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   چكیذُ

آًْب ثبكز ؿٌٌٌذُ ٍ ایشادّبی ّبی خؼجِ ای داسًذ یٌی اصصیبدی ًِ ًیي هلشف ًٌٌذگبىثب ٍخَد ساحشی اػشلبدُ ٍ 

ثِ هٌظَس ثْجَد ًیلیز ٍ خؼجِ ای دس سْیِ دَدس ًیي گٌذم  كَسی اػشلبدُ اص ًـبػشِ ّذف ایي سحوینًبهغلَة آًْب اػز. 

 كَسیٍ ًـبػشِ )ثش اػبع ٍصى ًـبػشِ( گلَسي دَدس٪5گٌذم،  ًـبػشِثِ ایي هٌظَس اص هخلَط . ثَدًبّؾ ؿٌٌٌذگی آى 

ًشبیح سؼییي هَام خویش ًیي ًـبى . خْز سْیِ دَدس ًیي اػشلبدُ ؿذ، )ثش اػبع ٍصى ًـبػشِ(٪15ٍ  10، 5، 0ثب هوبدیش 

. سؼییي ثبكز ًیي ثب اػشلبدُ اص دػشگبُ ثبكز ذحدن ًیي اكضٍدُ ؿ ٍهَام خویش  كَسیداد ًِ ثب اكضایؾ دسكذ ًـبػشِ 

سشیي هَام هٌبػتػلشی ًیي ًبّؾ ٍ دیَػشگی آى اكضایؾ یبكز.  كَسیػٌح ًـبى داد ًِ ثب اكضایؾ دسكذ ًـبػشِ 

 ثذػز آهذ.  كَسیًـبػشِ  %10ثب اػشلبدُ اصًیي  ًوششیي ؿٌٌٌذگیٍ  ثیـششیي هیضاى حدن خویش،

 

 ثبكز ًیي ، گٌذم كَسیدَدس ًیي ، ًـبػشِ ًیي خؼجِ ای، : کلیذی ّایٍاصُ
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Abstract  

Despite the popularity and convenience of the box cakes, one of their major problems is poor and 

fragile texture. The main aim of this study was to use instant wheat starch in the production of box 

cake powder in order to improve cake quality and to reduce undesirable brittleness of the final cake. 

Therefore, mixture of wheat starch, 5% gluten powder (based on starch weight) and instant wheat 

starch at different levels of 0, 5, 10 and 15% (w/w, starch basis) were used in the cake recipe. The 

results showed that with increasing the level of instant wheat starch, batter consistency and cake 

volume were increased. Determination of the cake texture using a texture analyser revealed that 

with increasing the instant wheat starch level, cake hardness decreased while cake cohesiveness 

increased. The most appropriate dough consistency, cake volume and cohesiveness were obtained 

when 10% instant wheat starch was used in the cake recipe.  
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 هقذهِ

 .اػزكٌبیغ ًبًَایی  هلشفدشًیي اص خولِ هحلَلار 

ثش اػبع كشهَلاػیَى ٍ سٍؽ سْیِ ًیي اًَاع هخشللی اص 

ای اػلٌدی، لایِّبی سَاى ثِ ًیيًیي ٍخَد داسد ًِ هی

. ًیي (1994 ،)ّبػٌی ای اؿبسُ ًشدّبی خؼجٍِ ًیي

ًِ ًلیِ هَاد اٍلیِ ًیوِ آهبدُ اػز  هحلَلیای خؼجِ

ٍ  دَدس ثیٌیٌگ ، چشثی ،آسد گٌذم، ؿٌش ؿبهل سْیِ ًیي

گبّی دَدس سخن هشؽ ثِ ًؼجز لاصم ثب ّن هخلَط ؿذُ ٍ 

دس داخل یي خؼجِ ثؼشِ ثٌذی هی ؿًَذ. ثشای سْیِ خویش 

خَد دس ًیي كوظ لاصم اػز هلشف ًٌٌذُ ثِ دَدس هَ

آة، ؿیش ٍ یب دَدس سخن هشؽ اضبكِ ًوبیذ. لزا سْیِ  ،خؼجِ

 خیلی ػشیغثبؿذ ٍ خویش آى دس هٌبصل ثؼیبس آػبى هی

ثب ٍخَد ػبدگی سَلیذ ایي ًَع ًیي، ؿَد. آهبدُ هی

اًؼغبف دزیشی ًؼجز ثِ سـییشار كشهَلاػیَى ٍ ًحَُ 

-هی ایؿٌٌٌذًَُع ًیي ّب داسای ثبكز  يكشایٌذ، هؼوَلا ای

. ًذبثدبیی آػیت دزیشٍ ًؼجز ثِ حول ٍ ًول ٍ خ ثبؿٌذ

-ثٌبثشایي ثیـشش ثشای هلبسف خبًگی هبثل اػشلبدُ هی

ای ػوذسب ّبی خؼجًِبهغلَة ثَدى ثبكز ًیيثبؿٌذ. 

هشثَط ثِ ًبهٌبػت ثَدى هَام خویش، ػذم سـٌیل ٍ یب 

حلظ حجبثْبی َّا ثِ اًذاصُ لاصم دس خویش ػذم سَاًبیی 

یٌی اص ساّْبی . (1388، )دیـوجشدٍػز ثبؿذًیي هی

اػشلبدُ اص اهَلؼیلبیشّب  ،اًَاع ًیيٍ ًیلیز ثْجَد ثبكز 

 دس ایي ساػشبثبؿذ. ٍ ّیذسًٍلَئیذّبی هخشلق هی

ثشخی اًَاع ًـبػشِ اكلاح (2001ٍ ّوٌبساى )ًبسااؿلَ 

ٍ  كَسیؿذُ ؿبهل ًـبػشِ ثب اسلبلار ػشضی، 

دس كشهَلاػیَى ًیي ثِ ًبس سا ّیذسٍلیض ؿذُ اػیذی 

سأثیش ثیـششیي  كَسیثشدًذ ٍ ًشبیح ًـبى داد ًِ ًـبػشِ 

ػیَْى ٍ سا ثش اكضایؾ حدن ٍ ثْجَد ًیلیز ًیي داؿز. 

گٌذم، ًـبػشِ هَهی  كَسی( اص ًـبػشِ 2005ّوٌبساى )

رسر ٍ ًـبػشِ ػیت صهیٌی ثشای ثْجَد ثبكز ًیٌْبی 
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ذ ٍ ًشبیح ًـبى دخشِ ؿذُ سَػظ هبًشٍٍیَ اػشلبدُ ًوَدً

داد ًِ ثیـششیي حدن ٍ ًوششیي ثیبسی ًیي ثب اػشلبدُ اص 

( 2007گَهض ٍ ّوٌبساى )گشدد.حبكل هی كَسیًـبػشِ 

اًَاع ای اص ثِ هٌظَس ثْجَد ثبكز ًیي صسد لایِ

ًبساگیٌبى، دٌشیي، آلظیٌبر ػذین، ّیذسًٍلَئیذّب ؿبهل 

 داًِ خشًَة ٍ ّیذسًٍؼی دشٍدیلكوؾ صاًشبى، گَاس، 

هشیل ػلَلض اػشلبدُ ًوَدًذ. ًشبیح ًـبى داد ًِ اًَاع 

ًیي هخشلق ّیذسًٍلَئیذّب اثشار هشلبٍسی ثش ًیلیز 

 سشاثیسا داؿز. سأثیش ًوششیي داؿشٌذ ٍ دس ایي هیبى دٌشیي 

دس سَلیذ ًیي ثشًح اص ( 2008ٍ ّوٌبساى )

ّیذسًٍلَئیذّبی هخشلق ٍ اهَلؼیلبیش اػشلبدُ ًوَدًذ. 

آهذُ ًـبى داد ًِ اػشلبدُ اص صاًشبى ثیـششیي ًشبیح ثذػز 

اؿَیٌی ٍ ّوٌبساى آٍسد. حدن سا دس ًیي ثَخَد هی

كوؾ ػشثی، گَاس، صاًشبى، ًبساگیٌبى ٍ سأثیش ( 2009)

 ّیذسًٍؼی دشٍدیل هشیل ػلَلض دس سشًیت ثب اهَلؼیلبیش

لاًشبر ثش -2-گلیؼشٍل هٌَاػشئبسار ٍ ػذین اػشئبسٍل

ؽ سا ثشسػی ًوَدًذ. ًشبیح خَاف ًیي ثذٍى سخن هش

ًـبى داد ًِ اػشلبدُ اص ّیذسًٍلَئیذّبی هزًَس ثِ ّوشاُ 

ؿَد ٍ اص هیبى اهَلؼیلبیشّب ثبػث ثْجَد ًیلیز ًیي هی

اًَاع هخشلق ّیذسًٍلَئیذ ّبی هَسد اػشلبدُ، ّیذسًٍؼی 

 دشٍدیل هشیل ػلَلض ثْششیي ًشیدِ سا ًـبى داد. 

خق ؿذُ اػز ًِ ثب سَخِ ثِ سحویوبر اًدبم ؿذُ هـ

اػشلبدُ اص ّیذسًٍلَئیذّب ثبػث سوَیز ؿجٌِ خویش اص ًظش 

هبثلیز حلظ گبصّب دس خویش ٍ دس ًشیدِ ایدبد ثبكشی 

گشدد. هشخلخل ٍ حدن هغلَة دس هحلَل ًْبیی هی

سأثیش گش ثؼلاٍُ ًشبیح اػشلبدُ اص اًَاع ّیذسًٍلَئیذ ثیبً

ًَع ثبؿذ. ایي ثش ًیلیز ًیي هی كَسیهثجز ًـبػشِ 

ًـبػشِ ثش خلاف ػبیش اًَاع ًـبػشِ ّب دس هحیظ هبیغ ٍ 

گشدد. لزا ایي ًَع دس دهبی هحیظ ثبػث اكضایؾ هَام هی

هبًٌذ اًَاع ػَح ٍ ؿزای  دس سْیِ ؿزاّبی كَسیًـبػشِ 

ّبی خـي ٍ  ّب، دػشّب، اًَاع هخلَط ، ػغًَدى

.دس كَسر اػشلبدُ دس كشهَل ًبسثشد داسددَدسّبی ًیي 

سوَیز سَاًذ ثبػث اكضایؾ هَام خویش گشدد ٍ ثِ ًیي هی

ًوؾ گلَسي دس خویش ًوي ًٌذ. سٍؿْبی هخشللی ثشای 

سَاى ثِ اػشلبدُ اص ٍخَد داسد ًِ هی كَسیسَلیذ ًـبػشِ 

سٍؽ خـي ًي ؿلغٌی، دبؿـی ٍ اًؼششٍطى اؿبسُ 

ّبی ًوَد. ًـبػشِ ّبی سَلیذ ؿذُ ثِ ّش یي اص سٍؽ

اًذ اهب ٍخِ یٌذیگش هشلبٍرهزًَس اص ًظش خَاف ًوی ثب 

سـبثِ ّوگی دس ػذم ًیبص ثِ حشاسر دّی ثشای ایدبد هَام 

 . (2011)هدزٍثی ٍ ّوٌبساى  دس هحیظ هبیغ اػز

ای ثب ّذف اكلی اص ایي سحوین ثْجَد ًیلیز ًیي خؼجِ

ٍ سؼییي ػغح یب ػغَح گٌذم كَسیاػشلبدُ اص ًـبػشِ 

ًَع ًیي دس كشهَلاػیَى ایي  كَسیهٌبػت اص ًـبػشِ 

 ثبؿذ. هی

 

 ّاهَاد ٍ رٍش

اص ًبسخبًِ ٍ دَدس گلَسي ًـبػشِ گٌذم خبلق دسخِ یي 

كبسع گلًََصیي ٍاهغ دس هشٍدؿز اػشبى كبسع سْیِ 

ساًی ، دَدس ؿٌش ػلیذ، سخن سٍؿي رسر هبیغ خَؿذ. 

 اص ثبصاس هحلی سْیِ ؿذ.  ٍ ٍاًیل دَدس ًبًَاییهشؽ، 

 فَریتَلیذ ًشاستِ 

اص دػشگبُ خـي ًي دٍ  كَسیظَس سَلیذ ًـبػشِ ثِ هٌ

عجن سٍؽ هدزٍثی ٍ )هذل ثٌشَى ّبسثَى آهشیٌب( ؿلغٌی 

( اػشلبدُ ؿذ. دس ایي سٍؽ اثشذا یي 2011ّوٌبساى )

% ٍصًی/ٍصًی( سْیِ 10ػَػذبًؼیَى ًـبػشِ دس آة )

ؿذ ًِ ثِ سذسیح ثش سٍی ؿلغٌْبی دس حبل چشخؾ 

دٍس دس  5ْب ػشػز چشخؾ ؿلغٌدػشگبُ سیخشِ ؿذ. 

هیلی هشش ٍ دهبی ػغح  4/0دهیوِ، كبكلِ ثیي ؿلغٌْب 

 2/0ثب سعَثز  ًـبػشِ خـي ؿذُثَد.  C °160آًْب

 آػیبة)ثش اػبع ٍصى خـي( ثَد ًِ ثِ ًوي ±3/7

سب  150ٍ سب سػیذى ثِ اًذاصُ رسار  آصهبیـگبّی آػیبة

دس هـبّذُ ًـبػشِ كَسی ثب . الي ؿذ هیٌشٍهشش 250

ّیچگًَِ گشاًَل  x40ثب ثضسگٌوبیی هیٌشٍػٌخ ًَسی 

طلاسیٌِ ؿذى  دٌّذًُـبى ػبلوی هـبّذُ ًـذ ًِ 

دس ًیؼِ ّبی ضخین  . ًـبػشِ كَسی حبكلًجَدًبهلآ

دسة ثٌذی ٍ سب اًدبم ػبیش هشاحل ثؼشِ ثٌذی، دلی اسیلٌی 

 آصهبیؾ دس یخچبل ًگْذاسی ؿذ.
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 تْیِ پَدر کیک جعبِ ای

% 5خْز سْیِ دَدس ًیي اثشذا ًـبػشِ گٌذم عجیؼی ثب 

دَدس گلَسي )ٍصًی/ٍصًی ثش دبیِ ًـبػشِ( هخلَط ؿذ. 

% 15ٍ  10، 5، 0دس هوبدیش  كَسیػذغ ًـبػشِ 

ثب ًـبػشِ عجیؼی گٌذم )ٍصًی/ٍصًی ثش دبیِ ًـبػشِ( 

%(، ؿیش خـي 80ػبیش هَاد ؿبهل ؿٌش )خبیگضیي ؿذًذ. 

 %(، 3%(، دَدس ًبًَایی )3)

%( )ّوگی ٍصًی/ٍصًی ثش دبیِ 5/0%( ٍ ٍاًیل )1ًوي )

دغ اص سْیِ دَدس ًـبػشِ( ًیض اضبكِ ٍ ًبهلا هخلَط ؿذ. 

ػذد سخن هشؽ  یيًیي خؼجِ ای خْز سْیِ خویش ثِ آى 

آة )ٍصًی/ٍصًی %35% سٍؿي، 35، گشم( 47±2) هشَػظ

دهیوِ سَػظ  10ٍ ثِ هذر ؿذ اكضٍد بیِ ًـبػشِ( ثش د

ّن  دٍس دس دهیوِ 110ػشػز جب خبًگی هخلَط ًي ثشهی

ّبی خویش ًیي دسٍى هبلتگشم  150. دغ اص آى ُ ؿذصد

سیخشِ ؿذ ٍ ػبًشی هشش  8× 9× 18َهی ثب اثؼبد یآلَهیٌ

دس  (ًبسل ٍلٌشلگ آلوبىهذل )دسٍى كش ثشهی 

دهیوِ )سب صهبًی ًِ سًگ دَػشِ  45ثِ هذر  C°180دهبی

هَُْ ای علایی ؿذُ ٍ هـض ًیي ًبهلا دخشِ ؿَد( هشاس 

 دخز خبسج ٍ دس دهبی هحیظ كشدادُ ؿذ. ػذغ ًیي اص 

(C°2 ±20 ) دغ اص آى  .ثِ هذر یي ػبػز خٌي ؿذ

ّب دسٍى ًیؼِ ّبی دلی اسیلٌی ضخین ثؼشِ ثٌذی ؿذ ًیي

 . ٌذاسبم هشاس گشكشّبی هخشلق دس دهبی ٍ سب اًدبم آصهَى

 تعییي قَام خویز کیک 

)ػبخز  ثِ ایي هٌظَس اص دػشگبُ هَام ػٌح ثَػشَیي

گشم خویش ًیي دسٍى  100اػشلبدُ ؿذ. اثشذا هوذاس  (ایشاى

هخضى دػشگبُ سیخشِ ؿذ ٍ ػذغ دسة هخضى ثبص ؿذ ٍ 

ثبًیِ ثش حؼت ػبًشی هشش  30هیضاى حشًز خویش دس عی 

( اًدبم C°1± 20هبی هحیظ )ایي آصهَى دس دسؼییي ؿذ. 

ّشچِ ایي ػذد ثیـشش ثبؿذ ًـبى دٌّذُ هَام ًوشش ؿذ. 

 (.  2000ا ٍ ّوٌبساى ثیَ) ثبؿذهیخویش 

 تعییي رطَبت کیک

گشم اص هؼوشْبی دَػشِ ٍ هـض ًیي خذا ٍ ًبهلا  5هوذاس 

ثب یٌذیگش هخلَط ؿذ ٍ سعَثز آى ثِ ًوي سٍؽ خـي 

سب سػیذى ثِ ٍصى ثبثز  C°105ًشدى دس آٍى دس دهبی 

اًدبم  44-15ثِ ؿوبسُ  AACCعجن سٍؽ اػشبًذاسد

 .ؿذ

 کیک حجنتعییي 

حدن ًیي ثِ سٍؽ خبثدبیی داًِ ّبی ًلضا عجن سٍؽ 

 اًدبم ؿذ.  10-05ثِ ؿوبسAACCُاػشبًذاسد 

 تعییي رًگ کیک 

ػٌدی ؿبهل سؼییي كبًشَسّبی سًگ  سًگ دَػشِ ًیي ثب

( bآثی )-( ٍ صسدیaهشهضی )-ػجضی( ، Lسٍؿٌبیی )

ًوًَِ ّب ثب اػشلبدُ اص سٍؽ سًگ ػٌدی دیدیشبلی عجن 

( سؼییي گشدیذ. 2011سٍؽ اكـبسی خَیجبسی ٍ كشحٌبًی )

 2 (Fuji film, A202) دس ایي سٍؽ اص دٍسثیي دیدیشبل 

اػشلبدُ ؿذ. ًوًَِ 8CSMEهگبدیٌؼل ٍ ثشًبهِ كشَؿبح 

ل یي خؼجِ ثِ اثؼبد ّب ثِ هٌظَس ػٌغ ثشداسی، دس داخ

ای ثِ سًگ ػلیذ هشاس گشكشٌذ. خْز ثب صهیٌِ 50×50×50

ًَس دشداصی كضب اص لاهخ كلَئَسػٌز اػشلبدُ گشدیذ. 

 45صاٍیِ ثیي ػذػی دٍسثیي ٍ هحَس هٌجغ ًَسی حذٍد 

دسخِ ثَد سب ًَس هٌؼٌغ ؿذُ ثِ دٍسثیي اص هٌجغ ًَسی 

ّب اص ًِ ّب ثبؿذ. ّوچٌیي كبكلِ ًوًَجَدُ ٍ اص ًوًَِ 

هشش دس ًظش گشكشِ ؿذ. دغ اص ػٌغ ػبًشی  30دٍسثیي 

ّب سَػظ ًشم ثشداسی سَػظ دٍسثیي دیدیشبل، ػٌغ 

اكضاس كشَؿبح هَسد ثشسػی هشاس گشكز ٍ اص هشًض ّش 

ٍ سَػظ ًشم اكضاس ًوًَِ یي هؼبحز ثبثز اًشخبة گشدیذ

 L ،a( دبساهششّبی 8كشَؿبح )ًشم اكضاس گشاكیٌی كشَؿبح 

 ٍ bًذاصُ گیشی ؿذًذا. 

 تعییي خصَصیات بافتی کیک

 ثشای سؼییي خلَكیبر ثبكز ًیي اص دػشگبُ ثبكز ػٌح

ػبخز ,.TA-XT2Stable Micro Systems Ltd)هذل 

دس ایي سٍؽ اثشذا یي ػبًشی هشش اًگلؼشبى( اػشلبدُ ؿذ. 

اص ثبلای ًیي خذا ؿذ سب ػغح سٍیی ًیي یٌٌَاخز ؿَد 

آلَهیٌیَهی دػشگبُ ثب هوغغ ٍ ػذغ ًیي دس صیش دشٍة 

هیلی هشش هشاس گشكز ٍ آصهَى كـبسی  70دایشّبی ثِ هغش 

ػشػز  دس ایي آصهَى ای ثش سٍی آى اًدبم ؿذ.دٍ هشحلِ

ثیي دٍ هشحلِ كـشدى هیلی هشش ثش ثبًیِ، كَاكل  5دشٍة 

ٍ ثَد  ًیياٍلیِ % اسسلبع 25 كـشدى هیضاىثبًیِ ٍ  10
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(. اص سٍی ًوَداس 1ؿٌل كبكلِ ثذػز آهذ )-ًوَداس ًیشٍ

كـبس ثِ اٍلیي ثِ دٍهیي ثذػز آهذُ هؼبحز هثجز صیش 

-ًیشٍدیي اٍل ؿیت ٍ(A2/A1)ثبكز  دیَػشگیػٌَاى 

سـییشؿٌل ثِ ػٌَاى ػلشی ثبكز سؼییي ؿذًذ )اػشق، 

1996 .) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 آهاریتجشیِ ٍتحلیل 

ثِ هٌظَس آًبلیض آهبسی دادُ ّب ٍ ثشسػی اعلاػبر ثِ 

دػز آهذُ اص آصهَى ّبی هخشلق اص عشح ًبهلاً سلبدكی 

ّب حذاهل دس ػِ سٌشاس اًدبم ؿذُ اػشلبدُ گشدیذ. آصهَى

ٍ ػذغ هیبًگیي ٍ اًحشاف هؼیبس ثذػز آهذ. ثِ هٌظَس 

اخشلاف ثیي هیبًگیي اػذاد )ػِ سٌشاس ّش ٍخَد سؼییي 

 ّب اصٍ ثشای گشٍُ ثٌذی آىاص آًبلیض ٍاسیبًغ  آصهبیؾ(،

اػشلبدُ ؿذ. دس %05/0دس ػغحای داًٌي آصهَى چٌذ داهٌِ

سوبم هشاحل، سدضیِ ٍ سحلیل آهبسی دادُ ّب ثب اػشلبدُ اص 

 كَسر دزیشكز.SAS 9.1ًشم اكضاس 
 

 ًتایج ٍ بحث

 قَام خویز کیک 

ثَػشَیي  سؼییي هَام خویش ًیي ثب اػشلبدُ اص دػشگبُ

 كَسی( ًـبى داد ًِ ثب اكضایؾ دسكذ ًـبػشِ 1)خذٍل 

دس كشهَلاػیَى ًیي ػذد ثَػشَیي خویش ًن ٍ ثِ ػجبسر 

هی سَاًذ  كَسیؿَد. ًـبػشِ دیگش هَام خویش ثیـشش هی 

هَام خویش گشدد ًِ ایي اهش هشثَط ثِ اكضایؾ ثبػث 

ػبخشبس ثبصؿذُ گشاًَلْبی ًـبػشِ اػز ًِ دس هشاحل 

ًبهلا ثِ كَسر طلاسیٌِ دسآهذُ ٍ  كَسیسْیِ ًـبػشِ 

. (2011)هدزٍثی ٍ ّوٌبساى  ػبخشبس ثبص دیذا ًوَدُ اًذ

ّبی ًـبػشِ هبدساًذ ثِ ساحشی ثب ثٌبثشایي هَلٌَل

دس . سحشى آة ًن ًٌٌذ هَلٌَلْبی آة ٍاًٌؾ دادُ ٍ اص

ًشیدِ هَام خویش اكضایؾ هی یبثذ. اكضایؾ هَام خویش دس 

اثش اػشلبدُ اص ثشخی ّیذسًٍلَئیذّب سَػظ گَهض ٍ 

 ( ًیض گضاسؽ ؿذُ اػز. 2010ّوٌبساى )

 حجن کیک 

ثب هشاس گشكشي خویش ًیي دس كش دخز ٍ اكضایؾ دهب،      

گلَسي ٍاػشؿشِ هی گشدد ٍ ثخـی اص آة هَخَد 

دسكشهَلاػیَى خویش ًِ سَػظ گلَسي حجغ ؿذُ ثَد 

آصاد هی گشدد. ّوضهبى ثب آى ًـبػشِ ًیض ثِ دهبی طلاسیٌِ 

ؿذى هی سػذ ٍ هؼوشی اص آة هَخَد دس كشهَل خویش سا 

 ًوًَِ ّای کیک. TPAسهاى آسهَى -الگَی تغییزات ًیزٍ -1شكل 

هؼبحز هثجز صیش دٍهیي ثِ اٍلیي . هی ثبؿذسلؼیش دبساهششّبی ثبكز ًِ سَػظ دػشگبُ ثِ ثجز سػیذُ ؿبهل هَاسد صیش 

 .هی ثبؿذسـییشؿٌل ػلشی ثبكز ًیي -ٍ ؿیت ًوَداس ًیشٍ (A2/A1)كـبس: دیَػشگی
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سیٌِ ؿذى ًـبػشِ ثبكز هـض ًیي ثِ خزة هی ًٌذ. ثب طلا

سذسیح ؿٌل هی گیشد ٍ ػلز هی ؿَد. اص ػَیی ثب 

اكضایؾ دهبی خویش گبص دی اًؼیذ ًشثي )حبكل اص 

سدضیِ خَؽ ؿیشیي(ٍ ثخبس آة اص خویش خبسج هی ؿَد 

ًِ ایي اهش ثبػث اكضایؾ حدن ًیي هی گشدد. خویش ثب 

یشا اهٌبى هَام ثؼیبس ثبلا ثشای سْیِ ًیي هٌبػت ًیؼز ص

ثَخَد آهذى حجبثْبی َّا دس اثش هخلَط ؿذى خویش ٍ 

ػذغ خشٍج گبصّب دس حیي دخز ٍ اكضایؾ حدن ًیي سا 

كشاّن ًوی آٍسد. اص عشكی خویش ًیي ثب هَام ثؼیبس دبئیي 

اًؼیذ  یصیشا حجبثْبی َّا ٍ گبص د وی ثبؿذًیض هغلَة ً

ًشثي ًِ دس اثش سدضیِ دَدس ًبًَایی )حبٍی خَؽ 

ثِ ػشػز دس اثش دخز اص ًیي سَلیذ هی ؿَد ( ؿیشیي

)گَهض ٍ  خبسج هی ؿًَذ ٍ حدن ًیي ًبّؾ هی یبثذ

. ًشبیح هشثَط ثِ سؼییي حدن ًیي )خذٍل (2010ّوٌبساى 

( ًـبى هی دّذ ًِ حدن ًیي ثب اكضایؾ دسكذ ًـبػشِ 1

% اكضایؾ ٍ ػذغ ًبّؾ یبكز. ثِ ًظش 10سب ػغح  كَسی

دس كشهَل  كَسیـبػشِ % 10ًهی سػذ اكضایؾ ثیؾ اص 

هَام خویش ٍ دس ًشیدِ اكز ثیؾ اص حذ ًیي ثبػث اكضایؾ 

ًـبى دادُ اًذ ًِ  حدن ًیي هی گشدد. هغبلؼبر

ثش دهبی طلاسیٌِ ؿذى ًـبػشِ  ّیذسًٍلَئیذّب هی سَاًٌذ

. اگش (2009)ثبسػٌبص ٍ ّوٌبساى ثگزاسًذسأثیش 

ّیذسًٍلَئیذ ثبػث اكضایؾ دهبی طلاسیٌِ ؿذى ًـبػشِ 

گشدد، خویش ًیي دیشسش ػلز هی گشدد ٍ اهٌبى سؿذ 

حجبثْبی َّا ٍ اكضایؾ حدن ًیي كشاّن هی آیذ )گَهض ٍ 

ًـبػشِ كَسی ثش خلاف اص عشكی (. 2010ّوٌبساى 

دس ًـبػشِ عجیؼی ٍ ثؼیبسی اص ّیذسًٍلَئیذّبی دیگش 

بی هحیظ هبدس ثِ اكضایؾ هَام هی هحیظ آثی ٍ دس ده

ثبؿذ ٍ دس ًشیدِ هبدس اػز ٍیؼٌَصیشِ خویش ًیي سا 

دیؾ اص دخز اكضایؾ دّذ ًِ هی سَاًذ ثش حدن ًیي هَثش 

ثبؿذ. هبثلیز ًـبػشِ كَسی دس خزة آة ػشیغ ٍ اكضایؾ 

هَام دس دهبی هحیظ هشثَط ثِ ػبخشبس گؼؼشِ ایي ًَع 

ایدبد ؿذُ اػز. دس  ًـبػشِ اػز ًِ هجلا دس اثش حشاسر

ّبی هؼشحٌوی حبلی ًِ ًـبػشِ عجیؼی ثِ ؿٌل گشاًَل

اػز ًِ سٌْبدس كَسسی آة خزة هی ًٌذ ٍ هَام سا 

 اكضایؾ هی دّذ ًِ دهبی هحیظ ثبلا سكشِ ٍ ثِ حذٍد دهبی

 طلاسیٌِ ؿذى ًـبػشِ ثشػذ. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 رطَبت کیک 

ًـبى داد ًِ  (2)خذٍل  سؼییي سعَثز ًیٌْبی سَلیذ ؿذُ

% هشـیش ثَد.  7/26سب  3/25سعَثز ًیي ّب دس هحذٍدُ 

هوبدیش ثبلاسش ثشای ًوًَِ ّبی حبٍی دسكذ ثبلاسش 

ثذػز آهذ. اگشچِ ًشبیح ثذػز آهذُ ثیبًگش  كَسیًـبػشِ 

سلبٍر هبثل سَخِ دس سعَثز ًوًَِ ّب ًجَد اهب ثِ ًظش هی 

 هبدس اػز سب حذٍدی ثبػث حلظ ٍ كَسیسػذ ًـبػشِ 

ًگْذاسی آة دس ًیي ؿَد ًِ ایي خَد هی سَاًذ ثبػث 

 ًشهی ثبكز ًیي ٍ سؼَین ثیبسی آى گشدد. 

 

 *فَریعذد بَستَیک خویز ٍ حجن اًَاع کیک حاٍی درصذّای هختلف ًشاستِ  -1جذٍل 

 

cm)حدن ًیي  ػذد ثَػشَیي )ػبًشی هشش( )%( كَسیًـبػشِ 
3
) 

0 a3/0 ± 4/15  c12/3 ± 02/102 

5 b2/0 ± 3/10 b64/2 ± 17/108 

10 c2/0 ± 7/5 a25/1 ± 05/120 

15 d2/0 ± 2/2 bc52/3 ± 25/105 

ًبهـبثِ دس ّش ػشَى ًـبى دٌّذُ ٍخَد اخشلاف لاسیي اًحشاف هؼیبس ٍ حشٍف  ±اػذاد هَخَد دس خذٍل هیبًگیي ػِ سٌشاس *

 اػز.  (>P 05/0)آهبسی هؼٌی داس 
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 بافت کیک 

)خذٍل  ثشسػی خلَكیبر ثبكشی اًَاع ًیي سَلیذ ؿذُ

ثبكز  كَسیثب اكضایؾ دسكذ ًـبػشِ ًـبى داد ًِ  ( 3

ًیي سب حذی ًشهشش ؿذُ ٍ ًیشٍی لاصم ثشای كـشدى آى 

ًـبػشِ سأثیش دلیل ایي اهش هی سَاًذ ثِ ًبّؾ هی یبثذ. 

، بر خویش )هٌبػت ًوَدى هَام خویش(ثش خلَكی كَسی

اكضایؾ ًؼجی حدن ًیي ٍ ًیض سب حذٍدی هشثَط ثِ 

ـبػشِ ًٍی دسكذّبی ثبلاسش سعَثز ثیـشش ًیٌْبی حب

ثبؿذ. یٌی اص ایشادار ًیٌْبی خؼجِ ای چٌبًٌِ  كَسی

اؿبسُ ؿذ ػذم دیَػشگی هٌبػت ثبكز آًْب اػز ثِ 

عَسی ًِ ًیٌْب داسای ثبكز ؿٌٌٌذُ هی ثبؿٌذ. ًشبیح 

 كَسیثذػز آهذُ ًـبى داد ًِ ثب اكضایؾ دسكذ ًـبػشِ 

ػشگی دیَػشگی ًوًَِ ّب ثیـشش هی ؿَد. ثیـششیي دیَ

هـبّذُ  كَسی% ًـبػشِ 10ثبكز دس هَسد ًیي حبٍی

ؿذ. دلیل ایي اهش هی سَاًذ ثِ ًیلیز هٌبػجشش خویش ٍ 

احشوبلا ؿٌل گیشی هٌبػجشش حجبثْبی َّا دس ًیي ثبؿذ ثِ 

عَسی ًِ ػبخشبس ایدبد ؿذُ اص گؼؼشگی آػبى ًوًَِ 

خلَگیشی ًٌذ. سحویوبر ًـبى دادُ اًذ ًِ ّیذسًٍلَئیذّب 

ِ ًـبػشِ( هی سَاًٌذ ثب دشٍسئیي گلَسي ًِ ًوؾ )اص خول

اػبػی ثش ػبخشبس ٍ اػشحٌبم ًیي داسد ثشّوٌٌؾ ّبیی 

دٌّذ. ثؼشِ ثِ ًَع ٍ ؿلظز ّیذسًٍلَئیذ هَسد ًظش اًدبم 

حبكل اص ًظش سضؼیق یب سوَیز ًٌٌذگی ؿجٌِ سأثیش ًَع 

(. لزا 2009)ثبسػٌبص ٍ ّوٌبساى  هی ثبؿذگلَسي هشلبٍر 

ثش خَاف ًیي  كَسیًـبػشِ سأثیش ثِ هٌظَس دسى ثْشش 

سبثیش آى ثش خَاف گلَسي ثبیؼشی هَسد ثشسػی هشاس 

 گیشد.

 رًگ هغش ٍ پَستِ کیک

ثب اكضایؾ دهبی خویش دَػشِ ًیي آة خَد سا اص      

دػز هی دّذ ٍ دس دهبّبی ثبلاسش دس اثش ٍاًٌؾ هیبى 

ػشِ ثِ سذسیح هٌذّب ٍ دشٍسئیي ّب )ٍاًٌؾ هیلاسد( سًگ دَ

هَُْ ای علایی هی گشدد ٍ ػغش ٍ عؼن هغلَثی دس آى 

ایدبد هی ؿَد. هـض ًیي داسای سًگ سٍؿي سشی ًؼجز 

ثِ دَػشِ اػز ًِ دلیل آى سعَثز ثبلاسش هـض ًیي ٍ ػذم 

ایدبد ؿشایظ هغلَة خْز اًدبم ٍاًٌؾ هیلاسد اػز. 

( ًـبى داد ًِ ثب 4ًیي )خذٍل  ثشسػی سًگ دَػشِ

كذ ًـبػشِ كَسی سٍؿٌبیی ًیي ثبثز، اكضایؾ دس

هشهضی اكضایؾ ٍ صسدی ًبّؾ یبكشِ اػز. دس حبلی ًِ 

-ػجضی ٍ صسدی-سـییش هؼٌی داسی دس سٍؿٌبیی، هشهضی

آثی هـض ًیي ایدبد ًـذ. ػَاهل هخشللی ثش سًگ دَػشِ 

ًیي هَثش هی ثبؿٌذ ًِ  هی سَاى ثِ سعَثز دَػشِ ًیي، 

جبر سًگی دس ؿذر ٍاًٌـْبی هیلاسد ٍ ٍخَد سشًی

كشهَلاػیَى ًیي اؿبسُ ًوَد دس حبلی اػز ًِ سشًیجبر 

هَخَد دس كشهَلاػیَى ًیي ػوذسب ثش سًگ هـض ًیي 

(. دس ایي هغبلؼِ سلبٍر دس 1994هَثش هی ثبؿٌذ )ّبػٌی 

سًگ دَػشِ هی سَاًذ ثِ دلیل اخشلاف دس سعَثز دَػشِ 

ًیي ٍ ًیض هیضاى اًجؼبط ًیي ثبؿذ )سلبٍر دس حدن 

 *فَریرطَبت اًَاع کیک حاٍی درصذّای هختلف ًشاستِ  -2جذٍل 

 

 سعَثز ًیي )%( )%( كَسیًـبػشِ 

0 b1/0 ± 3/25 

5 b2/0 ± 5/25 

10 a2/0 ± 7/26 

15 b1/0 ± 8/25 
ًبهـبثِ ًـبى دٌّذُ ٍخَد اخشلاف  لاسیي اًحشاف هؼیبس ٍ حشٍف ±اػذاد هَخَد دس خذٍل هیبًگیي ػِ سٌشاس *

 اػز.(>P 05/0)آهبسی هؼٌی داس 
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ثبؿذ. ثؼلاٍُ اص آًدب ًِ ًـبػشِ كَسی هبًٌذ  ًیي(

ًـبػشِ عجیؼی سًگی ػلیذ داسد، سبثیشی ثش سًگ هـض 

 ًیي ًذاؿز. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ًتیجِ گیزی 

هـخق گشدیذ ًِ اػشلبدُ ثب سَخِ ثِ ًشبیح ثذػز آهذُ 

هی سَاًذ دس ثْجَد ًیلیز ًیي خؼجِ گٌذم كَسیاص ًـبػشِ 

هی سَاًذ دس دهبی هحیظ  كَسیای هَثش ثبؿذ. ًـبػشِ 

 اكضایؾ هَام خویش ًیيثبػث )دهبی سَلیذ خویش ًیي( 

د ٍ دس ًشیدِ ثبػث اكلاح ثشخی خلَكیبر ؿَ

حدن ًن ًشبیح ًـبى داد ًِ . گشددًبهغلَة خویش ٍ ًیي 

ای ثب اػشلبدُ اص ٍ ػذم دیَػشگی هٌبػت ًیي ّبی خؼجِ 

هبثل ثشعشف ًشدى اػز. سؼییي هوذاس  كَسیًـبػشِ 

ثشای اػشلبدُ دس كشهَلاػیَى  كَسیهٌبػت ًـبػشِ 

ًیي اص اّویز ثؼیبسی ثشخَسداس اػز ٍ ثش اػبع ًشبیح 

ثِ  كَسی% ًـبػشِ 10اػشلبدُ اص اص ایي سحوین حبكل 

 . دیـٌْبد هی گشدد كَسیهٌبػجششیي ػغح ًـبػشِ ػٌَاى 

 .*تَسط دستگاُ بافت سٌج  تعییي شذ فَریًشاستِ خصَصیات بافت اًَاع کیک حاٍی درصذّای هختلف  -3جذٍل 

 

 دیَػشگی  (N/s)ثبكزػلشی  )%( كَسیًـبػشِ 

0 a07/0 ± 33/0 d01/0 ±65/0 

5 b05/0 ± 26/0 c02/0 ±70/0 

10 b03/0 ± 25/0 a04/0 ±76/0 

15 c03/0 ± 20/0 b03/0 ±73/0 

ًبهـبثِ دس ّش ػشَى ًـبى دٌّذُ ٍخَد اخشلاف  لاسیي اًحشاف هؼیبس ٍ حشٍف ±اػذاد هَخَد دس خذٍل هیبًگیي ػِ سٌشاس *

 اػز.( >P 05/0)آهبسی هؼٌی داس 

 

 *فَریخصَصیات رًگ سٌجی پَستِ ٍ هغش کیک حاٍی درصذّای هختلف ًشاستِ   -4جذٍل 

 

 سًگ هـض ًیي سًگ دَػشِ ًیي   

 كَسیًـبػشِ 

)%( 

L a b L a b 

0 a 1/1±0/43     
ab9/1±5/17 

a 9/0±7/48 
a 7/1±2/71 

a
2/0±0/4- a

8/20/40 

5 4/1±0/43 a a1/1±5/21 
b 0/2±2/42 

a 9/0±2/70 
a
1/0±2/3- 

a 8/0±0/39 

10 5/12/43 a
 

b
1/10/16 

b 9/07/41 
a
5/32/70 

a
2/07/4- 

a
8/1±2/37 

15 5/00/42  a
 

b 5/12/15 
c 3/15/35 

a
5/35/69 

a
3/02/5- 

a
8/15/36 

ًبهـبثِ دس ّش ػشَى ًـبى دٌّذُ ٍخَد  لاسیي اًحشاف هؼیبس ٍ حشٍف ±اػذاد هَخَد دس خذٍل هیبًگیي ػِ سٌشاس *

 اػز.( >P 05/0)اخشلاف آهبسی هؼٌی داس 
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