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ر و خواص يخم يكيرئولوژ يهايژگيبر واثر افزودن صمغ دانه بالنگو 
 يك اسفنجي كيفيك

  
 1ين صالحيفخرالد

  
  .رانينا، همدان، اي سي، دانشگاه بوعلييع غذاي صنايهاني ماشي گروه مهندسار،ياستاد  -1

  
  )15/09/95:  تاريخ پذيرش95/ 03/04:  تاريخ دريافت(

 

  چكيده
 صمغ با خواص ير قابل توجهي مقاديدارابالنگو دانه . شودي آن ميك باعث بهبود خواص حسي و بافتيون كيافزودن هيدروكلوئيدها به فرمولاس

، 5/0ن پژوهش اثر افزودن صمغ دانه بالنگو در چهار سطح صفر، يدر ا. شودي مي و بافتيكيات رئولوژي مناسب است و باعث بهبود خصوصيعملكرد
 ي حاويك اسفنجير كيابتدا خم.  مورد مطالعه قرار گرفتياسفنج كي كي و حسيكيزي فيهايژگي و ور،ي خميات رئولوژي درصد بر خصوص5/1 و 1

ات يسپس خصوص.  شديلد بررسيبروكف يچرخشسكومتر يوها با استفاده از  آنيكيات رئولوژيه و خصوصي مختلف صمغ دانه بالنگو تهيدرصدها
به  *b و *L* ،aر يشامل مقادك ي استاندارد و رنگ مغز كيهاك به روشير رطوبت و حجم كي مقاديريگه شده شامل اندازهي تهيهاكي كيكيزيف

 آماري در قالب فاكتوريل بر پايه طرح كاملاً يابيارز.  شدندي، بررسيا نقطه9ك يبه روش هدون) يرش كليپذ( ي حسيابير و ارزيروش پردازش تصو
ون يدر فرمولاسش صمغ دانه بالنگو يبا افزا . دانكن صورت گرفتيا  درصد با استفاده از آزمون چند دامنه5ن در سطح يانگيسه مي و مقايتصادفي بررس

و ) وابسته به برش(ك ي و از نوع سودوپلاستيوتني نري غيهااليسجزء  ي اسفنجيهاكير كيخم. افتيش يرها افزاي خمي گرانرو،يك اسفنجيك
 از s-120 ي در سرعت برشيك اسفنجير كي خميگرانرو درصد، 5/1 به 0ش درصد صمغ دانه بالنگو از يبا افزا .ندبود) وابسته به زمان(ك يكسوتروپيت

 ييبا افزودن صمغ بالنگو روشنا. افتيش يش درصد صمغ افزايز با افزايها نكير رطوبت و حجم كيمقاد .افتيش يه افزاي پاسكال ثان80/32 به 84/12
  درصد صمغ5/1 يحاو نمونه ي برا*b و *L* ،a يهاشاخص. ها كاسته شد نمونهين از زرديافت و همچنيش يش حجم، افزايل افزايها به دلكيك

از را از نظر ين امتي درصد صمغ دانه بالنگو بالاتر5/1 يونه حاو، نمي حسيابيج ارزي بر اساس نتا. دست آمد به74/40 و - 76/0، 67/88 برابر بيبه ترت
  . داشتيرش كليپذ
 

  .كيك، صمغ دانه بالنگو، كي، سودوپلاستي، رئولوژي حسيابيارز :گانكليد واژ
  
  
  
  
  
  
  

                                                 
 مسئول مكاتبات : F.Salehi@Basu.ac.ir 
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  مقدمه-1
 غلات، نوعي يها به عنوان يكي از فراوردهيكيك اسفنج

باشد كه در بين ي ميي تنوع بالاينرم و داراشيريني با بافت 
مواد اصلي كيك . ز طرفداران زيادي دارديافراد جامعه ن

دهد و آرد يمرغ تشكيل م را آرد، روغن، شكر و تخمياسفنج
دهنده آن به عنوان در برگيرنده اجزاي مختلف كيك و شكل

اين محصول داراي بافت متخلخل و حالت . ]1[ باشديم
از براي ايجاد تخلخل در بافت كيك . باشدياسفنجي م

كنند يك آزاد ميگازكربنيك، مواد شيميايي مجازي كه گازكربن
مرغ و يا عمل هوا دادن در اثر گرم كردن روغن، شكر و تخم

شود اما حفظ حالت اسفنجي به عهده شبكه گلوتن ياستفاده م
 در جهت افزايش و حفظ كيفيت بافت ياديقات زيتحق. است
مختلف صورت  يهان محصول  مانند افزودن صمغي اياسفنج

: اثر استفاده از چند نوع هيدروكلوئيد شامل. رفته استيپذ
سديم آلژينات، كاراگينان، پكتين، هيدروكسي پروپيل متيل 
سلولز، صمغ لوبياي لوكاست، صمغ گوار و صمغ گزانتان بر 

 از محققان يخواص كيفي كيك اسفنجي توسط برخ
ها باعث  از آنست كه هيدروكلوئيديج حاكيشده و نتايبررس

 .]5-2[شود يبهبود خواص حسي و كيفي بافت كيك م

ر جايگزيني چربي با روغن كنجد، همچنين يدر تحقيقي تأث
گزانتان و هيدروكسي (ر افزودن دو نوع هيدروكلوئيد يتأث

همراه با روغن كنجد برخواص كيفي كيك ) پروپيل متيل سلولز
مورد بررسي قرار ) 2009(ا و همكاران ي توسط سوماسفنجي
مخلوط هيدروكسي پروپيل متيل سلولز و امولسيفاير . گرفت

مورد استفاده، باعث افزايش ويسكوزيته و كاهش دانسيته خمير 
   .]4[و افزايش حجم و مطلوبيت كيك توليدي شد

 ينيگزياثر جا) 2012(گولارته و همكاران گر ي ديدر پژوهش
ك ي، در كيبي مختلف را به صورت جداگانه و تركيبرهايف

با استفاده از ) 2007(دو و همكاران يلازار. ]6[اند  نمودهيبررس
دند كه كاربرد يصمغ در محصولات خميري به اين نتيجه رس

سبب بهبود ها در فرمولاسيون اين دسته از محصولات صمغ
خصوصيات حسي و در نتيجه افزايش پذيرش كلي محصول 

  .]7[شود ينهايي در مقايسه با نمونه فاقد صمغ م
ره ي از تياهي، گ)Lallemantia royleana (1دانه بالنگو

ا و شمال يباشد كه در آسيده مي كشيضي شكل بان، بهينعناع
 از ن دانهيصمغ ا. اروپا امكان كشت و برداشت آن وجود دارد

ن يدرات، پروتئي كربوهيوجمله هيدروكلوئيدهاي است كه حا
ك استفاده يانواع كونيتوان از آن در فرمولاسيمبر است و يو ف

                                                 
1. Balangu seed 

توان يمك يون كي به فرمولاسيعين صمغ طبيبا افزودن ا. نمود
ن زمان ماندگاري يهمچن. ديكيفيت و بافت آن را بهبود بخش

 يبررس. ]9, 8[ كيك را افزايش و سرعت بياتي را كاهش داد
ن است كه تا كنون از صمغ دانه بالنگو جهت ي از ايمنابع حاك

ن يلذا در ا. ت كيك اسفنجي استفاده نشده استيفيش كيافزا
نه استخراج و در يط بهيبالنگو در شرالعه ابتدا صمغ دانهمطا

.  اضافه شديك اسفنجيون كي مختلف به فرمولاسيدرصدها
 و يفيات كير و خصوصي خميكي رئولوژيهايژگيسپس و

  . شدنديابيشده ارزهي تهي اسفنجيهاكي كيحس
 

 ها مواد و روش-2

   استخراج صمغ دانه بالنگو-2-1
، ي و به روش غربالگريداريار خراز بازبالنگو دانه

جهت استخراج صمغ، . شد همراه دانه حذف يهايناخالص
 25 يقه درون آب مقطر با دماي دق20ها به مدت ابتدا دانه
 20 و نسبت آب به دانه برابر 7 برابر pHگراد، در يدرجه سانت

شده توسط دستگاه سپس صمغ خارج.  قرار گرفتند1به 
از دانه ) Panasonic, MJ-J176P, Japan(كننده استخراج

 درجه 105(آمده در آون دستلاژ بهيموس. ديگردجدا 
. اب و غربال شديخشك و سپس آس)  ساعت4گراد و يسانت

ق نسبت به رطوبت و ي عايهاسهيه شده در كيپودر صمغ ته
  .]9, 8[ شدند يژن نگهدارياكس
  يك اسفنجيه كي ته-2-2

 ـشـده در ا   هي ـ ته يك اسفنج يه ك يون پا يفرمولاس ن پـژوهش در    ي
از آرد نـول عرضـه شـده بـا نـام            . شده اسـت   گزارش 1جدول  
 ـشـركت تـك ماكـارون، ا      ( تك،   يتجار ون يدر فرمولاس ـ ) راني

 5مـدت  ها ابتدا شكر و روغن بـه  كيه كيجهت ته . استفاده شد 
مرغ در سـه    سپس تخم .  مخلوط شدند  يقه توسط همزن برق   يدق

 15. دي ـقه به مخلوط اضـافه گرد يمرحله و در مدت زمان دو دق      
 باهم  يمواد پودر . قه هم زده شد   ي از آب اضافه و دو دق      يسيس

 5/1 و   1،  5/0،  0ز در چهار سطح     يمخلوط و صمغ دانه بالنگو ن     
 ـه گرد هـا اضـاف   به آن )  آرد ةيپابر  (درصد    بـه   يمـواد پـودر   . دي

كنواخت مخلوط  ير  يك خم يمخلوط اضافه و تا به دست آمدن        
 ـز اضافه و به مدت      يمانده آب ن  يباق. شدند قـه مخلـوط    يك دق ي

خته شد و جهـت     ير درون هر قالب ر    ي گرم خم  30. هم زده شد  
گـراد و  بـه مـدت        ي درجه سانت  200±5 يپخت در آون با  دما     

شـده خنـك و سـپس        پختـه  ياه ـكي ـك. قه قرار گرفـت   ي دق 22
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ژن يق نـسبت بـه رطوبـت و اكـس     يلن عـا  يپـروپ ي پل يهادربسته
  .]10, 1[ شدند ينگهدار

 
Table 1 Sponge cake formula. 

Ingredients (gr) 
Cake flour  100 
Whole egg 72 
Sucrose 72 
Sunflower oil 57 
Dry milk 6 
Baking powder 2 
Vanilla 0.5 
Balangu seed gum 0, 0.5, 1, 1.5 
Water  30 

  يكيات رئولوژي خصوصي بررس-2-3
ك قبـل از    ير ك ي خم ي و گرانرو  يكيات رئولوژ ي خصوص يبررس
 يروي ـر، ن ي ـ انتقـال خم   يهـا ستمي ـ ماننـد س   ييندهاي فرآ يطراح
 ييهـا ات ن ي خصوص ينيبشي و پ  يزن پمپاژ و قالب   ياز برا يموردن

ر ي ـ خم ي و رئولـوژ   يگرانـرو .  اسـت  يشده ضـرور  ك پخته يك
 ـها با اسـتفاده از دسـتگاه و       كيك لـد  ي بروكف يسكومتر چرخـش  ي
)Brookfield, DV2T, USA ( 5 يهـا يدر سـرعت برش ـ ،

وس، بـا اسـتفاده از      ي درجه سلـس   25 يه در دما  ي بر ثان  20 و   10
  .]1[ شدند يريگ اندازهRV-5ندل شماره ياسپ
  يكيزيات في خصوصي بررس-2-4

 حجم با اسـتفاده از      ييجاه روش جابه  ها ب كيته ك يحجم و دانس  
درصد رطوبت با استفاده از آون      . ]11[د  يدانه كلزا محاسبه گرد   

 ساعت و به روش     4گراد و به مدت     ي درجه سانت  105 يدر دما 
بـا توجـه بـه    .  به دست آمدند  2553ران شماره   ي ا ياستاندارد مل 

هـا بعـد    كي، وزن ك  ) گرم 30(ها ثابت بود    كيه ك ينكه وزن اول  يا
 1از خروج از آون پخت به عنوان وزن بعد از پخت در جدول              

  .گزارش شد
 از روش پـردازش    ي اسـفنج  يهـا كيكمغز   رنگ   يجهت بررس 

 ـن روش از    ي ـدر ا . ر استفاده شد  يتصو  ـك اسـكنر اچ   ي  مـدل   يپ
)Hp Scanjet G2410(اسـتفاده شـد  يربرداري، جهت تصو  .

. ديك اسكن گرد  يصف شده و مغز ك    ك از وسط ن   ي ك يهانمونه
. ره شدند ي ذخ RGB ي رنگ ي  و در فضا    jpgر با فرمت    يتصاو
 Image J) Image Jافـزار  شـده توسـط نـرم   ر گرفتـه يتصاو

software version 1.42e, USA (  و برنامـه آن)Color 

–Space –Converter (ي رنگياز فضا RGBبه  *L* a* 

b11, 8[دند يل گردي تبد[.  
  ي حسيابي ارز-2-5
ــ ارز10از  ــوزشي ــداب آم  ــي ــت بررس ــصوصيده جه ات ي خ
 ـ صمغ بالنگو استفاده گرد    ي حاو ي اسفنج يهاكيك از روش  . دي

هت ج) يعال= 9متوسط و   = 5ف،  يضع= 1 (يا نقطه 9ك  يهدون
 رنـگ   ييروشنا. ها استفاده شد  كي ك يات حس ي خصوص يبررس

رش يرش ظاهر، پـذ   يت بو، مقدار تخلخل، پذ    يك، مطلوب يمغز ك 
 ي پارامترها يرش كل يرش بافت و پذ   ي، پذ يت سفت يطعم، مطلوب 

  . ]1[ شدند يها بررسابي بودند كه توسط ارزي حسيابيارز
  ي آماريابي ارز-2-6

 آماري در قالب فاكتوريـل بـر پايـه طـرح كـاملاً              ليوتحلهيتجز
براي رسم نمودارها از برنامه     .  قرار گرفت  يتصادفي موردبررس 

)2007 (Excelافزار ل آماري از نرميوتحلهي تجزي و براSAS 

 درصد با اسـتفاده  5ن در سطح يانگيسه ميمقا.  استفاده شد 9.1
  . دانكن صورت گرفتيا از آزمون چند دامنه

 

  ج و بحثيتا ن-3
  يك اسفنجير كي خمي رئولوژ-3-1

 ي توسط محققان بر رويرات متعدديياصلاحات و تغ
، يت ظاهريفيها صورت گرفته است تا ككيون كيفرمولاس

ن امكان استفاده يها را بهبود بخشند و همچن آني و حسيبافت
 اثر سرعت .نديجاد نماي افراد مختلف جامعه ايها را برااز آن
ر ي خميو زمان بر گرانرو) هي بر ثان20 و 10 ،5 (يبرش
 مختلف صمغ دانه بالنگو در ي درصدهاي حاوياسفنجكيك

-يطور كه ملاحظه مهمان. ش در آمده استي به نما1شكل 
 ي، گرانرويش سرعت برشيرها با افزاي خميشود، در تمام

افته است و يكاهش ) P<0.05 (يداري به طور معنيظاهر
-sشتر از سرعت ي بs-15 شده در سرعت يريگ اندازهيگرانرو

 مشاهده يها رفتار مشابه غلظتيدر تمامباشد و ي م120
دهنده ، نشانيش سرعت برشي با افزايكاهش گرانرو. ديگرد

, 1[باشد ير ميخم) 1كيسودوپلاست(رفتار شل شونده با برش 
 ي، گرانرو)s-1 (20 به 5 از يش سرعت برشيبا افزا. ]12

 به 00/60 درصد صمغ دانه بالنگو از 5/1 ير حاوي خميظاهر
 مربوط به ين گرانرويترشيب. افتيه كاهش ي پاسكال ثان80/32
 يدر تمام.  بودصمغ دانه بالنگو درصد 5/1 ير حاويخم

 با يك اسفنجير كي خمي ظاهريگرانروها، ها و سرعتغلظت
افت، كه يكاهش ) P<0.05 (يداريگذشت زمان به طور معن

 به زمان اعمال برش و از يوتنير نيال غي سي از وابستگيحاك
الات يدر س. باشديم) وابسته به زمان (2كيكسوتروپينوع ت

ش مدت زمان اعمال ي با افزاي ظاهريك، گرانرويكسوتروپيت
  .ابد ييتنش كاهش م

برها يگزارش كردند كه وجود ف) 2012(گولارته و همكاران 
 يبرهايمخلوط ف. شوديك مير كي خميش گرانرويباعث افزا

ش ي شده باعث افزاي غنيهاكين و سبوس جو در كينوليا
  . ]6[شوند يك مي مغز كيك و سفتيژه كيحجم و

                                                 
1. Pseudoplastic behavior 
2. Thixotropic 
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Fig 1 The rheological properties of sponge cake batters contain of Balangu seed gum as a function of shear rate 

and time. 
 

 با ي اسفنجيهاكير كي خمي ظاهري گرانرو2در شكل 
 برابر با ي در سرعت برش مختلف صمغ دانه بالنگويدرصدها

s-120شود، يطور كه ملاحظه مهمان. ش درآمده استي به نما
 درصد، 5/1صمغ دانه بالنگو از صفر به ش درصد يبا افزا
از ) P<0.05 (يداريها به طور معنكير كي خميگرانرو

 . افته استيش يه افزاي پاسكال ثان80/32 به 84/12

 
Fig 2 The rheological properties of sponge cake 
batters with different concentration of Balangu 
seed gum. Bars containing different letters are 

significantly different (P<0.05). 
 

 درصد صمغ بالنگو 1 و 5/0ن نمونه ي بي ظاهرياز نظر گرانرو
ش درصد صمغ دانه ي با افزا. مشاهده نشدياختلاف معنادار

افت و باعث ير كاهش ي خميريپذاني درصد، جر5/1بالنگو تا 
 يدر پژوهش) 2008( و همكاران يتراب.  شديش گرانرويافزا

.  نمودنديك را بررسيات كير بر خصوصيفاياثر صمغ و امولس
ر ي خمي ظاهريش گرانرويافزودن صمغ گزانتان باعث افزا

  .  ]13[ك شد يك

  ي اسفنجيهاكي كيفيات كي خصوص-3-2
ها كم بود، لذا كيون كيسطوح صمغ استفاده شده در فرمولاس

 و ين، چربين درصد پروتئيب) P<0.05 (ياختلاف معنادار
 و ين، چربين درصد پروتئيانگيم. ها مشاهده نشدكيخاكستر ك
 به  درصد81/0 و 34/23، 95/5ب برابر يها به ترتكيخاكستر ك

 در يير بسزاي در غلظت كم تأثيها حتاما صمغ. دست آمدند
 يكيزيات في خصوص2در جدول . ها دارندكيبافت و حجم ك

ش درآمده ي صمغ دانه بالنگو به نماي حاوي اسفنجيهاكيك
  .است
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Table 2 Physical characteristics of sponge cakes with different concentration of Balangu seed gum. 

Gum concentration Volume (cm3) Density (kg/m3) Moisture (%) 
Weight after 
baking (gr) 

0 % 68.16 c 345 a 18.4 b 23.49 c 
0.5 % 70.30 c 338 b 18.5 b 23.79 b 
1 % 73.16 b 326 bc 19.0 a 23.85 ab 

1.5 % 76.46 a 313 c 19.2 a 23.91 a 
Means with different letter within columns are significantly different (P<0.05). 

ته يدرصد رطوبت، حجم و دانسوزن بعد از پخت،  2در جدول 
ش درصد صمغ دانه بالنگو، يبا افزا. شده استها گزارشكيك

 ي حاويهاوزن نمونه صمغ در حفظ رطوبت، ييل توانايبه دل
ن نمونه مربوط به نمونه يترنيباشد و سنگيشتر ميصمغ ب

ز رفتار يها نكير درصد رطوبت كيمقاد.  صمغ است5/1 يحاو
ش درصد صمغ، مقدار ي را از خود نشان داده و با افزايمشابه

دو و همكاران يويد. افته استيش يها افزارطوبت نمونه
كلوئيد با ساختارهاي در بررسي چندين هيدرو) 1996(

شيميايي متفاوت در نان حجيم گزارش كردند كه برخي از اين 
 يدها قادرند مقدار از دست رفتن رطوبت در طيدروكلوئيه

نگهداري نان و سرعت دهيدراته شدن مغز نان را كاهش دهند 
   .]14[و از بياتي نان جلوگيري كنند 

ها كيشود ، حجم كين جدول ملاحظه ميطور كه در اهمان
ك يون كيش درصد صمغ در فرمولاسي با افزايداريطور معنبه
 cm3(ك بدون صمغ يك، كين كيتركم حجم. افتيش يافزا
رصد صمغ  د5/1 يك حاويك، كين كيترميو حج) 16/68

)cm3 49/76 (ته به صورت يش درصد صمغ دانسيبا افزا. بود
ته به ير دانسين مقاديترشين و بيكمتر. افتي كاهش يخط
 درصد صمغ دانه 5/1 و 0 ي حاويهاكيب مربوط به كيترت

. لوگرم بر مترمكعب به دست آمدي ك313 و 345بالنگو كه برابر 
خواص رئولوژيكي و ر افزودن صمغ بر يدر رابطه با بررسي تأث

 پژوهشي توسط راسل و همكاران يكيفيت محصولات قناد
صورت گرفت و مشخص شد كه افزودن صمغ به ) 2001(

خمير، پايداري خمير در طي تخمير را بهبود داده و حجم 
مخصوص، فعاليت آبي افزايش و رطوبت نان نيز بهتر حفظ 

  .]3[شود يشده م
افزايش ميزان تخلخل به دليل كاهش اندازه و افزايش تعداد 

هاي گازي و توزيع يكنواخت آنها در بافت محصول سلول
 از بهبود يحاك) 2008( و همكاران يج ترابينتا. ]15[است 

 صمغ گزانتان يك حاوي كيهاحجم، تخلخل و بافت نمونه
محصول ) 2010(پاردو و همكاران -سانچزن يچنهم. ]13[بود 
شده با بتا گلوكان يولاف همراه با دكسترين و نشاسته يغن

افته را به كيك افزوده و مشاهده كردند كه حجم يرييتغ
  .]16[ها كم شده است ته آنيش و دانسي افزايدي توليهاكيك
  ري پردازش تصو-3-3

 ياكه دامنه L مقدار (ييمركب از جزء روشنا Lab يمدل رنگ
 تا -120 از يادامنه (يو دو جزء رنگ)  را دارد100از صفرتا 

و )  سبز تا قرمزيف رنگي طيدارا(*a كه شامل جزء +) 120
در . ]8[باشد يم)  تا زردي آبيف رنگي طيدارا(*b جزء
 با ي اسفنجيهاكيز رنگ كيج مربوط به آنالي نتا3لجدو

طور همان. شودي مختلف صمغ دانه بالنگو مشاهده ميدرصدها
زان يش درصد صمغ ميشود با افزاين جدول مشاهده ميكه در ا
ش يافزا. اندتر شدهها روشنافته و نمونهيشيافزا) L* (ييروشنا
ش حجم يل افزايش درصد صمغ به دليها با افزاكي كييروشنا

تر شدن بافت باشد كه باعث روشنيها با افزودن صمغ مكيك
 درصد صمغ از همه 5/1 ينمونه حاو. شوديها مكي كيداخل

 با نمونه يي از نظر روشنايداريتر بوده و اختلاف معنروشن
 تا - 76/0 در محدوده a * شاخص ريمقاد. بدون صمغ دارد

ها از نظر ن نمونهي بي بدست آمد و اختلاف معنادار- 70/1
 b* در شاخص يدارياختلاف معن.  مشاهده نشدa*شاخص 

ش درصد صمغ كاهش يها با افزا نمونهيمشاهده شد و زرد
 5/1 ي نمونه حاوي برا* b و *L* ،a يهاشاخص. افتي

 و - 76/0، 67/88ب برابر يدرصد صمغ دانه بالنگو به ترت
  . به دست آمد74/40

صمغ به نان بدون با افزودن ) 2007 (دو و همكارانيلازار
گلوتن حاوي آرد برنج و نشاسته ذرت به اين نتيجه دست 
تر يافتندكه استفاده از صمغ در محصولات خميري سبب روشن

) 2009 (يس و سالوادوري پورل.]7[ شدن رنگ پوسته ميگردد
همچنين گولارته . ]17[ را گزارش نموده اند يج مشابهيز نتاين

 درصد آرد برنج 20با بررسي جايگزيني ) 2012(و همكاران 
ن به اين نتيجه دست با سبوس جو در كيك لايه اي بدون گلوت
اي بدون گلوتن سبب يافتند كه كاربرد سبوس جو در كيك لايه

افزايش حجم و سفتي و بهبود رنگ پوسته و مغز محصول 
 .]6[شود ينهايي م
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ك بدون يات كي گوار و گزانتان بر خصوصيها اثر صمغ
.  شده استيبررس) 2013(پور و همكاران  يگلوتن توسط نق

 يبيج نشان داده كه صمغ گزانتان و گوار در حالت تركينتا
ش حجم يزان رطوبت قادر به افزايش ميعلاوه بر افزا

 يهايژگيوسته و بهبود و پL*مخصوص، تخلخل و مؤلفه
 صمغ گزانتان و يجه در نمونه حاوين نتي بودند كه بهتريحس

  .]18[ده است ي مشاهده گرد3/6:0/0گوار با نسبت 

 
Table 3 Crumb color of sponge cakes contains different concentration of Balangu seed gum. 

Gum 
concentration 

L* a* b* 

0 % 82.15±4.88 b -1.70±1.63 a 43.25±2.60 a 
0.5 % 85.94±5.70 ab -1.71±1.83 a 41.58±2.04 ab 
1 % 87.42±4.82 a -1.33±1.51 a 41.00±3.13 ab 

1.5 % 88.67±4.72 a -0.76±1.50 a 40.74±3.91 b 
Means with different letter within columns are significantly different (P<0.05). 

 

  ي حسيابيج ارزي نتا-3-4
 مختلف ي با درصدهاي اسفنجيهاكي كي حسيابيج ارزينتا
از نظر . ش درآمده استي به نما4مغ دانه بالنگو در جدول ص
ش يها افزاكي كييش درصد صمغ، روشنايها با افزاابيارز
ن يتر بود كه ا درصد صمغ روشن5/1 يك حاويافته و كي
از نظر . باشندير ميج پردازش تصويراستا با نتاجه همينت

ها ن آني بيها، اختلاف معناداركيت بو و عطر كيمطلوب
ش درصد يها با افزاكيش حجم كيل افزايبه دل. مشاهده نشد

افته و از يش يها افزاكي، مقدار تخلخل ك)2جدول (صمغ 
ز ي ني حسيابيشود كه در جدول ارزيها كاسته م نمونهيسخت

ها گزارش شده است و نمونه ابي توسط ارزيجه مشابهينت
ز نظر ن تخلخل را داشته و ايترشي درصد صمغ ب5/1 يحاو
از را ين امتيز بالاتري و بافت نيت سفتي، مطلوبيرش ظاهريپذ

ات يك، خصوصيون كيش درصد صمغ در فرمولاسيبا افزا. دارد
 يابد، لذا از نظر احساس دهانييك بهبود مي كي و بافتيظاهر

، يرش كليل تخلخل و بافت مناسب، طعم و پذيمطلوب به دل
از را به خود يتن امي درصد صمغ بالاتر5/1 ينمونه حاو

ن ي بي، اختلاف معناداريرش كلياز نظر پذ. اختصاص داد
نمونه بدون .  درصد صمغ مشاهده نشد1 و 5/0 ينمونه حاو
 بافت و احساس ين، سفتييره، تخلخل پايل رنگ تيصمغ، به دل

از را به خود ين امتيها كمترابي نامطلوب، از نظر ارزيدهان
دو و همكاران يج لازاريبا نتاج همراستا ين نتايا. اختصاص داد

 باشد كه استفاده يم) 2010(ركسن و همكاران يو دم) 2007(
اند ه نمودهي را توصيون محصولات آرديها در فرمولاساز صمغ

]7 ,19[.  

Table 4 Sensory evaluation of sponge cakes contains different concentration of Balangu seed gum. 

Gum 
concentration 

Crumb 
colour 

lightness 

Odor 
desirability 

Porosity Appearance Flavour Texture 
Total 

acceptance 

0 % 6.5 b 6.3 a 6.0 b 6.3 c 6.3 b 6.4 b 5.7 c 
0.5 % 7.5 a 6.3 a 6.2 b 7.0 b 6.8 b 7.2 ab 6.8 b 
1 % 7.6 a 6.3 a 6.7 a 7.3 ab 7.3 a 8.0 a 7.6 ab 

1.5 % 7.8 a 6.5 a 7.1 a 7.7 a 7.4 a 8.2 a 7.9 a 
Nine-point hedonic scale with 1, 5, and 9 representing extremely dislike, neither like nor dislike, and 

extremely like, respectively. Means with different letter within columns are significantly different (P<0.05). 
  

  يريگجهي نت-4
 ي درصدهاي حاويك اسفنجير كين مطالعه ابتدا خميدر ا

ها  آنيكيات رئولوژيه و خصوصيمختلف صمغ دانه بالنگو ته
ته، رنگ و ي، حجم، دانسيفيات كيسپس خصوص.  شديبررس
سه قرار ي و مقايابي مورد ارزيدي توليهاكي كي حسيابيارز

 يوتنير نيال غي از نوع سيك اسفنجير كيخم. گرفت

وابسته به (ك يكسوتروپيو ت) وابسته به برش(ك يستسودوپلا
 درصد 5/1 ير حاوي خمي براين گرانرويترشيبود و ب) زمان

ش درصد صمغ دانه يبا افزا. صمغ دانه بالنگو به دست آمد
 يها صمغ در حفظ رطوبت، وزن نمونهييل توانايبالنگو، به دل

ونه ن نمونه مربوط به نميترنيشتر شد و سنگي صمغ بيحاو
ز رفتار يها نكير درصد رطوبت كيمقاد.  صمغ بود5/1 يحاو
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ش درصد صمغ، مقدار ي را از خود نشان داده و با افزايمشابه
 يداريها به طور معنكيحجم ك. افتيش يها افزارطوبت نمونه

. افتيش يك افزايون كيش درصد صمغ در فرمولاسيبا افزا
افت و يش يافزاش درصد صمغ يبا افزا) L* (ييزان روشنايم

صمغ  درصد 5/1 يحاو يك اسفنجيك. تر شدندها روشننمونه
 يابياز را از نظر ارزين امتيون بالاتريدر فرمولاسدانه بالنگو 
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Addition of hydrocolloid to cake formulation improved its sensory and textural properties. Balangu 
seed has remarkable amounts of gum with good functional properties and improved the rheological 
and textural properties. In this study, effect of Balangu seed gum addition at four levels 0, 0.5, 1 and 
1.5 %, on batter rheology properties, and physical and sensory properties of sponge cake were studied. 
First the sponge cake batter containing different percentages of Balangu seed gum were prepared and 
their rheological properties using a Brookfield rotational viscometer were evaluated. Then physical 
characteristics of prepared cake include moisture and volume by standard methods, cake crumb color 
including L*, a* and b* values by image processing method, and sensory evaluation (total 
acceptance) by 9-point hedonic method were evaluated. Statistical analysis in completely randomized 
factorial design was studied and comparing the average at 5% level using Duncan's multiple range test 
was performed. With increasing Balangu seed gum in formulation of sponge cake, viscosity of batter 
increased. Sponge cakes batter were as non-newtonian fluids and pseudoplastic (shear-dependent) and 
thixotropic (time-dependent) type. With increasing the Balangu seed gum from 0 t 1.5 %, sponge 
cakes batters viscosity at shear rate of 20 s-1 ware increased from 12.84 to 32.80 Pa.s. The moisture 
content and volume of cakes were increased with increasing gum percentage. With increasing 
Balangu gum brightness of cakes increased due to increasing volume, as well as decreased yellowing 
of the samples. The L*, a* and b* indexes for sample containing 1.5 % gum were 88.67, -0.76 and 

40.74, respectively. According to the sensory evaluation results, samples containing 1.5 % Balangu 
seed gum had the highest total acceptance score. 
 
Keywords: Balangu seed gum, Cake, Pseudoplastic, Rheology, Sensory evaluation. 
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