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مرغ  نقش هاي هوا و قطرات روغن است که در آن تخماي از حبابخمیر کیک امولسیون پیچیده

ن حال مصرف یبا ا.  در کیک داردجاد حجمیهاي هوا و اجاد کف، جذب مولکولی در ایاساس
هاي مرغ به علت مقادیر بالاي کلسترول و اسیدهاي چرب اشباع، موجب شیوع بیماريمداوم تخم

ع یآب پخت جو، ما.  در برخی از افراد گرددتواند منجر به بروز حساسیتعروقی شده و می-قلبی
- یها منیبات موثره و پروتئیر قابل توجه ترکیل مقادی باشد که به دلیظ حاصل از پخت جو میغل

 اثرسطوح مختلف آب پخت ین مطالعه بررسیدار گردد؛ لذا هدف از ایجاد کف پایتواند منجر به ا
مرغ به عنوان جایگزین تخم)  درصد5/0 و 25/0، 0(و صمغ گزانتان )  درصد100 و 50، 25، 0(جو 

ج به یمطابق نتا. باشدیک روغنی می کیکی وارگانولپتیکی، رئولوژییایمیکی، شیزیات فیبر خصوص
 ی قابل قبولیکنندگت کفی مطلوب از قابلینیت پروتئیفیل کیدست آمده آب پخت جو به دل

 ي درصد دارا50زان ی با آب پخت جو تا من شدهیگزیک جای کيهاکه، نمونهیبه طور. برخوردار بود
 تا ینیگزیش جای است که افزاین در حالیمرغ بودند؛ ا تخميک حاوی مشابه نمونه کيهایژگیو
 يهایژگی و)>05/0p(دار یمرغ با آب پخت جو منجر به افت معن درصد تخم100 و 75زان یم
ن صمغ گزانتان ید؛ همچنیمرغ گردک بدون تخمی کيها نمونهی و حسیکی، رئولوژییایمی، شیکیزیف

ش یمرغ، افزاک بدون تخمی کيها نمونهیات حسی درصد منجر به بهبود خصوص5/0ر یدر مقاد
مطابق . دی درصد آب پخت جو گرد50ن شده با یگزیک جای کيها در نمونهیرطوبت و کاهش سفت

 درصد با حفظ 50مرغ تا  تخمین نسبیگزیتوان از آب پخت جو به عنوان جایدست آمده مج بهینتا
 . استفاده نمودیک روغنی در کیکی و رئولوژیکیزی، فیات حسیخصوص
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   مقدمه- 1
در سراسر جهان است ع ین صنای از بزرگتریکی ییصنعت نانوا

ک از جمله پر یت، کلوچه و کیسکوی چون بیلاتو محصو
 مصرف و یعلت راحتبه(ن محصولات این صنعت یطرفدارتر

اي  خمیر کیک امولسیون پیچیده.]1[باشند یم) يعمرماندگار
هاي هوا و قطرات روغن تشکیل شده است است که از حباب

مرغ به عنوان فاز پیوسته که در آن مخلوط شکر، آب و تخم
وده و ذرات آرد پخش شده در آب، فاز پراکنده عمل نم

 در تهیه خمیر کیک، سفیده .]2[دهد امولسیون را تشکیل می
شود؛ مرغ کامل باعث ایجاد کف پایدار میمرغ و یا تخمتخم

هاي این عمل در هنگام اختلاط با شکر در اثر جذب مولکول
دهنده در کیک هوا صورت گرفته و به عنوان عامل حجم

مرغ هاي سفیده تخم؛ به عبارتی پروتئین]3[گردد یب ممحسو
ي نازك همراه با گلوتن، در خمیر کیک به صورت یک لایه

لاي بهدهند که هوا در لادیواره سلولی محکمی را تشکیل می
ها حبس شده و باعث افزایش حجم کیک در طول این دیواره
غ مراز دیگر خصوصیات عملکردي تخم. ]4 [گرددپخت می
توان به تشکیل ساختار، خواص رسانندگی، ها میدر کیک

دهندگی، ایجاد عطر و طعم، انتقال رطوبت تردکنندگی، اتصال
نظر از خواص ؛ صرف]6 و 5[ وژلاتیناسیون اشاره نمود

هاي عملکردي منحصر به فرد صورت گرفته توسط پروتئین
هاي صورت مرغ در بهبود کیفیت کیک، نتایج پژوهشتخم
مرغ به علت فته حاکی از آن است که مصرف مداوم تخمگر

موجود در (مقادیر بالاي کلسترول و اسیدهاي چرب اشباع 
؛ ]7[گردد عروقی می- هاي قلبی، موجب شیوع بیماري)زرده

همچنین خطر آلودگی محصول به سالمونلا، انتقال برخی از 
 ، زمان ماندگاري پایین، شرایط سخت)نظیر حصبه(ها بیماري

حمل و نقل و نگهداري و قیمت بالاي خرید از مهمترین 
بعلاوه  ؛]6[ باشدمرغ در تولید کیک میمعایب استفاده از تخم

عمدتاً پروتئین موجود در سفیده (مرغ پروتئین موجود در تخم
) ]8[شامل اووترنسفرین، اووآلبومین، اووموکوئید و لیزوزیم

از افراد گردد که تواند منجر به بروز حساسیت در برخی می
سردرد، کهیر، خارش پوست، حالت تهوع، استفراغ و درد معده 

؛ بنابراین ]9[باشند مرغ میاز علایم شایع حساسیت به تخم
مرغ در فرمولاسیون کیک و یا جایگزینی کاهش مقدار تخم

هاي کل تولید و آن به منظور کاهش هزینه) کامل یا نسبی(
هاي نندگان داراي محدودیتکهمچنین افزایش رضایت مصرف

نظیر افراد مبتلا به کلسترول خون بالا، (خاص رژیم غذایی 
، امري مهم و )داراي اعتقادات متفاوت مذهبی و لاکتووجترینها

تا کنون مطالعات مختلفی در مورد . ]10[حائز اهمیت است 
مرغ انجام شده است که از آن جمله هاي تخمتوسعه جایگزین

هاي محلول در آب پخت نخود فاده از پروتئینتوان به استمی
)chickpea aquafaba (]11[ پروتئین نخود ،]پروتئین ]12 ،

 هاي سویا، ایزوله پروتئین]14[، پروتئین گندم ]13[عدس 
اشاره نمود؛ ] 16و17[ و هیدروکلوئیدها و امولسیفایرها ]15[

تواند منجر مرغ میبا این حال جایگزینی جزئی و یا کامل تخم
به تغییرات نامناسب در طعم، حجم و بافت کیک گردد؛ از این 

ها بایستی رو براي دستیابی به کیفیت قابل قبول در کیک
اصلاحات اساسی در ترکیبات آن صورت گیرد؛ بطوریکه 
جهت تولید محصول با کیفیت، استفاده از پروتئین منابع 

ت؛ در این راستا مختلف و مواد افزودنی متفاوت مورد نیاز اس
پروتئین غلات و هیدروکلوئیدها به دلیل خواص منحصر به 

. ندیآیمرغ به حساب مهاي مناسبی براي تخمفرد، جایگزین
اي در تمامی غلات وجود دارند و پرکننده هاي ذخیرهپروتئین

باشند و در طی هاي نشاسته در آندواسپرم میمابین گرانول
ها این پروتئین. کنندژن آن را تامین میزنی بذر، منبع نیتروجوانه

شوند و به طور کلی سرشار تحت عنوان پرولامین شناخته می
هاي پروتئین.]18[باشندهاي پرولین و گلوتامین میاز اسیدآمینه

مرغ نظیر هاي تخمغلات خواص عملکردي مشابه پروتئین
اي کنندگی و قهوهکنندگی، هموکتانی، ژلهدهندگی، تغلیظاتصال

هاي ایزوله گندم دهند؛ بطوریکه پروتئینشدن از خود نشان می
به عنوان یک امولسیفایر و پایدارکننده کف مورد استفاده قرار 

هاي سایر غلات نظیر برنج و رود پروتئینگیرد و انتظار میمی
در . ]19 و20[هاي مشابهی از خود نشان دهند جو نیز ویژگی
 چهارمین غله مهم (.Hordeum vulgare L)این راستا جو 

ک دانه یبعد از گندم، برنج و ذرت در جهان است که به عنوان 
اي هاي ذخیرهپروتئین .]21 و22[ شودعملگرا شناخته می
 نامیده "هوردئین"ها هستند که اصطلاحاً اصلی جو پرولامین

-کل نیتروژن دانه را تشکیل می% 35- 50شوند و حدود می

  .]23 [دهند
یدروکلوئید به طور معمول به گروهی از پلیمرهاي واژه ه

گردد که عملکرد آنها در طبیعی محلول در آب اطلاق می
محصولات غذایی کنترل و بهبود خواص بافتی و ارگانولپتیکی 

هیدروکلوئیدها این عملکرد ویژه را به وسیله افزایش . است
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ویژگی این . کنندغذایی ایفا میویسکوزیته و ایجاد ژل در ماده
هاي هوا در مرغ، حفظ حبابدر جهت تقلید از رفتار تخم

. هاي محصول نهایی بسیار مناسب استخمیر و بهبود ویژگی
از آنجا که هیدروکلوئیدها ترکیبات طبیعی و نسبتاً ارزان قیمتی 

توانند در فرموله نمودن محصولات بدون هستند، بنابراین می
در میان . ا تقلید کنندمرغ مفید باشند و عملکرد آن رتخم

  اي درهیدروکلوئیدهاي مختلف گزانتان به طور گسترده
هاي غذایی مورد اي از فراوردهغذایی براي طیف گستردهصنایع

ساکاریدي است گزانتان ترکیبی هتروپلی. گیرداستفاده قرار می
. شود تولید میکامپستریسزانتوموناسکه به وسیله تخمیر از 

ل پودر سفیدي بوده و محلول در آب سرد و این ماده به شک
هاي ویسکوز حتی در گرم است و توانایی تولید محلول

هاي پایین را دارد و در بین هیدروکلوئیدهاي مختلف غلظت
مرغ بیشترین استفاده را در فرمولاسیون محصولات بدون تخم

بنابراین با توجه به مطالعات فوق هدف از این . ]24 [دارد
رسی اثر سطوح مختلف آب پخت جو و صمغ مطالعه بر

کی، یزیات فیمرغ برخصوصگزانتان به عنوان جایگزین تخم
  . باشدک روغنی میی کیکی و ارگانولپتیکی، رئولوژییایمیش
 

  هامواد و روش- 2
  ه مورد استفادهی مواد اول- 2-1

 درصد 1/11 درصد رطوبت، 74/10(ق، آرد نول ین تحقیدر ا
روغن از شرکت ستاره،)  درصد کربوهیدرات66/71و پروتئین 

 صمغ گزانتان ،Shankarاز شرکت لادن، امولسیفایر از شرکت 
، جو پرك شده از بازار محلی، Rhodia Foodاز شرکت 

مرغ از انبار مواد پودر و تخمشکر، نمک طعام، وانیل، بیکینگ
  .تهیه گردید) آناتا(اولیه گروه صنعتی نجاتی 

 تهیه عصاره آبی جو  روش - 2-2
 Aslan and Ertasعصاره آبی جو با استفاده از روش 

بدین صورت . ، با اندکی تغییر در مراحل بدست آمد)2020(
 1:5با نسبت ( درجه سلسیوس 98که بعد از پخت جو در آب 

 دقیقه، آب پخت جو جدا گردید و از 30به مدت ) آب/جو
  .]11[ستفاده شدعصاره حاصله به عنوان جایگزین تخم مرغ ا

 روش تولید کیک- 2-3
 9/10 گرم شکر، 27 گرم آرد،  35ک از ی تهیه خمیر کيبرا

 گرم 3/0 گرم روغن، 10ر، یفای گرم امولس5/1مرغ، گرم تخم
 گرم آب 17پودر و نگیکی گرم ب2/1ن، یلی گرم وان1/0نمک، 

 75، 50، 25، 0عصاره آبی جو در پنج سطح . ]25[استفاده شد
 25/0، 0مرغ و صمغ گزانتان در سه سطح د با تخم درص100و 
 . جایگزین گردید درصد با آرد5/0و 

در این پژوهش تولید کیک روغنی به صورت قالبی و مطابق 
مرغ به همراه شکر و در ابتدا تخم.  صورت گرفت1جدول 

 دقیقه 3کن با دور بالا به مدت امولسیفایر توسط یک مخلوط
در مرحله دوم، روغن و آب ).  کرممرحله(کاملاً مخلوط شد 

به مخلوط اضافه گردید و مواد با دور بالاي همزن مخلوط 
پودر و نمک به بعد از این مرحله آرد، وانیل، بیکینگ. شدند

 دقیقه با سرعت 3مخلوط حاصله اضافه شد و به مدت 
خمیر بعد از آماده . متوسط، عمل مخلوط نمودن انجام گرفت

 درجه سلسیوس پخت 175ه در دماي  دقیق30شدن به مدت 
-هاي کیک پس از خنک شدن در بستهت نمونهیگردید ودر نها

بندي شدند و اتیلنی با درزبندي حرارتی بستههاي پلیبندي
جهت انجام آنالیزهاي بعدي در دماي اتاق نگهداري گردیدند 

]26[.  

Table1 Formulations of different cake samples 
Barley Aquafaba(%) Egg (%) Xanthan Gum (%)   Wheat Flour (%)  Treat 

0 100 0 100 T1 
25  75 0 100  T2  
25 75 0.25 99.75 T3 
25 75 0.5 99.5  T4 
50 50 0  100 T5  
50 50 0.25 99.75  T6 
50 50 0.5 99.5  T7 
75 25 0 100 T8 
75 25 0.25 99.75 T9 
75 25 0.5 99.5  T10 

100 0 0 100 T11 
100 0 0.25 99.75 T12 
100 0 0.5 99.5  T13 
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  شی روش آزما- 2-4
  هاي خمیر آزمون-2-4-1

گیري وزن گیري وزن مخصوص خمیر از طریق اندازهاندازه
 لیتر آب تعیین گردید میلی240لیتر خمیر به وزن  میلی240

]27[.  
  هاي کیک آزمون-2-4-2
   خواص فیزیکوشیمیایی-2-4-2-1

 AACCهاي کیک با استفاده از روش  رطوبت نمونهيمحتوا

 pHگیري جهت اندازه. ]28[گیري شداندازه) 1999 (44-11
، Mettler Toledoمدل (متر کالیبره شده pHها از نمونه

گیري براي اندازه و ]29[، استفاده گردید )ساخت کشور آلمان
  .]30[ها از روش کجلدال استفاده شد درصد پروتئین نمونه

   خواص رنگی-2-4-2-2
ها در داخل گیري رنگ، تصاویردیجیتالی نمونهجهت اندازه

ي معین با شدت نور و فاصله لنز ثابت تا نمونه گرفته محفظه
افزار ها توسط نرم نمونه *b و*L* ،aشـد وتعیین فاکتورهاي 

فتوشاپ انجام گرفت و تغییرات رنگ نسبت به نمونه شاهد به 
  .]31[صورت زیر تعیـین گشـت 

2**
0

2**
0

2**
0 )()()( iii bbaaLLE   

   خواص بافتی-2-4-2-3
مدل (سنج سنتام ک با استفاده از دستگاه بافتی بافت کیابیارز

STM-1براي انجام آزمون در ابتدا . انجام شد) ، ساخت ایران
 با ابعاد یک قالب، به صورت جسمیها با استفاده از نمونه

ر ی و سپس نمونه ز(20mm*20mm)مشخص برش خورد 
ها بر حسب گرم  نمونهیزان سفتیم. پروب دستگاه قرار گرفت

  .]32[متر مربع گزارش شد بر سانتی
   ارزیابی حسی-2-4-2-4

) آناتا( نفر از کارمندان گروه صنعتی نجاتی 50در این تحقیق از 
رنگ، طعم، بو، بافت و پذیرش (براي انجام ارزیابی حسی 

  ].33[استفاده شد ) کلی
  يل آماری تحله ویتجز-2-4-3

مرغ با عصاره آبی جو درپنج  تخمینیگزین پژوهش جایدر ا
 درصد و صمغ گزانتان با آرد 100  و 75، 50، 25، 0سطح 

 درصد صورت گرفت و 5/0 و 25/0، 0گندم در سه سطح 
 و حسی با یکی، رئولوژییایمیکوشیزی فيهایژگیتمامی و

 افزار توسط نرماستفاده از طرح  کاملاً تصادفی و در سه تکرار 

SPSS 20 و تجزیه یابی درصد مورد ارز99در سطح احتمال 
  .و تحلیل قرارگرفت

  

  ج و بحثی نتا- 3
 مختلف بر وزن مخصوص يمارهایت اثر - 3-1

  خمیر
زان ی می بررسي برایک فاکتور مناسبیر کیوزن مخصوص خم

 هوا در يزان نگهداریر و می وارد شده به خمي هوايهاحباب
طول مخلوط کردن آن است و معمولاً در رابطه عکس با حجم 

تر در کیک مطلوب است وزن مخصوص پایین.باشدیک میک
در ؛ ]34[باشد یچرا که نشانگر ترکیب هواي بیشتر در خمیر م

 مختلف يهار وزن مخصوص نمونهی مقاد1این راستا شکل 
ج حاصله با یدهد، مطابق نتامرغ را نشان میک بدون تخمیک

 درصد با آب پخت جو 75مرغ تا  تخمینیگزیش سطح جایافزا
نسبت ) <05/0p (يداریرمعنیر وزن مخصوص به طور غیمقاد

ات یتواند با خصوصین امر میافت که ایش یبه نمونه شاهد افزا
، یکنندگت کفیر خاصی آب پخت جو نظي بالايعملکرد

 در ارتباط یدهندگ و قوامیدهندگ، اتصالیکنندگونیامولس
-یمرغ مب با تخمین ترکی اینیگزیت جایباشد که منجر به قابل

بات ی ترکيمرغ هر دو حاوآب پخت جو و تخم. گردد
شوند؛ لذا ی شناخته میبات فعال سطحی هستند که ترکینیپروتئ

 و وارد شدن هوا به محلول منجر به ینیهمزدن محلول پروتئ
 هوا و يهان بر سطح مولکولیل حباب و جذب پروتئیشکت

 هوا کپسوله شده يهال حبابیع شده و متعاقباً منجر به تشکیما
 نشان داد که یج به دست آمده به روشنینتا. گرددین میبا پروتئ

ش ی خود قادر است که با افزاییزا کفییآب پخت جو با توانا
 يادی زيازه آنها هوان کاهش اندی هوا و همچنيهاتعداد حباب

مرغ داشته  مشابه تخمير نموده و عملکردیرا وارد بافت خم
مرغ با آب پخت  درصد تخم100 ینیگزین حال جایبا ا. باشد

-وزن مخصوص نمونه) >05/0p(دار یش معنیجو موجب افزا

م و یمطابق مطالعه ش. دیک نسبت به نمونه شاهد گردی کيها
ده یبرخلاف سف)  پخت نخودآب(، آکوفابا )2018(همکاران 

ن یستئینه سولفوره، سی آميدهای اسیزان اندکی ميمرغ حاوتخم
-ي ديوندهاین بوده که منجر به محدود شدن پیونیو مت
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ق یمرغ مانع از رقده تخمیسه با سفی شده و در مقايدیسولف
؛ ]35[گردد یش همزدن میشدن ساختار کف آکوفابا با افزا

ها را به عنوان نی، پروتئ)2018(اران ال و همکین استانتیهمچن
؛ ]36[ مطلوب گزارش نمودند یکنندگت کفی با قابلیباتیترک

 محلول در آب به آب پخت جو به همراه يهانیلذا انتقال پروتئ
-ی کف ميداریت و پای که منجر به تثبیدراتیبات کربوهیترک

 کف به ي بالايداری و پایکنندگت کفیشوند منجر به قابل
ها در نیها با پروتئدراتی کربوهیجاد اتصالات عرضی الیدل

ز به ی، ن)2007(ک و همکاران یسل. ]37[د یآب پخت جو گرد
مرغ با ده تخمی سفی جزئینیگزیافتند که جایجه دست ین نتیا

دار در وزن یش معنیاه سوآپورت سبب افزایعصاره گ
 یهانیان و کین کاراژیهمچن. ]38[د یر نگردیمخصوص خم

در مطالعه خود در رابطه با اثر عصاره چوبک به عنوان ) 1394(
ر یی، عدم تغیک اسفنجیت کیفیمرغ بر کده تخمین سفیگزیجا
ن یگزی جايهاک را در نمونهیر کیدار وزن مخصوص خمیمعن

ج به ینتا. ]39[شده نسبت به نمونه شاهد گزارش نمودند 
مغ ص) >05/0p(دار ین نشانگر اثر معنیدست آمده همچن
ش وزن ی درصد در افزا5/0 و 25/0ر یگزانتان در مقاد
زان ین شده با آب پخت تامیگزیک جای کيهامخصوص نمونه

 تواند در اثر افزایش ویسکوزیته ین امر میا.  درصد بود75
خمیر بعد از افزودن هیدروکلوئیدها ایجاد شود که نشانگرآن 

 فاقد تر بوده واست که خمیر حاوي هیدروکلوئیدها سنگین
ا و ینتایج بدست آمده با نتایج ج. ]40[هوادهی مناسب بودند 

ش یدها بر افزایدروکلوئیدر رابطه با اثر ه) 2014(همکاران 
بعلاوه گمز و . ک مطابقت داشتیر کیوزن مخصوص خم

نشان دادند که ویسکوزیته بالا مانع از ترکیب ) 2007(همکاران 
ن حال یبا ا. ودششدن هوا در خمیر در هنگام اختلاط می

 100ن شده با یگزیک جایکاربرد صمغ گزانتان در نمونه ک
دار آن در کاهش وزن یدرصد آب پخت جو نشانگر اثر معن

-یمخصوص نسبت به نمونه بدون گزانتان بود که این امر م
ن شده یگزیمرغ جار بدون تخمیته خمیسکوزیتواند به بهبود و

ن گزانتان و متعاقباً  درصد آب پخت جو در اثر افزود100با 
هاي گازي در خمیر مرتبط جاد ثبات بهتر و حفظ سلولیا

  .]41 [باشد

  
 
 

Fig1 Effect of different levels of barley aquafaba 
and xanthan gumonspecific gravity ofcake batter 

samples 
  

 مختلف بر خواص يمارهایت اثر - 3-2
   کیکییایمیکوشیزیف
   رطوبتي محتوا-3-2-1
 آب پخت جو ینیگزیدار بودن اثر جای از معنیزان رطوبتحاکیم

.  بودیی رطوبت محصول نهايبه همراه صمغ گزانتان بر محتوا
ک را نشانگر ی کيهازان رطوبت نمونهیرات میی تغ2جدول 

 ی جزئینیگزیش جایدست آمده با افزاج بهیمطابق نتا. است
زان ی درصد، م100 و 75ر یمرغ با آب پخت جو در مقادتخم

  يداریطور معنها نسبت به نمونه شاهد بهرطوبت نمونه
)05/0p< (درصد 100 ي نمونه حاویبه عبارت. افتیش یافزا 

زان ین میشتری بيرا درصد صمغ گزانتان دا5/0آب پخت جو و 
زان ین می کمتريو نمونه شاهد دارا) 14/19 ±08/0(رطوبت 
 يتواند به علت محتواین امر میا. بود) 85/16± 12/0(رطوبت 

 يها و محتوانیها، پروتئدارتی محلول، کربوهي قندهايبالا
ر بتاگلوکان در آب پخت جو ی محلول در آب نظيبرهای فيبالا

ل فراوان منجر به یدروکسی هيگروه هال وجود یباشد که به دل
ر ی از تبخيریشتر رطوبت و جلوگی هرچه بيجذب و نگهدار

  آن در طول پخت 
 اسلان و ارتاش يافته هایج به دست آمده با ینتا. دیگرد

درات و ی از کربوهییر بالای، در رابطه با وجود مقاد)2020(
اره نوز و ورباسکوز در عصیر ساکارز، رافی محلول نظيقندها
ت یدر رابطه با قابل) 2018( و همکاران یو مصطف] 11[ نخود

بات محلول موجود در آب پخت نخود استفاده یجذب آب ترک
ک مطابقت ید کیمرغ در تولده تخمین سفیگزیشده به عنوان جا

Samples  
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 یهانیان و کیز در مطالعه اراژی نیج مشابهینتا. ]42[داشت 
 درصد عصاره 50 ي بالاینیگزیت جایدر رابطه با قابل) 1392(

ک یت کیفیمرغ بر کده تخمین سفیگزیعنوان جاچوبک به
ج به دست ین نتای؛ همچن]39[ده است ی گزارش گردیاسفنج

ش ی درصد در افزا5/0ر یآمده نشانگر اثر صمغ گزانتان در مقاد
ن یک بود ای کيها رطوبت نمونهيمحتوا) >05/0p(دار یمعن

ر صمغ ی نظییدهایدروکلوئیهدوست ت آبیتواند با ماهیامر م
         ير بالایکه وجود مقاديطورگزانتان در ارتباط باشد به

ن صمغ موجب ی ایل در ساختار مولکولیدروکسی هيهاگروه

 آب شده وسبب ي با مولکول هایدروژنی هيوندهایجاد پیا
ن یا.گرددی در فر میدهجذب و حفظ رطوبتدر طول حرارت

-ی درصد صمغ گزانتان اثر معن25/0 ریاست که مقادیدر حال
سه با نمونه بدون یک در مقایش رطوبت نمونه کی در افزايدار

 يهاافتهیدست آمده مطابق با ج بهینتا). <05/0p(صمغ نداشت 
، در رابطه با اثر صمغ )1398(صدر یکلجاهی و بابایيموسو

 و ]43[ت بدون گلوتن یسکوی رطوبت بيگزانتان بر محتوا
، در رابطه با اثر صمغ گزانتان در )2017( همکاران  ويصابر

  .]44[ باشدی بدون گلوتن میک اسفنجیش رطوبت کیافزا
  

Table2 Physicochemical properties of cake samples 
Protein(%) pH  Moisture Content (%)  Treat  
7.69±0.08a 8.10±0.04a 16.85±0.12g T1 
7.62±0.05a 8.08±0.02a 16.97±0.04g T2 
7.66±0.03a 8.05±0.05a 16.93±0.02g T3 
7.64±0.03a 8.09±0.09a 17.22±0.11f T4  
7.59±0.03a 8.01±0.03a 16.98±0.01g T5 
7.60±0.01a 7.99±0.04a 16.99±0.01g T6 
7.59±0.09a 8.00±0.14a 17.37±0.06e T7  
6.54±0.09b 7.14±0.02b 17.88±0.02d T8 
6.59±0.03b 7.18±0.02b 17.85±0.04d T9 
6.58±0.02b 7.24±0.05b 18.10±0.11c T10  
5.01±0.04c 6.86±0.02c 18.78±0.08b T11 
4.99±0.03c 6.80±0.05c 18.73±0.04b T12 
4.98±0.06c 6.85±0.05c 19.14±0.08a T13 

Reported values correspond to mean ± sndard deviation.Differentletters 
 in thesame columnindicate significant differences (P<0.05) 

 
3-2-2-pH  

ک ی مختلف کيهانمونهpH زان یرات مییانس تغیز واریآنال
ج یمطابق نتا.  نشان داده شده است2مرغ در جدول بدون تخم

 100 و 75ر ی مقاددرمرغ  تخمی جزئینیگزیبه دست آمده جا
 يهانمونهpH دار یدرصد باآب پخت جو منجر به کاهش معن

زان یش میبا افزا pHزان کاهش ین مید؛ همچنیک گردیک
 زان ین میشترین و بیکه کمتریافت؛ به طوریش ی افزاینیگزیجا

pHدرصد آب پخت جو 100 يب مربوط به نمونه حاویبه ترت 
 کمتر آب pHزان یتواند با مین امر میا. و نمونه شاهد بود

 تخم مرغ pHسه با یدر مقا) pH=95/5(پخت جو 
)82/7=pH (مرغ  تخمی جزئینیگزیجه جایباشد که در نت)ک ی

ب نسبتاً یک ترکی(با آب پخت جو ) ییایب نسبتاً قلیترک
 آب پخت جو يدیباً اسی تقرpH. جاد شده استیا) يدیاس
 يها و گروهيدیترپنوئيبات تریجه وجود ترکیتواند در نتیم

افته به آب پخت جو ی نفوذ ي قنديهال در مولکولیکربوکس
 یهانیان و کیز توسط کاراژی نیج مشابهینتا. جاد شده باشدیا

 ی جزئینیگزی از جایناشpH در رابطه با کاهش ) 1394(
ک یر کی خمpHمرغ با عصاره چوبک در کاهش ده تخمیسف

ن اسلان و ارتاش ی؛ همچن]39[د ی گزارش گردیاسفنج
در مطالعه خود در رابطه با استفاده از آکوفابا به عنوان ) 2020(

- نمونهpHزان ی، کاهش میک اسفنجیمرغ در کن تخمیگزیجا

 .]11[ گزارش نمودندینیگزیزان جایش میک را با افزای کيها
ده یگزارش گرد) 2018( و همکارن یز مصطفی نیج مشابهینتا

ج به دست آمده افزودن ین حال مطابق نتایبا ا .]42 [است
ک بدون ی کيها نمونهpHزان ی بر ميداریصمغ گزانتان اثر معن

-يج موسویج به دست آمده با نتایمرغ نداشت که نتاتخم
ر کاربرد یتاثدر رابطه با عدم ) 1398( صدر ییکلجاهی و بابا

ت بدون گلوتن مطابقت یسکوی بpHزان یدها بر میدروکلوئیه
 .]43[داشت

   پروتئین-3-2-3
 مختلف يهان نمونهیزان پروتئیرات مییانس تغیز واریج آنالینتا
مطابق .  خلاصه شده است2مرغ، در جدول ک بدون تخمیک
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ن یشتری بيمرغ دارا تخميک شاهد حاویج به دست آمده، کینتا
 ینیگزیش جای است که افزاین در حالین بود؛ ایان پروتئزیم

 درصد 100 و 75شتر از یزان بیمرغ با آب پخت جو به متخم
 يهان نمونهیزان پروتئیم) >05/0p(دار یمنجر به کاهش معن

 يتواند به دلیل محتواین امر مید کهایمرغ گردک بدون تخمیک
ج ینتا. مرغ باشدندر آب پخت جو نسبت به تخمیتر پروتئپایین
، در رابطه با )2010(ز در مطالعه بورنوا و همکاران ی نیمشابه

مرغ ک بدون تخمی کيهان در نمونهیزان پروتئیکاهش م
در ) 2020( و اصلان و ارتاش ]45[ا ین شده با ژل چیگزیجا

مرغ با آکوفابا نخود و ده تخمی سفی نسبینیگزیرابطه با اثر جا
مرغ ک بدون تخمی کيهان نمونهیزان پروتئیکاهش در م

ج به دست آمده، ین مطابق نتای؛ همچن]11[مطابقت داشت 
-ی درصد اثر معن5/0 و 25/0ر یافزودن صمغ گزانتان در مقاد

مرغ نداشت ک بدون تخمی کيهانیزان پروتئیر میی در تغيدار
)05/0p<.(  
   مختلف بر رنگيمارهایت اثر - 3-3

مرغ با آب پخت  تخمی جزئینیگزیر جای نشانگر تاث3جدول 
مرغ ک بدون تخمی کيها نمونه*b و *L،a* يهاجو بر شاخص

- تخمینیگزیش جایج به دست آمده با افزایمطابق نتا. باشدیم

-یک به طور معنی کيهانمونه*Lر یمرغ با آب پخت جو مقاد
ش در یزان افزاین، میافت؛علاوه برایش یافزا) >05/0p (يدار

 50شتر از ی به بینیگزیش مقدار جایها با افزا نمونهL*شاخص 
 داشت که یشیروند افزا) >05/0p (يداریدرصد به طور معن

تواند با رنگ روشن آب پخت جو در ارتباط باشد؛ ین امر میا
 ینیگزیزان جایش می با افزاییزان روشنایش در مین افزایهمچن

ن در یتئ بالاتر پرويتواند با محتوایمرغ با آب پخت جو متخم
سه با آب پخت جو در ارتباط باشد؛ به یمرغ در مقاتخم
جاد یلارد و این منجر به واکنش مایکه وجود پروتئیطور

گیري جهین نتیتوان چنی؛ لذا م]46 [گرددی ميارنگدانه قهوه
ن منجر یزان پروتئیجه کاهش میمرغ و در نتنمود که حذف تخم

تر در ت رنگ روشنین واکنش و در نهایبه کاسته شدن شدت ا
ک و همکاران یز توسط سلی نیج مشابهینتا. دیک گردیپوسته ک

اه سوآپورت ی گینیدر رابطه با اثر افزودن عصاره ساپون) 2007(
ش شاخص ی با افزایک اسفنجیر کیون خمیبه فرمولاس

*Lدر ) 1394 (یهانیان و کی،کاراژییپوسته و مغز محصول نها
          بدونيهاکیسته و مغز ک پو*Lزان یش میرابطه با افزا

 و ی و رحمت]39 [ن شده با عصاره چوبکیگزیمرغ جاتخم
 مغز و یرات رنگییدر رابطه با تغ) 2014 (ی تهرانيمظاهر

ا مطابقت یر سوین شده با شیگزیمرغ جاک بدون تخمیپوسته ک
ن یها، همچن نمونهی رنگيهارات شاخصییتغ.]46[ داشت

 *bو a* يهاشاخص) <05/0p(داریر معنیینشانگر عدم تغ
 75ن شده با آب پخت جو تا یگزیمرغ جا بدون تخميهانمونه

       ن امر یسه با نمونه کنترل بود که ایدرصد در پوسته در مقا
هاي لارد در غلظتیشرفت واکنش مایتواند به دلیل عدم پیم

                  ج بهی؛ همچنین نتا]11[پایین آب پخت جو باشد 
ر یدار صمغ گزانتان در مقادیدست آمده حاکی از عدم اثر معن

*L، a* وb* تواند با ی آن میل اصلیک بود که دلی کيهانمونه
ک یون کیز صمغ گزانتان مورد استفاده در فرمولاسیر ناچیمقاد

  .مرغ در ارتباط باشدبدون تخم

  
Table3 Color characteristics of cake samples  

Treat L*  a* b* 
T1 79.99±0.05c 13.30±0.05a 57.41±0.01a 
T2 80.01±0.06c 13.26±0.03a 57.38±0.02a 
T3 80.05±0.05c 13.25±0.06a 57.36±0.03a 
T4 80.06±0.09c 13.29±0.04a 57.34±0.05a 
T5 80.04±0.05c 13.33±0.05a 57.36±0.06a 
T6 80.07±0.08c 13.24±0.04a 57.33±0.04a 
T7 80.08±0.07c 13.27±0.04a 57.32±0.01a 
T8 82.80±0.10b 12.03±0.15b 52.54±0.09b 
T9 82.83±0.06b 11.94±0.08b 52.48±0.03b 
T10 82.89±0.06b 11.94±0.12b 52.40±0.31b 
T11 84.65±0.08a 8.42±0.12c 49.11±0.07c 
T12 84.58±0.24a 8.38±0.10c 49.10±0.09c 
T13 84.72±0.18a 8.31±0.11c 48.95±0.08c 

Reported values correspond to mean ± sndard deviation.Differentletters 
in the same columnindicate significant differences (P<0.05) 
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   مختلف بر سختی بافتيمارهایت اثر - 3-4
ک بدون ی مختلف کيها نمونهیرات سفتیی نشانگر تغ3جدول 

ج یمطابق نتا. باشدین شده با آب پخت جو میگزیمرغ جاتخم
 و 75ر یمرغ با آب پخت جو در مقاد تخمینیگزیحاصله، جا

 بافت یسفت) >05/0p(دار یرمعنی درصد منجر به کاهش غ100
تواند با ین امر مید که ایاهد گردک نسبت به نمونه شینمونه ک

ن یک در ارتباط باشد؛ علاوه بر ای کيهازان رطوبت نمونهیم
ر یبات موجود در آب پخت جو نظی ترکیت دوگانه دوستیماه

ت ید که با بروز خاصینماین امکان را فراهم مین، ایساپون
 یجاد بافتی در اي مناسب، نقش موثری و هوادهيریفایامولس

ر ی است که در مقادین در حالیا ؛]39 [ باشدبهتر داشته
ک به طور ی بافت کیزان سفتی درصد م100 و 75 ینیگزیجا

که یافت؛ به طوری نسبت به نمونه شاهد کاهش يریچشمگ
 درصد آب پخت 50 ير بالاید شده با مقادیک تولی کيهانمونه

ر بالاتر رطوبت نسبت به نمونه شاهد و نقش یجو به علت مقاد
 نسبت به نمونه شاهد ي بافت نرمتري آب دارايزریسایپلاست

د یک نرمتر گردیک، مغز کیبودند که با بالاتر رفتن رطوبت ک
در ) 2007(ک و همکاران یز توسط سلی نیج مشابهینتا. ]47[

ک یاه سوآپورت در نرمتر کردن بافت کیرابطه با اثر عصاره گ
 یانهیان و کین کاراژیهمچن. ]38[د ی گزارش گردیاسفنج

ر عصاره چوبک به عنوان ی نحوه تاثیز در بررسین) 1394(
 ی، کاهش سفتیک اسفنجیمرغ در کده تخمین سفیگزیجا

 عصاره چوبک گزارش ینیگزیش جایک را با افزای کيهانمونه
ن نشانگراثر استفاده از یج به دست آمده همچنینتا. ]39[نمودند

ن یگزیجاک ی کيهاصمغ گزانتان در نرمترشدن بافت نمونه
 درصد بود؛ به 50زان یمرغ با آب پخت جو تا مشده تخم

زان ی درصد م5/0 تا 25/0زان گزانتان از یش میکه با افزایطور
کاهش ) >05/0p (يداریک به طور معنی کيها نمونهیسفت

تواند با حفظ رطوبت بهتر صمغ گزانتان در ین امر میافت که ای
، در )2015(ر و همکاران کاو. ک در ارتباط باشدی کيهانمونه
ه ی مختلف در تهيها خود در رابطه با کاربرد صمغیبررس

 و یها منجر به سفتت نشان دادند که استفاده از صمغیسکویب
 یر منجر به سفتی خمید اما لزوماً سفتیر گردیش قوام خمیافزا

ت ین امر را خاصی نشدکه علت اییت نهایسکوی بيهانمونه
ها صمغ)  شکستيروی آب و کاهشنيجذب بالا (یکنندگنرم

شتر رطوبت و یعنوان نمودند که منجر به احتباس هر چه ب
ت یجاد خاصیر و متعاقباً این پخت خمی گاز در حيهاحباب

ز توسط ی نیج مشابهینتا. ]48[دیر گردیته در خمیسیالاست
در رابطه با کاربرد صمغ ) 1398( صدر ی و بابایيموسو

ت بدون یسکویل سلولز در بی متیسگزانتان، گوار و کربوک
ن حال افزودن صمغ گزانتان یبا ا. ]43[د یگلوتن گزارش گرد

 آب پخت ینیگزی درصد جا100 و 75 ي حاويدر نمونه ها
زان یم) >05/0p(دار یش معنیمرغ منجر به افزاجو با تخم

ته یسکوزیش ویتواند با افزاین امر مید که ایها گرد نمونهیسفت
 درصد آب پخت جو و 100 و 75 ي حاويهاکیر کیخم

ش صمغ گزانتان در ی هوا با افزايهات بهترحبابیپخش و تثب
ز در ین) 2015(شائو و همکاران . ها در ارتباط باشدن نمونهیا

-ی خود در رابطه با اثر افزودن صمغ گزانتان و کربوکسیبررس
 را یج مشابهیمرغ نتاک بدون تخمیت کیفیسلولز بر کلیمت

  . ]49[رش نمودند گزا

  
 
 

Fig 2 Effect of different levels of barley aquafaba 
and xanthan gumontextural properties ofcake 

samples 

   ی مختلف بر خواص حسيمارهایت اثر - 3-5
 آب يمرغ حاوک بدون تخمی کيها نمونهی حسیابیج ارزینتا

ج به دست آمده یمطابق نتا. باشدی م3پخت جو مطابق شکل 
 100 و 75ر یمرغ با آب پخت جو در مقاد تخمینیگزیجا

 يها نمونهیرش کلیزان پذیدار میدرصد منجر به کاهش معن
 يها است که نمونهین در حالی؛ ا)>05/0p(دیک گردیک

زان ی ميصد آب پخت جو دارا در50 و 25ن شده با یگزیجا
-تواند با روشنین امر میرش مشابه نمونه شاهد بودند که ایپذ

- با غلظتینیگزیک در اثر جای کيهاتر شدن رنگ ظاهر نمونه

ک یجاد رنگ مطلوب در کیهاي بالاتر آب پخت جو و عدم ا
ن یدر ارتباط باشد؛ همچن) لاردی از کاهش واکنش مایناش(

جاد بو و طعم یمرغ منجر به ا درصد تخم50ش  از ی بینیگزیجا
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د که در کل منجر به کاهش یابان گردینامطلوب از نظر ارز
ک و یدر مطالعات مربوط به سل. ها شد نمونهیرش کلیاز پذیامت

ج یز نتاین) 1394(ان و همکاران یو کاراژ) 2007(همکاران 
 ی رنگيهایژگی ویبررس. ]38 و 39[د ی گزارش گردیمشابه

 و 75ر ی آب پخت جو در مقادینیگزیدار جاینشانگر اثر معن
ک بدون ی کيهات رنگ نمونهی درصد در کاهش مقبول100
 50 و 25ن شده با یگزی جايهاکه نمونهیمرغ بود؛ به طورتخم

 رنگ مشابه نمونه شاهد بودند؛در يدرصد آب پخت جو دارا
به مرغ با آب پخت جو  درصد تخم100 ینیگزیحالیکه جا

ک منجر به کاهش نمرات ی پوسته کییش روشنایل افزایدل
ر قرار گرفته با ی تحت تاثی حسیژگین ویشتریب. دی گردیحس
ک بود؛ ی کيها نمونهيمرغ با آب پخت جو بو تخمینیگزیجا

زان یش میک با افزای کيهاکه نمرات مربوط به بو نمونهیبه طور
) >05/0p (ياردی درصد کاهش معن50شتر از ی به بینیگزیجا

مرغ ک بدون تخمی کيها، نمونهیرش کلیاز نظر پذ. افتی
 با ی درصد آب پخت جو نمرات مشابه50ن شده با یگزیجا

ز توسط اسلان و ارتاش ی نیج مشابهینتا. نمونه شاهد داشتند
مرغ در  آکوفابا نخود با تخمینیگزیدر رابطه با جا) 2020(
ج به ین نتای؛ همچن]11[د یمرغ گزارش گردک بدون تخمیک

ر یدار افزاودن صمغ گزانتان در مقادیدست آمده نشانگر اثر معن
ش یکه افزای بود به طوریرش کلی درصد بر نمرات پذ5/0
 از افزودن صمغ که منجر به بهبود یر ناشیته خمیسکوزیو

گردد؛ منجر به یک می هوا و حفظ رطوبت کيهاپخش حباب
ن در ید، ایک گردی کيهاونهش نمرات مربوط به بافت نمیافزا
 بو، يدها بر پارامترهایدروکلوئی است که اثر افزودن هیحال

دار نبود یر مورد استفاده معنیطعم، رنگ در تمام مقاد
)05/0p> .(ز توسط شائو و همکاران ی نیج مشابهینتا)2015 (

سلولز لیمتی گزانتان و کربوکسيهادر رابطه با استفاده از صمغ
  .]49 [دیمرغ گزارش گردک بدون تخمی کياهدر نمونه

  
Fig 3 Effect of different levels of barley aquafaba 

and xanthan gumonsensory properties ofcake   

  ی کليریگجهینت- 4
 يزیآمتیق آب پخت جو به طور موفقین تحقیج ایمطابق نتا

وزن . دیمرغ استفاده گرد بدون تخمیک روغنیه کیدرته
 يداری و پایکنندگات کفیک نشانگر خصوصیمخصوص ک

ن شده یگزیمرغ جاک بدون تخمی کيهاکف قابل قبول نمونه
-ن نمونهی درصد با آب پخت جو بود؛ علاوه بر ا75زان یتا م

 درصد 50زان ین شده با آب پخت جو تا میگزیک جای کيها
ن یمرغ بودند؛ ا تخميک حاوی مشابه نمونه کيهایژگی ويدارا

 درصد 100 و 75زان ی تا مینیگزیش جای است که افزایدر حال
 )>05/0p(دار یمرغ با آب پخت جو منجر به افت معنتخم

 يها نمونهی و حسیکی، رئولوژییایمی، شیکیزی فيهایژگیو
ر ین صمغ گزانتان در مقادید؛ همچنیمرغ گردک بدون تخمیک
ک ی کيها نمونهیات حسیدرصد منجر به بهبود خصوص 5/0

 يها در نمونیش رطوبت و کاهش سفتیمرغ، افزابدون تخم
در . دی درصد آب پخت جو گرد50ن شده با یگزیک جایک

ج به دست آمده نشان داد که آب پخت جو به عنوان یت نتاینها
ل استفاده به عنوان ینه کم پتانسی و با هزیب جانبیک ترکی

 مطلوب را یکنندگات کفیل خصوصیمرغ به دلن تخمیزگیجا
  .باشدیدارا م

  

   سپاسگزاري- 5
) آناتا(نویسندگان مقاله از مدیریت محترم گروه صنعتی نجاتی 

که در کمال سعه صدر کلیه امکانات لازم را جهت تولید 
 قرار یها در اختیار این گروه پژوهشصنعتی و بررسی نمونه

  .و قدردانی را دارنددادند؛ کمال تشکر 
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Cake batter is a camplen emulsion of air babbles and oil droplets in which the egg 
plays a key role in foam formation, absorption of air molecules and volume in the 
cake. However, regular consumption of eggs due to high levels of cholesterol and 
saturated fatty acids, increases cardiovascular disease and can lead to allergies for 
some people. Barly aquafaba is a thick liquid obtained form cooking barly, which 
stabilizes the foam due to significant amounts of active compounds and proteins. The 
purpose of this study was to investigate the effect of different levels of barly 
aquafaba (0, 25, 50 and 100%) and xanthan gum (0, 0.25 and 0.5%) as an egg 
replacer on physical, chemical, rheological and organoleptic properties of oily cake. 
According to the obtained results, barly aquafaba had an acceptable foaming 
property due to high protein quality cake samples containing barly aquafaba upto 
50% had similar characteristics to control cake samples. However, increasing the 
replacement of 75 and 100% of eggs with barly aguafaba led to a significant 
decrease (p<0.05) in physical. Chemical, rheological and sensory properties of 
eggless cake samples. 0.5% of xanthan gum resulted in improved sensory properties 
of eggless cake samples, increased moisture content and reduced firmness in the 
cake samples replaced with 50% barly aquafaba. The results showed that barly 
aquafaba can be used as a partial replacer for eggs up to 50% while maintaining the 
sensory, physical and rheological properties if the oily cake. 
 

 
DOI: 10.29252/fsct.18.06.26 

 
 
 
 

*Corresponding Author E-Mail: 
Research@nejati.com 
 

 
 
 
 

  

 

      Iranian Journal of Food Science and Technology 
   

Homepage:www.fsct.modares.ir 
  

Scientific  Research  

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

5.
26

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

07
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            12 / 12

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.115.26
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-47811-fa.html
http://www.tcpdf.org

