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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
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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 

 



 

 انمکارو ه علی نیکدل

 

09 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
/ بهار
 

1204
 

سال 
 /

ستم
بی

 
شماره 

 /
4

                
    

   
            

                            
          

  
          
   

  
      

          
         

  
            

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tr

itio
n

 / S
p

rin
g

 2
0

2
3

 / V
o

l. 2
0

 / N
o

. 2
 

 

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  
3102 10> 10-2>Mold Control sample 

3102 10> 10-2> Yeast
5102 102><10-2Mold Optimal sample 

5102 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



 

 انمکارو ه علی نیکدل

 

22 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
/ بهار
 

1204
 

سال 
 /

ستم
بی

 
شماره 

 /
4

                
    

   
            

                            
          

  
          
   

  
      

          
         

  
            

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tr

itio
n

 / S
p

rin
g

 2
0

2
3

 / V
o

l. 2
0

 / N
o

. 2
 

 

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.


 منابع 
AACC. (2000). Approved Methods of the 

American Association of Cereal Chemists, 

(10
th
 ed.). Vol. 2. American Association of 

Cereal Chemists, St. Paul, MN. 

Abd El-Wahab, G.I. (2016). Utilization of 

sweet potato flour as natural antioxidant to 

keeping quality of butter cake during storage. 

Middle East Journal of Applied Sciences, 6(4), 

1066-1075. 

Ahmadi, H., Azizi, M.H., Jahanian, L. & 

Amir Kaveei, SH. (2011). Evaluation of 

replacemet of date liquid sugar as a 

replacement for invert syrup in a layer cake. 

Journal of Food Science and Technology, 

8(28), 57-64 [In Persian]. 

Ahmet Ayaz, F. & Bertoft, E. (2001). Sugar 

and phenolic acid composition of stored 

commercial oleaster fruits. Journal of Food 

Composition and Analysis, 14(5), 505-511. 

Aksu, M.I. & Nas S. (1996). Mulberry 

pekmez manufacturing technique and physical 

and chemical properties. Gida, 21(2), 83-88. 

Al-Jumaily, E.F., Al-Shimary, A.O.A. & 

Shubbr, E.K. (2012). Extraction and 

purification of lignan compound from flax seed 

Linum usitatissimum. Asian Journal of Plant 

Science and Research, 2(3), 306-312. 

Amirabadi, S., Koocheki, A. & Mohebbi, 

M. (2015). Effect of Xanthan and Lepidium 

perfoliatum seed gums on quality and shelf-life 

of Chiffon cake. Iranian Food Science and 

Technology Research Journal, 10(4), 375-386 

[In Persian]. 

Anon. (2006). Cake-Specification and test 

methods. Iran National Standards 

Organization. ISIRI Standard No. 2553 [In 

Persian]. 

Anon. (2019). Microbiology of pastry and 

confectionery products- specifications and test 

methods. Iranian National Standardization 

Organization. INSO Standard No. 2395, 2nd 

Revision [In Persian]. 

Ashoori, M.H., Movahed, S. & 

Eyvazzadeh, O. (2020). Effect of Date sap and 

glucose syrup as replacement of sucrose on 

qualitative properties of muffin cake. Journal 

of Food Science and Technology, 16(97), 51-

61 [In Persian]. 

Ayoubi, A. (2018). Effect of flaxseed flour 

incorporation on physicochemical and 

sensorial attributes of cupcake. Journal of 

Food Science and Technology, 15(79), 217-

228 [In Persian]. 

Ayoubi, A. (2018). The effect of wheat 

flour replacement with eleaagnus angustifolia 

powder on quality characteristics of cupcake. 

Iranian Journal of Nutrition Sciences & Food 

Technology, 13(2), 79-88 [In Persian]. 
Basiri, Sh. & Gheybi, F. (2019). Production 

of natural sweetener of mulberry extract by 

assessing the sensory and physicochemical 

properties. Journal of Food Science and 

Technology, 16(89), 333-340 [In Persian]. 

Bennion, E.B. & Bamford, G.S. (1997). 

The technology of cake making. London, UK: 

Blackie Academic and Professional. 



 

 بررسی خصوصیات شیمیایی و حسی کیک شیفون رژیمی  

 

22 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
بهار 

1204
 

سال 
 /

ستم
بی

 
شماره 

 /
4

          
    

   
  

  
   

                     
    

          
                

      
                        

  
   

    
 

    
 

       
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / S

p
rin

g
 2

0
2
3

 / V
o

l. 2
0

 / N
o

. 2
 

Chen, Z.Y., Ratnayake, W.M.N. & 

Cunnane, S.C. (1994). Oxidative stability of 

flaxseed lipids during baking. Journal of the 

American Oil Chemists' Society, 71(6), 629-

632. 

Chinachoti, P. (1995). Carbohydrates: 

functionality in foods. American Journal of 

Clinical Nutrition, 61(4), 922-929. 

Elhami rad, A.H. (2002). Fruits, Nutrition, 

Products and Quality Management, Publishing 

of Jahankadeh, At the request of the Research 

Deputy of Islamic Azad University- Sabzevar 

Branch [In Persian]. 

Erdemoglu, N., Akkol, E.K., Yesilada, E. & 

CalIs, I. (2008). Bioassay-guided isolation of 

anti-inflammatory and antinociceptive 

principles from a folk remedy, Rhododendron 

ponticum L. leaves. Journal Ethnopharmacol, 

119(1), 172-178. 

Fazilati, M., Aarabi, A. & Tadayon 

Charsoghi, A. (2014). Investigation the effect 

of flaxseed bread on reduction of blood 

glucose in diabetic patients. Journal of Food 

Technology and Nutrition, 11(3), 91-96 [In 

Persian]. 

Freeman, T.P. (1995). Structure of flaxseed 

In: Flaxseed in Human Nutrition, edithed by 

Cunnane, Sc., & Thompson, L.U., Champaing 

& AOCS Press, pp. 11-21. 

Ganorkar, P.M. & Jain, R.K. (2013). 

Flaxseed–a nutritional punch. International 

Food Rescearch Journal, 20(2), 519-525 

Goncharova, N.P. & Glushekova, A.I. 

(1990). Lipids of elaeagnus fruits. Chemistry of 

Natural Compounds, 26(1), 12-15.  

Imran, M., Anjum, F.M., Butt, M.S. & 

Sheikh, M.A. (2014). Influence of extrusion 

processing on tannin reduction and oil loss in 

flaxseed (linum usitatissimum l.) meal. Journal 

of Food Processing and Preservation, 38(1), 

622-629. 

Jalini, M., Ghiafeh Davoodi, M. & 

Sheikholeslami, Z. (2017). The effect of 

increasing flaxseed on the nutritional 

properties and shelf life of Barbary bread. 

Journal of Innovation in Food Science and 

Technology, 9(3), 1-11 [In Persian]. 

Jürgens, H., Haass, W., Castañeda, T.R., 

Schürmann, A., Koebnick, C., Dombrowski, 

F., Otto, B., Nawrocki, A.R., Scherer, P.E., 

Spranger, J., Ristow, M., Joost, H.G., Havel, 

P.J. & Tschöp, M.H. (2005). Consuming 

fructose-sweetened beverages increases body 

adiposity in mice. Obesity research, 13(7), 

1146-1156. 

Karboune, S., St-Louis, R. & Kermasha, S. 

(2008). Enzymatic synthesis of structured 

phenolic lipids by acidolysis of flaxseed oil 

with selected phenolic acids. Journal of 

Molecular Catalysis B: Enzymatic, 52-53, 96-

105. 

Klich, M.G. (2000). Leaf variations in 

Elaeagnus angustifolia related to 

environmental heterogeneity. Environmental 

and Experimental Botany, 44(3), 171-183. 

Kouhanestani, S.B., Abbasi, H. & 

Zamindar, N. (2019). The effects of oleaster 

flour, active gluten and sucrose replacement 

with potassium acesulfame and isomalt on the 

qualitative properties of functional sponge 

cakes. Brazilian Journal of Food Technology, 

22, e2018142 

Lim, C.W., Norziah, M.H. & Lu, H.F.S. 

(2010). Effect of flaxseed oil towards physic-

chemical and sensory characteristic of reduced 

fatice creams and its stability in ice cream 

upon storage. International Food Research 

Journal, 17, 393-403. 

Manni, L., Cajander, S., Lundeberg, T., 

Naylor, A.S., Aloe, L., Holmäng, A., 

Jonsdottir, I.H. & Stener-Victorin, E. (2005). 

Effect of exercise on ovarian morphology and 

expression of nerve growth factor and α1- and 

β2-adrenergic receptors in rats with steroid-

induced polycystic ovaries. Journal of 

Neuroendocrinology, 17(12), 846-858.     

Mathlouthi, M. (2001). Water content, 

water activity, water structure and the stability 

of foodstuffs. Food Control, 12(7), 409-417.  

Miranda, J.M., Anton, X., Redondo-

Valbuena, C., Roca-Saavedra, P., Rodriguez, 

J.A., Lamas, A., Franco, C.M. & Cepeda, A. 

(2015). Egg and egg-derived foods: effects on 

human health and use as functional foods. 

Nutrients, 7(1), 706-729. 

Moraes, E., Dentas, M.I.S., Morais, D.C., 

Silva, C.O., Castro, F.A.F, Martino, H.S.D. & 

Ribeiro, S.M.R. (2010). Sensory evaluation 

and nutritional value of cakes prepared with 

whole flaxseed flour. Food Science and 

Technology, 30(4), 947-979. 

Namakin, K., Moasheri, N. & Khosravi, S. 

(2012). Studying Birjand Girls' secondary 

school students' nutritional pattern. Modern 

Care Journal, 9(3), 264-272 [In Persian]. 

Qi, X. & Tester, R.F. (2019). Fructose, 

galactose and glucose – In health and disease. 

Clinical Nutrition ESPEN, 33, 18-28. 

Qureshi, A., Ainee, A., Nadeem, M., 

Munir, M., Qureshi, T.M. & Jabbar, S. (2017). 



 

 انمکارو ه علی نیکدل

 

22 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
/ بهار
 

1204
 

سال 
 /

ستم
بی

 
شماره 

 /
4

                
    

   
            

                            
          

  
          
   

  
      

          
         

  
            

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tr

itio
n

 / S
p

rin
g

 2
0

2
3

 / V
o

l. 2
0

 / N
o

. 2
 

 

Effect of grape fruit albedo powder on the 

physicochemical and sensory attributes of fruit 

cake. Pakistan Journal of Agricultural 

Research, 30(2), 185-193. 

Saboonchian, F., Jamei, R. & Hosseini 

Sarghein, S. (2014). Phenolic and flavonoid 

content of Elaeagnus angustifolia L. (leaf and 

flower). Avicenna Journal of Phytomedicine, 

4(4), 231-238. 

Sahan, Y., Aydin, E., Dundar, A.I., Altiner, 

D.D., Celik, G. & Gocmen, D. (2019). Effects 

of oleaster flour supplementation in total 

phenolic contents, antioxidant capacities and 

their bioaccessibilities of cookies. Food 

Science and Biotechnology, 28, 1401-1408. 

Sahan, Y., Dundar, A.N., Aydin, E., Kilci, 

A., Dulger, D., Kaplan, F.B., Gocmen, D. & 

Celik, G. (2013). Characteristics of cookies 

supplemented with oleaster (elaeagnus 

ngustifolia l.) flour. I physicochemical, 

sensorial and textural properties. Journal of 

Agricultural Science, 5(2), 160-168.  

Shahidi, B., Kalantari, M. & Boostani, S. 

(2017). Preparation and characterization of 

sponge cake made with grape juice. Iranian 

Food Science and Technology Research 

Journal, 13(2), 415-425 [In Persian].        

Tajally Tehrani, H., Faraji, A. & 

Moshashaei, S.A. (2021). Study on qualitative 

characteristics of reduced fat and sugar oil 

cake utilizing charkhak gum, bamboo fiber and 

sucralose. Journal of Innovation in Food 

Science and Technology, 13(1), 131-147 [In 

Persian]. 

Touré, A. & Xueming, X. (2010). Flaxseed 

lignans: Source, biosynthesis, metabolism, 

antioxidant activity, bio-active components, 

and health benefits. Comprehensive Reviews in 

Food Science and Food Safety, 9(3), 261-269. 

Tufail, F., Pasha, I., Butt, M.S., Abbas, N. 

& Afzaal, S. (2002). Use of date syrup in the 

preparation of low caloric cakes replacing 

sucrose. Pakistan Journal of Agricultural 

Sciences, 3, 149-153. 

Waszkowiak, K. & Gliszczyn´ska‑S´wigło, 

A. (2016). Binary ethanol–water solvents 

affect phenolic profile and antioxidant capacity 

of flaxseed extracts. European Food Research 

and Technology, 242, 777-786.  

Xu, Y., Hall, C.A. & Manthey, F.A. (2014). 

Effect of flaxseed flour on rheological 

properties of wheat flour dough and on bread 

characteristics. Journal of Food Research, 

3(6), 83-91. 

Yaseen, A.A., Shouk, A.E.A. & Ramadan, 

M.T. (2010). Corn-wheat pan bread quality as 

affected by hydrocolloids. Journal of American 

Science, 6(10), 684-690. 

Yoğurtçu, H. & Kamişli, F. (2006). 

Determination of theological properties of 

some pekmez samples in Turkey. Journal 

Food Engineering, 77(4), 1064-1068. 

Zaree, Z., Noori, L. & Fahim Danesh, M. 

(2016). The effect of replacing wheat flour 

with Eleaagnus angustifolia flour on 

physicochemical and sensory properties of oil 

cake. Journal of Innovation in Food Science 

and Technology, 8(2), 55-63 [In Persian]. 


 



6 

 
 

P

A

G

E  

1

0 

 

Abstract of Persian Articles 

 

6 

ي و تغذيه
علوم غذاي

/ 
بهار
 

1042
 

سال
 /

 
ستم

بی
 

شماره 
 /

2
     

   
   

   
       

     
 

     
      
   

     
              

           
     

    
              

  
  

     
              

  
       

                
  

F
o

o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / S

p
rin

g
 2

0
2

3
 / V

o
l. 2

0
 / N

o
. 2

 

Investigation of Chemical and Sensory Properties of Diet 

Chiffon Cake using Flaxseed Flour, Mulberry Juice and 

Oleaster Powder 

 
 

A. Nikdel
a
, A. Pedram Nia

 b*
, M. Jalali

 b
 

 
a 
MSc Student of the Department of Food Science and Technology, Sabzevar Branch, Islamic Azad University, 

Sabzevar, Iran. 

 
b* 

Assistant Professor of the Department of Food Science and and Technology, Sabzevar Branch, Islamic Azad 

University, Sabzevar, Iran. 
 

 

Received: 31 January 2022    Accepted: 21 November 2022 

 
 

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. 
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