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ن یرین استفاده از شیری شیید محصولات نانوایار مهم در تولی بسیقاتی تحقيهانهی از زمیکی

 آرد گندم در ینیگزی به عنوان جایاهیر منابع گی آرد سايریشکر و بکارگ نیگزی جايهاکننده

، 50، 25(نوآ در چهار سطح یزومالت و آرد کیق این تحقیر اد .باشدین محصولات میدایتول

براساس نتایج . ک شدندیون پودر کین شکر و آرد گندم در فرمولاسیگزیجا)  درصد100 و 75

زان ی بر ميداریر معنیتاث زومالتی شکر با اینیگزینوآ و جای آرد گندم با آرد کینیگزیآماري جا

در  ).P>05/0( داشت ریخم تهیته و دانسیسکوزیو نیک و همچنی پودر کيهارطوبت نمونه

و شمار pH بر درصد خاکستر نامحلول،يداریر معنیزومالت تاثی شکر با اینیگزی که جایحال

 ینیگزیج نشان داد جاینتا ).P<05/0(نشان نداد  کی پودر کيهانمونه يهاسمیکروارگانی میکل

 و a*ي، پارامتر قرمزL*ییپارامتر روشنا نوآ سبب کاهش درصد رطوبت،یآرد گندم با آرد ک

 يهانمونه يهاسمیکروارگانیو شمار کل م  pH ش درصد خاکستر،یافزا و b*يپارامتر زرد

زومالت سبب ی شکر با اینیگزین جایهمچن. رشدیته خمیته و دانسیسکوزیش ویک و افزایپودر ک

 ک،یکاهش درصد خاکستر نمونه ک ،L*ییش پارامتر روشنایش درصد رطوبت و افزایافزا

 یابیارز. شد کیر کیته خمیش دانسیک و افزای پودر کيهار حاصل از نمونهیته خمیزسکویو

روز اول، دوم و  (ی مورد بررسيه روزهایمار در کلیک نشان داد که نوع تی کيهابافت نمونه

 بر يداری اثر معنی مورد بررسيمارهایه تی در کليره سازیو مدت زمان ذخ) سوم پس از پخت

 شامل طعم و مزه، ی حسيهایژگیک از وی بر هر يداریمار اثر معنیوع تن.  بافت داشتیسفت

ن ی در ایات مورد بررسیبا توجه به خصوص . داشتیرش کلیعطر و بو، رنگ، بافت و پذ

 شکر ینیگزی درصد جا25نوآ و ی آرد گندم با آرد کینیگزی درصد جا25 يمار حاویق تیتحق

  .دین گردیینه تعیهمار بیبه عنوان ت) T1ماریت(زومالت یبا ا
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 مقدمه- 1

علاوه بر عمل کردن به عنوان   فراسودمندیمحصولات غذای

 خاص نیز تاثیر ی بیولوژیکي عملکردهاي رويمواد مغذ

 ابتلا بخشند و خطری سلامت را بهبود میگذارند، سطح کلیم

 ییمحصولات غذا .دهندی خاص را کاهش ميهايبه بیمار

 باشد که مواد یی از مواد غذایبیترک تواندیم فراسودمند

بات مضر از آن حذف یا ترکیسلامت بخش به آن اضافه شده و 

مه آماده است ی نیفراسودمند محصول کیپودر ک. ]1[شده باشد

پودر و مواد نگیکی شامل آرد گندم، شکر، بیکه از مواد اصل

ن محصول مواد یدر ا. ل شده استی فراسودمند تشکیافزودن

کننده گر مخلوط شده و مصرفیکدیمذکور به نسبت لازم با 

ا ید آن را طبق دستور سازنده با آب یک بایر کیه خمی تهيبرا

مخلوط و ) عیا مایجامد  (یا روغن نباتیر، تخم مرغ، کره یش

 یاهیر منابع گی آرد گندم با آرد ساینیگزیجا.سپس طبخ نمود

ک یه پودر کی تهيک از جمله روش هایدپودر کیدر تول

 يمناسب براانتخاب منبع .  شودیفراسودمند محسوب م

 فراسودمند و یید محصولات نانوایدر تول  آرد گندمینیگزیجا

 و یات کمی بهبود خصوصي مناسب برايها روشيریبکارگ

همواره ذهن  ینیگزین جایدر کنار ا یی محصول نهایفیک

 آرد ینیگزیجا. ]2[ن را به خود معطوف ساخته استیمحقق

ا، یبرنج، سو ر جو،یر از گندم نظی از منابع غییگندم با آردها

 و ییاهیجاد خواص تغذیسبب ا ،...نوآ و ی قند، نخود، کچغندر

ات یاز جمله خصوص. شودین محصولات می در ای خاصیحس

 ییایمیجاد خواص شین گندم جهت ایگزی جاياز آردهایمورد ن

 آرد ینیگزی پس از جاییمشابه در محصولات نانوایکیزیو ف

 هار آند بریر بالا از فیوجود مقاد و ادیل به داشتن آب زیتما

 ن آرد گندمیگزی مورد استفاده به عنوان جايآردها. است

ست یباتزیر ترکی نظیاتیل دارا بودن خصوصیتوانند به دلیم

ک، یتید فیواس) رهیدها و غیدها، کاروتنوئیفلاونوئ(فعال 

 يت اتصال بالا به آب و روغن وانرژیبر بالاتر، ظرفی فيمحتوا

ن محصولات یا در ياهیسبب بهبود خواص تغذ نییپا

ره تاج یخک سانان، تی مي از راستهیاهینوآ گیک .]3[شوند

 ی با نام علمC. quinoa يان و گونهیخروس

Chenopodium quinoaار یاه بسین گی ايدانه ها. باشدی م

بر، مس، آهن، فسفر، ین، فی از پروتئیخوش هضم و منبع غن

 3ها و امگانیتامین، انواع ویامیم، منگنز، فولات، تیزیمن

، مواد ین، روغن، چربی پروتئیی و استثناير عادیب غیترک.است

نوآ، یدر کها نیتامیها و ودانی اکسی چرب، آنتيدهای، اسیمعدن

ن ماده یا. ل کرده استی تبدي مغذيک غذاین ماده را به یا

م ی که از رژي افرادي از گلوتن است و براين عاریهمچن

  .]5, 4[شودیه میشتر توصیکنند بی فاقد گلوتن استفاده مییغذا

ن یتره آرد گندم از پر مصرفیبر پا نیری شییمحصولات نانوا

 از یکیساکارز  .ندیآی در تمام جهان به شمار مییمواد غذا

 به یزان قابل توجهین محصولات است و به می در ایاصلمواد 

ن ماده با ی ايمصرف بالا. کندی آن کمک مي انرژيمحتوا

، فشــار یــر چـاقی نظییم غذایمشـکلات مربوط به رژ

گر ی از معضلات دياریابت و بسید  دندان،یدگیپوس خـون،

با کاهش  يکم کالر یید مواد غذایلذا لزوم تول. همراه است

، يهـاي کم کالرن کننـدهیری شـيریزان قند آزاد با بکارگیم

 از يریشگیپین محصولات برایون ایها در فرمولاس الیمانند پل

 .]8-6[گشته است  مشهودییم غذای مرتبط با رژيهايماریب

از قندها  ین بخشیگزی به عنوان جاي کم کالريهان کنندهیریش

ن یریمصرف ش. رندیگی مورد استفاده قرار مییدر مواد غذا

ان افراد با گروه یر در می اخيها در سالي کم کالريهاکننده

ک یساکارز به عنوان  .]9[افته استی شیمختلف افزا یسن

ود را نه تنها با ارائه ک، اثر خیه پودر کی در تهیعنصر اصل

عقب انداختن و محدود ) 1: (، بلکه توسطینیری و شيانرژ

) 2(ل شبکه گلوتن در هنگام مخلوط کردن؛ یکردن تشک

 ي هوايت نگهداریک و بهبود ظرفیر کیته خمیسکوزیش ویافزا

نه ین تخم مرغ و ژلاتیش دما و انقباض پروتئیافزا) 3(آن؛ 

لارد و واکنش یاکنش م ویعامل اصل) 4(کردن نشاسته؛ 

 ی کند، اعمال میک کمک میکارامل، که به رنگ و طعم ک

 یی محصولات نانواي انرژير چه محتوااگ. ]12-10[کند

ن کننده یری ساکارز با مواد شینیگزین ممکن است با جایریش

 با شدت بالا، مناسب شود، ی مصنوعيهان کنندهیریا شی یعیطب

 در یرات قابل توجهییجاد تغیتواند سبب ایم ن امریاماا

ر، عمر ی خمير بافت، حجم، رنگ، طعم، فراوری نظیاتیخصوص

 .]13[ شودییرش محصول نهایزان پذیز همه مهمتر مد و ایمف

 کم ي کالريهستند که دارا ساکارز نیگزیجا یها نوع الیپل

ابت ی و دیباشند و مصرف آن ممکن است خطر ابتلا به چاقیم

 ییها در محصولات نانوا الیاستفاده از پل. را کاهش دهند

ن حال، یبا ا. ن دهه مورد مطالعه قرار گرفته استی چنديبرا

 به يها بر خواص عملکرد الیاثرات ساکارز و پلن یتفاوت ب

ها به واسطه الین راستا پلیدر ا.  روشن نشده استیطور قطع

سم یر عدم جذب کامل دستگاه گوارش و متابولی نظیخواص

هاي یژگین در صورت جذب با داشتن ویمستقل از انسول

 براي ساکارز در ین مناسبیگزیفراسودمند به عنوان جا
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هاي قوي به ن کنندهیرین، همراه با شیری شییي نانواهافراورده

زومالت تنها یها االیان پلیاز م .]14, 13[ شوندیکار گرفته م

اي است که منحصرا از ساکارز مشتق دهندهکننده حجمنیریش

تول و یل سوربیرانوزیزومر گلوکوپیشود و شامل دو ایم

ن یریزومالت داراي مزه شیا. باشدیتول میل مانیرانوزیگلوکوپ

 ییف و بدون پس طعم بوده و انتقال طعم را در مواد غذایضع

 از غلظت آن بوده ی، تابعین کنندگیری قدرت شکند،یت میتقو

. ]17- 15[ابدییش می افزاینیریزان شیش غلظت میو با افزا

 که یشود که محصولاتیزومالت باعث مین اییجذب رطوبت پا

 يزومالت هستند، ماندگاریه ایبر پاا به طور عمده، یمنحصرا 

د شده با آن، بافت و ی داشته باشند و محصولات تولیطولان

د شده با ساکارز را داشته یظاهر مشابه با محصولات تول

 منحصر به فرد دانه يهایژگیبا توجه به و .]17- 15[باشند

 آرد گندم با آرد دانه ی جزئینیگزیت جای قابلینوآ، بررسیک

ن با توجه به اثرات سوء ساکارز بر سلامت ینوآ و همچنیک

 يهان کنندهیریزومالت به عنوان شی ای قند الکليریافراد، بکارگ

ن یک، هدف از ایون پودر کین در فرمولاسیگزیمکمل جا

زومالت ی ساکارز و آرد گندم با اینیگزیر جای تاثیق بررسیتحق

 و یکروبی، مییایمیکوشیزیات فینوآ بر خصوصیو آرد دانه ک

  . فراسودمند استيک کم کالری پودر کیکیرئولوژ

 

  ها مواد و روش- 2

   مواد- 2-1

ک شامل آرد گندماز یه پودر کیه مورد استفاده در تهیمواد اول

رکت پاکان بذر نوآ از شیکارخانه آرد روشن تهران، دانه ک

الات متحده یا(چ یگما آلدریزومالتاز شرکت سیاصفهان، ا

ک از کارخانجات یه کیر مواد مورد استفاده در تهی، و سا)کایآمر

مورد استفاده در  ه مواد شیمیایییکل. ه شدندی تهیمعتبر داخل

ن یهمچن. ه شدندیته) آلمان(انجام آزمون ها از شرکت مرك 

ها از  نمونهیکروبی میر در بررست کانت آگایط کشت پلیمح

  . ه شدیته) آلمان(شرکت مرك 

  ها روش- 2-2

  ک یه پودر کیته-2-1- 2

ر ی نظی آن از مواد خارجينوآ و پاك سازیه دانه کیپس از ته

اب به ینوآ توسط آسی از دانه کیچوب و برگ، مقدار مشخص

 مورد استفاده يک کم کالریه پودر کید و در تهیل گردیآرد تبد

 و 75، 50، 25( سطح 4نوآ در یزومالت و آرد کیا .ار گرفتقر

مواد . ن شکر و آرد گندم شدندیگزیب جایبه ترت)  درصد100

نوآ یزومالت، آرد گندم، آرد کیل دهنده شامل پودر شکر، ایتشک

 يون هایک مطابق فرمولاسی گرم پودر ک100بر اساس گرم در 

ن یهمچن. گرفتندمورد استفاده قرار ) 1(ارائه شده در جدول 

 درصد 6/2(نگ پودر یکی، ب)ی درصد وزن6/1(ر خشک یش

 یاهی، روغن گ)ی درصد وزن2/1(، بهبود دهنده )یوزن

 درصد 1/0 (یو اسانس خوراک) ی درصد وزن7/0(دروژنه یه

مارها مورد استفاده یه تیون کلیبه طور مشابه در فرمولاس) یوزن

  . قرار گرفتند

Table 1 Sugar content, wheat flour, isomalt and quinoa flour in each treatment 
 (gr/ 100 gr cake powder)   

Treatment Replacement percentage Sugar Isomalt Wheat flour Quinoa flour 
Control  No replacement )Basic formula( 40 0 54 0 

T1 25%Isomalt+25%Quinoa 30 10 40/5 13/5 

T2 50%Isomalt+ 50%Quinoa 20 20 27 27 

T3 75%Isomalt+ 75%Quinoa 10 30 13/5 40/5 
T4 100%Isomalt+ 100%Quinoa 0 40 0 54 
T5 100% Quinoa–No isomalt 40 0 0 54 
T6 100%Isomalt - N0 Quinoa 0 40 54 0 

  

ک و آرد ی پودر کییایمیکوشیزیات فی خصوص-2-2- 2

  نوآیک

 نامحلول در  و درصد خاکسترpH درصد رطوبت، یابیارز

زان ی، م6949ران به شماره ی ایاسید با استفاده از استاندارد مل

ران به شماره ی ایبر توسط روش ارائه شده در استاندارد ملیف

ران به ی این خام با استفاده از استاندارد ملی، درصد پروتئ3105

 استاندارد يری با بکارگی درصد چربیابی و ارز2863 شماره

  .  صورت گرفت2862ران به شماره ی ایمل

  ها شمار کلی میکروارگانیسم-2-3- 2

ران ی ایها از استاندارد ملن شمار کلی میکروارگانیسمیی تعيبرا

ن منظور ابتدا مقدار ی ايبرا.  استفاده شد3851به شماره 

 ی برابر وزن9داشته شد و با ک بریاز پودر ک) گرم (یمشخص

ون ید و سوسپانسی مخلوط گردیق کننده، به خوبیمحلول رق

 8923ران به شماره ی ایمطابق استاندارد مل. دیه گردیه تهیاول
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با استفاده از . ک ساخته شدی از نمونه پودر کي اعشاريرقت ها

 ي اعشاريک از رقت هایتر از هر ی لیلی م1پت سترون، یک پی

 12حدود . ش سترون مجزا منتقل شدی ديبه دو پتره شده یته

 47 تا 44 يت کانت آگار با دمایط کشت پلیتر محی لیلی م15تا 

ط یت ها با محیپل. خته شدیت ریگراد در هر پلیدرجه سانت

 ي با دقت مخلوط شدند و رویله حرکت چرخشیکشت به وس

ت یپل.  و خنک قرار داده شدند تا کاملا جامد شوندیسطح افق

گراد به ی درجه سانت30 يآماده شده به صورت وارونه در دما

 که ییت هایسپس پل.  شدي ساعت گرمخانه گذار72±3مدت 

د ی هستند جهت شمارش انتخاب گردی کلن300 کمتر از يدارا

  . شمار، شمارش شدندی ها توسط کلنیو کلن

رحاصل از پودر ی خمیکی رئولوژیابی ارز-2-4- 2

  کیک

لد و یسکومتر بروکفیک با استفاد ویر کی خمتهیسکوزی ویابیارز

قه ی دور بر دق100 در سرعت LVندل ی اسپيریبا بکار گ

ک مطابق روش یر کیته خمین دانسیهمچن. ]18[دی گردیابیارز

 که ابتدا وزن، يبه طور. ن شدیی تعAACC-50-55استاندارد 

د و به وزن، ین گردی با حجم مشخص توزیر در ظرفیخم

ژه با استفاده از معادله یته ویدانس. دیم گردیهمان حجم آب تقس

  .دین گردییتع) 1(

SG=W1/ W2 
 وزن،  با حجم مشخص و یر در ظرفی وزن، خم) 1(در معادله 

  .مشخص است با حجم یآب در ظرف

  ی حسیابیارز -2-5- 2

شامل عطر و بو،  کیک يهاحسی نمونه يهایژگیارزیابی و

 5ک ی با استفاده از روش هدونیرش کلیطعم، رنگ، بافت و پذ

ملگارد (ده صورت گرفت یاب آموزش دی ارز10 يریبکارگ با

  ).1999و همکاران 

   طرح آماري و روش آنالیز نتایج-2-6- 2

ن پژوهش با استفاده از نرم افزار ی در ايل آماریه و تحلیتجز

SPSS19ل در قالب طرح بلوك یش فاکتوریاز آزما.  انجام شد

 وجود اختلاف ی بررس+به .  استفاده شدی کاملا تصادفيها

ک یانس یز واری مختلف از آناليمارهاین تیدار بی معنيآمار

ها از آزمون ن دادهیانگیسه می مقايو برا) ANOVA(طرفه 

 . استفاده شد% 5 يداریدانکن در سطح معن

  

  

   نتایج و بحث- 3

 یکروبی و مییایمیکوشیزیات فی خصوص- 3-1

  نوآیآرد ک

 آرد يهایژگینوآ، وی مختلف کيهاتهیبا توجه به وجود وار

ات یخصوص يک بر رویه پودر کیمورد استفاده در ته نوآیک

ر اثر گذار ی خمي و عمل آوریی محصول نهاییایمیکوشیزیف

نوا مورد ی آرد کییایمیکوشیزیات فین رو خصوصیاز ا. است

نوا ی آرد کpHات ین خصوصی ایدر بررس. دین گردییاستفاده تع

، 21/3±2/0، خاکستر 70/7±4/0، رطوبت 50/6±1/0معادل 

 13/0 معادل ی و چرب33/6±7/0بر ی، ف25/19±6/0ن یپروتئ

 شمار کل یابیج ارزین نتایهمچن. ن شدیی درصد تع±04/5

 Logحضور  انگرینوآ بیها در نمونه آرد کسمیکروارگانیم

CFU/g 05/0±42/4در نمونه آرد مورد استفاده بود  .  

  کی پودر کییایمیکوشیزیفات یخصوص- 3-2

ن ییک جهت تعیزان رطوبت پودر کی میابیج حاصل از ارزینتا

نوآ بر یزومالت و آرد گندم با آرد کی شکر با اینیگزیاثر جا

ارائه ) 1(ک در نمودار شکل ی پودر کيهادرصد رطوبت نمونه

ک با یانگر کاهش رطوبت نمونه پودر کیج بینتا. شده است

نوآ و شکر با ی همزمان آرد گندم با آرد کینیگزیجا

مار شاهد و یسه تیبا مقا. است) T4 تا T1 يامارهیت(زومالتیا

) T6(نوآ یزومالت و بدون آرد کی درصد ا100 يمار حاویت

زان یزومالت می شکر با اینیگزیجه گرفت که با جایتوان نتیم

مار شاهد یسه تی که با مقایدر حال. افته استیش یرطوبت افزا

 )T5(زومالت ینوآ و بدون ای درصد آرد ک100 يمار حاویو ت

نوآ ی آرد گندم با آرد کینیگزیجه گرفت که با جایتوان نتیم

زان رطوبت ین امر میل ایدل.افته استیزان رطوبت کاهش یم

-15(%نسبت به رطوبت آرد گندم ) 7/7(%نوآ ین آرد دانه کییپا

زان رطوبت یار کم میش بسی افزایل اصلین دلیهمچن. است) 14

زومالت یرطوبت بالاتر اتواند یزومالت، می ايریدر اثر به کارگ

ن ییرطوبت پا .ک باشدیه پودر کی در تهینسبت به شکر مصرف

 Shehryقاتینوآ نسبت به آرد گندم در تحقیآرد دانه ک

د محصولات ی تولينوآ برایدر استفاده از آرد ک) 2016(

 بدون یی محصولات نانوایابیدر ارزKaur و ]19[یینانوا

 و همکاران Wangو  ]20[نوآیگلوتن با استفاده از آرد ک

ک، نان ی کيهایژگینوآ بر ویر آرد کی تاثیدر بررس) 2015(

 یر معنیانگر تاثیج بینتا. گزارش شده است ]21[ ینیبخارپز چ
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 شکر با ینیگزینوآ، جای گندم با آرد ک آردینیگزیدار جا

نوآ و شکر با ی همزمان آرد گندم با آرد کینیگزیزومالت و جایا

ک ی پودر کيهازان رطوبت نمونهیزومالت بر میا

نوآ ی آرد گندم با آرد کینیگزین جایهمچن). P>05/0(است

زان ی بر ميشتریر بیزومالت، تاثی شکر با اینیگزینسبت به جا

  .ک داشته استی پودر کيهادر نمونهر رطوبت ییتغ

 

Ism100%-q0% T6: Ism100%-q100% T4: Ism50%-q50% T2: Ism0%-q0% Control:  
  Ism0%-q100% T5: Ism75%-q75% T3: Ism25%-q25% T1:  

)Ism = Replacement percentage ofsugar with isomalt ،q=  Replacement percentage of wheat flour with quinoa flour( 

letters in each treatment indicates a significant difference between the means.Different * 
Fig 1 Average moisture content of cake powder  samples 

ک ی پودر کيها درصد خاکستر نمونهیابیج حاصل از ارزینتا

ارائه ) 2( مختلف در نمودار شکل يون هایحاصل از فرمولاس

  . شده است

نوآ بر ی آرد گندم با آرد کینیگزی جايداریر معنیانگر تاثیج بینتا

، )P>05/0(ک استی پودر کيهادرصد خاکستر نامحلول نمونه

 بر يداریر معنیزومالت تاثی شکر با اینیگزی که جایر حالد

ک نداشته ی پودر کيهادرصد خاکستر نامحلول نمونه

).P<05/0(است

 
Ism100%-q0% T6: Ism100%-q100% T4: Ism50%-q50% T2: Ism0%-q0% Control:  

  Ism0%-q100% T5: Ism75%-q75% T3: Ism25%-q25% T1:  
)Ism = Replacement percentage ofsugar with isomalt ،q=  Replacement percentage of wheat flour with quinoa flour( 

letters in each treatment indicates a significant difference between the means.Different * 
Fig 2 Average acid insoluble ash content of cake powder samples 
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نوآ و ی درصد آرد ک100 يمار حاویسه درصد خاکستر تیبا مقا

جه گرفت که با یتوان نتیمار شاهد میزومالت و تیبدون ا

ر نمونه پودر نوآ درصد خاکستی آرد گندم با آرد کینیگزیجا

زان یتواند مین امر می ایل اصلیدل.افته استی شیک افزایک

نسبت به آرد گندم ) 21/3(%نوآ یخاکستر بالاتر آرد دانه ک

مار یمار شاهد و تیسه تین با مقایهمچن. باشد) 38/0- 7/0(%

جه یتوان نتینوآ میزومالت و بدون آرد کی درصد ا100 يحاو

ر ییزان خاکستر تغیزومالت می شکر با اینیگزیگرفت که با جا

 یدر ط) 2(با توجه به شکل .  نداشته استيداریمعن

نوا و ی همزمان آرد گندم و شکر با آرد دانه کینیگزیجا

ش درصد خاکستر یک افزایون پودر کیزومالت در فرمولاسیا

 درصد یشیروند افزا. شودیک مشاهده می پودر کيهانمونه

 و Turkutقینوآ در تحقیش درصد آرد کیخاکستر با افزا

ات ی خصوصينوآ بر روی اثر آرد کیدر بررس) 2016(همکاران 

  .]22[ استین بررسیج اید کننده نتاییر نان بدون گلوتن تایخم

ک حاصل از ی پودر کيها نمونهpH یابیج حاصل از ارزینتا

. ارائه شده است) 3( مختلف در نمودار شکل يون هایفرمولاس

ر ینوآ تاثی آرد گندم با آرد کینیگزیج نشان داد که جاینتا

، )P>05/0(ک داشته استی پودر کيها نمونهpH بر يداریمعن

 بر يداریر معنیت تاثزومالی شکر با اینیگزی که جایدر حال

pH05/0(ک نداشته استی پودر کيها نمونه>P.( با توجه به

pHزومالت ینوآ و بدون ای درصد آرد ک100 يمار حاوی ت

)T5 (آرد ینیگزیجه گرفت که با جایتوان نتیمار شاهد میو ت 

افته ی شیک افزای پودر کيهانمونه pH نوآ،یگندم با آرد ک

 100 يمار حاویر شاهد و تمایسه تین با مقایهمچن. است

جه گرفت یتوان نتیم) T6( نوآیزومالت و بدون آرد کیدرصد ا

 يداریر معنیی تغpHزانیزومالت می شکر با اینیگزیکه با جا

ک ی پودر کي نمونه هاpHش یانگر افزایج بینتا. نداشته است

نوا ی بالا از آرد کيهازومالت در غلظتینوا و ای آرد کيحاو

 نمونه pHنیانگینوآ می آرد گندم با آرد کینیگزیبا جا. است

ن ی ایل اصلیدل. افته استی شی افزا54/6 به 31/6ک از یپودر ک

نسبت به آرد گندم ) 5/6(نوآ ی بالاتر آرد دانه کpHتواندیامر م

  . باشد) 6- 5/6(

 
Ism100%-q0% T6: Ism100%-q100% :T4 Ism50%-q50% T2: Ism0%-q0% Control:  

  Ism0%-q100% T5: Ism75%-q75% :T3 Ism25%-q25% T1:  

)Ism = Replacement percentage ofsugar with isomalt ، q=  Replacement percentage of wheat flour with quinoa flour( 

letters in each treatment indicates a significant difference between the means.Different *  
Fig 3 Average pH of cake powder samples 

  هاسمیکروارگانی میشمار کل- 3-3

ک حاصل از ی پودر کيها نمونهpH یبایج حاصل از ارزینتا

ارائه شده ) 4( مختلف در نمودار شکل يون هایفرمولاس

، )4(ج ارائه شده در نمودار شکل یبا توجه به نتا.است

 ی بر شمار کليداریر معنینوآ تاثی آرد گندم با آرد کینیگزیجا

ک داشته است ی پودر کيهاها در نمونهسمیکروارگانیم

)05/0<P(ر یزومالت تاثی شکر با اینیگزی که جای، در حال

). P<05/0(ات نداشته استین خصوصی بر ايداریمعن

 بر شمار کل یشینوآ اثر افزای آرد گندم با آرد کینیگزیجا

با توجه . ک داشته استی پودر کيهاها نمونهسمیکروارگانیم

ها در سمیکروارگانی می شمار کلیج حاصل از بررسینتا

تم ین لگاریانگیجه گرفت که میتوان نتیک می پودر کيهانمونه

 درصد T2) 50 شاهد، يمارهایها در تسمیکروارگانیشمار م
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و ) نوآیزومالت و آرد دانه کی شکر و آرد گندم با اینیگزیجا

T5) آرد گندم ینیگزیزومالت و جای شکر با اینیگزیبدون جا 

ن یانگیم. گر دارندیکدی با يدار، اختلاف معنی)نوآیبا آرد ک

 درصد T3) 75يمارهایها در تسمیکروارگانیشمار کل م

 T4، )نوآیزومالت و آرد دانه کی شکر و آرد گندم با اینیگزیجا

ن تفاوت یهمچن. گر ندارندیکدی با يداری تفاوت معنT5و 

مار یها تسمیکروارگانین شمار کل میانگی در ميداریمعن

زومالت و ی شکر و آرد گندم با اینیگزی درصد جاT1) 25يها

ن شمار کل یانگیم.  مشاهده نشدT2و ) نوآیآرد دانه ک

 شکر با ینیگزیجا (T6مار شاهد و یها در تسمیکروارگانیم

سه یبا مقا. گر نداشتندیکدی با ي داریزتفاوت معنین) زومالتیا

مار شاهد ی و تT5ماریها تسمیکروارگانین شمار کل میانگیم

نوآ ی آرد گندم با آرد کینیگزیجه گرفت که با جایتوان نتیم

 به 815/2ک از یها نمونه پودر کسمیکروارگانیشمار کل م

366/3 Log CFU/gن امر یل ایدل. افته استی شی افزا

شترموجود در آرد دانه ی بيهاسمیکروارگانیزان میتواند میم

مار شاهد یسه تین با مقایهمچن. نوآ نسبت به آرد گندم باشدیک

 شکر با ینیگزیجه گرفت که با جایتوان نتی مT6 ماریو ت

 نداشته یر چندانییها تغسمیکروارگانیزومالت شمار کل میا

ن دو مقدار ینای بيداری تفاوت معنياست و از لحاظ آمار

 آرد ینیگزیتوان گفت درصد جای میبه عبارت. وجود ندارد

 يهاسمیکروارگانی بر شمار کل میشینوآ اثر افزایگندم با آرد ک

  .ک داشته استی پودر کيهانمونه

 
Ism100%-q0% T6: Ism100%-q100% T4: Ism50%-q50% T2: Ism0%-q0% :Control  

  Ism0%-q100% T5: Ism75%-q75% T3: Ism25%-q25% T1:  

)Ism = Replacement percentage ofsugar with isomalt ، Replacement percentage of wheat flour with quinoa flour( 
letters in each treatment indicates a significant difference between the means.Different * 

Fig 4 Average total count of microorganisms of cake powder samples 

 

  کیر کی خميرئولوژ- 3-4

 يهاونیه شده از فرمولاسیک تهی کيرهایات خمیخصوص

ر مورد یته خمیدانس ته ویسکوزیک شامل ویمختلف پودر ک

ر یته خمیسکوزی ویابیج حاصل از ارزینتا.  قرار گرفتندیابیارز

ج ارائه شده در یبا توجه به نتا. ارائه شده است) 5(در شکل 

 شکر با ینیگزینوآ، جای آرد گندم با آرد کینیگزین شکل، جایا

نوآ ی همزمان آرد گندم با آرد کینیگزین جایزومالت و همچنیا

ر یته خمیسکوزی بر ويداریر معنیزومالت تاثیو شکر با ا

). P>05/0(ک داشته استی پودر کيهاصل از نمونهحا

 شکر ینیگزی و جایشینوآ اثر افزای آرد گندم با آرد کینیگزیجا

ر حاصل از یته خمیسکوزین ویانگی بر میزومالت اثر کاهشیبا ا

ن یانگیسه میبا مقا. ک داشته استی پودر کيهانمونه

 T5ماریک در تی پودر کيهار حاصل از نمونهیته خمیسکوزیو

 آرد گندم با ینیگزیزومالت و جای شکر با اینیگزیبدون جا(

 ینیگزیجه گرفت که با جایتوان نتیمار شاهد میو ت) نوآیآرد ک

 1752 به mcP 779ر ازیته خمیسکوزینوآ ویآرد گندم با آرد ک

ته یسکوزی ویشیبا توجه به روند افزا. افته استی شیافزا

با ) T1-T4(ومالت زینوا و ای آرد دانه کي حاويمارهایت

ر آرد یجه گرفت که تاثیتوان نتی، مینیگزیش درصد جایافزا

شتر از یک بیر حاصل از پودر کیته خمیسکوزینوا بر ویدانه ک

ش ی افزایل اصلیدل. ت استین خصوصیزومالت بر ایر ایتاث
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ر یینوآ تغی آرد گندم با آرد کینیگزی جایر در طیته خمیسکوزیو

ک است که به طور یته در پودر کزان گلوتن، نوع نشاسیم

ر یر تاثیک خمیسکوالاستیته و خواص ویسکوزیم بر ویمستق

 T6ماریمار شاهد و تیسه تین با مقایهمچن. ]23[گذارند

 آرد ینیگزیزومالت و بدون جایبا ا شکر کامل ینیگزیجا(

زومالت ی شکر با اینیگزیجه گرفت که با جایتوان نتیم) گندم

  mcPک ازی پودر کيهار حاصل از نمونهیته خمیسکوزیو

توان گفت ی میبه عبارت. افته استیاهش  ک33/610 به 779

 و یشینوآ اثر افزای آرد گندم با آرد کینیگزیدرصد جا

ته یسکوزین ویانگی بر میزومالت اثر کاهشی شکر با اینیگزیجا

 و Turkut. ک داشته استی پودر کيهار حاصل از نمونهیخم

 ي رئولوژينوآ بر روی اثر آرد کیدر بررس) 2016(همکاران 

ش مقدار آرد ی بدون گلوتن نشان دادند که با افزار نانیخم

 و همکاران Wang. ]22[افتی شیر افزایته خمیسکوزینوآ ویک

ک، نان ی کيهایژگینوآ بر وی کر آردی تاثیدر بررس) 2015(

ش درصد یر داغ را با افزایته خمیسکوزیش وی افزاینیبخارپز چ

) 2012(مکاران  و هPsimouli. ]21[نوآ گزارش دادندیآرد ک

 ين ساکارز بر رویگزی جايهان کنندهیری اثر شیدر بررس

 خاص يهاک از پل الی کییر و خواص نهای خميرئولوژ

، فروکتوز، )تولیلاکت تول،یتول، سوربیتول، مالتیمان(

ک یبا (ن شکر یگزی دکستروز به عنوان جایگوفروکتوز و پلیال

ک استفاده یون کیدر فرمولاس)  از هر کداميمقدار مساو

ن ها به جز یگزیه جای کليریج نشان داد با بکارگینتا. نمودند

اندر مدل یس شاخص جری دکستروز اندیگوفروکتوز و پلیال

 یب قوام در مدل توانین ضریهمچن. افته استیکاهش  یتوان

گوفروکتوز یتول و الین ها به جز سوربیگزیه جایدر کل

در ) 2014( و همکاران Cervera. ]24[افته استیشیافزا

 يهانیگزی مختلف به عنوان جايها الیسه پلی و مقایبررس

 نشان دادند که یکین بر خواص رئولوژیساکارز در کلوچه ماف

ته  یسکوزیک ویزومالت پیتول و ایتریتول، اریتول، مالتیوربس

ج حاصل از ینتا. ]25[اندش دادهین را افزایر مافی خميهانمونه

نه یقات صورت گرفته در زمیج حاصل از تحقیبا نتا قین تحقیا

  . داردی ساکارز همخوانینیگزینوآ و جای آرد کيریبکارگ

 
Ism100%-q0% T6: Ism100%-q100% T4: Ism50%-q50% T2: Ism0%-q0% :Control  

  Ism0%-q100% :T5 Ism75%-q75% T3: Ism25%-q25% T1:  

(Ism = Replacement percentage ofsugar with isomalt ، q=  Replacement percentage of wheat flour with quinoa flour) 

letters in each treatment indicates a significant difference between the means.Different * 
Fig 5 Average viscosity of dough obtained from cake powder samples 

  

ون یر حاصل از فرمولاسیته خمی دانسیج حاصل از بررسینتا

با توجه به . نشان داده شده است) 6( مختلف در شکل يها

ندم با  آرد گینیگزی، جا)6(ج ارائه شده در نمودار شکل ینتا

 ینیگزین جایزومالت و همچنی شکر با اینیگزینوآ، جایآرد ک

ر یزومالت تاثینوآ و شکر با ایهمزمان آرد گندم با آرد ک

ک ی پودر کيهار حاصل از نمونهیته خمی بر دانسيداریمعن

 ینیگزی جاير بالایج نشان دهنده تاثینتا). P>05/0( داشته است

 ینیگزیسه با جایر در مقایه خمتینوآ بر دانسیآرد گندم با آرد ک

نوآ و ی آرد گندم با آرد کینیگزیجا. زومالت استیشکر با ا

ته ین دانسیانگی بر میشیزومالت اثر افزای شکر با اینیگزیجا

سه یبا مقا. ک داشته استی پودر کيهار حاصل از نمونهیخم

ک در ی پودر کيهار حاصل از نمونهیته خمین دانسیانگیم
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 آرد ینیگزیزومالت و جای شکر با اینیگزی جابدون (T5ماریت

جه گرفت که با یتوان نتیمار شاهد میو ت) نوآیگندم با آرد ک

 به 1340/0ر از یته خمینوآ دانسی آرد گندم با آرد کینیگزیجا

 یل اصلیدل. افته استی شیمتر مکعب افزای گرم بر سانت4634/0

نوآ کاهش ی آرد کيریش بکارگیر با افزایته خمیش دانسیافزا

ن ی ساختار و همچنيریر و عدم شکل گیزان گلوتن در خمیم

. ]26[ باشدیر می هوا در خميهاکاهش به دام انداختن حباب

 شکر ینیگزیجا (T6 ماریمار شاهد و تیسه تین با مقایهمچن

 شکر با ینیگزیگرفت که با جا جهیتوان نتیم) زومالتیبا ا

ک ی پودر کيهار حاصل از نمونهیته خمیزومالت دانسیا

 یبه عبارت. افته استیشی افزا1599/0 به gr/cm3 1340/0از

نوآ و ی آرد گندم با آرد کینیگزیتوان گفت درصد جایم

ته ین دانسیانگی بر میشیزومالت اثر افزای شکر با اینیگزیجا

قات یتحق .ک داشته استی پودر کيهار حاصل از نمونهیخم

ون محصولات ینشان داده است که حضور شکر در فرمولاس

نه شدن نشاسته شده که به ی ژلاتيتن دما باعث بالا رفیینانوا

د کربن و در ی اکسيم بر به تله افتادن حباب هوا و دیطور مستق

ر گذار ی تاثییت حجم مخصوص محصولات نانواینها

زومالت سبب کاهش حضور ی ايریش بکارگیافزا. ]27[است

ش یجه اثر مثبت شکر بر افزایون شده و در نتیشکر در فرمولاس

جه حجم مخصوص یابد در نتییحجم مخصوص کاهش م

ته یش دانسی افزایل اصلیدل. ابدیی کاهش مییمحصول نها

ون، نقش مثبت ی کاهش حضور شکر در فرمولاسیر در طیخم

د کربن است که ی اکسيشکر در به تله افتادن حباب هوا و د

افته یها به تله افتاده کاهش زان حبابیبا کاهش حضور شکر م

  .ابدییش میته افزایجه دانسیو در نت

 
Ism100%-q0% T6: Ism100%-q100% T4: Ism50%-q50% T2: Ism0%-q0% Control:  

  Ism0%-q100% T5: Ism75%-q75% T3: Ism25%-q25% T1:  
)Ism = Replacement percentage ofsugar with isomalt ، q=  Replacement percentage of wheat flour with quinoa flour( 

letters in each treatment indicates a significant difference between the means.Different * 
Fig 6  Average density of dough obtained from cake powder samples 

  

  کی رنگ کیابی ارز- 3-5

ک ی کيها نمونهی رنگي پارامترهایابیج حاصل از ارزیتان

ن اثر ییک جهت تعی مختلف کيهاونیحاصل از فرمولاس

نوآ بر یزومالت و آرد گندم با آرد کی شکر با اینیگزیجا

با توجه به . ارائه شده است) 7( در شکل ی رنگيپارامترها

ر یثنوآ تای آرد گندم با آرد کینیگزی، جايز آماریج آنالینتا

، )P>05/0(ک داشت ی کی رنگيه پارامترهای بر کليداریمعن

 بر يداریر معنیتاث زومالتی شکر با اینیگزی که جایدر حال

و پارامتر ) P>05/0(ک داشت ی ک*L ییپارامتر روشنا

زومالت ی شکر با اینیگزیر جایتحت تاث b *ي و زردa*يقرمز

بر پارامتر زومالت ی اینیگزیاثر جا). P<05/0(قرار نگرفتند 

. ز بودیار ناچینوآ بسی آرد کینیگزی نسبت به جا*L ییروشنا

 بین میانگین پارامتر يدارج نشان دهنده اختلاف معنیینتا

ه یانگر کاهش کلیج بینتا. مارها استیه تی در کل*L ییروشنا

نوآ ی آرد گندم با آرد کینیگزیک با جای کی رنگيپارامترها

 يو زرد يشتر، قرمزی بیگرین کاهش تی ایل اصلیدل. است

 یرات رنگییسه تغیمقا. نوآ نسبت به آرد گندم استیکمتر آرد ک

)ΔE (يمارهایت T4 و T6آرد ینیگزیدهد که با جای نشان م 

سه ی که با مقایدر حال. ابدی یش می افزاΔEنوآ یگندم با آرد ک

 شکر با ینیگزیجه گرفت که با جایتوان نتی مT5 و T4مار یت

  .ابدیی کاهش مΔEزومالت یا
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Ism100%-q0% T6: Ism100%-q100% T4: Ism50%-q50% T2: Ism0%-q0% Control: 

  Ism0%-q100% T5: Ism75%-q75% T3: Ism25%-q25% T1: 

)Ism = Replacement percentage ofsugar with isomalt ، q=  Replacement percentage of wheat flour with quinoa 
flour( 

letters in each treatment indicates a significant difference between the means.Different * 
Fig7 Color parameters and color change of cake samples 

 کی بافت ک- 3-6

 ی اول، دوم و سوم مورد بررسي بافت در روزهای سفتیابیارز

 یک در طی کيها بافت نمونهی سفتیابیج ارزینتا. قرار گرفت

 . ارائه شده است) 8( در شکل يره سازیمدت زمان ذخ

  

 
Ism100%-q0% :T6 Ism100%-q100% :T4 Ism50%-q50% :T2 Ism0%-q0% :Control  

  Ism0%-q100% :T5 Ism75%-q75% :T3 Ism25%-q25% :T1  

)Ism = Replacement percentage ofsugar with isomalt ، q  =  Replacement percentage of wheat flour with quinoa flour( 
lowercase letters in each treatment indicates a significant difference between the means.Different * 

capital letters in each day indicates a significant difference between the means.Different ** 
Fig 8 Effect of type of treatment and storage time onthe stiffness of cake samples 

  

 و ی مورد بررسيه روزهایمار در کلیدهد نوع تیج نشان مینتا

 اثر ی مورد بررسيمارهایه تی در کليره سازیمدت زمان ذخ

ن یبالاتر). P>05/0( بافت داشته است ی بر سفتيداریمعن

.  استيمار مربوط به روز سوم نگهداری بافت در هر تیسفت

ن مطلب است که در یج در هر روز نشان دهنده ایسه نتایمقا

 و T4مار ی بافت مربوط به نمونه تین سفتیشتریروز اول ب

ش یافزا.  استT0مار شاهد ی بافت مربوط به تین سفتیکمتر

تواند به ینوآ میرد کزومالت و آی ايری بافت در اثر بکارگیسفت

 هوا در يهال کاهش حجم مخصوص و به تله افتادن حبابیدل

 در يل ساختار سه بعدیزان گلوتن و کاهش تشکیاثر کاهش م
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). 2009دو و همکاران یبل(زان گلوتن باشد یک با کاهش میک

 بافت شده یش سفتیزومالت سبب افزای شکر با اینیگزیجا

توان به اثر ی کاهش شکر را م بافت در اثریش سفتیافزا. است

 هوا و روان و يهامثبت حضور شکر در به تله افتادن حباب

). 2015غمبردوست ی و پينورمحمد(ر دانست ینرم شدن خم

ن یرینوآ و استفاده از شی آرد کيری بافت با بکارگیش سفتیافزا

قات ین شکر در محصولات پخت در تحقیگزی جايکننده ها

؛ 2014نز و همکاران یمارت ( گزارش شده استيمتعدد

  ).2016؛ ترکات و همکاران 2015غمبردوست ی و پينورمحمد

  ی حسيهایژگی و- 3-7

 يمارهایک حاصل از تی کيها نمونهی حسیابیج ارزینتا

با توجه . ارائه شده است) 2( در جدول یمختلف مورد بررس

ک از ی بر هر يداریمار اثر معنی نوع تيز آماریج آنالیبه نتا

ش درصد یبا افزا). P>05/0( داشته است ی حسيهایژگیو

 عطر و طعم یاز حسینوآ امتی آرد گندم با آرد کینیگزیجا

 عطر و یاز حسین امتی که کمتريبه طور. افته استیکاهش 

ج نشان داد که ینتا.  تعلق داردT4مار یطعم به نمونه ت

 و ها طعمیژگی بر ويداریزومالت اثر معنی شکر با اینیگزیجا

از رنگ به ین امتیشتریب. ک نداشته استی کيهاعطر نمونه

زومالت ی شکر با اینیگزیبا جا.  تعلق داردT6مار ینمونه ت

 آرد ینیگزیک بهبود و با جای کيها رنگ نمونهیاز حسیامت

ن با یهمچن. افتی رنگ کاهش یاز حسینوآ امتیگندم با آرد ک

 بافت یحساز یزومالت امتینوآ و ایش درصد آرد کیافزا

از یج نشان دهنده کاهش امتینتا. افتیک کاهش ی کيهانمونه

زومالت در ینوآ و ای آرد کینیگزی با جایرش کلی پذیحس

نوآ و ی آرد کيریدار بکارگیاثر معن. ک بودیون کیفرمولاس

 يهایژگیون بر وین شکر در فرمولاسیگزی جايهان کنندهیریش

ک، ین گلوتن، کبرنج بدوی محصولات پخت شامل کوکیحس

 نشان داده شده است يقات متعددیت و نان در تحقیسکوئیب

؛ 2017؛ کائر و کائر 2017نا و همکاران ی؛ کود2016 يآل شهر(

  ). 2015ن و همکاران یپاوک

  

Table 3 Sensory characteristics of cake samples 
 

Score ± Standard deviation 
Treatment 

Taste Smell Color Texture Acceptance 
Control 3.91±0.32a 4.44±0.19a 4.09±0.22b 4.60±0.16a 4.18±0.13a 

T1 3.71±0.23b 4.10±0.14b 3.75±0.28c 4.34±0.21b 3.91±0.12b 
T2 3.52±0.26c 3.51±0.33c 3.43±0.26d 3.27±0.24c 3.32±0.26d 
T3 3.11±0.08d 2.61±0.15d 3.24±0.17e 3.26±0.23c 3.04±0.09e 
T4 2.99±0.20e 2.48±0.16e 3.17±0.09e 2.46±0.21d 2.72±0.12f 
T5 2.92±0.20e 2.46±0.23e 3.03±0.37f 2.57±0.2d 2.71±0.16f 
T6 4.00±0.36a 4.41±0.31a 4.42±0.25a 4.44±0.23b 3.78±0.16c 

Different letters in each characteristic mean significant difference * 
 

  يریجه گی نت- 4

 و کاهش ياهیق بهبود ارزش تغذین تحقین هدف ایمهمتر

 یی از محصولات نانوایکیک به عنوان یپودر ک يکالر

ن نوا به عنوای آرد کینیگزیجا قیباشد که از طریپرمصرف م

 ینیگزی بالا با آرد گندم و جايه ای با ارزش تغذیبیترک

 با شکر در ين کننده کم کالریریزومالت به عنوان شیا

ات ی خصوصیبررس. ک صورت گرفت یون پودر کیفرمولاس

 آرد ینیگزیک نشان داد جای پودر کيها نمونهییایمیکوشیزیف

نوآ سبب کاهش درصد رطوبت نمونه پودر یگندم با آرد ک

ن یهمچن. کشدی پودر کpHش درصد خاکستر و ی، افزاکیک

ش درصد رطوبت و یزومالتسبب افزای شکر با اینیگزیجا

نوآ ی آرد گندم با آرد کینیگزیبا جا. کاهش درصد خاکستر شد

در . افتی شیافزا کیها نمونه پودر کسمیکروارگانیشمار کل م

ار  بر شميداریزومالت اثر معنی شکر با اینیگزی که جایحال

ل یدل. ک نداشتی پودر کيهاها در نمونهسمیکروارگانیکل م

 آرد ییایمیکوشیزیات فیرات تفاوت در خصوصیین تغی ایاصل

 با. زومالت استین شکر و اینوآ و آرد گندم و همچنیدانه ک

ر یته خمیته و دانسیسکوزینوآ وی آرد گندم با آرد کینیگزیجا

ر یته خمیته و دانسیسکوزیش وی افزایل اصلیدل. افتی شیافزا

زان گلوتن، یر میینوآ تغی آرد گندم با آرد کینیگزی جایدر ط

م بر یک است که به طور مستقینوع نشاسته در پودر ک

. ر گذارندیر تاثیک خمیسکوالاستیته و خواص ویسکوزیو

ر یته خمیسکوزیزومالت وی شکر با اینیگزین با جایهمچن

ک یر کیته خمینسک کاهش و دای پودر کيهاحاصل از نمونه
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زومالت سبب بهبود رنگ ی شکر با اینیگزیجا. افتیشیافزا

ک ی کيها بافت نمونهیابیبا توجه به ارز. ک شدی کيهانمونه

 افت ی بافتيها یژگینوآ وی آرد کینیگزیش درصد جایبا افزا

ون یزومالت در فرمولاسینوآ و ای آرد کینیگزین جایهمچن. کرد

 شامل طعم و مزه، عطر و بو، یسازات حیک سبب کاهش امتیک

 ی حسيهایژگی ویبا بررس. دی گردیرش کلیرنگ، بافت و پذ

 بافت ی رنگ و و حسيها یژگیجه گرفت که ویتوان نتیم

ک ی کيها نمونهیرش کلی در پذییر بسزایک تاثی کيهانمونه

، ییایمیشکویزی فيهایژگی ویابیلذا با توجه به ارز .اندداشته

 يمار حاویت ک،ی کيهانمونه ی و حسیکیولوژ و رئیکروبیم

 درصد 25نوآ و ی آرد گندم با آرد کینیگزی درصد جا25

نه یبه ماریبه عنوان ت )T1ماریت( زومالتی شکر با اینیگزیجا

 .دین گردییتع
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One of the most important research areas in the production of sweet bakery products 
is the use of sugar substitute sweeteners and the use of other plant sources flour as a 
substitute for wheat flour in the production of these products. In this study, sugar and 
wheat flour were substituted with isomalt and quinoa seed flour in cake powder 
formulation at four levels (25, 50, 75 and 100%). Based on the statistical results, 
replacing wheat flour with quinoa flour and replacing sugar with isomalt had a 
significant effect on the moisture content of cake powder samples as well as viscosity 
and density of dough (P <0.05). While sugar substitution with isomalt had no 
significant effect on insoluble ash content, pH and the total count of microorganisms 
in cake powder samples (P> 0.05).The results showed that replacement of wheat 
flour with quinoa flour reduced the moisture percent and increased ash content, pH 
and the total count of microorganisms of cake powder samples. Also, it increased 
viscosity and density of dough. The replacement of sugar with isomalt increased the 
moisture content and reduced the ash percentage of the cake powder sample. While 
the viscosity and density of the cake dough obtained from the cake powder increased. 
According to the considered characteristics of cake powder in this study, 25% 
replacement of wheat flour with quinoa flour and 25% replacement of sugar with 
isomalt (T1 treatment) were determined as the optimal treatment. 
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