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توان به هاي پرمصرف در میان اقشار مختلف جامعه است که از معایب مهم آن میکیک از فراورده
زایش کمبود فیبرهاي رژیمی و بالا بودن میزان ساکارز در آن اشاره نمود، لذا کاهش میزان ساکارز و اف

باشد؛ از این غذایی میهاي مهم صنایعفیبرهاي رژیمی به شرط حفظ خواص حسی مطلوب از چالش
 5/7 و 5، 5/2، 0(اینولین سنجی تولید کیک روغنی فراسودمند حاوي رو هدف از این مطالعه امکان

رهاي مورد و اثر متغی)  درصد مقدار ساکارز60 و 40، 20، 0(و شیره انگور )  مقدار آرد گندمدرصد
، pHمحتواي رطوبت، افت وزنی، (بررسی بر ویسکوزیته خمیر کیک و خصوصیات فیزیکی، شیمیایی 

، رئولوژیکی و حسی کیک روغنی )قندهاي احیاکننده، ساکارز، خاکستر کل، رنگ و فیبرخام
نجر به ممطابق نتایج به دست آمده افزایش کاربرد اینولین و شیره انگور به ترتیب . فراسودمند بود

همچنین با افزایش میزان جایگزینی آرد با اینولین و  افزایش و کاهش ویسکوزیته خمیر کیک گردید؛
هاي رژیمی نمونهمحتواي رطوبت، قندهاي احیاکننده، خاکستر کل و فیبرهاي  ساکارز با شیره انگور،

هاي کیک افت نمونه، درصد ساکارز و سفتی بpHکیک افزایش یافته و میزان افت وزنی بعد از پخت، 
 *L درصد، پارامتر 5افزایش غلظت اینولین تا از طرفی نتایج بدست آمده نشان داد که با . کاهش یافت

 روند *L درصد و با افزایش غلظت شیر انگور پارامتر 5هاي بالاتر از ها افزایش و در غلظتنمونه
 و کاهش a*باعث افزایش پارامتر کاهشی نشان داد؛ همچنین افزایش غلظت اینولین و شیره انگور 

داري از لحاظ پذیرش کلی در تفاوت معنی هاي حسی،و در بررسی ویژگی ها گردید نمونهb*پارامتر 
  . درصد شیره انگور وجود نداشت40 درصد اینولین و 5هاي حاوي ي شاهد و نمونهبین نمونه
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   مقدمه-1
تغییر الگوي زندگی و کم شدن تحرك بدنی افراد منجر به بروز 
مشکلاتی نظیر چاقی، اضافه وزن و فشارخون گردیده است لذا 

غذایی با میزان چربی، شکر و نمک ولید موادتلاش براي ت
هاي کیک از فراورده. کمتر و فیبر بیشتر افزایش یافته است

پرمصرف در میان اقشار مختلف جامعه است که از معایب مهم 
توان به کمبود فیبرهاي رژیمی و بالا بودن میزان شکر و آن می

و  لذا کاهش میزان ساکارز ؛]1[ چربی در آن اشاره نمود
افزایش فیبرهاي رژیمی به شرط حفظ خواص حسی مطلوب 

ساکارز علاوه بر نقش . باشدغذایی میهاي مهم صنایعاز چالش
هاي هوا، ایجاد ساختار، طعم و کنندگی، به الحاق حبابشیرین

کند، همچنین این ماده در حفظ بافت مناسب در کیک کمک می
نیز موثر است؛ از رطوبت، تازه ماندن و بهبود رنگ پوسته کیک 

هاي این رو کاهش یا جایگزینی آن در کیک بر ویژگی
؛ بنابراین ]2[باشد ساختاري و حسی محصول نهایی اثرگذار می

انتخاب نوع مناسب جایگزین براي ساکارز که علاوه بر ایجاد 
طعم شیرین داراي خواص عملکردي مناسب نیز باشد، از 

انگور به عنوان یک ستا  در این را؛اهداف مهم صنعت غذا است
و املاحی A،B  ،C ، Dهاي منبع قندي تازه داراي ویتامین

؛ همچنین این ]3[باشد مینظیر آهن، منیزیم، ید، فسفر و منگنز 
هاي فلاوونوئیدي نظیر کاتکین و فنلمیوه منبع غنی از پلی

 اکسیدانی بالایی برخوردار؛ فلذا از ارزش آنتیاستکوئرستین 
 این ترکیبات مفید در ساکارز که به عنوان شکر که باشدمی

شیره انگور از . ]4[معمولی شناخته شده است، وجود ندارد 
سازي تهیه انگورهاي سالم پس از مراحل استخراج و خالص

؛ قندهاي شیره انگور عمدتاً از فروکتوز و گلوکز ]5[گردد می
            تشکیل شده و از این نظر مشابه شیره خرما و عسل است

 جایگزین نمودن شیره انگور در فرمولاسیون کیک، .]6-8[
اي محصول با حداقل مقدار ساکارز سبب بهبود خواص تغذیه

گردد؛ به عبارتی این جایگزینی منجر به کاهش میزان می
شود که از نظر ساکارز و افزایش میزان فروکتوز در محصول می

نسولین نیاز ندارد و فیزیولوژیکی قند فروکتوز براي جذب به ا
مقدار کم . ]9[باشد قند مناسبی براي بیماران دیابتی می

فیبرهاي خوراکی از دیگر معایب محصولات تولید شده از آرد 
سازي کیک با ، در این راستا غنیگندم از جمله کیک است

فیبرهاي خوراکی جهت تولید محصولی فراسودمند امري مهم 
در این راستا فیبرهاي رژیمی . ]10[باشد و حائز اهمیت می

هاي باشند که بوسیله آنزیمها میکربوهیدرات اي ازدسته
دستگاه گوارش انسان تجزیه نشده و توسط فلور میکروبی 

بیوتیک به این ترکیبات گردند و نام پريروده بزرگ تخمیر می
بیوتیک مورد از رایجترین ترکیبات پري. ]11[ گردداطلاق می

الیگو و پلی غذایی اینولین است که از نایعاستفاده در ص
 تشکیل شده است و β)2͢ 1(ساکاریدهاي فروکتوز با پیوند 

 در βآرایش فضایی . باشدها میگلوکز قند انتهایی اکثر زنجیره
 اینولین، آنومریک بوده و در مونومرهاي 2کربن شماره 

 شود و این امر مسئول کمها میفروکتوز، مانع هضم فروکتان
 اختلاط اینولین با آب، .]13و  12[شدن مقدار کالري است 

منجر به تشکیل شبکه ژلی سه بعدي و بهبود احساس دهانی 
اي شناخته بهترین اثر تغذیه. ]15 و 14[ گردددر محصول می

 براي اینولین، تحریک رشد بیفیدوباکترها در روده بزرگ شده
یک سیستم هاي مضر، تحراست که باعث مهار رشد باکتري

گردد  میK و Bهاي  و افزایش تولید ویتامین]16[ ایمنی بدن
هاي پاتوژن و به صورت انتخابی از رشد میکروارگانیسم

هاي بافتی اثر اینولین بر ویژگی. ]18 و 17[ کندجلوگیري می
خمیر بستگی به نوع آرد، سطح اینولین مصرفی، درجه 

آن دارد و ) ا ژلیشکل پودري ی(سیون و فرم مصرفی اپلیمریز
به طور کلی اینولین به ایجاد یکپارچگی و قوت در خمیر کمک 

 بنابراین .]19[ود شنموده و باعث افزایش مقاومت کششی می
با توجه به مطالعات فوق و با توجه به اینکه کشور ایران داراي 

باشد و سالانه حجم زیادي از ضایعات تولید بالاي انگور می
گردد و همچنین با توجه به اثرات  تولید مینیز از این محصول

بخش تعریف شده براي اینولین، هدف از این مطالعه سلامت
شیمایی، رئولوژیکی و ی، بررسی خصوصیات فیزیک

ارگانولپتیکی کیک روغنی فراسودمند حاوي اینولین و شیره 
  .باشدانگور می

  

  ها مواد و روش- 2
   مواد اولیه مورد استفاده- 2-1

 درصد 1/11 درصد رطوبت، 74/10( تحقیق، آرد نول در این
 روغن  از شرکت ستاره،)  درصد کربوهیدرات66/71پروتئین و 

 ، شیره انگورShankarاز شرکت لادن، امولسیفایر از شرکت 
 درصد pH ،80/1 48/5محلول،  درصد مواد جامد 70(

        اینولین ،از شرکت برسان ) درصد ساکارز5/0و  خاکستر
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از ) محصول شرکت ارافتی ساخت کشور بلژیک(بیوتیک يپر
شکر، نمک طعام، وانیل،  شرکت نیکان تجارت ماهان تهران،

مرغ از انبار مواد اولیه گروه صنعتی نجاتی پودر و تخمبیکینگ
  .تهیه گردید) آناتا(
  روش تولید کیک- 2-2

 9/10 گرم شکر، 27 گرم آرد،  35براي تهیه خمیر کیک از 
 گرم روغن، 10، )لسیتین( گرم امولسیفایر 5/1مرغ، گرم تخم

 17پودر و  گرم بیکینگ2/1 گرم وانیلین، 1/0 گرم نمک، 3/0
، 20، 0شیره انگور در چهار سطح . ]20[گرم آب استفاده شد 

 5، 5/2، 0 درصد با ساکارز و اینولین در چهار سطح 60 و 40
  . جایگزین گردید درصد با آرد گندم5/7و 
  

ن پژوهش تولید کیک روغنی به صورت قالبی و مطابق در ای
مرغ به همراه شکر و در ابتدا تخم.  صورت گرفت1جدول 

کن با دور بالا به مدت توسط یک مخلوط) لسیتین(امولسیفایر 
در مرحله دوم، روغن ). مرحله کرم( دقیقه کاملاً مخلوط شد 3

زن و آب به مخلوط اضافه گردید و مواد با دور بالاي هم
پودر و بعد از این مرحله آرد، وانیل، بیکینگ. مخلوط شدند

 دقیقه با سرعت متوسط، عمل 3نمک اضافه گردید و به مدت 
 دقیقه 30خمیر بعد از آماده شدن به مدت . همزدن انجام گرفت

     درجه سلسیوس پخت گردید و در نهایت175در دماي 
اتیلینی اي پلیهبنديهاي کیک پس از خنک شدن در بستهنمونه

بندي شدند و جهت انجام آنالیزهاي با درزبندي حرارتی بسته
  .]21[بعدي در دماي اتاق نگهداري گردیدند 

Table 1 Formulations of different cake samples  
grape molasses (%) Sucrose (%) inulin (%)  Wheat Flour (%)  Treat 

0  100 0  100 T1 
0 100 2/5 97/5  T2  
0 100 5 95 T3 
0 100 7/5 92/5 T4 
20  80  0 100 T5  
20 80 2/5 97/5  T6 
20 80 5 95 T7 
20 80 7/5 92/5 T8 
40  60 0 100 T9 
40 60 2/5  97/5  T10  
40 60 5 95 T11 
40 60 7/5 92/5 T12 
60  60 0 100 T13 
60 60 2/5 97/5  T14 
60 60 5 95 T15 
60 40  7/5  92/5 T16 

  
   روش آزمایش- 2-3
   خمیر آزمون-2-3-1

گیري ویسکوزیته خمیر کیک از دستگاه ویسکومتر جهت اندازه
 Thermo) مدلHAAKE Viscotester 2 plus ( استفاده

 ثانیه در دماي اتاق 15شد و ویسکوزیته خمیر در مدت زمان 
گیري گردید  اندازهپوازبر حسب دسی)  درجه سلسیوس25(
 1ستفاده در این آزمون، اسپیندل شماره اسپیندل مورد ا. ]22[

  . دور بر دقیقه بود5/62در سرعت  
  هاي کیک آزمون-2-3-2

  شیمیایی وی  خواص فیزیک-2-3-2-1
 AACCهاي کیک با استفاده از روش محتواي رطوبت نمونه

 pH گیري جهت اندازه. ]23[گیري شد اندازه) 1999 (44-11
، Mettler Toledoمدل (متر کالیبره شده pHها از نمونه

درصد قندهاي . ]24[ ، استفاده گردید)ساخت کشور آلمان
آینون مورد ارزیابی احیا کننده و ساکارز با استفاده از روش لین

ها گیري میزان فیبرهاي رژیمی نمونهاندازه. ]25[قرار گرفت 
سازي و سوزاندن در کوره با استفاده از روش هضم، خنثی

گیري خاکستر کل جهت اندازه. ]26[الکتریکی معین شد 
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ها از روش سوزاندن در کوره الکتریکی استفاده گردید نمونه
گیري اختلاف ها با اندازه و درصد افت وزنی پخت نمونه]27[

هاي کیک آماده پس از پخت و خنک وزنی خمیر کیک و نمونه
  :]28[شدن از رابطه زیر محاسبه شد 

درصد افت وزنی پخت=   
  100 × وزن کیک بعد از پخت - وزن خمیر کیک

وزن خمیر کیک                        
   خواص رنگی-2-3-2-2

 ها در داخلدیجیتالی نمونه گیري رنگ، تصاویرجهت اندازه

 نمونه گرفته تا ثابت لنز فاصله و نور شدت با معین ي محفظه

افزار ها توسط نرم نمونه *b و*L* ،aوتعیین فاکتورهاي  شـد
وشاپ انجام گرفت و تغییرات رنگ نسبت به نمونه شاهد به فت

   .]29[گشـت  صورت زیر تعیـین
2**

0
2**

0
2**

0 )()()( iii bbaaLLE   
L*

*Lمیزان روشنایی در نمونه شاهد، : 0
i : میزان روشنایی در

*aهاي کیک تهیه شده، نمونه
میزان سبز تا قرمزي در نمونه : 0

*aشاهد، 
i :اي کیک تهیه شده، همیزان سبز تا قرمزي در نمونه

b*
*bمیزان آبی تا زرد در نمونه شاهد، : 0

i : میزان آبی تا زرد در
  هاي کیک تهیه شدهنمونه

   خواص بافتی-2-3-2-3
مدل (سنج سنتام ارزیابی بافت کیک با استفاده از دستگاه بافت

STM-1درابتدا  براي انجام آزمون. انجام شد) ، ساخت ایران
 یک قالب، به صورت جسمی با ابعاد ها با استفاده از نمونه

و سپس نمونه زیر (20mm*20mm) مشخص برش خورد 
ها بر حسب گرم میزان سفتی نمونه. پروب دستگاه قرار گرفت

  .]30[ متر مربع گزارش شدبر سانتی
   ارزیابی حسی-2-3-2-4

) آناتا( نفر از کارمندان گروه صنعتی نجاتی 50در این تحقیق از 
رنگ، طعم، بو، بافت و پذیرش (یابی حسی براي انجام ارز

  ].31[استفاده شد ) کلی
   تجزیه و تحلیل آماري-2-3-3

، 0 سطح  چهاردر این پژوهش جایگزینی آرد با اینولین در
، 0انگور در چهار سطح  درصد و شکر با شیره 5/7 و 5، 5/2

هاي  درصد صورت گرفت و تمامی ویژگی60 و 40، 20
ژیکی و حسی با استفاده از طرح کاملاً فیزیکوشیمیایی، رئولو

 IBM Spssافزار تصادفی و در سه تکرار توسط نرم

Statistics 20 و Excel درصد مورد 99در سطح احتمال  و 
  .ارزیابی و تجزیه و تحلیل قرارگرفت

  

   نتایج و بحث- 3
تیمارهاي مختلف بر ویسکوزیته  اثر - 3-1

  خمیر
دار بودن اثر جایگزینی آرد معنینتایج آنالیز واریانس حاکی از 

 در فرمولاسیون کیک بر شیره انگورو شکر با اینولین گندم با 
 به طوریکه با ؛)P>05/0 (ویسکوزیته محصول نهایی بود

 درصد ویسکوزیته کاهش 5/2 تا سطح اینولینافزایش غلظت 
 به عبارتی ی نشان داد؛افزایشو در سطوح بیشتر از آن حالت 

ینولین به عنوان یک فیبر رژیمی داراي ظرفیت جذب آب ا
هاي هیدراته باشد که منجر به افزایش حجم مولکولبالایی می

شده و در نتیجه به برقراري پیوندهاي هیدروژنی بیشتر در 
 است و این امر با کاهش مقدار آب در خمیر کیک کمک نموده

 افزایش  مانع از جریان یافتن خمیر شده و منجر به،دسترس
از سویی علت کاهش . ]34 و 33، 32[ گرددمی آنویسکوزیته 

د توانمی، %)5/2 (اینولین ویسکوزیته خمیر در درصدهاي پایین
 که منجر به کاهش سفتی باشدکریستال عدم تشکیل میکرو

 مختاري مطالعه نتایج بدست آمده با نتایج. ]35[گردد خمیر می
اص فیزیکوشیمایی و که به بررسی خو) 1397(و همکاران 

 ]36[رئولوژیکی خمیر حاصل از آرد بلوط و اینولین پرداختند 
که به بررسی تاثیر خواص ) 1391(افشان و همکاران و دامن

هاي فیزیکی و رئولوژیکی خمیر و بافت اینولین بر ویژگی
که به ) 2012 (ن و موریس و همکار]35[کیک پرداختند 

 ]37[  اینولین در خمیر پرداختندبررسی افزودن مقادیر بالایی از
همچنین بررسی نتایج حاصله حاکی از کاهش مطابقت دارد؛ 

 بودشیره انگور  ویسکوزیته خمیر با افزایش سطوح جایگزینی
شیره انگور قندهاي موجود در رقابت تواند که دلیل این امر می

تشکیل شبکه این امر باشد که  در جذب آبها با پروتئین
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 در نتیجه منجر به ایجاد خمیر با ونموده ضعیف گلوتنی را ت
 نتایج بدست آمده با نتایج. ]38[ گرددویسکوزیته کمتر می

که به بررسی ) 1399(موسوي کلجاهی و بابایی صدر بررسی 
خصوصیات فیزیکی، شیمیایی، رئولوژیکی و حسی کیک 
روغنی فراسودمند حاوي پودر تفاله لیمو ترش و قند مایع 

که به ) 1393( مجذوبی و همکاران  و]39[تند خرما پرداخ
بررسی تاثیر جایگزینی ساکارز با شیره انگور و قند مایع خرما 

هاي رئولوژیکی خمیر بیسکویت پرداختند مطابقت بر ویژگی
  .]38[ دارد

  
  

 
Fig 1 Effect of incorporation Inulin and grape 
molasses on viscosity of cake batter samples 

  

ی اي مختلف بر خواص فیزیکتیماره اثر - 3-2
   کیکیمیاییش و
   محتواي رطوبت-3-2-1

دار بودن اثر جایگزینی آرد حاکی از معنیاریانس نتایج آنالیز و
 بر کیکدر فرمولاسیون شیره انگور و شکر با اینولین گندم با 

 2همانطور که در جدول . بودمحتواي رطوبت محصول نهایی 
در شیره انگور و اینولین  با افزایش غلظت ،شودیمشاهده م

 ها به طور ، میزان رطوبت نمونه روغنیکیکفرمولاسیون 
؛ به عبارتی نمونه حاوي )P>05/0 (داري افزایش یافتمعنی

داراي بیشترین شیره انگور  درصد 60 و اینولیندرصد  5/7
درصد آرد  100حاوي   و نمونه)16/20±02/0 (میزان رطوبت

 داراي حداقل محتواي رطوبت  درصد شکر100گندم و 

 ترمحتواي بالا تواند میاین امردلیل  ؛ کهبود )01/0±85/15(
 باشد؛ بطوریکهاینولین  هاي حاويدر نمونه فیبرهاي خوراکی

هاي هیدروکسیل فراوان هستند،  داراي گروهي خوراکیفیبرها
تشار آب و پایداري لذا قادرند با آب واکنش داده و سبب ان

همین امر در افزایش جذب آب  حضور آن در سیستم شوند که
 در حین پخت و نگهداري موثر و حفظ رطوبت محصول نهایی

خانی و همکاران  قره که نتایج بدست آمده با نتایج بررسیاست
که به بررسی ارزیابی خواص فیزیکوشیمیایی، بافتی و ) 1396(

 اینولین و آرد نخود پرداختندحسی کیک روغنی غنی شده با 
کنسانتره پروتئین که اثر ) 1392(قربانخانی و همکاران  و ]40[

مورد بررسی بر کیک روغنی غنی شده  را آب پنیر و اینولین
  افزایش محتواي رطوبت. ابقت دارد، مط]41[ قرار دادند

تواند به میشیره انگور هاي کیک در اثر افزایش غلظت نمونه
باشد، به عبارتی سرعت ها  در الگوي قندي نمونهدلیل تغییر

انحلال ساکارز، گلوکز و فروکتوز در طول تهیه خمیر متفاوت 
است؛ بطوریکه در طول تهیه خمیر، مقدار زیادي از ساکارز به 

شود، ماند و با آب وارد واکنش نمی باقی مییشکل کریستال
ل از بنابراین در طول پخت، بیشتر آب موجود در خمیر قب

گردد، در حالیکه قندهاي گلوکز و انحلال ساکارز تبخیر می
شوند و از تبخیر آن در فروکتوز سریعاً با آب وارد واکنش می

کنند و منجر به افزایش محتواي طول پخت جلوگیري می
در رسد، به نظر میهمچنین ؛ ]42 [گردندها میرطوبت نمونه

 درصد بالایی از ور، حضشیره انگورهاي کمپلکس مانند سیستم
، منجر هاي هیدروکسیلال به جهت دارا بودن گروهقندهاي پلی

 که نتایج ]43[دد گرآرد میتوسط  افزایش میزان جذب آببه 
) 1395( کدیورزاده و عبدالملکی نتیجه بررسیبدست آمده با 

 خواص بر  راکه اثرات جایگزینی عصاره استویا و شیره انگور
 مورد بررسی اي تخمیريلوژیکی نان لایهفیزیکوشیمیایی و رئو

که به بررسی ) 1394(و همکاران و شهیدي  ]43[ند قرار داد
 ]44[ند  پرداختکیک اسفنجی تولید شده با شیره انگورخواص 

 به عنوان که تاثیر شربت انگور) 2017(محرابی و همکاران و 
ند  را مورد مطالعه قرار داد شکر در کیک اسفنجیجایگزین

  .مطابقت دارد ]45[
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Table 2 Physicochemical properties of cake samples 
 

  
Reported values correspond to mean ± standard deviation. Different letters in the Same column indicate 

significant differences (P<0.05). 
   افت وزنی پخت-3-2-2

 2 در جدول ،ها افت وزنی پخت کیکنتایج مقایسه میانگین
شود، از بین همانطور که مشاهده می. نشان داده شده است

 و شیره متغیرهاي مورد بررسی در این تحقیق افزودن اینولین
-در نمونه  در افت وزنی پختدار موجب کاهش معنیانگور

علت کاهش به عبارتی  ؛)P>05/0( هاي کیک گردیده است
، ظرفیت ایش میزان اینولین در فرمولاسیونبا افزی افت وزن

این امر باشد که  می در خمیربالاي نگهداري آب توسط اینولین
باعث حفظ و نگهداري آب در طی فرایند پخت گردیده و در 

هاي آب به سطح و در نهایت کاهش نتیجه از انتقال مولکول
 بررسی نتایج از طرفی .نمایدمیول نهایی جلوگیري وزن محص

 در افزایش غلظت شیره انگور با حاصله حاکی از آن است که
افت وزنی پخت کاهش یافت که دلیل این  ،فرمولاسیون کیک

در طول  به عبارتی .باشدها میامر تغییر در الگوي قندي نمونه
ل ساکارز ، بیشتر آب موجود در خمیر قبل از انحلافرایند پخت

گردد، در حالیکه قندهاي گلوکز و فروکتوز سریعاً با تبخیر می
پخت فرایند  و از تبخیر آن در طول شدهآب وارد واکنش 

ند گردها می نمونهکنند و منجر به افزایش وزنجلوگیري می
 پخت با افزودن فیبر سیب در  وزنیکاهش درصد افت. ]42[

 و ]28[یک اسفنجی  و میوه گلابی در ک]46[کیک روغنی 
 نیز توسط سایر محققان ]47[پودر هویچ در کیک روغنی 

  . گزارش شده است
3-2-3- pH 

دار بودن اثر جایگزینی شیره نتایج آنالیز واریانس حاکی از معنی
  محصول نهایی pH بردر فرمولاسیون کیک  با ساکارزانگور

 با ،شودده می مشاه2همانطور که در جدول ). P>05/0 (بود
 pHافزایش غلظت شیره انگور در فرمولاسیون کیک، میزان 

داري کاهش یافت؛ به عبارتی نمونه ها به طور معنینمونه
 pH درصد شیره انگور داراي کمترین میزان 60حاوي 

 pHو نمونه شاهد داراي حداکثر میزان ) 03/0±52/5(
اند به علت توبود که دلیل کاهش این فاکتور می) 05/0±75/6(

 نتایج وجود ترکیبات اسیدي در شیره انگور باشد؛ بطوریکه
 تاثیر  ارزیابی به که)1393( فرجی کفشگري و همکاران بررسی

 در بستنی پرداختند، حاکی از شکربا شیره انگور جایگزینی 
نظیر تارتاریک اسید و مالیک (مختلف وجود ترکیبات اسیدي 

 pH منجر به کاهش  امرباشد که این  میدر انگور) اسید
ارزیابی ؛ همچنین نتایج ]48[گردد میهاي تولیدي نمونه

بررسی   بهکه) 1398(موسوي کلجاهی و بابایی صدر 
خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی بیسکویت فراسودمند 

با نتایج تحقیق  ]49[داختند پر حاوي جو و قند مایع خرما
  .درمطابقت داحاضر 

   قندهاي احیاکننده و ساکارز-3-2-4
نتایج مقایسه میانگین تیمارها بر میزان قندهاي احیا کننده و 

همانطور که مشاهده .  نشان داده شده است2ساکارز در جدول 
شود از بین متغیرهاي مورد بررسی اثر شیره انگور بر می

 ؛ بطوریکه)P>05/0 (بوددار ده و ساکارز معنیقندهاي احیاکنن

Total Ash 
(%) 

Fiber 
Content (%)  

Sucrose 
(%)  

Reducing 
Sugars (%) pH  Weight after 

cooking (%) 
Moisture 

Content (%)  Treat  

0.50±0.07p 1.49±0.02d 28.34±0.04a 0.86±0.07d 6.75±0.05a 15.99±0.01a 15.85±0.01p T1 
0.57±0.03o 3.26±0.01c 28.31±0.12a 0.87±0.12d 6.73±0.02a 13.60±0.00e 17.20±0.02l T2 
0.63±0.02n 5.45±0.02b 28.30±0.06a 0.92±0.13d 6.71±0.01a 11.68±0.04i 18.74±0.03h T3 
0.68±0.06m 7.12±0.03a 28.29±0.04a 0.87±0.11d 6.69±0.16a 9.28±0.01m 19.47±0.00d T4  
0.74±0.01l 1.51±0.03d 24.01±0.07b 11.12±0.11c 6.21±0.03b 15.92±0.02b 15.91±0.04o T5 
0.80±0.03k 3.27±0.02c 23.98±0.07b 11.19±0.11c 6.19±0.01b 13.54±0.06f 17.26±0.05k T6 
0.88±0.03j 5.46±0.02b 23.97±0.08b 11.21±0.09c 6.15±0.01b 11.58±0.00j 18.81±0.01g T7  
0.93±0.09i 7.13±0.03a 23.93±0.08b 11.19±0.09c 6.13±0.02b 9.20±0.03n 19.55±0.03c T8 
0.99±0.02h 1.53±0.05d 19.90±0.09c 21.67±0.06b 5.85±0.04c 15.84±0.04c 16.03±0.05n T9 
1.04±0.05g 3.28±0.01c 19.89±0.08c 21.70±0.10b 5.83±0.01c 13.47±0.01g 17.83±0.03j T10  
1.08±0.00f 5.47±0.04b 19.88±0.05c 21.72±0.11b 5.81±0.01c 11.51±0.02k 18.93±0.04f T11 
1.13±0.01e 7.14±0.01a 19.79±0.06c 21.70±0.11b 5.79±0.00c 9.12±0.04o 19.61±0.01b T12 
1.17±0.04d 1.54±0.04d 17.35±0.29d 32.13±0.12a 5.58±0.02d 15.77±0.03d 16.41±0.02m T13 
1.22±0.08c 3.29±0.02c 17.28±0.09d 32.15±0.13a 5.56±0.04d 13.40±0.02h 18.12±0.04i T14 
1.25±0.03b 5.50±0.06b 17.21±0.09d 32.16±0.09a 5.54±0.04d 11.43±0.01l 19.42±0.02e T15 
1.29±0.01a 7.15±0.06a 17.18±0.10d 32.17±0.10a 5.52±0.03d 9.04±0.02p 20.16±0.02a T16  
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 ،هاي کیک فرمولاسیون نمونهبا افزایش میزان شیره انگور در
میزان قندهاي احیاکننده افزایش و مقدار ساکارز آنها کاهش 

 درصد شیره 60هاي حاوي به عبارتی نمونه؛ )>05/0p( یافت
  کننده قندهاي احیایزانانگور، حاوي بیشترین م

و ) 18/17±10/0(کمترین میزان ساکارز  و )10/0±17/32(
 درصد شکر داراي بیشترین میزان 100هاي حاوي نمونه

 و کمترین میزان قندهاي احیا کننده )34/28±04/0 (ساکارز
د؛ بنابراین جایگزینی شکر با شیره انگور از بو )07/0±86/0(

ا که فروکتوز و نظر افزایش قندهاي احیا کننده مطلوب بود؛ چر
باشند که به آسانی گلوکز، قندهاي غالب موجود در انگور می

شوند، از طرفی میزان فروکتوز توسط بدن انسان جذب می
شیره انگور بر محتواي گلوکز آن غالب است و فروکتوز بدون 
نیاز به ترشح انسولین و افزایش گلوکز خون در بدن متابولیزه 

هاي تهیه شده با شیره انگور، ونه و در نتیجه نم]50[شود می
نتایج بدست آمده با  .باشندمحصولی مفید براي افراد دیابتی می

که به بررسی تاثیر ) 2017(محرابی و همکاران  نتیجه بررسی
  شکر در کیک اسفنجی به عنوان جایگزینشربت انگور

که به جایگزینی ) 2013(و یاسین و همکاران  ]45[ پرداختند
 و موسوي ]51 [ا ساکارز در مافین پرداختندشیره خرما ب

که به بررسی خصوصیات ) 1399(کلجاهی و بابایی صدر 
فیزیکی، شیمیایی، رئولوژیکی و حسی کیک روغنی فراسودمند 

 ]39[حاوي پودر تفاله لیمو ترش و قند مایع خرما پرداختند 
  .مطابقت دارد

 هاي رژیمی محتواي فیبر-3-2-5

ن تیمارها بر میزان فیبرهاي رژیمی محصول نتایج مقایسه میانگی
        همانطور که مشاهده.  نشان داده شده است2در جدول 

شود، از بین متغیرهاي مورد بررسی اثر اینولین بر محتواي می
؛ به )P>05/0 (بوددار فیبرهاي رژیمی محصول نهایی معنی

 اینولین، عبارتی با افزایش درصد جایگزینی آرد گندم با
هاي در نمونه) محلول و نامحلول(محتواي فیبرهاي رژیمی 

هاي داري افزایش یافت؛ بطوریکه نمونهکیک به صورت معنی
 داراي  درصد شیره انگور60 و  درصد اینولین5/7حاوي 

 100ي داراي هاو نمونه) 15/7±06/0 (بیشترین میزان فیبر
 ترین میزان فیبر درصد شکر، داراي کم100درصد آرد گندم و 

) 2017(زاده و همکاران نتایج تحقیق بیک. بودند) 02/0±49/1(
یک بیوتتوز بر کیک پريکفروالیگوکه به بررسی تأثیر اینولین و 

که به بررسی تأثیر ) 2002(تحقیقات وانگ و همکاران و  ]52[

نان افزودن الیاف مختلف بر عملکرد خمیر گندم و کیفیت 
  .]53[رد پرداختند مطابقت دا

   خاکستر کل-6 -3-2
نتایج مقایسه میانگین تیمارها بر میزان خاکستر کل محصول در 

شود، همانطور که مشاهده می.  نشان داده شده است2جدول 
 شیره انگور بر محتواي خاکستر کل  اینولین وتاثیر تغییرات

 ه حاصلنتایج؛ بطوریکه )P>05/0(دار بود محصول نهایی معنی
 کمترین مقدار خاکستر  دارايکه نمونه شاهددهد نشان می

زاده و بررسی بیک بابدست آمده  نتایج که است )07/0±50/0(
تأثیر اینولین، الیگوفروکتوز و اینولین که به ) 2017(همکاران 

غنی شده با الیگوفروکتوز بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و 
  .]52[داشت ، مطابقت  پرداختندحسی کیک پري بیوتیک

  تیمارهاي مختلف بر رنگاثر - 3-3
دار بودن اثر جایگزینی آرد نتایج آنالیز واریانس حاکی از معنی

گندم با اینولین و شکر با شیره انگور در فرمولاسیون کیک بر 
با افزایش  ؛ بطوریکه)3جدول ( بود هاهاي رنگی نمونهشاخص

 افزایش و در ها نمونه*L درصد پارامتر 5غلظت اینولین تا 
 هشی نشان داد؛ همچنین درصد روند کا5 هاي بالاتر ازغلظت

 و کاهش a*افزایش غلظت اینولین باعث افزایش پارامتر 
بالا  جذب آب  که دلیل این امرها گردید نمونهb*پارامتر 

هش پراکندگی نور و در باعث کاباشد که توسط اینولین می
در ) ها شدن رنگ کیکترتیره(درجه درخشندگی نتیجه کاهش 

نتایج بدست آمده با نتایج پرسینی و سنسیدونی . ها گردیدنمونه
که به بررسی خصوصیات رئولوژي تاثیر فیبرهاي ) 2009(

از طرفی با  .]54[ند محلول بر خمیر نان پرداختند مطابقت دار
هاي کیک، افزایش غلظت شیره انگور در فرمولاسیون نمونه

 به ترتیب b*و*a  کاهش و در مقابل پارامتر ها نمونه*Lپارامتر 
واکنش مایلارد و . ی نشان دادروند افزایشی و کاهش

هاي کیک کاراملیزاسیون شکر عامل اصلی ایجاد رنگ در نمونه
ها تحت تاثیر فاکتورهاي متعددي مانند باشند که این واکنشمی

باشد می... رطوبت، دما، نوع قندهاي موجود در فرمولاسیون و 
؛ بنابراین با افزایش مقادیر سطوح جایگزینی ساکارز با ]55[

ها افزایش یافته هاي مذکور در نمونهت واکنششیره انگور سرع
نتایج این تحقیق با نتایج  .]56[گردید تر ها تیرهو رنگ نمونه

که به بررسی تاثیر انواع ملاس ) 2009(بیلیجیکلی و اکبولوت 
  .]57[شت میوه بر روي مواد غذایی پرداختند مطابقت دا
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Table 3 Color .characteristics of cake samples 

b* a* L*  Treat 
67.48±0.96a 11.35±1.05p 102.52±0.12c T1 
67.03±1.10b 13.66±1.12o 103.71±0.08b T2 
66.36±1.05c 13.9±1.06n 104.90±0.05a T3 
65.22±0.84d 14.17±0.90m 102.18±0.07d T4 
63.05±0.99e 14.87±1.10l 99.51±0.06g T5 
62.86±0.71f 15.24±1.14k 99.93±0.03f T6 
61.51±1.08g 16.01±1.07j 101.12±0.02e T7 
59.27±0.88h 16.31±1.00i 98.42±0.05h T8 
58.61±1.10i 16.97±1.17h 96.07±0.07k T9 
57.95±0.57j 17.97±1.29g 97.04±0.05j T10 
52.62±0.77k 18.14±1.27f 97.21±0.03i T11 
51.03±1.08l 20.09±1.17e 94.86±0.04l T12 
50.16±0.93m 20.62±1.19d 87.54±0.05o T13 
49.27±1.08n 21.64±1.19c 90.38±0.07n T14 
48.37±0.57o 22.64±1.14b 93.18±0.06m T15 
46.80±0.43p 25.43±1.01a 85.12±0.08p T16 

Reported values correspond to mean ± standard deviation. Different letters 
in the same column indicate significant differences (P<0.05) 

 
  تیمارهاي مختلف بر بافت اثر - 3-4

دار بودن اثر جایگزینی آرد نتایج آنالیز واریانس حاکی از معنی
گندم با اینولین و شکر با شیره انگور در فرمولاسیون کیک بر 

 مشاهده 2همانطور که در نمودار . بافت محصول نهایی بود
یش غلظت جایگزینی اینولین در فرمولاسیون شود، با افزامی

 درصد 5هاي حاوي تر گردید و نمونهها نرمکیک، بافت نمونه
ترین بافت بودند؛ همچنین با افزایش غلظت اینولین داراي نرم

هاي کیک از میزان سختی آنها شیره انگور در فرمولاسیون نمونه
که با افزایش گردد کاسته شد که دلیل این امر اینگونه بیان می

هاي کیک، سطح اینولین و شیره انگور در فرمولاسیون نمونه
ها افزایش یافت و با کاهش محتواي درصد رطوبت نمونه

داراي خاصیت (ساکارز و افزایش میزان قندهاي احیاکننده 
داري نشان ها کاهش معنینیرو شکست نمونه) پلاستیسایزري

تایج حاصل از بررسی داد که نتایج حاصل از این تحقیق با ن
که به تولید و بررسی خصوصیات ) 1394(شهیدي و همکاران 

و  ]44[ند کیک اسفنجی تولید شده با شیره انگور پرداخت
که به بررسی تاثیر جایگزینی ) 1393(مصباحی و همکاران 

هاي ساکارز با شیره خرما و قند مایع خرما بر ویژگی
خانی و  و قره.]38[ند رئولوژیکی خمیر بیسکویت پرداخت

که به بررسی ارزیابی خواص فیزیکی و ) 1396(همکاران 
شیمیایی، بافتی و حسی کیک روغنی غنی شده با اینولین و آرد 

که به ) 1393( و قربانخانی و همکاران ]58[ند نخود پرداخت
ارزیابی خواص فیزیکی و شیمیایی، بافتی و حسی کیک غنی 

 ]41[ند ر و اینولین پرداختشده با کنسانتره پروتئین آب پنی
  . مطابقت دارد

  
  

 
Fig 2 Effect of incorporation inulin and grape 

molasses on textural properties of cake samples 
 

  حسی  تیمارهاي مختلف بر خواص اثر - 3-5
 3هاي کیک در شکل اثر متغیرهاي فرایند بر پذیرش کلی نمونه

 دهد کهررسی این نمودار نشان میب. نشان داده شده است
ي داري به لحاظ امتیاز پذیرش کلی در بین نمونهتفاوت معنی

 درصد شیره 40 و  درصد اینولین5هاي حاوي شاهد و نمونه

Samples 

Fi
rm

ne
ss

 (g
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به عبارتی جایگزینی آرد  ،)P<05/0 (انگور وجود نداشت
سطح  درصد و شکر با شیره انگور تا 5گندم با اینولین تا سطح 

       درصد هیچ گونه تاثیر منفی بر خواص ارگانولپتیکی 40
نتایج ارزیابی پذیرش کلی نشان داد ؛ همچنین اشتها ندنمونه

که افزودن شیره انگور باعث بهبود طعم و افزایش پذیرش 
 گردید و به همین منظور نمونه حاوي هاکنندهتوسط مصرف

را به خود  حسی درصد شیره انگور بالاترین امتیاز 40
 به دلیل  درصد شیره انگور60نمونه حاوي اختصاص داد و 

از  .شدواقع ن پذیرش ارزیابان حسی مورد ترتیره رنگ ظاهري
سویی با بررسی اثر اینولین مشاهده گردید که از نظر آروما 

 درصد اینولین و شاهد 5 و 5/2داري بین سطوح تفاوت معنی
 درصد اینولین به 5/7و  درصد 5نمونه حاوي  و وجود نداشت

 به عبارتی ند؛ترتیب داراي بیشترین و کمترین امتیاز حسی بود
افزایش سطوح جایگزینی اینولین منجر به ایجاد پس طعم تلخ 

 شیره انگور  غلظتو بافت خمیري و رنگ نامطلوب و افزایش
، فلذا از گردیدها منجر به ایجاد رنگ و بافت نامطلوب در کیک

هاي داراي ؛ بنابراین نمونهشدها کاسته کلی نمونهامتیاز پذیرش 
سطوح بالاتر اینولین و شیره انگور، به رغم داشتن خواص 

اي مطلوب از خواص ارگانولپتیکی مطلوبی برخوردار تغذیه
  .نبودند

  
Fig 3 Effect of incorporation of inulin and grape 
molasses on sensory properties of biscuit samples 

 

  گیري کلی نتیجه- 4
 5/7 و 5، 5/2، 0 (اینولینسنجی کاربرد در این پژوهش امکان
 درصد 60 و 40، 20، 0 (شیره انگورو ) درصد مقدار آرد گندم

در تهیه کیک روغنی فراسودمند و اثر متغیرها ) مقدار ساکارز
شیمایی کوزیته خمیر کیک و خصوصیات فیزیکی وبر ویس

 قندهاي احیاکننده، ساکارز، ،pHت وزنی، محتواي رطوبت، اف(

، رئولوژیکی و حسی کیک مورد ) فیبرخام و خاکستر کلرنگ،
مطابق نتایج به دست آمده افزایش کاربرد . بررسی قرار گرفت

 به ترتیب منجر به افزایش و کاهش شیره انگور و اینولین
ویسکوزیته خمیر کیک گردید؛ همچنین با افزایش میزان 

 محتواي شیره انگور و ساکارز با اینولینرد با جایگزینی آ
هاي کیک رطوبت، قندهاي احیاکننده و فیبر رژیمی نمونه

، ساکارز و pHافزایش یافته و میزان افت وزنی بعد از پخت، 
هاي کیک نسبت به نمونه شاهد کاهش سفتی بافت نمونه

افزایش همچنین نتایج بدست آمده نشان داد که با یافت؛ 
ها افزایش و در  نمونه*L پارامتر ، درصد5نولین تا غلظت ای

افزایش غلظت شیره اینولین و  درصد 5هاي بالاتر از غلظت
ها  نمونه*Lهاي کیک، پارامتر انگور در فرمولاسیون نمونه

  و شیره انگور افزایش غلظت اینولیناز سویی  یافت؛کاهش
 .ها گردید نمونهb* و کاهش پارامتر a*باعث افزایش پارامتر 

داري از لحاظ  تفاوت معنیهاي حسی،در بررسی ویژگی
 5هاي حاوي هاي شاهد و نمونهپذیرش کلی در بین نمونه

  . دیده نشدشیره انگور درصد 40 و اینولیندرصد 
  

   سپاسگزاري- 5
) آناتا(نویسندگان مقاله از مدیریت محترم گروه صنعتی نجاتی 

ات لازم را جهت تولید که در کمال سعه صدر کلیه امکان
  گروه پژوهشی قراراینها در اختیار عتی و بررسی نمونهصن

  .دادند؛ کمال تشکر و قدردانی را دارند
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Cakes, as one of the most widely consumed products in societies, may have some 
disadvantages such as lack of dietary fibers and high level of sucrose contents. 
Therefore reducing sucrose and increasing dietary fiber contents of cakes while 
retaining its favorable sensory properties is one of the major challenges for the 
food industry. The purpose of this study was to evaluate the feasibility of the 
production of functional oily cakes containing inulin (0, 2.5, 5 and 7.5% of wheat 
flour) and grape molasses (0, 20, 40 and 60% sucrose), and to review the effects 
of the variables on the cake-batter viscosity, physical and chemical (moisture 
content, weight loss, pH, reducing sugars, sucrose, total ash, color and fiber 
content), rheological and sensory properties of oily cakes. According to the 
results, increasing the use of inulin and the grape molasses in cakes would result 
in increasing and decreasing the viscosity of the cakes respectively. Also, by 
increasing the amount of substitution of flour with inulin, as well as the 
substitution of sucrose with grape molasses, the levels of moisture content, 
reducing sugars, total ash, and dietary fiber in cake-samples were increased and 
the levels of weight loss after baking, pH, sucrose content and firmness of cake-
samples were decreased. The results showed that by increasing the concentration 
of inulin up to 5%, the L* parameter of the samples were increased and in 
concentrations above 5% and by increasing the concentration of grape molasses, 
the L* parameter showed a decreasing trend; Also increasing the concentration of 
inulin and grape molasses increased the parameter a* and decreased the parameter 
b* of the samples., so that there was no significant difference in overall 
acceptability between the control sample and those containing 5% inulin and 40% 
grape molasses.  
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