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 مقاله :   یخ هايتار
 

 18/10/1402افت: يخ دريتار

 17/12/1402رش: يخ پذيتار

فیایولوژیکی سوازی ماایای  ها، به دلیل فراهمای آناهمیت غذاهای فراسوودمند ددای از نشش غذذیه

هوای  کیو  محووووولی پرارفودار در میوان وعوده  بواشووود هوای مامن میو یوا کواهش خ ر بروز بیمواری

باشوود  بنابراین کاهش حجم سوواکارز کی  در کنار فراسووودمند کردن آن با فی ر غذایی مووورفی می

های ص حانه آید  کی های گیاهی گامی موثر در صنعت غلات به حساب میمرک ات در کنار اسانس

درصوودو و اسووانس روغنی دار)ین )در سووه   2و   1، 0حاوی ایاومالت، فی ر پرغشال )در سووه سوو    

غهیه شودند  خوووصویات فیایکوشویمیایی، شواخی رنگی و   گروه  8درصودو در   2/0و   1/0، 0سو    

های غهیه شوده غااوت معناداری با کی  pHهای صو حانه بررسوی شود  نتایش نشوان داد حسوی کی 

متذیرهای فی ر پرغشال، ایاومالت و اسووانس دار)ین در درحالیکه    و p>0.05)گروه شوواهد نداشووتند 

های ص حانه م ابق با انتظار محتوی فی ر کی  و p<0.05ها موثر بودند )حاظ محتوی راوبتی کی 

ت به و  محتوی )ربی و پروغئین غیمارها نسو p<0.05به دلیل افاودن فی ر پرغشال افاایش نشوان داد )

شوواهد  غیمار با با این حال   داشووتندپروغیین غیمارها با هم اختلاف معنی دار ننمونه شوواهد کمتر بود 

ها ب ورمعناداری بالاغر از گروه شواهد گاار  شود ولی خاکسوتر آن  نشوان دادند،اختلاف معنی دار 

(p<0.05 ایاوموالوت در غیموارهوا  کواهش معنوادار محتوی سووواکوارز بوا دوایگاینی بنشوووی از آن بوا    و

هوای صووو حوانوه حواوی فی ر و  به ود حجم پنوت و کواهش اتفوت وزنی کیو p<0.05) گاار  شووود

های  و  بررسوی شواخی رنگی کی p<0.05پرغشال، ایاومالت و اسوانس دار)ین نیا گاار  شود )

و   p<0.05) کاهش یافت  *aبود درحالیکه مولاه    *b و  *Lمولاه  صوو حانه نشووان دهنده افاایش 

های حاوی  فی ر پرغشال، ایاومالت و اسووانس بررسووی ارزیابی حسووی افاایش مش ولیت پذیر  کی 

و  ب ورکلی با در نظر گرفتن مجموع نتایش  p<0.05روغنی دار)ین نس ت به نمونه شاهد نشان داد)  

درصد اسانس    1/0درصد ایاومالت،    2درصد فی ر پرغشال،    2کی  ص حانه حاوی  بدست آمده، غیمار  
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  مقدمه-1

راب ه مث ت بین غذا و سوولامتی، غحشیشات علمی متعددی را 

بر    هواآنبرای یوافتن اهمیوت غوذاهوا یوا مواد غشوووکیول دهنوده  

  بوه خود دلوک کرده اسوووت روی عملکردهوای خواب بودن 

غذایی با عملکردهای ماید ماده به    فراسوودمندع ارت غذای 

از مهمترین موضووووعوات غحشیق و  بوه یکی  کوه    اشووواره دارد

مشادیر    ]1[غ دیل شووده اسووت نوآوری در صوونایع غذایی 

زیادی از محوووولات نانوایی در سووراسوور دهان مووورف 

مح وبیت ودود  حجم از دلایل متعددی برای این   دنشوو می

های متنوع، در دسوتر   غوان به اعمدارد که از آن دمله می

بودن آسووان، میاان ماندگاری و قیمت ارزان در میان سووایر  

ز دملوه این  اهوا  کیو    شوووده اشووواره کردفرآوریغوذاهوای  

از نظر کربوهیدرات، کالری و    و معمولاًمحووولات هسوتند 

)ربی غنی هسوووتنود، اموا از نظر فی ر، ویتوامین و مواد معودنی  

رفع این )الش،  ی  راه امیدوارکننده برای    ضوعی  هسوتند

  کیو    درهوا،  اکسووویودانفی رهوای غوذایی و آنتیاسوووتاواده از  

ها و  اند که میوهبسوویاری از م العات نشووان داده   ]2[اسووت 

سووو ایجات حاوی مشادیر زیادی فی ر غذایی هسوووتند که با  

کاهش س   کلسترول، کاهش )ربی خون و فشار خون بالا  

های فیایولوژیکی  و حاظ سلامت دستگاه گوار  به فعالیت 

 Rutaceae مرک ات که از خانواده ]3[ کندانسان کم  می

در میان    های پرورشوی در دهان هسوتندغرین میوهرموورف، پت

غرین و  انواع درختوان میوه، پرغشوال یکی از شووونواختوه شوووده

محوووول   غرین درختان در سووراسوور دهان اسووت رم العهپت

فرعی پرغشال حاوی بسوویاری از مواد مذذی مانند اسووانس، 

و غیره اسووت  در اول غولید آب  C پروغئین، فی ر، ویتامین

درصووود از وزن ناخالی میوه به آب غ دیل  50پرغشال، غنها  

بشیوه بوه عنوان محووووولات دوان ی در نظر گرفتوه    شوووودمی

هسوتند   فی ر سورشوار از  محووولات دان یاین   ]4[ شوودمی

غوان از آنها در غولید مواد غذایی و غولید محوووولات می که

م العات نشووان داده   ]3[ با ارز  افاوده بالاغر اسووتااده کرد

فی ر بوه دلیول غورثیر بر سووواختوار کیو  مودوک غذییر در کوه  

خواب رئولوژکی و بافت محوووول از دمله ویسووکوزیته  

  ]5[ شودخمیر، غنلنل، ارغااع، نرمی و ساتی آن می

کننودگوان در راب وه بوا  غودوه بوه افاایش نگرانی موووورفبوا  

اثرات  ی و با غوده به م و ا یعالت سوو لااسووتااده از محوووو 

 لعمل منایاعکسهای شویمیایی و  مضور برخی از نگهدارنده

)نودین غکنیو    ،اهو نگهودارنودهاین  در برابر  وووورف کننوده  م

نگهودارنوده بیولوژیکی، فیایکی و شووویمیوایی برای افاایش  

ماندگاری مواد غذایی و حاظ ایمنی مشوتری و در عین حال  

 دار)ین ]6[  غذییر کیایوت حسوووی آن ایجواد شوووده اسوووت 

zeylanicum Cinnamomum    عمدغاً از پوسوت و بر

بدسووت    Lauraceae درخت همیشووه سوو ا از خانواده

ز انواع غرکی ات زیسوت فعال مانند  این ماده، سورشوار  آیدمی

فی ر، مواد معودنی، پروغئین و محتوای فنولیو  بوده و فعوالیت  

دارد م والعوات زیوادی اثرات درموانی    بوالاییاکسووویودانی  آنتی

غوان بوه انود کوه از دملوه این اثرات میدار)ین را نشوووان داده

اکسویدانی، ضود د یابت، ضود میکروب، ضود  خاصویت آنتی

ویرو ، ضود قار،، ضود غومور، ضود فشوارخون، ضود )ربی،  

محافظت از دسوتگاه گوار  و غعدیل سویسوتم ایمنی اشواره  

متی، نشووان داده شووده که  لاوه بر ماایای سوو لاع ]8و7[ کرد

غواند منجر  خواب فراسوومندی منحوور به فرد این ماده می

افاایش   غولیود و حتی  در  ث وات  و  قوام  بوافوت،  به ود  بوه 

  ]9[  نگهداری مواد غذایی شود

غذییر سو   زندگی و  به دلیل   فاایش شویوع )اقیاز ارفی، ا

هوای  الگوهوای غوذایی انسوووان بواعوش افاایش )واقی، بیمواری

بنوابراین، غولیود     هوای قل ی شوووده اسوووت مامن و بیمواری

غر و کم کالری به ی  موضووع مهم  محووولات غذایی سوالم

موورف غرکی ات فی ری،    در صونایع غذایی غ دیل شوده اسوت 

های غیر قابل سوخت  های ا یعی، شیرین کنندهشیرین کننده

های کم  و سواز )مانند اسوته سوولاام پتاسویم یا شویرین کننده

دوابب )مثول ایاوموالوتو راه منواسووو ی برای غولیود غوذاهوای  

دذب قندهای الکلی در بدن بسویار آرام  ]10[ غر اسوت سوالم

باشود   و ناقی بوده و انرژی حاصول از موورف آنها پایین می

دهندهای ها، ایاومالت غنها شووویرینکننده حجملامیان پلیاز 

شوند که در سیستم گوارشی  از ساکارز مشتق می  که منحوراً
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کیلوکالری    2متابولیاه شده و انرژی معادل  درصد آن    50غنها  

  ]11[  کندبر گرم فراهم می

غرین وعوده غوذایی در روز  صووو حوانوه اغلوک بوه عنوان مهم

های اخیر در کنترل وزن، عوامل  شوود و در سوالشوناخته می

   خ ر متابولی  قل ی و عملکرد شوناختی نشش داشوته اسوت 

 العه اپیدمیولوژی  انجام شوده غوسوا انجمن قلک آمریکا  م

در افرادی    های قل ی عروقیپیامدهای پیشوووگیری از بیماری

در همین کنند را نشوان داده اسوت   که صو حانه موورف می

حال، غلات صوو حانه نوعی از موارد بکر شووده اسووت که به  

ای در اکثر کشوووورهوای در حوال غوسوووعوه مورد  اور فااینوده

گیرد و بوه غودریش بوه دلیول راحتی، ارز  پوذیر  قرار می

غر بودن، بوه ویژه در میوان  غوذایی، نیوازهوای شوووذلی و ارزان

های غذایی سووونتی،  ری، دایگاین اکثر رژیمسووواکنان شوووه

سووونجی  امکوانبنوابراین، این م والعوه با هدف   ]12[  شوووودمی

،  غولیود کیو  صووو حوانه دار)ینی با اسوووتاواده از فی ر مرک ات 

 انجام شد    کننده ایاومالت و اسانس دار)ینشیرین

 هامواد و روش -2
مواد اولیوه این غحشیق، شوووامول آرد نول، وانیول، مواد:   -2-1

نم  و بیکینگ پودر از شورکت گلها )سواخت کشوور ایرانو،  

پودر شویر خشو  از شورگ پگاه )سواخت کشوور ایرانو، غنم 

مرغ از شرکت غلاونگ )ساخت کشور ایرانو، روغن مایع از 

شوورکت لادن )سوواخت کشووور ایرانو و اسووانس دار)ین از 

کشوور ایرانو، فی ر پرغشال از شورکت    شورکت مگنولیا )سواخت 

Inter Fiber   سووواخت کشوووور لهسوووتانو و ایاومالت از(

)سوواخت کشووور آلمانو خریداری شوود    Merckشوورکت  

همچنین غمام مواد شویمیایی مورد نیاز این م العه از شورکت  

Merck   غهیه شدند 

به منظور غولید کی  ابتدا م ابق  تهيه كيك صببحانه:   -2-2

مواد اولیوه شوووامول آرد نول، ایاوموالوت، اسوووانس  ،  1دودول  

دار)ین، روغوون مایع، غنم مرغ، نم  اعام، وانیل، بیکینگ  

پودر و نیا فی ر مرک وات غوزین گردیودنود  برای غهیوه خمیر از 

ای اسوووتاواده گردیود  در این  رو  منلوط کردن دو مرحلوه

ی مووووواد دامد به همراه فی ر  ، همهرو  در مرحلووووه اول

و اسووانس دار)ین مورد نظر در منلوط کن رینته   مرک ات

  - Virgin)شدند و بووا سرعت کم حدود نیم دقیشه منلوط  

 ،خوردنهمگردیدند و بعد در حوال  ساخت کشور انگلیسو  

، به منلوط اضافه شد غا خمیوور شووکل  کم کم مشداری آب

ی دوم، سووورعت افووواایش یافوووت و  گرفوووت  در مرحلوووه

سیون به  لاروغووون و غنم مرغ ا ق فرمو   ،ی آبباقیمانوووده

ثانیه با دور متوسوا   90 ظرف منلوط کن اضوافه گردید و غا

هوووا  نمونوووه  ورینته  آمادههای  هماده شد  سپس در قالک 

در   ای با سیستم )وووورخش مرکووووایسینی فر قاسه وندر

درون فر   دقیشه 30  به مدت  گرادسانتیدردووه   180  دمووای

(Memak- گرفتند  پس از اغمام  قرار ساخت کشور غرکیهو

زمان مورد نظر، سینی از درون فر خارج شد و پس از خن   

ای اغووا  بووه مدت ی  ساعت، مورد ارزیووابی  شدن در دموو 

  ]13[  قورار گرفتنود

 
Table 1. Formulation of breakfast cake according to the percentage of flour weight  

 

 

Table 2. Research treatments  

water oil isomalt 
baking 

powder 

Milk 

powder 
vanilla egg Flour 

orange 

fiber 
Compound 

25 57 
25 (% 

sauger) 
1.34 2 0.5 0.5 72 5-15 Percent 

Formulation Treatment Code 

Control (commercial breakfast cake) 0T 

Breakfast cake + 1% orange fiber + 1% isomalt + 0.1% cinnamon essence 1T 

Breakfast cake + 1% orange fiber + 2% isomalt + 0.1% cinnamon essence 2T 
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 هاآزمون-2-2

كيبكآزمون  -1-2-2 فيزيکوشببيميبايی  محتوی :  هبای 

درده  120اسوا  اختلاف وزن در دمای  ها بر راوبت کی 

،  ]15[، میاان پروغئین بوه رو  کجلودال  ]14[گراد  سوووانتی

، میاان قنود بوه  ]15[میاان )ربی بوه رو  اسوووتنراج رانودال 

کم  معرف فهلینگ بر اسوا  اسوتاندارد ملی ایران شوماره  

]15[ ،pH    بوا دسوووتگواهpH  هوا بر بر متر و خواکسوووتر نمونوه

گراد  دردوه سوووانتی  550اسوووا  اختلاف وزن در دموای  

 انجام شد ]16[

 ابتودا نمونه به وسووویله پترولیوم:  فيبر كيبك آزمون  -2-2-2

درون و  m)گرم نمونوه بودون )ربی    3گیری شووود  )ربی  اغر

لیتر سوولاوری   میلی 200 کروسوی ل دسوتگاه رینته شود و

نرمال به آن افاوده شود  عمل دوشواندن به مدت  0/ 25اسوید 

و پس ازای این مرحله اسوید به وسویله  دقیشه انجام شود  30

  خلاء دسووتگاه غنلیه گردید  مجدداً به مواد داخل کروسووی ل 

 30نرمال افاوده شوود و به مدت  0/ 313لیتر سووود  میلی 200

سووپس منلوط حاصووله غحت خلاء دقیشه دوشووانده شوود  

دسوووتگواه غنلیوه گردیود  پس از آن مواد داخول کروسوووی ول  

)ندین مرغ ه با آب شوسوتشوو داده شود و درنهایت کروسوی ل  

گراد قرار  درده سوانتی 100ثابت در دمای  غا رسویدن به وزن

 550  کروسووی ل درون کوره پس از غوزین،و  2Wداده شوود )

غ دیل شد  پس از قرار گرفته و به خاکستر  گراد  درده سانتی

و میاان فی ر از 1W)  سوورد شوودن، کروسووی ل غوزین گردید

  ]17[راب ه زیر محاس ه و گاار  شد 

100 ×  (𝑾𝟐−𝑾𝟏)

𝒎
 = فيبر )درصد( 

گیری  برای اندازه :حجم مخصببوک كيك  آزمون  -3-2-2

هوای کیو  بودون گلوغن از رو   حجم منوووووب نمونوه

برای این منظور در   دایگاینی حجم با دانه اسوووتااده شووود

 × 2ای با ابعاد سواعت پس از پنت، ق عه 2ی زمانی فاصوله

متر از مرکا هندسوی کی  غهیه گردید  سوپس سوانتی 2 × 2

ی  لیتر بوا دانوهمیلی  250ی مودرج را بوه میاان  حجم اسوووتوانوه

کلاا دایگاین گردید و سپس حجم منووب غعیین گردید 

]18[  

هوای خمیر کیو  ق ول و مونوهن:  آزمون اُفبت كيبك-4-2-2

بعد از پنت غوزین شوده و سوپس درصود افت وزنوووووی با  

ها ق وول و بعوود از پنووت محاسوو ه  وزن اختلافغوده به 

  ]18[ شود

گیری رنگ برای اندازه: سببنجی كيكآزمون رنگ-5-2-2

اسووتااده   14-30به شووماره   AACCسوو حی از اسووتاندارد 

های نهایی برروی ی  پلیت  شود، به این صوورت که فرآورده

هوا بوا  سوووایود )مردعو قرار گرفوت و سوووپس میاان رنوگ آن

گیری گردید  برای  اسوووتااده از دسوووتگاه رنگ سووونش اندازه

، مذا کی  ددا شوده به صوورت  گیری رنگ مذا کی  اندازه

ل منوووب دسوتگاه قرار گرفته و  خمیری یکدسوت ک  سو 

ها غعیین و از روی دسووتگاه  نمونه *bو   *L، a*فاکتورهای  

  ]19[خوانده شد 

به های حسوی  ویژگی:  آزمون ارزيابی حسی كيك-6-2-2

بووه رو  امتیووازدهی با مشیا   ای  رو  هدونی  پنش نش ه

، از هر کی بووه منظووور ارزیووابی حسی    عددی ارزیابی شد

ارزیوواب آموز   هشت نارغیمووار یوو  بوور ، در اختیووار  

ها م ابق پرسشوونامه ارائووه شده، دیده قرار گرفت و ارزیاب

اعم و ماه، ع ر و بو، رنوگ، بوافوت و هوای  از نظر ویژگی

  ]18[ امتیاز دادند  هاکی به   پذیر  کلی

آمباری:    -3-2 تحليبآ  دهوت غجایوه وغحلیول تجزيبه و 

  SPSS نرم افاار ، با اسووتااده ازحاصوول از غحشیقهای  داده

ی حاصل ها  پس از غجایه و غحلیل دادهانجام شد 22  نسنه

هوا بوا اسوووتاواده از آزمون دانکن در ، میوانگین دادهاز آزموایش

Breakfast cake + 1% orange fiber + 1% isomalt + 0.2% cinnamon essence 3T 

Breakfast cake + 1% orange fiber + 2% isomalt + 0.2% cinnamon essence 4T 

Breakfast cake + 2% orange fiber + 1% isomalt + 0.1% cinnamon essence 5T 

Breakfast cake + 2% orange fiber + 2% isomalt + 0.1% cinnamon essence 6T 

Breakfast cake + 2% orange fiber + 1% isomalt + 0.2% cinnamon essence 7T 

Breakfast cake + 2% orange fiber + 2% isomalt + 0.2% cinnamon essence 8T 
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کمتر از  P مشادیردرصود مشایسوه شودند    95سو   احتمال  

  داری در نظر گرفتوه شووودبین دو گروه غاواوت معنی  0/ 05

 بوه صوووورت انحراف معیوار  غیموارهوای  واریوانس در گروه

(SDبیان شد و  

 های تحقيقيافته-3
نشوووان دهنوده غورثیر معنوادار نوع    3دودول نتباي  رطوببت:    -

غیموار بر محتوی راوبوت کیو  حواوی اسوووانس دار)ین،  

و  بیشوووترین محتوی  P<0.05ایاوموالوت و فی ر پرغشوال بود )

و   0.05p>گاار  شوود ) 6Tو غیمار  8Tراوبت در غیمار 

غیموارهوای   در  نیا  راوبوت  محتوی    3Tو    1T  ،2Tکمترین 

 و p<0.05بدون غااوت معنادار از یکدیگر گاار  شد )

، هیچکودام از متذییرهوا غورثیر  4م وابق بوا دودول : pHنتباي     -

 و   p>0.05نداشتند )های کی  نمونه  pHداری بر میاان معنا

بررسوووی محتوی پروغئین غیمارها )ددول   نتاي  پروتئين: -

و نشوووان عودم غورثیر معنوادار متذییرهوای مورد بررسوووی بر 3

پروغیئن کیو  حواوی اسوووانس دار)ین، ایاوموالوت و فی ر  

و  محتوی پروغئین غموامی غیموارهوای  p>0.05پرغشوال بود )

حاوی فی ر، ایاومالت و اسووانس روغنی دار)ین یکسووان و 

 و p>0.05بدون غااوت معنادار از یکدیگر گاار  شد )

و نشوووان داد نوع غیموار بر 3نتوایش )دودول    نتباي  چربی:  -

محتوی )ربی کی  حاوی اسوانس دار)ین، ایاومالت و فی ر  

و  بیشوووترین میاان )ربی در p>0.05پرغشوال معنوادار ن ود )

و  درحالیکه محتوی  p<0.05نونه شوواهد مشوواهده شوود )

های منتل   )ربی در غمام غیمارهای غولید شوده با درسو  

فی ر، ایاوموالوت و اسوووانس روغن یکسوووان و بودون غاواوت 

 و p>0.05غیرمعنادار از یکدیگر گاار  شد )

ها بررسووی میاان محتوی خاکسووتر نمونه  نتاي  خاكسبتر: -

و نیا نشوان داد نوع غیمار بر محتوی خاکسوتر کی   3)ددول 

معنادار بود  حاوی اسووانس دار)ین، ایاومالت و فی ر پرغشال  

(<0.05p 8و  بیشوترین میاان خاکسوتر در غیمارT   و کمترین

 و 0.05p>گاار  شد ) 0Tمشدار خاکستر در غیمار 

ها ای بررسووی محتوی قند نمونه  نتاي  قند )سبباكارز(: -

بیشترین محتوی قند مربوط به غیمار  و مشاهده شد  3)ددول  

0T   بوالاغرین و کمترین محتوی قنود در غیموارهوای حواوی 

 گاار  شد  2T ،4Tغلظت ایاومالت یعنی 
Table 3. The results of the physicochemical functional cake properties 

*Differences in lowercase letters indicate a significant difference between treatments (p <0.05). 

دهنده غرثیر معنادار نوع غیمار بر ، نشوان  1شوکلنتاي  فيبر:   -

محتوی فی ر کی  حاوی اسوووانس دار)ین، ایاومالت و فی ر  

های  و  بیشووترین محتوی فی ر در نمونهp<0.05پرغشال بود )

و    5T  ،6T  ،  7Tحواوی بوالاغرین فی ر پرغشوال یعنی غیموارهوای  

8T  ( 0.05>گاار  شوودp  و  کمترین محتوی راوبت غیمار

 و 0.05p>گاار  شد ) 0Tشاهد 

Sucrose (%) Ash (%) Fat (%) Protein (%) pH Moisture (%) Treatment 

a19.63 ± 0.09  b2.26 ±0.09  a19.25 ± 0.28  a13.94 ± 0.27  a7.47 ± 0.14  e24.39 ± 0.38  0T 

b19.06 ± 0.26  ab2.30 ± 0.02  a19.27 ± 0.19  b13.77 ± 0.53  a7.36 ± 0.12  d25.16 ± 0.48  1T 

c18.24 ± 0.21  ab2.21 ± 0.04  a19.20 ± 0.27  b13.7 7± 0.10  a7.49 ± 0.09  e24.18 ± 0.18  2T 

b19.12 ± 0.27  ab2.25 ± 0.04  a19.18 ± 0.27  b14.00 ± 0.46  a7.46 ± 0.04  e25.08 ± 0.23  3T 

c18.15 ± 0.21  ab2.21 ± 0.06  a19.21 ± 0.24  b13.77 ± 0.44  a7.42 ± 0.10  d24.13 ± 0.09  4T 

b19.04 ± 0.09  ab2.27 ± 0.03  a19.22 ± 0.15  b13.77 ± 0.20  a 7.44 ± 0.08 bc27.39 ± 0.45  5T 

c18.15 ± 0.22  ab2.17 ± 0.04  a19.32 ± 0.03  b13.65 ± 0.30  a7.46 ± 0.08  b26.97 ± 0.03  6T 

b18.79 ± 0.14  ab2.26 ± 0.03  a19.19 ± 0.23  b13.59 ± 0.27  a7.39 ± 0.15  c26.64 ± 0.28  7T 

c18.20 ± 0.11  a2.17 ± 0.10  a19.14 ± 0.04  b13.71 ± 0.20  a7.42 ± 0.08  a26.07 ± 0.28  8T 
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Fig 1. The results of the fiber content of functional cakes 

نوع غیمار بر   2م ابق شوووکل  نتاي  حجم مخصببوک:   -

حجم منوووب کی  حاوی اسوانس دار)ین، ایاومالت و 

( بوود  موعونووادار  پورغوشووال  حوجوم P<0.05فویو ور  بویشوووتوریون  و  

مشواهده شود و کمترین میاان حجم  8Tمنوووب در غیمار 

 و    0.05p>و گاار  شد )0Tمنووب در غیمار شاهد )

 
Fig 2. The results of the specific volume of functional cakes

 

 

و نشوان داد نوع غیمار بر 3نتایش )شوکل    نتاي  اُفت پخت: -

میاان اتفت پنت کی  حاوی اسوووانس دار)ین، ایاومالت و 

( بوود  موعونووادار  پورغوشووال  حوجوم  p<0.05فویو ور  بویشوووتوریون  و  

مشواهده   1Tو به دن ال آن در غیمار   0Tمنوووب در غیمار  

گاار  شووود   7Tشووود و کمترین درصووود اتفوت پنوت در  

(p<0.05  غیموارهوا غاواوت معنوادار گاار   و  در بین سوووایر

 و   p>0.05نشد )
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Fig 3. The results of the cooking loss of functional cakes 

نوع غیموار بر ،  4م وابق نتوایش دودول  سببنجی:  نتباي  رنبگ  -

کی     و*bو و زردی )*aو، قرمای )*Lشواخی روشونایی )

حاوی اسووانس دار)ین، ایاومالت و فی ر پرغشال معنادار بود  

(p<0.05 شواخی روشونایی  و  به غرغیک بیشوترین و کمترین

 و   0.05p<مشاهده شد ) 4Tو غیمار  7Tدر غیمار 

همچنین بررسووی نتایش قرمای نشووان داد به غرغیک کمترین  

در غیمارهای حاوی بالاغرین غلظت پرغشال  شواخی قرمای 

و   0.05p<مشووواهوده شووود )  5T،   6T،   7Tیعنی غیموارهوای  

گاار  شووود   0Tشووواخی قرمای در غیموار  بیشوووترین  

(p>0.05   و  

به غرغیک بیشوترین  ها نیا نشوان داد بررسوی نتایش زردی نمونه

در غیمارهای حاوی بالاغرین غلظت پرغشال  شوواخی زردی 

شووواخی زردی مربوط بوه و کمترین    2Tیعنی غیموارهوای  

)  0Tغیموار   غاواوت  0.05p<بود  غیموارهوا  بین سووووایر  و  

  و   P<0.05) معناداری گاار  نشد
Table 4. The results of colorimetric functional cake  

 

 

 

 

 

 

 

*Differences in lowercase letters indicate a significant difference between treatments (p <0.05). 

نتایش ارائه شوده در ددول نتاي  ارزايابی حسبی: ماابق   -

مشووواهوده شووود   0Tغیموار    امتیواز اعم و ماه درکمترین    ،5

(p<0.05   و  در بین سووایر غیمارها غااوت معناداری گاار

در سووایر غیمارها اختلاف معناداری از لحاا امتیاز از   نشوود

ارف اریابان حسووی گاار  نشوود و همگی دارای حداکثر  

 و p>0.05)امتیاز بودند 

و نوع غیمار بر 5بررسوی ارزی ای حسوی بو نشوان داد )ددول 

کیو  حواوی اسوووانس دار)ین، ایاوموالوت و فی ر    ع ر و بو 

و  بیشوووترین و کمترین امتیواز  p<0.05پرغشوال معنوادار بود )

اختواب    3Tو غیمار    6Tمیاان ع ر و بو به غرغیک به غیمار  

 و p<0.05یافت )

a
b bc bc bc bc
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b* a* L* Treatment 

c33.23 ± 0.38  a6.72 ± 0.55  abcd71.96 ± 0.66  0T 

ab33.68 ± 0.71  ab7.46 ± 0.42  abc72.15 ± 0.30  1T 

ab34.84 ± 0.14  ab8.07 ± 0.48  cd70.88 ± 0.55  2T 

ab33.78 ± 0.37  ab7.33 ± 0.39  bcd71.91 ± 0.65  3T 

bc34.34 ± 0.13  bc8.05 ± 0.65  d70.70 ± 0.59  4T 

cd34.20 ± 0.96  cd8.47 ± 0.1  bc73.01 ± 0.71  5T 

bc34.52 ± 0.84  bc8.77 ± 0.43  ab72.61 ± 0.79  6T 

cd34.46 ± 1.24  cd8.42 ± 0.34  a73.35 ± 0.61  7T 

a34.51 ± 0.94  a9.05 ± 0.86  ab72.71 ± 1.36  8T 
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نتایش حسوی رنگ و بافت نیا نشوان داد کمترین امتیاز میاان 

و  در بین سووایر  0.05p>مشوواهده شوود )  0Tبافت در غیمار  

های کی  نداشووت غیمارها نوع متذییر غرثیری بر بافت نمونه

و همگی حوداکثر امتیواز اعم را از ارف ارزیوابوان حسوووی  

 و p>0.05کسک کردند )

غاواوت معنوادار نوع غیموارهوای منتل  بر ارزیوابی حسوووی  

و  بیشترین امتیاز  5ها مشاهده شد )ددول  پذیر  کلی نمونه

و و 0.05p>مشواهده شود ) 2Tدر غیمار   پذیر  کلیمیاان 

و بوه دن وال آن در غیموار   T 0در غیموار    پوذیر  کلیکمترین  

8T ( 0.05>مشاهده شدp و 
Table 5. The results of Sensory evaluation functional cake  

*Differences in lowercase letters indicate a significant difference between treatments (p<0.05). 

 

 بحث -4
راوبت، مشدار آب آزاد و  بررسی نتاي  محتوی رطوبت:  -

غذایی را شامل گردیده، به اوریکه این  پیوسته در بافت ماده 

شاخی در مواد غذایی نشش مهمی در غردی و مدت زمان 

راوبت نان، یکی از فاکتورهای    نگهداری محوولات دارد 

 باشد مهم در غعیین غازگی، میاان ماندگاری و بیاغی نان می

ددول     ]20[ در  شده  ارائه  نتایش  با  از  3م ابق  استااده   ،

متذیرهای فی ر پرغشال، ایاومالت و اسانس دار)ین در حاظ  

کی  راوبت  در محتوی  داشت   مث ت  غرثیر  ص حانه  های 

دار)ین   اسانس  و  ایاومالت  فی ر،  از  استااده  بالاغر  س وح 

ین  حاظ محتوی راوبتی بسیار مشهودغر بود ب وریکه بالاغر

یعنی   غیمارها  این  در  محتوی    6Tو    8Tمحتوی راوبت   (

برابر   غرغیک  به  بود     27/ 39و    64/27راوبتی  در  درصدو 

ای دابب  غوان گات که ایاومالت مادهغودیه نتایش حاصله می

نشان   راوبت  غا حدودی دذب  محیا  در  و  بوده  الراوبه 

الکل   ]21[دهد  می قند  بودن  زیرا  دارا  علت  به  های  گروهها 

هیدروکسیل غمایل به نگهداشتن آب در ساختمان خود دارند  به  

نمونه دلیل  درصد  همین  دایگاینی  بالای  مشادیر  حاوی  های 

داشتند  بالاغری  ژلاغیناسیون   راوبت  دمای  شکر  آن  بر  علاوه 

با  نشاسته و دناغوراسیون پروغئین را افاایش می دهد و در نتیجه 

افرایش میاان دایگاینی و کاهش شکر، ژلاغینه شدن با سهولت  

غری انجام شد و در نتیجه ایجاد حالت ژلی  بیشتر و در دمای پایین

ب  فرصت مناس ی دهت حاظ و افاایش راوبت محوول به حسا

و ای بررسی استااده Akesowan  (2009م ابق نتایش     ]22[آورد  

عنوان دایگاین   به  و سوکرولاز  اریتریول  منلوط  در از  ساکارز 

فرمولاسیون کی  نشان دادند این غرکی ات با داشتن ساختار زنجیره 

آمیلوز و سر آبدوست آن غواند مشدار زیادی ها میآمیلوپکتین و 

نتایش نشان    ]23[راوبت را دذب و در اول پنت نگهداری نماید

از فی ر پرغشال، در افاایش درصد راوبت و دوذب    داد، استااده

های کی  ص حانه غرثیر بساایی داشت  قابل غوده این  آب نمونه

کند در نتیجه که فی ور مرک ات میاان آب در دستر  را محدود می

شود این خاصیت به ودود پیوندهای  ددایی آب در بافت کمتر می

گردد  هم )نین فی ور ا مربوط میهیدروکسیل در ساختمان فی ره

مرک وات نوه غنهوا ظرفیت نگهداری آب بالایی دارد بلکه آب را  

می باند  محکم  اکندبسیار  محسوب     مهم  مایت  ی   قابلیت  ین 

  ]24[غوانود آب را هنگام پنت حاظ نماید شوود زیورا مویمی

General acceptance Texture Color Order Flavor Treatment 

c3.33 ± 0.58  a5.00 ± 0.00  b3.67 ± 0.58  ab3.67 ± 0.58  b2.67 ± 0.58  0T 

ab4.33 ± 0.58  b4.67 ± 0.58  a4.33 ± 0.58  ab4.33 ± 0.58  a4.67 ± 0.58  1T 

a5.00 ± 0.00  b4.67 ± 0.58   a4.67 ±0.58  ab4.67 ± 0.58  a 5.00 ± 0.00 2T 

ab4.33 ± 0.58  b 4.67 ± 0.58 a4.67 ± 0.58  b3.33 ± 0.58  a 4.67 ± 0.58 3T 

ab4.33 ± 0.58  b4.67 ± 0.58  a4.67 ± 0.58  ab4.33 ± 1.15  a 4.67 ± 0.58 4T 

ab4.33 ± 0.58  b4.33 ± 0.58  a4.33 ± 0.58  ab4.67 ± 0.58  a 4.33 ± 0.58 5T 

ab4.67 ± 0.58  b4.33 ± 0.58  a4.67 ± 0.58  a5.00 ± 0.00  a 5.00 ± 0.00 6T 

ab4.33 ± 0.58  b4.67 ± 0.58  a4.67 ± 0.58  ab3.67 ± 0.58  a 4.33 ± 0.58 7T 

b4.00 ± 0.00  b4.33 ± 0.58  a4.67 ± 0.58  ab4.00 ± 1.00  a 4.33 ± 0.58 8T 
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و، ای بررسوووی  2001و همکاران )  Rosellدر این راسوووتا،  

دادنود   هوای  ودود گروههیودروکوئیودهوا بر خمیر نشووووان 

ها و فی رها، از اریق  هیدروکسویل فراوان در سواختار صوم 

هوای آب، دوذب آب ایجواد پیونودهوای هیودروژنی بوا مولکول

م وابق م والعوات بوه علوت  ازارفی،     ]25[دهنودرا افاایش می

های روغنی  ماهیت آب دوسوتی غرکی ات عوواره و اسوانس

بدسوت آمده از گیاهان با آب پیوند هیدروژنی برقرار کرده و  

با پایداری آن در سیستم، باعش حاظ راوبت در زمان پنت 

و نگهوداری راوبوت گردیوده اسوووت کوه این امر در بوه غواخیر  

م ابق با نتایش بدسوت   ]26[باشود انداختن بیاغی نیا موثر می

و نشووان دادند 2019وهمکاران )  Cacak-Pietrzak آمده، 

محتوی    1با افاایش محتوی عووواره بر  )ای سوویسووتو 

  ]27[ها افاایش یافت راوبتی نان

و،  3)ددول   pHبررسوی نتایش آزمون :  pHبررسبی نتاي   -

غرثیر غیر معنادار اسوتااده از سوه متذییر فی ر پرغشال، اسوانس  

های صو حانه غهیه شوده را کی   pHدار)ین و ایاومالت بر 

های صووو حانه برابر با  کی   pHنشوووان داد  ب ور میانگین  

ایاومالت منحووراً از سواکارز مشوتق شوده اسوت و  بود    7/ 44

 ماده اولیه غولید آن نیا )ذندر قند و یا نیشووکر اسووت، لذا  

pHشوود غا  ها از ایاومالت اسوتااده میمحووولاغی که در آن

محووولاغی اسوت که در  pHحدود بسویار زیادی مشوابه با  

  اسوتااده از فی ر پرغشال ]28[ها سواکارز اسوتااده شوده اسوت آن

دلیل دذب آب بیشوتر و غاثیر بر  درصود به دلیل  2در سو   

هوای  کیو   pHمشوداری    هوای هیودروژنمیاان غحرگ یون

اما این کاهش به دلیل درصوود  ]24[صوو حانه را کاهش داد 

پایین سو   اسوتااده شوده معنادار ن ود  نتایش بدسوت آمده از 

غحشیشوات   و همکواران    Masoodiاین م والعوه بوا  نتوایش 

، 5ه نشوان دادند اسوتااده از فی ر سویک در سو وح و  ک 2002)

کی  شووود، م ابشت    pHدرصووود سووو ک کاهش  15و  10

   ]29[نداشت 

 
1-Cistus  

 

های  بررسوی محتوی پروغین کی   بررسبی نتاي  پروتئين: -

صوو حانه بالاغر بودن میاان پروغئین در غیمار شوواهد و عدم 

این  و  3غااوت معنادار در سوایر غیمارها را نشوان داد )ددول 

امر به دلیل دایگاینی فی ر، ایاومالت و اسوانس با بنشوی از 

پروغئین مودود در آرد گندم مورد اسوتااده در غحشیق اسوت   

ی شوواهد به ع ارت دیگر زیاد بودن مشدار پروغئین در نمونه

به دلیل حضور بیشتر پروغئین گلوغن در آرد مورفی و رقت 

های   یکی از نشش]30[باشد آن در غیمارهای حاوی فی ر می

مهم سواکارز غاخیر در ژلاغینه شودن نشواسوته و دناغوره شودن 

ها است ب وریکه نشش حیاغی ساکارز در غولید کی   پروغئین

هوا  دهی، افاایش مشواوموت حرارغی پروغئیندر زموان حرارت

باشوود  بنابراین زمانیکه میاان سوواکارز در فرمولاسوویون  می

ر و با سووهولت بیشووتری  تکاهش یابد، پروغئین در دمای کم

   ]31[یوابوددنواغوره و نواپوایودار گردیوده و میاان آن کواهش می

Lee  ( هوموکوواران  بوررسوووی   ،و  2007و  بووه  غوحوشویوشوی  در 

های غنی شوده با  خوووصویات فیایکوشویمیایی و حسوی نان

پودر کدو غن ول پرداختنود و بیان نمودند که افاایش سووو وح  

درصوود سوو ک کاهش میاان   15به  5مووورف کدو غن ل از 

  ]32[گرددها نسووو ت به نمونه شووواهد میپروغئین درنمونه

و، غواثیر افاودن  2014و همکواران )  Movahhedهمچنین  

 فی ر غااله )ذندر قند را بر روی غرکی ات شیمیایی نان غست 

مورد م والعوه قرار دادنود  ا ق نتوایش، بوا افاایش سووو وح  

هوای  نوانموووورف فی ر غاوالوه )ذنودر قنود، میاان پروغئین در  

    ]33[ت غست غولیدی نس ت به نمونه شاهد کاهش یاف

و نشوان  3نتایش آزمون )ربی )ددول  بررسبی نتاي  چربی: -

درصودو   19/ 24داد بیشوترین محتوی )ربی در نمونه شواهد )

گاار  شووود  و سوووایر غیمارها مشدار )ربی کمتر از نمونه  

  19/ 17شواهد ولی بدون غااوت معنادار از یکدیگر )میانگین  

درصودو گاار  علت این کاهش به دلیل دایگاینی بنشوی  

  فی ر، ایاوموالوت و اسوووانس  از آرد گنودم بوا سووو وح منتل

اسووووت  و    Khuram Wasim Aslam   ]30[روغونوی 
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و ای بررسوی افاودن فی ر ضوایعات ان ه در 2014همکاران )

و ای 2014و همکاران )  Movahhedفرمولاسوویون کی ،  

هوموچونویون  نووان،  خومویور  در  زانوتووان  صووومو   بوررسوووی 

Khormaeepour  ( سوووازی  غنیو ای  2019و همکواران

کی  اسوانجی با پودر پوسوت لیمو و کاربرد اسوتویا به عنوان  

نتایش مشوووابه این نتیجه را گاار  کردند  دایگاین شوووکر 

اعلام کردنود محتوی )ربی در کیو  اسوووانجی بوا افاودن  

ضوووایعات فی ر، شووویرین کننده موووونوعی اسوووتویا به دلیل  

  ]35و33،34[بنشی از آرد گندم کاهش یافت دایگاینی  

و  3بررسوی نتایش خاکسوتر )ددول   بررسبی نتاي  خاكسبتر: -

نشوووان دهنده افاایش خاکسوووتر غیمارهای حاوی سووو وح 

های صو حانه منتل  فی ر، ایاومالت و اسوانس روغنی کی 

غوانود بوه دلیول ودود  بود  کوه مینسووو وت بوه نمونوه شووواهود  

غرکی وات و املاح معودنی و غرکی وات فی ری مودود و حتی  

اسوووانس روغنی دار)ین باشووود  زیرا این فی ر دارای مشادیر  

ایو درصود از کل فی ر غذذیه 50زیادی فی ر نامحلول )معادل  

و امووولاح غیرمحلول )نظیووور آهووون، کلسووویم، منیوووایم،  

باشود که این غرکی ات در پتاسووووویم، سووووودیم و رویو می

افاایش خاکستر کیوو  ص حانه غولیوودی بسیار موثر هستند  

]24[   Khormaeepour  ( و نیا افاایش  2019و همکواران

خاکسوتر کی  اسوانجی با افاایش میاان پودر پرغشال و حتی  

و همکواران    Turabi  همچنین  ]35[اسوووتویوا نشوووان دادنود

هوای پرغشوال غنی از فی ر  افاودن غاوالوهاعلام نمودنود     و2010)

بووه کیوو ، در افوواایش میوواان خاکستر محوول غاثیرگذار  

ها  اسووتااده از ایاومالت در فرمولاسوویون کی   ]36[اسووت 

غواند دهد که علت این امر را میمشدار خاکستر را کاهش می

به دلیل دایگاینی سواکارز با ایاومالت در فرمولاسویون کی   

  201) همکاران و  Rasha  م ابق با این نتایش  ]37[باشوود 

و نشووان دادند دایگاینی شووکر با سوووکرولا سوو ک کاهش  5

  ]38[خاکستر بیسکویت شد

و م ابق  3بررسوی نتایش سواکارز )ددول  بررسبی نتاي  قند:-

درصوودو    19/ 63با انتظار، در نمونه شوواهد بیشووترین بود )

ها را کاهش داد که  اسوتااده از ایاومالت میاان سواکارز نمونه

افاایش اسوتااده سو   بالاغر ایاومالت این کاهش مشوهودغر  

و کاهش )شوومگیری را 2012همکاران ) و Manishaبود   

در میاان سووواکوارز کیو  کم کوالری حواوی اسوووتویوزیود و  

سووربیتول مشواهده کردند که از این رو با نتایش این پژوهش 

و همکواران   Youssef  همچنین  ]37[م وابشوت داشووووت 

ای بیسوکویت گندم و بیسوکویت  ارزیابی غذذیهای    و،2012)

گندم غنی شوده با پودر پوسوت مرک ات نتایش مشوابه نشوان 

)  Khormaeepour   ]39[دادنوود همکوواران  نیا 2019و  و 

های اسوانجی نمونه کنترل بیشوتر  نشوان داد میاان قند در کی 

سووایر غیمارها بود و علت این امر را بیشووتر بودن شووکر در 

ها در مشایسوه با نمونه حاوی اسوتویا  فرمولاسویون این نمونه

   ]35[وپودر پرغشال گاار  کردند

و نشوان داد 1بررسوی نتایش فی ر )شوکل  بررسبی نتاي  فيبر:  -

هوای حواوی بوالاغرین فی ر  بیشوووترین محتوی فی ر در نمونوه

)بوه غرغیوک برابر   8Tو  5T  ،6T،  7Tپرغشوال یعنی غیموارهوای  

و بدون غااوت معنادار از یکدیگر 3/ 34و   3/ 34، 3/ 36، 3/ 21

علوت این امر    بود  این نتیجوه م وابق بوا انتظوار گاار  شووود 

ای پرغشال، نظیر درصوود فی ر غذذیه 70افاایش ودود حدود 

م وابق بوا نتوایش    ]24[  بواشووودفی رهوای محلول و نوامحلول می

 Khuramو،  2012و همکاران )  Martinezبدسوت آمده،  

Wasim Aslam  ( و، ای بررسی استااده  2014و همکاران

از فی ر در فرمولاسوویون کی  همنوانی و م ابشت داشووت   

فی ر در فرمولاسوویون غولید انواع  ها گاار  کردن افاودن آن

 24[کیو ، افاایش محتوی فی ر محووووول را بوه دن وال دارد

   ]34و

یکی از فاکتورهای مهم    بررسببی نتاي  حجم مخصببوک:-

و به  در ظاهر و بازارپسووندی محوووول، حجم کی  اسووت  

آید  های مهم در ارزیابی آن به شمار میاز ویژگیعنوان ی   

ها با دایگاینی  غذییرات حجم منوووب کی بررسوی روند 

فی ر پرغشال، ایاومالت و اسانس دار)ین نشان دهنده افاایش  

حجم منوووب غیمارها نسو ت به نمونه شواهد بود )شوکل  

مرغ مورفی در جووم نمونووه شوواهد، بووه نشووش غنمحو  2

شود که  خمیر و غرثیر آن در به ود هوووادهی نسوو ت داده می

این نشش با دایگاینی فی ر پرغشال نیا غذییر کرد  باید اشوواره  

ویژه غوورثیر  دارای  نیا  فی رموووورفی  کووه  حجم نمود  بر  ای 
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باشد ب وریکه غرکی ات مذکور در مشووادیر بووالا  محوووول می

سو ک افواایش گرانروی خمیر، کاهش سرعت انتشار گاز و  

حاظ آن در مراحووول اولیوووه پنت شده و به دلیل مح و   

هووووای  سوووولول نمودن گاز دی اکسیدکربن و بنار آب در

هوووووووا باعووووووش افوووووواایش حجووووووم محوووووووول 

از ارفی دایگاینی شکر با ایاومالت نیا    ]41[گردنوودمووی

هوا کمو  کرد زیرا ایاوموالوت شووویرین  بوه افاایش حجم کیو 

ای رژیمی اسوووت کوه از نظر خواب و  کننوده و حجم دهنوده

ویژگی، عملکردی مشوابه سواکارز دارد  م العات نشوان داده  

اسووت که ایاومالت دارای حلالیت پایین، خاصوویت دذب 

غذییر در فرمولاسیون و رو    راوبت کم است و به کمترین

غولیود برای پنوت منواسوووک نیواز دارد  محووووولاغی کوه بوا  

شووند از نظر اعم مشوابه سواکارز هسوتند و  ایاومالت غهیه می

در میان   م ابق گاارشوووات، ]42[ ماندگاری بیشوووتری دارند

ای اسووت  کننده حجم دهندهها، ایاومالت غنها شوویرینلاپلی

با غوده به این   ]21[که منحووراً از سواکارز مشوتق شوده اسوت 

قابل غودیه    8Tم الک بالاغر بودن حجم منوووووب نمونه 

و نیا نشوووان دادنود 2002و همکواران )Masoodiاسوووت   

درصود سو ک   15و  10، 5اسوتااده از فی ر سویک در سو وح 

   همچنین]29[هوا شووودافاایش حجم منوووووب کیو 

Michalak‐Majewska ( هوموکوواران  کوواهوش 2017و  و 

حجم منووووب نان رولی غنی شووده با پودر پیاز  افاایش  

قرما را نشوووان دادنود کوه م ل ق  بوا  نتوایش این غحشیق ن ود و  

هوای آرد گاار   را دوایگاینی پودر پیواز بوا پروغئینعلوت آن

  ]43[کردند

م ابق با نتایش ارائه شوووده در بررسببی نتاي  اُفت پخت:  -

، بیشوترین میاان اتفت پنت در غیمار شواهد مشواهده  3شوکل  

شووود  افاودن سوووه متذییر فی ر پرغشال، اسوووانس دار)ین و  

هوا را ایاوموالوت بوه مشودار قوابول غودهی میاان افوت پنوت نمونوه

ویسوووکوزیتوه بوالا بواعوش کواهش انتشوووار آب و  کواهش داد   

گردد، در نتیجه درصود پایداری حضوور آب در سویسوتم می

یوابود   افوت وزن ای پنوت در ویسوووکوزیتوه بوالا کواهش می

های هوا به  ویسووکوزیته پایین در خمیر باعش شووده ح اب

آسوانی به سو   آمده و در نهایت به محیا منتشل شووند  در 

کواهش     ]44[یوابود  نتیجوه افوت وزن ای پنوت افاایش می

گردد، در ها میر سووو ک غحرگ ح ابویسوووکوزیته در خمی

نتیجوه انتشوووار گواز بوه سووو   خواردی و افاایش غ نیر آب 

صووورت خواهد گرفت  )نانچه حجم بالای گاز غولیدی از 

سوویسووتم خارج گردد منجر به افاایش از دسووت دادن وزن 

خواهد شود  حضوور غرکی ات فی ری در خمیر باعش کاهش  

اهش افوت وزن شوووود و در نتیجوه بواعوش کو دوابجوایی آب می

کواهش اتفوت پنوت بوا افاودن فی ر سووویوک در  ]45[گردد  می

و ]47[و میوه گلابی در کیو  اسوووانجی]46[کیو  روغنی  

نیا غوسووا سووایر محششان   ]48[پودر هویچ در کی  روغنی  

 گاار  شده است 

های کیای مهم  رنگ از دن ه  سببنجی:بررسببی نتاي  رنگ-

باشود  رنگ به  محووولات فرآوری نشوده و فرآوری شوده می

همراه اعم و بافت نشش مهمی در مش ولیت محووولات ایاا  

کنود و اولین عاملی اسوووت که باعش افاایش دلوک غوده  می

رنگ سوو   غذا مهمترین عامل در رد یا   شووود مشووتری می

های غذایی اسووت  بنابراین ی   پذیر  غذا در غمام پروسووه

شوواخی کیای اسووت که بیانگر ناهنجاری یا عیوب در غمام 

های میلارد و  واکنش ]50و  49[ باشودمحووولات غذایی می

هوای مهمی هسوووتنود کوه در فرآوری  کواراملیااسووویون واکنش

شووند  پوسوته رنگ با هر دو  محووولات نانوایی مشواهده می

و کاراملیااسووویون همراه اسوووت    میلارد محووووول واکنش

واکنش میلارد ی  واکنش شوویمیایی بین ی  اسووید آمینه و  

سوووازی گروه  کواهنوده اسوووت، درحوالیکوه کوارامولیو  قنود  

هوا اسوووت کوه وقتی قنودهوا در غیواب  ای از واکنشپیچیوده

ای  قهوه  .گیرنداسوویدهای آمینه در معرد دمای بالا قرار می

افتد که دمای پنت بیشووتر از شوودن پوسووته زمانی اغاا  می

نشوان دهنده  *Lمولاه    ]51[گراد باشود  درده سوانتی 110

ها بوده و دامنه آن از صوووار )سووویاه  روشووونایی نمونهمیاان 

)سوواید خالیو متذییر اسووت  م ابق نتایش   100خالیو غا 

و غیمارهای حاوی درصووود بالاغر فی ر  4ارائه شوووده )ددول 

پرغشال و ایاومالت روشونایی کمتری داشوتند  م العات نشوان 

ها به عنوان دایگاین شوکر  داده که اسوتااده از شویرین کننده

گردد  زیرا با کاهش  افاایش روشوونایی رنگ کی  می  سوو ک 
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درصود ماده خشو ، واکنش  میاان آب در دسوتر  و افاایش 

کنود، در حشیشوت سووورعوت کواهش میلارد کواهش پیودا می

حرکت بودن شورکت کنندگان  ای شودن با مکانیسوم بیقهوه

در میاان راوبوت کم مرغ ا اسوووت  بوا غودوه بوه اینکوه نمونوه  

باشود و در اثر حرارت سواکارز به  شواهد دارای سواکارز می

کوه این قنودهوا    شوووود و از آنجواگلوکوز و فروکتوز غ ودیول می

)مونوسواکاریدهاو در فرایند میلارد و کاراملیااسویون شورکت  

ای شوودن بالاغری  کنند، نمونه شوواهد دارای اندیس قهوهمی

از ارفی با افاایش   ]52[باشود  نسو ت به غیمارهای دیگر می

میاان حرارت، سووواکوارز غ ودیول بوه قنودهوای انهیودرو از دملوه  

شووود که این قندها باعش به ودود  وزان و لولووزان میگلوک 

آمودن قنودهوای برگشوووت یوافتوه و در نهوایوت بواعوش بوه ودود  

آمدن هیدروکسووی متیل فورفورال و ایجاد غرکی ات موثر در 

شووند  نکته دیگر آنکه در اثر کاهش آب و افاایش  رنگ می

ود  دما غرکی اغی از دمله کاراملان، کاراملن و کاراملین به ود

آینود کوه این غرکی وات نیا در ایجواد رنوگ نشش موثری  می

از سووووی دیگر میاان کول نور انعکوا  یوافتوه از  ]53[دارنود  

ی برات نسو ت معکو   با اندازهو  *Lسو   نمونه )شواخی

دارد  نکته دیگر اینکه رنگ سواید فی ر پرغشال موورف شوده 

نیا میتوانود عوامول موثر دیگری در افاایش روشووونوایی رنوگ 

  درصورغیکه استااده از اسانس  ]54[های ص حانه باشد ی ک 

بوه دلیول غلظوت غرکی وات فلاوونوئیودی و   روغن دار)ین 

هوا در واکنش میلارد غورثر منای بر  مشوووارکوت بیش از حود آن

پوارامتر دارد این نتوایش،     ]55[این  بوا  و    Savithaم وابق 

و نشوووان دادنود افاایش میاان دوایگاینی  2008همکواران )

سواکارز به وسویله منلوط سووکرالوز وووو مالتودکسوترین سو ک  

 Lin  همچنین ]56[شوودروشون غر شوده رنگ بیسوکویت می

های  و نشوان دادند اسوتااده از شویرین کننده2005و همکاران )

موونوعی به عنوان دایگاینی شوکر سو ک افاایش روشونایی  

   ]57[شودکی  میرنگ پوسته  

+ متذییر  120غا   -120و بین *aسوو ای )  -شوواخی قرمای

غیموارهای   اسوووت و مشوادیر مث وت معوادل رنگ قرما اسوووت 

حواوی بوالاغرین میاان فی ر پرغشوال و ایاوموالوت میاان قرمای  

و  کاهش شوواخی قرمای نیا به  4بالاغری داشووتند )ددول 

کاهش واکنش میلارد و رنگ روشون فی ر نسو ت داده شوده  

و نشوان دادند میاان  2016و همکاران )  Dehkhodaاسوت   

های کی  با اسووتااده از ایاومالت در نمونه در *aشوواخی  

هوا کواهش یوافوت  و علوت آن را کواهش  فرمولاسووویون آن

کاراملیااسویون و واکنش میلارد ناشوی از کاهش شوکر در این  

و همکواران    Mushtaq ]58[محووووولات گاار  کردنود

های حاوی زایلوز  در کی   *aشوواخی  و نیا کاهش 2010)

کردنود و علوت آن را  بوه عنوان دوایگاین سووواکوارز گاار 

فشدان گروه کربن فعال در زایلوز و عدم غوانایی شورکت در 

    ]59[واکنش میلارد بکر کردند

علیرغم کاهش واکنش میلارد و کاراملیااسووویون شووواخی  

زردی در غیمارهای حاوی ایاومالت، فی ر پرغشال و اسووانس  

روغنی دار)ین افاایش شواخی زردی مشواهده شود )ددول 

غوانود بوه دلیول رنوگ زرد اسوووانس روغنی  کوه علوت آن میو  4

و نیا افاایش پارامترهای  2012و همکاران )  Das   ]60[باشد  

های غهیوه شوووده با پودر گشووونیا نشوووان  در نان *bپارامتر  

   ]61[دادند

ارزیابی خواب اترگانولپتیکی  بررسی نتاي  ارزيابی حسی:  -

های مهم در پذیر  محووووول غوسوووا  از دمله شووواخی

گیری کیایت  مووورف کننده اسووت  ارزیابی حسووی به اندازه

دریوافتی از پنش حس  یو  محووووول بر اسوووا  االاعوات  

شوود که بهترین  بینایی، شونوایی، )شوایی و لامسوه گاته می

رو  در دهت بررسووی بازارپسووندی محوووولات ددید 

باشود  بررسوی نتایش  غذایی در مراحل اولیه فرمولاسویون می

و نشوان داد غمامی غیمارها حداکثر امتیاز اعم  5اعم )ددول 

و غااوت معناداری  از اارف ارزیابان حسوی را کسوک کردند 

با نمونه شوواهد نشووان دادند و م لوبیت بیشووتری داشووتند  

 2Tو نشوووان داد غیموار  5بررسوووی نتوایش ع ر و بو )دودول  

بالاغرین مش ولیت و حداکثر امتیاز را داشووتند  در حالیکه در 

سوووایر غیموارهوای حواوی فی ر پرغشوال و ایاوموالوت و همچنین 

نشود  کمترین  اسوانس دار)ین غااوت قابل غودهی مشواهده 

بررسووی بافت   مش ولیت هم در غیمار شوواهد گاار  شوود 

و کواهش مش ولین بوافوت در غیموارهوای  5غیموارهوا )دودول  

حاوی فی ر پرغشال و ایاومالت و همچنین اسانس دار)ین  
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نسوو ت به نمونه شوواهد نشووان داد ب وریکه بیشووترین میاان  

اسووتااده از سووه متذییر   مش ولیت مربوط به نمونه شوواهد بود 

فی ر پرغشال و ایاومالت و همچنین اسووانس دار)ین سوو ک  

افاایش مش ولیت رنگ غیمارها نسوو ت به نمونه شوواهد شوود 

ب ورکلی، غورثیر مث وت اسوووتاواده از فی ر پرغشوال،   و 5)دودول  

ایاومالت و اسووانس دار)ین در پذیر  کلی کی  غوسووا  

ارزیابان حسووی در مشایسووه با نمونه شوواهد گاار  شوود  و  

 گاار  شد 2Tبالاغرین مش ولیت در غیمار غیمار  

و همکواران   Khormaeepourم وابق بوا نتوایش این غحشیق،  

و ای بررسوی افاودن پوسوت لیمو و اسوتویا در کی   2019)

و ای بررسوووی اثر  2017و همکواران )  Najafiاسوووانجی،  

  Khalediافاودن فی ر پرغشال در فرمولاسوویون کی  مافین،  

و ای بررسوی اثر افاودن فی ر ان ه بر روی  2019و همکاران )

  35،30[کی  استانجی نتایش م ابق این غحشیق را نشان دادند

   ]62و 

 گيری كلینتيجه-5
پرغشوال، ایاوموالوت و در این پژوهش بوه بررسوووی غورثیر فی ر  

های منتل  بر خواب  اسووانس روغنی دار)ین در نسوو ت 

های حسووی کی  صوو حانه  فیایکوشوویمیایی، رنگ و ویژگی

پرداخته شوود  م ابق با نتایش بدسووت آمده اسووتااده از فی ر  

پرغشال، ایاومالت و اسووانس روغنی دار)ین غرثیری بر میاان  

pH در سوو وح بالاغر اسووتااده  ها نداشووت  درحالیکه  نمونه

ازفی ر، ایاوموالوت و اسوووانس دار)ین حاظ محتوی راوبتی  

غیمارها بسیار مشهود ر بود  م ابق با انتظار غیمارهای حاوی  

فی ر پرغشال حاوی فی ر بیشوتری بودند و اسوتااده از سو وح  

نمونوه پرغشوال میاان محتوی فی ر  را بوالاغر فی ر  هوای کیو  

هش محتوی پروغئین  ی )ربی و کواافاایش داد  کواهش محتو 

در غیمارهای حاوی فی ر  افاایش محتوی خاکسووتر  همچنین 

پرغشال، ایاومالت و اسووانس روغنی دار)ین مشوواهده شوود  

همچنین کاهش سوواکارز در غیمارهای حاوی درصوود بالاغر 

ها  ایاومالت مشوووهودغر بود افاایش حجم منوووووب کی 

حواوی فی ر پرغشوال، ایاوموالوت و اسوووانس روغنی دار)ین و  

ه با نمونه  ها در مشایسوو همچنین کاهش اتفت پنت این نمونه

شاهد گاار  شد استااده از فی ر پرغشال، ایاومالت و اسانس  

روغنی دار)ین در فرمولاسووویون کیو  صووو حوانوه کواهش  

شواخی روشونایی و قرمای را به دن ال داشوت درصووریتکه  

شوواخی زردی افاایش یافت  ای بررسووی ارزیابی حسووی  

هوای حواوی  فی ر پرغشوال، لیوت پوذیر  کیو افاایش مش و 

ایاومالت و اسووانس روغنی دار)ین نسوو ت به نمونه شوواهد 

 2Tمشواهده شود که در مجموع با غوده به کلیه نتایش غیمار 

درصووود  2درصووود فی ر پرغشوال،  2)کیو  صووو حوانه حاوی  

درصود اسوانس دار)ینو به عنوان غیمار برغر    0/ 1ایاومالت،  

 این غحشیق معرفی شد 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The importance of functional foods, Except for their nutritional role, is due to 

providing physiological benefits or reducing the risk of chronic diseases. Cake 

is a popular product among consumer meals. Therefore, reducing the amount of 

sucrose in the cake by making it functional with citrus fiber and essential oils is 

an effective step in the grain industry. The breakfast cakes containing isomalt, 

orange fiber and cinnamon essential oil were prepared in 8 groups. The 

physicochemical, color and sensory properties of breakfast cakes were 

investigated. The results showed that the pH of the prepared cakes was not 

significantly different from the control group (p>0.05). While the variables of 

orange fiber, isomalt, and cinnamon essential oil were effective in maintaining 

the moisture content of cakes (p<0.05). As expected, the fiber content of 

breakfast cakes increased with the addition of orange fiber (p<0.05). The fat and 

protein content of the treatments was lower than the control sample  The protein 

of the treatments did not have a significant difference(p>0.05); however, they 

showed a significant difference with the control treatment(p<0.05), but their ash 

was significantly higher than these groups (p<0.05). A significant decrease in 

sucrose content was reported by replacing part of it by isomalt (p<0.05). 

Improvement in baking volume and weight loss of breakfast cakes containing 

orange fiber, isomalt, and cinnamon essence was also reported (p<0.05). 

Examining the color index of breakfast cakes showed an increase in the L* and 

b* values while the a* value decreased (p<0.05). Sensory evaluation showed an 

increase in the acceptability of cakes containing orange fiber, isomalt, and 

cinnamon essential oil compared to the control sample. Considering the total 

results, the breakfast cake containing 2% orange fiber, 2% isomalt, and 0.1% 

cinnamon essence was introduced as the best treatment in this research. 
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