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  27/03/1396: پذیرش تاریخ ;18/09/1395تاریخ دریافت: 
 

 چکیده
براي افزایش زمان  که است نهیآم يدهایهاي محلول در آب و اس از کاروتن، ویتامین مناسبمنبع  کی کدوحلوایی :هدف و سابقه

 قرمز-ینارنج و رنگ زرد ینیریمطلوب، ش اریعطروطعم بس لیبه دل . آرد کدوحلوایینمود تبدیلبه آرد آن را توان  می يماندگار
 کردن خشـک و یزن جوانـه سـاندن،یخ مراحـل شـامل که است يفناور ستیز ندیفرآ کی يساز مالت شود. آن استفاده می پررنگ
 ها کیک. است نشاسته و نیپروتئ ،یسلول وارهید هیتجز ک،یتیدرولیه يها میآنز تولید آن هدف و است شده کنترل طیشرا در غلات

 فیبرهـاي نقش به توجه باشوند.  تلقی میدر سراسر جهان  آردي محصولات نیتر پرمصرفیکی از  مناسب حسی هاي یژگیو با
  .باشد می افزایش حال در بالا فیبر حاوي غذاهاي طرفداران دیابت، و ها سرطان انواع از برخی از جلوگیري و سلامت بر غذایی

  

عنوان جایگزین آرد گندم  درصد به 30و  20،  10، 0سطح  چهاردر  جو مالت و ییکدوحلواپودر در این مطالعه  :ها روش و مواد
بـر خـواص  و مالـت جـوکـدوحلوایی پـودر گندم بـا آرد جایگزین کردن  تأثیردر فرمولاسیون کیک مورد استفاده قرار گرفت. 

عناصـر معـدنی،  ،، چربی، پـروتئین، رطوبـت، خاکسـتر، بتاکـاروتنpHحسی کیک اسفنجی مانند  هاي ویژگیشیمیایی و فیزیکو
 مورد ارزیابی قرار گرفت.  محصولبافت  و کربوهیدرات

  

 به فرمولاسـیون کیـک اسـفنجی جو مالت و ییکدوحلوابا افزایش درصد پودر نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد که  :ها افتهی
ترتیـب در  ها بـه کیک پروتئین و چربی ،pHمقادیر شد و نمشاهده  پروتئین و چربیها از نظر مقدار  داري بین کیک اختلاف معنی

کربوهیدرات و هاي رطوبت، خاکستر  آزموناما نتایج  دست آمد. به درصد 40/8-75/8و  درصد 34/24-23/27 ،55/6-85/6 محدوده
 در يدار یمعن شیافزا باعث جو مالت و ییکدوحلوا پودر افزودن .)P>05/0نسبت به تیمار شاهد نشان داد ( داري معنیاختلاف 

محتواي و  گرم 100در  گرم میلی 40/0-98/1ها در محدوده  کیک بتاکاروتن مقدار کهیبطور شد  کیک کلسیم و آهن ، بتاکاروتن زانیم
با افزودن  گرم به دست آمد. 100گرم در  میلی 75/40-70/59گرم و  100گرم در  میلی 500-700ترتیب در محدوده  کلسیم و آهن به

 ی مشاهده شدتها از نظر خصوصیات باف داري بین کیک به فرمولاسیون کیک اسفنجی اختلاف معنی وج مالت و ییکدوحلواپودر 
 گردید تولیدي اسفنجی کیک بافت نرمی باعث آرد به جو مالت و کدوحلوایی پودر افزودن که يطور هب
  

عنوان  به و مالت جو درصد پودر کدوحلوایی 10نتایج ارزیابی حسی تیمارها نشان داد که کیک اسفنجی تولیدي با  :گیري یجهنت
   .باشد میبهترین فرمولاسیون کیک 

  

  هاي فیزیکوشیمیایی، ارزیابی حسیویژگیکدوحلوایی، مالت جو،  :يدیکل هاي واژه

                                                             
 :مسئول مکاتبهHosseinighaboos@iauaz.ac.ir 
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  مقدمه
کیک نوعی شیرینی با بافت نرم و مخصوص است 

بـوده،  مـرغ تخمشکر و  که مواد اصلی آن آرد، روغن، 
به دلیل داشتن مواد مغذي به عنوان میان وعده غـذایی 
بین مردم به خصوص کودکان داراي طرفداران زیـادي 

 هـاي فرآوردهمناسـب در  . انتخاب افزودنـی)1( است
 تأثیرچگونگی  مختلف پخت به عوامل گوناگونی نظیر

ــی  ــواصافزودن ــر خ ــدگی عمل ب ــوژیکی  کنن و رئول
فرآورده و مقرون به صرفه بـودن آن بسـتگی دارد. از 

تغییر و دست کاري مواد اولیه جهت بهبود  آنجائی که
غـذایی،  هاي فرآوردهکیفیت و افزایش زمان ماندگاري 

ــد در دســتان  ــزاري نیرومن ــدگانیتولاب باشــند  می دکنن
مطالعـات بسـیاري در زمینـه اصـلاح و تغییـر  تاکنون

  . )2(شکیل دهنده کیک صورت گرفته است ترکیبات ت
 جـات وهیمو  هـا يسـبزضایعات پس از برداشت 

است که به  شده زدهتخمین  درصد 20-30تازه حدود 
منظور پیشگیري از ضایعات بـه فـرآوري محصـولات 

. )3و2( هـا نیـاز اسـت اء ارزش افـزوده آنقـبراي ارت
یک محصول فصـلی اسـت کـه اهمیـت کدوحلوایی 

ــد  ــزان تولی ــانی دارد. می ــارف انس ــراي مص ــادي ب زی
 ان طبق آمار ارائه شده توسـط فـائودر ایر کدوحلوایی

که از این نظر در  باشد میتن  951253، 2016در سال 
  . )3و  2( جایگاه پنجم دنیا قرار دارد

قابلیت نگهـداري  ،تولید زیاد دلیل، به کدوحلوایی
خوب، قابل دسترس بودن و کیفیت حمل و نقل بهتر، 

ایــن محصــول  اي تغذیــهمــورد توجــه اســت. ارزش 
دیگر متغیر است. در  اي گونه به گونه یکبالاست اما از 

بافت تازه ایـن میـوه مقـدار کـل کاروتنوئیـدها (یـک 
ــده در ارزش  ــخص عم ــاکتور مش ــهف ــالاي  اي تغذی ب

در صـد گـرم، مقـدار  گرم میلی 10تا  2) کدوحلوایی
 باشـد میدر صد گـرم  گرم میلی 10الی  9ویتامین ث 

در تغذیـه بـه عنـوان پـیش  اي عمدهترتیب نقش  که به
ــامین ــاز ویت ــ و A س ــ یآنت ــوه  یدانیاکس ــد. می دارن

 هـا نیتامیوهمچنین یک منبع با ارزش از کدوحلوایی 

تیامین، ریبوفلاوین و همچنـین مـواد  ،E ،6B ،Kمانند 
چون کلسیم، پتاسیم، فسفر، منیزیم، آهـن و هممعدنی 
همچنین به خاطر داشتن کدوحلوایی . باشد میسلنیوم 

مورد توجه است و منبع خوبی  ساکارید مقدار زیاد پلی
چون ترکیبـات فنولیـک و  زیست فعالاز پکتین، مواد 

کـه نـارس یـا  یمـواقعها است و معمـولاً  ترپنوئیدي
امـا پخـتن آن قبـل از  شـود میرسیده اسـت خـورده 
   ).4-7( مصرف ضروري است

دلیل افزایش فعالیـت  به جو و زنی جوانهدر مرحله 
 Bهاي گـروه  ویتامین جملهاز آن مواد مغذي  آنزیمی،

ایــن  .یابنــد افــزایش میو اســیدهاي آمینــه ضــروري 
، آهن، روي، B گروه هاي ویتامینداراي تمام  محصول

در مجموع  .باشد می اسیدآمینهکلسیم، منیزیم، فسفر و 
و خــواص  اي تغذیــهجــو نســبت بــه گنــدم از ارزش 

 هاي ویتامینجو از نظر میزان  .بالاتري برخوردار است
است و مصرف جو  تر غنیو پروتئین از گندم  Bگروه 

 .شود میبه افراد توصیه  Bبه دلیل وجود انواع ویتامین 
حاوي جو و مالت جـو  هاي خوراکیخوردن غذاها و 

بـا  فشارخونمانند  ها بیماريکه به برخی از  افراديبه 
شـود. از نظـر میـزان  پیشـنهاد می ،دیابت مبتلا هستند

اسـت امـا از  تر غنیجو از پودر مالت  جوانه ها ویتامین
آنزیمی پودر مالت  هاي فعالیتنظر رنگ، عطر، طعم و 

آنزیمـی بـه هضـم بهتـر  هاي فعالیتاست این  تر غنی
و کیفیت  کند میمواد غذایی در دستگاه گوارش کمک 

ی کـه در رونـد هـای فرآوردهغذایی، عطر و طعم تمام 
بهتـر از سـایر  شـده استفادهاز پـودر مالـت  دشانیتول

. وقتی پودر مالت را در صـنایع غـذایی هاست فرآورده
آنزیمی مناسـبی  هاي فعالیت، کنند یمبه آرد نان اضافه 

. تسـریع در دیـآ یمـبراي تخمیر خمیر نان به وجـود 
تخمیر، یک مزیت براي پودر مالـت در صـنایع آرد و 

  . )8( شود یمنان محسوب 
گروهــی از محققــان از پــودر کــدو حلــوایی 

عنــوان یکــی ازاجــزاي  شــده در هــواي داغ بــه خشک
نمودند سطوح اضافه شـده محصولات نانوایی استفاده
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فرمولاسیون نـان عنوان جایگزین آرد گندم در  پودر به
، کیــک 3، کیــک کــره اي2، نــان شــیرینی1ســاندویجی

و  40، 30، 20، 10(نوعی کلوچـه)  5و کوکی 4چیفون
 20بود. نتایج ایـن پـژوهش نشـان داد کـه درصد  50

اي جایگزینی پودر کدو حلوایی براي کیک کرهدرصد 
هاي حسـی و خصوصـیات و چیفون به لحاظ ویژگی

ــود،  ــه ب ــیمیایی بهین ــالیفیزیکوش ــط درح ــه فق  10ک
جایگزینی آن براي نان ساندویجی، نان شیرینی درصد

. راوي و همکــاران )9(و کــوکی قابــل پــذیرش بــود 
کیـک تخمیـر شـده اسـیدلاکتیک بنـام ) نوعی 2010(

شده بـا آون  با مخلوط آرد کدوحلوایی خشک 6دوکلا
تهیــه درصــد  30و 20، 10معمــولی بــه نســبت هــاي 

نمودند نتایج این پـژوهش نشـان داد کـه افـزودن آرد 
کدوحلوایی موجب افزایش سه برابري پـروتئین و دو 
برابري فیبر گردید و همچنین مقدار بتاکـاروتن کیـک 

در مقایســه بــا کیــک اســتاندارد درصــد  4/8یــدي تول
   .)10( افزایش یافت

با توجه به طعم مطلوب، رنگ مناسب، شـیرینی و 
، و مالـت جـو ي سلامتی بخش کدوحلواییها یژگیو

عنوان یک افزودنی   به تامکان استفاده از این محصولا
هــدف از لــذا وجــود دارد.  کیــک اســفنجیدر تولیــد 

مطالعه حاضـر بررسـی خصوصـیات کیـک اسـفنجی 
و حـاوي پـودر کـدوحلوایی و مالـت جـو  دشدهیتول

ی محصـول حس و ییایمیکوشیزیفهاي  ویژگیبررسی 
  .باشد می شده هیته
 

  ها مواد و روش
ــا در ــتحق نی ــوا کــدو قی  Cucurbita( ییحل

moschata (پـس و هیـته گرگان منطقه از دهیکاملارس 
 کوچک قطعات به ها، دانه جدانمودن و يرگی پوست از

                                                             
1. Sandwich Bread 
2. Sweet Bread 
3. Butter Cake 
4. Chiffon Cake 
5. Cookies 
6. Dhokla 

بریده شده و سپس با هواي داغ  متر میلی 5 با ضخامت
درجـه  65) در دماي mms-1 1با سرعت جریان هوا (

درصـد 10سـاعت تـا رطوبـت  8سلسیوس به مـدت 
هاي  در مرحله بعد از هـر یـک نمونـه .خشک گردید

به کمک آسیاب و با عبور از الک با مـش  شده خشک
تهیه شـده از هـر  کدوحلواییپودر  .پودر تهیه شد 85

هاي پلاستیکی جهـت  مرحله خشک شدن درون کیسه
و تا انجـام  شده بندي بستهجلوگیري از تبادل رطوبت، 

در محل تاریک  شده غنیکیفی و تهیه کیک  ها آزمایش
ــپس ویژگی ــد. س ــداري ش ــک نگه ــاي آرد و خن  ه

شــامل رطوبــت، پــروتئین، چربـــی،  کــدوحلوایی
، آهـن، کلسـیم، pHکربوهیدرات، فیبر، خام، خاکستر، 

  .)14-11, 9(گردید   گیري اندازه A بتاکاروتن ویتامین
هاي  ید مالت، پس از تمیز کـردن دانـهمنظور تول به
تهیــه شــده از شهرســتان  )Hordeum vulgare( جــو

 43-44ساعت تا حصول رطوبـت  48مدت  به گرگان
مرحلـه و بـه  از این پس در آب خیسانده شد.  درصد

فلـزي و  زنی جوانـه، جوها در بسـتر زنی جوانهمنظور 
 دار یخچـالمکعبی شکل پهن گردیده و درانکوبـاتور 

روز  5-7به مـدت گراد درجه سانتی 17-18در دماي 
 – 9/0شدند. زمانی که طول اکروسـپایر بـه   قرار داده

طول دانه رسید مالت سبز تولیـد شـده در هـواي  8/0
تا رسیدن بـه گراد درجه سانتی 40-50داغ و در دماي 

و پس از جداسازي  گردند میخشک درصد  6رطوبت 
آسیاب شده و یا از الک بـا  شده خشکمالت  چه ریشه

ـــش  ـــه و ســـپس ویژگی 85م ـــودر آن تهی ـــاي  پ ه
فیزیکوشیمیایی آرد مالت جو شامل رطوبت، پروتئین، 

 گیري انـدازهچربی، کربوهیدرات، فیبر خام، خاکسـتر 
  ).14و  8( شد

مواد اولیه مورد نیاز جهت تهیه کیک شامل روغن، 
 ،پودرآب پنیر ،بیکینگ پودر ،آرد سفید ،مرغ تخمشکر، 
مــواد  هاي فروشــگاهشیرخشــک از یکــی از و  وانیــل

مواد شیمیایی مورد  غذایی شهر گرگان خریداري شد.
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آزمایشگاهی بوده و از  داراي درجه همگیاستفاده نیز 
  شرکت مرك آلمان خریداري شدند.

در این تحقیق براي تهیه کیک : کیک هاي نمونهتولید 
و آرد  ییآرد کـدوحلوااسفنجی فراسودمند از مخلوط 

مالت جو به اندازه مساوي و به عنـوان جـایگزین آرد 
ــه  شــده تصفیهگنــدم  ،  90:10، 100:00( هاي نســبتب
) استفاده شد. در ایـن مرحلـه تولیـد  70:30و  80:20

بـر خمیر و  –کیک اسفنجی با استفاده از روش شکر 
تهیه گردید. ابتـدا روغـن و شـکر تـا  1جدول  اساس

دقیقه بـا هـم  10رنگ کرم روشن، به مدت تولید یک 
مخلوط شده و براي اختلاط، بهتر شکر قبل از استفاده 
با آب روي حرارت حل گردیده و پس از خنک شدن 

-5 در ها مرغ تخمبه مخلوط اضافه خواهد شد. سپس 
در انتهـا  .ندهمـزده شـدافزوده و مرحله به مخلوط  4

پـودر کـدوحلوایی، آرد  ،شـامل آردهمه مواد پودري 
پودر، شیر خشـک، وانیـل و پـودر آب  بیکینگمالت، 

زدن  پنیر با هم الک شده و به مخلوط اضافه شد و هم
تـا خمیـر  حل شـدن آرد در مخلـوط ادامـه یافـتتا 
گـرم از خمیـر  40سپس مقـدار  شد.صاف  صورت به

هاي کیک کاغذ روغنی  آماده شده را بلافاصله در قالب
و پـس از پخـت شده ریخته سانتیمتر  4×5×8به ابعاد 

و  سلسـیوسدرجه  180-200دماي  در فر با ،ها نمونه
مـدت  از فر خارج و بـه ها کیکدقیقه  20-25مدت  به

در  ها نمونـه .نددقیقه در دماي محـیط خنـک شـد 40
ــی پلی هاي کیســهداخــل  ــی  اتیلن ــدي حرارت ــا درزبن ب

و در دمـاي اتـاق تـا انجـام آنالیزهـاي  شده بندي بسته
  . )16( بعدي نگهداري شد

  
  فرمولاسیون کیک اسفنجی  :1جدول 

Table 1. Sponge cake formulation. 

(gr) مواد اولیه 
Ingredients 

100 
 آرد

Cake flour 

72 
مرغ تخم  

Whole egg 

72 
 شکر

Sucrose 

57 
آفتابگردان روغن  

Sunflower oil 
2 

 شیر خشک
Dry milk 

1.34 
 بیکینگ پودر

Baking powder 

0.5 
 وانیل

Vanilla 

4 
 پودر آب پنیر

Whey 

25 
 آب

Water 
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 هـاي ویژگیکیـک،  هاي نمونهپس از تولید : ها آزمون
فیزیکوشیمایی کیک اسفنجی فراسودمند تهیه شده بـا 

ــوط آرد ــدوحلوایی  مخل ــامل ک ــو ش ــت ج و آرد مال
، pH(رطوبت، پروتئین، چربی، کربوهیدرات، خاکستر 

و خصوصـیات  Aهن، کلسـیم، بتاکـاروتن، ویتـامین آ
 حسی محصول مـورد تجزیـه و تحلیـل قـرار گرفـت

)15( .  
تـا  10گرم از نمونـه را در  5: گیري بتاکاروتن اندازه

هاون خردکـرده و  لیتر استون به کمـک دسـته میلی 15
آن مقدار کمی کریستال سولفات سدیم بـدون آب بـه 

و ایـن  گردیـداضافه شد. مایع رویـی بـه درون بشـر 
شـده  آوري مایع رویی جمع ؛ وشدفرایند دو بار تکرار 

 لیتر میلی 10-15به یک قیف جداکننده منتقل و سپس 
و دولایـه  شـدخوبی مخلـوط  پترولیوم اتر اضافه و به

، لایه پایین دور ریختـه شدندپس از پایدار شدن جدا 
ــی در یــک فلاکــس حجمــی  ــه روی  100شــده و لای

آوري و حجم آن با پترولیـوم اتـر بـه  لیتري جمع میلی
 452جذب نـوري آن در  و شدلیتر رسانده  میلی 100

عنوان شــاهد  اتــر بــه نــانومتر بــا اســتفاده از پترولیــوم
گـرم  بر حسـب میلی(بلانک) ثبت و مقدار بتا کاروتن 

  .)17( شدمحاسبه گرم  100در 
 درصدهاي مختلـف آرد تأثیربه منظور : ارزیابی بافت
بافـت  ها نمونـهسفتی  برو آرد مالت جو کدوحلوایی 

هفتم و چهاردهم پس از پخت  ،کیک در روزهاي اول
 اسـتیل، TA.XTPLUSبافـت سـنج ( دسـتگاهتوسط 

مورد ارزیـابی قـرار گرفـت. ، انگلستان) میکروسیستم
سفتی دستگاهی بافت کیک به عنوان بیشترین مقاومت 

شـد. بـراي گرفتـه  در نظردر مقابل تغییر شکل بافت 
از بافـت مغـز  متر سـانتی 5/2قطعه مکعبی  منظوراین 

پـروب  شـد. سـپس توسـطکیک بدون پوسـته جـدا 
درصـد از بافــت  40بافـت ســنج دســتگاه اي  اسـتوانه

. سرعت نیروي وارد شده قبـل و شدرا فشرده ها  کیک
 10بر ثانیه و پس از آزمون  متر میلیهنگام آزمون یک 

بر ثانیه بـود. بیشـترین نیـروي وارد شـده بـه  متر میلی
نمونه در پایان عمل فشردن بر حسـب نیـوتن ثبـت و 

  .)16( گزارش گردید
ي کیـک ها نمونهجهت ارزیابی حسی : ارزیابی حسی

ــس از  اي نقطــه 5هــدونیک  روشاز  اســتفاده شــد. پ
مقدماتی در مورد آزمـون حسـی ، تعـداد  هاي آموزش

سـال) بـه عنـوان  24- 26نفر (مـرد و زن سـنین  16
ارزیاب انتخاب شدند. در این مرحله بـه هـر ارزیـاب 

شده به همراه یـک لیـوان آب و  کدگذاريیک نمونه 
را  ها نمونـهیک فرم امتیازدهی داده شد. داورهـا تمـام 

مونـه آب تصادفی ارزیابی کرده و بین هـر ن صورت به
نوشیده شد. جهت آنالیز نظـر داوران از روش آزمـون 

بـه ایـن  .استفاده شـد 1آماريدر نرم افزار  اي دوجمله
صورت که از پنج نظر خیلی بد، بد، متوسط، خوب و 

بـه عنـوان نقطـه میـانی در نظـر  3خیلی خوب، عدد 
مسـاوي  تر کوچکگرفته شد و نظراتی که در محدوده 

آمـاري بـه عنـوان ناراضـی و  قرار گرفتنـد از نظـر 3
به عنـوان راضـی در  3از  تر بزرگنظرات در محدوده 

بـه ایـن  .ارزیابی حسی، ارزیابی و امتیـازدهی شـدند
ــاي  ــب فاکتوره ــذارتأثترتی ــت  یرگ ــامل باف ــک ش کی

 کلی مـورد ارزیـابی قـرار گرفتنـد یرشپذعطروطعم 
)18(.  
  

  تجزیه و تحلیل آماري
در ایــن  شــده انجام هــا آزمایشتمــامی مراحــل و 

بـا  هـا آزمایشنتـایج  .پژوهش در سه تکرار انجام شد
استفاده از طرح کاملاً تصادفی مورد تجزیـه و تحلیـل 

میانگین تیمارها نیـز بـا روش دانکـن در  .گرفتقرار 
جهـت  .مقایسـه گردیدنـددرصـد  95سطح اطمینـان 

در ایـن مرحلـه از نـرم افـزار  هـا داده یلتحلتجزیه و 
هـا از نـرم افـزار نموداراستفاده و بـراي رسـم  آماري
  استفاده شد.اکسل  2010

                                                             
1. SPSS19 
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  نتایج و بحث
کیک  هاي نمونهشیمیایی  يها یژگیو 2 جدولدر 

شامل درصد رطوبت، چربی، پروتئین، کربوهیدرات و 
اسـت. افـزودن آرد  شـده دادهدرصد بتا کاروتن نشان 

بـر میـزان  داري معنـی تـأثیرو مالت جـو  ییکدوحلوا
اسفنجی نداشته است  هاي کیک pHچربی، پروتئین و 

)05/0P> بالاترین میزان رطوبت همان طـور کـه در .(
 30نشان داده شده اسـت مربـوط بـه کیـک  2 جدول
 .بـودو کمترین مقدار آن مربوط به تیمار شاهد درصد 

محققین نیز هم راستا با پژوهش حاضر افزایش میزان 
بـر نـان کـدوحلوایی رطوبت را در اثر افـزودن پـودر 

. بـا افـزایش درصـد )19( انـد کردهتست را گـزارش 
ــودر  ــت جــو مقــدار کــدوحلوایی جــایگزینی پ و مال

ها افزایش یافت نتایج تجزیـه و تحلیـل  خاکستر نمونه
بـین میـزان  داري معنـیآماري نشان داد کـه اخـتلاف 

). در مطالعـه >05/0Pوجود داشت ( ها نمونهخاکستر 
دیگر که بر روي خواص فیزیکوشیمیایی کیـک کـدو 
انجام شد. محققین عنوان کردند که با افزایش درصـد 

افـزایش  ها نمونـهمیـزان خاکسـتر کـدوحلوایی پودر 
  . )20( یابد می

، بـالاترین میـزان بتاکـاروتن 1 جـدولبا توجه به 
و کمترین مقدار آن مربـوط  درصد 30مربوط به کیک 
. با افزایش درصـد جـایگزینی باشد میبه تیمار شاهد 

ها  اکاروتن نمونهتو مالت جو مقدار ب کدوحلواییپودر 
نتایج تجزیه و تحلیل آمـاري نشـان داد  .افزایش یافت

ــاروتن در ســطوح تیمارهــا اخــتلاف  ــزان بتاک کــه می
ــی ــاهد  داري معن ــار ش ــا تیم ــده مشاهدهب ــت  ش اس

)05/0P< .() سازي غنی )2015میرحسینی و همکاران 
آسـیابی بـا  شده سرخ هاي ماکارونیبتاکاروتن  محتواي

 10و  5، 5/2 در سـطوحکـدوحلوایی استفاده از پودر 
نشـان داد  ها آننتایج  .قراردادند مطالعه موردرا  درصد

سـبب کدوحلوایی که افزودن سطوح بالاتري از پودر 
 گردیــد هــا ماکارونیافــزایش محتــواي بتاکــاروتن در 

پژوهش حاضر نیز با افـزایش نسـبت پـودر  . در)21(
به آرد گندم کیک اسفنجی تولیـدي رنـگ کدوحلوایی 

زردتر و مقدار بتاکاروتن بیشتري داشت کـه بـا نتـایج 
  دارد. خوانی همتحقیقات فوق 

تیمـار بالاترین میزان کربوهیدرات نیز مربـوط بـه 
درصـد  30و کمترین مقدار آن مربوط به کیـک  شاهد

کربوهیدرات مربوط به  ن بود. علت اصلی بالا باشد می
آرد است در حقیقت آرد عامـل اصـلی کربوهیـدرات 

کـدو و  درکیک است و جایگزین شدن آن توسط پـو
و  گــردد میمالــت جــو باعــث کــاهش کربوهیــدرات 

اي بـا همچنین وجود فیبر و خاکستر بیشتر در تیمارهـ
ــدو ــودر ک ــد پ ــاهش  حلواییدرص ــث ک ــالاتر باع ب

  . گردد میکربوهیدرات 
هاي فیزیکوشیمیایی ) ویژگی2013بهات و بهات (

عنوان جـایگزین  کیک تهیه شده با پودر کدوحلوایی به
، 100:00هـاي  آرد گندم تصفیه شده و کامل به نسـبت

بررســی شــده اســت. نتــایج  70:30و  80:20، 90:10
پژوهش حاکی از آن بود که بـالاترین مقـدار رطوبـت 

 70:30شده از نسـبت ) براي کیک تهیهدرصد 87/19(
گردید، پودر کدو حلوایی: آرد گندم تصفیه شده) ثبت(

)، فیبـر خـام درصد 15/4( در حالی که مقدار خاکستر
ــد 90/1( ــاروتن (درص ــا ک ــرم در  میلی 91/0) و بت گ

(پـودر  70:30شده از نسـبت  گرم) در کیک تهیه100
کدو حلوایی: آرد گندم کامـل) بـالاترین مقـدار بـود. 

) و چربـی درصد 77/14بالاترین مقدار پروتئین خام (
(پـودر کـدو  100:00) مربوط به نمونه درصد 80/29(

حلوایی: آرد گنـدم تصـفیه شـده) اختصـاص داشـت 
)20(.
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  نتایج آنالیز ترکیبات شیمیایی کیک اسفنجی :2جدول 
Table 2. The results of chemical composition analysis of sponge cake 

  ترکیبات
Ingredient 

  درصد 0
0 % 

  درصد 10
10 % 

  درصد 20
20 % 

  درصد 30
30 %  

  (%) رطوبت
)Moisture(  15.96 a 17.34 b 18.09 c 19.17 d 

  (%) چربی
)Fat(  27.23 a 26.53 a 25.56 a 24.34 a 

  (%) خاکستر
 )Ash(  0.90 a 0.94 b 1.22 c 1.49 d 

  (%) پروتئین
 )Protein(  8.75 a 8.53 a 8.52 a 8.40 a 

  (%)کربوهیدرات 
 )Carbohydrate(  47.17 a 46.66 b 46.61 b 46.61 b 

  )mg/100 gr( بتاکاروتن
)β-Carotene( 

0.40 a 0.95 b 1.31 c 1.98 d 

pH 6.83 a 6.85 a 6.55 a 6.61 a 
  ).P<0.05باشند ( دار می نشان دهنده تفاوت معنی ردیفها با حروف متفاوت در هر  میانگین

Means with different letter within the rows are significantly different (P<0.05). 
  

بالاترین میزان کلسیم مربوط به کیک شاهد و 
 درصد 30درصد و  20مربوط تیمار  کمترین مقدار آن

با  2. با توجه به نتایج حاصله از شکل )1بود (شکل 
و مالت کدوحلوایی افزایش درصد جایگزینی پودر 

کاهش یافت. نتایج تجزیه و  ها نمونهجو مقدار کلسیم 
بین  داري معنیتحلیل آماري نشان داد که اختلاف 

نتایج ). <05/0Pدرصد وجود نداشت ( 30و  20تیمار 
بر روي ارزیابی ل از این تحقیق با نتایج مطالعه حاص

با  شده غنیخصوصیات فیزیکوشیمیایی نان تست 
پودر کدو نتیجه عکس دارد. این محققین نشان دادند 
که با افزایش پودر کدوحلوایی میزان کلسیم تیمارها 

  .)19(افزایش یافت 
   

  
  و مالت جو. پودر کدوحلواییمختلف کیک حاوي  هاي نمونهمقدار کلسیم در  :1شکل 

Figure 1. The amounts of calcium in different cake samples containing pumpkin powder and malt 

a

b
c c

0

100

200

300

400

500

600

700

800

شاهد 10 20 30

یم 
کلس

)
گرم

صد 
در 

رم 
ی گ

میل
( C

al
ci

um
 (m

g/
10

0g
r)

درصد پودر کدوحلوایی و مالت
Pumpkin and malt (%)



 و همکاران جلالی صفورا

68  

شـوند  عنوان حامل آهن استفاده می غذاهایی که به
گروه هدف مصرف شوند  وسیله بهطور وسیعی  باید به

. آردهاي غلات به )22( قابل پذیرش باشند راحتی بهو 
عنوان قوت غالب هستند و آهن تنها به مقـدار انـدك 

دلیل وجود فیتات  آردهاي با درصد استخراج بالا به در
بالاترین شود.  و عوامل ممانعت کننده دیگر جذب می

درصد و کمترین مقدار  30میزان آهن مربوط به کیک 
. با افزایش درصد )2بود (شکل آن مربوط تیمار شاهد 

جایگزینی پودر کدوحلوایی و مالت جو مقـدار آهـن 

نتایج تجزیـه و تحلیـل آمـاري  .افزایش یافت ها نمونه
بـین میــزان آهــن  داري معنــینشـان داد کــه اخـتلاف 

). نتایج حاصـل از ایـن >05/0P( داردوجود  ها نمونه
تحقیق با نتایج تحقیق انجام گرفتـه بـر روي ارزیـابی 

بـا  شـده غنیخصوصیات فیزیکوشیمیایی نـان تسـت 
پودر کدو مطابقت دارد این محققین نشان دادند که بـا 

میزان آهن تیمارهـا افـزایش کدوحلوایی فزایش پودر ا
  .)19(یافت 

  

  
  و مالت جو. پودر کدوحلواییمختلف کیک حاوي  هاي نمونهمقدار آهن در  :2شکل 

Figure 2. The amount of iron in different cake samples containing pumpkin powder and malt 
  

اسفنجی غنی شده در  هاي کیکنتایج بافت سنجی 
نتایج حاصل از آزمون سفتی  .ارائه شده است 3شکل 

هفـت و ( در طـی زمـان ها کیکتمامی  نشان دادند که
غنـی شـده  هاي نمونهولی  هشد تر سفت )روز چهارده

در مقایسه با تیمار شاهد نرمی خـود را بیشـتر حفـظ 
دلیل وجود رطوبت بالاتر نسبت به کیک  که به اند کرده

دلیل از  افزایش سفتی به رسد می. به نظر باشد میشاهد 
است  ها کیکدست دادن رطوبت و کاهش فعالیت آبی 

ســاختمان کیــک در اثــر خــروج  شــود میکـه باعــث 
شـده و سـاختمان کیـک در برابـر  تر فشـردهرطوبت 

مقاومت داشته باشد. افـزون  بافت سنجپروپ دستگاه 
، 15، 10 پودر خمیر کدوحلوایی و هـویج در سـطوح

به کلوچه سـرعت پخـش پـذیري را  درصد 25و  20
برابـر  2تا  5/1را  ها کلوچهکاهش اما سختی شکستن 

شاهد افزایش داد. اثـر جـایگزینی آرد  نسبت به نمونه
و  5/7 و 5،  5/2در سطوح  کدوحلواییگندم با پودر 

روي بافــت و کیفیــت حســی بیســکوئیت  درصـد 10
توسط محققین دیگر ارزیابی شد نتایج بیان نمودند که 

 10از صـفر تـا کـدوحلوایی با افزایش درصـد پـودر 
ها افزایش  میزان سختی و شکنندگی بیسکوئیت درصد

ــاوي  ــکوئیت ح ــت بیس ــد 5/2یاف ــودر داراي  درص پ
بوده است که  ها نمونهبالاترین پذیرش نسبت به سایر 
  .با نتایج این تحقیق مطابقت دارد
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نشـان داد کـه در  نتایج حاصل از ارزیـابی حسـی
سطوح مختلف با افزایش میـزان پـودر کـدوحلوایی، 

که نمونه شاهد  طوري . بهشود میاختلاف معنادار دیده 
کسب کرد.  کنندگان مصرفامتیاز را از نظر  ترین پایین

 10بهتــرین نمونـه، نمونـه حــاوي  هـا ارزیاباز نظـر 
رنگ ظاهري نیـز  بود.و مالت جو کدوحلوایی درصد 

  با افزودن پودر کدوحلوایی و مالت جو بهبود یافت.

  

 
  و مالت جو پودر کدوحلواییمختلف کیک حاوي  هاي نمونهسفتی در  میزان درجه -3شکل 

Figure 3. The hardness in different cake samples containing pumpkin powder and malt 
  

  گیري نتیجه
در این تحقیق پس از افزودن پودر کـدو و مالـت 

هاي فیزیکی شیمیایی و  ویژگیجو در سطوح مختلف 
ــه هاي کیــک تولیــدي بــه منظــور تعیــین  حســی نمون

ن داد کـه بـا نتایج نشـا .فرمولاسیون بهینه بررسی شد
، بـه دلیـل افـزایش میـزان حلواییپـودر کـدو افزودن
و عناصـر معـدنی ماننـد  بتاکاروتن، خاکستر ،رطوبت

. درنهایت یافتتغییر  ها نمونهفیزیکی  هاي ویژگیآهن 
بهینه یابی فرمولاسیون کیک به منظور تولید محصولی 

و  شـده یبررسـ هـاي ویژگیفراسودمند با اسـتفاده از 
ــدود  ــده تعیینح ــه  ش ــان داد ک ــودر  10نش ــد پ درص

ــدوحلوایی ــراي  ک ــبی ب ــب مناس ــو، ترکی ــت ج و مال
نتـایج حاصـل بیـانگر ایـن  .باشد میکیک  سازي غنی

موضوع است که با افزایش مقدار رضـایت بخشـی از 
محصـولی  توانـد میمالـت جـو  وحلوایی پودر کـدو

لات کشـاورزي تهیـه وفراسودمند از ضـایعات محصـ
  .نمود
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Abstract 
Background and objectives: Pumpkin is a good source of carotene, water-soluble vitamins and 
amino acids that can be processed into flour with a longer shelf-life. Pumpkin flour can be used 
because of its highly-desirable flavor, sweetness and deep yellow orange –red colour. Malting is 
a biotechnological process including steeping, germination and killing of cereals under 
controlled conditions, consequently, hydrolytic enzymes are activated and endosperm cell wall, 
protein and starch are largely digested. Cakes with desirable organoleptic characteristics is one 
the most commonly used cereal products all over the world. According to the role of dietary 
fiber on health and preventing some types of cancer and diabetes, high-fiber foods have gained 
much attention.  
 
Materials and methods: In this study, pumpkin and malt powders (at four different levels of 0, 
10, 20 and 30 %) were used as substitute to wheat flour in the sponge cake formulation. The 
effects of this substitution on physicochemical and sensory properties of sponge cake including 
pH, fat, protein, moisture, ash, β-carotene, mineral, carbohydrate and texture were evaluated.  
 
Results: The results showed that no significant difference was observed for fat and protein 
contents of new formulated cakes with increasing pumpkin and malt powder. PH, fat and 
protein contents were in the ranges 6.55-6.85, 24.34-27.23 % and 8.40-8.75 %, respectively. 
However, moisture, ash and carbohydrate contents showed significant differences (P<0.05) 
among different samples. By increasing the amounts of pumpkin and malt powder, significant 
difference was observed in β-carotene, calcium and iron contents in the final cakes ranging from 
0.40 to 1.98 mg/100 gr,  500-700 mg/100, and 40.75-59.70 mg/100, respectively. Also, different 
textural properties were found among the different manufactured cakes as addition of pumpkin 
and malt powders resulted in softer sponge cake.    
 
Conclusion: Sensory evaluation of treatments showed that manufacturing sponge cake with 
10% of pumpkin and malt powder was the best formulation. 
 
 Keywords: Pumpkin, Malt, Physicochemical, Sensory evaluation. 
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