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 (11/12/1393تاریخ تصویب:  -2/6/1393)تاریخ دریافت:  

 چکيده

کنترل سطح گلوکز خون و چون همسلامت انسان  نقش مهمی در در غذاها ای ساکارزج  بهاستفاده از ایزومالت و مالتیتول 

، 85، 100)سه سطح  در جای ساکارز به مالتیتول ویزومالت ا مانندهایی  ال پلی از این تحقیق درمدیریت وزن دارد. 

رطوبت،  کیک، درصدخمیر در حباب هوا  ۀاندازهای فیزیکوشیمیایی ) ویژگی برها  ال پلیاثر استفاده شد.  درصد(75

. نتایج نشان داد، شدبررسی کیک اسفنجی حسی  درصد تخلخل( وو مغز، سفتی بافت، حجم،  فعالیت آبی، رنگ پوسته و

(. P<05/0) شود می های هوا در خمیر حباب ۀاندازش مالتیتول موجب افزای ایزومالت و کامل ساکارز بایگزینی جا

حاوی  ۀدر نمونان رطوبت و سفتی ایزومالت مشاهده شد. بیشترین میز درصد100حاویخمیر  ها در حباببزرگترین 

 افزایش کیک ۀپوست( Lها، روشنایی )اندیس  ال پلی (. با افزایش غلظتP<05/0دست آمد ) هدرصد مالتیتول ب100

(05/0>P) حجم و درصد تخلخل کیک کاهش یافت  و(05/0>P) ،به  کلی  بالاترین امتیاز پذیرش. در ارزیابی حسی

 تعلق گرفت. مالتیتول درصد75کیکهای حاوی 

 .مالتیتول کیک اسفنجی، ال، پلی، ایزومالت :واژگانيدکل
 

 *مقدمه
درصد ساکارز 30-40از که  پرمصرف است های فرآوردهکیک از 

بودن میزان کالری آن، مصرف تشکیل شده است. با توجه به بالا

های قلبی و  بیماریبیش از حد این فرآورده خطر ابتلا به 

 دهد  می و چاقی را افزایش ،عروقی، فشار خون بالا، دیابت

.(Ronda et al., 2005)  از ترکیبات اصلی کیک است که شکر

قابلیت  برایهای هوا  حباببه الحاق  کردن شیرینعلاوه بر 

کند.  می کردن و ایجاد ساختار و طعم و بافت مناسب کمک رمگ

کیک  ۀپوستماندن و بهبود رنگ  تازههمچنین در حفظ رطوبت و 

رو کاهش یا جایگزینی شکر در کیک بر  است. از اینثر ؤم

 ,.Baeva et al) گذارد می ساختاری و حسی اثرهای ویژگی

خواص و  نظر ترکیباتی هستند که ازاز الکلی های  قند (.2003

توانند  می ، بنابراینهستند عملکردی مشابه ساکارزهای  ویژگی

جایگزین ساکارز در فرمولاسیون کیک اسفنجی شوند و به 

شوند و انرژی  می آهسته در بدن جذبصورت  همیزان کمتر و ب

ت مصرف این رکنند. به همین دلیل، در صو می کمتری تولید

توسط افرادی که بیماری دیابت دارند سطح قند خون  اتبترکی

 کالری بسیار مناسب کمیابد و در تولید محصولات  نمیافزایش 

 و کننده شیرینایزومالت  .(Psimouli et al.,2011) هستند

                                                                                             
 khodaiyan@ut.ac.irنویسنده مسئول:  *

خواص و ویژگی،  نظر که از است رژیمی ای دهنده حجم

و  45/0شیرینی ایزومالت بین  عملکردی مشابه ساکارز دارد.

که ساختار شیمیایی آن  در مقایسه با ساکارز است. از آنجا 6/0

های  برای فرآوردهکند،  نمیحرارت پخت تغییری  ۀدرجدر برابر 

ایزومالت دارای  .است و کلوچه بسیار مناسب پخت از قبیل کیک

به کمترین  واست کم  رطوبت جذبخاصیت  ،حلالیت پایین

مناسب نیاز دارد. پخت در فرمولاسیون و روش تولید برای  تغییر

طعم مشابه  نظر شوند از می با ایزومالت تهیهکه  محصولاتی

، مالتیتول (Mitchell, 2006). ماندگاری بیشتری دارند و ندساکارز

 ت کهاس ارگانولپتیکبا خواص  طبیعی ای کننده شیرین

و  استطعم مشابه ساکارز  نظر از دارد.منحصر به فرد عملکردی 

 ،پایین آن جذب رطوبتهمچنین خاصیت  ،داردحلالیت خوبی 

ها  جایگزین مناسبی برای شکر در شیرینیکه است موجب شده 

آن بیش از های  مزیتبنابراین  ،رژیمی باشدهای  و کیک

مصنوعی است. مالتیتول بر طعم غذا اثر های  کننده شیرین

رفتن و موجب پوسیدگی دندان، بالا کند مینناخوشایندی ایجاد 

استفاده از آن  ها    ویژگیبا توجه به این شود،  نمیسطح قند خون 

 .,Dobreva et al) است سودمندکالری بسیار  کمدر غذاهای 

2013.) 
 Baeva etانجام شده است.  تحقیقات زیادی در این زمینه

al. ((2000 عنوان جایگزین ساکارز در کیک هب را اثر سوربیتول 
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نتایج نشان داد که  .کردند بررسی ساختاری نظر از اسفنجی

رطوبت را  کنترل ۀنمون در مقایسه با سوربیتول حاویهای  کیک

نیز در دمای یند افرو  کنند میتری منتشر  یکنواختطور  هب

 شدن بافت کیک تر نرمنهایت باعث و در گیرد میتر انجام  پایین

شاهد  ۀنمونفرج و حجم نیز در مقایسه با و خلل. میزان می شود

نوع جایگزین شکر  3اثر  Zoulias et al (2002) . .بهبود یافت

کیفی های  ویژگیقبیل لاکتیتول و سوربیتول و مالتیتول را بر از

روی را ها  ال پلی اثر .Ronda et al (2005). کردندمطالعه کلوچه 

کیفیت کیک اسفنجی مورد مطالعه قرار دادند. نتایج تحقیق 

تر و حجم  تیرهفاقد ساکارز، های  کیک ۀپوستنشان داد که رنگ 

فاقد های  شاهد بود. همچنین کیک ۀنمونمخصوص آنها کمتر از 

  .Psimouli et al. بیشتر دارندی تر و استحکام نرم یبافت ،ساکارز

رئولوژی خمیر و  خصوصیاتکننده را بر  شیریناثر انواع  (2011)

نتیجه گرفتند که لاکتیتول و  و کردندبررسی کیک های  ویژگی

داری در  معنیعنوان جایگزین ساکارز تفاوت  همالتیتول ب

شاهد ایجاد  ۀنمون در مقایسه باحسی محصول های  ویژگی

شباهت لاکتیتول و مالتیتول با ساکارز کند که دلیل آن را  نمی

 عملکردبررسی  شده، ارائه هدف از تحقیق بنابراینبیان داشتند. 

تیتول بر خواص فیزیکوشیمیایی و مالجایگزینی ایزومالت و 

 حسی کیک اسفنجی است.

 ها روشمواد و 

 مواد

، روغن از شرکت )کرج( آرد گندم نول از شرکت مرکزی 

مرغ  تخم، )تهران( ، شکر از شرکت گلستانری( )شهر مارگارین

 خشک از شرکت پاک شیر، )رباط کریم( از شرکت تلاونگ

پودر از شرکت  بکینگ، صدف )دلیجان(، نمک از شرکت )تهران(

و خریداری شدند. همچنین پودر وانیل از  ،تهیه ،(شهریارسحر )

و  ،شرکت پاندا )چین(، ایزومالت از شرکت اورافتی )بلژیک(

مالتیتول از شرکت سیرال )فرانسه( خریداری شد. خصوصیات 

 آمده است. 1 گیری در جدول اندازهآرد مصرفی پس از 
 

 آرد مصرفیخصوصيات  .1جدول

 ستانداردا ۀمحدود واحد نتایج ویژگی

 14حداکثر  درصد 13 رطوبت

 5/8-10 درصد 7/9 پروتئین

 45/0-5/0 درصد 5/0 خاکستر

 24-27 درصد 25 گلوتن مرطوب

pH 8/5 - 5/6-6/5 

 کيک خمير و توليد ۀتهي

خمیر کیک ابتدا شکر و روغن همراه با مواد  ۀتهی منظور به

تا  مخلوط شد همزن برقیو نمک( با  ،خشک، وانیلپودری )شیر

به مخلوط اضافه شد. مرغ  تخم . سپسدست آید به یکرم روشن

 4مدت  بهزدن  در ادامه آب به مخلوط افزوده شد و عمل هم

و پودر به آرد اضافه  بکینگبعدی  ۀمرحلدر  .دقیقه ادامه یافت

قیف مخصوص، با  پایانمخلوط حاصل به کرم افزوده شد. در

مخصوص کیک های  گرمی درون کاغذ 40های  قالبخمیر در 

ریخته شد. عمل پخت در فر  ،قرار گرفته بودندها  که درون قالب

دقیقه انجام  23مدت  بهسلسیوس  ۀدرج 180-200با دمای 

و در دمای اتاق بندی  بستهها  شدن، نمونهگردید. پس از سرد

 نگهداری شدند. آزمایشاتانجام برای 

 هوا های     حبابارزيابی 

هوا در خمیر از میکروسکوپ نوری با های  حباب برای ارزیابی

استفاده شد. مقداری از نمونه روی لام  1000نمایی  بزرگ

اندازه نظر از ها  ای میکروسکوپ ریخته شد و حباب شیشه

میکروسکوپ در فرمت  باشده  گرفتههای  مقایسه شدند. عکس

افزار میکروسکوپ ذخیره شد.  نرم اب پیکسل 1024×1280

های  عکس ۀوسیل بهها  یک از نمونه هوا در هرهای  حباب

 ,.Rodriguez et al شدارزیابی  ImageJافزار  نرمبا و شده  گرفته

2012).) 

 گيری رطوبت و فعاليت آبی اندازه

گیری شد.  اندازه  AACC 44-14Aاستانداردبا ها  رطوبت نمونه

گیری فعالیت آبی  اندازهگیری فعالیت آبی از دستگاه  اندازه برای

(Novasinaساخت کشور سوئیس )  استفاده شد(Anonymous, 

2002). 

 ارزيابی بافت

از آزمون فشردگی طبق ها  گیری سفتی بافت نمونه اندازهبرای 

  M350-10CT دستگاه اینستران مدلبا  AACC 7409استاندارد 

. دشاستفاده  21و  14و  7و  1در طی روزهای ساخت انگلستان 

ای را که برای  نمونهای  صفحهبر این اساس با استفاده از پروب 

بریده شده بود تحت آزمون تراکم  5/2×5/2این آزمون در ابعاد 

 شد وارد نیرو( 5/2نمونه ) ۀاولیارتفاع  درصد 50قرار گرفت و تا 

 گردید گزارش نیوتن حسببر نمونه به شدهوارد فشاری نیروی و

(Anonymous, 2002). 

 ارزيابی حجم

   جایی دانه کیک از روش جابههای  تعیین حجم نمونه منظور به

( A-A-20126E METRICکلزا ) بر اساس استاندارد های 

 .(Anonymous, 2002)استفاده شد 
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 ارزيابی درصد تخلخل

استفاده  تصویر منظور ارزیابی میزان تخلخل از تکنیک پردازش به

متر از مغز  سانتی 2در  2گردید. بدین منظور برشی به ابعاد 

پیکسل  300دستگاه اسکنر با وضوح  ابکیک تهیه و 

افزار  نرمشده در اختیار  تهیهبرداری شد. سپس تصویر تصویر

Image J سطح تصاویر ، بیت 8 قسمت کردن فعال ا . گرفت قرار 

 تصاویر به تصاویر خاکستری تبدیلبرای  . شد ایجاد خاکستری

 تصاویر، این .گردید فعال فزارا نرم دودویی قسمت دودویی،

 نقاط نسبت ۀمحاسب که است تاریک و روشن نقاط از ای مجموعه

ها  نمونه تخلخل از میزان شاخصی عنوان به تاریک به روشن

 باشد بیشتر نسبت این چقدرهر که است بدیهی شود. می آوردبر

کیک )درصد  بافت در موجود های هحفر میزان که معناست بدین

 Analysisقسمت  کردن  فعالبا  عمل در .است تخلخل( بیشتر

 گیری اندازهها  نمونه تخلخل و درصد ،محاسبه نسبت این افزار، نرم

 (Naghipour et al.,2012). شد 

 ارزيابی رنگ

 .Colorflex)دستگاه هانترلب  ۀوسیل بهرنگ پوسته و مغز کیک 

VA  ۀدرج 25در دمای محیط )آمریکا(  ساخت 45مدل 

در این دستگاه سه فاکتور تعیین گیری شد.  اندازهسلسیوس( 

سفیدی و تیرگی شاخص  Lرنگ مشخص گردید. فاکتور 

  bو فاکتور ،بودن محصولشاخص قرمز  aمحصول، فاکتور

 (.Lothrop,2012) است شاخص زردی محصول

 ارزيابی حسی

کیک، از تجزیه و تحلیل های  منظور ارزیابی حسی نمونه به

نفر  15کیک با کاربرد حواس پنجگانه استفاده شد و های  ویژگی

 ،ظاهر، بافت، طعم نظرکیک را ازهای  نمونهدیده  آموزشاز افراد 

اعلام  5تا  1و نظر خود را بر اساس امتیازات ارزیابی و رنگ 

 .((Manisha et al., 2012 کردند

  ها دادهتجزيه و تحليل 

حسی های  غیر از بافت و آزمونها  منظور تجزیه و تحلیل داده به

از طرح کاملاً تصادفی در سه تکرار استفاده شد. اما آنالیز بافت و 

فاکتوریل در قالب طرح کاملاً  ارزیابی حسی بر اساس آزمون

ای  دامنهآزمون چند باها  میانگین ۀمقایستصادفی انجام شد. 

 (16نسخه ) SPSS افزار نرم بادرصد 5احتمال دانکن در سطح 

( 2010 ۀنسخ) Excelافزار  نرماز ها  رسم نمودار برایو  انجام شد

 استفاده شد.

 نتايج و بحث

 هوا در خمير یهابابح

بافتی محصول های  زیادی بر ویژگی هوا تأثیرهای  حباب ۀانداز

هوا و توزیع غیر یکنواخت آنها های  حباب ۀاندازدارد. افزایش 

 ۀانداز گردد. اگر می باعث ایجاد بافت نامناسب در محصول

تر باشد کیفیت  یکنواختهوا کاهش یابد و توزیع های  حباب

هوا نشان های  یابد. نتایج ارزیابی حباب میافزایش محصول 

الکلی های  کامل ساکارز با قند( که جایگزین 1دهد )شکل  می

 ۀانداز دار معنی ها( باعث توزیع غیریکنواخت و افزایش ال پلی)

الکلی باعث های  شود. کاهش غلظت قند می در خمیرها  حباب

 ۀانداز . میانگینشود می هواهای  حباب ۀانداز بهبود توزیع و

 است کمترها  دیگر نمونه نسبتبه شاهد  ۀنمونهوا در های  حباب

های  حبابداری  معنیطور  هدرصد ایزومالت ب 100تیمار حاوی  و

 (. P˂05/0) داردها  سایر نمونه در مقایسه با ریت درشت
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 رطوبت

دهد. تیمار حاوی  درصد رطوبت کیک را نشان می نتایج 2شکل 

کنترل  ۀنمون در مقایسه بادرصد ایزومالت رطوبت بیشتری 100

کنترل  ۀنموننسبت به درصد مالتیتول 100داشت تیمار حاوی 

 نظر به(. P˂05/0) داشترطوبت کمتری داری  معنیطور  هب

حاوی مالتیتول های  بودن میزان رطوبت در نمونه پایینرسد  می

 یکنترل به این دلیل باشد که این قند الکل ۀنمون در مقایسه با

خلاف ایزومالت توانایی نگهداری آب را ندارد بنابراین رطوبت بر

میزان رطوبت نتیجه  درشود و  می سرعت از بافت کیک خارج به

اثر  Ching et al (2008). زمینهیابد. در این  می محصول کاهش

. نتایج کردندبررسی ایزومالت را در فرمولاسیون کیک اسفنجی 

درصد 100حاوی های حاصل از این تحقیق نشان داد، نمونه

 .دداشتنکنترل  ۀنمون مقایسه بادر رطوبت بیشتری ایزومالت 

 

 

 
 

 ساکارز و ايزومالت و مالتيتول بر ميزان رطوبت کيک اسفنجیگوناگون اثر سطوح  .2شکل 

 

 فعاليت آبی

است که بر هایی  از مهمترین فاکتورمیزان فعالیت آبی 

ای در  ویژهاهمیت  و گذارد میرشد میکروارگانیسم تأثیر 

. نتایج حاصل از ارزیابی فعالیت آبی داردنگهداری مواد غذایی 

کردن کامل مالتیتول موجب  جایگزین(، که 3نشان داد )شکل

 شود کنترل می ۀنموننسبت به دار فعالیت آبی  معنیافزایش 

(05/0˂P .) درصد 85حاوی های  نتایج حاصل از نمونه ۀمشاهدبا

درصد مالتیتول مشخص شد که با کاهش 75مالتیتول و حاوی 

شود. فعالیت آبی  می غلظت مالتیتول از میزان فعالیت آبی کاسته

کنترل بود و  ۀنمون درصد ایزومالت مشابه100حاوی های  نمونه

درصد ایزومالت 85حاوی های  با کاهش غلظت ایزومالت در نمونه

به داری  معنیطور  هدرصد ایزومالت فعالیت آبی ب75و حاوی 

های  ( بنابراین نمونهP˂05/0) کنترل افزایش یافت ۀنمون نسبت 

در مقایسه بودن میزان فعالیت آبی حاوی مالتیتول با توجه به بالا

 تر کپک سریعدارند و عمر نگهداری کمتری کنترل  ۀنمون با

الکلی های  از قندAkesowan.  (2009) زنند. در تحقیقی می

عنوان جایگزین ساکارز در فرمول کیک استفاده کرد. نتایج  هب

کردن کامل  جایگزینحاصل از ارزیابی فعالیت آبی نشان داد، 

گردد و با  می الکلی باعث افزایش فعالیت آبیهای  ساکارز با قند

 یابد. می الکلی میزان فعالیت آبی کاهشهای  کاهش غلظت قند

 بافت

یکم  و بیستاول و هفتم و چهاردهم و های  ارزیابی بافت در روز

 4پس از پخت انجام شد. میانگین نتایج ارزیابی بافت در مجموع 

نشان داده شده است. با بررسی نتایج  4روز نگهداری در شکل 

های  حاصل از ارزیابی بافت در روز اول مشاهده گردید که نمونه

تری  بافت نرم درصد مالتیتول100درصد ایزومالت و 100حاوی 

اما از نظر آماری تفاوت د دارنکنترل  ۀنمون در مقایسه با

(. با P˃05/0کنترل نداشتند ) ۀنمون در مقایسه باداری  معنی

یکم مشاهده  و بیستهفتم و چهاردهم و های  بررسی نتایج در روز

بافت داری  معنیطور  هدرصد ایزومالت ب100حاوی  ۀنمون که شد

های  (. نمونهP˂05/0) دارند ها سایر تیمار نسبت به تری نرم

درصد 75و درصد ساکارز 15درصد ایزومالت و  85حاوی 
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 ۀنمون در مقایسه باتری  بافت نرمدرصد ساکارز 25ایزومالت و 

طور  هدرصد مالتیتول ب100شده با  تهیه ۀنمون کنترل داشتند.

شتند داها  ترین بافت را در بین تیمار سفتداری  معنی

(05/0˂P .)شدن بافت کیک در طول مدت نگهداری  سفت

ای است که عوامل متعددی در آن دخیل است.  پیچیدهیند افر

طور کلی مکانیزم آن ناشی از تغییر تدریجی نشاسته از حالت  هب

های  رسد سفتی بافت تیمار می نظر به. است آمورف به کریستالی

اینکه  وجودبا حاوی مالتیتول به این دلیل باشد که مالتیتول 

خلاف ایزومالت قادر به نگهداری قدرت جذب آب خوبی دارد، بر

 Ronda (2005) . در این رابطهنیستنگهداری  ۀدور ولطآب در 

et al. تازه اسفنجی که با مالتیتول های  اعلام کردند که کیک

 ۀنمون در مقایسه باتری  نرمبافت  داری معنیطور  هاند ب شدهتهیه 

 ۀدور ولطمالتوز در وشده با ایز تهیههای  د. نمونهدارن کنترل

بافتی داشتند و های  ویژگی نظر نگهداری بهترین عملکرد را از

 .داشتندتری  بافت نرمها  سایر نمونهنسبت به 

 

 
 ساکارز و ايزومالت و مالتيتول بر ميزان فعاليت آبی کيک اسفنجیگوناگون اثر سطوح  .3شکل 

 

  
 کيک نگهداری بر سفتی بافت ةدور در طولساکارز و ايزومالت و مالتيتول گوناگون اثر سطوح  .4شکل 

 

 حجم

 کیفی کیک ایجاد ساختار متخلخلهای  ترین ویژگی یکی از مهم

هوا و افزایش حجم در طی های  که از طریق انبساط حباب است

نتایج حاصل از  (.et al., 2003) Baeva گردد می پخت ایجاد

فاقد ساکارز های  تیمار(، که 5ارزیابی حجم نشان داد )شکل 

 داشتندکنترل  ۀنمون نسبتبه حجم کمتری داری  معنیطور  هب

(05/0˂P تیمار حاوی .)سایر  در مقایسه بادرصد ایزومالت 100

های  . با افزودن ساکارز حجم نمونهداشتحجم کمتری تیمارها 
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کاهش رسد  می نظر بهالکلی بهبود پیدا کرد. های  شده با قند تهیه

باشد: داشته دو دلیل فاقد ساکارز های  حجم کیک در نمونه

 دلیل افزایش بهپخت که  ۀمرحلکاهش پایداری خمیر در طی 

و همچنین  است خمیر ۀویسکوزیتهوا و کاهش های  حباب ۀانداز

شدن در مقابل حرارت، که ناشی از  سفتتغییر در مکانیسم 

یی ها دهنده و نشاسته و پروتئین حجممتقابل ترکیبات ات تأثیر

ها  که بر دمای ژلاتیناسیون نشاسته و دناتوراسیون پروتئین است

در  . (Hicsasmaz et al., 2003; Stauffer,1990)گذارد  می اثر

الکلی را بر های  اثر قندfrye and setser (1991) .  رابطه این

. نتایج حاصل از این بررسی کردندبافتی کیک های  ویژگی

ی کمترحجم  ،الکلیهای  حاوی قندهای  نمونه ،تحقیق نشان داد

به حاوی ایزومالت های  و نمونه دارند کنترل ۀنمون مقایسه بادر 

 . دارند حجم کمتریالکلی های نسبت سایر قند

 درصد تخلخل

دهد.  نشان می گوناگوندرصد تخلخل را در تیمارهای  6 شکل

 ۀنمون مقایسه بادر  فاقد ساکارزهای  درصد تخلخل در نمونه

تیمار (. کمترین تخلخل مربوط به P˂05/0)کنترل کمتر است 

داری با سایر  و اختلاف معنی استدرصد ایزومالت 100حاوی 

رسد که کاهش میزان  می نظر به(. P˂05/0تیمارها دارد )

کاهش  و هانداز دلیل افزایش بهفاقد ساکارز های  تخلخل در نمونه

در بافت ها  هوا و توزیع غیر یکنواخت آن های  حبابتعداد 

 .محصول باشد

 

 
 کيک ساکارز و ايزومالت و مالتيتول بر حجمگوناگون اثر سطوح  .5شکل 

 

 
 کيک تخلخلدرصد ساکارز و ايزومالت و مالتيتول بر گوناگون اثر سطوح  .6شکل 
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 رنگ

نشان داده و  8و  7های   نتایج حاصل از ارزیابی رنگ در شکل

Lشده است. شاخص روشنی رنگ پوسته )
های  در کیک (*

کنترل  ۀنمون نسبتبه داری  معنیطور  هاسفنجی فاقد ساکارز ب

 ۀنمون در مقایسه باتری  روشن ۀپوستنتیجه رنگ و در استبالاتر 

فاقد ساکارز های  در تیمار *a(. شاخص P˂05/0) دارند کنترل

، اما مقدار شاخص است کنترل ۀنمون داری کمتر از معنیطور  هب

b*  استکنترل بالاتر  ۀنمون نسبتبه (05/0˂Pکیک .)  های

 مقایسه بادر تری  روشن ۀپوستدرصد مالتیتول رنگ 100حاوی 

. شاخص روشنی درصد ایزومالت دارند100حاوی های  ونهنم

داری  معنیطور  به فاقد ساکارز های  نمونهرنگ مغز کیک در 

 ۀنمون شاخص روشنی (.P˂05/0)است  کنترل ۀنمون تر از پایین

داری کمتر از سایر  معنیطور  به درصد ایزومالت100حاوی 

مغز کیک  *bو *aهای  (. میزان شاخصP˂05/0)ست ها تیمار

کنترل  ۀنمون الکلی کمتر ازهای  حاوی قندهای  نیز در نمونه

دلیل واکنش میلارد و  بهشدن رنگ پوسته  ای قهوه. است

گرفتن در معرض  قرارکاراملیزاسیون ساکارز است که ناشی از 

های  دلیل اینکه فاقد گروه بهها  ال پلی .ستبالاهای  حرارت درجه

آنزیمی شرکت شدن غیر ای قهوههای  واکنشعامل هستند در 

 ۀپوسترنگ الکلی های  حاوی قندهای  کنند بنابراین نمونه نمی

 Bennion and Bamford, 1997; Lin et al).دارند تری روشن

الکلی های  از قند Ching et al (2008)در این رابطه  (2003

عنوان جایگزین ساکارز استفاده کردند. نتایج نشان داد که  هب

 ۀنمون در مقایسه باتری  رنگ روشنفاقد ساکارز های  نمونه

و با کاهش غلظت قند الکلی از روشنی رنگ  داشتندکنترل 

  . پوسته کاسته شد

   

 
 *L ۀمؤلفساکارز و ايزومالت و مالتيتول بر گوناگون اثر سطوح  .7شکل 

  

 
 

 کيک ۀپوست *bو  *a ۀمؤلفساکارز و ايزومالت و مالتيتول بر گوناگون اثر سطوح  .8شکل 
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 مغز کيک *bو *a ۀمؤلفساکارز و ايزومالت و مالتيتول بر گوناگون اثر سطوح  .9شکل 

 ارزيابی حسی

مشخص است، از نظر رنگ پوسته  2طور که در جدول  همان

حسی کسب های  تیمار کنترل بیشترین امتیاز را از نظر ارزیاب

درصد مالتیتول تعلق 100تیمار حاوی و کمترین امتیاز به د کر

درصد 100داشت. تیمار شاهد بیشترین امتیاز و تیمار حاوی 

دست  هنیز کمترین امتیاز را را از نظر رنگ مغز کیک بایزومالت 

درصد ساکارز بیشترین 25درصد مالتیتول، 75حاوی  ۀنمون آورد.

دست آورد و  هامتیاز را از نظر ویژگی شکل ظاهری محصول ب

ایزومالت از نظر  درصد100حاوی  ۀنمون ن امتیاز راکمتری

درصد 100حاوی  ۀنمون . از نظر بافتدکرحسی کسب های ارزیاب

و کمترین  داشتامتیاز بیشتری ها  نمونه سایر نسبتبه ایزومالت 

درصد مالتیتول تعلق داشت. تیمار 100حاوی  ۀنمون امتیاز به

درصد ساکارز بیشترین امتیاز 25درصد مالتیتول، 75حاوی 

از نظر  درصد ایزومالت100تیمار حاوی  را کمترین امتیازو

 ۀنمون حسیهای  ارزیاب از نظر .کردکسب ویژگی عطر وطعم 

 7و  1های  در مجموع روزساکارز 25التیتول، درصد م75حاوی 

درصد 100حاوی  ۀنمون وبیشترین امتیاز نگهداری  21و  14و 

دست آورد و اختلاف آن از نظر  هرا ب ایزومالت کمترین امتیاز

درصد ساکارز 25درصد مالتیتول، 75حاوی  ۀنمون آماری با

نتایج حاصل از ارزیابی حسی در این  .(P˂05/0دار بود ) معنی

مطابقت و همخوانی  .Ronda et al (2005)تحقیق با نتایج 

نسبت  به حاوی مالتیتولهای  داشت. آنها اعلام کردند که نمونه

 .داشتندامتیاز بیشتری الکلی های  سایر قند

 

 ( α=05/0) نگهداری به روش دانکن ةدوردر طول کيک اسفنجی  آناليز حسی .2جدول 

 پذيرش کلی عطر و طعم بافت ** شکل ظاهری رنگ مغز کيک* رنگ پوسته تيمار

 a   04/0± 29/4 a   04/0± 42/4 a 03/0±32/4 a 05/0±14/3 a 03/0±11/4 a 02/0±03/4 درصد ساکارز100

 c   02/0± 1/3 b   03/0± 6/3 d 02/0±96/2 a 05/0±35/3 d 03/0±62/2 b 04/0±06/3 درصد ایزومالت100

 d 03/0±64/2 b03/0±68/3 e 03/0±24/3 b 04/0±79/2 cd 03/0±31/3 b 03/0±1/3 درصد مالتیتول100

 c 02/0±41/3 ab 02/0±82/3 c 03/0±57/3 a 02/0±22/3 d 04/0±96/2 b04/0±34/3 درصد ساکارز15درصد ایزومالت، 85

 b 03/0±1/4 a 05/0±17/4 ab 03/0±17/4 b 01/0±83/2 ab 04/0±95/3 a 04/0±82/3 درصد ساکارز15درصد مالتیتول، 85

 ab03/0±18/4 a 03/0±25/4 bc 02/0±93/3 a 02/0±15/3 bc 02/0±5/3 a 03/0±75/3 درصد ساکارز25درصد ایزومالت، 75

 a 04/0±27/4 a 04/0±37/4 a 06/0±42/4 ab 03/0±3 a 05/0±23/4 a 05/0±06/4 درصد ساکارز25درصد مالتیتول ، 75

 کلی گيری نتيجه
در ها  ال پلی بودن میزان کالری و جذب آهسته پایینبا توجه به 

عنوان جایگزین ساکارز در  هتوان ب می ترکیباتبدن، از این 

و محصولی با د کرفرمولاسیون کیک اسفنجی استفاده 

دست آورد.  هکننده ب مصرف برایمشابه و قابل قبول های  ویژگی

 نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد که ایزومالت و مالتیتول
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جایگزین مناسب ساکارز در فرمولاسیون کیک عنوان  هتوانند ب می

 ، ساکارز وو ترکیب ایزومالتد اسفنجی در نظر گرفته شون

های  کیک .کند می ساکارز نتایج بهتری را ایجاد، مالتیتول

شده با مالتیتول فعالیت آبی بیشتر و میزان رطوبت کمتری  تهیه

الکلی های  جایگزینی کامل قندداشتند. ها  سایر نمونهنسبت به 

در فرمولاسیون کیک اسفنجی موجب کاهش حجم و درصد 

الکلی موجب های  جایگزینی قند .شدتخلخل محصول 

از . کنترل گردید ۀنمون در مقایسه باشدن رنگ پوسته تر روشن

حاوی ایزومالت عملکرد بهتری های  بافتی نمونههای  نظر ویژگی

 ۀنمون مجموع. درشتنداحاوی مالتیتول دهای  نمونه نسبت به را 

از نظر ارزیابی  ۀنمون عنوان بهترین هدرصد مالتیتول ب75حاوی 

کنترل بود و حتی در  ۀنمون حسی انتخاب گردید، که مشابه

 قبیل عطر وطعم و شکل ظاهری بهتر ازازها  برخی از ویژگی

 .کنترل بود ۀنمون
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