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فیزیکو شیمیایی، بافتی وحسی  هایویژگی بر( Nigella sativa) دانهسیاه ۀثیرکنجالأت

 کیک اسفنجی

 

 *2و سعیده عربشاهی دلویی 1حمیده طعنه

 
کارشناسهها شرشههو  وهه ا و غههنا،   ههتش،اا و شسهه ان،ار صههرو   وهه ا و غههنا،   ههتش،اا نش  هه ا  ت شن     ترتیههد نش ههو ته   هه -بهه -2و 1

 شسلاهاا وشحو ت شنشهرا ت شنشهرا ش،رشن

 22/5/79؛ تار،خ پت،رش:1/11/79تار،خ نر،افت: 

 

 چکیده

از  دان  م اس    ک  م ق  او  مق  ادیج    ا یی س  یاه ه  ا دان  ماز  روغ    اس  تاجا دان  م محل  ان ج  ان ی س  یاه ۀکنجال  

ج  اییزینی  ت  یریج ،. در ای    تحقی   اس   و فی   ج  ه  ااکس  یدانو تجکی   ات مول  ا ی نآی  ج  نت  ی ا تغذی  م ه  ا پ  جوتنی 

  ه  ا ویژگ  یدرص  د    ج   85و  81، 5، ص   ج در مق  ادیج (Nigella sativa)دان  م س  یاه ۀش  د کش  یروغ    ۀکنجال  

دان م  س یاه  ۀ.  جرس ی تجکی  ات ش یمیایی کنجال     اس    ش ده ش یمیایی،   افتی و قس ی کی ف اس  نجی ارزی ا ی       افیزیک

ک  م  ط  ار    مدرص  د( اس     81درص  د( و فی   ج ) 01پ  جوتنی  ) ی ازیمق  ادیج    ا   ای    ف  ج ورده دارا ده  دم  ینش  ان 

 ه ا نمان م درص د منج ج   م اف زایش در می زان پ جوتنی  و فی  ج         85دانم در فجما س یان از ص  ج   م    سیاه ۀافزایش کنجال

کی ف س  ک ک اهش می زان رطا    و اف زایش مق ادیج واکس تج و          ه ا  نمان م دان م در  س یاه  ۀکنجال  . افزودن اس شده

.    ا اف  زایش می  زان کنجال  م در اس   مش  اهده نش  دهکی  ف اس   نجی  pHدر  دارمعن  یتغیی  ج  ش  ده ن  م   نک  مچج   ی 

و  a،*b*رنی ی   ه ا  ش او  ظ اهج  اف زایش پی دا ک جد.      (دانس یتم چیالی)فجما سیان کیف، ش او  قج ک ک اهش و    
*L  افتی   ه ا  ویژگ ی   دون کنجال م ک اهش یاف  .      ۀدان م نس      م نمان     س یاه  ۀکی ف دارا  کنجال    ه ا  نمانممغز  

 ۀدان م در فجما س یان ا جار گجف     م ط ار  ک م اف زایش می زان کنجال           س یاه  ۀقض ار کنجال    تیریجمحلان نیز تح  

کی  ف از  ه  ا نمان  مس   تی  اف    (  >15/1p) دارمعن  یدرص  د    م ک  اهش  85دان  م در فجما س  یان از ص   ج    م س  یاه

 ،درص  د 81دان  م ت  ا س  یاه ۀ. نت  ایا ارزی  ا ی قس  ی نش  ان داد ک  م اف  زودن کنجال   نجامی  دانی  ات   513 /1   م  0/738

نت ایا ای   تحقی    ی انیج  ن اس   ک م اف زودن         ،.  ن ا جای  کن د نم ی قسی کیف ایج اد   ها ویژگیدر  نامولابریجات یت

و اف زودن مق ادیج   اس    کی ف اس  نجی    س از  غن ی   مق دار   جا   ت جی  مناس ک  ،درص د  81دانم تا س و   سیاه ۀکنجال

 .کندمیایجاد  هانمانم یشتج از  ن تغییجات نامولا ی در وااص قسی و فیزیکی 

 

 هاواژهکلید      

 فجما سیان  ها  ناناایی، فج ورده ها  اناد ،فج وردهکشی، نایعات روغ        

 

 مقدمه

ا هها  هان  هخ وفها ش   ش ه ش  شهاه    ها  ش،ا   هایفرشورن 

ترن  شسهتا و ( هها که کا )کرشکهر و   هها بیسهو ،ت و  هاکیک

 هسههل   ش،ههم هولاهه ی  شغههوا فره یسههی ن ترکیههد  بهه

 .(Lai & Lin, 2006)ت هاسههت ش،جههان حجههس و سهها  ار 

کهه  نر  شیصسهه رن نلیهه  هلاههر   بهه  هههافههرشورن ش،ههم 

 ت لیههوبههرشی هناسهه ا  هههایپا،هه ج شههه  هخ وههر نشر ههو 

 (& Birch شهه  وهههاهولاهه ی  فرشسهه نهنو او ههوشن   

Bonwick, 2018).    کیهههک ،وههها ش  هولاههه ی  پهههر

و بهه  لوهها   شهه ن هههاهلاههر  غههنرت ترن هوسهه     

 بیسههههو  یت ش،هههها نر حووشسهههه   ههههان و   کههههالری

 کیههههک (Naghipour et al., 2013). اههههرشر نشرن 

 arabshahi.delouee@gmail.comEmail:   http://doi. 10.22092/fooder.2020.125043.1196              ار و  هسل  : *
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 شسههههفنجا  هههه  ا کیههههک ههههه شنها شههههو  شسههههت 

 شههور و تخههس هههر  اکهه  ترکی هها  شغههوا تن ترن صنههوا  

. کیفیهههت کیهههک بههه   ههه شهوا ها نهههو ترکی ههها  شسهههت

  یهههرا هههه شنها و شهههرش،  فرش،نهههو   ۀنهنهههوت هههوی 

 .(Chaiya & Pongsawatmanit, 2011)بسهه  ا نشرن 

 کیهک بها ترکی ها  هخ وهر     فره یسهی ن  نر یسها   نها 

 هولاهه   نر اتهه جه اابهه  ابههاف  تغییههرش  با هه 

 بها  هها فهرشورن  ش،هم   یسها   نها   ظهر  ش،هم  ش  .شه ن هها 

نشرشی  کهه  ای ههتشر شن و نسهه ر  نر هههایپههروتلیم

 بهها باشههنوا هطوهه   و   ووههرنی شیتغت،هه  هههایو،ژصهها

 پسههه ا وهای غهههنرت  هههتش هنهههابرا .شسهههت شه یهههت

سرشهههار ش  ترکی ههها   ای هههت و نر  هههیم حههها    شر شن

هرههو ا و سهها،ر  ههه شنپههروتلیما فرشسهه نهنو ها نههو فی ههرا 

 Belghith Fendri et)هسهه نو ههه شن شههی یا،ا صیههاها 

al., 2016; Ben Jeddou et al., 2017) . ش،هههم

طیههر  ات ههها ۀپسهه ا وها بهها ت جهه  بهه  هن هه  ت لیههو کننههو

 ۀکنجالهه و بههتر ابههر  اسههاا  اپ سههت ها نههو شیصسهه رن 

ش  ت ههها  ته شن هها کهه   شه ن هها رش شههاه  صیاههان  رو نها  

 هولاههه ی   هههتش،ا شسههه فان    سههها ی نهههابهههرشی 

  ;Shabeer et al., 2016; Semwal et al., 2016)کهرن 
 

Marques et al., 2016) 

نشا و طیه ر   ۀنر تغت،ه  هها کنجاله  کهاربرن   تهر،م   و       

بهه نن هدههان،ر بههایی فی ههر و  بهه   وههت نشرش شسههت هردنههو

سههها ی ش ههه ش   نهههاش  ت هههها نر  تههه شنههههاپهههروتلیم 

فرشسهه نهنو  هههایفههرتورن هولاهه ی   ههتش،ا و ت لیههو   

نر بههار    ،ههانی تودیدهها ر ش،ههم  هینهه  . نکههرنشسهه فان  

ش جهاا  رو نها   ههای کنجاله  بها   هها کیهک  نا سا ی ش  ش  

( نر (Alimi, 2014 وی ههها وه وهههارشن  شسهههت. صرف ههه 

 صه  هغربها   ۀنش ه  ۀبررسها شرهر شفهنونن کنجاله    با تودیدا 

فین،و شهههی یا،ا و حسههها کیهههک   ههههایو،ژصهههابهههر 

شسههفنجا   ههان نشن کهه  بهها شفههنش،و نرغههو کنجالهه  نر   

 شهههها فره یسهههی ن کیهههکا شههها ش حجهههس کهههاهو  

 ههها    هه پههروتلیم و فی ههر   اظههاهری (نش سههی  د الا)

 ش لاا    ن و  هاتن. ،ابوهاشفنش،و 

صهههه  هغربهههها   ۀنرغههههو کنجالهههه  15شفههههنونن 

هدههوشر بههرشی  نهها سهها ی کیههک شسههفنجا  تههر،مهناسههد

شههی یا،ا فین،وهه و تغییههرش   ههاهطو با نر  هه ش  شسههت 

بهههانرشن و ه وههارشن   .کنههو  ههاو حسهها کیههک ش،جههان  

(Bahadoran et al., 2018)  ۀکنجالهه شفههنونن تههیریر 

کیههک بههاف اا تخوخهه  و ر هه   هههایو،ژصههارش بههر  بههنر 

ش،هههم کههه    هههو  هههان نشن کرن هههو وبررسههها شسهههفنجا 

ریر یو تهههشسهههت  هطوههه  نرغهههو  15تههها جههها، ن،نا 

هههارد ا و  . ههوشرن ههاهطو با بههر ر هه  و تخوخهه  کیههک  

 ۀش  کنجالهههه (Marchetti, et al. 2018) ه وههههارشن

صهههرنوی تهر،وههها،ا نر فره یسهههی ن کیهههک ههههافیم    

ش   نرغههو  23-03 شفههنونن کرن ههوصههنشرش  وشسهه فان  

هطوههه   نر شررهههها،ا ترن جهههای بههه ش،هههم کنجالههه   

نشرن. ها نههو هههافیم بهه  ه ههرش     شیفههرشورن فره یسههی ن 

صیهها   وفهها  Nigella Sativaسههیا  نش هه  بهها  ههاا  و هها  

حاغه  ش    و رو هم  هها نش ه  شسهت.   هها تیله   ۀتیر ش ،وسال  

هلاهههر  تهههار،خا نر ۀ سهههابدش،هههم صیههها  نشرشی  نش ههه 

 به   صسه رن  طه ر   و به شسهت  پنشوا و  هتش،ا   های هین 

ف هار  ه نا  هو شسهها ا  هو نرنا  هو        ۀ ن شن کاهنهو 

 بهههاک ری و نر نرههههان ش ههه لای  پ سههه ا کهههاربرن نشرن

(Ahmad, et al.  2013) .       صهنشرش شهو  شسهت که  سهیا

شسهههیوهای دهههر   یرششههه ا  ها نهههو  نش ههه  سرشهههار ش  

 23شوللیههک شسههیو ) نرغههو(ا  53-23لین للیههک شسههیو ) 

و  نرغهههو( 13) 1نی ه ه لین للیهههک شسهههیو نرغهههو(ا 

. تلفههها نرغهههو( شسهههت 0) 2ش،وههه نشنی ش   یهههک شسهههیو 

نرغهههو(  55-55سی  شسههه رو   یهههن شسههه رو  شغهههوا ) 

 .Ahmad et al) شهه نهههانش هه  هوسهه   رو ههم سههیا 

نش هه  سههیا  هها،را  بههااا ها ههو  ش  رو ههم ک هها  . (2013

نرغههو  32/05نش هه  ص ،نههو کهه  حههاوی  سههیا  ۀکنجالههرش 

نرغههو رط بههت  52/5نرغههو دربهها و  25/25پههروتلیما 

  2237و هدهههوشر ش هههرلی اابههه  ه اب لیسهههس تن   شسهههت 

 
2- Eicodadienoic acid 1- Dihomolinoleic acid 
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 ...ها ویژگی  ج( Nigella sativa) دانمسیاه تیریجکنجالۀ

بههها  (Zeweil 1996). شسههت  کیوههه صرابهههر  کیو کههالری 

 ت لیههویت جهه  بهه  بههای بهه نن هدههوشر پههروتلیم و ش ههرلی  

ذر  و  و سهه ،ا ۀنش هه  نر هدا،سهه  بهها کنجالههسههیا  ۀکنجالهه

شسه فان  ش  تن نر   رسهو هها به   ظهر    اتن تهر پها،یم ای ت 

 ۀفرشسهه نهنو بههر پا،هه هههایفههرشورن  ههتش،ا و ت لیههو  ۀجیههر

 & Mousapour)   شهههو بهه نش،ههم کنجالهه  شا لاههانی  

Salarmoini, 2014). 

هفیهههو ش  هههه شن  ۀشسههه فان اههههو  ش  ش،هههم تودیههه       

 بهه شفههنونن تن  بههانش هه  سههیا  ۀهغههتی ه جهه ن نر کنجالهه

ن بههر ت تههیریرو بررسهها  شسههفنجاکیههک فره یسههی ن 

 فههرتورن  حسههاو  ا بههاف افین،وهه  شههی یا،ا هههایو،ژصهها

 .شست

 

 هاروشمواد و 

 مواد اولیه

نش هه  ش  شههرکت  سههیا ک هها شههو   رو ههم ۀکنجالهه

نشروسا ی و ک هت و غهنرت صیها  شسها گ صرصهان تهیه        

تسههیا   ۀش  کار ا هه انههانی )ترن  هه  (  ترن سههفیو شههو.

ا رو ههم ههه شنی ها نههو کههر ا و (شسهه ان صوسهه ان)شههاهو   

ش  ههههر ا بیوینههه  پههه نرا وش یههه  و شهههیر شهههورا تخهههس

 شههههر تلا اهههلا  ر،هههوشری ه شن هههتش،ا ههههایفروشههه ا 

 کیهههان کهههاو  ت هههها ش  شهههرکت پ رولیههه ا شتهههر شهههو. 

  ۀبههههها نرجههههه ش،هههههرشن( و سههههها،ر ه شنشهههههی یا،ا  )

تهیهه   تل ههان شههرکت هههر    ا،نههوصا ش  ت ها، هه اها 

 .شو
 

 آماده سازی کنجاله

 کنجالهه  کنجالهه ا نر ها ههو  ابههاا رو ههم حههت  بهرشی 

 25 ههو   هخوه ،ا به    ه هنشن  بها  5 به   1 سه ت   به   

 ش  حههلا  اغههاف ت سهه  سهه گ و شریو  ههه سهها ت

 .Abbaszadeh et al., 2017)شههو  یجوشسها   کنجاله  

بهرشی    نهههه ه  ،هر  سها ت  25 ههو   به   اهولاه    هها،  

   هک  ش  پهگ  و یوشرهه    حهلا   ۀباای ا هو  شون ت خیر

 93ههو  بها   شلهک  ش  ذرش ؛ شهو  تون تسهیا   نر کهرنن 

 شو و. نشن     ر

 اسفنجی ولید کیکت

شسهها   و بههر   یههر -شههورروش بهها شسهه فان  ش کیهک  

نر  (.(Peighambardoust, 2010 شههوت لیههو  1 جههوو 

کهرا کهرنن رو هم     نایده   13 به  ههو    شب هوش  اش،م روش

( Sencor STM) ه هنن بها   و شور تها ت لیهو ر ه  روشهم    

 نر دنههو هرحوهه   هههاهههر تخههس پههگ ش  تن شههوا شجههرش 

و به  هخوه ،   هه شن په نری بهاهس شلهک      ۀه  .شو وش اف  

 نسهت  ش هاف  شهو و تها به    شهیر   نر پا،هان و  شهو و ش اف  

  یههر  نن شنشههه  ،افههت. هههس اتهههون   یههری ،ون ش ههت

پهههگ ش  هخوههه ، کهههرنن نر   تههههان  شهههو  بلافاغهههو  

 ه ههر ر،خ هه  وسهها  ا 5×5×9بهه  شبرههان  فوههنی هههایاالهد 

)سههینجر نایدهه  نر فههر براهها  03بهه  هههو  پخههت بههرشی 

SLS5 ) اهههرشر  سوسهههی  نرجههه   195-193بههها نههههای

نر نههای هوهی   نهک     اپهگ ش  پخهت   هها      . شونشن 

 و رط بههت نر برشبههر پههروپیوم  هها، اپوهه هههایبسهه   نر و

 شو و.  هوشری  شکسیژن

 فجما سیان کیف اس نجی -8جدون 

 85 81 5 ص ج سیاه دانم ۀ)گجم(/ سواح ماتلف کنجال مااد اولیم

 522 573 582 033 آرد
 52 03 52 3 دانهسیاه ۀکنجال

 552 552 552 552 تخم مرغ
 552 552 552 552 شکر
 57 57 57 57 روغن
 2/5 2/5 2/5 2/5 وانیل

 35/5 35/5 35/5 35/5 بکینگ پودر
 72 72 72 72 شیر
 555 555 555 555 کره
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 ۀسافید  آرد کنجالا   آرد شایییایی  ارزیابی ترکیباا  

 کیک هاینیونهدانه و سیاه

 شسهها  بههر ههاا  فی ههرو  ههها    هه  رط بههتهدههوشر 

و  2935 ههای شه ار  به   به  ترتیهد   شس ا وشرن هوا ش،هرشن  

 (. ISIRI 1996, 2010a) ترییم شو 0135

برشسهها  شسهه ا وشرن هوهها  ههها    هه   اکسهه ر هدههوشر

بهها شسهه فان  ش  کهه ر  شلو ر،وهها    09 ۀشهه ارش،ههرشن بهه   

 . (ISIRI, 2010b) شوهواس   

برشسهها  شسهه ا وشرن هوهها  ههها    هه  پههروتلیم هدههوشر

کوههوش   نسهه  ا  شت ههها  بهها  2920 ۀشهه ارش،ههرشن بهه   

(Behrا )برشسههها   هههها    ههه  دربهههاهدهههوشر   اتل هههان

نسه  ا   ی ه    بها   2922 ۀشه ار شس ا وشرن هوها ش،هرشن به     

 بهها حهلا  پ رولیه ا شتههر   تل هان(  اBehr)شت هها  س کسهو    

 ش ههوش   صیههری شههو تل ههان( اKnick) ه ههر pHبهها  pHو 

(ISIRI, 1990, 2010b,c). 
 

 کیک هاینیونه رنگارزیابی 

 بهه هیههنشن ت ا،هه    ا(L*) ا،اروشههن هههایشهها ش

 )b*(  رنت ا،هه  بهه  ر ههه     هیههنشن  ( وa*ارهههن )  ر هه  

)نرون  بهرنشری  وهگ کیهک بها    ههای     ه  پ س   و بافت 

جر هه  طرشحهها شههو  بههرشی  وههگ بههرنشری( نر شههرش،    

شر ،ههابا و  (ه اپیوسهه  5/15) کهها م نوربههیمبهها رابههتا 

تجن،ه   ( Image j) بها  هرا شفهنشر    ها. تلاه ،ر هدا،سه  شهو و  

 ,Afshari Jooibari & Farahnaky)و توویهه  شههو و 

2011) 
 ظاااهری (دانساای هچگالی) و حجاا  گیااریاناادازه

 کیک هاینیونه

حجهس بها شسه فان      جها،ا جابه  روش به   هاکیکحجس 

،هک اطره  کیهک    بها اهرشرنشنن   . شهو کونش هواس    ۀش  نش 

فضههای  اt(V(شهو  نش ه  ظرفها بها حجهس ه هخش       و ن 

کوههنش پههر شههو. کیههک  ههار  و  هههاینش هه بهها  ههالا ظههر  

 . حجهس کیهک ش    ،اننششهت شهو   s(V(کوهنش   ههای نش  حجس 

 

) et alGomez,.  بههه  نسهههت تههههو sV-tV هواسههه  

بههها  هههها    ههه ظهههاهری  (نش سهههی  ) د هههالا .(2007

 صیههریش ههوش   سهه ت و ن بهه  حجههس کیههک  صیههریش ههوش  

 .(Kocer et al., 2007) شو

 بافت سنجی

 سهن  بافهت بها شسه فان  ش  نسه  ا     بهاف ا   هایو،ژصا

(Stableا )و برشسهها  روش رو ههوش و ه وههارشن   ش  وسهه ان

Ronda et al., 2005))    ههای شها ش شهو.   صیهری ش هوش 

فنهری  دسه نوصاا   ) یه تم(ا  اسهف   شهاه   هطالره   ه رن

 اابویههت  یهه تم(ا) غهه غا شههون ا اا پی سهه  شههون

 یههروی ههه رن  یهها   حههوشک ر بهه ن. 1ر ،ویههنگ و ج  ههوصا

 2) شیشسههه  ش  بهههرشی  فههه ذ ،هههک پهههرو  بههها ش  ههههای  

شرتفهها ( بهها سههر ت  ه ههرسهها  ا 0/2اطههر نر  ه ههرسهها  ا

کیههکا بهه   نهه شن    نر نایدهه  ش  هرکههن  ه ههرهیوهها 23

شهها ش سههف ا )بههر حسههد  یهه تم( هواسهه   صرن،ههو.    

 یهه تم و  35/3هههو  بهه  ترتیههد   ۀشههرو  و  دطهه ۀ دطهه

 (.(Ronda et al., 2005 ب ن ه رهیوا 25

 کیک هاینیونه ارزیابی حسی

هدههوهاتا نر ههه رن ت ههه ن    هههایتههه  شپههگ ش  

 فههر )هههرن و  ن( شر ،هها  ش  خهها      13ترههوشن حسههاا 

ش  روش هههوو یک  اهها     هه شر ،ههابا حسها  بهرشی  شهو و.  

= 5= ه  سهههه ا 0=  ههههریرا 2بههههوا  =1) شه یهههها ی 5

 اشسهه فان  شههو. نر ش،ههم هرحوهه  = بسههیار  هه  (5 هه  ا 

،هک     ه  کوصهتشری شهو  به  ه هرش  ،هک         هها شر ،ا ب  

لیهه شن ت  و ،ههک فههرا شه یهها نها نشن  شههو. بافههتا  طههر 

 اشر ،هههاب یپارشه رههههاو طرهههسا ر ههه  و پهههت،رش کوههها 

کرن هههو  ابررسهههت ههها رش   ههههاشر ،هها   ب ن وکههه  احسهه 

(Arshad et al., 2007). 

 تجزیه و تحلیل آماری

  ا،  ب  نسهت تههو  ش  ش،هم پهژوهو بها شسه فان  ش        

 تلاهانفا تجن،ه  و    کهاهلاا نر االهد طهر    و  SAS شفهنشر  را

 
 1- Resilience 
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  هها     ه  ههر ،هک ش    سه  توهرشر بهرشی    . شوتووی  تهاری 

 بهها شسهه فان  ش  ت ههه ن  هههاهیهها  یمو شههو   ظههر صرف هه نر 

( هدا،سهه  p<35/3نرغههو ) 5نش وههم نر سههطم شط ینههان 

 (2310شکسهه  ) شفههنشر ههرارسههس    نشرههها ش  بههرشی . شهو و 

 شس فان  شو.
 

 نتایج و بحث

 شیییایییبا  کتر

و هدههان،ر رط بههتا پههروتلیما دربههاا فی ههر   ۀهدا،سهه

pH  2نش ههه  نر جهههوو   سهههیا  ۀترن سهههفیو و کنجالههه 

 .شو  شست ه خش

 (تجوزن رد س ید و کنجالم سیاه دانم )درصد  ج م نا   ها نمانمتجکیک شیمیایی  -8جدون 

 pH درصد(فیبر ) درصد(چربی ) درصد(پروتئین ) درصد(خاکس ر ) رطوبت )درصد( هانیونه

 a53/3± 53/11 b53/3± 53/3 b92/3± 55/13 b25/3± 90/1 b33/3± 31/3 2/72±3/33 a ترنسفیو

 b 2/33±3/92 a 02/11±1/35 a 5/93±3/93 a 13/35±3/59 a 2/97±3/31 a 1/97±5/90 کنجال  سیا  نش  

 .شست P< 0.05) ( نشرهرناش  لا   ۀحرو  ه فاو  نر هر س  ن   ان نهنو*            
 

 

 pHو رط بهههتا پهههروتلیما دربهههاا فی هههر   هدهههوشر 

هخ وههر کیههک شسههفنجا حههاوی نرغههوهای   هههای    هه 

  هان نشن  شهو     0نش ه  نر جهوو    سهیا   ۀه فاو  کنجاله 

هخ وههر  هههای    هه هیهها  یم رط بههت   ۀهدا،سهه شسههت.

نش ه   سهیا   ۀشفهنونن کنجاله   نههو هها کیک حهاوی   هان   

سهه د کههاهو هیههنشن رط بههت     نشریهرنههابهه  طهه ر  

نلیه    تهر،م   هو  (. P<35/3) شه ن هها کیهک   های     

 ۀپها،یم به نن هیهنشن رط بهت شولیه      ابرشی برو  ش،م حالهت 

کهه  رط بههت کهه   شسههت نش هه  سههیا  ۀه جهه ن نر کنجالهه

. نر   یههر نهههوهههااههرشر  تههیریر  یههر کیههک رش توههت  

صوهههه تنا و شتلاهههها  ت  بهههها  ۀکیههههک وجهههه ن شهههه و

 ههرو  و ،هها  ههرو  شهه ن ه جههد هههاترن  هههایپههروتلیم

 ک  ههر  ههار  شهه ن ،هها  پخههت ههلا  ک  ههر رط بههت نر 

 ۀکنجالهه شفههنش،و شههها بهها  طهه ر کوهها  ههار    هه ن.  بهه 

 هههایپههروتلیمبهه  نلیهه  کههاهو هیههنشن     انش هه سههیا 

و کنههو هههاشهه و  صوهه تنا ک  ههر ت سههر  پیههوش  اصوهه تنا

 .  ،ابوهااابویت   یر برشی حفظ رط بت کاهو 
 

 

 

ترن سهه ،ا ش ههاف  کههرنن  نر  لاهه    هها،  هطالرهه  

بهههرشی نرغهههو بههها ترن صنهههوا  03و  23ا 13نر سهههط   

که   نههو  هها بیسو ،ت  نها شهو  بها اهارا   هان      ت لیو 

 ههها    هه رط بههت هدههوشر  ابهها شفههنش،و هدههان،ر ترن سهه ،ا 

 (Farzana & Mohajan, 2015). ،ابهههوههههاکهههاهو 

هخ وههر کیههک شسههفنجا   هههای    هه  اکسهه ر  ۀهدا،سهه

نر  نش ه  سهیا   ۀشفهنش،و نرغهو کنجاله   که   نههو  ها  ان 

نر  (P<35/3) فره یسههی ن بهه  شفههنش،و هیههنشن  اکسهه ر 

ت ههوی   ۀشولیهه . نر بههیم ترکی هها وش جاههههههاهولاهه   

ت لیههو هن هه   تههر،م  ههو ترن  ا  یههر کیههک  ۀنهنههو

 اکهه  بهه   وههت جهها، ن،نا تن بهها ترکی هه  شسههت اکسهه ر 

 ۀکنجالهههتن بایسهههتا ها نهههو   هدهههوشر  اکسههه ر کههه  

هدههوشر  اکسهه ر هولاهه    ههها،ا  یههن شفههنش،و  انش هه سههیا 

 نر ههه رن  اکسهه ر نسههت تهههو  .   هها،  بههکنههوهههاپیههوش 

 Alimi)  وی ها و ه وهارشن  تودیدها   بها   ها،     هها      

et al., 2014)   هغربها   صه   ۀنش ه  ۀروی شسه فان  ش  کنجاله

 .نشرنخ ش ا  ه کیک شسفنجا نر فره یسی ن

 دانم  ج تجکی ات شیمیایی کیف اس نجیسیاه ۀافزودن مقادیج ماتلف کنجال تیریج -9جدون 

 pH درصد(فیبر ) درصد(چربی ) درصد(پروتئین ) درصد(خاکس ر ) رطوبت )درصد( مقدار کنجاله )درصد(

 a 3/53±3/33 b 11/55±3/50 d 19/57±3/20 c 3/32±3/33 c 9/29±3/35 a 3/53±25/53 غفر

5 22/22±3/59 b 3/22±3/29 b 12/15±3/59 c 17/00±3/33 b 3/05±3/35 c 9/50±3/53 a 

13 21/33±3/33 b 1/33±3/53 a 10/59±3/90 b 23/12±3/20 a 1/37±3/32 b 9/33±3/39 a 

15 21/55±3/27 b 1/12±3/29 a 15/93±3/22 a 23/90±3/25 a 1/05±3/39 a 9/31±3/32 a 

 .شست (P< 0.05) نشرهرناش  لا   ۀنهنوه فاو  نر هر س  ن   ان*حرو                 
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)جهوو    هها     ه  هدهوشر پهروتلیم    صیهری ش وش     ا، 

نش هه  ش  سههیا  ۀشفههنش،و هیههنشن کنجالهه نهههوههها  ههان ( 0

نرغههو نر فره یسههی ن   یههر هن ههها بهه    15غههفر بهه  

شههو  نرغههو  9/15بهه   5/11شفههنش،و هیههنشن پههروتلیم ش  

کهههه  تنههههها تغییههههر نر   . ش  ت جهههها(P<35/3) شسههههت

 01کنجالههۀ حههاوی   ش ههاف  کههرنن  فره یسههی ن   یههر 

 13ترن بهها هیههنشن پههروتلیم  جههای نرغههو پههروتلیم بهه  

هدههوشر   تغییههرش روشههم شسههت  بنههابرش،م نرغههو بهه ن  

ترن و هدههوشر پههروتلیم  پههروتلیم کیههک تههاب  تغییههرش     

  ههها   شن  و ه وهههارشن  هطالرههها  کنجالههه  باشهههو.  

Abbaszadeh et al., 2017) ) شفههنونن نهههو ههها  ههان

( نرغههو 15 و 13ا5پههروتلیم بههانشا شههیر،م )  ۀکنسهها  ر

نرغهو  ه جهد شهو  شسهت    نر فره یسی ن کیک بر جها  

فر ش هها و  .وشفههنش،و ،ابهه ت لیههوی  هههای    هه پههروتلیم 

 بهها شفههنونن  (Farzana & Mohajan, 2015ه هاجههان )

ترن جههای بهه نرغههو  03و  23ا 13ترن سهه ،ا نر سههط   

  ههوصنههوا نر بیسههو ،ت  نهها شههو  بهها اههارا   ههان نشن  

تههها  39/11هدهههوشر پهههروتلیم بیسهههو ،ت ترن سههه ،ا ش    

 .،ابوهانرغو شفنش،و  92/19

شفهنش،و هیهنشن کنجاله     که    نههو هها   ان  0جوو  

به  شفهنش،و هیهنشن دربها ش       هنجهر  انرغهو  15ب   غفرش  

هدههوشر ش،ههم  نر .   شسههتنرغههو شههو  90/23بهه   57/19

ش ههه لا  نرغهههو  15و  13 ههههای    ههه شفهههنش،و بهههیم 

ترن هه رن  شسهت که     صف نها  .شه ن ن،هو    ها   نشریهرنا

 ۀکنجالههنرغههو و  90/1 نشرشی شسهه فان  نر ش،ههم پههژوهو 

ه هیم شههر   نرغهو رو هم به ن که       93/5نشرشی نش ه   سیا 

 ههها    هه سهه د شفههنش،و دربهها ه جهه ن نر فره یسههی ن 

شفهنش،و   نههو هها   هان  سهنجو فی هر     ها،   . شستشو 

شههو  هنجههر  هههاکیههکهیههنشن کنجالهه  نر فره یسههی ن  

 32/3-50/1) ههها    هه بهه  شفههنش،و هیههنشن فی ههر  شسههت 

نش هه  سههیا  ۀ. ش  ت جهها کهه  نر ش،ههم تودیهه  کنجالهه(نرغههو

شفهههنونن  انششههه نوفی هههر  5/3 سهههفیو ترن نرغهههو و 13

بهه   ادههار بهه نش هه  نر فره یسههی ن   یههر سههیا کنجالهه  

هدهوشر   ش جاههو  ،هرش  هها شفنش،و فی هر نر هولاه    هها،ا    

هدهوشر فی هر نر    تهیریر فی ر نر هولا    هها،ا تنهها توهت    

ترن( بههه ن  و نر فرش،نهههو    هههوتاافره یسهههی ن شولیههه  )

 وی هها و  .شهه ن  ههافی ههر ش،جههان   تغییههری نر هیههنشن 

( صههنشرش نشن ههو کهه  بهها Alimi et al., 2014) ه وههارشن

 15 و 13ا 5صههه  هغربههها )  ۀشفهههنش،و هدهههوشر کنجالههه 

( نر فره یسههی ن کیههک شسههفنجا هیههنشن فی ههر   نرغههو

 نههو هها   هان   0  ها،  جهوو    . ،ابهو هاشفنش،و  ها     

نش ه  نر کیهک شسهفنجا هنجهر     سهیا   ۀشفهنونن کنجاله  ک  

هههر دنههو ش،ههم کههاهو شهه ن هههاکیههک  pHبهه  کههاهو 

ط یرهها بهه   ظههر ش،ههم شهههر  یسههتا ( P<35/3) هرنهها نشر

سههیا  نش هه    ۀکنجالهه pHش هه لا  بههیم  رسههو  ،ههرش  ههها

ش،ههم . نشر  یسههتهرنهها (72/2ترن سههفیو ) pH و( 97/2)

 Alimiه وهارشن )  وی ها و  ههای  بررسها   ها،   بها     ا، 

et al., 2014)  بههرصهه  هغربهها  ۀنش هه ۀکنجالهه تههیریرروی 

pH  ه خ ش ا نشرنکیک شسفنجا. 

 رنگی هایویژگی

 هههای    هه بافههت   هها،  ت ههه ن ر هه  سههنجا    

نش ه   سهیا   ۀکنجاله  هدهان،ر هخ وهر  هخ ور کیهک حهاوی   

 شهه نههها  ههان نشن  شههو  شسههت. ه ههاهو   5نر جههوو  

هخ وههر  هههای    هه ر  هها بههیم  هههایشهها شش   ظههر 

نشرن نرغهههو وجههه ن  5نر سهههطم  نشریهرنهههاش ههه لا  

(35/3>P.) شهها ش *L شسههت  اروشههن-ارصههیشهها ش ت

بهه نن و  تههرروشههم ۀ هه ر شههون تن   ههان نهنههو یکهه  ب

. نههو هها رش   هان   هها     ه  ر ه    ارصیک  ر شون تن ت

هخ وههرا شفههنش،و   هههای    هه  L* شهها شنر بررسهها 

بهه  کههاهو  جههرنرغههو هن 15هیههنشن کنجالهه  ش  غههفر بهه  

کهه    ههان   شههو    (P<35/3) شهها ش ش،ههم   نشرهرنهها

هطالرهها   شسههت.شههون ر هه  هولاهه    تههرتیههر  ۀنهنههو

نربهههارۀ ( Salehi et al., 2016غهههالوا و ه وهههارشن )

ترن صنههوا نر فره یسههی ن  جههایبهه شفههنونن پهه نر سههید 
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بهها شفههنش،و نرغههو  نهههوهههاکیههک شسههفنجا  یههن   ههان 

 هها     ه  و ،ابهو  هها پ نر سید هیهنشن روشهنا،ا کهاهو    

 غههه فیان و ه وهههارشن  ههه   .شههه  وهههها تهههرتیهههر 

Avazsufiyan et al., 2014))  تههههیریرنر بررسهههها 

بههانشا شههیر،م بهه  کیههک بههوون صوهه تم   ۀشفههنونن کنجالهه

 13بهانشا ش  غهفر به      ۀکه  بها شفهنونن کنجاله       ان نشن و

 تهر تیهر   هها     ه  و ،ابهو  هها کهاهو   L* شها ش  انرغو

 b* شها ش هیهنشن   ا5هطهاب  بها   ها،  جهوو      ش  و. ها

نش ه  به    سهیا   ۀشفهنون  شهون سهط   بهایتر کنجاله      با ین 

پیههوش  ( کههاهوP<35/3) نشریهرنههاهولاهه   بهه  طهه ر  

 ههای ر  وش ه  شهاهو به  نلیه  حضه ر      ۀ    ه  .  شسهت کرن

 b*بهههایتر  هدهههان،رنشرشی ا کاروتن  یهههوی ه جههه ن نر ترن

نش ه  ر ه    سهیا   ۀکنجاله  ش هاف  شهون   به  نلیه   ب ن که   

شههو  و نر ه  ا،هه  روشههم  شیاههه   بهه هولاهه   ش   رن 

. شسههت رش بهه  ن  هها  نششهه   b*شهها شکههاهو   یجهه  

 Sadeghizadeh) شن  نهوهههرنی و ه وهههارشن انااغههه

Dehkordi et al., 2017)    یههن صههنشرش نشن ههو کهه  بهها 

کنجههو و ت ا هها  نر فره یسههی ن کیههک  ۀشفههنونن کنجالهه

کههههاهو  b*و  L*ر  هههها  هههههایشهههها ش اشسههههفنجا

 ه خ ش ا نشرن.با   ا،  ش،م تودی   ک ،ابوها

سهه نی بهه نن  -ارهههنیۀ نهنههو  ههان  a* شهها ش

و ی هدههان،ر ه  ههت حههاکا ش  ارهههن ؛ ر هه      هه  شسههت 

بههه نن ر ههه   سههه نتر ۀنهنهههوهدهههان،ر هنفههها   هههان 

ش هههه لا   a* شهههها شنر بررسهههها  .سههههتها    هههه 

هخ وههههر  تی ارهههههای( بههههیم P<35/3) نشریهرنهههها

 ۀکنجالهههدههوشر کهه  شفههنش،و   طهه ری بهه  ه ههاهو  شههو 

 و a*شهها ش نشرهرنههانش هه  هن ههها بهه  کههاهو   سههیا 

 نر شرهههر کههه   صرن،هههوهولاههه    سههه نتر شهههون ر ههه 

 نرغهههو کنجالههه  سهههیا  نش ههه  ش،جهههان     15شفهههنونن 

 .شو  شست

 کیف اس نجی  اف  رنیی ها ویژگیدانم  ج سیاه ۀافزودن مقادیج ماتلف کنجال تیریج -0جدون                       

 L * a *b* مقدار کنجاله )درصد(

 a 11/27±3/25 a 05/25±3/95 a 3/95±55/59 غفر

5 52/91±3/53 b 1/95±3/37 b 25/93±3/52 b 

13 51/57±1/25 c 3/25±3/31 c 23/91±3/72 c 

15 02/55±0/55 d -3/19±3/35 d 15/92±2/72 d 

 .شست (P< 0.05) نشرهرناش  لا   ۀحرو  ه فاو  نر هر س  ن   ان نهنو*                                       
 

 ظاهری (دانسی هچگالی) و حج 

کیههک حههاوی   هههای    هه حجههس  بررسهها  هها،  

  ههان  1نش هه  نر شههو  سههیا  ۀکنجالهههخ وههر سههط   

نش هه  نر سههیا  ۀنشن  شههو  شسههت. شفههنش،و هیههنشن کنجالهه 

بهه  کههاهو حجههس   جههرفره یسههی ن کیههک شسههفنجا هن 

شسهه فان  ش   بهها .(P<35/3) شسههت کیههک شههو هههای    هه 

بههر  هههرررصوهه تنا  هههایپههروتلیمکنجالهه ا هیههنشن ش،ههم 

 که  ،ابهو  هها ،و ارده  پروتلینها کهاهو     ۀت هوی  شه و  

ههه ش  هههایح هها اابویههت   یههر نر   هههوشری  نر پهها تن

 .شهه نههها ههها    هه و هن ههها بهه  شفههت حجههس   سهه  کا

بهه  ن  هها  شفههنش،و هیههنشن     یههن تغییههرش  اهه شا   یههر 

هیهنشن حضه ر   ا نر فره یسهی ن کیهک   نش ه  سهیا   ۀکنجال

که  ش،هم شههر     نههو هها نر   یر کهاهو  رش ه ش  هایح ا 

غههالوا و هطالرهها  شسههت.  هههررر یههن بههر کههاهو حجههس 

بهها نهههو ههها  ههان  ((Salehi et al., 2016ه وههارشن 

نر فره یسهی ن  ترن  جهای به   شفنش،و نرغهو په نر سهید   

 نشریهرنهها طهه ربهه  ههها    هه حجههس  اشسههفنجاکیههک 

 Bahadoran et)بهههانرشن و ه وههارشن  .،ابههوهههاکههاهو 

al., 2018)   ۀترن کنجالهه کهه  شفههنونن  کرن ههوصههنشرش 

ترن صنههوا با هه  کههاهو حجههس کیههک   جههایبهه بههنر  

 کههه  بههها   ههها،  ش،هههم تودیههه   شههه ن ههههاشسهههفنجا 

   ه خ ش ا نشرن.
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 دانم  جقجک کیفسیاه ۀ( کنجالریجمقادیجماتلف )درصدیت -8شکل 

 (اس  (P< 0.05) دارمعنیقجوف مت اوت نشان دهنده اوتلاف )

 

 ۀهخ وههر کنجالهه  شفههنونن هدههان،ر  تههیریر ا2شههو  

کیههک رش   ههان   (نش سههی  ) د ههالابههر رش نش هه  سههیا 

شههو شفههنش،و هیههنشن کنجالهه  نر  پی هه ر صف هه . نهههوههها

کیهههک رش کهههاهو  ههههای    ههه حجهههس  افره یسهههی ن

و بههو،ها شسههت کهه  ش،ههم تغییههر هن ههها بهه      نهههوههها

شفههنش،و هیههنشن  شهه ن. )نش سههی  ( د ههالاشفههنش،و هیههنشن 

نرغهو نر فره یسهی ن    15نش ه  ش  غهفر به     سهیا   ۀکنجال

ش  د الا)نش سههی  ( کیههک هن ههها بهه  شفههنش،و هیههنشن    

. شسههتشههو  ه ههر هورههدبههر سهها  ا صههرا 09/3بهه   00/3

   ههان  (Ayoubi, 2018)ش،هه با  هههایپههژوهو   هها، 

 23و  15ا 13ا 5شفههنش،و سههطم ترن ک ههان )   نهههوههها

 د ههالاه جههد شفههنش،و هرنهها نشر جههای ترن بهه نرغههو( 

 د هههالا. بهههیم حجهههس و شههه نههههاکیهههک )نش سهههی  ( 

و ش  ش،ههم  هروهه   وجهه ن نشرن  ۀرشبطههکیههک )نش سههی  ( 

 د هالا  هها     ه  شست بها کهاهو ،هاف م حجهس     رو روشم 

 .شفنش،و ،ابو)نش سی  ( 
 

 
 کیف ۀدانسیتدانم  ج سیاه ۀکنجالمقادیجماتلف  تیریج -8شکل 

 (اس  (P< 0.05) دارمعنیاوتلاف  ۀقجوف مت اوت نشان دهند)
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 ...ها ویژگی  ج( Nigella sativa) دانمسیاه تیریجکنجالۀ

 باف ی هایویژگی

هخ وههر  هههای    هه   هها،  ت ههه ن بافههت سههنجا   

نرغههو(  15تهها غههفر کیههک حههاوی سههط   هخ وههر )  

  ههان نشن  شههو  شسههت.  5نش هه  نر جههوو  سههیا  ۀکنجالهه

 هها کیهک بهیم   نشریهرنها ش ه لا    اسف ا بافهت  ش  لوا 

با هه   شفههنش،و هیههنشن کنجالهه    ؛(P<35/3وجهه ن نشرن )

 شفههنش،و هیههنشن فی ههر هولاهه ی  شههو  کهه  ش،ههم شهههر     

بهه   5/272سههف ا بافههت ش   نشرهرنههاهن ههها بهه  کههاهو 

-به  سهیا  نش ه    ۀکنجاله  هلاهر   ی تم شو  شسهت.   9/537

ههههر دنهههو و هههریت هولاههه   ش   ظهههر     جهههای ترنا 

شههها  اکنههوهههابه هه ن پیههوش   شیتغت،هه  هههایپههروتلیم

  ه جه ن نر کنجاله  اابویهت ت هوی  شه و      ههای پروتلیم

بافههت ن الههت نر ش،جههان  ت ش نههو  ههاو  وشر ههو صوهه تنا رش 

 ۀکنجاله  بها وشرن شهون  هس دی ا نششه   باشهنوا بنهابرش،م    

،ابهو  هها شه و  صوه تم کهاهو     ۀنش ه  شهوهان ت سهر   سیا 

نر سهط   بهایی جها، ن،نا هنجهر      و،هژ  به  ک  ش،هم شههر   

ب   ریر شون سها  ار کیهک و  هرا شهون  ،هان ش  حهو       

 بافت کیک   شهو شو.  

 ,.Moradi et al)هههرشنی و ه وههارشن  هطالرهها  

فین،و شههی یا،ا و حسهها  هههایو،ژصههانر  هینههۀ  (2018

  هان  کیک شسفنجا  نها شهو  بها فی هر سهید نر  ها       

( نر 03و  23ا 13بهها شفههنش،و سههط   فی ههر )   نهههوههها

کهه  بهها  ،ابههوهههاکههاهو  ههها    هه سههف ا  افره یسههی ن

ههههارد ا و  .ه خههه ش ا نشرنش،هههم تودیههه   ههههای،اف هه  

 یههن صههنشرش    (Marchetti et al., 2018) ه وههارشن

-بهه صههرنوی تهر،وهها،ا  ۀکنجالهه ش ههاف  کههرنننشن ههو کهه  

نر فره یسهههی ن کیهههک ههههافیم هنجهههر بههه  جهههای ترن 

نر بررسهها  شهه ن.هههاکههاهو سههف ا بافههت هولاهه     

 یههن ه ههاهو  شههو کهه      هیههنشن دسهه نوصا هولاهه    

نش ه  نر ت هاها سهط   به  شفهنش،و      سهیا   ۀشفنونن کنجاله 

،ههم . نلیهه  شش جاهیههو  شسههت دسهه نوصا بافههت کیههک  

بهها اابویههت  ههها،اپههروتلیمحضهه ر  تهه شنهههاه  هه   رش 

نش هه  و ت ههوی   سههیا  ۀدسهه نوصا بی هه ر نر کنجالهه  

 کهه  هن ههها بهه  حضهه ر نش سههت صوهه تنا  ۀشهه و  ههون 

ترکی هها  دسهه نو  نر سههطم هولاهه   شههو       ۀت شنش هه

 & Khodadadzadeh)شسههت.  ههوشنشن  شن  و  اغههوا   

Nasehi, 2018)     صهههههنشرش نشن هههههو کههههه  بههههها 

فی هههر باصههها  نر فره یسهههی ن کیهههک  شفهههنش،و پههه نر

 نشریهرنههها طههه ر بههه شهههو  دسههه نوصا  اشسهههفنجا

   .،ابوهاشفنش،و 

 

 کیف اس نجی افتی  ها ویژگیدانم  ج سیاه ۀمقادیج ماتلف )درصد( کنجال تیریج -5جدون 

مقدار کنجاله 

 )درصد(
 چسبندگی نیوتن(سف ی )

)میلی  فنری شدن

 م ر(
 صیغی شدن پیوس گی

جوندگی قابلیت 

 نیوتن()
 رزیلینس

 11/93a -2/32±3/20a 3/99±3/33a 3/57±3/33a 513/05±2/90a 022/22±3/79a 3/20±3/33a±272/55 غفر

5 292/21±5/25b 
-

13/22±3/02d 3/92±3/31b 3/52±3/33b 099/52±3/25b 029/91±5/70b 3/21±3/33b 

13 592/97±17/57c -9/27±1/21c 3/92±3/33b 3/55±3/33c 015/25±5/25c 292/59±9/19c 3/23±3/33c 

15 537/90±07/59d -5/52±2/53b 3/95±3/33c 3/52±3/33d 225/92±25/51d 225/99±22/09d 3/17±3/33d 

 شست. (P< 0.05) نشرهرناش  لا   ۀحرو  ه فاو  نر هر س  ن   ان نهنو*

 

 ههتش،ا  ۀپی سهه  ا شهها ش هیههنشن فروپاشهها هههان  

 Majzoobi et)شسههت فرش،نههوی هوهها یوا  تههیریرتوههت 

al., 2014).  ا5ه جههه ن نر جهههوو    ههههاینشن برشبهههر 

نش ه  نر فره یسهی ن کیهک    سهیا   ۀشفنش،و هیهنشن کنجاله  

بهه   57/3)بهه  کههاهو هیههنشن پی سهه  ا بافههت     جههرهن

 95/3بههه   99/3) هههها    ههه  فنهههری شهههون و  (52/3

به ههر هههر دهه  بافههت هولاهه   . شسههتشههو ( ه ههرهیوهها

هیههنشن پی سهه  ا بافههت  یههن   ات سههر  پیههوش کههرن  باشههو 
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بههایتر  هدههان،ربی هه ر   شهههو بهه ن. بههو،ها شسههت کهه  نر 

 طهه ر بهه ترنا بافههت جههای بهه نش هه  سههیا  ۀکنجالههشفههنونن 

ت هوی   سها  ار  ر،هن و  کنهو هها ت سهر  پیهوش    تری ریر

شههو  نر کیههک بهه  تسهها ا تخر،ههد و اابویههت با ،ههابا     

نر ش،ههم حالههت پههگ ش   اک  ههری   شهههو نششههت. بنههابرش،م

برنششهه   شههون بهها و شهه ن هههاشو  بافههت تخر،ههد  ف ههار

بهه  شرتفهها  شولیهه   هه ن  ت ش ههو  ههاف ههار ش  روی هولاهه   

بی نوه ر  و ه وهارشن   هطالرها     ها،    نست پیهوش کنهو.  

(Bitencourt et al., 2014)   شفهنونن   نههو هها   هان   یهن

 نرنرغهههههو(  03و  15ا 5/9حوههههه ش،ا )کهههههووبهههههتر 

فره یسهههی ن کیهههک هنجهههر بههه  کهههاهو پی سههه  ا و 

،هها اابویههت  فنههری شههون. شهه نهههادسهه نوصا کیههک 

هیههنشن برص ههت فههرشورن   ههتش،ا  ۀشرتجهها ا   ههان نهنههو

بهه  و ههریت شولیهه  بههیم  هههان ج ،ههون شولیهه  و را  ،هه     

نر ش،نجهها  یههن ش،جههان . (Majzoobi et al., 2014)شسههت 

صوهه تنا هه  ههر،م  دههو رش   ۀسهها  ار ،و اردهه  و شهه و 

و تضههریر سهها  ار کیههک بهه  ن  هها  شفههنون  شههون   نشرن

نش هه  هن ههها بهه  کههاهو   سههیا  ۀسههط   بههایتر کنجالهه 

شهههو  نر هولاههه    (952/3-995/3)اابویهههت شرتجههها   

  ههها   شن  و ه وهههارشن ههههای بررسههها.   ههها،  شسهههت

(Abbaszadeh et al., 2017 یههن  )کهه   نهههو  ههان ههها

بهها شفههنش،و هدههوشر کنسهها  ر  پههروتلیم بههانشا شههیر،م نر  

 پی سهه  ا و هیههنشن افره یسههی ن کیههک بههوون صوهه تم 

  هها  ر  غهه غا شههون .،ابههوهههاکههاهو  فنههری شههون

ش رلی هه رن  یها  جههت  هرن کهرنن فهرشورن   هتش،ا نر        

 نههههان و تههههان  سههها ی جههههت فرش،نهههو بوههه  شسهههت  

(Majzoobi et al., 2014).  غهه غا نر بررسهها هیههنشن

کهه  شههو و اابویههت ج ،ههو  شههون  یههن ه ههاهو     شههون

نرغهو   15نش ه  ش  غهفر به     سهیا   ۀشفنش،و سط   کنجاله 

-052/513) غهه غا شههون هن ههها بهه  کههاهو هیههنشن   

 ( یهههه تم 999/225-222/022)و ج  ههههوصا ( 927/225

بهه   شهها شش،ههم نو  (.P<35/3شسههت )شههو   ههها    هه 

نر شرت ها،   هها     ه  ط ر هس دیس با هیهنشن سهف ا بافهت    

هس نو و کاهو هیهنشن سهف ا بافهت هن هها به  کهاهو       

 .صهرنن هها و اابویهت ج ،هو  شهون     غه غا شهون  هینشن 

 (Amirabadi et al., 2015)شهیههر تبههانی و ه وههارشن   

صههنشرش نشن ههو کهه  شفههنونن  ش  ههان ه جههد کههاهو       

 اغهههیت  شههه ن.ههههاکیهههک شهههیف ن  غههه غا شهههون

اابویههت هولاهه   بههرشی نسهه یابا  (ار ،ویههنگ) ک سهها ا

شسههت. نر ف ههار بهه  شرتفهها  شولیهه  پههگ ش  ش  هها  شولههیم   

هدههان،ر کیههک حههاوی   هههای    هه یههنگ وبررسهها ر ،

نش هه  ه ههاهو  شههو کهه  شفههنش،و  سههیا  ۀکنجالهه هخ وههر

بهه  نر فره یسههی ن کیههک شسههفنجا کنجالهه  ش،ههم سههطم 

هیههههنشن ر ،ویههههنگ  ( P<35/3)کههههاهو هرنهههها نشر  

 شح  ههایاش،ههم پههارشه ر  یههن  .ش جاهههوههها (202/3-172/3)

صوهه تنا اههرشر نشرن و   ۀشهه و هههایو،ژصهها تههیریرتوههت 

نش هه  هنجههر بهه   سههیا  ۀشفههنش،و سههط   بههایتر کنجالهه  

  هها،  . شهه نههها ههها    هه کههاهو هدههان،ر ر ،ویههنگ  

 (Gomez et al., 2008) صهه هن و ه وههارشن هطالرهها  

-به  بها شفهنش،و نرغهو ترن  خه ن     که   نههو  هها   ان  ین 

شسهههفنجا و  ههههایکیهههکنر فره یسهههی ن جهههای ترن 

 .،ابوهاکاهو  ها     ر ،وینگ هدوشر  اشیی، 

 ارزیابی حسی

  ههان  2نر جههوو   ههها    هه   هها،  شر ،ههابا حسهها 

 ۀکنجاله شفهنونن  که    شه ن هها  ه هاهو   شو  شسهت.  نشن 

شهون   تهر تیهر  با ه   ب  و،ژ  نر هدهان،ر بهایترا    انش  سیا 

ه جههد  اههه   ش،ههم شههو  شسههت. ر هه  هولاهه   کیههک 

به  ر ه  هولاه   بها     لااهۀ ک  هری    هلار  کننهو    شو 

 هههایو،ژصهها. نش هه    ههان نهههوکنجالههۀ سههیا  نرغههو 15

( توههت P<35/3) نشریهرنههاسههطم کیههک  یههن بهه  طهه ر 

 15شفههنونن  نشرنااههرشر نش هه کنجالههۀ سههیا هیههنشن  تههیریر

 نشرهرنها به  شفهت    جهر نرغو کنجاله  به  فره یسهی ن هن   

. ش  شسههتشههو سههطوا هولاهه    هههایو،ژصههانر شه یهها  

 (P<35/3) نشریهرنههاتفههاو   الوهها  بافههت هولاهه    
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کنجالههۀ نرغههو  13و  5شههاهو و سههط     ۀبههیم     هه 

کیههک  ۀکهه  نر     هه نرحههالا اه ههاهو    ههو نش هه سههیا 

شه یهها   نش هه سههیا کنجالههۀ نرغههو  15شسههفنجا حههاوی 

 نشریهرنهههاطههه ر بههه بهههاف ا هولاههه    ههههایو،ژصههها

(35/3>P)    ه ها ط ر که  صف ه     شسهت کاهو پیهوش کهرن .

ا هیههنشن صنههوا ترنجههای بهه کنجالهه   بهها کههاربرن شههو 

صوهه تنا نر  ۀبهها اابویههت ت ههوی  شهه و   ههها،اپههروتلیم

نر ش،ههم حالههت  کهه   کنههوهههاهولاهه   کههاهو پیههوش   

نر سههط   بههایی  ش  ش،ههم رو  اشهه نههها ههرا فههرشورن  

بهه  نلیهه  ت ههوی  بافههت    نههو  نهلاههر  ک اجهها، ن،نا

. نهههو  هها اهناسههد ت ا،هه  دنههوش ا بهه  هولاهه     ههان 

 کیههک ه ههاهو   هههای    هه نر بررسهها  طههر و طرههس   

 5به  هیهنشن    نش ه  سهیا   ۀکنجاله  ش اف  کهرنن ک  ش ن ها

 .کنهو ش،جهان   ها  نشر بها     ه  شهاهو    هرناتفاو   نرغوا

صف نهها شسههت   شحسهها  نههها ا هولاهه      نر  لاهه  

بههها   نش ههه کنجالهههۀ سهههیا نرغهههو  15و  13ا 5شفهههنونن 

پهت،رش کوها     ها،   . شسهت شهو  کاهو هطو بیت ه هرش   

شسه فان  ش    نههو هها   هان   هها شر ،ها  ش  ن،وصا   هولا  

تفهاو  هرنها نشری بها     نش ه  کنجالهۀ سهیا   نرغهو   13 و 5

نجالههۀ کنرغههو  15 کههرننشههها ش ههاف      هه  شههاهو  ههوشرن

بهه  کههاهو پههارشه ر  نر فره یسههی ن کیههک   نش هه سههیا 

بهها  .(P<35/3) شسههتشههو  هنجههرفههرشورن   پههت،رش کوهها

 صفهت  ته شن هها شر ،هابا حسها    حاغه  ش    ها،    ت ج  ب 

نرغههو بههه    13نش هه  تههها  سههیا   ۀکهه  شفههنونن کنجالههه  

حسهها  هههایو،ژصههاتههاریر هنفهها نر  افره یسههی ن کیههک

هولاهه لا  تهه شنهههاش  ش،ههم رو و  کنههو  ههاکیههک ش،جههان 

نر  .کهرن هناسهد ت لیهو    شیتغت،ه   ههای و،ژصها هناسد با 

 (Alimi et al., 2014) وی هها و ه وههارشن   ا تودیدهه

صهههه  هغربهههها نر  ۀنش هههه ۀروی شسهههه فان  ش  کنجالهههه

فره یسههی ن کیههک شسههفنجاا بههایتر،م شه یهها  پههت،رش   

نشن  نرغههو کنجالهه   15کوهها بهه      هه  کیههک حههاوی   

شر ،ههابا حسهها  ۀنر  هینهههطالرهها   بر هها. شسههتشههو 

فره لهه  شههو  بهها هولاهه ی  جهها  ا غههنرت   هههایکیههک

شه یها ش   طهر و طرهس و     هر ه یا  نههو که   هها  تش   ان 

بهها شفههنش،و سههط    نهها سهها ی    بههاف ا  هههایو،ژصهها

 ,.Moradi et al)هههرشنی و ه وههارشن  .،ابههوهههاکههاهو 

ا  13جهها، ن،نا فی ههر سههید )هیههنشن بهها شفههنش،و  (2018

  ههان ( نر فره یسههی ن کیههک شسههفنجا نرغههو 03و 23

بافههتا طرههسا ر هه  و پههت،رش   هههایشهها شنشن ههو کهه  

 .  ،ابوهاکاهو  ها     کوا 

 De)نشلیههه ،رش و ه وهههارشنههههای بررسههها  ههها،        

Oliveira et al., 2016) شفههنونن  کهه  نهههو  ههان ههها

 23( بهه  هیههنشن پ ههم فههرو ) صهه  سهها  ا ۀپ سههت هیهه 

به  فره یسهی ن کیهک با ه  کهاهو پارشه رههای        نرغو

ظهاهریا ر ه ا به ا طرهس      ههای و،ژصها حسا کیک ها نو 

 .ش نهاو بافت 

 کیف اس نجی قسی ها ویژگیدانم  ج سیاه ۀمقادیج ماتلف )درصد( کنجال تیریج -7جدون 

کنجاله مقدار 

 )درصد(
 رنگ سطح

 هایویژگی

 سطح
 پذیرش کلی احساس دهانی عطر و طع  بافت رنگ مغز

 a 5/00±3/03 a 5/50±3/15 a 5/21±3/11 a 5/50±3/53 ab 5/23±3/13 a 5/23±3/37 a 3/15±5/59 غفر

5 5/53±3/13 a 5/22±3/25 ab 5/52±3/11 a 5/53±3/23 a 5/20±3/15 a 5/00±3/25 b 5/50±3/15 a 

13 5/59±3/15 a 5/22±3/17 b 5/03±3/19 a 5/53±3/19a 5/09±3/21 bc 5/03±3/22 b 5/52±3/02 a 

15 0/90±3/25 b 0/93±3/03 c 0/23±0/13 b 0/52±3/35 b 5/27±3/12 c 0/52±3/30 c 0/59±3/39 b 

 شست. (P< 0.05) نشرهرناش  لا   ۀحرو  ه فاو  نر هر س  ن   ان نهنو*
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 گیرینتیجه

نش هه  نر فره یسههی ن کیههک  سههیا  ۀشفههنونن کنجالهه

هنجههر بهه   جههای ترن بهه نرغههو  15تهها  5شسههفنجا ش  

هیههنشن پههروتلیم و فی ههر   ( >35/3p) نشرهرنههاشفههنش،و 

. بهها شفههنش،و نرغههو کنجالهه  نر    شهه نههها ههها    هه 

 (نش سههههی  د الا)فره یسههههی نا حجههههس کههههاهو و  

ر  هها  هههایو،ژصهها. بررسهها ،ابههوهههاظههاهری شفههنش،و 

نش ه  سه د   سهیا   ۀکنجاله  نههو هها کیک ت لیهوی   هان   

 هدهان،ر که  نر   طه ری به   شه ن هها تغییر ااب  ت ج  ر   

 نشریهرنههار هه  هولاهه   بهه  طهه ر   ابههایی جهها، ن،نا

 هههایو،ژصهها. شهه نههها تههرتیههر  ۀ شههاهو سهه ت بهه      هه

نش ه   سهیا   ۀنجاله حضه ر ک  تهیریر باف ا هولا    ین توهت  

بههه  طههه ری کههه  بافهههت   نشرن نر فره یسهههی ن اهههرشر  

-هها  تهر  هرا کیهک بها شفهنش،و هیهنشن کنجاله        های     

 هه ن  ۀو اابویههت بافههت بههرشی با ،ههابا سهها  ار شولیههشهه ن 

.   هها،  شر ،ههابا ،ابههوهههاپههگ ش  ش  هها  ف ههار کههاهو  

 13نش ه  تها   سهیا   ۀشفهنونن کنجاله  نههو  هها حسا   هان  

نر   هههاهطو  ریر یفره یسهههی ن کیهههکا تههه نرغهههو نر 

بهر   ها،     . بنها کنهو   ها حسها کیهک ش،جهان     هایو،ژصا

شسهه فان  ش   تهه شنهههابهه  نسههت تهههو  نر ش،ههم پههژوهو  

نرغههو بهه  هنظهه ر به هه ن   13تهها رش نش هه  سههیا  ۀکنجالهه

 کیک شسفنجا ت غی  کرن. شیتغت،  هایو،ژصا
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Abstract 

Black cumin seed meal, a by- product of oil extraction, contains high levels of nutritional proteins, as 

well as desirable compounds such as antioxidants and fiber. In this research work, the effects of 

replacing wheat flour with black cumin seed (Nigella sativa) meal at the levels of 0, 5, 15 and 15% on 

the physical, chemical and sensory characteristics of sponge cake were investigated. The chemical 

analysis of black cumin seed meal showed that it had high content of protein (40%) and fiber (10%), 

so that increasing the level of black cumin seed meal from 0 to 15% in the formulation of sponge cake 

resulted in a significant (p<0.05) increase in the protein and fiber content of the samples. Addition of 

black cumin seed meal significantly decreased the content of moisture in the cake samples while 

significantly increased the fat and ash content and did not change the pH values of the cake samples 

significantly (p<0.05). Upon increasing the level of meal in the formulation, the volume and density 

indices of the samples decreased and increased, respectively. The color indices of L*, a*and b* of meal 

incorporated cake samples decreased, comparing to those of control sample (0% of meal). The results 

of texture analysis showed that increasing the levels of black cumin seed meal from 0 to 15% in the 

formulation, reduced (p<0.05) the firmness of cake samples. Finally, the results of physicochemical 

and sensory analyses of the cake samples showed that addition of black cumin seed meal at the level 

of 10% was the most appropriate amount for enrichment of sponge cake and thus formulating a 

functional product, since undesirable changes in the mentioned properties of the samples were 

detected upon addition of higher amount of meal. 
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