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ها و تأثير بر روي خواص اولها با پليبررسي جايگزيني سوربات
  فيزيكوشيميايي، ميكروبي و بافتي كيك مافين

  
   2يبلند هيمرض ،1يبهمن مانيا

  
  رانيا سمنان، دامغان، واحد ،ياسلام آزاد دانشگاه ،ييغذا عيصنا ارشدي كارشناس آموخته دانش -1

  رانيا سمنان، دامغان، واحد ،ياسلام آزاد دانشگاه ،ييغذا عيصنا و علوم گروه ،ييغذا عيصناي تخصصي دكترا -2
  

 )22/08/95: رشيپذ خيتار 95/ 07/02:  افتيدر خيتار(
   

 چكيده

هاي سـمي بـر سـلامت انـسان بـه اثبـات             ماندههاي شيميايي از جمله عوارض سرطانزايي و خواص تراتوژنيك و نيز باقي           آور نگهدارنده هر روز اثرات زيان   
هـدف از ايـن تحقيـق جـايگزيني     رو ازاين. شودها به صورت طبيعي افزايش يافته، بيشتر ميدگاري آنرسد و تقاضا براي مصرف مواد غذايي كه عمر مان    مي

گلايكول، سوربيتول و گليسيرين هـر كـدام   پروپيلن. ها و تأثير بر روي خواص فيزيكوشيميايي، ميكروبي و بافتي كيك مافين بوده است        اولها با پلي  سوربات
آنـاليز آمـاري بـا اسـتفاده از         . شد و سـوربات پتاسـيم بـه طـور كامـل حـذف گرديـد               سمتي از آب موجود در فرمولاسيون       درصد جايگزين ق  5/2در مقادير   

هـاي  هاي فيزيكي و رئولـوژيكي خميـر از جملـه دانـسيته و ويـسكوزيته و همچنـين ويژگـي            ويژگي .ارائه گرديد  و طرح كاملا تصادفي      SPSS19افزارنرم
داري در صـفات دانـسيته و       نتايج نشان داد تفاوت معنـي     . ها مورد ارزيابي قرار گرفتند    هاي حسي مافين  و ويژگي ) ك و مخمر  كپ(ماندگاري  فيزيكوشيميايي،  

 در كل حذف سوربات پتاسيم تأثيري بر روي ماندگاري .مشاهده شد) كليطعم و پذيرش(، ارزيابي حسيآبيفعاليتويسكوزيته خمير، سفتي بافت، رطوبت، 
 درصـد  5/0بين تمامي تيمارهاي مورد آزمون در اين پژوهش، تيمـار حـاوي   حسي انجام شده بيانگر آن بود   ارزيابي .هاي مافين نداشت   نمونه و بار ميكروبي  

رين نمونه  درصد گليسيرين از لحاظ پذيرش كلي بالاترين امتياز را از نظر ارزيابان حسي دارا بود و به عنوان بهت                  5/0درصد سوربيتول،   5/1پروپيلن گلايكول،   
 . تيمار حاوي پروپيلن گلايكول كمترين امتياز را از نظر ارزيابان كسب نمود. پس از آن تيمار حاوي سوربيتول و تيمار شاهد بودند. معرفي شد

  
  .ها، سوربات پتاسيم، ماندگارياول مافين، پلي:كليد واژگان

                                                            
 مسئول مكاتبات: imanbahmani@ymail.com 
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   مقدمه -1
        گان ترجيح كنندامروزه با افزايش ميزان آگاهي افراد، مصرف

دهند تا غذاهايي سالم با سطح چربي، شكر، سديم و مي
به طوري كه گرايش . هاي شيميايي كمتر مصرف كنندنگهدارنده

يكي از اولين . به سمت غذاهاي عملگرا رو به افزايش است
نكاتي كه در توليد غذاهاي عملگرا بايد در نظر گرفته شود، 

ميايي در فرمولاسيون اين نوع هاي شيكاهش مقدار نگهدارنده
دو راهكار مهم جهت كاهش خطر اين تركيبات . ها استفرآورده

بر روي سلامتي انسان، كاهش يا حذف افزودني و استفاده از 
تركيبات ممانعت كننده بطوريكه مواد مضر حاصل از ماده 

 .]1[دسلامتي از بدن دفع كننگهدارنده را بدون ايجاد اثر ضد

 محصولات غذايي و صنايع بزرگترين از يكي ينانواي صنعت

 جهان سراسر غذايي در محصولات مصرفترين پر از آردي

 و هاكلوچه ها،بيسكوييت چون محصولاتي شوند ومي محسوب
 و مصرف راحتي علت به محصولات، ها از پرطرفدارترينكيك

 به كيك اين محصولات، ميان از .باشندمي طولاني عمر ماندگاري

 4 حدود ماندگاري ارگانولپتيك مناسب و عمر هايويژگي واسطه
  .]2[است واقع شده كنندگانمصرف پسند و استقبال مورد ، هفته

ها و در نتيجه محدود شدن مدت با اين حال رشد ميكروارگانيسم
فساد فيزيكي . باشدزمان ماندگاري، مشكل اصلي اين صنعت مي
 محصولات نانوايي و شيميايي نقش مؤثري در كاهش عمر مفيد

اما فساد ميكروبي توسط . با ميزان رطوبت كم و متوسط دارند
ها و مخمرها در محصولات با فعاليت آبي بيش از ها، كپكباكتري

، تجزيه و فساد مواد غذايي و به دنبال آن خطرات بهداشتي 85/0
 .]3[تكننده را به دنبال خواهد داشبراي مصرف

ها جهت ابل دسترس ميكروارگانيسمبنابراين كاهش ميزان آب ق
در . باشدجلوگيري از فساد مواد غذايي امري لازم و ضروري مي

الرطوبه جهت كاهش همين زمينه استفاده از تركيبات جاذب
  .باشدفعاليت آبي مؤثر مي

 برابر قابليت اتصال به آب بيشتر در 6بيش از (شكر، نمك 
هايي از مواد      نمونه، پكتين، گليسرول و غيره )مقايسه با شكر

با . باشندآبي محصولات ميالرطوبه جهت كاهش فعاليتجاذب
هاي استفاده از اين تركيبات ميزان آب آزاد موجود در سيستم

غذايي به صورت باند شده درآمده و بدين ترتيب با حذف 

هاي شيميايي مضر و با كنترل رشد ميكروبي، مدت نگهدارنده
 .]4[ابديل افزايش ميزمان ماندگاري محصو

گليسيرين، سوربيتول، مانيتول (ها اول، تأثير پلي)1995(سوهندرو 
بر خصوصيات كيفي تورتيلاي گندم را مورد ) گلايكولو پروپيلن

 درصد گليسرول، 6 و 4، 2خمير با صفر، . مطالعه قرار داد
ميزان جذب . گلايكول توليد شدندسوربيتول، مانيتول و پروپيلن

با افزايش ميزان . حسي بررسي شدآبي، ارزيابيعاليتآب، ف
درصد 6خمير حاوي . اول ميزان جذب آب كاهش يافتپلي
اول چسبندگي بيشتر، رطوبت كمتر و ماندگاري بالاتري پلي

آبي كاهش فعاليت. نسبت به ساير تيمارها و نمونه شاهد داشت
 با نمونه گلايكول در مقايسهتيمارهاي حاوي گليسيرين و پروپيلن

  .]5[ دهاي اين پژوهش بوترين يافتهشاهد و ساير تيمارها از مهم
هاي گليسرول، اول، تأثير پلي)2009(پورفرزاد و همكاران 

گليكول را بر كيفيت و ماندگاري سوربيتول، مالتيتول و پروپيلن
نتايج . شده با آرد سويا مورد ارزيابي قرار دادندنان بربري غني
هاي مختلف، اوليق آنها نشان داد كه در ميان پليحاصل از تحق

گليكول بيشترين تأثير را بر بهبود كيفيت و ماندگاري نان پروپيلن
  .]6[ بربري غني شده با آرد سويا داشته است

هاي مختلف نظير ، اثر هيومكتانت)2013(كريمي و همكاران 
در  را 60سورباتگلايكول، پليسوربيتول، گليسيرين، پروپيلن

كيفيت خمير و نان بربري را مورد بررسي قرار دادند كه نتايج 
مطلوبي از قبيل افزايش حجم و تخلخل، حفظ رطوبت و 
واتراكتيويته، كاهش سفتي بافت نان را در پي داشت، كه در اين 

.  بود60سورباتگلايكول و پليميان بهترين اثر مربوط به پروپيلن
يشترين اثر را بر خصوصيات گلايكول بسوربات و پروپيلنپلي

پذيري خمير رئولوژيكي خمير از جمله جذب آب و كشش
هاي سنجي حاكي از كاهش سفتي بافت نانمطالعات بافت. داشتند

گلايكول در مقايسه با ساير تيمارها سوربات و پروپيلنحاوي پلي
توان به عنوان يك افزودني مؤثر در نان و ساير در نتيجه مي. بود

  .]7[دت استفاده شومحصولا
زنجير هاي كوتاهها و الكلاول، اثر پلي)2002(اغمور و همكاران ي

در اين تحقيق تأثير . در مواد غذايي را مورد بررسي قرار دادند
) گلايكولگليسرول، پروپيلن(ها اولافزودن اتانول به همراه پلي

هاي آب در روغن و روغن در آب مورد در ميكروامولسيون
نتايج نشان داد كه افزودن اتانول به همراه .  قرار گرفتبررسي
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موجب افزايش انحلال ) گلايكولگليسرول، پروپيلن(ها اولپلي
در نتيجه موجب . هاي روغني در فاز آبي گشتدر آب سيستم

  .]8[بهبود ظرفيت انحلال و تشكيل ميكروامولسيون گشت
يك مافين ها در توليد كتاكنون پژوهشي بر روي حذف سوربات

ها، اولتوان با استفاده از پليلذا مي. در ايران صورت نگرفته است
سوربات پتاسيم را به طور كامل از فرمولاسيون كيك مافين حذف 

 .نمود

  

 هامواد و روش  -2

   مواد-2-1
آرد گندم مورد استفاده از شركت آرد البرز كرج با درجه استخراج 

، روغن از شركت    درصد، شكر از شركت قند ورامين72
مرغ از شركت تلاونگ، وانيل از شركت نباتي بهار، تخمروغن

پودر از شركت سيسارون شيمي ايران، جيوادان سوئيس، بيكينگ
سا، ها، شربت اينورت از شركت بننمك از شركت گل

شيرخشك از شركت شيركده، آلفاژل از شركت بهبودافزانيك، 
 SKCگلايكول از شركت ن كره، پروپيلLGگليسيرين از شركت 

پتاسيم از  فرانسه و سورباتRoquetteكره، سوربيتول از شركت 
  .  چين تهيه گرديدDalianشركت 

  ها روش-2-2
   خصوصيات كيفي آرد گندم2-2-1

شيميايي آرد نول شامل رطوبت، پروتئين، خواص فيزيكي
 AACC  بر اساس استانداردpHخاكستر، گلوتن مرطوب، 

  .]9[گيري شدندازهاند)   2000(
   روش تهيه مافين-2 -2-2

 درصد 19 درصد آرد، 7/32سازي خمير از فرمول براي آماده
 درصد 15/0 درصد آلفاژل، 3/1پودر،  درصد بيكينگ1شكر، 
 درصد شربت 92/2 درصد شيرخشك، 1 درصد نمك، 2/0وانيل، 

 درصد روغن 14 درصد آب، 7/12مرغ،  درصد تخم15اينورت، 
ابتدا روغن و شكر در . پتاسيم استفاده شد درصد سوربات03/0و

شود تا زده مي دقيقه با سرعت تند همزن، هم2را به مدت 
پودر سپس تمامي مواد به جز آرد و بيكينگ. بصورت كرم درآيد

 دقيقه با سرعت تند همزن، 4به مخلوط اضافه شده و به مدت 

 2شود و  اضافه ميپودردر نهايت آرد و بيكينگ. شودزده ميهم
خمير بدست سپس . شودزده ميدقيقه با سرعت تند همزن، هم

هاي مخصوص مافين منتقل آمده از مرحله قبلي را به درون قالب
ها در داخل ها در داخل سيني فر گذاشته شد و سينيقالب. گرديد

 شركت صنايع پخت مشهد ساخت ايران 1600اي مدل فر طبقه
گراد قرار داده  درجه سانتي180قيقه با دماي  د20 الي 15به مدت 

هاي حاوي مافين پس از سپري شدن زمان مورد نظر، سيني. شد
شاهد از فر خارج شدند و تا سرد شدن كامل در دماي اتاق قرار 

هاي بنديها در داخل بستهدر نهايت مافين .]10[گرفتند
ات موردنظر، بندي شدند و تا اتمام انجام آزمايشاتيلني، بستهپلي

  . داري شدندهاي بسته بندي شده در دماهاي اتاق نگهمافين
پتاسيم حذف و در براي تهيه ساير تيمارهاي فرمولاسيون سوربات

گلايكول، در تيمار دوم سوربيتول، در تيمار تيمار اول پروپيلن
 درصد، و در تيمار چهارم 5/2سوم گليسيرين در مقادير 

 5/1 درصد و سوربيتول به مقدار 5/0ار گلايكول به مقدپروپيلن
پتاسيم  درصد جايگزين سوربات5/0درصد و گليسيرين به مقدار 

فرمولاسيون گشت و درصد آب در فرمولاسيون كاهش و به 
اول ها بر اساس انتخاب سطوح پلي.  درصد رسيد23/10

هاي متعدد آزمايشگاهي و نتايج حاصله صورت پذيرفته تست
  ..است

  زيابي خصوصيات خمير و مافين ار- 2-2-3
   آزمون دانسيته خمير-2-2-3-1

 به شماره AACCجهت انجام اين آزمون از روش استاندارد 
ليتري  ميلي10بدين منظور ابتدا يك مزور .  استفاده شد50ـ55

ليتر  ميلي10روي ترازو قرار داده شد و پس از صفر كردن ترازو، 
ته شد و دانسيته خمير از از خمير مورد نظر در داخل مزور ريخ

  .] 9 [طريق فرمول زير محاسبه گرديد

  
v

m


    
  m : وزن خمير v    : حجم ظرف 

   آزمون تعيين ويسكوزيته خمير-2-2-3-2 
گيري ويسكوزيته خمـير مافين از دسـتگـاه جهت اندازه

از آنجايي كه .  استفاده گرديد1ويسكومتر بــروكـــفيــلد
گيري ويسكوزيته يسكومتر بروكفيلد به راحتي قابليت اندازهو

                                                            
1. Brookfield viscometer 
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همين دليل طي شرايط زماني خاص و با خمير مافين را ندارد به
. گيري شداستفاده از اسپيندل خاص، ويسكوزيته خميرها اندازه

 و RPM 1، 64 2ها با استفاده از اسپيندلويسكوزيته نمونه
     . ] 11[گيري شددازه ثانيه زمان ان30 پس از 73 3گشتاور

   آزمون رطوبت-2-2-3-3
 (Memmert un30- 30 litr)جهت انجام اين آزمون از آون 
  . استفاده شد) AACC 44-11( ساخت كشور آلمان و استاندارد

  آزمون ارزيابي سفتي بافت -2-2-3-4
سنج سنجي با استفاده از دستگاه بافتآزمون بافت

Testometric M350-10CT كشور انگليس و به  ساخت
بدين منظور در تمامي .  انجام شدTexturepro  افزاركمك نرم

متر تهيه  ميلي20×40×40ها ابتدا قطعات مكعبي با ابعاد نمونه
در ادامه، نمونه مافين بر روي صفحه مخصوص . گرديد
گيري نمونه قرار گرفت و پروب مناسب با سرعت تنظيم جاي

حداكثر نيروي لازم به عنوان . دشده به نمونه نيرو وارد كر
معني كه نيروي كمتر به بدين. شاخصي از سفتي در نظر گرفته شد

. مفهوم سفتي كمتر و نيروي بيشتر به مفهوم سفتي بيشتر است
 100نيروي لازم جهت نفوذ يك پروب با انتهاي گرد با سرعت 

 نيوتن به داخل مافين، محاسبه 500متر در دقيقه و لودسل ميلي
 Extention و 15 برابر با n-pointدر اين آزمون . رديدگ

Rang ميزان نيروي فشاري وارد شده به .  بوده است20 برابر با
  .]12[ نمونه برحسب نيوتن گزارش شد

  آبي آزمون فعاليت-2-2-3-5
 Lab(آبيها به كمك يك دستگاه فعاليتآبي نمونهفعاليت

Master (گيري شدازهساخت كشور سوئيس پس از پخت اند] 
12 [.  
  pH آزمون -2-2-3-6

 37جهت انجام اين آزمون از روش استاندارد ملي ايران به شماره            
 گـرم نمونـه را وزن كـرده و    10بدين منظـور مقـدار     . استفاده شد 

سـي   سـي  100داخل ارلن ريخته و به كمك آب مقطر بـه حجـم             
 Martiniمـدل   ( متـر    pHپس از كاليبره كـردن      . شودرسانده مي 

 .]13[شودگيري مي نمونه اندازهpH، )ساخت كشور ايتاليا

  
                                                            

2. Spindle 
3. Torque 

   آزمون كپك و مخمر-2-2-3-7
ليتر سرم رينگر استريل اضافه كرده  ميلي90 گرم از نمونه را به 10

ها نيز با استفاده از سرم رينگر استريل و ساير رقت) 1/0رقت (
 سپس مطابق با دستورالعمل استانداردهاي خاص. تهيه گرديدند

ها و مخمرها از روش كشت براي جداسازي و شمارش كپك
 و DG18و با استفاده از محيط كشت ) پورپليت(آميخته 

 روز 5 الي 3گراد به مدت  درجه سانتي25انكوباسيون در دماي 
 )  cfu/grبر حسب (سپس تعداد كپك و مخمرها . استفاده شد
  .]15و14[ثبت گرديد

   ارزيابي حسي-2-2-3-8
كلـي  سي نمونه شامل رنگ، طعم، بافت، و پذيرش       خصوصيات ح 

 5 نفر ارزياب آموزش ديده با استفاده از روش هـدونيك            8توسط  
در ايـن   . نامه ارزيـابي، ارزيـابي گرديـد       با تكميل پرسش   4اينقطه

تـرين امتيـاز داده شـده توسـط         دهنـده پـايين    نـشان  1آزمون عدد   
  .]16[ بالاترين امتياز بوده است5ارزياب و عدد 

   تجزيه و تحليل آماري-2-2-4
پاسخ با استفاده از روش سطحها، از به منظور تجزيه و تحليل داده

طرح كاملا تصادفي براي ارزيابي متغييرهاي مستقل مطالعه، 
استفاده  (C)، و گليسيرين(B)سوربيتول، (A)گلايكول پروپيلن 

ده از   ها با استفاها، تجزيه وتحليل دادهپس ازانجام آزمايش. شد
چنين در هم.  و طرح كاملا تصادفي انجام شدSPSS19افزارنرم

دار بودن اثرات مورد بررسي در جدول تجزيه صورت معني
  . درصد انجام شد5واريانس، با سطح احتمال خطا 

   

   نتايج و بحث-3
   خصوصيات شيميايي آرد-3-1

quantity Quality characteristics 
14 )gr/100 gr( Moisture 

10/88 )gr/100 gr (Protein 
0/3 )gr/100 gr( Ash 
27 )gr/100 gr (Wet gluten 
1/3 )gr/100 gr  (Acidity 

3/65 )gr/100 gr (Fat 
6 pH 

                                                            
4. Point Hedonic 



  7139 بهشتيارد ،51 دوره ،57 شماره                                                             يي                        غذا عيصنا و علوم 

 

 117

   خصوصيات كمي و كيفي مافين-3-2 
   نتايج آزمون دانسيته-3-2-1

افتـاده در خميـر اسـت بـه     مقدار دانسيته بيانگر ميزان هواي به دام      
وري كه دانسيته پائين، بيانگر خمير حـاوي حبـاب هـواي بـالا              ط

خمير ويسكوز به نگهداري حباب هـوا كمـك ميكنـد در            . ميباشد
حاليكه خمير بـا ويـسكوزيته پـائين و چگـالي ويـژه بـالا اجـازه                 

دهد كه حبابهاي هواي موجود در خمير به يكديگر بپيوندند و           مي
صورت حباب بـزرگ، بـه      حباب بزرگتري را ايجاد كنند كه در اين       

از اين لحـاظ چگـالي ويـژه        . سطح آمده و از خمير خارج ميشود      
دانسيته خمير كيـك بـه      . خمير، با شاخص حجم كيك رابطه دارد      

عنوان فاكتوري جهت ارزيابي قابليت كلي خمير براي حفـظ هـوا            
. دهـد هاي گازي مي  اطلاعات در مورد اندازه و ميزان پخش سلول       

بدسـت آمـده مـشخص شـد كـه اسـتفاده از             با توجـه بـه نتـايج        
. هـاي خميـر شـد     گلايكول سبب افزايش دانـسيته نمونـه      پروپيلن
گلايكول سبب تخريب پيوندهاي گلوتني در خمير شده و       پروپيلن

هـاي هـوا بـه شـدت        در نتيجه قابليت خمير در نگهداري حبـاب       
ــاوي     ــر ح ــسيته خمي ــزايش دان ــر در اف ــن ام ــه و اي ــاهش يافت ك

داري در  از طرفي اختلاف معنـي    .ول مؤثر بوده است   گلايكپروپيلن
هاي خمير حاوي درصدهاي مختلـف سـوربيتول و         دانسيته نمونه 

اين نتايج با نتـايج پـورفرزاد و همكـاران          . گليسيرين مشاهده نشد  
 .] 17[مطابقت دارد) 2012(

  
Fig 1 Effect of  Polyols on the density of Muffin 

batter 
  * Different Latin letters indicate the average of the 

treatments at a level of 5%. 
 
 

   نتايج آزمون ويسكوزيته-3-2-2
هاي وارد بـر آن     نيروخاصيت مقاومت سيال در برابر       ويسكوزيته،

كننـده سـرعت    ر تعيين ويسكوزيته خمي . و ايجاد تنش برشي است    
ويسكوزيته مناسـب باعـث     . هاي هوا به سطح است    حركت حباب 

هاي هـوا و افـزايش پايـداري حجـم خميـر               كاهش تحرك حباب  
با توجه به نتايج بدست آمده مشخص شد كه خميرهـاي           . شودمي

ها نسبت به نمونـه شـاهد داراي ويـسكوزيته          اولتهيه شده با پلي   
دار ويـسكوزيته   هـا سـبب افـزايش معنـي       اولپلـي . بالاتري بودند 

قنـدهاي الكلـي    . هاي خمير نسبت به نمونه خمير شاهد شد       نمونه
هاي هيدروكـسيل   داشتن گروه (به خاطر ماهيت هيدروفيليك خود    

اين نتايج بـا نتـايج      . گردندموجب افزايش ويسكوزيته مي   ) متعدد
ــاران  ــاران )2012(پيغمبردوســت و همك ، و نورمحمــدي و همك

 .]19و 18[ مطابقت دارد) 2012(

  
Fig 2 Effect of  Polyols on the Viscosity of Muffin 

batter 
  * Different Latin letters indicate the average of the 

treatments at a level of 5%. 
 
   نتايج آزمون رطوبت- 3-2-3

رطوبت، مقدار آب آزاد و پيوسته در بافت مـاده غـذايي را شـامل     
طوري كه اين شاخص در مواد غذايي نقـش مهمـي در      ديده، به گر

با توجه بـه نتـايج      . تردي و مدت زمان نگهداري محصولات دارد      
بدست آمده مشخص شد كه بين تمامي تيمارهاي مورد آزمون در           
اين پژوهش، نمونه حاوي گليـسيرين از كمتـرين ميـزان رطوبـت        

  .طوبت را دارا بودبرخوردار بود و نمونه شاهد بالاترين ميزان ر
گلايكــــول تركيبــــات گليــــسيرين، ســــوربيتول و پــــروپيلن

باشند و به همين علت نقش مؤثري در ميـزان      اي مي الرطوبهجاذب
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ايـن تركيبـات بـه دليـل دارا بـودن           . رطوبت مـواد غـذايي دارنـد      
ــره ــروه زنجي ــد گ ــاي آبدوســت در ســاختار خــود همانن ــاي ه ه

در جـذب رطوبـت مـواد       هيدروكسيل و كربوكسيل تأثير زيـادي       
) 2007(ايـن نتـايج بـا نتـايج كاسـپر و همكـاران              . غذايي دارنـد  
 . ]20[مطابقت دارد

  
Fig 3 Effect of  Polyols on the Humidity of Muffin  
  * Different Latin letters indicate the average of the 

treatments at a level of 5%. 

  فت نتايج آزمون سفتي با- 3-2-4
سنجي به حداكثر ارتفاع منحنـي      مقدار سفتي بافت در آزمون بافت     

نيرو در اولين فشار اطلاق گرديده كه حداكثر نيروي اعمال شـده             
اين شاخص به صفات سـفتي      . دهدطي عمل گاز زدن را نشان مي      

سـفتي بافـت تـا حـدود زيـادي          . غذايي مرتبط است  يا نرمي ماده  
دادن در قندهاي الكلي و از دست     كردن آب   تحت تأثير قابليت باند   

كـنش ايـن قنـدها بـا        طور به بـرهم   آن در طول نگهداري و همين     
تواند بر رتروگراداسيون نـشاسته مـؤثر باشـد قـرار           نشاسته كه مي  

  .  گيردمي

  
Fig 4 Effect of  Polyols on the Hardness of Muffin  
  * Different Latin letters indicate the average of the 

treatments at a level of 5%. 
  

ترين بافت شود تيمار شاهد داراي سفتهمانطور كه مشاهده مي
گلايكول داراي بافت و تيمارهاي حاوي سوربيتول و پروپيلن

اين نتايج با نتايج پورفرزاد . نرمتري نسبت به ساير تيمارها بودند
زادگان ي، و رضو)2013(، كريمي و همكاران)2009(و همكاران 
 .  ]21و7و6[مطابقت دارد) 2009(و همكاران 

  آبي نتايج آزمون فعاليت- 3-2-5
با توجه به نتايج بدست آمده مشخص شد كه بين تمامي 
تيمارهاي مورد آزمون در اين پژوهش، نمونه حاوي 

ازآن گليسيرين از كمترين ميزان گلايكول و پسپروپيلن
 شاهد بالاترين ميزان آبي برخوردار بودند و نمونهفعاليت
آبي فاكتور مناسبي براي ارزيابي فعاليت. آبي را دارا بودفعاليت

عمرماندگاري و پايداري ميكروبيولوژيكي موادغذايي محسوب 
الرطوبه هستند كه استفاده ها تركيباتي     جاذباولپلي. گرددمي

اين . گردندآبي مياز آنها در فرمولاسيون موجب كاهش فعاليت
آبي مانع رشد تركيبات با جذب رطوبت و كاهش فعاليت

ها گرديده و موجب افزايش زمان ماندگاري ميكروارگانيسم
گلايكول و گليسيرين به دليل آنكه پروپيلن. گردندمحصول مي

وزن مولكولي كمتري در مقايسه با سوربيتول دارند بدين ترتيب 
. باشندتر ميآبي مؤثردر افزايش فشار اسمزي و كاهش فعاليت
     مطابقت دارد) 1995(اين نتايج با نتايج سوهندرو و همكاران 

]5[   . 

  
Fig 5 Effect of  Polyols on the Aw of Muffin  

  * Different Latin letters indicate the average of the 
treatments at a level of 5%. 

  pH نتايج آزمون - 3-2-6
ت آمده مشخص شد كه استفاده از با توجه به نتايج بدس
و نمونه شاهد داراي بالاترين .  گرديدpHسوربيتول سبب كاهش 

 .باشد ميpHميزان 
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Fig 6 Effect of  Polyols on the pH of Muffin  

  * Different Latin letters indicate the average of the 
treatments at a level of 5%. 

  پك و مخمر نتايج آزمون ك- 3-2-7
ها در مقايسه با نمونه شاهد حاوي       اولتمامي تيمارهاي حاوي پلي   

 روز  45 و   5 و   3پتاسيم از لحاظ كپـك و مخمـر بعـد از            سوربات
چنـين  تمامي تيمارهـا و هـم     . ماندگاري مورد ارزيابي قرار گرفتند    

نمونه شاهد در روز اول و سوم و چهل و پـنجم فاقـد هيچگونـه                
دهنـده اثـر بازدارنـدگي       و ايـن امـر نـشان       .پرگنه قـارچي بودنـد    

  .پتاسيم بودها بر رشد كپك و مخمر در رقابت با سورباتاولپلي
   نتايج آزمون ارزيابي حسي- 3-2-8

كلي جمعي از امتياز ساير پارامترهـاي       شايان ذكر است كه پذيرش    
  . است) رنگ، طعم، بافت(حسي نظير

  
Fig 7 Effect of  Polyols on the Total acceptance of 

Muffin  
  * Different Latin letters indicate the average of the 

treatments at a level of 5%. 
 

با توجه بـه نتـايج بدسـت آمـده مـشخص شـد كـه بـين تمـامي                  
ــار    ــژوهش، تيم ــن پ ــون در اي ــورد آزم ــاي م  از لحــاظ 4تيماره

پـس  . دارا بود كلي بالاترين امتياز را از نظر ارزيابان حسي         پذيرش
تيمـار حـاوي    . از آن تيمار حاوي سوربيتول و تيمار شاهد بودنـد         

  .گلايكول كمترين امتياز را از نظر ارزيابان كسب نمودپروپيلن
  

 گيري نتيجه-4

گلايكــول، پــروپيلن(هــا اولنتــايج حاصــل از بررســي تــأثير پلــي
بر خصوصيات خمير و كيك مافين در اين        ) سوربيتول، گليسيرين 

اول در  گلايكـول بـه عنـوان يـك پلـي         وهش نشان داد پروپيلن   پژ
كاهش رطوبـت   . آبي و افزايش دانسيته نقش داشت     كاهش فعاليت 

هــاي كيــك حــاوي گليــسيرين بــه دليــل خاصــيت       نمونــه
هيگروســكوپيك گليــسيرين در مقايــسه بــا ســاير تيمارهــا كــاملا 

زدگـي  افـزايش زمـان مانـدگاري و تـأخير در كپـك          . مشهود بـود  
آبـي از   هـا در نتيجـه كـاهش فعاليـت        اولهـاي حـاوي پلـي     كيك
بنابراين با توجه به اينكـه      . ترين دستاوردهاي اين پژوهش بود    مهم

هاي آردي كه به صـورت مرطـوب        امروزه بيشترين فساد فرآورده   
گردند مانند كيك، كلوچـه و نـان شـامل فـساد            توليد و عرضه مي   
ن عامـل آن بـالا بـودن        تريباشد كه مهم  زدگي مي ميكروبي و كپك  

هـا از جملـه     اولآبي اين محصولات است، استفاده از پلـي       فعاليت
گلايكـول جهـت افـزايش زمـان        گليسيرين، سوربيتول و پـروپيلن    

هاي نانوايي از جمله صـنعت      ماندگاري و ايمني ميكروبي فرآورده    
       .گرددتوليد كيك و كلوچه پيشنهاد مي
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Every day the harmful effects of chemical preservatives including carcinogenic effects and teratogenic 
properties and toxic residues on human health and the demand for food is proved that they naturally shelf 
life increased, more and more. The aim of this study was the first substitution made sorbate with and 
impact on the physicochemical, biological and tissue has been muffin. Propylene glycol, sorbitol and 
glycerin each in quantities of 2/5% and potassium sorbate replace part of the water in the formulation was 
completely removed. Statistical analysis using software provided SPSS19 and was completely 
randomized design. Physical and rheological characteristics such as density and viscosity as well as 
physico-chemical characteristics, shelf life(Mold and yeast) and organoleptic characteristics were 
evaluated Muffin .The results showed significant differences in the characteristics of pulp density and 
viscosity, hardness, texture, moisture, aw, sensory analysis (taste and overall acceptance) was observed. 
In total elimination of potassium sorbate and lasting effect on the microbial samples were Muffin. 
Sensory evaluation done show that the treatments tested in this study, treatment with 0/5% propylene 
glycol, 1/5% sorbitol, 0/5% glycerin in terms of overall acceptability had the highest score of sensory 
evaluation was introduced as the best example. After that treatment with sorbitol and control treatment. 
Samples with propylene glycol lowest score received for evaluation. 
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