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 چکیده

رفی در و شكر مص، دادهبالاترين ميزان مصرف را به خود اختصاص  ،با توجه به اينكه كيك به عنوان يك ميان وعده

 حاضر با اهداف یباشد، برای جلوگيری از واردات بيشتر شكر، پروژهكيك از جمله مواد وارداتی كشور می

-ه ويژگیمقايس ، وبا و بدون املاح پرميت شير هيدروليز شده بابا جايگزينی نسبی شكر فرمولاسيون و توليد كيك 

هش از در اين پژو تهيه شده با شكر انجام شد. با كيك شاهد روغنی به دست آمده شيميايی و حسی كيكیفيزيكهای 

ا هت كتوز موجود در پرميلا استفاده شد.املاح با و بدون ی ز شده% پرميت شير هيدرولي 75و  50، 25سطح  3

ثر ها اكنتايج حاصل از اين پژوهش نشان دادند كه اين جايگزينی. توسط آنزيم لاكتاز، هيدروليز آنزيمی شد

محلول های مورد  وهمچنين ارزيابی چشايی را تحت تاثير قرار دادند بافت، حجم وخصوصيات كيك، از جمله 

بدون  وبا از پرميت  %25استفاده به تنهايی جايگزين مناسبی برای شكر نيستند، اما جايگزينی نسبی شكر با سطح 

هيدروليز شده ضمن حفظ خصوصيات حسی كيك روغنی و بهبود اغلب خواص فيزيكوشيميايی آن جايگزين  املاح

يق نشان نتايج اين تحق هيدروليز شده، پس از آن قرار دارد. پرميت بدون املاح %50مناسبی برای شكر بود و سطح 

يت های به دست آمده با جايگزينی شكر تاحدودی كاهش يافت اما جايگزينی شكر با پرمداد درحاليكه حجم كيك

 .كندتر میدهد و زمان ماندگاری را طولانیاملاح شده نرمی را افزايش میبدون ی هيدروليز شده

  

 لاكتوز زيدروليه ، يكك ،شير املاح دار و بدون املاح تي: پرمکلیدی گانواژ

 
 مقدمه

كيك غذايی شامل غلات، لبنيات و روغن می باشد كه 

در اكثر جوامع،  وكند اكثر نياز های بدن را تامين می

بالاترين ميزان مصرف را به  ،به عنوان يك ميان وعده

خود اختصاص داده است. شيرين كننده ها يكی از 

فرپزی  فراورده هایدر  تشكيل دهندهمهمترين مواد 

اولين و  وی مصرف طولانی دارند باشند و پيشينهمی

باشد، در ترين شيرين كننده، ساكارز )شكر( میاصلی

 د.باش درصد 25-30تواند بين ها ميزان شكر میكيك

فرپزی را از  فراورده هایشكر، ساختار فيزيكی 

طريق تنظيم دمای ژلاتيناسيون نشاسته تحت تاثير 

دهد. بافت مغز نان از طريق عمل ساكارز كه قرار می
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شروع دمای ژلانيتاسيون نشاسته  در باعث تاخير

شود باعث می وضوعمشود. اين نرم تر می ،شودمی

 شكرفرپزی افزايش يابد.  فراورده هایكه طول عمر 

 يریانداختن و محدود كردن شكل گ يرعامل به تاخ

تخم مرغ  ينپروتئ يوندناتوراس یدما يشگلوتن، افزا

 یرو يقطر يننشاسته است كه از ا يناسيونو ژلات

از  (.2005)روندا و همكاران  گذاردیم يرتاث يكحجم ك

طريق كنترل نمودن دمايی كه خمير در آن از شكل 

شود شكل ظاهری كيك مايع به شكل جامد تبديل می

گيرد و اين درست همان زمانی است كه توليد فرم می

-دی اكسيد كربن در مقدار بيشينه بوده و باعث می

دست و نرمی داشته شود كه كيك بافت متخلخل، يك

باشد. افزايش در غلظت شكر باعث تاخير تورم 

افزايش شود. ساكارز همچنين باعث نشاسته می

شوند ها دناتوره میشود كه در آن پروتئيندمايی می

فرپزی  فراورده هایو از اين رو ساختار نسبتاً سفت 

در  مهمیی دهد. ساكارز ماده ی اوليهرا افزايش می

باشد و نقش آن فراتر از ايجاد انرژی ها میانواع كيك

توان آن را فقط با . در نتيجه نمیاستو طعم شيرين 

ی قوی جايگزين كرد. ساكارز در شيرين كنندهمواد 

كيك اسفنجی به عنوان ترد كننده، از طريق به تعويق 

انداختن و محدود كردن تشكيل گلوتن موثر است و 

همچنين باعث افزايش دمای دناتوراسيون پروتئين 

شود و در تخم مرغ و دمای ژلاتيناسيون نشاسته می

اهش مقدار كند. بنابراين كايجاد حجم شركت می

های ساختاری و ساكارز در سيستم كيك ويژگی

دهد. بنابراين در جانشين حسی را تحت تاثير قرار می

های سنتی و تغذيه ای لازم است سازی شيرين كننده

تر توليد شود و در عين حال رنگ تا غذاهای سالم

اصلی، بافت و عطر و طعم حفظ شود. مواد حجم 

عملكردی غير شيرين  هایدهنده كه جانشين ويژگی

فرپزی به  هایفراوردهتوانند درشوند میساكارز می

عنوان جايگزين شكر استفاده شوند. اما هيچ كدام از 

های ساكارز را داشته توانند تمام ويژگیها نمیآن

رسد كه تركيبی از مواد باشند. به طور كلی به نظر می

همكاران روندا و )دهد حجم دهنده نتايج بهتری می

ها، به كار بردن شكر جدا از اين ويژگی (.2005

نمايد. دركيك ها در به دام انداختن هوا نيز كمك می

شكری با دانه بندی ريز در اين موارد بيشتر موثر 

باشد. اين قند است كه علت آن سطح زياد اين شكر می

-های اسفنجی ترجيح داده میدر توليد بافت نرم كيك

فرپزی،  هایفراوردهدر  بر استفاده شود. شكر علاوه

ی ی متشكلهيك ماده ،ی كيكها و رويهدر آيسينگ

 مناسب ن طعم خوش، ساختار وحجمبوده و به آ مهم

شكر توليدی در  .(1973)بنومين و بامفورد بخشد می

باشد و بنابراين ايران كمتر از مقدار مصرف آن می

اگر بتوان در ايران يكی از وارد كنندگان شكر است كه 

های موارد نياز به شيرين كننده، از ساير شيرين كننده

ی آن )گلوكز و طبيعی مانند لاكتوز و يا اجزاء سازنده

توان نياز به گالاكتوز( استفاده كرد تا حدودی می

 واردات شكر را برطرف كرد.

امروزه اكثر پنيرهای توليدی در  سوی ديگر،از 

 لبنيات به روش اولترافيلتراسيون های توليدهكارخان

شوند و مقدار زيادی پرميت كه حاوی حدوداً توليد می

و  % ازت غير پروتئينی 2- 3لاكتوز،  %70بيش از 

% از مواد جامد و  6های آب پنير، به ميزان پروتئين

شود كه تغليظ و خشك توليد می ،مقداری املاح است

تضوی و مرفراوانی دارد ) و مصارف خوراكی شده

در ايران به دليل مصرف زياد پنير،  (.1386همكاران، 

اين محصول جانبی نيز به مقدار فراوان توليد می 

شود. پرميت شير حاوی املاحی از جمله سديم و 

 هاهكارخانپتاسيم است و مزه ی شور دارد، در برخی 

از جمله پگاه گرگان برای از بين بردن اين طعم شور 

های تعويض يونی روی پرميت تونتيمارهايی مانند س

شود تا پرميت شير املاح زدايی شده به اعمال می

هدف از اين مطالعه جايگزينی شكر با  .دست آيد

پرميت در توليد كيك روغنی و بررسی خصوصيات 

 باشد.كيفی محصول توليد شده می
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 ها روش و مواد

ستاره، گلوكز مايع از  از كارخانه آردآرد گندم 

ژل كيك از پاک پودر گلستان  و شركت گلوكزان

قند انورت در كارخانه ی تامی  .خريداری شد )بهينه(

تك از هيدروليز اسيدی حرارتی محلول ساكارز 

ساخته شده بود. بيكينگ پودر با برند تجاری مهسا، 

، چربی قنادی )روغن جامد( با برند تجاری نازگل

برزيل،  كشور از Argevil ركتش محصول انيلو

، تخم مرغ، نشاسته گندم تهيه شده از شركت آداک

پودر قند الك شده و روغن مايع آفتابگردان با برند 

 تجاری آفتاب از سوپر ماركت های محلی تهيه شد.

در اين پروژه از دو نوع پودر پرميت شير استفاده شد 

ی توليد كننده و مقدار كه تفاوت آن ها در كارخانه

مواد معدنی موجود در آن ها بود. آنزيم مورد 

گالاكتوزيداز )لاكتاز( -βاستفاده در اين طرح آنزيم 

-ها"با نام تجاری  1اهدايی شركت كريستين هانسن

 .بود 2"لاكتاز

 ندازه گیری مقدار لاکتوز در پرمیت هاا

جهت تعيين مقدار دقيق لاكتوز در پودر پرميت ها از 

ستون مورد استفاده گرديد كه  HPLCدستگاه 

 ،، فاز متحرکEurokat Hدر اين دستگاه،  استفاده

فاز  اني، شدت جر نرمال01/0 كيسولفور دياس

 20 ،قيحجم تزر قه،يدر دق تريل یليم 5/0 ،متحرک

 .بود RIدتكتور مجهز به و  طيمح یدر دما تر،يكروليم

 %2و  1،  5/0،  25/0ابتدا محلول های استاندارد 

 .تزريق شد HPLCلاكتوز تهيه و به دستگاه 

های به دست آمده برای نمونه های كروماتوگرام

های به دست آمده برای پرميت ها با كروماتوگرام

محلول استاندارد لاكتوز، مقايسه شد و مقدار لاكتوز 

 حاسبه شد.ها مموجود در پرميت

 

 

                                                           
1 .Chr. Hansen 
2 .Ha_Lactase 

 روش هیدرولیز لاکتوز

 نوع دو هر از%  5 هایمحلول هيدروليز آنزيم برای

 3/0 و 5/0 ،1 مقادير كدام هر به و شدند تهيه پرميت

 لاكتوز هيدروليز درصد تا شد زده آنزيم گرم

 HPLC دستگاه از استفاده شود. سپس با مشخص

 اوليه لاكتوز مقدار تفاضل از لاكتوز هيدروليز ميزان

 آمد. دست به محلول هر در مانده باقی لاكتوز از

 تهیه کیک 

 با شكر، رقيق خمير یطريقه به كيك مايه تهيه

. (1973بنومين و بامفورد ) گرفت انجام جزيی تغييرات

 ديگری و املاح با يكی پرميت نوع دو بررسی اين در

 به %75 و %50 ،%25 سطح 3 در كدام هر املاح، بدون

 3 در كدام هر كيك در شكر نسبی جايگزين عنوان

 گرفتند.  قرار استفاده مورد تكرار

 رئولوژی خمیر کیک بررسی

ها توسط دستگاه آناليز رئولوژی خمير رقيق نمونه

 M350-10CTمدل (  InstronTestometric ) بافت

با سرعت   3ساخت انگليس، به روش بك اكستروژن

ميلی متر و  4/0ميلی متر بر دقيقه با فاصله شيار  50

 .نيوتن بدين گونه انجام شد 50

 کیک مغز بافت ارزیابی

 دستگاه توسط سفتی، و نرمی لحاظ از كيك مغز بافت

-M350 مدل(  InstronTestometric ) بافت آناليز

10CT شد ارزيابی انگليس، ساخت. 

 کیک حجم گیری اندازه

های ها، به روش جايگزينی دانهگيری حجم كيك اندازه

AACC (05-10 ،2001 )كلزا و بر اساس روش های 

 .انجام شد

 ارزیابی چشایی

برای انجام آزمايش ارزيابی حسی از روش هدونيك  

 .( 2007سودها و همكاران نقطه ای استفاده شد ) 5

 

 

                                                           
3 . Back Extrusion 
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 آماری تحلیل و تجزیه

 آزمايشهات از آمهده دسهت بهه های داده آماری آناليز

 افهزار نهرم توسط شده، تهيه های نمونه روی مختلف

SAS 9.1 از يهك ههر برای واريانس تجزيه. شد انجام 

 افهزار نهرم GLM رويه با جداگانه صورت به صفات

SAS 9.1 بهه هها داده ميهانگين مقايسهه گرفهت انجام 

 اسهتفاده با و %1در سطح احتمال  دانكن آزمون روش

 صورت پذيرفت. SAS 9.1 افزار نرم از

 

 بحث و نتایج

 هاپرمیت در لاکتوز مقدار تعیین

ها، های سطح زير پيكِ كروماتوگراماستفاده از داده

و  4شكل خطی رسم شد،  Excelافزار  متوسط نر

( به R2=99%معادله آن خط با همبستگی خوب )

از اين  xسطح زير پيك و  Yدست آمد. در اين معادله 

هايی كه معادله برای تعيين مقادير لاكتوز در نمونه

هيدروليز آنزيمی شده بودند نيز برای تعيين درجه ی 

 ها، استفاده شدهيدروليز در آن

                        6006+x610=Y 

 %5/0های به دست آمده برای محلول كروماتوگرام

و برای پرميت با املاح  2پرميت بدون املاح، در شكل 

نشان داده شده است. با جايگزينی  3در شكل  5/0%

های مجهول سطح زير پيك به دست آمده برای نمونه

( ، مقدار لاكتوز موجود در پرميت 1در معادله ی )

 %68و  %72بدون املاح و پرميت با املاح ، به ترتيب 

های دريافت شده از به دست آمد كه با آناليز

( و زرين شاد %80جات پگاه گرگان )حدود كارخان

 خوانی داشت(، هم%70اصفهان )حداقل 

 

 
 

 %25/0 استانداردلاکتوزکروماتوگرام به دست آمده برای محلول  -1 شکل

 

 %5/0های به دست آمده برای محلول كروماتوگرام

و برای پرميت با املاح  2پرميت بدون املاح، در شكل 

نشان داده شده است. با جايگزينی  3در شكل  5/0%

های مجهول سطح زير پيك به دست آمده برای نمونه

( ، مقدار لاكتوز موجود در پرميت 1در معادله ی )

 %68و  %72بدون املاح و پرميت با املاح ، به ترتيب 

های دريافت شده از به دست آمد كه با آناليز

( و زرين شاد %80كارخانجات پگاه گرگان )حدود 

 .خوانی داشت(، هم%70اصفهان )حداقل 
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 پودر پرمیت بدون املاح. %5/0.کروماتوگرام به دست آمده برای محلول  -2شکل 

 

 
 

 % پودر پرمیت با املاح 5/0کروماتوگرام به دست آمده برای محلول   -3شکل 

 

 
 

 نمودار استاندارد به دست آمده برای تعیین مقدار لاکتوز. -4شکل 
 

تاثیر جایگزینی نسبی شکر بر قوام خمیر رقیق 

 کیک

جهت اندازه گيری خواص رئولوژيكی مايه ی كيك، 

 backقوام خمير رقيق كيك با استفاده از آزمون 

extrusion  ميانگين  5مورد آزمون قرار گرفت. شكل

نيروی لازم برای فشردن خمير رقيق كيك را  بيشينه

همانطور كه در دهد. برای تيمارهای مختلف نشان می

 %25شود، تيمارهای تهيه شده با مشاهده می4شكل
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جايگزينی شكر، نيروی كمتری لازم داشتند و خمير 

دهند كه به نظر ی شاهد میرقيق تری نسبت به نمونه

رسد، مخلوط لاكتوز، گلوكز و گالاكتوز در اين می

-نمونه در. سطح جايگزينی، روان تر از ساكارز باشند

 ،ملاحبا ا شده زيدروليه یهاتيپرم با شده آماده یها

برای  لازم یروين بيشينه ی،نيگزيجا درصد شيافزا با

 شيافزا با افزايش يافته است، يعنی فشردن خمير،

 در. شودیم افزوده ريخم قوام بر ی،نيگزيجا نسبت

 یهاتيپرماز  %50 و %25 ی شكر بانيگزيجا سطح

 ینمونه با یمعنادار اختلاف ،ملاحبا ا شده زيدروليه

 لاكتوز وجود رسدیم نظر بهوجود نداشت كه  شاهد

 یخوب ژل ليتشك خواص از كه نيلاكتالبوم و

. باشد مسئله نيا ی عمده ليدلا از باشندیم برخوردار

 1388 سال در همكاران و یوبيا كار با جينتا نيا كه

 .داشت یهمخوان

 

 
 

 back نیروی بیشینه بر املاح بدون و با شده هیدرولیز پرمیت نوع دو از سطح 3 با شکر نسبی جایگزینی تاثیر - 5 شکل

extrusion 
 

 تاثیر جایگزینی نسبی شکر بر بافت مغز کیک

نمودار مربوط به مقايسه ميانگين داده های به دست 

داده شده است. با نشان 6آمده از اين آزمون، درشكل 

 %25شكل مشاهده می شود كه تيمارهای با توجه به 

جايگزينی كمترين نيرو را برای فشرده شدن لازم 

ينی داشتند و تفاوت معناداری با ساير سطوح جايگز

بين ساير تيمارها تفاوت معنا  داشتند در صورتيكه

تاثير جايگزينی نسبی شكر بر  داری وجود نداشت.

كمترين جايگزينی  %25بافت مغز كيك ،تيمارهای با 

نيرو را برای فشرده شدن لازم داشتند و تفاوت 

معناداری با ساير سطوح جايگزينی داشتند، اين امر 

می تواند به دليل كم بودن قوام خمير رقيق مربوط به 

 اين تيمارها باشد.
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 کیک سختی بر املاح بدون و با ی شده هیدرولیز پرمیت نوع دو از سطح 3 با شکر نسبی جایگزینی تاثیر -6 کلش

 

 تاثیر جایگزینی نسبی شکر بر حجم کیک

ها را مقايسه ميانگين مربوط به حجم كيك 7شكل 

شود كه دهد كه با توجه به آن، مشخص مینشان می

ی املاح پرميت هيدروليز شده %25جايگزينی شكر با 

معناداری بر حجم كيك نداشته است، اما در دار تاثير 

ی ساير تيمارها، حجم كيك تفاوت معناداری با نمونه

نشان دهنده ی زمان ماندگاری آن  كهشاهد پيدا كرده 

ماده غذايی می باشد. هر چه فعاليت آبی محصول 

زمان و كمتر باشد، احتمال آلودگی محصول كمتر 

تيمار مربوط به كيك حجم  شود.ماندگاری بيشتر می

ی بدون املاح پرميت هيدروليز شده %25جايگزينی با 

پرميت هيدروليز  %50زينی با و تيمار مربوط به جايگ

بوده و ساير شاهد  شده بدون املاح بيشتر از نمونه

باشند. كمترين حجم شاهد می تيمار ها كمتر از نمونه

جايگزينی با پرميت هيدروليز  %75مربوط به تيمار 

(، و سانتی متر مكعب 56/90ی املاح دار )شده

جايگزينی با  %25بيشترين حجم مربوط به تيمار 

سانتی  104 /07ی بدون املاح )پرميت هيدروليز شده

حجم كيك مربوط به دمای ژلاتينه  ( بود.متر مكعب

باشد كه دمای ژلاتينه شدن نشاسته شدن نشاسته می

ويلدرجانز ) خود، تحت تاثير رطوبت و ميزان قند است

شكر عامل به تاخير انداختن و محدود كردن . (2010

شكل گيری گلوتن، افزايش دمای دناتوراسيون 

پروتئين تخم مرغ و ژلاتيناسيون نشاسته است كه از 

روندا گذارد )اين طريق روی حجم كيك تاثير می

(. يكی ديگر از عوامل تعيين كننده در حجم كيك، 2005

باشد، چنانچه مشاهده شد میقوام خمير رقيق كيك 

 %25كمترين قوام مربوط به تيمار تهيه شده با 

ی بدون املاح بود كه جايگزينی پرميت هيدروليز شده

بيشترين حجم كيك را نيز توليد نموده است. نتايج به 

ها با نتايج به دست دست آمده از بررسی حجم كيك

 ، همكاران و ياآت؛ 2010 همكاران و گومز)آمده توسط 

 همخوانی نزديكی داشت. (1993
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سطح از دو نوع پرمیت هیدرولیز شده ی  املاح دار و بدون املاح بر حجم کیک در  3با شکر ینسب ینیگزیجا ریتاث -7شکل 

 تیمارهای مختلف

  

، عطر و بو ، شکر بر طعم ینسب ینیگزیجا ریتاث

 کیکبافت و پس طعم 

اده شده ، نمونه های آمرفت -همانطور كه انتظار می

امتيازهای پائين را  املاح دار، با پرميت هيدروليز شده

بالاترين  8به خود اختصاص دادند. با توجه به شكل 

جايگزينی  %25امتياز مربوط به نمونه ی آماده شده با 

باشد كه بدون املاح می با پرميت هيدروليز شده

احتمالاً به دليل طعم خوشی است كه طعم كيك تهيه 

كند. نتايج مربوط به عطر و بو شده با شير را القا می

شباهت بسياری با نتايج مربوط به طعم داشت كه 

-احتمالابًه دليل نزديكی اين دو حس در ارزيابان می

ر جايگزينی از نظ %75باشد. تيمارهای تهيه شده با 

تمام صفات حسی ارزيابی شده در اين پروژه، 

كمترين امتياز را گرفته اند اما در مورد بافت، امتياز 

بالاتری كسب كردند كه نشان دهنده اين است كه 

های هيدروليز شكر با پرميتبطور كلی جايگزينی 

املاح دار و بدون املاح از نظر بافت تاثير منفی  شده 

در مورد پس طعم است.كمتری بر تيمار ها داشته 

تهيه شده با پرميت تيمارهای  كيك نتايج نشان داد كه

املاح زدايی شده نسبت به تيمارهای  هيدروليز شده

تهيه شده با پرميت هيدروليز شده املاح دار امتياز 

های تهيه كمتری گرفته اند كه باز به دليل شوری كيك

  باشد.شده با پرميت هيدروليز شده می
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بر  املاح بدون و بای ی هیدرولیز شدهسطح از دو نوع پرمیت هیدرولیز شده 3با شکر ینسب ینیگزیجا ریتاث -8شکل 

 خواص حسی تیمارها

 

در مورد تاثير جايگزينی شكر با پرميت بر روی طعم 

ها باعث شور شدن  ميتوان گفت املاح موجود در آن

شوند كه حتی هيدروليز كردن لاكتوز محصول می

موجود در پرميت هيدروليز شده هم باعث پوشاندن و 

يا كاهش اين طعم شور نمی شود، با افزايش درصد 

 در سال ستسار .جايگزينی امتياز كاهش می يابد

حجم دهنده به ، توسط جايگزينی شكر با عوامل 1991

فرمول شامل  كه يافتند اما دريافتندبافتی بهينه دست 

و پلی دكستروز، پس طعم گزنده و تند و تيزی دارد 

در  همكاران و روندا شود.باعث خشك شدن دهان می

به اين نتيجه رسيدند كه اليگو فروكتوزو  2005 سال

ن شدت طعم را در كيك اسفنجی پلی دكستروز، بالاتري

مانيتول كمترين ی جايگزين شده با د كرد و نمونهايجا

طعم را داشت و شيرينی نمونه های جايگزين شده با 

ی شاهد زايليتول نزديك ترين شيرينی را به نمونه

لاكتوز دمای كارامليزاسيون پائين تری دارد  داشتند.

ی و باعث افزايش واكنش كارامليزاسيون در پوسته

 اجزاء فرارشود و علاوه بر افزايش رنگ، كيك می

 جاديباعث ا ايجاد شده طی واكنش كارامليزاسيون

. شوندیم فراورده هاتر  نديخوشا یعطر و بو و مزه 

ی تازه، آرومای مطبوعی دارد كه كيك پخته شده

يابد. سريعاً در طی سرد شدن و نگهداری كاهش می

دهد كه افت طعم در نتيجه ی حذف تحقيقات نشان می

با  (.1382 قنبرزاده) باشدشدن اجزاء طعمی فرار می

پائين ترين امتيازات با اختلاف زيادی  8شكل توجه به 

جايگزينی با هر دو نوع پرميت بود كه  %75مربوط به 

گيريم با اين كه اين تيمار ها در صفات نتيجه می

فيزيكی امتياز بسيار پائينی كسب نكرده بودند اما با 

توجه به نتايج ارزيابی حسی، اين سطح از جايگزينی 

 قابل توصيه نيست. 

 

 نتیجه گیری

ههای معهدنی به دليل وجود نمكپرميت هيدروليز شده 

صهول شهيرينی ماننهد كيهك باشهد كهه در محشور می

رود كلسيم موجهود همچنين احتمال میمطلوب نيست. 

تواند بها اسهيد آمينهه ههای موجهود در در آب پنير می

كيك تشكيل كمهپلكس داده و موجهب سهفتی محصهول 

ود. از طرف ديگهر لاكتهوز كهه مهاده اصهلی تشهكيل ش

سهاكارز شهيرينی  نسهبت بهه باشهدآب پنير می دهنده

بهه دلايهل ركهر شهده، بنابنابر اين  .بسيار كمتری دارد

پرميت هيدروليز شده را كهه محصهول جهانبی فراينهد 

باشد و قيمت تمام شده ی پهائينی میسازی توليد پنير 
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رنگ و شکل ظاهری طعم عطر و بو بافت  پس طعم
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دارد، نمههی تههوان بههدون فراينههد هههای اصههلاحی در 

هايی مانند كيك به طور كامل يا با درصد بالا، فراورده

، در ايهن جايگزين شكر كرد. برای رفع ايهن مشهكلات 

 بهدونبها و  ه از دو نوع پرميهت هيهدروليز شهدهمطالع

 %75و  %50و  %25در سههه سههطح جههايگزينی امههلاح 

استفاده شد. به طور كلهی پرميهت امهلاح زدايهی شهده 

نتايج بهتری نسبت به سطوح مختلف پرميت هيدروليز 

های به شده نشان دادند. بهترين نتايج مربوط به نمونه

جايگزينی شكر با پرميت هيدروليز  %25دست آمده از 

شده ی املاح زدايی شده و همچنين پرميهت هيهدروليز 

بود. نتايج اين  %50شده املاح زدايی شده با جايگزينی 

تحقيق نشان داد درحاليكه حجم كيهك ههای بهه دسهت 

آمده با جهايگزينی شهكر تاحهدودی كهاهش يافهت امها 

دايهی امهلاح ز زينی شكر با پرميت هيدروليز شدهجايگ

نرمی را افزايش می دههد و زمهان مانهدگاری را  ،شده

 تر می كند.طولانی
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Abstract 

Since the cake as a snack, taking into account the highest level, and suger is major imported of 

country, so to avoid importing more sugar, this study focuses on physicochemical and 

organoleptical properties of muffin cake prepared by relative evaluated. hydrolyzed mineral 

permeate at three levels ;25, 50 and 75%, and hydrolyzed demineral permeate at three levels ;25, 

50 and 75%, were considered as variable treatments. Data analysis showed that addition of this 

subtracts, significantly affected the physiochemical and sensory properties of the samples. The 

results of this research showed that These replacement has affected most of the cake properties, 

such as Color, texture, volume, density, weight loss, water activities, corruption and the growth 

of mold and evaluation of taste we also found that hydrolyzed mineral and demineral permeate  

was not an appropriate substitution for sugar, the application of hydrolyzed demineral permeate 

at levels of 25 and 50%, and hydrolyzed mineral permeate at levels of 25% could be an 

appropriate substitution for sugar maintaining sensory properties and improving almost all of the 

physiochemical characteristics of muffin cakes.The results showed that while the size of the cake 

obtained by replacing sugar declined But replacing the sugar with hydrolysied Permit relieved 

increases softness and shelf life. 

 

Keywords: cake, Lactose hydrolysis, Mineral and Demineral permeate 

 


