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  اسفنجيكيكو ماندگاري  حسي ،، تصويري كيفيخصوصيات بررسي 

  طبيعيو امولسيفايرصمغ بومي حاوي 

  

             ،2، بهاره صحرائيان1، مهدي قيافه داودي1، مهدي كريمي∗1الاسلامي زهرا شيخ

  4صغري معدني، 3پور فريبا نقي

  

، سازمان تحقيقات، آموزش و خراسان رضوي كشاورزي و منابع طبيعي استان زش و آمو، مركز تحقيقاتتحقيقات فني و مهندسي كشاورزي بخش -1

  ، ايرانمشهدترويج كشاورزي، 

   دكتري علوم و صنايع غذايي، دانشگاه فردوسي مشهد، ايران-2

   مؤسسه تحقيقات اصلاح و تهيه نهال و بذر، سازمان تحقيقات، آموزش و ترويج كشاورزي، كرج، ايران-3

  ، ايرانكرج، سازمان تحقيقات، آموزش و ترويج كشاورزي، قات فني و مهندسي كشاورزيتحقي مؤسسه -4

)12/04/95: رشيپذ خيتار  25/01/95: افتيدر خيتار(   

 
 

  چكيده
 سـلامت   كارگيري مواد طبيعي جهـت حفـظ       هاي شيميايي، توليدكنندگان را بر آن داشته تا با به          كنندگان از مضرات افزودني    افزايش سطح آگاهي مصرف   

عنـوان    بـه  حاضر با هدف بهبود خصوصيات كيك اسفنجي با استفاده از عصاره چوبك و صمغ بالنگوشـيرازي                تحقيقرو   از اين . افراد جامعه گام بردارند   

لب يـك   درصد در قا6/0 و  3/0 درصد و صمغ بالنگوشيرازي در سطوح صفر،         0/1 و   5/0عصاره چوبك در سطح صفر،       .انجام شد  هاي طبيعي  افزودني

بـا  . مـورد ارزيـابي قـرار گرفـت    محصول نهـايي  كمي و كيفي  و خصوصيات    )P≥05/0 (مورد مطالعه قرار گرفت   طرح كاملاً تصادفي بر پايه فاكتوريل       

د كه سطح   واين در حالي ب   . هاي توليدي افزوده شد     نمونه *L بر ميزان رطوبت و مؤلفه رنگي        زودني طبيعي در فرمولاسيون اوليه    اين دو اف  افزايش سطح   

چنـين نتـايج بـه     هـم . ترين اثر را در افزايش حجم مخصوص و تخلخل داشـت        درصد صمغ بالنگوشيرازي بيش    3/0سطح   درصد عصاره چوبك و      5/0

 بافتي نرم در كيك اسفنجي و كاهش بياتي         درصد صمغ بالنگوشيرازي جهت ايجاد     3/0 درصد عصاره چوبك در تركيب با        5/0وضوح نشان داد حداقل     

 3/0 درصد عـصاره چوبـك و   5/0علاوه بر اين بايد گفت داوران چشايي به نمونه حاوي تركيبي از       . ن محصول در طي مدت زمان نگهداري نياز بود        اي

ن بنابراي .كلي دادند  ترين امتياز را به لحاظ پذيرش       درصد بالنگوشيرازي بيش   3/0 درصد عصاره چوبك و      0/1درصد صمغ بالنگوشيرازي و نمونه حاوي       

 كيـك اسـفنجي را       و افزايش ماندگاري   عنوان يك امولسيفاير طبيعي و صمغ بومي بالنگوشيرازي قابليت بهبود كيفيت            به عصاره چوبك توان گفت كه     مي

  . داشتند

  افزودني طبيعي، عصاره چوبك، صمغ بالنگوشيرازي، بافت، خصوصيات تصويري: واژگانكليد 

                                                           

∗
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  مقدمه -1
 و نرمي مخـصوص اسـت كـه بـه           كيك نوعي شيريني با بافت    

توليـد  . زايي حد واسط نان و بيسكوئيت قرار دارد        لحاظ كالري 

شـود،   هاي آردي محسوب مي    اين محصول كه يكي از فرآورده     

 .و نگهداري رواج زيادي يافتـه اسـت       به دليل سهولت مصرف     

راستا با افـزايش تقاضـا از       اما نكته قابل توجه اينجاست كه هم      

بـراي ايـن دسـته از محـصولات، افـزايش          كننده   جانب مصرف 

. گـردد  ها مطـرح مـي     كيفيت، تازگي و مدت زمان نگهداري آن      

استفاده طور معمول محققان صنعت غذا جهت انجام اين مهم  به

 را  هـا  انواع امولسيفايرها و صـمغ    هاي شيميايي نظير     از افزودني 

 اما امروزه با افـزايش سـطح      . نمايند به توليدكنندگان توصيه مي   

ــصرف  ــاهي م ــان  آگ ــدگان از زي ــصرف   كنن ــي از م ــاي ناش ه

هاي شيميايي، محققان و توليدكنندگان را بر آن داشـته           افزودني

هاي طبيعي ضمن حفظ سلامت افراد       تا با به كارگيري افزودني    

.  جلوگيري كنند  روج ارز و وارادات مواد غيرطبيعي     جامعه از خ  

هـاي   از دانـه   شده   صمغ استخراج  ،يكي از اين تركيبات طبيعي    

 Lellemantiaگيـاه  . باشـد  وشـيرازي مـي  بـومي نظيـر بالنگ  

rorleana (Benth. In Walla.) Benth متعلق به رده دو ،

هـا، راسـته نعناعيـان، خـانواده          ها، زير رده پيوسته گلبرگ      اي  لپه

در زبان فارسي بـالنگو      و     است  Lellemantiaنعناع و جنس    

هاي بالنگو در    هنگامي كه دانه  . شود   مي ناميدهيا بالنگو شيرازي    

آب خيسانده شود، پريكارت خارجي دانه به سرعت آب جذب 

توان اين لايـه موسـيلاژي را جـدا          شود و مي   كرده و متورم مي   

ــه  ــس از خــشك كــردن ب ــوان صــمغ  نمــود و پ  در بيعــيطعن

 راسـتا   هميندر  . ]1[ هاي غذايي مورد استفاده قرار داد      فرآورده

اي بـه بررسـي تـأثير        در مطالعه ) 1393(صحرائيان و همكاران    

صـــمغ بـــومي بالنگوشـــيرازي بـــر خـــصوصيات حـــسي و 

. فيزيكوشيميايي نان بربري نيمه حجيم بدون گلـوتن پرداختنـد         

ــمغ     ــضور ص ــشان داد ح ــوح ن ــه وض ــان ب ــن محقق ــايج اي نت

بالنگوشيرازي در فرمولاسيون اوليه نان ضمن افزايش رطوبـت         

هاي  مي بافت و مؤلفه   سبب بهبود حجم مخصوص، تخلخل، نر     

 درصـد از    5/0چنين اين محققان حـضور       هم. رنگي پوسته شد  

هـاي توليـدي و      كلي نمونه  اين صمغ را عاملي مؤثر در پذيرش      

از سـوي ديگـر صـحرائيان       . ]2[ تأييد ارزيان چشايي دانـستند    

)Sahraiyan (   و همكاران)در تحقيقي كـاربرد صـمغ      ) 2013

 را در   رود شمار مـي   طبيعي به هاي    كه يكي ديگر از صمغ     شاهي

افزايش ماندگاري و بهبود خصوصيات تكنولـوژيكي و حـسي          

نتـايج  .  درصد آرد برنج مورد مطالعه قرار دادنـد        20نان حاوي   

 درصد صـمغ شـاهي      6/0اين پژوهشگران حاكي از آن بود كه        

 ساعت پـس از     2سبب كاهش ميزان سفتي بافت در بازه زماني         

 روز  3ل توليـدي در مـدت زمـان         پخت و ميزان بياتي محـصو     

چنين نتايج   هم. اي به تعويق افتاد    طور قابل ملاحظه   نگهداري به 

ــم   ــصرف ص ــزان م ــه مي ــشان داد چنانچ ــين ن ــن محقق غ در اي

 به درستي انتخـاب شـود،   فرمولاسيون محصولات صنايع پخت  

امكان افزايش حجم و ميزان درخشندگي پوسته محصول مهيـا          

 شود ازارپسندي چشمگيري مشاهده مي   گردد و به دنبال آن ب      مي

ــداميني .]3[ ــاران ) Mohammad Amini( محمـ و همكـ

ــيرازي در   ) 2007( ــالنگو ش ــزودن صــمغ ب ــر اف ــا بررســي اث ب

فرمولاسيون نان بيان نمودند كه با افزايش غلظت اين صمغ در           

 درصـد  5داري در سـطح   طور معنـي  خمير، ميزان جذب آب به   

فزايش ميزان رطوبت، كـاهش     افزايش يافت و همين امر سبب ا      

ميزان سفتي بافت نان و به تعويق انداختن بياتي محصول نهايي           

 تركيبات ديگري   علاوه بر اين  . در طي مدت زمان انبارماني شد     

 وداشـته   نيز در طبيعت وجود دارد كه خاصـيت امولـسيفايري           

 داردگرفتـه  قـرار  ايـن تركيبـات   س منابع حاوي ساپونين در رأ    

 كـه چوبـك سرشـار از        عنـوان داشـت   ) 1377(ميرحيدر  . ]1[

تـرين   ترين و فعـال    طوري كه مهم   باشد به  ني مي تركيبات ساپوني 

 ايـن گيـاه از      .]4[ شـوند  تركيبات موجود در آن محسوب مـي      

در واقـع   . باشـد  مـي ) Caryophyllaceae( خانواده ميخـك  

هايي با وزن مولكـولي بـالا هـستند كـه           1ها گلايكوزيد  ساپونين

 2 متصل به آگلايكون   )بخش محلول در آب   (  قندي داراي گروه 

. باشـند   مـي 4 يا استروييدي3ترپن  تري)بخش محلول در چربي   (

ها فعاليت سطحي بالايي دارند و كـف پايـدار تـشكيل       ساپونين

كننـد   امولسيون كننده عمل مي   عنوان عامل    چنين به  هم. دهند مي

ها  ونينپسابراي    محققان علم تغذيه    اين در حالي است كه     .]5[

اكسيداني، آنتـي    تيهاي آن  ويژگي همچونمتعددي  خواص مفيد   

آوري، كاهنـده جـذب      كشي، تسكين درد، خلط    ميكروبي، انگل 

و همچنين  آوري   چربي، تنظيم كننده سيستم ايمني بدن، خواب      

 مهـار هـاي قرمـز خـون،       هموليز گلبـول  هاي مضر نظير     ويژگي

 انـد  برشـمره  ي را و فلج شدن سيستم عـصب     آنزيم كولين استراز    

و مقدار مـصرف آن     رو در انتخاب منبع اين تركيب        از اين . ]6[

ي اسـتفاده از     راسـتا  در . را نيز درنظر داشـت     موارداين  بايستي  

                                                           

1. Glycoside 
2. Aglycone 
3. Triterpene 
4. Steroidal 
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 )1389(كيهاني و همكاران     در منابع غذايي،  طبيعي  اين تركيب   

جهـت بهبـود    طبيعـي   عنوان يك افزودنـي      از عصاره چوبك به   

 و كميت و كيفيـت كيـك روغنـي          خصوصيات فيزيكوشيميايي 

نتايج ايـن بررسـي بـه وضـوح نـشان داد كـه              . استفاده نمودند 

) از صفر تا يـك درصـد      (افزايش سطح مصرف عصاره چوبك      

 و وزن  pH ميـزان و كـاهش *L سبب افزايش شاخص رنگي 

چنين در پـژوهش فـوق الـذكر         هم. مخصوص خمير كيك شد   

نهـايي، حجـم    پوسته و مغز محـصول   *Lافزايش مؤلفه رنگي    

 مخصوص، تخلخل، رطوبت، فعاليت آبي و پارامترهاي حـسي        

چنـين گاراژيـان و       هـم  .]7[در ارزيابي چشايي مشاهده گرديد      

زايـي   دليـل خاصـيت كـف      از عصاره چوبك به   ) 1394(كيهاني  

مـرغ در فرمولاسـيون كيـك اسـفنجي      عنوان جـايگزين تخـم    به

 75 جـايگزيني    اين محققان اذعان داشـتند كـه      . استفاده نمودند 

گونـه تـأثير     مـرغ بـا ايـن عـصاره هـيچ          درصد از سـفيده تخـم     

رفتـار جريـان خميـر      داري بر وزن مخصوص و شاخص        معني

در نهايت با بررسي خصوصيات حـسي و        ). P≥05/0 (نداشت

 درصـد جـايگزيني را      50  سـطح  ،تكنولوژيكي محصول نهـايي   

 فراسـودمند و ارزشـمند معرفـي نمودنـد         محصولي   براي توليد 

]8[. 

 غذارو با توجه به مطالعات صورت گرفته و نياز صنعت            از اين 

هاي طبيعي،   افزودنياستفاده از    به    پخت بخش خبازي و  ويژه   به

، پژوهش بررسي خصوصيات تكنولـوژيكي    اين  هدف از انجام    

 كيك اسـفنجي در حـضور        و ماندگاري   حسي ،بافتي، تصويري 

 نـابع طبيعـي،   معنـوان    بـه  و صمغ بالنگوشيرازي   چوبكعصاره  

  .بودو ارزان قيمت  بومي

 

  ها مواد و روش -2

  مواد -2-1
 درصـد   6/13 درصد ، ميـزان      83آرد ستاره با درجه استخراج       

گلـوتن مرطـوب    درصد 7/26پروتئين و  درصد  3/10،  رطوبت

بـدين  .  خريـداري شـد  )، ايـران  مشهد(از كارخانه آرد گلمكان     

 ـ       شات يكجـا تهيـه و در       منظور، آرد مورد نياز براي انجام آزماي

در آزمايـشات   ساير مواد مورد نيـاز      . سردخانه نگهداري گرديد  

و ) لادن، مازنـدران   ( نباتي مـايع آفتـابگردان     شامل شكر، روغن  

كننـده مـواد اوليـه قنـادي         بيكينگ پودر از يك فروشگاه عرضه     

مرغ تازه نيز يـك روز قبـل از توليـد روزانـه              خريداري و تخم  

) گـراد   درجـه سـانتي    4دماي حدود   (خچال  ها تهيه و در ي      كيك

 از شـركت    Rhovanillaوانيل با نـام تجـاري       . نگهداري شد 

 )، ايـران تهـران (و شير خشك از كارخانه پگـاه       ) فرانسه(روديا  

چنين ريشه گياه چوبك از نواحي كوهپايه        هم. خريداري گرديد 

 دانـــه آوري شـــد و اي شهرســـتان تربيـــت حيدريـــه جمـــع

  .از بازار محلي شهر مشهد تهيه گرديدبالنگوشيرازي نيز 

  ها روش -2-2

  تهيه عصاره چوبك -2-2-1

) 1389(تهيه عصاره چوبك مطابق با روش كيهاني و همكاران          

آوري  بدين منظور ريشه جوبـك پـس از جمـع         . ]7[ انجام شد 

وسـيله   ها جدا گرديـد و بـه       ابتدا تميز و پوسته چوبي رويي آن      

مارك (سط آسياب خانگي     و تو  يك چكش به قطعات كوچكتر    

بـه حالـت پـودر      )  ايـران   كـشور  ساخت،  5000آرتيسان، مدل   

منظور يكنواختي اندازه ذرات، پودر تهيه شده از مش          به(درآمد  

. يـي شـد   ادز در ادامه پودر تهيه شده، چربي     ).  عبور داده شد   50

سپس عصاره متانولي حاصل از دستگاه سوكسله توسـط كاغـذ           

 كننـده   گرديد و با استفاده از تغلـيظ       واتمن به شماره يك صاف    

) ساخت كشور ايتاليـا ، Strike 202 مدل(چرخان تحت خلأ 

لازم به ذكر است . عمل حذف حلال و تغليظ عصاره انجام شد     

در خاتمه عصاره تغليظ شـده  .  دور در دقيقه بود    66كه سرعت   

 OF-O2G، مدل  Jeto Techمارك (در يك آون تحت خلأ 

راد گ ـ  درجـه سـانتي    40در دمـاي    ) نوبيساخت كشور كره ج   ،  

هـا   تا زمان انجام آزمونعصاره خشك شده چوبك   . خشك شد 

  .در ظروف در بسته و درون دسيكاتور نگهداري شد

  تهيه صمغ بالنگوشيرازي -2-2-2

جهت استخراج تركيبات هيدروكلوئيدي دانه بالنگو شيرازي در        

 بـه دانـه     گراد، نـسبت آب     درجه سانتي  85دماي  (شرايط بهينه   

57:1  ،5/8 = pH (         از دستگاه اكـستراكتور از نـوع سـانتريفيوژ

) آلمـان ، سـاخت كـشور    dmo412 Hettichمـدل  (سبدي 

 درجه 80±2عصاره استخراج شده در آون با دماي . استفاده شد

) 5000مارك آرتيسان، مدل (گراد خشك و سپس آسياب  سانتي

اتيلنـي   اي پلي ه پودر حاصله در كيسه   . گرديد) 50مش  (و الك   

دار قرار داده شد و تا زمان مـصرف در مكـاني خـشك و                زيپ

  .]1[ خنك نگهداري گرديد

  تهيه خمير و توليد كيك -2-2-3

 درصد پودر شكر،  72 درصد آرد گندم، 100خمير كيك حاوي 

 درصـد بيكينـگ     34/1مـرغ،     درصد تخم  72 درصد روغن،    57

 درصـد آب    25 درصد وانيل و     5/0 درصد شيرخشك،    2پودر،  
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 شايان ذكر است كه ميزان مواد مصرفي        .]9[) نمونه شاهد (بود  

براساس درصد آرد گنـدم محاسـبه       در فرمولاسيون خمير كيك     

بر اسـاس   عصاره چوبك   و  صمغ بالنگو شيرازي    همچنين   .شد

در سطوح صـفر،    ترتيب   نتايج ساير محققين و آزمون و خطا به       

بـر اسـاس وزن آرد     درصد1 و   5/0 صفر،    و  درصد 6/0 و   3/0

 نـد ك اسفنجي مورد استفاده قـرار گرفت   ون كي يولاسمدر فر  گندم

ــه .]7 و3[ ــر ب ــوي ديگ ــور درك ب  از س ــرمنظ ــرد هت  از عملك

بـدون افـزودن هرگونـه      الذكر نمونـه شـاهد       هاي فوق  افزودني

  . طبيعي و حتي صنعتي تهيه گرديدتركيب

 در ابتدا به منظـور تهيـه خميـر كيـك، روغـن، پـودر شـكر و                 

-Electra EK(مـرغ بـا اسـتفاده از يـك همـزن برقـي        تخـم 

230M  ،   دور در دقيقـه و  128با سـرعت  ) ژاپنساخت كشور 

 دقيقه مخلـوط شـدند تـا يـك كـرم حـاوي           10در مدت زمان    

سپس كليه مـواد خـشك بـه كـرم           .هاي هوا ايجاد گردد     حباب

در انتها آب به سـاير مـواد افـزوده شـد و عمـل            . اضافه گرديد 

 حصول خميري به شكل صـاف و يكنواخـت ادامـه            همزدن تا 

 گـرم از آن در قـالبي از        500بعد از تهيـه خميـر مقـدار         . يافت

. متر مكعـب ريختـه شـد        سانتي 48×20×5جنس تفلون با ابعاد     

سپس عمل پخـت در فـر آزمايـشگاهي گـردان بـا هـواي داغ                

)ZuccihelliForni ، 180در دمــاي ) ايتاليــاســاخت كــشور 

پـس  .  دقيقه انجام گرديـد 20د و به مدت زمان   گرا  درجه سانتي 

ــدن   ــرد ش ــدت  (از س ــه م ــاي  40ب ــه در دم ــه 25 دقيق  درج

منظور  اتيلني به  هاي پلي   ها در كيسه    يك از نمونه  ، هر )گراد سانتي

بندي و در دماي محيط       ارزيابي خصوصيات كمي و كيفي، بسته     

 شـايان   .]10و9[نگهداري شدند   ) گراد  درجه سانتي  25حدود  (

بنـدي معمـولي و عـدم        كـارگيري بـسته    بهدليل    است كه به   ذكر

كنترل اتمسفر داخل بـسته و از سـوي ديگـر عـدم اسـتفاده از                

، گيرنـد   كه در صنعت مورد استفاده قرار مـي        تركيبات ضدكپك 

و كيفي حداكثر در بازه زماني يك هفته        كمي  كليه خصوصيات   

 ـ  پس از پخت مورد ارزيابي قرار گرفت تـا    ن ضـمن بررسـي اي

همـراه    داوران چـشايي بـه     شتي بـراي  مخاطرات بهدا ها،   ويژگي

  .نداشته باشد

  گيري خصوصيات كمي و كيفي كيك اندازه -2-2-4

، AACCجهـت انجـام ايـن آزمـايش از اسـتاندارد            : ترطوب

هـا    براي اين منظور نمونه   .  استفاده گرديد  44-16 شماره   2000

حـرارت   ساعت پـس از پخـت، در آون بـا            2در فاصله زماني    

 .]11[گراد قرار گرفتند   درجه سانتي105-100

گيري حجم مخـصوص از روش         براي اندازه  :حجم مخصوص 

، AACCمطـابق بـا اسـتاندارد       5جايگزيني حجم با دانـه كلـزا      

براي اين منظـور در فاصـله       .  استفاده شد  72-10 شماره   2000

متـر    سانتي 2×2اي به ابعاد       ساعت پس از پخت،  قطعه      2زماني  

 مركز هندسي كيك تهيه گرديد و حجم مخصوص آن تعيين           از

 .]11[  شد

به منظور ارزيابي ميزان تخلخل مغز كيـك در فاصـله            :تخلخل

 ساعت پس از پخت، از تكنيك پردازش اسـتفاده شـد            2زماني  

متر از مغـز    سانتي2 در  2بدين منظور برشي به ابعاد      ). 1شكل  (

 HP Scanjet: مـدل (كيك تهيه گرديد و بـه وسـيله اسـكنر    

G3010 (   تـصوير  .  پيكسل تـصويربرداري شـد     300با وضوح

ساخت مؤسسه ملـي   (Image J6افزار  تهيه شده در اختيار نرم

بـا فعـال كـردن    . قرار گرفـت ) ، ايالات متحده آمريكا   7بهداشت

جهـت  .  ايجـاد شـد    9، تصاوير سطح خاكستري   8 بيت 8قسمت  

سمت دودويي ، ق10تبديل تصاوير خاكستري به تصاوير دودويي     

اي از    ايـن تـصاوير، مجموعـه     . افزار فعال گرديـد    نرم) دوتايي(

كه محاسبه نسبت نقاط روشن بـه       . نقاط روشن و تاريك است    

هـا بـر آورد       تاريك به عنوان شاخصي از ميزان تخلخـل نمونـه         

بديهي است كه هر چقدر اين نسبت بيشتر باشد بدين          . شود مي

ميـزان  (بافـت كيـك     معناست كـه ميـزان حفـرات موجـود در           

ــشتر اســت) تخلخــل ــسمت   . بي ــردن ق ــال ك ــا فع ــل ب در عم

Analysis افزار، ايـن نـسبت محاسـبه و درصـد تخلخـل              نرم

 .]12[ گيري شد ها اندازه نمونه

 

Fig 1 Crust and crumb images of sponge cake in 
image processing 

                                                           

5. Rape seed displacement 
6. Image Processing and Analysis in Java 
7. National Institutes of Health 
8. Bit 
9. Grey level images 
10. Binary Images 
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  سـاعت و   2 ارزيابي بافت كيك در فاصله زماني        :سفتي بافت  

 QTS(سـنج   يك هفته پس از پخت، با استفاده از دستگاه بافت   

ــستانCNS Farnell, UKمــدل و ) ، ســاخت كــشور انگل

انجــام ) 2005(و همكــاران ) Ronda(براســاس روش رونــدا 

حداكثر نيروي مورد نياز براي نفوذ يك پروب با انتهاي       . گرفت

ا سرعت  ب) متر ارتفاع    سانتي 3/2متر قطر در       سانتي 2(اي   استوانه

 11عنوان شـاخص سـفتي      متر در دقيقه از مركز كيك، به         ميلي 60

 05/0يـب  ترت  بـه 13 و نقطه هـدف  12نقطه شروع . محاسبه گرديد 

 .]13[ متر بود   ميلي25نيوتن و 

 ساعت  2آناليز رنگ پوسته كيك در فاصله زماني         :رنگ پوسته 

ــاخص     ــه ش ــين س ــق تعي ــت، از طري ــس از پخ و  *L* ،aپ

b*    شـاخص   ). 1ل  شـك (صورت پـذيرفتL*     معـرف ميـزان

 100تا ) سياه خالص(باشد و دامنه آن از صفر  روشني نمونه مي  

ميـزان نزديكـي رنـگ     *aشاخص  . متغير است ) سفيد خالص (

دهـد و دامنـه آن از         هاي سبز و قرمز را نشان مي        نمونه به رنگ  

. متغيـر اسـت  ) قرمـز خـالص   + (120تـا   ) سبز خـالص   (-120

هاي آبـي و زرد    نگ نمونه به رنگ    ميزان نزديكي ر   *bشاخص  

 + 120تـا  ) آبـي خـالص   (-120دهد و دامنه آن از      را نشان مي  

هـا   گيري اين شاخص جهت اندازه. باشد  متغير مي ) زرد خالص (

متر از كيك تهيه گرديـد و بـه     سانتي2 در 2ابتدا برشي به ابعاد    

 300با وضـوح  ) HP Scanjet G3010: مدل(وسيله اسكنر 

ر برداري شد، سپس تصاوير در اختيار نـرم افـزار      پيكسل تصوي 

Image Jبا فعال كردن فـضاي  .  قرار گرفتLAB  در بخـش 

Plugins14[ هاي فوق محاسبه شد  ، شاخص[. 

 داور از بين افراد آمـوزش   10بدين منظور    :خصوصيات حسي 

و ) Gacula(  آزمـون مثلثـي و روش گاسـولا        ديده مطـابق بـا    

ــينگ ــدانتخــ )Singh ()1984( س ــپس  ]15[ اب گرديدن و س

خصوصيات حسي كيك از نظر فرم و شكل، خصوصيات سطح 

بالايي، خصوصيات سطح پـائيني، پـوكي و تخلخـل، سـفتي و             

ترتيـب داراي    نرمي بافت، قابليت جويدن و بـو و مـزه كـه بـه             

 بودند، مـورد ارزيـابي قـرار        3 و   3،  2،  2،  1،  2،  4ضريب رتبه   

تا بسيار خـوب   ) 1(سيار بد   ضريب ارزيابي صفات از ب    . گرفتند

عـدد كيفيـت    (كلـي    با داشتن اين معلومـات، پـذيرش      . بود) 5(

  .]16[  محاسبه گرديد1با استفاده از رابطه ) كيك

                                                                             1رابطه 

                                                           

11. Hardness 
12. Trigger Point 
13. Target Value 

Q =عدد كيفيت كيك(كلي  پذيرش( ،P = ضريب رتبه صفات و

G =ضريب ارزيابي صفات. 

 
 
 
  

  تجزيه و تحليل آماري -2-2-5

نتايج بدست آمده در قالب يك طرح كـاملاً تـصادفي بـر پايـه               

 مـورد   42/1 نـسخه    Mstat-cافـزار    فاكتوريل با استفاده از نرم    

 سـه    بدين ترتيـب ميـانگين    . تجزيه و تحليل آماري قرار گرفت     

) P<0.05( درصد 5تكرار با استفاده از آزمون دانكن در سطح  

 Excelافـزار    مقايسه گرديد و جهـت رسـم نمودارهـا از نـرم           

 .استفاده شد

  

   نتايج و بحث-3

  رطوبت -3-1
 بـر   نتايج تأثير افزودن عصاره چوبـك و صـمغ بالنگوشـيرازي          

.  آورده شـده اسـت   2شـكل   در   كيـك اسـفنجي      ميزان رطوبت 

 دهـد بـا افـزايش سـطح ايـن دو           گونه كه نتايج نشان مـي      همان

داري  طور معنـي    به هاي توليدي  رطوبت نمونه افزودني بر ميزان    

ايـن در حـالي بـود كـه نمونـه      .  درصد افزوده شـد    5در سطح   

 درصــد صـــمغ  6/0 درصــد عــصاره چوبــك و    1حــاوي  

بالنگوشيرازي داراي بـالاترين ميـزان رطوبـت و نمونـه شـاهد         

تـرين ميـزان    داراي كـم  ) فاقد عصاره چوبك و بالنگوشـيرازي     (

لازم بـه ذكـر     . هاي توليـدي بودنـد     ت در بين ساير نمونه    رطوب

است كه نتايج بيانگر آن بود كه صـمغ بالنگوشـيرازي بـيش از              

 در افـزايش   اسـت، عصاره چوبك كه يـك امولـسيفاير طبيعـي      

در اين زمينه محمـداميني و همكـاران        . ميزان رطوبت مؤثر بود   

 سـطح  4با بررسي اثر افزودن صمغ بالنگوشـيرازي در     ) 2007(

 درصد در فرمولاسيون نان بيان نمودند 0/1 و 75/0،  5/0،  25/0

كه با افزايش غلظت ايـن صـمغ در خميـر، ميـزان جـذب آب            

تـرين ميـزان     طوري كه بـيش    داري افزايش يافت به    طور معني  به

 درصد از صـمغ بـالنگو       0/1اين پارامتر مربوط به نمونه حاوي       

ان رطوبت محـصول    شيرازي بود و همين امر سبب افزايش ميز       

در ) 1393(چنـين صـحرائيان و همكـاران          هـم  .]1[نهايي شد   

مطالعه خود در زمينه توليد نان بدون گلوتن سورگوم با استفاده      

از صمغ بومي بالنگوشيرازي به ايـن نتيجـه دسـت يافتنـد كـه               
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سـطوح  ( درصد 1افزايش سطح صمغ بالنگوشيرازي از صفر تا      

در فرمولاسيون اوليـه    )  بود  درصد 1 و   6/0،  3/0مصرفي صفر،   

نان بدون گلوتن موجبات افزايش ميزان رطوبت محصول نهايي 

را از طريق حفظ و نگهداري آن در طي مدت زمان پخت مهيـا      

رو با نتايج اين محققان مطابقت       ساخت كه با نتايج تحقيق پيش     

) 2005( و همكـاران  )Mc Carthy ( مك كـارتي .]2[داشت 

بت مواد غذايي را با افزودن صـمغ در         علت افزايش ميزان رطو   

دليـل طبيعـت    هـا بـه   فرمولاسيون چنين بيان كردنـد كـه صـمغ        

دهند و سبب كاهش انتشار       آبدوست خود با آب برهمكنش مي     

شوند كه همين امـر در    آب و پايداري حضور آن در سيستم مي       

افزايش جذب آب خمير و حفظ رطوبـت محـصول نهـايي در             

 علاوه بـر ايـن   .]17[اري مؤثر است حين فرآيند پخت و نگهد    

بــا افــزودن عــصاره چوبــك بــه ) 1389(كيهــاني و همكــاران 

فرمولاسيون كيك روغنـي بـه نتـايج مـشابهي دسـت يافتنـد و              

اين محققين علت اين امـر      . افزايش رطوبت را گزارش نمودند    

هـاي آبدوسـت موجـود در عـصاره چوبـك و             را حضور گروه  

  .]7[نستند تشكيل پيوندهاي هيدروفيلي دا

  
Fig 2 Effect of diffrent levels of Chubak extract 

and Balangu gum on moisture content of 
Sponge cake 

(Means with different letters differ significantly  
in p<0.05) 

 

  حجم مخصوص -2- 3
 نتايج تأثير افزودن عصاره چوبك و صمغ 3شكل 

را نشان  حجم مخصوص كيك اسفنجي بالنگوشيرازي بر ميزان

با افزايش سطح عصاره گردد  ملاحظه ميگونه كه  همان. دهد مي

هاي   درصد بر ميزان حجم مخصوص نمونه1چوبك از صفر تا 

اين در .  درصد افزوده شد5داري در سطح  طور معني توليدي به

حالي بود كه اثر افزودن صمغ بالنگوشيرازي به وضوح بيانگر 

 درصد نسبت به ساير سطوح مصرف 3/0ه سطح آن بود ك

ترين تأثير را بر ميزان حجم  بيش)  درصد6/0صفر و (

چنين براساس نتايج مشخص گرديد كه  هم. مخصوص داشت

 درصد صمغ 3/0 درصد عصاره چوبك و 5/0نمونه حاوي 

 3/0 درصد عصاره چوبك و 1بالنگوشيرازي و نمونه حاوي 

اً داراي بالاترين ميزان حجم درصد صمغ بالنگوشيرازي مشترك

فاقد عصاره چوبك و (مخصوص و نمونه شاهد 

بين ترين ميزان حجم مخصوص در  داراي كم) بالنگوشيرازي

  .هاي توليدي بودند ساير نمونه

هاي حاوي عصاره    نتايج حاكي از بهبود حجم مخصوص نمونه      

در ارتباط با افـزايش ميـزان       . چوبك و صمغ بالنگوشيرازي بود    

مخصوص با كاربرد عصاره چوبك در فرمولاسيون اوليـه  حجم  

و همكـاران   ) Celik(محصول توليدي بايد گفت كـه سـليك         

از عصاره ساپونيني گياه سوآپورت در كيـك اسـفنجي          ) 2007(

هاي  استفاده نمودند و مشاهده كردند كه حجم مخصوص نمونه  

طـور   توليدي نسبت به نمونه شاهد كه فاقد اين عصاره بـود بـه   

ايـن محققـين علـت ايـن امـر را           . شمگيري افـزايش يافتنـد    چ

 از  .]18[هـاي سـاپونيني دانـستند        كنندگي عصاره  خاصيت كف 

هـاي توليـدي در      رو انتظار افزايش حجم مخصوص نمونـه       اين

رو با استفاده از عصاره چوبك وجود داشت زيـرا         پژوهش پيش 

بـر  علاوه  . باشد عصاره چوبك نيز حاوي تركيبات ساپونيني مي      

هاي توليدي در    اين در ارتباط با كاهش حجم مخصوص نمونه       

رسـد كـه      درصد صمغ بالنگو شيرازي به نظـر مـي         6/0حضور  

ــمغ    ــدازه ص ــيش از ان ــزايش ب ــيش از (اف ــد3/0ب در )  درص

هـاي هـواي     فرمولاسيون سبب افزايش ضخامت ديواره حبـاب      

موجود در خمير شده است كه بـه موجـب آن از انبـساط ايـن             

ي گازي در طي فرآيند پخت ممانعت بـه عمـل آمـده             ها سلول

ــد  ــشاهده نگردي ــزايش حجــم م صــحرائيان و . اســت و آن اف

 درصد صمغ بالنگو شـيرازي در       1با افزودن   ) 1393(همكاران  

فرمولاسيون نان بدون گلوتن با كاهش حجم مخصوص مواجه         

هاي هواي  جز افزايش ضخامت سلول اين پژوهشگران به. شدند

هـا در طـي فرآينـد پخـت،          ير و عدم انبساط آن    موجود در خم  

اختلال در مرحله تخمير كه ناشي از افزايش بـيش از حـد آب              

از طريـق كـاهش تعـداد       (بود را عاملي ديگر در كاهش حجـم         

چنين لازم به ذكر است كـه        هم. ]2[دانستند  ) هاي گازي  سلول

 درصد صمغ بالنگوشـيرازي و نمونـه        6/0كه بين نمونه حاوي     

داري در  گونه اختلاف معني    درصد عصاره چوبك هيچ    1حاوي  

 درصد به لحاظ ميزان حجم مخصوص مشاهده        5سطح آماري   
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اين امر بيـانگر آنـست كـه جهـت رسـيدن بـه حجـم            . نگرديد

مطلوب در كيك اسفنجي به ميزان بيشتري امولـسيفاير طبيعـي           

. نسبت به صمغ بومي بالنگوشيرازي نيازسـت      ) عصاره چوبك (

وجـه بـه نتـايج بدسـت آمـده از تركيـب صـمغ و                هرچند با ت  

  .گردد امولسيفاير نتيجه بهتري حاصل مي

  
Fig 3 Effect of diffrent levels of Chubak extract 

and Balangu gum on specific volume of 
Sponge cake 

(Means with different letters differ significantly 
in p<0.05) 

 

   تخلخل -3-3
ج تأثير افزودن عصاره چوبـك و صـمغ بالنگوشـيرازي بـر             نتاي

.  آورده شـده اسـت     4ميزان تخلخل كيـك اسـفنجي در شـكل          

 3/0 و   5/0ترتيـب سـطح      دهد بـه   گونه كه نتايج نشان مي     همان

درصد عصاره چوبك و صمغ بالنگوشـيرازي نـسب بـه سـاير             

 و صــمغ 1عــصاره چوبــك ســطح صــفر و (ســطوح مــصرفي 

در حـصول بـالاترين   )  درصـد 6/0ر و  بالنگوشيرازي سطح صف  

چنـين   هـم . هاي توليدي مؤثر بودند    ميزان تخلخل در بين نمونه    

 درصد عصاره چوبـك  5/0نتايج بيانگر آن بود كه نمونه حاوي       

 ميــزان تــرين  درصــد صــمغ بالنگوشــيرازي داراي بــيش3/0و 

) فاقد عصاره چوبـك و بالنگوشـيرازي      (تخلخل و نمونه شاهد     

علاوه بر اين لازم بـه ذكـر   . رين ميزان تخلخل بودند  ت داراي كم 

 درصــد 6/0 عــصاره چوبــك و 5/0اســت كــه نمونــه حــاوي 

 6/0 درصد عـصاره چوبـك و        1بالنگوشيرازي و نمونه حاوي     

داري در   گونـه اخـتلاف معنـي      درصد صمغ بالنگوشيرازي هيچ   

  .  درصد نداشتند5سطح آماري 

ــيرازي ا  ــك و صــمغ بالنگوش ــصاره چوب ــل حــضور ع ــر قاب ث

در اينجا بايد . اي بر ميزان تخلخل كيك اسفنجي داشت     ملاحظه

در مطالعـه   ) Whitehurst() 2004 (گفت كه وايت هورست   

هـاي   خود به اين نتيجـه دسـت يافـت كـه برخـي از افزودنـي               

هاي هوا   محصولات صنايع پخت قابليت اين را دارند كه حباب        

ــت در تمـ ـ    ــورت يكنواخ ــه ص ــك و ب ــدازه كوچ ام را در ان

هاي خمير از جمله خمير كيك پخـش كننـد و در طـي               قسمت

ها را به نحوي كنترل كننـد   زمان پخت خروج هوا از اين حباب    

طوري  كه محصول توليدي از تخلخل مناسبي برخوردار باشد به

كه با يك برش عرضـي در محـصول حفراتـي ريـز بـا انـدازه                 

ه عصاره  رسد ك  رو به نظر مي    از اين . ]19[يكسان مشاهده شود    

هـاي   چوبك و صمغ بالنگو شيرازي در پخش يكنواخت حباب        

انـد كـه بـه موجـب آن          هواي ورودي به خمير كيك مؤثر بوده      

چنـين   هـم . ميزان تخلخل محصول توليدي افزايش يافته اسـت       

) نظير عصاره چوبـك   (لازم به ذكر است كه تركيبات ساپونيني        

هاي هـوا    بكنندگي در افزايش تعداد حبا     به دليل خاصيت كف   

اند و از اين طريق هـم باعـث افـزايش           نيز عملكرد مثبتي داشته   

در ايـن زمينـه     . انـد  ميزان تخلخل بافت محـصول نهـايي شـده        

با افزودن عصاره چوبك بـه نتـايج        ) 1389(كيهاني و همكاران    

چنـين صـحرائيان و همكـاران        هـم . ]7[مشابهي دست يافتنـد     

لوتن را افزودن صمغ افزايش تخلخل بافت نان بدون گ) 1393(

بالنگوشيرازي به فرمولاسيون اوليه گزارش كردند اما در سطوح     

كـاهش  (با نتيجـه عكـس      )  درصد 1سطح  (بالاي اين افزودني    

به گفته اين پژوهـشگران افـزودن       . مواجه شدند ) ميزان تخلخل 

سطوح بالاي صمغ بالنگوشيرازي بـه فرمولاسـيون نـان چنـان            

 شدن بافت خمير شد كه در       سبب افزايش جذب آب و سنگين     

  .]2[ هاي گازي اختلال ايجاد نمود پخش يكنواخت سلول

  
Fig 4 Effect of diffrent levels of Chubak extract 

and Balangu gum on porosity of 
Sponge cake 

(Means with different letters differ significantly 
in p<0.05) 
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  سفتي بافت  -3-4
فزودن عصاره چوبك و صـمغ بالنگوشـيرازي بـر ميـزان            تأثير ا 

   يك هفته   سفتي بافت كيك اسفنجي طي بازه زماني دو ساعت        

گونه كه نتايج  همان.  آورده شده است1پس از پخت در جدول   

 درصـد عـصاره    1 و   5/0دهـد هـر دو نمونـه حـاوي           نشان مي 

چوبك داراي ميزان سفتي كمتري نسبت به نمونه فاقد عـصاره           

 بودند و بين ايـن   در بازه زماني دو ساعت پس از پخت       چوبك

ــه  ــه حــاوي (دو نمون ــك1 و 5/0نمون )  درصــد عــصاره چوب

علاوه بـر  .  درصد وجود نداشت5داري در سطح   اختلاف معني 

اين اثر صمغ بالنگوشيرازي به وضوح بيانگر آن بود كـه نمونـه         

داري در   طـور معنـي     درصد صمغ بالنگوشيرازي بـه     3/0حاوي  

 درصد داراي ميزان سفتي كمتري نـسبت بـه          95ح اطمينان   سط

با اين وجود نتـايج نـشان داد كـه          . هاي توليدي بود   ساير نمونه 

تري نـسبت     درصد از اين صمغ نيز بافت نرم       6/0نمونه حاوي   

همچنـين براسـاس   . به نمونه فاقد صمغ بالنگوشـيرازي داشـت   

رصـد   د3/0نتايج بدست آمده مشخص گرديد كه نمونه حاوي      

 درصد عصاره چوبك و     5/0صمغ بالنگوشيرازي، نمونه حاوي     

 درصد عصاره 1 درصد صمغ بالنگوشيرازي و نمونه حاوي 3/0

تـرين    درصـد بالنگوشـيرازي مـشتركاً داراي كـم        3/0چوبك و   

  . هاي توليدي بودند ميزان سفتي بافت نسبت به ساير نمونه

دهـد   ان مـي  گونه كه نتايج اثر عصاره چوبك نش       همان چنين هم

هاي توليدي در بازه زماني يك هفتـه پـس از پخـت              بين نمونه 

 درصــد مــشاهده 5داري در ســطح  گونــه اخــتلاف معنــي هــيچ

علاوه بر اين نتايج اثر صمغ بالنگوشيرازي به وضـوح           . نگرديد

 درصد صـمغ    6/0 و   3/0بيانگر آن بود كه افزودن هر دو سطح         

 نرمــي بافــت بالنگوشــيرازي بــه فرمولاســيون كيــك در حفــظ

محصول توليدي در بازه زماني يك هفته پس از پخت مؤثر بود    

تري  و هر دو نمونه حاوي صمغ بالنگوشيرازي داراي بافت نرم         

همچنين براسـاس نتـايج     . نسبت به نمونه فاقد اين صمغ بودند      

هاي حاوي صمغ بالنگوشـيرازي      مشخص گرديد كه تمام نمونه    

اراي ميزان سفتي كمتري در     هاي توليدي د   نسبت به ساير نمونه   

در اينجا لازم به ذكـر      . بازه زماني يك هفته پس از پخت بودند       

هـا در طـي مـدت زمـان           است كه بر ميزان سفتي تمـام نمونـه        

  .نگهداري افزوده شد كه اين افزايش در نمونه شاهد بيشتر بود

هاي مورد استفاده در اين تحقيق موجبات نرمي بافـت           افزودني

.  مهيـا نمـود    هـاي توليـدي را     نداختن بياتي نمونـه   و به تعويق ا   

زيـرا ضـمن اينكـه      . دور از انتظار نبـود     اي حصول چنين نتيجه  

عصاره چوبك و صمغ بالنگوشيرازي در افزايش ميزان رطوبت         

محصول نهايي نقش داشتند با افزايش ميزان حجم مخصوص و 

تخلخل در كاهش فشردگي بافت محصول توليـدي نـسبت بـه       

هد مؤثر بودند كه اين امر خود در نرمي بافـت بـسيار             نمونه شا 

هاي توليدي بـا افـزودن       افزايش سفتي بافت نمونه   . اثرگذار بود 

توانـد بـه دليـل        درصد صـمغ بالنگوشـيرازي مـي       3/0بيش از   

افزايش بيش از اندازه رطوبـت محـصول و ايجـاد يـك بافـت               

 به  هاي توليدي باشد كه    چسبنده و صمغي مانند در مركز نمونه      

موجب آن محصول توليدي طي آزمون فـشرده شـدن در زيـر             

سنج مقاومت بيشتري نموده و در نتيجه آن         پروب دستگاه بافت  

در ايـن راسـتا     . ميزان سفتي بيـشتري مـشاهده گرديـده اسـت         

بيان نمودند  ) Adams ()1984(و آدامز    )Schuster(شوستر  

در هاي صنايع پخـت چنانچـه در حـد مـورد نيـاز               كه افزودني 

محصول استفاده نشوند از طريـق افـزايش جـذب آب خميـر،             

كننـد و مـدت زمـان پخـت          بافتي خميري و چسبنده ايجاد مي     

از طرفي چنانچه   . دهد محصول اجازه خروج آب اضافي را نمي      

تر شود خود صمغ و يا امولسيفاير از طريـق    زمان پخت طولاني  

آب هـاي آب مـانع از خـروج رطوبـت و             باند شدن با مولكول   

چنـان بافـت ميـاني محـصول توليـدي          شـوند و هـم     اضافي مي 

گـردد   اي مشاهده مي   خميري خواهد بود و سفتي قابل ملاحظه      

. ]20[شود   اي تيره و خشك حاصل مي      و با اين كار تنها پوسته     

هـا   چنين علت بياتي شديد نمونه شاهد نسبت به ساير نمونه      هم

يل عدم حـضور    تسهيل مهاجرت رطوبت از مغز به پوسته به دل        

تركيبات آبدوست در قالـب يـك افزودنـي و در نتيجـه بيـاتي               

طور كـل بيـاتي محـصولات        به. باشد تر و سفتي بيشتر مي      سريع

اي است كه عوامـل متعـددي نظيـر           صنايع پخت فرآيند پيچيده   

آميلوپكتين، آرايـش مجـدد     ) رتروگراداسيون(برگشت به عقب    

رطوبـت و يـا توزيـع       پليمرها در ناحيه آمورف، كاهش ميـزان        

رطوبت بين ناحيه آمورف و كريستالي در آن دخيل اسـت كـه             

ترين عامل بياتي كاهش ميزان رطوبـت در طـي نگهـداري             مهم

در اينجا شايد اين مسئله به ذهن برسد كـه          . ]22و21[باشد    مي

 درصـد   6/0هـاي حـاوي      انتظار اين امر وجود داشت كه نمونه      

 درصـد از   3/0هاي حـاوي     هصمغ بالنگوشيرازي نسبت به نمون    

 ساعت پس از    2تر در بازه زماني      اين صمغ به دليل بافت سفت     

پخت، حجم و تخلخـل كمتـر داراي سـفتي بيـشتري در بـازه               

اما با توجه به اين نكته كه       . زماني يك هفته پس از پخت باشند      

ترين عامل بياتي محصولات صـنايع پخـت در طـي مـدت         مهم
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تـوان چنـين     رطوبـت اسـت، مـي     زمان نگهداري كاهش ميزان     

 درصد صمغ بالنگوشيرازي 6/0هاي حاوي  توجيه كرد كه نمونه

در حفظ رطوبـت در طـي مـدت زمـان يـك هفتـه نگهـداري                 

 درصـد از ايـن صـمغ        3/0هاي حـاوي     آميزتر از نمونه   موفقيت

 3/0هـاي حـاوي    اما با توجـه بـه اينكـه نمونـه       . اند عمل نموده 

تـري    پخت داراي بافت نـرم     درصد صمغ بالنگوشيرازي پس از    

هاي  بودند، اين برابري به لحاظ ميزان سفتي بافت در بين نمونه          

 درصد صمغ بالنگوشيرازي در فاصله زمـاني        6/0 و   3/0حاوي  

  .يك هفته پس از پخت ايجاد گرديد

Table 1 Effect of diffrent levels of Chubak extract and Balangu gum on texture firmness of  
 Sponge cake in 2hr and one week after baking 

Firmness (N) 
One week 2hr 

Balangu gum 
(%) 

Chubak  
extract (%) 

18.90±0.36a 7.57±0.15a 0 
8.80±0.30b 5.07±0.13c 0.3 
8.87±0.32b 6.67±0.05e 0.6 

0 

18.97±0.31a 7.33±0.22b 0 
8.77±0.25b 4.90±0.20e 0.3 
8.90±0.26b 6.33±0.21d 0.6 

0.5 

18.88±0.32a 7.13±0.15b 0 
8.87±0.35b 4.87±0.32e 0.3 
8.97±0.00b 6.30±0.06d 0.6 

1.0 

 (Means±SD in each columne with different letters differ significantly in p<0.05) 
 

  رنگ پوسته -3-5
ــأثير افــزودن عــصاره چوبــك و  2در جــدول  ــايج ت صــمغ  نت

هاي رنگي پوسته كيـك اسـفنجي        بالنگوشيرازي بر ميزان مؤلفه   

نتايج اثـر عـصاره     . در آزمون پردازش تصوير آورده شده است      

دهــد بــا افــزايش ســطح ايــن افزودنــي در  چوبــك نــشان مــي

 بـه طـور   *Lفرمولاسيون كيك اسفنجي بر ميزان مؤلفه رنگـي      

ونـه  طـوري كـه نم      درصد افزوده شد بـه     5داري در سطح     معني

 درصد عصاره چوبك از روشنايي بيشتري برخـوردار         1حاوي  

علاوه بر اين براساس نتايج به دسـت آمـده از اثـر صـمغ               . بود

 صمغ بالنگوشـيرازي    بالنگوشيرازي مشخص گرديد كه افزودن    

 اوليه كيـك اسـفنجي در افـزايش ميـزان مؤلفـه           به فرمولاسيون 

ايـن صـمغ    هاي توليدي نسبت به نمونه فاقـد          نمونه *Lرنگي  

د كه بين سطوح متفـاوت افـزودن     اما اين در حالي بو    . مؤثر بود 

 95داري در سـطح اطمينـان        گونـه اخـتلاف معنـي      هـيچ صمغ،  

چنـين نتـايج نـشان داد كـه تمـام            هـم . درصد مشاهده نگرديد  

نمونـه فاقـد عـصاره      (هاي توليدي نسبت به نمونه شاهد        نمونه

 *Lؤلفـه رنگـي     داراي ميزان م  ) چوبك و صمغ بالنگوشيرازي   

بيشتري بودند و در كل بالاترين ميزان ايـن مؤلفـه مـشتركاً در              

 درصـد صـمغ   3/0 درصـد عـصاره چوبـك و       1نمونه حـاوي    

 6/0 درصد عـصاره چوبـك و        1بالنگوشيرازي و نمونه حاوي     

از سوي ديگر بايـد     . درصد صمغ بالنگوشيرازي مشاهده گرديد    

ــيرازي    ــمغ بالنگوش ــك و ص ــصاره چوب ــضور ع ــت ح در گف

 5در سـطح آمـاري   (فرمولاسيون اوليه كيك هيچگونه اختلافي   

هـاي توليـدي      نمونـه  *b و   *aدر ميزان مؤلفه رنگـي      ) درصد

  .نسبت به نمونه شاهد ايجاد ننمود

 در نتيجه افزودن عـصاره      *Lدر ارتباط با افزايش مؤلفه رنگي       

 چوبك كه حاوي تركيبات ساپونيني است بايد گفت كه سليك         

)Celik(   همكاران   و)نتايج مشابهي را گزارش نمودند     ) 2007

و بيان كردند عصاره ساپونيني گياه سـوآپورت توانـست سـبب       

افزايش درخـشندگي و روشـنايي پوسـته و مغـز بافـت كيـك               

) 1389(علاوه بر اين كيهـاني و همكـاران   . ]18[اسفنجي شود  

به نتايج يكساني دست يافتند و بيـان نمودنـد عـصاره چوبـك              

 پوسته كيـك    *Lچشمگيري سبب افزايش مؤلفه رنگي      طور   به

ــد ــي ش ــم. ]7[ روغن ــمغ   ه ــزودن ص ــا اف ــاط ب ــين در ارتب چن

 *Lبالنگوشيرازي به فرمولاسيون كيك و افزايش مؤلفه رنگـي          

بايـد  ) فاقد صـمغ بالنگوشـيرازي   (پوسته نسبت به نمونه شاهد      

گفت چون تركيبات هيدروكلوئيدي قابليت جذب آب را دارند         

اجرت سـريع و نامناسـب رطوبـت از مغـز بـه پوسـته               و از مه  

نمايند، بـه واسـطه ايـن امـر چروكيـدگي سـطح              جلوگيري مي 

يابد كه وجود سطح صـاف و همـوار    محصول نهايي كاهش مي  

در انعكاس نور، روشنايي و افـزايش درخـشندگي مـؤثر واقـع             

ــي ــود م ــورليس  . ش ــه پ ــن زمين ــالوادوري) Purlis(در اي  و س

)Salvadori() 2009 (       در مطالعه خود بـه ايـن نتيجـه دسـت

يافتند كه سطوح صاف و هموار نسبت به سـطوح چروكيـده و          
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 اثرگـذار   *Lغيرهموار در انعكاس نور و افزايش مؤلفه رنگـي          

تر به  تر و درخشنده هستند و به موجب آن رنگ محصول شفاف

 .]23[باشد   رو گواهي بر اين امر مي      رسد كه نتايج پيش    نظر مي 

در مطالعه خـود بيـان    ) 1389(ر اين كيهاني و همكاران      علاوه ب 

 ساپونيني چوبك داراي خاصيت سفيدكنندگي       كردند كه عصاره  

بود و ميزان درخشندگي و انعكاس نور از سطح كيـك روغنـي     

 .]7[را افزايش داد 

 

Table 2 Effect of diffrent levels of Chubak extract and Balangu gum on crust color values of  
 Sponge cake 

Crust color (-) 
b*ns a* ns L* 

Balangu gum 
(%) 

Chubak  
extract (%) 

21.73±0.32 10.60±0.46 45.67±0.45e 0 
21.00±0.11 10.67±0.15 47.20±0.30d 0.3 
21.00±0.26 10.73±0.05 47.27±0.15d 0.6 

0 

21.00±0.40 10.57±0.60 47.40±0.60d 0 
21.36±0.38 10.67±0.41 48.20±0.40c 0.3 
21.03±0.60 10.77±0.05 48.25±0.21c 0.6 

0.5 

21.60±0.22 10.60±0.33 49.23±0.45b 0 
21.87±0.26 10.75±0.12 51.50±0.73a 0.3 
21.73±0.00 10.76±0.25 51.53±1.09a 0.6 

1.0 

(Means±SD in each columne with different letters differ significantly in p<0.05) 
(ns: not significantly different) 

 

  كلي در آزمون حسي پذيرش -3-6
نتايج تأثير افزودن عصاره چوبـك و صـمغ بالنگوشـيرازي بـر             

كيـك اسـفنجي كـه ميـانگين امتيـاز          كلـي    ميزان امتياز پـذيرش   

فرم و شكل، خصوصيات سطح بـالايي،      پارامترهاي حسي نظير    

پـائيني، پـوكي و تخلخـل، سـفتي و نرمـي            خصوصيات سطح   

 بعد از اعمـال ضـرايب       بافت، قابليت جويدن و بو، طعم و مزه       

گونه كه نتايج اثر     همان . آورده شده است   5 در شكل    مؤثره بود، 

هاي حاوي عـصاره چوبـك       دهد نمونه  عصاره چوبك نشان مي   

نمونه فاقد  (داراي امتياز بالاتري به لحاظ نسبت به نمونه شاهد          

اين در حالي بود كه نتايج اثر صمغ        . بودند) ين افزودني طبيعي  ا

 درصد از ايـن صـمغ را       3/0بالنگوشيرازي برتري نمونه حاوي     

چنـين نتـايج بـه وضـوح      هـم . ها نشان داد نسبت به ساير نمونه  

 درصد صمغ بالنگوشيرازي،    3/0بيانگر آن بود كه نمونه حاوي       

 درصـد صـمغ     3/0 درصد عصاره چوبـك و       5/0نمونه حاوي   

 3/0 درصد عـصاره چوبـك و        1بالنگوشيرازي و نمونه حاوي     

كلـي   درصد بالنگوشيرازي بالاترين امتياز را بـه لحـاظ پـذيرش     

بـا  ) 1390(كوچكي و همكاران     در همين راستا     .كسب نمودند 

آلژينـات، گـوار،    (هاي تجـاري و بـومي        كاربرد برخي از صمغ   

 ـ) گزانتان، قدومه شهري و قدومـه شـيرازي        ه نتـايج مـشابهي     ب

طـور كـل    دست يافتند و بيان كردنـد كـه حـضور صـمغ و بـه              

تركيبات جاذب الرطوبـه در فرمولاسـيون محـصولات صـنايع           

ي زمان پخت و پـس از آن        پخت از طريق كنترل رطوبت در ط      

 بافتي نـرم، قابليـت جويـدن بهتـر و خـصوصيات             سبب ايجاد 

وران شوند كه بـه موجـب آن دا     تري مي  سطحي و طعم مطلوب   

امتياز بـالاتري  ) هاي حاوي صمغ نمونه(ها  چشايي به اين نمونه 

  .]24[دهند  را در ارزيابي حسي مي

 
Fig 5 Effect of diffrent levels of Chubak extract 

and Balangu gum on overall acceptance of 
Sponge cake in sensory evaluation(Means with 
different letters differ significantly in p<0.05) 

 
 گيري  نتيجه- 4

عصاره چوبك استفاده از  پژوهش حاضر با هدف بررسي تأثير

ي در بهبود هاي طبيع عنوان افزودني و صمغ بالنگوشيرازي به
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چنين  خصوصيات تكنولوژيك، بافتي، تصويري، حسي و هم

كه نمونه  نشان داد نتايج. ماندگاري كيك اسفنجي انجام شد

 3/0 درصد عصاره چوبك در تركيب با 5/0حداقل حاوي 

 با حجم درصد صمغ بالنگوشيرازي جهت ايجاد بافتي

 در كيك اسفنجي و كاهش  و متخلخل نرممخصوص بالا و 

چنين   و همبياتي اين محصول در طي مدت زمان نگهداري

توان گفت  بنابراين مي.  نياز بودجلب رضايت داوران چشايي

عنوان يك  بهترتيب   بهبالنگوشيرازيغ صمعصاره چوبك و كه 

 قابليت بهبود كيفيت و  بومي هيدروكلوئيد وامولسيفاير طبيعي

  . افزايش ماندگاري كيك اسفنجي را داشتند
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Food producer have to use natural materials to protect public health because of increasing the 
consumers awareness of the hazards of chemical additives. So this research was performed for 
improving sponge cake properties by chubak extract and balangu gum as natural additives. Effect of 
chubak extract in three levels of 0, 0.5 and 1% and balangu gum in levels of 0, 0.3 and 0.6% in in 
completely randomized design with factorial arrangement were used. Qualitative and quantitative 
properties of final product were evaluated. The moisture content and crust L* value were increased by 
increasing the amount of two natural additives. While the sample containing 0.5% chubak extract and 
0.3% balangu gum had the highest amount of specific volume and porosity. Also the results indicated 
for making soft sponge cake texture and reducing the staling during storage, 0.5% chubak extract in 
lowest amount and 0.3% balangu gum was required. In addition the panelists introduced the samples 
containing 0.5% chubak extract and 0.3% balangu gum and 1% chubak extract and 0.3% balangu gum 
as the best in overall acceptance score. Chubak extract as natural emulsifier and native balangu gum 
were effective to improve qualitative and shelf life of sponge cake. 
 
Keywords: Natural additives, Chubak extract, Balangu gum, Texture, Visual properties 

                                                           
∗ Corresponding Author E-Mail Address: shivasheikholeslami@yahoo.com 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir

