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 ويي ايميشكويزيف اتيخصوص بري كوهپونه اسانس و حانيردانه صمغ اثر

  افته يكاهشي چرب باي شكلاتكيكي حس

 

  3ياريشهر شهلا ،∗ 2فري صالح ايمان ، 1يورجاني عسگر سمانه

  

  رانيا تهران، ،ياسلام آزاد دانشگاه قدس، شهر واحد ارشد،ي كارشناس آموخته دانش - 1

  ايران تهران، ،ياسلام آزاد دانشگاه قدس، شهر واحد ،ييغذا عيصنا و علوم گروه  -2

 ايران تهران، ،ياسلام آزاد دانشگاه قدس، شهر واحد ،يميشي مهندس گروه -3

 )13/07/95: رشيپذ خيتار  18/12/94: افتيدر خيتار(

  

    

  چكيده
صرف غذاهاي بنابراين، افراد جامعه م. هاي مختلف شناخته شده استهاي سنتزي با بيمارياكسايشامروزه ارتباط مصرف زياد چربي و استفاده از ضد

-ريحان و استفاده از اسانس پونههدف از اين پژوهش تاثير جايگزين كردن چربي با صمغ دانه. دهندچرب و بدون نگهدارنده شيميايي را ترجيح ميكم

 002/0-003/0-004/0(ريحان و دانهصمغ )  درصد2/0-4/0-6/0(جامعه آماري شامل سطوح . كوهي به عنوان نگهدارنده طبيعي در كيك شكلاتي بود

هاي فيزيكي خمير از جمله دانسيته و ويسكوزيته و ويژگي. اسانس پونه كوهي بود كه با روش سطح پاسخ و طرح مركب مركزي ارائه شد) درصد

ج نشان داد نتاي. هاي حسي مورد ارزيابي قرار گرفت و ويژگيawبافت، رطوبت، هاي فيزيكي و شيميايي كيك از جمله، حجم، ارتفاع، سفتيويژگي

- آبي كيكبافت، رطوبت و فعاليتيابد و حجم، ارتفاع، سفتيريحان دانسيته خمير كاهش يافته و ويسكوزيته خمير افزايش ميكه با افزايش صمغ دانه

هاي كيك ع، نمونههمچنين با افزايش اسانس دانسيته خمير كاهش يافته و ويسكوزيته خمير افزايش يافت و حجم، ارتفا. هاي توليدي افزايش يافت

هاي داراي صمغ و اسانس امتياز بيشتري حسي بيانگر آن بود كه كيكآبي كاهش يافت و ارزيابيبافت، رطوبت و فعايتتوليدي افزايش يافت و سفتي

در ). P> 0/05(داشت  وجود نawحسي و هايداري در صفات حجم، ويژگيهمچنين نتايج آماري نشان داد كه تفاوت معني. در مقبوليت كلي داشتند

 ). P<0/05( داري وجود داشت صفات ارتفاع، سفتي، رطوبت تفاوت معني

  

  ييايميشكويزيف اتيخصوص ،يكوهپونه اسانس حان،يردانه صمغ ،يچربنيگزيجا : واژگان ديكل
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   مقدمه- 1
چرب ضروري و روغن و چربي به دليل داشتن اسيدهاي

از طرفي . بي براي بدن لازم هستندهاي محلول در چرويتامين

هاي بافتي و دهاني مطلوب، به بسياري از براي ايجاد ويژگي

به علاوه در . هاي طبيعي و فرآوري شده افزوده ميشودفرآورده

هنگام پخت ماده غذايي به دليل انتقال بهتر حرارت، سبب 

 .]1[شوند غذايي ميشوند مادهخوش طعم و خوش رنگ مي

سازي اهميت زيادي دارد در درجه اول براي كروغن در كي

نگهداري هوا در خمير كيك تأثير دارد، بدين ترتيب كه ضمن 

اي شدن، روغن عمل مخلوط كردن اجزاي كيك به روش خامه

لاي خمير شده و هواي بهموجب محبوس شدن هوا در لا

محبوس شده در موقع پخت انبساط حاصل كرده و موجب 

 به علاوه روغن مناسب، موجب تردي .شودتخلخل كيك مي

 اگر چه چربي نقش .]2[گردد فرآورده و بهبود طعم آن مي

نهايي كيك دارد، اما با كاهش چربي يا بسيار مهمي در پذيرش

هاي نانوايي مي توان به حفظ سلامت جايگزيني آن در فرآورده

كنندگان و جلوگيري از ابتلاي آنان به بيماري قلبي، مصرف

اين امر باعث . راين، ديابت و چاقي كمك نمودشتصلب

كالري در چند دهه اخير شده است هاي كمافزايش فرآورده

 به همين جهت جايگزين كردن بخشي از چربي موجود در .]3[

چربي مورد توجه قرار هايفرمولاسيون محصول با جايگزين

تواند  تركيبي است كه مي1چربيهايجايگزين. گرفته است

ه وجود آوردن تمام يا بخشي از عملكردهاي چربي، با براي ب

با استفاده از . ايجاد كالري كمتر نسبت به چربي استفاده شود

غذايي با هاي چربي توليدكنندگان قادر به توليد موادجايگزي

هايي چربي و كالري كمتر هستند و در عين حال حاوي چربي

- هايايگزين از جمله ج.]4[ باشندبا كيفيت مطلوب نيز مي

، )هاصمغ(هيدروكلوئيدها . باشندچربي هيدروكلوئيدها مي

دوست با ساختمان پروتئيني يا كربوهيدراتي بيوپليمرهاي آب

 دهندگي،هستند و كاربرد آنها به دليل عملكردهايي نظير قوام

 كنترل تشكيل ژل، جلوگيري از تشكيل كريستال شكر و يخ،

 يكي از تركيبات .]5[باشد چربي ميعطر و طعم و جايگزين

. ريحان استطبيعي كه خاصيت هيدروكلوئيدي دارد دانه

 است كه به عنوان يك گياه 2ريحان عضوي از خانواده لامياسه

                                                           
1. Fat Replacer  
2. Lamiaceae 
 

معطر خوراكي و هم به عنوان يك گياه زينتي مورد استفاده قرار 

 گونه مختلف است 150 تا 50جنس اوسيوم حاوي . گيردمي

]. 6[ اندها در سراسر دنيا پخش شدهسبزيكه به عنوان سلطان 

دانه ريحان وقتي در تماس با آب قرار ) پريكارپ(لايه خارجي 

اي ژلاتيني و صمغ مانند گيرد به سرعت متورم شده و مادهمي

هاي مناسب از اين صمغ باعث شده تا از قابليت. كندايجاد مي

تفاده هاي غذايي اسآن به عنوان يك هيدروكلوئيد در سيستم

  همچنين محصولات غذايي فرآيند شده حاوي .]7[ شود

چربي و روغن، در طول انبارداري به آهستگي اكسيد شده و 

اكسايش . كنندانواع مختلفي از محصولات اكسايش را توليد مي

ليپيدها منجر به توسعه طعم، بو و مزه نامطلوب، كاهش رنگ، 

به . شودحسي ميهايكاهش ارزش غذايي و كاهش ويژگي

علاوه راديكال آزاد حاصل از اكسايش ليپيدها هنگامي كه در 

گيرند، تاثيرات گوناگوني بر سلامتي زنجيره غذايي قرار مي

- مصرف راديكال آزاد در غذا سبب بيماري. گذارندانسان مي

هاي گوناگون مانند التهاب مفاصل، زوال مغز، پاركينسون، 

شود كه پيامد  ميDNAهاي غشايي و آسيب به ديابت، آسيب

آن سرطان زايي، بيماري قلبي و عروقي و پيشرفت روند پير 

در نتيجه براي جلوگيري از اكسايش استفاده از . شدن است

 به همين دليل ]8[ها مرسوم شده اند ضداكسيايش

ها به منظور به تاخير انداختن فساد اكسيداسيوني ضداكسايش

ها از يك  ضداكسايش.]9[د شونها استفاده ميها و روغنچربي

زايي و از طرف ديگر به دليل طرف به دليل داشتن اثر سرطان

كنندگان مورد هاي سنتزي توسط مصرفمضر بودن افزودني

هاي  بنابراين توسعه استفاده از ضداكسايش ]10[سؤال است 

- گياه پونه. طبيعي از منابع طبيعي مورد توجه قرار گرفته است

 بوده و به صورت يك گياه 3انواده لاميناسهكوهي از اعضاي خ

.  گونه است25اين جنس شامل بيش از . باشدچند ساله مي

كوهي داراي تانن، مواد رزين، مواد اعضاي مختلف گياه پونه

بالا بودن تركيبات فنولي دليل . پكتيك، قند و اسانس است

- ها ميعمده بالا بودن فعاليت ضداكسايشي بعضي از عصاره

آزاد هاي راديكالكننده تركيبات فنولي به عنوان حذف.باشد

كوهي نيز به سبب داشتن نقش ضداكسايشي دارند و گياه پونه

همچنين . اين تركيبات داراي خاصيت ضداكسايشي مي باشد

ن گياه نقش بسيار مهمي در يوجود تركيبات منتول موجود در ا

فاده از  در همين راستا است]11[خاصيت ضدميكروبي آن دارد 

                                                           
3. Laminacea  
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هاي اخير مورد كوهي در سالريحان و اسانس پونهصمغ دانه

، 1390نتايج اميري عقدايي و همكاران . توجه قرار گرفته است

هاي رئولوژيكي و پايداري ريحان بر ويژگيتأثير موسيلاژ دانه

- دوغ مورد بررسي قرار گرفت تاثير استفاده از موسيلاژ دانه

هاي رئولوژيكي و پايداري دوغ يريحان به منظور بهبود ويژگ

نتايج نشان داد .  روز نگهداري مورد بررسي قرار گرفت15طي 

ريحان داراي پتانسيل خوبي جهت استفاده در دوغ موسيلاژ دانه

 باشدي پايداري و ويسكوزيته ميدهندهبه عنوان عامل بهبود

، امكان توليد كيك روغني 1393بذرافشان و همكاران . ]12[

ريحان، صمغ گوار و پروتئن ب با استفاده از پودر دانهچركم

ها بيان نمودند نتايج آن. ايزوله سويا را مورد بررسي قرار دادند

چرب غني شده مثبت اين پژوهش امكان توليد كيك روغني كم

. ]13[ باشدبا پروتئين و داراي كيفيت و كميت مطلوب مي

ضداكسايشي در ، تفاوت تركيبات 20034دراگلند و همكاران 

ها مورد مقايسه قرار دادند و اكسايشي در ميوهگياهان را با ضد

گلي، كوهي، مريممشخص شد در بين گياهان آزمايش شده پونه

ها و دارچين داراي نعنا، آويشن، مليس، ميخك و انواع ادويه

غلظت بالاي ضداكسايشي بودند و نتيجه گرفتند گياهان 

ها و غلات و تري نسبت به ميوهدارويي منبع ضداكسايشي به

، بررسي امكان 20125نقي پور و همكاران . ]7[ ها هستندسبزي

توليد كيك بدون گلوتن با استفاده از آرد سورگوم و صمغ هاي 

آنها اثر افزودن صمغ . گوار و گزانتان را مورد بررسي قرار دادند

بر ميزان رطوبت، )  درصد1، 6/0، 3/0، 0(را در چهار سطح 

- هاي رنگي پوسته و ويژگيجم مخصوص، تخلخل، مولفهح

نتايج . حسي كيك روغني بدون گلوتن سورگوم بررسي كردند

نشان داد كه صمغ گزانتان و گوار به خصوص در حالت 

- تركيبي علاوه بر افزايش ميزان رطوبت قادر به افزايش حجم

حسي و  پوسته، بهبود ويژگي*Lمخصوص، تخلخل و مولفه 

 ساعت و يك هفته پس از 2بافت در فاصله زمان كاهش سفتي

تحقيقي در در ايران  كنوناز آنجايي كه تا. ]14[ پخت بودند

كوهي بر خصوصيات ريحان و اسانس پونهزمينه اثر صمغ دانه

شيميايي و حسي كيك شكلاتي با چربي كاهش يافته فيزيكو

صورت نگرفته است لذا هدف از اين پژوهش بررسي كيفيت 

  .بودچرب يد كيك كمتول

  

                                                           
4. Dragland 
5. Naghipour et al 

  ها  مواد و روش- 2

  مواد -1- 2

 درصد توليد كارخانه البرز 72آرد گندم با درجه استخراج 

- كرج، روغن مايع گياهي توليد شركت روغن نباتي بهار، تخم

پودر توليد در شركت سيسارون شيمي مرغ تلاونگ، بيكينگ

كت ايران، شكر دانه ريز شركت قند ورامين، وانيل توليد شر

گليسريد پالسگارد ديووادان سوئيس، امولسيفايرهاي مونويج

كوهي توليد شركت باريج اسانس دانمارك، اسانس روغن پونه

  .ايران تهيه گرديد

  :هاروش -2- 2

  گندمآردي فيك اتيخصوص -2-1- 2

 ن،يپروتئ رطوبت، شامل نول آرديي ايميش وي كيزيف خواص

 AACC ستانداردا اساس بر pH مرطوب، گلوتن خاكستر،

  ]13[شدندي ريگاندازه 1999

  ريحان  روش استخراج صمغ دانه-2-2- 2

سازي شده ريحان از روش بهينهبراي استخراج صمغ دانه

- دانه. توسط رضوي و همكاران با اندكي تغييرات استفاده شد

 با آب pH= 8 درجه و69 در دماي 65 به 1ريحان به نسبت 

- منظور جداسازي صمغ از دانهسپس به . ديونيزه مخلوط شد

كن در دور پايين مخلوط  دقيقه با مخلوط1ريحان به مدت 

 دقيقه و با 10 به مدت مخلوط حاصل از مرحله قبل،. شد

در نهايت .  دور در دقيقه سانتريفوژ گرديد15000سرعت 

 96بري با اتانول صمغ حاصل از مرحله قبل پس از رنگ

و جداسازي رسوب ) 3  به1به نسبت (درصد مرك آلمان 

 دور در دقيقه با 5000حاصل پس از سانتريفوژ نمودن با 

 درجه سانتيگراد 50 ليتري با دماي 30استفاده از آون ممرت 

قابل نفوذ به رطوبت هاي غيربنديخشك شده و در بسته

  ]14[نگهداري شد 

   روش توليد كيك -2-3- 2

 16/25 د،آر درصد 97/28 فرمول از ريخمي سازآمادهي برا

- مونو درصد6/0 پودر،نگيكيب درصد 6/0 شكر، درصد

 مرغ،تخم درصد 25/15 كاكائو،پودر درصد 58/4 د،يريسيگل

 درصد 14/9 و شكلات اسانس درصد 45/0 آب، درصد 25/15

 دقيقه 2 مدت به را شكر و روغن ابتدا در. شد استفاده روغن

 كرم صورت به تا شد زدههم آلمان، ريفل همزن تند سرعت با

 مخلوط به پودرنگيكيب و آرد جز به موادي تمام سپس. درآمد
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 شد زدههم همزن، تند سرعت با دقيقه 4 مدت به و شد اضافه

 سرعت با دقيقه 2 و شد اضافه پودربيكينگ و آرد نهايت در

 مرحله از آمده دست به ريخم سپس. شد زدههم همزن، تند

. ديگرد منتقلي متريسانت 20 قطر بايي هاقالب درون به راي قبل

 فر داخل در هاينيس و شد گذاشته فري نيس داخل در هاقالب

 رانيا ساخت مشهد پخت عيصنا شركت 1600 مدلي اطبقه

 قرار گراديسانت درجه 180ي دما با قهيدق 20ي ال 15 مدت به

ي حاوي هاينيس نظر، مورد زمان شدني سپر از پس. شد داده

ي دما در كامل شدن سرد تا و شدند رجخا فر از شاهد كيك

ي هاپوشش داخل در هاكيك تينها در ]15[ گرفتند قرار اتاق

 موردي هاشيآزما انجام اتمام تا و شدندي بندبسته ،يلنياتيپل

  . شدندي دارنگه اتاقي دما در شدهي بندبستهي هاكيك نظر،

 57/4 زانيم به روغن ون،يفرمولاسي مارهايت ريسا هيتهي برا

- نيگزيجا عنوان به حانيردانه صمغ و افت يكاهش درصد

ي كوهپونه اسانس و درصد 6/0 و 4/0 ، 2/0 ريمقاد دري چرب

 نگهدارنده عنوان به درصد 004/0 و 003/0 ،002/0 ريمقاد در

  .ديگرد اضافه ونيفرمولاس بهي عيطب

  هاي خميرآزمون-2-4- 2

 AACCاستاندارد  براي تعيين دانسيته خمير از روش :دانسيته

 10بدين منظور ابتدا يك مزور .  استفاده شد50ـ55به شماره 

ليتري روي ترازو قرار داده شد و پس از صفر كردن ترازو، ميلي

 ميلي ليتر از خمير مورد نظر در داخل مزور ريخته شد و 10

                  :  دانسيته خمير را از طريق فرمول زير محاسبه گرديد

v

m=ρ  

m : وزن خمير 

v :  حجم ظرف 

ρ : دانسيته خمير  

به منظور تعيين اين ويژگي از دسـتگـاه : گرانروي 

DV-II بــروكـــفيــلد مـــدل متصل ساخت كشور آمريكا  +

همزن مخصوص ويسكومتر كه خلاف جهت  (Helipathبه 

ها در كليه آزمايش. ديداستفاده گر) چرخدهاي ساعت ميعقربه

.  دور در دقيقه انتخاب گرديد50سرعت چرخشي برابر 

براساس آزمون و خطا و راهنماي دستگاه ويسكومتر، دوك با 

هاي ويسكومتري خميرها استفاده  براي بررسي ويژگيT-Eكد 

 .]16[شد 

  

  هاي كيك  آزمون-2-5- 2

ه كلزا جايي دانآزمون تعيين حجم با استفاده از روش جابه

آزمون ارتفاع توسط دستگاه كوليس . ]17[استفاده گرديد 

از سيستم  آبيتعيين ميزان فعاليت جهت .]17[گيري شد اندازه

 محصول كشور Novasinaساخت شركت  (awتعيين 

جهت . ]18[استفاده شد  ) Lab master awسوئيس مدل 

 بشماره AACCانجام آزمون رطوبت از روش استاندارد 

بدين منظور ابتدا ظرف آلومينيومي . ستفاده شد ا44ـ11

مخصوص انجام آزمايش رطوبت، براي رسيدن به وزن ثابت به 

گراد سانتي درجه103± 2مدت يك ساعت در آون  با دماي 

قرار داده شد و سپس جهت سرد شدن در ديسكاتور نگهداري 

 گرم نمونه كيك در ظرف با 5پس از توزين ظرف، . گرديد

 ساعت در آون 5ـ6 گرم، وزن گرديد و به مدت 0001/0دقت 

پس از سرد . گراد قرار داده شد  درجه سانتي103±2با دماي 

شدن در ديسكاتور، عمل توزين انجام شد و در نهايت درصد 

  :رطوبت طبق رابطة زير محاسبه گرديد

   100
12

32 ×
−
−

ww

ww
  درصدرطوبت=

1w : وزن ظرف 

2w :  نمونه قبل از خشك كردن+ وزن ظرف . 

3w : نمونه پس از خشك كردن+ وزن ظرف. 

هاي حسي كيك از نظر طعم، رنگ، بافت و  همچنين ويژگي

 نفر 8اي توسط  نقطه5كلي توسط روش هدونيك پذيرش

. نامه ارزيابي مورد بررسي قرار گرفتارزياب با تكميل پرسش

 5ترين امتياز و عدد  نشان دهنده پايين1در اين ارزيابي عدد 

  .]19[نشان دهنده بالاترين امتياز بود 

 هاداده ليتحل و هيتجز روش -2-2-6

 با پاسخ سطح روش از ها،داده ليتحل و هيتجز منظور به

 مستقلي رهاييمتغ ارزيابي براي مركزي مركب طرح از استفاده

 استفاده (B) ريحاندانه صمغ و (A) يكوهپونه اسانس مطالعه،

 استفاده با هاداده تحليل و تجزيه ها،آزمايش انجام از پس شد

 هم .شد انجام RSM روش و  Design Expert8افزارنرم از

 جدول دري بررس مورد اثرات بودن داريمعن صورت در نيچن

  .شد انجام درصد 5 خطا احتمال سطح با انس،يوار هيتجز
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  ج و بحثنتاي - 3

 آرديي ايميش اتيخصوص -1- 3

Table 1 Chemical properties of flour  

  

 اسـت  ريخم در افتاده دام به هواي زانيم انگريب تهيدانس مقدار 3

 هـواي  حبـاب  حـاوي  ريخم انگريب ن،يپائ تهيدانس كهي  طور به

-يم ـ كمك هوا حباب نگهداري به سكوزيو ريخم. باشديم بالا

 بـالا  ژهي ـوي  چگـال  و نيپائ تهيسكوزيو با ريخم كهيحال در كند

 گريكدي به ريخم در موجود هواي هايحباب كه دهديم اجازه

 ـا در كـه  كنند جاديا را بزرگتري حباب و وندنديبپ  ورتص ـ ني

 ـا از. شـود يم خارج ريخم از و آمده سطح به بزرگ، حباب  ني

. دارد رابطـه  كي ـك حجـم  شاخص با ر،يخم ژهيوي  چگال لحاظ

 قابليـت  ارزيـابي  جهـت  فاكتوري عنوان به كيك خمير تهيدانس

 ميـزان  و انـدازه  مـورد  در اطلاعات هوا حفظ براي خمير كلي

شد كه  مشخص 1مطابق شكل . دهدمي گازي هايسلول پخش

ريحـان دانـسيته بـه صـورت خطـي          با افزايش ميزان صمغ دانه    

كوهي دانسيته به   ابد همچنين با افزايش اسانس پونه     يكاهش مي 

  . خطي كاهش يافتصورت غير

 
Fig1 Curve effect of oil of oregano and basil seed 

gum on the density of low-fat chocolate cake batter  
رها درمدل در   يكدام از متغ  چيانس اثر ه  يه وار يتجزبنابر جدول    

ش يبدين معني كه افزا   . دار نبوده است  ي درصد معن  05/0سطح  

غلظت صمغ، امكان انبساط بيشتر گاز داخل حفرات سـاختمان       

كيــك در حــين پخــت فــراهم شــده و حفــرات بزرگتــري در  

شود و از اين طريق حجـم كيـك افـزايش و     محصول ايجاد مي  

 و همكاران در يوبيج ايج با نتاين نتاييابدان كاهش مي  دانسيته آ 

ــال  .]20[  مطابقــــــــــــــــت دارد1387ســــــــــــــ

Table 2 Results of analysis of variance of density of cake dough samples 
p- value f- value Squares df Squares Source 
0.8420 0.39 7.843 E-004 5 3.922 E-003  Model 
0.6020 0.30 5.969 E-004 1 5.969 E- 004 A-puneh 
0.8400 0.044 8.8439 E-005 1 8.849 E-005 B-Samgh 
0.5254 0.45 E 004-9.000 1 9.000 E-004 AB 
0.4759 0.57 1.143 E-003 1 1.143 E-003 A2 

0.9902  E 004 -  1.629 3.284 E -007 1 3.284 E-007 B2 

---- ---- 003- 2.016 E  7 0.014 Residual 
---- ---- E-003 4.703 3 0.014 Lack of Fit 
--- --- 0.000 1 0.000 Pure Error 
   12 0.018 Cor Total 

  

   خمير ويسكوزيته -2-2- 3

 و آن بر وارد يهاروين برابر در اليس مقاومت تيخاصزجت ل  

 غلظت شيافزا با 2 شكل مطابق. استي برشتنش جاديا

ي رخطيغ صورت به تهيسكوزيو حان،يردانه صمغ و پونهاسانس

 از كدامچيه اثر انسيوار هيتجز لجدو بنابر. افت يشيافزا

  . است نبوده داريمعن درصد 05/0 سطح در مدل در رهايمتغ

بدين معني كه هواي محبوس شده در خميرابه به عنوان عاملي 

همچنين ايجاد . موثر بر ويسكوزيته مورد توجه مي باشد

هاي چربي مي هاي غذايي يكي از نقشويسكوزيته در فرآورده

ن كاهش چربي باعث كاهش اين ويژگي خواهد باشد، بنابراي

ريحان دانهشود افزودن صمغ اما همانطور كه مشاهده مي.شد

ايجاد . كندگزين چربي اين كاهش را جبران مييبه عنوان جا

ريحان به دلايل مختلفي ويسكوزيته بالا در حضور صمغ دانه

Quality characteristics Percent 
Humidity 14 
Protein 10.88 

Ash 0.3 
Wet gluten 27 

Acidity 1.3 
lipid 3.65 
pH 6 
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باشد يكي از اين دلايل توانايي جذب سريع و بالاي آب مي

- باشد كه باعث افزايش ويسكوزيته خمير ميسط صمغ ميتو

  . شود

  
Fig 2 Curve effect of oil of oregano and basil seed 

gum on the viscosity of low-fat chocolate cake 
batter  

  . ]20[ مطابقت دارد) 1387(اين نتايج با نتايج ايوبي و همكاران 

-زيته توسط صمغ مـي     همچنين از ديگر عامل افزايش ويسكو     

توان به دليل ساختار پليمـري پيچيـده آن و اتـصال بـه شـبكه                

ايـن نتـايج بـا    . پروتييني آرد و اثرات متقابل اين دو اشاره نمود     

  كـه از صـمغ     1393صوفيان و همكـاران در سـال        نتايج عوض 

شـيرين در تهيـه كيـك اسـتفاده نمـوده           بـادام گزانتان و كنجاله    

 گـزارش نمودنـد كـه بـا افـزايش درصـد          مطابقت دارد و آنها     

داري نـسبت بـه نمونـه       گزانتان، ويسكوزيته به طور معني    صمغ

  . ]17[شاهد افزايش يافت

Table 3 Analysis of variability of viscosity of cake dough samples 
p- value f- value Squares df Squares Source 
0.0724 3.36 7.975 E+011 5 3.988 E+012 Model 
0.1387 2.79 6.616 E+011 1 6.616 E+011 A-puneh 
0.2895 1.31 3.113 E+011 1 3.113E+011 B-Samgh 
0.3338 1.08 2.554 E+011 1 2.554 E+011 AB 
0.1382 2.80 6.636 E+011 1 6.636 E+011 A2 

0.2995 1.26 2.975 E+011 1 2.975 E+011 B2 

--- ---- 2.370 E+011 7 1.659 E+012 Residual 
---- ---- 5.531 E+011 3 1.659 E+012 Lack of Fit 
---- ---- 0.000 4 0.000 Pure Error 
---- ----- ---- 12 5.647 E+012 Cor Total 

  

   حجم-2-3- 3

كـوهي   با افزايش درصد صـمغ و اسـانس پونـه          3مطابق شكل   

 ـبنـابر جـدول تجز    . افـت   يهاي كيـك افـزايش      حجم نمونه  ه ي

 درصد 05/0رها در مدل در سطح ييكدام از متغچيانس اثر هيوار

زان هـوا، بخـار   ي ـدهنده مك نشانيحجم ك. دار نبوده است يمعن

ت آنهـا در طـول   راي ـزان تغ يكربن و م  دياكسيد شده، د  يآب تول 

 .باشديپخت م

  
Fig 3 Curve effect of oil of oregano and basil seed 
gum on the volume of low-fat chocolate cake batter   

 دارد از جملـه افـزايش حجـم در          يل متفاوت يش حجم دلا  يافزا

دانه ريحان بـدليل ويـسكوزيته      بالاي صمغ  هايي با غلظت  نمونه

 خمير كيك بـوده كـه باعـث اسـتحكام بـالاي             هايبالاي نمونه 

ساختار گلوتني آن شده و باعث شده كه مقدار گاز بيـشتري را             

در مرحله پخت در خمير نگه داشته و از انتشار گاز به فـضاي              

همچنـين  . بيرون جلوگيري كرده و افزايش حجم را درپي دارد        

ريحان باعث افزايش نگهداري گاز شـده و در نتيجـه      صمغ دانه 

 افزايش ظرفيت نگهداري گاز در سـاختار محـصول افـزايش           با

هاي كيك را به همراه دارد كـه بـه دنبـال افـزايش              حجم نمونه 

. هاي مورد نظر نيـز افـزايش خواهـد يافـت          حجم، ارتفاع كيك  

 مطابقـت   6]2008[نتايج اين پژوهش با نتايج ترابي و همكاران         

زانتـان  مغهاي كيـك حـاوي ص ـ  دارد آنها بيان نمودند كه نمونه     

شاخص حجم بالاتري نسبت بـه نمونـه شـاهد داشـته و ايـن               

  . ]15[ كنندگان داشتندها مقبوليت بيشتري در بين مصرفنمونه

                                                           
6. Turabi et al 
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 نيـز كـه از كنجالـه        1393صوفيان و همكـاران     همچنين عوض 

 شيرين و صمغ زانتان در كيك بدون گلوتن استفاده نمودندبادام

 ز صمغ زانتان باعث افزايش به اين نتيجه رسيدند كه استفاده ا

ها گرديد كه ايـن نتـايج بـا نتـايج پـژوهش اخيـر            حجم نمونه 

  . ]17[ مطابقت دارند

  

 
Table 4 The results of the variance analysis of the volume of cake samples 

p- value f- value Squares df Squares Source 
0.1866 2.06 ٠٠٣-E٢.٠٢١ 5 0.010 Model 
0.3765 0.89 ٠٠۴-E٨.٧۵٨ 1 ٠٠۴-E٨.٧۵٨ A-puneh 
0.6609 0.21 ٠٠۴-E٢.٠۶٠ 1 ٠٠۴-E٢.٠۶٠ B-Samgh 
0.3074 1.21 ٠٠٣-E١.١٩٠ 1 ٠٠٣-E١٩٠ AB 
0.3606 0.96 ٠٠۴-E٩.۴٠٠ 1 ٠٠۴-E٩.۴٠٠ A2 
0.9613 ٠٠٣-E٢.۵٠٠ ٢٨٠۶-E٢.۴٨۴ 1 ٠٠۶-E٢.۴٨۴ B2 

--- ---- ٠٠۴-E٩.٨٢۴ 1 ٠٠٣-E۶.٨٧٧ Residual 
--- --- ٠٠٣-E٢.٢٩٢ 3 ٠٠٣-E۶.٨٧٧ Lack of Fit 
---- ---- ٠.٠٠٠ 4 ٠.٠٠٠ Pure Error 
---- ----- ---- 12 ٠.٠١٧ Cor Total 

  

  ارتفاع-2-4- 3

همانطور كه گفته شد ارتفاع كيك ارتبـاط مـستقيمي بـا حجـم          

هـاي كيـك   كه با افزايش حجم، ارتفاع نمونـه  يبطور. كيك دارد 

 بـا افـزايش درصـد       4مطـابق شـكل     . نيز افزايش خواهد يافت   

خطـي افـزايش    هاي كيك بـه صـورت غيـر       صمغ، ارتفاع نمونه  

ورت خطي افـزايش    يافت همچنين با افزايش پونه ارتفاع به ص       

 . يافت

  
Fig 4Curve effect of oil of oregano and basil seed 
gum on the Height of low-fat chocolate cake batter   

 
حـان و تـوان دوم    يرانس اثرصـمغ دانـه    يه وار يبنابر جدول تجز  

 ـ  05/0حان در مدل در سطح      يرصمغ دانه  دار بـوده   ي درصد معن

ابـد بـه    يش  ي كه باعث شود حجم افزا     ين هر عامل  يبنابرا. است

 ـا. گـذارد يز اثر م ـ  يزان بر ارتفاع ن   يهمان م  ج يج بـا نتـا    ين نتـا  ي

ان نمودنـد بـا     يآنها ب .  مطابقت دارد  20017ان  آروزارنا و همكار  

  .افتيش يك افزايك ارتفاع كيافزودن صمغ زانتان به ك

  بافت سفتي -2-5- 3

رتفاع منحني نيرو   سنجي به حداكثر ا   بافت در آزمون بافت   سفتي

در اولين فشار اطلاق گرديده كه حداكثر نيروي اعمال شده طي 

اين شاخص به  صفات سفتي يا       . دهدزدن را نشان مي   عمل گاز 

  .  غذايي مرتبط استنرمي ماده

 
Fig 5 Curve effect of oil of oregano and basil seed 

gum on the Hardness of low-fat chocolate cake 
batter  

- با افزايش غلظت صمغ و كاهش اسـانس پونـه      5 مطابق شكل 

 خطيهاي كيك به صورت غيربافت نمونهكوهي ميزان سفتي

 .افتيفزايش  ا

 

                                                           
7. Arozareba et al 
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Table 5 Results of analysis of variance of cake sample height 
p- value f- value Squares df Squares Source 

0.0191 5.87 0.34 5 1. 72 Model 
0.7857 0.080 003- 4.676 E 1 003- 4.676 E A-puneh 
0.003 19.79 1.16 1 1.16 B-Samgh 
0.0941 3.75 0.22 1 0.22 AB 
0.5681 0.36 0.021 1 0.021 A2 

0.0085 13.13 0.77 1 0.77 B2 
--- ---- 0.059 7 0.41 Residual 

--- --- 0.14 3 0.41 Lack of Fit 

---- ---- 0.000 4 0.000 Pure Error 
---- ----- ---- 12 2.13 Cor Total 

  

 در  يكـوه انس اثر متقابل اسـانس پونـه      يه وار يبنابر جدول تجز  

دار بـوده   ي درصد  معن   05/0حان در مدل در سطح      يرصمغ دانه 

به دليل اينكه چربـي يكـي از عوامـل مهـم در حفـظ و                . است

، يزان چرببا كاهش مي. هاي گاز در خمير استنگهداري حباب

هاي هـوا بيـشتر شـده و در نتيجـه بافـت      از دست رفتن حباب   

. متراكم و فشرده شده كه سفتي كيك را به دنبال خواهد داشت           

همچنين از آنجايي كه چربي در نرمي و پوكي بافـت محـصول        

نقش بسيار مهمي دارد بنابراين با كاهش چربي از ساختار كيك          

اين نتـايج  . شودت افزوده ميبافاز ميزان نرمي كاسته و بر سفتي  

آنهـا  گـزارش     .  مطابقـت دارد   1387با نتايج ايوبي و همكاران      

 ـزانتان بـه ك   دادند كه افزودن صمغ    ش ي باعـث افـزا    يروغن ـكي

 ـبافت آن گرد  يسفت  ـ    يبـا ا  . دي ن صـمغ و شـبكه      يجـاد اتـصال ب

 گـاز  يهـا جه حبـاب يافته و در نت   يش  يته افزا يسكوزي، و يگلوتن

 ير نبوده و به دنبال آن شبكه اسفنجيمقادر به تورم در خ

جاد شده كه موجبات سـفت و متـراكم شـدن بافـت         ي ا ي مناسب

- در اثر افزودن صمغ دانه    يش سفت يافزا. ده است يمحصول گرد 

ل ي ـن دلا ي از ا  يكي دانست   يل مختلف ي توان به دلا   يحان را م  ير

ت ي ـش قابليحـان باعـث افـزا   يرباشـد كـه صـمغ دانـه      ين م ـ يا

مطلـوب   از اثـرات نـا  ياديگاز شده و تا حد ز     حباب   ينگهدار

- صمغ دانه. كنديون را جبران مي فرمولاسي از كاهش چربيناش

ن حفـرات   ي ـواره ا ي ـكنواخت شـدن د   يت و   يحان باعث تقو  ير

.  ]20[دهـد يش ميك را در برابر فشار افزا   يده و مقاومت ك   يگرد

 ـ و ا  8)2003(ج گـواردا و همكـاران       يج بـا نتـا    ين نتـا  يا  و  يوبي

  صـمغ   اثـر  ين بـا بررس ـ   يهمچن.  مطابقت دارد  1387كاران  هم

                                                           

8. Guarda et al 

 ـ مـشخص گرد   ي سخت ي برو يكوهحان و اسانس پونه   يردانه د ي

 . ]21[ ابدييش مي افزايش صمغ سختيبا كاهش پونه و افزا

  رطوبت-2-6- 3

 را شـامل  ييغذاوسته در بافت مادهيرطوبت، مقدار آب آزاد و پ    

 ي نقش مهم ـ  يين شاخص در مواد غذا    ي كه ا  يده، به طور  يگرد

 مطابق شكل . اردمحصولات د  ي و مدت زمان نگهدار    يدر ترد 

ش ي افزا يحان رطوبت به صورت خط    يرش صمغ دانه  ي با افزا  6

 رطوبـت بـه     يكـوه ش اسـانس پونـه    ين بـا افـزا    يافته و همچن  ي

 .افتي كاهش يصورت خط

  

  
 

Fig 6 Curve effect of oil of oregano and basil seed 
gum on the Humidity of low-fat chocolate cake 

batter   
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Table 6 Analysis of variance analysis of cake sample texture 
 

 
-، صمغ دانـه   يكوهانس اثر اسانس پونه   يه وار يجزبنابر جدول ت  

حـان در   ير در صمغ دانـه    يكوهحان و اثر متقابل اسانس پونه     ير

ج مربوط به   ينتا. دار بوده است  ي درصد معن  05/0مدل در سطح    

ش درصـد صـمغ مقـدار       ين است با افزا   يرطوبت نشان دهنده ا   

حان ازقدرت جـذب آب و      يرصمغ دانه . افتيش  يرطوبت افزا 

تواند ي م يژگين و ي برخوردار است كه ا    ييت نگهداري بالا  يبلقا

ش سـطح صـمغ     يك با افـزا   يش رطوبت ك  ين افزا يل عمده ا  يدل

 ـ و ن1387 و همكاران   يوبيج ا يج بدست آمده با نتا    ينتا. باشد ز ي

 و گرادا و همكـاران مطابقـت        1393ان و همكاران    يصوفعوض

ور كـاهش  همچنين با افزايش درصـد اسـانس، ايـن فـاكت      . دارد

مي توان علت اين كاهش را روغني بودن اسـانس مـورد      . يافت

 افـشاريان طرقبـه و همكـاران   . ]20و 17[استفاده عنـوان كـرد  

بيان نمودند كه استفاده از اسانس پوست پرتقال باعث         ) 1393(

 ين بـا بررس ـ يهمچن. هاي كيك گرديد  كاهش رطوبت در نمونه   

 رطوبـت  يبـرو  يكـوه حـان و اسـانس پونـه     يراثر صـمغ دانـه    

ش يش صمغ رطوبت افزا   يد با كاهش پونه و افزا     يمشخص گرد 

 . ]22[ ابدييم

Table 7 Analysis of variance of cake sample humidity 
p- value f- value Squares df Squares Source 
0.0682 3.37 15.62 3 46.85 Model 
0.0451 5.41 25.04 1 25.04 A-puneh 
0.0211 7.77 35.98 1 35.98 B-Samgh 
0.0301 6.62 30.64 1 30.64 AB 

--- ---- 4.63 9 41.67 A2 

--- --- 6.95 6 41.67 B2 

---- ---- 0.000 3 0.000 Residual 
---- ----- ---- 12 88.52 Lack of Fit 

0.0682 3.37 15.62 3 46.85 Pure Error 
0.0451 5.41 25.04 1 25.04 Cor Total 

  

3 -2-7-aw  

ها تحت عنوان سميكروارگاني مياز برا يف، آب مورد ن   يبق تعر ط

ف يدر تعر . شوديان م يب) aw (يآبتي يا فعال  يآب قابل دسترس  

مـواد حـل شـده در آب مـواد        (دوم نسبت فشار بخار محلـول       

تحت عنوان ) كه معمولاً آب است(به فشار بخار حلال ) ييغذا

 بـا   7مطـابق شـكل     . شـود يده م ي نام يآبتي يا فعال  يتيوياكتواتر

       آبـي بـه صـورت      كـوهي فعاليـت   افزايش درصد اسـانس پونـه     

آبـي  ريحان فعاليت خطي كاهش يافته و با افزايش صمغ دانه       غير

  . خطي افزايش يافتبه صورت غير

  

  

  
Fig 7 Curve effect of oil of oregano and basil seed 

gum on the Water activity of low-fat chocolate 
cake batter   

p- value f- value Squares df Squares Source 
0.0067 8.59 31.77 5 158.86 Model 
0.1428 2.72 10.08 1 0.08 A-puneh 
0.9377 006- 6.572 E 0.024 1 0.024 B-Samgh 
0.0157 10.05 37.21 1 37.21 AB 
0.0584 5.11 18.90 1 18.90 A2 
0.0532 5.39 19.95 1 19.95 B2 

--- ---- 3.70 7 25.91 Residual 
--- --- 8.64 3 25.91 Lack of Fit 
---- ---- 0.000 4 0.000 Pure Error 
---- ----- ---- 12 184.87 Cor Total 
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رها در مدل در ييكدام از متغچيه اثر انسيه واريبنابر جدول تجز

ج بدسـت   يتـا مطـابق ن  . دار نبوده است  ي درصد معن  05/0سطح  

افتـه كـه   يش ي افـزا يآبتيحان فعالير ش صمغ دانه يآمده با افزا  

 صـمغ دانـست كـه در    يتوان علـت آن را جـذب آب بـالا        يم

ج ينتا. ك شده استي كيها بالا نمونهيآبتيت منجر به فعال  ينها

.  مطابقـت دارد 1387 وهمكـاران  يوبي ـج اين پژوهش بـا نتـا   يا

 بـودن اسـانس     يروغن ـعلـت   ش اسـانس بـه      ين با افـزا   يهمچن

-انيج افـشار  يج بـا نتـا    ين نتـا  يا. ]20[ افتي كاهش   يآبتيفعال

  .  مطابقت دارد1393طرقبه و همكاران 

ــا ب ــآنه ــانس ي ــتفاده از اس ــد اس ــر  ان نمودن ــال ب ــت پرتق           پوس

  . ]22[گردديها م در نمونهيآبتي باعث كاهش فعاليروغنكيك

 
Table 8 Analysis of variance of cake sample aw  

 
p- value f- value Squares df Squares Source 
0.6187 0.74 004- 9.820 E 5 003- 4.910 E  Model 
0.1587 2.49 003- 3.313 E 1 003- 3.313 E A-puneh 
0.4582 0.062 004- 8.204 E 1 004- 8.204 E B-Samgh 
0.7920 0.075 004- 1.000 E 1 004- 1.000 E AB 
0.1603 2.47 003- 3.284 E 1 003- 3.284 E A2 

0.3812 0.87 003- 1.163 E 1 003- 1.163 E B2 

--- ---- 003- 1.332 E 7 003- 9.321 E Residual 
--- --- 003- 1.332 E 3 003- 9.321 E Lack of Fit 
---- ---- ٠.٠٠٠ 4 0.000 Pure Error 
---- ----- ---- 12 0.014 Cor Total 

 
 
  حسي  ارزيابي-2-8- 3

ج بدست آمده مشخص شد كه با       ي با توجه به نتا    8مطابق شكل   

 يخط ـري ـحان فاكتور رنـگ بـه صـورت غ        يرش صمغ دانه  يافزا

  . افتيش يافزا

  
  

Fig 8 Curve effect of oil of oregano and basil seed 
gum on the Colour of low-fat chocolate cake batter   

ن فاكتور به صورت    يز ا ي ن يكوهش اسانس پونه  ين با افزا  يهمچن

حـان فـاكتور رنـگ      يرش صمغ دانه  يبا افزا . افتيش  ي افزا يخط

 ش مولفـه ين امـر افـزا  يد علت اي يافت كه شا   يشتريت ب يمطلوب

L*   ـ. ان نمـود  يجه روشنتر شدن رنگ پوسته ب     ي و در نت  ن يهمچن

حـان فـاكتور طعـم بـه        يرش صـمغ دانـه    ي با افزا  9مطابق شكل   

 يكـوه ش اسـانس پونـه    يافت و با افـزا    يش  ي افزا يصورت خط 

بـا  . افـت يار كـم كـاهش      ي و بـس   ي به صورت خط   فاكتور طعم 

 كـسب  يشتري ـت بيحان فاكتور طعم مطلوبيرش صمغ دانه  يافزا

 ـ     ينيگزيد بتوان علت آن را جا     يود شا نم  ي صمغ در مقابـل چرب

ان نمـود كـه اثـرات      ي ـون محـصول ب   يافته در فرمولاس ـ  يكاهش  

جـاد  ي ا ي را جبران كرده و طعم مطلوبتر      ينامطلوب كاهش چرب  

 داشت كـه    يت كمتر ين اسانس پونه مطلوب   يهمچن. نموده است 

 از وجـود    يتـوان طعـم خـاص ناش ـ      ين كاهش را هم م    يعلت ا 

 يان نمود كـه باعـث طعـم و بـو    يبات موجود در اسانس ب    يترك

ش اسانس  ي با افزا  10مطابق شكل   . شودي در محصول م   يخاص

  .افتيش يز افزايو صمغ فاكتور بافت ن

  
Fig 9 Curve effect of oil of oregano and basil seed 

gum on the Flavour of low-fat chocolate cake 
batter   
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Fig10 Curve effect of oil of oregano and basil seed 

gum on the Texture of low-fat chocolate cake 
batter   

 
هـا  نمونـه ي با افزودن اسانس سـفت    11به طور كلي مطابق شكل      

بنـابر جـدول    . جه بافت مطلوبتر شده اسـت     يافته در نت  يكاهش  

 05/0ر ها در مدل در سطح يكدام از متغچيانس اثر هيه واريتجز

-ش صـمغ و پونـه  يجه با افزا يدر نت . دار نبوده است  يدرصد معن 

  .افتيش ي افزايرش كلي پذيكوه

  
Fig 11Curve effect of oil of oregano and basil seed 

gum on the Totalacc of low-fat chocolate cake 
batter 

   

ش طعـم، بافـت، عطـر و        يدر نتيجه افزودن صـمغ باعـث افـزا        

-يري ـج ام يج بـا نتـا    ين نتـا  ي ـد كـه ا   ي ـها گرد نه نمو يكلرشيپذ

ان و  يصـوف  و عـوض   1387 و همكـاران     يوبي و ا  1390ييعقدا

ان نمودند افـزودن صـمغ      ي مطابقت دارند آنها ب    1393همكاران  

.  ]20و  12و  17[دي ـهـا گرد   نمونـه  يرش كل ـ يش پـذ  يباعث افزا 

 يت حـس  ي ـش مقبول يز باعـث افـزا    ي ـش اسانس ن  ين افزا يهمچن

  مطابقت دارد  1389 و همكاران    ييج كردساردو ياد كه با نت   يگرد

]23[.   

Table 9 Analysis of variance of sensory evaluation of cake samples  
 

  گيري كلينتيجه - 4
نتايج حاصل از اين پژوهش نشان داد كه جايگزين كردن چربي 

كوهي به عنوان ريحان و استفاده از اسانس پونهبا صمغ دانه

 ايجاد awي در حجم، شكلاتي تفاوتنگهدارنده طبيعي در كيك

. نكرد و با افزايش صمغ و اسانس ارتفاع افزايش يافت

همچنين با افزايش صمغ سفتي افزايش يافت و با افزايش 

  با  نتايج   به همچنين با توجه. اسانس اين فاكتور كاهش يافت

 افزايش يافته و با افزايش اسانس aw افزايش صمغ رطوبت و 

يت افزايش صمغ و اسانس و در نها. اين فاكتور كاهش يافت

بنابراين با توجه . ها گرديدكلي در نمونهباعث افزايش پذيرش

 درصد 6/0توان بيان نمود كه سطوح به نتايج بدست آمده مي

كوهي سطوح  درصد اسانس پونه002/0ريحان و صمغ دانه

           شكلاتي با چربي كاهش يافته كيمناسبي براي توليد ك

 . باشندمي

  

p- value f- value Squares df Squares Source 
0.1866 2.06 003- 2.021 E 5 0.010 Model 
0.3765 0.89 004- 8.758 E 1 004- 8.758 E A-puneh 
0.6609 0.21 004- 2.060 E 1 003- 2.060 E B-Samgh 
0.3074 1.21 003- 1.190 E 1 003- 1.190 E AB 
0.3606 0.96 004- 9.400 E 1 004- 9.400 E A2 

0.9613 006- 2.528 E 006- 2.484 E 1 006- 2.484 E B2 

--- --- 004- 2.484 E 7 003- 6.877 E Residual 
--- --- 004- 9.824 E 3 003- 6.877 E Lack of Fit 
---- ---- 0.000 4 0.000 Pure Error 
---- ----- ---- 12 0.017 Cor Total 
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Basil seed gum and Oregano essential oil seed gum effect on 
physicochemical properties and sensory properties of reduced-fat 
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Today, the relationship between high intake of fat and the synthetic antioxidant known by various 
diseases. So, people eating low-fat foods without chemical preservatives prefer. The aim of this study 
the effect of replacing fat with basil seed gum and using oregano essential oil as a natural preservative 
in chocolate cake. The population consisted of (0.2, 0.4, 0.6 %) and Basil seed gum (0/004-0/003-
0/002 %)  Oregano essential oil was the response surface method and central composite design was. 
Physical characteristics such as density and viscosity dough and cake chemical and physical 
characteristics such as volume, height, texture, humidity, aw and organoleptic characteristics were 
evaluated. The results showed that with increasing dough density decreased Basil seed gum paste 
viscosity increases and volume, height, tightness, moisture and water activity Pre-Production grew. 
With the increase in oil density and viscosity also declined dough dough rose and volume, height, 
cake samples increased production and decreased stiffness, humidity and water exercise. The sensory 
evaluation showed that the gum and oil cakes have had more points in the overall acceptability. The 
results also showed statistically significant differences in the characteristics, features and aw there 
was no sense (P> 0/05). In height, stiffness, moisture there was a significant difference (P <0/05). 

 
Keywords: Fat replacement, Seed gum basil, Oregano essential oils, Physico-chemical properties 
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