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

 کیک اسفنجی کاکائویی فراسودمند ۀپوست

 

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

 
 آهَصؽ تحََ٘ات، ػاصهاى مشتٖ، آرستاٗداى عث٘قٖ هٌاتـ ٍ ّـاٍسصٕ آهَصؽ ٍ تحََ٘ات هشّض هٌْذػٖ ٍ ىٌٖ تحََ٘ات تخؾ ،اػتادٗاس-1

 اسٍهِ٘، اٗشاى تشٍٗح ّـاٍسصٕ، ٍ

 ؿثؼتش، ؿثؼتش، اٗشاى داًـگاُ آصاد اػلاهٖ ٍاحذ مزاٖٗ كٌاٗـ ٍ گشٍُ فلَمّاسؿٌاػٖ اسؿذ،  آهَختِ داًؾ-2

 اٗشاى آهَصؽ ٍ تشٍٗح ّـاٍسصٕ، ّشج، ،هٌْذػٖ ّـاٍسصٕ، ػاصهاى تحََ٘ات تحََ٘ات ىٌٖ ٍ هَػؼِ ،اػتادٗاس-3
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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  آرد گٌذمدرغذ  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 دّذًطبى هی ّب دادُآهبری  ۀیج تجشیًتب .قبلب طزح کبهلاً تػبدفی ارسیببی ضذًذ

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

ِ  نحجت  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 هیًطبى   . ً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  وغٍ ببفت، بب افشایص غ 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 یهذ پیطٌْبد در تَلیذ کیک اسفٌجی کبکبئَیی فزاسَدهٌدرغذ اهَلژل  82/0حضَر 

 

 های کلیدیواژه

 کیک فزاسَدهٌذ ،بقَلات، خَاظ کیفی ،ارسیببی حسی

 

 مقدمه

 يٗتش اص هْن ْٖٗىشاػَدهٌذ  ٕدس خلَف مزاّا َات٘تحَ

ِ  شاً٘ه اػت ّهِ اخ  ٖٗمزا ـٗهؼائل هغشح دس كٌا  هَسدتَخه

ىشاػهَدهٌذ   ٕاػهت  مهزاّا   ٍشاسگشىتِخْاى  ٖهداهـ فلو

تهِ تهذى دس ٍا هة     ذ٘ه هي ثهات ٘تشّسػاًذى  ٕتشا ٕا لٍِ٘ػ

ِّ تا گؼتشؽ  دّذٖ ّؼتٌذ  هغا قات ًـاى ه ٖٗمزا نٗسط

 ٌٌّٕهذگاى تهشا   هلشه لٗتوا ،ٖٗهَاد مزا گًَِ يٗتداست ا

اػههت  اىتههِٗ ؾٗاىههضا ٖٗمههزا نٗههدس سط ّهها آىاػههتيادُ اص 

(Yaganeh, 2012)اص هحلَلات  ْٖٗ ِ٘ساػتا، ّ يٗ  دس ا

 ِٖٗ تا تْثهَد اسصؽ مهزا  ّ سٍدٖ تِ ؿواس ه پشهلشه ٖٗمزا

تهش تهِ    ػا ن ٖهحلَ  تَاىٖ ىشاػَدهٌذ ه ِّ٘ ذ٘آى ٍ تَ 

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

تهالا   ثهش ٍ٘ ى ي٘تها هَهذاس پهشٍت     ٖٗداسًذ ههَاد مهزا   لٗتوا

ِ  تَاًهذ ٖ آسد هاؽ هه  اى،٘ه يٗهلشه ٌٌّذ  دس ا  هَسدتَخه
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اص  L.  Vigna radiateٖفلوه  ًهام  تها   هاؽ ػهثض  شدٍ٘شاس گ

ٍ ػشؿاس اص  تااسصؽاص تََلات  ْٖٗ، Papilicnaceae ٓخاًَاد

اػهت    B1  ٍB2 ّٕها  ي٘تهاه ٍٗ ٍ ي٘پهشٍت   ن،٘تاػه ىؼيش، پ

 ٖذاً٘اّؼه ٖ آًته  تّ٘هِ خاكه   ن٘هٌگٌض ٍ ػلٌ ًؾش اصهاؽ 

اص  ٕش٘ـههگ٘اػههت ٍ خههَسدى آى هَخههة پ  ٖداسًههذ مٌهه 

 ض٘ه ههاؽ ً  ِ٘ه ىَ  ذ٘اػ  هَذاس ؿَدٖ هضهي ه ّٕإ واس٘ت

 اس٘تؼه  ٖفشٍٍه  ٍٖلثه  ّٕها ٕ واس٘اص ت ٕش٘ـگ٘پ ٕتالا ٍ تشا

 ثهاً ٗتَش   ههاؽ (Blessing & Gregory, 2010)اػهت   ذ٘هي

ِ ٘آه ٕذّا٘توام اػ  ي،٘سا داسد،  َػه  اص٘ه ً ههَسد هْهن ٍ   ٌه

ٍ  ادٗههتههِ هَههذاس ص يٍ٘ ٍا هه ي٘ؼهه٘  ي،٘ضٍ َػههٗا ي،٘آسطًهه

هحههذٍد دس  ضاى٘ههتههِ ه يًَ٘٘ههٍ هت ي٘ؼههت٘ػ پتَىههاى،ٗتش

  (Ganjeali et al., 2008) ؿَدٖ ه اىتٗهاؽ  يٍ٘ت پش

 (Noor Aziah & Komathi, 2012) ٍٖ َّهههات ًههَسآصُ

گضاسؽ دادًذ ِّ اىضٍدى آسد ًخَد ٍ آسد هاؽ تِ آسد گٌذم 

 دهاد ٗآى ا ٕدس خَاف فولْهشد  ٕش٘٘، تن1ّاٖ َّّ ٘ٔدس تْ

هَهاٍم، هَاٍههت دس    ًٔـاػهت  ي،٘اها هَهذاس پهشٍت    ٌّذًٖو

ّ  ّٖله  شؽٗپز ت٘ؼتي ٍ ٍاتلتشاتش ؿْ  ؾٗسا اىهضا  ّها ٖ ّهَ

ٍ  ّٕاٖ دس َّّ ٖٗا َت٘ عقن، پغحال  يٗا تا  دّذٖه  ٕحها

 ّها  َّّٖ تَدى هَاٍم  ؿذُ اػتآسد ًخَد ٍ هاؽ احؼاع 

 ي٘اص تالا تهَدى پهشٍت    ٖدس تشاتش ؿْؼتي، هوْي اػت ًاؿ

هٌاػهة،   شخو٘ه  آٍسدى دٍهت  تِ ٕآسد حثَتات تاؿذ ِّ تشا

 ش٘ه اص خو ؿهذُ ِ ٘تْ ّٕاٖ داسًذ ٍ َّّ ٕـتش٘تِ آب ت اصً٘

 خَاّهذ داؿهت    ٕتاىهت تهالاتش   ٖػهيت  ـتش،٘تا خزب آب ت

اص  ْٖههٗهغلههَب ٍ  ت٘ههي٘تاّ ٕذ٘ههّلَئ ذسٍ٘ههّ 2شا٘ههّت

 ,Weiping & Williams)اػهت   ٖٗهَاد مهزا  ّٕاٖ اىضٍدً

ٍ  ن٘پتاػه  ن،ّ٘لؼ شً٘ؾ ٖفٌاكش هقذً ٕداسا شا٘  ّت(2000

 ّٕهها ٌِ٘ذآه٘اػهه ٕداسا آى ٌٖهه٘پشٍت  ة٘ههٍ تشّ نٗض٘هههٌ

 ي،ٌ٘ه ٗآسط ِ،٘آػپاست ذ٘اػ ي،ٗذ٘ؼتّ٘ ي،٘پشٍ ٖ ذسٍّؼّ٘

   (Pachuau et al., 2012)اػهت  يٍٗ ػهش  يٍ٘ا ه  ي،٘پهشٍ  

 وهاساى ٌٍ٘هذ خهَى دس ت   لٗهَخة تقذ شاّ٘ت ٖلشه دائوه

 ذُّ٘ا تِ اثثات سػ آى دس تْثَد صخن شٍ٘ تأث ؿَدٖه ٖاتتٗد

تِ  ٖٗمزا ـٗدس كٌا شا٘  كول ّت(Eastwood, 1984)اػت 

 ٕا پخهت ّهاستشد گؼهتشدُ    ـٗكٌا ّٕا خلَف دس ىشآٍسدُ

ٍ  ذاسٌٌّهذُ ٗپا ش،ٗيا٘اهَ ؼه  فٌهَاى   تِ تَاىٖ ه ىداسد ٍ اص آ

 Verbeken et)ّهشد  هحلهَلات اػهتيادُ    يٗا ٍَُام دٌّذ

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

ٍ ًـهاى داد   اػهتيادُ ّهشد   ِ٘دس ّ ٖچشت يٗگضٗخا فٌَاى

هخلهَف   خهشم  ،ٌْٖهَاخت ٗ ،ٍٖٗصى ًْها  اىت تش شاِّ٘ ّت

اهها  ؛ ًهذاسد  ٕداسٖ هقٌه  ش٘عقهن تهأث   اص٘ه ٍ اهت ِ٘ه ّ ش٘خو

سًه  سا   اص٘ه ٍ اهت ِ٘ه ؿاخق حدن، تَاسى ّ ،ٖذگ٘چشٍّ

 ؾٗاىهضا  ل٘ه تِ د  شا٘  اػتيادُ اص ّتدّذٍٖشاس ه ش٘تحت تأث

-ٖگظٗتالا تشدى سعَتت، ٍ دِ٘دسًتآب ٍ  ٕخزب ٍ ًگْذاس

سا تهِ   ٖات٘ه اًذاختي ت شٍ٘ تِ تأخ ٖهاًٌذ ّاّؾ ػيت ّاٖٗ

 ثهات ٘اص تشّ ْٖه ٗ تَاًهذ ٖ كول هه  يٗا سٍ يٗاصادًثال داسد، 

ِ پخت  ّٕا دس ىشآٍسدُ ٖات٘ضذت ِ  ته ِ   ؿهَد  ّاسسىته  تها  ا ثته

سً  پَػتِ ٍ هنض ًهاى   ّشدى شُ٘تهثثت،  ٖظگٍٗ يٗا ٍخَد

 ,.Moayedi et al)كول اػهت   يًٗاهغلَب ا ات٘اص خلَك

 ,.Vinson et al)ٍ ّوْهاساى   ٌؼهَى ٍٗ ٖ  اص عشىه (2013

 ؾٍٗ اىههضا LDLٍ  ذٗش٘ؼهه٘گلٕ ّههاّؾ ػههغ  تههش (2006

HDL ّاّههائَ گههضاسؽ  شُ٘ههسا دس اثههش هلههشه ؿههْلات ت ٍ

 ,.Hajmohamadi et al)ٍ ّوْاساى  ٕاًذ  حاج هحوذ ّشدُ

، 2/0، 1/0 ّٕها  دس ملؾهت  شا٘اىضٍدى كول ّت ش٘تأث (2013

 ِ٘ههّ ٖدسكههذ سا تههش خههَاف تههاىت  8/0ٍ  6/0، 4/0 3/0

اص كهول   ادُّشدًذ ٍ ًـاى دادًذ ِّ اػهتي  ٖتشسػ ٖاػيٌد

-تاىت ًشم ٍ ّاّؾ ًـاًِ دادٗدسكذ هَخة ا 4/0تا  شاّ٘ت

 ٌهذ گَٖٗهحََهاى هه   يٗه   اؿهَد ٖهه  ِ٘ه دس ّ ٖات٘ت ّإ

فلاٍُ  ،ٖاػيٌد ِ٘دس ّ شا٘دسكذ كول ّت 4/0اػتيادُ اص 

 تَاًهذ ٖ هتقهذد، هه   ٕاِ ٗه زٍ تن ٖٗتش داسا تَدى خَاف داسٍ

 يٗهها ٕسا تْثههَد ٍ فوههش هاًههذگاس  ِ٘ههّ ٖخههَاف تههاىت 

 Babaii et)ٍ ّوْهاساى   ٖٗدّذ  تاتها  ؾٗسا اىضا َلاتهحل

al., 2015) ً٘شا٘كول ّت ش٘تأث ض  ٍ  ِ٘ه ّ ّٕها ٖ ظگه ٗسا تهش 

گشىتٌذ ِّ اىهضٍدى كهول    دِّ٘شدًذ ٍ ًت ٖاتٗاسص ٖاػيٌد

 ت٘ه ىقا حدهن هخلهَف ٍ ّهاّؾ     ؾٗهٌدش تِ اىضا شاّ٘ت

سا  شا٘ه دسكذ ّت 5/0هحََاى ّاستشد  يٗ  اؿَدٖه ِّ٘ ٖآت
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ّشدًذ  تا تَخِ تهِ   ـٌْاد٘پ ٖاػيٌد ِّ٘ َى٘دس ىشهَلاػ

 ٖتشسػه  تاّهذه  ٌ٘ه تحَ يٗه ههاؽ، ا  ٕتالا ٕاِ ٗاسصؽ تنز

ىشاػهَدهٌذ تها اػهتيادُ اص آسد     ّٖٗاّائَ ِّ٘ ذ٘اهْاى تَ 

كهول  آى، تها اػهتيادُ اص    ٖتهاىت  ّٕها ٖ ظگٗهاؽ ٍ تْثَد ٍ

 ّٕها ٖ ظگه ٍٗ ٖتهش تشخه   َى٘ىشهَلاػ ش٘اخشا ؿذ  تأث شا،ّ٘ت

 ٖاػههيٌد ِ٘ههپَػههتِ ّ ٍٖ سًگهه ٖحؼهه ،ٖٗا٘وَْ٘ؿه ٗض٘ى

  اػت ؿذُٖ تشسػ ض٘ىشاػَدهٌذ ً ّٖٗاّائَ

 

 ها و روش مواد

 82/8 ي٘دسكهذ، پهشٍت    61/10هوتاص تا سعَتهت   ذ٘ػي آسد

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

)ػهثضاى اص   پَدس ٌ ْ٘٘ت ل،٘(، ؿْش، ٍاًشاص٘ع، ؿىاس خَؿِ

 ٖخـهِ تهذٍى چشته    ش٘كيادؿت، تْشاى(، ؿ ٖؿْش كٌقت

لادى )اص ؿشّت تْـْش،  ـٗ(، سٍمي هاشاىٗ)ؿشّت ساهاُ، ا

هههاؽ ػههثض اص  ٔهههشك، پههَدس ّاّههائَ ٍ داًهه  تْههشاى(، تخههن

اص  ٌهَست ٗؿذ  ؿهشتت ا  ِ٘تْ ضٗػغ  ؿْش تثش ّٕا ىشٍؿگاُ

 شٗيا٘گلههذى )اهَ ؼهه 304هههَ ظل ا گلههَّض، يٗههؿههشّت آس

آرسًهَؽ ؿهَْىِ،    ٖٗمهزا  ّٕها  اص ؿشّت ىشآٍسدُ ذساتِّ٘

 ٖٗا٘و٘)اص ؿشّت دسػا ػثض( ٍ هَاد ؿ شا٘تْشاى(، كول ّت

 ػاخت ؿشّت هشُ آ واى تَد 

 ًَال٘)ًاػ ٖخاًگ اب٘تا آػ ،ٕهاؽ ػثض پغ اص تَخاس ٔداً 

فثهَس   ْهشٍى ٘ه 475( پَدس ٍ اص ا ِ تها ههؾ   شاىٗػاخت ا

 ٕتهشا  ٖاػهيٌد  ِّ٘ ِ٘ىشهَل تْ( 1)دس خذٍل  دُ ؿذ دا

ِ ًوًَِ ؿهاّذ   ِ  شٗاػهت  ػها   ؿهذُ   اسائه ٌ  تهش  ّها ًوًَه  عثه

دس  (2)ٍ  (1) ّههإدس خههذٍل ؿههذُ اسائههِ َىىشهَلاػهه٘

ٍ آههَصؽ   َات٘هشّض تحَ ٍٖ هٌْذػ ٖتخؾ ىٌ ـگاُٗآصها

ؿهذًذ    ِ٘ه تْ ٖمشته  دهاى ٗآرستا ٖقه ٍ٘ هٌاتـ عث ّٕـاٍسص

ِ ٘دٍ 5ٍ ؿْش تِ ههذت   شكه ا تخنِّ اتتذ ة٘تشت يٗا تِ دس  َه

( ي٘گشًذ ػاخت ّـهَس چه   GR-901)هذل  ٕا ّوضى ّاػِ

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

خـهِ   ثهات ٘تشّ شٍٗ ػا ٌَستٗ(، ٌٍذ اواس٘)تؼتِ تِ ًَؿ ت

ِ ٘دٍ 5( اضهاىِ ٍ تهِ ههذت    پَدس ٌ ْ٘٘تآسد ٍ  خض تِ) تها   َه

ٍ  پهَدس  ٌه  ْ٘٘ت هشحلهِ،  يآخشٗ سد  ؿذ سدُ ّن تالا ػشفت

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

  ّوهضى هخلهَط ؿهذ    يٗ٘پها  ػشفتتا  َِ٘دٍ 10ٍ تِ هذت 

ؿَد تِ د ٘ل تالا تَدى پشٍت ٘ي، دس ت٘واسّهإ  ٗادآٍسٕ هٖ

حإٍ آسد ههاؽ، تهشإ تٌؾه٘ن ٍهَام خو٘هش، ً٘هاص تهِ آب        

َهذاس آب ت٘ـهتشٕ تهِ ت٘واسّهإ     ه سٍ يٗه اصات٘ـتشٕ تَد ٍ 

 ,Noor Aziah & Komathi)حإٍ آسد ههاؽ اضهاىِ ؿهذ    

2012)                  

 

 خویز کیک اسفٌجی ضبّذ ۀفزهَل تْی -1جذٍل 

 )درصذ( هقبدیر ترکیجبت

 9/32 آسد ًَل

 96/3 هاٗـ سٍمي

 04/22 ؿْش

 7/23 هشك تخن

 88/9 آب

 78/1 خـِ ؿ٘ش

 5/0 پَدس ٌ ْ٘٘ت

 02/0 اً٘لٍ

 7/3 ؿشتت اٌَٗست

 32/1 اهَ ظل

 2/0 پَدس ّاّائَ
 

 ...یز افشٍدى آرد هبش ٍ غوغ کتیزا تأث



09 

تِ د ٘ل خاك٘ت ً٘ض  حإٍ كول ّت٘شا ّإ ىشهَلاػَ٘ىدس 

كول، اص هَذاس اهَ ظل هلشىٖ ّاػتِ ؿهذ    ٕذّ٘لَئ ذسٍّ٘

اػهت٘ل    ا هة ٍ ّش دسگشم  150 ُاًذاص  تِ ؿذُ تِْ٘خو٘ش اص 

آٍى )هوهشت   دسٍى ّها  ٍا ة .ؿذ ختِٗس سٍمٌٖ ّامز ٕحاٍ

دسخهِ ػلؼهَ٘ع تهِ     200تها دههإ    ػاخت ّـَس آ واى(

 ،پخهت  صههاى  اتوام   تقذ اصدادُ ؿذًذ ٍشاس دٍَِ٘ 15 هذت

ِ  ِّ٘ ٕحاٍ ّإٍا ة ِ  40-45ههذت   ته  ٕدهها  دس دٍَ٘ه

ٌ  اص ٍ ذًؿَ خٌِ تا ًذؿذ دادُ ٍشاس هح٘ظ ِ  تقشٗه  دس ًوًَه

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

دس  ؿهذًذ   ٕتٌهذ  تؼتِ ٕدسصتٌذتا  ٍ ات٘لٌٖٖ پل ّإپَؿؾ

تْ٘هِ   (2)اٗي تحٌَ٘، ؿؾ ىشهَلاػَ٘ى تِ ؿهشح خهذٍل   

ِ ؿذ   سٍص ًگْهذاسٕ دس دههإ    7 ٕ ّ٘هِ پهغ اص  ّها  ًوًَه

 ٗخچال اسصٗاتٖ ؿذًذ 

ّإ ِّ٘ هشتَط ً٘هض پهغ اص   خو٘ش ِّ٘ ٍصى ؿذ ٍ ًوًَِ

  ِ  پخت ٍ ػشد ؿذى ٍصى ؿذًذ ٍ اىت پخت ّ٘هِ هحاػهث

  (Phimolsiripol et al., 2008)گشدٗذ 
 

 

 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 ته٘ي استيهاؿ     تها تق٘ه٘ي  تَاسى ٍ ٌَْٗاختٖ ّ٘هِ  

حدن ّ٘هِ  آهذ   دػت تِِّ٘  ِؿذُ دس دٍ  ث ٘شٕگ اًذاصُ

تق٘ه٘ي ؿهذ    1ّلهض  ٔخهاٖٗ داًه  ِتا اػتيادُ اص سٍؽ خاته ً٘ض 

(AACC, 2000)   ّشدى خـِ تا آسد هاؽ ٍ ِّ٘سعَتت 

 103±2آ وهاى( تها دههإ    ػهاخت ّـهَس   )هوشت،  دس آٍى

 ٓػهَصاًذى دس ّهَس   تها  ّها  آىخاّؼهتش   ٍ ػلؼهَ٘ع دسخِ 

اٗهشاى( تها اٗدهاد    ػهاخت ّـهَس   ا ْتشْٖٗ )اٗشاى خَدػاص، 

پهشٍت ٘ي تهِ سٍؽ ّلهذال    تِ دػهت آههذ؛    خاّؼتش سٍؿي

ِّ٘ تها   ّٕا ًوًَِ ٔسً  پَػت .(ISIRI, 2016)تق٘٘ي ؿذ 

ٖ  سًه   ّإ ؿاخقي ٘٘تق  ٓدٌّهذ  ًـهاى ) *bاهل ؿه  ػهٌد

ع٘و سًگٖ ػهثض   ٓدٌّذ ًـاى) *aع٘و سًگٖ آتٖ تا صسد(، 

ع٘و ػ٘اُ تا ػي٘ذ( تا اػتيادُ  ٓدٌّذ ًـاى) *Lٍ  تا ٍشهض(

 12ي ا وپ٘هَع  ٘ػهٌدٖ دٗد٘تها ٖ تها دٍسته    سً اص سٍؽ 

 Naghipour et) ؿذ اسصٗاتٖ Image J اىضاس ًشمْؼل ٍ ٘هگاپ

al., 2013) ٍ ٖ ٕ  ٗظگه ًيهش اسصٗهاب    15سا حؼهٖ ّ٘هِ    ّها

دس ِٗ اتاً هدضا دٍس اص كهذا ٍ تها ًهَس ّهاىٖ      ذُٗد آهَصؽ

)ٍغقهاتٖ تهِ    ؼهاى ْٗ ًٔوًَ 15واس ٘اص ّش ت  ّشدًذاسصٗاتٖ 

ٖ  3×5×5 اتقاد ٖ  ىهشم  تها ِ ٍ ّوهشاُ  ٘ه تْ (هتهش  ػهاًت  اسصٗهات

ٕ  ٗظگٍٖ تشسػٖ ٕتشا ٕا ًَغِ 5ّذًٍِ٘  ّ٘يهٖ سًه     ّها

تهشإ   5اهت٘هاص  ٍ تاىت تِ داٍساى دادُ ؿذ ِّ  پَػتِ، عقن

تهشإ ّ٘ي٘هت    1ّ٘ي٘ت هغلهَب ٍ تؼه٘اس خهَب ٍ اهت٘هاص     

ًههاهغلَب ٍ تؼهه٘اس تههذ اختلههاف دادُ ؿههذ  داٍساى تههشإ  

اص آب  ،ّهها ًوًَههِاسصٗههاتٖ ؿؼتـههَٕ دّههاى خههَد دس تهه٘ي 

  (AACC, 2000)اػتيادُ ّشدًذ 

 ّبدادُ آهبری لیٍتحلِ یتجس

 ؿههذ دًثههال پههظٍّؾ دس ٍا ههة عههشح ّههاهلاً تلههادىٖ    

ٍاسٗههاًغ  ل٘ههٍتحلِ ٗههتدضهختلههو تهها  ّههإ لاػههَ٘ىىشهَ

ِ ِ ٗه  دسكهذ تها اػهتيادُ اص     95دس ػهغ  اعوٌ٘هاى    2عشىه

تها اػهتيادُ اص    ّها  ه٘اًگ٘ي  ًذؿذ هَاٗؼِ Minitab اىضاس ًشم

ٍ آصههَى تقَ٘ثهٖ تهَّٖ دس ػهغ       MSTAT-C اىهضاس  ًشم

2- One way ANOVA 
1-Seed displacement 
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دس ػهِ   ّها  آصهَى  تواهٖ ًذؿذ هَاٗؼِدسكذ  95اعوٌ٘اى 

 ؿذًذ اخشا تْشاس 

 

 نتایج و بحث

 سعَتهت فثهاست تهَد اص    هَسداػهتيادُ آسد هاؽ  ّإ ٗظگٍٖ

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

ً٘هض   (Khosravi et al., 2013)خؼشٍٕ ٍ ّ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( 34/7ا )آسد  َت٘هه

 دسكذ( ت٘ـتش اػت  67/5ًخَد )

 کیکٍ حجن  تقبرى ،ثر افت پخت فرهَلاسییَىاثر 

 تهش  اثهش ىشهَلاػهَ٘ى  ، ّا دادُآهاسٕ  ِتا تَخِ تِ ًتاٗح تدضٗ

ٖ ّ٘هِ  ٍ حدن اىت پخت   هٖ  ٍ  (p<05/0)اػهت   داس هقٌه

تش ه٘ضاى تَهاسى   داسٕ هقٌٖتأث٘ش  ّا ىشهَلاػَ٘ىاص  ِٗ ّ٘چ

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

 اػت اىت پخت تا اىضاٗؾ آسد هاؽ ٍ كول ّت٘شا تِ تشت٘ة

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

، ػهَ٘ى دس ىشهَلا كهول ّت٘هشا   ّهاستشد ِّ٘، تها   ّإ ًوًَِ

 5  حدن ِّ٘ تا اىضاٗؾ آسد هاؽ تا اػتذاّشدُ٘پاىضاٗؾ 

ِ دسكذ(  10 تادسكذ ) 5اها ت٘ؾ اص دسكذ، اىضاٗؾ   عهَس  ته

  اػت اىتِٗ ّاّؾٕ داس هقٌٖ

 

 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 خغإ اػتاًذاسد ه٘اًگ٘ي

 ( p<05/0)ؼتٌذ ٘داس ًٖ هقٌ ٕآهاس  حاػ اص ،دس ّش ػتَى حشه هـاتِ ِٗافذاد حذاٍل تا 

 

 کیک پرٍتئیي ٍ ت، خبکسترثر رطَث فرهَلاسییَىاثر 

اثهههش  ٍ خغهههإ اػهههتاًذاسد ٘هههاًگ٘يه ًِتهههاٗح هَاٗؼههه

ٕ  ىشهَلاػَ٘ى ٍ  خاّؼهتش  ،تهش هَهذاس سعَتهت   هختلهو   ّها

تا  آٍسدُ ؿذُ اػت  (4)ِّ٘ دس خذٍل  ّٕا ًوًَِ پشٍت ٘ي

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

ِ  ّا ًوًَِسعَتت  ش ٍ داسٕ ّهاّؾ ٍ خاّؼهت  ٖ هقٌه  عهَس  ته

 اها تا اضاىِ ؿهذى كهول ّت٘هشا    اػت اىتِٗ ؾٗاىضاپشٍت ٘ي 

 اػهههت ذاّشدُ٘هه پهَههذاس سعَتههت ٍ خاّؼهههتش اىههضاٗؾ    

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

 )تههذٍى آسد هههاؽ ٍ داسإ كههول ّت٘ههشا( ٍ ّوتههشٗي دس    

اؽ تذٍى كول ّت٘شا دٗهذُ  هدسكذ آسد ه 10إٍ هح ًِوًَ

 ؿَد هٖ

 

 کیک ۀرًگ پَسیت یّب ثر شبخص وبرّبیاثر ت

 ّهإ سًه     ؿهاخق ّهإ هختلهو تهش     ّاستشد ىشهَلاػهَ٘ى 

 (  تهههها اىههههضاٗؾ آسد  p<05/0داس داسد )ٖ هقٌههههتههههأث٘ش 

 ّهههاّؾ ٍ تههها ّهههاستشد كهههول     *aههههاؽ، ؿهههاخق  

  اػههت ذاّشدُ٘ههپّههاّؾ   *L*  ٍb ّههإ ؿههاخقّت٘ههشا 

 ...یز افشٍدى آرد هبش ٍ غوغ کتیزا تأث
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 کیک ٍ پزٍتئیي خبکستز ،قذار رطَبتبز ههیبًگیي ٍ خطبی استبًذارد اثز فزهَلاسیَى  ِ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 خغإ اػتاًذاسد ه٘اًگ٘ي

 ( p<05/0ؼتٌذ )٘داس ًٖ هقٌ ٕآهاس  حاػ اص ،دس ّش ػتَى حشه هـاتِ ِٗافذاد حذاٍل تا 

 

 کیک ۀپَست رًگ ّبی ضبخعهیبًگیي ٍ خطبی استبًذارد اثز فزهَلاسیَى بز  ۀهقبیس -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 خغإ اػتاًذاسد ه٘اًگ٘ي
 

61/2
 

68/2
 

 ( p<05/0داس ً٘ؼتٌذ ) آهاسٕ هقٌٖ  حاػ اص ،دس ّش ػتَى افذاد حذاٍل تا ِٗ حشه هـاتِ

 

 کیک اهتیبس حسیبًذارد اثز فزهَلاسیَى بز هیبًگیي ٍ خطبی است ِ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 - خغإ اػتاًذاسد ه٘اًگ٘ي
 

24/0
 

29/0
 

 ( p<05/0ؼتٌذ )٘داس ًٖ هقٌ ٕآهاس  حاػ اص ،دس ّش ػتَى حشه هـاتِ ِٗافذاد حذاٍل تا 
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 ی حسیبثیارز

ّههاستشد هَههادٗش هختلههو آسد هههاؽ ٍ كههول ّت٘ههشا دس     

ٍ  ىشهَلاػَ٘ى ِّ٘ تش اهت٘اص خَاف حؼهٖ )سًه ، عقهن   

هـهخق   6  اص خهذٍل  داؿتِ اػهت داسٕ ٖ هقٌتاىت( تأث٘ش 

ٍ عقهن   كول ّت٘شا اهت٘اص سًه ، تاىهت   اػت ِّ تا اىضاٗؾ

هَذاس آسد  ؾٗاىضا ( p<05/0) داؿتِ اػتداس ٖ هقٌاىضاٗؾ 

 3 ّإ ػَ٘ىىشهَلادسكذ ) 5تا ػغ   ػَ٘ىهاؽ دس ىشهَلا

ٖ دسكهذ ّت٘هشا تهش     5/0دس حضَس كيش ٗا  (4ٍ  ٕ  ٍٗظگه  ّها

  اىضاٗؾ هَذاس آسد هاؽ تهِ  ًذاسدحؼٖ ِّ٘ اثش ًاهغلَتٖ 

ٖ ( تافث ّاّؾ 6ٍ  5 ّإ ػَ٘ىىشهَلادسكذ ) 10  داس هقٌه

ِ اهت٘اص سً  ٍ تاىت  ٕ  ىشههَل   دس ؿهذُ اػهت   ّها  ًوًَه  ّها

دس هَاٗؼِ  ،(6ٍ  4، 2 ّإ ػَ٘ىىشهَلاحإٍ كول ّت٘شا )

ٕ  ػهَ٘ى ىشهَلاىاٍذ كهول ّت٘هشا )   ّإ ىشهَلتا  ٍ  3، 1 ّها

 ( p<05/0) داسدٕ داس هقٌٖاهت٘اص عقن اىضاٗؾ  ،(5

 ّٕا ًوًَِاىت پخت  ،ٗي تشسػٖااص تا تَخِ تِ ًتاٗح حاكل 

ِّ٘ دس اثش اىضاٗؾ ه٘ضاى كول ّت٘شا دس ىشهَلاػَ٘ى، تهِ  

 دس آب ًٕگْهذاس  ٍ خهزب  كول ّت٘شا دس ٕتالا فلت ٍذست

اىضٍدى آسد ههاؽ، تهِ    تااها  اىتِٗ ّاّؾپخت،  ٌذٗىشآ ي٘ح

  اػت ذاّشدُ٘پد ٘ل ّاّؾ سعَتت ِّ٘، اىضاٗؾ 

ً٘هض   ول ّت٘هشا، تها اىهضاٗؾ كه   د ٘ل اىضاٗؾ ؿاخق حدن 

 دام اًذاختي تِ ٍ شا٘تّ كول تَػظ ـتش٘ت ٔتَٗصْؼٍٗ دادٗا

ِ  دس ذؿهذُ ٘تَ  گهاص  حثهاب  ٕـتش٘ت هَذاس ِ ّه  اػهت  ّ٘ه

ِ ٗ ؾٗاىضاً٘ض  ِّ٘ حدن دِ٘دسًت  اص ،ّها  كهول  اػهت   اىته

 اٗدهاد  ػثة آب، اتلال تالا ٍ اٗداد پًَ٘ذ تا ؽشى٘ت عشٌٗ

َ ٖ هه  خو٘هش  دس ٕتهالاتش  ٍٔٗؼهَْصٗت   ,.Collar et al) ذًؿه

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

 دّذهٖ ًـاى (Guarda et al., 2004ّوْاساى ) ٍ گَاسدا ٍ

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

تا ًتاٗح ًتاٗح اٗي تحٌَ٘ ٗاتذ؛ هٖ ؾٗاىضا ٕداس هقٌٖ عَس تِ

ِ تحََ٘ات هحََهاى   َ دس تهالا   ؿهذُ  گيته تها   داسد اًٖ ّوخه

 ًٔؼثت تِ ًوًَ ّا ًوًَِحدن  ،دسكذ 5اىضاٗؾ آسد هاؽ تا 

، اهها  ٌّذپ٘ذا ًوٖ داسٕٖ هقٌؿاّذ )تذٍى آسد هاؽ( تن٘٘ش 

دسكهذ( ؿهاخق حدهن     10تا اىضاٗؾ ت٘ـتش آسد هاؽ )تها  

 ؿهاخق  ّهاّؾ  ل٘ه   د ٗاتهذ هّٖاّؾ  داسٕٖ هقٌ عَس تِ

تالا تهَدى   ًاؿٖ اص تَاًذٖ ه ،حدن، دس اثش اىضاٗؾ آسد هاؽ

آٍسدى خو٘هش   تهِ دػهت  تاؿذ ِّ تهشإ  هاؽ پشٍت ٘ي آسد 

اص اٗهي   ؿهذُ ِ ٘تٍْ ِّ٘ داسد هٌاػة، ً٘اص تِ آب ت٘ـتشٕ 

 سٍ يٗه اصااػهت ٍ  ٕ ت٘ـهتش  ًَؿ خو٘ش، داسإ ػهيتٖ تاىهت  

 & Noor Aziah) ؿهَد ٖ هه  ّا ًوًَِهٌدش تِ ّاّؾ حدن 

Komathi, 2012)  

هها خاّؼهتش ٍ   تا اىضاٗؾ آسد هاؽ، سعَتت ّ٘هِ ّهاّؾ ا  

ّاّؾ سعَتت ِّ٘ دس اثهش    اػت اىتِٗ ؾٗاىضاپشٍت ٘ي آى 

سعَتهت   ّهن تهَدى  د ٘هل   تِ تَاًذٖ هاىضاٗؾ آسد هاؽ ً٘ض 

ٖ تاؿهذ    ،دس هَاٗؼِ تها آسد ًهَل   ،آسد هاؽ  هَهذاس  ،اص عشىه

 68/21ٍ  27/3 تهِ تشت٘هة   آسد ههاؽ ٍ پهشٍت ٘ي  خاّؼهتش  

 كهذ دس 82/8ٍ  47/0ػهي٘ذ تهِ تشت٘هة    آسد دس  اهها دسكذ 

تٌاتشاٗي اىضاٗؾ هَهذاس خاّؼهتش ٍ پهشٍت ٘ي دس اثهش      اػت ٍ

هاؽ   ً٘ؼتاىضاٗؾ هَذاس آسد هاؽ دس ِّ٘ دٍس اص اًتؾاس 

ْٖٗ اص حثَتات مٌهٖ اص ههَاد هقهذًٖ ٍ ػشؿهاس اص ىؼهيش،      

  (Ganjeali et al., 2008)پتاػ٘ن، هٌگٌهض ٍ ػهلٌ٘ن اػهت    

 ً٘هض  (Noor Aziah & Komathi, 2012)ًَسآصُ ٍ ّوْاساى 

گضاسؽ دادًذ ِّ اىضٍدى آسد ًخَد ٍ آسد هاؽ تِ آسد گٌذم 

هَخههَد دس ىشهَلاػههَ٘ى ّههَّٖ، هَخههة اىههضاٗؾ هَههذاس  

پهزٗشؽ ّلهٖ هحلهَل     ٘هت ٍ ٍاتل هَاٍم ٔپشٍت ٘ي، ًـاػت

 داسد ّوخهَاًٖ  ِّ تا ًتاٗح اٗهي تحَ٘هٌ    ُ اػتًْاٖٗ ؿذ

پشٍت ٘ي آسد  (Khosravi et al., 2013)خؼشٍٕ ٍ ّوْاساى 

 64/8دسكذ ٍ سعَتهت آى سا حهذٍد    46/30ٍد هاؽ سا حذ

  اًذدادُگضاسؽ  دسكذ

ً٘هض گهضاسؽ    (Moayedi et al., 2013)هؤٗذٕ ٍ ّوْهاساى  

ًذ ِّ تا اىضاٗؾ كول ّت٘هشا تهِ ىشههَل ًهاى، ه٘هضاى      اُّشد

ٖ اىضاٗؾ  ٖتَخْ ٍاتل عَس تِ ّا ًوًَِخاّؼتش  ٗاتهذ؛ اٗهي   هه

ت٘شا ت٘ـتش ًذ ِّ هَاد هقذًٖ كول ّاًِت٘دِ گشىت هحََاى

ّوخهَاًٖ داسد  تا ًتاٗح اٗي تحَ٘هٌ   گ٘شٕ  اٗي ًت٘دِاػت

تا اىضاٗؾ ّت٘شا هَهذاس خاّؼهتش ّ٘هِ     دادُ اػتِّ ًـاى 

 ...یز افشٍدى آرد هبش ٍ غوغ کتیزا تأث
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 اص اٗهي تشسػهٖ،   تا تَخِ تهِ ًتهاٗح حاكهل     ٗاتذهٖاىضاٗؾ 

ِ ّ٘هِ،   ٍٔ ّت٘شا دس تْ٘ه آسد هاؽ  ّاستشد تْثهَد اسصؽ   ته

 ،  اص عشىههٖاػههت ذُ٘ههاًداهّ٘ههِ تَ ٘ههذٕ   إ تنزٗههِ

تهشإ   ىشاػهَدهٌذ تشّ٘ثهات   فٌهَاى  تِگ٘اّٖ  ّإ پشٍت ٘ي

تْثَد پاٗذاسٕ ٍ تاىت هحلَلات ٍ ّوچٌه٘ي تْثهَد اسصؽ   

 ِ خههَاف ّههاستشدٕ آسد   ؿههَد هههٖاػههتيادُ  ّهها آى إ تنزٗه

داسد   ّها  آىحثَتات استثاط هؼتَ٘ن تا پشٍت ٘ي هَخهَد دس  

پهزٗشٕ  اًحهلال  ،خَاف ّاستشدٕ حثَتات تشٗي هْنْٖٗ اص 

اٗهي خاكه٘ت    صٗهشا ؿشاٗظ هختلو اػهت  دس  ّا آى ٘ي پشٍت

 َى٘اهَ ؼه دٗگش ًؾ٘ش خاك٘ت  ّإ ٍٗظگٖ چـوگ٘ش عَس تِ

ٍ تـههْ٘ل طل سا تحههت تههأث٘ش ٍههشاس  صداٗههٖ ّههو ،ٌٌّٖههذگ

  (Moure et al., 2009) دّذ هٖ

ٖ سعَتت ِّ٘ ً٘هض اىهضاٗؾ    ،تا اىضاٗؾ كول ّت٘شا ٗاتهذ  هه

سٕ آب تهالاٖٗ  كول ّت٘شا ٍذست خزب ٍ ٍاتل٘ت ًگْذاصٗشا 

 داسٖ هقٌه د ٘هل فوهذُ اىهضاٗؾ     تَاًهذ ٖ ه  اٗي ٍٗظگٖ داسد

سعَتت ِّ٘ تا اىضاٗؾ ه٘ضاى كول ّت٘شا دس ىشهَلاػهَ٘ى  

   (Glicman, 1969)هحلَل ًْاٖٗ تاؿذ 

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

اىضٍدى كهول گضاًتهاى تهِ ًهاى، هَخهة اىهضاٗؾ سعَتهت        

 دس (Ayoubi et al., 2010) اساىْه ّو ٍ ٖاٗهَت   ؿهَد ٖ هه 

ِ  سعَتهت  ضاى٘ه ه تهش  گهَاس  ٍ گضاًتاىكول  اثش ٖتشسػ  ّ٘ه

ًهذ  ساػهل ٍ ّوْهاساى    اُهـاتِ گضاسؽ ّهشد  ٖدًٗتا ٖسٍمٌ

(Rosell et al., 2001) ٖاىهضٍدى كهول ّت٘هشا تهِ      گٌَٗذه

ٖ تخو٘ش تْثَد ىشاٌٗذ دس سا پاٗذاسٕ خو٘ش  ،خو٘ش ٍ دّهذ  هه

ٍ سعَتت ًاى ٗاتذ هٖت آتٖ اىضاٗؾ ىقا ٍ٘  حدن هخلَف

   ؿَدهٖتْتش حيؼ 

ًتهههاٗح حاكهههل اص تحََ٘هههات سٍهاًچ٘هههِ ٍ ّوْهههاساى   

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

دس  هشك تخن ٓخاٗگضٗي هاسگاسٗي ٍ صسد فٌَاى تِ 1كول اّاسا

ٖ  ًَٔفٖ ّلَچ سعَتهت   ،ؿْلاتٖ، ضوي حيؼ خَاف حؼه

، ًؼهثت  اصآى پغىاكلِ تقذ اص پخت ٍ دٍ سٍص سا تلا ّا ّلَچِ

    خَاّذ داداىضاٗؾ  ،تِ ؿاّذ

 (Hajmohammadi et al., 2014)ٍ ّوْاساى  ٕهحوذ حاج

دسكهذ، اص   4/0گضاسؽ ّشدًذ ِّ اػتيادُ اص ّت٘شا دس ػغ  

ًـاػههتِ ٍ  ّٕهها سؿههتِهْههاخشت سعَتههت ٍ اًتَههال آى تههِ 

اها ؛ اػت دس هحلَل خلَگ٘شٕ ّشدُ ّا آىؿذى  ٗؼتا ِّش

ػختٖ تاىت تالاتش  ،دسكذ( 8/0ٍ  6/0) تشتالاّإ ًؼثتدس 

اٗدهاد  آى د ٘هل   ِّ ؿذُ اػتؿاّذ ػختٖ تاىت ًؤًَ اص 

ْ   ،تهالا دس خو٘هش   ٍٔٗؼَْصٗت گلهَتٌٖ ٍهَٕ ٍ    ٔاٗدهاد ؿهث

   اػتدس ِّ٘  تش ػيتاٗداد تاىت  دِ٘دسًت

ً٘ض ًتاٗدٖ هـهاتِ   (Gomez et al., 2007)گوض ٍ ّوْاساى 

  ًتاٗح اٗهي تحََ٘هات تها ًتهاٗح حاكهل اص      اًذّشدُؽ گضاس

ِّ ًـهاى داد اىهضاٗؾ ّت٘هشا    ّوخَاًٖ داسد تحٌَ٘ حاضش 

ٖ هَخة حيؼ سعَتت ِّ٘ اػيٌدٖ  هَهذاس ّهل    ؿهَد  هه

 L* (Lightness)پشتَّإ تشگـهت دادُ ؿهذُ تها ؿهاخق     

مزاٖٗ اػهت    ٓؿاخق سٍؿٌٖ هاد *Lِّ  ؿَدٖ ههـخق 

ـههتٖ هَخههة اىههضاٗؾ دس اىههضاٗؾ دس هَههذاس ًَسّههإ تشگ

 100اص كهيش تها    *L ٔخَاّهذ ؿهذ  داهٌه    ّا ًوًَِػي٘ذٕ 

ٖ  )اص *b ٍ ٍشهض( تا ػثض )اص *a اػت  پاساهتشّإ صسد(  تها  آته

 دس ٍٖ ه ًاهحهذٍد   ّا آى ِّٔ هشص داهٌ ّؼتٌذ سًگٖ اخضإ

 رّشؿهذُ  -120 تها  120 ته٘ي  ّها  آى ٓهحذٍد هَالات املة

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

اىضاٗؾ آسد هاؽ تِ اٗي د ٘ل اػت ّهِ دس اٗهي تحَ٘هٌ اص    

سا ع٘هو سًگهٖ ػهثض     سٍ يٗه اصاٍ  ؿهذُ  اػهتيادُ هاؽ ػهثض  

ه٘هضاى   اص ،  ّوگام تا اىضٍدى كول ّت٘هشا دادُ اػتاىضاٗؾ 

ِ ّ٘هِ   ٔپَػهت سٍؿٌاٖٗ  ِ داس ٖ هقٌه  عهَس  ته ٍ سًه    ّاػهت

ّإ   ّت٘هشا تهِ د ٘هل داؿهتي ٌٍهذ     ؿذُ اػتت٘شُ  ّا ِّ٘

 ٕا ٍْهَُ دس ػاختاس خَد ػثة تـهذٗذ ٍاّهٌؾ    اٌٌّذُ٘اح

 Moayedi) گشددٖ هؿذى هاٗلاسد ٍ ت٘شُ ؿذى سً  ِّ٘ 

et al., 2013)   ًاى تِ  ٓدستاساٗي هحََاى دس تحََ٘ات خَد

هـاتِ دػت ٗاىتٌذ ٍ هـاّذُ ّشدًذ اىضٍدى ّت٘هشا   ًٖتاٗد

  ٌّذت٘شُ هٖؿاّذ  ٔدس هَاٗؼِ تا ًوًَسا سً  پَػتِ ًاى 

تا اىهضاٗؾ كهول   دّذ ًـاى هٖ ًتاٗح حاكل اص اٗي تشسػٖ

ٍ عقهن اىهضاٗؾ    اهت٘هاص سًه ، تاىهت    دس ىشهَلاػَ٘ىّت٘شا 

1- Okara gum 
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آسد ههاؽ ٍ ّت٘هشا دس    صههاى  ّنّاستشد (  p<05/0)ٗاتذ هٖ

ٖ اهت٘اص عقن  داس هقٌٖهَخة اىضاٗؾ  ىشهَلاػَ٘ى ؿهَد  هه

(05/0>p  )ضاٗؾ قن دس اثش اىه د ٘ل اىضاٗؾ اهت٘اص سً  ٍ ع

ِّ٘ ٍ اٗداد هَاد هقغهش   ٔؿذى پَػت ٕا ٍَُْكول ّت٘شا، 

ه٘لاسد اػهت ّهِ دس ّ٘هِ اٗهي      ّٕا ٍاٌّؾدس اثش تـذٗذ 

ِ  ٍاٌّؾ هغلهَب اػهت  دس    ٍ  ٕهحوهذ  حهاج  ّوه٘ي صهٌ٘ه

ً٘هض گهضاسؽ    (Hajmohammadi et al., 2014)ّوْهاساى  

 ،دسكهذ  4/0ِّ تا اىضاٗؾ ه٘هضاى كهول ّت٘هشا تها     اًذ دادُ

 داسٕٖ هقٌه  عَس تٍِ عقن  تاىت ،سً  ص حاػا  ِّ٘پزٗشؽ 

ًؼهثت تهِ    ،دسكهذ  8/0اىضاٗؾ اها تا اىضاٗؾ ت٘ـتش آى تها  

  دس تشسػٖ حاضهش ً٘هض ه٘هضاى    ٗاتذهّٖاّؾ  ،ؿاّذ ًٔوًَ

ّإ تشسػٖ  ًتاٗح تَدُ اػتدسكذ  5/0كول ّت٘شا ّاستشد 

اص تشسػهٖ حاضهش سا تأٗ٘هذ    آهذُ دػتتِ، ًتاٗح اٗي هحََاى

ّاّؾ اهت٘اص اسصٗاتٖ حؼهٖ دس اىهضاٗؾ    ،عشىٖاص   ٌّذٖ ه

تِ ت٘هشُ ؿهذى    تَاىٖ هدسكذ سا ً٘ض  10آسد هاؽ تِ هَذاس 

هَخَد دس آسد ههاؽ   ّٕا داًِ سً ِّ٘ دس اثش  ٔسً  پَػت

 ًؼثت داد 

د ٘ل اىضاٗؾ اهت٘اص تاىت دس اثش كول ّت٘شا ً٘ض هشتهَط تهِ   

فاههل آى تلَهٖ   اٗي كهول   ػت ِّّا ًوًَِاىضاٗؾ سعَتت 

ٍ  ٖضاى ػهيت ٘ه اس اثشگهزاس تهش ه  ٘تؼ ٖ  سعَتت فاهلؿَدٖه

سعَتت هاًٌذ ، ـ پخت اػتٗتاىت هحلَلات كٌا ٖىـشدگ

ؿَد  هٍٖ هَخة ًشم ؿذى تاىت ٌّذ هٖپلاػت٘ؼاٗضس فول 

(Peyghambardoust, 2010)   عهَس  ّوهاى  ِ  ًتهاٗح  دس ّه

سعَتهت   ًٕگْهذاس  اٗي كول تها  ؿذ هـاّذُ آصهَى سعَتت

 آى اًتَهال  ٍ سعَتت هْاخشت اص ٕش٘گخلَ ٍ ِّ٘ تاىت دس

 ػيت ٍ اتٖ٘ت ،ّا آى ؿذى ؼتا ِٗشّ ٍ ًـاػتِ ّإ سؿتِتِ 

  حاج هحوذٕ ٍ ّوْاساى اًذاصد هٖ تقٌَٗ تِسا  ِّ٘ ؿذى

(Hajmohammadi et al., 2014)   گههَهض ٍ ّوْههاساى ٍ

(Gomez et al., 2007) هؤثش لً٘ذ ِّ د اًُ٘ض گضاسؽ ّشد 

سعَتت  ٕتاىت ِّ٘، ًگْذاس ًٖشه تَدى ّ٘ذسٍّلَئ٘ذّا دس

داسد  تٌ٘٘چ ّوخَاًٖ اػت ِّ تا ًتاٗح اٗي تحٌَ٘  تاىت دس

(Benech, 2007)  حإٍ  ّٕا ًوًَِت٘ـتش پزٗشؽ ً٘ض د ٘ل

ٍ  عقهن  ،دس ًگْذاسٕ فغش ّا كولكول ّت٘شا سا تِ ٍٗظگٖ 

 خاهِ هاًٌهذ ًشهٖ ٍ اٗداد احؼاع  دِ٘دسًتسعَتت تاىت ٍ 

ِ  ٖ  ًتهاٗد ػتاُدس دّاى ًؼثت داد ً٘هض ػهَه٘ا ٍ    سا هـهات

  اًذدادُگضاسؽ  (Sowmya et al., 2009)ّوْاساى 

ًتهههاٗح حاكهههل اص تحََ٘هههات سٍهاًچ٘هههِ ٍ ّوْهههاساى   

(Romanchik et al., 2002)    ً٘هض ًـهاى ٖ  دّهذ ّهاستشد  هه

دس  ههشك  تخنخاٗگضٗي هاسگاسٗي ٍ صسدُ  فٌَاى تِكول اّاسا 

 ،ؼههٖؿههْلاتٖ، ضههوي حيههؼ خههَاف ح  ّٔلَچهه ًههَفٖ

سا تلاىاكههلِ تقههذ اص پخههت ٍ دٍ سٍص   ّهها ّلَچههِسعَتههت  

   دادُ اػههتؿههاّذ اىههضاٗؾ ًوًَههٔ ، ًؼههثت تههِ اصآى پههغ

ً٘هض گهضاسؽ    (Moayedi et al., 2013)هؤٗذٕ ٍ ّوْهاساى  

ًذ ِّ اىضٍدى كول ّت٘شا ٍ اىضاٗؾ ػهغَح آى تافهث   اُّشد

ؿههذُ اػههت  ،تهها ًههاى ؿههاّذ دس هَاٗؼههِ ،ّههاّؾ ت٘ههاتٖ

دس آى ٗي شوته ًّاى ؿهاّذ ٍ  دس شٗي ت٘اتٖ ت٘ـت ِّٕ عَس تِ

  اػت ؿذُ ذُٗددسكذ ّت٘شا  2حإٍ  ًٔوًَ

 

 یریگ جهینت

ِّ اىت پخهت تها   دّذ هًٖتاٗح حاكل اص اٗي تشسػٖ ًـاى 

 هاؽ ىشهَلاػَ٘ىدس آسد هاؽ ٍ كول ّت٘شا  هَذاس اىضاٗؾ

 ( p<05/0ٗاتذ )اىضاٗؾ ٍ ّاّؾ هٖ ة٘تشت يٗا تِ

اىهضٍدى  ٍ  ٗؾ پشٍت ٘ي ٍ خاّؼهتش اص عشٌٗ اىضااىضاٗؾ آسد 

ِ تنزاسصؽ  ّت٘شا اص عشٌٗ اىضاٗؾ هَاد هقذًٖ، ّ٘هِ   إ ٗه

  سعَتت ً٘هض تها اىهضاٗؾ آسد ههاؽ،     تشدسا تالا هٖاػيٌدٖ 

 ٗاتههذهههٖتهها اىههضاٗؾ كههول ّت٘ههشا اىههضاٗؾ   اههها ّههاّؾ

(05/0>pتا اىضاٗؾ آسد هاؽ  )،  ؿهاخق a*    تها اىهضاٗؾ ٍ

ٖ ا ّاّؾ پ٘هذ  *L*  ٍb ؿاخقكول ّت٘شا   تهأث٘ش   ٌّهذ هه

اهت٘هاص  دسكذ هَخة اىهضاٗؾ   5هتَاتل ّت٘شا ٍ آسد هاؽ تا 

 ِ ِ   سً  ٍ تاىت ًوًَه دسكهذ هَخهة    10اهها تها    ّهإ ّ٘ه

 تأث٘ش  ؿذُ اػتِّ٘  ّإ ًوًَِّاّؾ اهت٘اص سً  ٍ تاىت 

سا تهِ ؿهْلٖ    ّها  ًوًَِهاؽ اهت٘اص عقن  آسدهتَاتل ّت٘شا ٍ 

خهِ تهِ ًتهاٗح اٗهي     تا تَ(  p<05/0) تالاتشدُ اػت داسٖ هقٌ

دسكهذ   5/0دسكهذ آسد ههاؽ تهِ ّوهشاُ      5 ّاستشدتحٌَ٘ 

 ...یز افشٍدى آرد هبش ٍ غوغ کتیزا تأث
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 گههشددٖ هههاػههيٌدٖ ّاّههائَٖٗ ىشاػههَدهٌذ پ٘ـههٌْاد    دس تَ ٘هذ ّ٘هِ   دسكذ اهَ ظل  82/0دس حضَس كول ّت٘شا 
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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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