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Background and Objectives: Flour products have played a 

significant role in human nutrition for a long time. Among these 

bakery and flour products, cake stands out due to its relatively high 

variety and long shelf life. Cake is especially famous among 

different people, particularly children. However, there is limited 

knowledge regarding the enrichment of sponge cake as a popular 

product among various communities (especially children). 

Therefore, the aim of the present study was to produce sponge cake 

with soy protein isolate particles enriched with barberry concentrate. 

The study also aimed to investigate the nutritional, physicochemical, 

and sensory properties of cake. 

 

Materials and methods: In this study, we investigated the effect of 

adding soy protein isolate particles enriched with barberry water 

concentrate (SPI-BC) at four different levels (zero, 10%, 20%, and 

30% based on flour weight) on various nutritional characteristics 

(protein, ash), physicochemical characteristics (moisture, pH, total 

phenol, texture, color), and sensory characteristics (color, aroma, 

taste, and overall acceptance of the sample). Each test was repeated 

three times, and the statistical analysis was conducted using SPSS-

20 software with a significance level of 5%. The experiment was 

designed in a completely random format and followed a factorial 

design.  

 

Results: Based on the obtained results, barberry concentrate 

contained 204 ± 1.4 mg/liter of total anthocyanins, while the soy 

protein isolate particles enriched with barberry concentrate 

contained 22.59 ± 1.6 mg/liter of total anthocyanin. Additionally, 

the results of this study showed that adding SPI-BC to the sponge 

cake formula increased the amount of protein, ash, and total phenol. 

Increasing the amount of SPI-BC had a significant effect on pH, as 

the pH of the samples decreased as the amount of SPI-BC increased. 

The textural parameters (hardness, stickiness, springiness, and 

chewing) increased on days 1, 7, and 14 days after cooking with the 

increase of SPI-BC. Furthermore, the results showed that using SPI-
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BC caused a significant difference in the color of the product. The 

addition of SPI-BC to the sponge cake resulted in a decrease in L*, 

which attracted the attention of many panelists. Sensory evaluation 

showed that the sponge cake with 10% soy protein isolate was the 

most acceptable among the samples. 

 

Conclusion: Therefore, it can be stated that by using a cost-

effective source of soy protein isolate particles enriched with 

blackberry juice concentrate in the composition of sponge cake, it is 

possible to create a product with a higher protein content that is 

well-received by consumers. 
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  زرشک آة کنستبنتره بب شده  غنی سویب پروتئین ایسوله ذرات اثر بررسی

 اسفنجی هبی فیسیکوشیمیبیی کیک ویژگی بر
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 ّبی کلیذی:  ٍاصُ
 بیػَ يیپشٍتئ ضٍلِیا

 یًگْذاس صهبى

 یاػفٌج کیک

 یحؼ یّب یظگیٍ

 ییبیویکَؿیضیف یّب یظگیٍ

اًدذ کدِ دس هیدبى     آسدی ًمؾ ثؼضایی دس تغزیِ اًؼبى داؿتِاص دیشثبص هحلَلات  سببقِ ٍ ّذف:

 ثدیي  دس ٍ اػت عَلاًی هبًذگبسی ٍ ثبلا ًؼجتبً تٌَع داسای کیک آسدی، ٍ ایي هحلَلات ًبًَایی

 اػدفٌجی  کیک ػبصی غٌی ثب هشتجظ داًؾ کِ اصآًجبیی. داسد ؿْشت کَدکبى ٍیظُ ثِ هختلف افشاد

 ّدذ   اػدت،  هحدذٍد ( کَدکبى ٍیظُ ثِ) هختلف جَاهغ هیبى دس هحجَة هحلَل یک ػٌَاى ثِ

 ؿذُ ثب کٌؼتبًتشُ صسؿک ٍ غٌی ػَیب پشٍتئیي ایضٍلِ ثب رسات اػفٌجی کیک تَلیذ حبضش پظٍّؾ

 .ثَد آى حؼی ٍ فیضیکَؿیویبیی ای، تغزیِ خَاف ثشسػی
 

ِ  افضٍدى رسات تأثیش پظٍّؾ، ایي دس ّب: هَاد ٍ رٍش کٌؼدتبًتشُ  ؿدذُ ثدب    غٌدی  ػدَیب  پدشٍتئیي  ایضٍلد

 ّبی ٍیظگی ثش( آسد ٍصى اػبع ثش دسكذ 30 ٍ 20 ،10 كفش،) ػغح چْبس ( دسSPI-BCصسؿک ) آة

 ٍ( سًد   ثبفدت،  کدل،  فٌدل   ،pH سعَثدت، ) فیضیکَؿیویبیی ّبی ٍیظگی ،(خبکؼتش پشٍتئیي،) ای تغزیِ

ًَِ پزیشؽ کلی ثَ، ٍ عؼن عؼن، ػغش، سً ،) حؼی ّبی ٍیظگی تودبهی   .گشفت لشاس هَسدثشسػی( ًو

جبم ؿذ ٍ تجضیِ تحلیل آهبسی ثدش پبیدِ عدشا کدبهلاً تلدبدفی ٍ دس لبلدت        آصهَى ّب ثب ػِ ثبس تکشاس اً

جبم ؿذ. 5ٍ دس ػغح هؼٌبداسی  SPSS-20افضاس  فبکتَسیل ثب اػتفبدُ ًشم  دسكذ اً
 

گدشم ثدش لیتدش     هیلدی  204± 1/4آهذُ کٌؼدتبًتشُ صسؿدک حدبٍی     دػت ثش اػبع ًتبیج ثِ :ّب یبفتِ

ؿذُ ثب کٌؼتبًتشُ صسؿدک حدبٍی    کِ رسات ایضٍلِ پشٍتئیي ػَیب غٌی آًتَػیبًیي کل ثَد. دسحبلی

ِ  داد ًـدبى  پدظٍّؾ  ایدي  ًتدبیج  چٌیي ّن گشم دس لیتش آًتَػیبًیي کل ثَد. هیلی ±59/22 6/1  کد

هیضاى پشٍتئیي، خبکؼتش ٍ فٌل کل ؿدذ   افضایؾ ثبػث اػفٌجی کیک فشهَل ثِ SPI-BCافضٍدى 

، SPI-BCداؿت ٍ ثدب افدضایؾ همدذاس     pHاثش هؼٌبداسی ثش  SPI-BCکِ افضایؾ همذاس  دسحبلی

ٍ  7، 1سٍصّدبی   ّدب دس  هیضاى ػفتی ًوًَِ SPI-BC افضایؾ ثب ّب کبّؾ یبفت. ًوًَِ pHهیضاى 

 ثبػدث  SPI-BCاص   فبدُکدِ اػدت   داد ًـدبى  چٌیي ًتدبیج  ّن. افضایؾ یبفت پخت اص پغ سٍص 14

ثِ کیک اػدفٌجی ػدجت    SPI-BCکِ افضٍدى  عَسی ؿذ ثِ هحلَل سً  دس داسی هؼٌی اختلا 

 حؼدی  اسصیدبثی  ّب لشاس گشفدت.  ؿذ کِ ایي اهش هَسد تَجِ ثؼیبسی اص اسصیبة *Lکبّؾ هؤلفِ 

 ثَد. تشیي لجَل لبثل ّب ًوًَِ ثیي دس ایضٍلِ پشٍتئیي ػَیب دسكذ 10 ثب اػفٌجی کیک کِ داد ًـبى

ِ   اسصاى کبسگیشی هٌجغ تَاى ثیبى کشد کِ ثب ثِ ثٌبثشایي هی گیزی: ًتیجِ  پدشٍتئیي  لیودت رسات ایضٍلد
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تَاى هحلدَلی ثدب پدشٍتئیي    هی کیک اػفٌجی، تشکیت صسؿک دس ؿذُ ثب کٌؼتبًتشُ آة غٌی ػَیب

 پزیشؽ ٍالغ ؿَد. هَسد کٌٌذگبى هلش  ًظش ثبلاتش تَلیذ کشد کِ اص
 

 يیپشٍتئ ضٍلِیاثش رسات ا یثشسػ (.1403. )هحوذ ،یحجت ؛ثْشٍص ،یثْجْبً ضادُیػل ؛هحوذ ًَؿبد، ؛تشایه ،یگٌذهبً بىیپب: استٌبد

، فشآٍسی ٍ ًگْذاسی هَاد غزایی. یاػفٌج کیک ییبیویکَؿیضیف یّب یظگیٍ ثشصسؿک  ثب کٌؼتبًتشُ آة ؿذُ یغٌ بیػَ

16 (2 ،)14-1  
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 مقدمٍ

هحلدَلات آسدی ًمدؾ ثؼدضایی دس     دیشثبصاص  

کِ دس هیبى ایي هحلدَلات   اًذ داؿتِتغزیِ اًؼبى 

ثِ دلیدل هلدش  ثدبلا اص اّویدت ثؼدضایی       ّب کیک

ثدِ دلیدل    ّب کیکثشخَسداس ّؼتٌذ. هلش  هذاٍم 

داؿتي اًشطی ٍ کبلشی ثبلا ػجت افدضایؾ چدبلی ٍ   

ثٌبثشایي ؛ ؿَد هیایجبد هـکلات ػلاهتی دس اًؼبى 

سٍؽ ثْجَد اسصؽ  تشیي اسصاىٍ  هَثشتشیيیکی اص 

 ثب تشکیجدبت  ّب آى ػبصی غٌیهَاد غزایی،  ای تغزیِ

 دسٍالددغ ػددبصی غٌددیثبلاػددت.  ای تغزیددِ ثددباسصؽ

افضٍدى یک تشکیت ػَدهٌذ هبًٌذ ایضٍلدِ پدشٍتئیي   

ثْجَد  هٌظَس ثِثِ هَاد غزایی  ّب آًتَػیبًیيػَیب ٍ 

 (.1آى اػت ) ای تغزیِکیفیت ٍ اسصؽ 

ِ پشٍتئیي ػَیب اص گزؿتِ   هٌجدغ ػدبلی    ػٌدَاى  ثد

اػت.  ؿذُ ؿٌبختِثبلا  ثبکیفیتگیبّی  ّبی پشٍتئیي

اص تشکیجدبت   ای گؼتشدُپشٍتئیي ػَیب حبٍی عیف 

اػدت کدِ لبثلیدت     ّدبیی  ؿیویبیی هبًٌذ ایضٍفلاٍى

للجدی ػشٍلدی ٍ    ّدبی  ثیوبسیپیـگیشی اص اثتلا ثِ 

ِ پشٍتئیي ػَیب ثب تَجِ . ػشعبى سا داسد الگدَی   ثد

اػیذّبی آهیٌدِ ٍ اسصؽ ثیَلدَطیکی ثدبلا دس ثدیي     

ای داسد. پدشٍتئیي   گیبّی اّویت ٍیظُ ّبی پشٍتئیي

تشیي هٌبثغ پشٍتئیي تجبسی اػدت کدِ    ػَیب اص هْن

ّددبی ػولکددشدی  دلیددل ٍیظگددی اػددتفبدُ اص آى ثددِ

ّبی غزایی، ّضن ساحت، ّضیٌِ  هغلَة دس ػیؼتن

یبفتدِ اػدت    ثبلا گؼدتشؽ  ای تغزیِپبییي ٍ اسصؽ 

کٌٌدذگبى ثدِ    ثب افضایؾ تَجِ هلدش   دًیب(. دس 2)

لاهت ثخؾ ٍ تأییذ اثشات پشٍتئیي ػَیب غزاّبی ػ

للجدی تَػدظ    ّدبی  ثیوبسیدس کبّؾ خغش اثتلا ثِ 

اػدددتفبدُ اص هحلدددَلات  ،ػدددبصهبى غدددزا ٍ داسٍ

(. ایضٍلددِ 3یبفتددِ اػددت ) پشٍتئیٌددی ػددَیب افددضایؾ

فدشم پشٍتئیٌدی    تدشیي  خدبلق ( SPIپشٍتئیي ػَیب )

هحلَلات ػَیب اػت. ثشخی اص خَاف ػولکشدی 

پدددشٍتئیي ػدددَیب ؿدددبهل خلَكدددیت   ایضٍلدددِ 

ٍ  آةاهَلؼیفبیشی، تـکیل طل، جزة ٍ ًگْذاسی 

 (.4چشثی، کٌتشل سً  ٍ ثبفت اػت )

( .Berberis vulgaris L) صسؿک ثب ًبم ػلودی  

هتؼلك ثِ خبًَادُ ثشثیذاػِ کِ ػشؿبس اص تشکیجدبت  

. صسؿدک هحلدَل اػدتشاتظیک ٍ    اػتآًتَػیبًیي 

ثیـدتشیي  ؿدَد ٍ   خبكی ثشای ایشاى هحؼَة هدی 

 حجن تَلیذات آى دس اػتبى خشاػبى جٌَثی اػدت 

 تدددشیي ثدددضس کدددِ ؿْشػدددتبى لدددباي ٍ گٌبثدددبد 

ؿدَد.   تَلیذکٌٌذگبى صسؿدک ایدشاى هحؼدَة هدی    

ٍ حدبٍی   cایي گیبُ ػشؿدبس اص ٍیتدبهیي    ی ػلبسُ

(. 5) اػدت همذاس صیبدی آًتَػدیبًیي ٍ فلاًٍَایدذ   

هیَُ صسؿک عجیؼتی ػشد ٍ خـک داسد ٍ دس عت 

ی همَی کجذ ٍ للدت، كدفشاثش ٍ ثٌذآٍسًدذُ   ػٌتی 

 ّدبی  پدظٍّؾ تدبکٌَى  (. 6ؿدَد )  جشیبى خَى هدی 

اػتفبدُ اص تشکیجبت فشاػَدهٌذ دس  دسصهیٌۀهتؼذدی 

ٍ  ًدذا اهدبًی  . اػدت  ؿدذُ  اًجبمهحلَلات غلات 

کددبسثشد » ( دس پظٍّـدی ثدب ػٌدَاى   1401ّبؿدوی ) 

ٍ  کَپيیل ل،یکلشٍف یؼیعج ّبی داًِ سً  يیاٍلئَسص

 یٍ ثشسػددد یصسؿدددک دس ًدددبى ثشثدددش ی ػلدددبسُ

ًـدبى  « ًدبى  یٍ حؼد  ییبیویکَؿد یضیف یّب یظگیٍ

اٍلئَسصیي کلشٍفیل اػدفٌب،، اٍلئدَسصیي   دادًذ کِ 

ّبی  فشًگی ٍ ػلبسُ صسؿک ثِ هیضاى لیکَپي گَجِ

گدشم ًوًَدِ    30گشم ثِ اصای ّش  2ٍ  5/1، 5/0، 0

خویش ًبى اػتفبدُ ؿذُ اػت. ًتدبیج ًـدبى داد کدِ    

ّب ثبػث کدبّؾ سعَثدت ًدبى ٍ     افضٍدى ایي سً 

پبساهتشّبی سًگی ًدبى  . ؿَد افضایؾ تخلخل آى هی

دس اسصیدبثی  . ًیض تغییشات هؼٌبداسی سا ًـبى دادًدذ 

ّبی تْیِ ؿذُ ثب کلشٍفیل ٍ لیکدَپي اص   حؼی، ًبى

اهدب ّدش دٍ    ًظش کیفیت تفبٍت هؼٌبداسی ًذاؿدتٌذ 

ًؼددجت ثددِ ًددبى صسؿددک کیفیددت ثْتددشی داؿددتٌذ.  

ّددبی عجیؼددی  ، اػددتفبدُ اص ایددي سًدد عددَسکلی ثددِ

ّددبی ًددبًَایی هبًٌددذ  تَاًددذ ثددِ ثْجددَد ٍیظگددی هددی

ّبی حؼی ٍ کیفی هٌجدش   ٍ اسصیبثی تخلخل، ثبفت
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کٌٌذگبى ًؼجت ثدِ تغییدشات    هلش  ؿَد. ّوچٌیي

 سًگی ایجبد ؿذُ دس ًبى توبیل هثجتی ًـدبى دادًدذ  

ثْجدَد  ( ثب ثشسػی 1396ٍ ّوکبساى ) ثلاغی(. 21)

ثدب   یسٍغٌد  کید ک یٍ حؼ یساَلَط ،یفیاف کخَ

 8ٍ  6 ،4 ،2) ّدبی  غلظتافضٍدى پَسُ کـوؾ دس 

ٍ  4 ،2) ّبی غلظتدس  دسكذ( ٍ کٌؼبًتشُ کـوؾ

اػددتفبدُ اص پددَسُ گددضاسؽ کشدًددذ کددِ  دسكددذ( 6

ؿذ ٍ دس  ی% ثبػث کبّؾ ػفت4کـوؾ دس ػغح 

ّدبی تخلخدل ٍ حجدن هخلدَف تفدبٍت       آصهَى

 % کٌؼبًتشُ ًجَد4% پَسُ ثب 4ًوًَِ  يیداسی ث هؼٌی

ًـبى داد کِ ًوًَِ  ضیً یحؼ بتیخلَك یثشسػ ٍ

 .(8) داؿدت  یثبلاتش بصی% پَسُ کـوؾ اهت4 یحبٍ

( ثش سٍی اهکدبى  1399ٍ ّوکبساى ) آلب ثی هیشصا 

تَلیذ کیدک سٍغٌدی ثدب حدز  ًیودی اص سٍغدي ٍ       

هدشؽ هَجدَد دس فشهَلاػدیَى ثدب اػدتفبدُ اص       تخدن 

)دس ػدِ   ًخدَدفشًگی جبیگضیٌی آسد گٌذم ثدب آسد  

دسكدذ( ٍ افدضٍدى کٌؼدبًتشُ     30ٍ  5ػغح كفش، 

( ٍ پشٍتئیي ایضٍلدِ ػدَیب   WPC) پٌیش آةپشٍتئیي 

(SPI ّشیک ثِ هیضاى ،)دسكذ ٍصى آسد اػدت،   10

تدب   ًخدَدفشًگی ًـبى داد کِ ثب افضایؾ هیضاى آسد 

 WPCآسد گٌذم ٍ افضٍدى  جبی ثِدسكذ  30ػغح 

 ٍSPIیبثذ. اص  هی ؾیافضا یی، سعَثت هحلَل ًْب

دسكذ  15تب ػغح  ًخَدفشًگیعشفی، افضٍدى آسد 

داسی ثددش هیددضاى حجددن هخلددَف ٍ  تددأثیش هؼٌددی

افدضٍدى هٌدبثغ    کِ دسحبلیَل ًذاسد. تخلخل هحل

ؿَد. کیدک   ّب هی پشٍتئیٌی ػجت ثْجَد ایي ٍیظگی

ٍ  ًخدَدفشًگی دسكدذ آسد   15سٍغٌی ثدب افدضٍدى   

کوتشیي هیدضاى ػدفتی ثبفدت سا ثدِ      WPCافضٍدى 

 ثٌدبثشایي ّدذ  اص ایدي پدظٍّؾ     (.9آٍسد )دػت 

اػتفبدُ اص رسات ایضٍلِ پشٍتئیي ػَیب  تأثیش ثشسػی

 یهحتددَاثددش  صسؿددک آةثددب کٌؼددتبًتشُ  ؿددذُ غٌددی

، (TPCکل ) یفٌل یهحتَا، (TACکل ) يیبًیآًتَػ

گیدشی سًد ، ثبفدت     ، اًذاصpHُخبکؼتش، سعَثت، 

 .اػتػٌجی ٍ اسصیبثی حؼی 

 

 َبمًاد ي زيش

)صسیي الجشص(،  ؿکش :ؿبهل هلشفی هَاد هَاد اٍلیِ:

 هبیغ سٍغي، (ثشتش) ٍاًیل، (پَس ػْیل) پَدس ثیکیٌ 

 ػفیذٍ آسد  (تلاًٍ ) هشؽ تخن، (لادى) آفتبثگشداى

پَدس پشٍتئیي ایضٍلِ ػَیب ٍ . ثَدکیٌَ(  ل)ًَ گٌذم

دسكدددذ اص  65کٌؼدددبًتشُ صسؿدددک ثدددب ثدددشیکغ 

 خشیذاسی ؿذ. هلا ثبًیهحلی  ّبی فشٍؿگبُ

 100گشم ایضٍلِ پشٍتئیي ػدَیب ثدب    10 :رٍش تْیِ

ِ تب هحلَل همغش هخلَط  آةگشم   يیپدشٍتئ  ایضٍلد

. ػدسغ  ذؿد  ذیثش ٍصى( تَل یدسكذ ٍصً 10) ػَیب

دسجددِ  4 یدس دهددب ؿددت یددکهحلددَل ثددِ هددذت 

ِ  گدشاد  ػبًتی  صسؿدک  آةؿدذ. کٌؼدبًتشُ    داسی ًگد

 ِ ِ   ای كدَست لغددشُ  ثد ثددِ  pH; 5/4 تدب سػددیذى ثد

دس  آهدذُ  دػدت  ثِػسغ هحلَل هحلَل اضبفِ ؿذ. 

 72هٌجوذ ٍ ثِ هذت  گشاد ػبًتیدسجِ  -18دهبی 

اًجودبدی   کدي  خـدک ػبػت ثب اػتفبدُ اص دػتگبُ 

تَػظ الک ثب  آهذُ دػت ثِپَدس خـک ؿذ. ػسغ 

 الک ؿذ. 35هؾ 

گدشم آسد،   100 کیک شابه::  فزهَلاسیَى اجشای

 80، هدشؽ  تخنػذد  2، آةگشم  50گشم سٍغي،  40

پَدس ٍ یدک گدشم ٍاًیدل      کیٌیگشم ث 2گشم ؿکش، 

 خویددش -ؿددکش سٍؽ اص کیددک تَلیددذثددَد. جْددت 

 صسدُ ٍ ػددفیذُ اثتذا سٍؽ ایددي دس. ؿددذ اػددتفبدُ

 ٍ ٍاًیدل  ثدب  هدشؽ  تخن صسدُ ٍ گشدیذ اجذ هشؽ تخن

 اداهِ دس ،دسآهذ سً  کشم سً  ثِ تب ؿذُ صدُ ؿکش

ِ  دس. گشدیدذ  اضبفِ سٍغي ٍ آة ،هبیغ هَاد  هشحلد

ِ  هدشؽ  تخن ػفیذُ ٍ پَدس ثیکیٌ  ٍ آسد آخش  اضدبف

یبفت تب هخلَط یکذػت  اداهِ ّوضدى ػول ٍ ؿذ

 180دلیمدِ دس دهدبی    20ٍ ثدِ هدذت    تـکیل ؿذ
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صًگٌدِ ٍ  ) ذًدذ یگشددس فش پخت  گشاد ػبًتیدسجِ 

 پدشٍتئیي رسات ایضٍلِ  چٌیي ّن(. 1399ّوکبساى، 

، 10، 0ثب کٌؼتبًتشُ صسؿک ثِ همذاس  ؿذُ غٌیػَیب 

دسكددددذ جددددبیگضیي آسد گٌددددذم دس     30ٍ  20

 فشهَلاػیَى ؿذ.

اص سٍؽ  :(TAC) کا:  آًتَسیبًیي هحتَای تعییي

ٍ  pH=1)ثددبفش کلشیددذ پتبػددین ثددب    pHافتشالددی 

اػتفبدُ ؿذ. همدذاس   (pH; 5/4ثبفشاػتبت ػذین ثب 

ثب اػتفبدُ اص دػتگبُ اػسکتشٍفتَهتش  ّب ًوًَِجزة 

(Pharmacia Biotech 80-2088-64، هددددذل ،

ًددبًَهتش دس  700ٍ  510 هددَ، عددَلاًگلؼددتبى( دس 

ؿبّذ لشاات ٍ ثب اػتفبدُ  ػٌَاى ثِمغش ه آةهمبثل 

(، همددذاس کددل آًتَػددیبًیي ًوًَددِ    4اص ساثغددِ )

 (10ؿذ ) گیشی اًذاصُ

  A=(A510-A700) 1اثغِ س

pH1-(A510-A700) pH4.5 
لیتدش اص ّدش    هیلدی  5/0 :(TPC) ک: فٌلی هحتَای

 5/2ؿذ.  لشاس دادُ َطیفیلَلِ ػبًتش کیػلبسُ دس 

 2ٍ  1ًشهبل 0.2 َکبلتَیػ يیفَل لیتش اص هؼش  هیلی

دسكدذ ثدِ ّدش لَلدِ      5/7 کشثٌبت ػدذین  لیتش هیلی

دس  آةدس حودبم   َىی. پدغ اص اًکَثبػد  ؿذ اضبفِ

 مدِ، یدل 30ثدِ هدذت    گدشاد  ػبًتیدسجِ  40 یدهب

گیشی  اًذاصُ بًَهتشً 760 هَ، عَلجزة دس  ضاىیه

 کیگبل ذیهؼبدل اػ کشٍگشمیه ثش اػبع جی. ًتبؿذ

 بىیًوًَِ( ث μg GAE/g)هشعَة دس ّش گشم ًوًَِ 

 .ؿذ

 AACC08-01خبکؼدتش ثدِ سٍؽ    يییتؼ خبکستز:

گشدیذ. ثشای ایي هٌظَس ثَتِ چیٌی خـک ٍ  اًجبم

دسجددِ  100تویددض ثددِ هددذت یددک ػددبػت دس آٍى 

حشاست دادُ ٍ دس دیؼکبتَس خٌک ؿذ.  گشاد ػبًتی

گشم ًوًَِ دس ثَتِ چیٌدی ٍصى   3تب  2ػسغ همذاس 

ؿددذ. فددش  هخلددَف خبکؼددتش سٍی ؿددؼلِ     

                                                           
1 . Folin Ciocalteu 0.2 N 

ػدَصاًذُ ؿدذ تدب     آساهی ثِآصهبیـگبّی سٍی َّد 

 6دٍد آى هحَ ؿذ. فش  حبٍی ًوًَدِ ثدِ هدذت    

دسجدِ   600تدب   550ػبػت دس کَسُ الکتشیکی دس 

کؼتش سٍؿٌی تـکیل حشاست دیذ تب خب گشاد ػبًتی

فش  دس دیؼکبتَس لشاس دادُ ؿذ تب خٌدک  . گشدیذ

گشدد ٍ ػسغ ٍصى ؿذ ٍ دسكذ خبکؼتش ثب اػتفبدُ 

 اػت. ؿذُ  هحبػجِ( 2) اص هؼبدلِ

 (2هؼبدلِ )

دسكذ خبکؼتش

 
ٍصى ثَتِ حبٍی خبکؼتش  ٍصى ثَتِ جیٌی 

ٍصى ًوًَِ

     

-AACC44 سعَثددددت عجددددك سٍؽ رطَباااا :

 30ؿذ. فدش  ًوًَدِ سا ثدِ هدذت      گیشی اًذاص16ُ

حدشاست دادُ   گشاد ػبًتیدسجِ  130دلیمِ دس آٍى 

ؿذ ٍ ػسغ دس دیؼکبتَس لشاس دادُ ؿذ تدب خٌدک   

گدشم اص   2، همدذاس  ّدب  فدش  گشدد. پغ اص تدَصیي  

دس آى ٍصى ؿذ. فش  حبٍی ًوًَِ دس  پَدسًوًَِ 

تدب سػدیذى    گشاد ػبًتیدسجِ  100آٍى دس حشاست 

دادُ ؿذ. ػسغ ثب اػتفبدُ اص  حشاست ثِ ٍصى ثبثت

، دسكذ سعَثت هحبػجِ ؿذ ٍ اخدتلا   (3)ساثغِ 

همدذاس سعدَثتی    دٌّدذُ  ًـدبى ٍصًی کِ حبكل ؿذ 

 اػت. دادُ اصدػتاػت کِ ًوًَِ 

 (3هؼبدلِ )
 

دسكذ سعَثت

 
ٍصى پلیت حبٍی ًوًَِ لجل اص آٍى    ٍصى پلیت حبٍی ًوًَِ ثؼذ اص آٍى 

ٍصى ًوًَِ

     

pH:  pHًَِعجدك اػدتبًذاسد   ّدب  ًو AACC02-52 

، ػدددَایغ( Metrohm ،827هتدددش ) pHتَػدددظ 

 لیتدش  هیلدی  100گشم ًوًَِ ثدب   10ؿذ.  گیشی اًذاصُ

همغش تبصُ جَؿیذُ ؿذُ ٍ ػشد ؿذُ دس دهبی  آة

ِ اتبق تَػظ هیلِ  هخلدَط ؿدذُ ٍ    کدبهلاً  ای ؿیـد

ؿذى ثِ آى دادُ ؿذ. ػسغ  ًـیي تِصهبى لاصم ثشای 

 pH ٍػیلِ ثِل فَلبًی هحلَ pH ثذٍى كب  کشدى

ثَد  ؿذُ تٌظینثب هحلَل ثبفش  لجلاًِ کهتش الکتشیکی 

ثؼذی الکتدشٍد پدغ اص    ّبی ًوًَِتؼییي ؿذ. ثشای 
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همغددش دس هخلددَط ثؼددذی لددشاس   آةؿؼتـددَ ثددب 

 .ٍ ػذد هشثَعِ لشاات ؿذ ؿذُ دادُ

 ّبًتشلدت  ػدٌج  سً اص دػتگبُ  :رًگ گیزی اًذاسُ

 گیدشی  اًذاصُ، طاپي( ثشای CR-400 ،کًَیکبهیٌَلتب)

اػدتفبدُ   ّدب  ًوًَِسًگی پَػتِ ٍ هغض  ّبی ؿبخق

 .(19) ؿذ

تَػدظ دػدتگبُ    ثشسػی ثبفت ًوًَِ ببف  سٌجی:

 TA-XT-PLUS Micro stableػدٌج هدذل    ثبفت

system 74-09سٍؽ ، اًگلؼددتبى( عجددكAACC 

 2اًجبم ؿذ. ثشای ایي کبس لغؼِ هکؼجدی ثدِ اثؼدبد    

ِ هتش اص هغض کیک جذا ؿذ ٍ ػفتی  ػبًتی  ّدب  ًوًَد

، ثب ػدشػت  هتش هیلی 36لغش ثب  ای اػتَاًِثب پشٍة 

دسكددذ کددشًؾ   50ثددش ثبًیددِ ٍ   هتددش هیلددی یددک

 .(11) ؿذ گیشی اًذاصُ

ِ  یحؼد  یبثید اسص ثشای :حسی ارسیببی اص  ّدب  ًوًَد

ٍ پزیشؽ  ؿذ اػتفبدُ ای ًمغِ 5 1کیّذًٍ آصهَى

ٍ لبثلیدت   عؼن ٍ ػغشسً ،  اصلحبػ ّب ًوًَِکلی 

لددشاس  ثشسػددی هددَسداسصیددبة  15جَیددذى تَػددظ 

 1 ثِ تشتیدت  ای ًمغِ 5 کیدس آصهَى ّذًٍگشفت. 

 بسیثؼد  5خدَة ٍ   4هتَػدظ،   3ثدذ،   2ثذ،  بسیثؼ

 5ٍ ػدذد   بصید اهت يیکوتدش  1 ػدذد  خَة اػت. ثِ

 .گشفتتؼلك  بصیاهت يیـتشیث

 

 َب دادٌ تحلیل ي  تجزیٍ

ثب ػِ ثبس تکدشاس اًجدبم ؿدذ ٍ     ّب آصهَىتوبهی  

تلبدفی ٍ  کبهلاًتجضیِ تحلیل آهبسی ثش پبیِ عشا 

ٍ  SPSS-20 افضاس ًشمدس لبلت فبکتَسیل ثب اػتفبدُ 

 دسكذ اًجبم ؿذ.  5دس ػغح هؼٌبداسی 

 

 بحث وتبیج ي

اص جدذٍل   حبكدل  ًتبیج :ک: آًتَسیبًیي هحتَای

 204± 1/4کٌؼتبًتشُ صسؿک حبٍی ، ( ًـبى داد1)

                                                           
1. Hedonic scale 

ِ  دسحدبلی ثش لیتش آًتَػیبًیي کل ثدَد.   گشم هیلی  کد

ثدب کٌؼدتبًتشُ    ؿذُ غٌیرسات ایضٍلِ پشٍتئیي ػَیب 

 گدشم  هیلی 59/22± 6/1حبٍی ( SPI-BC)صسؿک 

 دس لیتددش آًتَػددیبًیي کددل ثددَد. ّوچٌددیي افددضٍدى 

SPI-BC ّدب  ًوًَِثش هیضاى پشٍتئیي  داسی هؼٌی اثش 

(05/0>P ،داؿت )ًتبیج  ثش اػبع ِ ، آهدذُ  دػدت  ثد

ػجت افضایؾ هیدضاى پدشٍتئیي دس    SPI-BCافضٍدى 

ثیـتشیي هیدضاى پدشٍتئیي    کِ عَسی ثِؿذ.  ّب ًوًَِ

. ثدَد  SPI-BCدسكدذ   30هشثَط ثِ ًوًَِ حدبٍی  

ًتبیج ایي پدظٍّؾ ثدب ًتدبیج سػدتوی ٍ ّوکدبساى      

دس ایددي هغبلؼددِ،  .(12) ( هغبثمددت داؿددت1400)

ثدب اػدتفبدُ اص    ثشاقچشة ثظی  اهکبى تَلیذ کیک کن

کٌؼبًتشُ پشٍتئیي ػدَیب ٍ کشثَکؼدی هتیدل ػدلَلض ثدِ      

ػٌَاى جبیگضیي چشثی هَسد ثشسػی لشاس گشفت. ًتبیج 

ّددبی چشثددی،   ًـددبى داد کددِ ثددب افددضایؾ جددبیگضیي  

 یبفت ٍ ثب افضایؾ ٍیؼکَصیتِ ٍ لَام خویش افضایؾ هی

CMC دس ػددغح ثبثددت SPC هیددضاى سعَثددت، حجددن ،

یبفدت ٍ   ّب افضایؾ هدی  کیک ٍیظُ، تخلخل ٍ سٍؿٌبیی

ػددفتی،  یبفددت. ّوچٌددیي هیددضاى چشثددی کددبّؾ هددی 

 CMCّدب ثدب افدضایؾ    چؼدجٌذگی ٍ استجبػیدت کیدک   

 .یبفت ٍلی افضایؾ استجبػیت هؼٌبداس ًجَد افضایؾ هی

)جدذٍل   ًتبیج ًـدبى داد  چٌیي ّن هحتَای فٌ: ک::

ثش هیدضاى  ( P<05/0اثش هؼٌبداسی) SPI-BC، افضٍدى (1

ثدب افدضایؾ همدذاس     کِ عَسی ثِداؿت  ّب ًوًَِفٌل کل 

SPI-BC ، ایدي  . افدضایؾ یبفدت   ّب ًوًَِهیضاى فٌل کل

ثِ دلیل ٍجَد تشکیجبت فٌلی دس کٌؼتبًتشُ صسؿدک   اهش

دس  (1401)ٍ ّوکددبساىهددٌؾ  خجؼددتِ. (13)اػددت 

لَاؿدک صسؿدک ثدِ دٍ سٍؽ، خدلا  ٍ      ذی، تَلهغبلؼِ

 92ٍ  72هختلف صسؿدک )  ی)گشم(، ثب دسكذّب یػٌت

 تدشیي  هْدن یکدی اص   .دادًدذ لدشاس   یدسكذ( هَسد ثشسػ

 یفٌدَل  جدبت یهمذاس تشکّب ایي ثَد کِ  ًتبیج پظٍّؾ آى

دسكدذ پدَسُ    ؾیثدب افدضا   یذاًیاکؼ یآًت تیکل ٍ فؼبل

 یبثدذ  هدی  ؾیافضا کشدى خـکصسؿک دس ّش دٍ سٍؽ 

(13.)
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 پزٍتئیي ٍبب آرد گٌذم بز هیشاى فٌ: ک:  SPI-BCاثز جبیگشیٌی درصذّبی هختلف  :1جذٍل 

Table 1. The effect of replacing different level of SPI-BC with wheat flour on the total phenolic content 

and protein 

SPI-BC پشٍتئیي )%( 
Protein (%) 

 ( μg GAE/g)  فٌل کل
Total phenolic content (µg GAE/g) 

0 d01/0±05/8 d16/2±1/7 

10 c14/0±4/12 c1/1±1/14 

20 b07/0±45/16 b34/1±1/28 

30 a1/0±25/19 a69/2±1/34 

 .اػتدسكذ  5دس ػغح آهبسی  داس هؼٌیتفبٍت  دٌّذُ ًـبىدس ػتَى  غیشهـبثِحشٍ  

 

ًـدبى   (2)اص جدذٍل   حبكل ًتبیج :هحتَای خبکستز

ثبػث افضایؾ هیضاى خبکؼدتش دس   SPI-BC، افضایؾ داد

دسكدذ هیدضاى    10دس غلظدت   کِ عَسی ثِ ؿذ. ّب ًوًَِ

، دس غظدت  1/3±4/0خبکؼتش دس سٍص چْبسدّن ثشاثدش  

دسكددذ  30ٍ دس غلظددت  3/3±01/0دسكددذ ثشاثددش  20

هدَاد هؼدذًی   ثِ دلیل  ایي اهش اػت. a02/0±5/3ثشاثش 

ثدب ایدي ًتدبیج، ثدب      ساػتب ّن اػت. SPI-BCهَجَد دس 

افضایؾ ًؼجت جبیگضیٌی آسد گٌذم ثب ایضٍلدِ پدشٍتئیي   

ػَیب دس ًَدل كٌؼتی دس پظٍّؾ سحیوی ٍ ّوکدبساى  

 (.14( هیضاى خبکؼتش ّن افضایؾ یبفت )1403)

اثدش هؼٌدبداسی    SPI-BCافدضٍدى   :هحتَای رطاَبتی 

(05/0 >P ثش هیضاى هحتَای سعَثتی )ًَِداؿدت  ّب ًو، 

، هحتَای سعَثتی SPI-BCثب افضایؾ هیضاى  کِ عَسی ثِ

کدِ ایدي اهدش ثدِ دلیدل تَاًدبیی       افضایؾ یبفت  ّب ًوًَِ

تَػدظ ایضٍلدِ پدشٍتئیي ػدَیب      آة داسی ًگِجزة ٍ 

 گددضاسؽ( 1400) ّوکددبساىٍ  سػددتوی(. 12) اػددت

 پدشٍتئیي  جدبیگضیٌی کٌؼدتبًتشُ   دسكذ افضایؾ ،کشدًذ

ِ هَجت افضایؾ سعدَثتی   گٌذمآسد  ثب ػَیب  ّدبی  ًوًَد

 کیک اػفٌجی ؿَد.

 

 بب آرد گٌذم بز هیشاى خبکستز، رطَب  در رٍسّبی اٍل، ّفتن ٍ چْبردّن ًگْذاری SPI-BCاثز جبیگشیٌی درصذّبی هختلف  -2جذٍل 
Table 2. The effect of replacing different levels of SPI-BC with wheat flour on the ash and moisture content in the 

first, seventh and fourteenth days of storage. 

SPI-BC 

 )%( خبکؼتش
Ash (%) 

 )%( سعَثت
Moisture content (%) 

 سٍص اٍل
First day 

 سٍص ّفتن
Seventh day 

 سٍص چْبسدّن
Fourteenthe 

day 

 سٍص اٍل
First day 

 سٍص ّفتن
Seventh day 

 چْبسدّنسٍص 
Fouteenthe 

day 

0 c04/0±05/3 c02/0±25/3 b4/0±1/3 d04/0±3/73 a71/0±7/76 d04/0±3/73 

10 ab08/0±1/3 c07/0±05/3 b05/0±25/3 c06/0±9/74 a27/1±2/77 c06/0±9/74 

20 ab03/0±2/3 b04/0±05/3 ab01/0±3/3 b07/0±8/75 a56/1±7/76 b07/0±8/75 

30 a02/0±25/3 a06/0±05/3 a02/0±5/3 a08/0±9/76 b07/0±05/73 a08/0±9/76 

 .اػتدسكذ  5دس ػغح آهبسی  داس هؼٌیتفبٍت  دٌّذُ ًـبىدس ػتَى  غیشهـبثِحشٍ  

 

pH :افدضایؾ  ( ًـدبى داد 3اص جدذٍل )  حبكل ًتبیج ،

. ًوًَدِ  داؿدت  pHاثدش هؼٌدبداسی ثدش     SPI-BCهمذاس 

کوتدشیي   ثدب  SPI-BCدسكذ  30ًوًَِ حبٍی ٍ ؿبّذ 

pH افدضایؾ همدذاس    گضاسؽ ؿذ. دسًتیجِ ثبSPI-BC ،

ثدِ   احتوبلاًکبّؾ یبفت کِ ایي اهش  ّب ًوًَِ pHهیضاى 

 -9/2) صسؿک آةکٌؼتبًتشُ  pHدلیل پبییي ثَدى هیضاى 
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8/2  ;pH )    ثِ دلیل ٍجَد اػیذّبی آلدی هبًٌدذ اػدیذ

هبلیددک، اػددیذ تبستبسیددک، اػددیذ ػددیتشیک ٍ اػددیذ    

 (.  13) آػکَسثیک دس آى اػت

 
 در رٍسّبی اٍل، ّفتن ٍ چْبردّن ًگْذاری PHبب آرد گٌذم بز هیشاى  SPI-BCاثز جبیگشیٌی درصذّبی هختلف  -3جذٍل 

Table 3. The effect of replacing different levels of SPI-BC with wheat flour on the pH level in the first, seventh and 

fourteenth days of storage 

SPI-BC 
 سٍص اٍل

First day 

 سٍص ّفتن

Seventh day 

 سٍص چْبسدّن

Fourteenthe day 
0 d01/22±0/7 d05/83±0/7 c04/93±0/7 

10 c03/04±0/7 c02/49±0/7 b06/58±0/7 

20 b01/47±0/6 b06/1±0/7 b09/3±0/7 

30 a04/1±0/6 a06/54±0/6 a09/75±0/6 

  اػتدسكذ  5دس ػغح آهبسی  داس هؼٌیتفبٍت  دٌّذُ ًـبىدس ػتَى  غیشهـبثِحشٍ  
 

( ًـدبى داد، افدضایؾ   4ًتدبیج جدذٍل )   :رًگ سٌجی

ػجت کدبّؾ هیدضاى ؿدبخق سًگدی      SPI-BCهمذاس 

(L* دس پَػددتِ ٍ هغددض )ِکددِ عددَسی ثددِؿددذ  ّددب ًوًَدد 

ِ  هشثدَط ( *L) یسًگ ؿبخق ضاىیه يیـتشیث ِ  ثد  ًوًَد

 پَػتِ دس سٍص چْبسدّن ییسٍؿٌب یاػت کِ ثشا ؿبّذ

 2/46 ± 2/1هغدض ثشاثدش    ییسٍؿٌب یثشا ٍ 8/37 ± 2/1

ٍ     ضاىیه يیکوتش اػت. اهب  30 یهشثدَط ثدِ ًوًَدِ حدب

پَػدتِ دس سٍص   ییسٍؿدٌب  یکِ ثشا ثَد SPI-BCدسكذ 

 1/1هغض ثشاثدش   ییسٍؿٌب یثشا ٍ 4/34 ±4/1 چْبسدّن

کدِ   اػدت ثِ ایي دلیل  احتوبلاًایي اهش  .اػت 43/41 ±

ًیدض   ّدب  ًوًَِهیضاى پشٍتئیي  SPI-BCثب افضایؾ همذاس 

کِ ّویي اهدش ػدجت افدضایؾ ٍاکدٌؾ      یبثذ هیافضایؾ 

ِ ٍ  ؿدَد  هدی هیلاسد  ؿدذى دس   ای لْدَُ هیدضاى   دسًتیجد

ٍ ّویي اهش دلیل کبّؾ هیضاى  یبثذ هیافضایؾ  ّب ًوًَِ

اهبًی ٍ ّبؿدوی   ػت.ّب ًوًَِ( دس *Lؿبخق سًگی )

افدضٍدى  ًـدبى دادًدذ کدِ     خدَد  ( دس پظٍّـی1401)

هؼٌددبداس دس  شاتییددتغ جددبدیثبػددث ا ػلددبسُ صسؿددک

ثدب افدضایؾ    چٌدیي  ّنؿَد.  هیّب  ًبى یسًگ یپبساهتشّب

( دس *Lهبًذگبسی، هیدضاى ؿدبخق سًگدی )    صهبى هذت

ّب ًیض کبّؾ یبفت کِ دلیل ایي اهش  پَػتِ ٍ هغض ًوًَِ

 ّب ًوًَِاص دػت دادى سعَثت تَػظ  ثِ خبعش احتوبلاً

 .  (15) هبًذگبسی اػت صهبى هذتدس 
 

*گٌذم بز هیشاى رًگ ) بب آرد SPI-BCاثز جبیگشیٌی درصذّبی هختلف  -4جذٍل 
Lپَستِ ٍ هغش کیک اسفٌجی ) 

Table 4. The effect of replacing different levels of SPI-BC with wheat flour on the L* of the shell and core of sponge cake 

SPI-BC 

 سٍؿٌبیی پَػتِ
Crust L* 

 سٍؿٌبیی هغض
Crumb L* 

 سٍص اٍل
First day 

 سٍص ّفتن
Seventh day 

 سٍص چْبسدّن
Fourteenthe 

day 

 سٍص اٍل
First day 

 سٍص ّفتن
Seventh day 

 سٍص چْبسدّن
Fourteenthe 

day 
0 a 8/0 ± 6/43 a 1/1 ± 8/39 a 2/1 ± 8/37 a 9/0 ± 6/56 a 8/0 ± 2/52 a 2/1 ± 2/46 

10 ab 2/1 ± 5/41 ab 1/2 ± 4/38 a 1/1 ± 5/36 b 1/1 ± 3/49 b 1/1 ± 3/46 b 3/1 ± 3/41 

20 ab 1/1 ± 1/41 ab 3/1 ± 5/38 b 2/1 ± 1/33 b 4/1 ± 9/47 b 2/1 ± 5/45 b 1/1 ± 5/40 

30 b 4/1 ± 3/38 b 1/1 ± 1/35 b 4/1 ± 4/34 b 9/1 ± 8/46 b 1/1 ± 1/44 b 1/1 ± 43/41 

  .اػتدسكذ  5دس ػغح آهبسی  داس هؼٌیتفبٍت  دٌّذُ ًـبىدس ػتَى  غیشهـبثِحشٍ  
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حبضش ًـدبى داد کدِ دس    پظٍّؾ جیًتب :ببف  سٌجی

 SPI-BCهمدذاس   ؾیافضا ثب هَسدثشسػی سٍصّبی یتوبه

 عدَس  ثِ تَلیذی یاػفٌج کیک ّبی ًوًَِػفتی  دضاىیه

. (1)ؿددکل  (P>05/0) بفددتی ؾیافددضا داسی هؼٌددی

ًوًَدِ   دس ثبفدت ػدفتی   ضاىید ه تدشیي  پبییي کِ عَسی ثِ

آى دس  دضاىید ه يیٍ ثدبلاتش ًیَتي( 65/3 ± 5/0) ؿبّذ

دس  ًیدَتيSPI-BC (8/0 ±48/6  )% 30 هحتَی ًوًَدِ

ی ٍ هددک کددبست (.P>05/0) هدددـبّذُ ؿدددذسٍص اٍل 

ِ  هدَادی  ،ًوَدًدذ  ثیدبى ( 2005ّوکبساى )  عجیؼدت  کد

ِ سا  آة ثب کٌؾ ثشّن لبثلیت ،داسًذ دٍػتی آة ٍ  داؿدت

 ػیؼدتن آى دس ٍ پبیذاسی حضدَس   اًتـبس کبّؾ ػجت

 افدضایؾ دس  اهش ّویيٍ  ؿًَذ هی پخت فشآیٌذ عیدس 

ٍ  پخدت  فشآیٌدذ  دس عی ًْبیی هحلَل سعَثت هیضاى

ِ  SPI-BC ثٌدبثشایي . ثَد خَاّذ هؤثش اصآى پغ  دلیدل  ثد

 یّبٍُگش داؿدتي ٍ  پدشٍتئیي  ثدبلای  همدبدیش  ثَدىداسا 

 ثب پیًَددذدس  تَاًددبییٍ  خددَد ػددبختبسدس  کؼیلسٍّیذ

 اػدت  لدبدس  ،فشهَلاػدیَى دس  هَجَد آة ّبی هَلکَل

دّددذ.  افددضایؾسا  ًْددبیی لهحلَ سعَثددت هیددضاى

 ًدبى ( ثیدبى کشدًدذ کدِ    1389ٍ ّوکدبساى )  پَس اثشاّین

اص  ثیـدتش  ثؼدیبس  صهدبى  گزؿدت  ثب ػَیب% آسد 3 حبٍی

ِ  ؿذ ػدفت  دیگش یّبىًب ِ  تـدکیل  دلیدل  ثِ کد  ؿدجک

 گدبصی  ّدبی  ػلَل ٍجَد ػذمٍ  هحکن ثؼیبس پشٍتئیٌی

 هتدشاکن  کدبهلاً  ًبى کِ عَسی ثِ ،اػت هٌبػت تخلخلٍ 

آى  ػدفتی  افدضایؾ ٍ  ًبى ثیبتی کل ثِ عَس. (16)اػت

ِ  اػدت ای ُپیچیذ فشآیٌدذ  ،ًگْدذاسی  صهدبى  عیدس   کد

 ،آهیلددَپکتیي ىػیَاداگشٍتشس ًظیددش هتؼددذدی ػَاهددل

 همدذاس  کبّؾ س ،هَآ ًبحیِدس  پلیوشّب هجذد آسایؾ

ٍ  س هَآ ًبحیددِ ثددیي سعَثددت تَصیددغ یددبٍ  سعَثددت

 (.11ت)اػ دخیلدس آى  کشیؼتبلی

 
 ّب ًوًَِبب آرد گٌذم بز هیشاى سفتی  SPI-BCاثز جبیگشیٌی درصذّبی هختلف  -1شک: 

Figure 1. The effect of replacing different levels of SPI-BC with wheat flour on the firmness of the samples 
 

 آصهدَى  اهتیبصّبی هیبًگیي ثِثب تَجِ  :ارسیببی حسی

 دس SPI-BCثددب   گٌددذم  آسد جددبیگضیٌی  ثددب  حؼددی،

ِ  ًؼدجت  اػدفٌجی  کیک فشهَلاػیَى ِ  ثد  ؿدبّذ،  ًوًَد

ؽ کلی کبّؾ یبفت ٍ ثْتشیي ًوًَِ اص ًظش پزیش هیضاى

ِ  حؼدی  ّبی اسصیبة  ٍ SPI-BC 10%ٍ ؿدبّذ  ی ًوًَد

. (2)ؿدکل   ثَد SPI-BC% 30 ی ًوًَِ ًوًَِ، کوتشیي

ِ  ثب کِ کشدًذ گضاسؽ( 1395) ّوکبساى ٍ هلکی  اضدبف

ِ  کلدی  پدزیشؽ  ػَیب آسد غلظت ؿذى  ًدبى  ّدبی  ًوًَد

ٍ ّوکدبساى   َیاٍتگجدب  چٌدیي  ّدن . (17) یبفدت  کبّؾ

( ًـبى دادًذ کِ ثب افضایؾ ایضٍلِ پشٍتئیي ػدَیب  2018)

 تدش  تیدشُ  فدبّشاً ، (20) پزیشؽ کلی کیک کبّؾ یبفت

ثَدى پَػتِ ٍ سً  هغض ٍ کبّؾ ًشهی کیک اص دلایدل  
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اكلی اهتیبص کوتش ثِ ایي ًوًَِ ثَدُ اػت کِ ثدب ًتدبیج   

دسًْبیدت ًیدض    تغدبثك داسد.  ضدش حبكل اص پظٍّؾ حب

ثب ًوًَدِ ؿدبّذ    SPI-BC 10%کشد ًوًَِ  ثیبى تَاى هی

 داسد. هغبثمت

 
 ّب ًوًَِبب آرد گٌذم بز هیشاى پذیزش کلی  SPI-BCاثز جبیگشیٌی درصذّبی هختلف  -2شک: 

Figure 2. The effect of replacing different levels of SPI-BC with wheat flour on the overall acceptance of the samples 
 

 کلی گیسي وتیجٍ

 هَسداػدتفبدُ  گٌدذم  آسد اص ثخـی پظٍّؾ ایي دس 

 همدبدیش  دس SPI-BCثدب   کیدک اػدفٌجی،   یتْیِ جْت

 ٍ ؿدذ  جدبیگضیي  دسكدذ  30 ٍ 20، 10 كفش، هختلف

 کیدک اػدفٌجی   کیفیت دس هؤثش پبساهتشّبی ثش آى تأثیش

 عددی ٍ ثدَ   ػغشٍعؼنثبفت،  هثل پشٍتئیي، فٌل، سً ،

 ًـدبى  پدظٍّؾ  ایي ًتبیجثشسػی ؿذ.  ًگْذاسی صهدبى

 ثبػث اػفٌجی کیک فشهَل ثِ SPI-BC افضٍدى کِ داد

 ثدب  ، خبکؼدتش ٍ فٌدل کدل ؿدذ.    پشٍتئیيهیضاى  افضایؾ

چؼجٌذگی،  ،ػفتی) ثبفتی پبساهتشّبی SPI-BC افضایؾ

 اص پدغ  سٍص 14ٍ  7، 1 سٍصّبی دس فٌشیت ٍ جَیذى(

کدِ   داد ًـدبى  ًتدبیج  چٌدیي  ّدن . یبفدت  افضایؾ پخت

 دس داسی هؼٌدی  اخدتلا   ثبػث SPI-BCاص  ؿذُ اػتفبدُ

ِ  عدَسی  ثِ ؿذ هحلَل سً  ثدِ   SPI-BC افدضٍدى  کد

ؿذ کِ ایدي اهدش    *L هؤلفِکیک اػفٌجی ػجت کبّؾ 

 اسصیدبثی  لشاس گشفدت.  ّب اسصیبةثؼیبسی اص  هَسد تَجِ

ایضٍلدِ   دسكذ 10 ثب اػفٌجی کیک کِ داد ًـبى حؼی

ِ  ثیي دس پشٍتئیي ػَیب  .ثدَد  تدشیي  لجدَل  لبثدل  ّدب  ًوًَد

ِ ثیدبى کدشد کدِ ثدب      تَاى هییي اثٌبثش  رسات کدبسگیشی  ثد

 صسؿدک  آةثب کٌؼدتبًتشُ   ؿذُ غٌی ػَیب پشٍتئیي ایضٍلِ

 ثدباسصؽ تَاى هحلدَلی  هی کیک اػفٌجی، تشکیت دس

ِ ثددبلاتش تَلیددذ   ای تغزیددِ  هددَسد پددزیشؽ  کددشد کدد

 .ثبؿذ ًیض کٌٌذگبى هلش 

 

 تشکس ي قدزداوی

اص داًـدگبُ   داًدذ  هیًَیؼٌذگبى همبلِ ثش خَد لاصم  

ػلَم کـبٍسصی ٍ هٌدبثغ عجیؼدی خَصػدتبى ثدِ دلیدل      
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