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استفاده از پودر كدو تنبل در توليد كيك و بررسي برخي خصوصيات 

 فيزيكوشيميايي و ميكروبي كيك حاوي پودر

  
 3، ابوالفضل فدوي2، حبيب االله ميرزايي*1 ملكي اسكيياركام

  
  تان گلستان كارشناس ارشد صنايع غذايي، گروه علوم و صنايع غذايي، واحد آزادشهر، دانشگاه آزاد اسلامي، آزاد شهر، اس-1

 و عضو هيات علمي گروه مهندسي مواد و طراحي صنايع غذايي دانشگاه ياسلام آزاد دانشگاه آزادشهر، واحدعلوم و صنايع غذايي،  گروه -2
  علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان

  ن گلستان مركز تحقيقات صنايع غذايي شرق گلستان، واحد آزادشهر، دانشگاه آزاد اسلامي، آزاد شهر، استا-3
)10/6/94: رشيپذ خيتار  7/8/93: افتيدر خيتار(  

  
  چكيده

. كنند كه اثرات زيانباري بر سلامتي انسان دارندهاي سنتزي استفاده ميها و بهبود دهندهجهت افزايش ماندگاري كيك و خصوصيات حسي آن از نگهدارنده
شوند، اهميت هاي حسي و ماندگاري كيك ميه منشا طبيعي دارند و باعث ارتقاي ويژگيبا توجه به اين مشكل، جايگزين نمودن اين تركيبات با موادي ك

با توجه به . ، امكان استفاده از كدو تنبل را در كيك و خصوصيات حسي و ميكروبي كيك توليد شده مورد ارزيابي قرار گرفتپژوهشاز اين رو ما در . دارد
هاي حسي و فيزيكي كيك حاوي كدو ويژگي.  بودحسي محصول كاملا نمايان رتقاي خصوصيات فيزيكي و، تاثير مثبت كدو تنبل در انتايج بدست آمده

خصوصيات ميكروبي محصول نيز نشان داد .  درصد كدو تنبل داري به عنوان بهترين مقدار جهت افزودن به كيك يافت شد3تنبل نشان داد كه نمونه حاوي 
كه نمونه  روز افزايش داد در حالي120 كه ماندگاري محصول را تا يبطور. شترين ميزان ماندگاري را نشان داد درصد كدو تنبل بي3كه نمونه كيك حاوي 

توان گزارش با توجه به نتايج حاصل از آزمايشات مي.  روز ماندگاري داشت90شاهد كه فاقد پودر كدو تنبل بوده و از ضد كپك سنتزي استفاده شده بود تا 
هاي سنتزي از پودر كدو تنبل استفاده كرد كه علاوه بر افزايش ماندگاري محصول باعث بهبود ها و بهبوددهنده جاي نگهدارندهتوان بهكرد كه مي

  .شودخصوصيات فيزيكي و حسي كيك مي

 .كيك، كدو تنبل، خصوصيات حسي، ماندگاري، بهبوددهنده:  واژگانكليد
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  مقدمه -1
ترين صنايع غذايي در زرگهاي غلات يكي از بصنعت فرآورده

هايي همچون انواع بيسكويت، كيك و فرآورده. باشدتمام دنيا مي
ترين محصولات به دليل راحتي مصرف و كلوچه از پرمصرف

 هفته بوده و 4باشد كه معمولا حدود زمان انبارماني طولاني مي
كيك نوعي شيريني با . ]1[ درصد چربي است 25 تا 15حدود 

است كه مواد اصلي آن را آرد، روغن، شكر و بافتي مخصوص 
در حال حاضر، كيك در تغذيه افراد . دهدمرغ تشكيل ميتخم

كه امروزه چندين نوع كيك با جهان جايگاه مهمي دارد، طوري
شوند كه حتي برخي از آنها طعم و ارزش غذايي متنوع توليد مي

  .]2[شوند براي افراد خاص توليد مي
 ،mochat Cucurbita(ت كه كدو تنبل اعتقاد بر اين اس

Pumpkins ( نيز مانند ساير كدوها از آمريكاي شمالي منشا
دهد كه تاريخچه كدو تنبل به شواهد قديمي نشان مي. اندگرفته

گردد كه در مناطقي در حدود هفت هزار سال قبل از ميلاد بر مي
ت كدو تنبل از نظر مواد معندي و كربوهيدرامكزيك يافت شدند 

غني بوده و علاوه بر اين به علت بالا بودن ميزان بتاكارتن بالا از 
   .]3[باشد نظر ويتامين آ نيز غني مي

 بافتي تغييرات باعث كيك فرمولاسيون اصلي مواد اوليه جايگزيني

 سبوس فيبر رژيمي، افزودن. شود مي محصول در قابل توجهي

 كيك ساختار در تركيبات ديگر جايگزيني و گندم، هيدروكلوئيدها

 جمله از محصول بافت و رئولوژكي خواص در تغيير موجب

  .]4[شود مي آن سفتي و نرمي ارتفاع، خمير، تخلخل، ويسكوزيته
هاي اخير نشان داده است برخي تركيبات با توجه به پژوهش

پروتئيني مثل آلفا و بتا موسچين در كدو تنبل وجود دارند كه 
فرايندي در توليد (دگي از ترجمه كننبواسطه فعاليت ممانعت

، 5[ توانند فعاليت ضدميكروبي از خود نشان دهندمي) پروتئين
6[. 

هاي مخلوط كدو تنبل را با اختلاط ، كيك)2013(بهات و بهات 
هاي شده و پودر كدو تنبل در نسبتآرد گندم كامل و تصفيه

مختلف تهيه و مشاهده نمودند كه بيشترين مقدار رطوبت 
، فيبر ) درصد15/4(، خاكستر كامل 70:30را در نسبت ) 87/19(

و بتاكاروتن بودند بيشترين ميزان در نسبت )  درصد9/1(خام 
و چربي خام )  درصد77/14( و بيشترين پروتئين خام 70:30

ادنهاردر و . ]7[  مشاهده نمودند100:00در نسبت )  درصد8/29(
اي فعاليت گزارش نمودند كدو تنبل دار) 1994(همكاران 

 نشان دادند )2010(لو و همكاران  .]8[ ضدجهش ژنتيكي است
بر بهبود كيفيت كيك اسفنجي، باعث فعاليت علاوه چاي سبز كه

  .]9[ شوداكسيداني نيز در اين كيك ميآنتي
با توجه به بالا بودن مقدار ضايعات پس از برداشت ميوه و 

شود،  درصد تخمين زده مي30 تا 20سبزيجات كه حدود 
-فراوري ميوه و سبزيجات و يا استفاده از آنها در انواع فروآورده

هاي غذايي مختلف با ماندگاري بيشتر اهميت دارد بويژه كه ميوه 
-توانند ارزش غذايي فروآرده جديد را نيز ميو سبزيجات مي

هاي مورد از سوي ديگر بيشتر نگهدارنده. توانند افزايش دهند
باشند داراي ويژگي نوع سنتزي مياستفاده صنعت كه از 

. ]9[ باشند مثل پروپيونات سديم، سوربات پتايسمسرطانزايي مي
جاي  با توجه به اهميت استفاده از منابع طبيعي بهرواز اين

از پژوهش  در اين ماهاي سنتزي، ها و بهبوددهندهنگهدارنده
ظور باشد به منسبزي كدو تنبل كه داراي ارزش غذايي بالايي مي

  .ارتقاي خصوصيات حسي و ماندگاري كيك اسفنجي استفاده شد
 

  ها مواد و روش -2

ي مواد غذايي دانشگاه آزاد اين پژوهش در آزمايشگاه تجزيه
  . انجام شد1393واحد آزادشهر و در سال 

  مواد -2-1
ر، تخم مرغ، آب، مواد اوليه پايه كيك شامل روغن گياهي، شك

و سبزي كدو تنبل تازه بود كه از بازار ودر  بيكينگ پپنير،  پودر آب
پنير از كارخانه كاله  پودر آب. محلي شهرستان آمل خريداري شد
هاي معتبر شهرستان آمل تهيه  آمل تهيه و بقيه مواد از فروشگاه

ها بندي كيك براي بستههاي مرسوماز سلوفانهمچنين . شدند
ه در اين پژوهش ي مواد شيميايي مورد استفاد كليه.استفاده شد

  .داراي درجه آناليتيكال بوده و از شركت مرك آلمان تهيه شدند
  توليد پودر كدو تنبل -2-2

پودر كدو تنبل مطابق روش توصيف شده توسط پونگجانتا و 
  .]4[با كمي تغيير توليد شد ) 2006(همكاران 
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   تهيه خمير و توليد كيك روش -2-3
پودر ، گندمآرد رد نظر شامل جهت توليد كيك، ابتدا تركيبات مو

 به طور كامل با يكديگر مخلوط ، پودر آب پنيربيكينگ پودر، كدو
 تا به مخلوط نموده ظرف ديگري درشكر و روغن را . شدند 

را  شدهسپس تخم مرغ هاي زده . دنصورت مايع كرم رنگي درآي
 ندا مخلوط شت دقيقه 5 و نمودهبه مخلوط شكر و روغن اضافه 

در اين مرحله تركيبات خشك فرمول، به . ه مي شوندكامل همزد
 دقيقه با دور 3طور همزمان به اين مخلوط افزوده و به مدت 

هايي  خمير آماده شده را در قالب. شوند پايين همزن، مخلوط مي
 170-210 دقيقه در دماي 25با اندازه مشخص ريخته و به مدت 

هاي آماده كيك. گراد در فر ايستاده دوار پخته شد درجه سانتي
درجه حرارت كيك هنگام . شده از فر خارج و خنك شدند

خروج از قالب حائز اهميت است و اين حرارت نبايستي خيلي 
ها بيش از اندازه خنك شوند ممكن پايين باشد زيرا اگر كيك

ها چسبيده كه اين امر منجر به است حين خروج به جدار قالب
كامل شدن مراحل توليد، پس از . ضايعات محصول خواهد شد

اتيلني و در هاي پليها تا انجام مراحل آزمايش، داخل كيسهنمونه
  .]3[ نگه داشته شدند) گراد درجه سانتي25(دماي محيط 

  هاي شيمياييآزمون -2-4
 و 2705ميزان رطوبت مطابق روش استاندارد ملي ايران به شماره 

ستاندارد ملي ايران ، ميزان خاكستر مطابق روش ا]10[ 1ي رابطه
، ميزان پروتئين مطابق روش ]11[ 2ي  و رابطه37به شماره 

ها به روش سوكسوله ، ميزان چربي نمونه3ي  و رابطه]12[كلدال 
 و 4 و رابطه ]13[ 2862و مطابق استاندارد ملي ايران به شماره 

درنهايت از كم كردن مجموع رطوبت، خاكستر، پروتئين و چربي 
  .صد كربوهيدرات محاسبه شد، در100از 

   درصد رطوبت  100)           1رابطه (
 2Wوزن اوليه ظرف خالي به همراه نمونه،  1Wدر اين رابطه 

 بيانگر وزن نمونه mوزن ظرف و نمونه بعد از خشك كردن و 
  ).ها بر حسب گرموزن(باشند مي

  د خاكستر درص  100)         2رابطه (
 2M وزن اوليه بوته چيني به همراه نمونه، 1Mدر اين رابطه، 

ها وزن(باشند  وزن نمونه ميmوزن نهايي بوته چيني و نمونه و 
  ).بر حسب گرم

   درصد ازت  100)    3رابطه (
ليتر   ميلي2V نرماليته اسيد كلريدريك، Nكه در رابطه بالا 
 وزن mليتر اسيد مصرفي شاهد و  ميليV 1اسيد مصرفي نمونه، 

جهت به دست آوردن درصد . باشدنمونه بر حسب گرم مي
 ضرب و 25/6ها، ميزان ازت در فاكتور پروتئين پروتئين نمونه

  .]12[ميزان پروتئين برحسب ماده خشك بيان شد 
                           درصد چربي  100)    4رابطه (
 m به ترتيب وزن اوليه و ثانويه بالن و 2M و 1M در اين رابطه  

  .باشدوزن نمونه بر حسب گرم مي

2-5- pH  
pH11[ ايران تعيين شد 37ها طبق استاندارد شماره  نمونه[.  

  ويسكوزيته خمير -2-6
ي ويسكومتر چرخشي بروكفيلد ساخت ويسكوزيته خمير بوسيله

در . گيري شداندازه) Helipathمتصل به  ،DV-IIمدل (آمريكا 
 دور در دقيقه انتخاب 50ها سرعت چرخشي برابر كليه آزمايش

براساس آزمون و خطا و راهنماي دستگاه ويسكومتر، . گرديد
 جهت بررسي خصوصيات ويسكومتري T‐Eاسپيندل با كد 

  .]14[خميرها استفاده شد 
  ارزيابي شاخص حجم  -2-7

از وسط برش داده شده و ارتفاع نمونه كيك به طريق عمودي 
در امتداد برش عرضي كيك با ) B, C, D(كيك در سه نقطه 

شاخص ي زير گيري شد و مطابق رابطه استفاده از كوليس اندازه
  .]15[هاي كيك محاسبه شد  حجم نمونه

 B+C+D= شاخص حجم)         5(رابطه      

رتفاع كيك در نقاط ، اD و B، ارتفاع كيك در نقطه مركزي، Cكه 
  .باشد متر از مركز به طرف چپ و راست مي  سانتي5/2
  تعيين سفتي -2-8

متري از بافت مغز كيك بدون پوسته جدا   سانتي5/2قطعه مكعبي 
به )  متر  ميلي36قطر  (P /36Rگريده و پروب دستگاه از نوع 

. از بافت مغز را فشرده كرد)  درصد40(متر  اندازه يك سانتي
متر بر ثانيه و  نيروي وارده قبل و حين آزمون يك ميليسرعت 

بيشترين نيروي وارد شده .  ميلي متر بر ثانيه بود10پس از آزمون 
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براي . به نمونه در پايان عمل فشردن بر حسب نيوتن گزارش شد
شركت  (TA.XT plusاين كار از دستگاه بافت سنج مدل 

   .]16[استفاده شد) استيبل ميكرو سيستم، انگلستان

  ارزيابي رنگ پوسته -2-9
بررسي شد و ) 2006(رنگ پوسته مطابق روش ژنگ و همكاران 

ي كيك  مربوط به رنگ پوسته*bو*L*، aهاي طي آن شاخص
 دوربين ديجيتال كانن با يبرداري بوسيله عكس. گيري شداندازه

 )powershot A3400 ISمدل ( مگا پيكسل 16حساسيت 
، در شرايط ثابت )برداري براي عكس (درون اتاقك طراحي شده

باشد و   بيانگر ميزان روشنايي نمونه مي*Lشاخص . انجام شد
متغيير ) سفيد خالص (100تا ) سياه خالص(دامنه آن از صفر 

هاي سبز و   بيانگر نزديكي رنگ نمونه به رنگ*aشاخص . است
+ 120تا ) سبز خالص (-120دهد و دامنه آن از  قرمز را نشان مي

 ميزان نزديكي رنگ نمونه *bشاخص . متغير است) قرمز خالص(
آبي  (-120دهد و دامنه آن از  هاي آبي و زرد را نشان مي به رنگ
گيري  جهت اندازه. باشد متغيير مي) زرد خالص+ (120تا ) خالص

ها ابتدا برشي از پوسته كيك تهيه گرديد، سپس  اين شاخص
.  قرار گرفت47/1نسخه  Image Jتصاوير در اختيار نرم افزار 

هاي  ، شاخصPlugins در بخش LABبا فعال كردن فضاي 
  .]17[ فوق محاسبه شد

  هاي ميكروبيآزمايش -2-10
هاي شمارش كلي كپك و ها، آزمايشبراي بررسي ميكروبي نمونه
- قارچ(جهت كشت كپك و مخمر . مخمر به شرح زير انجام شد

كه طورياستفاده شده بهاز محيط كشت سابرو دكستروز آگار ) ها
 درصد و آب 17 درصد، آگار 10 درصد، نئوپپتون 20گلوكز 
محيط مورد . سي براي تهيه يك ليتر نمونه بود سي1000مقطر 

 پايين و همچنين مواد غذايي ناچيز، براي pHعلت استفاده به
پس از استريل كردن محيط كشت و انجام . ها انتخابي بودقارچ

ها با فرمول خمرها شمارش شد و تعداد قارچها و مكشت، كپك
  :]18[زير محاسبه شد 

 تعداد قارچ= عكس رقت  ×10× تعداد كپك و مخمرها 

  ارزيابي حسي -2-11
هاي حسي  در اين مطالعه، مقايسه تيمارهاي مختلف در ويژگي

توسط ده نفر ) رنگ، بو، مزه، بافت و پذيرش كلي(مورد نظر 
انجام ) 2005( و همكاران روندا ارزياب آموزش ديده به روش

 1(اي  به اين منظور، از روش ارزيابي هدونيك نه نقطه. ]19[شد 
ها  براي بررسي اين ويژگي)  خيلي خوب= 9 غير قابل قبول، =

هاي مورد آزمون ها براي هر يك از ويژگيپانليست. استفاده شد
هاي  ارزيابي حسي تمام نمونه. طور مناسبي آموزش داده شدنديه

  .كيك يك روز پس از پخت و در دماي اتاق انجام شد

  آناليز آماري -2-12
هاي  داده. گرفت ها در سه تكرار انجام ، كليه آزمونپژوهشدر اين 

حاصل از آزمايش ها با استفاده از طرح كاملا تصادفي در قالب 
ها با آزمون  فاكتوريل، تجزيه و تحليل شدند مقايسه ميانگين

  .صورت گرفت% 5احتمال دانكن در سطح 
  

  نتايج و بحث -3
  رطوبت -3-1

نتايج مربوط به آزمون رطوبت نشان دهنده اين است كه مقدار 
 درصد نسبت به 5هاي حاوي كدو تنبل در سطح  رطوبت نمونه

دارند و ميزان رطوبت ) P>05/0(داري  نمونه شاهد اختلاف معني
تمالا به علت افزايش مقدار رطوبت اح). 1جدول (بيشتري دارند 

ماهيت هيدروسكوپي پودر كدو تنبل و آرد گندم و ظرفيت بيشتر 
باشد جذب آب در حالت آرد مخلوط در مقايسه با آرد گندم مي

خواني داشت هم) 1992(كه با مشاهدات ساندي و ديكسون 
نيز به اين نتيجه رسيدندكه با ) 1387(ايوبي و همكاران . ]20[

ك فاقد گلوتن، رطوبت نمونه افزايش افزودن هيدروكلوئيد در كي
  .]21[يابد  مي
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   مخلوط آرد گندم و پودر كدو تنبلكيكخصوصيات شيميايي  1جدول 
 pH  (%)مقدار خاكستر   (%)مقدار كربوهيدرات   (%)مقدار چربي   (%)مقدار پروتئين خام   (%)ميزان رطوبت   

 b45/18  a 96/9  a15/42  a67/29  c48/0  a92/6  نمونه شاهد
A 

b60/18  a 74/9  a36/42  a18/28  b61/0  a92/6 
B  b82/18  b 41/9  a49/42  b14/25  a74/0  a91/6 
C  a25/19  c 69/8  a55/42  b88/24  a78/0  a91/6 

A : درصد پودر كدو تنبل    5/1نمونه حاوي B: درصد پودر كدو تنبل    5/3 نمونه حاوي C: درصد پودر كدو تنبل5/4 نمونه حاوي   
  ) درصد5دار در سطح احتمال   نشان دهنده اختلاف معنيحروف متفاوت(

  پروتئين -3-2
، افزودن كدو تنبل سبب كاهش ميزان 1با توجه به جدول 

هاي كيك در مقايسه با تيمار شاهد شد كه البته اين  پروتئين نمونه
دار نبود  درصد كدو تنبل معني5/1كاهش تنها در سطح 

)05/0>P .(درصد كدو 5/4 و 3حاوي هاي با اين حال نمونه 
). P>05/0(داري را با نمونه شاهد داشتند تنبل اختلاف معني

تواند احتمالا به علت هيدروليز كاهش در مقدار پروتئين مي
باندهاي پپتيدي به كمك آنزيم پروتئاز كه باعث شكسته شدن 

و نيز ) 2010(وحيد و همكاران . شودهاي پروتئين ميمولكول
اي دست براي شيريني به نتايج مشابه) 2002 (پاشا و همكاران

  .]23، 22[يافتند 

  چربي -3-3
گيري ميزان چربي در با توجه به نتايج حاصل شده براي اندازه

 در افزودن كدو تنبلهاي مختلف كيك و با بررسي تأثير نمونه
 درصد، اختلاف معناداري بين سطوح مختلف كدو تنبل 5سطح 

هاي به دست ميزان چربي). 1جدول  (با نمونه شاهد ديده نشد
  .]24[ قرار دارند) 2553شماره (آمده در محدوده استاندارد كيك 

  كربوهيدرات -3-4
هاي كيك با افزايش ميزان كدو تنبل ميزان كربوهيدرات نمونه

 درصد كدو تنبل 5/4 و 3هاي كه نمونهكاهش يافت بطوري
ن كاهش در مقدار اي. داري با نمونه شاهد داشتنداختلاف معني

باشد كه آرد كيك عمدتا از كربوهيدرات به اين علت مي
سلاما و همكاران ). 1جدول (كربوهيدرات تشكيل شده است 

اي كه آرد كنجد را به آرد گندم اضافه كردند نتايج مشابه) 1992(
  .]25[را مشاهده نمودند 

  خاكستر -3-5
بب افزايش ، افزودن پودر كدو تنبل س2-4با توجه به جدول 
ها در مقايسه با تيمار شاهد گرديد كه علت  ميزان خاكستر نمونه

ميزان . باشد آن داشتن مواد معدني بالا در ساختار كدو تنبل مي
داري با  درصد كدو تنبل اختلاف معني5/1خاكستر در نمونه با 
 5/4 و 3هاي حاوي و لي نمونه) P<05/0(نمونه شاهد نداشت 
) P>05/0(داري را با نمونه شاهد داشتند درصد اختلاف معني

 5/4كه بيشترين ميزان خاكستر مربوط به نمونه حاوي بطوري
اين نتايج با تحقيقات ترابي و همكاران . درصد كدو تنبل بود

  .]26[خواني داشت هم) 2010(

3-6- pH  
هاي مختلف  در نمونهpHاثر افزودن پودر كدو تنبل بر تغييرات 

 درصد، وجود اختلاف معنادار بين 5طمينان كيك، و در سطح ا
هاي به دست آمده pHميانگين ). 1جدول (ها مشاهده نشد نمونه

 مطابقت 2553در سطوح مختلف با استاندارد كيك به شماره 
  .]24[ دارند

  ويسكوزيته خمير -3-7
نتايج اثر پودر كدو تنبل بر ويسكوزيته خمير نشان داد كه با 

بل ميزان ويسكوزيته خمير كيك نسبت به افزايش مقدار كدو تن
شكل ) (P>05/0(داري افزايش يافت  نمونه شاهد به طور معني

1.(  
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هاي كيك حاوي پودر كدو ميزان ويسكوزيته خمير در نمونه 1شكل 

  تنبل
-  و تركيبات آباين افزايش ويسكوزيته ناشي از وجود فيبر 

ل باعث دوست داراي گروه هيدروكسيل در ساختمان كدو تنب
مقادير بالاي ويسكوزيته خمير . افزايش ويسكوزيته شده است

بخشد و اين  كيك شامل كدو تنبل، ساختار كيك را بهبود مي
و ) 2008( ترابي و همكاران. شود منجر به حجم بالاتر كيك مي

نشان دادند كه هيدروكلوئيدها ) 2007(لازاريدو و همكاران 
  .]27، 26[دهد  ويسكوزيته خمير را افزايش مي

  شاخص حجم كيك -3-8
با بررسي نتايج حاصل از اثر كدو تنبل بر شاخص حجم كيك 

هاي حاوي كدو تنبل نسبت به نمونه شاهد  مشخص شد كه نمونه
، )P>05/0(كنند  داري در ميزان اين مولفه ايجاد مي تفاوت معني

كه با افزايش ميزان كدو تنبل در كيك ميزان اين مولفه طوريبه
  ).2شكل (يش يافت افزا

افزايش شاخص حجم ناشي از ميزان ويسكوزيته بالاي خمير 
نمونه هاي حاوي كدو تنبل نسبت به نمونه شاهد كه در مرحله 

 داشته و باعث افزايش شاخص حجم  هاي گاز را نگه پخت حباب
نيز گزارش كردند ) 2008(ترابي و همكاران . كيك گرديده است

دروكلوئيد شاخص حجم بالاتري هاي كيك حاوي هي كه نمونه
ها مقبوليت بيشتري در  نسبت به نمونه شاهد داشته و اين نمونه

  .]26[كنندگان دارند  بين مصرف
  

  
  هاي كيك حاوي پودر كدو تنبل ميزان تخلخل در نمونه2شكل 

اثر هيدروكلوئيدهاي مختلف را بر ) 2007( گومز و همكاران 
 تهيه شده با زانتان حجم روي حجم كيك ارزيابي كردند و كيك

آنها حجم ويژه بالاي كيك در حضور . ويژه بالايي را نشان داد
ها نسبت  هيدروكلوئيد را به ويسكوزيته بالاي خمير اين نمونه

هاي گاز در مرحله پخت  دادند كه از انتشار بيشتر حباب
  .]2[كند  جلوگيري مي

  رنگ سنجي -3-9
هاي   نمونه*L، ميزان مولفه 2با توجه به نتايج مندرج در جدول 

كيك حاوي پودر كدو تنبل نسبت به نمونه شاهد به طور 
علاوه بر اين با افزايش . افزايش يافت) P>05/0(داري  معني

كه بطوري. مقدار پودر كدو تنبل ميزان مولفه بيشتر افزايش يافت
 كيك بيشترين ميزان  درصد پودر كدو تنبل5/4نمونه حاوي 

-قرمزي (*aمولفه . ها داشت را نسبت به ديگر نمونه*Lمولفه 
هاي حاوي كدو تنبل نسبت به نمونه  در بررسي اثر نمونه) سبزي

داري افزايش يافت و براساس نتايج نمونه  شاهد به طور معني
اين بدين معني است كه .  را داشت*aشاهد كمترين ميزان مولفه 

هاي  نبل موجب افزايش ته رنگ قرمز در نمونهافزودن كود ت
، اين *bدر بررسي مولفه . )1جدول (حاوي كيك گرديده است 

 درصد كدو تنبل با نمونه شاهد 5/4 و 3مولفه تنها در سطوح 
با افزايش درصد كدو تنبل در كيك . داري داشتاختلاف معني

وپ  هيدروسكبا توجه به). 2جدول ( نيز افزايش يافت *bمولفه 
 محصول ي آبيت با آب، فعالآن اثر متقابل بودن پودر كدو تنبل و

 ي پارامترهاييرات بر روند تغيجه در نتگرفته و قرار يرتحت تاث
به طوركلي كدو تنبل موجب زردتر و . گذارد يرنگ اثر م

 كاهش در سرعت واكنش قهوه يل به دلتر شدن پوسته كيك روشن
 در لايه پوسته كيك شده نسب به نمونه شاهد يلارد شدن ميا

  .است
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  هاي رنگ در كيك حاوي كدو تنبل شاخص-2جدول 

  *bشاخص   *aشاخص   *Lشاخص   

  c21/0±04/56  d15/0±11/13  b19/0±17/52   صفردرصدپودر كدو تنبل

  b14/0±31/59  c09/0±08/14  b08/0±27/53   درصد5/1 پودر كدو تنبل

  a15/0±89/62  b07/0±15/16  a11/0±93/57   درصد3 پودر كدو تنبل

  a2/0±05/63  a1/0±68/18  a1/0±74/58   درصد5/4 پودر كدو تنبل

  ) درصد5دار در سطح احتمال  حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معني(

شود و در ارزيابي   اين اتفاق در پوسته كيك مطلوب تلقي مي
. تحسي نيز تاثير اين مطلوبيت در مقبوليت تيمارها مشخص اس

در بررسي كه بر روي اثر صمغ ) 1390(گري و همكاران  ريخته
زانتان در نان داشتند، به اين نتيجه رسيدند كه با افزودن اين 

، نسبت به نمونه شاهد به طور )*L(صمغ، فاكتور روشنايي 
تر شدن رنگ  دهنده روشن يابد كه نشان داري افزايش مي معني

اد جاذب آب موجب افزودن مو. پوسته بوده و مطلوب است
شود  قي ميافزايش زردي پوسته شده كه در كيك مطلوب تل

ي مولفه روشنايي   در مطالعه) 2007(لازاريدو و همكاران . ]28[
 هيدروكلوئيدنان بدون گلوتن به اين نتيجه رسيدند كه افزودن 

  .]27[گردد  تر شدن رنگ پوسته مي سبب روشن

  هاي كيك سفتي نمونه -3-10
هاي كيك در   بر ميزان سفتي نمونهكدو تنبلسي اثر نتايج برر

 ساعت پس از پخت، نشان داد كه ميزان سفتي 24ي زماني  فاصله
)  P>05/0(هاي حاوي كدو تنبل به طور معني داري  تمام نمونه

  ). 3شكل (نسبت به نمونه شاهد افزايش يافت 
 منجر به افزايش تعداد حفرات موجود در پودر كدو تنبل

شود كه از  ن كيك و ريز و يكنواخت شدن اين حفرات ميساختما
كند، وجود اين  انبساط بيشتر هواي داخل حفرات جلوگيري مي

شود ساختمان كيك در برابر نيروي  حفرات كوچك سبب مي
  .]7[سنج، به راحتي تخريب نشوند  وارده توسط دستگاه بافت

  
  تنبلهاي كيك حاوي پودر كدو ميزان سفتي در نمونه 3شكل 

به اين نتيجه رسيدند كيك حاوي ) 2008(ترابي و همكاران 
گوار بدون امولسيفاير بافت سفتي دارد كه به -مخلوط صمغ زانتان

هاي اطراف فضاهاي هوا در مغز كيك  دليل ضخيم شدن ديواره
ايوبي و همكاران نيز در تحقيقي كه بر روي اثر . ]26[است 

 فيزيكوشيميايي كيك هيدروكلوئيد بر روي خصوصيات كيفي و
روغني داشتند، به اين نتيجه رسيدند افزودن صمغ سبب افزايش 

  .]20[شود  سفتي بافت كيك مي

  ارزيابي حسي -3-11
رنگ، بو، مزه، (نتايج اثر كدو تنبل بر روي فاكتورهاي حسي 

هاي حاوي كدو  نشان داد كه نمونه) بافت، رنگ و پذيرش كلي
) P>05/0(تلاف معني داري تنبل نسبت به نمونه شاهد، اخ

داشتند و امتياز بيشتري نسبت به نمونه شاهد بدست آوردند 
  ). 3جدول (
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هاي كيك حاوي كدو تنبلارزيابي حسي نمونه -3جدول  
 بافت  پذيرش كلي  مزه  بو  رنگ   

86/5 c  05/6 d  32/6 c  53/5 b  03/6 c   شاهد

31/6 b  45/7 b  94/6 b  19/6 a  62/6 b  A 

09/7 a  15/8 a  73/7 a  56/5 b  48/7 a  B 

83/5 c  62/6 c  25/6 c  18/5 b  83/5 c  C 

A : درصد پودر كدو تنبل    5/1نمونه حاوي B: درصد پودر كدو تنبل    5/3 نمونه حاوي C: درصد پودر كدو تنبل5/4 نمونه حاوي   
  ) درصد5دار در سطح احتمال  حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معني(

  
 درصد كدو تنبل بيشترين امتياز را براي 5/1ي كيك حاوي نمونه

 درصد كدو تنبل در ساير فاكتورها 3ي حاوي فاكتور بو و نمونه
در كليه فاكتورهاي حسي مورد . بيشترين امتياز را كسب كرد

 درصد بيشتر موجب 3آزمون افزايش ميزان كدو تنبل از سطح 
ر ي فاكتورهاي حسي به غيكه كليهطوريهب. كاهش امتياز شد

 درصد داراي كمترين ميزان امتياز بودند؛ در 5/4بافت در سطح 
براي . مورد فاكتور بافت نمونه شاهد كمترين امتياز را كسب كرد

 3 و 5/1هاي حاوي فاكتورهاي رنگ، مزه و پذيرش كلي نمونه
 درصد 5/1درصد كدو تنبل و براي فاكتور بو تنها نمونه حاوي 

داري ها اختلاف معنيي نمونهكليهكدو تنبل و براي فاكتور بافت 
)05/0<P( را با نمونه شاهد داشتند ) 3جدول.(  

  خصوصيات ميكروبي -3-12
هاي مختلف كيك با ها را در نمونه جمعيت قارچ4جدول 

 5 -4طور كه در جدول همان. دهدگذشت زمان نشان مي
مشخص است بطور كلي كدو تنبل جمعيت قارچي كيك را 

با توجه به استاندارد . ادكاهش د) P>05/0(داري بصورت معني
  مقدار كپك و مخمر در كيك ) 10899-2به شماره (ملي كشور 

   باشد و مطابق جدول نمونه كيك شاهد cfu/g 10بايد كمتر از 
بود از نظر ) پروپيونات سديم(ي سنتزي –دارنده كه حاوي نگه

 روز ماندگاري داشت، علاوه بر اين كيك حاوي 90ميكروبي تا 
در . و تنبل نيز همين ميزان ماندگاري را نشان داد درصد كد5/1

 درصد باعث افزايش 3كه افزايش ميزان كدو تنبل تا حالي
 روز شد كه بيشترين ميزان ماندگاري را 120ماندگاري كيك تا 

  . ها نشان دادبين نمونه
 درصد 5/4با اين حال با افزايش بيشتر ميزان كدو تنبل در كيك تا 

ساعتچي و .  روز كاهش يافت60يك به ميزان ماندگاري ك

هاي طبيعي جهت افزايش كه از نگهدارنده) 1390(همكاران 
) 1390(ماندگاري كيك استفاده كردند و نيز حسيني و همكاران 

كه از كوركومين جهت افزايش ماندگاري ماكاروني استفاده كردند 
  .]30، 29[اي دست يافتند به نتايج مشابه

 درصد كدو تنبل در كيك 3مايشات استفاده از باتوجه به نتايج آز
داري نسبت به نمونه شاهد ماندگاري محصول را بطور معني

توان پودر كدو تنبل را به عنوان جايگزين افزايش داد در نتيجه مي
 پروپيونات سديم و سوربات پتاسيمهاي سنتزي مانند نگهدارنده

ند معرفي هاي مضري براي سلامتي انسان هستكه داري ويژگي
  .نمود

هاي كيك حاوي كدو تنبل بر حسب جمعيت قارچ 4جدول 
cfu/gدر طي زمان   

A : درصد پودر كدو تنبل   5/1نمونه حاوي B: 5/3 نمونه حاوي 
   درصد پودر كدو تنبل5/4 نمونه حاوي :Cدرصد پودر كدو تنبل   

دار در سطح  حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معني(
  ) درصد5ال احتم

  

  C نمونه  شاهد  B نمونه   A نمونه زمان 
  )روز(

2-10<  2-10<  2-10<  2-10<  20 

10<  10<  10<  10<  40 

10<  102<  10<  10<  60 

10<  102<  10<  10<  80 

102<  102×3  10<  102<  90 

102<  102×3  10<  102<  100 

102×3  102×3  102<  102×3  120 

102×3  102×3  102×3  102×3  150 
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  گيري كلينتيجه -4
هاي خمير هاي انجام شده بر روي نمونهبه طور كلي، در آزمايش

و كيك حاوي كدو تنبل، تاثير مثبت كدو تنبل در ارتقاي 
 . خصوصيات فيزيكي وحسي محصول كاملا نمايان است        

هاي حسي و فيزيكي كيك حاوي كدو تنبل نشان داد كه ويژگي 
درصد كدو تنبل داري به عنوان بهترين مقدار  3نمونه حاوي 

خصوصيات ميكروبي محصول . جهت افزودن به كيك يافت شد
 درصد كدو تنبل بيشترين 3نيز نشان داد كه نمونه كيك حاوي 

ميزان ماندگاري را نشان داد بطور كه ماندگاري محصول را تا 
دو كه نمونه شاهد كه فاقد پودر ك روز افزايش داد در حالي120

 روز 90تنبل بوده و از ضد كپك سنتزي استفاده شده بود تا 
توان با توجه به نتايج حاصل از آزمايشات مي. ماندگاري داشت

هاي ها و بهبوددهندهتوان به جاي نگهدارندهگزارش كرد كه مي
سنتزي از پودر كدو تنبل استفاده كرد كه علاوه بر افزايش 

يات فيزيكي و حسي ماندگاري محصول باعث بهبود خصوص
  .شودكيك مي
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Synthetic preservatives and improver are used to increase shelf life and sensory properties that have 
harmful effect on human health. Giving to this issue, substitution of this component with substances with 
natural origin and sensory properties and shelf life increaser characteristic is important. In hence, we this 
study evaluate probably using of pumpkin in cake, sensory and microbial properties of the cake. 
According to the results, it is obvious that pumpkins have a positive impact on improving the physical 
and sensory properties of product. Sensory and physical properties of pumpkin cake with pumpkin 
showed that the sample containing 3% has been found as the best value to add to the cake. So that it 
increased shelf life of the product to 120 days; however, shelf life of the control sample (has anti mold but 
not pumpkin powder) was observed by 90 days. Giving the results of the experiments, we can report that 
pumpkin can be used to shelf life increasing and as well as physical and sensory properties improving of 
cake instead of synthetic preservatives and improver. 

Keywords: Cake, Pumpkin, Sensory property, Shelf life, Improver. 
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