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  مقدمه . 1
در . نانوايي يكي از مهمترين صنايع در سرتاسر جهان است صنعت

مر ماندگاري طولاني از ها به دليل راحتي مصرف و ع اين ميان كيك
كيك اسفنجي از . باشند پرطرفدارترين محصولات اين صنعت مي

هفته داشته  4جمله محصولات نانوايي بوده كه عمر ماندگاري حدود 
 ,.Matsakidou et al( باشند درصد چربي مي 25تا  15و حاوي 

هاي با كيفيت خوب، مواد سفت و  منظور توليد كيكبه. )2010
طور كاملاَ متعادل در فرمولاسيون آن بكار برده  تردكننده بايد به

كيفيت كيك تحت تاثير سه عامل . )Al-Dmoor, 2013( شوند
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اله علفي ، گياه چند سUrticaceaeاز تيره  Urtica piluliferaگزنه رومي با نام علمي :مقدمه و هدف 
هاي مختلف آن براي  هاي مديدي است كه از اندام زيادي داشته و مدت دارويياست كه ارزش غذايي و 
گزنه  ثير موسيلاژز موسيلاژ بوده و در اين تحقيق تأدانه اين گياه سرشارا. شود درمان امراض استفاده مي

  . بر خواص فيزيكوشيميايي و بافتي كيك مورد ارزيابي قرار گرفته است
، 2/0، 1/0صفر، (در اين مطالعه به بررسي تاثير درصدهاي مختلف اين هيدروكلوئيد بومي : روش تحقيق 

هاي كيك در قالب طرح كاملا تصادفي  بر ويژگيهاي كيفي، بافتي و حسي نمونه) درصد 5/0و  4/0، 3/0
  .پرداخته شد

بوده و ) صفر درصد(به نمونه شاهد  ه ظاهري مربوطنتايج نشان داد كه بالاترين دانسيت :نتايج و بحث
 3/0افزودن موسيلاژ تا . هاي كيك شد استفاده از موسيلاژ دانه گزنه منجر به كاهش اين ويژگي در نمونه

همه ) 30روز ( درصد باعث كاهش سفتي پوست و مغز كيك در روز اول شده و در پايان دوره نگهداري
در پايان دوره نگهداري بيشترين . دادند نشانه شاهد هاي حاوي موسيلاژ نرمي بيشتري نسبت ب نمونه

  .درصد موسيلاژ و كمترين مقبوليت مربوط به نمونه شاهد بود 2/0مقبوليت حسي مربوط به نمونه حاوي 
استفاده از موسيلاژ گزنه در محصولات نانوايي، به خصوص كيك اسفنجي،  :صنعتي/  توصيه كاربردي

داده و عمر ماندگاري اين محصولات را افزايش و علائم بياتي را كاهش تواند خواص بافتي را بهبود  مي
  .دهد

  : واژگانديكل
 گزنه رومي 

 موسيلاژ 

 هاي فيزيكوشيميايي ويژگي 

 رئولوژيكي هايويژگي  
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دهنده بسته به نوع  شامل بكار بردن مقادير مناسبي از مواد تشكيل
طسازي فرايندهاي مخلوكيك، فرمولاسيون كاملاَ متعادل و بهينه

هاي با  كيك. )Al-Dmoor, 2013( گيرد سازي و پخت قرار مي
هاي مطلوبي از قبيل حجم زياد، ساختار  كيفيت بالا داراي ويژگي

باشند  داخلي يكنواخت، زمان ماندگاري خوب و مقاوم به بياتي مي
)linas et al., 1999( .وسط تواند ت يكيفيت محصول نهايي م

دهند، تغيير  هاي فوق را تحت تأثير قرار ميهايي كه ويژگي افزودني
ها در  امروزه، استفاده از افزودني. )Gomez et al., 2007( كند

هدف از افزودن اين تركيبات،  .صنايع غدايي امري متداول است
بهبود كيفيت محصولات صنعت نانوايي و بالا بردن زمان ماندگاري 

هايي كه  يكي از افزودني. اين محصولات در طي دوره نگهداري است
گيرند،  به طور گسترده در صنايع غذايي مورد استفاده قرار مي

 .باشند هيدروكلوئيدها مي

ا وزن مولكولي بالا هستند كه ها، بيوپليمرهاي آب دوست ب صمغ
در صنايع غذايي جهت كنترل و بهبود بافت، طعم و افزايش پايداري 

روند و در محصولات نانوايي جهت بهبود كيفيت و افزايش  كار مي به
در همين راستا حاج محمدي و . اي دارند ماندگاري كاربرد گسترده

اي مختلف ، به بررسي اثر صمغ كتيرا در غلظت ه)2014(همكاران 
هاي كيفي كيك  بر ويژگي) درصد 8/0و  6/0،  4/0، 3/0، 2/0، 1/0(

نتايج نشان داد كه افزودن صمغ كتيرا بر تمامي . اسفنجي پرداختند
هاي حاوي  آزمايش تأثير معني داري داشته و نمونه هاي مورد ويژگي
داراي حجم بيشتر، بافت نرمتر در طول ) درصد4/0تا ( كتيرا

 خواص حسي بهتري نسبت به نمونه شاهد بودند انبارداري و
)Hajmohammadi et al., 2014 .( بيك زاده و همكاران)2018 (

نتايج نشان داد . هاي اسفرزه و زانتان پرداختند به بررسي اثر صمغ
كه در طي روزهاي نگهداري پس از پخت، بالاترين درصد رطوبت و 

 75/0درصد زانتـان و  25/0كمترين ميزان سفتي متعلق به نمونه با 
هاي كيك اسفنجي حاوي  هاي نمونه ويژگي. درصـد اسـفرزه بود

 5/0و  25/0هاي حاوي  درصد صمغ اسفرزه مشابه نمونه 75/0
 ,.Beikzadeh et al)درصد صمغ تجاري زانتان گزارش شد 

نشان داد كه نمونه ) 2016(نتايج پيغمبر دوست و همكاران . (2018
صد موسيلاژ ريحان با نمونه كنترل از نظر در 5/0و  25/0حاوي 

داري نداشتند و  حجم، دانسيته ظاهري و تقارن اختلاف معني
نمونه . موسيلاژ بود 25/0نرمترين بافت مربوط به محصول داراي 

داري مقبوليت بيشتري نسبت به  موسيلاژ به طور معني درصد 5/0
 . )Peighambardoost et al., 2016( شاهد نشان داد

شد روز افزون هيدروكلوئيدها در صنايع غذايي و غير غذايي ر
كنندگان آن به دنبال  باعث شده است تا توليدكنندگان و مصرف

منابع جديدي باشند كه به وفور يافت شده و داراي پتانسيل توليد 
هاي بومي ايران علاوه بر داشتن  برخي گياهان و دانه. اقتصادي باشد
توانند در  اوي موسيلاژ بالا هستند كه مياي، دارويي ح خواص تغذيه

 گياه گزنه رومي با نام علمي. صنايع مختلف مورد استفاده قرار گيرند

 Urtica pilulifera  گونه موجود در ايران، از گياهان خانواده
Urticaceae هاي  گزنه از ديرباز در طب سنتي استفاده. باشد مي

ها سرشار  علاوه بر اين دانه. )Bayram, 2009(فراواني داشته است 
از موسيلاژ هستند كه البته در صنعت غذا كمتر مورد توجه قرار 

  . گرفته است
بر اساس اطلاعات موجود، تاكنون پژوهشي در خصوص استفاده 

بنابراين، در . از موسيلاژ گزنه در فرمولاسيون كيك انجام نشده است
دانه گزنه رومي به  هاي مختلف موسيلاژ    ثير غلظتأاين تحقيق ت

هاي فيزيكي، شيميايي، حسي و رئولوژيكي  عنوان افزودني بر ويژگي
 .كيك اسفنجي مورد بررسي قرار گرفته است

  ها  مواد و روش  .2
 مواد اوليه پايه كيك. 1.2

فرمولاسيون كيك اسفنجي با استفاده از آرد، شكر آسياب شده، 
شير و تخم مرغ تهيه  روغن نيمه هيدروژنه، وانيل، بيكينگ پودر،

قابل مشاهده  2خصوصيات آرد مصرفي در جدول ). 1دولج(شد 
  . است

  تركيبات و درصد مورد استفاده در تهيه كيك. 1 جدول
 (%)ميزان استفاده  مواد مصرفي كيك

  1/27  آرد
  06/18  شكر

  06/18  روغن نيمه هيدروژنه
  06/18  تخم مرغ
  1/0  وانيل

 61/0  بكينگ پودر
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 خصوصيات آرد مصرفي. 2جدول 

 درصد تركيب شيميايي

 66/75±43/0 كربوهيدرات

 20/0±02/0 فيبر

 54/10±06/0 پروتئين

 58/1±20/0 چربي

 28/0±02/0 خاكستر

 71/11±3/0 رطوبت
  

  استخراج موسيلاژ دانه گزنه. 2.2

دانه گزنه رومي از يك فروشگاه گياهان دارويي در شهركرد 
با آب ) 1:10(ها بطور دستي تميز شده، با نسبت  دانه. دخريداري ش

خنثي و دماي محيط مخلوط شده و سپس در حمام  pHمقطر با 
ساعت قرار داده  4درجه سانتيگراد و به مدت  85آب گرم با دماي 

در ساعت به همين حالت خيسانده  12ها به مدت  سپس دانه. شد
به منظور جداسازي . شوندهيدراته  دماي محيط گذاشته شد تا كاملاً

هاي هيدراته شده از يك همزن با دورتند به  موسيلاژ از اطراف دانه
سازي موسيلاژ با استفاده از الكل  خالص. دقيقه استفاده شد 15مدت 

موسيلاژ . ساعت انجام شد 12به مدت  1:2با نسبت % 97
 24درجه سانتيگراد به مدت  50سازي شده در آون با دماي  خالص

اي در  ت خشك گرديد و پس از آسياب كردن، در ظروف شيشهساع
خصوصيات موسيلاژ استخراجي . مكاني خشك و خنك نگهداري شد

شامل درصد رطوبت، خاكستر، پروتئين، چربي مطابق با روش 
  ). AOCS, 1998(انجام شد  AOCSمصوب 

  توليد كيك. 2.3

براي هاي مورد نظر  ابتدا قبل از تهيه كيك موسيلاژ در نسبت
وزن شده و در شير ) درصد 5/0و  4/0، 3/0، 2/0، 1/0(ها  تهيه كيك

مواد را . هيدراته شود درجه سانتيگراد حل شد تا كاملاً 50با دماي 
طبق دستور وزن كرده و مخلوط آرد و بيكينگ پودر را سه بار الك 

زرده و شكر با هم . مرغ جدا گرديد نموده و سفيده و زرده تخم
ا به حالت كرم مايل به سفيد درآيد سپس شير و پس مخلوط شده ت

از آن روغن را اضافه نموده و كاملاً مخلوط توسط همزن مخلوط 
سپس مخلوط آرد الك شده با بكينگ پودر را كم كم اضافه . شدند

نموده و با همزن دستي هم زده شد تا كاملا همگن شوند و سفيده 

رده به مخلوط اضافه و با اي پيدا ك مرغ زده شده كه حالت خامهتخم
گرم خمير  35پس از تهيه خمير كيك، . همزن دستي هم زده شد

دقيقه در دماي  36هاي گالوانيزه ريخته شده و به مدت  در قالب
پس از پخت، خنك كردن در دماي . درجه سانتيگراد پخته شد 170

ها در  سپس كيك. دقيقه انجام گرفت 45محيط به مدت 
اتيلني در دماي اتاق تا انجام آناليزهاي بعدي  هاي پلي بندي بسته

  .نگهداري شدند

  هاي كيك آزمون. 2.4

ها شامل خاكستر، پروتئين خام، درصد چربي  ويژگيهاي كيك
دانسيته . )AACC, 1999(گيري شد  اندازه AACCمطابق با روش 
به روش (يق محاسبه نسبت جرم به حجم كيك ظاهري از طر

  ).Kocer et al., 2006(سبه شد محا) جابجايي دانه كلزا
در تست پانكچر قطعات كيك به ): سوراخ كردن(آزمون پانچ 

متر توسط دستگاه بافت سنج بروكفيلد مجهز به پروب  ميلي 10اندازه
TA40  در اين . متر پانچ شدند ميلي 20متر و ارتفاع  ميلي 5/4با قطر

از براي نفوذ تست انرژي نفوذ كه عبارت است از مقدار انرژي مورد ني
   .گيري گرديد متر اندازه ميلي10پراب تا عمق 

اي  نقطه 5جهت ارزيابي حسي از روش هدونيك : ارزيابي حسي
بافت و پذيرش كلي بر  سفتيفاكتورهاي طعم، رنگ، . استفاده شد
روز اول و پايان دوره  هاي كيك و نمونه شاهد در روي نمونه

  . تمورد بررسي قرار گرف) 30روز(نگهداري 

  آناليز آماري. 2.5

تصادفي و در سه تكرار  قالب طرح كاملاً ها در كليه آزمايش
 5سطح احتمال  ها با آزمون دانكن در انجام گرفته و مقايسه ميانگين

هاي كمي  تجزيه و تحليل آماري داده. انجام گرفت) 05/0P(درصد 
  .انجام شد 9.1نسخه   SASافزاربا نرم 

 نتايج و بحث .3

  هاي كيك پس از پخت هاي فيزيكوشيميايي نمونه يويژگ. 1.3

هاي  هاي شيميايي انجام شده بر روي نمونه بر اساس آزمون
، افزايش درصد موسيلاژ گزنه موجب 3كيك و با توجه به جدول 

درصد از 2/0مقادير بيش از (درصد خاكستر  دار افزايش معني
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ي در ، درصد پروتئين، درصد فيبر و كاهش ميزان چرب)موسيلاژ
افزايش ميزان خاكستر و پروتئين در . شود مقايسه با نمونه شاهد مي

و ) درصد 9(توان به بالا بودن ميزان املاح  هاي كيك را مي نمونه
  . در موسيلاژ استخراج شده نسبت داد) درصد 14(پروتئين 

  كيك با درصد موسيلاژ مختلف(%) تركيب شيميايي . 4جدول
 كربوهيدرات رفيب پروتئين چربي خاكستر 

87/0±03/0 كنترل E 07/0±29/12 A 07/0±47/6 E 02/0±30/0 F 30/0±52/61 A 

95/0±02/0 موسيلاژ 1/0% DE 03/0±15/12 A 04/0±64/6 D 02/0±43/0 E 02/0±87/60 B 

98/0±02/0 موسيلاژ 2/0% CD 17/0±74/11 B 04/0±76/6 CD 03/0±68/0 D 44/0±63/60 BC 

05/1±03/0 موسيلاژ 3/0% BC 04/0±32/11 C 03/0±88/6 BC 10/0±87/0 C 11/0±34/60 C 

13/1 ±03/0 موسيلاژ 4/0% B 10/0±14/11 D 13/0±01/7 AB 04/0±20/1 B 22/0±68/59 D 

26/1±11/0 موسيلاژ 5/0% A 10/0±01/11 D 16/0±10/7 A 12/0±38/1 A 27/0±08/59 E 

  .ها است بين نمونه) P>05/0(درصد  5دار در سطح احتمال  معني دهنده اختلاف حروف غير مشابه در هر ستون نشان
  

  دانسيته ظاهري كيك. 2.3

قابل  1گيري دانسيته ظاهري كيك در شكل  نتايج اندازه
شود افزودن موسيلاژ باعث  همانگونه كه مشاهده مي. مشاهده است

هاي  ها شده و اختلافات بين نمونه كاهش دانسيته ظاهري در نمونه
در واقع ). P>05/0(باشد  دار مي وسيلاژ با نمونه شاهد معنيحاوي م

بين دانسيته ظاهري و حجم كيك رابطه معكوس برقرار است و 
. هرچه حجم كيك بيشتر باشد دانسيته ظاهري آن كمتر خواهد بود

موسيلاژها با هيدراته شدن منجر به افزايش ويسكوزيته در خمير و 
شار گاز و حفظ آن در مراحل در نتيجه موجب كند شدن سرعت انت

شوند و با به دام انداختن مقدار بيشتري حباب گاز  اوليه پخت مي
توانند  دهند و به اين ترتيب مي حجم كيك را تحت تاثير قرار مي

 )2001(و همكاران  راسل. باعث كاهش دانسيته در كيك شوند
 هاي آلژينات سديم، كاراجينان و نشان دادند كه استفاده از صمغ

شود  اي در حجم ويژه نان مي گزانتان باعث افزايش قابل ملاحظه
)Rosell et al., 2001( .مطالعه بيك زاده و همكاران  در)2018 (

درصد موسيلاژ  75/0كمترين وزن مخصوص در كيك، با افزودن 
اسفرزه كه بالاترين مقدار مورد استفاده در تحقيق آنها بود مشاهده 

البته در برخي از مطالعات نيز . )Beikzadeh et al., 2018(شد 
افزودن درصدهاي بالاتر از صمغ به دليل افزايش بيش از حد 
گرانروي، منجر به كاهش حجم كيك و در نتيجه افزايش دانسيته 

 ,.Gomez et al., 2005; Peighambardoost et al(شده است 

2016  .(  

  
ي مختلف از هاي كيك حاوي درصدها نمونه ظاهريدانسيته . 1ل شك

دار در  دهنده اختلاف معني حروف غير مشابه نشان. موسيلاژ دانه گزنه
  .ها است بين نمونه) P>05/0(درصد  5سطح احتمال 

  آزمون پانچ در كيك. 3.3

هاي شاهد و  در تست نفوذ با گذشت زمان سختي نمونه
داري نسبت به روز اول  هاي حاوي موسيلاژ به طور معني نمونه

در روز اول، سختي پوست كيك در نمونه . ا كرده استافزايش پيد
درصد موسيلاژ از نمونه كنترل كمتر  3/0و  2/0، 1/0حاوي 

داري از نظر سفتي  درصد موسيلاژ تاثير معني 4/0افزودن . باشد مي
درصد نيروي لازم براي سوراخ  5/0با نمونه كنترل ايجاد نكرده و در 

فتي بافت كيك در افزايش س. كردن پوست كيك افزايش يافته است
به دليل گرانروي زياد خمير در اين  لاژ احتمالاًدرصد بالاي موسي
هاي حاوي  در پايان دوره نگهداري، همه نمونه. نمونه بوده است

موسيلاژ در مقادير مختلف نسبت به نمونه شاهد سفتي كمتري را 
همين روند در تست پانچ مغز كيك نيز مشاهده . اند نشان داده

هاي نشاسته  هيدروكلوئيدها با جلوگيري از تورم گرانول. شود مي
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هاي آميلوزي شده و از سوي ديگر با  مانع بهم پيوستن زنجيره
برقراري پيوند هيدروژني با آب و با حفظ رطوبت سفت شدن بافت و 

نتايج ). Biliaderis et al., 1997(اندازند  بياتي را به تاخير مي
افزودن هيدروكلوئيدها و كاهش سفتي بافت در مشابهي در ارتباط با 

ساير تحقيقات انجام شده بر روي كيك و محصولات نانوايي گزارش 
 ;Lazaridou et al., 2007; Hajmohammadi, 2014(شده است 

Rosell et al., 2001(.  

  

  ره نگهداريپوست در طول دو) گرم(تاثير درصدهاي مختلف موسيلاژ دانه گزنه بر ميزان پانچ . 3جدول 
 )روز(دوره نگهداري

 1 6 12 18 24 30 

6/75±6/4 كنترل Bf 7/5±2/164 Ae 9/7±6/179 Ade 5/5±6/203 Acd 1/42±6/243 Abc 7/25±3/234 Aab 

3/59±3/0موسيلاژ 1/0% Cd 5/9±7/87 Dc 1/8±7/92 Dc 4/1±8/82 Fc 8/13±0/109 Db 1/21±4/131 Da 

5/64±5/0موسيلاژ 2/0% Cc 7/0±0/102 Db 9/4±0/123 CDb 9/3±2/112 Eb 7/11 ±6/145 CDa 4/13±1/147 CDa 

6/75±4/3موسيلاژ 3/0% Bd 9/10±2/117 Cc 5/7±5/128 BCDbc 2/16±5/140 Dab 6/10±8/154 BCa 8/10±8/153 CDa 

8/83±2/1موسيلاژ 4/0% Bc 9/4±5/136 Bb 5/1±8/170 ABa 8/2±5/162 Ca 5/11±8/173 BCa 8/13± 2/172 BCa 

6/107± 11/لاژ موسي5/0% Ad 4/1±1/159 Acd 3/44±5/143 ABCbc 9/4±2/187 Bab 6/9±0/190 Bab 2/11 ±8/198 Bab 

  .ها است بين نمونه) P>05/0(درصد  5دار در سطح احتمال  دهنده اختلاف معني حروف بزرگ متفاوت در ستون و حروف كوچك متفاوت در سطر نشان
 

  مغز در طول دوره نگهداري) گرم(ه گزنه بر ميزان پانچ تاثير درصدهاي مختلف موسيلاژ دان .4جدول 
 1 6 12 18 24 30 

2/72±2/9 كنترل Ae 9/4±4/144 Ad 3/2±2/160 Acd 5/7±1/174 Abc 5/11 ±1/187 Aab 5/19±3/196 Aa 

8/37±7/3موسيلاژ 1/0% Dc 5/8±5/71 Cb 9/4±6/65 Eb 1/1±2/68 Eb 1/10±3/79 Eb 1/12±2/103 Ca 

6/48±7/4موسيلاژ 2/0% Cd 3/0±2/86 BCc 6/5±6/94 Dc 7/0±5/100 Dbc 7/14±8/116 Dab 3/12±6/120 Ca 

5/57±1/3موسيلاژ 3/0% BCc 6/4±2/97 Bb 7/5±2/105 Cb 2/5±8/105 Db 7/11 ±8/123 CDa 2/9±7/120 Ca 

8/63±3/4موسيلاژ 4/0% ABe 1/14±5/100 Bd 6/5±5/106 Cd 4/5±3/127 Cc 4/4±1/140 BCb 3/6±1/148 Bab 

1/65±3/7موسيلاژ 5/0% ABd 3/14±5/108 Bc 3/8±5/125 Bc 2/9±7/147 Bb 3/14±3/153 Bbb 9/5±6/162 Bab 

  .ها است بين نمونه) P>05/0(درصد  5دار در سطح احتمال  دهنده اختلاف معني حروف بزرگ متفاوت در ستون و حروف كوچك متفاوت در سطر نشان 
  

 ارزيابي حسي. 4.3

انجام شده بر روي نمونه هاي كيك و با بر اساس ارزيابي حسي 
، افزودن مقادير مختلف موسيلاژ به فرمولاسيون 2توجه به شكل 

كيك موجب كاهش در شاخص طعم در روز اول نگهداري شده است 
داري  درصد موسيلاژ اختلاف معني 4/0كه البته اين كاهش طعم تا 

ش درصد موسيلاژ كاه 5/0با نمونه شاهد ندارد ولي افزودن 
در طعم كيك نسبت به نمونه شاهد ايجاد  )P>05/0(داري  معني

و  1/0هاي حاوي  از نظر خصوصيت رنگ نيز بين نمونه. كرده است
داري مشاهده نشد  درصد موسيلاژ با نمونه شاهد اختلاف معني 2/0

طور كلي با افزودن مقادير بيشتر موسيلاژ از مطلوبيت رنگ  ولي به
داري  هاي كيك نيز اختلاف معني بافت نمونه. ها كاسته شد در نمونه

را با شاهد در روز اول نشان ندادند و فقط افت مطلوبيت در نمونه 
روز (در پايان دوره نگهداري . درصد موسيلاژ مشاهده شد5/0حاوي 

هاي حاوي  ، به طور كلي ويژگي بافت، طعم و رنگ در نمونه)30
ها، بافت  نظر ارزياب موسيلاژ بهتر از نمونه شاهد بوده است و از

هاي حاوي موسيلاژ مطلوبيت بيشتري را نسبت به نمونه شاهد  كيك
هاي  اين افزايش مقبوليت نمونه. در پايان دوره نگهداري داشته است

دليل حفظ رطوبت و نرمي و عطر و  تواند به حاوي هيدروكلوئيدها مي
ابي در ارزي). Bench et al., 2007(ها باشد  وسيله صمغ طعم به

مربوط به نمونه كيك  30حسي بالاترين امتياز پذيرش كلي در روز 
درصد موسيلاژ و كمترين مقبوليت مربوط به نمونه شاهد  2/0حاوي 

تواند به علت كاهش رطوبت و  بوده است كه اين كاهش مقبوليت مي
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ها و رخ دادن بياتي در طول مدت زمان نگهداري  تر شدن نمونه سفت
متعدد گزارشاتي مبني بر بهبود بافت و ويژگيهاي  در تحقيقات. باشد

. حسي كيك در اثر افزودن هيدروكلوئيدهاي مختلف ارائه شده است
با افزودن كربوكسي متيل سلولز و زانتان ) 2014( موحد و همكاران

به فرمولاسيون كيك برنجي اعلام كردند كه افزودن هر دو 
ها مي  خير بياتي نمونهأهيدروكلوئيد باعث بهبود ويژگيهاي حسي و ت

در تحقيقات پيغمبردوست و . )Movahed et al., 2014( شود
درصد  5/0افزودن موسيلاژ دانه ريحان در مقدار ) 2016(همكاران 

به كيك باعث كمترين ميزان بياتي و بالاترين پذيرش كلي در 
 پس از پخت شد 14و  7آزمون حسي در روزهاي 

)Peighambardoost et al., 2016(.  حاج محمدي و همكاران
نيز نشان دادند كه افزودن ) 2009(و همكاران  و سوميا) 2014(

 گردد هيدروكلوئيدها باعث افزايش مقبوليت كيك توليدي مي
)Hajmohammadi et al., 2014; Sowmya et al., 2009(.  

  
  هاي كيك در روز اول ارزيابي حسي نموه. 2شكل 

  
  هاي كيك در روز سي ارزيابي حسي نموه. 3شكل 

  گيري  نتيجه .4
هدف از انجام پژوهش حاضر، بررسي اثر درصدهاي مختلف 

هاي فيزيكو شيميايي، بافتي و  ويژگي موسيلاژ دانه گزنه رومي بر

نتايج نشان داد كه با افزودن موسيلاژ، . حسي كيك اسفنجي بود
دانسيته ظاهري كيك كاهش يافت و بيشترين دانسيته ظاهري در 

درصد  3/0و  2/0، 1/0هاي حاوي  نمونه. نمونه شاهد مشاهده شد
ت به نسب 1موسيلاژ، ميزان سفتي مغز و پوست كمتري را در روز 

 5/0و  4/0شاهد نشان دادند در حاليكه با افزودن ميزان موسيلاژ به 
ها با وجود كمتر بودن  افزايش يافته و نمونه درصد، سفتي مجدداَ

در . سفتي نسبت به شاهد ولي از نظر آماري اختلافي با آن نداشتند
تري  هاي حاوي موسيلاژ بافت نرم پايان دوره نگهداري همه نمونه

 2/0در ارزيابي حسي نيز نمونه حاوي . شاهد نشان دادندنسبت به 
به . درصد موسيلاژ بالاترين پذيرش كلي را به خود اختصاص داد

توان گفت موسيلاژ دانه گزنه به عنوان يك افزودني  طور كلي مي
 4/0تواند در سطوح كمتر از  طبيعي گياهي و بومي در ايران مي

 .خشددرصد كيفيت كيك اسفنجي را بهبود بب
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