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ویژگی در   تحقیق  کیکاین  میکروبی  و  حسی  فیزیکوشیمیایی،  غنیهای  جو  های  آرد  با  شده 

%   6آرد جو جوانه زده و   % 1درصد(و ترکیب   6و    3) و پودر تفاله انگوردرصد(  1و    0/ 5)زدهجوانه

این ترکیبات سبب افزایش  . نتایج نشان داد که افزودن  پودر تفاله انگور مورد بررسی قرار گرفت

نداشت.    pHرطوبت، خاکستر و فیبر کیک ها می شود درحالی که تاثیر معنی داری بر میزان چربی و  

با افزودن هر دو ترکیب به کیک، میزان ترکیبات فنلی کل و ظرفیت آنتی اکسیدانی آنها به صورت  

(.  > P 05/0معنی داری افزایش یافت و این افزایش در نمونه های حاوی تفاله انگور بالاتر بود ) 

پودر تفاله انگور    وافزودن  داشته  بالاتری پودر تفاله انگور ، سفتی    %3زده با  آرد جو جوانه   % 1ترکیب  

پودر    باتهیه شده  های  تخلخل در کیکنمونه ها سبب تیره تر شدن کیک ها شد. کمترین میزان  به  

انگور   بالاترین  تفاله  و  شد  کیکمشاهده  ترکیبینیز    حجم  تیمار  شد.  در  کل    مشاهده  تعداد 

نگهداری صفر بود با این حال با  7تا روز و مخمر  و کپکدر روز اول نگهداری ها میکروارگانیسم

افزایش زمان نگهداری، رشد باکتری و کپک و مخمر در تمامی نمونه ها مشاهده شد که بالاترین  

آرد    %1تیمار    وکمترین مقدار آن در   log CFU/g 50/2پودر تفاله انگور با    %3تیمار  مقدار آن در  

آرد    %1حسی نیز نشان داد که تیمار    (. آنالیز> P 05/0بود ) log CFU/g 1/ 75زده با  جو جوانه

را دریافت بالاترین امتیاز   بوده وبهترین تیمار    از نظر ارزیابان پودر تفاله انگور  %3زده +  جو جوانه 

ک.کرد تأیید  مطالعه  این  که آرد جو جوانه نتایج  برای رد  مناسب  ترکیباتی  انگور  تفاله  پودر  زده و 

کیکغنی زیست سازی  ترکیبات  نظر  از  بر  ها  ترکیبات  این  مثبت  تأثیر  به  توجه  با  هستند.  فعال 

سازی ها برای غنیتوان از آن ها، میاکسیدانی کیک های بافتی، حسی، کیفیت میکروبی و آنتیویژگی
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 ه مقدم-1
بزرگ از  یکی  نانوایی  تمام    ترینصنعت  در  غذایی  صنایع 

ها و  ها، کلوچههایی چون بیسکویت جهان است و فرآورده

ها، به علت راحتی مصرف ها از پرطرفدارترین فرآوردهکیک

می طولانی  ماندگاری  این  و  بالای  مصرف  دلیل  باشند.به 

افراد   از  وسیعی  طیف  بین  در  کیک  خصوصا  محصولات 

جامعه با رنج سنی مختلف، این محصولات یکی از بهترین  

محصولات  تولید  و  مغذی  مواد  با  سازی  غنی  کاندیدهای 

باشند   می  فراسودمند،   [ 1] فراسودمند  غذای  از  منظور   .

از    است   غذاهایی فراتر  را  سلامتی  فواید  صرفا که    اهداف 

بهترفراهم    ایتغذیه  بیان  به  کنند.  فراسودمند  ،  می  غذاهای 

و   بودهکه در ظاهر شبیه به غذای معمولی  هستند  غذاهایی  

شوند عنوان بخشی از یک رژیم غذایی نرمال مصرف می به

اند یافته  تغییر  فیزیولوژیکی  های  نقش  انجام  برای  به اما   ،

از برطرف کردن   ای  نیازهای تغذیهطوری که فوایدی بیش 

 .  [ 2] داشته باشند  افرادساده 

بسیاری ازغذاهای فراسودمند به وسیله ترکیب کردن غذا با  

، یا ترکیبات زیست فعال جداسازی شده از  داروهای گیاهی

گیاهان فراهم می شوند. از جمله این ترکیبات زیست فعال 

می توان به آنتی اکسیدان ها و ترکیبات پلی فنلی و همچنین  

  رت ی عباکیژ بیولو   یسیستمهادرفیبرهای رژیمی اشاره کرد.  

ما  از پایینتردر  هک   ست ا  ای  دههر    )مثل   دهمااز    غلظت 

احیا  ا لیپدها(    ، تئینهاوپر  ،تهاراکربوهید اثر  با  و  شده  کسید 

به خود،  اک   داریمعنی    رطو   کنندگی  مواد    سایشاز  این 

. آنتی اکسیدان [ 3]   ازدندابه تاخیر  آن را    یا  دهکر  ییر گجلو 

های مورد استفاده در مواد غذایی می توانند انواع مصنوعی  

یا طبیعی باشند. ترکیبات فنلی، فلاونوئیدی و.. که به صورت  

طبیعی در گیاهان یافت می شوند دارای اثرات آنتی اکسیدانی  

هستند و می توانند مانع از تخریب یا تاخیر در تخریب ماده  

از مصرف در بدن انسان نیز رفتار   غذایی شده و همچنین پس

یا   کاهش  بر  مثبتی  اثر  طریق  بدین  و  باشند  داشته  مشابهی 

کرونری،  درمان و    بیماریهای  دژنراتیو    بیماریسرطان  های 

به سن وابسته  کنند  مغز  از جمله  [ 4] ایفا  نیز  رژیمی  فیبر   .

محصولات   کردن  فراسودمند  جهت  در  که  است  ترکیباتی 

قابل هضم   ریاجزای غ  یمی رژ  بری فغذایی استفاده می شود.  

  ن یگنیسلولز و ل  یشامل سلولز، هم  اهانی سلول های گ   وارهید

رژیمیبریف  هستند. نم  های  جذب  بدن  و  نشو   یتوسط  د 

که    .[ 5]آنها صفر است    کالری  نیبنابرا این است  بر  اعتقاد 

توجهی  محتوای بالایی فیبرهای رژیمی غلات کامل نقش قابل

  بر   یبه اثر محافظت  توان یم  آنها   که از جمله در سلامت دارد  

کلسترول  کاهش    وزن،کاهش    ،قلب و عروق و روده  سلامت 

  آسان شدن حرکات روده ،  سرم، فشار خون، کنترل قند خون

اشاره    بوست یاز    رییشگیپ   جهینت  در  ای و منظم شدن آن و

   .[ 6]  کرد

دنیا   جو  از چهار غله مهم در  منبـع  به  است کهیکی  عنوان 

شده   شناخته  فیبر  تأمین  جهت  جو  .  [ 7] ت  سامناسبى 

کردن   فراسودمندزده منبع طبیعی و بسیار خوبی برای  جوانه

های غلات نسبت    جوانهچرا که    آید  شمار می  مواد غذایی به

های غلات مواد مغذی بیشتری دارند. منظور از   دانه خود به

زده، خشک، و آسیاب  جوانههای جو    زده، دانهجوانه  آرد جو 

بوده    زده یک مکمل غذایی پرارزششده است. آرد جو جوانه

، و حاوی مواد مختلفی مانند پروتئین، قندهای محلول، چربی

. همچنین مشخص شده است  [ 8]   باشداملاح و ویتامینها می

زنی میزان چربی، پـروتئین و محتـوای فیبر خام را   جوانهکه  

و ضدمیکروبـی    داده و ترکیبات آنتی اکسیدانینیز افزایش  

 . [ 9] یابند  افزایش می زدن غـلات در حـین جوانه

است    ت اقتصادی باغیلایکی از مهمترین محصو قرمز  انگور  

تغذیه ای آن به خوبی شناخته شده است. پسماند ارزش    که

که   است  انگور  فرآوری  از  حاصل  جانبی  محصول  انگور 

علیرغم دارا بودن ترکیبات با ارزش غذایی بالا، اثرات زیست  

محیطی منفی دارد. در فصل تولید انگور مقادیر زیادی پسماند 

تولید می کوتاهی  زمان  که موجب مشکلات  در مدت  شود 

می محیطی  در  زیست  موجود  فنلی  ترکیبات  زیرا  شود، 

آن را کاهش داده که مانع از تجزیه بیولوژیکی    pHپسماند،  

سریع آن شده که درنتیجه منجر به مشکلاتی چون آلودگی 

نامطبوع، جذب   ایجاد بوی  آب های سطحی و زیر زمینی، 



 ..بررسی ویژگی های فیزیکوشیمیایی وو همکاران                                                                     رقیه کاظمی کلاکی

194 

 

اکسیژن   کاهش  ها و  بیماری  گسترش  ها،  انگل  حشرات و 

تفاله  . با توجه به این که  [ 10] خاک و آب زیرزمینی می گردد  

ترکیب از  غنی  منبع  قرمز  ارزش  اتانگور  اسید    چون  یبا 

  )ترکیبات لیگنوسلولوزیک(   ، تارتارات، فیبر غذاییکسیتری

ترکیب فنولیاو  پئونیدین)آنتوسیانین  ک،  ت  ، (مالویدین، 

  ک ، استیلبن و اسیدهای فنولی (کوئرستین و مریستین (ونول  لاف

تواند  از آن جهت غنی سازی غذاها می  می باشد، استفاده 

تولید   و  زیستی  محیط  مشکلات  کاهش  در جهت  همزمان 

با توجه به گرایش .  [ 11] غذاهای فراسودمند موثر عمل کند  

سالم،  و  فراسودمند  غذایی  مواد  مصرف  به  بشر  روزافزون 

گسترده مغذی تحقیقات  ترکیبات  انواع  روی  ای 

های معمول غذاها انجام گرفته  شدن به فرمولاسیوناضافهقابل

است. به همین دلیل، در این مطالعه امکان تغییر فرمولاسیون 

فعال و بررسی تأثیر نهایی  کیک با استفاده از ترکیبات زیست 

آن بر خصوصیات حسی، فیزیکوشیمیایی و میکروبی مورد 

عنوان یک دسر  در این پژوهش، کیک به .بررسی قرار گرفت 

ویژه کودکان و    های سنی، بهپرمصرف در میان تمامی گروه

سازی فرمولاسیون آن با  نوجوانان، انتخاب شد و امکان غنی

زده و تفاله انگور ارزیابی درصدهای مختلف آرد جو جوانه

بررسی اساس  بر  تاکنون،  مطالعه گردید.  هیچ  ما،  های 

صورت ویژه بهمنسجمی روی استفاده از این دو ترکیب، به

به است.  نشده  انجام  کیک  فرمولاسیون  در  ویژه،  همزمان، 

به انگور  تفاله  از  از استفاده  غنی  پسماند  یک  عنوان 

میآنتی بالقوهاکسیدان  افزوده  ارزش  برای  تواند  را  ای 

 .محصولات غذایی فراهم آورد

 مواد و روش ها  -2

شکر،   روغن،  شامل  کیک  تهیه  جهت  موردنیاز  اولیه  مواد 

بیکینگتخم سفید،  آرد  شکر،  مرغ،  روغن،  وانیل،  پودر، 

بیکینگتخم  از فروشگاهمرغ،  از یکی  نیز  های  پودر و وانیل 

 هایدانه  تحقیق،  این  انجام  مواد غذایی خریداری شد. برای 

 اسانس  گیاه  صنعت   و  کشت  شرکت   از(  مالت )  زدهجوانه  جو 

  بابا   ریش  واریته  از  شاهرود  دانه  بدون  قرمز  انگور  .شد  تهیه

شد.  بازار  از حلال  خریداری  و  شیمیایی  های  مواد 

شامل    مورداستفاده  اسید نیز  آزما(،  کاوه  )کیان  اتر  پترلیوم 

اسید  سدیم،  هیدروکسید  کلریدریک،  اسید  سولفوریک، 

 تهیه شدند.  بوریک، کاتالیزور کلدال از شرکت مرک 

 زده جوانه  جو  تهیه آرد -1 -2

زده )مالت(  های جو جوانهاین فرآورده از آسیاب کردن دانه

تولید شدند. برای تهیه آرد مالت با رنگ روشن، مالت رنگ  

روشن با فعالیت دیاستاتیک قوی را آسیاب و از الک با مش  

 ریز گذرانده شدند تا کاملا یکنواخت شوند. 

 آرد تفاله انگور تهیه -2-2

شکر،   روغن،  شامل  کیک  تهیه  جهت  موردنیاز  اولیه  مواد 

بیکینگتخم سفید،  آرد  شکر،  مرغ،  روغن،  وانیل،  پودر، 

-پودر و وانیل ) گرید خوراکی( از فروشگاه مرغ، بیکینگتخم 

برای شد.  خریداری  غذایی  مواد    تحقیق،   این   انجام  های 

  گیاه   صنعت   و  کشت   شرکت   از(  مالت )  زدهجوانه  جو   هایدانه

  واریته   از  شاهرود  دانه  بدون  قرمز  انگور  .شد  تهیه  اسانس

ارقام   یبوم  یتهوار  نیاخریداری شد.    بازار  از  بابا  ریش از 

  3.4.2.6بومی با کد    .Vitis vinifera Lمتعلق به گونه    یمحل

( بذر و نهال  یثبت و گواه  قاتیموسسه تحق)طبق گزارش  

نیز شامل    های مورداستفادهمواد شیمیایی و حلالمی باشد.  

پترلیوم اتر )کیان کاوه آزما، فوق خالص(، اسید سولفوریک  

، هیدروکسید سدیم، اسید بوریک  %37، اسید کلریدریک  98%

، کاتالیزور کلدال )گرید آزمایشگاهی( از شرکت مرک  99%/ 5

 تهیه شدند. 

   کیک  تهیه -2-3

سف  یها  مرغتخم  قسمت  دو  به  شده   زرده    دهیشکسته  و 

با    قه یدق  1به مدت    (گرم100)  مرغتخم   سفیده  شدند.  میتقس

 گرم(  70)و زرده    گرم(100)  شکر  با همزن زده شد.  3  سرعت 

  100آرد گندم ).  مخلوط شد  2با سرعت    قهیدق  1اضافه شد و  

  د با هم الک و سپس اضافه ش  گرم( 2پودر )  نگیو بک  گرم(

به مدت   ک   ند.دمخلوط ش  هیثان  50و  مخلوط   یعنی  کیژل 

سپس   گرم(1/ 5شده )  هیبا روغن آفتابگردان تصف  ریفایامولس
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با سرعت کم مخلوط    قهیدق  1و دوباره به مدت    اضافه شد

منتقل    رهیپخت در ابعاد دا   یها  به قالب  کی ک   ریخم  ند.دش

در فر  قهیدق 30گراد به مدت  یدرجه سانت 200 در  و ندشد

 یها از فر و سرد شدن در دماپس از خروج کیک.  شد  پخته

 د یآماده گرد  شاتیآزما  یپوشانده و برا  با سلفون کاملا  طیمح

زده  )نمونه شاهد(. جهت تولید کیک فراسومند آرد جو جوانه

  3درصد( پودر تفاله انگور قرمز در    1و    0/ 5،    0سطح )  3در  

نمونه   یتمامدرصد( جایگزین آرد گردید.    6و    3،    0سطح )

در طی دوره نگهداری در روزهای  ند.  دش  هیتکرار ته  3ها در  

تولیدی    14و    7،  1 های  نمونه  روی  ماندگاری  آزمایشات 

 . [ 12] انجام گردید 

 گیری ترکیبات کلی کیکاندازه -2-4

شماره   ایران  ملی  استاندارد  اساس  بر  کیک  رطوبت  درصد 

ایران  [13]  213 ملی  استاندارد  اساس  بر  خاکستر  درصد   ،

، درصد پروتئین کیک بر اساس استاندارد ملی [ 14]   37شماره  

، درصد چربی نمونه ها بر اساس  [ 15]   19052ایران شماره  

نیز بر    pHو مقدار    [ 16]   11691استاندارد ملی ایران شماره  

  .[ 14] اندازه گیری شد   37مبنای استاندارد ملی ایران شماره 

 اندازه گیری مقدار فیبر  -2-5

برای تعیین محتوای فیبر در کیک، از روش استاندارد آزمون  

فیبر خام استفاده شد. در این روش، ابتدا مقدار مشخصی از 

های متوالی نمونه کیک به دقت وزن شد و سپس تحت هضم 

  25/1درصد و سدیم هیدروکسید    1.25با اسید سولفوریک  

ها،  درصد قرار گرفت. این فرآیند هضم باعث حذف پروتئین

کربوهیدراتچربی و  از  ها،  پس  شد.  آب  در  محلول  های 

هضم، باقیمانده جامد که حاوی فیبر خام بود، با آب شسته  

بیانگر   باقیمانده،  شده  خشک  وزن  شد.  خشک  سپس  و 

صورت درصد وزنی  محتوای فیبر خام کیک بود. این مقدار به

برای  روش  این  شد.  گزارش  نمونه  اولیه  وزن  به  نسبت 

ری فیبر خام که شامل سلولز و لیگنین است، به کار  گیاندازه

گرفته شد و به طور گسترده در آنالیز مواد غذایی مورداستفاده  

 .[ 17]  قرار گرفت 

 کل فنل محتوای گیری اندازه -2-6

محتوای فنل کل با معرف فولین سیوکالیتو اندازه گیری شد.  

در   جذب  اسپکتوفتومتر    760میزان  در  -UVنانومتر 

Visible   اندازه گیری شد. نتایج بر حسب میلی گرم گالیک  

(  mg GAV/100gگرم نمونه گزارش شد )  100اسید در  

 [18 ] . 

 کل  اکسیدانی آنتی ظرفیت  گیری اندازه -2-7

از    تریل  یلیم  1به    )قبل از خشک شدن در آون(  لمیف  محلول

اضافه شد. مخلوط به دست    DPPHمولار    یلیم  0.1محلول  

 کیاتاق تار  کیدر    قهیدق  15و به مدت    همزدهآمده کاملا  

  517جذب نور نمونه ها در طول موج    زانیقرار داده شد. م

 و حلال +  کیاسکورب  دیشد. محلول اس  یرینانومتر اندازه گ 

ترت(  DPPHبدون   نهنمو ) و    بیبه  مثبت  کنترل  عنوان  به 

منف شد  یکنترل  انداستفاده  همچن  نی.  رو  نیمراحل    ی بر 

BHA    استاندارد   دانیاکس  یآنت  کیانجام شد که به عنوان

م فعال.  [ 19]   کرد  یعمل  عنوان    DPPH  ت ی درصد  به  که 

فرمول    زشود، با استفاده ا  یشناخته م   زین  کالیمهار راد  ت یفعال

 محاسبه شد.  ریز

𝑅𝑎𝑑𝑖𝑐𝑎𝑙 𝑠𝑐𝑎𝑣𝑒𝑛𝑔𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑦(  5)رابطه =

[(
𝐴𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙−𝐴𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒

𝐴𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
)] × 100 

کنترل و   نمونه  نشان دهنده جذب  controlA  این فرمول،در  

sampleA  است.  فیلم نشان دهنده جذب نمونه 

 گیری حجم کیک  اندازه -2-8

گیری حجم کیک با استفاده از روش جابجایی دانه کلزا  اندازه

ای را با دانه گردد. به این صورت که داخل جعبهمحاسبه می

های کلزا  کنیم. سپس دانهکلزا پر کرده و سر آن را صاف می

را داخل استوانه مدرج ریخته و به این ترتیب حجم جعبه را  

می دست  جعبه به  داخل  را  نظر  مورد  کیک  نمونه  آوریم. 

کلزا را داخل جعبه ریخته و سر  گذاشته و دوباره دانه های 



 ..بررسی ویژگی های فیزیکوشیمیایی وو همکاران                                                                     رقیه کاظمی کلاکی

196 

 

های کلزا را داخل استوانه مدرج  کنیم. دانهجعبه را صاف می 

از   آوریم.  به دست  را  در حالت دوم  تا حجم جعبه  ریخته 

 توان حجم کیک را به دست آورداختلاف این دو عدد می

 [20 ] . 

 گیری خصوصیات بافتی  اندازه -2-9

کیک  بیشترین مقاومت    معنی  سفتی دستگاهی بافت کیک به

این منظور، سفتی بافت    رای. باست در برابر تغییر شکل بافت  

بافت نمونه از دستگاه  استفاده  با  و به روش    سنجهای کیک 

Goranova  ( 2015و همکاران)  این   برای  .  گیری شداندازه

 بدون کیک مغز بافت از متری سانتی  2/ 5مکعبی   قطعه کار

متر  سانتی   یک  اندازه به دستگاه  پروب و  شده جدا پوسته

کرد. سرعت نیروی وارد شده   فشرده را بافت  درصد( از  40)

متر بر ثانیه و پس از آزمون قبل و هنگام آزمون یک   میلی

 شده وارد نیروی متر بر ثانیه گزارش شد. بیشترینمیلی  10

شد   گزارش نیوتن حسب  عمل فشردن بر  پایان در نمونه به

 [21 ] . 

 گیری میزان تخلخل بافت کیک  اندازه -2-10

  یاز برش عرض یبرش ی اره ا  یچاقو  لهی منظور بوس نیبد

تخلخل   .اسکنر گرفته شد لهیو عکس آن را بوس   هیته کیک 

و محاسبه و نسبت نقاط  Imagejبا استفاده از نرم افزار  

تخلخل اندازه  زانیعنوان شاخص از مبه رهیروشن به نقاط ت

 . [ 22] شد  یریگ 

 گیری رنگ کیک  اندازه -2-11

نظیر   رنگی  کیک   *b*    ،L*    ،aخصوصیات  های  نمونه 

توسط روش پردازش تصویر با استفاده از دستگاه پردازش  

به روش اسفندیاری و همکاران )تصویر   ارزیابی    ( 2021و 

. مقدار    Lشد  که  نمونه    100شاخص روشنایی است  برای 

کاملا سفید و صفر برای نمونه کاملا سیاه مدنظر قرار گرفته  

قرمز    Aشد.   می  –کیفیت  نشان  را  رنگ  مقادیر  سبز  دهد. 

می نشان  را  سبزی   ، منفی  مقادیر  و  قرمزی   Bدهد.  مثبت 

آبی است و مقادیر مثبت، زرد و مقادیر  – معرف کیفیت زرد 

 . [ 23] دهد منفی، آبی بودن را نشان می

 ارزیابی حسی  -2-12

آموزش از  مقدماتی  پس  حسی،جهت  های  نفر   10  آزمون 

عنوان ارزیاب  به ) سال 40 تا   20 شامل مرد و زن، با سنین  (

های کیک، از روش  برای ارزیابی حسی نمونه .انتخاب شدند

روش    اینقطه   5هدونیک اساس  بر  همکاران    Ataeiو  و 

در این مرحله به هر ارزیاب یک نمونه . استفاده شد (2017)

کدگذاری شده به همراه یک لیوان آب و یک فرم امتیازدهی 

صورت تصادفی ارزیابی  ها را بهداده شد. داورها تمام نمونه

ترتیب  این  به  شد.  نوشیده  آب  نمونه  هر  بین  و  کرده 

فاکتورهای تأثیرگذار کیک شامل بافت، تخلخل، عطر و طعم 

 .  [ 24] و پذیرش کلی مورد ارزیابی قرار گرفتند 

 ی زنده هاشمارش کلی میکروارگانیسم -2-13

شمارش رقت جهت  تهیه  میکروبی  اعشاری  های  های 

 10-1صورت  به  که  بود  0/ 1ضروری است، اولین رقت، رقت  

گرم از نمونه    10حدود    0/ 1. برای تهیه رقت  شدنشان داده  

کننده پپتون  لیتر محلول رقیقمیلی  90شده و    توزین و خرد

شد. بدین ترتیب مخلوط یکنواختی از نمونه با اضافه    واتر

. جهت رقیق کردن این نمونه، به تعداد آمدبه دست    0/ 1رقت  

کننده را به ترتیب  لیتر مایع رقیقمیلی  9های حاوی  لازم لوله 

، سپس  شدمشخص   0/ 00001و   0/ 0001 ،0/ 001 ،0/ 01با  

میلی پیپت یک  میلی لیتری سترونبه کمک یک  از یک  لیتر 

کننده که  برداشته و به اولین لوله حاوی مایع رقیق  0/ 1رقت  

افزوده  مشخص  0/ 01با   بود  به شده  و  ترتیب عمل این  شد 

. کلیه عملیات بالا در کنار شعله و با فترقیق کردن ادامه یا

. سپس به روش کشت  رفت رعایت شرایط سترونی انجام گ 

کشت    صورت دوتایی کشت داده شد. روشآمیختگی و به

. سپس برای مخلوط شدن بود (  PCAدر این آزمایش روش )

طور واژگون در دمای  نمونه با محیط کشت، ظروف پتری به

سانتی  32 مدت  درجه  به  انکوباتور    48گراد  در  ساعت 
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شد. شمارش کلی برمبنای  قرارگرفت و سپس شمارش انجام  

log cfu/g  [ 25] شد بیان . 

 کپک و مخمر   شمارش-2-14

اندازه رقیقبرای  از  مخمر  و  کپک  واتر گیری  پپتون   کننده 

د، ینمونه در پپتون واتر تهیه گرد 0/ 1استفاده شد. ابتدا رقت 

کشت  میلی  0/ 1سپس   محیط  حاوی  پلیت  به  را  آن  لیتر 

DRBC1   انتقال داده باSpreaders   شد. پلیت های  پخش

بالا و ایستاده در    صورت هوازی با درپوش شده بهکشت داده

دمای   در  سانتی  25انکوباتور  مدت  درجه  به  روز   5گراد 

گرد گذاری  آمادهیگرمخانه  های  پلیت  سریعاً د.  شده 

 . [ 25] ( )نباید در معرض نور باشند رفت گ  مورداستفاده قرار

 آنالیز آماری  -3

 جینتاو  انجام    یدر قالب طرح کاملا تصادف  شاتیآزما  هیکل

و   (ANOVA)انسیوار  زیبدست آمده با استفاده از روش آنال

درصد    5در سطح احتمال    ها با آزمون دانکن  نیانگیم  سهیمقا

 ماریت  6بر اساس    یداده ها حس  یمارآ  زینالآ  .گرفت   انجام

به عنوان    یحس  ابانیارز  جهت،  نیمورد استفاده انجام شد. بد

  ن ی انگیم  سه یمقا  یمارآتکرار در نظر گرفته شدند و از طرح  

 SPSSداده ها با استفاده از نرم افزار    زیآنال   ساده استفاده شد.

  2010نرم افزار اکسل نسخه    ازو رسم نمودارها با استفاده  

 شد.  در سه تکرار انجام شاتیآزما هیکل .گرفت  انجام

 نتایج و بحث  -4

 تعیین ترکیب شیمیایی آرد و تفاله انگور           -4-1

محتوای رطوبت، خاکستر، چربی، پروتئین و فیبر تفاله انگور،  

آورده شده است.    1در جدول    زدهجوانه جو   آردآرد سفید و  

آردنتایج نشان می آرد    زدهجوانه  جو   دهد که  با  در مقایسه 

سفید دارای مقدار پروتئین بالایی بر اساس وزن تر است و  

%( بسیار بالاتر 9/ 88زده )محتوای فیبر آرد جو جوانههمچنین  

محتوای دارای    تفاله انگور. از طرف دیگر،  از آرد سفید است 

)  و  (%27/ 61)فیبر   .  است   ییبالانسبتا  (  %66/22پروتئین 

وجود این دو ترکیب هم در آرد جو جوانه زده و هم در تفاله  

منابع غنی سازی مناسبی به شمار رفته و علاوه  تواند  می  انگور

بهبود   سبب  فیبر  افزایش  با  پروتئینی،  محتوای  افزایش  بر 

. همچنین در مطالعه انجام [ 27,  26,  6] شود    عملکرد گوارشی 

(، تایید شد که  2022و همکاران )  Abdullahشده توسط  

توجهی فیبر و پروتئین زده حاوی مقادیر قابلآرد جو جوانه

 . [ 7] که با نتایج حاصل از این مطالعه مطابقت دارد  است 

Table 1. The chemical composition of grape pomace (GP), white flour (WF), and malted barley flour 

(MB) (%wet weight basis). 

treatment Fat  Protein  Moisture  Ash Fiber  Carbohydrate 

Grape pomace 

powder  
3.81±0.001 22.66±0.33 5.38±0.42 8.57±1 27.61±0.87 31.97±0.44 

Wheat flour  0.86±0.35 8.22±0.72 13.07±0.79 0.43±0.92 ±0.11.23 77.32±0.69 

malted barley 

flour 
0.75±0.15 31.4±0.21 9.88±0.33 4.66±0.17 ±0.050.56 52.8±0.49 

 های شیمیایی کیکویژگی -4-2 

 رطوبت   -4-2-1

رطوبت   مهمکیک  آزمون  از  تعیین یکی  برای  معیارها  ترین 

کیفیت و ماندگاری محصول نهایی است. رطوبت بیش از حد  

 

1- Dichloran-Rose Bengal Chloramphenicol Agar 

فساد  می احتمال  افزایش  و  مفید  عمر  کاهش  باعث  تواند 

تواند منجر به  میکروبی شود، در حالی که رطوبت کمتر می

 .کننده گرددخشکی و کاهش پذیرش محصول توسط مصرف

افزودن آرد   .% بود  17/ 5رطوبت کیک در تیمار کنترل حدود  
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جو جوانه زده و تفاله انگور به فرمولاسیون کیک در ابتدای 

افزایش   موجب  نگهداری  افزایش  رطوبت  دوره  با  که  شد 

نیز افزایش یافت. )جدول   ( 2درصد این ترکیبات، رطوبت 

(05 /0 P˂).    دلیل افزایش رطوبت با افزودن آرد جو می تواند

خواص بالای جذب آب باشد، که به سبب تغییرات  به دلیل  

در ساختار گلوتن و فیبر موجود در آن، توانایی بالاتری در  

جذب و نگهداری رطوبت نسبت به آرد گندم معمولی دارد. 

تواند بر زده با دیگر مواد میبه علاوه، ترکیب آرد جو جوانه

در  ویژگی که  بگذارد  تأثیر  کیک  شیمیایی  و  فیزیکی  های 

اضافه  یگر،  از طرف دشود.نهایت به افزایش رطوبت منجر می

کردن پودر تفاله انگور به کیک نیز منجر به افزایش رطوبت  

  محتوای بالای فیبر و ترکیبات فنولی   شد که می تواند به دلیل 

. مطالعات پیشین دنقابلیت جذب آب بالایی دار  آن باشد که

که   اند  داده   به   منجر  کیک   به  زدهجوانه  آرد  افزودننشان 

  شده   هیته  یهاکی ک   رطوبت   و  شودیم  کیک  رطوبت   شیافزا

 است   درصد   20  تا  18  محدوده  در  معمولاً  زدهجوانه  آرد  با

  از   استفاده. همچنین مطالعات پیشین نشان داده است که  [ 28] 

  ش ی افزا  باعث  پرتقال  و  ب ی س  تفاله  مانند  هاوهیم  تفاله  پودر

.  [29]   است   شده  درصد  19  تا  17  محدوده  به  هاکیک  رطوبت 

کلی،   طور  در  به  کیک  رطوبت  بهنتایج  پژوهش  طور    این 

 خوانی دارد. توجهی با نتایج مطالعات مشابه هم قابل

از طرف دیگر، با افزایش مدت زمان نگهداری، میزان رطوبت  

و   یافت  کاهش  داری  معنی  به صورت  اول  روز  به  نسبت 

از   پس  رطوبت  آمد   14کمترین  دست  به  نگهداری  روز 

با گذشت زمان، رطوبت موجود در  (. به طور کلی، 2)جدول

می منتقل  اطراف  محیط  به  بهکیک  در  شود،  کیک  اگر  ویژه 

  بندی هوابندی نشده باشد شرایط نگهداری مناسبی مانند بسته

می   .[ 30]  رطوبت  انتقال  رطوبت    توانداین  کاهش  باعث 

تغییرات در ساختار بافت کیک  همچنین،    .داخلی کیک شود

طی نگهداری ممکن است منجر به کاهش ظرفیت نگهداری 

تواند به کاهش رطوبت کمک  رطوبت شود، که این نیز می

با این حال، مطابق با نتایج، فرمولاسیون حاوی     .[ 31]   کند

روز نگهداری    14ترکیب تفاله انگور و آرد جو حتی پس از  

روبت بالاتری نسبت به نمونه کنترل داشت که می توان آن 

تیمار   این  بالاتر  آب  و جاذب  فیبری  ترکیبات  به وجود  را 

 (.1مرتبط دانست )جدول

Table 2. The chemical composition (wet weight basis), total phenolic content (TPC), and antioxidant activity 

(AA) of cakes enriched with different levels of GP and MB 

    treatments    

parameter 
Storage 

day 
Control 0.5% MB 1% MB 3% GP 6% GP 

1% 

MB+3%GP 

 0 17.57±0.2aA 18.06±0.4bA 18.53±0.3cA 18.27±0.7bcA 18.81±0.1dA 18.32±0.4cdA 

moisture 7 15.94±0.5aB 15.89±0.4bB 15.55±0.2cB 15.65±0.5cB 15.33±0.4dB 15.35±0.5cdB 

 14 13.57±0.2aC 14.06±0.4bC 14.53±0.3cC 14.28±0.7bcC 14.81±0.1dC 14.32±0.4cdC 

 0 10.41±0.2aA 11.32±0.1bA 12.03±0.1bA 9.33±0.1cA 8.52±0.04dA 10.23±0.2aA 

Protein 7 10.48±0.2aA 11.37±0.1bA 11.97±0.2bA 9.20±0.3cA 8.50±0.03dA 10.23±0.11aA 

 14 10.41±0.2aA 11.32±0.1bA 12.02±0.1bA 9.31±0.1cA 8.49±0.05dA 10.23±0.2aA 

 0 46.49±0.3aA 45.86±0.1bA 46.03±0.1bA 47.21±0.1cA 46.65±0.1dA 46.93±0.1aA 

Fat 7 46.51±0.3aA 45.91±0.2bA 46.06±0.1bA 47.23±0.1cA 46.70±0.2dA 46.92±0.1aA 

 14 46.46±0.3aA 45.84±0.2bA 46.02±0.1bA 47.18±0.1cA 46.64±0.2dA 46.94±0.2aA 

 0 6.85±0.05aA 6.75±0.05bA 6.82±0.1bA 6.90±0.05cA 6.90±0.05dA 6.85±0.05aA 

pH 7 6.78±0.1aA 6.75±0.05bA 6.83±0.1bA 6.90±0.1cA 6.90±0.05dA 6.87±0.05aA 

 14 6.84±0.1aA 6.76±0.1bA 6.80±0.1bA 6.91±0.04cA 6.90±0.05dA 6.86±0.04aA 

 0 3.2±0.05aA 3.15±0.05bA 3.25±0.05bA 2.8±0.05cA 3.05±0.05dA 3.35±0.05aA 

Ash 7 3.19±0.1aA 3.18±0.04bA 3.25±0.04bA 2.79±0.1cA 3.08±0.1dA 3.34±0.1aA 

 14 3.20±0.1aA 3.15±0.05bA 3.25±0.05bA 2.80±0.04cA 3.07±0.1dA 3.33±0.1aA 

 0 0.87±0.3aA 1.11±0.4bA 1.42±0.9bA 2.57±1.1cA 3.05±0.05dA 3.90±0.8dA 
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Fiber 7 0.87±0.3aA 1.12±0.5bA 1.40±0.9bA 2.55±1cA 3.13±0.2dA 3.21±1.6dA 

 14 0.86±0.3aA 1.13±0.4bA 1.41±0.9bA 2.58±1cA 3.12±0.1dA 3.25±1.6dA 

 0 12.5±0.3aA 14.3±0.4bA 17.2±0.5bA 22.6±0.5cA 25.3±0.6dA 27.1±0.7dA 

TPC 7 12.37±0.5aA 13.87±0.3bA 17.00±0.1bA 22.73±0.6cA 25.54±0.5dA 26.80±0.6dA 

 14 12.35±0.5aA 13.71±0.5bA 16.94±0.08bA 22.69±0.6cA 25.34±0.5dA 26.94±0.1dA 

 0 12.54±1aA 14.29±0.8abA 15.64±1.5abA 16.76±0.4bcA 18.77±0.4cdA 20.58±0.5eA 

AA 7 12.42±1aA 14.26±0.8abA 15.60±1.5abA 16.73±0.4bcA 18.71±0.4cdA 20.51±0.6eA 

 14 12.49±1.1aA 14.25±0.8abA 15.64±1.5abA 16.74±0.4bcA 18.75±0.4cdA 20.58±0.6eA 

 Different lowercase letters indicate significant differences between treatments and different uppercase letters 

indicate significant differences in storage days at the significant level of 0.05%.  

 پروتئین  -4-2-2

، بالاترین میزان پروتئین مربوط 2-4شکل    هایبر اساس داده

تیمار   آرد جو جوانه  1به  مقدار  درصد  با  درصد و    12زده 

درصد پودر تفاله    6ترین میزان پروتئین مربوط به تیمار  پایین

مقدار   با  پروتئین   (.2)جدول  درصد است   8/ 5انگور  مقدار 

کنترل )درصد    10/ 21  نیز  تیمار  افزایش    (.˂P 0/ 05بود 

به  درصد پروتئین در فرمول های حاوی آرد جو جوانه زده  

بالاتر   پروتئین  محتوای  سفید    ایندلیل  آرد  به  نسبت  آرد 

درصد    6و    3مقدار پروتئین در تیمار  از طرف دیگر،   .باشدمی

به انگور  تفاله  به   پودر  درصد   8/ 52و    9/ 07  ترتیب 

به دلیل جایگزینی بخشی از آرد با تفاله انگور   کهیافت  کاهش

همچنین،   انگور  باشد.  تفاله  پودر  فیبری  می  ترکیبات 

اندازهتواند قابلیت  و  دسترسی  پروتئینروی  تأثیر  گیری  ها 

باعث تغییرات در توزیع آب و مواد دیگر در کیک گذاشته،  

پروتئین   و  دهش درصد  نسبی  کاهش  باعث  خود  نوبه  به 

. به طور  [ 32]   گیری شده در مقایسه با نمونه شاهد شوداندازه

محدوده  کلی،   در  معمولاً  کیک  در  پروتئین   13تا    8میزان 

های موجود در آرد، به ویژه گلوتن، با  درصد است. پروتئین

دهند که باعث ایجاد  ای را تشکیل میآب ترکیب شده و شبکه

افزایش یا   .[ 33]   شودساختار مناسب و حجیم شدن کیک می

تواند تأثیرات متفاوتی بر  کاهش میزان پروتئین در کیک می

تواند روی خصوصیات محصول داشته باشد. پروتئین زیاد می

بافت سفت  به  که  منجر  در حالی  افزایش حجم شود،  و  تر 

تر و کاهش حجم پروتئین کم ممکن است منجر به بافت نرم

گردد میبررسی.  [ 34]   کیک  نشان  گذشته  که  های  دهند 

تواند منجر استفاده از مواد افزودنی با محتوای پروتئین بالا می

که   حالی  در  گردد،  کیک  حجم  افزایش  و  بافت  بهبود  به 

بر  افزودنی منفی  تأثیر  است  ممکن  پایین  پروتئین  با  های 

باشند.   داشته  کیک  )  Yaqoobکیفیت  همکاران  (  2018و 

های تولید شده با آرد چوانه زده گندم  گزارش دادند که کیک

همچنین   . [ 6] هایی با پروتئین بالاتر شد  منجر به تولید کیک

Aksu  ( در مطالعه ای مروری به بررسی  2024و همکاران )

زده  های تولید شده با آرد های مختلف و آرد های جوانهکیک

کیک کردند  گزارش  و  آرد  پرداختند  با  شده  تولید  های 

نتایج میزان  همچنین  .  [ 35] زده پروتئین بالاتری داشتند جوانه

پروتئین کیک در طی نگهداری و روزهای هفتم و چهاردهم  

اختلاف معنی بین روزهای نگهداری در  نشان داد که  داری 

 . هیچ تیماری دیده نشد

 چربی  -4-2-3

زده و پودر تفاله  افزودن آرد جو جوانهدهد که  نتایج نشان می

میزان  روی  بر  معناداری  تأثیر  کیک  فرمولاسیون  به  انگور 

نداشت  کیک  کنترل، چربی   .چربی  تیمار  درصد    46/ 22در 

در  و    45/ 93زده به  درصد آرد جو جوانه  1بود که در تیمار  

  و   47/ 07به ترتیب به    درصد پودر تفاله انگور  6  و  3  تیمار

رسید  46/ 50 همچنیندرصد  طی    .  در  کیک  چربی  میزان 

  داری اختلاف معنینیز  نگهداری و روزهای هفتم و چهاردهم  

نداشت  هم  تفاله   .با  حاوی  های  نمونه  بالاتر  اندک  مقادیر 

انگور می تواند به دلیل وجود مقادیر بالاتر چربی در این ماده  

کیک   نهایی  در فرمول  مقدار چربی  افزایش  که سبب  باشد 

از اجزای  (. به طور کلی،  1شده است )جدول   چربی یکی 

کلیدی در تهیه کیک است که نقش مهمی در بافت، طعم، و 

چربی  ویژگی کیک،  پخت  فرآیند  در  دارد.  آن  حسی  های 
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کننده عمل کرده و به نرمی و لطافت  عنوان یک عامل نرمبه

می کمک  کیک  چربیبافت  توزیع  کند.  به  همچنین  ها 

یکنواخت گرما در طول پخت کیک و ایجاد ساختار مناسب  

مقدار چربی در کیک معمولاً بین  .کننددرون بافت کمک می

درصد بر مبنای وزن تر متغیر است. این میزان چربی   50تا    40

کند و در به حفظ رطوبت و کاهش سختی کیک کمک می

شود که کیک نرمی و لطافت مطلوبی داشته  نتیجه باعث می

 . [ 36]  باشد

 

4-2-4- pH 

 . است  6/ 98تا  6/ 5در کیک معمولاً در محدوده  pH میزان

pH برای کیک می قابلمناسب  تأثیر  بر روی  تواند  توجهی 

آنزیم ویژگیفعالیت  و  اولیه،  مواد  عملکرد  حسی  ها،  های 

تواند بالا می    pHعنوان مثال،  به  .محصول نهایی داشته باشد

منجر به افزایش حجم کیک و کاهش کیفیت بافت شود، در 

پایین ممکن است منجر به چسبندگی و کاهش   pH حالی که

در محدوده مناسب برای   pH حجم کیک گردد. لذا، کنترل

 . [7]  به دست آوردن کیک با کیفیت مطلوب ضروری است 

که   داد  نشان  مطالعه  این  آنالیز  در   pH مقدارنتایج  کیک 

در تیمار   ندارند.  تغییر معناداریبا یکدیگر  تیمارهای مختلف  

با     pHکنترل،   با  بود      6/ 85برابر  تغییر  مقدار  حداکثر  و 

.  نبود   pH  0.2تا    0.1افزودن آرد جو یا تفاله انگور بیش از  

داده نشان  پیشین  کهمطالعات  محدوده  pH اند  در  کیک 

در تغییرات  و  دارد  قرار  تأثیر  می  pH مشابهی  تواند 

باشد. قابل داشته  محصول  نهایی  کیفیت  روی  بر  توجهی 

دادهبررسی نشان  افزودنیها  از  استفاده  که  مختلف  اند  های 

تغییرات در pH تواندمی تأثیر قرار دهد و   کیک را تحت 

pH های حسی کیک  تواند به تغییرات در بافت و ویژگیمی

. با این حال این پارامتر در این مطالعه چندان  [ 37]   منجر شود

تحت تاثیر افزودنی های مختلف قرار نگرفت که می تواند 

 به دلیل مقدار اندک آنها در فرمولاسیون باشد.

 

 خاکستر  -4-2-5

نشان کیک  در  خاکستر  معدنی مقدار  مواد  میزان  دهنده 

غیرمحلول در آب است که از مواد اولیه به محصول نهایی  

تواند تحت تأثیر نوع و مقدار شود. این ویژگی میمنتقل می

  .مواد افزودنی، کیفیت آرد، و فرآیندهای پخت و پز قرار گیرد

داری  های معنیدر تیمارهای مختلف تفاوت  این پارامترمقدار  

داد نشان  خاکستر  (.  ˂P 0/ 05) را  مقدار  کنترل،  تیمار  در 

  زده، آرد جو جوانه  %1  و    0/ 5درصد بود که با افزودن    3/ 20

ترتیب  یافت.    3/ 70و    3/ 50به    به  افزایش  مقابل  درصد  در 

خاکستر حاوی    مقدار  به    %6و    %3تیمار  انگور  تفاله  پودر 

کاهش داد که کمترین مقدار نیز مربئط به    درصد  3و    2/ 90

تفاله بود. با این حال میزان خاکستر کیک    %3نمونه حاوی  

در طی نگهداری اختلاف معنی داری بین تیمارهای مختلف  

نداشت. دلیل افزایش خاکستر با افزودن آرد جو جوانه زده  

باشد.  آن  در  معدنی  مواد  بیشتر  مقدار  به  مربوط  تواند  می 

کننده  افزودن آردهای غنیمطالعات پیشین نشان داده اند که  

جوانه آرد  میزان  مانند  افزایش  باعث  معمولاً  کیک  به  زده 

می بالاتر  معدنی  محتوای  دلیل  به  در   . [ 28]   شودخاکستر 

مقابل، کاهش خاکستر با افزودن تفاله انگور می تواند به دلیل 

مقادیر بالاتر ترکیبات آلی و مقدار کمتر ترکیبات معدنی در  

( در  2023و همکاران )  Aydınآن باشد. در همین راستا،  

ها به طور پودر تفاله میوهمطالعه خود نشان داد که افزودن  

می کیک  خاکستر  میزان  افزایش  باعث  این کلی  ولی  شود، 

 . [ 38]  کننده است افزایش کمتر از آردهای غنی

 فیبر  -4-2-6

فیبر یکی از اجزای کلیدی در تغذیه است که تأثیرات مهمی  

ها، بر روی سلامت و کیفیت محصولات غذایی دارد. در کیک

ای و ساختاری کمک  های تغذیه تواند به بهبود ویژگیفیبر می

توانند باعث افزایش حجم کیک، بهبود بافت  کند. فیبرها می

در   فیبر  میزان  شوند.  رطوبت  نگهداری  قابلیت  افزایش  و 

ها معمولاً به دلیل استفاده از مواد افزودنی مختلف، نظیر کیک

تغییر می فیبردار،  افزودنی  مواد  یا  کامل  میزان    .کندآردهای 

کیک در  فیبر  و  مناسب  سیرکنندگی  خاصیت  بهبود  به  ها 
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می کمک  گلیسمی  شاخص  کلی  کاهش  طور  به  و  کند 

تغذیهویژگی بهبود میهای  را  نهایی  اما ای محصول  بخشد. 

باید توجه داشت که افزودن مقادیر زیاد فیبر ممکن است بر  

روی بافت و طعم کیک تأثیر منفی بگذارد و منجر به بافتی 

 .  [ 39]  متراکم و طعمی متفاوت گردد

های  های مختلف تفاوتمقدار فیبر در کیکدر این مطالعه،  

دادمعنی نشان  را  مقدار (.  ˂P 0/ 05) داری  کنترل  تیمار  در 

بود  0/ 87فیبر   افزودن  که    درصد    جو  آرد  %1و  0/ 5با 

و پس از افزودن تفاله انگور به    %1/ 14و    1/ 11  به  زدهجوانه

به    %6و    3میزان   ترتیب  یافتند؛   افزایش  %3/ 05و    2/ 57به 

همچنین در کیک تهیه شده با ترکیب آرد جو و تفاله، مقدار 

به   بین    3/ 9خاکستر  در  مقدار  بیشترین  که  یافت  افزایش 

افزایش میزان فیبر در تیمارهایی که  (.  ˂P 0/ 05) تیمارها بود

تفاله انگور اضافه شده، به دلیل محتوای بالای فیبر در تفاله 

کیک به  که  است  میانگور  اضافه  فیبر  که  ها  در حالی  کند. 

تری ها اضافه شده، افزایش متعادلتیمارهایی که آرد جو به آن

دهند، که به دلیل محتوای فیبر کمتر  در میزان فیبر نشان می

مطالعات   .(1جدول  )  در آرد جو نسبت به تفاله انگور است 

داده نشان  نانوایی پیشین  محصولات  به  فیبر  افزودن  که  اند 

ای و ساختاری کمک کند، های تغذیهتواند به بهبود ویژگیمی

اما میزان و نوع فیبر اضافه شده باید به دقت تنظیم شود تا از 

نتایج این    تأثیرات منفی بر کیفیت محصول جلوگیری شود.

یافته  تحقیق نشانبا  که  قبلی  بر  های  فیبر  مثبت  تأثیر  دهنده 

تغذیهویژگی همهای  هستند،  نانوایی  محصولات  راستا  ای 

 . [ 40]  است 

 

 فنول کل  -4-2-7

که استفاده   اکسیدانی هستندگروهی از ترکیبات آنتیها  فنول

بخش و  به دلیل خواص سلامت از آنها در محصولات غذایی  

آنتیقابلیت  است.    شاناکسیدانیهای  توجه  مورد  این  بسیار 

آسیب  کاهش  در  از  ترکیبات  پیشگیری  و  اکسیداتیو  های 

به  بیماری کیک  در  کل  فنول  میزان  دارند.  نقش  مزمن  های 

افزودنی تأثیر  تحت  جو  شدت  آرد  مانند  مختلف  های 

قرارجوانه انگور  تفاله  پودر  و  در  ˂P 0/ 05) گرفت  زده   .)

 12/ 5را داشت )تیمار کنترل کمترین میزان ترکیبات فنولی  

در مقایسه آرد جو و    (گرم معادل اسید گالیک بر گرممیلی

تفاله انگور، افزودن تفاله انگور باعث افزایش بیشتر محتوی  

نیز در ف آرد جو شد. بالاترین مقدار فنول  با  نل در مقایسه 

تیمار حاوی ترکیب آرد جو جوانه زده و تفاله انگور مشاهده 

ترکیبات  حاوی  پودر تفاله انگور قرمز  (.  ˂P 0/ 05) گردید  

ها، تانیات  فنولفنولی، به ویژه رزوراترول، فلاونوئیدها، پلی

کومارین شناختهاست.    هاو  از  یکی  ترین  شدهرزوراترول، 

قرمز  انگور  در  فنولی  خواص  که    است   ترکیبات  خاطر  به 

فلاونوئیدها، که  .  اش اهمیت دارداکسیدانی و ضد التهابیآنتی

آنتوسیانین کاتچینشامل  اپیکاچینها،  و  رنگ  ها  هستند،  ها 

به آن می  انگور قرمز را  دهند و دارای خواص قوی  خاص 

، به خاطر . تانن ها[ 41]   باشنداکسیدانی و ضد التهابی میآنتی

میکروبی ضد  و  قابض  میخواص  کاهش  شان  به  توانند 

کنند. کومارینباکتری بهبود دوام مواد غذایی کمک  ها  ها و 

آنتی التهابی و  با خواص ضد  به کاهش خطر نیز  اکسیدانی، 

میبیماری کمک  سرطان  و  دیابت  مانند  مزمن   .کنندهای 

ترکیبات فنولی موجود در پودر تفاله انگور قرمز نه تنها به  

تغذیه کیفیت  میبهبود  کمک  غذایی  مواد  بلکه  ای  کنند 

توانند به افزایش مدت نگهداری و بهبود طعم و خواص  می

. تاثیر  [ 43,  42] کنند  بهداشتی محصولات غذایی نیز کمک  

های   فراورده  فنولی  محتوای  بر  قرمز  انگور  تفاله  افزودن 

 Raineroغلاتی توسط محققان مختلفی بررسی شده است.  

( بررسی  2022و همکاران  به  تفاله تأثیر غنی(  با  نان  سازی 

شده  های نان غنیدر این مطالعه، نمونهند. انگور قرمز پرداخت 

گرم از   100گرم در  10و   5 با جایگزینی آرد گندم با مقادیر

و نتایج تایید کرد که   تهیه شدند  (GPP) پودر تفاله انگور

آنتی ظرفیت  و  کل  فنولیک  ترکیبات  در میزان  اکسیدانی 

.  [ 44] نسبت به نمونه شاهد افزایش داشت  شده  های غنینان

)  Tolveهمچنین   همکاران  به   (2021و    ی بررسنیز 

ند و  پرداخت (  GPP)  انگور  تفاله  پودر  با  گندم  نان  ی سازیغن

که   دادند  ترکیبات  افزایش  باعث   GPP افزودنگزارش 

. این محققان با [ 26] شد  اکسیدانی  فنولیک کل و ظرفیت آنتی

آنچه که در این مطالعه به دست آمد مشابهت داشت. از طرف 
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مانند    منبع غنی از ترکیبات فنولی  نیز   زدهآرد جو جوانهدیگر،  

تانن و  فلاونوئیدها،  فنولیک،  میاسیدهای   .[ 45]   باشدها 

که   دهد  می  نشان  ازجمله  مطالعات  فنولیک  اسیدهای 

 .  [ 46]  زده هستندترین ترکیبات فنولی در آرد جو جوانهمهم

که   داد  نشان  تحقیق  این  طی نتایج  در  را  کل  فنول  میزان 

کاهش اندکی یافت اما    روزهای هفتم و چهاردهم نگهداری

نبود به این معنی است که زمان نگهداری    دارمعنی  این کاهش  

کاهش   نداشت.  فنولی  ترکیبات  تخریب  بر  چندانی  تاثیر 

ترکیبات فنولی در طول نگهداری به دلایل مختلفی رخ می 

دهد که از جمله این موارد می توان به اکسیداسیون، ترکیب  

بالای   دمای  و  کیک،  در  موجود  قند  و  چربی،  پروتئین،  با 

ه اکسیداسیون را تسریع می کند اشاره کرد محیط نگهداری ک 

علیرغم این عوامل مخرب، ترکیبات فنلی موجود    .[ 48,  47] 

در نمونه های در این تحقیق کاهش معنی دار نداشت که می 

زمان  طول  در  ها  نمونه  منایب  نگهداری  را  آن  دلیل  توان 

 دانست.  

مهم از  ویژگییکی  کیکترین  غنیهای  با  های  شده 

آنتیافزودنی فعالیت  طبیعی  کل  های  که  اکسیدانی  است  آن 

با میزان ترکیبات فنولی آن دارد.  نتایج آن ارتباط تنگاتنگی 

آنتی کیک    اکسیدانینتایج فعالیت  تیمارهای مختلف  کل در 

می جوانهنشان  آرد جو  مقادیر  افزایش  که  پودر  دهد  و  زده 

داشته  اکسیدانی کل  تفاله انگور تأثیر معناداری بر فعالیت آنتی

است که با توجه به نتایج ترکیبات فنلی کل قابل انتظار بود  

(05 /0 P˂.)    همانند نتایج فنل کل، افزودن تفاله انگور نسبت

به آرد جو سبب فعالیت آنتی اکسیدانی بالاتری شد و تیمار  

حاوی این دو ترکیب بالاترین فعالیت آنتی اکسیدانی را بین 

میلی گرم(. همچنین، همانند   5/20تمامی نمونه ها داشت )

نتایج ترکیبات فنولی، فعالیت آنتی اکسیدانی نمونه ها در طول  

ین تحقیق  نتایج انگهداری نیز کاهش معنی داری نداشت.   

های قبلی است که تأثیر مثبت ترکیبات طبیعی  مطابق با یافته

 .  [ 51-49] می کند اکسیدانی را تأیید بر فعالیت آنتی

 کیک حجم -4-2-8

  یی نها  ت ی فیک   نییتع  در  یدی کل  ی هایژگ یو  از  یکی  ک یک   حجم

  و   ترنرم  بافت  با   معمولاً  ک یک   شتریب  حجم.  است   محصول

 در   ریخم   خوب  عملکرد  دهندهنشان  و  است   مرتبط  ترمطلوب

  زان یم  آرد،  نوع  رینظ  یمختلف  عوامل .  است   پخت   ندیفرآ  طول

  ک ی ک   یینها  حجم  بر  دهندهپف  عامل  نوع  و  شکر،  و  یچرب

  ی جهتشاخص  تواندیماین پارامتر    نیهمچن.  گذارندیم  تأثیر

 یهاتفاله  ای   نیپروتئ  بر،یف  مانند  یافزودن  مواد  تأثیر  یبررس

 . [ 52] باشد  محصول یکی زیف یهایژگ یو  و ساختار  بر وهیم

ها تأثیر معناداری  افزودنینشان می دهند که میزان و نوع  نتایج  

  حاوی . تیمار کنترل )شاهد( و تیمارهای  داشتندبر حجم کیک  

درصد پودر تفاله انگور   3  یازده  درصد آرد جو جوانه  0/ 5

درصد   1  حاوینداشتند. تیمار    با یکدیگر  داریتفاوت معنی

اندک ولی معنی دار نسبت به دو  زده افزایش  آرد جو جوانه

احتمالاً به دلیل تعادل مناسب بین مواد  تیمار قبل نشان داد که  

ویژگی در  بهبود  است.و  رئولوژیکی خمیر  مقابل،    های  در 

حاوی تیمار  به  مربوط  حجم  تفاله    6  کمترین  پودر  درصد 

کیک  بود.  انگور   حجم  با  نیز  بالاترین  ترکیبی  تیمار    1در 

درصد پودر تفاله انگور مشاهده   3زده و  درصد آرد جو جوانه

 که اندازه گیری شد  متر مکعب  سانتی  107شد که حجم آن  

ر خمیر و کاهش توانایی  ناشی از تأثیر فیبر زیاد تفاله بر ساختا

باشد در طول پخت  گازها  برای حفظ  مطالعات مشابه    .آن 

تواند به دلیل اند که افزودن فیبر به خمیر کیک مینشان داده

اثراتش بر روی شبکه گلوتنی، موجب کاهش حجم شود. این  

دهنده تأثیر منفی فیبر بالا بر نتایج با مطالعات پیشین که نشان

حال،   این  با  دارد.  همخوانی  هستند،  کیک  حجم  روی 

توانند به  تری از آرد جو و تفاله انگور میهای متعادلترکیب 

تیمار   در  موضوع  این  که  کنند،  کمک  کیک  حجم  افزایش 

نتایج نشان داد    .شوداین تحقیق به وضوح مشاهده میترکیبی  

کاهش می  روز  14طی نگهداری به مدت  درحجم کیک که 

صلی که ممکن است حجم کیک را طی یکی از عوامل ایابد.  

کاهش   با  است.  رطوبت  دادن  دست  از  دهد،  تغییر  زمان 

رطوبت، کیک ممکن است کمی جمع شود و حجم آن کاهش 
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است  همچنین    .یابد ممکن  کیک  بافت  نگهداری،  در طول 

تر شود یا تغییراتی در توزیع هوا و گازها در بافت رخ سفت 

 . [ 53]  تواند بر حجم کلی آن تأثیر بگذارددهد که می

 
Figure 1. Volume of cakes enriched with different levels of GP and MB during the storage period 

 ک یک بافت -4-2-9

دیگر    پامتر محصول کلیدی  کیفیت  بر  مستقیم  طور  به  که 

عنوان  سفتی بهسفتی بافت کیک است.    گذارد نهایی تأثیر می

اصلی ارزیابی بافت، به توانایی کیک در   هاییکی از شاخص

تغییرات   یا  فشار  مقابل  در  خود  ساختار  و  شکل  حفظ 

مکانیکی اشاره دارد. این ویژگی بر اساس مقاومت کیک در  

گیری  سازی اندازهبرابر تغییرات در طی زمان و شرایط ذخیره

شود  م ویژگی .[ 54] ی  سایر  با  باید  کیک  بافت  های  سفتی 

سفتی    کیک مانند رطوبت، نرم بودن و تخمیر متعادل باشد.

به کیک  ماندگاری  بافت  و  دوام  از  شاخص  یک  عنوان 

تواند بر روی طول عمر فروشگاه  مینموده و  محصول عمل  

انبار کیک تأثیر بگذارد به طور کلی، سفتی بافت     .[ 53]   و 

افزایش  14و    7،  1کیک در روزهای نگهداری ) یافت که  ( 

بود   انتظار  مانند خشک قابل  فرآیندهای مختلف  دلیل  به  و 

زمان   طول  در  فیزیکی  و  شیمیایی  تغییرات  و  بافت  شدن 

ترکیبی و    در روز اول نگهداری، تیمار  .رخ داد  سازیذخیره

)به ترتیب    سفتی  بالاترینزده  درصد آرد جو جوانه  1  تیمار

که  28و    26/ 55 آمد  به دست  معنیبه(  از  داریطور   بالاتر 

تیمارها   درسایر  نیز  سفتی  کمترین  همچنین    6تیمار    بود. 

( مشاهده  23/ 99)  درصد پودر تفاله انگور با کمترین سفتی

گردید. این روند در تمامی روز های نگهداری ثابت بود و  

داری تفاوت معنی  نگهداری مختلف روزهای دربین تیمارها 

 .وجود داشت 

راستا،   همین  دادهدر  نشان  پیشین  افزودن  مطالعات  که  اند 

توجهی بر بافت  تواند تأثیر قابلغلات و فیبرهای غذایی می

به طور خاص، افزودن آرد جو   .[55,  52]   کیک داشته باشد

که دارای پروتئین و فیبر بالا است، به طور مثبت بر ساختار  

. در شودگذارد و باعث افزایش سفتی بافت میکیک تأثیر می

مقابل، افزودن تفاله انگور که منبعی از فیبر و رطوبت است،  

 .تواند باعث نرمی و کاهش سفتی بافت کیک شودمی

نشان داده است   (2024و همکاران )  Sempio ای ازمطالعه 

تواند باعث افزایش سفتی که افزودن آردهای غنی از فیبر می

و کاهش رطوبت کیک شود که با نتایج تیمارهای آرد جو در  

و   Salehiمطالعه همچنین،     .[ 56]   این تحقیق مطابقت دارد

های طبیعی در در زمینه استفاده از افزودنی(  2020همکاران )

دادهکیک نشان  میها  افزودنی  مواد  که  تاثیرات اند  توانند 

های بافتی کیک داشته باشند که این مطالعه مختلفی بر ویژگی

 .  [ 57]  کندنیز این موضوع را تایید می
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Figure 2. Hardness of cakes enriched with different levels of GP and MB during the storage period 

 

 ک یک تخلخل -4-2-10

تخلخل کیک به میزان فضای خالی درون بافت کیک اشاره  

بافت  بر جنبه  که  دارد نرمی و  ازجمله حجم،  های مختلفی 

دهنده یکنواختی و  گذارد. تخلخل مناسب نشانکیک تأثیر می

به و  است  کیک  بافت  پذیرش نرمی  بهبود  باعث  کلی  طور 

تواند . تخلخل بیش از حد میشودحسی محصول نهایی می

منجر به بافت شکننده و خشک شود، در حالی که تخلخل  

  .کمتر ممکن است به بافت متراکم و غیرقابل قبول منجر شود 

اختلاف  دهد  آمده از تیمارهای مختلف نشان میدست نتایج به

درصد آرد جو   1تیمار    معنی داری را بین آنها نشان می دهد :

بالاترین میزان   و تیمار ترکیبی آرد جو تفاله انگور  زدهجوانه

در حالی که  را داشته    (%40/ 7و    40/ 83)به ترتیب    تخلخل

  60/36درصد پودر تفاله انگور کمترین میزان تخلخل    6تیمار  

داد نشان  تفاوت  .را  قابلاین  میهای  نشان  که  توجه  دهد 

کیک  طور مؤثری ساختار بافتی  زده بهاستفاده از آرد جو جوانه

بخشد، در حالی که افزایش میزان تفاله انگور به  را بهبود می

کیک  تخلخل  کاهش  موجب  بافت،  تراکم  افزایش  دلیل 

(  2021و همکاران ) Nazariدر همین راستا،  . [ 58]  شودمی

زده ماش گزارش دادند نان بدون  در تولید نان با آرد جوانه

.  [ 59] گلوتن حاصله تخلخل بالاتری نسبت به شاهد دارا بود  

( در تولید کیک شیفون 2019و همکاران )  Ruanهمچنین  

، تخلخل بالاتر کیک را گزارش دادند  زدهجوانهبا آرد گندم  

کلی،  [ 60]  طور  به  داده.  نشان  پیشین  که  مطالعات  اند 

بهافزودنی مختلف  قابلهای  کیک  طور  تخلخل  بر  توجهی 

می بهتأثیر  مثال،  گذارند.  همکاران    و  Salamonعنوان 

گ 2024) و  کرده(  افزودنیزارش  که  آرد جواند  مانند    هایی 

توانند بهبود در ساختار  و دیگر مواد غنی از فیبر می  جوانه زده 

دهنده این  نتایج ما نیز نشان.  [ 61]   تخلخل کیک را فراهم کنند

جوانه جو  آرد  از  استفاده  که  میاست  افزایش زده  به  تواند 

تخلخل کمک کند، در حالی که استفاده از پودر تفاله انگور  

با   نتایج  این  که  کاهش دهد،  را  کیک  تخلخل  ممکن است 

  .مطالعات پیشین هماهنگ است 

روز هفتم در رابطه با تاثیر زمان نگهداری، بین روز تولید و  

معنینگهداری   نشداختلاف  مشاهده  که داری  در    درحالی 

به  14  روز تخلخل  تیمارها،  کلیه  در  نگهداری  طور  روز 

یافت کاهش  رطوبت  همان  (.˂P 0/ 05)  معناداری  که  طور 

یابد، بافت کیک ممکن است  کیک در طول زمان کاهش می

تواند باعث  تر شود. این تغییر در بافت میتر و سفت خشک

داخل   هوایی  فضاهای  اگر  ویژه  به  شود،  تخلخل  در  تغییر 

علاوه بر این،    .تر شوند یا دچار فشردگی شوندکیک کوچک

در طی زمان، ساختار بافتی کیک ممکن است به دلیل نیروی  

گرانش، یا تغییرات دمایی دچار تغییراتی شود که به نوبه خود  

حبابمی اندازه  و  توزیع  در  تغییر  باعث  یا  تواند  هوا  های 

  .[ 63, 62]  فضاهای خالی در کیک شود
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Figure 2. Porosity of cakes enriched with different levels of GP and MB during the storage period 

 

 ک یک رنگ -4-2-11

از جمله پارامترهایی که روی نظر مصرف کننده و درنتیجه  

مانند کیک موثر   نانوایی  افزایش بازار مصرف فراورده های 

باشد.   می  آنها  رنگ  رنگیاست،  دهنده  نشان *L شاخص 

به معنی رنگ  کیک   *L  مقادیر بالاترروشنایی کیک است و  

درصد   1  . در این مطالعه، تیمارهای کنترل،  آن است تر  روشن

  3زده +  درصد آرد جو جوانه  1زده و ترکیب  آرد جو جوانه

مقادیر   دارای  انگور  تفاله  پودر  در بوده  بالاتر  *Lدرصد   ،

درصد پودر تفاله    6درصد و    3  کیک های حاویحالی که  

این کاهش در   .داشتند  تریتیرهو رنگ    مترروشنایی ک   انگور

های طبیعی در پودر  روشنایی به دلیل حضور بیشتر رنگدانه 

 شود.  تری منجر میتفاله انگور است که به رنگ تیره

مربوط به تیمار  سبزی( -)قرمزی *a شاخص رنگیبالاترین 

دهنده که نشان  بود    2/ 70زده با مقدار  درصد آرد جو جوانه  1

کمترین   مقابل،  در  است.  تیمار  این  در  قرمزی  بیشترین 

تیمار   *a شاخص مقدار   6در  با  انگور  تفاله  پودر  درصد 

طور  دهنده کمترین قرمزی و بهمشاهده شد، که نشان    2/ 12

این تغییرات در .  کلی تمایل به سبز بودن در این تیمار است 

تفاوت *a شاخص رنگدانه به  مواد  های  در  موجود  های 

برمی مختلف  رنگی گردد.افزودنی  که   *b شاخص 

نمونهنشان زردی  کیک  دهنده  تیمارهای  کلیه  در  هاست، 

تفاوت شده  معنیبررسی  )داری  های  (.  ˂P 0/ 05داشت 

به    بود که  در نمونه کنترل  21/ 45برابر با   *b بالاترین مقدار

زده و پودر تفاله انگور  تدریج با افزایش درصد آرد جو جوانه

 کاهش یافت. کمترین مقدار شاخص  در فرمولاسیون کیک

b*     تیمار حاوی  نیز به  انگور    6مربوط  تفاله  درصد پودر 

نشان17/ 89) که  بود  نمونه (  این  در  زردی  کمترین  دهنده 

دارا بودن تواند به دلیل  زده میاضافه کردن جو جوانه.  است 

 .را کاهش دهدکیک ترکیبات فنولیک موجود در آن، زردی 

تغییر رنگ نمونه ها در طول نگهداری تنها وجود اختلاف 

معنی دار در شاخص روشنایی نمونه ها را نشان داد درحالی  

معنیکه   داده اختلاف  بین  رنگیداری  و     *a های شاخص 

b*    میزان   .نگهداری در روز هفتم و چهاردهم مشاهده نشد

شاخص روشنایی در کلیه تیمارها در روز هفتم و چهاردهم 

معناداری   کاهش  و  نگهداری  داد  از   نشان  روز    14پس 

کمترین میزان شاخص روشنایی در  شد و  نگهداری مشاهده  

(.  ˂P 0/ 05بود )زده  تیمار ترکیبی تفاله انگور و آرد جو جوانه

قرار گرفتن  می تواند به دلیل    در طول زمانکاهش روشنایی  

از    منجر به اکسیداسیون برخیباشد که  کیک در معرض هوا  

کیک  سطح  در  موجود  شدن  تیره  و  ترکیبات  شود.   آن تر 

در طول زمانهمچنین   تواند  کاهش رطوبت  سطح   نیز می 

 به کاهش مقدار    کند که منجرتر  تر و تیرهخشک  راکیک  

L∗ گردد این،    .می  بر  دماهای   علاوه  در  کیک  نگهداری 

بر تغییر رنگ آن تأثیر بگذارد. دماهای   تواندمینیز  مختلف  

ای شدن های قهوهبالاتر ممکن است منجر به افزایش واکنش
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مای واکنش  )مانند  میلاغیرآنزیمی  که  شود  رنگ  رد(  تواند 

 .  [ 64] نماید تر کیک را تیره

Table 3. Color parameters of cakes enriched with different levels of GP and MB 

Different lowercase letters indicate significant differences between treatments and different uppercase letters 

indicate significant differences in storage days at the significant level of 0.05.  

 

 ارزیابی حسی  -4-3

کیفیت   بررسی  در  مهمی  بسیار  نقش  حسی  ارزیابی 

ارزیابی   نوع  این  دارد.  کیک  ازجمله  غذایی  محصولات 

های حسی  کننده از ویژگیصورت مستقیم با ادراک مصرفبه

کلی   مانند ظاهر، رنگ، بو، طعم، بافت و پذیرش  محصول 

مرتبط است. ارزیابی حسی در فرآیند توسعه محصول جدید  

یا بهبود محصولات موجود نیز نقش کلیدی دارد، زیرا نتایج 

می  بهینهآن  به  تولید  تواند  فرآیندهای  و  فرمولاسیون  سازی 

کند مطالعه    .کمک  این  کیکدر  ارزیابی حسی    10ها  برای 

شاخص حسی  محصول،    هایارزیاب  ظاهر  مانند  مختلف 

تخلخل، عطر و طعم، رنگ، بافت، و پذیرش کلی را مورد  

نتایج نشان داد که تیمارهای مختلف تأثیر  .  بررسی قرار دادند

داشتندقابل کیک  حسی  کیفیت  بر  کنترل  .توجهی  و    تیمار 

ترکیبی   آرد جو جوانه  1تیمار  پودر   3زده +  درصد  درصد 

به ویژه در    هابالاترین امتیازها را در اکثر شاخص  تفاله انگور  

ند کسب کرد  های پذیرش کلی، عطر و طعم، و بافت شاخص

دهد این تیمارها از لحاظ ارزیابی حسی، بهترین  که نشان می

این  یکی از دلایل بالاتر بودن امتیازات    .اندعملکرد را داشته

بر    تواند استفاده از ترکیباتی باشد که تأثیر مثبتی می  دو تیمار

بافت و طعم کیک دارند. مثلاً استفاده از مواد غنی از رطوبت  

تر تواند بافت کیک را نرمیا چربی مناسب در این تیمارها می

تواند پذیرش کلی را  تر کند، که به نوبه خود میطعمو خوش

  و   ٪3تیمار   نیز متعلق به    ترین امتیازهاپایینافزایش دهد.   

از انگور بود که ممکن است به دلیل استفاده    تفاله  پودر  6٪

چربی    باترکیباتی   و  خشک    پایینرطوبت  مواد  مقادیر  یا 

می  بالاتری که  کیفیت حسی  هستند،  کاهش  به  منجر  تواند 

نشان    .شود که  پیشین  مطالعات  نتایج  با  مطالعه  این  نتایج 

نسبت می و  ترکیبات  تشکیلدهند  مواد  مختلف  دهنده  های 

قابلمی تأثیر  داشته  توانند  کیک  حسی  خواص  بر  توجهی 

( به بررسی  2020و همکاران )  Nakovباشند، همخوانی دارد.  

  انگور   تفاله  شده  خشک  پودر  یحاو  فراسودمند  کیک   دیتول

 که   داد  نشاناین محققان    یحس   یهاآزمون  جی نتاپرداختند و  

  چ یه  بر   یمنف  اثر  درصد،  4  سطح   تا   انگور  تفاله  پودر   افزودن

، بلکه خصوصیات  نگذاشت   کیک   یحس  یهایژگ یو  از  کی

  .[ 65]تکنولوژیکی آن را بهبود بخشید 

 

 

 

    treatments    

parameter Storage day Control 0.5% MB 1% MB 3% GP 6% GP 1% MB+3%GP 

 0 77.18±3.1aA 78.05±5.02aA 78.53±4.2aA 76.43±3.25bA 76.45±8.1bA 75.85±9bA 

L* 7 77.17±4.02aA 78.05±4.31aA 78.52±3.12aA 76.42±2.89bA 76.43±5.2bA 75.88±5.6bA 

 14 74.8±2.1aB 73.74±3.22aB 72.7±2.8aB 70.53±6.4bB 70.53±4.2bB 70.27±5.48bB 

 0 2.46±0.05aA 2.59±0.07aA 2.68±0.1aA 2.34±0.03abA 2.14±0.01bA 2.57±6.24bA 

a* 7 2.48±0.01aA 2.54±0.06aA 2.5±0.02aA 2.53±0.1abA 2.33±0.002bA 2.57±0.15bA 

 14 2.47±0.05aA 2.44±0.1aA 2.54±0.09aA 2.53±0.8abA 2.36±0.03bA 2.54±0.34bA 

 0 21.5±0.6aA 20.8±0.9bA 19.93±1.3cA 18.7±3.1dA 17.92±1.8eA 19.22±4.12cA 

b* 7 21.09±0.3aA 20.46±0.21bA 19.79±2.1cA 17.53±1.8dA 16.53±0.8eA 19.27±5.3cA 

 14 20.14±0.4aA 21.37±0.34bA 19.7±0.9cA 17.24±3.2dA 16.33±0.79eA 19.16±1.38cA 
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Table 4. Sensory analysis of cakes enriched with different levels of GP and MB 

    treatments    

Sensory parameter Storage day Control 0.5% MB 1% MB 3% GP 6% GP 1% MB+3%GP 

Appearance 0 4 3 4 3 3 4.1 

 14 2 1 3 2 2 3 

Porosity 0 4 3 4 3.1 3 4 

 14 2 1 2 2 2 4 

Flavor 0 4 3 4 3 3 4 

 14 2 1 3 2 2 3 

Color 0 4 3 4 3 3.1 4 

 14 2 1 4 3 2 3 

Texture 0 4 3 4 3.1 3 4.1 

 14 2 1 2 1 2 3 

Overall acceptance 0 4 3 4 3.1 3 4.1 

 14 1 1 2 1 2 3 

 شمارش کلی میکروارگانیسم ها   -4-4

در تمامی نمونه ها افزایش زمان نگهداری سبب بالا رفتن بار  

میکروبی شد به طوری که نمونه های با رشد میکروبی صفر  

روز   در  را  میکروبی  بار  میزان  بیشترین  تولید،   روز  در 

دهند  تایج نشان میچهاردهم داشتند. در مقایسه بین تیمارها، ن

تیمار   انگور    %3که  تفاله  مقدار پودر   log    3/ 70  با 

CFU/g ها را  بالاترین میزان شمارش کلی میکروارگانیسم

  داری بیشتر از سایر تیمارها بوده استداشته و به طور معنی

(05 /0 P˂)  کل باکتریایی  شمارش  ادامه،  در  تیمارهای  ، 

انگور   %6و   کنترل تفاله  با    پودر  ترتیب   log   3/ 45به 

CFU/g   3/ 55و  log CFU/g     قرار داشتند. دلیل این امر

توان   در وجود  به  را می  مواد مغذی  فیبر و  بالای  محتوای 

انگور   تفاله  دادپودر  می  نسبت  بهکه  محیطی تواند  عنوان 

میکروارگانیسم رشد  برای  تحقیقات  مناسب  کند.  عمل  ها 

داده مینشان  فیبر  از  غنی  مواد  که  افزایش  اند  باعث  توانند 

فعالیت میکروبی شوند، که این امر در اینجا نیز ممکن است  

 زده  آرد جو جوانه  %1در مقابل، تیمار    .مصداق داشته باشد

 log 3  ها را با  کمترین میزان شمارش کلی میکروارگانیسم

CFU/g   های ضد ممکن است به دلیل ویژگیرا داشت که

 

2-Thaumatin-Like Protein 

زده باشد که در مطالعات مختلف به  میکروبی آرد جو جوانه

جوانه جو  آرد  است.  شده  اشاره  محتویات  آن  دلیل  به  زده 

تواند در کاهش تعداد  بیواکتیو و ترکیبات ضد میکروبی می

مطالعات پیشین  .  های موجود مؤثر واقع شودمیکروارگانیسم

داده ویژگینشان  با  افزودنی  مواد  که  میکروبی  اند  های ضد 

جوانه جو  آرد  میمانند  تعداد زده  کاهش  به  توانند 

بر     .[ 66]   ها در محصولات غذایی کمک کنندمیکروارگانیسم

مطالعه   )  Gorjanovićاساس  همکاران  ضد 2007و  اثر   ،)

میکروبی جوانه جو را می توان به دو پروتئین موجود در آن  

نسبت داد. این محققان بیان   2یعنی پروتئین های شبه توماتین 

داشتند که ایزوفرم های این شبهه پروتئین ها هم روی باکتری  

  . [ 67] ها و هم قارچ ها اثر بازدارندگی قابل توجهی دارند 

شمارش  نتایج   با  مشابه  نیز  مخمر  و  کپک  شمارش 

که   تفاوت  این  با  بود  ها  نمونه  کل  های  میکروارگانیسم 

نگهداری صفر بود و تنها در    7تا روز    شمارش کپک و مخمر

نگهداری مشاهده شدند. این اختلاف احتمالا به این    14روز  

دلیل است که کپک و مخمر جهت رشد به زمان طولانی تری  

بالاترین دادند که  نشان  نسبت به باکتری ها نیاز دارد. نتایج  

پودر تفاله انگور   %3تیمار  مربوط به  شمارش کپک و مخمر  
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طور    که log CFU/g   2/ 50  بابرابر   به  آماری  ازنظر 

(. همانطور  ˂P 0/ 05) بود  بالاترداری از سایر تیمارها  معنی

این افزایش ممکن است به دلیل محتوای بالای   که گفته شد،  

مواد مغذی و فیبر در پودر تفاله انگور باشد که شرایط مناسبی  

آرد   %1در مقابل،    .کندها فراهم میبرای رشد میکروارگانیسم

کمترین شمارش کپک   log CFU/g   1/ 75  زده با جو جوانه

به دلیل خواص ضد میکروبی    داشت که احتمالاو مخمر را  

 بود.   زده  آرد جو جوانه

 

Figure 3. Total count of cake enriched with different levels of GP and MB during the storage period 

 

 
Figure 4. Total mold and yeast count of cake enriched with different levels of GP and MB during the 

storage period 
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 نتیجه گیری  -5
زده و پودر تفاله در این پژوهش، تأثیر افزودن آرد جو جوانه

کیک  فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی  های  انگور بر ویژگی

قرار گرفت و   بررسی  این نتایج  مورد  افزودن  که  داد  نشان 

از    .بر پارامترهای مورد مطالعه شد  معنادار  موارد سبب تاثیر

پودر تفاله انگور   %3زده +  آرد جو جوانه %1تیمار    نظر سفتی،

داشت.     %6و  بیشترین   را  کمترین سفتی  انگور  تفاله  پودر 

تیمار   که  جوانه  %0/ 5درحالی  و  آرد جو  جو   %  1زده  آرد 

به تیمارهای با پودر تفاله جوانه زده تخلخل بالاتری نسبت 

افزودن    بود.نرمی و سبکی کیک    که نشان دهنده   انگور داشتند

  یره تر شدن و زرد شدن کیک ها شد تپودر تفاله انگور باعث  

جوانه جو  آرد  که  حالی  این در  در  کمتری  تغییرات  زده 

کرد.  شاخص ایجاد  حسیها  امتیاز  در    بالاترین  ویژه  به 

  % 1 مربوط به کیک حاوی   های بافت و پذیرش کلی شاخص

شمارش کلی  و    .بودپودر تفاله انگور    %3زده +  آرد جو جوانه

در روز اول نگهداری و کپک و مخمر تا ها  میکروارگانیسم

انتهای   7روز   در  این حال  با  نداند  نشان  نگهداری رشدی 

انگور     %3دوره نگهداری کیک حاوی   تفاله  بالاترین پودر 

نمونه و  جوانه  %1  حاوی  رشد  جو  کمترین  آرد  رشد  زده 

تفاوت  میکروبی این  داد.  نشان  میرا  دلیل  ها  به  تواند 

زده و محتوای بالای  ضد میکروبی آرد جو جوانه هایویژگی

باشد انگور  تفاله  پودر  در  این    .مواد مغذی  نتایج  اساس  بر 

پودر تفاله انگور   %3زده +  آرد جو جوانه  %1پژوهش، تیمار  

می پیشنهاد  تیمار  بهترین  عنوان  اکثر به  در  تیمار  این  شود. 

بهترین  ارزیابی کلی  پذیرش  و  بافت،  سفتی،  جمله  از  ها 

می و  است  داده  نشان  را  گزینهعملکرد  عنوان  به  ای  تواند 

های پخته شده در نظر گرفته مناسب برای بهبود کیفیت کیک

دهد که افزودن به طور کلی، نتایج این پژوهش نشان می   .شود

میآرد جو جوانه انگور  تفاله  پودر  و  ویژگیزده  های  تواند 

رای بهبود کیفیت  های جالبی بکیک را بهبود بخشد و گزینه

.های پخته شده ارائه دهدکیک
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

In this study the physicochemical, sensory and microbial properties 

of cakes enriched with malted barley flour (0.5 and 1%) and grape 

pomace powder (3 and 6%) and 1% malted barley flour and 6% grape 

pomace powder was investigated. Results showed that incorporating 

these compounds increased the moisture, ash, and fiber content of the 

cakes with no significant effect on fat content and pH. The addition 

of both compounds significantly increased the total phenolic content 

and antioxidant capacity, with the highest activity observed in 

samples containing GP (P < 0.05). Compared to the control, cakes 

with 6% GP had less firmness, and the combination of 1% MB and 

3% GP had higher firmness. Adding GP also resulted in a darker color 

in cakes. The lowest porosity was observed in cakes enriched with 

GP, while MB improved porosity. Additionally, the highest cake 

volume was observed in the treatment containing 1% MB and 3% GP, 

while higher levels of GP led to a decrease in volume. No bacterial 

and mold and yeast growth were observed on the production day and 

the seventh day of storage, respectively. The highest and lowest total 

counts were observed in treatments enriched with 3% GP (2.50 log 

CFU/g) and 1% MB (1.75 log CFU/g), respectively (P < 0.05). 

Sensory analysis also showed that the cake containing 1% MB and 

3% GP was the best according to the panelists and received the highest 

score. The findings of this study confirmed that malted barley flour 

and red grape pomace powder are suitable components for enriching 

cakes in terms of bioactive compounds. Given the positive effects of 

these ingredients on textural, sensory, microbial quality, and 

antioxidant properties of cakes, they can be effectively utilized to 

fortify bakery products in the industry. 
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