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 و سطوح مختلف آرد پوست موز يرازیحان و قدومه شیر صمغ دانه ری تاثین پژوهش به بررسیدر ا

 يبرا. ر پرداخته شدیره خرما و انجی شي حاوي هاکی کییایمیکوشیزی فيهایژگی، بر و%)40 و 20، 0(

ک، رنگ پوسته یک، عدد بوستویر و کیته خمیک، دانسیر و کی خمpH از جمله یین منظور پارامترهایا

زان یش میج نشان داد که افزاینتا.  قرار گرفتی مورد بررسی حسيهایژگیک و ویک، بافت کیو مغز ک

ر، یش قوام خمیک، افزایر و کیته خمیانسش دیک، افزایر و کی خمpHآرد پوست موز باعث کاهش 

 يهایژگی بافت و کاهش ویره شدن رنگ پوسته و مغز، سفتیش رطوبت، تیکاهش افت پخت، افزا

 در حفظ يشتریر بی، تاثيرازیسه با صمغ دانه قدومه شیز در مقایحان نیصمغ دانه ر. دی گردیحس

 يترتر بود و بافت نرمومه روشن صمغ قدي حاويهاکیش قوام داشت اما رنگ کیرطوبت و افزا

 يهایژگیتر و طعم بهتر وتر و بافت نرمل رنگ روشنیر به دلیره انجید شده با شی توليهاکیک. داشت

       کیون کی ساکارز در فرمولاسي برايترن مناسبیگزیر جایره انجی داشت و و شيتر مطلوبیحس

 . باشدیم
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   مقدمه- 1
مت یاد، بافت متخلخل و قیل طعم مطبوع، تنوع زی به دلکیک

ع پخت محسوب ین محصولات صنایمناسب از محبوب تر
ک است که یون کی فرمولاسیبات اصلی از ترکیکیشکر . شودیم

جاد طعم یشکر باعث ا.  کندیفا می ای متفاوتي عملکرديهانقش
 يت نگهداریدهد، ظرفیش میته را افزایسکوزیگردد، وین میریش

ک ی بافت و رنگ کش حجم، بهبودیبخشد، بر افزایهوا را بهبود م
العاده، مصرف   فوقيبا وجود خواص عملکرد. ]1[ر دارد یتاث

ش خطر ابتلا به یاد شکر، منجر به افزایزان زی مي حاويغذاها
ن یبنابرا. ]2[گردد ی میعروق- ی قلبيهايماری و بیابت، چاقید

تواند منجر به ی سالم، ميهان کنندهیری ساکارز با شینیگزیجا
ن یریر شیره خرما و انجیش. ک شودی کياهیبهبود ارزش تغذ

      ش یک را افزای کياهی هستند که ارزش تغذیعی طبيهاکننده
ط خرما که در آب یون و تغلیلتراسیره خرما از فیش. دهدیم
 از یره خرما منبع غنیش. ]3[دیآیسانده و له شده اند بدست میخ

آن به ژه گلوکز و فروکتوز است و اغلب قند یدرات ها بویکربوه
.  تواند جذب شودی میفرم قند ساده است که در بدن براحت

م، یر پتاسی نظیها و مواد معدننیتامین، وی، پکتین، چربیپروتئ
ره خرما وجود دارد یز در شیم نیم، فسفر، آهن و کلسیم، سدیزیمن
 با اثرات ضد ي قویدانی اکسیبات آنتین ترکیعلاوه بر ا. ]4[

تواند یره خرما میش. شودیافت می ز در آنیجهش و ضد تومور ن
 مختلف از جمله یین شکر در محصولات غذایگزیبه عنوان جا

ک مورد ی، نان، کلوچه و کی، کمپوت، بستنیدنیانواع ژله، نوش
ون یدر فرمولاس) 2016( و همکاران یمجذوب. ردیاستفاده قرار گ

ن یگزیع خرما جایره خرما و قند مایت، شکر را با شیسکویب
 و pHن کننده یریآنان مشاهده نمودند که هر دو ش. دنمودن

ت یسکویش دادند بی را افزایر را کاهش و چسبندگی خمیوستگیپ
سه با ی در مقايره تریشتر، بافت سفت تر و رنگ تیته بیز دانسین

د یر تولیرات در خمیید شده با شکر داشت و شدت تغینمونه تول
ع خرما ی شده با قند مادیدتر از نمونه تولیره خرما شدیشده با ش

 است که از جوشاندن ین کننده سنتیریک شیر یره انجیش. ]5[بود
 ير حاویره انجیش. دیآیون آن به دست میلتراسیر در آب و فیانج
 یت آنتی است که خاصی مختلفيدی و فلاونوئیبات فنولیترک
ن به عنوان ی دارند بنابرایکروبی و ضد می، ضد سرطانیدانیاکس

د غذاها ین کننده در تولیرین شیا. شودیو محسوب مک غذاداری

آرد مورد استفاده . ]7،6[ دارد ی کاربرد فراوانی سنتي هاینیریو ش
ار یبر آن بسیزان فیدارد و م ینییک معمولا درجه استخراج پایدر ک

 يبرهایمت فیجات منابع ارزان قیها و سبزوهیعات میضا. کم است
بر یزان فیش میها به منظور افزاتوان از آنی هستند که مییغذا

بر، ی فيادیر زی مقاديپوست موز حاو. ک استفاده نمودیک
اما . ]8[باشد ین می و دوپامدانی اکسی و آنتین، مواد معدنیپروتئ

شود که منجر به ی به دور انداخته مين منبع مغذیمعمولا ا
توان پوست موز را خشک یم. گرددیز میست نیط زی محیآلودگ

ت یفیاب نمود و از آرد حاصل از آن به منظور بهبود کیسو آ
. ک استفاده نمودیر کی نظییون مواد غذای فرمولاسياهیتغذ

ر آرد پوست موز بر نان ی تاثی به بررس]9[کورهاده و همکاران 
 درصد آرد پوست موز را 20 و 15، 10، 5ها آن.  پرداختندیچاپات

 ی و سفتیزان چسبندگیه من آرد نمودند و اظهار داشتند کیگزیجا
علاوه . ابدی یش میزان آرد پوست موز افزایش میربا افزایخم
زان آرد پوست یش میافتند که با افزایجه دست ین نتین به ایبرا

. ابدی یش می نان افزایدانی اکسی و آنتیبات فنولیزان ترکیموز م
 تواند منجر به یک میون کیاستفاده از صمغ ها در فرمولاس

 بافت و جذب آب محصول شود و یتخلخل، حجم، نرمش یافزا
 از یتاکنون انواع مختلف. ]10[ندازد یق بی آن را به تعویاتیب
 ياینان، صمغ لوبیدها از جمله زانتان، گوار، کاراگیدروکلوئیه

ل سلولوز و صمغ دانه به و یل متی پروپیدروکسیلوکاست، ه
قات ین تحقیا. ]13- 11[ک به کار رفته اند ید کیمرمرشک در تول

.  داردییر بسزایک تاثیت کیفیاند که نوع صمغ بر کنشان داده
ران هستند که ی ای بوميهاحان و قدومه از صمغیصمغ دانه ر

ک ی از جمله کیی کاربرد در محصولات غذاي برايادیل زیپتانس
ن فاکتورها، هدف یر همزمان ای تاثیبا توجه به عدم بررس. دارند

حان و قدومه و یر صمغ دانه ری تاثیق بررساز انجام پژوهش فو
 .  باشدیر و خرما میره انجی شي حاويهاکیآرد پوست موز بر ک

 

  ها مواد و روش- 2
  ه آرد پوست موزی ته- 2-1
 يبرا. ه شدی ته]14[ پوست موز به روش موگو و همکاران  آرد 
 57 يده با استفاده از بخار در دمای رسين منظور پوست موزهایا

ر یی شد تا از تغییم زدای ساعت آنز12گراد و به مدت ی سانتدرجه
 برش يمتری سانت1سپس به ابعاد .  شوديری جلوگیمیرنگ آنز
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 12در .  ساعت در خشک کن قرار داده شد24داده شد و به مدت 
 12 يگراد بود و برای درجه سانت62 خشک کن يساعت اول، دما

  .اهش داده شدگراد کی درجه سانت57ساعت بعد دما به 
  کیه کی مواد اول- 2-2

ان یحان گام پارسی از شرکت ريرازیحان و قدومه شیصمغ دانه ر
رنگ، روغن یآرد نول شرکت کلاله، تخم مرغ تازه پارس. ه شدیته
بات از جمله یر ترکیر خشک پگاه و سایع آفتابگردان لادن، شیما
از ری شهر شیی مواد غذايهانگ پودر از فروشگاهیکیل، بیوان
  .دی گرديداریخر

  کیون کی فرمولاس- 2-3
 گرم 72ع، یگرم روغن ما57 گرم آرد، 100 يک حاویر کیخم

نگ یکی گرم ب3ل، ی گرم وان5/0ر خشک، ی گرم ش6تخم مرغ، 
 گرم 6/98، يرازیا قدومه شیحان ی گرم صمغ دانه ر5/1پودر و 

 21/24ر و یره انجی گرم ش79/75ا ی گرم آب و 4/1ره خرما و یش
 خرما و يهارهیکس شیر بر حسب برین مقادیا(م آب بود گر
ا ی 20بر ی شده با في سازی غنيهادر نمونه). دین گردییر تعیانج
 1در جدول . دین گردیگزی درصد از آرد با آرد پوست موز جا40

  .ق ارائه شده اندی تحقيمارهایت
Table 1 Attributes of treatments used in this research.* 

Items Treatment 
1 Wheat flour cake without BPF and hydrocolloids (as control) + DS 
2 Wheat flour cake without BPF and hydrocolloids (as control) + FS 
3 Wheat flour cake without BPF + BSG + DS 
4 Wheat flour cake substituted with 20% BPF + BSG + DS 
5 Wheat flour cake substituted with 40% BPF + BSG + DS 
6 Wheat flour cake without BPF + AHSG + DS 
7 Wheat flour cake substituted with 20% BPF + AHSG + DS 
8 Wheat flour cake substituted with 40% BPF + AHSG + DS 
9 Wheat flour cake without BPF + BSG + FS 

10 Wheat flour cake substituted with 20% BPF + BSG + FS 
11 Wheat flour cake substituted with 40% BPF + BSG + FS 
12 Wheat flour cake without BPF + AHSG + FS 
13 Wheat flour cake substituted with 20% BPF + AHSG + FS 
14 Wheat flour cake substituted with 40% BPF + AHSG + FS 

*DS=Date syrup; FS=Fig syrup; BSG= Basil seed gum; BPF= banana peel flour; AHSG= Alyssum homolocarpum 
seed gums 

  کیک ریه خمی ته- 2-4
قه با ی دق2 و خرما به مدت رینج ارهیا شیل، شکر یتخم مرغ، وان

به ) نی ساخت چKM330کنوود، مدل  (یاستفاده از همزن برق
هم زده شد و سپس آب و روغن به مخلوط اضافه شد و به مدت 

مواد خشک شامل آرد، آرد پوست موز، . دیقه مخلوط گردی دق1
مخلوط اضافه شدند و به ها همزمان به نگ پودر و صمغیکیب

  . جاد شودیکنواخت ایر یک خمی مخلوط شدند تا یآرام
  کیر کی خميهاآزمون - 2-5
  ری خمpH يری اندازه گ-2-5-1

               ط ی محير با سه تکرار و در دمای خمpH يریاندازه گ
 متر pHن منظور از ی ايبرا. انجام شد) گرادی درجه سانت22(
  .دیاستفاده گرد) سیی، ساخت سوMetrohm, 632مدل (
  

  ریته خمین دانسیی تع-2-5-2
ر به وزن ی از خمیر وزن حجم مشخصیته خمی محاسبه دانسيبرا

  .دیم گردیهمان حجم از آب مقطر تقس
  رین قوام خمیی تع-2-5-3

خته شد یک ریک قوام سنج بوستویر در محفظه یصد گرم از خم
چه قوام سنج برداشته شد و مدت یقه استراحت، دری دق2و بعد از 

  .دی کرده بود ثبت گردیه طی ثان30 یر طی که خمیزمان
  کی پخت ک- 2-6

خته یمتر ری سانت5/8 با قطر يهادر قالب)  گرم100(ک یر کیخم
گراد قرار ی درجه سانت180 يقه در فر با دمای دق35شد و به مدت 

ط ی محيک ساعت در دمایک به مدت یپس از پخت ک. گرفت
ها تا زمان انجام کیک. قرار گرفت و سپس از قالب خارج شد
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 ي شدند و در دماي بسته بندیلنی اتی پليهاسهیها درون کآزمون
  . شدنديط نگهداریمح
  کیک يهایژگیو نییتع - 2-7
  کیکته یرطوبت، افت پخت و دانسن یی تع-2-7-1

 AACC 10- 91ک طبق روش یته کیرطوبت، افت پخت و دانس
  . شديریگ اندازه]15[
  کی کpHن یی تع-2-7-2
تر یلیلی م100ک با ی گرم از هر نمونه ک10ک، ی کpHن یی تعيبرا

سپس . قه به هم زده شدی دق30آب مقطر مخلوط شد و به مدت 
 با استفاده pHط قرار داده شد و ی محيقه در دمای دق10به مدت 

ن ییتع) سیی، ساخت سوMetrohm, 632مدل ( متر pHاز 
  .دیگرد

  ک ین بافت کیی تع-2-7-3
 يری، ارتجاع پذیوستگی، پیک از جمله سفتی کی بافتيهایژگیو

ل بافت با یز پروفیدن با استفاده از آزمون آنالیو مقاومت به جو
 ,Stable Microsystems(دستگاه بافت سنج استفاده از 

TAXT2 ،با یقطعات مکعب. دین گردییتع) ساخت انگلستان 
ک یز از مرکز کی تيک چاقوی با استفاده از يمتریلیم 25ابعاد 

 درصد 25 تا يمتریلی م80ک پروب یجدا شد و با استفاده از 
  . دیه فشرده گردیارتفاع اول

  کی رنگ ک-2-7-4
ک از دستگاه هانتر لب استفاده ی رنگ پوسته و مغز کیابی ارزيبرا

  .دین گردیی تع*b و *L* ،a ی رنگيشد و پارامترها
  ی حسیابی ارز-2-7-5

 9ک یها از آزمون هدونکی کی حسيهایژگی ویبه منظور بررس
رش یر رنگ، بافت، طعم و پذی نظییهایژگیو.  استفاده شديانقطه

 سال 40 تا 20ن یده که سن بیاب آموزش دی ارز20 توسط یکل
  . قرار گرفتیابیداشتند مورد ارز

  يز آماری آنال- 2-8
ک از آزمون ها ی عدد بود و هر14 مارهایق حاضر تعداد تیدرتحق

ل داده ها، از یه و تحلیبه منظور تجز. در سه تکرار انجام گرفت
مارها ین تی دار بی استفاده شد و اختلاف معنیطرح کاملا تصادف

ک طرفه در سطح یانس یز واریبا استفاده از آزمون دانکن و آنال

 نییتع 22 نسخه SPSS و توسط نرم افزار 05/0 ي داریمعن
  .دیگرد

  

 ج و بحثی نتا- 3
3-1 -   pHکی و کری خم  
 3 و 2ک در جدول یر و کی خم pHبات مختلف بریر ترکیتاث

 pH بر ي داریر معنین کننده تاثیرینوع ش. نشان داده شده است
ر یره انجی شpH و 7/4ره خرما ی شpH. ک داشتی و کریخم
ر کمتر از یره انجی شي حاويهاکی کpHجه ی بود در نت14/4

ز بر یدرصد آرد پوست موز ن. ره خرما بودی شي حاويهاکیک
pHی آليدهای اسيپوست موز حاو. رگذار بودیک تاثی و کری خم 

ک ی استئاریدروکسیه- 12ک، یتیک، پالمینیک، سوکسیر مالینظ
ش یجه با افزایدر نت. ]16[ دارد يدی اسpHجه ید است و در نتیاس

افزودن . افتیک کاهش یو ک ری خمpHدرصد آرد پوست موز 
ر و ی خم pHز ی شد، نوع صمغ ن pHصمغ ها منجر به کاهش 

ل ی کربوکسي گروه هايها داراصمغ. ر قرار دادیک را تحت تاثیک
ت یشتر باشد خاصین گروه ها بی باشند و هر چه تعداد ایم

 يهاحان گروهیصمغ ر. شتر خواهد بودی صمغ بيدیاس
  .]17[ دارد ي کمترpH جهیشتر و درنتی بیلیکربوکس

  کیر و کیته خمی دانس- 3-2
 3 و 2ک در جدول یر و کیته خمی دانسیج حاصل از بررسینتا

ر ی که درون خمیی هوازان حبابیته با میدانس. ارائه شده است
 ي هواافتد رابطه عکس دارد و هر چه حبابیک به دام میک
 ییحباب هوازان یم. باشدیته کمتر میر باشد دانسی در خميشتریب

رگذار یز تاثیک نیشود بر حجم و بافت کیر محبوس میکه در خم
شوند و ی هوا منبسط ميها پخت، حبابیرا در طیخواهد بود، ز

در . گردندیک میش حجم و متخلخل شدن بافت کیمنجر به افزا
 هوا از يل قوام کمتر خروج حباب هایر فاقد صمغ به دلیخم
د اما با افزودن یته گردیش دانسیافزاشتر بود که منجر به یر بیخم

 ي حباب هايت نگهداریر قابلیش قوام خمیدها و افزایدروکلوئیه
ن کننده یرینوع ش. افتیته کاهش یاد شد و دانسیر زیهوا در خم

ک نداشت اما درصد آرد پوست موز یر و کیته خمی بر دانسيریتاث
د آرد پوست ش درصیبا افزا.  داشتيداریر معنین پارامتر تاثیبر ا

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

8.
15

7 
] 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
00

.1
8.

11
8.

9.
7 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

2-
22

 ]
 

                             4 / 10

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.118.157
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1400.18.118.9.7
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-45351-en.html


   1400آذر ،18 دوره ،118 شماره                                                                                             رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله

 161

 هوا يهاافت که نشان دهنده کاهش حبابیش یته افزایموز دانس
ت جذب یسه با آرد ظرفیآرد پوست موز در مقا. ر استیدر خم
 یوقت.  شودیر میش قوام خمی دارد و باعث افزاییار بالایآب بس

ر یل حباب هوا در خمی بالا است امکان تشکیلیر خیکه قوام خم
ز اظهار داشتند که افزودن ی ن]18[کاران ر و همیزوا. وجود ندارد

ها آنته یش دانسی منجر به افزای فنجانيهاکیآرد پوست موز به ک
  . شودیم
  ری قوام خم- 3-3

-یر در نظر گرفته می از قوام خمیک به عنوان شاخصیعدد بوستو
تر باشد در مدت  داشته و سفتيشتریر قوام بیهرچه خم. شود

همانطور که در . کندی می را طيه مسافت کمتری ثان30زمان 
ر یر آرد پوست موز بر قوام خمی نشان داده شده است تاث2جدول 

 آرد پوست موز قوام ینیگزیش درصد جایبا افزا.  دار استیمعن
ار یت جذب آب بسیآرد پوست موز ظرف. افتیش یر افزایخم
 به دام  گرم آب را92/17 دارد و هر گرم از آن قادر است ییبالا

 96/1ت جذب آب هر گرم آرد گندم ی که ظرفیندازد درحالیب
ن با به دام افتادن آب در پوست موز تحرك یبنابرا.  باشدیگرم م

ر یز بر قوام خمینوع صمغ ن. شودیتر مر سفتیآن کم شده و خم
ز اظهار داشتند ی ن]9[کورهاده و همکاران .  داشتي داریر معنیتاث

 باعث سفت تر شدن یموز به نان چاپاتکه افزودن آرد پوست 
 يشتریک بیوی فاقد صمغ عدد بوستينمونه ها.  شودیر میخم

صمغ ها با جذب . ر استیداشتند که نشان دهنده قوام کمتر خم

         کیر و کاهش عدد بوستویش قوام خمیآب منجر به افزا
سه با صمغ دانه قدومه یحان در مقایصمغ دانه ر.  شوندیم
 يشتریت جذب آب بیرا ظرفیش داد زیشتر افزای قوام را بيرازیش

 يهار موثر بود و نمونهیز بر قوام خمین کننده نیرینوع ش. داشت
  .  داشتنديشتریر قوام بیره انجید شده با شیتول
  کی رطوبت و افت پخت ک- 3-4

 آرد پوست موز رابطه ینیگزیک با درصد جای کيهارطوبت نمونه
ون یرد پوست موز در فرمولاسش درصد آیبا افزا. م داشتیمستق

شتر بودن یل بیز به دلین امر نیا. افتیش یزان رطوبت افزایک، میک
سه با آرد ی و اتصال با آب در پوست موز در مقايت نگهداریقابل

ک رابطه عکس یزان افت پخت با رطوبت کیم. باشدیگندم م
 یک در طیافت پخت نشان دهنده خروج رطوبت از ک. دارد

ن آرد پوست موز با حفظ رطوبت در یبنابرا. باشدیپخت م
زان افت پخت در یم. دهدیزان افت پخت را کاهش میمحصول، م

را صمغ ها با جذب آب مانع از یشتر بود زی فاقد صمغ بيهانمونه
 صمغ ي حاويک هایافت پخت ک.  شوندیر میر رطوبت خمیتبخ

 يازری صمغ دانه قدومه شي حاويهاحان کمتر از نمونهیدانه ر
ک ی کيهازان رطوبت نمونهیبود که با روند مشاهده شده در م

ن یت جذب آب بالاتر ایل ظرفی دارد و به دلیهمخوان
ز اظهار داشتند ی ن]19[لا و همکاران ینورل. باشدید میدروکلوئیه

ل سلولز منجر به یل متی پروپیدروکسیکه افزودن صمغ زانتان و ه
  .  گرددیک میحفظ رطوبت و کاهش افت پخت در ک

Table 2 Influence of sweetener type, gum and banana peel flour on physicochemical properties of batter. 
Treatment Batter pH Batter density Bostwick number (cm) 

DS+ 0%BPF 7.83±0.05 a 0.94±0.012 d 6.47±0.15 a 
DS+BSG+0%BPF 7.71±0.02bc 0.84±0.004g 4.90±0.10 d 
DS+BSG+20%BPF 7.47±0.01fgh 0.95±0.002d 3.27±0.21 g 
DS+BSG+40%BPF 7.38±0.02h 0.94±0.002d 1.80±0.10j 
DS+AHSG+0%BPF 7.77±0.03ab 0.81±0.004h 5.23±0.15 c 

DS+ AHSG +20%BPF 7.52±0.06f 0.87±0.001e 4.50±0.20 e 
DS+ AHSG +40%BPF 7.55±0.05ef 0.98±0.001c 2.77±0.15 h 

FS+ 0%BPF 7.67±0.05 cd 0.88±0.010 e 5.97±0.06 b 
FS+BSG+0%BPF 7.64±0.05cd 0.80±0.002i 4.53±0.12 e 
FS+BSG+20%BPF 7.39±0.06h 0.86±0.003f 2.90±0.10 h 
FS+BSG+40%BPF 7.38±0.03h 1.02±0.007a 1.53±0.21 k 
FS+AHSG+0%BPF 7.62±0.05de 0.83±0.010g 5.10±0.10 cd 

FS+ AHSG +20%BPF 7.50±0.02fg 0.83±0.002g 4.10±0.10 e 
FS+ AHSG +40%BPF 7.43±0.10gh 0.99±0.001b 2.37±0.15 i 

*DS=Date syrup; FS=Fig syrup; BSG= Basil seed gum; BPF= banana peel flour; AHSG= Alyssum homolocarpum 
seed gums; Values are means ± standard deviations. Values with different letter within same columns are 

significantly different (P<0.05). 
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Table 3 Influence of sweetener type, gum and banana peel flour on physicochemical properties of cake. 
Treatment Cake density (g/cm3) Moisture (%) Baking loss (%) Cake pH 

DS+ 0%BPF 0.37±0.006 a 17.22±0.10 k 12.80±0.11 a 7.72±0.06 a 
DS+BSG+0%BPF 0.32±0.025b 18.65±0.05 g 11.25±0.28 c 7.61±0.01 cd 

DS+BSG+20%BPF 0.37±0.027a 19.13±0.14 f 9.4±0.30 ef 7.50±0.02ef 
DS+BSG+40%BPF 0.39±0.009a 20.06±0.11de 9.29±0.37 ef 7.07±0.06 g 
DS+AHSG+0%BPF 0.40±0.015a 19.88±0.02 e 11.98±0.88 b 7.70±0.03 ab 

DS+ AHSG +20%BPF 0.40±0.027a 20.08±0.34 d 10.25±0.17 d 7.63±0.02 bcd 
DS+ AHSG +40%BPF 0.39±0.052a 20.58±0.25 b 8.34±0.52 g 7.50±0.05 ef 

FS+ 0%BPF 0.36±0.006 a 16.95±0.06 l 12.55±0.06 ab 7.57±0.06 de 
FS+BSG+0%BPF 0.31±0.010b 17.43±0.04 j 10.08±0.16d 6.88±0.02 h 
FS+BSG+20%BPF 0.38±0.005a 17.95±0.05 i 9.90±0.10 de 6.79±0.08 i 
FS+BSG+40%BPF 0.37±0.039a 20.33±0.01 c 8.38±0.33 g 6.21±0.02 j 
FS+AHSG+0%BPF 0.39±0.022a 18.22±0.03 h 10.28±0.29 d 7.66±0.07 abc 

FS+ AHSG +20%BPF 0.37±0.035a 18.28±0.04 h 9.07±0.16 f 7.52±0.03 ef 
FS+ AHSG +40%BPF 0.39±0.037a 21.51±0.02 a 9.36±0.57 ef 7.46±0.02 f 

*DS=Date syrup; FS=Fig syrup; BSG= Basil seed gum; BPF= banana peel flour; AHSG= Alyssum homolocarpum 
seed gums; Values are means ± standard deviations. Values with different letter within same columns are 

significantly different (P<0.05). 

  کی بافت ک- 3-5
 4ک در جدول ی کيها نمونهیج حاصل از آزمون بافت سنجینتا

ک یار مهم در کی بسيهایژگیبافت از و. نشان داده شده است
زان یته و میر دانسیز تحت تاثی نیژگین ویا. شودیمحسوب م

 آرد ینیگزیزان جاین کننده، میرینوع ش. باشدیجذب آب م
 ي داریعنر میک تاثید بر بافت کیدروکلوئیپوست موز و نوع ه

ش ی بافت افزایزان سفتیزان آرد پوست موز میش میبا افزا. داشت
 يهاتر شدن بافت در اثر کاهش حبابل متراکمیافت که به دلی

 صمغ سفت ي حاويهابافت نمونه. باشدیک میر کیهوا در خم
 يک حاوید بود و بافت کیدروکلوئی بدون هيتر از نمونه ها

 صمغ دانه قدومه ي حاويهاتر از نمونهن سفتحایصمغ دانه ر
  . شتر بودین نمونه بیت جذب آب در ایرا ظرفی بود زيرازیش

Table 4 Influence of sweetener type, gum and banana peel flour on textural properties of cake.* 
Treatment Hardness (g) Cohesiveness (kg/s) Springiness (mm) Chewiness (mJ) 

DS+ 0%BPF 48.49±3.57 g 0.88±0.015 abc 4.4±0.26 a 186±6.86 d 
DS+BSG+0%BPF 62.0±3.10e 0.92±0.046a 4.63±0.23a 264±20.12 c 
DS+BSG+20%BPF 82.5±4.13c 0.88±0.044abc 4.79±0.24a 348±18.17 b 
DS+BSG+40%BPF 110.0±5.50a 0.83±0.041bcd 4.63±0.23a 423±10.22 a 
DS+AHSG+0%BPF 69.0±3.45d 0.93±0.047a 4.60±0.23a 295±23.15c 

DS+ AHSG +20%BPF 69.5±3.48d 0.88±0.044abc 4.55±0.23a 278±10.14 c 
DS+ AHSG +40%BPF 96.50±4.83b 0.86±0.043abcd 4.64±0.23a 385±29.21 b 

FS+ 0%BPF 30.32±1.68 h 0.80±0.045 de 4.47±0.25 a 104±10.13 f 
FS+BSG+0%BPF 51.50±2.58fg 0.86±0.043abcd 4.47±0.22a 198±13.10 d 

FS+BSG+20%BPF 71.0±3.55d 0.87±0.044abcd 4.54±0.23a 280±9.10 c 
FS+BSG+40%BPF 91.5±4.58b 0.84±0.042bcd 4.64±0.23a 357±11.14 b 
FS+AHSG+0%BPF 31.0±1.55h 0.89±0.045ab 4.66±0.20a 129±6.04 e 

FS+ AHSG +20%BPF 51.0±2.55fg 0.81±0.041cd 4.43±0.22a 183±8.16 d 
FS+ AHSG +40%BPF 55.5±2.78f 0.73±0.037e 4.57±0.23a 185±6.14 d 

*DS=Date syrup; FS=Fig syrup; BSG= Basil seed gum; BPF= banana peel flour; AHSG= Alyssum homolocarpum 
seed gums; Values are means ± standard deviations. Values with different letter within same columns are 

significantly different (P<0.05). 
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ل ی داشتند دليترره خرما بافت سفتید شده با شی توليهاکیک
سه با ین نمونه در مقایابر در یزان فیتواند بالاتر بودن مین امر میا

ک ید، انسجام کیدروکلوئین کننده و هیرینوع ش. ر باشدیره انجیش
ر قرار نداد اما افزودن آرد پوست موز انسجام بافت یرا تحت تاث

ج را به یز تفاله هوی و همکاران نیمجذوب. ک را کاهش دادیک
 دست یج مشابهیک افزودند و به نتایبر به کیک منبع فیعنوان 

بر ی از آرد با فین نمودن بخشیگزیند آنان اظهار داشتند که جاافتی
ک ی در کیف شبکه گلوتنیباعت کاهش غلظت گلوتن و تضع

ارتجاع . ]20[دهد یجه انسجام بافت را کاهش میشود و در نتیم
گر یکدی با يداری مختلف تفاوت معنيهاک در نمونهی کيریپذ

.  برخوردار بودندییبالا يریها از ارتجاع پذنداشت و همه نمونه
  . بافت هم راستا بودیز با سفتیدن نیرات مقاومت به جوییتغ
  کی رنگ مغز و پوسته ک- 3-6
ش داده شده ی نما5ک در جدول یز رنگ پوسته و مغز کیج آنالینتا

ون یبات موجود در فرمولاسیک وابسته به ترکیرنگ مغز ک. است
ر یره انجیسه با شیره خرما در مقایاز آنجا که ش. باشدیک میک

ره خرما ی شي حاوي در نمونه ها*L دارد، پارامتر يتررهیرنگ ت

ره یسه با آرد نول رنگ تیز در مقایپودر پوست موز ن. کمتر بود
ره تر شدن ی آن با پوست موز منجر به تینیگزی دارد و جايتر

 در یج مشابهیز به نتایکورهاده و همکاران ن. دیک گردیرنگ ک
افتن و اظهار ی آرد پوست موز دست ي حاویپاتمورد نان چا

ره ی مختلف در تيل های و زانتوفیبات فنولیداشتند که وجود ترک
ز بر رنگ ینوع صمغ ن. ]9[بودن رنگ آرد پوست موز نقش دارد 

سه با صمغ یحان در مقایصمغ دانه ر. رگذار بودیک تاثیمغز ک
ارامتر  داشت و منجر به کاهش پيره تری رنگ تيرازیقدومه ش

ب یز که به ترتی ن*b و *aپارامتر . دیک گردی در مغز ک*L یرنگ
باشد در اثر افزودن یک می رنگ کي و زردينشان دهنده قرمز

-کی در مغز ک*b و *aزان پارامتر یم. افتندیش یپوست موز افزا
رنگ . شتر بودیره خرما بیحان و شی صمغ دانه ري حاويها

ون یزاسیلارد و کاراملی ميهانشر واکیک عمدتا تحت تاثیپوسته ک
ره خرما و یحان، شی صمغ دانه ري حاويهادر نمونه. باشدیم

ت یل کاهش آب آزاد و فعالیدرصد بالاتر آرد پوست موز به دل
 بافت کمتر و ییجه روشنایدرنت. دتر استی شدن شديا قهوهیآب

  . باشدیشتر می بي و زرديقرمز

Table 5 Influence of sweetener type, gum and banana peel flour on cake crumb and crust color.* 
Treatment Crumb L* Crumb a* Crumb b* Crust L* Crust a* Crust b* 

DS+ 0%BPF 56.10±1.01 b 6.32±0.46 cd 30.43±1.40 bc 43.53±1.50 cd 11.34±0.43 e 25.37±0.57 d 
DS+BSG+0%BPF 52.60±1.33bc 9.09±1.53b 30.07±1.14bc 43.95±4.12 cd 15.54±1.13 ab 25.84±1.29 cde 
DS+BSG+20%BPF 45.44±4.05ef 9.58±1.48b 31.57±3.76b 42.75±4.05 cde 17.26±1.13 a 29.08±3.76 bcd 
DS+BSG+40%BPF 42.15±0.90f 12.53±1.95a 40.29±0.44a 37.05±1.87 e 17.41±1.33a 36.62±1.65 a 
DS+AHSG+0%BPF 54.72±3.12b 6.39±0.43cd 31.81±3.26b 46.15±6.70 bc 14.58±1.93 bcd 28.49±2.31 bcd 

DS+ AHSG +20%BPF 49.64±1.04cd 7.86±1.13bc 32.31±1.14b 45.75±0.90 bc 15.79±1.53 ab 30.66±2.68 bc 
DS+ AHSG +40%BPF 47.24±2.26de 11.79±0.73a 38.87±1.41a 42.45±2.08 cde 16.53±0.85 ab 33.06±0.86 ab 

FS+ 0%BPF 80.48±0.50 a 0.42±0.39 e 21.13±0.81 e 52.37±0.64 a 12.48±0.50 de 22.44±0.51 ef 
FS+BSG+0%BPF 78.70±1.38a 0.25±0.43e 23.85±2.28de 42.75±4.61 cde 12.59±0.85 de 22.35±4.80 ef 

FS+BSG+20%BPF 46.34±3.74de 5.16±0.074d 26.34±2.40cd 42.42±2.27 cde 12.84±1.13 cde 25.84±0.75cde 
FS+BSG+40%BPF 43.95±3.11ef 4.91±3.23d 31.81±2.58b 39.75±0.52 de 15.30±2.55 abc 30.32±3.26 bc 
FS+AHSG+0%BPF 77.20±0.90a 0.49±0.43e 27.33±2.99 cd 49.93±1.38 ab 12.59±1.13 de 18.87±3.02 f 

FS+ AHSG +20%BPF 53.84±0.90b 4.67±0.43d 29.08±1.14bc 46.64±3.24 bc 14.07±2.37 bcd 23.35±3.37 ef 
FS+ AHSG +40%BPF 45.75±0.90ef 5.65±0.85cd 33.31±2.99b 43.05±1.80 cd 14.81±0.43 abcd 29.58±1.98 bcd 

*DS=Date syrup; FS=Fig syrup; BSG= Basil seed gum; BPF= banana peel flour; AHSG= Alyssum homolocarpum 
seed gums; Values are means ± standard deviations. Values with different letter within same columns are 

significantly different (P<0.05). 
  ی حسیابی ارز- 3-7
 نشان داده شده 6ک در جدول ی کيها نمونهی حسیابیج ارزینتا

سه با یر در مقایره انجی شي حاويهاکیها کابیاز نظر ارز. است
 برخوردار ي بهتری حسيهایژگیره خرما از وی شي حاويهاکیک

.  کسب نمودنديشتریاز بی امتی حسيهایژگیه ویبودند و در کل

گ  دارد و رنيترره خرما رنگ روشنیسه با شیر در مقایره انجیش
د ی که با شکر تولییهاکیر به کیره انجید شده با شی توليهاکیک
ره ی شيک حاویل رنگ کین دلیتر است به همکیشوند نزدیم

 ي حاويهاکیبافت ک.  را کسب نموده استيشتریاز بیر، امتیانج
 با یها تفاوت چندانابیره خرما از نظر ارزیر و شیره انجیش
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ز از نظر یر نیره انجی شي حاويهاکیطعم ک. گر نداشتیکدی
از یش درصد آرد پوست موز، امتیبا افزا. ها بهتر بودابیارز

آرد % 40 ي حاويهاکیافت و کی کاهش ی حسيپارامترها
پوست موز باعث . ن نمرات را کسب نمودندیپوست موز کمتر

ت طعم را کاهش یشود و مطلوبیک می کیرگیتر شدن و تسفت

ز نمرات قابل ی پوست موز ني حاويهااما همه نمونه. دهدیم
 بر يداریر معنینوع صمغ تاث.  کسب نمودندی از نظر حسیقبول

 ي حاويهاکی کی حسيهایژگیر ویک نداشت اما در سایطعم ک
  . کسب نمودنديشتری نمرات بيرازیصمغ قدومه ش

Table 6 Influence of sweetener type, gum and banana peel flour on sensory properties of cake.* 
Treatment Taste Texture Crust color Crumb color Overall acceptance 

DS+ 0%BPF 5.6±0.72def 5.6±0.67cde 6.1±0.62bc 6.2±0.54 b 6.2±0.75 d 
DS+BSG+0%BPF 5.6±0.84def 6.0±0.82abcde 6.2±0.92bc 6.2±0.42 b 6.4±0.52 cd 
DS+BSG+20%BPF 5.2±0.79ef 5.6±0.70cde 6.0±0.67bc 6.0±0.67 bc 6.4±0.70 cd 
DS+BSG+40%BPF 5.2±0.79ef 5.2±0.63e 5.6±0.97c 5.4±0.70 c 6.2±0.92 d 
DS+AHSG+0%BPF 5.8±0.42cde 6.2±1.03abcd 6.4±0.64b 6.4±0.97 ab 7.0±0.67 bc 

DS+ AHSG +20%BPF 5.2±0.79ef 5.6±0.70cde 6.6±0.70b 6.0±0.67 bc 6.2±0.79 d 
DS+ AHSG +40%BPF 5.0±0.67f 5.4±0.70de 6.2±0.63bc 5.8±0.63 bc 6.2±0.42d 

FS+ 0%BPF 7.0±0.59a 6.2±1.06abcd 7.5±0.64a 6.6±0.63 ab 7.4±0.67 ab 
FS+BSG+0%BPF 7.0±0.67a 6.4±0.70abc 7.8±0.79a 7.0±0.82a 7.4±0.70 ab 

FS+BSG+20%BPF 6.6±0.70ab 5.8±0.79bcde 6.6±1.17b 6.6±0.52 ab 7.2±0.92 ab 
FS+BSG+40%BPF 6.4.0±0.52abc 5.4±0.52de 6.6±0.70b 5.8±0.92 bc 6.2±0.42 d 
FS+AHSG+0%BPF 6.6±0.84ab 6.8±0.79a 8.0±0.67a 6.6±0.70 ab 7.8±0.79 a 

FS+ AHSG +20%BPF 6.4±0.84abc 6.6±0.1.17ab 7.4±0.84a 6.4±1.08 ab 7.4±0.70 ab 
FS+ AHSG +40%BPF 6.2±0.42bcd 6.4±1.08abc 7.6±0.52a 6.2±0.92 b 7.2±0.79 ab 

*DS=Date syrup; FS=Fig syrup; BSG= Basil seed gum; BPF= banana peel flour; AHSG= Alyssum homolocarpum 
seed gums; Values are means ± standard deviations. Values with different letter within same columns are 

significantly different (P<0.05). 
 

  يریگجهی  نت- 4
توان با حذف شکر ین پژوهش نشان داد که میج حاصل از اینتا

        ر یره انجیره خرما و شیک و استفاده از شیون کیاز فرمولاس
د ی مطلوب تولییایمیکوشیزی و فی حسيهایژگی با وییهاکیک

 يهایژگیر ویره انجی، شیعین کننده طبیرین دو شین ایاز ب. نمود
 یج حاکین، نتایعلاوه بر ا.  داشتي بهتری و حسییایمیکوشیزیف

حان یسه با صمغ دانه ری در مقايرازین بود که صمغ قدومه شیاز ا
استفاده از آرد .  دارديشتریر بیک تاثی کيهایژگیبود ودر به

 قرار گرفت و یز مورد بررسیبر نیک منبع فیپوست موز به عنوان 
ک استفاده یون کین ماده در فرمولاسیتوان از ایمشخص شد که م

ع یعات صنایک، ضای کياهینمود تا علاوه بر بهبود ارزش تغذ
  . ز کاهش دادی را نییغذا
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In this study the influence of Alyssum homolocarpum seed gum (AHSG), basil 
seed gum (BSG) and different levels of banana peel flour (BPF) (0, 20 and 40%) 
on physicochemical properties of cakes containing date syrup (DS) or fig syrup 
(FS) was investigated. Parameters such as batter and cake pH, density, bostwick 
number, cake crumb and crust color, texture and sensory attributes were 
determined. The results revealed that increasing the banana peel flour decreased 
batter and cake pH, baking loss and sensory scores while increased batter and 
cake density, batter consistency, cake moisture, darkness and hardness. The 
influence of basil seed gum on moisture retention and consistency improvement 
was more significant than Alyssum homolocarpum seed gum. However, the cakes 
incorporated with Alyssum homolocarpum seed gum had lighter color and softer 
texture. Cakes manufactured by fig syrup had lighter color, softer texture and 
better organoleptic properties and fig syrup was a better replacer for sucrose in 
cake formulation. 
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