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          هاي فیزیکوشیمیایی، حسی و بافتی کیک اسفنجی بررسی ویژگی

  غنی شده با پودر فیبر باگاس
  

   3، بهزاد ناصحی2و1زاده مهسا خداداد

  

 گروه صنایع غذایی، پردیس علوم و تحقیقات خوزستان، دانشگاه آزاد اسلامی، اهواز، ایران - 1

 آزاد اسلامی، اهواز، ایران گروه صنایع غذایی، واحد اهواز، دانشگاه  - 2

 یران نور، ایام دانشگاه پي، کشاورزي و فناوری گروه مهندسیار دانش - 3

)15/01/96: رشیپذ خیتار  95/ 25/11:  افتیدر خیتار(  

  
  چکیده

امکان . آید ه دست میگیري از نیشکر است که به صورت تفاله فیبري خشک، فشرده و به صورت قطعات ریز تراشه ب باگاس، پسماند حاصل از عصاره
، 5، 0در این پژوهش تأثیر جایگزین نمودن . ها، منسوجات و مواد غذایی وجود دارد استفاده از این ماده در فرآیند تولید سوخت، مواد شیمیایی، آنزیم

، دانسیته و شاخص حجم، رنگ بافت، تخلخل(، کیفی )رطوبت، خاکستر، فیبر(هاي شیمیایی   درصد باگاس فرآوري شده بر ویژگی25 و 20، 15، 10
نتایج نشان داد که با افزایش . ها در قالب طرح کاملاٌ تصادفی و در سه تکرار انجام شد آزمون. و حسی کیک مورد بررسی قرار گرفت) پوسته و مغز

نسبت به نمونه شاهد کاهش یافت ها افزایش و تخلخل، روشنایی و دانسیته  رطوبت، خاکستر، فیبر، سفتی و چسبندگی کیکدرصد پودر فیبر باگاس 
)05/0P<( . بنابراین باگاس پتانسیل .بود درصد باگاس فرآوري شده بهترین نمونه 5بررسی نتایج این پژوهش حاکی از آن است که کیک حاوي 

    .هاي غذایی دارد استفاده به عنوان یک منبع فیبر رژیمی را در فرآورده
  

  . یشکر، فراسودمندفیبر رژیمی، پسماند، ن: واژگان کلید
  
  

  
  
  
  
  
  
  

                                                   

 مسئول مکاتبات : Nasehi.b@pnum.ac.ir  
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  مقدمه - 1
هاي صنایع  صنعت فرآوري غلات یکی از بزرگترین بخش

هایی همچون انواع  فرآورده. باشد تمام دنیا می غذایی در
کلوچه به دلیل طعم مناسب، راحتی مصرف،  بیسکویت، کیک و

زمان انبارمانی طولانی از جمله  هاي حسی ویژه و ویژگی
کیک نوعی شیرینی  ].1[باشند  صولات میترین مح پرمصرف

بافتی مخصوص است که مواد اصلی آن را آرد، روغن، شکر  با
در حال حاضر، کیک در تغذیه . دهد مرغ تشکیل می تخم و

جهان جایگاه مهمی دارد، طوري که امروزه چندین نوع  افراد
 تولید مناسب افراد خاص طعم و ارزش غذایی متنوع و کیک با

اهمیت غذاهاي فراسودمند جداي از نقش  ].2[شوند  می
سازي مزایاي فیزیولوژیکی و یا  ها، به دلیل فراهم آن  اي  تغذیه

امروزه فیبر . باشد هاي مزمن می کاهش خطر بروز بیماري
رژیمی به عنوان یک ترکیب مهم، جهت افزایش سلامتی انسان 
. مورد توجه بسیاري از متخصصین تغذیه قرار گرفته است

اریف گوناگونی از فیبر رژیمی وجود دارد، اما به طور کلی تع
باشند که در  فیبرهاي رژیمی شامل پلی ساکاریدها و لیگنین می

جایگزینی مواد اولیه اصلی . اند هاي گوارشی مقاوم برابر آنزیم
گندم، هیدروکلوئیدها  فرمولاسیون کیک با فیبر رژیمی، سبوس

موجب تغییر در   ساختار کیکو سایر ترکیبات به دلیل تأثیر بر
ویسکوزیته خمیر،  خواص رئولوژکی و بافت محصول از جمله

هاي   در سال].1[شود  تخلخل، ارتفاع، نرمی و سفتی آن می
هاي کیفی و  هاي زیادي براي بهبود ویژگی اخیر پژوهش

بخشی کیک با بررسی اثر افزودن منابع فیبري مختلف  سلامتی
قارچ  ،]3[  رژیمی سبوس برنجفیبر ،]2[مانند چاي سبز 

و کدو  ]6[  پودر سیب]5[حلوایی پودر کدو ،]4[اي  دکمه
نیشکر یک محصول اقتصادي . صورت گرفته است ]7[ تنبل

باگاس . مهم در مناطق گرمسیري و نیمه گرمسیري جهان است
 درصد 30 تا 20گیري، حدود  یا تفاله نیشکر پس از عصاره

ن ماده به صورت پسماند فیبري ای. دهد وزن آن را تشکیل می
با . آید هاي ریز به دست می خشک و فشرده و به صورت تراشه

توجه به ترکیب، خواص و ساختاري که دارد، به عنوان ماده 
اولیه براي تولید محصولاتی مانند منسوجات، خمیر و کاغذ و 

علاوه بر این، از آن براي تولید . باشد خوراك دام مفید می
ها و مواد غذایی نیز استفاده  شیمیایی، آنزیمسوخت، مواد 

 میلیون تن باگاس 2در حال حاضر از حدود  ].8[شود  می

 درصد مصرف صنعتی پیدا کرده است 15تولیدي کشور، حدود 
 ].9[شود  و بقیه این مادة پر ارزش باید با صرف هزینه امحاء 

این در حالی است که استفاده از باگاس در تولید مواد 
  ماست پر فیبر ،]11[ ترکیبات ضد میکروبی ،]10[ بندي بسته

اي براي  دهد که این ماده توانایی نهفته نشان می ،]12[
بنابراین، هدف این پژوهش بررسی . کاربردهاي صنعتی دارد

اثر جایگزینی آرد با پودر باگاس فرآوري شده به عنوان یک 
یب هاي بافت، حجم، دانسیته، ترک منبع فیبري بر ویژگی

  . شیمیایی، رنگ و حسی کیک اسفنجی بود
  

 ها مواد و روش - 2
   مواد اولیه- 2-1

مواد اولیه پایه کیک شامل آرد مخصوص قنادي از شرکت تک 
ماکارون، روغن آفتابگردان با نام تجاري اویلا، تخم مرغ از 

بیکینگ پودر با نام تجاري هرمین، وانیل و  شرکت سیمرغ،
همچنین از .  غذایی تهیه شدهاي مواد شکر از فروشگاه

ها استفاده  بندي کیک هاي پلی اتیلنی دو لایه براي بسته کیسه
ي مواد شیمیایی مورد استفاده در این پژوهش از  کلیه. شد

براي تهیه فیبر باگاس نیشکر، . شرکت مرك آلمان تهیه شدند
باگاس از شرکت توسعه نیشکر خوزستان واحد حکیم فارابی 

. انجام شد ]13[قلیایی فیبر باگاس مطابق روش تأمین و تیمار 
 8917سلولز، سلولز و لیگنین مطابق با روش  مقدار همی

 در فیبر 5/11 و 4/44، 3/32استاندارد ملی ایران، به ترتیب 
 در فیبر باگاس 4/11 و 8/51، 2/32باگاس معمولی و به ترتیب 

  ].14[فرآوري شده تعیین شد  
   تهیه کیک - 2-2

 گرم روغن، 57 گرم آرد، 100ر، خمیر از اختلاط بدین منظو
 5/0 گرم بیکینگ پودر، 34/1 گرم تخم کرغ، 72 گرم شکر، 72

سپس . خمیر تولید شد- گرم آب به روش شکر25گرم وانیل و 
 دقیقه درون فر 30 منتقل تا براي پخت به مدت خمیر به قالب

ز خروج ها پس اکیک. گراد قرار گیرد  درجه سانتی175با دماي 
درون  دقیقه در دماي محیط 20از فر و سرد شدن به مدت 

ها بر روي نمونه  آزمون. بندي شدند هاي پلی اتیلنی بسته کیسه
 روز نگهداري در شرایط اتاق انجام 14تازه و همچنین طی 

  ].1  [گرفت
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   ارزیابی ترکیبات کیک- 2-3
ــه  ــت نمونـ ــتاندارد    رطوبـ ــاس روش اسـ ــا براسـ              ، 16-44هـ

  و میزان فیبرخام طبق روش استاندارد08-01 استاندارد خاکستر
32-10 AACC16 [گیري شد   اندازه.[  

  هاي کیک ارزیابی ویژگی- 2-4
 20براي تعیین افت پخت اختلاف وزن خمیر و وزن کیک 

حجم طبق  شاخص]. 1[دقیقه بعد از پخت اندازه گیري شد  
انسیته د ].15[ اندازه گیري شد AACC 10-91روش 

هاي کیک با استفاده از روش جابجایی دانه ارزن تعیین  نمونه
هاي کیک  به منظور ارزیابی میزان تخلخل مغز نمونه .]16[شد 

به منظور ارزیابی رنگ . ]17[از تکنیک پردازش استفاده شد 
مدل  (1سنج کونیکامینولتا پوسته و مغز تیمارها از دستگاه رنگ

CR-400شاخص.استفاده شد) ، ژاپن L*  معرف میزان 
هاي   میزان نزدیکی رنگ نمونه به رنگ*a روشنی، شاخص

 میزان نزدیکی رنگ نمونه به *bسبز و قرمز و شاخص 
هاي بافتی  بررسی ویژگی. دهد هاي آبی و زرد را نشان می رنگ

هاي کیک طی  شامل سفتی، پیوستگی و چسبندگی نمونه
عد از پخت توسط  روز ب14 و 7، 1نگهداري در فواصل زمانی 

 TA-XT-PLUS) Micro stableدستگاه بافت سنج مدل 

system 18و 15[انجام شد ، ساخت انگلستان[.  

  هاي حسی  ارزیابی ویژگی- 2-5
براي )  ساله30 تا 27( ارزیاب آموزش دیده زن و مرد 10از 

سفتی و نرمی بافت، قابلیت جویدن و بو، هاي  ویژگیبررسى 
اي  نقطه5با آزمون ترجیحی تیمارها  طعم و مزه و پذیرش کلی

استفاده ) براي کیفیت نامطلوب1 براي کیفیت مطلوب و 5عدد (
  .شد

   تحلیل آماري- 2-6
این پژوهش در قالب طرح کاملاً تصادفی با سه تکرار انجام 

براي مطالعه اختلافات بین تیمارها از روش آنالیز واریانس . شد
با استفاده از برنامه % 5ي در سطح آماریک طرفه و آزمون فیشر 

  . استفاده شد16آماري مینی تب نسخه 
  

                                                   

1. Konica Minolta  

  نتایج و بحث - 3
  ارزیابی ترکیبات کیک- 3-1

، نشان دهنده این 1 نتایج مربوط به آزمون رطوبت در جدول 
هاي حاوي پودر فیبر باگاس در  رطوبت نمونه است که مقدار

داري  تمامی سطوح نسبت به نمونه شاهد به طور معنی
)05/0P<(،به طوري که بیشترین میزان رطوبت در  بیشتر بود 

اما با افزایش .  درصد فیبر باگاس مشاهده شد20تیمار داراي 
فیبر .  درصد میزان رطوبت کاهش یافت25میزان فیبر باگاس به 

هاي فیبري و آوندي ها از سلول باگاس نیشکر شبیه صمغ
یبري در جذب بنابراین، قابلیت سلولهاي ف. تشکیل شده است

همچنین  .]4[شود آب سبب افزایش مقدار رطوبت کیک می
هاي کیک،  گزارش شده است که با افزایش پودر سیب در نمونه

  .]6[رطوبت نسبت به نمونه شاهد افزایش پیدا کرد 
از سوي دیگر، افزودن پودر فیبر باگاس سبب افزایش 

ه با ها در مقایس  میزان خاکستر نمونه)>05/0P(داري  معنی
نمونه شاهد شد که علت آن وفور مواد معدنی در ساختار پودر 

 درصد 25نتایج نشان داد که تیمار داراي . باشد فیبر باگاس می
فیبر باگاس بیشترین میزان خاکستر را به خود اختصاص داده 

نیز  افزودن سبوس برنج به فرمولاسیون کیک روغنی. است
تیمارها نسبت به تیمار  میزان خاکستر در تمامی نشان داد که

 چهارطاق و  هاي این نتایج با یافته .]3[شاهد افزایش پیدا کرد 
 مطابقت داشت )2010(و ترابی و همکاران ) 2017(همکاران 

   .]19 و 1[
دهد که با افزایش میزان فیبر باگاس  ، نشان می1همچنین جدول 

ان رفت میز هاي کیک اسفنجی، همان طور که انتظار می در نمونه
به طوري .  افزایش یافت)>05/0P(داري  به طور معنیفیبر نیز 

، نمایان است بیشترین میزان 1که همان طوري که در جدول 
 درصد فیبر باگاس و کمترین نیز در 25فیبر در نمونه داراي 

ها نشان دادند که با  سایر پژوهش. تیمار شاهد مشاهده شد
 ]21[سیب زمین و پودر پوست  ،]20[افزایش میزان یولاف 
  .یابد هاي کیک نیز افزایش می محتوي فیبر کل نمونه
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Table 1 Effect of different contents of Bagasse Powder on the density, Ash and Fiber of cake 
Fiber(%)  Ash(%)  Moisture(%)  Bagasse (%) 

F 0/01±0/66  0/02 D±0/65  0/5 D ±13/50  0  
E 0/09±2/08  0/02 CD ±0/72  1/00 C ±15/00  5  
D 0/005±3/67  0/05 BC ±0/80  0/5 C ±15/50  10  
C 0/005±4/25  0/02 AB ±0/88  0/00 B ±17/50  15  

B 0/76±7/17  0/08 A ±0/91  0/5 A ±19/33  20  
A 0/14±10/56  0/06 A ±0/97  0/5 B ±17/50  25  

Values followed by different letters in the same column are significantly different (P< 0.05) 
  
  کهاي کی  ارزیابی ویژگی- 3-2

 نتایج تأثیر جایگزینی پودر فیبر باگاس را بر ،)الف (1شکل 
 5مطابق این شکل نمونه حاوي . دهد افت پخت کیک نشان می

درصد پودر فیبر باگاس بالاترین میزان افت پخت و نمونه 
 درصد فیبر باگاس کمترین میزان افت پخت را نشان 15حاوي 

 درصد پودر فیبر 5مارها جز تیمار  حاوي تمامی تی. دهد می
افزودن . باگاس افت پخت کمتري نسبت به نمونه شاهد داشتند

پودر انجیر هندي به کیک اسفنجی سبب افت وزنی کمتري در 
افزایش فشار بخار در طی  .]22[مقایسه با نمونه فاقد فیبر بود  

ه خمیر فرآیند پخت به دلیل تبخیر مایعات در اثر نفوذ حرارت ب 
خروج این بخار از محصول سبب افت . افتدکیک اتفاق می

افزایش افت پخت به دلیل تغییر نامطلوب . شودپخت می
اما همان . شود ساختارسبب کاهش عمر ماندگاري فرآورده می

شود، افزودن پودر فیبر   ملاحظه می،)ب( 1طوري که در شکل 
تمامی م شاخص حج) >05/0P(دار  اختلاف معنیباگاس سبب 

به طوري که تمامی تیمارها جز . ها نسبت به شاهد شد نمونه
 درصد پودر فیبر باگاس نسبت به تیمار 10 و 5تیمار حاوي 

اثر افزودن فیبر گندم یا  بررسی .شاهد شاخص کمتري داشتند
 درصد 36 و 24 ، 12هاي حاوي  جو دوسر بر کیفیت کیک

 درصد، حجم 24  که با افزایش میزان فیبر تا سطحنشان داد
حجم نهایی کیک، بستگی به  .]23[ها افزایش یافت  یکک

ترکیبات بنابر این . توانایی نگهداري گازها در حین پخت دارد
مولد گاز پوك کننده، عملیات زدن و آمیختن هوا در خمیر 

هاي آب در حین پخت نیز در این رابطه  کیک و تبخیر مولکول

فیبر باگاس نیشکر سبب  افزایش میزان .]24[اهمیت دارند
شود که چنین تیمارهایی از انسجام  سستی شبکۀ گلوتنی می

دلیل قادر به نگهداري و پخش  همین کمتري برخوردار بوده و به
  .]14[هاي گازي در بافت خود نیستند  یکنواخت سلول

 نشان داد که دانسیته تیمارهاي ،)ج( 1بررسی نتایج در شکل 
داري  ر فیبر باگاس اختلاف معنی درصد پود25 و 20، 5حاوي 

)05/0P< (درصد پودر 5جایگزینی . با تیمار شاهد داشتند 
فیبر باگاس سبب ایجاد کمترین دانسیته و در نتیجه بیشترین 

اي  افزودن پودر قارچ دکمه. ها شد افزایش حجم در بین نمونه
به کیک نیز کاهش دانسیته و افزایش حجم مخصوص را بین 

همچنین افزودن   .]4[نشان داد   به نمونه شاهدها نسبت نمونه
پودر دانه خربزه به کیک سبب کاهش حجم مخصوص نیمی از 

 تخلخل تمامی ،)د( 1با توجه به شکل  .]25[شد تیمارها شد 
را ) >05/0P(داري  تیمارها نسبت به تیمار شاهد اختلاف معنی

  .نشان دادند
 15نمونه حاوي ها به جز  نتایج نشان داد که در همه نمونه

درصد پودر فیبر باگاس، تخلخل نسبت به نمونه شاهد کاهش 
انتقال آب به صورت مؤثر به میزان زیادي وابسته به  .پیدا کرد

افزایش یا کاهش میزان آب ماده . ساختار ماده غذایی است
غذایی موجب فروپاشی غیر قابل بازگشت ماده غذایی و تغییر 

توانند ر بر توزیع مناسب آب میعوامل مؤث. شوددر تخلخل می
  .]26[بر تخلخل مؤثر باشند 
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Fig 1 Effect of treatments on Cooking loss (a),  

Volume index (b), Density (c), Porosity (d) 

هاي کیک اسفنجی نیز سبب  اثر افزودن ایزومالت بر ویژگی
پودر افزودن . ]27[هاي کیک گردید  کاهش تخلخل در نمونه

ها  اي به کیک سبب افزایش میزان تخلخل در نمونه قارچ دکمه
مقایسه میانگین نتایج ارزیابی . ]4[نسبت به نمونه شاهد شد 

 نشان داده شده 2 روز نگهداري در جدول 14بافت در مجموع 
ها در طی چهارده روز نگهداري  میزان سفتی تمام نمونه. است

روزهاي مختلف نگهداري، ، تمامی تیمارها در . افزایش یافت
. نسبت به نمونه شاهد داشتند) >05/0P(تري  بافت سفت

ازسوي دیگر، بررسی نتایج نشان داد که روند پیوستگی طی 
% 15همچنین در روز اول تیمارهاي تا . ماندگاري کاهشی است

داري با نمونه شاهد نداشت، اما در  جایگزینی، اختلاف معنی
 دیده ها دار بین نمونه فاوت معنیهاي هفتم و چهاردهم ت روز
مقدار چسبندگی تمامی تیمارها نیز در طی روزهاي اول تا . شد

همنین با افزایش جایگزینی، . چهاردهم نگهداري افزایش یافت
ي نسبت به شاهد افزایش دار به طور معنیشدت چسبندگی 

ها حکایت از افزایش در میزان سفتی و   پژوهش.داشت
بت به نمونه شاهد در اثر افزودن پودر ها نس چسبندگی کیک

همجنین افزودن .  دارد] 2[و چاي سبز به  ]23[انجیر هندي 
نیز باعث تولید  ]21[و فیبر جو دوسر ] 4[سبوس غلات 

به طور . تر نسبت به نمونه شاهد شد هایى با بافت سخت کیک
کلی جایگزینی مواد فیبري به دلیل تضعیف شبکۀ گلوتنی،  

هاي گازي سبب  شد و توزیع نامناسب سلولعدم امکان ر
                        شود که زمینه ساز افزایش  کاهش تخلخل می

  .]14[ شود فشردگی و سفتی محصول می
 3نتایج حاصل از ارزیابی رنگ پوسته و مغز تیمارها در جدول 

هاي  شاخص روشنی رنگ پوسته در کیک. نشان داده شده است
 )>05/0P(داري   فیبر باگاس به طور معنیاسفنجی داراي پودر

تر است، در نتیجه پوستۀ بجز نمونه  به نسبت نمونه شاهد پایین
هاي  در تیمار *a شاخص. تر بود پودر باگاس، تیره% 5داراي 

بیش از ) >05/0P(داري  به طور معنیداراي پودر فیبر باگاس 
ر آن هم به طوري که با افزایش جایگزینی مقدا. نمونه شاهد بود

 نسبت به نمونه شاهد در تمامی b*اما شاخص . زیاد شد
 درصد پودر فیبر باگاس مقدار 10 و 5تیمارها جز تیمار حاوي 

  .کمتري داشت
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Table 2 Effect of different contents of Bagasse Powder on cake texture properties  
  

Hardness (N) Cohesiveness (N.s)  Adhesiveness  

14 7 1 14 7 1 14 7 1 

Bagasse 
(%)  

E 0/08±0/97  D 0/03±0/57  D 0/09±0/18  C 0/01±0/42  C 0/05±0/39  A 0/03±0/66  E 0/05±0/41  D 0/01±0/18  C 0/05±0/12  0 
D 0/03±1/16  CD 0/01±0/65  C 0/02±0/21  A B 0/01±0/49  B 0/00±0/47  A 0/05±0/67  D 0/009±0/57  0/06 C± 0/21  B 0/01±0/14  5  

0/06 CD± 1/29  CD 0/03±0/67  C 0/02±0/23  A B 0/02±0/49  0/01 AB±0/50  A 0/01±0/65  CD 0/05±0/63  0/07 B± 0/24  B 0/02±0/15  10  

BC 0/02±1/41  CD 0/02±0/69  B 0/03±0/28  A 0/005±0/50  A 0/01±0/53  A 0/01±0/66  0/04 BC± 0/71  0/05AB± 0/25  B 0/01±0/16  15  

B 0/01±1/52  B 0/03±0/75  B 0/001±0/28  A B 0/02±0/50  0/01 AB±0/49  B 0/05±0/57  B 0/08±0/76  0/06 AB±0/27  A 0/01±0/18  20  

A 0/01±1/87  A 0/03±0/86  A 0/009±0/34  B 0/01±0/47  C 0/05±0/38  B 0/02±0/55  A 0/07±0/88  A 0.02±0/27  A 0/01±0/15  25  

Values followed by different letters in the same column are significantly different (P< 0.05) 
 

Table 3 Effect of different contents of Bagasse Powder on color characteristics 

Values followed by different letters in the same column are significantly different (P< 0.05) 
  

ها حاکی از این است که  ارزیابی نتایج رنگ سنجی مغز کیک
داراي تغیرات مشابهی با پوسته بود، اما *a  و*Lشاخص 
 نسبت به نمونه شاهد در تمامی تیمارها مقدار b*شاخص 

یولاف فیبر  ]25[افزودن پودر دانه خربزه . بیشتري را نشان داد
 و افزایش *a و *L سبب کاهش شاخص به کیک] 21[

  . در پوسته و مغز شدb*شاخص 
این د حالی ست که افزودن پودر قارچ خوراکی با نتایج 

ها  از آنجایی که رنگ کیک. ]4[مشابهی این پژوهش همراه بود 
تحت تاثیر واکنش میلارد و کاراملی شدن، میزان آب و درصد 

هاي کم به  جایگزینی است، بنابر این پودر باگاس در جایگزینی
اما با افزایش . دلیل نقش آبدوستی بر تغییرات رنگ موثر است

  .]17[شود  هاي آن بیشتر می مقدار آن نقش رنگدانه
  هاي حسی  ارزیابی ویژگی- 3-3
هاى غنى شده با پودر فیبر باگاس در  نتایج ارزیابى حسى کیک 

پذیرش کلی همه تیمارها جز .  به نمایش درآمده است4جدول 
) >05/0P(داري  ر فیبر باگاس به طور معنی درصد پود5تیمار 

   .کمتر از تیمار شاهد بود

  
 درصد پودر فیبر باگاس، 5هاي حسی نمونه حاوى  تمام ویژگی

مشابه شاهد بود و حتی پذیرش کلی و شاخص عطر و طعم آن 
ها نشان  یافته. داري از نمونه شاهد بیشتر بود به طور غیر معنی

یت جویدن  در مقادیر زیاد دادند که ویژگی بافت و قابل
طورکلی علت افت  به. کنند جایگزینی بشدت افت می

هاي حسی در اثر افزایش جایگزینی به دلیل انسجام  ویژگی
ناکافی شبکۀ گلوتنی، آشکار شدن طعم، بو و رنگ باگاس،  و 

بررسی افزودن سبوس  .باشد کاهش قابلیت جویدن محصول می
ها تفاوت   داد که ارزیابهاي حسی کیک نشان ذرت بر ویژگی

هاي حاوي سبوس ذرت و نمونه شاهد  داري را بین نمونه معنی
پودر  ،]4[افزودن پودر قارچ خوراکی  .]28[گزارش نداند 

  . ز با نتایج مشابهی همراه بود نی]21[پوست سیب زمینی
  
  
  

Crust  Crumb 
b  a  L  b  a  L  Bagasse (%) 

2/15 A± 26/68  0/49 D± 1/67  0/7 A± 60/81  1/10 D± 10/52  013 F± -1/02  0/4 A± 69/43  0  
2/45 A± 27/11  0/73 BC± 5/04  0/7 A± 60/41  0/06 C± 14/03  0/07 E± 0/82  1/4 B± 62/59  5  
0/36 A± 24/90  0/08 C± 4/75  0/2 B± 52/76  0/05 BC± 14/52  0/11 D± 1/86  0/15 C± 53/09  10  
0/49 B± 18/85  0/03 C± 4/68  0/00 D± 44/81  0/77 AB± 15/51  0/3 C± 2/82  0/37 D± 51/01  15  
0/13 B± 17/66  0/8 B± 5/88  0/8 C± 46/49  0/04 A± 16/16  0/00 B± 3/15  0/49 E± 48/87  20  
1/11 B± 20/13  0/3 A± 6/69  0/8 D± 44/45  0/19 A± 16/34  0/11 A± 3/41  0/8 F± 44/58  25  
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Table 4 Effect of different contents of Bagasse Powder on cake Sensory characteristics 

 
Overall  Texture Hardness  Flavor  Chewiness  Bagasse (%) 

A 0/2±4/40  A 0/4±4/33  A 0/2±3/76  A 0/3±4/10  A 0/2±4/33  0  
A 0/2±4/46  A 0/2±4/10  A 0/2±4/00  A 0/2±4/26  A 0/1±4/03  5  

BC 0/1±3/46  B 0/1±3/51  A 0/1±4/13  A 0/3±4/10  B 0/2±3/33  10  
B ١/٠±3/85  BC 0/2±3/33  B 0/2±3/20  B 0/2±3/46  B 0/2±3/16  15  

BC 0/3±3/56  BC 0/3±3/23  B 0/2±3/16  B 0/2±3/50  B 0/3±3/10  20  
C 0/3±3/33  C 0/1±2/91  B 0/2±3/16  B 0/1±3/36  C 0/2±2/50  25  

Values followed by different letters in the same column are significantly different (P< 0.05) 
  

  نتیجه گیري- 4
 میلیون 2فیبر باگاس، پسماند با ارزشی است که سالیانه حدود 

ی که زمینه لذا در صورت. شود تن در استان خوزستان تولید می
مصرف آن در صنایع مختلف فراهم شود از هدر رفت آن 

بنابراین این پژوهش با هدف ارزیابی تأثیر . شود جلوگیري می
عنوان یک منبع فیبري با ارزش بر  گاس نیشکر بهافزودن فیبربا

 نتایج .هاي کیفی و ماندگاري کیک فنجانی طراحی شد ویژگی
هاي شیمیایی، کیفی و  حاکی از تاثیر مثبت جایگزینی بر ویژگی

به طوري که افزایش پودر فیبر باگاس در  .حسی محصول است
و فرمولاسیون، سبب افزایش رطوبت، خاکستر،  فیبر، سفتی 

ها و کاهش تخلخل، روشنایی، دانسیته نسبت  چسبندگی نمونه
ها نشان داد  همچنین ارزیابی حسی نمونه. به نمونه شاهد شد

که افزایش مقدار فیبر باگاس نیشکر سبب افُت شاخص قابلیت 
این در حالی است که بو و طعم . جویدن و بافت تیمارها شد

الا مورد پسند هاي ب هاي غنی شده حتی در جایگزینی نمونه
ها،  ي ویژگی و بر اساس بررسی همهبا این حال . داوران بود

 درصد پودر فیبر باگاس بود به عنوان نمونه 5تیماري که داراي 
  . شد بهینه معرفی 
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Bagasse is a waste from sugar cane extraction, which is obtained as dry, compressed, and finely 
chopped fiber fragments. Fiber bagasse for the production of fuels, chemicals, enzymes and food is 
also available. In this study, the effect of adding 0, 5, 10, 15, 20 and 25% bagasse powder on the 
chemical (moisture, ash, and fiber), the qualitative (texture, porosity, density and volume indicator, 
Crust color and Crumb) and sensory characteristics were investigated. A test based on a completely 
randomized design with three replications. Results showed that by increasing the percentage of fiber 
powder in the cake bagasse fiber, moisture, ash, fiber, stiffness and adhesion was increased and 
porosity, brightness, density decreased compared to control samples (p<0/05). Finally, check all the 
features, samples containing 5% bagasse fiber powder was introduced as the optimum sample. This 
treatment also accepted by the sensory analyzing. Therefore bagasse powder can be used as a source 
of dietary fiber in food products. 
 
Keywords: Dietary fiber, Waste products recycle, Sugarcane, Functional.  
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