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  چکیده
ارزش  لیبه دل کدوحلواییپودر . است نهیآم يدهایاس و آب در محلول يها نیتامیو کاروتن، از مناسب منبع کی ییکدوحلوا
استفاده ها  جهت بهبود کیفیت محصولات نانوایی و انواع کیک مناسبو رنگ  ینیریمطلوب، ش اریعطروطعم بسالا، ب اي تغذیه
کدوحلوایی استفاده حاوي جهت بهبود خصوصیات کیک  )Ocimum basilicum( حانیصمغ دانه ردر این مطالعه از  .شود می
 5/0، 25/0، 0در چهار سطح ( حانیصمغ دانه ردرصدهاي مختلف  و کدوحلواییدرصد پودر  10حاوي کیک ابتدا خمیر لذا . شد
وزن، شامل  ها آنی وشیمیایکیزیف اتیخصوصو پخته ها  سپس کیک .گیري شد اندازه ها آن گرانرويو تهیه  )درصد 75/0و 

 ریغ هاي الیسجزء  تهیه شده هاي کیک ریخم. گیري شد اندازهخصوصیات حسی و رنگ مغز  ،دانسیته ،حجمخاکستر، رطوبت، 
خمیر  گرانروي ،ها کیک در فرمولاسیون صمغ دانه ریحانبا افزایش درصد  .ندبودوابسته به زمان و وابسته به برش از نوع و  یوتنین

-sدر سرعت برشی برابر کیک خمیر  گرانرويدرصد،  75/0به  0فزایش درصد صمغ دانه ریحان از ابا . )P>05/0( یافت افزایش

 افزایش یافتبا افزایش درصد صمغ  ها کیکرطوبت و حجم  مقادیر .)P>05/0( افزایش یافتپاسکال ثانیه  5/22تا  70/11 از 130
)05/0<P( .ها کاسته شد یافت و همچنین از زردي نمونهافزایش به دلیل افزایش حجم،  ها کیکصمغ ریحان روشنایی  ودنبا افز 
)05/0<P( .هاي  شاخصL*، a*  وb*  دست آمد به 89/51و  612/0، 48/87برابر  به ترتیب صمغدرصد  75/0حاوي براي نمونه. 

  .)P>05/0( داشت ها نمونهسایر بالاتري نسبت به  یحس تیمقبول داري یبه طور معندرصد صمغ دانه ریحان  75/0حاوي کیک 
  

  .يگرانرو، کدوحلوایی، کیکریحان، دانه صمغ  :کلیدي هاي واژه
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 مقدمه -1
 از خانواده Cucurbitaجنس  به 1کدوحلوایی

Cucurbitaceae  سراسر جهان رشد  در وتعلق دارد
کدوحلوایی یک محصول فصلی است که به دلیل . ندک یم

، تیامین،  B6،Kهاي اي بالا و دارا بودن ویتامین ارزش تغذیه
ریبوفلاوین و همچنین مواد معدنی چون پتاسیم، فسفر، 

رفتن در رژیم غذایی منیزیم، آهن و سلنیوم، جهت قرار گ
 مناسبمنبع  کی کدوحلوایی .)5- 1( شود انسانی توصیه می

 نهیآم يدهایهاي محلول در آب و اس از کاروتن، ویتامین
 لیبه دل تبدیل وتوان به آرد  را می کدوحلوایی .است

 قرمز - ینارنج و رنگ زرد ینیریمطلوب، ش اریعطروطعم بس
در اي  مکمل براي بهبود کیفیت تغذیه صورت  به قیعم

 .)2و  1( فرمولاسیون کیک، شیرینی و انواع نان استفاده نمود
و  تیفیباکپودرکدوحلوایی براي تولید محصولات غذایی 

حسینی قابوس و همکاران . )6(باشد  بتاکاروتن بالا مناسب می
پودر کدوحلوایی را در فرمولاسیون کیک اسفنجی ) 2017(

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

همچنین افزودن پودر کدوحلوایی باعث کاهش حجم و 
 10حققان جایگزینیاین م. گردید ها کیکافزایش دانسیته 

در فرمولاسیون درصد پودر کدوحلوایی با آرد گندم را 
از ) 2006(پونگجانتا و همکاران . )1( اند توصیه نمودهکیک 

به مدت  cº65(شده در هواي داغ  پودر کدو حلوایی خشک
به عنوان یکی از اجزاي محصولات نانوایی استفاده ) ساعت 8

سطوح اضافه شده پودر به عنوان جایگزین آرد گندم . نمودند
، کیک 3، نان شیرینی2یچیساندودر فرمولاسیون نان 

% 50و  40، 30، 20، 10 6کوکیو  5، کیک چیفون4يا کره
جایگزینی پودر % 20نتایج این پژوهش نشان داد که . بود

    اي و چیفون به لحاظ کدو حلوایی براي کیک کره
هاي حسی و خصوصیات فیزیکوشیمیایی بهینه بود، ویژگی

                                                
1 - Pumpkin 
2- Sandwich Bread 
3- Sweet Bread 
4- Butter Cake 
5- Chiffon Cake 
6- Cookies 

، نان ساندویچیجایگزینی آن براي نان % 10که فقط درحالی
راوي و همکاران  .)6(شیرینی و کوکی قابل پذیرش بود 

نوعی کیک تخمیر شده با مخلوط آرد کدوحلوایی ) 2010(
درصد  30و 20، 10 هاي نسبتبه  ،شده با آون معمولی خشک

نتایج این پژوهش نشان داد که . تهیه نمودند بر پایه آرد گندم
برابري پروتئین و افزودن آرد کدوحلوایی موجب افزایش سه 

کیک  قدار بتاکاروتنگردید و همچنین مدو برابري فیبر
در مقایسه با کیک استاندارد افزایش  درصد 4/8تولیدي 

پارامترهاي کیفی ) 2011(راکسجوا و همکاران . )7(یافت 
شده و نان تولیدي با افزودن پودر آن را کدوحلوایی خشک

ینه پودر نتایج پژوهش نشان داد مقدار به. بررسی نمودند
مقدار کل آرد % 10کدوحلوایی افزوده شده به خمیر گندم 

تعیین و نان تولیدي در مقدار کاروتنوئید و قندهاي احیاء در 
در پژوهش دیگري همچنین . )8( استتر مقایسه با شاهد غنی

پودر کدوحلوایی % 10- 20د که استفاده از نشان دادن
جایگزین شده با آرد گندم در دسرهاي تایلندي زرد رنگ و 

کنندگان  وسیله مصرف مقدار کاروتن آن را بهبود بخشید و به
 هايویژگی) 2011(دمري - ال .)9(موردپذیرش قرار گرفت 

شده با پودر فیزیکوشیمیایی و حسی نان تست غنی
 24به مدت  cº60(هواي داغ  شده در کدوحلوایی خشک

) و شاهد% 20،  15، 10، 5( در چهار سطح مختلف ) ساعت
جایگزین آرد گندم و مقایسه آن با نمونه شاهد را ارزیابی 

 تأثیرتحت  داري معنیطور  رنگ نان تست تهیه شده به. نمود
فاوت پودر کدوحلوایی اضافه شده قرار داشت سطوح مت

)05/0P< ()10(. حسی و  اصبهبود خو هاي راه از یکی
 ژهیو به دهایدروکلوئیاستفاده از ه ،نان و کیککیفی بافت 

 داشتن است که از نظر یهاي بوم و دانه اهانیگ لاژیموس
 تیبودن حائز اهم متیو ارزان ق اي هیتغذ ،ییخواص دارو

که در  باشد میگیاه ریحان یکی از گیاهان بومی ایران  .هستند
این گیاه به عنوان . ارداکثر نقاط دنیا امکان کشت آن وجود د

. گیرد میو مورد استفاده قرار  شده شناختهیک گیاه دارویی 
که  باشد میاز جمله هیدروکلوئیدهاي  7صمغ دانه ریحان

 سنتی طب در وبوده و فیبر  نیپروتئ درات،یکربوهي وحا

                                                
7 - Basil Seed Gum 
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از آن در فرمولاسیون  توان میو  دارد اي کاربرد گسترده
 .یک و بیسکویت استفاده نمودکمانند انواع غذاهاي مختلف 

توان  به فرمولاسیون کیک می با افزودن این صمغ طبیعی
پیغمبردوست و . )11(و بافت آن را بهبود بخشیدکیفیت 

 هاي یژگیبر و حانیدانه ر صمغ تأثیر) 2016(همکاران 
بیشترین . ی را بررسی کردنداسفنج کیک یحس ی وکیزیف

درصد  5/0و  25/0یی با ها درصد رطوبت مربوط به نمونه
 25/0 بافت مربوط به محصول داراي نیتر و نرم لاژیموس

 نهیدر زمی مطالعات .)P ()12>05/0(بود  لاژیموسدرصد 
انجام  ییدر محصولات نانوا یبوم هاي دانهاز صمغ استفاده 
 لاژیموس تأثیر) 2006(دهقانی و همکاران . استگرفته 

 هاي یژگیبر ودرصد  15/0و  1/0، 05/0 اسفرزه در سطوح
این محققان گزارش . را بررسی کردند یاسفنج کیک یحس

ا بهبود ر یاسفرزه خواص حس صمغافزودن کردند که 
یده و باعث بهبود خصوصیات فیزیکی محصول نهایی بخش
از صمغ دانه گیاه مرو ) 2017(صالحی  .)13(شود  می

)Salvia macrosiphon ( در فرمولاسیون کیک سیب
افزودن این صمغ گیاهی باعث بهبود . نمود استفاده

در . )14(سیب شد و ظاهري کیک حسی  ،وصیات بافتیصخ
زانتان و کربوکسی متیل گهاي  افزودن صمغ تأثیر، یپژوهش
. دبررسی شک ر خواص شیمیایی، حسی، و بیاتی کیسلولز ب

هاي شیمیایی، افزایش میزان رطوبت،  نتایج حاصل از آزمون
زانتان و گهاي حاوي صمغ  خاکستر، و پروتئین در نمونه

    هاي شاهد  کربوکسی متیل سلولز را در مقایسه با نمونه
صمغ  در مطالعه دیگري .)15( ه استنشان داد) فاقد صمغ(

و مشاهده  استفادهچربی در کیک  جایگزین به عنوانکتیرا 
 تأثیروزن نهایی کیک  افت درصد صمغ برتغییر شد 
این فاکتور  روغن بر ندارد، در حالی که درصد داري معنی

وزن کیک، ابتدا  اثر داشته و با افزایش میزان روغن، افت
وکیدگی کیک، چر درصد. یابد میکاهش و سپس افزایش 

صمغ و روغن  درصد. گیرد میدرصد صمغ قرار  تأثیرتحت 
دارند  داري معنیهر دو بر شاخص حجم و تقارن کیک، اثر 

 کدام هیچ مخصوص خمیر کیک، و وزنو یکنواختی کیک 
مطالعه  .گیرند نمیروغن قرار  درصد صمغ و تأثیرتحت 

 تأثیر آزمون حسی نشان داد که درصد صمغ بر رنگ کیک
 ،ها آنهاي کیک و عطر و طعم  و بافت نمونه دارد داري عنیم

 .)16( گیرند نمیدرصد صمغ قرار  تأثیرتحت  کدام هیچ
گیاهی در  يها صمغبررسی منابع حاکی از عدم استفاده از 

در این لذا . است کدوحلواییحاوي پودر کیک فرمولاسیون 
ریحان در شرایط بهینه استخراج و در   مطالعه ابتدا صمغ دانه

سپس  .اضافه شدکیک درصدهاي مختلف به فرمولاسیون 
 یحس، کیفیخمیر و خصوصیات  یانیرفتار جر هاي ویژگی

  .تهیه شده ارزیابی شدند هاي و رنگ مغز کیک
 
 ها روشمواد و  -2
  کدوحلوایی حاوي پودر کیکتهیه  - 2-1
 Cucurbitaتازه کدوحلوایی  ها شیانجام آزما يبرا

moschata  ندیانجام فرآ يبرا. آزادشهر تهیه گردیداز 
 5/0هاي  توسط کاتر به ضخامت ها کدوحلواییکردن  خشک
هاي برش خورده در  کدوحلوایی .متر برش خورند سانتی

هاي خشک  نمونه. سلسیوس خشک شدنددرجه  65دماي 
از  ریحان  دانه .شده آسیاب و در ظرف در بسته نگهداري شد

. شد هاي همراه دانه حذف  ناخالصیو  يداریخرآزادشهر 
درون  قهیدق 20ها به مدت  جهت استخراج صمغ، ابتدا دانه

و  7برابر  pHگراد، در  درجه سانتی 25 يآب مقطر با دما
سپس صمغ . گرفتندقرار  1به  20رابر نسبت آب به دانه ب

. گردید جدا ها  از دانه گیري آبمیوهشده توسط دستگاه  خارج
 گراد و درجه سانتی 70با دماي آمده در آون  دست به لاژیموس

نمونه خشک شده . گردید ساعت خشک 8 در مدت زمان
 فرمولاسیون .)14( آسیاب و در ظرف در بسته نگهداري شد

 شده گزارش 1در این پژوهش در جدول  شده تهیهکیک پایه 
 10نتایج بررسی منابع حاکی از این بود که افزودن . است

و  درصد پودر کدوحلوایی به فرمولاسیون کیک اسفنجی
بالاتري و پذیرش ، منطقی بوده و محصول نهایی کیفیت نان

 10لذا در این مطالعه در فرمول پایه از . )8و  6و  1(است 
ابتدا  ها کیکجهت تهیه  .درصد کدوحلوایی استفاده شد

توسط همزن برقی مخلوط دقیقه  5شکر و روغن به مدت 
 مدت زماندر سه مرحله و در کامل  مرغ تخمسپس . شدند
از آب اضافه و  سی سی 15. دقیقه به مخلوط اضافه گردید دو
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 باهم) به غیر از شکر(د پودري مواسایر . شد هم زدهدقیقه  دو
 5/0، 25/0، 0صمغ دانه ریحان نیز در چهار سطح مخلوط و 

و مواد پودري مخلوط . اضافه گردید ها آنبه  درصد 75/0و 
به مخلوط اضافه و تا به دست آمدن یک صمغ دانه ریحان 

ه و به آب نیز اضاف مانده باقی. خمیر یکنواخت مخلوط شدند

سی گرم خمیر درون  .شد هم زده مخلوطمدت یک دقیقه 
 200±5در آون با  دماي  پختهر قالب ریخته شد و جهت 

هاي  کیک .قرار گرفت دقیقه 20و  به مدت  گراد سانتیدرجه 
عایق نسبت  پروپیلن پلی هاي دربستهخنک و سپس  شده پخته

  .به رطوبت و اکسیژن نگهداري شدند
  

  سیون پایه کیک اسفنجی غنی شده با پودر کدوحلواییفرمولا - 1جدول 
  مقدار به گرم  ترکیب
  90  آرد گندم

  10  پودر کدوحلوایی
  72  مرغ تازه تخم

  72  شکر
  57  روغن مایع آفتابگردان
  6  پودر شیر خشک کامل

  2  پودر بیکینگ
  5/0  وانیل
  30  آب

  
  گیري گرانروي خمیر کیک اندازه - 2-2

با استفاده از دستگاه ویسکومتر ها  خمیر کیکگرانروي 
سرعت در ) Brookfield, USA(چرخشی بروکفیلد 

درجه  )25(اتاق  دماي در، بر ثانیه 30و  20، 10 هاي برشی
  .)17( شد گیري اندازه سلسیوس

  
  دانسیته گیري اندازه - 2-3

حجم با استفاده  جایی جابهبه روش  ها کیکدانسیته حجم و 
 نآودرصد رطوبت با استفاده از . از دانه کلزا محاسبه گردید

به  و ساعت 4و به مدت  گراد سانتیدرجه  105در دماي 
  .ندبه دست آمد 2553روش استاندارد ملی ایران شماره 

  
  مغز کیک رنگ - 2-4

 کدوحلواییحاوي پودر  ياه کیکمغز  رنگ بررسی جهت
 از روش این در. شد استفاده تصویر پردازش روش از و صمغ
 ، جهت)Hp Scanjet 300( مدل پی اسکنر اچ یک
ي کیک از وسط نصف ها نمونه. شد استفاده يربرداریتصو

 توسط شده گرفته تصاویر. شده و مغز کیک اسکن گردید
 Image J )Image J software version افزار نرم

1.42e, USA (رنگی فضاي از RGB هاي شاخص به   *L* 

a* b 14( گردیدند تبدیل(.  
  
  ارزیابی حسی - 2-5

جهت بررسی خصوصیات  دیده آموزشارزیاب  15از 
 .استفاده گردید صمغ ریحانکدوحلوایی و حاوي ي ها کیک
= 9متوسط و = 5ضعیف، = 1(اي  نقطه 9روش هدونیک  از

. شدها استفاده  حسی کیکخصوصیات جهت بررسی ) عالی
، ظاهر رشیپذ، مقدار تخلخل، کیرنگ مغز ک ییروشنا
ی پارامترهاي کل رشیپذو  بافت رشیپذ، طعم رشیپذ

   .)18( بررسی شدند ها یابارزارزیابی حسی بودند که توسط 
  
  تحلیل آماري و  تجزیه - 2-6

ي ها ارزیابی یافته. در سه تکرار انجام گرفت ها یشآزماکلیه 
 تصادفی در قالب طرح کاملاً یو حس ییایمیکوشیزیف

براي رسم نمودارها از برنامه . قرار گرفت موردبررسی
)2007 (Excel افزار نرمآماري از  تحلیل و  تجزیه يراو ب 

SAS 9.1   سهیمقا .استفاده شد% 5 داري معنیدر سطح 
درصد انجام شد و سپس با استفاده از  5در سطح  نیانگیم
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 جینتا سهیو مقا يبند دانکن گروه يا آزمون چند دامنه
  .صورت گرفت

  
  نتایج و بحث -3
  کیکخمیر  گرانروي - 3-1

 گرانرويو زمان بر ) بر ثانیه 30و  20، 10( یاثر سرعت برش
مختلف صمغ  يدرصدها و کدوحلوایی يحاوکیک  ریخم

 طور همان. به نمایش در آمده است 1شکل در  حانیدانه ر
با افزایش سرعت  می خمیرهاشود، در تماکه ملاحظه می

 گرانروياست و  یافته کاهشظاهري  گرانرويشی، بر
 s-130بیشتر از سرعت  s-110شده در سرعت  گیري اندازه
. گردید مشاهدهها نیز رفتار مشابهی  در سایر غلظت .باشد می

رفتار  دهنده نشانبا افزایش سرعت برشی،  گرانرويکاهش 
با . باشدمیخمیر ) 1سودوپلاستیک(شل شونده با برش 

ظاهري  گرانروي، )s-1( 30به  10رعت برشی از افزایش س
 5/22به  1/35 از صمغ دانه ریحاندرصد  75/0خمیر حاوي 

   .پاسکال ثانیه کاهش یافت

                                                
1 - Pseudoplastic  Behavior 

ترین گرانروي  بیش دشو یمشاهده م 1طور که در شکل  همان
مربوط به خمیر مورد آزمون  یبرش هاي سرعت یدر تمام
ها و  اکثر غلظت در. بود صمغ دانه ریحاندرصد  75/0حاوي 
گرانروي ظاهري خمیر کیک با گذشت زمان ها،  سرعت

کاهش یافت، که حاکی از وابستگی سیال غیر نیوتنی به زمان 
) 2تیکسوتروپیک(اعمال برش و از نوع وابسته به زمان 

با  يظاهر در سیالات تیکسوتروپیک، گرانروي. باشد می
افزایش با  .ابدی یمدت زمان اعمال تنش کاهش م شیافزا

پذیري خمیر  درصد، جریان 75/0درصد صمغ دانه ریحان تا 
با . کاهش یافت و باعث افزایش گرانروي شد شدت به

نان مشخص شد که  يبر رو يرازیقدومه شبررسی اثر صمغ 
و جذب  تهیسکوزیو شیباعث افزا لاژیموس غلظت شیافزا

ترابی و . )19(دهد  مینان را کاهش  یآب آرد شده و سفت
در پژوهشی اثر صمغ و امولسیفایر بر ) 2008(همکاران 

افزودن صمغ . را بررسی نمودند برنجیخصوصیات کیکی 
گزانتان باعث افزایش گرانروي ظاهري خمیر کیک شد 

)20(.

                                                
2 - Thixotropic 



    1400 پاییز/  سومشماره ي /  سیزدهم دوره/  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی    6
 

 
 

 

 

اسفنجی غنی شده با پودر کدوحلوایی حاوي درصدهاي مختلف   بر ویسکوزیته خمیر کیک) s(و زمان ) s-1(اثر سرعت برشی  - 1شکل 
 .صمغ دانه ریحان

 

 درصدهايبا  يها کیکخمیر ظاهري  گرانروي2در شکل
به  s-120در سرعت برشی برابر با  صمغ دانه ریحانمختلف 
شود، با  یمکه ملاحظه  ورط همان. است درآمدهنمایش 

، درصد 75/0صمغ دانه ریحان از صفر به افزایش درصد 

پاسکال ثانیه  5/22به  7/11از ها  خمیر کیک گرانروي
بین نمونه شاهد و ظاهري  گرانروياز نظر . است یافته افزایش

  . اختلاف معناداري مشاهده نشدصمغ ریحان درصد  5/0
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سرعت برشی (درصدهاي مختلف صمغ دانه ریحان با غنی شده با پودر کدوحلوایی  اسفنجی يها کیکخمیر  تهیسکوزیو - )2(کل ش
   ،)s-120برابر 

  ).باشندیم p>05/0 سطح در دار اختلاف معنی دهنده نشان تونس هر در متفاوت حروف يدارا اعداد(
  
  ها کیک کیفی خصوصیات - 3-2

صمغ دانه  حاويي ها کیک کیخصوصیات فیزی 2در جدول
خاکستر، حجم، در این جدول . است گزارش شده حانیر

 ها کیک وزن بعد از پختو  دانسیته درصد رطوبت
به ، حانیصمغ دانه ربا افزایش درصد  .است شده گزارش

حاوي  هاي نمونهدلیل توانایی صمغ در حفظ رطوبت، وزن 
به نمونه ترین نمونه مربوط  و سنگین باشد میصمغ بیشتر 

مقادیر درصد رطوبت . )گرم 01/27( صمغ است 75/0حاوي 
نیز رفتار مشابهی را از خود نشان داده و با افزایش  ها کیک

 ها نمونه، مقدار رطوبت درصد 75/0از صفر به  درصد صمغ
دیویدو و همکاران . افزایش یافتدرصد  70/20به  73/18از 

اختارهاي بررسی چندین هیدروکلوئید با س در) 1996(
که برخی از  گزارش کردندنان حجیم  شیمیایی متفاوت در

در از دست رفتن رطوبت  مقدار قادرند دهایدروکلوئیهاین 
دهیدراته شدن مغز نان را کاهش  نگهداري نان و سرعت یط

از نظر درصد  .)21( کنند دهند و از بیاتی نان جلوگیري
مشاهده نشد و مقادیر  ها نمونهخاکستر اختلاف معناداري بین 

 به دستدرصد  30/1تا  28/1در محدوده  ها کیکخاکستر 
شود، حجم  ملاحظه می 2طور که در جدول  همان .آمد
ي با افزایش درصد صمغ در دار یمعن طور بهها  کیک

 نیتر حجمکم . )P>05/0( فرمولاسیون کیک افزایش یافت

و ) cm3 68/63(کیک بدون صمغ  ایشاهد  ي نمونهکیک، 
 cm3(درصد صمغ  75/0کیک، کیک حاوي  نیتر میحج

با وجودي که با افزایش درصد صمغ حجم . بود) 79/69
ها افزایش یافت، اما به دلیل حفظ بیشتر رطوبت توسط  کیک
ها با افزایش درصد صمغ، دانسیته تغییرات زیادي  کیک
ترین مقادیر دانسیته به ترتیب مربوط  و بیش کمترین. نداشت
درصد صمغ دانه ریحان که  0و  75/0هاي حاوي  به کیک

. محاسبه شد مترمکعبکیلوگرم بر  395و  387برابر 
بر  رازيیبالنگو ش صمغتأثیر ) 2014(صحرائیان و همکاران 

را  سورگومبا  بدون گلوتن میحج مهینان بربري ن اتیخصوص
 حجم زانیترین م نشان داد که بیش جیانت. بررسی کردند

 نیو کمتر یدر آزمون حس یکل رشیپذ ازیو امت مخصوص
و  صمغدرصد  5/0 بافت در نمونه حاوي یسفت زانیم

بافت در  یسفت زانیم نیتخلخل و کمتر زانیترین م بیش
نتایج . )22(درصد صمغ بود  5/0و  25/0حاوي  هاي نمونه

حاکی از بهبود حجم، تخلخل و ) 2008(ترابی و همکاران 
. )20(هاي کیک حاوي صمغ گزانتان بود  بافت نمونه

 شده یغنمحصول ) 2010(پاردو و همکاران - سانچزهمچنین 
 را افتهیرییبتا گلوکان یولاف همراه با دکسترین و نشاسته تغ با

ي ها کیککه حجم مشاهده کردند به کیک افزوده و 
     . )23( ها کم شده است تولیدي افزایش و دانسیته آن
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اثر افزودن صمغ کتیرا بر ) 2014(حاج محمدي و همکاران   
نتایج گزارش . خواص کیفی کیک اسفنجی را بررسی کردند

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

کیک را افزایش حجم  يدار یمعن طور فرمولاسیون کیک، به
نیز و بوده  تر نرمها  ککیبافت ي، انبارداردر طول  داده و

  .)24(داشتند خواص حسی بهتري نسبت به نمونه شاهد 
  

  .درصدهاي مختلف صمغ دانه ریحانبا هاي اسفنجی غنی شده با پودر کدوحلوایی   کیک خصوصیات کیفی - 2جدول 
 )kg/m3( دانسیته  )cm3(حجم  %رطوبت   )درصد(خاکستر   )gr(از پخت وزن بعد  درصد صمغ

0 %  16/25 c 30/1 a 73/18 c 68/63 c 6/395 a 
25/0 %  78/25 bc 29/1 a 19/19 bc 56/65 bc 3/393 ab 
5/0 % 12/26 b 29/1 a 98/19 b 93/66 b 4/390 ab 
75/0 % 01/27 a 28/1 a 70/20 a 79/69 a 6/387 b 

  .باشندیم p>05/0 سطح در دار اختلاف معنی دهنده نشان تونس هر در متفاوت حروف يدارا اعداد *
  
  تصویر پردازش - 3-3

 که L مقدار( روشنایی جزء از مرکب Lab رنگی مدل
 از اي دامنه( رنگی جزء دو و) دارد را 100 صفرتا از اي دامنه
 سبز رنگی طیف داراي(*a جزء  شامل که+) 120 تا - 120
 باشدمی) زرد تا آبی رنگی طیف داراي(*b جزء و) قرمز تا
با  يها کیک رنگ آنالیز به مربوط نتایج 3شکل  در. )25(

. شودمی مشاهده حانیمختلف صمغ دانه ر يدرصدها
درصد  افزایش با شودمی مشاهده 3 شکل در که طور همان
 تر روشن ها نمونه و افتهی شیافزا  )L*(روشنایی  میزان صمغ
ها با افزایش  ی کیکافزایش روشنای. )P>05/0( اند شده

ها با افزودن صمغ  درصد صمغ به دلیل افزایش حجم کیک

ها  تر شدن بافت داخلی کیک باشد که باعث روشن می
تر بوده  درصد صمغ از همه روشن 75/0نمونه حاوي . شود می

. ها داشت داري از نظر روشنایی با سایر کیک و اختلاف معنی
. مشاهده شد a*شاخص ر ها از نظ اختلاف معناداري بین نمونه

با افزودن صمغ افزایش یافت که a *شاخص مقادیر
اختلاف . ها است دهنده کاهش رنگ سبزي در کیک نشان
ها با  مشاهده شد و زردي نمونه b*داري در شاخص معنی

  و *L* ،aهاي  شاخص. افزایش درصد صمغ کاهش یافت

b *  درصد صمغ دانه ریحان به  75/0براي نمونه حاوي
  .به دست آمد 89/51و  612/0، 48/87ترتیب برابر 
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   درصدهاي مختلف صمغ دانه ریحان،با غنی شده با پودر کدوحلوایی  اسفنجی يها کیک نتایج پردازش تصویر مغز - 3شکل
  ).باشند یم p>05/0 سطح در دار اختلاف معنی دهنده نشان تونس هر در تفاوتم حروف يدارا اعداد(

  
  نتایج ارزیابی حسی - 3-4

مختلف صمغ  يبا درصدهاي ها کیکنتایج ارزیابی حسی 
از نظر  .است درآمدهبه نمایش  3در جدول  حانیدانه ر
ها  روشنایی کیک ،با افزایش درصد صمغها  ارزیاب
 بود تر روشندرصد صمغ  75/0ي حاوکیک و  یافته افزایش

به  .دنباش با نتایج پردازش تصویر می راستا هم نتایجکه این 
جدول (با افزایش درصد صمغ  ها کیکدلیل افزایش حجم 

 ها نمونهو از سختی  یافته افزایش ها کیک، مقدار تخلخل )2

که در جدول ارزیابی حسی نیز نتیجه مشابهی  شود میکاسته 
 75/0گزارش شده است و نمونه حاوي  ها ارزیابتوسط 

پذیرش تخلخل را داشته و از نظر  ترین بیشدرصد صمغ 
از . سفتی و بافت نیز بالاترین امتیاز را داردمطلوبیت  ظاهري،

درصد صمغ  75/0نظر طعم و پذیرش کلی، نمونه حاوي 
از نظر پذیرش . بالاترین امتیاز را به خود اختصاص داده است

درصد  5/0و  25/0ناداري بین نمونه حاوي کلی، اختلاف مع
نمونه بدون صمغ، به دلیل رنگ تیره، . صمغ مشاهده نشد
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تخلخل پایین، سفتی بافت و احساس دهانی نامطلوب، از نظر 
. ها کمترین امتیاز را به خود اختصاص داد ارزیاب

 کیکگزارش کردند که ) 2016(پیغمبردوست و همکاران 
به طور  حانیدانه ر مغصدرصد  5/0ی حاوي اسفنج
دارد کنترل  بالاتري نسبت به نمونه یحس تیمقبول داري یمعن

)05/0<P ()12(. زانتان و کربوکسی متیل سلولز گهاي  صمغ

توسط موحد و درصد وزنی  75/0و  25/0در دو غلظت 
ها بر  استفاده و تأثیر سطوح متفاوت آن) 2014(همکاران 
دو سطح از  افزودن هر. هاي کیک بررسی شد ویژگی
هاي حسی و تأخیر در  ود ویژگیهاي مذکور سبب بهب صمغ

  .)15( ه استها گردید میزان بیاتی نمونه

  
  .درصدهاي مختلف صمغ دانه ریحانبا هاي اسفنجی غنی شده با پودر کدوحلوایی  ی کیکحس یابیارز جینتا - 3جدول

 د صمغدرص
روشنایی رنگ مغز 

 کیک
 پذیرش کلی پذیرش بافت پذیرش طعم پذیرش ظاهر تخلخلمقدار 

0 %  c 73/5  b 60/5  b 87/4  b 53/5  b 93/4  c 40/5  
25/0 %  b 53/6  b 80/5  b 73/5  a 53/6  b 47/5  b 7/6  
5/0 % b 87/6  a 67/6  a 80/6  a 93/6  a 27/7  b 73/6  
75/0 % a 93/7  a 53/7  a 73/7  a 70/7  a 73/7  a 93/7  

  .باشندیم P>05/0 سطح در دار اختلاف معنی دهنده نشان تونس هر در متفاوت حروف يدارا اعداد *
  
  گیري نتیجه -4

باعث بهبود به فرمولاسیون کیک هیدروکلوئیدها افزودن 
مطالعه ابتدا  نیدر ا. شود می ها آنحسی و کیفی بافت  خواص
 هیته حانیمغ دانه رمختلف ص يدرصدها يحاوکیک  ریخم
 و دانسیته، رنگحجم، سپس . شد یبررس ها آن گرانرويو 

مورد ارزیابی و مقایسه هاي تولیدي  کیکحسی  خصوصیات
از نوع سیال غیر نیوتنی وابسته به کیک خمیر . گرفتقرار 

خمیر  براي گرانروي ترین بیشبرش و وابسته به زمان بود و 
با . آمد به دست انحیصمغ دانه ردرصد  75/0حاوي کیک 

، به دلیل توانایی صمغ در حانیصمغ دانه رافزایش درصد 
و  شدحاوي صمغ بیشتر  هاي نمونهحفظ رطوبت، وزن 

. بودصمغ  75/0ترین نمونه مربوط به نمونه حاوي  سنگین
نیز رفتار مشابهی را از خود  ها کیکمقادیر درصد رطوبت 

ا ه طوبت نمونهنشان داده و با افزایش درصد صمغ، مقدار ر
با افزایش  داري معنیها به طور  حجم کیک .افزایش یافت

 میزان. افزایش یافتدرصد صمغ در فرمولاسیون کیک 
 و افزایش یافت درصد صمغ افزایش با) L*(روشنایی 

صمغ دانه درصد  75/0حاوي کیک . شدند تر روشن ها نمونه
زیابی حسی در فرمولاسیون بالاترین امتیاز را از نظر ار حانیر

 .داشت
 

  منابع -5
1. Hosseini Ghaboos, S. H., Seyedain Ardabili, 
S. M., Kashaninejad, M. 2018. Physico-
chemical, textural and sensory evaluation of 
sponge cake supplemented with pumpkin flour, 
International Food Research Journal, 25: 854-
860. 
2. Das, S., Banerjee, S. 2015. Production of 
pumpkin powder and its utilization in bakery 
products development: a review, International 
Journal of Research in Engineering and 
Technology, 4: 478-481. 
3. Yadav, M., Jain, S., Tomar, R., Prasad, G., 
Yadav, H. 2010. Medicinal and biological 
potential of pumpkin: an updated review, 
Nutrition research reviews, 23: 184-190. 
4. Yoo, S. H., Lee, B. H., Lee, H., Lee, S., Bae, 
I. Y., Lee, H. G., Fishman, M. L., Chau, H. K., 
Savary, B. J., Hotchkiss Jr, A. T. 2012. 
Structural characteristics of pumpkin pectin 
extracted by microwave heating, Journal of 
Food Science, 77: C1169-C1173. 
5. Zdunić, G. M., Menković, N. R., Jadranin, 
M. B., Novaković, M. M., Šavikin, K. P., 
Živković, J. Č. 2016. Phenolic compounds and 
carotenoids in pumpkin fruit and related 
traditional products, Hemijska industrija, 49-
49. 
6. Pongjanta, J., Naulbunrang, A., Kawngdang, 
S., Manon, T., Thepjaikat, T. 2006. Utilization 
of pumpkin powder in bakery products, 
Songklanakarin J. Sci. Technol, 28: 71-79.



  11   ....پودر حاوي اسفنجی  کیک حسی یی وایمیکوشیزیف هاي ویژگی بررسی                سید حسین حسینی قابوس و همکاران    
 

 
 

7. Ravi, U., Menon, L., Anupama, M. 2010. 
Formulation and quality assessment of instant 
dhokla mix with incorporation of pumpkin 
flour, J. Sci. Ind. Res, 69: 956-960. 
8. Rakcejeva, T., Galoburda, R., Cude, L., 
Strautniece, E. 2011. Use of dried pumpkins in 
wheat bread production, Procedia Food 
Science, 1: 441-447. 
9. Pongjanta, J., Phomphang, U., Manon, T., 
Isarangporn, R., Thaiou, P. 2004. Utilization of 
pumpkin powder in Thai sweetmeals, Warasan 
Ahan. 
10. El-Demery, M. E. 2011. Evaluation of 
physico-chemical properties of toast bread 
fortified with pumpkin (Cucurbita moschata) 
flour. in:  The 6th Arab and 3rd International 
Annual Scientific Conference on Development 
of Higher Specific Education Programs in 
Egypt and the Arab World in the Light of 
Knowledge Era Requirements, Faculty of 
Specific Education, Mansoura University, 
Mansoura, Egypt, pp. 13-14. 
11. Salehi, F. 2019. Characterization of New 
Biodegradable Edible Films and Coatings 
Based on Seeds Gum: A Review, Journal of 
Packaging Technology and Research, 1: 1-10. 
12. Peighambardoust, S. H., Homayouni, R. A., 
Beikzadeh, S., Asghari, J. A. M., Beikzadeh, 
M. 2016. Effect of basil seed mucilage on 
physical, sensory and staling properties of 
sponge cake, Iranian Journal of Biosystems 
Engineering, 47: 1-9. 
13. Dehghani Firoozabadi, A., Hojjateslami, 
M., Yasin Ardekani, S., Keramat, J. Effect of 
Adding Plantago gum on staling and sensory 
properties of sponge cakes. in:  Proceedings of 
the Second National Conference on Food 
Science and Technology, Islamic Azad 
University Ghuchan. Iran.(In Farsi), 2012. 
14. Salehi, F. 2017. Rheological and physical 
properties and quality of the new formulation 
of apple cake with wild sage seed gum (Salvia 
macrosiphon), Journal of Food Measurement 
and Characterization, 11: 2006-2012. 
15. Movahhed, S., Ranjbar, S., Ahmadi 
Chenarbon, H. 2014. Evaluation of chemical, 
staling and organoleptic properties of free – 
gluten cakes containing Xanthan and Carboxy 
Methyl Cellulose gums, Iranian Journal of 
Biosystems Engineering, 44: 173-178. 
16. Shokri Busjin, Z. 2004. Evaluation of 
relationship between structure, operational and 

rheological properties of tragacanth gum and 
comparison with Arabic gum and it's utilization 
in a cake. in:  Food science and technology, 
Isfahan University of Technology, 2004. 
17. Salehi, F., Amin Ekhlas, S., Pavee, S., 
Zandi, F. 2018. Effect of balangu seed gum on 
rheological, physical and sensory properties of 
gluten free rice cake, Food Sciences and 
Nutrition. 
18. Salehi, F., Amin Ekhlas, S. 2018. The 
effects of wild sage seed gum (Salvia 
macrosiphon) on the rheological properties of 
batter and quality of sponge cakes, Journal of 
Food Biosciences and Technology, 8: 41-48. 
19. Koocheki, A., Shahidi, F., Mortazavi, S., 
Karimi, M., Milani, E. 2011. Effect of Qodume 
Shirazi (Alyssum homolocarpum) seed and 
xanthan gum on rheological properties of wheat 
flour dough and quality of bread, Iranian Food 
Science and Technology Research Journal, 7. 
20. Turabi, E., Sumnu, G., Sahin, S. 2008. 
Rheological properties and quality of rice cakes 
formulated with different gums and an 
emulsifier blend, Food Hydrocolloids, 22: 305-
312. 
21. Davidou, S., Le Meste, M., Debever, E., 
Bekaert, D. 1996. A contribution to the study of 
staling of white bread: effect of water and 
hydrocolloid, Food Hydrocolloids, 10: 375-
383. 
22. Sahraiyan, B., Karimi, M., Habibi Najafi, 
M., Hadad Khodaparast, M., Ghiafeh Davoodi, 
M., Sheikholeslami, Z., Naghipour, F. 2014. 
The effect of Balangu Shirazi 
(Lallemantiaroyleana) gum on quantitative and 
qualitative of surghum gluten free bread, 
Iranian Journal of Food Science Technology, 
129-139. 
23. Sanchez-Pardo, M., Jiménez-García, E., 
González-García, I. 2010. Study about the 
addition of chemically modified starches 
(cross-linked cornstarches), dextrins, and oats 
fiber in baked pound cake, Journal of 
Biotechnology, 150: 316-321. 
24. Hajmohammadi, A., Keramat, J., 
Hojjatoleslami, M., Molavi, H. 2014. 
Evaluation effect of tragacanth gum on quality 
properties of sponge cake, Journal of Food 
Science and Technology, 42: 1-7. 
25. Salehi, F. 2018. Color changes kinetics 
during deep fat frying of carrot slice, Heat and 
Mass Transfer, 54: 3421-3426. 
 
 
 



  Journal  of  Innovation in Food Science and Technology , Vol 13, No 3, Autumn 2021 

 
 

(Original Research Paper) 
Investigation on the Physicochemical and Sensorial 

Characteristics of Sponge Cake Containing Pumpkin Powder and 
Basil Seed Gum 

 
Ousha Pourmohammadi1, Seyyed Hossein Hosseini Ghaboos 2* 

 
1- PhD Student of Food Science and Technology, Azadshahr Branch, Islamic Azad University, 

Azadshahr , Iran. 
Assistant Professor, Food Science and Technology Research Center of East Golestan, Azadshahr 

Branch, Islamic Azad University, Azadshahr, Iran. 
 

Received: 18/11/2018                         Accepted:19/06/2019 
 
 
Abstract 
Pumpkin is a good source of carotene, water-soluble vitamins and amino acids. 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, basil seed gum (Ocimum basilicum) was used to improve the characteristics of cake 
containing pumpkin. So, firstly, the cake batter containing 10 % pumpkin containing different 
percentages of basil seed gum (at four levels 0, 25, 0, 5, and 75%) was prepared and their 
viscosity was measured. Then the cakes were cooked and their physicochemical properties 
including weight, ash, moisture, volume, density, crumb color and sensory characteristics 
were measured. Prepared cakes batter was a non-Newtonian fluid and shear-dependent and 
time-dependent type. With increasing basil seed gum percentage in cake formulation, the 
viscosity of batter increased (P<0.05). With increasing the basil seed gum from 0 to 0.75 %, 
cakes batters viscosity at shear rate of 30 s-1 ware increased from 11.7 to 22.5 Pa.s (P<0.05). 
The moisture content and volume of cakes were increased with increasing gum percentage 
(P<0.05). With increasing basil gum brightness of cakes increased due to increasing volume, 
in addition decreased yellowing of the samples (P<0.05). The L*, a* and b* indexes for 
sample containing 0.75 % gum were 87.48, 0.612 and 51.89, respectively. According to the 
sensory evaluation results, pumpkin cake containing 0.75 % basil seed gum had the highest 
total acceptance score. Pumpkin cake containing 0.75% basil seed gum significantly had 
more acceptability than other samples (P<0.05). 
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