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  )مقاله پژوهشی(
فرمولاسیون کیک اسفنجی و بررسی  کنجاله زیتون در رژیمی استفاده از فیبر تاثیر

  آن خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی
 

  2مهنیا شریفی ،2، زهره بهرامی *1الهام آزادفر
 

 .، سبزوار، ایران اسلامی دانشگاه آزاد واحد سبزوار،  ، عضو باشگاه پژوهشگران جوان-1
  .، سبزوار، ایراناسلامی دانشگاه آزادواحد سبزوار،  ، علوم و صنایع غذاییگروه  ري،دکت دانشجوي-2
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 چکیده 

 با افزایش محتواي فیبري دلیل کاهش ابتلا به بیماري قلبی و عروقی توصیه شده است،ه هاي غذایی حاوي فیبر ب مصرف رژیم
، بنابراین تولید محصولات غنی از فیبر رژیمی امري ضروري می باشد.توان میزان این بیماري ها راکاهش داد می غذایی  رژیم  در 

در این مطالعه ابتدا  .استفاده شدسفنجیاکیک نفرمولاسیوعنوان یک ترکیب رژیمی در ن تحقیق فیبر کنجاله زیتون بهلذا در ای
. درصد به عنوان جایگزین آردگندم به فرمولاسیون کیک افزوده شد 2 و 1.5، 1، 0.5صفر،  فیبر کنجاله زیتون در پنج سطح

مخصوص،  پس از تهیه کیک، حجم.گیري شداندازه کفیلدوتر چرخشى بریسکومه وستگاده از دستفاابا  ویسکوزیته خمیر
با افزایش مقدار فیبر رژیمی ویسکوزیته خمیر، درصد فیبر،  .کلی بررسی شدشهاي رنگی و پذیرتخلخل، بافت، مولفه  میزان

 دانسیته   میزان  که ش یافت، در حالیافزای0.05سطح احتمال  داري درمعنی  طور  به  *b یـنگر  هـمؤلفسفتی بافت و  کیک،  رطوبت
حجم مخصوص و ). p<0.05(داري نسبت به نمونه شاهد داشتمعنی کاهش *Lیـنگهاي رهـمؤلف، پروتئین کیک و pH  خمیر،  

داري با نمونه شاهدنداشتند ولی در سطوح درصد اختلاف معنی 1هاي حاوي فیبر کنجاله زیتون تا سطح تخلخل کیک
. )p<0.05(داري نسبت به نمونه شاهد داشتکه اختلاف معنیطوريبه کاهش یافت،ها تخلخل کیکمخصوص و بالاترحجم 

درصد فیبر کنجاله  1 گردید که نمونه حاوي کلی که میانگینی از خصوصیات حسی بود، مشخصنتایج حاصل از پذیرش اساس بر
درصد فیبر کنجاله  1افزودن  همدآدست ه با توجه به نتایج ب .ودبیشترین مقبولیت را در بین داوران چشایی برخوردار ب زیتون

  .هاي کمی وکیفی کیک، سبب بافت آن گرددتواند ضمن حفظ ویژگیزیتون به کیک می

 
  .فیبر کنجاله زیتون، فیزیکوشیمیایی، خواص حسی، کیک اسفنجی :کلیدي ي ها  واژه
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 مقدمه -1
ترکیبات  از ضایعات مواد غذایی به علت توجهی قابل مقدار

هاي ها، داراي پتانسیلکاربردي و مفید ذخیره شده در آن
ها مورد زیادي هستند اما بیشتر ضایعات حاصل از میوه

گیرند که همین ضایعات، باعث توجه و استفاده قرار نمی
شود برخی میایجاد مشکلات اقتصادي و زیست محیطی 

حاصل از این ضایعات داراي خواص عملکردي  فیبرهاي از
و کاربردي بسیار هستند از جمله ظرفیت نگهداري آب، 

 ).4(برد  نام  توانمی  را  هاکاتیون  تبادل  توانایی و  ژل  تشکیل
 کافى اىغذ یافتن از درطمینااتنها  اغذ تولید ىتژاسترا
 اىغذ فمصرن از طمیناا بلکه ،نمىباشد جامعه دحااى آبر

 یابی دست سبب،بالا یمنىب و اخو کیفیت با اههمر کافى
. یددگر هداخو بخش سلامتدل و متعا یىاغذ یمرژ یک به

ص خصودر نى انگردم داراى مر بیشتر گىزتا به طرفىاز 
 وزهمرا. مىباشندآن سلامت  نظرد از خو یىاغذ یمرژ

 ىهازهحو ترین ىقواز یکى  به منددسوافر ىهااغذ توسعه
. سته اشد تبدیل نیادسر اسردر یى اغذ تمحصولا توسعه

میلیارد دلار  40- 10هاي فراسودمند حدود غذا بازار جهانی
 یشافزا .شودمی   زده   تخمین   صد، در     8    سالیانه     رشد     با     سال     در

 ىها پیشرفت ،سالم یمرژهمیت رد امودر عمومى  نشدا  
 اىبر تقاضا یشافز، ایىاصنایعغذدر یکى ژتکنولوو فنى 
ن و کنندگا فمصر فطراز بخش  سلامتى  یىاغذ  ادمو

  ىهزینهها یشافزو اجمعیت  ىپیر اىبر  بینىها پیش
 را دومند دسوافرى هااغذ به علاقه، شتىابهد ىها قبتامر
دي قناي هاآوردهفرء کیک که جز.)6(ستده انمو انچند
وت متفاي با کالرلف و اع مختنود، داراي امیشوب محسو
ت ین محصولااع انود در اموجو داـیز يالرـک معمولاً که دهبو
 ها آنن فرمولاسیود در وـشکر موجغ و مرتخم، غنروبه 

فیبر ده از ستفااخیر ي ااـهلاـسدر . )24( دمیشوداده نسبت 
ات ثرالیل ده ـیی باذـغ تولاـمحصدر منابع مختلف  یمیرژ

ارزش . تـسایش ازـفاه باد رو فرابر سلامتی آن مفید 
کند اي و بهبود ساختاري کیک اسفنجی ایجاب میتغذیه

واژه فیبر یک ). 20(برداري شودتا از فیبرهاي رژیمی بهره
اره یواز دهاست که راتمختلف کربوهیداع نواز اعمومی 

ي اـزیمهـنآ  یلهـسو هـب  و  هدـمآ  دست  هب  ناـگیاه لولیـس
فرموله . دتجزیه نمیشون انسن ابدد در موجوه هضمکنند

ا یرزمفید میباشد ر بسیات یی با فیبر مرکبااغذاد مودن کر
خنثی ي هاpHبات پوست مرکباي در رـفیبت ترکیبااع نوا
ده آن در گسترد برربب کاـیژگی سوین اکه د دارد جوو
از فیبرها ع وـن نـیاویی ـساز. دوـیی میشاغذاد مواع نوا

. ندـیباشـمزا یت ـرحساسغیو ی ـطبیع، طعمو عطر ظ لحا
د رـعملکد ست که موجب بهبواین اها  آنیگري دیاامزاز 
د بهبووغن ب روجذل آب، تصاایش ظرفیت ازـف، اتـپخ

). 22(د ـندیگرـم رـهزینه کمتف با صرل محصو نهایی بافت
شده مختلفی سازي کیک، از محصولات خشکغنی جهت
 با پودر کدو شده کیک غنی  مثال  براي. شده است استفاده
محققان بررسیشده  توسط گندم آرد جایگزین عنوان به حلوایی

 5، 3وى سفنجى حااکیفى کیک ى یژگىهاو). 10(است 
و همکاران شیم و  جئونگ توسط صدفى رچقا درپو درصد 7 و
ى نمونههاى برتراز یابى حسى حاکى ارزنتایج . سى شدربر
مونه شاهد مقایسه با نرچ در قادر صد پودر 5 و  3 وىحا
را تفاله سیب ده از ستفاران، ااـهمکمسعودي و ). 17(د بو

با . نددی کرـسرک برـکی  در  یـیمرژمنبع فیبر ان بهعنو
 تفاله سیبان یش میزافزابا  خمیر یتهزیسکو، وتوجه به نتایج

ص و مخصوان وزن لی میزویش افزازه ذرات اندا  کاهش
pH کیدگی وچران میز، کیکوزن همچنین . کاهش یافت
یش یافت افزاتفاله ان یش میزافزاا ـب، ختیاندیس یکنوو ا
). 23(ن داداـکاهش نشرن اـتقو ک ـکی  که حجمحالیدر 

ار گو،کربوکسیمتیلسلولزي صمغهاي گیرربهکا همچنین
، کیکن فرمولاسیودر ) فیبراز غنی  منابع انعنو به ( تلژیناآ و

بیاتی ر دتاخیر و یته زیسکوویش افز، احجمد باعث بهبو
ع آن نوازه ذرات و ند، افیبرار ثر مقدا).13(د وـکیک میش

ازه ندر اکه هر سه فاکتواى نشان داد بر کیفیت کیک لایه
ار کیفی کیک تأثیرگذ اصخو فیبر برع نوان و میزذرات، 

د کیفیت کیک مىشود فیبر باعث بهبواع نوودن افزا ده وبو
گندم  ددرصد آر 30و  20، 10 درپیجایگزینی پی). 14(

گندم، جودوسر و برنج یا سبوس گندم،  با فیبر رژیمی از
جودوسر و برنج در فرمولاسیون کیک مورد استفاده قرار
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فیبرهاي رژیمی باعث تولید کیکهایی  داد نشان نتایج. گرفت 
 تر نسبت به شاهد شده در حالیبا حجم بیشتر و بافت نرم

هایی که افزودن سبوس غلات به کیک باعث تولید کیک
شود  می  تر نسبت به نمونه شاهدبافت سخت  و  کمتر  حجم با
پودر سیب باعث افزایش ویسکوزیته خمیر  همچنین). 20(

 Oleaیـعلمم نا با نیتوز). 3( و سفتی بافت کیک گردید
europea L. اده زیتون سانان است که به انوـخ هـب قـمتعل

 گرمسیري مهنی و گرمسیري نواحی در سبز همیشه گیاهی صورت
دارا بودن خواص   ي زیتون به خاطرمیوه. کندرشد می

براي مصارف بهداشتی، دارویی و صنعتی از  غذایی مفید،
مصرف . دیرباز همواره مورد توجه بشر قرار داشته است

مطلوب، طعم دلپذیر، ارزش غذایی  بوي دلیل به زیتون روغن
نده، در کن بالا و همچنین اثرات مفید آن بر سلامت مصرف

روغن زیتون با کاهش . سراسر جهان رو به افزایش است
هاي قلبی و عروقی و ابتلا به مرگ و میر ناشی از بیماري

پارکینسون در   هایی از جمله سرطان، آلزایمر وبیماري
. کندبهبود کیفیت زندگی انسان نقش مهمی را ایفا می

رب هاي چاثرات سودمند روغن زیتون به دلیل وجود اسید
ها و رنگ ها، استرولها، پلی فنولغیر اشباع، توکوفرول

اصلی ترین اسید . باشدهاي کلروفیل و کاروتنوئید میریزه
 55چرب موجود در روغن زیتون، اولئیک اسید است که 

همچنین داراي . دهددرصد چربی کل را تشکیل می 83تا 
کیفیت . درصد لینولئیک اسید است  21تا  3.5مقدار 
ن زیتون تحت تاثیر عوامل مختلف از جمله نوع رقم، روغ

شرایط جغرافیایی محل تولید، شرایط آب و هوایی، درجه 
. )5(باشدرسیدگی، زمان برداشت و نحوه استخراج آن می

و مینهتولید ي در زنشبشرداپیشرفت  با خیري اهالسادر 
غذایی، تولید مواد غذایی عملگرا یا   تکنولوژي صنایع

هاي غذایی با تغییر در ساختار اجزاي فرآورده فراسودمند
از طریق افزودن ترکیبات سلامت بخش به مواد غذایی و 

گرفته  غذایی مورد توجه قرار  هايسازي فرآوردهغنی
یى اغذى هایمى در رژفیبرت ترکیباکمبود ). 27(است 
ها نسرطااع نوو اقى وعر - قلبى ىهارىبیما، یبوست به منجر
تحقیق بررسی تأثیر   این  هدف از انجامد، لذا شومى

عنوان یک  کنجاله زیتون به گندم با فیبر  آرد  جایگزینی
سی ربرو سفنجی اکیک نفرمولاسیوترکیب رژیمی در 

 .میباشدي آن یژگیهاو

  
 ها مواد و روش-2
  تهیه مواد اولیه - 2-1

آرد نول با کیک شامل  مواد اولیه مورد نیاز جهت تهیه
 0.46درصد، خاکستر  10.35صد، پروتئین در 12.1 رطوبت
گلوتن  درصد و  0.43  فیبر  درصد،  1.01   چربی   درصد،
، )شرکت لادن( مایع روغن ،)بیهق آرد کارخانه( 18.2 مرطوب

، )شرکت تلاونگ(مرغ ، تخم)شرکت قند فریمان(شکر 
، پودر )شرکت ردیا( ، وانیل)شرکت هیرمن(بیکینگ پودر 

و کنجاله ) شرکت پگاه(بدون چربی  خشک پنیر و شیر آب
زیتون از کارخانه روغن زیتون در شهرستان قزوین تهیه 

مواد شیمیایی مورد نیاز نیز ساخت شرکت مرك . شد
 . آلمان بود

  
 تهیه فیبر رژیمی از کنجاله زیتون - 2-2

 90کنجاله زیتون در آب داغ   بر اساس این روش ابتدا
بري انجام شد تا ه آنزیمدقیق 5  گراد به مدتدرجه سانتی

کردن،  پس از آبکش. هاي پکتولیتیک خنثی گردندآنزیم
 5گراد تا رسیدن به رطوبت درجه سانتی 65در دماي 

به  توجهبا). 4(درصد خشک گردید و سپس آسیاب شد 
احساس موجب  بزرگتر ازهندافیبر با درپوده از ستفاا که  این

 1- 0.5فیبر بین  شود، لذا اندازه ذراتشنی در دهان می
 ).12(متر انتخاب گردید میلی

  
 کیک اسفنجیتهیه  - 2-3

 هشوین پژه در اسفنجى تهیهشداپایه کیک ن فرمولاسیو
ت غن به مدو روشکرا بتدا.سته اشدارش گز  1ول جددر 
غ سپس تخممر.شدندط برقى مخلون قیقه توسط همزد رچها
فه ضاط امخلو قیقه بهن دو دمات زمدو در سه مرحله در 
فیبر . شدزده قیقه همو دو دضافه از آب امیلىلیتر  15. یددگر

و  1.5، 1، 0.5رژیمی کنجاله زیتون در پنج سطح صفر، 
درىپوارد همه موسپس . کیک شدآرد صد جایگزین در2
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و ضافه ط ابه مخلو، نددبول شده غرباط و قبل باهم مخلواز که  
باقیمانده . شدندط مخلو ختایکنو یک خمیرن مدآ ستدتا به 
. شدزده بهم ط قیقهمخلودیک ت به مدو ضافه انیز آب 

در جهت پخت و یخته شد رهر قالب درون خمیر  مگر 30
-Oven toaster, Noble , Model :KT(توسترآون 

45XDRC ( ت به مداد و جه سانتىگردر 190- 180ىمادبا
سپس و خنک ه، پختهشد ىکیکها .گرفت ارقر قیقهد 25- 20

ن کسیژو اطوبت رعایق نسبت به  پیلنوىپرپلى بستههادر 
 ). 3(شدند دارى نگه

  
  

 فرمولاسیون پایه کیک اسفنجی - 1جدول 

 گرم ترکیب

 100 آرد

 72 مرغتخم

 72 پودر شکر

 57 روغن مایع

 4 پودر آب پنیر

 2 پودر شیر خشک

 2 بیکینگ پودر

 0.5 وانیل

 0.25 صمغ گزانتان

 30 آب

  
فیبر   ها،نمونه  سایر  در  و  باشدمی  )فیبر  بدون(  شاهد  نمونه
درصد جایگزین  2، 1.5، 1، 0.5 سطح چهار در  زیتون  کنجاله

  .آرد کیک شد
 
 آرد گندم و کیک خصوصیات شیمیایی ارزیابی - 2-4

 )2000( آزمون هايروش از شیمیایی هايویژگی تعیین براي

AACC رطوبت  گیريبدین منظور براي اندازه .شد استفاده
، چربی )13- 46(، پروتئین خام از روش )15- 44(از روش 

از  pH، )08- 01(، خاکستر از روش )30- 25(از روش 
و گلوتن مرطوب از ) 33- 1(، فیبر از روش )25- 2(روش 
  .)8(استفاده شد ) 38- 11( روش

  
  
 

 خمیرنسیته ن داموآز - 2-5
ن هماوزن خمیر کیک بر از حجم مشخصی وزن تقسیم از 

  ).15(ثابت محاسبه شد ي ماب، در دآحجم 
 
 آزمون ویسکوزیته خمیر - 2-6
ه ستگاد  از  دهستفاا  با  اسفنجی  يهاکیک خمیر  یتهزیسکوو
 Brookfield, model(کفیلد ویسکومتر چرخشى برو

RVDV- II+ pro, USA( در بر ثانیه  60 سرعت برشى با
 S07ه رشمال سپیندده از استفاابا  اد،جه سانتىگردر 25ى ماد
  ).3(شدندى گیرازهندا

 
 کیک حجم مخصوص آزمون - 2-7

از روش جایگزینی حجم  مخصوص، حجم گیرياندازه براي
کلزا اندازه  ابتدا حجم ظرف و. کلزا استفاده شد با دانه
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گرفته شد، سپس کیک داخل ظرف خالی گذاشته شد و 
سپس کیک را خارج کرده . کلزا ریخته شد هايدانه آن در
اختلاف . گیري شدکلزا اندازه هايدانه توسط  غالیاش حجم و

 1حجم مخصوص از رابطه .عدد حاصله حجم کیک است
  ).29(محاسبه گردید

  ) 1(رابطه 
S.V=M/V 

S.V:  گرم،  لیتر برحجم مخصوص میلیV : حجم برحسب
cm3  وM:  جرم بر حسبgr است.  

 
 کیک تخلخل میزان تعیین - 2-8

 2 مغز کیک در فواصل زمانی براي ارزیابی میزان تخلخل
ساعت پس از پخت، از تکنیک پردازش تصویر استفاده 

سانتی متر از مغز کیک  2×2منظور برشی به ابعاد  بدین. شد
نقطه در اینچ،  300تهیه گردید و به وسیله اسکنر با وضوح 

افزار تهیه شده در اختیار نرم تصویر سپس. شد تصویربرداري
Image j افزار، اویر موجود در این نرمتص. گرفت قرار
بوده و نسبت نقاط روشن  روشن و تاریک نقاط از ايمجموعه

ها به تاریک به عنوان شاخصی از میزان تخلخل در نمونه
  ).2(گرددبرآورد می

 
 کیک بافت سفتیان سی میزربر -2-9
  AACCلمللیا بین  اردستاندا  طبق( کیک  بافت  سفتی  انمیز
-M350 لمد(  بافتسنج  هستگاد  از  دهستفاا  با )0974 رهشما به

10CT ، ن دو موآز ینا. پذیرفترت صو) نگلیساساخت
به . گرفتم نجاار اسه تکردر  هاکیکپخت از پس ساعت 

د بعادر اهایی شها برکیکقسمت مغز از ین ترتیب که ا
یی ونیرار مقد(و یر نیردمقا. یددگراجدمترسانتی2×2تقریبی

 40دل معا) کندوارد به نمونه ه ستگادلایی که باید فک با
اي گونه به شد گرفته نظر درکیکينمونههاضخامتصددر
سرعت ان همچنین میز. نمایدده میلیمتر فشر 8 را نمونهها که

در . یددقیقه تنظیم گردر د میلیمتر 30، حرکت فک بالایی
- Surface K- Probeاي صفحهوب پرن از موآزین ا
 HI766PB 9(شدده استفا.(  

  
 

 کیک  ارزیابی رنگ پوسته - 2-10
سه   تعیین  طریق  از  پخت،  از  پس  ساعت  دو  نگر  نالیزآ

ف معر *L شاخص. پذیرفترت وـص *b  و  * L*،  aشاخص
) خالصه سیا(صفر آن از منه دا و میباشد هـنمون شنیرو انمیز
یکی دنز انمیز*aشاخص .ستا رـمتغی )الصـخ فیدـس(100 تا
و هد دمین نشارا قرمز و بز ـسي نگهارنمونه به  نگر
) قرمز خالص+ (120ا ـت) الصـبز خـس( - 120آن از منه دا

نگ نمونه به ری ـیکدنزان زـمی *b شاخص. ستامتغیر 
- 120آن از ه ـمنو داهد دمین نشاو زرد را بی ي آنگهار
جهت . دـمتغیر میباش) خالصزرد + (120تا ) بی خالصآ(
از کیک  2×2برشی به ابعاد شاخصها  یني اگیرازهندا

 HPلمد(سکنر اسیله وبه آن قسمت کف و از شد تهیه 

Scanjet G3010(  داري پیکسل تصویربر 300ح ضووبا
. گرفتار قرImage J ارفزامنررختیاادریروتصاسپس، شد
ي هاشاخص، Plugins بخش در LABي فضادن کرلفعابا
نیز از   1BI شدن يااندیس قهوه. )28(محاسبه شد ق فو

  ).7(محاسبه شد  3و  2روابط 
  )2(رابطه

B.I=  

                                                             )      3( رابطه(
x 

  
 هاي تولیديکیک ارزیابی خصوصیات حسی - 2-11

ساعت  2 زمانی فاصله در تولیدي هايکیک حسی خصوصیات
. ، از طریق آزمون چشایی ارزیابی شد)تازه(س از پخت پ

پانلیست ها  داور از بین افراد آموزش دیده انتخاب شد، 10
نمونه از کیک ها را همراه با  5در هر بار آزمون تعداد 

کلی، رنگ پوسته، نمونه شاهد جهت تعیین میزان پذیرش
خاصیت   تخلخل و  طعم،  بافت،  سفتی  جویدن،  قابلیت

بالاترین  5کمترین و  1( 5- 1تجاعی بر مبناي مقیاس ار
کردند و در نهایت با اعمال ضریب ارزشیابی  ارزیابی )امتیاز

براي هر صفت، پذیرش کلی کیفیت نان با استفاده از 
  ).2(دمحاسبه گردی 4رابطه 

                                                             
1-Browning Index 
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=Q)                                       4(رابطه  ∑(P×G)
∑ P 

Q= کیک کیفیت عدد( کلی پذیرش(،P= صفات  رتبه ضریب
  .ضریب ارزیابی صفات =Gو 
 
 آماري  تجزیه و تحلیل - 2-12
  حطر  از  هاداده  تحلیل  تجزیه  و  مایشآز  منجاا  رمنظو به

مقایسه میانگینها و شد ده ستفاار اتکر سه در و فیدتصا کاملا
 ارفزا منر  از  دهستفاا  با  و  نکندا  ايمنهدا  چند  نموآز  توسط

MSTATC)اطمینان سطح در )P<0.05( براي  .یددگر منجاا 
  .استفاده شدEXCEL 2013رسم نمودارها از برنامه

  
  نتایج و بحث -3
 خمیر دانسیته- 3-1

هاي غنی شده با درصدهاي مختلف فیبر کیک خمیر دانسیته
با توجه به شکل . آمده است 1 شکل زیتون در کنجاله رژیمی

طوري به. ها مشاهده شدهداري بین کلیه نمونتفاوت معنی
درصد فیبر  2 که نمونه شاهد داراي بیشترین و نمونه حاوي

  . کنجاله زیتون داراي کمترین میزان دانسیته بودند
  
  
  

 ویسکوزیته خمیر-3-2 
مختلف  با درصدهايشده  هاي غنیکیک ویسکوزیته خمیر

بر ثانیه در شکل  60بر با اسرعت برشى بردر کنجاله زیتون فیبر
با د، که ملاحظه مىشور طونهما. سته امددرآ به نمایش 2
یته خمیر زیسکو، وکنجاله زیتون فیبر جایگزینى صددر یشافزا

  . ستا یش یافتهافزاها کیک
  
 هغنىشدى هاکیک ت شیمیاییترکیبا- 3-3
  با  هغنىشد  ىهاکیک  شیمیایی  تترکیبا  نالیزآ  2  ولجد  در
با افزایش درصد . ستاه مددرآبه نمایش زیتون  کنجاله فیبر
و فیبر طوبت رمقدار صددر 2کنجاله زیتون از صفر تا  فیبر
د موجو pHوتئین وپرکه مقدار هاافزایش یافت درحالیکیک
کنجاله فیبر با افزایش مقدار از طرفی . یافت کاهش هاکیک در

داري نسبت هاي تولیدي به طور معنی، درصد فیبر کیک زیتون
درصد فیبر  2که نمونه حاوي طوريبه. تبه شاهد افزایش یاف
درصد، بیشترین مقدار فیبر و نمونه  2.97با  کنجاله زیتون

همچنین . درصد، کمترین مقدار فیبر را دارا بود 0.12شاهد با 
هاي کیک pHباعث کاهش مقدار کنجاله زیتون افزایش فیبر 

و  pHطوري که نمونه شاهد داراي بیشترین به. تولیدي گردید
  pHمقدارکمترین داراي زیتون کنجاله فیبر درصد 2 حاوي مونهن

 . بود

  کنجاله زیتون فیبر هاي حاويو نمونه کیک شاهد شیمیاییآزمایشات - 2 جدول
کنجاله زیتونفیبر   

)درصد  
 رطوبت 

)درصد(   

نیپروتئ  
)درصد(  

 فیبر
)درصد(  

pH 

)شاهد(0  02/0±2/19 e 01/0±72/8 a 32/0±13/0 e 01/0±43/7 a 

5/0  01/0±4/33 d 08/0±52/8 b 11/0±99/0 d 02/0±36/7 b 

1 03/0±9/33 c 07/0±35/8 c 13/0±23/1 c 01/0±89/6 c 

5/1  11/0±7/34 b 13/0±11/8 d 42/0±27/2 b 03/0±78/6 d 

2 01/0±4/35 a 26/0±93/7 e 12/0±99/2 a 01/0±46/6 e 

  ).>05/0p(ند داري با یکدیگر داراعداد داراي حروف متفاوت در هر ستون تفاوت معنی*
  

 هاي کیکحجم مخصوص نمونه - 4- 3
تا سطح  کنجاله زیتونفیبر ودن فزا 3با توجه به نتایج شکل 

نمونه به  نسبت  تولیدي  هايکیک  حجم  در  تفاوتی درصد 1

بب ـسشاهد ایجاد نکرده است ولی در سطوح بالاتر  نمونه 
  .ه استشداي ل ملاحظهـقابان زـه میـبکیک  مـحج اهشـک
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 هاي کیکتخلخل نمونه - 3-5
تا سطح  کنجاله زیتونفیبر ودن فزا 4با توجه به نتایج شکل 

هاي تولیدي نسبت  تفاوتی در میزان تخلخل کیک درصد 1
  ببـس بالاتر سطوح در  ولی  است  نکرده  ایجاد  شاهد  نمونه  به
  . ه استشد شاهد نمونه به نسبت هاکیک تخلخل اهشـک
  
 کیک هايونهبافت نم - 3-6

 کنجاله فیبر مختلف مقادیر با کیک هاينمونه بافت آزمون نتایج
شود، که مشاهده می طورهمان. آمده است 5 شکل در زیتون
ي آرد ه جاب کنجاله زیتون فیبر جایگزینی صددریش افزبا ا

داري نسبت طور معنی به کیک ينمونهها بافت سفتی م،گند
  .یابدبه شاهد افزایش می

 
 )*L*b*a(کیک  پوستهنگی ر يمؤلفهها ارزیابی- 3-7

ودن زـفاا ـت بـسد اشهوـاملا مـک 4ول جددر که  طور همان
  شنیرو اینگرـنم هـک *L رفاکتوحسطو کلیه در زیتون کنجاله فیبر
ر فاکتو  .ستا  یافته  داريمعنی افزایش ستا کیک بافت نگر
a*  نگ ربه سمت کیک نگ بافت ریش اگرنمایانگر که
. مشاهده نشد داريمعنی تفاوت هانمونهکلیه  درمزمیباشد قر

کیک است در بافت مغز زرد نگ نمایانگر رکه  *b رفاکتو
داري یـمعنافزایش اهد ـش  هـنمون  به  نسبت  هارتیما  کلیه
 . داشت

  کیک اسفنجی نگیر يهامؤلفهان بر میزوت متفاح سطودر فیبر کنجاله زیتون تأثیر - 4ولجد
      نگیي رامؤلفهه    

فیبر کنجاله زیتون 
  )درصد(

L*  a*  b*  BI 

43/88±12/2  )شاهد(صفر  a 04/1±73/2- a 05/2±35/32 e 356/148  

5/0  22/2±28/81 b 98/0±44/2- a 48/1±45/34 d 446/157  

1  21/3±59/78 c 36/0±24/2- a 53/2±24/36 c 756/163  

5/1  42/2±51/69 d 12/1±26/2- a 55/2±32/39 b 286/182  

2  47/3±59/65 e 21/1±12/2- a 33/2±45/44 a 942/206  
 ).>05/0p(داري با یکدیگر دارند اعداد داراي حروف متفاوت در هر ستون تفاوت معنی*
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 کلیشپذیر - 3-8
ن از دگاـکننفصرـه مـکن داد شاـنمونهها ن حسی یابیارز

منديایتـضر زیتون کنجاله فیبردرصد 1 حاوي هايکیک

هاي  نمونه کهدرحالی داشتند، شاهد هنمون به نسبت بیشتري 
  تیازمشابهام کنجاله زیتون فیبردرصد  1.5و  0.5حاوي 

 .نمونه شاهد کسب نمودند
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  کنجاله زیتون فیبرمتفاوت  مقادیر حاوي هايو نمونه شاهد نمونه خمیر دانسیته میانگین - 1 شکل
  

  
کنجاله زیتون فیبرمتفاوت  مقادیر حاوي هاينمونه شاهد و نمونه خمیر سکوزیتهمیانگین وی - 2 شکل

a

b

c
d

e

٠.٩۵

١.٠٠

١.٠۵

١.١٠

١.١۵

١.٢٠

١.٢۵

٠.٠ ٠.۵ ١.٠ ١.۵ ٢.٠

تھ 
سی

دان
)

عب
مک

تر 
ی م

انت
 س

 بر
گرم

(

)درصد(فیبر کنجالھ زیتون
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  کیکحجم مخصوص  برکنجاله زیتون  فیبرافزودن  تاثیر -3شکل

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

کیک درصد تخلخل برکنجاله زیتون  فیبرتاثیر افزودن -4لشک

a
ab ab

b
c

٠

۵

١٠

١۵

٢٠

٢۵

٠/٠ ٠/۵ ١/٠ ١/۵ ٢/٠

ل 
لخ
تخ

)
صد

در
(

)درصد(فیبر کنجالھ زیتون
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  .کنجاله زیتون فیبرمقادیر متفاوت  حاوي کیک هايبافت نمونه سفتی میانگین-5شکل

  
 در آزمون حسی هاکیک کلیامتیاز پذیرش در سطوح متفاوت بر کنجاله زیتون فیبر تاثیر-6شکل

 
نظر  چنین بهخمیر،   با توجه به نتایج دانسیته و ویسکوزیته

  رـخمی  در  اوـه  ياـه بحبا  دنفتاا  دام  به  که سدرمی
، یتهزیسکوویش افزدر ا زیتون، کنجاله فیبر ويحا يها کیک

ر ذکوـمي اـیته خمیرهـنسداکاهش و ر ـخمیام وـیش قافزا
ت تحقیقادر ) 2018(نجفی و همکاران . تـسده اوـب وثرـم

ل فیبر پرتقا اـب مدـگن آرد ایگزینىـج  هـک نددنمو انعنو دخو
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نتایج . گردیدر ـنسیته خمیداکاهش در کیک مافین سبب 
 ران،همکاو   مسعودي  تتحقیقا  نتایج با  حاضر  تتحقیقا
ان ه سیب بهعنوـتفالودن زـفا نمودند اعلام که داشت مطابقت

آن ر ـنسیته خمیدایمی به کیک سبب کاهش رژمنبع فیبر 
ته ویسکوزی ه درشده یشی مشاهدافزاند رو). 23(گردد می
. فیبر میباشدان یش میزافزابه ط مربور، مذکو يهانمونه
د میشوب سلولی بخشی مهم محسواره یوت، دجا همیو در
باعث ه میوي فیبرهاآب در  يهالبا مولکول تصاا یژگیو و
 به. ددمیگر  ییاغذ  ادمو  در یکیژئولور  يهارفتار  دبهبو
ن دته شراخاصیت هیدها، میوه فیبر يکلید یژگیو کلی رطو
نایی اتو  ه،میو فیبر توسط آب بجذ .میباشد آن آب بذـج اـی
ي از جلوگیرویته زیسکودن والا برـبن، شدرم متوو شد ر

آمده با نتایج  دستنتایج به. )25( توجیه میکند را یسزسینر
شیمیایی کیک  فیزیکو هاي همکاران، که ویژگی و صالحی
ت دارد کردند مطابق شده با پودر سیب را بررسی میغنی

ان عنود خوت تحقیقاهمکاران، در  همچنین نجفی و). 27(
فیبر پرتقال در کیک  اـب مدـگنآرد  ایگزینىـج هـک نددنمو

  افزایش).6(گردید ر ـخمیویسکوزیته  مافین سبب افزایش

از ی ـناش، با افزایش مقدار فیبر، کیکت ـطوبار ردـمق
ه زیتون کنجال فیبرد در لرطوبه موجواو ذباـجت اـترکیب
آب شتر ـبیاري دـنگهرت دـقو بیشتر ب که با جذ است
له ــحاصل صوــمحدر ت ــطوبار ردــمقافزایش بب ـس
و همکارش  بیهاتنتایج این تحقیق با نتایج . وندــیشــم
حلوایی مطابقت  ودـک دروـپ اـب مدـگن آرد ایگزینىـج أثیرـت بر

 ترکیبی کیک داراي آرد رطوبت افزایش محققین این. دارد
 دروـپ ستیآب دوی ـیژگوبه را یی احلو وکد درپو م وگند
ترکیبی در آرد الاتر ـبب آب ذـج تـظرفیو ل ـتنب ودـک

ی ــسربر ایجــنت).10(د ـندادبت ـنس مگند آرد با مقایسهدر 
 ننا طوبتریش افزانیزبر ران، اــهمکو ت ــسدون ــطو

اشت ار پودر سنجد دلالت ددـمق یشازـفاا ـب همبرگر
زیتون در فرمولاسیون کیک  کنجاله فیبر صددر یشافزا). 7(
 تولیدي هايکیک پروتئینمیزان کاهش باعث داريمعنی طور به

با توجه به کاهش درصد آرد . شدنسبت به کیک شاهد 
هاي تولیدي، کاهش پروتئین گندم در فرمولاسیون کیک

 صالحی و همکاران، در تحقیقات خود. پیش بینی بود قابل
یمی رژمنبع فیبر ان سیب بهعنوودن پودر فزاند که داد نشان
شود می  محصول  پروتئین  اهشـک  ببـس  ،کـکی  هـب
و بیشتر ب آب لیل جذده ـبل اـر پرتقـفیبده از ستفاا ).26(

اهش ــکروژن، در هیدي هانیو  كتحر  انتاثیر بر میز
 ).22(ه دوــوثر بــم ریاــبس کــکی ياــههــنمون pH انزــمی

ند که ن دادنشاد خوت اـتحقیقران،  در اـهمکو مسعودي 
، کـه کیـیمی برژمنبع فیبر به عنوان تفاله سیب  ودن فزا
لیل کاهش د ).23(د وـیشـمل وـمحص pHاهش ـک ببـس

ار کاهش مقداز حتمالا ناشی ها،احجم مخصوص کیک
ر ـخمیز در اـگاري دـنگهرت دـق اهشـک نتیجهدر و گلوتن
از طرفی آب نقش تکنولوژیکی مهمی در کنترل .میباشد
شدن آن تاثیر زیادي بر کیفیت   کم و زیاد و دارد خمیر قوام

بخشی از آب مصرفی در فرمولاسیون، . گذاردخمیر می
ها در محیط این پروتئین. شودهاي آرد میجذب پروتئین

داده که قادر است تا سه برابر  خمیر، شبکه گلوتنی تشکیل
        آب نیز  بخش دیگري از. کند  آب جذبوزن خود 

هاي آسیب ها و نشاستهپنتوزان هیدراتاسیون صرف تواند می
تواند به عنوان حلال، محیطی دیده شود و بخشی نیز می

هاي شیمیایی و بیوشیمیایی خمیر باشد و به  براي واکنش
با توجه به حضور   .کند  کمک  خمیر  در  اجزا  پراکنش
یبري در کنجاله زیتون، بر همکنش پروتئین و ترکیبات ف
رسد این به نظر می). 5(خوش تغییر خواهد شد آب دست
گلوتنی و کاهش  تواند سبب تضعیف شبکهموضوع می

ت اـنتایج تحقیقنتایج بدست آمده با . حجم خمیر شود
نتایج بررسی ). 7(وطن دوست و همکاران همخوانی دارد 

 مگندآرد جایگزینی  که دادزارع و همکاران،  نیز نشان 
 محققین ینا).1(میکند  کمرا کیک  حجم سنجد درپو با
 یتهزیسکوو  اتتغییر حتمالاا اهشـک نـیا   تـعل هـک  نددنمو نبیا
صالحی و همکاران، نشان. تـسا دهوـب رـخمی حجمی مجر و
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جایگزینی آرد گندم با پودر سیب سبب  که نمودند گزارش 
 هشکا). 3(شود نسیته کیک میحجم و افزایش دا کاهش

 کنجاله زیتون را فیبر ودنفزابا ها  کیک لـتخلخان زـمی
رت دـق کاهش نتیجهو در خمیر  تتغییر ترکیبا به انمیتو

 منجر کهداد، نسبت  رـخمیز در اـگ اريدـنگهو  طاـنبسا
ه در بافت کیک و دـش کیلـتش اتحفر ازهندا  کاهش به

و همکاران،  هیینانا.کاهش تخلخل کمتر کیک شده است
ها با افزایش سطح  تخلخل تمام نمونه که کردند گزارش
 یشافزاباعث  عموضو ینامتعاقبا  که  مییابد کاهش فیبر

گومز و همکاران، اعلام نمودند ).16( دمیشو کیک سختی
فیبر آرد نخودچی سبب کاهش تخلخل کیک   که افزودن

 کنجاله زیتون رفیب جایگزینی صددر یشافزا با). 13( شودمی
نسبت  کیک ينمونهها بافت سختیم، گندآرد  ه جايب

طور به. یابدداري افزایش میطور معنیبه نمونه شاهد به
پوسته و مغز  متومقا انمیزاز تلفیقی کلی فاکتور سختی 

کیک  مستحکاایگر ف دطراز . ستاگی دفشر ثردر ا
 حجم اب مستقیمی غیر طتباو ارنسیته دابا  مستقیمی طتباار

م ستحکا، ایابد یشافزا نسیتهدا هرچه که ريطو بهدارد کیک 
 سختی انمیز ینابنابر د،میشو بیشتر نیز کیک متومقاو 

اعلام نمودند صالحی و همکاران، ). 21( مییابد یشافزانیز 
کیک اسفنجی، حجم کیک کاهش  به سیب با افزودن پودر

همکاران، همچنین گومز و ). 3(یابد افزایش می آن سفتی و
اعلام نمودند که در اثر افزودن  فیبر آرد نخودچی سفتی 

ها رنگ زرد نمونه افزایش ).13( یابدافزایش می کیک بافت
هاي زرد توان به وجود رنگدانهمی را فیبر مقدار افزایش اثر در

ین ع امجمو. نسبت داد کنجاله زیتون در فیبر کاروتنوئیدي
   نشد  ايهوـقه  میزان داریـمعن  یشافزا  به  منجر  هارفاکتو

ه نسبت به نمونه شاهد شدکیک  نگ مغزر )BI اندیس( 
محله و همکاران، کاهش میزان روشنایی را  عظیمی. تـسا
گزارش   را  پرتقال  فیبر  حاوي  ايمیوه  ماست  هاينمونه  در

 کیک   آرد   با     صدفى   رچقا    درپو     جایگزینى    ).4( کردند
شد  کیک پوسته شنایىزردى و روکاهش  باعث   سفنجىا 

کلی  شپذیرز متیاا ).17(یافت  یشافزا ىقرمز که حالى در
شامل رنگ پوسته، (هاي حسیویژگیسایر ز متیاامیانگین 
خاصیت  جویدن، سفتی بافت، طعم، تخلخل و  قابلیت

 1هاي حاوي ن از کیکدگاـکنن فصرـم. ستا) ارتجاعی
مندي بیشتري نسبت به ایتـضر جاله زیتونکن فیبر درصد
ن کنندگافمصرش ذیرـپ دـسرمی بهنظر داشتند، شاهد نمونه
کنجاله فیبرد ـصدر 1سطح تا  يتولید کیک سختی کاهش به

کردند با   همکاران اعلام  نجفی و. دـرتبط باشـمزیتون 
کلی بیشتر شده و نمونه  پذیرش کیک در پرتقال فیبر افزایش
  .د فیبر پرتقال بیشترین مقبولیت را داشتدرص 2حاوي 

 
 گیرينتیجه-4

کنجاله  فیبرح یش سطوافزاکه  هددمی  ننشا  تحقیق ینا نتایج
، طوبتویسکوزیته خمیر، ریش افزابه  منجر کیک در زیتون

دانسیته کاهش اي کیک و فیبر، سفتی بافت و رنگ قهوه
نسبت به کیک اسفنجی ل ـتخلخو م ـحجخمیر،پروتئین، 

نمونه ، تحلیل حسی وتجزیه  هـه بـبا توج. دـاهد شـنمونه ش
امتیاز را کسب شترین ـبیکنجاله زیتون فیبر صد در 1حاوي
 1 ويحاه نمونه مدآ به دستایج ـه نتـه بـا توجـب. نمود
بهتر از  اص حسیوـل خـلیده ـبکنجاله زیتون  فیبرصد در

  .دمیشود شنهاـفیبر بیشتر پیشاهد، 
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Abstract 
It has been proven that there is a direct relationship between the consumption of diets 
containing high fiber and the reduction of the risk of some chronic diseases such as colon 
cancer, constipation, obesity, diabetes and heart diseases. However, the consumption of 
these compounds is less than the recommended amount (daily intake of 38 grams of 
dietary fibers for men and 25 grams for women). Therefore, it is necessary to produce 
products rich in dietary fiber, so in this research, olive meal fiber was used as a beneficial 
compound in sponge cake formulation. In this study, olive meal fiber was added to the 
cake formulation at five levels of zero, 0.5, 1, 1.5 and 2% as a substitute for wheat flour. 
Dough viscosity was measured using a Brookfield rotational viscometer. After preparing 
the cake, specific volume, porosity, texture, color components and overall acceptance 
were checked. By increasing the amount of dietary fiber, dough viscosity, fiber 
percentage, cake moisture, texture firmness and color component b*increased 
significantly, while the amount of dough density, pH, cake protein and color components 
L*decreased. Do you have a witness about the sample? The specific volume and porosity 
of cakes containing olive meal fiber up to 1% level were not significantly different from 
the control sample, but at higher levels, the specific volume and porosity of the cakes 
decreased, so that there was a significant difference compared to the control sample. . 
Based on the results of overall acceptance, which was an average of sensory 
characteristics, it was determined that the sample containing 1% olive meal fiber was the 
most acceptable among the taste judges. According to the obtained results, adding 1% of 
olive flour fiber to the cake can improve its nutritional value while maintaining the 
quantitative and qualitative characteristics of the cake. 
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