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Background and Objectives: Diabetes mellitus is one of the most 

common metabolic disorders that affect the metabolism of carbohydrates, 

proteins, and fats. This disease occurs due to a lack of insulin secretion or 

reduces tissue sensitivity to insulin and causes high blood sugar. Due to the 
side effects of using chemical drugs to treat diabetes, different plants have 

been used to reduce blood sugar. The cake is one of the cereal products 

with a high-consumption snack for all age groups. In this study, the 

possibility of producing cakes by replacing some parts of wheat flour with 

quinoa flour and okra flour was investigated in order to use the benefits of 

these flours in reducing the glycaemic index for people with diabetics. To 

compensate the negative effects of gluten reduction caused by replacing 

wheat flour with other flour, basil gum was used as a natural and 

indigenous additive in cake formulations. 

 

Materials and Methods: In this study, the nutritional properties of wheat 
flour, quinoa and okra flour were measured. Then, four cake samples 

(control, cake containing 30% quinoa flour, cake containing 16% okra 

flour, and formulated cake consisting of 30% quinoa flour and 16% okra 

flour) were produced. The sample with higher nutritional value was chosen 

to evaluate changes in blood sugar in 10 patients with type II diabetes using 

the method of measuring blood sugar by a glucometer. 

 

Results: The result showed that the amount of protein and fiber in quinoa 

flour and okra flour was higher than the wheat flour. The fat value of 

quinoa flour was more than wheat flour and okra flour. The comparison 

between the cakes prepared from quinoa flour and okra flour with the 

control cake showed that the amount of fiber, ash and protein in the cake 
prepared with quinoa flour and okra flour was much higher than the ones in 

the control sample. The cake containing a combination of quinoa flour and 

okra flour had higher texture and sensory properties than the other samples. 

The result of the patient' s blood glucose test during this study showed that 

when the cake was formulated, the patient' s blood sugar response rate was 

much lower than when they used white bread (control). 

 

Conclusion: The results of this study showed that the formulated cake with 

okra flour and quinoa flour could be used as a main snack for people with 
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diabetics. 
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  های کليدی:واژه
 کيک

 ابتید

 یسمیگلا سیاند

 هيبام آرد

 نوايک آرد

 متابوليسر  کره اسرت مترابوليکی یهرااختلال شایع ترری  از قندی یکی دیابت سابقه و هدف:

ترشر   فقردان اثرر ایر  بيمراری در دهد.قرار می تأثير تحت را چربی پروتئي  و کربوهيدرات،

گردد. می خون قند افزایش باعث و دهدرخ می انسولي  به هابافت کاهش حساسيت یا انسولي 

 گياهران شروند، ازمی استفاده دیابت درمان در که شيميایی داروهای جانبی عوارض به توجه با

بره  های غلات است کهدهشده است. کيک یکی از فرآور خون استفاده کاهش قند برای متفاوتی

در ای  پژوهش امکان . رودمی شمار به های سنیبرای تمام گروه مصرف پرای عنوان ميان وعده

توليد کيک با استفاده از جایگزینی بخشی از آرد گندم با آرد کينوا و آرد باميه به منظور استفاده 

بتی، بررسری شرد. بررای جبرران از مزایای ای  آردها در کاهش اندیس گلایسمی برای افراد دیا

ای دیگرر رخ داد، از صرم  اثرات منفی کاهش گلوت ، که در اثر جایگزینی آرد گندم برا آردهر

 در فرمولاسيون کيک استفاده شد. عنوان افزودنی بومی و طبيعیریحان به
 

هرای تذذیره ای آرد گنردم، آرد کينروا و باميره در ایر  پرژوهش ابتردا ویژگی ها:مواد و روش

درصد آرد کينوا،  32گيری شد. سپس چهار نمونه کيک )نمونه شاهد، کيک فرموله شده با ندازها

درصد آرد باميه و کيک فرموله شده ترکيبی حاوی آرد کينروا در سر    01کيک فرموله شده با 

برا ارزش  ها، نمونرهدرصد( توليد شد. پس از ارزیابی نمونه 01درصد و آرد باميه در س    32

 بره مبتلرا بيمار 02 گيری تذييرات قند خون رویعنوان نمونه بهينه برای اندازههای بالاتر بتذذیه

 گيری قند خون توسط دستگاه گلوکومتر بررسی شد.روش اندازه باII  نوع دیابت
 

کينوا و آرد باميه بيشتر از  در آرد های انجام شده نشان داد مقدار پروتئي  و فيبربررسی ها:یافته

های تهيه کينوا نسبت به آرد گندم و باميه بيشتر بود. مقایسه کيک آرد چربی ميزان گندم بود. آرد
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شده از آرد کينوا و آرد باميه با کيک شاهد نشان داد که ميزان فيبر، خاکستر و پروتئي  در کيک 

د کينوا و آرد تهيه شده با آرد کينوا و باميه بسيار بالاتر از نمونه شاهد بود. کيک حاوی ترکيب آر

نترایج  هرا داشرت.های حسی بالاتری نسبت بره سرایر نمونرهباميه نتایج بافت سنجی و ویژگی

کيرک  کره بيماران خون قند پاسخ ميزان ،ارزیابی قند خون بيماران در طی ای  م العه نشان داد

 اسرتفاده ()شاهد سفيد نان از که بود موقعی از کمتر مراتب به بودند، دهکر دریافت فرموله شده

 .بودند کرده
 

توان از کيک فرموله شرده برا آرد کينروا و باميره نتایج ای  پژوهش نشان داد که می گیری:نتیجه

 .عنوان یک ميان وعده برای افراد دیابتی استفاده نمودبه
   

فراسودمند  کيک ونيفرمولاس (.0420) .ر.م ،اصلیديسع .،م ،انیزنوز یشفاف .،ز ،یالاسلام خيش .ح.ا راد،یالهام، .م.س یريشب یمهد: استناد
 . 0-01(، 2) 04، فرآوری و نگهداری مواد غذایی. یابتید مارانيآن بر قند خون ب اثر یو بررس هيو بام نوايبا استفاده از آرد ک
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 مقدمه

بره  هرای غلرات اسرت کرهکيک یکی از فرآورده     

هرای برای تمام گروه مصرف پر عنوان یک ميان وعده

 ا،بالر چربری و قنرد دليرل به اما ،رودیم شمار به سنی

 غرذایی یهرارژی  در را آن کر  مصررف متخصصري 

کيک به  مدت طولانی و مداوم مصرف .کنندمی توصيه

 و شرکر زیراد مقدار وجود و بالا کالری و انرژی دليل

 مشرکلات آن دنبال به و فرمولاسيون، چاقی در چربی

 کاهش ميزان قنرد با لذا .(2، 0) دارد پی در را سلامتی

 تروانمی ،کيک غذایی ارزش بهبود نتيجه در ،کالری و

مراده  (. چهار0) نمود عرضه بازار به ترسال  محصولی

شود و ابعاد اوليه اصلی که برای تهيه کيک استفاده می

خاصری را در خميرر ایر  محصرول ایجراد  کلوئيردی

. در هسرتندغ مررکنند، آرد، شرکر، روغر  و تخر می

عنوان یک امولسيون روغر  در  حقيقت خمير کيک به

طرور ذرات چربری بره شود که در آن می شناخته آب

های نامنظ  در فاز آبی که شرامل ذرات شرکر، ميسرل

و  مررغهای زرده تخ مرغ، گرانولپلاسمای زرده تخ 

 جهانی بهداشت سازمان (.3) اندقرار گرفته ،آرد است

 دیابرت بيماری افزایش روند رو به و آمار به توجه با

 مه  بسيار مشکلات از یکی به عنوان را آن جهان، در

 در مير و مرگ عامل سومي  و س   جهانی دانسته در

 تمرام در برتدیا جهرانی شريوع اسرت. نظرر گرفتره

طبق برآورد سازمان جهانی بهداشرت،  ،سنی هایگروه

(. 4)خواهرد رسريد ميليون نفر  311به  2235در سال 

 است متابوليکی یهااختلال شایع تری  از دیابت یکی

 تحت را چربی پروتئي  و کربوهيدرات، متابوليس  که

ترش   فقدان اثر در بيماری ای  (.5)دهد قرار می تأثير

 ایجاد انسولي  به هابافت کاهش حساسيت یا انسولي 

 (. داروهرای5گردد )می قندخون افزایش باعث و شده

 هستند دیابتاوليه  از درمان قند خون کاهنده خوراکی

 نشده ق عی درمان باعث هاآن از استفاده متاسفانه یول

 ایر  تهيره چنري ه  باشند،می نيز جانبی آثار دارای و

 برخری برای هاآن به و دسترسی بوده بر هزینه داروها

 توسرعه حرال در کشرورهایدر  مخصوصراً جوامع، از

 دیگرر، نوع از ییهابه درمان نياز بنابرای  نيست، آسان

 توجه (. با1د )شومی احساس گياهی یهادرمان مانند

 درمان جهت که شيميایی داروهای جانبی عوارض به

 هردف برا زیرادی شوند، م العراتاستفاده می دیابت

 دنرتوانمری که گياهانی فيزیولوژیکی فعاليت شناخت

اسرت و  شرده انجرام مرثثر باشرند دیابت درمان برای

 دارای گيررررراه نررررروع 800 حررررردودتررررراکنون 

بره . (7، 1است ) شده معرفی یپوگلایسميکهااصيتخ

 بررای متفراوتی گياهران از تاریخ طول در سنتی، طور

 شرده دیابت، اسرتفاده اثرات بهبود و خون کاهش قند

 جهران، کشورهای سایر و ایران سنتی طب در و است

 ،0) خروردمی چش  راب ه به ای  در لیمفص اطلاعات

0 .) 

 اسرت گيراهی (Abelmoschus esculentus) باميه

کره برا نرام  (Malvaceae)پنيرکيران  خانواده به متعلق

 شرود.مری شرناختهنيز   Hibiscus esculentus علمی

 آفریقرا، مناطق که در است مهمی گياهان از باميه یکی

 ایهرنام بره و دارد وجود آمریکا و اروپا جنوب آسيا،

Ladies finger، Okra  یراGumbo شناسرندآن را مری 

 اثبرات بره باميه خون قند کاهندگیهای ویژگی(. 02)

 باميره اثرر پوسرته و دانره (. پودر00،02) است رسيده

  LDLو گليسريرید تری کلسترول، س   روی کاهنده

 دارای (. باميره03) داشرته اسرت های دیابتیموش در

 خون قند ميزان تثبيت در باشد کهمی فيبر بالایی مقادیر

 دهاجذب قن کاهش طریق از عمل را ای  و دارد نقش

 بره باميه در موجود دهد. فيبرمی انجام روده مخاط از

 ميزان بر مفيدی اثرات ،آن در موجود دیگر مواد همراه

 مفيرد دیابرت بيمراری در تواندمی لذا دارد، خون قند

 (.04) واقع شود

ترا   خرانواده  از (Chenopodium quinoa) کينوا

 غذایی اهميت است که (Amaranthaceae) خروسيان



 1441، 2، شماره 14هداری مواد غذايي، دوره فرآوری و نگ 
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 اسريدهای کامل ترکيب به مربوط توليد شده از آن آرد

و  منيرزی  آه ، کلسي ،) معدنی مواد بالای ميزان آمينه،

(. 05) دباشررمرری هرراویتررامي  و رژیمرری فيبررر ،(روی

بخش اعظ  کربوهيدرات کينوا است و ميرزان  نشاسته،

دارای فيبرر  ایر  دانره،. باشرددرصد می 32-2/12آن 

 بهبرود در کاهش کلسترول،که  باشدمی بالایی محلول

سره  کاهش شاخص قند خرون نقرش دارنرد.و  هض 

باشرد. مرالتوز مری ،درصد قند موجرود در دانره کينروا

و  گلرروکز ریبروز، کتوز،لرراهمچنري  در آن قنردهای گا

 ،درصرد 3-4کينوا دارای حردود  .فروکتوز وجود دارد

بسيار کر  اسرت ن آزاد در آقند ميزان پنتوزان است و 

 عصاره کردند بيان  (2204) نهمکارا وف   .(07، 01)

 از جملره آن يردیفلاوونوئ ترکيبرات و باميره گيراه

 متعاقرب که هاییموش در ایزوکوئرستي  و کوئرستي 

 و قنردخون دچار اختلالرات مترابوليکی ،درمانی رژی 

 کره PPAR هایسيگنال طریق تنظي  از اند،شده چربی

 دارد ارتباط آدیپوژنز و چرب اسيدهای و انتقال نقل با

 همچني  ای  محققي  شوند.موجب بهبود قند خون می

 دارای باميه گياه در اکسيدان موجودآنتی که کردند بيان

 اسرت هيپرليپيردمی و میهيپرگليسر عليره درمرانی اثر

باميره برر  گياه ثرا (2201) مسعودی و همکاران (.00)

 نرژاد نرر یهرادر موش انسرولي خرون و قنرد  کنترل

مردت به هابررسی کردند. موش را شده دیابتی ویستار

 در سره سر   را خرود بره باميه مربوط دوز هفته سه

 صرورت کيلروگرم بره رگرم بميلی 122و  422، 222

 از حراکی . نتایجندکرد دریافت اصلی غذای با ترکيب

 یهراگروه در معنری دار سر   گلروگز خرون کاهش

 سر   به رسيدن و کنترل به نسبت ،شده تيمار دیابتی

 باميره گيراه م العره ایر  نترایج اسراس بود. بر نرمال

انسولي   س   نرسيدن نرمال حد به رغ  علی تواندمی

 گلروکز سر   بالراتر، دوز کننده دریافت یاهگروه در

غرذای  یرک عنروان به و رسانده نرمال حد به را خون

محصولات پخت تهيره شرده  (.00) شود م رح دیابتی

از آرد سرررفيد )سررربوس گرفتررره شرررده(، شررراخص 

کره بره سررعت طروریبالایی دارند، به  (GI)گليسمی

یابرد. رف آنهرا افرزایش مریگلوکز خون بعرد از مصر

مناسرب بررای  راهبرردی دارویری، گياهراناستفاده از 

 فرآینرردهای بهبررود و خررون کرراهش قنررد و چربرری

(. برا توجره بره کرالری 22دهد )می ارائه فيزیولوژیک

بالای کيک و مزایای فرراوان آرد کينروا و باميره، ایر  

ا انردیس گلایسرمی بمحصولی پژوهش با هدف توليد 

آرد کينروا انجرام شرده  و پایي  با استفاده از آرد باميره

 است.   

 

 هامواد و روش

درصد، از کارخانه  03آرد ستاره با درجه استخرا  

)مشررهد، ایررران( و آرد کينرروا از مرکررز  آرد گلمکرران

تحقيقات جهاد کشاورزی و منابع طبيعی مشرهد تهيره 

نيراز بررای انجرام شد. بررای ایر  منظرور، آرد مرورد 

جا تهيره و در سرردخانه برا  آزمایشات به صورت یک

گراد نگهرداری شرد. سرایر مرواد سانتی درجه 4دمای 

مورد نياز در آزمایشات شامل شکر، روغ  نباتی مرایع 

 بهرار(، تخر  مررغ )شررکت تلاونر   )با نام تجراری

پرودر )شررکت سيسرارون شريمی  تهران( و بيکينر 

گياه باميره وادان سوئيس( تهيه شد. وانيل )جي ایران( و

ریحان نيز  دانه بار به صورت تازه تهيه شد.از بازار تره

 از بازار محلی شهر مشهد خریداری گردید. 

تهيه صم  ریحران م رابق برا : ریحاناستخراج صمغ 

(. برررای 20) روش امينرری و همکرراران انجررام شررد

کيبررات هيدروکلوئيرردی دانرره ریحرران در اسررتخرا  تر

گرراد، نسربت آب درجه سانتی 05شرایط بهينه )دمای 

( از دسرتگاه اکسرتراکتور از pH= 5/0و  0:52به دانره 

نوع سانتریفيوژ سبدی استفاده شد. عصراره اسرتخرا  

گراد خشک و درجه سانتی 02±2شده در آون با دمای 

ذرات  ،ندازهمنظور یکنواختی ا سپس آسياب گردید. به

عبور داده شدند. در انتها پرودر حاصرله در  52از مش 
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دار قرار داده شد و تا زمران های پلی اتيلنی زیپکيسه

 مصرف در مکانی خشک و خنرک نگهرداری گردیرد.

 غلراف برا باميره تحقيرق ای  در: روش تهیه آرد بامیه

 از برازار محلری تهيره شرد. متوسط اندازه با رن  سبز

 به ایر  شد، خشک سایه شستشو در از سپ باميه ميوه

 جریان که فلزی هایتوری روی بر هاباميه که صورت

 قررار برقررار باشرد، طررف دو در هرر راحتری به هوا

 هرادانره و غلراف شامل ميوه هایقسمت همه گرفتند.

 (5222)مرار  آرتيسران، مردل  آسرياب برقری توسط

 (.22آسياب شد )

و  م، بامیده، ییندواهای گنددهای شیمیایی آردآزمون

 رانیرا یطبق روش استاندارد ملر برخاميف زانيم :ییک

رطوبرت طبرق روش  یري،  اندازه گ32-02به شماره 

طبررق  دراتيرکربوه یرير، انردازه گ44-01اسرتاندارد 

، خاکستر طبق روش استاندارد 25-53روش استاندارد 

 41-02طبرررق روش اسرررتاندارد   يو پرررروتئ 20-20

 (.23) شد ریيگاندازه

)شراهد( خميرر کيرک حراوی  فرمول پایه :تهیه ییک

درصررد  72درصرد شرکر،  72درصرد آرد گنردم، 022

درصد بيکين   34/0درصد روغ ،  57مرغ کامل، تخ 

 25درصرد وانيرل و  5/2درصد شير خشک،  2پودر، 

(. شایان ذکر است کره ميرزان مرواد 3) درصد آب بود

فرمولاسيون خمير کيک بر اسراس درصرد  مصرفی در

های کيک م رابق آرد گندم محاسبه گردید. تهيه نمونه

منظور کرم کردن خمير انجام شد. بدی  -با روش شکر

سرپس يد رن  روش  انجام شرد، روغ  و شکر تا تول

مرغ اضافه و در ادامره مرواد خشرک برا یکردیگر تخ 

ده مخلوط و پس از الک کردن به مخلروط قبرل افرزو

گرم از خمير آماده شده بلافاصله پس از  42شد. مقدار 

متر سانتی 4×5×0هایی به ابعاد مخلوط کردن در قالب

دقيقرره در فررر گررردان  22مرردت ریخترره شررد و برره

(Zuccheli forni، ساخت  ایتاليا)  با هوای داغ با دمای

گراد پخرت گردیدنرد. پایران زمران درجه سانتی 002

ای رنر  در سر   ته قهروهپخت با ظاهر شردن پوسر

سپس چهار نمونه کيک فوقانی کيک مشخص گردید. 

ول در تهيه شد، کيک شاهد با آرد نرول )کره آرد متردا

یرک نمونره برا  توليد شد،بازار برای تهيه کيک است( 

یررک نمونرره بررا درصررد آرد کينرروا،  32جررایگزینی 

درصررد آرد باميرره و نمونرره آخررر بررا  01جررایگزینی 

درصرد آرد 01درصد آرد کينوا،  32جایگزینی ترکيب 

ها بره باميه تهيه شد. به جز نمونه شاهد در دیگر نمونه

صرم   ،دليل کاهش ميزان گلوت  با جایگزینی آردهرا

 درصد اضافه شد. 4/2ریحان در س   ثابت 

از  کيرک یبرافت یهرایژگریو  ييتع یبرا: بافت زیآنال

از پوشرش  کيرک یهااستفاده شد. نمونره TPAروش 

 05برا ضرخامت  یاشده و به صرورت صرفحه خار 

اتاق  یمتر برش زده و در دمایليم 42متر و ق ر یليم

 یدو مرحله ا س يمکان کیبا ارتفاع شان  درصد 52تا 

و سررعت هرد  یگرمر 4522 از لودسرل. فشرده شرد

اسررتفاده و  هيررمتررر بررر ثانیلرريم 0معررادل  یدعمررو

 ،یچسربندگ ،یسرخت بافت شامل ليپروف یهاشاخص

  يدر اول یارتجاع تيو قابل دنیجو تيقابل ،یوستگيپ

 (.3) قرار گرفت یابیفشردن مورد ارز کيپ  يو دوم

 کيرک یهرانمونره یحس اتيخصوص: ارزیابی حسی

 25سر    يب دهدی افراد آموزش  يداور از ب 02توسط 

 و شردند یابیارز طيمح یسال مرد و زن در دما 42تا 

 تيقابل ،یبافت )ترد یهایژگیاز آنها خواسته شد تا و

 یرا بررسر یکلر رشی(، طع ، آرومرا و پرذیچسبندگ

و  جامان ای نق ه 5 کيدر قالب آزمون هدونکه  ندینما

 اريبس یبرا 0تا  ارخوبيبس یبرا 5از  تيم لوب ۀدرج

 (.3شد ) دهيبد سنج

: (GI) گلاسدیمی نمایهزان قند خون اندازه گیری می

 انجامII  نوع دیابت به مبتلا بيمار 02 روی تحقيق ای 

 د.بودنر زن نفر 5 و مرد نفر 5 تعداد ای  از که. گرفت

جهرت کيلروگرم برود.  1/01±02وزن افرراد  ميانگي 

انجام ای  آزمون مجوزهای لرازم از کميتره اخلراق بره 
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 بررای ردید.اخذ گ IR.IAU.S.REC.1399.002شناسه 

 کره آزمرایش مرورد غذای از مشخصی ميزانGI  تعيي 

 از یرک هرر توسط است کربوهيدرات گرم 52 حاوی

 صرب  هنگرام و در ناشتا حالت در IIنوع  یدیابت افراد

 انگشرتان نرو  از خونی یهانمونه سپس شد. خورده

 از بعرد سراعت 2 مردتبره ایدقيقره 32 فواصرل در

 توسرط خرون گلروکز نميرزا شد. گرفته غذا، خوردن

 تجراری نرام برا( گلوکرومتر) گلروکز سنجش دستگاه

On.Call Now 90 022و  12، 32، 2 یهرازمان در و 

 قبرل زمان همان صفر زمانگردید.  گيری اندازه دقيقه

 دارد قررار ناشتا حالت در فرد که ستا غذا دریافت از

 (.24و از نان سفيد برای کنترل استفاده گردید )

 

 آنالیز آماری
جهت بررسی فرمولاسريون توليرد در ای  پژوهش 

یک طرح آماری کاملاً تصرادفی اسرتفاده شرد. شده از 

تمامی آزمایشات در سه تکرار صورت گرفت و برای 

 20نسرخه  SPSS از نرم افرزار هاتجزیه و تحليل داده

ه روش هرا نيرز براختلاف بي  ميانگي  استفاده گردید.

 25/2ای دانک  در سر   معنری دار آزمون چند دامنه

  Excelنمودارها توسط نرم افزار  و درصد ارزیابی شد

 .ترسي  گردید

 

 وبحث نتايج
: و نمونده ییدک هداهای فیزیکوشیمیایی آردویژگی

مشخصررات آرد گنرردم، آرد باميرره و آرد کينرروا مررورد 

رد يات آخصوصارائه شده است.  0استفاده در جدول 

برا درصرد  یقروی متوسط ترا آردهاگندم در محدوده 

ی کيک مناسب اسرت. براکه  بود درصد 23استخرا  

ميزان فيبر و خاکستر آرد گندم کمتر از آرد کينوا و آرد 

از آرد گنردم  سربوس جداسازی آن علت که باميه بود

آناليز آرد کينوا نشان داد که ميزان خاکسرتر،  می باشد.

ای  آرد نسبت بره آرد گنردم بالراتر  فيبر و پروتئي  در

بود. ميزان فيبر و خاکستر نيز در آرد باميه بيشتر از آرد 

 12/02±341/2 کينروا آرد رطوبرت گندم برود. ميرزان

 درصد تعيي  گردید32/00 ± 10/2درصد و آرد باميه 

 با داریمعنی آماری اختلاف و بوده آرد گندم مشابه که

کينروا  آرد ار پرروتئي مقد. (<25/2P) نشد مشاهده آن

 بررآورد درصد 2/00±74/2و آرد باميه  17/2±01/04

دو  از آرد کينروا بيشرتر در مقایسره، پرروتئي  کره شد

آرد باميرره در  فيبررر ميررزان نمونرره آرد دیگررر بررود.

 صرورت بره ميرزان ای  تعيي  گردید که 03/0±37/0

گندم  آرد در فيبر مقدار از بيشتر (P<0/05) داریمعنی

 ، پتروپلروس(2222)زو و همکاران . کينوا است و آرد

 مشاهده کردنردپژوهش خود  در (2200) و همکاران

که در آرد تهيه شرده از پوسرت و دانره باميره، ميرزان 

 پروتئي  و مواد معدنی نسبت به آرد گندم بيشرتر برود

 یک قسمت داخلی )لپره( و ازباميه عمدتا ميوه (. 27)

 درصد 50یک پوسته تشکيل می شود، که اولی حدود 

و از نظرر  تشرکيل مری دهرد)وزنی / وزنری( دانره را 

پروتئي  و مواد معدنی غنی تر اسرت. دميرر و آلروارز 

 ی جداگانه نشان دادنرد کرههاپژوهشدر نيز  (2207)

ميرزان چربری، خاکسرتر و  ،های حاوی آرد کينروانان

ی تهيره شرده از آرد اهرنسبت بره نانپروتئي  بالاتری 

 (.1)گندم دارند

نشان داده  2های کيک در جدول مشخصات نمونه

در کيک شاهد که تنها از آرد گندم استفاده . شده است

بدست آمد  27/2فيبر  و 07/2 شده بود ميزان خاکستر

که بسيار کمتر از آرد باميه و آرد کينروا برود و ميرزان 

ارزیررابی شررد کرره بالرراتر از  40/70وهيرردرات آن کرب

های دیگر بود. بيشتری  ميزان فيبر در نمونه تهيه نمونه

شده با ترکيب آرد کينوا و آرد باميه برود و بعرد از آن 

نمونه تهيه شده با آرد باميه قررار داشرت. خاکسرتر در 

نمونه تهيه شده از ترکيب آرد باميره و کينروا بالراتری  

شت و بعد از آن کيک حاوی آرد کينوا بود. ميزان را دا

های مختلررن نشرران در مجمرروع مقایسرره برري  نمونرره
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دهد جایگزینی آرد گندم با ترکيب آرد کينوا و آرد می

باميه، سبب کاهش کربوهيدرات کل، افزایش چشمگير 

محتوای پروتئي ، خاکستر و فيبر در کيرک شرد. ایر  

 و آرد باميره بره کينروا آرد افزودن دهدنتایج نشان می

 بالرا سربب توانردمی کيک جمله از محصولات پخت

  شود. آن ایتذذیه ارزش بردن
  

 هاخصوصیات شیمیایی آرد -1 جدول

Table1- Chemical properties of flour 

 آرد

flour 

 رطوبت%

Moisture content 
(%) 

 خاکستر%

Ash (%) 

 پروتئي %

Protein (%) 

 فيبر%

Fiber (%) 

 ت%کربوهيدرا

Carbohydrate (%) 

 آرد گندم

Wheat flour 

a0.52±11.42 c0.05±0.60 c0.67±13.5 b 0.10 ±1.8 a 1.26 ±73.72 

 آرد کينوا

Quinoa flour 

cd0.46±10.60 ab0.25±2.61 ab0.92±14.16 c0.41 ±4.71 b 1.55 ±67.26 

 آرد باميه

Okra flour 

a0.68±11.34 a0.12±1.89 a0.74±11.2 b1.13±9.37 ab 1.07 ±55.72 

 

 خصوصیات شیمیایی ییک -2جدول

Table 2- chemical properties of cake 

 کيک

Cake 

 خاکستر%

Ash (%) 

 پروتئي %

Protein (%) 

 فيبر%

Fiber (%) 

 کربوهيدرات%

Carbohydrate (%) 

 کيک شاهد

Control cake 

ab0.06±0.97 a0.71±11.53 a0.12±2.27 ab2.52±71.41 

 کيک کينوا

Quinoa cake 

a0.17±2.31 b0.68±13.76 ab0.80±5.69 a1.69±63.24 

 کيک باميه

Okra cake 

a0.22±1.97 ab0.54±10.98 a0.26±10.18 ab1.57±59.70 

 کيک باميه و کينوا

Quinoa and Okra 
cake 

ab0.62±2.81 b0.72±14.3 cd1.32±1.24 a1.91±68.75 

 

ن و لرسررو و همکررارا (2201) ریزلررو و همکرراران

نيز نشان دادند اسرتفاده از آرد کينروا در تهيره  (2207)

 22نان و ماکارونی محتوای پروتئي  و فيبر را تا حدود 

در ( 2207) دميرو  کلينچ(. 21، 25) درصد افزایش داد

آرد کينروا مقایسه بي  کوکی تهيه شده از آرد گندم برا 

های تهيرره شررده از آرد کينرروا نشران دادنررد کرره نمونرره

 K, Mg, Ca, Fe) محتوای پروتئي  خام، مرواد معردنی

Zn,،) (05چربی و اسيد فيتيک بالاتری دارند .) 

 یبر سخت هيو بام نوايآرد ک ميزان ارزیابی بافت ییک:

مربروط  یسخت  یشتريداشت. ب یدار یمعن ريتأث کيک

درصد آرد کينوا بود، اما ترکيب آرد  32کيک حاوی به 

حرداقل باميه و کينوا با ه  سبب کاهش سرفتی شرد، 

ر تعلرت سرفتشاهد مشراهده شرد.  در نمونه یسخت

را  شدن بافت کيک با استفاده از آرد کينوا و آرد باميره

با ک  شدن ميرزان آرد گنردم گلوت   کاهشبه توان می

و  هيردوسرت صرم  بام آب تير(. ماه07)نسبت داد 

آب جرذب  و یدروژنيره تشکيل پيونردباعث ریحان 

 کيک یکه منجر به بهبود سخت هشد ست يموجود در س

برا  کيرک پيوسرتگیدر  یدار ی. تفاوت معنرمی شود

مشاهده شرد.  هيو بام نوايآرد گندم با آرد ک ینیگزیجا

 ترکيرب آرد باميره و آرد کينرواحاوی نمونه  پيوستگی

ی هانمونه یبرا یچسبندگ زانيم به شاهد بود. کینزد

. (˃25/2P)نداشرررت  یدار یتفرراوت معنرر مختلررن

افزایش  باعث هيو باما نويآرد گندم با آرد ک ینیگزیجا
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 تيخاصر  یشرد. بنرابرا کيرک کيپلاسرت یهاویژگی

باعث کراهش ای  امر که  افتیکاهش  کيک یارتجاع

 ینمونره حراو دنیجو قابليتشد.  نآ دنیجوقابليت 

مشرابه نمونره  نروايدرصد آرد ک 32و  هيدرصد بام 01

در نمونه شاهد و  ارتجاعيت زانيم  یشتريشاهد بود. ب

 نروايو ک هيرآرد بامنمونه حراوی ترکيرب دو آرد برود. 

 و از طریق افرزایش داده شیجذب آب را افزا تيظرف

بافرت  یتجاعار تيخاص ،کيسکوالاستیو هایویژگی

  یرا( 2207)دمير و کليرنج . (07) دنبخشیرا بهبود م

کردند و نشان دادند که استفاده از آرد  دیيموضوع را تا

و  زو. (27) دهردیمر شیرا افرزا هایکوک یتسف نوايک

 درصد5گزارش کردند که استفاده از  (2222)همکاران 

 تيخاصرر شیو افرزا یباعرث کراهش سرفت هيرآرد بام

 یپل شتريمقدار ب را آن می شود که علتنان  یارتجاع

 هيرربام سرراختار در  يپکتر ريررمحلررول غ یدهایسراکار

 .(20دانستند )
 

 های ییکها بافت سنجی نمونهویژگی -3جدول
Table 3- texture properties of cake. 

 کيک

Cake 

 پذیریکشش

Springiness 
(mm) 

 سفتی

hardness 
(N) 

 جویدن قابليت

Chewiness 
(mj) 

 پيوستگی

Adhension 
(mj) 

 کيک شاهد

Control cake 

a*7.7±0.13 a13.92±1.06 a24.3±1.68 a0.21±0.00 

 کيک کينوا

Quinoa cake 

a7.4±0.34 c10.82±1.14 c20.36±1.42 c0.15±0.00 

 کيک باميه

Okra cake 

b6.65±0.16 b11.4±1.02 a23.98± 1.47 b0.19±0.01 

 کيک باميه و کينوا

Quinoa and Okra cake 

a7. 9±0.08 ab12.98±1.72 b22.80±1.34 b0.18±0.01 

 .(P<0/05) باشدمیدرصد  5دهنده اختلاف معنادار در س   حروف ناهمسان در هر ستون نشان*

 

 یحسر یابیرارز جینترا: سدیخصوصیات ح ارزیابی

فرموله شرده برا  یهاکيک یکل رشیو پذ یشامل سفت

 در مجموع نشان داد که هيو آرد بام انويک حان،یصم  ر

 باميره و کينروا مشرابه تهيه شرده از ترکيرب آرد نمونه

، بافرت و طعر  یحسر یابیارز ازينمونه شاهد بود. امت

ترکيرب آرد حراوی  نشان داد کره نمونرهپذیرش کلی 

 شراهد برود. افرزودننمونره ماننرد  ،اباميه و آرد کينرو

 4/2 و هيردرصد آرد بام 01و  نوايدرصد ک 32 همزمان

نسبت به  را ینمرات حس تواندیم حانیدرصد صم  ر

فرمولره  کيرک سرهیبهبود بخشرد. مقا ی دیگرهانمونه

 هيرآرد بام ی حراو کيرشاهد نشران داد کره ک شده و

اوی تنهایی در مقایسه با نمونره شراهد و نمونره حربه

را در  ازيامت  یکمتر ترکيب آرد کينوا و آرد باميه باه ،

 جی. نتراداشرت یکل رشیراب ه رن ، طع ، ع ر و پذ

و  هيآرد بام مقدار شیبا افزا رشیپذ زانينشان داد که م

گزارش  (2201)و همکاران  ترکت .افتیکاهش  انويک

در نان بدون  نوايدرصد آرد ک 25 ینیگزیکه جا کردند

برا  سرهیدر مقا یحسر هایویژگیث بهبود گلوت  باع

 نروايس   آرد ک شیحال، افزا  ینمونه شاهد شد. با ا

  .(20) را کاهش داد یحس هایویژگی ازيامت
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 های ییکها حسی نمونهویژگی -4جدول
Table 4- texture properties of cake samples. 

 کيک

Cake 

 بافت

Texture 

 رن 

color 

 آروما

aroma 

 طع 

Taste 

 پذیرش کلی

Total aceptance 
 کيک شاهد

Control cake 

a*4.5±0.96 a4.7±0.42 a4.8±0.21 a4.7±0.34 a4.55±0.13 

 کيک کينوا

Quinoa cake 

c4.00±0.27 ab4.4±0.39 b4. 4±0.82 ab4. 5±0.50 b4.00±0.44 

 کيک باميه

Okra cake 

b4.2±0.32 c3.6± 0.51 c3.6±0.34 b3.9±0.11 b4.1±0.26 

 کيک باميه و کينوا

Quinoa and Okra cake 

a4.4±0.42 b4.2±0.35 b4.3±0.53 ab4.4±0.27 ab4. 3±0.27 

 (.P>0/05) باشدمیدرصد  5دار در س   یحروف ناهمسان در هر ستون نشان دهنده اختلاف معن*

 

 گليسرمی نمایره :ییک گیری اندیس گلایسمیاندازه

 در شران توانرایی اسراس برر غذاها بندی طبقه هتج

 اسرتاندارد غرذای یرک با مقایسه در خون قند افزایش

توصريه  WHOو FAO گيررد.مری قررار مورد اسرتفاده

 روی عمومرا که شکر ميزاننظير  ییهاواژه کنند کهمی

ی دیگرری هرابرا واژه شروند،در  می غذاها برچسب

و د نشرو یگزی جا GIميزان  و کل کربوهيدراتمانند 

شروند بندی می طبقه گروه سه به غذاهابر ای  اساس 

، (≥55GI%پایي  ) گليسمی ینمایه با که شامل غذاهای

 51-10)متوسررط  گليسررمی ینمایرره بررا غررذاهای

 بالررا  ی گليسررمینمایرره بررا ، غررذاهای(=GIدرصررد

(72%GI≥ )کيک  ،تایج(. بعد از ارزیابی ن32) شوندمی

درصد آرد باميره  01درصد آرد کينوا،  32تهيه شده با 

درصرد صرم  ریحرران بره عنرروان کيرک بهينرره  4/2و 

 از پرس بيمراران خرون گلروکز تذييررات انتخاب شد.

نشران  5 جدول در مختلن یهازمان درکيک  صرفم

 حسرب برر بيماران خون قندی پاسخ است.داده شده 

کيرک  و سرفيد اننر تفکيرک بره و پيگيرری یهازمان

 تمرام در دهردنشران مری 0 شرکل در فرمولره شرده

 خرون قنردی پاسرخ ميرزان بررسری، مرورد هایزمان

 بره بودند، هکرد دریافت کيک فرموله شده که یبيماران

( رفررانس) سفيد نان از که بود موقعی از کمتر مراتب

سوء مواد غذایی در بالا برردن  ترأثير. شده بود استفاده

منحنرری افررزایش قنررد در  زیررر   قنررد خررون برره سرر

ی مختلن بعد از مصررف یرک مراده قنردی هاساعت

انرد. نمایره ناميده ستگی دارد که آنرا نمایه گلایسرمیب

زیرر منحنری  سر  ست از درصرد ا عبارت گلایسمی

افزایش قنرد خرون بعرد از مصررف مقردار مشرخص 

کربوهيدرات غذایی مورد آزمایش به س   زیر منحنی 

بعد از مصررف بررای همران مقردار  افزایش قند خون

 (. 32) (کربوهيدرات استاندارد )گلوکز یا نان سفيد

 

 دیابتی افراد در و ییک فرموله شده گلویز مصرف از بعد ساعت 2 طی در خون قند مقادیر ایسهمق -5جدول 
Table 5-Comparison of blood sugar levels during 2 hours after glucose and cake formulated consumption in 

diabetic’s patients 

 )دقيقه( زمان

Time (mine) 

 نان سفيد

Wheat bread  

 کيک فرموله شده

Formulated cake 

 
P 

0 17.3±173.6 8.87±137.5 *0.001 

30 12.9±215.4 8.72±130.76 *0.001 

60 19.8±185.6 6.38±126.5 *0.004 

90 11.1±165.7 7.05±123.6 *0.001 

120 14.9±143.52 13.27±120.3 ns0.06 
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 و نان سفید هگرم ییک فرموله شد 55خوردن  از بعد در بیماران دیابتی خون گلویز غلظت میانگین منحنی -1شکل 

Figure 1- Mean of blood glucose concentration curve in diabetic patients after eating 50 g of  
formulated cake and white bread 

 

یسمی کيک ای  اساس در ای  پژوهش نمایه گلا بر

 بره توجره برابررآورد شرد درصد  47/53فرموله شده 

کيک فرموله شده برا آرد کينروا و  شده، ذکر بندیطبقه

 پرایي  یسرمیاگل نمایره برا آرد باميه در گروه غذاهای

 سرمیبا اندیس گلای مصرف مواد غذاییگيرد. می قرار

پایي  موجب تنظي  قندخون و در نتيجه پيشرگيری از 

بنردی مرواد شود. لذا طبقرهاختلالات ثانویه بيماری می

 ميزان نمایره گلایسرمی دار از نظرتغذایی کربوهيدرا

ی هابرررای تنظرري  برنامرره غررذایی بيمرراران و توصرريه

 از شده تهيه کيک تاثير. (1) ای به آنها مه  استتذذیه

 بره نسبت خون گلوکز افزایش بر آرد کينوا و آرد باميه

 نروع سربب به امر ای  دليل .باشدمی جزئی، سفيد نان

 ميرزان ودر آرد باميه و آرد کينوا  موجود کربوهيدرات

همران طرور کره در نترایج  باشد،می بدن در آن جذب

فيبر موجرود در  شيميایی نشان داده شد، ميزان ارزیابی

 جذب کامل طوربه بدن در فيبر. ای  آردها بالاتر است

 شرودمری تبردیل گلوکز به آن از قسمتی فقط و نشده

نشان داد که  (2207)د عرفانی مجپژوهش نتایج  .(0)

 شده ندرما دیابتی گروه هایموش در خون قند ميزان

 دیرابتی گرروه در و (5/270 ±7/42) باميره پرودر برا

 مقایسه در ،(07/205±0/04) متفورمي  کننده دریافت

 کراهش (1/370 ±05/54) درمان بدون گروه دیابتی با

 و (. دوردولرررا30) (>25/2p) داد نشررران داریمعنررری
 باميره ره گياهعصا کردند که گزارش (2204) همکاران

ایجاد سميت، خاصريت آنتری اکسريدانی بالرایی  بدون

کورتيکوسرترون،  گلروکز، س   کاهش باعث و داشته

 شرودمری هاموش در خون تری گليسرید و کلسترول

هرای برالينی بررسی در (2204)همکاران  و ف  (.32)

 عصراره تجویز هکردند ک مشاهده روی بيماران دیابتی

خرون  چربری و قنرد کراهش موجرب توانردمی باميه

ی مسرعود(. 00) شود انسولي  به مقاوم دیابتی بيماران

ميوه باميه بر س    از استفاده تاثير (2201و همکاران )

 و نشرران دادنررد کرره کردنررد گلرروکز خررون را بررسرری

را  خرون گلروکز ميرزان شرده، تيمرار دیابتی یهاگروه

 گرروه سه هر در خون گلوکز س   دادند. نشان طبيعی

 بره ميروه باميره نسربت مختلرن دوزهای با شده تيمار

 در .داشرت کراهش دار معنری طرور بره دیرابتی کنترل

گررم ميلی 122و  222با دوزهای  شده تيمار یهاگروه

  (.00) درصد بود 40و  07/30ترتيب بهبر کيلوگرم 

 

 



 و همکاران یریشب یمهد دمحمدیس... / نوایفراسودمند با استفاده از آرد ک کیک ونیفرمولاس 

13 

 گیری نتیجه

در ای  تحقيق توليد کيک مناسرب بررای بيمراران 

دیابتی از آرد باميه و آرد کينوا بررسی شد و بره دليرل 

اینکه با جایگزینی آرد باميه و آرد کينوا شبکه گلروت  

شود از صم  ریحان به عنوان یرک صرم  تضعين می

د کينروا و طبيعی و گياهی بومی استفاده شد. آنراليز آر

آرد  آرد باميه نشان داد مقدار پروتئي ، فيبر و خاکسرتر

کينوا و آرد باميه بالاتر از آرد گنردم برود و م رابق برا 

همي  نتایج، محتوای پروتئي ، فيبرر و خاکسرتر کيرک 

تهيه شده با جایگزینی بخشی از آرد گندم با آرد کينوا 

کيرک  و آرد باميه، به طور چشمگيری افزایش داشت.

 بره مبتلرا بيمار 02 تهيه شده با آرد کينوا و آرد باميه به

 تمرام درداده شد و نتایج نشان داد کره  II نوع دیابت

 خرون قنردی پاسرخ ميرزان بررسری، مرورد هایزمان

 بره بودنرد، هکرد دریافت کيک فرموله شده که بيماران

( رفررانس) سفيد نان از که بود موقعی از کمتر مراتب

نتایج ای  پژوهش نشان داد، تهيره  .دندبو کرده استفاده

کيک ترکيبی از آرد باميه و آرد کينوا همرراه برا صرم  

 .ریحان می تواند برای افراد دیابتی مناسب باشد
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