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 چرب كم كيك ديتول دري چرب مقلد عنوان هب خربزهي  دانه آرد از استفاده

يينها محصولي فيك وي كم اتيخصوصي بررس و  

  

غلامحسين حقايق
1∗

زاد  نفيسه زاوه، 
1

  

  

  غذايي صنايع و علوم گروه -جام تربت عالي آموزش مجتمع -1

  )7/3/93:   تاريخ پذيرش24/12/92: تاريخ دريافت(

  

  

  

 
  

  چكيده
كيك كه يكي از محصولات پرطرفدار صنايع پخت است، مصرف آن به دليل حضور نسبتاً بالاي روغن در بين تركيبات اوليه و خطـر ابـتلا بـه افـزايش                 

  و15، 10، 5ي خربزه در پنج سـطح صـفر،    رو در پژوهش حاضر آرد كامل دانه از اين. كلسترول خون به گروه خاصي از افراد جامعه محدود شده است      

) كيـك يـزدي   ( درصد به علت دارا بودن كلسترول پائين و اسيدهاي چرب غيراشباع بالا، جايگزين چربي موجود در فرمولاسيون اوليه كيك روغني                      20

براسـاس نتـايج    . هاي توليدي مـورد ارزيـابي قـرار گرفـت          كلي نمونه  سپس ميزان رطوبت، حجم مخصوص، تخلخل، بافت، رنگ پوسته و پذيرش          . شد

اين در حـالي بـود كـه ميـزان حجـم      . شد *Lي   درصد آرد كامل دانه خربزه باعث كاهش رطوبت و ميزان مؤلفه10رديد كه افزودن بيش از   مشخص گ 

چنـين نتـايج بـه     هـم .  درصد نداشت5داري در سطح  ي شاهد تفاوت معني  درصد آرد كامل دانه خربزه با نمونه10ي حاوي   مخصوص و تخلخل نمونه   

ي خربـزه در     از سوي ديگر با افزايش ميزان آرد كامـل دانـه          . ي شاهد داشتند    درصد بافت مشابهي با نمونه     15 و   10ي حاوي     كه نمونه  وضوح نشان داد  

در نهايـت ارزيابـان حـسي    .  درصد افزوده گرديد95داري در سطح اطمينان   طور معني  هاي توليدي به    نمونه *bي   مؤلفهفرمولاسيون اوليه كيك بر ميزان      

 10بنـابراين سـطح   . معرفـي نمودنـد  )  حاوي روغـن    ي نمونه(ي شاهد   درصد آرد دانه خربزه را به عنوان بهترين نمونه در كنار نمونه   10ي حاوي    نهنمو

يـك  تواند با حفظ كميت و كيفت محصول توليدي، جايگزين مناسبي براي روغن موجـود در فرمولاسـيون اوليـه ك                    ي خربزه مي   درصد از آرد كامل دانه    

  .روغني باشد

  

  ي خربزه، بافت، رنگ پوسته كيك، جايگزين چربي، آرد كامل دانه: گانكليدواژ

 
 

 

 

 

                                                           

∗
 gh2002_haghayegh@yahoo.com  :مكاتبات مسئول  
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   مقدمه-1
مصرف صـنايع آردبـر اسـت و بـه           كيك يكي از محصولات پر    

امـا بـه    . زايي حدواسط نان و بيسكوئيت قرار دارد       لحاظ كالري 

ر دليل وجود مقدار نسبتاً بالاي روغن در ايـن محـصول و خط ـ   

ابتلا به بيماري چربي خون، مصرف آن به گروه خاصي از افراد         

بنابراين محققان علوم و صـنايع      . ]1[ جامعه محدود شده است   

باشـند كـه     غذايي سالياني است كه به دنبال حل اين مشكل مي         

جايگزيني مناسب براي روغن موجود در فرمولاسيون اوليه اين         

بر حفظ و حتـي بهبـود   دسته از محصولات پيدا كنند كه علاوه        

اي و خواص تكنولـوژيكي ايـن محـصول، خطـر           ارزش تغذيه 

ي خربزه ضمن دارا  دانه. افزايش كلسترول خون را كاهش دهند 

اي مفيــد و پــروتئين بــا كيفيــت و  هــاي تغذيــه بــودن ويژگــي

عملكــردي مناســب و اســيدهاي آمينــه ضــروري از چربــي بــا 

 برخوردارسـت و    كلسترول كم و اسيدهاي چرب غيراشباع بالا      

 3، 2[شود  ي روغني مناطق گرمسيري ياد مي    عنوان دانه  از آن به  

اما امروزه بـه دليـل عـدم توجـه بـه تركيبـات مغـذي و              .]4و  

ي خربزه، بخش اعظمي از آن به عنـوان          خواص عملكردي دانه  

رود و كاربرد آن در صنعت غذا بسيار محدود          ضايعات هدر مي  

به بررسي اثـر    ) 1388(و همكاران   با اين وجود عابديني     . است

هـاي   ي خربزه به عنوان جـايگزين چربـي بـر ويژگـي            آرد دانه 

) همبرگـر و كالبـاس    (هـاي گوشـتي      شيميايي و حسي فرآورده   

براساس نتايج اين محققين ميزان خاكستر و پـروتئين         . پرداختند

هـا   هاي توليـدي افـزايش و مقـدار چربـي و رطوبـت آن          نمونه

هـاي حـسي     ين محصول توليدي از ويژگي    چن هم. كاهش يافت 

عـلاوه بـر ايـن      . ]5[مطلوب و بازارپسندي برخـوردار بودنـد        

ي خود گـزارش نمودنـد    در مطالعه) 2000(لادجن و همكاران    

ي خربزه يك منبع روغني مناسب است كه با دارا بـودن          كه دانه 

و )  درصـد  84حـدود   (مقادير بالاي اسيدهاي چرب غيراشـباع       

توان با استفاده از آن در مواد غذايي تا حدود  ن ميكلسترول پائي

هاي قلبي و عروقي و خطر ابتـدا بـه افـزايش             زيادي از بيماري  

رو با در نظر گرفتن      از اين . ]6[كلسترول خون جلوگيري نمود     

خصوصيات كاربردي اين دانه و تركيبات شـيميايي موجـود در          

ــه    ــايعاتي دان ــش ض ــاهش نق ــي ك ــزه ا آن و از طرف ز ي خرب

محصولات كشاورزي و افزايش ارزش افزوده، هدف از انجـام          

ي خربـزه در سـطوح       اين پژوهش بررسي اثـر آرد كامـل دانـه         

 درصد به عنوان جـايگزين چربـي        12 و   9،  6،  3متفاوت صفر،   

و بررسي خصوصيات محـصول     ) كيك يزدي (در كيك روغني    

نهايي از قبيل رطوبت، حجم مخصوص، تخلخل، بافت، رنـگ          

  .كلي بود پذيرشمغز و 

  

  ها  مواد و روش-2

   مواد-2-1
هـاي شـيميايي    درصد و ويژگي 78با درجه استخراج     آرد گندم 

 درصـد، چربـي     84/11 درصد، پـروتئين     06/13شامل رطوبت   

 درصـد، گلـوتن   77/0 درصد، خاكـستر  61/0 درصد، فيبر  51/1

 ثانيـه از كارخانـه آرد       402 درصد و عـدد فالينـگ        3/9خشك  

چنين سـاير مـواد      هم. خريداري گرديد ) د، ايران مشه(گلمكان  

در توليد كيك شامل پـودر      ) براساس درصد آرد گندم   (مصرفي  

، بيكينگ پودر   ) درصد 20(، روغن نباتي مايع     ) درصد 50(شكر  

از )  درصـد  36(مـرغ    و تخـم  )  درصـد  2/0(، وانيـل    ) درصد 2(

ي  ي مـواد اوليـه قنـادي و بهبوددهنـده          كننـده فروشگاه عرضـه  

) مشهد، ايران (ص كيك از شركت دانشگران نوين دلسا        مخصو

 12از سوي ديگر شربت اينورت كـه بـه ميـزان        . خريداري شد 

درصد در فرمولاسيون كيك لازم بود، مطـابق بـا دسـتورالعمل            

 تدوين شـده در  8025موجود در استاندارد ملي ايران به شماره   

  . مورد استفاده قرار گرفت1383سال 

  ها  روش-2-2

  ي خربزه  فرآوري دانه-2-2-1

هاي خربزه با رقم خاقاني از بازار محلي مشهد تهيه شـد و              دانه

 درصـد و آب  4با كمك ماده ضدعفوني بنزوالكونيوم با غلظت       

هاي شسته شـده بـر روي       سپس دانه . مورد شستشو قرار گرفت   

 55-60كــن كــابينتي قــرار گرفتنــد و در دمــاي  ســيني خــشك

 متر بر ثانيه به مدت      5/1-2ان هواي   گراد و جري   ي سانتي  درجه

هاي خشك شـده      ي بعد دانه   در مرحله .  ساعت خشك شدند   5

با دور تند بـه     ) AR1066Q(به كمك آسياب برقي مولينكس      

هاي شيميايي ايـن  آرد تبديل گرديدند و به منظور تعيين ويژگي    

عوامـل مـؤثر   . ]7[ استفاده شد AACC) 2000(آرد از آزمون  

يت آرد مورد استفاده با توجه به تحقيق عابـديني   در افزايش كيف  

ي  مغز و پوسته  (شامل استفاده از دانه كامل      ) 1388(و همكاران   

نـوع رقـم و تركيـب شـيميايي     (، كيفيت دانه انتخاب شده     )دانه

لازم بـه ذكـر     . ، كنترل شرايط در هنگام آسياب كردن بـود        )دانه

چربـي بـالاي    ها به دليل     است كه براي آسياب شدن موفق دانه      

به همين  . ها، امكان چسبندگي وجود داشت     دانه و وجود پوسته   
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ها كاملاً خشك شد و قدرت بالا براي آسياب كـردن           خاطر دانه 

 .در نظر گرفته شد

 درصد  9/34 درصد رطوبت،    5/6ي خربزه شامل     آرد كامل دانه  

 6/4 درصد چربـي و  7/31 درصد پروتئين،   6/20كربوهيدرات،  

  .وددرصد خاكستر ب

  ي كيك تهيه-2-2-2

ي كيك، مواد اوليه بـا اسـتفاده از تـرازوي ديجيتـال        جهت تهيه 

)AND EK-200i (  ساخت ژاپن توزين شدند و طبـق روش

 زن دسـتي كرم كردن، مخلوط شدن اجزا كيك با استفاده از هـم    

)Moulinex 727150W (    128ساخت فرانـسه بـا سـرعت 

 ابتدا روغن و شكر به بدين ترتيب. دور در دقيقه انجام پذيرفت 

 دقيقه مخلوط شدند و سپس تخم مرغ  افزوده گرديد و 2مدت 

در ادامه آرد گندم و سـاير مـواد بـه           .  ثانيه زده شد   30به مدت   

هـاي  سـپس خميـر آمـاده شـده بـا وزن          . خمير اضافه گرديدند  

در ظرف مخصوص تهيه كيك قرار گرفت و        )  گرم 50(مساوي  

، ساخت كشور Zuccheli Froni(در فر آزمايشگاهي گردان 

 دقيقـه   20گـراد بـه مـدت       ي سانتي   درجه 170در دماي   ) ايتاليا

 2(ها پـس از سـرد شـدن    در نهايت هر يك از نمونه  . پخته شد 

اتيلني به منظور ارزيابي    هاي پلي ، در كيسه  )ساعت پس از پخت   

 25(بنـدي و در دمـاي اتـاق         خصوصيات كمي و كيفـي، بـسته      

در اينجا لازم به ذكـر  . ]8[ نگهداري شدند  )گرادي سانتي  درجه

ي  نمونـه (ي خربزه در سـطوح صـفر         است كه از آرد كامل دانه     

 درصـد  20 و 15، 10، 5،  ) درصد روغن مـايع    30شاهد حاوي   

  .به عنوان جايگزين چربي در فرمولاسيون اوليه شد

  هاي كمي و كيفي محصول نهايي  آزمون-2-2-3

  آزمون رطوبت سنجي -

 شـماره  AACC ،2000ام اين آزمايش از استاندارد   جهت انج 

هـا در فاصـله     براي ايـن منظـور نمونـه      .  استفاده گرديد  16-44

، Jeto Techمـارك  ( ساعت پـس از پخـت، در آون   2زماني 

-105با حرارت   ) ، ساخت كشور كره جنوبي    OF-O2Gمدل  

  .]7[گراد قرار گرفتند ي سانتي  درجه100

  آزمون ارزيابي حجم مخصوص -

گيري حجم مخصوص از روش جايگزيني حجم بـا       براي اندازه 

 72-10 شـماره    AACC  ،2000 مطابق با اسـتاندارد      1دانه كلزا 

از  ساعت پـس     2براي اين منظور در فاصله زماني       . استفاده شد 

                                                           

1. Rape seed displacement 

متر از مركـز هندسـي كيـك         سانتي 2×2اي به ابعاد    پخت، قطعه 

  .]7[تهيه گرديد 

  خلخلآزمون ارزيابي ميزان ت -

 2به منظور ارزيابي ميزان تخلخل مغز كيـك در فاصـله زمـاني           

). 1شكل  (ساعت پس از پخت، از تكنيك پردازش استفاده شد          

متـر از مغـز كيـك تهيـه           سانتي 2×2بدين منظور برشي به ابعاد      

بـا  ) HP Scanjet G3010: مـدل (گرديد و به وسيله اسكنر 

 ـ  .  پيكسل تصويربرداري شد   300وضوح   ه شـده در    تـصوير تهي

 8با فعال كردن قـسمت  .  قرار گرفتImage Jافزار  اختيار نرم

جهـت تبـديل    .  ايجـاد شـد    3، تـصاوير سـطح خاكـستري      2بيت

فـزار   ، قسمت دودويـي     4تصاوير خاكستري به تصاوير دودويي    

اي از نقاط روشن و تاريـك       اين تصاوير، مجموعه  . فعال گرديد 

بـه عنـوان    است كه محاسبه نـسبت نقـاط روشـن بـه تاريـك              

بديهي است  . شودآورد مي ها بر شاخصي از ميزان تخلخل نمونه    

كه هرچقدر اين نسبت بيشتر باشد بـدين معناسـت كـه ميـزان              

در . بيشتر اسـت ) ميزان تخلخل(حفرات موجود در بافت كيك      

افـزار، ايـن نـسبت        نرم Analysisعمل با فعال كردن قسمت      

  .]9[يري شدگها اندازهمحاسبه و درصد تخلخل نمونه

  آزمون ارزيابي بافت  -

 ساعت و يك هفته پـس       2ارزيابي بافت كيك در فاصله زماني       

 CNS  مـدل  5QTS سنجاز پخت، با استفاده از دستگاه بافت

Farnell, UK   حـداكثر  .  ساخت كشور انگلـستان انجـام شـد

( اي  نيروي مورد نياز براي نفوذ يك پروب بـا انتهـاي اسـتوانه            

 60بـا سـرعت   )  سـانتيمتر ارتفـاع  8/1عرض در متر   سانتي 5/2

 6متر در دقيقه از مركـز كيـك، بـه عنـوان شـاخص سـفتي           ميلي

 05/0 به ترتيب 8ي هدف  و نقطه7ي شروع  نقطه. محاسبه گرديد 

  .]10[متر بود  ميلي30نيوتن و 

  آزمون ارزيابي رنگ پوسته -

 سـاعت پـس از      2 آناليز رنگ پوسته كيـك در فاصـله زمـاني           

 صـورت  *b و *L* ، aاز طريق تعيـين سـه شـاخص         پخت،  

باشـد و    معرف ميزان روشني نمونـه مـي       *Lشاخص  . پذيرفت

متغيـر  ) سـفيد خـالص    (100تا  ) سياه خالص (دامنه آن از صفر     

هاي سـبز    ميزان نزديكي رنگ نمونه به رنگ      *aشاخص  . است

                                                           

2. Bit 
3. Gray level images 
4. Binary Images 
5. Texture Analyzer 
6. Hardness 
7. Trigger Point 
8. Target Value 
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تـا  ) سبز خـالص   (-120دهد و دامنه آن از      و قرمز را نشان مي    

 ميـزان نزديكـي     *bشاخص  . متغير است ) مز خالص قر+ (120

دهد و دامنـه آن     هاي آبي و زرد را نشان مي      رنگ نمونه به رنگ   

. باشـد متغير مي ) زرد خالص  + (120تا  ) آبي خالص  (-120از  

 2 در 2ها ابتدا برشـي بـه ابعـاد         گيري اين شاخص  جهت اندازه 

 HP :مـدل (متر ازكيك تهيه گرديد و به وسـيله اسـكنر   سانتي

Scanjet G3010 ( پيكسل تصويربرداري شد، 300با وضوح 

با فعال  .  قرار گرفت  ImageJافزار   سپس تصاوير در اختيار نرم    

هـاي فـوق    ، شـاخص  Plugins در بخش    LABكردن فضاي   

  ].11[محاسبه شد 

  آزمون ارزيابي خصوصيات حسي -

. زاده انجام شد آزمون حسي با استفاده از روش پيشنهادي رجب

داور از بين افراد آموزش ديده انتخـاب گرديدنـد و سـپس              10

خصوصيات حسي كيك از نظر فرم و شكل، خصوصيات سطح 

بالايي، خصوصيات سطح پـائيني، پـوكي و تخلخـل، سـفتي و             

نرمي بافت، قابليت جويدن و بو، طعـم و مـزه كـه بـه ترتيـب                 

 بودند، مـورد ارزيـابي   3 و 3، 2،  2،  1،  2،  4داراي ضريب رتبه    

تـا بـسيار   ) 1(ضريب ارزيابي صفات از بسيار بـد      . ار گرفتند قر

عـدد  (كلـي    با داشتن ايـن معلومـات، پـذيرش       . بود) 5(خوب  

  .]12[ محاسبه گرديد1-2با استفاده از رابطه ) كيفيت كيك

   1-2رابطه 

 
                                                                           

Q = عدد كيفيت كيك   (پذيرش كلي(، P =    ضريب رتبه صـفات

  .ضريب ارزيابي صفات= Gو 

  

   تجزيه و تحليل آماري-2-2-4

نتايج بدست آمده در قالب يك طرح كاملاً تصادفي با اسـتفاده            

 مورد تجزيه و تحليل آماري      42/1 نسخه   Mstat-cافزار   از نرم 

ون سه تكرار با استفاده از آزم ـ     بدين ترتيب ميانگين  . قرار گرفت 

مقايسه گرديـد و جهـت      ) P<0.05( درصد   5دانكن در سطح    

  . استفاده شدExcelافزار  رسم نمودارها از نرم

  

   نتايج و بحث -3

   رطوبت-3-1
عنـوان   به(ي خربزه    نتايج ارزيابي سطوح متفاوت آرد كامل دانه      

كه ) 1شكل  (بر ميزان رطوبت نشان داد      ) جايگزين كامل روغن  

صـد آرد كامـل دانـه خربـزه از ميـزان            در10با افزايش بيش از     

اين در  .  درصد كاسته شد   5داري در سطح     طور معني  رطوبت به 

و )  درصـد روغـن  20حـاوي  (ي شاهد  حالي بود كه بين نمونه 

ي خربــزه اخــتلاف   درصــد آرد دانــه10 و 5ي حــاوي  نمونــه

بـه  .  درصـد مـشاهده نگرديـد      95داري در سطح اطمينان      معني

 درصد  10زان رطوبت با افزايش بيش از       احتمال زياد كاهش مي   

ي خربزه در فرمولاسيون كيك بـه دليـل محـدود            آرد كامل دانه  

هـا   ي خربزه، وجود پوسته هاي جاذب آب در دانه    بودن پروتئين 

به گفته عابديني و    . ]13 و   4[در آرد و ساختار خاص آن باشد        

چنانچه كاهش رطوبت بيش از انـدازه باشـد         ) 1388(همكاران  

طوري كه بر بافت محصول اثر مخرب بگـذارد بايـد جهـت              به

هـا   هاي پروتئيني يا يكي از انواع صمغ   اصلاح رطوبت از مكمل   

رسد  در پژوهش حاضر به نظر مي     . و امولسيفايرها استفاده نمود   

ي شاهد   دار در ميزان رطوبت نمونه     مشاهده عدم اختلاف معني   

ي خربزه بـه     انه درصد آرد كامل د    10 و   5ي حاوي    با دو نمونه  

دليل حضور بهبوددهنده در فرمولاسيون اوليه محصول توليدي        

هاي محصولات صـنايع     زيرا در بين تركيبات بهبوددهنده    . باشد

هـا   پخت، صمغ و امولسيفاير وجود دارد كه يكي از وظايف آن          

. باشد ممانعت از كاهش رطوبت در حين پخت و بعد از آن مي           

ه كـاهش انـدكي ميـزان رطوبـت         چنين لازم به ذكر است ك      هم

دستخـشوش تغييـرات نـامطلوب و       چنانچه بافت محـصول را      

زود هنگــام ننمايــد، قادرســت تــا حــدودي از فعاليــت   بيــاتي

ها در مدت زمـان نگهـداري        ها بخصوص كپك   ميكروارگانيسم

  . جلوگيري كند

  
  .روغني كيك رطوبت ميزان بر خربزه ي دانه آرد افزودن تأثير 1 شكل

  )ندارند داري معني تفاوت P<0.05 در مشابه حروف(

Arc
hive

 of
 S

ID

www.SID.ir



 1395 تير ،13 دوره ،35 شماره                                                                             ييغذا عيصنا و علوم فصلنامه

 

 

 

19

   حجم مخصوص-3-2
ي حاوي  مشخص گرديد كه تنها نمونه) 2شكل (براساس نتايج 

 درصد آرد كامل دانه خربزه توانست حجم مخصوص را در       10

همچنـين  . ي شـاهد كنتـرل نمايـد       حد حجم مخصوص نمونـه    

ي ديگـر از حجـم    شـود سـه نمونـه    همانگونه كه مـشاهده مـي    

بـه  . صوص كمتري نسبت به نمونه شاهد برخـوردار بودنـد         مخ

 20 و   15سـطح   ( درصـد    10رسد در سـطوح بـيش از         نظر مي 

هـا در آرد و      ي خربـزه، حـضور پوسـته       آرد كامل دانـه   ) درصد

ساختار خاص آن در ورود هوا به خمير كيـك در طـي فرآينـد          

علاوه بر اين احتمال ديگري . زدن اختلال ايجاد نموده است بهم

هـاي هـواي ورودي در طـي فرآينـد           مبني بر پاره شدن سـلول     

ي خربزه در خمير   پخت بر اثر حضور بيش از اندازه پوسته دانه        

 5ي حاوي  از سوي ديگر بايد گفت كه نمونه     . كيك وجود دارد  

ي خربزه نيز نتواسته روغـن لازم را بـراي           درصد آرد كامل دانه   

هـا در     روغـن  زيـرا يكـي از كـاربرد      . خمير كيـك مهيـا سـازد      

در صورت استفاده در حد مناسب نه       (محصولات صنايع پخت    

هـاي هـواي     ضخامت بخشيدن به ديـواره حبـاب      ) بيش از حد  

ورودي و ممانعت از پاره شدن آن بر اثر انبساط در حين پخت             

ي خربـزه     درصـد آرد كامـل دانـه       5باشد كه با اين احتمال،       مي

  .نتواسته اين امر را مهيا سازد

  
 مخصوص حجم ميزان بر خربزه ي دانه آرد افزودن تأثير 2 شكل

  .روغني كيك

  )ندارند داري معني تفاوت P<0.05 در مشابه حروف(

  

   تخلخل-3-3
 10ي حـاوي     به وضـوح نـشان داد كـه نمونـه         ) 3شكل  (نتايج  

ي خربــزه بــه همــراه نمونــه شــاهد از  درصــد آرد كامــل دانــه

هـاي توليـدي     ونـه ترين ميزان تخلخل نسبت بـه سـاير نم         بيش

هـا در پخـش      به احتمال زياد حـضور پوسـته      . برخوردار بودند 

هاي هـواي ورودي بـه خميـر كيـك اخـتلال             يكنواخت حباب 

ي   درصد آرد كامـل دانـه  10ايجاد نموده است و سطح كمتر از  

خربزه نتوانسته احتياجـات روغـن موجـود در فرمولاسـيون را            

ن تخلخـل مـؤثر بـوده    مهيا سازد و از اين طريق در كاهش ميزا        

زيرا در ميزان تخلخل محصولات صنايع پخت علاوه بـر      . است

هاي هوا و حفظ آن در خميـر و محـصول نهـايي،            تعداد حباب 

رو بـه    از ايـن  . ]1[ باشـد  پخش يكنواخت آن بسيار اثرگذار مي     

هـاي    درصد در حفظ حباب    10ي حاوي    رسد كه نمونه   نظر مي 

اخت آن اخـتلال ننمـوده      چنين پخش يكنو   هواي ورودي و هم   

ي شاهد كـاملاً برابـري       است و به لحاظ ميزان تخلخل با نمونه       

  .داشته است

  
  .روغني كيك تخلخل ميزان بر خربزه ي دانه آرد افزودن تأثير 3 شكل

  )ندارند داري معني تفاوت P<0.05 در مشابه حروف(

  

   بافت-3-4
 10اوي  ي ح ـ  بيانگر برتري دو نمونه   ) 4شكل  (نتايج اين بخش    

ي خربزه به لحاظ بافـت در آزمـون           درصد آرد كامل دانه    15و  

در اينجا برتري بافت اين دو نمونه بـه معنـاي           . سنجي بود  بافت

ي حاوي  نمونه(ي شاهد  ها با نمونه برابري ميزان سفتي بافت آن

 و  5ي حـاوي     اين در حالي است كه دو نمونه      . باشد   مي) روغن

 خربزه از سفتي بيـشتري نـسبت بـه    ي  درصد آرد كامل دانه    20

در ايـن راسـتا سـاموئل و همكـاران          . سايرين برخوردار بودنـد   

ي خربـزه در     با جايگزين نمـودن روغـن بـا آرد دانـه          ) 2004(

فرمولاسيون مواد غذايي گزارش نمودند كه چربي عامل بـسيار          

مهم در تشكيل نوع بافت و ميزان سفتي آن بسيار مؤثر است و             

ش آن از حـد مطلـوب و مـورد نيـاز محـصول              كاهش و افـزاي   

اين امر در . ]14[نمايد  اختلالات چشمگيري در بافت ايجاد مي 

 5ي حـاوي     باشد زيـرا نمونـه     پژوهش حاضر كاملاً مشهود مي    
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ي خربـزه بـه دليـل عـدم مهيـا نمـودن              درصد آرد كامـل دانـه     

ي  احتياجات و نياز فرمولاسيون اوليه كيك بـه روغـن و نمونـه          

ي خربـزه بـا كـاهش بـيش از            درصد آرد كامل دانـه     20حاوي  

. هاي توليدي شدند اندازه رطوبت سبب سفت شدن بافت نمونه 

ها اين انتظار وجـود داشـت       چنين براساس نتايج ساير بخش     هم

  كه ميزان 

ي   درصد آرد كامل دانـه     20 و   5ي حاوي    سفتي بافت دو نمونه   

زيرا اين دو نمونه    هاي توليدي باشد     خربزه بيشتر از ساير نمونه    

ترين ميزان حجم مخصوص و تخلخل برخـوردار بودنـد           از كم 

كه اين امر خود نيز عاملي بسيار اثرگذار بر ميزان سفتي و نـوع              

  .باشد بافت تشكيل شده مي

  

  
 كيك بافت سفتي ميزان بر خربزه ي دانه آرد افزودن تأثير 4 شكل

  .روغني

  )ندارند يدار معني تفاوت P<0.05 در مشابه حروف(

  

  هاي رنگي  مؤلفه-3-5
دهد با افزايش بـيش از        نشان مي  )2جدول  (همانگونه كه نتايج    

ي خربزه در فرمولاسيون كيك ميـزان         درصد  آرد كامل دانه     10

.  درصد كاهش يافت   5داري در سطح      معني طور به *Lي   مؤلفه

به احتمال زياد علت اين امـر پـائين بـودن ميـزان رطوبـت دو                

ي خربزه نـسبت        درصد آرد كامل دانه    20 و   15حاوي  ي   نمونه

كـاهش رطوبـت خـود عـاملي در ايجـاد           . هاست به ساير نمونه  

باشد و قابليت كاهش انعكـاس       سطحي ناهموار و چروكيده مي    

در ايـن راسـتا پـورليس و        .  دارد *Lي   نور و يـا همـان مؤلفـه       

بيان نمودند كـه سـطوح صـاف و همـوار           ) 2009(سالوادوري  

به سطوح ناهمگون و ناصاف از انعكـاس نـور بيـشتري            نسبت  

هـا    ايـن نمونـه    *Lي   اي كه ميـزان مؤلفـه      برخوردارند به گونه  

از . ]15[بيـشتر خواهـد بـود       ) هاي داراي سطوح صاف    نمونه(

طرفي براساس نتايج مشخص شد كه با افزايش ميزان آرد كامل         

اطمينان داري در سطح   به طور معني*bدانه خربزه ميزان مؤلفه    

در ايـن زمينـه سـاموئل و همكـاران         .  درصد افزايش يافـت    95

ي  ي خود گزارش نمودند كه رنگ آرد دانـه         در مطالعه ) 2004(

خربزه زرد روشن است كـه افـزودن آن بـه فرمولاسـيون مـاده           

غذايي سبب روشـن شـدن رنـگ محـصول و افـزايش ميـزان               

ين امر  شود كه نتايج پژوهش حاضر گواهي بر ا         مي *bي   مؤلفه

ي  علاوه بر لازم به ذكر است كه در ميزان مؤلفـه          . ]14[باشد مي

a* درصـد   5داري در سـطح      هاي توليدي اختلاف معني     نمونه 

  .مشاهده نگرديد

  

 هاي مؤلفه ميزان بر خربزه ي دانه آرد افزودن تأثير 1 جدول

  .روغني كيك پوسته رنگي

  

 تفاوت P<0.05حروف مشابه در هر ستون از نظر آماري در سطح 

  .داري ندارند معني

ns  : از نظر آماري در سطحP<0.05داري ندارند  تفاوت معني.  

  كلي  پذيرش-3-6

ي شـاهد    حاكي از آن بود كه نمونـه      ) 4شكل  (نتايج اين بخش    

 درصد آرد كامـل     10ي حاوي    و نمونه ) ي حاوي روغن   نمونه(

ارزيابـان  كلي را از جانب      ترين امتياز پذيرش   ي خربزه بيش   دانه

، )1385(در اين راستا شهيدي و همكاران . حسي كسب نمودند

بيـان نمودنـد كـه حـضور      ) 1986(و لاسوس   ) 1384(شهيدي  

ي خربزه سبب بهبود عطر و       هاي گياهي موجود در دانه     پروتئين

طعم محصول توليدي شد كه در اينجا ارزيابان حسي به عطر و            

تا سطح (ي خربزه  نههاي حاوي آرد كامل دا     طعم مطلوب نمونه  

چنين بايـد گفـت      هم. ]17 و   16،  13[اشاره نمودند )  درصد 15

 و 15هـاي حـاوي    كلي نمونه كه علت پائين بودن امتياز پذيرش 

ي خربزه به دليل خصوصيات نامناسب     درصد آرد كامل دانه    20

سطح بالايي و پائيني محصول توليدي ناشـي از كـاهش ميـزان             

 رنگ پوسته

b* a* ns L* 

 ي دانه آرد

  خربزه

 )درصد (

c06/0 ± 4/20 01/0 ± 70/1 a01/2 ± 1/74 0 

c80/0 ± 7/20 01/0 ± 90/1 a95/1 ± 5/73 5 

b36/0 ± 1/23 00/0 ± 40/1 a10/1 ± 4/73 10 

a02/0 ± 5/25 00/0 ± 80/1 b62/1 ± 9/64 15 

a43/0 ± 9/25 01/0 ± 80/1 b75/0 ± 8/63 20 
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البتـه ارزيابـان حـسي در       . زيني بود رطوبت در نتيجه اين جايگ    

ي خربـزه طعـم غالـب      درصد آرد كامل دانه20ي حاوي    نمونه

. شوري و تلخي را كه براي كيك مطلوب نبود گزارش نمودنـد         

علـت  ) 1982(ي مـادون   به احتمال زياد و بـا اسـتناد بـه گفتـه         

ي  مشاهده طعم شوري و حتي تلخي در محصولات حاوي دانه         

هاي مختلـف موجـود    تواند تحت تأثير نمك   خربزه و طالبي مي   

از . ]3[ي خربزه باشـد  در آرد كامل دانه   ) سديم، پتاسيم و غيره   (

 درصـد آرد كامـل      20 درصـد و     5ي حـاوي     سوي ديگر نمونه  

ي خربزه از بافت و قابليـت جويـدن نـامطلوبي برخـوردار              دانه

كلي اثرگذار   بودند كه اين امر به شدت در كاهش امتياز پذيرش         

  .ودب

  
 كيك كلي پذيرش امتياز بر خربزه ي دانه آرد افزودن تأثير 5 شكل

  .حسي آزمون در روغني

  )ندارند داري معني تفاوت P<0.05 در مشابه حروف(

  

  گيري  نتيجه-4
ي خربزه كه يكي از ضايعات  اين تحقيق با هدف استفاده از دانه

شـود و افـزايش ارزش افـزوده ايـن           كشاورزي محسوب مي  

اي مفيـد،   هاي تغذيه  مندي از ويژگي   ت و از طرفي بهره    ضايعا

پـروتئين بـا كيفيـت و عملكـردي مناسـب، اسـيدهاي آمينـه        

خصوص چربي بـا كلـسترول كـم و اسـيدهاي            ضروري و به  

بنـابراين  . ي خربـزه بـود   چرب غيراشباع بالاي موجود دردانه 

، )شاهد حاوي روغـن   (آرد كامل دانه خربزه در سطوح صفر        

 درصد به عنوان جايگزين چربي موجود در        20 و   15،  10،  5

براســاس نتــايج . فرمولاســيون كيــك روغنــي انتخــاب شــد

 درصـد آرد كامـل      10مشخص گرديد كـه افـزودن بـيش از          

. شد *Lي   ي خربزه باعث كاهش رطوبت و ميزان مؤلفه        دانه

اين در حالي بـود كـه ميـزان حجـم مخـصوص و تخلخـل                 

ي  ي خربزه با نمونـه      دانه  درصد آرد كامل   10ي حاوي    نمونه

همچنين .  درصد نداشت  5داري در سطح     شاهد تفاوت معني  

 درصـد   15 و   10نتايج به وضوح نشان داد كه نمونه حـاوي          

از سوي ديگر براسـاس     . بافت مشابهي با نمونه شاهد داشتند     

ي خربزه در فرمولاسيون اوليـه    نتايج با افزايش ميزان آرد دانه     

طـور   هـاي توليـدي بـه       نمونـه  *b ي مؤلفـه كيك بـر ميـزان      

در نهايت  .  درصد افزوده شد   95داري در سطح اطمينان      معني

ي خربزه را     درصد آرد دانه   10ي حاوي    ارزيابان حسي نمونه  

به عنوان بهترين نمونه در كنار نمونه شاهد معرفي نمودنـد و          

 خربـزه  ي   درصـد از آرد كامـل دانـه      10اذعان داشتند سـطح     

ــي ــايگز  م ــد ج ــود در   توان ــن موج ــراي روغ ــبي ب ين مناس

  .باشد) كيك يزدي(فرمولاسيون كيك روغني 
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Utilization of melon seed flour as fat replacer in production of low 
fat oil cake and evaluation quantitative and qualitative of final 

product 
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Cake is one of the most popular products in baking industry and consumption due to the relatively 
high presence in oil field products and the risk of hypercholesterolemia is limited to a specific group 
of people. Therefore, in this study a complete melon seeds flour at levels 5, 10, 15 and 20% due to 
lower cholesterol and unsaturated fatty acids, high-fat alternative to the original formulation of oil 
cake and the moisture content, specific volume, porosity, texture, crust color and overall acceptability 
of the samples produced were evaluated. The results showed that the addition of more than 10% 
melon flour reduces the amount of moisture and L* value. However, the specific volume and porosity 
of 10% melon seed flour with control samples showed no significant difference (P<0.05). Also the 
results clearly showed that the samples containing 10 and 15% melon seed flour and control sample 
had a similar texture. On the other hand, increasing the amount of melon seed flour in the formulation 
of oil cake increase the b* value of the samples. The sensory evaluation of samples containing 10% of 
melon seed flour as the best example, along with control samples (samples containing oil) were 
introduced. Thus, 10% of melon seed flour can maintain the quantity and quality of product and it’s a 
suitable substitute for oil in oilcake formulation. 
 
Key Words: Cake, Far Replacer, Melon seed flour, Texture, Crust color 
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