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 هچکید

 کالری و انرژی دلیل به و است مرغ تخم و شکر روغن، آرد، آن اصلی مواد که است مخصوص و نرم بافت با شیرینی نوعی کیک مقدمه:

 ایجاد سلامتی مشکلات آن دنبال به و چاقی غذایی ماده این مدت طولانی و مداوم مصرف آن، فرمول در شکر زیاد مقدار وجود و بالا
 و شیمیایی بافتی، خواص بر چربی جایگزین بعنوان (Amygdalus scoparia spach) بادام صمغ تاثیر بررسی منظور به مطالعه این د.کن می

 گرفت. انجام روغنی کیک حسی

 بادام صمغ درصد 2 حاوی کیک نمونه یک شد. افزوده کیک فرمولاسیون به درصد( 4و 2 ،9) نسبت سه در بادام صمغ ها:روش و مواد

 حجم ،رطوبت گیریاندازه بررسی این در شد. گرفته نظر در شاهد عنوان به نیز بادام صمغ بدون کیک نمونه یک و روغن کاهش بدون
 شد. انجام کیک هاینمونه حسی ارزیابی و رنگ ارزیابی سنجی، بافت مخصوص،

 حجم رطوبت، دارمعنی افزایش باعث کیک، هاینمونه در بادام صمغ افزودن که داد نشان هاداده آنالیز از آمده دست به نتایج ها:يافته

 رنگ آزمون در گردید. بافت ارتجاع قابلیت و انسجام فاکتور دار معنی کاهش و کیک هاینمونه بافت جویدن قابلیت و سفتی مخصوص،
 پیدا افزایش دارمعنی طور به هانمونه در زردی به تمایل و قرمزی به تمایل و دارمعنی کاهش روشنایی شاخص کیک، هاینمونه سنجی

 کرد.

 در حسی ارزیابی فاکتورهای در شده کسب امتیازات افزایش باعث بادام صمغ جایگزینی که داد نشان حسی ارزیابی نتایج گیری:نتیجه

 کرد. کسب صمغ درصد 4 حاوی نمونه را هاآزمون امتیاز بیشترین مجموع در و شد هانمونه
 

 روغنی کیک بادام، صمغ بافت، كلیدی: های واژه
 
 email: mesmailpour@gmail.com                                                                                                            مکاتبات مسئول نویسنده *

mailto:mesmailpour@gmail.com
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 مقدمه
 که است مخصوص و نرم بافت با شیرینی نوعی کیک

 به و باشدمی شکر و روغن مرغ، تخم آرد، آن اصلی مواد
 دارای غذایی وعده میان عنوان به مغذی مواد داشتن دلیل

 است. کودکان، خصوص به مردم بین زیادی طرفداران
 علاقه مورد غذایی محصول یک روغنی کیک

 و بالا کالری دلیل به شود. می محسوب کنندگان مصرف
 مداوم مصرف آن، فرمول در روغن و شکر زیاد مقدار وجود

 آن دنبال به و چاقی غذایی ماده این مدت طولانی و
 ,.Cauvain et al) کند می ایجاد سلامتی مشکلات

 که هستند هاییساکاریدپلی از بزرگی گروه هاصمغ (.2003
 بالا ویسکوزیته با محصولاتی تولید در شان توانایی بوسیله

 در وسیع بطور هاصمغ .کنندمی عمل پایین هایغلظت در
 و کننده پایدار عنوان به و ژل تهیه برای غذایی صنایع

 از هاصمغ .گیرند می قرار استفاده مورد کننده سوسپانسیون
 ،گیاهی هایصمغ شامل و آیندمی بدست مختلفی منابع
 مواد این تمام .هستند میکروبی و جلبکی هایصمغ

 برای آب با توانندمی که دارند هیدروفیلیک هایمولکول
 ماهیت .شوند ترکیب هاژل یا ویسکوز هایمحلول تشکیل
-می تاثیر هاصمغ خواص روی بر زیادی حد تا هامولکول

 بیشتری فضای خطی ساکاریدی پلی های مولکول .گذارد
 بسیار های مولکول از ویسکوزتر و کنند می اشغال را

 ,.Werbekn et al) هستند مولکولی نوز همان با انشعابی

 Amygdalus scoparia علمی نام با کوهی بادام (.2010

spach سرخیان گل خانواده از ایدرختچه یا درخت 
(Rosaceae) جنس و Prunus طور به ایران در که است 

 رشد زاگرسی و تورانی-ایرانی مناطق در خودرو و وحشی
 که بادام صمغ (.Rahimi and Abbasi, 2014) کندمی
 شودمی گفته نیز شیرازی یا زدو صمغ فارسی، صمغ آن به

 کوهی بادام درخت شاخه و تنه از که است شفاف صمغی
 شیمیایی ترکیبات بودن دارا علت به زدو شود.می تراوش
 و زرد سفید، رنگ سه به و داشته مختلفی هایرنگ متفاوت

 ارزش در زیادی اهمیت هاصمغ رنگ شود.می دیده قرمز
-روشن رنگ که هایی صمغ داشته، ها صمغ تجاری گذاری

 و ناخالصی میزان چه هر شوندمی داده ترجیح دارند تری
 در بندی درجه لحاظ از باشد زیادتر صمغ در رنگ شدت
 ,Rahimi and Abbasi) گیردمی قرار تریپایین رتبه

 سازی،کاغذ نساجی، مختلف صنایع در بادام صمغ (.2014

 اما داشته کاربرد پزشکی و غذایی گرافی، لیتو سازی،چسب
 قرار استفاده مورد غذایی مواد تولید در تجاری مقیاس در

 مانند آزمایشگاهی مطالعات از تعدادی در فقط و نگرفته
 گرفته قرار استفاده مورد پرتقال آب -شیر مخلوط تولید
 وزن با نامحلول و محلول فاز دو از بادام صمغ است.

-زنجیره درون محلول فاز که شده ساخته متفاوت ملکولی

 با شبکه این ترتیب این به است. احاطه نامحلول های
 حضور علتبه )حلال( محیط در صمغ غلظت افزایش
 معلق صورت به را ذرات و شده ترمستحکم بیشتر زنجیره

 فازها شدن جدا و ناپایداری از و داردمی نگه خود در
 (.Mohammadi et al., 2011) کندمی جلوگیری

 کم روغنی کیک تولید پژوهش این انجام از هدف
 بادام صمغ مختلف درصدهای با چربی جایگزینی با کالری

 می روغنی کیک حسی و شیمیایی بافتی، خواص بررسی و
 باشد.

 

 هاروش و مواد
 شد. تهیه خوشه آرد شرکت از کیک مخصوص نول آرد

 پودر بیکینگ و شکر بهار، مایع روغن پارسیرنگ، مرغ تخم
 از نیز بادام صمغ گردید. خریداری محلی بازارهای از

 صورت به آسیاب با و تهیه خالص صورت به محلی عطاری
 گردید. آماده پودر

 
 كیک تولید -

 چند کردن مخلوط روش با خمیر کیک تهیه برای
 هم با شکر و روغن ابتدا روش این در شد. تهیه اییمرحله

 کردن مخلوط زمان مدت شد. تهیه روشن کرمی و مخلوط
 ،شدن کرم کیفیت به که بود دقیقه 90 حدود مرحله این در

 بعد مرحلۀ در .دارد بستگی میکسر نوع و سرعت و چربی
 در شد. زده هم خوبی به مخلوط و گردید اضافه مرغ تخم

 خمیر به و الک آرد همراه به شکل پودری مواد بعد مرحلۀ
 عمل و اضافه را فرمول مایع مواد نهایت در شد. اضافه

 بادام صمغ شد. داده ادامه خمیر شدن آماده تا کردن مخلوط
 (روغن کاهش بدون صمغ %2 و %4 %،2 %،9) سطح 4 در
 و %80 %،40 %،20) میزان به روغن و شد افزوده مخلوط به
 کاهش روغنی های کیک فرمولاسیون در ترتیب به %(0

 از پس بلافاصله شده آماده خمیر از گرم 40 مقدار یافت.
 مترسانتی 4 × 5 × 8 ابعاد به هایی قالب در کردن مخلوط
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 هپخت گراد سانتی درجۀ 980 - 200 دمای با فر در و ریخته
 دمای در دقیقه 40 مدت به پخت از پس هانمونه شد.

 اتیلنی پلی های پوشش با ها کیک سپس شد. خنک محیط
 انجام تا محیط دمای در و بندی بسته حرارتی درزبندی با

  شدند. نگهداری بعدی های آزمایش
 

 های فیزيکي و شیمیاييآزمون -

 خشک، ماده رطوبت، شامل بادام صمغ هایویژگی ابتدا
  سپس و شدند گیریاندازه پروتئین و چربی خاکستر،

 ارزیابی مورد تولید از پس هفتم و اول روزهای در هاکیک
 گرفتند. قرار

 هایقسمت از گرم 5 مقدار رطوبت گیری اندازه برای
 و شده مخلوط یکدیگر با کاملاً و جدا کیک پوسته و مغز

 دمای در آون در کردن خشک روش کمک به هاآن رطوبت
 روش طبق ثابت وزن به رسیدن تا سانتیگراد درجه 905

ISIRI, 2553/2013 شد. گیریاندازه  
 کلزا هایدانه جاییجابه روش به کیک حجم تعیین

 وزن کلزا، و ظرف وزن نظر، مورد ظرف وزن شد. انجام
 .شد رییگاندازه آب و ظرف وزن و کلزا و کیک و ظرف
 از .آمد بدست آن حجم کلزا تهیدانس قیطر از سپس

 .آمد بدست کیک حجم کلزا، حجم و کل حجم اختلاف
 جرم بر کیک حجم میتقس از کیک مخصوص حجم تاًینها
 .(Lin et al., 2003) آمد بدست آن

 ،ISIRI, 2862/1989 روش مطابق چربی گیریاندازه
 .گرفت انجام آن هایفرآورده و غلات چربی گیری اندازه

 9سنجبافت دستگاه از کیک بافت سنجش آزمون برای
(TPA) نمونه ابتدا سفتی، گیریاندازه برای .شد استفاده 

 برش مکعب مترسانتی 2×2×2 ابعاد به قطعات بصورت
 با پروب یک نفوذ برای نیاز مورد نیروی حداکثر شد. داده

 ارتفاع( متر سانتی 3/2در قطر مترسانتی2) ایاستوانه انتهای
 عنوان به کیک، مرکز از دقیقه در مترمیلی 00 سرعت با

 بیشترین که طوری به گردید. محاسبه سفتی شاخص
 در دارد. بیشتر سفتی بر دلالت هانمونه به وارده نیروی
 انسجام، چسبندگی، سفتی، شامل بافتی پارامترهای ادامه

 گرفت قرار ارزیابی مورد جویدن قابلیت و ارتجاع قابلیت
(Shokri et al., 2009).  

                                                      
1
 Texture Analyzer Profile 

 رنگی خصوصیات آوردن دست به و سنجی رنگ برای
 دیجیتال دوربین با برداریعکس روش از مختلف هاینمونه

Canon (A460) توسط برداریعکس از پس شد. استفاده 
 منتقل 8 فتوشاپ افزار نرم به هاعکس دیجیتال، دوربین

 و گردیده انتخاب تصادفی طور به نقطه 1 نمونه هر از و شد
 قرمزی فاصل )حد *a فاکتور روشنایی(، )نشانگر *L فاکتور

 نقطه هر در زرد( تا آبی فاصل )حد *b فاکتور و سبزی( تا
 دهدمی نشان را رنگ تغییرات که ∆E شاخص و شد تعیین

 Afshari Jouybari and) شد تعیین زیر رابطه مطابق

2009 Farahnaki, 2013 و .,al et Far Salehi.) 

 
 

 ارزيابي حسي -

 خصوصیات بررسى جهت دیده آموزش ارزیاب 90 از
 امتیازدهی روش از گردید. استفاده هاکیک حسی

 هاکیک حسى بررسى جهت بهترین( =5 و ترینضعیف =9)
 مقدار بو، مطلوبیت کیک، مغز رنگ روشنایى شد. استفاده

 سفتى، مطلوبیت طعم، پذیرش ظاهر، پذیرش تخلخل،
 حسى ارزیابى پارامترهاى کلى پذیرش و بافت پذیرش
 ارزیابى هاى فرم .شدند بررسى ها ارزیاب توسط که هستند
 گرفت قرار چشایى ارزیابى گروه اختیار در و تهیه حسى

(Hussein et al., 2011.)  
 

 تجزيه و تحلیل آماری -

 تصادفی کاملاً طرح قالب در تکرار سه در آزمایشات
 سپس و انجام یکطرفه واریانس تجزیه ابتدا شدند. انجام
 بین داریمعنی اختلاف بررسی و هامیانگین مقایسه برای

 داری معنی سطح در دانکن ایدامنه چند آزمون از تیمارها
 توسط هاداده آماری تحلیل و تجزیه گردید. استفاده 15%
 2 .شد انجام 20 نسخه SPSS افزارنرم

 

 هايافته
 ويژگي های صمغ بادام -

 در روشن زرد رنگ به بادام صمغ ترکیبات ارزیابی نتایج
 است. شده داده نشان 9 جدول
 

                                                      
1
 Texture Analyzer Profile 
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 گیری رطوبت اندازه -

گیری رطوبت های اندازهنتایج بدست آمده از آنالیز داده
آورده شده است. میانگین  9های کیک در نمودار نمونه
های که با افزودن صمغ بادام در نمونه ها نشان دادداده

داری داشته است. به صورتی که کیک رطوبت افزایش معنی
درصد کمترین میزان رطوبت و نمونه  34/97کیک شاهد با 

درصد بیشترین میزان  05/29درصد صمغ بادام با  4حاوی 
رطوبت را به خود اختصاص داده است. با نگهداری 

داری در میزان اهش معنیروز، ک 7های کیک در  نمونه
رطوبت مشاهده شد. علت تفاوت میزان رطوبت می تواند به 

 دلیل ویژگی جاذب الرطوبه صمغ بادام باشد.  
 

 مخصوص اندازه گیری حجم -

های آزمون اندازه گیری حجم مخصوص آنالیز داده
های کیک، نشان داد که با افزودن صمغ بادام در نمونه

شود داری ایجاد میافزایش حجم مخصوص معنی
(05/0>p به صورتی که کیک شاهد با .)درصد  75/9

درصد صمغ بادام  4کمترین حجم مخصوص و تیمار حاوی 
درصد بیشترین میزان افزایش حجم مخصوص را  10/9با 

که علت آن تنظیم ویسکوزیته . (2)نمودار  داشته است
 مناسب خمیر به وسیله هیدروکلوئید موجود در صمغ 

 د. باشمی

 مشخصات صمغ بادام -1جدول 
 پروتئین)%( چربي )%( )%( خاكستر كل )%( ماده خشک )%( رطوبت 

 2/0 34/0 30/2 94/19 85/8 صمغ بادام

 

 كیکهای نمونه رطوبتمیزان  تاثیر دوره نگهداری بر -1نمودار 

 

 
 كیکنمونه های  حجم مخصوصمیزان  تاثیر دوره نگهداری بر -2 نمودار

Aa 

Ba 

Ab 

Bb 

Ac 

Bc 

Ad 

Bd 
Ac 

Bc 

12

14

16

18

20

22

24

 7روز  1روز 

ت 
وب

رط
ن 

زا
می

)%
(

 

 صمغ بدون کاهش روغن% 2کیک حاوی  صمغ بادام% 4کیک حاوی  صمغ بادام% 2کیک حاوی  صمغ بادام% 1کیک حاوی  کیک شاهد

1
1.1
1.2
1.3
1.4
1.5
1.6
1.7
1.8
1.9

2
2.1
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 آزمون چربي كیک -

نتایج بدست آمده از آزمون میزان چربی کیک در نمودار 
نشان داده شده است. در تمامی تیمارها میزان چربی به  3

 (.P< 05/0داری کمتر از نمونه شاهد بوده است )طور معنی
با افزایش میزان صمغ بادام در فرمولاسیون میزان چربی 

% چربی کاهش 80کاهش یافته است به طوریکه نمونه با 
درصد صمغ بادام دارای کمترین میزان چربی و  4یافته و 

 باشد.نمونه شاهد دارای بیشترین میزان چربی می
 

 سنجى بافت -

های کیک های اندازه گیری بافت نمونهمیانگین داده
نشان شده است.  3و  2جداول طی مدت زمان نگهداری در 

شود در روز اول تولید، افزودن همانگونه که مشاهده می
های کیک باعث افزایش معنادار سفتی صمغ بادام به نمونه

(. به صورتی که کیک شاهد که p<05/0بافت شده است )
و  2/130فاقد صمغ بادام بود کمترین میزان سفتی بافت با 

بیشترین میزان  0/9980درصد صمغ بادام با  4نمونه حاوی 
سفتی را از خود نشان دادند. همچنین با گذشت زمان 

داری های کیک افزایش معنینگهداری، سفتی بافت نمونه
 (. p<05/0را از خود نشان داد )

داری میزان چسبندگی با افزودن صمغ بادام تاثیر معنی
(. همچنین این فاکتور p>05/0)های کیک نداشت در نمونه

داری در نمونه ها با گذشت مدت زمان نگهداری تغییر معنی
ایجاد نکرد. ار طرف دیگر فاکتور انسجام با افزودن صمغ 

های کیک از داری بین نمونهبادام در روز اول تاثیر معنی
(. اما با گذشت مدت زمان p>05/0خود نشان نداد )

داری روبرو بود ش معنینگهداری این مشخصه با کاه
(05/0>p قابلیت ارتجاع که یکی از فاکتورهای مهم در .)

های باشد با افزودن صمغ بادام به نمونهکیفیت کیک می
(. همچنین با p<05/0داری پیدا کرد )کیک کاهش معنی

گذشت مدت زمان نگهداری، میزان قابلیت ارتجاع در 
نشان دادند داری از خود های کیک کاهش معنانمونه

(05/0>p همچنین نمونه حاوی .)درصد صمغ بادام و  2
درصد صمغ بدون کاهش روغن، با یکدیگر  2نمونه حاوی 

(. p<05/0داری در این فاکتور داشتند )اختلاف معنی
شاخص قابلیت جویدن که یکی از فاکتورهای با اهمیت در 

باشد، با افزودن بازارپسندی محصولاتی مانند کیک می
داری از خود نشان دادند بادام افزایش معنی صمغ

(05/0>p و با سپری شدن مدت زمان نگهداری، در مورد )
 داری گزارش شد. فاکتور قابلیت جویدن افزایش معنی

 

 
 میزان چربي كیک  -3نمودار 

 (.p< 05/0است ) تیمارهامیانگین  بودن دار معنی دهنده نشان متفاوت لاتین حروف
 

 های كیک حاوی صمغ بادام و نمونه شاهد در مدت نگهداریتغییرات سفتي و چسبندگي نمونه -2جدول 

 هانمونه
 (mjچسبندگي ) (gسفتي )

 7روز  1روز  7روز  1روز 

 Ab8/99±2/130 Bb5/7±8/9490 Aa0/0±09/0 Aa0/0±03/0 کیک شاهد
 Aa2/1±5/198 Ba3/95±0/9320 Aa0/0±02/0 Aa002/0±03/0 % صمغ بادام9کیک حاوی 
 Ac4/92±9/9020 Bc2/92±4/9550 Aa0/0±03/0 Aa0/0±04/0 % صمغ بادام2کیک حاوی 
 Ad3/94±5/9300 Bd1/1±2/9745 Aa0/0±04/0 Aa09/0±05/0 % صمغ بادام4کیک حاوی 
 Acd1/8±9/9980 Bcd0/99±1/9085 Aa09/0±04/0 ABa0/0±00/0 % صمغ بادام بدون کاهش چربی2کیک حاوی 

 

 (.p< 05/0) .است میانگین تیمارها بودن دار معنی دهنده نشان متفاوت لاتین حروف
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 كیک مغز سنجش رنگ -

سنجی های به دست آمده از آزمون رنگنتایج داده
آورده شده است. آنالیز  4 نمودارهای کیک در بافت نمونه

که میزان روشنایی  Lها نشان داد که شاخص دادهمیانگین 
داری دهد، با افزودن صمغ بادام کاهش معنیرا نشان می
(. به صورتی که کیک شاهد بیشترین p<05/0داشته است )

درصد  4و نمونه حاوی  78/81میزان فاکتور روشنایی را با 
داشته است. فاکتور  40/04صمغ بادام کمترین میزان را با 

a باشد با افزودن صمغ شان دهنده تمایل به قرمزی میکه ن
داری داشته است های کیک افزایش معنیبادام در نمونه

(05/0>p .)طرف دیگر شاخص  ازb  که میزان تمایل به
دهد، با افزودن صمغ بادام افزایش زردی را نشان می

طوری که بافت نمونه (. بهp<05/0داری را نشان داد ) معنی
و نمونه  bکمترین میزان فاکتور  88/33ا کیک شاهد ب
بیشترین میزان تمایل به  08/50درصد با  4کیک حاوی 

سنجی در -زردی را نشان داد. در تمامی فاکتورهای رنگ
، 4درصد صمغ بادام و تیمار  2بافت نمونه کیک حاوی 

علت تفاوت  (.p>05/0داری نشان داده نشد )اختلاف معنی
به دلیل تشدید واکنش های  های کیکسنجش رنگ نمونه

باشد که این نتایج ای شدن میلارد و کاراملیزاسیون میقهوه
( 2013) همکاران و Naghipourهای مشابه نتایج پژوهش

 کیک هاینمونهدر  گزانتان و گوار صمغ افزودندر بررسی 

 بود. گلوتن بدون

 

بافت، قابلیت ارتجاع و قابلیت جويدن نمونه های كیک حاوی صمغ بادام و نمونه شاهد در مدت تغییرات انسجام  -3جدول 

 نگهداری

 نمونه
 (mjقابلیت جويدن ) (mmقابلیت ارتجاع ) انسجام

 7روز  1روز  7روز  1روز  7روز  1روز 

 Aa007/0±58/0 Ba0/0±30/0 Aa4/9±50/8 Ba5/0±05/0 Ab5/8±00/33 Bb0/1±25/45 کیک شاهد

 Aa0/0±05/0 Bb004/0±44/0 Ab1/0±30/1 Bb2/9±20/7 Aa0/1±08/20 Ba5/0±95/38 % صمغ بادام9کیک حاوی 
 Aa005/0±01/0 Bb0/0±40/0 Ac9/9±55/1 Bc8/0±52/7 Ac4/5±22/35 Bc3/7±33/47 % صمغ بادام2کیک حاوی 
 Aa000/0±73/0 Bb09/0±47/0 Ad3/9±00/1 Bd9/9±89/7 Ad2/90±00/55 Bd0/4±05/50 % صمغ بادام4کیک حاوی 

 Aa09/0±70/0 Bb0/0±45/0 Ac7/0±58/1 Bc2/0±50/7 Ac3/8±35/35 Bc0/0±20/47 % صمغ بادام بدون کاهش چربی2کیک حاوی 
 

 

 (.p< 05/0) .است میانگین تیمارها بودن دار معنی دهنده نشان متفاوت لاتین حروف

 

 
 تغییرات رنگ سنجي مغز )بافت( نمونه های كیک -0 نمودار

 (.p< 05/0) .است میانگین تیمارها بودن دار معنی دهنده نشان متفاوت لاتین حروف

d 

a 

a 

c 

c 

b 

b 

c 

b 

-1 

c 

a 

a 

[CATEGORY NAME] 

d 

d 

c 

c 

c 

b 

-20

0

20

40

60

80

100

L a b ∆E 

 صمغ  بادام بدون کاهش روغن% 2کیک حاوی  صمغ بادام% 4کیک حاوی  صمغ  بادام% 2کیک حاوی  صمغ بادام% 1کیک حاوی  کیک شاهد



 

 و همكار آیدا درخشان 

 

89 

 

ي و تغذيه
علوم غذاي

/ بهار
 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

2
                

    
   

            
          

  
                        

          
  

          
   

  
          

      
                 

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g

y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
p

rin
g

 2
0

2
1

 / V
o

l. 1
8
 / N

o
. 2

 

 
 تغییرات رنگ سنجي پوسته نمونه های كیک -5نمودار 

 (.p< 05/0است ) میانگین تیمارها بودن دار معنی دهنده نشان متفاوت لاتین حروف

 
 كیک پوسته سنجش رنگ -

های کیک در های رنگ سنجی پوسته نمونهآنالیز داده
آورده شده است. همان طور که مشاهده می شود  5 نمودار

داری در شاخص جایگزینی صمغ بادام باعث کاهش معنی
(. به صورتی که نمونه p<05/0روشنایی رنگ پوسته شد )

درصد صمغ بادام کمترین  4بیشترین و نمونه حاوی شاهد 
های کیک نشان داد. میزان روشنایی را در پوسته نمونه

های کیک نشان شاخص تمایل به قرمزی در پوسته نمونه
داد که افزودن صمغ بادام باعث افزایش معناداری در 

(. در طرف دیگر فاکتور p<05/0ها داشته است )نمونه
-های کیک کاهش معنیپوسته نمونهتمایل به زردی در 

(. به صورتی که نمونه p<05/0داری را از خود نشان داد )
درصد  4بیشترین میزان و نمونه حاوی  94/25شاهد با 

کمترین میزان شاخص تمایل به  93/97صمغ بادام با 
که مشابه نتایج تحقیقات  زردی را به خود اختصاص داد.

Sahrahian ( 2012و همکاران ،)تأثیر موسیلاژ  بررسی در
 بدون حجیم نیمه بربری شیرازی بر خصوصیات نان بالنگو

 م بود. گلوتن سورگو
 

 حسى ارزيابى -

های بدست آمده از ارزیابی حسی که در طبق داده
-آورده شده است، امتیازات به دست آمده از نمونه 0نمودار 

داری را نشان می دهد. در فاکتور های کیک اختلاف معنی
درصد صمغ بادام بدون کاهش  2که حاوی  4شیرینی تیمار 
بیشترین امتیاز فاکتور شیرینی را به خود  85/4روغن بود، با 

به دلیل  4اختصاص داد. همچنین در شاخص بافت نمونه 
عدم کاهش روغن بیشترین امتیاز بافت را دارا بود. از نظر 

 9بو و پذیرش کلی نیز کیک حاوی فاکتورهای رنگ و 
درصد  2درصد صمغ بادام کمترین امتیاز و کیک حاوی 

صمغ بادام بدون کاهش روغن بیشترین امتیاز را به خود 
 اختصاص دادند. 

 

 بحث
گیری های اندازهنتایج به دست آمده از آنالیز داده

های کیک نشان داد که با افزودن صمغ بادام رطوبت نمونه
داری داشته است. های کیک رطوبت افزایش معنیدر نمونه

(05/0>p .)به بادام صمغ حاوی هاینمونه کلیه واقع در 
 شاهد نمونه از بالاتری رطوبت دارای معناداری صورت

 مقدار کیک فرمولاسیون بادام به صمغ افزودن و بودند
 دهدمی افزایش معنادار صورت به را کیک رطوبت

(05/0 p <.) افزودن  با کیک رطوبت محتوای افزایش دلیل
 صمغ این بودن الرطوبه جاذب ویژگی به مربوط بادام صمغ
 .شودمی کیک بیشتر آب جذب و حفظ باعث که باشد

 ترین پارامترهای کیفی و تکنولوژیکیمحتوای رطوبت از مهم
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 ارزيابي حسي نمونه های كیک  -6نمودار 

 (.p< 05/0است ) میانگین تیمارها بودن دار معنی دهنده نشان متفاوت لاتین حروف

 
های هاست. محتوای رطوبت بر بسیاری از ویژگیکیک
ها از جمله احساس دهانی مطلوب، حس تازگی، تاخیر کیک

در بیاتی و مدت نگهداری آن مستقیماً موثر است. به طور 
کلی میزان رطوبت بالا در یک ماده غذایی مانند کیک، 

تواند باعث بهبود حس تازگی، احساس دهانی اگرچه می
تواند باعث محدود تر و تاخیر در بیاتی گردد، اما میمطلوب

کردن عمر ماندگاری محصول شود که البته در این زمینه 
، تاثیر فعالیت آبی بیشتر است. هرچه فعالیت آبی کمتر باشد

فعالیت میکروارگانیسم ها کمتر و ماندگاری محصول بالاتر 
می رود. همچنین رابطه محتوای رطوبت و فعالیت آبی 
معمولاً از نوع مستقیم است بدین معنی که محصولات با 

تری دارند. از طرف محتوای رطوبت کمتر، فعالیت آبی پایین
 بودن دیگر بالا بودن محتوای رطوبت لزوماً نشانه ای از بالا

فعالیت آبی نیست به ویژه در مواقعی که در فرمولاسیون از 
شود. ها استفاده میترکیبات جاذب الرطوبه مانند صمغ

ها ضمن این که می ترکیبات جاذب الرطوبه مانند صمغ
توانند رطوبت محصول را برای حفظ تازگی، احساس دهانی 

و کاهش  بهتر و تاخیر در بیاتی بالا نگه دارند، با جذب آب
میزان آب آزاد می توانند فعالیت آبی را پایین آورده و سبب 

 ,.Gularte et al) ها شوندتاخیر در رشد میکروارگانیسم

 ،(ISIRI, 2553/2013) طبق استاندارد ملی ایران (.2012
%  95-20محتوای رطوبت کیک روغنی باید در محدوده 

در محدوده های کیک ، لذا محتوای رطوبت کلیه نمونهباشد
( 2001و همکاران ) Ayoubiنتایج . استاندارد قرار داشتند

های فیزیکوشیمیایی و ارگانولپتیکی کیک ویژگیر بررسی د
روغنی حاصل از جایگزینی سفیده تخم مرغ با کنسانتره 

، همچنین صمغ گوار و زانتان(، WPC) پروتئین آب پنیر
 بررسی ( در2093و همکاران )  Naghipourنتایج مطالعات

امکان تولید کیک بدون گلوتن با استفاده از آرد سورگوم و 
 در راستای تحقیق حاضر بود. صمغ های گوار و گزانتان

گیری حجم مخصوص های آزمون اندازهآنالیز داده
های کیک، نشان داد که با افزودن صمغ بادام در نمونه

شود داری ایجاد میافزایش حجم مخصوص معنی
(05/0>p .) فیزیکی کیک  خصوصیاتیکی از مهمترین

علاوه  حجم است که رابطه مستقیمی با کیفیت آن دارد و
بر پذیرش این محصول توسط مصرف  بر آن تاثیر زیادی

به طور کلی در (. Amirabadi et al., 2015دارد )کننده 
هرچه حجم مخصوص کیک  صنعت محصولات پخت،

ی خواهد داشت بیشتر باشد، محصول تولیدی کیفیت بالاتر
و از نظر اقتصادی برای تولید کننده سود آورتر خواهد بود. با 
افزایش حجم مخصوص، دانسیته ظاهری کیک کمتر و 

یابد. مشخص شده است که هرچه تخلخل آن افزایش می
حجم مخصوص کیک بیشتر باشد، بیاتی با سرعت کمتری 

افتد. در واقع هر عاملی باعث افزایش حجم اتفاق می
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 پذیرش کلی بو رنگ بافت شیرینی

 صمغ بادام% 1کیک حاوی  کیک شاهد

 صمغ بادام% 4کیک حاوی  صمغ  بادام% 2کیک حاوی 

 صمغ  بادام بدون کاهش روغن% 2کیک حاوی 
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اندازد. قوام خمیر بیاتی را به تاخیر می، گرددصوص میمخ
در حفظ فیزیکی هوا که به صورت اولیه در خمیر در طول 
مخلوط کردن، مهم است. اگر قوام خمیر خیلی پایین باشد 

های هوا و گاز دی اکسید کربن که در اثر تجزیه حباب
شود به سرعت در اثر پخت از کیک بکینگ پودر تولید می

یابد. از سوی دیگر می شوند و حجم کیک کاهش می خارج
قوام خیلی بالا برای تهیه کیک مناسب نیست زیرا امکان 

های هوا در اثر مخلوط شدن خمیر و بوجود آمدن حباب
سپس خروج گازها در حین پخت و افزایش حجم کیک را 

آورد و ممکن است حباب ها را در خمیر حفظ فراهم نمی
 Zoo and) ر طول پخت محدود کندکند و انبساط را د

Howi, 2014.) 
لیل افزایش حجم مخصوص کیک با افزایش مقدار د

توان به تنظیم ویسکوزیته صمغ در فرمولاسیون را می
مناسب خمیر به وسیله هیدروکلوئیدهای موجود در این 
صمغ دانست. همان طور که در قسمت نتایج اشاره شد، با 

ها ص کلیه نمونهگذشت زمان نگهداری حجم مخصو
افت  ،کاهش یافت، با اینحال نمونه های دارای صمغ بیشتر

 مشابه نتایج این تحقیق،. حجم مخصوص کمتری داشتند
Amirabadi ( 2095و همکاران ) گزارش کردند که افزودن

 %(3/0و  2/0، 9/0 ) صمغ های زانتان و قدومه شیرازی
گردد. باعث افزایش حجم مخصوص کیک شیفون می

ها برای این موضوع عنوان کردند این است که یلی که آندل
ها به فرمولاسیون کیک باعث تنظیم افزودن صمغ

ویسکوزیته خمیر کیک شده و از این طریق به افزایش 
و  Sahrahian. حجم کیک در حین پخت کمک می کند

شیرازی بر  به تأثیر موسیلاژ بالنگو ،(2012همکاران )
گلوتن سورگوم  بدون حجیم نیمه بربری خصوصیات نان

 حجم میزان پرداختند. نتایج نشان داد که بیشترین
پخت در نمونه  از پس ساعت 2 زمانی بازه در مخصوص

 بازه در تخلخل میزان بیشترین و موسیلاژ درصد5/0حاوی 
و  25/9نمونه های حاوی  در پخت از پس ساعت 72 زمانی

درصد موسیلاژ بود. با بررسی اثر موسیلاژ قدومه  5/9
شیرازی بر روی نان مشخص شد که افزایش غلظت 
موسیلاژ باعث افزایش ویسکوزیته و جذب آب آرد شده و 

و  Naghipour سفتی نان را در مدت نگهداری کاهش داد.
نیز گزارش کردند که نمونه کیک حاوی  (2013) همکاران

دار، حجم و زانتان به صورت معنیترکیبی از دو صمغ گوار 
 مخصوص بالاتری از نمونه شاهد دارند. 

های کیک گیری بافت نمونههای اندازهمیانگین داده
، در روز اول تولیدطی مدت زمان نگهداری نشان داد که 

های کیک باعث افزایش معنادار افزودن صمغ بادام به نمونه
تواند ها میسفتی کیک(. p<05/0) سفتی بافت شده است

گیری نیروی لازم برای رسیدن به میزان از طریق اندازه
صمغ  سازی مورد ارزیابی قرار گیرد.-مشخصی از فشرده

دهد و های کمتر، سفتی کیک را کاهش میدر غلظت بادام
گردد. تر شدن بافت کیک میدر مقادیر بالاتر باعث سخت

( 2007) و همکاران Gomez مشابه با تحقیق حاضر،
های کاراگینان، پکتین و -عنوان کردند که افزودن صمغ

ای را به صورت معنادار افزایش های لایهگوار سفتی کیک
دهد. در این میان صمغ گوار بیشترین سفتی را در کیک می

ها دلیل افزایش سفتی کیک را با افزودن ایجاد می کند. آن
 مربوط به برهمکنش بین هیدروکلوئیدهای موجود در صمغ،

تر ای سفتصمغ و نشاسته دانستند که منجر به ایجاد شبکه
 به نگهداری زمان طول در را هاکیک شدن شود. سفتمی

 نشاسته  رتروگراداسیون و دادن رطوبت دست از دلیل
کیک  بیاتیهمچنین  (.Gomez et al., 2007باشد )می

 به مغز از رطوبت انتقال و مغز شدن سفت فرایند مربوط به

 .(Guy, 1983) است پوسته

نشان دهنده کار لازم برای جدا میزان چسبندگی که 
کردن صفحۀ فشار دهندۀ دستگاه بافت سنج از ماده غذایی 

های داری در نمونهباشد؛ با افزودن صمغ بادام تاثیر معنیمی
(. همچنین این فاکتور با گذشت p<05/0کیک نداشت )

داری در مدت زمان نگهداری تاثیر محسوس و معنی
  ها ایجاد نکرد. نمونه

در طرف دیگر فاکتور انسجام با افزودن صمغ بادام در 
های کیک از خود نشان داری بین نمونهروز اول تاثیر معنی

(. اما با گذشت مدت زمان نگهداری این p>05/0نداد )
(. که به p<05/0داری روبرو بود )مشخصه با کاهش معنی

خل مولکولی بین مواد و روند دلیل از دست دادن جاذبه دا
قابلیت ارتجاع که یکی از های کیک بود. خشک شدن نمونه

باشد با افزودن صمغ فاکتورهای مهم در کیفیت کیک می
داری پیدا کرد های کیک کاهش معنیبادام به نمونه

(05/0>p همچنین با گذشت مدت زمان نگهداری، میزان .) 
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داری از خود کاهش معناهای کیک قابلیت ارتجاع در نمونه
(. که کاهش قابلیت ارتجاع به دلیل p<05/0نشان دادند )

شاخص کاهش رطوبت طی مدت نگهداری گزارش شد. 
قابلیت جویدن که یکی از فاکتورهای با اهمیت در 

باشد، با افزودن بازارپسندی محصولاتی مانند کیک می
داری از خود نشان دادند صمغ بادام افزایش معنی

(05/0>p و با سپری شدن مدت زمان نگهداری، از .)
داری گزارش شد. فاکتور قابلیت جویدن افزایش معنی

Gomez عنوان کردند که بین سفتی  ،(2007) و همکاران
کیک و قابلیت جویدن آن ارتباط مستقیم و تنگاتنگی وجود 

 دارد. 

های به دست آمده از آزمون رنگ سنجی دادهنتایج 
که میزان  Lهای کیک نشان داد که شاخص نمونه

دهد، با افزودن صمغ بادام شاخص روشنایی را نشان می
(. فاکتور p<05/0داری داشته است )روشنایی کاهش معنی

a باشد با افزودن صمغ که نشان دهنده تمایل به قرمزی می
داری داشته است های کیک افزایش معنیبادام در نمونه

(05/0>pدر طرف د .) یگر نیز شاخصb  که میزان تمایل
دهد، با افزودن صمغ بادام افزایش به زردی را نشان می
 مغز به نسبت پوسته در *L پارامتر .معنی داری را نشان داد

 شدیدتر انجام از ناشی مسئله این دلیل که بود، کمتر کیک
 پوسته در کاراملیزاسیون و میلارد شدن ایقهوه هایواکنش

کاسته شد  Lبا افزایش زمان نگهداری از میزان  .باشدمی
که احتمالا دلیل آن افت رطوبت و سست شدن ساختار 

 .(Amirabadi et al., 2015)باشد ماکروسکوپی کیک می

 های کیک طبق امتیازات به دست آمده از نمونه
داری را های بدست آمده از ارزیابی حسی اختلاف معنیداده

فاکتور شیرینی جایگزینی صمغ بادام دهد. در نشان می
باعث افزایش طعم و مزه کیک به صورت معنی دار شده 

(. در شاخص بافت نیز با افزایش میزان p<05/0) است
صمغ بادام در نمونه های کیک، این شاخص افزایش 

(. که این نتیجه p<05/0داری را از خود نشان دادند )معنی
همچنین بین ود. شموجب افزایش بازارپسندی کیک می

نتایج ارزیابی حسی و دستگاهی همبستگی وجود داشت. 
فاکتورهای رنگ و بو نیز هرکدام با افزایش میزان صمغ 

داری در امتیازهای کسب شده، نشان  بادام افزایش معنی
 (. در پذیرش کلی که میزان مقبولیت p<05/0دادند )

 

نشان ها را به صورت کلی های کیک توسط ارزیابنمونه
درصد صمغ بادام کمترین امتیاز و  9دهد، کیک حاوی می

درصد صمغ بادام بدون کاهش روغن  2کیک حاوی 
بیشترین امتیاز را به خود اختصاص داد. که نتایج تحقیق 

در  (2007) و همکاران Gomezحاضر مشابه پژوهش 
 های آلژینات، کاراگینان، گوار،افزودن صمغ بررسی

و  ایکیک لایه درز و زانتان هیدروکسی متیل سلول
Kayhani وبکچ عصاره اثردر مطالعه ( 2012) همکاران و 

 کیک کیفی و کمی هایویژگی بر را E471 امولسیفایر و
 بود. روغنی

 

 گیری نتیجه
 4هدف از انجام این پژوهش بررسی اثر صمغ بادام در 

% صمغ بدون کاهش روغن( و 2% و 4%، 2%، 9سطح )
%( به ترتیب 0% و 80%، 40%، 20میزان )کاهش روغن به 

ها بر میزان رطوبت، حجم مخصوص، در فرمولاسیون نمونه
ویژگیهای بافتی، رنگی و حسی کیک روغنی کم کالری 
بود. نتایج نشان داد که با افزایش میزان صمغ بادام در 

های کیک، رطوبت، حجم مخصوص، سفتی و قابلیت نمونه
افزایش یافت و فاکتور های کیک جویدن بافت نمونه

ین بیشترانسجام و قابلیت ارتجاع بافت کاهش یافتند. 
میزان حجم مخصوص، رطوبت، سفتی بافت و قابلیت 

% صمغ بادام 4جویدن و کمترین میزان روشنایی در نمونه 
% کاهش روغن مشاهده گردید. بالاترین امتیاز 8به همراه 

دام بدون درصد صمغ با 2ارزیابی حسی  به نمونه حاوی 
درصد  4کاهش روغن تعلق گرفت و بعد از آن نمونه حاوی 

صمغ بادام بهترین نمره را کسب کرد. با توجه به نتیایج 
های طبیعی نیز گردد از سایر صمغبدست آمده پیشنهاد می

در تولید کیک و سایر محصولات آردی کم کالری استفاده 
 شود.

 

 سپاسگزاری
 اختیار در جهت فسا دانشگاه آزاد اسلامی واحد از

 این انجام های مورد احتیاج درمواد و دستگاه گذاشتن

 نماییم.می سپاسگزاری تحقیق،
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Abstract 
 

Introduction: Cake is a special soft tissue pastry with the main ingredients of flour, oil, sugar 

and eggs. Due to its high energy and high calories value, and high amount of sugar in its 

formula, the continuous and prolonged consumption of this food causes obesity and, 

consequently, health problems. This study was conducted to investigate the effect of almond 

gum (Amygdalus scoparia spach) on the texture, chemical and sensory properties of cake. 

Materials and Methods: In order to carry out this research work almond gum was added to 

the samples at different concentrations (1, 2 and 4%) and a sample containing 

gum without oil reduction was produced. A sample without added almond gum was prepared 

as control. In this study, moisture content, volume, texture, color and sensory evaluation of 

cake samples were performed.  

Results: The results of analysis showed that the addition of almond gum in cake samples 

increased the moisture content, specific volume, firmness and chewiness ability of cake 

samples. On the other hand, decreased the cohesiveness and springiness. In colorimetric tests, 

cake samples, dimming brightness index, and a tendency to redness and tendency to jaundice 

in samples were increased. 

Conclusion: Sensory evaluation results showed that almond gum substitution increased the 

quality scores of the produced cakes. 
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