
 مقاله پژوهشی

کیک شکلاتی  حسیای، بیاتی و های تغذيهويژگیبرخی حلوايی بر  پودر کدو آرد بلوط و تأثیر

 بدون گلوتن
 

 *2فرمانیا صالحی -1سمیه دمیرچی

 

 90/21/2901تاریخ دریافت: 
 19/90/2900تاریخ پذیرش: 

 چکیده 
 مؤثر معالجه تنها. ددمیگر بمحسو ییاغذ يحساسیتها یجتریناز را یکی م،گند هیژوبه صلیا تغلااز  گلوتن تئینوپر یافتدر به منتسب كسلیا ريبیما

پودر کدو حلوایی  ،(%03و  03. هدف از این مطالعه ارزیابی امکان تولید کیک شکلاتی بدون گلوتن حاوي آرد بلوط )میباشد گلوتن ونبد ییاغذ یمرژ ران،بیما ینا
استفاده از آرد  تأثیربود. در این مطالعه همراه با آرد بلوط و کدو حلوایی(  %05و  03، 55، 53، 05بعنوان نمونه شاهد،  %033همراه با آرد برنج )( %05و  03، 5)

خصوصیات حسی آن مورد آزمون قرار  ، حجم مخصوص، سفتی وفعالیت آبی، بیاتیرطوبت، تن(، واي کیک )فیبر، بتاکاربلوط و پودر کدو تنبل بر خواص تغذیه
طور مستقیم فعالیت آبی، محتوي فیبر رژیمی و محتوي کارگیري آرد بلوط و پودر کدو تنبل در فرمولاسیون کیک شکلاتی فاقد گلوتن بههزایش سطوح بگرفت. اف

یافت. بر مبناي  هاي شکلاتی را افزایش داد. همچنین مشخص شد که با افزایش درصد آرد بلوط و پودر کدو تنبل میزان بیاتی در محصول کاهشتن کیکوبتاکار
استفاده از  تأثیر( تحت p<0.05داري )طور معنی( بهو پذیرش کلی دست آمده از ارزیابی حسی، همه خصوصیات حسی )بافت، طعم، بو و شکل ظاهرينتایج به

 %03 ،آرد بلوط %03با ) T2حسی تیمار  و هاي صورت گرفته از نظر فیزیکوشیمیاییسطوح مختلف آرد بلوط و پودر کدو تنبل قرار گرفت. طبق بررسی و ارزیابی
 عنوان تیمار منتخب پیشنهاد گردید.  ( بهآرد برنج  %03و  پودر کدو تنبل

 
 کیک شکلاتی بدون گلوتن، پودر کدو حلوایی، بتاکاروتن، آرد بلوط،  کلیدی: هایواژه

 

 1 مقدمه 
 تنوع داراي نانوایی صنایع محصولات از یکی عنوانبه کیک

 نوجوانان و کودکان خصوصبه جامعه افراد بین در و بوده بالایی
 نرمیو  بافت با شیرینی نوعی محصول این. دارد زیادي طرفداران
 و شودمی بنديطبقه پخته غذاهاي دسته جزء که باشدمی مخصوص

 و شکر( اسفنجی کیک استثناي به) روغن آرد، را آن اصلی مواد
 مختلف اجزاي برگیرنده در نوانعبه آرد از. دهدمی تشکیل مرغتخم
 داراي بایستی محصول این. شودمی استفاده آن دهندهشکل و کیک
. باشد اسفنجی حالت و نازك دیواره با ریز هايحفره متخلخل، بافتی

 گازکربنیک، از توانمی کیک بافت در تخلخل ایجاد براي که هرچند
 هوا عمل یا و کنندمی آزاد گازکربونیک که مجازي شیمیایی مواد
 اما نمود، استفاده مرغ تخم و شکر روغن، کردن یکرم اثر در دادن
 گلوتن اگرچه. است گلوتن شبکه عهده به کیک اسفنجی حالت حفظ

                                                           
 غذایى، صنایع و علوم گروه ،انشیارد وارشدکارشناسی دانشجوترتیب به -2 و 0

 .ایران ،دانشگاه آزاد واحد شهر قدس کشاورزي، دانشکده

 (Email: salehifarmania@gmail.com     نویسنده مسئول: -* )
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 جو، گندم، در و باشدمی کیک کیفیت تعیین مسئول اصلی ترکیب
 ایجاد سیلیاکی بیماران در ولی دارد، وجود وفور به یولاف و چاودار
 به گلوتن بدون محصولات تولید جهت بنابراین. مایدنمی مشکل

 باشد، داشته را بیماران از دسته این توسط استفاده قابلیت که هايگونه
 از بعضی آرد ،(برنج و زمینی سیب ذرت،) هاينشاسته مواد از میتوان
 گلوتن از عاري که سیاه گندم و کاساوا سورگوم، ارزن، نظیر غلات

 Bent et) کرد استفاده گلوتن بدون محصولات تهیه در نیز هستند،

al., 2013; Moore et al., 2004; Green and Jabri, 2003.) 
 پروتئین دریافت اثر در که است ژنتیکی و مزمن بیماري سلیاك

 شودمی تشدید یولاف و وداراـچ ،وـج م،دـگن نظیر منابعی از گلوتن
(Thompson, 2001 .)نسبت کمتري عشیو اینکه با سلیاك بیماري 

 باشندنمی آنها از تراهمیت کم ولی دارد گوارشی هايبیماري سایر به
(Akbari et al., 2006 )ایمنی پاسخ نشده، درمان موارد در بطوریکه 
 وکاهش روده مخاط آسیب به منجر نهایتاً شدید، خیلی التهابی و

 از(. Lohi et al., 2007) شودمی فرد در باریک روده طبیعی اعمال
 ییاغذ یمرژ یک از دهستفاا بیماران، این موثر معالجه تنها آنجاییکه

 ،(Gallagher et al., 2004) است عمر طول تمام در گلوتن بدون
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 محصولات ویژههب گلوتن بدون غذایی مواد تولید پیرامون مطالعات
 اهمیت از دهدمی تشکیل را جامعه افراد غالب قوت که پخت صنایع
مقدار  يآرد بلوط حاو (.Lopez et al., 2004) است ربرخوردا زیادي

قند،  يمقدار نسبتا بالا ،يضرور نهیآم يدهایبا اس نیپروتئ يبالا
 ياست. آرد آن حاو یچرب یو مقدار کم یمیرژ يبرهاینشاسته، ف

. بر باشدیم میزیفسفر و من م،ی، پتاسBگروه  يهانیتامی، وE نیتامیو
عنوان هاز آرد بلوط ب توانیمختلف م اساس و بر طبق مطالعات نیهم
محصولات بدون گلوتن استفاده کرد  هیدر ته یاساس یبیترک

(Demirkesen et al., 2010.) سازيغنی در که فیبر منابع از یکی 

 باشد. کدوتنبل می کدو گیرد، قرار استفاده مورد تواندمی محصولات

 و ايذیهتغ خواص که است استفاده پر سبزیجات از یکی تنبل

 وسیع کشت با از سبزیجات بیشتر حتی یا برابر آن تکنولوژیکی

 شده کنسرو و منجمد شده، پخته تازه، صورتبه کدوتنبل باشد.می

 انجام تنبل اخیر روي کدو هايدهه در که مطالعاتی شود.می مصرف

 ومور،تضد خون، ضدفشار دیابت،ض خصوصیات دهندهنشان شده

این  رددضد و ضدالتهاب اي،روده ضدانگل ضدکلسترول، کتري،باضد
 همکاران و Demirkesen (.Caili et al., 2006باشد )می محصول

 بررسی را گلوتن بدون نان تولید در را بلوط شاه آرد از استفاده( 2303)
 آرد از استفاده با گلوتن فاقد نان فرمولاسیون مطالعه، این در. کردند

. گرفت قرار آزمایش مورد مختلف هاينسبت در برنج آرد و بلوط شاه
 خرنوب، صمغ -زانتان هیدروکلوئید ترکیب تاثیر این، بر علاوه
 خواص در DATEM امولسیفایر و مخلوط صمغ گوار -زانتان

 براي نان کیفیت پارامترهاي و خمیر فرمولاسیون رئولوژیکی
 قرار بررسی مورد برنج آرد /بلوط شاه آرد نسبت حاوي هاي¬نمونه

 برنج آرد /بلوط شاه آرد نسبت با شده تهیه نان داد نشان نتایج. تگرف
 بالاتري کیفیت امولسیفایر، و گوار -زانتان مخلوط حاوي و 03/03 از
 شرایط در حسی هايشاخص و رنگ مخصوص، حجم سفتی، لحاظ از

 به منجر بلوط شاه آرد میزان افزایش حال، این با. بود یکسان
 و ترسخت بافت کم، حجم) کیفی مترهايپارا از برخی در ¬کاهش

 امولسیفایر و صمغ ترکیب نمودن اضافه به توجه بدون( ترتیره رنگ
 پودر افزودن زمینه در مطالعاتی نیز( 2302) همکاران و Kundu. بود
 خصوصیات بررسی و آرد( درصد 05 و 03 ،5) میزان به تنبل کدو

 سبب آرد به وتنبلکد پودر افزودن. دادند انجام خمیر رئولوژیکی
 افزایش بوده، گلوتن سازيرقیق علت به احتمالاً که آب جذب کاهش

 کهحالی در شد کشش به مقاومت و پذیريکشش افزایش مقاومت،
 خمیر ثبات. بود تغییر بدون گاهی و یافت افزایش خمیر گسترش زمان

 تنبل کدو فیبر و نشاسته بین رقابت علت به برابندر 533 خط روي بر
 خمیر بیشتر مقاومت دهندهنشان که شد تر¬طولانی آب جذب رايب

 افزایش با که داد نشان نتایج. بود مکانیکی کردن مخلوط برابر در
 در توجهی قابل کاهش فرمولاسیون، در تنبل کدو پودر غلظت

 همکاران و مجذوبی .شودمی مشاهده شدن مخلوط به تحمل شاخص
 وزنی /وزنی 53:53 و 03:03 ،03:3) میزان به بلوط آرد اثرات( 0032)

 بررسی مورد را بربري نان و خمیر هايویژگی بر( گندم آرد پایه بر
 درصد افزایش با که داد نشان فارینوگراف از حاصل نتایج. دادند قرار
 شدن سست درجه و افزایش پایداري کاهش، خمیر آب جذب بلوط آرد

 بلوط آرد درصد یشافزا با. یافت کاهش تخمیر از پس خمیر حجم و
. یافت افزایش آن تیرگی و بافت سفتی و چگالی کاهش، نان حجم
 روز سه مدت به نگهداري طی در نان مغز سفتی و پوسته رنگ تعیین
. یافت افزایش بلوط آرد درصد افزایش با نان بیاتی که داد نشان

 حسی هاي¬ویژگی بر منفی اثرات بلوط آرد درصد 03 از بیش افزودن
 با بلوط آرد درصد 03 از کمتر افزودن مجموع در. داشت نان چشایی

 همکاران و داودي .گردد¬می پیشنهاد بربري نان تهیه در گندم آرد
 خواص و خمیر رئولوژیکی خصوصیات بر تنبل کدو پودر اثر( 0032)

 از استفاده با هاآن. قراردادند بررسی مورد را تافتون نان فیزیکی
 انجام و گندم آرد به تنبل کدو پودر ددرص 05 و 03 ،5 افزودن

 کدو پودر افزودن با که رسیدند نتایج این به سنجیبافت آزمایشات
 خمیر حجم همچنین و خمیر تهیه براي نیاز مورد آب میزان تنبل

 تنبل کدو پودر میزان افزایش با خمیر پذیريکشش. کرد پیدا کاهش
 .یافت افزایش بیاتی میزان تنبل کدو پودر افزودن با. یافت افزایش
 آرد و سویا آرد از استفاده تاثیر( 0032) همکاران و سورکی همتیان

 گلوتن بدون کیک ارگانولپتیکی و فیزیکوشیمیایی هايویژگی بر بلوط
 شامل کیک فیزیکوشیمیایی هايویژگی. دادند قرار ارزیابی مورد را

 ،بافتی -ساختاري هايویژگی کیک، رنگی هايویژگی رطوبت،
 توسط گلوتن بدون مافین کیک ارگانولپتیک خواص و ماندگاري

 سویا آرد میزان افزایش با. گردید تعیین ایران ملی استاندارد هايروش
 بافت تخلخل میزان و یافت کاهش رنگ تیرگی و رطوبت مقدار

 بافت رنگ تیرگی افزایش موجب بلوط آرد افزودن. یافت افزایش
 بافت تخلخل بلوط آرد میزان افزایش با. شد گلوتن بدون مافین کیک

 آرد حاوي کیک. یافت افزایش بافت سفتی میزان و یافت افزایش
 نظر از و بود کاکائویی هايکیک به شبیه ظاهر تیرگی دلیل به بلوط

 دلیل به سویا آرد از استفاده. داشت بالایی پذیرش کنندگان مصرف
 دماي با نشاسته وجود دلیل به بلوط آرد و بالا پروتئین میزان

 براي مناسبی جایگزین تواندمی کیک ترکیب در بالا ژلاتیناسیون
  .باشد گلوتن بدون محصولات در گلوتن

 تولید به جامعه نیاز و گرفته صورت مطالعات به توجه با بنابراین
 پژوهش این انجام از هدف پخت صنایع گلوتن بدون محصولات

 آرد حاوي گلوتن بدون لاتیشک کیک تولید امکان ارزیابی مطالعه
 تأثیر و( درصد 05 و 03 ،5) حلوایی کدو پودر و( درصد 03 و 03) بلوط

 . بود محصول حسی و ارگانولپتیکی خصوصیات روي هاآن نسبی
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 53± 5 5 03 2 - 033 - 0 5 0 23 شاهد

1 23 0 5 0 03 05 5 2 03 5 5 ±53 

2 23 0 5 0 03 03 03 2 03 5 5 ±53 

3 23 0 5 0 03 55 05 2 03 5 5 ±53 

4 23 0 5 0 03 55 5 2 03 5 5 ±53 

5 23 0 5 0 03 53 03 2 03 5 5 ±53 

6 23 0 5 0 03 05 05 2 03 5 5 ±53 

 

 تیمارهای مورد بررسی -2جدول 

 فرمولاسیون  تیمار کد تیمار

 د برنجآر 
 )درصد(

 آرد بلوط
 )درصد(

 تنبل دوکپودر 
 )درصد(

 - - 033 شاهد
1 05 03 5 
2 03 03 03 
3 55 03 05 
4 55 03 5 
5 53 03 03 
6 05 03 05 

 
 تهیه خمیر و تولید کیک

 و سرد مکان در و آوري جمع ارومیه محلی بازار از بلوط هايمیوه
 تاننی پوست و چوبی ختس نسبتاً پوست ابتدا. شد نگهداري تاریک
 آسیاب توسط را بلوط مغز سپس شدند، جدا بلوط مغز از داخلی

 و خرد مترمیلی 2 ابعاد به قطعاتی صورت به Berjaya آزمایشگاهی
 شدند آسیاب میکرون 533 تا 233 ابعاد تا آزمایشگاهی آسیاب توسط

 انجام ايمرحله دو روش به خمیرگیري(. 2330 هبیبا، و عبدالهادي)
 کنمخلوط توسط هم با مایع مواد سایر و آب روغن، شکر، ابتدا. شد

 تا مخلوط دور در دقیقه 03سرعت  ( باEB124101)آزمایشگاهی 
 اضافه ترکیب به خشک مواد سایر سپس شد، ایجاد همگن امولسیونی

 گرم 53. شدند مخلوط دور در دقیقه 23 سرعت با دقیقه 0 مدت به و
 مترسانتی 5لیوانی به قطر و ارتفاع  هايقالب درون گلوتن بدون خمیر
 پر بود شده پوشانده روغنی کاغذهاي با که ضدزنگ جنس از شکل
 فر توسط گرادسانتی درجه 033 دردماي قیقهد 25 مدت به و شده

 محیط دماي تا گلوتن بدون کیک سپس. شدند پخته پخت تکنو
 اتیلنیلیپ هايکیسه درون و سرد گراد(درجه سانتی 25)حدود 

 .شدند نگهداري آزمایشات انجام جهت محیط دماي در و بنیبسته
 

 های آردآزمون
ها با سه تکرار آزمون رطوبت، فیبرخام، خاکستر و پروتئین آزمون

هاي ( با شماره2333) AACCترتیب با روش مصوب استاندارد آرد به
44-15A ،32-10 ،08-01  انجام شد. 12-46و 

 

 م شده بر روی محصول های انجاآزمون
ترتیب با روش مصوب استاندارد آزمون فیبر رژیمی و بتاکاروتن به

AACC (2333به شماره ) و آزمون فعالیت  00-03و  03-02هاي
گیري ، براي اندازه 00آبی و رطوبت طبق استاندارد ملی ایران شماره 

سنج روز از دستگاه بافت 00و  0، 0سفتی محصول پس از گذشت 
استفاده شد. آزمون بیاتی با  00-33به شماره  AACC استاندارد طبق

استفاده از آزمایش پانچر به کمک دستگاه اینستران )داوودي و 
اي؛ به روش نقطه 5آزمون حسی به روش هدونیک  (،0032همکاران، 

Lawless and Heymann, 2010 .انجام شد   
 

 هاداده تجزیه و تحلیل آماری
استفاده شد و تصادفی شات از طرح کاملاً براي انجام آزمای

 35، در سطح اطمینان دانکن يااز آزمون چنددامنه هانیانگیم سهیمقا
 صورت گرفت.  0/3نسخه  SPSS افزارو با نرم( p<0.05)درصد 
 

 نتایج و بحث
 آرد

رطوبت، فیبرخام،  هاي صورت گرفته میزانبا توجه به آزمون
 .آورده شده است 0ل شماره خاکستر و پروتئین آرد طبق جدو

 
 محصول نهایی 

 و بلوط آرد سطح افزایش با آمده است، 0 شکل در که همانگونه
 داريمعنی طوربه نیز نهایی محصول فیبر محتوي تنبل کدو پودر

(p<0.05 )قابل مقادیر حاوي تنبل کدو پودر و بلوط آرد. یافت افزایش 
 ،(Sacchetti et al., 2004; Ya-qin, 2004)باشند می فیبر توجهی

 گلوتن بدون شکلاتی کیک فرمولاسیون در هاآن کارگیريهب لذا
 دستبه نتایج. شد نهایی محصول در کل فیبر محتوي افزایش موجب
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. داشت مطابقت محققان دیگر نتایج با مطالعه این طی در آمده
Sabanis منابع کارگیريهب با که کردند گزارش( 2333) همکاران و 

 بدون نان فیبر محتوي( ذرت و یولاف جو، گندم،) مختلف يفیبر
 .یافت افزایش داريمعنی طوربه گلوتن
 فرمولاسیون در رژیمی فیبر جایگزینی سطح افزایش با طرفی از
 افزایش( p<0.05) داريمعنی طوربه آبی فعالیت میزان اسفنجی کیک
 افزایش با که است آن خاطر به احتمالاً امر این دلیل ؛(2 شکل) یافت
 میزان اسفنجی، کیک فرمولاسیون در رژیمی فیبرهاي سطح

 شده است. بیشتر نیز نهایی محصول ساختار در آب نگهداري

 
های مربوط به آرد )بلوط و پودر کدو نتایج ارزیابی آزمون -3جدول 

 حلوایی(

 آزمون
رطوبت 
 )درصد(

فیبر خام 
 )درصد(

 خاکستر
 )درصد(

 پروتئین
 )درصد(

 00/0 00/2 93/0 32/5 لوطآرد ب
 35/0 05/0 00/0 32/0 پودر کدو تنبل

 20/05 55/3 0/3 30/3 رنجبآرد 
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 تأثیر سطوح آرد بلوط و پودر کدو تنبل بر فیبر رژیمی کیک شکلاتی بدون گلوتن -1شکل 

 (P<0.05)باشد یم دار بین تیمارهایدهنده تفاوت معنحروف لاتین متفاوت نشان
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 بدون گلوتن گرم در گرم نمونه( کیک شکلاتیتأثیر سطوح آرد بلوط و پودر کدو تنبل بر بتاکاروتن )میلی -2شکل

 (P<0.05)باشد یدار بین تیمارها میدهنده تفاوت معنحروف لاتین متفاوت نشان
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 گرم در گرم نمونه( کیک شکلاتی بدون گلوتنتأثیر سطوح آرد بلوط و پودر کدو تنبل بر رطوبت )میلی -3 شکل

 (P<0.05)باشد یدار بین تیمارها میدهنده تفاوت معنحروف لاتین متفاوت نشان

 
 شکلاتی بدون گلوتن تأثیر سطوح آرد بلوط و پودر کدو تنبل بر فعالیت آبی کیک-4شکل 

 (P<0.05)باشد یدار بین تیمارها میدهنده تفاوت معنحروف لاتین متفاوت نشان
 

Martínez-Cervera که کردند مشاهده( 2300) همکاران و 
 شکلاتی مافین کیک فرمولاسیون در کاکائو دانه فیبر کارگیريهب

 و Bhat. شد کیک رطوبت محتوي افزایش سبب داريمعنی طوربه
 کیک فیزیکوشیمیایی خصوصیات روي مطالعه طی( 2303) همکاران

 رطوبت میزان بالاترین که کردند اعلام اینگونه تنبل کدو پودر حاوي
 به شده تصفیه گندم آرد نسبت 03:03 نسبت از که شد حاصل زمانی
 بود 03:03 تنبل کدو پودر

 کدو پودر و بلوط آرد مختلف درصدهاي افزودن نتایج 2 کلش
 روي هاآن تأثیر و گلوتن فاقد شکلاتی کیک فرمولاسیون به نبلت

 بتاکاروتن محتوي دهد،می نشان را نهایی محصول بتاکاروتن محتوي
 قرار بلوط آرد میزان تأثیر تحت داريمعنی طوربه شکلاتی هايکیک

 داريمعنی طوربه تنبل کدو پودر سطح افزایش اما ،(p>0.05) نگرفت

(p<0.05 )با. شد نهایی محصول در بتاکاروتن محتوي فزایشا سبب 
 اصلی اجزاي بتاکاروتن بخصوص کاروتنوئیدها کهآن به توجه

 ،(Dutta et al., 2006) باشندمی تنبل کدو در موجود کاروتنوئیدي
 شکلاتی کیک فرمولاسیون در تنبل کدو پودر مقادیر افزایش بنابراین

 را هانمونه بتاکاروتن محتوي( p<0.05) داريمعنی طوربه گلوتن فاقد
 .داد افزایش

نشان داده شد افزایش سطح آرد بلوط و  0طور که در شکل همان
پودر کدو تنبل در فرمولاسیون کیک شکلاتی فاقد گلوتن محتوي 

( p<0.05داري )طور معنیدرصد به 00/00درصد تا  05/20رطوبت از 
در کدو تنبل مقدار فیبر افزایش یافت. با افزایش محتوي آرد بلوط و پو

ن یابد، بنابرایموجود در فرمول کیک شکلاتی بدون گلوتن افزایش می
( افزایش p<0.05داري )ور معنیطبا افزایش فیبر محتوي رطوبت به
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هاي با میزان فیبر بیشتر احتمالاً یافت. محتوي رطوبتی بالاتر در نمونه
بر رژیمی گندم در ارتباط با ظرفیت حفظ و نگهداري آب توسط فی

تواند این حالت می .(Martínez-Cervera et al., 2011باشد )می
تاثیر مثبتی روي پارامترهاي حسی داشته باشد. افزایش محتواي 

رطوبت در نتیجه افزایش میزان فیبر توسط محققین دیگر نیز گزارش 
( مشاهده کردند 2302و همکاران )Martínez-Cervera شده است. 

یري فیبر دانه کاکائو در فرمولاسیون کیک مافین شکلاتی کارگهکه ب
 داري سبب افزایش محتوي رطوبت کیک شد.طور معنیبه

 
 تأثیر سطوح آرد بلوط و پودر کدو تنبل بر بیاتی کیک شکلاتی بدون گلوتن -5شکل

 (P<0.05)باشد یها مدار بین تیماریدهنده تفاوت معنحروف لاتین متفاوت نشان

 
  تأثیر سطوح آرد بلوط و پودر کدو تنبل بر حجم مخصوص کیک شکلاتی بدون گلوتن -6شکل

 (P<0.05)باشد یدار بین تیمارها میدهنده تفاوت معنحروف لاتین متفاوت نشان
 

دست آمده طی این پژوهش مشخص همانطور که از نتایج به
 990/3تا  902/3ها در محدوده ( فعالیت آبی نمونه0)شکل است 

باشد. با افزایش سطح جایگزینی فیبر رژیمی در فرمولاسیون کیک می
( افزایش یافت. p<0.05داري )طور معنیاسفنجی میزان فعالیت آبی به

دلیل این امر احتمالاً به خاطر آن است که با افزایش سطح فیبرهاي 
ون کیک اسفنجی، میزان نگهداري آب در ساختار رژیمی در فرمولاسی

محصول نهایی نیز بیشتر خواهد شد که نتیجه چنین عملی افزایش 
 (.Dikeman, & Fahey Jr, 2006فعالیت آبی محصول خواهد بود )

 این که یافت افزایش مختلف هاينمونه بیاتی 5شکل به توجه با
 در. بود تیمارها سایر از بیشتر شاهد تیمار مورد در بیاتی افزایش میزان
 تنبل کدو پودر و بلوط آرد مختلف درصدهاي حاوي تیمارهاي مورد

 میزان تنبل کدو پودر و بلوط آرد درصد افزایش با که شد مشخص
 آرد سطح افزایش به توجه با بیاتی کاهش دلیل. یافت کاهش بیاتی
 ار گلوتن بدون شکلاتی کیک فرمولاسیون در تنبل کدو پودر و بلوط

 فرضیه این اساس بر و داد نسبت مواد این در فیبر وجود به میتوان
 حفظ در آن ویژه توانایی دلیل به فیبر میزان افزایش که نمود توجیه

 (.0030 همکاران، و احمدي حاج) باشدمی کیک بافت داخل رطوبت
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 تاثیر سطوح آرد بلوط و پودر کدو تنبل بر سفتی بافت کیک شکلاتی بدون گلوتن -7شکل 

 (P<0.05)باشد یدار بین تیمارها میدهنده تفاوت معنحروف لاتین متفاوت نشان
 

مشخص است افزودن پودر کدو تنبل و  0همانطور که از شکل 
صوص ( موجب کاهش حجم مخp<0.05داري )طور معنیآرد بلوط به

تواند در ارتباط با ویسکوزیته کیک خواهد شد. در واقع این اثر می
خمیر باشد، زیرا ممکن است ویسکوزیته خمیر براي حفظ هواي 
موجود در ساختار، در طول مخلوط کردن و هواي تولید شده توسط 
بیکینگ پودر در طول فرآیند پخت مناسب باشد. بنابراین افزایش 

اي که توسط درصدهاي به میزان ویسکوزیتهاندك ویسکوزیته )نسبت 
تواند به حفظ گاز کمک کرده و حجم پایین فیبر ایجاد شده است( می

کیک را افزایش دهد. در مقابل افزایش بیش از حد ویسکوزیته خمیر 
 ;Stauffer, 1990ممکن است موجب کاهش حجم کیک شود )

Gómez et al., 2010 کدو تنبل به (. با بکارگیري آرد بلوط و پودر
دلیل افزایش ویسکوزیته خمیر، ساختار فشرده فیبري حاصل خواهد 

(. این حالت به دلیل ساختار Demirkesen et al., 2010شد )
شود که گسترش و قابلیت حفظ گاز در ویسکوزیته خمیر سبب می

محصول کاهش یافته و گازها قادر به ایجاد تورم در این خمیر نیستند 
(Collar et al., 2007 و در نتیجه حجم مخصوص کیک شکلاتی )

طور بدون گلوتن با افزایش سطح آرد بلوط و پودر کدو تنبل به
 با مطالعه این از حاصل نتایج. یابد ( کاهشp<0.05داري )معنی
 همکاران و Paciulli. داشت مطابقت نیز محققین سایر هايیافته

 بدون نان رمولاسیونف در بلوط آرد کارگیريهب دادند گزارش( 2300)
 .شودمی نان مخصوص حجم کاهش موجب گلوتن

( در طی نگهداري p<0.05داري )طور معنیبه 0با توجه به شکل 
هاي مختلف افزایش یافت که این میزان افزایش سفتی نمونه سفتی

در مورد تیمار شاهد بیشتر از سایر تیمارها بود. در مورد تیمارهاي 
رد بلوط و پودر کدو تنبل مشخص شد که حاوي درصدهاي مختلف آ

با افزایش درصد آرد بلوط و پودر کدو میزان سفتی از لحاظ آماري 
( کاهش یافت. دلیل کاهش سفتی بافت p<0.05طور معنی داري )به

با توجه به افزایش سطح آرد بلوط و پودر کدو تنبل در فرمولاسیون 
بر در این مواد توان به وجود فیکیک شکلاتی بدون گلوتن را می

نسبت داد و بر اساس این فرضیه توجیه نمود که افزایش میزان فیبر 
در حفظ رطوبت داخل بافت کیک و جلوگیري  دلیل توانایی ویژه آنبه

هاي نشاسته و کریستاله شدن از مهاجرت رطوبت و انتقال آن به رشته
با نتایج ها (. این یافته0030احمدي و همکاران، باشد )حاجها میآن

و همکاران  Skendiحاصل پژوهش دیگر محققین مطابقت داشت. 
کارگیري بتاگلوکان در فرمولاسیون خمیر ه( گزارش دادند که ب2333)

 منجر به کاهش سفتی بافت خواهد شد.
 

 ارزیابی حسی
 کدو پودر و بلوط آرد از استفاده نتایج مقایسه دهندهنشان 0 جدول

 روي هاآن تأثیر گلوتن بدون کلاتیش کیک فرمولاسیون در تنبل
 نشان نتایج که طورهمان. باشدمی نهایی محصول حسی خصوصیات

 فاقد شکلاتی کیک رنگ استثناي به حسی خصوصیات تمامی داد
 آرد از استفاده سطوح تأثیر تحت( p<0.05) داريمعنی طوربه گلوتن
 از استفاده با که شد مشخص اساس این بر. بود تنبل کدو پودر و بلوط

 داريمعنی طوربه تنبل کدو پودر و بلوط آرد بالاي درصدهاي
(p<0.05 )در احتمالاً که یافت، بهبود ظاهر شکل و بافت حسی امتیاز 



 7411آبان  -، مهر4، شماره71نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران، جلد   266

  .باشدمی آن توسط مطلوب بافت ایجاد و کیک ساختار در آب نگهداري قابلیت با ارتباط
 

 ییآرد بلوط و پودر کدو حلوا یلوتن حاوفاقد گ یشکلات کیک یحس اتیخصوص یابیارز -3جدول 

 پذیرش کلی شکل ظاهری بو مزه رنگ بافت   مارتی

 c 50/3 ±03/2 a 50/3 ±03/0 cd 03/3 ±33/0 bc 50/3 ±03/0 d 90/3 ±93/2 a 32/3 ±50/0 شاهد

1 ab 03/3 ±33/0 a 50/3 ±03/0 ab 03/3 ±33/0 c 00/3 ±23/0 cd 50/3 ±03/0 b 30/3 ±05/0 
2 ab 50/3 ±03/0 a 50/3  ±03/0 a 50/3 ±03/0 ab 90/3 ±23/0 abc 03/3 ±33/0 c 30/3 ±00/0 
3 a 50/3 ±03/0 a 90/3 ±93/0 d 50/3 ±03/2 d 50/3 ±03/2 a 50/3 ±03/0 d 30/3 ±29/0 
4 c 50/3 ±03/2 a 00/3 ±23/0 abc 50/3±03/0 a 50/3 ±03/0 cd 50/3 ±03/0 e 30/3 ±22/0 
5 b 50/3 ±03/0 a 00/3  ±23/0 bcd 00/3 ±23/0 c 50/3 ±03/0 bcd 50/3 ±03/0 f30/3 ±09/0 
6 ab 50/3 ±03/0 a 50/3 ±03/0 d 93/3 ±03/2 d 00/3 ±23/0 ab 93/3 ±03/0 f 30/3 ±00/0 

 ((P<0.05باشد دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارها میدر هر ستون حروف لاتین متفاوت نشان

 
 از. گردید بو امتیاز کاهش سبب تنبل کدو و لوطب آرد افزایش

 باعث تنبل کدو پودر و بلوط آرد پایین سطوح از استفاده دیگر طرف
 با اما شد، مختلف هايارزیاب نظر از مطلوب بوي حسی امتیاز کسب

 طوربه حلوایی کدو پودر و بلوط آرد از استفاده درصد افزایش
 همچنین. یافت کاهش بو حاظل از حسی امتیاز( p<0.05) داريمعنی

 ایجاد به منجر تنبل کدو پودر و بلوط آرد پایین سطوح از استفاده
 .شد تیمارها سایر با مقایسه در بهتر طعمی خصوصیات

  گیرینتیجه
در این پژوهش با بررسی اثر افزودن آرد بلوط و پودر کدو تنبل در 

ر کدو تولید کیک شکلاتی مشخص گردید افزایش آرد بلوط و پود
( باعث T2پودر کدو تنبل )تیمار  %03آرد بلوط و  %03تنبل با نسبت 

هاي حسی  )به استثناء رنگ( در اي و ویژگیبهبود خصوصیات تغذیه
محصول شد؛ همچنین مدت زمان نگهداري محصول نهایی به شدت 

 تحت تأثیر میزان مصرفی آرد بلوط و پودر کدو بود.
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2Introduction: Regarding the problem of celiac patient's intestinal intolerance to gluten-containing products, these 

people have to use gluten-free products, mostly with a variety of foreign and high prices ingredients that are not 
conform to Iranian tastes. The aim of this study was to evaluate the possibility of producing gluten-free chocolate cake 
with Acorn flour (30 and 40 percent) and powdered squash (5, 10 and 15 percent) Along with rice flour (100% Control 
sample, 45, 50, 55, 60, 65 percent with Acorn flour and pumpkin powder. Acorn flour may be used in gluten-free flour 
breads due to its nutritional and health benefits. Acorn flour contains high quality proteins with essential amino acids 
(4–7%), relatively high amount of sugar (20–32%),  starch (50–60%), dietary fiber (4–10%), and low amount of fat 
(2‒4%).  It also contains vitamins E, and B, potassium, phosphorous, and magnesium. Pumpkins. are extensively grown 
in tropical and subtropical countries. They are traditionally consumed as freshly boiled and steamed or as processed 
food items such as soup and curry. Pumpkin is high in carotene, which gives it yellow or orange color. It is also high in 
carbohydrates and minerals. Beta-carotene in plants that have a pleasant yellow-orange color is a major source of 
vitamin A. 

Materials and Methods: In this study, the effect of Acorn flour and pumpkin powder on the nutritional properties 
of cakes (fiber, beta-carotene), moisture, water activity, stale, special volume, stiffness and sensory properties were 
tested. Increasing levels of employing Acorn flour and pumpkin powder in the formulation gluten-free chocolate cake 
directly increases water activity, including dietary fiber and beta-carotene content in chocolate cakes. It was also found 
that by increasing the percentage Acorn flour and pumpkin powder in the formulation gluten-free chocolate cake staling 
rate was decreased. Based on the results from sensory evaluation by trained evaluators, all sensory characteristics 
(texture, taste, smell and appearance) was significantly (p <0.05) affected by different levels of Acorn flour and 
pumpkin powder. 

 

Results and Discussion: Addition of pumpkin powder resulted in considerable increase of batter viscosity while the 

addition of Acorn flour had no significant effect on viscosity (p> 0.05). The higher viscosity was expected to have 
higher resistance to the applied shear during the mixing process leading to a lower amount of air being incorporated. 
Peak viscosity increased with increasing Acorn flour content. Acorn flour and pumpkin powder substitution, increased 
the fiber content of flours and increase the absorptive and maintenance capacity of water, as well as the dough viscosity 
of gluten-free chocolate cake. Addition of 30% Acorn flour and 10%pumpkin powder was found to increased batter 
viscosity, apparent density, cake moisture. The specific volume of cakes were decreased due to the inverse relationship 
between volume and apparent density. The effects of Acorn flour and pumpkin powder as a staling retarder was further 
due to increase in fiber content which results in moisture retention of cakes. Hardness of all samples including control, 
were significantly increased during storage (p <0.05) which is indicative of staling during the storage period. The 
maximum firmness of samples was achieved in control and the minimum was seen in samples with high levels of Acorn 
flour and pumpkin powder. Substitution of Acorn flour and pumpkin powder into cakes, seems to reduce the rate of 
firming during storage. Acorn flour and pumpkin powder showed an anti- staling effect, retarding the cake firmness 
during storage.  The main reason of staling in gluten free products is moisture migration from crumb to the crust which 
is due to the absence of gluten. Fibers are expected to increase water retention and loaf volume and to decrease firmness 
and starch retrogradation. The highly hydrophilic nature of fibers also helps to prevent the migration of water from the 
substrate to the coating, which improves shelf life of the product. According to the surveys and assessments carried out, 
in term of physico-chemical, treatments sensory of T2 (with 30% Acorn flour, and 10% pumpkin powder. And 60% 
Rice Flour) were proposed as a selected treatment. 
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