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 چکیده

)بر حسب %  2و  5/1، 1، 5/0  سطح چهاردر  (PGMS) لوپروپیلن گلايک استر مونو تاثیر امولسیفاير ،هدف از اين تحقیق    

 ی فیزيکوشیمیايی کیک از جملههاو همچنین ويژگیخمیر  حجم مخصوص .بوده است وزن آرد( بر کیفیت کیک اسفنجی

ول استر پروپیلن گلايک حضور مونو ،نتايج نشان داد .های حسی محصول مورد ارزيابی قرار گرفتو ويژگی pH، رطوبت، حجم

     دار حجم مخصوص خمیر، حجمبا کاهش معنی ،شد. و در نتیجهمخصوص خمیرکیک  حجمکاهش  سببداری معنی به طور

های بیانگر افزايش سطح رطوبت نمونهگیری رطوبت، نتايج اندازههمچنین  افزايش يافت. داریبه طور معنی کیک نیز هاینمونه

 لوگلايک پروپیلنمونواستر %2حاوی کیک نمونه  ،که بود بیانگر آننیز ارزيابی حسی  آزمون نتايجداشت.  PGMSتیمار شده با 

بیشترين امتیاز را توسط ارزيابان حسی کسب نمود. نتايج مطلوبیت کلی و پس طعم  خردشدگی ،بافت نرمی ،مزه و از نظر طعم

 داشته است.های مورد آزمون در تمامی ويژگی لوگلايک پروپیلنمونواستر% 2نیز نشان از شرايط مطلوب نمونه حاوی 

 کلمات کلیدی: مونو استر پروپیلن گلایکول، کیک، ویژگی های فیزیکو شیمیایی.
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 مقدمه -1-1

اما  .طولانی دارندبسیار قدمتی  ،که از لحاظ تولیدباشند  های نانوايی از جمله محصولات ارزشمند غذايی می فرآورده     

کیک از جمله باشد.  می همراه با موانع و مشکلاتی از جمله مدت زمان ماندگاری محدود و بیاتی اين محصولاتتولید  متاسفانه

های ديگری از لحاظ تولید و  که علاوه بر بیات شدن با موانع و محدوديترود به شمار میت پر طرفدارترين محصولا و ترينمهم

از اواخرنیمه دوم ه بهبود کیفیت اين محصول صورت پذيرفته است. ای در زمیناز اين رو مطالعات گسترده .ماندگاری روبرو است

توسعه صنعت  ظهور و . بامورد استفاده قرار گرفتهای سنتزی در مصارف صنعتی ون کنندهاستفاده از امولسی قرن بیستم،

هداری و توزيع بود، غذاهای فرايند شده که نیازمند تکنولوژی تولید انبوه محصولات غذايی و حفظ کیفیت آنها در حین نگ

باشند که در پروسه تولید میترين مواد افزودنی امولسیفايرها مهمها نیز به سرعت افزايش يافت. امولسیون کنندهکاربرد اين 

ها نقش شوند. در واقع امولسیفايرها ترکیبات فعال سطحی هستند که در ثبات امولسیونمحصولات غذايی مدرن بکار گرفته می

ری با کیفیت های هوا اثرگذارند که در نتیجه اين عمل خمیاستفاده از امولسیفايرها در تشکیل و ثبات سلول .دارندبه سزايی 

بايست به فرم آلفا باشند که در اين صورت شوند می. امولسیفايرهايی که در صنعت پخت استفاده میمطلوب حاصل خواهد شد

در خمیر کیک استفاده از تمامی امولسیفايرها به  شوند.ها میآن  فظت ازهای هوا در خمیر سبب محابا پوشش اطراف سلول

بهبود هوادهی خمیر، امکان  .(Hartel,1990)شوند. می آنسبب کاهش دانسیته خمیر فرم آلفا به دلیل افزايش هوادهی 

کاهش تخم مرغ و روغن، افزايش حجم، افزايش نرمی بافت، بهبود طعم، به تاخیر انداختن بیاتی و افزايش زمان ماندگاری از 

، استفاده از سديم استئاروئیل 1893در سال  Tenny وBarry  باشد.ترين دلايل استفاده از امولسیفايرها در تولید کیک میمهم

های نان تیمار شده با را در تولید نان مورد بررسی قرار دادند. نتايج تحقیقات آنها نشانگر افزايش حجم نمونه (SSL)یلات لاکت

SSL  .بودGomez ( 2004و همکاران)  بررسی تاثیر امولسفايرهای مختلف، در بهبود خصوصیات کیفی نان را مورد مطالعه

فايرها در بهبود خصوصیات کیفی محصول نهايی خصوصاً یآن بود که، حضور امولس قرار دادند. نتايج تحقیقات آنها بیانگر

، تاثیر سه امولسیفاير پروپیلن گلايکول مونو استئارات (2011) و همکاران Jianminافرايش حجم موثر بوده است. 

(PGMS)،  گلیسرول مونو استئارات(GMS) بررسی قرار دادند.ای مورد و لستین را بر خصوصیات کیفی کیک لايه 

PGMS ،GMS  بر مبنای وزن آرد مورد استفاده قرار گرفتند. طبق نتايج، 9/0و  1، 9/1و لستین به ترتیب در مقادير %

ای سبب بهبود خصوصیات کیفی محصول نهايی و افزايش مدت زمان ماندگاری کاربرد امولسیفايرها در فرمولاسیون کیک لايه

 هایاز مهمترين امولسیون کننده .بندی می شوندطبقه های غذايی در دو گروه امولسیون کننده .دشدر مقايسه با نمونه شاهد 

معرفی کرد و در توان ترکیبات لسیتین، مونوگلیسريدها، استرهای دی استیل تارتاريک اسید را تعريف شده در گروه اول می

ها، ، پلی سورباتمنواستئارات ربیتانسوکسینیله و اتوکسیله، سو، مونوگلیسريدهای لاکتیله، استیلهتوان به مورد گروه دوم می

ل ترکیبی وگلايک پروپیلن راست مونودر میان امولسیفايرها،  .اشاره اشت لواسترهای پلی گلیسرول و استرهای پروپیلن گلايک

در آب  اما ترکیبات آلی محلول است اً درباشد و غالب بدون بو و بدون مزه میغیرقطبی )هیدروفوبیک(، بدون رنگ،  ،آلی

باشند که از سنتزی می  های کننده ترين امولسیون از مهم  لوگلايک  پروپیلن  استرهای مونو (.Faridi, 1997) نامحلول بوده

تولید با ظهور و توسعه صنعت غذاهای فرآيندشده که نیازمند تکنولوژی بنابراين د. ان اواخر نیمه دوم قرن بیستم معرفی شده

در . نیز به سرعت افزايش يافت فايرهاانبوه محصولات غذايی و حفظ کیفیت آنها درحین نگهداری و توزيع بود، کاربرد امولسی

 .باشدتولید کیک، تولید محصولی با خصوصیات کیفی مناسب از جمله افزايش حجم و نرمی بافت بسیار حائز اهمیت میصنعت 

استفاده از زمان نگهداری نیز در محصول حفظ گردد.  صیات کیفی پس از تولید و در مدتتر اين است که خصواما نکته مهم

 اين در صنعت پخت خصوصاً در تولید کیک در افزايش خصوصیات کیفی اين محصول اثر به سزايی دارد. کاربرد  امولسیفايرها
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خصوصیات کیفی خواهد شد. همچنین استفاده از بافت و ساير نرمی در فرمولاسیون تولید کیک سبب افزايش حجم، ترکیبات 

استفاده از به همین جهت تحقیقی در زمینه  اين محصول سبب خواهد شد تازگی محصول تا مدت زمان بیشتری حفظ گردد.

 خمیر و کیک اسفنجی مورد مطالعه قرار گرفت.کیفی در بهبود خصوصیات  (PGMS) امولسیفاير مونو استرپروپیلن گلايکول

 

 ها روش و مواد -2

 اولیه مواد  -2-1

شربت گلوکز، کامل، پودر وانیل، نمک، بیکینگ پودر،  تخم مرغمخصوص قنادی،   روغن شکر، نول، در اين پژوهش از آرد   

تولید  مورد استفاده در اين تحقیق جهت  لوگلايک  پروپیلن استر مونو استفاده شد. اسفنجیهای تولید کیکجهت  پیروفسفات و آب

 .تهیه شد 7/88ساخت کشور اسپانیا با درجه خلوص % Repsonalشرکت از  ،تیمارها

 کیک تولید روش -2-2

 شده آماده خمیر از گرم 100 مقدار پس از تهیه خمیر، .(1379)پايان،  شد تهیه کرم کردن روش از استفاده با کیک خمیر   

 مدت به و شد ريختهمتر سانتی 7و ارتفاع  5، عرض 12طول های با قالب در کردن مخلوط از پس بلافاصله مذکور با روش

عملیات  ها نمونهبا سرد شدن سپس . انجام پذيرفت آن درجه سانتیگراد عملیات پخت 200-210دمای  با فر در دقیقه 30

شدند.  نگهداریدر دمای اتاق  بعدی آنالیزهای پلی پروپیلن انجام شد و تا انجامهای از جنس بسته بندی در داخل کیسه

%( برمبنای 2و  5/1، 1، 5/0سطح ) 4در ل وپروپیلن گلايک استر مونوتیمارهای مورد آزمون،  لازم به ذکر است جهت تهیه

 .مورد استفاده قرار گرفت آردوزن 

 

 خمیر                                      آزمون -2-3

 Lee)شد  محاسبه آب، وزن به همان میزان کیک مشخصی از خمیر وزن نسبت اندازه گیری با کیک خمیر مخصوصحجم    

et al, 2008 .)  
 

 کیک های آزمون -2-4

حجکم   آزمکون تعیکین  گیکری شکد.   انکدازه  ،(2553)بکه شکماره   ايکران   طبکق اسکتاندارد ملکی    های کیکک  نمونه pHو  رطوبت   

دسککتگاه  بککا اسککتفاده ازحجککم کیککک اسککفنجی  ل بککروپککروپیلن گلايککک اسککتر بککا هککدف بررسککی تککاثیر مقککادير مختلککف مونککو

 ی کلکزا هکا حجکم دانکه   تغییکر  ايکن دسکتگاه  . اسکاس عمکل   مکورد ارزيکابی قکرار گرفکت     ويژه محصکولات نکانوايی   1تعیین حجم

 .((Lin et al, 2003 بوده است

 

 

 

 

 

                                                           
1- Seed Volume Apparatus 
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  آزمون ارزیابی حسی -2-5
 .مورد بررسی قرار گرفتجهت ارزيابی حسی   طعم پس و خردشدگی، بافت شامل طعم و مزه، نرمی حسی یها شدت و ضعف ويژگی   

نفر ارزياب آموزش ديده با تکمیل  8 توسط نقطه ای 5با استفاده از روش هدونیک با  های کیکخصوصیات حسی نمونه

 .پرسشنامه ارزيابی، ارزيابی گرديد

 

 ها تجزیه و تحلیل داده  روش -2-6
 هکا بکا اسکتفاده از    مقايسکه میکانگین داده   .بکا سکه تککرار اسکتفاده شکد      تصکادفی  هکا از طکرك ککاملاً    دادهبه منظور تجزيکه و تحلیکل      

 Design Expert مکورد اسکتفاده در ايکن مرحلکه نکرم افکزار       نکرم افکزار  قکرار گرفکت.    بررسکی و تحلیکل  آزمون دانککن مکورد   

ارزيکابی حسکی    آزمکون  دسکت آمکده از   همچنکین آزمکون فريکدمن جهکت تجزيکه و تحلیکل نتکايج بکه         بکوده اسکت.   8 نسکخه 

 مورد استفاده قرار گرفت.

 

 نتایج و بحث -3

 حجم مخصوص خمیر -3-1

 اسککتر مقککادير مختلککف مونککوحککاوی هککای خمیککر  مخصککوص نمونککه نتککايج مقايسککه میککانگین حجککم نشککان دهنککده 1نمککودار   

دار  معنککی کککاهشسککبب  لوپککروپیلن گلايککک اسککتر مونککو، اسکتفاده از  بککر اسککاس نتککايج حاصککله. باشککدمککی لوپکروپیلن گلايککک 

داری در معنککی کککاهش ،بککه طوريکککه بککا افککزايش تککدريجی ايککن مککاده  .(>05/0Pهککای خمیککر شککد) مخصککوص نمونککه حجککم

 مشاهده شد. لوپروپیلن گلايک استر مونومخصوص تیمارهای خمیر حاوی حجم

 

 
   کیکمخصوص خمیر  بر حجممونو استر پروپیلن گلایکول تأثیر  -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 ايجاده شده داشته باشد نگهداری حباب. هر اندازه خمیر قابلیت بیشتری در باشدمیخمیر  کردن مخلوط

همچنین  .(Desrochers et al, 2004) يابد می بهبود کیفی خمیرهای  مخصوص خمیر کاهش يافته و به عبارتی ويژگی حجم

مشترک بین             های ايجاد کانال دلیليابد و به ها افزايش میهای هوا در اثر گرما منبسط شده و حجم آندر فرآيند پخت، حباب

شوند. استفاده از امولسیفايرها سبب سهولت در احتباس هوا شده و روغن را به ها به يکديگر چسبیده و بزرگتر میها، حبابآن

کنند. ها جلوگیری میها را افزايش داده و از به هم چسبیدن آننمايد و پايداری حبابصورت ذرات ريز در فاز آبی پراکنده می

های خمیر ، حجم مخصوص نمونهگلايکول پروپیلن با افزايش تدريجی مونو استرمشاهدات صورت گرفته در اين پژوهش،  طبق

. (>05/0P)از کمترين میزان حجم مخصوص برخوردار بود  PGMS% 2داری يافت به طوريکه نمونه خمیر حاوی کاهش معنی

، حباب آنبا افزايش غلظت  . بطوريکهدشافزايش حضور حباب های هوا و تثبیت آن  در ساختار خمیر سبب PGMSحضور 

يافت  ی هوا، حجم مخصوص خمیر کاهشهادر ساختار خمیر ايجاد شد که با افزايش تعداد و میزان سلول یهای هوای بیشتر
(Kim & Walker, 1992). 

 

 کیک حجم -3-2

نشان داده  2در نمودار  درصدهای مختلف مونو استر پروپیلن گلايکولهای کیک حاوی  نمونه حجمنتايج مقايسه میانگین    

 . (>05/0P)های کیک شد دار حجم نمونهسبب افزايش معنی PGMSشود، استفاده از . همانطور که ملاحظه میشده است

 
   کیک  بر حجممونو استر پروپیلن گلایکول تأثیر  -2نمودار 

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

 

 حجمطوريکه يک رابطه معکوسی بین  به .کیک خواهد داشت بر حجمای  مخصوص خمیر تاثیر قابل ملاحظه تغییرات حجم    

 افزايشوثری در تواند نقش م مخصوص خمیر می هر چه بیشتر حجم کاهش. بنابراين وجود داردکیک و حجم مخصوص خمیر 

 گلايکول بر خصوصیات  پروپیلنامولسیفاير مونو استر رفت، تاثیر  طور که انتظار می کیک داشته باشد. همانهای نمونه حجم
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 های کیک بوده است. نمونهحجم  دارافزايش معنیمخصوص خمیر عاملی بسیار موثر در  دار حجم معنی ی خمیر و کاهشفیزيک

همانطور که اشاره  های کیک افزايش يافت.، حجم نمونهلوپروپیلن گلايک استر افزايش غلظت امولسیفاير مونوبا بر اساس نتايج، 

يجاد يک باعث ورود هوای بیشتر به خمیر شده و با ا ،از طريق کاهش کشش سطحیترکیباتی هستند که ها امولسیفاير شد،

 نند.کنبساط در فرايند پخت جلوگیری میتخريب آن ها به هنگام ا های هوا از به هم پیوستن ولايه نازک در اطراف حباب

باشد و افزايش غلظت آن به دلیل افزايش هوادهی خمیر در افزايش حجم محصول نهايی موثر می PGMSنابراين استفاده از ب
Jianmin et al, 2011)). 

 رطوبت کیک -3-3

دهد. بررسی نتايج  نشان می های کیک مورد آزمون رطوبت نمونه را بر  PGMS تاثیر درصدهای مختلف نتايج 3نمودار    

ها  داری در میزان رطوبت نمونه رطوبت کیک بیانگر آن بود که، بین تمامی تیمارهای مورد آزمون در اين پژوهش اختلاف معنی

های مورد رطوبت نمونهبا افزايش غلظت مونو استر پروپیلن گلايکول در ساختار کیک،  بطوريکه (.>05/0Pحاصل گرديد )

 داری افزايش يافت.آزمون بطور معنی

 
   کیک  رطوبتبر مونو استر پروپیلن گلایکول تأثیر  -3نمودار 

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

 

هککای مختلککف در بککه دلیککل وجککود گککروه الرطوبککه مککوادی هسککتند کککهبککات جککاذبکیمککواد جککذب کننککده رطوبککت و يککا تر   

الرطوبکه نقکش مکوثری در میکزان رطوبکت مکواد        مکواد جکاذب  . ساختار شیمیايی خود قادر بکه جکذب آب آزاد محکیط هسکتند    

هککای هیدروکسککیل و کربوکسککیل  هککای هیککدروفیلیک نظیککر گککروه غککذايی دارنککد. ايککن ترکیبککات بککه دلیککل دارا بککودن گککروه 

 نقش    OHگروه عاملی  از اين رو. (Casper et al, 2007)رطوبت مواد غذايی دارند  ای در جذب تاثیر قابل ملاحظه
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تند دارای خاصککیت جککذب هسکک  OHاز ترکیبککاتی کککه دارای چنککدين عامککل مککوثری در جککذب رطوبککت محککیط دارد. برخککی

مکواد غکذايی مکورد اسکتفاده      نرمکی بافکت در سکاختار   باشکند. از ايکن نظکر بکرای جکذب رطوبکت و ايجکاد        مکی  بکالايی رطوبت 

و در نتیجکه حفکظ بهتکر مکاده غکذايی را بکه همکراه         یقرار می گیرنکد. جکذب رطوبکت توسکط ايکن مکواد، ککاهش فعالیکت آبک         

 درجه آبدوستی امولسیفايرها بستگی به تعداد گروههای آزاد هیدروکسیل در مولکول آن ها دارد. دارد.

ول محتکوای رطوبکت   پکروپیلن گلايکک   اسکتر  گرفکت ککه بکا افکزايش میکزان مونکو      تکوان نتیجکه   با توجه به مطالکب بکالا  مکی      

ل ککه دارای خاصکیت   وپکروپیلن گلايکک   اسکتر  . هکر چکه میکزان امولسکیفاير مونکو     داری افکزايش يافکت  بکه طکور معنکی    هانمونه

بکا مولککول آب    خکود   OHايکن ترکیبکات از طريکق عوامکل     فکت ذب رطوبکت مکی باشکد در فرمولاسکیون خمیکر افکزايش يا      ج

 همچنککین يافککت.قککوی برقککرار کککرده و در نتیجککه رطوبککت نهککايی محصککول پککس از فرآينککد پخککت افککزايش پیونککد هیککدروژنی 

امولسکیفايرها قابلیکت ممانعکت از انجکام فرآينکد       اين روند در بهبود مانکدگاری محصکول نیکز اثکر گکذار اسکت بکه دلیکل آنککه         

تکا دمکای   لکوز و آمیلکوپکتین تشککیل شکده اسکت، هنگکامی ککه        از آمیککه  شاسکته  ن رتروگراداسیون را دارند. در ايکن فرآينکد،  

گردنکد. در فرآينکد   هکای نشاسکته متکورم شکده و در اثکر جکذب آب ژلاتینکه مکی        شکود، گرانکول  ژلاتینه شدن حرارت داده مکی 

بککین خککود  ای ذرات آب را در ژلاتینککه شککدن، پککیچش مولکککولی آمیلککوپکتین و آمیلککوز بککاز شککده و بککه صککورت شککبکه       

  و سککخت و محکککم کننککد. پککس از سککرد شککدن، نشاسککته بککه تککدريج بککه شکککل اولیککه خککود کريسککتالیزه شککده  محبککوس مککی

هکای نکانوايی   باشکد. ايکن واککنش علکت اصکلی بیکات شکدن فکرآورده        گردد که اين فرآيند بکه رتروگراداسکیون معکروف مکی    می

سکبب خواهکد شکد تکا نکوعی کمکپلکس بکین نشاسکته و          PGMSباشکد. اسکتفاده از امولسکیفايرها نظیکر     از جمله کیکک مکی  

ن مانکدگاری و تکازگی کیکک    امولسیفاير مکورد اسکتفاده برقکرار شکود و در نتیجکه آن رتروگراداسکیون بکه تکاخیر افتکاده و زمکا          

 يابد.افزايش 

 3-4- pH کیک 

شود، استفاده از نشان داده شده است. همانطور که مشاهده می 2جدول های کیک در نمونه pHنتايج مقايسه میانگین    

PGMS داری را در اختلاف معنیpH های کیک در مقايسه با نمونه شاهد ايجاد نکرد نمونه(05/0P>.)  

 
 PGMSنمونه شاهد و نمونه حاوی درصدهای مختلف  pHتغییرات  -2جدول 

* نمونه خمیر
pHکیک 

84/6±030/0 شاهد a
 

 PGMS a070/0±96/6% 5/0نمونه حاوی 

 PGMS a090/0±84/6% 1نمونه حاوی 

 PGMS a048/0±82/6% 5/1نمونه حاوی 

 PGMS a045/0±93/6% 2نمونه حاوی 

 می باشد.% 5 سطح نشان دهنده عدم اختلاف معنی دار در حروف همنام
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 ارزیابی حسی -3-5

های کیک از لحاظ ول مطلوبیت نمونهپروپیلن گلايک استر افزايش مقادير مونو بانتايج ارزيابی حسی حاکی از آن بود که،     

از (. 4 )نمودارافزايش يافت ی شاهد در مقايسه با نمونهداری و پس طعم به طور معنی خردشدگی ،بافت طعم و مزه، نرمی

داری در ها بطور معنیموثری در حفظ عطر و طعم محصولات غذايی دارند و استفاده از آنآنجايیکه، امولسیفايرها نقش بسیار 

ها سبب خواهد شد تا در مرحله نگهداری کیک خروج رطوبت و چربی به تاخیر نرمی بافت اثر گذار است و همچنین کاربرد آن

  ايسه با نمونه ی شاهد حاصل خواهد شد.در مقمطلوبیت بیشتر نمونه های حاوی امولسیفاير انداخته شود، بنابراين 

 
 نتایج رتبه بندی آزمون ارزیابی حسیبررسی  -4نمودار

 باشد.می * حروف لاتین متفاوت نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها

 

تمامی      سبب بهبود  PGMSنشان داده شده است، استفاده از  4نتايج حاصل از رتبه بندی که در نمودار بر اساس    

، و مزه های طعمدر ويژگی اتامتیازهای حسی مورد آزمون در ارزيابی حسی شد بطوريکه با افزايش غلظت اين ترکیب، ويژگی

 . نیز افزايش يافت طعم ، خردشدگی و پسبافت نرمی

 

 نتیجه گیری کلی -4
حجم دار معنیسبب کاهش  استر پروپیلن گلايکولاستفاده از مونو  نتايج به دست آمده در اين پژوهش حاکی از آن بود که،   

غلظت با افزايش های کیک نیز  بیانگر آن بود که، های انجام شده بر نمونهنتايج آزمون خمیر شد. هاینمونه مخصوص

PGMS های کیک مشاهده گرديد. طبق نتايج، استفاده در نمونه حجم، افزايشPGMS  های نمونهسبب افزايش رطوبت

 های حاوی درصدهای دار بین نمونه شاهد و نمونهعدم اختلاف معنینیز نشان از  pHگیری اندازهنتايج  شد.مورد آزمون 
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 لحاظ فاکتورهایاز PGMS های حاوی . نتايج ارزيابی حسی نشان داد که نمونهمختلف مونو استر پروپیلن گلايکول داشت

بیشترين امتیاز را توسط ارزيابان حسی کسب نمودند. با توجه به نتايج به نرمی بافت، خرد شدگی و پس طعم ، مزهطعم و 

های اسفنجی در بهبود ويژگیدر تولید کیک  امولسیفاير مونو استر پروپیلن گلايکولدست آمده در اين پژوهش، استفاده از 

موثر بوده است و همین امر سبب مطلوبیت و مقبولیت بیشتر  کیک مورد نظرخمیر و های نمونه فیزيکوشیمیايی و حسی

کنندگان روبروست. بنابراين با استقبال مصرف ی که مصرف انواع کیکهای تولید شده داشته است. از اين رو از آنجايکیک

 .گرددمی ه به منظور بالا بردن خواص تکنولوژيکی توصی اسفنجیدر تولید کیک های  PGMSامولسیفايرها نظیر کاربرد 
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