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 چکیده

های مختلف مورد مطالعه قرار زايلیتول در غلظت قند ساکارز باتمام و درصدی ازامکان جايگزين کردن  ،در اين پژوهش

ترکیب شده با اولیگوفروکتووز، سواکارز و يا جايگزين ساکارز و  %011گرفت. به اين منظور قند الکلی زايلیتول بصورت 

وزن  کوه باوارت بود ود از. ويژگی های فیزيکی خمیر کیک استفاده شدوط اين دو قند در فرمولاسیون کیک اسفنجی مخل

مخصوص و قوام ، ويژگی های فیزيکی کیک ما ند حجم، حجم ويژه، دا سیته ظاهری، دا سیته جسمی، تخلخو،، رووبوت، 

 هايی ارزيوابی  چهاردهم پس از تولید( ارزيابی و امتیاز فعالیت آبی، تقارن و سفتی بافت مغز کیک )روزهای اول، هفتم و

 -زايلیتوول %52حسی کیک )روز اول، هفتم و چهاردهم( مورد بررسی قرار گرفت.  تايج  شان داد که کیک تهیه شوده بوا 

ترين ساکارز بابث ايجاد بیشترين حجم، تخلخ، و کمترين دا سیته ظاهری در کیک گرديد. کم %21 -اولیگوفروکتوز 52%

زايلیتوول مشواهده شود. کمتورين تقوارن در  %011حجم، حجم ويژه و تخلخ، و بیشترين دا سیته ظاهری در کیک حاوی 

سواکارز  %21 -اولیگوفروکتووز %52-زايلیتوول %52زايلیتول و بیشترين تقارن در کیک تهیه شوده بوا %011 مو ه حاوی 

هوای تهیوه شوده بوا  در کیک در میان تیمارها روز اول پخته شد. کمترين رووبت و فعالیت آبی مشاهدساکارز  %011و

سوواکارز و بیشووترين رووبووت روز اول پخووت و فعالیووت آبووی در کیووک حوواوی  %52-زايلیتووول%52زايلیتووول  و  011%

زايلیتوول بیشوترين سوربت سوفت شودگی  %52-ساکارز%52ساکارزو %011های حاوی  آمد. کیک بدست ساکارز011%

 %52زايلیتوول و %011هوای هوای تهیوه شوده بوا غلظوت  مو وهکوه  تیمارها  شان داد د، در حوالیبافت را در میان ساير 

سواکارز  %011اولیگوفروکتوز کمترين سفت شدگی را ارائه داد د.  مو ه کیک تهیه شده بوا  %52-زايلیتول %21 -ساکارز

را از خوود  شوان داد د.بیشوترين امتیواز های با درصد بالای زايلیتول کمتورين فعالیوت آبوی  بالاترين فعالیت آبی وکیک

 %21-اولیگوفروکتووز %52-زايلیتول  %52زايلیتول و %21-ساکارز %21های اسفنجی با جايگزينی ارزيابی حسی در کیک

 زايلیتول بدست آورد د.  %52-اولیگوفروکتوز %52 ساکارزو کمترين  مره ارزيابی را
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Abstract 

In this study, the possibility of total and partial replacement of sucrose with xylitol was 

investigated. For this purpose, xylitol was used for total replacement of sucrose and in 

combination with oligofructose, sucrose or as a mixture of all. Physical properties of the cake 

batter such as specific gravity and viscosity, physical properties of the cake such as volume, 

specific volume, apparent density, solid density, porosity, moisture, water activity, symmetry,  and 

firmness (first, 7th and 14th day after production) and final score of sensory evaluation (first, 7th and 

14th day after production) were evaluated. Results indicated that cakes prepared with 25% xylitol - 

25% oligofructose - 50% sucrose had the highest volume and porosity and the least apparent 

density. The least volume, specific volume and porosity and the most apparent density were 

observed in the cakes containing 100% xylitol. Less symmetry was observed in the cakes 

containing 100% xylitol whereas the cakes containing 25% xylitol - 25% oligofructose -50% 

sucrose and 100% sucrose showed more symmetry. In the first day, moisture content and water 

activity was lower in the samples prepared with 100% xylitol and 75% xylitol -25% sucrose, while 

the highest moisture content and water activity was observed in the samples with 100% sucrose. 

Cakes with 100% sucrose and 75% sucrose - 25% xylitol showed the maximum hardening rate of 

texture, whereas samples produced with different concentration of xylitol had the least hardening 

rate. Samples replaced with 50%sucrose – 50% xylitol and 25%xylitol-25%oligofructose -

50%sucrose gave the most sensory evaluation score, however, the cake produced with 75%xylitol-

25%oligofructose gave the least sensory evaluation score. 
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 مقدمه

 ويژگویسطه توجه مصرف کننودگان بوه امروزه به وا

درخواست برای تولید موواد  ،مواد غذايی ای تغذيه های

صونعت  راسوتا اين درغذايی کم کالری افزايش يافته و 

 همووراه ای تغذيوهارزش  سووازیبهینوه منظووور  بوهغوذا 

 در را زيوادی توشش حفظ يوا بهاوود وعوم ملصوول،با

 موو،بعمووواد غووذايی سوونتی  ترکیاووات در تغییوور ايجوواد

 مقووداريووک ملصووول غووذايی حوواوی   کیووک. آورد مووی

زيادی شکر است و به بلت قابلیت خووردن مناسوب و 

ای تولیود شوده و بمر ما دگاری بالا به شوک، گسوترده

 رسود موی بنظور لوذا و گیوردمورد مصورف قورار موی

مناسوای بورای جوايگزين  وسویله هوا فوراورده اينگو ه

الايی از (. درصود بو0992روز توال) باشوندکردن شکر 

بر ود مصرف کنندگان از مشک، افزايش وزن ر وج موی
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منجر به ايجاد بیمواری و بوه خطور افتوادن  توا دمیکه 

الکلوی ما نود  هوای کننوده شویرينسشمتی گردد. جذب 

 سوووربیتول و مووا یتول در بوودن بسوویار آرام و  وواق 

و ا رژی جذب شده در اثر مصرف آ هوا کمتور از بوده 

یسم کام، قند صورت گرفته باشد است که متابولزما ی

 و (. از ورفووی قنوود فروکتوووز5115پاشووا و همکوواران )

های الکلوی ما نود سووربیتول، زايلیتوول،  کننده شیرين

مالتیتول و لاکتیتول، مناسوب بورای اسوتفاده در رژيوم 

غذايی افراد ماتش به ديابت هستند، زيرا متابولیسم ايون 

آتیوا و ) پوذيرد مویقندها بدون  یاز به ا سولین ا جوام 

با مطالعه بور  (5119)هینان و همکاران  (.0991همکاران

و چربی به اين  تیجه رسید د که اين  کننده شیرين وع 

دو فاکتور بر ظاهر، بو، بافت و... در کیک مؤثر هستند. 

کننده و کنش میان  وع چربی،  وع شیرينبشوه برهمبه

هوای ژگویزمان پخت، آشکار کورد کوه تغییورات در وي

-کیک دروی ا اارداری تلت تأثیر ترکیب شیرين حسی

گیورد. کننده و چربی مورد استفاده در کیوک قورار موی

 هوای کننوده شویرين  شان داد کوه در میوان هابررسی

مالتیتول، موا یتول، زايلیتوول، سووربیتول، ايزوموالتوز، 

دکستروز بهترين  تايج در  تیجوه اولیگوفروکتوز و پلی

، هاکارز با زايلیتول و مالتیتول بدست آمودجايگزينی س

های کنتورل تهیوه شوده بوا سواکارز که مشابه با  مو ه

هوای حسوی را بوه بوده و بیشترين مقاولیت در ويژگی

،رو ودا و همکواران 5112)لوی و همکوارانهمراه داشت 

زايلیتول بابث کواهش  ها گزارش اين اساسبر  .(5112

سویاری مووارد شوود، و حتوی در بدر سفتی بافت موی

وعوم و ظواهر، ملصوول تهیوه شوده از ما ند وعم، پس

زايلیتووول دارای کیفیووت بهتوور از  مو ووه تهیووه شووده از 

 .باشدساکارز می

های حسی، ايجواد بابث بهاود ويژگی کننده شیريناين 

هووای سوواختاری و توور و بهاووود ويژگوویبافووت مرووووب

. زايلیتووول (5112میشوو، )ظوواهری کیووک خواهوود شوود 

مزايای زيادی برای سشمتی دارد کوه بوه هموراه وعوم 

جوايگزين  تورين موفو مناسب، اين ترکیب را به بنوان 

)گرا سووتران وایعووی قنوود در جهووان معرفووی میکنوود 

. در تلقیقوی کوه بورای مقايسوه توأثیر (5119وهمکاران

سوواکارز و زايلیتووول بوور بموور ما وودگاری کیووک ا جووام 

روز  02های حاوی ساکارز پوس از مودت و هگرفت،  م

های حاوی که در  مو هحالیزدگی شد د، دردچار کپک

مشواهده  یزدگو کپوکروز اثوری از  59زايلیتول تا  2%

- شد. اين ويژگی بابث تادي، زايلیتول بوه يوک شویرين

کننده موؤثر بورای افوزايش پايوداری میکروبیولووژيکی 

 کمتور یملکوول زنو دلیو، بوهاين اثور  بلت. است شده 

فشوار  شوتریب افوزايش و سواکارز بوه  سوات زايلیتوول

(. 5112 شوو،ی)مباشدیموو بیووترک توسووا ايوون یاسوومز

 و بوووده برابوور سوواکارز بووا زايلیتووول یکننوودگشوویرين

جووايگزين آن شووود  0:0بووه  سووات  توا وودیموو بنووابراين

 زايلیتووول حقیقووت در(. 5115 همکوواران و نکلهوسووني)و

 یهواکیوک در شکر مستقیم يگزينجا بنوانبه توا دیم

 اثر گو ههیچ بدون ی ا واي ملصولات ساير و یاسفنج

 گیورد قورار اسوتفاده موورد ملصوول کیفیوت بر یمنف

 ی(. ا ورژ5112 شو،یم، 5115 همکواران و نکلهوسني)و

کیلووژول بور  01 کننوده شویرينتولید شده توسا اين 

 دتولیو یا ورژ از کمتور %01 میزان اين که باشدیگرم م

شوده توا  بابوث یويژگو اين. است ساکارز توسا شده

 یکووالرکووم  یاسووتفاده در مووواد غووذاي یبوورا زايلیتووول

 و آرام جوذب زايلیتوول، رتو مهوم یويژگ .باشد مناسب

 و ا سوولین بوه  یواز بودون یمتوابولیک چرخه به ورود

 کوه باشودیمو خوون قنود سطح در سريع افزايش بدون

 کننودهشویرين يک نبنوا به زايلیتول شدن مطرح بابث

 کننودهشویرين بنووانبوه زايلیتوول. اسوت شوده یديابت

 و رودیموو شوومار یووز بووه کلوچووه در فوورد بووه منلصوور

 ملصوولات با مقايسه قاب،  یز یملصول چنین یويژگ

. وينکلهوسون و باشودیم گلوکز و ساکارز از شده تهیه

(  شوان داد ود کوه ايون قنود بوشوه بور 5115همکاران )

 ملصوول یهایويژگ ساير در یتغییر م،وعکاهش پس

 بودونتهیه شوده بوا زايلیتوول  یهایوکوک ه کرد ايجاد

قابو،  یزمان بیشتر مدت وعم و بطر و بافت در تغییر
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(  شوان داد ود 0999و همکواران ) گیی.بود د یا ااردار

 دارد، هموراه بوه کیوک بافوت بور کننودگیکه قند اثر  رم

 بافوت در سوفتی اهشکو بابث قند بالای  سات بنابراين

  .شد خواهد

 حرکووت سووربت کننووده تعیووین خمیوور ويسووکوزيته

 همکوواران وهوووا بووه سووطح اسووت )پو وو   هووای حاوواب

-حااب تلرک کاهش بابث مناسب(. ويسکوزيته 0990

 از. شوودیخمیور مو حجوم پايوداری افزايش و هوا های

 دهنوده افوزايش ترکیوب يوک  یوز دکسوتروزپلوی ورفی

 ی(. فرا5111و همکاران  مازیسسز)ه است ويسکوزيته

 خوواص بر دکستروزیمورد اثر پل در (0995و ستسر )

گرا روی خمیر کیک تهیه شوده از  که کرد د ابشم کیک

  ظور از. باشودموی خمیرها ساير برابر  5پلی دکستروز

 و وا دازه تخلخ، خمیر، خصوصیات ما ند هايیويژگی

 سوات  بوا هوایکیک با مشابه ملصولی هاحااب شک،

 کنترل هایفرمول به نسبت کالری کاهش %52/02 با بالا،

 دکسووتروزپلووی بووا سوواکارز جووايگزينی %52 وريوو  از

 از يوکهیچ در هوا هایحااب توزيع هرچند. آمد بدست

کنتورل  شوان  های مو ه با را تفاوتی جايگزينی سطوح

 غوذايی ملصوولات تولیود هایراه از يکی بنابراين داد. 

 از کوه افورادی يوا و ديابوت به ماتش افراد برای ترسالم

 ترکیاوات حوذف بر ودموی ر وج وزن افوزايش مشکشت

جايگزين کردن ايون  و ساکارز ما ند ا رژی از سرشار

 به بايد مجموع در(. 5111 وهمکاران بااواترکیب است )

 اساسی ترکیب يک ساکارز که کرد اشاره موضوع اين

 و ا ورژی تأمین رب بشوه و بوده کیک فرمولاسیون در

  یوز را حجم افزايش و کنندگی ترد  قش کنندگیشیرين

و  یحسو هوایويژگوی بور ساکارز سطح کاهش و دارد

و  یکیوووک توووأثیر خواهووود کووورد )فووورا یسووواختار

 امکووان بررسووی تلقیوو  ايوون از هوودف(. 0995سسووتر

 کننده شیرينبا  ساکارز کام، يا بخشی کردن جايگزين

 -فیزيکوی خواص بر ايگزينیج اين اثر و زايلیتول الکلی

-موی کیوک خمیور هایويژگی و ککی حسی و شیمیايی

 .باشد

 ها روش و مواد

 مور،، تخوم شوکر، روغون، شام، تلقی  اين اولیه مواد

 آبپوودر  و وا یو، خشک، شیر پودر، بیکین   ول، آرد

 هوای کننودهشیرين  و غذايی مواد هایفروشگاه از پنیر

فرا سوه  0سویرال شورکت از اولیگوفروکتوز و زايلیتول

 هوامور،و کیفیت کیک، تخوم یحفظ تازگ یتهیه شد. برا

شود د. از پوودر آب پنیور بوه  یخريدار روزا هبه شک، 

و ايجاد  میشردشدن  ایقهوه منظور ا جام بهتر واکنش

 هواییر   مطلوب در پوسته کیک اسوتفاد شود. ويژگو

 .است شده داده  شان 0جدول در مصرفی آرد

 کیک تولید روش

 بوور و خمیوور -شووکر روش از اسووتفاده بووا کیووک خمیوور

گرم از خمیر آمواده  01تهیه شد. مقدار  1 جدول اساس

ذکر شده بشفاصله پس از مخلوط کردن   شده با روش

سا تیمتر ريختوه شود و  0× 2× 2 ابعاد به هايیدر قالب

درجوه  021-511 یدقیقه در فر با دما 51کیک به مدت 

 مودت بوه پخوت از پس هايد.  مو هسا تیگراد پخت گرد

-کیوک سپس. شد د خنک ملیا دمای در دقیقه 02-01

 حرارتوی بنودی درز بوا اتیلنویپلی هایبندیبسته در ها

 یبعود هایآزمايشاتاق تا ا جام  یو در دما بندیبسته

-آزموون و تکورار دو در هاشد د. پخت  مو ه ی گهدار

. گرفوت ما جوا تکورار سوه در شویمیايی -فیزيکوی های

 هوایکیوک تهیوه در اسوتفاده مورد آزمايشی تیمارهای

 ذکر شده است. 5 جدول در کالریکم

 کیک آرد هایآزمون

 AACC 44-15آرد بوووا اسوووتفاده از روش  رووبوووت

 ،AACC 08-01(، خاکسووتر بوور اسوواس روش 0999)

پوروتيین بوا  ،AACC 38-10 گلوتن مروووب بوا روش 

اس روش بوور اسوو یو بوودد زلنوو AACC 46-12روش 

AACC 56-60 گرديد یا دازه گیر  . 
 

 

 

 

                                                           
1: Syral 
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 مصرفی آرد هاییویژگ-1 جدول

 درصد ويژگی

 00/00 ±21/1         رووبت

 52/2 ±11/1 پروتيین

 52 ±22/1 مرووب گلوتن

 02/1 ±11/1 خاکستر

 2/05 ±20/1 زلنی بدد

 

 کیک تهیه در استفاده فرمولاسیون مورد -2جدول

 اولیگوفروکتوز زایلیتول ساکارز تیمار

1T 933% - - 

2T - 933% - 

3T 92% 52% - 

4T 23% 23% - 

5T 52% 92% - 

6T 92% 23% 92% 

7T 23% 92% 92% 

8T  - 52% 92% 

 

 (-Batter Sugarخمیر)  -خمیر با روش شکر -3جدول

درصددد بددر اسدداس  مواد اولیه

 وزن آرد

 روش

 روغن

 شکر

25 

55 

کرم کردن تا تولید ر   

 جووام شوود )در روشوون ا

 دقیقه( 01حدود 

قسوومت اضووافه  0-2در  55 مر،تخم

 گرديد

 آرد

 بیکین  پودر

 شیر خشک

 وا ی،

 پودر آب پنیر

011 

10/0 

5 

2/1 

0 

بووا هووم الووک شوووده و 

افووزوده شوود تووا خمیوور 

بصووورت  یمووه صوواف 

 درآمد

بعوود از افووزودن خمیوور  52 آب

 بصورت صاف درآمد

 

 خمیرکیک هایآزمون

 وزن  سوات گیریکیک با ا دازه وزن مخصوص خمیر 

آب  لیتورمیلوی 501 وزن بوه کیوک خمیور لیترمیلی 501

 گیوری ا دازه ی(. برا5111وهمکاران  ینملاساه شد )ل

دها وه  یبوا قطور داخلو یخمیر کیک، خمیر در قیف قوام

 2/0دها وه باريوک  یسوا تیمتر و قطور داخلو 01گشواد 

پر شوده  سا تیمتر ريخته شد. قیف بطور کام، با خمیر

 02مودت  درو سپس وزن خمیور خوارش شوده از قیوف 

 ثا یوه بر گرم برحسب خمیر قوام. شد گیریا دازهثا یه 

 تور(. ابداد بزرگ0925و همکاران  ییرس)پ شد گزارش

 .است خمیر کمتر قوام دهنده شان شده ثات

 کیک هایآزمون

 AACC 44-15کیووک بووا اسووتفاده از روش  رووبووت

  سوات گیوریکیک با ا ودازه یظاهر( و دا سیته 0999)

 همکواران)کوسورو  شود گیریا دازه کیک حجم به وزن

-ا ودازه تولید اول روز در  یز کیک آبی فعالیت(. 5112

 بوا کیوک حجم(. 5119 همکاران و)آکوسوان  شد گیری

و  ین)لووو 5کلوووزا دا وووه جابجوووايی روش از اسوووتفاده

بوا اسوتفاده از روش  ی(، دا سویته جسوم5111همکاران

و تخلخو، کیوک بوا اسوتفاده از رابطوه زيور  یپیکنومتر

 (.5112ملاساه شد )کوسر وهمکاران 

 تخلخ،  =0- 

 

 ی،بور سوفت زايلیتوولتأثیر غلظت قند  بررسی منظور به

اول، هفوتم و چهواردهم پوس از  یبافت کیک در روزها

 از منظووور ايوون بووه. گرفووت قوورار ارزيووابی موووردپخووت 

AACC 74-09 (0999 )از روش  و  اينسوتران دسوتگاه

 مقابو، در مقاوموت حوداکرر بنوان به سفتی و استفاده

 در کیوک بافوت در فشوردگی %01 میزان به شک، تغییر

 20/5به ابعاد  یقطعه مکعا کاراين برای. شد گرفته  ظر

سا تیمتر از بافت مغز کیک جدا شده و پوروب دسوتگاه 

 فشورده را یوکک بافوت از( %01) سوا تیمتر 0 ا ودازه به

  یووتن، 21 الی 2 دستگاه توسا شده وارد  یروی. کرد

بر دقیقوه و سوربت  مترمیلی 21 دستگاه پروب سربت

دقیقه ) سات چارت به  بر متر میلی 521چارت دستگاه 

 ی( در  ظوور گرفتووه شوود و میووزان  یوورو0بووه  2پووروب 

                                                           
2: Seed displacement 
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وارد شده به  مو ه بور حسوب  یووتن گوزارش  یفشار

 شد. 

 آمووزش ارزياب  فر 01 توسا کیک حسی هایويژگی

 اسواس بور شوده اصوشح AACC 10-90 روش با ديده

 قوورار ارزيووابی مووورد( 5112) همکوواران و رو ودا روش

 ای قطه 2 هدو یک ارزيابی فرم از منظور اين به. گرفت

 و  رموی فرش، و خل، قای، از هايیويژگی بررسی برای

 ینحو در بافوت بوودن خمیوری يوا خشوک بافت، سفتی

 کیوک وعوم و بطور و مغوز ر و  پوسته، ر   جويدن،

 .شد استفاده

 کوامشً وورح از اسوتفاده بوا کیوک و کیوک خمیر صفات

( GLM) يافتوه تعمویم خطوی هایمدل رويه با تصادفی

قورار  یمورد تجزيه و تللیو، آموار SASدر  رم افزار 

گرفت. مقايسه میا گین تیمارها بوا اسوتفاده از آزموون 

 12/1 داریمعنوی احتموال سطح در دا کن ایچند دامنه

بافوت کیوک اثورات  یسوفت گیریا دازه در. گرفت ا جام

 ووع قنود موورد اسوتفاده و اثور متقابو،  ی،روز  گهدار

صوفات  یقند موورد اسوتفاده ودر بع و یزانو م زمان

 شد. یاثر  وع قند مورد استفاده بررس

 

 نتایج و بحث

 خمیرکیک مخصوص وزن و قوام

 وزن و قوووام بوور زايلیتووول مختلووف ایهوو غلظووت  قووش

 داده  شوان 5و 0 شوک، در ترتیوب به خمیر مخصوص

 بوه  زايلیتول توسا ساکارز کردن جايگزين.است شده

 قووام افوزايش سواب اولیگوفروکتووز با ترکیب صورت

 تهیوه هوایکیوک تنهوا مخصووص وزن  ظور از گرديدو

 وزن در کواهش زايلیتوول%52 بالای درصدهای با شده

 سوواير مخصوووص وزن و داد وود  شووان مخصوووص

 .   داشتند کنترل  مو ه با داری معنی تفاوت تیمارها

 
 خمیر قوام بر زایلیتول مختلف های غلظت نقش-1 شکل

 

 
 وزن بدر زایلیتدول مختلدف هدای غلظدت تداثیر -2 شکل

 (بعد بدون)خمیر مخصوص

 

 ظاهری دانسیته و حجم

 معنووی افووزايش سوواب زايلیتووول%011 از اسووتفاده تنهووا

  حجم در تغییرات .گرديد کیک ظاهری دردا سیته داری

 1 شک، در زايلیتول مختلف هایغلظت در تغییر با کیک

 ترکیوب از اسوتفاده  یز کیک حجم شده ودر داده  شان

 معنوی افوزايش سواب زايلیتوول بوا اولیگوفروکتووز قند

 .گرديد کیک حجم در داری

 
 کیک برحجم لزایلیتو مختلف های غلظت تاثیر -3 شکل

 



 662                                                                                      قند بدون کیک حسي و فیزیکي خصوصیات بر زایلیتول مختلف هاي غلظت تاثیر

 

 کیک رطوبت و آبی فعالیت

 اول روز رووبوت و کیک آبی فعالیت گیری ا دازه  تايج

 غلظوت بوا شوده تهیوه های تیمار.است آمده 0 شک، در

 فعالیت در داری معنی کاهش ساب زايلیتول %52 بالای

 اولیگوو قنود ترکیوب افوزودن کوه حالی گرديد د،در آبی

 بوا مقايسوه در لاتها بیآ فعالیت افزايش ساب فروکتوز

 .گرديد زايلیتول %011حاوی  مو ه

 
 همانروز در کیک رطوبت درصد با مقایسه و پخت روز در کیک آبی فعالیت بر زایلیتول مختلف های غلظت نقش-4 شکل

 

 ارزيوووابی بووورای مناسوووای فووواکتور آبوووی فعالیوووت

 غوذايی مواد میکروبیولوژيکی پايداری و بمرما دگاری

 حواوی های مو ه بالاتر آبی فعالیت. گرددمی ملسوب

 و تورسوريع زدگوی کپک  بابث بالاتر درصد ساکارزبا

 کوهحوالی در گرديود، هواکیوک اين کمتر ما دگاری بمر

 يعنوی کنتورل  مو وه از کمتور آبوی فعالیوت با هایکیک

(، اولیگوفروکتووووووز -يلیتوووووول)زا هوووووای مو وووووه

-(، )سووواکارزسووواکارز -يلیتوووولزا-یگوفروکتووووز)اول

 زايلیتوول بوا شوده تهیوه هوای مو ه ی(و تمام یتوليلزا

دچوار کپوک  ديرتر و بوده بالايی ما دگاری بمر دارای

 شد د. یزدگ

 داد  شوان کیوک آبی فعالیت و رووبت همزمان بررسی

 یسوواکارز کووه دارا %011تهیووه شووده بووا   مو ووه کووه

رووبوت روز اول را  یشترينبود ب یبیشترين فعالیت آب

 هوایداد و در  قطه مقابو،  مو وه خود اختصاص یزبه 

 کمتر آبی فعالیتکه  يلیتولزا یتهیه شده با درصد بالا

 اول روز رووبووت کرد ووددارای ارائووه کنتوورل  مو ووه از

 رابطوه کوه رسودموی  ظر به بنابراين. بود د  یز کمتری

 کیوک هوای مو وه رووبوت و آبوی فعالیت میان مستقیم

 .دارد وجود

 کیک بافت سفتی

 2 شوک، در فقا تیموار بور روی سوفتی بافوت اثر  تايج

 است آمده

 
  سدفتی بدر زایلیتدول مختلدف هدای غلظت نقش-5 شکل

 کیک بافت

 

 تیموار فقوا بررسوی در شود می مشاهده که هما طور

 حواوی هوای  مو وه و بافوت تورين سوفت کنترل  مو ه

-زايلیتوووول %21 حووواوی تیموووار و زايلیتوووول 011%

 بوا درمقايسه و بود د اتیماره  رمترين اولیگوفروکتوز

 روزهوای در بافوت تورين سفت تیمار و روز متقاب، اثر

 و سوواکارز %011 حوواوی تیمووار بووه متعلوو 00 و اول

 حوووواوی تیمووووار00 و اول روزهووووای در  رمتوووورين

 روز سوه مجمووع در کلوی ووور بوه.بود زايلیتول011%
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 بووا شووده تهیووه هووای کیووک بافووت سووفتی گیووری ا وودازه

 سووفت سووربت زايلیتووول ترکیاووی هووای فرمولاسوویون

  شووان سوواکارز بووا شووده تهیووه کیووک از کنوودتر شوودگی

 ما ودگاری بمور بر توجهی قاب، تاثیر بافت سفتی.داد د

 (.5112همکاران و رو دا) داشت خواهد کیک

  کیک یکنواختی و تقارن

 غلظوت اسوت شوده داده  شوان 2شک، در که هما گو ه

 ارید معنوی تواثیر استفاده مورد زايلیتول مختلف های

 بوا شوده تهیوه کیوک. داشت کیک يکنواختی و تقارن بر

 حالیکوه در داد،  شان را تقارن بیشترين ساکارز 011%

 در داریمعنوی کاهش  (2T) زايلیتول %011 حاوی کیک

 .داد  شان کیک تقارن

 

 
 کیک تقارن بر زایلیتول مختلف های غلظت نقش-6 شکل

  

 هوایغلظوت بوا شوده تهیوه هوای مو ه بالاتر يکنواختی

 بهتور شودن پراکنوده بلت به توا دمی زايلیتول متفاوت

 ووول در پوودر بیکین  ما ند کیک دهنده حجم ترکیاات

 بهتور و مونظم پخوش و حفوظ بلوت به  یز و خمیر تهیه

 جهوت اولیوه هوایهسوته بنووان بوه کوه هوا هایحااب

 بمو، کننوده پووک شویمیايی مواد از حاص، گاز توزيع

 .باشد ،کنندمی

   حسی زیابیار

 و هفووتم و اول روزهووای در حسووی ارزيووابی  تووايج

 تیموار و روز متقاب، اثر  تايج و شد، بررسی چهاردهم

 دسوت بوه  تايج وا  .است شده داده  شان 5 شک، در

 بملکوردی هوایويژگی تامین به قادر زايلیتول قند آمده

 سوواکارز کاموو، حووذف صووورت در و بوووده سوواکارز

 ملسوسوی تغییور زايلیتول با قند اين کردن وجايگزين

  خواهود ايجواد حاصو، اسوفنجی کیوک هایويژگی در

 کیوک بوه رسویدن بورای گفوت تووانمی وورکلی به.شد

 حسوی هوایويژگوی با ساکارز کم و کالریکم اسفنجی

 ترکیاوی هوایفرمولاسویون معموولی کیک از ترمناسب

 و سواکارز %011 جوايگزينی بوه  سوات بهتوری  تیجوه

 حواوی هوای مو وه در را  توايج بهترين زايلیتول 011%

 بوا.داد ود خود شان ترکیب در الکلی کننده شیرين 21%

 ارزيوابی  هوايی  مره و هاکیک متقاب، اثر  مودار توجه

 %011 بوا کیوک جوايگزينی در هواکیوک بهتورين حسی

 و بوورده  ووام توووانمووی را( T6)و(T3) تیمووار سوواکارز

 .شد مشاهده( T8) تیمار در جايگزينی حالت بدترين

 

 
 ارزیابی نهایی برنمره تیمار و روز متقابل اثر- 7 شکل   

  

 کیک ظاهری تخلخل

 متفواوت درصودهای از اسوتفاده تواثیر از حاص،  تايج

 مووورد آزمايشووی تیمارهووای در الکلووی کننووده شوویرين

 جوايگزين.اسوت شوده داده  شوان 2 شوک، در بررسوی

 داری نویمع کاهش زايلیتول قند با ساکارز کام، کردن

 تیمارهوا سواير از استفاده.داد  شان کیک تخلخ، در را

 کنتورل  مو وه بوا داری معنوی افوزايش يوا کاهش رو د

 مخلووط و اولیگوفروکتوز ساکارز، از استفاده . داشتند

 تخلخو، افوزايش بابوث زايلیتوول هموراه بوه قند دو اين

 .گرديد زايلیتول%011 حاوی  مو ه به  سات
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 تخلخدل بدر زایلیتدول مختلدف هدایغلظت نقش-8 شکل

  کیک ظاهری

 

  گیری نتیجه 

 تنهوايی بوه زايلیتوول الکلوی کننده شیرين که آ جايی از

- موی سواکارز کواربردی هوای ويژگوی توامین به قادر

  تووايج دو يوونا از ترکیاووی از اسووتفاده بنووابراين باشووند،

 سواکارز بوا شوده تهیه اسفنجی هایکیک به  زديکتری

 الکلوی کننوده شویرين از %011 تنها فادهاست .کرد ايجاد

 در کواهش بابوث تلقیو  درين استفاده مورد زايلیتول

 کیوک بوه  سوات کیوک تخلخ، و جسمی دا سیته حجم،

  -زايلیتوول بوا شوده تهیه کیک کهدرحالی گرديد، شاهد

 بیشوترين ايجواد بابث (6T) ساکارز  – اولیگوفروکتوز

  سوویتهدا کمتوورين و وتخلخوو، جسوومی حجم،دا سوویته

 شووده تهیووه اسووفنجی هووایکیووک.شوود کیووک در ظوواهری

 بوه  سوات توریضوعیف تقارن ويژگی زايلیتول%011با

 تهیوه کیوک در تقوارن بیشترين و داد  شان شاهد کیک

( 6T)سوواکارز -اولیگوفروکتوووز -زايلیتووول بووا شووده

 میوان پخوت اول روز در رووبوت کمترين .شد مشاهده

( 2T) ايلیتووولز %011 بووا شووده تهیووه کیووک در تیمارهووا

 حاوی کیک در رووبت بیشترين و( 5T) زايلیتول %52و

 آبوی فعالیوت  ظور از. شود مشاهده( 1T) ساکارز 011%

 کیووک آبووی فعالیووت در را داریمعنووی کوواهش زايلیتووول

 ترکیوووب از اسوووتفاده کوووهحوووالی در کووورد، ايجووواد

 فعالیوت در افوزايش به منجر زايلیتول -اولیگوفروکتوز

 تهیوه  مو وه در آبوی فعالیوت ترينبیش.گرديد کیک آبی

 در آبوی فعالیوت کمتورين و( 1T)سواکارز%011 بوا شده

 مشواهده زايلیتوول بوالای درصد با شده تهیه هایکیک

 ساکارز%52 و( 1T) ساکارز %011 حاوی هایکیک .شد

(4T) سوواير میووان در را بافووت شوودگیسووفت بیشووترين 

 بوا هشود تهیوه  مو وه کوهحالی در داد د،  شان تیمارها

 سواير و بافوت تورين ورم( 2T) زايلیتوول %011 غلظوت

 سوربت بوا مشوابه رو ودی زايلیتول مختلف هایغلظت

  مو وه بوه  سات که داد د  شان( 2T) تیمار شدگیسفت

 .داشتند کمتری شدنسفت سربت کنترل

 امتیواز بالاترين ساکارز %011 با شده تهیه کیک  مو ه

 %52-زايلیتوول %52 با شده تهیه کیک و حسی ارزيابی

 کرد دو کسب را امتیاز ترين پايین( 8T) اولیگوفروکتوز

 مخلووط بوا شوده تهیوه های مو ه که است درحالی اين

 -زايلیتوووول و اولیگوفروکتووووز -سووواکارز -زايلیتوووول

 بوالايی امتیواز حسوی هوایويژگوی  ظر از  یز ساکارز

 و  داشوتند يکوديگر با داریمعنی تفاوت و کرد د کسب

 سواير بررسوی و تیموار و روز متقابو، اثور به جهتو با

 در زايلیتوول مختلوف هوایغلظوت با مقايسه در صفات

( 6T) و( 3T) تیموار بوه  مره بالاترين ساکارز جايگزينی

 .بود د قندالکلی %21 حاوی تیمار هردو که يافت تعل 
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