدد و اندام

تومورزایی این ماده در غدده   (. مطالعات و تحقیقات مختلف،2)

تیروئید، پانکراس، کلیه، روده بزرگ، رحم و پستان را در موش 

ایجداد اخدتلالات در سیسدتم عصدبی      و ییدد نمدوده  أو انسان ت

 (.  3یز به اثبات رسیده است )آمید ن توسط آکریل 

آمیدد در  گزارشات نشان داده است که میزان زیادی آکریل

غلات فرآیند شده مانندد اندواب بیسدکویت، کراکدر، اندواب ندان،       

(. 4کلوچدده، کیددت و هم نددین قهددوه و کاکددائو وجددود دارد )  

آمیدد در مدواد غدذایی    مسیرهای متعددی برای تشکیل آکریدل 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
5-

06
 ]

 

                               1 / 9

mailto:l.roufegari@iaut.ac.ir
https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2581-fa.html


 نژاد صنم اعظمی و لیلا روفه گری.../   جایگزینی پودر تفاله انگور قرمزتأثیر                                                                        111 

 

 111 

وقوب واکنش میلارد بین آسپاراژین  حرارت دیده بیان شده که

و ترکیبددات کربونیددل )ماننددد قندددهای احیددا کننددده( یکددی از  

(. تددأثیر عوامددل مختلددف بددر 4، 5باشددد ) مسددیرهای مهددم مددی

آمید تشکیل شدده در محصدولات ندانوایی نیدز      محتوای آکریل

توان به تدأثیر واریتده غدلات، شدرایط      مطالعه شده است که می

ل، میزان و نوب ترکیبات شیرین کننده کاشت و برداشت محصو

و روغن در فرمولاسیون، اضافه کردن نمدت بده خمیدر، مقددار     

رطوبت و فعالیت آبی، زمان و درجه حرارت پخدت اشداره کدرد    

هددای اخیددر توجدده محققددان بدده تددأثیر احتمددالی  (. در سددال9)

آمیدد معطدوف شدده اسدت.      ها بر محتوای آکریل اکسیدان آنتی

(، کددات ین و اپددی 1امبو و چددای سددبز )هددای بددتددأثیر بددرگ

آمیدد  ( بر کاهش آکریل8های رزماری )( و برگ4گالوکات ین )

در  نان گدزارش شدده اسدت. طدی تحقیقدی نیدز تدأثیر اسدید         

فرولیت به عنوان ترکیبی با خاصیت آنتدی اکسدیدانی بدالا بدر     

 (.6آمید در کراکر بیان شده است )کاهش آکریل

هدای پختده شدده    ترین فرآوردهبیسکویت یکی از پرطرفدار

داری و شود که به علت سدهولت تهیده، نگده   آردی محسوب می

هم نددین ارزان بددودن، تولیددد آن روای زیددادی یافتدده اسددت و 

بسیاری از بزرگسالان و کودکان انواب متفاوت آن را مصرف می

سازی در بسیاری از کشدورها  رو صنعت بیسکویتاز این  کنند.

 دیگدر  سدوی  (. از11باشدد ) ترش مدی به سرعت در حدال گسد  

 در آمیدد آکریدل  تشدکیل  بدا  در ارتبدا   متعدددی  هایگزارش

 بدودن  سدمی  بده  توجده  بدا  بنابراین .است شده ارائه بیسکویت

 تولیدد  صدنایع  روز افدزون  حدال توسدعه   عدین  در و آمیدآکریل

هدای   روش بررسدی  کشدور،  در این محصول مصرف و بیسکویت

رسدد. در  به نظدر مدی   ضروری بیسکویت در ترکیب این کاهش

اکسدیدان  های اخیدر رویکدرد اسدتفاده از ترکیبدات آنتدی     سال

طبیعددی مددورد توجدده قددرار گرفتدده اسددت. بیشددتر ضددایعات    

-باشدند کده بهدره   کارخانجات، حاوی ترکیبات ارزشمندی مدی 

تواند زمینده  ها علاوه بر جنبه زیست محیطی، میبرداری از آن

رکیبات فراسودمند آنها فراهم کندد. ایدران   را برای استفاده از ت

یکی از ده کشور تولید کننده انگور در جهان است که با توجده  

به فراوری میزان بالایی از انگور در کارخانجدات داخدل کشدور،    

هزار تن پسماند ناشی از فراوری انگور تولیدد   51سالانه بالغ بر 

ین ترکیب بدا  (. تفاله انگور قرمز منبع غنی از چند11شود )می

، فیبر غدذایی و ترکیبدات   ارزش مانند اسید سیتریت، تارتارات

)مالویدددین، پئونیدددین(، فلاونددول   فنولیدت اسددت. آنتوسددیانین 

و اسیدهای فنولیدت عمدده     )کوئرستین و مریستین(، استیلبن

 و کات ین ال، کات ین و اپی -3 -ترکیبات فنولی بوده و فلاوان

 .(12باشدند )  غالب در این تفاله مدی گالیت ترکیب فنولی  اسید

تاکنون تحقیقات متعددی مبنی بر استفاده از تفاله کارخانجات 

هدای آردی بده    مختلف و تفاله انگور سفید و قرمدز در فدراورده  

ای انجام گرفته است اما رویکرد کاهش  جهت غنی سازی تغذیه

 آمید در نتیجه  تأثیر آنتی اکسیدانی ترکیبدات  احتمالی آکریل 

فنلی موجود بررسی نشده است. لذا در این تحقیق اسدتفاده از  

پودر تفاله انگور قرمدز در فرمولاسدیون بیسدکویت بده منظدور      

آمیددد و نیددز بررسددی تددأثیر احتمددالی آن بددر میددزان آکریددل  

شیمیایی و حسدی محصدول مطالعده شدده      خصوصیات فیزیکی

 است. 

  هامواد و روش 

بابا( از انگور قرمز )واریته ریش تهیه پودر تفاله انگور قرمز:  

های بدست گیری، تفالهبازار محلی تبریز خریداری و پس از آب

گراد تا رسیدن بده وزن  درجه سانتی 41آمده در آون در دمای 

هدای خشدت شدده بدا آسدیاب برقدی       ثابت خشت شدد. تفالده  

( پدودر و از  ، ساخت کشور چینMC300132)مولینکس، مدل 

میکرون( عبور داده شدد و تدا   111منافذ  )قطر 81الت با مش 

 گراد نگهداری شد.  درجه سانتی -21زمان آزمایش در دمای 

پخدت بیسدکویت در کارگداه نیمده صدنعتی      تهیه بیسکویت: 

 )شهرستان تبریز( و براساس روش زیر انجام شد:
گرم پدودر قندد    81گرم روغن قنادی )شورتنینگ( و  111

گدرم( توسدط همدزن     1گدرم( و وانیدل )   21با زرده تخم مرغ )

، ساخت کشور چین( بده  ABM11B61برقی )مولینکس، مدل 

ادامه آرد گندم بدا درجده اسدتخرای    طور کامل مخلو  شد. در 

درصدد، پدروتئین   45/1درصد، خاکستر  14درصد )رطوبت  15

به صورت تدریجی بده مخلدو  اضدافه     (25، گلوتن درصد8/ 6

های تهیه شده با پودر تفاله انگور، به نسبت  شد. در مورد نمونه

اضافه کردن از میزان آرد کاسته و به همان نسبت پدودر تفالده   

متر بدرش داده  میلی 5اضافه شد. خمیر آماده شده به ضخامت 

دقیقده   21گراد به مددت  درجه سانتی 191شده و تحت دمای 

-ها بعد از خروی از فر خندت و در کیسده  پخت شد. بیسکویت

ندوب تیمدار    5. اتیلنی در دمای محیط نگهداری شدندهای پلی

درصدد   15و 11، 5، )نمونه کنترل با میزان تفاله صدفر درصدد  

با سه بار تکرار تهیه  و جهت آزمون مورد استفاده  وزنی/ وزنی(

 قرار گرفتند.  

 گرفتههای انجام آزمون

ها از طریق خشت کردن رطوبت نمونهشیمیایی: های آزمون

( و خاکستر بدر مبندای وزن خشدت توسدط کدوره      13در آون )

گیدری درصدد چربدی    بدرای انددازه   ( تعیین شد.14الکتریکی )

گیدری محتدوای فیبدر    ( و برای اندازه15استخرای با سوکسله )
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ساس روش ها برا( انجام شد. ازت نمونه19روش هضم اسیدی )

( مقددار پدروتئین   1/5کلدال تعیین و با اعمال فاکتور تصحیح )

  (.11محاسبه شد )

پارامترهای های انجام گرفته روی پودر تفاله انگور: آزمون

شیمیایی )رطوبت، خاکستر، محتوای چربدی، پدروتئین و فیبدر    

های بیسکویت تعیین  کل( مطابق با روش بیان شده برای نمونه

شد. برای تعیین محتوای فنل کل و تعیدین خصوصدیات آنتدی    

اکسیدانی پودر تفاله، ابتدا عصداره گیدری از تفالده انجدام شدد.      

 11می یکسان از اسدتون  تفاله با محلول استخرای )نسبت حج

مخلو   4به  1درصد( در نسبت  1/1درصد و اسید کلریدریت 

دقیقده، تحدت    91شد و بعد از توقف در دمای اتدا  بده مددت    

g11111   دقیقددده سدددانتریفوژ )  15بددده مددددتHettich 

 41،آلمان( شد. عصاره قسمت فوقانی تحت دمای EBA21مدل

لیظ و برای آزمدون  گراد در اواپراتور تحت خلاء تغ درجه سانتی

گیدری محتدوای فندل کدل بدر       مورد استفاده قرار گرفت. اندازه

 HACHسیوکالتیو توسط اسدپکتروفتومتر ) -اساس روش فولین

، آمریکا( صورت گرفت. بعد از اختلا  عصاره بدا  DR2800مدل

 21دقیقه، کربنات سددیم   11معرف فولین سیوکالتیو به مدت 

گراد بده مددت    جه سانتیدر 41درصد اضافه شد و تحت دمای 

 195دقیقه نگهداری شد و بعد از قرائت میدزان جدذب در    15

نانومتر، میزان ترکیبات فنلی بر حسب معادل اسید گالیدت در  

(.  بررسدی فعالیدت   18هر گدرم از تفالده انگدور گدزارش شدد )     

انجام  DPPHهای پایدار اکسیدانی نیز با استفاده از رادیکال آنتی

تر از عصاره تهیه شده از پودر تفاله انگور بدا  میکرولی 31گرفت. 

مخلو   DPPHمولار  میلی 1میکرولیتر از محلول متانولی  911

دقیقده   31لیتر رسانده شدد و بعدد از    میلی 9و سپس به حجم 

( در A1نگهداری در دمای اتا  و محل تاریت، میدزان جدذب )  

نددانومتر توسددط دسددتگاه اسددپکتروفتومتر    511طددول مددوی  

(HACH مدلDR2800   قرائت شد. نمونه کنتدرل نیدز )آمریکا ،

کدردن عصداره تهیده و     مشابه با روش ذکر شده و بددون اضدافه  

( آن قرائت شد. آزمایش در سه تکرار انجدام و بدرای   A0جذب )

صددفرکردن دسددتگاه، متددانول اسددتفاده شددد. میددزان فعالیددت   

 .(18) گیرندگی رادیکال با استفاده از فرمول زیر تعیین شد

=[(A0-A1)/A0]×100 درصد مهارDPPH 

 

 فیزیکیهای آزمون

ابعداد بیسدکویت )عدرض و    گیری ابعااد بیساکویت:   اندازه

گیری نسبت عرض به ضخامت ضخامت( توسط کولیس و اندازه

 (. 16گیری شد )به عنوان ضریب پخش اندازه

 24هدا   ارزیدابی بافدت نمونده   گیری بافت بیساکویت:  اندازه

توسدط  اتدا    شددن و نگهدداری در دمدای   ساعت بعد از خنت 

، سداخت  LFRA 4500، مددل Brookfieldدستگاه بافت سنج )

شد. در انجام ای زمون خمش سه نقطهآکشور آمریکا( با روش 

 11کیلدوگرم و سدرعت حرکدت پدروب      5این آزمون ظرفیدت  

متر در دقیقده تعیدین شدد و میدزان نیدروی لازم جهدت        میلی

 (.11د )گزارش ششکستن بر حسب نیوتن 

آکریدل آمیدد در آزمایشدگاه    آمیاد:  تعیین محتوای آکریال 

 کیمیای ناب تجزیه )کری( مطابق با پروتکل زیر انجام شد:

لیتدر   میلدی  11از نمونه خدرد و همگدن شدده بدا      یت گرم

دقیقده   21درصد اسید فرمیدت در آب بده مددت     1/1محلول 

 15درجه سلسیوس به مددت   5مخلو  شد و سپس در دمای 

دور در دقیقده سدانتریفوژ گردیدد. فداز      4111قه با سرعت دقی

-میکرومتدر فیلتدر و بدرای     45/1توسط سرنگ ندایلونی   روئی

آنالیت،  بهتر سازی شد. برای خالصذخیره  و آنالیز سازیخالص

کدارتریج اسدتخرای فداز جامدد      از نهدایی  لیتدر محلدول   دو میلی

(SPE نددوب( ،)oasis HLB ,3 ml/60 mg ،Waters،  )امریکددا

 5/1-1ابتددا بدا     عبور داده شدد. سدپس شستشدوی کدارتریج    

(. 21لیتر اسدتون انجدام شدد )    میلی 2لیتر آب و سپس با  میلی

بدا اسدتفاده از     SPEیت میکرولیتر از محلول حاصل از فرآیندد 

سرنگ ویژه تزریق به دستگاه کروماتوگرافی گازی با آشکار ساز 

، امریکدا( بده   Agilent) 98-21( مدل GC-FIDای ) یونی شعله

صورت خالص تزریق شد. ستون استفاده شده در ایدن دسدتگاه   

متدر و   میلدی  25/1متر، قطدر   31( به طول HP5از نوب مویین )

 231تزریدق   محفظده  میکرومتر بود. دمای 25/1ضخامت فیلم 

درجده سلسدیوس و    291 آشکارسداز  دمدای  و درجه سلسیوس

گردید: دمدای سدتون در    متنظی ذیل شرح به آون دمایی برنامه

درجه سلسدیوس ثابدت نگده     111دقیقه در  5/1ابتدا به مدت 

درجه سلسیوس بر دقیقده   15داشته شد. سپس دما با سرعت 

درجده سلسدیوس برسدد.     215دمای ستون به  افزایش یافت تا

مگا پاسکال بدا   1/1گاز هلیوم به عنوان گاز حامل با فشار ثابت 

ر دقیقه در داخل سدتون جریدان   لیتر د میلی 4/1سرعت خطی 

هدا از طریدق رسدم منحندی      آمیدد نمونده   داشت. مقادیر آکریل 

 استاندارد محاسبه گردید.  

هدای حسدی   ویژگدی آزمون ارزیاابی سسای بیساکویت:    

های غنی شده با درصدهای مختلف پودر تفاله انگدور  بیسکویت

قرمز شامل رنگ، طعم و بو، بافت )تردی و سدفتی( و پدذیرش   

نفدر ارزیداب آمدوزش ندیدده در قالدب آزمدون        31توسط کلی 

= نسبتاً 3= ضعیف، 2= خیلی ضعیف، 1ای )هدونیت پنج نقطه

هدا بدا   = خیلی خوب( انجدام شدد. نمونده   5= خوب و 4ضعیف، 
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ها خواسدته شدد در   رقمی مشخص شدند و از ارزیاب 3کدهای 

د ها از آب استفاده کنند. ارزیابی حسی روز بعفواصل بین نمونه

 (.16از پخت انجام گرفت )

تکرار )مجموعداً   3تیمار مورد بررسی با  4تعداد  آنالیز آماری:

( و توسدط ندرم   CRDتیمار( در قالب طرح کاملاً تصادفی ) 12

هددا ( براسدداس مقایسدده میددانگین داده21)نسددخه  SPSSافددزار 

 15/1ای دانکدن و در سدطح احتمدال    توسط آزمون چند دامنه

 ی قرار گرفتند.مورد آنالیز آمار

 هايافته 
نتایج حاصل از آنالیز پودر تفاله انگور قرمدز  خواص شیمیایی: 

آورده شده است. در این مطالعه با جایگزینی پودر  1در جدول 

تفاله انگور قرمز با آرد گندم میزان رطوبت، خاکستر، پدروتئین  

(. >11/1pو فیبر بیسکویت افزایش قابدل تدوجهی نشدان داد )   

مورد پارامتر چربی در بین تیمارهدای مدورد بررسدی از    ولی در 

طور کده در  داری وجود نداشت. همانلحاظ آماری تفاوت معنی

بده   مربدو   رطوبدت  شود کمترین میدزان مشاهده می 2جدول 

 رطوبدت  میزان بیشترین درصد( و 81/2 ± 18/1) شاهد نمونه

 انگدور  پدودر تفالده   درصدد  15 با شده غنی بیسکویت به مربو 

 مدورد  در مشابهی نیدز  درصد( بود. نتایج 18/3 ± 18/1)  قرمز

 میزان افزایش با طوری که به شد مشاهده هابیسکویت خاکستر

 11/1به  91/1 ± 11/1 از خاکستر میزان انگور قرمز تفاله پودر

یافدت. کمتدرین میدزان     افزایش درصد در ماده خشت 16/1 ±

مقددار مربدو  بده    خاکستر مربو  به نمونه شاهد و بیشدترین  

درصد پودر تفاله انگور قرمز بدود )جددول    15بیسکویت حاوی 

سدازی  نیز با افدزایش سدطح غندی    پروتئین مورد ارزیابی (. در2

درصدد   62/4 ± 13/1کمترین میزان پروتئین در نمونه شاهد )

در ماده خشت( و بیشترین میزان پروتئین در بیسکویت حاوی 

درصد در ماده  41/5 ± 11/1مز )درصد پودر تفاله انگور قر 15

(. مطابق با نتدایج بدسدت آمدده    2خشت( مشاهده شد )جدول 

 میدزان  قرمدز  انگور تفاله پودر میزان افزایش در این پژوهش، با

درصد در ماده خشت  22/1 ± 12/1به  12/1 ± 11/1از  فیبر

یافت. کمترین میزان فیبدر مربدو  بده نمونده شداهد و       افزایش

درصدد   15مربو  به بیسکویت تهیده شدده بدا    بیشترین مقدار 

   (.2پودر تفاله انگور قرمز بود )جدول 

جایگزینی پودر تفاله انگور قرمدز در سدطوح   خواص فیزیکی: 

مختلف باعث افزایش میزان عرض، کاهش ضدخامت و افدزایش   

ضریب پخش بیسکویت، نسبت به نمونه شاهد شد که از لحاظ 

(. کمتدرین میدزان عدرض    >11/1p)دار بدود  آماری کاملاً معنی

متدر( بدود و بدا    میلدی  34/45 ± 12/1مربو  به نمونه شداهد ) 

کده در   طوری سازی مقدار آن بیشتر شد؛ بهافزایش سطح غنی

 25/51 ± 96/1درصددد مقدددار آن بدده ) 15بیسددکویت حدداوی 

(. در مدورد پدارامتر ضدخامت، بدا     3متدر( رسدید )جددول    میلی

 39/1 ± 41/1انگور قرمز میزان آن از  افزایش میزان پودر تفاله

متر کاهش یافت. با افدزایش پدودر تفالده    میلی 98/9 ± 19/1تا 

انگور قرمدز در تیمارهدای مختلدف بیسدکویت، ضدریب پخدش       

که کمترین مقددار مربدو     طوریها افزایش یافت به بیسکویت

( و بیشترین مقددار مربدو  بده    11/9 ± 35/1به نمونه شاهد )

 درصدددد پدددودر تفالددده انگدددور قرمدددز  15اوی بیسدددکویت حددد

 (.3( بود )جدول 58/8 3/1±)

 

 

 های شیمیایی پودر تفاله انگور قرمز ویژگی .1جدول

 رطوبت 

 )درصد(

 خاکستر 

 )درصد(

 چربی 

 )درصد(

 پروتئین

 )درصد(

 کلفنول

)mg GA/kg( 

 گی دبازدارن

)DPPH SC%( 

 فیبر

 38/58 ±96/1 13/61 ± 26/1 4/166 ± 51/13 13/11 ± 31/1 41/3 ± 45/1 11/4 ± 11/1 16/1 ± 31/1 )درصد(

 

 های شیمیایی در تیمارهای مورد بررسیمیانگین ویژگی .2جدول 

 رطویت  ها ویژگی             

 )درصد(

 خاکستر 

(g/100gDM) 

 چربی 

(g/100gDM) 

 پروتئین

(g/100gDM) 

 فیبر

(g/100gDM)  تیمارها 

T0 )شاهد( a 18/1 ± 81/2 a 11/1 ± 91/1 b 21/1 ± 99/26 

 

a 13/1 ± 62/4 a 11/1 ± 12/1 

T1 (5)پودر تفاله انگورقرمز % b 11/1 ± 46/3 b 11/1 ± 96/1  ab31/1 ± 11/26 

 

b 11/1 ± 33/5 b 11/1 ± 21/1 

T2 (11)پودر تفاله انگورقرمز % bc 11/1 ± 91/3 c 11/1 ± 13/1  ab51/1 ± 41/28 

 

 c11/1 ± 36/5 c 12/1 ± 65/1 

T3  (15)پودر تفاله انگورقرمز %  c18/1 ± 18/3 d 11/1 ± 16/1  a55/1 ± 19/28 

 

c 11/1 ± 41/5 d 12/1 ± 22/1 

 باشد.میدرصد در بین تیمارهای مختلف  5داری در سطح اطمینان حروف غیر مشابه در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی
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 های فیزیکی در تیمارهای مورد بررسیمیانگین ویژگی .9جدول 

 عرض  ها ویژگی          

(W, mm) 

 ضخامت 

(T, mm) 
 (W/Tضریب پخش )

 بافت 

(N)  تیمارها 

T0 )شاهد( a 12/1 ± 34/45 b 41/1 ± 39/1 a 35/1 ± 11/9 

 

a 91/5 ± 16/44 

T1 (5)پودر تفاله انگورقرمز % b 14/1 ± 46/51 c 13/1 ± 11/8  b16/1 ± 16/1 

 

b 56/1 ± 59/85 

T2 (11)پودر تفاله انگورقرمز % b 18/1 ± 66/51  ab32/1 ± 13/1  c28/1 ± 29/8 

 

 c38/8± 31/81 

T3  (15)پودر تفاله انگورقرمز %  b96/1 ± 25/51 a 19/1 ± 98/9  c3/1 ± 58/8 

 

d 13/11 ± 45/61 

 باشد.درصد در بین تیمارهای مختلف می 5داری در سطح اطمینان حروف غیر مشابه در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی      

 

 

هدای بیسدکویت بدا    گیری سدفتی بافدت نمونده   نتایج اندازه

نشدان   3درصدهای مختلف پودر تفاله انگدور قرمدز در جددول    

شدود  ه است. همان طور که در این جدول ملاحظه میداده شد

هددای ( در سددفتی بافددت نموندده>11/1pداری )اخددتلاف معنددی

بیسکویت وجود داشدت. بده طدوری کده در نمونده بیسدکویت       

 ± 16/44(، کمتدرین مقددار )  Nکنترل، حداکثر نیروی وارده )

درصد پودر تفاله  15( و در نمونه بیسکویت حاوی نیوتن 91/5

( را نشدان  نیوتن 13/18 ± 45/61قرمز، بیشترین مقدار )انگور 

   داد.

-بررسی نتایج آماری نشان داد که اختلاف معنیآمید: آکریل

های بیسکویت تهیه شدده  آمید در نمونهداری بین مقدار آکریل

با پودر تفاله انگور قرمز نسبت به نمونده شداهد وجدود داشدت     

(11/1p < شکل .)تفالده انگدور قرمدز بدر     تأثیر افزودن پدودر   1

آمیدد  دهد، درصد کاهش میزان آکریلها را نشان میبیسکویت

درصد پدودر تفالده    15و  11، 5های تهیه شده با در بیسکویت

درصدد( نسدبت    66/53و  81/18، 23/1انگور قرمز به ترتیب )

 به نمونه شاهد بدست آمد.

 
 (11/1p < ،n=3اثر پودر تفاله انگور قرمز در بیسکویت ) .1شکل 

 

نتایج حاصدل از تجزیده و تحلیدل     2در شکل ارزیابی سسی: 

هدای حاصدل از ارزیدابی حسدی     آماری و مقایسه میدانگین داده 

مشدخص اسدت    طور کده های بیسکویت آمده است. هماننمونه

(  >11/1p)ی دارجایگزینی پودر تفاله انگور قرمز تدأثیر معندی  

مدورد بررسدی   های حسی در بین تیمارهدای  در میزان شاخص

-ها نشان داد که در بدین بیسدکویت  وجود داشت. نتایج ارزیابی

ها بدالاترین امتیداز را بده    های تولید شده از لحاظ رنگ، ارزیاب

درصد پودر تفاله انگور قرمدز دادندد. در مدورد     11نمونه حاوی 

 11ها از عطدر و طعدم نیدز، سدطح     مندی ارزیابمیزان رضایت

ه انگدور قرمدز در مقایسده بدا سدایر      درصد جایگزینی پودر تفالد 

 از حاصدل  حال نتایج عین سطوح، بالاترین امتیاز را گرفت. در

درصد جایگزینی  15های غنی شده با بیسکویت سفتی و تردی

داری کمتر از سدایر سدطوح   پودر تفاله انگور قرمز به طور معنی

 11هدای حداوی   بود. در نهایت از لحاظ پذیرش کلی بیسکویت

عنوان بهترین سطح جدایگزینی  در تفاله انگور قرمز به درصد پو

 انتخاب شد.

 (11/1p < ،n=3اثر پودر تفاله انگور قرمز در بیسکویت ). 2شکل  

 

  بحث 

: محتوای رطوبت پدودر تفالده انگدور    تغییرات خواص شیمیایی

رود بدا اضدافه کدردن     ( و انتظار می1تر از آرد بوده )جدول  پایین

هدا   انگدور در فرمولاسدیون، مقددار رطوبدت بیسدکویت     پودر تفاله 

دهدد کده    مدی  ( نشان 2کاهش یابد. نتایج ارزیابی رطوبت )جدول 

هدا   هم زمان با افزایش مقدار تفاله انگور، مقدار رطوبت بیسکویت

تدوان بده بدالابودن     . دلیدل ایدن مسدئله را مدی    ه اسدت بیشتر شد

یسده بدا آرد   ترکیبات قنددی و پلدی سداکاریدی در تفالده در مقا    

نسبت داد که به دلیل خاصدیت هموکتدانتی مدانع از خدروی آب     

حین پخت از بیسکویت شده و منجر به افزایش محتوای رطوبت 
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بدا اضدافه کدردن     (. افزایش میزان رطوبت بیسکویت21شود ) می

گندم و تفاله انار گدزارش شدده اسدت     آناناس، سبوس تفاله پودر

درصدد بدود، در    91/1ت شاهد (. مقدار خاکستر بیسکوی22، 23)

حالی که با افزودن پودر تفاله انگور قرمز بده فرمدول بیسدکویت،    

تفالده   ( افزایش یافت.>11/1pداری )مقدار خاکستر به طور معنی

( و بندابراین  12انگور منبع سرشاری از ترکیبدات معددنی بدوده )   

( و بددالارفتن محتددوای 1مقدددار خاکسددتر بددالایی دارد )جدددول  

 باشد. به موازات افزایش میزان جایگزینی قابل انتظار میخاکستر 

سازی بیسدکویت   نتایج این پژوهش با مطالعاتی که در مورد غنی

 (.24با میوه پالم و سبوس گندم انجام شده بود مطابقت داشدت ) 
باشند  جات منبع بسیار با ارزشی از ترکیبات فیبری می تفاله میوه

شود محتوای فیبر پودر  هده مینیز مشا 1همانگونه که در جدول 

گرم در صد قسمت ماده خشت بدوده   38/58تفاله مورد استفاده 

ها همزمان بدا افدزایش میدزان     و بالا رفتن محتوای فیبر در نمونه

باشددد.  جددایگزینی بددا آرد در فرمولاسددیون قابددل توجیدده مددی   

پسماندهای کارخانجات فراوری کننده انگور قرمز به عنوان منبع 

فیبرهددای رژیمددی آنتددی اکسددیدان بسددیار مددورد توجدده غنددی از 

(. امکان افزایش محتوای فیبرهای سدلامتی بخدش   21باشند ) می

در محصولات نانوایی از طریق تفالده کارخانجدات فدراوری انگدور     

(، بیسدکویت از طریدق   23ها از طریق پوسدت اندار )   (، کوکی21)

له سیب ( و کیت اسفنجی از طریق پودر تفا11پودر پوست انبه )

 ( مورد مطالعه و تایید قرار گرفته است.  25)

نتایج مشابهی در رابطده بدا  افدزایش    تغییرات خواص فیزیکی: 

میزان عرض بیسکویت با افزودن تفاله آناناس و سدبوس گنددم و   

(. 16، 22پودر تفاله انگور سفید در بیسکویت بدست آمده است )

دم و عددم  که علت احتمدالی آن کداهش درصدد گلدوتن آرد گند     

توانایی حفظ گاز و بخدار آب در بیسدکویت و در نتیجده کداهش     

(. کداهش میدزان ضدخامت و    18باشدد ) ضخامت بیسدکویت مدی  

افزایش ضریب پخش در تیمارهای مورد بررسی با نتایج مطالعات 

انجام شده بر روی غنی کردن بیسکویت با پودر تفاله انگور سفید 

اله هویج و آرد سدویای بددون   (، تف29(، پودر تفاله مرکبات )16)

ی هدا تر شددن بافدت بیسدکویت    ( مطابقت دارد. سخت21چربی )

ممکن است به دلیل رطوبت بالای خمیدر   حاوی پودر تفاله انگور

کده   (. بده طدوری  11و تغییر در سداختار گلدوتن رد داده باشدد )   

افزایش سختی با وارد کردن پودر پوسدت انبده بده جدای آرد در     

 (. 11ده است )بیسکویت گزارش ش

زای احتمالی اسدت کده    آمید ترکیب سرطان آکریل آمید: آکریل

شدود.   احتمال تشکیل آن با افدزایش درجده حدرارت بیشدتر مدی     

آمید دخالت دارد که به برخدی   عوامل متعددی بر تشکیل آکریل 

از ایددن عوامددل در مقدمدده مقالدده اشدداره شددد. فرضددیه ایددن کددار  

فنلی موجود در پودر تفاله انگور  تحقیقاتی بررسی تأثیر ترکیبات

آمید بود. بنابراین تمامی متغیرهای تأثیر گدذار   بر تشکیل آکریل 

بر تشکیل این ترکیب از قبیل درجه حرارت پخت، ابعداد خمیدر   

هدای حداوی    قالب زده شده، زمان پخت، موقعیت مکدانی سدینی  

ها در داخل فر ثابت نگهداشته شد. همانگونه کده در شدکل    نمونه

آمید با اضافه کردن تفاله انگدور   شود میزان آکریل  مشاهده می 1

های تهیه شده کاهش یافت و میزان  به فرمولاسیون در بیسکویت

کاهش به طور مستقیم در ارتبا  با سطح جایگزینی پدودر تفالده   

هدای بیسدکویت   آمید در نمونهرسد کاهش آکریلبود. به نظر می

اکسدیدانی  وجدود ترکیبدات آنتدی    حاوی پودر تفاله انگور قرمز به

اکسیدانی برگ بامبو و عصاره چدای سدبز    تأثیر آنتیمربو  باشد. 

گدزارش     آمید در ندان ( بر کاهش آکریل8رزماری )( و عصاره 1)

 انگدور  حبه هایقسمت تمام در فنولی تقریباً شده است. ترکیبات

 ترکیبات منابع غنی عنوان به انگور هسته و دارند اما پوست وجود

شدوند  مدی  شدناخته  فلاونوئیددها غیر هم و فنولی، هم فلاونوئیدها

تفاله انگور قرمز یت منبدع غندی از ترکیبدات فنولیدت بدا       .(21)

هدا )مالویددین، پئونیددین(، فلاونددول     ارزش از قبیدل آنتوسدیانین  

ال، کات ین و  -3 -ها و فلاوان )کوئرستین و مریستین(، استیلبن

محتدوای فندول کدل و     .(13باشدد )  گالیت می اسید و کات ین اپی

میزان بازدارندگی برای پودر تفاله انگور قرمدز مدورد اسدتفاده در    

اکسدیدانی   دهنده تواندایی آنتدی   آورده شده و نتایج نشان 1جدول

رسدد کده ایدن ترکیبدات      باشد. به نظر می بالا در این پسماند می

س آنتددی اکسددیدان ضددمن ورود بدده سدداختار خمیددر، در دسددتر  

ترکیبات حاصل از واکنش مایلارد قرار گرفتده و بدا مهدار کدردن     

(. 21اندد )  آمید نامساعد کدرده  ها زمینه را برای تشکیل آکریل  آن

گالات حاصل از عصداره چدای سدبز در کداهش      تأثیر اپی کات ین

آمید در نان گزارش شدده و علدت آن احتمدال     قابل توجه آکریل 

دی کربنیدل واسدط از قبیدل    جذب و به تله اندداختن ترکیبدات   

 (.    8متیل گلی اکسال و گلی اکسال بیان شده است )

 یت عنوانبه  گسترده طوربه  حسی ارزیابیهای سسی: ویژگی

اسدتفاده   مدورد  غذایی مواد حسی خصوصیات بررسی برای روش،

 کننددگان مصدرف  از نظر تیمار بهترین تعیین گیرد. برایمی قرار

 نتایج با حاصله نتایج سپس و انجام ارزیابی حسی تا است ضروری

پودر   از مناسبی میزان بتوان تا گردد مقایسه دستگاهی هایآزمون

 فرمولاسیون بیسدکویت  در استفاده منظوربه  قرمز، را انگور تفاله

کنندده  مصدرف  هم رنگ )دستگاهی( و بافت و نظر از که داد، ارائه

 و پدذیرش  غدذا  صنعت در زیرا باشد. آلایده و قبول )حسی( قابل

 کنندده تضدمین  کننددگان، مصرف سوی از فرآورده مقبولیت یت

از لحاظ  .است مصرف بازار در آن حضور تداوم و فرآورده آن تولید

درصدد پدودر تفالده انگدور      11های حاوی پذیرش کلی بیسکویت
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هدای  عنوان بهترین سطح جایگزینی انتخاب شدد. نمونده  قرمز به 

درصدد جدایگزینی پدودر تفالده انگدور       15ه شده با بیسکویت تهی

قرمز به دلیل کاهش حجم و سدفت شددن بیسدکویت، احسداس     

دهانی نامطلوب ناشی از ذرات پودر تفالده انگدور قرمدز و تیرگدی     

ترین امتیاز ارزیدابی حسدی را دریافدت کردندد. در      ها پاییننمونه

سدازی محصدولات    کارهای تحقیقاتی مشابه که در خصوص غندی 

آردی با پسماندهای مختلدف انجدام گرفتده اسدت نیدز بده رغدم        

افزایش ترکیبات عملگرا و سودبخش در سطوح بالای اسدتفاده از  

های حسی باعث شده است این سطوح  ها، اما کاهش ویژگی تفاله

 (. 11کاربرد مورد توصیه قرار نگیرد )

با توجده بده اینکده تفالده انگدور پایده خدوراکی و ایمدن دارد         

این هدی  گونده محددودیتی در کداربرد ایدن مداده از جهدت        بنابر

سددلامتی بددرای مصددرف کننددده و هم نددین محصددول تولیدددی  

)بیسکویت( وجود ندارد. بدا توجده بده سدمیت آکریدل آمیدد در       

هدای   گیری این ترکیب و کار با اسدتاندارد داخلدی احتیدا     اندازه

لازم جهت اجتناب از تماس پوستی و تنفسی بایسدتی بده عمدل    

 ید.   آ

می تدوان بیدان کدرد کده امکدان       در مجموب با توجه به نتایج

ای و کداهش ترکیبدات مضدر     افزایش ترکیبات سدودبخش تغذیده  

تشکیل شده حین فرایندد در بیسدکویت بدا وارد کدردن پسدماند      

باشدد. بیسدکویت میدان     پذیر مدی  کارخانجات فراوری انگور امکان

وعده محبوب از سوی کودکان بوده و افزایش سطح ایمنی غذایی 

دارد. اضددافه کدردن پسددماند انگددور ضددمن   در ان بسدیار اهمیددت 

آمیدد،   پدذیری اقتصدادی منجدر و کداهش سدطح آکریدل        توجیده 

 مطلوبیت حسی بیسکویت را نیز افزایش داد. 
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Background and Objectives: Biscuit is the most popularly consumed bakery item, and due to higher consumption 

among children, increase of its nutritional value and safety is a necessity. Acrylamide is a potential carcinogen that is 

formed in carbohydrate-rich food products like biscuits at temperatures above 120
o
C. Among the various parameters, 

which affect acrylamide formation, the inhibitory effect of antioxidants has been recognized. So in this research, use of 

polyphenol-rich grape pomace powder to reduce acrylamide has been surveyed. 

Materials and Methods: Biscuits were prepared by replacing wheat flour to red grape pomace powder in different 

levels (0, 5, 10 and 15%), and physical (in terms of width, thickness, spread ratio and texture), chemical (moisture, ash, 

fat, protein and fiber) and sensory properties along with acrylamide content were investigated according to completely 

randomized design. 

Results: Replacement of wheat flour with red grape pomace powder had no effect on the fat content, while the 

moisture, ash, protein and fiber content of the biscuits increased. Physical studies exhibited a decrease in the thickness 

and an increase in the width, spread ratio and hardness of the biscuits. Acrylamide content of the biscuits decreased with 

the rising levels of supplementation with the greatest decrease (53.99% in comparison to the control) with the addition 

of 15% grape pomace powder. Sensory evaluation outcome indicated that 10% fortified biscuits with red grape pomace 

powder showed higher overall acceptability. 

Conclusion: Use of red grape pomace powder, without any significant effect on the quality and sensory properties, 

decreased acrylamide formation as an unsafe component; so with respect to noticeable grape processing factories by-

products, incorporating of grape pomace in biscuit formulation could be advisable. 

Keywords: Acrylamide, Biscuit, Gas Chromatography, Red grape, Pomace  
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