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  دهيچک

هنده کف پایددار بدی نریدر نید      عصاره چوبک بدلیل محتوا ساپونینی بالا ضمن اینکه از خواص دارویی زیادی بر خوردار است، یک عامل تشکیل د
درصد وزنی سفیده  52و  25، 52بدین منرور . هدف این مطالعه بهره مندی از این م ایای عصاره چوبک در تولید کیک اسفنجی است. محسوب می شود

یایی و رئولدوییکی خمیدر و   تخم مرغ مصرفی در فرمولاسیون کیک اسفنجی با این عصاره جایگ ین و اثرات این جایگ ینی بدر خصوصدیات فی یکوشدیم   
درصد وزنی سفیده تخم مرغ بدا   52نتایج نشان داد که جایگ ین کردن . اسفنجی تولیدی مورد مطالعه قرار گرفتهای  خصوصیات فی یکی و حسی کیک

و  pHاری در امدا سد ک کداهع معندی د    ( P > 52/5)عصاره چوبک هیچ تاثیر معنی داری روی وزن مخصوص و شاخص رفتار جریان خمیر نداشدت  
در مورد کیک نی  اگرچه اعمال این سطح جایگ ینی باعث کاهع معنی داری در حجدم مخصدوص، تخلخدل و امتیداز     (. P < 52/5)ضریک قوام گردید 

با حفظ  و در ارت اط( P > 52/5)و حتی بر امتیاز ویژگی حسی قابلیت جویده شدن اف ود ( P > 52/5)حسی رنگ، بافت و پذیرش کلی نشد های  ویژگی
نگهداری، نتایج بهتری نس ت به نمونه شاهد به دن ال داشت امدا کداهع معندی داری در    های  رطوبت و به تاخیر انداختن پدیده بیاتی در طی مدت زمان

ه چوبدک در  درصد وزنی سدفیده تخدم مدرغ بدا عصدار      25این مطالعه نشان داد که امکان جایگ ینی (. P < 52/5)امتیاز ویژگی حسی طعم بوجود آورد 
 .  فرمولاسیون کیک اسفنجی و در نتیجه تولید یک فراورده غذایی فراسودمند، با کیفیت مطلوب و ه ینه کمتر وجود دارد

 
 کیک اسفنجی، ساپونین، سفیده تخم مرغ، کف زایی، عصاره چوبک :دیيهای کلواژه

 

     مقدمه

گیدداه چوبددک درختيدده ای اسددت کدده بدده خددانواده میخددک      
(Caryophyllaceae ) و جدددنك آکدددانتوفیلوم(Acanthophyllum )

گونه از این جنك گیاهی در دنیا وجدود دارد   16در مجموع . تعلق دارد
گونده   53گونه در ایران قابلیت رشد کردن دارد و  33که از این تعداد 

بر اسدا   (. Ghaffari, 2004)آید �می نی  بومی این منطقه به حساب
اسدتان  )ها در قسمت های شرقی ایدران   منابع موجود بیشتر این گونه

شناسایی شدده  ( افغانستان و ترکمنستان)و نواحی مجاور آن ( خراسان
 Huber-Morath, 1967 &  1988, .(Schiman-Czeika)اند 

اسدت   3ریشه گیاه چوبدک من عدی سرشدار از ترکی دات سداپونینی     
 بطوریکه از مهمترین و فعال ترین ترکی دات موجدود در آن محسدوب   

شوند که بر همین اسا  بسیاری از تحقیقات ق لی صورت گرفتده  �می
با محوریت این گیاه عمدتا بر روی شناسایی ساختار و تعیدین ویژگدی   
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3- Saponin 

آن متمرک  بوده است های  های فی یکوشیمیایی و بیولوییکی ساپونین
؛ سجادی و 6335؛ دستخوش و همکاران، 6351سجادی و همکاران، )

 Lacaille-Dubois؛  6331و همکداران،   ؛ آزادبخت6336همکاران، 

et al., 1993 ؛Gaidi et al., 2000  &Gaidi et al., 2004 .) 

هایی بدا وزن مولکدولی بدالا هسدتند کده      1ساپونین ها گلایکوزید
بخع ) 2متصل به آگلایکون( بخع محلول در آب)دارای گروه قندی 
ترکی ات به  این. باشند�می 5یا استروئیدی 1تری ترپن( محلول در چربی

کنندد و در آب کدف پایددار    �مدی  عنوان عامل امولسیون کنندده عمدل  
هدا   آن 3عت دوگانه دوسدتی دهند که این ویژگی ها به ط ی�می لتشکی
در صنعت مواد غدذایی  (. Hostettman et al., 1995) شود�می مربوط

از ساپونین ها و عصاره های ساپونینی با منشدا گیداهی کداربرد هدای     
به عنوان مثدال  ( Gucln-Ustundag et al., 2007)شود �می متنوعی

سدنتی و صدنعتی از عصداره    های  در ایران و ترکیه در تهیه برخی حلوا

                                                           
4- Glycoside 

5- Aglycone  
6- Triterpene  
7- Steroidal  
8- Amphiphilic  
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 6چوبددک و عصدداره گیاهددان سدداپونینی مشددابه آن ماننددد سددوآپورت  
(Gypsophila Arrostii ) جهت سفیدتر شدن رنگ، جلوگیری از جدا

تی و اف ایع حجم اسدتفاده  بافهای  شدن روغن از بافت، به ود ویژگی
بیولوییکی های  علاوه بر این فعالیت(. Celik et al., 2007)می گردد 

قابل توجهی در مورد ساپونین ها گ ارش شده است کده از مهمتدرین   
آنها می توان به خصوصیات آنتی میکروبدی، آنتدی اکسدیدانی، انگدل     
ده کشی، تسکین درد، خلط آوری، کاهنده جدذب چربدی، تنردیم کنند    

سیستم ایمنی، خواب آوری، ضد تک، ضد سدرفه، ضدد ورم و التهداب،    
ضد تشنج، ضد زخم معده، ضد تومور، ضد موتاین و غیره اشداره کدرد   

(Gucln-Ustundag et al., 2007 .) 
سفیده تخم مرغ در تولید کف در تولید های  توانایی خاص پروتئین

باشدد بده عندوان    غذایی بسیار حائ  اهمیت مدی  های  برخی از فراورده
مثال این پروتئین ها نقع عمده را در تشدکیل کدف پایددار در اندواع     

سدفیده  هدای   پدروتئین (. Pyler, 1979) مختلف کیک بازی می کنندد 
تخم مرغ در خمیر کیک بصورت لایه نازکی همراه بدا گلدوتن دیدواره    
سلولی محکمی را تشکیل می دهند که در نتیجه هوا در لابه لای آن 

شود، دارای قدرت امولسیون سازی بوده و در نتیجه اختلاط ح ك می 
اج ای کیک را تسهیل مدی نمایدد و در رندگ، طعدم و ارزش غدذایی      

هدای   در مورد کیدک (. 6331پایان، )کیک حاصل نی  تاثیر زیادی دارد 
مثل کیک اسفنجی چنانيه هم دن سفیده تخم مرغ طی تهیده   5کفی

حاصدل دارای  هدای   د، کیدک خمیر به صورت قابل ق ولی صورت گیدر 
 Arunpanlop et)مق ولیت بیشتری از نرر ظاهر و بافت خواهند بود 

al., 1996 & Pyler, 1979.) 

با وجود تمدام م ایدای گفتده شدده، افد ایع مید ان کلسدترول و        
چرب اش اع در محصول، خطر آلودگی محصول به سالمونلا های  اسید

 ، زمدان مانددگاری پدایین،   انندد حصد ه  و انتقال برخی از بیماری هدا م 
هميندین قیمدت بدالا از     شرایط سدخت حمدل و نقدل و نگهدداری و    

ایوبی و )مهمترین معایک استفاده از تخم مرغ در تولید کیک می باشد 
علاوه بر موارد فوق پروتئین موجود در تخدم مدرغ   (. 6335همکاران، 

نجر بده  می تواند در برخی از افراد م( عمدتا پروتئین موجود در سفیده)
سر درد، کهیدر، خدارش پوسدت، حالدت تهدوع و      . بروز حساسیت گردد

استفراغ و درد معده از علایم شایع حساسیت به تخم مرغ مدی باشدند   
(Perkin, 1990 .) 

با توجه به این مشکلات، تحقیقات زیدادی در جهدت جدایگ ینی    
کامل یا ج ئی سفیده تخم مرغ در فرمولاسیون انواع کیک با ترکی ات 

. انجام گردیده است( عمدتا ترکی اتی با توانایی ایجاد کف پایدار)نوع مت
به عنوان مثال برخی محققین اعمال ایدن جدایگ ینی بدا کنسدانتره و     

                                                           
1- Soapwort  
2- Foam-type cakes  

دیگر های  را به تنهایی و یا به همراه اف ودنی 3ای وله پروتئین آب پنیر
ایوبی )دیگر مانند صمغ ها و امولسیفایرهای مختلف، بررسی کرده اند 

 Zhu؛  Lawson, 1994؛ Morr et al., 1993؛ 6335اران، و همکد 

et al., 1994  ؛Raeker et al., 1995  ؛Arunpanlop et al., 

 Swaran et؛  Morr et al., 2003؛ Pernell et al., 2002؛  1996

al., 2003  & Kaur et al., 2005  .) در پژوهشی دیگرMyhara  و
پلاسدما گداوی را جدایگ ین     پروتئین رنگ ری شدده ( 6113)همکاران 

. مناس ی برای سفیده تخم مرغ در تولید ندوعی کیدک معرفدی کردندد    
Arozarena  تخدم  هدای   جایگ ینی کامل پروتئین( 5556)و همکاران

سددفید در  1مددرغ بددا پددروتئین گیدداهی ای ولدده شددده از داندده ی لددوپین
 Ashwini. فرمولاسیون کیک لایه ای زرد را مورد مطالعه قرار دادندد 

امکان تولید کیکی با کیفیت قابدل ق دول و ال تده    ( 5551)و همکاران 
بدون بکارگیری تخم مرغ در فرمولاسیون آن را با استفاده هم مان از 
و  2هیدروکلوئیدهای مختلف و امولسیفایرهای گلیسرول مونو استئارات

و  Borneo. محقددق سدداختند  1لاکتددیلات-5-و سدددیم اسددتئارویل 
را ( Salvia Hispanica L) 5ت یل گیاهی چیاقابلی( 5565) همکاران

به عنوان جایگ ین تخم مرغ یا روغن در فرمولاسدیون کیدک، نشدان    
در ارت اط با ارزیابی توانایی ساپونین ها گیاهی جهت استفاده به . دادند

عنوان جایگ ین سفیده تخم مرغ در تولید کیک، مهمترین کدار انجدام   
مدی باشدد کده    ( 5555) رانهمکدا  و Celikشده مربوط بده پدژوهع   

بخشی از سفیده تخم مرغ مصرفی در فرمولاسیون کیک اسدفنجی را  
آنها نتیجه گیدری  . با عصاره ساپونینی گیاه سوآپورت جایگ ین نمودند
درصدد وزندی بددون     52کردند امکان اعمال ایدن جدایگ ینی تدا حدد     

 . تاثیرگذاری نامطلوب بر کیفیت محصول نهایی وجود دارد
مقدماتی این تحقیدق،  های  که نتایج بدست آمده از ارزیابیاز آنجا 

ثابت کرد کده جدایگ ینی کامدل سدفیده تخدم مدرغ در تولیدد کیدک         
اسفنجی اثرات نامطلوبی بر کیفیت این محصول می گذارد لدذا هددف   
این مطالعه بدر جدایگ ینی بخشدی از سدفیده تخدم مدرغ مصدرفی در        

 .تمرک  گردیدفرمولاسیون این نوع کیک با عصاره چوبک م
 

  هامواد و روش

  مواد

کیلدومتری   55ریشه گیاه چوبک از ندواحی کوهاایده ای واقدع در    
غرب شهرستان تربت حیدریه جمدع آوری و توسدط بخدع هربداریوم     
پژوهشکده علوم گیاهی دانشگاه فردوسی مشهد مشخصات اصدلی آن  

                                                           
3- Whey Protein Concentrate (WPC) & Whey Protein 

Isolate (WPI)   
4- Lupine  
5- Glycerol Mono Stearate (GMS)  
6- Sodium Stearoyl-2- Lactylate (SSL)  
7- Chia  
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ونده  گ خانواده میخک، جنك آکانتافیلوم،: بدین ترتیک شناسایی گردید
مواد شیمیایی مورد نیاز جهدت عصداره   (. Glandulosum)گلندولوزوم 

جهدت تولیدد   . گیری شامل پترولیوم اتر و متانول، مرک آلمدان بودندد  
درصد س و  گرفته شدده، از کارخانده آرد کاشدت     53کیک آرد گندم 
تربت حیدریه تهیه و در مکدان مناسدک نگهدداری    ( کوشیار)وبرداشت 

 6/65درصدد خاکسدتر،    1/5درصد رطوبدت،   1/65این آرد حاوی . شد
درصد گلوتن مرطوب و عددد   1/51درصد چربی،  1/6درصد پروتئین، 

(. AACC,  2000)میلدی لیتدر بدود     2/53آن  6(سدیمنتاسدیون )زلنی 
شکر و بکینگ پودر هم از یدک فروشدگاه عرضده کنندده مدواد اولیده       

از تولید روزانه  تخم مرغ تازه نی  یک روز ق ل. قنادی خریداری گردید
 .کیک ها تهیه و در یخيال نگهداری شد

 

  هاروش 

 تهيه عصاره چوبک

ریشه چوبک پك از جمع آوری ابتدا تمی  و پوسته چوبی رویی آن 
جداسازی شد ساك بوسیله یک چکع به قطعات کدوچکتر ت ددیل و   

. به حالت پودری در آمدد ( پار  خ ر، ایران) توسط یک آسیاب خانگی
 12استفاده از دستگاه سوکسله و حلال پترولیوم اتدر در دمدای    ابتدا با

ساعت عمدل چربدی زدایدی انجدام شدد       1درجه سانتی گراد به مدت 
(Lacaille-Dubois et al., 1993 .)     عصداره گیدری از پدودر چربدی

 5زدایی شده با امدوا  فراصدوت و بده کمدک یدک سدونیکاتور پدروب       
(Dr.hielscher  مدلUP 200Hآلمان ، )طابق شرایط بهینه بدست م

عصداره  . صدورت پدذیرفت  ( 6315)آمده توسدط کیهدانی و همکداران    
صداف و سداك بدا     6واتمن شماره  متانولی حاصل توسط کاغذ صافی
( ، آلمدان G1Bمدل  Heidolph) 3استفاده از یک تغلیظ کننده چرخان

درجه سدانتی گدراد تدا     15عمل حذف حلال و تغلیظ عصاره در دمای 
. ایعی نس تا ویسکوز و به رنگ قهوه ای تیره انجام گرفترسیدن به م

، VD23مددل   Binder)عصاره تغلیظ شده در یدک آون تحدت خدلا    
در خاتمه توسط آب . درجه سانتی گراد خشک شد 15در دمای ( آلمان
گرم بر لیتر از عصاره چوبک خشک شده تهیه و بسدته بده    35غلرت 

کیدک اسدفنجی مدورد    های  ونهفرمولاسیون به مقدار لازم در تولید نم
 (.Celik et al., 2007)استفاده قرار گرفت 

 
 روش تهيه خمير و پخت کيک اسفنجی

آورده شدده   6اسفنجی تولیدی در جددول  های  فرمولاسیون کیک
 52و  25، 52در عمل پك از تهیه نمونه شداهد، بدا جدایگ ینی    . است

ون ایدن ندوع   درصد وزنی سفیده تخم مرغ مورد استفاده در فرمولاسدی 

                                                           
1- Zeleny,s Sedimentation Value  
2- Sonicator Probe  
3- Rotary Evaprator  

( CE25 ،CE50،CE75)کیک با عصاره چوبک بخشی از نمونده هدا   
عصداره   نکته مهم اینکه جهت مشخص تدر شددن تداثیر   . تولید شدند

هدای   رئولوییکی و فی یکوشدیمیایی خمیدر  های  چوبک بر روی ویژگی
هدای   حسدی کیدک  فی یکدی و  های  فنجی و همينین ویژگیکیک اس

بده   .تخم مرغ با آب جایگ ین شدد اسفنجی تولیدی، بخشی از سفیده 
بیان بهتر به منرور تفاوت قایل شدن بدین تداثیر عصداره چوبدک بده      
عنوان یک ترکیک دارای قابلیت کف کنندگی از تداثیر آب بده عندوان    

فوق، ایدن مرحلده از   های  یک ترکیک فاقد این قابلیت بر روی ویژگی
رصدد وزندی   د 52 و 25 ،52بدین منرور این بار . تحقیق انجام گرفت

سفیده تخم مرغ مصدرفی بدا آ ب جدایگ ین و بددین ترتیدک بخشدی       
 ,.Celik et al) بوجود آمدند( W25،W50،W75)دیگری از نمونه ها 

و همکدداران  Celikخمیددر تمددامی نموندده هددا مطددابق روش  .(2007
هدای   گدرم بده درون قالدک    15تهیه و سداك بدا وزن معدین    ( 5555)

توسدط یدک فدر آزمایشدگاهی      فرایند پخدت . مخصوص منتقل شدند
درجه سدانتی گدراد    655در دمای ( ، ایتالیاZuccihelli Forni)گردان 

پك از اتمدام عمدل پخدت، کیدک     . دقیقه انجام گرفت 52برای مدت 
های پخته شده در معرض هوای آزمایشگاه سرد و پك از بسته بندی 
در بسته های پلدی اتیلندی تدا زمدان انجدام آزمایشدات درون ظدروف        

 .صوص نگهداری شدندمخ
 

 ارزیابی فيزیکوشيميایی و رئولوژیکی خميرهای کيک اسفنجی
pH  مطابق با روشArunpanlop و توسدط  ( 6111)همکاران  و
 . اندازه گیری شد( ، سوئیك691مدل  Metrohm)متر  pHیک 

جهت اندازه گیری وزن مخصدوص ابتددا در یدک درجده حدرارت      
با . بار تقطیر تهیه و وزن گردیداز خمیر و آب دو یکسان حجم یکسانی

تقسیم وزن بدست آمده برای خمیر به وزن بدست آمدده بدرای آب دو   
 (.Ashwini et al., 2009)بار تقطیر، این کمیت محاس ه شد 

Lآنالی  رنگ از طریق تعیین سه شداخص 
a، 1(مید ان روشدنی  ) *

* 
 و 2(می ان قرم ی)

b
در عمدل بدرای   . صورت پذیرفت 1(می ان زردی)*

ندازه گیری این شاخص ها ابتدا می ان مشخصی از خمیدر کیدک بده    ا
اسکنر  تصویربرداری بوسیله. درون یک پلیت تمی  و شفاف ریخته شد

(HP Scanjet  مدددلG3010چددین ،) 5در رزولوشددن dpi355  و بددا 
میلی متری از قسمت مرک ی نمونه انجدام   1515انتخاب یک زمینه 

و ابعداد معدین يخیدره و سداك در      تصاویر تهیه شده با فرمت. گرفت
بدا ت ددیل   . قدرار گرفتندد  ( 1.40gنسدخه  ) Image  Jاختیار نرم اف ار 
 فدوق محاسد ه شددند   هدای   ، شداخص LABبده   RGBفضای رنگی 

  (.Afshari-jouibari et al., 2011؛ 6335احتیاطی و همکاران،  )

                                                           
4- Whiteness/Darkness  
5- Redness/Greenness  
6- Yellowness/Blueness  
7- Resolution  
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اندازه گیری ویسکوزیته و پارامترهای رئولدوییکی شداخص رفتدار    
خمیرهددا بددا اسددتفاده از ویسددکومتر ( k) 5و ضددریک قددوام( n) 6انجریدد

 1به همدراه اسدایندل  ( ، انگلستانVisco 88مدل  Bohlin) 3چرخشی
تدا   65درجه سانتی گراد و در دامنه سرعت برش  52مناسک در دمای 

255 s
در عمل پارامترهای فوق از طریدق بدرازش مددل    . انجام شد 1-

سدرعت بدرش تعیدین     -ون تنع بدرش  آزمهای  بر داده 2قانون توان
 (.Steffe, 1996)گردیدند 

 (6)                                                               

s)سدرعت برشدی    ، ( Pa) تدنع برشدی   τدر این مددل  
-1 ) ،k 

Pa.s)ضریک قوام 
n ) وn  می باشد( بدون بعد)شاخص رفتار جریان. 

 

 اسفنجیهای  رزیابی فيزیکی و حسی کيکا
حجم مخصوص با بدست آوردن نس ت حجم کیک به وزن کیک 

. اندازه گیدری شدد  ( AACC,  2000)ط ق روش جایگ ینی دانه کل ا 
 .این آزمون یک ساعت پك از پخت انجام گرفت

برای آنالی  رنگ پوسته و مغ  برش هایی با ابعاد مشخص از ایدن  
ر شیشه ای اسدکنر قدرار داده شددند و مطدابق     دو قسمت بر روی بست

شرایطی که در قسمت رنگ سنجی خمیر شرح داده شد، تهیه تصدویر  
Lانجام و شاخص های 

*  ،a
 و *

b
 51ایدن آزمدون   . محاسد ه گردیدد   *
 .ساعت پك از پخت انجام گرفت

و همکدداران  Wilderjansجهددت محاسدد ه تخلخددل بدده روش   
ایدن تصداویر بدا    . ربرداری گردیداز قسمت مغ  نمونه ها تصوی( 5553)

و  1ابتدا به تصداویر سدطح خاکسدتری     Image  Jبکارگیری نرم اف ار 
در ایدن روش بدا اسدتفاده از    . ت دیل شددند  5ساك به تصاویر دودویی

موجدود در ایدن    1(منافدذ و قسدمت یکاارچده   )میان دو فاز  3کنتراست
کدل   تصاویر و با محاس ه نس ت مجموع سطح حفرات هوا بده سدطح  

؛ 6331شدهیدی و همکداران،   )برآورد می شود  65کیک، می ان تخلخل
Turabi et al., 2010 .)  ساعت پك از پخت انجام  51این آزمون نی

 . گرفت
مددل   AND)رطوبت نمونه ها توسط رطوبت سنج مدادون قرمد    

mx-50و پك  5552و مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره ( ، یاپن
 .روز از نگهداری نمونه ها اندازه گیری شد 65و  5، 6از گذشت 

                                                           
1- Flow Behavior Index  
2- Consistency Coefficient  
3- Rotational Viscometer  
4- Spindle  
5- Power-law Model  
6- Gray-level Images  
7- Binary Images  
8- Contrast  
9- Pores and Solid Part  
10- Void Fraction  

 CNSمدل  QTS)  66آزمون بافت سنجی با استفاده از بافت سنج

Farnell, Hertfordshireبدین منرور در مورد . انجام شد( ، انگلستان
میلی متدر    15  15 55تمامی نمونه ها ابتدا قطعات مکع ی با ابعاد 
در ادامه نمونه ها در زیدر یدک   . تهیه و ساك پوسته آنها حذف گردید

میلی متر تحت آزمون  52پروب استوانه ای از جنك آلومنیوم و با قطر 
میلدی متدر    15سرعت پروب در طی این آزمون . فشردگی قرار گرفتند
 65میلی متر و نقطه شدروع  55فشرده شدن  (مسافت)در دقیقه، می ان 

هت اعمال ایدن  حداکثر نیروی مورد نیاز ج. گرم در نرر گرفته شد 25
می ان فشردگی به عنوان شاخصی از می ان سفتی نمونه بر حسک گرم 

، 6این آزمون نی  پك از گذشت (. Ronda et al., 2005) ث ت گردید
 .روز از نگهداری نمونه ها انجام گرفت 65و  5

خصوصیات حسی نمونه ها شامل رنگ، طعم، بو، شیرینی، بافدت  
، قابلیدت  (غیدر عدادی و شدکنندگی   سفت بودن، خمیری بودن، نرمی )

 و پذیرش کلی (تردی، چس یده شدن به دندان ها و زبان)جویده شدن 
هدای   ارزیاب دوره دیده یک مرک  تحقیقاتی نان و فدراورده  65توسط 
با روش ( سال 11تا  52مرد در محدوده سنی  3زن و  5شامل )آردی 

. گرفتندد پدنج نقطده ای مدورد ارزیدابی قدرار       63امتیاز دهی هددونیک 
در نردر گرفتده شددند    ( خیلدی خدوب  ) 2و  (خیلی بدد ) 6امتیازات بین 

(Larmond, 1970 .) ساعت پك از پخدت بده انجدام     51این ارزیابی
 .رسید
 

 طرح آماری و تجزیه و تحليل داده ها

تکدرار   3بدین منرور از طرح پایه کاملا تصادفی تدک متغیدره در   
پخت ابتددا توسدط   های  سریدر عمل نتایج حاصل از . استفاده گردید
در معدرض  ( ، دانشدگاه میشدیگان  15/6نسدخه  ) Mstat-Cنرم افد ار  

تج یه واریانك قرار گرفتند و سداك آزمدون دانکدن جهدت مقایسده      
نمودارهدا بوسدیله   . انجام شدد  p < 52/5میانگین ها در سطح احتمال 

 .رسم شدند Excel 2007نرم اف ار 
 

  ج و بحثینتا

 کيک اسفنجیهای  ميایی خميرفيزیکوشيهای  ویژگی

  pHتغييرات 
مشاهده می گدردد جدایگ ینی ج ئدی     5همان گونه که در جدول 

خمیر  pH ، کاهعرغ با عصاره چوبک و همينین با آبسفیده تخم م
را به همراه داشت که در هر دو مورد با اف ایع سدطح جدایگ ینی بده    

 درصددد، کدداهع بوجددود آمددده از نرددر آمدداری معنددی دار شددد     25
 (52/5 > P .) 

                                                           
11- Texture Analyzer  
12- Trigger Point  
13- Hedonic  
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 *اسفنجیهای  فرمولاسيون مورد استفاده در توليد کيک - جدول 

 نمونه کيک آرد شکر بکينگ پودر زرده سفيده عصاره چوبک آب

- - 513 663 2 365 365 Control 

- 15 631 663 2 365 365 CE25 

- 651 651 663 2 365 365 CE50 

- 631 15 663 2 365 365 CE75 

15 - 631 663 2 365 365 W25 

651 - 651 663 2 365 365 W50 

631 - 15 663 2 365 365 W75 

 ده برای مواد اولیه گرم می باشدواحد اعداد گ ارش ش*

 
عصاره چوبک طی جایگ ینی با  pHنکته دیگر اینکه روند کاهع 

که کمتدرین مقددار بدرای ایدن      داد بطوریحالت شدیدتری نشان می 
در توجیه ایدن یافتده بایدد گفدت از      .دیده شدCE75 ویژگی در نمونه 

عصداره چوبدک در    pHو  5/3سفیده تخم مرغ در حدود  pHآنجا که 
خمیر طی جایگ ینی ج ئی  pHبود از این رو کاهع یافتن  1/2حدود 

یدک  )بدا عصداره چوبدک    ( یک ترکیک نس تا قلیایی)سفیده تخم مرغ 
ری دا اسدیدی عصداره    تق pH. مدورد انتردار بدود   ( ترکیک نس تا اسیدی

نوع تری ترپنوئید در های  چوبک را می توان به حضورگسترده ساپونین
اسدیدی  های  آن نس ت داد که در برخی منابع از آنها با عنوان ساپونین

کربوکسدیل در  هدای   نی  یاد شده است زیرا که در نتیجه وجدود گدروه  
 بخع قندی یا بخع آگلایکون، ساپونین می تواند خاصدیت اسدیدی  

بدر خدلاف نتدایج مدا در     (. Hostettman et al., 1995)داشته باشدد  
جدایگ ینی سدفیده تخدم مدرغ بدا      ( 5555)و همکاران  Celikتحقیق 

 .خمیر نگردید pHعصاره ساپونینی گیاه سوآپورت س ک کاهع 
 

 رنگهای  شاخص

مشاهده می گدردد جدایگ ینی ج ئدی     5همان گونه که در جدول 
چوبک منجر به اف ایع آماری معندی داری  سفیده تخم مرغ با عصاره 

 *a*  ،bهای  و کاهع آماری معنی داری در شاخص  *Lدر شاخص 
عکك این نتایج طی جایگ ینی ج ئی سفیده تخدم  (. P < 52/5)شد 

خمیددر بددرای  *Lبیشددتر بددودن شداخص . مدرغ بددا آب حاصددل گردیدد  
در مقایسه با سایر نمونه هدا بده    CE75و  CE25 ،CE50های  نمونه
که پدیع   همان طور. ابلیت سفید کنندگی عصاره چوبک برمی گرددق

تر نی  اشاره شد یکی از موارد استفاده از ایدن عصداره در تولیدد اندواع     
حلواهای سنتی و صنعتی، سفیدتر کردن رندگ محصدول نهدایی مدی     

 به عنوان مثال در تولید حلوا ارده از عصاره چوبک جهدت سدفید  . باشد
شداکراردکانی و همکداران،   )تفاده می شدود  کردن رنگ شیره شکر اس

را نی  می تدوان   *a*  ،bهای  تغییرات بوجود آمده در شاخص(. 6335
بر خلاف نتایج ما . دانست *Lتحت تاثیر تغییر بوجود آمده در شاخص

خمیر نمونه شداهد   *L، شاخص (5555)و همکاران  Celikدر تحقیق 

ونینی گیداه  نمونده هدایی حداوی عصداره سداپ      *Lنس ت بده شداخص  
 .سوآپورت اندکی بیشتر بود

 
 وزن مخصوص

وزن مخصوص خمیر کیک فاکتور مناس ی بدرای بررسدی مید ان    
ورود ح اب های هوا به خمیر و می ان نگهداری هوا در طول مخلدوط  
کردن خمیر است و معمولا در رابطده عکدك بدا حجدم کیدک اسدت       

(DesRachers et al., 2004 .)  مشداهده   5همان گونه که در جددول
می گردد با اف ایع سطح جایگ ینی سفیده تخم مرغ با عصاره چوبک 
مقادیر بیشتری برای این ویژگی حاصل شد امدا ایدن روندد اف ایشدی     
حالت معنی داری پیدا نکرد به نحوی که بین وزن مخصدوص نمونده   
شاهد و نمونه ای که در آن بالاترین سطح جایگ ینی با عصاره چوبک 

، اخدتلاف آمداری معندی داری وجدود     (CE75نمونده  )اعمال شده بود 
برخلاف عصاره چوبک طدی جدایگ ینی ج ئدی    (. P > 52/5)نداشت 

سفیده تخم مرغ با آب، اف ایع پدید آمده در وزن مخصوص معنی دار 
نتایج بدست آمده در این قسمت بده روشدنی نشدان    (. P < 52/5)شد 

اده خود قدادر اسدت   داد که عصاره چوبک با توانایی کف زایی فوق الع
هوا و همينین کداهع انددازه آن هدا،    های  که با اف ایع تعداد ح اب

هوای زیادی را وارد بافت خمیر نماید و عملکردی مشابه سفیده تخدم  
نی  به این نتیجه رسیدند ( 5555)همکاران  و Celik. مرغ داشته باشد

که جایگ ینی ج ئدی سدفیده تخدم مدرغ بدا عصداره سداپونینی گیداه         
وآپورت س ک اف ایع معندی داری در وزن مخصدوص خمیدر نمدی     س

 .گردد
 

 کيک اسفنجیهای  رئولوژیکی خميرهای  ویژگی

 ( k) و ضریب قوام (  n) شاخص رفتار جریان 
برای برای خمیر تمامی نمونه ها در محدوده بین صفر  nشاخص 

و یک قرار داشت که بر این اسا  می توان بیان کرد که همه آن هدا  
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یدا   6ار جریان سیالات غیرنیدوتنی از ندوع رقیدق شدونده بدا بدرش      رفت
جدایگ ینی ج ئدی   (. 5جددول )را از خود نشدان دادندد    5سودوپلاستیک

و کاهع ضریک   nسفیده تخم مرغ با عصاره چوبک اف ایع شاخص 
k  را در پی داشت که در مورد شاخصn    اف ایع بوجود آمدده از نردر

تنهدا زمانیکده    kاما در مورد ضریک  (P > 52/5)آماری معنی دار ن ود 
کاهع بوجود آمده ( CE75نمونه)بالاترین سطح جایگ ینی اعمال شد 
در ارت داط بدا جدایگ ینی    (. P < 52/5)حالت معنی داری بخود گرفت 

ج ئی سفیده تخم مرغ با آب نی  وقتی فقط یک چهارم سدفیده تخدم   
 ایع افد ( W25نمونده )  مرغ مصرفی با ایدن ترکیدک جدایگ ین شدد    

 از نرددر آمدداری معنددی دار گردیددد   kو کدداهع ضددریک  nشدداخص 
(52/5 > P .)های  به هنگام فرآوری خمیرهای کیک، خمیرهای نمونه

W25 ،W50  وW75      در مقایسه با خمیدر نمونده شداهد و هميندین
تددر و از انسددجام  نددازک CE75و  CE25 ،CE50هددای  خمیددر نموندده

دیداری با مقدادیر محاسد ه    مناسک برخوردار ن ودند که این مشاهدات
 (.5جدول)مطابقت داشت  kو ضریک  nشده برای شاخص 

مشخص اسدت   6در مورد ویسکوزیته نی  همان طور که در شکل 
در مورد تمامی نمونه ها ویسکوزیته خمیر با افد ایع سدرعت برشدی    

کاهع ویسکوزیته با اف ایع سدرعت برشدی بده عددم     . کاهع یافت
هم راسدتا  )ومولکولی تحت اثر میدان برشی های ماکر درگیری زنجیره

و همينین شکسدتن احتمدالی سداختار در خمیدر     ( شدن با جهت برش
های برشی پایین بدا تغییدر در سدرعت بدرش،      در سرعت. بستگی دارد

ویسکوزیته کاهع ناگهانی داشت در حالی که در سرعت های برشدی  
ه دلیدل قدرار   روان شدن در اثر برش ب. تر بود بالاتر این کاهع ملایم

 با اف ایع سرعت برش، زنجیره. ها در جهت برش است گرفتن ملکول
های موجود در نمونه که به صورت تصدادفی و بده هدم ریختده قدرار       

دارند، به صورت ردیفی در جهت جریان قرار گرفتده و باعدث کداهع    
مقدار ویسکوزیته در . شوند های جان ی با یکدیگر می  اتصالات زنجیره
پدایین مسدئول ایجداد قدوام در فدرآورده غدذایی اسدت         سرعت بدرش 

(Morris et al., 1982)    در حالی که مقددار ویسدکوزیته در سدرعت ،
از . یند استآبرش بالا بیانگر ویسکوزیته فرآورده در مراحل مختلف فر

یابدد،   آنجا که ویسکوزیته خمیر با اف ایع سرعت برشدی کداهع مدی   
ا افد ایع سدرعت جریدان پمدپ     کارآیی پمپ کردن اینگونه سیالات ب

نکتده مهدم دیگدر اینکده در دامنده      (. Race, 1991) یابدد  اف ایع می
هدای   حاوی عصاره چوبک بر خدلاف نمونده  های  سرعت برشی، نمونه

حاوی آب، ویسکوزیته ن دیک تری به ویسکوزیته نمونه شاهد داشتند 
 (. 6شکل)

اره نتایج حاصل از این بخع تحقیق به خوبی نشان داد کده عصد  
چوبک می تواند در ن ود بخشی از سفیده تخم مرغ مصدرفی در حفدظ   

                                                           
1- Shear Thinning  
2- Pseudoplastic  

این یافته را مدی تدوان بدا    . انسجام و پایداری خمیر کیک کارآمد باشد
قط دی و غیدر قط دی موجدود در سداختار      هدای   توجه به وجدود گدروه  

عصاره چوبک که در نتیجده امکدان هدوادهی مناسدک و     های  ساپونین
اساسدا  . ین عصداره مدی دهندد، توجیده نمدود     تشکیل امولسیون را به ا

پخع مناسدک يرات  . هوادهی خمیر اهمیت حیاتی در تولید کیک دارد
هوا در بافت خمیر بر ویسکوزیته آن اف وده و به ایجاد حجدم و بافدت   

(. Krog et al., 1985)بهتدر در محصدول نهدایی منجدر مدی شدود       
وا به آسانی ههای  ویسکوزیته خیلی کم خمیر س ک می شود که ح اب
ضمن اینکه در نتیجده  . به سطح آمده و با ترکیده شدن از دست بروند

هدوای بده   هدای   این امکان وجود دارد که ح اب ،ویسکوزیته کم خمیر
دام افتاده در خمیر در زمدان مخلدوط کدردن آن، در هنگدام پخدت در      

اثدر امولسدیفایری   (.  Turabi et al., 2008)بافت کیک باقی نمانندد  
چوبک بر ویسکوزیته خمیر با دقت در نتایج بدست آمده توسط  عصاره
Krog (6132)همکاران  و ،Lakshminarayan (5551)همکداران   و ،

Turabi و ( 5553)همکاران  وAshwini اهمیت ( 5551)همکاران  و
این محققین بیان داشتند که امولسیفایرها قادرند بدا  . بیشتری می یابد

خمیر کیک بر ویسکوزیته آن بیف ایند و در  توزیع مناسک هوا در بافت
های  استفاده از عصاره. نتیجه س ک به ود کیفیت محصول نهایی شوند
 Ceyhun-Sezgin et)ساپونینی مشابه مانند عصاره سوآپورت در حلوا 

al., 2010 ) و عصددداره کیلایدددا(E999)3  در محصدددولات پختددده
(Eastwood, 2005 )   بدر ایدن نقدع     به عندوان امولسدیفایر، تاییددی

 .عصاره چوبک می باشد
 

 اسفنجیهای  فيزیکی کيکهای  ویژگی

 رنگ پوسته و مغزهای  شاخص
تاثیر جایگ ینی ج ئدی سدفیده تخدم مدرغ بدا عصداره چوبدک و        

پوسته و مغ  کیک کده در   *L*  ،a* ،bهای  همينین آب بر شاخص
، *Lهدای   نشان داده شده است، مشابه تاثیر آن بدر شداخص   3 جدول

a* ،b* هدای   پك از اتمام فرایند پخت نمونه. خمیر کیک بودCE25، 
CE50 وCE75  هدای   در مقایسه با نمونه شاهد و بویژه نموندهW25، 
W50 وW75    ظاهر روشن تری داشتند که این مشاهدات دیدداری بدا

نتدایج  . نمونه ها همخوانی داشدت  *Lمقادیر ث ت شده برای شاخص 
د کنندگی عصاره چوبک اثر خود را بر حاکی از آن بود که توانایی سفی

اف ون بر این با توجده بده نقدع    . پوسته و مغ  کیک نی  گذاشته است
حددا  محمدددی و )واکددنع مددیلارد در تشددکیل رنددگ پوسددته کیددک 

، می توان گفت که حدذف سدفیده تخدم مدرغ و در     (6315همکاران، 
نتیجه کاهع می ان پروتئین باعث می شود که از شدت این واکدنع  

 . سته و در نهایت رنگ روشن تری در پوسته کیک مشاهده گرددکا
 

                                                           
3- Quillaia Extract (E999) 
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 *شيميایی و رئولوژیکی خمير  فيزیکوهای  تخم مرغ با عصاره چوبک و با آب بر ویژگیجایگزینی جزئی سفيده تاثير  - جدول 

 pH نمونه خمير

 
L* a* b* ضریب قوام شاخص رفتار جریان وزن مخصوص 

ثانيه.پاسکال) n) 

control 
a 21/5  c 552/32  b 523/3-  ab 315/56  c 315/5  d 112/5  a 155/651  

CE25 
ab 26/5  c 631/32  b 665/3-  ab 333/56  c 311/5  d 111/5  ab 133/655  

CE50 
d 13/5  b 136/32  c 321/3-  b 555/56  c 356/5  d 255/5  ab 561/655  

CE75 
e 35/5  a 522/35  d 153/3-  c 155/56  c 351/5  d 266/5  b 311/611  

W25 
ab 23/5  c 331/31  ab 561/3-  a 165/56  bc 335/5  c 211/5  c 525/636  

W50 
bc 11/5  d 566/33  ab 126/5-  a 151/56  b 311/5  b 155/5  d 335/12  

W75 
cd 11/5  e 125/36  a 553/5-  a 121/56  a 152/5  a 553/5  e 511/11  

 درصد می باشد  2حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار در سطح آماری *        
 

 
 حاوی سطوح مختلف عصاره چوبک و آبهای  سرعت برشی بر وسکوزیته خمير نمونه شاهد و نمونه افزایش تاثير - شکل 

 
عصداره  هدم اضدافه شددن    ( 5555) همکاران و Celikدر تحقیق 
سوآپورت بده فرمولاسدیون خمیدر کیدک اسدفنجی بدا       ساپونینی گیاه 
 .پوسته و مغ  محصول نهایی همراه بود *Lاف ایع شاخص 

 

 حجم مخصوص و تخلخل
مشاهده می گدردد در حدالی کده بدین      3همان گونه که در جدول

حجم مخصوص و تخلخل نمونه شاهد و نمونه ای که در آن بالاترین 
( CE75نمونده  )بدود   سطح جایگ ینی با عصاره چوبدک اعمدال شدده   

، مقددار ایدن دو   (P > 52/5)اختلاف آماری معنی داری وجود نداشت 
ویژگی در نمونه ای که در آن پدایین تدرین سدطح جدایگ ینی بدا آب      

بقدری کاهع یافته بود که باعث بدروز  ( W25نمونه )اعمال شده بود 
(. P < 52/5)اختلاف آماری معنی داری نس ت به نمونه شاهد گردیدد  

ایج حاصل شده در ارت اط با حجدم مخصدوص و تخلخدل نمایدانگر     نت
هدوا در  هدای   نقع موثر عصاره چوبک در نگهداری و احت ا  ح داب 

ساختار کیک حین عملیات پخت و همينین ایجاد بافتی با حفرات ری  
ن دیکی بین ایدن نتدایج بدا نتدایج     . و یکنواخت در محصول نهایی بود
 و ویسکوزیته کاملا مدورد انتردار   بدست آمده در مورد وزن مخصوص

بود زیرا که معمولا اف ایع حجم کیک رخدادی اسدت کده در نتیجده    
 ,.Celik et al)کاهع وزن مخصوص خمیر بده وقدوع مدی پیونددد     

2007 & DesRachers et al., 2004 ) و از طرفی بطور آشکاری به
 (. Krog et al., 1985)تغییرات ویسکوزیته وابسته است 

ر که عندوان شدد وزن مخصدوص، ویسدکوزیته، حجدم      همان طو
مخصوص و تخلخل خصوصیاتی هستند کده بطدور مشخصدی تحدت     
تاثیر نحوه فرآیند هوادهی در خمیر کیک ق دل از پخدت و پایدداری و    

 . هوا در ساختار کیک حین پخت قرار می گیرندهای  ان ساط ح اب
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*فيزیکی کيک اسفنجیهای  صاره چوبک و با آب بر ویژگیتاثير جایگزینی جزئی سفيده تخم مرغ با ع -3جدول 

 

 تخلخل

(درصد)  

 حجم مخصوص

سانتی متر مکعب )

(بر گرم  

 پوسته مغز
 نمونه کيک

 b* a* L* b* a* L* 

a 3/11  ab 12/3  a 121/33  ab 635/5-  cd 252/12  ab 665/55  abc 552/65  c 133/11  control 
a 5/11  a   11/3  a 115/33  ab 555/5-  c 153/12  ab 511/55  abc 556/65  c 131/11  CE25 
a 5/13  abc 31/3  a 335/33  b 513/5-  b 115/12  ab 535/55  bc 151/66  b 521/25  CE50 
a 1/13  bc 32/3  b 563/33  c 336/5-  a 553/11  b 522/55  c 153/66  a 113/26  CE75 
b15 c  35/3  a 115/33  ab 655/5-  d 111/12  ab 665/55  ab 561/65  c 332/11  W25 

c 3/31  
d 5/31  

d 11/3  
e 12/3  

a 115/33  
a 136/33  

a 623/5-  
a 611/5-  

e 612/12  
f 555/11  

a 653/55  
a 635/55  

ab 532/65  
a 511/65  

d 516/11  W50 
e 235/11  W75 

 درصد می باشد  2حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار در سطح آماری *

 
در آنهدا  مقایسه کلی مقادیر این ویژگی هدا در نمونده هدایی کده     

بخشی از سفیده تخم مرغ با عصاره چوبدک جدایگ ین شدده بدود بدا      
مقادیر نمونه شاهد و همينین با مقادیر نمونه هایی که در آنها بخشی 
از سفیده تخم مرغ با آب جایگ ین شده بود، عملکرد مناسدک عصداره   
چوبک در به ود فرآیند هدوادهی را آشدکار مدی کدرد و احتمدال ایدن       

توان قسمتی از سفیده تخم مرغ مصرفی در تولید کیک فرضیه را که ب
 .اسفنجی را با این عصاره گیاهی جایگ ین نمود، قوت می بخشید

 
 رطوبت

مشخص است جایگ ینی ج ئی سفیده  5همان گونه که در شکل 
تخم مرغ با عصاره چوبک و همينین با آب به ترتیک س ک اف ایع و 

روز  65و  5، 6از گذشت  کاهع معنی داری در رطوبت نمونه ها پك
از بررسی کلی نتایج بدست آمدده  (. P < 52/5)از نگهداری آن ها شد 

مختلدف  هدای   در ارت اط با رطوبت نمونه ها پك از گذشت مدت زمان
نگهداری، می توان این گونه نتیجه گرفت که در مورد تمامی آن ها با 

نکتده   اف ایع مدت زمان نگهداری از می ان رطوبت کاسدته شدد امدا   
بسیار مهم در این میان قابلیت عصاره چوبک در حفظ و ابقای رطوبت 
در طول مدت زمان نگهداری و برتری آن بر سفیده تخم مرغ در ایدن  

، CE25هدای   در توضیح بیشتر بایدد گفدت همدواره نمونده    . زمینه بود
CE50 وCE75     نس ت به نمونه شاهد از رطوبدت بیشدتری برخدوردار

ت با اف ایع مدت زمان نگهداری حالدت محسدو    بودند و این واقعی
روز، رطوبت نمونده ای کده    65تری پیدا کرد بطوریکه پك از گذشت 

در آن پایین ترین سطح جایگ ینی با عصاره چوبک اعمدال شدده بدود    
(CE25 ) درصد از رطوبت نمونه شاهد بیشدتر بدود کده     3/1به می ان

(. P < 52/5) اختلاف آماری معندی داری بدین آن هدا مشداهده شدد     
م یت اف ایع رطوبت کیدک و کمدک بده حفدظ آن در طدول زمدان       
نگهداری که عصاره چوبک در این قسمت تحقیق از خود نشان داد را 

هیدروکسیل فدراوان در سداختار   های  می توان در ارت اط با وجود گروه
کده از ترکی دات فدراوان و    ( Hostettman et al., 1995)ساپونین ها 

وجدود ایدن گدروه هدا احتمدال      . ره می باشند، دانسدت اصلی این عصا
ها  آب را اف ایع داده بطوریکه از ساپونینهای  تشکیل پیوند با مولکول

به عنوان ترکی ات فعدال سدطحی بدا ویژگدی مرطدوب کننددگی یداد        
که بر این اسا  قادرند ( Gucln-Ustundag et al., 2007)شود  می

. هدداری آب را بدهندد  به عصداره چوبدک قددرت جدذب و قابلیدت نگ     
برخلاف عصاره چوبک جایگ ینی ج ئی سفیده تخم مرغ با آب نتدایج  
کاملا متفداوتی بده دن دال داشدت بده گونده ای کده پدك از گذشدت          

مختلف نگهدداری، نمونده هدایی کده در آن هدا ایدن ندوع        های  زمان
جایگ ینی اعمال شده بود نس ت به نمونه شداهد از رطوبدت کمتدری    

که این یافته نقع مث ت عصاره چوبک را در اف ایع و  برخوردار بودند
 .ابقای رطوبت در کیک، بیشتر نمایان می ساخت

 
 سفتی

مشخص است جایگ ینی ج ئی سفیده  3همان گونه که در شکل 
تخم مرغ با عصاره چوبک و همينین با آب به ترتیک س ک کاهع و 

روز  65 و 5، 6اف ایع معنی داری در سفتی نمونه ها پك از گذشدت  
از بررسی کلی نتایج بدست آمدده  (. P < 52/5)از نگهداری آن ها شد 

مختلدف  هدای   در ارت اط با سفتی نمونه ها پك از گذشت مدت زمدان 
گونه نتیجه گرفت که در مورد تمامی آن ها با  نگهداری، می توان این

اف ایع مدت زمان نگهداری بر می ان سفتی اف وده شد و نکته قابدل  
 و CE25 ،CE50هدای   نکه این روند اف ایع سفتی در نمونده توجه ای
CE75  روز، سفتی نمونه  5آهسته تر بود بطوریکه پك از گذشت تنها

ای که در آن بالاترین سطح جایگ ینی با عصاره چوبک اعمدال شدده   
درصد از سفتی نمونه شاهد کمتر بود که  1/63به می ان ( CE75)بود 

 (.P < 52/5)آن ها مشاهده شد  اختلاف آماری معنی داری بین
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حروف متفاوت نشان )روز نگهداری  1 و  ،  تاثير جایگزینی جزئی سفيده تخم مرغ با عصاره چوبک و با آب بر رطوبت کيک پس از  - شکل 

 (درصد می باشد 5دهنده وجود اختلاف معنی دار در سطح آماری 

 
ی در کیک کده  م یت کاهع سفتی و به تاخیر انداختن پدیده بیات

عصاره چوبک در این قسمت تحقیق از خود نشان داد را می تدوان در  
توضیح بیشتر اینکه همان طور که در . ارت اط با ویژگی رطوبت دانست

قسمت ق لی بیان شدد عصداره چوبدک بخدوبی توانسدت در افد ایع       
از . طی مدت زمان نگهداری نمونه ها موثر باشد رطوبت و حفظ آن در

ندانوایی مانندد کیدک ارت داط     های  پدیده بیاتی در فرآوردهطرفی وقوع 
کده بدالا بدودن     تنگاتنگی با محتوی رطدوبتی محصدول دارد بطدوری   

رطوبت کیک در نرم تر شددن مغد  کیدک کداملا تداثیر گدذار اسدت        
(Whitehurst, 2004 .)  علاوه بر این ماهیت دوگانه دوستی سداپونین

کده بدا بدروز خاصدیت      ها به عصاره چوبک ایدن امکدان را مدی دهدد    
امولسیفایری و هوادهی مناسک، نقع مدوثری در ایجداد بدافتی بهتدر     

هدای   در واقع کارکرد به اث ات رسیده این عصاره و عصاره. داشته باشد
سدنتی و  هدای   بدافتی حلدوا  هدای   ساپونینی مشابه آن در به ود ویژگی

 برخلاف عصاره چوبک. صنعتی، در مورد کیک اسفنجی نی  آشکار شد
جایگ ینی ج ئی سفیده تخم مرغ با آب نتدایج کداملا متفداوتی را بده     

مختلدف  هدای   دن دال داشدت بطوریکده پدك از گذشدت مددت زمدان       
نگهداری، نمونه هایی که این نوع جایگ ینی در آنها اعمال شدده بدود   
نس ت به نمونه شاهد از سفتی بیشتری برخوردار بودند که ایدن یافتده   

بیشدتر   ،ک را در کاهع سدفتی نمونده هدا   نی  نقع مث ت عصاره چوب
هم بدر  ( 5555)و همکاران  Celikدر همین راستا . نمایان می ساخت

عملکرد موثر عصاره ساپونینی گیاه سوآپورت در نرم تدر کدردن بافدت    
 .اسفنجی تاکید کردندهای  کیک
 

 اسفنجیهای  حسی کيکهای  ویژگی

بدک و بدا آب   تاثیر جایگ ینی ج ئی سفیده تخم مرغ با عصاره چو
حسی رنگ، بو، طعم، شدیرینی، بافدت، قابلیدت جویدده     های  بر ویژگی

 .نشان داده شده است 1شدن و پذیرش کلی در جدول 
 
 رنگ

جایگ ینی ج ئی سفیده تخم مرغ با عصداره چوبدک و بدا آب بده     
ترتیک منجر به اف ایع و کاهع در امتیاز این ویژگی شد کده در هدر   

(. P > 52/5)ی داری مشداهده نگردیدد   دو حالت اختلاف آماری معند 
حداوی عصداره چوبدک بده دلیدل      هدای   بیشتر بودن امتیاز رنگ نمونه

 .داشتن ظاهر روشنتر خاصی بود که مورد پسند ارزیاب ها قرار گرفت
 
 بو

بطورکلی در فراوری انواع مختلف کیک جهت پوشع دادن بدوی  
اسدتفاده مدی   متنوعی مانند وانیدل  های  نامطلوب تخم مرغ از اف ودنی

در این تحقیق از این ترکی ات استفاده نشد تا ارزیابی تاثیر ایدن  . گردد
جدایگ ینی  . جایگ ینی ها بر بوی محصول نهایی دقیقتر صورت گیدرد 

ج ئی سفیده تخم مرغ چه با عصاره چوبک و چه با آب، اف ایع امتیاز 
ف این ویژگی را به دن ال داشت که در هر دو حالت س ک بدروز اخدتلا  

کاملا مورد انترار بود که کده بدا   (. P > 52/5)آماری معنی داری نشد 
اعمال این جایگ ینی ها از شدت بوی تخم مدرغ در محصدول نهدایی    
کاسته شود لذا ارزیاب هدا کمتدرین امتیداز بدو را بده نمونده شداهد و        

 .اختصاص دادند W75و  CE75های  بیشترین امتیاز بو را به نمونه
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حروف متفاوت نشان )روز نگهداری  1 و   ،  جایگزینی جزئی سفيده تخم مرغ با عصاره چوبک و با آب بر سفتی کيک پس از تاثير  -3شکل

 (درصد می باشد 5دهنده وجود اختلاف معنی دار در سطح آماری 

 
 طعم

جایگ ینی ج ئی سفیده تخم مرغ با عصاره چوبک و با آب کاهع 
قط در مورد جدایگ ینی بدا عصداره    امتیاز این ویژگی را س ک شد که ف

درصدد اعمدال    52چوبک هنگامی که بالاترین سطح جایگ ینی یعنی 
شددد ایددن کدداهع از نرددر آمدداری حالددت معنددی داری بخددود گرفددت 

(52/5>P )هدای   درحالی که بین امتیاز طعم نمونهCE25  وCE50  و
امتیاز طعم نمونه شداهد اخدتلاف آمداری معندی داری وجدود نداشدت       

(52/5<P .)     در توجیه این یافته باید عنوان کدرد کده عصداره چوبدک
این گروه از های  سرشار از ساپونین ها است و از طرفی یکی از ویژگی

لدذا  ( Hostettman et al., 1995)ترکی ات طعم تلخ آن ها می باشد 
حداوی ایدن عصداره امتیداز طعدم کمتدری       هدای   ارزیاب ها به نمونده 
و همکداران   Celikمدا، در تحقیدق   بدرخلاف نتدایج   . اختصاص دادند

جایگ ینی ج ئی سفیده تخم مرغ بدا عصداره سداپونینی گیداه     ( 5555)
جدایگ ینی  . سوآپورت، اف ایع امتیاز طعم نمونه ها را به همراه داشت
حاصل های  ج ئی سفیده تخم مرغ با آب هم کاهع امتیاز طعم نمونه

فیده تخم مرغ و مورد انترار بود که حذف بخشی از س. را در بر داشت
جایگ ینی آن با آب که یک ماده فاقد هر گونه طعمدی مدی باشدد تدا     
حدی از جذابیت خوراکی محصول نهایی بکاهد و بر يائقه ارزیداب هدا   

 .تاثیر نامطلوبی بگذارد
 

 شيرینی
جایگ ینی ج ئی سفیده تخدم مدرغ بدا عصداره چوبدک و بدا آب،       

در هر دو حالدت سد ک   کاهع امتیاز این ویژگی را س ک شد که ال ته 
این یافته را نی  می (. P > 52/5)بروز اختلاف آماری معنی داری نشد 

توان مطابق با دلایلی که در قسمت ویژگی حسدی طعدم گفتده شدد،     
 .توجیه نمود
 
 بافت

جایگ ینی ج ئی سفیده تخم مرغ با عصاره چوبک و با آب منجدر  
گ ینی با آب این به کاهع امتیاز این ویژگی شد که فقط در مورد جای

کاهع به حدی بود که س ک بروز اخدتلاف آمداری معندی داری شدد     

(52/5 > P) .ق لددی تحقیددق مشددخص گردیددد کدده هددای  در قسددمت
برخلاف آب تاثیرگذاری عصداره چوبدک بدر روی خصوصدیاتی مانندد      
حجم مخصدوص، تخلخدل، رطوبدت و سدفتی کده در ارزیدابی بافدت        

ابه تاثیرگذاری سفیده تخم مرغ محصول مورد توجه ارزیاب ها بود، مش
و حتی گاهی برتر از آن بود به همین علت ن دیک بودن امتیداز بافدت   

به امتیاز بافت نمونه شاهد قابدل   CE75و  CE25 ،CE50های  نمونه
 .پیع بینی بود

 
 قابليت جویده شدن

جایگ ینی ج ئی سفیده تخم مرغ با عصداره چوبدک و بدا آب بده     
کاهع در امتیاز این ویژگی شد که فقط در  ترتیک منجر به اف ایع و

مورد جایگ ینی با آب این کاهع به حدی بود که س ک بروز اخدتلاف  
در توجیه نقدع مطلدوب عصداره    (. P < 52/5)آماری معنی داری شد 
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چوبک بر این ویژگی می توان گفت که کارایی این عصاره در اف ایع 
ر اندداختن پدیدده   و ابقای رطوبت و همينین کاهع سفتی و به تداخی 
 CE25 ،CE50های  بیاتی، باعث گردید که قابلیت جویده شدن نمونه

مورد توجه ارزیاب ها قدرار گیدرد و درنتیجده امتیداز بدالایی       CE75و 
نید  جدایگ ینی   ( 5555)و همکداران   Celikدر تحقیدق  . کسک نمایند

ج ئی سفیده تخم مرغ با عصاره ساپونینی گیاه سوآپورت بطور کداملا  
 . نی داری بر امتیاز قابلیت جویده شدن نمونه ها اف ودمع

 
 پذیرش کلی

حسی مختلف ویژگی پذیرش کلی های  بطور کلی در میان ویژگی
طعم، بافت و قابلیدت جویدده شددن    های  وابستگی بیشتری به ویژگی

جایگ ینی ج ئی سفیده تخم مرغ بدا عصداره چوبدک و بدا آب     . داشت
گی شد که فقط در مورد جدایگ ینی بدا   منجر به کاهع امتیاز این ویژ

آب این کاهع به حدی بود که س ک بروز اختلاف آماری معنی داری 
حسدی فدوق   هدای   از آنجایی کده در مدورد ویژگدی   (. P < 52/5)شد 
امتیازات قابل ق ولی کسک کرده  CE75و  CE25 ،CE50های  نمونه

ها و نمونده  بودند لذا اختلاف زیادی بین امتیاز پذیرش کلی این نمونه 
 .شاهد وجود نداشت

 

 نتيجه گيری

با توجه به نتایج بدست آمده در این تحقیق می توان ادعا کرد که 

امکان جایگ ینی بخشی از سفیده تخدم مدرغ در فرمولاسدیون کیدک     
درصد وزندی   52جایگ ین کردن . اسفنجی با عصاره چوبک وجود دارد

وزن های  مورد ویژگی سفیده تخم مرغ با این عصاره گیاهی نه تنها در
مخصوص، شاخص رفتار جریان، حجدم مخصدوص و تخلخدل نتدایج     
قابل ق ولی در پی داشت بلکه بر جذابیت ظاهری محصول افد ود، بده   
اف ایع و بقای رطوبت در آن حین نگهداری کمک کرد، پدیده بیداتی  
را به تاخیر انداخت و به آن بافت نرم تری بخشید و بیشترین رضدایت  

برای ارزیاب ها در مورد قابلیت جویده شدن بوجود آورد اما از  مندی را
آنجا که در ارت اط با ضریک قوام و بویژه طعدم نتدایج دلخدواه حاصدل     

درصد وزنی سفیده تخم مرغ با عصداره چوبدک    25نشد لذا جایگ ینی 
اعمال این سطح جایگ ینی علاوه بر . بهترین حالت تشخیص داده شد

فی یکوشدیمیایی و رئولدوییکی   های  وبی بر ویژگیاینکه هیچ اثر نامطل
فی یکی و حسی کیک اسفنجی نداشت، س ک شد های  خمیر و ویژگی

بددون شدک قابلیدت    . که کیفیت نهایی محصول هم تاحدی ارتقا یابد
عصاره چوبک جهت استفاده به عنوان جایگ ین سفیده تخدم مدرغ در   

ید را بایسدتی بده   تولید کیک اسفنجی که در این تحقیق به اث ات رسد 
موجود در این عصاره ربط های  ساپونین خصوصیات عملکردی مناسک

با توجه به خواص بیولوییکی ممتاز ساپونین ها و از طرفی فراوانی . داد
و در دستر  بودن گیاه چوبک در کشور، این پژوهع امکان فراوری 
ید   یک فراورده غذایی فراسودمند با کیفیت مطلوب و ه ینه کمتر را ن

  .مهیا ساخت

 
 *حسی کيک اسفنجیهای  تاثير جایگزینی جزئی سفيده تخم مرغ با عصاره چوبک و با آب بر ویژگی -4جدول

 نمونه کيک رنگ بو طعم شيرینی بافت قابليت جویده شدن پذیرش کلی
a1 ab 3/1  a 1/1  a 5/1  a 1/3  a 3/3  a 1/1  

control 
a 1/3  ab 2/1  a 5/1  a 6/1  a 5/3  a 2/3  a 1/1  CE25 
a 3/3  a 3/1  a 5/1  a 3/3  ab 1/3  a 3/3  a 5/1  CE50 

ab 2/3  a 3/1  a 6/1  a 3/3  b 5/5  a1 a 3/1  CE75 
ab 1/3  ab 6/1  a1 a 5/1  a 3/3  a 1/3  a 1/1  W25 
bc 3/5  b 3/3  ab 1/3  a1 a 5/3  a 5/3  a 1/1  W50 
c 1/5  c 6/3  b3 a 1/3  ab 2/3  a 1/3  a 1/1  W75 

 ددرصد می باش 2دار در سطح آماری حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف معنی *    
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Abstract  

Chubak extract due to its high saponin content, is a unique agent in production stable foam meantime has 
high pharmaceutical properties. The purpose of this study was to gain the advantages of Chubak extract in 
sponge cake production. For this purpose 25, 50 and 75% of egg white in sponge cake was substituted with this 
extract and the effects of such substitution on physicochemical and rheological properties of batter and physical 
and sensorial properties of sponge cakes were evaluated. The results showed that substitution of 75% egg white 
with Chubak extract has no significant effect on specific gravity and flow index behaviour (p > 0.05) but caused 
a significant decrease on pH and consistency coefficient (P < 0.05). Although these substitution levels did not 
lead to a significant decrease in specific volume, porosity and sensory grants properties of color, texture and total 
acceptance in cake (p > 0.05) and even sensory grant properties of chewiness was enhanced (P > 0.05) and had 
better effects in comparance with blank sample in moisture preservation and retrogradation retardation during 
storage times, but caused a significant decrease in sensory grant properties of taste (P < 0.05). This research 
demonstrated that there is a probable substitution of 50% egg white with Chubak extract in sponge cake 
formulation and thereupon it is possible to produce a functional food product with desirable quality and lower 
cost. 
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