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  چکیده
لعه قرار گرفت. در ایـن  اي کیک مافین با فرمولاسیونی جدید مورد مطاذیهمنظور بهبود ساختار و خواص تغدر تحقیق حاضر کاربرد فیبر پرتقال به

درصدي روغن و تخم مرغ، در فرآیند تولید کیک مافین استفاده شد. با توجـه بـه    25درصد) ، با کاهش  2و  1، 5/0فیبر پرتقال در سه سطح (راستا از 
درصد فیبر پرتقال و شاهد (فاقد فیبر پرتقال) تعلق داشت. بیشترین درصد رطوبت،  2ر حاوي نتایج بیشترین میزان ویسکوزیته و دانسیته به ترتیب به تیما

در تیمـار شـاهد و    pHدست آمد. همچنین بیشترین مقـدار  بهها براي تیمار شاهد درصد فیبر پرتقال و کمترین آن 2خاکستر و فیبر براي تیمار حاوي 
پرتقال مشاهده گردید. همچنین با توجه به نتایج آزمون بیاتی به هر دو روش حسی و دسـتگاهی و در   درصد فیبر 2کمترین مقدار آن در تیمار حاوي 

درصد فیبر پرتقال از بالاترین امتیاز تازگی و تیمارهاي حاوي  2ساعت پس از پخت و در تمامی بازه هاي زمانی، تیمار حاوي  72و  48، 24فواصل زمانی 
ها بیشترین ي شاهد در کلیه زمانکه نمونهترتیب از کمترین امتیاز برخوردار بودند. قابل توجه اینبه شاهد وفیبر پرتقال  درصد 5/0 ،درصد فیبر پرتقال  1

ي عنوان بهترین تیمار معرفی گردیـد و دارا درصد فیبر پرتقال به 5/0میزان بیاتی را دارا بود. از سوي دیگر با توجه به نتایج ارزیابی حسی، تیمار حاوي 
   کنندگان بود.بیشترین امتیاز و بالاترین سطح پذیرش از نظر مصرف

  
  مرغ.تخمکیک، مافین، فیبر پرتقال،  واژه هاي کلیدي:

  
    1 مقدمه

هاي مهم و پر مصرف غلات و محصولی از کیک یکی از فرآورده
شود، هاي قنادي محسوب میکه جزء فرآورده باشد. کیکآرد گندم می
ختلف و با کالري متفاوت بوده که معمولاً کـالري زیـاد   داراي انواع م

مرغ و شکر موجـود در  موجود در انواع این محصولات به روغن، تخم
در حال  ).Pabon et al.,1992شود (فرمولاسیون آنها نسبت داده می

چرب و کـم کلسـترول رو بـه    حاضر تقاضا براي مصرف غذاهاي کم
مرغ نسبی یا کامل روغن وتخم رسد حذفنظر میبهلذا  افزایش است

و جایگزین شدن آن با سایر مواد در فرمولاسـیون کیـک از اهمیـت    
هـاي  در سـال ). Movahhed et al., 2012خاصی برخـوردار اسـت (  

اخیر استفاده از فیبر رژیمی منابع مختلف در محصـولات غـذایی بـه    
 ـ دلیل اثرات مفید آن بر سلامتی افراد رو به افـزایش اسـت.   ان در می
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محصولات کشاورزي، پسماندهاي حاصل از فرآوري پرتقال، غنـی از  
عنـوان فیبـر خـوراکی در صـنایع غـذایی      تواند بهباشدکه میفیبر می

هاست فیبر یک واژه عمومی از انواع مختلف کربوهیدرات استفاده شود.
هـاي  وسـیله آنـزیم  اره سـلولی گیاهـان بدسـت آمـده و بـه     که از دیو

فرموله کردن مواد شود. در بدن انسان تجزیه نمیکننده موجود هضم
باشد زیرا انواع ترکیبات فیبـري  غذایی با فیبر مرکبات بسیار مفید می

هاي خنثی وجود دارد که این ویژگی سـبب  pHدر پوست مرکبات با 
شـود. ازسـویی ایـن نـوع     کاربرد گسترده آن در انواع مواد غذایی می

باشـند. از  زا مـی ی و غیرحساسـیت فیبرها از لحاظ عطر و طعم، طبیع ـ
مزایاي دیگرآنها این است که موجب بهبود عملکـرد پخـت، افـزایش    
ظرفیت اتصال آب، جذب روغن وبهبود بافت نهایی محصول با صرف 

) Mirmajidi )1998 .(Lundberg, 2005)گردنـد  کمتـر مـی   هزینه
بیان داشت که ویژگی جذب آب بالاي سبوس برنج در حفظ رطوبت 

عنوان منبعی از فیبر رژیمی، افزایش نگهداري هوا و در نهایت به نان
و  Abdul-Hamid بهبود ور آمدن خمیرهاي تولیدي موثر بوده است.

هـاي حـاوي منبـع    ) بیان داشتند که رنگ مغـز نـان  2000همکاران (
تر و میزان پذیرش ا نمونه شاهد، تیرهفیبري سبوس برنج در مقایسه ب

هـاي  چند میزان قابلیت جویده شدن و نرمی نانها کمتر است هر آن
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 )2002و همکـاران (  Masoodi .مذکور در سـطح قابـل قبـول بـود    
عنوان منبع فیبر رژیمـی در کیـک بررسـی    استفاده از تفاله سیب را به

کردند. با توجه به نتایج، ویسکوزیته خمیر با افزایش میزان تفاله سیب 
کاهش  pHان وزن مخصوص و و کاهش اندازه ذرات افزایش ولی میز

یافت. همچنین وزن کیک، میزان چروکیدگی و اندیس یکنواختی، بـا  
افزایش میزان تفاله افزایش یافت در حالی که حجم کیـک و تقـارن   

کـه   نمودنـد  عنـوان  )2005و همکـاران(  Gomez کاهش نشـان داد. 
عنوان ،گوار و آلژینات (بهسلولزمتیلکربوکسیهاي کارگیري صمغبه
نابع غنی از فیبر) در فرمولاسیون کیک، باعث بهبود حجم، افزایش م

) بـه  Lundberg )2005شـود.  ویسکوزیته و تاخیر در بیاتی کیک می
درصد روغن مافین با مخلوط فیبر پرتقال و آب  50بررسی جایگزینی 

با توجه به نتایج، با کـاهش مصـرف روغـن، هزینـه تولیـد       .پرداخت
هاي تولیدي ازلحاظ حجـم، بافـت،   افینکاهش یافت ضمن آن که م

طعم و مزه، بسیار مشابه انواع پرچرب (شاهد) آن بودند. همچنین این 
اي را مرغ مصرفی در کیک لایهجایگزینی فیبر پرتقال با تخممحقق 

درصد فیبـر و  4/0مرغ را با درصد از تخم 20او  مورد بررسی قرار داد.
هـاي خـوراکی همچنـان    قسمت آب اضافی جایگزین کرد.ویژگی 13

ــاً     ــدگاري تقریب ــان مان ــدت زم ــد و م ــاقی مان ــمزه ب ــر  2خوش براب
ــه بررســی ویژگــی2012و همکــاران (  Movahhedشــد. ــاي ) ب ه
(نـوعی   سـلولز متیـل کربوکسیهاي بدون گلوتن حاوي صمغ کیک

درصـد پرداختنـد.   75/0و25/0منبع فیبري محلول در آب) در سـطوح  
هاي حسی و سطح، سبب بهبود ویژگیافزودن صمغ مذکور در هر دو 

ي شــاهد(فاقد هــا نســبت بــه نمونــهتــأخیر در میــزان بیــاتی نمونــه
هـاي  اثر افزودن صمغ )2012و همکاران ( Movahhed صمغ)گردید.

عنوان یک فیبر محلول) را (به متیل سلولززانتان و هیدروکسی پروپیل
مرغ مورد هاي اسفنجی بدون تخمبیاتی کیک هاي حسی وبر ویژگی

 نشان کیک ايهنمونه حسی ارزیابی از حاصل بررسی قرار دادند. نتایج
 موجـب  مـرغ جاي تخـم  به هاکنندهامولسیون و صمغ افزودن که داد

 بو، و عطر تخلخل، شکل، تناسب جمله از حسی هايویژگی اکثر بهبود
ي شـاهد  وکاهش روند بیاتی در مقابـل نمونـه   جویدن قابلیت و طعم
 ـ) 2014و همکاران ( Movahhed .گرددمی تـاثیر   يی دربـاره تحقیق

بـه همـراه   عنوان یک منبع فیبري غلات بهاي افزودن آرد برنج قهوه
انجام هاي کیفی نان سنگک امولسیفایر منو و دي گلیسیرید بر ویژگی

. براساس نتایج، بیشترین مقدار حجم نان بـراي تیمـار شـاهد و    دادند
 درصـد  5/0واي درصد آرد برنج قهوه 5اراي د کمترین آن براي تیمار

ارزیـابی   همچنـین در دسـت آمـد.   به امولسیفایر منو و دي گلیسیرید
قابلیت جویدن، بو، طعم و  در صفات هاي ارگانولپتیکی، به جزویژگی
با توجه بـه مـوارد    .ندتر بودنسبت به شاهد مطلوب تیمارهاسایر مزه، 

ه دفعات در صنایع پخت استفاده فیبرها با منشاء غلات بمطرح شده، 
جـات کـه از کیفیـت    هـاي حاصـل از میـوه   اند درحالی که فیبـر شده

تري به لحاظ محلولیت، ظرفیت بالاي نگهداري آب، قابلیـت  مطلوب
اي و از سوي دیگر از میـزان اسـید فیتیـک کمتـر     بالاي تخمیر روده

ظر به وجـود  اند. همچنین نبرخوردارند، کمتر مورد استفاده قرار گرفته
مـرغ و نیـز   مقادیر زیاد کلسترول و اسیدهاي چـرب اشـباع در تخـم   

ها در رژیم غـذایی، مطالعـه در   خطرات ناشی از مصرف روزمره روغن
مـرغ از محصـولات غـذایی ضـروري     مورد حذف نسبی روغن و تخم

فیبرهـاي  است لذا توسعه فرآیندهاي غذایی که منجر بـه اسـتفاده از   
اضـر  در این راستا در تحقیق حباشد. قابل توجه میشوند، اي میمیوه

مرغ مصرفی در کیک مافین با فیبر جایگزینی بخشی از روغن و تخم
  است.پرتقال مورد بررسی و مطالعه قرار گرفته

  
  هامواد وروش

در این پژوهش مواد اولیـه شـامل آرد نـول از شـرکت آرد داران،     
مـرغ از  لادن، تخـم  رج، روغن مـایع از شـرکت  شکر از شرکت قند ک

شرکت تلاونگ، شیر خشک از شرکت پگاه، نمـک طعـام از شـرکت    
گلها، وانیل از شرکت ردیا، بیکینگ پودر از شرکت هرمین و نیز فیبـر  

، 1کـل: % ، چربـی  cal/100g227پرتقال (رنگ: زرد روشن، کـالري:  
، 35، فیبــر نــامحلول: % 35/، فیبــر محلــول: % 55کربوهیــدرات: % 

 ID از شـرکت   ) مـورد نظـر  46/2و خاکسـتر: %   38/6رطوبـت: %  
Foodها ، تیمـار شـاهد بـا کـد     فرانسه تهیه گردیدند. در کلیه آزمون

T 1درصد فیبر پرتقال با کد 5/0،تیمار حاويT  درصـد  1،تیمار حـاوي
د درصـد فیبـر پرتقـال بـا ک ـ    2و تیمـار حـاوي   2Tفیبر پرتقال با کد 

3T25درصـد از روغـن و    52کـاهش   مشخص شدند.کلیه تیمارها با 
مرغ مصرفی و جـایگزینی آب در کیـک مـافین همـراه     درصد از تخم

  بودند.
  
  هاي شیمیایی نمونه آرد و کیک مافینآزمون

عمـل آمـده بـر روي آرد    در این تحقیق آزمون هاي شیمیایی به
ــدم ــه گن ــده  و نمون ــد ش ــافین تولی ــک م ــاي کی ــامل ه ــ ش ت رطوب

ــتاندارد ــماره ، AACC(اس ــتخا ،)44-16ش ــتانداردر کس ، AACC(اس
ــماره  ــتاندارpH ، )08-01ش ــAACCد (اس ــر 2-52ماره ، ش )، فیب
  .(Anonymous, 2003)بودند )32-10شماره ، AACCد (استاندار

  
   روش تهیه مافین تولید شده با فیبر پرتقال

منظور تولید کیک ابتدا مواد اولیه شامل آرد نول، شکر، روغـن  هب
طعام، وانیل، بیکینگ پودرو نیز فیبر  مرغ، شیر خشک، نمکمایع، تخم

براي تهیه خمیر از روش مخلوط کردن  پرتقال تهیه و توزین گردیدند.
اي استفاده گردید. در این روش در مرحلـه اول، کلیـه مـواد    دو مرحله
کن ریخته شدند و بـا  همراه فیبر پرتقال مورد نظر در مخلوطجامد به

دند و بعد در حـال حرکـت،   سرعت کم حدود نیم دقیقه مخلوط گردی
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کم مقداري آب، به مخلوط اضافه شد تا خمیـر شـکل گرفـت. در    کم
و ي آب، روغــن ي دوم، ســرعت افــزایش یافــت و باقیمانــدهمرحلــه

 90کن اضافه گردید و تا مرغ طبق فرمولاسیون به ظرف مخلوطتخم
ثانیه با دور متوسط همزده شد. سپس طبق استانداردهاي تعریف شده 

گرم از مخلوط حاصل در  120شرکت شیرین شهد پارسیان، معادل در 
هـا در  گاه نمونـه هاي کاغذي مافین ریخته شد آنهر یک از کپسول

درجـه   180اي با سیستم چـرخش مرکـزي در دمـاي    سینی فر قفسه
دقیقه قرارگرفتند. پس از اتمام زمان مورد نظر،  30سلسیوس به مدت 

س از خنک شدن در دمـاي اتـاق بـه    سینی از درون فر خارج شد و پ
 ,.Movahhed et alمدت یک ساعت، مورد ارزیـابی قـرار گرفتنـد (   

2012 .(  
  
  هاي خمیر مافینآزمون

هاي ویسکوزیته و دانسیته بـر روي خمیـر   در این تحقیق، آزمون
  کیک شاهد و خمیر تیمارهاي حاوي فیبر پرتقال صورت گرفت.  

  
  آزمون ویسکوزیته

ویسـکومتر   دسـتگاه  کیـک،  خمیـر  ري ویسکوزیتهگیاندازه جهت
 اسـتفاده درایـن   اسـپیندل مـورد  . گرفـت  قـرار  استفاده بروکفیلد مورد

 در خمیر ویسکوزیته .بود rpm1سرعت  در 64 شماره اسپیندل آزمون،
 Gomez etشـد(  گـزارش  پوآزسانتی برحسب و ثانیه 30 زمان مدت

al., 2005.(    
  

  آزمون دانسیته
حجم مشخصی از خمیر کیک بر وزن همان حجم از تقسیم وزن 

  ).Gomez et al., 2005آب، در دماي ثابت محاسبه شد (
  

    آزمون بیاتی به روش دستگاهی
سنج یا اینستران استفاده شد و طبق ر این روش از دستگاه بافتد

عمل گردید. ایـن آزمـون در فاصـله     74-9شماره  AACCاستاندارد 
 میزان ها انجام گرفت.س از پخت نمونهساعت پ 72و  48، 24زمانی 

 شـد  گـزارش  نیـوتن  برحسـب  هـا نمونـه  به شده وارد نیروي فشاري
سـفتی   بـر  دلالـت  هانمونه به شده وارد نیروي بیشترین که طوريبه

  (Anonymous, 2003)داشت  هانمونه بیشتر
  

  ها به روش حسی  ارزیابی بیاتی کیک
بـه   کیک مافین هاينمونه بیاتی(کاهش تازگی) میزان تعیین در

استفاده گردید. ایـن   74-30، شماره AACCروش حسی از استاندارد 
ا ه ـساعت پس از پخـت نمونـه   72و  48، 24آزمون در فاصله زمانی 

هاي پلاستیکی در طور جداگانه داخل کیسهها بهانجام شد. ابتدا نمونه

اري جهت دماي محیط در کنار یکدیگر قرار داده شدند و پس از کدگذ
داده شدند و آنان بر اساس فـرم  ها) ارزیابی به داوران حسی (پانلیست

   .(Anonymous, 2003)هاي کیک امتیاز دادند مربوطه به نمونه
  

  هاي کیک هاي حسی نمونهارزیابی ویژگی
 و تجزیـه  از هاي کیک،حسی نمونه هايویژگی ارزیابی نظورمبه
و مقیاس هدونیک  پنجگانه کاربرد حواس با کیک خصوصیات تحلیل

 افـراد  شخصی و تمایل نظر عمل، ملاك گردید. اي استفادهپنج نقطه
 تحقیـق،  ایـن  در بـود.  محصـول  نسبت به دیده آموزش و متخصص

توسـط   و گردیدنـد  کدگـذاري  بـرش،  و شـدن  از خنـک  پس هانمونه
 ارزیابی قرار گرفتند. بررسی مورد دیده آموزش هايارزیاب از تعدادي

و بافت داخلی کیـک   هاي خارجیویژگی اساس بر پخت، اول روزدر 
 . در ایـن راسـتا  خاصی بودند امتیاز داراي یک بنابراهمیت، هر که بود

 15حـداکثر  ( بافتامتیاز)،  16حداکثر ( تركامتیاز)، 17حداکثر حجم (
 11حـداکثر  ( عطـر و طعـم  امتیاز)، 14حداکثر ( قابلیت جویدنامتیاز)، 
مغـز   رنگامتیاز)،  12حداکثر ( ها در مغز کیکختی حفرهیکنواامتیاز)، 
را بـه  امتیاز)  7حداکثر ( پوسته خارجیرنگ  و امتیاز) 7 حداکثرکیک (

حسـی   داوران (Rajabzadeh, 1996).  خـود اختصـاص داده بودنـد   
هاي امتیاز که در فرم حداکثر به نسبت را مشخصی ها) امتیاز(پانلیست

  .نظرگرفتند هاي کیک دربراي نمونهارزشیابی مشخص شده بود 
  

  هاتجزیه و تحلیل آماري داده
هـاي  هاي حاصل از آزمـون منظور تجزیه و تحلیل آماري دادهبه

هاي حاصـل از  فیزیکوشیمیایی و حسی از طرح کاملاً تصادفی و داده
آزمون بیاتی از آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصـادفی و در  

شد (متغیرهاي مستقل شامل زمان در سـه سـطح،    سه تکرار استفاده
ساعت پس از پخت و مقادیر مختلف از فیبر پرتقال در  72و  48، 24

بودند) و  فیبر نسبت به وزن پودر مافین درصد 2و  1، 5/0سه سطح، 
اي دانکن، در سطح احتمال ها توسط آزمون چند دامنهمقایسه میانگین

1%=α  افزار توسط نرم وSPSS صورت پذیرفت 16ه نسخ.  
  

  نتایج و بحث
هاي شیمیایی، آرد گندم نول مصرفی بـا  با توجه به نتایج آزمون

درصـد رطوبـت، و    1/14درصد خاکستر کـل،   5/0درصد فیبر،  05/1
pH شد، جهت تولید کیک مناسب تشخیص داده6معادل.  

 
  نتایج حاصل از آزمون ویسکوزیته خمیر کیک مافین 

دار بین کلیه تیمارهـا مشـاهده   تفاوت معنی، 1با توجه به جدول 
 Tاز بیشترین و تیمار T1و  T2و سپس  T3طوري که تیمار گردید به

  . (P≤0.01)(شاهد) از کمترین میزان ویسکوزیته خمیر برخوردار بودند 
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هاي نتایج مقایسه میانگین آزمون ویسکوزیته خمیر کیک - 1جدول 
  شده مافین تولید

 (cp)زیتهویسکو  تیمار / ویژگی
T d 27 ± 19500  

T1 c 44 ± 20300  
T2  b 50 ± 29500  
T3  a 50 ± 49300  

دار بین طبق آزمون دانکن، عدم تفاوت معنیدر هر ستون وجود حرف مشترك، بر 
  دهد.درصد نشان می 1را در سطح احتمال ها تیمار

T: تیمار شاهد ،T1:  در مافین، درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پو5/0تیمار حاوي
T2:  درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 1تیمار حاويT3:  تیمار حاوي

  درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین2
  

روند افزایشی مشاهده شده در تیمارهاي مذکور، مربوط به افزایش 
اي که با افزایش میزان فیبر، درصد جـذب  گونهباشد بهمیزان فیبر می

میزان آب آزاد کاهش یافت در نتیجه ویسکوزیته اما شتر آب خمیر بی
 مهم بخشی سلولی میوه جات، دیواره در خمیر با افزایش رو به رو شد.

 میوه فیبرهاي در آب هايمولکول با اتصال ویژگی شود ومی محسوب
 طورکلیبه. گرددمی غذایی مواد در رئولوژیکی رفتارهاي بهبود باعث

 آن آب جـذب  یـا  شدن هیدراته خاصیت بات،فیبرمرک کلیدي ویژگی
 بـالا  شدن، متورم و رشد توانایی میوه، فیبر توسط آب جذب باشد.می

 Waldron)کند توجیه می را سینرزیس از وجلوگیري ویسکوزیته بردن
et al., 2003) .  

  
  نتایج حاصل از آزمون دانسیته خمیر کیک مافین تولیدي

ار بین کلیه تیمارها مشاهده شد د، تفاوت معنی2جدول  با توجه به

و  T3داراي بیشترین و تیمارهاي  (نمونه شاهد)  Tتیمار طوري کهبه
  . (P≤0.01)داراي کمترین میزان دانسیته بودند  T1و  T2سپس 
  

هاي نتایج مقایسه میانگین آزمون دانسیته خمیر کیک - 2جدول 
  شده مافین تولید

 g/cm)3(دانسیته  تیمار / ویژگی
T a 001/0 ± 214/1  

T1 b 002/0 ± 117/1  
T2  c 001/0 ± 112/1  
T3  d 003/0 ± 104/1  

دار بین در هر ستون وجود حرف مشترك، بر طبق آزمون دانکن، عدم تفاوت معنی
  دهد.درصد نشان می 1تیمار ها را در سطح احتمال 

T: تیمار شاهد ،T1:  مافین،  درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر5/0تیمار حاوي
T2:  درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 1تیمار حاويT3:  تیمار حاوي

  درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین2
  

هـاي هـوا در خمیـر    رسد که به دام افتادن حبابنظر میچنین به
هاي حاوي فیبر، در افزایش ویسکوزیته، افزایش قـوام خمیـر و   کیک

و  Masoodiي مـذکور مـوثر بـوده اسـت.     کاهش دانسـیته خمیرهـا  
افـزودن تفالـه    ) در تحقیقات خود عنوان نمودند کـه 2002همکاران (

خمیـر  نوان منبع فیبر رژیمی به کیک سبب کاهش دانسیته عسیب به
  .(Masoodi et al., 2002)گردد می آن

  
  هاي کیک مافین  هاي شیمیایی نمونهنتایج حاصل از آزمون

هـاي  هاي شیمیایی انجام شده روي نمونهموننتایج حاصل از آز
  ارایه شده است.  3کیک مافین در جدول 

  
  هاي مافینکیک pH نتایج مقایسه میانگین میزان رطوبت، خاکستر، فیبر و - 3جدول 

 pH  فیبر %  خاکستر % رطوبت %   تیمار/ ویژگی
T d 18/0± 64/22  c 002/0 ± 98/0    d 001/0 ± 31/0   a 001/0 ± 39/7    

T1  c 15/0 ± 16/24   c 001/0 ± 99/0   c 001/0 ± 49/0    b 002/0 ± 04/7    
T2  b 14/0 ± 82/24   b 003/0±  02/1    b 002/0 ±  65/0   c 003/0 ± 83/6    
T3  a 1/0 ± 33/25   a 002/0 ± 05/1   a 002/0 ± 01/1    d 001/0 ± 69/6    

  دهد.درصد نشان می 1ها را در سطح احتمال دار بین تیمارشترك، بر طبق آزمون دانکن، عدم تفاوت معنیدر هر ستون وجود حرف م
T: تیمار شاهد ،T1:  درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین، 5/0تیمار حاويT2:  درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 1تیمار حاويT3:  درصد فیبر 2تیمار حاوي

 نسبت به وزن پودر مافین پرتقال
  

تاثیر افزودن سطوح مختلف فیبر پرتقال بـر درصـد رطوبـت    
  هاي کیک مافیننمونه

کلیه تیمارهـا مشـاهده   بین  دار،  تفاوت معنی3با توجه به جدول 
 Tداراي بیشترین و تیمار  T1و  T2سپس   T3طوري که تیمارشد به

 ـ     . در (P≤0.01)د(نمونه شـاهد) داراي کمتـرین میـزان رطوبـت بودن

حقیقت استفاده از فیبر پرتقال، در افزایش درصد رطوبت و جـذب آب  
فیبـر   هاي کیک مافین تا ثیر بسزایی داشت. قابل توجه این کهنمونه

کند در نتیجه جدایی آب مرکبات میزان آب در دسترس را محدود می
شود این خاصیت به وجود پیوندهاي هیدروکسیل در در بافت کمتر می

گردد. هم چنین فیبـر مرکبـات نـه تنهـا     اختمان فیبرها مربوط میس
کند. ظرفیت نگهداري آب بالایی دارد بلکه آب را بسیار محکم باند می
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توانـد آب را  شـود زیـرا مـی   این قابلیت یک مزیت مهم محسوب می
    ,Lundberg). (2005هنگام پخت حفظ نماید 

  
درصـد خاکسـتر    تاثیر افزودن سطوح مختلف فیبر پرتقال بـر 

  هاي کیک مافیننمونه
از بیشـترین و   T1و  T2سـپس   T3، تیمـار  3با توجه به جدول 

ــار  ــوردار     Tتیم ــتر برخ ــزان خاکس ــرین می ــاهد) از کمت ــه ش (نمون
. در واقع استفاده از فیبرپرتقال، در افـزایش خاکسـتر   (P≤0.01)بودند
راي مقادیر هاي کیک مافین تاثیر بسزایی داشت زیرا این فیبر دانمونه

اي) و امـلاح  درصد از کل فیبر تغذیه 50زیادي فیبر نامحلول(معادل 
غیرمحلول ( نظیـر آهـن، کلسـیم، منیـزیم، پتاسـیم، سـدیم و روي)       

باشد که این ترکیبات در افزایش خاکستر کیـک مـافین تولیـدي    می
نتایج تحقیقات حاضر بانتایج  .(Lundberg, 2005)بسیار موثر هستند 

) مطابقت داشت که اعلام نمودند 2010(ن و همکاراTurabiتحقیقات 
هاي پرتقال غنی از فیبر بـه کیـک، در افـزایش میـزان     افزودن تفاله

   .(Turabi et al., 2010)خاکستر محصول تاثیرگذار است 
  

تاثیر افزودن سطوح مختلـف فیبـر پرتقـال بـر درصـد فیبـر       
  هاي کیک مافیننمونه

داراي بیشـترین و   T1و  T2س سـپ  T3، تیمـار   3طبق جـدول  
ــد   Tتیمــار  ــام بودن ــر خ ــزان فیب ــرین می ــه شــاهد) داراي کمت (نمون

(P≤0.01)  در حقیقت استفاده از فیبر پرتقال، در افزایش میزان فیبـر .
هاي کیک مافین تاثیر بسزایی داشت و با افزایش درصد خام در نمونه

فین افزایش یافت. هاي مافیبر در تیمارها، میزان فیبر خام کلیه نمونه

اي، نظیر فیبرهاي درصد فیبر تغذیه 70دلیل این افزایش وجود حدود 
  .  (Lundberg, 2005)باشد محلول و نامحلول می

 
هاي کیک نمونه pHتاثیر افزودن سطوح مختلف فیبر پرتقال بر 

 مافین
داراي کمتـرین و   T1و  T2سـپس   T3، تیمار 3بر اساس جدول 

 .(P≤0.01)بودنـد   pHد) داراي بیشترین میزان (نمونه شاه Tتیمار 
بـه دلیـل کـاهش مصـرف      pHرسـد کـه کـاهش    نظر میاینگونه به

رغـم ایـن کـه    مرغ در تیمارهاي حاوي فیبر پرتقال باشـد. علـی  تخم
هاي مافین تولیدي را بـه دلیـل ماهیـت تقریبـا     در کیک pHکاهش 

فیبـر پرتقـال بـه    توان نسبت داد اما استفاده از خنثی این فیبرها نمی
هاي هیدروژن، در دلیل جذب آب بیشتر و تاثیر بر میزان تحرك یون

ــزان  ــاهش می ــ pHک ــوده اســت  هنمون ــوثر ب ــک بســیار م هــاي کی
)Lundberg, 2005( . Masoodi ) در تحقیقـات  2002و همکـاران (

عنوان منبع فیبر رژیمی بـه  خود نشان دادند که افزودن تفاله سیب به
 ,.Masoodi et al(د شـو محصـول مـی   pHکیـک، سـبب کـاهش    

2002(.   
 

  هاي کیک مافین به روش دستگاهیارزیابی میزان بیاتی نمونه
 72و  48، 24 هـا، ترتیـب در کلیـه زمـان   ، به4با توجه به جدول 

کمترین و براي  T1و  T2سپس ، T3، براي تیمار ساعت پس از تولید
ه توسـط دسـتگاه   (نمونه شاهد) بیشترین میزان نیـروي وارد  Tتیمار 
دهنده رونـد افزایشـی میـزان    سنج ثبت گردید که این امر نشانبافت

  روز متوالی و در تمامی تیمارها بود. 3بیاتی در 
  

 هاي مافین به روش دستگاهیزمان بر میزان بیاتی کیک ×نتایج مقایسه میانگین تاثیرمتقابل تیمار - 4جدول 
 T T1 T2 T3  زمان / تیمار

  c 001/0 ± 68/3   e 002/0 ± 09/3   g 002/0 ± 58/2   i 001/0 ± 17/2   ساعت 24
  b 001/0 ± 30/4   c 003/0 ± 51/3   ef 003/0 ± 93/2   h 001/0 ± 47/2   ساعت 48
  a 002/0 ± 42/5   d 002/0 ± 17/4   cd 002/0 ± 31/3   f 001/0 ± 79/2   ساعت 72

  دهد.درصد نشان می 1دار بین تیمارها را در سطح احتمال وجود حرف مشترك طبق آزمون دانکن، عدم تفاوت معنی
T: تیمار شاهد ،T1:  درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین، 5/0تیمار حاويT2:  درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 1تیمار حاويT3:  درصد فیبر 2تیمار حاوي

  پرتقال نسبت به وزن پودر مافین
  

ساعت  72بیشترین میزان بیاتی به تیمار شاهد و بر اساس نتایج، 
ساعت پس از  24و  T3پس از تولید و کمترین میزان بیاتی به تیمار 

در بیان علت نتیجه حاصل بایـد  . (P≤0.01)تولید کیک تعلق داشت 
کند در نتیجـه  گفت فیبر مرکبات میزان آب در دسترس را محدود می

 ـجدایی آب در بافت کمتـر اتفـاق مـی    ایـن خاصـیت بـه وجـود      دافت
شـود. از سـوي   هاي هیدروکسیل در ساختمان فیبرها مربوط میپیوند

دیگر فیبر مرکبات نه تنها ظرفیت نگهداري آب بالایی دارد بلکه آب 

و از خشک شدن بافت طـی گذشـت    کندرا هم بسیار محکم باند می
 ند که به مرور زمان شیب رطوبتی ایجادهرچ نماید.زمان جلوگیري می

شده بین محیط اطراف و بافت کیک سبب جـدایی رطوبـت از بافـت    
کیک گردیـده و بـا کـاهش رطوبـت بافـت، میـزان بیـاتی افـزایش         

). نتـایج تحقیقـات حاضـر بـا تحقیقـات      Lundberg, 2005یابد(می
Sayed  ) کـه اعـلام نمودنـد     شـت ) نیز مطابقت دا2013و همکاران

نابع طبیعی فیبر و جایگزینی عنوان مافزودن پوست هندوانه و خربزه به
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هاي تولیدي، سبب کاهش درصد روغن مصرفی در کیک 10ها با آن
  (Sayed et al., 2013).گردد قابل توجه روند بیاتی می

 
  هاي کیک مافین به روش حسیارزیابی میزان بیاتی نمونه

ساعت پـس از   72و  48، 24ها، ، درکلیه زمان5با توجه به جدول

(نمونـه   Tداراي کمترین و تیمـار   T1و  T2سپس ،  T3رتولید ، تیما
هـا بودنـد   داراي بیشـترین میـزان بیـاتی از دیـدگاه پانلیسـت     شاهد) 

(P≤0.01). 

 هاي مافین به روش حسیزمان بر میزان بیاتی کیک ×نتایج مقایسه میانگین تاثیرمتقابل تیمار - 5جدول 
 T T1 T2 T3  زمان / تیمار

  de 002/0 ± 92/3  b 002/0 ± 71/4  ab 002/0 ± 85/4  a 003/0 ± 07/5  ساعت 24
  f 001/0 ± 21/3  d 002/0 ±  4  cd 003/0 ± 07/4  c 001/0 ± 28/4  ساعت 48
  g 001/0 ±  5/2  f 003/0 ± 07/3  f 001/0 ± 21/3  e 001/0 ± 78/3  ساعت 72

  دهد.درصد نشان می 1سطح احتمال دار بین تیمارها را در طبق آزمون دانکن، عدم تفاوت معنیوجود حرف مشترك 
T: تیمار شاهد ،T1:  درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین، 5/0تیمار حاويT2:  درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین 1تیمار حاويT3:  درصد فیبر 2تیمار حاوي

  پرتقال نسبت به وزن پودر مافین
 

روز متوالی و  3بیاتی در  دهنده روند افزایشی میزاناین امر نشان
ها متناسب بـا میـزان فیبـر مصـرفی درفرمولاسـیون      ردر تمامی تیما

اي کـه بیشـترین میـزان    گونـه هـاي مـافین تولیـدي بـود، بـه     کیک
ساعت پس از تولید و  72بیاتی(کمترین امتیاز تازگی) به تیمار شاهد و 

ساعت  24و  T3کمترین میزان بیاتی(بیشترین امتیاز تازگی) به تیمار 
دوسـتی  خواص آب رسد دارا بودننظر میپس از تولید تعلق داشت. به

هاي هیدروکسیل درفیبرها، سبب حفظ رطوبـت و  به دلیل وجود پیوند

 ,Lundberg(  هاي مافین حاوي فیبر شده اسـت کاهش بیاتی کیک
2005 (.  
  

  هاي کیک مافین    هاي حسی نمونهارزیابی ویژگی
هاي کیک مافین هاي حسی نمونهاز ارزیابی ویژگی نتایج حاصل

  ارایه شده است.  6در جدول 

  
 نتایج مقایسه میانگین آزمون ویژگی هاي حسی در کیک هاي مافین- 6جدول 

 T T1  T2  T3   ویژگی/ تیمار
  a 001/0 ± 02/14  c 001/0 ± 41/12  b 001/0 ± 13  a 001/0 ±  14   حجم
  a 002/0 ± 35/12  b 003/0 ± 88/11  c 002/0 ± 74/11  c 002/0 ± 64/11   ترك
 a 002/0 ± 35/12  b 002/0 ± 06/12  c 001/0 ± 64/11  d 003/0 ± 29/11   بافت

  b 002/0  ± 10  a 002/0 ± 07/11  b 003/0 ± 65/9  c 001/0 ± 9/9   قابلیت جویدن
  a 001/0 ± 65/8  a 003/0 ± 67/8  b 001/0 ± 52/8  b 002/0 ± 47/8   عطر و طعم

  a 001/0 ± 18/8  a 002/0 ± 94/7  b 003/0 ± 06/7  b 001/0 ± 7   یکنواختی حفرات 
  a 001/0 ± 4  b 001/0 ± 59/3  b 001/0 ± 59/3  b 002/0 ± 58/3   رنگ مغز کیک

  a 002/0 ± 63/4  ab 002/0 ± 59/4  bc 003/0 ± 24/4  c 002/0 ± 3   رنگ پوسته خارجی
    a02/0 ± 59/87   a 01/0 ± 60/87  b 02/0 ±  22/84  c 03/0 ±  40/82    پذیرش کلی

  دهد.درصد نشان می 1دار بین تیمارها را در سطح احتمال در هر ردیف وجود حرف مشترك، بر طبق آزمون دانکن، عدم تفاوت معنی
T: تیمار شاهد ،T1:  درصد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین، 5/0تیمار حاويT2:  صد فیبر پرتقال نسبت به وزن پودر مافین در1تیمار حاويT3:  درصد فیبر 2تیمار حاوي

  پرتقال نسبت به وزن پودر مافین
  

  هاي کیک مافین            ارزیابی حسی حجم نمونه
(نمونه شاهد) داراي بیشترین   T، تیمار6با توجه به نتایج جدول 

 T3اي نداشـت. تیماره ـ  T3داري بـا تیمـار  حجم بود اما تفاوت معنی
پس از تیمار شاهد داراي بیشـترین میـزان حجـم و     T1و  T2سپس 

دار ها و داراي اختلاف معنـی بالاترین میزان پذیرش از سوي پانلیست
 نقـش  بـه  شـاهد،  نمونـه  . حجـم بـالاي  (P≤0.01)با یکدیگر بودند 

نسـبت داده   هـوادهی  بهبود در آن تأثیر و خمیر در مرغ مصرفیتخم
با جایگزینی فیبر پرتقال نیز تغییر نکرد. اما باید شود که این نقش می

 محصـول  حجم بر اينیز داراي تأثیر ویژه اشاره نمود که فیبرمصرفی
 افـزایش  سـبب  مذکوردر مقـادیر بـالا   ترکیبات که طوريباشد بهمی

اولیـه   مراحـل  در آن حفظ و گاز انتشار سرعت خمیر،کاهش گرانروي
 در آب بخار و اکسیدکربنگازدي نمودن محبوس دلیل به شده و پخت
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ــلول ــايس ــوا ه ــزایش  ه ــث اف ــم باع ــی  حج ــول م ــمحص د گردن
.(Handleman et al., 1961) رسـد کـه افـزایش    نظر مـی چنین به

طی پخت و جلوگیري از افـت  هاي هوا ویسکوزیته سبب حبس حباب
گردد. ویسکوزیته بالا کمک بیشتري به ورود و حفظ حجمی کیک می

دهـد در  کند و استحکام خمیر را افزایش مـی هوا میهاي بیشتر حباب
نمایـد  هـاي گـازي در خمیـر کیـک مـی     نتیجه کمک به حفظ سلول

(Handleman et al., 1961).     نتایج تحقیقات حاضـر بـا تحقیقـات
Sayed ) هایی ها طی بررسی) مطابقت نشان داد. آن2013و همکاران

جـات بـه کیـک،    یوهافزودن فیبر حاصل از پوست م اعلام نمودند که
 ,.Sayed et al).گـردد  ها مـی حجم نمونهقابل توجه سبب افزایش 

2013)  
 

  هاي کیک مافینارزیابی حسی وجود ترك در نمونه
داراي کمتـرین و   T1و  T2سپس   T3، تیمار6با توجه به جدول 

هـاي  (نمونه شاهد) داراي بیشترین میزان ترك برسطح کیک Tتیمار 
توان عنوان نمود . در بیان علت می(P≤0.01)ودند مافین تولید شده ب

هاي پایـدار و مسـتحکم در   سـبب ایجـاد پیونـد    که استفاده از فیبرها
 افـزایش  هـا گردیـد.  فرمولاسیون و کم شدن میزان ترك در نمونـه 

 امـا  شـد  نمونههـا  حجم افزایش به اگرچه منجر مصرف فیبر پرتقال،
 یکنواخت و ریز و کیک انساختم در موجود تعداد حفرات افزایش سبب

 سبب فیبر حضور که رسدمی نظربه علاوهبه. شد نیز حفرات شدن این
اري در برابـر  حفرات و پاید این دهندهتشکیل هايسلول دیواره تقویت

 & Boyerشده اسـت   هاي کیک مافین تولیديایجاد ترك در نمونه
Liu, 2004) (.    

  
  ناي کیک مافیهبافت نمونه ارزیابی حسی

داراي کمترین و  T1و  T2سپس   T3، تیمار 6با توجه به جدول 
(نمونه شاهد) داراي بیشترین میزان مقبولیت از لحاظ صـفت   Tتیمار 

.کاهش مقبولیت تیمارهاي (P≤0.01)ها بودند بافت از سوي پانلیست
توان به افزایش فیبر و در نتیجه آن افـزایش  حاوي فیبر پرتقال را می

هاي مافین مرتبط کرد و ایجاد حالتی خمیري در کیکهاي ریز حفره
) دربـاره ي  1995و همکـاران (  Karleskindکه با نتـایج تحقیقـات   

هاي افزایش بیش از حد حبابافزایش ویسکوزیته و محبوس ماندن و 
هـا هنگـام اسـتفاده از فیبـر مرکبـات در کیـک       گاز و ریز شدن حفره

هاي از آنجا که در نمونه .) (Karleskind et al., 1995مطابقت دارد 
درصدي میزان روغن وجود دارد و این  25حاوي فیبر پرتقال، کاهش 

مطلب که خمیر کیک یک امولسیون روغـن در آب اسـت کـه در آن    
اند و در ایـن حالـت چربـی    هوا در فاز روغنی به دام افتاده هايحباب

یـک  سبب ایجاد تردي، نگهداري هوا و احساس دهانی مطلـوب در ک 
هـاي مـافین   ن گفت که کاهش مقدار روغن در کیکتواشود، میمی

باشد. در این راستا نتـایج  تولیدي از دیگر علل عدم مقبولیت بافت می

ــات    ــایج تحقیقـ ــا نتـ ــق بـ ــل از تحقیـ و  Arune panlopحاصـ
اي شدن، خمیري و ایجاد حفرات ریز )درباره ي کلوخه1996همکاران(

 Arune).یبرپرتقال مطابقت نشان داد در بافت کیک در اثر کاربرد ف
panlop et al., 1996)  

  
  هاي کیک مافینارزیابی حسی قابلیت جویدن نمونه

از بیشترین میزان قابلیت جویدن  T1،  تیمار 6با توجه به جدول 
از کمتـرین   T3و  T2هـاي بعـدي   وسپس تیمارهاي شـاهد و در رده 

 رسـد کـه  نظر مـی . به(P≤0.01)میزان قابلیت جویدن برخوردار بودند
هـاي  به حضور گـروه  T1در تیمار  جویدن قابلیت نسبی افزایش دلیل

آبدوست در ساختار فیبر مصرفی مرتبط باشد که سبب افزایش جـذب  
آب مغزي، جلوگیري از مهاجرت آب به پوسته و جلوگیري از لاستیکی 

علـت  . (Angioloni et al., 2008)گردد شدن و تردي محصول می
 را T3و  T2ابلیت جویدن با افزایش میزان فیبر درتیمارهاي کاهش ق

کیک در اثر کاربرد مقادیر بالاي  اي و خمیري شدنکلوخهتوان به می
 ,.Arune panlop et al)فیبر پرتقال و جذب آب بیشتر نسـبت داد  

1996) .  
  

  هاي کیک مافینهارزیابی حسی عطر و طعم نمون
و شـاهد از بـالاترین امتیـاز     T1، تیمارهـاي  6با توجه به جدول 

 داري مشاهده نشد.ها اختلاف معنیبرخوردار بودند. هرچند که بین آن
از کمترین امتیاز از لحاظ صفت عطر و طعـم   T2و  T3اما تیمارهاي 
دار از نظـر عطـر و   . علت عدم تفاوت معنی(P≤0.01) برخوردار بودند

اري مناسب از فیبر و افزایش مقد T1طعم در بین نمونه شاهد و تیمار 
باشد به دنبال آن افزایش مطلوب غلظت و بافت فاز آبی محصول می

 Sandrou et(د دهان گردی که منجر به عدم تغییر محسوس طعم در
al., 2000 .(  درباره روند کاهشی امتیاز عطر و طعم با افزایش میـزان

 Arune، نتایج حاصل با نتایج تحقیقـات  T3و  T2فیبر درتیمارهاي 
panlop ) هماهنگی داشت که بیان داشتند کاربرد 1996و همکاران (

مقادیر زیاد فیبر و به دنبال آن جذب آب بیشتر سبب کاهش قابلیـت  
 Arune)گـردد پخت و ایجاد بوي و طعم خامی در بافت کیـک مـی  

panlop et al., 1996 ) .    
 

  هاي کیک مافینارزیابی حسی یکنواختی حفرات نمونه
از بیشــترین و  T1، تیمارهــاي شــاهد و 6بــه جــدول بــا توجــه 

ــذیرش از لحــاظ   T2و  T3تیمارهــاي  ــزان قابلیــت پ ــرین می از کمت
. (P≤0.01)هـا برخـوردار بودنـد    ها از سوي پانلیسـت یکنواختی حفره

با  T1دار بین تیمار شاهد با نتایج حاصل در باره ي عدم اختلاف معنی
هاي مافینکه عنوان نمود ) مطابقت داشت Lundberg)2005 نتایج 

عنوان جایگزینی بـراي روغـن   تولید شده با مقادیر کم فیبر پرتقال به
مصرفی، ازلحاظ تخلخـل، بسـیار مشـابه انـواع پرچـرب (شـاهد) آن       
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از ســوي دیگــر کــاهش مقبولیــت  ).Lundberg, 2005(باشــندمــی
 در درصد و 1به بالاي  توان به افزایش فیبررا می T3و  T2تیمارهاي 

هـاي مـافین   هاي ریز در کیکنتیجه آن افزایش بیش از انتظار حفره
باشد)که با ها در کیک مافین مطلوب نمیمرتبط کرد (ریز بودن حفره

) مطابقـت نشـان   1995و همکـاران (   Karleskindنتایج تحقیقـات  
  .) (Karleskind et al., 1995داد

  
  ینهاي کیک مافارزیابی ارگانولپتیکی رنگ مغز نمونه

از کمتـرین و   T1و  T2سـپس   T3، تیمـار  6با توجه به جـدول  
(شاهد) از بیشترین میزان قابلیت پذیرش از لحاظ رنـگ مغـز    Tتیمار

. با افزودن فیبر، (P≤0.01)ها برخوردار بودند کیک از سوي پانلیست
هاي حاصل اي که کیکگونهکیفیت رنگ در تیمارها کاهش یافت به

هـا  ن رنـگ در بـین سـایر تیمار   تریدترین و تیرهداراي زر T3از تیمار 
باشـد  از آنجا که فیبرپرتقال داراي رنگ زرد مایل به قرمز مـی  بودند.

رسد که افزایش مصرف آن به دلیل ماهیت رنگی آن، سبب نظر میبه
افزایش طیف زرد و کاهش میزان روشنایی نسـبت بـه نمونـه شـاهد     

 توانمی فیبر را مقدار افزایش راث در هانمونه زرد رنگ افزایش. گردید
هم . داد نسبت پرتقال فیبر در کارتنوئیدي زرد هايدانه رنگ وجود به

چنین وجود پیگمانت هاي رنگی و مواد معدنی بالادر فیبر پرتقـال از  
هاي حاوي فیبر پرتقـال محسـوب   دیگر دلایل تیرگی رنگ در کیک

یج تحقیقـات  نتـایج حاضـر بـا نتـا     ,Lundberg). (2005گردنـد  می
Abdul-Hamid ) مطابقت نشـان داد کـه عنـوان    2000و همکاران (

نمودند رنگ مغز محصولات نانوایی حاوي منبع فیبري سبوس بـرنج  
میزان پذیرش کمتـري   باشد و ازتر میدر مقایسه با نمونه شاهد، تیره

  .,.Abdul-Hamid et al) (2000د برخوردار هستن
  

  هاي کیک مافین ی نمونهارزیابی حسی رنگ پوسته خارج
تفاوت T1  ، هرچند که بین تیمارهاي شاهد و6با توجه به جدول 

داري مشاهده نشد اما با افزودن فیبر، کیفیت رنـگ در تیمارهـا   معنی
داراي   T3هـاي حاصـل از تیمـار    اي کـه کیـک  گونهکاهش یافت به

ر اگرچـه فیبرهـا تـاثی    ترین رنگ در بـین سـایر تیمارهـا بودنـد.    تیره
بـودن   الرطوبه جاذبه علت به مستقیمی در واکنش مایلارد ندارند ولی

واکنش مایلارد تأمین  جهت حد مناسبی در رطوبت منابع غنی ازفیبر،
د گـرد رنگ پوسته خـارجی کیـک مـی    شدن ترتیره باعثشود لذا می

(Gomez et al., 2005).        

  یهاي کیک مافین به روش حسارزیابی پذیرش کلی نمونه
دار، تنها بین برخـی از تیمارهـا   تفاوت معنی، 6با توجه به جدول 

هـا بـه   مشاهده شد. بالاترین امتیاز سطح پذیرش از دیدگاه پانلیسـت 
و سپس تیمار شاهد تعلق داشت. هرچند که بین تیمار شاهد  T1تیمار 

و شـاهد   T1داري مشاهده نشد. در مجموع تیمار اختلاف معنی T1و 
میزان قابلیت پذیرش کلی و از سوي دیگر تیمارهاي  داراي بیشترین

T2  وT3 داراي کمترین میزان قابلیت پذیرش کلی از سوي پانلیست 
دهد کـه جـایگزینی فیبـر    . نتایج فوق نشان می(P≤0.01)ها بودند 

مرغ مصرفی درصد از روغن و تخم 25درصد با  5/0پرتقال در سطح 
داري با تیمار شاهد تفاوت معنیکنندگان مقبول بوده و نظر مصرف از

  ندارد. 
  

  گیرينتیجه
بـه ترتیـب داراي    T3(شـاهد) و  Tتیمارهـاي   بر اسـاس نتـایج،  

کمترین و بیشترین میزان ویسـکوزیته و همچنـین از نظـر دانسـیته     
ترتیب داراي بیشترین و کمتـرین مقـادیر بودنـد. از طرفـی نتـایج      به

ن تولیدي نشان داد که با هاي مافیهاي شیمیایی بر روي کیکآزمون
هاي افزایش میزان فیبر پرتقال، میزان رطوبت، خاکسترو فیبرکل کیک

و کمترین آن به T3 مافین افزایش یافت و بیشترین میزان آن به تیمار
ها کاهش یافت در تمامی نمونه pHتیمار شاهد تعلق داشت اما میزان 

برخوردار  pHبیشترین از کمترین و تیمار شاهد از  T3طوریکه تیمار به
بودند. همچنین با توجه به نتایج آزمون بیاتی به هر دو روش حسی و 

سـاعت پـس از پخـت،      72و  48، 24دستگاهی و در فواصل زمـانی  
(تعویـق بیـاتی) و    بالاترین امتیاز را از لحاظ تـازگی بافـت   T3تیمار 

اط بـا  ترتیب امتیاز کمتري را در ارتببه )شاهد( TوT2 ،T1تیمارهاي 
هاي زمانی دریافت کردند. با توجـه بـه   صفت مذکور و در تمامی بازه

 هاي حسی،هاي تولید شده، در اکثر ویژگینتایج ارزیابی حسی نمونه
برخوردار بود  T3 و  T2از بالاترین امتیاز نسبت به تیمارهاي  T1تیمار

و بیشترین نزدیکـی بـه نمونـه شـاهد را داشـت و در ارزیـابی کلـی        
با توجه به نتایج آزمـون پـذیرش کلـی     تر تشخیص داده شد.مطلوب

داري بـا  وشاهد اختلاف معنـی  T1هاي مافین، تیمار هاي کیکهنمون
ترین نمونه به شاهد تعیین گردید و نزدیک  T1یکدیگر نداشتند وتیمار

ــر    ــذیرش از نظ ــطح پ ــالاترین س ــاز و ب ــترین امتی ــی داراي بیش حت
  کنندگان بود.مصرف
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1Introduction: Cake is one of the most important and widely used cereals and a product of wheat flour. 

Usually, high-calorie in a variety of cakes is attributed to oils, eggs and sugar in their formulation. Nowadays, 
the risk of cardiovascular diseases is increasing in most parts of the world and the demand for using the low fat 
and low cholesterol foods is increasing due to the relationship between excess fat and various diseases. 
Therefore, it seems that the partial or complete removal of oil and egg and replacing them with other substances 
in the formulation of the cake is very important. In recent years, the use of dietary fiber of different sources in 
food products is increasing due its beneficial effects on human health. Among agricultural products, the residues 
from the processing of oranges are rich in fiber that can be used as a dietary fiber in the food industry. Fiber is a 
general term for many different types of carbohydrates that is obtained from plant cell walls and is not 
decomposed by digestive enzymes in the human body. Formulating the food with citrus fiber could be very 
beneficial since the exisence of a variety of fiber compounds in the peel of citrus with neutral pH that the 
property may leads it to be widely used in a variety of foods. Others advantage is that it lead to improve the 
cooking performance, increase the water binding capacity, the oil absorption and improve the final texture of 
product with lower costs.  

 
Materials and methods: In this study, the use of citrus fiber was studied in order to improve the structure 

and nutritional properties of muffin with a new formulation. In this regard, the orange fiber at three levels (0.5%, 
1% and 2%) and with 25% of decrease in oil and egg was used in the muffin production process. In this study, 
the raw materials, including null flour, sugar, liquid oil, eggs, milk, salt, vanilla, baking powder and orange fiber 
were prepared from France ID Food Company. Two-step mixing method was used to prepare the dough. The 
cakes were placed at 180 ° C for 30 minutes. In all tests, the control treatment with code T, treatment containing 
0.5% of orange fiber with code T1, treatment containing 1% of orange fiber with code T2 and treatment 
containing 2% of orange fiber with code T3 were determined. First, the chemical tests including moisture, ash, 
fiber and pH were conducted on the wheat flour. Then, viscosity determination was carried out usinga 
Brookfield viscometer, Also the density measurement performed on the muffin cake dough. Afterwards, the 
production of different treatments, the chemical tests including moisture, ash, fiber and pH as well as the staling 
tests were performed by two sensory and instrumental methods by Instron device and also the organoleptic 
characteristics (volume, crack, balance of shape, taste and aroma, chewiness, apparent texture, uniformity of 
pores in the cake center and the color of cake center and the outer shell) were conducted by using five senses on 
the produced Muffin Cake according to the standard method. 

 
Results and discussion: For statistical analysis of data from physicochemical and sensory tests, completely 

randomized design and data from staling test from factorial experiment in a completely randomized block design 
was used and the mean comparisons were conducted by Duncan's multiple range test at probability level of 1% 
(α=1%) and by using SPSS software, version 16. Considering the results of viscosity and density of the muffin 
cake dough, the highest amount of viscosity and density belonged to the treatment containing 2% of orange fiber 
(T3) and control (without orange fiber). The highest percentages of moisture, ash and fiber were calculated for 
the treatment T3 and the lowest amounts were calculated for control. Also, the highest and the lowest amounts of 
pH were observed in the treatments of control and T3, respectively. Also, considering the results of staling test 
by both sensory and instrumental methods and in the intervals of 24, 48 and 72 hours after baking and in all time 
periods of treatment T3 had the highest score of freshness (delay in staling) and the treatment containing 1% of 
orange fiber (T2), containing 0.5% of orange fiber (T1) and control (T) had the lowest score of freshness, 

                                                        
1 And 2. M.Sc Student and Associated Professor, Department of Food Science, Varamin-Pishva Branch, Islamic Azad 
University, Varamin, Iran. 
3. Assistant Professor, Department of Agronomy, Varamin - Pishva Branch, Islamic Azad University, Varamin, Iran 
(*Corresponding Author Email: email: movahhed@iauvaramin.ac.ir) 

  ع غذایی ایراننشریه پژوهشهاي علوم و صنای
  458-468، ص. 1396آبان  -، مهر4، شماره 13جلد 

Iranian Food Science and Technology 
Research Journal  

Vol. 13, No. 4, Oct- Nov 2017, p. 458-468 
 



  1396 آبان -، مهر4، شماره13ایران، جلد  علوم و صنایع غذاییپژوهشهاي نشریه    468

respectively. The control sample had the highest amount of staling in all days and the amount of staling 
increased in all treatments over time. It is noteworthy that at all time intervals, the control sample had the highest 
rate of staling and the staling rate increased for all treatments over time. Considering the results of sensory test, 
T1 was introduced as the best treatment and in most of the organoleptic characteristics such as taste, flavor, 
uniformity of pores, chewiness, and overall acceptance had no significant difference with the control sample and 
was the nearest sample to the control and had the highest score and the highest level of consumer acceptance. 

 
Conclusion: The results showed that adding different levels of orange fiber has  a significant effects on 

physicochemical and organoleptic properties of the muffin cake and replacing 25% of oil and egg used in muffin 
cake with 0.5% of orange fiber is possible and has enough acceptances. 

 
Keywords: Cake, Muffin, Fiber, Citrus fiber. 

  


