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 چکیده

. جهت قرار گرفتبر خصوصیات کیفی خمیر و کیک روغنی مورد مطالعه فعالیت آبی  ش دهندهدر این پژوهش بررسی تاثیر مواد کاه    

خمیر  وزنبر مبنای %( 5و  4، 3، 2، 1سطح ) 5در  ، لاکتات سدیم و دی استات سدیمگلیسیرین، پروپیلن گلایکول انجام این پژوهش

در  بیشترمخصوص خمیر  گلایکول از حجم های تهیه شده با پروپیلن ، کیکبدست آمده بیانگر آن بود کهمورد استفاده قرار گرفتند. نتایج 

های تیمار شده با های کیک نیز نشان از کاهش ارتفاع در نمونهگیری ارتفاع نمونهاندازه (.>55/5Pدار بودند )ربرخوایسه با سایر تیمارها مق

را در میزان حجم مخصوص خمیر و  داریمعنیگلیسیرین و لاکتات سدیم اختلاف داشت. با این حال  سدیم استاتپروپیلن گلایکول و دی

از  و لاکتات سدیم به ترتیب گلیسیرینک ایجاد نکردند. نتایج بدست آمده از آزمون رطوبت بیانگر آن بود که تیمارهای حاوی ارتفاع کی

بیشترین میزان رطوبت به ترتیب مربوط به برخوردار بودند که نقش گلیسیرین در کاهش رطوبت بیشتر بوده و کمترین میزان رطوبت 

تمامی مواد به کار های کیک حاکی از آن بود که، گیری فعالیت آبی نمونهنتایج اندازه ول و دی استات بود.های حاوی پروپیلن گلایکنمونه

(. >55/5P) نقش داشتند که تاثیر گلیسرین و پروپیلن گلایکول در کاهش فعالیت آبی بیشتر بود awرفته در این پژوهش در کاهش 

در مقایسه  ، لاکتات سدیم و دی استاتگلایکول پروپیلن گلیسیرین،های حاوی  کیکهای کیک حاکی از آن بود که، نتایج ماندگاری نمونه

در افزایش کیفیت و افزایش زمان  ترکیبات کاهش دهنده فعالیت آبیداشتند. بنابراین استفاده از  بالاتریزمان ماندگاری  نمونه شاهدبا 

 د.گردماندگاری کیک توصیه می

 ت کلیدی: گلیسیرین، پروپیلن گلایکول، لاکتات سدیم، دی استات سدیم و کیککلما
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 مقدمه -1-1

 کاهش رااین محصولات  ماندگاری دوره که باشدمی میکروبی فساد تولید محصولات غذایی، صنعت در اصلی مشکلامروزه    

آید. با این حال رشد کپک  می وجود ها به موارد توسط باکتریکپک، مخمر و در برخی  رشد اثر اغلب در میکروبی فساد دهد. می

یکی از عوامل موثر در کپک زدگی محصولات غذایی، رطوبت موجود در ساختار شود.  مشکل اصلی تولید کنندگان محسوب می

های از واکنشنجام بسیاری سبب تسهیل ا ایرطوبت به منزله یک حلال یا یک عامل واسطه باشد.طبیعی محصولات غذایی می

باشد، آب آزاد اما آنچه که در این رابطه مهم می گردد.ها در ماده غذایی میچنین رشد و تکثیر میکروارگانیسم هم مخرب و

میزان آب آزاد موجود در  (aw) های غذایی است که تحت عنوان فعالیت آبی شناخته شده است. فعالیت آبیموجود در سیستم

 ها قرار گرفته و زمینه را برای فساد مواد غذایی محیا  که به راحتی در دسترس میکروارگانیسم باشدهای غذایی میسیستم

ها دیگر قادر به رشد و تکثیر نخواهند بود. بنابراین بهترین و تر باشد، میکروارگانیسمکند. اگر فعالیت آبی از حدی پایینمی

کاهش . (et al, 2003 Guynot) استک زدگی، کاهش فعالیت آبی موثرترین روش جهت جلوگیری از فساد میکروبی و کپ

نماید. هم های زیان آور نیز جلوگیری میفعالیت آبی علاوه بر جلوگیری از فساد میکروبی و کپک زدگی، از بسیاری واکنش

های روش محصولات غذایی صورت پذیرفته است، که با استفاده از awاکنون در دنیا مطالعات بسیار زیادی در زمینه کاهش 

اند واتراکتیوته محصولات را به کمتر از حد بحران کاهش دهند. با کاهش فعالیت آبی، رشد میکروبی نیز علمی و فنی، توانسته

ها، استفاده از ترکیبات ز این روشایکی یابد. متوقف و یا به تاخیر افتاده و در نتیجه مدت زمان ماندگاری محصولات افزایش می

های الرطوبه موادی هستند که به دلیل وجود گروهبات جاذبکیباشد. مواد جذب کننده رطوبت و یا ترجذب کننده رطوبت می

. شد کاهش فعالیت آبی خواهند سبب مختلف در ساختار شیمیایی خود قادر به جذب آب آزاد محیط هستند که بدین ترتیب

رین، پروپیلن گلایکول( و موارد دیگر یها )سوربیتول، گلیسالتوان به نمک، شکر، پلیین مواد کاهنده فعالیت آبی میتراز مهم

 قرار بررسی مورد را کیک ماندگاری زمان افزایش بر نمک از استفاده تاثیر همکارش و Cauvain ،2555 سال در اشاره کرد.

 فرمولاسیون در نمک% 2 از استفاده نتیجه در روز 12 به کیک ماندگاری زمان افزایش از حاکی ها آن مطالعات نتایج. دادند

الرطوبه مختلف از قبیل سوربیتول، گلیسیرین،  کریمی و همکاران تاثیر مواد جاذب 2513در سال  .است بوده محصول

ن مورد بررسی قرار دادند. نتایج بر خصوصیات رئولوژیکی خمیر و خصوصیات کیفی نارا  05سوربات  گلایکول و پلی پروپیلن

گلایکول بیشترین اثر را بر خصوصیات رئولوژیکی خمیر از جمله جذب آب و  سوربات و پروپیلن ها نشان داد، پلی تحقیقات آن

گلایکول   سوربات و پروپیلن های حاوی پلی کشش پذیری خمیر داشتند. مطالعات بافت سنجی حاکی از کاهش سفتی بافت نان

 سه با سایر تیمارها بود.در مقای

های مختلفی جهت ها برای افزایش زمان ماندگاری مواد غذایی از روشهای بسیار دور، انساناز زمان بر این اساس از آنجاییکه  

به  میایی جهت نائل آمدنیامروزه استفاده از مواد سنتتیک شاند و استفاده کردهو جلوگیری از کپک زدگی کاهش بار میکروبی 

جهت افزایش زمان ماندگاری مواد غذایی در برخی موارد از مواد نگهدارنده شیمیایی  اما استفاده این هدف، امری مرسوم گشته،

    خصوصاً کنندگان  مصرف سلامت بر شیمیایی  برخی از مواد نگهدارنده سوء اینکه اثرات به توجه باو  باشدبه صورت بی رویه می

بنابراین جایگزین کردن کردن مواد  ،(Chen & Hoover, 2003) ، کاملاً مشخص شدهین موادزایی برخی از اسرطان

باشد. نگهدارنده شیمیایی با مواد نگهدارنده طبیعی و یا استفاده از موادی همچون مواد جاذب الرطوبه امری لازم و ضروری می

مورد بررسی و تحقیق در این مقاله از این رو بررسی تاثیر مواد کاهش دهنده فعالیت آبی در جلوگیری از کپک زدگی کیک، 

 قرار گرفت.
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 ها روش و مواد -2

 اولیه مواد  -2-1

بیکینگ پودر  استفاده شد. همچنین های روغنیتولید کیکتخم مرغ جهت  و مایع  روغن شکر، نول، در این پژوهش از آرد   

ساخت  Musim Mas و کیک ژل مورد استفاده در این پژوهش از شرکت آذرنوش شکوفه تهیه شد. گلیسیرین با نام تجاری

جهت و دی استات  لاکتات سدیمساخت کشور کره،  SKC Network Coگلایکول با نام تجاری  کشور اندونزی، پروپیلن

 تیمارها مورد استفاده قرار گرفت.  ولیدت

 کیک تولید روش -2-2

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

(Pierce and walker, 1987).   از گرم 355 دقیقه با سرعت بالای همزن انجام پذیرفت. مقدار 0عملیات همزدن به مدت 

 185دمای  با فر در دقیقه 45 مدت به و شد ریخته قالب در کردن مخلوط از پس بلافاصله مذکور با روش شده آماده خمیر

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

 نگهداری بعدی آنالیزهای تا انجام اتاق دمای در و بندی بسته حرارتی بندی درز با اتیلنی پلی های بندی بسته در ها نمونه

          سطح 5در  ، لاکتات سدیمگلایکول، پروپیلنتیمارهای مورد آزمون، گلیسیرین شدند. لازم به ذکر است جهت تهیه

 %( برمبنای وزن خمیر مورد استفاده قرار گرفتند.5و  4، 3، 2، 1)

 فرمولاسیون کیک روغنی -1جدول 

 درصد مواد اولیه

 25/21 شکر

 35 آرد

 1 بیکینگ پودر

 5/11 آب

 15 روغن

 15/13 تخم مرغ

 5/1 کیک ژل

 

 خمیر                                      آزمون -2-3

شد  محاسبه آب، وزن به همان میزان کیک مشخصی از خمیر وزن نسبت اندازه گیری با کیک خمیر مخصوصحجم    
(Lee et al, 2008 .)  

 

 

                                                           
1    All in one   
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 کیک های آزمون -2-4    

 کمک به های کیک نمونه رطوبت .(Kocer et al, 2007) گرفت قرار ارزیابی به وسیله کولیس مورد ارتفاع تغییرات     

ساخت کشور  Novasinaمتر مدل  aw آبی با استفاده از دستگاه  گیری شد. فعالیت قرمز اندازه مادون سنج رطوبت دستگاه

های کیک پس از تهیه و  های کیک، بدین صورت تعیین شد که نمونه سوئیس، مورد آزمون قرار گرفت. عمر ماندگاری نمونه

      درجه  25های پلی اتیلنی در دمای  سرد شدن توسط چاقوی استریل برش داده شد و پس از بسته بندی در کیسه

های کیک به عنوان عمر ماندگاری  های قارچی روی نمونه ند. مدت زمان لازم جهت ظهور پرگنهسانتی گراد نگهداری شد

 .(Gerez et al, 2009)کیک در نظر گرفته شد 

 تجزیه و تحلیل آماری -2-5 

گردید.  ، تجزیه و تحلیل11نسخه  spssافزار  های حاصل با استفاده از طرح آماری بلوک کامل تصادفی توسط نرمداده    

 % انجام شد.5ای دانکن با سطح احتمال خطا دامنه میانگین تیمارها با استفاده از آزمون مقایسه میانگین چند مقایسه

 نتایج و بحث -3

 مخصوص خمیر حجم -3-1

لاکتات  ،گلایکول های خمیر حاوی گلیسیرین، پروپیلن مخصوص نمونه نتایج مقایسه میانگین حجم نشان دهنده 1نمودار   

مخصوص  دار حجم گلایکول سبب افزایش معنی ، استفاده از پروپیلنبر اساس نتایج حاصله. باشدمی و دی استات سدیم

مخصوص تیمارهای داری در حجمافزایش معنی ،به طوریکه با افزایش تدریجی این ماده .(>55/5Pهای خمیر شد) نمونه

های خمیر حاوی  ونهمخصوص نم داری در حجم ن حال اختلاف معنیگلایکول مشاهده شد. با ایپروپیلنخمیر حاوی 

 (. <55/5Pنشد ) حاصل و دی استات سدیم لاکتات سدیم ،گلیسیرین درصدهای مختلف

 
   مخصوص خمیر کیک الرطوبه بر حجمتأثیر مواد جاذب -1نمودار 

 % است.5* حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها در سطح 
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 مرحله در هوا نگهداری قابلیت و خمیر در هوا هایسلول ورود میزان بررسی برای مناسبی فاکتور مخصوص خمیر کیک حجم

 ،های هوای ایجاده شده داشته باشد . هر اندازه خمیر قابلیت بیشتری در نگهداری حبابباشدمیخمیر  کردن مخلوط

طبق  .(Desrochers et al, 2004) یابد می بهبود کیفی خمیرهای  مخصوص خمیر کاهش یافته و به عبارتی ویژگی حجم

های خمیر بسیار گلایکول در مقایسه با سایر نمونه مشاهدات صورت گرفته در این پژوهش، خمیرهای تیمار شده با پروپیلن

گلایکول سبب تخریب پیوندهای گلوتنی در خمیر  رود پروپیلن بودند. احتمال میتر بودند و از غلظت بسیار کمی برخوردار  رقیق

مخصوص  دار حجم های هوا به شدت کاهش یافته و این امر در افزایش معنی اری حباب شده و در نتیجه قابلیت خمیر در نگهد

%       پروپیلن گلایکول از 5ر حاوی بطوریکه بر اساس نتایج، نمونه خمی گلایکول موثر بوده است. خمیرهای حاوی پروپیلن

 بیشترین میزان حجم مخصوص برخوردار بوده است.

 ارتفاع کیک -3-2

 2در نمودار و دی استات  لاکتات سدیمین، گلایکول، گلیسیرهای کیک حاوی پروپیلن مقایسه میانگین ارتفاع نمونهنتایج   

در مقایسه با سایر ترکیبات به کار ، و دی استات سدیم گلایکولشود، پروپیلن مشاهده می نشان داده شده است. همانطور که

. اما (>55/5P) ایجاد کردندهای کیک مورد آزمون  داری را در ارتفاع نمونه پژوهش از لحاظ آماری اختلاف معنیرفته در این 

لازم به ذکر (. <55/5Pد )نشایجاد  ین و لاکتات سدیمهای کیک حاوی گلیسیر ونهداری در ارتفاع نم معنی اختلافدر مقابل 

های کیک نقش داشته است که این روند است که افزایش تدریجی پروپیلن گلایکول در کاهش هر چه بیشتر ارتفاع نمونه

ارتفاع ای بر  مخصوص خمیر تاثیر قابل ملاحظه تغییرات حجمهای حاوی دی استات سدیم کمتر بوده است. کاهشی در نمونه

کیک و حجم مخصوص خمیر مشاهده گردید. بنابراین افزایش  ارتفاعطوریکه یک رابطه معکوسی بین  به .کیک خواهد داشت

رفت،  طور که انتظار می تواند نقش موثری در کاهش ارتفاع کیک داشته باشد. همان مخصوص خمیر می هر چه بیشتر حجم

مخصوص خمیر عاملی بسیار موثر در کاهش  دار حجم میر و افزایش معنیگلایکول بر خصوصیات فیزیکی خ تاثیر پروپیلن

 گلایکول در مقایسه با سایر تیمارها بوده است. های کیک تیمار شده با پروپیلن چشمگیر ارتفاع نمونه

 
 الرطوبه بر ارتفاع کیکتأثیر مواد جاذب -2نمودار 

 % است.5میانگین تیمارها در سطح * حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن 
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مقداری کاهش در مقایسه با نمونه شاهد شود، ارتفاع تیمارهای کیک در رابطه با دی استات سدیم همانطور که مشاهده می 

کاهش ظرفیت  در جهت تواند به دلیل خاصیت اسیدی این ترکیب باشد که در مرحله پخت عاملیکه علت آن مییافت 

 های حاوی دی استات و در نتیجه کاهش ارتفاع تیمارها بوده است.گاز در نمونهنگهداری 

 

 رطوبت کیک -3-3

 های کیک مورد آزمون  طوبت نمونهبر رگلیسیرین، پروپیلن گلایکول، لاکتات سدیم و دی استات را نتایج تاثیر  3نمودار    

تمامی تیمارهای مورد آزمون در این پژوهش اختلاف  ، بینبیانگر آن بود کهرطوبت کیک نتایج دهد. بررسی  نشان می

و پس از آن تیمارهای  های حاوی گلیسیرین طوریکه کیک (. به>55/5Pها حاصل گردید ) داری در میزان رطوبت نمونه معنی

و یکول گلا های کیک تیمار شده با پروپیلن از کمترین میزان رطوبت برخوردار بودند و در مقابل نمونه حاوی لاکتات سدیم

بیشترین سطح رطوبت را دارا بودند. بنابر گزارشات اعلام شده توسط های تیمار شده با دی استات سدیم نمونهپس از آن 

Casper  الرطوبه نقش موثری در میزان رطوبت مواد غذایی دارند. این ترکیبات به  ، مواد جاذب2551و همکاران در سال

ای در جذب رطوبت مواد  های هیدروکسیل و کربوکسیل تاثیر قابل ملاحظه های هیدروفیلیک نظیر گروه دلیل دارا بودن گروه

تر است بنابراین قابلیت بیشتری  هیگروسکوپیکها سایر پلی القایسه با . گلیسیرین در م(Casper et al, 2007)غذایی دارند 

            ت آمده در این مطالعه مطابقت داشت  در جذب و نگهداری رطوبت مواد غذایی دارد که این گزارش با نتایج به دس
 (Mellan, 1962). 
 

 
 الرطوبه بر رطوبت کیکتأثیر مواد جاذب -3نمودار 

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

نشان داده شده است. بر اساس نتایج آماری، تیمار  4های کیک مورد آزمون در نمودار  گیری فعالیت آبی نمونه نتایج اندازه   

(. <55/5Pگلایکول بود ) دار با تیمار حاوی پروپیلن تهیه شده با گلیسیرین دارای فعالیت آبی مشابه و بدون اختلاف معنی

         های کیک مورد آزمون نشان داد، با افزایش میزان نمونه awبر  و گلیسیرین گلایکول پروپیلنبررسی تاثیر سطوح مختلف 

  % 5تیمارهای کیک ایجاد شد به طوریکه نمونه کیک حاوی  awداری در کاهش معنی و گلیسیرین گلایکولپروپیلن

سایر تیمارها داشته است. طبق نتایج به دست پروپیلن گلایکول کمترین میزان فعالیت آبی را در مقایسه با نمونه شاهد و 

های مورد % در فرمولاسیون کیک روغنی، فعالیت آبی نمونه3گلایکول به بیش از آمده، افزایش میزان گلیسیرین و پروپیلن

یم لازم به ذکر است که طبق نتایج حاصله در این پژوهش، دی استات و لاکتات سد .دادداری کاهش به طور معنیرا آزمون 

با افزایش تدریجی این دو ترکیب مشاهده شده است  awاند و کاهش های کیک نقش داشتهنیز در کاهش فعالیت آبی نمونه

 اند.اما گلیسیرین و پروپیلن گلایکول در کاهش فعالیت آبی اثرگذارتر بوده

 

 
 کیک awتأثیر مواد جاذب الرطوبه بر  -4نمودار 

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

 

        . باشد می کلوچه و کیک صنعت تولید جمله از صنایع مختلف اصلی مشکل از جمله کپک زدگی میکروبی فساد   

 ،گیردها قرار تواند به راحتی در دسترس میکروارگانیسمکپک زدگی عمدتاً در نتیجه میزان آب آزاد موجود در محیط که می

 smith et) شودمی محدودمحصولات  ماندگاری زمانشود که در نتیجه چنین امری بار میکروبی افزایش یافته و حاصل می

al., 1995.) که دارند نقش میکروبی رشد ثبات در مختلفی عوامل pH و aw مورد عوامل ترین رایج متغیرها، سایر میان در 

علاوه بر اینکه سبب خواهد شد تا  ،aw میزانهر چه بیشتر  کاهش. روند می شمار به غذایی مواد میکروبی ثبات جهت نیاز

 مختلف جلوگیری به عمل     هایرشد میکروبی متوقف شده و زمان ماندگاری افزایش یابد، از طرفی از انجام بسیاری از واکنش
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 رشد کاهش نتیجه در و ،aw کاهش سبب غذایی مواد رطوبت جذب با که هستند موادی الرطوبه، جاذب ترکیباتآورد. می

 و گلیسیرین حاوی تیمارهای آبی فعالیت کاهش با رابطه در. شد خواهند محصول ماندگاری زمان افزایش و میکروبی

 در گلیسیرین و گلایکول پروپیلن کردند، اعلام( 1115) همکاران و Suhendro ،سایر  تیمارها با مقایسه در گلایکول پروپیلن

 وزن که آن دلیل به گلایکول پروپیلن و گلیسیرین. دارند بیشتری تاثیر آبی فعالیت کاهش در ها ال پلی سایر با مقایسه

 باشند می موثرتر آبی فعالیت کاهش و اسمزی فشار افزایش در ترتیب بدین دارند سوربیتول با مقایسه در کمتری مولکولی

(Suhendro et al, 1995). 

 

 الرطوبهزمان ماندگاری کیک های حاو ی ترکیبات جاذببررسی  -3-5

های کیک تیمار شده نمونه awکاهش  د،شهای کیک مشاهده نمونه آبی فعالیتهمانطور که در نتایج به دست آمده از     

 زدگی کپک افتادن تاخیر به و ماندگاری عمر افزایش منجر به ،با گلیسیرین، پروپیلن گلایکول، لاکتات سدیم و دی استات

 بودند قارچی های پرگنه حاوی شاهد کیک های نمونه داد، نشان نتایج  بررسی نگهداری،ماه  2 زمان مدت در طوریکه به. شد

 ها آن در قارچی رشد گونه هیچ ، لاکتات سدیم و دی استاتگلایکول پروپیلن ،گلیسیرین حاوی  کیک هایحالیکه نمونه در

 فعالیت کاهش و رطوبت جذبقابلیت  باالرطوبه ترین مواد جاذبپروپیلن گلایکول به عنوان مهمو  ینگلیسیر نشد. مشاهده

در رابطه با دی استات سدیم . باشند می گذار اثر محصول ماندگاری زمان افزایش در و انداخته تاخیر به را میکروبی رشد آبی،

. این ماده قادر است از طریق باشدبسیار بالایی برخوردار مینیز، اسید استیک موجود در ساختار دی استات، از قدرت نفوذ 

از طریق اختلال در عملکرد، فعالیت حیاتی سلول را از بین  ها شده و بدین ترتیبدیواره سلولی وارد سلول میکروارگانیسم

(. لاکتات سدیم نیز به عنوان یک 1388آورد )اختری، ها و کپک زدگی جلوگیری به عمل میاز رشد باکتریبنابراین برده و 

     مطرح  در صنعت تولید غذا و با خاصیت ضد میکروبی، awکاهش  ،pHماده بازدارنده رشد میکروبی با قابلیت تنظیم 

بنابراین قدرت نفوذ دی استات و لاکتات سدیم به دیواره سلولی و اختلال در عملکرد  .(Naidu, 2000) باشدمی

 در مدت زمان ماندگاری های کیکتوقف رشد میکروبی و جلوگیری از کپک زدگی نمونهها از عوامل موثر در کروارگانیسممی

 بوده است.

 

 گیری کلینتیجه-4

گلایکول، لاکتات سدیم و دی استات گلیسیرین، پروپیلن از جمله awکاهش دهنده نتایج حاصل از بررسی تاثیر ترکیبات    

 مخصوص افزایش حجمدلیل گلایکول به پروپیلنخصوصیات کیک مورد حاکی از آن بود که، خمیر و  مخصوصحجم بر سدیم 

اختلاف  و لاکتات سدیم. این در حالی بود که گلیسیرین ه استکیک نقش داشتهای نمونهارتفاع  دارمعنی ، در کاهشخمیر

همچنین استفاده از دی استات در کاهش ارتفاع  .د نکردندهای کیک ایجادر حجم مخصوص خمیر و ارتفاع نمونهداری را  معنی

در  آنهای کیک حاوی گلیسیرین به دلیل خاصیت هیگروسکوپیک  کاهش رطوبت نمونه های کیک نقش داشته است.نمونه

مشاهده  های حاوی پروپیلن گلایکول و دی استاتو افزایش سطح رطوبت در نمونه مقایسه با سایر تیمارها کاملاً مشهود بود.

، دی استات و لاکتات گلیسیرین گلایکول، پروپیلنحاوی های  زدگی کیک افزایش زمان ماندگاری و تاخیر در کپک گردید.

اثرات سوء  امروزهدر نتیجه کاهش فعالیت آبی، از مهمترین دستاوردهای این پژوهش بود. بنابراین با توجه به این که  سدیم

الرطوبه استفاده از ترکیبات جاذبدر نتیجه  کنندگان مشخص شده است بر سلامت مصرف برخی از مواد نگهدارنده شیمیایی

 گردد. های نانوایی ازجمله صنعت تولید کیک و کلوچه پیشنهاد می جهت افزایش زمان ماندگاری و ایمنی میکروبی فرآورده به
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