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 چکیده

د که هستن ییغذا میبدن در قالب رژبه  دیمف باتیرساندن ترک یبرا یفراسودمند عامل اصل یغذاها :یمطالعات نهیزم

 هدف از انجام این پژوهش رونیاز ا هدف:. دهندیمزمن را کاهش م یهایماریخطر ابتلاء به ب ،یاهیبر خواص تغذعلاوه 

 ر:کاوشربود.  یبتاکاروتن و املاح معدن ،یخوراک یبرهایاز ف یغن یعکه منب جیشده با پودر هو یغن یروغن کیک یبررس

 و 10، 5طوح صفر، س)در  جیپودر هو ینیگزیبا جا کیفراسودمند، چهار نوع ک یروغن کیک دیمنظور تولمطالعه به نیدر ا

 پخت(، یافت وزن بافت، ،یرطوبت، رنگ مغز زانی)م یفیک یهایژگیو و دیگرد هیدرصد( با آرد گندم در سه تکرار ته 15

قرار گرفت.  یابیمورد ارز یکاملاً تصادف یدر قالب طرح آمار ی( و حسدیآملیآکر یو محتوا DPPHکل، )فنل یاهیتغذ

. (>05/0P)  تافی  شیافزا یداریرا بطور معن کیک یهامختلف رطوبت نمونه یهادر غلظت جیبا افزودن پودر هو :جینتا

 را *bو  *a یمؤلفه زانیو م کاهش *L یمؤلفه زانیم (>05/0P)است کاسته شده یپخت وزن افت زانیاز م گرید یاز سو

 یترنییپا یختس جیپودر هو ٪ 10و  5 ریشده با مقاد هیته کیک یهانمونه یبافت یهایژگی. از نظر و(>05/0P)داد  شیافزا

 تیفعال و یفنل باتیترک زانیم ج،یپودرهو دنبالا بود. با افزو ٪ 15مقدار  یوستگیکه پ ی، در صورت(>05/0P)داشتند 

کاهش نشان داد  دیآملیآکر یمحتوا کهی، در حال(>05/0P) افتی شیافزا یداریطور معنبه کیک یهانمونه یدانیاکسیآنت

(05/0P<)نیبدر  :یینها یریگ جهینتتعلق داشت.  جیپودر هو ٪ 5به نمونة حاوی  یکل رشیامتیاز پذ نیترشی. ب 

 یحاو یهانمونه یتعلق داشت ول جیپودر هو ٪ 15 یبه نمونه حاو یحس ازیامت نیهمواره کمتر شیمورد آزما یمارهایت

جهت  یشنهادیسطوح پ نیعنوان بهتربه  جهیداشته و درنت یقبولقابل  ازیموارد امت یاریدر بس جیپودر هو ٪ 10و  5

 .گرددیم شنهادیپ یخوراک یبرهایو ف یمغذ باتیاز ترک یغن یروغن کیک دیتول
 

 رژیمیفراسودمند، کیک  ،جیوپسماند ه ،آنتی اکسیدانآمید، آکریل کلیدی: گانواژ

 

 مقدمه

 دلیلبه که است نانوایی محصولات ترینمحبوب از کیک

از نظر اقتصادی نیز  وبوده  مصرف برای آماده این که

در تمام سطوح جامعه مورد باشد، می صرفهبه مقرون

 هاکیک(. 2017جدو و همکاران )گیرد مصرف قرار می

مرغ،  د، شکر، تخمآر از که هستند نانوایی محصولات

. شوندمی تشکیل حجم دهنده ترکیبات و روغن یا چربی

 طعم و نرم بافت دارای و چگال نسبتاً محصولات این

 تا 1٨ بین آنها نهایی رطوبت محتوای. باشندمی شیرین

 به آرد از به استفاده توجه و با است متغیر درصد 2٨

mailto:l.roufegari@iaut.ac.ir
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 مواد دسته در محصولات اصلی، این ترکیب یک عنوان

مقصودلو و همکاران ) گیرندمی قرار پرکالری غذایی

 رساندن برایمحصولاتی  فراسودمند غذاهای(. 1395

 غذایی رژیم قالب در بدن به و مغذی مفید ترکیبات

 ایتغذیه ارزش دارای فراسودمند محصولات. هستند

 مصرف سلامتی بر فراوانی مفید اثرات و بوده بالایی

 ابتلاء خطر غذایی مواد این فمصر همچنین. دارند کننده

زمردی  خلقتی و) دهدمی کاهش را مزمن هایبیماری به

1395.) 

 مغذی هایسبزی از یکی (Daucus carota) هویج

 هایسال در. باشدمی جهان سراسر در خام بصورت

 به توجه با آن با مرتبط محصولات و هویج مصرف اخیر

 موجود وتنکار β سرطانی ضد و اکسیدانیآنتی فعالیت

 باشد، پیوستهمی A ویتامین نیاز پیش یک که هویج در

 هویج. (2013است )حسین و همکاران  یافته افزایش

غذایی،  کاروتن، آهن، پکتین، فیبرهای β منبع ترینغنی

. است مختلف معدنی مواد و پیچیده هایکربوهیدرات

 انواع در یا و شدهفرآوری بصورت توانمی را خام هویج

غزالی و همکاران )کرد  مصرف شده غنی غذایی دموا

 تولید کیک با استفاده از ترکیبات عملگرا از قبیل(. 2013

 ه، تفال(2017جدو و همکاران )زمینی سیب پوست پودر

و پودر کدو حلوایی  (2002مسعودی و همکاران )سیب 

 .استشده گزارش موفقیت آمیز (2013)بهات وبهات 

سرطان،  تحقیقات المللینبی آژانس 1994 سال در

 احتمالی زایسرطان اتترکیب گروه در را آمیدآکریل

 بسیار ترکیب این پس آن از و کرد بندیطبقه انسان برای

(. 2003کدکس ) گرفت قرار عموم نگرانی و توجه مورد

 احتمالی تأثیر به محققان توجه اخیر هایسال در

. استشده وفمعط آمیدآکریل محتوای بر هااکسیدانآنتی

 ، کاتچین(2007ژانگ ) سبز چای و بامبو هایبرگ تأثیر

 هایبرگ و( 201٨فو و همکاران ) گالوکاتچیناپی و

 آمیدآکریل کاهش بر (200٨هدگارد و همکاران ) رزماری

 طی. استبه طور موفقیت آمیز به اثبات رسیده  نان در

 با ترکیبی عنوان به فرولیک اسید تأثیر نیز تحقیقی

 در آمیدآکریل کاهش بر بالا اکسیدانیآنتی خاصیت

 (.2005)لوین و اسمیت  شد اثبات کراکر

 اثر جایگزینی تحقیق ای هویج اینبا توجه به اهمیت تغذیه

 هایویژگی بر با آرد گندمدر مقادیر مختلف پودر هویج 

مورد مطالعه قرار  روغنی کیک و حسی ایتغذیه ،کیفی

 گرفت.
 

 اهمواد و روش

 مواد اولیه

 درصد 72 استخراج بادرجه نول آردبرای تهیه کیک از 

 -22 گلوتن ،5/٨ پروتئین ،43/0 خاکستر ،5/13 رطوبت)

قنادی  مایع روغن (،ایران ممتاز، آردمربوط به شرکت 

 چرب )دامداران، ایران(، شکر کم )نازگل، ایران(، شیر

 ، بیکینگکامل )پامین، ایران( مرغ سفید )آلبا، ایران(، تخم

طعام )زهره،  ، ترکیه( و نمکDr.Oetkerپودر و وانیل )

 ایران( استفاده گردید.

 تهیه پودر هویج روش

منظور  گردید و به خریداری تبریز بارتره بازار از هویج

شد. تمیز شدن و از بین بردن گرد و خاک با آب شسته 

های نازک از هویج تهیه و در پس از پوست گیری، برش

، Behdadگراد توسط آون )درجه سانتی 50±5دمای 

در آسیاب  شدهخشک. هویج ایران( خشک گردید

(naniwa ،n-96 به )شکل پودر در آمده و از الک با ، ایران

میکرون( عبور داده شد )غزالی و همکاران  250) 60مش 

2013.) 

 تهیه کیک روش

 یصنعتمهینپخت کیک مطابق فرمول صنعتی در کارگاه 

برای تهیه خمیر کیک ر شهرستان تبریز انجام شد. واقع د

بر اساس  یادومرحلهاز روش مشابه مخلوط کردن 

استفاده شد. در این  1مقادیر مواد اولیه مندرج در جدول 

 Food) کنمخلوطروش در مرحله اول مواد جامد در 

Mixer ،SL-B7)کم حدود نیم دقیقه با سرعت  ، ایران

 شیربا دور پایین مقداری در حرکت  مخلوط شد و سپس

های مخلوط اضافه شد تا خمیر شکل گیرد. در نمونهبه 
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در مرحله اول همراه سایر  یز پودرحاوی پودر هویج ن

اختلاط مواد جامد اضافه گردید. در مرحله دوم سرعت 

مرغ به ، روغن و تخمشیریمانده و باق افتهی شیافزا

 هم زدهتوسط ثانیه با دور م 90و  گردید اضافهمخلوط 

(. سپس مخلوط حاصل در کپسول 13٨5شد )پایان 

 150، ایتالیا( در دمای Tecnogasریخته و داخل فر )

شد. پس از دقیقه قرار داده  21 به مدتدرجه سلسیوس 

ک و در های کیک در دمای محیط خننمونه ،پخت

های پلاستیکی با قابلیت بسته شدن درب )زیپ کیسه

شد. چهار  نگهداری دمای اتاقدر  کیپ( تا زمان آزمایش

نوع کیک با جایگزینی آرد گندم با پودر هویج در مقادیر 

در سه  1مطابق با جدول درصد وزنی(  15، 10، 5، 0)

 .گردیدتهیه  تکرار
 

کیک حاوی پودر  یهانمونهفرمولاسیون  -1جدول 

 هویج
Table 1- Formulation of carrot powder cake (g/100g 

flour or carrot powder) 
Replacing carrot powder (%)  Formulation 
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 Wheat flour 

Liquid oil 

Low-fat milk 

White sugar 

Whole egg 

Baking powder 

Vanilla 

Salt 

Carrot powder 

 

 هویج پودر مربوط به هایآزمون

 تعیین و کل فنل محتوای رطوبت، تعیین) پارامترهای

 شدهانیب هایروش با مطابق( اکسیدانیآنتی خصوصیات

 نیز شدههیتهکیک، برای پودر هویج  هاینمونه برای

 هضم روش فیبر، محتوای گیری اندازه برای. گرفت انجام

 3105 شماره به نایرا ملی استاندارد بر اساس اسیدی

 .صورت پذیرفت( 1371)

 کیک شیمیایی -یزیکیهای فآزمون

رطوبت کیک بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره 

با ( *L* ،a* ،bهای رنگی )(، شاخص13٨9) 2705

 هااز نمونه یبردار عکسس از پهانتر لب  سازهیشب

(Sumsung ،Galexi Note 3و )با استفاده از  ، کره

 عیینت (.200٨شد )سان گیری اندازه Image Jزار افنرم

 کیک خمیر اختلاف وزنی یریگاندازهبا ، وزن افت درصد

با  خنک شدن و پخت از پس آماده کیک هاینمونه و

 همکاران و کیم) گردید محاسبه (1) رابطه استفاده از

2012.) 

(/ کیک خمیر وزن -پخت  بعد کیک وزن)[ ×100 (1

 پخت وزنی ددرص=  ]کیک خمیر وزن
 

 یابی بافت کیکارز

 بعد ساعت 72 و 24 ،هانمونه های بافتیویژگی ارزیابی

 دستگاه توسط اتاق دمای در نگهداری و شدن خنک از

توسط  (، امریکاBrookfield ،LFRA 4500) بافت سنج

 این انجام برای .شد انجام  TPA 1آزمون پروفایل بافت 

متری تهیه نتیسا 5/2های کیک با ضخامت برش آزمون

متر در ثانیه میلی 10ای با سرعت و توسط پروب استوانه

درصد ارتفاع اولیه فشرده شد.  50تا رسیدن به 

حنی های سختی و پیوستگی از روی منشاخص

جدو و همکاران ) از دستگاه تعیین گردید آمدهدستبه

2017.) 

 ای کیکهای تغذیهآزمون

 خصوصیات ینتعی و کل فنل محتوای تعیین برای

 هایگیری از نمونهابتدا عصاره ها،کیک اکسیدانیآنتی

 کردن اضافه ها بانمونهبرای این منظور انجام شد.  کیک

 روی دادن قرار و نمونه گرم 1/0 به متانول لیترمیلی 1

 ندشد هم زده rpm 200 شدتبه ساعت 2 مدت به شیکر

 رد دقیقه 5 مدت به موردنظر زمان گذشت از بعد و

                                                           
1Texture Profile Analysis 
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 و جداشده رویی فاز .ندگرفت قرار ٨000 rpm سانتریفوژ

 .گرفت قرار مورداستفاده آزمایش برای

 خصوصیات تعیین و کل فنل محتوای تعیین برای

 را شدهاستخراج نمونه از تریل کرویم 100 یدانیاکسیآنت

 2 و سیوکالتیوفولین معرف از تریل کرویم 500 با

 آب با و هشد مخلوط ددرص 15 میکربنات سد لیترمیلی

 به مدت مخلوط و شد رسانده لیترمیلی 10 حجم به مقطر

 مدت مخلوط نیازاپس .گرفت قرار تاریکی در ساعت 1

 و گرفت قرار دقیقه 3 مدت به rpm 12000 سانتریفوژ در

، T60UV مدل)اسپکتروفتومتر  توسطنمونه  جذب سپس

 منحنی. شد قرائت نانومتر 765 در( آمریکا ساخت

 در گالیکاسید استاندارد محلول با کالیبراسیون

 مقدار و شده رسم لیتر بر گرم 2 و 1/0 بین هایغلظت

 گرممیلی حسب بر نتایج. شد تعیین فنلی ترکیبات

پاسکولن و همکاران ) ندشد بیان کیلوگرم/اسیدگالیک

2014.) 

 از استفاده با نیز اکسیدانیآنتی فعالیت بررسی

 از لیترمیلی 5/1. گرفت انجام DPPHار پاید هایرادیکال

 کرویم 500 به( مول کرویم 60) DPPH متانولی محلول

 خشک پسماند از شدههیته استخراجی محلول از تریل

 دقیقه 30 از پس حاصله محلول و شد اضافه قرمز انگور

. شد خوانده نانومتر 515 در اسپکتروفتومتر وسیله به

 DPPH محلول جذب همچنین و صفر زمان در جذب

 فعالیت میزان. شد خوانده نیز نمونه بدون خالص

 رابطه توسط بازدارندگی درصد بر اساس اکسیدانیآنتی

 1A جذب نمونه شاهد و 0Aکه در آن  گردید محاسبه (2)

)پاسکولن و همکاران  باشدمی شدهاستخراججذب نمونه 

2014): 

2) 100]×0)/A1A-0(A[ درصد مهار =
DPPH 

 

 آمیدآکریل محتوای تعیین

 نمونه از گرم یک، آمید آکریلگیری محتوای برای اندازه

 درصد 1/0 محلول لیترمیلی 10 با و شده همگن و خرد

 سپس شد. مخلوط دقیقه 20 مدت به آب در فرمیک اسید

 15 مدت به سلسیوس درجه 5 دمای در مخلوط حاصل

 رویی فاز. گردید سانتریفوژ rpm 4000 سرعت با دقیقه

 برای و شده فیلتر میکرومتر 45/0 نایلونی سرنگ توسط

 سازیخالص برای. گردید ذخیره آنالیز و سازیخالص

 کارتریج از نهایی محلول لیترمیلی آنالیت، دو بهتر

 oasis HLB,3 ml/60 نوع)، (SPE) جامد فاز استخراج

mg ،Watersکارتریج شستشوی .شد داده عبور( ، امریکا 

 استون لیترمیلی 2 با سپس و آب لیترمیلی 1-5/0 با ابتدا

 از تریل کرویم یک(. 2005لوین و اسمیت ) شد انجام

 سرنگ از استفاده با (SPE)فرآیند  از حاصل محلول

 یونی آشکارساز با گازی کروماتوگرافی دستگاه به ویژه

 به( ، امریکاAgilent) 6٨-20 مدل( GC-FID) ایشعله

 این در شدهتفادهاس ستون. گردید تزریق خالص صورت

 25/0 متر، قطر 30 طول به( HP5) مویین نوع از دستگاه

 دمای. بود میکرومتر 25/0 فیلم ضخامت و مترمیلی

 آشکارساز دمای و سلسیوس درجه 230 تزریق محفظه

 ذیل شرح به آون دمایی برنامه و سلسیوس درجه 260

 در دقیقه 5/0 مدت به ابتدا در ستون دمای: گردید تنظیم

 با دما سپس. شد داشته نگه ثابت سلسیوس درجه 100

 تا یافت افزایش دقیقه بر سلسیوس درجه 15 سرعت

 هلیوم گاز. برسد سلسیوس درجه 205 به ستون دمای

 با پاسکال مگا 7/0 ثابت فشار با حامل گاز عنوان به

 ستون داخل در دقیقه در لیترمیلی 4/1 خطی سرعت

 رسم طریق از هانمونهید آمآکریل مقادیر. داشت جریان

 .(2004پرکین ) گردید محاسبه استاندارد منحنی

 های حسی کیکارزیابی ویژگی

ها با در نظر گرفتن فاکتورهای طعم ارزیابی حسی نمونه

و مزه، بو و آروما، رنگ مغزی، رنگ پوسته، بافت و 

نفر ارزیاب غیر  20ها با استفاده از پذیرش کلی کیک

=خیلی 1ای )ون هدونیک پنج نقطهماهر بر اساس آزم

=خیلی 5=خوب، 4خوب،  نسبتاً=3=ضعیف، 2ضعیف، 

خوب( انجام و نتیجه به صورت نمودار گزارش شد 

 (.2344-1)استاندارد ملی ایران به شماره 
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 تجزیه تحلیل آماری

 12 مجموعاً) تکرار 3 با یموردبررس تیمار 4 تعداد 

به . شدند سیبرر تصادفی کاملاً طرح قالب در( تیمار

 افزارنرم، از آمدهدستبههای منظور تجزیه تحلیل داده

SAS (9.1 ویرایش )داری معنی مقایسه .استفاده گردید

درصد  5 احتمال سطح در و LSD آزمون با هامیانگین

 Execel 2007 افزارنرمنمودارها توسط  صورت پذیرفت.

 .رسم گردید
 

 نتایج و بحث

 شدههیتهویج های پودر هبررسی ویژگی

آمده ( 2جدول )از آنالیز پودر هویج در نتایج حاصل 

 .است

 های شیمیایی پودر هویجیژگیو -2جدول 
Table 2- Characteristics of chemical carrot powder 

Result Spification 

8.75±0.01 

490.81±15.43 

83.57±2.41 

26±1.14 

 Moisture (%) 

Total phenol (mgGA/100gDM) 

DPPH (%) 

Fiber (g/100gDM) 

* Data are included means ± standard error. 
 

و افت پودر هویج بر میزان رطوبت  ریتأثبررسی 

 کیکوزنی 

 ریتأث گندم آرد با هویج پودر جایگزینی نتایج نشان داد

 نیترشیب (.P<05/0) داشترطوبت  بر میزانداری معنی

پودر  درصد 15 حاوی مربوط به نمونه رطوبتمیزان 

 علت مشاهده شد.در نمونه شاهد  آن و کمترینهویج 

 هویج پودر حاوی هایکیک رطوبت میزان بودن بالاتر

 ماده ازمهمی  بخش که است نیا شاهد نمونه به نسبت

. دهدمی تشکیل خوراکی فیبرهای را هویج پودر خشک

 نمودند بیان( 2005)کارسی و همکاران  مک راستا این در

 انواع مثل آب دوست طبیعت دارای ترکیبات از برخی که

 کسیلهیدرو هایگروه حاوی که هاصمغ و فیبرها

 و آب انتشار سبب و داده واکنش آب با هستند، قادرند

 در امر همین شوند. سیستم در آن حضور پایداری

 حین در نهایی محصول رطوبت حفظ و آب جذب افزایش

استفاده از فیبر سیب  .است مؤثر نگهداری و پخت فرایند

مطابق با نتایج مشابهی داشت که نیز در تولید کیک 

( میزان رطوبت با اضافه 1395خلقتی و زمردی )گزارش 

 نتایج. یابدسیب در تولید کیک افزایش می کردن فیبر

ها در های رطوبت و افت وزنی پخت کیکمیانگینمقایسه 

هده که مشا طورهمان است. شدهداده نشان 3جدول 

 در داریمعنی کاهش موجب هویج پودر افزودن شودیم

گردید  پخت فرایند طی کیک هاینمونه یوزن اُفت

(05/0>P.) با کیک هاینمونه وزن افت کاهش علت 

 خمیر، ظرفیت فرمولاسیون در هویج پودر میزان افزایش

 هویج در موجود خوراکی فیبر توسط آب بالای نگهداری

 طی خمیر در آب نگهداری و حفظ باعث که باشدمی

 آب هایمولکول انتقال از جهیدرنت شود؛می پخت فرایند

 جلوگیری محصول وزن کاهش نهایت در و سطح به

 فیبر کردن اضافه با وزنی پخت مقدار افت کاهش. کندمی

 در خاردار گلابی میوه همچنین و روغنی کیک در سیب

خلقتی ) با نتایج این تحقیق همخوانی داشت اسفنجی کیک

 (.2012کیم و همکاران  ؛1395 و زمردی

 

 اثر پودر هویج بر میزان رطوبت و افت وزنی پخت کیک -3جدول 
Table 3- Effect of carrot powder on the amount of moisture and weight after cooking 

15 10 5 0  Replacing carrot powder(%) 

25.21±0.46a 

11.51±0.37d 

23.97±0.35b 

12.40±0.19c 

21.90±0.25c 

15.25±0.28b 

19.53±0.52d 

19.65±0.41a 

 Moisture  

Weight after cooking 

 *Data are included means ± standard error.a,b,c,d Means whitin the same line whit different superscripts differ 

significantly (P<0.05). 
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 های رنگی کیکویج بر ویژگیپودر ه ریتأثبررسی 

اولین پارامترهای ظاهری محصول است که  رنگ جز

کند. با دیدن آن ماده غذایی را انتخاب می کنندهمصرف

 با داد نشانهای رنگ ویژگی واریانس آنالیز نتایج

 رنگی هایمؤلفه هویج پودر توسط کیک سازیغنی

 مربوط یجنتا(. P<05/0) یابندمی تغییر داریمعنی طوربه

 جدول) در هویج پودر با شدهغنى هاىکیک رنگ آنالیز به

 افزایش با شودمی مشاهده که طورهمان. است آمده( 4

یعنی روشنایی  (L*) یمؤلفه میزان هویج پودر درصد

 و افتهیکاهش داریمعنی طوربه کیک هاینمونه مغز

 جهوی پودر افزایش با که بود یدر حال این شدند. ترتیره

 هاینمونه( a*) قرمزی و( b*) زردی یمؤلفه میزان بر

 افزایش باروشنایی  میزان کاهش . دلیلافزایش یافت کیک

 همچنین و گلوتن شبکه شدن ضعیف هویج، احتمالاً پودر

 در تسریع نتیجه در و خمیر خشک ماده بیشتر افزایش

 به منجر مجموع در که هست محصول بیاتی وتی خس

 مسئول کاروتن β. شودمی محصول گرن شدن ترتیره

 در A ویتامین ساز شیپ و بوده هویج زرد-نارنجی رنگ

 میزان افزایش با که رودمی انتظار باشد، بنابراینمی بدن

 زردی مؤلفه میزان بر کیک فرمولاسیون در هویج پودر

 حاصل نیز نتیجه این که گردد اضافه نهایی محصول

 نتایج با L* مؤلفه فزایشا و b* و a* مؤلفه کاهش. گردید

 و فارسی صمغدر خصوص افزودن  شدهانجام همطالع

نوری و همکاران )دونات  هایویژگی بر هویج تفاله پودر

 .داشت مطابقت( 2017

 

 کیک رنگی پارامترهای بر هویج پودر اثر -4 جدول
Table 4- Effect of carrot powder on color values 

15 10 5 0  Replacing carrot powder(%) 

71.20±0.74c 72.31±0.18bc 75.73±0.37a 73.57±0.2b  L * 

23.85±0.36a 20.30±0.35b 18.95±0.18b c16.14±0.79  a * 

42.46±0.31a 38.61±0.49b 34.90±0.7c 31.05±0.77d  b * 

 *Data are included means ± standard error.a,b,c,d Means whitin the same line whit different superscripts differ 

significantly (P<0.05). 
 

 های بافتی کیکپودر هویج بر ویژگی ریتأثبررسی 

و سوم پس  های بافتی در روز اولدر این مطالعه ویژگی

نتایج مقایسه میانگین نشان داد  از تولید بررسی گردیدند.

 10 و 5 تا هویج پودر میزان جایگزینی افزایش که با

 طوربه کیک هاینمونه بافت سختی میزان درصد

 این درصد 15 در جایگزینی اما فتهایکاهش داریمعنی

 کمترین بنابراین یافت، افزایش توجهیقابل طوربه پارامتر

 5 حاوی هاینمونه به ترتیب به بافت سختی نیترشیب و

 افزودن (.P<05/0) داشت تعلق هویج پودر درصد 15 و

 سلولز و فیبر مقدار دلیل درصد، به 10تا  هویج پودر

 نرم به منجر کیک در بترطو حفظ جهیدرنت و بیشتر

 دلیل به بالاتر هایغلظت در شود، ولیمی آن بافت شدن

افزایش احتمال  همچنین و محصول خشک ماده افزایش

 ساختار قطبی هایگروه های هیدروژنی بینبرهمکنش

 و آمید هایگروه باموجود در هویج  فیبر و یکربوهیدرات

 ژل قاومتم و استحکام گندم آرد هایپروتئین کربونیل

 شودمیسختی  افزایش باعث نهایتاً و بیشتر شده

نیز باعث افزایش زمان نگهداری  (.2001چروناکیس )

سخت  یا (. بیاتی5)جدول  ها شدنمونه سختیدار معنی

 زمان مدت طول در بعد از پخت محصولات بافت شدن

 نظیر متعددی عوامل که است ایپیچیده نگهداری، فرایند

 در پلیمرها مجدد آمیلوپکتین، آرایش رتروگراداسیون

 رطوبت توزیع یا و رطوبت مقدار آمورف، کاهش ناحیه

 .باشدمی دخیل آن در کریستالی و آمورف ناحیه بین

 زمان طول در هاکیک شدن سخت از مشابهی نتایج

 و رطوبت دادن دست از دلیل نگهداری به
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گومز و )است  شدهانیب نشاسته رتروگراداسیون

 .(2011لبسی و تزیا  و 200٨ن همکارا

پیوستگی مقاومت درونی ساختار ماده غذایی است و  

های مولکولی اجزای میزان آن به وسعت برهمکنش

 از حاکی واریانس آنالیز فرمولاسیون بستگی دارد. نتایج

 میزان بر هویج پودر مختلف سطوح اثر بودن دارمعنی

 (.P<05/0) بود تولیدی کیک هاینمونه پیوستگی

 پودر افزودن شودمی مشاهده 5جدول  در که طورهمان

 پیوستگی افزایش باعث مختلف سطوح در هویج

 این بر غلظت افزایش با و است شده کیک هاینمونه

و کمترین  نیترشیب کهبطوری است شدهافزوده میزان

 درصد 15 حاوی تیمار در بیبه ترت پیوستگی مقدار

 نیز نگهداری زمان ریتأث .نتیجه شد و شاهد هویج پودر

 بود، دارمعنی روغنی کیک بافت پیوستگی میزان بر

 پیوستگی میزان از نگهداری زمان افزایش با کهبطوری

 داشتن دلیل به هویج پودر افزودن .شد کاسته هانمونه

 و پیوسته شبکه سلولزی و فیبری ترکیبات زیادی مقدار

 اجزای شودمی باعث که است کرده ایجاد متراکمی

 یکدیگر کنار منسجم ساختار صورت به فرمولاسیون

 نیز بافت پیوستگی افزایش دلایل از درواقع و گیرند قرار

 .(1999باشد )هرناندز می شبکه انسجام همین

 

 کیک بافتی یهایژگیو بر هویج پودر اثر -5 جدول
Tabl 5- Effect of carrot powder on textural properties 

Replacing carrot powder(%)                    0 5 10 15 

Hardness(g)  24 hours 776.40d 471.40f 680.80e 1242.50b 

 72 hours 1410.10a 905.70c 1260.40b 1447.30a 

Cohesiveness  24 hours 0.545c 0.540c 0.605b 0.665a 

 72 hours 0.420e 0.490d 0.600b 0.620b 

a,b,c,d,e,f Means whitin the same line whit different superscripts differ significantly (P<0.05). 
 

 ای کیکهای تغذیهپودر هویج بر ویژگی ریتأثبررسی 

 افزایش با شودیممشاهده  1در شکل که  طورهمان

پودر هویج میزان ترکیبات فنلی و بازدارندگی  میزان

 داد نشان یتوجهقابل افزایش DPPHهای آزاد رادیکال

(05/0>Pمقدار .) هویج پودر در که کلی فنل ترکیبات 

 ٨1/490 mgGAL/100gDM برابر دش گیریاندازه خالص

 فعالیت و( خشک ماده گرم 100 در گالیک اسید گرمیلیم)

 انتظار بنابراین؛ بود درصد 57/٨3 نیز آن مهارکنندگی

 خمیر، بر فرمولاسیون به ترکیب این افزودن با رودمی

 اکسیدانیآنتی فعالیت نتیجه در و فنلی ترکیبات میزان

 حساسیت دلیل به البته که گردد افزوده نهایی محصول

 فرایند حین آن از بالا، بخشی حرارت به ترکیبات این

 فنلی ترکیبات افزایش با متناسب. گرددمی تخریب پخت

 نیز کیک هاینمونه اکسیدانیآنتی فعالیت ،کیک در

 فعالیت و فنلی ترکیبات میزان افزایش. یافت افزایش

ا و سوده در تحقیق اسفنجی کیک در اکسیدانیآنتی

 شده خشک سیب یتفاله کردن اضافه با( 2007همکاران )

بر نتایج حاصل از این  یدییتأ نیز جایگزین آرد گندم

 باشد.تحقیق می

 آمید کیکپودر هویج بر میزان آکریل ریتأثبررسی 

 بین داریمعنی اختلاف که داد نشان مقایسه آماری نتایج

پودر  با دهشهیته کیک هاینمونه در آمیدآکریل مقدار

 (. شکل>05/0P) داشت وجود شاهد نمونه به هویج نسبت

را بر میزان آکریل  هاکیک در هویج پودر افزودن تأثیر 2

کاهش  نیترشیبدهد. می نشان گیری شدهآمید اندازه

درصد پودر هویج  15آکریل آمید در نمونه حاوی 

 احتمالی زایسرطان ترکیب آمیدآکریل .مشاهده گردید

 حرارت درجه افزایش با آن تشکیل احتمال که است

 آمیدآکریل تشکیل در متعددی عوامل. شودمی بیشتر

 اشاره مقدمه در عوامل این از برخی به دارند که نقش

 ترکیبات تأثیر بررسی تحقیقاتی کار این یفرضیه. شد

؛ بودآمید آکریل تشکیل بر هویج پودر در موجود فنلی
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 ترکیب این تشکیل بر تأثیرگذار یرهایمتغ تمامی بنابراین

، شدهزده قالب خمیر پخت، ابعاد حرارت درجه قبیل از

 در هانمونه حاوی هایسینی مکانی پخت، موقعیت زمان

 2 شکل در که گونههمان. شد نگه داشته ثابت فر داخل

 پودر کردن اضافه باآمید آکریل میزان شودمی مشاهده

 یافت کاهش شدههیته هاییکک در فرمولاسیون به هویج

 سطح با ارتباط در مستقیم طوربه کاهش میزان و

 کاهش رسدمی نظر به. پودر هویج بود جایگزینی

 وجود به هویج پودر حاوی کیک هاینمونه در آمیدآکریل

 تأثیر. باشد آن مربوط اکسیدانیآنتی ترکیبات

سودها و ) سبز چای عصاره و بامبو برگ اکسیدانیآنتی

هدگارد و همکاران ) رزماری عصاره و( 2007همکاران 

نان نیز با نتایج حاصل  در آمیدآکریل کاهش بر( 200٨

 هایسبز و هامیوه از بسیاری مانند هویج. مطابقت داشت

 ،Cو  A،Eهای فنلی، ویتامین ترکیبات انواع حاوی مختلف

باشد که می.. و. هافلاوون، کاروتنوئیدها، فلاونوئیدها

 سبزی، نوشیدنی این بخش سلامتی خواص امل اصلیعو

 و پوره حاوی غذایی محصولات همچنین و آن از حاصل

 بازدارندگی میزان و کل فنل محتوای. هستند هویج پودر

 نتایج و آمده است 1جدول  در مورداستفاده هویج پودر

 به. باشدمی آن بالای اکسیدانیآنتی توانایی دهندهنشان

 ورود ضمن اکسیدانیآنتی ترکیبات این که رسدمی نظر

 واکنش از حاصل ترکیبات دسترس خمیر، در ساختار به

 برای را زمینه هاآن کردن مهار با و قرارگرفته مایلارد

والکر و همکاران ) اندکرده نامساعد آمیدآکریل تشکیل

 چای عصاره از گالات حاصلکاتچیناپی تأثیر(. 2014

 شدهگزارش نان درآمید آکریل توجهقابل کاهش در سبز

-دی ترکیبات انداختن تله به و جذب احتمال آن علت و

 اکسال گلی و اکسال گلی متیل قبیل از واسط کربنیل

 (.200٨است )هدگارد و همکاران  شدهانیب
 

 

 روغنی کیک DPPHهای یکالرادهویج بر مقدار ترکیبات فنلی و بازدارندگی  پودر مختلف هایغلظت اثر -1 شکل
Figure 1- Total phenol and DPPH rate with replacing different ratios of carrot powder 

 

 
 

 روغنی بر میزان آکریل آمید کیک هویج پودر مختلف هایغلظت اثر -2شکل 
Figure 2- Acrylamide rate with replacing different ratios of carrot powder 
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 های حسی کیکدر هویج بر ویژگیپو ریتأثبررسی 

وابستگی  غذایی یک فراورده مقبولیت و پذیرش نهایی

های حسی آن محصول دارد. مقایسه مستقیم به ویژگی

کیک  یهانمونهنتایج حاصل از ارزیابی حسی میانگین 

نشان  (6با سطوح مختلف پودر هویج )جدول  شدهیغن

یت بافت به امتیاز ارزیابان به مطلوب نیترشیبداد که 

 به نمونه حاوی درصد و کمترین امتیاز 10 حاوی نمونه

 10 نمونه حاوی ؛ یعنیتعلق داشت پودر هویج درصد 15

 تخلخل و کمتری بافت سفتی پودر هویج از درصد

 بودند. برخوردار شاهد نمونه به نسبت بالاتری

 تیمار به امتیاز نیترشیبپوسته،  رنگ شدت نظر از

 رنگ شدت داشت. تعلق ر هویجپود درصد 10 حاوی

پودر هویج  درصد 15 و 5 حاوی تیمارهای در پوسته

 وجود آن علت که بود شاهد نمونه از بیشتر نیز

 همچنین و هویج پودر در قرمز و زرد هایرنگدانه

 کیک پخت فرایند طی شدن ایقهوه هایواکنش گسترش

 رنگ مطلوبیت امتیاز که است یدر حال این باشد.می

 افزایش با که صورت بدین ؛بود پوسته برعکس مغزی

 کیک هاینمونه مغزی رنگ امتیاز از هویج پودر غلظت

 از مغزی امتیاز کمترین و نیترشیب بطوریکه شد. کاسته

 نمونه نمونه شاهد و در ترتیب به چشایی ارزیابان نظر

 نظر ازگردید.  مشاهده پودر هویج درصد 15 حاوی

 که هستند پسند و پذیرش ردمو هاییکیک کنندهمصرف

 روشن -سفید مغزی امکان حد تا و ایقهوه ایپوسته

 دلیل به هویج پودر افزودن با بنابراین باشد داشته

 شد کاسته هانمونه امتیاز از مغزی رنگ افزایش

 به که است شدهافزوده پوسته رنگ امتیاز بر کهیدرحال

 گردد.برمی کنندگانمصرف ذائقه

 آرومای و بو امتیاز پودر هویج بر مقادیر راث بررسی با

 با یطورکلبه شد مشخص نیز شدهغنی کیک هاینمونه

 بو امتیاز از درصد 15 پودر هویج تا میزان افزایش

 با کیک آرومای کاهش علت شود.می کاسته هاکیک

 فیبر بین قوی هایکنشبرهم پودر هویج احتمالاً افزودن

 آرومازای ترکیبات با هویج پودر در موجود زلسلو و

 و ترکیبات این رهایش در تأخیر نتیجه در و کیک

 باشد.می ارزیابان توسط آن احساس

 نشان نیز کیک هاینمونه طعم امتیاز بر هویج پودر اثر

 موجب درصد 10 مقدار تا هویج پودر افزودن که داد

 ارزیابان نظر از نهایی محصول مزه و طعم صفات بهبود

 کیک مزه و طعم امتیاز مورد در براینبنا؛ شد چشایی

 تأخیرو به  سفتی افزایش لیبه دل هویج پودر بالای غلظت

 منفی طعم، تأثیر و عطر عامل ترکیبات رهایش انداختن

نتایج مشابهی در مطالعه هرناندزـ ارتگا  .است داشته

جایگزینی آرد  هویج با تفالة با اضافه کردن پودر (2013)

 با تیدرنها آمد. به دست حسی بانارزیا توسط کوکی در

 نهایی محصول یکل رشیپذ بر هویج پودر اثر بررسی

 نمونة به یکل رشیپذ امتیاز نیترشیب که شد مشخص

 .داشت پودر هویج تعلق درصد 5 حاوی

 

 خواص بر هویج پودر مختلف هایغلظت اثر - 6 جدول

 روغنی کیک حسی
Table 6- Effect of carrot powder on sensory 

evaluation 
Replacing carrot 

powder(%) 

 0 5 10 15 

Texture  4.1b 4.2b 4.5a 3.6c 

Surface color  3.4d 4.2b 4.6a 3.8c 

Color of inside  4.5a 4.4a 4.1b 3.7c 

Odor  4.5a 4.5a 4.2b 3.5c 

Taste  3.9b 4.4a 4.3a 3.4c 

Overall acceptabillity  4.5ab 4.6a 4.2b 3.6c 

 Result are reported as an average of 20 assessors. a,b,c,d Means 

whitin the same line whit different superscripts differ 

significantly (P<0.05). 
 

 کلی یریگجهینت

 با کرد امروزه بیان توانمی نتایج به توجه با مجموع در

 نهیدرزم عمومی آگاهی روزافزون رشد به توجه

 غذایی مواد تولید برای تقاضا غذایی مواد هایویژگی

 سالم و بالا ، فیبرچربکمای، تغذیه باارزش سودمند

افزودن فیبر به غذای اصلی و مورد  است افتهیشیافزا

مصرف عموم از قبیل محصولات نانوایی، کیک، کوکی، 

تواند راه عملی و مناسبی برای کلوچه و دونات می
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روزانه فیبر در رژیم غذایی مردم باشد.  افزایش دریافت

محلول و نامحلول  هویج مخلوطی غنی از فیبرهای رژیمی

اکسیدانی ها است که منجر به خاصیت آنتیفنلو پلی

شود، بنابراین بالای این ترکیب در محصولات غذایی می

تقویت سیستم ایمنی  ازجملهاثرات سلامت بخش بسیاری 

به سرطان  ابتلاو کاهش بدن، افزایش جذب کلسیم 

 پودر هویج ضمن کردن دارد. اضافه به همراهکولون را 

 سطح کاهش موجب منجر اقتصادی پذیریتوجیه

 همواره آزمایش مورد تیمارهای بین شد. در آمیدآکریل

 پودر درصد 15 حاوی نمونه به حسی امتیاز کمترین

درصد  10و  5 حاوی هاینمونه ولی داشت تعلق هویج

 و داشته قبولیقابل  امتیاز موارد بسیاری هویج در پودر

 تولید جهت پیشنهادی سطوح بهترین عنوان به جهیدرنت

 خوراکی فیبرهای و مغذی ترکیبات از غنی روغنی کیک

 .گرددمی پیشنهاد
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Introduction: The functional foods are the main factor in delivering useful components to the body 

in form of diet which in addition to having nutritional properties also reduce the risk of chronic 

diseases (Khelgati and zomorrodi 1395). Cake is one of the most popular bakery products which is 

used among every groups of society because it is ready to use and economical (jad et al. 2017). the 

purpose of this study was to investigate the cupcake enriched with carrot powder which is a rich 

source of edible fibers β caroten and minerals. 

Material and methods: in this study in order to produce functional oily cake first the dough cake 

must be produced and for that the ingredients were mixed in two stages. In the first stage solid 

materials which are flour, sugar, Ammonium bicarbonate, vanilla, and salt, were mixed with a low 

speed in the mixer for about half a minute, then while mixer was working with a low speed, milk 

was added so that the dough cake was formed (note that in the samples containing the carrot 

powder, the powder was added in the first stage along with the other solid materials.) In the second 

stage the speed of the mixing was increased and the rest of the milk, oil and egg was added to the 

mixture and was mixed with a medium speed for about 90 seconds. finally, the mixture was put in 

the oven with the temperature of 150 °C for 21 minutes (Payan 1385). Effect of substituting carrot 

powder in different levels (0%, 5%, 10%, 15%) with flour on qualitative properties (moisture, color, 

texture, weight decrease after cooking) along with nutritional characteristics (Acrylamide, total 

phenol, and DPPH) was evaluated in a form of completely random statistical plan. 

Results and disscution: Adding carrot powder in different densities considerably increased the 

moisture of the cake (P<0.05), the maximum values are for the cake with 15 % carrot powder 

(Table 3). In another study which investigates the addition of apple powder in production of cake 

(Khelgati and zomorrodi 1395) similar result are reported. On the other hand, the baking weight 

loss has decreased (P<0.05), and the the minimum result is for the cake which contained 15% 

(Table 3). Similar studies have been done considering the addition of apple powder in cake 

(Khelgati and Zomorrodi 1395) and addition of Prickly pear powder in sponge cake (Kim et al. 

2012). The amount of L* has been reduced and the amount of a* and b* has been increased 

(P<0.05), the minimum amount of L* and also the maximum amount of it was related to the sample 

with 15% powder (Table 4). In another study a reverse result has been observed adding Persian 

Gum and carrot powder (Nouri et al. 2017) on the features of donut. Considering the structural 

features, the cake which was produced by adding %5 and %15 carrot powder, did have less stiffness 

(P<0.05) while the unity of the sample with 15% carrot powder was more. Similar results about the 

hardening of cakes (Gomez et al. 2008; Lebesi and Tzia 2011) was observed. By adding the carrot 

powder the phenol compounds and antioxidants activity of the cake samples considerably increased 

(Fig 1). Similar results in the research of (Sudha et al. 2007) which added dried apple scum by 

substituting the wheat flour in sponge cake was observed while the acryamil content was reduced. 

The lease result was in the sample with 15% powder (Fig 2). Similar results in the research of 

(Sudha et al. 2007) in the antioxidants effects of Bamboo leaves and green tea essence and 

Rosemary essence was observed. From the total acception point of view the samples with 5 and 
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10% carrot powder gained the maximum credits. Similar results were gained by sensory evaluators 

in the study of Hernandez Ortega 2013) by adding the carrot powder scum by substituting flour to 

the cookie which the maximum results of total acception was for the sample with 5% carrot powder. 

Conclusion: regarding the results, it can be expressed that nowadays due to increasing awareness in 

the field of food stuffs, the request for the production of functional healthy food stuffs with high 

nutritional value, low fat, high fiber has increased. Adding fiber to peoples main and daily used 

food such as bakery products, cake, cookie and donut, can be a pragmatic and suitable way for 

increase of fiber intake in people’s diet. Carrot is a rich mixture of soluble and insoluble dietary 

fiber and polyphenols which leads to high antioxidants character of this compound in foodstuffs, 

therefore it has a lot of healthy effects such as boosting the safety system, increasing the absorption 

of calcium and reducing the risk of colorectal cancer. Adding carrot powder led to the decrease of 

acrylamide level while being economic (P<0.05). among the tested samples always the least sensory 

credit was related to the sample with 15% carrot powder but samples with 5% and 10% carrot 

powder did have reasonable credits in many tests and there fore are recommended as the best levels 

for producing the cake from nutritional components and edible fibers. 
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