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 چکيده

ظاهری و جسمی، تخلخل، رطوبت،  ۀخرما بر وزن مخصوص خمیر، حجم، دانسیت ۀتأثیر افزودن پودر شیردر این تحقیق 

بود.  کنترل ۀنمون به خمیر مربوط مخصوص وزن فعالیت آبی، رنگ، و سفتی بافت کیک مطالعه شد. بیشترین

ظاهری  ۀجسمی، و تخلخل را کاهش و دانسیت ۀخرما حجم کیک، دانسیت ۀدرصد پودر شیر100کردن ساکارز با  جایگزین

ند. با افزایش داشتکنترل  ۀری در مقایسه با نمونخرما تقارن بیشت ۀدرصد پودر شیر25های حاوی  را افزایش داد. نمونه

خرما،  ۀشده با درصدهای متفاوت پودر شیر های تهیه خرما رطوبت و فعالیت آبی افزایش یافت. نمونه ۀدرصد پودر شیر

درصد جایگزینی پودر مشاهده شد. در 100حاوی  ۀترین بافت در نمون کنترل نشان دادند. سفت ۀبافت مشابهی با نمون

درصد پودر 100 شده با تهیه ۀدرصد پودر بیشترین سفتی را نشان دادند. نمون100و  75تیمارهای  21، و 14، 7زهای رو

 کنترل نشان داد. ۀتری به نسبت نمون تیره ۀرنگ پوست

 کیفی و کمی های ویژگی نگهداری، زمان کیک اسفنجی، مدت خرما، ۀشیر پودر  کليدواژگان: 

 

 *مقدمه
ها، فلاوونوئیدها،  خرما دارای ترکیبات فنولیک، پروسیانیدین

ها، و کاروتنوئیدهاست که این مواد اثر  ها، استرول آنتوسیانین

خرما از محصولات جانبی خرما  ۀای دارند. شیر شده مفید شناخته

های غذایی  طبیعی برای رژیم ۀکنند عنوان شیرین است که به

کاربرد فراوانی دارد. این محصول فیبر  غذایی صنایع خاص در

عنوان   های خرما به دیگر فراورده شایان توجهی ندارد، اما همچون

اکسیدان اهمیت دارد  منبعی از ترکیبات فنولی و آنتی

(Alasalvar et al., 2007)،مصرف خرما  . در شرایط آزمایشگاهی

موتاژنی،  اکسیدانی، آنتی آن خاصیت آنتی ۀارعصو یا 

ضدویروسی، و ضدقارچی از خود نشان داده است. نتایج مطالعات 

حیوانی نیز حاکی از خواص ضدالتهابی، ضدهیپرلیپیدمی، 

های ایمنی، و تولیدمثل برای  ضدسرطانی، القاکنندگی سیستم

باعث حفظ کبد،  خرما مصرف ها خرما هستند. مطابق با گزارش

 .(Baliga et al., 2011)ها شده است  دستگاه گوارش، و کلیه

دلیل تغییر سبک زندگی، خصوصاً در جهان  به

یافته، اکنون تقاضای زیادی برای انواع وسیعی از  توسعه

 ۀشده با تأکید بر کیفیت بالا و تازگی ماد محصولات خشک

کردن پاششی عملیاتی متداول برای  خشک غذایی وجود دارد.

                                                                                             
 sodeifazadmard@yahoo.comنویسنده مسئول:   *

منظور نگهداری، تسهیل انبارداری،  مواد مایع به پودر به تبدیل

 ۀهای اقتصادی است. ده جایی، و سایر صرفه نقل، جابه و حمل

های پاششی  کن توان ابتدای کاربرد اقتصادی خشک را می 1920

با توجه به اینکه زمان فرایند . (Bhandari et al., 2008)دانست 

محصول کمتر دچار کن پاششی زیاد نیست،  ذرات در خشک

شود مگر اینکه مسیر حرکت ذرات در سیستم  آسیب حرارتی می

کردن در  کن پاششی قسمت اعظم خشک مسدود شود، در خشک

همین دلیل این روش  افتد. به شرایط سرعت ثابت اتفاق می

های حساس به حرارت مناسب است و  کردن برای فراورده خشک

مرغ، آب  وه، شیر، تخمکردن مواد غذایی ازقبیل قه برای خشک

 (.(Brennan, 2006شود  پنیر، و مانند آن استفاده می

تهیه  3و  2 ۀدرج ۀبا توجه به اینکه قند خرما از میو

همراه دارد و قابل رقابت با  زیادی به ۀشود ارزش افزود می

 Abo-bakr et).های مشابه خود مانند عسل کندو است  فراورده

al., 1988)  در پژوهشی تأثیر پودر عسل بر خواص رئولوژیکی و

کیفی نان مطالعه شده بود، نتایج فارینوگراف برای خمیر 

های شامل درصدهای گوناگون پودر عسل نشان داد با  نمونه

افزایش درصد پودر جذب آب افزایش و همینطور خصوصیات 

یابد. همچنین  کنترل بهبود می ۀبافت در مقایسه با نمون

درصد تأثیر مطلوبی روی رنگ 10به  5کردن پودر از  اضافه

 پوسته و مغز نان داشت. ازطرفی با افزایش درصد پودر عسل از 
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 Qunyi et)میزان سفتی بافت کاسته شد و بیاتی به تأخیر افتاد 

al., 2010) 
فیبر خرما بر  ۀدر پژوهشی محققان اثر افزدون کنسانتر

کردند و مشخص شد که  عملکرد خمیر و کیفیت نان را بررسی

های رئولوژیکی خمیر، جذب آب، ثبات، اندیس کیفیت، و  ویژگی

مقاومت در برابر تغییر شکل با افزودن فیبر افزایش یافت، در 

شدن و قابلیت کشش در تمام سطوح فیبر  ۀکه درج حالی

 . (Borchani et al., 2010)شده کاهش یافت  افزوده

 ۀتحقیقاتی در ایران در زمینبا توجه به اینکه تاکنون 

شده به روش  خرمای خشک ۀجایگزینی ساکارز با پودر شیر

پاششی در کیک انجام نشده است، هدف از این پژوهش بررسی 

خرما و تأثیر آن بر  ۀکردن ساکارز با پودر شیر امکان جایگزین

 خواص خمیر کیک و کیفیت کیک اسفنجی است.

 ها مواد و روش

درصد، 44/0درصد، خاکستر 4/14ول با رطوبت آرد نمواد اوليه: 

سانتیمترمکعب، و  6/17عدد زلنی  درصد،26گلوتن مرطوب 

مهر تبریز خریداری شد.  ارس ۀدرصد از کارخان28/8پروتئین 

جامد، وانیل، بیکینگ  نیمه ۀشده، روغن هیدروژن شکر آسیاب

های مواد  مرغ از فروشگاه پودر، شیر خشک، آب پنیر، و تخم

خضراوی خوزستان( با  ۀخرما )واریت ۀتهیه شد. پودر شیر غذایی

کردن پاششی تهیه شد که جزئیات روش  روش خشک

های فیزیکی شیمیایی  شود. ویژگی کردن در ادامه ذکر می خشک

 آورده شده است. 1خرما در جدول  ۀپودر شیر

 

شده به  خشک خرمای ة. خصوصيات فيزيکی شيميايی پودر شير1جدول 

 روش پاششی

 گرم( 100مقدار )در  ویژگی

 6/1 رطوبت

 06/0 فعالیت آبی

 12/1 دانسیته

 6/99 پذیری انحلال

 

 کردن پاششی خرما به روش خشک ةتوليد پودر شير

هر یک جداگانه با  (DE=18-20)خرما و مالتودکسترین  ۀشیر

  ۀدرج 40همزن مغناطیسی در آب مقطر با دمای 

دست  حل و سپس با یکدیگر مخلوط شدند تا خوراک همگنی به

 40جامد کل در خوراک نهائی به  ۀای که غلظت ماد گونه بهآید 

کن  برای تولید پودر از خشک خشک برسد. ۀدرصد براساس ماد

در مقیاس پایلوت )شرکت مهام صنعت، نیشابور، ایران( پاششی 

صورت  متر به 2کن به ارتفاع  اصلی خشک ۀبدناستفاده شد. 

شکل بود.  متر( با قسمت تحتانی مخروطی 1ای )به قطر  استوانه

حجمی پریستالتیک با دبی  ۀدستگاه مجهز به یک پمپ تغذی

 1لیتر مایع در ساعت با فشار  3متغیر و ظرفیت حداکثر  ۀتغذی

بار برای ارسال خوراک به افشانه بود. فرایند پاشش توسط 

متر با قابلیت چرخش توسط  سانتی 5تمایزر چرخشی با قطر ا

شده به دستگاه تغذیه  خوراک تهیه کمپرسور هوا صورت گرفت.

ای  آوری، و در ظرف شیشه ارسال و درنهایت پودر حاصل، جمع

 ها در مکانی دور از نور نگهداری شد. تیره تا زمان انجام آزمایش

 توليد کيک

 ,Peighambardoust)تهیه شد  خمیر خمیر کیک با روش شکرـ

در این روش ابتدا روغن و شکر با هم مخلوط و کرمی . (2009

کردن در این مرحله حدود  روشن تهیه شد. مدت زمان مخلوط

شدن چربی و سرعت و نوع  دقیقه است که به کیفیت کرم 10

مرغ اضافه شد. معمولاً  بعد تخم ۀمیکسر بستگی دارد. در مرحل

دقیقه  7 تا 5نوبت در فواصل زمانی  5یا  4مرغ را در  تخم

خوبی بهم  افزایند و بعد از هر مرحله افزودن، مخلوط را به می

همراه آرد الک، و به  شکل به بعد مواد پودری ۀزنند. در مرحل می

خمیر اضافه شدند. درنهایت مواد مایع فرمول آب افزوده شد و 

گرم  40مقدار  کردن ادامه یافت تا خمیر آماده شد. عمل مخلوط

هایی به  کردن در قالب شده بلافاصله پس از مخلوط از خمیر آماده

 ۀدرج 180-200سانتیمتر ریخته و در فر با دمای 8×5×4 ابعاد

دقیقه در  40مدت  ها پس از پخت به گراد پخت شد. نمونه سانتی

سطح گوناگون  5خرما در  ۀدمای محیط خنک شدند. شیر

 با اتیلنی پلی های پوشش ها با جایگزین ساکارز شد، سپس کیک

بندی و در دمای اتاق تا  کم با درزبندی حرارتی بسته ۀدانسیت

 های بعدی نگهداری شدند. انجام آزمایش

 خمير  های آزمون

 240گیری نسبت وزن  وزن مخصوص خمیر کیک با اندازه

لیتر آب محاسبه شد  میلی 240وزن  لیتر خمیر کیک به میلی

(Lin et al., 2003) . 

 های کيک آزمون

و فعالیت آبی کیک با  AACC  11-44رطوبت کیک با روش

ظاهری  ۀدانسیت گیری شد. ( اندازه2009) Akesowanروش 

 ,.Kocer et al)گیری نسبت وزن به حجم کیک کیک با اندازه

کلزا انجام شد  ۀدانجایی  و حجم کیک نیز با روش جابه  (2006

(Lin et al., 2003 .)جسمی با روش پیکنومتری و  ۀدانسیت

تقارن  (.AACC 74-09)محاسبه شد  1 ۀتخلخل کیک با رابط

 محاسبه شد. AACC 10-91هندسی کیک با روش 
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 =تخلخل 1-⁄دانسیته جسمی دانسیته ظاهری           (1ۀ )رابط

خرما بر سفتی، بافت  ۀمنظور بررسی تاًثیر پودر شیر به

یکم پس از  و کیک در روزهای اول، هفتم، چهاردهم، و بیست

تولید ارزیابی شد. برای این منظور از ماشین آزمون عمومی 

 Frye andاستفاده شد ) AACC 74-09اینسترانو از روش 

Sester, 1992). 

قرارگیری  ۀرنگ کیک نیز با دوربین دیجیتالی در محفظ

دو عدد لامپ مهتابی برای ایجاد نور و طول  ها که حاوی نمونه

ها تعبیه شده بود، مورد  موج مناسب برای تصویربرداری از نمونه

کیک داخل  ۀسنجش قرار گرفت. به این صورت که ابتدا نمون

و سپس در حضور نور مناسب، عمل شده محفظه گذاشته 

تکرار انجام شد. سپس  3تصویربرداری با دوربین دیجیتال در 

در  L, a, bهای  گیری شاخص یر نمونه برای آنالیز و اندازهتصو

 افزار فتوشاپ به کامپیوتر انتقال داده شد.  نرم

 طرح آماری

 CRDصفات خمیر و کیک با استفاده از طرح کاملاً تصادفی  

میانگین  ۀتجزیه و تحلیل شد. مقایس SPSSافزار  انجام و با نرم

ن با سطح احتمال خطا ای دانک تیمارها با آزمون چنددامنه

 درصد انجام شد.5

 نتايج و بحث

 وزن مخصوص خمير کيک

نشان  1گیری وزن مخصوص خمیر کیک در شکل  نتایج اندازه 

داده شده است. نتایج آنالیز واریانس نشان داد با افزایش درصد 

داری افزایش و  طور معنی ها به پودر وزن مخصوص خمیر کیک

معکوس  ۀیافت. با توجه به رابطقابلیت نگهداری هوا کاهش 

های هوا  میان وزن مخصوص خمیر کیک و قابلیت ورود حباب

  های هوا در بافت خمیر کیک به خمیر و میزان نگهداری حباب

 

(Baeva et al., 2000)  توان نتیجه گرفت افزایش درصد پودر  می

باعث کاهش قابلیت نگهداری گاز در خمیر کیک و بنابراین 

 وزن مخصوص خمیر شد.افزایش در 

T1)  درصد پودر، 25مربوط به تیمارT2  مربوط به تیمار

مربوط به T4درصد پودر، و 75مربوط به تیمار  T3درصد پودر،50

 درصد پودر است.(100تیمار 

 رطوبت و فعاليت آبی کيک

عنوان جایگزین ساکارز بر رطوبت کیک در جدول  نقش پودر به 

ز واریانس نشان داد که در روز اول آورده شده است. نتایج آنالی 2

داری افزایش پیدا کرد. دلیل  طور معنی نگهداری رطوبت به

بودن این   رطوبت  توان در خواص جاذب افزایش رطوبت را می

ترکیب و رقابت ترکیبات جاذب آب در فرمولاسیون آن جستجو 

کرد که با جذب بیشتر و قدرت نگهداری بیشتر آب سبب 

 Ablett et)شوند وبت در محصول حاصل میافزایش مقدار رط

al.,1986) . عنوان جایگزین ساکارز بر فعالیت آبی  نقش پودر به

آورده شده است. فعالیت آبی فاکتور  3کیک نیز در جدول 

مناسبی برای ارزیابی عمر ماندگاری و پایداری میکروبیولوژیکی 

 شود. مواد غذایی محسوب می

 

 
گوناگون جايگزينی پودر با ساکارز بر وزن مخصوص . تأثير درصدهای 1شکل 

 خمير کيک

 است. 05/0دار در سطح احتمال خطا  اختلاف معنی ۀدهند حروف متفاوت نشان

 

 کنترل و تيمارهای گوناگون ۀ. اثر متقابل زمان و تيمار بر رطوبت )درصد( نمون2جدول 

 روز

 تیمار
 21روز  14روز  7روز  1روز 

36/19 کنترل ± 53/0 f
 03/16 ± 06/0 c

 07/15 ± 2/0 b
 0/14 ± 22/0 a 

89/20 درصد پودر25 ± 31/0 ijk
 54/20 ± 12/0 hi

 11/20 ± 03/0 g
 8/17 ± 54/0 d 

90/20 درصد پودر50 ± 23/0 ijk
 9/20 ± 03/0 ijk

 44/20 ± 15/0 gh
 93/17 ± 31/0 d 

17/21 درصد پودر75 ± 14/0 k
 03/21 ± 12/0

jk
 60/20 ± 09/0 hij

 99/17 ± 09/0 d 

28/22 درصد پودر100 ± 25/0 m
 83/21 ± 03/0 l

 89/20 ± 09/0 ijk
 99/17 ± 16/0 e

 

 انحراف معیار( ±( است. )میانگین >05/0pدار در سطح احتمال ) تفاوت معنی ۀدهند *حروف متفاوت نشان

e 
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b 
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d 
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 کنترل و تيمارهای گوناگون ۀ. اثر متقابل زمان و تيمار بر فعاليت آبی نمون3جدول 

 روز

 تیمار
 21روز  14روز  7روز  1روز 

81/0 کنترل ± 006/0 bcde
 80/0 ± 001/0 bcd

 79/0 ± 004/0 c
 75/0 ± 049/0 a

 

84/0 درصد پودر25 ± 004/0 fg
 83/0 ± 002/0 defg

 80/0 ± 034/0 bcd
 78/0 ± 022/0 b

 

84/0 درصد پودر50 ± 012/0 fg 84/0 ± 007/0 fg 82/0 ± 005/0 cdef 82/0 ± 005/0 cdef 

84/0 درصد پودر75 ± 006/0 fg 84/0 ± 002/0 fg 82/0 ± 009/0 defg 82/0 ± 002/0 cdef 

85/0 درصد پودر100 ± 002/0 g 84/0 ± 006/0 fg 83/0 ± 002/0 efg 83/0 ± 005/0 defg 

            انحراف معیار( ±( است. )میانگین >05/0pدار در سطح احتمال ) تفاوت معنی ۀدهند *حروف متفاوت نشان

 

 ظاهری و حجم کيک ۀدانسيت

ظاهری کیک در  ۀگیری حجم و دانسیت نتایج حاصل از اندازه 

آمده است. نتایج آنالیز واریانس نشان داد با جایگزینی  4جدول 

داری کاهش یافت.  صورت معنی ساکارز با پودر، حجم کیک به

درصد پودر بیشترین حجم را داشتند و 25های دارای  کیک

درصد پودر بود. علت 100به تیمار کمترین میزان حجم مربوط 

های کیک اثر قندهای احیاکننده و احتمالاً  کاهش حجم نمونه

تغییرات ویسکوزیته و جرم حجمی خمیر است که کاهش قدرت 

 ,.Baeva et al)انجامد  نگهداری گاز به کاهش حجم نیز می

ظاهری نیز با افزایش درصد پودر  ۀدر مورد دانسیت .(2000

درصد پودر 100دارای  ۀافزایش یافت. نمون ظاهری ۀدانسیت

درصد پودر کمترین دانسیته را داشت 25بیشترین دانسیته و 

ظاهری با افزایش درصد پودر در ترکیب کیک  ۀافزایش دانسیت

دلیل کاهش ترکیب هوا در خمیر کیک است که این اثر در  به

 .(Kocer et al., 2006) شود حجم کیک نیز مشاهده می

 سمی و تخلخل کيکج ۀدانسيت

آورده شده است.  4جسمی در جدول  ۀنتایج حاصل از دانسیت 

نسبت جرم به حجم  ۀغذایی از محاسب ۀجسمی ماد ۀدانسیت

گیری  واقعی )بدون درنظرگرفتن حجم پرزهای باز و بسته( اندازه

های حاوی درصدهای بالای پودر  شود، در این تحقیق نمونه می

درصد پودر و 75های  بالایی داشتند. اختلاف نمونه ۀدانسیت

نتایج  .(>05/0p)دار است  درصد پودر با کنترل معنی100

نشان داده شده است. با  4گیری تخلخل کیک در جدول  اندازه

درصد و 25 ۀافزایش درصد پودر تخلخل کاهش یافته است، نمون

ا را درصد پودر بیشترین مقدار تخلخل در بین سایر تیماره50

 ۀدارند. نتایج آنالیز واریانس نشان داد که اختلاف تیمارها با نمون

                         (.  >05/0p)است  دار کنترل معنی

 

 انحراف معيار( ±جسمی، و تخلخل کيک )ميانگين  ۀظاهری، دانسيت ۀ. اثر سطوح گوناگون پودر بر حجم، دانسيت4جدول 
 روز

 تیمار
cm) حجم

g/cmظاهری) ۀدانسیت (3
g/cmجسمی) ۀدانسیت (3

 تخلخل )بدون واحد( (3

±84 کنترل 6/1 b
 44/0 ± 01/0 b

 30/1 ± 03/0 a 66/0 ± 011/0 b 

0/1 ±88 درصد پودر25 c 40/0 ± 00/0 a 30/1 ± 01/0 ab 69/0 ± 00/0 c 

±87 درصد پودر50 7/2 bc 43/0 ± 011/0 b 31/1 ± 017/0 ab 69/0 ± 006/0 c 

±78 درصد پودر75 6/1 a 48/0 ± 011/0 c 32/1 ± 006/0 bc 64/0 ± 010/0 a 

0/2 ±74 درصد پودر100 a 50/0 ± 023/0 d 34/1 ± 01/0 c 63/0 ± 015/0 a 

 ( است.>05/0pدار در سطح احتمال ) تفاوت معنی ۀدهند *حروف متفاوت نشان   

 تقارن کيک

نتایج آنالیز واریانس این ویژگی نشان داد که اثر درصد پودر در 

گیری تقارن  . نتایج اندازه(>05/0p)دار است  تقارن کیک معنی

آمده است. با افزایش درصد پودر در ترکیب  2تیمارها در شکل 

ها کاهش یافت، بالاترین میزان تقارن مربوط  کیک، تقارن کیک

صد پودر بود. کمترین میزان در25شده با  های تهیه به کیک

دارای  ۀدرصد پودر بود. ازطرفی نمون100 ۀتقارن مربوط به نمون

 داری نداشت. درصد پودر با تیمار کنترل تفاوت معنی50

 ارزيابی بافت کيک به روش دستگاهی

کنترل و  ۀاثر روز نگهداری و تیمار بر سفتی بافت در نمون

آمده است.  5خرما در جدول  ۀشده با پودر شیر های تهیه کیک

درصد، و 50درصد، 25در طی روز اول نگهداری بین تیمارهای 

دار مشاهده نشد اما بین تیمار  درصد پودر تفاوت معنی75

دار بود. دلیل این امر  درصد پودر و کنترل اختلاف معنی100
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خرما باشد  ۀتواند به علت حضور قند احیاکننده در پودر شیر می

کند. بررسی تأثیر روز  اکارز رطوبت را جذب میکه بهتر از س

نگهداری بر سفتی بافت کیک نشان داد که روز نگهداری کیک 

داری بر سفتی بافت داشت و با گذشت زمان از میزان  اثر معنی

 (.>05/0p)نرمی بافت کیک کاسته شد 

 رنگ کيک

افزار فتوشاپ انجام  سنجی با دوربین دیجیتالی و نرم نتایج رنگ 

افزار فتوشاپ سه فاکتور تعیین رنگ مشخص شد:  شد. با نرم

برای تعیین  aبرای تیرگی و سفیدی محصول، اندیس  Lاندیس 

منظور تعیین میزان زردبودن  به b قرمزبودن محصول، و اندیس

های  داد که بین نمونه محصول. نتایج آنالیز واریانس رنگ نشان

دار وجود دارد  اختلاف معنی b و Lکیک از نظر دو فاکتور 

(05/0p<.)  آورده شده است. 6نتایج در جدول 

درصد پودر رنگ 100دارای  ۀنتایج نشان داد که نمون

کنترل بیشترین میزان روشنایی  ۀکه نمون تری دارد در حالی تیره

دلیل حضور قند  تواند به خود اختصاص داد. این امر می را به

کند،  شدن شرکت می ای فروکتوز، که در واکنش قهوه ۀاحیاکنند

 باشد.   دلیل میزان رنگ موجود در خرما  و همچنین به

 

 کنترل و تيمارهای گوناگون ۀر بر سفتی بافت )برحسب نيوتن( نمون. اثر متقابل زمان و تيما5جدول 

 روز

 تیمار
1روز  7روز   14روز   21روز    

10/0 کنترل ± 00/0 a
 15/0 ± 010/0 b 23/0 ± 012/0

efg 27/0 ± 011/0 hi 

10/0 درصد پودر25 ± 00/0 a
 24/0 ± 016/0 fgh 26/0 ± 016/0 gh 33/0 ± 012/0 j 

10/0 درصد پودر50 ± 00/0 a 19/0 ± 02/0 cd 22/0 ± 022/0 def 30/0 ± 01/0 j 

10/0 درصد پودر75 ± 00/0 a 16/0 ± 00/0 bc 21/0 ± 011/0 def 27/0 ± 03/0 ghi 

13/0 درصد پودر100 ± 012/0 ab 15/0 ± 012/0 b 20/0 ± 00/0 de 24/0 ± 00/0 fgh 

 انحراف معیار( ±( است. )میانگین >05/0pدار در سطح احتمال ) دهندۀ تفاوت معنی *حروف متفاوت نشان

 

 

 تأثير درصدهای گوناگون جايگزينی پودر با ساکارز بر تقارن کيک. 2شکل 

 است. >05/0pدار در سطح احتمال  اختلاف معنی ةدهند حروف متفاوت نشان

T1)  درصد پودر25مربوط به تيمارT2  درصدپودر ،50مربوط به تيمارT3 درصد پودر، و 75مربوط به تيمارT4 درصد پودر است.100مربوط به تيمار( 

     

 کنترل ۀرنگ درصدهای گوناگون پودر و نمون ۀميانگين امتياز مشخص ۀ. مقايس6جدول

 *L درصد جایگزینی
a* 

b* 

8/53 کنترل ± 4/9 c 18±10a 3/50 ± 8/4 bc 

±51 درصد پودر25 5/3 bc 7/17 ± 4/2 a 9/51 ± 7/1 c 

9/46 درصد پودر50 ± 6/2 abc 24± 1/3 a 47± 6/4 abc 

5/45 درصد پودر75 ± 1/3 ab 3/22 ± 2/2 a 5/46 ± 6/3 ab 

7/41 درصد پودر100 ± 4/6 a 9/21 ± 8/2 a 44±4a 
 انحراف معیار( ±)میانگین  ( است.>05/0pدار در سطح احتمال ) تفاوت معنی ۀدهند *حروف متفاوت نشان
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 گيری نتيجه
 بر خرما، علاوه ۀشیر پودر درصد نتایج کلی نشان داد که افزایش

 سبب داشت، افزایشی اثری کیک خمیر مخصوص وزن بر اینکه

  در حالی این. شد نیز کیک جسمی و ظاهری ۀدانسیت افزایش

 های کیک هندسی تقارن بر خرما ۀشیر پودر درصد که است

 مشخص همچنین. است داشته نامطلوب و منفی اثری اسفنجی

 زمان مدت اثر برخلاف خرما، ۀشیر پودر درصد افزایش که شد

 بافت اسفنجی سفتی کیک های نمونه فرمولاسیون در نگهداری،

 های نمونه نگهداری، روز اولین در که  طوری به. داد را کاهش

 بافتی دارای کنترل، ۀنمون مشابه خرما، ۀشیر پودر با شده تهیه

 زمان مدت افزایش با بافت نرمی میزان و بودند؛ نرم و ترد

درصد پودر با توجه به فاکتور 25 ۀنمون .یافت کاهش نگهداری

نگهداری، حجم، و رنگ  ۀرطوبت، فعالیت آبی کمتر در طی دور

تواند جایگزین مناسبی برای بخشی از  مطلوب نشان داد که می

 ساکارز باشد.
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