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 با ده تهیه شفاقد گلوتن اسفنجی های کیفی کیک ثیر پودر کدو حلوایی بر ویژگیأت

 آرد ذرت

 

 3بهنام سمیه و 2حیدری رضا ،*1زمردی شهین

 

اشیی س  و س   یی بی ی رذیین آا ب ربیی س زقبیین  زیی    س   س آ ییش   بخییت قیقرقیی ی و یین س  م کزیین  قایی  قیقرقیی ی   ؛ دانشییر   -1

   ارقاسقیقرق ی  آ ش   س ققسرج اش س  و  ا س ره

 زرییق عیی  ن آ ییش    شزسییه ی رذیین    یی بی س اشیی س  و دانشییهک  زیییارن  صیی  ری گییقس  ا شییک ا  شیی   س  ازیید دبییه قققریی    -3س 2

 ارقاس   ا س ره  ص    دس دن زرق اندف عن 

 5/4/79؛ ق  رخ پیرق   22/5/79ق  رخ د ر وت  

 

 چکیده  

را نکدارت و تنهکا راه   نن و تحمک   گلکوت   از نولوژیک  اسکک  کر  کبت مبکتآ بکر نن تکوان اسکت اته         یبیماری ایم یسلیاک نوع

هکد  از ایک  پکشوهر ببرسکی ببخکی      اسکک   حکاوی گلکوت     خکورا ی  ترمان ای  بیماری، پبهیز  بت مبتآ از مصکب  مکوات  

 )صک ب،   کدو حلکوایی تر اهکار سک      غنکی شکده بکا پکوتر      حاصک  از نرت ررت   ی  بدون گلکوت    ی ی و با تیهای ویشگی

 بمولاسکیون  بکر   کدو حلکوایی   پکوتر  ا کزایر   بکا  تهکد مکی نتایج حاص  از ایک  پکشوهر ننکان      اسکترصد(  85و  81، 5

 ترصکد  2/89ا کک پتکک تر حکدوت    ، ترصکد  58تر حکدوت   ، حجک  ترصکد  5/81تر حکدوت   اببکی ، مقکدار   ی  بدون گلکوت  

 ترصککد 23 و 71، 12، 5/21بککر تبتیکک  تر حککدوت   و سکک تی با ککک  رطوبککک، خا سککتب، تانسککیتر  ککاهبی   ککاهر امککا

 هکای انکدی  ا کزایر پکوتر  کدو حلکوایی موجک   کاهر       منکت  شکده اسکک    (  همچنکی   >15/1P) یابکد می ا زایر

L*  وb*  انککدی و ا ککزایرa*   شککوت مککیپوسککتر و م ککز  یکک (15/1P<)   حسککی ننککان هککای ویشگککینتککایج ارزیککابی

نکد  بکا توجکر    اهترصد پکوتر  کدو حلکوایی، بینکتبی  امتیکاز ارزیکابی حسکی را  سک   کبت          81های حاوی نمونر  رتهد می

ای و  اقکد گلکوت  بکا ارزغ ت ذیکر    تولیکد  یک  اسک نجی    بکبای  شکوت  پینکنهات مکی  تسک نمده از ای  پشوهر، ربر نتایج ب

 ترصککد 81ترصککد و از پککوتر  ککدو حلککوایی بککر مقککدار  29حسککی م لککوا بککبای بیمککاران سککلیا ی، از نرت ررت بککر مقککدار 

  است اته شوت
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 ,Thompson) شییشد یینجیی گ گاریی در ن گاییشق    صیی  

 د  ارییی  بررییی  اس  نپیییقسق ر  گایییشق . د ر ویییت (2001

قخقری    بی  ایه  شیشد   ین پ زیخ قمی جرن   ز   قیقری   

 اربیی د زشیی و   شجیی   اشچیی  ۀزیی مدر س اقایین  سد 

 

زییشگ    ن یک  هی رن نشیی نهایه بی    شییشد  ین  خی ین صی     

شییکرک  ایی هت س س ریی  چیی س شییکس  ازییم        ۀه ضییر
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 ازت.  ه و ازدخشانن هرقا  شه  س برر  و

ق میی   ا  د  یی س اریی  برریی  و  عییکا ازییدف د  ا             
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  .(Moreira et al., 2012) ازت

 یصییش ی صیی  ری پخییت د  زیی ک زیییارن اوییقاد           

  بررییی  اس زیییار اند  زییی ک زییییارن  دییین   ج  ذیییه

ازیییدف د  ا  آ دهییی و ا  ارییی   س سرییید  دا د   نج ركییی ه

او )ا ی   ییییشاد نش زییییده   ن ییییک بییییکسس گاییییشق   

س زییش گشا ج(  ا  س  ا زیی سا  آ   انییت   ر یین س بییقنزییر 

د   ن پیییرق ازییت. د  اریی  دزییده ا   یصییش ی اجد یی    

قغیرییه  ا   س ازییت  و قییک گاییشق آ د ا ی   اریی   ریی س

بییقاو قش رییک  یصییش ی و قییک  ا  اریی   س  دا د  نراو بیی  

بییه عاییت دا ا آ د ا ی  . هرچ ییر    زیی  ازییتگاییشق  

زیقعت بری ی شیکس    ای هت   شجی    بشدس پیقسق ر  بی    

آ د  پییقسق ر قییکا  .  شییشد یین یصییش  س زییفت شییکس 

 س س ازی    بیق  د صیک  12قی    6بیر     ا ی  بسده به  ق 

 ب وییت د  پییقسق ر د صییک  95 اییهازییت مشیی  

شیک    قش ریی  پشزیده  س جشانیه  بیر   ب قرر نیک   س آنکسزیرقا 

ا ی زقشیییییی   ا   .(Zulkurnain, 2015) ازییییییت

 ا یی م  ذییکننس  Cس  A سردیی  ر   Bهیی و گییقس  سردیی  ر 

بخییت  .ااسییر   پد زییر   وسییفق س آهیی  ازییت    دا او 

 دهییک.او قشییهر   یینآ د ا ی  ا  ییشاد نش زییده برشییدق

د صییک  95د صییک آ راییش  س   25ا ی  یی سو  ۀنش زیید

آ رایییش پهدیییر  ازیییت ایییه  تیییش  ارییی  نش زیییده د   

وق ش زییرشس  یصییش ی بییکسس گاییشق  زیی   بم ییشد     

 بیی   اربیی د چسیی  کگن د  اجیی او مررییق  ایی هت      

اربییی د  زیییقانب امقدشیییکگن ب ویییت س وقسپ شییین آس س 

شیییشد زییی مدر نن   سیییب  د   یصیییش  نمییی رن  ییین 

(Lopez et al., 2004). 

 ور ییییق   ایییی  سق  β ا ز یییین  اییییشارن اییییکس      

 دا او  ذییکنن  ییشاد س C  B  6B  K هیی وسردیی  ر 

 ازیییت زیییا ر  س آهییی    رییی ر   وسیییفق  پد زیییر  

(Rakcejeva et al., 2011).   ازییییرکه و آ ر ییییه

ار س شزیییر ( د  ایییکس   س دا  ) شزیییر   سا یییر  شییی مه

قشانیک بیقاو    اشارن د   یک  دشزیو سجیشد دا د ایه  ین     

 دا او  ایییشارن ایییکس .اشداییی س  فریییک ب شیییک  شیییک 

 قش یش    ضیک  میشس   وشی    ضیک  در بیت   ضیک  هی و سردگین 

 ضیک  او س سد  انكی   ضیک  ااسیدقس    ضیک  بی ادقو   ضیک 

 . پیشد  ایکس  ایشارن   (Caili et al., 2006) ازیت  ا دمی   

اش    زی گیقا   راین  4/41گیقا پهدیر      راین  9/29  سو 

 رك ییر  گییقا  رایین 3/4س  زییاش  هریین گییقا رایین 3/4

. ا  پیشد   (Ptitchkina et al., 1998)ازیت   گیقا  صیک د 

اکس  ایشارن بیه ع یشاس  هری  آ د زی ی د   یصیش ی       

نیی نشارن  زییشس  زییا    ایی  سنن وییش و  ع  یی   نییو     

قییشاس ازییدف د  ی رذیین د    ایی  سنن س  خاییشم آ د  یین 

 . (Djutin, 1991)اقد

 (Ptitchkina et al., 1998) هرهیی  اس سپرچهر یی        

 ایکس  پیشد  د صیک   11بیرت ا   نش س دادنیک ایه اوی سدس    

عی س     ضیذر   نی نشارن  مصشصیر ی  بی   نی س  آ د بیه   ق  ی  

  شجی  اوی ارت  یشبیت س    نی س   اوقغیریه  ا    بم یشد بق 

 یذی   بیه عایت   نی س   سین  پییرق  شیشد س   نآس   ب 

ق  یی   بم ییشد  اییکس پییشد  جیییا    د  نییو س د ریییرق

نشیی س  (See et al., 2007) هرهیی  اس سزیین  .ر بییک یین

 م اسیدق   د صیک  15بیه  قیکا     ایکس  اوی سدس  ب  دادنک اه

آس  چقبین  س پیقسق ر  ا ی   ر بیک   ین  اوی ارت  نی س  ور یق  س

 د صیک  5  ی سو  هی و نی س پییرق    .مشاهک ر ویت  ا هت

 .ازیت    ققبی    قرر  هی   زی رق  بیه  نسی ت    ق  ی   اکس پشد 

 ,.de Escalada Pla et al) هرهی  اس  س پی   ا  دهازی ود

 ور یق  بی   شیک   ز ین   یصیش ی ک ایه  نی نشی س داد  (2007

دا نیک؛ اری     بی  رن  هرک اق زیرشس  هی و سردگین  ق  ی   اکس

 .ا یک  ین عری    ا  یک    بیر   او ی د   ع یشاس  بیه  ور یق 

 ا  (Onyango et al., 2011)اسنرییی نكش س هرهییی  اس  

بیقنج د  قش ریک    س ا زی سا    ر ین   زیر   ا ی  ۀنش زید 

  اییه نشی س دادنیک   ازیدف د  اقدنیک س  بیکسس گایشق      نی س 

  ا مرریق  ا قبی   پییرقو   چسی  کگن س  نش زیده   اوی ارت 

 س  غی   پ شین  ویقس  س زیفدن  مقدشیکگن    ری اس  س او ارت

 یی سو  هیی و. نرشنییهدهییک یین ایی هت  ا نیی س ۀپشزیید
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     ی   ی ی هایویشگی بب حلوایی  دو پوتر تأثیب

 د   ا زی سا  ۀنش زید  زیش گشا س   بیقنج  ۀ خایشم نش زید  

 .دا نییک برشییدقو پیییرق   هیی نرشنییه زیی رق بیی   ق رسییه

نشیی س  (Rakcejeva et al., 2011) هرهیی  اسس   ااچی رشا 

  د صییک 11قیی   ق  یی  اییکس پییشد  اویی سدسدادنییک اییه 

ا ی    .ا یک اربی د  ین   نی س  د  ا  سن  طایش    ه وسردگن

  ن    زیی  قخاخیی  اربیی د د ریی  بییه اویی ارت برشییدق آس

 ن پیییرقود ن نیی  طاش  س  شییرقر ۀ  یی  س نچسیی   ا

 (Bhat & Bhat, 2013)بی ی س بی ی   . ازیت   شیک ا  ری بن  

هی و  پیشد  ایکس ق  ی  د  نسی ت     اوی سدس  نش س دادنک اه

 یشبییت  ور ییق میی ا  اویی ارت   شجیی اریی    ه خدای  بیی 

  اییی هت جییید  ارییی  س  ش م اسیییدق س بدییی  اییی  سق 

 رییق س هرهیی  اس  .شییشد یینهیی  نرشنییهچقبیین  س پییقسق ر 

(Mir et al., 2017) زییط  4د   زییر  ۀ رق قف  ییأقیی 

ارفیین اقااییق هیی و سردگیینبییق   ا د صییک 7س  6  3 صییفق 

او بق زیین بییکسس گاییشق  قمرییه شییک  ا  آ د بییقنج قمییش   

  ییه  قفس نشیی س دادنییک اییه بیی  اویی ارت  ریی اس     اقدنییک

 قییکا  ااسییرکانن  آندیین هیی وسردگیینچسیی  کگن مررییق  

س  *Lانیییکرا س ور یییق اییی  س  یییشاد  ذیییکنن اوییی ارت  

اریی  پدسهشییكقاس . ر بییک یینشهسیید  اقااقهیی  ایی هت  

زییر   ا بییه ع ییشاس    ۀبقنبیین  یی سو قف  یی  اقااقهیی و 

بییه مصییشا بییقاو برریی  اس   یید  بییه     زیییاو عراكییقا

 .پرش م د اقدنک  زار ب

 Kashavarzipour, et)پییش  س هرهیی  اس اشیی س  و      

al., 2018)  س د صیک(  3صیفق قی     اندی س )  س  رق گیشا  أقی 

)صییفق قیی    ادییر ی  ازیید   ر  زییکر  ا ش سییرف رق

 ۀپ ری  بیق  گایشق   بیکسس  ه و اری  سردگن د صک(  ا بق1/1

 ایه بی   اقدنیک  س گی ا     ا  ری بن  ا ی ۀنش زید  س اای  ا 

 س ظی هقو   یکس   زیخدن    ری اس  ا ش سیرف رق  اوی ارت 

 اوی ارت  آنمی   و قریت  س ای هت  هی  نرشنیه  جشریکس  ق بارت

 بیی   ق رسییه   د . ا یی  اویی ارت هرک سااشارییکه ر بییک یین

 شیک   گفدیه  پ  ا دقهی و  بیق   ذهیش   قیأ رقو  ا ش سیرف رق 

 1د صییک  اندیی س س   2/1ازییدف د  ا  اریی   یققیی س  . دا د

 ا د    ادییر ی ازیید   ر  زییکر  د صییک ا ش سییرف رق

دادس  س  .بییکسس گاییشق  پرشیی م د اقدنییک   اریی  ۀقمریی

 ا هیی س قش رییک اریی  (Dadvor et al., 2018)هرهیی  اس 

  آ د شیی   باییشمققاریی  بیی  ازییدف د  ا   ا بییکسس گاییشق  

 95 25س  51 51  25 95هیییییی و د  نسیییییی ت آ د ا ی

 1س  6/1  3/1 س صیییرا  اندییی س د  زیییه زیییط  د صیییک

هی   ندی رج ا  ری بن  سین نرشنیه    س ا   بق زن اقدنیک  د صک

د صیک آ د شی      95ایه ازیدف د  ا   خایشم     نیک نش س داد

 د صییک صییرا  اندیی س  6/1د صییک آ د ا ی س  25م  باییش

 . دآسدزت  نبه اان  ا ب  ققر  ا در   پیرق 

قییقر   ا  بییقاو بم ییشد زیی مد    یصییش ی    زیی د       

و قییک گاییشق   اویی سدس  ییشاد عراكییقا ا  جراییه      پخییت

هرک سااشاریییکه   ا ش سیییرف رقه   ور قهییی و   ررییین س    

 ,.Rocha Parra et al زییته هیی  س  رییش پییشد  زیی  و

قشانیییک ب ویییت   بییی   (. ور قهییی و   ررییین  ییین(2015

 سیین  یصییش ی هیی و سردگیینم صییرت   یین شییکس س  

  د  اریی  قیقریی  .کسس گاییشق   ا بم ییشد بخشیی کبییپخییت 

ارفیین س  هیی وسردگیینبم ییشد زیی مد   س اویی ارت   بییقاو

او اریی  بییکسس گاییشق  قمرییه شییک  بیی  آ د  ا    قغیرییه

 ا ی  ا  پشد  اکس  اشارن ازدف د  شک  ازت.

   ییی  شخصیین د  مصییشا ازییدف د  ا  پییشد  اییکس      

اری  بیکسس گایشق      ۀ اشارن هریقا  بی  آ د ا ی د  قمری   

 زیار ان  برری  اس  نری    بیه  دزت نر  ک. ب  بقر  ب  قشجیه هب

هیک  د  اری     بیکسس گایشق     هی و ویقآس د   بیه  اشیش   د 

بق زن قش رک اری  و قیک گایشق  وقازیشد  ک بی  ازیدف د        

هیی و ا  آ د ا ی س پییشد  اییکس  اییشارن س بق زیین سردگیین 

 ازت. ارفن س ب ودن آس

 

 هامواد و روش

 26/1د صییک  م اسییدق  32/11آ د ا ی بیی   یشبییت        

  ور ییق د صییک 6/4د صییک  چقبیین  37/9پییقسق ر   د صییک 

 ا ی )ا  شییییقات آ د 17/6بقابییییق  pHس د صییییک  69/3
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زی  اس ا   ا   شزسیۀ  ) نی نشارن  ق قر (  شیهق  سانری   پیشد    

 بییکسس شییمق صیی ذدن صف دشییت  قمییقاس(  شییرق مشیی 

 یی ری  دس )ا  ارییقاس(   سزی     ا ی ب   شیقات ا  چقبین ) 

هیی و  ییقا ا  وقسشییك   شییقات بمشییمق  قمییقاس(  قخیی   

گاییکس  314قمرییه شییک. ا ییش د    ا س رییهشییمق  زییط 

هیی و زیییارن  )ا ش سییرف رق هرک اقییه ا  شییقات وییقآس د   

 ییشاد شییررر رن   آا نییش  شییهشوه  قمییقاس( قمرییه شییک.  

 قیی   اییکس  اییشارن زیی مت ا  م نییه  ییقب آ ریی س بییشد. 

 ریییش  وقسشییی س شمقزییید س ا س ریییه ا  بییی  ا   ق بسییید نن

 .مقرکا و شک

 پودر کدو حلوایی ۀروش تهی

پییییا ا   (Cucurbita pepo)اییییکس  اییییشارن        

  قخی  آس پیا ا  می  ک ایقدس     س گریقو   پشزیت شسدشش

 دییق بییق  داد   رایین 32 دزییدك   بییق  بییه ضییخ  تبیی  

 11بییه  ییکی  زاسییرش د جییه  99± 2د  د یی و شییک س 

 61ایی  بیی  د یی و د  مشیی زییرا  س قوبییآنیی ر  دقرقییه

 د صییک 11 یشبییت  زییرکس بییه   قیی  زاسییرش د جییه 

 بققیینآزییر   بیی  اییکسه و مشیی  شییک   مشیی  شییک. 

 5/1س ا  ا یی  بیی   ییت   آزییر    ) ییش ر ها وقانسییه( 

  رهقس دییییق( ع ییییش  داد  شییییک   511)  دییییق رایییین

(Pongjanta et al., 2006) .   د   شییک  اییکسو آزییر

قی    ی س    سب یکو  بسیده زرق ق ب  نفیشا بیه هیشا     ه وظق 

 .گقدرییکم یی  نكمییکا و    صییق  د  جیی و مشیی  س  

 یشبییت   د صییک 19/11پییشد  اییکس  ییش د ازییدف د  دا او 

 35/9چقبییین  د صیییک  59/1م اسیییدق  د صیییک  31/9

بقابییق آس  pHس بییشد ور ییق د صییک  92/9پییقسق ر   د صییک 

 .گرقو شکانکا   99/5

 خمیر کیک ۀروش تهی

د  زیه   1قرری   بیه شیقم جیکس       4د  ار  قیقری         

امیید م  بییقاو  س   ییش د ازییدف د  قهییقا  قمرییه شییک.  

ابدییکا قخیی   ییقا  شییهق س سانریی  . بییشد 1 س  شییهق مررییق

) ییش ر ها ایی   خاییشم د قیی  اربیی د  نییو اییقا  سشیی  

ویی سد  آ  س ا ییش د  اپییا ا  آس شییک.  د  هیی   وقانسییه(

 ۀد   ق ایی.  خاییشم گقدرییک دقرقییه  5شییک س بییه  ییکی  

پییشد  اییکس ق  یی   اجیی او مشیی  شیی    آ د ا ی  بذییک  

بییه امیید م اویی سد  شییک س نیی نشارن مشیی  س پییشد   شییرق

 سزیی  اییۀ پ ریی نن    قدقرقییه ادا ییه ر وییت. د   11 ییکی 

دقرقییه  خاییشم گقدرییک قیی    5 یی ری اضیی وه س بییه  ییکی  

ا  شییشد ریی دآس و  یین دزییت آرییک.هرییق ره ییشامدن بییمر

 ا ییییش د  )ا ش سییییرف رق هرک اقییییه( س پییییشد  اییییکس    

بییقاو بم ییشد زیی مد   اریی  بییکسس گاییشق         اییشارن

 شک.ازدف د  

 

  ی   اقد گلوت تیمارهای  ۀ بمول تهی -8جدول 

 4تیمار  3تیمار  2تیمار  1تیمار  )درصد(ترکیبات 

 19 23 29 33 آ د ا ی

 15 11 5 1 پشد  اکس  اشارن

 76/4 76/4 76/4 76/4  سز    ری

 69/14 69/14 69/14 69/14 شهق

 9/31 9/31 9/31 9/31 قخ   قا

 11/12 11/12 11/12 11/12 آ 

 36/2 36/2 36/2 36/2 شرق مش 

 9/1 9/1 9/1 9/1 ن نشارن پشد 

 1/1 1/1 1/1 1/1 سانر 

 5/1 5/1 5/1 5/1 ا ش د 

1- Sugar batter  

 

https://en.wikipedia.org/wiki/Cucurbita_pepo
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     ی   ی ی هایویشگی بب حلوایی  دو پوتر تأثیب

د  بییه  قییکا  ریی  اراییشگقا    هیی و مررییق  نرشنییه      

آسس  هیی  بییه دامیی . ق  یی  رخدییه شییکوایی و  هیی وق  یی 

 25 یکی  پخیت بیه  س شیکنک   اندقی   داد  ) رقی  آ ری س(  

 شییک دن یی   زاسییرش د جییه  191±11دقرقییه د  د یی و 

(Peighambardoust, 2010). پییا ا  زییقد    هیی نرشنییه

هیی و ارسییهد  س بقرییک  بییه انییکا   هیی و رهسیی س شییکس  

 رهیقسس )ا  شیقات ا ری       راین  6بیه قطیق    اقرا ین پان

 21 پیا ا   س نکب یکو شیک  ورا  آا ب ربی س  اریقاس( بسیده   

د جیییییه  5±1)رخچییییی   د  د ییییی و نكمیییییکا و  س  

  ش د آ   رت ققا  گقود ک.( زاسرش 

 هاي آزمایشروش

س اری    هی و آ د  پیشد  ایکس  ایشارن    نرشنیه   یشبت      

ا  یقریی  مشیی  اییقدس د  آسس ) رییقی  آ ریی س( بیی       

قیی   زییرکس بییه س س    زاسییرش د جییه  113±2د یی و 

ا هدقرهیین  ۀش ا  یقریی  زییش انکس د  ایی  م اسییدق    بییت

زاسیرش   د جیه   551بی  د ی و   ( ارقاس مشدزی    اریقاس  )

 س چقبیین بییه  س  زشاسییاه   قیی  اربیی د م اسییدق زییفرک 

 (AACC, 1999)  س  ابایییکا   بیییه سق ر پیییق

 گرقو شک.  انکا  

جییی رن ه س  ج بییی ارییی  بیییه خصیییشا   بییی       

 ۀدانسییرد  (Huang & Kim, 2008)هیی و اایی ا  دانییه

نسییی ت س س بیییه  بییی  ارییی   ۀظییی هقو بییی   ی زییی 

(Kocer et al., 2007)    ققیی  س س ره ییشامدن بیی  ازییدف د

گریییقو شیییک. بیییقاو  انیییکا   (AACC, 1999)ا   س  

هیی و اریی  اوییت پخییت  مررییق اریی  س نرشنییه  قذرییر 

س د صیک   س س شیکنک    قبشم پیا ا  پخیت س زیقد شیکس    

 زییخدنبییقاو قذرییر  اوییت پخییت اریی   ی زیی ه شییک. 

بیی  ازییدف د  ا        ق س ییت بییه وشییقدگن   اریی  ب وییت 

زییی مت  TA XT Plusزیی ج ) ییک    دزییدك   ب وییت  

انكایییییرا(   Stable Micro Systemsشیییییقات

سا د شییک  بیه نرشنییه   قسوری ن  رشییدقربگرییقو شیک.  انیکا   

گیییقا گییی ا   شیییک  بیییق  سییی  س وشیییقدس  سرییید  پ 

(AACC, 1999). 

دزییدك   بیی  هیی   نییو پشزییده س  غیی  اریی هیی و شیی م 

  اشییش  آ قرهیی   D 25-200زیی ج ه ندق یی   ییک    نییو

د    یصییش  هییق بییقاو آ  ییشسزییه قهییقا   شییک.قذرییر  

هی  بی  ازیدف د  ا  پ  ا دقهی و     شیکی  نیو   .نظقگقوده شک

( س *aزیی  و )-(  قق یی و*Lبق سیی   سشیی  رن )هیی ندق 

 ,Akubor & Ishiwu) ( بریی س گقدرییک *bآبیین )-  دو

2013). 

 ارزیابی حسی

نفیییق ا  رییی    15 ا هییی و  سییین ارییی  سردگییین      

آ ییش   درییک  د  ریی  اقیی س  بیی ا دس  ا  صییکا س بیی  نییش   

  رهسیی س ۀنرشنیی 15  ا  هییق قرریی  . اقدنییکایی ون ا  ریی بن 

قمریه س هریقا  بی        دیق زی ندن  3×5×5 بیه ابذی د   هق قطذه

 بق زییین بیییقاو ا درییی  و 5هیییکسنر   ا  رییی بن وییقا 

 ق رپیی  ب ویت  بری قن س   یذی     نیو  هی و ارفین   سردگین 

بییقاو ارفرییت   5ا دریی   بییه داس اس داد  شییک اییه   ناایی

بیییقاو ارفریییت  1 طایییش  س بسیییر   میییش  س ا درییی    

  بییر  نیی  طاش  س بسییر   بییک امدصیی ا داد  شییک. داس اس 

بییقاو شسدشییشو دهیی س مییشد ا  آ   هیی   آ  ییشس نرشنییه

ا  آنبییی رن ایییه  . (AACC, 1999)ازیییدف د  اقدنیییک  

بق زیین شییک  د  ا  ریی بن  سیین بییه ریی    هیی و سردگیین

  ب یی بقار  پییا ا  بق زیین   یی بی       ییر ق نرسیید کاانییک

ضییقر   ق ییه صییف ی  نییو  یذیی   ب وییت س بریی قن بییه     

  ی ظ گقدرک. 3س  2  3  4 قققر 

 روش آماري مورد استفاده  

 ندیی رج اریی  قیقریی  بیی  ازییدف د  ا  یییقم ایی                

 اویییی ا قهییییقا   بییی  ازییییدف د  ا  نیییقا   3قصییی دون د   

19 Minitab  هییی  د   رییی نكر شیییک. س قیارییی  قب ریییه

  ق رسیییه س بییی  آ  یییشس قیییشان   15/1ا درییی   زیییط  

 .شکنک
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 نتایج و بحث

کی  ک ب  دو  خ  واف زیکی   ی ثیر تیماره  ا ب  ر أت  

 گلوتن

 رق پییشد  اییکس  اییشارن بییق اوییت پخییت اریی     أقیی      

بییق ققیی  س س ره ییشامدن  ا یی   .(>15/1P)  دا  بییشد ذ یین

بی  قشجیه بیه جیکس      . (>15/1P) دا  ن یشد    ذ ین هی ار 

 دا ای هت  ذ ین   او ارت پیشد  ایکس  ایشارن  شجی       2

 بییه قشجییه بیی  .(>15/1P) گقدرییک هیی هنرشنیی س نیین اوییت

پیشد    د آ   نكمیکا و  ق باریت  بیشدس  بی    س جیی   قک ی

 د  آ   وید   دزیت  ا   ری اس  ای هت  ایکس  ایشارن   

 س نین  اویت  ای هت  د ری   قشانیک  ین   یصش  پخت وقار ک

ندی رج اری     ب شیک.  ایکس  ایشارن  پیشد    زیط   اوی ارت  بی  

هرهیی  اس س   ااچیی رشاهیی و بق زیین بیی  ندیی رج بق زیین   

(Rakcejeva, et al., 2011) گیی ا    اییه  ط بقییت دا د

  ق  ی   ایکس  پیشد   اوی سدس  بی   نی س  پخت اوت  ر اساقدنک 

 .  ر بک نا هت   ش هک ۀنرشن ب   ق رسه د 

هی و ور رهین اری      ب  رهین ا   مردیقر  سردگین        

 سییدقر  بیی  ارفرییت آس دا د س بییق   اوازییت اییه  ابطییه 

 ق رپیییرق  اریی   یصییش  قشزییو  صییق  ا  ییک  نریی   یی

 ۀا ییق پییشد  اییکس  اییشارن بییق  بیی  س دانسییرد    ازییت. 

 2جیییکس  .(>15/1P) دا  بیییشد ظییی هقو ارییی   ذ ییین

 بیی    اویی سدس پییشد  اییکس  اییشارن  بیی دهییک نشیی س  یین

اویی ارت  ظیی هقو ۀایی هت س دانسیرد  قش ریکو  هیی واری  

 بطیۀ  ا اری    بی   س ظی هقو  ۀدانسیرد  بیر   .ر بیک  ین 

 ب شیک  برشیدق  اری   ازیت. هقچیه  بی      ذهش  بققیقا  

 ب ی بقار   .داشیت  مشاهیک  اردیقو  ظی هقو دانسیردۀ   ار 

 هیی و بیی   قییکا  پییشد  اییکس  اییشارن بیی  قق  بیی   اریی 

 .داشییت ظیی هقو بیی  ققو مشاه ییک  ۀاردییق س دانسییرد 

هیشاو   ۀبیه  قیکا  اس ری    بسیدكن دا د  نمی رن اری     بی  

 د  مررییق دامیی  س بیی قن   نییک  د   ققاریی  شییک  

 . د (Matsakidou et al., 2010)پخت ۀ ق اییییی

 س ااسییرکاقب  دو اردییق  ۀسرسییهش رد بیی  مررقهیی رن

پخیت    می    د  هیشا  هی و زیاش   د  شیک   قش رک آ  بخ  

شییشد  یین قش رییک اردییق  بیی  بیی  نهیی راریی  سمی  ک  

(Sowmya et al., 2009) ایی هت  ن ازییت بییقاییه د رایی

ظی هقو د  ا یق اوی ارت     ۀ بی  اری  س اوی ارت دانسیرد    

 پشد  اکس  اشارن.  

 سردگین  بیه  قیشاس  ین   ا دانسیرده  اوی ارت  دركیق  د ر       

نسی ت   آ  پیشد  ایکس  ایشارن بی      ور یق  قیشو  شکس پرشنک

 .(Sudha et al., 2007)داد 

 

  یزیکی  ی های ویشگیاثب پوتر  دو حلوایی بب  -2جدول 

  پودر کدو حلوایی

 (درصد)

   مترسانتیحجم )

 (م عب

-سانتیحجم مخصوف )  

 (متر م عب بر گرم

گرم بر دانسیته )

 (متر م عبسانتی

 تقار 

 (مترسانتی) 

 ازت پخت

 (درصد) 

 سفتی بازت

 )گرم( 

1 a7/24 a54/1 c9/1 a161/1 a7/12 c5/26 

5 ab9/17 ab44/1 bc5/2 a195/1 ab7/11 bc1/27 

11 bc4/15 bc33/1 ab3/3 a175/1 b3/11 ab9/32 

15 c1/12 c24/1 a5/4 a111/1  b2/11 a1/39 

SEM 4/2 16/1 6/1 114/1 3/1 1/2 

 : خطاي استاندارد ميانگينSEM، دار نيستنددر هر ستون از لحاظ آماري معني حداقل يك حرف مشابهبا اعداد 

 

 رچهر یی دپس  (See et al., 2007) زیین س هرهیی  اس      

ندیی ربن  شیی به  (Ptitchkina et al., 1998)س هرهیی  اس 

. انیک داد د  ن س ز ین شیک  بی  آ د ایکس  ایشارن گی ا         

اویی سدس آ د اییکس  اییشارن قیی    گشر ییکاریی   یققیی س  یین

د صیییک  شجییی  اوییی ارت  بییی  س  بییی     5زیییط  

 ا  شیشد؛ آنمی  د ری  اری   شضیش       ین  خصشا ققا ن س 
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     ی   ی ی هایویشگی بب حلوایی  دو پوتر تأثیب

 یشبییت   قییکا   اویی ارت زییط  آ  د  وق ش زییرشس س   

ک هقچیه  بی   خصیشا اردیق ب شی     نیک.  ا ن س بر س ایقد 

قییق مشاهییک بییشد.  سنییک قغررییقای  ب وییت وییقآس د   دییقاا  

 شیی به بیی   بیی  اریی   ویی ادش   بیی   خصییشا ایی    

 .ازت

 ثیر تیمارها بر سفتی بازت کیک بدو  گلوتنأت

 زییفدن  ریی اساییه  شییخ  ازییت   2ا  جییکس        

 یییش  هیی  بیی  اویی ارت پییشد  اییکس  اییشارن بییه     نرشنییه

 اییه د ریی  (>15/1P) ازییت هر ودیی اویی ارت دا و ذ یین

قییشاس بییه سجییشد ور ییق د  پییشد  اییکس  اییشارن   آس  ا  یین

هیی و گییقس  بییه د ریی  دا ا بییشدس   نسیی ت داد. ور ییق 

آبین   هی و ای ت بیقه  ۀ اجی    ز مد  مشد د  هرک ساسر 

 Ayadi et)دهیک   ین  هریک س نن  پرشنیکه و  یقری   ا  ا 

al., 2009).  س  هی و زیشدا  ر ودیه  بی   بق زین  اری   ندی رج

س هرهیی  اس  آریی دو س (Sudha, et al., 2007) هرهیی  اس

(Ayadi et al., 2009) .ط بقت دا د  

زی   اوی ارت قذیکاد    پیشد  ایکس  ایشارن     قیکا   او ارت 

 شجیییشد د  زییی مدر س ارییی  س  رییی  س   هییی و  فیییق 

 ان سی م  ا  ایه شیشد   ین هی    فیق  ره شامیت شیکس اری     

بییه  ا ییک. ین  جایشگرقو  هیی  فییق  دامیی  هیشاو  برشیدق 

 ۀزیی   ققشرییت درییشا   اییشارنپییشد  اییکس  تییش    عیی س 

ا  اری   شیشد.   ین هی    فیق  اری    ۀه و قشهر  ده کزاش 

 ق س ییت اریی  د  بقابییق وشیی   سا د شییک  ا  یییق       س 

 ,.Gómez et al) ر بییکپییقس  دزییدك   اویی ارت  یین  

 ,Masoodi & Chauhan)چشهیی س  سییذشدو س . (2003

 بیه    ررین  ور یق     یی  ع یشاس  بیه   ا زیر   قف  ه  (1998

 بی   نی س  زیفدن  ایه  اقدنیک   شی هک   س او سدنیک  گ یکا  ن س

 هرهیی  اس سانییو سر بییک.  یین اویی ارت ور ییق اویی سدس

(Wang et al., 2002)  ا    صیی  ور قهیی و ا  نریی 

 ا  ز ین   یشاد  ع یشاس  بیه   زی    نخیشد  س ار یش ر   مقنیش   

   صی   نی س  بیقآس د  اقدنیک.  ازیدف د   نی س  قش ریک   د  ور ق

  بشد. ن س  غ  نق ن ا هت ا    ان

 ذرت  کیک ترکیبات شیمیایی  ثیر تیمارها برأت

اویی ارت پییشد  اییکس بیی  شییشد درییک   یین 3جییکس   د       

هیی  اویی ارت  اییشارن   قییکا   یشبییت س م اسییدق نرشنییه  

 ۀم اسییدق نرشنییبییر   یشبییت س  .(>15/1P) ازییت هر ودیی

شیی هک  ۀد صییک پییشد  اییکس  اییشارن س نرشنیی    5 یی سو 

 .(>15/1P)نکا د دا و سجشد امد    ذ ن

بیییه عایییت   اوییی ارت  قیییکا   یشبیییت ا درییی            

آ  برشییدق س ظقورییت جییی  قسزییهشپن كمصشصییر ی هر

 ;Jesmin et al., 2016)ازییت  پییشد  اییکس  اییشارند  

See et al., 2007) .اییه اییکس  اییشارن دا او  ا  آنبیی رن

 قییکا  ق بیی  قییشجمن ور ییق ازییت  اویی ارت جییی  آ      

 آسقییشاس بییه سجییشد ور ییق د   قشزییو پییشد  اییکس  ا  یین 

هیی و هرک ساسییر   نسیی ت داد. ور ییق بییه د ریی  گییقس    

 شجییشد د  آس  قشانیی رن قشییهر  پرشنییکه و هرییک س نن بیی  

س د دا هییی و آ   شجیییشد د  وق ش زیییرشس  ا    ش هیییش 

دهییک  ریی اس  یشبییت  یصییش  نمیی رن  ا اویی ارت  یین    

(Rosell et al., 2001) .س هرهیییی  اس رچهر یییی پد 

(Ptitchkina et al., 1998)   نشیی س دادنییک اویی سدس پییشد

اراییشگقا  هییقگییقا د   11 بییه  قییکا  بیرت ا  ایکس ق  یی   

  صییش  س  .شییشد یینآ د زیی   اویی ارت  یشبییت نیی س   

  زیین س هرهیی  اس  (Mansour et al., 1999) هرهیی  اس

(See et al., 2007) س بیی ی س بیی ی (Bhat & Bhat, 

اییه ندیی رج  انییکداد گیی ا   ندیی ربن  شیی به نریی   (2013

 . ا کررک  نأا  ار  بق زن  ا قآ ک   دزتبه

د  ا ییق اویی سدس پییشد  اییکس م اسییدق د ریی  اویی ارت       

بیی   بییشدس م اسییدق پییشد  اییکس  اییشارن د       اییشارن 

 م اسیییدق پیییشد   ق رسیییه بییی  آ د ا ی ازیییت.  رییی اس 

  رییی اسبقابیییق برشیییدق ا    6ایییکس  ایییشارن  یییکسد   

قیقریی  بییشد اییه   آ د ا ی  صییقون د  اریی   م اسییدق 

 نشییی س ده یییک  سجیییشد  یییشاد  ذیییکنن برشیییدق س بییی   

او پیشد  اییکس  ایشارن نسی ت بییه آ د    بیشدس ا    قغیریه  

  .ازتا ی 
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نریی  د ریی   ((Bhat & Bhat,  2013بیی ی س بیی ی       

 قیییکا  اوییی ارت م اسیییدق ارییی   ا ن شییین ا  قفییی سی  

( س پییشد  اییکس  د صییک 9/1م اسییدق بییر  آ د گ ییکا )  

نشیی س دادنییک اییه آنمیی    ( دانسیید ک.د صییک 23/9 اییشارن )

هیی و  خدایی  بییه  پییشد  اییکس ق  یی  د  نسیی ت  اویی سدس

اریی    شجیی  اویی ارت  یشبییت  ور ییق میی ا  م اسییدق    

 (See et al., 2007)هرهی  اس  زیین س . ازیت  اری  شیک  

 (Jesmin et al., 2016)س جسییرر  س هرهیی  اس  د  نیی س

اییه بیی  ندیی رج  انییکداد گیی ا   ندیی ربن  شیی به د  اریی  

 دا د.هرخشانن ار  بق زن 

 

  ی تب یبات شیمیایی  ببحلوایی اثب پوتر  دو  -9جدول 

 )درصد(پروتئین  )درصد(چربی  )درصد( خاکستر )درصد(رطوبت  (درصد) پودر کدو حلوایی

1 c6/26 c9/1 a1/14 a9/11 

5 bc4/29 bc15/2 ab6/13 a6/11 

11 ba7/29 ab51/2 bc9/12 a4/11 

15 a4/27 a73/2 c4/11 a1/11 

SEM 5/1 23/1 4/1 3/1 

 : خطاي استاندارد ميانگينSEM، دار نيستنددر هر ستون از لحاظ آماري معني حداقل يك حرف مشابهبا اعداد 

 

 ایکس پیشد    اوی سدس   ا دیق   قرری    بی    ق رسیه  د       

 هیی وهنرشنیی چقبیین دا وایی هت  ذ یین زیی   اییشارن 

بیی  قشجییه بییه ار هییه  قییکا  چقبیین  .(>15/1P) شییک اریی 

چقبین   قیکا   د صیک( اردیق ا     59/1پشد  ایکس  ایشارن )  

د صییک( ازییت  ایی هت  قییکا  چقبیین بیی     6/4آ د ا ی )

اویی ارت د صییک پییشد  اییکس  اییشارن د  وق ش زییرشس      

 ار  دس  ا  اندظ   نرست. 

 قیکا  پیقسق ر    ای هت    ایشارن زی     ایکس پشد   او سدس

 رییقا  نرسییت دا  ذ ییناریی  قغررییق ا یی   ازییت  اریی  شییک

پییقسق ر  آ د ا ی س اییکس  اییشارن بییه قققریی       قییکا  

د صییک ازییت اییه امیید    ریی دو بیی  هیی    35/9س  37/9

نشیی س  (See et al., 2007) هرهیی  اس س نزیی نکا نییک.

چقبین آس   س ایکس بیه نی س  پیقسق ر      دادنک ایه بی  اوی سدس   

 ((Bhat & Bhat, 2013بیی ی س بیی ی  .ر بییک یین ایی هت

هی و  پیشد  ایکس ق  ی  د  نسی ت     نش س دادنک اه اوی سدس 

 خدایی  بییه اریی    شجیی  ایی هت پییقسق ر  س چقبیین    

دا  ایی هت  ذ یین ن هریی ه كند ریی   .شییشد یینهیی  نرشنییه

اریی  هیی و بق زیینپییقسق ر  د  اریی  قیقریی  بیی  ندیی رج   

  نسیی ت دادقییشاس بییه نییش  آ د  صییقون   یققیی س  ا  یین

 قییکا  پییقسق ر  پییقسق ر  آ د گ ییکا بیی  قق ا   قییکا   رییقا 

 .ازتآ د ا ی 

 رن   پوس ته و م  ک    ه اي ش اخ  ثیر تیمارها بر أت

 کیک بدو  گلوتن

پیشد    اوی ارت  بی  ایه  شیشد   ش هک   ین  4جکس   د       

س  ایی هتاریی   *bس  *Lهیی و شیی م  اییکس  اییشارن  

 .(>15/1P) ازییت  پرییکا اییقد اویی ارت آس  *a شیی م 

  یی ظ  ا  س ازیت  قق ی و  قی   زی  و  بری نكق   *aشی م  

 قق یی ) 121 قیی   طایی ( زیی  ) -121 بیی    د  عییکدو

 نیو آبین    ۀنری  نشی س ده یک    *b شی م   ازیت.   طای ( 

 آبیین) -121 ۀ یییکسد د  عییکدو  ییی ظ ا  س   د قیی 

نری    *Lشی م    .ازیت   طای (    دو) 121 قی    طای ( 

 د  آس ا    س ازییت س قرقگیین  نییو  سشیی  رن بریی نكق

پیشد     قیکا   اوی ارت  بی  . قیقا  دا د  111 قی   صیفق  ۀ یکسد

 قیق شیک   قریق   اری    نیو پشزیده س  غی     ایکس  ایشارن   

قشانیک  اری   ین   ۀازت. د ر  قرقگین  نیو  غی  س پشزید    

او شیکس زرقآن ررین   هی و قمیش    قبشم به سقیش  ساای ت  

 یییر  د س ا  ا ار ازیییرشس ب شیییک ایییه د  ا یییق  تیییش   

گایشا  س وقسادیش  پیشد  ایکس ق  ی        ۀا  یک  ق که و ا ر 



 

9 

 

     ی   ی ی هایویشگی بب حلوایی  دو پوتر تأثیب

هی  سابسیده بیه    . اری  ساای ت  شیشد  ین ه  قشکرک د  نرشنه

 & Kent) ) یشبییت( هسیید ک د یی     یی س س  تییش  آ 

Evers, 1994)   قییق ا  . د  اریی   ریی س   نییو  غیی   سشیی

هی و  .  نیو پشزیده بیه سردگین    اری  ازیت   ۀ نو پشزید 

  ق ییک س pHور رهششییررر رن مررییق میی ا ) قییکا  آ      

میی   پییقسق ر ( س شییقارو عراریی قن اعریی   شییک  د     

پخت )د ی   زیقعت هیشا   یشبیت نسی ن س    یت اندقی          

 .(Zanoni et al., 1995) قا ی( بسدكن دا د 

  

  ی های رنگ شاخ اثب پوتر  دو حلوایی بب  -1 جدول

پودر کدو 

 حلوایی

L* a* b* 

 م ک پوسته م ک پوسته م ک پوسته

1 a1/34 a41 c7 c5/5 a5/32 a34 

5 b5/23 ab39 cb13 bc5/9 ab5/27 b26 

11 cb3/19 c33 ab19 ab5/12 cb9/24 cb24 

15 c2/14 c31 a5/17 a5/14 c1/21 c9/22 

SEM 9/3 9/1 7/1 9/1 2/2 1/2 

 : خطاي استاندارد ميانگينSEM، نيستنددار در هر ستون از لحاظ آماري معني حداقل يك حرف مشابهبا اعداد 

 

هی و  شی م    او شیکس برشیدق ب شیک   هقچقک  قمیش        

L*  سb*  شیی م اردییق س a*     برشییدق مشاهییک بییشد. بیی

او هی و قمیش   او ارت پشد  ایکس  ایشارن  د  ا یق ساای ت    

ایی هت س  *bس  *Lهیی و شیی م شییکس زرییق آن رریین   

 See)زین س هرهی  اس   اوی ارت ر ودیه ازیت.     *a شی م  

et al., 2007)        گی ا   اقدنیک ایه بی  اوی ارت د صیک آ د

 شی م  پشزیده ای هت س    *bس  *L شی م  اکس ق  ی    

a* او  سشیی  اییه بییه قغررییق  نییو ا  قمییش  هاویی ارت ر ودیی

 .ازت انب  رک او قرق  به قمش 

 ارزیابی حسی

   رقأقیی اییه داد نشیی سندیی رج ا  ریی بن  سیین نرشنییه       

 

 سیین  نییو  هیی و سردگیینبییق ا دریی    پشد اییکس  اییشارن

ازییت دا   ذ یینهیی  نرشنییه یذیی   ب وییت س پیییرق  اایین 

(15/1P<).  هیی و وقییو نرشنییه    5قشجییه بییه جییکس    ب

ییییش   هپیییشد  ایییکس  ایییشارن بییی د صیییک  15 ییی سو 

ا یی  زیی رق ازییت  نییو اردییقو  دا و دا او ا دریی   ذ یین

دا و ب رهییکركق  امیید    ذ یین  قرر  هیی  ا  اریی  نظییق  

 11ب ویت س پییرق  ااین قی  زیط        . ا دری   یذی    نکا نک

س پییا ا  اوی ارت   (>15/1P)دا و  ذ یین ییش   د صیک بییه 

 ایه  هبه د ری  یذی  شیرقر  ن مششی ر ک ای هت ر ودی       آس

 (>15/1P)دا  وقییو ایی هت ا دریی   ب وییت س بریی قن  ذ یین 

 .ازت

 حسی  ی های ویشگیاثب پوتر  دو حلوایی بب  -5جدول 

پودر کدو حلوایی 

 (درصد)
 پذیرش کلی بیاتی بازت طعم رن 

1 a19/4 c93/2 c13/3 b5/3 b1/3 

5 a13/4 b69/3 b53/3 b1/3 b6/3 

11 a79/3 a59/4 a23/4 a2/4 a9/4 

15 b43/3 a19/4 b93/3 c6/1 a19/4 

SEM 14/1 25/1 11/1 3/1 22/1 

 : خطاي استاندارد ميانگينSEM، دار نيستنددر هر ستون از لحاظ آماري معني حداقل يك حرف مشابهبا اعداد 
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 پیشد  ایکس  ایشارن     قیکا    اوی ارت  بی   ایه  آنبی   ا       

  غی   هی و  فیق   س بیک ر  ین  اوی ارت   یصیش    یشبیت 

 ا دری   اوی ارت    شیشد  ین  قیق ره شامیت  س  ر قیق  اری  

 ا  دس  پیشد  ایکس  ایشارن     قیکا   اوی ارت  ب  ه نرشنه ب وت

زیخدن ب ویت    ن ایه ا  اری  ندی رج بی  ندی رب     .رستن اندظ  

ششزیدق س آدا ی     نری   ط بقیت دا د.  آ یک  ازیت    دزت به

(Schuster & Adams, 1984) او سدنیین اگییق  گشر ییک یین

ازییدف د  نشییشنک ا   ی پخییتد   یصییش     زیی د   ییک 

چسیی  ک  بیی ودن مررییقو س   یقریی  اویی ارت جییی  آ  

ایه   بیق بیه ای هت      شیشد د   یصش  نم رن اربی د  ین  

  .گقددنق ن ب وت  ن

 11بر ی شیکس اری  بی  اوی ارت پیشد  ایکس  ایشارن قی          

بیی  پییا ا  آس دا و اویی ارت س یییش   ذ یین  هد صییک بیی 

. (>15/1P) ازییت هاویی ارت برشییدق پییشد   ایی هت ر ودیی  

 اووقآر یک پرچریک    پخیت   صی  ری   یصیش ی  بر ی شکس

  ققسگقادازییرشس   ن ییک  دذییکدو عشا یی  اییه ازییت

 آ یش     ۀن  ری  د  پاررقهی    بیکد  آ اریت  آ رایشپهدر   

 ۀن  ری  بیر    یشبیت  قش ریی  ری   س  یشبیت   قیکا   ای هت 

 ازیییت دمرییی  آس د  اقرسییید  ن س آ یییش  

(Ebrahimpour et al., 2010).   بری قن   ری اس  برشیدقر 

 شی هک    پیشد  ایکس  ایشارن    د صیک  15  ی سو نیۀ  نرش د 

 بریی قن د  اریی  اودیی دسمرق أبییه قیید ریی   .ازییت  شییک

قییشاس د  ا ق یی م بیی    یی سو پییشد  اییکس  اییشارن  ا  یین  

بن مییش هسردگیین  یشبییت دانسییت. پییشد  اییکس  اییشارن بیی 

 ۀ ق ب شیک. پکریک  رهی   ی  د  او ارت  یشبیت نرشنیه   قشانک ن

 نا ق یی ی    ن ییک اریی  هیی و نیی نشارنبریی قن د  وییقآس د 

اییه یییش وه یشبییت  یصییش  دا د بیی قییکا  ق ك ق ییو بیی  

قییق شییکس  غیی  اریی  بیی   بییشدس  یشبییت اریی  د  نییقا 

  .(Whitehurst, 2004) رق گیا  ازت أق ا    

 

 نتیجه گیری 

ایه بی  اوی ارت    دهیک   ین ند رج اری  پیدسهت نشی س          

  م اسییدق  زییفدن ب وییت   پییشد  اییکس  اییشارن  یشبییت  

 پشزییده س  غیی  بییه a* نكیین  شیی م دانسییرده ظیی هقو س 

 بیی   چقبیین   بیی  س  ا یی  دا و اویی ارتیییش   ذ یین 

پشزییده س  غیی   b* س L* شیی م  خصییشا  اوییت پخییت س 

   سین ا  ری بن   ندی رج بیق ازی      .ر بیک  ین ار  ای هت  

 د صییک پییشد  اییکس  اییشارن 11 یی سو اریی  هیی و نرشنییه

 نییک.ا برشییدقر  ا دریی   ا  ریی بن  سیین  ا اسیی  اییقد    

دزیت آ یک  د  اری  بق زین     هبی ب  قشجه به ندی رج  ب  بقار  

پییشد  د صییک س ا   23آ د ا ی بییه  قییکا   قییشاس ا   یین

د  قش ریک اری  و قیک    د صیک   11بیه  قیکا     اکس  ایشارن 

قاو بی  سین  طایش    هی و  سردگین وقازیشد  ک بی     گاشق 

 .ب   شوقرت ازدف د  اقد برر  اس زار ان
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Abstract 

Those who suffer from Celiac disease, a type of immunological disease, are not able to use 

and to tolerate gluten. The only way for them is to consume gluten free foods. The aim of 

this research was to find out some of the qualitative and textural properties of gluten-free 

sponge cake prepared with corn flour, fortified with pumpkin powder in four levels (0, 5, 10 

and 15%). The results of this research showed that increasing of pumpkin powder in 

formulation of gluten-free cake, caused decrease in fat content  about 18.5%, volume of  

cake about 51 % and baking loss about 13.2 %, but the moisture content, amount of ashes, 

apparent density and firmness of texture of product increased about 28.5, 42, 60 and 29% 

respectively (P<0.05). Results also indicated that L* and b* indexes decreased and a* index 

of cake shell increased with increasing of pumpkin powder (P<0.05). The results of sensory 

properties evaluation showed that samples containing 10% pumpkin powder received the 

highest score of sensory evaluation. According to the results obtained from this research, 

adding 23 % of corn flour and 10% of pumpkin powder to produce gluten-free sponge cake 

with desirable nutritional and sensory properties for patients with celiac disease, can be 

recommended. 
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