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  چکیده
 خمیر فیزیکی صفات بر جعبه اي کیک کیفیت بر %40% و 20در دو سطح  شیره انجیر با ساکارز کردن جایگزین تأثیر تحقیق این در 

 فعالیت و رطوبت تخلخل، جسمی، و ظاهري دانسیته ، حجم، pHمانند میزان کیک صفات و خمیر قوام و مخصوص وزن مانند کیک

 و مخصوص وزن وزن افزایش باعث شیره انجیرکه  داد نشان نتایج گرفت. قرار ارزیابی مورد کیک بافت سفتی و مغز و پوسته رنگ آبی،
و سفتی  تخلخل جسمی، دانسیته ، حجم، pHمیزان در معنی داري کاهش شیره انجیر ساکارز با کردن جایگزین خمیر کیک شدند. قوام
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  مقدمه-1
 با طبیعی کننده شیرین یک عنوان به ساکارز که فوایدي تمام با 

 برخی با ارتباط به دلیل دارد، ممتاز عملکردي هاي ویژگی

 فساد قلبی، هاي بیماري خون، فشار مانند سلامتی مشکلات

 بویژه که خون انسولین و گلوگز سطح افزایش و چاقی دندان،

 افزونی روز هاي پژوهش است، مضر دیابت به مبتلا افراد براي

 دست در معمولی شکر مناسب هاي جایگزین کردن پیدا جهت

 علت به و است شکر زیادي میزان حاوي ). کیک5( است انجام

 عمر و جامعه مختلف هاي گروه و افراد توسط خوردن قابلیت
 و شود می تولید صنعت در اي گسترده شکل به بالا ماندگاري

 که شکري بالاي حجم دلیل به گیرد. می قرار مصرف مورد

 دنبال به توان می رود، می کار به کیک انواع درفرمولاسیون
تعدادي از  ).7بود ( با شکر کردن جایگزین براي مناسبی ترکیب

پژوهشگران استفاده آزمایشی از خرما را در محصولات مختلف 
نانوایی گزارش کردند. آنها گزارش کردند که جایگزینی 
ساکاروز به وسیله خمیر خرما در نان ها و بیسکویت ها ارزش 
تغذیه اي شامل مواد معدنی و ویتامین ها را افزایش می دهد. 

ت می باشد در نتیجه نرمی نان بیشتر قندهاي خرما شامل قند انور
). به طور عمومی  درختان 14و بیسکویت را افزایش می دهد (

در جنوب غرب آسیا و مناطق غرب   (.Ficus carica L)انجیر 
مدیترانه قرار دارند. انجیر یکی از گیاهانی است که به وسیله 
انسان کشت می شود و یکی از محصولات مهمی است که در 

به صورت خشک و تازه از میوه آن استفاده می سرتاسر جهان  
شود. انجیر خشک منبع فراوانی از مواد معدنی و ویتامین ها را 

میلی گرم فیتواسترول در صد گرم ماده  433دارا است. میزان 
خشک در انجیر خشک گزارش شده است. انجیرهاي خشک و 

و  پلی %) 5/5( وزنی/ وزنی        تازه  به میزان زیادي فیبر خام
فنول دارند. امروزه ترکیه، آمریکا، اسپانیا، یونان و ایران جزء 
اولین تولیدکنندگان انجیر خشک در جهان هستند. ایران 
بخصوص منطقه استهبان واقع در استان فارس تقریبا با تولید 

تن انجیر خشک در سال نقش مهمی در صادرات انجیر  52600
مختلفی دارد و میتوان از عصاره انجیر مصارف ). 12خشک دارد(

آن در تولید انواع کلوچه و شیرینی، محصولات لبنی، در تهیه 
نوشابه کاربرد دارد. مصرف عصاره انجیر به عنوان شیرین کننده 
در برخی فرآورده هاي خانگی مانند آب میوه ها و در تولید مربا 

کیک از جمله محصولات پرطرفدار صنایع  تواند به کار رود. می

وایی است. بر اساس فرمولاسیون و روش تهیه، انواع مختلفی از نان
کیک وجود دارد که می توان به کیک هاي اسفنجی، لایه اي و 

محصولی نیمه  1کیک هاي جعبه اي اشاره کرد. کیک جعبه اي
آماده است که کلیه مواد اولیه تهیه کیک شامل آرد گندم، شکر، 

ا چربی به نسبت لازم با پودر و گاهی پودر تخم مرغ و ی بیکینگ
هم مخلوط شده و در داخل یک جعبه بسته بندي می شوند. براي 
تهیه خمیر کیک فقط لازم است مصرف کننده به پودر موجود 
در جعبه، آب یا شیر، روغن و یا تخم مرغ اضافه نماید. لذا تهیه 
خمیر آن در منازل بسیار آسان می باشد و در مدت کوتاهی آماده 

فهلال و همکاران از پودر خرما  2010).در سال 10و 3می شود (
، 160%  و سه دماي پخت 60% و 40%، 20%، 10در چهار سطح 

درجه سانتی گراد در تهیه بیسکویت به عنوان  200و  180
رنگ و ،  awجایگزین ساکاروز استفاده کردند. میزان رطوبت، 

سفتی مورد ارزیابی قرار گرفتند. آنها گزارش کردند پودر خرما 
به عنوان جانشین ساکاروز روي دما اثري واضح داشت. با افزایش 

   *Lسطح پودر خرما رنگ بیسکویت ها تیره تر شد، میزان 
( زردي)  b *( میزان قرمزي) افزایش و  *a( روشنایی) کاهش، 

درجه  160ماي پخت بیشتر از اثر معنی داري نداشت. براي د
نهایی بیسکویت افزایش یافت.   awسانتی گراد گزارش کردند 

وقتی پودرهاي خرما افزایش پیدا کردند. همچنین با افزایش 
 درصد پودرهاي خرما سفتی بیسکویت کاهش یافت.

توفیل و همکاران از شیره خرما و ساکاروز در پنج  2002در سال  
نسبت در تهیه کیک استفاده کردند. خصوصیاتی که اندازه گیري 
شدند شامل: بافت، رنگ، طعم و مزه بودند. بهترین نمونه وقتی به 

%) جانشین ساکاروز در کیک ها 50دست آمد که شیره خرما (
مان در خصوصیات حسی شد. یک روند کاهشی با با گذشت ز

خاکستر،  26/0% رطوبت، 13/11کیک ها دیده شد. آنالیز اعداد 
% عصاره خرما بدون 51/69فیبرو  7/6چربی،  19/0پروتئین،  21/2

% 100با  4160      نیتروژن نشان داد.  بیشترین میزان کالري 
 3110      ساکاروز مشاهده شد. در حالیکه کمترین میزان کالري 

% شیره خرما مشاهده شد. یک کاهش در میزان کالري 100با 
. هدف اصلی کیک ها با افزایش در میزان شیره خرما مشاهده شد

شیره  با کردن ساکارز جایگزین امکان بررسی این پژوهش،
بر خواص فیزیکو شیمیایی کیک بود.  انجیر و اثر این جایگزینی

یتوان شیره انجیر تولید همچنین به دلیل فراوانی انجیر در کشور م
                                                        

1  Box cake 
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 با کرده و در تهیه انواع محصولات نانوایی استفاده بهینه کرد.

 موجود هاي ویتامین و رژیمی فیبرهاي املاح، وجود به توجه

 مختلف، محصولات در آن کردن اضافه با توان می درانجیر،

 هاي ویتامین و رژیمی فیبرهاي املاح، با را محصولات این

  .کرد سازي غنی درانجیر موجود
 
  ها مواد و روش-2

با بریکس   (.Ficus carica L) در این تحقیق شیره انجیر سبز 
 از مغازه هاي محلی شهرستان استهبان خریداري شد.  20
 
  تهیه کیک  - 2-1

% پودر 5جهت تهیه پودر کیک ابتدا نشاسته گندم طبیعی با 
مواد شامل گلوتن (وزنی/وزنی بر پایه نشاسته) مخلوط شد. سایر 

%) ، 1%)، نمک (3%)، پودر نانوایی (3%)، شیر خشک (60شکر (
% همگی 20با بریکس   %) 40% و 20شیره انجیر (  %) و5/0وانیل (

وزنی/وزنی بر پایه نشاسته) نیز اضافه و کاملاً مخلوط شد. پس از 
% روغن، 35تهیه خمیر به آن یک عدد تخم مرغ متوسط، 

 10ه نشاسته) افزوده شد و به مدت %آب (وزنی/وزنی بر پای35
دقیقه توسط مخلوط کن برقی خانگی با دور متوسط هم زده شد. 

گرم خمیر کیک درون قالبهاي آلومینیومی با  150پس از آن 
ریخته شد و درون فر برقی (مدل کارل ولکرلگ  8× 9× 18ابعاد 

دقیقه (تا زمانی که رنگ  45به مدت  C° 180 آلمان) در دماي 
ه قهوه اي طلایی شده و مغز کیک کاملاً پخته شود) قرار پوست

 C °2داده شد. سپس کیک از فر پخت خارج و در دماي محیط (
) به مدت یک ساعت خنک شد. پس از آن کیکها درون  ±20

کیسه هاي پلی اتیلنی ضخیم بسته بندي شد و تا انجام آزمونهاي 
  ).3(مختلف در دماي اتاق قرار گرفتند

  
  خمیر آزمون هاي- 2-2

 میلی لیتر 240وزن  نسبت اندازه گیري با خمیر مخصوص وزن

اندازه  براي .)19شد( محاسبه آب میلی لیتر 240 وزن به خمیر
 دهانه داخلی قطر با قیفی در خمیر کیک، خمیر قوام گیري

 سانتیمتر 6/1 باریک دهانه داخلی قطر سانتیمتر و10 گشاد
 خمیر وزن سپس شده، پر خمیر با کامل بطور قیف شد. ریخته

 اندازه گیري وقوام ثانیه 15 زمان مدت در قیف از شده خارج

 شده ثبت بزرگتر اعداد شد. گزارش ثانیه بر گرم برحسب خمیر
  ).7و 6است (  خمیر کمتر قوام نشاندهنده

  آزمون هاي کیک- 2-3
 کیک حجم به وزن نسبت گیري اندازه با کیک ظاهري دانسیته

 پیکنومتري روش از استفاده با جسمی دانسیته. شد گیري اندازه

 .)6،7شد( محاسبه زیر رابطه با تخلخل و

  تخلخل= 1  - )ظاهري دانسیته /جسمی (دانسیته
 
  pHاندازه گیري  - 2-4

موسسه استاندارد و تحقیقات طبق روش   pHاندازه گیري 
  ).2(انجام شد 37به شماره  صنعتی ایران

 
  ارزیابی حسی - 2-5
دیده بر  آموزش ارزیاب نفر 14 توسط کیک حسی ویژگیهاي 

 قرار ارزیابی مورد )7همکاران ( اساس روش نور محمدي و

 براي اي نقطه 5 هدونیک ارزیابی فرم از منظور این به گرفت.

بافت، رنگ، مرطوب بودن، احساس دهانی،  این ویژگیها بررسی
 ).14،7،1(شدند استفاده شیرینی و پذیرش کلی

 
  تعیین رطوبت کیک- 2-6

گرم از قسمتهاي پوسته و مغز کیک جدا و کاملاً  با  5مقدار 
یکدیگر مخلوط شد و رطوبت آن به کمک روش خشک کردن 

تا رسیدن به وزن ثابت طبق روش  C °105در آون در دماي 
  ).4(انجام شد 44-15به شماره   AACCاستاندارد

 
  تعیین حجم کیک - 2-7

حجم کیک به روش جابجایی دانه هاي کلزا طبق روش استاندارد 
AACC 4(انجام شد  10-05به شماره.( 

  
  تعیین سفتی کیک- 2-8

 اینستران عمومی آزمون ماشین دستگاه از منظور این براي

 شکل تغییر مقابل در  مقاومت حداکثر عنوان به سفتی و استفاده

 اینکار براي .شد گرفته نظر در بافت در فشردگی %40 میزان به

 شده جدا کیک مغز بافت از سانتیمتر 54/2ابعاد به مکعبی قطعه

 فشرده را بافت %) از40( سانتیمتر1 به اندازه دستگاه پروب و
 سرعت نیوتن، 50 الی 5 دستگاه توسط شده وارد نیروي کرد.

 میلیمتر 250 چارت سرعت و دقیقه بر میلیمتر 50 دستگاه پروب

شد.  گرفته نظر در )1به  5 پروب به چارت (نسبت دقیقه بر
 گزارش نیوتن حسب بر نمونه به شده وارد فشاري نیروي میزان

  ).16، 8، 7( شد
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  تعیین رنگ کیک-2-9
برداري دیجیتالی  ها با استفاده ازروش عکس ارزیابی رنگ نمونه

انجام شد. پس از عکس برداري توسط دوربین دیجتال( مدل 
DSC-W570 فتوشاپ ها به نرم افزار ژاپن) عکس، ساخت

8CS  ME نقطه به صورت  5منتقل شدند و از هر نمونه استفاده
 *Lتصادفی انتخاب گردید مقدار رنگ با استفاده از مقادیر

  ).20( آبی) بیان شد-(زردي b٭سبزي) و-(قرمزي a٭(روشنایی)،
  
   تجزیه و تحلیل آماري - 2-10

این تحقیق در قالب یک طرح کاملا تصادفی انجام شد. براي 
 SPSS(versionتجزیه و تحلیل داده ها از نرم افزار آماري 

19.0,Chicago, United States)  .مقایسه براياستفاده شد 

 به داده ها شد. استفاده تکرار سه در دانکن آزمون از میانگین ها

 تحلیل وسیله به تصادفی مدل کاملا یک در و آماري صورت

 رسم براي و گرفتند قرار تحلیل مورد(ANOVA ) واریانس 

   شد. استفاده Excelاز  نمودار
  
  نتایج و بحث-3
   کیک خمیر مخصوص و قوام وزن- 3-1

 مخصوص وزن بر جایگزینی شیره انجیر بررسی از حاصل نتایج

 بین که داد نشان است. نتایج شده داده نشان 1خمیر در شکل 

 وجود داري معنی اختلاف فاکتور این نظر از کیک هاي نمونه

 است، شده داده نشان شکل که در همانگونه ).≥P 05/0دارد(

با درصدهاي چایگزینی شیره انجیر نسبت به  شده تهیه خمیر
است و با افزایش  مخصوص بیشتري وزن داراي نمونه شاهد

% وزن مخصوص افزایش پیدا 40% به 20درصد شیره انجیر از 
 براي فاکتوري عنوان به کیک خمیر مخصوص کرده است.وزن

 محدودي اطلاعات هوا حفظ براي خمیر کلی قابلیت ارزیابی

 وزن .دهد می گازي سلولهاي پخش میزان و اندازه مورد در

 در بالاتر حجم نشاندهنده کیک خمیر در کمتر مخصوص

با درصدهاي چایگزینی  شده تهیه ). کیکهاي6،7،12است( کیک
 نمونه شاهد کیک از مخصوص بیشتر وزن شیره انجیر داراي

قابلیت  داراي شده تهیه کیک خمیر میرود انتظار بنابراین و بوده
 کیک خمیر کردن مخلوط طی در هوا نگهداري در کمتري

 خمیر قوام با نزدیکی ارتباط خمیر در هوا باشند. نگهداري داشته

 شده وارد هواي مقادیر خمیر قوام افزایش با بطوریکه دارد

 قوام بررسی .یابد می افزایش خمیر مخصوص وزن و کمتر

 درصدهاي چایگزینی شیره انجیر با شده تهیه کیکهاي خمیر

 05/0( دادند نشان معنی داري افزایش تیمارها سایر داد نشان

P≤ .(کیک خمیر برقوام چایگزینی شیره انجیر اثر بررسی نتایج 

 ارتباط کیک خمیر قوام شده است.نشان داده  2شکل  در

 فرمولاسیون در استفاده مورد قند ملکولی وزن با مستقیمی

 به اتصال میزان بر که مولکولی آرایش نوع اگرچه دارد. کیک

 ). در6باشد( موثر نیز خمیر قوام بر تواند می موثراست، آب

 اثر همکاران در تولید و EL- Sharnouby 2011سال

 و گندم سبوس 1:1  مخلوط یک با گندم آرد جزئی جایگزینی
 هاي ویژگی روي بر %)،40% و 30% 20%، 10خرما( میوه پودر

 نشان که خمیر بیسکوئیت نشان دادند پایداري خمیر رئولوژیکی

 کاهش جایگزینی نسبت افزایش با است، خمیر قوام دهنده

  .یافت
  
  رطوبت- 3-2

 فاکتور این نظر از کیک هاي نمونه بین که داد نشان نتایج

از  حاصل نتایج).≥P 05/0دارد( وجود داري معنی اختلاف
 به نسبت ها نمونه در aw رطوبت و  میزان که داد نشان 1  جدول

میزان شیره  جایگزینی افزایش با و داشته اختلاف شاهد نمونه
 در آبی فعالیت کند. افزایش می پیدا افزایش کیک، در انجیر

 به احتمالا جعبه اي کیک در ساکاروز با شیره انجیرجایگزینی 

 مقدار نسبت بودن نامتناسب و فاز جداسازي پدیده وقوع علت

و  El-Sharnouby  .)3باشد( می پروتئین به ساکاریدي پلی
در تولید بیسکویت با سبوس گندم و پودر 2012همکاران در سال 

خرما گزارش کردند که میزان رطوبت با افزایش مخلوط سبوس 
% افزایش پیدا کرد. آجیلا و 40پودر خرما تا سطح گندم و 

در تولید بیسکویت با پودر دانه انبه   2008همکاران در سال 
گزارش کردند که میزان رطوبت با افزایش سطح پودر دانه انبه تا 

%  افزایش پیدا کرد. آنها گزارش کردند که افزایش میزان 20
ر پودر دانه انبه رطوبت می تواند به دلیل افزایش جذب آب فیب

 جاذب ترکیبات رقابت دلیل به احتمالا رطوبت افزایش با باشد.

 احمدينتایج مشابه بودند با نتایج باشد.  می فرمولاسیون در آب

و همکاران در  El-Sharnouby، 89گاولیقی و همکاران در سال 
  .2008و آجیلا و همکاران در سال  2012سال 
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  کیک خمیر مخصوص وزن اثر جایگزینی شیره انجیر بر -1 شکل

  % می باشد.5وجود اختلاف معنی دار در سطح احتمال انحراف معیار می باشد. اختلاف در حروف لاتین نشاندهنده ±ستونها بیانگر میانگین
  

  
  کیک خمیر قوام اثر جایگزینی شیره انجیر بر -2 شکل

  
  تغییرات میزان رطوبت کیک جعبه اي با جایگزین هاي شیره انجیر -1جدول

  aw  رطوبت  درصد جایگزینی

  c   21/0 ± 10/17 a   05/0 ± 78/0  شاهد
20%  b   11/0 ± 13/19 b   03/0 ± 79/0  
40%  a   31/0 ± 09/21 c   06/0 ± 82/0  

 است. 05/0انحراف معیار و حروف نامشابه در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف آماري معنی دار در سطح  ±اعداد موجود در جدول میانگین سه تکرار *
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  تغییرات حجم کیک جعبه اي- 3-3
با قرار گرفتن خمیر کیک در فر پخت و افزایش دما، گلوتن 

فرمولاسیون خمیر  واسرشته می گردد و بخشی از آب موجود در
که توسط گلوتن حبس شده بود آزاد می گردد. همزمان با آن 
نشاسته نیز به دماي ژلاتینه شدن می رسد و قسمتی از آب موجود 
در فرمول خمیر را جذب می کند. با ژلاتینه شدن نشاسته بافت 
مغز کیک به تدریج شکل می گیرد و سفت می شود. از سویی با 

ز دي اکسید کربن (حاصل از تجزیه جوش افزایش دماي خمیر گا
شیرین) و بخار آب از خمیر خارج می شود که این امر باعث 
افزایش حجم کیک می گردد. خمیر با قوام بسیار بالا براي تهیه 
کیک مناسب نیست زیرا امکان بوجود آمدن حبابهاي هوا در اثر 
مخلوط شدن خمیر و سپس خروج گازها در حین پخت و افزایش 

م کیک را فراهم نمی آورد. از طرفی خمیر کیک با قوام حج
بسیار پایین نیز مطلوب نمی باشد زیرا حبابهاي هوا و گاز دي 
اکسید کربن که در اثر تجزیه پودر نانوایی (حاوي جوش شیرین) 
تولید می شود به سرعت در اثر پخت از کیک خارج می شوند و 

به تعیین حجم  ). نتایج مربوط3،6حجم کیک کاهش می یابد(
 اختلاف کیک هاي نمونه بین که) نشان می دهد 3کیک (شکل 

 می مشاهده که همانطور). ≥P 05/0( دارد وجود داري معنی

 بین اختلاف و کاهش حجم جایگزینی درصد افزایش با شود

 حجم کاهش علت دارد وجود شاهد نمونه به نسبت ها نمونه

 تغییرات احتمالا و کننده احیا هاي قند اثر کیک هاي نمونه

نتایج مشابه بودند با نتایج است.  خمیر حجمی جرم و ویسکوزیته
، بوستانی و همکاران در 89گاولیقی و همکاران در سال  احمدي

  .90سال 
  
3-4- pH  
شیره انجیر در کیک در  جایگزینی با نشان داد که 4شکل  

گاولیقی و  احمدي کاهش معنی داري مشاهده شد. pHمیزان 
  نتایج مشابه اي را گزارش کردند. 89همکاران در سال 

   
  دانسیته ظاهري ، جسمی و تخلخل کیک- 3-5

ترتیب در شکل  به کیک ظاهري و جسمی دانسیته بررسی نتایج
آورده شده است. کیک هاي تهیه شده با شیره انجیر  6و  5هاي 

نسبت به  دانسیته ظاهري کیک در داراي افزایش معنی داري
  )≥P 05/0شاهد داشتند(نمونه 

 حجم به جرم نسبت محاسبه از غذایی ماده یک جسمی دانسیته

اندازه  بسته و باز حجم پرزهاي گرفتن نظر در بدون واقعی
 داري معنی جسمی کاهش دانسیته نظر از.)4می گردد ( گیري

 مشاهده نمونه شاهد کیک هاي تهیه شده با شیره انجیر و میان

 بر جایگزینی شیره انجیر بررسی از حاصل . نتایج)≥P 05/0شد(

 داد نشان است. نتایج شده داده نشان 7تخلخل کیک در شکل 

 داري معنی اختلاف فاکتور این نظر از کیک هاي نمونه بین که

  ).≥P 05/0دارد( وجود
 وجود مستقیم رابطه کیک تخلخل و حجم جسمی، دانسیته میان

 بیشتري تخلخل نتیجه در و حجم داراي کیک قدر دارد. هر

 باشد

 نتایج به توجه با ).6داشت ( خواهد نیز بالاتري جسمی دانسیته

 کیک هاي تهیه شده با شیره انجیر ، حجم مورد در آمده بدست
 منطقی کیک ها این در نیز جسمی دانسیته و تخلخل در کاهش

تهیه  کیکهاي جسمی دانسیته و تخلخل در کاهش میرسد. به نظر
 هوا حباب هاي سریعتر خروج علت به انجیر میتواندشده با شیره 

  .)6باشد ( قندها این حضور در
  
  کیک بافت سفتی- 3-6
 نمونه در سفتی بافت کیک که داد نشان 8از شکل  حاصل نتایج 

 جایگزینی افزایش با و داشته اختلاف شاهد نمونه به نسبت ها

یکی از دلایل  کند. می پیدا کاهش کیک، در میزان شیره انجیر
کاهش سفتی بافت این است که وقتی قندها با قندهاي الکلی در 
طول پخت کیک جایگزین می شوند و همچنین سفتی بافت 
کیک در اثر کریستالیزاسیون قندها اتفاق می افتد وقتی که کیک 

 زیادي حدود تا کیک بافت سفتی). 15در حال سرد شدن است(

ب کردن باند قابلیت تأثیر تحت  دست از و الکلی قندهاي در آّ

 قندها این کنش هم بر به همینطور و نگهداري طول در آن دادن

 قرار باشد مؤثر نشاسته رتروگراداسیون بر میتواند که نشاسته با

فهلول و همکاران در تولید  2010در سال   ).19و  6میگیرد(
بیسکوئیت  در معمولی شکر جاي به خرما پودر جایگزینی

 40به % 10افزایش سطح پودرهاي خرما از  گزارش کردند

  سفتی بافت کاهش یافت.%
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  اثر جایگزینی شیره انجیر بر تغییرات حجم کیک جعبه اي -3شکل

  

  
   pHاثر جایگزینی شیره انجیر بر تغییرات  -4شکل

  

  
  کیک دانسیته ظاهري اثر جایگزینی شیره انجیر بر -5 شکل
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  کیک دانسیته جسمی اثر جایگزینی شیره انجیر بر -6 شکل

  

  
  کیک تخلخل اثر جایگزینی شیره انجیر بر -7 شکل

  

  
  کیک سفتی بافت اثر جایگزینی شیره انجیر بر -8 شکل
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   بررسی رنگ کیک- 3-6

 با افزایش دماي خمیر پوسته کیک آب خود را از دست می دهد 
و در دماهاي بالاتر در اثر واکنش میان قندها و پروتئین ها 
(واکنش میلارد) رنگ پوسته به تدریج قهوه اي طلایی می گردد 
و عطر و طعم مطلوبی در آن ایجاد می شود. مغز کیک داراي 
رنگ روشن تري نسبت به پوسته است که دلیل آن رطوبت بالاتر 

انجام واکنش  مغز کیک و عدم ایجاد شرایط مطلوب جهت
) نشان داد 2کیک (جدول  میلارد است. بررسی رنگ پوسته

 هاي نمونه و شاهد نمونه بین رنگ نظر از داري معنی اختلاف

با افزایش میزان شیره انجیر   ).≥P 05/0داد ( شده نشان جایگزین
( قرمزي) در   *a( تیرگی محصول) و میزان  L*میزان پارامتر 

( زردي) کاهش   *bپوسته و مغز کیک افزایش پیدا کرد و میزان 
گزارش کردند در  2010فهلول و همکاران در سال پیدا کرد. 

( تیرگی محصول)  در هر  L* تولید بیسکویت با پودر خرما، میزان
درجه سانتی گراد با افزایش  200و  180، 160  سه دماي پخت

زایش یافت. آنها گزارش کردند پودر خرما افنسبتهاي پودر خرما 
  *aداشت. همچنین میزان  یک اثر مثبت روي رنگ بیسکویت ها

افزایش یافت که میتواند با افزایش نسبتهاي پودر خرما ( قرمزي) 
              *bبه رنگ قهوه اي خرما نسبت داده شود ولی در میزان 

مختلفی بر رنگ عوامل (زردي) تغییر معنی داري دیده نشد. 
پوسته کیک موثر می باشند که  می توان به رطوبت پوسته کیک، 
شدت واکنشهاي میلارد و وجود ترکیبات رنگی در فرمولاسیون 
کیک اشاره نمود در حالی است که ترکیبات موجود در 
  فرمولاسیون کیک عمدتأ بر رنگ مغز کیک موثر

گاولیقی و  دياحمبا نتایج  بدست آمده نتایج ).10،3(می باشند
مشابه  ،2010فهلول و همکاران در سال و 89همکاران در سال 

  .بودند
  
 حسی آنالیزهاي- 3-7
 رنگ-7- 3-1

 معنی اختلاف ها پانلیست توسط شده ارزیابی هاي نمونه    

 هاي نمونه و شاهد نمونه بین رنگ فاکتور نظر از داري

 میزان افزایش با).≥P 05/0شده با شیره انجیر دیده شد( جایگزین

  ).3است (جدول  کرده پیدا افزایش ها نمونه رنگ شیره انجیر
  
  
  

 بافت-7- 3-2
 قابلیت یا بودن سفت نظر از ها نمونه بافت پذیرش ارزیابی 

 کیک سطح روي انگشت فشار توسط که بافت ارتجاعی

 با است شده داده نشان 3 جدول در که همانطور .شد ارزیابی

  کاهش پیدا کرد. نرمی حالت انجیرشیره  میزان افزایش
  
  دهانی احساس-7- 3-3

 و گرفت قرار ارزیابی مورد نمونه چشیدن از پس فاکتور این
 طبق شد.  بررسی را کیک هاي نمونه آدامسی تا تردي حالت

  .یافت کاهش شیره انجیر تردي  افزایش با   3جدول
  
 شیرینی-7- 3-4
 یابد می کاهش شیرینی شیره انجیر میزان میزان افزایش با

 با مقایسه شیره انجیر در کمتر شیرینی دلیل به ).3(جدول 

  .باشد می ساکارز
 
 بافت بودن مرطوب-7- 3-5
 شیره انجیر حالت میزان افزایش با که دهد می نشان 3 جدول 

  یابد.  می افزایش کیک بودن مرطوب
  
 کلی پذیرش-7- 3-6

% شیره انجیر بیشترین 20حاوي  نمونه که داد نشان ارزیابی نتایج
-El). 3امتیاز گرفت و به عنوان بهترین نمونه شناخته شد (جدول 

Sharnouby  گزارش کردند که رنگ  2012و همکاران در سال
بیسکویت ها در نتیجه افزایش نسبت هاي مخلوط پودر خرما 

%  پودر خرما و 30کمترین نمره را دریافت کردند. در حدود 
ندم در فرمولاسیون بیسکویت ها، رنگ مخلوط سبوس گ

بیسکویت ها تیره تر شد و بافت سختر شد. مزه و احساس دهانی 
% موثرتر بودند. در سطح 40% و 30بیسکویت ها در سطحهاي 

% بیسکویت ها یک احساس دهانی خشک به وجود آمد. 40
رنگ، خصوصیات سطحی، مزه، بافت و احساس دهانی 

 بدست آمده نتایج قابل قبول بودند.% مخلوط 30بیسکویت ها در 
-El  و 89گاولیقی و همکاران در سال  احمديبا نتایج 

Sharnouby  مشابه بودند ،2012و همکاران در سال.  
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 خصوصیات رنگ سنجی پوسته و مغز کیک حاوي درصدهاي مختلف شیره انجیر -2جدول 

 رنگ مغز کیک رنگ پوسته کیک

b* a* L* b* a* L* درصد جایگزینی 

11/1±00/28 a 21/0±12/14 c 10/0±21/68 a 19/0±19/36 a 19/1±23/31 a 11/1±12/62 a شاهد  

10/1±1/23 b 14/0±21/17 b 19/0±13/56 b 11/0±12/32 b 02/1±18/34 b 14/1±21/59 b 20%  
07/1±13/20 c 13/0±12/26 a 17/0±22/50 c 16/0±17/28 c 12/1±00/37 c 17/1±41/55 c 40%  

  است. 05/0انحراف معیار و حروف نامشابه در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف آماري معنی دار در سطح  ±اعداد موجود در جدول میانگین سه تکرار *
  

  ارگانولپتیکی و خواص حسی روي بر اثر جایگزین هاي شیره انجیر -3جدول
  پذیرش کلی  مرطوبیت بافت  شیرینی  احساس دهانی  بافت  رنگ  درصد جایگزینی

  c12/3      a41/3    a13/4    a  37/3    c  14/3       b16/4    شاهد
20%    b  56/3    b 32/3    b  48/3  b       15/3    b  10/4    a  87/4  
40%    a31/4    c17/2    c  19/3        c26/2    a  25/4    c  91/3  

  است. 05/0انحراف معیار و حروف نامشابه در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف آماري معنی دار در سطح  ±اعداد موجود در جدول میانگین سه تکرار *

  
  نتیجه گیري-4

استفاده از جایگزینی شیره انجیر در   که داد نشان کلی نتایج
، حجم کیک، دانسیته جسمی،  pHمیزان  تولید کیک جعبه اي

تخلخل و سفتی بافت را در مقایسه با نمونه شاهد کاهش داد. اما 
 و دانسیته ظاهري awوزن مخصوص، قوام خمیر، میزان رطوبت، 

با افزایش میزان  با افزایش سطح شیره انجیر افزایش پیدا کرد.
         *a( تیرگی محصول) و میزان  Lشیره انجیر میزان پارامتر *

       *b( قرمزي) در پوسته و مغز کیک افزایش پیدا کرد و میزان 
. نتایج ارزیابی حسی نشان داد که ( زردي) کاهش پیدا کرد

 ویژگی بر معنی داري تأثیر درصد 40و  20 تا سطح جایگزینی

 با مقایسه در کلی پذیرش و بافت، احساس دهانی طعم، رنگ،

 مورد سطوح کل در ها جایگزین تمامی .است داشته نمونه شاهد

 نسبت ها نمونه مرطوب بودن بافت و رنگ بهبود آزمایش باعث

% به 20نمونه کیک با درصد شیره انجیر و  دش شاهد نمونه به
 در آمده بدست نتایج به توجه با عنوان بهترین نمونه شناخته شد.

 انجیر شیره % درصد20حاوي  نمونه رسد می نظر به پژوهش این

 نظر از تولید جنبه از فیزیکی هاي ویژگی بهبود یا حفظ ضمن

 این تولید امکان با باشد. می قبول قابل نیز کننده مصرف

 ترکیبات از حاصل اي تغذیه ارزش افزایش بر علاوه محصول

 به آن مصرف کاهش با که ساکارز عوارض از واجتناب انجیر
 درجه انجیر از حاصل شیره از استفاده آید، می توان با می دست

 ایجاد سبب در تهیه محصولات نانوایی استفاده کرد که 3 و 2

 به شیره انجیر از بنابراین استفاده .گردد می نیز افزوده ارزش

در  کیک جعبه اي فرمول در شکر جایگزین بخشی از عنوان
  .می گردد توصیه تحقیق، اهداف راستاي

  
  منابع-5
 امیر جهانیان، ل. عزیزي، م. گاولیقی، ح. حسین احمدي. 1

 قند با خرما مایع جایگزینی قند اثر . بررسی1390کاوئی، ش. 

، 8. دوره مجله علوم و صنایع غذاییاي.  کیک لایه در اینورت
  .1شماره 
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، استاندارد ملی ایران. ویژگیها و روشهاي آزمون -بیسکویت 

  .37شماره 
اثرات نشاسته پري ژل . 1390بوستانی، س. مجذوبی، م. . 3

بیستمین کنگره صنایع گندم بر خصوصیات کیک جعبه اي، 
  ، تهران.غذایی
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