
 

1 

بر خصًصیات بافتی ي تصًیری  ،گزاوتاندر مقایسٍ با  ،بررسی عملکرد صمغ داوٍ شاَی

 ذرت( -کیک ريغىی بدين گلًته )بروج

 

1بهاره صحرائیان
 2زهرا شیخ الاسلامی و 2، مهدی کریمی*

 

 داٞؾ آ١ٚخت٣ دَتشی ؾ١ٗ٘ ٠ كٟایؽ قزایی، داٞـُذ٢ َـا٠سصی، داٞـٓا٢ نشد٠ػی ٚـ٥ذ، ٚـ٥ذ، ایشاٜ -1

تحًیًات نٟی ٠ ٥ٟٚذػی َـا٠سصی، ٚشَض تحًیًات ٠ آ١ٚصؽ َـا٠سصی ٠ ٟٚابؽ طبیؿی خشاػاٜ سض١ی، ػاصٚاٜ  ػؼ٣ٚؤ داٞـیاس، -2

 تحًیًات، آ١ٚصؽ ٠ تش٠یح َـا٠سصی، ٚـ٥ذ، ایشاٜ

 18/5/1397 :شؽیپز خیتاس ؛ 7/12/1396 :انتیدس خیتاس

 

 چکیدٌ

شاّی بش سطَبت، حجمن هخومَ ،   داًِ ٍ  گضاًتاىدسصذ( صوغ  1ٍ  6/0، 3/0صفش، ّای هختلف ) تأثیش غلظت ،دس ایي هطالعِ

ّای تَلیذی  ًوًَِ یخوَصیات بافتی ٍ تکٌَلَطیکٍ رست( بشسسی -تخلخل، سًگ پَستِ ٍ سفتی بافت کیک بذٍى گلَتي )بشًج

 ٍ داًمِ شماّی   گضاًتماى   صوغافضٍدى دّذ هیٍضَح ًشاى دست آهذُ بِ ًتایج بِ . ُ استبا ًوًَِ حاٍی آسد گٌذم هقایسِ شذ

Lّای سًگی  باعث افضایش سطَبت ٍ هؤلفِ
*  ٍb

بالاتشیي هیضاى تخلخمل ٍ کوتمشیي هیمضاى     ضوي ایٌکِ. شَدکیک هیپَستِ  *

 دّمذ هیًشاى  ّوچٌیي . ًتایجُ استشاّی هشاّذُ شذداًِ دسصذ صوغ  1دس ًوًَِ حاٍی  ًیض ّای تَلیذی ًوًَِسفتی بافت 

. ّسمتٌذ داسای بالاتشیي هیمضاى حجمن هخومَ      گضاًتاىدسصذ صوغ  6/0شاّی ٍ داًِ دسصذ صوغ  1ٍ  6/0کِ ًوًَِ حاٍی 

( بمش  دسصمذ  1شماّی )بمِ خومَ  دس سمط      داًمِ  عولکشد هثبمت صموغ    شذُ استهشخص  دست آهذُ بِ بشاساس ًتایج

 .است گضاًتاىصوغ عولکشد ٍى گلَتي بیش اص خوَصیات تکٌَلَطیکی کیک بذ

 

 ياژٌ َای کلیدی

 صوغ بَهیخوَصیات تکٌَلَطیکی،  سًگ پَستِ،، تخلخل
 

 مقدمٍ

َیٍ یُی اص ٚحل١لات پش ٚلشل كٟایؽ پخت اػتت ٠ بت٣   

٠اػط ٞاٜ ٠ بیؼ١ُئیت يتشاس داسد  بت٣    صایی حذ ٖحاظ َاٖشی

ؿت١د    ط١س ٚؿ١ٛٔ ایتٝ ٚحلت١ٔ بتا آسد ْٟتذ٘ ت١ٖیتذ ٚتی      

٠  اػتت ت٥ی٣ َیٍ ضتؿیم   بشای٤شچٟذ آسد ١ٚسد اػتهاد٢ 

ٜ   ٚلتشنی دس دس ًٚایؼ٣ بتا آسد   ، پتش٠تییٝ  نش١ٚلاػتی١ٜ ٞتا

ٚا حض١س پش٠تییٝ ١ْٗتٝ دس آسد ْٟذ٘ باؾت   ا َٛتشی داسد،

ؿت١د ٠ غتا٤ش ٟٚاػت      ٤ٙ پی١ػت٣ ٚتی ٣ب ایتـُیٕ ؿب٣ُ

چٟاٞچت٣ اص آسد٤تای    ،ػتاصد  اص ایتٝ س٠   ٚحل١ٔ سا ٥ٚیا ٚتی 

 بؼیاس ضؿیم ٠ حتتی بتذ٠ٜ ْٗت١تٝ دس ت١ٖیتذ ٚحلت١لات     

، ٣ٞ١ٛٞ ت١ٖیذی ؾلا٢٠ بش بانتت داخٗتی   ؿ١داػتهاد٢  ٞا١ٞایی

ضتؿم  یٝ، ب٣ دٖیتٕ  ی٠ پزیشؽ َٗی پا ،تش، حدٙ َٙ ضؿیم

بتت٣  ،دس ٚتتذت صٚتتاٜ پختتت ٠ ٥ٓٞتتذاسیسط١بتتت حهتتع دس 

َٟٟتذ٢ يابتٕ يبت١ٔ      ٠ بتشای ٚلتشل   ذٞؿ١ بیات ٚی ػشؾت

 ,.Sahraiyan et al., 2012; Naghipour et al)ٞخ١ا٤ٟذ ب١د

 كتٟایؽ پختت  حض١س ١ْٗتٝ دس ٚحل١لات  ،بٟابشایٝ  (2012

اٖضاٚی اػت  اٚا بیٛاساٜ ػیٗیاَی ب٣ بخؾ ْٗیادیٟی ْٟتذ٘  

د٤ٟتذ   ٠ ی١لال حؼاػیت ٞـاٜ ٚی ،٠ پش٠لاٚیٝ چا٠داس، خ١

  دس ٠ايتتؽ اػتتت٠ ٚلتتشل آٜ بتتشای ایتتٝ بیٛتتاساٜ ٟٚٛتت١ؼ 

٠  ،بیٛاسی ػیٗیاٌ تحتت ؿتشایط طٞتیُتی، ای١ٞ١ٖٛت١طیُی    

ای َت٣ دس ارتش ٠اَتٟؾ     ؿت١د بت٣ ١ْٞت٣    ایدتاد ٚتی  ٚحیطی 

٤ای س٠د٢ پُشص٤ای  پش٠لاٚیٝ، ػ١ْٗٔٗیادیٝ یا ای١ٖ١ٞ١ٛطیُی 

، ٤ؼتتٟذ ٚؼتی١ٔ ختزم ٚت١اد ٚكتزی     َت٣   (یٗی١َچٍ )٠

  ایتٝ بیٛتاسی    (Lazaridou et al., 2007)بیٟٟتذ  آػی  ٚی
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، ب٣ُٗ بت٣ طت١س   ٞیؼتنًط دس َـ١س٤ای ت١ػؿ٣ یانت٣ ؿایؽ 

ض ْتضاسؽ ؿتذ٢   انض٠ٞی دس َـ١س٤ای دس حأ ت١ػؿ٣ ٞی س٠ص

ٚتیلادی بتا    88اػت  دس َـ١س٤ای دس حأ ت١ػؿ٣ دس د٣٤ 

٤ای ػاد٢ ػش١ٖ٠طیُی ب٣ تتذسیح ٚـتخق    اػتهاد٢ اص تؼت

ب٣  ،اص خ٣ٗٛ ایشاٜ ،ؿذ ٣َ ػیٗیاٌ دس َـ١س٤ای خا٠سٚیا٣ٞ

ْتضاسؽ   َـت١س٤ای اس٠پتایی   ؿایؽ اػت ٣َ دس اٞذاص٢ ٤ٛاٜ

آٜ دس ٟٚتاطًی َت٣ دس ٚؿتشم خطتش      ٠ ؿتی١ؼ  ،اػت ؿذ٢

اص   (Pouresmaeil et al., 2011) اػتدسكذ  3-٤5ؼتٟذ، 

سا٢ ت٥ٟتا   ای٣ُٟ با ت١خ٣ ب٣ تؿذاد بالای ایٝ بیٛاساٜ ٠ ،ایٝ س٠

بتذ٠ٜ ْٗت١تٝ دس    قزایی سطیٙدس پیؾ ْشنتٝ  دسٚاٜ ١ٚرش،

انضایؾ ایٝ دػت٣ اص ٚحل١لات تٛا٘ ؾٛش اػت، تًاضا بشای 

بشٞح،  ٚاٟٞذ بٟابشایٝ بایذ اص آسد٤ای بذ٠ٜ ١ْٗتٝیانت٣ اػت  

٠ قیتتش٢ )حبتت١م(  ٤تتابُٟـتتٝرست، اسصٜ، ػتت١س١ْ٘، اٞتت١اؼ 

  اص طشنتی اٞتختام ختایٓضیٝ ٟٚاػت  بتشای      َتشد اػتهاد٢ 

ْٗتتت١تٝ دس چٟتتتیٝ آسد٤تتتایی ا٤ٛیتتتت صیتتتادی داسد  اص  

ت١اٜ ب٣ ٟٚػ١س تًٗیذ  ٤یذس١َٗ٠ئیذ٤ا )ب١ٚی ٠ قیش ب١ٚی( ٚی

انتتضایؾ ٚاٞتتذْاسی ٚحلتت١لات بتتذ٠ٜ اص ختت١اف ْٗتت١تٝ ٠ 

١ْٗتٝ كٟایؽ پخت ٠ ب٣ تأخیش اٞذاختٝ بیاتی آ٥ٞا اػتتهاد٢  

٤تای آٜ بت٣    ْیا٤ی ؾٗهی اػت َت٣ داٞت٣   1  ؿا٤ی باقیَشد

صٚتاٞی َت٣ دس آم    ،ػتاَاسیذی  ٤تای پٗتی   ؾٗت ٠خت١د لایت٣  

١ٚػتیلاطی   ایَٟٟذ ٠ لای٣ ذ، آم خزم ٚیٞؿ١ خیؼاٞذ٢ ٚی

  كٛف دا٣ٞ ؿا٤ی بتا  ؿ١د یچؼبٟاٌ دس اطشال آٜ ت١ٖیذ ٚ

ؿت١ٞذ٢ بتا بتشؽ بتشای اػتتهاد٢ دس        سنتاس خشیتاٜ تضتؿیم  

٣َ بانتی با ٖضخی  يابٕ َاسبشد خ١ا٤ذ ب١د ٤ایی نش١ٚلاػی١ٜ

تتتش ٚتت١سد ٞیتتاص اػتتت   یتتا احؼتتاع د٤تتاٞی ٚطٗتت١م تتتشَٛ

ای بؼتتٓی بت٣ تشَیبتات يٟتذی      ٤ای دا٣ٞ خل١كیات كٛف

تهتا٠ت دس سنتتاس    ٤ا باؾ  ایداد آ٥ٞا داسد ٠ ٚیضاٜ اػتخلال

  آٞاٖیض تشَیبات يٟذی دس كٛف دا٣ٞ ؿ١د ٤یذس١َٗ٠ئیذ٤ا ٚی

اػتت  اص  ؿا٤ی ٞـتاٞٓش ٞؼتبت بتالای ٚتا١ٞص بت٣ ْتالاَت١ص       

 ٣بت  2/8تًؼیٙ ًٚذاس ٚا١ٞص بت٣ ْتالاَت١ص ؾتذدی بیـتتش اص     

  كتتٛف داٞتت٣ ؿتتا٤ی داسای ٚت١ػتتط ٠صٜ  آیتتذ دػتتت ٚتتی

شخؾ ٠ ًٚتذاس ؿتؿاؼ چت   داٖت١ٜ َی١ٗ ١ُٖ١ٚ548ٖی ٚؿادٔ 

-98) ْضاٞتاٜاػت ٣َ ٞضدیٍ ب٣ ؿؿاؼ چشخؾ تش ٚا١ٞٞ 75

  خضء ٚتاَش١ُٖ١ٚ٠ٖی كتٛف   اػت( با ٠صٜ ٚـاب٣ ٚتشا١ٞٞ 78

دا٣ٞ ؿا٤ی َٟه١سٚاػی١ٜ صٞدیشی ٞی٣ٛ ػتخت بتا اٞؿطتال    

ای ػتخت داسد   تلتادنی ٠ ٚیٗت٣   ٣پزیشی بیٟابیٟی بیٝ حًٗ

ٜ َت٣ ایتٝ صٞدیتتش٢ ػتهت، يابتٕ ًٚایؼتت٣ بتا        اػتتت ْضاٞتتا

(Karazhiyan et al., 2009)٤ای صیتادی     با ای٣ُٟ ٚـاب٥ت

ْتضاسؽ   ْضاٞتاٜب٣ ٖحاظ ػاختاسی بیٝ كٛف دا٣ٞ ؿا٤ی ٠ 

٠ٖی ؾُٛٗشد ٠ ًٚایؼ٣ ایتٝ د٠ كتٛف بتش خل١كتیات      ٢ؿذ

بتتذ٠ٜ ْٗتت١تٝ دس َیتتٍ ٠ حؼتتی  ،ت١ُٟٖتت١طیُی، تلتت١یشی

اػت  اٚتا ٚحًًتاٜ صیتادی بت٣ َتاسبشد اٞت١اؼ        ـذ٢بشسػی ٞ

٤ا دس ٚحل١لات كٟایؽ پختت پشداختت٣ اٞتذ  دس ایتٝ      كٛف

ارتش   (Sahraiyan et al., 2013)٠ ٤ُٛاساٜ كحشائیاٜ ساػتا 

بشٞح بشسػتی  -دس ٞاٜ حا٠ی آسد ْٟذ٘سا كٛف ؿا٤ی ٠ ١ْاس 

٣َ ١ٛٞٞت٣ حتا٠ی    اػت  ٞتایح ایٝ پظ٤٠ؾ بیاٞٓش آٜ َشدٞذ

دسكذ كتٛف ؿتا٤ی ٠ ١ٛٞٞت٣     3/8دسكذ كٛف ١ْاس ٠  3/8

كتٛف ؿتا٤ی    دسكتذ  6/8كتٛف ْت١اس ٠    دسكذ 3/8حا٠ی 

ٝ   اٞتذ سا داؿتت٣  بیـتشیٝ اٚتیاص پزیشؽ َٗی  ،  ؾتلا٢٠ بتش ایت

دسكذ  1دسكذ كٛف ١ْاس ٠  1 حا٠ی ٚـخق ْشدیذ ٣ٞ١ٛٞ

دسكذ  1دسكذ كٛف ١ْاس ٠  6/8كٛف ؿا٤ی، ٣ٞ١ٛٞ حا٠ی 

 3/8دسكتذ كتٛف ْت١اس ٠     ٠3/8 ٣ٞ١ٛٞ حا٠ی  ،كٛف ؿا٤ی

سا دسكذ كٛف ؿا٤ی بالاتشیٝ حدتٙ ٚخلت١ف ٠ تخٗختٕ    

انتضایؾ كتٛف ػتب  َتا٤ؾ بیتاتی ٠      ؾتلا٢٠،  ب٣  اٞذداؿت٣

  ٢ اػتتتػتتهتی بانتتت ٞتتاٜ دس ٚتتذت صٚتتاٜ ٥ٓٞتتذاسی ؿتتذ

ٜ اػُیاسیٟی  ارتش كتٛف    (Sciarini et al., 2012) ٠ ٤ُٛتاسا

، َشب١َؼی ٚتیتٕ ػت١ٖٗض، آٖظیٟتات ٠ َاساْیٟتاٜ(،     ْضاٞتاٜ)

٠  ،ا١ٖٚؼتتیهایش )داتتتٙ ٠ ػتتذیٙ اػتتتیاس٠ئیٕ لاَتتتیلات(    

بتش خت١اف ٞتاٜ     سا ٤ای ١َْٗض اَؼیذاص ٠ آٖهتا آٚتیلاص   آٞضیٙ

بذ٠ٜ ١ْٗتٝ حا٠ی آسد بتشٞح، آسد ػت١یا ٠ ٞـاػتت٣ َاػتا٠ا     

٤تا   َاسبشد ایتٝ انض٠دٞتی  ٣َ  بشسػی َشدٞذ ٠ ٞتید٣ ْشنتٟذ

ٜ باؾ  ب٥ب١د حدٙ ٠ َا٤ؾ ػهتی  دس ًٚایؼت٣ بتا    ،ٚكض ٞتا

ٜ  ًٞی  ٢ اػتؿذ ،٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ )نايذ انض٠دٞی(  پ١س ٠ ٤ُٛتاسا

(Naghipour et al., 2012) ت١ٖیذ َیتٍ بتذ٠ٜ ْٗت١تٝ     دس
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)كتهش،   ْضاٞتاٜحا٠ی آسد ػ١س١ْ٘ اص ػط١ح ٚتها٠ت كٛف 

 ،  دس ایتتٝ تحًیتتىَشدٞتتذدسكتتذ( اػتتتهاد٢  ٠1  6/8، 3/8

بت٣   ٢ اػتت دسكتذ ْتضاسؽ ؿتذ    3/8شیٝ قٗػت كتٛف  ب٥ت

ٞشٚی بانت، حدٙ ٚخل١ف ٠ تخٗختٕ   ٝط١سی ٣َ بیـتشی

دػت  ب٣ قٗػت كٛفایٝ ٠ ب٥تشیٝ سّٞ ٠ پزیشؽ َٗی دس 

 ابت  (Bagheri et al., 2016)بتايشی ٠ ٤ُٛتاساٜ     آٚذ٢ اػت

بشسػتتی اُٚتتاٜ ت١ٖیتتذ ٞتتاٜ بتتذ٠ٜ ْٗتت١تٝ بتتا اػتتتهاد٢ اص   

٤ش  ٞذب٣ ٠ض١ح ٞـاٜ داد ْضاٞتا٤ٜای يذ٣ٚ٠ ؿ٥شی ٠  كٛف

َت٣   ؿت١د ٚتی د٠ كٛف ٚلشنی ٟٚدش ب٣ ب٥ب١د ػاختاس ٞاٜ 

ایٝ ؾإٚ یُی اص دلایٕ انتضایؾ پتزیشؽ حؼتی ؿتٟاخت٣     

، كتٛف يذ٠ٚت٣   دػتت آٚتذ٢   بت٣   بشاػاع ٞتتایح  ٢ اػتؿذ

ؿت٥شی اص ٖحتاظ خل١كتیات ؾُٛٗتتشدی ٚـتاب٣ بتا كتتٛف      

با ت١خ٣ ب٣ ٚطاٖؿات كت١ست ْشنتت٣    ،بٟابشایٝ  اػت ْضاٞتاٜ

٤ای ػاختاسی كتٛف داٞت٣ ؿتا٤ی     ٚـاب٥تدس صٚی٣ٟ بشخی 

٤ای بت١ٚی َـت١س ٠    ب٣ كٛف َشد٠ٜ ت١خ٣  ْضاٞتاٜبا كٛف 

ٚلشل آٜ دس ٚحل١لات كٟؿت ٞا١ٞایی بذ٠ٜ ١ْٗتٝ، ٤ذل 

دس  ،اص ایتتٝ پتتظ٤٠ؾ بشسػتتی ؾُٛٗتتشد كتتٛف داٞتت٣ ؿتتا٤ی

ٜ ًایؼ٣ بتا كتٛف   ٚ بتش خل١كتیات ت١ُٟٖت١طیُی ٠     ْضاٞتتا

   اػتحا٠ی آسد بشٞح ٠ رست َیٍ بذ٠ٜ ١ْٗتٝ تل١یشی 

 

 َا مًاد ي ريش

دسكتتذ خاَؼتتتش،  55/8سط١بتتت،  دسكتتذ 18آسد بتتشٞح بتتا 

 ٠21/3  ،دسكتتذ نیبتتش ختتا٘ 5/9دسكتتذ پتتش٠تییٝ،  26/12

ٔ   دسكذ چشبی  9/7بتا  رست آسد ٠  ؛اص ؿشَت پ١دیٟت٣ ؿتٛا

دسكتتذ  87/8دسكتتذ خاَؼتتتش،   42/8دسكتتذ سط١بتتت،  

٘  15/8پش٠تییٝ،  دسكتذ چشبتی اص    ٠33/8  ،دسكذ نیبش ختا

 11دسكتذ سط١بتت،    1/7بتا   دا٣ٞ ؿتا٤ی ٠  ؛ؿشَت تشخی٣ٟ

٠  ،دسكذ چشبی 2/2دسكذ پش٠تییٝ،  89/2دسكذ خاَؼتش، 

  ٤تش د٠  ؿتذ اص باصاس ٚحٗی ت٥یت٣   دسكذ َشب٤١یذسات 5/77

 ػٗؼی١ع بالای كتهش دسخ٣  3-4دٚای  آسد دس ػشدخا٣ٞ با

  ػایش ١ٚاد ؿإٚ ١ٚاد ؿتیٛیایی اص ؿتشَت   ٞذ٥ٓٞذاسی ؿذ

اص  1يٟتادی  ٠ پت١دس  ،ٚشٌ )آٖٛاٜ(، ؿُش، س٠قٝ ٞباتی ٚتایؽ 

ٙ     نش٠ؿٓا٢ ؾشض٣  َٟٟذ٢ ١ٚاد ا٠ٖی٣ يٟتادی خشیتذاسی ٠ تخت

      ٍ ٤تا ت٥یت٣ ٠ دس    ٚشـ تاص٢ ٞیتض یتٍ س٠ص يبتٕ اص ت١ٖیتذ َیت

یخچتتأ ٥ٓٞتتذاسی ؿتتذ  ؿتتشبت ایٟتت١ست ٞیتتض ٚطتتابى بتتا   

ت٥یت٣   2553دػت١ساٖؿٕٛ اػتاٞذاسد ٚٗی ایتشاٜ بت٣ ؿتٛاس٢    

 Rhodigeltm (Xanthan)با ٞا٘ تدتاسی  ْضاٞتاٜذ  كٛف ؿ

Gum (E415) ٠اٞیٕ با ٞا٘ تداسی  ٠Rhovanilla  اص ؿشَت

 س٠دیا )نشاٞؼ٣( خشیذاسی ؿذ 

 استخراج صوغ از دانه شاهی

دسكتذ اس٠ٞیتٍ    15بتا   ؾلاس٢ ٤یذس١َٗ٠ئیذی داٞت٣ ؿتا٤ی  

اُٖتش٠ٞیٍ ؾلاس٢ دا٣ٞ ؿا٤ی اػیذ ٣َ اؿاس٢ ب٣ طبیؿت پٗی

اص ْش٢٠ ؾ١ٗ٘ ٠ كٟایؽ قزایی داٞـٓا٢ نشد٠ػی ٚـت٥ذ   داسد

ت٥ی٣ ؿذ  كٛف دا٣ٞ ؿا٤ی اص دا٣ٞ َإٚ بتا اػتتهاد٢ اص آم   

)بتا   18ٚؿتادٔ   ٠pH  1بت٣   38ًٚطش با ٞؼبت آم ب٣ داٞت٣  

آم  دٚای١ٚلاس ػ١د( اػتخشاج ؿذ   1/8اػتهاد٢ اص ٚح١ٗٔ 

تٟػتیٙ ؿتذ ٠ ٚخٗت١ب آم ٠ داٞت٣ دس      ػٗؼی١عدسخ٣  35

ديیًت٣   15د٤ی )ٚذت صٚتاٜ اػتتخشاج( َت٣     استنشایٟذ حش

٤تای ٚتت١س٘ بتا     داٞت٣    كٛف اصصد٢ ؿذ ب٣ ط١س ٚذا٠٘ ٤ٙب١د 

ٚد٥ض ب٣  َٟٟذ٢ )اَؼتشاَت١س( خذا٤ا اص یٍ  ؾب١س دادٜ دا٣ٞ

دػتت آٚتذ٢ پتغ اص     ٣  ٚحٗت١ٔ بت  خذا ؿذكهح٣ چشخٟذ٢ 

كتال ٠   ،ؾب١س اص كانی خلأ، ب٣ ٟٚػ١س حتزل رسات اضتانی  

دسختت٣  68دس آ٠ٜ تٟػتتیٙ ؿتتذ٢ دس دٚتتای    اص آٜ پتتغ

آػیام ٠ با ٚتؾ  دػت آٚذ٢  ٚاد٢ ب٣ذ  ؿخـٍ  ػٗؼی١ع

داس يشاس  اتیٟٗی صیپ دس َیؼ٣ پٗی پ١دس ت١ٖیذیؿذ   اٍٖ 18

 ػٗؼتی١ع دسخت٣   4) ٍداد٢ ؿذ ٠ دس ؿشایط خـٍ ٠ خٟ

 ٥ٓٞتذاسی ْشدیتذ  ٚؿادٔ بتا دٚتای یخچتأ آصٚایـتٓا٤ی(     

(Karazhiyan et al., 2009)   ساٞتتذٚاٜ اػتتتخشاج كتتٛف

 دسكذ ب١د  ٤8ای ؿا٤ی دس حذ٠د  دا٣ٞ

  تهیه خویر و تولیذ کیک

دسكتذ آسد   38دسكتذ آسد بتشٞح ٠    78حتا٠ی   ٚخٗت١ب آسد 

  ػایش ١ٚاد ١ٚخ١د دس نش١ٚلاػتی١ٜ بشاػتاع   ت٥ی٣ ؿذ رست

 36دسكذ پ١دس ؿتُش،   25ٚد١ٛؼ ٠صٜ د٠ آسد اٞتخام ؿذ  

دسكذ ؿشبت ای١ٟست،  12ٚشـ،  دسكذ تخٙ 36دسكذ س٠قٝ، 

 ...بشسسی عولکشد صوغ داًِ شاّی دس

1- Baking powder  
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دسكتذ ٠اٞیتٕ، ػتط١ح ٚتهتا٠ت      2/8، پ١دس يٟادیدسكذ  2

٠  ،دسكتذ(  1 ٠ 6/8، 3/8)كهش،  ْضاٞتاٜ دا٣ٞ ؿا٤ی ٠ كٛف

دس ایتٝ پتظ٤٠ؾ د٠ ١ٛٞٞت٣       ْهتٟی اػتآم ب٣ ٚیضاٜ لاص٘

دسكتذ آسد   188ؿا٤ذ ا٠ٔ حا٠ی  ؛ْشنت٣ ؿذ ؿا٤ذ دس ٞػش

دسكتذ   38دسكذ آسد بتشٞح ٠   78ْٟذ٘ ٠ ؿا٤ذ د٠٘ حا٠ی 

ت٥یت٣   بتشای  ايذ ٤تش ١ْٞت٣ كتٛف    ٤ش د٠ ٣ٞ١ٛٞ ن٠ آسد رست 

ٙ    دس ابتتذا  خٛیش َیٍ،  ٚتشـ بتا     س٠قتٝ، پت١دس ؿتُش ٠ تخت

بتا   )، طاپٝ(Electra EK-230M اػتهاد٢ اص یٍ ٤ٛضٜ بشيی

ديی٣ً ٚخ١ٗب ؿتذٞذ تتا    6د٠س دس ديی٣ً ٠ دس  128ػشؾت 

  آم ٠ ؿشبت ایٟت١ست  ؿ١د٤ای ١٤ا ایداد  َش٘ حا٠ی حبام

ديیًت٣ اداٚت٣    4ب٣ ایٝ َش٘ اضان٣ ؿذ ٠ ٤ٛضدٜ بت٣ ٚتذت   

٠ ٠اٞیتٕ بت٣ آسد اضتان٣     پت١دس يٟتادی  یانت  دس ٚشح٣ٗ بؿتذ  

ب٣ َش٘ انض٠د٢ ؿذ  كتٛف   تذسیحْشدیذ ٠ ٚخ١ٗب حاكٕ ب٣ 

طبتى   )خذاْا٣ٞ( دس ػتط١ح ٚختٗتم   ْضاٞتا٣ٜ ؿا٤ی ٠ داٞ

با اػتهاد٢ اص یٍ يیتم   اضان٣ ْشدیذ  ب٣ ٚخ١ٗب (1)خذ٠ٔ 

ْتتش٘ اص خٛیتش ت٥یتت٣ ؿتذ٢ دس٠ٜ َاقتتز٤ای    55 ،ای پاسچت٣ 

  پختت دس نتش   سیختت٣ ؿتذ  ٤تا   ٚخل١ف َیٍ دس٠ٜ ياٖت  

، ایتاٖیا( ZuccihelliForniآصٚایـٓا٤ی ْشداٜ با ١٤ای داـ )

طت١ٔ  ديی٣ً  ٠28 ب٣ ٚذت  ػٗؼی١عدسخ٣  178دس دٚای 

اتیٟٗتی   ٤ای پٗی پغ اص ػشد ؿذٜ، دس َیؼ٤٣ا ٣ٞ١ٛٞ  َـیذ

( ػٗؼتتی١عدسختت٣  25بٟتتذی ٠ دس دٚتتای ٚحتتیط ) بؼتتت٣

آ٥ٞتا اسصیتابی    خل١كیات َٛتی ٠ َیهتی  تا  ٥ٓٞذاسی ؿذٞذ

  (Sahraiyan et al., 2016) ؿ١د

 رطوبت کیک

 44-16ؿتٛاس٢   AACC ،2888اص اػتتاٞذاسد   ،ایٝ آصٚایؾ

 ٤2تا دس ناكت٣ٗ صٚتاٞی     بشای ایٝ ٟٚػ١س ٣ٞ١ٛٞ  ؿذاػتهاد٢ 

، Jeto Techػاؾت ٠ یٍ ٤هت٣ پغ اص پخت دس آ٠ٜ )ٚاسٌ 

-185 دٚتای ، ػاخت َـ١س َش٢ خ١ٟبی( با OF-O2Gٚذٔ 

تا سط١بت خت١د سا اص   داد٢ ؿذٞذيشاس  ػٗؼی١عدسخ٣  188

بذیٝ ك١ست پٗیت ٚخل١ف ب٣ ٚذت حتذايٕ   دػت دادٞذ 

يتشاس داد٢ ؿتذ،    ػٗؼتی١ع دسخت٣   183ػاؾت دس آ٠ٜ  ٞیٙ

دس دػیُات١س دس دٚای آصٚایـٓا٢ ػشد ؿتذ ٠ بتا    پغ اص آٜ

ْتش٘ اص تٛتا٘    18ػتسغ   ْشدیذ  ْش٘ ت١صیٝ ديت یٍ ٚیٗی

انت داخٗی( ب٣ غشل ٟٚتًٕ ٠ ٤ای ٣ٞ١ٛٞ )پ١ػت٣ ٠ ب يؼٛت

دسخت٣   185پٗیت دس آ٠ٜ با دٚای  ٚدذداً ب٣ ديت ٠صٜ ؿذ 

 ػٗؼی١ع يشاس داد٢ ؿذ 

 

 ّای تَلیذی تیواسبٌذی ًوًَِ-1جذٍل 
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ٜ ت اص آ٠ٜ خاسج ٠ پغ اص ػتشد  یػاؾت پٗ 24بؿذ اص   َتشد

  ٠صٜ َشدٜ ١ٛٞٞت٣ تتا سػتیذٜ بت٣     ؿذدس دػیُات١س ت١صیٝ 

دس اٞت٥ا دسكذ سط١بت بتا اػتتهاد٢ اص   ٠صٜ رابت ادا٣ٚ یانت  

 ٚحاػب٣ ؿذ ( 1)سابط٣ 
 

(1) 
 

 

٠صٜ پٗیت ٠ ٣ٞ١ٛٞ يبتٕ اص يتشاس    ٠m1صٜ ٣ٞ١ٛٞ ،  m0، آٜدس 

ٜ  ٠m2  ،دادٜ دس آ٠ٜ ْتزاسی   ٠صٜ پٗیت ٠ ٣ٞ١ٛٞ بؿتذ اص آ٠

 اػت 

 حجن هخصوص

ْیشی حدٙ ٚخل١ف اص س٠ؽ خایٓضیٟی حدتٙ   بشای اٞذاص٢

ؿتٛاس٢   AACC ،2888اػتتاٞذاسد   ٚطتابى بتا   1با دا٣ٞ َٗضا

 2اػتهاد٢ ؿذ  بشای ایٝ ٟٚػت١س دس ناكت٣ٗ صٚتاٞی     18-72

ٚتتش اص   ػتاٞتی  2×2ای بت٣ ابؿتاد    ػاؾت پغ اص پخت، يطؿ٣

آٜ بتش حؼت     ٚشَض ٤ٟذػی َیٍ ت٥ی٣ ٠ حدٙ ٚخلت١ف 

 تؿییٝ ؿذ  ٖیتش بش ْش٘ ٚیٗی

 تخلخل

 2اسصیابی ٚیضاٜ تخٗخٕ ٚكض َیتٍ دس ناكت٣ٗ صٚتاٞی     بشای

اػتهاد٢ ؿذ  تل١یش ت پغ اص پخت، اص تُٟیٍ پشداصؽ ػاؾ

ٚتتش اص ٚكتض َیتٍ     ػتاٞتی  2×2بذیٝ ٟٚػ١س بشؿی ب٣ ابؿاد 

( ٠HP Scanjet G3010ػی٣ٗ اػُٟش )ٚذٔ: ٣ت٥ی٣ ْشدیذ ٠ ب

تل١یش ت٥ی٣ ؿذ٢ بشداسی ؿذ   پیُؼٕ تل١یش 388ا ٠ض١ح ب

Image Jانتتضاس  دس اختیتتاس ٞتتش٘
)ػتتاخت ٚؤػؼتت٣ ٚٗتتی   2

ایالات ٚتحذ٢ آٚشیُا( يشاس ْشنت  با نؿأ َتشدٜ  ، 3ب٥ذاؿت

 بتشای ایداد ؿذ   5، تلا٠یش ػطح خاَؼتشی4بیت 8يؼٛت 

، يؼتٛت  6تبذیٕ تلتا٠یش خاَؼتتشی بت٣ تلتا٠یش د٠د٠یتی     

ای اص  انضاس نؿأ ْشدیذ  ایتٝ تلتا٠یش، ٚد١ٛؾت٣    د٠د٠یی ٞش٘

ًٞاب س٠ؿٝ ٠ تاسیٍ اػت  ٚحاػب٣ ٞؼبت ًٞاب س٠ؿتٝ بت٣   

ؿت١د    ٤ا بش آ٠سد ٚی یضاٜ تخٗخٕ ٣ٞ١ٛٞتاسیٍ ؿاخلی اص ٚ

بذی٥ی اػتت ٤تش چًتذس ایتٝ ٞؼتبت بیـتتش باؿتذ بتذیٝ         

١ٚخ١د دس بانت َیٍ )ٚیضاٜ  ٤ای٢ٚؿٟاػت ٣َ ٚیضاٜ حهش

 Analysisتخٗخٕ( بیـتش اػتت  بتا نؿتأ َتشدٜ يؼتٛت      

٤تا   انضاس، ایٝ ٞؼتبت ٚحاػتب٣ ٠ دسكتذ تخٗختٕ ١ٛٞٞت٣      ٞش٘

  (Haralik et al., 1973)ْیشی ؿذ  اٞذاص٢

 رنگ پوسته

ػتاؾت پتغ اص    2آٞاٖیض سّٞ پ١ػت٣ َیٍ دس ناك٣ٗ صٚتاٞی  

ك١ست پتزیشنت    *٠b  *L*  ،aتؿییٝ ػ٣ ؿاخق  باپخت، 

٠ دا٣ٟٚ آٜ اص كتهش   ٚؿشل ٚیضاٜ س٠ؿٟی ٣ٞ١ٛٞ *Lؿاخق 

)ػهیذ خاٖق( ٚتكیش اػت  ؿتاخق   188)ػیا٢ خاٖق( تا 

a*        ٜٚیضاٜ ٞضدیُی سٞتّ ١ٛٞٞت٣ بت٣  ػتبض ٠ يشٚتض سا ٞـتا

+ )يشٚتض  128)ػبض خاٖق( تا  -128د٤ذ ٠ دا٣ٟٚ آٜ اص  ٚی

ٚیضاٜ ٞضدیُی سّٞ ١ٛٞٞت٣   *bخاٖق( ٚتكیش اػت  ؿاخق 

)آبتی   -128د٤تذ ٠ داٟٚت٣ آٜ اص    ب٣ آبی ٠ صسد سا ٞـاٜ ٚتی 

 بتتشای  اػتتت + )صسد ختتاٖق( ٚتكیتتش  128ختتاٖق( تتتا  

 2×٤2تا ابتتذا بشؿتی بت٣ ابؿتاد       ؿتاخق ْیتشی ایتٝ    اٞذاص٢

٠ػتتی٣ٗ اػتتُٟش  ٣َیتتٍ ت٥یتت٣ ٠ بتتپ١ػتتت٣ ٚتتتش اص  ػتتاٞتی

پیُؼٕ تلت١یش   388( با ٠ض١ح HP Scanjet G3010)ٚذٔ:

يشاس ْشنت   Image Jانضاس  بشداسی ؿذ  تلا٠یش دس اختیاس ٞش٘

٤ای  ، ؿاخقPluginsدس بخؾ  LABبا نؿأ َشدٜ نضای 

  (Sun, 2008)ن١و ٚحاػب٣ ؿذ 

 بافت

ػاؾت با اػتهاد٢ اص دػتتٓا٢   2بانت َیٍ دس ناك٣ٗ صٚاٞی  

ٔ  QTSػتٟح   بانت ػتاخت َـت١س   CNS Farnell, UK ٚتذ

  حذاَثش ٞیش٠ی ١ٚسد ٞیاص بتشای ٞهت١ر   اسصیابی ؿذاٞٓٗؼتاٜ 

 3/2ٚتتش يطتش دس    ػتاٞتی  2یٍ پش٠م با اٞت٥تای اػتت١ا٣ٞ )  

ٚتش دس ديی٣ً اص ٚشَتض   ٚیٗی 68ٚتش استهاؼ( با ػشؾت  ػاٞتی

ٚحاػتب٣ ْشدیتذ  ًٞطت٣     7ؾٟت١اٜ ؿتاخق ػتهتی    ٍ، ب٣َی

ٚتتش   ٚیٗی 25ٞی١تٝ ٠  85/8ب٣ تشتی   ٠9 ًٞط٣ ٤ذل8ؿش٠ؼ

  (Ronda et al., 2005)ب١د 

 تجسیه و تحلیل آهاری

دػت آٚذ٢ دس ياٖ  یٍ طتشح َتاٚلاً تلتادنی بتا      ٣ٞتایح ب

تدضیت٣ ٠ تحٗیتٕ    42/1ٞؼخ٣  Mstat-cانضاس  اػتهاد٢ اص ٞش٘

ػ٣ تُشاس بتا اػتتهاد٢ اص       بذیٝ تشتی  ٚیاٞٓیٝؿذٞذآٚاسی 

100
)(

0
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 ...بشسسی عولکشد صوغ داًِ شاّی دس

1- Rape seed displacement 

3- National Institutes of Health 

5- Gray level images 

7- Hardness 

9- Target value 

2- Image processing and analysis in Java 

4- Bit 

6- Binary images 

8- Trigger point 
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بتشای  ( ًٚایؼ٣ ٠ >85/8pدسكذ ) 5آص١ٜٚ داُٞٝ دس ػطح 

 اػتهاد٢ ؿذ   Excelانضاس  سػٙ ١ٛٞداس٤ا اص ٞش٘

 

 وتایج ي بحث

 رطوبت

 حتا٠ی كتٛف   ٤ای ت١ٖیذی ٣ٞ١ٛٞ ، تٛا٘د٤ذٞـاٜ ٚی ٞتایح

رست( داسای سط١بتت بتالاتشی   -ٞؼبت ب٣ ٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ )بشٞح

َت٣ دس ایتٝ    (،٤1ؼتتٟذ )ؿتُٕ   دسكتذ   5دس ػطح آٚاسی 

بیؾ اص  ْضاٞتا٤ٜای حا٠ی كٛف  ٚیاٜ ٚیضاٜ سط١بت ٣ٞ١ٛٞ

بایذ   اػت ٤ای حا٠ی كٛف دا٣ٞ ؿا٤ی ٣ٞ١ٛٞٚیضاٜ سط١بت 

٤ای ت١ٖیتذی   ٣ٞ١ٛٞ ٤شچٟذ ٚیضاٜ آم دس نش١ٚلاػی١ٜ ْهت

اػتتاع ختتزم آم   ٚتهتتا٠ت بتت١د ٠ ایتتٝ ٚیتتضاٜ آم بتتش   

ت١اٜ اص حض١س كتٛف دس   اٚا ٞٛی ناسی١ْٟشال ٚـخق ْشدیذ

ٜ سا ؾتاٚٗی بتش انتضایؾ سط١بتت     نش١ٚلاػی١ٜ قانٕ ؿذ ٠ آ

رست -٣ٞ١ٛٞ ؿتا٤ذ حتا٠ی آسد بتشٞح    ،  ب٣ ط١س ٚثأؼتٞٞذا

داسای ٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ حا٠ی آسد ْٟذ٘ اٚا دسكذ آم  88داسای 

ٚیتضاٜ سط١بتت    ٢ ٠ٖتی دسكذ آم بشاػاع ٠صٜ آسد ب١د 55

 حداسی دس ػتط  رست ب٣ طت١س ٚؿٟتی  -ؿا٤ذ حا٠ی آسد بشٞح

١ٛٞٞت٣   ٚیتضاٜ سط١بتت   دسكذ بؼتیاس َٛتتش اص   95اطٛیٟاٜ 

 ،رست-٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ حتا٠ی آسد بتشٞح    اػتؿا٤ذ آسد ْٟذ٘ 

دس ٤٠ٗت٣ ا٠ٔ آم بؼتیاس    ،َشب٤١یتذسات بتالا   ًٚذاسب٣ دٖیٕ 

ایتٝ ٚیتضاٜ آم سا دس    ٣ؼتٞاٚا ٞت١ا َشد٢ اػتزم صیادی خ

١ٛٞٞت٣ ت١ٖیتذی داسای   تتا  نشآیٟذ پختت دس خت١د ٞٓت٣ داسد    

ٞتت١اٜ بت٣   باؿذ  اص ایتٝ س٠ ؿتایذ    اص سط١بت ٚیضاٜ ٚط١ٗبی

٤تای   َت٣ انتضایؾ ٚیتضاٜ سط١بتت ١ٛٞٞت٣      ْهتت ط١س ٠اضح 

تحت تأریش كٛف ب١د٢ اػتت اٚتا ایتٝ ُٞتت٣ سا     ت٥ٟا ت١ٖیذی 

َتت٣ ٤تتذل اص انتتض٠دٜ كتتٛف بتت٣    تدس ٞػتتش داؿتت بایتتذ 

ٗت١تٝ تـتُیٕ ػتاختاسی ٚاٟٞتذ     نش١ٚلاػی١ٜ َیٍ بذ٠ٜ ْ

٣َ بت١اٞتذ   اػت (آسد ْٟذ٘)١ْٗتٟی دس ٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ  ػاختاس

سط١بت ١ٚخ١د دس ٚحل١ٔ سا دس نشآیٟذ پخت دس خ١د ٞٓت٣  

اص ٥ٚاخشت آم اص بانت دس٠ٞی بت٣ پ١ػتت٣ خٗت١ْیشی     ،داسد

٠ی آسد ْٟذ٘ داؿتت٣  حا ٚـاب٣ با ٚحل١ٔ ٠ ؾُٛٗشدی َٟذ،

حتذع   ت١اٜٚی بشاػاع ٞتایح ١ٚخ١د ،دس ایٝ تحًیى  باؿذ

٤ای ت١ٖیذی ضٛٝ ایداد  كٛف ١ٚخ١د دس بشخی اص ٣ٞ١ٛٞ صد

٘ آسد بانت ٚـاب٣ با بانت ٣ٞ١ٛٞ حتا٠ی   ٞیتض  ًٚتذاسی   ،ْٟتذ

بتا آم ١ٚخت١د دس    (باٞذ ؿذٜپی١ٞذ یانتٝ )٥ٓٞذاسی ٠  بشای

نش١ٚلاػی١ٜ َیٍ ب٣ َاس سنتت٣ ٠ ٞؼتبت بت٣ ١ٛٞٞت٣ ؿتا٤ذ      

٥ٚتاخشت آٜ اص ٚكتض   اص ٠  سا حهتع  حا٠ی آسد ْٟذ٘ سط١بت

ب٣ ٞػتش   دس ایٝ ٚیاٜ  اػت َشد٢َیٍ ب٣ پ١ػت٣ خ١ْٗیشی 

ٜ دسكتذ كتٛف    1سػذ ٣ٞ١ٛٞ  ٚی  ٠1 ١ٛٞٞت٣ حتا٠ی    ْضاٞتتا

 ١ٚضت١ؼ بت٣ ؿتُٗی   دس دػتیابی ب٣ ایٝ دسكذ كٛف ؿا٤ی 

١ٛٞٞت٣ ٞؼتبت بت٣     د٠صیشا ایتٝ   اٞذ د٢َش١ٚنًیت آٚیض ؾٕٛ 

 ػ١سٜ  داسٞذسط١بت بیـتشی  ،٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ داسای آسد ْٟذ٘

(Sworn, 2000)  كتٛف   ١ْیتذ ٚتی ٜ ٠صٜ ١ُٖٚتت١ٖی  ْضاٞتتا

-پی١ٞتذ  اص طشیىب٣ ؾ١ٟاٜ یٍ پٗیٛش  ایٝ كٛف داسد؛بالایی 

ٜ  ،٤ای بتیٝ ١ُٖٚت١ٖی   نشا٠اٜ ٠ ٠اَٟؾ٤یذس٠طٞی  ٤ای  تت١ا

ٞؼبت بت٣   سا ٥ٓٞذاسی آم ٠ انضایؾ سط١بت ٚحل١ٔ ٥ٞایی

ٜ  ١ٛٞٞتت٣  ٠ ٤ُٛتتاساٜ ٤تتای نايتتذ ایتتٝ كتتٛف داسد  َاساطیتتا

(Karazhiyan et al., 2009) َت٣ ػتاختاس    َٟٟتذ ییذ ٚتی أت

 ٤تای  ٠اَٟؾباؾ  انضایؾ  كٛف دا٣ٞ ؿا٤یای  ٚی٣ٗ  صٞدیش٢

ؿ١د ٣َ ایٝ اٚتش   ٚیحا٠ی ایٝ كٛف ٚاَش١ُٖ١ٚ٠ٖی ٚح١ٗٔ 

ٝ   ت١اٞذ دس انضایؾ خزم آم ارش داؿت٣ باؿذ ٚی بتا   ،بٟتابشای

٤یتذس٠طٞی دس كتٛف    ٤تای پی١ٞتذ ت١خ٣ ب٣ بالا ب١دٜ تؿتذاد  

٤تای حتا٠ی    ، بیـتش ب١دٜ ٚیضاٜ سط١بتت دس ١ٛٞٞت٣  ْضاٞتاٜ

 ی اػتت اٚتش  ،دس ًٚایؼ٣ بتا كتٛف داٞت٣ ؿتا٤ی     ،ایٝ كٛف

انتضایؾ ٚیتضاٜ سط١بتت ٚحلت١لات      بتشای  ،بذی٥ی  دس َٕ

حتا٠ی اٞت١اؼ ٚختٗتم كتٛف بایتذ ْهتت َت٣         كٟایؽ پخت

بتا آم بتش٤ُٟٛؾ    خ١د ی٤ا ب٣ دٖیٕ طبیؿت آبذ٠ػت كٛف

حضت١س آم سا   ٠ ؿ١ٞذٚی ػب  َا٤ؾ اٞتـاس آم ،د٤ٟذ ٚی

٠ اص ایٝ طشیى دس انضایؾ خزم َٟٟذ ٚی پایذاس دس ػیؼتٙ

٤تای ت١ٖیتذی دس حتیٝ نشآیٟتذ      آم ٠ حهع سط١بت ١ٛٞٞت٣ 

  ٞذپخت ٠ ٥ٓٞذاسی ٚؤرش
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 رست(-کیک بذٍى گلَتي )بشًجشاّی بش سطَبت داًِ یا  گضاًتاىاثش صوغ  -1شکل 

 (.داسی ًذاسددسصذ اختلاف هعٌی 5ای داًکي دس سط  )حشٍف هشتشک بش اساس آصهَى چٌذ داهٌِ

 

ؿ١د َت٣ اص تشَیت  د٠ كتٛف ٞیتض دس      دس ایٟدا پیـ٥ٟاد ٚی

نش١ٚلاػی١ٜ ٚحل١لات ٞا١ٞایی اػتتهاد٢ ٠ بتش٤ُٟٛؾ ایتٝ    

   ؿ١د٤ا بش ٚیضاٜ سط١بت ٞیض بشسػی  كٛف

 ْضاٞتاٜكٛف  ارش دس ٠ايؽ ٤ذل اص پظ٤٠ؾ پیؾ س٠ ًٚایؼ٣

  اػت٤ای َیٍ بذ٠ٜ ١ْٗتٝ  ْیظا كٛف دا٣ٞ ؿا٤ی بش ٠یی

 حجن هخصوص

دسكذ كتٛف   1د٤ذ، ٣ٞ١ٛٞ حا٠ی ٞـاٜ ٚی ٤ابشسػی ٞتایح

با ٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ )آسد ْٟذ٘( ب٣ ٖحاظ حدٙ ٚخل١ف  ْضاٞتاٜ

دسكتذ كتٛف    ٠1  ١ٛٞ6/8ٞت٣ حتا٠ی   (  2اػت )ؿُٕ  بشابش

٘     ،دا٣ٞ ؿا٤ی ، حدتٙ  دس ًٚایؼ٣ بتا َیتٍ حتا٠ی آسد ْٟتذ

٤تای   َت٣ تٛتا٘ ١ٛٞٞت٣    ْهتٟتی اػتت    بالاتشی داؿت٣ اػتت 

ٜ ت١ٖیذی حا٠ی ػتط١ح ٚتهتا٠ت كتٛف )    ٠ ؿتا٤ی(   ْضاٞتتا

-ٚیضاٜ حدٙ ٚخل١ف بیـتتشی ٞؼتبت بت٣ ؿتا٤ذ )بتشٞح     

ٜ ضتشی  پایتذاسی كتٛف    ذ  سٞرست( دا َت٣ ٞـتاٞٓش    ْضاٞتتا

دس ًٚایؼت٣ بتا كتٛف داٞت٣      ،٠یؼ١ُصیت٣ ٚح١ٗٔ كٛف اػت

ب٣ ٞػتش   اص ایٝ س٠  (Naji et al., 2012) اػت بیـتش ،ؿا٤ی

ٞؼبت بت٣   ْضاٞتاٜكٛف سػذ ٤ٛیٝ انضایؾ ٠یؼ١ُصیت٣  ٚی

ٟٚدتتش بتت٣ َتتا٤ؾ حدتتٙ ٚخلتت١ف  كتتٛف داٞتت٣ ؿتتا٤ی 

دس ًٚایؼ٣ با كتٛف   ْضاٞتاٜحا٠ی كٛف ٤ای ت١ٖیذی  ٣ٞ١ٛٞ

ٜ كتٛف  ؿت١د   دا٣ٞ ؿا٤ی ؿذ٢ اػتت  ٚـتا٤ذ٢ ٚتی     ْضاٞتتا

٤ای ٤ت١ای ٠س٠دی دس   ب٥ب١د يابٗیت ٥ٓٞذاسی حبام ١ٚخ 

   ٙ اػتتحُا٘ بخـتیذٜ بت٣     ،صدٜ خٛیش َیتٍ دس نشآیٟتذ ب٥ت

ٔ  خ١ْٗیشی٠  ،دی١اس٢ آ٥ٞا ٤تای ْتاصی دس    اص پاس٢ ؿذٜ ػت١ٗ

  اٚتا  ؿذ٢ اػتت ٤ٟٓا٘ اٞبؼاب ٞاؿی اص انضایؾ دٚای پخت 

ٜ   اػتتحُا٘ بخـتی   سػتذ  ب٣ ٞػش ٚی اص َت٣  ) كتٛف ْضاٞتتا

 تش اػت تتا بیـ( ْیشدٞـیت ٚی كٛف ایٝ ٠یؼ١ُصیت٣ بالای

دتتٙ ح ؿتتذٜكتتٛف داٞتت٣ ؿتتا٤ی ٠ ٤ٛتتیٝ اٚتتش دس َٛتتتش 

ٜ كتٛف  حا٠ی ٤ای  ٚخل١ف ٣ٞ١ٛٞ  دس ًٚایؼت٣ بتا   ،ْضاٞتتا

ارتش ْزاؿتت٣ اػتت  بت٣      ،كٛف دا٣ٞ ؿا٤ی ٤ای حا٠ی٣ٞ١ٛٞ

٤ای ٤ت١ای ٠س٠دی دس ١ٛٞٞت٣    ؾباستی اػتحُا٘ دی١اس٢ حبام

چٟاٜ ب١د٢ َت٣ دس ارتش انتضایؾ دٚتای      ْضاٞتاٜحا٠ی كٛف 

اٞتذ )یؿٟتی دس بشابتش    ٤ا َٛتتش ٟٚبؼتط ؿتذ٢   حبابچ٣ پخت

  ؾٗتت َتا٤ؾ حدتٙ    ًٚا٠ٚت ایدتاد ؿتذ٢ اػتت(   اٞبؼاب 

٤تای   دس ًٚایؼ٣ با ١ٛٞٞت٣  ،رست-ٚخل١ف ٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ بشٞح

ٜ  ًٚا٠ٚتت كتٛف،  حا٠ی  ٤تای حبتام ٤ت١ای     دیت١اس٢  ُٞتشد

٤تای ٤ت١ا بت٣     ٠ ٚٗحى ؿذٜ حبتام  ،٥اپاس٢ ؿذٜ آٞ ،٠س٠دی

پغ اص بشؽ ٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ حا٠ی   اػت دس ایٝ ٣ٞ١ٛٞیُذیٓش 

دس  ،ْیشی حدتٙ ١ٛٞٞت٣ ت١ٖیتذی    اٞذاص٢ بشایرست -آسد بشٞح

ٚـتا٤ذ٢   1اٖحاو حهتشات پذیذ٢ َشات ب٣بانت داخٗی ٣ٞ١ٛٞ 

٤تای ٤ت١ای    دی١اس٢ حبام ٞاؿی اص ٚؼتحُٙ ٞب١دٜؿذ٢ ٣َ 

١ٚخ١د دس خٛیش َیٍ ٠ ٚٗحى ؿذٜ چٟذیٝ ػ١ٗٔ ْتاصی  

   اػتب٣ یُذیٓش دس نشآیٟذ پخت 
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دٞتذ  َشبیتاٜ   (Shittu & Abulud, 2009)ؿتیت١ ٠ اب١ٖت١د  

ٜ كتٛف  ٚلشل ٚیضاٜ ديیى  ٚحلت١لات ٞتا١ٞایی   دس  ْضاٞتتا

      ٜ قٗػتت   ضش٠سی اػت صیتشا اْتش بتا ت١خت٣ بت٣ نش١ٚلاػتی١

يابٗیت ٥ٓٞذاسی ْاص اص طشیى انضایؾ  ،دسػتی اٞتخام ؿ١د

٤تتای ْتتاصی  پایتتذاسی ٠ ٚیتتضاٜ ٞه١رپتتزیشی دیتت١اس٢ ػتت١ٗٔ

یابذ ٠ٖی چٟاٞچ٣ ٚیضاٜ ٚلشل ایٝ كٛف بتیؾ   انضایؾ ٚی

 ،اص حذ ١ٚسد ٞیاص باؿذ، ارشی ؾُغ خ١ا٤ذ داؿت  اص طشنتی 

 با ت١خ٣ ب٣ ای٣ُٟ ٠یؼ١ُصیت٣ ٚحٗت١ٔ داٞت٣ ؿتا٤ی َٛتتش اص    

اػتتت ٠ ایتتٝ اٚتتش دس  اٞتتتاْٜضكتتٛف  ٠یؼتت١ُصیت٣ ٚحٗتت١ٔ

ٚطاٖؿات ك١ست ْشنت٣ ب٣ اربات سػیذ٢ اػت، ایٝ احتٛتأ  

َٛتتش بت١دٜ ٚیتضاٜ حدتٙ     دس پظ٤٠ؾ حاضش داد٢ ؿذ ٣َ 

دس ًٚایؼت٣ بتا    ،٤تای حتا٠ی كتٛف ؿتا٤ی     ٚخل١ف ٣ٞ١ٛٞ

پایتذاسی حبتام ٤تای ٤ت١ا دس     ُٚٛٝ اػت ٞا ،ْضاٞتاٜكٛف 

، اٚتا  اؿذب٥ا دس نشآیٟذ پخت بشابش اٞبؼاب ٠ انضایؾ حدٙ آٞ

يضی٣ ٚـا٤ذ٢ ْشدیذ  ایتٝ اٚتش سا بتا ت١خت٣ بت٣       ایٝ ؾُغ

ٜ   ٤ایبشسػی چٟتیٝ   (Naji et al., 2012)ٞتاخی ٠ ٤ُٛتاسا

٣َ تدٛؿات ٠ اتلالات ي١ی پٗیٛش٤تای   َشدت١اٜ ت١خی٣  ٚی

د٤تی   ایٝ كٛف ٟٚدش ب٣ ٠یؼ١ُصیت٣ پایذاس آٜ طی حتشاست 

 د٤تی ؿ١د ٠ ایتٝ انتضایؾ ٠یؼت١ُصیت٣ پتغ اص حتشاست      ٚی

پتزیش دس كتٛف داٞت٣      ٞـاٞٓش باصآسایی بیٝ ١ُٖ١ٖٚی بشْـت

كتٛف داٞت٣ ؿتا٤ی اص    ت١اٜ ْهت  اص ایٝ س٠ ٚیؿا٤ی اػت  

)٤ٛچٟتیٝ   طشیى انضایؾ ٠یؼ١ُصیت٣ بش ارش حتشاست پختت  

( دس د٤تتیانتتضایؾ پایتتذاسی ٠یؼتت١ُصیت٣ بتتش ارتتش حتتشاست  

حتتی بتیؾ اص    ٤تای ٤ت١ا   اػتحُا٘ بخـیذٜ ٚط١ٗم حبام

حدٙ ٚخلت١ف َیتٍ    اص ایٝ س٠، اػتٚؤرش  ْضاٞتاٜكٛف 

 رست( انضایؾ یانت٣ اػت -بذ٠ٜ ١ْٗتٝ )بشٞح

 

 
 رست(-کیک بذٍى گلَتي )بشًجشاّی بش حجن هخوَ  داًِ یا  گضاًتاىاثش صوغ  -2شکل 

 (.ًذاسد داسیدسصذ اختلاف هعٌی 5ای داًکي دس سط  )حشٍف هشتشک بش اساس آصهَى چٌذ داهٌِ

 

 تخلخل

ت٥ٟا د٠ ٣ٞ١ٛٞ حتا٠ی   ؿذ٢ اػت ٣َ ٚیضاٜ تخٗخٕٚـخق 

ؿا٤ی ٞؼبت ب٣ ٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ )آسد دا٣ٞ دسكذ كٛف  ٠1  6/8

 6/8  تخٗختٕ ١ٛٞٞت٣ حتا٠ی    (3اػت )ؿتُٕ   بیـتشْٟذ٘( 

١ٛٞٞت٣ ؿتا٤ذ )آسد ْٟتذ٘(    تخٗختٕ  با  ْضاٞتاٜدسكذ كٛف 

٤تای حتا٠ی ػتط١ح     تٛتا٘ ١ٛٞٞت٣    دس حاٖی َت٣  اػتبشابش 

ؿا٤ی تخٗخٕ بیـتشی ٞؼبت دا٣ٞ ٠  ْضاٞتاٜٚتها٠ت كٛف 

ٕ  ٞتذ  داسرست( -ب٣ ٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ )بشٞح اص پاساٚتش٤تای   تخٗخت

٥ٚٙ ٚكض ٚحل١لات ٞا١ٞایی، اػت ٣َ ب٣ ط١س َٗی اؿاس٢ بت٣  

ػاختاس ٟٚانز دس ٚكض ایٝ دػت٣ اص ١ٚاد قزایی داسد ٠ یُتی  

شْزاس دس خ١اف َیهی ٚكض ٚحل١لات كتٟایؽ  یاص ؾ١إٚ تأر

  (Armero & Collar, 1996)پختت ٚحؼت١م ٚتی ؿت١د     

١ٚخ١د  ٤ای٢ٚیضاٜ تخٗخٕ ٚكض بانت تحت تأریش تؿذاد حهش

، َت٣  ٤اػتت ٢دس ٚكض بانت ٠ ٞح٢١ ت١صیؽ ٠ پخؾ ایٝ حهتش 
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 ٤شچت٣  ٤ای ْاصی بیـتتش باؿتذ ٠   ٠ ػ١ٗٔ آ٥ٞا ٤شچ٣ تؿذاد

ش باؿتذ، ٚیتضاٜ تخٗختٕ    تت  ت١صیتؽ ٠ پختؾ آ٥ٞتا ی١ُٟاختت    

ای  ٚحل١ٔ ٥ٞایی بیـتش خ١ا٤ذ ب١د  حل١ٔ چٟتیٝ ٞتیدت٣  

دسكتذ   ٠1  6/8حتا٠ی   ٤تای د٠س اص اٞتػاس ٞب١د صیشا ١ٛٞٞت٣ 

 ٤ؼتتٟذ كٛف ؿا٤ی داسای بالاتشیٝ ٚیضاٜ حدٙ ٚخل١ف 

د٤ٟذ٢ آٜ اػت ٣َ ایٝ ػ٣ ١ٛٞٞت٣ داسای تؿتذاد    یٝ ٞـاٜا٠ 

س ًٚایؼ٣ بتا  د ،١٤ای ٠س٠دی ب٣ خٛیش َیٍ  بیـتشی حبام

٤تای ْتاصی، ٞحت٢١       ؾلا٢٠ بش تؿذاد ػ١ٗٔػت٤ا ػایش ٣ٞ١ٛٞ

ٕ ٚتؤرش اػتت   ت١صیؽ ٠ پخؾ ی١ُٟاخت آ٥ٞا بش ٚیضاٜ تخٗخ

سػذ دس پظ٤٠ؾ حاضش َاسبشد كتٛف ؿتا٤ی    ٣َ ب٣ ٞػش ٚی

رست( دس -دس نش١ٚلاػی١ٜ ا٠ٖی٣ َیٍ بتذ٠ٜ ْٗت١تٝ )بتشٞح   

ٜ انضایؾ ٚیضاٜ تخٗختٕ اص كتٛف    ١ٚنًیتت آٚیضتتش    ْضاٞتتا

ٜ ایٝ احتٛأ ٠خ١د داسد ٣َ كٛف  د٢ اػت َشؾٕٛ   ْضاٞتتا

٤یتذس٠طٞی   ٤ایپی١ٞذاص طشیى دسكذ  1بخل١ف دس ػطح 

 ٣با یٍ ؿبُ یٚـاب٥ ایؿب٣ُ ،٤ای بیٝ ١ُٖ١ٖٚی ٠ ٠اَٟؾ

د٢ ٣َ بشای َیٍ ٚط١ٗم ٞیؼت )اٚتا  َش١ْٗتٟی ي١ی ایداد 

شد ؿتتب٣ُ دس ٞتتاٜ ؾُٛٗتت ایتتٝ ایتتٝ اُٚتتاٜ ٠ختت١د داسد َتت٣

ٟٚاػبی اص خ١د ٞـاٜ د٤ذ( ٠ ٤ٛیٝ اٚش اص پختؾ ٠ ت١صیتؽ   

٠ ا٠صَت١ٌ  اػتت    خ١ْٗیشی َشد٤٢ای ١٤ا  ی١ُٟاخت حبام

تحًیًی ب٣ ایتٝ ٞتیدت٣   دس  (Ozkoc et al., 2009)٤ُٛاساٜ

٤تا دس نش١ٚلاػتی١ٜ ٚت١اد قتزایی دس      چٟاٞچ٣ كٛف سػیذٞذ

ػط١ح ٟٚاػت  اػتتهاد٢ ؿت١ٞذ بت٣ طت١سی َت٣ دس پختؾ        

بتا  اختلاٖی ایداد ُٟٟٞتذ،  ٤ای ١٤ای ١ٚخ١د دس ٣ٞ١ٛٞ  حبام

ایدتاد   ٠٣اػطب٣  ،٤ای ْاصی ٤ٙ پی١ػتٝ ػ٣ٔ١ٗب َاػتٝ اص

٤ای  ٤ا، ١ٚخ  پایذاسی ػ١ٗٔ ضخیٙ دس ػطح ػ١ٗٔ ایلای٣

-ٚتی بٟابشایٝ ٤ش ػ١ٗٔ ب٣ ط١س ٚدضا بايی  ؿ١ٞذ ٠ٚیْاصی 

ٚاٞذ٢ ٠ اٞذاص٢ آٜ ١َچُتش اػت ٣َ ایتٝ ١ٚضت١ؼ خت١د بتش     

ٜ  انضایؾ تخٗخٕ تأریش چـتٛٓیشی داسد     بتايشی ٠ ٤ُٛتاسا

(Bagheri et al., 2009)    با انض٠دٜ كٛف يذ٠ٚت٣ ؿت٥شی ٠

ب٣ نش١ٚلاػتی١ٜ ٞتاٜ بتذ٠ٜ ْٗت١تٝ آسد ػت١س١ْ٘،       ْضاٞتاٜ

ٜ دٞتذ ٠  َشانضایؾ تخٗختٕ سا ْتضاسؽ    سا پایتذاسی   دٖیتٕ آ

ٜ ٤ای ١٤ا داٞؼتٟذ   حبام  Sahraiyan)كحشائیاٜ ٠ ٤ُٛتاسا

et al., 2012) ١ْاس، َشب١َؼی ٚتیٕ ػت١ٖٗض   با انض٠دٜ كٛف

ًٞتتی پتت١س ٠ ؿتتیشاصی بتت٣ ٞتتاٜ بتتذ٠ٜ ْٗتت١تٝ ٠   بتتا١ٟٖٓ ٠

بتتا انتتض٠دٜ كتتٛف  (Naghipour et al., 2012)٤ُٛتتاساٜ

-داد٢ْتضاسؽ   ٚـاب٣ یب٣ َیٍ بذ٠ٜ ١ْٗتٝ ٞتاید ْضاٞتاٜ

  اٞذ

 بافت

٤ای حا٠ی  تٛا٘ ٣ٞ١ٛٞ د٤ذ ٣َٚی( ب٣ ٠ض١ح ٞـاٜ 4)ؿُٕ 

ػتهتی َٛتتش ٠    ،رست(-كٛف ٞؼبت ب٣ ٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ )بتشٞح 

داٞت٣  دسكتذ كتٛف    ٣ٞ١ٛٞ1 حتا٠ی   اٚاٞذ  داستشی  بانت ٞش٘

دس ًٚایؼ٣ با ؿا٤ذ  ،داسای ػهتی ٠ نـشدْی َٛتشیؿا٤ی 

دسكذ اص ٤ٛیٝ كٛف  ٠6/8 ٣ٞ١ٛٞ حا٠ی  اػت ،)آسد ْٟذ٘(

 )ؿا٤ی( ٚیضاٜ ػهتی بشابش ٠ بانت ٚـاب٣ با ٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ)آسد

ٞذ  ٚیضاٜ ػهتی بانت ٚحل١لات كٟایؽ پخت دس سْٟذ٘( دا

حهتع   ٚاٟٞتذ باص٢ صٚاٞی بلاناك٣ٗ پغ اص پخت بت٣ ؾت١اٚٗی   

سط١بت ٚحل١ٔ دس نشآیٟتذ پختت ٠ بشختی اص خل١كتیات     

ؼتتٓی داسد  حهتع   بحدٙ ٠ تخٗخٕ  ٚاٟٞذت١ٖ١ُٟطیُی آٜ 

حتی ؿُٟٟذ٢ ؿذٜ ٣ٞ١ٛٞ ت١ٖیتذی   سط١بت اص ػهت ؿذٜ ٠

٘     پغ اص پخت خ١ْٗیشی ٚتی  تتش   َٟتذ ٠ بانتت ٚحلت١ٔ ٞتش

انضایؾ حدتٙ ٠ تخٗختٕ بت٣ دٖیتٕ      ،اص ػ١ی دیٓش ؿ١د  ٚی

ٜ  ٤ای ١٤ا دس ٣ٞ١ٛٞ ٠ پخؾ امحض١س تؿذاد بیـتش حب  ؿتذ

ی١ُٟاخت آ٥ٞا، د٠ ناَت١س ارشْزاس بتش ٚیتضاٜ ٞشٚتی بانتت ٠     

 ایٝ اٞتػاس ٠خ١د داؿت ،  اص ایٝ س٤٠ؼتٟذَا٤ؾ نـشدْی 

داسا ب١دٜ سط١بت ٚط١ٗم، ب٣ دٖیٕ حدٙ ٠  با٤ایی  ٣ٞ١ٛٞ ٣َ

باؿتتٟذ َت٣ دس بتتیٝ   داؿتت٣ ػتتهتی َٛتتشی   ،تخٗختٕ بتالا  

دسكذ كٛف دا٣ٞ ؿتا٤ی   1حا٠ی  ٤ای ت١ٖیذی، ٣ٞ١ٛٞ ٣ٞ١ٛٞ

   ٕ طت١س  ٠ سط١بتت سا بت٣   ،بالاتشیٝ حدتٙ ٚخلت١ف، تخٗخت

بتانتی ٞتش٘ ٠ َٛتتشیٝ ٚیتضاٜ      ػشاٞدا٤٘ٛضٚاٜ داؿت ٣َ 

دس صٚیٟت٣ استبتاب بتیٝ حدتٙ،      سا اص آٜ خت١د َتشد   ػهتی 

تخٗخٕ ٠ ٚیتضاٜ ػتهتی بانتت ٚحلت١لات ٞتا١ٞایی بتذ٠ٜ       

ائیاٜ ٠ ١ْٗتٝ دس باص٢ صٚاٞی بلاناك٣ٗ پتغ اص پختت، كتحش   

دس بشسػی تأریش كٛف  (Sahraiyan et al., 2012)٤ُٛاساٜ 

ؿتتیشاصی بتتش خل١كتتیات نیضی١ُؿتتیٛیایی ٠  بتت١ٚی بتتا١ٟٖٓ

 ...بشسسی عولکشد صوغ داًِ شاّی دس
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ٚـتاب٣   یحؼی ٞاٜ بشبشی ٞی٣ٛ حدیٙ بذ٠ٜ ١ْٗتٝ ٞتتاید 

چٟاٞچت٣ تؿتذاد    ١ْیٟتذ ٚتی ْضاسؽ َشدٞتذ  ایتٝ ٚحًًتاٜ    

ٍ   ،٤ای ١٤ا صیادتش حبام بت٣   ت١صیتؽ ٠  ،تتش اٞذاص٢ آ٥ٞتا ١َچت

 ٠ك١ست ی١ُٟاخت باؿذ، ٞشٚی ٚكض ٞاٜ بیـتش خ١ا٤ذ بت١د،  

ٔ  )بتا اٞتذاص٢  یابتذ  َتا٤ؾ   ٤ت١ا ٤ای  اْش تؿذاد ػ١ٗٔ  ٚؿٛت١

 

تشی ٞؼبت ب٣ ١ٛٞٞت٣ بتا تؿتذاد     بانت ػهت( ٤ای ١٤ا ػ١ٗٔ 

٤تای   اْش تؿذاد حبام  ٤ای ١٤ای بیـتش خ١ا٤ذ داؿت ػ١ٗٔ

ٚحلت١ٔ  ْاصی َا٤ؾ ٠ اٞذاص٢ آ٥ٞا ٞیض انضایؾ یابتذ، بانتت   

ٝ ػتٟح بت٣ دٖیتٕ    ٥ٞایی دس صیش پش٠م دػتٓا٢ بانتت   ٞذاؿتت

 ؿ١د  اػتحُا٘ َانی ٚتلاؿی ٚی

 

 
 رست(-)بشًجکیک بذٍى گلَتي شاّی بش تخلخل داًِ یا  گضاًتاىاثش صوغ  -3شکل 

 (.داسی ًذاسددسصذ اختلاف هعٌی 5ای داًکي دس سط  )حشٍف هشتشک بش اساس آصهَى چٌذ داهٌِ

 

 
 ساعت پس اص پخت 2کیک بذٍى گلَتي دس باصُ صهاًی شاّی بش سفتی بافت داًِ یا  گضاًتاىاثش صوغ  -4شکل 

 (.داسی ًذاسددسصذ اختلاف هعٌی 5داًکي دس سط  ای )حشٍف هشتشک بش اساس آصهَى چٌذ داهٌِ
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ٜ َاسبشد كتٛف   ٠ ارتش آٜ بتش انتضایؾ ػتهتی بانتت       ْضاٞتتا

ٚحل١لات كتٟایؽ پختت دس بتاص٢ صٚتاٞی بلاناكت٣ٗ پتغ اص       

ایتت١بی ٠ ٤ُٛتتاساٜ پختتت، ٚطاٖؿتتات ٚـتتاب٥ی ٠ختت١د داسد  

(Ayubi et al., 2008)  دس تحًیًی ٣َ ارش كٛف ٜ سا  ْضاٞتتا

بتتش خل١كتتیات َیهتتی ٠ نیضی١ُؿتتیٛیایی َیتتٍ س٠قٟتتی  

، ب٣ ایٝ ٞتید٣ دػت یانتٟذ ٣َ ایتٝ كتٛف   اٞذَشد٢بشسػی 

٠  لاصاسیتتذ٠  ؿتت١دٚتتیػتتب  انتتضایؾ ػتتهتی بانتتت َیتتٍ 

َت٣   اٞتذ داد٢ْتضاسؽ   (Lazaridou et al., 2007)٤ُٛاساٜ 

ب٣ ٞاٜ بتذ٠ٜ ْٗت١تٝ ػتب  انتضایؾ      ْضاٞتاٜانض٠دٜ كٛف 

  ایٝ ٚحًًاٜ ؾٗت ایٝ اٚش ٢ اػتػهتی ٚحل١ٔ ٥ٞایی ؿذ

سا انضایؾ ٠یؼ١ُصیت٣ خٛیش ٞاؿتی اص انتضایؾ ختزم آم ٠    

ایداد چؼبٟذْی بیؾ اص حتذ )حاٖتت آداٚؼتی ٚاٟٞتذ( دس     

ٚكض بانتت ١ٛٞٞت٣ ٠ اص طشنتی انتضایؾ اػتتحُا٘ ٞاٟٚاػت        

  داٟٞذٚی٤ای ْاصی  ػ١ٗٔ

 رنگ پوسته

٤تای   د٤تذ، تٛتا٘ ١ٛٞٞت٣    ( ٞـاٜ ٚی2)٤ٛا٣ٞ١ٓٞ ٣َ خذ٠ٔ 

 *Lؿا٤ی( ٚیضاٜ ٚؤٖه٣ سٞٓتی  دا٣ٞ ٠  ْضاٞتاٜحا٠ی كٛف )

ت٥ٟتا ٚیتضاٜ    اٚتا رست( -٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ )بشٞح داسٞذ تا بیـتشی

ؿتا٤ی  داٞت٣  دسكتذ كتٛف    ٣ٞ١ٛٞ1 حا٠ی  *Lٚؤٖه٣ سٞٓی 

٤تای   ٠ ٣ٞ١ٛٞ ؿ١ددیذ٢ ٚیبیؾ اص ٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ )آسد ْٟذ٘( 

ٜ دسكذ كتٛف   ٠1  6/8حا٠ی  دسكتذ كتٛف    ٠6/8  ْضاٞتتا

با ١ٛٞٞت٣ ؿتا٤ذ )آسد    *Lؿا٤ی ب٣ ٖحاظ ٚیضاٜ ٚؤٖه٣ سٞٓی 

  ٞذسدسكذ ٞذا 5داسی دس ػطح آٚاسی  اختلال ٚؿٟیْٟذ٘( 

٤ای ت١ٖیتذی ٤یچ١ٓٞت٣ اختتلال     ٣ٞ١ٛٞ *aبیٝ ٚؤٖه٣ سٞٓی 

  ؿت١د ٞٛتی دسكتذ ٚـتا٤ذ٢    5داسی دس ػطح آٚاسی  ٚؿٟی

 *٣َb ٚؤٖه٣ سٞٓتی   د٤ذٚیب٣ ٠ض١ح ٞـاٜ  چٟی٤ٝٛ ٞتایح

 ٍ حتا٠ی ٤تش د٠ ٞت١ؼ كتٛف     ٤تای بتذ٠ٜ ْٗت١تٝ     تٛا٘ َیت

 ،٤تش د٠ ١ٛٞٞت٣ ؿتا٤ذ   دس ًٚایؼ٣ با  ،٠ دا٣ٞ ؿا٤ی( ْضاٞتاٜ)

 ْضاٞتا٣ٞ١ٜٛٞ ٤ای حا٠ی كٛف ) ،دس ایٝ ٚیاٜ  اػتبیـتش 

ؿا٤ی( صسدی بیـتشی ٞؼبت ب٣ ٣ٞ١ٛٞ ؿتا٤ذ بتذ٠ٜ   دا٣ٞ ٠ 

سػتذ ٚیتضاٜ    دس ایٟدا ب٣ ٞػش ٚی  داسٞذرست( -١ْٗتٝ )بشٞح

٠ ػتتطحی پ١ػتتت٣ تحتتت تتتأریش بانتتت   *Lٚؤٖهتت٣ سٞٓتتی 

خل١كیات ػطح بالایی )ب٣ ٖحاظ ٚیضاٜ چش٠َیتذْی ٠ یتا   

 ،باؿتذ  دس ایتٝ صٚیٟت٣   ٤ای ت١ٖیذی  ی١ُٟاختی ػطح( ٣ٞ١ٛٞ

 ٚتی  (Salvadori & Purlis, 2009)ػتا١ٖاد٠سی ٠ پت١سٖیغ  

تكییشات ػطح پ١ػت٣، ٚؼی١ٔ س٠ؿتٟایی آٜ اػتت ٠    ١ْیٟذ

    ٝ داس ت١اٞتایی   ػط١ح ٟٚػٙ ٠ كال ٞؼتبت بت٣ ػتط١ح چتی

 پ١ػتت٣ داسد   *Lبیـتشی دس انضایؾ ٚیتضاٜ ٚؤٖهت٣ سٞٓتی    

صیتشا  ای چٟتذاٜ د٠س اص اٞتػتاس ٞبت١د     حل١ٔ چٟتیٝ ٞتیدت٣  

ؿتا٤ی( ٞؼتبت بت٣    داٞت٣  ٠  ْضاٞتا٤ٜای حا٠ی كٛف ) ٣ٞ١ٛٞ

رست( با حهع سط١بت دس حتیٝ نشآیٟتذ   -٣ٞ١ٛٞ ؿا٤ذ )بشٞح

اص ٥ٚاخشت ػشیؽ آٜ اص ٚكض ب٣ پ١ػت٣ دس  خ١ْٗیشیپخت ٠ 

 اٞتذ  لاص٘ اػتت   ایداد ػطحی ١ٛ٤اس ٠ ی١ُٟاخت ٚؤرش بت١د٢ 

٤تای بتانتی    خض حهع سط١بتت، ٠یظْتی  ٣ب یادآ٠سی ؿ١د ٣َ

ت١اٞتذ بتش ػتطح     حدٙ، تخٗختٕ ٠ ػتهتی بانتت ٚتی     ٟذٚاٞ

ْتاصی   ٤تای ٠٢ ٤شچ٣ تؿذاد حهتش  بٓزاسدٚحل١ٔ ٥ٞایی ارش 

-بضسِ ٤ا٤٢ای داسای حدٙ َٛتش(، اٞذاص٢ حهش َٛتش )٣ٞ١ٛٞ

٤تای داسای تخٗختٕ    تتش )١ٛٞٞت٣   پخؾ آ٥ٞا قیشی١ُٟاخت ،تش

٠ ػهتی بانت بیـتش باؿذ، ب٣ دٖیٕ نـشدْی بتیؾ   ،َٛتش(

 ،بتضسِ دس ػتطح   ٤تای ٢اص حذ ػطح ١ٛٞٞت٣ ٠ ٠خت١د حهتش   

٠ دسخـٟذْی ٣ٞ١ٛٞ  اػتَٛتش اص ػطح پ١ػت٣  اٞؿُاع ١ٞس

٠ ٚحٛتتذی  یابتتذ  َتتا٤ؾ ٚتتی *Lیتتا ٤ٛتتاٜ ٚؤٖهتت٣ سٞٓتتی 

بتا انتض٠دٜ كتٛف     (Mohammadi et al., 2013)٤ُٛتاساٜ  

٠ ٤ُٛتتاساٜ كتتحشائیاٜ بتت٣ ٞتتاٜ بتتذ٠ٜ ْٗتت١تٝ ٠  ْضاٞتتتاٜ

(Sahraiyan et al., 2013)  ؿتا٤ی بت٣   دا٣ٞ با انض٠دٜ كٛف

ٚـتاب٣ دس   یٞاٜ تشَیبتی حتا٠ی آسد بتشٞح ٠ ْٟتذ٘ ٞتتاید     

كتتٛف دس حضتت١س  ٞاؿتتی اصانتتضایؾ س٠ؿتتٟایی   صٚیٟتت٣

٠ ٤ُٛتاساٜ  ناتاٞاَاُٖی ٚت١سی    اٞذداد٢نش١ٚلاػی١ٜ ْضاسؽ 

(Phattanakalkaewmorie et al., 2011) ناَت١س  ١ْیٟذٚی

L* ٜ٤تا ٠   د٤ٟذ٢ س٠ؿٟی سّٞ اػتت ٠ حضت١س سٞٓذاٞت٣    ٞـا

نیبش ١ٚخت١د دس آسد ٚت١سد اػتتهاد٢ دس ٚحلت١لات قتزایی      

 ،  اص ایتٝ س٠ اػت *٠b  *aؾاٚٗی ٚؤرش بش ٚیضاٜ ٚؤٖه٣ سٞٓی 

ٝ    ١ٛٞٞت٣  *bانضایؾ ٚیضاٜ ٚؤٖه٣ سٞٓتی    ،٤تای بتذ٠ٜ ْٗت١ت

ت ْشنتتتت٣ اص حضتتت١س آسد رست دس نش١ٚلاػتتتی١ٜ ٠  یٞـتتت
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ٚـخق ؿتذ َت٣    ،اص ػ١ی دیٓش اػت ٤ای صسد آٜ  سٞٓذا٣ٞ

ٜ ٤ای حتا٠ی كتٛف )   ٣ٞ١ٛٞ *bٚیضاٜ ٚؤٖه٣ سٞٓی  ٠  ْضاٞتتا

كت١نیاٜ ٠    اػتت بیـتش  ب٣ ٤ش د٠ ؿا٤ذؿا٤ی( ٞؼبت دا٣ٞ 

 دس تحًیى خ١د ب٣ ٞتتایح  (Sufiyan et al., 2014)٤ُٛاساٜ

 

ٜ كتٛف   ١ْیٟتذ ٚیٚـاب٥ی دػت یانتٟذ ٠  ١ٚخت    ْضاٞتتا

تش ؿذٜ پ١ػتت٣ َیتٍ بت٣ دٖیتٕ َتا٤ؾ دس       صسدتش ٠ س٠ؿٝ

ٞؼبت ب٣ ٣ٞ١ٛٞ نايتذ   ،ای ؿذٜ ٚایلاسد ػشؾت ٠اَٟؾ ي٢١٥

 كٛف دس لای٣ پ١ػت٣ َیٍ ؿذ 

 رست(-سًگ پَستِ کیک بذٍى گلَتي )بشًجشاّی بش داًِ یا  گضاًتاىاثش صوغ  -2جذٍل 

 های حاوی درصذ هتفاوت صوغ نوونه
 های رنگی پوسته  هؤلفه

L
*

 a
*(ns)

 b
*

 

b8/48 5/9 2/19 )آسد ْٟذ٘( 1ؿا٤ذ  c
 

e8/29 6/2 5/28 رست(-)بشٞح 2ؿا٤ذ  b 

d8/41 5/5 1/24 ْضاٞتاٜ 3/8 a
 

 ْضاٞتاٜ 6/8
b6/48 5/7 8/23 a

 

 ْضاٞتاٜ 1
b1/49 6/8 7/23 a

 

 ؿا٤ی 3/8
c8/42 6/1 5/24 a

 

 ؿا٤ی 6/8
b2/49 5/6 9/23 a

 

 ؿا٤ی 1
a7/54 6/1 1/24 a 

  اػت >85/8p دس ػطح داسٞـاٜ د٤ٟذ٢ ٞب١د تها٠ت ٚؿٟی اص ٞػش آٚاسی حش٠ل ٚـاب٣ دس ٤ش ػت١ٜ

ns* 85/8اص ٞػش آٚاسی دس ػطح  ٣َ ٤ای ت١ٖیذی ٣ٞ١ٛٞp< داسی ٞذاسٞذتها٠ت ٚؿٟی  
 

 گیری وتیجٍ

٤ذل اكٗی بشسػی ٠ ًٚایؼ٣ ؾُٛٗشد كٛف  ،دس ایٝ تحًیى

بش َیهیت َیٍ بذ٠ٜ ْٗت١تٝ حتا٠ی    ْضاٞتاٜ ٠دا٣ٞ ؿا٤ی 

 اػتت َت٣    ٞتایح ب٣ ٠ض١ح بیتاٞٓش آٜ  اػتآسد بشٞح ٠ رست 

ٚیتضاٜ سط١بتت َیتٍ بتذ٠ٜ      داٞت٣ ؿتا٤ی   ٠ ْضاٞتاٜكٛف 

 ،رست-ٞؼبت بت٣ ١ٛٞٞت٣ ؿتا٤ذ حتا٠ی آسد بتشٞح      ،سا١ْٗتٝ 

  بیـتشیٝ ٚیضاٜ تخٗخٕ، حدٙ ٚخلت١ف  د٤ٟذٚیانضایؾ 

٠ ٞشٚی بانت دس ٣ٞ١ٛٞ حا٠ی كٛف بت١ٚی ؿتا٤ی ٚـتا٤ذ٢    

كٛف دا٣ٞ ؿا٤ی ت١اٞایی بیـتتشی دس   ،  ٤ٛچٟیٝؿذ٢ اػت

طح ٚحل١ٔ ٥ٞتایی  انضایؾ دسخـٟذْی ٠ اٞؿُاع ١ٞس اص ػ

ؿا٤ی( ارش ٚـتاب٣  دا٣ٞ ٠  ْضاٞتاٜ  اٚا ٤ش د٠ ١ٞؼ كٛف )سددا

َیٍ بتذ٠ٜ ْٗت١تٝ   نضایـی بش ٚیضاٜ صسدی سّٞ پ١ػت٣ ٠ ا

ٚـخق ؿذ٢ اػت ٠يتی حدتٙ ٠ تخٗختٕ ٚحلت١ٔ    ٞذ  سدا

)باْتت،  حدیٙ ٤ای حدیٙ ٠ ٞی٣ٛٚاٟٞذ َیٍ اػهٟدی، ٞاٜ

ٞػتش  ٚذ ا١ٞاؼ پیشاؿُی ٠ د٠ٞات ،(قیش٢نشاٞؼ١ی، بش٠تـٝ ٠ 

ت١اٜ كٛف دا٣ٞ ؿتا٤ی سا بت٣ ؾٟت١اٜ یتٍ كتٛف       ٚیباؿذ، 

ب١ٚی دس ت١ٖیذ ٚحلت١لات بتذ٠ٜ ْٗت١تٝ كتٟایؽ پختت بتا       

 ٚؿشنی َشد  ْضاٞتاٜؾُٛٗشدی ب٥تش اص كٛف 
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In this research, the effect of different levels (0, 0.3, 0.6 and 1%) of xanthan and Lepidium Sativum gum 

was evaluated on moisture, specific volume, porosity, crust color and crumb firmness of gluten free cake 

(rice-corn). These samples were compared with wheat cake. Gums were increased moisture, L* and b*. The 

highest porosity and the lowest crumb firmness were observed in the sample containing 1 % Lepidium 

Sativum. Also the sample containing 0.6 and 1 % Lepidium Sativum and 0.6 % xanthan gum had the highest 

specific volume. Finally, the positive function of Lepidium Sativum gum (especially in 1 %) on 

technological properties of gluten free cake was more than xanthan gum and this sample was better than 

wheat flour cake. 
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