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 اتی( بر بهبود خصوصLallemantia royleanaاثر صمغ دانه بالنگو )

 ييبا پودر کدوحلوا شدهيغن ياسفنج کیکوشیمیايي، بافتي و حسي کيزیف
 

 

 * bقابوس حسینی حسین ، سیدaوطنبنیامین گنجی

 
a ایران آزادشهر، آزاداسلامی، دانشگاه آزادشهر، واحد گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشجوی کارشناسی ارشد 

b ایران آزادشهر، اسلامی، آزاد دانشگاه آزادشهر، واحد گلستان، شرق غذایی صنایع تحقیقات مرکز استادیار 

 
 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 10/10/1397 مقاله: پذیرش تاریخ    06/11/1396 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکید

جهت بهبود کیفیت محصولات  مناسبو رنگ  ینیریمطلوب، ش اریطعم بس و عطرای بالا، ارزش تغذیه لیبه دل کدوحلواییپودر  مقدمه:

 جهت بهبود خصوصیات کیک کدوحلوایی استفاده شد. بالنگو گیاه صمغ دانه در این مطالعه از  شود.استفاده میها نانوایی و انواع کیک

درصد( تهیه و  5/1و  0/1، 5/0، 0)در چهار سطح  صمغ دانه بالنگوابتدا خمیر کیک کدوحلوایی حاوی درصدهای مختلف  ها:مواد و روش

، رطوبت، حجم، دانسیته، رنگ ها شامل وزن، خاکستروشیمیایی آنکیزیف اتیخصوصها پخته و گیری شد. سپس کیکها اندازهگرانروی آن
 گیری شد. مغز، بافت و خصوصیات حسی اندازه

با افزایش درصد صمغ دانه  .ندبودوابسته به زمان و وابسته به برش از نوع و  یوتنین ریغ هایالیسجزء کدوحلوایی  هایکیک ریخمها: يافته

درصد،  5/1به  0. با افزایش درصد صمغ دانه بالنگو از (p<05/0) گرانروی خمیر افزایش یافت در فرمولاسیون کیک کدوحلوایی،بالنگو 
مقادیر رطوبت و  .(p<05/0پاسکال ثانیه افزایش یافت ) 21/32تا  93/16از  s40-1گرانروی خمیر کیک کدوحلوایی در سرعت برشی برابر 

ها به دلیل افزایش حجم، افزایش یافت نایی کیک. با افزودن صمغ بالنگو روش(p<05/0) ها با افزایش درصد صمغ افزایش یافتحجم کیک
 . (p<05/0) ها کاسته شدو همچنین از زردی نمونه

به طور  های کیکارتجاع تیخاصو  انسجام، تیفنر ها کاهش یافت اما مقادیرافزایش درصد صمغ مقدار سفتی کیکبا ی: ریگجهینت

برای نمونه  *bو  *L* ،aهای شاخص(. p<05/0ها بود )افزایش یافت که به دلیل ایجاد بافت مناسب و نرم توسط صمغ در کیک داریمعنی
به طور درصد صمغ دانه بالنگو  5/1حاوی کیک کدوحلوایی  دست آمد. به 25/50و  491/3، 25/85برابر  به ترتیب درصد صمغ 5/1حاوی 

 .(p<05/0) داشت هانمونهسایر بالاتری نسبت به  یحس تیمقبول دارییمعن

 

 بافت، پردازش تصویر، صمغ بالنگو، کدوحلوایی، کیک کلیدی: هایواژه
 
 Hosseinighaboos@iauaz.ac.ir :email                                                                                             مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 ییاغذ تمحصولا ترینفمصر پرآردی از  تمحصولا

 دلیل به کیک ت،محصولا ینا نمیا. از شوندمی بمحسو
 پسندو  لستقباا ردمو ،مناسب گانولپتیکهای ارویژگی
که امروزه در اکثر  یبه طور. ستا هشد قعوا کنندگانمصرف
با طعم و ارزش  کینوع ک ستیاز ب شیب ییاروپا یکشورها

به عنوان یکی از اسفنجی . کیک شودیم دیمتنوع تول ییغذا
تنوع  دارای و نوعی شیرینی با بافت نرم، های غلاتوردهافر

طرفداران زیادی نیز جامعه  در بین افراد که باشدیم ییبالا
 مرغرا آرد، روغن، شکر و تخماسفنجی مواد اصلی کیک  دارد.

مختلف  آرد به عنوان در برگیرنده اجزای و دهدیتشکیل م
 .(Payan, 2008) باشدیدهنده آن مو شکلکیک 

 از خانواده Cucurbitaبه جنس  1کدوحلوایی
Cucurbitaceae  کندیمسراسر جهان رشد  درتعلق دارد و .

کدوحلوایی یک محصول فصلی است که به دلیل ارزش 
، تیامین، 6B، Kهای بالا و دارا بودن ویتامینای تغذیه

ریبوفلاوین و همچنین مواد معدنی چون پتاسیم، فسفر، 
منیزیم، آهن و سلنیوم، جهت قرار گرفتن در رژیم غذایی 

. (Rakcejeva et al., 2011)شود انسانی توصیه می
های محلول از کاروتن، ویتامین مناسبمنبع  کی کدوحلوایی
توان به آرد را می کدوحلوایی است. نهیآم یدهایدر آب و اس

و رنگ  ینیریمطلوب، ش اریعطروطعم بس لیبه دل تبدیل و
مکمل برای بهبود کیفیت  صورتبه قیعم قرمز-ینارنج زرد

ای در فرمولاسیون کیک، شیرینی و انواع نان استفاده تغذیه
 Das and Banerjee, 2015; Hosseini)نمود 

Ghaboos et al., 2018; Hosseini Ghaboos et al., 

پودر کدوحلوایی برای تولید محصولات غذایی  .(2016
 Pongjanta et)باشد می و بتاکاروتن بالا مناسب تیفیباک

al., 2006) .Hosseini Ghaboos ( 2018و همکاران )
ون کیک اسفنجی استفاده پودر کدوحلوایی را در فرمولاسی

نمودند. افزودن پودر کدوحلوایی به کیک باعث افزایش 
گرم شد. همچنین  100گرم در میلی 78/9بتاکاروتن به مقدار 

افزودن پودر کدوحلوایی باعث کاهش حجم و افزایش 
درصد  10ها گردید. این محققان جایگزینی دانسیته کیک

مولاسیون کیک توصیه پودر کدوحلوایی با آرد گندم را در فر
 اند. نموده

                                                      
4 Butter Cake        5 Chiffon Cake           6 Cookies 

Pongjanta ( از پودر کدو حلوایی 2006و همکاران )
ساعت( به عنوان  8به مدت  C65° شده در هوای داغ )خشک

نمودند. سطوح یکی از اجزای محصولات نانوایی استفاده 
اضافه شده پودر به عنوان جایگزین آرد گندم در فرمولاسیون 

 5، کیک چیفون42یاکره، کیک 3شیرینی، نان 2یچیساندونان 
بود. نتایج این پژوهش  %50و  40، 30، 20، 10 6و کوکی

جایگزینی پودر کدو حلوایی برای کیک  %20نشان داد که 
های حسی و خصوصیات ای و چیفون به لحاظ ویژگیکره

جایگزینی  %10که فقط فیزیکوشیمیایی بهینه بود، درحالی
ان شیرینی و کوکی قابل پذیرش آن برای نان ساندویچی، ن

نوعی کیک تخمیر شده با ( 2010و همکاران ) Raviبود. 
شده با آون معمولی به مخلوط آرد کدوحلوایی خشک

تهیه نمودند. نتایج این پژوهش  %30و 20، 10های نسبت
نشان داد که افزودن آرد کدوحلوایی موجب افزایش سه 
برابری پروتئین و دو برابری فیبر گردید و همچنین مقدار 

کیک استاندارد  در مقایسه با %4/8بتاکاروتن کیک تولیدی 
پارامترهای ( 2011و همکاران ) Rakcejevaافزایش یافت. 

شده و نان تولیدی با افزودن پودر کیفی کدوحلوایی خشک
آن را بررسی نمودند. نتایج پژوهش نشان داد مقدار بهینه 

مقدار کل  %10پودر کدوحلوایی افزوده شده به خمیر گندم 
روتنوئید و قندهای احیاء آرد تعیین و نان تولیدی در مقدار کا

تر است. در پژوهش دیگری همچنین در مقایسه با شاهد غنی
پودر کدوحلوایی جایگزین  %10-20نشان دادند که استفاده از 

شده با آرد گندم در دسرهای تایلندی زرد رنگ و مقدار 
کنندگان وسیله مصرفکاروتن آن را بهبود بخشید و به

 .(Pongjanta et al., 2004)موردپذیرش قرار گرفت 

El-Demery (2011ویژگی ) های فیزیکوشیمیایی و حسی
شده درهوای شده با پودر کدوحلوایی خشکنان تست غنی

، 5ساعت( در چهار سطح مختلف )  24به مدت  C60°داغ )
و شاهد( جایگزین آرد گندم و مقایسه آن با  20%، 15، 10

طور نمونه شاهد را ارزیابی نمود. رنگ نان تست تهیه شده به
داری تحت تأثیر سطوح متفاوت پودر کدوحلوایی اضافه معنی

 (.>05/0Pشده قرار داشت )
نان و حسی و کیفی بافت  بهبود خواص هایراه از یکی
و  اهانیگ لاژیموس ژهیو به دهایدروکلوئیاستفاده از ه ،کیک
 ،ییخواص دارو داشتن است که از نظر یهای بومدانه

1 Pumpkin       2 Sandwich Bread        3 Sweet Bread 
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گیاه بالنگو  هستند. تیبودن حائز اهم متیو ارزان ق ایهیتغذ
باشد که در اکثر نقاط دنیا یکی از گیاهان بومی ایران می

دارد. این گیاه به عنوان یک گیاه امکان کشت آن وجود 
 ,Salehi) گیردشده و مورد استفاده قرار میدارویی شناخته

b2019)از جمله هیدروکلوئیدهای  1. صمغ دانه بالنگو
 در وبوده و فیبر  نیپروتئ درات،یکربوهی وحاکه باشد می

توان از آن در و می دارد ایکاربرد گسترده سنتی طب
کیک و بیسکویت مانند انواع فرمولاسیون غذاهای مختلف 

به فرمولاسیون  با افزودن این صمغ طبیعی استفاده نمود.
 ,Salehi)و بافت آن را بهبود بخشید کیفیت توان کیک می

2019a) .یهای بومدانهاز صمغ استفاده  نهیدر زمی مطالعات 
. (Salehi, 2020)است انجام گرفته  ییدر محصولات نانوا

Dehghani Firoozabad ( 2006و همکاران ) تأثیر
بر درصد  15/0و  1/0، 05/0 اسفرزه در سطوح لاژیموس

را بررسی کردند. این  یاسفنج کیک یحس هاییژگیو
اسفرزه خواص  صمغافزودن محققان گزارش کردند که 

یده و باعث بهبود خصوصیات فیزیکی را بهبود بخش یحس
 Dehghani Firoozabadi et)شود محصول نهایی می

al., 2012) .Salehi (2017 از صمغ دانه گیاه مرو )
(Salvia macrosiphon در فرمولاسیون کیک سیب )

استفاده نمود. افزودن این صمغ گیاهی باعث بهبود 
در خصوصیات بافتی، حسی و ظاهری کیک سیب شد. 

زانتان و کربوکسی متیل گهای ، تأثیر افزودن صمغیپژوهش
بررسی شد. ک سلولز بر خواص شیمیایی، حسی، و بیاتی کی

های شیمیایی، افزایش میزان رطوبت، نتایج حاصل از آزمون
زانتان و گهای حاوی صمغ خاکستر، و پروتئین در نمونه

های شاهد )فاقد کربوکسی متیل سلولز را در مقایسه با نمونه
در  .(Movahhed et al., 2014)ه است مغ( نشان دادص

چربی در کیک  صمغ کتیرا به عنوان جایگزین مطالعه دیگری
وزن نهایی  افت درصد صمغ برتغییر و مشاهده شد  استفاده

این  روغن بر داری ندارد، در حالی که درصدمعنی کیک تأثیر
وزن کیک،  فاکتور اثر داشته و با افزایش میزان روغن، افت

چروکیدگی  . درصدیابدمیابتدا کاهش و سپس افزایش 
صمغ و  گیرد. درصدکیک، تحت تأثیر درصد صمغ قرار می

داری روغن هر دو بر شاخص حجم و تقارن کیک، اثر معنی
  ارند و یکنواختی کیک و وزن مخصوص خمیر کیک،د

 
                                                      

1 Balangu seed gum 

 گیرند.روغن قرار نمی کدام تحت تأثیر درصد صمغ وهیچ
 مطالعه آزمون حسی نشان داد که درصد صمغ بر رنگ کیک

های کیک و عطر و طعم داری دارد و بافت نمونهتأثیر معنی
 گیرندکدام تحت تأثیر درصد صمغ قرار نمیهیچ ها،آن

(Shokri Busjin, 2004). 
های گیاهی بررسی منابع حاکی از عدم استفاده از صمغ

 در فرمولاسیون کیک کدوحلوایی است. لذا در این مطالعه
بالنگو در شرایط بهینه استخراج و در  ابتدا صمغ دانه

درصدهای مختلف به فرمولاسیون کیک کدوحلوایی اضافه 
خمیر و خصوصیات  یانیرفتار جر هایسپس ویژگیشد. 

تهیه شده  کدوحلوایی هایو رنگ مغز کیک یحسکیفی، 
 2 ارزیابی شدند.

 

 هامواد و روش

 تهیه کیک کدوحلوايي -

تازه واریته کدوحلوایی  هاشیانجام آزما یبرا
C.moschata  دنیانجام فرآ یبراآزادشهر تهیه گردید. از 

 5/0های توسط کاتر به ضخامت هاکدوحلواییکردن خشک
های برش خورده در دمای کدوحلوایی .متر برش خورندسانتی

های خشک شده درجه سلسیوس خشک شدند. نمونه 65
از  بالنگو دانهآسیاب و در ظرف در بسته نگهداری شد. 

. شدهای همراه دانه حذف ناخالصیو  یداریخرآزادشهر 
درون  قهیدق 20ها به مدت جهت استخراج صمغ، ابتدا دانه

و  7برابر  pHگراد، در تیدرجه سان 25 یآب مقطر با دما
غ . سپس صمگرفتندقرار  1به  20نسبت آب به دانه برابر 

. گردیدجدا ها از دانه گیریآبمیوهشده توسط دستگاه خارج
 گراد ودرجه سانتی 70با دمای آمده در آون دستبه لاژیموس

گردید. نمونه خشک شده  ساعت خشک 8 در مدت زمان
 ,.Salehi et al)گهداری شد آسیاب و در ظرف در بسته ن

2018). 
شده در این فرمولاسیون پایه کیک کدوحلوایی تهیه

شده است. نتایج بررسی منابع گزارش 1پژوهش در جدول 
درصد پودر کدوحلوایی به  10حاکی از این بود که افزودن 

فرمولاسیون کیک اسفنجی و نان، منطقی بوده و محصول 
 Hosseini)نهایی کیفیت و پذیرش بالاتری است 

Ghaboos et al., 2018; Pongjanta et al., 2006;  
 

1 Balangu Seed Gum 
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Rakcejeva et al., 2011) لذا در این مطالعه در فرمول .
ها درصد کدوحلوایی استفاده شد. جهت تهیه کیک 10پایه از 

دقیقه توسط همزن برقی  5ابتدا شکر و روغن به مدت 
مدت در مرغ کامل در سه مرحله و مخلوط شدند. سپس تخم

سی از آب سی 15دو دقیقه به مخلوط اضافه گردید.  زمان
اضافه و دو دقیقه هم زده شد. سایر مواد پودری )به غیر از 

، 0شکر( باهم مخلوط و صمغ دانه بالنگو نیز در چهار سطح 
ها اضافه گردید. مخلوط مواد درصد به آن 5/1و  0/1، 5/0

ست پودری و صمغ دانه بالنگو به مخلوط اضافه و تا به د
مانده آب نیز آمدن یک خمیر یکنواخت مخلوط شدند. باقی

اضافه و به مدت یک دقیقه مخلوط هم زده شد. سی گرم 
خمیر درون هر قالب ریخته شد و جهت پخت در آون با دمای 

دقیقه قرار گرفت.  20گراد و به مدت درجه سانتی 5±200
پروپیلن های پلیشده خنک و سپس دربستههای پختهکیک

 .ایق نسبت به رطوبت و اکسیژن نگهداری شدندع

 

 گیری گرانروی خمیر کیک کدوحلوايياندازه -

ها با استفاده از دستگاه ویسکومتر گرانروی خمیر کیک
( در سرعت Brookfield, USAچرخشی بروکفیلد )

درجه  25بر ثانیه، در دمای اتاق ) 60و  40، 20های برشی
 گیری شد.اندازه (سلسیوس

 

 گیری دانسیتهاندازه -

جایی حجم با ها به روش جابهحجم و دانسیته کیک
استفاده از دانه کلزا محاسبه گردید. درصد رطوبت با استفاده 

 ساعت و  4گراد و به مدت درجه سانتی 105در دمای  ناز آو
 

 

 به دست آمدند. 2553به روش استاندارد ملی ایران شماره 

 

 رنگ مغز کیک -
 روش از کدوحلوایی هایکیکمغز  رنگ بررسی جهت

پی چاسکنر ا یک از روش این در. شد استفاده تصویر پردازش
. شد استفاده یربرداریتصو (، جهتHp Scanjet 300مدل )
های کیک از وسط نصف شده و مغز کیک اسکن نمونه
 Image J (Imageافزار نرم توسطشده گرفته تصاویر. گردید

J software version 1.42e, USAرنگی فضای ( از 
RGB هایشاخص به  *L* a* b گردیدند  تبدیل(, Salehi

2017). 
 

 بررسي خصوصیات بافتي -

ترین خصوصیات عنوان یکی از مهمبافت مواد غذایی به
پذیرش کلی توسط  کیفی محصول، نقش مهمی در

شده های غنیکنندگان دارد. خصوصیات بافتی کیکمصرف
شامل آزمون نفوذ جهت بررسی سفتی پوسته و آزمون پروفیل 

جهت بررسی خصوصیات مغز کیک، توسط  TPAیا  1آنالیز بافت
 ی شد. ریگاندازه( XT Plus, UK-TA) 2سنجدستگاه بافت

متر، با میلی 6با قطر  P/6ای آزمون نفوذ: پروب استوانه
متر جهت میلی 10متر بر ثانیه و به عمق میلی 0/1سرعت 

شده های تهیهکیک 32انجام آزمون نفوذ و بررسی سفتی
متر بر ثانیه میلی 0/2وبرگشت پروب انتخاب شد. سرعت رفت

در نظر گرفته شد. آزمون نفوذ در روزهای اول و چهاردهم 
 گیری شد.ها اندازهپس از تهیه کیک

 فرمولاسیون پايه کیک اسفنجي غني شده با پودر کدوحلوايي -1جدول 
 مقدار به درصد مقدار به گرم ترکیب

 43/26 90 آرد گندم
 94/2 10 پودر کدوحلوایی

 15/21 72 مرغ تازهتخم
 15/21 72 شکر

 74/16 57 روغن مایع آفتابگردان
 76/1 6 پودر شیر خشک کامل

 59/0 2 پودربیکینگ
 15/0 5/0 وانیل

 44/0و  29/0، 15/0، 0 5/1و  1، 5/0، 0 صمغ بالنگو
 81/8 30 آب

 

                                                      
3 Firmness  1 Texture Profile Analysis           2 Texture Analyzer 
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 36با قطر  P/36Rای : پروب استوانهTPAآزمون 
 50متر بر ثانیه و با کرنش میلی 0/1متر، با سرعت میلی

ثانیه بین دو سیکل جهت انجام  30درصد و فاصله زمانی 
شده های تهیهو بررسی خصوصیات مغز کیک TPAآزمون 

متر بر ثانیه میلی 0/2وبرگشت پروب انتخاب شد. سرعت رفت
، 1در نظر گرفته شد. در این آزمون خصوصیاتی شامل سفتی

گیری و گزارش اندازه 4و خاصیت ارتجاعی 32، انسجام2فنریت
در  TPAها توسط آزمون شد. خصوصیات بافتی کیک

 ها، بررسی شد.ردهم پس از تهیه کیکروزهای اول و چها
 

 ارزيابي حسي -

دیده جهت بررسی خصوصیات ارزیاب آموزش 15از 
های کدوحلوایی حاوی صمغ بالنگو استفاده گردید. از کیک

= 9= متوسط و 5= ضعیف، 1ی )امتیاز 9روش هدونیک 
ها استفاده شد. عالی( جهت بررسی خصوصیات حسی کیک

، ظاهر رشیپذ، مقدار تخلخل، کیرنگ مغز ک ییروشنا
ی پارامترهای کل رشیپذو  بافت رشیپذ، طعم رشیپذ

 ها بررسی شدند.یابارزارزیابی حسی بودند که توسط 
 

 تحلیل آماری و تجزيه -

ها ها در سه تکرار انجام گرفت. ارزیابی یافتهیشآزماکلیه 
رای در قالب طرح کاملاً تصادفی موردبررسی قرار گرفت. ب

وتحلیل تجزیه یراو ب Excel( 2007رسم نمودارها از برنامه )
استفاده  %5 داریمعنیدر سطح   SAS 9.1افزارآماری از نرم

 شد.
 

 ها افتهي
 خمیر کیک کدوحلوايي گرانروی -

و زمان بر بر ثانیه(  60و  40، 20) یاثر سرعت برش
مختلف  یدرصدها یکیک کدوحلوایی حاو ریگرانروی خم

به نمایش در آمده است.  1شکل در صمغ دانه بالنگو 
می خمیرها با افزایش شود، در تماطور که ملاحظه میهمان

یافته است و گرانروی سرعت برشی، گرانروی ظاهری کاهش
 s40-1بیشتر از سرعت  s20-1گیری شده در سرعت اندازه

 گردید.  مشاهدهها نیز رفتار مشابهی در سایر غلظتباشد. می
 کدوحلوایی یهاکیکظاهری خمیر گرانروی  2در شکل 

درصدهای مختلف صمغ دانه بالنگو در سرعت برشی برابر با 
                                                      

4 Resilience  

که ملاحظه  طورهمانبه نمایش درآمده است.  s-160با 
درصد،  5/1شود، با افزایش درصد صمغ دانه بالنگو از صفر به یم

پاسکال ثانیه  15/24به  39/13ها از گرانروی خمیر کیک
یافته است. از نظر گرانروی ظاهری بین نمونه شاهد و افزایش

 درصد صمغ بالنگو اختلاف معناداری مشاهده نشد.  5/0
 

 های کدوحلواييکیک صوصیات کیفيخ -

های کدوحلوایی کیک خصوصیات فیزیکی 2در جدول
گزارش شده است. در این جدول صمغ دانه بالنگو حاوی 

 خاکستر، حجم، دانسیته درصد رطوبت و وزن بعد از پخت
، صمغ دانه بالنگویش درصد شده است. با افزاها گزارشکیک

های حاوی به دلیل توانایی صمغ در حفظ رطوبت، وزن نمونه
ترین نمونه مربوط به نمونه سنگین باشد وصمغ بیشتر می

گرم(. مقادیر درصد رطوبت  68/26صمغ است ) 5/1حاوی 
یش ها نیز رفتار مشابهی را از خود نشان داده و با افزاکیک

ها از درصد، مقدار رطوبت نمونه 5/1درصد صمغ از صفر به 
و  Davidouدرصد افزایش یافت.  37/20به  73/18

چندین هیدروکلوئید با  بررسی در( 1996همکاران )
ه ک گزارش کردندنان حجیم  ساختارهای شیمیایی متفاوت در

ن از دست رفت مقدار قادرند دهایدروکلوئیبرخی از این ه
دهیدراته شدن مغز  نگهداری نان و سرعت یرطوبت در ط

ظر ن. از کنند نان را کاهش دهند و از بیاتی نان جلوگیری
ها مشاهده شد و ن نمونهدرصد خاکستر اختلاف معناداری بی

تا  29/1های کدوحلوایی در محدوده مقادیر خاکستر کیک
 آمد. به دستدرصد  33/1

شود، حجم طور که در این جدول ملاحظه میهمان
در  ی با افزایش درصد صمغداریمعن طوربهها کیک

 (. p<05/0فرمولاسیون کیک افزایش یافت )
 

 تصوير پردازش -

 که L مقدار) روشنایی جزء از مرکب Lab رنگی مدل
 از ایدامنه) رنگی جزء دو و( دارد را 100 صفرتا از ایدامنه
 سبز رنگی طیف )دارای*a جزء  شامل که+( 120 تا -120

باشد می( زرد تا آبی رنگی طیف )دارای*b جزء و( قرمز تا
(Salehi, 2018) .رنگ آنالیز به مربوط نتایج 3شکل  در 

 مختلف صمغ دانه بالنگو یکدوحلوایی با درصدهاهای کیک
 . شودمی مشاهده

1 Hardness          2 Springiness         3 Cohesiveness 
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اسفنجي غني شده با پودر کدوحلوايي حاوی درصدهای  بر ويسکوزيته خمیر کیک( sو زمان )( s-1اثر سرعت برشي ) -1شکل 

 مختلف صمغ دانه بالنگو

 

درصدهای مختلف صمغ دانه بالنگو )سرعت با غني شده با پودر کدوحلوايي  اسفنجي یهاکیکخمیر  تهيسکوزيو -2شکل 

 (باشنديم p<50/0 سطح در داراختلاف معني دهندهنشان تونس هر در متفاوت حروف یدارا اعداد) (،s60-1برشي برابر 
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 درصدهای مختلف صمغ دانه بالنگوبا های اسفنجي غني شده با پودر کدوحلوايي  کیک خصوصیات کیفي -2جدول 
 

 (3kg/m) دانسیته (3cmحجم ) (%)رطوبت  خاکستر )درصد( (grوزن بعد از پخت ) درصد صمغ

0  21/34 ±0/25c 1/33±0/010a 18/73±0/51c 64/04±1/52c 396/6±4/09a 

5/0  78/30 ±0/25bc 1/30±0/010ab 18/96±0/67bc 65/85±2/71bc 391/4±1/48ab 

1  12/60 ±0/26ab 1/29±0/012b 19/65±0/39b 66/93±2/36b 390/2±3/46ab 

5/1  68/32 ±0/26a 1/29±0/006b 20/37±0/18a 69/05±1/42a 386/3±2/04b 

 

 .باشندیم p<05/0 سطح در داراختلاف معنی دهندهنشان تونس هر در متفاوت حروف یدارا اعداد *
 

 
 درصدهای مختلف صمغ دانه بالنگو،با غني شده با پودر کدوحلوايي  اسفنجي یهاکیک نتايج پردازش تصوير مغز -3شکل 

 (باشندیم p<05/0 سطح در داراختلاف معنی دهندهنشان تونس هر در متفاوت حروف یدارا اعداد)

 
 بافت سنجي -

زمان در -شده در نمودار نیرومشاهدهترین نیروی بیش
عنوان سفتی بافت های بافت سنجی بهطی انجام آزمون

شده های کیک غنیسفتی نمونه 4شود. در شکلگزارش می
یی حاوی صمغ دانه بالنگو به نمایش درآمده کدوحلوابا پودر 

های شود، بین نمونهطور که ملاحظه میاست. همان
داری از نظر سفتی وجود دارد و در شده اختلاف معنیغنی

ها مقایسه با نمونه شاهد، با افزایش درصد صمغ، سفتی نمونه

یافته است. مقدار عددی مربوط به سفتی بافت کیک کاهش
 812/1درصد صمغ دانه بالنگو در روز اول برابر  5/1حاوی 

شده با پودر های غنیسفتی کیکنیوتن به دست آمد. 
یی حاوی صمغ در روز اول و روز چهاردهم به ترتیب کدوحلوا

نیوتن  200/2-086/3نیوتن و  812/1-191/2محدوده در 
طور هابهها، سفتی آندر طی نگهداری کیکبه دست آمد. 

ها (. متوسط سفتی نمونهP<05/0داری افزایش یافت )معنی
 گو در روز چهاردهم درصد صمغ دانه بالن 5/1کیک حاوی 
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 نیوتن به دست آمد. 200/2
یی کدوحلوای ها( کیکTPAبافت ) لیپروف زیآنال جینتا

و چهارده روز نگهداری به  کیبعد از حاوی صمغ دانه بالنگو 
گزارش شده است. با افزایش درصد  4و  3ترتیب در جداول 

ها درصد، مقدار سفتی کیک 5/1صمغ دانه بالنگو از صفر به 
گرم کاهش یافته است.  22/644به  89/1106ز اول از در رو

درصد مقادیر  5/1با افزایش درصد صمغ دانه بالنگو از صفر به 
ها افزایش یافت که ی کیکارتجاع تیخاصو  انسجام، تیفنر

ها به دلیل ایجاد بافت مناسب و نرم توسط صمغ در کیک
 (.p<05/0باشد )می

 ارزيابي حسي -

 یکدوحلوایی با درصدهاهای نتایج ارزیابی حسی کیک
به نمایش درآمده است.  5در جدول  مختلف صمغ دانه بالنگو

ها ها با افزایش درصد صمغ، روشنایی کیکاز نظر ارزیاب
تر بود که درصد صمغ روشن 5/1یافته و کیک حاوی افزایش

ه دلیل باشند. براستا با نتایج پردازش تصویر میاین نتایج هم
(، 2ها با افزایش درصد صمغ )جدول افزایش حجم کیک
ها یافته و از سختی نمونهها افزایشمقدار تخلخل کیک

شود که در جدول ارزیابی حسی نیز نتیجه مشابهی کاسته می
 درصد 5/1ها گزارش شده است و نمونه حاوی توسط ارزیاب

 

 
 يي حاوی صمغ دانه بالنگو در طي ماندگاریکدوحلواشده با پودر های غنيمقايسه سفتي پوسته کیک -4شکل 

 
 يي حاوی صمغ دانه بالنگو بعد از يک روز نگهداریکدوحلواهای ( کیکTPAنتايج آنالیز پروفیل بافت ) -3جدول

 خاصیت ارتجاعي انسجام فنريت (grسفتي ) درصد صمغ دانه بالنگو
0 a89/1106 c85/0 c49/0 c18/0 
5/0 ab21/1077 c 86/0 bc54/0 bc 20/0 

1 b29/879 b90/0 b58/0 ab23/0 
5/1 c 22/644 a93/0 a62/0 a26/0 

 

 .باشدمی P<05/0 سطح دربودن  دارمعنی دهندهنشانتون س هر در متفاوت حروفی دارا اعداد *

 
 يي حاوی صمغ دانه بالنگو بعد از چهارده روز نگهداریکدوحلواهای ( کیکTPAنتايج آنالیز پروفیل بافت ) -4جدول

 خاصیت ارتجاعي انسجام فنريت (grسفتي ) درصد صمغ دانه بالنگو
0 a08/1353 c79/0 c43/0 c13/0 
5/0 b15/1145 b86/0 b53/0 b 19/0 

1 c 22/888 ab89/0 b57/0 b22/0 
5/1 d04/741 a 92/0 a61/0 a25/0 

 

 .باشدمی P<05/0 سطح دربودن  دارمعنی دهندهنشانتون س هر در متفاوت حروفی دارا اعداد *

a ab bc
c

A
B

C

C

0

1

1

2

2

3

3

4

0.0% 0.5% 1.0% 1.5%

ی 
فت

س
(

ن
وت

نی
)

درصد صمغ دانه بالنگو

1روز  14روز 
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ترین تخلخل را داشته و از نظر پذیرش ظاهری، صمغ بیش
مطلوبیت سفتی و بافت نیز بالاترین امتیاز را دارد. از نظر طعم 

درصد صمغ بالاترین امتیاز  5/1و پذیرش کلی، نمونه حاوی 
را به خود اختصاص داده است. از نظر پذیرش کلی، اختلاف 

درصد صمغ مشاهده نشد.  1و  5/0معناداری بین نمونه حاوی 
نمونه بدون صمغ، به دلیل رنگ تیره، تخلخل پایین، سفتی 

ها کمترین بافت و احساس دهانی نامطلوب، از نظر ارزیاب
 ص داد.امتیاز را به خود اختصا

 

 بحث
دهنده کاهش گرانروی با افزایش سرعت برشی، نشان

باشد. با ( خمیر می 1رفتار شل شونده با برش )سودوپلاستیک
(، گرانروی ظاهری s-1) 60به  20افزایش سرعت برشی از 

 2/24به  5/33درصد صمغ دانه بالنگو از  5/1خمیر حاوی 
مشاهده  1طور که در شکل همانپاسکال ثانیه کاهش یافت. 

 یبرش هایسرعت یدر تمامترین گرانروی بیش دشویم
صمغ دانه درصد  5/1مربوط به خمیر حاوی مورد آزمون 

گرانروی ظاهری ها، ها و سرعتبود. در اکثر غلظت بالنگو
خمیر کیک کدوحلوایی با گذشت زمان کاهش یافت، که 
حاکی از وابستگی سیال غیر نیوتنی به زمان اعمال برش و 

باشد. در سیالات ( می 2از نوع وابسته به زمان )تیکسوتروپیک
مدت زمان اعمال  شیبا افزا یظاهر تیکسوتروپیک، گرانروی

با افزایش درصد صمغ دانه بالنگو تا  .ابدییتنش کاهش م
کاهش یافت و باعث  شدتبهپذیری خمیر درصد، جریان 5/1

بر  یرازیقدومه شبا بررسی اثر صمغ افزایش گرانروی شد. 
باعث  لاژیموس غلظت شینان مشخص شد که افزا یرو

نان را  یو جذب آب آرد شده و سفت تهیسکوزیو شیافزا
و  Turabi. (Koocheki et al., 2011)دهد میکاهش 

( در پژوهشی اثر صمغ و امولسیفایر بر 2008همکاران )
 خصوصیات کیکی کدوحلوایی را بررسی نمودند. افزودن

صمغ گزانتان باعث افزایش گرانروی ظاهری خمیر کیک 
 شد.

کیک کدوحلوایی  ایشاهد  ینمونهکیک،  نیترحجمکم 
کیک، کیک حاوی  نیترمیحج( و 3cm 04/64بدون صمغ )

( بود. با وجودی که با افزایش 3cm 05/69درصد صمغ ) 75/0
ها افزایش یافت، اما به دلیل حفظ درصد صمغ حجم کیک

ها با افزایش درصد صمغ، دانسیته بیشتر رطوبت توسط کیک
ترین مقادیر دانسیته تغییرات زیادی نداشت. کمترین و بیش

درصد صمغ  0و  5/1های حاوی به ترتیب مربوط به کیک
 مترمکعبکیلوگرم بر  394و  386دانه بالنگو که برابر 

 صمغتأثیر ( 2014و همکاران ) Sahraiyanمحاسبه شد. 
بدون  میحج مهینان بربری ن اتیبر خصوص رازییبالنگو ش

نشان داد که  جی. نتارا بررسی کردند سورگومبا  گلوتن
در  یکل رشیپذ ازیو امت مخصوص حجم زانیترین مبیش

 5/0بافت در نمونه حاوی یسفت زانیم نیو کمتر یآزمون حس
 زانیم نیتخلخل و کمتر زانیترین مو بیش صمغدرصد 

درصد صمغ  5/0و  25/0حاوی  هایبافت در نمونه یسفت
( حاکی از بهبود حجم، 2008و همکاران ) Turabiبود. نتایج 

های کیک حاوی صمغ گزانتان بود. تخلخل و بافت نمونه
( محصول 2010و همکاران ) Sanchez-Pardoهمچنین 

بتا گلوکان یولاف همراه با دکسترین و نشاسته  با شدهیغن
که حجم به کیک افزوده و مشاهده کردند  را افتهیرییتغ
ها کم شده است. ی تولیدی افزایش و دانسیته آنهاکیک

Hajmohammad ( اثر افزودن صمغ 2014و همکاران )
ررسی کردند. نتایج کتیرا بر خواص کیفی کیک اسفنجی را ب

 کتیرا درصد 4/0گزارش شده حاکی از این بود که افزودن 

 درصدهای مختلف صمغ دانه بالنگوبا ا پودر کدوحلوايي بهای اسفنجي غني شده ي کیکحس يابيارز جينتا -5جدول
 

 پذيرش کلي پذيرش بافت پذيرش طعم پذيرش ظاهر تخلخلمقدار  روشنايي رنگ مغز کیک درصد صمغ

0  b 92/0±87/5 c 74/0±40/5 c 80/0±93/4 b 63/0±60/5 c 28/1±93/4 c 74/0±60/5 
5/0  b 88/0±93/5 bc 15/1±80/5 bc 74/0±40/5 ab 03/1±93/5 bc 64/0±87/5 b 96/0±07/6 

1  ab 68/0±80/6 ab 12/1±60/6 ab 82/0±67/6 a 92/0±47/6 ab 56/0±80/6 b 51/0±40/6 
5/1  a 77/0±80/7 a 06/1±40/7 a 99/0±53/7 a 74/0±60/6 a 08/1±20/7 a 70/0±27/7 

 

 .باشندیم P<05/0 سطح در داراختلاف معنی دهندهنشان تونس هر در متفاوت حروف یدارا اعداد *

                                                      
1 Pseudoplastic behavior 1 Pseudoplastic Behavior                      2 Thixotropic 
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کیک را حجم  یداریمعن طوربه فرمولاسیون کیک، به
و بوده  ترنرمها کیکبافت ی، انبارداردر طول  افزایش داده و

 داشتند.خواص حسی بهتری نسبت به نمونه شاهد نیز 
 افزایش با شودمی مشاهده 3 شکل در که طورهمان

 هانمونه و افتهیشیافزا (L*روشنایی ) میزان درصد صمغ
ها با . افزایش روشنایی کیک(p<05/0)اند شده ترروشن

ها با افزودن افزایش درصد صمغ به دلیل افزایش حجم کیک
ها تر شدن بافت داخلی کیکباشد که باعث روشنصمغ می

تر بوده درصد صمغ از همه روشن 5/1شود. نمونه حاوی می
ها داشت. داری از نظر روشنایی با سایر کیکو اختلاف معنی

مشاهده  a*شاخص ها از نظر نمونهاختلاف معناداری بین 
با افزودن صمغ افزایش یافت که   a*شاخص  شد. مقادیر

ها است. اختلاف دهنده کاهش رنگ سبزی در کیکنشان
ها با مشاهده شد و زردی نمونه b*داری در شاخص معنی

 bو  *L* ،aهای شاخصافزایش درصد صمغ کاهش یافت. 

درصد صمغ دانه بالنگو به ترتیب  5/1برای نمونه حاوی  *
 به دست آمد. 25/50و  491/3، 25/85برابر 

 ها بیشتر شد اما فنریت،با گذشت زمان سفتی نمونه
 .(p<05/0یافت )ها کاهش ی آنارتجاع تیخاصو  انسجام

صمغ برای روزهای اول و چهاردهم  %5/1سفتی نمونه حاوی 
نیوتن بدست آمد. تغییرات  04/741و  22/644به ترتیب برابر 

 تیخاصو  انسجام مشاهده شده برای سفتی، فنریت،
های دارای صمغ کمتر بود که حاکی از کاهش ی نمونهارتجاع

ها در طی زمان با افزودن صمغ بیاتی و سفت شدن کیک
درصد صمغ دانه بالنگو به  5/1گیاهی است. با افزودن 

شده با پودر کدوحلوایی فرمولاسیون کیک اسفنجی غنی
 تیخاصو  انسجام مشاهده شد که تغییرات سفتی، فنریت،

باشد. ( حداقل میچهارده روزی در طی زمان )ارتجاع
Lebesi and Tzia (2011 اثر افزودن فیبرهای مغذی و )

سبوس غلات را به کیک مورد بررسی قراردادند و مشاهده 
باعث تولید افزودن فیبرهای مغذی به کیک  کردند که

تر نسبت به شاهد شده و بافت نرم شتریهایی با حجم بکیک
به کیک باعث تولید  که افزودن سبوس غلاتدرحالی

به نمونه  تر نسبتهایی با حجم کمتر و بافت سختکیک
 شود.شاهد می
زانتان و کربوکسی متیل سلولز در دو غلظت گهای صمغ

( 2014اران )توسط موحد و همکدرصد وزنی  75/0و  25/0

های کیک ها بر ویژگیاستفاده و تأثیر سطوح متفاوت آن
های دو سطح از صمغ کدوحلوایی بررسی شد. افزودن هر

های حسی و تأخیر در میزان بیاتی مذکور سبب بهبود ویژگی
 .(Movahhed et al., 2014) ه استها گردیدنمونه

 

 گیرینتیجه
باعث بهبود به فرمولاسیون کیک هیدروکلوئیدها افزودن 

مطالعه ابتدا  نیدر ا. شودمی هاآنحسی و کیفی بافت  خواص
 یکدوحلوایی حاواسفنجی غنی شده با پودر کیک  ریخم

ها آن گرانرویو  هیمختلف صمغ دانه بالنگو ته یدرصدها
. سپس حجم، دانسیته، رنگ و خصوصیات حسی شد یبررس
های تولیدی مورد ارزیابی و مقایسه قرار گرفت. خمیر کیک

کیک کدوحلوایی از نوع سیال غیر نیوتنی وابسته به برش و 
کیک ترین گرانروی برای خمیر بیشوابسته به زمان بود و 

. به دست آمد النگوصمغ دانه بدرصد  5/1حاوی کدوحلوایی 
، به دلیل توانایی صمغ در صمغ دانه بالنگوبا افزایش درصد 

های حاوی صمغ بیشتر شد و حفظ رطوبت، وزن نمونه
صمغ بود.  5/1ترین نمونه مربوط به نمونه حاوی سنگین

ها نیز رفتار مشابهی را از خود مقادیر درصد رطوبت کیک
ها ر رطوبت نمونهنشان داده و با افزایش درصد صمغ، مقدا

داری با افزایش ها به طور معنیافزایش یافت. حجم کیک
 درصد صمغ در فرمولاسیون کیک افزایش یافت. میزان

 هانمونه و افزایش یافت درصد صمغ افزایش ( باL*روشنایی )
صمغ دانه درصد  5/1حاوی کیک کدوحلوایی شدند.  ترروشن
را از نظر ارزیابی حسی  در فرمولاسیون بالاترین امتیاز بالنگو

 داشت.
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Abstract 
 

Introduction: Pumpkin powder is used because of its high nutritional value, highly desirable 

flavor, sweetness and appropriate color to improve the quality of bakery products and all 

types of cakes. In this study, Balangu seed gum was used to improve the characteristics of 

pumpkin cake.  

Materials and Methods: Firstly, the pumpkin cake batter containing different percentages of 

Balangu seed gum (at four levels 0, 0.5, 1, and 1.5%) was prepared and their viscosity was 

measured. The cakes were then cooked and the physicochemical properties including weight, 

ash, moisture, volume, density, crumb color, texture and sensory characteristics were 

measured. 

Results: Pumpkin cakes batter was a non-newtonian fluid and shear-dependent and time-

dependent type. By increasing Balangu seed gum percentage in pumpkin cake formulation, 

the viscosity of batter increased (p<0.05). By increasing the Balangu seed gum from 0 to 1.5 

%, pumpkin cakes batters viscosity at shear rate of 40 s-1 ware increased from 16.93 to 32.21 

Pa.s (p<0.05). The moisture content and volume of cakes were increased by increasing gum 

percentage (p<0.05). The increases of Balangu gum increased the brightness of cakes due to 

increasing volume, in addition yellow colour of the samples decreased (p<0.05).  

Conclusion: The increase in gum content, the firmness of the cakes was reduced, but the 

amount of springness, cohesiveness and resilience of the cakes increased significantly due to 

the formation of prper and soft texture by gum in the cakes (p<0.05). The L*, a* and b* 

indexes for sample containing 1.5 % gum were 85.25, 3.491 and 50.25, respectively. Pumpkin 

cake containing 1.5% Balangu seed gum had significantly more acceptability than other 

samples (p<0.05). 
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