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  ماندگاري کیک فنجانی

  
  4ياحمد عماد ،3یاعلم مهران ،2مقصودلویی یح ،1جرتنها هیمرض

  

  گرگانی عیطب منابع وي کشاورز علوم دانشگاه ،ییغذا عیصنا دانشکده ارشد،ی کارشناسي دانشجو -1
  گرگانی عیطب منابع وي کشاورز علوم دانشگاه ،ییغذا عیصنا دانشکده استاد، -2
  گرگانی عیطب منابع وي کشاورز علوم دانشگاه ،ییغذا عیصنا دانشکده ار،یدانش-3

  گرگان یعیطب منابع و يکشاورز علوم دانشگاه ،ییغذا عیصنا دانشکده دکترا، آموخته دانش -4
  )11/07/96: رشیخ پذی تار 96/ 23/03:  افتیخ دریتار(

  
  

  چکیده
ژوهش تاثیر ترکیبات جاذب در این پ. ترین دلایل کاهش کیفیت و ماندگاري کیک اسفنجی کاهش رطوبت و بیاتی در طی دوره نگهداري است از مهم

اي ه سازي فرمولاسیون کیک اسفنجی و تولید کیکی با ویژگی هدف از این تحقیق بهینه .هاي کیفی کیک اسفنجی مورد بررسی قرار گرفت رطوبت بر ویژگی
در این تحقیق، تاثیر ترکیبات سوربیتول، شربت اینورت و شیره انگور به صورت مجزا . فیزیکوشیمیایی و بافتی مناسب و نیز به تعویق انداختن بیاتی آن بود

 درصد و براي شیره 10 و 5براي سوربیتول و شربت اینورت دو سطح . هاي مختلف کیک مورد بررسی قرار گرفت  ویژگی بر فرمولاسیون27و ترکیبی در 
 درصد و فرمول ترکیبی 5هاي حاوي سوربیتول  ها نشان داد که کیک نتایج آزمون. در نظر گرفته شد) براساس وزن شکر( درصد 15 و 7انگور سطوح 

 شربت - %5 سوربیتول فرمولاسیون ترکیبی. از رطوبت بیشتري در روزهاي نگهداري برخوردار بودند% 7 شیره انگور - %10 شربت اینورت-%5سوربیتول 
هاي مختلف ترکیبات و  داراي بیشترین حجم، ویسکوزیته و بافت نرم و طعم بهتري در میان تیمارهاي تهیه شده با غلظت% 7 شیره انگور -%10اینورت

ترین سرعت سفت شدگی در کم% 15 شیره انگور - %5و سوربیتول % 7 شیره انگور -%5، سوربیتول %5همچنین فرمولاسیون سوربیتول . نمونه شاهد بود
توان  هاي اسفنجی داشتند، می هاي کیفی کیک با توجه به تاثیراتی که این ترکیبات بر ویژگی. بافت کیک را در طول روزهاي ارزیابی به خود اختصاص دادند

 شیره - %10 شربت اینورت-%5یون ترکیبی سوربیتول در پایان، فرمولاس. از ترکیبات مذکور براي بهبود فرمولاسیون و به تعویق انداختن بیاتی استفاده نمود
  .به عنوان بهترین فرمولاسیون ارزیابی شد% 7انگور 

  
   سوربیتول، شربت اینورت، شیره انگور، کیک اسفنجی:کلید واژگان

 

                                                             
 مسئول مکاتبات: y.maghsoudlou@gau.ac.ir  
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   مقدمه- 1
ت غذایی در سراسر لاترین محصو محصولات آردي از پر مصرف

 این محصولات کیک به واسطه از میان. شوند جهان محسوب می
ک مناسب، مورد استقبال اکثر هاي ارگانولپتی ویژگی
 در تمام کشورها تقاضاي بازار .کنندگان واقع شده است مصرف

هاي عمومی  نگرانیهمراه با این مسئله، . حال تغییر استدر 
ندگان در مورد  ایمن بودن و ها و تولیدکن خریداران، دولت

اگر یک محصول . ]1[ ها افزایش یافته است لامت خوراکیس
ماندگاري طولانی مدت داشته باشد نیاز کمتري به ارائه آن 

. ]2[ ي خرده فروشی وجود دارد  زنجیرهمحصول به طور مکرر به
مفید  در کاهش عمررا فساد فیزیکی و شیمیایی نقش موثري 

. نماید  میزان رطوبت کم و متوسط ایفا میبا محصولات نانوایی
ها فساد فیزیکی اري کیکترین دلایل کاهش ماندگ یکی از مهم

لفی پخت تغییرات فیزیکوشیمیایی مخت پس از. ]3[ شدبا بیاتی می
روز تغییراتی در به ب افتد که منجر در محصولات نانوایی اتفاق می

در . شود ی گفته می که اصطلاحا به آن بیاتشود یپوسته و بافت م
هاي کیفی محصول از قبیل بو، طعم، مزه  ویژگی طی فرایند بیاتی

ول سفت و و قابلیت جویدن محصول تغییر کرده و مغز محص
هاي توجیه کننده   بیشتر مکانیسم.]4[یابد  جذب آب کاهش می

بیاتی، افزایش در سفتی مغز نان در طی نگهداري را به عنوان 
ترین فاکتور در سختی را  ی کرده و اصلیشاخصی از بیاتی معرف

علاوه بر رتروگرداسیون . دانند ناشی از رتروگرداسیون نشاسته می
نشاسته، تشکیل پیوند هیدروژنی بین پلیمرهاي نشاسته با گلوتن 
در طی نگهداري و توزیع آب بین مناطق آمورف و کریستالی، به 

یستالی و ها به درون ساختار کر صورت وارد شدن این مولکول
حرکت شدن در این ساختارها که منجر به کاهش تحرك آب  بی

در   تاثیر گذار در سفتی مغز وشود، از عوامل در طول زمان می
در این میان ترکیبات . ]5[روند   بیاتی نان به شمار مینتیجه

طوبت و خشک شدن جاذب رطوبت موادي هستند که از افت ر
ترین ترکیبات جاذب  خصاز شا]. 2[ کنند محصول جلوگیري می
وان به ت ها، می  در فرمولاسیون انواع کیکرطوبت بکارگرفته شده

مک، سوربیتول، گلیسرول و پروپیلن گلایکول اشاره مواد قندي، ن
ترین مواد تشکیل دهنده  ها، یکی از مهم کنندهشیرین. نمود

ساختار  باشند که به محصول بافت و محصولات نانوایی می

ها هایی که در فرمولاسیون انواع کیک کننده شیریناز .بخشند می
توان به ساکارز، شربت اینورت، شربت اي دارد میکاربرد گسترده

              گلوکز، فروکتوز، سوربیتول، گلیسرول، مالتیتول، زایلیتول
شربت اینورت و شربت گلوکز جاذب رطوبت . اشاره نمود ...و
لیت جذب رطوبت بالاتري از قابده و نسبت به ساکارز بو

ل که از دسته قندهاي الکلی سوربیتو .]1[ باشند  میبرخوردار
 تاثیر ،هاي هیدروفیلیک ودن گروه به دلیل دارا بشود،  میمحسوب

   .]6[دهند   مواد غذایی نشان میدر جذب رطوبترا قابل توجهی 
الی در تحقیق هاي پلی کننده گزین کردن ساکارز با شیرینجای
  کهنشان داد) 1390(رمحمدي و همکاران م شده توسط نوانجا

تیاز نرمی را به خود اریتریتول کمترین ام% 100هاي حاوي  نمونه
درحالی که استفاده از مخلوط ساکارز و ند اختصاص داد

اولیگوفروکتوز به همراه قندهاي سوربیتول و زایلیتول بهترین 
ها  اهد و سایر نمونهکیک شامتیاز نرمی بافت کیک را در مقایسه با 

مطالعاتی بر روي ) 2012( مانیشا و همکاران .]7[کسب کرد 
تعامل بین استوویوزید، سوربیتول مایع، هیدروکلوئیدها و 
 .امولسیفایرها به عنوان جایگزین قند در کیک انجام دادند

 سوربیتول و زانتان و پلی% 100 مطالعات نشان داد که کیک با
هاي خمیر و کیک را نشان داد  د در ویژگیسوربات بالاترین بهبو

تین، پک (استفاده از هیدروکلوئیدهاي مختلفدر پژوهشی،  .]8[
 و بیاتی نان بدون گلوتن هاي حسی بر ویژگی) گوار، کاراگینان

کمترین  شان داد کهن) 1393(یم پور و همکاران اهتوسط ابر
 %2ین  و پکت%3پکتین  –، گوار %3یش سفتی مربوط به پکتین افزا

 %1ربوط به کاراگینان ی بافت مغز نان مو بیشترین افزایش در سفت
تاثیر ) 2014( رودیگوئز و همکاران .]9[  است%3و کاراگینان 

جایگزینی ساکارز با الیگوفروکتوز بر خصوصیات فیزیکی مافین 
ها مشاهده کردند که با افزایش  آن. ها مورد بررسی قرار دادند

هاي محتوي  ها کاسته شد و نمونه اع کیکدرصد جانشینی از ارتف
تري را در مقایسه با  فروکتوز بافت نرم درصدهاي مختلف الیگو
 ها و ال تاثیر پلیررسی  ب].10[ نمونه شاهد داشتند

هاي کیفی کیک  بر ویژگیالیگوساکاریدهاي غیرقابل هضم 
 استفاده از شان داد کهن) 2005(ا و همکاران  توسط رانداسفنجی

ترین   و پایینترین سطح پذیرش را داشتهتول و زایلیتول بالامالتی
 نتایج .]11[ به کیک اسفنجی حاوي مانیتول بود کیفیت مربوط

اي مختلف ه ویژگیدر زمینه تحقیق بر تحقیقات نشان داد که 
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هاي  سازي فرمولاسیون آن پژوهش اي صنعتی و بهینهه کیک
ها  ن این کیکمعمولاً فرمولاسیو. خورد زیادي به چشم نمی

هاي خاص  بصورت پتنت بوده و در اختیار برخی شرکت
ر ترکیبات جاذب رطوبت  تاثی، بنابراین در این پژوهش.اشدب می

نگور بر خصوصیات فیزیکی،  شربت اینورت و شیره اسوربیتول،
  . ندگاري کیک اسفنجی مورد بررسی قرار گرفته استماحسی و 

  

  ها  مواد و روش- 2
  ه مواد اولی- 2-1

مواد اولیه این پژوهش شامل آرد گندم، پودر قند، تخم مرغ، 
 هاي مواد ودر، شیرخشک از فروشگاهروغن مایع، کره، بکینگ پ

ره شی شیر خشک صنعتی از شرکت پاك، .غذایی تهیه گردید 
هاي غذایی گل بهان، سوربیتول  شرکت فرآوردهانگور محصول 

نورت تولید  شربت ای ومایع محصول شرکت گجرات هندوستان
.  تهیه گردید8025شده طبق استاندارد ملی ایران به شماره 

  . آمده است1هاي آرد مصرفی در جدول  ویژگی
، )AACC 44-15 ) 1999رطوبت آرد با استفاده از روش

، پروتئین با روش AACC 08-01خاکستر بر اساس روش 
AACC 46-12 و چربی با روش سوکسله AOAC 14.018 

  .]13- 12[گیري گردید  اندازه) 1990(
  

Table 1 Flour characteristics 
percent  Features  

12.26±0.01  Moisture  
10.85±0.15  Protein  
0.42±0.02  Ash  

0.82  Fat  
The results are three replications.  

 
  سازي و تهیه کیک آماده -2-2

 2 خمیر و بر اساس جدول _خمیر کیک با استفاده از روش شکر
 و) 10، 5،  0(سطوح  ول و شربت اینورت باسوربیت .تهیه شد

به صورت   فرمولاسیون27 در )15، 7، 0 (شیره انگور در سطوح
به  در مرحله اول تهیه خمیر افزایشی و بر اساس وزن شکر

با توجه به وجود آب در شیره انگور . فرمولاسیون اضافه شدند
میزان رطوبت موجود در آن اندازه گیري شد و از آب 

خمیر آماده شده با روش  گرم از 30مقدار . فرمولاسیون کاسته شد
هایی به ابعاد  فاصله پس از مخلوط کردن در قالبذکر شده بلا

 فر با دماي  دقیقه در23مدت متر ریخته شد و به   سانتی4*5*8
ها پس از پخت به  مونهن. پخت گردیدگراد  سانتی  درجه170- 200

ها در  سپس کیک. ه در دما محیط خنک شدند دقیق40- 45مدت 
اتیلنی با درز بندي حرارتی بسته بندي و در  ي پلیها بسته بندي

  .هاي بعدي نگهداري شدند ام آزمایشاتاق تا انجماي د

 
Table 2 stages for producing dough using sugar-batter. 

 

 میلی 240گیري نسبت وزن  وزن مخصوص خمیرکیک با اندازه  هاي خمیر کیک آزمون - 2-3
. ]14[ حاسبه شد میلی لیتر آب م240لیتر خمیر کیک به وزن 

Ingredients Percent based on weight of flour Method 
Fat ( Oil + Butter) 

Sugar 
65 
70 

Mixing until produce bright 
color 

Egg 85 It was added in 4-5 parts 

Flour 
Baking powder 
Milk powder 

Salt 
Potassium sorbate 

100 
6 
4 
2 

0.03 
 

Powder materials added in 
batter and then batter became 

smooth half. 

Water 
 
 

45 
 
 

Following  water addition, 
Batter got into smooth. 
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 استفاده از با) 1992(روش کیم و واکر ویسکوزیته خمیر مطابق 
 ,Model DV-III, Stoughton(ویسکومتر بروکفیلد 

MA,U.S.A.   ( م خمیر کیک به یک بشر  گر100. محاسبه شد
 06/0از اسپیندل . منتقل شد به طوري که بشر لبریز از خمیر باشد

ها در دماي  تمام آزمایش. دور در دقیقه استفاده شد 25سرعت  با
  .]15[گراد انجام شد   درجه سانتی2±28ثابت 

  گیري رطوبت کیک اندازه - 2-4
) AACC 44-15) 1999رطوبت کیک با استفاده از روش 

  .]12[گیري شد  دازهان
  گیري حجم کیک  اندازه- 2-5

 ,AACCحجم کیک با استفاده از روش جابه جایی دانه کلزا  

  .]12[گیري شد   اندازه 10-05
  گیري بافت کیک  اندازه- 2-6

به منظور تاثیر غلظت مختلف شربت اینورت، سوربیتول و شیره 
م، سفتی و بیاتی، بافت کیک در روزهاي صفر، هفت انگور بر

 .چهاردهم و بیست و یکم پس از پخت مورد ارزیابی قرار گرفت
بندي  بستهبندي پلی اتیلنی با درزبندي حرارتی  ها در بسته نمونه

 دماي محیط رشد و تا انجام مراحل بعدي آزمون سفتی بافت د
 از دستگاه اینستران و از روش ،ین منظوربد. نگهداري شد

AACC 74-09) 1999 (ه عنوان حداکثر ی باستفاده و سفت
فشردگی در بافت در % 40شکل به میزان  مقاومت در مقابل تغییر

 سانتی متر از 2براي این کار قطعه مکعبی به ابعاد . نظر گرفته شد
مقطع استوانه اي و (مغز کیک جدا شده و پروب دستگاه بافت 

از %) 40(به اندازه یک سانتی متر ) کف پروب به شکل صاف
نیروي وارد . فشرده کرد) عمق بافت(رت عمودي بافت را به صو

 میلی متر 50 نیوتن، سرعت پروب 50 الی 5شده توسط دستگاه 
نسبت چارت به (متر بر دقیقه   میلی250ت چارت بر دقیقه و سرع

میزان نیروي فشاري وارد شده . در نظر گرفته شد) 1 به 5: پروب
و ي فیزیکی ها  کلیه آزمون.به نمونه بر حسب نیوتن گزارش شد

  .]12[ تکرار انجام گرفت 3شیمیایی در 
  ها  آنالیز حسی کیک- 2-7

هاي  کلی در فرم ظر ظاهر، بافت، طعم، رنگ و پذیرشها از ن کیک
 نفر از  15بسیار خوب، خوب، متوسط، بد و بسیار بد توسط 

افراد آموزش دیده مورد ارزیابی قرار گرفتند و در فواصل میان 
هاي   براي کیک5امتیاز . تیار داوران قرار گرفتها آب در اخ نمونه

 براي 3هاي خوب، امتیاز   براي کیک4بسیار خوب، امتیاز 
 براي 1هاي بد و امتیاز   براي کیک2هاي متوسط، امتیاز  کیک
هاي فیزیکی و  کلیه آزمون.هاي خیلی بد در نظر گرفته شد کیک

  .  تکرار انجام گرفت3شیمیایی در 
  آماريهاي   آزمون- 2-8

تجزیه و تحلیل آماري جهت بررسی تاثیر سطوح مختلف 
 خصوصیات خمیر و کیک به صورت  ها بر روي کننده شیرین

طرح کاملاً تصادفی در قالب فاکتوریل با در نظرگیري سه فاکتور 
، ) درصد15 و 7در سه سطح صفر، (به صورت شیره انگور 

اینورت و شربت )  درصد10 و 5در سه سطح صفر، (سوربیتول 
 فرمولاسیون انجام 27در )  درصد10 و 5در سه سطح صفر، (

ها با  همچنین جهت بررسی آماري تمام تیمارها و مقایسه آن. شد
در صورت وجود . یکدیگر از طرح کاملاً تصادفی استفاده شد

دار مقایسه میانگین به صورت آزمون دانکن با سطح  اختلاف معنی
آزمایشات با در ). >05/0p ( درصد انجام پذیرفت95اطمینان 

 مورد تجزیه و تحلیل SASافزار  نظرگیري سه تکرار در نرم
 Excelافزار  آماري قرار گرفتند و رسم نمودارها با استفاده از نرم

  . انجام شد
  

  نتایج و بحث - 3
  ویسکوزیته و وزن مخصوص خمیر کیک - 3-1

ور مختلف سوربیتول، شربت اینورت و شیره انگاي ه نقش غلظت
نشان   3  کیک در جدول ویسکوزیته خمیر وزن مخصوص وبر

وزن مخصوص خمیر کیک به عنوان فاکتوري . داده شده است
براي ارزیابی قابلیت کلی خمیر براي حفظ هوا اطلاعات 

. دهد هاي گازي می یزان پخش سلولمحدودي در مورد اندازه و م
 رابطه هاي هوا در بافت خمیر کیک وزن مخصوص با ورود حباب

اسبی  خمیر کیک فاکتور منن مخصوصوز. ]16[ معکوس دارد
هاي هوا به خمیر و میزان  براي بررسی میزان ورود حباب

 وزن مخصوص. نگهداري هوا در طول مخلوط کردن خمیر است
. ]17[ ان دهنده حجم بالاتر در کیک استکمتر در خمیر کیک نش
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Table 3 The effects of sorbitol, invert syrup, Grape syrup and their combination on viscosity and specific 
gravity of the batter. 

Viscosity (pa.s) Specific gravity 
(gr/cm3) Grape syrup (%) Invert syrup 

(%) Sorbitol (%) 

15.5±0.4f 1.480±0.009a 0 
12.86±0.65g 1.372±0.014 fg 7 
15.74±0.08ef 1.378±0.007 defg 15 

 
0 

    
12.56±0.67g 1.373±0.03 fg 0 
15.85±0.49def 1.375±0.01 efg 7 

16.275±0.31bcdef 1.379±0.03 defg 15 

 
5 

    
16.15±0.91bcdef 1.395±0.02 cdefg 0 
16.46±0.02abcdef 1.382±0.01 defg 7 

15.9±0.14cdef 1.442±0.04 abc 15 

 
10 

 
 
 
 

0 

     
16.73±0.32abcde 1.430±0.0003 abcd 0 
16.18±0.7bcdef 1.368±0.03 fg 7 
16.8±0.11abcd 1.306±0.01 h 15 

 
0 

    
16.08±0.5cdef 1.317±0.01 h 0 
15.9±0.02cdef 1.417±0.02 bcdef 7 

16.42±0.31abcdef 1.464±0.01 ab 15 

 
5 

    
17.06±0.48ab 1.479±0.004 a 0 
17.32±0.33a 1.464±0.03 ab 7 
15.72±0.39f 1.461±0.015 ab 15 

 
10 

 
 
 
 

5 

     
15.91±0.07cdef 1.428±0.016 abcd 0 

15.6±0.05f 1.471ab±0.017 7 
15.95±0.21cdef 1.474a±0.02 15 

 
0 

    
16.93±0.04abc 1.445±0.015 abc 0 
15.98±0.93cdef 1.456±0.01 ab 7 
16.3±0.02bcdef 1.350±0.03 hg 15 

 
5 

    
17.08±0.16ab 1.394±0.02 cdefg 0 
17.05±0.21ab 1.453±0.01 ab 7 
17.34±0.31a 1.457±0.02 ab 15 

 
10 

 
 
 
 

10 

* Different letters in each column indicate significant difference in p<0.05. 

      
 
 توجه به نتایج بدست آمده آشکار گردید که وزن مخصوص با

خمیرهاي تهیه شده با سوربیتول، شربت اینورت، شیره انگور و 
ها کاهش یافته و تفاوت معناداري با نمونه  هاي ترکیبی آن نمونه

انگور از این نظر تفاوت  فقط نمونه شیره). P>05/0(شاهد داشتند 

شیرمر و همکاران ). P<05/0(اد معناداري با نمونه شاهد نشان ند
دکستروز به جاي شکر در پوند  در بررسی تاثیر پلی) 2012(

این پژوهشگران افزایش . ها به نتایج مشابهی دست یافتند کیک
ها نسبت  حجم و کاهش وزن مخصوص را به توزیع اندازه حفره

دکستروز در فرمولاسیون پوند  با افزایش محتواي پلی. دادند
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 .]18[ها بیشترشد  تر، تعداد حفره ندازه حفرات کوچکها ، ا کیک
سوربیتول، شربت اینورت و شیره انگور جاذب رطوبت هستند و 
آب موجود در فرمولاسیون را باند کرده و رطوبت یکنواخت 

شود و قابلیت بیشتري در نگهداري هوا در طی مخلوط کردن  می
ها بیشتر   آنها کوچکتر و تعداد خمیر کیک دارند و اندازه حفره

هاي هوا بیشتر، تخلخل و خلل و خرج  هرچه حباب. شود می
 .شود بیشتر و دانسیته کمتر می

هاي  دهنده سرعت بالا آمدن حباب ویسکوزیته خمیر کیک نشان
هوا به سمت سطح خمیر است و در خمیرهاي با ویسکوزیته 

. هاي هوا به سمت سطح بالاتر است کمتر سرعت حرکت حباب
هیه شده از چنین خمیري تشکیل پوسته تسریع یافته و در کیک ت

هاي هوایی که در حال حرکت به سمت سطح  از خروج حباب
  .  ]19[شود  کیک هستند ممانعت می

هاي  استفاده از سوربیتول، شیره انگور و شربت اینورت و نمونه
ها باعث افزایش ویسکوزیته خمیر کیک گردید  ترکیبی آن

)05/0<P .(دوستی  ی اکثر قندها به دلیل ویژگی آببه طور کل
. کنند هاي بسیار غلیظ تولید می ها، محلول شدید و حلالیت آن

هاي آب پیوند  قندها توسط گروه هیدروکسیل با مولکول
ها به جذب  کننده شدت تمایل شیرین. نمایند هیدروژنی برقرار می

هرچه وزن . باشد ها می آب تابع اندازه و وزن مولکولی آن
لکولی ساکاریدها کمتر باشد، تمایل به جذب آب افزایش مو
 با توجه به ساختار ].20[گردد  یابد و ویسکوزیته بیشتر می می

مولکولی سوربیتول، شربت اینورت و شیره انگور و افزایش گروه 
هاي عاملی، اتصالات هیدروژنی بیشتر شده و با کاهش تحرك 

  .دندآب آزاد  باعث افزایش ویسکوزیته مخلوط ش

  حجم کیک - 3-2
تغییرات در حجم کیک با تغییر در غلظت سوربیتول، شربت 

یکی از . ه شده است نشان داد1 اینورت و شیره انگور در شکل
  هاي کیفی کیک ایجاد ساختار متخلخل است که  یترین ویژگ مهم

  

و افزایش حجم در طی پخت هاي هوا  بساط حباباز طریق ان
یج حاصل از ارزیابی حجم نشان داد  نتا.]21[ گردد ایجاد می

هاي  و نمونهافزودن سوربیتول، شربت اینورت و شیره انگور 
باعث افزایش حجم هاي مختلف  لظتکیک در غبه ها  ترکیبی آن

 مانیشا .)P>05/0(د داري با نمونه شاهد داشتن شد و تفاوت معنا
 بیتول مایع به جايدر بررسی استفاده از سور) 2012(و همکاران 

هاي اسفنجی دریافتند که با افزایش سطوح  ساکارز در کیک
 این .دهد اخص حجم روند افزایشی را نشان میسوربیتول مایع ش

اي را با  ي متفاوت، دلیل ایجاد چنین پدیدها نظریه در پژوهشگران
ها مشاهده کردند که با  آن. یسکوزیته خمیر مرتبط دانستندو

یر نیز افزایش وزیته خمافزایش سطوح سوربیتول مایع، ویسک
هش چشمگیر سرعت نشر و تواند سبب کا این عامل می. یافت

 کیک گشته و امکان بقا بیشتر هاي گازي در خمیر توزیع سلول
هاي گازي را در طول مراحل اولیه پخت و درنتیجه افزایش  سلول

دکستروز   از پلی)2012(   شیرمر و همکاران.]8[ حجم ارتقا دهد
ها  آن. ها استفاده کردند  فرمولاسیون پوند کیکبه جاي شکر در

دکستروز، شاخص حجم براي  دریافتند که با افزایش سطح پلی
ها دلیل این امر را انبساط  آن. یافت ها افزایش می پوند کیک

فیزیکی خمیر کیک توسط هواي به دام افتاده در آن در اثر کاربرد 
ها بیان کردند که  نآ. دکستروز برشمردند ترکیبات چند عاملی پلی

هواي به دام افتاده در طول تهیه خمیر کیک و محتواي آبی که در 
شود از  طول فرایند پخت از حالت مایع به گازي تبدیل می

ها  ترین پارامترهاي تعیین کننده در حجم نهایی پوند کیک مهم
تاثیر ) 2008( چینگ لی و همکاران .]18[ باشند می

هاي کیفی کیک اسفنجی را  ر ویژگیایزومالتوالیگوساکارید ب
نتایج نشان داد که با افزایش میزان شربت، . بررسی کردند

این نتیجه ممکن است به . ویسکوزیته و حجم کیک افزایش یافت
این دلیل باشد که ایزومالتوالیگوساکارید عمدتا از الیگوساکاریدها 

  .]22[ درجه پلیمریزاسیون تشکیل شده است 4 تا 2با 
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Fig 1 Showing the effects of sorbitol, grape juice and invert syrup on the cake volume. 

Formulations: 1. Control 2. Grape syrup 7% 3. Grape syrup 15% 4. Invert syrup 5% 5. Invert syrup 5%- grape 
syrup 7% 6. Invert syrup 5%- grape syrup 15% 7. Invert syrup 10% 8. Invert syrup10%- grape syrup 7% 9. Invert 
syrup 10%- grape syrup 15% 10. Sorbitol 5% 11. Sorbitol 5%- grape syrup 7% 12. Sorbitol 5%- grape syrup 15% 
13. Sorbitol 5%- invert syrup 5% 14. Sorbitol 5%-invert syrup 5%- grape syrup 7% 15. Sorbitol 5%- invert syrup 
5%- grape syrup 15% 16. Sorbitol 5%- invert syrup 10% 17. Sorbitol 5%- invert syrup 10%- grape syrup 7% 18. 
Sorbitol 5%- invert syrup 10%- grape syrup 15% 19 sorbitol 10% 20. Sorbitol 10%-grape syrup 7% 21. Sorbitol 
10%- grape syrup 15% 22. Sorbitol 10%-invert syrup 5% 23. Sorbitol 10%-invert syrup 5%- grape syrup 7% 24. 

Sorbitol 10%- invert syrup 5%- grape syrup 15% 25. Sorbitol 10%- invert syrup 10% 26. Sorbitol 10%- invert syrup 
10%- grape syrup 7% 27. Sorbitol 10%- invert syrup 10%- grape syrup 15% 

Different letters in each column indicate significant difference in p<0.05. 
         

  رطوبت کیک  - 3-3
 حاصل از اثر متقابل روز نگهداري و تیمار بر میزان رطوبت نتایج
تیمارهاي تهیه شده با سوربیتول، . مده است آ4 در جدول کیک

 با ها هاي ترکیبی آن  و نمونهانگور و شربت اینورتشیره 
  در روز صفرتفاوت معناداري با نمونه شاهدهاي مختلف،  غلظت

  ). P<05/0(نداشتند 
شیره  - اینورت و سوربیتول- هاي سوربیتول در روز هفتم نمونه

هاي سوربیتول، شیره  فاوت معناداري نداشتند اما نمونهتانگور 
 شیره انگور و شربت - شربت اینورت، شربت اینورت،انگور

رطوبت هاي مختلف  در غلظتسوربیتول  - شیره انگور-اینورت 
 را نشان داري ه نمونه شاهد داشته و تفاوت معنیبیشتري نسبت ب

ها مانند  نه میزان رطوبت نمو، در روز چهاردهم).P>05/0(دادند 
در . )P<05/0(ت معناداري وجود نداشت نمونه شاهد بود و تفاو

 شربت اینورت و -  تیمارهاي سوربیتول،روز بیست و یکم
شیره انگور تفاوت معناداري با نمونه  -  شربت اینورت- سوربیتول

را با نمونه تفاوت معناداري نیز هاي دیگر  تیمار.شاهد نداشتند
است که از میزان  ذکرشایان ). P<05/0(شاهد نشان دادند 

که نگهداري کاسته شد  مدت زمان در طیها   تمام نمونهرطوبت
 نمونه .ها بود نمونه کنترل بیشتر از سایر نمونهاین کاهش در 

ها به دلیل عدم وجود ترکیبات  کنترل نسبت به سایر نمونه
تر از  فرمولاسیون آن رطوبت خود را راحتهیگروسکوپیک در 

 شده توسط کاسپر و اعلامبنابر بر گزارشات . دهد دست می
، مواد جاذب رطوبت از قبیل گلیسیرین، )2007(همکاران در سال 

سوربیتول و پروپیلن گلایکول نقش موثري در میزان رطوبت مواد 
هاي  ن گروهین ترکیبات به دلیل دارا بودا. نمایند ایفا میغذایی 

هاي هیدروکسیل و کربوکسیل تاثیر قابل  یدروفیلیک نظیر گروهه
مانیشا و  .]6[ي در جذب رطوبت مواد غذایی دارند ملاحظه ا
ول در بررسی تاثیر جانشینی ساکارز با سوربیت) 2012(همکاران 

هاي کیک مشاهده کردند که در  مایع بر خصوصیات فیزیکی نمونه
یع، محتواي رطوبت اثر جانشینی و افزایش سطوح سوربیتول ما
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 .]8[داري را نشان داد  هاي کیک افزایش معنی مربوط به نمونه
قند مایع خرما ) 1389( و همکاران همچنین در پژوهشی احمدي

اي کردند و  هاي لایه ین قند اینورت در فرمولاسیون کیکرا جایگز

هاي تازه به طور معناداري افزایش  دریافتند که میزان رطوبت کیک
اي را رقابت ترکیبات  هشگران دلیل چنین پدیدهاین پژو. یافت

  .]23[اذب رطوبت در فرمولاسیون دانستند ج
Table 4 The effects of sorbitol, invert syrup, grape syrup and their combination on moisture in the periods 

0, 7, 14, 21  
Day 

21 14 7 0 
Grape 

syrup% 
Invert 

syrup% Sorbitol% 

18/71±0.6 i 
20±1.52 h 

22.37±0.36 cdef 

20.31±0.4c 

21.67±0.3 abc 
21.89±0.019 ab 

21.06±0.03h 

22.38±0.09 g 
23.39±0.5 bcde 

29.21±1.69 ab 
26.21±2.16 c 
24.31±5.33 c 

0 
7 
15 

 
0 
 

23.66±0.76 abc 
22.02±0.09 defg 
22.08±0.34 defg 

23.86±0.09 ab 
22.40±0.12 ab 
21.96±0.15 ab 

22.57±0.05 g 
22.53±0.08 g 

22.78±0.09 defg 

31±3.88 a 
28.25±0.83 abc 
28.60±0.6 abc 

0 
7 
15 

 
5 
 

22.14±0.45 defg 
20.94±0.14 fhg 
20.72±0.06 h 

22.47±0.006 c 
25.12±0.92 a 

20.92±0.02 abc 

23.19±0.03 cbdef 
22.88±0.04 cdefg 
23.11±0.21 bcdefg 

29.69±2.01 ab 
27.96±0.61 abc 
27.29±1.11 abc 

0 
7 
15 

 
10 

 

 
 
 
 
 
0 

24.35±0.61 a 
22.76±0.13 bcde 
23.17±0.07 abcde 

23.57±0.15 ab 
23.32±0.56 ab 
22.86±0.04 ab 

22.98±0.04 bcdefg 
22.92±0.42 bcdefg 

23.67±0.25 b 

28.18±1.44 abc 
27.41±2.03 abc 
27.44±1.18 abc 

0 
7 
15 

 
0 
 

22.88±0.24 abcde 
23.17±1.05 abcde 
22.20±0.31 cdef 

24.92±1.89 a 
23.66±0.63 ab 
23.06±0.15 ab 

22.75±0.25 defg 
23.18±0.17 bcdef 
23.51±0.18 bcd 

28.43±2.06 ab 
28.51±0.62 ab 
28.52±0.56 ab 

0 
7 
15 

 
5 

23.16±0.58 abcde 
23.87±0.61 a 

21.99±0.14 defg 

23.71±0.14 ab 
23.79±0.48 ab 
22.14±0.26 ab 

23.12±0.24 bcdefg 
23.35±0.16 bcde 
23.16±0.31 bcdef 

27±3.58 abc 
28.90±0.56 ab 
28.16±0.66 abc 

0 
7 
15 

 
10 

 

 
 
 
 
 
5 

0 
7 23.31±1.26 abcd 

23.19±1.01 abcde 
23.37±0.12 abcd 

23.11±0.23 ab 
22.89±0.66 ab 
21.86±0.14 ab 

23.49±0.19 bcd 
23.57±0.15 bc 
22.62±0.25 fg 

28.17±0.66 ab 
28.60±2.13 abc 
28.80±1.33 abc 15 

 
0 
 

0 
7 22.75±0.71 bcde 

22.87±0.38 abcde 
23.13±0.53 abcde 

22.06±0.26 ab 
22.86±1.09 ab 
22.41±0.35 ab 

23.14±0.5 bcdefg 
22.84±0.13 cdefg 

24.79±0.07 a 

27.61±2.14 ab 
27.28±1.91 ab 
27.61±2.14 abc 15 

 
5 
 

0 
7 

23.01±0.53 abcde 
22.44±0.09 bcde 
21.69±0.43 efg 

21.77±0.41 ab 
22.13±0.9 ab 
21.07±0.49 ab 

23.40±0.03 bcd 
24.75±1.14 a 
23.44±0.2 bcd 

27.28±1.91 abc 
28.55±1.88 ab 
27.81±2.2 abc 15 

 
10 

 

 
 
 
 

10 
 
 
 

* Different letters in each column indicate significant difference in p<0.05. 
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   آنالیز بافت- 3-4
   مختلف  هاي ظتغل و   نگهداري  روز متقابل    اثر نتایج

ها  هاي ترکیبی آن نمونهشربت اینورت، شیره انگور و  سوربیتول،
  . آمده است5 در جدول

  
Table 5 The effects of sorbitol, invert syrup, grape syrup and their combination on texture in the periods 

0, 7, 14, 21.  
  Day  

21 14 7 0 
Grape 

syrup% 
Invert 

syrup% 
Sorbitol

% 
8.85±0.71Adefghi 8.56±0.4Bcdefg 7.01±1.02Bbcdef 1.78±0.1Befg 0 
9.41±1.23Abcdefg 9.17±0.19Abcde 5.46±0.1Bghij 2.31±0.2Ca 7 

7.69±1.27Akij 7.42±0.6Aghijk 7.56±1.45Aabc 1.94±0.09Bdef 15 

 
0 

      
9.20±0.45Acdefgh 8.09±0.7Aefgh 6.65±0.56Bbcdefg 1.89±0.27Cdef 0 
8.82±0.4Aefghi 7.37±0.8Bghijk 7.04±0.01Bbcdef 1.72±0.1Cfg 7 

8±1.41Aghij 6.7±0.75Ajk 6.17±0.17Acdefghj 1.57±0.09Bgh 15 

 
5 

      
8.30±0.39Aghij 8.18±0.33Aefgh 5.58±0.11Bfghij 1.70±0.05Cfg 0 
7.78±1.17Ahij 7.03±0.46Ahijk 6.56±0.26Abcdefghi 1.55±0.22Bgh 7 
8.34±0.36Aghij 7.95±0.98Aefghi 5.72±0.03Bfghij 1.79±0.14Cefg 15 

 
10 

 
 
 
 
 
 

0 

       
6.43±0.53Ak 6.31±0.61Ak 6.20±0.5Acdefgij 1.79±0.14Befg 0 
7.05±0.53Ajk 6.87±0.36Aijk 5.13±0.5Bij 1.53±0.08Cgh 7 
7.05±0.53Ajk 6.85±0.31Aijk 4.98±0.28Bj 1.56±0.13Cgh 15 

 
0 

      
8.09±0.55Aghik 6.21±1.26ABk 5.21±0.1Bhij 1.18±0.28Ci 0 
8.56±0.14Afghi 7.73±0.35Afghij 7.45±0.64Aabc 1.51±0.26Bgh 7 

10.09±1.30Aabcde 8.49±0.26Bcdefg 5.81±0.26Cdefgij 1.81±0.08Defg 15 

 
5 

      
10.53±0.55Aabc 9.99±0.53Ab 7.22±0.15Babcd 1.89±0.03Cdef 0 
7.79±0.25Ahij 6.60±0.14Bjk 6.44±0.06Befghij 1.32±0.05Chi 7 

8.81±0.11Aefghi 8.60±0.5Acdefg 6.80±0.47Bbcdefg 2.06±0.03Cbcde 15 

 
10 

 
 
 
 
 

5 

       
10.56±0.75Aabc 8.95±0.16Bbcdef 6.45±0.87Cbcdefghi 2.41±0.08Da 0 
9.03±0.7Adefghi 8.84±0.09Abcdef 7.56±0.49Babc 2.17±0.03Cabcd 7 
10.24±0.5Aabcd 9.43±0.43Abcd 8.59±1.3Aa 1.9±0.01Bcdef 15 

 
0 

      
10.65±0.79Aab 9.19±1.03Abcde 7.17±0.4Babcde 2.25±0.16Cabc 0 

9.80±0.63Aabcdef 8.18±0.49Befgh 7.85±1.2Bab 1.98±0.01Ccdef 7 
8.34±0.08Aghij 8.56±0.87Acdefg 5.91±0.2Bdefghij 1.93±0.04Cdef 15 

 
5 

      
9.27±0.97Abcdefg 9.61±0.85Abc 7.22±0.3Babcd 2.17±0.29Cabcd 0 
9.87±0.38Aabcdef 11.17±0.55Ba 6.76±0.3Cbcdefg 2.12±0.14Dbcd 7 
10.96±0.27Aa 8.36±0.94Bdefg 7.63±0.21Babc 1.73±0.04Cgf 15 

 
10 

 
 
 
 
 

10 
 
 
 
 

*lowercase letters compare treatments and uppercase letters compare days p<0.05. 
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گیري سفتی بافت، تیمارهاي تهیه شده تفاوت  در روز صفر اندازه
هاي جدول  معناداري با نمونه شاهد نشان داده و با توجه به داده

تري نسبت به  رمتر و بعضی بافت ن ها بافت سفت بعضی از نمونه
فقط تیمار تهیه شده با شیره ). P>/.05(نمونه شاهد نشان دادند 

  .انگور تفاوت معناداري نداشت
گیري سفتی بافت، تیمارهاي تهیه شده با  در روز هفتم اندازه

 شیره انگور تفاوت معناداري - سوربیتول، شیره انگور و سوربیتول
مارها تفاوت معناداري سایر تی). P<05/0(با نمونه شاهد نداشتند 

  . تر از نمونه شاهد  نشان دادند داشته و اکثر نمونه ها بافتی نرم
 و در روز بیست  در روز چهاردهم، تیمار تهیه شده با شیره انگور

 شیره انگور  - و یکم، تیمارهاي شیره انگور و شربت اینورت
ت تفاوت معناداري با نمونه شاهد نداشتند اما سایر تیمارها تفاو

  . معناداري را نشان دادند
 شیره - %10در روزهاي نگهداري نمونه حاوي شربت اینورت

، %7 شیره انگور - %5، سوربیتول %15، شیره انگور %7انگور 
 شربت - %5، سوربیتول %15 شیره انگور -%5سوربیتول 

کمترین میزان سختی را نشان دادند % 7 شیره انگور -%10اینورت
% 15 شیره انگور - %10شربت اینورت - %10و نمونه سوربیتول

 .میزان سختی بیشتري را نشان داد
هاي،  نتایج مقایسه میانگین بین روزها نشان داد که در نمونه

، %15 شیره انگور - %5، شربت اینورت %15شاهد، شیره انگور
، %5، سوربیتول %7 شیره انگور - %10شربت اینورت 

و سوربیتول % 7 شیره انگور - %5 شربت اینورت -%5سوربیتول
تغییرات معنی دار بعد ازهفته اول کمتر % 15 شیره انگور - 10%

مشاهده شده است و یکنواختی بافت در دوره نگهداري بیشتر 
  .مشاهده شده است
ها را  هاي محتوي آلدیتول سفتی کیک) 2005(راندا و همکاران 

 ها ها در یافتند که با حضور آلدیتول آن. مورد بررسی قرار دادند
تري از کیک ایجاد شد و دلیل  هاي نرم به جاي ساکارز، بافت

چنین بافتی را افزایش ظرفیت اتصال با آب در اثر افزودن 
این محققین . ها بر شمردند هاي عاملی زیاد یعنی آلدیتول گروه

بیان کردند که سفتی بافت کیک تا حدود زیادي تحت تاثیر 
 از دست دادن آن در قابلیت باند کردن آب در قندهاي الکلی و

طور برهم کنش این قندها با نشاسته که  طول نگهداري و همین
. ]11[گیرد  تواند بر رتروگرداسیون نشاسته موثر باشد قرار می می

، در بررسی استفاده از )2012(علاوه براین، شیرمر و همکاران 
دکستروز به جاي ساکارز دریافتند که با افزایش سطوح پلی  پلی

داري کاهش  ها به طور معنی هاي پوند کیک ، سفتی نمونهدکستروز
ها در اثر  آن ها این امر را با افزایش حجم پوند کیک. یافت

در پژوهش . ]20[افزایش محتواي پلی دکستروز مرتبط دانستند 
هاي فیزیکی  در بررسی ویژگی) 1983(دیگري هس و ستسر 

ات آلدیتولی اي شیرین شده با آسپارتام و ترکیب هاي لایه کیک
کننده  دریافتند که همراه بودن ترکیبات فروکتوزي با شیرین

تر شدن بافت  تواند در مقایسه با نمونه شاهد به نرم آسپارتام می
این محققان مشاهده کردند که هر چه سطوح فروکتوز . منجر شود

تري بر  ها از بافت نرم یابد کیک در فرمولاسیون افزایش می
  .]24[خوردار بودند 

   ارزیابی حسی- 3-5
هاي مختلف کیک را   نتایج آزمون ارگانولپتیک فرمول6جدول 

وربیتول،  افزودن سشود  همانطور که مشاهده می.دهد نشان می
ها تفاوت  شیره انگور و تیمارهاي ترکیبی آنشربت اینورت، 
تنها نمونه ). P<05/0( و بافت ایجاد نکردند  معناداري در ظاهر

با نمونه شاهد را ر طعم و رنگ تفاوت معناداري اینورت دشربت 
اگرچه ازلحاظ آماري تفاوت معناداري بین ). P>05/0(نشان داد 

شربت  -%10نمونه ها وجود نداشت اما استفاده از سوربیتول
نسبت به  ظاهر و بافت بهتري %15  شیره انگور- %5اینورت 

ب کرده ها داشته و امتیاز بهتري کس نمونه شاهد و سایر نمونه
 شیره انگور - %10همچنین تیمارهاي حاوي شربت اینورت .است

طعم % 7شیره انگور  - %10شربت اینورت - %5 ، سوربیتول7%
 شیره -%10، شربت اینورت%10هاي شربت اینورت  بهتر و نمونه

هشی وتزل و همکاران در پژو. ، رنگ بهتري داشتند%7 انگور
ها  در فرمولاسیون کیکپارتام را کننده سنتزي آس شیرین) 1989(

ورد پارامتر ها نشان دادند که که در م آن. مورد استفاده قرار دادند
هاي آسپارتامی تفاوت  هاي شاهد و کیک نرمی بافت بین نمونه

 فاکتور ها همچنین مشاهده کردند که  آن.داري وجود نداشتمعنا
اکتور هاي ساکارزي بیشتر و ف یکنواختی سلولی براي کیک

. ]25[هاي آسپارتامی کمتربود  دن مربوط به نمونهمرطوب بو
در بررسی تاثیر جانشینی ساکارز با ) 2012(مانیشا و همکاران 

هاي کیک مشاهده  هاي حسی نمونه سوربیتول مایع بر ویژگی
کردند که در اثر جانشینی و افزایش سطوح سوربیتول مایع، 

 سه باپارامترهاي مختلف حسی تغییرات کمی را در مقای
  .]8[هاي شاهد نشان دادند  نمونه
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Table 6 Sensory evaluation of different formulations cake. 
  

General 
acceptance Color Flavor Texture Appearance Grape 

syrup% 
Invert 

syrup% 
Sorbitol

% 
4.11±0.5 abc 4.11±0.5 abcd 3.77±0.19 ab 4.66±0.5b 4.22±0.5 abc 0 
3.94±0.63 abc 3.66±0 abc 3.77±0.5 ab 4.11±0.5 ab 3.66±0.5 ab 7 
4.16±0.19 abc 3.83±0.5 abcd 4.16±0.69 ab 4.33±0.5 ab 4.25±0.2 abc 15 

 
0 

       
4±0.33 abc 4±0.33 abcd 3.77±0.19 ab 4.11±0.1 ab 4.22±0.3 0 

3.44±0.69 a 3.44±0.38 ab 3.11±0.38 a 3.33±0.5 a 3.66±0.33 ab 7 
 
5 

4±0.57 abc 4.22±0.5 bcd 4±0.88 ab 4.11±0.5 ab 4.44±0.38 abc 15  
       

4.22±0.69 abc 4.66±0.57 d 4.22±0.38 b 4.55±0.5 b 4.44±0.38 abc 0 
4.44±0.5 bc 4.55±0.5 cd 4.55b±0.38 4.44±0.33 ab 4.33±0.33 abc 7 
4.66±0.33 c 4.44±0.5 cd 4.11±0.5 b 4.33±0.69 ab 4.22±0.5 abc 15 

 
10 

 
 
 
 
 
 
0 

        
3.77±0.19 abc 3.22±0.83 a 3.88±0.5 ab 4.33±0.5 ab 3.55±0.5 abc 0 
3.88±0.38 abc 3.77±0.38 abcd 3.77±0.19 ab 4.11±0.1 ab 4±0 abc 7 
4.33±0.66 abc 4.33±0.33 bcd 4±0.57 ab 4.33±0.3 ab 4.33±0.33 abc 15 

 
0 

       
3.77±0.5 abc 3.77±0.76 abcd 3.66±0.33 ab 4.22±0.83 ab 3.77±0.5 abc 0 
3.88±0.5 abc 4.44±0.19 cd 3.88±0.5 ab 4±0.33 ab 4.22±0.3 abc 7 
4.22±0.38 abc 4.11±0.19 abcd 4.11±0.69 b 4.33±0.57 ab 3.88±1.07 abc 15 

 
5 

       
4.11±0.33 abc 4.33±0 bcd 4.11±0.3 b 4.11±0.33 ab 4.44±0.33 c 0 
4.33±0.5 abc 4±0.33 abcd 4.55±0.19 b 4.33±0.57 ab 4.11±0.19 abc 7 
4±0.33 abc 4.33±0.5 bcd 4.22±0.19 b 4ab±0.33 4.11±0.19 abc 15 

 
10 

 
 
 
 
 
5 

        
3.55±0.88 ab 3.77±0.38 abcd 3.55±0.83 ab 3.77±0/66 ab 3.66±0.88 ab 0 
4.33±0.19 abc 4.22±0.83 bcd 4.11±0.69 b 4.33±0.88 ab 4.33±0.57 abc 7 

4±0.38 abc 3.88±0.33 abcd 3.77±0.7 ab 3.88±0.69 ab 3.77±0.5 abc 15 

 
0 

       
3.77±0.19 abc 3.66±0.5 abc 3.88±0.5 ab 3.77±0.5 ab 3.77±0.19 abc 0 

4.11±0 abc 3.88±0.38 abcd 4±0.33 ab 4.33±0.3 ab 3.88±0.19 abc 7 
4.55±0.72 c 4.44±0.33 c 4.22±0.19 b 4.55±0.5 b 4.55±0.19 bc 15 

 
5 

       
4±0.19 abc 4±0.33 abcd 3.77±0.38 ab 4.33±0.5 ab 4±0 abc 0 

3.83±0.5 abc 4±0.66 abcd 4.11±0.38 b 4.44±0.3 ab 4.22±0.69 abc 7 
3.77±0.3 abc 3.88±0.5 abcd 3.77±0.38 ab 3.77±0.33 ab 3.88±0.53 abc 15 

 
10 

 
 
 
 
 

10 
 
 
 
 

*Different letters in each column indicate significant difference in p<0.05. 
  نتیجه گیري - 4

هاي انجام شده بر روي خمیر و کیک،  به طور کلی در آزمایش
  ربت اینورت و شیره انگور تاثیر مثبتی در تیمارهاي سوربیتول، ش

  
در طی . ارتقاي خصوصیات فیزیکی و حسی محصول نشان دادند

روزهاي نگهداري محصول، با بالارفتن سطح تیمارها در 
ها افزایش یافته به طوري که فرمولاسیون  فرمولاسیون سفتی آن
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بیشترین % 15شیره انگور %+ 10شربت اینورت %+ 10 سوربیتول
هاي تهیه  همچنین نمونه. ی را به خود اختصاص داده استسفت

شیره % + 5و سوربیتول % 7شیره انگور % + 5شده با سوربیتول 
شدگی در بافت کیک را در طول  کمترین سرعت سفت% 15انگور 

نتایج نشان داد . روزهاي ارزیابی سفتی به خود اختصاص داد
شیره % + 10تشربت اینور% + 5فرمولاسیون ترکیبی سوربیتول 

از نظر ارگانولپتیکی و خصوصیات فیزیکی از کیفیت % 7انگور 
این فرمولاسیون داراي بیشترین حجم، . مناسبی برخوردار است

تخلخل، ویسکوزیته، انسجام، برگشت پذیري و بافت نرم و طعم 
هاي مختلف  مناسب در میان تیمارهاي تهیه شده با غلظت

تواند به عنوان یک فرمولاسیون  ترکیبات و نمونه شاهد بود و می
  .مناسب استفاده شود
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One of the most important reasons for quality and shelf life reduction in sponge cake is moisture 
reduction and retrogradation during storage. In this study, the effects of hygroscopic compounds on 
qualitative properties of sponge cake were investigated. The main goal of this investigation was 
“optimization of sponge cake formulation and producing a cake with appropriate Physicochemical and 
textural properties and also to postpone the retrogradation process”. The effects of the sorbitol, invert 
syrup and grape syrup alone and in combination with each other in 27 formulations on various properties 
of cake were studied. For sorbitol and invert syrup two levels of 5 and 10% and for grape syrup, the levels 
of 7 and 15% (on the basis of sugar weight) were considered. The results showed that the cakes with 5% 
sorbitol and the combined formulation with 5% sorbitol, 10% invert syrup and 7% grape syrup had more 
moisture content during storage period. The combined formulation involving 5% sorbitol, 10% invert 
syrup and 7% grape syrup had the highest volume and viscosity and also smooth texture with a better 
taste than the other treatments prepared with various concentrations of compounds and control sample. 
Also, the formulations with 5% sorbitol, sorbitol 5% and grape syrup 7%, and the sorbitol 5% and 15% 
grape syrup had the lowest firmness rate in cake texture at the evaluation days. Regarding the effects of 
these compounds had on qualitative properties of sponge cakes, can use the mentioned compounds for the 
formulation improvement and postpone the retrogradation process. Finally, the combined formulation 
with 5% sorbitol and 10% invert syrup and 7% grape syrup was evaluated as best formulation.  
 
Keywords: Sorbitol, Invert syrup, Grape syrup, Sponge cake  
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