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  چکیده

تواند به  اي فراوان می کند و به دلیل داشتن خواص دارویی و تغذیه آلوورا گیاهی است که به طور عمده در مناطق خشک رشد می :سابقه و هدف
این تحقیق با هدف استفاده از پودر ژل الوورا و بررسی خصوصیات بافتی و ماندگاري کیک . عنوان یک ترکیب طبیعی به مواد غذایی اضافه گردد

  .جهت فراسودمند شدن محصول و افرایش کیفیت بافتی آن انجام شد
هاي رئولوژیکی  خصوصیات جذب آب و ویژگیک اضافه شده و درصد نسبت به آرد به کی 6و  4، 2پودر ژل آلوورا در سه سطح  :هامواد و روش
هاي تولیدي از  نمونه. گردد گیري می هاي مورد نظر تهیه و حجم و خصوصیات بافتی آن اندازه در مرحله بعد کیک. شود گیري می خمیر اندازه

  .شود هاي میکروبی با نمونه کنترل مقایسه می نظر خصوصیات حسی و ویژگی
 است، شده نگهداري مدت طی کیک اسفنجی در مخمر و کپک ها، میکروارگانیسم فعالیت کنترل سبب آلوورا داد، پودر نشان ایجنت :هایافته

 ژلپودر  %2 مقادیر حاوي هاي نمونه سفتی نشان داد میزان ها کیک بافت هاي ویژگی نتایج. است کپکی و میکروبی ضد خاصیت داراي بنابراین

بررسی در سطح  مورد هاي و قرمزي کیک روشنی رنگی شاخص افزایش سبب پودر این یافت، همچنین افزودن کاهش نگهداري مدت طی آلوورا
درصد  2دار بو، فرم و شکل و پذیرش کلی بود که در ارزیابی کلی تیمار  تفاوت معنی  دهندهحسی، نشان هاي در بررسی ارزیابی. شد درصد 4و  2

  .بالاترین امتیاز را کسب نمود
کیک، مصرف آن براي ترکیب شدن به همراه مواد  و خمیر هاي نمونه خصوصیات ارتقاي در ورا پودر ژل آلوئه مثبت تأثیر با توجه به :گیري نتیجه

  .شود اي محصول پیشنهاد می غذایی همچون کیک اسفنجی جهت بهبود کیفیت و بالا رفتن ارزش تغذیه
  پودر ژل آلوورا، کیک اسفنجی، خصوصیات بافتی، فاقد چربی، آزمون رنگ :واژگان کلیدي

  مقدمه 
 بـه  بیشـتري  اهمیـت  غـذایی  مواد کنندگان مصرفامروزه 

 زیادي تقاضاي بنابراین و دهند می غذایی مواد سلامت و کیفیت

). 1(کالري وجـود دارد   محصولات غذایی سالم و کم تولید براي
 به که رود می به شمار مصرف پر غذایی از محصولات یکی کیک

 هاي رژیم در را آن کم مصرف متخصصین بالا چربی و قند دلیل

 توان می کیک غذایی ارزش بهبود با لذا. کنند می توصیه غذایی

در ایـن راسـتا پـودر    ). 2(عرضه نمود  به بازار تر سالم محصولی
آلوئـه ورا سرشـار از گلوکومانـان    توان به کار برد،  ورا را می آلوئه
ساکارید است که در آب بـه   پلی این فیبر در رژیم غذایی. است

را کـاهش   مقـدار گلـوکز در بـدن    در نتیجـه راحتی حل شده، 

به طور خلاصه، این جزء به عنوان یـک مـاده کاهنـده    . دهد می
 .قند خون است

ــات      ــزودن ترکیب ــر اف ــادي روي اث ــات زی ــاکنون مطالع ت
فراسودمند بر خصوصیات کیک و سایر محصولات غذایی انجام 

 بـه بررســی اثــر ) 1392(زاده و همکــاران  نــوري. شـده اســت 

 کیـک  خـواص  بـر  بادرنجبویه گیاه برگ پودر با آرد جایگزینی

سـطح   تـا  گیـاه  افـزودن  که داد نشان نتایج .پرداختند اسفنجی
 نـوع  ایـن  است و قابل پذیرش مصرف کننده نظر از درصد 5/7

 قابل بیشتر فنولیک ترکیبات میزان با محصولی عنوان به کیک

  .)3(باشد  می توصیه
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بررسـی اثـر غنـی    بـه  ) 1392(حاج محمـدي و همکـاران   
سازي با بتاگلوکان یولاف بر خـواص فیزیکـی کیـک اسـفنجی     

 داراي بتاگلوکان، حاوي هاي نمونه که داد نشان نتایج. پرداختند

 طـول  در) درصـد 2 تـا ( تـر  نـرم  بافـت  بیشـتر،  تخلخل و حجم

 افزودن و بودند شاهد نمونه به نسبت تري تیره رنگ و انبارداري

 حسـی  خـواص  در تغییر نامطلوبی درصد 2 سطح تا بتاگلوکان

  .)4(نکرد  ایجاد کیک هاي نمونه
به بررسی تأثیر عصـاره چوبـک   ) 1394(کرجیان و کیهانی 

 نتایج این مطالعه نشان داد. بر کیفیت کیک اسفنجی پرداختند
 عصـاره  بـا  مـرغ  تخـم  سفیده وزنی درصد 25 جایگزینی امکان

 یـک  تولیـد  نتیجـه  در و اسفنجی کیک فرمولاسیون در چوبک

 کمتـر  هزینـه  و مطلـوب  کیفیت با فراسودمند، غذایی فرآورده

  .)6-5(دارد  وجود
هاي فیزیکـی   به بررسی ویژگی) 1393(ناصحی و همکاران 

شیمیایی، حسی و میکروبی نان باگت حـاوي پـودر ژل آلـوورا    
 پـودر  افزودن که داد نشان نتایج. طی مدت نگهداري پرداختند

ــوورا ژل ــام در آل ــطوح تم ــبب س ــرل س ــت کنت  فعالی
 افـت  تـورم،  قـدرت  افـزایش  مخمر، و کپک ها، میکروارگانیسم

 کـاهش  و بـو  و مـزه  خصـوص  بـه  حسـی  هـاي  ویژگـی  امتیـاز 
 از. اسـت  شـده  هـا  نان روشنی مقدار ویژه  به رنگی هاي شاخص

% 3 از کمتـر  مقـادیر  حـاوي  هاي نمونه بیاتی میزان دیگر سوي
 طـور  بـه . است یافته کاهش نگهداري مدت طی آلوورا ژل پودر

 ایـن  در باگـت  نـان  مختلف تیمارهاي هاي ویژگی بررسی کلی،
 سـطح  تـا  آلوورا ژل پودر افزودن که است آن از حاکی پژوهش

 بخشـی  سلامتی ارزش افزایش و بیاتی میزان کاهش سبب% 1

  .)7(است  شده تولیدي هاي نان
 میـزان  و اي تغذیـه  ارزش تعیـین  تحقیـق،  ایـن  از هـدف 

 بررسی و پودر آلوورا با غنی شده کیک در فراسودمند ترکیبات

 و نگهداري طول در مهم شیمیایی هاي ویژگی از برخی تغییرات
 تولیـد  جدید محصول در مصرف کننده توسط مقبولیت میزان

  . است شده
  هامواد و روش  

 در و تکرار 3 شامل یک هر تیمار، 4 بر مشتمل این تحقیق

پـودر ژل   سـطح  سـه  از پـژوهش  این در. بود آزمایشی واحد هر
  . شد استفاده) درصد 6و  4، 2(  ورا آلوئه
مـرغ   گرم، تخـم  90گرم، شکر  90آرد  :کیک پایه اولیه مواد

مـواد از  . پودر، نمـک، آب، پـودر آلـوورا    ، وانیل، بیکینگ)عدد3(
هاي مواد غذایی تهیه شده است از مـواد یکسـان بـراي     مارکت

استفاده شده است و مقدار وانیل به میزانی که در کلیه تیمارها 
شود استفاده شده است، که  هر کیک به طور عموم استفاده می

میزان مصرفی به صورت دقیق در این فرمولاسـیون بـه میـزان    
  . باشد گرم می 9001/0
 اسـاس  بر کیک هاي نمونه: کیک و کیک خمیر سازي آماده

پـودر   درصـد  6و  4، 2 سطح سه در درصد حسب خمیر بر وزن
 در استفاده مورد مواد .شد تهیه شاهد نمونه همراه به ژل آلوورا

 بعـداز . شـد  سـازي  آماده و مخلوط مرحله سه طی کیک تهیه

 بـا  فـر صـنعتی   در و پـر  کیک هاي قالب در خمیر سازي، آماده

. شـد  داده قرار دقیقه 15 مدت به گراد درجه سانتی 200دماي 
 توسـط  هـا  کیـک  محـیط،  دمـاي  در شدن سرد و از پخت پس

 روز 30 مـدت  بـه  و بنـدي  بسـته  سـلوفان  پوشش در دستگاه

 روز 30تـا   25مدت ماندگاري استاندارد کیک  .شدند انبارداري
  .است

  :هاي مختلف که شامل تیمارهاي مورد نظر با درصد
  )گرم8/1(پودر آلوورا برحسب وزن آرد  %2  )1
  )رمگ6/3(پودر آلوورا برحسب وزن آرد  %4  )2
  )گرم 4/5(پودر آلوورا برحسب وزن آرد  %6   ) 3 

 هـاي  ویژگـی  گیـري  جهـت انـدازه  : هاي رئولوژیـک  آزمون

 Anton paar - MCR 301رئـومتر   دستگاه رئولوژیکی خمیر از
 آب سیرکولاتور و Peltier Plateدماي  سیستم تنظیم به مجهز

 از گرانـروي  گیـري  انـدازه  بـراي . استفاده شد ±/C01°دقت  با

 در .شـد  اسـتفاده  CC27مـدل   مرکز هم هاي استوانه رئومتري

ثانیـه،   500بـه مـدت    s-15در سرعت برشـی   40±01/0دماي 
افـزایش یافتـه و    s-150تا  s-12ي  سپس سرعت برشی در دامنه

در مرحله سـوم مـدت   . گیري شد ثانیه اندازه 180نقطه در  18
سـپس  . ثابت نگه داشـته شـد   s-150ثانیه سرعت برشی در  60
گیـري و   ثانیـه انـدازه   180نقطه در  18کاهش یافت و  s-12به 

  ).IOCC(2000a) ثبت شد
 تولیـد  اول روز در نیـز  کیـک  آبـی  فعالیـت : فعالیـت آّبـی  

 مغز از هایی دستگاه نمونه کردن کالیبره از پس .شد گیري اندازه

 ثابـت  از پـس  آن آبی فعالیت و داده قرار دستگاه سل در کیک

  .شد گراد ثبت سانتی درجه 25 دماي در شدن
 روش از کیک هاي نمونه حجم تعیین منظور به: حجم ارزیابی

 اسـتفاده  (seed displacement)کلـزا   هـاي  دانـه  جـایی  جابـه 

  ).8(شد
 2ارزیابی بافت کیک در فاصـله زمـانی   : آزمون ارزیابی بافت

پس از پخت، بـا اسـتفاده از دسـتگاه بافـت     هفته ساعت و یک 
ساخت کشور انگلستان و  CNS UK ،Farnellمدل  QTSسنج 

ــر اســاس روش . انجــام گرفــت) 2005(و همکــاران   Rondaب
هـاي کیـک یـک سـاعت در ظـروف در بسـته نگهـداري         نمونه

ها براي رسیدن بـه دمـاي محـیط     قبل از انجام آزمون .دشو می
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متر بـرش داده   سانتی 2بیرون آورده شده و به قطعاتی با عمق 
 انتهـاي  با پروب یک نفوذ براير نیروي مورد نیاز حداکث. شدند

بـا  ) متـر ارتفـاع   سـانتی  3/2قطـر در   متـر  سـانتی  2 ( اي استوانه
 شـاخص  عنـوان  بـه  کیک، میلی در دقیقه از مرکز 60سرعت 

 ).9( گردید محاسبه )Hardness( سفتی
 دسـتگاه  از کیـک  رنـگ  گیـري  انـدازه  بـراي : رنـگ  ارزیابی

 سـاخت آلمـان   E308 Astmمـدل )  Xrite sp64سـنج  رنـگ (

 پوسته از گرم و یک مغز از گرم یک منظور این به. شد استفاده

 حل ساعت 24 مدت به درصد 80 استون لیتر میلی 5 در کیک

 420 موج طول در آن جذب محلول، کامل کردن صاف از پس و

  ).10( شد گیري اندازه نانومتر
  ترکیبات شیمیایی

 AACC 44-12 اسـتفاده از روش پروتئین با  :مقدار پروتئین 
  ). 11( اندازه گیري شد
 اسـاس  بـر  خاکسـتر  گیـري  اندازه کار اساس: مقدار خاکستر

 و آرد معـدنی  ترکیبـات  باقیمانـدن  و آلـی  مـواد  همه سوزاندن
 AACC 08 - 01این فاکتور با استفاده از روش. آن است توزین

  ).11(اندازه گیري شد 
بـه شـماره    AACCگیري چربـی بـا روش    اندازه: چربی مقدار

  . توسط دستگاه سوکسله انجام گردید 10-30
  روش از اســتفاده بــا رطوبــت: رطوبــت گیــري انــدازه

AACC 44-15  11(اندازه گیري شد.(  
ارزیاب  نفر 10 توسط کیک حسی هاي ویژگی: حسی ارزیابی
اصلاح شده و بـر اسـاس    AACC 10- 90روش  با دیده آموزش
 بـه . قرار گرفت ارزیابیمورد ) 2005(و همکاران  Rondaروش 

 1اي کـه شـماره    نقطـه  5 هـدونیک  ارزیـابی  فرم از منظور این
 نمایانگر بیشترین امتیاز، 5ترین امتیاز و شماره  دهنده کم نشان

 و سـفتی  نرمـی  کیک، فرج و خلل(ها  براي بررسی این ویژگی

 رنگ جویدن، حین در کیک بافت بودن خمیري یا خشک بافت،

 و عطر و کیک مغز رنگ کیک، تحتانی و فوقانی سطح یا پوسته
  ).9( استفاده شد) کیک طعم

 بررسـی  بـراي  :شمارش کلی میکروبی بر اسـاس پرگنـه  

 بـه  مخمر و کپک کلی شمارش هاي آزمایش ها، نمونه میکروبی

 محـیط  از هـا  میکروارگانیسـم  کشت جهت. شد انجام زیر شرح

به طـوري کـه گلـوکز     شده استفاده آگار دکستروز سابرو کشت
درصـد و آب مقطـر    17درصـد، آگـار    10درصد، نئوپپتون  20

پـس از اسـتریل   . سی براي تهیه یک لیتر نمونه بود سی 1000
ها و مخمرها شـمارش   کردن محیط کشت و انجام کشت، کپک

  شد و تعداد قارچ ها با فرمول زیر محاسبه شد
  

(Iranian Food Science and Technology Research Journal, 
Cake molds and yeasts count Standard NO. 10899-2.)  

  
  تعداد قارچ= عکس رقت ×  10× تعداد کپک و مخمرها

 
تجزیـه و تحلیـل آمـاري داده هـاي     : ها داده تحلیل و تجزیه

بـه منظـور مقایسـه    . انجـام پـذیرفت   SPSSحاصله با نرم افزار 
هاي شـیمیایی و میکروبـی    از آزمایشها به دست آمده میانگین

همچنــین بــراي . از آنــالیز واریــانس یکطرفــه اســتفاده گردیــد
دار ها در مواردي که اثـر کلـی تیمارهـا معنـی     مقایسه میانگین

 Duncan's Multiple Range(شناخته شـد از آزمـون دانکـن    

Tests (لازم به ذکر اسـت کـه تمـامی مراحـل     . استفاده گردید
  .انجام شد) α=05/0(داري  در سطح معنیتجزیه و تحلیل، 

همچنین به منظور بررسی اثر تیمارها بر خصوصیات حسی 
-Kruskal(از آزمون کروسکال والـیس   ي مورد بررسیها نمونه

Wallis Test (یج دار در بین نتابراي پیدا نمودن اختلاف معنی
هاي حسی تیمارهاي مـورد آزمـایش اسـتفاده    حاصل از آزمون

  .گردید
 هایافته  

هـاي   تأثیر درصدهاي مختلف پودر آلـوورا بـر ویژگـی   
  شیمیایی تیمارهاي مختلف

 نشان رطوبت آزمون به مربوط طور که در نتایج همان: رطوبت

 پودر ژل آلوورا حاوي هاي نمونه مقدار رطوبت داده شده است

در . دارنـد ) P>05/0(داري  نمونه شاهد اختلاف معنی به نسبت
 6بین تیمارهاي مورد استفاده در کیک اسفنجی، تیمار حـاوي  

ــت و   ــزان رطوب ــالاترین می ــه ورا داراي ب ــودر ژل آلوئ درصــد پ
  ). 1جدول (باشد  کمترین رطوبت را شاهد دارا می

  
  ورا شیمیایی تیمار کنترل و تیمارهاي حاوي پودر آلوئههاي  ویژگی .1جدول 

  فعالیت آبی  خاکستر  پروتئین  )g/100(چربی  درصد رطوبت  
  e01/0±10/14  a75/0±41/9  b002/0±1077/10  d04/0±3504/1  b02/0±8233/0  شاهد
  c04/0±87/17  b71/0±29/7  a01/0±5596/10  c03/0±5760/1  ab03/0±8733/0  %2تیمار 
  b01/0±80/20  bc44/0±77/6  c04/0±8159/9  b05/0±9489/1  ab04/0±85/0  %4تیمار 
  a21/0±77/21  c14/1±63/5  d05/0±1653/9  b03/0±0349/2  a05/0±9233/0  %6تیمار 
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ورا نسبت به آرد سفید  میزان پروتئین پودر ژل آلوئه: پروتئین
درصد، میزان پروتئین  2همچنین در سطح . باشد کمتر می

به طور کلی میزان . نسبت به تیمار شاهد کاهش داشته است
ورا نسبت  درصد پودر آلوئه 6و  4، 2پروتئین تیمارهاي حاوي 
داري  درصد داراي اختلاف معنی 5به تیمار شاهد در سطح 

  . باشد می
 که است این دهنده نشان چربی آزمون به مربوط نتایج :چربی

 درصد 5 سطح پودر آلوورا در حاوي هاي ونهنم مقدار چربی

دارند، میزان چربی  داري به نمونه شاهد اختلاف معنی نسبت
  . باشد ورا نسبت به تیمار شاهد کمتر می تیمارهاي حاوي آلوئه

ورا سبب  افزودن پودر ژل آلوئه 1با توجه به جدول : خاکستر
ها در مقایسه با تیمار شاهد  افزایش میزان خاکستر نمونه

ورا در مقایسه  پودر آلوئه  میزان خاکستر در نمونه. گردیده است
در تیمارهاي حاوي . ) 3جدول ( باشد با آرد سفید بیشتر می

باشد و  ورا میزان خاکستر نسبت به شاهد بیشتر می پودر آلوئه
  . باشند داري می راي اختلاف معنیدا

کنید  مشاهده می 1طور که در جدول  همان: فعالیت آبی
درصد  2درصد، سپس  6بیشترین فعالیت آبی مربوط به تیمار 

  . باشد باشد و کمترین فعالیت آبی مربوط به تیمار شاهد می می
نشان داده شده است  1همانگونه که در شکل : ویسکوزیته
ي شاهد از لحاظ ویسکوزیته  درصد و نمونه 2بین تیمار 

ي حاوي  در بین تیمارها نمونه. داري مشاهده شد اختلاف معنی

ورا از سایر تیمارها ویسکوزیته بالاتري  درصد پودر ژل آلوئه 2
  .دارد

مشاهده شد میزان  2طور که در جدول  همان: شاخص حجم
ورا نسبت به شاهد افزایش  پودر آلوئه% 2حجم تیمار حاوي 

حجم بیشتري داشت ، و همچنین کمترین میزان حجم مربوط 
  .باشد می% 6به تیمار 

ورا در نرمی بافت، در  ثر بودن پودر آلوئهؤدلیل م: سختی بافت
درصد، حفظ و نگهداري رطوبت در بافت کیک و  4و  2سطح 

د اما در باش جلوگیري از مهاجرت رطوبت و انتقال آن می
میزان سختی بافت نسبت به شاهد بالاتر %) 6(درصد بالاتر 

  . بوده است
ورا بر فاکتورهاي حسی  نتایج اثر پودر ژل آلوئه :ارزیابی حسی

در ) بو، طعم و مزه، فرم و شکل، سفتی و نرمی و پذیرش کلی(
ورا در نتایج  هاي حاوي پودر آلوئه نشان داد که نمونه 4جدول 

طعم و مزه، فرم و شکل و (حاصل از آنالیز واریانس ارزیابی 
داري  نسبت به نمونه شاهد، اختلاف معنی) ارزیابی کلی

هاي مورد  نمونه) بو و سفتی و نرمی(اما در ارزیابی . داشتند
در . داشتندداري ن بررسی نسبت به نمونه شاهد تفاوت معنی

ي شاهد بهترین  و نمونه% 2  ارزیابی طعم و مزه به ترتیب نمونه
ها در  همچنین ارزیاب .دست آوردند ها به امتیاز را از نظر ارزیاب

طعم (درصد مزه تلخی  6و  4 ارزیابی طعم و مزه در تیمار
ورا در این  گزارش کردند که افزایش پودر ژل آلوئه) خاص
  .م شده استها موجب این طع نمونه

  
  

  
  

  ورا شاخص ارزیابی ویسکوزیته در کیک حاوي پودر آلوئه .1شکل

a
a

a a

0

1

2

3

4

5

ویسکوزیته

رها
یما

ر ت
ادی

مق

شاهد %2پودرآلوورا  %4پودر آلوورا  %6پودر آلوورا 
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  ورا هاي حجم و سختی در کیک حاوي پودر آلوئه شاخص .2جدول
  %6تیمار   %4تیمار   %2تیمار   شاهد  

  b05/0±93/82  a26/0±67/83  b003/0±01/83  b31/0±62/82  حجم

  ab23/2±96/9  b20/1±17/7  b02/1±61/8  a99/0±46/12  سختی

  
  

  ورا و آرد سفید  هاي شیمیایی پودر آلوئه ویژگی .3جدول 
  خاکستر  پروتئین  )g/100(چربی  درصد رطوبت  

  d07/0±88/14  d02/0±6318/0  f03/0±2415/1  a24/0±6773/36  ورا پودر آلوئه
  e05/0±17/14  e00/0±2031/1  e01/0±5121/8  e02/0±5648/0  آرد سفید

  .باشد می% 5دار بودن میانگین تیمارها در سطح  ي معنی دهنده حروف لاتین نشان*
  )انحراف معیار±میانگین( است >05/0p حروف متفاوت نشان دهندة تفاوت معنی دار در سطح

 

  ورا شاخص ارزیابی حسی در کیک حاوي پودر آلوئه .4جدول
  ارزیابی کلی  نرمیسفتی و   فرم و شکل  طعم و مزه  بو  نمونه
71/3±25/1  شاهد a 75/0±28/4 a 53/0±57/4 a 78/0±42/3 a 87/0±57/3 a 

14/4±69/0  %2تیمار  a 53/0±57/3 a 48/0±71/4 a 00/0±00/4 a 53/0±42/3 a 

00/3±41/1  %4تیمار  a 44/0±80/2 b 54/0±40/3 b 54/0±60/3 a 54/0±60/2 b 

80/2±83/0  %6تیمار  a 54/0±60/1 c 83/0±80/3 b 89/0±60/3 a 54/0±40/2 b 

  .باشد می تیمارها بین دار معتی تفاوت وجود دهنده نشان ستون هر در مشابه کوچک حروف

  
  

دوره اول  در باکتریـایی  شـمارش  :میکروبـی  هـاي  ویژگـی 
و  4، 2شمارش رشد باکتریایی مختص شاهد بود و تیمارهـاي  

در دوره دوم شمارش سـطح  . نداشتنددرصد رشد باکتریایی  6
و  2هاي  درصد داراي رشد باکتریایی کمتري نسبت به نمونه 6
درصـد   4و  2در این دوره سـطوح  . درصد و نمونه شاهد بود 4

این پژوهش نشان داد که مطابق  .نسبت به هم تفاوتی نداشتند
ورا داراي  پـودر آلوئـه  ) 2011(و همکـاران   Navarroهاي  یافته

  ). 12( باشد ضد میکروبی و کپکی میخاصیت 
 کیـک  رنـگ  هـاي  ویژگی نتایج بررسی :ارزیابی شاخص رنگ

 نگهـداري داراي  مـدت  طـی  هـا  ویژگی این مقدار که داد نشان

   .داري بود معنی تغییرات
با افزایش پـودر ژل  (کاهش میزان روشنایی  *Lدر شاخص 

درصــد ممکــن اســت بــه دلیــل حضــور  6در تیمــار  )ورا آلوئــه
 بـه  حساس هاي آنتراکینون بخصوص فنلی مختلف هاي رنگدانه

 تـراکم  و آن مقـدار  افـزایش  با که طوري به باشد، می هوا و نور

در تحقیقی دیگـر  ). 13( اند شده کمتر ها شاخص این ها رنگدانه
سبب کاهش ) 1392مجذوبی و همکاران، (با افزودن آرد بلوط 

ها شده است کـه   هاي نان و کاهش پذیرش آن نمونه Lشاخص 
  ).2( تفاوت دارد% 6با نتیجه مطالعه حاضر به جزء در سطح 

  بحث  
در این تحقیق بـه بررسـی تـأثیر افـزودن پـودر آلـوورا بـر        

هاي رئولوژیکی خمیر کیـک و خصوصـیات مانـدگاري و     ویژگی
 مسـیر که در این شود  حجم و بافت کیک اسفنجی پرداخته می

ها،  بررسی هاي بسیاري صورت گرفته است؛ یکی از این پژوهش
افـزودن پـودر آلـوورا بـر      پژوهشی است با عنـوان بررسـی اثـر   

پـنج   هاي خمیر و نان بربـري بـاافزودن پـودر الـوورا در     ویژگی
ــفر،  ــطح ص ــر     1، 3، 6، 9 س ــب آرد ب ــر حس ــی ب ــد وزن درص

بربري مورد هاي رئِولوژیکی خمیر و فیزیکوشیمیایی نان  ویژگی
نتایج نشان داد که با افـزودن پـودر آلـوورا    . مطالعه قرار گرفت
ثبــات خمیــر و  مقاومــت خمیــر افــزایش و میــزان جــذب آب،

پـذیري آن کـاهش یافـت، همچنـین میـزان فیبـر نـان         کشش
و حجـم   درصد 3افزایش و سفتی بافت نان در سطوح کمتر از 

ارزیـابی   .ددار بـو  معنـی  >05/0P نان کاهش یافت که در سطح
هـاي   مشخص نمود که پذیرش کلی نـان  هاي نان، حسی نمونه

درصد قابل قبول بود، اما در مقـادیر   3حاوي پودر آلوورا تا حد 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
7-

04
 ]

 

                               5 / 9

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2300-fa.html


 و همکاران یلیسارا اسمع.../   بهبود کیفی و بافتی کیک اسفنجی                                                                                  116 
 

 ١١٦

تواند  بنابراین پودر آلوورا می. بالاتر کاهش پذیرش ملاحظه شد
اغلب خصوصیات کیفی نان و فیبـر آن را از نظـر مـواد فیبـري     

 ـ 3در سطوح کمتر از  بهبود دهد و بیاتی نان را خیر أدرصد به ت
اي  در حقیقت فراسودمندها غذاهاي اصلاح شده. )14(بیاندازد 

اي سـنتی،   هستند که در ترکیب آنها علاوه بـر خـواص تغذیـه   
بهبـود سـلامت افـراد     ترکیباتی افزوده شده است که بتواند در

مین مواد مغـذي مـورد   أامروزه در سطح دنیا ت. تأثیرگذار باشد
بدن، افزایش عمر ماندگاري غذا و گنجانـدن ترکیبـات بـا     نیاز

کیفیت تر در مـواد غـذایی مصـرفی روزانـه از اهمیـت زیـادي       
  .)7( برخوردار است

 ماهیـت  علـت  بـه  احتمـالا  رطوبـت  مقـدار  افـزایش : رطوبت

در  آب جـذب  بیشـتر  ظرفیـت  و ورا آلوئه ژلپودر هیدروسکوپی
 سفید آرد با مقایسه در )ورا مخلوط آرد سفید و آلوئه(حالت  این

 همخوانی )Sandy & Dikson )1992 مشاهدات با که باشد می

 نتیجـه  ایـن  بـه  نیـز  )1387( همکـاران  و ایـوبی ). 15( داشت

 گلـوتن،  فاقـد  کیـک  در هیدروکلوئیـد  افـزودن  بـا  که رسیدند

  ). 16( یابد می افزایش نمونه رطوبت
کمتـر   پـروتئین عـلاوه بـر مقـدار     مقـدار  در کاهش: پروتئین

 احتمـالاً  تواند می ژل آلووراي جایگزین شده، پروتئین در پودر

 کـه  پروتئـاز  آنزیم کمک به پپتیدي باندهاي هیدرولیز علت به

 و پاشـا . شـود  مـی  پـروتئین  هـاي  مولکـول  شدن شکسته باعث
دسـت   شـیرینی  بـراي  اي مشـابه  نتـایج  بـه  ) 2002 ( همکاران

  ).17( یافتند
هایی ماننـد کاتـالاز،    اینکه داراي آنزیمورا به دلیل  آلوئه: چربی

باشد این  تر نیاسین یا گلوکومانان می لیپاز، فولیک اسید و مهم
نتایج حاصـل از  . خاصیت را دارد که موجب کاهش چربی بشود

زاده  سلطان  آنالیز واریانس چربی در این مطالعه با نتایج مطالعه
  ).18( تطابق دارد) 2015(اصفهانی   و قیاسی

رسد علت افزایش خاکستر، داشـتن مـواد    به نظر می: سترخاک
شـاهد    ورا نسبت به نمونـه  معدنی بالا در ساختار پودر ژل آلوئه

، در )1393(همکـاران   و پایـدار  هاي یافته با نتایج این. باشد می
تأثیر افزودن پودر دانه شنبلیله بر کیفیـت نـان مطـابق     مطالعه

  ).19( است
این میزان فعالیت آبی تیمارهاي حاوي پودر ژل  :فعالیت آبی

ورا نسـبت   توان به فیبر موجود در پودر ژل آلوئـه  وار را می آلوئه
باشـد کـه تـوان     ورا منبعی غنی از فیبـر مـی   پودر ژل آلوئه. داد

جذب آب بالایی دارد، بنابراین موجب افزایش جذب آب کیـک  
. کنـد  مل میشود و به عنوان یک عامل نگهدارنده رطوبت ع می

 دانـه  پـودر  با بیسکویت تولید در 2008 سال همکاران و آجیلا

 دانه پودر سطح افزایش با رطوبت میزان که کردند گزارش انبه

 افـزایش  کـه  کردنـد  گزارش آنها. کرد پیدا افزایش% 20 تا انبه

 دانه پودر فیبر آب جذب افزایش دلیل به تواند می رطوبت میزان

 ترکیبـات  رقابـت  دلیل به احتمالاً رطوبت افزایش با. باشد انبه

 و Ajila مشـابه  نتـایج . باشـد  مـی  فرمولاسـیون  در آب جـاذب 
  ).20( باشد می 2008سال  در همکاران

درصد پودر ژل  2ي حاوي  در بین تیمارها نمونه: ویسکوزیته
ورا از سایر تیمارها ویسکوزیته بالاتري دارد که امکان دارد  آلوئه

ناشی از وجود فیبـر و ترکیبـات آب دوسـت     این افزایش میزان
 خمیـر  اي تـوده  هـاي  ویژگـی . ورا باشد در ساختمان پودر آلوئه

 مؤثر پخت اول مرحله طول در هوا هاي حباب نگهداري در کیک

 و دارند ارتباط محصول در محبوس هواي نهایی مقدار با و بوده
 ویسـکوزیته  خمیـر،  توسط شده انداخته دام به هواي افزایش با

رسـد   با توجه به این موضوع به نظر مـی . یابد می افزایش نیز آن
به دلیل میزان کم هواي به دام انداختـه  % 6و % 4که در تیمار 

شده توسط خمیر در این تیمارها، کاهش حجـم را در ایـن دو   
تیمار شاهد هسـتیم و در نتیجـه میـزان ویسـکوزیته کمتـري      

مانطور کـه در افـزایش حجـم    ه. باشند نسبت به شاهد دارا می
% 2هـم مشــاهده کــردیم ایــن افــزایش ویســکوزیته در تیمــار  

منجـر بـه حجـم     همچنـین ساختار کیک را بهبود بخشـیده و  
همچنـین  . ورا شـد  درصد پودرژل آلوئه 2بالاتر در تیمار حاوي 

 همـراه  کیـک  حجم و سـختی  در تغییر با ویسکوزیته در تغییر

مقدار ابتدائی هوا که در داخل حجم نهایی کیک فقط به . است
مقـدار هـوایی کـه    . خمیر ترکیـب شـده اسـت بسـتگی نـدارد     

تواند در داخل خمیر در طول مرحله پخت باقی بمانـد نیـز    می
ممکـن اسـت در حضـور خمیـر بـا      ). 21( اهمیت زیـادي دارد 

اکسید کربن خارج شده و بخار آب تولید  ویسکوزیته کمتر، دي
طول پخـت بـه دام نیفتـد بنـابراین     هاي هوا در  شده در سلول

نتایج حاصل از . شود هاي با حجم کمتر می منجر به تولید کیک
و همکـاران   Sudha  آنالیز واریانس این مطالعه با نتایج مطالعـه 

  ).22( مطابقت دارد) 2007(
رسـد ایـن افـزایش شـاخص حجـم       به نظر می: شاخص حجم

پـودر  % 2حاوي  ي بالاي خمیر نمونه ناشی از میزان ویسکوزیته
ي پخـت   ورا نسبت به نمونه شاهد بوده کـه در مرحلـه   ژل آلوئه

هاي گـاز را نگـه داشـته و باعـث افـزایش حجـم کیـک         حباب
نیز گزارش کردند کـه  ) 2008(ترابی و همکاران . گردیده است

نمونه کیک حاوي هیدروکلوئید شاخص حجم بـالاتري نسـبت   
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قبولیت بیشتري در بـین  ها م به نمونه شاهد داشته و این نمونه
  ).23( کنندگان دارند مصرف

ورا کـه منبعـی غنـی از فیبـر      پـودر ژل آلوئـه  : سختی بافـت 
شود و بـه   تواند موجب افزایش جذب آب کیک می باشد می می

کنـد و نـه تنهـا     عنوان یک عامل نگهدارنده رطوبت عمـل مـی  
، )درصد شاهد آن هسـتیم  2در تیمار (دهد  نرمی را افزایش می

امـا ایـن   . کنـد  که به حفظ عمر ماندگاري محصول کمک میبل
شـود و پـس از آن بـه     نقش تا یک حد مشخصی از آن ایفا می

دلیل کاهش مقدار گلوتن و سست شدن شـبکه، تـأثیر منفـی    
  ). 24( بر این ویژگی دارد) درصد 6تیمار (

هاي طعم و مزه، فرم و  به طور کلی در ارزیابی: ارزیابی حسی
ورا به بیشـتر   کلی افزایش میزان پودر ژل آلوئه شکل و پذیرش

بـه طـوري کـه    . درصد موجب کـاهش امتیـاز شـد    2از سطح 
درصـد داراي کمتـرین میـزان     6فاکتورهاي حسـی در سـطح   

ورا موجب شد داوران  افزایش میزان پودر ژل آلوئه. امتیاز بودند
ورا  درصـد پـودر آلوئـه    6و  4امتیاز کمتـري بـه تیمـار حـاوي     

ورا بـا   این امر ممکن است به دلیل آلودگی پـودر آلوئـه  . بدهند
این نتایج با جعفري . ورا باشد هاي لاتکس برگ آلوئه آنتراکینون
نیـز مطابقـت   بررسی اثر پودر ژل آلوئه ورا  )1392(و همکاران 

  ).25( دارد
ایـن پـژوهش نشـان داد کـه مطـابق      : هاي میکروبی ویژگی

ورا داراي  پـودر آلوئـه  ) 2011(و همکـاران   Navarroهاي  یافته
  ).12( باشد خاصیت ضد میکروبی و کپکی می

 دادنـد  نشان ) 2010 ( همکاران و :LU ارزیابی شاخص رنگ
 باعـث  اسـفنجی،  کیـک  کیفیـت  بهبـود  علاوه بر سبز چاي که

ناصحی و ). 26( شود می کیک این در نیز اکسیدانی آنتی فعالیت
 تمام در آلوورا ژل پودر افزودن که داد نشان) 1393(همکاران 

 مخمـر،  و کپک ها، میکروارگانیسم فعالیت کنترل سبب سطوح

 مزه بخصوص حسی هاي ویژگی امتیاز افت تورم، قدرت افزایش

 هـا  نـان  روشـنی  مقدار ویژه  به رنگی هاي شاخص کاهش و بو و

 مقـادیر  حاوي هاي نمونه بیاتی میزان دیگر سوي از .است شده

 یافتـه  کـاهش  نگهـداري  مدت طی آلوورا ژل پودر% 3از  کمتر

  ). 7( است
 فعالیــت کنتــرل ســبب آلــوورا ژلپــودر بــه طــورکلی

 مـدت  طـی  کیک اسفنجی در مخمر و کپک ها، میکروارگانیسم

 و میکروبـی  ضـد  خاصـیت  داراي بنابراین است، شده نگهداري
 بافـت  هـاي  ویژگـی  نتـایج  بررسـی  دیگـر  سوي از. است کپکی

 حـاوي  هـاي  نمونـه  سفتی میزان که است آن از حاکی ها کیک

 زیرا یافت، کاهش نگهداري مدت طی آلووراژل  پودر %2 مقادیر
 رطوبت خروج از مانع آب متناسب جذب با آن فیبري ترکیبات

 است، ها ها و نان کیک سفتی و بیاتی در مهم عوامل از یکی که

 از بیش کاهش سبب آلوورا ژلپودر مقدار افزایش اما. شوند می

 کـاهش  پوسـته،  بـه  مغـز  از رطوبت انتقال تسهیل گلوتن، حد

محصـول و کـاهش    بافت سفتی افزایش و هوا هاي حباب تعداد
ها و تحقیقات گذشـته   در بررسی همچنین. شود می حجم کیک

 ایـن  مبـین  نان مغز تورم قدرت تغییرات حاکی از آن است که

 را نـان  مغز آب جذب توان آلووراژل  پودر فیبري مواد که است

 افـزایش  سـبب  پـودر  این افزودن حال این با. دهند می افزایش

بررسـی در   مـورد  هـاي  و قرمـزي کیـک   روشنی رنگی شاخص
است و سبب کـاهش زردي در سـطح    شده درصد 4و  2سطح 
 .هاي مورد بررسی شده است کیک
تیمارهـا، نشـان   حسی هاي در بررسی ارزیابی دیگر سوي از
بو، فرم و شکل و پذیرش کلی بود دار در  ي تفاوت معنی دهنده

درصد بالاترین امتیاز را کسب نمود  2که در ارزیابی کلی تیمار 
 در کلـی،  طـور  بـه  .و از مقبولیـت بیشـتري برخـوردار بـود    

 حاوي کیک و خمیر هاي نمونه روي بر شده انجام هاي آزمایش

 خصوصـیات  ارتقاي در ورا پودر آلوئه مثبت تأثیر ورا، پودر آلوئه

 و حسی هاي ویژگی .است نمایان کاملاً محصول وحسی کیفیزی
 حاوي نمونه که داد نشان ورا پودر ژل آلوئه حاوي کیک فیزیکی

 افزودن جهت مقدار بهترین عنوان به ورا پودرژل آلوئه درصد 2

پـودرژل  % 2هاي حاوي  کیک کلی و کیفیت .شد یافت کیک به
 سبب آن مصرف کهتوان اظهار نمود  و می است مطلوب ورا آلوئه

 کننـده  مصـرف  بـه  آن بخـش  سلامتی بر موثر ترکیبات انتقال

  .شد خواهد
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Background and Objectives: Aloe vera plant mainly grows in dry areas due to having abundant medicinal and 
nutritional properties, can be used as a natural food additive. This research aims to determine the impact of aloe vera gel 
powder in tissue (texture) and shelf life of sponge cake, so that more beneficial products with better tissue quality can 
be produced.  

Materials & Methods: Aloe vera gel powder was added to the flour in three levels of 2, 4 and 6% compared to the 
regular cake flour, then water absorption properties and rheological characteristics of dough was measured. In the next 
step, the cakes are prepared with the desired size, then histological characteristics can be measured. The sensory 
characteristics and microbial properties of produced samples are then compared to the control. . 

Results: The results indicated that Aloe vera gel powder controls the activity of the microorganisms, mold, and yeast in 
sponge cakes during maintenance, therefore it has anti-bacteria properties. Results The Aloe Vera powder has been 
shown to control the activity of microorganisms, mold and yeast in a sponge cake during storage, thus having 
antimicrobial properties. The results of the texture properties of the cakes indicate that the firmness of the samples 
containing 2% of the Aloe Vera powder was reduced during storage, adding the powder increased the brightness and 
redness of the colored cakes at 2 and 4 percent. In evaluating sensory evaluations, there was a significant difference 
between the form, the form and the overall acceptance, which obtained the highest score in the overall assessment of 
2%.  

Conclusion: In General, the positive effect of Aloe Vera gel powder on improving the properties of dough and cake 
samples, it is recommended to be combined with food such as sponge cake to improve the quality and increase the 
nutritional value of the product 

Keywords:  Sponge cake, Aloe vera, Texture, Cake volume, Colorimeter 
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