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 رنگ های شاخصخصوصیات فیزیکوشیمیایی و  تأثیر افزودن آرد ماش و صمغ کتیرا بر

 کیک اسفنجی کاکائویی فراسودمند هپوست

 

 3و هما بهمدی 2، مهسا کریمپور سهرقه*1 شهین زمردی
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 چکیده

. دارد بخص یسلاهتهشایبی  است کِ B1  ٍB2 ّبی یتبهیيٍٍ سزضبر اس فسفز، پتبسین، پزٍتئیي ٍ  ببارسشیکی اس بقَلات هبش 

ٍ غوغ کتیزا م آرد گٌذدرغذ  10ٍ  5آرد هبش در سِ سطح غفز، هختلف بب استفبدُ اس  ّبی فزهَلاسیَىاثز ، پژٍّص حبضزدر 

 ّتبی  یژگتی ٍ .استت  ضذُ یبزرسدرغذ بز خَاظ فیشیکَضیویبیی ٍ حسی کیک اسفٌجی فزاسَدهٌذ  5/0در دٍ سطح غفز ٍ 

در ٍ ببفتت    حسی )رًگ، طعن ّبی یژگیٍٍ  رًگ ّبی ضبخع ، حجن،افت پخت، تقبرىپزٍتئیي، رطَبت، خبکستز،  ضبهلکیک 

هقتذار رطَبتت ٍ    ،بب افشایص هقذار آرد هبش دّذ یهًطبى  ّب دادُآهبری  ِیتجشبیج ًت .قبلب طزح کبهلاً تػبدفی ارسیببی ضذًذ

هقتذار رطَبتت ٍ   ًیتش  . بب افشایص غتوغ کتیتزا   است بفتِی صیافشاپزٍتئیي ٍ افت پخت ٍ  کبّص ٍ هقذار خبکستز *a ضبخع

ِ  حجتن  ضتبخع  . p<05/0) استت  ذاکزدُیپکبّص  *L*  ٍb یّب ضبخعخبکستز افشایص ٍ افت پخت ٍ  در ًیتش   ّتب  ًوًَت

افشایص ٍ  ،درغذ 5حجن کیک بب افشایص آرد هبش تب  اهب ضبخع؛ است ذاکزدُیپغوغ کتیزا، افشایص  حبٍی ّبی فزهَلاسیَى

اهتیبس رًگ  دّذ یهًطبى   . ًتبیج ارسیببی حسیp<05/0) است بفتِی کبّصی دار هعٌی طَر بِدرغذ  10تب بب افشایص آرد هبش 

ِ درغذ آرد هبش افشایص اهب در  5حبٍی  ّبی ًوًَِکتیزا در  غوغ ٍ ببفت، بب افشایص درغتذ آرد هتبش    10حتبٍی   ّتبی  ًوًَت

در درغذ غتوغ کتیتزا    5/0درغذ آرد هبش بِ ّوزاُ  5استفبدُ اس  ،بب تَجِ بِ ًتبیج ایي تحقیق.  p<05/0) است بفتِی کبّص

 .دضَ یههٌذ پیطٌْبد در تَلیذ کیک اسفٌجی کبکبئَیی فزاسَددرغذ اهَلژل  82/0حضَر 

 

 کلیدی های واژه

 کیک فزاسَدهٌذ ،بقَلات، خَاظ کیفی ،ارسیببی حسی

 

 مقدمه

 يیتش اص هْن یْیىشاػَدهٌذ  یدس خلَف مزاّا َاتیتحَ

ِ  شاًیه اػت ّهِ اخ  ییمزا ـیهؼائل هغشح دس كٌا  هَسدتَخه

ىشاػهَدهٌذ   یاػهت  مهزاّا   ٍشاسگشىتِخْاى  یهداهـ فلو

تهِ تهذى دس ٍا هة     ذیه هي ثهات یى تشّسػاًذ یتشا یا لِیٍػ

ِّ تا گؼتشؽ  دّذ یّؼتٌذ  هغا قات ًـاى ه ییمزا نیسط

 یٌٌّهذگاى تهشا   هلشه لیتوا ،ییهَاد مزا گًَِ يیتداست ا

اػههت  اىتههِی ؾیاىههضا ییمههزا نیههدس سط ّهها آىاػههتيادُ اص 

(Yaganeh, 2012)اص هحلَلات  یْی ِیساػتا، ّ يی  دس ا

 ییِّ تا تْثهَد اسصؽ مهزا   سٍد یتِ ؿواس ه پشهلشه ییمزا

تهش تهِ    ػا ن یهحلَ  تَاى یىشاػَدهٌذ ه ِیّ ذیآى ٍ تَ 

ّها   ٌٌّهذُ  سًٍهذ، هلهشه   يیه تاصاس فشضِ ّشد  دس تغاتٌ تا ا

تهالا   ثهش یٍ ى يیتها هَهذاس پهشٍت     ییداسًذ ههَاد مهزا   لیتوا

ِ  تَاًهذ  یآسد هاؽ هه  اى،یه يیهلشه ٌٌّذ  دس ا  هَسدتَخه
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اص  L.  Vigna radiateیلوه ف ًهام  تها   هاؽ ػهثض  شدیٍشاس گ

ٍ ػشؿهاس   اسصؽ تااص تََلات  یْی، Papilicnaceae ُخاًَاد

اػهت    B1  ٍB2 یّها  يیتهاه یٍ ٍ يیپشٍت  ن،یتاػاص ىؼيش، پ

 یذاًیاّؼه  یآًته  تیّهِ خاكه   نیهٌگٌض ٍ ػلٌ ًؾش اصهاؽ 

اص  یشیـههگیاػههت ٍ خههَسدى آى هَخههة پ  یداسًههذ مٌهه 

 ضیه ههاؽ ً  ِیه ىَ  ذیاػ  هَذاس ؿَد یهضهي ه یّا یواسیت

 اسیتؼه  یفشٍٍه  یٍلثه  یّها  یواسیاص ت یشیـگیپ یتالا ٍ تشا

 ثهاً یتَش   ههاؽ (Blessing & Gregory, 2010)اػهت   ذیهي

ِ یآه یذّایتوام اػ  ي،یسا داسد،  َػه  اصیه ً ههَسد هْهن ٍ   ٌه

ٍ  ادیههتههِ هَههذاس ص يیٍ ٍا هه يیؼههی  ي،یضٍ َػههیا ي،یآسطًهه

 هحههذٍد دس ضاىیههتههِ ه يیًَیههٍ هت يیؼههتیػ پتَىههاى،یتش

  (Ganjeali et al., 2008) ؿَد یه اىتیهاؽ  يیپشٍت 

 (Noor Aziah & Komathi, 2012) یٍ َّهههات ًههَسآصُ

گضاسؽ دادًذ ِّ اىضٍدى آسد ًخَد ٍ آسد هاؽ تِ آسد گٌذم 

 دهاد یآى ا یدس خَاف فولْهشد  یشیی، تن1ّا یَّّ یِتْدس 

ِ  ي،یاها هَهذاس پهشٍت    ٌّذ یًو هَهاٍم، هَاٍههت دس    ًـاػهت

ّ  یّله  شؽیپز تیتش ؿْؼتي ٍ ٍاتلتشا  ؾیسا اىهضا  ّها  یّهَ

ٍ  یّا یدس َّّ ییا َتی عقن پغ، حال يیا تا  دّذ یه  یحها

 ّها  َّّی تَدى هَاٍم  ؿذُ اػتآسد ًخَد ٍ هاؽ احؼاع 

 يیاص تالا تهَدى پهشٍت    یدس تشاتش ؿْؼتي، هوْي اػت ًاؿ

هٌاػهة،   شخویه  آٍسدى دٍهت  تِ یآسد حثَتات تاؿذ ِّ تشا

 شیه اص خو ؿهذُ ِ یتْ یّا یداسًذ ٍ َّّ یـتشیب تتِ آ اصیً

 خَاّهذ داؿهت    یتاىهت تهالاتش   یػهيت  ـتش،یتا خزب آب ت

اص  یْههیهغلههَب ٍ  تیههيیتاّ یذیههّلَئ ذسٍیههّ 2شایههّت

 ,Weiping & Williams)اػهت   ییهَاد مهزا  یّا یاىضٍدً

ٍ  نیپتاػه  ن،یّلؼ شیًؾ یفٌاكش هقذً یداسا شای  ّت(2000

 یّهها ٌِیذآهیاػهه یآى داسا یٌههیپشٍت  ةیههٍ تشّ نیضیهههٌ

 ي،یٌه یآسط ِ،یآػپاست ذیاػ ي،یذیؼتیّ ي،یپشٍ  یذسٍّؼیّ

   (Pachuau et al., 2012)اػهت  يیٍ ػهش  يیٍا ه  ي،یپهشٍ  

 وهاساى یٌٍهذ خهَى دس ت   لیهَخة تقذ شایّت یلشه دائوه

 ذُیّا تِ اثثات سػ آى دس تْثَد صخن شیٍ تأث ؿَد یه یاتتید

تِ  ییمزا ـیدس كٌا شای  كول ّت(Eastwood, 1984)اػت 

 یا پخهت ّهاستشد گؼهتشدُ    ـیكٌا یّا خلَف دس ىشآٍسدُ

ٍ  ذاسٌٌّهذُ یپا ش،یيایاهَ ؼه  فٌهَاى  تِ تَاى یه ىداسد ٍ اص آ

 Verbeken et)ّهشد  هحلهَلات اػهتيادُ    يیا ٍَُام دٌّذ

al., 2003)ی  ؿههْش (Shokri, 2004) تههِ شایههاص كههول ّت 

شد ٍ ًـهاى داد  اػهتيادُ ّه   ِیدس ّ یچشت يیگضیخا فٌَاى

هخلهَف   خهشم  ،یٌْهَاخت ی ،ییٍصى ًْها  اىت تش شایِّ ّت

اهها  ؛ ًهذاسد  یداس یهقٌه  شیعقهن تهأث   اصیه ٍ اهت ِیه ّ شیخو

سًه  سا   اصیه ٍ اهت ِیه ؿاخق حدن، تَاسى ّ ،یذگیچشٍّ

 ؾیاىهضا  لیه تِ د  شای  اػتيادُ اص ّتدّذ یهٍشاس  شیتحت تأث

تههالا تههشدى سعَتههت،   دههِیدسًتآب ٍ  یخههزب ٍ ًگْههذاس 

 یاتیه اًذاختي ت شیٍ تِ تأخ یهاًٌذ ّاّؾ ػيت ّایی یظگیٍ

اص  یْههی تَاًههذ یكههول ههه يیهها سٍ يیههاصاسا تههِ دًثههال داسد، 

ِ پخت  یّا دس ىشآٍسدُ یاتیضذت ثاتیتشّ ِ  ته   ؿهَد  ّاسسىته

سًه  پَػهتِ ٍ    ّشدى شُیتهثثت،  یظگیٍ يیا ٍخَد تا ا ثتِ

 Moayedi)كول اػت  يیًاهغلَب ا اتیهنض ًاى اص خلَك

et al., 2013)ّوْهاساى   ٌؼهَى یٍ ی  اص عشى ٍ(Vinson et 

al., 2006) ذیشیؼیگل یّاّؾ ػغح تش  ٍLDL  ؾیٍ اىهضا 

HDL ّاّههائَ گههضاسؽ  شُیههسا دس اثههش هلههشه ؿههْلات ت ٍ

 ,.Hajmohamadi et al)ٍ ّوْاساى  یاًذ  حاج هحوذ ّشدُ

، 2/0، 1/0 یّها  دس ملؾهت  شایاىضٍدى كول ّت شیتأث (2013

 ِیههّ یدسكههذ سا تههش خههَاف تههاىت  8/0ٍ  6/0، 4/0 3/0

اص كهول   ادُّشدًذ ٍ ًـاى دادًذ ِّ اػهتي  یتشسػ یاػيٌد

تاىههت ًهشم ٍ ّههاّؾ   دهاد یدسكهذ هَخههة ا  4/0تهها  شایه ّت

 گَیٌهذ  یهه هحََاى  يی  اؿَد یه ِیدس ّ یاتیت یّا ًـاًِ

فلاٍُ  ،یاػيٌد ِیدس ّ شایدسكذ كول ّت 4/0اػتيادُ اص 

 تَاًهذ  یهتقهذد، هه   یاِ یه تنزٍ  ییتش داسا تَدى خَاف داسٍ

 يیهها یسا تْثههَد ٍ فوههش هاًههذگاس  ِیههّ یخههَاف تههاىت 

 Babaii et)ٍ ّوْهاساى   ییدّذ  تاتها  ؾیسا اىضا َلاتهحل

al., 2015) ًشایكول ّت شیتأث ضی  ٍ  ِیه ّ یّها  یظگه یسا تهش 

گشىتٌذ ِّ اىهضٍدى كهول    دِیّشدًذ ٍ ًت یاتیاسص یاػيٌد

ّ    ؾیهٌدش تِ اىضا شایّت  تیه ؾ ىقا حدهن هخلهَف ٍ ّها

سا  شایه دسكذ ّت 5/0هحََاى ّاستشد  يی  اؿَد یه ِیّ یآت
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ّشدًذ  تا تَخِ تهِ   ـٌْادیپ یاػيٌد ِیّ َىیدس ىشهَلاػ

 یتشسػه  تاّهذه  ٌیه تحَ يیه ههاؽ، ا  یتالا یاِ یاسصؽ تنز

ىشاػهَدهٌذ تها اػهتيادُ اص آسد     ییّاّائَ ِیّ ذیاهْاى تَ 

ص كهول  آى، تها اػهتيادُ ا   یتهاىت  یّها  یظگیهاؽ ٍ تْثَد ٍ

 یّها  یظگه یٍ یتهش تشخه   َىیىشهَلاػ شیاخشا ؿذ  تأث شا،یّت

 یاػههيٌد ِیههپَػههتِ ّ یٍ سًگهه یحؼهه ،ییایویَْؿه یضیى

  اػت ؿذُ یتشسػ ضیىشاػَدهٌذ ً ییّاّائَ

 

 ها و روش مواد

 82/8 يیدسكهذ، پهشٍت    61/10هوتاص تا سعَتهت   ذیػي آسد

 )اص ؿهشّت  31/6تشاتهش   pHدسكذ ٍ  47/0دسكذ، خاّؼتش 

)ػهثضاى اص   پَدس ٌ یْیت ل،ی(، ؿْش، ٍاًشاصیاسع، ؿى خَؿِ

 یخـهِ تهذٍى چشته    شیكيادؿت، تْشاى(، ؿ یؿْش كٌقت

لادى )اص ؿشّت تْـْش،  ـی(، سٍمي هاشاىی)ؿشّت ساهاُ، ا

هههاؽ ػههثض اص  داًههِهههشك، پههَدس ّاّههائَ ٍ   تْههشاى(، تخههن

اص  ٌهَست یؿذ  ؿهشتت ا  ِیتْ ضیػغح ؿْش تثش یّا ىشٍؿگاُ

 شیيایگلههذى )اهَ ؼهه 304اهههَ ظل  ،گلههَّض يیههؿههشّت آس

آرسًهَؽ ؿهَْىِ،    ییمهزا  یّها  اص ؿشّت ىشآٍسدُ ذساتِیّ

 ییایوی)اص ؿشّت دسػا ػثض( ٍ هَاد ؿ شایتْشاى(، كول ّت

 ػاخت ؿشّت هشُ آ واى تَد 

 ًَالی)ًاػ یخاًگ ابیتا آػ ،یهاؽ ػثض پغ اص تَخاس داًِ 

َ  ْهشٍى یه 475( پَدس ٍ اص ا ِ تها ههؾ   شاىیػاخت ا س فثه

 یتهشا  یاػهيٌد  ِیّ ِیىشهَل تْ( 1)دس خذٍل  دادُ ؿذ 

ِ ًوًَِ ؿهاّذ   ِ  شیاػهت  ػها   ؿهذُ  اسائه ٌ  تهش  ّها  ًوًَه  عثه

دس  (2)ٍ  (1) یّهها خههذٍلدس  ؿههذُ  اسائههِ َىىشهَلاػههی

ٍ آههَصؽ   َاتیهشّض تحَ یٍ هٌْذػ یتخؾ ىٌ ـگاُیآصها

ؿهذًذ    ِیه تْ یمشته  دهاى یآرستا یقه یٍ هٌاتـ عث یّـاٍسص

ِ یدٍ 5ٍ ؿْش تِ ههذت   شكه تتذا تخنِّ ا ةیتشت يیا تِ دس  َه

( يیگشًذ ػاخت ّـهَس چه   GR-901)هذل  یا ّوضى ّاػِ

 شایه هخلَط ؿذ  سٍمي، آب، اهَ ظل، كهول ّت  تالا ػشفتتا 

خـهِ   ثهات یتشّ شیٍ ػا ٌَستی(، ٌٍذ اواسی)تؼتِ تِ ًَؿ ت

ِ یدٍ 5( اضهاىِ ٍ تهِ ههذت    پَدس ٌ یْیتآسد ٍ  خض تِ) تها   َه

ٍ  پهَدس  ٌه  یْیت هشحلهِ،  يآخشی دس  ؿذ سدُ ّن تالا ػشفت

اضاىِ  واس،یهَذاس لاصم آسد گٌذم ٍ آسد هاؽ، تؼتِ تِ ًَؿ ت

  ّوهضى هخلهَط ؿهذ    يییپها  ػشفتتا  َِیدٍ 10ٍ تِ هذت 

تِ د یل تالا تَدى پشٍت یي، دس تیواسّهای   ؿَد یهیادآٍسی 

حاٍی آسد ههاؽ، تهشای تٌؾهین ٍهَام خویهش، ًیهاص تهِ آب        

هَهذاس آب تیـهتشی تهِ تیواسّهای      سٍ يیه اصاتیـتشی تَد ٍ 

 ,Noor Aziah & Komathi)حاٍی آسد ههاؽ اضهاىِ ؿهذ    

2012)                  

 

 خویز کیک اسفٌجی ضبّذ یِتْفزهَل  -1جذٍل 

 )درصذ( هقبدیر ترکیجبت

 9/32 آسد ًَل

 96/3 هایـ سٍمي

 04/22 ؿْش

 7/23 هشك تخن

 88/9 آب

 78/1 خـِ ؿیش

 5/0 پَدس ٌ یْیت

 02/0 ٍاًیل

 7/3 ؿشتت ایٌَست

 32/1 اهَ ظل

 2/0 پَدس ّاّائَ
 

 ...یز افشٍدى آرد هبش ٍ غوغ کتیزا تأث
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تِ د یل خاكیت ًیض  حاٍی كول ّتیشا ّای ىشهَلاػیَىدس 

كول، اص هَذاس اهَ ظل هلشىی ّاػتِ ؿهذ    یذیّلَئ ذسٍیّ

اػهتیل   ٍا هة  ّش دسگشم  150 ُاًذاص تِ ؿذُ تْیِخویش اص 

آٍى )هوهشت   دسٍى ّها  ٍا ة .ؿذ ختِیس سٍمٌی ّامز یحاٍ

دسخهِ ػلؼهیَع تهِ     200تها دههای    ػاخت ّـَس آ واى(

 ،پخهت  صههاى  اتوام   تقذ اصدادُ ؿذًذ ٍشاس دٍیَِ 15 هذت

ِ  ّیِ یحاٍ یّا ٍا ة ِ  40-45ههذت   ته  یدهها  دس دٍیَه

ٌ  اص ٍ ذًؿَ خٌِ تا ًذؿذ دادُ ٍشاس هحیظ ِ  تقشیه  دس ًوًَه

 دس ّا یِّ  (Bitaghsir et al., 2014) ؿَد یخلَگیش تؼتِ

دس  ؿهذًذ   یتٌهذ  تؼتِ یدسصتٌذتا  ٍ اتیلٌی یپل یّا پَؿؾ

تْیهِ   (2)ایي تحَیٌ، ؿؾ ىشهَلاػیَى تِ ؿهشح خهذٍل   

ِ ؿذ   سٍص ًگْهذاسی دس دههای    7 ی ّیهِ پهغ اص  ّها  ًوًَه

 یخچال اسصیاتی ؿذًذ 

ّیِ هشتَط ًیهض پهغ اص    یّا ًوًَِخویش ّیِ ٍصى ؿذ ٍ 

  ِ  پخت ٍ ػشد ؿذى ٍصى ؿذًذ ٍ اىت پخت ّیهِ هحاػهث

  (Phimolsiripol et al., 2008)گشدیذ 
 

 

 کیک ّبی فزهَلاسیَىکذگذاری  -2جذٍل 

کذ 

 سییَىفرهَلا

آرد هبش 

 )درصذ(

کتیرا 

 )درصذ(

گٌذم  آرد

 )درصذ(

اهَلژل 

 )درصذ(
 آة )درصذ(

 88/9 32/1 9/32 0 0 )ؿاّذ( 1

2 0 5/0 9/32 82/0 88/9 

3 5 0 9/27 32/1 87/10 

4 5 5/0 9/27 82/0 87/10 

5 10 0 9/22 32/1 86/11 

6 10 5/0 9/22 82/0 86/11 

 

اخهتلاه تهیي استيهاؿ     تها تقیهیي  تَاسى ٍ یٌَْاختی ّیهِ  

حدن ّیهِ  آهذ   دػت تِّیِ  ِؿذُ دس دٍ  ث یشیگ اًذاصُ

ِ تا اػتيادُ اص سٍؽ ًیض  ِ  ییخها  خاته تقیهیي ؿهذ    1ّلهض  داًه

(AACC, 2000)   ّشدى خـِ تا آسد هاؽ ٍ ّیِسعَتت 

 103±2آ وهاى( تها دههای    ػهاخت ّـهَس   ى )هوشت، دس آٍ

 ّهَسُ ػهَصاًذى دس   تها  ّها  آىخاّؼهتش   ٍ ػلؼهیَع دسخِ 

ایهشاى( تها ایدهاد    ػهاخت ّـهَس    ْتشیْی )ایشاى خَدػاص، ا

پهشٍت یي تهِ سٍؽ ّلهذال    تِ دػهت آههذ؛    خاّؼتش سٍؿي

ّیِ تها   یّا ًوًَِ پَػتِسً   .(ISIRI, 2016)تقییي ؿذ 

 دٌّهذُ  ًـهاى ) *bؿهاهل   یػهٌد  سًه   ّای ؿاخقي ییتق

عیو سًگی ػهثض   دٌّذُ ًـاى) *aعیو سًگی آتی تا صسد(، 

عیو ػیاُ تا ػيیذ( تا اػتيادُ  دٌّذُ ًـاى) *Lٍ  تا ٍشهض(

 12ي ا وپیهَع  یدیدیتها ی تها دٍسته    یػهٌد  سً اص سٍؽ 

 Naghipour et) ؿذ اسصیاتی Image J اىضاس ًشمْؼل ٍ یهگاپ

al., 2013) ٍ ّهای  یظگهی  ّ ًيهش اسصیهاب    15سا یهِ  حؼهی 

دس یِ اتاً هدضا دٍس اص كهذا ٍ تها ًهَس ّهاىی      ذُید آهَصؽ

)ٍغقهاتی تهِ    ؼهاى یْ ًوًَِ 15واس یاص ّش ت  ّشدًذاسصیاتی 

 اسصیهاتی  ىهشم  تها ِ ٍ ّوهشاُ  یه تْ (هتهش  ػهاًتی  3×5×5 اتقاد

ّیيهی سًه     ّهای  یظگیٍ تشسػی یتشا یا ًَغِ 5ّذًٍیِ 

تهشای   5اهتیهاص  ؿذ ِّ  ٍ تاىت تِ داٍساى دادُ پَػتِ، عقن

تهشای ّیيیهت    1ّیيیت هغلهَب ٍ تؼهیاس خهَب ٍ اهتیهاص     

ًههاهغلَب ٍ تؼههیاس تههذ اختلههاف دادُ ؿههذ  داٍساى تههشای  

اص آب  ،ّهها ًوًَههِاسصیههاتی ؿؼتـههَی دّههاى خههَد دس تههیي 

  (AACC, 2000)اػتيادُ ّشدًذ 

 ّب دادُ آهبری لیٍتحلِ یتجس

 ذ ؿههدًثههال پههظٍّؾ دس ٍا ههة عههشح ّههاهلاً تلههادىی    

ٍاسیههاًغ  لیههٍتحلِ یههتدضهختلههو تهها  ّههای ىشهَلاػههیَى

ِ ِ یه  دسكهذ تها اػهتيادُ اص     95دس ػهغح اعویٌهاى    2عشىه

تها اػهتيادُ اص    ّها  هیاًگیي  ًذؿذ هَایؼِ Minitab اىضاس ًشم

ٍ آصههَى تقَیثهی تهَّی دس ػهغح      MSTAT-C اىهضاس  ًشم

2- One way ANOVA 
1-Seed displacement 
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دس ػهِ   ّها  آصهَى  تواهی ًذؿذ هَایؼِدسكذ  95اعویٌاى 

 ؿذًذ اخشا تْشاس 

 

 نتایج و بحث

 سعَتهت فثهاست تهَد اص    هَسداػهتيادُ آسد هاؽ  ّای یظگیٍ

 28/3خاّؼههتش  ٍ دسكههذ 68/21دسكههذ، پههشٍت یي   48/7

ًیهض   (Khosravi et al., 2013)خؼشٍی ٍ ّوْهاساى   دسكذ 

دسكهذ گهضاسؽ ّشدًهذ ٍ     64/8حهذٍد  سا سعَتت آسد هاؽ 

دسكهذ سعَتهت   دسكذ سعَتت آسد ههاؽ اص   ًِّـاى دادًذ 

دسكههذ( ٍ آسد  23/7آسد تههاٍلا ) ،دسكههذ( 34/7سد  َتیهها )آ

 دسكذ( تیـتش اػت  67/5ًخَد )

 کیکٍ حجن  تقبرى ،ثر افت پخت فرهَلاسییَىاثر 

 تهش  اثهش ىشهَلاػهیَى  ، ّا دادُآهاسی  ِتا تَخِ تِ ًتایح تدضی

 هی  ٍ  (p<05/0)اػهت   داس هقٌهی ّیهِ  ٍ حدن اىت پخت 

تش هیضاى تَهاسى   داسی یهقٌتأثیش  ّا ىشهَلاػیَىاص  یِ ّیچ

ِ  یعَس ّواى(  p>05/0)ًذاسد  هـهخق   (3)اص خهذٍل   ّه

 اػت اىت پخت تا اىضایؾ آسد هاؽ ٍ كول ّتیشا تِ تشتیة

ِ ی ّهاّؾ اىضایؾ ٍ   حدهن  ؿهاخق (  p<05/0) اػهت  اىته

، ػهیَى دس ىشهَلا كهول ّتیهشا   ّهاستشد ّیِ، تها   ّای ًوًَِ

 5اؽ تا   حدن ّیِ تا اىضایؾ آسد هاػت یذاّشدُپاىضایؾ 

ِ دسكذ(  10 تادسكذ ) 5اها تیؾ اص دسكذ، اىضایؾ   عهَس  ته

  اػت اىتِی ّاّؾی داس هقٌی

 

 کیک ٍ حجن افت پخت ،بز تقبرى اثز فزهَلاسیَى ٍ خطبی استبًذارد هیبًگیي ِهقبیس -3 جذٍل

هتر( یسیبًتتقبرى ) سییَىکذ فرهَلا
 

 هترهکعت( حجن )سیبًتی افت پخت )درصذ(

 )ؿاّذ( 1
a05/0 b28/6 b28/82 

 
a10/0 c95/5 a95/84 

2 a04/0 
b62/6 a92/83 

3 
a07/0 c09/6 a19/85 

4 
a12/0 a10/7 c10/78 

5 
a07/0 c13/6 b13/81 

 68/0 28/0 03/0 خغای اػتاًذاسد هیاًگیي

 ( p<05/0)ؼتٌذ یداس ً یهقٌ یآهاس  حاػ اص ،دس ّش ػتَى حشه هـاتِ یِافذاد حذاٍل تا 

 

 کیک پرٍتئیي ٍ ثر رطَثت، خبکستر فرهَلاسییَىاثر 

اثهههش  ٍ خغهههای اػهههتاًذاسد یهههاًگیيه ًِتهههایح هَایؼههه

ٍ  خاّؼهتش  ،تهش هَهذاس سعَتهت   هختلهو   ّهای  ىشهَلاػیَى

تا  آٍسدُ ؿذُ اػت  (4)ّیِ دس خذٍل  یّا ًوًَِ پشٍت یي

، تها اىهضایؾ هَهذاس آسد ههاؽ هَهذاس      (4)تَخِ تهِ خهذٍل   

ِ  ّا ًوًَِسعَتت  ٍ خاّؼهتش ٍ  داسی ّهاّؾ   یهقٌه  عهَس  ته

 اها تا اضاىِ ؿهذى كهول ّتیهشا    اػت اىتِی ؾیاىضاپشٍت یي 

 اػهههت ذاّشدُیهه پهَههذاس سعَتههت ٍ خاّؼهههتش اىههضایؾ    

(05/0>p )   ؿههاّذ ِتیـههتشیي هَههذاس سعَتههت دس ًوًَهه 

 )تههذٍى آسد هههاؽ ٍ داسای كههول ّتیههشا( ٍ ّوتههشیي دس    

اؽ تذٍى كول ّتیشا دیهذُ  هدسكذ آسد ه 10اٍی هح ًِوًَ

  ؿَد یه

 

 کیک پَسیتِرًگ  یّب ثر شبخص وبرّبیتاثر 

 ّهای سًه     ؿهاخق ّهای هختلهو تهش     ّاستشد ىشهَلاػهیَى 

 (  تهههها اىههههضایؾ آسد  p<05/0داس داسد ) یهقٌههههتههههأثیش 

 ّهههاّؾ ٍ تههها ّهههاستشد كهههول     *aههههاؽ، ؿهههاخق  

  اػههت ذاّشدُیههپّههاّؾ   *L*  ٍb ّههای ؿههاخقّتیههشا 

 ...یز افشٍدى آرد هبش ٍ غوغ کتیزا تأث
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 کیک ٍ پزٍتئیي خبکستز ،بز هقذار رطَبتیَى هیبًگیي ٍ خطبی استبًذارد اثز فزهَلاس ِهقبیس -4جذٍل 

 پرٍتئیي )درصذ( خبکستر )درصذ( رطَثت )درصذ( سییَىکذ فرهَلا

b44/21 )ؿاّذ( 1
 

d98/0
 

c65/7 

 a27/23
 

c06/1
 

c38/7 

2 d53/19 c08/1
 

b11/8 

3 c86/20
 

bc12/1
 

b98/7 

4 e31/18
 

b22/1
 

a86/8 

5 d85/19
 

a59/1
 

a68/8 

 15/0 068/0 469/0 گیيخغای اػتاًذاسد هیاً

 ( p<05/0ؼتٌذ )یداس ً یهقٌ یآهاس  حاػ اص ،دس ّش ػتَى حشه هـاتِ یِافذاد حذاٍل تا 

 

 کیک ٔپَستِ رًگ ّبی ضبخعهیبًگیي ٍ خطبی استبًذارد اثز فزهَلاسیَى بز  یسِهقب -5جذٍل 

 *L* a* b سییَىکذ فرهَلا

a 04/81 )ؿاّذ( 1
 

a94/18
 

ab67/26
 

 c18/78
 

ab99/17
 

a94/27
 

2 a 92/81
 

b91/16
 

a09/27
 

3 ab76/79
 

b83/17
 

b42/23
 

4 a28/82
 

c89/14
 

a01/27
 

5 ab 14/80
 

c81/15
 

b95/24
 

285/1 خغای اػتاًذاسد هیاًگیي
 

61/2
 

68/2
 

 ( p<05/0داس ًیؼتٌذ ) آهاسی هقٌی  حاػ اص ،دس ّش ػتَى افذاد حذاٍل تا یِ حشه هـاتِ

 

 کیک اهتیبس حسیٍ خطبی استبًذارد اثز فزهَلاسیَى بز هیبًگیي  ِهقبیس -6جذٍل 

 طعن ثبفت رًگ (درصذکتیرا ) (درصذآرد هبش )

0 
0 b44/3

 
c5/2

 
b11/3

 

5/0
 

a67/4
 

a33/4
 

a22/4
 

5 
0 b33/3

 
c78/2

 
b33/3

 

5/0
 

a33/4
 

a22/4
 

ab44/3
 

10 
0 b00/3

 
bc20/3

 
b11/3

 

5/0
 

b55/3
 

b5/3
 

a89/3
 

28/0 - خغای اػتاًذاسد هیاًگیي
 

24/0
 

29/0
 

 ( p<05/0ؼتٌذ )یداس ً یهقٌ یآهاس  حاػ اص ،دس ّش ػتَى حشه هـاتِ یِافذاد حذاٍل تا 
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 ی حسیبثیارز

ّههاستشد هَههادیش هختلههو آسد هههاؽ ٍ كههول ّتیههشا دس     

ٍ  ىشهَلاػیَى ّیِ تش اهتیاص خَاف حؼهی )سًه ، عقهن   

هـهخق   6  اص خهذٍل  داؿتِ اػهت داسی  یهقٌتاىت( تأثیش 

ٍ عقهن   تا اىضایؾ كول ّتیشا اهتیاص سًه ، تاىهت   اػت ِّ

هَذاس آسد  ؾیاىضا ( p<05/0) داؿتِ اػتداس  یهقٌاىضایؾ 

 3 ّای ػیَىىشهَلادسكذ ) 5تا ػغح  ػیَىهاؽ دس ىشهَلا

 ّهای  ٍیظگهی دسكهذ ّتیهشا تهش     5/0دس حضَس كيش یا  (4ٍ 

  اىضایؾ هَذاس آسد هاؽ تهِ  ًذاسدحؼی ّیِ اثش ًاهغلَتی 

 داس هقٌهی ( تافث ّاّؾ 6ٍ  5 ّای ػیَىىشهَلادسكذ ) 10

ِ اهتیاص سً  ٍ تاىت   ّهای  ىشههَل   دس ؿهذُ اػهت   ّها  ًوًَه

دس هَایؼِ  ،(6ٍ  4، 2 ّای ػیَىىشهَلاحاٍی كول ّتیشا )

ٍ  3، 1 ّهای  ػهیَى ىشهَلاىاٍذ كهول ّتیهشا )   ّای ىشهَلتا 

 ( p<05/0) داسدی داس هقٌیاهتیاص عقن اىضایؾ  ،(5

 یّا ًوًَِاىت پخت  ،ایي تشسػیاص حاكل  تا تَخِ تِ ًتایح

ّیِ دس اثش اىضایؾ هیضاى كول ّتیشا دس ىشهَلاػیَى، تهِ  

 دس آب یًگْهذاس  ٍ خهزب  كول ّتیشا دس یتالا فلت ٍذست

اىضٍدى آسد ههاؽ، تهِ    تااها  یاىتِ ّاّؾپخت،  ٌذیىشآ يیح

  اػت ذاّشدُیپد یل ّاّؾ سعَتت ّیِ، اىضایؾ 

ًیهض   اىهضایؾ كهول ّتیهشا،    تها د یل اىضایؾ ؿاخق حدن 

 دام اًذاختي تِ ٍ شایتّ كول تَػظ ـتشیت ٔیؼَْصیتٍِ دادیا

ِ  دس ذؿهذُ یتَ  گهاص  حثهاب  یـتشیت هَذاس ِ ّه  اػهت  ّیه

ِ ی ؾیاىضاًیض  ّیِ حدن دِیدسًت  اص ،ّها  كهول  اػهت   اىته

 ایدهاد  ػثة آب، اتلال تالا ٍ ایداد پیًَذ تا ؽشىیت عشیٌ

ٍ ِ  ,.Collar et al) ذًَؿه  یهه  خویهش  دس یتهالاتش  یؼهَْصیت

 (Rosell et al., 2001) اساىْه ّو ٍ اػلتحَیَات س  (1999

 دّهذ  یه ًـاى (Guarda et al., 2004) ّوْاساى ٍ گَاسدا ٍ

ِ  ًؼهثت  ًهاى  حدن ،ًاى شیخو تِ كول اىضٍدى تا  ؿهاّذ  ته

تا ًتایح ًتایح ایي تحَیٌ ؛ یاتذ یه ؾیاىضا یداس هقٌی عَس تِ

ِ تحَیَات هحََهاى   تها   داسد ّوخهَاًی  س تهالا  د ؿهذُ  گيته

 ًوًًَِؼثت تِ  ّا ًوًَِحدن  ،دسكذ 5اىضایؾ آسد هاؽ تا 

، اهها  ٌّذ یًوپیذا  داسی یهقٌؿاّذ )تذٍى آسد هاؽ( تنییش 

دسكهذ( ؿهاخق حدهن     10تا اىضایؾ تیـتش آسد هاؽ )تها  

 ؿهاخق  ّهاّؾ  لیه   د یاتهذ  یهّاّؾ  داسی یهقٌ عَس تِ

ًاؿی اص تالا تهَدى   َاًذت یه ،حدن، دس اثش اىضایؾ آسد هاؽ

آٍسدى خویهش   تهِ دػهت  تاؿذ ِّ تهشای  هاؽ پشٍت یي آسد 

اص ایهي   ؿهذُ ِ یتٍْ ّیِ داسد هٌاػة، ًیاص تِ آب تیـتشی 

 سٍ يیه اصااػهت ٍ  ی تیـهتش  ًَؿ خویش، داسای ػهيتی تاىهت  

 & Noor Aziah) ؿهَد  یهه  ّا ًوًَِهٌدش تِ ّاّؾ حدن 

Komathi, 2012)  

ت ّیهِ ّهاّؾ اهها خاّؼهتش ٍ     تا اىضایؾ آسد هاؽ، سعَت

ّاّؾ سعَتت ّیِ دس اثهش    اػت اىتِی ؾیاىضاپشٍت یي آى 

سعَتهت   ّهن تهَدى  د یهل   تِ تَاًذ یهاىضایؾ آسد هاؽ ًیض 

 هَهذاس  ،اص عشىهی تاؿهذ    ،دس هَایؼِ تها آسد ًهَل   ،آسد هاؽ

 68/21ٍ  27/3 تهِ تشتیهة   آسد ههاؽ ٍ پهشٍت یي  خاّؼهتش  

 دسكهذ  82/8ٍ  47/0ػهيیذ تهِ تشتیهة    آسد دس  اهها دسكذ 

تٌاتشایي اىضایؾ هَهذاس خاّؼهتش ٍ پهشٍت یي دس اثهش      اػت ٍ

هاؽ   ًیؼتاىضایؾ هَذاس آسد هاؽ دس ّیِ دٍس اص اًتؾاس 

یْی اص حثَتات مٌهی اص ههَاد هقهذًی ٍ ػشؿهاس اص ىؼهيش،      

  (Ganjeali et al., 2008)پتاػین، هٌگٌهض ٍ ػهلٌین اػهت    

ًیهض   (Noor Aziah & Komathi, 2012)ًَسآصُ ٍ ّوْاساى 

گضاسؽ دادًذ ِّ اىضٍدى آسد ًخَد ٍ آسد هاؽ تِ آسد گٌذم 

هَخههَد دس ىشهَلاػههیَى ّههَّی، هَخههة اىههضایؾ هَههذاس  

پهزیشؽ ّلهی هحلهَل     یهت ٍ ٍاتل هَاٍم ًـاػتِپشٍت یي، 

 داسد ّوخهَاًی  ِّ تا ًتایح ایهي تحَیهٌ    ُ اػتًْایی ؿذ

آسد پشٍت یي  (Khosravi et al., 2013)خؼشٍی ٍ ّوْاساى 

 64/8دسكذ ٍ سعَتهت آى سا حهذٍد    46/30هاؽ سا حذٍد 

  اًذ دادُگضاسؽ  دسكذ

ًیهض گهضاسؽ    (Moayedi et al., 2013)هؤیذی ٍ ّوْهاساى  

ِّ تا اىضایؾ كول ّتیهشا تهِ ىشههَل ًهاى، هیهضاى       اًذ ّشدُ

؛ ایهي  یاتهذ  یهه اىضایؾ  یتَخْ ٍاتل عَس تِ ّا ًوًَِخاّؼتش 

ِّ هَاد هقذًی كول ّتیشا تیـتش  اًذ گشىتًِتیدِ  هحََاى

ّوخهَاًی داسد  تا ًتایح ایي تحَیهٌ   گیشی یدًِت  ایي اػت

تا اىضایؾ ّتیشا هَهذاس خاّؼهتش ّیهِ     دادُ اػتِّ ًـاى 

 ...یز افشٍدى آرد هبش ٍ غوغ کتیزا تأث



 

03 

 اص ایهي تشسػهی،   تا تَخِ تهِ ًتهایح حاكهل     یاتذ یهاىضایؾ 

ِ تٍْ ّتیشا دس آسد هاؽ  ّاستشد ِ ّیهِ،   یه تْثهَد اسصؽ   ته

 ،  اص عشىههیاػههت ذُیههاًداهّیههِ تَ یههذی   ای تنزیههِ

تهشای   ىشاػهَدهٌذ تشّیثهات   فٌهَاى  تِگیاّی  ّای پشٍت یي

تْثَد پایذاسی ٍ تاىت هحلَلات ٍ ّوچٌهیي تْثهَد اسصؽ   

 ِ خههَاف ّههاستشدی آسد   ؿههَد هههیاػههتيادُ  ّهها آى ای تنزیه

داسد   ّها  آىحثَتات استثاط هؼتَین تا پشٍت یي هَخهَد دس  

 یشیپهز  اًحهلال  ،اتخَاف ّاستشدی حثَت تشیي هْنیْی اص 

ایهي خاكهیت    صیهشا ؿشایظ هختلو اػهت  دس  ّا آىپشٍت یي 

 َىیاهَ ؼه دیگش ًؾیش خاكیت  ّای ٍیظگی چـوگیش عَس تِ

ٍ تـههْیل طل سا تحههت تههأثیش ٍههشاس  صدایههی ّههو ،یٌٌّههذگ

  (Moure et al., 2009) دّذ هی

 یاتهذ  یهه سعَتت ّیِ ًیهض اىهضایؾ    ،تا اىضایؾ كول ّتیشا

ست خزب ٍ ٍاتلیت ًگْذاسی آب تهالایی  كول ّتیشا ٍذصیشا 

 داس یهقٌه د یهل فوهذُ اىهضایؾ     تَاًهذ  یه  ایي ٍیظگی داسد

سعَتت ّیِ تا اىضایؾ هیضاى كول ّتیشا دس ىشهَلاػهیَى  

   (Glicman, 1969)هحلَل ًْایی تاؿذ 

دسیاىتٌهذ ّهِ    (Guarda et al., 2004)گهاسدا ٍ ّوْهاساى   

یؾ سعَتهت  اىضٍدى كهول گضاًتهاى تهِ ًهاى، هَخهة اىهضا      

 دس (Ayoubi et al., 2010) اساىْه ّو ٍ ایهَتی   ؿهَد  یهه 

ِ  سعَتهت  ضاىیه ه تهش  گهَاس  ٍ گضاًتاىكول  اثش یتشسػ  ّیه

  ساػهل ٍ ّوْهاساى   اًهذ  ّهشدُ هـاتِ گضاسؽ  یدیًتا یسٍمٌ

(Rosell et al., 2001) اىهضٍدى كهول ّتیهشا تهِ      گَیٌذ یه

ٍ  ذدّه  یهه تخویش تْثَد ىشایٌذ دس سا پایذاسی خویش  ،خویش

ٍ سعَتت ًاى  یاتذ یهىقا یت آتی اىضایؾ ٍ  حدن هخلَف

   ؿَد یهتْتش حيؼ 

ًتهههایح حاكهههل اص تحَیَهههات سٍهاًچیهههِ ٍ ّوْهههاساى   

(Romanchik et al., 2002)  اػهتيادُ اص   دّذ یهًیض ًـاى

دس  هشك تخن ٔصسدُخایگضیي هاسگاسیي ٍ  فٌَاى تِ 1كول اّاسا

سعَتهت   ،یؿْلاتی، ضوي حيؼ خَاف حؼه  ّٔلَچًَِفی 

 ِ ، آى اص پهغ سا تلاىاكهلِ تقهذ اص پخهت ٍ دٍ سٍص     ّها  ّلَچه

   خَاّذ داداىضایؾ  ،ًؼثت تِ ؿاّذ

 (Hajmohammadi et al., 2014)ٍ ّوْاساى  یهحوذ حاج

دسكهذ، اص   4/0گضاسؽ ّشدًذ ِّ اػتيادُ اص ّتیشا دس ػغح 

ًـاػههتِ ٍ  یّهها سؿههتِهْههاخشت سعَتههت ٍ اًتَههال آى تههِ 

اها ؛ دس هحلَل خلَگیشی ّشدُ اػت ّا آىؿذى  یؼتا ِّش

ػختی تاىت تالاتش  ،دسكذ( 8/0ٍ  6/0) تشتالا یّا ًؼثتدس 

ایدهاد  آى د یهل   ِّ ؿذُ اػتؿاّذ  ًوًَِػختی تاىت اص 

ِ ایدهاد   ،تهالا دس خویهش   یؼَْصیتٍِ گلهَتٌی ٍهَی ٍ    ؿهثْ

   اػتدس ّیِ  تش ػيتایداد تاىت  دِیدسًت

ًیض ًتایدی هـهاتِ   (Gomez et al., 2007)گوض ٍ ّوْاساى 

  ًتایح ایهي تحَیَهات تها ًتهایح حاكهل اص      اًذ ّشدُگضاسؽ 

ِّ ًـهاى داد اىهضایؾ ّتیهشا    ّوخَاًی داسد تحَیٌ حاضش 

هَهذاس ّهل     ؿهَد  یهه هَخة حيؼ سعَتت ّیِ اػيٌدی 

 L* (Lightness)پشتَّای تشگـهت دادُ ؿهذُ تها ؿهاخق     

  مزایی اػهت  هادُؿاخق سٍؿٌی  *Lِّ  ؿَد یههـخق 

اىههضایؾ دس هَههذاس ًَسّههای تشگـههتی هَخههة اىههضایؾ دس  

 100اص كهيش تها    *L ِداهٌه خَاّهذ ؿهذ     ّا ًوًَِػيیذی 

صسد(  تها  آتهی  )اص *b ٍ ٍشهض( تا ػثض )اص *a اػت  پاساهتشّای

 دس یٍ ه ًاهحهذٍد   ّا آى داهٌِِّ هشص  ّؼتٌذ سًگی اخضای

 رّشؿهذُ  -120 تها  120 تهیي  ّها  آى ُهحذٍد هَالات املة

دس اثش  *a ؿاخق  ّاّؾ (Mendozaa et al., 2006)ت اػ

اىضایؾ آسد هاؽ تِ ایي د یل اػت ّهِ دس ایهي تحَیهٌ اص    

سا عیهو سًگهی ػهثض     سٍ يیه اصاٍ  ؿهذُ  اػهتيادُ هاؽ ػهثض  

هیهضاى   اص ،  ّوگام تا اىضٍدى كول ّتیهشا دادُ اػتاىضایؾ 

ِ سٍؿٌایی  ِ ّیهِ   پَػهت ِ داس  یهقٌه  عهَس  ته ٍ سًه    ّاػهت

  ّتیهشا تهِ د یهل داؿهتي ٌٍهذّای      ؿذُ اػتتیشُ  ّا یِّ

 یا ٍْهَُ دس ػاختاس خَد ػثة تـهذیذ ٍاّهٌؾ    اٌٌّذُیاح

 Moayedi) گشدد یهؿذى هایلاسد ٍ تیشُ ؿذى سً  ّیِ 

et al., 2013)   ًاى تِ  دستاسُایي هحََاى دس تحَیَات خَد

هـاتِ دػت یاىتٌذ ٍ هـاّذُ ّشدًذ اىضٍدى ّتیهشا   یًتاید

  ٌّذ یهتیشُ ؿاّذ  ًوًَِدس هَایؼِ تا  ساسً  پَػتِ ًاى 

تا اىهضایؾ كهول    دّذ یهًـاى  ًتایح حاكل اص ایي تشسػی

ٍ عقهن اىهضایؾ    اهتیهاص سًه ، تاىهت    دس ىشهَلاػیَىّتیشا 

1- Okara gum 
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آسد ههاؽ ٍ ّتیهشا دس    صههاى  ّنّاستشد (  p<05/0) یاتذ یه

 ؿهَد  یهه اهتیاص عقن  داس هقٌیهَخة اىضایؾ  ىشهَلاػیَى

(05/0>p  )قن دس اثش اىهضایؾ  اىضایؾ اهتیاص سً  ٍ ع د یل

ّیِ ٍ ایداد هَاد هقغهش   پَػتِؿذى  یا ٍَُْكول ّتیشا، 

هیلاسد اػهت ّهِ دس ّیهِ ایهي      یّا ٍاٌّؾدس اثش تـذیذ 

ِ  ٍاٌّؾ هغلهَب اػهت  دس    ٍ  یهحوهذ  حهاج  ّوهیي صهیٌه

ًیهض گهضاسؽ    (Hajmohammadi et al., 2014)ّوْهاساى  

 ،دسكهذ  4/0كهول ّتیهشا تها    ِّ تا اىضایؾ هیهضاى   اًذ دادُ

 داسی یهقٌه  عَس تٍِ عقن  تاىت ،سً  اص حاػ یِّپزیشؽ 

ًؼهثت تهِ    ،دسكهذ  8/0اىضایؾ اها تا اىضایؾ تیـتش آى تها  

  دس تشسػی حاضهش ًیهض هیهضاى    یاتذ یهّاّؾ  ،ؿاّذ ًٔوًَِ

 ّای یتشسػ  ًتایح تَدُ اػتدسكذ  5/0كول ّتیشا ّاستشد 

اص تشسػهی حاضهش سا تأییهذ     آهذُ دػت تِ، ًتایح ایي هحََاى

ّاّؾ اهتیاص اسصیاتی حؼهی دس اىهضایؾ    ،اص عشىی  ٌّذ یه

تِ تیهشُ ؿهذى    تَاى یهدسكذ سا ًیض  10آسد هاؽ تِ هَذاس 

هَخَد دس آسد ههاؽ   یّا داًِ سً ّیِ دس اثش  پَػتِسً  

 ًؼثت داد 

د یل اىضایؾ اهتیاص تاىت دس اثش كول ّتیشا ًیض هشتهَط تهِ   

فاههل آى تلَهی   ایي كهول   ػت ِّّا ًوًَِاىضایؾ سعَتت 

ٍ  یضاى ػهيت یه اس اثشگهزاس تهش ه  یتؼ ی  سعَتت فاهلؿَد یه

سعَتت هاًٌذ ، ـ پخت اػتیتاىت هحلَلات كٌا یىـشدگ

ؿَد  هیٍ هَخة ًشم ؿذى تاىت  ٌّذ یهپلاػتیؼایضس فول 

(Peyghambardoust, 2010)   عهَس  ّوهاى  ِ  ًتهایح  دس ّه

سعَتهت   یًگْهذاس  ل تها ایي كو ؿذ هـاّذُ آصهَى سعَتت

 آى اًتَهال  ٍ سعَتت هْاخشت اص یشیخلَگ ٍ ّیِ تاىت دس

 ػيت ٍ اتییت ،ّا آى ؿذى ؼتا ِیشّ ٍ ًـاػتِ ّای سؿتِتِ 

  حاج هحوذی ٍ ّوْاساى اًذاصد هی تقَیٌ تِسا  یِّ ؿذى

(Hajmohammadi et al., 2014)   گههَهض ٍ ّوْههاساى ٍ

(Gomez et al., 2007)  هؤثش لیِّ د  ذاً ّشدًُیض گضاسؽ 

سعَتت  یتاىت ّیِ، ًگْذاس یًشه تَدى ّیذسٍّلَئیذّا دس

داسد  تیٌیچ ّوخَاًی اػت ِّ تا ًتایح ایي تحَیٌ  تاىت دس

(Benech, 2007)  حاٍی  یّا ًوًَِتیـتش پزیشؽ ًیض د یل

ٍ  عقهن  ،دس ًگْذاسی فغش ّا كولكول ّتیشا سا تِ ٍیظگی 

 خاهِ هاًٌهذ احؼاع ًشهی ٍ ایداد  دِیدسًتسعَتت تاىت ٍ 

ِ  ی  ًتهاید اػت دادُدس دّاى ًؼثت  ًیهض ػهَهیا ٍ    سا هـهات

  اًذ دادُگضاسؽ  (Sowmya et al., 2009)ّوْاساى 

ًتهههایح حاكهههل اص تحَیَهههات سٍهاًچیهههِ ٍ ّوْهههاساى   

(Romanchik et al., 2002)    ّهاستشد  دّهذ  یهه ًیهض ًـهاى 

دس  ههشك  تخنخایگضیي هاسگاسیي ٍ صسدُ  فٌَاى تِكول اّاسا 

 ،ؿههْلاتی، ضههوي حيههؼ خههَاف حؼههی  ّلَچههِ ًههَفی

سا تلاىاكههلِ تقههذ اص پخههت ٍ دٍ سٍص   ّهها ّلَچههِسعَتههت  

   دادُ اػههتؿههاّذ اىههضایؾ  ًوًَههِ، ًؼههثت تههِ اصآى پههغ

ًیهض گهضاسؽ    (Moayedi et al., 2013)هؤیذی ٍ ّوْهاساى  

ِّ اىضٍدى كول ّتیشا ٍ اىضایؾ ػهغَح آى تافهث    اًذ ّشدُ

ؿههذُ اػههت  ،تهها ًههاى ؿههاّذ ِدس هَایؼهه ،ّههاّؾ تیههاتی

دس آى یي شوته ًّاى ؿهاّذ ٍ  دس تیـتشیي تیاتی  ِّ یعَس تِ

  اػت ؿذُ ذُیددسكذ ّتیشا  2حاٍی  ًوًَِ

 

 یریگ جهینت

ِّ اىت پخهت تها    دّذ یهًتایح حاكل اص ایي تشسػی ًـاى 

 هاؽ ىشهَلاػیَىدس آسد هاؽ ٍ كول ّتیشا  هَذاس اىضایؾ

 ( p<05/0) یاتذ یهاىضایؾ ٍ ّاّؾ  ةیتشت يیا تِ

اىهضٍدى  ٍ  اص عشیٌ اىضایؾ پشٍت یي ٍ خاّؼهتش اىضایؾ آسد 

ِ تنزاسصؽ  ّتیشا اص عشیٌ اىضایؾ هَاد هقذًی، ّیهِ   ای یه

  سعَتت ًیهض تها اىهضایؾ آسد ههاؽ،     تشد یهسا تالا اػيٌدی 

 یاتههذ یهههتهها اىههضایؾ كههول ّتیههشا اىههضایؾ   اههها ّههاّؾ

(05/0>pتا اىضایؾ آسد هاؽ  )،  ؿهاخق a*  اىهضایؾ   ٍ تها

 تهأثیش   ٌّهذ  یهه ّاّؾ پیهذا   *L*  ٍb ؿاخقكول ّتیشا 

اهتیهاص  دسكذ هَخة اىهضایؾ   5هتَاتل ّتیشا ٍ آسد هاؽ تا 

 ِ ِ   سً  ٍ تاىت ًوًَه دسكهذ هَخهة    10اهها تها    ّهای ّیه

 تأثیش  ؿذُ اػتّیِ  ّای ًوًَِّاّؾ اهتیاص سً  ٍ تاىت 

ی سا تهِ ؿهْل   ّها  ًوًَِهاؽ اهتیاص عقن  آسدهتَاتل ّتیشا ٍ 

تا تَخهِ تهِ ًتهایح ایهي     (  p<05/0) تالاتشدُ اػت داس یهقٌ

دسكهذ   5/0دسكهذ آسد ههاؽ تهِ ّوهشاُ      5 ّاستشدتحَیٌ 
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Mung bean is one of the most valuable legumes that is rich in phosphorus, potassium, protein and vitamins 

B1 and B2 and has health benefits. In this study, the effect of mung bean flour in three levels of 0, 5 and 

10% of wheat flour and tragacanth gum in two levels of 0 and 0.5% of emulgel on the physicochemical and 

sensory properties of functional cake were evaluated. The characteristics of cake such as moisture, ash, 

protein, cooking loss, symmetry, volume, color indexes and sensory evaluation were determined. The 

results of statistical analysis of the data showed that by increasing the mung bean flour, the moisture 

content and the a* index decreased, but the ash content, protein, and cooking loss increased. Also, with 

increasing tragacanth gum, the moisture and ash content increased while cooking loss, the L* and b* 

indices decreased (p<0.05). The volume index of samples also increased with the increasing of tragacanth 

gum. Also the volume index of cake increased with increasing of mung bean flour to 5%, and then with the 

increasing of mung bean flour to 10%, decreased significantly (p<0.05). According to the results of sensory 

evaluation, color and texture score increased with increasing tragacanth gum in samples containing 5% of 

mung bean flour, but decreased in samples containing 10% of mung bean flour (p> 0.05). According to the 

results of this study, the use of 5% mung bean flour with 0.5% tragacanth gum for the production of 

functional sponge cake is recommended. 
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