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 چکیده

اهای کم مصکککرذ    باتوجه به افزایش تمایل به. ارتباط داردمثل شککک ر  یترکیباتبه  کیک ادیز یانرژ زمینه مطالعاتی:

ست بالایی تیاز اهم کیش ر در ک ینیگزیجا ،ش ر  رهیش پودربا ش ر  ینیگزیجا قیتحق نیهدذ از ا هدف: برخوردار ا

شش رهیش روش کار:بود.  یفنجان کیدر کانگور  سط خشک کن پا سبت لیبه پودر تبد یانگور تو ، ۰مختلف ) یهاو در ن

طی سه هفته  کیک یحسمیزان رطوبت، سفتی بافت، تخلخل، حجم، رنگ و و  نیگزیدرصد( با ش ر جا ۱۰۰و  ۷۵، ۵۰، ۲۵

وزن مخصککوخ خمیر با افزایش مقدار پودر شککیره انگور افزایش یافت وری در هر حارت  نتایح:نگهداری ارزیابی گردید. 

با گ شت  ،نمونه هادر همه   هیداشت درحار شیرطوبت افزا ،انگور رهینسبت پودر ش شیبا افزاکمتر از نمونه شاهد بود. 

در همه  جایگزینپودر  حاوی یهاکیک اماافزایش یافت  کیک ینگهدار سککفتی بافت طی زمان مقدار رطوبت کاسککته شککد.

با هم  یاز نظر سکککفت یدرصکککد پودر تفاوت ۵۰و  ۲۵ یحاو یهادر روز آخر نمونه .ندبود نرمتر از نمونه شکککاهدروزها 

 ندافتیکاهش ها تخلخل و حجم کیکنسککبت پودر  شیبا افزا نرمتر از نمونه شککاهد بودند. یداریبه طور معن ینداشککتند ور

با افزایش مقدار پودر شیره انگور  درصد پودر مشاهده شد. ۲۵ یدر نمونه حاو کیتخلخل و حجم ک زانیم نیشتریب یور

شنایی کیک شدت رو شدت قرمزی و زردی کیکاز  شد و  سته  نتایج ارزیابی ترتیب افزایش و کاهش یافت. ها نیز بهها کا

های حسی ویژگی یانگور موجب بهبود برخ رهیدرصد پودر ش ۵۰تا  ۲۵ هایش ر با نسبت ینیگزیجا حسی نشان داد که

توان از پودر شکککیره انگور تا حداکثر می گیری نهایی:نتیجه .دیگردو پ یرش کلی( کیک  ، رایحه، رنگ ظاهری، بافت)طعم

 ش ر در کیک فنجانی استفاده کرد.  ه عنوان جایگزیندرصد ب ۲۵
 

 ویژگی حسیکیک، سفتی، حجم ، تخلخل،  : کلیدی گانواژ

 

 مقدمه

که پرطرفداری اسکککت های آردی کیک از جمله فرآورده

بکه دریکل انواع مختلف بکا ککارری متفکاوت داشکککتکه و 

گانورپتی ی ویژگی که داردهای ار مورد  و تنوع طعمی 

)اعلمی و  است کنندگان زیادی واقع شدهاستقبال مصرذ

 شککک ر، آرد،. (۱396نجفی و هم اران  و۱39۷هم اران 
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 هسککتند که کیک تورید اصککلی ترکیبات و چربی مرغتخم

نقش مهمی  کیک کیفیت ار وسکککاخت درها هر یک از آن

ند یدی و هم اران دار اعلمی و هم اران  و۱396)شکککه

 هانواع کیک ب در زیاد موجود کارریو از طرفی  (۱39۷

 آن در فرمولاسککیون موجود شکک ر و مرغتخم  رو ن،

 .(۱396نجفی و هم اران ) شودمی داده نسبت

 بر علاوه که اسککت شکک ر از ترکیبات عمده خمیر کیک

 عمل ردی خصککوصککیات ، دارای کنندگیشککیرین نقش

عنوان تثبیت کننده فراوانی اسککت. شکک ر در تهیه کیک به

 دمککای کنککد و بککا افزایشسککککاختککار گلوتن عمککل می

 حفظ بهمرغ، نشاسته و دناتوراسیون تخم ژلاتیناسیون

کمککک کرده و موجککب  کیککک خمیر هوا در هککایحبککا 

ش ر چنین هم شود.کیک می و افزایش حجم گیریش ل

مایلارد، در و  کاراملیزاسکککیون هایواکنش واسککک هه ب

شکککهیککدی و )  ای داردایجککاد رنککگ کیککک نقش ویژه

 مزایاییتمام  . با(۲۰۰۰بائوا و هم اران  و۱396هم اران

کننده طبیعی با ویژگیکه سککاکارز به عنوان یک شککیرین

جاددارد،  خاخهای عمل ردی  برخی  نقش مهمی در ای

فشککار خون، بیماری های قلبی،  نظیرمشکک لات سککلامتی 

فسککاد دندان، چاقی و افزایش سکک و گلوگز و انسککورین 

تلا بککه دیککابککت  مب فراد  برای ا بویژه  از  و داردخون 

کار مقدار زیادی شککک ر در تهیه انواع کیک بهکه جائیآن

و توسکککط  داشکککتهو کیک عمر نگهداری بالایی  رودمی

به ، در صککنعت شککوداقشککار مختلف جامعه مصککرذ می

 یافتنبه همین دریل  و گرددای تورید میشکک ل گسککترده

از اهداذ در تهیه انواع کیک های مناسککب شکک ر جایگزین

شدگران میپژوهش شهیدی و هم اران با بائوا  و۱396 )

بیلگی ل و آکبوروت  و۲۰۰۲نابورس  و۲۰۰۰و هم اران 

یادی (۲۰۰9رودکوسککک ا  و۲۰۰9 قات ز تاکنون تحقی  .

جهککت کککارگیری ترکیبککات مختلف درخصکککوخ بککه

جایگزینی بخشی از ش ر مورد منظور سازی و یا به نی

ستفاده در انواع کیک انجام پ یرفته است.  در تحقیقی از ا

آسکککپارتام به همراه فروکتوز جهت جایگزینی شککک ر در 

شد )هس و سستر کیک لایه ستفاده  بائوا و  (. ۱983ای ا

ی شککده به همراه ( آسککپارتام ریزپوشککان۲۰۰۰هم اران )

را جهت تورید کیک سککوربیتول، نشککاسککته و جوانه گندم 

ند. رین و هم اران ) ( ۲۰۰3اسکککفنجی رژیمی ب ار برد

ش ر در  اریتریتول را در مقادیر مختلف جهت جایگزینی 

ند.  یک شکککیفون مورد بررسکککی قرار داد یکک زاده و ب

ته اسکککفرزه را بر ( ۲۰۱6ان )هم ار اثر افزودن پوسککک

سفنجی یزی ی، تغ یهویژگیهای ف ای، حسی وبیاتی کیک ا

تاثیر پروبیوتیک مورد بررسی قرار دادند. همین محققین 

ید و اینورین  نی  کار افزودن اینورین، فروکتواریگوسککککا

بر خصوصیات کیک نیز شده با فروکتواریگوساکارید را 

نورمحمدی . (۲۰۱۷زاده و هم اران )بیک بررسککی کردند

سپارتام شیرین( از ۱39۱و هم اران ) صنوعی آ کننده م

در  زایلیتول اریتریتول و مارتیتول، به همراه سککوربیتول،

از قندهای  اسکتفاده کردند.کارری تورید کیک اسکفنجی کم

به  اریتریتول و مارتیتول، ار لی سکککوربیتول، زایلیتول 

سپارتام )نورمحمدی و هم اران  ماریتول  ،(۱39۱همراه آ

و  (۲۰۱۵و اریگوفروکتوز )نورمحمدی و پیغمبردوسکککت 

زایلیتول و اریگوفروکتوز )نورمحمدی و پیغمبردوسکککت 

جهت جایگزینی شکک ر در کیک اسککفنجی اسککتفاده  (۲۰۱6

کننده بویژه قندهای اگرچه از ترکیبات شیرینشده است. 

هککای مختلفی نظیر ار لی بککه منظور توریککد فرآورده

-شود )رسوریکارری نیز استفاده میکممحصولات ربنی 

با  ر م تورید انواع کیکعلی (.۲۰۱۷پیروزانی و هم اران 

درصکککد  ۲۵جایگزینی بیش از  تر وری درنهایتکارری کم

سکککاکارز منجر به کاهش کیفیت و مقبوریت آن گردیده 

 یک ساکارز که توجه داشت به این موضوع است و باید

 که کیک اسککت نواعفرمولاسککیون ا در اسککاسککی ترکیب

کیک  حجم افزایش و ، تردیشیرینی انرژی، موجب تأمین

 حسی خصوصیات ساکارز بر مقدار کاهش و شودمی

)نورمحمدی و هم اران تأثیرگ ار اسکککت  کیک بافتی و

 .(۲۰۰3رین و هم اران  و۱39۱

کننککدگککان بککه تمککایککل مصکککرذبککا توجککه بککه افزایش 

ش رجایگزین ستفاده از های طبیعی    یکننده هانیریش، ا

برخوردار  یا ژهیو توجهاز  کیک ونیدر فرمولاس یعیطب
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تحقیقات نشکککان داد که جایگزینی شککک ر کیک با  اسکککت.

هایی نظیر انگور، توت، زردآرو مقادیر مختلف شیره میوه

 از طرفی و هندوانه منجر به کاهش فعاریت آبی و حجم و

 کیککک گردیککدافزایش تیرگی و مقککادیر املام معککدنی 

 (.۲۰۰9 بیلگی ل و آکبوروت و۲۰۱۰آکبوروت و بیلگی ل )

با  ساکارز کردن در تحقیقی نشان داده شد که جایگزین

 دانسککیته و تخلخل حجم، کاهش به منجر خرما شککیره

که با توجه به جسکککمی کیک اسکککفنجی گردید در حاری

در و  یافتهکاهش فعاریت آبی، عمر نگهداری کیک افزایش 

با شکککیره خرما بهترین درصکککد  ۲۵جایگزینی  شککک ر 

)راعی و هم اران های حسکککی مشکککاهده گردید ویژگی

جایگزینی ش ر با شیره مشاهده شد که  چنینهم .(۱39۵

انگور کاهش حجم و سکککفتی و افزایش رطوبت و تیرگی 

 4۰ های بارا در کیک اسککفنجی به همراه داشککت و کیک

شده بالاترین امتیاز حسی  جایگزین انگور شیره درصد

 (.۱396)شهیدی و هم اران داشتند را 

ید  با تور از مجموع میلیون تن انگور  3/۲ حدودایران 

یدی جهان  8/۷۷ ، ۲۰۱8در سکککال میلیون تن انگور تور

این محصکککول ارزشکککمند محسکککو  دهمین تورید کننده 

 (۲۰۱9 ی جهان اگزارش آماری محصککولات ب)گردد می

بدیل  ۲۰تا  ۵که حدود  درصکککد آن به شکککیره انگور ت

با شکککیره انگور  (.۱396)شکککهیدی و هم اران  شکککودمی

ای تخمیر فرآوردهدرصکککد ماده جامد،  ۷۰-8۰داشکککتن 

گردد و تهیه می انگورتغلیظ آ    ازکه  ارباًنشککده اسککت 

مونوساکاریدهای با  به واس ه داشتن میزان مناسبی از

عدنی،  یت هضکککم سکککریع، مواد م تامین انواعقابل ، وی

ای بالایی ارزش تغ یهاسکککیدهای آری و ترکیبات فنوری 

در مقایسه کننده عنوان شیرینبهآن  داشته و استفاده از

ساکارز تر با انرژی شیرین محصوری منجر به تورید ،با 

حال کم  شکککودبا ارزش   ایی بهتر میتر و در عین 

 و۲۰۱۰آکبوروت و بیلگی ل  و۱398)احمدی و هم اران 

 (.۲۰۱4دمیر 

بر اساس م ارعات انجام گرفته تاکنون گزارشی در 

عنوان جایگزین شیره انگور بهپودر کارگیری خصوخ به

است. هدذ  در ایران صورت نپ یرفته کیک قاربیش ر در 

استفاده از پودر شیره انگور جهت  از انجام این تحقیق

ک کار رفته در تهیه کیجایگزینی همه یا بخشی از ش ر به

 های کیک حاصل از این جایگزینیقاربی و بررسی ویژگی

 بود.  طی سه هفته نگهداری
 

 هامواد و روش

 مواد 

 ۰9/۱۰، میزان رطوبت  ۷۲ اسککتخرا  درجه با گندم آرد

از  درصد 3/۱۱درصد و پروتئین  48/۰درصد، خاکستر 

 شکککرکتید از شککک ر سکککف ،))اهواز جنو  آرد کارخانه

 هرمینشکککرکککت  از پودربی ینککگ ،)تهران) گلسکککتککان

یار) تابگردارو  ،)شکککهر مایع آف کت از ن لادن ن  شکککر

 تلاونگ شرکتکامل از  مرغ تخم ،تهران()صنعتی بهشهر

شک از  شیر پودر ن(،تهرا) سیان شرکتخ  صنعت پار

پنیر از صکککنایع شکککیر پگاه پودر آ  ،)نظرآبادن )شکککایا

  مجتمع صکککنایع   ایی گلها )تهران(،وانیل از )شکککوش(، 

یه ند. ته ید بدون هیک شککک ر  گرد شکککیره طبیعی انگور 

 از تویسکککرکان )همدان( ۷۱با درجه بری س  ایافزوده

شگاهی تهیه  شی آزمای ش شک کن پا ستفاده از خ و با ا

مارتودکسکککترین  تک، ایران(درسکککا) به کمک  عادل و  م

به  ،)شرکت پوران پودر سپاهان، اصفهان( ۱8دکستروز 

به پودر  ،منظور عدم چسبندگی شیره به بدنه خشک کن

کن دمای ورودی و خروجی هوای خشککککتبدیل گردید. 

حجم تزریق نمونه  گراد،درجه سانتی 8۰و  ۱۵۰ترتیب به

صل از نیم ریتر  ساعت و  لظت مواد جامد محلول حا در 

شکشیره شده به خ سترین تزریق  کن انگور و مارتودک

در شککیره انگور تهیه شککده تا سککرد پودرصککد بود.   4۰

شدن کامل و به منظور جلوگیری از ج   رطوبت مجدد 

تا دو سککاعت در دسککی اتور قرار داده شککد و سککپس در 

 دار ریخته و نگهداری گردیدای در ظروذ شکککیشکککه

 همککه. ( ۲۰۱4دمیر  و۱394)آزادمرد دمیرچی و راعی 

در این تحقیق با خلوخ  فادهاسکککت ایی موردمیمواد شکککی

 .خریداری شدند ی مرک آرمانتورید بالا از شرکت
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 کیک فنجانیهای نمونهتهیه 

 هایو براسککاس روش خمیر -شکک ر روش با کیک خمیر

( و ۱394و راعی ) دمیرچی آزادمرد ارایه شککده توسککط

بدا یهبا کمی تغییرات ( ۱398پور و هم اران )نبیرع  ته

برقی  کنمخلوطشکک ر توسککط یک  و رو ن ابتدا شککد.

(Model MHM-X3P, Myson, Beijing, China ) یه ته

سرعت  دقیقه تا  ۱۰دور در دقیقه و به مدت  ۵۰خمیر  با 

 ط شدند. سپسمخلو هم با رسیدن به یک خمیر روشن

مانی  مرغ تخم له در فواصکککل ز ند مرح قه  4طی چ دقی

که جهت اضککافه شککد. سککایر مواد پودری به همراه آرد 

شده بودند  3۵ی نواختی اندازه از ارک با مش  عبور داده 

در مرحله بعد اضافه شدند و در نهایت آ  مورد نیاز به 

آرامی اضکککافه و تا زمان تهیه یک خمیر مناسکککب عمل 

های سپس خمیر به درون قاربمخلوط کردن ادامه یافت. 

فنجانی که از قبل کمی با رو ن چر  شکککده فلزی کیک 

شدبودند  شدن در ریخته   وندر ،سینی و پس از چیده 

کت فناوران ر)شکک صککنعتینیمهدار دیس فن 4 کوچک فر

شادمهر، ایران( شین  سانتی 3۲۵با دمای  ما گراد درجه 

شدند. نمونه ۲۵به مدت  شده دقیقه پخته  های کیک پخته 

مدت  به  مای محیط  4۰پس از خرو  از فر  قه در د دقی

های پلی قارب، در کیسککهسککرد شککده و پس از خرو  از 

بنککدی و در دمککای محیط جهککت انجککام اتیلنی بسکککتککه

در این تحقیق  هکای مختلف نگهکداری شککککدنکد.آزمون

پودر شیره انگور تهیه تیمارها براساس نسبت جایگزینی 

در با شککک ر مورد مصکککرذ در تهیه کیک بود که شکککده 

در درصککد جایگزین شکک ر  ۱۰۰و  ۵۰، ۲۵ ،۰هاینسککبت

حاوی صکککفر  شکککاهد همان نمونه نمونهکیک گردید و 

شیره انگور بود. ساعت پس از  درصد پودر  تیمارها دو 

هاردهم و  به عنوان روز اول، روز هفتم، روز چ خت،  پ

 های مختلف قرار گرفتند.روز بیست و ی م مورد آزمون

 شیمیایی یفیزیکهای آزمون

ریتر میلی ۲4۰وزن مخصوخ خمیر کیک با تقسیم جرم 

شده از خمیر شد  تهیه  سبه  بر جرم همان مقدار آ  محا

کیککک بر هکای نمونکهرطوبکت (. ۲۰۰3)رین و هم ککاران 

و به کمک آون   44AACC-۲۰استاندارد شماره اساس 

(Heraeus, model UT 5042, Germany در دمای )۱۰۵ 

ها با استفاده از روش جابه و حجم آن گراددرجه سانتی

نه ماره جایی دا ندارد شککک تا  ۱۰-۰۵های کلزا طبق اسککک

AACC شد.اندازه های نمونهبافت سفتی بررسی  گیری 

-۰9 شکککمارهکیک طی نگهداری بر اسکککاس اسکککتاندارد 

۷4AACC  ستفاده از دستگاه بافت -TAسنج مدل و با ا

XT-PLUS (Micro stable system, Goldalming, UK )

کار  این برای .انجام پ یرفتکیلوگرمى  ۵ سکککل وزن با

و مغز کیک جدا از متر سکککانتی ۲ق عه م عبی به ابعاد 

روی صکککفحه دسکککتگاه قرار داده شکککد و از یک پرو  

 ۲۵/۰با سکککرعت نفو   مترمیلی 36 با ق رآرومینیومی 

که پس از برخورد با سککک و نمونه به  متر بر ثانیهمیلی

رفت استفاده شد. فرو می کیکدرصد در بافت  4۰میزان 

بازگشکککت پرو  از روی نمونه، بالاترین قله پیک پس از 

عنوان میزان حاصکککل از نمودار نیرو در مقابل زمان به

های ویژگی کیک ثبت گردید. بر حسب نیوتن سفتی بافت

 *a)روشککنایی(،   *Lشککاخ رنگی پوسککته کیک شککامل 

ستگاه رنگ )زردی( *b)قرمزی( و  ستفاده از د سنج با ا

تا )  ,CR-400, Konica Minolta, Tokyoکونی ا مینور

Japan)  مورد بررسککی قرار گرفت. جهت بررسککی میزان

( ۱39۷از روش توان و هم اران ) های کیکتخلخل نمونه

 ,LaserJet M1132 MFP, HPو با اسککتفاده از اسکک نر )

Chinaافزار ( و نرمImage J  استفاده گردید  ۲/۱4نسخه

و میزان تخلخل برحسککب درصککد که ماحصککل نسککبت 

موع س و حفرات هوا به س و کل کیک بود محاسبه مج

 . (۱39۷)توان و هم اران  شد

 ویژگی های حسی  

کیک حاصل از های به منظور ارزیابی حسی نمونه

 نگهداریطی دوره جایگزینی ش ر با پودر شیره انگور 

زن( دارای  ششارزیا  آموزش دیده ) چهار مرد و ده از 

های آزمونسال استفاده گردید.  3۷تا  ۲4محدوده سنی 

و پ یرش  ، رایحه، بافت، طعمظاهری حسی شامل رنگ

شرایط دمایی و نوری ی سانی برای ارزیابی  کلی بود.
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و هر نمونه با یک  فراهم گردید هاتوسط ارزیا  هانمونه

گ اری شده بود و همه کد سه رقمی تصادفی، شماره

. ها قرار گرفتارزیا زمان در اختیار طور همها بهنمونه

 نمرهای که پنج نق ه امتیازدهی روشدر ارزیابی حسی از 

گر بیشترین نمایان ۵ نمرهنشان دهنده کمترین امتیاز و  ۱

  .گردیداستفاده  بودامتیاز برای صفت مورد ارزیابی 

 های تجزیه و تحلیل آماریروش

به صورت فاکتوریل و در قارب طرم کاملا  تحقیقاین 

 آناریزهای آماری با استفاده انجام وبا سه ت رار تصادفی 

و از طریق آناریز واریانس  ۲۱نسخه  SPPSافزار از نرم

ANOVA  یک طرفهONE WAY  .صورت پ یرفت

 ها با استفاده از آزمون دان ن در س وداده میانگین

افزار نمودارها با نرم و مقایسه گردیدند %9۵ اطمینان

 اکسل رسم گردید. 
 

 نتایج و بحث

 میزان رطوبت

متفاوت پودر شککیره  مقادیرافزودن نتایج نشککان داد که 

مدت زمان ماندگاری اثر  وانگور )بعنوان جایگزین ش ر( 

. (۱)شکک ل  ها داشککتداری بر میزان رطوبت نمونهمعنی

 درصکککد زانیم شیافزا باهمان ور که مشکککخ  اسکککت 

ستفاده شیره انگور  از ا س درپودر   کی ک،یک ونیفرمولا

و  شکککد مشکککاهده رطوبت در داریمعن یشکککیافزا روند

 شککاهد یمارهایت به نسککبتپودر شککیره  یحاو هایکیک

که در همه تیمارهای در حاری .داشکککتند رطوبت شیافزا

بت  قدار رطو مان از م گ شککککت ز با  مورد بررسکککی، 

. بیشککترین میزان (p<0.05های کیک کاسککته شککد )نمونه

قدار  با م نه درصکککد  ۲/3۰رطوبت  به نمو  ۱۰۰مربوط 

مقدار روز اول و کمترین انگور در درصککد پودر شککیره 

مربوط به نمونه شککاهد درصککد  ۷۲/۱9با میزان رطوبت 

های کیک در رطوبت نمونه افزایش دریل. بودام ۲۱روز 

 خواخ به توانرا میاثر افزودن پودر شکککیره انگور 

 جا   ترکیبات رقابت و این ترکیب بودن رطوبت جا  

 و بیشککتر ج   با که دانسککت آن فرمولاسککیون در آ 

شتر نگهداری قدرت  رطوبت مقدار سبب افزایش ،آ  بی

نتایج  .(۱986 و هم اران )آبلت شکککوندمی محصکککول در

پودر  مشککابهی نیز توسککط سککایر محققین در اثر افزودن

شککیره خرما به کیک اسککفنجی )آزادمرددمیرچی و راعی 

و پودر ( ۲۰۱4 ر، پودر شیره انگور به کلوچه )دمی(۱394

( مشکککاهده ۲۰۱۰عسکککل به نان حجیم )تانگ و هم اران 

  گردید. 

 
  میزان رطوبت کیک فنجانی طی نگهداریدر های مختلف پودر شیره انگور نسبتشکر با تاثیر جایگزینی  -1شکل

Figure 1- Effect of replacing of sugar with different ratios (%) grape syrup powder on the moisture content of 

cupcake during storage 

*Different letters in each storage day indicate significant difference at 5% level. 
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 بافت

سو  می شود و سفتی بافت کیک نق ه مقابل نرمی مح

شرده کردن کیک می شد. نیروی لازم جهت ف  روز اثربا

 شده تهیه های در کیک بافت سفتی بر تیمار و نگهداری

و  نشان داده شده است ۲ش ل  در انگور شیرۀ پودر با

زمان نگهداری و جایگزینی شود همان ور که مشاهده می

داری پودر شکککیره انگور بر سکککفتی بافت کیک اثر معنی

 تا کیک ینگهدار (. با گ شکککت زمانp<0.05داشکککتند )

 کاسککته کیکهای همه نمونه بافت ینرم زانیم از روز،۲۱

پودر  از شده هیته یهاکیک شدن سفت زانیم اما .شد

سبتشیره انگور   کمتردر همه روزها  شاهدنمونه  به ن

شت.۱39۵که با نتایج راعی و هم اران ) بود  ( م ابقت دا

دارد  مهمی نقش کیک بیاتی در که پارامترهایی از ی ی

 نگهکداری طول در مغز و پوسکککتکه بین آ  مهکاجرت

 شدن سفت از بخشی میتواند آ  این مهاجرت .میباشد

فت ند )هسکککو و  در مغز با یه ک هداری را توج طول نگ

ساکاریدهای  (.۲۰۱4هم اران  ضور مقادیر زیاد مونو ح

احیاکننده فروکتوز و گلوکز در پودر شیره انگور موجب 

سه با مقادیر  شتر رطوبت در بافت کیک در مقای ج   بی

تر را و بدین ترتیب بافتی نرم شککودمیمشککابه سککاکارز 

ست رفتن آ  بافت طی نگهداری دآورپدید می ، زیرا از د

ادمرد زگردد )آمی ی ی از عوامل مهم سکککفتی محسکککو 

. (۱394کلانتری و هم ککاران و ۱396دمیرچی و راعی 

محققینی که پودر عسککل را به  را دیگرنتایج این مشککابه 

را به کیک شکککیره انجیر و  (۲۰۱۰نان )تانگ و هم اران 

سفنجی  ضافه کرده بودند ( ۱394)کلانتری و هم اران ا ا

( کککه تککاثیر ۲۰۱۰فهلول و هم ککاران ) گزارش کردنککد.

جککایگزینی شککک ر بککا مقککادیر مختلف پودر خرمککا بککه 

بیس وئیت را بررسی کرده بودند نیز مشاهده کردند که 

با افزایش مقدار پودر خرما در فرمول بیس وئیت، سفتی 

س وئیت را در یابد. آنبافت کاهش می شدن بی سفت  ها 

اثر کریستاریزاسیون قندها طی خنک کردن دانستند و از 

و عسکککل ه انگور نظیر پودر خرما آنجائی ه پودر شکککیر

بت  نده رطو که حفظ کن بالایی فروکتوز  قادیر  حاوی م

باشککد در نتیجه جایگزینی سککاکارز با  مقادیر اسککت می

تر بیشتر پودر شیره انگور منجر به تورید محصوری نرم

نتایج تحلیل سکککفتی  (.۲۰۱۰شکککود )تانگ و هم اران می

جایگزینی شکک ر با های کیک قاربی حاصککل از بافت نمونه

مقادیر مختلف پودر شکککیره انگور نشکککان داد که اگرچه 

های کیک تهیه شده با پودر شیره انگور نسبت همه نمونه

تر بودند وری در روز اول فقط سفتی به نمونه شاهد نرم

شده ۵۰های بیش از بین نمونه  با درصد پودر جایگزین 

خر آ داری وجود داشت و در روزسایرین اختلاذ معنی

با  نه  درصککککد پودر  ۵۰و  ۲۵اختلافی بین سکککفتی نمو

که نسبت به نمونه شاهد مشاهده نشد در حاری جایگزینی

آزادمرد دمیرچی و راعی . داری نرمتر بودندطور معنیبه

ما در ۱396) قادیر مختلف پودر شکککیره خر که از م  )

کیک اسککفنجی اسککتفاده کرده بودند در جایگزینی شکک ر 

 در سککفتی نگهداری اول روز طی در مشککاهده کردند که

 معنی تفاوت پودر درصککد ۷۵ و ۵۰ ،۲۵ تیمارهای بین

 و پودر درصککد ۱۰۰تیمار  بین اما نشککد مشککاهده دار

ها نیز سفت شدن ، اگرچه آنبود دار معنی اختلاذ شاهد

 ها طی نگهداری را مشاهده کردند.بافت همه نمونه
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  های مختلف پودر شیره انگور در میزان سفتی کیک فنجانی طی نگهداریتاثیر جایگزینی شکر با نسبت -2شکل

 Figure 1- Effect of replacing of sugar with different ratios (%) grape syrup powder on the firmness of cupcake 

during storage 
*Different letters in each storage day indicate significant difference at 5% level. 

 

  کیک حجمو  ، تخلخلوزن مخصوص خمیر

های مهم خمیر کیک اسکت که وزن مخصکوخ از ویژگی

هد زدن را نشککککان میظرفیکت نگهکداری هوا طی هم د

یتطوریبه قابل پائین  با وزن مخصکککوخ   که خمیری 

ها را نگهداری آن میزان و خمیر به هوا حبابهای ورود

 آناریز (. نتایج۱998دهد )خلیل در بافت خمیر افزایش می

مقدار پودرشیره  افزایش با (۱)جدول داد نشان واریانس

 معنی طور به ها کیک خمیر مخصکککوخ وزن انگور،

افزایش یافت اگرچه در هر حارت از وزن مخصوخ  داری

مع وسکککی  راب ۀ کهتر بود. از آنجایینمونه شکککاهد کم

 ورود قککابلیککت و کیککک خمیر مخصکککوخ وزن میککان

 هوا هایحبا  نگهداری میزان و خمیر هوا به هایحبا 

بائوا و هم اران  و۱998)خلیل  هسکککت  خمیر بافت در

 پودر باعث درصککد افزایش گرفت نتیجه توان( می۲۰۰۰

یت کاهش نابراین  و کیک خمیر در گاز نگهداری قابل ب

ست که با نتایج  خمیر مخصوخ وزن در افزایش شده ا

( که پودر شکککیره خرما ۱394آزادمرد دمیرچی و راعی )

از  .را به کیک اسفنجی اضافه کرده بودند م ابقت داشت

کیفی آن محسکککو   هککایاز ویژگی کیککک طرفی حجم

شتر گردد و از نظر مصرذمی کنندگان، کی ی با حجم بی

ست. نتایجاز مقبوریت  داد که  نشان بیشتری برخوردار ا

 به کیک حجم پودر شککیره انگور، با جایگزینی سککاکارز

طوری ه نمونه کی ی یافت، به کاهش داری معنی صورت

طور کامل با پودر شککیره انگور جایگزین که شکک ر آن به

، اگرچه (۱ترین حجم را داشکککت )جدول شکککده بود کم

شککاهد و نمونه حاوی داری بین حجم نمونه تفاوت معنی

 نمونه حجم علت کاهش. درصکد پودر جایگزین نبود ۲۵

یک های ندمی ک های اثر توا ند نده ق یاکن مالاً  و اح احت

 بککاشککککد خمیر حجمی جرم و ویسککک وزیتککه تغییرات

 به منجردر خمیر گاز  نگهداری قدرت کاهش کهطوریبه

قوام . (۲۰۰۰د )بائوا و هم اران شوکیک می حجم کاهش

حفظ فیزی ی هوا در بافت کیک مهم خمیر ی ی از عوامل 

خیلی کم یا زیاد  مناسککب نباشککد و اسککت. اگر قوام خمیر

های هوای کمی در بافت کیک نهایی قرار باشکککد، حبا 

 گیرد که تورید محصکککوری کم حجم را به دنبال داردمی

 (.۱396شککهیدی و هم اران  و۱394)کلانتری و هم اران 

جائی از چنینهم نده آن یاکن های اح ید کار که مونوسککککا

دهنده شکککیره فروکتوز و گلوکز عمده قندهای تشککک یل

با جه انگور بوده و  های افزایش به تو  عاملی گروه

در اثر  ساکارز، به نسبت انگور موجود در شیره قندهای

 هیدروژنی افزایش مقدار پودر شککیره انگور، اتصککالات

 ویسکک وزیته آزاد، آ  تحرک کاهش با و شککده بیشککتر
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چه وزنخمیر افزایش می بد، از طرفی هر  مور وری یا

افزایش و درنتیجه  آ  ج   به تمایل باشککد، کمتر قندها

شکککهیدی و هم اران ) یابدویسککک وزیته نیز افزایش می

تل  و۱396  خیلی قوام خمیر اگر .(۱996بمیلر و ویسککک

هوای حاصل از مخلوط اوریه خمیر  حبابهای باشد پایین

 کربن اکسیددی گاز و که در شب ه گلوتنی به دام افتاده 

 سکککرعت به ب ینگ پودر تورید شکککده اثر تجزیه در که

 کاهش کیک حجم و میشککوند خار  کیک از پخت دراثر

 تهیه بالای خمیر نیز برای خیلی قوام یابد. از طرفی،  می

 حبابهای آمدن ام ان بوجود چون نیسککت مناسککب کیک

 در خرو  گازها سپس و خمیر شدن مخلوط اثر در هوا

کنککد فراهم نمی را کیککک حجم افزایش و پخککت حین

 (.۱396شهیدی و هم اران  و۱394)کلانتری و هم اران 

نتایج این تحقیق با مشاهدات سایر محققینی که از شیره  

آر وبوت و بی لی لی  و۱396انگور )شکککهیدی و هم اران 

به ۱394( و شکککیره انجیر )کلانتری و هم اران ۲۰۱۰  )

عنوان جایگزین شکک ر در کیک اسککفنجی اسککتفاده کرده 

( ۱394بودند م ابقت داشککت. آزادمرد دمیرچی و راعی )

نیز مشاهده کردند که با افزایش میزان جایگزینی ش ر با 

 ک اسفنجی کاهش یافت. پودر شیره خرما، حجم کی

 

 های مختلف پودر شیره انگور بر وزن مخصوص خمیر و حجم کیک فنجانیتاثیر جایگزینی شکر با نسبت -1جدول
Table 1- The effect of sugar substitution with different ratios of grape syrup powder on the batter specific 

gravity and the volume of the cup cake  

treatment  specific gravity of batter volume of cake (cm3) porosity 

control 1.07±0.01a** 90.49±1.62a 0.61±0.01a 

25% GSP* 0.99±0.01d 90.13±0.92a 0.62±0.00a 

50% GSP 1.02±0.00c 85.44±0.95b 0.58±0.00a 

75% GSP 1.04±0.01b 77.58±2.01c 0.55±0.01b 

100% GSP 1.05±0.02b 69.89±1.29d 0.51±0.01c 

*GSP=Grape Syrup Powder **Data is the mean of three replications ± standard deviation. Different letters in each column indicate 

significant difference at 5% level. 

 

درصککد پودر  ۲۵بیشککترین میزان تخلخل در کیک حاوی 

که نتایج تحلیل آماری جایگزین مشکککاهده شکککد در حاری

شکککیره  دار جایگزینی شککک ر با پودرنشکککان از اثر معنی

سبت شت )جدول ۱۰۰و  ۷۵های انگور در ن صد دا (. ۱در

کیک  حجم و بین تخلخل مسکککتقیمی که راب هاز آنجائی

 حجم کمتری که هایی نمونه رود، می وجود دارد، انتظار

 به نتایج با که داشککته باشککند نیز کمتری تخلخل دارند،

(. ۱39۱)نورمحمدی و هم اران  من بق بود آمده دسکککت

 صنایع محصولات بافت مغز تخلخل میزان کلی طور به

 و بافت مغز در موجود حفرات تعداد تأثیر پخت تحت

ست و حفرات این پخش و نحوه توزیع همچنین  هرچه ا

 و توزیع و بوده بیشتر گازی هایو سلول حفرات تعداد

 محصککول تخلخل میزان تر باشککد،ی نواخت آنها پخش

(. ۱39۷شککد )توان و هم اران  خواهد بیشککتر نیز نهایی

نه 3شککک ل خل نمو که میزان تخل یک را  های مختلف ک

 Imageحاصل تصاویر پردازش شده بافت مغز کیک با 

J شان می دهد. برای بررسی میزان تخلخل، ابتدا هست ن

س و بیت نرم 8بخش  ستری کردن  افزار به منظور خاک

نه تا عال و پس از آسککک ندی تصکککاویر ف گیری و بخش ب

تصککککاویر براسککککاس ارگوریتم اتسکککو، بخش دودویی 

افزار فعال و تصککاویر به نقاط تیره و روشککن تبدیل نرم

 این تصکککاویر پردازش از مسکککتخر  گردیدند. با نتایج

 س و مجموع نسبت که تخلخل میزان به توان می بخش

ست یافت )توان و  کل س و به هوا حفرات ست د کیک ا

ین موضوع بییشترین (. در تصاویر هم هم۱39۷هم اران 

د پودر درص ۵۰و  ۲۵ شاهد،های میزان تخلخل در نمونه

ست و این میزان تخلخل در  شیره انگور بوده مشخ  ا

درصد پودر شیره  ۱۰۰و  ۷۵های حاوی مغز کیک نمونه

 انگور کاهش یافته است.
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با استفاده از پردازش  کیک فنجانیمیزان تخلخل مغز های مختلف پودر شیره انگور بر تاثیر جایگزینی شکر با نسبت -3شکل

 درصد پودر شیره انگور( 100و  75، 50، 25)به ترتیب از چپ به راست: شاهد،  تصویر با ایمیج جی
Figure 3- The effect of sugar substitution with different ratios of grape syrup powder on the crumb porosity of 

the cupcake using image processing with Image J (from left to right: blank, 25, 50, 75, and 100 % grape syrup 

powder)  
 

 رنگ 

های مختلف پودر تاثیر جایگزینی ش ر با نسبت ۲جدول 

رنگی پوسککته کیک نشککان های شککیره انگور را بر ویژگی

جهت تعیین میزان  Lدهد. در این تحقیق  شکککاخ  می

به عنوان معرذ قرمزی   *a روشنایی و تیرگی، شاخ 

های جهت تعیین شدت زردی پوسته نمونه *bو شاخ  

نتایج نشکککان داد که جایگزینی  .گردید یگیرکیک اندازه

های رنگی کیک اثر ش ر با پودر شیره انگور بر شاخ 

ست )نیمع شته ا با افزایش مقدار پودر (. p<0.05داری دا

ها شککیره انگور به فرمول کیک، از شککدت روشککنایی کیک

شد و به عبارتی، کیک سته  شدند و همها تیرهکا چنین تر 

و افزایش ترتیب بهها نیز شکککدت قرمزی و زردی کیک

شاهد یافت وری تغییر معنیکاهش  داری در زردی نمونه 

 درصد پودر شیره انگور مشاهده نشد. ۲۵و کیک حاوی 

یل های رنگی میاین تغییرات در شککککاخ  به در ند  توا

نه گدا جام و های موجود در شکککیره انگور وجود رن ان

ند مایلارد در حضکککور ق نده  سکککریعتر واکنش  یاکن اح

زیرا با افزایش باشککد  فروکتوز در مقایسککه با سککاکارز

قدار قندهای میزان جایگزینی ش ر با پودر شیره انگور، م

احیاکننده در محیط جهت انجام واکنش مایلارد بیشکککتر 

آزادمرد دمیرچی و (. ۱396شود )شهیدی و هم اران می

عی ) گی ۱394را یر ت یش  فزا یز ا ن هش زردی (  و کککا

شیره نمونه سبت پودر  سفنجی را با افزایش ن های کیک ا

با شککک ر  جایگزینی  ما در  ندخر راعی و . گزارش کرد

نیز مشکککاهده کردند که با افزایش مقدار  (۱39۵ارن )هم 

شکککیره خرما در کیک، میزان روشکککنایی و زردی کیک 

مقادیر بالاتر از کاهش یافت وری کاهش زردی فقط در 

  دار بود.درصد شیره خرما معنی ۵۰

 

 های رنگی کیک فنجانیبر ویژگی های مختلف پودر شیره انگورتاثیر جایگزینی شکر با نسبت -2جدول
Table 2-The effect of sugar substitution with different ratios of grape syrup powder on the color characteristics 

of the cup cake 
treatment  L a* b* 

control 63.12±0.42a** 24.32±0.57e 49.21±0.48a  

25% GSP* 58.25±0.10b 26.45±0.76d 47.50±0.46b  

50% GSP 54.52±0.67c 29.63±0.53c 47.39±0.46b 

75% GSP 50.42±0.52d 34.56±0.64b 45.29±0.60c 

100% GSP 48.33±0.51d 36.16±0.69a 45.33±0.56c 

*GSP=Grape Syrup Powder **Data is the mean of three replications ± standard deviation. Different letters in each column indicate 

significant difference at 5% level. 

 

های مختلف حسی نمونهنتایج مقایسه میانگین ویژگی های حسیویژگی

و  یظاهرش ل ، رایحههای کیک شامل طعم و مزه، بافت، 
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امتیاز  نشان داده شده است. 4پ یرش کلی در ش ل 

درصد پودر  ۲۵حاوی ظاهری نمونه  ش لبه ها ارزیا 

که کمترین امتیاز را به نمونه از همه بیشتر بود در حاری

درصد پودر دادند که شاید به دریل تیرگی  ۱۰۰حاوی 

بیشتر آن به دریل بالا بودن مقدار قندهای احیای شرکت 

تایج نشان داد که کننده در واکنش مایلارد باشد. ن

جایگزینی ش ر با پودر شیره انگور بهبود رایحه کیک را 

طوری ه نسبت به به نمونه شاهد به همراه داشته است به

داری داشتند. نمونه شاهد و نمونه کیک اختلاذ معنی

درصد پودر شیره انگور بیشترین امتیاز  ۲۵حاوی 

فت کیک مربوط به بافت که میزان نرمی و ارتجاع پ یری با

دهد دارا بودند. از طرفی افزودن پودر شیره را نشان می

-انگور مزه بهتری را نسبت به نمونه شاهد ایجاد کرد به

درصد پودر بیشترین امتیاز طعم  ۷۵طوری ه کیک حاوی 

از بیشترین و کمترین امتیاز پ یرش کلی اشت. و مزه را د

 ۱۰۰و  ۲۵های حاوی ترتیب به نمونهبهها نظر ارزیا 

تعلق گرفت. به طور کلی نتیجه درصد پودر شیره انگور 

های ارزیابی حسی نشان داد که جایگزینی ش ر با نسبت

درصد پودر شیره انگور موجب بهبود برخی  ۵۰تا  ۲۵

( ۱396شهیدی و هم اران )های حسی کیک گردید. ویژگی

ه درصد شیره انگور ب 4۰نشان دادند که با جایگزینی 

شود. راعی و کیک بهترین بافت و طعم کیک ایجاد می

درصد  ۲۵( گزارش کردند که با افزودن ۱39۵هم اران )

شیره خرما به کیک، بیشترین امتیاز حسی، خلل و فر  

 های کیک ایجاد گردید. بافت و ع ر و طعم در نمونه

  
 های حسی کیک فنجانیهای مختلف پودر شیره انگور بر ویژگیبا نسبتتاثیر جایگزینی شکر  -4شکل

Figure 4- The effect of sugar substitution with different ratios of grape syrup powder on the sensory 

characteristics of the cup cake 

 

 گیرینتیجه

صل از  ش ر نتایج حا شان داد که جایگزینی  این تحقیق ن

قاربی بر برخی  یک  با پودر شکککیره انگور در فرمول ک

باشکککد به طوری ه افزودن های ان تاثیرگ ار میویژگی

پودر شککیره انگور موجب حفظ بیشککتر رطوبت در بافت 

یک می جه نرمی ک یک و در نتی گردد. از طرفی افزودن ک

نگ پوسککک جب تیرگی ر یک پودر شکککیره انگور مو ته ک

درصکککد پودر شکککیره انگور  ۲۵گردد. افزودن مقدار می

های حسککی کیک را بهبود بخشککیده و بیشککترین ویژگی

های این کند. به طور کلی یافتهحجم را در کیک ایجاد می

درصد از ش ر با پودر شیره انگور  ۲۵تحقیق جایگزینی 

کننده طبیعی در تورید کیک قاربی را به عنوان یک شککیرین

 نماید.اد میپیشنه

 تشکر و قدردانی

نویسندگان از معاونت پژوهشی و فناوری دانشگاه علوم 

حمایت ماری  جهتکشاورزی و منابع طبیعی خوزستان 
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Introduction:  Cake is one of the most popular flour products among all age groups especially in 

children with different types and calories. The high-energy content of various cake is often attributed 

to the oil, eggs and sugar in their formulation. Sugar is one of the principle ingredients of sponge cake 

batter that acts as a stabilizer and tenderizer by retarding and restricting the gluten formation and 

increasing the temperature of egg protein denaturation and starch gelatinization. In addition to making 

sweets, sugar keeps air bubbles in the texture of the cake and increases the volume of the cake. Despite 

all the functional benefits of sugar, due to the association with health risks such as high blood 

pressure, cardiovascular diseases, non-alcoholic fatty liver disease, tooth decay, obesity and diabetes, 

these days, the demand for low-sugar foods has increased. The replacing sugar with kinds of 

sweeteners such as natural and artificial ones in cake formulation for reducing amount of sugar is 

particularly important. Iran is the tenth largest grape producer in the world and grape syrup is one of 

the grape products with high nutritional and sweetening value that is produced in different regions of 

Iran. It is an important food product in human nutrition because of the high amounts of 

monosaccharides and minerals it contains and it is especially an excellent source of iron. The 

objective of this study was to use the grape syrup powder as a sugar substitute in cup cake. 

Material and methods: The grape syrup without any added sugar or additives with brix 71 was 

obtained from Tuyserkan (Hamadan province, Iran) and powdered using a spray dryer and 

maltodextrin to prevent it from sticking to the machine. Cake flour with 72% extraction rate was 

purchased from Jonoob Factory (Ahwaz, Khuzestan).  In order to make a spongy cake, the grape 

syrup powder at the five ratios of 0%, 25%, 50%, 75% and 100% were substituted with the sugar in 

the formulation of cake. The batter of cupcake in this research was prepared using the sugar – dough 

method. The cake batter was poured into mold and cooked in an oven at 325 C for 25 minutes. The 

cakes were exposed to air for 40 minutes to cool. The cakes were then packed in polyethylene bags 

and stored at ambient temperature and away from direct light. The specific gravity of cake batter was 

determined by dividing the weight of 240 mL of cake batter by the weight of 240 mL water. Then the 

physicochemical properties including the moisture content, firmness, volume, porosity, and color and 

sensory characteristics of the cakes were evaluated weekly during twenty-one days of storage. The 

moisture content of the samples was evaluated using a hot air oven at 105°C until constant weight. 

The cake volume was measured using the rapeseed displacement method. A Texture Analyzer was 

used to calculate the firmness of samples. The porosity of the crumb was investigated by imaging 

using Image J software. Color determinations of cake crust, including lightness (L), redness (a*), and 

yellowness (b*) were determined using the digital colorimeter system. A panel of ten trained panelists 
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evaluated the cakes, ages 24–37 years (six females and four male), with sensory evaluation experience 

in descriptive evaluation of various food products. The sensory features including taste, odor, 

appearance, texture, and overall acceptability of cakes were performed using a descriptive profile test 

based on a scale of 1-5; where: 0 = extremely low intensity and 5 = extremely high intensity.  

 

Results and discussion: The findings observed that increasing the grape syrup powder ratio caused 

an increase in specific gravity of the cakes batter, although in each case it was lower than the specific 

gravity of the control sample. The results showed that replacing sugar with different ratios of grape 

syrup powder as well as storage time had a significant effect on the characteristics of the cake. The 

moisture content increased significantly with increasing ratio of grape syrup powder to cake 

formulation. However, in all treatments, the moisture content of cake samples decreased during 

storage (p<0.05). By the time of cake storage up to 21 days, the firmness of all cake samples decreased 

but the firmness of the cakes made from grape syrup powder was lower than the control sample on 

all days. On the last day, the samples containing 25% and 50% powder did not differ in firmness but 

were significantly softer than the control. The volume and porosity of cake samples were affected by 

sugar substitution with grape syrup powder as it decreased with increasing grape syrup powder ratio 

but the highest porosity and cake volume were observed in the sample containing 25% powder. By 

raising the ratio of grape syrup powder to the cake formula, the lightness of the cakes decreased and 

in other words, the cakes became darker and the redness and yellowness of the cakes increased and 

decreased, respectively. The sensory evaluation results showed that the samples containing 25% and 

100% of the grape syrup powder had the highest and the lowest appearance, respectively. 

Replacement of sugar with grape syrup powder also improved the cake odor, which was significantly 

different from the control sample. The control sample and the cake sample containing 25% grape 

syrup powder had the highest softness and elasticity values. On the other hand, the addition of grape 

syrup powder produced a better taste than the control sample, with the cake containing 75% of the 

powder having the highest taste score. The highest and lowest overall acceptability scores were 

obtained in samples containing 25 and 50% grape syrup powder, respectively. In general, the results 

of sensory evaluation showed that replacing sugar with ratios of 25 to 50% of grape syrup powder 

improved some of the sensory properties of the cake. 

Conclusion: Based on the findings of this study, up to 25% grape syrup powder as a natural sweetener 

can be replaced with sugar in the cupcake formula. 
 

Keywords: Cake, Firmness, Organoleptic characteristics, Porosity, Volume 


