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 زمان افزایش بر الرطوبهجاذب مواد تأثیر بررسی

  روغنی کیک ماندگاري

بوشهري ندیمی غیاثی طرزي، پرستو دامن افشان، سارا بابک 

  و سید مصطفی کاظمینی

  

  چکیده

گلایکول)، بر خصوصیات  الرطوبه ( نمک، گلیسیرین، سوربیتول، پروپیلندر این پژوهش بررسی تاثیر مواد جاذب    

سوربیتول و پروپیلن %)، گلیسیرین، 2و  1کیفی خمیر و کیک روغنی مورد مطالعه قرار گرفت. نمک در دو سطح (

هاي تهیه شده با  %) مورد استفاده قرار گرفتند. نتایج نشان داد، کیک5و  4، 3، 2، 1سطح ( 5گلایکول در 

دار بودند رمخصوص خمیر بیشتر، ارتفاع کیک کمتر و رطوبت کیک بیشتري برخو گلایکول از حجم پروپیلن

)05/0P<داري در کاهش فعالیت آبی  سه با سوربیتول اختلاف معنیگلایکول در مقای ). نمک، گلیسیرین و پروپیلن

گلایکول در مقایسه با  هاي حاوي نمک، گلیسیرین و پروپیلن ). بنابراین کیک>05/0Pهاي کیک داشتند ( نمونه

الرطوبه در افزایش کیفیت و افزایش زمان از مواد جاذباستفاده سوربیتول زمان ماندگاري بیشتري داشتند. بنابراین 

  گردد.اندگاري کیک توصیه میم

  الرطوبه، فعالیت آبی، کیک، زمان ماندگاري.مواد جاذب کلید واژگان:
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Effects of Humectants on the shelf life of shortened cake 

  

  

Abstract 

 

   In this research, Effects of Humectants (Salt, Glycerin, Sorbitol, Propylene glycol) on 
the Quality of batter and cake were evaluated.  The salt at 2 levels (1 and 2%) and 
glycerin, sorbitol and propylene glycol at five levels (1, 2, 3, 4 and 5%) were considered 
as variable treatments. The results showed that, cakes containing with propylene 
glycol had higher specific volume of batter, less height of cake and higher moisture of 
cake (P<0.05). Salt, Propylene glycol and glycerol were significant different in 
decreasing water ac�vity than sorbitol (P<0.05). Cakes containing salt, propylene glycol 
and glycerol were more shelf life than sorbitol. Thus, the Humectants can be used to 
increase the quality and shelf life of cake. 

 

Keywords:  Humectants, Water activity, Cake, Shelf life. 
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  مقدمه: -1-1

 به کیک محصولات، این میان از.          شوند                          می  محسوب جهان سراسر در غذایی تمحصولا ترین پرمصرف از آردي محصولات     

 به ایران ملی استاندارد بنابر است. شده واقع ها کننده  مصرف پسند و استقبال مورد مناسب، ارگانولپتیک هاي ویژگی واسطه

 را آن اصلی مواد که است مخصوص نرمی و بافت با شیرینی نوعی کیک یک،ک شیمیایی هاي ویژگی عنوان تحت) 2553( شماره

  .دهد می تشکیل مرغ تخم و شکر روغن، آرد،

 در اغلب کیک میکروبی فساد. دهد می کاهش را آن ماندگاري دوره که است میکروبی فساد کیک تهیه درصنعت اصلی مشکل    

 این کنندگان تولید اصلی مشکل کپک رشد حال این با. آید می وجود به ها باکتري توسط موارد برخی در و مخمر کپک، رشد اثر

 اما است گذار اثر محصول ماندگاري عمر شدن محدود در غذایی ماده رطوبت میزان کلی طور به .شود می محسوب محصول

 فیزیکی هاي ویژگی از یکی آبی فعالیت. )Edwards, 2007(باشد  می aw یا  آبی فعالیت زمینه این در موثر بسیار پارامتر

 ماندگاري و ثبات در خصوصیت این چنین هم دارد. غذایی مواد میکروبی ایمنی با مستقیمی ارتباط که باشد می محصولات

 مفید عمر کاهش در موثري نقش شیمیایی و فیزیکی فساد  .)Gibbs and Gekas( دارد بسزائی نقش غذایی محصولات

 با محصولات در مخمرها و ها کپک ها، باکتري توسط میکروبی فساد اما دارند، متوسط و کم وبترط میزان با نانوایی محصولات

 خواهد دنبال به را کننده مصرف براي بهداشتی خطرات آن دنبال به و غذایی مواد فساد و تجزیه ،85/0 از بیش آبی فعالیت

 غذایی مواد فساد از جلوگیري جهت ها میکروارگانیسم دسترس قابل آب میزان کاهش بنابراین. )Smith et al, 2004 (داشت 

 اینکه به توجه با. باشد می شیمیایی هاي نگهدارنده از استفاده فساد نوع این با مقابله هاي راه از یکی .باشد می ضروري و لازم امري

 یافتن زمینه در زیادي تمطالعا اخیر هاي درسال است شده مشخص کنندگان مصرف براي شیمیایی هاي نگهدارنده سوء اثرات

 موثر آبی فعالیت  کاهش جهت  الرطوبه جاذب ترکیبات از استفاده راستا همین است. در گرفته صورت طبیعی هاي نگهدارنده

 از هایی نمونه غیره، و گلیسرول پکتین، ،)شکر با مقایسه در بیشتر آب به اتصال قابلیت برابر شش از بیش(  نمک شکر،. باشد می

 غذایی هاي سیستم در موجود آزاد آب میزان ترکیبات این از استفاده با. باشند می محصولات aw کاهش جهت الرطوبه ذبجا مواد

یابد  می  افزایش محصول ماندگاري زمان مدت میکروبی، رشد کنترل با ترتیب بدین و آمده در شده باند صورت به

)Anonymous, 2014(.  

   Linko     الرطوبه را در  گلایکول به عنوان ترکیبات جاذب تاثیر نمک، ساکارز، گلیسیرین و پروپیلن 1985و همکاران در سال

% 5/1% ساکارز، 7ها نشان داد، استفاده از  غذاهاي بر پایه غلات تحت شرایط اکستروژن مورد مطالعه قرار دادند. نتایج پژوهش آن

 گزارشات هاي مورد آزمون شد.  سبب کاهش فعالیت آبی نمونهگلایکول در فرمولاسیون،  % پروپیلن1% گلیسیرین و 2نمک، 

Ledward  گلیسیرین بوده است.  45تا  15هاي گوشتی در نتیجه افزودن  بیانگر کاهش فعالیت آبی فرآوره 1985در سال %

Skarra  رسی قرار دادند. ، تاثیر استفاده از گلیسیرین در بهبود خصوصیات کیفی تورتیلا را مورد بر1988و همکاران در سال

 Suhendroهاي مورد آزمون بود. در پژوهش  ها حاکی از کاهش فعالیت آبی و افزایش زمان ماندگاري نمونه تحقیقات آننتایج 

گلایکول) بر خصوصیات کیفی تورتیلاي گندم مورد مطالعه قرار  ها (گلیسیرین، سوربیتول، مانیتول و پروپیلن ال ) تاثیر پلی1995(

  گلایکول در مقایسه با نمونه شاهد و سایر تیمارها از  تیمارهاي حاوي گلیسیرین و پروپیلن awگرفت. کاهش 
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 یک عنوان به را سدیم کلرید مختلف هاي غلظت 1997 سال در همکارش و Buchunanهاي این پژوهش بود.   ترین یافته مهم

 ،2000 سال در. کردند سازي مدل ها، میکروارگانیسم رشد از جلوگیري آبی و فعالیت ش کاه جهترطوبت  کننده جذب ترکیب

cauvain ها آن مطالعات نتایج. دادند قرار بررسی مورد را کیک ماندگاري زمان افزایش بر نمک از استفاده تاثیر همکارش و 

 2013در سال .تاس بوده محصول فرمولاسیون در نمک% 2 از استفاده نتیجه در روز 12 به کیک ماندگاري زمان افزایش از حاکی

بر  60سوربات  گلایکول و پلی الرطوبه مختلف از قبیل سوربیتول، گلیسیرین، پروپیلن کریمی و همکاران تاثیر مواد جاذب

سوربات و  ها نشان داد، پلی خصوصیات رئولوژیکی خمیر و خصوصیات کیفی نان را مورد بررسی قرار دادند. نتایج تحقیقات آن

ن اثر را بر خصوصیات رئولوژیکی خمیر از جمله جذب آب و کشش پذیري خمیر داشتند. مطالعات بافت گلایکول بیشتری پروپیلن

  گلایکول در مقایسه با سایر تیمارها بود.   سوربات و پروپیلن هاي حاوي پلی سنجی حاکی از کاهش سفتی بافت نان

گلایکول و نمک) بر  سیرین، سوربیتول، پروپیلنالرطوبه(گلیبر این اساس هدف از این پژوهش بررسی تاثیر مواد جاذب   

  کیک بوده است.  pHو  awمخصوص خمیر، ارتفاع، رطوبت،  خصوصیات فیزیکی و کیفی خمیر و کیک روغنی نظیر حجم

 ها روش و مواد -2

  اولیه مواد  -2-1

بیکینگ پودر و کیک ژل  همچنینها استفاده شد.  تخم مرغ جهت انجام آزمون مایع،  روغن شکر، نول، در این پژوهش از آرد   

ساخت کشور اندونزي،  Musim Masمورد استفاده در این پژوهش از شرکت آذرنوش شکوفه تهیه شد. گلیسیرین با نام تجاري

ساخت  SKC Network Coگلایکول با نام تجاري  تولید شده در کشور فرانسه و پروپیلنRoquette سوربیتول با نام تجاري 

  هیه تیمارها مورد استفاده قرار گرفت. کشور کره، جهت ت

  کیک تولید روش -2-2

 Pierce(شد  تهیه 1اي روش یک مرحله از استفاده با کیک نشان داده شده است. خمیر 1فرمولاسیون کیک روغنی در جدول    

and walker, 1987( .  آماده خمیر از گرم 300 دقیقه با سرعت بالاي همزن انجام پذیرفت. مقدار 6عملیات همزدن به مدت 

درجه سانتیگراد  180دماي  با فر در دقیقه 45 مدت به و شد ریخته قالب در کردن مخلوط از پس بلافاصله مذکور با روش شده

   در ها سپس نمونه. شدند خنک محیط دماي به مدت سه ساعت در پخت از پس ها نمونه. انجام پذیرفت عملیات پخت

شدند. لازم به ذکر  نگهداري بعدي آنالیزهاي تا انجام اتاق دماي در و بندي بسته حرارتی بندي درز با اتیلنی پلی هاي بندي بسته

 2%) و نمک در 5و  4، 3، 2، 1سطح ( 5گلایکول در است جهت تهیه تیمارهاي مورد آزمون، گلیسیرین، سوربیتول، پروپیلن

لازم به ذکر است که، علت انتخاب نمک در دو سطح،  تاثیر نمک  %) برمبناي وزن خمیر مورد استفاده قرار گرفتند. 2و  1سطح (

  باشد.بر طعم می

  

                                                             
1    All in one   
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  فرمولاسیون کیک روغنی -1جدول 

  درصد  مواد اولیه

  25/21  شکر

  35  آرد

  1  بیکینگ پودر

  5/17  آب

  10  روغن

  75/13  تخم مرغ

  5/1  کیک ژل

  

  خمیر                                      آزمون -2-3

 Lee et(شد  محاسبه آب، وزن به همان میزان کیک مشخصی از خمیر وزن نسبت اندازه گیري با کیک خمیر مخصوصحجم    

al, 2008  .(  

  کیک هاي آزمون -2-4    

 متر awآبی با استفاده از دستگاه  گیري شد. فعالیت قرمز اندازه مادون سنج رطوبت دستگاه کمک به هاي کیک نمونه رطوبت     

هاي کیک، بدین صورت تعیین شد که  ساخت کشور سوئیس، مورد آزمون قرار گرفت. عمر ماندگاري نمونه Novasinaمدل 

هاي پلی اتیلنی در  هاي کیک پس از تهیه و سرد شدن توسط چاقوي استریل برش داده شد و پس از بسته بندي در کیسه نمونه

هاي کیک به عنوان عمر  هاي قارچی روي نمونه ان لازم جهت ظهور پرگنهدرجه سانتی گراد نگهداري شدند. مدت زم 25دماي 

 Kocer( گرفت قرار ارزیابی به وسیله کولیس مورد ارتفاع ) تغییراتGerez et al, 2009ماندگاري کیک در نظر گرفته شد (

et al, 2007(. pH هاي کیک نیز نمونه ) (ي شد گیر ) اندازه37طبق استاندارد ملی ایران به شمارهAnonymous, 2009(.  

  تجزیه و تحلیل آماري -2-5

 گردید. مقایسه ، تجزیه و تحلیل19نسخه  spssافزار  هاي حاصل با استفاده از طرح آماري بلوك کامل تصادفی توسط نرمداده    

  انجام شد.% 5اي دانکن با سطح احتمال خطا دامنه میانگین تیمارها با استفاده از آزمون مقایسه میانگین چند
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 نتایج و بحث -3

 مخصوص خمیر حجم -3-1

نشان  1گلایکول در نمودار  هاي خمیر حاوي نمک، گلیسیرین، سوربیتول، پروپیلن مخصوص نمونه نتایج مقایسه میانگین حجم   

هاي  ص نمونهمخصو دار حجم گلایکول سبب افزایش معنی شود، استفاده از پروپیلن طور که مشاهده می داده شده است. همان

         مخصوص تیمارهاي خمیر حاوي داري در حجم) به طوریکه با افزایش تدریجی این ماده افزایش معنی>05/0Pخمیر شد(

هاي خمیر حاوي درصدهاي مختلف نمک،  مخصوص نمونه داري در حجم گلایکول مشاهده شد. با این حال اختلاف معنیپروپیلن

  ). <05/0Pشد (سوربیتول و گلیسیرین ایجاد ن

  
  مخصوص خمیر کیک   الرطوبه بر حجمتأثیر مواد جاذب - 1نمودار 

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

  

 طول در هوا نگهداري میزان و خمیر به هوا هاي حباب ورود میزان بررسی براي مناسبی فاکتور مخصوص خمیر کیک حجم   

مخصوص  هاي هواي ایجاده شده داشته باشد حجم خمیر است. هر اندازه خمیر قابلیت بیشتري در نگهداري حباب کردن مخلوط

  طبق مشاهدات صورت  )Desrochers et al, 2004( یابد هاي رئولوژیکی آن افزایش می خمیر کاهش یافته و به عبارتی ویژگی

تر بودند و از  هاي خمیر بسیار رقیقگلایکول در مقایسه با سایر نمونه پژوهش، خمیرهاي تیمار شده با پروپیلن گرفته در این

گلایکول سبب تخریب پیوندهاي گلوتنی در خمیر شده و در نتیجه  رود پروپیلن غلظت بسیار کمی برخوردار بودند. احتمال می

مخصوص خمیرهاي حاوي  دار حجم کاهش یافته و این امر در افزایش معنی هاي هوا به شدت اري حباب قابلیت خمیر در نگهد

  گلایکول موثر بوده است. پروپیلن
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 افزایش هنگام بنابراین است، تاثیرگذار آن هاي ویژگی و خمیر گسترش و اختلاط بر نمک که آنجایی از نمک، با رابطه در      

 در طوریکه به. باشد می شده افزوده نمک میزان و نوع به وابسته اثر این که           یابند می تجمع گلوتن هاي پروتئین خمیر به نمک

 نمک افزودن اثر در خمیر مقاومت افزایش با بنابراین. )Preston, 1989(           یابد می افزایش خمیر مقاومت نمک، پایین هاي غلظت

  .شود می خمیر مخصوص حجم کاهش سبب و یافته افزایش هوا داري نگه قابلیت

  ارتفاع کیک -3-2

گلایکول، گلیسیرین و هاي کیک حاوي نمک، پروپیلن در خصوص نتایج به دست آمده از مقایسه میانگین ارتفاع نمونه   

گلایکول، سایر ترکیبات به کار رفته در این شود، به استثناي پروپیلن نشان داده شده است، مشاهده می 2سوربیتول در نمودار 

هاي کیک مورد آزمون نسبت به هم و در مقایسه با نمونه شاهد  داري را در ارتفاع نمونه از لحاظ آماري اختلاف معنی پژوهش

گلایکول ایجاد گردید  هاي کیک حاوي پروپیلن داري در ارتفاع نمونه ). اما در مقابل کاهش معنیP<05/0ایجاد نکردند (

)05/0P<طوریکه یک رابطه  اي بر حجم و ارتفاع کیک خواهد داشت به بل ملاحظهمخصوص خمیر تاثیر قا ). تغییرات حجم

تواند  مخصوص خمیر می معکوسی بین حجم کیک و حجم مخصوص خمیر مشاهده گردید. بنابراین افزایش هر چه بیشتر حجم

یکول بر خصوصیات گلا رفت، تاثیر پروپیلن طور که انتظار می نقش موثري در کاهش حجم و ارتفاع کیک داشته باشد. همان

هاي کیک تیمار شده با  مخصوص خمیر عاملی بسیار موثر در کاهش چشمگیر ارتفاع نمونه دار حجم فیزیکی خمیر و افزایش معنی

  گلایکول در مقایسه با سایر تیمارها بوده است. پروپیلن

  
  الرطوبه بر ارتفاع کیکتأثیر مواد جاذب - 2نمودار 

  % است.5* حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها در سطح 
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  رطوبت کیک -3-3

دهد. بررسی رطوبت کیک  هاي کیک مورد آزمون را نشان می الرطوبه بر رطوبت نمونهنتایج تاثیر ترکیبات جاذب  3نمودار    

ها حاصل گردید  داري در میزان رطوبت نمونه هش اختلاف معنینشان داد، بین تمامی تیمارهاي مورد آزمون در این پژو

)05/0P<هاي کیک  هاي حاوي نمک و گلیسیرین از کمترین میزان رطوبت برخوردار بودند و در مقابل نمونه طوریکه کیک ). به

و همکاران در سال  Casperگلایکول بیشترین سطح رطوبت را دارا بودند. بنابر گزارشات اعلام شده توسط  تیمار شده با پروپیلن

گلایکول نقش موثري در میزان رطوبت مواد غذایی  الرطوبه از قبیل نمک، گلیسیرین، سوربیتول و پروپیلن ، مواد جاذب2007

اي در  هاي هیدروکسیل و کربوکسیل تاثیر قابل ملاحظه هاي هیدروفیلیک نظیر گروه دارند. این ترکیبات به دلیل دارا بودن گروه

که نمک و گلیسیرین در مقایسه با سوربیتول و  جایی چنین از آن ). همcasper et al, 2007وبت مواد غذایی دارند (جذب رط

تر است بنابراین قابلیت بیشتري در جذب و نگهداري رطوبت مواد غذایی دارد که این گزارش با  گلایکول هیگروسکوپیک پروپیلن

  .)Mellan, 1962( دارد نتایج به دست آمده در این مطالعه مطابقت 

  

  

  الرطوبه بر رطوبت کیکتأثیر مواد جاذب - 3نمودار 

  % است.5* حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها در سطح 
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3-4- aw کیک  

نشان داده شده است. بر اساس نتایج آماري، تیمار تهیه  4ر هاي کیک مورد آزمون در نمودا گیري فعالیت آبی نمونه نتایج اندازه   

). بررسی تاثیر <05/0Pگلایکول بود ( دار با تیمار حاوي پروپیلن شده با گلیسیرین داراي فعالیت آبی مشابه و بدون اختلاف معنی

گلایکول میزان نمک و پروپیلن هاي کیک مورد آزمون نشان داد، با افزایشنمونه awسطوح مختلف نمک و پروپیلن گلایکول بر 

% پروپیلن گلایکول کمترین 5% نمک و 2تیمارهاي کیک ایجاد شد به طوریکه نمونه کیک حاوي  awداري در کاهش معنی

که تیمار تهیه شده با سوربیتول فعالیت آبی  میزان فعالیت آبی را در مقایسه با نمونه شاهد و سایر تیمارها داشته است. در حالی

% و افزایش میزان 2). طبق نتایج به دست آمده، نمک در سطح >05/0Pي در مقایسه با سایر تیمارها داشته است (بیشتر

داري هاي مورد آزمون به طور معنی% در فرمولاسیون کیک روغنی، فعالیت آبی نمونه3گلایکول به بیش از گلیسیرین و پروپیلن

  کاهش یافت. 

  

  

  کیک awتأثیر مواد جاذب الرطوبه بر  - 4نمودار 

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

  

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

   محصولات این عمده مشکل کپک رشد حال این با. باشد می محصولات این در ها اکتريب توسط موارد برخی در و مخمر
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 میکروبی رشد ثبات در مختلفی عوامل ).smith et al., 1995( کند محدود را ها آن ماندگاري زمان تواند می که رود می شمار به

. روند می شمار به غذایی مواد میکروبی ثبات جهت نیاز دمور عوامل ترین رایج متغیرها، سایر میان در aw و pH که دارند نقش

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

  کاهش سبب یغذای مواد رطوبت جذب با که هستند موادي الرطوبه، جاذب ترکیبات. یابد می افزایش محصول ماندگاري زمان

aw، و ترین قدیمی عنوان به شکر و نمک. شد خواهند محصول ماندگاري زمان افزایش و میکروبی رشد کاهش نتیجه در و 

 ترکیب یک عنوان به نمک. گیرند قرار استفاده مورد توانند می غذایی مواد آبی فعالیت کاهش جهت  الرطوبه جاذب مواد ترین مهم

 آمده در یون صورت به محیط در طوریکه به) Casper et al, 2007( دارد بالایی بسیار آب نگهداري ظرفیت قوي، الرطوبه جاذب

 بیشتر نمک غلظت چه هر طبیعتاً. کند می متمرکز و جذب خود اطراف در را آب هاي ملکول از زیادي تعداد شده ایجاد هاي یون و

 همکاران و Suhendro گزارشات بنابر چنین هم.           یابد می کاهش تراکتیویتهوا نتیجه در و           یابد می افزایش آب جذب عمل باشد

 در موثري نقش عامل این که یافته، افزایش محیط در شده ایجاد اسمزي فشار الرطوبه، جاذب ترکیبات از استفاده با ،)1995(

  داشت. خواهد aw کاهش

  

 و Suhendro سوربیتول، با مقایسه در گلایکول پروپیلن و گلیسیرین حاوي تیمارهاي آبی فعالیت کاهش با رابطه در      

 بیشتري تاثیر آبی فعالیت کاهش در ها ال پلی سایر با مقایسه در گلیسیرین و گلایکول پروپیلن کردند، اعلام) 1995( همکاران

 افزایش در ترتیب بدین دارند سوربیتول با مقایسه در کمتري مولکولی وزن که آن دلیل به گلایکول پروپیلن و گلیسیرین. دارند

  ).Suhendro et al, 1995( باشند می موثرتر آبی فعالیت کاهش و اسمزي فشار

  

  الرطوبهبررسی زمان ماندگاري کیک هاي حاو ي ترکیبات جاذب -3-5

  

 گردد می محسوب غذایی مواد میکروبیولوژیکی پایداري و ماندگاري عمر ارزیابی براي مناسبی فاکتور آبی فعالیت  

)Winkelhausen et al, 2007 .(کاهش جهت مناسبی بسیار ترکیبات الرطوبه جاذب مواد aw شمار به غذایی محصولات 

 ماندگاري زمان افزایش در و انداخته تاخیر به را میکروبی رشد آبی، فعالیت کاهش و رطوبت جذب با ترکیبات این. روند می

 کیک هاي نمونه در کمتر آبی فعالیت داد، نشان پژوهش این در شده انجام هاي بررسی ریکهطو به. باشند می گذار اثر محصول

 با شده تهیه هاي کیک زدگی کپک افتادن تاخیر به و ماندگاري عمر افزایش به منجر گلایکول پروپیلن و گلیسیرین حاوي نمک،

 و سوربیتول حاوي کیک هاي نمونه داد، نشان نتایج  یبررس ماه، 2 نگهداري زمان مدت در طوریکه به. گردید فرمولاسیون این

 گونه هیچ گلایکول پروپیلن و گلیسیرین نمک، حاوي  کیک هايحالیکه نمونه در بودند قارچی هاي پرگنه حاوي شاهد کیک نمونه

  نشد. مشاهده ها آن در قارچی رشد

  

  

  

  

  



 

11 
 

  

  

3-6- pH کیک  

هاي کیک مورد آزمون در این  نمونه pHگلایکول و سوربیتول بر پروپیلن نتایج به دست آمده از تاثیر نمک، گلیسیرین،   

باشد هاي حاوي سطوح مختلف می کیک pHدار در  نشان داده شده است بیانگر عدم اختلاف معنی 5پژوهش که در جدول 

)05/0P> .(  

 کیک pHالرطوبه بر تاثیر ترکیبات جاذب -2جدول 

  گلایکولیلنپروپ  سوربیتول  گلیسیرین  نمک  تیمار

1%    a5/7      a55/7    a52/7    a5/7  

2%    a49/7      a54/7    a55/7    a 47/7  

3%   -     a54/7    a52/7    a5/7  

4%   -     a52/7     a55/7    a59/7  

5%   -     a55/7    a56/7    a51/7  

  دار تیمارها است.حروف لاتین مشابه نشان دهنده عدم اختلاف معنی

  

  گیري نتیجه -4

گلایکول و سوربیتول) بر خصوصیات خمیر و الرطوبه (نمک، گلیسیرین، پروپیلننتایج حاصل از بررسی تاثیر ترکیبات جاذب   

ال به دلیل تاثیر بر خصوصیات فیزیکی خمیر و در  گلایکول به عنوان یک پلیکیک روغنی در این پژوهش نشان داد، پروپیلن

و ارتفاع کیک نقش داشت. این در حالی بود که نمک، گلیسیرین و سوربیتول در  مخصوص، در کاهش حجم نتیجه افزایش حجم

هاي کیک حاوي  داري را نشان ندادند. کاهش رطوبت نمونه مخصوص خمیر و ارتفاع کیک نسبت به هم اختلاف معنی صفات حجم

ملاً مشهود بود. افزایش زمان نمک و گلیسیرین به دلیل خاصیت هیگروسکوپیک گلیسیرین در مقایسه با سایر تیمارها کا

گلایکول و گلیسیرین در نتیجه کاهش فعالیت آبی، از مهمترین  هاي حاوي نمک، پروپیلن زدگی کیک ماندگاري و تاخیر در کپک

 و تولید مرطوب صورت به که آردي هاي ه فرآرود فساد بیشترین امروزهدستاوردهاي این پژوهش بود. بنابراین با توجه به این که 

فعالیت  بالا بودن آن عامل ترین مهم باشد که می زدگی کپک و میکروبی فسادشامل  کیک، کلوچه و نان مانند گردند می رضهع

گلایکول جهت افزایش  الرطوبه از جمله نمک، گلیسیرین، سوربیتول و پروپیلنآبی این محصولات است، استفاده از ترکیبات جاذب

  گردد. هاي نانوایی ازجمله صنعت تولید کیک و کلوچه پیشنهاد می آوردهزمان ماندگاري و ایمنی میکروبی فر
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