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  چكيده

راهكـار مناسـبي در حـل ايـن         استفاده از هيدروكلوئيـد     . باشداي و اقتصادي، به تاخير انداختن بياتي مي         هاي تغذيه از جنبه  پختيكي از مسائل صنايع     
و  كـاربردي  خـصوصيات  نتعيـي  اسـتخراج، .  وارداتي هستند،ها صمغاكثر امروزه به اينكه توجه با. استمحصولات نانوايي مسئله و افزايش ماندگاري 

، فرص ـ( تاثير درصدهاي مختلف بررسي رو در اين مطالعه به از اين.رسدمي نظر به ضروري بومي گياهان هيدروكلوئيدي تركيبات كاربرد امكان بررسي
هـاي   نمونـه  كيفي بر ويژگيهاي    )زانتانگ(و يك نوع هيدروكلوئيد تجاري      ) اسفرزهموسيلاژ دانه   (يك نوع هيدروكلوئيد بومي      ) درصد 75/0،  5/0،  25/0

. زانتان بودگ درصد 25/0 نمونه با  متعلق به خمير كمترين وزن مخصوصنتايج نشان داد كه   ). p≥05/0(  پرداخته شد   در قالب طرح كاملا تصادفي     كيك
  درصـد اسـفرزه  75/0زانتـان و  گرصد  د25/0 با طي روزهاي نگهداري پس از پخت، بالاترين درصد رطوبت و كمترين ميزان سفتي متعلق به نمونه در
 با يكديگر نداشتند  ) p>05/0(داري   اختلاف معني  پذيرش كلي و حجم   زانتان از نظر    گ درصد   5/0 و   25/0 درصد اسفرزه و     75/0هاي حاوي    نمونه .بود
 درصد 5/0 و 25/0هاي حاوي  نمونه درصد صمغ اسفرزه مشابه75/0 حاوي هاي كيك اسفنجيهاي نمونهويژگيكه  توان نتيجه گرفتكلي مي طور به

  .زانتان بودگتجاري صمغ 
  

  ماندگاريزانتان، اسفرزه، گ، ، هيدروكلوئيد اسفنجيكيك: واژگان كليد
 
  
  

                                                            
 مسئول مكاتبات: homayounia@tbzmed.ac.ir 



 ...هاي فيزيكين بر ويژگيهاي اسفرزه و گزانتابررسي اثر صمغسميرا يبك زاده و همكاران                                          

 142

  مقدمه -1
آب دوست با وزن ) بيوپليمرهاي( ها، بسپارهاي زيستيصمغ

مولكولي بالا هستند كه در صنايع غذايي جهت كنترل و بهبود 
واژه هيدروكلوئيد . روندكار مييش پايداري بهبافت، طعم و افزا

ها و منابع هايي كه از گياهان، دانهبراي تمام چند قندي
يكي از  ].1 [رودكار ميآيند، بهميكروبي به دست مي

زانتان است كه تركيبي هتروپلي گها، پركاربردترين صمغ
 گزانتاموناس كمپستريسساكاريدي است و به وسيله تخمير از 

هاي گلوكز و زنجيره) 1→4(شود و اتصالات وليد ميت 1
را ) دو مولكول مانوز و يك مولكول اسيد گلوكورونيك(جانبي 

زانتان به شكل پودر سفيد محلول در آب گ. دهدتشكيل مي
هاي ويسكوز حتي در سرد و گرم است و توانايي توليد محلول

  ].2[هاي پايين را دارد غلظت
 غذايي صنايع در هيدروكلوئيدها افزون روز رشداز سوي ديگر 

 و توليدكنندگان تا است شده باعث غذايي غير و

 وفور به كه باشند جديدي دنبال منابع به آن كنندگانمصرف

برخي  .]3[باشد  اقتصادي توليد پتانسيل داراي و شده يافت
- هاي بومي ايران علاوه بر داشتن خواص تغذيهگياهان و دانه

-مت پايين حاوي موسيلاژ بالا هستند كه مياي، دارويي و قي

 اسفرزه گياه. توانند در صنايع مختلف مورد استفاده قرار گيرند

 از ايران، در موجود گونه(.Plantago ovata L) علمي نام با

 نام .شدبامي (Plantago) بارهنگ خانواده گياهان

Plantago لاتين كلمه از Planta خانواده.است شده گرفته  

Plantain گونه 200 از بيش( گونه زيادي تعداد شامل (
 چربي قند، پروتئين، موسيلاژ، حاوي اسفرزه هايدانه. باشدمي

 دانه) پوسته(اطراف  لايه از حاصل هيدروكلوئيد .است تانن و

 و سرد آب در بخش يك كه است بخش دو داراي اسفرزه
 داغ آب در محلول بخش .است محلول داغ آب در ديگر بخش

 اسفرزه دانه سبوس. آيدمي در ژل حالت به شدن سرد س ازپ

 بوسيله باشد كهمي موسيلاژ از بالايي مقادير  حاوي)پيسيليوم(

 و آيدمي دانه بدست خارجي لايه تراشيدن يا كردن آسياب
. ]4[دهد مي تشكيل را دانه كل ازدرصد  25 حدود تقريباً

به  را آب كه است رنگ سفيد فيبري ايماده دانه، اين موسيلاژ
. دهدمي را شفاف رنگبي   ژل يك تشكيل و كرده جذب خود

 باشد مي قليا در محلول تركيبي موسيلاژ دهنده تشكيل قسمت

 ديگر هاي قند از ناچيزي مقادير به و زايلوز آرابينوز، كه از

 است اين موسيلاژ اين هايويژگي جمله از .است شده تشكيل

                                                            
1. Xanthomonas campestris   

 20 حدود و است سمي غير دارد، بآ جذب به بالا كه تمايل

 خنثي شيميايي لحاظ از. شودمي متورم اشاوليه حجم برابر

 به عنوان هاصمغ]. 5[شود نمي جذب و هضم در بدن و است

 فيبر منبع و گلوتن، عامل ضد بياتي جايگزين چربي، جايگزين

هيدروكلوئيدها در محصولات ]. 6[شوند رژيمي استفاده مي
هبود كيفيت و افزايش ماندگاري كاربرد نانوايي جهت ب

پور و همكاران  خانعليهمين راستادر . اي دارندگسترده
اثر موسيلاژ اسفرزه را در كيفيت ماندگاري نان بربري ) 1390(

 اين  درصد مورد مطالعه قرار دادند و نتايج5/0 تا 0در سطوح 
 حاكي از اين بود كه موسيلاژ جذب آب، زمان محققان

 پايداري خمير را در اغلب سطوح افزايش ولي گسترش و
شاخص مقاومت و درجه سست شدن خمير را كاهش داد، در 
 تمامي سطوح بافت محصول نرمتر از نمونه شاهد بوده و بياتي

 Rao) ( و رائو)Azizi (عزيزي .]7[  به تعويق افتادنيز
زانتان، گوار، خرنوب و كارايا به گهاي ، با افزودن صمغ)2004(
در . ]8[ خواص رئولوژيكي و كيفيت نان شدند د باعث بهبودآر

هاي قدومه ، موسيلاژ)1396( و همكاران زادهبيكمطالعه 
كيك  درصد در 1 و 75/0، 5/0، 25/0به ميزان شيرازي 
نتايج نشان داد كه افزودن موسيلاژ تا .  استفاده گرديداسفنجي
اري  درصد باعث بهبود ويژگيهاي حسي و ماندگ75/0سطح 

محصول و وزن مخصوص خمير، حجم، دانسيته ظاهري و 
طي روزهاي نگهداري پس از پخت، بالاترين  در. تقارن گرديد

 75/0 با درصد رطوبت و كمترين ميزان سفتي متعلق به نمونه
 در مطالعه ديگر پيغمبردوست و همكاران .]9[درصد صمغ بود 

 1 و 75/0 ،5/0، 25/0را در سطوح ريحان ثير صمغ تأ) 1395(
نتايج . بر خواص حسي كيك اسفنجي بررسي كردنددرصد 

بهبود  سبب ي از اين بود كه افزودن موسيلاژ ريحانحاك
   .]10 [خواص حسي و تازه ماندن محصول شده بود

 يافتن مقايسه و پژوهش اين انجام از هدف كلي، طور به
 بهبود كيفيت كيك اسنجي و جهت هيدروكلوئيد ترينمناسب

 صمغ نوع يك از منظور اين براي. ش ماندگاري آن بودافزاي

  .شد استفاده فرمولاسيون در تجاري صمغ نوع يك و بومي
  

 مواد و روشها -2

   مواد اوليه پايه كيك-2-1
 آسياب شكر  فرمولاسيون كيك اسفنجي با استفاده از آرد نول،

 بيكينگ پودر، جامد، وانيل، نيمه هيدروژنه روغن شده،
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 ويژگيهاي آرد. مرغ انجام گرفتتخم ب پنير وشيرخشك، آ
  . آمده است1 مصرفي در جدول گندم

Table 1 Flour characteristics 
Features Wheat flour % (W/W) 
Moisture 14.44±0.63 
Protein 8.28±0.03 
Gluten 26±0.88 

Ash 0.44±0.03 
Zeleny 17.60±0.54 

(Mean data ± SD)  
 64  نول با درجه استخراجآردمولاسيون، تهيه فربه منظور 

 از كارخانه ارس مهر تبريز خريداري گرديد، شكر درصد
-اي، روغن هيدروژنه لادن، بيكينگآسياب شده به صورت فله

هاي مواد غذايي  مرغ از فروشگاهو تخم پودر، وانيل، شيرخشك
مرغ بصورت روزانه براي حفظ تازگي محصول، تخم. تهيه شد

دانه اسفرزه از فروشگاه گياهان دارويي تهيه . رديدخريداري گ
  .گرديد

  ها روش-2-2
  اسفرزه موسيلاژ  استخراج-1- 2- 2

 از گرم 100 ميزان به) 1387(طبق روش عسكري و همكاران 

 در )مرطوب وزن (درصد 93/5  اوليه رطوبت با اسفرزه دانه

 و گرفت قرار )تفال، فرانسه( آزمايشگاهي آسياب يك داخل
 براي اسفرزه، هايدانه كردن آسياب از پس. گرديد ابآسي

الك  از شده، آسياب مخلوط در پوسته از دانه مغز جداسازي
 يا سبوس درصد. شد داده عبور 18 مش شماره با آزمايشگاهي

 براي .گرديد برآورد اوليه دانهدرصد  27 معادل حاصله، پوسته
 با را هاسفرز هايدانه جداسازي موسيلاژ از سبوس، سبوس

 درجه 25 دماي در مقطر آب در وزنشان برابر 30 مقدار
  با و دقيقه 10مدت  به سپس مخلوط. گرديد مخلوط سانتيگراد

) سيگما، آلمان(سانتريفوژ  دقيقه در دور 15000 سرعت 
 از با استفاده قبل مرحله از حاصل موسيلاژ نهايت در. گرديد

 شده گراد خشك درجه سانتي40 در دماي )آلمان، ممرت( آون

 شد دارينگه رطوبت به نفوذ قابل غير هايبنديدر بسته و
]11[.  
مورد استفاده در گندم  آزمونهاي آرد -2- 2- 2

  فرمولاسيون كيك اسفنجي
 از استفاده ويژگيهاي شيميايي آرد مصرفي شامل رطوبت با

 )ممرت، آلمان ( با كمك آون15-44 شماره AACCروش  
 دقيقه، خاكستر 60به مدت  تيگرادسان درجه 103 در دماي

 با )آلمان، هرائوس، 1252مدل (توسط كوره ) 08-01(
-46( ساعت، پروتئين 4-6 درجه سانتيگراد به مدت 550دماي

- اندازه) 56- 60(و عدد زلني ) 10-38(، گلوتن مرطوب )12

  ].12[گيري شدند 
   روش توليد كيك-3- 2- 2

جدول  ورالعملدست اساس بر خمير-شكر روش با خمير  تهيه
، 25/0، صفرهاي در نسبتها صمغ]. 13[گرفت  انجام )2(
 پس.  درصد بر وزن آرد به فرمولاسيون افزوده شدند75/0، 5/0

 قالبهاي در خمير گرم 40 كيك، خمير گرم 1500 تهيه از

 تا 20متر ريخته شده و به مدت  سانتي4×5×8ابعاد  به گالوانيزه
 درجه 180-190با دماي ) ووس، آلمان( دقيقه در فر 25

پس از پخت، خنك كردن در دماي محيط . گراد پخته شدسانتي
-بسته در هاكيك سپس . دقيقه انجام گرفت30- 45به مدت 

 دماي در و بنديبسته حرارتي درزبندي هاي پلي اتيلني بابندي

  .شدند نگهداري بعدي آناليزهاي انجام تا اتاق
 

Table 2 The formulations used for sponge cakes 

Method Gram based on the weight of 
the cake flour  Ingredient  

The creaming was done to 
produce light colour cake 

batter.  
)in about 10 minutes(  

57 
72 

Oil 
Refined sugar 

Was added in 4-5 section. 72 Eggs 

Powder ingredients Sift 
together and add to make the 
dough become semi-smooth 

  
  

100 
 
 

1.34 
2 

0.5 
4 

0.25, 0.5, 0.75 

Flour 
 
 

Baking powder 
Milk powder 

Vanilla 
Whey powder 

Gums 
  

After adding water, the 
dough was smooth 25 Water  
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  هاي خمير و كيك آزمون-4- 2- 2
خمير از طريق محاسبه نسبت وزن مخصوص  :2وزن مخصوص

ليتر آب  ميلي240ليتر از خمير كيك به وزن  ميلي240وزن 
  . گيري شداندازه

 3با استفاده از روش جابجايي دانه كلزاحجم  :حجم كيك
براي اين منظور ظرفي با حجم معين با استفاده . گيري شداندازه
گيري هاي كلزا پر شده و حجم ظرف از طريق اندازهاز دانه

. هاي كلزا با استفاده از استوانه مدرج محاسبه شدحجم دانه
مانده با سپس كيك در ظرف قرار داده شد و فضاي خالي باقي

- ها توسط استوانه مدرج اندازههاي كلزا پر و حجم دانه دانه

  ].14[ بود اختلاف اين دو حجم برابر با حجم كيك. گيري شد
 105در آون با دماي ) 15-44(كيك شماره رطوبت  :رطوبت

 روز 14 و 7، 1 ساعت طي روزهاي 3 مدت درجه سانتيگراد به
  ].12[گيري شد پس از پخت اندازه

 هاصمغ به منظور بررسي تاثير درصدهاي مختلف: سفتي بافت
 پس از پخت 14 و 7، 1بر سفتي، بافت كيك در روزهاي 

سفتي به عنوان حداكثر مقاومت در مقابل تغيير . ري شدگياندازه
. فشردگي در بافت در نظر گرفته شددرصد  40شكل به ميزان 

هاي كيك با استفاده از بافت نمونه 4به اين منظور ميزان سفتي
با ) ، انگلستان1140مدل ) (اينستران(ومي ماشين آزمون عم

  (رو سست (Hess) اصلاح روش پيشنهاد شده توسط هس

(Setser1983كار قطعه براي اين]. 15[گيري شد  اندازه
 سانتيمتر از بافت مغز كيك بدون پوسته 54/2مكعبي به ابعاد 

)  درصد40(اندازه يك سانتيمتر جدا شده و پروب دستگاه به 
نيروي وارد شده توسط سل بارگذاري . از بافت را فشرده كرد

متر بر  ميلي50تگاه  نيوتن، سرعت پروب دس50 الي 5 5دستگاه
نسبت چارت به (متر بر دقيقه  ميلي250دقيقه و سرعت چارت 

ماكزيمم نيروي فشاري وارد . در نظر گرفته شد) 1 به 5پروب 
  . گزارش شدFmaxشده به نمونه بر حسب نيوتن به صورت 

هـاي تـازه و     هاي حسي كيـك   مقبوليت ويژگي : 6ارزيابي حسي 
 نفر  10 روزهاي مختلف توسط     نگهداري شده در دماي اتاق در     

روش ارزيـابي   . ارزياب آموزش ديده مورد مطالعه قرار گرفـت       
  6اي بود، بـه ايـن منظـور يـك فـرم ارزيـابي                نقطه 5هدونيك  

قسمتي براي بررسي خلل و فرج كيك، نرمـي و سـفتي بافـت،              

                                                            
1. Specific gravity 
2. Seed displacement 
3. Firmness 
4. Load cell 
5. Sensory evaluation 

خشك يا خميري بودن بافـت كيـك در حـين جويـدن، رنـگ               
كيك، رنگ مغز كيك و عطر و       پوسته يا سطح فوقاني و تحتاني       

 اصـلاح  10-90شـماره  AACC طعم كيك بـر اسـاس روش   
 ـ شده بر اساس روش    و ) 2005(و همكـاران    ) Ronda(ا  د رون

براي هر ]. 12، 16 و  17[ تهيه شد    2008 و همكاران    )Lee (لي
 نماينده 5ترين كيفيت و امتياز دهنده پائين نشان1 ويژگي امتياز

-ا داوران براي آشنائي با مفاهيم ويژگـي       ابتد. بهترين كيفيت بود  

 با كد فرضي    هاي مورد ارزيابي آموزش داده شدند و هر نمونه        
 منظور بررسي تـأثير فـاكتور       به. در اختيار داوران قرار داده شد     

زمان بر بافت و كيفيت محصول، ارزيـابي حـسي در روزهـاي             
 اول، هفتم و چهاردهم پس از پخت انجام گرفت و نمره نهـايي      

  .كيك با استفاده از رابطه زير محاسبه شد
  نمره نهايي= مجموع امتيازات / مجموع ضرايب

   آناليز آماري-5- 2- 2
 فيزيكي، حسي و بياتي صفات گيرياندازه از حاصل هايداده

در طرح كاملا  Minitabنرم افزار  از استفاده ها بانمونه
اي بررسي بر. گرفتند قرار آماري تحليل و تجزيه موردتصادفي 

صورت  تاثير تيمارها از تحليل واريانس استفاده شد و در
 مقايسه تحليل واريانس، در بررسي مورد اثرات بودن دارمعني

سطح  با Sidak آزمون تعقيبي با تيمارها دو به دوي ميانگين
گيري رطوبت و سفتي در اندازه. شد  درصد انجام5داري معني

اثرات متقابل درصدهاي حسي،  هايبافت كيك و در ويژگي
فيزيكي اثر  نگهداري و در ساير صفات روز و ها صمغمختلف

  .شد بررسي هاصمغدرصدهاي مختلف 
  

   نتايج و بحث -3
   ارزيابي وزن مخصوص خمير-3-1

نتايج حاصل از بررسي تأثير درصدهاي مختلف صمغها بر وزن 
.  نشان داده شده است1مخصوص خمير كيك در شكل 

 درصد 75/0وزن مخصوص مربوط به نمونه حاوي بيشترين 
 درصد اسفرزه مي باشد كه  با يكديگر اختلاف 25/0زانتان و گ

 مربوط به  وزن مخصوصكمترين). p>05/0(داري ندارندمعني
ها داراي  تمام نمونهكه با بود زانتانگ درصد 25/0نمونه با 

ايش موسيلاژها با افز). p>05/0 (باشدميداري اختلاف معني
ويسكوزيته خمير موجب كند شدن سرعت انتشار گاز و حفظ 
آن در مراحل اوليه پخت شده و باعث به دام انداختن مقدار 
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خمير  ويسكوزيته در تغيير. )18 (شوندبيشتري حباب گاز مي
 و هيدروكلوئيد بين برهمكنش وجود دليل به احتمالا هم

دهنده   نشانحداكثر، ويسكوزيته. باشدهاي نشاسته ميگرانول
 شكسته از پيش شدن متورم جهت نشاسته هايگرانول توانايي

 باعث بالا شدن متورم قدرت با نشاسته. است آن شدن فيزيكي

 رابطه به توجه با]. 19[ شودمي حداكثر افزايش ويسكوزيته

 ورود قابليت و كيك خمير وزن مخصوص ميان معكوس

در  هوا هايابحب نگهداري ميزان و خمير به هوا هايحباب
 هايكه كيك گرفت نتيجه توانمي] 20[كيك  خمير بافت

داراي قدرت بيشتري در ايجاد  زانتانگ درصد 25/0داراي 
 نگهداري قابليت  داراي بيشترينويسكوزيته داشته در نتيجه

در خمير را  مخصوص ه و كمترين وزندر خمير بود هوا
   .آوردبوجود مي
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Fig 1 Specific gravity of sponge cake batter containing different levels of psyllium seed and xanthan gums. 

  
   ارزيابي حجم كيك-3-2

 2توليدي در شكل  هايكيك حجم گيرياندازه از حاصل نتايج
 از  اسفرزه درصد75/0هاي حاوي نمونه. نشان داده شده است

هاي حاوي با نمونه) p>05/0(داري ف معنينظر حجم اختلا
زانتان گ درصد 25/0نمونه . نداشتندزانتان گ درصد 5/0 و 25/0

ترين حجم را  پايينزانتانگ درصد 75/0بالاترين و نمونه 
 رابطه كيك حجم و كيك خمير مخصوص وزن ميان .داشت

بيشترين وزن مخصوص در نمونه ]. 21[است  معكوس برقرار
.  مشاهده شدزانتانگ درصد 75/0درصد اسفرزه و  25/0حاوي 
 ساير تيمارها ميان در حجم كمترين داراي كيكها اين بنابراين

 شده توليد آب هوا، بخار ميزان دهنده نشان كيك  حجم.بودند

 خمير در پخت در طول آن تغييرات ميزان و كربن دي اكسيد و

جب كند  با افزايش ويسكوزيته خمير موهاصمغ. باشدمي كيك
شدن سرعت انتشار گاز و حفظ آن در مراحل اوليه پخت شده 
و با به دام انداختن مقدار بيشتري حباب گاز حجم كيك را 

) 2001( و همكاران )Rosell (راسل. )18 (دهندافزايش مي
 كاراجينان سديم، هاي آلژيناتنشان دادند كه بكارگيري صمغ

-  مينان  ويژه حجمدراي  قابل ملاحظه باعث افزايشزانتانگ و

 )1993( (Miller & Hoseney) هسنيميلر و . ] 22 [دنشو
 حجم نظر ازصمغ گزانتان   حاويتوليدي كيك نشان دادند كه

دهقان تنها و . ]23 [بودند شاهد هاينمونه مشابه ارتفاع، و
سطح تا نشان دادند كه با افزودن صمغ اسفرزه ) 1395(كريمي 

 به طور نانهاي  نمونهوص مخص درصد ميزان حجم25/0
 . ]24 [يابدافزايش مي) p>05/0(داري معني
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Figure 2. Volume of sponge cake containing different levels of psyllium seed and xanthan gums. 

  
   ارزيابي رطوبت كيك-3-3

ميزان رطوبت  بر هيدروكلوئيدهادر روز اول با بررسي اثر 
، بالاترين درصد رطوبت مربوط به )3شكل  (هاي كيكنمونه

بوده كه با بقيه  زانتانگ درصد 25/0و اسفرزه  75/0تيمارهاي 
در روز هفتم و . دارند) p>05/0(داري اختلاف معنيها نمونه

 داراي  اسفرزه75/0زانتان و گ  درصد25/0 چهاردهم نمونه
نمونه كنترل كمترين درصد بيشترين درصد رطوبت بوده و 

ميزان  كه از است ذكر به لازم). p>05/0(رطوبت را داراست 
كاسته شده  نگهداري مدت زمان طي در هانمونه تمام رطوبت
. ها بودبيشتر از ساير نمونه كنترل نمونه در كاهش اين كه است
آب  جذب هاي هيدروفيلي،ويژگي بودن دارا دليل به هاصمغ
- گروه وجود دليل به احتمالاً امر اين .دهندمي شافزاي را خمير

 پيوند آب با كه است صمغ ساختار در هاي هيدروكسيل

نظر بارسناس و  بر اساس]. 25 و 26[كنند برقرار مي هيدروژني
و مك كارتي ) 2006(Barcenas & Rosell)  (راسل

(McCarthy)  صمغآب دوست  طبيعت) 2005(و همكاران-

 باعث و شده آرد آب جذب همكنش وافزايش بر  موجبها

 كاهش و قابليت حفظ آب در حين پخت و نگهداري افزايش

 مجدد كريستاليزاسيون در نتيجه و آزاد آب هايمولكول

) 2013(صحرائيان و همكاران ]. 27 و 28[شود مي آميلوپكتين
با افزودن ) 1390(با افزودن صمغ شاهي و كوچكي و همكاران 

 زارش كردندگافزايش ميزان رطوبت را  به نان، صمغ قدومه
  . ]9 و 29[

   ارزيابي بافت كيك-3-4
 هاي حاصل ازسفتي كيك كاهش باعث آرد، به هاصمغ افزودن

ها، در غلظتهاي پايين، صمغ در بين صمغ). 4 شكل(گرديد  آن
ها گزانتان نسيت به اسفرزه اثر بيشتري بر نرمي بافت نمونه

 فاصله در هانمونه بافت سفتي يزاننتايج م كه همانگونه. داشت

هاي حاوي دهد، نمونهمي نشان از پخت  روز پس1 زماني
بافت ) p>05/0(داري  درصد گزانتان بطور معني5/0 و 25/0

 در سفتي بافت ميزان. ها دارندنرمتري نسبت به ساير نمونه

كه در بازه  داد  روز پس از پخت نشان14 و 7زماني  فاصله
سفتي مربوط به  ميزان پس از پخت، كمترين روز 7زماني 

 درصد اسفرزه 75/0 درصد گزانتان و 5/0، 25/0نمونه حاوي 
در . با يكديگر ندارند) p>05/0(داري بوده كه اختلاف معني

 درصد 5/0 و 25/0 پس از پخت، نرمترين نمونه داراي 14روز 
وط بيشترين ميزان سفتي در هر دو بازه زماني، مرب. گزانتان بود

  .به نمونه كنترل بود
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Fig 3 Moisture content of sponge cake containing different levels of psyllium seed and xanthan gums during 1, 

7 and 14 days after baking. 
  

 درصد صمغ اسفرزه، سفتي 75/0به طور كلي، در غلظت 
 و 25/0هاي حاوي قريبا معادل سفتي نمونههاي كيك تنمونه

 ميزان كه بر است ذكر به لازم. زانتان بودگ درصد صمغ 5/0

 كه شد افزوده نگهداري مدت زمان طي در هانمونه تمام سفتي

در مورد مكانيسم اثر . بيشتر بود كنترل نمونه در افزايش اين
 هاي آردي طبق تحقيقاتها بر كاهش سفتي نمونهصمغ
ها مانع  صمغ)1997(و همكاران ) Biliaderis(ارديس بيلي

هاي آميلوزي شده و در نتيجه باعث بهم پيوستن زنجيره
ها مانع تورم همچنين صمغ. گردندتضعيف ساختار نشاسته مي

هاي هاي نشاسته شده و باعث خارج شدن رشتهگرانول
ها با برقراري از سوي ديگر صمغ. ]30 [شوندآميلوزي مي

د هيدروژني با آب و با حفظ رطوبت و نگهداري آن بياتي پيون
را به تاخير ميندازند به همين دليل بين سفتي كيك و درصد 

بطوريكه در ). 31-34(رطوبت آن رابطه معكوس وجود دارد 
هاي كنترل داراي كمترين درصد رطوبت و اين تحقيق نمونه

 با )1387(ايوبي و همكاران . بيشترين ميزان سفتي هستند
 زانتان باعث بهبود بافت محصول شدندگافزودن صمغ گوار و 

گزارش كردند كه با ) 1393(دهقان تنها و كريمي . )26(
 درصد و آنزيم آميلاز 25/0افزايش ميزان صمغ اسفرزه تا سطح 

هاي توليدي در  درصد، ميزان سفتي بافت نمونه02/0تا سطح 
كاهش يافت ) p>05/0(داري هر دو بازه زماني به طور معني

 25/0به طوريكه كمترين ميزان سفتي بافت به نمونه حاوي 
 آمده به دست نتايج. )24 (درصد صمغ اسفرزه تعلق گرفت

تحقيق حاج محمدي و همكاران  از حاصل نتايج مشابه
  ].35[باشد مي) 2014(

  هاي حسي ارزيابي ويژگي-3-5
ز اول هاي آناليز ويژگيهاي حسي كيك در روميانگين شاخص

هاي نمونه.  نشان داده شده است5پس از پخت در شكل 
 درصد گزانتان حاوي 25/0 درصد اسفرزه و 5/0حاوي 

/ از نظر نرمي. بالاترين امتياز را از جهت خلل و فرج دارد
 5/0 و 25/0 درصد اسفرزه و 75/0هاي داراي سفتي نمونه

 25/0خميري نمونه حاوي /درصد گزانتان و از جهت خشكي
بالاترين امتياز مربوط به . رصد گزانتان بيشترين نمره را داشتندد

 درصد اسفرزه و 75/0 و 5/0هاي با رنگ پوسته متعلق به نمونه
 اسفرزه و 5/0 درصد گزانتان و رنگ مغز بافت مربوط به 5/0

هاي حاوي از نظر عطر و طعم نمونه.  درصد گزانتان بود25/0
 درصد گزانتان داراي 5/0 و 25/0 درصد اسفرزه و 75/0 و 5/0

داري بالاترين امتياز بودند كه با يكديگر اختلاف معني
)05/0<p (نداشتند .  
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Fig 4 Firmness of sponge cake containing different levels of psyllium seed and xanthan gums during 1, 7 and 14 

days after baking. 
  

- نشان دادند كه نمونه) 1392(كاران دهقاني فيروز آبادي و هم

 اسفرزه داراي مطلوبيت رنگ 15/0 و 1/0هاي كيك حاوي 
 درصد صمغ داراي طعم بهتري بودند 1/0بالاتر و نمونه داراي 

كه اين افزايش مطلوبيت در مورد رنگ احتمالا بدليل تشديد 
باشد واكنش ميلارد و كارامليزاسيون در سطح پوسته كيك مي

]10.[  
ين نمره نهايي ارزيابي حسي نشان دهنده ميزان مقبوليت همچن

نمونه كيك و رضايت كلي داوران از مجموع ويژگيهاي حسي 
در .  نشان داده شده است3جدول همانگونه كه در . باشدآن مي

در روز اول و هفتم پس از  پذيرش كليارزيابي حسي بالاترين 
 اسفرزه و  درصد75/0 و 5/0هاي حاوي پخت مربوط به نمونه

- زانتان بود كه با يكديگر اختلاف معنيگ درصد 5/0 و 25/0

هاي حاوي در روز چهاردهم، نمونه.  نداشتند)p>05/0(داري 
زانتان داراي گ درصد 5/0 و 25/0 درصد اسفرزه و 75/0

 Bench)(بنچ  طبق اظهارات .بالاترين پذيرش كلي بودند
 روكلوئيدهاهيدهاي حاوي  افزايش مقبوليت نمونه)2007(

- ها ميبدليل حفظ رطوبت و نرمي و عطر و طعم بوسيله صمغ

 درصد اسفرزه و 25/0بطوركلي نمونه كنترل و نمونه با . باشد
. ]36[زانتان داراي كمترين ميزان مقبوليت بودندگ درصد 75/0

مقبوليت روند كاهشي در ها، در طول دوره نگهداري نمونه
ه اين كاهش مقبوليت به شود، ك مشاهده ميهاي حاصلكيك

ها و رخ دادن بياتي علت كاهش رطوبت و سفتتر شدن نمونه
با توجه به تحقيقات دهقان . در طول مدت زمان نگهداري است

 درصد 25/0هاي دونات حاوي نمونه) 1393(تنها و همكاران 
حاج محمدي . ]24[ سفرزه بالاترين مقبوليت حسي را داشتند

)  2009(و همكاران  Sowmya)(يا و سوم) 2014(و همكاران 
نيز نشان دادند كه افزودن هيدروكلوئيدها باعث افزايش 

  .]25 و 35 [گردد توليدي ميكيكپذيرش 

Table 3 Overall acceptability of sponge cakes containing different levels of psyllium seed and 
xanthan gums (1, 7 and 14 days after baking) 

Values are the average of triplicates±standard deviation. For each characteristic, data followed by different 
letters are significantly (P< 0.05) different. 

  

   Gums     

 Xanthan (%)   
Psyllium 

(%) 
   

0.75 0.5 0.25 0.75 0.5 0.25 0 Day 
3.96±0.40de 4.63±0.20abc 4.76±0.15ab 4.59±0.12abc 4.40±0.23abcd 4.19±0.18bcde 4.12±0.10cde 1 
3.16±0.28d 3.83±0.19abcd 4.25±0.43ab 3.91±0.07abcd 3.62±0.12abcd 3.54±0.14bcd 3.29±0.15cd 7 
2.91±0.07c 3.58±0.07ab 4.08±0.07a 3.45±0.14ab 3.12±0.12bc 2.95±0.19c 2.95±0.36c 14 
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Fig 5 Spider-graph for the sensory profile of sponge cakes containing different levels of psyllium seed and 

xanthan gums. 
 

  گيري نتيجه-4
 درصد گزانتان داراي 25/0كه نمونه حاوي  داد نشان نتايج

و  جذب ميزان. كمترين وزن مخصوص و بالاترين حجم بود
 غلظت مشابه  اسفرزه صمغ درصد 75/0  در نگهداري آب

 باعث اسفرزه و زانتانگ صمغ. بود زانتانگ صمغ  درصد25/0
هاي كيك در طول نگهداري كاهش سفتي و تعويق بياتي نمونه

 انتانگز صمغ مورد در  بافتبهبود اين كه شدندمحصول 

اي حاوي هدر طول مدت نگهداري، نمونه. بود چشمگيرتر
زانتان از نظر گ درصد 5/0 و 25/0 درصد اسفرزه و 75/0

با يكديگر ) p>05/0(داري مقبوليت كلي اختلاف معني
 درصد صمغ اسفرزه، 75/0كلي در غلظت  طور به .نداشتند

- هاي كيك اسفنجي حاصل تقريبا معادل نمونهويژگيهاي نمونه

دن افزو. زانتان بودگ درصد صمغ 5/0 و 25/0هاي حاوي 
 را  خمير و كيك اسفنجي حاصلهايويژگياسفرزه  دانه صمغ
  . دبخشي ميارتقاء

  

  سپاسگزاري -5
باشد كه مطالعه فوق بخشي از پايان نامه كارشناسي ارشد مي

در معاونت پژوهشي دانشگاه علوم پزشكي تبريز به ثبت رسيده 
از معاونت پژوهشي اين دانشگاه به جهت حمايت مالي . است
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Retarding the staling rate of baked products is one of the issues which has nutritional and economical 
importance. The application of hydrocolloids in bakery products increases shelf life and postpones 
staling. Nowadays, it appears to be a necessity to study, extract and determine the functional 
properties of the hydrocolloid components of native plants since most of them are imports. So, in this 
study the effect of different concentrations (0, 0.25, 0.5 and 0.75%) of a native hydrocolloids 
(psyllium seed mucilage) and a commercial hydrocolloid (xanthan) on quality properties of sponge 
cake were investigated. The results showed that the lowest specific gravity was related to sample 
containing 0.25% xanthan. During the storage time, the highest moisture content and the lowest 
firmness were observed in sample including 0.25% xanthan and 0.75% psyllium. The samples 
containing 0.25% and 0.5 % xanthan had no significantly difference (p>0.05) compared to the sample 
with 0.75% psyllium for volume and the overall acceptability. In general, it can be concluded that the 
properties of sponge cake containing 0.75% psyllium gum were approximately equivalent to samples 
including 0.25% and 0.5% xanthan.  
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