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  آرد  از  استفاده  با  رژيمي  شیفون  کیک  حسي  و  شیمیايي  خصوصیات  بررسي

 سنجد  پودر  و  توت  شیره  کتان،
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 چکیده

‏‏افزایش‏‏کالری‏‏کم‏‏غذایی‏‏مواد‏‏توليد‏‏برای‏‏درخواست‏‏غذایی‏‏مواد‏‏ای‏تغذیه‏‏های‏ویژگی‏‏به‏‏کنندگان‏مصرف‏‏علاقه‏‏واسطه‏‏به‏‏امروزه  مقدمه:

‏‏خواص‏‏بر‏‏دریافتی،‏‏انرژی‏‏مقدار‏‏کاهش‏‏در‏‏موثر‏‏ترکيباتی‏‏عنوان‏‏به‏‏سنجد‏‏پودر‏‏و‏‏توت‏‏شيره‏‏کتان،‏‏آرد‏‏از‏‏استفاده‏‏پژوهش‏‏این‏‏در‏‏یافته،
‏‏‏گرفت.‏‏قرار‏‏بررسی‏‏مورد‏‏يفونش‏‏يکک‏‏حسی‏‏و‏‏فيزیكوشيميایی

‏‏کتان‏‏ردآ‏‏و‏‏درصد(‏‏04‏‏و‏‏04‏‏،04)‏‏توت‏‏شيره‏‏درصد(،‏‏01‏‏و‏‏04‏‏،11)‏‏سنجد‏‏پودر‏‏متغير‏‏سه‏‏از‏‏رژیمی،‏‏کيک‏‏تهيه‏‏برای  ها: روش  و  مواد

‏‏چربی،‏‏،pH)‏‏فيزیكوشيميایی‏‏پارامترهای‏‏شد.‏‏استفاده‏‏مرغ‏تخم‏‏و‏‏شكر‏‏گندم،‏‏آرد‏‏های‏جایگزین‏‏عنوان‏‏به‏‏ترتيب‏‏به‏‏درصد(‏‏04‏‏و‏‏04‏‏،14)
‏‏طرح‏‏و‏‏پاسخ‏‏سطح‏‏آماری‏‏روش‏‏با‏‏و‏‏بررسی‏‏کلی(‏‏پذیرش‏‏و‏‏بافت‏‏رنگ،‏‏)طعم،‏‏حسی‏‏و‏‏آبی(‏‏فعاليت‏‏و‏‏کل‏‏قند‏‏پراکسيد،‏‏چربی،‏‏اسيدیته
‏‏بهينه‏‏نمونه‏‏فرمولاسيون‏‏نمودن‏‏مشخص‏‏از‏‏بعد‏‏کيک،‏‏ماندگاری‏‏ميزان‏‏تعيين‏‏برای‏‏گرفتند.‏‏قرار‏‏تحليل‏‏و‏‏تجزیه‏‏مورد‏‏نتایج‏‏مرکزی،‏‏مرکب

‏‏ارزیابی‏‏های‏شاخص‏‏ميزان‏‏بر‏‏مستقل‏‏متغيرهای‏‏آناليز‏‏نتایج‏‏بررسی‏‏همچنين‏‏گردید.‏‏استفاده‏‏مخمر‏‏و‏‏کپک‏‏گيری‏اندازه‏‏آزمون‏‏از‏‏توليدی،
‏گرفت.‏‏صورت‏‏شيفون‏‏کيک‏‏پخت‏‏از‏‏پس‏‏ساعت‏‏0‏‏زمانی‏‏بازه‏‏در‏‏شده،

‏‏متغيرهای‏‏بين‏‏در‏‏بود.‏‏دار‏معنی‏‏آبی‏‏فعاليت‏‏و‏‏پراکسيد‏‏چربی،‏‏های‏شاخص‏‏بر‏‏سنجد‏‏پودر‏‏و‏‏توت‏‏شيره‏‏خطی‏‏اثر‏‏که‏‏داد‏‏نشان‏‏نتایج  ها: يافته

‏‏بالاترین‏‏شد.‏‏دار‏معنی‏‏کل‏‏قند‏‏و‏‏پراکسيد‏‏چربی،‏‏اسيدیته‏‏چربی،‏‏،pH‏‏پارامترهای‏‏بر‏‏که‏‏بود‏‏کتان‏‏آرد‏‏به‏‏مربوط‏‏دوم‏‏توان‏‏اثر‏‏بيشترین‏‏مستقل
‏‏پراکسيد،‏‏اسيدیته،‏‏چربی،‏‏مقادیر‏‏بهبود‏‏در‏‏که‏‏بود،‏‏کتان‏‏آرد‏‏-‏‏توت‏‏شيره‏‏اثر‏‏به‏‏مربوط‏‏فيزیكوشيميایی‏‏های‏ویژگی‏‏در‏‏متغيرها‏‏متقابل‏‏تاثير
‏‏و‏‏طعم‏‏های‏شاخص‏‏افزایش‏‏در‏‏که‏‏داشت‏‏را‏‏تاثير‏‏بيشترین‏‏سنجد‏‏پودر‏‏-‏‏توت‏‏شيره‏‏متقابل‏‏اثر‏‏حسی‏‏خصوصيات‏‏در‏‏و‏‏آبی‏‏فعاليت‏‏و‏‏کل‏‏قند

‏‏روز‏‏14‏‏برای‏‏بهينه،‏‏توليدی‏‏های‏کيک‏‏براساس‏‏کيک،‏‏ماندگاری‏‏ميزان‏‏گيری‏اندازه‏‏برای‏‏آمده‏‏دست‏‏به‏‏مقادیر‏‏شدند.‏‏دار‏معنی‏‏کلی‏‏پذیرش
‏‏‏بود.‏‏مخمر‏‏و‏‏کپک‏‏وجود‏‏عدم‏‏دهنده‏‏نشان‏‏توليد‏‏از‏‏بعد‏‏اول

‏‏ترتيب‏‏به‏‏سنجد‏‏پودر‏‏و‏‏توت‏‏شيره‏‏کتان،‏‏آرد‏‏رایب‏‏شيفون‏‏کيک‏‏فرمولاسيون‏‏بهينه‏‏شرایط‏‏در‏‏مستقل‏‏متغيرهای‏‏نهایت‏‏در  گیری: نتیجه

‏آمد.‏‏دست‏‏به‏‏درصد‏‏51/00‏‏و‏‏01/08‏‏،01/11
‏

 شيفون‏‏کيک‏‏توت،‏‏شيره‏‏سنجد،‏‏پودر‏‏کتان،‏‏آرد‏‏:کلیدی  های واژه

 
 ‏‏:email‏ahmadpedram@yahoo.com‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏‏مكاتبات‏‏مسئول‏‏نویسنده‏‏*
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‏مقدمه
‏‏فراهم‏‏مانند‏‏هایی‏چالش‏‏با‏‏غذا‏‏صنعت‏‏توليدات‏‏امروزه

‏‏قاتيتحق‏‏جینتا‏‏روبروست.‏‏بخش‏‏سلامتی‏‏غذاهای‏‏کردن
‏‏مصرف‏‏شیافزا‏‏با‏‏ییغذا‏‏مصرف‏‏یالگو‏‏که‏‏دهد‏یم‏‏نشان
‏‏عادات‏‏رييتغ‏‏نیا‏‏که‏‏بوده‏‏همراه‏‏ها‏یچرب‏‏و‏‏یقند‏‏مواد
‏‏همراه‏‏مزمن‏‏های‏بيماری‏‏به‏‏ابتلا‏‏صعودی‏‏روند‏‏با‏‏ییغذا

‏‏های‏روش‏‏از‏‏یكی‏‏(.‏Namakin et‏‏,.al‏2012 )‏‏بود‏‏خواهد
‏‏و‏‏پرکالری‏‏ترکيبات‏‏حذف‏‏یا‏‏و‏‏کاهش‏‏غذاهایی،‏‏چنين‏‏توليد

‏‏ميان‏‏فرمولاسيون‏‏از‏‏شكر‏‏و‏‏چربی‏‏مانند‏‏آميزی‏‏مخاطره
‏‏معمول‏‏طور‏‏به‏‏باشد.‏می‏‏ها‏کيک‏‏انوع‏‏مانند‏‏هایی‏وعده
‏‏از‏‏که‏‏هستند‏‏نانوایی‏‏محصولات‏‏از‏‏دسته‏‏نآ‏‏از‏‏ها‏کيک

‏‏و‏‏روغن‏‏یا‏‏چربی‏‏مرغ،‏تخم‏‏شكر،‏‏آرد،‏‏نظير‏‏ترکيباتی
 Bennion‏ &‏)‏‏گردد‏می‏‏تشكيل‏‏مجاز‏‏های‏افزودنی

Bamford, 1997‏‏مابين‏‏ای‏دسته‏‏در‏‏شيفون،‏‏کيک‏‏.(‏
‏‏های‏کيک‏‏و‏‏مرغ(‏تخم‏‏سفيده‏‏)حاوی‏‏اسفنجی‏‏های‏کيک

 دارد‏‏قرار‏‏پودر(‏‏بيكينگ‏‏و‏‏روغن‏‏)حاوی‏‏وغنیر

‏1‏‏.(Amirabadi‏,.et al ‏(2015 
‏‏یآلودگ‏‏احتمال‏‏ليدل‏‏به‏‏تازه‏‏مرغ‏تخم‏‏از‏‏استفاده

‏‏زرده‏‏کلسترول‏‏یبالا‏‏ریمقاد‏‏زين‏‏و‏‏طعم‏‏پس‏‏وجود‏‏،یكروبيم
‏‏منظور‏‏به‏‏،یینها‏‏محصول‏‏یچرب‏‏تهیدياس‏‏شیافزا‏‏زين‏‏و

‏‏است‏‏زيبرانگ‏‏چالش‏‏کيک‏‏مانند‏‏محصولی‏‏در‏‏فادهاست
(Miranda‏‏et‏‏al.,2015‏‏).‏‏مناسب‏‏یراهكارها‏‏از‏‏یكی‏‏
‏‏جایگزینی‏‏شد‏‏بيان‏‏که‏‏طور‏‏همان‏‏مشكل‏‏نیا‏‏حل‏‏یبرا
‏‏به‏‏کتان‏‏دانه‏‏از‏‏استفاده‏‏جمله‏‏از‏‏،ها‏سبزی‏‏حتی‏‏یا‏‏و‏‏ها‏دانه
 linumیعلم‏‏نام‏‏به‏‏کتان‏‏.است‏‏مرغ‏تخم‏‏زرده‏‏نيلست‏‏یجا

usitatissimum‏‏دو‏‏رده‏‏گلدار،‏‏اهانيگ‏‏دسته‏‏از‏‏یكی‏
‏‏انيکتان‏‏سرده‏‏ان،يکتان‏‏رهيت‏‏سانان،‏‏یگيمالپ‏‏راسته‏‏،یا‏لپه
‏‏است‏‏یا‏دانه‏‏تک‏‏صورت‏‏به‏‏اهيگ‏‏نیا‏‏وهيم‏‏.باشد‏یم‏‏نوميل

‏‏به‏‏اهيگ‏‏نیا‏‏یها‏دانه‏‏گویند.‏‏linseed‏‏ای‏‏flaxseed‏‏که
‏‏مصر‏‏در‏‏هياول‏‏یها‏تمدن‏‏که‏‏باشد‏یم‏‏یا‏قهوه‏‏تا‏‏زرد‏‏رنگ
‏‏استفاده‏‏ییدارو‏‏اهيگ‏‏عنوان‏‏به‏‏اهيگ‏‏نیا‏‏از‏‏ونانی‏‏و‏‏میقد

‏‏كال،يتوکميف‏‏ترکيبات‏‏ک،ينولنيآلفال‏‏دياس‏‏از‏‏یغن‏‏د.ان‏نموده
‏‏از‏‏یريجلوگ‏‏باعث‏‏که‏‏باشد‏یم‏‏نيپروتئ‏‏و‏‏یمیرژ‏‏بريف
‏‏را‏‏گوارش‏‏عمل‏‏همچنين‏‏،شده‏‏عروقی‏‏-‏‏یقلب‏‏یها‏یماريب
‏‏مؤثر‏‏بسيار‏‏زين‏‏وزن‏‏کنترل‏‏یبرا‏‏و‏‏کرده‏‏ليتسه‏‏بدن‏‏در

‏(.(Lim et al., 2010; Freeman, 1995)‏‏است

                                                      
4
 Isorhamentin-3-o-ß-galactopyranoside   

5
 Eleagnoside 

 

‏‏را‏‏شكر‏‏اثر‏‏که‏‏است‏‏ییغذا‏‏یافزودن‏‏یک‏‏شكر‏‏نیگزیجا
‏‏یبرخ‏‏باشد.‏یم‏‏دارا‏‏کمتری‏‏انرژی‏‏با‏‏معمولاً‏‏مزه،‏‏و‏‏طعم‏‏در
‏‏یمصنوع‏‏ها،‏آن‏‏از‏‏یبرخ‏‏و‏‏یعيطب‏‏شكر،‏‏های‏نیگزیجا‏‏از

‏‏مواد‏‏قند،‏‏بالای‏‏ریمقاد‏‏محتوی‏‏ديسف‏‏توت‏‏رهيش‏‏هستند.
‏‏درصد‏‏84‏‏دارای‏‏چون‏‏و‏‏بوده‏‏یآل‏‏دهایياس‏‏و‏‏یمعدن

‏‏بدن‏‏جذب‏‏یراحت‏‏به‏‏است‏‏منوساکارید‏‏شكل‏‏به‏‏کربوهيدرات
‏‏دهيرس‏‏وهيم‏‏(.Yoğurtçu & Kamişli, 2005)‏‏شود‏می
‏‏بيترک‏‏نیا‏‏باشد.‏یم‏‏رزوراترول‏‏ادییز‏‏ریمقاد‏‏حاوی‏‏توت
‏‏اهانيگ‏‏در‏‏که‏‏است‏‏یفنل‏یپل‏‏ساختار‏‏با‏‏نيتوآلكسيف‏‏ینوع

‏‏ضد‏‏،یروسیو‏‏ضد‏‏،یسرطان‏‏ضد‏‏ی،قارچ‏‏ضد‏‏تيخاص‏‏دارای
‏‏یعصب‏‏ستميس‏‏حفاظت‏‏در‏‏حتی‏‏و‏‏بوده‏‏ریيپ‏‏ضد‏‏و‏‏یالتهاب
‏(.Elhami rad, 2002)‏‏است‏‏موثر
‏‏صنایع‏‏محققين‏‏های‏دغدغه‏‏از‏‏یكی‏‏دیگر‏‏سوی‏‏از
‏‏پرمصرف‏‏غذایی‏‏ماده‏‏این‏‏ای‏تغذیه‏‏ارزش‏‏بهبود‏‏غذایی،

‏‏هدف‏‏این‏‏فراسودمند‏‏ترکيبات‏‏طریق‏‏از‏‏توان‏می‏‏که‏‏باشد‏می
‏‏فراوانی‏‏مقدار‏‏بودن‏‏دارا‏‏علت‏‏به‏‏سنجد‏‏.يدبخش‏‏تحقق‏‏را

‏‏سيتوتوکسيک‏‏اثرات‏‏و‏‏کلسترول‏‏کاهش‏‏به‏‏منجر‏‏که‏‏ها‏تانن
‏‏همچنين‏‏و‏‏دارند‏‏سرطانی‏‏های‏سلول‏‏روی‏‏بر‏‏که

‏‏تواند‏می‏‏دارند‏‏التهابی‏‏ضد‏‏و‏‏درد‏‏ضد‏‏اثرات‏‏که‏‏فلاونوئيدها
‏‏قرار‏‏استفاده‏‏مورد‏‏عملگرا‏‏ادهم‏‏یک‏‏عنوان‏‏به‏‏غذایی‏‏مواد‏‏در

‏‏علمی‏‏نام‏‏با‏‏سنجد‏‏(.Erdemoglu et al., 2008)‏‏گيرد
laeagnus angustifolia L‏‏خانواده‏‏از‏Elaeagnaceae‏‏

‏‏را‏‏مختلف‏‏هوایی‏‏و‏‏آب‏‏شرایط‏‏در‏‏رشد‏‏قابليت‏‏و‏‏بوده‏
‏‏ساکاریدی‏پلی‏‏ترکيبات‏‏سنجد‏‏در‏‏(.‏,Klich‏2000)‏‏داراست
‏‏فلاونوئيدها،‏‏رامنوز(،‏‏و‏‏فروکتوز،‏‏گالاکتوز،‏‏مانوز،‏‏)گلوکز،
‏‏آمينواسيدها،‏‏اسيدها،‏‏کربوکسيليک‏فنل‏‏ها،‏کومارین
‏‏دارد.‏‏وجود‏‏ها‏تانن‏‏و‏‏ها‏ویتامين‏‏ها،‏کارتنوئيد‏‏ها،‏ساپونين
1روتين

‏‏-او‏‏-سه‏‏-ایزورامنتين‏‏،0ایزورامنتين‏‏،0کوئرستين‏‏،0
0کامپفرول‏‏،1الاگنوسيد‏‏،0پيرانوسيدگالاکتو‏‏-بتا

‏‏بخش‏‏در‏‏،0
 Ahmet)‏‏دارد‏‏وجود‏‏سنجد‏‏ميوه‏‏فلاونوئيدی‏‏ترکيبات

ayaz & Bertoft, 2001.)‏
‏‏توليسورب‏‏و‏‏فروکتوز‏‏حاوی‏‏خرما‏‏رهيش‏‏یقيتحق‏‏یط‏‏در

‏‏کيک‏‏تيفيک‏‏روی‏‏رشيتأث‏‏و‏‏ساکارز‏‏نیگزیجا‏‏عنوان‏‏به
‏‏فواصل‏‏در‏‏کيک‏‏یحس‏‏یابیارز‏‏گرفت،‏‏قرار‏‏مطالعه‏‏مورد
‏‏طعم،‏‏اتيخصوص‏‏که‏‏داد‏‏نشان‏‏نگهداری‏‏مختلف‏‏یزمان
‏‏%‏‏14‏‏نسبت‏‏به‏‏خرما‏‏رهيش‏‏که‏‏یزمان‏‏کيک‏‏رنگ‏‏و‏‏بافت

                                                      
1
 Rutin              

2
 Quercetin          

3
 Isorhamentine 

6
 Kaempferol 
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‏‏نمونه‏‏در‏‏کالری‏‏زانيم‏‏نیشتريب‏‏.بود‏‏بهتر‏‏شده،‏‏نیگزیجا
‏‏نیکمتر‏‏هک‏‏یحال‏‏در‏‏شد‏‏مشاهده‏‏ساکارز‏‏%‏‏144‏‏حاوی

‏‏%‏‏144‏‏ینیگزیجا‏‏سطح‏‏با‏‏خرما‏‏رهيش‏‏با‏‏کالری‏‏زانيم
‏‏دیگری‏‏بررسی‏‏در‏‏(.Tufail et al., 2002)‏‏شد‏‏مشاهده
‏‏صورت‏‏سنجد‏‏آرد‏‏با‏‏شده‏‏غنی‏‏کلوچه‏‏بافتی‏‏و‏‏حسی‏‏ارزیابی
‏‏شد،‏‏گرفته‏‏نظر‏‏در‏‏آرد‏‏نوع‏‏دو‏‏تحقيق‏‏این‏‏در‏‏گرفت.
‏‏یكارپ‏پر‏‏و‏‏1سنجد‏‏ميوه‏‏مزوکارپ‏‏از‏‏آمده‏‏بدست‏‏آردهای
‏‏آرد‏‏سازی‏غنی‏‏که‏‏داد‏‏نشان‏‏نتایج‏‏ادامه‏‏در‏‏که‏0سنجد‏‏ميوه

‏‏کالری‏‏و‏‏افزایش‏‏را‏‏فيبر‏‏محتوای‏‏سنجد،‏‏آرد‏‏با‏‏کلوچه
 ,.Sahan et al)‏‏دهد‏می‏‏کاهش‏‏را‏‏توليدی‏‏نهایی‏‏محصول

‏‏ییها‏کيک‏‏ديتول‏‏به‏‏(0414)‏‏همكاران‏‏و‏Moraes‏‏‏.(2013
‏‏که‏‏بود‏‏آن‏‏انگريب‏‏جینتا‏‏پرداختند.‏‏کتان‏‏دانه‏‏آرد‏‏جایگزینی‏‏با

‏‏.افتی‏‏شیافزا‏‏محصول‏‏کينولنيل‏‏دياس‏‏و‏‏ییغذا‏‏بريف‏‏سطح
‏‏قابل‏‏طور‏‏به‏‏کتان‏‏دانه‏‏آرد‏‏درصد‏‏01‏‏با‏‏یكيک‏‏ونيفرمولاس

‏‏هيته‏‏های‏کيک‏‏هب‏‏نسبت‏‏تری‏نيپائ‏‏ونيداسيپراکس‏‏یتوجه
‏‏بررسی‏‏مطالعه‏‏این‏‏از‏‏هدف‏‏.داشت‏‏کمتر‏‏های‏غلظت‏‏با‏‏شده
‏‏سنجد،‏‏پودر‏‏با‏‏ترتيب‏‏به‏‏مرغ‏تخم‏‏و‏‏شكر‏‏آرد،‏‏جایگزینی‏‏اثر

‏‏حسی‏‏و‏‏شيميایی‏‏خصوصيات‏‏بر‏‏کتان‏‏آرد‏‏و‏‏توت‏‏شيره
‏است.‏‏شيفون‏‏کيک
‏

   ها روش  و  مواد
 مواد   

‏‏درجه‏‏با‏‏گندم‏‏آرد‏‏از‏‏کيک‏‏توليد‏‏برای‏‏ضرحا‏‏پژوهش‏‏در
‏‏شيره‏‏(ایران‏-‏تهران)‏‏گلها‏‏کارخانه‏‏از‏‏درصد‏‏50‏‏استخراج

‏‏ایران(،‏-‏)تبریز‏‏رازقی‏‏کارخانه‏‏از‏‏درصد‏‏50‏‏بریكس‏‏با‏‏توت
‏‏اسانس‏‏مایع،‏‏نباتی‏‏روغن‏‏شكر،‏‏مرغ،‏تخم‏‏سنجد،‏‏کتان،‏‏دانه
‏‏محلی‏‏بازار‏‏از‏‏که‏‏پودر‏‏بيكينگ‏‏و‏‏انيلو‏‏تارتار،‏‏کرم‏‏کره،
‏‏‏شدند.‏‏تهيه‏‏معتبر‏‏های‏شرکت‏‏و‏‏مشهد
 

  سنجد  پودر  تهیه 

‏‏تميز‏‏از‏‏پس‏‏و‏‏خریداری‏‏خرمائی‏‏رقم‏‏سنجد‏‏درخت‏‏ميوه
‏‏و‏‏پودر‏‏چكشی‏‏آسياب‏‏توسط‏‏ها‏ناخالصی‏‏جداکردن‏‏و‏‏کردن
‏‏حاوی‏‏حاصله‏‏سنجد‏‏درپو‏‏.شد‏‏الک‏‏04‏‏مش‏‏با‏‏الک‏‏با‏‏سپس
‏‏در‏‏سنجد‏‏پودر‏‏.بود‏‏هسته‏‏و‏‏آردی‏‏ميانبر‏‏قسمت‏‏پوسته،
‏‏گراد‏سانتی‏‏درجه‏‏0‏‏دمای‏‏در‏‏و‏‏بندی‏بسته‏‏اتيلنی‏پلی‏‏کيسه

‏‏‏.شد‏‏نگهداری

                                                      
2
 Oleaster Mesocarp Flour with Pericarp

 
 

 کتان  آرد  تهیه 

‏‏خارجی‏‏مواد‏‏جداسازی‏‏و‏‏کردن‏‏تميز‏‏از‏‏پس‏‏کتان‏‏دانه
‏‏منظور‏‏به‏‏و‏‏شد‏‏آسياب‏‏برقی‏‏آسياب‏‏کمک‏‏به‏‏آن،‏‏در‏‏موجود
‏‏.شد‏‏داده‏‏عبور‏‏144‏‏مش‏‏با‏‏الک‏‏از‏‏ها‏گرانول‏‏اندازه‏‏کنترل
‏‏0‏‏دمای‏‏در‏‏و‏‏بندی‏بسته‏‏اتيلنی‏پلی‏‏کيسه‏‏در‏‏کتان‏‏آرد‏‏سپس
‏‏0‏‏.شد‏‏نگهداری‏‏گراد‏سانتی‏‏درجه
‏

 آردها  شیمیايي  های آزمون 

‏‏گندم،‏‏آرد‏‏روی‏‏بر‏‏گرفته‏‏صورت‏‏شيميایی‏‏های‏آزمون
‏‏(‏,0444AACC‏)‏‏استاندارد‏‏با‏‏مطابق‏‏کتان،‏‏آرد‏‏و‏‏سنجد‏‏پودر
‏‏(،10-00‏‏)شماره‏‏رطوبت‏‏گيری‏اندازه‏‏شامل‏‏که‏‏شد‏‏انجام

‏‏چربی‏‏و‏‏(10-00‏‏)شماره‏‏پروتئين‏‏(،41-48‏‏)شماره‏‏خاکستر
‏بودند.‏‏(14-04‏‏)شماره
‏

 یفونش  یکک  تهیه 

‏‏روغن‏‏درصد(،‏‏144)‏‏گندم‏‏آرد‏‏از‏‏شيفون‏‏کيک‏‏تهيه‏‏در
‏‏درصد(،‏‏51)‏‏شكر‏‏درصد(،‏‏14)‏‏آب‏‏درصد(،‏‏00)‏‏مایع
‏‏درصد(،‏‏0/0)‏‏پودر‏‏بيكينگ‏‏درصد(،‏‏100)‏‏کامل‏‏مرغ‏تخم
‏‏کره‏‏اسانس‏‏و‏‏درصد(‏‏8/4)‏‏تارتار‏‏کرم‏‏درصد(،‏‏01/4)‏‏وانيل

‏‏تحقيق‏‏این‏‏در‏‏است‏‏ذکر‏‏به‏‏زملا‏‏شد.‏‏استفاده‏‏درصد(‏‏0)
‏‏و‏‏حذف‏‏فرمولاسيون‏‏در‏‏مصرفی‏‏شكر‏‏درصد‏‏54‏‏و‏‏04‏‏،14
‏‏شيره‏‏درصد‏‏04‏‏و‏‏04‏‏،04‏‏با‏‏حذفی‏‏شكر‏‏ميزان‏‏ترتيب‏‏به

‏‏موجود‏‏مرغ‏تخم‏‏از‏‏درصد‏‏144‏‏و‏‏84‏‏،04‏‏همچنين‏‏و‏‏توت
‏‏04‏‏و‏‏04‏‏،14‏‏با‏‏ترتيب‏‏به‏‏شيفون‏‏کيک‏‏خمير‏‏تهيه‏‏در

‏‏کيک‏‏خمير‏‏تهيه‏‏منظور‏‏به‏‏شدند.‏‏جایگزین‏‏کتان‏‏آرد‏‏درصد
‏‏مواد‏‏تمام‏‏سپس‏‏و‏‏توزین‏‏اوليه‏‏مواد‏‏تمام‏‏ابتدا‏‏شيفون،
‏‏سه‏‏و‏‏مخلوط‏‏هم‏‏با‏‏وانيل(‏‏پودر،‏‏بيكينگ‏‏شكر،‏‏)آرد،‏‏خشک
‏‏1‏‏دور‏‏با‏‏و‏‏جدا‏‏مرغ‏تخم‏‏سفيده‏‏و‏‏زرده‏‏شدند.‏‏الک‏‏مرتبه
‏‏زده‏‏سفيده‏‏گرفتن‏‏شكل‏‏تا‏‏ثانيه‏‏04‏‏مدت‏‏به‏‏خانگی‏‏همزن

‏‏اضافه‏‏سفيده‏‏به‏‏تارتار‏‏کرم‏‏و‏‏شكر‏‏از‏‏مقداری‏‏انتها‏‏در‏‏و
‏‏به‏‏هم‏‏با‏‏کره‏‏اسانس‏‏و‏‏روغن‏‏آب،‏‏مرغ،‏تخم‏‏زرده‏‏گردیدند.

‏‏چند‏‏در‏‏و‏‏مخلوط‏‏خانگی‏‏همزن‏‏1‏‏دور‏‏با‏‏ثانيه‏‏04‏‏مدت
‏‏04‏‏مدت‏‏به‏‏اوليه‏‏مواد‏‏کل‏‏و‏‏اضافه‏‏خشک‏‏مواد‏‏در‏‏مرحله
‏‏گرفته‏‏شكل‏‏سفيده‏‏نهایت‏‏در‏‏شدند.‏‏مخلوط‏‏یكدیگر‏‏با‏‏ثانيه
‏‏مخلوطی‏‏به‏‏رسيدن‏‏تا‏‏و‏‏اضافه‏‏مواد‏‏سایر‏‏به‏‏مرحله‏‏چند‏‏در

‏‏در‏‏خمير‏‏از‏‏گرم‏‏144‏‏سپس‏‏شد.‏‏مخلوط‏‏هم‏‏با‏‏یكنواخت
‏‏درجه‏‏154‏‏دمای‏‏با‏‏فر‏‏در‏‏و‏‏ریخته‏‏کيک‏‏مخصوص‏‏قالب

                                                      
1
 Oleaster Mesocarp Flour   
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‏‏های‏کيک‏‏سپس‏‏و‏‏پخته‏‏دقيقه‏‏04‏‏مدت‏‏به‏‏گراد‏سانتی
‏‏درجه‏‏04‏‏محيط‏‏دمای‏‏در‏‏ساعت‏‏1‏‏مدت‏‏به‏‏توليدی،
‏‏پودر‏‏متغيرهای‏‏با‏‏توليدی‏‏های‏کيک‏‏شدند.‏‏سرد‏‏گراد‏سانتی
‏‏آرد‏‏و‏‏شكر‏‏جایگزین‏‏توت‏‏شيره‏‏گندم،‏‏آرد‏‏جایگزین‏‏سنجد
‏‏شاهد‏‏نمونه‏‏فرمولاسيون‏‏در‏‏موجود‏‏مرغ‏تخم‏‏جایگزین‏‏کتان

‏‏های‏سهيک‏‏در‏‏جداگانه‏‏طور‏‏به‏‏شاهد‏‏مونهن‏‏همچنين‏‏و
‏‏ميكروبی‏‏یی،ايميش‏‏اتيخصوص‏‏یابیارز‏‏منظور‏‏به‏‏یكيپلاست

‏‏تمامی‏‏و‏‏نگهداری‏‏طيمح‏‏دمای‏‏در‏‏و‏‏بندی‏بسته‏‏یسح‏‏و
‏‏پخت‏‏از‏‏پس‏‏ساعت‏‏0‏‏زمانی‏‏بازه‏‏در‏‏نظر‏‏مورد‏‏های‏اخصش

‏.(Amirabadi et al., 2015)‏‏شدند‏‏ارزیابی
‏

 یفونش  یکک  فیزيکوشیمیايي  های آزمون 

‏‏مطالعه‏‏این‏‏در‏‏فيزیكوشيميایی‏‏های‏شاخص‏‏تعيين‏‏برای
‏‏سوکسله،‏‏فرآیند‏‏براساس‏‏چربی‏‏ميزان‏‏آبی،‏‏فعاليت‏‏یعنی
‏‏گرم‏‏144‏‏در‏‏موجود‏‏شده‏‏استخراج‏‏روغن‏‏اسيدیته‏‏ميزان
‏‏عدد‏‏اولئيک،‏‏اسيد‏‏برحسب‏‏آزمایش‏‏مورد‏‏نمونه‏‏چربی

‏‏روغن‏‏کيلوگرم‏‏در‏‏اکسيژن‏‏والان‏اکی‏ميلی‏‏برحسب‏‏پراکسيد
‏‏ایران‏‏ملی‏‏استاندارد‏‏از‏‏pH‏‏و‏‏کل‏‏قند‏‏مقدار‏‏استخراجی،

‏‏‏.گردید‏‏استفاده‏‏(ISIRI, 2553‏)
‏

 یفونش  یکک  حسي  آزمون 

‏‏.گرفت‏‏صورت‏‏ارزیابان‏‏از‏‏نفر‏‏14‏‏توسط‏‏حسی‏‏ارزیابی
‏‏همراه‏‏رقمی‏‏سه‏‏کدهای‏‏با‏‏پخت‏‏از‏‏بعد‏‏شده‏‏تهيه‏‏های‏کيک

‏‏ها‏آن‏‏از‏‏و‏‏گرفت‏‏قرار‏‏ارزیابان‏‏اختيار‏‏در‏‏ای‏پرسشنامه‏‏با
‏‏سفتی‏‏شامل‏‏املک‏‏کيفيت‏‏گرفتن‏‏نظر‏‏در‏‏با‏‏تا‏‏شد،‏‏خواسته

‏‏نهایت‏‏در‏‏و‏‏بو‏‏و‏‏طعم‏‏مغز،‏‏و‏‏پوسته‏‏رنگ‏‏بافت،‏‏نرمی‏‏و
‏‏به‏‏دهند،‏‏قرار‏‏1‏‏تا‏‏1‏‏های‏رتبه‏‏در‏‏را‏‏ها‏کيک‏‏کلی‏‏پذیرش
‏‏نازلترین‏‏و‏‏1‏‏رتبه‏‏کيفيت‏‏نظر‏‏از‏‏کيک‏‏بهترین‏‏به‏‏که‏‏طوری
 ‏‏.(Yaseen et al., 2010)‏‏دهند‏‏1‏‏رتبه

‏
  یفونش  یکک  میکروبي  های نآزمو 

‏‏‏X‏‏مقدار‏‏به‏‏ای‏آزمونه‏‏مخمر‏‏و‏‏کپک‏‏تعيين‏‏منظور‏‏به
‏‏تا‏‏شدند‏‏مخلوط‏‏و‏‏افزوده‏‏کننده‏رقيق‏‏محلول‏‏X0‏‏به‏‏را‏‏گرم
‏‏پت‏پی‏‏یک‏‏با‏‏آید.‏‏دست‏‏به‏‏اوليه(‏‏)سوسپانسيون‏‏1-14‏‏رقت

‏‏از‏‏یک‏‏هر‏‏به‏‏را‏‏اوليه‏‏سوسپانسيون‏‏از‏‏ليتر‏ميلی‏‏یک‏‏سترون
‏‏نياز‏‏صورت‏‏در‏‏و‏‏کرده‏‏اضافه‏‏دوتایی(‏‏)‏‏سترون‏‏پليت‏‏دو

‏‏پت‏پی‏‏یک‏‏از‏‏استفاده‏‏با‏‏نيز‏‏اعشاری‏‏های‏رقت‏‏سایر‏‏برای
‏‏تا‏‏11‏‏حدود‏‏ها‏پليت‏‏از‏‏یک‏‏هر‏‏به‏‏شد.‏‏تكرار‏‏کار‏‏این‏‏سترون

‏‏درجه‏‏05‏‏ات‏‏00‏‏دمای‏‏با‏‏کشت‏‏محيط‏‏از‏‏ليتر‏ميلی‏‏04
‏‏بين‏‏لازم‏‏زمان‏‏گردیدند.‏‏مخلوط‏‏کاملا‏‏و‏‏افزوده‏‏گراد‏سانتی
‏‏شود.‏‏بيشتر‏‏دقيقه‏‏11‏‏از‏‏نباید‏‏کشت‏‏محيط‏‏افزودن‏‏و‏‏تلقيح
‏‏به‏‏کشت‏‏محيط‏‏ستنب‏‏از‏‏پس‏‏شده‏‏آماده‏‏های‏پليت‏‏سپس
‏‏زمان‏‏مدت‏‏به‏‏گراد‏سانتی‏‏درجه‏‏01‏‏دمای‏‏در‏‏وارونه‏‏صورت

 ‏‏.(INSO, 2395‏)‏‏شدند‏‏اریذگ‏گرمخانه‏‏روز‏‏1

‏
 آماری  تحلیل  و  تجزيه 

‏‏با‏‏(RSM)‏‏پاسخ‏‏سطح‏‏متدولوژی‏‏از‏‏تحقيق‏‏این‏‏در
‏‏اثر‏‏یافتن‏‏جهت‏‏(FCCD)‏‏صاف‏‏مرکزی‏‏مرکب‏‏طرح

‏‏و‏‏(B)‏‏کتان‏‏آرد‏‏(،A)‏‏توت‏‏شيره‏‏شامل‏‏مستقل‏‏متغيرهای
‏‏و‏‏اسيدیته‏‏چربی،‏‏،pH‏‏بر‏‏(1‏‏)جدول‏‏(C)‏‏سنجد‏‏پودر

‏‏حسی‏‏خصوصيات‏‏و‏‏آبی‏‏فعاليت‏‏کل،‏‏قند‏‏روغن،‏‏پراکسيد
‏‏این‏‏در‏‏آمده‏‏دست‏‏هب‏‏های‏داده‏‏گرفت.‏‏قرار‏‏بررسی‏‏مورد
‏‏سازی‏دلم‏‏Design Expert‏‏‏افزار‏‏نرم‏‏از‏‏استفاده‏‏با‏‏طرح
‏‏جهت‏‏پاسخ(‏‏سطح‏‏های‏)منحنی‏‏بعدی‏‏سه‏‏های‏شكل‏‏و‏‏شده

‏‏شد.‏‏رسم‏‏مستقل‏‏متغيرهای‏‏و‏‏پاسخ‏‏ميان‏‏رابطه‏‏بررسی
‏‏افزار‏‏نرم‏‏عددی‏‏یابی‏بهينه‏‏روش‏‏از‏‏بهينه‏‏نقطه‏‏تعيين‏‏جهت
‏‏خصوصيات‏‏شامل‏‏(y)‏‏پاسخ‏‏تابع‏‏گردید.‏‏استفاده‏‏مذکور

‏‏درجه‏‏ای‏جمله‏‏چند‏‏مدل‏‏ها‏آن‏‏بر‏‏که‏‏بود‏‏حسی‏‏و‏‏شيميایی
‏‏‏شد.‏‏رازشب‏‏زیر‏‏دوم

 

کتان و  توت، آرد معرفي حدود متغیرهای شیره -1جدول 

 سنجد در تولید خمیر کیک شیفون پودر
Table 1- Introducing the variables of mulberry juice, 

flaxseed flour and oleaster powder in the production 

of chiffon cake dough 
 

Max Min Code Factor 

90 30 A Mulberry juice (%) 

30 10 B Flaxseed flour (%) 

45 15 C Oleaster powder (%) 

 

‏ ‏‏‏‏‏(1)‏‏رابطه
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رایب‏رگرسيونی‏برای‏به‏ترتيب‏ض‏bijو‏‏bii،‏bi،‏b0‏که
‏ ‏مبدا، ‏از ‏عرض ‏اثرات ‏برو ‏و ‏دوم ‏درجه ‏کنش‏هم‏خطی،

روش‏حداقل‏مربعات‏که‏از‏هستند.‏ضرایب‏مدل‏با‏استفاده‏
‏است ‏چندگانه ‏می‏،یک‏تكنيک‏رگرسيونی .‏گردند‏محاسبه

‏پاسخ‏تخمين‏زده‏پس‏از‏بدست‏آو ردن‏ضرایب‏رگرسيونی،
توان‏به‏سادگی‏با‏استفاده‏از‏رابطه‏مدل‏محاسبه‏‏شده‏را‏می

،‏تكرار‏در‏نقاط‏مرکزی‏0با‏‏اجرا‏15از‏در‏این‏پژوهش‏.‏کرد
توسط‏‏شده‏ی‏طراح‏شد‏و‏در‏نهایت‏تعداد‏تيمارهای‏استفاده

‏(‏حاصل‏گردید.0در‏جدول‏)‏افزار‏نرم
‏

با استفاده از نرم افزار  طراحي آزمايش ها -4جدول 

Design Expert توت، آرد بر مبنای سه متغیر مستقل شیره 

 سنجد برای تولید کیک شیفون کتان و پودر
Table 2- Designing experiments using Design Expert 

software based on three independent variables of 

mulberry juice, flaxseed flour and oleaster powder to 

produce chiffon cake 
 

Factor 3 

Oleaster 

powder (%) 

Factor 2 

Flaxseed 

flour (%) 

Factor 1 

Mulberry 

juice (%) 
Run 

30 20 60 1 

30 10 30 2 

45 30 60 3 
30 30 90 4 

30 20 60 5 

15 20 30 6 

15 30 60 7 

45 20 30 8 

30 20 60 9 

30 30 30 10 

15 10 60 11 

45 20 90 12 

15 20 90 13 

30 20 60 14 

30 10 90 15 

30 20 60 16 

45 10 60 17 

 

 ها يافته
‏) ‏نتایج0جدول آرد‏‏های‏نمونه‏شيميایی‏های‏ویژگی‏(

‏يکک‏توليد‏در‏شده‏گندم‏و‏آرد‏کتان‏و‏پودر‏سنجد‏مصرف
 .باشد‏می‏يفونش

‏ ‏ميزان ‏بر ‏مستقل ‏متغيرهای ‏شكل‏pHتاثير های‏‏در
‏این‏شكل‏1سطح‏پاسخ‏نشان‏داده‏شده‏است‏)شكل‏ ‏در .)

آرد‏کتان‏و‏تاثير‏آرد‏کتان‏و‏پودر‏سنجد‏)شيره‏توت‏ثابت(،‏
‏توت‏ ‏شيره ‏و ‏سنجد ‏پودر ‏و ‏ثابت( ‏سنجد ‏توت‏)پودر شيره

‏ ‏تغييرات ‏بر ‏ثابت( ‏کتان ‏ملاحظه‏‏pH)آرد ‏شيفون کيک
‏شود.‏می

 آردها فیزيکوشیمیايي خواص -3جدول 
Table 3- Physicochemical properties of flours 

 

Oleaster Flaxseed Wheat Physicochemical 

properties (%) 

7.78 3.83 11.23 Moisture 

7.53 20.98 10.50 Protein 

1.93 45.09 2.80 Fat 

1.91 3.03 0.45 Ash 

‏

‏دوم‏توان‏اثر‏توت،‏شيره‏برای‏دار‏معنی‏اثر‏تنها
(41/4>P‏ ‏باشد‏می‏آن( ‏pH‏های‏داده‏واریانس‏آناليز‏نتایج.

‏شاهد‏کيک‏های‏نمونه‏بين‏pH‏ميزان‏لحاظ‏از‏که‏داد‏نشان
‏گونه‏توت‏رهشي‏متغير‏حاوی‏و ‏داری‏معنی‏تفاوت‏هيچ

‏در‏مستقل‏متغيرهای‏ضریب‏به‏توجه‏با‏.نگردید‏مشاهده
(‏P<41/4)‏دوم‏توان‏اثر‏تنها‏که‏شود‏می‏(‏مشاهده0رابطه‏)

‏با‏.است‏داشته‏pH‏تغييرات‏بر‏ای‏عمده‏تاثير‏کتان‏آرد
‏طوری‏به‏یافت‏کاهش‏کيک‏pHجایگزینی‏‏سطح‏افزایش

‏‏بيشترین‏که ‏کمترین‏و‏شاهد‏نمونه‏به‏مربوط‏pHمقدار
‏ کتان‏‏آرد‏درصد‏04‏دارای‏های‏نمونه‏به‏مربوط‏pHمقدار

سنجد‏مانند‏دو‏متغير‏مستقل‏دیگر‏یعنی‏‏بود.‏با‏افزودن‏پودر
‏اثر‏شيره‏و‏کتان‏آرد ‏فقط ‏(P<41/4)‏دوم‏توان‏توت

‏نتایج‏دار‏می‏معنی ‏پودر‏ميزان‏افزایش‏با‏که‏داد‏نشان‏باشد.
‏شاخص‏‏درصد‏01‏تا‏11‏از‏سنجد ‏صورت‏به‏pHمقدار
‏توجه‏به‏نتایج‏حاصل‏این‏سه‏‏یافته‏کاهش‏خطی ‏با است.

‏سنجد ‏پودر ‏متقابل ‏اثر ‏ترتيب ‏به ‏پودر‏‏آرد-متغير ‏و کتان
‏بيشتری‏بر‏-سنجد ‏توت‏تاثير ‏افزایش‏‏pHشيره ‏با داشتند.

ميزان‏پودر‏سنجد‏و‏کاهش‏مقادیر‏آرد‏کتان‏و‏شيره‏توت،‏
نشان‏داد‏به‏طوری‏که‏روندی‏کاهشی‏را‏از‏خود‏‏pHمقدار‏
‏بيشترین‏مقدار‏‏54/0به‏‏50/0از‏‏pHميزان‏ کاهش‏یافت.

pHمربوط‏به‏اثر‏متقابل‏پودر‏سنجد‏و‏شيره‏توت‏با‏ميزان‏‏
‏بدست‏آمد.‏01/0

‏(0)‏‏رابطه
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Figure 1- Response surface diagrams for pH and determine the effect of independent variables 

 و مشخص نمودن تاثیرگذاری متغیرهای مستقل pHنمودارهای سطح پاسخ برای  -1شکل 
 

تاثير‏متغيرهای‏مستقل‏بر‏ميزان‏چربی‏کيک‏شيفون‏به‏
‏شكل ‏شك‏صورت ‏در ‏پاسخ ‏سطح ‏)های ‏نمایش‏داده‏0ل )

ميزان‏ بر فرآیند متغيرهای اثر آناليز شده‏است.‏در‏کل‏نتایج
‏توان چربی‏نشان‏داد ‏اثرات‏خطی‏و سنجد،‏‏پودر‏دوم‏که

‏قندميزان‏ برای بدست‏آمده مدل شيره‏توت‏و‏آرد‏کتان‏در
‏بودند. دار‏معنی

شود‏که‏رابطه‏‏از‏شكل‏سطح‏پاسخ‏چنين‏مشخص‏می
فون‏به‏صورت‏خطی‏است‏که‏شيره‏توت‏با‏چربی‏کيک‏شي

(‏P<441/4دار‏بودن‏اثر‏خطی‏مدل‏)‏این‏روند‏توسط‏معنی
شود.‏نتایج‏نشان‏داد‏که‏با‏افزایش‏مقدار‏شيره‏توت‏‏تایيد‏می
درصد،‏ميزان‏چربی‏افزایش‏جزئی‏یافته‏‏04به‏‏04از‏حدود‏

‏) است. ‏رابطه ‏در ‏ضرایب‏متغيرهای‏مستقل ‏به ‏توجه (‏5با
‏می ‏کتا‏مشاهده ‏آرد ‏که ‏معنیشود ‏تاثير ‏تغييرات‏‏ن داری‏بر

‏به‏طوری‏که‏اثرات‏خطی) ‏روندی‏P>41/4چربی‏داشته، ،)
(،‏حالتی‏افزایشی‏را‏از‏خود‏P<41/4کاهشی‏ولی‏توان‏دوم‏)

‏نتایج‏آناليز‏واریانس‏نشان‏داد‏که‏در‏بين‏ نشان‏داده‏است.
‏ ‏چربی ‏ميزان ‏بر ‏سنجد ‏پودر ‏فقط ‏يککمتغيرهای‏مستقل

(‏و‏P<4441/4که‏اثرات‏خطی‏)موثر‏بود،‏به‏طوری‏‏يفونش
‏) ‏دوم ‏معنیP<41/4درجه ‏شده ‏ارائه ‏مدل ‏در ‏شدند.‏‏( دار

‏و‏ ‏کتان ‏آرد ‏سنجد، ‏پودر ‏متقابل ‏اثر ‏واریانس ‏آناليز نتایج
‏توت ‏مثبتی‏بر‏‏شيره ‏تاثير ‏متغير ‏که‏هر‏سه مشخص‏نمود

آرد‏کتان‏-ميزان‏چربی‏دارند‏که‏البته‏اثر‏متقابل‏پودر‏سنجد
تا‏‏04با‏افزایش‏مقادیر‏پودر‏سنجد‏از‏‏در‏این‏بين‏بيشتر‏بود.

‏‏01 ‏کتان‏از ‏آرد ‏و ‏‏04درصد ‏چربی‏به‏‏04تا ‏مقدار درصد،
طور‏چشمگيری‏کاهش‏یافت.‏بيشترین‏ميزان‏اندیس‏چربی‏

‏‏11مربوط‏به‏مقادیر‏ ‏و ‏پودر‏سنجد درصد‏شيره‏‏01درصد
‏ ‏مقدار ‏چربی‏مربوط‏‏04/11توت‏با درصد‏و‏کمترین‏مقدار

جد‏و‏آرد‏کتان‏حاصل‏شد‏که‏برابر‏با‏به‏اثر‏متقابل‏پودر‏سن
‏درصد‏بود.‏1/5

‏(0رابطه‏)
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‏‏‏‏‏‏‏
‏

‏
Figure 2- Response surface diagrams for fat and determine the effect of independent variables 

 نمودارهای سطح پاسخ برای چربي و مشخص نمودن تاثیرگذاری متغیرهای مستقل -4شکل 

 

‏چربی‏ ‏ميزان‏اسيدیته ‏متغيرهای‏مستقل‏بر ‏يککتاثير
های‏سه‏بعدی‏سطح‏پاسخ‏در‏شكل‏‏به‏صورت‏شكل‏يفونش
(‏نشان‏داده‏شده‏است.‏در‏این‏شكل‏تاثير‏پودر‏سنجد‏و‏0)

‏توت‏ث ‏کتان‏)شيره ‏توت‏)آرد‏آرد ‏پودر‏سنجد‏و‏شيره ابت(،
‏بر‏ کتان‏ثابت(‏و‏آرد‏کتان‏و‏شيره‏توت‏)پودر‏سنجد‏ثابت(
‏نتایج‏ ‏است. ‏شده ‏داده ‏چربی‏کيک‏نشان تغييرات‏اسيدیته
آناليز‏واریانس‏متغيرهای‏فرآیند‏بر‏ميزان‏اسيدیته‏نشان‏داد‏

‏کتان‏در ‏آرد مدل‏بدست‏آمده‏ که‏توان‏دوم‏پودر‏سنجد‏و
‏ دار‏بودند.‏‏‏ه‏معنیپارامتر‏اسيدیت

‏که ‏داد ‏واریانس‏نشان ‏آناليز ‏توت‏با‏ نتایج ‏شيره رابطه
‏توسط‏ ‏این‏روند ‏صورت‏خطی‏است‏که ‏به ‏چربی اسيدیته

با‏ شود.‏(‏تایيد‏میP<441/4دار‏بودن‏اثر‏خطی‏مدل‏)‏معنی
‏اثر ‏فقط ‏شيفون ‏کيک ‏فرمولاسيون ‏به ‏کتان ‏آرد ‏افزودن

ی‏که‏با‏افزایش‏دار‏شد.‏به‏طور‏معنی‏(P<41/4)‏دوم‏توان
‏کتان‏از‏ ‏آرد ‏‏04مقدار درصد‏شاخص‏اسيدیته‏چربی‏‏04تا

‏متغيرهای‏ضریب‏به‏توجه‏به‏صورت‏خطی‏کاهش‏یافت.‏با

‏دوم‏توان‏اثر‏تنها‏که‏شود‏می‏مشاهده‏(8رابطه‏)‏در‏مستقل
(41/4>P‏ ‏اسيدیته‏‏بر‏ای‏عمده‏تاثير‏کتان‏آرد( تغييرات

‏م‏.است‏داشته‏چربی ‏واریانس ‏آناليز ‏‏عنینتایج اثر‏داری
آرد‏کتان‏را‏در‏ - آرد‏کتان‏و‏شيره‏توت-پودر‏سنجدمتقابل‏

ها‏مشخص‏نمود‏‏(.‏بررسیP<41/4کيک‏شيفون‏نشان‏داد‏)
افزایش‏مقدار‏پودر‏سنجد‏و‏آرد‏کتان‏ميزان‏اسيدیته‏چربی‏

‏ ‏از ‏‏00/4را ‏آرد‏‏18/4به ‏افزایش‏مقدار ‏با ‏اما کاهش‏دادند
‏ ‏‏14کتان‏از ‏توت‏ا‏04تا ‏درصد‏و‏شيره ‏‏04ز درصد‏‏04تا

‏کاهش‏پيدا‏کرد.‏11/4شاخص‏اسيدیته‏چربی‏به‏
‏(‏0رابطه‏)

                             

                

                  

                  

                   

‏
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Figure 3- Response surface diagrams for fatty acidity and determine the effect of independent variables 

 نمودارهای سطح پاسخ برای اسیديته چربي و مشخص نمودن تاثیرگذاری متغیرهای مستقل -3شکل 
‏

‏يفونش‏يککتاثير‏متغيرهای‏مستقل‏بر‏ميزان‏پراکسيد‏
(‏نمایش‏داده‏0های‏سطح‏پاسخ‏در‏شكل‏)‏به‏صورت‏شكل

ميزان‏ بر فرآیند متغيرهای اثر ناليزآ شده‏است.‏در‏کل‏نتایج
 پودر‏سنجد‏در که‏اثر‏خطی‏شيره‏توت‏و پراکسيد‏نشان‏داد

‏بود. دار‏ميزان‏پراکسيد‏معنی برای بدست‏آمده مدل
با‏افزودن‏شيره‏توت‏به‏فرمولاسيون‏کيک‏شيفون‏فقط‏

دار‏شد.‏به‏طوری‏که‏با‏افزایش‏‏معنی‏(P<441/4)‏خطی‏اثر
‏ ‏از ‏کتان ‏آرد ‏به‏‏04‏تا‏04مقدار ‏شاخص‏پراکسيد درصد

‏با ‏متغيرهای‏ضریب‏به‏توجه‏صورت‏خطی‏افزایش‏یافت.
‏دوم‏توان‏اثر‏تنها‏که‏شود‏می‏مشاهده‏(0)‏رابطه‏در‏مستقل

(41/4>P‏ ‏پراکسيد‏بر‏ای‏عمده‏تاثير‏کتان‏آرد( ‏تغييرات
‏کاهش‏‏داشته ‏شاخص‏را ‏این ‏صورت‏خطی ‏توانست‏به و

که‏رابطه‏پودر‏سنجد‏با‏دهد.‏نتایج‏آناليز‏واریانس‏نشان‏داد‏
‏توسط‏ ‏این‏روند ‏چربی‏به‏صورت‏خطی‏است‏که پراکسيد

‏)‏معنی ‏مدل ‏خطی ‏اثر ‏بودن ‏میP<441/4دار ‏تایيد شود.‏‏(
بررسی‏اثرات‏خطی‏و‏توان‏دوم‏نشان‏داد‏که‏اثر‏پودر‏سنجد‏

بيشتر‏از‏دو‏متغير‏مستقل‏دیگر‏در‏کاهش‏شاخص‏پراکسيد‏
‏توجه‏به‏نتایج‏حاصل‏ا ‏با ‏اثر‏متقابل‏این‏سه‏تاثير‏داشت. ز

آرد‏‏-‏پودر‏سنجداثر‏متقابل‏متغير‏مستقل‏مشخص‏شد‏که،‏
‏توت ‏شيره ‏و ‏کاهش‏‏-‏کتان ‏در ‏بيشتری ‏تاثير ‏کتان آرد

ها‏نشان‏داد‏به‏ترتيب‏اثر‏‏اند.‏بررسی‏شاخص‏پراکسيد‏داشته
آرد‏کتان‏)کاهش‏پودر‏سنجد‏و‏افزایش‏آرد‏‏-‏پودر‏سنجد

‏توت ‏شيره ‏و ‏)کاه‏-‏کتان( ‏کتان ‏و‏آرد ‏توت ‏شيره ش
‏ ‏پراکسيد‏چربی‏را ‏پارامتر ‏کتان( ‏‏01/4افزایش‏آرد ‏05/4و

‏آرد‏ ‏از ‏استفاده ‏مثبت ‏تاثير ‏دهنده ‏نشان ‏که کاهش‏دادند
‏باشد.‏‏کتان‏می
‏(1رابطه‏)
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Figure 4- Response surface diagrams for peroxide and determine the effect of independent variables 

 نمودارهای سطح پاسخ برای پراکسید و مشخص نمودن تاثیرگذاری متغیرهای مستقل -2شکل 

‏

‏بر‏ ‏سنجد ‏پودر ‏کتان‏و ‏آرد ‏توت، ‏متغيرهای‏شيره تاثير
‏کيک‏ ‏کل ‏قند ‏شكلميزان ‏در ‏نشان‏‏‏شيفون ‏پاسخ سطح
(‏14(.‏با‏توجه‏به‏رابطه‏پيشنهادی‏)1داده‏شده‏است‏)شكل‏

‏سنجد‏ ‏پودر ‏و ‏توت ‏افزایش‏شيره ‏خطی ‏اثر مشخص‏شد
‏توانند‏در‏حد‏مناسبی‏بر‏ميزان‏قند‏کل‏موثر‏باشد.‏‏می

با‏افزودن‏شيره‏توت‏به‏فرمولاسيون‏کيک‏شيفون‏فقط‏
‏شد‏معنی‏(P<41/4)‏دوم‏توان‏اثر ‏با‏دار ‏که ‏طوری ‏به .

‏ ‏از ‏توت ‏شيره ‏‏04افزایش‏مقدار ‏به‏‏04تا ‏کل ‏قند درصد
‏ضریب‏متغيرهای‏ ‏به ‏توجه ‏با صورت‏خطی‏کاهش‏یافت.

‏رابطه‏) ‏می14مستقل‏در ‏مشاهده ‏کتان‏تاثير‏‏( ‏آرد ‏که شود
‏که‏ ‏تغييرات‏قند‏کل‏کيک‏شيفون‏داشته‏است. مناسبی‏بر

‏)‏معنی ‏خطی ‏اثرات ‏بودن ‏دومP<4441/4دار ‏توان ‏و ‏(
(41/4>P‏مطلب‏می ‏این ‏موید ‏آن ‏سطح‏‏( ‏شكل ‏از باشد.

‏قند‏‏پاسخ‏چنين‏مشخص‏می ‏با ‏سنجد ‏پودر ‏رابطه ‏که شود
کل‏کيک‏شيفون‏به‏صورت‏خطی‏است‏که‏این‏روند‏توسط‏

‏)‏معنی ‏مدل ‏خطی ‏اثر ‏بودن ‏میP<441/4دار ‏تایيد شود.‏‏(

‏04نتایج‏نشان‏داد‏که‏با‏افزایش‏مقدار‏پودر‏سنجد‏از‏حدود‏
‏ ‏است.‏درصد‏01به ‏یافته ‏افزایش‏جزئی ‏کل ‏قند ‏ميزان ،

آرد‏‏-‏داری‏اثر‏متقابل‏شيره‏توت‏نتایج‏آناليز‏واریانس‏معنی
پودر‏سنجد‏را‏در‏کيک‏شيفون‏نشان‏‏-‏کتان‏و‏شيره‏توت

‏) ‏بررسیP<41/4داد ‏اثر‏‏(. ‏ترتيب ‏به ‏نمود ‏مشخص ها
‏توت ‏شيره ‏توت-متقابل ‏شيره ‏و ‏سنجد ‏با‏-پودر ‏کتان آرد

‏افزایش‏شي ‏به ‏و‏توجه ‏کتان ‏آرد ‏کاهش‏مقادیر ‏توت‏و ره
پودر‏سنجد‏و‏به‏ترتيب‏رساندن‏شاخص‏قند‏کل‏به‏ميزان‏

تواند‏اثر‏بخشی‏شيره‏توت‏و‏پودر‏‏درصد‏می‏0/18و‏‏0/10
‏سنجد‏را‏در‏کاهش‏قند‏کل‏کيک‏شيفون‏را‏نشان‏دهد.‏

‏(0رابطه‏)
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Figure 5- Response surface diagrams for total sugar and determine the effect of independent variables 

 نمودارهای سطح پاسخ برای قند کل و مشخص نمودن تاثیرگذاری متغیرهای مستقل -5شکل 

‏
‏آنالي ‏توت‏با‏نتایج ‏شيره ‏رابطه ‏که ‏داد ‏واریانس‏نشان ز

‏توسط‏ ‏روند ‏این ‏که ‏است ‏خطی ‏صورت ‏به ‏آبی فعاليت
شود.‏به‏‏(‏تایيد‏میP<441/4دار‏بودن‏اثر‏خطی‏مدل‏)‏معنی

‏فعاليت‏ ‏توت‏سبب‏افزایش‏ميزان ‏شيره ‏از ‏استفاده عبارتی
‏فرمولاسيون‏ ‏به ‏کتان ‏آرد ‏افزودن ‏با ‏گردید. ‏تيمارها آبی

‏اث ‏فقط ‏شيفون ‏آبی‏‏(P<441/4)‏خطی‏رکيک فعاليت
‏04دار‏شد.‏به‏طوری‏که‏با‏افزایش‏مقدار‏آرد‏کتان‏از‏‏معنی
‏ ‏کرد.‏‏04تا ‏پيدا ‏نزولی ‏روندی ‏شاخص‏فعاليت‏آبی درصد

نتایج‏آناليز‏واریانس‏نشان‏داد‏که‏در‏بين‏متغيرهای‏مستقل‏
‏بود،‏ ‏موثر ‏کيک‏شيفون ‏فعاليت‏آبی ‏ميزان ‏بر ‏سنجد پودر

‏) ‏خطی ‏اثرات ‏که ‏دوم‏P<4441/4طوری ‏درجه ‏و )
(41/4>P‏در‏مدل‏معنی)دار‏شد.‏با‏توجه‏به‏نتایج‏حاصل‏از‏‏

‏ ‏که، ‏شد ‏مشخص ‏مستقل ‏متغير ‏سه ‏این ‏متقابل اثر‏اثر
‏ ‏توتمتقابل ‏کاهش‏‏-‏شيره ‏در ‏بيشتری ‏تاثير ‏کتان آرد

‏کتان‏ ‏آرد ‏افزایش‏ميزان ‏با ‏اند. شاخص‏فعاليت‏آبی‏داشته

‏سپس‏کاه ‏افزایش‏و ‏ابتدا ‏با‏فعاليت‏آبی‏در ش‏یافت‏ولی
‏فعاليت‏آبی‏محصول‏ایجاد‏ ‏تغييری‏در ‏توت، افزودن‏شيره
نشد‏و‏این‏اثر‏متقابل‏توانست‏مقدار‏فعاليت‏آبی‏را‏به‏ميزان‏

کاهش‏دهد‏که‏نشان‏دهنده‏تاثير‏مثبت‏هر‏دو‏متغير‏‏50/4
‏باشد.‏مستقل‏می

‏(5رابطه‏)
                          

                 

                  

                  

          

‏پودر‏ ‏و ‏کتان ‏آرد ‏توت، ‏شيره ‏مستقل ‏متغيرهای تاثير
‏صورت‏ ‏به ‏شيفون ‏کيک ‏حسی ‏خصوصيات ‏بر سنجد

(‏نمایش‏داده‏شده‏است‏5های‏سطح‏پاسخ‏در‏شكل‏)‏شكل
و‏مشخص‏شد‏که‏هر‏سه‏متغير‏بر‏روی‏صفات‏طعم،‏رنگ،‏

‏ست.‏دار‏بوده‏ا‏بافت‏و‏پذیرش‏کلی‏معنی
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Figure 6- Response surface diagrams for aw and determine the effect of independent variables 

 و مشخص نمودن تاثیرگذاری متغیرهای مستقل awنمودارهای سطح پاسخ برای  -6شکل 

‏
‏داده ‏آن‏بررسی ‏تحليل ‏و ‏تجزیه ‏و ‏که‏‏ها ‏داد ‏نشان ها

‏ویژگی ‏بر ‏توت ‏‏شيره ‏طعم ‏حسی ‏به‏های ‏پذیرش‏کلی و
(‏و‏بر‏رنگ‏و‏بافت‏به‏حالت‏P<4441/4صورت‏اثر‏خطی‏)

‏افزودن‏آرد‏کتان‏به‏‏(‏معنیP<41/4اثر‏توان‏دوم‏) دار‏شد.
‏ویژگی‏طعم‏ ‏مشخصی‏بر ‏تاثير فرمولاسيون‏کيک‏شيفون

(‏و‏توان‏P<4441/4دار‏بودن‏اثرات‏خطی‏)‏داشت،‏که‏معنی
‏) ‏میP<41/4دوم ‏مطلب ‏این ‏موید ‏آن ‏همچ‏( نين‏باشد.

‏بر‏ ‏طعم ‏بر ‏علاوه ‏کتان ‏آرد ‏افزودن ‏که ‏داد ‏نشان نتایج
‏که‏معنی ‏بوده ‏تاثيرگذار ‏بودن‏اثر‏توان‏‏ویژگی‏بافت‏نيز دار

‏) ‏میP<41/4دوم ‏را ‏حالت ‏این ‏نتایج‏‏( ‏نماید. ‏تایيد تواند
آناليز‏واریانس‏نشان‏داد‏که‏در‏بين‏متغيرهای‏مستقل‏فقط‏

‏شاخص ‏ميزان ‏بر ‏سنجد ‏با‏پودر ‏و ‏طعم فت‏به‏های‏حسی
‏خطی‏ ‏اثرات ‏که ‏طوری ‏به ‏بود، ‏موثر ‏همزمان صورت

(4441/4>P(‏و‏درجه‏دوم‏)41/4>P‏معنی)دار‏شدند.‏پودر‏‏
سنجد‏علاوه‏بر‏طعم‏و‏بافت،‏بر‏پذیرش‏کلی‏نيز‏موثر‏بود‏

دار‏برای‏پودر‏سنجد‏بر‏این‏ویژگی‏حسی،‏‏‏که‏تنها‏اثر‏معنی
‏باشد.‏‏(‏آن‏میP<441/4اثر‏خطی‏)

‏نس‏اثر‏متقابل‏سه‏متغير‏شيره‏توت،‏آرد‏نتایج‏آناليز‏واریا
‏

‏پودر‏ ‏متقابل ‏اثر ‏که، ‏نمود ‏مشخص ‏سنجد ‏پودر ‏و کتان
‏توت‏می-سنجد ‏بر‏ویژگی‏شيره های‏‏تواند‏بيشترین‏تاثير‏را

ها‏‏حسی‏بخصوص‏طعم‏و‏پذیرش‏کلی‏داشته‏باشد.‏بررسی
نشان‏داد‏با‏افزایش‏ميزان‏دو‏متغير‏پودر‏سنجد‏و‏شيره‏توت‏

‏ ‏روندی‏کاهشی‏و‏پارامترهای‏طعم‏و ‏ابتدا پذیرش‏کلی‏در
‏) ‏سنجد ‏افزایش‏پودر ‏با ‏که ‏یافتند ‏01-11سپس‏افزایشی

‏به‏کلی‏پذیرش‏درصد(‏پارامتر‏04-04درصد(‏و‏شيره‏توت‏)
‏داشته‏سهمی‏روندی‏صورت ‏آن‏بهينه‏مقدار‏و‏افزایشی‏را

‏شد.‏زده‏تخمين‏81/0
سه‏متغير‏همزمان‏‏ريتاث(‏تاثير‏همزمان‏سه‏متغير‏0جدول‏)

ها‏‏جمعيت‏قارچ‏زانيرا‏بر‏مسنجد‏‏کتان‏و‏پودر‏توت،‏آرد‏يرهش
‏نمونه ‏در ‏گذشت‏زمان‏‏را ‏بهينه‏با های‏کيک‏توليدی‏شاهد‏و
‏می ‏همان‏نشان ‏است‏‏دهد. ‏شده ‏مشخص ‏جدول ‏که طور

‏حد‏ ‏در ‏را ‏مخمر ‏کپک‏و ‏تعداد ‏نامبرده ‏متغيرهای ‏از استفاده
‏ ‏شماره ‏)به ‏ملی‏کشور ‏0001استاندارد ‏از ‏یعنی‏کمتر )cfu/g‏

روز‏اول‏پس‏از‏نگهداری،‏نگه‏داشته‏است‏که‏خود‏‏14در‏‏140
بيان‏کننده‏تاثير‏مناسب‏حد‏بهينه‏شيره‏توت،‏آرد‏کتان‏و‏پودر‏
 سنجد‏در‏فرمولاسيون‏و‏افزایش‏ماندگاری‏کيک‏شيفون‏است.‏
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‏

‏

‏

‏
Figure 7- Response surface diagrams for sensory properties and determine the effect of independent variables 

 های حسي و مشخص نمودن تاثیرگذاری متغیرهای مستقل نمودارهای سطح پاسخ برای ويژگي -7شکل 
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 نمونه بهینه کیک تولیدی cfu/gگیری میزان کپک و مخمر برحسب  مقادير بدست آمده برای اندازه -2جدول 
Table 4- The values obtained to measure the amount of mold and yeast in terms of cfu/g of the optimal cake sample 

 

Twentieth Tenth First Day  
3102 10> 10-2>‏Mold Control sample 

3102 10> 10-2> Yeast‏
5102 102>‏<10-2‏Mold Optimal sample 

5102 102>‏<10-2‏Yeast‏

 

‏بهينه ‏عملياتی ‏برای‏شرایط ‏کيک‏‏یابی فرمولاسيون
‏با‏ ‏سنجد ‏پودر ‏توت‏و ‏شيره ‏کتان، ‏آرد ‏از ‏استفاده ‏با شيفون

روی‏پارامترهای‏فيزیكوشيميایی‏درصدهای‏وزنی‏مشخص‏بر
(pH‏)‏چربی،‏اسيدیته‏چربی،‏پراکسيد،‏قند‏کل‏و‏فعاليت‏آبی،

‏ ‏با ‏کلی( ‏پذیرش ‏و ‏بافت ‏رنگ، ‏)طعم، ‏حسی ‏از‏و استفاده
‏بهينه ‏نرم‏تكنيک ‏عددی ‏‏سازی (‏Design Expert)افزار
یابی،‏ابتدا‏اهداف‏و‏سپس‏سطوح‏‏به‏منظور‏بهينه جستجو‏شد.

‏مقادیر‏‏پاسخ ‏ادامه ‏در ‏گردید. ‏تنظيم ‏متغيرهای‏مستقل ‏و ها
‏حداکثر‏ ‏حداقل‏و ‏با ‏بيشينه‏خصوصيات‏کيفی‏برابر ‏و کمينه

های‏حاصل‏از‏آناليز‏خصوصيات‏ذکر‏شده‏و‏مقادیر‏هدف‏‏داده
بهترین‏نمونه‏از‏نظر‏پذیرش‏کلی‏های‏مربوط‏به‏‏برابر‏با‏داده

که‏بررسی‏خصوصيات‏حسی‏تعيين‏گردید،‏در‏نظر‏گرفته‏شد.‏
‏فرمولاسيون‏ ‏بهينه ‏شرایط ‏در ‏مستقل ‏متغيرهای ‏نهایت در

‏برای‏ ‏به‏کيک‏شيفون ‏سنجد ‏پودر ‏توت‏و ‏شيره ‏کتان، آرد
به‏دست‏آمد.‏جدول‏‏درصد‏51/00و‏‏01/08،‏01/11ترتيب‏

‏ن1) ‏ميزان‏مورد ‏نشان‏دهنده ‏مستقل‏مورد‏( ‏متغير ‏دو ‏از ياز
‏از‏ ‏یک ‏هر ‏پاسخ ‏مقدار ‏و ‏بهينه ‏کيک ‏توليد ‏برای بررسی
‏نمونه‏ ‏در ‏ماده ‏سه ‏این ‏از ‏استفاده ‏با ‏که ‏وابسته متغيرهای

‏دهد.‏بهينه‏حاصل‏خواهد‏شد‏را‏نشان‏می
‏

 بحث
های‏‏کيک‏pHشيره‏توت‏از‏تاثير‏بيشتری‏بر‏کاهش‏ميزان‏
‏ا ‏حاوی ‏توت ‏شيره ‏بود. ‏برخوردار ‏آلی‏توليدی سيدهای

‏می ‏مختلف‏‏مختلف ‏ارقام ‏در ‏ترکيبات ‏این ‏مقدار ‏که باشد
توانند‏بر‏‏تواند‏متفاوت‏باشد،‏با‏این‏حال‏این‏ترکيبات‏می‏می

‏ ‏کاهش ‏کيک‏pHروی ‏باشند‏‏ميزان ‏موثر ‏شيفون های
(Basiri & Gheybi, 2019)‏کتان‏ ‏آرد ‏افزایش‏سطوح .

‏نتایج‏‏می‏pHباعث‏کاهش‏شاخص‏ گردد‏که‏این‏حالت‏با
Ayoubi‏0418)‏ ‏کاهشی ‏روند ‏دارد. ‏مطابقت )pHکيک‏‏

‏در‏ ‏فرمولاسيون ‏در ‏سنجد ‏پودر ‏افزایش‏درصد ‏با توليدی
‏نيز‏گزارش‏شده‏0410و‏همكاران‏)‏Zareeنتایج‏تحقيق‏ )

‏pHاست.‏افزایش‏درصد‏پودر‏سنجد‏و‏به‏دنبال‏آن‏کاهش‏
‏علت ‏که ‏نمود ‏توجيه ‏صورت ‏این ‏به ‏را‏کاهش‏این‏را

‏همچنين‏و‏هيدروژن‏های‏یون‏تحرك‏کاهش‏به‏توان‏می
‏نسبت‏آرد‏پروتئين‏ميزان‏بودن‏کمتر ‏گندم‏آرد‏به‏سنجد
‏پودر‏‏نسبت ‏و ‏گندم ‏آرد ‏در ‏پروتئين‏موجود ‏مقادیر ‏که داد

‏‏14/14سنجد‏به‏ترتيب‏برابر‏ درصد‏بدست‏آمدند.‏‏10/5و
‏توت‏کاهش‏ ‏شيره ‏از ‏استفاده ‏به‏‏pHبا ‏که ‏داد رخ‏خواهد
‏اینگ‏علت‏توليد‏اسيد‏در‏محصول‏می ‏ردد،‏علت‏این‏امر‏را

‏نوع‏از‏شيره‏توت‏در‏جودمو‏توان‏توجيه‏کرد‏که‏قند‏طور‏می
‏افزایش‏‏فروکتوز(‏و‏)گلوکز‏مونوساکارید ‏اثر ‏در ‏که است

‏اسيدهای‏آلی‏ ‏تبدیل‏به ‏قندها ‏عمل‏تخمير زمان‏تغليظ‏و
‏می ‏که ‏‏شده ‏در‏‏pHتوانند ‏و ‏کرده ‏اسيدی ‏را ‏توت شيره

‏مقدار‏ ‏افزایش‏درصد ‏با ‏و ‏فرمولاسيون ‏در ‏استفاده صورت
‏کاهش‏‏مصرفی‏می ‏ب‏pHتواند ‏کيک‏را ‏داشته‏در ‏دنبال ه

‏.(Ahmadi et al., 2011)باشد‏

‏

 شده فرمولاسیون نمونه کیک شیفون خواص بهینه -5جدول 
Table 5- Optimized properties of chiffon cake sample formulations 

 

Quantity Response Optimal 

value Maximum Minimum Independent variable 

6.537 pH 48.35 90 30 Mulberry juice (%) 
6.398 Fat (%) 11.25 30 10 Flaxseed flour (%) 
0.163 Fatty acidity (Per 100 grams of fat) 23.75 45 15 Oleaster powder (%) 

0.556 Peroxide (meq/kg)     

16.083 Total sugar (%)     

0.740 aw     

3.850 General acceptance     
‏
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و‏همكاران‏‏Tajally Tehraniدر‏پژوهشی‏که‏توسط‏
‏کيک‏روغنی‏صورت‏گرفت‏0401) ‏خصوصيات‏کيفی ‏بر )

‏ ‏دارای ‏که ‏تيمارهایی ‏شيرین‏‏010/4مشخص‏گردید گرم
گرم‏صمغ‏گياه‏چرخک‏هستند‏‏11تا‏‏14کننده‏سوکرالوز‏و‏

‏کيک‏می ‏توليد ‏در ‏‏توانند ‏با ‏کار‏هایی ‏به ميزان‏چربی‏کمتر
‏مطالعات ‏مغذی‏اجزای‏پایداری‏دهنده‏نشان‏متعدد‏روند.

اسيدهای‏چرب‏اشباع‏)اسيد‏استئاریک‏‏کتان‏نظير‏ارزشمند
‏در‏طی‏اسيد‏آلفالينولنيک‏و‏و‏اسيد‏پالميتيک(،‏اسيد‏اولئيک

نظير‏‏تجاری‏و‏مدل‏پخت‏محصولات‏نگهداری‏و‏فراوری
 Xu et)است‏‏بوده‏مافين‏و‏کلوچه‏نان،‏شيرینی،‏نان‏انواع

al., 2014)‏ .Sahan‏)‏و‏ ‏پودر0410همكاران ‏در‏سنجد‏(
‏ ‏1سطوح ‏14، ‏‏11، ‏در‏گندم‏آرد‏جایگزین‏را‏درصد‏04و
‏حاوی‏شده‏غنی‏و‏بيان‏نمودند‏کلوچه‏کرده‏کلوچه‏فرمول
‏علت‏دارا‏به‏کمتر‏است.‏سنجد‏بيشتر،‏چربی‏و‏کالری‏فيبر
اثرات‏‏دارای‏ئيدهافلاوونو‏و‏ها‏تانن‏فراوان‏مقدار‏بودن

‏است‏‏کاهش‏دهندگی ‏غذایی ‏مواد ‏در ‏چربی ‏و کلسترول
(Erdemoglu et al., 2008)‏همچنين‏محققين‏دریافتند‏.

پالميتولئيک،‏‏چرب‏اسيدهای‏دارای‏سنجد‏ميوه‏که
‏اسيد‏دارای‏آن‏هسته‏.است‏لينولنيک‏و‏اولئيک‏لينولئيک،

‏لينولئيک، ‏ولبتاسيتوستر‏و‏گليكوليپيد‏فسفوليپيد،‏چرب
‏است ‏به‏با. ‏نانوائی‏محصولات‏فراوان‏مصرف‏توجه
‏سنجد‏با‏محصولات‏این‏سازی‏غنی ‏طور‏به‏تواند‏می‏آرد

‏آنها‏خواص‏و‏ناچيز‏کيفيت‏هزینه‏افزایش‏با‏صرفاً‏و‏شگرفی
.‏(Goncharova & Glushekova, 1990)داد‏‏افزایش‏را

‏،‏0-امگا‏ضروری‏چرب‏کتان‏به‏علت‏داشتن‏اسيدهای‏دانه
‏لي‏فيبر ‏میو ‏بالقوه‏‏گنان ‏منابع ‏از ‏یكی ‏عنوان ‏به تواند

‏تخم ‏مصرف ‏کاهش ‏منظور ‏به ‏ميزان‏‏فراسودمند ‏و مرغ
 ,.Lim et al)کلسترول‏و‏با‏حفظ‏کارایی‏مشابه‏به‏کار‏رود‏

‏غيرمحلول‏و‏محلول‏دو‏صورت‏به‏کتان‏دانه‏فيبر‏(.2010
‏می ‏و ‏ليستين‏‏بوده ‏جایگزین‏مناسبی‏برای‏امولسيفایر تواند

‏با‏تخم ‏شدمرغ ‏موجب‏فيبرهای. ‏کلسترول‏کاهش‏محلول
‏وزن‏کاهش‏موجب‏و‏تنظيم‏کرده‏را‏خون‏قند‏شده،‏خون
‏شود‏می‏بدن ‏غيرمحلول. ‏و‏کرده‏جلوگيری‏یبوست‏از‏فيبر
‏در‏دانه‏محلول‏فيبر‏.دهد‏می‏کاهش‏را‏سرطان‏کولون‏خطر
‏‏0‏تا‏0‏که‏دارد‏نام‏موسيلاژ‏کتان ‏تشكيل‏دانه‏کل% ‏را

‏فراسودمند‏ماده‏به‏عنوان‏یک‏ترکيب‏این‏این‏رو‏ميدهد،‏از
‏.(Ganorkar & Jain, 2013)‏است‏شده‏شناخته

‏‏آزاد‏چرب‏اسيدهای‏ميزان‏نشان‏دهنده‏اسيدی‏اندیس
‏

‏از‏(AACC, 2000)است‏‏اسيد‏برحسب‏اولئيک ‏استفاده .
‏دليل‏داشتن‏اسيدهای‏‏تخم ‏آن‏به ‏به‏خصوص‏زرده مرغ‏و

لی‏اسيدیته‏تواند‏یكی‏از‏عوامل‏اص‏چرب‏آزاد‏و‏لسيتين‏می
بالا‏در‏محصولی‏مانند‏کيک‏باشد.‏عامل‏اصلی‏در‏اسيدیته‏

‏آن‏مقدار‏اسيدیته‏و‏مرغ‏تخم‏در‏موجود‏چربی‏کيک،‏چربی
‏است ‏و‏سایر‏لستين‏آزاد،‏چرب‏اسيدهای‏درصد‏بودن‏بالا.

‏بالا‏تواند‏عاملی‏در‏می‏مرغ‏تخم‏زرده‏چربی‏در‏فسفوليپيدها
‏اسيدیته ‏با‏مرغ‏تخم‏چربی‏بودن ‏داشت‏باشند. ‏توجه ید

توانند‏‏ترکيبات‏فسفوليپيدی‏و‏اسيدهای‏چرب‏به‏راحتی‏می
‏معرض‏واکنش ‏و‏‏در ‏گرفته های‏تخریبی‏اکسيداسيون‏قرار
‏حاوی‏و‏چرب‏در‏محصولات‏بالا‏چربی‏در‏صورت‏اسيدیته

مرغ‏احتمال‏بروز‏خصوصيات‏کيفی‏نامطلوب‏مانند‏طعم‏‏تخم
‏این‏که‏دانه‏ ‏توجه‏به ‏با ‏دارد. ‏تند‏وجود ‏بو کتان‏غنی‏از‏و
‏آلفالينولنيک ‏اشباع‏مانند ‏است‏و‏‏اسيدهای‏چرب‏غير اسيد

‏اکسيداسيونی‏‏می ‏فساد ‏برای‏انجام ‏اوليه ‏مواد ‏یكی‏از تواند
تواند‏جایگزین‏‏دهد‏که‏باز‏هم‏می‏باشد‏ولی‏نتایج‏نشان‏می

‏همان‏طور‏‏مناسبی‏برای‏تخم ‏کيک‏توليدی‏باشد. ‏در مرغ
‏ ‏همكاران‏)‏Chenکه ‏کاهش‏ميزا1000و ‏ن‏آلفالينولنيک(

‏ ‏از ‏بعد ‏را ‏‏1/1اسيد ‏دمای ‏در ‏دادن ‏حرارت ‏158ساعت
‏یادآور‏‏سانتی ‏همچنين ‏محققان ‏این ‏دادند. ‏گزارش گراد،

‏دانه ‏کاهش‏مقدار ‏با ‏که ‏مصرف‏اکسيژن‏افزایش‏‏شدند ها،
‏توجه‏‏می ‏قابل ‏چرب‏غيراشباع ‏اسيد ‏تخریب‏این ‏ولی یابد
‏آن‏نمی ‏حتی ‏کت‏باشد. ‏دانه ‏در ‏پایداری ‏مساله ‏به‏ها ‏را ان

ها‏نسبت‏دادند.‏نتایج‏مشخص‏کرد‏تاثيرگذاری‏کتان‏‏ليگنان
‏اسيدیته ‏کنترل ‏می‏چربی‏در ‏که ‏بوده ‏موثر ‏به‏‏بالا توان

‏‏ميلی‏041ميزان‏بالای‏ليگنان‏) ‏در ‏دانه‏‏144گرم ‏در گرم(
‏خوراکی‏ ‏گياهی ‏منابع ‏دیگر ‏به ‏نسبت ‏که ‏دانست کتان

‏یكی ‏ليگنان ‏دارد. ‏را ‏مقدار ‏عمده‏تترکيبا‏از‏بالاترین
‏پلی‏فيتواستروژن‏خانواده ‏ساختاری ‏و ‏بوده ‏نسبتا‏‏ها فنولی
‏فنيل‏ساده ‏از ‏که ‏داشته ‏می‏ای ‏مشتق ‏ليگنان‏آلانين ‏گردد.

‏اکسایش‏پيش‏از‏و‏بوده‏ضداکسندگی‏قدرت‏دارای‏همچنين
‏و‏ها‏رادیكال‏چون‏مضری‏ترکيبات‏توليد‏و‏ها‏چربی

‏‏‏می‏جلوگيری‏آزاد‏چرب‏اسيدهای  Al-Jumaily et)کند

al., 2012).‏
‏صورت‏پراکسيد‏اندیس ‏در‏پراکسيد‏والان‏اکی‏ميلی‏به

‏نمونه‏1444 ‏آزمون‏شرایط‏تحت‏را‏یدیدپتاسيم‏که‏گرم
‏می‏کند‏می‏اکسيد ‏‏بيان ‏(AACC, 2000)شود ‏سنجد.
‏در‏می‏فنوليک‏اسيد‏نوع‏هفت‏دارای ‏ميان‏‏باشد. این
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‏اسيد‏کافئيک‏و‏بنزوئيک‏گروه‏در‏اسيد‏بنزوئيک‏هيدروکسی
اسيد‏‏و‏بوده‏فنلی‏ترکيبات‏ترین‏فراوان‏سيناميک‏روهگ‏در

علت‏بنابراین،‏‏.باشد‏می‏فنلی‏ترکيب‏مقدارترین‏کم‏فروليک
‏می ‏را ‏پراکسيد ‏بالابودن‏ميزان‏‏کاهش‏ميزان‏عدد ‏به توان

‏ترکيبات‏پلی‏ترکيبات‏پلی ‏نسبت‏داد. ‏سنجد فنلی‏‏فنلی‏آرد
وژن‏اکسيدان‏و‏دادن‏اتم‏هيدر‏به‏دليل‏داشتن‏خاصيت‏آنتی

‏رادیكال ‏پيشرفت‏‏به ‏از ‏حين‏فرایند ‏در ‏توليد‏شده های‏آزاد
 ,.Saboonchian et al)نمایند‏‏‏اکسيداسيون‏جلوگيری‏می

‏پراکسيد(2014 ‏چرب‏مواد‏اکسيداسيون‏اوليه‏محصول‏.
‏ها‏روغن‏غيراشباعيت‏درجه‏که‏قدر‏هر‏کلی‏طور‏به‏و‏است
‏برای‏بيشتری‏آمادگی‏ها‏چربی‏و‏ها‏روغن‏باشد‏بيشتر

‏وقتی‏می‏دارا‏کسيداسيونا ‏حد‏به‏پراکسيد‏ميزان‏که‏باشند.
‏صورت‏ها‏چربی‏و‏ها‏روغن‏در‏مختلفی‏تغييرات‏برسد،‏معينی
‏اسيدهای‏همچنين‏و‏ستونی‏و‏آلدهيدی‏فرار‏مواد‏و‏گرفته
‏در‏که‏(سومين‏و‏دومين‏محصولات)کوتاه‏‏زنجيره‏با‏چرب
‏طعم‏ایجاد ‏و ‏ایجاد‏موثرند،‏چرب‏مواد‏نامطلوب‏بو
‏آنتی‏می ‏مواد ‏وجود ‏مختلفی ‏محققين ‏در‏‏گردند. اکسيدانی

‏به‏منظور‏جلوگيری‏از‏اکسيدسيون‏اسيدهای‏چرب‏ کتان‏را
‏می ‏که ‏کردند ‏‏تعيين ‏نتایج ‏به و‏‏Waszkowiakتوان

Gliszczyn´ska‑S´wigło‏0410)‏ ،)Touréو‏‏
Xueming‏0414)‏ ،)Karboune‏)‏ ‏همكاران (‏0448و

Imranکه‏به‏ترتيب‏ميزان‏‏(‏اشاره‏نمود0410و‏همكاران‏)‏
‏ليگنان ‏تعيين ‏فنلی، ‏ترکيبات ‏و‏‏کل ‏فنلی ‏اسيدهای ها،

‏ها‏را‏مشخص‏نمودند.‏تانن
‏بر‏ ‏مطلوبی ‏اثر ‏احياکننده ‏قندهای ‏نظر ‏از ‏توت شيره

‏ ‏داشت. ‏توليدی ‏این‏توليدکنندگان‏تلاش‏هموارهکيک
‏این‏محصول ‏بر ‏در‏را‏احيا‏قند‏ميزان‏که‏است‏سنتی
‏با‏مستقيم‏ارتباط‏نوعی‏به‏کل‏که‏قند‏افزایش‏و‏محصول
شيره‏،‏عصاره،‏‏که‏آنجا‏از‏.کاهش‏دهند‏را‏دارد‏شكر‏ميزان

‏زیادی‏مقدار‏شهد‏و‏قند‏مایع‏حاصل‏از‏انواع‏ميوه‏ها،‏حاوی
‏به‏عنوان‏توانند‏هستند،‏می‏موادمعدنی‏و‏آلی‏اسيدهای‏قند،
‏باشند‏اهميت‏مغذی‏فراورده‏یک بيشتر‏‏.داشته

‏شكل‏به‏صولات‏ذکر‏شدهمح‏در‏موجود‏های‏کربوهيدرات
‏گلوکز ‏)منوساکارید( ‏قندی به‏‏که‏است‏فروکتوز‏و‏تک

آزاد‏‏قند‏ترین‏مهم‏گلوکز‏توانند‏جذب‏بدن‏شوند.‏راحتی‏می
‏به ‏و ‏بوده ‏جانوران ‏خون ‏گردش ‏ترین‏فراوان‏عنوان‏در

‏فروکتوز‏.شود‏می‏شناخته‏نيز‏شيميایی‏ترکيب
‏واکنش‏در‏خوبی‏به‏که‏باشد‏می‏احياکننده‏مونوساکاریدی

‏در‏مناسب‏ای‏قهوه‏رنگ‏ایجاد‏با‏و‏کند‏‏می‏شرکت‏ميلارد
‏فرآوری‏غذایی‏زیادی‏کاربرد‏محصولات‏سطح ‏صنایع ‏در
‏به‏نياز‏بدون‏قند‏این.‏است‏شكر‏برابر‏5/1‏آن‏شيرینی.‏دارد

‏حساب‏به‏ساده‏قند‏ترین‏شيرین‏و‏شده‏متابوليزه‏انسولين
.‏(Jürgens et al., 2005; Qi & Tester, 2019)آید‏‏می

‏آلفالينولنيک ‏‏ماده ‏به‏کتان‏تخم‏در‏موجود‏(ALA)اسيد
‏برابر،‏در‏را‏فرد‏خود‏بالای‏اکسيدانی‏آنتی‏فعاليت‏دليل

‏محافظت ‏‏می‏دیابت ‏در(Manni et al., 2005)کند ‏.
‏‏که‏پژوهشی ‏)‏و‏Fazilatiتوسط ‏انجام0410همكاران ‏(

‏غذایی‏رژیم‏که‏0‏نوع‏دیابت‏به‏مبتلا‏بيمار‏نفر‏04‏شد،
‏و‏به‏شده‏انتخاب‏انجام‏گرفت‏تغذیه‏پزشک‏نظر‏زیر‏ها‏آن

‏استفاده‏کتان‏های‏نان‏از‏ها‏آن‏غذایی‏رژیم‏در‏روز‏10‏مدت
‏تهيه‏های‏نان‏مصرف‏از‏قبل‏و‏بعد‏افراد‏این‏خون‏قند‏و‏شد

‏دست‏به‏نتایج‏که‏گرفت‏قرار‏آزمون‏مورد‏کتان‏آرد‏شده‏از
‏وتتفا‏کتان‏تغذیه‏از‏بعد‏و‏قبل‏خون‏قند‏فرض‏آمده
‏سطح‏داری‏معنی ‏نشان‏01‏اطمينان‏در ‏مصرف‏درصد ‏داد.
‏در‏و‏گردید‏بيماران‏خون‏قند‏کاهش‏به‏منجر‏کتان‏نان

‏به‏مشاهده‏بيشتر‏این‏کاهش‏خون‏قند‏بالاتر‏مقادیر ‏شد.
‏موثری‏نقش‏کتان‏در‏موجود‏های‏فيتواستروژن‏رسد‏می‏نظر
‏کنند.‏در‏بررسی‏می‏چاقی‏ایفا‏و‏دیابت‏بيماری‏درمان‏در‏را

‏ ‏توسط ‏شده ‏پودر‏0418)‏Ayoubiانجام ‏کل ‏قند ‏مقدار )
‏ ‏بر‏‏1/08کامل‏سنجد‏حدود ‏علاوه درصد‏تخمين‏زده‏شد.

‏ ‏پژوهشی‏دیگر ‏در ترکيبات‏قندی‏مانند‏‏سنجد‏دراین‏که
‏که‏ ‏شد ‏مشاهده ‏رامنوز ‏و ‏فروکتوز ‏گالاکتوز، ‏مانوز، گلوکز،

درصد(‏‏0/00البته‏قندهای‏غالب‏فروکتوز‏و‏گلوکز‏)مجموعا‏
‏می‏بوده ‏باشد‏‏که ‏کل ‏افزایش‏شاخص‏قند ‏بر ‏دليلی تواند

(Ahmet ayaz & Bertoft, 2001)‏ .Ashoori‏و‏
(‏با‏0410و‏همكاران‏)‏Kouhanestani(‏و‏0404همكاران‏)
هایی‏که‏به‏ترتيب‏بر‏روی‏مافين‏و‏کيک‏اسفنجی‏‏پژوهش

طی‏‏در‏قند‏کل‏ميزان‏در‏را‏انجام‏دادند،‏کاهش‏چشمگيری
‏این‏با‏رو‏این‏از‏که‏کردند‏مشاهده‏شكر‏جایگزینی ‏‏نتایج

‏

‏.داشت‏مطابقت‏پژوهش
‏مهمترین ‏از ‏یكی ‏آبی ‏و‏دوام‏های‏شاخص‏فعاليت

‏و‏باشد‏می‏زدگی‏کپک‏و‏فساد‏مقابل‏غذائی‏در‏مواد‏استقامت
‏کيفيت‏زمان‏افزایش‏بر‏علاوه‏آن‏کنترل‏با ‏ماندگاری،

‏بالا‏زیادی‏ميزان‏به‏خواص‏حسی‏نظر‏نقطه‏از‏محصول
‏افزایش(Mathlouthi, 2001)رفت‏‏خواهد فعاليت‏‏جزئی‏.
‏خاصيت‏دليل‏توت‏به‏شيره‏های‏شيفون‏حاوی‏کيک‏در‏آبی
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‏در‏موجود‏آن‏قندهای‏های‏عاملی‏گروه‏بيشتر‏هيدروفيلی
‏به.‏گردد‏می‏پخت‏حين‏در‏آب‏زیاد‏مانع‏خروج‏که‏است‏آن

‏طی‏دیگر‏عبارت ‏باند‏و‏جذب‏دليل‏به‏پخت‏فرآیند‏قندها
‏ازمان‏خود‏به‏آب‏کردن ‏از‏آب‏بخار‏خروج‏و‏تبخير‏ع
شده‏و‏در‏نهایت‏باعث‏افزایش‏فعاليت‏آبی‏‏کيک‏های‏نمونه

‏ ‏شد. ‏خواهند ‏)‏Jaliniمحصول ‏همكاران ‏تأثير‏0415و )
ای‏و‏ماندگاری‏نان‏بربری‏‏افزودن‏بذر‏کتان‏بر‏خواص‏تغذیه

‏11و‏‏10،‏0،‏0،‏0را‏مطالعه‏نمودند.‏در‏این‏تحقيق‏سطوح‏
‏بخشی ‏با ‏کتان ‏بذر ‏نان‏‏درصد ‏در ‏موجود ‏گندم ‏آرد از

‏گروه ‏وجود ‏نتایج‏این‏تحقيق‏نشان‏داد های‏‏جایگزین‏شد.
‏پروتئين ‏کتان‏سبب‏افزایش‏‏آبدوست‏و ‏بذر ‏در های‏موجود
‏0های‏توليدی‏شد.‏اما‏این‏حالت‏تا‏سطح‏‏فعاليت‏آبی‏نمونه

‏نمونه ‏در‏حالی‏که‏در ‏بذر‏کتان‏مشاهده‏شد. های‏‏درصد‏از
‏‏10حاوی‏ ‏ک‏11و ‏بذر ‏نان‏درصد ‏کاهش‏فعاليت‏آبی تان

‏افزایش‏ ‏به ‏امر ‏این ‏علت ‏پژوهشگران ‏این ‏شد. مشاهده
‏دانه‏کتان‏نسبت‏ اتصال‏آب‏به‏هيدروکلوئيدهای‏موجود‏در

‏ ‏مانند‏دادند. ‏سنجد ‏پودر ‏در ‏الرطوبه ‏جاذب ‏ترکيبات وجود
‏ژلی‏شبكه‏مقادیر‏زیاد‏فيبر‏و‏ترکيبات‏قندی‏سبب‏تشكيل

‏آن‏آب‏شدن‏محصور‏و ‏با‏تماس‏اهشک‏بالطبع‏و‏در
آب‏خواهد‏شد‏و‏در‏نهایت‏جذب‏بيشتر‏‏قطبی‏های‏مولكول

‏در‏و‏قدرت‏نگهداری‏آب‏اتفاق‏می ‏رطوبت‏حالت‏این‏افتد.
‏آزاد‏آب) ‏توليدی‏ماده( ‏آن‏آبی‏فعاليت‏و‏افزایش‏غذایی

‏‏می‏کاهش ‏(Chinachoti, 1995)یابد ‏افزایش‏. گاهی
‏می ‏تلقی ‏منفی ‏گاهی ‏و ‏مثبت ‏امری ‏آبی شود.‏‏فعاليت

‏میاف ‏خود ‏آبی ‏فعاليت ‏افزایش‏‏زایش ‏بر ‏عاملی تواند
‏و‏‏کپک ‏کيک ‏انواع ‏ویژه ‏به ‏نانوایی ‏محصولات زدگی

‏فعاليت‏ ‏برای ‏بيشتری ‏مغذی ‏مواد ‏حاوی ‏که شيرینی
‏هدف‏افزایش‏‏ميكروارگانيسم ‏بنابراین‏اگر ‏باشد. ‏هستند، ها

ماندگاری‏محصول‏باشد،‏به‏لحاظ‏خصوصيات‏ميكروبی‏باید‏
‏ ‏نظر‏استفاده‏از‏سطوح‏کنترل‏شده متغيرهای‏مستقل‏مورد

‏نمود.
Shahidi‏)‏و‏ ‏نشان0415همكاران ‏با‏که‏دادند‏(

‏کيک‏انگور‏شيره‏درصد‏04‏جایگزینی ‏و‏بافت‏بهترین‏به
‏بررسی‏‏.شود‏می‏ایجاد‏کيک‏طعم ‏بر‏0418)‏Ayoubiدر )

‏استفاده ‏که ‏کتان‏آرد‏از‏روی‏کيک‏فنجانی‏مشخص‏شد
‏طعم‏امتياز‏دار‏معنی‏کاهش‏سبب‏درصد‏04‏در‏سطح‏تنها
‏نتایج‏تحقيق‏حاضر‏‏نسبت‏کيک به‏نمونه‏شاهد‏شد‏که‏با

‏ ‏همچنين ‏ندارد. ‏پژوهشی‏0418)‏Ayoubiهمخوانی ‏در )

‏در‏ ‏گندم ‏آرد ‏با ‏سنجد ‏پودر ‏جایگزینی ‏بررسی ‏به دیگری
‏کيک،‏ ‏حسی ‏صفات ‏ارزیابی ‏در ‏و ‏پرداخت کيک‏فنجانی
‏طعم‏و‏بافت‏کيک‏در‏ بيان‏کرد‏تاثير‏پودر‏سنجد‏بر‏رنگ،

‏به‏‏سطوح‏بالای‏جایگزینی‏می تواند‏کاهش‏پذیرش‏کلی‏را
‏شيره‏ ‏دارد. ‏فعلی‏همخوانی ‏نتایج ‏با ‏که ‏باشد ‏داشته دنبال
‏احياکننده‏ ‏قندهای ‏بودن ‏دارا ‏بر ‏علاوه ‏سنجد ‏و توت

‏و‏‏می ‏آنتوسيانين ‏فلاونوئيدها، ‏مانند ‏ترکيباتی ‏حاوی توانند
آمينواسيدهای‏مختلف‏نيز‏باشند‏که‏در‏حين‏پخت‏کيک‏در‏
‏واکنش‏ ‏اثر ‏در ‏که ‏کرده ‏آلدهيد ‏توليد ‏واکنش‏ميلارد، اثر

تواند‏در‏ایجاد‏عطر‏و‏طعم‏مطلوب‏نقش‏داشته‏‏استریكر‏می
‏  & Akus & Nas, 1996; Ahmet ayaz)باشند

Bertoft, 2001).‏
را‏‏یفنول‏باتيترک‏یضد‏قارچ‏تيخاص‏یاريبس‏قاتيتحق

با‏رشد‏کپک‏و‏مخمر‏‏زانيکاهش‏م‏نیاند،‏بنابرا‏کرده‏باتاث
‏لدلي‏به‏تواند‏یم‏ونيموجود‏در‏فرمولاس‏بريف‏زانيم‏شیافزا
‏ف‏یفنول‏باتيترک ‏در ‏افزا‏سنجد‏بريموجود ‏با ‏که ‏شیباشد

‏نت‏ونيفرمولاس‏بريف‏یمحتوا ‏در ‏زانيم‏شیافزا‏جهيو
‏شده‏است‏یرياز‏رشد‏کپک‏و‏مخمر‏جلوگ‏کيفنول‏باتيترک
(Sahan et al., 2019)‏ و‏‏Qureshiهمچنين‏در‏مطالعه‏.

(‏مشخص‏شد‏که‏با‏افزایش‏مقدار‏فيبر‏در‏0415كاران‏)هم
‏ ‏نمونه‏‏85/1‏cfu/gفرمولاسيون‏کيک‏شمارش‏کلی‏از در

‏ ‏به ‏نمونه‏40/0‏cfu/gشاهد ‏‏در ‏لایه‏‏8حاوی ‏پودر گرم
آلبيدو‏گریپ‏فروت‏رسيد.‏همچنين‏در‏روز‏اول‏توليد‏کپک‏

‏04های‏کيک‏مشاهده‏نشده‏اما‏در‏روز‏‏و‏مخمری‏در‏نمونه
‏ا ‏نگهداری ‏حدود ‏به ‏تعداد ‏‏0‏cfu/gین -Abd Elرسيد.

Wahab‏سيب0410)‏ ‏آرد ‏از ‏نسبت‏‏( ‏با ،‏14زمينی‏شيرین
‏04 ‏‏04، ‏کيک‏استفاده‏‏04و ‏تهيه ‏برای ‏گندم ‏آرد درصد

روز‏‏04های‏ميكروبی‏کيک‏توليدی‏را‏طی‏‏کردند‏و‏ویژگی
‏آن ‏افزایش‏‏مورد‏مطالعه‏قرار‏دادند. ‏گزارش‏کردند‏که‏با ها

ی‏شيرین‏تعداد‏شمارش‏کپک‏افزایش‏زمين‏درصد‏آرد‏سيب
‏کپک‏ ‏افزایش‏تعداد ‏نيز ‏گذشت‏زمان ‏با ‏همچنين یافت‏و
مشاهده‏شد.‏این‏محقق‏بيان‏داشت‏که‏رشد‏کپک‏یكی‏از‏

‏محدود ‏به‏‏عوامل ‏پختی ‏محصولات ‏نگهداری ‏زمان کننده
درصد‏از‏ميزان‏ضایعات‏کيک‏و‏‏1تا‏‏1رود‏و‏بين‏‏شمار‏می

‏رشد ‏به ‏مربوط ‏پختی ‏محصولات ‏این‏‏سایر ‏در کپک
‏باشد.‏‏محصولات‏می

‏
‏
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 گیری   نتیجه
هایی‏نظير‏توليد‏و‏فراهم‏‏امروزه‏صنایع‏غذایی‏با‏چالش

های‏‏کردن‏غذاهای‏سلامتی‏بخش‏روبروست.‏یكی‏از‏روش
‏ترکيبات‏‏فراهم ‏حذف ‏یا ‏و ‏کاهش ‏غذاهایی، ‏چنين سازی

‏از‏ ‏شكر ‏و ‏چربی ‏مانند ‏آميزی ‏مخاطره ‏و پرکالری
‏پر ‏غذایی ‏مواد ‏کيک‏فرمولاسيون ‏انواع ‏نظير ها‏‏مصرف

‏جایگزینی‏آرد‏گندم‏باشد.‏در‏این‏مطالعه‏به‏بررسی‏تاثير‏می
‏پودر ‏جایگزینی‏با ‏توت‏و ‏شيره ‏با ‏شكر ‏جایگزینی ‏سنجد،
‏نتایج‏بررسی‏اثر‏متقابل‏‏تخم ‏کتان‏پرداخته‏شد. ‏آرد مرغ‏با

‏ ‏شاخص ‏در ‏که ‏داد ‏نشان ‏مستقل ‏متغير اثرات‏‏pHسه
شيره‏توت‏که‏با‏-پودر‏سنجد‏آرد‏کتان‏و-متقابل‏پودر‏سنجد

افزایش‏مقدار‏پودر‏سنجد‏و‏کاهش‏دو‏متغير‏مستقل‏دیگر،‏
‏اکسيداتيو،‏ ‏فسادهای ‏و ‏چربی ‏تعيين ‏برای ‏بود. بيشتر

‏سنجد ‏پودر ‏به ‏مربوط ‏اثرات ‏به‏-بيشترین ‏که ‏کتان آرد
استثناء‏شاخص‏پراکسيد‏که‏روند‏نزولی‏ميزان‏پودر‏سنجد‏

‏با‏افزایش‏تدریج ی‏مقادیر‏پودر‏سنجد‏و‏تاثير‏مثبت‏داشت،
آرد‏کتان‏اثربخشی‏مناسبی‏در‏کاهش‏و‏کنترل‏پارامترهای‏
چربی،‏اسيدیته‏و‏پراکسيد‏چربی‏داشته‏باشند.‏اثرات‏متقابل‏

‏توت ‏توت‏-‏شيره ‏شيره ‏کتان‏و ‏با‏‏-‏آرد ‏که ‏سنجد پودر
افزایش‏مناسب‏شيره‏توت‏و‏کاهش‏دو‏متغير‏مستقل‏دیگر‏

‏کاهش‏دهد ‏را ‏کل ‏قند ‏ميزان ‏بهتوانست ‏خاصيت‏دليل‏.
‏پروتئين‏گروه‏هيدروفيلی ‏توت‏و ‏شيره ‏در‏‏های‏قندی‏در ها

‏اثر‏متقابل‏این‏دو‏متغير‏توانست‏فعاليت‏آبی‏مناسبی‏ کتان،
‏ ‏باشد. ‏داشته ‏همراه ‏توليدی‏کيک‏به ‏برای‏محصول در‏را

‏به‏ ‏مربوط ‏متقابل ‏اثر ‏بيشترین ‏حسی ‏خصوصيات بررسی
های‏طعم‏‏صپودر‏سنجد‏بود‏که‏بر‏روی‏شاخ‏-‏شيره‏توت

‏و‏پذیرش‏کلی‏روندی‏صعودی‏را‏نشان‏داد.
‏‏
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Abstract
 

Introduction: Today, due to the interest of consumers in the nutritional properties of food, 

the demand for the production of low-calorie foods has increased. In this study, the use of 

flaxseed flour, mulberry juice and oleaster powder as effective compounds in reducing the 

amount of energy intake on the physicochemical and sensory properties of chiffon cake was 

investigated. 

Materials and Methods: To prepare a diet cake, from three variables of oleaster powder (15, 

30 and 45%), mulberry juice (30, 60 and 90%) and flaxseed flour (10, 20 and 30%), wheat 

flour, sugar and eggs were used as alternatives, respectively. Physicochemical parameters 

(pH, fat, fatty acidity, peroxide, total sugar and water activity) and sensory (taste, color, 

texture and general acceptance) were investigated The results were analyzed by the statistical 

method of response surface and central composite design. To determine the shelf life of the 

cake, after determining the formulation of the optimal production sample, the mold and yeast 

measurement test was used. Also, the results of the analysis of independent variables on the 

amount of evaluated indicators were checked in 2 hours after baking the chiffon cake. 

Results: The results showed that the linear effect of mulberry juice and oleaster powder on 

fat, peroxide and water activity indices was significant. Among the independent variables, the 

highest effect of quadratic effect was related to flaxseed flour, which was significant on the 

parameters of pH, fat, fatty acidity, peroxide and total sugar. The highest interaction of 

variables in physicochemical properties was related to the effect of mulberry juice- flaxseed 

flour, which improved the amounts of fat, acidity, peroxide, total sugar and water activity, and 

in the sensory properties, the interaction of mulberry juice-oleaster powder had the greatest 

effect, which was significant in increasing the taste and general acceptance indices. The 

values obtained to measure the shelf life of the cake, based on the optimally produced cakes, 

for the first 10 days after production showed the absence of mold and yeast. 

Conclusion: Finally, the independent variables in the optimal conditions of chiffon cake 

formulation for flaxseed flour, mulberry juice and oleaster powder were 11.25, 48.35 and 

23.75%, respectively. 
 

Keywords: Chiffon Cake, Flaxseed Flour, Mulberry Juice, Oleaster Powder. 
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