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  03/11/1396 :تاریخ پذیرش                                 02/07/1396: تاریخ دریافت

  
  

  چکیده
فیبر بالا در  يحاوها و دیابت، طرفداران غذاهاي  انواع سرطاناز لوگیري از برخی و جسلامت  برنقش فیبرهاي غذایی به با توجه 

بر ) وزنی بر اساس آرد- وزنی% (6و  4، 2 ،0سطح  چهاردر  برنجافزودن سبوس  تأثیردر این پژوهش  .باشد حال افزایش می
رطوبت،  ازجمله ییایمیکوشیزیف هاي آزمون .قرار گرفت مطالعه مورد کیک اسفنجی خرماییهاي کیفی و ماندگاري  ویژگی

، بافت و رنگشامل حجم مخصوص،  ها کیک وصیاتخص. گرفتها انجام  تمامی تیمار برايکیک  pHپروتئین، خاکستر، چربی و
افزودن . بیاتی کیک انجام پذیرفت هاي آزمونروز در دماي محیط نگهداري و  14به مدت  ها کیک. نیز بررسی شد ارزیابی حسی

افزودن سبوس باعث کاهش  .دیها گرد نمونه pHو کاهش  ،و خاکستر نیرطوبت، پروتئ دار یمعن شیسبوس برنج باعث افزا
روز در  14 یحفظ رطوبت ط زانیم ،جذب آب سبوس برنج تیبا توجه به خاص. دیگرد *bشاخص  شیو افزا *Lشاخص 
 تر پایین يدار یمعن طور بهسبوس برنج  يحاو يها نمونه یسفت زانیم نیهمچن .بود شتریب ،بالاتر سبوس برنج درصد يحاو يها نمونه

سبوس برنج بود که با % 6ي حاوي  متعلق به نمونه ينگهدار يي محلول در روزها مقدار نشاسته ترین بیش. نمونه شاهد بوداز 
بر اساس . شد ينگهدار یط ها کیک یاتیدر ب تأخیرافزودن سبوس برنج باعث  جهیدر نت .داري داشت تفاوت معنی گرید يتیمارها

  .داد اختصاص خود به را ازیامت نیبالاتر طعم نظر از سبوس ددرص 6 يحاو نمونهنتایج ارزیابی حسی، 
  

  .برنج سبوس ،ییخرما یاسفنج کیک یی،ایمیکوشیزیف اتیخصوص ،یحس اتیخصوص :کلیدي واژه هاي
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 مقدمه -1
 ياده از آرد با سبوس بالا در تهیه نان و محصولات قناداستف

باعث افزایش جذب آب خمیر، سفتی و کاهش  ییو نانوا
محصولات حاصل از . شود بافت خمیر می يریپذ کشش

چنین خمیري داراي عطر و طعم مطلوب، فیبر و مواد معدنی 
، اگرچه این محصول داراي رنگی تیره، هستندو املاح بالا 

 کیک. )3- 1( دنباش فتی زبر و خشن و حجم کم میباداراي 
آن  ونیساده است که در فرمولاس کیک ینوع یاسفنج
 ینیتزئ يها کیو اساس انواع ک هیکم بوده و پا اریبس یچرب

است که به  نیا کیک نیا بیاز معا. شوند یمحسوب م
 يدهد، که عموماً برا یمرطوبت خود را از دست  یراحت
 يها را در پوشش ها آنپس از سرد شدن،  آن،از  يریجلوگ
محصول را  نیا يعمر ماندگار قیطر نیو از ا دهیچیپ ینازک

شامل  ییموجود در مواد غذا بریف .دهند یم شیهفته افزا 3تا 
 میرژ کی نیتأممحلول و نامحلول است که هر دو براي  بریف

 يسبوس برنج حاو. )4( باشند یسالم ضروري م ییغذا
بالا بوده و منبع  کیولوژیبا ارزش ب نیپروتئ يادیز ریمقاد
 م،یمثل کلس یو مواد معدن) ب(گروه  يها نیتامیو یغن

درجه استخراج و  شیافزا. باشد یم میزیفسفر و من ،آهن
 زانیم يدرصد 5/0- 5 شیبا افزا يریگ سبوس زانیکاهش م

برنج  يا هیو باعث بهبود ارزش تغذ باشد یهمراه م ها نیتامیو
 میارتباط مستق سبوسموجود در  یمیرژ بریمقدار ف. شود یم

 طور به. از برنج دارد يریگ سبوس زانیم ایبا درصد استخراج 
 100گرم در هر  53سبوس برنج  یمیرژ بریف زانیم نیانگیم

 افزودن اثر 2011 سال در همکاران و یلبس. گرم نمونه است
 بررسی مورد کیک به را غلات سبوس و مغذي فیبرهاي
 به مغذي فیبرهاي افزودن که کردند مشاهده و دادند قرار
 نرمتر بافت و بیشتر حجم با هایی کیک تولید باعث کیک
 به غلات سبوس افزودن که حالی در شده شاهد به نسبت
 سخت بافت و کمتر حجم با هایی کیک تولید باعث کیک
گومز و همکاران در سال . )5( شود می شاهد به نسبت تر

اثر سبوس گندم اکسترود شده را بر روي رئولوژي  2011
نتایج به دست . خمیر و کیفیت نان مورد بررسی قرار دادند

آمده نشان داد که سبوس اکسترود شده زمان گسترش خمیر 

از  .)2و  1( دهدو چسبندگی را به میزان زیادي افزایش می
هنگام جایگزینی  سازي بهینهجمله مشکلات مربوط به 

 یکیزیف يها یژگیواثر نامطلوب بر طعم، ساکاروز 
قانونی  يها تیو محدود کننده مصرفمحصول، استقبال 

 خرما داراي شیرینی طبیعی و طعم متمایز مطبوعی .)6( است
 عنوان خرما به ،ي بسیار خوب علاوه بر طعم و مزه. است

دلیل به  .الهضم مورد توجه است سهل ي سادهیک غذاي 
توان به عنوان  محتواي بالاي قند، از قند خرما می

، يساز نوشابهطبیعی در محصولات پخت،  ي کننده نیریش
و همکاران در  یقیاحمدي گاول.دده نمواستفا... قنادي و 

در  نورتیخرما با قند ا عیقند ما  ینیگزی، اثر جا2010سال 
قند  قیتحق نیقرار دادند، در ا یمورد بررس را اي هیلا کیک
 نیگزیجا%)  100و  50شاهد، (خرما در سه سطح  عیما
) نمونه شاهد( نیاي روت هیلا کیدر فرمول ک نورتیا

هاي حاصل از نظر  نمونه. ضوي شدکارخانه نان قدس ر
، ونیرتروگراداس زانیو مشدند  یبررس) رطوبت و حجم

در  یکیزیو خواص ف یکیخواص ارگانولپتفعالیت آبی، 
نشان داد،  جینتا. شد ريیگاندازه 60و  40، 20روزهاي 
 کیو حجم ک کیو ک ریخم و فعالیت آبی کیرطوبت ک

گ نمونه نشان داد که رن یابیارز جینتا. اند هداشت یکاهش ریس
. تر از نمونه شاهد بود رهیشده رنگ ت نیگزیهاي جا هدر نمون

داري را نسبت به نمونه  یاختلاف معن حسی یابیارز جینتا
بافت نسبت  یسفت ،هاي مختلف نمونه نیبو  شاهد نشان داد

بررسی منابع حاکی  .)7( ه استبه نمونه شاهد کاهش داشت
 سبوس اثردر خصوص  اي مطالعهاز این است که تا کنون 

یی انجام خرما کیک يماندگار زمان و اتیخصوص بر برنج
سبوس برنج بر  در این پژوهش استفاده از لذا. نشده است

و ماندگاري  یحس ،، بافتیییایمیکوشیزیف يها یژگیو
  .بررسی شد ییخرما یاسفنج کیک
  
  ها مواد و روش -2
  ییخرما اسفنجی کیروش تهیه ک - 2-1
مواد مورد استفاده در تهیه کیک طی سه مرحله مخلوط و  

شده  تهیهفرمولاسیون پایه کیک اسفنجی . شد آماده سازي
آرد . )9و  8(شده است  گزارش 1در این پژوهش در جدول 
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، %05/1، خاکستر %42/13گندم داراي میانگین رطوبت 
و %54/28، گلوتن مرطوب %85/12، پروتئین %9/1چربی 

35/6  =pH همچنین سبوس برنج مورد استفاده . استفاده شد
، %29/4، چربی %88/5، خاکستر %18/7وبت داراي رط

در مرحله اول شکر، .بود pH=  74/5و % 65/13پروتئین 
در مرحله دوم سایر مواد مایع  .مرغ و وانیل مخلوط شد تخم

با  عیخرما ما و و نیمه مایع فرمول از جمله آب، روغن
مواد  خردر مرحله آ. گردید اضافه و مخلوط 70 کسیبر

در سبوس برنج . شدندفه و مخلوط به فرمول اضا پودري
) وزنی بر اساس آرد- وزنی% (6و  4، 2 ،0سطح  چهار

در هر مرحله عملیات مخلوط . جایگزین آرد کیک شد
بعد از آماده سازي، . گرفتدقیقه صورت  3کردن به مدت 
) ایران، گرگان(پخت  هاي کیک پر و در فر خمیر در قالب

دقیقه قرار داده  15به مدت  سلسیوسدرجه  200 با دماي
ها توسط  پس از سرد شدن در دماي محیط، کیک. شد

روز  15و به مدت  يبند پوشش سلوفان بسته دردستگاه 
 .)10( گیردانجام  یاتیمربوط به ب يها تا آزمون ي شددارنگه

آرد مورد استفاده براي این تحقیق از کارخانه آرد طلوع 
  .فجر گرگان تهیه شدند

  خرمایی فرمولاسیون پایه کیک اسفنجی - 1جدول 
مقدار به   ترکیب

  گرم
  شرکت سازنده

  -   100  مآرد گند
  -   72  مرغ تازه تخم
  -   54  شکر

  لادن، بهشهر  57  روغن مایع آفتابگردان
  پگاه، گلستان  4  پنیر پودر آب

پودر شیر خشک بدون 
  چربی

  پگاه، گلستان  2

  مهسا، تهران  2  پودر بیکینگ
شاهسوند،   5/0  وانیل

  مشهد
    18  شیره خرما

  -   30  آب
  
  

  کیک ییایمیکوشیزیف يها آزمون - 2-2
شامل  کیک ییایمیشکویزیف يها آزمون قیتحق نیا در

 هاي روشطبق بر   pH،خاکستر  ،یچرب ن،یرطوبت، پروتئ
  .زیر انجام گرفت

  
  رطوبت گیري اندازه -1- 2-2

گرم از نمونه خرد  5تا  3مقدار  رطوبت گیري اندازهجهت 
 90به مدت  سلسیوسدرجه  130 دمايدر  گرمخانهدر  شده

  .)11( شد دقیقه حرارت داده
  
  نیپروتئ گیري اندازه -2- 2-2

  .)11( انجام شدبا روش ماکروکلدال  نیپروتئ گیري اندازه
 ،خاکستر گیري اندازهجهت : خاکستر گیري اندازه - 3- 2- 2

 550- 600 با دماي یک ساعت در کورهبه مدت  ها نمونه
  .)11( ددنشحرارت داده  سلسیوس درجه

  
  روغن گیري اندازه -3- 2-2

 سلسیوس درجه 105مقداري نمونه در حرارت حدود 
را روي کاغذ  شده خشک گرم از نمونه 5 .گردیدخشک 
وزن نموده، نمونه را توسط کاغذ صافی  قاًیدقصافی 

سوکسله قرار در داخل کارتوش دستگاه و محصور نموده 
جهت استخراج روغن  دي اتیل اتر از حلال .داده شد
  . )11(د استفاده ش

  
  pHتعیین  -4- 2-2

مقطر تازه  آب تریل یلیم 100 کیک با از نمونهگرم  10
دقیقه بر  5مخلوط گردید، به مدت  کاملاًجوشیده شده 

 pH سپس ،. روي شیکر گذاشته شد و بعد ته نشین گردید
 Metrohm, 744مترالکتریکی  pH به وسیلهمحلول 

  .)11( ساخت سوئیس، تعیین گردید
  
  حجم مخصوص -5- 2-2

 با روش جایگزینی دانه کلزا و کیکحجم مخصوص 
  . )9( شد گیري اندازه
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  تعیین رنگ -6- 2-2
 Hunter lab (color flex,USA)با استفاده از دستگاه 

میزان ( *L   پارامترهاي. بدست آمد *L*,b*.aترهاي پارام
میزان ( *aو  100- 0که دامنه آن از ) روشنایی و تیرگی
 ها آنکه دامنه ) میزان زردي و آبی( *bو ) قرمزي و سبزي

  . )12و  9( باشدمی+ 120تا  - 120از 
  
  کیکمغز  یسفت - 2-3
برش داده  متر یلیم 25×25×25با ابعاد  ي کیک راها نمونه 

سنج  دستگاه بافت ها توسط نمونه .گردیدند آماده
 2با قطر  یومینیپروب آلوم کی با 2 )انگلستان لد،یبروکف(
با ) متر یلیم 8(ضخامت نمونه % 50تا  متر یلیم

  . )13( متر بر ثانیه فشرده شدند میلی2سرعت
  
  نشاسته محلول - 2-4
دستگاه و ) 2007(وش شیخ و همکاران با استفاده از ر 

 محلول نشاستهمقدار  UV2100مدل  اسپکتروفتومتر
  . )13( گردید گیري اندازه

  
  آزمون حسی - 2-5

 دهید آموزش ارزیاب 15 و یفیدر این بخش از آزمون توص
بدون اسم و به صورت کدگذاري  ها نمونه. استفاده گردید

شماره  AACC(طبق استاندارد (شده به همراه  یک فرم 
قرار گرفت که شامل  ها ارزیابدر اختیار ) 2000، 74- 30

 خصوصیات، رویی سطح خصوصیات، شکل هاي صفت
و  طعم، بو و عطر، جویدن قابلیت، بافت، رنگ، زیرین سطح
  .)14( بود کیک کیفی نمره

                                                             
2 - Brookfield, Model Ct3 10k 

  آنالیز آماري - 2-6
متغیرهاي مستقل بر متغیرهاي وابسته با استفاده از طرح  تأثیر
تصادفی و آزمایش فاکتوریل و تجزیه واریانس  کاملاً

انجام  SAS 1/9و  Minitab 16افزارهاي آماري  توسط نرم
اي  ها با استفاده از آزمون چند دامنه مقایسه میانگین. شد

  . درصد صورت گرفت 5دانکن در سطح 
  
  نتایج و بحث -3
  کیک ییایمیکوشیزیفهاي  بررسی ویژگی - 3-1
  رطوبت -1- 3-1

بر ) درصد 6و  4، 2، 0(سبوس برنج درصدهاي مختلف اثر 
از پخت در  بعد ییخرمامیزان رطوبت کیک اسفنجی 

شود  که مشاهده می طور همان. شده است گزارش 2جدول 
یش یافته با افزودن سبوس برنج به کیک میزان رطوبت افزا

هاي  میزان رطوبت بین کیک ترین بیشکمترین و . است
درصد مربوط به کیک  23/32و  40/23تولید شده به ترتیب 

بین . باشد درصد سبوس برنج می 6شاهد و کیک حاوي 
 ).P>05/0( دار مشاهده شد تمامی تیمارها اختلاف معنی

 کیکافزودن سبوس به خمیر و افزایش رطوبت 
 افزودن. باشد فزایش هیدراسیون خمیر میا ي دهنده نشان
 آنبه کیک سبب افزایش جذب آب در  برنج سبوس
 ،درصد سبوس برنج 6کیک حاوي  لذا در. شود می
، جذب آب نیز افتهی شیافزاکه میزان سبوس  طور همان

و  نیکوزاد نتایج این پژوهش با مشاهدات .افزایش یافته است
  .)15( مطابقت داشت )2010( همکاران
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  شده تهیهي ها کیکخصوصیات شیمیایی   - 2جدول 

  pH  (%)چربی   (%)خاکستر   (%)پروتئین   (%)رطوبت   درصد سبوس برنج
حجم مخصوص 

)g/ml( 
0   d40/23   b18/9  d 84/0  a 13/8  a 10/7  c 39/0  
2  c 56/26   b17/9  c 06/1  b 96/7  b 56/6  b 47/0  
4  b 63/27   a34/9  b 32/1  a 20/8  b 36/6  ab 49/0  
6  a 23/32   a43/9  a 64/1  ab 10/8  c 00/6  a 53/0  

  )P> 05/0( باشد دار آماري بین اعداد می عنیاختلاف م ي دهنده نشاندر هر ستون  غیرمشابهحروف * 

  
  پروتئین -2- 3-1

، تغییرات میزان پروتئین کیک حاوي درصدهاي 2جدول 
درصد  2افزودن  .دهد را نشان می جمختلف سبوس برن

داري بر  معنی تأثیربر کیک اسفنجی خرمایی  جسبوس برن
توان  از این نظر می). P<05/0( است نداشتهمیزان پروتئین 

درصد بر پروتئین کیک  2نتیجه گرفت افزودن سبوس 
درصد سبوس برنج  6و  4است ولی با افزودن  تأثیر بی تقریباً

یافت و  داري معنیبه کیک اسفنجی میزان پروتئین افزایش 
 درصد رسید 43/9درصد سبوس به  6در نمونه حاوي 

)05/0<P .(دهد که حضور سبوس بالاتر  ها نشان می بررسی
دهد اما به دلیل  ها، مقدار پروتئین را افزایش می در نمونه

هاي خارجی دانه، از کیفیت   هاي لایه حضور پروتئین
  . کاهد پروتئین می

  
  خاکستر -3- 3-1

اثر افزودن درصدهاي مختلف سبوس برنج بر میزان خاکستر 
آورده  2جدول کیک اسفنجی خرمایی بعد از پخت در 

شود با افزودن سبوس  که مشاهده می طور همان. شده است
به دلیل بالاتر بودن میزان خاکستر سبوس برنج نسبت برنج 

ه داري افزایش یافت معنی طور بهمیزان خاکستر به آرد گندم، 
 84/0 میزان خاکستر در نمونه کیک شاهد). P>05/0(است 

درصد سبوس برنج  6و  4، 2درصد تعیین شد که با افزودن 
، 06/1خاکستر به ترتیب به اسفنجی خرمایی میزان  کیبه ک
بین میزان خاکستر تمامی . درصد تعیین گردید 64/1و  32/1

نتایج  ).P>05/0( دار مشاهده شد ها، اختلاف معنی نمونه
که از سبوس گندم در ) 2008(حسن و همکاران 

که از سبوس ) 2011(فرمولاسیون نان و مجزوبی و همکاران 

کرده اند، حاکی از گندم در فرمولاسیون بربري استفاده 
و  16(افزایش درصد خاکستر با افزایش درصد سبوس بود 

17(.  
 
  چربی -4- 3-1
ي کیک اسفنجی خرمایی ها نمونهکلی میزان چربی  طور به

 درصد متغیر بود 20/8و  96/7در تیمارهاي مختلف بین 
هاي حاوي  بین میزان چربی نمونه شاهد و نمونه. )2جدول (
 با). P>05/0( داري مشاهده شد درصد اختلاف معنی 2

درصد سبوس برنج، میزان سبوس تغییر  6و  4افزودن 
  ).P<05/0( داري نکرد معنی

  
3-1 -5- pH  

، باعث کاهش pHبودن  پایینافزودن سبوس برنج به دلیل 
افزودن . )2جدول ( گردد هاي کیک می در نمونه pHنسبی 

  pHدار درصد سبوس برنج به کیک باعث کاهش معنی 2
درصد  2در نمونه حاوي  56/6در نمونه شاهد به  1/7از 

برنج  درصد سبوس 4افزودن ). P>05/0( سبوس برنج شد
شد ولی اختلاف  36/6به  pHنیز باعث کاهش میزان 

 درصد سبوس برنج نداشت 2داري با نمونه حاوي  معنی
)05/0>P .( برنج به کیک اسفنجی  درصد سبوس 6افزودن

ت کیک شد و در نهای pHدار  خرمایی باعث کاهش معنی
 بر منطبق حاصل نتایج). P>05/0( رسانید 6را به  pHمیزان 
که از سبوس گندم در ) 2008(حسن و همکاران  نتایج

که از سبوس ) 2011(فرمولاسیون نان و مجزوبی و همکاران 
 16( باشد یگندم در فرمولاسیون بربري استفاده کرده اند، م

  .)17و 
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  حجم مخصوص کیک -6- 3-1
شود حجم مخصوص  ملاحظه می 2جدول  که در  طور همان

داري در اغلب  معنی طور به برنج با افزایش درصد سبوس
 39/0 شاهد حجم مخصوص کیک. یابد می افزایشها  تیمار

درصد سبوس  6و  4، 2هاي حاوي  نمونه و لیتر میلیگرم بر 
. بودند لیتر میلیگرم بر  53/0و  49/0، 47/0به ترتیب داراي 

داري  بین نمونه شاهد و نمونه حاوي سبوس اختلاف معنی
ولی با این که با افزایش درصد ). P>05/0( مشاهده گردید

هاي  سبوس حجم مخصوص افزایش یافت ولی بین کیک
داري مشاهده  داراي مقادیر مختلف سبوس اختلاف معنی

این امر است  ي دهنده ننشااین مطلب  ).P>05/0( نگردید
ي گلوتنی باعث کاهش توان  که سبوس با تضعیف شبکه
هاي  پژوهشنتایج حاصل با . شود خمیر در نگهداري گاز می

که از سبوس گندم در ) 2008(حسن و همکاران 
که از سبوس ) 2011(فرمولاسیون نان و مجزوبی و همکاران 

دارد  طابقتماند،  گندم در فرمولاسیون بربري استفاده کرده
  .)17و  16(
  
  هاي رنگ کیک ویژگی - 3-2

و *L* ،a(هاي مختلف  بر شاخص برنجاثر افزودن سبوس 
b*(  آورده  1شکلدر  سبوس برجبا  شده تهیهرنگ کیک

نمونه  *Lشود فاکتور  که مشاهده می طور همان. شده است

با افزودن سبوس با  .گیري شد اندازه 43/58شاهد 
داري  کاهش معنی L* درصد فاکتور 6و  4، 2درصدهاي 

بین تمامی . رسید 56/49و  06/53، 55یافت و به ترتیب به 
توان  می). P>05/0( داري مشاهده شد تیمارها اختلاف معنی

. تر کیک شده است نتیجه گرفت افزودن سبوس باعث تیره
تا  4/2هاي مختلف از  در تیمار هاي کیک نمونه a*فاکتور 

درصد سبوس  6و  4حاوي بین تیمارهاي. متغیر بود 47/2
در نتیجه ). P>05/0( داري مشاهده شد اختلاف معنی

داري بر فاکتور قرمزي کیک  معنی تأثیرافزودن سبوس 
تعیین گردید با  73/8نمونه شاهد  *bفاکتور . ایجاد کرد

خرمایی،  به کیک اسفنجی درصد سبوس برنج 4و 2افزودن 
رسید،  13/10و  44/9کیک افزایش یافت و به  *bفاکتور 

درصد سبوس به کیک  4و  2داري با افزودن  اختلاف معنی
 6اما افزودن . مشاهده گردید *bبا توجه به افزایش فاکتور 

 51/12به  *bدرصد سبوس به کیک باعث افزایش فاکتور 
ها  درصد سبوس و سایر نمونه 6بین نمونه کیک حاوي . شد

کوزاده و نی. )P>05/0( دار بوده است داراي اختلاف معنی
که از سبوس جو دوسر در فرمولاسیون ) 2010(همکاران 

که از سبوس برنج ) 2009(نان سنگک، میلانی و همکاران 
که ) 2011(در فرمولاسیون نان بربري و مجزوبی و همکاران 

 زیناند  از سبوس گندم در فرمولاسیون بربري استفاده کرده
  .)19و  18و  15( اند هکرد گزارشرا نتایج مشابهی 

  
  هاي رنگ کیک بر ویژگی سبوس برنج هاي مختلف بررسی اثر افزودن درصد - 1 شکل

)P> 05/0(باشد می دار آماري بین اعداد اختلاف معنی ي دهنده نشاندر هر ستون  غیرمشابهحروف * 
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بررسی اثر سبوس برنج و زمان نگهداري بر  - 3-3
  تغییرات رطوبت کیک

 کیکافزودن سبوس به خمیر و افزایش رطوبت 
طبق جدول  .باشد افزایش هیدراسیون خمیر می ي دهنده نشان

مقدار رطوبت افزایش پیدا  ،، با افزایش مقدار سبوس3
وبت مربوط به تیمار مقدار رط ترین بیشو در روز اول  نموده

هاي  است که با تیمار درصد 32/32با  برنجسبوس % 6حاوي 
کمترین  ).P>05/0( دارد داري اختلاف آماري معنی دیگر

با  ي شاهد مقدار رطوبت در روز اول مربوط است به نمونه
 2حاوي  بین رطوبت کیک شاهد و. رطوبتدرصد  4/23

هفتم  در روزداري  برنج اختلاف معنی درصد سبوس

 برنجسبوس % 6تیمار حاوي  )P>05/0( مشاهده شد
اي  رابطه. داري کرده استرطوبت را در خود نگه ترین بیش

بین افت رطوبت و سرعت بیات شدن نان وجود دارد، 
داري در مغز نان هرچه رطوبت کمتري در طی نگه نیبنابرا

مشخص شده است که . شود باقی بماند نان سریع تر بیات می
باشد ولی ممکن  رطوبت دلیل اصلی بیاتی نان نمی کاهش

 شود را تسریع کند هایی که منجر به بیاتی می است واکنش
در  جو دوسرکه از  )1390(نیکوزاد و همکاران . )20(

نمودند با  فرمولاسیون نان سنگک استفاده کردند، گزارش
، مقدار رطوبت نان افزایش درصد سبوس در فرمولاسیون

  .)15( یابد نان تهیه شده افزایش می
  

  دارينگه یبرنج طهاي مختلف سبوس  تغییرات رطوبت کیک حاوي درصد - 3 جدول
  
  تیمارها

  داريروزهاي نگه
  14روز   7روز   1روز 

 d20/0±4/23  d15/0±83/22 d15/0±63/21  شاهد

 c11/0±56/26 c10/0±00/26 c20/0±00/25 سبوس برنج% 2

 b47/0±63/27 b15/0±86/26 b20/0±93/25  سبوس برنج% 4

 a32/0±32/32 a10/0±00/30 a30/0±10/30 بوس برنجس% 6

  
  داريتغییرات سفتی کیک طی نگه - 3-4

هاي مختلف  تغییرات سفتی کیک حاوي درصد 4جدول 
در . دهد نشان میرا داري در سه روز طی نگه سبوس برنج
نیرو مربوط به نمونه شاهد و  ترین بیشداري روز اول نگه

درصد  4با افزودن . درصد سبوس بود 2کیک حاوي 
. نیوتن تقلیل یافت 39/0به کیک میزان نیرو به  سبوس برنج

داري  درصد اختلاف معنی 2بین نمونه شاهد و نمونه حاوي 
 تأثیردرصد  6و  4افزودن  ).<05/0P( مشاهده نشد

ترین کیک  نرم ).P>05/0( داري بر میزان سفتی داشت معنی
برنج با  سبوسدرصد  6در روز اول مربوط به کیک حاوي 

روز تمامی  7با گذشت زمان طی . نیوتن نیرو بود 98/0
میزان نیرو براي نمونه شاهد در روز . تر شدند ها سفت نمونه
هاي حاوي  که کیک به طورينیوتن تعیین شد  54/3 متهف
، 05/2ترتیب داراي سفتی  برنج بهدرصد سبوس  6و  4، 2

فتی نمونه شاهد در روز چهاردهم س. نیوتن بود 24/1و  66/1

هاي  داري بیشتر از نمونه معنی طور بهنیوتن رسید که  06/3به 
 کیکیند سفت شدن مغز آفر). P>05/0( حاوي سبوس بود

سفتی که ناشی از انتقال رطوبت : باشد علت میدو به  معمولاً
مغز به پوسته است و سفت شدن ذاتی مواد سلولی که به 

مقاومت مغز . گردد یکریستالیزاسیون مجدد نشاسته بر م
به تغییر شکل، یک ویژگی بافتی است که بیانگر  کیک

ي این استحکام  باشد و درجه می کیثبات و استحکام مغز ک
و افزایش آن با گذشت زمان عامل مهمی در ارزیابی بیاتی 

 کیمقدار سفتی مغز ک 4جدول با توجه به.)19( است کیک
با زیاد شدن زمان آزمون یعنی با گذشت زمان بالاتر است 

در حال کاهش  برنجاما با افزایش مقدار تیمارهاي سبوس 
در بین ترین بافت را  کل بهترین بافت و نرم طور به .باشد می

نتایج فوق با . سبوس برنج دارا بود% 6تیمارها تیمار حاوي 
که ) 1390( نتایج به دست آمده توسط نیکوزاد و همکاران

  .)15( مشابه بود تقریباًبر روي جو دوسر مطالعه کردند 
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  دارينگه برنج طیهاي مختلف سبوس  حاوي درصد) نیوتن(تغییرات سفتی کیک   - 4جدول 
  
  تیمارها

  داريروزهاي نگه
  14روز   7روز   1روز 

 a05/0±75/1 a16/0±54/3 a07/0±06/3  شاهد

 a05/0±75/1 ab06/0±05/2 b08/0±38/2 سبوس برنج% 2

 b04/0±36/1 b05/0±66/1 c11/0±2  سبوس برنج% 4

 c02/0±98/0 b04/0±24/1 c06/0±68/1 سبوس برنج% 6

 

  داريتغییرات نشاسته محلول کیک طی نگه - 3-5
ي محلول در مغز کیک به دلیل شرکت  علت وجود نشاسته

ا ه بیاتی در خمیرها و ژل ي پدیدههاي نشاسته در  مولکول
گردد، این  باشد که منجر به تشکیل شکل کریستالی می می

از ژل  ها آنها در آب نامحلول بوده یا حلالیت  کریستال
با تشکیل این . ي طبیعی در آب کمتر است نشاسته
رود، هرچقدر کیک  ها کیک به سمت بیاتی می کریستال

ي محلول آن کمتر شده و  مقدار بیشتري بماند مقدار نشاسته
با افزایش مقدار سبوس و به علت بالا .شود ی بیات میبه نوع

ي  رفتن خاصیت آبگیري خمیر کیک، مقدار درصد نشاسته
-روز اندازه 14اما در طی ) 5جدول (محلول افزایش یافت 

محلول در کیک  ي نشاستهگیري نشاسته محلول، افت مقدار 

. )13( مطابقت دارد سایر محققان بودیم که با مشاهدات 
ي محلول در روز اول متعلق به  مقدار نشاسته ترین بیش
سبوس برنج بود که با تیمارهاي % 6ي تیمار حاوي  نمونه

و کمترین مقدار  )P>05/0( داري داشت دیگر تفاوت معنی
گیري مربوط به  ز اندازهرو 14محلول در طی  ي نشاسته
 ترین بیشداري نگه 14و  7در روز  .باشد ي شاهد می نمونه

 سبوس% 6ي حاوي  ي محلول مربوط به نمونه مقدار نشاسته
 سبوس برنج% 6دهد تیمار حاوي  باشد که نشان می می برنج

کند و در روز آخر تیمار و  رطوبت را در خود بهتر حفظ می
لب است که نرمی و کیفیت بهتري این مط ي دهنده نشاناین 

  .هاي دیگر در روز چهاردهم داردنسبت به نمونه

  
  داريطی نگه تغییرات نشاسته محلول کیک حاوي درصدهاي مختلف سبوس برنج - 5جدول 

  
  تیمارها

  داريروزهاي نگه
  14روز   7روز   1روز 

 c03/0±62/6  c11/0±01/5 d05/0±16/4  شاهد

 b07/0±93/6 b06/0±58/5  c06/0±54/4 سبوس برنج% 2

 b05/0±87/6 b08/0±71/5 b04/0±01/5  سبوس برنج% 4

 a03/0±13/7 a07/0±25/6  a05/0±64/5 سبوس برنج% 6

  )P>05/0(باشد دار آماري بین اعداد می اختلاف معنی ي دهنده نشاندر هر ستون  غیرمشابهحروف * 
  
ارزیابی حسی کیک اسفنجی خرمایی حاوي  - 3-6

  رنجسبوس ب
هایی که  ارزیاب ي وسیلهحسی که به  هاي آزمونبر اساس 

و نتایج مربوطه در  با مفاهیم اولیه آشنا شدند انجام گرفت
مربوط به  کیکبهترین شکل  .گزارش شده است 5جدول 
ها یکنواختی و زیبایی  ي شاهد بود که از نظر ارزیاب نمونه

افت بهتري داشت و با افزودن مقدار درصد سبوس، شاهد 
نیکوزاده و همکاران بودیم که با کار  کیکشکل و زیبایی 

که از سبوس جو دوسر در فرمولاسیون نان ) 2010(
که از سبوس گندم در ) 2011(سنگک، گومز و همکاران 

که از سبوس ) 2011(فرمولاسیون نان و مجزوبی و همکاران 
شباهت اند،  گندم در فرمولاسیون بربري استفاده کرده
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در مورد خصوصیات سطح  .)19و  15و  1( داشتنزدیکی 
ي شاهد  رویی نیز مانند شکل بهترین امتیاز مربوط به نمونه

بود و با اضافه شدن سبوس و روزها شاهد افت کیفیت 
 .)15و  1(هاي پیشین مطابقت دارد  بودیم که با کار

هاي سبوس شاهد و تیمار ي نمونهخصوصیات سطح زیرین 
سبوس % 2هاي در تیمار کیکرنگ .ندیکسان بود برنج
در یک سطح قرار داشت اما با  تقریباًي شاهد  و نمونه برنج

به سمت تیره شدن  هاکیک تماماضافه شدن تیمارها رنگ 
و  برنجسبوس % 6پیش رفت تا جایی که در تیمار حاوي 

تیره رنگ بود که این تیرگی رنگ هم مربوط به  کاملاً
شود به آبدار بودن بافت  می کیکدر  برنج مقدار سبوس

و  15و  1( دهد میکه این تیرگی را بیشتر نشان  کیک
. کاهش یافت برنجبا افزودن سبوس  کیکبافت امتیاز .)19

افزایش یافت و در  برنجقابلیت جویدن هم با افزودن سبوس 

و باعث ود یافت بهب برنجسبوس % 6و  4هاي حاوي تیمار
در  کیکعطر و بوي .دار بر میزان این فاکتور شد معنی تأثیر

 4کیک حاوي . یکسان بود برنجمورد تیمار شاهد و سبوس 
 .ها بود داراي بهترین امتیاز بین نمونه درصد سبوس برنج

سبوس % 6حاوي  کیک تیمار به مربوط کیکطعم  نبهتری
که برآیندي از  کیکي کیفی  در مورد نمره .شود می برنج

ي  باشد، بالاترین نمره می کیکمجموع تمام خصوصیات 
ي شاهد است که از نظر آماري هم با  کیفی مربوط به نمونه

و ) P>05/0(دار دارد هاي دیگر اختلاف معنی تمامی تیمار
که از لحاظ آماري با هم  برنجهاي سبوس  بعد از آن تیمار
 ي دوم کیفیت تبهر .)P>05/0(داري ندارند  اختلاف معنی

و  شود می سبوس برنجدرصد  6مربوط به کیک حاوي 
 سبوس% 2ي کیفی هم مربوط به تیمار حاوي  کمترین نمره

  .باشد می برنج
  

  اثر درصدهاي مختلف سبوس برنج بر خصوصیات مختلف حسی کیک  - 6جدول

  شاخص
  
  تیمار

خصوصیات   شكل
  سطح رویي

خصوصیات 
نمره كیفي   طعم  عطر و بو  یدنقابلیت جو  بافت  رنگ  سطح زیرین

  کیک

  ٢۵/۴±a١/٠  ٣/١٢±٠/b۴ ٨/٨±٠/١۵ ab۵/٧۶±٠/١۶ ab۵/١۵/۴ a١/١±۶۴±٠/a۴  ٩٨/٧±a٣/٠ ٧/٠±۶۴/a۴ ٨/١۵±a٣/٠  شاھد

  ٩٩/٧±a٢/٠ سبوس% ٢
ab٢/٠±۴١/
٧ 

a٠٠/٨±١/٠ a١٨±١/٠/۴ b٢٨/١±٣/٠۵ b۴/٩±٠۶/١۴ b٣/٠±۴۴/٨ bc٣/٠±۵٢/١١  b٧±١/٠۶/٣  

  ٧٩/٣±b٢/٠  ١١/bc٢/٠±۶۴ ٠٨/٩±١۶ a٢/٠/٩۶±٠/a۵ ١٣/٧۶±٠/c۵ ٢٨/٣±b١/٠ ٨٨/٧±٠/a۶ ١٩/٧±b٣/٠ ٣١/٧±b٢/٠  سبوس% ۴

  ٩٠/٣±b١/٠  ١٣/١۴±٠/a۴ ١۶ b٨/٠±۵٩/٨/٠±۴/١٢/١۵ a۶±٠/b۵ ٣٨/٣±b٣/٠ ٠١/٨±٨۴/۶ a٣/٠±۶  b١/٠/٣٩±c١/٠ سبوس% ۶

  )P> 05/0(باشد یدار آماري بین اعداد م اختلاف معنی ي دهنده نشاندر هر ستون  غیرمشابهحروف * 

  
  گیري نتیجه -4
باعث برنج  کلی افزودن درصدهاي مختلف سبوس طور به

 pHخاکستر و کاهش، پروتئین و دار رطوبت افزایش معنی

به  درصد سبوس برنج 6و  4، 2افزودن  .ها گردید نمونه
داري بر میزان چربی  معنی تأثیراسفنجی خرمایی کیک 
دار  افزایش معنیکاهش حجم باعث . ایجاد نکردکیک 

افزودن . هاي حاوي نمونه سبوس شد حجم مخصوص کیک
 *bو افزایش شاخص  L*سبوس باعث کاهش شاخص 

کاهش به عبارتی افزودن سبوس باعث تیرگی و  .گردید
 *aبر میزان فاکتور  داري معنی تأثیرشد ولی ها  نمونه زردي
 برنج با توجه به خاصیت جذب آب سبوس. ها نداشت نمونه
هاي حاوي میزان  روز در نمونه 14یزان حفظ رطوبت طی م
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همچنین میزان سفتی  .بیشتر بود برنجبالاتر از سبوس 
از  تر پایینداري  معنی طور به برنج هاي حاوي سبوس نمونه

ي محلول در  مقدار نشاسته ترین بیش. نمونه شاهد بود
سبوس برنج % 6ي حاوي  متعلق به نمونهداري هاي نگهروز
در نتیجه  .داري داشت تفاوت معنی گرید يکه با تیمارها بود

طی  ها کیکنسبی در بیاتی  تأخیرباعث  برنجافزودن سبوس 
بین   معناداريها اختلاف  از نظر ارزیاب. داري شدنگه

سبوس برنج در کیک  جایگزینیدرصدهاي مختلف 
درصد سبوس از  6اما نمونه حاوي  خرمایی وجود نداشت

  .رین امتیاز را به خود اختصاص دادنظر طعم بالات
  
  منابع-5

1. Gómez, M., Jiménez, S., Ruiz, E., Oliete, B. 
2011. Effect of extruded wheat bran on dough 
rheology and bread quality, LWT-Food 
Science and Technology, 44: 2231-2237. 
2. Azizi, M., Sayeddain, S., Payghambardoost, 
S. 2010. Effect of flour extraction rate on flour 
composition, dough rheological characteristics 
and quality of flat bread, Journal of 
Agricultural Science and Technology, 8: 323-
330. 
3. Payan, R. Introduction to technology of 
cereal products. in, Nourpardazan press, 
Tehran, 1998. 
4. Wang, J., Rosell, C. M., de Barber, C. B. 
2002. Effect of the addition of different fibres 
on wheat dough performance and bread 
quality, Food Chemistry, 79: 221-226. 
5. Lebesi, D. M., Tzia, C. 2011. Effect of the 
addition of different dietary fiber and edible 
cereal bran sources on the baking and sensory 
characteristics of cupcakes, Food and 
bioprocess technology, 4: 710-722. 
6. Specter, S., Setser, C. 1994. Sensory and 
physical properties of a reduced-calorie frozen 
dessert system made with milk fat and sucrose 
substitutes, Journal of Dairy Science, 77: 708-
717. 
7. Ahmadi, H., Azizi, M., Jahanian, L., 
Amirkaveei, S. 2010. Evaluation of replacemet 
of date liquid sugar as a replacement for invert 
syrup in a layer cake. 
8. Azadmard-Damirchi, S., Raei, P. 2016. 
Effect of different amounts of date syrup 
powder on shelf life and quantitative and 
qualitative properties of sponge cake, Iranian 

Journal of Biosystems Engineering, 46: 399-
404. 
9. Salehi, F. 2017. Rheological and physical 
properties and quality of the new formulation 
of apple cake with wild sage seed gum (Salvia 
macrosiphon), Journal of Food Measurement 
and Characterization, 11: 2006-2012. 
10. Salehi, F., Kashaninejad, M., Asadi, F., 
Najafi, A. 2016. Improvement of quality 
attributes of sponge cake using infrared dried 
button mushroom, Journal of Food Science 
and Technology, 53: 1418-1423. 
11. Hosseini, Z. 2006. Common Methods in 
Food Analysis, Shiraz University Pub. 
12. Salehi, F., Kashaninejad, M. 2014. Effect 
of different drying methods on rheological and 
textural properties of balangu seed gum, 
Drying Technology, 32: 720-727. 
13. Shaikh, I. M., Ghodke, S. K., 
Ananthanarayan, L. 2007. Staling of chapatti 
(Indian unleavened flat bread), Food 
Chemistry, 101: 113-119. 
14. Salehi, F., Kashaninejad, M., Akbari, E., 
Sobhani, S. M., Asadi, F. 2016. Potential of 
sponge cake making using infrared–hot air 
dried carrot, Journal of Texture Studies, 47: 
34-39. 
15. Nikoozade, H., Taslimi, A., Azizi, M. 
2010. Effects of the addition of oat bran on the 
rheological characteristics of dough and 
quality of Sangak bread. 
16. Masur, S. B., Tarachand, K., Kulkarni, U. 
N. 2010. Effect of incorporation of gluten and 
wheat bran on quality characteristics of bread 
flour, Karnataka Journal of Agricultural 
Sciences, 23: 473-475. 
17. Hassan, E., Alkareem, M., Moniem, A., 
Mustafa, I. 2008. Effect of fermentation and 
particle size of wheat bran on the 
antinutritional factors and bread quality, 
Pakistan Journal of Nutrition, 7: 521-526. 
18. Majzoobi, M., Farahnaky, A., Ostovan, R., 
Radi, M. 2011. Effect of short bran and cross-
linked wheat starch on characteristics of dough 
and barbari bread (iranian flat bread). 
19. Milani, E., Pourazarang, H., Mortazavi, S. 
A. 2009. Effect of rice bran addition on dough 
rheology and textural properties of barbary 
bread. 
20. Gray, J., Bemiller, J. 2003. Bread staling: 
molecular basis and control, Comprehensive 
reviews in food science and food safety, 2: 1-
21.

 



Journal  of  Innovation in Food Science and Technology , Vol 12, No 1, Spring 2020 

 
 

(Original Research Paper) 
The Effect of Rice Bran on the Physicochemical,Textural 

Characteristics and Shelf Life of Date Sponge Cake 
 

Melika Eftekhareddin 1, Seyyed Hossein Hosseini Ghaboos2* 
 

1- MSc Graduated of Food Science and Technology, Azad shahr Branch, Islamic Azad University, 
Azad shahr , Iran. 

2-Assistant Professor, Department of Food Science and Technology, Azad shahr Branch, 
Islamic Azad University, Azad shahr , Iran. 

 
Received: 24/09/2017                          Accepted:23/01/2018 

 
 
Abstract 
According to the role of dietary fiber on health and prevent some types of cancer and 
diabetes, fans of high-fiber foods is increasing. In this study the effect of rice bran at four 
levels 0, 2, 4 and 6% (w-w, flour basis) on the quality characteristics and shelf life of date 
sponge cake were studied. Physicochemical tests such as moisture, protein, ash, fat and pH of 
cake was done for all treatments. Cakes properties include specific volume, color, texture and 
sensory analysis were also investigated. The cakes were kept at room temperature for 14 days 
and cake staling tests were performed. Addition of rice bran significantly was increased 
moisture, protein and ash, and was reduced pH of samples. Addition of bran were reduces the 
L* index and increased b * parameters. According to the water absorption properties of rice 
bran, the moisture retention during 14 days in samples containing higher levels of rice bran, 
was higher. Moreover, the hardness of samples containing rice bran significantly was lower 
than the control sample. The highest amount of soluble starch during storage days was for the 
sample contained 6% rice bran, which had a significant difference with other treatments.   As 
a result, rice bran was delayed cake staling during storage. Based on the sensory evaluation 
results, samples containing 6% bran had the highest score for the flavor. 
 
Keywords: Date Sponge Cake,  Physicochemical Characteristics, Rice Bran, Sensory 
Characteristics. 
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