
 
 

 تاثیر افزودن صمغ گوار و پودر عناب بر خصوصیات کیک اسفنجی
 

 1احمدیانپردیس 

 
 دانشجو کارشناسی ارشد مهندسی کشاورزی گرایش صنایع غذایی دانشگاه آزاد اسلامی اصفهان )خوراسگان(

 ahm_paradise@yahoo.comپست الکترونیک نویسنده: 

 

 چکیده
ای بافتی مورد هپودر عناب با شکر و صمغ گوار در ویژگیدر این پژوهش باتوجه به اهمیت روز افزون تولید و استفاده از محصولات نانوایی کم کالری تأثیر جایگزینی 

نریت افزایش فپیوستگی و  نتایج نشان داد که با افزایش درصد جایگزینی پودر عناب  شد.بررسی قرار گرفت. بدین منظور از طرح آماری روش سطح پاسخ استفاده 

مشخص گردید. در پایان نیز خصوصیات  Design-Expert 7.0.0افزار توسط نرمدرصد  1/0و 11با مقدار پودر عناب و صمغ گوار به ترتیب بهینه  یابد. نقطهمی

تر از نه کمهای بهیهای بهینه و شاهد در طی زمان بررسی گردید. نتایج بیانگر این بود که در روز اول تولید پارامترهای پیوستگی و فنریت در نمونهبافتی کیک 

 .تر از شاهد استقابلیت جویدن بیششاهد و پارامترهای سختی، 

 

 . RSMکیک اسفنجی، پودر عناب، صمغ گوار، بهینه سازی، طرح  واژگان کلیدی:

 
 مقدمه پژوهش-1

 درصد(، جزء 11باشد که با توجه به محتوای چربی و شکر زیاد )بالای کیک از محصولات نانوایی به عمل آمده به صورت مکانیکی یا شیمیایی می

هفته می باشد که بسته به فرمولاسیون،  4باشد. کیک اسفنجی از جمله محصولات نانوایی بوده که دارای عمر ماندگاری حدود غذاهای با کالری بالا می

 (.1111، 2تر باشد )گلیناس و همکارانتر و یا کمآبی و دمای نگهداری ممکن است بیشبندی، فعالیتبسته

ها نندهکگیرد. علاوه بر شکر از سایر شیرینشده )شکر آیسینگ( در فرمولاسیون خمیر کیک مورد استفاده قرار می شکر بطور معمولی یا آسیاب

شود که علاوه بر ایجاد شیرینی به بهبود رنگ پوسته از با منشأ طبیعی نظیر گلوکز مایع، شربت انورت، عصاره مالت، عسل و غیره نیز استفاده می

 روند.کار میکنند و معمولا به جای قسمتی از شکر مورد استفاده، بهکاراملیزاسیون و مایلارد، عطر و طعم محصول کمک میطریق واکنش 

شدن  تر گردد که به دلیل اثر آن بر ژلاتینهبندی، بافت و سطح محصول نرمشود دانهشکر بر ساختار فیزیکی محصول تأثیرگذار است و باعث می

ا هگردد. این ترکیب دمای واسرشت شدن پروتئینکنندگی بافت نهایی محصول میشکر با گلوتن آرد وارد عمل شده و موجب ترد باشد و همچنینمی

أخیر گردد. شکر سبب بهبود کیفیت کیک و تبرد و موجب افزایش استحکام نسبی ساختار کیک و به دام انداختن هوا در کریستال چربی میرا بالا می

 دهد باعث افزایش نقطه جوشگردد. ساکارز همانطور که نقطه انجماد را تحت تأثیر قرار میمرغ میسازی تخملت افزایش قابلیت کفدر بیاتی به ع

 (.1111، 3شود خمیر بدون آنکه به جوش آید پخته شود )بنین و همکارانسیستم غذا گردیده و موجب می

قند،  %11/11 -31باشد و در حالت خشک یم نیپروتئ %2/1و  دراتیکربوه %23/20رطوبت، %13/11قند،  %14/33 یتازه عناب دارا وهیم 

 (. 1311 شود )غوث،یاستفاده م ینیریکمپوت و ش دیاز آن در تول لیدل نیدارد و به هم نیپروتئ %1/3و  دراتیکربوه %3/13رطوبت،  1/11%

الم و س یمصرف کننده به غذا ازیشود که نیعملگرا محسوب م یغذا کیطور خلاصه ذکر شد، عناب الا بهدر ب کهیبا در نظر گرفتن تمام موارد

 .عناب استفاده کرد هیبر پا ییغذاها دیو تول ییمواد غذا ونیتوان در فرمولاس یکند. لذا از آن میرا برطرف م یعیطب

-کلوئیدها و هیدروهایی از قبیل امولسیفایرتغییر در فرمولاسیون،استفاده از افزودنی ها، بر رویزمان نگهداری کیکمدتافزایشبرایعمده مطالعات

 اند.بندی متمرکز بودهها و تغییر در شرایط بسته

 ها و مواد کمکدهند. برای رسیدن به این هدف باید از افزودنیتر را ترجیح میمصرف کنندگان محصولات با کیفیت بالا و ماندگاری طولانی

ها کاری رایج در صنایع پخت است، به منظور بهبود کیفیت و به تأخیر شوند استفاده کرد. استفاده از افزودنیآیند، که باعث بهبود کیفیت میفر

                                                           
 .دانشجو کارشناسی ارشد مهندسی کشاورزی گرایش صنایع غذایی دانشگاه آزاد اسلامی اصفهان )خوراسگان( - 1

2 Gelinas et al. 
3 Bennion et al. 
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یم استئاروئیل کلسآمیلازها، پنتوزاناز، لیپاز، ترانس گلوتامیناز و غیره(، امولسیفایرها )-ها ) آلفاانداختن بیاتی نان از ترکیبات مختلف از جمله آنزیم

تینا شود )کریس، مونو و دی گلیسیریدها، لسیتین و غیره( و هیدروکلوئیدها )آلژینات، گوار وغیره( استفاده می2، سدیم استئاروئیل لاکتیلات1لاکتیلات

 (.1111و همکاران، 

چربی بر پایه کربوهیدرات می توان به صمغ عربی، های باشد. از دیگر جایگزینهای چربی بر پایه کربوهیدرات میصمغ گوار از جمله جایگزین

 جو دو سر و فیبر گندم اشاره کرد. صمغ زانتان، کاراجینان، پلی دکستروز، نشاسته اصلاح شده، فیبر

رجیحا به نشاسته تاندازد زیرا گوار کنندگی احتمالی به دلیل جلوگیری از رتروگراداسیون آمیلوپکتین به تأخیر میگوار بیاتی را به وسیله اثر نرم 

 (.2010، 3کند )دمیرکسن و همکارانهای نشاسته جلوگیری میمتصل شده و از کنار هم قرار گرفتن زنجیره

 
 ساختار صمغ گوار -1شکل

 

 پیشینه پژوهش-2
دهد. می را انجامها شکر یک ترکیب کلیدی است چون هم نقش شیرین کنندگی دارد و هم عملکردهای فیزیکی و شیمیایی مهمی در تهیه کیک

د ای، دکستروز، شربت ذرت، قنشود؛ مانند شربت گلوکز، شکر قهوههای مفید دیگری در محصولات استفاده میکنندهاغلب در کنار شکر از شیرین

 (. 2003ی مالت )اصغر و همکاران، انورت و عصاره

جایگزین شکر کردند و کیفیت نان تولید شده را مورد  % 100و  % 10( برای تولید نان، شربت خرما را در مقادیر 2003) 4سیدها و همکاران

طور کامل جایگزین شکر شده بود از کیفیت پخت، بافت، عطر و طعم بهتری برخوردار ها سیروپ خرما بههایی که در آنبررسی قرار دادند. نمونه

 بودند.

در بررسی چندین هیدروکلوئید با ساختارهای شیمیایی متفاوت در نان حجیم نشان داد که برخی  (،2004) 1ت گواردا و همکاراننتایج تحقیقا

 قادرند میزان از دست رفتن رطوبت درطی نگهداری )آلژینات سدیم، گوار، زانتان، کاراجینان و هیدروکسی پروپیل متیل سلولز( هااز این هیدروکلوئید

 ت دهیدراته شدن مغز نان را کاهش دهند و از بیاتی نان جلوگیری کنند.نان و سرع

(، عملکرد هیدروکلوئیدهای مختلف مانند آلژینات سدیم، کاراجینان، هیدروکسی پروپیل متیل سلولز، پکتین، صمغ 2001گومز و همکاران )

ایه ای زرد مورد بررسی قرار دادند. نتایج بدست آمده نشان داد که لوبیای لوکاست، خرنوب، گوار و زانتان را در به تعویق انداختن بیاتی کیک ل

 شوند.هیدروکلوئیدها باعث بهبود خواص کیفی بافت و حسی کیک می

، با افزودن هیدروکلوئیدهای گوار، کربوکسی متیل سلولز، هیدروکسی پروپیل متیل سلولز و کاپاکاراجینان به نان (2001)شالینی و همکاران 

 استفاده در نان پاچاتی، سبب بهبود در پارامترهای کیفی نان از قبیل قابلیت گستردگی، مقاومت در برابر پاره شدن، رنگ و ویژگی های حسیمورد 

 شدند.

 

 

 مواد و روش ها-3

                                                           
1 Calsium Stearoyl Lactylate 
2 Sodium Stearoyl Lactylate 
3Demirkesen et al.  
4 Sidhu et al. 
5 Guarda et al. 
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ها )سختی، نو خصوصیات آدر پنج سطح طبق جدول تعیین شدند ( فرموله % 0-1/0( و صمغ گوار )% 0-30حاوی پودر عناب)در ابتدا کیک 

منظور  دینبشود. لازم به ذکر است پودر عناب در سطوح مختلف جایگزین مقدار شکر میپیوستگی، فنریت و قابلیت جویدن در بافت( بررسی شد. 

انجام گردید. در ادامه برای تعیین نقطه بهینه تکرار  4زمون بافت در از طرح آماری روش سطح پاسخ طرح مرکب مرکزی استفاده و آ

ای است استفاده شد. هدف تعیین نقطه Design-Expert 7.0.0صمغ گوار از نرم افزار  پودر عناب و یعنی تعیین درصدهای مناسب از

 باشد.که در آن میزان پیوستگی، فنریت، در محدوده کیک شاهد و حداکثر مقدار و سختی در محدوده کیک شاهد و حداقل 

برای این منظور از طرح کاملا تصادفی در سطح . و خصوصیات آن با یکدیگر مقایسه گردیددر ادامه کیک بهینه و کیک شاهد تهیه 

 .مورد بررسی قرار گرفت یافتماندگاری خواص بچنین پس از چهارده روز هم .استفاده شد %11اطمینان 
 

 متغیرها و سطوح اندازه گیری -1جدول 

 سطوح

 +α- 1- 0 1+ α متغیرها

 30 10 30 10 0 پودر عناب)%(

 1/0 11/0 41/0 11/0 0 صمغ گوار)%(

 

 های مربوط به بررسی خواص بافتیآزمون -3-1

های های بسیار متداول در آنالیز مکانیکی بافت مواد غذایی است. پارامتر( از روشTexture profile analyzerآنالیز پروفایل بافت )

 های ارزیابی حسی دارند. بدست آمده از این آزمون، همبستگی خوبی با داده

 سازی شبیه حدی تا ها دندان توسط جویدن عمل تا شود می فشرده دوبار غذایی ماده کوچک قطعه یک بافت، پروفایل آزمون در

 مثبت دوسطح شود، می فشرده دوبار نمونه آزمون این در چون. نامند می بافت پروفایل TPA آزمون از حاصل زمان-نیرو منحنی. گردد

 مختلف بافتی خواص تعیین برای TPA های منحنی زیر سطوح و حداکثر نیروهای. آید می بدست TPA منحنی در منفی سطح دو و

 .روند می بکار جویدن قابلیت و فنریت پیوستگی، سختی، مانند غذایی مواد

 روزهای رد اسفنجی کیک بهینه تیمارهای و تولید اول روز در اسفنجی کیک اولیه تیمارهای بافتی های ویژگی ارزیابی پژوهش این در

 .شد استفاده SANTAM (STM-20) دستگاه از آزمون این انجام برای. گرفت انجام تولید چهاردهم و هفتم اول،

 

  تجزیه تحلیل داده ها-4
 باعث افزایش خفیف قابلیت جویدنصمغ گوار  افزودن وسختی و قابلیت جویدن و افزایش پیوستگی و فنریت شده عناب باعث کاهش شدید 

 افتب شدن ترد باعث که دارد آن روی کنندگی ترد اثر و شده عمل وارد آرد گلوتن با شکر شود.می اثربیکیک اسفنجی شده و بر سایر پارامترها 

  همکاران و ریبوتو (. 1311 پیغمبردوست،) یابد می افزایش آن سختی و کاسته محصول تردی از شکر میزان کاهش با شود می محصول نهایی

 که گردید مشخص پژوهش طی. دادند قرار بررسی مورد منجمد نان خمیر پخت و رئولوژیکی عملکرد بر را گوار صمغ و داتم امولسیفایر اثر( 2003)

 نات،یآلژ زانتان،) هاصمغ اثر یبررس در( 2001) همکاران وگومز  .دهند بهبود را آن بافت و افزایش را نان حجم توانستند گوار صمغ و داتم امولسیفایر

 با سهیمقا در ها نمونه یوستگیپ در یداریمعن تفاوت زرد یاهیلا کیک بر( سلولز لیمت لیپروپی دروکسیه و نیپکت گوار، خرنوب، یایلوب نان،یکاراج

 کاهش را کیک یوستگیپ زانتان بجز استفاده مورد یدهایدروکلوئیه تمام دوم، روز در داد نشان نامبردگان قیتحق جینتا. نکردند مشاهده شاهد نمونه

 .دادند

 بهینه سازی -4-1
به منظور بررسی صحت  صمغ گوار برای نقطه بهینه ذکر شده است. % 1/0پودر عناب و  %11نقطه بهینه برای فرمولاسیون کیک اسفنجی حاوی 

 ها مورد بررسی قرارگرفت. فاکتورهای مورد آزمون روی آنهایی با این سطوح تولید گردید و پارامترهای نقاط بهینه کیک

 
 اسفنجی بهینه با کیک اسفنجی شاهد های بافتی کیکنتایج بررسی ویژگی -2جدول 
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 بهینه شاهد فاکتور

 456±99ᵇ 752±202ᵃ (g)سختی 

 0/021ᵃ 0/587±0/027ᵇ±0/685 پیوستگی

 0/009ᵃ 0/837±0/006ᵇᶜ±0/859 فنریت

 269±59ᵇ 366±84ᵃ (gجویدن ) قابلیت

 است. %1دار در سطح احتمال حروف متفاوت بیانگر تفاوت معنی

 است.انحراف معیار ذکر شده ± صورت میانگیننتایج به

 

 های اسفنجی بهینه و شاهد پس از تولیدهای شیمیایی و فیزیکی و بافتی کیکبررسی ویژگی-4-2
بهینه  نمونه %1تر از نمونه شاهد بود. در سطح احتمال داری بیشطور معنیبهینه  از لحاظ سختی و قابلیت جویدن به نمونه %1در سطح احتمال 

 د.داری کمتر از نمونه شاهد بوطور معنیبهینه به داری دارد و نمونههای بهینه تفاوت معنیشاهد از لحاظ پیوستگی و فنریت با نمونه

 

 های اسفنجی بهینه و شاهد در طی دوره نگهداریشیمیایی و بافتی کیک هایمقایسه ویژگی -4-3
امند. واژه بیاتی نشوند که در مفهوم کلی، آن را بیاتی میمحصولات صنایع پخت پس از طی فرآیند پخت، دستخوش تغییرات فیزیکوشیمیایی می

و علت آن تغییرات رخ داده در مغز محصول است. بیاتی توسط بسیاری  دلالت بر کاهش میزان پذیرش محصولات نانوایی به وسیله مصرف کننده دارد

شکله قابل های میان اجزای متکنشهای فیزیکی و شیمیایی از قبیل تغییرات در بافت، انتقال آب، کریستالیزاسیون )رتروگراداسیون( و برهماز پدیده

های ظاهری و باطنی مانند عطر، طعم، مزه، قابلیت جویدن منجر به کهنه شدن این باشد. به عبارتی این فرآیند با ایجاد تغییر در ویژگیتشخیص می

 (.1311شود )ناصحی و همکاران، محصولات می

 

 سختی  -4-3-1
های کیک تا روز هفتم افزایش شدید و پس توان گفت که در طی زمان نگهداری سختی نمونهتغییرات میزان سختی در طی زمان نگهداری می

( 2001( و لبسی و همکاران )2001گومز و همکاران ) .تر از نمونه بهینه داردروند نزولی خفیف دارد و نمونه شاهد با اختلاف کمی سختی کماز آن 

  دلیل از دست دادن رطوبت و رتروگراداسیون نشاسته دانستند. ها را در طول زمان نگهداری بهسفت شدن کیک

 پیوستگی -4-3-2
باشد و نمونه دار مینمونه دارای تفاوت معنی %1بهینه و شاهد در سطح احتمال  ستگی در طی زمان نگهداری و بین نمونهتغییرات میزان پیو

کیک اسفنجی بهینه و شاهد دارای بیشترین میزان پیوستگی در روز اول نسبت به طول زمان  است. نمونه تر از بهینهدار بیشصورت معنیشاهد به

کاهش شدید و پس از آن کاهش خفیف دارد و نمونه  1های کیک تاروز اند و در طی زمان نگهداری پیوستگی نمونهچهاردهم داشتهنگهداری تا روز 

 دارد. تری نسبت به بهینهشاهد پیوستگی بیش

 

 فنریت -4-3-3

است. نمونه داری داشتهمعنیتفاوت %1شاهد با بهینه در سطح احتمال تغییرات میزان فنریت در طی زمان نگهداری و بین نمونه

 های کیک اسفنجی بهینه و شاهد دارای بیشترین میزانهای کیک بهینه داشته است. نمونهتری از نمونهکیک اسفنجی شاهد فنریت بیش

روز هفتم های کیک تا اند و در طی زمان نگهداری فنریت نمونهفنریت در روز اول نسبت به طول زمان نگهداری تا روز چهاردهم داشته

به طور کلی به دلیل ترکیبات جدید در فرمولاسیون، ساختار و پیوندهای داخلی  شود.داری مشاهده نمیکاهش و پس از آن تفاوت معنی

ش سازی کاهشود که توانایی بافت برای بازگشت به حالت اول پس از فشردهدر بافت کیک دچار دگرگونی شده و همین امر باعث می

 (.1313ی و همکاران، یابد )حکم آباد
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 قابلیت جویدن -4-3-4
های است. در طی زمان نگهداری قابلیت جویدن نمونهداری داشتهتفاوت معنی%1تغییرات قابلیت جویدن در طی زمان نگهداری در سطح احتمال 

 ترین قابلیت جویدندر روز هفتم بیشهای اسفنجی شاهد و بهینه کیک تا روز هفتم افزایش شدید و پس از آن کاهش خفیف دارد و نمونه کیک

آید و هر سه پارامتر اثر مستقیم پارامتر سختی، پیوستگی و فنریت بدست می 3توان گفت قابلیت جویدن از حاصلضرب داشته است. در مجموع می

 ها دارد.بر قابلیت جویدن نمونه

 

 گیرینتیجه-5
بررسی اثر جایگزینی پودر عناب و صمغ گوار بر بخشی از شکر و بهینه سازی فرمولاسیون تر اشاره شد هدف از این پژوهش همانطور که پیش

شود که افزایش درصد جایگزینی پودر عناب در فرمولاسیون سبب توجه به نتایج حاصل از این مطالعه چنین استنباط میکیک اسفنجی بوده است. با

لیت بکه پارامترهایی مانند سختی در میزان پایین عناب و قاکیک اسفنجی شده در حالی چنین کاهش سختیافزایش پیوستگی و فنریت در بافت هم

 است و بر سایر پارامترها اثری نداشته.افزایش درصد صمغ گوار سبب افزایش خفیف قابلیت جویدن شدهجویدن در بافت کاهش یافتند. 

ابلیت تی و قروز اول تولید تمام پارامترهای سخنگهداری مشخص شده در  های بافتی کیک اسفنجی بهینه و شاهد در طی دورهبا بررسی ویژگی

تی سخ هکیابد در حالیهای بهینه پیوستگی و فنریت کاهش میهای بهینه بیشتر از نمونه شاهد بوده ولی با گذشت زمان در نمونهجویدن در نمونه

 کند.و قابلیت جویدن افزایش پیدا می
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Abstract 
In this study, according to the increasing importance of the production and application of bakeshop low caloric products, the effect of 

using  jujube powder instead of sugar and guar gum textural properties of sponge cake was evaluated. For this purpose surface method 

was used. The results showed that with increasing of the substations percentage of jujube powder leads to the increase of cohesiveness, 

springiness. Optimum point for jujube powder and guar gum 15 and 0.5 were determined by Design-Expert 7.0.0 software. Finally, 

textural features of optimum and control cakes were evaluated. The results showed that cohesiveness and springiness are lower in 

optimum cakes than control ones, while hardness and chewiness are higher in optimum cakes than control ones.  
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