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ن افراد مختلف جامعه بخصوص کودکان و نوجوانان یان وعده پرطرفدار در بیک میک به عنوان یک
واره نازك باشد تا از یز با دیهاي ر داراي بافت متخلخل، حفرهیستین محصول پرانرژي بایا.است

دن به یهگذاري جهت رسیقات و سرماین انجام تحقیبنابرا.  برخوردار گرددیبـازار پسندي قابل قبول
ره یر و غیفایم، امولسیر آنزی نظییهایـق کـاربرد افزودنیش مانـدگاري از طریت مطلوب و افـزایفیک

    ر یعتر از سایکه سر (ی فنجانيهاکیت کیفین راستا،جهت بهبود کیدر هم. رسدیلازم به نظر م
ر داتم یفایو امولس) امیپی پ100 و50، 10، 0(داز ی، اثر دو فاکتور گلوکز اکس)گرددیده مها آماکیک
 يها نمونهی رطوبتيش محتوایانگر افزایج آن بینتا.  قرار گرفتیمورد بررس)  درصد1 و 5/0، 0(

ک از نظر ی از پخت و بهبود حجم و بافت کی ناشیفت وزنر داتم در مقابل کاهش ایفای امولسيحاو
داز افزوده شده یم گلوکز اکسیگر، آنزیاز طرف د. ت بودی و ارتجاعیوستگیش پی و افزایکاهش سفت

 بود که افزودن ین در حالیا. ر داتم کاستیفایمارها بواسطه عملکرد امولسی تیاز شدت کاهش سفت
.  شدی حسیابی رنگ پوسته و ارزيک سبب بهبود پارامترهاین کویداز به فرمولاسیم گلوکز اکسیآنز

 یک فنجانی کیفی و کی حسيهایژگیر داتم باعث بهبود ویفایداز و امولسیم گلوکز اکسین، آنزیبنابرا
 .دیگرد

  
  

 

 رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله                           
  

www.fsct.modares.ac.ir  مجله تیسا:   
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 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

9.
12

3.
23

3 
] 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
01

.1
9.

12
3.

6.
1 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

1-
24

 ]
 

                               1 / 9

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.19.123.233
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.123.6.1
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-51190-en.html


 ...لی استير استر دیفایداز و امولسیم گلوکزاکسیاثر آنز و همکاران                                                                    رضا فرهمندفر

 234

   مقدمه- 1
 مطلوب، طعم سبب به که است یمحصولات جمله از کیک

 برخوردار ییبالا کاربرد از مصرف سهولت و بالا ییغذا ارزش
 زیامروزه ن بوده و معمول شیپ هاقرن از آن، از استفاده و است

 حاضر، درحال. باشدیم مصرف درحال جامعه افراد اکثر توسط
 مردم هیتغذ در را یارزش با گاهیجا )در انواع مختلف(ها کیک

 با آماده يغذا کی عنوان به و کرده اشغال ایدن نقاط اکثر
 افراد اکثر لهیوسبه  و شده یمعرف اشتهاآور و جذاب يظاهر

 روغن، آرد، .است خوردن قابل زمان هر و فصل هر در جامعه
 هرکدام که هستند کیک هیته در یاصل اجزاي مرغ، تخم شکر،

 یفیک و یساختمان هايیژگیو در را مهم کاربردي نقش کی
اي ک مجموعهیر کی خمیبه طور کل ،]1[کنند یم فایا محصول
هاي هوا در ون حبابیامولس(ون روغن در آب، کف یاز امولس

قت یدر حق. ده استیچیدي پیستم کلوئیک سیو ) یفاز آب
است که در  (o/w) ون روغن در آبیک امولسیک یر کیخم

که حاوي ذرات (ی به طور نامنظم در فاز آبیآن ذرات چرب
  . ]2[اند  قرار گرفته) باشدیشکر حل شده و تخم مرغ م

ک فرآورده یک به عنوان ی کیفی کيهایژگیوبه جهت بهبود 
ها و میر آنزی نظی مختلفيها پر مصرف از بهبود دهندهییغذا

رها در یفایوجود امولس].3[توان استفاده کرد یرها میفایامولس
ت، به یفیک مناسب و با کیک کید یتول. ک مهم استیک

ن ی ماندن ایر و باقیهاي هوا در داخل خمنگهداري حباب
  کهیتا زمان(ند پخت یر در طول فرآیهاي هوا در خمحباب

وابسته ) کندیدا میده و استحکام پیل گردیک تشکیبافت ک
 عملکرد به يادیحدزن عمل تا یگر، ایاست و از طرف د

 گاز حباب يداریپا و لازم یهواده  دارد تایبستگ رهایفایامولس
. ]4[کند  نیک تضمیک ساختار میتنظ و پخت ندیفرآ طول در را

 گاز به يهاع حبابیتوانند در ساختار و توزیرها میفایامولس
ر گذار باشند ی تاثییت محصول نهایفیعنوان فاکتور موثر در ک

 اندازه کنواختی عیتوز جادیا با نیهمچن هاونکنندهیامولس. ]5[
 اختلا لیدل به(تناسب  عدم لیپتانس کاهش به ر،یخم در حباب
 .کنندیم کمک) بزرگ و کوچک يهاحباب نیب ففشار

افزودن  نحوه هاونیامولس ثبات در موثر و مهم عوامل از یکی
. است آن ساخت هنگام در هاونیامولس ل دهندهیتشک اجزاء
 از قبل( ونیمواد فرمولاس فاز به نیستیل افزودن مثال براي

 یاساس طور به )ساخت حال در ونیامولس  بهیفازآب افزودن
 ثبات و عیما هايستالیکر لیتشک اندازه ذرات، برروي

 و تیماه مهم، عوامل از گرید یکی. گذاردیر میتأث ونیامولس
ـک بـا یـد کیتول. ]6[باشدیم پراکنده و وستهیفازهاي پ عتیطب
هاي هوا در داخل ت مناسب به احتباس و نگهداري حبابیفیک

نـد یر در طـول فرآیها در خمن حبابی ماندن ایر و باقیخم
 یـک بسـتگیل و اسـتحکام بافـت کیتـا زمـان تشـکپخـت 

  .]8و 7[دارد 
 محصولات ییایمیکو شیزی فيهایژگیها جهت بهبود ومیاز آنز

م گلوکز یان، آنزین میشود که در ای میعی استفاده وسیپخت
دروژن، ید هیل پراکسیون گلوکز و تشکیداسیداز با اکسیاکس

د کرده و با اثر ی را تشدیلیدری آزاد سولفيهان گروهیتعاملات ب
 آرد گندم، موجب بهبود ي حاوی محصولات پختيبر رو

 ین در حالیشود و ای محصول می و حسی بافتيهایژگیو
ن محصولات ی اير آن بر رویسم و نحوه تاثیاست که مکان

  .]10و9[ دارد ی بحث و بررسيهنوز جا
 

  هاموادوروش - 2
  استفاده مورد  مواد- 2-1

 % 8/1خاکستر،  % 8/0ن، یپروتئ % 6/10 (یآرد گندم مصرف
م گلوکز یکلا، آنز رستم مهر از شرکت آرد) بریف % 7/0 و یچرب
، 10، 0(م در چهار سطح یو آنزی از شرکت بایداز قارچیاکس
 کیتارتار لیاست يد دیسریگل يد و ز استرمونویو ن) 100 و50
 5/0، 0(ه و در سه سطح یران تهید از شرکت پارس بهبود ایاس
  .ق مورد استفاده قرار گرفتین تحقیدرصد در ا) 1و 
 
  ها روش- 2-2
  هاه نمونهیته-2-2-1
روغن،  % 57(ون موجود یه فرمولاسیها بر پاکید کی توليبرا
 % 1آب،  % 30نگ پودر، یکیب % 2تخم مرغ،  % 45شکر،  % 50

 را از الک عبور داده ی، ابتدا آرد گندم مصرف)آرد % 100نمک، 
ب کرده و در ظروف جداگانه یپاز و داتم را با آن ترکیم لیو آنز

تخم مرغ، شکر، نمک و آب سرد با دور تند همزن به مدت سه 
ب و یم و داتم ترکی آنزيقه مخلوط و سپس با آرد حاویدق
ها افزوده و با دور آرام نگ پودر به طور همزمان به نمونهیبک

دن به آن ن همزیت روغن در حیهمزن مخلوط شده و در نها
 انجام و بلافاصله يریر، قالب گیه خمیبعد از ته. اضافه شد

قه در ی دق20گراد به مدت ی درجه سانت180 يپخت در دما
 ینی اتلی پليهاها در بستهبعد از پخت، نمونه. آون انجام گرفت
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 يخچال نگهداری ي مربوطه در دمايها انجام آزمونيبرا
  ].11[د یگرد

  مخصوص حجم ريیاندازه گ -2-2-2
 حجم ینیگزیجا روش از مخصوص حجم ريیاندازه گ براي

             10 - 072شماره  استاندارد با مطابق کلزا با دانه
)2000(-AACCک به یک ابتدا منظور نیا براي. شد  استفاده

 برش و يمتری سانت3 در 2 یبی با عرض و طول تقرییهاتکه
 استوانه حجم سپس. دیگرد نی توزیتالیجید ترازوي با سپس
 آنگاه. شد نیگزیجا دانه کلزا با تریلیلی م250زان یم به مدرج
 و شد داده قرار مدرج استوانه درون نظر در مورد کیک قطعه
 وزن، به حجم میتقس از انتها در. دیگزارش گرد یینها حجم
  وزن به حجم میتقس و حاصل مخصوص محاسبه حجم
د یگرد ثبت) cm3 /g( مخصوص حجم عنوان به هانمونه

]12[.  
  پوسته رنگ یابی ارز-2-2-3

از  پس روز کی یزمان فاصله در کیک مغز و پوسته رنگ زیآنال
 صورت *b و  *L* ،aشاخص سه نییتع قیطر از پخت،

و  باشدیم نمونه یروشن زانیم ، معرف *Lشاخص. رفتیپذ
ر یمتغ )خالص دیسف (100تا  )خالص اهیس(صفر  از آن دامنه
 هاي سبزرنگ به نمونه رنگ یکینزد زانیم ،*aشاخص. است

تا ) سبزخالص (-120از  آن دامنه و دهدیم نشان را قرمز و
 یکینزد زانی م*bشاخص. راستیمتغ )خالص قرمز+ (120
آن  دامنه و دهدیم نشان را زرد و یآب هايرنگ به نمونه رنگ
. باشدیم ریمتغ )زردخالص+ (120تا )خالص یآب (-120از 

 سطح ی رنگ سنجيبرا هاشاخص نیا ريیاندازه گ جهت
 قرار يربرداریها به صورت کامل داخل دستگاه تصوک نمونهیک

 در ریتصاو سپس برداري شد، ریتصو کسلی پ300و با وضوح 
  .]13[ قرارگرفت Image Jافزار نرم اریاخت
  ی رطوبت و افت وزنيری اندازه گ-2-2-4
 روش   بـــه  نـــانيهـــانمونـــه رطوبـــت  زان یـــن مییـــتع

 افـت  ي انجام و برا44-40به شماره   AACC-2000مصوب
مار قبل و بعد از مرحله پخت و تفاضل ین تی، پس از توزیوزن

  . ه محاسبه شدیآن بر وزن نمونه اول
  بافت ريیگ  اندازه-2-2-5

 از شده داده برش يهانمونه از) TPA(بافت  لیپروف آزمون
 از استفاده با متریسانت 2×2× 2ابعاد به کیک يمرکز قسمت
و  ران انجامیساخت ا) TAکوپا مدل (یربافت زیآنال دستگاه

 با کلیس دو نیب هیان ث30یزمان فاصله با دوگانه فشرش آزمون
                متر یلیم 25قطر  به مسطح یومینیآلوم پروب از استفاده

)probe P/25 ( و با سرعتmm/s 2يپارامترها. شد  انجام 
 ازین مورد يروین ممیماکز (1یسفت شامل شده گزارش یبافت
         2یوستگیپ ،)وتنین اول، کلیس در نمونه فشرش يبرا
 فشرش نیدوم یط در زمان-روین یمنحن ریز مساحت نسبت(
 به دوم فشرش یزمان نسبت (3تیارتجاع ،)فشرش نیاول به

 از خروج هیناح مساحت نسبت (4ینسیلیرز ،)اول فشرش
 تیقابل و) فشرش نیاول یدرط فشرش حالت به فشرش حالت

) وتنین ت،یارتجاع و یوستگیپ ،یسفت ضرب حاصل (5دنیجو
 پس ک روزی ماریت هر يبرا تکرار دو در یبافت زیآنال. باشندیم
  .]14[افت ی انجام پخت از
  ی حسیابی ارز-2-2-6
 رشیپذ بافت، ظاهر، طعم،(ک یک هاينمونه یحس هايیژگیو
 یخط یازدهیامت روش اساس بر ابیارز نفر 12توسط ) یکل

 15 یخط هاياسیمق منظور نیبد. قرارگرفت یابیارز مورد
 یژگیو هر در شده مشخص ییانتها و ییابتدا نقاط با متریسانت

  ].15[قرارگرفتند  استفاده مورد قوي و فیضع بصورت
  يل آماریه و تحلی تجز-2-2-7

م گلوکز ی افزودن دو فاکتور آنزی بررسيق براین تحقیدر ا
ر یفایو امولس) ppm 100 و50، 10، 0(داز در چهار سطح یاکس

د در سه سطح یاس کیتارتار لیاست يد دیسریگل ياسترمونوود
 هی از تجزیک فنجانی کي بر رویدرصد وزن) 1 و 5/0، 0(

ن به یانگیسه میل انجام و مقایش فاکتوریبر اساس آزما انسیوار
  SAS دانکن با استفاده از نرم افزار يروش آزمون چند دامنه ا

  . انجام گرفت 9.1ورژن
  

  ج و بحثی نتا- 3
   حجم مخصوص- 3-1

ر داتم در یفایده افزودن امولسج به دست آمیبا توجه به نتا
ته یش حجم و کاهش دانسی باعث افزایک فنجانیون کیفرمولاس

ش ین افزایا. دیداز گردیم گلوکز اکسی آنزي حاويهادر نمونه
م یج به دست آمده اثر آنزی نتای بود که با بررسیحجم، در حال

                                                             
1. Hardness 
2. Cohesiveness 
3. Springiness 
4. Resilience 
5. Chewiness 
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 تحت يها حجم مخصوص نمونهيداز بر رویگلوکز اکس
ک ی يته به نمونه حاوین دانسینبود و کمتر دار یمطالعه معن

داز تعلق ی گلوکز اکسppm100ر داتم با یفایدرصد امولس
جاد شده توسط یرات ایین تغیه ایدر توج). 1 -شکل(گرفت 

 حاصل پراکسیدهیدروژن در فعال اکسیژن توان گفتیم میآنز
 سولفیدریل باندهاي تبدیل سبب آب، و اکسیداسیون گلوکز از
و  خمیر گلوتنی و استحکام شبکه تقویت سولفید و دي به

 گاز در بافت محصول شده است يت نگهداریبهبود ظرف
  . ]18و17و16[

 اثر ی که به بررسینیج محققیج به دست آمده با نتاینتا
 ی پرداخته بودند همخوانی محصولات پختير بر رویفایامولس

ج ی نتادر) 2018( و همکاران یلانیکه باقرزاده، میداشت بطور
 ير داتم بر رویفای بر اثر استفاده از امولسیقات خود مبنیتحق

مقدار (ن تر ییژه در مقدار پایر داتم بویفایافتند که امولسینان، در
جاد کند و بافت ی ای کوچکي تواند سلول هایدرصد م) 5/0

  بوکر و].28[جاد کند ی ایی را در محصول نهايبهتر
 به امولسیفایرها افزودن که عنوان نمودند) 1993(همکاران

 یکنواخت توزیع سبب پخت محصولات صنایع فرمولاسیون
 تاخیر به و نهایی محصول بافت و بهبود حجم هوا، هايحباب

 در بررسی) 1983(ن لورنزیهمچن. ]5[گردد یبیاتی م انداختن
 صنایع محصولات در امولسیفایر عنوان به  داتميبر رو که

باعث  داتم امولسیفایر که کرد گزارش اینگونه داد پخت انجام
بل و یل. ]19[شودمی خمیر ثبات و بافت بهبود و ش حجمیافزا

 غلبه بر کاهش يد نمودند که براییز تاین) 1999(همکاران 
زان یکه اگر میرها استفاده کرد بطوریفایتوان از امولسیحجم م

 بر یفه خود را مبنیتواند وظی کم باشد نمیلیر خیفایامولس
 وان و یاز طرف. ]20[ انجام دهد یته بدرستیکاهش دانس

 يمارهایها در تش حجم نمونهیز اثر افزاین) 2021(هکاران 
  .]3[سه با نمونه شاهد را گزارش نمودند ی داتم در مقايحاو

  
Fig 1 Effect of DATEM &Glucose oxidase on 

specific volume of cupcake 
 

 
Fig 2 The effect of adding different concentrations of DATEM andGlucose oxidase on the crumb of cupcake 
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   رطوبت - 3-2
ز یاز آنال آمده دست به نتایج و شده هاي انجامبررسی به باتوجه

ن ی دار بی مثبت و معنیانگر وجود همبستگیج بی، نتايآمار
که با یها بود بطور نمونهی رطوبتير داتم و محتوایفایامواس

افت و یش ی افزای رطوبتير داتم محتوایفایش سطح امولسیافزا
ک درصد ی ي مربوط به نمونه حاوی رطوبتين محتوایشتریب

، )3 - شکل(داز گزارش شدیم گلوکز اکسی آنزppm 50داتم با 
 و جذب آب قدرت ،ییایمیش ساختار لیدل به اتم ردیفایامولس
 یدر ط آب نیا که دارد آب با قوي کمپلکس لیتشک ییتوانا

 از گرید یکی یطورکل به. ابدیینم کاهش هم ماندگاري مدت
 بهبود کنندیم فایا ییمواد غذا در رهایفایامولس که ییهانقش

 یدرط رطوبت نیحفظ ا به کمک و شدن مرطوب تیقابل
 مورد در عنوان مثال به که است ماندگاري زمان مدت

 ییتوانا نیرها ایفایامولس ک،یک انواع مانند پخته محصولات
 مدت شیسبب افزا جهینت در و داده بروز یخوب به را خود
 نرم در حفظ رطوبت نیا. شوندیم محصول نگهداري زمان
م یهرچند آنز. ]21[است  رگذاریتاث کاملاً زین کیک مغز شدن

ها  نمونهی رطوبتي محتواي برروي داریداز اثر معنیگلوکز اکس
 مورد ي اثر برهمکنش فاکتورهایتوان در بررسینداشت اما م

داز در یم گلوکز اکسیه افزودن آنزد کیجه رسین نتیمطالعه به ا
ر داتم نسبت به نمونه فاقد یفای به همراه امولسppm100سطح 

ها نسبت به نمونه  نمونهی رطوبتيش محتوایم باعث افزایآنز
 يداز بر روی از اثر گلوکز اکسیتواند ناشیشاهد شد، که م

ک یجاد یها و ا نمونهی سطحیونیزاسی کارامليهاد واکنشیتشد
ها  نمونهی داخليهاسد در برابر خروج بخار آب از قسمت

  .باشد

  
Fig 3 Effect of DATEM &Glucose oxidase 

onmoisture of cupcake 
 

  ی افت وزن- 3-3
 ی، افت وزنيز آماریج آنالیها انجام گرفته از نتایدر بررس

افت یر داتم به شدت کاهش یفایش سطح امولسیها با افزانمونه
 یون کنندگی امولسيهایژگی از ویتواند ناشین کاهش میا

بات موجود در یر ترکین آب با سایداتم باشد که برهمکنش ب
 فاز دو ، بینیک را بواسطه کاهش کشش سطحیون کیفرمولاس

 نقش از کی به طورکلی. ش داده استی افزایروغن و یآب
 پخت صنایع به ویژه محصولات غذایی مواد در امولسیفایرها

 درطی رطوبت این به حفظ کمک و آب جذب قابلیت بهبود
 ماندگاري زمان ش مدتیجه افزاینت در و نگهداري زمان مدت

داز یم گلوکز اکسی آنزی اثر تکیدر بررس. ]22[است  محصول
ن یودن اثر ا دار بیز با وجود عدم معنی نی افت وزنيبر رو

ر یفای فاقد امولسيها، در نمونهی فاکتور افت وزنيم بر رویآنز
مار یداز نسبت به تی گلوکز اکسppm100 يمار حاویداتم، ت

 داشت که با افزودن داتم به ي کمتریم، افت وزنیفاقد آنز
که یر کرد بطوریی تغی نسبین همبستگیک ایون کیفرمولاس

ر داتم یفایک درصد امولسی يمار حاوی به تین افت وزنیکمتر
  ).4- شکل(داز مربوط شدیم گلوکز اکسیفاقد آنز

  
Fig 4 Effect of DATEM &Glucose oxidase on 

weight loss of cupcake 

   رنگ- 3-4
 ي داری مثبت و معنیوستگیها پ رنگ سطح نمونهیدر بررس

 يها نمونهي برا*aداز و فاکتور یم گلوکز اکسین غلظت آنزیب
ر مشاهده شد که با افزودن هر دو فاکتور مورد یفایفاقد امولس

). 1جدول ( بود یمعنیب*b  فاکتور يش برایمطالعه افزا
 همچون یر داتم اثر مشابهیفایج نشان داد امولسین نتایهمچن

 يمارهای ت*Lور  کاهش فاکتيداز بر رویم گلوکز اکسیآنز
  .مورد مطالعه دارد
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Table 1 Effect of DATEM &Glucose oxidase on curst color of cupcake 
Specifications Glucose oxidase 

(ppm) 
DATEM 

%)( L* a* b* BI 
0 77.01a 15.79 f 71.73 a 193.12 d 

10 67.20 e 24.25 e 73.70 a 273.90abc 
50 65.19 f 30.74 cd 73.62 a 295.49 ab 
100 

0 
 

62.99 h 39.00 a 72.43 a 313.33 a 
0 73.52 b 22.08 e 71.00 a 212.42 cd 

10 68.86 d 23.32 e 71.97 a 249.00abcd 
50 67.18 e 24.32 e 72.66 a 267.37abc 
100 

0.5 

63.62 hg 28.55 d 72.00 a 298.48 ab 
0 72.94 b 32.16 c 73.80 a 239.16bcd 

10 71.00 c 35.96 b 72.32 a 245.59abcd 
50 67.77 de 36.90 ab 74.48 a 283.83abc 
100 

1 

64.67fg 38.30 ab 73.89 a 310.43 ab 
  

ن ی، کمتر*aج به دست آمده بر عکس فاکتور یبا توجه به نتا
م گلوکز ی آنزppm100 يمار حاوی ت*Lزان در فاکتوریم

ر داتم در مقابل نمونه شاهد بود که یفایداز فاقد امولسیاکس
ر به یفایک امولسیافزودن داتم به عنوان ) 1جدول (مطابق با 

ش حجم و کاهش مقدار یک توانست با افزایون کیفرمولاس
 و یگر با کاهش کشش سطحیها و از طرف دته درنمونهیدانس
 ی شدن سطحيه موجب بهبود قهوه ایب بهتر مواد اولیترک

 6 شدني فاکتور قهوه ایک در هنگام پخت شود و در بررسیک
 يو نمونه حای پختيهاک فاکتور مهم در فرآوردهیبه عنوان 

ppm100رداتم نسبت به یفایامولس فاقد داز،یگلوکزاکس می آنز
 نژاد و همکاران يانور.  داشتیش قابل توجهینمونه شاهد افزا

ر داتم بر یفای خود به مطالعه اثر امولسیز که در بررسین) 2017(
 ير را بر رویفایر امولسی پرداخته بودند، تاثیک اسفنجی کيرو

 .]23[ گزارش کردند ی معنی را ب*L و *aفاکتور 

  ی حسیابی ارز- 3-5
انگر بهبود تمام یج بی، نتای حسیابیج ارزی نتایدر بررس
 مورد ير فاکتورهای تحت تاثيمارهای تی مورد بررسيفاکتورها

ج نشان داد در ی که نتایمطالعه نسبت به نمونه شاهد بود بصورت
ک ی يمار حاوی تییرش نهای آروما و پذي فاکتورهایبررس

ز در یداز و نی گلوکز اکسppm 100ر داتم و یفایدرصد امولس
 درصد 5/0 يمار حاوی تی بافت و احساس دهانيفاکتورها
از را توسط ین امتیشتریداز بیم گلوکز اکسی آنزppm 50داتم و 

 يهایکه در بررس ).5-شکل(ابان به خود اختصاص دادند یارز
نسبت به نمونه  ی مورد بررسي فاکتورهاي حاويها نمونهیکل

 برخوردار يشتریاز بیکسان از امتیط پخت یشاهد با وجود شرا
  .بودند

                                                             
6. Brown index 

لاز ی اثر آلفا آمیکه بررس) 2018( و همکاران یلانیباقر زاده، م
 یافتند که تمامی نان پرداخته بودند دريک و داتم بر رویمالتوژن

ر داتم نسبت به نمونه شاهد یفایم و امولسی آنزينمونه ها حاو
  .]28[ برخوردار بودندیابان حسی توسط ارزيشتریاز بیامتاز 

  
Fig 5 Effect of different concentration of DATEM 

&Glucose oxidase on sensory evaluation of 
cupcake.  

   بافتیابی ارز- 3-6
 يهاکی بافت کي مورد مطالعه بر روي اثر فاکتورهایدر بررس

ر یفایها با افزودن امولست نمونهی و صمغیبدست آمده سفت
 ی سفتيکه بر خلاف اثر داتم بر رویافت بطوریداتم کاهش 

 يها دارا نمونهی سفتيداز بر رویها، اثر گلوکز اکسنمونه
 مربوط به ین سفتی دار بود و کمتری مثبت و معنیهمبستگ

داز بود که یم گلوکز اکسیک درصد داتم فاقد آنزی يمار حاویت
 یداز در بهبود شبکه گلوتنیم گلوکز اکسی آنزیی از توانایناش

 زیو کاتال ونیداسیاز اکس حاصل دروژنیه دیبواسطه پراکس
 لیل تشکیتسه و لیدریسولف آزاد يهاگروه نیب تعاملات
) 2018(ز یو و همکاران نی ن].24[باشد یم دیسولف يد اتصالات
داز بر یم گلوکز اکسی آنزیقات خود اثر سفت کنندگیدر تحق

 یترابـ نیهمچنـ. ]25[د کردند یی را تای پختيها فرآوردهيرو
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 کی عنوان به رهایفایامولس نقش مورد در یو همکاران گزارش
 و علت نمودند منتشر کینانوک در یاتیضدب و کننده نرم عامل

 در رهایفایامولس ییتوانا ار یسفت زانیم وکاهش بافت ینرم
 محصول یاتیب از ريیجلوگ و نشاسته با ل کمپلکسیتشک
ر بر یفایاثر امولس. ]22[ کردند انیب آن یتازگ حفظ و ديیتول
ن یج محققیک هم راستا با نتای بافت کی سفتيهایژگی ويرو
 يرهایفای اثر استفاده از امولسی بود که به بررسيگرید

 ی پختيها فرآوردهیاتیر بی و تاخی نرميد بر رویسریمنوگل

ک فاکتور مهم و یز به عنوان ی نیوستگیپ. ]27و26[پرداختند 
 برخوردار يادیت زی از اهمی محصولات پختیاتیموثر در ب

ش داتم در یج به دست آمده با افزایاست که با توجه به نتا
دا کرد یش پیها به شدت افزا نمونهیوستگیک، پیون کیفرمولاس

 يمارهای تیلنسی رزير داتم برایفایش توسط امولسیافزان یکه ا
افت یش ین فاکتور افزایش سطح ایز با افزای نیمورد بررس

  ). 2جدول (

 
Table 2 The effect DATEM &Glucose oxidase on textural properties (Resilience, Cohesiveness, 

Springiness, Gumminess, Chewiness, hardness) of cupcake 
Specifications Glucose 

oxidase 
(ppm) 

DATEM 
(%) Hardness Chewiness Springiness Gumminess Cohesiveness Resilience 

0 105.79 cd 122.74 ab 12.070 d 813.59 c 0.370bc 0.24 d 
10 113.00 c 128.33 ab 12.510acd 914.67 b 0.360 c 0.27 d 
50 131.17 b 133.705 a 12.975bcd 1034.21 a 0.39 ab 0.25 d 

100 

0 

154.76 a 134.69 a 12.690cb 1063.52 a 0.370 a 0.23 d 
0 92.59efg 100.02bc 14.600abcd 693.81 d 0.420 cd 0.27 cd 
10 93.68defg 105.24abc 14.630abcd 735.46 cd 0.415abcd 0.26 d 
50 95.97defg 117.65abc 14.830abcd 761.80 cd 0.425abc 0.25 d 

100 

0.5 

100.13 de 123.835 ab 15.760 ab 780.62 cd 0.405abc 0.24 d 
0 85.14 g 92.27 c 14.880abc 555.22 e 0.450 a 0.39 a 
10 86.48fg 101.945bc 15.185abc 693.34 d 0.435abc 0.34 b 
50 90.63efg 118.59abc 15.220 ab 720.01 cd 0.450 a 0.33 b 

100 

1 

98.22 def 121.22abc 16.225 a 721.99 cd 0.440 ab 0.31bc 
  

  يریجه گی نت- 4
ر داتم به عنوان یفایداز و امولسیم گلوکزاکسیبا توجه به اثر آنز

 اثر يز آماریج حاصل از آنالیدو فاکتور مورد مطالعه و نتا
 از جمله کاهش ی بافتيهایژگی وير داتم بر رویفایامولس

 يهایژگی باعث بهبود ویوستگیش پیها و افزا نمونهیسفت
 ها،کننده ونیامولس از استفاده ک بعد از پخت شد،ی کیبافت

 ریمقاد ورود امکان و داده کاهش را یآب فاز یسطح کشش
 ي که براییاز آنجا. کندیم فراهم ریخم داخل به را هوا شتریب
 ییهوا يهاسلول يادیز تعداد به کنواختی بافت کی جادیا
 هاسلول نیا داخل در شده حل دکربنیاکس ياست، د ازین زیر
 را ییهوا يهاحباب خود به خود تواندینم و افتاده دام به

موجب  ر داتمیسفایدهد که امر مذکور توسط امول لیتشک
 شده هیته کیت کیز شده و در نهای ریی هوايهال تلهیتشک

 بود که ین در حالیداشت ا يتر کنواختی بافت و شتریب حجم
ا نمونه شاهد باعث بهبود حجم سه بیم مورد مطالعه در مقایآنز

 به یبطور کل. داز شدی گلوکز اکسي حاويهاو رنگ نمونه
 يج حاصل از اثر دو فاکتور بر رویت نتایفیمنظور بهبود ک

 یانگر اثر مثبت تمامی بی حسیابیج ارزی نتای فنجانيهاکیک
  .ها نسبت به نمونه شاهد بودنمونه
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Cake as a popular snack among different people in the community, 
especially children and adolescents. This high-energy product should have 
a porous texture, small holes with narrow border to have an acceptable 
marketability. Therefore, research and investment to achieve the desired 
quality and increase shelf life through the use of additives such as enzymes, 
emulsifiers, etc. seems necessary. In this regard, in order to improve the 
quality of cupcakes, which have a faster preparation than other cakes, the 
effect of two factors, glucose oxidase (0, 10, 50 and 100 ppm) and DATEM 
(0, 0.5 and 1%) was investigated. The results showed that the samples 
containing DATEM increased the moisture content, decreased the weight 
loss after baking and improved the volume and texture of the cake in terms 
of reducing firmness and increasing the cohesiveness and springiness. On 
the other hand, glucose oxidase addition decreased the firmness of the 
treatments caused by DATEM. However, the addition of glucose oxidase 
enzyme to the cake formulation improved the crust color parameters and 
sensory evaluation. So, the effect of glucose oxidase and DATEM, 
improved the sensory and quality characteristics of cupcake. 
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