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 چکیده

در تولید کیک  هیدراته  به عنوان جایگزین چربی به فرم (Mono, PGE, SSL)این پژوهش بررسی تاثیر جایگزینی امولسیفایرها  هدف از   

هیدراته جایگزین  هایمولسیفایر% ا0/2و  0/0، 0/1% از فرمولاسیون حذف شد و به جای آن 01و  01، 01کم چرب بوده است. روغن در مقادیر 

و زمان ماندگاری کیک مورد ارزیابی قرار گرفت. طبق نتایج، استفاده از امولسیفایرها سبب  ، حسیهای کیفیشد. وزن مخصوص خمیر و ویژگی

ه با امولسیفایرهای های تیمار شدکاهش معنی دار وزن مخصوص خمیر در مقایسه با نمونه شاهد شد. ارتفاع، رطوبت و میزان تخلخل نمونه

اندازه مورد داری در مقایسه با نمونه شاهد داشت. نتایج بررسی میزان تخلخل که با استفاده از سیستم پردازش تصویر هیدارته افزایش معنی

ه یزان تخلخل را ببالاترین م SSL%، 0/2بطوریکه استفاده از  بود،حاکی از افزایش میزان تخلخل در مقایسه با نمونه شاهد  قرار گرفتگیری 

جایگزینی  های کیک مورد آزمون بیانگر آن بود که،همراه داشت. نتایج به دست آمده از ارزیابی فعالیت آبی و تعیین زمان ماندگاری نمونه

های حسی نمونه نتایج ارزیابی .های کیک و در نتیجه افزایش زمان ماندگاری تیمارها شددار فعالیت آبی نمونهمعنیامولسیفایرها سبب کاهش 

% مونو دی گلیسرید )با 0/2اند بطوریکه نمونه تیمار شده با ها موثر بودهنمونهکلی کیک نیز حاکی آن بود که امولسیفایرها در افزایش پذیرش 

 کسب نمود. از لحاظ پذیرش کلی% کاهش چربی( بیشترین امتیاز را 01

 خصوصیات فیزیکو شیمیایی.: امولسیفایرها، جایگزین چربی، کیک، های کلیدیواژه

 
                                                           

 مدیر تحقیق و توسعه شرکت آذرنوش شکوفه. - 1

 کارشناس ارشد واحد تحقیق و توسعه شرکت آذرنوش شکوفه. - 2
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Abstract 

   The goal this research is replacement of hydrated emulsifiers (Mono, PGE, SSL) as fat replacers in 
production of low fat cakes. Oil was eliminated by 10, 30 and 50% then replaced by 0.5, 1.5 and 2.5% of 
hydrated emulsifiers. Specific gravity of batter, qualitative, organoleptic properties and shelf life of cakes 
were evaluated. Results revealed that using emulsifiers lead to a significant reduction in specific gravity 
of batter. Height, moisture and porosity of treated samples with hydrated emulsifiers showed significant 
increase in comparison with control. Image processing technique which was employed to analyze 
porosity showed that 2.5% of SSL had the highest porosity.  As a result of replacement of emulsifiers, aw 
decreased significantly that leads to an extended shelf life.  Analysis of sensory properties resulted to a 
higher acceptance of emulsifier – treated samples. Overall, sample of 2.5% Mono (50% reduction in oil) 
gained the maximum score among all other samples. 

Keyboards: Emulsifiers, fat replacement, cake, physicochemical properties.   
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 مقدمه – 1

های محلول در . این ترکیبات حاوی ویتامینشوندها یکی از ترکیبات اصلی و ضروری رژیم غذایی محسوب میروغن ها و چربی   

  ها دارایها و چربیای، روغنباشند. علاوه بر ارزش تغذیهو اسیدهای چرب ضروری مورد نیاز بدن می(  A , D , E , K) چربی

ها بسیاری از بیماری توانند منشأ بروزها میها و روغنباشند. ولی با این حال چربیهای حسی و فیزیولوژیکی متعددی نیز میویژگی

های  قلبی ابتلاء به بیماری های قلبی ـ عروقی به اثبات رسیده است.باشند. امروزه نقش چربی به عنوان یکی از دلایل اصلی ناراحتی

ود. شهای شایعی است که متاسفانه در جوامع صنعتی و در اثر مصرف غذاهای با چربی اشباع، به وفور یافت میعروقی جزء بیماری -

  میلادی، عامل اصلی مرگ و میر در جهان شناخته شده است 0011عروقی از سال  -های قلبیمرگ و میر ناشی از بیماری

(Dabra, 2004افزایش دریافت انرژی و مصرف اسیدهای چرب اشباع، از جمله عوامل مرتبط می .) باشد. درصد بالایی از        

ای و های تغذیهشوند. امروزه به دلیل افزایش آگاهیجمله الگوی غذایی ناسالم نسبت داده میها به شیوه زندگی نادرست از یماریب

دهند، بسیار مورد ها را کاهش میتغییر نگرش مردم در جوامع مختلف، غذاهایی که سلامتی را ارتقا داده و خطر ابتلا به بیماری

و  عروقی، انواع سرطان -های قلبی ها نظیر بیماریابتلا به انواع بیماریتواند خطر اند. یک رژیم غذایی سالم میتوجه قرار گرفته

(. از این رو با افزایش سطح آگاهی مردم در زمینه ارتباط بین نوع رژیم غذایی و ابتلا به انواع Ervin, 2008دیابت را کاهش دهد )

در آن کاهش یافته، افزایش یافته است. از طرفی افزایش  ها، تقاضا برای تولید محصولات غذایی سالم که میزان چربی و شکربیماری

های غذایی سالم با میزان چربی کاهش یافته، منجر به اعمال فشار مضاعف بر صنعت غذا در مرتفع میل عمومی به مصرف فرآورده

ولید صنعتی انواع های اخیر استفاده از ترکیباتی جهت تساختن این نیاز مصرف کنندگان گردیده است. به طوریکه در دهه

 ترین پرمصرف از آردی محصولات(. Sheehan et al, 2007محصولات غذایی سالم و کم چرب بسیار مورد توجه قرار گرفته است )

 مورد مناسب، پتیکارگانول های ویژگی واسطه به کیک محصولات، این میان از.          شوند                          می  محسوب جهان سراسر در غذایی محصولات

گیرد که است. ترکیبات مختلفی در فرمولاسیون تولید کیک مورد استفاده قرار می شده واقع ها کننده  مصرف پسند و استقبال

اما متاسفانه شیوع بیمارهای         رود ترین ترکیبات در فرمولاسیون تولید این محصول به شمار میها از مهمها و چربیروغن

قی در نتیجه استفاده از محصولات با میزان چربی بالا ضرورت تولید این محصول با میزان چربی کاهش یافته را ضروری عرو -قلبی

سازی محصولات غذایی و تولید و مصرف غذاهای کم چرب  های چربی در سالم استفاده از ترکیباتی به عنوان جایگزینیافته است. 

های چربی  جایگزین .باشد های چربی استفاده شده، بسیار حائز اهمیت می ز جایگزینها میزان چربی کاهش یافته و ا که در آن

که استفاده از این مواد در  اند. به طوری ترکیباتی هستند که به منظور کاهش میزان کالری در محصولات غذایی مدنظر قرار گرفته

باشند. هدف اصلی از تولید و استفاده از  عروقی موثر میهای قلبی و  کاهش ابتلا به دیابت نوع دو، سرطان روده بزرگ و بیماری

های غیرضروری  های چربی، کمک به کاهش کالری تولید شده توسط چربی موجود در غذا و کاهش کلسترول و چربی جایگزین

ترکیباتی هستند  های چربی شود. جایگزین آید حفظ  باشد، در حالی که بافت و طعمی که در اثر وجود چربی در غذا به وجود می می

روند و در عین حال به غذا، طعم، بافت و احساس دهانی شبیه به  های موجود در غذا به کار می که به جای تمام و یا بخشی از چربی

تواند مورد استفاده قرار دهند. یک گروه از ترکیباتی که به عنوان جایگزین چربی در فرمولاسیون محصولات نانوایی   می چربی می

باشند که معمولاً بخش باشد. امولسیفایرهای خوراکی استرهایی با دو بخش آبدوست و چربی دوست مید، امولسیفایرها میگیرن

چربی دوست شامل اسیدهای استئاریک، پالمتیک، اولئیک، لینولئیک و یا مخلوطی از این اسیدهای چرب است. انتهای آبدوست 

(. کارایی امولسیفایرها به Krog &  Sparso, 2004 باشد )هیدروکسیل و کربوکسیل می هایها نیز معمولاً شامل گروهاین مولکول

 باشد.فیزیکی امولسیفایرها میعوامل مختلفی از جمله به ساختار شیمیایی وابسته است. یکی دیگر از فاکتورهای مهم، فرم 
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ی هوا دارند. این ترکیبات در حالت پودری به فرم کریستالی بتا هاامولسیفایرها به فرم آلفا بهترین تاثیر را در حفظ و نگهداری سلول

های شود که این فاز شامل لیپیدهای است که توسط آبای تشکیل میشوند یک فاز لایههستند، زمانیکه در آب حرارت داده می

فرم سخت آرایش پیدا کرده و فاز های لیپیدی به اند. در طی فرآیند سرد شدن، زنجیرههای سر قطبی، جدا شدهحل شده بین گروه

 بخشد. از این رو این لایهشود. لایه آب در آلفا ژل توانایی لیپیدها در حرکت به یکدیگر را بهبود میای به یک آلفا ژل تبدیل میلایه

پخت در اثر گرما، ها را پوشش داده و یک فیلم پایدار کننده ایجاد کند. در فرآیند تواند به آسانی سطح حبابانعطاف پذیر می

ها به یکدیگر چسبیده ها، حبابهای مشترک بین آنیابد و به علت ایجاد کانالها افزایش میهای هوا منبسط شده و حجم آنحباب

شوند. امولسیفایرها سبب سهولت در احتباس هوا شده و روغن را بصورت ذرات ریز در فاز آبی پراکنده کرده و سبب و بزرگتر می

 (.Silva, 2000شوند )ها و در نتیجه بهبود خصوصیات کیفی محصول نهایی میها و جلوگیری از به هم چسبیدن آنحبابپایداری 

روند. در واقع  های نانوایی به شمار میها در تولید محصولات غذایی از جمله فرآوردهامولسیفایرها از پر کاربردترین افزودنی    

های کلوئیدی از طریق کاهش کشش سطحی بین دو فاز غیر قابل اختلاط یش پایداری سیستمترکیباتی هستند که به جهت افزا

ترین انواع . در میان امولسیفایرها، مونو و دی گلیسیرید یکی از پر مصرف (McClements, 2005)گیرندمورد استفاده قرار می

یم تحت شرایط قلیایی از گلیسرول و اسیدهای چرب سنتز باشد. مونو و دی گلیسرید بطور مستقامولسیفایرها در صنایع مختلف می

گردد. از این امولسیفایر به عنوان تقویت کننده خمیر، روان کننده، نرم کننده، پایدار کننده، بافت دهنده و تغلیظ کننده در انواع می

     ( SSLلاکتیلات ) -2یم استئاروئیل (. یکی دیگر از انواع امولسیفایرها سد0030شود )ضیائیان، محصولات نانوایی استفاده می

باشند. ای رنگ و با بوی ملایم در دسترس میباشد. این ترکیب یک امولسیفایر روغن در آب است که به صورت پودرهای خامهمی

SSL باشد. قابلیت در آب نامحلول و تا حدودی جاذب الرطوبه میSSL ثر در های هوا عاملی بسیار مودر نگهداری و حفظ سلول

( یکی دیگر PGE(. پلی گلیسرول استر )Kohajdova etal, 2009رود )های نانوایی به شمار میافزایش حجم و بهبود بافت فرآورده

شود. این امولسیفایر غیر یونی بوده و دارای از انواع امولسیفایرها که از استریفیکاسیون پلی گلیسرول با اسیدهای چرب تولید می

باشد. این ترکیب در محصولات مختلفی نظیر کیک به دلیل بهبود هوادهی خمیر مورد لیپوفیلیک می -ک خاصیت هیدروفیلی

 گیرد. استفاده قرار می

بطور کلی امولسیفایرها در به تاخیر انداختن پدیده بیاتی، افزایش میزان نرمی و تردی محصول نهایی، بهبود جذب آب و حفظ     

گاری، بهبود فرآیند هوادهی خمیر و افزایش حجم و ارتفاع محصول، پخش یکنواخت چربی و روغن، رطوبت در طول مدت زمان ماند

باشند اما چنانچه با آب شوند. امولسیفایرها به صورت خالص به فرم بتا میامکان کاهش روغن و تخم مرغ در فرمول و ... استفاده می

شوند. این اهش کشش سطحی بوده و سبب بهبود هوادهی در محصول میحرارت داده شوند به فرم آلفا درآمده که دارای قدرت ک

شوند. استفاده از ژل کیک در خمیر کیک سبب شوند و به فرم ژل تبدیل گردند، ژل کیک نامیده میترکیبات هنگامی که هیدراته 

 & Hasenhuettlیابد )توزیع یکنواخت هوا در خمیر شده و در نتیجه بافت، حجم و سایر خصوصیات کیفی کیک بهبود می

Hartel, 2008; Whitehurst, 2004.)  

شود به طوریکه تقاضا برای این محصول خصوصاً توسط کیک یک فرآورده غذایی مورد علاقه مصرف کنندگان محسوب می   

های روغنی، مصرف کیکباشد. اما به دلیل مقادیر بالای چربی و شکر در فرمولاسیون انواع کیک به ویژه کودکان بسیار فراوان می

تواند سلامت مصرف کننده را به خطر اندازد. از این رو تولید محصولات سالم با هدف مداوم و طولانی مدت این ماده غذایی می

مونو و  تفاده از امولسیفایرهایی نظیر باشد. بنابراین هدف از این تحقیق اسارتقای سلامت مصرف کنندگان امری لازم و ضروری می

بصورت هیدارته به عنوان جایگزین چربی در  (SSLو سدیم استئارویل لاکتیلات ) (PGE)لیسرید، پلی گلیسرول استر دی گ
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کیک روغنی جهت تولید یک محصول سالم با بهبود خصوصیات کیفی، حسی و افزایش زمان ماندگاری کیک مورد  فرمولاسیون

 گرفت.  قرار بررسی

 

 ها روش و مواد -1

 اولیه مواد  -2-1

بیکینگ پودر مورد استفاده  ها استفاده شد. همچنین تخم مرغ جهت انجام آزمون مایع و  روغن شکر، نول، در این پژوهش از آرد   

 Palsgaardتولید شرکت  PGEهلند،  Kerryدر این پژوهش از شرکت آذرنوش شکوفه تهیه شد. از مونو دی گلیسرید تولید شرکت 

ساخت کشور  Peter Grevenکره و استئارات پتاسیم  SKCپروپیلن گلایکول تولید شرکت  هلند، Kerryشرکت  SSLدانمارک، 

 جهت تهیه تیمارها مورد استفاده قرار گرفت.   مالزی

 

 کیک تولید روش -2-2

 Pierce)شد  تهیه 0ای روش یک مرحله از استفاده با کیک نشان داده شده است. خمیر 0فرمولاسیون کیک روغنی در جدول    

and walker, 1987) .  شده آماده خمیر از گرم 011 دقیقه با سرعت بالای همزن انجام پذیرفت. مقدار 6عملیات همزدن به مدت 

درجه سانتیگراد عملیات  031دمای  با فر در دقیقه 50 مدت به و شد ریخته قالب در کردن مخلوط از پس بلافاصله مذکور با روش

 دمای در و بندی ها بسته سپس نمونه شدند. خنک محیط دمای به مدت یک ساعت در پخت از پس ها نمونه. انجام پذیرفت پخت

% از وزن 01و  01، 01شدند. لازم به ذکر است جهت تهیه تیمارهای مورد آزمون، به ترتیب  نگهداری بعدی آنالیزهای تا انجام اتاق

( هر کدام بطور Mono, PGE, SSL)ژل( امولسیفایرها )فرم هیدراته  لاسیون کیک حذف شد و به جای آنروغن موجود در فرمو

 % بوده است.0/2و  0/0، 0/1بطوریکه میزان کل امولسیفایر بکار رفته در تیمارها )جایگزینی کامل(،  شد جایگزینجداگانه 

 
 فرمولاسیون کیک روغنی -1جدول 

 درصد مواد اولیه

 20/20 شکر

 0/06 آرد

 0 بیکینگ پودر

 0/01 آب

 01 روغن

 10/00 تخم مرغ

 

 ژل امولسیفایری تولید روش -2-3

جهت تهیه ژل امولسیفایری و یا به عبارتی تبدیل امولسیفایرها از فرم پودر به فرم هیدراته، در ابتدا دو فاز آبی و روغنی تهیه شد.    

و فاز آبی نیز شامل آب و  استئارات پتاسیم  فاز روغنی که شامل امولسیفایر به فرم پودری و حلال امولسیفایرها  )پروپیلن گلایکول(

 درجه سانتیگراد حرارت داده شدند و با رسیدن دمای دو فاز  30بوده است. در مرحله بعد هر کدام از فازها بصورت جداگانه تا دمای 

                                                           
5    All in one   



   
 
 
 

 

Autumn. 2016, Tehran, IRAN 

  تهران  -5931زمستان

 دومین کنفرانس و نمایشگاه تخصصی

های غذائی فرآورده ماندگاری افزایش های روش  
Conference & Exhibition on 

Methods to Increase the Shelf-life of Food Products 2 
nd 

2017 

 
مانند در دمای محیط به دمای مورد نظر، فاز آبی به فاز روغنی به آرامی افزوده شد. سپس ترکیب فوق را تا ایجاد شبکه ژل 

، 01های تهیه شده جایگزین ژل تهیه شد و SSLو  PGEنگهداری شد. در این پژوهش سه ژل امولسیفایری از مونو دی گلیسرید، 

 . ند% از میزان چربی موجود در فرمولاسیون شد01و  01

 خمیر                                      آزمون -2-4

 ,Lee et al)شد  محاسبه آب، وزن به همان میزان کیک مشخصی از خمیر وزن نسبت اندازه گیری با کیک خمیر مخصوصوزن     

2008  .) 

 کیک های آزمون -2-5    

آبی با  گیری شد. فعالیت ( اندازه2000آون طبق استاندارد ملی ایران به شماره ) دستگاه کمک به های کیک نمونه رطوبت     

 به وسیله کولیس مورد ارتفاع ساخت کشور سوئیس، مورد آزمون قرار گرفت. تغییرات Novasinaمدل  متر awاستفاده از دستگاه 

مورد بررسی قرار گرفت. برای این  6تخلخل تیمارها، با استفاده از سیستم پردازش تصویر .(Kocer et al, 2007) گرفت قرار ارزیابی

پیکسل تصویربرداری انجام شد. تصویر تهیه شده در  01عکاسی با وضوح منظور برشی از کیک تهیه شد و با استفاده از دوربین 

قرار داده شد. در مرحله اول تصاویر خاکستری توسط نرم افزار داده شد و سپس جهت تبدیل تصاویر   Matlabاختیار نرم افزار 

باشد که می نقاط روشن و تاریک ای ازخاکستری به تصاویر دودویی، قسمت دودویی نرم افزار فعال شد. این تصاویر مجموعه

محاسبه نسبت نقاط روشن به نقاط تاریک به عنوان شاخصی از میزان تخلخل در نظر گرفته شد. هر چقدر این نسبت بیشتر باشد 

های کیک،  عمر ماندگاری نمونهمدت زمان  .میزان حفرات موجود در بافت کیک و یا به عبارتی میزان تخلخل بیشتر خواهد شد

های کیک پس از تهیه و سرد شدن توسط چاقوی استریل برش داده شد و پس از بسته بندی در  صورت تعیین شد که نمونهبدین 

های کیک به عنوان عمر  های قارچی روی نمونه درجه سانتی گراد نگهداری شدند. مدت زمان لازم جهت ظهور پرگنه 20دمای 

ای مورد نقطه 0ها نیز با استفاده از روش هدونیک ارزیابی حسی نمونه (.Gerez et al, 2009ماندگاری کیک در نظر گرفته شد )

 ها استفاده شد.جهت ارزیابی نمونهبا تکمیل فرم ارزیابی ارزیاب آموزش دیده  0ارزیابی قرار گرفت. برای این منظور از 

 تجزیه و تحلیل آماری -2-6

میـانگین تیمارهـا بـا     گردید. مقایسـه  ، تجزیه و تحلیل SPSSافزار  سط نرمتو  ANOVAهای حاصل با استفاده از طرح آماری داده   

هـای بدسـت   جهت تجزیه و تحلیـل داده  % انجام شد.0ای دانکن با سطح احتمال خطا دامنه استفاده از آزمون مقایسه میانگین چند

 استفاده گردید. 1از تست فریدمننیز آمده از آزمون ارزیابی حسی 

 نتایج و بحث -3

 مخصوص خمیر وزن  -3-1

نشان  0های خمیر کیک حاوی درصدهای مختلف امولسیفایرهای هیدراته در نمودار  مخصوص نمونه نتایج مقایسه میانگین وزن    

های خمیر شد،  دار وزن مخصوص نمونه فاده از امولسیفایرها سبب کاهش معنیشود، است طور که مشاهده می داده شده است. همان

داری در وزن مخصوص تیمارهای خمیر در به طوریکه با افزایش تدریجی امولسیفایرها و کاهش روغن از فرمولاسیون، کاهش معنی

های جایگزین شده میر مربوط به نمونه(. طبق نتایج، کمترین میزان وزن مخصوص خ>10/1Pمقایسه با نمونه شاهد مشاهده شد )

 بوده است و بیشترین میزان وزن مخصوص متعلق به نمونه شاهد بوده است. SSLو  Mono% ژل 01با 
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 تأثیر امولسیفایرها به فرم هیدراته بر وزن مخصوص خمیر کیک   -1نمودار 

 % است.5ار بودن میانگین تیمارها در سطح * حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی د

 

 طول در هوا نگهداری میزان و خمیر به هوا های حباب ورود میزان بررسی برای مناسب فاکتوری مخصوص خمیر کیک وزن     

مخصوص  های هوای ایجاده شده داشته باشد وزن  خمیر است. هر اندازه خمیر قابلیت بیشتری در نگهداری حباب کردن مخلوط

و در نتیجه خصوصیات کیفی محصول نهایی  های رئولوژیکی و فیزیکی آن بهبود یافته خمیر کاهش یافته و به عبارتی ویژگی

استفاده از امولسیفایرها در فرمولاسیون محصولات آردی سبب تشکیل غشاهای  (.Desrochers et al, 2004یابد )ارتقامی

د شده در مرحله تولید خمیر کیک خواهد شد. از این رو غشاهای تشکیل شده نقش های هوای ایجاکریستاله آلفا در اطراف سلول

های هوا از طریق (. همچنین امولسیفایرها با تثبیت سلولHenry, 1995های هوا دارند )بسیار موثری در حفاظت و نگهداری حباب

ه و سبب تثبیت کف و در نتیجه کاهش وزن ای شدن قطرات امولسیون جلوگیری کردجذب سطحی قطرات ریز امولسیون، از توده

 (.Sakiyan et al, 2004شوند )مخصوص خمیر می

 

 ارتفاع کیک -3-2

نشان  2های حاوی درصدهای مختلف ژل امولسیفایری جایگزین شده روغن، در نمودار نتایج مقایسه میانگین نمونه شاهد و نمونه   

های کیک در که، استفاده از امولسیفایرها به صورت هیدارته در افزایش ارتفاع نمونهداده شده است. نتایج بدست آمده بیانگر آن بود 

% مونو دی گلیسرید هیدراته 01کیک حاوی  مقایسه با نمونه شاهد موثر بوده است بطوریکه افزایش معنی داری در ارتفاع نمونه

(. همانطور که اشاره >10/1Pمونه شاهد بوده است )نبه جایگزین شده چربی مشاهده شد و در مقابل کمترین میزان ارتفاع متعلق 

تر باشد و در واقع شد یکی از عوامل بررسی کیفیت کیک، بررسی میزان وزن مخصوص خمیر است هر چقدر خمیر کیک  سبک

و ارتفاع  وزن کمتری داشته باشد، ارتفاع و حجم محصول نهایی افزایش خواهد یافت. در واقع یک ارتباط معکوس بین وزن خمیر

کیک وجود دارد. نتایج به دست آمده در این تحقیق نیز دلالت بر آن داشت که استفاده از امولسیفایرها در کاهش محسوس وزن 

، امولسیفایرها قابلیت بالایی در نگهداری و تثبیت Sahi & Alavaاند. طبق گزارشات خمیر و افزایش ارتفاع کیک نقش داشته

 های هوا در مرحله همزدن، پخت و تا شود تا حبابه در خمیر را دارند. استفاده از امولسیفایرها سبب میهای هوای ایجاد شدسلول
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ای که نشاسته ژلاتینه شود و ساختار کیک تشکیل گردد حفظ گردد که این امر در افزایش حجم و ارتفاع محصول نهایی مرحله

 .(Sahi & Alava, 2003بسیار موثر خواهد بود )
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 تأثیر امولسیفایرها به فرم هیدراته بر ارتفاع کیک   -2نمودار 

 % است.5* حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها در سطح 

 رطوبت کیک -3-3

دهد. بررسی رطوبت کیک حاکی از آن بود  یهای کیک مورد آزمون را نشان م نتایج تاثیر امولسیفایرها بر رطوبت نمونه 0نمودار    

طوریکه با  (. به>10/1Pها حاصل گردید ) داری در میزان رطوبت نمونه که، بین تیمارهای مورد آزمون در این پژوهش اختلاف معنی

شاهد افزایش کاهش محتوای روغن در فرمولاسیون و جایگزینی ژل امولسیفایری، میزان رطوبت تیمارهای کیک در مقایسه با نمونه 

 (.>10/1P)بالاترین میران رطوبت را دارا بوده است  PGE% ژل 01داری پیدا کرد بطوریکه نمونه تیمار شده با معنی

های حاوی امولسیفایرها به دلیل توانایی امولسیفایرها در حفظ و نگهداری رطوبت  دلیل اصلی افزایش سطح رطوبت در نمونه    

های آب دارد و از تبخیر در مرحله پخت د در فرمولاسیون نقش مهمی در احاطه کردن مولکولباشد. اگرچه روغن موجومی

های آبی و جلوگیری از تبخیر آن در مرحله پخت و نگهداری کند، اما با این حال نقش امولسیفایرها در حفاظت سلولجلوگیری می

   تار امولسیفایرها در توانایی ایجاد پیوند این ترکیبات با  های هیدروکسیل فراوان در ساخباشد. حضور گروهبسیار موثرتر می

های آب و در نتیجه کمک به جذب آب بیشتر و حفظ آن در مرحله پخت و نگهداری محصولات نانوایی موثر خواهد بود مولکول

(Hasenhuettl & Hartel, 2008 .) 
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 سیفایرها به فرم هیدراته بر رطوبت کیک  تأثیر امول -3نمودار 

 % است.5* حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها در سطح 

3-4- aw کیک 

شود، نشان داده شده است. همانطور که مشاهده می 5های کیک مورد آزمون در نمودار  گیری فعالیت آبی نمونه نتایج اندازه   

دار فعالیت آبی تیمارهای مورد آزمون داشت بطوریکه کمترین میزان ای در کاهش معنیسیفایرها تاثیر قابل ملاحظهاستفاده از امول

  (.>10/1Pبوده است) SSLو  Mono ،PGE% ژل هیدراته 01های جایگزین شده با فعالیت آبی متعلق به نمونه

 کپک، رشد از ناشی عمدتاً مشکل این که باشد می کلوچه و کیک جمله از پخت صنایع محصولات اصلی مشکل میکروبی فساد   

 شمار به محصولات این عمده مشکل کپک رشد حال این با. باشد می محصولات این در ها باکتری توسط موارد برخی در و مخمر

 دارند نقش میکروبی شدر ثبات در مختلفی عوامل (.Smith et al., 1995) کند محدود را ها آن ماندگاری زمان تواند می که رود می

 میزان کاهش. روند می شمار به غذایی مواد میکروبی ثبات جهت نیاز مورد عوامل ترین رایج متغیرها، سایر میان در aw و pH که

aw، ماندگاری زمان و افتاده تاخیر به میکروبی رشد آن نتیجه در که شده ها میکرارگانیسم دسترس قابل آب میزان کاهش سبب 

 ،aw کاهش سبب غذایی هایموجود در سیستم آب آزاد جذب با الرطوبه نظیر امولسیفایرها جاذب ترکیبات .یابد می زایشاف محصول

امولسیفایرها از . بنابراین (Casper et al, 2007)شد  خواهند محصول ماندگاری زمان افزایش و میکروبی رشد کاهش نتیجه در و

های های مختلف از قبیل گروهروند. وجود گروههای غذایی به شمار میسیستمترکیبات بسیار مهم در جذب آب آزاد در 

فعالیت آبی اثر گذار خواهند بود  های غذایی موثر بوده و بدین ترتیب در کاهشهیدروکسیل در جذب آب آزاد موجود در فرآورده

(Sahi & Alava, 2003). 
 

 

 

 

 

 
 



   
 
 
 

 

Autumn. 2016, Tehran, IRAN 

  تهران  -5931زمستان

 دومین کنفرانس و نمایشگاه تخصصی

های غذائی فرآورده ماندگاری افزایش های روش  
Conference & Exhibition on 

Methods to Increase the Shelf-life of Food Products 2 
nd 

2017 

 

e

d

c
c

b
b

aa a
a

0.79

0.8

0.81

0.82

0.83

0.84

0.85

0.86

0.87

شاهد MONO PGE SSL

a
w

10%

30%

50%

 
 یر امولسیفایرها به فرم هیدراته بر فعالیت آبی کیک  تأث -4نمودار 

 .% است5* حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها در سطح 

 تخلخل کیک -3-5

که، نشان داده شده است به وضوح بیانگر آن بود  0های مورد آزمون که در نمودار نتایج به دست آمده از ارزیابی تخلخل نمونه   

ها در فرمولاسیون سبب افزایش میزان تخلخل بافت کیک در مقایسه با نمونه جایگزینی امولسیفایرها و افزایش میزان جایگزینی آن

بوده است و در مقابل نمونه شاهد از کمترین  SSL% ژل حاوی 01شاهد شد بطوریکه بیشترین میزان تخلخل در نمونه تیمار شده با

 (. >10/1P)بوده است میزان تخلخل برخوردار 

های نانوایی تحت تاثیر تعداد حفرات موجود در مغز بافت و همچنین نحوه توزیع و پخش این میزان تخلخل مغز بافت فرآورده    

ها های گازی در نتیجه هوادهی مناسب خمیر کیک بیشتر باشد و توزیع و پخش آنباشد، هر چه تعداد حفرات و سلولحفرات می

تر صورت پذیرفته باشد، میزان تخلخل محصول نهایی بیشتر خواهد بود. استفاده از امولسیفایرها نقش موثری و مناسب تریکنواخت

شود. از های هوا میدر هوادهی خمیر کیک و کاهش وزن مخصوص خمیر خواهد داشت و این امر منجر به پخش یکنواخت سلول

ت در نتیجه استفاده از امولسیفایرها در بهبود و افزایش تخلخل بافت کیک نقش های هوا در مرحله پخطرفی قابلیت نگهداری سلول

های هوا به صورت ریز و یکنواخت در سرتاسر خمیر پخش شده و در شود تا سلولموثری دارد. استفاده از امولسیفایرها سبب می

یجه بافت کیک، به بافتی متخلخل تبدیل گردد. ها به شکل همگن صورت پذیرد و در نتمدت زمان پخت نیز خروج هوا از این حباب

های هوا، از ایجاد حفرات بسیار بزرگ یا در اصطلاح ایجاد تونل در بافت داخلی کیک همچنین این ترکیبات با همگن نمودن سلول

انجام داد های هوا در بررسی امولسیفایرها بر میزان سلول 0010در سال  Delveccioجلوگیری خواهند کرد. در تحقیقی که 

در کاهش تعداد حفرات بزرگ )تونل( در بافت کیک موثر بوده است که این نتایج با  SSLمشاهده کرد که امولسیفایرها خصوصاً 

 (. Delveccio, 1975نتایج به دست آمده در این پژوهش مطابقت دارد )
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 راته بر میزان تخلخل بافت کیک  تأثیر امولسیفایرها به فرم هید -5نمودار 

 % است.5* حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها در سطح 

 ارزیابی حسی -3-6

نشان داده شده است. همانطور که  6نمودار های کیک مورد آزمون در این پژوهش در نمونهارزیابی حسی  نتایج رتبه بندی   

طوریکه نمونه اند ببا نمونه شاهد اثر گذار بوده در مقایسهها در افزایش پذیرش کلی تیماره از امولسیفایرها شود استفادمشاهده می

نکته  .و در مقابل ارزیابان کمترین امتیاز را به نمونه شاهد دادند پذیرش کلی کسب نمود% مونو بالاترین امتیاز را از لحاظ 0/2حاوی 

حذف روغن  ن آن از فرمولاسیون حذف شده بود بنابراین% از روغ01ای را انتخاب کردند که نمونهقابل توجه این بود که ارزیابان 

 بدون اثر بر روی خصوصیات ارگانولپتیک سبب بهبود این خصوصیات و افزایش پذیرش آن شد. 

ترکیبات قادر به آزادسازی امولسیفایرها با افزایش هوادهی در بهبود بافت و شکل ظاهری محصول اثر گذارند از طرفی این    

یافته و  با میزان چربی کاهش نمونه پذیرش کلیدار باشند که تمامی این عوامل سبب افزایش معنیترکیبات مولد عطر و طعم می

 (.Kohajdova et al,  2009) محتوی ژل امولسیفایری شدند
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 یرها به فرم هیدراته بر پ یرش کلی کیک  تأثیر امولسیفا -6نمودار 

 % است.5* حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها در سطح 

 نتیجه گیری کلی -4

نتایج به دست آمده در این پژوهش حاکی از آن بود که، استفاده از امولسیفایرها به عنوان جایگزین چربی در بهبود خصوصیات    

استفاده از امولسیفایرها سبب کاهش معنی دار وزن مخصوص  ،یر و کیک موثر بوده است. بر اساس نتایج به دست آمدهکیفی خم

 های کیک موثر بوده است. قابلیت  دار ارتفاع و حجم نمونهو این امر در افزایش معنیخمیر کیک در مقایسه با نمونه شاهد شد 

جاذب یک شد اما در مقابل ویژگی های که پخت سبب افزایش میزان رطوبت نمونهداری آب توسط امولسیفایرها در مرحلنگه

های کیک حاوی الرطوبه بودن این ترکیبات در کاهش فعالیت آبی نمونه ها اثر گذار بود بدین ترتیب افزایش زمان ماندگاری نمونه

سیستم پردازش تصویر نیز نشان از آن داشت که  گیری میزان تخلخل بافت نمونه های کیک توسطامولسیفایر مشاهده شد. اندازه

بررسی نتایج ارزیابی اند. دار تخلخل بافت تیمارهای کیک اثر گذار بودهدر افزایش معنی SSL% 0/2امولسیفایرها خصوصاً در میزان 

ه با نمونه شاهد نقش %( در افزایش پذیرش کلی تیمارها در مقایس0/2حسی نیز بیانگر آن بود که امولسیفایرها خصوصاً مونو )

های سالم به دلیل قابلیت کاهش چربی از فرمولاسیون با بهبود از این رو استفاده از امولسیفایرها در تولید کیکاند. داشته

 گردد.خصوصیات کیفی محصول نهایی پیشنهاد می
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