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  چكيده
 ييع غذاي از اهداف صنايكيشتر، ي بيي با ارزش غذايد محصولاتيامروزه تول.  باشدي از آرد گندم مي مهم غلات و محصوليها از فرآوردهيكيك يك

ق حاضر تاثير سطوح مختلف يدر تحق.  باشديبات مين تركي از ايكي گشته كه آرد نخود ي معرفي متنوعيهانيگزيبات و جاي تركن منظوريباشد به هميم

هاي روغني و اسفنجي، مورد  كيكيكيزي و فييايمي خواص شي آرد گندم بر برخب بايدر ترك)   وزني آرد مصرفي– درصد وزني 30 و 15(آرد نخود 

ك ي آرد نخود، در هر دو نوع كي حاويهابر، خاكستر و رطوبت نمونهين، في، پروتئيزان چربي، مييايمي شيهاج آزمونيبا توجه به نتا.  سي قرار گرفتبرر

ش ي و افزايتاير ميزان بي شاهد، در تاخيهاكيسه با كيك در مقاي درصد و در هر دو نوع ك30 و 15ن افزودن آرد نخود در سطوح يهمچن. ش يافتيافزا

. ها بودندر نمونهيشتر از ساي آرد نخود، بي حاويمارهاي در ت*b و *a  در نمونه شاهد و فاكتور *Lاز سوي ديگر فاكتور . حجم مخصوص موثر بود

ك، ي در هر دو نوع ككهاينقابل توجه . ديك گرديدر هر دو نوع ك) اختلاف رنگ نمونه ها با شاهد (∆Eش يش سطوح آرد نخود سبب افزايهمچنين افزا

 . دندي گرديمار معرفين تيآرد نخود به عنوان بهتر% 30 ي حاويمارهايت

  

 . آرد نخود، بياتي، كيك روغني، كيك اسفنجي:كليد واژگان
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   مقدمه- 1
 آن را ي با بافت مخصوص بوده كه مواد اصلينيري شيك نوعيك

ن جزء يترياصل. دهد ميليآرد، روغن، شكر و تخم مرغ تشك

 آن يفي كيهايژگي در ويار مهمي باشد كه نقش بسيك، آرد ميك

ك نوع آرد براي پخت يران همواره از يدر ا]. 1[كندفا مييك ايك

 يهايژگيتوان به منظور بهبود ويشود لذا ميك استفاده ميك

شتر، از ي بياهي با خواص تغذيد محصولي و تولي، حسيفيك

ن ي از ايكي همراه با آرد گندم استفاده نمود كه يگريبات ديترك

راهكار  توانديمافزودن حبوبات .باشديبات آرد نخود ميترك

حبوبات سرشار از  .باشد حبوبات مصرف شيافزا ي، برايمناسب

كه، ينه گوگرددار بوده در حالي آميدهاين اما فاقد اسيزيل نيپروتئ

- ين ميزير و فاقد لنه گوگردداي آميدهايغلات سرشار از اس

 گياهي " "Cicer arietinumي نخود با نام علم].2[باشند

 يي و محتواي كلي فيبر غذايكساله، از خانواده حبوبات بوده

)DFC ( گرم از نخود خام مي باشد 100 گرم در 22-18در آن 

]. 3[و نسبت به ساير حبوبات از مقادير بالاتر فيبر برخوردار است

 يهاكيد كيب با آرد گندم در توليد در تركاستفاده از آرد نخو

بر، ين، في پروتئيل بالا بودن محتواي، به دلي و روغنياسفنج

 يهاكي كيي، سبب بالا رفتن ارزش غذاينه و چربي آميدهاياس

همچنين نخود داراي مقادير زيادي نشاسته ]. 4[شوديمذكور م

مريزاسيون را آميلوز درجه بالاتري از پلي. مقاوم و آميلوز مي باشد

 ي باشد كه نشاسته نخود را مقاومتر به هضم در روده يدارا م

كوچك مي كند و نهايتاً باعث جذب كمتر كلوگز مي شود و نياز 

جه باعث كاهش انديس يبه انسولين را كاهش مي دهد كه در نت

گردد كه عامل مهمي در كاهش وقوع و شدت مي) GI(گلايسمي 

، نشان داد كه )20087(گومز ]. 5و6[دديابت هاي نوع دوم مي باش

ش حجم، ي سبب افزاياهيك لايد كيافزودن آرد نخود در تول

ن اسمات يهمچن]. 1[گرددانسجام  و بهبود رنگ محصول مي

 آرد نخود نشان داد كه ي حاوي اسپاگتي،  با بررس)2010(

سه با ي در مقايتر مطلوبي حسيهايژگيهاي شاهد از ونمونه

ت يفيهايي نظير رنگ، كيژگيا برخوردارند اما ومارهير تيسا

 ي حاويمارهايها در تدراتيزان كل كربوهيبر و ميپخت، درصد ف

ستفاده از آرد نخود ا ديگر سوي از]. 7[تر بودند آرد نخود مطلوب

زان يبه دليل دارا بودن مقادير زياد از تركيبات فيبري، در كاهش م

 يهااد گروهيوجود تعداد ز. باشدك موثر ميي كيها نمونهياتيب

، يدروژني هيوندهايجاد پيق ايبر از طريل در ساختار فيدروكسيه

 ياتيق افتادن بيش جذب آب و در نتيجه به تعويسبب افزا

 آرد ي بالاياهيحال نظر به خواص تغذ. ]8[گرددمحصول مي

نخود و سطح كشت مناسب آن در كشور، امكان استفاده از آن در 

 عموم افراد ييتواند در برنامه غذايباشد و ميك مطلوب ميك

عنوان توانند بهي حاصل ميهاكيكه كرد ضمن آنيجامعه قرارگ

  .  د گردندي و تولي معرفيسازكيع كيد در صنايمحصولات جد

  

  ها مواد و روش- 2

   مواد - 2-1
و آرد نخود از ) رانيمشهد،ا(د طوسياز كارخانه آرد سف گندم آرد

 و در سردخانه نگهداري يداريخر) رانيتهران،ا(كارخانه گلها

د يق شامل شكر سفي انجام تحقياز براير مواد مورد نيسا. شدند

، )رانيشركت لادن، ا(ع ي ماي، روغن نبات)رانيشركت محسن، ا(

مرغ بودند كه از ل و تخمي، وان)رانيشركت گلها، ا(نگ پودريكيب

  .   شدنديرداي خريه قناديفروشگاه عرضه كننده مواد اول

  ها روش- 2-2

 آرد گندم و ييايميهاي ش ويژگييريگ اندازه-2-1- 2

  آرد نخود

 آرد گندم و نخود شامل يشده بر رو انجامييايمي شيهاآزمون

 به شماره  AACCالملليبين استاندارد طبق(  رطوبتيريگاندازه

 به شماره  AACCالملليبين استاندارد طبق( ، خاكستر)44- 16

 به شماره  AACCالملليبين استاندارد طبق(ني پروتئ،)08- 01

 به شماره AACCالملليطبق استاندارد بين(بر خام ي ف،)46- 12

10 -32(، pH )الملليبين استاندارد طبقAACC  52 به شماره-

-10 به شماره  AACCبين المللي استاندارد طبق( يو چرب) 02

  ].9[بودند) 30

  ك يد كير و توليه خمي ته-2-2- 2

ه شدند كه نسبت به آرد ي تهي طوريك اسفنجي كيرهايخم

نگ يكيب% 3شكر، %30تخم مرغ،% 40روغن،% 8 ي، حاويمصرف

 نسبت به آرد يك روغني كير هايل اما خميوان% 5/0پودر و 

% 3شكر، %26تخم مرغ، % 7/11روغن،% 30ي، حاويمصرف
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ن مواد يه و توزيپس از ته. ل بودنديوان% 5/0نگ پودر و يكيب

كن تركيب و قه در مخلوطي دق2ه، ابتدا روغن و شكر به مدت يلاو

 2زان آرد به آن آب افزوده شد و به مدت يك سوم ميسپس 

پس از آن آرد گندم نول و آرد . گر مخلوط گرديدنديقه ديدق

ر مواد از يبا سا)  درصد30 و 15 ، 0ب  با سطوح يبه ترت(نخود 

ه آب اضافه يپودر به بقنگ يده تخم مرغ، نمك طعام، بكيجمله سف

ن بار ي دومير تهيه شده برايخم. قه مخلوط شدندي دق1و به مدت 

ل ي مستطيهات در قالبيد و در نهايقه مخلوط گردي دق4به مدت 

 درجه 170 يشدند و در دما ريختهcm10×20شكل با ابعاد 

پس از . قه، در فر پخت قرارگرفتندي دق35وس، به مدت يسلس

 يهايژگي ويابيها به منظور ارزاز نمونهك يسرد شدن، هر 

 ياتيو ب) دي ساعت بعد از تول3(، حجم مخصوص، رنگ ييايميش

 يبنداتيلني بستههاي پليدر كيسه) دي روز پس از تول10 و 7 ، 3(

 يمارهاي ت1در جدول ]. 10[ شدنديط نگهداري محيو در دما

  .ق ارايه شده استيتحق

  

Table 1 Treatments tested in the research  
Treatment Treatment code 

Control sponge cake with 100% wheat flour C1 
Sponge cake containing 15% chickpea flour compared to wheat flour  S1 
Sponge cake containing 30% chickpea flour compared to wheat flour  S2 

control Oil cake with 100% wheat flour C2 
oil cake containing 15% chickpea flour compared to wheat flour  O1 
oil cake containing 30% chickpea flour compared to wheat flour  O2 

  

  كي كيفي و كيات كمي خصوصيابي ارز-2-3- 2

  كي كييايميهاي ش ويژگييريگ  اندازه-2-2-3-1

ك شامل ي كيها نمونهيشده بر رو انجامييايمي شيآزمون ها

 به شماره  AACCالملليبين استاندارد طبق(  رطوبتيريگاندازه

 به شماره  AACCالملليبين استاندارد طبق(، خاكستر )44- 16

 به شماره  AACCالملليبين استاندارد طبق(ني، پروتئ)08- 01

 به شماره AACC الملليطبق استاندارد بين(بر خام ي ف،)46- 12

10 -32(، pH )الملليبين استاندارد طبقAACC  52 به شماره-

-10 به شماره  AACCبين المللي استاندارد طبق( يو چرب) 02

  ].9[بودند) 30

  كي حجم مخصوص كيريگ اندازه-2-2-3-2

 سنج مدلك، از دستگاه حجمي كيهان حجم نمونهييبراي تع

Henisaimon طبق روش استاندارد ( ، ساخت انگلستان

 دانه ينيگزي و روش جا10-01/05  به شماره AACCالمللي بين

هاي كيك از فر، بر كردن نمونهپس از خارج. ديگرداستفاده) كلزا

 ين و فوقانيري مشبك قرار داده شدند تا سطح زيها طبقهيرو

 به ابعاد ياخت، قطعه ساعت بعد از پ3گاه آن. ها خنك گرددآن

ها و وزن و حجم آنهيك تهي كيمتر از مركز هندسي سانت2×2

م حجم بر وزن، حجم مخصوص يسپس با تقس.  شديريگاندازه

  ].9[گرديدمتر مكعب بر گرم محاسبهيها بر حسب سانتنمونه

  ك ي كيها رنگ نمونهيريگ اندازه-2-2-3-3

اه هانتر لب مدل  ن رنگ، از دستگييجهت انجام آزمون تع

Hunter lab D25-DP 9000كا استفاده ي ، ساخت آمر

 ساعت پس از 3 يك در فاصله زمانيز رنگ پوسته كيآنال. ديگرد

 صورت *b  و*L*،  a ن سه شاخصييق تعيپخت، از طر

 2×2 به ابعاد يها برشن شاخصي ايريگجهت اندازه. رفتيپذ

، در دستگاه ياشهيي ش صفحهيه و بر رويها تهكيمتر از كيسانت

دهنده   كه نشان E∆از سوي ديگر. هانتر لب قرار داده شدند

 محاسبه 1باشد، از رابطه ها با شاهد مياختلاف رنگ نمونه

  ].11[شد

 :كه در آن

  
 ∆L* :يياختلاف در روشنا ،∆b* :و ي آب– ياختلاف در زرد 

a*∆ : باشدي هر نمونه با شاهد مي سبز– يدر قرمزاختلاف .  

  كي كيهانمونه) بياتي(سنجي  آزمون بافت-2-2-3-4

 7 ، 3هاي زمان مدت در ك،يك هاينمونه بياتي ميزان تعيين براي

 مدل )نسترانيا(سنج بافت دستگاه د، ازيروز پس از تول10و 
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Rochdale مللي البين استاندارد روش ، ساخت انگلستان و طبق

AACC هاي بدين منظور نمونه .دي استفاده گرد74- 09 به شماره

 قرارگرفته و كد يكيهاي پلاستسهيطور جداگانه داخل كك بهيك

 2  ×2ك در ابعاد ي از وسط كييهاپس از آن برش.  شدنديگذار

تحت ) نسترانيا(متر انتخاب و توسط دستگاه بافت سنج يسانت

 درصد 50 لازم جهت فشردن، يوريزان نيم(فشار قرار گرفتند 

  فشاري وارد شده به يرويحداكثر ن). ها بودضخامت نمونه

  .]9[وتن گزارش شديان عمل فشردن، بر حسب نيها در پانمونه

   آماري تحليل و  تجزيه-2-4- 2

ش، از طرح ي حاصل از آزمايهابه منظور تجزيه و تحليل داده

ها توسط نيانگيسه ميمقا و در سه تكرار استفاده و يكاملاً تصادف

و توسط ) >01/0P( دانكن در سطح احتمال يآزمون چند دامنه ا

  .]1[ انجام شد 16 نسخه SPSSنرم افزار 

 

  بحث و جينتا - 3

 آرد و گندم آرد ييايميش يها يژگيو -3-1

  نخود
 شده داده نشان نخود و گندم آرد هاينمونه ويژگي 2جدول در

 درصد 75/26 بودن دارا با نخود آرد دهديم نشان جينتا. است

 غني ماده يك عنوان به تواندمي بر،يف درصد 5/13  و نيپروتئ

 استفاده مورد ياسفنج و يروغن كيك فرمولاسيون در كننده

  .قرارگيرد

Table 2 Results of Measurement of Chemical Properties of Wheat Flour and Chickpea Flour  
National Iranian 
Standard Number 

Protein 
(%) 

Fat 
(%) 

Fiber 
(%) 

Ash 
(%) 

Moisture 
(%) PH Sample 

2553 9/5 0/97 0/7 0/35 12/92 6/005 wheat flour 
6950 26/75 5/1 13/5 2/5 6/65 6/05 chickpea flour 

  

 3 جدول ك، دريانواع ك شيميايي هايآزمون ميانگين مقايسه نتايج   هاكيك ييايميش يهايژگيو - 3-2

  . استبيان شده

Table 3 Results of Measurement of Chemical Properties of oil and spong cakes  
fat(%) Protein(%)  ash(%) Moisture(%)  fiber(%) pH Treatment 

0/01f
±6/7 0/75c

±17/85 0/01e
±0/98 0/53c

±20/75 0/01d
±0/1 0/01c

± 6/01 C1 

0/05e
±8/00 0/83b

±19/87 0/02c
±1/49 0/89b

±23/05 0/08c
±2/06 0/01bc

±6/025 S1 

0/05d
±8/23 0/84a

±20/07 0/05a
±2/25 0/54a

±24/88 0/25a
±3/09 0/01bc

±6/02 S2 

0/84c
±25/6 0/5f

±9/97 0/02d
±1/18 0/30f

±15/57 0/08d
±0/288 0/03a

± 6/2 C2 

0/87b
±27/12 0/52e

±10/24 0/03b
±2/025 0/38e

±17/74 0/17b
±2/5 0/03b

±6/1 O1 

0/93a
±28/07 0/7d

±11/43 0/05a
±2/98 0/47d

±18/41 0/18a
±2/99 0/01d

± 6/05 O2 

In each column The different small letters indicatesignificant difference(p < 0.01). Data represent means ± standard 
deviations from triplicate analysis. C: Control sponge cake. S1: Sponge cake containing 15% chickpea flour. S2: 

Sponge cake containing 30% chickpea flour. C2: control Oil cake. O1: oil cake containing 15% chickpea flour. O2: 
oil cake containing 30% chickpea flour  

 )O2( نخود آرد درصد 30 يحاو يروغن كيك نتايج، به توجه با

 يچرب زانيم نيكمتر از )C1 (شاهد ياسفنج كيك و نيشتريب از

 نخود آرد در يبچر زانيم بودن بالاتر آن علت كه بودند برخوردار

 در يمصرف يچرب زانيم بودن بالاتر نيهمچن و گندم آرد به نسبت

 ضمن. باشد يم ياسفنج كيك به نسبت يروغن كيك ونيفرمولاس

 يابيارز جينتا. شد مشاهده داريمعن تفاوت مارهايت هيكل نيب كه آن

]. 7[داشت مطابقت) 2010 (اسمات قاتيتحق جينتا با يچرب

 از )S2( نخود آرد درصد 30 يحاو ياسفنج كيك همچنين

 نيپروتئ زانيم نيكمتر از) C2( شاهد يروغن كيك و نيشتريب

 آرد در نيپروتئ زانيم بودن بالاتر آن علت كه بودند برخوردار

 يمصرف مرغ تخم زانيم بالاتر نيهمچن و گندم آرد به نسبت نخود

. باشد يم يروغن كيك به نسبت ياسفنج كيك ونيفرمولاس در

 جينتا. شد مشاهده دار يمعن تفاوت مارهايت هيكل نيب كه آن نضم

) 2012 (همكاران و صالح قاتيتحق جينتا با نيپروتئ يابيارز

 نخود آرد درصد 30 يحاو يروغن كيك]. 12[داشت مطابقت

)O2( نخود آرد درصد 30 يحاو ياسفنج كيك و )S2( از 

 كيك و) گريكدي با داريمعن تفاوت عدم (خاكستر زانيم نيشتريب

. بودند برخوردار خاكستر زانيم نيكمتر از )C1( شاهد ياسفنج
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 در يمصرف نخود آرد در شتريب يمعدن عناصر وجود آن ليدل

 جينتا با  خاكستر يابيارز جينتا. باشدمي گندم آرد با سهيمقا

 كيك]. 13 [داشت مطابقت) 2011 (همكاران و نديف قاتيتحق

 كيك و نيشتريب از )S2( ودنخ آرد درصد 30 يحاو ياسفنج

. بودند برخوردار رطوبت زانيم نيكمتر از) C2( شاهد يروغن

 علت .شد مشاهده داريمعن تفاوت مارهايت هيكل نيب كه آن ضمن

 شتريب ريمقاد آرد نخود ي حاويبالا رفتن رطوبت در نمونه ها

 در كه باشدمي گندم آرد با سهيمقا در  نخود آرد در برموجوديف

 موثر رطوبت شتريب جذب و آب ينگهدار تيظرف رفتن بالا

 و مسعودي قاتيتحق جينتا با رطوبت يابيارز جينتا. است

 يهاكيك همچنين]. 14 [داشت مطابقت) 2002 (همكاران

 از )S2 , O2( نخود آرد درصد 30 يحاو يروغن و ياسفنج

 به نسبت) گريكدي با داريمعن تفاوت عدم (بريف زانيم نيبالاتر

 نخود آرد درصد 15 يحاو يمارهايت و شاهد يارهاميت

 به نخود آرد از استفاده به توانيم را آن علت كه بودند برخوردار

. داد نسبت ها كيك ونيفرمولاس در بريف از يغن بيترك كي عنوان

) 2013 (همكاران و موحد قاتيتحق جينتا با بريف يابيارز جينتا

 به نسبت شاهد ينروغ كيك pH مقدار]. 15 [داشت مطابقت

 اما) مارهايت ريسا با داريمعن تفاوت (بود بالاتر يكم مارهايت ريسا

 به اگرچه ندادند نشان گريكدي با يداريمعن تفاوت مارهايت ريسا

 هيبق به نسبت يكمتر pH شاهد ياسفنج كيك يكم لحاظ

  .داشت مارهايت

  هاكيك مخصوص حجم - 3-3
 در ك،يك يهانمونه خصوصم حجم آزمون نيانگيم سهيمقا جينتا

  . است شده داده نشان 4 جدول

 و نيشتريب از )S2( نخود آرد درصد 30 يحاو ياسفنج كيك

 مخصوص حجم زانيم نيكمتر از )C2( شاهد يروغن كيك

 داريمعن تفاوت مارهايت هيكل نيب كه آن ضمن بودند برخوردار

  .شد مشاهده

 شيافزا سبب يبريف موثر باتيترك داشتن ليدل به نخود آرد

 جهينت در و ريخم در CO2 گاز حفظ به كمك ته،يسكوزيو

  .گرديد هاكيك مخصوص حجم شيافزا

 از فاكتورها ديگر ريتاث تحت مخصوص حجم فاكتور نيهمچن

  .باشد يم زين نيپروتئ مقدار ليقب

  

Table 4 Results of Measurement of Specific 
volume of oil and spong cakes  

In each column The different small letters 
indicatesignificant difference(p < 0.01). Data 

represent means ± standard deviations from triplicate 
analysis. C: Control sponge cake. S1: Sponge cake 
containing 15% chickpea flour. S2: Sponge cake 

containing 30% chickpea flour. C2: control Oil cake. 
O1: oil cake containing 15% chickpea flour. O2: oil 

cake containing 30% chickpea flour  
 باشند يم هانيآلبوم و هانيگلوبول نخود دانه ياصل يها نيپروتئ

 نسبت و بوده نيليسيو و نيلگوم جزء دو شامل نيگلوبول كه

 داراي نخود آرد كه يآنجائ از.است 1 به6 نيليسيو به نيلگوم

 حجم لذا است گندم آرد به نسبت شترييب نيپروتئ ريمقاد

 از. است شتريب نخود آرد بالاتر ريمقاد يحاو يمارهايت مخصوص

 و يروغن يها كيك مخصوص حجم در تفاوت علت ديگر سوي

   آنها  ديتول هياول ونيفرمولاس در ،تفاوتياسفنج

 ياسفنج كيك ونيفرمولاس در مرغ تخم از شتريب استفاده.باشد يم 

 به( ينيپروتئ هاي شبكه جاديا شيافزا با يروغن كيك به نسبت

 حجم شيافزا باعث) مرغ تخم نيپروتئ بالاي زانيم ليدل

 يچرب شتريب چه هر كاهش با مشاهدات، طبق .گرددمي مخصوص

 مخلوط عمل آن، بافت شدن ترسفت ليدل به ر،يخم ساختار در

 از يكي كه ييآنجا از و شد انجام ترنامناسب و ترسخت كردن

 يكيمكان عوامل ك،يك يها نمونه حجم شيافزا در موثر عوامل

 بر،يف زانيم شيافزا با نيبنابرا باشد،مي) كردن خلوطم عمل(

 لذا گرفت قرار ريتاث تحت ريخم ساختار در موجود يهوا زانيم

 جينتا با آمده دست به جينتا. افتي شيافزا مخصوص حجم

  ].16و17[داشت مطابقت) 2012 (همكاران و هفناوي

ها كيك پوسته رنگ - 3-4  
 در كيك يها نمونه در يجسن رنگ آزمون نيانگيم سهيمقا جينتا

. است شده بيان 5 جدول

Specific volume) cm3/g (
 Treatm

ent 
2/22c

±619/5 C1 

3/01b
±634/8 S1 

3/2 a
±639/25 S2 

1/08f
±540/3 C2 

1/89e
±570/4 O1 

2/11d±575/56 O2 
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Table 5 The results of effect of different treatments on the cakes color  
E∆ b* a* L* treatments 
0 1/01b

±24/6 0/85a
±5/2 0/96c

±69/6 C1 

0/89c
±5/8 1/02a

±29/6 0/56a
±5/7 0/87c

±68/8 S1 

0/49a
±8/25 2/01a

±32/3 0/68a
±5/71 1/89d

±64/4 S2 
0 0/2c

±11 0/01b
±0/5 1/02a

±73/5 C2 

0/1d
±4/4 0/39d

±15/2 0/01b
±1 1/01a

±73/2 O1 

0/2b
±6/56 1/51e

±17 0/02b
±1/58 1/89b

±72/8 O2 

In each column The different small letters indicatesignificant difference(p < 0.01). Data represent means ± standard 
deviations from triplicate analysis. C: Control sponge cake. S1: Sponge cake containing 15% chickpea flour. S2: 

Sponge cake containing 30% chickpea flour. C2: control Oil cake. O1: oil cake containing 15% chickpea flour. O2: 
oil cake containing 30% chickpea flour  

 زانيم نيبالاتر از) C2 (شاهد يروغن كيك مارها،يت نيب در

 ييروشنا زانيم نيكمتر نيهمچن .بود برخوردار  (*L)ييروشنا

 جينتا. داشت تعلق )S2  (نخود آرد% 30 يحاو ياسفنج كيك به

) 2008 (همكاران و گومز قاتيتحق  جينتا با آمده دست به

 در) هانمونه يقرمز ( *a فاكتور همچنين]. 1[داشت  مطابقت

) نخود آرد يحاو يمارهايت و شاهد (ياسفنج يهاكيك هيكل

) نخود آرد يحاو يمارهايت و شاهد (يروغن يهاكيك از شتريب

 اختلاف يروغن و ياسفنج يها كيك نيب كه آن ضمن بود

 قاتيتحق جينتا با آمده دست به جينتا. ديگرد همشاهد داريمعن

 يها كيك]. 18[داد نشان مطابقت) 2011 (همكاران و كريشنا

 ياسفنج كيك سپس وS2)  و S1 (نخود آرد يحاو ياسفنج

 كه آن ضمن بودند برخوردار) *b (يزرد زانيم نيبالاتر از شاهد

 فاختلا مارهايت ريسا و نخود آرد يحاو ياسفنج  يها كيك نيب

 قاتيتحق جينتا با آمده دست به جينتا. ديگرد مشاهده دار يمعن

 ج،ينتا به توجه با]. 19 [داشت مطابقت) 2007 (همكاران و هشام

  شيافزا و) *L (ييروشنا فاكتور كاهش سبب نخود آرد افزودن

  

  آن علت كه گرديد) *b (يزرد و) *a (يقرمز يفاكتورها 

 يم  نخود آرد در موجودد يئوفلاوون و ديئكاروتنو يها رنگدانه 

 شيافزا سبب نخود آرد مصرف سطوح شيافزا نيهمچن. باشد

E∆) مارهايت نيب و گرديد) شاهد با ها نمونه رنگ اختلاف 

ش سطوح آرد نخود به ي افزا.ديگرد مشاهده دار يمعن تفاوت

ش ي و افزايي موجود در آن سبب كاهش روشنايسبب رنگدانه ها

ن در آرد ي پروتئيبه سبب بالا بودن محتوان يهمچن.  گرديديزرد

 در يشتريلارد با شدت بيش مقدار آن واكنش مينخود، با افزا

علت .  شديير رنگ و كاهش روشناييتيمارها انجام و سبب تغ

،تفاوت در ي و روغني اسفنجيك هاين كيتفاوت رنگ ب

ر بالاتر تخم مرغ در يها و استفاده از مقادكيه كيون اوليفرمولاس

هاي كير بالاتر روغن در كي و استفاده از مقاديهاي اسفنجكيك

  . باشدي ميروغن

  ها كيك ياتيب آزمون - 3-5

 6 جدول در كيك يهانمونه در ياتيب آزمون نيانگيم سهيمقا جينتا

  . است شده مشخص

Table 6 Results of treatment × time interaction on the staling of cake samples 
 Time C1 S1 S2 C2 O1 O2 

3 0/02c
±9/02 0/03e

±7/29 0/02 f
±5/81 2/99±0/01i 2/6±0/01i 0/02i

±2/26 
7 0/03b

±10/192 0/01e
±7/46 0/02e

±7/16 5/44±0/02f 4/63±0/01g 0/01hi
±3/72 

10 0/01a±11/35 0/03c
±9/64 0/03 e

±7/65 8/12±0/03d 8/03±0/02d 0/02fg
±5/07 

In each column The different small letters indicatesignificant difference(p < 0.01). Data represent means ± standard 
deviations from triplicate analysis. C: Control sponge cake. S1: Sponge cake containing 15% chickpea flour. S2: 

Sponge cake containing 30% chickpea flour. C2: control Oil cake. O1: oil cake containing 15% chickpea flour. O2: 
oil cake containing 30% chickpea flour  

 ياسفنج كيك د،يتول از پس روز 10 و 7، 3 نتايج، به توجه با

 نخود آرد% 30 يحاو يروغن كيك و نيبالاتر از) C1 (شاهد

)O2 (كيك نيهمچن.  بودند برخوردار ياتيب زانيم نيترنييپا از 

 در روزها هيكل در را ياتيب زانيم نيبالاتر) C1 (شاهد ياسفنج

 نخود آرد% 30 يحاو يمارهايت. داشت هاكيك ريسا با سهيمقا

 و 7 ،3 يروزها در در نخود آرد% 15 يحاو يامارهيت به نسبت

 شدن سفت ياصل علت. بودند برخوردار تر نييپا ياتيازب 10

 ژهيو به نشاسته اجزاء شدن ستاليكر در توانيم را كيك بافت
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 علاوه به. كرد جستجو هاكيك ينگهدار طول در نيلوپكتيآم

 يقسمتها سمت به بافت مغز از محصول رطوبت مهاجرت

 يچرم پوسته و سفت مغز جاديا به منجر كيك پوسته و يسطح

  . گردديم كيك در

 ياتيب زانيم كاهش در نخود آرد يريكارگبه ج،ينتا به توجه با

 وجود آن ليدل كه داشت ريتاث يروغن و ياسفنج كيك يها نمونه

 از كه باشدمي  نخود آرد در موجود يبريف باتيترك يبالا ريمقاد

 جينتا با حاصل جينتا]. 8[برخورداراست فراوان يريآبگ تيخاص

 عنوان هاآن. داشت تطابق) 2001 (همكاران و راسل قاتيتحق

 بريف ساختار در موجود ليدروكسيه يگروهها وجود كه نمودند

 و آب جذب شيافزا سبب يدروژنيه يوندهايپ جاديا قيطر از

 جينتا نيهمچن]. 20[گرددمي محصول ياتيب افتادن قيتعو به لذا

 مطابقت) 2008 (همكاران گومزو قاتيتحق جينتا با كورمذ

   ].1[داشت

  

يريگ جهينت - 4  
 ياسفنج يها كيك به نخود آرد افزودن تحقيق، نتايج به توجه با

 بريف و خاكستر رطوبت، ن،يپروتئ ،يچرب شيافزا باعث يروغن و

 آرد نخود يهاي حاو شاهد و نمونهي نمونه هاpH  يول ديگرد

ش ين با افزايهمچن. گر نشان ندادنديكدي با يردايتفاوت معن

 *b و *a ي رنگيمؤلفه هاسطوح آرد نخود، حجم مخصوص و 

ش ياز سوي ديگر افزا. افتي كاهش *L يمؤلفه رنگش و يافزا

 ي حاويك هاي كياتير در بيسطوح مصرف آرد نخود باعث تاخ

 يامارهيك، تيبا توجه به نتايج، در هر دو نوع ك. ديآرد نخود گرد

  .مار مشخص شدندين تيآرد نخود به عنوان بهتر% 30 يحاو
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Cake is one of the most important products of cereals and a product of wheat flour. Today manufacturing 
the products with higher nutritional value is one of the objectives of food industries, thus various 
alternatives and compounds have been introduced that chickpea flour is one of them. In this research, 
effect of different levels of chickpea flour (15 and 30% weight – weight of used flour) in mixed with 
wheat flour was studied on some of chemical and physical properties of oil and sponge cakes. Based on 
the results of chemical tests, the fat, fiber, protein, ash and moisture contents in samples containing 
chickpea flour have increased in both types of cake. Also adding chickpea flour at levels of 15 and 30% at 
both types of cakes has been effective in delaying in staling and increasing the specific volume compared 
to the control cakes. On the other hand, L* in control samples and a*and b* in treatments containing 
chickpea flour have been more than the other samples. The increase of chickpea flour levels increased ∆E 
(color differences from control samples) in both cakes. In both types of cake, treatments containing 30% 
chickpea flour were as the best treatment. 
 
Key words: Chickpea flour, Staling, Oil cake, Sponge cake. 
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