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 خواص بر يچرب از بخشي نيگزيجا عنوانبه زانتان و گوار يهاصمغ ريتأث

  يروغن كيك كيفي

  

  3 چناربنين احمدي حس، ∗2،    سارا موحد1علي سوهان آجيني

 

  .ايران ورامين، ،يآزاداسلام دانشگاه شوا،يپ -نيورام واحد غذايي، عيصنا و علوم گروه ارشد، كارشناسي آموختهدانش -1 

.ايران ورامين، ،يآزاداسلام دانشگاه شوا،يپ -نيورام واحد غذايي، عيصنا و علوم گروه دانشيار، -2  

.ايران ورامين، ،يآزاداسلام دانشگاه شوا،يپ -نيورام واحد نباتات، اصلاح و زراعت گروه ستاديار،ا -3  

 )23/06/94: رشيپذ خيتار  29/02/94: افتيدر خيتار(

  دهيچك
. استگرفته صورت هاآن كردن نيگزيجا و ييغذا محصولات در يكالر كاهش جهت متعددي تحقيقات كنند،مي ايفا هاچربي كه مهمي نقش وجود با

 بتوانند يستيها بات محصولات پخت، قابل استفاده هستند آنيفيش كيده كه به منظور افزا بوي منحصر به فرديهايژگي وي داراي چربيهانيگزيجا

 دو در زانتان و گوار يهاصمغ از حاضر، قيتحق در .جاد كنندي اي حسي هايژگي ها از نظر بافت، طعم و مزه، رنگ ، حجم و ويخواصي مشابه چرب

 نتايج، به توجه با. استشده استفاده يروغن يهاكيك هيته در درات،يكربوه يهيپا بر يچرب يهانيگزيجا از يبخش عنوانبه درصد، 2/0 و 1/0 سطح

 فيبر و پروتئين خاكستر، رطوبت، نظير شيميايي هايويژگي لحاظ از مقدار نيكمتر از شاهد ماريت و نيشتريب از زانتان، صمغ درصد 2/0 حاوي تيمار

ل ي درصد صمغ گوار به دل2/0 درصد صمغ زانتان و سپس تيمار حاوي 2/0ي مورد آزمون، تيمار حاوي در بين تيمارها همچنين. بودند برخوردار

 شاهد ماريت خمير، تهيدانس ميزان نظر از .ها، از كمترين و نمونه شاهد از بيشترين مقدار عدد پراكسيد برخوردار بودندشتر صمغيمصرف و جايگزيني ب

 هايويژگي همچنين. داشتند مارهايت ريسا با مقايسه در را مقدار نيبالاتر زانتان، صمغ درصد 2/0 يدارا ماريت ه،تيسكوزيو نظر از و مقدار نيبالاتر

 ماريت سنجي، بافت آزمون اساس بر ديگر سوي از. يافتند بهبود شاهد نمونه با سهيمقا در استفاده، مورد يهاصمغ يحاو كيك يهانمونه ارگانولپتيكي

  .بودند برخوردار يسفت زانيم نيكمتر از صمغ بالاتر سطوح يدارا يمارهايت و نيشتريب از شاهد

  

  .يروغن كيك ،يچرب يهانيگزيجا زانتان، صمغ گوار، صمغ :گانواژ ديكل
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   مقدمه- 1
 گندم آرد از يمحصول و غلات مهم يهافرآورده از يكي كيك

. باشدمي متفاوت يهايركال با مختلف انواع يدارا و بوده

 از يناش بار انيز اثرات و يافتيدر انرژي كاهش منظوربه

 با يچرب يهانيگزيجا انسان، سلامت در هاروغن مصرف

 ايويژه اهميت آن، از يبخش اي يچرب كامل حذف هدف

 هيپا بر نيگزيجا: شامل يچرب يهايگزيجا ].1[انديافته

 كه باشندمي دراتيكربوه هيپا بر و يچرب هيپا بر ن،يپروتئ

 اين سوم گروه در نشاسته و برهايف ها،صمغ رينظ يباتيترك

 شامل صمغ واژه يكل طوربه ].2[دارند قرار هاجايگزين

 ،ييايدر يهاجلبك اهان،يگ از كه شوديم ييهاديساكاريپل

 واسطه به و شده حاصل ياهيگ ترشحات و يكروبيم منابع

 اند،دهيگرد هيته سلولز ييايميش كنشوا توسط كه ييمرهايوپليب

 ديتول ييتوانا كم، يهاغلظت در باتيترك نيا. اندشده اصلاح

 يعيوس طور به امروزه و داشته را بالا تهيسكوزيو با يمحصولات

 و داركنندهيپا ژل، كننده جاديا عوامل عنوانبه

 اهيگ يدانه از گوار، صمغ. گردندمي استفاده كنندهونيسوسپانس

 ساختار يدارا و نوزيلگوم يخانواده به متعلق وار،گ

 رانوزيگالاكتوپ-D يجانب يهاحلقه داراي و بوده گالاكتومانان

 در آن عيسر ونيدراسيه صمغ، اين تيخاص نيترمهم. باشدمي

 نقش بالا تهيسكوزيو با ييهامحلول جاديا در كه بوده سرد آب

 تهيسكوزيو از و مقاوم 10 تا 6 يها pH در صمغ نيا. دارد

 ها،صمغ ترينكاربردي از ديگر يكي ].3[برخورداراست يثابت

 وسيله به و بوده ساكاريديهتروپلي تركيبي كه باشدمي زانتان

 و شودمي توليد "Xanthomonas campestris" از تخمير

 جانبي هايزنجيره و گلوكز β-D (1→4) اتصالات از متشكل

 و بوده) گلوكورونيك اسيد مولكول يك و مانوز مولكول دو(

 سرد آب در بالا حلاليت نظير فردي به منحصر هايويژگي از

 در ويسكوزيته ايجاد پايين، غلظت در بالا ةويسكوزيت گرم، و

 و اسيدي هاي pH در بالا پايداري وسيع، حرارتي ةمحدود

 لريم ].4[است برخوردار انجماد و ذوب گرما، برابر در مقاومت

 ةديسف نيگزيجا عنوانبه زانتان صمغ از) 1993 (همكاران و

 از حاصل، يهاكيك ج،ينتا اساس بر. نمودند استفاده مرغتخم

 با سهيمقا در يترمطلوب يحس يهايژگيو و بافت حجم،

 به) 1997 (همكاران و وارنر ].5[بودند برخوردار شاهد نمونه

 ينبراو كيك در طعم، و يبافت يهايژگيو يابيارز و يبررس

 يچرب و آرد نيگزيجا عنوان به جو بريف و ذرت يحاو

 يچرب% 100 و 75 ، 50 ينيگزيجا كه داد نشان جينتا. پرداختند

 زانيم يداريمعن صورت به ذرت بريف با آرد% 50 و جو بريف با

 سهيمقا در را  كيك يها نمونه تهيدانس و يچسبندگ رطوبت،

 همكاران و اآروزارن ].6[دهدمي شيافزا شاهد نمونه با

 با را مرغتخم نيپروتئ ينيگزيجا ،ياهيلا يها كيك در)2001(

 جينتا. دادند قرار بررسي مورد د،يسف لوبيا يدانه نيپروتئ زولهيا

 ژهيو به كيك مغز يداخل ساختار بهبود  از نشان ينيگزيجا

 ريتأث) 2001 (همكاران و روسل ].7[داشت  ارتفاع و حجم

 نان يينها تيفيك و ريخم يكيرئولوژ خواص بر را گوار صمغ

 درصد 2/0  افزودن  ج،ينتا به توجه با. قراردادند يبررس مورد

 و يآب تيفعال مخصوص، حجم ر،يخم يداريپا در ، صمغ

 و يماندگار آنكه ضمن داشت مثبت ريتأث نان رطوبت حفظ

 به) 2002 (همكاران و اسيزول ].8[افتي بهبود نان يتازگ

 يچرب نيگزيجا يحاو كه ييهايكوك بافت يهايژگيو يبررس

 به توجه با. پرداختند بودند، داراتيكربوه و نيپروتئ هيپا بر

 نيگزيجا سطوح زانيم به يكوك يسفت اي يترد زانيم نتايج،

 نيگزيجا زانيم شيافزا با كه يطور به داشت يبستگ يچرب

 ].9[افتي كاهش ياتيب زانيم و شيافزا يترد زانيم ،يچرب

 زانتان،  گوار، يهاصمغ ريتأث) 2009 (همكاران و ينياشو

 ريفايامولس  سلولز، ليمت ليپروپ يدروكسيه  نان،يكاراگ

 - 2 استئارول ميسد و )GMS( مونواستئارات سروليگل

 ساختار ،يرئولوژ يهايژگيو بر را) SSL( لاكتات

 يبررس  مرغ تخم بدون كيك يفيك يهايژگيو و يكروسكوپيم

 حضور در هاصمغ توأم استفاده ج،ينتا به توجه با. نمودند

 لاكتاتاستئاريلسديم و استئارات منو گليسرول يرهايفايامولس

 يينها محصول تهيدانس و ريخم تهيسكوزيو زانيم شيافزا در

 مطالعه به) 2010 (همكاران و بورنئو ].10[داشت مثبت نقش

 يانرژ يمحتوا و تيمقبول زانيم ،يساختار ،يحس يهايژگيو

 %  75 و 50 ، 25 ريمقاد در مرغتخم اي روغن آن در كه يكيك

 ژل كه داد نشان جينتا. پرداختند بود، شده نيگزيجا چيا ژل با

 يهايژگيو و ياهيتغذ باخواص%  25 تا تواند يم مذكور

 يمصرف مرغ تخم اي و روغن نيگزيجا تر،مناسب يحس

 روغن ينيگزيجا ريتأث به) 2009 (همكاران و ايسوم ].11[شود

 ريفايامولس از مذكور قيدرتحق.  پرداختند كيك يچرب در كنجد

 - 2 استئارول ميسد و استئارات مونو سروليگل رينظ ييها

 سلولز متيل پروپيل هيدروكسي يهاصمغ و لاكتات

)HPMC( توأم استفاده  ج،ينتا اساس بر. شد استفاده زانتان و 
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GMS و HPMC نيگزيجا كنجد روغن درصد 50 همراه به 

 ].12[شد حاصل يهاكيك يفيك خواص بهبود سبب شده،

 صمغ از استفاده كه نمودند گزارش) 2012 (همكاران و موحد

 يهايژگيو بهبود سبب )CMC( سلولزمتيلكربوكسي

 يكـنواختي نظير گـلوتـن بـدون يهاكيك يكيارگانولپت

 كيك با سهيمقا در مزه و طــعم آرومـا، تخـلـخل، شـكل،

 ـــانيب) 2012 (همكاران و موحد ].13[گرددمي اهدش

 سبب HPMC و زانتان يهاصمغ كــاربرد كــه نمــودنــد

 فاقد ياسفنج يهاكيك يرئولوژ و ييايميش يها يژگيو بهبود

 و موحد ].14[گرددمي شاهد نمونه با سهيمقا در مرغتخم

 آرد هيپا بر گلوتن بدون تست يهانان ياتيب) 2013 (همكاران

 را SSL و CMC نان،يكاپاكاراگ يهاصمغ همراه به برنج،

 يحاو يهانمونه نتايج، به توجه با. دادند قرار بررسي مورد

 ريسا با سهيمقا در ياتيب زانيم نيكمتر از يبيترك يهاصمغ

 ريتاث) 2013 (همكاران و موحد ].15[بودند برخوردار هانمونه

 مونوگليسيريد استر اسيد تارتاريك استيل دي ريفايامولس

)DATEM (يهانان ياتيب و يكيارگانولپت يهايژگيو بر را 

 نتايج، به توجه با. دادند قرار بررسي مورد گلوتن فاقد يبربر

 تعويق به را شدن بيات سرعت داتم، ريفايامولس% 1 افزودن

 از داتم درصد 1 و 75/0 يحاو يهانمونه همچنين. انداخت

 با ].16[بودند برخوردار يترمطلوب يكيارگانولپت يهايژگيو

 از استفاده تاثير حاضر، قيتحق در شده، بيان مطالب به توجه

 از يبخش يهانيگزيجا عنوان به زانتان و گوار يهاصمغ

 مورد شده، ديتول روغني يهاكيك يفيك خواص بر ،يچرب

  .گرفت قرار يبررس

  

   ها مواد و روش- 2
ايشگاه گروه علوم و صنايع  در آزم1393تحقيق حاضر در سال 

 پيشوا انجام –غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد ورامين 

  . گرديد

 مواد  -2-1

 از درصد 65 استخراج درجه با گندم آرد حاضر، قيتحق در

 و سويا هايروغن از مخلوطي (عيما روغن البرز، آرد كارخانه

 دقن شركت از شكر كرمانشاه، نازگل كارخانه از) آفتابگردان

 از مرغ تخم ها،يافزودن شركت از پودر نگيكيب ن،يقزو زبري

 ،RHOVANILLA يتجار نام با ليوان ،ييطباطبا شركت

 MEYPROTM GUAR يتجار نام با گوار صمغ

(E412) يتجار نام با زانتان صمغ و RHODIGELTM 

(XANTHAN) GUM (E415) شركت از 

 شركت از اتيلني پلي لفاف و  RHODIA FOODهندي

  .شد هيته چاپ نهيقشن

  هاروش -2- 2

  هاي شيميايي آرد آزمون-2-1- 2

هاي شيميايي به عمل آمده بر روي آرد گندم مصرفي، آزمون

  AACCالملليطبق استاندارد بين(گيري رطوبت شامل اندازه

طبق استاندارد بين المللي (خاكستر ) 44-16به شماره 

AACCارد بين المللي طبق استاند( پروتئين ،)08-01 به شماره

AACCطبق استاندارد (گلوتن مرطوب ، )46-12 به شماره

طبق استاندارد بين (pH و )3811 به شمارهICCبين المللي 

    .]17 و 18[بودند )02- 52 به شمارهAACCالمللي 

  كيك يتهيهروش -2-2- 2

 و شكر پودر، نگيكيب آرد، ابتدا ك،يك ريخم هيته منظوربه

 سرعت با سپس قه،يدق كي دتم به كم سرعت با روغن

 مدت به اد،يز سرعت با آن از بعد و قهيدق دو مدت به متوسط

 تخم ديگر سوي از. گرديدند گرم و مخلوط گر،يد قهيدق دو

 سرعت با قهيدق پنج مدت به و زمانهم صورتبه ليوان و مرغ

 در زانتان و گوار يهاصمغ زدن،هم طي و شدند زدههم اديز

 اضافه مخلوط به روغن وزن درصد 2/0 و 1/0 سطح دو

 با شده همزده ليوان و مرغ تخم مخلوط ادامه، در. گرديدند

 شده آماده (پودر نگيكيب و شكر آرد، همراهبه روغن، مخلوط

 مخلوط كم سرعت با قهيدق سه تا دو مدت به) قبل يمرحله در

 نسبت كيك خمير فرمولاسيون كه است ذكر به لازم. گرديدند

 50 شكر، درصد 46 روغن، درصد 30 شامل مصرفي دآر به

 و مرغ تخم درصد 7/11 و پودر نگيكيب درصد 4 آب، درصد

 وارد اوكس دستگاه توسط خمير ادامه در. بود ليوان درصد 5/0

 در تفلون، جنس از هاييقالب در و شد) زن فيق (توريپوزيد

 در و شد داده قرار متر،يسانت 2 عمق و متريسانت 8 × 3 ابعاد

 مدت به وس،يسيسل درجه 180 يدما در پخت عمل نهايت

 در تحقيق تيمارهاي. گرفت صورت يفرتونل در قه،يدق 20- 25

  .است شده ارايه 1 جدول
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Table 1 Treatments of study  
Code of treatments Treatments Row 

C Oily cake, without guar and xanthan gums (control) 1 
B1 Oily cake, with 0.1% guar gum 2 
B2 Oily cake, with 0.2% guar gum 3 
B3 Oily cake, with 0.1% xanthan gum 4 
B4 Oily cake, with 0.2% xanthan gum 5 

  كيك خمير رئولوژيكي هايآزمون -2-3- 2

ها عمل آمده بر روي خمير كيككي بههاي رئولوژيآزمون

 به  AACCالملليطبق استاندارد بين(ي دانسيته شامل محاسبه

طبق استاندارد بين المللي (و ويسكوزيته ) 74- 09شماره 

AACC17[بودند) 74-30 به شماره.[    

  كيك شيميايي هايآزمون -2-4- 2
مل هاي توليدي شاهاي شيميايي انجام شده بر روي كيكآزمون

 به  AACCالملليطبق استاندارد بين(گيري رطوبت اندازه

 AACCطبق استاندارد بين المللي (خاكستر ) 44-16شماره 

 AACCطبق استاندارد بين المللي ( پروتئين ،)08-01به شماره

 AACCطبق استاندارد بين المللي (چربي ، )46- 12به شماره

 به AACCللي طبق استاندارد بين الم(فيبر ، )30-10به شماره

طبق استاندارد ملي ايران به شماره (، پراكسيد )32-10شماره

- 52 به شمارهAACCطبق استاندارد بين المللي (pH  و)37

    .]17 و 18[بودند )02

 شده انجام) ارگانولپتيكي (حسي هايآزمون -2-5- 2

  كيك روي بر
، از يدي توليهاكي كي حسيهايژگي ويابيبه منظور ارز

ك با كاربرد حواس پنجگانه و يات كيل خصوصيحله و تيتجز

ل يملاك عمل، نظر و تما. ديك استفاده گرديروش هدون

. ده نسبت به محصول بودي افراد متخصص و آموزش ديشخص

شدن و انجام ك پس از خنكي كيهاق، نمونهين تحقيدر ا

ده ياب آموزش دي ارز10دند و توسط ي گرديبرش، كد گذار

 در روز اول پخت، بر اساس يابيارز. رفتند قرار گيمورد بررس

دن، يت جويرنگ پوسته، تناسب شكل، قابل(ك ي كيهايژگيو

اي كه صورت گرفت به گونه...) بافت، عطر و بو، طعم و مزه و

 3(، تناسب شكل )ازي امت8(، رنگ پوسته )ازيامت10(حجم 

 3( پوسته ي كليژگي، و)ازي امت3( پشت يكنواختي، )ازيامت

ك ي بودن مغز كي، حفره ا)ازي امت3 (ي و پارگي، شكستگ)ازيامت

 ، )ازي امت10(، عطر و بو )ازي امت10(ك ي، رنگ مغز ك)ازيامت10(

) ازي امت15(و بافت ) ازي امت15(دن يت جوي، قابل)ازي امت10(مزه 

  ].19[را به خود اختصاص داده بودند

 به شده توليد هايكيك بياتي ميزان آزمون -2-6- 2

  سيح روش
 استاندارد مطابق ،يحس روش به ياتيب زانيم تعيين آزمون

AACC، استاندارد، اساس بر .گرفت صورت 74-30 شماره 

 نظر در) 1- 6 (مذكور صفت براي امتياز انتخاب دامنه

 تيمار بياتي ميزان بودن كم از نشان عدد، بودن بالا. شدگرفته

 فواصل در آزمون نيا. داشت شاهد تيمار با مقايسه در مذكور

  ].17[شد انجام هانمونه پخت از پس روز 10 و 7 ، 3 يزمان

 به شده توليد هايكيك بياتي ميزان آزمون -2-7- 2

  دستگاهي روش
 ،يدستگاه روش به كيك يهانمونه ياتيب زانيم نييتع منظور به

 ،M350-10CT مدل ،Instron اي سنج بافت دستگاه از

 AACC ستانداردا روش مطابق و انگلستان كشور ساخت

 ،3 يزمان فواصل در آزمون نيا. ديگرد استفاده 74- 09 شماره

 بيترت نيبد. گرفت انجام هانمونه پخت از پس روز 10 و 7

 قابل غير اتيلنيپلي يهاسهيك داخل جداگانه طوربه هانمونه كه

 سپس و شدند ينگهدار طيمح يدما در و رطوبت به نفوذ

 هاآن مغز قسمت از سنج،افتب دستگاه توسط يابيارز جهت

 برابر روين ريمقاد. ديگرد جدا cm2×cm2 ابعاد در ييهابرش

  ].17[شد گرفته نظر در نان نمونه ضخامت درصد 50

  آماري تحليل تجزيه روش -2-8- 2
در تحقيق حاضر تعداد تيمارها پنج عدد بودند و هر يك از 

ه و تحليل منظور تجزيبه. ها در سه تكرار انجام گرديدآزمون

ها، از طرح كاملا تصادفي استفاده شد و مقايسه ميانگين داده

اي دانكن، در سطح اطمينان ها توسط آزمون چند دامنهداده

95) %05/0P< ( و توسط نرم افزارSPSS  صورت 16 نسخه 

 .گرفت

 

  بحث و جينتا - 3
  گندم آرد ييايميش يهاآزمون جينتا-1- 3

ن، ي درصد پروتئ7 با يم مصرف،  آرد گند2با توجه به جدول 

 2/14 درصد خاكستر، 40/0بر، ي درصد ف5/2، ي درصد چرب3/1
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  ].20[ك مناسب بوديد كي، جهت تول5/6معادل pHد، و ي پراكس1000mEq/(60/1(درصد رطوبت، 

Table 2 Chemical properties of wheat flour samples 
pH Peroxide (mEq/1000) Moisture (%) Ash (%) Fiber (%) Fat (%) Protein (%) Treatment 

6.5 1.60 14.2 0.40 2.5 1.3 7 
Wheat 
flour 

  

ي ته و ويسكوزيتهي دانسج آزموني نتا-2- 3

  كير كيخم

ر، ي خميهاي نمونهته و ويسكوزيتهين دانسيانگيسه ميج مقاينتا

  . استشده نشان داده 3در جدول 

Table3. Mean comparison of density and viscosity of cake dough  
Viscosity(Pa.s)  )g/cm3( Density Treatment 

3.04±0.01d 0.38±0.03b B1 

3.80±0.02b 0.40±0.01b B2 
3.08±0.01c 0.41±0.01b B3 
4.60±0.01a 0.37±0.04b B4 
2.27±0.02e 0.47±0.01a C 

In each column, mean that at least one letter in common, not significant difference at 5%  
B1= Oily cake, with 0.1% guar gum; B2= Oily cake, with 0.2% guar gum; B3= Oily cake, with 0.1% xanthan 

gum; B4= Oily cake, with 0.2% xanthan gum; C= Oily cake, without guar and xanthan gums (control) 
ته يزان دانسين ميمار شاهد از بالاتري، ت3با توجه به جدول 

ر يكه با سامارها برخورد دار بود ضمن آنير تينسبت به سا

مارها ير تين ساياما ب. دار نشان داديمارها نيز اختلاف معنيت

دار مشاهده ي  اختلاف آماري معنB4و B1 ،B2 ، B3يعني 

 محاسبه B4كه كمترين مقدار دانسيته براي تيمار نشد، ضمن آن

 يستال هايتوان به وجود كريل نتايج را ميدل. )>05/0P(گرديد

βهوا در يهاها نسبت داد كه سبب تثبيت حباب در صمغ 

كوز و يردر. ي آن شدندخمير و در نتيجه كاهش دانسيته

در تحقيقات خود گزارش نمودند كه ) 2012(مكاران ه

هاي حباب هوا عمل ت كنندهيها به عنوان تثبها و صمغروغن

ن مقادير اين تركيبات يشتري كه از بييمارهاينموده، لذا ت

  ].21[ته را خواهند داشتيزان دانسين ميبرخوردار باشند، كمتر

شاهد از مار ي، ت2ج جدول ياز سوي ديگر، با توجه به نتا

ته برخوردار بود اما تيمارهاي حاوي يسكوزيزان وين ميكمتر

ش يكه با افزاي بيشتري داشتند ضمن آنصمغ، ويسكوزيته

 كه يطورد بهيته اضافه گرديسكوزيزان ويها بر مصمغ

ي  ويسكوزيتهB1 و B3 يمارهاي و سپس تB2و  B4 يمارهايت

ع ي مايهاروغنكه با توجه به اين. )>05/0P(بيشتري داشتند 

 در به دام ي كمتريي هستند، توانايستاليفاقد ساختار كر

ته يسكوزيل وين دلي هوا دارند، به هميهاانداختن  حباب

 يرهاينسبت به خم) نمونه شاهد(ع ي روغن ماي حاويرهايخم

هاي از طرفي صمغ. باشدي مذكور كمتر ميها صمغيدارا

خود،در ايجاد مذكور به دليل جذب آب بالا در ساختار 

نتايج تحقيق با نتايج . هاي ويسكوز نقش داشتندمحلول

ان يبرابري داشت كه ب) 2002(تحقيقات كديرديپالي و همكاران 

جاد يها، در اصمغ  آب در ساختاري جذب بالايژگينمودند، و

  ].22[ ويسكوز در محصولات غذايي موثر استيهامحلول

 يهاه نمونييايمي شيهانج آزموي نتا- 3- 3

  كيك
هاي كيك، در هاي شيميايي نمونهن آزمونيانگيسه ميج مقاينتا

  . است بيان شده4جدول 

Table 4 Mean comparison of chemical tests on samples of cake  

pH 
Peroxide  

(mEq/1000) 
Moisture (%) Ash (%) Fiber (%) Fat (%) Protein (%) Treatment 

6.61±0.1a 1.92±0.02b 18.37±0.6ab 0.035±0.01b 7.43±0.20b 14.90±0.02b 7.7±0.02b B1 

6.58±0.1a 1.83±0.01c 18.57±0.4a 0.036±0.01b 8.83±0.01a 14.50±0.01c 8.13±0.21a B2 
6.68±0.1a 1.92±0.01b 18.22±0.25b 0.027±0.01c 7.62±0.20b 14.83±0.07b 8.10±0.23a B3 
6.60±0.1a 1.73±0.02d 18.93±0.02a 0.05±0.01a 8.83±0.02a 14.27±0.30c 8.33±0.20a B4 
6.58±0.1a 1.98±0.01a 18.29±0.61b 0.017±0.01d 6.23±0.01c 15.30±0.01a 7.63±0.01b C 

In each column,  mean that at least one letter in common, not significant difference at 5%  
B1= Oily cake, with 0.1% guar gum; B2= Oily cake, with 0.2% guar gum; B3= Oily cake, with 0.1% xanthan 

gum; B4= Oily cake, with 0.2% xanthan gum; C= Oily cake, without guar and xanthan gums (control)  
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 گوار و زانتان بر يهار افزودن صمغي تأث-3-1- 3

  كي كيهان نمونهيدرصد پروتئ

 گوار و زانتان سبب يها، افزودن صمغ4 با توجه به جدول 

مار يسه با تيك در مقاي كيهان نمونهي پروتئيش جزئيافزا

ن در يزان پروتئي مشيل افزايدل. )>05/0P(ديشاهد گرد

 گوار و يها مصرف سطوح بالاتر صمغB4و B2 تيمارهاي 

. باشدز شاهد مييو نB3  و B1 يمارهايزانتان در مقايسه با ت

 ي حاوي مذكور از لحاظ ساختاريهاطور كلي صمغبه

سه با آرد گندم يها در مقا آنينه بوده لذا آرد حاوي آميدهاياس

چارالام پوپولوس و .  خواهد بود برخورداريشترين بياز پروتئ

 پروتئين يسازيدر تحقيقات خود جهت غن) 2002(همكاران 

 ].23[آرد گندم از پودر كتان و صمغ زانتان استفاده نمودند

عنوان نمودند كه استفاده از ) 2012(ن موحد و همكاران يهمچن

 ييايمي شيهايژگي سبب بهبود وHPMC زانتان و يصمغ ها

  ].14[گردد ميي اسفنجيك هاير كن دير پروتئينظ

 گوار و زانتان  بر يهار افزودن صمغي تأث- 3-2- 3

  كي كيها نمونهيدرصد چرب

 گوار و زانتان در كاهش يها، افزودن صمغ4با توجه به جدول 

.  بودندمار شاهد موثريسه با تيك در مقاي كيها نمونهيچرب

 يمارهاين و تيشتري مورد آزمون، نمونه شاهد از بيمارهاين تيب

B4 ،B2 ،B3و  B1برخوردار ير چربين مقاديب از كمتريبه ترت 

 ي حاويك هاي در نمونه كيل كاهش چربيدل. )>05/0P(بودند

 به يدي توليهاكيون كيها در فرمولاسصمغ ها، مصرف آن

 يباتي گوار و زانتان  تركيهابه طور كلي صمغ.  روغن بوديجا

ه ي بر پاين چربيگزي از جايهستند كه به عنوان بخش

 شوند لذا استفاده از آنها در كاهش ي ميدرات معرفيكربوه

. باشد محصول موثر مييجه كاهش كالري و در نتيمقدار چرب

در تحقيقات خود نشان دادند كه ) 2009(سوميا و همكاران 

ن يگزي از جايان به عنوان بخش گوار و زانتيهاافزودن صمغ

 يهاها و كلوچهكي در كي، سبب كاهش مقدار چربيچرب

 يكي و ارگانولپتيفيگردد همچنين خواص ك مييديتول

  ].12[بخشد حاصل را بهبود مييهاكيك

 گوار و زانتان  بر يهار افزودن صمغي تأث- 3-3- 3

  كي كيهابر نمونهيدرصد ف

 گوار و زانتان، سبب يها، افزودن صمغ4با توجه به جدول 

ها در مقايسه با تيمار شاهد كيبر نمونه كيزان فيش ميافزا

 به B2 و B4در بين تيمارهاي مورد آزمون،  . )>05/0P(گرديد

ن و يشتري گوار و زانتان،  از بيهاشتر صمغيل مصرف بيدل

موراز و . ن مقدار فيبر برخوردار بودنديمترنمونه شاهد از ك

هاي كيدر تحقيقات خود عنوان نمودند كه ك) 2010(همكاران 

 از يهاي فاقد آن، منبعي عالكيسه با كي دانه كتان در مقايحاو

  ].24[باشند  ميييبر غذايف

 گوار و زانتان بر درصد يهار افزودن صمغي تأث3-4- 3

  كي كيهااكستر نمونهخ

 گوار و زانتان  سبب يها، افزودن صمغ4با توجه به جدول 

مار يسه با تيك در مقاي كيزان خاكستر نمونه هايش ميافزا

 B1 و B2 و سپس B4 يمارهاياي كه  تشاهد گرديد به گونه

تر و زان خاكسين ميشترياز ب) گريكديدار با يعدم تفاوت معن(

. )>05/0P(ن مقدار آن برخوردار بودندينمونه شاهد از كمتر

  يشتر در صمغ هاي بيش، وجود عناصر معدنيل اين افزايدل

چارالام پوپولوس و . باشدسه با آرد گندم ميي در مقايمصرف

ان كردند كه سبوس يدر تحقيقات خود ب) 2002(همكاران 

 يبر بالاتريتر و فر خاكسيا از مقادي دوسر، دانه كتان و سويجو

  ].23[سه با آرد گندم برخوردار هستنديدر مقا

 گوار و زانتان بر ير افزودن صمغ هاي تأث- 3-5- 3

  كي كيهادرصد رطوبت نمونه

 گوار و زانتان  سبب يها، افزودن صمغ4با توجه به جدول 

مار يسه با تيك در مقاي كيمونه هازان رطوبت نيش ميافزا

 B2 و سپس B4در بين تيمارهاي مورد آزمون،  . شاهد گرديد

ن و يشتري گوار و زانتان، از بيهاشتر صمغيل مصرف بيبه دل

B305/0(ن درصد رطوبت برخوردار بودندي از كمترP<( . دليل

ها داري آب توسط صمغآن بالا بودن ظرفيت جذب و نگه

در تحقيقات خود نشان ) 2002(س و همكاران زوليا. باشدمي

 از ي چربيهانيگزيه شده  با جاي تهيهاتيسكويدادند كه ب

سه با شاهد برخوردار ي در مقايشتري رطوبت بيمحتوا

در تحقيقات خود ) 2002( ماسودي و همكاران ].9[باشنديم

ر ي مختلف در خميبريبات في تركيرينشان دادند كه به كارگ

 آب يته و جذب بالايسكوزيش وي، سبب افزامحصولات پخت

بيان داشتند كه ) 2012( موحد و همكاران ].25[شوددر آنها مي

دار در حفظ رطوبت نان ري مثبت و معنييافزودن صمغ تاث

   ].15[دارد
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 گوار و زانتان بر يهار افزودن صمغي تأث- 3-6- 3

  كي كيهاد نمونهيزان پراكسيم

 گوار و زانتان سبب يها، افزودن صمغ4با توجه به جدول 

مار يسه با تيك در مقاي كيهاد اكثر نمونهيكاهش عدد پراكس

 B2 و سپس B4در بين تيمارهاي مورد آزمون،  . شاهد گرديد

 گوار و زانتان، از يهاشتر صمغيل مصرف و جايگزيني بيبه دل

ه شاهد از بيشترين مقدار عدد پراكسيد كمترين و نمون

در تحقيق راجيو و همكاران . )>05/0P(برخوردار بودند

 درصد دانه 15 ينيگزيهاي توليد شده با جا، كلوچه) 2012(

 استر ، دچار ي پليهاسهي در كي روز نگهدار90 يكتان، ط

ن يهمچن. د نگرديدندي در عدد پراكسير محسوسييگونه تغچيه

 چرب نشان داد كه يدهايل اسي پروفايروماتوگراف كيزهايآنال

ك ينولنيد لين حد كاهش در اسيها از كمتراين كلوچه

   ].26[برخوردار بودند

  

 pH گوار و زانتان بر يهار افزودن صمغي تأث- 3-7- 3

  كي كيهانمونه

ك شاهد و ين كي، ب pHميزان، از نظر 4با توجه به جدول 

 مشاهده يداري تفاوت آماري معنB1و B4 ،B3 ، B2تيمارهاي 

 pHزان  يري بر مي گوار و زانتان  تاثيها صمغينشد به عبارت

ها كيكه نمونهيكلpH ضمن آنكه . )<05/0P(ها نداشتندنمونه

 ين هايگزيبات مذكور، جايرا تركيز. در حد استاندارد بود

ته يدي و اسpHدرات هستند كه از نظر يه كربوهي بر پايچرب

                                         . كننديمشابه آرد گندم رفتار م

 يحس يهايژگيو آزمون جينتا  -4- 3

  كيك يهانمونه

 يها نمونهي خارجيهايژگي وي حسيابي ارز-4-1- 3

  كيك

 خارجي هايويژگي حسي ارزيابي نيانگيم سهيمقا جينتا

  . استشده بيان 5 جدول در كيك، هاينمونه

  

Table 5 Mean comparison of sensory evaluation of external properties of cake   

Fracture and tear 
Shell 

properties 
Uniformity behind 

Fitness 
shape 

Shell color Volume Treatment 

2.70±0.1b 2.26±0.1b 2.60±0.1b 2.70±0.2ab
 7.63±0.02b 61.55±0.02b B1 

2.90±0.02a 2.36±0.1b 2.90±0.1a 2.90±0.1a 7.93±0.02a 61.92±0.1a B2 
2.60±0.1b 2.09±0.02c 2.50±0.1b 2.50±0.1b 7.63±0.02b 61.56±0.02b B3 
2.90±0.02a 2.86±0.02a 2.80±0.1a 2.70±0.2ab

 7.93±0.02a 61.85±0.1a B4 
1.90±0.02c 2.06±0.04c 2.20±0.2c 2.10±0.1c 6.90±0.02c 60.92±0.02c C 

In each column,  mean that at least one letter in common, not significant difference at 5%  
B1= Oily cake, with 0.1% guar gum; B2= Oily cake, with 0.2% guar gum; B3= Oily cake, with 0.1% xanthan 

gum; B4= Oily cake, with 0.2% xanthan gum; C= Oily cake, without guar and xanthan gums (control) 
  

  كي كيها حجم نمونهيابي  ارز-3-4-1-1

 گوار و زانتان يها، با افزودن صمغ5ج جدول يباتوجه به نتا

در . ش نشان داديمار شاهد افزايها نسبت به تمونهزان حجم نيم

) گريكديدار با يعدم تفاوت معن (B4و  B2 يمارهايان تين ميا

از حجم ين امتياز و نمونه شاهد از كمترين امتياز بالاتر

زان هوا، يدهنده مك نشانيحجم ك. )>05/0P(برخوردار بودند

رات آن در ييزان تغيد كربن و مي اكسيد شده، ديبخار آب تول

تر هوا در شتر و مناسبيحفظ ب.  باشديي پخت مطول دوره

ك ي كيهاش حجم نمونهي در جهت افزايك، عامليساختار ك

 يها صمغي حاويهاكيش حجم نمونه كيافزا. خواهد بود

ر، كند شدن سرعت يته خميسكوزيش ويگوار و زانتان به افزا

جه محبوس ي نته پخت و دريانتشار گاز، حفظ آن در مراحل اول

 هوا نسبت داده ي و بخار آب در سلولهاCO2نمودن گاز 

در تحقيقات خود نشان ) 2005(بارسناس و روسل . شودمي

ر ي نظيبريبات فيدها و تركيدروكلوئي هيدادند كه كاربرد برخ

β -27[گردد مييدي توليها گلوكان سبب بهبود حجم نان.[  

  كي رنگ پوسته كيابيارز  -3-4-1-2

عدم تفاوت  (B4و  B2 يمارهاي، ت5ج جدول يباتوجه به نتا

ن ياز و نمونه شاهد از كمترين امتياز بالاتر) گريكديدار با يمعن

ي هين كليكه بقابل توجه اين. از رنگ برخوردار بودنديامت

 ي داريعن صمغ با نمونه شاهد تفاوت مي حاويمارهايت

ل بهبود رنگ پوسته در تيمارهاي يدل. )>05/0P(ديمشاهده گرد

هاي گوار و زانتان ي صمغتوان به  رنگ تيره صمغ را مييحاو

 ون ي فرمولاس در  شدن يا قهوهيهاو از سوي ديگر واكنش
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 ، عنوان)2006(لي و همكاران . دشده نسبت دادي توليك هايك

ون نان يو زانتان  در فرمولاس گوار يهانمودند كه مصرف صمغ

  ].28[گرددها مي شدن آنييها و طلاسبب بهبود رنگ پوسته

  كي تناسب شكل كيابي ارز-3-4-1-3

مار ي، از نظر صفت تناسب شكل، ت5ج جدول يباتوجه به نتا

B2از صفت مذكور يمتن اي شاهد از كمترةن و نموني از بالاتر

ل كند يبرها به دليطور كلي فبه. )>05/0P(برخوردار بودند

 در CO2ر، سبب حفظ گاز يكردن سرعت انتشار گاز در خم

ك و ين امر سبب تقارن بهتر كيه پخت شده و ايمراحل اول

  ].28[گرددتناسب آن مي

  كي پشت كيكنواختي يابيارز-3-4-1-4

 يمارهاي پشت، تيكنواختي، از نظر صفت 5بر اساس جدول 

B2 و B4 و سپس B1 و B3) گريكديدار با يعدم تفاوت معن (

از صفت مذكور ين امتيمار شاهد از كمترياز و تين امتياز بالاتر

 مذكور يها صمغيژگيل آن ويدل. )>05/0P(برخوردار بودند

 CO2ر و حفظ گاز يار گاز در خمدر كند كردن سرعت انتش

ان نمودند يدر تحقيقات خود ب) 2006(لي و همكاران . باشدمي

 تقارن شكل يكنواختيدار در بهبود و بات سبوسيكه ترك

  ].28[سه با نمونه شاهد موثر هستنديمحصولات، در مقا

   پوستهيژگي وي حسيابيارز-3-4-1-5

 B4 يمارهاي پوسته، تيژگي، از نظر صفت و5باتوجه به جدول 

) گريكديدار با يعدم تفاوت معن ( B1 ، B3گاه  آنB2و سپس 

زان صفت مذكور ين ميمار شاهد از كمترياز و تين امتياز بالاتر

ل بهبود رنگ پوسته در نمونه يدل. )>05/0P(برخوردار بودند

سه با نمونه يوار و زانتان در مقا گي صمغ هايك حاوي كيها

سه يشتر در مقاي بي و قندينيبات پروتئيبر، تركيشاهد، وجود ف

بات ي افزودن تركيبه عبارت. باشد مييبا آرد گندم مصرف

لارد سبب بهبود ي ميهال انجام واكنشيمذكور، به دل

سه با نمونه شاهد ي حاصل در مقايهاكي پوسته كيهايژگيو

ان نمودند يدر تحقيقات خود ب) 2006(كاران لي و هم. گرديد

ون نان ي دو سر و دانه كتان در فرمولاسيكه مصرف سبوس جو

  ].28[گرددها مي شدن آنييها و طلاسبب بهبود رنگ پوسته

  كي كي و پارگي شكستگيژگي ويابيارز-3-4-1-6

 و ي، از لحاظ صفت مقاومت به شكستگ5باتوجه به جدول 

عدم تفاوت  (از ين امتي از بالاترB4 و B2 يمارهاي، تيپارگ

مار شاهد از كمترين امتياز برخوردار يو ت) گريكديدار با يمعن

  . )>05/0P(بودند

 يها داخلي نمونهيهايژگي وي حسيابي ارز-4-2- 3

  كيك

 اخليد هايويژگي حسي ارزيابي نيانگيم سهيمقا جينتا

  . استشده بيان 6 جدول در كيك، هاينمونه

  

Table 6 Mean comparison of sensory evaluation of internal properties of cake  
Brain texture Chewiness Taste Aroma Cake brain color Brain hole cake Treatment 

13.6±0.1b 13.7±0.2b 8.9±0.1b
 9±0.2b

 8.2±0.2b
 9.3±0.2b

 B1 

13.7±0.1b 13.9±0.2b 9±0.1b
 9.3±0.1a

 8.4±0.02b 9.9±0.1a
 B2 

13.7±0.1b 13.7±0.2b 9±0.1b
 8.8±0.2b

 8.3±0.2b
 9.25±0.2b B3 

14.4±0.02a 14.3±0.02a 9.4±0.1a
 9.3±0.1a

 9.6±0.02a 9.4±0.2b
 B4 

12.3±0.02c 12.8±0.04c 8.4±0.1c
 8.5±0.02c 7.9±0.01c 8.26±0.1c C 

In each column,  mean that at least one letter in common, not significant difference at 5%  
B1= Oily cake, with 0.1% guar gum; B2= Oily cake, with 0.2% guar gum; B3= Oily cake, with 0.1% xanthan 

gum; B4= Oily cake, with 0.2% xanthan gum; C= Oily cake, without guar and xanthan gums (control) 
  

  كي بودن مغز كيا و دانهيا حفرهيابي  ارز-3-4-2-1

 بودن يا و دانهيا، از لحاظ صفت حفره6باتوجه به جدول 

مار شاهد از كمترين ياز و تين امتي از بالاترB2ر مايك، تيمغز ك

 بودن ياش حفرهيل افزايدل. )>05/0P(امتياز برخوردار بودند

 گوار و زانتان در يها صمغي حاويهاك در نمونهيمغز ك

تر بخار آب و ع مطلوبيش و توزيك شاهد، افزايسه با كيمقا

 در )2006(لي و همكاران . ه شده بودي تهيرهايگاز در خم

 با انتشار يبريبات فيتحقيقات خود بيان نمودند كه ترك

 يازان تخلخل وحفرهيش مي، سبب افزاCO2كنواخت گاز ي

  ].28[گرددشدن بافت محصولات پخت مي

  كي رنگ مغز كي حسيابيج ارزي نتا-3-4-2-2

 از B4مار يك، تيت رنگ مغز ك، از نظر صف6باتوجه به جدول 

مار شاهد از كمترين امتياز برخوردار ياز و تين امتيبالاتر

  ك، به وجوديش شدت رنگ مغز كيل افزايدل. )>05/0P(بودند

بات ين تركي و واكنش بي مصرفيهانه در صمغي آميدهاياس

 يهات انجام واكنشير و در نهاي خميديبات آلدئيمذكور با ترك
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نيز در تحقيقات خود ) 2011(ا ي و تزيلبس. گردديلارد بر ميم

  ].29[به نتايج مشابهي دست يافتند

  كي عطر و بوي كي حسيابيج ارزي نتا-3-4-2-3

 و B2مارهاي ي، از نظر صفت عطر و بو، ت6باتوجه به جدول 

B4مار يو ت) گريكديدار با يعنعدم تفاوت م(از ين امتي از بالاتر

علت . )>05/0P(شاهد از كمترين امتياز برخوردار بودند

 يدهاي اسير برخيباتي نظيي حاصل شده به وجود تركنتيجه

 گوار و زانتان نسبت ي در صمغ هايدير اشباع و آلدئيچرب غ

قات به عمل آمده توسط لي يج مذكور با تحقينتا. شودداده مي

   ].28[مطابقت داشت) 2006(و همكاران 

   طعم و مزهي حسيابيج ارزي نتا-3-4-2-4

 از B4مار ي، از نظر صفت طعم و مزه ، ت6باتوجه به جدول 

مار يو ت) مارهاير تيدار با ساي اختلاف معنيدارا(از ين امتيبالاتر

ل آن يدل. )>05/0P(ودندشاهد از كمترين امتياز برخوردار ب

 گوار و زانتان يها در صمغيديبات آلدئيحضور ترك

  ].28[باشديم

  كيدن كيت جوي قابلي حسيابيج ارزي نتا-3-4-2-5

 از B4مار يدن ، تيت جوي، از نظر صفت قابل6باتوجه به جدول 

مار يو ت) مارهاير تيدار با ساياختلاف معن يدارا(از ين امتيبالاتر

ل بهبود يدل. )>05/0P(شاهد از كمترين امتياز برخوردار بودند

 گوار و يها صمغيهاي حاوكيكدن در نمونهيت جويقابل

ر ي و ساOH يهاسه با نمونه شاهد، حضور گروهيزانتان در مقا

باشد  ميي مصرفي آب دوست در ساختار صمغ هايگروهها

 از مهاجرت آب به يريش جذب آب، جلوگيبب افزاكه س

.  گرديدي شدن و بهبود ترديكي از لاستيريپوسته، جلوگ

، در تحقيقات خود نشان داد كه افزودن )2005(ماندالا و باياس 

دن نان يت جويش قابليها، سبب افزا و صمغيبريبات فيترك

  ].30[گرددمي

  كي بافت مغز كي حسيابيارزج ي نتا-3-4-2-6

 از B4مار ي، از نظر صفت بافت مغز، ت6باتوجه به جدول 

مار يو ت) مارهاير تيدار با ساي اختلاف معنيدارا(از ين امتيبالاتر

ن امر به حضور يل ايدل. شاهد از كمترين امتياز برخوردار بودند

 گوار و زانتان  يها آبدوست در ساختمان صمغيهاگروه

نيز در ) 2005(بارسناس و روسل . شودنسبت داده مي

  ].27[تحقيقات خود به نتايج مشابهي دست يافته بودند

  يك به روش حسي كيها نمونهياتيج آزمون بينتا -3-4-3

ك به روش ي كيها نمونهياتيب ارزيابي نيانگيم سهيمقا جينتا

  . استشده بيان 7 دولج در ،يحس

Table7 Mean comparison of interaction between (treatment × times) on staling of cake samples 
(Sensory methods)  

C B4 B3 B2 B1 Time(day) 
5.49±0.1c 6.36±0.02a 5.72±0.3c 5.84±0.01b 5.59±0.1c 3 
3.65±0.2e 5.04±0.02d 3.75±0.2e 3.84±0.2e 3.66±0.2e 7 
2.78±0.02h 3.71±0.2e 3.25±0.1f 3.32±0.1f 3.02±0.02g 10 

B1= Oily cake, with 0.1% guar gum; B2= Oily cake, with 0.2% guar gum; B3= Oily cake, with 0.1% xanthan 
gum; B4= Oily cake, with 0.2% xanthan gum; C= Oily cake, without guar and xanthan gums (control) 

  

،  سه، هفت و ده روز پس 7باتوجه به جدول مقايسه ميانگين 

مار شاهد از بيشترين ميزان ي از كمترين و تB4مار ياز پخت، ت

در ) 2006( و همكاران يل. )>05/0P(بياتي برخوردار بودند

 گوار يها صمغيريرش نمودند كه به كارگتحقيقات خود گزا

هاي توليدي كي نمونه كياتيزان بيو زانتان سبب كاهش م

ر يها علت نتايج حاصل شده را به وجود مقادآن.  گرددمي

 به خصوص بتا گلوكان موجود در صمغ يبريبات في تركيبالا

 فراوان يت آبدوستي گوار و زانتان نسبت دادند كه از خاصيها

   در  زين ) 2001( روسل و همكاران ].28[ باشندير مبرخوردا

 يهااد گروهيقات خود عنوان نمودند كه وجود تعداد زيتحق

 يوندهايجاد پيبر، به دليل ايل در ساختار فيدروكسيه

ش جذب آب و درنتيجه كاهش بياتي در ي سبب افزايدروژنيه

  ].8[گردندمحصولات پخت مي

ك به يك يها نمونهياتيج آزمون بي نتا-5- 3

  روش دستگاهي

ك به روش ي كيها نمونهياتيب ارزيابي نيانگيم سهيمقا جينتا

 . استشده بيان 8 جدول در ،دستگاهي
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Table 8 Mean comparison of interaction between (treatment × times) on staling of cake samples (By 
instron)  

C B4 B3 B2 B1 Time(day) 
7.735±0.01h 5.125±0.02a 6.718±0.03f 5.531±0.01b 5.799±0.01c 3 
11.21±0.02l 5.85±0.02d 8.13±0.02i 6.13±0.02e 6.13±0.02 7 
20.67±0.02m 9.32±0.02j 9.83±0.01k 6.75±0.05f 7.27±0.02g 10 

B1= Oily cake, with 0.1% guar gum; B2= Oily cake, with 0.2% guar gum; B3= Oily cake, with 0.1% xanthan 
gum; B4= Oily cake, with 0.2% xanthan gum; C= Oily cake, without guar and xanthan gums (control) 

  

 ي، طي، در هر سه بازه زمان8باتوجه به جدول مقايسه ميانگين 

مار ي از كمترين و تB4مار يه روز پس از پخت، تسه، هفت و د

علت . )>05/0P(شاهد از بيشترين ميزان بياتي برخوردار بودند

ستال شدن اجزاء يتوان در كريك را مي بافت كي سفتياصل

ك ي كيي نگهدارن در طول دورهيلوپكتيژه آمينشاسته به و

به علاوه رطوبت محصول از مغز بافت به سمت . جستجو كرد

ك مهاجرت كرده و منجر به ي و پوسته كي سطحيمتهاقس

 و يتره. گردديك مي در كيجاد مغز سفت و پوسته چرميا

  يريكارگدر تحقيقات خود عنوان نمودند، به)  2006(همكاران 

ق انداختن يتواند در به تعويها م و صمغيبريبات في تركيبرخ

  ].31[ موثر باشديا محصولات غلهياتيسرعت ب

  

  يگيري كلجهيت  ن- 4
 2/0 و 1/0ق نشان داد كه افزودن سطوح متفاوت يج تحقينتا

 از ين بخشيگزي گوار و زانتان به عنوان جايهادرصد از صمغ

ك و اكثر ير كي خمي رويك، اثرات مثبتي در ساختار كيچرب

 و ي حسيهايژگي، حجم و وييايمي، شيكيزي فيهايژگيو

 . داردياتيكاهش ب

  

   منابع- 5
[1] Yackel, W. C., and Cox, C. L. 1992. 

Application of starch-based fat replacer, 
Food Technology, 46: 146-148.  

[2] Movahhed. S., Kakaei, E., and Ahmadi 
Chenarbon, H. 2013. Effect of hydroxyl 
propyle methyl cellulose gum on 
organoleptic properties and staling rate of 
gluten free baguette. Annals of Biological 
Research, 4(3): 26-90.  

[3] Abellana, M., Sanchi, V., and Ramos, A. J. 
2001. Effect of water activity and 
temperature on growth of three Penicillium 
sp and Aspergillus flavus on a sponge cake 
analogue. International Journal of Food 
Microbiology, 71: 151 – 157. 

[4] Rajabzadeh, N. 1996. Bread Technology. 
University of Tehran Press, 341P. (In Farsi).  

[5] Miller, R. A., and Hoseney, R. C. 1993. 
The role of xanthan gum in white layer 
cakes. Cereal Chemistry, 70(5): 585-588. 

[6] Warner, K., and Inglett, G. E. 1997. Flavor 
and texture characteristics of foods 
containing Z-trim corn and oat fibers as fat 
and flour replacers. Cereal Foods World, 42, 
10.  

[7] Arozarena, I., M., Bertholo, J., Empise, A., 
Bunger, I., and Sousa, d. 2001. Study of the 
total replacement of egg by white lupine 
protein, emulsifiers and xanthan gum in 
yellow cake. Europe Research Technology, 
213: 312-31. 

[8] Rosell, C. M., Rogas, J. A., and Barber, C. 
B. 2001. Influence of hydrocolloids on 
dough rheology and bread quality. Food 
Hydrocolloids, 15:75-81. 

[9] Zoulias, E. I., Oreopoulou, V., and Tzia, C. 
2002.Textural properties of low-fat cookies 
containing carbohydrate-or protein-based fat 
replacers. Journal of Food Engineering, 55: 
337-342. 

[10] Ashwini, A., Jyotsna, R., and Indrani, D.  
2009.  Effect  of  hydrocolloids  and  
emulsifiers  on  the  rheological, micro 
structural  and  quality  characteristics  of  
eggless  cake. Food  Hydrocolloids, 23(3): 
700-707. 

[11] Borneo, R., Aguirre, A., Leon, A. 2010. 
Chia (Salvia  hispanica  L) gel  can be  used  
as  egg  or  oil  replacer  in  cake  
formulations. Journal of the American 
Dietetic Association, 110(6): 946-949. 

[12] Sowmya, M., Jeyarani, T., Jyotsna, R., 
and Indrani, D. 2009. Effect of replacement 
of fat with sesame oil and additives on 
rheological, microstructural, quality 
characteristics and fatty acid profile of cakes. 
Food Hydrocolloids, 23:1827-1836. 

[13] Movahhed, S.,  Vafaei, M. 2012. 
Reological characteristics of chapatti bread 
containing guar and carboxy methyl 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

15
 ]

 

                            10 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-1745-fa.html


 1396 آبان ،14 دوره ،69 شماره                                                                                        ييغذا عيصنا و علوم

 

 305

cellulose gums. Annals of Biological 
Research, 3(3): 1622-1635. 

[14] Movahhed, S., Khalatbari Mohseni, G.,  
Ahmadi Chenarbon, H.  2012. Comparing 
the effect of potato flour and xanthan gums 
on staling rate of toast breads. Annals of 
Biological Research, 5(6): 3-9. 

[15] Movahhed, S., and Mirzaei, M. 2013. 
Evaluation of staling rate and quality of 
gluten – free toast breads. Research Journal 
of Applied Sciences, Engineering and 
Technology, 5(1): 224-227. 

[16] Movahhed, S., Pourzafar, Z., and Ahmadi 
Chenarbon, H.   2013. Effect of addition of 
the emulsifier DATEM on sensory and 
staling characteristics of gluten – free 
Barbari bread. Annals of Biological 
Research, 4(3): 60-63. 

[17] AACC. 2003. Approved methods of the 
American Association of Cereal Chemists, 
S’t. Paul, MN. USA. 

[18] ICC. 1992. International Cereal 
Chemistry- standard, 1972. No 3813 Revised 
1992. 

[19] Gobbetti, M., Angelis, M., Corsetti, A., 
and Cagno, R. 2005. Biochemistry and 
physiology of sourdough lactic Acid 
Bacteria. Trends in Food Science 
Technology, 16: 57-69. 

[20] Turabi, E., Sumnu, G., and Sahin, S. 
2008. Rheological properties and quality of 
rice cake formulated with different gums and 
an emulsifier blend. Food  Hydrocolloids, 
22: 305-312. 

[21] Rodriguez-Garcia, J., Puig, A., Salvador, 
A., and Hernando, I. 2012. Optimization of a 
sponge cake formulation with inulin as fat 
replacer: structure, physicochemical, and 
sensory properties. Journal of Food Science, 
77(2): 189-190. 

[22] Kethireddipalli, P., Hung, Y. C., 
McWatters, K. H., and  Phillips, R. D. 2002. 
Evaluating the role of cell wall material and 
soluble protein in the functionality of cowpea 
pastes. Journal of Food Science, 67(1): 53-
59. 

 
 
 
 
 
 

[23] Charalampopoulos, D., Wang, R., 
Pandiella, S. S., and Webb, C. 2002. 
Application of cereals and cereal 
components in functional foods: a review. 
International Journal of Food Microbiology, 
79: 131-141. 

[24] Moraes, E., Dentas, M., Morais, D., Silva, 
C., Castro, F., Martino, H., and Ribeiro, S. 
2010. Sensory evaluation and nutritional 
value of cakes prepared with whole Flaxseed 
Flour. ACTA Scientiarum Polonorum 
Technologia Alimentaria, 30(4): 947-979. 

[25] Masoodi, F. A., Sharma, B., and 
Chauhan, G. S. 2002. Use of apple pomace 
as a source of dietary fiber in cakes. Plant 
Foods for Human Nutrition, 57:121-128. 

[26] Rajiv, J., Indrani, D., Prabhasankar, P., 
and Rao, G.V. 2012. Rheology, fatty acid 
profile and storage characteristics of cookies 
as influenced by flax seed (Linum 
usitatissimum). Journal of Food Science and 
Technology, 49(5):587-593. 

[27] Barcenas, M. F., and Rosell, C. M .2005. 
Effect of HPMC on the microstructure, 
quality and aging of wheat bread. Food  
Hydrocolloids,19: 1037-43. 

[28] Lee , S., and Inglett, G. E. 2006 . 
Rheological and physical evaluation of Jet –
Cooked oat bran in low calorie cookies. 
International Journal of food Science and 
Technology, 41:553-559. 

[29] Lebesi, D. M., and Tzia, C. 2011 . Effect 
of the addition of different dietary fiber and 
edible cereal bran sources on the baking and 
sensory characteristics of cupcakes. Food 
Bioprocess Technology, 4: 710-722. 

[30] Mandala, I.G., and Bayas, E. 2005. 
Xanthan effect on swelling, solubility and 
viscosity of wheat starch dispersions. Food 
Hydrocolloids, 18: 191-201. 

[31] Terhi, A., Mari, A., Rajiv, L., Seppo 
Salmine, J., and Hekki Kallio, P. 2006. 
Flaxseed in Bread making: Effect on sensory 
quality, aging and composition of Bakery 
products. Journal of Food Science, 71(4): 
343-348. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

15
 ]

 

                            11 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-1745-fa.html


JFST No. 69, Vol. 14, Nov 2017                                                                        ABSTRACT 

 

 306

 
  

Effect of Guar and xanthan gums as a part replacement of lipid 
on the qualitative properties of oily cake 

 
Souhan Agini, A. 1,  Movahhed, S. 2∗∗∗∗, Ahmadi Chenarbon, H. 3 

1. Graduate Student, Department of Food Science, Varamin-Pishva Branch, Islamic Azad University, Varamin, 
Iran. 

2. Associated Professor, Department of Food Science, Varamin-Pishva Branch, Islamic Azad University, 
Varamin, Iran 

3. Assistant Professor, Department of Agronomy, Varamin - Pishva Branch, Islamic Azad University, Varamin, 
Iran 

(Received: 2015/05/19 Accepted: 2015/09/14) 

 
 
Despite the important role of fats in foods, numerous studies have been conducted to replace them in 
order to reduce the induced calory. Fat substitutes have the unique properties that can be used to 
increase the cooking quality of product. They should create the similar properties to fat in terms of 
texture, taste, color, size and organoleptic properties. In this study, the guar and xanthan gums were 
used at two levels of 0.1% and 0.2% as a part of fat substitutes based on carbohydrates in the 
preparation of oily cakes. According to the results, the treatment with 0.2% of xanthan gum and the 
control sample had the highest and the lowest amounts in some of chemical properties such as 
moisture, ash, protein and fiber, respectively. Also, regarding the peroxide value, the treatments with 
0.2% of xanthan gum and then with 0.2% of guar gum had the highest but the control had the lowest 
amount of this characteristic, respectively. The control sample had the highest amount of dough 
density and the treatment with 0.2% of xanthan gum had the highest amount of viscosity compared 
with other treatments. Also, adding gums improved the organoleptic characteristics of cake samples. 
On the other hand, according to the texture-measuring test, the control sample and the treatments with 
the highest levels of gum had the highest and the lowest amount of firmness, respectively. 
 
Keywords: Guar gum, Xanthan gum, Fat substitutes, Oily cakes. 
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