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  و حسييكيرها بر خواص رئولوژيفايدها و امولسيدروكلوئير برخي هيتأث

  ك رژيمييك

  

  2پور... عبدا محمد ،2يقنبر مسعود ،∗1ييايآر مانيپ

  

  آمل-يآمل... ا تيآ واحد ياسلام آزاد دانشگاه ييغذا عيصنا و علوم گروه ارياستاد -1

  آمل-يآمل... ا تيآ واحد ياسلام آزاد دانشگاه ييغذا عيصنا و علوم گروه مدعو  -2

 )19/4/94: رشيپذ خيتار  18/2/93: افتيدر خيتار(

  
  دهيچك
 يدروكسي، ه)(MCCستالهيكروكرين از سه صمغ سلولز ميگزيك حذف كرده و به عنوان جايب كي اشباع را از تركيق تخم مرغ و چربين تحقيدر ا

ن يزوله پروتئين ايو همچن) SSL(لات يل لاكتيم استئاريو سد) GMS(سرول منو استئاراتير گليفاي و زانتان، دو امولس(HPMC)ل سلولزيل متيپروپ

اضافه . ار گرفتك مورد بررسي قري كير، حجم، بافت و خواص حسي خميته يسكوزيته، وير مواد مذكور بر دانسيتاث. استفاده شد(WPI) ر يآب پن

ر را داشت و بعد از آن سلولز ين تاثيشتريدها زانتان بيدروكلوئيان هيدر م. ش دادير را افزايته و دانسيته خميسكوزيدها ويدروكلوئيكردن ه

 يه خوبن تر بودند و بيد سنگيدروكلوئي هي حاويرهايخم.  قرار گرفتند(HPMC)ل سلولز يل متي پروپيدروكسي و ه (MCC)ستاله يكروكريم

 و ي بدون چربيك هاين كيدر ب.  زانتان امتياز هاي كمتري به دست آوردندي حاويج ارزيابي حسي نشان داد كه نمونه هاينتا.  شوندينتوانستند هواده

ص  توانست در مورد شاخMCCد و يك را بهبود بخشي رنگ مغز كHPMCاستفاده از .  كسب كنديشتري بياز كلي توانست امت HPMC تخم مرغ

 و امولسيفايرها مي توانند WPI نشان دادند كه بعضي از هيدركلوئيدها به همراه ژوهشپنتايج حاصل از اين .  را كسب كنديشترياز بيبافت امت

  .جايگزين مناسبي براي تخم مرغ و روغن اشباع در فرمولاسيون كيك باشند

  

  ژيمير كيك ،يكيرئولوژ خواص ر،يفايامولس د،يدروكلوئيه :واژگان ديكل

  

 

  

  

  

  

  

                                                           

 p.aryaye@yahoo.com :مكاتبات مسئول ∗
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 مقدمه - 1

 مواد نيتر مصرف پر از يكي گندم آرد از شده هيته محصولات

 ها كيك انيم نيا در. شوند يم شامل جهان تمام در را ييغذا

 ييغذا عنوان به مردم نزد در و دارند يژهايو تيمحبوب

              يتلق ژهيو يحس يها يژگيو با و ريدلپذ خوشمزه،

 هيته در ياصل ياجزا مرغ تخم شكرو روغن، آرد،. شوند يم

 يژگيو در را مهم يكاربرد نقش كي كدام هر كه هستند كيك

 ممكن ها كيك. كنند يم فايا محصول يفيك و يساختمان يها

 درسال. باشند يچرب يدارا آرد وزن درصد  25-100 نيب است

 و يقلب يها يارميب ةروند شيپ و عيسر شيافزا رياخ يها

 بدون يحت اي چرب كم ييغذا مواد از استفاده لزوم ،يعروق

 يانرژ يكالر لويك 9 يچرب گرم هر. سازد يم انينما را يچرب

 يدارا نكهيا ليدل به مرغ تخم  نيهمچن. كند يم ديتول

 مبتلا افراد يبرا يجد يخطر تواند يم است ييبالا كلسترول

 ييغذا ارزش به توجه با. باشد داشته همراه به يقلب يماريب به

 از يقسمت ي كننده نيتام تواند يم يكالر نظر از كه كيك

 اقشار نيب آن مصرف تيعموم نيهمچن و باشد روزانه يانرژ

 ،يسن گروه كي به محصول نيا نبودن منحصر و مختلف

 به توجه لذا . داراست مصرف يبرا را يخوب اريبس گاهيجا

 ييغذا به آن ليتبد و لسترولك و يچرب كاهش و كيك سلامت

 ميرژ تحت كه يافراد يحت جامعه افراد تمام يبرا استفاده قابل

 تخم. كند يم دايپ تياهم هستند خاص يدرمان و ييغذا يها

 ،يكنندگ كف فرد به منحصر تيقابل داشتن ليدل به مرغ

 يهواده ش،ينهايپروتئ يحرارت انعقاد يژگيو ،يكنندگ ونيامولس

 و يكيرئولوژ يها يژگيو در را يمهم نقش ،يورآورندگ و

 تخم يها يچرب. دارد ) كيك (يينها محصول و ريخم يفيك

 يژگيو در را يمهم نقش هستند اشباع نوع از اغلب كه مرغ

 ي عمده نقش. دارند عهده بر كيك و ريخم يحس و يفيك يها

 بزرگ بايتقر يحبابها ديتول و هوا انداختن دام به ها يچرب نيا

 هنگام در كيك و ريخم انبساط باعث كه است ريخم در هوا

 جاديا و كمتر ي تهيدانس و شتريب حجم با كيك ديتول و پخت

 يترد موجب يچرب علاوه به. شود يم كيك در ياسفنج حالت

 يم انعطاف تيقابل شيافزا باعث يچرب شيافزا و شده

 كي كه است نيتيلس يغن منبع  مرغ تخم ي زرده. ]2،1[شود

 شود يم زده شدت به مرغ تخم نيآلبوم يوقت. است ريافيامولس

 يطرف از. ابدي يم شيافزا برابر 8 تا 6 آن حجم و كرده كف

 فيضع و نيپروتئ كم يها آرد از كيك ي هيته در چون

 حفظ در توانند ينم ها آرد نيا جهينت در شود يم استفاده

 از صهينق نيا جبران يبرا و باشند موثر كيك ياسفنج حالت

 مطلوب اتيخصوص نيا كنار در اما. شود يم استفاده مرغ خمت

 و كلسترول يغن منبع زرده كه داشت نظر در را نكته نيا ديبا

 يليم 210 يدارا مرغ تخم ي زرده كي. ]3 [است اشباع يچرب

 ميرژ به روز در مرغ تخم كي كردن اضافه. است كلسترول گرم

 تا را آنها بدن رولكلست زانيم معمول، ي هيتغذ با افراد ييغذا

 يم شيافزا درصد 8 را يقلب يها سكته سكير و درصد 4

 مجاز روز در كلسترول گرم يليم 300 از شيب مصرف. دهد

 يقلب يها يماريب يدارا كه يافراد يبرا رقم نيا و ستين

 يچرب لحاظ از. ابديم كاهش روز در گرم يليم 200 تا هستند

 بحث بر علاوه. ستا اشباع يچرب گرم 1/6 يحاو زرده كي

 يماندگار و بوده كيك در ماده نيتر گران مرغ تخم ،يسلامت

 تواند يم مرغ تخم كامل اي يجزئ كردن كم و دارد ينيپائ نسبتا

 ياقتصاد ي صرفه باعث يسلامت و بهداشت ي جنبه بر علاوه

 در مساله نيا و شود محصول ي شده تمام متيق كاهش و

 ها ريفايامولس. شود يم منتقل يينها ي كننده مصرف به تينها

 ته،يدانس كاهش حجم، شيافزا ،يهواده بهبود سبب كيك در

 كيك لطافت و ينرم و يماندگار شيافزا ته،يسكوزيو شيافزا

 طعم اثر. ]4[ اندازند يم قيتعو به را ياتيب ي دهيپد و شوند يم

 چربي ميزان كه محصولاتي در مشكل يك عنوان به تواندمي

 اوليه اثر محصولات اين در. شود مطرح است افتهي كاهش آنها

. شودمي محو ناگهان كه هنگامي تا يابدمي كاهش طعم

 طعم اثر كردن طولاني با را مشكل اين توانندمي امولسيفايرها

 شيافزا ژل، ليتشك در ييتوانا ليدل به زين ها صمغ. كنند حل

 حجم و يكنندگ ونيامولس ،يكنندگ تيتثب قدرت و تهيسكوزيو

 كه معتقدند نيمحقق و شدند انتخاب منظور نيا يبرا يدهندگ

 زانيم و باشند يچرب يبرا يخوب نيگزيجا توانند يم ها صمغ

 ياتيب ي دهيپد در ريتاخ باعث و كاهش را آب رفتن دست از

 ياديز شباهت ستالهيكر كرويم سلولز يانيجر رفتار. ]5[ شوند

 نيازا يكم درصد افزودن. دارد آب در روغن ونيامولس به

 كيكسوتروپيت ژل كي يها يژگيو روغن، كاهش يبرا صمغ

 ياديز روغن كه است يونيامولس مشابه كه كند يم جاديا را

 و يا خامه حالت كي ستالهيكروكريم سلولز نيا بر علاوه. دارد

 ي زولهيا. كند يم جاديا چرب پر محصولات شبيه يكدر

 است يچرب ارزان هاي جايگزين از يكي هم ريپن آب نيپروتئ

 و دارد كاربرد پخت عيصنا محصولات در يعيوس طور به كه
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 ژل، ليتشك رينظ يچرب مشابه و متنوع عملكرد و خواص

 از را يچسبندگ و كردن ناروان آب، جذب ون،يامولس ليتشك

 نان حجم مزه، عطر، پخت، اتيخصوص و دهد يم نشان خود

 بخشد يم بهبود زين را ريخم يكيرئولوژ و يكيزيف خواص و

 سلولز صمغ سه از استفاده تحقيق اين از هدف]. 3[

 ليمت ليپروپ يدروكسيه ،)(MCCستالهيكروكريم

 منو سروليگل ريفايامولس دو زانتان، و (HPMC)سلولز

 و) SSL (لاتيلاكت لياستئار ميسد و )GMS(استئارات

 تخم براي جايگزين عنوان به ريپن آب نيپروتئ زولهيا نيهمچن

 نيا در. است كيك خمير فرمولاسيون در اشباع چربي و مرغ

 ر،يخم ي تهيسكوزيو و تهيدانس بر مذكور مواد ريتاث  قيتحق

 قرار بررسي مورد را كيك يحس خواص و بافت حجم،

  .گرفت خواهند

  

  روشها و مواد - 2

  كيك تهيه و مواد -2-1
 كارخانه آرد  درصد از77در اين تحقيق آرد با درجه استخراج 

 93/0 درصد پروتئين، 11اين آرد حاوي . فرشته بابل تهيه شد

. ] 6 [ درصد گلوتن مرطوب بود31درصد خاكستر و 

 يدروكسيستاله و هيكروكريد زانتان، سلولز ميدروكلوئيه

سرول منواستئارات و ير گليفاي نوع امولس2ل سلولز، يل متيپروپ

 از (WPI)ر ين آب پنيتئزوله پرويلات و ايل لاكتيم استئاريسد

شكر، روغن نباتي .  شدنديداريان خريشركت كاراگام پارس

جامد، وانيل و بيكينگ پودر از فروشگاههاي شهر آمل تهيه شد 

و تخم مرغ تازه نيز يك روز قبل از توليد روزانه كيك ها تهيه 

ك يه كي تهير براياز فرمول ز. و در يخچال نگهداري مي شد

 5ر خشك ي گرم، ش60 گرم، شكر 100ندم آرد گ.استفاده شد

 گرم و 22 گرم، آب 1/2ل ي گرم، وان2نگ پودر يكيگرم، ب

بدون (در نمونه شاهد .  گرم5/0ايزوله پروتئيني آب پنير 

 گرم تخم مرغ تازه 40از ) WPIهيدروكلوئيدها، امولسيفاير و 

با توجه به . گرم روغن گياهي هيدروژنه استفاده شد40و 

يقات مشابه انجام شده و همچنين توصيه شركت مطالعه تحق

دها، يدروكلوئيهاي توليد كننده افزودني هاي مذكور، ه

درصد 0/ 5ر به مقدار ي آب پنينيزوله پروتئيرها و ايفايامولس

 يك به درون قالب هاير كيخم. وزن آرد اضافه شدند

 200-220 يمخصوص انتقال يافت و سپس در تنور در دما

ك ها به مدت يبعد از پخت ك. د پخت شدند گرايدرجه سانت

 شدند و سپس از قالب خارج ي اتاق نگهداريقه در دماي دق30

كسان يط ي شده و در شرايك ها بسته بنديسپس ك. شدند 

با .  مختلف قرار گرفتند ي شدند و مورد آزمون هاينگهدار

 : م داشتير خواهيمار به صورت زيتوجه به مطالب فوق شش ت

بر اساس وزن (  . درصدGMS5/0  – درصد5/0ان  زانت–الف 

  )آرد 

  . درصد/ GMS 5 – درصد HPMC5/0 –ب 

 GMS 5/0 –درصد 5/0(MCC) ستاله يكروكري سلولز م–ج 

  .درصد

  .  درصد SSL 5/0 – درصد 5/0 زانتان –د 

  .  درصدSSL5/0   – درصد HPMC5/0 –و 

  . درصدSSL5/0 –درصد MCC5/0 –ه 

   كيك خمير ويسكوزيته و نسيتهدا گيري اندازه -2-2

م ي با استفاده از تقس C°2±28 يك در دماير كيته خمي دانس

. ر بر وزن آب هم حجم آن محاسبه شدند ي از خميوزن قسمت

با ] 7[) 1992(ر مطابق روش كيم و واكر يته خميسكوزيو

 ,Model DV-III, Stoughton)سكومتر ياستفاده از و

MA,  USA) Brookfieldگرم خمير 100.  شد محاسبه 

كيك به يك بشر منتقل شد به طوري كه بشر لبريز از خمير 

 دور در دقيقه استفاده 20 و با سرعت 7از محور شماره . باشد

  . انجام شدC° 28±2تمام آزمايش ها در دماي ثابت . شد

   كيك سفتي و حجم گيري اندازه -2-3
ر مكان يي حاصل با استفاده از روش تغيك هايحجم ك

 بافت مغز يزان سفتيم. دانه كلزا محاسبه شدند ) يجابجائ(

 textureك با استفاده از دستگاه تكسچر آنالايزر مدل  يك

analyzer (Texture Analyzer, CNS Famell) اندازه 

ك ي فشردن كي لازم برايرويزان نين روش ميدر ا. گيري شد

ضخامت :  شديريك حجم مشخص با شرايط زيراندازه گيتا 

 كيلو گرم، سرعت پايين آمدن 5ونه يك اينچ، سل بارگذاري نم

 American) ميليمتر 35 و قطر پلانگر mm/min 100سل 

Association of Cereal Chemists, 2000) .  

 

   حسي ارزيابي -2-4
 گروه استادان و انيدانشجو از يگروه توسط يحس يابيارز

 انجام كيهدون تست صورت به و ييغذا عيصنا و علوم

 شكل ك،يك قشر رنگ يپارامترها يابيارز نيا در. گرفت
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 ازيامت و كيك بافت ك،يك طعم ك،يك مغز رنگ ك،يك يسطح

 اسيمق از يابيارز نيا در. گرفت قرار گيري اندازه مورد يينها

 نشان كي عدد كه يطور به شد استفاده كيهدون يا نقطه 5

 دارم دوست يليخ ةدهند نشان 5 عدد و متنفرم يليخ ةدهند

  .بود

  آماري آناليز -2-5
 طرح قالب در شده ذكر تيمار 6 از آمده دست به هاي داده

 تحليل و تجزيه واريانس آناليز توسط تكرار 3 و تصادفي كاملا

 توسط آزمايشي هاي گروه بين آماري تفاوت سپس. شدند

  .  شد سنجيده دانكن ازمون

  

  بحث و نتايج - 3

 سروليگل و دهايدروكلوئيه ريتاث -3-1

 و يكيزيف خواص بر(GMS)   منواستئارات

  كيك حسي
 كي درجدول ،GMSريفايوامولس دهايدروكلوئيه اثرافزودن 

 تهيسكوزيو دهايدروكلوئيه كردن اضافه. است شده داده نشان

 زانتان دهايدروكلوئيه انيم در. دهد يم شيافزا را ريخم

 الهستيكروكريم سلولز آن از بعد و داشت را ريتاث نيشتريب

(MCC)  سلولز ليمت ليپروپ يدروكسيه و (HPMC) قرار 

 لهيم بفرد منحصر ساختمان خاطر به تواند يم ريتاث نيا. گرفتند

 چيمارپ ساختمان به نسبت كه باشد زانتان ) rod-like (مانند

  . است تر حساس برش يروين به يتصادف

  كيك يكيزيف خواص بر منواستئارات سروليگل و دهايدروكلوئيه ريتاث 1 جدول

  كي كيكيزي فيهايژگيو

  

 نمونه

ر يته خميسكوزيو

(cp) 

 يجرم حجم

ريخم
cc

g
 

 ك ي كيسفت )cm3(ك يحجم ك

 c8/24        c 98/0  a800 c740 شاهد 

Xanthan + GMS a5/31 a13/1 c610 a890 

HPMC +GMS 
 

b9/27 b07/1 ab670 b810 

MCC + GMS b2/29 b08/1 bc630 b800 

  باشند مي درصد پنج سطح در دار يمعن اختلاف دهنده نشان ستون هر در متفاوت حروف و بوده تكرار سه ميانگين مقادير

ش ينشان دادند كه با افزا]  8) [1386(  و همكاران يوبيا 

اثر . ش مي يابدير افزاي گوار و زانتان قوام خميمقدار صمغ ها

) (WPCر ي آب پنيني كنسانتره پروتئينيگزيمتقابل سطوح جا

در .  دار بوديز معنينر يك از صمغ ها برقوام خميو سطوح هر

ك از يش سطح هر ي با افزاWPC ينيگزي سطوح جايتمام

 ييتوانا. افتيش ير افزاي گوار و زانتان قوام خميصمغ ها

ل ي بكاررفته از دلاي آب توسط صمغ هايع و بالايجذب سر

قات پرنل و همكاران بر يج تحقينتا.  باشدين امر ميعمده ا

ن يد شده با پروتئيل تول آنژيك هايات كيسه خصوصي مقايرو

نشان داد ) WPI(ر ي آب پنينيزوله پروتئيده تخم مرغ و ايسف

ن با ير و همچنيون خمي در فرمولاسWPIش سطح يكه با افزا

ر افزوده يته خميسكوزيزان قوام و وير بر ميافزوده صمغ به خم

ز نشان داد ين] 9) [1982 (ي وهاسنيقات ليج تحقينتا.   شوديم

ر يته خميسكوزيك ، وير كي صمغ زانتان به خمكه با افزودن

 يكيزي فيژگيك ويك ير كي خميجرم حجم. ابدي يش ميافزا

 كه در آغاز ي كوچكي است، چونكه در حفظ حباب هايمهم

ر به درون آن وارد مي شوند نقش ي مخلوط كردن خميدر ط

ك ير كي خمي كم برايك داشتن جرم حجميدر ك. دارند

ر ي به درون خميشتري بيدهد كه هوا يمطلوب است و نشان م

دها يدروكلوئي دهد كه هيجدول يك نشان م. وارد شده است

 دهد يج نشان مين نتايا. ش دادندي خمير را افزايجرم حجم

 ين تر بودند و به خوبيد سنگيدروكلوئي هي حاويرهايكه خم

 ي اصلي از اجزايكيا روغن ي يچرب.  شوندينتوانستند هواده

 در به دام انداختن يچرب. ك هستنديون كيلاسو مهم در فرمو

 ي دارد و باعث هوادهي مرحله كرم كردن نقش اساسيهوا درط

جاد ين در اي همچنيچرب.  شودير مين ورآوردن خميو بنابرا

 يك ها براياكثر انواع ك. طعم مطلوب و بافت نرمتر نقش دارد

  .  دارندي چربيياز به مقدار بالايژه نيتوسعه ساختمان و

د نسبت به يدروكلوئي هي حاوين نمونه هايك در بي حجم ك

 حجم HPMC ياما نمونه حاو. افتينمونه شاهد كاهش 

ن ين اختلاف در بيا. گر داشتي دي نسبت به نمونه هايبهتر

ك ي الكتري توان به تفاوت درخواص ديدها را ميدروكلوئيه
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ل ي رسد دليبه نظرم.  مختلف نسبت داديدهايدروكلوئيه

رها بوده ي خميك بالا بودن جرم حجميكاهش حجم ك ياصل

 ي حجم و سفتي برروير بهبود دهنده اي تاثHPMC. است

 يدها به گروه هايدروكلوئين خواص هيا]. 10[مغز نان دارد 

ن گروهها ي شود، ايل درساختمان آنها نسبت داده ميدروكسيه

آنها .  دهندي با آب برهم كنش ميدروژنيوند هيق پيازطر

ون يزاسيستاليد آب را جذب كرده و حفظ كنند وازكرقادرن

ر ياختلاف درتاث]. 11[ كنند يرين جلوگيلوپكتيآم

 و ييايمي تواند به اختلاف درساختمان شيدها ميدروكلوئيه

 تواند يزانتان م.  آنها نسبت داده شوديخواص عملكرد

 ين آرد باعث قوي با پروتئيك برهم كنش قويل يق تشكيازطر

ل يدروكسي هي شدن گروههاياتر]. 12[ شود تر شدن آرد

ل ي پروپيدروكسيل و هي متوكسيدرسلولز توسط گروهها

ل به فاز ين تماي دهد و همچنيش ميت آنرا  در آب افزايحلال

ستم چند يك سين دريبنابرا.  كنديجاد مير اي را در خميرقطبيغ

  دهدين اجازه را ميراين رفتار دوگانه به خمير، ايفاز مانند خم

 يون در طي امولسيداري خود را حفظ كرده و پايكنواختيتا 

 پخت ي درطHPMC كه يشبكه ا]. 13[پخت را حفظ كند 

 انتشارگاز عمل كرده و ي براي دهد به عنوان مانعيل ميتشك

جه باعث ين امر ازدست رفتن بخارآب راكاهش داده ودرنتيا

 يرنرم كنندگيتاث]. 14[ شود ي بافت محصول مينرم

 يي توان به تواناي را مHPMCدها وعمدتاً يكلوئدرويه

حاً با ي ترجHPMCن يعلاوه برا. نگهداشتن آب نسبت داد

  گلوتن را كاهش– نشاسته يوند داده و برهم كنش هاينشاسته پ

  

  

  ، ] 10) [2004(طبق گزارشات گاردا و همكاران ]. 15[ دهدي م

  داشتند ودريد اتلاف آب كمتريدروكلوئي هي حاوينانها

.  داشتندي نگهداري در طيجه سرعت خشك شدن كمترينت

ر يشنهاد كردند كه تاثيپ] 16) [2006( گومز وهمكاران

ته يسكوزيش ويل افزايك به دليد برحجم كيدروكلوئيه

ر ير تاثير سرعت انتشارگاز در درون خمييراست كه در تغيخم

 ي مراحل اول پخت كمك ميگذاشته و به نگهداشتن گاز درط

ل ي از دلايكي پخت ير در طين ترخمييته پايسكوزيو. كند

 كم يليرخيته خميسكوزياگر و. كاهش حجم محصول است

 هوا يد شده در سلول هايافته وبخارآب تولي تكامل co2باشد، 

ك حاصل يجه حجم كي پخت به دام نخواهد افتاد، درنتيدرط

همانطوركه درجدول نشان داده شده است، . كم خواهد شد

 نسبت به يشتري بي وتخم مرغ سفتيون چرب بديك هايك

 در مورد ين تفاوت درسفتينمونه شاهد داشتند، گرچه ا

HPMCدار نبودي معن  .HPMCين سطحي بيلم هاي ف 

جه باعث ي دهد كه در نتيل مي تشكي گازيدرمرز سلول ها

ط ير در شرايين سلول ها درمقابل انبساط گاز و تغي ايداريپا

 ي حاويك هاي كي حسيابيارز.  خواهد شديفرآور

ج نشان ينتا.  آمده است2 مختلف در جدول يدهايدروكلوئيه

 را ي زانتان نتوانستند نتايج مناسبي حاوي دهد كه نمونه هايم

  و تخم مرغي بدون چربيك هاين كيدر ب. ارائه دهند

HPMC استفاده از .   كسب كنديشتري بياز كلي توانست امت

HPMCدو يبخشك را بهبود ي رنگ مغز كMCC توانست در 

  . را كسب كنديشترياز بيمورد شاخص بافت امت

  

  كيك يحس خواص بر منواستئارات سروليگل و دهايدروكلوئيه ريتاث 2جدول

                 نمونه

  

 ي حسيهايژگيو

  

 شاهد

  

Xanthan + GMS  
 

  

HPMC + GMS
 

  

MCC + GMS 

 a5/4 c1/3 b                      4 b4 ك يرنگ قشر ك

 a1/4 c2/3 b7/3 b7/3 ك يشكل سطح ك

 a1/4 c1/3 b7/3 b5/3 ك يرنگ مغز ك

 a9/3 b1/3 a9/3 b3 ك يطعم ك

 a3/4 b3/3 a4 b5/3 ك يبافت ك

 a4/4 b5/3 b8/3 b7/3  يياز نهايامت

  باشند مي درصد پنج سطح در دار معني اختلاف هدهند نشان رديف هر در متفاوت حروف و بوده تكرار سه ميانگين مقادير
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ل يم اساتئاريدها و سديدروكلوئير هي تاث-3-2

 Sodium Stearoyl Lactylateلات يلاكت

(ssl)كي و حسي كيكيزي بر خواص ف  
   برخواص SSLر يفاي مختلف وامولسيدهايدروكلوئيرهيتاث

 نشان 3م مرغ درجدول  و تخي بدون چربيك هاي كيكيزيف

 دهد كه اضافه كردن يج نشان مينتا. داده شده است

.  شودير ميته خميسكوزيش ويدها باعث افزايدروكلوئيه

ن مورد داشت و بعد از آن   ير را در اين تاثيشتريزانتان ب

MCC و HPMC قرار داشتند .   

  كيك يكيزيف خواص بر لاتيلاكت لياستئار و دهايدروكلوئيه ريتاث 3جدول

  باشند مي درصد پنج سطح در دار معني اختلاف دهنده نشان ستون هر در متفاوت حروف و بوده تكرار سه ميانگين مقادير
شتر ي و تخم مرغ بي بدون چربيك هاير كي خميجرم حجم

ن ي كمتري زانتان دارايك حاويك. ازنمونه شاهد به دست آمدند

 مختلف يدهايدروكلوئيان هي بود و در م(ml 690)حجم 

HPMC1977( اوانزو همكاران . ن حجم را نشان داديشتري ب (

 ،  SSLيرنان حاويساختمان خمزيعنوان كردند كه درر] 17[

. ار نازك، سالم وشفاف بودندير، بسي گلوتن درخميورقه ها

 پوشش دهنده قابل ين هاير پروتئيرگرانول نشاسته در زيتصاو

.  توده گرانولها را پوشانده بودين به خوبيپروتئ. ت بوديرو

ك يك كيگزارش دادند كه در ] 4) [2009( وهمكارانينيآشو

 نشاسته ي، گرانولهاSSL وي صمغ عربياوبدون تخم مرغ ح

كس حالت مداوم يماتر. ده شدند يم پوشيكس ضخيك ماتريدر

 ي تمام گرانولهاSSL رسد صمغ زانتان و يدارد و به نظرم

ان كردند يب] 18) [1999(م وهمكاران يك.  پوشانندينشاسته را م

ك ساختمان مداوم ي SSLك و يد آسكوربيكه اضافه كردن اس

ز ين گزارش دادند كه درريآنها همچن. كنديجاد مين ارنايدرخم

ن ها ين گرانولها و پروتئيساختمان، رشته ها مستحكم شدند وب

 نمونه شاهد يك هاي مغز كيسفت. ك برهمكنش وجود داشتي

  وتخم ي بدون چربيك هاين مقدار در كيا.  گرم بود740، 

 815به  MCC ،870ش نشان داد ودر مورد زانتان بهيمرغ افزا

 يك هاي كيزان سفتيكاهش در م. دي رس785 به HPMCو 

 بدون يك هاي نشان دهنده بهبود بافت ك HPMC يحاو

 نتايج حاصل از ارزيابي 4جدول .  و تخم مرغ استيچرب

حسي كيك هاي حاوي هيدروكلوئيد هاي مختلف همراه با 

  .  را نشان مي دهدSSLامولسيفاير 

  كيك يحس خواص بر لاتيلاكت لياستئار و دهايدروكلوئيه ريتاث 4ولجد

  نمونه

 ي حسي هايژگيو
Xanthan + SSL HPMC + SSL شاهد

 
MCC + SSL 

 a5/4 c1/3 b4 b4 ك يرنگ قشر ك

 a1/4 b4/3 a9/3 a9/3 ك يشكل سطح ك

 a1/4 c4/3 b8/3 b7/3 ك يرنگ مغز ك

 a9/3 b1/3 a4 b1/3 ك يطعم ك

 a3/4 b6/3 a1/4 b5/3 ك يبافت ك

 a4/4  c8/3    b4    c8/3    يياز نهايامت

  باشند مي درصد پنج سطح در دار معني اختلاف دهنده نشان رديف هر در متفاوت حروف و بوده تكرار سه ميانگين مقادير

  

  كي كيكيزي فيهايژگيو

  

 نمونه

ر يته خميزسكويو

(cp) 
ري خميجرم حجم

cc

g
 ك ي كيسفت )cm3(ك يحجم ك 

 c8/24 c               98/0 a800 c740 شاهد 

Xanthan + SSL a4/30 a11/1 c690 a870 

HPMC + SSL
 

b2/27 b03/1 ab767 b785 

MCC + SSL a29 b06/1 b729 b815 
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   نتيجه گيري- 4
ي ويژگي اضافه كردن هيدروكلوئيدها به طور متفاوتي بر رو

. هاي خمير آرد گندم و كيك حاصل از آن تاثير گذاشت

افزودن هيدروكلوئيدها ويسكوزيته خمير را افزايش داد و 

استفاده از . زانتان بيشترين ويسكوزيته خمير را نشان داد

HPMCد و يك را بهبود بخشي رنگ مغز كMCC توانست 

ان در مي.  را كسب كنديشترياز بيدر مورد شاخص بافت امت

 از همه بهتر بود و نسبت HPMCهيدروكلوئيدهاي متفاوت 

. به بقيه هيدروكلوئيدها باعث بهبود بيشتر كيفيت كيك شد

 بهتر از SSLنتايج ارزيابي حسي نشان داد كه امولسيفاير 

GMSي حاويج ارزيابي حسي نشان داد كه نمونه هاينتا.  بود 

مي توان . ه دهند را ارائي مناسبي هايابيزانتان نتوانستند ارز

نتيجه گرفت كه نتايج مختلف اين تحقيق نشان دادند با استفاده 

 مي توان كيك بدون چربي و WPI و HPMC ، SSLاز 

  .تخم مرغ با كيفيت نسبتا خوبي توليد كرد
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In this study egg and saturated fat were eliminated from cake formulation and microcrystalline 
cellulose (MCC), hydroxypropylmethylcellulose (HPMC), xanthan, whey protein isolate (WPI), 
glycerol monostearate (GMS) and sodium stearoyl-2-lactylate (SSL) were used as replacement. Effect 
of mentioned ingredient  on the batter viscosity, density, cake volume and sensory scores was studied. 
Addition of hydrocolloids to wheat flour in the presence of SSL and GMS increased cake batter 
viscosity and density and xanthan showed the highest value followed by MCC and HPMC. Batter 
with hydrocolloids was heavier and lacks the proper aeration. Sensory evaluation of cakes with 
different hydrocolloids showed that the use of xanthan decrease quality scores and samples with 
HPMC received the highest quality scores. Use of HPMC improved crumb color and MCC improved 
cake texture. Results of this study indicated that some of hydrocolloids in combination with 
emulsifiers and WPI can be a good substitution for egg and saturated fat in cake formulation.  
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