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  ياسفنج كيك يفيك خواص بر رايكت اثر يبررس

  
   4يمولو هومان ، 3يالاسلام حجت محمد ، 2كرامت جواد ،∗ 1يمحمد حاج اعظم

  
  هياروم دانشگاه ،يكشاورز دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم يدكترا يدانشجو -1

  اصفهان يصنعت دانشگاه ،ييغذا عيوصنا علوم گروه اريدانش -2
  شهركرد واحد ياسلام آزاد دانشگاه ،ييغذا عيصنا و علوم گروه ارياستاد  -3

  شهركرد واحد ياسلام آزاد دانشگاه ،ييغذا عيصنا و علوم گروه يمرب -4
  )28/9/91: رشيپذ خيتار  18/1/91: افتيدر خيتار(

  

  

  دهيچك
 و رطوبت مهاجرت. باشد يم يچرب درصد25 تا 15 يحاو و داشته هفته 4 حدود يماندگار عمر كه بوده يينانوا محصولات جمله از ياسفنج كيك
 قابل ريغ راتييتغ باعث ،يسلامت خواص يكم بر علاوه كه بوده محصول نيا در موجود عمده مشكلات از كيك آرد در موجود يبرهايف فقدان و ياتيب

 يماندگار عمر شيوافزا تيفيك بهبود جهت مطالعه نيا در. ابدي يم كاهش يماندگار عمر و شده محصول يكروبيم و يحس اتيخصوص در يبرگشت
 همراه به رايكت مختلف يها غلظت يحاو كيك يها نمونه. شد پرداخته ياسفنج كيك ياتيب روند و يفيك خواص بر رايكت ريتاث زانيم يبررس به ك،يك

) بافت زريآنالا دستگاه از استفاده با بافت ينرم يابيارز شامل (يبافت و يحس يها آزمون ها، نمونه حجم شاخص يابيارز و شد ديتول شاهد نمونه
 و يانباردار طول در نرمتر بافت شتر،يب حجم يدارا يدار يمعن طور به ،)درصد4/0 تا (رايكت يحاو يها نمونه كه داد نشان جينتا. گرفت صورت
   .بودند شاهد نمونه به نسبت يبهتر يحس خواص

  

  .ياسفنج كيك را،يكت صمغ ،يحس خواص حجم، بافت،: واژگان ديكل

  
  
  

 
  
  

                                                            
  azam.hajmohamadi@yahoo.com :مكاتبات مسئول ∗
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   مقدمه -1
 يمرهايپل از يگروه به معمول طور به ديدروكلوئيه واژه
 در آنها مهم عملكرد كه شود يم اطلاق آب در محلول يعيطب

 يكيارگانولپت و يبافت خواص بهبود و كنترل: ييغذا محصولات
 شيافزا لهيوس به را ژهيو عملكرد نيا دهايكلوئ درويه. است

 انيدرم]. 1[ كنند يم فايا ييغذا ماده در ژل جاديا و تهيسكوزيو
         ها صمغ نيتر يميقد از يتراوش يها صمغ ها، صمغ

 و كننده ظيتغل عنوان به آنها از شيپ سال 5000 كه باشند يم
 از يكي رايكت صمغ امروزه. است شده يم استفاده كننده داريپا

 ،ييغذا درمواد را يمهم نقش كه بوده يتراوش يها صمغ
 صمغ.  باشد يم دارا عيصنا گريد و ينساج كاغذ، ،ييدارو
 يم وناهمگون فراوان انشعابات با دهيچيپ يديساكار يپل رايكت

 م،يكلس يدياس يكم نمك صورت به يعيطب طور به باشدكه
: است بخش دو يدارا رايكت صمغ. دارد وجود ميپتاس و ميزيمن
 يول است آب در محلول ريغ كه 1نيباسور اي كيتراگاكانت دياس
 گر،يد بخش. دهد ليتشك ژل و شده متورم آب در تواند يم

 مقدار شامل بخش دو هر. باشد يم آب در محلول 2نيتراگاكانت
 در كه باشند يم ليمتوكس يگروهها و ينيپروتئ مواد يكم

  ]. 2[ هستند تر فراوان ليمتوكس يگروهها آب در محلول بخش
 جهان تمام در ييغذا عيصنا نيبزرگتر از يكي يينانوا صنعت
 ها كيك و ها كلوچه ها، تييسكويب چون يمحصولات و است

 عمر و مصرف يراحت علت به محصولات، نيپرطرفدارتر از
 جمله از ياسفنج كيك.  باشند يم يطولان يماندگار

 داشته هفته 4 حدود يماندگار عمر كه بوده يينانوا محصولات
 و رطوبت مهاجرت. باشد يم يچرب درصد25 تا 15 يحاو و
 عمده مشكلات از كيك آرد در موجود يبرهايف فقدان و ياتيب

 خواص يكم بر علاوه كه بوده محصول نيا در موجود
 اتيخصوص در يبرگشت قابل ريغ راتييتغ باعث ،يسلامت
            كاهش يماندگار عمر و شده محصول يكروبيم و يحس
  ]. 4و 3[ ابدي يم
 يماندگار عمر شيافزا و تيفيك بهبود جهت يمطالعات كنون تا

 نوع چند از استفاده: جمله از است گرفته صورت ها كيك انواع
 ن،يپكت نان،يكاراگ نات،يآلژ ميسد: شامل ديدروكلوئيه
 صمغ لوكاست، يايلوب صمغ سلولز، ليمت ليپروپ يدروكسيه

 كيك يفيك خواص بر آنها ريتاث يبررس و زانتان صمغ و گوار

                                                            
1. bassorin 
2. tragacanthin 

 خواص بهبود باعث دهايدروكلوئيه شد، مشاهده كه ياسفنج
 جهت زين يا مطالعه]. 5[ شود يم كيك بافت يفيك و يحس
 كيك تيفيك بر آن نوع و ذرات اندازه بر،يف زانيم اثر يبررس

 فاكتور سه هر: شد مشخص آن يط كه گرفت صورت يا هيلا
 يم ريتاث كيك يفيك خواص بر بريف نوع و زانيم ذرات، اندازه
 متوسط اندازه با و مشخص زانيم تا بريف انواع افزودن و گذارد
 انجماد ريتاث با رابطه در]. 6[ شود يم كيك تيفيك بهبود باعث

 كيك يفيك خواص بر پخت از قبل ريخم يماندگار زمان و
 كه كردند مشاهده و شد انجام يا مطالعه ياسفنج و يا هيلا

 كاهش باعث يول داده شيافزا را بافت يرگيت و يسخت انجماد
 يرو يماندگار زمان كهيحاال در. شود يم پوسته رنگ و حجم

 ها كيك خواص بر يرچندانيتاث و بوده موثر ريخم خواص
 روغن با يچرب ينيگزيجا ريتاث يقيتحق در]. 7[ است نداشته
 و زانتان( ديدروكلوئيه نوع دو افزودن ريتاث نيهمچن كنجد،

 كنجد روغن با همراه) سلولز ليمت ليپروپ يدروكسيه
 و گرفت قرار يبررس مورد ياسفنج كيك يفيك برخواص
 و تهيسكوزيو كاهش باعث كنجد روغن افزودن كه شد مشاهده

 يحس خواص تيمطلوب و حجم كاهش ر،يخم تهيدانس شيافزا
 و سلولز ليمت ليپروپ يدروكسيه مخلوط. شود يم كيك

 كاهش و تهيسكوزيو شيافزا باعث استفاده، مورد ريفايامولس
  يديتول كيك تيمطلوب و حجم شيافزا و ريخم تهيدانس
 نيگزيجا عنوان به رايكت صمغ ،يگريد مطالعه در. ]8[شد
 برافت صمغ درصد شد مشاهده و رفت كار به كيك در يچرب
 درصد كه يحال در ندارد، يدار يرمعنيتاث كيك يينها وزن

 افت روغن، زانيم شيافزا با و داشته اثر فاكتور نيبرا روغن
 درصد. افتي شيافزا سپس و كاهش ابتدا ك،يك وزن
 در رديگ يم قرار صمغ درصد ريتاث تحت ك،يك يدگيچروك
 درصد. گذارد ينم ياثر فاكتور نيا بر روغن درصد كه يحال

 يمعن اثر ك،يك تقارن و حجم شاخص بر دو هر روغن و صمغ
 ك،يك ريخم مخصوص ووزن كيك يكنواختي و دارند يدار
. رنديگ ينم قرار وروغن صمغ درصد ريتاث تحت چكداميه

 كيك رنگ بر صمغ درصد كه داد نشان يحس آزمون مطالعه
 فاكتور نيا بر روغن زانيم كهيحال در دارد، يدار يمعن ريتاث
 آنها، طعم و عطر و كيك يها نمونه بافت و ندارد، ياثر
]. 9 [رنديگ ينم قرار روغن و صمغ درصد ريتاث تحت چكداميه

 در زانتان صمغ از استفاده ريتاث با رابطه در زين يپژوهش
 مشاهده و شد انجام كيك ابعاد و حجم بر ريخم ونيفرمولاس
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 يها نمونه مشابه ارتفاع، و حجم نظر از يديتول كيك كه شد
 بر صمغ افزودن ريتاث يبررس با رابطه در]. 10[ بودند شاهد

 صورت يپژوهش زين يديتول نان كيفيت و رئولوژيكي خواص
 خمير پايداري خمير، به صمغ افزودن كه شد مشخص و گرفت

 آبي فعاليت مخصوص، حجم و داده بهبود تخمير طي در
 در ].11[ است شده حفظ بهتر نيز نان رطوبت و شيافزا

 در متفاوت شيميايي ساختارهاي با هيدروكلوئيد چندين بررسي

 قادرند ها هيدروكلوئيد اين از برخي كه شد مشاهده حجيم نان

 سرعت و نان نگهداري درطي رطوبت رفتن دست از ن ميزا

 جلوگيري نان بياتي از و دهند كاهش را نان مغز شدن دهيدراته

 به ها صمغ از هم گريد مختلف پژوهشهاي در]. 13و12[ كنند

 رژيمي فيبر منبع و گلوتن جايگزين چربي، جايگزين عنوان

  ].15و14[ است شده استفاده
 در رايكت صمغ مختلف يدرصدها افزودن ريتاث پژوهش، نيا در

 كيك حجم و بافت ينرم ،يحس خواص بر ر،يخم ونيفرمولاس
  .گرفت قرار يبررس مورد

  

  روشها و مواد -2
  :از عبارتند قيتحق نيا در استفاده مورد هياول مواد
 13/9 نيپروتئ (آرد :كيك هيپا هياول مواد -2-1

 شكر، روغن، ،)55/0 خاكستر درصد،22/11رطوبت درصد،
 گلوكز، شربت ،يا نشاسته ژل نورت،يا شربت نمك، مرغ، تخم
 نگيبك و كيتريس دياس نشاسته، خشك، ريش گلوتن، آب،
 استاندارد طبق (نورتيا شربت ياستثنا به مواد نيا تمام. پودر

 ازنمونه شد، هيته كارخانه در كه ،يا نشاسته ژل و] 16[ )2553
  .شد واستفاده يداريخر بازار در موجود يها
 اي ديسف يرايكت نام با بازار از ازين مورد يرايكت صمغ :رايكت
  .شد يداريخر يا پنبه
 استفاده با رايكت يفلسها ابتدا :رايكت يساز آماده -2-2
 درشت ذرات يجداساز جهت سپس. شد پودر يبرق ابيآس از
 از كيك فرمول يپودر مواد ريسا و رايكت پودر ها، يناخالص و

  .شد داده عبور 40 مش
 بر كيك ونيفرمولاس :كيك ريخم يساز آماده -2-3

 ،2/0 ،1/0 ،0 سطح هفت در درصد حسب بر ريخم وزن اساس
  . شد محاسبه رايكت درصد 8/0 و 6/0 ،4/0 ،3/0

 آماده و مخلوط مرحله سه يط كيك هيته در استفاده مورد مواد
 مخلوط ليوان و مرغ تخم شكر، اول مرحله در. شد يساز
 از فرمول عيما مهين و عيما مواد ريسا دوم مرحله در شده،
 مرحله در. شد ومخلوط اضافه... و گلوكز روغن، آب، جمله
 مرحله هر در. شد مخلوط و اضافه فرمول جامد مواد آخر
 بعداز. گرفت صورت قهيدق 3 مدت به كردن مخلوط اتيعمل
 با يصنعت فر در و پر كيك يها قالب در ريخم ،يساز آماده
 و ازپخت پس. شد داده قرار قهيدق 15 مدت به  c0 200يدما
 پوشش در دستگاه توسط ها كيك ط،يمح يدما در شدن سرد

 روند و بافت يسخت يابيارز جهت. شدند يبند بسته  سلوفان
  .شدند ينباردار ا روز 30 مدت به ها كيك ،ياتيب

 شده هيته يها كيك حجم :حجم يريگ اندازه -2-4
 : شد محاسبه) 1 (معادله طبق و ارزن از استفاده با

                                                          ) :   1 (معادله
  حجم = ارزن از پر ظرف وزن –} )كيك + ارزن + ظرف وزن(

   –) نمونه +ظرف وزن({/ارزن تهيدانس
 بافت و روند ي سختيابي جهت ارز:بافت تست -2-5
. د استفاده شدي ام توليدر روز دهم و س3، از تست پانچ ياتيب

 توسط) متريسانت 2×2×2 ابعاد به( كيك قطعات ن تستيدر ا
 پروب به مجهزCT3 4 مدل لديبروكف بافت زريآنالا دستگاه

TA/41، سرعت با mm/s 5/0 گرم،به 5 تيحساس زانيم و 
  .شد پانچ  متر يليم 10 اندازه

 استفاده با ها كيك يحس يابيارز :يحس خواص -2-6
 صورت تكرار سه در ستيپانل 10 حضور و رنك آزمون از

 بافت و طعم رنگ، يفاكتورها ها آزمون نيا در. گرفت
 يحاو يها كيك مورد در جداگانه طور به) يدهان احساس(
 نيا يط. گرفت قرار يابيوارز يبررس مورد شاهد و رايكت

 1 شماره نمونه نيبهتر به شد، خواسته ها ستيپنل از ها آزمون
 دست به يها داده سپس. شود داده 5 شماره نمونه نيبدتر به و

 سطح در دانكن آزمون سپس و انسيوار زيازآنال استفاده با آمده
  ].17 [گرفت قرار يابيارز و سهيمقا مورد درصد 95 نانياطم
 ريتاث سهيمقا منظور به قيتحق نيا در :يآمار زيآنال -2-7

 از كيك يحس خواص و بافت حجم، بر رايكت مختلف سطوح

                                                            
3. Puncture test 
4. Brookfield engineering, Middleton, USA 
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 و كطرفهي انسيوار زيآنال تكرار، سه با يتصادف كاملا طرح
 نرم كمك به درصد95 نانياطم سطح در دانكن آزمون سپس
  . شد استفاده spss 17.0 افزار

  ها افتهي -3
  حجم شاخص يابيارز -3-1
 ،)1( نمودار و) 1 جدول (ها نيانگيم سهيمقا جدول مشاهده با 

  يحاو يها نمونه با) 0 (شاهد نمونه نيب شود يم افتيدر

 وجود يدار يمعن اختلاف) رايكت درصد 6/0 از ريغ به (رايكت 
 درصد،3/0 تا رايكت درصد شيافزا با دهد، يم نشان جينتا. دارد
 اختلاف با هنوز درصد 4/0 سطح در و افتهي شيافزا حجم
 نيهمچن. است شاهد نمونه از شتريب ها نمونه حجم يدار يمعن
 حجم كاهش وجود با درصد،6/0 به رايكت درصد شيافزا با

 شاهد به نسبت يدار يمعن اختلاف درصد،4/0 سطح به نسبت
 يمعن اختلاف با حجم درصد8/0 سطح در يول ندارد، وجود
  . است افتهي كاهش شاهد، به نسبت يدار

  
  حجم شاخص بر رايكت مختلف يدرصدها ريتاث درصد 95 نانياطم درسطح نيانگيم سهيمقا 1 جدول

  رايكت درصد       
  حجم

 )مكعب متريسانت(

0 1/0 2/0 3/0 4/0 6/0 8/0 

 77/79*b 38/93c c72/97 80/97c 20/93c b66/79 69/65a 

 .باشد يم فيرد هر يها نمونه نيب يآمار دار يمعن اختلاف نشانگر  .. ,a, b متفاوت حروف *
  

  
 حجم شاخص بر رايكت مختلف يدرصدها ريتاث 1 نمودار

   بافت يسخت يابيارز -3-2
    نشان ،)2( نمودار و) 2 جدول (ها نيانگيم سهيمقا جدول

 تا رايكت زانيم شيافزا با ،يانباردار يط در كه دهد يم
   طور  به  شاهد   نمونه   به   نسبت  كيك   بافت   درصد،4/0
  
  

  
 رايكت درصد شتريب شيافزا با كهيحال در شده، نرمتر يدار يمعن
 سطح در دار يمعن تفاوت نبود وجود با درصد،8/0 تا
 داشته شيافزا بافت يسخت شاهد، نمونه به نسبت درصد6/0

  .است
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   ام يوس دهم روز در پانچ يبرا) وتنين( لازم يروين بر رايكت مختلف يدرصدها ريتاث درصد 95 نانين در سطح اطميانگيسه ميمقا 2جدول
  رايكت درصد          
 روز

0 1/0 2/0 3/0 4/0 6/0 8/0 

10 25/1 *bc 24/1 bc bc 18/1  1/1 b 83/0 a c 31/1  81/1 d 

30 7/1 cd 6/1 bcd 56/1  bc 37/1 ab 25/1  a d 83/1  24/2 e 

  .باشد يم فيرد هر يها نمونه نيب يآمار دار يمعن اختلاف نشانگر  .. ,a, b متفاوت حروف
  

  
  ام يس و دهم روز در پانچ جهت لازم يروين بر  رايكت مختلف يدرصدها ريتاث 2نمودار

  يحس خواص يابيارز -3-3
 يم نشان ،)3(نمودار و) 3 جدول (ها نيانگيم سهيمقا جدول
 از ها كيك تيمطلوب درصد4/0 تا رايكت زانيم شيافزا با كه دهد
 يول افتهي شيافزا يدار يمعن طور به وطعم بافت رنگ، لحاظ

 تيمطلوب وجود با درصد،8/0 تا رايكت زانيم شتريب شيافزا با
 زانيم شاهد، نمونه به نسبت درصد6/0 سطح در شتريب

 طعم و بافت رنگ، فاكتور سه هر نظر از ها كيك تيمطلوب
  . است افتهي كاهش

  يحس اتيخصوص بر رايكت مختلف يدرصدها ريتاثدرصد 95نان ي با اطمنيانگيم سهيمقا 3 جدول
  رايكت درصد        

 يحس خواص
0 1/0 2/0 3/0 4/0 6/0 8/0 

 d 33/39b a67/25 67/24a 00/25a c67/46 00/67e*67/51 رنگ

 00/58e 67/31c 67/29c 00/26b 33/22a 33/43d f00/69 بافت

 d00/57 33/34b 33/32b 00/23a 67/21a 33/41c 00/70e طعم

  .باشد يم فيرد هر يها نمونه نيب يآمار دار يمعن اختلاف نشانگر  .. ,a, b متفاوت حروف* 
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 يحس اتيخصوص بر رايكت مختلف يدرصدها ريتاث 3نمودار

  بحث -4
 نمودار و) 1 جدول (ها نيانگيم سهيمقا جدول در كه همانطور

 تا رايكت يحاو يها نمونه حجم شاخص شد، مشاهده) 1(
 رايكت زانيم شيافزا با يول بوده، شاهد نمونه از بالاتر درصد4/0
 نمونه به نسبت دار يمعن اختلاف نبود وجود با درصد،8/0 به

. است افتهي كاهش ها نمونه حجم درصد،6/0 سطح در شاهد
 نمونه به نسبت درصد4/0 تا حجم شاخص بودن شتريب ليدل

 دام به و رايكت صمغ توسط شتريب تهيسكوزيو جاديا شاهد،
 كه بوده كيك در شده ديتول گاز حباب يشتريب مقدار انداختن

 شيافزا با يول. ابدي يم يشتريب شيافزا كيك حجم جهينت در
 حد از شيب شيافزا علت به درصد،8/0و 6/0 به رايكت زانيم
 حجم و گذاشته يمنف اثر كيك حجم شيافزا بر ته،يسكوزيو

 قيتحق جينتا مشابه جينتا نيا .است افتهي كاهش ها نمونه
 و ايسوم نيهمچن ،1383 درسال همكاران و نيبوسج يشكر

  .]19و18، 8[ باشد يم2009 سال در همكاران
 كه، شد مشاهده) 2( نمودار و) 2 (نيانگيم سهيمقا جدول در

 جهت لازم يروين زانيم بر يدار يمعن اريبس ريتاث رايكت افزودن
 يحاو يها نمونه و داشته يانباردار يط در كيك كردن پانچ
 شاهد نمونه به نسبت ينرمتر بافت درصد،4/0 سطح تا رايكت

  . داشتند
 رطوبت ينگهدار و حفظ بافت، ينرم در رايكت بودن موثر ليدل
 به آن وانتقال رطوبت مهاجرت از يريجلوگ و كيك بافت در

          در اما باشد يم آنها شدن ستالهيكر و نشاسته يها رشته
 در چه بافت يسخت ،)درصد8/0 و 6/0( رايكت يبالا يها درصد
   به نيا و بوده شاهد از بالاتر ام يس روز در چه و دهم روز

  
 يقو يگلوتن شبكه جاديا ر،يخم در بالا تهيسكوزيو جاديا ليدل
 به جينتا .باشد يم كيك در تر سفت بافت جاديا جهينت در و

 در همكاران و گمز قيتحق از حاصل جينتا مشابه آمده دست
  ] .20و 5 [باشد يم 2007 سال
 و) 3 جدول (ها نيانگيم سهيمقا جدول به مراجعه با

 6/0 تا رايكت زانيم شيافزا با كه، شد مشاهده ،)3(نمودار
 طور به وطعم بافت رنگ، لحاظ از ها كيك تيمطلوب درصد،

 زانيم شتريب شيافزا يول بوده شاهد نمونه از شتريب يدار يمعن
 از ها كيك تيمطلوب زانيم كاهش باعث درصد،8/0 به رايكت

  . است شده طعم و بافت رنگ، فاكتور سه هر نظر
 شاهد، نمونه به نسبت رايكت يحاو يها نمونه شتريب تيمطلوب

 بافت رطوبت و ،طعم عطر ينگهدار در صمغها يژگيو ليدل به
 يم دهان در مانند خامه احساس جاديا و ينرم جهينت در و

 در همكاران و ايسوم قيتحق جينتا مشابه جينتا نيا ].14[باشد
  .]8 [باشد يم 2009 سال

  

   يريگ جهينت -4
 و بافت حجم، يابيارز از آمده دست به جينتا به توجه با

 تيفيك شيافزا جهت كه گفت توان يم ،يحس خواص
 توان يم موثر طور به% 4/0 تا رايكت صمغ از كيك يوماندگار
 به يانباردار طول در را كيك ينرم رايكت صمغ. كرد استفاده
 بر علاوه و بود كرده حفظ شاهد نمونه از بهتر يدار يمعن طور
 برخوردار شاهد نمونه به نسبت يبهتر يحس خواص از آن
  .بود
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Sponge cake is one of the cereal products which has a shelf-life about 4 weeks and contains 15 to 25 
% fat. Moisture migration and staling are of most problems related to this product leading irreversible 
changes in its physical and sensorial properties and finally diminished shelf-life. In this study the 
effects of tragacanth addition on quality properties and staling pattern in order to improve the quality 
of cake and increase its shelf-life was investigated. Hence, cakes containing different concentration of 
tragacanth were prepared and then their volume index, sensory attributes, and physical properties 
(softness using the texture analyser) were determined. Results showed that cakes contained up to 0.4 
% tragacanth had significantly more volume index, softer texture, and better sensory attributes than 
the reference cake. 
 
Keywords: Texture, Volume, Tragacanth gum, Sponge cake 
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