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ازگیل وحشی و آرد جوانه  آرد از خواص فیزیکوشیمیایی و حسی کیک اسفنجی با استفادهبهبود 

  گندم
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ه محققین عنوان مواد غذایی پرمصرف مورد توجهای غلات بهفرآوردهامروزه بهبود ارزش غذایی  :مقدمه

افزایش  ی وکالر ایسبب کاهش محتو تواندیم کیکبه  و منابع پروتئینی افزودن فیبرقرارگرفته است. 

  .شود آن ارزش غذایی

 تیااز خصوص یو آرد جوانه گندم بر برخ یوحش یلاختلاط آرد ازگ تأثیرپژوهش  یندر ا :هاروش

 یهاو آزمون یبرحجم و ف ی،چرب ین،، رطوبت، خاکستر، پروتئpHشامل  یاسفنج یکک یزیکوشیمیاییف

 .مورد بررسی قرار گرفته است یکل یرششامل بافت، رنگ، عطر و بو، مزه و پذ یحس

( نشان p<0.05)در قالب طرح کاملا تصادفی در سطح پنج درصد  هادادهنتایج تجزیه واریانس  :تایجن

د گندم بر داد که نسبت های مختلف آرد ازگیل وحشی و ارد جوانه گندم به عنوان جایگزین بخشی از آر

 واکستر روی صفات کمی و کیفی کیک بدست آمده از قبیل میزان حجم، چربی، پروتئین، رطوبت، خ

حصولی منظور تولید می فرمولاسیون کیک بهسازنهیبه( داشته است. p<0.05)معنی داری  تأثیرفیبر 

د که افزودن بررسی شده، ارزیابی حسی و حدود تعیین شده نشان دا هایویژگیفراسودمند، با استفاده از 

رفی به )نسبت آردهای مص گرم آرد گندم 100گرم آرد جوانه گندم به  60گرم آرد ازگیل وحشی و  40

ی ی برا(  با هدف افزایش میزان پروتئین و فیبر، ترکیب مناسبدرصد 50و درصد  30، درصد20ترتیب 

 .باشدمغذی می فرآوردهتولید یک 

ه کیک در با توجه به نتایج بدست آمده با افزودن آرد ازگیل وحشی و آرد جوانه گندم ب :گیرینتیجه

 های مطلوب تهیه نمود.ولی فراسودمند با ویژگیتوان محصسطوح مناسب می
 

 :کلمات کلیدی

 کیک اسفنجی

 ازگیل وحشی

 فراسودمند

  جوانه گندم

 .و آرد جوانه گندم یوحش یلاسفنجی با استفاده از آرد ازگ یکک یو حس یزیکوشیمیاییبهبود خواص ف .ل امیدوار لنگرودی ،م قطبیاستناد )ونکوور(: 

.35-44 (:2)5؛1401تابستانل. مجله پژوهشنامه حلا

 مقدمه

شناخته شده بشر بوده که نقش  یغذاها نیغلات از اول

در  ژهیوبه ایمردم دن هیدر اقتصاد و تغذ یمهم اریبس

های اخیر . در سالدر حال توسعه داشته است یکشورها

جه قرار ای بالا مورد توارزش تغذیه استفاده از غذاهای سالم با

 .(2-1)گرفته است

پر مصرف و پرطرفدار غلات  یهافرآوردهاز   یکی یکک

. افزودن آیدیخصوص بین کودکان و نوجوانان به شمار م هب

 ینیو منابع پروتئ فیبر ها،ها، مواد معدنی، پلی فنلویتامین

                                                 
 011-44526123، شماره تماس: gmail.com95Leila.omidvar@، آدرس پست الکترونیکی: لیلا امیدوار لنگرودییسنده مسئول: نو *

 

 یشو افزا یکالر یسبب کاهش در محتوا تواندیم یکبه ک

 (.4-3)آن شود ییارزش غذا

 ه جایگزینی بخشی از آرد گندمتحقیقات بسیاری در زمین

مصرفی در کیک با ترکیبات مختلفی مانند آرد سنجد، آرد 

... خود، فیبر گریپ فورت، پودر سیب وعدس، آرد بلوط، آرد ن

ای و تنوع غذایی انجام شده منظور افزایش ارزش تغذیهبه

رئولوژیکی، شیمیایی، فیزیکی و حسی  هایویژگیاست و 

 (.5-2،9)گرفته استبررسی قرار  دکیک مور

https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
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 است انیسرخ گل یخانواده از ایی درختچهوحش لیازگ

 میوه .شودیم افتی لانیگ و مازندران یجنگل مناطق در که

باشد می فنلها مثل فعال ترکیبات غنی از بسیار منبع ازگیل

 هااکسیدان آنتی تامین منابع اصلی از یکی عنوان به که

 انسان از ها،بیماری از یاطیف گسترده مقابل در تواندمی

 از ازگیل سرشار میوه نماید. همچنین محافظت

 اسید ،سیتریک اسید سلولز، تانن، ث، و ب یهاویتامین

 پتاسیم و گلوتامات آسپاراتات، پالمتیک، و لینولئیک

 سوکسینیک، کوئینیک، مالونیک، مالیک، اسیدهای

 ینتیام و گالاکتوروناز پلی سوربیتول، فروکتوز،گلوکز،

 ارزشمند در دارویی گیاه یک عنوان به ازگیل .باشدمی

 معده التهاب و ورم مثانه، و کلیه هایسنگ درمان اسهال،

 غیره و آنژین سالک، برفک، تب، گلو، و دهان آبسه روده، و

  (.12-10شود)می استفاده سنتی درطب

 هایفرآورده ترینمهم از عنوان یکیهگندم ب جوانه

بخصوص  هاویتامیناز  سرشار گندم آسیاب از جانبی حاصل

E  وB ، باشدمیمعدنی  مواد و رژیمی فیبر ،هاپروتئین .

 مطلوب،  عملکردی و تغذیه ای هایویژگیجوانه گندم با 

 غذایی مواد فرمولاسیون در کاربرد خوبی برای پتانسیل

 ترکیبات برخی جایگزینی یا غذایی مکمل عنوانبه مختلف،

 (.14-13را دارد)

 9 ،درصد 6 ،درصد 3 ریافزودن مقاد تأثیردر تحقیقی 

 کیک یهیبه فرمول ته یژاپن لازگی پودر درصد 12 و درصد

 یمورد بررس یو حس یکیزیف اتیخصوصرا از لحاظ  فونیچ

، pH زانیمبا افزایش پودر ازگیل نشان داد  جینتا گرفت.قرار 

 ،یشنرو ی)فاکتورها کیپوسته ک نگر ،ییارتفاع محصول نها

 یدر حال هافتیکاهش  یری( به طور چشمگیو زرد یقرمز

ها تفاوت نمونه یتمام نیب یکه وزن، حجم و حالت ارتجاع

ی، ژاپن لیپودر ازگ زایشنداشتند. با اف گریکدیبا  معنی داری

و  یچسبندگ ،یسخت ر،یخم یتهیسکوزیو ژه،یثقل و میزان

داشته  شیاای افزملاحظه طور قابلبه حصولرطوبت م زانیم

 زانیم شیبا افزا یتلخ زانیم آزمون حسی،. بر اساس است

اما  افتی شیافزا یریبه طور چشمگ یژاپن لیپودر ازگ

 دهید یو حالت روغن یگس زانیم ،یشور زانیدر م یرییتغ

 لیکه پودر ازگ افتندیدست  جهینت نیطورکلی به انشد. به

اشد درصد ب 9تا  3 نیکه مقدار آن ب یدر صورت یژاپن

ها استفاده در کیک یبرا یماده کاربرد کیبه عنوان  تواندیم

 (.15)در نظر گرفته شود

ای با بررسی تولید کیک اسفنجی غنی شده در مطالعه 

، 10، 5، 0سطح  6با آرد جوانه گندم چربی گرفته شده )در 

، 0سطح  3درصد( و ایزوله پروتئینی سویا )در  30و  20، 15

ها با افزایش داده شد که حجم نمونهدرصد( نشان  10و  5

درصد اختلاف معنی  15سطوح جایگزینی آرد جوانه تا سطح 

داری ندارند و افزایش سطوح مختلف آرد جوانه و ایزوله سبب 

گردد. در بین تمامی ها میافزایش وزن و میزان سفتی نمونه

سطوح آرد جوانه و ایزوله، میزان ویسکوزیته خمیر اختلاف 

های ی را نشان داد. میزان تخلخل در بین نمونهداری معن

درصد  20و  15درصد و نیز آرد جوانه  10و  5حاوی ایزوله 

نتایج ارزیابی حسی نشان  را نشان داد.معنی داری اختلاف 

و  20درصد و آرد جوانه  10حاوی ایزوله  هاینمونهداد که 

ایج درصد امتیازات کمتری را دریافت نمودند. در نهایت نت 30

آرد جوانه درصد  15آزمون های انجام شده نشان داد که 

ایزوله پروتئینی سویا، درصد  5گندم چربی گرفته شده و 

 (.16)باشدمیترکیب مناسبی برای غنی سازی کیک 

 تولید هایکوکی ایتغذیه های مطالعه ارزیابییافته

 درصد 25تا  0چربی در سطوح  گندم بدون جوانه با شده

محتوای  افزایش با شده تولید هایکوکی که داد نشان

 مغذی بسیار آهن و پتاسیم خام، کلسیم، پروتئین

 چربی بدون آرد درصد 15 تا 5 کارگیری به گردند.می

  (.14داشت) دنبال به را بهترین نتیجه گندم، جوانه

هدف از این تحقیق تولید کیک اسفنجی حاوی آرد 

ن جایگزین بخشی از عنواهازگیل وحشی و آرد جوانه گندم ب

، تنوع ایتغذیهآرد گندم مصرفی با رویکرد افزایش ارزش 

فیزیکی،  هایویژگیغذایی و سطح سلامت جامعه بوده که 

تولید شده در مقایسه با  نمونه  هاینمونهشیمیایی و حسی 

 شاهد مورد مطالعه قرار گرفته است.

 هامواد و روش -2
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 مواد اولیه-2-1

یاز جهت تهیه کیک شامل روغن، شکر، مواد اولیه مورد ن

چرب بود. آرد سفید و شیرکم مرغ، آرد سفید، وانیلتخم

از فروشگاه  گندم جوانه آردمخصوص شیرینی پزی و 

مرغ، محصولات قنادی و شیرینی پزی و روغن، شکر، تخم

های مواد غذایی شهرستان شیر و وانیل نیز از یکی از فروشگاه

تهیه  ازگیل وحشی به صورت دستی نوشهر خریداری شد. آرد

 گردید.

 روش تهیه کیک-2-2

خمیر تهیه  -خمیر کیک با استفاده از روش شکر

(، 1جدول ). در فرمولاسیون تیمارهای مختلف (17)شد

جوانه گندم و آرد ازگیل  ، آردازدرصدهای مختلف آردگندم

صورتیکه برای تهیه تیمارهای مختلف  وحشی استفاده شد به

سفید تغییر یافته و به ازای آن پودر ازگیل وحشی  میزان آرد

و آرد جوانه گندم جایگزین شد. کیکها در سه مرحله تولید 

 10شدند. ابتدا روغن و شکر تا تولید یک رنگ کرم، به مدت 

مرحله  4-5ها در دقیقه، با هم مخلوط شدند، سپس تخم مرغ

ه به به مخلوط اضافه و هم زده شدند. در انتها آرد الک شد

مخلوط افزوده و هم زدن آرد تا زمانی که آرد در مخلوط حل 

شده داخل ظرف ریخته شد. شود ادامه داشت. مخلوط تهیه

درجه  180 -190ظرف حاوی خمیر کیک داخل فر با دمای 

های دقیقه قرار داده شدند. کیک 20-25گراد به مدت سانتی

وارونه  های کیکآماده شده از فر خارج و خنک شدند. قالب

ها در معرض هوا قرار گرفته و زودتر قرار داده شد تا بدنه آن

ها کمک نمود و خنک شوند. این امر به خروج کیک از قالب

مشکل تعریق را نیز برطرف کرد. پس از کامل شدن مراحل 

ها تا انجام مراحل آزمایش، روی مقواهای روغنی تولید، نمونه

درجه  25)ر دمای محیط قرار داده شد و با پوشش سلوفان د

 داشته شدند.گراد( نگهسانتی

 فرمولاسیون آردهای مورد استفاده در تهیه کیک .1جدول 

 آرد جوانه گندم )گرم( آرد ازگیل وحشی)گرم( آرد گندم)گرم( تیمار

A )0 0 200 )شاهد 
B 100 100 0 
C 100 0 100 
D 100 15 85 
E 100 30 70 
F 100 40 60 

 

 های شیمیایی ونآزم -2-3

و  2705بر اساس روش شماره  هانمونهمیزان رطوبت 

، میزان چربی روش شماره 37میزان خاکستر روش شماره 

گیری استاندارد ملی ایران تعیین گردید. برای اندازه 2862

.  میزان فیبر با (18)پروتئین از روش کجلدال استفاده شد

دازه گیری ( ان1999)AACCاستاندارد  32-10روش شماره

 (.19شد)

 های فیزیکی آزمون -2-4

pH ایران تعیین شد.  37ها طبق استاندارد شماره نمونه

گیری حجم کیک با استفاده از روش جابجایی دانه کلزا اندازه

 (.20)محاسبه گردید

 ارزیابی حسی کیک -2-5

نفر از افراد خانواده به عنوان ارزیاب  10در این مطالعه 

کیک  هایویژگیی لازم شامل هاموزشآو  انتخاب شدند

)بافت، مزه، رنگ، عطر و بو(، عوامل کاهش دهنده امتیاز و 

ذکر شده  هایویژگینحوه امتیاز دهی داده شد. با توجه به 

 خیلی بد،»به صورت  اینقطه 5یا از فرم ارزیابی هدونیک 

که هر طوریبه استفاده شد «بسیار خوب، خوب، بد، متوسط

 ،یازدهی به طرف بسیار خوب و خوب باشدچه سطح امت

کیک  ربرای این منظو. (1)مطلوبیت بیشتری خواهد داشت

 .مورد ارزیابی قرار گرفتو  هکدگذاری گردید ی پخته شدهها

تا مقداری آب نوشیده و طعم  شدابتدا از ارزیابان درخواست 

 دهان خود را خنثی نمایند.
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 تجزیه و تحلیل آماری -2-6

های جمع آوری شده از تحلیل آماری داده برای تجزیه و

استفاده شد. پس از بررسی نرمال بودن  SPSS 22نرم افزار 

در  هادادهاسمیرنوف(، -)از طریق آزمون کلموگروف هاداده

و چهار تکرار  تیمار 6تصادفی با  کاملاًقالب یک طرح آزمایش 

 تأثیردار بودن تجزیه و تحلیل شدند. در صورت اثبات معنی

-تیمارها بر روی صفات مورد بررسی، به منظور بررسی معنی

دار بودن اختلاف بین تیمارها و تعیین بهترین تیمار، 

همگنی  تأییدهای بدست آمده )با توجه به میانگین

ی دانکن با همدیگر ادامنهها( بوسیله آزمون چند واریانس

 رسم شدند. Excelمقایسه شدند و نمودارها با نرم افزار 

 نتایج و بحث -3

خواص فیزیکی و شیمیایی مواد اولیه مورد استفاده  -3-1

 در ساخت کیک

قبل از ترکیب مواد اولیه کیک با همدیگر، خواص فیزیکی 

و شیمیایی مواد اولیه از قبیل محتوای رطوبت، چربی، 

پروتئین، خاکستر و فیبر آرد ازگیل وحشی و آرد سفید کیک 

 2ی شدند و نتایج در جدول و آرد جوانه گندم اندازه گیر

مشخص است  2طور که از جدول آورده شده است. همان

ی بیشتر از آرد وحش لیازگمیزان خاکستر و فیبر در آرد 

همچنین میزان چربی و پروتئین آرد جوانه  .سفید گندم است

 گندم نیز بیشتر از آرد سفید است.

 ستفادهترکیب شیمیایی آرد های مورد ا  .2جدول            

 فیبر)%( پروتئین)%( چربی)%( خاکستر)%( رطوبت)%( نوع آرد

 02/0 5/8 26/1 45/0 25/14 آرد گندم

 7/8 19/6 11/2 4/5 5/19 یوحش لیازگآرد

 5/6 98/26 66/9 3/4 75/7 آرد جوانه گندم

 

 های کیکنتایج آزمون های فیزیکوشیمیایی نمونه -3-2

ترکیبات مختلف کیک  داریمعنی تأثیرمنظور بررسی به

ی جمع آوری هادادهبر روی صفات فیزیکی و شیمیایی کیک، 

شده در قالب یک طرح کاملا تصادفی تجزیه واریانس شدند. 

نشان می دهد که  هادادهنتایج حاصل از تجزیه واریانس 

ترکیبات مختلف مورد استفاده در کیک بر روی تمام 

 (p<0.05)درصد  99خصوصیات کیک حاصله در سطح 

 (.3)جدول تأثیر معنی داری داشته است

 (p<0.05)ی مربوط به صفات فیزیکی و شیمیایی نمونه کیک های درست شده با تر کیبات مختلفهادادهخلاصه نتایج تجزیه واریانس  .3جدول 

 F Sig میانگین مربعات صفت

pH 530/3 19253/327** 0.000 

 0.000 **1252/956 624/8 پروتئین

 0.000 **281/880 063/0 رخاکست

 0.000 **225/168 10757 رطوبت

 0.000 **850/050 400/3022 حجم

 0.000 **731/816 191/7 فیبر

 .باشدمیعلامت ** به معنای رد شدن فرض صفر و وجود اختلاف معنی دار بین میانگین صفات مورد آزمون 

های شیمیایی نتایج مقایسه میانگین صفات آزمون

های کیک از نظر میزان رطوبت، خاکستر، چربی، نمونه

و حجم در  pHپروتئین و فیبر و آزمون های فیزیکی شامل 

 تأثیربه  1ارائه شده است. همچنین در شکل  4جدول 

اختلاط آرد ازگیل وحشی و جوانه گندم بر صفات مذکور در 

های کیک نشان داده شده استنمونه
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 کیک هاینمونه های فیزیکوشیمیاییانحراف معیار(صفات آزمون ±) مقایسه میانگیننتایج . 4جدول

 
 (p<0.05) باشندمیحروف انگلیسی غیر همسان نشان دهنده معنی دار بودن تفاوت بین میانگینها  در هر ستون 

افزودن آرد ازگیل وحشی و آرد جوانه گندم بر تأثیر-3-3

 میزان رطوبت کیک

آزمایش نشان داد که  های حاصل ازآنالیز واریانس داده

به خمیر کیک  آرد ازگیل وحشی و آرد جوانه گندمافزودن 

با افزایش آرد دار داشت. معنی تأثیرها بر میزان رطوبت کیک

ها افزایش ازگیل وحشی به فرمولاسیون کیک، رطوبت کیک

ها با وجود این افزایش، میزان رطوبت نمونه .(1یافت )شکل 

 باشد.( می2553)شماره  در محدوده استاندارد کیک

  

 (p<0.05)اثیرافزودن مقادیر مختلف آرد ازگیل وحشی و آرد جوانه گندم بر میزان رطوبت، پروتئین، چربی، خاکستر و فیبر کیک .1شکل

افزودن آرد ازگیل وحشی و آرد جوانه گندم بر تأثیر -3-4

 میزان خاکستر کیک

ا افزودن ه است بنشان داده شد 1طور که در شکل همان

و آرد جوانه گندم در فرمول کیک میزان آرد ازگیل وحشی 

خاکستر در کیک افزایش داشته است. بیشینه و کمینه 

گرم  100ی دارای خاکستر کیک به ترتیب متعلق به نمونه

ی شاهد ( و نمونهBگرم آرد ازگیل وحشی ) 100آرد گندم و 

ودن میزان به علت بیشتر ب تواندمیعلت این افزایش  که بود

 .باشد( می2خاکستر در آرد ازگیل وحشی )جدول 

و آرد جوانه گندم بر  افزودن آرد ازگیل وحشی تأثیر -3-5

 میزان چربی کیک

ها به روش آزمون دانکن نشان داد که مقایسه میانگین

کمینه و بیشینه میزان چربی کیک به ترتیب متعلق به 

ایی که ( و نمونهA آرد گندم ) نمونه گرم 200ی دارای نمونه

گرم آرد گندم  100گرم آرد جوانه گندم و  100حاوی 

افزودن آرد ازگیل  .(4و جدول  1)شکل  باشدمی( C)نمونه 

( Aوحشی باعث افزایش چربی کیک نسبت به نمونه شاهد )

ش با مقادیر چربی آردهای مصرفی گردید. نتایج این بخ

 ( ارتباط مستقیم دارد.2جدول )

و آرد جوانه گندم بر  افزودن آرد ازگیل وحشیرتأثی -3-6

 میزان پروتئین کیک

اختلاط آرد ازگیل وحشی و آرد جوانه گندم بر  تأثیر

نشان داده شده است.  1میزان پروتئین کیک  در شکل 

نشان داد که میزان  ها به روش آزمون دانکنمقایسه میانگین

 با افزایش میزان آرد ازگیل وحشی درپروتئین کیک 

با افزودن آرد جوانه گندم افزایش  وفرمولاسیون کیک کاهش 

(. علت این امر کمتر بودن میزان 4یافته است) جدول 
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پروتئین در آرد ازگیل وحشی و بیشتر بودن میزان پروتئین 

  باشد.( می2در آرد جوانه گندم نسبت به آرد گندم )جدول 

دم بر و آرد جوانه گن افزودن آرد ازگیل وحشیتأثیر -3-7

 میزان فیبر کیک

ی شاهد دارای ها نشان داد که نمونهمقایسه میانگین داده

حشی ترین مقدار فیبر است و با افزایش میزان آرد ازگیل وکم

ش لاسیون کیک مقدار فیبر افزایو آرد جوانه گندم در فرمو

دم ( که دلیل این امر میزان فیبر کم آرد گن1یابد )شکل می

هر چقدر میزان آرد ازگیل  1به شکل . با توجه باشدمی

وحشی در فرمولاسیون کیک بیشتر باشد میزان فیبر بیشتر 

 وجود دارد. هانمونهمی شود و اختلاف معنی داری بین 

افزودن آرد ازگیل وحشی و آرد جوانه گندم بر تأثیر -3-8

 کیک pHمیزان 

افزودن آرد ازگیل وحشی و تأثیرمقایسه میانگین  2شکل

دهد. مقایسه ها را نشان مینمونه  pHبره گندم آرد جوان

دارای   pHنظر ی شاهد از ها نشان داد که نمونهمیانگین داده

بیشترین مقدار بوده و افزودن آرد ازگیل وحشی و آرد جوانه 

را در پی داشته است.  علت این کاهش را  pHگندم کاهش 

تر های هیدروژن و همچنین کمتوان به کاهش تحرک یونمی

بودن میزان پروتئین آرد ازگیل وحشی )به عنوان آموفوتر 

بودن( به آرد کیک نسبت داد. نتایج این بخش با نتایج زارع 

 مطابقت داشت.  (،2)و همکاران 

 

 (p<0.05)کیک pHافزودن آرد ازگیل وحشی و آرد جوانه گندم بر میزان  تأثیر .2شکل 

بر  د جوانه گندمو آر یوحش لیازگافزودن آرد  تأثیر -3-9

 حجم کیک

( 4های حاصل از آزمایش ) جدولتجزیه و تحلیل داده

نشان داد که افزودن آرد ازگیل وحشی و آرد جوانه گندم به 

معنی داری بر حجم کیک دارد.  تأثیرفرمولاسیون کیک 

با   هانمونهدهد میزان حجم نشان می 3طور که شکل همان

زایش می یابد. همچنین افزایش میزان آرد ازگیل وحشی اف

معنی داری بر حجم  تأثیرافزودن میزان آرد جوانه گندم 

تغییرات  احتمالاًعلت افزایش حجم  کهکیک داشت 

. حجم کیک باشدیمویسکوزیته و جرم حجمی خمیر 

اکسید ی میزان هوا، بخار آب تولید شده و دیدهندهنشان

کربن و میزان تغییرات آن در طول پخت در خمیر کیک 

های شرکت کننده باشد. عوامل نگهدارنده آب و افزودنیمی

پخت تعیین کننده این صفت هستند. آب باعث  فرآینددر 

بافت  تر هوا بههای پروتئینی ورود بهکاهش سفتی فیلم

 (.17گردد)خمیر کیک می

 

 (p<0.05)افزودن آرد ازگیل وحشی و آرد جوانه گندم بر میزان حجم کیکتأثیر .3شکل                      
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 نتایج ارزیابی حسی -3-10

 5های حاصل از انجام آزمایشات حسی در جدول داده

انجام  از حاصل یهاداده تحلیل و ارائه شده است. تجزیه

 مورد پارامترهای بر تیمار وعن که داد آزمایشات نشان

 رتأثی نمونه جز بافت و عطر و بوی  حسی آزمون ارزیابی در

 داشته است.  معنی دار

نتایج ارزیابی بافت کیک نشان داد که کیک حاوی آرد 

و پوسته به رد جوانه گندم از نظر بافت ازگیل وحشی و آ

میزان نمونه شاهد مورد مقبولیت واقع شده است. بررسی 

ی آردهای کیک دارای اختلاط هانمونهنشان داد که  رنگ 

گندم از رنگ بهتری نسبت به ازگیل وحشی و آرد  جوانه 

ها به روش آزمون ند.  مقایسه میانگینبودبرخوردار شاهد 

دانکن نشان داد که با افزایش میزان جایگزینی آرد ازگیل 

وحشی میزان امتیاز دهی رنگ افزایش یافت. رنگ تیره در 

ن قندها و یجه کاراملیزاسیون شکر و واکنش میلارد بینت

ها با یکدیگر از نظر طعم، نمونه(. 2باشد)اسیدهای آمینه می

محتوی  هایکیکداری داشتند.  اختلاف آماری معنی

اختلاط هر دو نوع آرد ازگیل وحشی و جوانه گندم با آرد 

ه داری با نمونه شاهد داشتاختلاف معنی  مزهگندم از نظر 

اما کیکی که تنها از  اختلاط آرد ازگیل وحشی با آرد گندم  

 ( از مزه بهتری برخوردار بود. درBتهیه شده بود  )نمونه 

(  کیک نمونه 4، شکل 4نهایت از لحاظ پذیرش کلی )جدول

F  گرم آرد جوانه  60گرم آرد ازگیل وحشی و  40حاوی

ه گرم آرد گندم )نسبت آردهای مصرفی ب 100گندم  با 

(  از نظر تمام درصد 50و درصد  30، درصد 20ترتیب 

حسی دارای اختلاف بیشتری با کیک شاهد که  هایویژگی

 .باشدیممورد مصرف و مقبول ذائقه افراد است، 

 ی کیکهانمونهنتایج ارزیابی حسی و پذیرش کلی  .5جدول

 تیمار بافت رنگ مزه بو پذیرش کلی

90/0±5/2c 88/0±66/2d 08/1±5/2c 75/0±2/2c 21/0±75/1e A 

83/0±87/3b 64/0±25/3c 64/0±87/3ab 19/1±5/3b 88/0±25/3bc B 

78/0±8/3b 56/0±12/4ab 78/0±8/3ab 81/0±4a 22/0±6/3ab C 

63/0±8/2c 73/0±9/2cd 52/0±5/2c 52/0±5/2c 17/0±1/2d D 

78/0±8/3b 67/0±7/3bc 63/0±2/3bc 63/0±8/3ab 21/0±3c E 

51/0±6/4a 42/0±8/4a 51/0±4/4a 48/0±3/4a 20/0±2/4a F 

 (p<0.05) باشندمیحروف انگلیسی غیر همسان نشان دهنده معنی دار بودن تفاوت بین میانگینها  در هر ستون                

 

 (p<0.05)کیک هاینمونهافزودن آرد ازگیل وحشی و آرد جوانه گندم بر صفات حسی  و پذیرش کلی  تأثیر .4شکل                                     

 نتایج و بحث - 4

آنتی اکسیدانی  یک منبع غنی از ترکیبات گندم جوانه آرد

اولئیک،  )اسیدهای غیراشباع چرب ( و اسیدهای Eویتامین)

 گندم جوانه پروتئین .باشدمی لینولئیک( α- لینولنیک،

 با مقایسه که قابل بالاست ایتغذیه ارزش دارای

 ضروری آمینه هاینظر اسید از است. حیوانی هایپروتئین
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 کمبود دارای غلات از که خیلی ترئونین و متیونین لیزین،

 تریپتوفان در ضروری آمینه . اسیدباشدیم غنی هستند،

 غیرضروری سیستین آمینه اسید و ندارد وجود گندم جوانه

-13)جوانه گندم است در کننده محدود آمینه اسیدهای از

14). 

 دهای آلی ویاسید، اس وه ازگیل سرشار از قند، آمینومی

ای فروکتوز، گلوکز و ساکاروز به عنوان قنده. باشدمیتانن 

ک و اسید تارتاریک به ی، اسید مالتریکد سیاسیاصلی و 

وه این می د.باشناصلی در میوه ازگیل می آلیعنوان اسیدهای 

یدها بات فنولی و فلاوونوئیکتراز  هیل توجدارای مقادیر قاب

ی میکروبی و آنت دارای خواص ضداست که این ترکیبات 

 (.12)باشندمی توجهییدانی قابل اکس

آردهای مورد استفاده نشان بررسی ترکیبات شیمیایی 

یی ازگیل وحشی نسبت به آرد گندم حاوی مقدار بالا داد آرد

ک توان به عنوان یک ماده عملگرا در کیباشد که میفیبر می

 همچنین؛ ده نمودبه منظور تولید محصولات کم کالری استفا

ئین آرد جوانه گندم نسبت به آرد گندم از میزان فیبر، پروت

 و چربی بالاتری برخوردار است. 

در این تحقیق پس از اختلاط آرد ازگیل وحشی و آرد 

های مختلف توسط طرح تصادفی، جوانه گندم در میزان

فیزیکی و شیمیایی و حسی کیک تولیدی مورد  هایویژگی

رفت. نتایج بررسی تجزیه واریانس میانگین بررسی قرار گ

ی خصوصیات فیزیکوشیمیایی در سطح پنج درصد هاداده

(p<0.05 نشان داد که با اختلاط نسبت مشخصی از آرد )

ازگیل وحشی و آرد جوانه گندم در فرمولاسیون کیک به 

عنوان جایگزین بخشی از آرد گندم، میزان حجم، چربی، 

 و فیبر افزایش یافت.پروتئین، رطوبت، خاکستر 

 گیری کلینتیجه - 5

امروزه با توجه به افزایش تقاضا برای محصولات رژیمی و 

عملگرا، جایگزینی ترکیبات مورد استفاده در فرمولاسیون با 

مواد غذایی با خواص منحصر به فرد جهت بهبود خواص 

گیرد. در این نهایی انجام می فرآورده ایتغذیهعملکردی و 

منظور تولید محصولی یابی فرمولاسیون کیک بههینهیق بتحق

بررسی شده و نتایج ارزیابی  هایویژگیفراسودمند بر اساس 

 60گرم آرد ازگیل وحشی و  40حسی، نشان داد که افزودن 

گرم آرد گندم )نسبت آردهای  100گرم آرد جوانه گندم به 

(  با هدف درصد 50درصد و 30، درصد 20مصرفی به ترتیب 

زایش میزان پروتئین، چربی و فیبر، ترکیب مناسبی برای اف

فراوری کیک به عنوان یک ترکیب مغذی و پر مصرف در 

 باشد.جوامع امروزی می

 منافعتضاد -6

و محققان در  یسندگانمطالعه با منافع نو ینحاصل از ا نتایج

.یستتعارض ن
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Introduction: Nowadays, increasing the nutritional value of bakery 

products is significantly important. Cake is one of the most consumed 

cereal products. Adding fiber and protein sources to the cake can reduce 

calorie content and increase its nutritional value.  

Methods: In this project, the effect of adding loquat fruit powder and 

wheat germ on some physicochemical features of sponge cake including 

pH, moisture, ash, protein, fat, volume and fiber and sensory properties 

(texture, color, odor, taste and general acceptance) was investigated. 

Results: Analysis of variance (ANOVA) at the 5 % level (p <0.05) 

showed that adding a certain ratio of loquat fruit powder and wheat germ 

flour in the formulation of cake as a part of wheat flour can increase the 

volume, fat, protein, moisture, ash content and fiber content. Eventually, 

optimization of cake formulation to produce a productive product, using 

the investigated properties and set limits, showed that adding 40 g of 

loquat fruit powder and 60 g of wheat germ flour to 100 g wheat flour with 

the aim of increasing protein and fiber composition was a suitable 

formulation for preparation of the cake. 

Conclusion: The results indicated that, adding loquat fruit powder and wheat 

germ flour to the cake can improve the nutritional value of the cake as a 

functional food. 
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