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  كيك روغني خصوصيات كيفي بر بررسي تاثير اينولين

  

  4 و حسين باخدا 3، بابك غياثي طرزي2، مانيا صالحي فر∗1پرستو دامن افشان

  

  . دانش آموخته كارشناسي ارشد گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد شهر قدس-1

  .، تهران، ايران دانشگاه آزاد اسلاميواحد شهرقدس ايي، دانشكده كشاورزي، استاديار گروه علوم و صنايع غذ-2

  . استاديار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم تحقيقات-3

  .  استاديار گروه مكانيزاسيون كشاورزي، دانشكده كشاورزي و منابع طبيعي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم تحقيقات-4

  )8/10/92: رشيخ پذي  تار23/8/92: افتيخ دريتار(

  

  چكيده 

آگاهي عموم مردم نسبت به مسائل سلامت و بهداشت سبب شده است تا تقاضا براي توليد محصولات كم كالري و با كيفيت كه ميزان چربي  و شكر 

هاي فيزيكي خمير از جمله ويژگي. ن چربي با اينولين بوده استهدف از اين تحقيق تأثير جايگزين كرد. در آنها كاهش يافته است، افزايش پيدا كند

. ها مورد ارزيابي قرار گرفتندهاي حسي كيكهاي فيزيكي و شيميايي كيك از جمله رطوبت، حجم، چربي، سفتي بافت و ويژگيويسكوزيته و ويژگي

و سفتي  و كيك كنترل در صفات ويسكوزيته خمير، رطوبت، حجم، جايگزين چربي% 20داري بين كيك تهيه شده با نتايج نشان داد كه تفاوت معني

هاي توليد شده  هاي فيزيكوشيميايي كيك داري در ويژگي ، كاهش معني%60 به 20ا افزايش ميزان جايگزين چربي از ب ).P<05/0(بافت وجود نداشت

جايگزين چربي در مقايسه با گروه كنترل ميانگين امتياز بيشتري از % 20هاي با  يكارزيابي حسي انجام شده بيانگر آن بود كه ك. )>05/0p(مشاهده شد 

هاي توليد شده مشاهده  هاي حسي كيك داري درتمامي ويژگي كاهش معني% 60 به 20%با افزايش ميزان جايگزين از. لحاظ طعم و مقبوليت كلي داشتند

  .گرديد

  

  .هاي كيفي  ويژگي جايگزين چربي، اينولين، كيك،:گان كليد واژه

  

  

  

  

                                                           

 Parastodamanafshan@ yahoo.com:  مسئول مكاتبات∗
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  مقدمه - 1
ضروري رژيم  ها از جمله تركيبات اصلي وها و روغنچربي

كننده انرژي،  شوند كه به عنوان منبع تأمينغذايي محسوب مي

هاي محلول در چربي از  اسيدهاي چرب ضروري و ويتامين

ها  ها و روغن از طرفي چربي .]1[اهميت خاصي برخوردارند 

ها بوده و از اين رو كاهش  ي از بيماريسيار بمنشأ بروز

كنندگان  مقبوليت محصولات با ميزان چربي بالا در بين مصرف

چرب افزايش يافته است  ها به غذاهاي كم و افزايش تمايل آن

]2[.  

كنندگان  كيك يك محصول غذايي مورد علاقه مصرف 

بدليل مقادير چربي و شكر بالا در فرمول آن . محسوب مي شود

 نتيجه كالري بالا، مصرف مداوم و طولاني مدت اين ماده و در

 .]3[كند  غذايي چاقي و به دنبال آن مشكلات سلامتي ايجاد مي

كردن بخشي از چربي موجود در  به همين جهت جايگزين

هاي چربي مورد توجه قرار  فرمولاسيون محصول با جايگزين

هت  تركيباتي هستند كه ج1هاي چربي جايگزين. گرفته است

روند در حالي  تأمين تمام يا برخي از خواص چربي به كار مي

هاي  عموماً جايگزين. كنند كه كالري كمتر از چربي ايجاد مي

هاي   و تقليدكننده2هاي چربي چربي به دو گروه جايگزين

هاي چربي قابليت  جايگزين .شوند بندي مي  طبقه3چربي

اغلب جايگزيني چربي به نسبت يك به يك را دارند و 

. شوند هاي چربي بر پايه ليپيد ناميده مي جايگزين

تقليد خواص چربي به كار برده  هاي چربي جهت تقليدكننده

شوند اما قابليت جايگزيني چربي به نسبت يك به يك را  مي

هاي چربي بر پايه كربوهيدرات و  عموماً تقليدكننده. ندارند

 چرب توليدبسياري از محصولات كم . ]4[باشند  پروتئين مي

هاي چربي بر پايه  هاي اخير حاوي تقليدكننده شده در سال

اين تركيبات اغلب از طريق اتصال با . باشند كربوهيدرات مي

آب در مواد غذايي و ايجاد يك ساختار ژل مانند برخي از 

و خواص 4هاي چربي از قبيل رواني خصوصيات و نقش

ترين  ي از مهماينولين يك . ]5 [ كنند  را فراهم مي5جرياني

اينولين يك . باشد هاي چربي بر پايه كربوهيدرات مي تقليدكننده

باشد كه در محدوده وسيعي از   فيبر رژيمي قابل حل در آب مي

                                                           

1. Fat replacer 
2. Fat substitutes 
3. Fat mimetics 
4. Lubricant 
5. Flow properties 

اينولين مخلوطي از اليگومرها و . ]6[شود  گياهان يافت مي

از  پليمرها است كه واحدهاي فروكتوز در اين مخلوط

 β)2    1( گومرها با اتصالات پليمرهاي فروكتوز خطي و الي

يك مولكول گلوكز در انتهاي زنجيره  اند و تشكيل شده

)(فروكتوز با اتصال 21 →a يكي از . ]7[ قرارگرفته است

 هاي اينولين، قابليت تشكيل ميكروكريستال در ويژگي ترين مهم

ها در  كريستال كه اين به طوري. باشد زمان انحلال آن در آب مي

اي و  دهان محسوس نبوده ولي در جهت  تشكيل بافت خامه

به . باشد به چربي بسيار مناسب مي فراهم كردن احساس شبيه

همين دليل از اينولين به عنوان يك تركيب جايگزين چربي 

 دهنده آن است تحقيقات انجام شده نشان. ]8[شود  مي استفاده

لامت بخش بسياري از جمله كه مصرف اينولين داراي اثرات س

در همين راستا . ]7[باشد  كاهش ابتلا به سرطان روده بزرگ مي

هاي  هاي اخير خصوصاً در فرآورده در سال استفاده از اينولين

نتايج تحقيقات موسكاتو و . توجه قرار گرفته است ناني مورد

كيك هاي كيفي  حاكي از بهبود ويژگي) 2005(همكاران 

در . هاي عملگرايي در اثر افزودن اينولين بود شكلاتي با ويژگي

 درصد اينولين به فرمولاسيون سبب بهبود 6اين تحقيق افزودن 

هاي كيك شكلاتي در  چسبندگي و حجم مخصوص نمونه

  .]9[مقايسه با نمونه شاهد شد 

تاثير انواع مختلفي از فيبرهاي ) 2008(ويتالي و همكاران 

سيب و اينولين را بر روي غذايي از قبيل آرد سويا، فيبر 

در اين . اي بيسكويت مورد بررسي قرار دادند هاي تغذيه ويژگي

تحقيق استفاده از اينولين سبب كاهش چشمگير مقدار كلي 

هاي داراي فرمول جديد نسبت به نمونه  انرژي در بيسكويت

  .]10[  كيلوكالري شد412 كيلوكالري به 445شاهد از 

به عنوان منبعي از اينولين در توليد تأثير افزودن كنگر فرنگي 

مورد بررسي ) 2011(كالري توسط هوسين و همكاران  كيك كم

هاي فيزيكوشيميايي  در اين پژوهش ويژگي. قرار گرفت

جايگزيني در مقايسه با نمونه % 25هاي كيك حاوي  نمونه

نتايج  ارزيابي حسي نيز  بيانگر آن بود كه . شاهد بهبود يافت

جايگزين چربي در % 25هاي با   ظاهر نمونهطعم، بافت و 

مقايسه با نمونه شاهد از ميانگين امتيازي بالاتري برخوردار 

  .]11[ بودند

اثرات ناشي از افزودن اينولين و ) 2012(ولپيني و همكاران  

. اليگوفروكتوز را در توليد كيك پرتقالي مورد بررسي قرار دادند

وسته كيك به دليل انجام تر شدن پ اي نتايج حاكي از قهوه
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. واكنش ميلارد توسط اينولين در مقايسه با نمونه شاهد بود

دهنده آن بود  ها نشان ارزيابي حسي انجام شده بر روي نمونه

هاي حاوي جايگزين  هاي شاهد و نمونه كه، مقبوليت كيك

  .]12[يكسان بوده است 

كاربرد  از آنجايي كه تاكنون در ايران تحقيق جامعي در زمينه 

اينولين به عنوان يك جايگزين چربي در توليد كيك كم چرب 

صورت نگرفته است، لذا هدف از اين پژوهش بررسي كيفيت 

  .باشد و توليد كيك كم چرب توسط اينولين مي

  

  مواد و روش ها- 2

  مواد اوليه-2-1

پودر و امولسيفاير توليد  آرد نول توليدي شركت مهبد، بيكينگ

آذر نوش، شكر، روغن مايع، وانيل، نمك، شده توسط شركت 

هاي مواد  همگي از فروشگاه مرغ كهشربت اينورت و تخم

اينولين نيز از شركت سنسوز هلند . شدند غذايي خريداري

آرد نول با درجه (هاي آرد مصرفي  ويژگي. خريداري گرديد

  . آمده است1در جدول%) 72استخراج 

  تركيب شيميايي آرد1جدول 

 ددرص *ويژگي

 5/13 ± 01/0 رطوبت

 59/0 ±02/0 خاكستر

 88/10 ±15/0 پروتئين

 65/3 ± 13/0 چربي

  . نتايج حاصل سه تكرار هستند* 

  روش توليد كيك  -2-2
جهت توليد كيك    . تهيه شد  2خميركيك روغني براساس جدول   

روغني در اين پژوهش كه بـه صـورت قـالبي تهيـه شـدند، در                

 شـكر و امولـسيفاير موجـود در         مرحله اول تخم مرغ به همراه     

 دقيقـه   3فرمولاسيون توسط مخلوط كردن با دور بالا به مـدت           

در مرحله دوم، روغـن و آب بـه مخلـوط           . كاملاً مخلوط شدند  

در مرحله سوم، . اضافه شد و با دور بالاي همزن، مخلوط شدند

آرد، وانيل، بيكينگ پودر، شربت اينورت و نمك اضـافه شـد و             

ه با سرعت متوسط، عمل مخلوط كـردن انجـام           دقيق 3به مدت   

 175 دقيقه در دمـاي      30 خمير پس از آماده شدن به مدت         .شد

هـاي كـم      جهت تهيه كيـك   . ]13[درجه سانتيگراد پخت گرديد   

در . چربي بـا اينـولين جـايگزين شـد        % 60و% 40،  %20كالري،  

هـاي    بنـدي هاي كيك پس از خنك شدن در بـسته        نهايت نمونه 

با درزبندي حرارتي بسته بندي شدند و جهت انجام         اتيلني    پلي  

 . داري شدند اتاق نگه آناليزهاي بعدي در دماي

  مراحل تهيه خمير كيك  2جدول

 روشدرصد                 مواد اوليه        

    شكر

  مرغ  تخم

 امولسيفاير         

22  

9/10  

5/1 

  دقيقه3كرم كردن به مدت 

  روغن

              آب             

10  

17 

افزودن به كرم حاصل از مرحله 

 3قبل و مخلوط كردن به مدت 

 دقيقه

  آرد  

   وانيل   

  بيكينگ پودر

    اينورت 

 نمك                          

35  

1./  

2/1  

2  

3./ 

دقيقه تــا 3مخلوط كردن به مدت

 ايجاد خمير يكنواخت

   آزمون خمير-2-3
 خمير كيك، دستگاه ويسكومتر گيري ويسكوزيته جهت اندازه

 اسپيندل مورد استفاده در .بروكفيلد مورد استفاده قرار گرفت

.  بوده است1 در سرعت 64اين آزمون، اسپيندل شماره 

 ثانيه و برحسب سانتي 30ويسكوزيته خمير در مدت زمان 

  . ]16[پوآز توسط دستگاه گزارش شد 

  هاي كيك   آزمون-2-4
، )11AACC 44-) 1999از روش رطوبت كيك با استفاده 

 و چربي ]3[جايي دانه كلزا حجم كيك با استفاده از روش جابه

در روز اول توليد مورد ، ]15[كيك طبق استاندارد ملي ايران

هم چنين آزمون ارزيابي بافت در  .گيري قرار گرفتنداندازه

هاي كيك ام پس از پخت بر روي نمونهروزهاي اول و سي

ي اين منظور از دستگاه ماشين آزمون عمومي برا. انجام شد

استفاده شد و ) 1999 (AACC 74-09و از روش ) اينستران(

اين آزمون . ميزان سفتي بافت كيك بر حسب نيوتن گزارش شد

 500توسط پروب گرد دستگاه با نيروي فشارآورنده ثابت 

متر در  ميلي100متر، سرعت  ميلي20نيوتن، محدوديت كشش 

ميزان نيروي . متر انجام شد ميلي15قطه پايان آزمون دقيقه و ن

ها برحسب نيوتن گزارش شد به فشاري وارد شده به نمونه

ها دلالت بر سفتي طوري كه بيشترين نيروي وارد شده به نمونه

هاي حسي همچنين ويژگي. ها داشته استبيشتر نمونه

 روش هاي مورد نظر نظير رنگ، طعم و بافت با استفاده ازكيك
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 نفر ارزياب آموزش ديده با 8 توسط 1 نقطه اي9هدونيك 

در اين . تكميل پرسشنامه ارزيابي، مورد ارزيابي قرار گرفت

ترين امتياز داده شده توسط دهنده پايين نشان1آزمون عدد 

ها  كليه آزمون. ]11[ بالاترين امتياز بوده است9ارزياب و عدد 

هاي حاصل داده. م گرفتانجا  تكرار3فيزيكي و شيميايي در 

 spssافزار   توسط نرم2تصادفي با استفاده از طرح آماري كاملاً

ميانگين تيمارها با  گرديد مقايسه ، تجزيه و تحليل19نسخه 

 با سطح 3اي دانكندامنه استفاده از آزمون مقايسه ميانگين چند

هاي  داده چنين تجزيه و تحليل هم. انجام شد% 5احتمال خطا 

 مده از آزمون ارزيابي حسي، توسط آزمون فريدمنبدست آ

  .مورد بررسي قرار گرفت

  

   نتايج و بحث - 3

   ويسكوزيته خمير كيك-3-1
نتايج حاصل از بررسي تأثير درصدهاي مختلف اينولين بر 

همان .  نشان داده شده است1ويسكوزيته خمير كيك در نمودار 

زين چربي شود استفاده از جايگ طور كه در شكل ملاحظه مي

منجر به كاهش در ويسكوزيته خمير كيك شد و % 20در سطح 

داري در اين  با افزايش ميزان جايگزين چربي افزايش معني

% 60كه تيمار تهيه شده با  صفت مشاهده گرديد به طوري

جايگزين چربي بيشترين ميزان ويسكوزيته را در مقايسه با ساير 

  ).>05/0P(تيمارها داشته است 

 نشان داد كه 2012حقيقات موريس و همكارش در سال نتايج ت

افزودن مقادير بالايي از اينولين به خمير سبب خواهد شد تا 

اي افزايش يابد كه اين  زمان انبساط خمير به ميزان قابل ملاحظه

باشد كه در  امر ناشي از واكنش اينولين با شبكه پروتئيني آرد مي

ته خمير و كاهش ظرفيت هاي الاستيسي نتيجه با تغيير ويژگي

نگهداري گاز، افزايش ويسكوزيته خمير را در پي خواهد 

چنين اينولين به عنوان يك فيبر محلول در آب  هم. ]16[داشت 

كه با انحلال  ظرفيت نگهداري آّب بسيار بالايي دارد به طوري

شود كه با قرار  هايي تشكيل مي اينولين در آب، ميكروكريستال

هاي آن كاهش رطوبت از ساختار  ل شبكهگرفتن آب در داخ

بنابراين با كاهش ميزان رطوبت . خمير ايجاد خواهد شد

. ]17[يابد  باقيمانده در ساختار خمير، ويسكوزيته افزايش مي

                                                           

1. 9-point-hedonic  
2 . Completely Randomized Design (CRD) 
3 . Duncan 

رود كه عدم تشكيل ميكروكريستال توسط اينولين در  احتمال مي

% 20مقادير كم از دلايل كاهش ويسكوزيته خمير تيمار شده با 

  .يگزين چربي بوده باشدجا

   تأثير اينولين بر ويسكوزيته خمير1نمودار 

  
دار بودن ميانگين تيمارها در  دهنده معني حروف لاتين متفاوت نشان* 

  .است% 5سطح 

  

   رطوبت كيك-2 -3
كالري و نمونه  هاي كم گيري رطوبت كيك نتايج حاصل از اندازه

جايگزين % 20 با نمونه. است  نشان داده شده2شاهد در نمودار 

داري در محتواي رطوبتي با نمونه شاهد  چربي اختلاف معني

كمترين محتواي رطوبتي در نمونه تهيه ). <05/0P(نداشت 

نتايج ). >05/0P(جايگزين چربي مشاهده شد % 60شده با 

مشابه در نتيجه جايگزيني چربي با اينولين در محتواي رطوبتي 

 هاگر و همكارانشو ) 2012(توسط موريس و همكارش 

گزارش شد كه با نتايج بدست آمده در اين پژوهش ) 2011(

) 2006(نتايج تحقيقات كودينا و همكارانش . مطابقت داشت

نشان داد كه اينولين در مقايسه با ساير فيبرها به دليل نوع 

ساختاري كه دارد علاوه بر جذب آب بيشتر به دليل حلاليت 

دهد  ان آب بيشتري از دست ميدر آب، در مرحله پخت نيز ميز

و اين عامل سبب خواهد شد تا ميزان رطوبت محصول نهايي 

ترين عاملي  چنين همان طوركه اشاره شد مهم هم. كاهش يابد

توان در رابطه با كاهش رطوبت نمونه هاي كيك به آن  كه مي

هايي توسط اينولين است كه  اشاره كرد، تشكيل ميكروكريستال

هاي آن، كاهش رطوبت در   در داخل شبكهبا محبوس شدن آب

  .]17[محصول نهايي مشاهده خواهد شد 
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   تأثير اينولين بر رطوبت كيك2نمودار 

  
دار بودن ميانگين    دهنده معني حروف لاتين متفاوت نشان*    

  .است% 5تيمارها در سطح 

   حجم كيك -3-3
هاي تيمار شده با  درصدهاي مختلف  نتايج بررسي حجم كيك

استفاده از جايگزين .  نشان داده شده است3اينولين در نمودار 

دار در حجم كيك  منجر به كاهش معني% 60چربي در سطح 

% 20در حالي كه نمونه كيك تهيه شده با ). >05/0P(گرديد 

نمونه داري در صفت حجم با  جايگزين چربي اختلاف معني

دهنده ميزان هوا،  حجم كيك نشان). <05/0P(شاهد نداشت 

اكسيد كربن و ميزان تغييرات آن در  بخار آب توليد شده و دي

ترين دليل  بنابراين مهم. باشد طول پخت در خمير كيك مي

هاي كيك با مقادير بالايي از اينولين، واكنش  كاهش حجم نمونه

اين عامل سبب خواهد شد باشد كه  اينولين با شبكه گلوتن مي

تا ظرفيت نگهداري گاز در ساختار محصول كاهش يابد و 

               هاي كيك را  به همراه داشته باشد  كاهش حجم نمونه

] 16-18 .[  

   تأثير اينولين بر حجم كيك3نمودار 

  
حروف لاتين متفاوت نشان دهنده معني دار بودن ميانگين     *   

  . است%5تيمارها در سطح 

   چربي كيك -4 -3
نشان  4نتايج حاصل از بررسي ميزان چربي كيك در نمودار 

، تمامي 4با توجه به نتايج درج شده در نمودار . داده شده است

داري در ميزان چربي در مقايسه با نمونه  تيمارها كاهش معني

ميزان اينولين جايگزين با افزايش ). P>05/0(اند  كنترل داشته

زان چربي موجود در فرمولاسيون كاسته شد به شده، از مي

% 60مربوط به نمونه با  ترين سطح چربي كه پايين طوري

  .بوده است % 5/5جايگزيني به ميزان 

   تأثير اينولين بر چربي كيك4نمودار 

  
حروف لاتين متفاوت نشان دهنده معني دار بودن ميانگين *     

 .است% 5تيمارها در سطح 

  ت كيك سفتي باف-5 -3
 نتايج بررسي اثر همزمان روز نگهداري و درصدهاي مختلف

 5اينولين مورد استفاده در فرمولاسيون كيك در نمودار 

ام  شود در روز اول و سي طوركه مشاهده مي همان. است آمده

چربي  جايگزين% 20گيري سفتي، بافت تيمار تهيه شده با  اندازه

با افزايش ميزان ). <05/0P(سفتي مشابه با نمونه شاهد داشت 

هاي كيك نيز افزايش يافت  جايگزين چربي سفتي بافت نمونه

جايگزين چربي از بيشترين % 60كه تيمار تهيه شده با  به طوري

 سفتي بافت در مقايسه با ساير تيمارها برخوردار بود 

)05/0<P .(ها در روزهاي  هم چنين روند سفتي بافت كيك

ملاً مشابه بود با اين تفاوت كه گيري كا ام اندازه اول و سي

ام سفتي بافت بيشتري در مقايسه با  تمامي نمونه ها در روز سي

نتايج بدست آمده در . گيري از خود نشان دادند روز اول اندازه

اين پژوهش با گزارشات ارائه شده توسط ولپيني و همكاران 

 مطابقت داشت              ) 2012(و موريس و همكارش ) 2012(

] 12،16 .[  
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سفت شدن بافت كيك در اثر افزايش ميزان اينولين به كار رفته  

. تواند داشته باشد در فرمولاسيون تهيه كيك دلايل مختلفي مي

توان به آن اشاره كرد تأثير اينولين بر  يكي از دلايلي كه مي

با كاهش درصد چربي و . باشد هاي خمير كيك مي اندازه حباب

هاي خمير كيك بيش از حد  لين، اندازه حبابافزايش ميزان اينو

كوچك شده و در نتيجه هواي موجود در خمير كيك آماده 

پخت كمتر از حد لازم شده و همين امر سبب خواهد شد تا 

. ]12،19[بافت كيك سفت تر و از ميزان نرمي آن كاسته شود 

هاي ارتجاعي خمير و تغيير  از طرفي تأثير اينولين بر ويژگي

هاي الاستيسيته آن سبب خواهد شد تا ظرفيت نگهداري  ويژگي

با كاهش ظرفيت نگهداري گاز و به دنبال آن . گاز كاهش يابد

هاي مورد نظر  افزايش قوام خمير، سفت شدن بافت كيك

بنابراين اينولين با افزايش الاستيسيته خمير نقش به . حاصل شد

تلاط چنين اخ هم. سزايي در افزايش سفتي بافت كيك دارد

مناسب اينولين با شبكه گلوتني سبب رقيق شدن اين شبكه شده 

كه در نتيجه با كاهش حفظ گاز در خمير سفت شدن بافت 

 .]16[كيك ايجاد مي شود 

  
   تأثير اينولين بر سفتي بافت كيك5نمودار 

  
  دار بودن دهنده معني حروف لاتين متفاوت نشان* 

  .است% 5يمارها در سطح ميانگين ت

   ارزيابي حسي كيك -6 -3
  نتايج مربوط به ارزيابي حسي انجام شده بر روي 

طبق جدول . نشان داده شده است 3هاي كيك در جدول  نمونه

جايگزين چربي % 60و % 40، % 20كيك شاهد، نمونه كيك با 

 777720 و 707715، 777710، 707701به ترتيب با اعداد 

 صفت طعم، رنگ، بافت و 4ها از لحاظ  كيك. كدگذاري شدند

همان طور كه مشاهده . قرار گرفتند پذيرش كلي مورد بررسي

جايگزين چربي در ميان ساير % 20 شود نمونه حاوي مي

در صفت طعم بدست آورد كه نتايج  تيمارها بالاترين امتياز را

بدست آمده در اين پژوهش با گزارشات ارائه شده توسط 

استفاده از اينولين به . مطابقت دارد) 2006( همكارانشكودينا و 

فروكتان نقش بسيار مهمي در انجام واكنش ميلارد عنوان يك 

در نتيجه آن مواد مولد عطر و طعم ايجاد خواهد شد  دارد كه

ايجاد طعم مطلوب در محصول نهايي حائز اهميت است  كه در

]18[.  

طعم،  دهنده يب بهبودچنين كاربرد اينولين به عنوان يك ترك هم

كيك  و بافت سبب شد تا نمونه) در اثر واكنش ميلارد(رنگ 

تيمارها  جايگزين چربي در مقايسه با ساير % 20تيمار شده با 

نقش . لحاظ پذيرش كلي كسب نمايدبالاترين امتياز را از 

چربي در ايجاد بافت، طعم و ظاهر محصول سبب شد با 

دار در  كاهش معني% 60ه سطح افزايش ميزان جايگزين چربي ب

  .مقبوليت نمونه كيك مورد نظر ايجاد شود

  هاي كيك ارزيابي حسي نمونه 3جدول 

دار بودن ميانگين تيمارها در  دهنده معني حروف لاتين متفاوت نشان* 

  .است% 5سطح 

  

   نتيجه گيري كلي- 4
كردن چربي  نتايج حاصل از اين پژوهش نشان داد كه جايگزين

هاي ويسكوزيته خمير،  تفاوتي در صفت% 20با اينولين به ميزان 

با افزايش . ايجاد نكرد هاي كيك  بافت نمونهورطوبت، حجم 

در رطوبت، حجم، چربي  ، كاهش%60 به 20ميزان جايگزين از 

. بافت مشاهده شد  ويسكوزيته خمير و سفتيو افزايش در

هاي كيك حاكي  نمونه بررسي ارزيابي حسي انجام شده بر روي

به عنوان جايگزين چربي در % 20از آن بود كه اينولين در سطح 

صفت                

 نمونه

 پذيرش كلي بافت رنگ طعم

707701 
 b91/2  

a66/3 
 a63/3 

a 21/3 

777710 
 a28/3  

a13/3 
 a31/3 

a 46/3 

707715 
c 47/2  

b91/1 
 b81/1 

 b17/2 

777720 
 d 34/1  

c31/1 
 c25/1 

 c17/1 

0

100

200

300

400

500

600

% 60كيك با 

 جايگزين چربي

 روز 
	 ام    روز اول

% 40كيك با 

 جايگزين چربي

% 20كيك با 

 جايگزين چربي

 كيك شاهد
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اف
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فت

س
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ن
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. كيك مورد نظر موثر بوده است هاي افزايش مقبوليت نمونه

توان از اينولين در  بنابراين با توجه به نتايج بدست آمده مي

جهت توليد كيك كم چرب به شكل موفقيت آميزي استفاده 
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Effect of inulin on the  qualitative characteristics of cake 
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The health-conscious public demands high-quality and low-calorie products that are low in fat 
and sugar. IN this research, the effect of fat replacement with inulin was studied. Physical 
properties of cake batter such as viscosity and also physicochemical properties of cake 
(moisture content, volume, fat, textural firmness and sensory properties) were determined. 
Results showed there were no significant differences in batter viscosity and moisture, volume 
and textural firmness between control cake and those prepared with 20%  fat-replacer level 
(p>0/05). Increasing the level of tat-replacer from 20 to 60%  resulted in significant decrease 
in the physic-chemical properties of cakes (p<0/05). Cakes prepared with 20%  replacer level 
hand higher mean scores for flavor and overall acceptability compared to control. Increasing 
the level of replacer from 20 to 60%  resulted in significant decreases in all sensory properties 
rating scores compared to that of the control. 

Keywords: Fat-replacer, Inulin, Cakes, Qualitative characteristics 
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