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آرد سنجد بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی با گندم آرد جایگزینی تأثیربررسی 

 کیک روغنی
 

 2، مریم فهیم دانش2*لیلانوری، 1زهرا زارع

 
 ، تهران، ایرانذایی، واحد شهر قدس ، دانشگاه آزاد اسلامیدانشجوی کارشناسی ارشد علوم و صنایع غ 1

 تهران، ایران ،دانشگاه آزاد اسلامیاحد شهر قدس، و ،استادیار گروه علوم و صنایع غذایی  2

 

 چکیده

ی ی اولیهتوان به عنوان یک مادهمیآن آرد  ازباشد و می Elaeagnaceaeاز خانواده که   .Elaeagnus angustifolia Lسنجد با نام علمی

ک، ن آرد گندم با آرد سنجد بر ویسکوزیته خمیر کیجایگزین کرد تأثیردر این مطالعه  .عملگرا در تولید محصولات نانوایی استفاده نمود

درصد( در قالب  11و  7، 5، 3صفر )شاهد(سطح آرد سنجد ) 5بدین منظور از مورد بررسی قرار گرفت. خواص فیزیکوشیمیایی و حسی کیک

از سوی دیگر  .بود( فاقد آرد سنجد ) دی شاهنمونه مربوط به بیشینه ویسکوزیته خمیر نتایج نشان داد که  طرح کاملا تصادفی استفاده گردید.

بیشینه و کمینه میزان چربی . یافتافزایش ها کیکولی میزان فیبر  کاهشو میزان پروتئین حجم  جایگزینی آرد گندم با آرد سنجد،با افزایش 

دارای آرد سنجد،  درصد 5حاوی ی هاز لحاظ رنگ نمونآرد سنجد بود.  درصد 11ی حاوی ی شاهد و نمونهها به ترتیب متعلق به نمونهنمونه

به عنوان آرد سنجد درصدی آرد گندم با  3جایگزین شدن توان بیان داشت که می با توجه به نتایجکنندگان بود. بیشترین امتیاز از دید مصرف

 سازی کیک فراهم نمود.در تهیه کیک ترکیب مناسبی برای آمادهی عملگرا ی اولیهیک ماده

 

 آرد سنجد، کیک، خصوصیات فیزیکوشیمیایی، خواص حسی :دیهای کلیواژه
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 مقدمه -1

 هایزمان که از بوده بشر شده شناخته غذاهای اولین از غلات

 تغذیه و اقتصاد در بسیار مهمی نقش همواره تاکنون کهن بسیار

(. 2) است داشته توسعه حال در در کشورهای ویژه به دنیا مردم

 تنوع دارای آردی، صنایع از محصولات یکی انعنو به کیک

 نوجوانان و کودکان خصوص به مردم و بین در و بوده بالایی

 نرم بافت با شیرینی نوعی محصول این . دارد زیادی طرفداران

 و شودمی بندیشده طبقه پخته غذاهای دسته جزء باشد کهمی

 و شکر اسفنجی( کیک روغن )به استثنای آرد، آن را اصلی مواد

 برگیرنده در عنوان به آرد از که (.6دهد)می مرغ تشکیل تخم

 این .شودمی استفاده آن دهنده شکل و کیک اجزای مختلف

 دیواره با ریز هایحفره متخلخل، بافتی دارای محصول بایستی

 در تخلخل ایجاد برای که هرچند باشد. اسفنجی و حالت نازك

که  مجازی شیمیایی ادمو گازکربنیک، از توانمی بافت کیک

 کرم اثر در دادن هوا عمل یا و کنندمی آزاد گازکربونیک

 حالت حفظ اما نمود استفاده مرغ تخم و شکر کردن روغن،

 از یکی دیگر سوی از (.15است ) گلوتن شبکه عهده اسفنجی به

 ماده این ایتغذیه ارزش بهبود غذایی، صنایع محققین هایدغدغه

 ترکیبات طریق از توانمی که شدبامی پرمصرف غذایی

دارا بودن سنجد به علت بخشید  تحقق را هدف این فراسودمند

منجر به کاهش کلسترول و اثرات  که هاتانن مقدار فراوانی

همچنین های سرطانی انسان دارند و سیتوتوکسیک بر روی سلول

تواند می (.16)دارند فلاونوئیدها که اثرات ضد درد و ضد التهابی 

ر مواد غذایی به عنوان یک ماده عملگرا مورد استفاده قرار د

از  L. Elaeagnus angustifolia سنجد با نام علمی گیرد.

بوده و قابلیت رشد در شرایط آب و  Elaeagnaceaeخانواده 

(. سنجد، بومی نواحی شمال آسیا و 21هوایی مختلف را داراست)

ان های آذربایجان، اروپا می باشد. محل رویش آن در ایران، است

کردستان، چهارمحال و بختیاری، اصفهان، تهران و خراسان است. 

تن بوده و سطح  3661در ایران  2112میزان تولید سنجد در سال 

(. آرد 4هکتار برآورد شده است ) 1721زیر کشت سنجد حدود 

ی عملگرا در تولید ی اولیهتوان به عنوان یک مادهمینجد را س

ایی، ماست، بستنی، غذای کودك، شکلات و محصولات نانو

شیرینی استفاده نمود و علت آن ساختار آردی، خواص 

مواد معدنی و ترکیبات عملگرایی و طعم ویژه مانند فیبر رژیمی، 

. همچنین افزایش تقاضای محصولات سالم و فنولیک است

ای مواد غذایی با اصلاح ترکیب تغذیهعملگرا، بهبود عملگرایی 

 . (23) به افزایش است آنان رو

از ترکیبات فراسودمند در تحقیقات متعددی در زمینه استفاده 

و  ساهان یهایدر بررسهای آردی صورت گرفته است. فراورده

 یهاکلوچه یو بافت یحس یابی، به ارز2113همکاران در سال 

دو در این تحقیق شده با آرد سنجد پرداخته شد.  ی( غنی)کوک

 وهیگرفته شد، آرد بدست آمده از مزوکارپ منوع آرد در نظر 

 وهیکارپ م یآرد بدست آمده از پر نیو همچن1( OMFسنجد )

، 11، 5 سطوحدر زیمورد استفاده ن یمارهایت ،2(OMFPسنجد )

نشان داد که ها آن جیاز آرد سنجد بود. نتادرصد  25و  21، 15

 شیفزاخام را ا بریف یبا آرد سنجد، محتوا کلوچهآرد  یسازیغن

 نکهیا نیدهد. در عیرا کاهش م یدیتول محصول نهایی یو کالر

 .(23) شودمیسطح نمونه  یرگیآرد موجب ت نیاستفاده از ا

سازی آرد گندم با آرد به غنی (1321 )ریزی و همکارانخاکی

سنجد پرداختند و نشان دادند که میزان فیبرخام، چربی، خاکستر، 

 2/46و  72/7، 27/1، 11/2، 23/4 پروتئین و قند سنجد به ترتیب

درصد بوده و نتایج فارینوگراف نشانگر افزایش پایداری خمیر 

 . گومز و(4) درصد نسبت به شاهد گردید 41گندم به میزان 

 به نخود آرد از استفاده امکان که دادند ( نشان 2117همکاران )

 با دارد. وجود کامل، طور به یا تا حدی آرد، جایگزین عنوان

نخود  آرد جایگزینی درصد که زمانی کلی طور به حال ینا

 شودمی مشاهده تقارن و کیک حجم در کاهش یابد،می افزایش

 کندمی پیدا کمتری و استحکام ترچسبنده تر،سفت کیک بافت و

با توجه به مطالعات صورت گرفته در خصوص بهبود ارزش  .(16)

ت عملگرا، و ای محصولات صنایع پخت و تولید محصولاتغذیه

کنندگان از سلامت از سوی دیگر افزایش سطح آگاهی مصرف

 تأثیربررسی محصولات غذایی، هدف از انجام این تحقیق 

عنوان یک ترکیب جایگزینی آرد گندم با آرد سنجد به

و حسی خواص فیزیکوشیمیایی فراسودمند بر ویسکوزیته خمیر و 

 بود.کیک 

 

 

 

 

                                                           
1 Oleaster mesocarp flour 
2 Oleaster mesocarp flour with pericarp  



 95ی     روغن کیک یحس و ییایمیکوشیزیف اتیخصوص بر سنجد باآرد گندم آرد ینیگزیجا ریتأث یبررس

 هامواد و روش -2
 دموا -2-1

شامل روغن، شکر، تخم  مواد اولیه مورد نیاز جهت تهیه کیک

ازکارخانه آرد مینایی  61کیک با درجه استخراج  مرغ، آرد سفید

، بیکینگ پودر، وانیل، پودر آب پنیر و شیر از شهرستان اراك

)تمامی مواد اولیه از  ، قند اینورت بودخشک بدون چربی

سنجد رقم عنابی از  میوه درخت. شهرستان اراك خریداری شد(

تهیه گردید.  آبادشرکت نوآوران زندگی برتر شهرستان نجف

دن کامل، ها در دمای اتاق خشک شدند و پس از خشک شمیوه

و با  مدل پارس خزر، ساخت ایران(پودرهای سنجد با آسیاب)میوه

درجه  -16و تا زمان آزمون در دمای  گردیدغربال 61الک مش 

 شدند. سانتی گراد نگهداری

 

 روش  -2-2

 روش تهیه کیک -2-2-1

 در (.3خمیر تهیه شد ) -خمیر کیک با استفاده از روش شکر

-111)یافته سفید تغییر آرد میزان مختلف ، تیمارهای فرمولاسیون

 درصد 11 و 7 ،5 ،3 صفر، سطوح در سنجد آرد و(درصد 21

 داابت. شدند تولید مرحله سه در کیک هاینمونه. شد آن جایگزین

 تولید تادرصد مخلوط  21و  11به ترتیب با میزان  شکر و روغن

 )همزنمخلوط هم با دقیقه، 11 مدت به کرم، رنگ یک

(Sapour، ،)از استفاده، قبل شکر بهتر، اختلاط برای. شدند چین 

 مخلوط به شدن خنک از پس و شده حل حرارت روی بر آب با

در درصد مخلوط(  2/11)به میزان  هامرغتخم سپس. شد اضافه

 الک آرد انتها در. شدند زده هم و اضافه مخلوط به مرحله 5-4

 مخلوط در آرد که زمانی زدن آرد تا هم و افزوده مخلوط به شده

 افزایش برای مخلوط به شده اضافه آرد. داشت ادامه شود حل

 هایقالب داخل. الک شد بهتر هوادهی و کیک حجم بیشتر

 تهیه مخلوط از گرم 51 میزان و شد گذاشته روغنی کاغذ ،کیک

 خمیر حاوی هایقالب. شد ریخته آنها از هر کدام داخل شده

 161 -121 دمای با ،ایتالیا(223مجیک مدل )فر داخل کیک

. شدند داده قرار دقیقه 21-25گراد به مدت درجه سانتی

 کیک هایقالب. شدند خنک و خارج فر از شده آماده هایکیک

 در آنها بدنه تاداده شد  قرار وارونهشدن سریعتر به منظور خنک 

 خروج به امر این .شوند خنک زودتر و گرفته قرار هوا معرض

. کرد برطرف نیز را تعریق مشکل و نمود کمک هاقالب از کیک

 آزمایش، مراحل انجام تا هانمونه تولید، مراحل شدن کامل از پس

 درجه 25) محیط دمای در و اتیلنیپلی هایداخل کیسه

 . شدند داشته نگه( گرادسانتی

 

 کیک کیفی و کمی هایآزمون -2-3-2

 رطوبت گیریاندازه -2-3-1

  AACC 16 -11 گیری رطوبت بر مبنای روش استاندارداندازه

گرم از پودر در  5ها آسیاب و ابتدا نمونه .(7) صورت پذیرفت

به وزن   ،(آلمان ،Memert) آزمایشگاهیظروفی که قبلا در آون

 c°3 ± 111ثابت رسیده بودند، توزین شد. سپس در آون با دمای 

ساعت خشک گردید که پس از سرد شدن در  3به مدت 

 محاسبه شد.  1دیسکاتور و با استفاده از رابطه 

 1رابطه  

 

وزن اولیه ظرف خالی به همراه  1Wطوری که در این رابطه به

وزن ظرف و نمونه بعد از خشک  2W، خشک کردنقبل از نمونه

 باشد.بیانگر وزن نمونه می mکردن و 

 

 خاکستر میزان -2-3-2

با  و  AACC 44 -15 ها به روش استانداردمیزان خاکستر نمونه

درجه  511-551در دمای ،ایران(Amalgams)کوره الکتریکی

  .(7) تعیین گردیدگراد سانتی

 

 رفیب مقدار -2-3-3

از دستگاه ها در این تحقیق جهت اندازه گیری میزان فیبر نمونه

ابتدا نمونه . به طوری که  (2) استفاده شد (ایتالیا ،Velp)1فایبرتک

گرم از نمونه بدون  3گیری شد. سپس به وسیله پترلیوم اتر چربی

میلی لیتر  211چربی درون کروسیبل دستگاه ریخته شد و سپس 

نرمال به آن افزوده شد. عمل جوشاندن  255/1اسید سولفوریک 

دقیقه انجام شد و پس ازطی این مرحله اسید به وسیله  31به مدت 

 211خلاء دستگاه تخلیه گردید. مجدداً به مواد داخل کروسیبل 

دقیقه  31نرمال اضافه و به مدت  313/1میلی  لیتر محلول سود 

خلیه جوشانده شد و سپس مخلوط حاصله تحت خلاء دستگاه ت

گردید. پس از آن مواد داخل کروسیبل چندین مرتبه با آب 

شستشو داده شد و درنهایت کروسیبل تا رسیدن به وزن ثابت در 

                                                           
1 . Fiber tech 

111× )2W-1(W  )%( رطوبت = 
M 
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گراد قرار گرفت. پس از توزین کروسیبل درجه سانتی 111دمای 

گراد قرار گرفته و به خاکستر تبدیل درجه سانتی 551درون کوره 

وزین گردید و میزان فیبر با شد. پس از سرد شدن، کروسیبل ت

 به دست آمد. 2استفاده از رابطه 

 

       2رابطه 

 

حاوی نمونه پس از آون گذاری  کروسیبلوزن  2Wدر این رابطه 

 mحاوی خاکستر پس از کوره گذاری و  کروسیبلوزن  1Wو 

 .وزن نمونه است

 

 میزان پروتئین  -2-3-4

از دستگاه کجلدال نیمه  روتئین در کیک با استفادهمقدار پ

گیری اندازه(Auto Analyser 130 Tecator CO)اتوماتیک

)ضریب شد که شامل سه مرحله هضم، تقطیر و تیتراسیون بود.

 (.2) ( 63/5 پروتئین

 

 چربی  میزان -2-3-5

و طبق روش استاندارد ملی  سوکسله روش به هانمونه چربی میزان

 (.5)شد  گیریاندازه 2662شماره  ایران به

 

 ویسکوزیته خمیر -2-3-6

-DV مدل بروکفیلد)ویسکومتر از ویسکوزیته گیریاندازه برای

II، محور به اسپیندل یک ویسکومتر، این در. شد استفاده(آمریکا 

 به نظر مورد سیال در داخل ه کهبود متصل دستگاه عمودی

 بر غلبه برای نیاز دمور گشتاور مقدار سپس. آیدمی در چرخش

 گیریاندازه برای. شد گیریاندازه جریان برابر سیال در مقاومت

 RPM 11سرعت  و 7 اسپیندل شماره از کیک خمیر ویسکوزیته

  (.14) شد استفاده

 

 حجم کیک -2-3-7

 کلزا دانه جابجایی روش از استفاده با کیک حجم گیریاندازه

 (.12)گردید  محاسبه

 

2-3-8- pH کیک 

 این به (.11گیری شد )با استفاده از روش آرون پاپ لوپ اندازه

 جوشیده تازه مقطر آب لیترمیلی 111 با کیک گرم 11 که ترتیب

 دستگاه توسط محلول pHسپس  .دش مخلوط کامل طور به شده

pH متر(Metrohm، سویس)تعیین ،بود تنظیم شده قبل از که 

 گردید

 

 ارزیابی حسی -2-3-9

 نفر 2 تعداد حسی، آزمون مورد در مقدماتی هایآموزش از پس

 هر به مرحله این در. شدند انتخاب ارزیاب زن( به عنوان و مرد)

 یک و آب لیوان یک همراه به شده کدگذاری نمونه یک ارزیاب

 تصادفی صورت به را هانمونه تمام داورها. شد داده فرم امتیازدهی

 ترتیب این به. شد نوشیدهآب  نمونه هر بین و کرده ارزیابی

 تردی و بافت ،طعم ،رنگ شامل کیک گذارتأثیر  فاکتورهای

 (.11) گرفتند قرار ارزیابی مورد

 

 تجزیه و تحلیل آماری -2-4

 آرد کردن جایگزین تأثیر  بررسی منظور به پژوهش این در

 کاملا تصادفی طرح از شده، غنی روغنی کیک تهیه در سنجد،

 سطح در دانکن آزمون از استفاده با هاینمیانگ مقایسه .شد استفاده

. گرفت انجامSPSS 16.0 افزار  نرم کمک به و درصد 5 اطمینان

 .شد استفاده  Excel افزار نرم از نیز نمودارها رسم برای

 

 نتایج و بحث -3
 ترکیب شیمیایی آرد گندم و آرد سنجد -3-1

و و فیبر آرد سنجد چربی، پروتئین، خاکستر  رطوبت، یمحتوا

های آورده شده است. تجزیه و تحلیل  داده 2در جدول  گندمآرد

حاصل از آزمایش نشان داد که نوع نمونه بر پارامترهای مورد 

مشخص  2. همانطور که از جدول داشتدار معنیاثر گیری انداز

، 2/55است میزان چربی، خاکستر و فیبر در آرد سنجد به ترتیب 

رطوبت و د سفید بود ولی میزان درصد بیشتر از آر 4/64و  2/76

روتئین در آرد سفید بیشتر از آرد سنجد بود. نتایج این بخش با پ

 (.21( مطابقت داشت )2113نتایج ساهان و همکاران )

 

 

 

111× )1W-2(W   = کل%فیبر 
M 
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 آردهای مورد استفادهترکیب شیمیایی  -1جدول

 فیبر )درصد( خاکستر)درصد( پروتئین)درصد( چربی)درصد( رطوبت)درصد( نمونه

 b5/0 ±74/8  a3/0 ±88/1  b04/0 ±85/4  a2/0 ±33/1  a01/0 ±0/5  جدآرد سن

 a2/0 ±05/13  b02/0 ±82/0  a2/0 ±85/8  b02/0 ±72/0  b01/0 ±48/1  گندمآرد 

 درصد می باشد. 5داری در سطح دهنده عدم اختلاف معنیحروف مشترک در هر ستون ، نشان

 

 در کیک pHافزودن آرد سنجد بر میزان تأثیر  -3-2

تاثیر جایگزینی سطوح مختلف آرد گندم با آرد سنجد  1شکل 

های به محدوده دادهدهد. را نشان می های کیکنمونه  pHبر

ها بود. مقایسه میانگین داده 16/7-21/7بین   pHدست آمده برای

بیشترین مقدار بود،   pHاز نظر ی شاهدنمونهنشان داد که 

درصد  11ایی بود، که حاوی درصد بیشتر از نمونه 11که طوریبه

توان به کاهش تحرك علت این کاهش را می. آرد سنجد داشت

های هیدروژن و همچنین کمتر بودن میزان پروتئین آرد سنجد یون

به آرد کیک نسبت داد. نتایج این بخش با نتایج ایوبی و نسبت 

 . (1) ( مطابقت داشت1367همکاران )

 

 
تفاوت  P>0.05از نظر آماری در سطح  حروف مشابهکیک ) pHتأثیر سطوح مختلف جایگزینی آرد گندم با  آرد سنجد بر میزان  -1شکل 

 (داری ندارندمعنی

 

 
تفاوت  P<0.05آماری در سطح از نظر  حروف مشابهتأثیر سطوح مختلف جایگزینی آرد گندم با آرد سنجد بر میزان چربی کیک ) -2شکل 

 (داری ندارندمعنی
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 کیک یچرب زانیم بر سنجد آرد افزودن ریتأث -3-3

 آرد افزودن که داد نشان آمده دست به یهاداده لیتحل و هیتجز

(. >15/1P) داشت داریمعن  ریتأث کیک یچرب زانیم بر سنجد

 زانیم نهیکم و نهیشیب که داد نشان( 2 شکل) هانیانگیم سهیمقا

 یحاو که ییانمونه و شاهد ینمونه به بود متعلق بیترت به یچرب

 یهانمونه است مشخص که همانطور و بود سنجد آرد درصد 11

 گریکدی با یچرب زانیم لحاظ از سنجد آرد درصد 7 و 5 ،3 یحاو

 ( P>0.05.) نداشتند یداریمعن یآمار اختلاف

 

تجزیه  روتئین کیکافزودن آرد سنجد بر میزان پتأثیر  -3-4

سنجد  افزودن آردهای به دست آمده نشان داد که داده و تحلیل

  (.>15/1P) شتدا داربر میزان پروتئین کیک تأثیر  معنی

 ها نشان داد که با افزایش میزان آرد سنجد درمقایسه میانگین

فرمولاسیون کیک میزان پروتئین در کیک کاهش یافت. علت 

زان پروتئین در آرد سنجد نسبت به آرد این امر کمتر بودن می

باشد و بدین ترتیب با افزایش جایگزینی میزان آرد گندم می

یابد. نتایج این سنجد در فرمول کیک میزان پروتئین کاهش می

که بیان داشته بودند با  (2113)بخش با نتایج ساهان و همکاران 

ئین افزایش میزان آرد سنجد در فرمولاسیون کیک میزان پروت

  .(23) یابد، مطابقت داشتکاهش می

 
 تأثیر سطوح مختلف جایگزینی آرد گندم با  آرد سنجد بر میزان پروتئین کیک  -3شکل 

 (داری ندارندتفاوت معنی P<0.05از نظر آماری در سطح  حروف مشابه)

 

 
  تأثیر سطوح مختلف جایگزینی آرد گندم با  آرد سنجد بر میزان فیبر کیک -4شکل 

 (داری ندارندتفاوت معنی P<0.05از نظر آماری در سطح  حروف مشابه)
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 کیک بریف زانیم بر سنجد آرد افزودن ریتأث -3-5

 ینیگزیجا که داد نشان آمده دست به یهاداده لیتحل و هیتجز

 داشت داریمعن ریتاث کیک بریف زانیم بر سنجد آرد با گندم آرد

(15/1P< .)نیب بریف زانیم یبرا آمده ستد به یهاداده محدوده 

 شکل) داد نشان هاداده نیانگیم سهیمقا. بود درصد  76/3-56/4

 شیافزا با و بود مقدار نیکمتر بریف نظر از شاهد ینمونه که( 4

 به افتی شیافزا بریف مقدار کیک ونیفرمولاس در سنجد آرد زانیم

 ونیفرمولاس در سنجد آرد درصد 11 از که یهنگام که یاگونه

 . داشت را مقدار نیشتریب بریف زانیم بود دهیگرد استفاده کیک

 

 

افزودن آرد سنجد بر میزان ویسکوزیته خمیر تأثیر  -3-6

 کیک

 جایگزین کردنهای به دست آمده نشان داد که داده آنالیز

تأثیر سنجد بر میزان ویسکوزیته خمیر کیک گندم با آرد آرد

( 5ها )شکل ه میانگین دادهمقایس  (.>15/1P) شتدا دارمعنی

ی شاهد که فاقد آرد نشان داد که بیشینه ویسکوزیته خمیر از نمونه

رسد دلیل این امر بیشتر بودن دست آمد. به نظر میسنجد بود، به

های دیگر که موجب میزان پروتئین این نمونه نسبت به نمونه

ران شود، باشد. فاطما و همکاتر میتشکیل شبکه پروتئینی قوی

( نیز نتایج مشابهی گزارش 2112( و مسعود و همکاران )2111)

 (. 22، 17دادند )

 

 
 تأثیر سطوح مختلف جایگزینی آرد گندم با  آرد سنجد بر ویسکوزیته خمیر کیک -9شکل 

 (داری ندارندتفاوت معنی P<0.05از نظر آماری در سطح  حروف مشابه) 

 

 کیک افزودن آرد سنجد بر حجمتأثیر  -3-7

ی میزان هوا، بخار آب تولید شده و دهندهحجم کیک نشان

اکسید کربن و میزان تغییرات آن در طول پخت در خمیر دی

های شرکت باشد. عوامل نگهدارنده آب و افزودنیکیک می

کننده در فرایند پخت تعیین کننده این صفت هستند. آب باعث 

وا به بافت خمیر های پروتئینی و ورود بهتر هکاهش سفتی فیلم

دهد با افزایش نشان می 6(. همانطور که شکل 12گردد )کیک می

ها کاسته شد به میزان افزودن آرد سنجد از میزان حجم نمونه

سنجد در فرمولاسیون  درصد آرد 11ای که، کیکی که از گونه

ی شاهد درصد از نمونه 52/32خمیر آن استفاده گردید حجم آن 

این کاهش احتمالا تغییرات ویسکوزیته و کمتر بود. که علت 

(. نتایج این بخش با تحقیقات 6باشد )جرم حجمی خمیر می

که  (2112( و همچنین شرتا و نومهرم )1227بانکس و همکاران )

به ترتیب تأثیر جایگزینی آرد گندم با آرد سویا را در تهیه نان و 

 (. 24 ،13مطابقت داشت ) بیسکویت مورد مطالعه قرار دادند، 



 59 تابستان/ دوم ی شماره/ هشتم سال/ ییغذا یفناور و علوم در ینوآور ی هینشر     52

 
 تأثیر سطوح مختلف جایگزینی آرد گندم با آرد سنجد بر میزان حجم کیک  -5شکل 

 (داری ندارندتفاوت معنی P<0.05از نظر آماری در سطح  حروف مشابه)

 

 ارزیابی حسی -3-8

آورده  3های کیک در جدول نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه

از انجام آزمایشات  های حاصلشده است. تجزیه و تحلیل داده

دار معنی تأثیر نشان داد که افزودن آرد سنجد بر میزان بافت 

ای که ها نشان داد که نمونهمقایسه میانگین  (.>15/1P) داشت

آرد سنجد بود از لحاظ رنگ دارای بیشترین  درصد 5حاوی 

داری با کنندگان بود که اختلاف آماری معنیامتیاز از دید مصرف

آرد سنجد نداشت و با افزایش میزان  درصد 3وی ی حانمونه

جایگزینی آرد سنجد میزان امتیاز دهی رنگ کاهش یافت. رنگ 

ها در نتیجه کاراملیزاسیون شکر و واکنش میلارد بین تیره کوکی

ها با یکدیگر باشد. از نظر طعم نمونهقندها و اسیدهای آمینه می

الی است که داوران داری نداشتند این در حاختلاف آماری معنی

آرد  درصد 3ی حاوی بیشترین امتیاز را از لحاظ بافت به نمونه

نتایج نشان داد که  همچنین سنجد موجود در فرمولاسیون دادند.

که فاقد آرد سنجد ی شاهد کمترین امتیاز از لحاظ تردی به نمونه

های دیگر تغییر در میزان آرد بود، اختصاص یافت و در نمونه

 داری بر تردی نداشت.تأثیر معنیز لحاظ آماری سنجد، ا

 

 گیرینتیجه -4

 افزایش میزان آرد سنجد در فرمولاسیون کیک منجر به کاهش 

 کیک pHمیزان ویسکوزیته خمیر، حجم، چربی، پروتئین و 

 گردد. با توجه به نتایج بدست آمده از این تحقیق و نظراتمی

 آردتوان بیان داشت که ها میها و همچنین امتیازات آنارزیاب

 ی عملگرا در تولیدی اولیهسنجد را می توان به عنوان یک ماده

 های بررسی شدهکار برد. در نهایت با استفاده از ویژگیکیک به

توان بیان داشت که، جایگزین کردن و حدود تعیین شده می

 درصد از آرد گندم با آرد سنجد در فرمول تهیه کیک ترکیب3

 سازی کیک فراهم نمود.ای آمادهمناسبی بر

 

 حاوی آرد سنجد های کیک( نمونهرنگ، طعم، بافت و تردی)حسی  خصوصیاتارزیابی -2جدول 

 تردی بافت طعم رنگ آرد سنجد )درصد(

 b7/0 ±00/2  a70/0 ±70/2  b50/0 ±70/2  b20/0 ±80/1  (شاهد صفر)

3  a25/0 ±25/3  a73/0 ±80/3  a73/0 ±80/3  a70/0 ±80/3 

5  a25/0 ±45/3  a20/0 ±2/3  a34/0 ±80/3  a75/0 ±00/7 

4  b25/0 ±25/2  a25/0 ±70/3 b a25/0 ±80/3  a70/0 ±80/3 

10  b7/0 ±00/2  a84/0 ±80/2 b a70/0 ±70/3  a73/0 ±20/3 

درصد می باشد. 5داری در سطح دهنده عدم اختلاف معنیحروف مشترک در هر ستون ، نشان
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