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 چکیده

این پژوهش با هدف  لذا انواع طبيعی از نظر سلامت و اقتصادي حائز اهميت استمواد شيميایی مورد استفاده در صنعت پخت با 

( بر خواص فيزیکی، بافتی و حسی %6و  9، 2بررسی تاثير پوره و کنسانتره آلوي خشک بعنوان یک افزودنی طبيعی در سه سطح )

پوره و کنسانتره آلو به فرمول کيک باعث کيک اسفنجی بر پایه طرح کاملا تصادفی صورت پذیرفت. نتایج نشان داد که افزودن 

پوره و کمترین ميزان تخلخل  %9نسبت به نمونه شاهد شد. بالاترین ميزان تخلخل در نمونه حاوي  افزایش حجم مخصوص کيک

یش داد. در نمونه شاهد مشاهده گردید. استفاده از پوره و کنسانتره آلو روشنایی پوسته و مغز کيک را نسبت به نمونه شاهد افزا

کنسانتره و  %9هاي کيک که با پوره و کنسانتره آلو تهيه شده بودند سفتی کمتري نسبت به نمونه شاهد داشتند. نمونه حاوي نمونه

درصد پوره و کنسانتره آلو به  9توان بيان داشت که، افزودن در نهایت می پوره بالاترین امتياز پذیرش کلی، رنگ و طعم را داشت.

 بعنوان یک افزودنی طبيعی منجر به بهبود کيفيت، خصوصيات حسی، رنگ و افزایش ماندگاري کيک گردید.کيک فرمولاسيون 

 

 .پوره آلوي خشک، کنسانتره آلوي خشک، کيک اسفنجی، خواص حسی، خواص فيزیکی :کلیدی واژه های
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 مقدمه-1

 تنوع داراي پخت صنایع محصولات از یکی عنوان به کيک

 و کودکان خصوص به جامعه افراد بين در و است بالایی

 کيک گرم 111 هر (.6) دارد زیادي طرفداران نوجوانان

 کيلوکالري961 یا کيلوژول 1421 معادل تقریباً اسفنجی

استفاده از آلو در محصولات غذایی  .(1)کندمی توليد انرژي

اي و سبب افزایش کيفيت، ماندگاري، بهبود خواص تغذیه

آلو با نام علمی  .شودميکروبی می جلوگيري از رشد

Prunus subg. Prunus  تک ي ااز دسته پرونوس ميوه

اي بالا شناخته شده عنوان ترکيبی با ارزش تغذیهبه ايهسته

 9/7است به این دليل که حاوي ميزان بالاي فيبر )در حدود 

باشد. آلو حاوي درصد(، پتاسيم، آهن و کاروتن می

درصد، بيشتر از هر ماده 19)در حدود  () قند الکلیسوربيتول

درصد( است و  2غذایی(، هموکتانت و اسيد ماليک ) تقریباً 

عنوان یک طعم دهنده طبيعی شناخته شده است. آلوي به

(. آلو به دليل 21خشک قدرت آنتی اکسيدانی بالایی دارد )

داشتن خاصيت هموکتانتی، ميزان بالاي فيبر و قندهاي 

ب حفظ و نگهداري رطوبت در نان جاذب الرطوبه سب

تحقيقات متعددي در زمينه استفاده از  (.11شود )می

هاي آردي صورت گرفته ترکيبات فراسودمند در فراورده

 اثر بررسی ، به(1343)همکاران  و الاسلامی است. شيخ

 بر طبيعی افزودنی یک بعنوان آلو پوره و کنسانتره افزودن

پرداختند و بيان  مسطح نان انباري عمر و کيفی خواص

 باعث درصد 9 سطح در آلو پوره از استفاده که داشتند

 کنسانتره اثر مقابل در شد، طولانی زمان در نان سفتی کاهش

 (. ورنيکا3تاثير داشت ) b*رنگی شاخص بهبود بر بيشتر آلو

 خواص بر آلو زرد و آلو افزودن تاثير (،2111همکاران) و

 افزودن دند و نشان دادند کهبررسی کر را نان رئولوژیکی

 را خمير الاستيسيته زردآلو خواص و آلو عصاره از مخلوطی

عاتی که بر روي افزودن در مطال(. 21بخشد )بهبود می

کشمش به نان انجام شد، نشان داده شد که افزودن  کنسانتره

 شد؛ نان پخت و ،رنگ حجم به بهبود درصد کنسانتره 3

 افزایش سبب افزایش یافت. زیرا نان ماندگاري زمان ضمناً

همکاران  و زاده عبدالله .(11) گرددمی رطوبت جذب

 کيفی خواص بر کشمش کنساتره تاثير بررسی به( 1384)

 رئولوژیکی هاي آزمایش نتایج .پرداختند، حجيم نان

 بهبود سبب تواندمی کشمش ي کنسانتره که کرد مشخص

 زودناف که طوري به گردد خمير رئولوژیکی خواص

 و خمير پایداري بهبود باعث %9 درسطح کشمش کنسانتره

 کشمش ي ه کنسانتر افزودن.  گردید خمير مقاومت ضریب

 حاصل خمير ویسکوزیته بر تاثيري سطوح، ي کليه در

 افزودن که داد نشان بياتی، آزمون از حاصله نتایج. نداشت

 به را نان بياتی تواند می سطوح، ي کليه در کشمش کنسانتره

 ي کنسانتره %9 تيمارحاوي ميان، دراین. بيندازد تعویق

 را امتياز بالاترین کشمش، کنسانتره %6 تيمار و کشمش

 که داد نشان ارگانولپتيکی، آزمون نتایج. نمودند کسب

 بهبود باعث %9 مقداري سطح در کشمش کنسانتره افزودن

(. هدف از 9گردد )می نان مزه و شکل فرم، تخلخل، رنگ،

خشک  آلوي ن پژوهش بررسی تأثير پوره و کنسانترهای

هاي فيزیکی، دهنده طبيعی بر ویژگیبعنوان بهبود 

، 2رئولوژیکی و حسی کيک اسفنجی بود، که در سه سطح )

( اعمال شدند و در قالب طرح کاملا تصادفی با نمونه %6و  9

 شاهد مقایسه گردید.

 

 مواد و روش ها-2
 مواد -2-1

 گندم آرد شامل: کيک اسفنجی توليد مصرفی در مواد

 1که مشخصات آن در جدول  73با درجه استخراج ( ستاره)

پودر با نام تجاري  شکر، بيکينک پودر آورده شده است،

 اوليه مواد کننده عرضه فروشگاه که از مرغتخم تيار، وانيل و

همچنين شربت اینورت مطابق با  .شدند خریداري قنادي

 8129ر استاندارد ملی ایران به شماره دستورالعمل موجود د

( و سوربات پتاسيم با نام تجاري مرک آلمان در 1383)

 آلو فرمولاسيون کيک اسفنجی مورد استفاده قرار گرفت.

  .شد خریداري طرقبه شمس آلوي نوع از شده خشک
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 خصوصیات آرد مصرفی - 1جدول 

 مقدار )درصد( ترکیبات

 2/11 رطوبت

 35/12 پروتئین

 22/0 خاکستر

 3/23 گلوتن مرطوب

 

 کنسانتره و پوره آلو سازي آماده-2-2

 مقدار و گيريهسته چاقو با دستی روش خشک، به آلوي

 درجه 91 آب سیسی 1911 با و وزن ترازو توسط گرم 911

 در دقيقه 9 مدت به فوق نمونه سپس. شد مخلوط گرادسانتی

 توسط فوق مخلوط راستا همين در و گرفت قرار اتاق دماي

 فرایند در تسریع جهت نهایت در و زدههم مرتبا همزن

 آلو محتواي نمونه گيريعصاره راندمان افزایش و استخراج

 تاثير تحت و شد ریخته بشري در (3 به 1 نسبت) آب و

 قرار دقيقه 9 زمان و درصد 71 شدت با فراصوت امواج

 هم مرتبا ربش محتوي ایستا امواج از جلوگيري براي .گرفت

 داخل را بشر حرارت، افزایش از جلوگيري براي .شد زده

 از بعد .شد گذاشته بود یخ و آب محتوي که دیگري بشر

 قرار حرارت روي را حاصله محلول بخش، این شدن سپري

 است ذکر به لازم برسد 29 یعنی نظر مورد بریکس به تا داده

 کنسانتره کردن جدا جهت صافی به نياز حرارت دادن از بعد

 نظر مورد کنسانتره از مقداري پوره تهيه براي. بود هاتفاله از

قرار گرفت  خلاء تحت اواپراتور ساعت در دستگاه 6براي 

 (.18)گردد  تهيه 28 بریکس تا پوره با

 روش تهيه کيک  -2-3

تيمارکيک تهيه گردید که  8براي انجام این پژوهش 

تيمار آن که  6حروف اختصاري مورد استفاده در مورد 

 6و  9، 2حاوي پوره و کنسانتره آلو با درصدهاي مختلف )

تيمار  2معرفی شده است و  2درصد( بودند، در جدول 

بعدي یکی شاهد و یکی نمونه حاوي سوربات پتاسيم که 

 (.2جهت مقاسيه با نمونه شاهد تهيه گردید )

 

 های تولیدیکیکدهنده نشانحروف اختصاری  -2جدول 

 2اوی کیک ح

 درصد کنسانتره آلو

 4کیک حاوی 

 درصد کنسانتره آلو

 6کیک حاوی 

 درصد کنسانتره آلو

 2کیک حاوی 

 درصد پوره آلو

 4کیک حاوی 

 درصد پوره آلو

 6کیک حاوی 

 درصد پوره آلو

c 2 c 2 c 6 p 2 p 2 p 6 
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 کیک مخصوص حجم میزان گیریاندازه -2-4

 دانه با جایگزینی شرو از مخصوص حجم گيرياندازه براي

 72-11 به شماره AACC، 2000 استاندارد کلزا، مطابق با

  (.7گردید ) استفاده

 

بررسی تخلخل و تغییرات رنگ پوسته و مغز  -2-5

 های مبتنی بر پردازش تصویر کیک با استفاده از روش

 *آناليز رنگ پوسته و مغز کيک از طریق تعيين سه شاخص 

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

ها گيري این شاخصجهت اندازه روشنی نمونه می باشد.

ابتدا برشی از مغز کيک تهيه گردید و به وسيله اسکنر 

تصویر برداري شد سپس تصاویر در اختيار نرم افزار 

Image J  قرار گرفت. با فعال کردن فضايLAB  در

ی هاي فوق محاسبه شد براي بررس، شاخصPluginsبخش 

رنگ پوسته کيک نيز مانند همين قسمت عمل شد. براي 

گيري تخلخل تصویر تهيه شده در اختيار نرم افزار اندازه

Image J  بيت، تصاویر  8قرار گرفت. با فعال کردن قسمت

سطح خاکستري ایجاد شد. جهت تبدیل تصاویر خاکستري 

به تصاویر دودویی، قسمت دودویی نرم افزار فعال گردید. 

اي از نقاط روشن و تاریک است که تصاویر، مجموعهاین 

محاسبه نسبت نقاط روشن به تاریک به عنوان شاخصی از 

 (.13) ها بر آورد شدميزان تخلخل نمونه

 

 کیک بافت ارزیابی -2-6

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

 دستگاه از استفاده با همچنين یک هفته بعد از توليد،

( ساخت CNS) Farnell, Hertfordshire سنجبافت

 .(19گرفت )  انجام کشور انگليس

 

 

 

 

 

 

  ارزیابی حسی کیک -2-7

داور آموزش دیده در مرکز  11خصوصيات حسی توسط 

تحقيقات کشاورزي و منابع طبيعی خراسان رضوي، مورد 

طعم،  رنگ،ارزیابی قرار گرفتند و پارامترهاي حسی شامل 

ساعت پس از پخت،  2در فاصله زمانی  کلیرش پذیبافت و 

: 1: بسيار خوب و 9اي )نقطه 9بر اساس روش هدونيک 

 (.16) بسيار بد( امتيازدهی شد

 

 طرح آماری -2-8

گردید  استفاده کاملا تصادفی طرح از پژوهش این در

 سطح در دانکن آزمون از استفاده با هاميانگين ومقایسه

 SPSS افزار  نرم کمک به و درصد 9 اطمينان

 نرم از نيز نمودارها رسم براي. صورت پذیرفت16.0

 .شد استفاده  Excelافزار

 

 نتایج وبحث-3
  حجم مخصوص  -3-1

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

 دارميزان حجم مخصوص کيک تاثير معنیکنسانتره آلو بر 

تره آلو به فرمول افزودن پوره و کنسان (.>19/1P) شتدا

کيک باعث افزایش حجم مخصوص نسبت به نمونه شاهد 

مشخص است، بيشترین ميزان  1شد. همانطور که در شکل 

پوره و کمترین  %9حجم مخصوص متعلق به نمونه حاوي 

آن مربوط به نمونه شاهد بود. بين سطوح مختلف استفاده 

داري در حجم مخصوص شده از کنسانتره تفاوت معنی

ها مشاهده نگردید. تاثير پوره و کنسانتره آلو بر افزایش نهنمو

حجم مخصوص کيک بيشتر از سوربات پتاسيم بود. دليل 

افزایش حجم با استفاده از پوره وکنسانتره آلو را می توان 
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 گلوکز)  کننده احيا قندهاي دیگر و بدليل وجود سوربيتول

ندها مورد که این ق (.4)فروکتوز( در ساختار آلو دانست  و

گيرند و سبب افزایش توليد گاز استفاده مخمر قرار می

شوند و در نتيجه افزایش حجم محصول توسط مخمر می

 نهایی را در پی دارد.

 

 
 اثر پوره و کنسانتره آلو بر حجم مخصوص کیک اسفنجی -1 شکل

 تخلخل -3-2

شود افزودن پوره و مشاهده می 2همانطور که در شکل 

لو به فرمول کيک سبب افزایش تخلخل نسبت به کنسانتره آ

 %9نمونه شاهد شد. بالاترین ميزان تخلخل در نمونه حاوي 

پوره و کمترین ميزان تخلخل در نمونه شاهد بود. اثر پوره بر 

افزایش تخلخل بيشتر از کنسانتره بود و دليل آن را می توان 

ایش به غلظت بالاتر مواد قندي در پوره نسبت داد. با افز

ميزان تخلخل کمتر شد  %6به  9غلظت پوره و کنسانتره از 

توان علت کاهش حجم و تخلخل را به آبکی شدن که می

دليل افزایش ميزان رطوبت بااستفاده از هاي گلوتن بهپروتئين

 (.12آلو و بدنبال آن چسبناکی خمير نسبت داد )
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 یاثر پوره و کنسانتره آلو بر تخلخل کیک اسفنج -2شکل

 

 

 آنالیز رنگ -3-3

نتایج آناليز رنگ با استفاده از پوره و کنسانتره آلو در اشکال 

 نشان داده شده است.  9و 3

 

 خصوصیات رنگ پوسته کیک  -3-3-1

شود استفاده از پوره الف مشاهده می 3همانطور که در شکل 

و کنسانتره آلو روشنایی پوسته کيک را نسبت به نمونه شاهد 

 2هاي حاوي . بيشترین روشنایی پوسته در کيکافزایش داد

کنسانتره و کمترین آن در نمونه شاهد مشاهده گردید.  %9و 

دهد کنسانتره تاثير مقایسه بين کنسانتره و پوره نشان می

بيشتري بر افزایش روشنایی نسبت به پوره داشت. پوره آلو 

غلظت بالاتري دارد بنابراین ترکيبات رنگی در آن بيشتر 

ست. تاثير پوره و کنسانتره آلو بر افزایش روشنایی پوسته ا

بيشتر از سوربات پتاسيم بود. نتایج همچنين نشان داد که 

پوسته  *aافزودن پوره و کنسانتره آلو به فرمول کيک مولفه 

را نسبت به نمونه شاهد و کيک حاوي سوربات پتاسيم بيشتر 

به نمونه حاوي پوسته متعلق  *aکرد.  بيشترین ميزان مولفه 

پوره و کمترین مقدار مربوط به نمونه حاوي سوربات  6%

بيشتر از  *aپتاسيم بود. تاثير پوره آلو بر افزایش مولفه 

 کنسانتره آن بود. با بيشتر شدن غلظت پوره و کنسانتره مولفه

a*  ب(. بررسی نتایج نشان داد که  2نيز بيشتر شد )شکل

پوره و  %6در کيک حاوي پوسته  *b بيشترین ميزان مولفه

کنسانتره و کمترین مقدار در  %6پس از آن در کيک حاوي 

نمونه شاهد بود. افزودن پوره  کنسانتره آلو سبب افزایش 

شد و با افزایش غلظت پوره و کنسانتره *b مقدار مولفه

مقدار آن نيز بيشتر شد. تاثير پوره و کنسانتره بر افزایش 

ربات پتاسيم بود. پورليس و پوسته بيشتر از سو*b مولفه

( بيان نمودند، تغييرات سطح بافت به 2114سالوادوري )

احتمال زیاد مسئول روشنایی سطح محصولات صنایع پخت 

بوده و سطوح منظم و صاف توانایی انعکاس بيشتر روشنایی 

هایی مختلف (. افزودنی19دار را دارد )نسبت به سطح چين

هداري بيشتر رطوبت در بافت محصول نهایی و از طریق نگ

اند در کاهش تغييرات حفظ آن در طی فرآیند پخت توانسته

سطح پوسته کيک مؤثر باشند که در نتيجه باعث افزایش 

( بيان 1384شده است. کریمی و همکاران ) *Lميزان مؤلفه 

کردند ترکيباتی که سبب حفظ بيشتر رطوبت در محصول 
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شوند از طریق کاهش یند پخت مینهایی در حين فرآ

دخيل هستند  *Lتغييرات پوسته نان در افزایش ميزان مؤلفه 

با استفاده از پوره آلو را شاید بتوان  *aافزایش شاخص (. 9)

هاي رنگی و ترکيبات فنلی در پوره بدليل بيشتر بودن پيگمان

نسبت به کنسانتره آلو دانست. همچنين، با تبدیل آلو به پوره 

یابد در ت مواد جامد و دیگر ترکيبات آن افزایش میغلظ

(. 17شود )نتيجه باعث بيشتر شدن شدت رنگ در کيک می

کنسانتره و پوره آلو حاوي ميزان بالاي قندهاي )فروکتوز و 

تشکيل  ندها در واکنش ميلارد تشکيل کردهگلوکز( این ق

دهند و درنتيجه سبب افزایش هاي رنگی بيشتري میپيگمان

شوند. همچنين رنگ کيک متاثر از ت رنگ کيک میشد

ها نيز است که هرچه ميزان قند در تجزیه حرارتی کارامل

در حين پخت شدت رنگ نيز بيشتر کيک بالاتر باشد 

 شود.می
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  *b شاخص (و ج *a خصشا، ب( *L شاخص الف(کیک های رنگی پوسته شاخصاثر پوره و کنسانتره آلو بر   -3 شکل

 خصوصیات رنگ مغزکیک -3-3-2

روند روشنایی مغز کيک مشابه روند آن در پوسته کيک 

بود. افزودن پوره و کنسانتره به کيک سبب افزایش روشنایی 

مغز کيک نسبت به نمونه شاهد شد و با افزایش غلظت پوره 

و کنسانتره مقدار روشنایی مغز کيک نيز بيشتر شد. تاثير 

سانتره بر افزایش روشنایی بيشتر از پوره بود بطوریکه کن

هاي هاي تهيه شده با کنسانتره روشنایی بيشتري از نمونهنمونه

تهيه شده با پوره داشتند. با استفاده از پوره و کنسانتره آلو 

مغز کيک نسبت به نمونه شاهد افزایش  *aمولفه 

تاسيم چشمگيري داشت. نمونه کيک تهيه شده با سوربات پ

کمتري نسبت به نمونه شاهد داشت. با  *aداراي مولفه 

نيز بيشتر شد.  *aافزایش غلظت پوره و کنسانتره مولفه 

هاي بيشتري از نمونه *a کيک تهيه شده با پوره ميزان مولفه

مشاهده  9تهيه شده با کنسانتره داشتند. همانطور که درشکل 

سوربات پتاسيم  شود استفاده از پوره و کنسانتره آلو ومی

را نسبت به نمونه شاهد افزایش داد. بيشترین ميزان  *bمولفه 

پوره و کمترین مقدار آن  %6در نمونه تهيه شده با  *bمولفه 

 *bدر نمونه شاهد مشاهده شد. تاثير پوره بر افزایش مولفه 

بيشتر از کنسانتره بود. با افزایش غلظت پوره و کنسانتره 

 شی داشت.روند افزای *bمولفه 
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  *b شاخصو ج ( *a شاخص، ب(  *L شاخصهای رنگی مغز کیک الف( اثر پوره و کنسانتره آلو بر شاخص  -4شکل 

 سفتی  -3-4

افزودن هاي به دست آمده نشان داد که دادهتجزیه و تحليل 

 دارميزان سفتی کيک تأثير  معنیپوره و کنسانتره آلو  بر 

( نشان داد که 9ها )شکل مقایسه ميانگين (.>19/1P)شتدا

هاي کيک که با پوره و کنسانتره آلو تهيه شده است نمونه

سفتی کمتري نسبت به نمونه شاهد و سوربات پتاسيم داشتند. 

پوره و بعد از  %9کمترین ميزان سفتی متعلق به نمونه حاوي 

سفتی کنسانتره آلو بود، بيشترین ميزان  %9آن نمونه حاوي 

نيز در نمونه شاهد مشاهده گردید. بررسی سفتی بافت بعد از 

هاي حاوي پوره وکنسانتره یک هفته نشان داد که در کيک

درصد نداشت، اما  9داري در سطح آلو سفتی تفاوت معنی

در نمونه شاهد و سوربات پتاسيم سفتی افزایش چشمگيري 

از کنسانتره و داشت، بنابراین زمان انبارمانی کيک با استفاده 

پوره آلو افزایش داشت اما سوربات پتاسيم تاثيري بر افزایش 

دهد افزودن پوره و آن نداشت. بررسی نتایج نشان می

کنسانتره آلو به فرمول کيک سفتی بافت را بتعویق انداخت. 

اي است که عوامل بياتی و ميزان سفتی بافت، فرآیند پيچيده

لوپکتين، کاهش ميزان متعددي نظير رتروگراداسيون آمي

رطوبت و یا توزیع رطوبت بين ناحيه آمورف و کریستالی در 

ها قادرند از طریق واکنش (. هموکتانت8آن دخيل است )

با نشاسته و پروتئين و همچنين جلوگيري از کاهش ميزان 

رطوبت محصول نهایی از بياتی و سفت شدن بافت پس از 

يري نمایند. آلو پخت و در حين مدت زمان نگهداري جلوگ

باشد، باعث بدليل داشتن سوربيتول که نوعی هموکتانت می

شود و در نتيجه سفتی بافت حفظ رطوبت در مغز کيک می

اندازد. نتایج مشابهی از کاهش سفتی نان با تعویق میرا به

 (.11استفاده از پوره آلو  در تحقيقات نشان داده شده است )

 (ج
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 اثر پوره و کنسانتره آلو بر سفتی کیک اسفنجی  -5شکل                                                                

 ارزیابی خصوصیات حسی -3-5

 3هاي کيک در جدول نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه

هاي حاصل از انجام آورده شده است. تجزیه و تحليل داده

ترهاي مورد ارزیابی آزمایشات نشان داد که نوع تيمار بر پارم

دار داشت در آزمون حسی جز رنگ نمونه تاثير معنی

(19/1P<.) ها به روش آزمون دانکن نشان مقایسه ميانگين

درصد پوره و کنسانتره آلو داراي  9ي حاوي داد که نمونه

ها بيشترین امتياز از لحاظ رنگ بودند، هرچند با سایر نمونه

از لحاظ ميزان طعم،  (.<19/1P)داري نداشتند اختلاف معنی

درصد کنسانتره انتخاب گردید  9بهترین نمونه، نمونه حاوي 

آلو  درصد پوره آلو انتخاب شد. 9و بعد از آن نمونه حاوي 

دهنده در مواد باشد که بعنوان یک طعمحاوي سوربيتول می

تواند در بهبود طعم و بافت شود و میغذایی استفاده می

مچنين در ترکيبات آلو پکتين وجود محصول مؤثر باشد. ه

هاي فرار عطر و طعم دارد که قادر به مهار کردن مولکول

ها آزاد باشد و در طول جویدن بصورت تدریجی آنمی

شود شود در نتيجه سبب بهبود عطر و طعم محصول میمی

ها بود نمونه شاهد داراي بهترین بافت از دید ارزیاب (.17)

درصد کنسانتره آلو داشت،  9اوي ایی که حکه با نمونه

داري نداشت. در نهایت از لحاظ پذیرش کلی اختلاف معنی

هاي اول درصد پوره رتبه 9درصد کنسانتره و  9نمونه حاوي 

 و دوم را به خود اختصاصی دادند.

 

 

 های کیکارزیابی حسی رنگ، طعم، بافت و پذیرش کلی نمونه -3جدول 

 ذیرش کلیپ بافت  طعم  رنگ نوع نمونه

 a2/0 ±55/5 e20/0 ±00/5 a00/0 ±00/3 d20/0 ±50/2 ی شاهدنمونه

 a23/0 ±55/5 cde 15/0 ±66/5 b55/0 ±00/2 bcd13/0 ±00/2  کنسانتره آلو % 2 حاوی نمونه

 a 23/0 ±55/2 a00/0 ±00/3 a55/0 ±66/2 a00/0 ±00/3 کنسانتره آلو % 2 حاوی نمونه
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 a 23/0 ±00/2 abc23/0 ±55/2 c55/0 ±00/5 cd20/0 ±66/5 آلوکنسانتره  % 6 حاوی نمونه

 a 11/0 ±00/2 de62/0 ±55/5 b55/0 ±00/2 bcd13/0 ±00/2  پوره آلو % 2 حاوی نمونه

 a 23/0 ±55/2 ab55/0 ±66/2 bc23/0 ±55/5 ab23/0 ±30/2 پوره آلو % 2 حاوی نمونه

 a 03/0 ±66/5 cde55/0 ±66/5 b55/0 ±66/5 abc23/0 ±20/2 پوره آلو % 6 حاوی نمونه

 a 20/0 ±00/2 bcd55/0 ±00/2 b55/0 ±00/2 cd20/0 ±66/5 سوربات پتاسیم حاوی نمونه

 باشد.درصد می 3داری در سطح دهنده عدم اختلاف معنیحروف مشترک در هر ستون، نشان

 

 گیرینتیجه-4

 نتایج این تحقيق به طور کلی نشان داد که:

هاي کيفی پوره و کنسانتره آلو سبب بهبود ویژگیاستفاده از 

و رئولوژي خمير و افزایش زمان ماندگاري کيک گردید. 

استفاده از کنسانتره و پوره آلو سبب افزایش رطوبت در 

کيک شد و اثر پوره آلو بر بهبود این ویژگی بيشتر از 

پوره آلو بدست  %6کنسانتره بود. بهترین نمونه از افزودن 

زودن آلو به کيک باعث کاهش سفتی و افزایش آمد. اف

زمان ماندگاري کيک شد، اثر این ماده در زمان طولانی 

نگهداري بيشتر بود. تاثير  پوره از کنسانتره در کاهش سفتی 

پوره  %9ماندگاري کيک بيشتر بود. سطح و افزایش زمان 

نتایج نشان آلو براي کاهش سفتی کيک بهترین تيمار بود. 

 *aفزودن پوره وکنسانتره آلو باعث افزایش مولفه ا داد که

در مغز و پوسته کيک شد و تاثير پوره بر افزایش آن بيشتر از 

کنسانتره بود. نتایج آزمون حجم مخصوص و تخلخل نيز 

توان بيان داشت که، در نهایت میرابطه مستقيمی با هم دارد. 

کيک درصد پوره و کنسانتره آلو به فرمولاسيون  9افزودن 

بعنوان یک افزودنی طبيعی منجر به بهبود کيفيت، 

ها خصوصيات حسی، رنگ و افزایش ماندگاري کيک

تواند بعنوان یک افزودنی طبيعی در بنابراین آلو می گرددمی

 محصولات پخت مطرح شود.

 

 منابع-5

 کلوچه و کیک آوری فن ،1531ر، ،.راستمنش .1

 .کشاورزی علوم نشر ،(ترجمه)

 ،.الاسلام حجت ج، ،.کرامت ا، ،.محمدی حاج .2

 بر کتیرا اثر بررسی ،1515 ه، ،.مولودی م،

 و علوم فصلنامه اسفنجی، کیک کیفی خواص
-1 صفحات ،1 دوره ، 22 شماره ،غذایی صنایع

3. 

بررسی اثر افزودن  ،1515ز. ،شیخ الاسلامی .5

کنسانتره و پوره آلو بعنوان یک افزودنی طبیعی 

نان مسطح،  کیفی و عمر انباری بر خواص

گزارش نهایی سازمان تحقیقات، آموزش و 

 ترویج کشاورزی.

 حمدی، م. نهاردانی، م. ایزی، م.عبدالله زاده، ا. م .2

. بررسی اثرکنسانتره کشمش بر کیفیت نان 1531

، سال ی علوم و فناوری غذاییمجلهحجیم. 

 ی اول.دوم، شماره

شیخ الاسلامی، ز.، فتحی، م.،  کریمی، م.، .3

تعیین . 1531 پور، ف.، ب. و نقیصحرائیان

مقادیر استفاده از امولسیفایرها جهت تقویت 

پذیری گلوتن با نشاسته در تهیة خمیر و ترکیب

نان نیمه حجیم. مرکز تحقیقات کشاورزی و 

 منابع طبیعی خراسان رضوی.

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران  .6

. ویژگی های کیک . استاندارد شماره 1563.
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