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  چکیده 
 ترکیباتی چربی هايجایگزینباشد. هاي متفاوت میهاي مهم غلات و محصولی از آرد گندم بوده که داراي انواع مختلف و با کالريکیک یکی از فرآورده

 محصولات قنادي، این که درکنند. قابل توجه می تولید کمتري نسبت به آن کالري حالی که در روندمی کاربه چربی خواص از برخی یا تمام جهت تأمین که هستند
این یکی از گیرند که می قرار استفاده بیشتر مورد ها،جایگزین سایر با مقایسه اقتصادي، در دارا بودن مزایاي فنی و به علت کربوهیدرات، پایه چربی بر هايجایگزین
وح هرکدام به تنهایی در سطهاي دانه لوکاست و زانتان چربی با صمغ در تحقیق حاضر، جایگزین کردن بخشی ازدر همین راستا باشند. ها میها، صمغجایگزین

مورد ) 2/0و  4/0) و (4/0و  2/0صورت (ها بهدرصد همچنین مخلوط نامساوي آن 3/0و  2/0، 1/0طور مساوي شامل ها بهدرصد، مخلوط آن 6/0و  4/0، 2/0
از کمترین مقدار چربی و ویسکوزیته  زانتان) از بیشترین مقدار حجم، ارتفاع، رطوبت و تیمار شاهددرصد صمغ 6/0طبق نتایج، تیمار حاوي ( .بررسی قرار گرفت

نتایج  .  با توجه بهندتیمار شاهد داراي بیشترین مقدار صفت مذکور بود ) داراي کمترین دانسیته امادرصد صمغ لوکاست 6/0برخوردار بودند. همچنین تیمار حاوي (
مشاهده  )رصد صمغ زانتاند 6/0(اي اول، هفتم و پانزدهم، بیشترین مقدار سفتی بافت در تیمار شاهد اما کمترین مقدار آن در تیمار حاويآزمون بیاتی در روزه

هاي گیترین تیمار از نظر ویژعنوان مطلوبدرصد صمغ زانتان، به 4/0درصد صمغ لوکاست و  2/0گردید. با لحاظ نمودن کلیه صفات، تیمار حاوي ترکیبی از 
 فیزیکوشیمیایی و حسی نسبت به شاهد و سایر تیمارها معرفی گردید.
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  ١مقدمه

ها را هاي آن بخش مهمی از رژیم غذایی انسانغلات و فرآورده
است. مواد مذکور از لحاظ خود اختصاص دادهدر سراسر جهان به

، B هاي گروهاي منبع مهمی از پروتئین، کربوهیدرات، ویتامینتغذیه
باشند و سهم مهمی در تأمین انرژي و پروتئین مورد نیاز آهن و فیبر می

هاي حاصل از غلات، کیک ترین فرآوردهبدن انسان دارند. یکی از مهم
 گردد که مصرفاز جمله محصولات نانوایی محسوب می کیکاست. 
سلامتی  خطر انداختنبه و چاقی مدت آن سبب طولانی و مداوم

شود. آن می فرمولاسیون در شکر و چربی زیادواسطه وجود مقادیر به
 گرم بر کیلوکالري 9 حدود بوده و انرژي غنی منابع هاروغن و هاچربی
 توسط دریافتی مقدار انرژي برابر دو تقریباً که کنندمی تولید انرژي

 امروزه دلیل است که همین به باشد ومی هاپروتئین و هاکربوهیدرات
 محصولات در فرمولاسیون موجود چربی از بخشی جایگزین کردن

کاهش چربی در ). Lee et al., 2005است ( قرار گرفته توجه مورد
هاي غذایی بسیار دشوار است زیرا چربی باعث ایجاد ظاهر، فرآورده

                                                        
 ذایی،غ صنایع و علوم گروه و استادیار، ارشد کارشناسی دانشجوي ترتیببه -2و  1

  .ایران ورامین، اسلامی، آزاد دانشگاه پیشوا، -ورامین واحد

گردد. عطر، طعم، احساس دهانی و بافت مطلوب در ماده غذایی می
هاي غذایی در هنگام حذف چربی، از یک فرآوردهبنابراین در اکثر 

افزودنی دیگر که بتواند نقش چربی را ایفا کرده و باعث تولید محصول 
 هستند ترکیباتی چربی هايجایگزین گردد.مطلوب شود، استفاده می

حالی  در می روند کاربه چربی خواص از برخی یا تمام جهت تأمین که
هاي جایگزین کنند. عموماًمی تولید کمتري کالرينسبت به آن  که

شوند. می بنديطبقه هاي چربیتقلیدکننده و چربی گروه، دو به چربی
 و داشته را یک به یک نسبت به قابلیت جایگزینی چربی هايجایگزین
 تقلید جهت چربی، هايباشند اما تقلیدکنندهمی لیپید پایه اغلب بر
 به یک نسبت به جایگزینی قابلیت و شوندبرده می کاربه چربی خواص

و  کربوهیدرات پایه بر چربی هايتقلیدکننده ندارند. عموماً را یک
عمل هاي بهطبق بررسی .(Ognean et al., 2006)د شنبامی پروتئین
 ،کربوهیدرات پایه چربی بر هايجایگزین محصولات قنادي، آمده، در
 سایر با مقایسه اقتصادي، در مزایاي فنی ودارا بودن  به علت
این یکی از گیرند که می قرار استفاده موردبیشتر  ها،جایگزین
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ساکاریدهایی هستند که از ها پلیصمغها می باشند. ها، صمغجایگزین
آیند. دست میهاي دریایی و منابع میکروبی بهترشحات گیاهی، جلبک
یسکوزیته وهاي کم توانایی تولید محصولاتی با این ترکیبات در غلظت

عنوان پایدارکننده و طور گسترده در تهیه ژل و بهبالا را داشته و به
 ,.Sowmya et alگیرند (کننده مورد استفاده قرار میسوسپانسیون

 میکروارگانیسم توسط که بوده ساکاریدپلی یک زانتان صمغ). 2009
پنتاساکارید واحدهاي  و داراي شودمی تولید 1زانتاموناس کامپستریس

است. این ماده پودري سفید یا زرد بسیارکمرنگ، بدون  تکرارشونده
طعم، بو، مزه و غیرسمی بوده و خواص رئولوژیک منحصر به فردي 

خوبی حل شده و از غلظت بسیار طور مثال در آب سرد و گرم بهدارد به
شود. محلول این ماده کم آن در آب، محلولی با غلظت بالا حاصل می

الی شبه پلاستیک بوده و گرانروي آن با افزایش نرخ تنش، کاهش سی
توان به پایداري ویسکوزیته محلول یابد. از دیگر خواص این ماده میمی

تا نزدیکی نقطه جوش اشاره نمود. همچنین در مقایسه با دیگر مواد 
مشابه مانند کربوکسی متیل سلولز و صمغ گوار، ساختار این صمغ با 

شکسته شده اما با حذف تنش مجددا به ساختار اولیه خود اعمال تنش 
). صمغ لوکاست Smith and Hong-Shum, 2011(د گردمی بر

 اسپانیا در وسیع صورتبه که باشدخرنوب می دانه شده آسیاب اندوسپرم
صورت پودر این صمغ به .کندمی رشد ايمدیترانه دیگر کشورهاي و

هاي ساختار اصلی این گالاکتومان، زنجیرهاي رنگ بوده و سفید یا قهوه
اشد. بپیرانوز با اتصالات گلیکوزیدي می مانوز D-ي خطی از واحدها

صمغ لوبیاي لوکاست حلالیت کمی در آب سرد دارد اما با حرارت دیدن 
طور کامل هیدراته دقیقه، به 10گراد به مدت درجه سانتی 80در دماي 

ل محلول بسیار ویسکوز و شود که نهایتا منجر به تشکیمی
هاي صمغ لوبیاي لوکاست، حجم گردد. مولکولسودوپلاستیک می

جاور، هاي مهیدرودینامیکی بالایی داشته و از طریق ارتباط با مولکول
ن هاي سینرژیستی ایشوند. برهمکنشسبب ایجاد خواص ویسکوز می

اگینان و رویژه کاپاکاساکاریدهاي دیگر از قبیل سلولز، بهصمغ با پلی
)et al., Khouryieh د گردصمغ زانتان، منجر به تشکیل ژل می

. صمغ لوبیاي لوکاست از لحاظ پاسخ به اعمال برش، داراي 2015(
الاي شود. ویسکوزیته ببوده و خیلی زود سیال میتنش تسلیم صفر 

مانند در آن شود اما در تواند سبب ایجاد ظاهر ژلمحلول این صمغ می
حقیقت این محلول، سودوپلاستیک بوده، در اثر حرارت طولانی مدت 

هاي برشی زیاد دچار کاهش سریع ویسکوزیته در دماهاي بالا و سرعت
دهنده، پایدارکننده، نگهدارنده رطوبت، وامعنوان قگردد. این صمغ بهمی

کننده چربی، کاربرد زیادي در دهنده عطر و طعم و جایگزینافزایش
 ,Gidley and Reid)اي و نوشیدنی دارد محصولات لبنی، نانوایی، ژله

ر درا هیدروکلوئید زانتان  ، تاثیر)1390( و همکاران يگرختهیر .(2006
هاي بر ویژگی ،وزنی بر پایه آرد -درصد وزنی 1/0 و 5/0دو غلظت 

                                                        
1 Xanthomonas compestris 

ا بطبق نتایج، . دادندحسی نان بربري مورد مطالعه قرار  فیزیکی و
زانتان  .خواص فیزیکی و مقبولیت کلی نان بهبود یافت افزودن زانتان،

افزایش زمان  بالا رفتن میزان جذب آب، موجب افزایش قوام خمیر،
. ردیدگپوسته و نرم شدن مغز نان رنگ تر شدن روشن، گسترش خمیر

بالاترین  صمغ زانتان،درصد  5/0 هاي حاوينمونهقابل توجه این که 
 کیفیت و کمترین تغییرات نامطلوب را طی دوره نگهداري نشان دادند

 یبرخ ریتاث ،)1395و همکاران ( ییایآر). 1390گري و همکاران، (ریخته
 یحس و یکیخواص رئولوژبرخی  بررا ها ریفایو امولس دهایدروکلوئیه
مرغ و تخم دادند. در تحقیق مذکور، قرار یمورد بررس یروغن کیک

 و ستالهیکروکریاشباع از فرمول حذف و سه صمغ سلولز م یچرب
 سرولیلگ ریفایسلولز و زانتان و دو امولس لیمت لیپروپ یدروکسیه

 ریآب پن نیپروتئ زولهیو ا لاتیلاکت لیاستئارو میو سد ئاراتمنواست
 عنوان جایگزین مورد استفاده قرار گرفتند. طبق نتایج، بینبه
 ریخم تهیکوزسیو و تهیبر دانسرا  ریتاث نیشتریزانتان ب ،دهایکلوئدرویه

 نیشتریب ،شاخص بافت از نظرتوانست  ستالهیکر کرویداشت و سلولز م
از  یپژوهش نشان داد که بعض نیا جیرا کسب کند. نتا ازیامت
وانند تیم ریفایو امولس ریپودر آب پن زولهیهمراه ابه دهایکلوئدرویه

 کیک ونیمرغ و روغن اشباع در فرمولاستخم يمناسب برا ینیگزیجا
عملکرد ) 2006و همکاران (  Gomez.)1395(آریایی و همکاران،  باشند

آلژینات سدیم، کاراگینان، پکتین، نظیر هیدروکلوئیدهاي مختلف 
 را ان، گوار و صمغ زانتلوکاستهیدروکسی پروپیل متیل سلولز، صمغ 

جز هبمورد مطالعه قرار دادند. طبق نتایج،  اي زردبر کیفیت کیک لایه
 هايزمانی که پکتین مورد استفاده قرار گرفت، پذیرش کلی کیک

عرب شیرازي و همکاران  .تیافبا افزودن هیدروکلوئید بهبود  ،ايلایه
مرغ با صمغ زانتان و هیدروکسی پروپیل تخم جایگزینیروند ) 2012(

 ،ایجنتطبق در کیک اسفنجی مورد مطالعه قرار دادند. را متیل سلولز 
بهبود جذب آب، زمان توسعه خمیر و زمان  ها سببجایگزینی صمغ
سطح زیر منحنی مقاومت به کشش  آن، . علاوه برگردیدمقاومت خمیر 

در ها حاوي صمغ هاينمونهو ضریب مقاومت خمیر در برابر کشش 
بت به نس . همچنین در تمامی تیمارهاشدمقایسه با نمونه شاهد بیشتر 

 هقابل توجه این ک. نشان دادپروتئین کاهش اما رطوبت افزایش  شاهد،
ردار تري برخومطلوبها از کیفیت حسی حاوي صمغاسفنجی  هايکیک

 تاثیر) 2014موحد و خلعتبري (). ArabShirazi et al., 2012بودند (
ر بر خواص رئولوژیکی خمیرا زمینی صمغ زانتان و آرد سیب استفاده از

، 5یر مقادمورد مطالعه قرار دادند. در تحقیق مذکور  و کیفیت نان تست
درصد از  1و  5/0همراه زمینی بهدرصد از آرد سیب 15و  10

ت تهیه نان تس منظوربههیدروکلوئید زانتان در ترکیب با آرد گندم 
درصد آرد  15 و 10 حاوي هاياستفاده گردید. با توجه به نتایج، تیمار

ند و نتایج بهتري باعث تقویت خمیر شد درصد زانتان 1زمینی و سیب
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درصد آرد  5حاوي  هايچنین تیمار. همرا نسبت به سایر تیمارها داشتند
ین چناز بیشترین میزان نرمی بافت و هم درصد زانتان 5/0زمینی و سیب

ساعت پس از  72و  48، 24هاي زمانی بازهکمترین میزان بیاتی در 
 ,.Movahed and Khalatbari( برخوردار بود پخت،
2014(.Khouryieh  ) مخلوط صمغ زانتان و  ) تاثیر2015و همکاران

پروتئین  پایداري اکسیداتیو ،خواص فیزیکوشیمیاییرا بر لوکاست بین 
بق طمورد بررسی قرار دادند.  ،آب پنیر و پایداري امولسیون روغن در آب

ترین بیشهمچنین  ،بالاترین ویسکوزیته ظاهري امولسیوننتایج، 
 8 از پسها میزان اکسیداسیون چربیو از سوي دیگر کمترین دوفازي 

 مخلوط زانتان و لوکاست بین تیمارهاي حاويدر  ،هفته نگهداري
 درصد کل 70 از بیش هاي آنغلات و فرآورده امروزه .مشاهده شد

 از سوي دیگر افزایش .کنندمی تأمین را روزانه غذایی رژیم کالري
 تمایل بیشتر سبب تغذیه، و سلامتیبین  زمینه ارتباط در عمومی آگاهی

 کمتر، سدیم حاوي و کالريکم چرب،کم محصولات خرید براي افراد
 اکثر هدف کم چرب، ايغله تهیه محصولات است. بنابراین شده

 آن بر را غذا صنعت محققین پدیده، این و باشدغذایی می کارخانجات

ضمن  دهند ارائه غذایی مواد چربی کاهش جهت تا راهکارهایی داشته
که بیان طور حفظ گردد. حال همان نیز چربی کاربردي خواص کهآن

مختلف  انواع از راهکارها در این زمینه استفاده ترینشد از مهم
لذا در تحقیق حاضر تاثیر صمغ دانه باشد. می چربی هايجایگزین

عنوان جایگزین چربی بر برخی خواص لوکاست و زانتان به
فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی کیک روغنی مورد بررسی قرار 

  .گرفت
  هامواد و روش

 %78منظور تولید کیک روغنی شامل آرد گندم ابتدا مواد اولیه به
چین)، صمغ لوکاست  ،FUFENGایران)، صمغ زانتان ( ،(دانه خورشید

)Seed Gum ،و ایران)، بیکینگ پودر، (تلاونگ مرغایتالیا)، تخم 
 ،ایران)، شکر(هدیه، (صدف ایران)، نمک، (آذرنوش شکوفهامولسیفایر 

ي هاایران) تهیه شدند. نتایج مربوط به آزمون ،(بهشهرروغن و  ایران)
شیمیایی انجام شده بر روي آرد گندم مصرف شده  همچنین تیمارهاي 

 اند.ارایه شده 2و  1هاي ترتیب در جدولتحقیق به

 
  هاي شیمیایی آرد گندم مصرف شده در تولید کیک روغنیویژگی -1جدول 

  گلوتن مرطوب(%) pH  چربی (% )  پروتئین(% )  خاکستر(% )  رطوبت(% )  نوع ماده
  1/28  73/5  54/9  26/11  47/0  194/11  آرد گندم

 
  تیمارهاي تحقیق -2جدول 

              تیمارها           
0  نوع صمغ

0 
A1  A2  A3  B1  B2  B3 C1  C2  C3  D1  D2  

  4/0  2/0  3/0  2/0  1/0  0  0  0  6/0  4/0  2/0  2  زانتان (%وزنی)
  2/0  4/0  3/0  2/0  1/0  6/0  4/0  2/0  0  0  0  0  لوکاست (%وزنی)

 
  تولید کیک روغن

کاهش قبل از هرچیز باید بیان داشت که در پژوهش حاضر، هدف 
درصد بود که در تمام  10مقدار چربی در فرمولاسیون کیک به میزان 

جهت تولید کیک روغنی، در مرحله تیمارها به یک میزان اعمال گردید. 
مرغ به همراه شکر و امولسیفایر موجود در فرمولاسیون، توسط اول تخم

دقیقه کاملاً مخلوط شدند. در مرحله  3مخلوط کنی با دور بالا به مدت 
دوم، روغن و آب به مخلوط اضافه و با دور بالاي همزن، مخلوط 

گ پودر، شربت اینورت و گردیدند. در مرحله سوم، آرد، وانیل، بیکین
دقیقه با سرعت متوسط، عمل مخلوط  3نمک اضافه و در ادامه به مدت 

دست آمده از مرحله قبلی به کردن انجام شد. در مرحله چهارم، خمیر به
 Co175هاي مورد نظر ریخته شدند و در داخل فري با دماي درون قالب
ان مورد نظر، دقیقه پخته شدند. پس از سپري شدن زم 30و به مدت 

سینی هاي حاوي کیک از فرخارج شدند و تا سرد شدن کامل در دماي 
ها در داخل ). در نهایت کیک1387منش، اتاق قرار گرفتند (راست

ات بندي شده و تا اتمام انجام آزمایشاتیلنی، بستههاي پلیبنديبسته
د رمورد نظر، در دماي اتاق نگهداري شدند. فرمولاسیون کیک شامل: آ

مرغ درصد، تخم 2درصد، اینورت  17درصد، آب 10درصد، روغن  35
درصد،  3/0درصد، نمک 5/1درصد، امولسیفایر 22درصد، شکر  9/10

درصد بودند (دامن افشان و 1/0درصد وانیل  2/1بیکینگ پودر 
  ). 1394همکاران، 

  

  آزمون تعیین ویسکوزیته خمیر
دسـتگـاه گیري ویسکوزیته خمـیر کیک از جهت اندازه

) استفاده گردید DV-II+programmableبــروکـــفیــلد (
)Ashwini et al., 2009(.  

  
  آزمون تعیین دانسیته خمیر

-21به شماره  AACCجهت انجام این آزمون از روش استاندارد 
  .)Anonymous, 2003(استفاده شد 54
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  هاي کیکنمونههاي فیزیکو شیمیایی آزمون
گیري رطوبت (طبق هاي شیمیایی مختلفی نظیر اندازهآزمون

به  AACC)، خاکستر (44-16 شماره به AACCالمللی استاندارد بین
 AACC)، چربی (12-46به شماره  AACC)، پروتئین (08 -01شماره 

هاي آرد گندم همچنین بر روي ) بر روي نمونه30-10 شماره به
 سفتی براي تعیین میزان همچنین  هاي تولید شده انجام پذیرفت.کیک
سنج بافت دستگاه از استفاده هاي کیک به روش دستگاهی، بانمونه بافت

)Hounsfield H5KS آلمان)، از روش استاندارد ،AACC  به شماره
یک، هفت و پانزده  زمانی فواصل در استفاده شد. این آزمون 30-74
منظور ارزیابی به .گرفت انجام تکرار سه ها و درکیک پخت از پس روز

هاي روغنی، از آزمون فشردن (کمپرس) استفاده شد بافت کیک
ها بر روي صفحه مخصوص قرار داده شدند و نیروي اي که نمونهگونهبه

متر و با میلی 2لازم جهت نفوذ یک پروب با انتهاي گرد و به قطر 
ثر داکمتر در دقیقه به داخل کیک، قرائت گردید. حمیلی 100سرعت 

عنوان شاخصی از سفتی لحاظ گردید. قابل توجه این که نیروي لازم به
-nها بود. در این آزمون درصد ضخامت نمونه 50مقادیر نیرو برابر 

point  و  15برابر باExtention Rang  در نظر گرفته شد  20برابر با
(Anonymous,1986) .جایگزینی روش حجم از گیرياندازه براي 

استاندارد  با مطابق(روش هنري سایمون) کلزا هاي دانه با حجم
AACC  د استفاده ش 72-10به شماره)Lee et al., 2006 .( همچنین

و  *L، a*سه شاخص  گیرياندازهپس از پخت، از طریق  هانمونه رنگ
b* و به کمک دستگاه هانترلب )Hunter lab D25-Dp9000(  انجام

 گیري تغییرات ارتفاع ناشی از افزودناز سوي دیگر جهت اندازهپذیرفت. 
اي که نهگوصمغ زانتان و صمغ لوکاست، از یک کولیس استفاده شد به

هاي دهانه کولیس قرار داده شدند و از هاي مورد نظر بین تیغهنمونه
گیري گردید ها، اندازهروي نمایشگر این دستگاه، ارتفاع نمونه

)Hussein et al., 2011(.  
  

هاي هاي حسی (ارگانولپتیکی) نمونهآزمون ارزیابی ویژگی
  کیک

، از هاي کیک روغنیهاي ارگانولپتیکی نمونهبراي ارزیابی ویژگی
تجزیه و تحلیل خصوصیات کیک با کاربرد حواس پنجگانه استفاده 
گردید. ملاك عمل، نظر و تمایل شخصی افراد متخصص و آموزش 

ي ها کدگذاردیده نسبت به محصول بود. در این تحقیق، ابتدا نمونه
ها با استفاده از ر رنگ، طعم و بافت آنهاي حسی نظیویژگیشدند و 

مورد نفر ارزیاب آموزش دیده  10اي توسط نقطه 9روش هدونیک 
  .)Hussein et al., 2011(بررسی قرار گرفتند 

  
  هاتجزیه و تحلیل آماري داده

هاي حاصل از آزمایش (غیر از آنالیز منظور تجزیه و تحلیل دادهبه
هاي مربوط به بیاتی دستگاهی که با استفاده از آزمایش فاکتوریل داده

در قالب طرح کاملا تصادفی انجام شد) از طرح کاملاً تصادفی و در سه 
اي ها توسط آزمون چند دامنهتکرار استفاده شد و مقایسه میانگین

 16نسخه  SPSSافزار و توسط نرم α=%1ن، در سطح احتمال دانک
  صورت پذیرفت.

  
  نتایج وبحث
 هاي دانسیته و ویسکوزیته خمیر کیک روغنی نتایج آزمون

هاي هاي دانسیته و ویسکوزیته نمونهنتایج مقایسه میانگین آزمون
  نشان داده شده است. 3خمیر در جدول 

دانسیته و  هايآزموننتایج مقایسه میانگین  -3جدول 
مختلف  درصدهاي هاي خمیرکیک روغنی حاويویسکوزیته نمونه

  هاي دانه لوکاست و زانتانصمغ
  تیمار  )cPویسکوزیته (  )3g/cmدانسیته (

a08/0±47/0  0/05±0/02i A0 
b02/0±44/0 0/27±0/02d A1 
c02/0±38/0 0/48±0/02b A2 
d01/0±33/0 0/60±0/02a A3 
b02/0±43/0 0/43±0/03c C1 
b02/0±40/0 0/24±0/03de C2 
d02/0±33/0 0/21±0/03ef C3 
d02/0±33/0 0/12±0/02g D1 
d02/0±33/0 0/46±0/02bc D2 
b02/0±43/0 0/17±0/03f B1 
b02/0±40/0 0/09±0/03gh B2 
e01/0±30/0 0/06±0/03hi B3 

 احتمال سطح در هستند مشترك حرف یک در حداقل که هاییدرهر ستون میانگین
  .ندارند دارمعنی درصداختلاف1

 
  ویسکوزیته 
و کمترین  A3، بیشتربن مقدار ویسکوزیته در تیمار 3طبق جدول 

). به عبارتی افزودن p≤0.01مشاهده گردید ( A0مقدار آن در تیمار 
ر هاي خمیها در سطوح مختلف موجب افزایش ویسکوزیته نمونهصمغ

ها با نسبت به شاهد گردید. دلیل نتایج حاصل، واکنش بین صمغ
باشد که منجر به استحکام شبکه خصوص گلوتن میپروتئین آرد به

گلوتن و افزایش ویسکوزیته خمیر شده است. از سوي دیگر ترکیبات 
هاي هیدروکسیل بیشتر و در صمغ زانتان به دلیل وجود گروه حاوي

تر از ویسکوزیته بیشتري نتیجه وجود پیوندهاي هیدروژنی قوي
) بیان نمودند که افزایش 1391برخوردار بودند. امیرآبادي و همکاران (

درصد موجب  3/0به  1/0هاي زانتان و قدومه شهري از غلظت صمغ
). موحد 1391گردد (امیرآبادي و همکاران، یافزایش ویسکوزیته خمیر م

) نیز بیان نمودند که ویژگی جذب بالاي آب در 2011و همکاران (



  59     ... بر چربی جایگزین عنوانبه زانتان و لوکاست دانه هايصمغ تاثیر

 Movahedهاي ویسکوز موثر است (ها در ایجاد محلولساختار صمغ
et al., 2011 .(  

  

  دانسیته 
و کمترین  A0، بیشترین مقدار دانسیته در تیمار 3با توجه به جدول 

). بنابر تحقیقات به عمل p≤0.01مشاهده گردید ( B3تیمار مقدارآن در 
هاي هوا در ساختار آمده، در زمان مخلوط کردن خمیر کیک، حباب

ول ها در کیفیت محصشود که میزان و اندازه این حبابخمیر تشکیل می
شده  هاي هواي تشکیلنهایی بسیار اثرگذار است. بنابراین حفظ حباب

باشد. و جلوگیري از خروج آنها بسیار مهم میدر مرحله مخلوط کردن 
طبق نتایج، با افزودن سطوح مختلف صمغ، دانسیته خمیر کاهش یافت 
که از دلایل آن میتوان به جذب آب و میزان حباب هاي هواي موجود 

که تیمارهاي حاوي صمغ در خمیر اشاره نمود. نکته قابل توجه این
 ردار بودند که علت آن وجودلوکاست از کاهش دانسیته بیشتري برخو

باشد که این چربی درصد) در فرمولاسیون آن می 1مقدار کمی چربی (
و همکاران   Ashwiniهاي هوا تاثیرگذار است.در نگهداري حباب

) در تحقیقات خود بیان نمودند که افزودن سطوح مختلف 2009(
ها موجب افزایش جذب آب و افزایش هوادهی در خمیرهاي صمغ

) در تحقیقات خود 1396گردد. سوهان آجینی و همکاران (تولیدي می
هاي روغنی حاوي بیشترین مقادیر صمغ، بیان نمودند که کیک

  برخوردار بودند.ازکمترین میزان دانسیته 
  

  
  هاي کیک روغنینمونه خصوصیات فیزیکوشیمیایی

شده  هاي فیزیکوشیمیایی انجامنتایج مقایسه میانگین برخی آزمون
و  L ،*a*هاي روغنی نظیر رطوبت، چربی، ارتفاع، حجم، بر روي کیک

*b نشان داده شده است. 5و  4هاي ترتیب در جدولبه  
  

  رطوبت 
و کمترین  A3بیشترین مقدار رطوبت در تیمار  ،4با توجه به جدول 

). طبق نتایج، با افزایش p≤0.01مشاهده گردید ( A0مقدارآن در تیمار 
هاي کیک افزایش یافت که علت آن وجود میزان صمغ، رطوبت نمونه

باشد که با آب پیوند گروههاي هیدروکسیل در این ترکیبات می
اري ت شبکه گلوتنی خمیر، نگهدکند و منجر به ثباهیدروژنی برقرار می

شتر گردند. البته بیبهتر آب خمیر،کاهش بیاتی و سفتی محصول می
هاي بودن مقدار رطوبت در تیمارهاي حاوي صمغ زانتان نسبت به نمونه

یل هاي هیدروکستوان به بیشتر بودن گروهحاوي صمغ لوکاست را می
در ) 1996ن (و همکارا  Davidouموجود در صمغ زانتان نسبت داد.

ها موجب افزایش رطوبت در افزودن صمغ که تحقیقات خود نشان دادند
ها افزودن صمغ که بیان داشتند) 1393موحد و همکاران ( .گرددنان می

 ،موحد و همکارانداري در افزایش رطوبت نان دارد (تاثیر مثبت و معنی
1393.(  
  

  چربی 
و کمترین  A0بیشترین مقدار چربی در تیمار  ،4طبق جدول 
). طبق نتایج، با افزایش p≤0.01مشاهده گردید ( A3مقدارآن در تیمار 

ها کاهش یافت. دلیل کاهش چربی در میزان صمغ، چربی نمونه
هاي هاي کیک حاوي صمغ، مصرف آنها در فرمولاسیون کیکنمونه

) در تحقیقات 2009و همکاران (  Sowmyaتولیدي به جاي روغن بود. 
ها در کیک و کلوچه موجب کاهش چربی که افزودن صمغ نشان دادند

  شود.آنها می

 
هاي دانه مختلف صمغ درصدهاي هاي روغنی حاويفیزیکوشیمیایی انجام شده بر روي کیک هايآزموننتایج مقایسه میانگین برخی  -4جدول 

  لوکاست و زانتان
  تیمار  رطوبت(%)  چربی (%)  )cmارتفاع (  )3cmحجم(

e2±30 f03/0±5/5 a08/0±70/16 f04/0± 68/20  A0 
c2±40 c05/0±95/5 fg1/0±6/13 b2/0±41/22 A1 

ab1±44 ab  1/0±1/6 hi1/0±2/13 ab03/0±70/22 A2 
a1±45 a1/0±2/6 i2/0±8/12 a03/0±73/22 A3 

bc1±42 bc05/0±00/6 g1/0±5/13 b1/0±60/22 C1 
c2±40 d05/0±85/5 ef1/0±7/13 c06/0±88/21 C2 
d2±37 d05/0±85/5 e06/0±76/13 c08/0±80/21 C3 
d2±37 d05/0±85/5 cd1/0±30/14 d05/0±59/21 D1 
b1±43 b05/0±05/6 h1/0±10/13 b05/0±65/22 D2 
d2±37 d05/0±85/5 d1/0±30/13 d05/0±64/21 B1 
d2±35 e04/0±6/5 c1/0±13 e04/0±22/21 B2 
e2±30 e04/0±6/5 b06/0±6/12 e02/0±10/21 B3 

  .ندارند دارمعنی درصداختلاف1 احتمال سطح در  هستند مشترك حرف یک در حداقل که هاییدرهر ستون میانگین
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هاي دانه لوکاست و مختلف صمغ درصدهاي هاي روغنی حاويسنجی انجام شده برروي کیکهاي رنگنتایج مقایسه میانگین آزمون -5جدول 
  زانتان

*b  *a  *L  تیمار  
a1/0±62/35 a08/0±88/4 g1/0±12/52 A0 
e32/0±56/24 e04/0±42/3 c05/0±30/70 A1 

f1/0±09/22 f03/0±7/2 b03/0±69/76 A2 
g02/0±22/21 g04/0±5/2 a02/0±52/78 A3 
e43/0±12/24 e06/0±38/3 b6/0±12/76 C1 

d3/0±81/26 d04/0±48/3 d04/0±41/67 C2 
d2/0±12/27 d04/0±52/3 d03/0±40/67 C3 
b32/0±61/32 b02/0±30/4 e4/0±96/64 D1 

f1/0±14/22 f03/0±73/2 b08/0±62/76 D2 
c05/0±11/30 c04/0±01/4 e03/0±20/65 B1 

b2/0±86/32 b04/0±31/4 f04/0±42/61 B2 
b2/0±92/32 b06/0±32/4 f2/0±29/61 B3 

  .ندارند دارمعنی درصد اختلاف 1 احتمال سطح در هستند مشترك حرف یک در حداقل که هاییدرهر ستون میانگین
 

  ارتفاع 
و کمترین  A3، بیشترین مقدار ارتفاع در تیمار 4طبق جدول 
). ارتفاع کیک ارتباط p≤0.01مشاهده گردید ( A0مقدارآن در تیمار 

که با کاهش حجم، ارتفاع طوريها دارد بهمستقیمی با حجم نمونه
ر دست آمده دهاي کیک نیز کاهش خواهد یافت که با نتایج بهنمونه

دست آمده در این پژوهش، د. بنابر نتایج بهاین پژوهش مطابقت دار
کار رفته در ساختار محصول افزایش یافت، در هرچه میزان صمغ به

د نظر هاي مورمقابل از میزان چربی کاسته شد و به تدریج ارتفاع کیک
ها، نیز افزایش پیدا کرد. علت نتیجه حاصل آن است که با افزایش صمغ

که نتیجه آن افزایش ویسکوزیته و هاگردید آب بیشتري جذب نمونه
آوري خمیر بود. از سوي دیگر عمل حبس شدن هواي بیشتر در مرحله

پخت، خروج هواي محبوس شده و گاز دي اکسیدکربن از  در مرحله
باشند. موحد و ترین عوامل موثر بر افزایش ارتفاع کیک، میمهم

فزایش سطوح ) در تحقیقات خود گزارش کردند که با ا1392همکاران (
 ها افزایش یافتها و در نتیجه افزایش حجم، ارتفاع نمونهمصرف صمغ

) در تحقیقات 2006و همکاران ( Gomez). 1392(موحد و همکاران، 
خود اظهار داشتند که افزودن صمغ زانتان و لوکاست موجب افزایش 

  ارتفاع تیمارها نسبت به نمونه شاهد گردید. 
  

  حجم 
و کمترین  A3ین مقدار حجم در تیمار بیشتر ،4طبق جدول 
دست ). طبق نتایج بهp≤0.01مشاهده گردید ( A0مقدارآن در تیمار 

ها افزایش آمده در این تحقیق، با افزایش میزان صمغ، حجم نمونه
هاي حاوي صمغ، افزایش گرانروي یافت. دلیل افزایش حجم در نمونه

راحل اولیه پخت و در خمیر، کند شدن سرعت انتشار گاز، حفظ آن در م
هاي هوا است. و بخار آب در سلول 2COنتیجه حبس کردن گاز 

Gomez ) در تحقیقات نشان دادند که تاثیر 2006و همکاران (
هیدروکلوئیدها بر حجم کیک به دلیل افزایش ویسکوزیته خمیر است 

ند. ککه در تغییر سرعت انتشار گاز طی مراحل اولیه پخت کمک می
پایین تر خمیر طی پخت یکی از دلایل کاهش حجم ویسکوزیته 

اظهارداشتند که افزودن صمغ ) 2011موحد و همکاران ( محصول است.
زایش هاي اسفنجی سبب افزانتان و هیدروکسیل پروپیل متیل در کیک

هاي تولیدي در مقایسه با نمونه جذب آب، مقاومت خمیر و حجم کیک
  ). Movahhed et al., 2011گردد (شاهد می

  
   *Lشاخص رنگ 

و کمترین  A3در تیمار  *Lبیشترین مقدار  ،5با توجه به جدول 
). طبق نتایج، افزودن p≤0.01مشاهده گردید ( A0مقدارآن در تیمار 

در مقایسه با نمونه شاهد  *Lها موجب افزایش شاخص رنگی صمغ
در تیمارهاي حاوي صمغ را  *Lگردیدند. دلیل افزایش شاخص رنگی 

دن اي شها و از طرفی دیگر به واکنش قهوهتوان به رنگ تیره صمغمی
) 2005و همکاران (  Leeهاي تولیدي نسبت داد.در فرمولاسیون کیک

ها در فرمولاسیون نان، موجب بهبود مصرف صمغکه داشتند  اظهار
) در 1396شود. سوهان آجینی و همکاران (رنگ و طلایی شدن آن می

تحقیقات خود اظهار نمودند که افزودن صمغ زانتان و گوار در کیک 
نسبت به نمونه شاهد گردید  *Lروغنی موجب افزایش شاخص رنگی 

  ).  1396(سوهان آجینی و همکاران، 
  

   *aشاخص رنگ 
و کمترین مقدارآن  A0در تیمار  *aبیشترین مقدار  ،5طبق جدول 

دست آمده، ). با توجه به نتایج بهp≤0.01گیري شد (اندازه A3در تیمار 
گردید.  *aها موجب کاهش شاخص رنگی افزودن سطوح مختلف صمغ



  61     ... بر چربی جایگزین عنوانبه زانتان و لوکاست دانه هايصمغ تاثیر

علت این نتیجه مربوط به میزان رطوبت پوسته، شدت واکنش مایلارد 
باشد و درخشنده در کیک می یزان ترکیبات رنگی روشنو م

)Movahhed and Mirzaei, 2013.(   
  

   *bشاخص رنگ 
و کمترین مقدارآن  A0در تیمار  *b، بیشترین مقدار 5طبق جدول 

). با توجه به نتایج، افزودن سطوح p≤0.01مشاهده گردید ( A3در تیمار 
در تیمارهاي حاوي  *bها موجب کاهش شاخص رنگی مختلف صمغ

هاي ) عنوان نمودند که افزودن صمغ2012موحد و همکاران ( آن گردید.
هاي اسفنجی بدون زانتان و هیدروکسیل پروپیل متیل در کیک

مرغ، سبب افزایش ذرصد جذب آب و بهبود خصوصیات کیفی بافت تخم
) در مقایسه با نمونه شاهد *bو  *aو کاهش  *Lو بهبود رنگ (افزایش 

  ).Movahhed and Mirzaei, 2013گردد (می
  

  سنجی بافت
 ص بافتزمان) بر شاخ× متقابل (تیمارنتایج مقایسه میانگین تاثیر 

هاي دانه لوکاست کیک روغنی حاوي مقادیر مختلف صمغهاي نمونه
نشان  6روز پس از پخت در جدول  15و  7، 1در فواصل زمانی  و زانتان

  داده شده است.
  A0، بیشترین میزان سفتی در تیمار6مقایسه میانگین طبق جدول 

 A3و در روز پانزدهم اما کمترین مقدار آن در روز اول و در تیمار 
). طبق نتایج، افزایش سطوح مصرف p≤0.01مشاهده گردید (

طور هب ها گردید.هاي زانتان و لوکاست باعث کاهش بیاتی نمونهصمغ
زیادي  لات نانوایی و کیک تا حدکلی علت سفتی بافت یا بیاتی محصو

وابسته به میزان قابلیت باند کردن آب و یا از دست دادن آن طی دوره 
رد رسد که کاربباشد. در تحقیق حاضر به نظر مینگهداري محصول می

ها به دلیل ایجاد اتصالات هیدروژنی قوي با پروتئین گلوتن و صمغ
ت و کاهش یشتر رطوبهاي با ثبات گلوتنی، سبب حفظ بتشکیل شبکه

) در 2006و همکاران ( Gomez هاي کیک شده است.بیاتی نمونه
تحقیقات خود نشان دادند که هیدروکلوئیدها با تاثیر بر روي ساختار 
نشاسته سبب بهبود توزیع و نگهداري آب و در نتیجه باعث بهبود بافت 

ند که ) نیز دریافت2013شوند. موحد و میرزایی (هاي پخت میفرآورده
اي موجب افزایش قدرت نگهداري افزودن صمغ زانتان به کیک لایه

رطوبت و پایدار کردن ساختار خمیر طی پخت و بهبود بافت محصول 
  ).Movahhed and Mirzaei, 2013شود (می

  
  آزمون حسی 

هاي حسی انجام شده بر روي نتایج مقایسه میانگین برخی آزمون
هاي روغنی نظیر بافت، طعم، رنگ و پذیرش کلی در هاي کیکنمونه

  نشان داده شده است. 7جدول 

هاي حسی بافت، طعم، رنگ ، بیشترین امتیاز ویژگی7طبق جدول 
مشاهده  A0ها در تیمار اما کمترین مقدارآن 2و پذیرش کلی در تیمار 

  ).p≤0.01گردید (
  

مان) بر ز× متقابل (تیمارنتایج مقایسه میانگین تاثیر  -6جدول 
 هايمقادیر مختلف صمغ کیک روغنی حاويهاي نمونه شاخص بافت

  دانه لوکاست و زانتان
      زمان (روز)  

  تیمار  اول  هفتم  پانزدهم
14/49a 10/3c 5/46f A0 
8/50b 6/34e 4/19g B3 
7/80d 5/73f 3/84h B2 
7/79d 5/61f 3/67h D1 
7/71d 5/53f 3/36h B1 
7/38d 5/19f 3/30h C3 
6/03e 4/66g 2/62i C2 
3/98h 3/24h 2/59i A1 
3/86h 2/85i 1/73j C1 
3/84h 2/72i 1/64j D2 
3/81h 2/72i 1/64j A2 
2/84i 10/3c 1/60j A3 

 احتمال سطح در هستند مشترك حرف یک در حداقل که هاییمیانگین
  .ندارند دارمعنی درصداختلاف1

  
ها وجود رطوبت بالا در نمونهدر ارتباط با بافت، علت نتیجه حاصل 

ن ها با نشاسته و گلوتهاي قوي هیدروژنی بین صمغو ایجاد کمپلکس
) در تحقیقات خود 2006و همکاران ( Lee ).1390باشد (موحد،آرد می

هاي زانتان و گوار سبب کاهش میزان کارگیري صمغنشان دادند که به
دیر را به وجود مقاگردد که علت آن هاي تولیدي میسفتی بافت کیک

هاي گوار خصوص بتا گلوکان موجود در صمغبالاي ترکیبات فیبري به
ها موجب افزایش امتیاز همچنین افزودن صمغ .و زانتان نسبت دادند

حسی طعم تیمارها گردید که دلیل آن وجود ترکیبات آلدئیدي موجود 
ن باشد. سوهان آجینی و همکاراهاي زانتان و لوکاست میدر صمغ

)، در تحقیقات خود به نتایج مشابهی دست یافتند (سوهان آجینی 1396(
هاي دانه لوکاست و ). از سوي دیگر با افزودن صمغ1396و همکاران، 

توان زانتان، امتیاز حسی رنگ افزایش یافت که علت این نتیجه را می
) نیز در تحقیقات 1392به واکنش مایلارد نسبت داد. موحد و همکاران (

). در 1392د به نتایج مشابهی دست یافتند (موحد و همکاران، خو
ها موجب افزایش امتیاز پذیرش مجموع افزودن سطوح مختلف صمغ

ان به توها در مقایسه با نمونه شاهدگردید که علت آن را میکلی نمونه
هاي زانتان و لوکاست نسبت داد که از خواص کاري ویژه و وجود صمغ

) در تحقیقات خود 1391تند. امیرآبادي و همکاران (مناسبی برخوردارهس
هاي زانتان و قدومه شهري در کیک، عنوان نمودند که افزودن صمغ
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شود هاي حسی آن در مقایسه با نمونه شاهد میسبب بهبود اکثر ویژگی
  ).1391(امیر آبادي و همکاران، 

  
هاي دانه لوکاست مختلف صمغ درصدهاي هاي روغنی حاويحسی انجام شده بر روي کیک هايآزموننتایج مقایسه میانگین برخی  -7جدول 

  و زانتان
  تیمار  بافت  طعم  رنگ  پذیرش کلی
7± 2/0 a 41/7 ± 1/0 a 6/6 ± 1/0 a 5/7 ± 3/0 a D2 

8/6 ± 2/0 a 25/7 ± 2/0 b 5/6 ± 1/0 ab 3/7 ± 2/0 a A2  
6± 1/0 b 20/7 ± 2/0 b 3/6 ± 3/0 bc 2/7 ± 3/0 a A3  
6± 1/0 b 08/7 ± 2/0 b 1/6 ± 2/0 c 08/6 ± 01/0 b C1  

8/5 ± 2/0 b 7± 2/0 bc 1/6 ± 2/0 c 3/5 ± 1/0 c A1  
5± 1/0 c 7± 2/0 bc 08/6 ± 2/0 c 2/5 ± 1/0 c C2  
5± 1/0 c 8/6 ± 2/0 cd 3/5 ± 1/0 d 7/4 ± 1/0 d C3  

8/4 ± 2/0 c 6/6 ± 2/0 de 3/5 ± 1/0 d 5/4 ± 2/0 d B1  
4± 1/0 d 5/6 ± 2/0 ef 1/5 ± 2/0 d 3/4 ± 4/0 de D1  
4± 1/0 d 3/6 ± 2/0 fg 6/4 ± 1/0 e 4± 3/0 ef B3  
4± 1/0 d 1/6 ± 2/0 g 6/4 ± 1/0 e 8/3 ± 2/0 f B2  

e3/0± 2/3  5/4 ± 2/0 h 1/4 ± 2/0 f 5/2 ± 1/0 g A0  
  .ندارند دارمعنی درصداختلاف1 احتمال سطح در  هستند مشترك حرف یک در حداقل که هاییدرهر ستون میانگین

  
  گیرينتیجه

ت هاي زانتان و لوکاستاثیر سطوح مختلف صمغ در تحقیق حاضر
بر خصوصیات رئولوژیکی خمیر، فیزیکوشیمیایی، حسی و بافت 

م با کهاي کیک روغنی مورد بررسی قرارگرفت. طبق نتایج، نمونه
هاي زانتان و افزودن صمغ فرمولاسیون ودرصد چربی در  10کردن 

 *Lلوکاست میزان رطوبت، ارتفاع، حجم، ویسکوزیته خمیر و شاخص 
هاي کیک نسبت به شاهد افزایش اما میزان چربی، دانسیته نمونه

به عبارت و سفتی بافت کاهش یافت.  *bو  *aهاي خمیر، شاخص
 اکثرهاي زانتان و لوکاست سبب بهبود صمغدیگر جایگزینی 

خصوصیات رئولوژیکی خمیر، بافتی، فیزیکوشیمیایی و حسی 
دو صمغ زانتان و بین در مقایسه همچنین  .گردیدهاي کیک نمونه

هاي تیمارهاي حاوي مقادیر بیشتر از صمغ زانتان از ویژگی ،لوکاست
 D2در نهایت با توجه به نتایج، تیمار تري برخوردار بودند. مطلوب

عنوان بهترین به درصد صمغ زانتان) 4/0لوکاست و صمغ  2/0حاوي (
   گردید.تیمار معرفی 
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1

2Introduction: Fat substitutes are the compounds that use for providing all or some fat properties, while 
producing fewer calories than it. It is noteworthy that in confectionary products, carbohydrate-based fat substitutes 
are more used than other substitutes because of having other technical and economic benefits and one of these 
substitutes is gum. In this regard, in the present research, the effects of locust bean gum and xanthan gum as a fat 
substitute on the physicochemical, rheological and sensory properties of oil cake were studied.  

 
Materials and Methods: Treatments included: A0 (control), A1 (0.2% (w/w%) xanthan and 0% locust), A2 

(0.4% (w/w%) xanthan and 0% locust), A3 (0.6% (w/w%) xanthan and 0% locust) B1 (0.2% (w/w%)  locust and 
0% Xanthan), B2 (0.4% (w/w%)  locust and 0% Xanthan), B3 (0.6% (w/w%) locust and 0% Xanthan), C1 (0.1% 
(w/w%)  locust and 0.2% xanthan), C2 (0.2% (w/w%)  locust, and 0.2% xanthan), C3 (0.3% (w/w%) locust, and 
0.3% xanthan), D1 (0.4% (w/w%)  locust, and 0.2% xanthan) and D2 (0.2% (w/w%)  locust and 0.4% xanthan). 
In order to produce an oil cake, in the first step, the eggs, the sugar and emulsifier in the formulation were 
completely mixed by mixer with high speed for 3 minutes. In the second step, the oil and water were added to the 
mixture and mixed by the mixer with high speed. In the third step, flour, vanilla, baking powder, invert syrup and 
salt were added and mixed for 3 minutes at medium speed. In the fourth step, the dough obtained from the previous 
stage was poured into the desired molds and cooked in an oven at 175 o C for 30 minutes. Finally, the cakes were 
packed in polyethylene bags and stored at room temperature. The tests performed on the dough included the 
density, viscosity and specific weight, as well as tests on the final product included the measurement of moisture, 
aw, volume, color, fat, height and sensory tests. On the other hand, to evaluate the effect of xanthan gum and locust 
gum on cake texture, the test of firmness was performed on days 1, 7 and 15. In order to analyze the data obtained 
from the experiment (except for the instrumental analysis of data on the staling conducted by using a factorial 
experiment in a completely randomized block design), a completely randomized design with three replications 
was used and the mean comparisons were conducted by Duncan's multiple range test, at the probability level of 
α=1% and by SPSS software version 16.  

 
Results and Discussion: According to the results, adding gum at different levels increased the viscosity of the 

dough samples compared to the control. The reason for the results is that the reaction between the gums and the 
protein of flour, especially gluten, leads to the strength of the gluten network and the increase in viscosity of the 
dough. According to the results, with the addition of different levels of gum, the density of dough decreased, some 
reasons of which can be water absorption and the amount of air bubbles in the dough. According to the results, by 
increasing gum content, the moisture content of cake samples increased due to the presence of hydroxyl groups in 
these compounds that form a hydrogen bonding with water, resulting in the stability of the gluten dough network, 
better preservation of dough water, reduction of the staling and firmness of the product. Also, by increasing the 
amount of gum, the fat content of the samples decreased. The reason for decreasing the fat in the cake samples 
containing the gum was to use them in the formulation of produced cakes instead of oil. On the other hand, the 
height of the cake is directly related to the volume of the samples, so that the height of the cake samples will be 
decreased by decreasing the volume, which it is consistent with the results obtained in this study. According to the 
results obtained in this study, when the amount of gum used in the product structure increased, the amount of fat 
decreased, and gradually the height of the desired cakes also increased. Then, the volume of samples increased by 
increasing gum content. The reason for increasing in volume of the samples containing gum is increasing the 
viscosity of the dough, slowing down the gas release rate, maintaining it in the early stages of cooking, and thus 
retaining CO2 and water vapor in the air cells. According to the results, the addition of gum increased the L * color 
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index compared to the control sample. The reason for the increase of  L* color index in gum-based treatments can 
be attributed to the dark color of gums, and on the other hand, to the reaction of becoming brown in the formulation 
of cake production. Adding the different gum levels also decreased a* color index. This is due to the moisture 
content in the crust, the intensity of the Maillard reaction, and the amount of light and bright colored compounds 
in the cake. According to the results, adding different gum levels decreased the b* color index in the treatments 
containing it. Also, increasing the levels of xanthan and Locust gum consumption decreased the staling of samples. 
According to the results, the addition of gums to the treatments increased the sensory scores of flavor due to the 
presence of aldehyde compounds in xanthan and locust gums. Addition of Locust bean and xanthan gums also 
increased the sensory score of color. The reason for this result can be attributed to the Maillard reaction. Overall, 
the addition of different levels of gums increased the total acceptance score of samples compared to the control 
sample, which can be attributed to the presence of xanthan and locust gums which have the special and proper 
work properties. Finally, according to the results, D2 treatment was introduced as the best treatment. 
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