
  
  
  
  
  
  
  

   



  
  

  المللواحد بین
  

  يارشد در رشتهي کارشناسی نامهپایان
   شیمی مواد غذایی - علوم و صنایع غذایی

  
  

هاي ویژگیبرخی تاثیر ضایعات فرآوري خرما بر 
  کیکفیزیکوشیمیایی خمیر و 

  
  

  وششبه ک
  بخشگلسا کرم
  
 

 استادان راهنما
  دکتر مهسا مجذوبی

  دکتر محمد تقی گلمکانی
  
  

  1393ماه  اسفند



  
  به نام خدا

  

  ـهاظهارنام
  

گرایش  صنایع غذایی ي علوم ودانشجوي رشته بخشگلسا کرماینجانب 
کنم که این اظهار می دانشگاه شیراز، المللواحد بین شیمی مواد غذایی،

نامه حاصل پژوهش خودم بوده و در جاهایی که از منابع دیگران پایان
ام. همچنین ام، نشانی دقیق و مشخصات کامل آن را نوشتهاستفاده کرده

  ام تکراري نیست و تعهد نامهکنم که تحقیق و موضوع پایاناظهار می
نمایم که بدون مجوز دانشگاه دستاوردهاي آن را منتشر ننموده و یا در می

نامه مالکیت فکري کلیه حقوق این اثر مطابق با آییناختیار غیر قرار ندهم. 
  و معنوي متعلق به دانشگاه شیراز است. 

  
  

  بخشگلسا کرمنام و نام خانوادگی: 
  12/12/1393تاریخ و امضا: 

  
   



  



  
  
  

   تقدیم به
مهربانم که  در لغت نامه دلم، مادرمقدسترین واژه 

   می دانم. او و عطوفت زندگیم را مدیون مهر
    



  
  
  

  سپاسگزاري
  
  

سپاس خداي را که سخنوران، در ستودن او بمانند و شمارندگان، شمردن نعمت هاي او ندانند 
  د.و کوشندگان، حق او را گزاردن نتوانن

ر محمد تقی جناب آقاي دکتسرکار خانم دکتر مهسا مجذوبی و  راهنماي گرانقدرمد تیااز اس
 من بر عرصه این در کمکی هیچ از فروتنی، و خلق حسن با صدر، سعه کمال در گلمکانی که

بزرگوارم  مشاور دتیااز اسگرفتند؛  عهده بر را پایان نامه این راهنمایی زحمت و ننمودند دریغ
پایان که زحمت مشاوره این دکتر عسگر فرحناکی و جناب آقاي مهندس مصباحی  جناب آقاي

 این پروژه به نتیجه مطلوب نمی رسید؛ ،را در حالی متقبل شدند که بدون مساعدت ایشان نامه
 شدند؛ متقبل را رساله این داوري زحمت کهجلال جمالیان ر و از استاد فرزانه جناب آقاي دکت

  .دارم را قدردانی و تشکر کمال
- ش فکري فراهم نمودند تا با حمایتدلسوز و مهربانم که آرامش روحی و آسای، عزیز خانوادهاز 

پایان نامه را به نحو احسن به این مراتب تحصیلی و نیز ، هاي همه جانبه در محیطی مطلوب
  .نمایممیسپاسگزاري ؛ اتمام برسانم

محترم بخش علوم و صنایع غذایی دانشکده کارشناسان و کارکنان ، از کلیه اساتید گرامی
  .کنمتشکر می که از هیچ کمکی دریغ نفرمودند، کشاورزي دانشگاه شیراز

خانم مهندس فاطمه غیاثی و  خانمبه خصوص ام مایهنگراهاي و همکلاسیدوستان از تمامی 
  .سپاسگزارم؛ که مرا صمیمانه و مشفقانه یاري داده اندمریم حبیبی مهندس 

 .که این خردترین، بخشی از زحمات آنان را سپاس گویدباشد 
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  چکیده
  

  هاي فیزیکوشیمیایی خمیر و کیکویژگیبرخی تاثیر ضایعات فرآوري خرما بر 
  

  به کوشش
  گلسا کرم بخش

  
روند، بنابراین وسیله مناسبی براي انتقال به شمار می ترین محصولات غذاییمحصولات نانوایی از پرمصرف

ها یکی از پرطرفدارترین محصولات غذایی آماده مصرف شوند.کیکفیبرها به رژیم غذایی انسان محسوب می
شوند. بدین منظور براي افزایش فیبر غذایی هستند که از آرد سفید گندم با محتواي کم فیبر غذایی، تولید می

%) در اندازه ذرات 40و  30، 20، 10، 0سازي با سطوح مختلف ضایعات فرآوري خرما (جی، غنیدر کیک اسفن
میکرون) انجام گرفت. نتایج نشان داد که با افزایش میزان ضایعات فرآوري خرما و کاهش  500و  210متفاوت (

نسیته کیک، به طور اندازه ذرات آن، قوام، دانسیته، ویسکوزیته، چسبندگی، سفتی و پیوستگی خمیر و دا
کیک، حجم، ارتفاع و افت پخت آن کاهش پیدا کرد.  pHخمیر،  pHداري افزایش یافت، در حالی که معنی

همچنین با افزایش میزان درصد ضایعات فرآوري خرما و کاهش اندازه ذرات آن، خمیر، پوسته و مغز کیک 
گیري شده با استفاده از خصوصیات بافتی اندازه تر و قرمزتر شده و فاکتور زردي کمتري را نشان دادند.تیره

دستگاه ارزیابی بافت نیز، حاکی از افزایش سفتی، خاصیت صمغی و مقاومت به جویدن بافت کیک و کاهش 
فنریت و پیوستگی آن، با حضور درصد بیشتر ضایعات فرآوري خرما با اندازه ذرات کوچکتر بود. براساس ارزیابی 

% ضایعات فرآوري خرما، سبب ایجاد تاثیرات منفی بر طعم، 10افزایش بیش از ها، خصوصیات حسی کیک
% از ضایعات فرآوري 10شود. در نتیجه بر اساس این نتایج، افزودن حداکثر ها میرنگ، بافت و پذیرش کلی آن

  اي و حفظ کیفیت کیک اسفنجی شود.تواند باعث افزایش ارزش تغذیهخرما می
  

  فرآوري خرما، فیبر غذایی، اندازه ذرات، کیک اسفنجی، خصوصیات بافتی. : ضایعاتکلمات کلیدي
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  ذرات اندازه با خرما يفرآور عاتیضا به مربوط کروماتوگرام -1-4 شکل
  94 ......................................................................... .کرونیم 500 



 م 

  صفحه  عنوان
  

 94 ......... .کرونیم 210 ذرات اندازه با خرما يفرآور عاتیضا به مربوط کروماتوگرام -2-4 شکل

  ریغ چرب يدهایاس ،)SFA( اشباع چرب يدهایاس زانیم یبررس -3-4شکل
  ) MUFA( یراشباعیغ تک چرب يدهایاس ،)UFA( اشباع 
   يفرآور عاتیضا) PUFA( یراشباعیغ چند چرب يدهایاس و

 95 .......................................................... .مختلف ذرات اندازه با خرما

   یسنج رنگ يها مولفه یابیارز يبرا خرما يفرآور عاتیضا يها نمونه  رنگ -4-4 شکل
 96 .................... .کرونیم 210) ب( و کرونیم 500) الف: (ذرات اندازه دو در

 99 .......................... .خرما يفرآور عاتیضا يحاو ریخم يها نمونه pH یبررس  -5-4شکل

 101 ............................... .رنگ یابیارز يبرا شده هیته ریخم يها نمونه  رنگ  -6-4 شکل

   عاتیضا يحاو ریخم يها نمونه) cm/30sec( کیبوستو عدد یبررس -7-4 شکل
  103 ......................................................................... .خرما يفرآور

 112 ...................... .4 ییبزرگنما با ریخم يها نمونه ينور کروسکوپیم ریتصاو  -8-4 شکل

  يها نمونه در) µg GAE/mg sample( کل یفنول باتیترک زانیم یبررس -9-4شکل
 115 ................................................ .خرما يفرآور عاتیضا يحاو کیک 

   يها نمونه در) µg Quercetin/mg sample( کل دیفلاوونوئ زانیم یبررس -10-4 شکل
 117 ................................................. .خرما يفرآور عاتیضا يحاو کیک

  عاتیضا يحاو کیک يها نمونه) IC50  )mg/ml زانیم یبررس -11-4 شکل
 117 ........................................................................ .خرما يفرآور 

  ) µg Vit C/mg Sample( مس يایاح روش به یدانیاکس یآنت تیخاص یبررس -12-4شکل
 118 ................................ .خرما يفرآور عاتیضا يحاو کیک يها نمونه در

 120 ........................ .خرما يفرآور عاتیضا يحاو کیک يها نمونه pH یبررس -13-4 شکل

 123 .............. .خرما يفرآور عاتیضا يحاو کیک يها نمونه) cm( ارتفاع یبررس -14-4 شکل

  129 ...................... .رنگ یابیارز يبرا شده هیته کیک پوسته يها نمونه  رنگ -15-4 شکل
  130 ............................رنگ یابیارز يبرا شده هیته کیک مغز يها نمونه  رنگ -16-4شکل
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  مقدمه
  
  

  کیک -1-1
  

توانند هاي غذایی بیشترین مصرف را دارند، بنابراین میمحصولات نانوایی در بین فرآورده
بهترین راه براي رساندن مواد مغذي به رژیم غذایی انسان باشند. از میان این محصولات، کیک 

 ,.Majzoobi et alباشد (هاي حاصل از غلات میترین فرآوردهیکی از پرطرفدارترین و پرمصرف

2013a .(هاي مبتنی بر آرد اصطلاح کیک اشاره به محصولاتی دارد که بوسیله فرمولاسیون
شود و ممکن است به فرمولاسیون شکر، تخم مرغ و مایعات (مانند شیر و آب) تهیه میگندم، 

آنها چربی یا روغن نیز اضافه شود. مقدار مایعات افزوده شده به فرمولاسیون کیک در حدي 
. )Cauvian, 2003( است که خمیري با ویسکوزیته پایین نسبت به خمیر نانوایی بدست آید

ها به عنوان یا روغن در آب پیچیده است که حباب مولسیونی چربیسیستم ایک خمیر کیک 
فاز  مخلوط تخم مرغ، شکر، آب و روغن به همراه ذرات آرد پراکنده در آن، فاز پراکنده بوده و

. )Mizukoshi, 1983; Ngo and Taranto, 1986; Shelke et al., 1990( باشدمیپیوسته 
باشد که خصوصیات آرد گندم میموجود در ها، نشاسته ترکیب اصلی سازنده ساختار کیک

مایعات (تخم مرغ، شیر و آب) تعدیل  مقادیر بیشترژلاتینه شدن آن از طریق افزودن شکر و 
)، gml-3  7/0- 4/0ها به عنوان محصولات با دانسیته نسبتا بالا ( معمولا بین. کیکگرددمی

محتواي رطوبت نهایی آنها معمولا در محدوده شوند. داراي بافت ترد و مزه شیرین مشخص می
باشد و خواص % قرار دارد که کمتر از نان و بیشتر از شیرینی و بیسکویت می28-18

زمان ماندگاري انواع کیک با توجه به فرمولاسیون آنها متفاوت خواهد بود ارگانولپتیک و 
)Cauvian, 2003.(  
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  انواع کیک -1-1-1
  :شوندتقسیم می انواع کیک به دو دسته کلی

مقدار مواد مایع از ، مقدار شکر باید بیشتر از آرد که در آنها، 1هاي با نسبت بالاکیک )1
مقدار تخم مرغ باید بیشتر یا مساوي و شیر و تخم مرغ باید از مقدار شکر بیشتر  جمله آب،

  .)Cauvain and Young, 2009( مقدار روغن باشد
مقدار مواد مایع ، مقدار شکر نباید بیشتر از آرد آنهاکه در ، 2هاي با نسبت پایینکیک )2

 ,Cauvain and Young( مقدار روغن باید کمتر از تخم مرغ باشدو باید معادل مقدار شکر 

2009.(  
انواع کیک را بر اساس روش متخلخل کردن و نسبت مواد مختلفی که براي تهیه آن به کار 

-توان به سه دسته اصلی کیک کرهساس کیک را میکنند. بر این ارود نیز تقسیم بندي میمی

، کیک 6فوم کیک خود به سه گروه کیک آنجل تقسیم کرد. 5و فوم کیک 4، پوند کیک3اي
. از آنجایی که این )1390،و هادیان (عزیزي گرددبندي میطبقه 8و کیک اسفنجی 7چیفون

هاي این نوع کیک ، در ادامه به بررسی ویژگیکیک اسفنجی انجام گرفتروي پژوهش بر 
  .شودپرداخته می

مرغ کامل کم و بیش برابر است، اسفنجی میزان شکر، آرد و تخمکیک ن فرمولاسیودر 
به منظور کمک به متخلخل شدن محصول، مواد  است مقداري روغن جامد به کار رود وممکن 

زرده یا تخم مرغ در ابتدا شیمیایی مولد گاز به آن افزوده شود. براي تهیه خمیر این نوع کیک، 
. هر گاه ضمن عمل هم زدن تخم مرغ به آن آیدبه وسیله همزن به صورت کف در میکامل 

س از کامل شدن عمل هم زدن، آرد پتر تشکیل خواهد شد. شکر اضافه شود، کف ثابت سریع
یک باشد، شود. اگر مواد شیمیایی مولد گاز یا مواد خشک دیگر در فرمول کالک شده افزوده می

نه به کار برد. زرده و نصف توان به طور جداگاشوند. زرده و سفیده را میهمراه با آرد الک می

                                                
1 High ratio 
2 Low ratio 
3 Butter cake 
4 Pound cake 
5 Foam cake 
6 Angel cake 
7 Chiffon cake 
8 Sponge cake 
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. شوندو دوباره مخلوط می گردنداضافه می شده و سپس مواد مایع و آردبا هم مخلوط  شکر
 د.شومیزده ه، خوب هم بقیه شکر با هم مخلوط شدنمک و  مرغ،درمرحله بعد، سفیده تخم

د. مغز این نوع کیک باید نرم، مرطوب و گردترکیب حاصل با خمیر مرحله اول مخلوط می
هاي آن یکنواخت، کوچک و ظریف باشد. داراي طعم ملایم و مطلوب و به رنگ لیمویی، سلول

؛ 1385نگ باشد (پایان، اي ردر مجموع، شکل کیک باید یکنواخت و پوسته آن مختصري قهوه
  ). Amendola and Rees, 2003؛ 1390،و هادیان عزیزي
  

  مواد اولیه کیک -1-1-2
  گندمد آر -1-1-2-1
د. شومی استفاده آن به دهنده شکل و کیک مختلف اجزاي دربرگیرنده عنوان به گندمآرد از

 حفظد. باش اسفنجی بافت و نازك دیواره با ریز هايحفرهل، متخلخ بافت داراي بایستی کیک

 نشاسته کیفیت ،محصول بافت ثبات در است بدیهی است، گلوتن شبکه عهده به اسفنجی حالت

 اثر در دیدگی آسیب عدم آن، بودن ریز بویژه نشاسته، ذرات اندازه یکنواختی و دارد دخالت نیز

 ;Amendola and Rees, 2003( است اهمیت داراي ،کردن آسیاب عملیات طی یا و آمیلاز

Cauvain and Young, 2006; Hui, 2007( .باشد بالاتر معینی حد از نباید آرد پروتئین مقدار 

 و شکر مقدار رفتن بالا موجب دیگر طرف از و کیک بافت شدن سفت موجب طرف یک از زیرا
همچنین در صورت سفت بودن خمیر، در حین پخت  ).1385(پایان،  شودمی مصرفی روغن

نتیجه پوسته سطح و اطراف کیک کشد تا گرما به مغز کیک برسد و در زمان بیشتري طول می
تواند به حداکثر ارتفاع و حجم خود دست یابد و سطح کیک در سریع شکل گرفته و کیک نمی

کند. در صورتی که آرد نرم باعث نتیجه انبساط ترك خورده و ته کیک حالت برآمده پیدا می
سبی خواهد پذیري یکنواخت شده و کیک حاصل ارتفاع و حجم مناتولید خمیري با گسترش

 استفاده پروتئین کم و ضعیف خیلی آردهاي از چنانچه اما). Kent-Jones et al., 1967داشت (

- ). به طور کلی آرد گندم1385(پایان،  آورد نخواهد بدست را مطلوب بافت حاصل کیک شود

%، 7-9، پروتئین 65-70، نشاسته 13-5/15رطوبت % و 72هاي نرم با درجه استخراج حدود 
- براي تهیه کیک مناسب می% 3/0-6/0و خاکستر  5/1-2، قند 8/0 -5/1، چربی 2/0 <فیبر 


