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  چکیده
 قرارگرفته موردتوجه ها کیکبهبود خواص فیزیکوشیمیایی و حسی  منظور  به ها صمغو  کلوئیديهیدروامروزه استفاده از ترکیبات 

بره ثرات ا. بود موردنظرکیک روغنی با افزودن عصاره بره موم و صمغ گوار  فرمولاسیون يساز نهیبه ،در پژوهش حاضر رو نیازا .است
در قالب یک  سطح پاسخ شناسی روشدرصد با کمک  1و  5/0درصد و صفر،  2و  1در سه سطح صفر،  بیبه ترتو صمغ گوار موم 

، اسیدیته، ابعاد هندسی، خاکستر، افت وزنی و پذیرش pHحجم مخصوص، رطوبت، بر پارامترهاي  پذیر مرکب مرکزي طرح چرخش
تحت تأثیر اجزاي  شده  هیتههاي مورد آزمایش کیک  اس نتایج این پژوهش کلیه ویژگیبر اس .بررسی گردیدکیک روغنی  کلی

 افزایش عصاره بره موم منجر به افزایش رطوبت و خاکستر شد و میزان رطوبت، حجم مخصوصهمچنین . )P>05/0(مخلوط بود 
منظور رسیدن به کیکی با  سیون نشان داد که بهسازي فرمولا بهینه. و خاکستر با افزایش صمغ گوار افزایش یافت pH،طول، ارتفاع، 

   .درصد باشد 97/0درصد و غلظت صمغ گوار  2خصوصیات مناسب، بایستی غلظت عصاره بره موم 
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  مقدمه-1
 هاي زمان که از بوده بشر شده شناخته غذاهاي اولین از تغلا

 تغذیه و اقتصاد در بسیار مهمی نقش همواره تاکنون بسیارکهن
). 2( است داشته توسعه درحال در کشورهاي ژهیو به دنیا مردم

دنیا  در که هستند غذایی مواد از یکی پخت محصولات
 ها یکمحصولات، ک این بین در. رادارند مصرف بیشترین
 یک صورت به کنندگان مصرف نظر در و دارند اي ویژه شهرت
 هستند ویژه هاي ارگانولپتیک ویژگی با خوشمزه محصول

 باشد می اروپایی منشأ با ها شیرینی انواع از یکی کیک).31(
 نیب دهیچیهاي پ است که از واکنش یمحصول کیک .)11(

جهت  یهاي مختلف و روش شود یم لیخاص تشک هیمواد اول
ماده حاصل از  کی دشدهیتول ریخم. آن وجود دارد ندیفرآ

 به یکیکف به روش مکان لیبراي تشک عیمخلوط ما یهواده
               ستمیس کی ریخم نیا. است کیک دیتول منظور 

و  یکیزیف هاي یژگیاست که و دهیچیپ ونیماکروامولس
 یینها اتیخصوص نییدر تع یآن نقش مهم یکیرئولوژ
و  تهیدانس ها یژگیو نیا نیتر مهم. کند یمبازي  محصول

 ییها به مقدار حباب کیک ریخم تهیدانس. هستند تهیسکوزیو
اند، وابسته است که  کردن به وجود آمده مخلوط نیکه در ح

در  رییتغ نیهمچن. مرتبط است کیک یینها تیفیباکخود  نیا
 هاي یژگیو. همراه است کیدر حجم ک رییبا تغ تهیسکوزیو
 اریمثل حجم، شکل، بافت، تخلخل و رنگ بس کیک یکیزیف
 دهنده لیتشکاجزاي  لیاز قب ییبوده و به فاکتورها دهیچیپ

 ).26( اند وابسته ندیفرآ طیو شرا ها میآنز ها، یافزودن ر،یخم
 افزودهروغن  زانیاست که در آن م کیکنوعی کیک روغنی 

 يدارا تواند یدرصد وزن محصول بوده و م 10حداقل  شده 
از سوي دیگر در  ).4( باشد يا هیلا ای نیپوشش، تزئ ،يمغز

منظور   عنوان افزودنی به صنعت پخت ترکیبات مختلفی به
بهبود خصوصیات کمی و کیفی محصول نهایی مورد استفاده 

. باشد ها صمغ گوار می ترین آن گیرد که یکی از رایج قرار می
ه در گروه حبوبات از آندوسپرم دانه گیاه گوار ک این صمغ 
ساختمانی این صمغ از  نظر از .گردد ، استخراج میقرار دارد

به  4به  1ندهاي مانوپیرانوزیل که با پیو - β-Dواحدهاي 
این واحدها . است دهیگرداند، تشکیل  یکدیگر متصل شده

گالاکتوپیرانوزیل  - Dبه یک واحد  انیدرم کی صورت به
هاي سرد  ه در مخلوطگوار صمغ ارزانی است ک. متصل هستند

هاي کم، ویسکوزیته زیادي  حتی در غلظت. قابل انحلال است
انواعی از آن حداکثر ویسکوزیته را در طی . کند ایجاد می

ویسکوزیته نسبت . کنند ساعت ایجاد می 2-20 زمان مدت
است  ذکر انیشاهمچنین  ).12(درجه حرارت دارد  معکوس با

 عسل زنبورط به کندوهاي مربو يها فرآوردهاز  بره مومکه 
 30 اهان،یگ نیرز ایدرصد صمغ  50حدود  يحاوبوده و 

درصد گرده  5چرب  فرار،  يدهایدرصد اس 10درصد موم، 
و عناصر  ها نیتامیو ،یآل باتیآن از ترک گریدرصد د 5گل و 
چرب و  يدهایاسشامل استر  بره موم .)19(باشد یمی معدن
 از که غالباً باشد یم یوکربندریه یطولان ریبا زنج ییها الکل
گسترده در  طور به حال نیدرعهستند و  رفعالیغ ییایمیش لحاظ

در همین راستا  .)13( روند یکار م  به یشیمواد آرا
نان از  دیتول منظور به، )2018(و همکاران  یالاسلام خیش

آرد جو بدون پوسته، صمغ گوار  يحاو يدیجد ونیفرمولاس
مطالعه اثر  نیدر ا ها آنده نمودند، استفا کیآسکورب دیو اس

 واصصمغ گوار را بر خو مختلف آرد جو  يدرصدها
نشان  جی، نتاقراردادند یموردبررس يدینان تول ییایمیکوشیزیف

باعث کاهش و  بیآرد جو و صمغ گوار به ترت شیداد که افزا
صمغ گوار منجر  نیچن هم. گردد یم يدیحجم نان تول شیافرا

که  دیمشخص گرد یاز طرف. دین گردنا یبه کاهش سفت
و  يا هیتغذ رزشا شیمنجر به افزا کیآسکورب دیاستفاده از اس

با ) 2013(و همکاران  انیصحرائ .)35( گردد یمنان  یحس
و  يرئولوژ اتیو گوار بر خصوص یاثر صمغ شاه یبررس
 نیبه ا) برنج -گندم(نان مخلوط  یفیو ک یکم يها یژگیو
جذب آب، زمان توسعه و مقاومت  نزایکه م دندیرس جهینت
. افتی شیافزا ونیصمغ در فرمولاس زانیم شیبا افزا ریخم
نان  ونیافزودن صمغ به فرمولاس انشان داد که ب جینتا نیچن هم

از  ،ونیگلوتن در فرمولاس زانیجبران کاهش م لیمخلوط به دل
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ها نسبت به نمونه فاقد صمغ کاسته شد و نمونه  نمونه یسفت
 3/0و  یدرصد صمغ شاه 3/0درصد آرد برنج و  20 يحاو

 يرا از سو ازیامت نیبالاتر یدرصد صمغ گوار در آزمون حس
) 1392(پور و همکاران  ینق .)34( نمود سبک ییچشا ابانیارز

به بررسی امکان تولید کیک بدون گلوتن با استفاده از آرد 
ي گوار و گزانتان پرداختند، نتایج ها صمغو  سور گوم

در  خصوص  بهنشان داد که صمغ گزانتان و گوار  وضوح به
میزان رطوبت قادر به افزایش  شیبرافزاحالت ترکیبی علاوه 

هاي  پوسته، بهبود ویژگی ییحجم مخصوص، تخلخل و روشنا
ساعت و  2حسی و کاهش سفتی بافت در دو فاصله زمانی 

یک هفته پس از پخت بودند که بهترین نتیجه در نمونه حاوي 
 درصد مشاهده شد 6/0به  3/0غ گزانتان و گوار با نسبت صم

 کیمختلف زانتان بر ک ينقش درصدهااز سوي دیگر  .)16(
و همکاران  چاردتیرتوسط  يبدون گلوتن در طول نگهدار

عوامل  این محققان عنوان داشتند که. شد یبررس) 2011(
 قرارگرفته يریگ اندازه مورد يکه در طول زمان نگهدار یمهم
 یو حالت ارتجاع یسفت ،یرطوبت يشامل محتواکه  شود یم

افزودن زانتان  نتایج این تحقیق نشان داد که .است کیبافت ک
و کاهش حالت  یسفت شیرطوبت، افزا افت در ریتأخسبب 
 نیز) 1395( ینورتجل .)33( شده است ينگهدار یط یارتجاع
با  يزدی کیک ییایمیکوشیزیو ف یفیک اتیخصوص یبه بررس

 یعصاره آب صورت بهطوح مختلف عسل و بره موم س
مطالعه نشان داد که  نیا يها داده لیوتحل  هیتجزپرداخت، 

 7/0درصد عسل و  50 يبهترین بافت مربوط به نمونه حاو
درصد 15/12 يرطوبت، نمونه حاو نظر از. درصد بره موم بود

بود و به دلیل رطوبت  تر قبول قابلدرصد بره موم  3/0عسل و 
با رو  از این .)19( این نمونه نیز بیشتر بود يالا مدت ماندگارب

 رییو سالم، تغ عملگرمحصولات  يتقاضا برا شیتوجه به افزا
 موردغذاها  يجهت بهبود خواص عملکرد يا هیتغذ باتیترک

 درویهبره بوم و کاربرد استفاده از  يایمزا و همچنین استفاده
در  از این ترکیبات توان یم ،ییغذا عیدر صنا دهایکلوئ

 این در حالی است که. استفاده نمود ییمواد غذافرمولاسیون 

دو  نیا زمان هم استفاده مورددر  یقیتحق گونه چیتاکنون ه
 يساز نهینشده و بالطبع به دهید یروغن کیدر ک بیترک

نگرفته صورت  باتیترک نیا يحاو یروغن کیکفرمولاسیون 
 شیازپ شیبرا  قیتحق نیضرورت انجام ا جهیدرنتکه  است

  .کند یمشخص م
  
  ها و روش مواد-2
  مواد - 2-1

روغن،  ،گندمآرد شامل  کیک هیجهت ته ازیموردن هیمواد اول
 نام با( صمغ گوار ،ریپن آبآب، پودر  ل،ی، وانمرغ تخمشکر، 

بدون  ریو ش )MEYPROtm GUAR (E412)تجاري 
با (ول که از نوع آرد ن يپز ینیریشمخصوص   آرد. بود یچرب

از کارخانه آرد جوان ) يریگ سبوسدرصد  23حداقل 
روغن، شکر،  سایر مواد شامل. شهرستان سبزوار تهیه شد

 ییهاي مواد غذا از فروشگاه یکیاز  زین لیو وان مرغ تخم
از زنبورداران  یکیبره بوم از . شد داريیشهرستان سبزوار خر
 ریش عیصنا پگاه از شرکت ریپن آبپودر و مطرح استان گلستان 

نیز از نمایندگی شرکت مرك  مواد شیمیایی .دیگرد هیته پگاه
  .تهیه شد

  
  ها روش - 2-2
  استخراج عصاره بره بوم -1- 2-2

با آب مقطر در دماي  1:10بره بوم با نسبت در این پژوهش 
مخلوط و ساعت  24به مدت  ارلنشیکر درون توسط محیط 

با کاغذ  حاصلمخلوط مدت در دماي اتاق، این بعد از طی 
در  ها شیآزماو عصاره مذکور تا زمان  صافصافی واتمن 

  .)13( یخچال نگهداري شد
  
  تولید کیک -2- 2-2

 در ).3(خمیر تهیه شد  -ه از روش شکرخمیر کیک با استفاد
به صمغ گوار و  عصاره بره بوم مختلف، تیمارهاي فرمولاسیون

 درصد 1و  5/0 ،صفر و درصد 2و 1 ،صفر در سه سطحترتیب 
 .به فرمولاسیون افزوده گردید )آرد گندمبر اساس وزن (

گرم از  50 زانیم. شد تولید مرحله سه در کیک هاي نمونه
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 قبلاًکیک که  هاي قالب از یکهر  روند شده هیتهمخلوط 
 هاي قالب. شد ، ریختهشده بود  گذاشته روغنی کاغذ خل آندا

 180 -190 يدما با آزمایشگاهی فر داخل کیک خمیر حاوي
. شد داده قرار دقیقه 20-25گراد به مدت  درجه سانتی

 کامل از پس ه وشد خنک و خارج فر از شده آماده هاي کیک
داخل  آزمایش، مراحل انجام تا ها نمونه تولید، مراحل شدن
) گراد سانتی درجه 25(  محیط دماي در و اتیلنی پلی هاي کیسه
  ).14و 4 ،1( شد داشته نگه

  
  هاي فیزیکوشیمیایی آزمون -3- 2-2

 به ایران ملی گیري رطوبت بر مبناي روش استاندارد اندازه
 شماره به ایران ملی خاکستر  به روش استاندارد ،2705 شماره

37 ، pH  یتهدیاسو  2553 شماره استاندارد ملی ایران به طبق 
 صورت پذیرفت) AOCS Cd 3–63 )1993روش  به
)6،5،7(.  
  
  مخصوص حجم -4- 2-2

 کلزا دانه جابجایی روش از استفاده با کیک حجم گیري اندازه
  ).28و26( گردید محاسبه

  
  ابعاد هندسی -5- 2-2

ابعاد هندسی کیک شامل ارتفاع و طول آن توسط خط کش 
  .شد يریگ اندازه

  
   درصد افت پخت -6- 2-2

پس از  کیک روغنی يها وزن نمونهیر و خم يها وزن چانه
شده و از  یريگ ساعت، اندازه 2-3 پخت و سرد کردن به مدت

  ). 36( درصد افت پخت محاسبه شد ،)1(رابطه یقطر
 )1(رابطه

  
                       

  ارزیابی حسی -7- 2-2
تولیدي از طریق آزمون چشایی  هاي نمونهی خصوصیات حس

، خصوصیات دهید آموزشداور از بین افراد  10. ارزیابی شد

تولیدي را جهت تعیین میزان پذیرش کلیّ با استفاده  هاي نمونه
به ترتیب  3و  4، 3، 1یب ارزشیابی ابا اعمال ضر و) 2(از رابطه 
بر مبناي مقیاس   آروماو   و مزه ، طعمبافت ،ت رنگابراي صف

  .ارزیابی کردند) بالاترین امتیاز 5کمترین و  1( 5-1
  )2(رابطه

               
Q = ّهاي تولیدي نمونهعدد کیفیت (پذیرش کلی( ،=P 

  ).21(ضریب ارزیابی صفات  G=ضریب رتبه صفات و 
  
  آماري لیتحل و  هیتجز -8- 2-2
سطح پاسخ  یشناس روشطراحی تیمارها از  منظور  به
)RSM(1 کزي مرکب مر، با استفاده از طرح چرخش پذیر

و ) x1(عصاره بره موم هاي ثابت مطالعه،  براي ارزیابی پارامتر
 زیو آنالشد  مورداستفادهپارامترهاي متغیر، بر  )x2(صمغ گوار 

صورت  6.0.2نسخه  Design Expert افزار نرمآماري توسط 
  ).  23(گرفت

  
  نتایج و بحث -3
هاي تولیدي بررسی رطوبت کیک - 3-1  

هاي تولیدي در  ه میزان رطوبت نمونهنتایج نشان داد که بیشین
 به دستحضور بیشترین میزان عصاره بره موم و صمغ گوار، 

با افزایش این دو متغیر میزان رطوبت  گرید عبارت به .آمد
ها افزایش یافت که تأثیر میزان عصاره بره موم بیش از  نمونه

 ).1شکل (صمغ گوار بود 

 
طوبت میزان رار بر عصاره بره موم و صمغ گو ریتأث -1 شکل

يکیک تولید يها نمونه
                                                           
1. Response Surface Methodology  
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حاصل از گیاه،  دوست آبکه بیوپلیمرهایی  دهایکلوئ درویه
حیوان، میکروب و یا مواد سنتتیک هستند که عموماً شامل 

از  و)27(باشند  هاي هیدروکسیلی می تعداد زیادي گروه
به دام انداختن و محصور کردن آب و افزایش ظرفیت   يایمزا

مند هستند  بهره یبشدن با چر نیگزیآن و جانگهداري 
با افزودن ) 2012(موریرا و همکاران در همین راستا ). 30و24(

درصد صمغ گوار به فرمولاسیون  2و  5/1، 1، 5/0چهار سطح 
نان بدون گلوتن حاوي آرد بلوط به این نتیجه دست یافتند که 
صمغ گوار ضمن کاهش دماي ژلاتیناسیون، به دلیل حضور 

اندهاي هیدروکسیلی در ساختار خود، میزان رطوبت نان را ب
با افزودن انواع ) 2004(گواردا و همکاران  .)32(افزایش داد

صمغ با ساختارهاي مختلف به محصولات نانوایی به این نتیجه 
قادرند میزان از دست دادن  دهایکلوئدرویهدست یافتند که 

افت این رطوبت در طی نگهداري و سرعت هیدراته شدن ب
 باتیترک.)27(محصولات را پس از فرآیند پخت کاهش دهند

موجود در عصاره بره موم در جذب رطوبت موفق عمل نموده  
 جیکه با نتا دیها گرد رطوبت نمونه زانیم شیو منجر به افزا

داشته بود عصاره بره موم منجر به  انیکه ب )1395( ینورتجل
  .قت داشتمطاب ،)19( گردد یم کیرطوبت ک شیافزا
  
   يدیتول يها کیک pH یبررس - 3-2

نتایج نشان داد که با افزایش میزان عصاره در فرمولاسیون 
خیلی  صورت بهکاهش ولی با افزایش صمغ گوار  pHن میزا

 جزئی افزایش یافت، هرچند میزان این تغییرات بسیار ناچیز بود
 pHالبته در مقادیر بالاي غلظت صمغ میزان  ).2شکل(

کیک روغنی که در استاندارد  pHي تولیدي از میزان ها کیک
 آورده شده بود، بیشتر بود) 7-6بین ( 2553ملی ایران به شماره 

)7(.  
  

  
هاي  کیک pHتأثیر عصاره بره موم و صمغ گوار بر  -2شکل 

  تولیدي
  

در تحقیق خود با موضوع اثر ) 1387(ایوبی و همکاران 
کیفی و هاي گوار و زانتان بر خصوصیات  صمغ

فیزیکوشیمیایی کیک روغنی اعلام کردند که افزودن سطوح 
باشد  می مؤثر pH ي گوار و زانتان نیز برها صمغمختلف 

 طور بهخمیر  pH با افزایش سطح هر دو صمغ که يطور به
از طرفی حضور بره موم روي . )1(کاهش یافت يدار یمعن

 گذاشته ریتأثهاي هیدروژن  جذب آب و میزان تحرك یون
   .)19( گردیده است pH است و باعث کاهش

  
  يدیتول يها کیخاکستر ک زانیم یبررس - 3-3

اثر عصاره بره موم و صمغ گوار بر خاکستر کیک  3شکل
عصاره بره موم و صمغ  زانیم شیافزابا .دهد تولید را نشان می

  . افتی شیافزا یجزئصورت  بهها  خاکستر نمونه زانیگوار م

  
 خاکستره بره موم و صمغ گوار بر تأثیر عصار -3شکل 

يدیتول يها کیک
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و  یمصرف  در صمغ شتریب یوجود عناصر معدن شیافزا نیا لیدل
در مطالعات  . باشد یبا آرد گندم م سهیعصاره بره موم در مقا

به ) 1395( یو نورتجل) 1396(و همکاران  یلیسوهان آج
 شیفزاها و عصاره بره موم منجر به ا استفاده از صمغ بیترت

که با پژوهش حاضر مطابقت  دیگرد يدیتول کیخاکستر ک
  .)19و 8( داشت

  
  يدیتول يها کیک اسیدیته ریمتغ یبررس - 3-4
عصاره بره موم و صمغ  زانیم شینشان داد که با افزا جینتا

 تهیدیکاهش اس). 4شکل( افتیها کاهش  نمونه تهیدیگوار اس
 یدانیاکس یآنت تیخاص به توان یبره موم را م شیها با افزا نمونه

  .نسبت داد بیترک نیا
  

  
 اسیدیته میزان تأثیر عصاره بره موم و صمغ گوار بر -4شکل 

  يدیتول يها نمونه
  

ها و  پس از جداسازي رزین )1387(و همکاران   یاراحمدي
را آمده  دست ، عصاره بهرانیاي مناطق شمالی ها ها از نمونه موم

هاي استاندارد مورد تجزیه  در مقایسه با طیف GC-MSتوسط 
حاکی از وجود فلاونوئیدهاي  آمده دست بهنتایج . قراردادند

استات، پینوستروبین در -3-کرسین، تکتوکرسین، پینوبانکسین
فقط در ، چالکن  موم هر سه منطقه و آسیاستین، پینوسمبرین  بره
موم نمونه مرکبات بود که طبیعتا این ترکیبات خاصیت  بره
با ) 1396(ی وهان آجینس. )20( انی خواهند داشتاکسید آنتی

جایگزین بخشی  عنوان بههاي گوار و زانتان  صمغ ریتأثبررسی 
از چربی بر خواص کیفی کیک روغنی انجام دادند، بیان 

ها منجر به کاهش اندیس پراکسید  داشتند استفاده از این صمغ
  .)8( گردد کیک روغنی می

  
  کیک صحجم مخصو راتییتغ یررسب - 3-5

درصد صمغ گوار  1نمونه بیشترین میزان حجم مخصوص در 
. )5شکل( مشاهده شد )صفر درصد( عصاره بره موم و فاقد

 بهها با افزایش میزان عصاره بره موم  حجم مخصوص نمونه
خیلی جزئی کاهش یافت ولی با افزایش میزان صمغ  صورت 

ا ها ابتدا کاهش و سپس ب گوار، میزان حجم مخصوص نمونه
  .روند بیشتري افزایش یافت

 
عصاره بره موم و صمغ گوار بر حجم  ریتأث -5 شکل

  کیک تولیدي يها نمونهمخصوص 
  

در محصولات صنایع پخت تحت  مخصوص افزایش حجم
هاي هواي موجود در  میزان حباب. باشد یمتأثیر چند عامل 

شیمیایی و یا  صورت بهفیزیکی و چه  صورت بهچه (خمیر 
هاي هوا در طی فرآیند پخت و  ، انبساط این سلول)بیولوژیکی

یا تبخیر آب موجود در خمیر در اثر افزایش دما از این عوامل 
و همکاران  پور ینقدر این راستا ). 9(گردد  محسوب می

در مطالعات خود در زمینه کیک بدون گلوتن بیان ) 1391(
یا نمودند که استفاده از ترکیباتی نظیر صمغ و پودر شیر سو

از طریق افزایش مقاومت دیواره ) یک منبع پروتئینی(
هاي هواي ورودي به خمیر کیک سبب حفظ تعداد  حباب

زدن و حتی پخت  ها در طی فرآیند بهم بیشتري از این حباب
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قادرند حجم مخصوص  رو نیازاگردند و  محصول نهایی می
  .)18(هاي تولیدي را افزایش دهند نمونه

  
  تولیدي يها کیکطول و ارتفاع  راتییتغ یررسب - 3-6

نتایج نشان داد که با افزایش میزان عصاره بره موم میزان طول 
هاي تولیدي کاهش ولی با افزایش صمغ گوار  و ارتفاع نمونه

  ).6شکل(افزایش یافت  ها آنمیزان 

 
و ) الف(عصاره بره موم و صمغ گوار بر طول  ریتأث -6شکل 

  ي تولیديها کیک) ب(ارتفاع 
  
توان به  ها را می فزایش یا کاهش میزان طول یا ارتفاع نمونها

هاي تولیدي در  هاي نمونه استحکام و یا ضعف استحکام بافت
با افزودن ) 1395( صلاح زاده. اثر افزودن این مواد نسبت داد

ي برنج، به  دوسر به نان حجیم و مسطح بدون گلوتن بر پایهجو 
ین ماده به علت داشتن این نتیجه رسید که استفاده از ا

هاي  هاي بیشتر و تضعیف شبکه گلوتنی میزان ارتفاع نان آنزیم
توان افزایش این دو  می. تولیدي کاهش خواهد یافت

حاوي این توسط خمیر گاز بیشتر  يدار نگهخصوصیت را به 

ها خواص  صمغاز سوي دیگر یزخی از . ترکیبات نسبت داد
هاي گاز  ی دور حبابسطح هیلا کیامولسیفایري دارند و 

کند  دهند که به نگهداري گاز در خمیر کمک می تشکیل می
  .)10(خواهد گردید تر بزرگ ها آنابعاد هندسی  جهیدرنت

  
  يدیتول يها کیک یافت وزن ریمتغ یبررس - 3-7

را   کیک یافت وزناثر عصاره بره موم و صمغ گوار بر   7شکل 
 یافت وزن زانیم نهیشینشان داد که ب جینتا .دهد نشان می
مربوط به نمونه فاقد عصاره بره موم و صمغ  يدیتول يها نمونه

 زانیم ریدو متغ نیا شیبا افزا گرید عبارت به .دست آمد گوار به
  .افتیها کاهش  نمونه یافت وزن

  
 یتأثیر عصاره بره موم و صمغ گوار بر افت وزن -7شکل 

  يدیتول يها نمونه
  

در اثر پخت  محصول نهاییوزن  اي بر کاهش افت پخت نشانه
افزودن . باشد یم تیاقتصادي حائز اهم ازنظرباشد که  یم
رطوبت  زانیم شیدر افزا يمؤثر طور به سرولیگل ال یپل

رطوبت در طول  شتریحفظ ب در جهیدرنتها نقش دارد،  نمونه
 یمنجر به کاهش افت وزن تیدرنهاو  باشند یم مؤثر ندیفرا
 یط) 1988(، جفري و همکاران خصوص نیدر ا. شوند یم

و کاهش  یرا در مهارکنندگ استرها یپل الی اثر پل یپژوهش
قرار داده و اظهار  یبررس مورد ییانتقال رطوبت در مواد غذا

کاهش آهنگ انتقال رطوبت درون و  سمینمودند که مکان
 کیبر مبناي کاهش انتقال رطوبت از  ییمواد غذا رونیب

ناهمگن  ییدرون مواد غذا در گرید بیبه ترک بیترک
کنترل کردن انتقال آب درون  سمیمکان نیهمچن. باشد یم
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و  ییماده غذا انیرطوبت م راتییبا تغ ییمواد غذا باتیترک
غلظت آب  انیاختلاف فشار بخار آب، گراد(اطراف  طیمح
  به تواند یم استر یپل الی پل نیبنابرا. باشد یم کسانیآن ) عیما

مواد  باتیرابر انتقال رطوبت درون ترکدر ب یحائل عنوان
 نیاز چند شده لیتشک(ناهمگن  ییغذا ستمیدر س ییغذا
  .)29(عمل کند) مختلف بیترک

  
  در آزمون حسی کلی پذیرشپذیرش  - 3-8
عصاره بره موم در  زانیم شینشان داد که با افزا جینتا

 یول افتیکاهش  یکل رشیپذ ي،دیتول يها نمونه ونیفرمولاس
ابتدا  رشیپذ زانیصمغ گوار م شیبا افزا ابانیارز دیاز د
کاهش  نیعلت ا). 8شکل( افتیو سپس کاهش  شیافزا

 یروغن کیاز طعم و مزه ک ها ابیارز تیبه علت ذهن احتمالاً
  .مطابقت داشت) 1395( ینورتجل جیبخش با نتا نیا جینتا. بود
  

  
  يدیتول يها مونهن پذیرش کلیتأثیر عصاره بره موم و صمغ گوار بر  - 8شکل 

سازي فرمولاسیون کیک حاوي عصاره بره  بهینه -3-9
  موم و صمغ گوار

فرمولاسیون کیک  روغنی منظور یافتن بهترین شرایط تهیه   به
غلظت   با افزودن عصاره بره موم و صمغ گوار، با توجه به

درصد و گوار  2عصاره بره موم که در دامنه غلظتی صفر تا 
سازي  یند بهینهآفر. رصد تنظیم شده بودد 1که بین صفر تا 

فرمولاسیون در شرایط ذکر شده به منظور رسیدن به حداقل 
افت وزنی و اسیدیته و حداکثر حجم مخصوص و پذیرش 

منظور رسیدن به  نتایج نشان داد که به. یابی گردید کلی بهینه
درصد و  2غلظت عصاره بره موم اهداف ذکر شده، بایستی 

تحت شرایط مذکور . درصد باشد 97/0 غلظت صمغ گوار
هاي  حاصل گردید که ویژگی 644/0مطلوبیت 

فیزیکوشیمیایی کیک تولیدي در نقطه بهینه در جدول یک 
  .آورده شده است

  
  هاي فیزیکوشیمیایی کیک تولیدي در نقطه بهینه ویژگی -1جدول

 غلظت بره موم
  )درصد(

صمغ گوار 
  )درصد(

رطوبت 
  )درصد(

pH  
)-(  

ر خاکست
  )درصد(

اسیدیته 
  )درصد(

متر  سانتی(حجم مخصوص 
  )مکعب بر گرم

طول 
  )متر میلی(

ارتفاع 
  )متر میلی(

افت وزنی 
  )درصد(

 پذیرش کلی
)-(  

2  97/0  56/15  01/7  006/0  82/0  65/3  5/76  54/23  46/9  03/4  
  
  
  يریگ جهینت -4

هاي تولیدي و  نتایج نشان داد که بیشینه میزان رطوبت نمونه
م مخصوص به ترتیب در حضور بیشترین میزان عصاره بره حج

درصد  1موم و صمغ گوار و صفر درصد عصاره بره موم و 
  با افزایش عصاره بره موم و همچنین  .دست آمد صمغ گوار به

سازي  بهینه .صمغ گوار میزان خاکستر افزایش یافت

  
رسیدن به  منظور بهفرمولاسیون کیک روغنی  مولاسیونفر

افت وزنی و اسیدیته و حداکثر حجم مخصوص و  حداقل
، ذکرشدهمنظور رسیدن به اهداف  پذیرش کلی نشان داد که به

درصد و غلظت صمغ گوار  2بایستی غلظت عصاره بره موم 
.حاصل گردد 644/0درصد باشد تا مطلوبیت  97/0
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  منابع -5
اثر سطوح مختلف کنسانتره  یبررس. 1383. ا ،یوبیا. 1

و  ییایمیکوشیزیف اتیو صمغ بر خصوص ریپن  آب نیپروتئ
ارشد،  یکارشناس نامه انیپا. یروغن کیک کیارگانولپت

  ..مشهد یدانشگاه فردوس
هاي  اي بر تکنولوژي فرآورده مقدمه .1385. پایان، ر .2

 .314-320، 69، 4-29غلات، انتشارات آییژ، ص 

. غلات هاي فرآورده تکنولوژي. 1388. ه ،دوست غمبریپ .3
 درمانی خدمات بهداشتی و پزشکی علوم دانشگاه انتشارات

 .300ص  تبریز،

. هاي غذایی و امولسیفایرها امولسیون. 1381. زاده، ه ترابی .4
   . ، تهران)آییژ(چاپ اول انتشارات کتاب ایران 

 گیري اندازه روش 1374 ایران، استاندارد ملی سازمان .5

 ستانداردمعمولی، ا روش به آن هاي فرآورده و رطوبت غلات

  .2705 شماره به ایران ملی
 هاي ویژگی . 1388 ایران، استاندارد ملی سازمان .6

 .37 شماره به ایران ملی استاندارد ، بیسکوئیت

 و ها ویژگی کیک. 1388 ایران، استاندارد ملی سازمان .7
  .2553 شماره به ایران ملی استاندارد آزمون، هاي روش
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Abstract 
Todays, using of hydrocolloid compounds and gums are considered for improvement of 
physicochemical and sensory properties .Therefore, in this study, optimization with adding lamb 
wax extract and guar gum was considered. Effects of wax lamb and guar gum in three levels 0, 1, 
2 % and 0, 0.5, 1%, respectively with response surface methodology in the form of a central 
composite rotatable on moisture, special volume, pH, acidity, geometrical dimensions, ash, lose 
weight, total acceptation was studied. According to results of this research, all of cake properties 
affected by mixture compounds (p<0.05). Increasing of lamb wax extract lead to rising of 
moisture, ash, Amount of moisture, special volume, length, height, pH and ash with adding guar 
gum was increased. Optimization of formulation showed that to getting proper characteristics, 
extract concentration wax lamb and guar gum should be 2, 0.97%, respectively. 
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