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   و کم کالري با پوره اسفناجغنی شدهاسفنجی امکان سنجی تولید کیک 
  

  3یورقانلو اشرفی رقیه ،2پور قلی دریا ،1محترمی فروغ
  

  ارومیه دانشگاه کشاورزي، دانشکده غذایی، صنایع و علوم گروه استادیار -1
  ماکو واحد اسلامی  آزاد دانشگاه ارشد کارشناسی آموخته  دانش- 2

  .ایران ارومیه، غربی، آذربایجان استان اي¬حرفه و فنی دانشکده غذایی، صنایع و علوم گروه ر استادیا- 3
)01/11/96: رشیپذ خیتار  96/ 01/08:  افتیدر خیتار(  

  
  

  چکیده
 اثرات پوره در این تحقیق. شدبامی اکسیدان بر کیفیت کیکهدف از مطالعه حاضر بررسی اثر افزودن پوره اسفناج به عنوان منبع فیبر، مواد معدنی و آنتی

رطوبت، پروتئین، چربی، کربوهیدرات، فیبر، دانسیته و فعالیت (هاي فیزیکوشیمیایی بر ویژگی) بر مبناي وزن آرد (٪75 و 50، 25، 0اسفناج در سطوح 
 10تیمارها توسط ) نگ و ارزیابی کلیرسبزي بافت، طعم اسفناج، (ارزیابی حسی . و بافتی کیک اسفنجی مورد بررسی قرار گرفت) آنتی اکسیدانی

نتایج به دست آمده نشان داد که با افزودن پوره اسفناج در فرمولاسیون کیک، . ارزیاب ماهر و آموزش دیده بصورت امتیازدهی خطی انجام یافت
لذا محتواي کالري . یابدشاهد کاهش میداري نسبت به نمونه  فیبر افزایش و کربوهیدرات، چربی و پروتئین بطور معنی ومحتواي رطوبتی، خاکستر

هاي شاهد به طور هاي حاوي پوره اسفناج در مقایسه با نمونهاکسیدانی کیکظرفیت آنتی. هاي غنی شده بطور قابل توجهی کمتر از شاهد بودنمونه
تمامی . هاي شاهد مشاهده گردیدقایسه با نمونهها با افزایش سطح پوره اسفناج در مافزایش دانسیته نمونه. افزایش یافت) ٪64(اي قابل ملاحظه

هاي اسفناجی در بطوریکه سفتی و انرژي مورد نیاز براي پانچ کردن کیک. پارامترهاي بافتی با افزودن پوره اسفناج به طور قابل توجهی بهبود یافت
مطالعه حاضر نشان داد که . ها گردیدفزایش پذیرش کلی نمونهپوره اسفناج همچنین باعث بهبود و ا). >05/0p(هاي شاهد کاهش یافت مقایسه با نمونه

 پوره اسفناج به ٪50تواند توسط هاي فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی خوب میآنتی اکسیدانی با ویژگی/ فیبري/ کیک غنی شده از نظر مواد معدنی
  .عنوان سطح بهینه حاصل شود

  
 ها  فنل پلی، کالري، ندفراسودم پوره اسفناج، ،کیک رژیمی: گانواژکلید 

 
  
  
 
 
 

                                                             
 مسئول مکاتبات: f.mohtarami@urmia.ac.ir  
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  مقدمه - 1
هاي تولید شده از آنها بخش مهمی از رژیم غلات و فراورده

. غذایی انسان در سراسر جهان را به خود اختصاص می دهند
اي منبع مهمی از پروتئین، کربوهیدرات، این مواد از لحاظ تغذیه

 و باشند، آهن، موادمعدنی و فیبر می Bهاي گروهویتامین
بنابراین سهم مهمی در تامین انرژي و پروتئین مورد نیاز انسان 

هاي حاصل از غلات با کیک یکی از مهمترین فراورده. دارند
 شود، شکر و تخم مرغ تهیه مینبافت نرم است که از آرد، روغ

]1[.  
کیک از جمله محصولاتی است که به سبب طعم مطلوب، 
ارزش غذائی بالا و سهولت مصرف از کاربرد بالائی برخوردار 

 و امروزه نیز  بودهها پیش معمولبوده و استفاده از آن از قرن
در حال حاضر در . شودتوسط اکثر افراد جامعه مصرف می

 متفاوت،  نوع کیک با طعم و مزه20کشورهاي اروپائی بیش از 
شود که برخی از زائی مختلف تولید میانرژي ارزش غذائی و

اي برخوردار بوده و براي افراد اي ویژهآنها از جایگاه تغذیه
به دلیل انرژي و کالري بالا و وجود مقدار . خاص تهیه میشوند

زیاد شکر و چربی در فرمولاسیون کیک، مصرف مداوم و 
ی و به دنبال آن مشکلات طولانی مدت این ماده غذایی چاق

امروزه به واسطه توجه و علاقه  .]2[ را در پی داردسلامتی 
یی و همچنین اي مواد غذاهاي تغذیهمصرف کنندگان به ویژگی

هایی از قبیل شیوع چاقی و افزایش وزن که منجر به بیماري
شود، تقاضا براي تولید می... دیابت، سرطان، کلسترول بالا و

گسترش غذاهاي . ]3[مواد غذایی فراسودمند افزایش یافته است
ها، مواد معدنی مفید و غنی از مواد گیاهی حاوي انواع ویتامین

تواند یک نقش اساسی در تضمین سلامت ها، میآنتی اکسیدان
  .]4[ مطلوب داشته باشد

توان در تولید  گیاهی مفیدي است که میاسفناج از جمله مواد
هاي سبز تیره مانند برگ. محصولات غذایی از آن بهره جست

زرد، قرمز و (اسفناج منبع غنی ترکیبات فنولی و کاروتنوئیدها 
. ]5[اند هاي سبز پوشش داده شدهبوده که توسط کلروفیل) آبی

ویژه ها بههمچنین حاوي موادي مانند پروتئین، ویتامیناسفناج 

A و C ،و املاح معدنی از قبیل کلسیم، آهن، فسفر، گوگرد 
پتاسیم، سدیم و منیزیم بوده که براي پوست و مو و استخوان 

 دسترسی زیستی کاروتنوئیدها در غذاهاي پخته .]6[ مفید است
ترکیبات . ]8-7[ شده یا فرآوري شده بیشتر از مواد خام است

، 2/3%، کربوهیدرات 1/91آب   برگ و ساقه اسفناج شامل
و  % 2/2، فیبر و ترکیبات سلولزي 39/0%، چربی 8/2%پروتئین 

  .]10-8[باشد می %7/1معدنیمواد 
در زمینه استفاده از پودر اسفناج در در همین راستا تحقیقی 

 در فرمولاسیون نان  مصرفیر مبناي وزن آردب% 10 تا 0سطوح 
با افزایش سطح  یج حاصل نشان دادا نت.چاپاتی انجام یافته است

پودر اسفناج مصرفی سفتی، قابلیت جویدن و همچنین محتواي 
هاي نان افزایش و میزان ارتجاعیت و کاراتنوئیدي نمونه

پودر اسفناج بعنوان % 5ها کاهش یافت و سطح صمغیت نمونه
 .]11[ سطح بهینه مصرفی با بیشترین امتیاز حسی معرفی گردید

ی پوره اسفناج در مطالعه اثر جایگزین) 2016(رامو و همکاران 
با آرد گندم در فرمولاسیون نودل فوري، % 0- 30در سطوح 

افزایش در رطوبت، خاکستر، چربی و پروتئین و کاهش میزان 
. ]12[ اندهاي غنی شده گزارش نمودهکربوهیدرات را در نمونه

افزایش در محتواي رطوبتی، خاکستر، پروتئین و فیبر و کاهش 
در در میزان چربی، کربوهیدرات و کالري نیز با افزایش پو

در فرمولاسیون بیسکویت گزارش شده % 15 تا 0اسفناج از 
 حاصل از افزودن پودر تفاله هویج در سطوح نتایج. ]13[ است

توان با  نشان داد که میدر فرمولاسیون خمیر نان% 1- 10
هایی با کیفیت بافتی مطلوب ، نان%3افزودن پودر تفاله هویج تا 

تولید ) فیبر، کاراتنوئید و مواد معدنی(اي بالا و ارزش تغذیه
به عنوان ترکیب فراسودمند در افزودن جوانه گندم . ]14[کرد

- فرمولاسیون کیک نشان داد که توکوفرول و مواد مغذي نمونه

 یابدمیهاي شاهد افرایش هاي غنی شده در مقایسه با نمونه
زمینی نیز به عنوان ماده  استفاده از پودر پوست سیب.]15[

 و پوره سبزیجات در پاستا ]16[ مغذي در فرمولاسیون کیک
 را در پی محصولاي کاهش سفتی و افزایش ارزش تغذیه ]17[

  .داشت
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اي اسفناج، این محصول در فرمولاسیون با توجه به ارزش تغذیه
هدف از این تحقیق، . کیک اسفنجی مورد استفاده قرار گرفت

 در کیک غنی شده با پوره اسفناج و اين ارزش تغذیهتعیی
هاي شیمیایی در روز اول پس از پخت خی از ویژگیبررسی بر
هاي بافتی و میزان مقبولیت توسط مصرف کننده در و ویژگی

نتایج . محصول جدید تولید شده در طول دوره نگهداري است
تواند در تولید محصولی جدید با اطلاع مصرف این تحقیق می

  .کننده از فواید سلامتی آن مورد استفاده قرار گیرد
  

  هامواد و روش - 2
   مواد اولیه- 2-1

 آرد نولدر تولید کیک شامل ) بر مبناي وزن آرد(مواد مصرفی 
، روغن %)20( ، شیر%)36( تخم مرغ، %)50( شکر، %)100(

از  %)2/0(وانیل و %)2( کینگ پودریب، %)15( مایع سویا
هاي مواد غذایی و اسفناج از بازار محلی خریداري فروشگاه

وره اسفناج مورد نیاز در فرمولاسیون کیک، جهت تهیه پ. شد
 بدون بعد از شستن و خرد شدن،اسفناج سبز و سالم هاي برگ

جهت حذف اگزالات بلانچ  دقیقه 10به مدت  افزودن آب
حاصل  مخلوط کن با استفاده ازاسفناج پوره  سپس. گردید

در بر اساس آزمایشات مقدماتی ) SP(پوره اسفناج . ]12[شد
بر  )SP0, SP25, SP50, SP75( %75 و 50، 25، 0سطوح 

مبناي وزن آرد مصرفی در فرمولاسیون کیک مورد استفاده قرار 
  .گرفت

   روش تولید کیک- 2-2
در . ]18[ تهیه گردید) زنیکرم(خمیر - مواد کیک با روش شکر

ابتدا شکر و روغن تا ایجاد رنگ کرم هم زده شده و سپس 
مواد پودري الک شده به مواد قبلی . تخم مرغ اضافه گردید

در پایان بعد از . اضافه و تا ایجاد خمیر نیمه صاف هم زده شد
مقدار . افزودن پوره اسفناج و شیر، خمیر بصورت صاف درآمد

 از مخلوط کردن در بلافاصله بعد  گرم از خمیر آماده شده30
 ریخته شده و در فر از قبل گرم کاغذيهاي تکی داخل قالب

 دقیقه پخت 25 درجه سانتیگراد به مدت 180شده با دماي 
 دقیقه 20 تا 15ها پس از پخت به مدت کیک). 1شکل (گردید 

هاي ها در بسته بنديسپس نمونه. در دماي محیط خنک گردید
تی بسته بندي شده و در دماي اتاق پلی اتیلنی با درزبندي حرار

ها در سه آزمون. هاي بعدي نگهداري شدندتا انجام آزمون
 .تکرار انجام یافت

 
Fig 1 Cake samples with 0, 25, 50 and 75% spinach puree from left to right, respectively.  

. 

  هاي کیک آزمون- 2-3
  هاي شیمیایی آزمون-2-3-1

 و کیک و همچنین چربی و ن و خاکستر آردرطوبت، پروتئی
 اندازه AOAC, 1999هاي کیک با روش مصوب فیبر نمونه

میزان کربوهیدرات از کسر کردن مجموع ترکیبات . گیري شد
 هامیزان کالري نمونه.  به دست آمد100تشکیل دهنده کیک از 

)Kcal/100g( نیز با استفاده از فرمول زیر محاسبه 
  :]19[گردید
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× 4) + درصد چربی(× 9+  )درصد فیبر( ×2=میزان کالري کل
  ))درصد کربوهیدرات - درصد فیبر (+درصد پروتئین (

 اکسیدانی کیک به روشارزیابی خاصیت آنتی - 2-3-2

DDPH  
 روشهاي کیک بهاکسیدانی نمونهاندازه گیري محتواي آنتی

DPPH با کمی ) 2015( مطابق با روش سانچو و همکاران
گرم از 10 در ابتدا جهت تهیه عصاره، .]3[یرات انجام یافتتغی

 خشک و سپس آسیاب C°50هاي کیک در آون با دماي نمونه
 میلی 100هاي پودري با نمونه. شدند تا بصورت پودري درآیند

زن مغناطیسی لیتر اتانول ترکیب و به مدت نیم ساعت روي هم
 ساعت به حال خود 2ها به مدت سپس نمونه. میکس شدند
 توسط کاغذ ز مرحله بعد عصاره حاوي ترکیبات رها شده و در

  . صافی از مواد معلق جدا شد
 9/3ها با  میلی لیتر از عصاره اتانولی نمونه1/0در مرحله بعد 

 گرم DPPH) 004/0هاي میلی لیتر از محلول متانولی رادیکال
DPPH مخلوط و نیم ساعت در )  میلی لیتر متانول100 در

 با اندازه DPPH کاهش رادیکال .تاریکی قرار داده شدند
 نانومتر اندازه 515ها در طول موج گیري کاهش جذب نمونه

  .گیري شد
)اکسیدانیفعالیت آنتی(درصد کاهش رادیکال  = 

 

Asample : جذب نمونه وAcontrol :جذب شاهد.  
   دانسیته -2-3-3

 ادانه کلزتعیین حجم کیک با استفاده از روش جایگزینی با 
ها بصورت حاصل تقسیم وزن  دانسیته نمونه.]20[انجام یافت

  .ها گزارش گردیدها بر حجم نمونهنمونه

   آزمون بافت-2-3-4
 با استفاده از آزمون هاکیک بیاتی روند و بافت سفتی ارزیابی

. پخت انجام یافت از پس هفتم و چهارم اول، روز در 1پانچ
 TA-XTplus, Stable(بافت سنج بدین منظور از دستگاه 

Micro Systems Ltd, Surrey, UK(  6مجهز به پروب 

                                                             
1 . Puncture test 

 گرم و کرنش 100، نیروي mm/s10میلیمتر با سرعت آزمون 
ي مورد نیاز براي دو پارامتر حداکثر نیرو. استفاده گردید% 10

و مساحت زیر منحنی ) N( بعنوان سفتی هاپانچ نمونه
)N.mm ( به عنوان انرژي لازم براي نفوذ پروب)پانچ نمونه( 

این دو مقادیر بالاي . از روي منحنی حاصله محاسبه گردید
پارامتر نشان دهنده سفتی بافت و صرف انرژي بیشتر براي گاز 

  . باشدزدن کیک می

   ارزیابی حسی-2-3-5
 رنگ شدت اسفناج، طعم(کیک  هاينمونه حسی هايویژگی

 نفر ارزیاب آموزش 10توسط ) کلی پذیرش بافت، نرمی سبز،
 بر اساس روش ) سال25-40 و مرد در محدوده سنی زن( دیده

 بدین منظور . امتیازدهی خطی مورد ارزیابی قرار گرفت
 متر با نقاط ابتدایی و انتهایی سانتی15هاي خطی مقیاس

مورد  مشخص شده در هر ویژگی بصورت ضعیف و قوي،
  . استفاده قرار گرفتند

   آنالیز آماري- 2-4

در قالب آزمایش طرح کاملاً ها در سه تکرار  همۀ آزمون
، آزمون SPSSبا استفاده از نرم افزار . تصادفی انجام شدند

ها انجام اسمیرنوف جهت بررسی توزیع داده-کمولوگروف
ها، از آزمون  پس از اطمینان از توزیع نرمال بودن داده. گردید

ها براي آنالیز داده) آزمون تحلیل واریانس یک طرفه(پارامتریک 
اي دانکن  و آزمون چند دامنه) >05/0p (5%احتمال در سطح 

. گردیدها استفاده  براي تأیید وجود اختلاف بین میانگین
 Design Expertنمودارهاي حاصله با استفاده از نرم افزار 

   . و اکسل رسم گردید7.0

 

  نتایج و بحث - 3
   آنالیز شیمیایی کیک- 3-1

 سطوح مختلف هاي کیک حاوينتایج آنالیز شیمیایی نمونه
  .  آورده است1پوره اسفناج در جدول
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Table 1 Chemical composition of sponge cake containing different levels of spinach puree  
Spinach 

(%) 
Moisture 

(%) 
Fat 
(%) 

Protein 
(%) 

Ash 
(%) 

Carbohydrate 
(%) 

Fiber 
(%) 

Calorie 
(Kcal/100g) 

0 18.31±10a 23.59±0.04a 6.89±0.01a 0.92±0.04a 50.29±0.09a 4.68±0.03a 431±6.05a 
25 23.73±0.24b 20.77±0.06b 6.56±0.03b 1.02±0.02b 47.92±0.05b 5.05±0.02b 394.75±3.54b 
50 28.14±0.12c 20.21±0.05c 6.41±0.01b 1.19±0.02c 43.45±0.03c 5.72±0.03c 369.89±3.34c 
75 31.10±0.08d 19.17±0.10d 6.35±0.06c 1.40±0.04d 41.98±0.05c 6.07±0.06d 353.71±3.68d 

Different letters within the same columns indicate statistically significant differences (p<0.05) 

 افزودن اسفناج در فرمولاسیون کیک با توجه به نتایج حاصله،
بطوریکه . ها داشتداري بر میزان رطوبت نمونهاثر مثبت معنی

 به ترتیب SP0و SP75 هايمحتواي رطوبتی در نمونه
تواند مربوط به محتواي دلیل این امر می. بیشترین و کمترین بود

فی و میزان فیبر بالاي  مصر%)4/65(رطوبتی بالاتر پوره اسفناج 
 از تبخیر آب در طی پخت ي محتواي بالاي فیبر.باشد آن

این  .شودکرده و باعث افزایش محتواي رطوبتی میجلوگیري 
هاي حاصل از برخی محققان در خصوص افزودن نتایج با یافته

- 21, 12[ مواد فیبري و پوره به فرمولاسیون کیک مطابقت دارد
 ها با افزایش سطح محتواي مواد معدنی و فیبري نمونه.]23

به (پوره اسفناج مصرفی بطور قابل توجهی افزایش یافت 
% 68/4 و 92/0% و  SP75 براي کیک 07/6٪ و 40/1%ترتیب 

هاي با توجه به تحقیقات انجام یافته، اسفناج). SP0براي کیک
 توجهی عناصر معدنی مهم از جمله ایرانی داراي مقادیر قابل

 پتاسیم، منیزیوم، فسفر، آهن و روي و همچنین فیبر هستند

تواند باعث افزایش لذا غنی سازي کیک با اسفناج می. ]24[
اي در زمینه در مطالعه .ها گرددمحتواي مواد معدنی و فیبري آن

تاثیر پودر پوست سیب زمینی به عنوان منبع غنی مواد فیبري و 
در فرمولاسیون کیک، % 10 و 5، 2، 0پروتئین در سطوح 

داري افزایش یافت ولی اثر ها به طور معنینمونهمحتواي فیبري 
محتواي چربی،  .]16[داري بر محتواي پروتئینی نداشتمعنی

  پورههاي کیک با افزایش سطحنمونه پروتئین و کربوهیدرات
 این مساله . داري کاهش یافتاسفناج مصرفی به طور معنی

تواند مربوط به محتواي چربی، پروتئین و کربوهیدرات می
ت به سایر اجزاي فرمولاسیون باشد که در پایین اسفناج نسب

  . نهایت باعث کاهش میزان چربی در محصول نهایی شده است
  

میزان رطوبت، فیبر، خاکستر افزایش نتایج مشابهی در خصوص 
 و کربوهیدرات با افزایش سطح پودر چربیو کاهش میزان 

 در بیسکویت گزارش ]14[و پودر تفاله هویج  ]13[اسفناج 
  .شده است

هاي با توجه به نتایج حاصل از آزمون ترکیبات شیمیایی نمونه
هاي اسفنجی با کیک مشخص گردید که مقدار کالري کیک

 71/353  به43/431داري از  اسفناج بطور معنیافزودن پوره
کاهش میزان کالري نتایج مشابهی در خصوص . یابدکاهش می

و پودر  ]14[تفاله هویج ، ]21[با افرودن پوست و پالپ مانگو 
گزارش  ]12[ و پوره اسفناج در نودل]13[اسفناج در بیسکویت

  .شده است

 ارزیابی خاصیت آنتی اکسیدانی به روش - 3-2
DPPH 

هاي کیک حاوي  در نمونهDPPHمیزان مهار رادیکال آزاد 
. آورده شده است) 2(درصدهاي مختلف پوره اسفناج در شکل 

نتایج این تحقیق نشان داد که افزایش سطح پوره اسفناج تاثیر 
با افزایش سطح اسفناج . اردداري بر مهار رادیکال آزاد دمعنی

هاي آزاد به عنوان شاخصی از مصرفی، میزان مهار رادیکال
 هاي کیک افزایش یافتاکسیدانی در نمونهفعالیت آنتی

)05/0<P .(هاي نمونهSP75اکسیدانی را  بیشترین فعالیت آنتی
اکسیدانی ها داشتند که به دلیل خاصیت آنتینسبت به بقیه نمونه

 در خصوص مشابهی نتایج .]13, 5[ باشداج میبالاي اسفن
 ر مافین د2 افزودن جامبولانبا DPPHافزایش میزان مهار 

و پودر تفاله هویج در  ]26[ ، پودر چاي سبز در کیک]25[
 .گزارش شده است ]27[ کوکی

                                                             
2. Jambolan 
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Fig 2 Effect of different percent of spinach puree 

on antioxidant activity of cake.  
  

   دانسیته - 3-3
دانسیته، قابلیت خمیر براي نگهداري هوا در طی اختلاط را 

دانسیته پایین به معناي هوادهی مناسب و وجود . دهدنشان می
رابطه معکوسی .  است و بافتهاي هواي زیاد در خمیرحباب

نگونه که هما.  کیک وجود دارد مخصوصبین دانسیته و حجم
هاي شود، بین نمونه شاهد با نمونهمشاهده می) 3(در شکل 

نظر دانسیته وجود  داري ازحاوي پوره اسفناج اختلاف معنی
دانسیته  ،، با افزایش سطح پوره اسفناجدادنتایج نشان . دارد

ها میتواند  نمونهافزایش دانسیتهعلت . یابد میافزایش هانمونه
ه خمیر در نتیجه افزودن پوره اسفناج به دلیل کاهش ویسکوزیت

هاي باشد که قابلیت کمتري براي حفظ و به دام انداختن حباب
 در هاي سایر محققینحاصله با یافته نتایج. هوا داشته است

 و ]26[چاي  سبز  افزودنباکاهش حجم مخصوص  خصوص
 در کیک، جامبولین ]23[و پوره آواکادو  ]28[ جاته میوهشیر

  .مطابقت دارددر مافین  ]29[ تفاله سیبپودر  و ]2[

  
Fig 3 Effect of different percent of spinach puree 

on density of cake.  
 

   ارزیابی بافت - 3-4
تواند به روش دستگاهی و ارزیابی بافت محصولات غذایی می

آنالیز دستگاهی در مقایسه با روش .  گیردیا ارزیابی حسی انجام
ایج آنالیز آماري، سطح پوره نتبا توجه به . تر استحسی مناسب

داري بر سفتی زمان اثر تکی معنیگذشت اسفناج مصرفی و 
هاي کیک و انرژي لازم براي نفوذ پروب داشت نمونه

)05/0<P.( شکل در  همانگونه که)با  ،شودمشاهده می) 4
و انرژي لازم بافت سفتی  پوره اسفناج مصرفی، افزایش سطح

- بطور معنی کیک نسبت به نمونه شاهدهاي براي پانچ نمونه

با این حال میزان این دو پارامتر در دو . کاهش یافتداري 
. داري با هم نداشت تفاوت معنیSP75 و SP50نمونه 

در . هاي کیک داشتداري بر بافت نمونهزمان اثر معنیگذشت 
از روز اول تا روز هفتم پس از ها با گذشت زمان ی نمونهتمام

پخت، دو پارامتر سفتی و انرژي لازم براي پانچ افزایش یافت 
 و SP75هاي در نمونهدر طی زمان این افزایش میزان ولی 

SP50نمونه و انرژي پانچمیزان سفتی کاهش .دار نبود معنی  -

ها ن رطوبت نمونهتواند به دلیل افزایش میزاهاي غنی شده می
و همچنین ماهیت غیر  ]30[در نتیجه افزودن پوره اسفناج 

هاي سایر این نتایج با یافته .]17[باشداي پوره اسفناج نشاسته
در  آواکادومحققین در خصوص کاهش سفتی با افزودن پوره 

 و پوره ]16[ در کیک، پودر پوست سیب زمینی ]31[مافین 
 .مطابقت دارد ]17[اسفناج و پوره سایر سبزیجات در پاستا 
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Fig 4 Effect of different percent of spinach puree on firmness and required energy for puncture of cakes 

   ارزیابی خواص حسی- 3-5
 SP0 ،SP25 ،SP50هاي نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه

صورت ه پس از پخت ب7 و 4، 1در روزهاي  SP75و 
  . آورده شده است) 5(در شکل نمودارهاي عنکبوتی 

 

  

  
Fig 5 Sensory evaluation of cakes with different 
percent of spinach puree (SP) at 1, 4 and 7 days 

after baking 
 

 نتایج به دست آمده نشان داد که تیمارهاي داراي پوره اسـفناج            
 و SP0 هاي نمونه. کنندگان بافت نرمتري دارنداز نظر مصرف

SP25    از نظر نرمی تفاوت معناداري با یکدیگر نداشـتند ولـی 
، ٪25با افـزایش سـطح اسـفناج مـصرفی بـه مقـادیر بـالاتر از         

متیاز بافت نمونه بطور قابل تـوجهی افـزایش      شاخص نرمی و ا   
نتایج حاصل از ارزیابی حسی با نتایج حاصل از آزمـون          . یافت

. شـت هـا مطابقـت دا  بافت سنجی در مورد پارامتر نرمی نمونـه      
اسـفناج  پوره بررسی رنگ مغز کیک نشان داد با افزایش درصد    

% 25هـاي حـاوي     طعم نمونه . یابدشدت رنگ سبز افزایش می    
هاي شاهد تفاوت معناداري نداشـت  ناج در مقایسه با نمونه  اسف

 طعم خیلـی  ٪75 و 50ولی با افزایش میزان اسفناج مصرفی به     
بـا توجـه بـه    . ها مشخص شدملایمی از اسفناج توسط ارزیاب  

      هـاي کیـک غنـی شـده بـا پـوره اسـفناج،        ارزیابی کلـی نمونـه   
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از تولیـد   پـس  4 و 1 در روزهاي SP50 و SP75 هاينمونه
 پس از پخت امتیاز ارزیـابی  7در روز . بیشترین امتیاز را داشتند  

ها بیشترین بود    در مقایسه با سایر نمونه     SP50 هاينمونهکلی  
.  پس از پخت تغییر معناداري نداشت5و 1و نسبت به روزهاي 

 پـس از  7 در روز    SP75هـاي کیـک     امتیاز ارزیابی کلی نمونه   
.  به طور معنـاداري کـاهش یافـت        پخت نسبت به روزهاي قبل    

 بـا   SP75کاهش مطلوبیت طعم و مزه در فرمولاسـیون کیـک           
هـا  گذشت زمان علت کاهش امتیاز پـذیرش کلـی ایـن نمونـه            

  بـا توجـه بـه نتـایج حاصـله،      . ها عنـوان گردیـد   توسط ارزیاب 
هایی بـا میـزان پـذیرش بـالا          به عنوان نمونه   SP50هاي  نمونه

  .دندها مشخص شتوسط ارزیاب
 

  گیري نتیجه- 4
به عنوان منبع در مقایسه با پوره سایر سبزیجات پوره اسفناج 

          غنی از پروتئین، ویتامین، املاح معدنی، فیبر و بتا کاروتن 
اي یهذ افزودن پوره اسفناج ارزش تغ در این مطالعه.باشدمی

کیک را افزایش داده و منجر به افزایش فیبر، املاح معدنی و 
پروتئین، اکسیدانی و از طرفی کاهش چربی، فعالیت آنتی

 سطح افزایش با. کربوهیدرات و میزان کالري دریافتی گردید
ارزیابی  .هاي بافتی کیک نیز بهبود یافتویژگی ،اسفناج پوره

حسی کیک غنی شده نشان داد که با افزایش میزان پوره 
        ها نسبت به نمونه شاهد به طور ت کیکبیاسفناج، مطلو

با توجه به نتایج به دست آمده از . ري افزایش یافتدامعنی
- ارزیابی ترکیبات شیمیایی، بافتی، حجم و خواص حسی می

اي، کیفیت و یهذتوان گفت که جهت افزایش ارزش تغ
توان از پوره اسفناج در ماندگاري کیک با میزان کالري پایین می

ره بنابراین پو.  به عنوان سطح بهینه استفاده نمود%50 سطح
تواند راهکاري مناسب براي تولید محصولی جدید و اسفناج می
اي مصرف و مطلوب باشد که در بهبود کیفیت تغذیهغنی شده 

شدن این محصول با این حال صنعتی. کنندگان موثر است
مستلزم مطالعات بیشتري در زمینه افزایش مدت ماندگاري و 

گهدارنده جلوگیري از رشد میکروبی با استفاده از مواد ن
  .باشدترجیحا با منشا طبیعی می
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The aim of the present work was to determine the effect of the addition of spinach puree (SP) as 
antioxidant, mineral and dietary fiber source on the quality of the cake. In this study the effects of 
spinach puree at 0, 25, 50 and 75% (based on flour weight) levels on physicochemical (moisture, 
protein, fat, carbohydrate, fiber, density and antioxidant capacity) and textural properties of sponge 
cake was investigated. The sensorial evaluation (texture, spinach taste, greenish color and overall 
acceptance) of the treatments were also done by ten skillful panelists upon line scale test. The results 
obtained show that by addition of SP in cake formula, moisture content, ash and fiber increased and 
carbohydrate, protein and fat content decreased significantly compared to the control cake. So, 
enriched samples possessed noticeably lower calorie content compared to reference ones. Antioxidant 
capacity of cakes with SP were considerably increased compared to the control ones (64%).  The 
density of the cakes increased with addition of SP in the blends. All texture parameters are 
significantly improved by the incorporation of spinach puree. As the hardness and required energy for 
puncture of spinach cakes were significantly (p < 0.05) decreased compared to the control one. The 
spinach puree also elevated overall acceptance of the cakes in sensorial evaluation. The study 
demonstrated that mineral/fiber/antioxidant enriched cake with good physic-chemical, textural and 
sensory quality could be produced by 50% of SP as optimum level. 
 
Key word: Dietary cake, Spinach Puree, Functional, Calorie, Polyphenol. 
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