
 
 

 

  ن المللیواحد ب

  ییع غذایارشد در رشته علوم و صنا یان نامه کارشناسیپا

 

 خصوصيات از برخي بر شکر و روغن کاهش همزمان تاثير بررسي

 کيک و کيک خمير شيميايي فيزيکو و رئولوژيکي

 

  

  به کوشش

  يد محمدیمهش

  

  راهنما دیاسات
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لحظات ناب باور بودن، لذت و غرور دانستن، جسارت خواستن، 
عظمت رسیدن و تمام تجربه هاي یکتا و زیباي زندگیم، مدیون 

  .حضورشان هستم

 

  پدر و مادر عزیزمتقدیم به 

  

  

  

  

  

  

  



 
 

  يسپاسگزار

  

ن يرسانم برتر يان ميارشد خود را به پا يدوران کارشناس يتعال يدات باريهم اکنون که با تاي
است تابان  ،آثار و قدرت او بر چهره روز روشندانم که  يم يسته پروردگاريسپاس و ستايش شا

خويشتن را به ما شناساند و در هاي آفريدگاري که . ، درفشانو انوار حکمت او در دل شب تار

فرمود تا بدان، بنده خويش را در طريق علم و  روي ما گشود و عمري و فرصتي عطا علم را بر
  .معرف بيازمايد

 يد گرانقدرم جناب آقايبود که اسات ييايميک ين طاق بلند، آموختن و معرفت طلبير ايدر ز

داشتند چنان که نبض  يبر من ارزان يمجذوبمهسا و سرکار خانم دکتر  يفرحناک عسگردکتر
باشد در  يش کشياندک پ ي،ن قدرشناسيد آنکه ايام .ادشان خواهد بوديخاطرم همه لحظه به 

  .يشانمانيصم ياريو هم يقبال همکار

ي رضا مصباحي مهندس غلامنسب و جناب آقا يه موسويسته است از سرکار خانم دکتر مرضيشا
  .ت سپاس را داشته باشمياد مشاور گرانقدرم نهيتاسا

  .مينما يي متشکر و قدردان ييع غذايه پرسنل و کارمندان محترم بخش علوم و صنايکل از 
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  دهیچک
  

 از برخي بر شکر و روغن کاهش همزمان تاثير بررسي

  کيک و کيک خمير شيميايي فيزيکو و رئولوژيکي خصوصيات

 به کوشش

يد محمدیمهش  

  

گـذار  تاثير انسان  سلامتي از بسياري جهات بر تغذيه است و بشري جامعه بنيادي نيازهاي جمله از غذا
عدم تعادل مواد مغذي در بدن، چه کمبود و چه مصرف بيش از حد، بر سـلامت فـرد اثـر گذاشـته و     . است

 بـر  شکر و روغن کاهش همزمان تاثير ن پژوهش بررسييهدف از ا .مي سازدعملکرد طبيعي بدن را مختل 
بـه   Reb Aو استفاده از اينـولين و   کيک و کيک خمير شيميايي فيزيکو و رئولوژيکي خصوصيات از برخي

نتـايج حاصـل از   . ترتيب به عنوان چربي جايگزين و شکر جايگزين در درصد هاي مختلف کاهش مي باشـد 
آب، روغن، شکر و اينـولين همگـي بـر رئولـوژي     اين پژوهش نشان داد که متغيير هاي مورد مطالعه ميزان 

خمير تاثير معني دار داشتند و آب بيشترين تاثير معنادار را بر کاهش دانسيته، ويسکوزيته بدسـت آمـده از   
RVAهمچنين نتـايج حاصـل از تجزيـه و تحليـل مولفـه      . ، قوام حاصل از بوستويک خمير کيک نشان داد

زردي (اد که مهمترين متغيير موثر بر کاهش و يا افزايش مولفـه  بر روي خمير کيک نشان د bرنگ سنجي 
نتايج حاصل از رنگ سنجي پوسته تيمارهاي مختلف کيک نشان داد که با افـزايش  . ، شکر مي باشد)آبي –

% ٤نمونـه هـاي حـاوي    . ميزان اينولين ميزان قرمزي به طور معنا داري در مغز و پوسته کيک افزايش يافت
ين فعاليت آبي و پايين ترين زمان مانـدگاري را نشـان دادنـد و بيشـترين ميـزان افـت پخـت        اينولين بالاتر

از نتايج حاصل از بافـت سـنجي   . کاهش شکر و روغن و بدون اينولين مشاهده شد% ١٠٠مربوط به نمونه با 
ت بـه  تيمار هاي مختلف مشاهده گرديد که سفتي، صمغي بودن و پيوستگي با افزايش ميزان اينـولين نسـب  

همچنين در طي مدت زمان ماندگاري ميزان سفتي و صـمغي افـزايش يافـت و    . نمونه کنترل افزايش يافت
% ١کـاهش شـکر و روغـن و    % ٢٥همچنين مشاهده شـد کيـک بـا    . ميزان فنريت و پيوستگي کاهش يافت

 .اينولين بيشترين شباهت از لحاظ خصوصيات فيزيکوشيميايي به نمونه کنترل را داشت
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  رست مطالبفه

  

  صفحه                                                                                                عنوان

  ١..........................................................................................................مقدمه: فصل اول -١

 ٢................................................................................................................................کالريغذاهاي کم  ١-١

 ٢.......................................................................................................................................Aريبوديوزايد  ٢-١

 ٣...................................................................................................................................................اينولين ٣-١

 ٥........................................................................................................................................................کيک ٤-١

  ٧...............................................................................................کيه کيه جهت تهيمواد اول -١-٤-١       

  ٧...............................................................................................................................آرد گندم١-١-٤-١      

  ٩........................................................................................................................................شکر٢-١-٤-١      

  ١٠..................................................................................................................................روغن ٣-١-٤-١      

  ١١............................................................................................................................تخم مرغ ٤-١-٤-١      

  ١٢..................................................................................................................................نمک ٥-١-٤-١      

  ١٢......................................................................................................................طعم دهنده ٦-١-٤-١      

  ١٣.....................................................................................................................حجم دهنده ٧-١-٤-١      

  ١٤......................................................................................................................................آب ٨-١-٤-١      
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  ١٤....................................................................................................................................ريش ٩-١-٤-١      

  ١٥...............................................................................................................کيد کيند توليفرا ٢-٤-١       

  ١٥.............................................................................................................مخلوط کردن ١-٢-٤-١          

  ١٦............................................................................................................ريخم يريقالب گ ٢-٢-٤-١      

  ١٦........................................................................................................................کيپخت ک ٣-٢-٤-١      

  ١٧........................................................................................................................سرد کردن ٤-٢-٤-١      

  ١٨........................................................................................................................يبسته بند ٥-٢-٤-١      

  ١٨.............................................................................................................................تيفيکنترل ک ٣-٤-١  

  ١٩...........................................................................................................يت ظاهريوضع ١-٣-٤-١         

  ١٩..................................................................................................................کيپوسته ک ١-١-٣-٤- ١     

  ١٩.....................................................................................................................کيبافت ک ٢-١-٣-٤- ١     

  ٢٠...........................................................................................................کيک يمزه و بو ٣-١-٣-٤- ١     

  ٢٠.............................................................................................................ها يژگير ويسا ٤-١-٣-٤- ١     

  ٢٣.....................................................................................مروري بر تحقيقات پيشين: فصل دوم - ٢

  ٢٨.......................................................................................مواد و روش ها: فصل سوم -٣
 ٢٨........................................................................................................مواد و وسايل مورد استفاده ١-٣    

  ٢٨...........................................................................................................................مورد نياز مواد ١-١-٣    

  ٢٩..............................................................................................و دستگاهاي مورد نياز ليوسا ٢-١-٣    

 ٣٠..................................................................................................................روش انجام آزمايشات ٢-٣    

  ٣٠..........................................................................................شات مربوط به آرد گندميآزما ١-٢-٣       

  ٣٠....................................)AACC، ٤٤-١٩طبق استاندارد (رطوبت يرياندازه گ ١-١-٢-٣          

  ٣١.............)AACC، ٠٨- ٠١طبق روش استاندارد (زان خاکستريم يرياندازه گ ٢-١-٢-٣         

  ٣٢..................)AACC، ٣٠-١٠طبق روش استاندارد (يزان چربيم يرياندازه گ ٣-١-٢-٣         

  ٣٣..............)AACC،٤٦-١٠طبق روش استاندارد (ن يزان پروتئيم يرياندازه گ ٤-١-٢-٣         
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لين بر ويسکوزيته خمير کيک اندازه گيري بررسي تاثير آب، شکر، روغن و اينو ٢-١-٤        

 ٧٥.........................................................................................................................................RVAشده با 
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 ٩٩......کيکبررسي تاثير چهار متغيير آب، شکر، روغن و اينولين بر دانسيته خمير  ٣-١-٤       

  ١٠٤.....................................................................کير کيته خمير روغن بر دانسيتاث ١-٣-١-٤          

  ١٠٦..................................................................کير کيته خمين بر دانسينولير ايتاث ٢-٣-١-٤          

  ١٠٨.........................................................................کير کيته خمير آب بر دانسيتاث ٣-٣-١-٤          
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 ١٢٠..........................بررسي تاثير کاهش شکر و روغن بر روي خصوصيات فيزيکي کيک ٢- ٤     

  ١٢٠............................................کيه کيآرد مورد استفاده در تهات شيميايي بيترک ١-٢-٤          
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  فهرست جداول

  

  صفحه                                                                                         ان و شماره           عنو
  

  ٢١.......................................................................................................................ويژگي هاي کيک ١ -١جدول 

  ٢٢.............................................................................................مشکلات احتمالي در توليد کيک ٢-١جدول 

فرمولاسيون کيک با درصد هاي مختلف کاهش شکر و روغن، حاوي اينولين و  ١-٣جدول 

  ٤٨............................................................................................و شکر  جهت جايگريني چربي  Aريبوديوزايد

جهت   Aيدتلف کاهش شکر و روغن، و ريبوديوزفرمولاسيون کيک با درصد هاي مخ ٢-٣جدول

  ٤٩............................................................................................................جايگريني شکر بدون افزودن اينولين

تيمار هاي انجام شده براي تعيين ميزان آب، شکر روغن و اينولين بر عدد بوستويک  ١ -٤جدول 

  ٥٢..........................................................................................................................................................خمير کيک

 RVAويسکوزيته ميزان آب، شکر روغن و اينولين بر تيمارهاي انجام شده براي تعيين  ٢-٤جدول 

  ٧٦..........................................................................................................................................................خمير کيک

تيمارهاي انجام شده براي تعيين ميزان آب، شکر روغن و اينولين بر دانسيته خمير  ٣-٤جدول 

  ١٠١...................................................................................................................................................................کيک

آبي  -تيمارهاي انجام شده براي تعيين ميزان آب، شکر روغن و اينولين بر مولفه زردي  ٤-٤جدول 

  ١١٤.......................................................................................................................................................خمير کيک
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  ١٢٠...................................................................................................ترکيبات شيميايي آرد کيک ٥-٤جدول 

 ا درصد هاي مختلف اينولين و بدوندر نمونه هاي کيک ها ب) درصد( ميزان افت پخت  ٦-٤جدول 

  ١٢٢..........................................................................شدهاينولين با شکر و روغن کاهش يافته و آب تنظيم 

حاوي درصد هاي مختلف اينولين و بدون  انواع مختلف کيک هاي توليدي )cm(ارتفاع  ٧-٤جدول 

  ١٢٣.....................................................................ينگهداراينولين با روغن و شکر کاهش يافته در روز اول 

  ١٢٥.........................................................................................تاثير ترکيبات بر روي حجم کيک ٨-٤جدول 

در %) ١٠٠، %٧٥، %٥٠، %٢٥(حجم کيک هاي توليدي، با روغن و شکر کاهش يافته  ٩-٤جدول 

  ١٢٦ .............................................................................................................................................مقايسه با کنترل

فعاليت آبي انواع کيک هاي حاوي اينولين و بدون اينولين با در صد هاي مختلف  ١٠-٤جدول 

  ١٢٩...............................................................................اينولين و در صد هاي مختلف کاهش شکر و روغن 

نمونه هاي کيک حاوي درصد هاي مختلف اينولين و بدون زمان ماندگاري انواع  ١١-٤جدول 

  ١٣٠................................................اينولين با درصد هاي مختلف کاهش شکر و روغن با آب تنظيم شده

پوسته کيک هاي توليدي، با روغن و شکر کاهش  (L-Value)پارامتر رنگ سنجي  ١٢-٤جدول  

  ١٣٢...................................................................................................................................................................يافته

 پوسته کيک هاي توليدي با و بدون اينولين، با روغن (a-Value)پارامتر رنگ سنجي  ١٣-٤جدول 

  ١٣٣.........................................................................................................................................و شکر کاهش يافته

پوسته کيک هاي توليدي با و بدون اينولين، با روغن  (b-Value)پارامتر رنگ سنجي  ١٤-٤جدول 

  ١٣٤.........................................................................................................................................فتهو شکر کاهش يا

مغز کيک هاي توليدي با و بدن اينولين، با روغن و  (L-Value)پارامتر رنگ سنجي  ١٥-٤جدول 

  ١٣٦............................................................................................................................................شکر کاهش يافته

مغز کيک هاي توليدي با و بدون اينولين، با روغن و  (a-Value)پارامتر رنگ سنجي  ١٦ -٤جدول 

  ١٣٧...........................................................................................................................................شکر کاهش يافته

مغز کيک هاي توليدي، با روغن و شکر کاهش  (b-Value)پارامتر رنگ سنجي  ١٧-٤جدول 

  ١٣٨...................................................................................................................................................................يافته



 

  ط
 

  ١٤٠................................رطوبت پوسته کيک هاي توليدي، با روغن و شکر کاهش يافته ١٨ -٤جدول 

  ١٤١......................................رطوبت مغز کيک هاي توليدي، با روغن و شکر کاهش يافته ١٩-٤جدول 

کاهش بدون اينولين، با روغن و شکرسفتي بافت کيک هاي توليدي با و  ٢٠-٤جدول 

  ١٤٧...................................................................................................................................................................يافته

بافت کيک هاي توليدي با و بدون اينولين، با روغن و شکر کاهش پيوستگي  ٢١-٤جدول 

  ١٤٩...................................................................................................................................................................يافته

صمغي بافت کيک هاي توليدي، با روغن و شکر کاهش حاوي اينولين و بدون اينولين  ٢٢-٤جدول 

  ١٥١...................................................................................................................................................................يافته

فنريت بافت کيک هاي توليدي با و بدون اينولين، با روغن و شکر کاهش  ٢٣-٤جدول 

  ١٥٢...................................................................................................................................................................يافته
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 

  ظ
 

  

  

  

  فهرست شکل ها

  

  

  صفحه                                                                                              عنوان و شماره      

  ٣................................................................................................... Aساختار شيميايي ريبوديوزيد  ١-١شکل 

  ٤...............................................................................................................ساختار شيميايي اينولين-٢-١شکل 

  ٣٥...........................................اندازه گيري قوام خمير کيک با استفاده از دستگاه بوستويک -٢-٣شکل 

براي ارزيابي بافت  TPAبا پروب مناسب آزمون  TA-XT2دستگاه بافت سنج مدل - ٤-٣شکل

  ٤٤......................................................................................................................................................................کيک

  ٤٦.......................................................... HygrolabC1دستگاه اندازه گيري فعاليت آبي مدل  ٥-٣شکل 

  ٥٦.........................%........٢سطح ثابت اينولين تاثير ميزان روغن و آب بر عدد بوستويک در  ١-٤شکل

 )A(% ٠،شکر % ٥/٢٢تاثيرميزان اينولين و آب بر عدد بوستويک در سطح ثابت روغن ٢-٤شکل

  ٥٨........................................................... (C)% ٨٠و شکر % ٥/٢٢و روغن  )B(% ٤٠و شکر % ٥/٢٢روغن

و  )A(% ٠، شکر %٨٠تاثير ميزان اينولين و روغن بر عدد بوستويک در سطح ثابت آب  ٣-٤شکل

  ٦٠........................................................................... (C)% ٨٠و شکر % ٨٠و آب  )B(% ٤٠و شکر % ٨٠آب 

و  )A(% ٠، اينولين % ٤٠ابت شکر بر عدد بوستويک در سطح ث تاثير ميزان آب و روغن ٤-٤شکل

  ٦٢................................................................................................................. (C)% ٤و اينولين )B(% ٢اينولين 



 

  ع
 

و  )A(% ٠، اينولين % ٥/٢٢تاثير ميزان آب و شکر بر عدد بوستويک در سطح ثابت روغن  ٥-٤شکل

  ٦٣........................................................... (C)% ٤، اينولين% ٥/٢٢و روغن  )B(% ٢، اينولين %٥/٢٢روغن 

و  )A(% ٠، اينولين % ٨٠بر عدد بوستويک در سطح ثابت آب  تاثير ميزان شکر وروغن ٦-٤شکل

  ٦٥.........................................................................)C(% ٤، اينولين % ٨٠و آب  )B(%  ٢، اينولين %٨٠آب 

و ) A(% ٠، روغن % ٢بر عدد بوستويک در سطح ثابت اينولين  تاثير ميزان آب و شکر ٧-٤شکل

  ٦٧.......................................................... (C)% ٤٥و روغن % ٢و اينولين  )B(% ٥/٢٢و روغن % ٢اينولين 

و ) A% (٠،  روغن %٤٠ميزان آب و اينولين  بر عدد بوستويک در سطح ثابت شکر  تاثير ٨-٤شکل

  ٦٨..................................................................... (C)% ٤٥، روغن %٤٠و شکر )B(% ٥/٢٢، روغن %٤٠شکر 

و ) A% (٠، روغن % ٨٠تاثير ميزان اينولين و شکر بر عدد بوستويک در سطح ثابت آب  ٩-٤شکل

  ٦٩................................................................... (C)% ٤٥و روغن % ٨٠و آب  )B(% ٥/٢٢و روغن % ٨٠آب 

 )A(% ٦٠، آب %  ٢بر عدد بوستويک در سطح ثابت اينولينتاثير ميزان روغن و شکر  ١٠-٤شکل

  ٧١........................................................................... )C( %١٠٠آب % ٢و اينولين (B) % ٨٠، آب %٢اينولين

 )A(% ٦٠، آب % ٥/٢٢بر عدد بوستويک در سطح ثابت روغن  تاثيرميزان اينولين و شکر ١١-٤کلش

 ٧٢.............................................................. )C( %١٠٠آب % )٥/٢٢( و روغن(B)  %٨٠، آب %٥/٢٢روغن 

) A% (٦٠، آب % ٤٠بر عدد بوستويک در سطح ثابت شکر تاثيرميزان اينولين و روغن ١٢-٤لشک

 ٧٤...............................................................................C)( %١٠٠، آب %٨٠و شکر (B)  %٨٠آب ، %٤٠شکر

، % ٢در سطح ثابت اينولين RVAبر ويسکوزيته بدست آمده آب و روغن  تاثير ميزان ١٣-٤شکل

  ٧٩............................................. )C( %٨٠، شکر %٢و اينولين (B)  %٤٠، شکر %٢اينولين  )A(% ٠شکر 

در سطح ثابت روغن  RVAتاثير ميزان آب و اينولين بر ويسکوزيته بدست آمده  ١٤-٤شکل

  ٨١..........................)C( %٨٠، شکر %٥/٢٢و روغن (B)  %٤٠، شکر %٥/٢٢روغن )A(% ٠، شکر %٥/٢٢

، شکر %٨٠در سطح ثابت آب  RVAتاثير روغن و اينولين بر ويسکوزيته بدست آمده از  ١٥-٤شکل

٠ %)A( ٤٠، شکر %٨٠آب%  (B) ٨٠، شکر %٨٠و روغن% )C( ..............................................................٨٣



 

  غ
 

، %٤٠در سطح ثابت شکر  RVAبر ويسکوزيته بدست آمده تاثير ميزان روغن و آب  ١٦-٤شکل

 ٨٥.............................................. )C( %٤، اينولين%٤٠و شکر(B)  %٢، اينولين%٤٠شکر  )A(% ٠اينولين

، %٥/٢٢روغنثابت در سطح  RVAبر ويسکوزيته بدست آمده از  تاثير ميزان شکر و آب ١٧-٤شکل

  ٨٦....................................... )C( %٤، اينولين%٥/٢٢روغن(B)  %٢، اينولين%٥/٢٢روغن )A(% ٠اينولين

، %٨٠در سطح ثابت آب RVAبر ويسکوزيته بدست آمده تاثير ميزان شکر و روغن  ١٨-٤شکل

  ٨٨........................................................ )C( %٤، اينولين%٨٠آب(B)  %٢، اينولين%٨٠آب )A(% ٠اينولين

، %٢در سطح ثابت اينولين RVAتاثير ميزان شکر و آب بر ويسکوزيته حاصل از  ١٩-٤شکل

  ٩٠...................................... )C( %٥/٢٢، روغن %٢اينولين(B)  %٥/٢٢ ، روغن %٢اينولين )A(% ٠روغن

% ٠، روغن % ٤٠در سطح ثابت شکر   RVAبر ويسکوزيته حاصل از نولينآب و ايتاثير  ٢٠-٤شکل

)A(  ٥/٢٢ و روغن% ٤٠و شکر %)B( ٤٥و روغن % ٤٠و شکر %)(C....................................................٩١  

، % ٨٠در سطح ثابت آب  RVAبر ويسکوزيته حاصل از  تاثير ميزان اينولين و شکر ٢١-٤شکل

  ٩٣..................................... (C) %٤٥و روغن % ٨٠و آب ) B(% ٥/٢٢و روغن % ٨٠و آب  )A(% ٠روغن 

) A% (٦٠، آب %  ٢در سطح ثابت اينولين  RVAبر  تاثير ميزان روغن و شکر ٢٢-٤شکل

  ٩٥........................................................................... )C( %١٠٠آب % ٢و اينولين  (B)% ٨٠، آب %٢اينولين

در سطح ثابت روغن   RVAبر ويسکوزيته به دست آمده ازتاثير ميزان اينولين و شکر  ٢٣-٤شکل

 ٩٦.................... )C( %١٠٠آب % )٥/٢٢( و روغن(B)  %٨٠، آب %٥/٢٢روغن  )A(% ٦٠، آب % ٥/٢٢

، % ٤٠در سطح ثابت شکر RVAتاثير اينولين و روغن بر ويسکوزيته به دست آمده از  ٢٤-٤شکل 

 ٩٧.....................................................C)( %١٠٠، آب %٨٠و شکر (B)  %٨٠، آب %٤٠شکر )A(% ٦٠آب 

و  )A(%٠، روغن %٢تاثير شکر و آب بر دانسيته خمير کيک در سطح ثابت اينولين  -٢٥ -٤شکل

 ١٠٥............................................................ )C(% ٤٥و روغن % ٢و اينولين ) B(%٥/٢٢روغن % ٢اينولين 

و  )A(%٠، اينولين % ٥/٢٢تاثير ميزان آب و شکر بر دانسيته در سطح ثابت روغن  -٢٦ -٤شکل

  ١٠٧................................................................................... )C(% ٤و % ٥/٢٢و روغن  )B(% ٢، %٥/٢٢روغن 

و شکر  (A)% ٦٠،آب % ٤٠تاثير ميزان روغن و اينولين بر دانسيته در سطح ثابت شکر  - ٢٧-٤شکل

 ١٠٩....................................................................................(C)%١٠٠، آب %٤٠و شکر  )B(% ٨٠، آب %٤٠



 

  ف
 

، شکر %٨٠تاثير ميزان اينولين و روغن بر دانسيته خمير کيک در سطح ثابت آب ٢٨ -٤شکل

٠)%A ( ٤٠، شکر %٨٠و آب)%B ( ٨٠شکر % ٨٠و آب)%C( ..............................................................١١١  

، %٥/٢٢در سطوح ثابت روغن  bتاثير ميزان شکر و آب بر روي مولفه رنگ سنجي ٢٩-٤شکل

  ١١٧..................... (C) %)٤(،اينولين% ٥/٢٢و روغن  (B)%٢، اينولين %٥/٢٢و روغن  )A(%٠اينولين 

و   (A)%٠،روغن%٢در سطح ثابت اينولين  bتاثير شکر و آب برمولفه رنگ سنجي  ٣٠-٤شکل

  ١١٩........................................................... (C)% ٤٥، روغن %٢و اينولين  (B)% ٥/٢٢، روغن %٢اينولين 

  ١٤٤................................................................................تصاوير برش عرضي تيمارهاي مختلف ٣١-٤شکل 

 


