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 چکیده

 است گرفته قرار فراوان توجه مورد کيك، ايتغذیه خواص و کيفيت افزایش منظور به مختلف ترکيبات از استفاده اخير، هايسال در

مقرون به  هاي شيميایی داشته وافزودنیابه با هاي طبيعی استفاده کرد، که خواص عملكردي مشافزودنی توان براي بهبود کيك ازمی و

ر عم و حسی وص کيفی و رئولوژیك بهبود خوابر  ر افزودن کنسانتره و پوره کشمش هستند. این پژوهش با هدف بررسی اثنيز صرفه 

پوره به  درصد(6و  9، 2و )کنسانتره درصد(  1و  6، 9، 2هاي )غلظتکنسانتره و پوره کشمش در  پس از .انباري کيك روغنی انجام شد

ها نمونهبر روي ات حسی تخلخل، پردازش رنگ و خصوصيسفتی، هاي حجم مخصوص، آزمون اضافه گردید.فرمول کيك روغنی 

هاي تخلخل و حجم مخصوص آزموندر  باعث کاهش سفتی شد و  %9نتایج نشان داد که استفاده از پوره کشمش در سطح . ام شدانج

پوره کشمش امتياز  %9کنسانتره نبود. بررسی خصوصيات حسی نيز نشان داد که نمونه حاوي  %9پوره با  %9تفاوت معنی داري بين نمونه 

 پوره کشمش بعنوان تيمار بهينه انتخاب شد. %9یج بدست آمده نمونه حاوي بالاتري داشت. با توجه به نتا
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 مقدمه  -1

کيك یكی از محصولات نانوایی پر مصرف به شمار می رود 

که به دليل عموميت مصرف آن ما بين اقشار مختلف و منحصر 

نبودن مصرف آن به یك گروه سنی جایگاه بسيار خوبی براي 

 دارا دليل به تواند می کشمش (. کنسانتره2) استا دارمصرف 

 شيرین یك عنوان به فروکتوز و گلوکز طبيعی قند بودن

 به نانوایی محصولات در ساکارز جایگزین طبيعی و کننده

 این ساکارز مثل هایی کننده شيرین به آن مزیت و رود کار

 کشمش کنسانتره .(12) است کمتري کالري که داراي است

 برابر رد (نگهدارنده)  محافظ عنوان به یا کردن براي شيرین

 محصولات مورد در بياتی انداختن تعویق به عامل یا و فساد

 جایگزین عنوان به را آن توانمیو  گيردمی قرار استفاده

طریق کالري و ميزان چربی دریافتی از این  که از)شورتنينگ 

 عواملو امولسيون کننده عوامل ،(محصول کاهش ميابد

)  قرارداد استفاده دمور ها چاشنی و فساد برابر در بازدارنده

 کشمش کنسانتره خواص رئولوژي مورد در (.11،16

 (1999) همكاران و والتر مختلف، صنایع در وکاربردآن

 بياتی وماندگاري انداختن تعویق به عامل عنوان به را کشمش

با توجه به اهميت  .(26) اند کرده گزارش محصولات بيشتر

کيك و بهبود  استفاده از افزودنی در افزایش ماندگاري

هاي طبيعی را جایگزین افزودنیخواص کيفی آن اگر بتوان 

هاي افزودنینمود که علاوه بر دارا بودن خواص عملكردي 

استفاده زند و در عين حال مياي نشيميایی به سلامت نيز لطمه

گام  .تر باشداز آن در مقایسه با انواع شيميایی مقرون به صرفه

. با توجه به خواهد بود ختپمهمی در صنعت محصولات 

ترکيبات منحصر به فرد کنسانتره کشمش امكان استفاده آن  

، شورتنينگ و طعم دهنده طبيعی و  1هموکتانت بعنوان یك

اي مطرح می باشد. افزودن خواص تغذیههمچنين بهبود دهنده 

                                                           
1 natural Hemoctant 

ها را تامين خواهد این ماده نه تنها خواص عملكردي افزودنی

اي و عطر و طعم هم در بهبود کيفيت تغذیهنمود بلكه از نظر 

بعلاوه کشمش با داشتن  (.6) کيك روغنی موثر خواهد بود

به سرعت جذب شوند همچنين می توانند ه هاي طبيعی کقند

ها و املاح مورد نياز بدن، نقش خوبی به عنوان ویتامين

افزودنی مغذي طبيعی در مواد غذایی خواهد داشت و همچنين 

انت طبيعی به عنوان یك افزودنی می تاین هموک استفاده از

هاي مصنوعی جلوگيري به عمل حضور نگهدارندهتواند از 

 آورد و این امر منجر به ارز آوري در کشور خواهد شد.

( نشان دادند که از کشمش ميتوان 1991ساندرز و همكاران )

به عنوان یك ضد کپك طبيعی استفاده کرد که با کلسيم 

و نشان دادند که در یك دوز  قایسه گردیدپروپيونات م

روز کپك زدن را به تعویق بياندازد و استفاده از  19مساوي تا 

این هموکتانت به عنوان یك افزودنی می تواند جایگزین 

 (. 29هاي مصنوعی نظير کلسيم پروپيونات شوند )دارندههنگ

مختلف از جمله ت استفاده از کنسانتره کشمش در محصولا

ها نشان دادند ها و شكلاتت نانوایی، آبنباتصنعدر 

درصدکنسانتره باشند در مقایسه  11-9محصولاتی که حاوي 

 روز ماندگاري بيشتري دارند 2-3با محصولات فاقد این ماده

استفاده از کنسانتره کشمش در  (1311ایوبی وهمكاران ) .(11)

هاي نرم، دو لایه و چند لایه سبب افزایش دوره  کيك

 و ي رطوبت و جلوگيري از رشد کپك شدگاري، نگهدارماند

(و صمغ گوار و wpcتاثير افزودن کنسانتره پروتئين آب پنير)

زانتان بر خصوصيات کيفی و فيزیكوشيميایی کيك روغنی را 

مورد مطالعه قرار دادند، نتایج نشان داد که سطوح مختلف 

در فرمولاسيون ، کليه خصوصيات  wpcجایگزینی چربی 

هاي حسی را تحت تاثير قرار داد، صمغ  یكوشيميایی وفيز

گوار و زانتان نيز بر کليه خواص فيزیكوشيميایی و حسی به جز 

فعاليت آبی بعد از یك و دو روز نگهداري ، رنگ پوسته و 
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دامن افشان و  .(2) طعم به طور معنی داري تاثير گذاشتند

کيفی  ، به بررسی تاثير اینولين بر خواص(1393)همكاران 

افزایش جایگزین با کيك روغنی پرداختند نتایج نشان داد که 

درصد کاهش چشم گير و در روند  61درصد به  21چربی از 

 در .(9) هاي فيزیكو شيميایی کيك توليد شده داشتویژگی

( اثر شربت اینورت 1392) مختاري و همكاران دیگر، پژوهشی

بررسی قرار  اسيدهاي مختلف بر کيفيت کيك روغنی را مورد

دادند. بدین ترتيب کيكهاي توليد شده با شربت اینورت 

و حاصل ازاسيد کلریدریك کمترین ميزان رطوبت ، اسيدیته 

آقا  .(1) ها دارا ميباشدپراکسيداز را نسبت به سایر کيك

س به عنوان جایگزین ( تاثير استفاده از ملا1391محمدي )

ك روغنی مورد هاي خمير ، حجم و رنگ کيشكر بر ویژگی

بررسی قرار دادند. با توجه به نتایج علاوه بر صرفه اقتصادي 

هاي فيزیكوشيميایی و رئولوژیكی می توان تا حدودي ویژگی

خمير توليدي نظير ویسكوزیته، کيفيت محصول نهایی و ارزش 

بيان ( 2119).سيمسك وآرتيك (1) غذایی آن را افزایش داد

راي یك نسبت مشخصی از ي کشمش داداشتند که کنسانتره

گلوکز و فروکتوز و عناصر معدنی پتاسيم ، کلسيم، منيزیم و 

ي کشمش، حاوي مقادیر زیادي آهن است. عصاره غليظ شده

ه و ضد اسيدپروپيونيك است که به عنوان یك نگه دارند

. به علاوه ، اسيد تارتاریك ، کپك طبيعی به شمار می آید

صمغی مختلف می باشد. گلوکز، فروکتوز ومواد عطري و 

ي طبيعی است که فاقد ي کشمش ، یك شيرین کنندهعصاره

تري از ي مصنوعی بوده، مقدار کالري کمهر گونه نگه دارنده

ي کشمش در . مطالعات، نشان داد که کنسانترهساکارز دارد

به بهبود حجم ، رنگ و پخت کيك کمك می کند؛  %3ميزان 

عبدالله زاده و  .(29)بالا می برد ضمناً زمان ماندگاري کيك را 

( از عصاره کشمش در نان به منظور افزایش 1319همكاران )

ي نشان داد که کنسانتره کردند. نتایجکيفيت آن استفاده 

درصد باعث بهبود پایداري  9کشمش می تواند در سطح 

خمير و ضریب مقاومت خمير می شود ومی تواند بياتی نان را 

افزودن آن باعث بهبود رنگ، تخلخل، فرم،  و به تعویق بيندازد

هاي ژگیبا توجه به وی .(1) شكل و مزه ي نان می گردد

منحصر بفرد کشمش و تمایل مصرف کنندگان به استفاده از 

مواد افزودنی طبيعی به کيك این پژوهش با هدف بررسی 

کشمش بعنوان بهبود دهنده وپوره تأثير  افزودن کنسانتره 

هاي رئولوژي، کيفی و حسی و افزایش د ویژگیطبيعی بر بهبو

 .انجام شد روغنی کيك زمان ماندگاري

 

 روشها و مواد -2
  مواد -2-1

در این پژوهش کيك روغنی مطابق با فرمولاسيون زیر تهيه 

  گردید:

تمامی خميرهاي کيك طوري تهيه شدند که نسبت براساس 

 9 ، درصد شكر 91درصد روغن ،  31درصد آرد  حاوي صد 

درصد شربت  12درصد بيكينگ پودر و  2درصد آب ، 

درصد به فرمولاسيون  2/1درصد تخم مرغ و وانيل 36 اینورت،

 از آزمایشات کليه در مصرف مورد آرد .(9شد ) خمير افزوده

 کلات آرد تجاري نام با %13 استخراج درصد با ستاره آرد نوع

 فاميلا، غنرو شكر، شاهسون، تجاري نام با وانيل .باشد می

 یك نيز تازه مرغ تخم شد، تهيه تيار شرکت از پودر بيكينگ

 نگهداري یخچال در و تهيه هاکيك روزانه توليد از قبل روز

 و بود 2 درجه آفتابی نوع از نياز مورد کشمش همچنين.گردید

 .شد خریداري کاشمر شهرستان از

 . بودآرد گندم مورد استفاده طبق جدول مشخصات 
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 خصوصیات آرد مصرفی - 1 جدول

 مقدار )درصد( ترکیبات

 2/11 رطوبت

 35/10 پروتئین

 22/0 ترسخاک

 3/23 گلوتن مرطوب

 

 آماده سازی  پوره و کنسانتره کشمش -2-2

و همكاران  تهيه  سيمسكکنسانتره کشمش بر اساس روش 

، بر این اساس یك کيلوگرم از کشمش عسكري (29) گردید

اسان رضوي( تهيه شد. پس از دم گيري و ) خر ناحيه کاشمر

ها براي چند ساعت خشك  گردیدند و شستشوي کشمش

 (Hitachi)سپس توزین شدند. در مرحله بعد از مولينكس 

استفاده گردید. ميزان دور و سرعت ها براي خراشيدن کشمش

چرخش ميكسر در حد کم بود تا فقط دیواره آنها خراشيده 

در جهت تسریع در  تی انجام گردد.شود تا عمل اسمز به راح

گيري در نهایت فرایند استخراج و افزایش راندمان عصاره

( در بشري ریخته 2به  1نمونه محتوي کشمش وآب )نسبت 

دقيقه 9درصد و زمان 11وتحت تاثير امواج فراصوت با شدت 

قرار گرفت براي جلوگيري از امواج ایستا محتواي بشر مرتبا 

جلوگيري از افزایش حرارت،بشر را داخل هم زده شد و براي 

بشر دیگري که محتوي آب و یخ است گذاشته شد و بعد آن 

برسد  32را روي حرارت مستقيم قرار داده تا عصاره به بریكس

ي حاصل، صاف شده و براي تهيه کنسانتره دوباره عصاره

 ,LABORTA 4001)عصاره حاصل را توسط روتاري 

Germany)  سانتی گراد و تا رسيدن به  درجه 91با دماي

ادامه یافت. این دستگاه مجهز به سردکننده و  12بریكس 

کنترل کننده دماي خودکار بود. سپس عصاره حاصل در 

ندي و در دماي یخچال ظروف پلی اتيلن استریل بسته ب

 . نگهداري شد

  روش تهیه خمیر و تولید کیک -2-3

 و (2) دطبق روش ایوبی وهمكاران تهيه ش خمير کيك،

 9براي انجام این پژوهش . اضافه گردید کشمش  کنسانتره

تيمارکيك تهيه گردید که حروف اختصاري مورد استفاده در 

، 9، 2)در سطوح تيمار آن که حاوي کنسانتره کشمش  1مورد 

 درصد( 6و 9، 2پوره کشمش )در سطوح  درصد( و 1و 6

ي تيمار بعدي یكی شاهد و یكی نمونه حاو 2بودند، و 

 .سوربات پتاسيم که جهت مقاسيه با نمونه شاهد تهيه گردید

سپس عمل پخت در فر آزمایشگاهی گردان با هواي داغ ) 

Zuccihelli Forni  درجه سانتی  111، ایتاليا ( در دماي

دقيقه انجام گردید. پس از سرد  21گراد و به مدت زمان 

منظور  شدن، هر یك از نمونه ها در کيسه هاي پلی اتيلنی به

ارزیابی خصوصيات کمی و کيفی، بسته بندي و در دماي 

 .درجه سانتی گراد ( نگهداري شدند 29محيط )



 

 11بهبود خواص کيفی، رئولوژي و حسی کيك روغنی با افزودن پوره و کنسانتره کشمش   

 

 

 

 

 

 اندازه گیری میزان حجم مخصوص کیک -2-4

براي اندازه گيري حجم مخصوص از روش جایگزینی حجم با 

 ستانداردمطابق با اپخت، از پس ساعت سهدانه کلزا 

AACC ،2000  (11) استفاده شد 12-11شماره. 

 

 ارزیابی بافت کیک-2-5

ساعت پس از پخت و  2ارزیابی بافت کيك در فاصله زمانی 

 سنجهمچنين یك هفته بعد از توليد، با استفاده از دستگاه بافت

CNS) Farnell, Hertfordshire ساخت کشور )

 .(21انگليس انجام گرفت )

 

یک با بررسی تخلخل و تغییرات رنگ پوسته و مغز ک-2-6

 های مبتنی بر پردازش تصویر استفاده از روش

 L*آناليز رنگ پوسته و مغز کيك از طریق تعيين سه شاخص 

* ،a و *b  صورت پذیرفت. شاخص*L  معرف ميزان روشنی

)سفيد  111نمونه می باشد و دامنه آن از صفر )سياه خالص( تا 

ميزان نزدیكی رنگ نمونه به  a*خالص( متغير است. شاخص 

 -121رنگ هاي سبز و قرمز را نشان می دهد و دامنه آن از 

 *b+ )قرمز خالص( متغير است. شاخص 121)سبز خالص( تا 

ميزان نزدیكی رنگ نمونه به رنگ هاي آبی و زرد را نشان می 

+ )زرد خالص(  121)آبی خالص( تا  -121دهد و دامنه آن از 

بتدا برشی جهت اندازه گيري این شاخص ها امتغير می باشد. 

 HP)مدل: از مغز کيك تهيه گردید و به وسيله اسكنر 

Scanjet G3010 ) پيكسل تصویر برداري  311با وضوح

قرار گرفت.   Image J شد سپس تصاویر در اختيار نرم افزار

، شاخص Pluginsدر بخش  LAB با فعال کردن فضاي

هاي فوق محاسبه شد. براي اندازه گيري تخلخل تصویر تهيه 

قرار گرفت. با فعال کردن  Image J ه در اختيار نرم افزارشد

بيت، تصاویر سطح خاکستري ایجاد شد. جهت  1قسمت 

تبدیل تصاویر خاکستري به تصاویر دودویی، قسمت دودویی 

نرم افزار  فعال گردید. این تصاویر، مجموعه اي از نقاط روشن 

 و تاریك است که محاسبه نسبت نقاط روشن به تاریك به

 .عنوان شاخصی از ميزان تخلخل نمونه ها بر آورد می شود

 

 آزمون خصوصیات حسی کیک-2-7

( 1991آزمون حسی با استفاده از روش پيشنهادي رجب زاده )

، انجام شد. داوران از بين افراد آموزش دیده انتخاب گردیدند 

و سپس خصوصيات حسی کيك از نظر فرم و شكل ، 

يات سطح پایينی ، پوکی و خصوصيات سطح بالایی، خصوص

تخلخل ، تراکم و فشردگی زیاد، سفتی و نرمی ، قابليت 

پانليست مورد ارزیابی قرار  11جویدن و بو، طعم و مزه توسط 

( تا بسيار خوب 1گرفت. ضریب ارزیابی صفات از بسيار بد )

    .(21) ( بود9)

 

 تجزیه و تحلیل آماری -2-8

يل داده هاي پژوهش از نرم براي بررسی نتایج و تجزیه و تحل

در قالب طرح کاملاً تصادفی بر پایه 11نسخه  spssافزار 

تكرار براي  آناليز واریانس و مقایسه ميانگين 3فاکتوریل 

استفاده گردید. ميانگين ها با استفاده از آزمون دانكن در سطح 

( مورد مقایسه قرار گرفتند و P<0.05درصد ) 99معنی داري 

در  استفاده شد. Excel  2007ارها از نرم افزاربراي رسم نمود

 نهایت تيمار بهينه براي مرحله بررسی اثر فراصوت انتخاب شد.

 

      بحث و نتایج -3
 حجم مخصوص-3-1

هاي به دست آمده نشان داد که افزودن پوره و آناليز داده

کنسانتره کشمش بر ميزان حجم مخصوص کيك تاثير 

 دار داشت.معنی

سبب افزایش حجم از کنسانتره و پوره کشمش استفاده 

. بيشترین ميزان حجم مخصوص در مخصوص در کيك شد

پوره بدست آمد و کمترین  %9کنسانتره و  %6نمونه حاوي 



 

 11بهبود خواص کيفی، رئولوژي و حسی کيك روغنی با افزودن پوره و کنسانتره کشمش   

 

 

پوره کشمش  %6ميزان در نمونه شاهد و نمونه کيك حاوي 

 9و پوره از  %1به  6مشاهده شد. با افزایش غلظت کنسانتره از 
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علت کاهش  جم مخصوص کاهش داشت.ميزان ح %6به 

حجمی بخاطر تغييرات جرم  %6به  9و پوره از  %1به  6از حجم 

  %1 و %6 هاي و ویسكوزیته که باعث شده است در نمونه

هاي هوا در طی مخلوط قابليت خمير براي نگهداري حباب

کردن خمير و انبساط آن در طول پخت کمتر شود و در نتيجه 

لازم بذکر است تخلخل  (.19هد شد )باعث کاهش حجم خوا

 در همچنينم دارند. يو حجم مخصوص با همدیگر نسبت مستق

هاي هوا بدليل تغييرات جرم حجمی و حباب نمونه ها  این

به خوبی در خمير وارد شده و انتشار  دویسكوزیته قادر نيستن

یابند در نتيجه کيك داراي خلل و فرج کمتري خواهد بود از 

ل افزایش ویسكوزیته عوامل ورآورنده شيميایی طرفی به دلي

مانند بيكينك پودر پراکندگی مناسبی نداشته و توزیع 

کيك  حجمهاي هوا یكنواخت و مناسب نخواهد بود و حباب

مقایسه کنسانتره و پوره کشمش با  (.3یابد )کاهش می

سوربات پتاسيم نشان داد که تاثير کشمش بر افزایش حجم 

 %9و  2پتاسيم است و نمونه هایی که حاوي  بيشتر از سوربات

کنسانتره حجم مخصوص بيشتري از نمونه  %6و  9پوره و 

به خاصيت   دليل افزایش حجم حاوي سوربات پتاسيم داشتند.

باعث  امولسيفایري وهموکتانتی کشمش مربوط می شود و

 . حجمتر ایجاد وپخش شوندهاي هوا یكنواختميشود حباب

 کربن دي اکسيد شده و توليد آب بخار هوا، ميزان تابع کيك

. می باشد کيك در خمير پخت طول در آن تغييرات ميزان و

 فرایند در کننده هاي شرکتافزودنی و آب نگهدارنده عوامل

افزایش حجم نان حاوي   صفت هستند. این کننده تعيين پخت

بدليل وجود اسيد می توان   را نتره و پوره کشمشکنسا

ترکيبات آن دانست که در تخمير شرکت  تارتاریك در

حجم نان را ميتوان افزایش داد از طرفی کشمش  وکنندمی

قابل تخمير بوده  حاوي گلوکز و فروکتوز است که این قندها

شوند و سبب توليد بيشتر گاز می و توسط مخمر مصرف می

 استفاده از  نان  حجم افزایش هايراه از یكی .(22شوند )

ار می است که مورد استفاده مخمر قر کنندهاحيا  قندهاي

(.  این نتایج با 13می شوند ) گيرند و سبب افزایش حجم نان

 .(23،22) پژوهش سابانيس و همكاران مطابقت داشت

 

 

 

 

 

 

 

 

 

اثر پوره و کنسانتره کشمش بر حجم مخصوص کیک روغنی -1شکل 



 19ود خواص کيفی، رئولوژي و حسی کيك روغنی با افزودن پوره و کنسانتره کشمش   بهب

 
 

 

 سفتی -3-2

سفتی کيك بعد از  نتایج استفاده از کنسانتره و پوره کشمش بر

. نشان داده شد 2شكل پخت و یك هفته بعد از پخت در

افزودن کنسانتره و پوره کشمش تفاوت معنی داري را بر ميزان 

ایجاد کرده  >19/1Pسفتی کيك در سطح معنی داري 

است.افزودن کنسانتره و پوره کشمش سبب کاهش چشمگير 

ی در نمونه سفتی نسبت به نمونه شاهد شد. کمترین ميزان سفت

 %9پوره و پس از آن در نمونه حاوي  %9کيك حاوي 

و کنسانتره  %6به 9کنسانتره مشاهد شد. افزایش غلظت پوره از 

 2سبب افزایش سفتی شد. مقایسه سفتی کيك  %1به  9از 

که  داده شدساعت بعد از پخت و یك هفته بعد از پخت نشان 

در نمونه هایی که از کنسانتره و پوره کشمش استفاده شده 

ایجاد  >19/1Pاست تفاوت معنی داري در سطح معنی داري 

، اما در نمونه شاهد و کيك حاوي سوربات پتاسيم افزایش نشد

سفتی رخ داده است، البته افزایش سفتی کيك در نمونه شاهد 

سيم بود. عوامل اوي سوربات پتابسيار چشمگير تر از نمونه ح

است که مهمترین آنها خروج  ثري بر ميزان سفتی کيكمو

رطوبت از مغز کيك است، همانطور که در نتایج آزمون 

رطوبت مشاهده شد افزودن پوره و کنسانتره کشمش سبب 

افزایش رطوبت کيك شد این امر می تواند دليل کاهش سفتی 

اشد که هاي حاوي پوره و کنسانتره کشمش بکيك در نمونه

 در. در نتيجه آن بياتی و سفت شدن کيك بتعویق می افتد

افزایش  %1به  9و کنسانتره از  %6به 9پوره از  هاي حاوينمونه

با افزایش جذب آب رطوبت بيشتر می  .مشاهده شد  سفتی 

شود و سفتی کاهش می یابد ولی از یك غلظت بالاتر دقيقا 

ش ویسكوزیته بيش ها عمل نموده و بخاطر افزایهمانند صمغ

هاي هوا در خمير از حد و عدم پراکندگی و یكنواختی حباب

سفتی و چسبندگی  ایجاد می شود. در نتيجه حجم وتخلخل 

 (.9) کاهش یافته و بافت کيك سفت تر و زود تر بيات ميشود.

( بيان کرده است که کشمش می تواند بعنوان 2112آپالسان )

آن سبب استفاده از نتيجه یك امولسيفایري عمل کند که در 

 .(11) کاهش سفتی در کيك می شود

( و 1319نتایج این پژوهش با نتایج عبدلله زاده و همكاران )

( مطابقت دارد که در پژوهش آنها نيز نتایج 2111دیمتریوس )

 مشابهی از کاهش سفتی با استفاده از کشمش نشان داده شد

(19،1). 

 

 کیک روغنی ش بر سفتیاثر کنسانتره و پوره کشم-2شکل
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 تخلخل-3-3

مشاهده می شود استفاده از پوره و  3همانطور که در شكل 

کنسانتره کشمش سبب افزایش تخلخل کيك نسبت به نمونه 

پوره و  %9شاهد شد. بيشترین ميزان تخلخل در نمونه حاوي 

کنسانتره و کمترین ميزان در نمونه شاهد بود. افزایش  6%

پوره سبب کاهش  %6به  9و  %1به  6غلظت کنسانتره از 

تخلخل شد. دليل آن را می توان این امر دانست که با بيشتر 

شدن غلظت کنسانتره و پوره جذب آب افزایش داشته و این 

امر سبب ایجاد چسبناک شدن خمير می شود و استحكام خمير 

براي حفظ گاز کاهش می یابد.  تخلخل با  حجم مخصوص 

و نمونه هایی که حجم بيشتري دارند  ارتباط مستقيمی دارد

ت در نتيجه تخلخل آنها نيز ميزان گاز توليدي در آنها بالاتر اس

بيشترميشود
. 

 

 کیک روغنی اثر کنسانتره و پوره کشمش بر تخلخل-3شکل
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 آنالیز رنگ-3-4

نتایج آناليز رنگ با استفاده از پوره و کنسانتره کشمش در 

 شده است. نشان داده  9و 9اشكال 

 
 خصوصیات رنگ پوسته کیک -3-4-1

استفاده از کنسانتره و پوره کشمش روشنایی کيك را نسبت به 

نمونه شاهد کاهش داد. کمترین ميزان روشنایی کيك در 

پوره و بيشترین مقدار در نمونه کيك حاوي سوربات  %6نمونه 

 پتاسيم بود. مقایسه پوره و کنسانتره کشمش نشان داد که تاثير

پوره بر کاهش روشنایی کيك بيشتر از کنسانتره بود بطوریكه 

نمونه هایی که حاوي پوره بودند نسبت به کنسانتره روشنایی 

کمتري داشتند. با افزایش غلظت کنسانتره و پوره ميزان 

 روشنایی نيز کمتر شد.

سبز و قرمز را  ميزان نزدیكی رنگ نمونه به رنگ *aمولفه 

ر که در شكل  مشاهده می شود بيشترین دهد. همانطونشان می

در نمونه شاهد و کمترین مقدار آن در نمونه  *aميزان مولفه 

کنسانتره بود. در نمونه کيك تهيه شده با  %1کيك حاوي 

بيشتر از نمونه شاهد و نمونه هاي  *aسوربات پتاسيم مولفه 

تهيه شده با کنسانتره کشمش بود. مقایسه بين پوره و کنسانتره 

نسبت  *aهاي حاوي پوره مولفه شان می دهد که در کيكن

هاي تهيه شده با کنسانتره بيشتر است. با افزایش به کيك

 کاهش پيدا کرد. *aغلظت پوره و کنسانتره کشمش مولفه 

هاي آبی و زرد را نشان ميزان نزدیكی نمونه به رنگ *bمولفه 

شمش دهد. نتایج نشان می دهد استفاده از کنسانتره کمی

تفاوت معنی داري را با نمونه شاهد و دیگر سطح  %1درسطح 

 *b هاي کنسانتره داشت و در این غلظت سبب افزایش مولفه

نسبت به  *bتاثير بيشتري بر افزایش مولفه  کشمششد. پوره 

نيز  *bکنسانتره داشت و با افزایش غلظت پوره ميزان مولفه 

 %6مونه تهيه شده با بيشتر شد، بيشترین ميزان این مولفه در ن

هاي تهيه شده با کنسانتره و پوره مشاهده شد. مقایسه بين کيك

پوره کشمش، سوربات پتاسيم و نمونه شاهد نشان داد که 

کيك حاوي سوربات پتاسيم تفاوت معنی داري با نمونه شاهد 

بيشتر از  *bنداشت و تاثير کنسانتره و پوره بر افزایش مولفه 

 آن بود.
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 *b و*  a مولفه روشنایی، کیک پوسته رنگی هایشاخص بر کشمش کنسانتره و پوره اثر  -4 شکل

 روشنایی مغز کیک  -3-4-2

مشاهده می شود تاثير افزودن کنسانتره  9همانطور که در شكل 

و پوره کشمش بر روشنایی مغز کيك مشابه با اثر آن در پوسته 

و کنسانتره کشمش  کيك دارد. کيك هاي تهيه شده با پوره

روشنایی کمتري نسبت به نموه شاهد داشتند، با افزایش غلظت 

ميزان روشنایی نيز کمتر شد.  %1و کنسانتره تا  %6پوره تا 

مقایسه بين پوره و کنسانتره نشان داد که افزودن پوره به کيك 

روشنایی آن را نسبت به کنسانتره بيشتر کاهش داد. مقایسه 

ا سوربات پتاسيم نشان داد که سوربات پتاسيم پوره و کنسانتره ب

 روشنایی مغز کيك را نسبت به نمونه شاهد بيشتر می کند.

بررسی اثر افزودن کنسانتره و پوره کشمش به کيك نشان داد 

مغز کيك   *aکه استفاده از کنسانتره سبب کاهش مولفه 

 2نسبت به نمونه شاهد می شود و با افزایش غلظت کنسانتره از 

این مولفه نيز کمتر می شود اما افزودن پوره سبب  %1ه ب

تسبت به نمونه شاهد می شود. البته نكته قابل  *aافزایش مولفه 

ميزان این  %6به  2توجه این است که با افزایش غلظت پوره از 

 *aمولفه کاهش داشت اما تاثير کنسانتره بر کاهش مولفه 

م نيز این مولفه را نسبت بسيار بيشتر از پوره بود. سوربات پتاسي

 به نمونه شاهد کاهش داد اما تاثير آن کمتر از کنسانتره بود.  

در مغز کيك  *b افزودن پوره  و کنسانتره سبب افزایش مولفه

پوره  %6در نمونه حاوي   *bشد. بيشترین ميزان مولفه 

 %2کنسانتره،  %2و کمترین ميزان در نمونه شاهد،  کشمش

اسيم بدون تفاوت معنی داري در سطح معنی پوره و سوربات پت

است. مقایسه کنسانتره و پوره کشمش نشان  >19/1Pداري 

را افزایش داده *b داد که اثر پوره بيشتر از کنسانتره مولفه

نيز بيشتر  *bاست. با افزایش غلظت پوره و کنسانتره مولفه 

 شد.

 دليل رنگ تيره خودتر شدن رنگ کيك در درجه اول بهتيره

کنسانتره  و پوره کشمش است.  از طرفی کنسانتره و پوره  

کشمش حاوي ميزان بالایی قند است که این قندها در 

ها هاي ميلارد با زنجيرهاي آزاد اسيد آمينه پروتئينواکنش

شرکت کرده در نتيجه سبب افزایش شدت رنگ و کاهش 

شوند. واکنش شيميایی دیگر که سبب روشنایی کيك می

هاي شود، واکنشاي کيك مینگ قهوهتشكيل ر

کارامليزاسيون است، این واکنش در اثر تجزیه حرارتی قندها 

و  2111( . سابانيس و همكاران ) 19شود )حين پخت ایجاد می

اند که استفاده از کنسانتره کشمش در ( گزارش کرده2119

شود. آنها در پژوهش خود نان سبب کاهش روشنایی آن می

درصد  کنسانتره کشمش سبب  11استفاده از نشان دادند 

 (.23،22)و کاهش روشنایی نان شد bافزایش شاخص *
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 *bو  *a، مولفه  *L های رنگی مغز کیک مولفهبر شاخص کیکاثر پوره و کنسانتره   -5شکل

  ارزیابی حسی-3-5

 1هاي کيك در جدول نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه

هاي حاصل از انجام جزیه و تحليل دادهآورده شده است. ت

آزمایشات نشان داد که نوع تيمار بر پارمترهاي مورد ارزیابی 

افزودن پوره  (.>19/1P)دار داشت در آزمون حسی تاثير معنی

تاثير بيشتري بر افزایش خصوصيات حسی کيك نسبت به 

 (BX)بيشتر بودن غلظت  توانیمکنسانتره داشت دليل آن را 

کنسانتره دانست. در مجموع تمام نتایج خصوصيات  نسبت به

 %9حسی می توان چنين بيان کرد که افزودن پوره در غلظت 

 د.تواند سبب افزایش مقبوليت کيك ش می

( 2111(  دیميتریوس و همكاران) 2111سابانيس و همكاران )

نيز در پژوهش خود نشان دادند که افزودن کنسانتره کشمش 

ن طعم، ایجاد عطر ميوه، رنگ قهوه اي به نان سبب بهتر شد

 . (22،19)شودمطلوب، ظاهر بهتر نان می

عنوان تشدید کننده کشمش حاوي اسيد است که این اسيدها به

کنند. در بين اسيدهاي موجود در ترکيب طعم عمل می

کشمش، اسيد تارتاریك بيشترین اثر را داشته و سبب تردتر 
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مچنين عوامل تشكيل (. ه19شود )شدن محصول نهایی می

هاي دهنده طعم و آروما در کيك در طی واکنش

کارمليزاسيون توليد شود، وجود ميزان بالاي ترکيبات قندي 

در پوره و کنسانتره کشمش سبب افزایش شدت  واکنش ها 

 شده و در نتيجه مواد مولد عطر و طعم بيشتري توليد می شود.

افزایش امتياز  افزودن کنسانتره و پوره کشمش به کيك سبب

حسی طعم نسبت به نمونه شاهد شد. بيشترین امتياز طعم 

کنسانتره بدون تفاوت معنی  %9پوره و  %9مربوط به نمونه 

بررسی نتایج بافت آزمون  .داري در سطح معنی داري  بود

بيشترین  %6پوره و  %9حسی نشان داد که نمونه کيك حاوي 

دن غلظت آنها سبب داشت. بيشتر ش داورانمقبوليت را نزد 

کاهش مقبوليت شد. در نهایت از لحاظ پذیرش کلی نمونه 

هاي اول و درصد کنسانتره رتبه6,  9درصد پوره و  9حاوي 

 دوم را به خود اختصاصی دادند.

(  مطابقت 1319زاده و همكاران )این نتایج با پژوهش عبدالله

کنسانتره دارد. آنها نيز در پژوهش خود نشان دادند استفاده از 

 .(9)درصد باعث افزایش خصوصيات حسی نان شد 9کشمش 

 های کیکارزیابی حسی شیرینی، بو، طعم، بافت و پذیرش کلی نمونه -2جدول 

یپذیرش کل طعم بافت  
 

 نمونه ها
یشیرین بو  

5/3e 5/3e 5/53e 5/8g 5/7e شاهد 

73/5c 2c 2c 2e 2d  2کنسانتره% 

73/5c 2/2a 5/2b 13/2d 3/2b  2کنسانتره% 

23/2a 13/2b 5/2b 33/2b 5/2b  5کنسانتره% 

3/5e 8/5d 5/5e 2e 13/2c  8کنسانتره% 

2b 13/2b 2c 23/2c 23/2c  2پوره% 

3/2a 23/2a 3/2a 53/2a 8/2a  2پوره% 

5/8d 5/8d 5/8d 2/23c 2/23c  5پوره%  

5/7c 
5/33e 

5/7f 5/9b 2 d 
سوربات 

 پتاسیم
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 نتیجه گیری -4

نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد که استفاده از پوره و 

کنسانتره کشمش سبب افزایش کيفيت و زمان ماندگاري 

کيك شد.نتایج خصوصيات کيفی کيك نشان داد که بالاترین 

پوره و  %9ميزان تخلخل و حجم مخصوص در نمونه حاوي 

کنسانتره بدست آمد. افزودن پوره و کنسانتره کشمش  6%

اهش روشنایی پوسته و مغز کيك شد. کمترین مولفه سبب ک

a*   کنسانتره مشاهده  %1مغز و پوسته کيك در نمونه حاوي

شد. بيشترین   *a شد اما پوره کشمش باعث افزایش مولفه

پوره  %6مغز و پوسته کيك نيز در نمونه حاوي  *bمولفه  

بدست آمد.بررسی خصوصيات حسی نشان داد که کيك 

بالاترین امتياز پذیرش کلی، آروما و شيرینی و  پوره %9حاوي 

کنسانتره کشمش بالاترین امتياز  %6پوره و  %9نمونه حاوي 

بافت و طعم را بدون تفاوت معنی داري داشتند.با توجه به 

توان استفاده از کشمش را بعنوان یك افزدونی طبيعی نتایج می

 براي بهبود خصوصيات کيفی، حسی، رنگ و رئولوژي کيك

 استفاده کرد.
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