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  بیوتیک کم چرببررسی امکان استفاده از اینولین در تولید کیک پري

  4و حسین باخدا 3، بابک غیاثی طرزي2، مانیا صاحی فر1پرستو دامن افشان

 شکوفه واحد تحقیقات و توسعه شرکت آذرنوشارشد صنایع غذایی. کارشناس س اکارشن -1

 اسلامی واحد شهرقدس زادآانشگاه ئت علمی دهیعضو  -2

 عضو هیئت علمی دانشگاه آزاد اسلامی واحد علوم  تحقیقات  -4و  3

  چکیده

. مورد مطالعه قرار گرفتکم چرب  بیوتیکپري کیک تولید در اینولین تأثیر تحقیق بررسی این در    

 % به عنوان متغییرهاي پژوهش در نظر گرفته60و  40، 20ه سطح س دربه عنوان جایگزین چربی  اینولین

 ،aw رطوبت، جمله از کیک فیزیکوشیمیایی هايویژگی و مخصوص حجم خمیر نظیر فیزیکی ویژگی. شد

 تهیه کیک بین دارمعنی تفاوت که داد نشان نتایج. گرفتند قرار ارزیابی مورد هاکیک بافت سفتی ارتفاع و

 سفتی ارتفاع و ،aw رطوبت، و خمیر مخصوص حجم صفات در شاهد کیک و چربی گزینجای% 20 با شده

 داريکاهش معنی% 60میزان به چربی جایگزینی میزان افزایش با).   <05/0P( داشتن وجود کیک بافت

  ). >05/0P (  شد مشاهده شده تولید هاي کیک فیزیکوشیمیایی هايویژگی در

  فیزیکوشیمیایی. هايویژگی کیک، ولین،بیوتیک، اینکلید واژگان: پري

  

  مقدمه:

 تولیدي محصولات که ايگونه به هستیم شاهد دنیا غذایی صنایع گسترش در چشمگیري رشد امروزه   

. باشندمی برخوردار نیز مناسبی ايتغذیه ارزش از هستند، تکنولوژیکی هايویژگی داراي که این بر علاوه

 از دسته یک. گیرندمی قرار استفاده مورد بالا غذایی ارزش با محصولات ولیدت در ترکیبات از مختلفی انواع

 خواص به خصوص فرد، به منحصر هايویژگی  و بودن خواص دارا واسطه به که بوده اینولین ترکیبات این

       ). Codina & Bilan, 2006; Mosca�o et al, 2006. (باشدمی توجه مورد بیوتیکیپري

 سبب که باشندمی هاانسان گوارش دستگاه در هضم غیرقابل غذایی يدهنده تشکیل اجزاء هاکبیوتیپري

 بهبود را میزبان سلامت بنابراین شوندمی بزرگ روده در مفید هايباکتري رشد تحریک و رشد افزایش

 در است، روده مفید میکروبی فلور کننده کنترل اصلی عامل کهاین بر علاوه غذایی رژیم. بخشندمی

 بیوتیکپري سوبستراي یک کهبطوري. دارد مهمی بسیار نقش نیز روده میکروبی فلور ترکیب تنظیم

 در غالب فلور هالاکتوباسیل یا و بیفیدوباکترها آن موجب به که آورده فراهم را سالم میکروبی فلور ترکیب

            رشد مقابل در اما کندمی اعمال را خود بخش سلامت اثرات و شودمی بزرگ روده
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 افزایش را اشرشیاکلاي یا و سم کننده تولید هايکلستریدیوم همچون زاییبیماري هايمیکروارگانیسم

 فواید بر علاوه اینولین مصرف ).Gibson, 2000; Chen, 2005; Zafa et al, 2004( دهدنمی

 فواید استخوان، پوکی و عروقی -قلبی هايبیماري جهت خطر فاکتورهاي کاهش پتانسیل و بیفیدوژنیک

 متابولیسم روي اثر بدن، ایمنی سیستم تحریک معدنی، عناصر به بدن دسترسی افزایش: قبیل از دیگري

 ايتغذیه اثر مهمترین ). Hubner et al, 2007( دارد به همراه را بزرگ روده بیماریهاي کاهش و لیپید

 مهار سبب که باشدمی بزرگ روده در بیفیدوباکتر رشد تحریک جهت آن عملکرد اینولین، شده شناخته

 Bگروه هايویتامین سنتز و خاص هايیون جذب به کمک ایمنی، سیستم تحریک مضر، هايباکتري رشد

 بیوتیکسین اثر چنین هم که شودمی نامیده  بیوتیکپري عنوان تحت که است علت همین به و شودمی 

 دهدمی کاهش را بزرگ روده سرطان به ابتلا ايملاحظه قابل ه طورب چنینهم اینولین مصرف. دارد نیز

 ;Niness, 1991باشد (بزرگ می روده در  پروبیوتیک هايباکتري رشد به مربوط بیشتر اثر این که

Kaur, 2002.( از بسیاري تولید در چربی جایگزین یک به عنوان اینولین اي،تغذیه نقش بر علاوه 

 محصولاتی در چربی، براي عالی بسیار جایگزین یک اینولین. گیردمی قرار استفاده مورد غذایی محصولات

 اکنون هم. است استفاده قابل چرب کم غذایی محصولات در خوبی به و باشدمی دارند، آبی پیوسته فاز که

 رفمص تمایل که است شده داده نشان اخیر مطالعات در واقع در. است شده رایج بسیار آن از استفاده

  ).Moris and Moris, 2012( است بوده بیشتر اینولین با شده غنی محصولات به کنندگان

  مروري بر تحقیقات انجام شده:

)  اینولین را در تولید کیک شکلاتی به عنوان یکی از پرطرفدارترین انواع 2005موسکاتو و همکاران (    

هاي کیفی کیک ن پژوهش حاکی از بهبود ویژگیمحصولات صنایع پخت مورد استفاده قرار دادند. نتایج ای

هاي نانوایی توسط تیمار شده با اینولین در مقایسه با نمونه شاهد بود. تاثیر افزودن اینولین در فرآورده

مورد مطالعه قرار گرفت. نتایج حاصله حاکی از بهبود خصوصیات  2006کودینا و همکاران در سال 

  چنین نتایج بررسی ماندگاري ولین خصوصاً در پارامتر طعم بود. همهاي حاوي اینارگانولپتیک نمونه

هاي حاوي اینولین بود. هوسین و همکاران هاي مورد آزمون حاکی از افزایش زمان ماندگاري نمونهنمونه

بررسی تولید کیک با استفاده از کنگرفرنگی به عنوان منبعی از اینولین را مورد بررسی قرار  2011در سال 

% جایگزین میزان روغن موجود در فرمولاسیون 75و  50، 25دند. در این بررسی کنگرفرنگی به میزان دا

هاي کیک تیمار شده ها نشان داد، نمونهشد و خصوصیات کیفی کیک مورد مطالعه قرار گرفت. نتایج آن

درصد رطوبت، حجم، % جایگزین چربی در مقایسه با نمونه شاهد از لحاظ پارامترهاي کیفی از جمله 25با 

) اثرات ناشی از افزودن 2012ولپینی و همکاران ( هاي کیفی بهبود یافت.نرمی بافت و سایر ویژگی

 و اینولین بررسی این اینولین و الیگوفروکتوز را در تولید کیک پرتقالی مورد بررسی قرار دادند. در

. گرفت قرار استفاده مورد گرم 60 وزن هب کامل کیک عدد یک هر ازاي به گرم 3 میزان به اولیگوفروکتوز

) الیگوفروکتوز و اینولین( هابیوتیکپري افزودن شاهد، کیک نمونه با مقایسه در آمده، بدست نتایج بنابر

 و اینولین(   فراکتان حاوي هاي کیک که شد مشاهده طرفی کیک شد. از پوسته شدن ترايقهوه سبب

 شدن خرد قابلیت شاهد گروه هايکیک با مقایسه در) باشند یم ها فراکتان گروه الیگوفروکتوزجزء

 حاوي کیک شاهد، کیک(  کیک نمونه سه هر روي بر شده انجام حسی ارزیابی نتایج. داشتند کمتري

 اما است یکسان کیک سه هر مقبولیت که بود آن دهنده نشان) الیگوفروکتوز حاوي کیک و اینولین

  .است بوده بیشتر بازار در موجود هايکیک با مقایسه در کبیوتیپري حاوي هايکیک ارجحیت

شود. به طوریکه تقاضا براي این کیک یک محصول غذایی مورد علاقه مصرف کنندگان محسوب می   

باشد. به دلیل مقادیر بالاي چربی و شکر در فرمولاسیون محصول خصوصاً توسط کودکان بسیار فراوان می

تواند سلامت مصرف ي روغنی، مصرف مداوم و طولانی مدت این ماده غذایی میهاانواع کیک به ویژه کیک
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بیوتیک با قابلیت جایگزین شدن با کننده را به خطر اندازد. از این رو استفاده از اینولین به عنوان یک پري

اي این محصول مورد بررسی قرار هاي تغذیهچربی در فرمولاسیون کیک روغنی جهت افزایش ویژگی

و نتایج به دست آمده با استفاده از روش  خمیر و کیک مورد ارزیابی قرار گرفتخصوصیات کیفی  فت وگر

مقایسه میانگین تیمارها با استفاده از آزمون چند  .آماري کاملاً تصادفی مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت

  % انجام شد.5اي دانکن با سطح احتمال خطا دامنه

  

  ایج و بحث:تن

 خمیر: حجم مخصوص -1

مختلف اینولین و خمیر  درصدهاي حاوي خمیر هاي نمونه مخصوص وزن میانگین مقایسه نتایج      

 شود، جایگزین کردن چربی با می مشاهده که طور همان. است شده داده نشان 1 نمودار در شاهد

 حال نای با). > 05/0P(شد خمیر  نمونه وزن مخصوص دار معنی افزایش سبب% 60در سطح  اینولین

% جایگزین چربی 20 حاوي خمیر شاهد و نمونه خمیر  نمونه وزن مخصوص در داري معنی اختلاف

 هاي حباب ورود میزان بررسی براي مناسبی فاکتور کیک خمیر مخصوص وزن ).< 05/0P( نشد مشاهده

 بیشتري قابلیت خمیر اندازه هر. است خمیر کردن مخلوط طول در هوا نگهداري میزان و خمیر به هوا

 عبارتی به و یافته کاهش خمیر مخصوص وزن باشد داشته شده ایجاده هواي هاي حباب نگهداري در

 کیک خمیر مخصوص وزن رفته، بکار اینولین میزان افزایش با یابد. می افزایش آن رئولوژیکی هاي ویژگی

 طبق. شد اهدهمش بیشتر اینولین میزان حاوي هايکیک در حجم کاهش نهایت در که یافت افزایش

 بافت شدن تر سفت دلیل به خمیر، ساختار از چربی بیشتر هرچه خروج با آمده دست به مشاهدات

 افزایش در موثر عوامل از یکی که جایی آن از و شده تر نامناسب و تر سخت کردن مخلوط عمل خمیر

 و اینولین میزان فزایشا با بنابراین باشدمی) کردن مخلوط عمل( مکانیکی عوامل کیک، هاينمونه حجم

 موجود هواي میزان نتیجه در و کیک خمیر در هوادهی کیک، خمیر فرمولاسیون از چربی درصد کاهش

 Hussein et( .یافت افزایش مخصوص وزن جهت همین به گرفته، قرار تأثیر تحت خمیر ساختار در

al, 2011.(  
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  بر وزن مخصوص خمیر کیکتاثیر اینولین  -1نمودار 
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 ارتفاع کیک: -2

 در اینولین مختلف درصدهاي حاوي هاي نمونه و شاهد کیک نمونه ارتفاع میانگین مقایسه  نتایج   

% 40% و 20نتایج بین نمونه کیک شاهد، نمونه حاوي  به توجه نشان داده شده است. با 2نمودار 

)  اما در   < 05/0Pصفت ارتفاع ایجاد نشد ( داراي در معنی اختلاف آماري لحاظ جایگزین چربی از

  .ایجاد شد سایر به نسبت  آماري لحاظ از داري معنی % جایگزین چربی کاهش 60نمونه حاوي 
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ارتفاع کیک

  

  هاي کیکتاثیر اینولین بر ارتفاع نمونه -2نمودار 

 تا شد خواهند سبب چربی جایگزین به عنوان هابیوتیکپري از استفاده شده، انجام مطالعات بنابر   

 نتایج به توجه با .)Moris and Moris, 2012یابد ( کاهش شاهد نمونه به نسبت محصول حجم

 و کیک فرمولاسیون از چربی بیشتر چه هر خروج با که شود می مشاهده پژوهش این در آمده بدست

به  .یافت کاهش شده تولید کیک هاينمونه ارتفاع اینولین، از بالایی مقادیر با آن کردن جایگزین

 داشته تیمارها سایر با مقایسه در را ارتفاع میزان ترین پایین چربی جایگزین% 60 با تیمار طوریکه

 شبکه با اینولین واکنش اینولین، از بالایی مقادیر با کیک هاينمونه ارتفاع کاهش دلیل ترینمهم است.

 ساختار در گاز نگهداري ظرفیت تا شد خواهد سبب عامل این که باشدمی )گلوتن( آرد پروتئینی

 حجم، کاهش دنبال به که باشد داشته به همراه را کیک هاينمونه حجم کاهش و یابد کاهش محصول

   ). et al, 2000  Beavaیافت ( خواهد کاهش نیز نظر مورد هايکیک ارتفاع

  رطوبت کیک: -3

مشخص است، با افزایش میزان جایگزینی با  3همان طور که از نتایج نشان داده شده در نمودار   

داري در رطوبت % جایگزین چربی، یک روند کاهشی معنی60اینولین به ویژه در نمونه تیمار شده با 

 هشکا سبب اینولین که است آن دهنده نشان شده انجام ). مطالعات>P 05/0هامشاهده شد (نمونه

 ساختار در شده افزوده اینولین میزان به بستگی امر این که شودنهایی می محصول رطوبت میزان

 استفاده پژوهش، این در آمده بدست نتایج به توجه با). (Moris and Moris, 2012 دارد  محصول

 با نمونه به طوریکه شد نظر مورد کیک هاينمونه رطوبت درصد کاهش سبب بالا مقادیر در اینولین از

 این که است بوده دارا تیمارها سایر با مقایسه در را رطوبت میزان ترین پایین چربی جایگزین% 60

. دارد مطابقت 2006 سال در همکارش و کودینا و 2012 سال در همکارش و موریس گزارشات با نتایج

 بدلیل بیشتر آب جذب رب علاوه دارد، که ساختاري نوع دلیل به فیبرها سایر با مقایسه در اینولین
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 شد خواهد سبب عامل این و دهد می دست از نیز بیشتري آب میزان پخت مرحله در آب، در حلالیت

  . )Codina & Bilan, 2006یابد ( کاهش نهایی محصول aw و رطوبت میزان تا

  

  هاي کیکتاثیر اینولین بر رطوبت نمونه -3نمودار 

4- aw یک:ک  

 میزان کیک، هاينمونه رطوبت درصد کاهش با که، بود آن از حاکی پژوهش این در آمده بدست نتایج   

aw و 40 میزان به اینولین با چربی کردن جایگزین با به طوریکه. یافت کاهش نیز نظر مورد هاينمونه 

 در که دلایلی ). ازP > 05/0شد ( ایجاد نظر مورد تیمارهاي aw در داريکاهش معنی به تدریج % 60

 هايگروه وجود کرد اشاره آن به توان می بالا اینولین میزان حاوي هايکیک  aw کاهش با رابطه

 گروه که رودمی احتمال. باشدمی اینولین شیمیایی ساختار در هیدروکسیل گروه جمله از عاملی

 فعالیت در کاهش بنابراین و داده کاهش را دسترس قابل آب میزان آب، با پیوند ایجاد با هیدروکسیل

  ).Zoulias et al, 2002( شد ایجاد اینولین حاوي هايکیک آبی

  

  هاي کیکنمونه awتاثیر اینولین بر  -4نمودار 
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  بافت کیک: -5

 محصول تارساخ در رفته بکار اینولین میزان افزایش که است آن از حاکی شده انجام مطالعات تمامی   

 افزایش با پژوهش، این در آمده بدست نتایج به توجه با. شد خواهد هانمونه سفتی میزان افزایش سبب

 وارد جهت نیاز مورد انرژي کیک، تهیه فرمولاسیون در موجود چربی میزان کاهش و اینولین میزان

 جایگزین% 60 با نمونه کهبه طوری. یافت افزایش باشد،می کیک بافت سفتی از معیاري که نیرو نمودن

 نتایج این که )>05/0Pاست ( بوده برخوردار بیشتري بافت سفتی از تیمارها سایر با مقایسه در چربی

 کیک بافت شدن سفت. داشت مطابقت 2012 سال در همکاران و ولپینی توسط شده ارائه گزارشات با

 کرد، اشاره آن به توانمی که دلایلی از یکی. باشد داشته تواندمی مختلفی دلایل اینولین افزودن اثر در

 به چربی کاهش و اینولین میزان افزایش با به طوریکه است کیک خمیر هايحباب روي بر اینولین تأثیر

 نقش بر علاوه( شده کوچک حد از بیش کیک خمیر هايحباب اندازه خمیر ساختار در رفته کار

 نتیجه در و) است اثرگذار نیز هوا هايحباب اندازه بر چربی کاهش هوا، هايحباب بر چربی محافظتی

 بافت تا شد خواهد سبب امر همین و شده لازم حد از کمتر پخت آماده کیک خمیر در موجود هواي

 ).  (Kocer et al, 2007; Volpini et al, 2012 شود کاسته آن نرمی میزان از و تر سفت کیک

شود می حاصل کیک بافت شدن تر سفت کیک، بافت در وجودم هواي هايحباب اندازه کاهش با نتیجه

Kocer et al, 2007) .(دارد وجود بافت سفتی و رطوبت میزان بین مستقیمی ارتباط همچنین .

 خواهد نانوایی هايفرآورده بافتی هايویژگی بر مستقیمی تأثیر رطوبت میزان نتیجه در و آب جذب

 بسیار نقش محصول بافت پوکی و نرمی در چربی که ییآنجا از).  (Moris & Moris, 2012داشت

 میزان بر و شده کاسته بافت نرمی میزان از محصول ساختار از چربی باکاهش بنابراین دارد مهمی

  ).(Hussein et al, 2011شود می افزوده آن بافت سفتی

  

  تاثیر اینولین بر بافت کیک -5نمودار 

  ه گیري:نتیج -6

 مخصوص حجم اینولین، میزان افزایش با که بود آن از حاکی پژوهش این در آمده دست به نتایج  

 اختلاف چربی جایگزین% 20 با شده تیمار خمیر در درمقابل اما). >0P/ 05یافت (  افزایش کیک خمیر

 نتایج).  <05/0P(  نشد مشاهده شاهد نمونه با مقایسه در مخصوص حجم صفت لحاظ از داريمعنی

 کردن جایگزین که، بود آن بیانگر کیک هاينمونه روي بر شده انجام شیمیایی و فیزیکی هايآزمون

 در بافت سفتی و ارتفاع ،aw رطوبت، میزان در داريمعنی اختلاف% 20 میزان به اینولین با چربی

 از چربی بیشتر هرچه کاهش و ناینولی سطح افزایش با اما) <05/0Pنکرد(  ایجاد شاهد نمونه با مقایسه
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 کیک هايشیمیایی نمونهفیزیکو هايآزمون از آمده دست به نتایج در داريمعنی اختلاف فرمولاسیون

 سطح ترینپایین% 60سطح در جایگزینی میزان افزایش با که طوري به) >05/0P (شد  مشاهده

- نمونه کیفیت کاهش سبب امر همین نبنابرای. گردید حاصل نظر مورد تیمار ارتفاع در و aw رطوبت،

 مختلف مقادیر تأثیر بررسی منظور به که بافت تعیین آزمون نتایج. شد چربی جایگزین% 60 با هاي

 بیشتر هرچه افزایش با که بود آن از حاکی گرفت قرار ارزیابی مورد کیک، هاينمونه بافت بر اینولین

 کیک هاي نمونه بافت سفتی چربی، میزان کاهش با ابلمق در و محصول ساختار در رفته کار به اینولین

 با مقایسه در بافت سفتی بیشترین از چربی جایگزین% 60 با شده تهیه تیمار که طوري به یافت افزایش

 با روغنی هايکیک جمله از کیک انواع مصرف که آنجایی از رو این از. بود تیمارها برخوردار سایر

 محصول، این فرمولاسیون در موجود چربی میزان بودن بالا دلیل به ستروبرو کنندگان مصرف استقبال

 به روغنی هايکیک تولید در بیوتیکرژیمی با دارا بودن خواص پري فیبر یک عنوان به اینولین کاربرد

 افراد، سلامتی بر چربی مصرف سوء اثرات از جلوگیري و تکنولوژیکی و ايتغذیه خواص بردن بالا منظور

  باشد. می اهمیت ائزح بسیار
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