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 چکیده
کنندگان این رود. این در حالی است که مصرفهای پرمصرف در میان اقشار مختلف جامعه به شمار میکیک یکی از میان وعده

باشند. از این رو محققان برآنند که با استفاده از ش کلسترول خون میمرغ، مستعد افزایماده غذایی به دلیل محتوای بالای تخم

ای این محصول، خواص تکنولوژیکی آن را با حذف و یا جایگزین نمودن ترکیبات طبیعی و عملگرا ضمن بهبود ارزش تغذیه

و  2، 0مرغ با آرد سویا و مدرصد از وزن تخ 20و  52، 0در این تحقیق مقادیر  مرغ حفظ و حتی ارتقاء بخشند.بخشی از تخم

درصد از وزن آرد گندم با جوانه گندم پیش فرآیند شده جایگزین گردید و خصوصیات محصول نهایی از قبیل رطوبت،  00

نتایج این پژوهش به  تخلخل، بافت و پذیرش کلی در آزمون حسی در قالب یک طرح کاملاً تصادفی مورد مطالعه قرار گرفت.

درصد آرد سویا دارای بالاترین  20درصد جوانه گندم و  2درصد آرد سویا و نمونه حاوی  20نمونه حاوی وضوح نشان داد که 

میزان رطوبت و امتیاز پذیرش کلی کسب شده توسط داوران چشایی و کمترین میزان سفتی بافت بودند. این در حالی است که 

 20باشد، به نمونه حاوی ی گازی در بافت محصول نهایی میهابیشترین میزان تخلخل که در ارتباط با پخش یکنواخت سلول

عنوان جایگزین بخشی از تخم مرغ در فرمولاسیون کیک، قادر به تولید استفاده از آرد سویا به درصد آرد سویا تعلق گرفت.

یک ترکیب  تر است و از سوی دیگر استفاده از جوانه گندم پیش فرآیند شده بعنوانمحصولی با سطح کلسترول پایین

 گردد.های تکنولوژیکی این محصول پر مصرف میای، سبب بهبود برخی از ویژگیفراسودمند، علاوه بر ارتقاء ارزش تغذیه

 

 مرغ، جوانه گندم، سویاکیک، کلسترول، تخم :کلیدي هايواژه
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 مقدمه 

بی خون، مصرف آن بهه گهروه خاصهی از افهراد     چربیماری و خطر ابتلا به  ی نظیر کیکمرغ در محصولدلیل میزان بالای تخم به

و  محققان صنایع غذایی سالیانی است که به دنبال حل این مشکل می باشهند کهه عهلاوه بهر حفهظ      و است شدهجامعه محدود 

از سوی دیگهر لازم  خطر افزایش کلسترول خون را کاهش دهند. این محصول،  خواص تکنولوژیکیو ایارزش تغذیه حتی بهبود

مرغ بوده، خاصیت امولسیفایری داشته و قابلیت ست که فسفولیپید لسیتین که یکی از ترکیبات طبیعی موجود در تخمبه ذکر ا

مهرغ  افزایش حجم و ماندگاری و کاهش سفتی بافت محصولات صنایع پخت را دارد. از این رو حذف یا جایگزینی بخشی از تخم

شود. برای غلبهه بهر   جاد اختلال در کمیت و  کیفیت محصول تولیدی میبا سایر مواد )با هدف کاهش سطح کلسترول( سبب ای

این مشکلات راهکارهایی از جمله افزودن انواع صمغ، امولسیفایر و یا ترکیبات حاوی لسیتین نظیر آرد سویا که منبعی غنهی از  

ای ر راسهتای افهزایش ارزش تغذیهه   د(. همچنین 3و  5، 0باشد، پیشنهاد گردیده است )این فسفولیپید )فسفاتیدیل کولین( می

( در طهی مطالعهات خهود بهه ایهن      0991) (Hosensy) هوسنسی ( و5002و همکاران ) (Arshad) ارشد محصولات صنایع پخت

های بهبود ارزش غذائی این دسته از محصولات استفاده از جوانه گندم )جنین یها گیاههک(   نتیجه دست یافتند که یکی از روش

، تیهامین و  Eهها نظیهر ویتهامین    جوانه گندم دارای انواعی از ویتامین .[5و0] باشدارخانجات آرد است، میکه محصول جانبی ک

غنی از اسیدهای آمینه ضروری نظیر لیزین، متیهونین   این محصول. [3] ریبوفلاوین، پیروکسین، نیاسین و پنتونیک اسید است

تواند مکمل غهذایی بها   اند، از این رو جوانه گندم میسیدهای آمینه مواجهباشد که بسیاری از غلات با کمبود این او ترئونین می

های غیهر اشهباع زیهاد و فعالیهت     با این حال در مقابل تمام خواص جوانه گندم به دلیل وجود چربی .[4]گردد ارزشی محسوب 

 گنهدم  ی از موارد محدودیت استفاده از جوانهبالای آنزیم لیپاز، ماندگاری آن بسیار کوتاه )چند روز تا هفته( است که این امر یک

کند از دیگهر  ی قوی شبکه گلوتن عمل میکه به عنوان یک کاهنده گندم گلوتاتیون موجود در جوانه علاوه بر این. [2] باشدمی

 ( و0991) (Hosensy) هوسنسهی . امها بها توجهه بهه مطالعهات      [6]سهازد  مواردی است که مصرف جوانه گنهدم را محهدود مهی   

تهوان بها   ( جهت استفاده از این ترکیب بالقوه مغذی در محصولات صنایع پخت می5002و همکاران ) (Srivastava) سیرواستاوا

اعمال یکی از فرآیندهای حرارتی گلوتاتیون را از بین برد و آنزیم لیپاز را غیرفعال نمود و به عبارتی از جوانه گندم تثبیت شهده  

ایت با در نظر گرفتن نیاز جامعه به این دسته از محصولات )محصولات صنایع آردبر( هدف از انجهام  در نه .[2و 5] استفاده نمود

مهرغ مصهرفی   درصهد براسهاو وزن تخهم    20و  52، 0مرغ با آرد سویا کامل در سه سطح این پژوهش جایگزینی بخشی از تخم

نی آرد گندم با جوانه گندم )جنین یا گیاههک( در  درصد وزن آرد درنظر گرفته شده است( و جایگزی 36مرغ مصرفی )وزن تخم

درصد براساو وزن آرد به فرمولاسیون کیک روغنی و بررسی میزان رطوبت، حجم مخصهوص، تخلخهل،    50و  00، 0سه سطح 

 های تولیدی بود.ساعت و یک هفته پس از پخت و پذیرش کلی نمونه 5بافت در دو بازه زمانی 

 

 هامواد و روش
 مواد

 20/0چربی درصد،  14/00درصد، پروتئین  06/03های شیمیایی شامل رطوبت درصد و ویژگی 21با درجه استخراج  مآرد گند

از کارخانهه آرد گلمکهان )مشههد،     405درصد و عدد فالینگ  3/9درصد، گلوتن خشک  22/0خاکستر درصد،  60/0درصد، فیبر

درصهد   5درصهد خاکسهتر و    2/4درصد پهروتئین،   25/32طوبت، درصد ر 0/6با خصوصیات شیمیایی  ی فعالآرد سویا و ایران(

( در تولیهد  گنهدم  . همچنین سایر مواد مصرفی )براساو درصهد آرد گردیدچربی از کارخانه توو سویا )مشهد، ایران( خریداری 

 36مهرغ ) تخم درصد( و 5/0درصد(، وانیل ) 5درصد(، بیکینگ پودر ) 30درصد(، روغن نباتی مایع ) 20کیک شامل پودر شکر )

از کارخانهه آرد زریهن   درصد چربهی   6/9درصد رطوبت و  1/2با کننده مواد اولیه قنادی و جوانه گندم درصد( از فروشگاه عرضه

درصد در فرمولاسیون کیک، مطابق با استاندارد ملی ایهران   05به میزان  نیز خریداری شد. شربت اینورت)مشهد، ایران( خوشه 

 استفاده قرار گرفت.مورد  1052به شماره 

 

 

Archive of SID

www.SID.ir

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir
http://www.sid.ir


 

3 

 

 

 هاروش

 (رشته کردن)ب تثبیت جوانه گندم 

            متهر منتقهل شهد و در آون مهدل    سهانتی  0ای بهه ضهخامت   بدین منظور جوانهه گنهدم مهورد اسهتفاده در چنهد پلیهت شیشهه       

(Jeto Tech OF-O2G)  با روش مرتضهوی  ساعت مطابق  0گراد به مدت درجه سانتی 030ساخت کره جنوبی در درجه حرارت

 .[3] ( قرار گرفت0326و همکاران )

 تهیه کیک 

و طبهق روش   شهدند تهوزین   (ژاپنکشور ساخت  ،AND EK-200iدیجیتال )  یبا استفاده از ترازو اولیهجهت تهیه کیک، مواد 

 051رعت بها سه   (فرانسهکشورساخت  ،Moulinex 727 150Wزن دستی )کرم کردن، مخلوط شدن اجزا کیک با استفاده از هم

گرم( در ظرف مخصوص تهیه کیک قرار گرفهت و   20های مساوی )دور در دقیقه انجام پذیرفت. سپس خمیر آماده شده با وزن

دقیقهه پختهه    50گراد بهه مهدت   درجه سانتی 020، ساخت کشور ایتالیا( در دمای Zuccheli Froniدر فر آزمایشگاهی گردان )

اتیلنهی بهه منظهور ارزیهابی     ههای  پلهی  ساعت پهس از پخهت(، در کیسهه    5از سرد شدن )ها پس هر یک از نمونه نهایتشد. در 

ساعت پهس از   5و در فاصله زمانی  گراد( نگهداری شدنددرجه سانتی 52بندی و در دمای اتاق )خصوصیات کمی و کیفی، بسته

 .[9] (0)جدول  پخت مورد آزمون قرار گرفتند

 

 
 

 يیمحصول نهاهاي کمی و کیفی آزمون 

 .[1] استفاده گردید 44-06شماره  AACC ،5000جهت انجام این آزمایش از استاندارد  :رطوبت
 .[00] ، از تکنیک پردازش استفاده شدکیکبه منظور ارزیابی میزان تخلخل مغز  :تخلخل

 .[00] انجام شدتان( ساخت کشور انگلس، CNS Farnellمدل ) QTSسنج با استفاده از دستگاه بافت کیکارزیابی بافت  :بافت

از نظهر فهرم و شهکل، خصوصهیات سهطح       زادهبا استفاده از روش پیشنهادی رجهب  کیکخصوصیات حسی  :خصوصیات حسی

بالایی، خصوصیات سطح پائینی، پوکی و تخلخل، سفتی و نرمی بافت، قابلیت جویدن و بهو، طعهم و مهزه کهه بهه ترتیهب دارای       

( 2( تها بسهیار خهوب )   0دند، مورد ارزیابی قرار گرفتند. ضریب ارزیابی صفات از بسیار بهد ) بو 3و  3، 5، 5، 0، 5، 4ضریب رتبه 

 .[05] محاسبه گردید 0-5( با استفاده از رابطه کیک بود. با داشتن این معلومات، پذیرش کلی )عدد کیفیت

                                                                             0-5رابطه 

Q (،کیک= پذیرش کلی )عدد کیفیتP ضریب رتبه صفات و =G.ضریب ارزیابی صفات = 

ا

 لف
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 تجزيه و تحلیل آماري 

مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار  45/0نسخه  Mstat-cنتایج بدست آمده در قالب یک طرح کاملاً تصادفی با استفاده از نرم افزار 

( مقایسهه گردیهد و جههت رسهم     P<0.05درصهد )  2تفاده از آزمون دانکن در سطح سه تکرار با اس گرفت. بدین ترتیب میانگین

 استفاده شد. Excelنمودارها از نرم افزار 

 

 بحث و نتايج

 رطوبت

آورده  0در شکل  مرغ با آرد سویا و جایگزینی بخشی از آرد گندم با جوانه گندم بر میزان رطوبتبخشی از تخم جایگزینی تأثیر

مرغ با آرد سویا در فرمولاسهیون کیهک روغنهی، میهزان     درصد از تخم 20جایگزینی شود با همانگونه که مشاهده می است. شده

درصد افزایش یافت. این در حهالی بهود کهه بها      2داری در سطح ها به طور معنیهای تولیدی نسبت به سایر نمونهرطوبت نمونه

ندم برشته شده در فرمولاسیون کیک روغنی روند نزولهی در میهزان رطوبهت    درصد از آرد گندم با جوانه گ 2جایگزینی بیش از 

درصد جوانهه   2درصد آرد سویا و نمونه حاوی  20ها مشاهده گردید. بنابراین با بررسی نتایج مشخص شد که نمونه حاوی نمونه

دند. همچنین لازم به ذکهر اسهت کهه    ها برخوردار بودرصد آرد سویا از بیشترین میزان رطوبت نسبت به سایر نمونه 20گندم و 

بیشهتر    0درصد آرد سویا از میزان رطوبت شهاهد   20درصد جوانه گندم و  00فقط میزان رطوبت این دو نمونه  و نمونه حاوی 

( در پژوهشهی بیهان نمودنهد    5002و همکاران ) (Mc Carthy) کارتیمکدر راستای افزایش میزان رطوبت توسط آرد سویا بود. 

در سیسهتم   بو سبب کاهش انتشار و پایداری حضهور آ  با آب را داشتهبرهمکنش  قابلیتی که طبیعت آبدوست دارند، که مواد

شوند که همین امر در افزایش میزان رطوبت محصول نهایی در حین فرآیند پخهت و پهس از آن مه ثر    میدر حین فرآیند پخت 

ههای هیدروکسهیل در   داشتن گهروه درصد( و  05-04) فیبرن مقادیر بالای آرد سویا به دلیل دارا بودبنابراین  .[03]خواهد بود 

 های آب موجود در فرمولاسیون قادرند میزان رطوبت محصول نهایی را افزایش دهنهد. و توانایی در پیوند با مولکولخود ساختار 

میزان رطوبت محصول نههایی را  ( کاهش 5002و همکاران ) (Srivastava) سیرواستاوا( و 0326همچنین مرتضوی و همکاران )

ای نظیر کیک و نهان گهزارش   درصد جوانه گندم )پیش تیمار شده با حرارت( به فرمولاسیون محصولات غله 2با افزودن بیش از 

 .[2و 3] نمودند که نتایج پژوهش حاضر گواهی بر این امر است

 

 

 

 . تأثیر تیمارهاي مختلف بر میزان رطوبت کیک روغنی1شکل
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 تخلخل

آورده  5در شکل  مرغ با آرد سویا و جایگزینی بخشی از آرد گندم با جوانه گندم بر میزان رطوبتبخشی از تخم أثیر جایگزینیت

درصد آرد سهویا دارای بیشهترین میهزان حجهم مخصهوص       20نتایج این بخش به وضوح نشان داد که  نمونه حاوی  است. شده

درصد آرد سویا و نمونه  20ن با بررسی نتایج مشخص گردید که تنها نمونه حاوی های تولیدی بود. همچنینسبت به سایر نمونه

ذکهر ایهن نکتهه    برخوردار بودنهد.   0درصد آرد سویا از میزان تخلخل بیشتری نسبت به شاهد  20درصد جوانه گندم و  2حاوی 

ههای کهوچکتری    تهر و در انهدازه  های هوا به صورت یکنواخهت درصد آرد سویا پخش حباب 20ضروری است که در نمونه حاوی 

 20درصهد آرد سهویا )جهایگزین     20تواند به دلیل حضور های تولیدی صورت گرفته است. علت این امر مینسبت به سایر نمونه

مرغ( در  فرمولاسیون باشد زیرا علاوه بر اینکهه آرد سهویا دارای لسهیتین اسهت و ایهن امولسهیفایر در حفهظ        درصد از وزن تخم

تهر  های مکانیکی خمیر و پخهش یکنواخهت  ی هوای ورودی در طی فرآیند هم زدن م ثر می باشد، قادر به بهبود ویژگیهاحباب

 .[05]حباب های هوای ورودی و در نتیجه بهبود تخلخل است 
 

 

 . تأثیر تیمارهاي مختلف بر میزان تخلخل کیک روغنی2شکل 

 

 سفتی

در یا و جایگزینی بخشی از آرد گندم با جوانه گندم بر میزان سهفتی کیهک روغنهی    مرغ با آرد سوجایگزینی بخشی از تخم تأثیر

درصد آرد سویا و نمونهه   20شود کمترین میزان سفتی بافت به نمونه حاوی . همانگونه که مشاهده میاست آورده شده 3شکل 

تعلق گرفهت.   5وانه گندم و شاهد صد جدر 00درصد آرد سویا و  بیشترین آن به نمونه حاوی  20درصد جوانه گندم و  2حاوی 

مرغ در فرمولاسیون و بالطبع حذف حذف تخم را هانسبت به سایر نمونه 5شاهد علت میزان سفتی بیشتر توان علاوه بر این می

 در نگهداری سبب کاهشاین امر  کیک روغنی دانست زیرادر کل فرمولاسیون لسیتین و عدم جایگزینی آن با سایر مواد مشابه 

افهزایش سهفتی بافهت     بهه  و بهه نوبهه خهود قهادر     گردددر طی فرآیند هم زدن میبافت خمیر ورودی به  های هوایحبابتعداد 

یابد زیرا لسیتین موجود در مرغ، مهاجرت رطوبت از مغز کیک به پوسته آن تسهیل میاز طرفی با حذف تخم .باشدمیمحصول 

های حهاوی سهطح   ظ رطوبت مغز محصول م ثر است. همچنین علت سفتی نمونهمرغ به دلیل خاصیت امولسیفایری در حفتخم

 .[04]باشد ای میبالای جوانه گندم، افزایش اتصالات عرضی به دلیل تراکم میزان گلوتنین در ترکیب محصولات غله
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 . تأثیر تیمارهاي مختلف بر میزان سفتی کیک روغنی3شکل 

 

 کلی پذيرش

مرغ با آرد سویا و جایگزینی بخشی از آرد گندم با جوانه گنهدم بهر امتیهاز  پهذیرش کلهی کیهک       ی از تخمجایگزینی بخش تأثیر

درصد آرد  20همانگونه که نتایج نشان داد ارزیابان حسی بیشترین امتیاز را به نمونه حاوی  است. آورده شده 4در شکل روغنی 

سویا دادند. این در حالی بود که تنها این دو نمونه از امتیهاز پهذیرش    درصد آرد 20درصد جوانه گندم و  2سویا و  نمونه حاوی 

درصهد آرد   52و نمونه حاوی  0برخوردار بودند که البته لازم به ذکر است که بین امتیاز شاهد  0کلی بیشتری نسبت به شاهد 

 درصد مشاهده نگردید. 2سویا اختلاف معنی داری به لحاظ آماری در سطح 

 

 

 یر تیمارهاي مختلف بر میزان پذيرش کلی کیک روغنی در آزمون حسی. تأث4شکل 
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