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  چكيده
به تأخير انداختن بياتي يكي از مسائل مهم صنايع پخت بوده و . باشدمي هفته 4 عمر ماندگاري حدود  داراي بوده كهپختكيك اسفنجي از محصولات 

 تعويق  افزايش ماندگاري و در محصولات نانوايي باعثايي گياهي و دانهاستفاده از هيدروكلوئيدها. اي و اقتصادي حائز اهميت است به تغذيهاز جن

  فيزيكي، درصد موسيلاژ دانه قدومه شيرازي بر ويژگيهاي1 و 75/0، 5/0، 25/0، 0در اين مطالعه به تاثير درصدهاي مختلف رو از اين. دنگردبياتي مي

محصول   و ماندگاريحسي درصد باعث بهبود ويژگيهاي 75/0 نتايج نشان داد كه افزودن موسيلاژ تا سطح .هاي كيك پرداخته شدحسي و بياتي نمونه

  سفتي و كمترين ميزانبالاترين درصد رطوبت،  پس از پختنگهداريطي روزهاي  در. وزن مخصوص خمير، حجم، دانسيته ظاهري و تقارن گرديدو 

 . عامل ضد بياتي در كيك اسفنجي را داردعنوان به استفاده دانه قدومه شيرازي قابليت موسيلاژبنابراين .  بود درصد صمغ75/0 با متعلق به نمونه

  

  هيدروكلوئيد، ارزيابي حسي، ماندگاري، خواص فيزيكي،  كيك: واژگانكليد
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  مقدمه - 1

  حسيويژگيهاي واسطه بهآردي، كيك  محصولاتار ميان 

. قرار گرفته است كنندگان مصرف استقبال مورد مناسب،

 و بياتي، رطوبت محصول مهاجرت اين عمده در مشكلات

 غير تغييرات باعث كه بوده كيك آرد در موجود فيبرهاي فقدان

 عمر و شده محصول در خصوصيات كيفي برگشتي قابل

 مواد استفاده از]. 1 [دهندمي كاهش ماندگاري محصول را

محصولات  نگهداري بندي وبسته ت پخت،يفيك بهبود افزودني،

 عمر افزايش و كيفيت دماي مشخص موجب بهبود در نانوايي

ها، بسپارهاي زيستي صمغ. ]2[ گرددماندگاري محصول مي

 به صورت  كه]3[آب دوست با وزن مولكولي بالا هستند 

 ين گلوتنبعنوان جايگزمحصولات نانوايي  در افزودني غذايي

كاربرد ] 7[ منبع فيبر رژيمي  و]6[ايگزين چربي ، ج]4و  5[

 افزايش موجب هاصمغ هيدروفيل  همچنين طبيعت.دارند

نگهداري آب، بياتي  قابليت افزايش با و شده آرد آب جذب

با توجه به . ]8 [محصولات نانوايي را به تاخير مي اندازد

 ايناكثر و وارداتي بودن  صمغها  گستردهمصرف

علاوه هاي بومي ايران كه  از دانهآنهااستخراج ، هيدروكلوئيدها

حاوي اي، دارويي و قيمت پايين بر داشتن خواص تغذيه

 در مواد غذاييو امكان كاربردشان موسيلاژ بالا هستند 

مطالعات متعدد در زمينه . ]9 و 10[ رسدضروري به نظر مي

ولات نانوايي شامل هاي بومي در محصاستفاده از موسيلاژ دانه

كيك اسفنجي بود كه مشخص  اسفرزه در تأثير موسيلاژ بررسي

شد افزودن موسيلاژ روند بياتي را طي مدت نگهداري كاهش 

دهقان تنها و ]. 11[ داده و خواص حسي را بهبود بخشيد

نشان دادند كه افزودن موسيلاژ صمغ اسفرزه ) 2016(همكاران 

 02/0اآميلاز قارچي تا سطح آنزيم آلف درصد و 25/0تا سطح 

درصد سبب افزايش نرمي بافت، حجم مخصوص و امتياز 

 همچنين .]12 [گرددهاي دونات توليدي ميپذيرش كلي نمونه

 درصد 5/0 و 25/0افزودن موسيلاژ بالنگوشيرازي در حدود 

 ساعت پس از 72موجب كاهش سفتي بافت در بازه زماني 

 در تحقيق]. 13 [رديد نان بدون گلوتن گپخت در نمونه

 جذب آب،  اسفرزه موسيلاژ)2010( پور و همكارانخانعلي

 را در اغلب سطوح  نان بربريزمان گسترش و پايداري خمير

افزايش ولي شاخص مقاومت و درجه سست شدن خمير را 

كاهش داد، در تمامي سطوح بافت محصول نرمتر از نمونه 

  .]14 [شاهد بوده و بياتي به تعويق افتاد

 Alyssumعلمي  نام دانه قدومه شيرازي با

homolocarpum گونه و از 100- 170، جنسي متشكل از 

 به رازييش قدومه  موسيلاژ.باشد ميCruciferaeخانواده 

 و 16[دارد   كاربردونيامولس كننده تيتثب دهنده و قوام عنوان

، اثر موسيلاژ دانه )2011( همچنين كوچكي و همكاران .]15

 در نانرا  ) درصد1 و 6/0، 3/0(يرازي و گزانتان قدومه ش

 شيافزا باعث موسيلاژها نيا غلظت شيافزا. بررسي كردند

 يسفتميزان  شده و آرد آب جذب و ريخم ثبات ته،يسكوزيو

   .]17[ كاهش يافت نان هاينمونه

تاكنون پژوهشي در خصوص استفاده از موسيلاژ دانه قدومه 

 اين لذا در. انجام نشده استشيرازي در فرمولاسيون كيك 

قدومه موسيلاژ دانه  مختلف درصدهاي افزودن تاثير ،مطالعه

قرار  بررسي  كيك اسفنجي موردكيفي بر خواص شيرازي

  .گرفت

  

 مواد و روشها  - 2

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

 بيكينگ پودر، جامد، وانيل، نيمه هيدروژنه روغن شده،

ويژگيهاي آرد . مرغ انجام گرفتتخم آب پنير وشيرخشك، 

  .آمده است) 1(مصرفي در جدول 

 

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)  

 

  قدومه شيرازي لاژيموس استخراج -2- 2
 شده سازيبهينه روش از قدومه دانه موسيلاژ استخراج جهت 

 استفاده تغييرات اندكي با )2009( كوچكي و همكاران توسط

در دماي با آب  40  به1 نسبت بهقدومه شيرازي  دانه. ]18[شد 

C°36 4 وpH= دقيقه10مدت  به مخلوطسپس . مخلوط شد  

) سيگما، آلمان(ژ سانتريفو دقيقه در دور 15000 سرعت با و

 از با استفاده قبل مرحله از حاصل موسيلاژ نهايت در. گرديد
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 شده گراد خشك درجه سانتي40 در دماي )آلمان، ممرت( آون

  .شد دارينگه رطوبت به نفوذ قابل غير هايبنديدر بسته و

 بر خمير-شكر روش با خمير تهيه :روش توليد كيك -2-3

موسيلاژ در ]. 19[گرفت  انجام )2 (جدول دستورالعمل اساس

 درصد بر وزن آرد به 1 و 75/0، 5/0، 25/0 ،0 نسبتهاي

با توجه با اينكه افزايش غلظت . فرمولاسيون افزوده شدند

موسيلاژ منجر به افزايش ويسكوزيته و سفت شدن خمير 

 با فرمولاسيون در فادهاست آب مورد ، مقدارگرددحاصله مي

پخت براي  جهت مناسب خمير قوام ارزيابي تجربي به توجه

 با و  درصد وزن آرد در نظر گرفته شده25نمونه كنترل حدود 

  درصد32آب تا حدود  مقدار موسيلاژ، درصد افزايش غلظت

 گرم 40 كيك، خمير گرم 1500 تهيه از پس. يافت افزايش

 متر ريخته شده سانتي4×5×8ابعاد  هب گالوانيزه قالبهاي در خمير

- 190با دماي ) ووس، آلمان( دقيقه در فر 25 تا 20و به مدت 

پس از پخت، خنك كردن در . گراد پخته شد درجه سانتي180

 كيكها سپس . دقيقه انجام گرفت30-45دماي محيط به مدت 

 و بنديبسته حرارتي درزبندي هاي پلي اتيلني بابنديبسته در

  .شدند نگهداري بعدي آناليزهاي انجام تا اتاق يدما در

 

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, 0.25, 0.5, 0.75 & 1% 

Flour 
 
 

Baking powder 
Milk powder 

Vanilla 
Whey powder 

Mucilages 
  

After adding water, the dough was 
smooth 

25-32 Water  

  

آزمونهاي آرد مورد استفاده در  -4- 2

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

 103 با كمك آون در دماي 15- 44شماره  AACC  روش

) 01-08( درصد خاكستر،  دقيقه60به مدت  سانتيگراد درجه

 درجه 550 با دماي)آلمان، هرائوس، 1252مدل (توسط كوره 

، گلوتن )12-46( ساعت، پروتئين 4-6يگراد به مدت سانت

گيري شدند اندازه) 56-60(و عدد زلني ) 10- 38(مرطوب 

]20[.  

  

  

  

  هاي خمير و كيكآزمون -5- 2
 240از طريق محاسبه نسبت وزن  خمير 1وزن مخصوص 

گيري ليتر آب اندازه ميلي240ليتر از خمير كيك به وزن ميلي

-  اندازه2ده از روش جابجايي دانه كلزاحجم كيك با استفا. شد

براي اين منظور ظرفي با حجم معين با استفاده از . گيري شد

گيري حجم هاي كلزا پر شده و حجم ظرف از طريق اندازهدانه

سپس . هاي كلزا با استفاده از استوانه مدرج محاسبه شددانه

مانده با كيك در ظرف قرار داده شد و فضاي خالي باقي

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

. ]21[د بواختلاف اين دو حجم برابر با حجم كيك . گيري شد

                                                           

1. Specific gravity 
2. Seed displacement 
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 از طريق محاسبه نسبت جرم به حجم كيك 3دانسيته ظاهري

 شماره   AACC با استفاده از روش 4تقارن. ]22 [محاسبه شد

اي با دمدر آون ) 15- 44(  شمارهرطوبت كيك و )10- 91(

 و 7، 1 طي روزهاي  ساعت3 مدت  درجه سانتيگراد به105

  .]20 [گيري شداندازه روز پس از پخت 14

سفتي به عنوان حداكثر مقاومت در مقابل تغيير شكل به ميـزان            

به اين منظور ميـزان     . فشردگي در بافت در نظر گرفته شد      % 40

هـاي كيـك بـا اسـتفاده از ماشـين آزمـون              بافت نمونه   5سفتي

بـا اصـلاح روش     ) ، انگلـيس  1140مـدل   ) (اينـستران (مومي  ع

. ]23 [گيري شد  اندازه 1983هس و سستر    پيشنهاد شده توسط    

ماكزيمم نيروي فشاري وارد شده به نمونه بر حسب نيوتن بـه            

  .گزارش شد Fmaxصورت 

   6 ارزيابي حسي -2-6
هاي تازه و نگهداري شده در هاي حسي كيكمقبوليت ويژگي

 نفر ارزياب آموزش 10 در روزهاي مختلف توسط دماي اتاق

-  نقطه5روش ارزيابي هدونيك . ديده مورد مطالعه قرار گرفت

  قسمتي براي بررسي 6اي بود، به اين منظور يك فرم ارزيابي 

خلل و فرج كيك، نرمي و سفتي بافت، خشك يا خميري بودن 

بافت كيك در حين جويدن، رنگ پوسته يا سطح فوقاني و 

ني كيك، رنگ مغز كيك و عطر و طعم كيك بر اساس تحتا

  اصلاح شده بر اساس روش10-90شماره  AACC روش 

 25 [تهيه شد 2008لي و همكاران و ) 2005(روناد و همكاران 

ترين دهنده پائين نشان1 براي هر ويژگي امتياز. ]20، 24و 

راي ابتدا داوران ب.  نماينده بهترين كيفيت بود5كيفيت و امتياز 

هاي مورد ارزيابي آموزش داده شدند آشنائي با مفاهيم ويژگي

 به.  با كد فرضي در اختيار داوران قرار داده شدو هر نمونه

منظور بررسي تأثير فاكتور زمان بر بافت و كيفيت محصول، 

ارزيابي حسي در روزهاي اول، هفتم و چهاردهم پس از پخت 

تفاده از رابطه زير محاسبه انجام گرفت و نمره نهايي كيك با اس

  .شد

  نمره نهايي                            = مجموع امتيازات / مجموع ضرايب          

  آناليز آماري -7- 2
  و بياتيحسي، فيزيكي صفات گيرياندازه از حاصل هايداده

به صورت طرح  Minitabنرم افزار  از استفاده باها نمونه

                                                           

3. Apparent density 
4. Symmetry  
5. Firmness 
6. Sensory evaluation 

براي . گرفتند قرار آماري تحليل و هتجزي موردكاملا تصادفي 

 بررسي تاثير تيمارها از تحليل واريانس استفاده شد و در

 تحليل واريانس، در بررسي مورد اثرات بودن دارصورت معني

 با Sidak آزمون تعقيبي با تيمارها دو به دوي ميانگين مقايسه

گيري رطوبت و اندازهدر . شد  درصد انجام5داري سطح معني

اثرات متقابل ، حسي هايي بافت كيك و در ويژگيسفت

 صفاتساير نگهداري و در  روز و درصدهاي مختلف موسيلاژ

  .شد بررسي درصدهاي مختلف موسيلاژ فيزيكي اثر

  

  نتايج و بحث -3

  ارزيابي وزن مخصوص خمير -3-1
موسيلاژ  مختلف درصدهاي تأثير بررسي از حاصل نتايج

  نشان1شكل  در خمير كيكبر وزن مخصوص  قدومه شيرازي

 بيشترين وزن مخصوص مربوط به نمونه .است شده داده

 75/0نه با  درصد موسيلاژ و كمترين مربوط به نمو1حاوي 

داري با ها داراي اختلاف معنيام نمونهدرصد موسيلاژ بود و تم

 انيم معكوس رابطه به توجه با .)p>05/0( يكديگر هستند

 به هوا حبابهاي ورود تيلقاب و كيك ريخم مخصوص وزن

 ]26[ك يك ريخم بافت در هوا حبابهاي نگهداري زانيم و ريخم

 درصد صمغ 75/0داراي  هايكه كيك گرفت جهينت توانيم

 تيقابل بيشترين  داراينيبنابرا و مخصوص كمترين وزن

  .  خمير بودنددر هوا نگهداري

Fig1 Specific gravity of sponge cake batter 
containing different levels of qodume shirazi seed 

mucilage.  
 

  ارزيابي حجم كيك -2- 3
 2در شكل توليدي  هايكيك حجم گيرياندازه از حاصل نتايج

 از  درصد75/0 و 5/0  حاويهاينمونه. نشان داده شده است

رل با نمونه كنت )p>05/0(داري اختلاف معنينظر حجم 
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 درصد 1 درصد موسيلاژ بالاترين و نمونه 75/0 نمونه .نداشتند

 ريخم مخصوص وزن انيم .ترين حجم را داشتموسيلاژ پايين

بيشترين . ]27 [است برقرار معكوس رابطه كيك حجم و كيك

. مشاهده شد درصد موسيلاژ 1حاوي نمونه   دروزن مخصوص

 مارهايت ريسا انيم در حجم كمترين داراي كهايك نيا نيبنابرا

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

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

 موسيلاژها با افزايش ويسكوزيته خمير موجب .باشدمي كيك

كند شدن سرعت انتشار گاز و حفظ آن در مراحل اوليه پخت 

ر بيشتري حباب گاز حجم كيك شده و با به دام انداختن مقدا

نشان دادند كه ) 2007(گومز و همكاران . دهندرا افزايش مي

 شوداي ميبكارگيري صمغ باعث افزايش حجم كيكهاي لايه

 درصد، 1 قدومه شيرازي بهبا افزايش ميزان موسيلاژ دانه . ]28[

هاي كيك به علت افزايش بيش از حد گرانروي حجم نمونه

 دليل به احتمالا خمير ويسكوزيته در تغيير .كاهش يافته است

- نشاسته مي هاي گرانول و هيدروكلوئيد بين برهمكنش وجود

 هاي گرانول توانايي دهنده حداكثر، نشان باشد ويسكوزيته

 آن فيزيكي شدن شكسته از پيش شدن متورم جهت نشاسته

 افزايش باعث بالا شدن متورم قدرت با نشاسته. است

 اين نتايج مشابه مطالعات]. 29[ شود مي رحداكث ويسكوزيته

، شكري بوسجين و )2014(حاج محمدي و همكاران 

 و 31 [باشدمي) 2009(و سوميا و همكاران ) 2004(همكاران

30، 6.[   

  
Fig 2 Volume of sponge cake containing different 

levels of qodume shirazi seed mucilage. 
  

  ارزيابي دانسيته ظاهري كيك -3- 3
 نشان داده 3گيري دانسيته ظاهري كيك در شكل نتايج اندازه

بين دانسيته ظاهري و حجم كيك رابطه معكوس  .شده است

هرچه حجم كيك بيشتر باشد كيك داراي دانسيته . برقرار است

با توجه به ايجاد كمترين حجم در . ظاهري كمتري خواهد بود

 درصد صمغ، ايجاد بيشترين دانسيته ظاهري در 1نمونه داراي 

 از  درصد موسيلاژ75/0داراي  ينمونه .اين كيك طبيعي است

 با نمونه) p>05/0(داري نظر دانسيته ظاهري اختلاف معني

 ايوبي و همكاران .دندار كنترل  درصد موسيلاژ و5/0حاوي 

ه  نشان دادند كه با افزودن صمغهاي گوار و زانتان ب)2008(

- داري كاهش ميها به طوري معنينمونهظاهري كيك، دانسيته 

به نظر ميرسد كه به علت بهبود توزيع آب و توزيع گاز . يابد

در اثر حضور صمغ تعداد حبابهاي گاز موجود در خمير 

افزايش يافته و به همين دليل حجم محصول افزايش و دانسيته 

  ].33 و 32[يابد ظاهري كاهش مي

 
 

Fig 3 Apparent density of sponge cake containing 
different levels of qodume shirazi seed mucilage. 

  

  ارزيابي تقارن كيك -4- 3
 4نتايج حاصل از افزودن موسيلاژ بر ويژگي تقارن در شكل 

 كمترين صمغدرصد  1حاوي  نمونه .نشان داده شده است

 نمونه كنترل داراي  و 75/0حاليكه نمونه در . تقارن را داشت

 با )p>05/0( دارياختلاف معنيبيشترين ميزان تقارن بوده و 

توان گفت با افزايش درصد به طور كلي مي. يكديگر ندارند

 . يافته استافزايشها تقارن كيك درصد 75/0تا موسيلاژ 

تواند بعلت پراكنده شدن بهتر تقارن بيشتر در كيك  مي

در طول تهيه خمير ) بيكينگ پودر(ات حجم دهنده كيك تركيب

و نيز بعلت پخش منظم و يكنواخت حبابهاي هوا كه به عنوان 

هاي اوليه جهت توزيع گاز حاصل از مواد شيميايي پوك هسته

تحقيقات پيشين نشان  ].19[شود كنند، حاصل كننده عمل مي

موجود دهد كه افزودن صمغها سبب افزايش تعداد حفرات مي

- در ساختمان كيك و ريز و يكنواخت شدن اين حفرات مي
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هاي تواند باعث افزايش تقارن نمونهدر نتيجه مي] 32[گردد 

، با بررسي اثر )2007(گومز و همكاران . كيك گردد

هيدروكلوئيدهاي مختلف برروي ويژگيهاي كيفي كيك به اين 

نتان افزودن صمغهاي لوبياي لوكاست و زا نتيجه رسيدند كه

هاي كيك را افزايش داده ولي گوار باعث كاهش تقارن نمونه

هاي داراي پكتين تقارن مشابهي با نمونه. تقارن شده است

  .]28[هاي كنترل داشتند نمونه

Fig 4 Symmetry of sponge cake containing 
different levels of qodume shirazi seed mucilage. 

  

  ارزيابي رطوبت كيك -5- 3
نتايج حاصل از اثر متقابل روز نگهداري و تيمار بر ميزان 

در روز اول با .  گزارش شده است5رطوبت كيك در شكل 

هاي كيك، بالاترين بررسي اثر موسيلاژ بر ميزان رطوبت نمونه

 درصد 5/0 و 75/0درصد رطوبت مربوط به تيمارهاي 

 صمغدرصد  1 و 25/0ل، هاي كنتر بوده و نمونهموسيلاژ

در روز هفتم . با يكديگر ندارند) p>05/0(داري اختلاف معني

 داراي بيشترين درصد  درصد صمغ75/0 و چهاردهم نمونه

رطوبت بوده و نمونه كنترل كمترين درصد رطوبت را داراست 

)05/0<p( .هانمونه تمام ميزان رطوبت كه از است ذكر به لازم 

 كاهش اين كه كاسته شده است دارينگه مدت زمان طي در

شديد  علت كاهش. ها بودبيشتر از ساير نمونه كنترل نمونه در

حضور  عدم هاساير نمونه به نسبت) كنترل( نمونه اين رطوبت

 تسهيل سبب امر اين باشد كهمي فرمولاسيون در موسيلاژ

 بودن دارا دليل به هاصمغ. گرددكيك مي از رطوبت مهاجرت

 .دهندمي افزايش را خمير آب جذب ي هيدروفيلي،هاويژگي

 در هيدروكسيل هايگروه وجود دليل به احتمالاً امر اين

 كنندمي برقرار هيدروژني پيوند آب با كه است صمغ ساختار

مك و ) 2006( بارسناس و راسل نظر بر اساس. ]33 و 34[

 آب دوست موسيلاژها طبيعت) 2005(كارتي و همكاران 

 باعث و شده آرد آب جذب يش برهمكنش وافزا موجب

 كاهش و آب در حين پخت و نگهداري قابليت حفظ افزايش

 مجدد كريستاليزاسيون در نتيجه و آزاد آب هايمولكول

 ،)2007( گومز و همكاران .]8 و 35 [شودمي آميلوپكتين

 نتايج نيز) 2007(شاليني و لاكسيمي ، )2002(سيدهو و باوا 

                    نمودند گزارش مختلف هايمغص براي را مشابهي

  ].28 ،36 و 37[

Fig 5 Moisture content of sponge cake containing 
different levels of qodume shirazi seed mucilage 

during 1, 7 and 14 days after baking. 

  

  )روش دستگاهي(ارزيابي بافت كيك  -6- 3
 در هاي توليدي بر بافت كيكقدومهموسيلاژ دانه  اثر نتايج

 آورده 6 شكل در پخت از  روز پس14 و 7، 1 زماني فاصله

 در هانمونه بافت سفتي نتايج ميزان كه همانگونه. است شده

هاي دهد، نمونهمي نشان از پخت  روز پس1 زماني فاصله

مونه  درصد موسيلاژ نسبت به ن75/0 و 5/0، 25/0حاوي 

 درصد موسيلاژ 1كنترل بافت نرمتري دارند ولي نمونه حاوي 

ي  همچنين نمونه).p>05/0(نسبت به نمونه كنترل سفتتر است 

موسيلاژ داراي بافت نرمتر و نمونه حاوي درصد  75/0حاوي 

 از. ها هستند درصد داراي بافت سفتتري نسبت به بقيه نمونه1

 روز پس 14 و 7زماني  لهفاص در سفتي ميزان نتايج ديگر سوي

سفتي  ميزان كه در هر دو بازه زماني، كمترين داد از پخت نشان

 درصد موسيلاژ بوده و بيشترين 75/0مربوط به نمونه حاوي 

 درصد موسيلاژ و نمونه 1ميزان سفتي مربوط به نمونه حاوي 

 14 و 7كنترل بود كه البته بين اين دو نمونه در روزهاي 

 است ذكر به لازم. )<05/0p(ي مشاهده نشد داراختلاف معني

 نگهداري مدت زمان طي در هانمونه تمام سفتي ميزان كه بر

 1كنترل و نمونه حاوي  نمونه در افزايش اين كه شد افزوده
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در مورد . بيشتر بود قدومه شيرازيدرصد موسيلاژ دانه 

هاي آردي طبق مكانيسم اثر صمغها بر كاهش سفتي نمونه

صمغها مانع بهم ) 1997(يليارديس و همكاران بتحقيقات 

پيوستن زنجيرههاي آميلوزي شده و در نتيجه باعث تضعيف 

- ها مانع تورم گرانولهمچنين صمغ. گردندساختار نشاسته مي

- هاي آميلوزي ميهاي نشاسته شده و باعث خارج شدن رشته

از سوي ديگر صمغها با برقراري پيوند هيدروژني با آب . شوند

 با حفظ رطوبت و نگهداري آن بياتي را به تاخير ميندازند به و

همين دليل بين سفتي كيك و درصد رطوبت آن رابطه معكوس 

بطوريكه در اين تحقيق ] 38 ،39 ،40 ،41 و 42[ وجود دارد

هاي كنترل داراي كمترين درصد رطوبت و بيشترين نمونه

 )1996( رانهمكا و داوويدو اظهار بر بنا. ميزان سفتي هستند

از  صمغ اين هايزنجيره كه شود مي  باعثHPMCافزودن 

 نشاسته و پروتئين بين و نشاسته پليمرهاي بين اتصال

 شود  محصولبافت نرمي باعث نتيجه در و جلوگيري نمايد

با افزودن صمغ گوار و زانتان ) 2003(ايوبي و همكاران ]. 43[

در درصد بالاي موسيلاژ دانه . د بافت محصول شدندباعث بهبو

بافت نمونه كيك سفت شده است كه اين )  درصد1 (قدومه

امر بدليل ايجاد گرانروي بيش از حد در خمير و در نتيجه 

 نتايج .]32 [باشدتر شدن بافت كيك توسط موسيلاژ ميسفت

 حاج محمدي و تحقيق از حاصل نتايج مشابه آمده دست به

  . ]30 [باشدمي )2014(ان همكار

 

Fig 6 Hardness of sponge cake containing different 
levels of qodume shirazi seed mucilage during 1, 7 

and 14 days after baking. 
           و بياتي ارزيابي ويژگيهاي حسي -7- 3

  هاي كيكنمونه
يز ويژگيهاي حسي كيك در روز اول هاي آنالميانگين شاخص

نمونه حاوي .  داده شده است نشان7در شكل  پس از پخت

هاي آناليز  شاخصموسيلاژ بالاترين امتياز را از جهت% 75/0
 همچنين نمره نهايي ارزيابي حسي نشان .ويژگيهاي حسي دارد

دهنده ميزان مقبوليت نمونه كيك و رضايت كلي داوران از 
 3همانگونه كه در جدول . باشد حسي آن ميمجموع ويژگيهاي

در ارزيابي حسي بالاترين نمره متعلق به . نشان داده شده است
% 1 حاوي  درصد موسيلاژ بوده كه با نمونه75/0كيك حاوي 

ها از نظر بقيه نمونه.  دارد)p>05/0 (دارموسيلاژ اختلاف معني
هارات طبق اظ.  ندارند)p>05/0 (داريمقبوليت تفاوت معني

هاي حاوي موسيلاژ بدليل افزايش مقبوليت نمونه) 2007(بنچ 
 باشدها ميحفظ رطوبت و نرمي و عطر و طعم بوسيله صمغ

) 2014( حاج محمدي و همكاران اين نتايج مشابه نتايج. ]44[
 و 8در شكل . ]30 و 31 [باشدمي) 2009( سوميا و همكاران و
 نشان داده شده 14 و 7 كه ارزيابي بياتي كيك در روزهاي 9

سه ويژگي نرمي و سفتي بافت، قابليت جويدن و طعم و . است
دهد  نتايج نشان مي.هاي حاصل ارزيابي شده اندمزه در نمونه

 درصد موسيلاژ از نظر نرمي و سفتي بافت، 75/0نمونه با  كه
 بالاترين نمره 14 و 7قابليت جويدن و طعم و مزه در روزهاي 

  نشان داده شده است، 3دول طور كه در جهمان. را داراست
مقبوليت از  ميزان داراي بيشترين درصد موسيلاژ 75/0نمونه با 

 و 25/0هاي ه است كه با نمون 14 و 7در روزهاي نظر بياتي 
داري ندارد و كمترين ميزان مقبوليت اختلاف معنيدرصد  5/0

د رون در كل .باشدلاژ ميي درصد موس1مربوط به نمونه با 
 در طول روزهاي  و بياتيكاهشي در نمره نهايي ارزيابي حسي

شود، كه اين كاهش مقبوليت به نگهداري كيك مشاهده مي
تي ها و رخ دادن بياعلت كاهش رطوبت و سفتتر شدن نمونه

  .در طول مدت زمان نگهداري است
  

Fig 7 Spider-graph for the sensory profile of 
sponge cakes containing different levels of qodume 

shirazi seed mucilage 
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Fig 8 Staling evaluation of sponge cake containing 
different levels of qodume shirazi seed mucilage (7 

days after baking). 
  

Fig 9 Staling evaluation of sponge cake containing 
different levels of qodume shirazi seed mucilage 

(14 days after baking). 

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

1 0.75 0.5 0.25 0 Day 
3.933±0.401c 4.591±0.123a 4.408±0.152ab 4.191±0.087abc 4.125±0.109bc 1 
3.292±0.191b 3.916±0.072a 3.625±0.433ab 3.541±0.144ab 3.292±0.191b 7 
2.833±0.144b 3.458±0.144a 3.125±0.125ab 2.958±0.191ab 2.958±0.361ab 14 

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

  

  گيري نتيجه- 4
موسيلاژ قدومه  تاثير درصدهاي مختلف  بهدر اين مطالعه

بر ميزان وزن مخصوص ) 1 و 75/0، 5/0، 25/0، 0 (شيرازي

دانسيته ظاهري، تقارن، رطوبت، سفتي بافت، خمير و حجم، 

نتايج .  بررسي شدويژگيهاي حسي و بياتي كيك اسفنجي

 درصد 75/0  سطحافزودن موسيلاژ تا  كهدحاكي از اين بو

 و  خمير و دانسيته ظاهري كيكباعث كاهش وزن مخصوص

بالاترين درصد . كيك گرديدهاي حجم و تقارن نمونهافزايش 

 و 75/0مربوط به تيمارهاي  پس از پخت، در روز اولرطوبت 

  نمونه متعلق بهروز هفتم و چهاردهمو در   درصد موسيلاژ5/0

ميزان  كمترين  داراي و نمونه كنترلبود  درصد صمغ75/0 با

طي روزهاي نگهداري پس از  در .)p>05/0(بود  رطوبت

 درصد 75/0سفتي مربوط به نمونه حاوي  ميزان كمترين پخت،

 1و بيشترين ميزان سفتي مربوط به نمونه حاوي موسيلاژ 

درصد موسيلاژ و نمونه كنترل بود كه بين اين دو نمونه در 

 . مشاهده نشد)p>05/0 (داري اختلاف معني14 و 7روزهاي 

 75/0در ارزيابي حسي بالاترين نمره متعلق به كيك حاوي 

موسيلاژ اختلاف % 1 حاوي درصد موسيلاژ بوده كه با نمونه

 درصد 75/0 نمونه با  همچنين.دارد )p>05/0(دار عنيم

  با. بود14 و 7در روزهاي   داراي كمترين ميزان بياتيموسيلاژ

دانه قدومه شيرازي تا  موسيلاژ آمده دست به نتايج به توجه

 عامل ضد بياتي در عنوان به استفاده  درصد، قابليت75/0سطح 

   .كيك اسفنجي را دارد

  

  سپاسگزاري - 5
باشد كه لعه فوق بخشي از پايان نامه كارشناسي ارشد ميمطا

در معاونت پژوهشي دانشگاه علوم پزشكي تبريز به ثبت رسيده 

از معاونت پژوهشي اين دانشگاه به جهت حمايت مالي . است
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Sponge cake is of bakery product with approximately four weeks shelf- life. Retarding the staling rate 
of baked goods is one of the most important issues which is of nutritional and economical importance. 
The application of native plant and seed hydrocolloids in bakery products increases shelf life and 
postpones staling. So, in this study the effect of different concentrations of qodume shirazi seed 
mucilage 0, 0.25, 0.5, 0.75 and 1% on physical, sensory and staling properties of sponge cake were 
investigated. The results showed that the addition of Qodume shirazi seed mucilage up to 0.75% 
improved the characteristics of the product in terms of sensory, shelf life, cake batter specific gravity, 
volume, apparent density and symmetry. During the storage time, the highest moisture content and the 
lowest firmness were observed in sample including 0.75% gum. So, qodume shirazi seed mucilage 
can be used as an anti-staling agent in sponge cake. 
 
Keywords: Cake, Physical properties, Shelf life, Sensory evaluation, Hydrocolloid 
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