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Background and objectives: Solid fats play an essential role in improving 

the hardness, viscosity, spreadability, plasticity, and taste of food products, 

so they are one of the most important and critical compounds in the food 

industry. However, most solid fats contain saturated and trans fatty acids 

that can have adverse effects on human health. Oleogels are structured fats 
in which oils are trapped in three-dimensional structures. The production of 

such structures can reduce the content of solid fats in food products. 

Therefore, oleogels have been studied as novel structures for the partial 

replacement of solid fats and shortening. Hence, the aim of this study was 

to produce low fat muffins using oleogels using carnauba wax and grape 

seed oil as an oil substitute in muffin formulations.  

 

Materials and methods: The oil in the muffin formulation was replaced 

with oleogels based on carnauba wax and grape seed oil at different levels 

(0 to 100%) and compared with the control sample in terms of viscosity, 

moisture content, specific volume, color properties (L *, a and b), 
microbial properties and sensory properties were compared. 

 

Results: The rheological properties of different dough samples showed that 

all samples had shear-thinning behavior and the rheological behavior was 

well described by the power law model. With increasing the percentage of 

oleogel application, the apparent viscosity of all samples and their 

consistency index decreased. The Moisture content of muffin cake samples 

containing oleogel were higher than the control sample. By increasing the 

percentage of using oleogels to the level of 50%, the specific volume of 

cakes increased. However, a further increase of oleogels from 50 to 100% 

significantly (p<0.05) led to a decrease in specific volume. Changes in 

color indices (L*, a, and b) showed that using oleogel up to 50% level had 
no significant effect (p>0.05) on L* index but significantly (p<0.05) 

increased a and b indices. Increasing the storage time significantly (p<0.05) 

decreased the L* index and increased the a and b indices. Also, the 

increasing of storage time led to an increase in the mold and yeast count in 

the muffin samples and by increasing the level of oleogel application, the 

number of molds and yeasts increased. Evaluation of sensory properties of 

muffin samples showed that samples containing oleogel from 10 to 50% in 

terms of sensory properties were not significantly different from the control 

sample (p<0.05) but by increasing the percentage of oleogel application 

from 50% and above, it led to a significant decrease in all sensory 

properties of muffin samples compared to the control sample and other 
treatments.  
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Conclusion: In general, a sample containing 50% oleogel based on 

carnauba wax and grape seed oil instead of oil can be selected as the 
superior sample. 

 

Cite this article: Hanifi-Vahd, F., Salehifar, M., Alireza Rahman, A.R. 2022. Application of organogels 

containing grape seed oil and carnoba in cake production. Food Processing and Preservation Journal, 

14 (3), 79-100. 

   

                                    © The Author(s).                                  DOI: 10.22069/FPPJ.2022.19920.1693 

                                   Publisher: Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural Resources 

 

 

 

 

 

 



08 

 

 ارگانوژل حاوي روغن هسته انگور و كارنوبا در توليد كيككاربرد 

 

 3، علیرضا رحمن*2فر، مانیا صالحی1واحدفاطمه حنیفی
 ارشد، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، واحد شهرقدس، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران..دانشجوی کارشناسی۱

 salehifarmania@yahoo.com .دانشیار گروه علوم و صنایع غذایی، واحد شهر قدس، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران، رایانامه: ۲

 .استادیار گروه علوم و صنایع غذایی، واحد شهر قدس، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران۳
 

 چکیده اطلاعات مقاله

 نوع مقاله: 
 پژوهشی-علمیمقاله کامل 

 

 ۱۱/۱۱/۱۰۱۱: افتیدر خیتار

 ۰/۳/۱۰۱۱: شیرایو خیتار

 ۲۳/۳/۱۰۱۱: رشیپذ خیتار

  های کلیدی:واژه
 نیماف

 اولئوژل

 هسته انگور روغن

 کارنوبا موم

های جامد نقش اساسی در بهبود سفتتی، ویسسفزوزیته، قابلیفت پپفش پفذیری، چربی سابقه و هدف:

پلاستیسیته و طعم محصولات غذایی دارند و به همین دلیل یزی از ترکیبات مهم و ضفروری در صفنایع 

های جامد حاوی اسیدهای چرب اشباع و ترانس هسفتند کفه باشند. با این وجود بیشتر چربیغذایی می

ای هستند که های ساختار یافتهها چربیتاثیر نامطلوبی روی سلامتی انسان داشته باشند. اولئوژلتوانند می

های تواند محتوی چربیافتد. تولید چنین ساختارهایی میبعدی به دام میدر ساختارهای سه  در آن روغن

های نوین جهت جایگزین ها به عنوان ساختارجامد در محصولات غذایی را کاهش دهد. بنابراین اولئوژل

رو هدف از این پژوهش تولیفد اند. از اینها مورد مطالعه قرار گرفتههای جامد و شورتنینگجزئی چربی

های برپایه موم کارنوبا و روغن هسته انگور به عنوان جایگزین های کم چرب با استتاده از اولئوژلمافین

 روغن در فرمولاسیون مافین بود.
 

های برپایه موم کارنوبا و روغفن هسفته روغن موجود در فرمولاسیون مافین با اولئوژل ها:مواد و روش

درصد( جایگزین شد و با نمونفه شفاهد از لحفای ویسفزوزیته،  ۱۱۱انگور در سطوح مپتلف )صتر تا 

، خصوصیات میزروبی و خصوصیات (bو  L*، a)محتوی رطوبت، حجم مپصوص، خصوصیات رنگی 

 د. حسی مقایسه گردی
 

ها دارای رفتفار رقیف  های مپتلف خمیر نشان داد که همه نمونهخصوصیات رئولوژیزی نمونه ها:یافته

ها و انفدیس کارگیری اولئوژل ویسزوزیته ظاهری همفه نمونفهشونده با برش بودند. با افزایش درصد به

از نمونه شفاهد بفود. بفا های مافین حاوی اولئوژل بیشتر ها کاهش یافت. محتوی رطوبت نمونهقوام آن

ها افزایش یاففت. بفا ایفن درصد، حجم مپصوص کیک ۱۱کارگیری اولئوژل تا سطح افزایش درصد به

( منجر به کفاهش حجفم p<۱۱/۱داری )درصد به طور معنی ۱۱۱تا  ۱۱وجود افزایش بیشتر اولئوژل از 

کارگیری اولئوژل تا سطح ا بهنشان داد که ب (bو  L*، a)های رنگی ها شد. تغییرات شاخصمپصوص آن

( p<۱۱/۱داری )نداشفت امفا بفه طفور معنفی *L( روی شفاخص p<۱۱/۱داری )درصد تاثیر معنی ۱۱

را  *L( شاخص p<۱۱/۱داری )را افزایش داد. افزایش زمان نگهداری به طور معنی bو  aهای شاخص

را افزایش داد. همچنین افزایش مدت زمان نگهداری منجر به افزایش تعداد  bو  aهای کاهش و شاخص

ها و مپمرها کارگیری اولئوژل تعداد کپکهای مافین شد و با افزایش سطح بهها و مپمرها در نمونهکپک

تا  ۱۱های حاوی اولئوژل از های مافین نشان داد که نمونهافزایش یافت. ارزیابی خصوصیات حسی نمونه

( ولفی بفا p>۱۱/۱داری با نمونفه شفاهد نداشفتند )درصد از لحای خصوصیات حسی تتاوت معنی ۱۱

( تمفامی p<۱۱/۱دار )درصد بفه بالفا منجفر بفه کفاهش معنفی ۱۱کارگیری اولئوژل از افزایش درصد به
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 های مافین در مقایسه با نمونه شاهد و سایر تیمارها شد. خصوصیات حسی نمونه
 

درصد اولئوژل برپایه موم کارنوبا و روغن هسفته  ۱۱ای که حاوی توان نمونهطورکلی میبه گیری:نتیجه

 باشد را به عنوان نمونه برتر انتپاب نمود. جای روغن می انگور به
 

از  یداناکسفییآنتف یژگفیشفده بفا و زیدرولیفه نیپفروتئ دیفتول سازینهیبه (.۱۰۱۱) .ر.ع، رحمن .،م ،فریصالح .،ف ،واحدیتیحن استناد:

 . ۹۷-۱۱۱(، ۳) ۱۰، فرآوری و نگهداری مواد غذایی. (Agaricus bisporus) خوراکیقارچ
 

                                                                                      DOI: 10.22069/FPPJ.2022.19920.1693 

                      نویسندگان. ©                     گرگان یعیو منابع طب یکشاورزدانشگاه علوم ناشر:                   

 

 

 

 

 

 

 



 و همکاران واحدیفیفاطمه حن... / كاربرد ارگانوژل حاوي روغن هسته انگور 

08 

 مقدمه

هففای عمففده در زنففدگی امففروزه یزففی از نگرانی 

ها، کاهش میزان چربی در محصفولات مپتلفف انسان

تقاضفا بفرای تولیفد دلیفل  و به همین باشدغذایی می

این امفر با چربی کمتر افزایش یافته است. محصولات 

اضفافه وزن و های نظیفر افزایش شاخصدر ارتباط با 

 با است. جایگزینی چربیسال اخیر بوده  ۳۱چاقی در 

محصولات چالشی بزرگ بپصوص در  ،سایر ترکیبات

هستند. چربی مقادیر بالایی باشد که حاوی نانوایی می

ها ها دومین محصولات نانوایی متداول بعد از نانکیک

شفود امفا حفاوی در همه جا مصفرف میباشند که می

 نقشچربی  ( هستند.g/100g ۱۹چربی )مقادیر بالایی 

جفم دارد زیرا چربی در ایجاد ح مافینمهمی در تولید 

باشد که ایفن امفر در تر موثر میبیشتر و بافتی مناسب

خمیفر و اختلفاط  ولدر طگنجانده شدن هوا ارتباط با 

باشد کفه منجفر میهای هوا حبابجلوگیری از ادغام 

شفوند تر و خلل و فرج ریزتفر مینرم به تشزیل بافتی

(۱.) 

هفا و امولسفیتایرها از طریف  چربیها علاوه براین 

هفای نشاسفته، وذ آب بفه درون گرانولنتکندتر کردن 

اندازند. ایفن تفاخیر ژلاتیناسیون نشاسته را به تاخیر می

و آمیلفوز بین لیپیدهای قطبی توسط تشزیل کمپلزس 

راه با بهبود شود که همایجاد میدر طول فرآیند پپت 

اففزایش ها و نیفز تردی، محتوی رطوبت و طعم کیک

رو حفذف چربفی یفا باشد. از ایفنها میماندگاری آن

جایگزینی آن باعث مشفزلات متعفددی ماننفد حجفم 

تففر و افففت طعففم در مقایسففه بففا کمتففر، بففافتی متراکم

بنففابراین، در  شففود.می های متففداول مففافیننمونففه

ها ترکیباتی کفه ها و کیکنانمحصولات نانوایی مانند 

گیرنفد مورد استتاده قرار میجایگزین چربی به عنوان 

اففزایش هفوادهی شبیه به چربی یعنفی  ینقشبایستی 

خمیر، روان کنندگی در طول مرحلفه مپلفوط کفردن، 

را ایتفا بهبود بافت نهایی محصفول و اففزایش حجفم 

 . (۳ ،۲) دننمای

هفففای وراکی برپایفففه روغنهفففای خفففاولئوژل 

های ساختار یافته جهت سیستمبپش به عنوان یسلامت

منتففی اسففیدهای چففرب تففرانس و کففاهش تففاثیرات 

گیرنفد. اسیدهای چرب اشباع مورد اسفتتاده قفرار می

محصور شده در یک سیال آلی یک اولئوژل متشزل از 

باشد که در پذیر با حرارت میبرگشتشبزه سه بعدی 

( نقش کلیدی ۱آن عامل تشزیل دهنده ژل )اولئوژلاتور

هفای موم کارنوبا مشت  شفده از برگ نماید.را ایتا می

( Copernicia Pruniferaدرخففت پففالم برزیلففی )

که دارای ترکیبفات شفیمیایی مپتلفف نظیفر باشد می

 هیدروکسفی-درصفد(، پفارا ۳3-۰۱استرهای مفومی )

درصففد(،  ۲۱-۲۳سففینامیک آلیتاتیففک دی اسففترها )

درصد(، هیدروکسفی  ۱۱-۱۲های مونوهیدریک )الزل

متوکسفی سفینامیک -درصفد( و پفارا ۱۲-۱۰استرها )

باشفد. در میفان درصد( می ۱-۹آلیتاتیک دی استرها )

های طبیعی، موم کارنوبا دارای بالاترین نقطه ذوب موم

بیشفتر  اسفتیزیال با ویسزوزیته پفایین و خصوصفیات

باشد. علاوه بر این موم کارنوبا در مقایسه بفا سفایر می

های طبیعی نظیر موم زنبور عسفل حفاوی مقفادیر موم

دار و درصفدهای زیفادی های متیل شفاخهبالایی گروه

باشفد گانه میهای کربن با پیوندهای دوگانه و سفهاتم

(۰، ۱.) 

، مقفادیر پالپدرصد  ۲2تا  ۲۱هسته انگور دارای  

درصفد روغفن بفه همفراه  ۲۱تا  ۱۱بالایی پروتئین و 

اسفت کفه دارای اثفر  Eمقدار قابل تفوجهی ویتفامین 

مزه چربی باشد. سلامت بپش روی سلامتی انسان می

 هفاروغن هسته انگور در مقایسه با سفایر روغنمانند 

رو نه تنهفا روی طعفم شود و از اینمتر احساس میک

ای گذارد بلزه تا حدود طعم کرهاصلی غذا تاثیری نمی

نقطفه  یدارادارد. همچنین این روغفن  به همراهرا نیز 

                                                
1.Oleogelator  
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. بفه باشفدمیبسفیار بفا اهمیفت کفه  است ییدود بالا

تواند برای سرخ کردن در درجه عبارتی این روغن می

دود اسفتتاده ایجفاد های بالا بدون سفوختن و حرارت

 (. ۹ ،2شود )

هفای جامفد بفه منظفور جایگزینی چربی رواز این 

کاهش محتوی چربفی، کلسفترول یفا بهبفود پروفایفل 

اسیدهای چرب در راستای تولید محصفولات سفلامت 

هفای گیفاهی بفه باشند. در این راستا، روغنبپش می

عنوان منبع چربی برای تولید محصفولات بفا محتفوی 

چرب تغییر یافتفه  کلسترول کمتر و پروفایل اسیدهای

هفففای جامفففد جفففایگزینی چربینماینفففد. ل میعمففف

هففای حیففوانی( بففا اسففتتاده از ها و چربی)شففورتنینگ

های مایع گیاهی به عنوان روشی چالش برانگیز روغن

شفود زیففرا خصوصففیات در ایفن زمینففه محسففوب می

 ،عملزردی و بافتی فاز چربی موجفود در محصفولات

 ،3) هفا داردتاثیر اصلی روی خصوصیات مپتلفف آن

هففدف از ایففن پففژوهش تولیففد دلیففل بففه همففین  .(۷

 های برپایه موم کارنوبا و روغن هسفته انگفوراولئوژل

به عنوان جفایگزین چربفی در فرمولاسفیون مفافین و 

همچنین خمیر مافین و های رئولوژیزی ویژگی بررسی

  باشد.محصول نهایی میویژگی کیتی و میزروبی 

 

 هامواد و روش

آرد کیک، شفزر، نمفک، بیزینفگ پفودر و  :مواداولیه

ها و روغفن هسفته انگفور از پودر وانیل از شرکت گل

بازار محلی در تهران خریداری شدند. همچنفین تپفم 

های مففر ، شففیر و شففورتنینگ بففه ترتیففب از شففرکت

هفا مفوم تلاونگ، پگاه و لادن تهیه شدند. علاوه بر این

خریداری کارنوبا و صمغ زانتان از شرکت مرک آلمان 

 شدند.

بفرای ایفن  :انگور هسته روغن برپایه ارگانوژل تهیه

درصفد(، مفوم  3۱منظور ابتفدا روغفن هسفته انگفور )

درصفد( بفه  ۱۱زانتفان )صفمغ درصد( و  ۱۱کارنوبا )

درجفه  ۰۱ماری تا دمای حدود صورت جداگانه در بن

سلسیوس حرارت داده شدند. در ادامه موم کارنوبا بفه 

تحفت  . سفپسانگفور اففزوده شفد نمونه روغن هسته

 ۲۱۱دقیقفه در  ۳۱درجه سلسیوس به مدت  ۰۱دمای 

دور بر دقیقه همزده شدند و در نهایفت زانتفان بفه آن 

. پس از گذشت ایفن گردند اضافه شد تا کاملا مپلوط

 ۲۰هفای ارگفانوژل تهیفه شفده بفه مفدت زمان، نمونه

درجفه سلسفیوس( قفرار  ۰ساعت در دمای یپچفال )

 (.۱۱ارگانوژل تشزیل شود ) گرفتند تا

پففس از تهیففه ل: ارگههانوژ حههاوی مههافین تهیههه

های برپایه روغن هسته انگور، بهترین نمونفه ارگانوژل

انتپاب شد و بفرای  روغن آزاد شدهاز لحای ستتی و 

تهیه مافین با چربی کاهش یافتفه مفورد اسفتتاده قفرار 

هفای مفافین تهیفه ابتدا نمونفهگرفت. برای این منظور 

هفا بفا ارگفانوژل شدند و سپس چربی فرمولاسیون آن

ها بفا اسفتتاده روغن هسته انگور جایگزین شد. مافین

 ۰۱لیتفر(، شفزر )میلفی 3۱گفرم(، شفیر ) ۱۱۱با آرد )

 ۳۱گفرم(، تپفم مفر  کامفل ) ۳۱گرم(، شفورتنینگ )

گفرم( و پفودر  ۱گرم(، نمک ) 2گرم(، بیزینگ پودر )

گرم( تهیه شدند. برای ایفن منظفور ابتفدا  ۲۱/۱نیل )وا

همه مواد پودری با یزفدیگر کاملفا مپلفوط شفدند و 

بفه آن  شفده بفود، از قبل همفزدهکه  ،سپس تپم مر 

افزوده شد. در نهایفت شفورتنینگ بفه مپلفوط ففو  

افزوده شد و کاملا با یزفدیگر مپلفوط گردیدنفد. بفه 

کفاهش یافتفه های مفافین بفا چربفی منظور تهیه کیک

، ۱۱شورتنینگ مورد استتاده با سطوح مپتلف )صتر، 

درصففففد(  ۱۱۱و  ۷۱، 3۱، ۹۱، 2۱، ۱۱، ۰۱، ۳۱، ۲۱

هفای ارگانوژل جایگزین شد. در نهایت خمیفر کیفک

مافین تهیه شده در قالب کیک ریپته شدند و به مدت 

درجه سلسیوس پپتفه شفدند  ۲۱۱دقیقه در دمای  ۲۱

(۱۱ .) 

گیفری ویسفزوزیته جهفت انفدازه: خمیهر ویسکوزیته

خمفیر مافین از دسفتگفاه ویسزومتر بففروکفففتیففلد 



 و همکاران واحدیفیفاطمه حن... / كاربرد ارگانوژل حاوي روغن هسته انگور 

08 

استتاده گردید. برای  programmable+ II-DV مفففدل

 ۹۳، گشفتاور rpm ۱، 2۰این منظور اسفپیندل شفماره 

های رئولوژیزی ثانیه زمان استتاده شد. داده ۳۱پس از 

درجففه  ۲۱در دمففای  s ۱۱۱/1تففا  ۱در دامنففه برشففی 

هففای سلسففیوس بففه دسففت آمدنففد. همچنففین داده

( بفرازش ۱رئولوژیزی با مفدل قفانون تفوان )معادلفه 

 یشدند و رفتار رئولفوژیزی بفا اسفتتاده از پارامترهفای

( تتسفیر nانفدیس جریفان )( و kنظیر انفدیس قفوام )

 (.۱۲شدند )

τ = kDn                  )۱ معادله 

(، Paبه ترتیب نیفروی برشفی ) nو  τ ،k ،Dدر اینجا، 

( و انففدیس s/1(، نففرخ بففرش )mPa.sانففدیس قففوام )

 باشند.جریان )بدون بعد( می

بفا یک گرم از هر نمونه بفه ظرففی : محصول رطوبت

دقیقه در آون با  ۷۱وزن مشپص منتقل شد و به مدت 

درجه سلسیوس قرار گرفت. سپس ظرف و  ۱۲۱دمای 

نمونه در دسیزاتور خنک و وزن شد. در نهایت میزان 

 (.۱۳رطوبت طب  فرمول زیر محاسبه گردید )

 (۲ معادله

خشک  )وزن ظرف و نمونه بعد از/ وزن نمونه ] ×۱۱۱

 = درصد [وزن ظرف و نمونه قبل از خشک کردن( -کردن 

 رطوبت

گیری رنفگ سفطحی، برای اندازه: یرنگ خصوصیات

های نهایی برروی یک پلیفت سفتید )مرجفع( فرآورده

بفا  قرار گرفتند و سپس میفزان فاکتورهفای رنگفی آن

بفرای . شفد گیفریاستتاده از دستگاه رنگ سنج اندازه

ها تعیین شده و نمونه bو  L ،a*فاکتورهای این منظور 

 (.۱۰)شدند  قرائتاز روی دستگاه 

مپصففوص حجففم گیری انففدازه: مخصههو  حجهه 

جففایی دانفه هبا استتاده از آزمون جابمافین  هاینمونه

 ۲برای این منظور در فاصله زمفانی  .شد محاسبهکلزا، 

شده از هر نمونفه بفه  پت، قطعه جداپس از پساعت 

 ۱سانتی متر با ترازوی دیجیتالی و دقت  ۲×۲×۲ابعاد 

حجم استوانه مدرج به  سپسمیلی گرم توزین گردید. 

گفاه میلی لیتر با دانه کلزا جایگزین شد. آن ۲۱۱میزان 

قطعه مافین مورد نظر درون اسفتوانه مفدرج قفرار داده 

تقسفیم شد و حجم نهایی گزارش گردید. در انتهفا از 

 (.۱۱حجم مپصوص محاسبه شد )، حجم به وزن

 ۱برای این منظفور ابتفدا : مخمرها و هاکپک شمارش

آب پپتونفه  لیتفرمیلفی ۷ گرم از هفر نمونفه مفافین در

لیتففر از میلی یففکاسففتریل مپلففوط شففد. سففپس 

سوسپانسیون حاصل به صورت کشت اختلفاطی روی 

کشفت داده  ۱YGCمحیط کشت انتپابی و اختصاصی 

درجففه  ۲۱شففد و تحففت شففرایط هففوازی در دمففای 

گذاری گردید. روز گرمپانه ۱سلسیوس به مدت زمان 

هفا و مپمرهفا برحسفب واحفد در نهایت تعداد کپک

 (CFU/g)کلونی تشزیل یافتفه در هفر گفرم محصفول 

 (.۱2گزارش شد )

هفایی شفاخص ،جهت ارزیابی حسفی :ارزیابی حسی

باففت و پفذیرش کلفی( از روش  ،طعفم ،نظیر )رنفگ

امتیاز بندی کلفی ای استتاده گردید و نقطه ۱هدونیک 

هفای حاصل از مجموع امتیازات داده شده به شاخص

قابل مصرف  : غیر ۱؛ ۱تا  ۱حسی )در سطوح ارزیابی 

: قابل ۳: غیر قابل قبول یا ضعیف؛ ۲یا خیلی ضعیف؛ 

: بسیار ۱: رضایت بپش یا خوب و ۰قبول یا متوسط؛ 

 (.۱۹رضایت بپش یا خیلی خوب( صورت گرفت )

آزمایشفات در قالفب طفرح : تجزیه و تحلیل آمهاری

حاصل از کاملا تصادفی در سه تزرار انجام شد. نتایج 

دار آزمایشات مپتلف به منظور بررسی اختلاف معنفی

 از طریفف  تحلیففل واریففانس یففک طرفففه هففا بففین داده

(One-way ANOVA)  بففا اسففتتاده از نففرم افففزار

SPSS.22  مورد ارزیابی قرار گرففت و بفرای مقایسفه

ای دانزن در سطح میانگین تیمارها از آزمون چند دامنه

 استتاده شد.( >۱۱/۱p)درصد  ۱احتمال 

                                                
۱. Yeast extract chloromphenicol 
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 نتايج و بحث

تاثیر جایگزینی روغن فرمولاسیون  :خمیر ویسکوزیته

موم کارنوبا و روغن هسته  یهبرپاهای مافین با اولئوژل

و  ۷۱، 3۱، ۹۱، 2۱، ۱۱، ۰۱، ۳۱، ۲۱، ۱۱)صتر،  انگور

درصد( روی ویسزوزیته ظاهری خمیر مافین بفه  ۱۱۱

نشفان داده  ۱عنوان تابعی از نیروی برشفی در شفزل 

شده است. براساس نتایج به دست آمده مشپص شفد 

های خمیر مفافین تحفت که ویسزوزیته ظاهری نمونه

طوری کفه بفا  به ،لئوژل بودوتاثیر جایگزین روغن با ا

افففزایش مقففدار جففایگزینی روغففن توسففط اولئففوژل 

های خمیفر کفاهش ویسزوزیته ظفاهری همفه نمونفه

ها بفا یافت. همچنین مشاهده شد کفه در همفه نمونفه

افزایش نیروی برشی مقدار ویسزوزیته کاهش یافت یا 

ها دارای رفتفار رقیف  شفوند بفا به عبارتی همه نمونفه

خود نشفان دادنفد. بفراین برش )سودوپلاستیک( را از 

نشان داده شده اسفت  ۱طور که در شزل اساس همان

درصفد اولئفوژل  ۱۱۱نمونه خمیر مافین تهیه شده بفا 

دارای کمترین  موم کارنوبا و روغن هسته انگور یهبرپا

 ۱۱۱ویسزوزیته در مقایسه بفا نمونفه شفاهد )حفاوی 

درصد روغفن( بفود. از ایفن رو مشفاهده گردیفد کفه 

طح جفایگزینی روغفن منجفر بفه کففاهش اففزایش سف

ویسففزوزیته خمیففر مففافین خواهففد شففد. وابسففتگی 

ویسزوزیته به نیروی برشی و کفاهش ویسفزوزیته در 

نتیجه افزایش نیروی برشی را رفتار رقی  شوندگی بفا 

گویند که ممزن است برش )رفتار سودوپلاستیک( می

در نتیجه قرارگیفری اجفزای خمیفر در مسفیر نیفروی 

هففای داخلففی شزسففته شففدن برهمزنشبرشففی و 

 بففرازش نتففایج (.۱۳زنجیرهففای پلیمففری آن باشففد )

براسفاس  تفوان قانون مدل با رئولوژیزی هایشاخص

نشان داده است که  ۱نیز در جدول  (2R)ضریب تبیین 

بیانگر برازش مناسب رفتار رئولوژیزی با مفدل قفانون 

 (k)است. بررسی نتایج اندیس قوام  (2R> ۷۷/۱)توان 

های مپتلف خمیر شاهد و خمیفر حفاوی برای نمونه

نشفان  موم کارنوبا و روغن هسته انگور یهبرپااولئوژل 

دهد که نمونه مافین شاهد دارای بالفاترین انفدیس می

قففوام و بففا افففزایش مقففدار بزففارگیری اولئففوژل در 

داری ها اندیس قوام بفه طفور معنفیفرمولاسیون کیک

(۱۱/۱>p) یابد. این امر بیانگر آن است کفه کاهش می

های حفاوی مقفادیر بالفاتر اولئفوژل دارای قفوام نمونه

کمتر هستند. از طرف دیگر بررسی شفاخص جریفان 

(n) های خمیر کیک دارای دهد که همه نمونهنشان می

باشند که تایید کننده رفتار می ۱اندیس جریان کمتر از 

طور که رو همانباشد. از اینرقی  شوندگی با برش می

نشان داده شده اسفت بفا اففزایش مقفدار  ۱در جدول 

هففای برپایففه مففوم جففایگزینی روغففن توسففط اولئوژل

های ور اندیس جریان نمونفهکارنوبا و روغن هسته انگ

یابد. اففزایش انفدیس جریفان خمیر کیک افزایش می

های خمیفر مفافین بفا اففزایش جفایگزینی برای نمونه

روغففن توسففط اولئففوژل بیففانگر کففاهش رفتففار رقیفف  

بنابراین براساس نتفایج بفه  باشد.شوندگی با برش می

دست آمده مشفپص شفد کفه جفایگزینی روغفن در 

توسط سطوح بالای اولئوژل برپایفه  فرمولاسیون مافین

موم کارنوبا و روغن هسته انگور تفاثیر قابفل تفوجهی 

روی رفتفار رئولفوژیزی خمیفر دارد. بفر ایفن اسفاس 

های خمیفر مشپص شد که در نمونه شفاهد و نمونفه

درصد( اولئفوژل  ۱۱تا  ۱۱درصد ) ۱۱حاوی حداکثر 

رفتففار رئولففوژیزی تغییففرات چشففمگیری در رفتففار 

رو در ایففن گففردد. از ایففنزی مشففاهده نمیرئولففوژی

افتفد ها هوا به خوبی در سیستم خمیر بفه دام مینمونه

که نقش بسیار مهمی در هوادهی خمیر دارد. هفوادهی 

مناسب خمیر و قرارگیری هوا در ساختار خمیر نقفش 

بسیار مهمی روی دانسفیته خمیفر، حجفم محصفول و 

چربی نقش مهمی در  (.۱3بافت محصول نهایی دارد )

تشزیل شبزه سه بعدی گلوتن در محصولات نفانوایی 

دارد. قدرت شبزه گلفوتن وابسفته بفه نفوع محصفول 
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ها توسط مقدار محدودی باشد. شبزه گلوتنی مافینمی

شففود. آب و مقففدار زیففادی شففورتنینگ تشففزیل می

بنابراین جفایگزینی ایفن مقفدار شفورتنینگ و روغفن 

های مناسب بسیار حائز اهمیت است. جایگزینتوسط 

زیففرا جففایگزین روغففن در فرمولاسففیون مففافین روی 

خصوصیات رئولوژیزی خمیر و نیز به دنبفال آن روی 

خصوصیات فیزیزوشیمیایی و حسفی محصفول تفاثیر 

فرمولاسفیون  در قابل توجهی دارد. با جایگزینی روغن

وغن هسته مافین توسط اولئوژل برپایه موم کارنوبا و ر

درصفد(  ۱۱تفا  ۱۱درصد ) ۱۱انگور تا سطح حداکثر 

تغییرات چندانی در خصوصفیات رئولفوژیزی خمیفر 

سازی مناسب نقفش روغفن ایجاد نشد که بیانگر شبیه

در فرمولاسیون خمیر مافین خواهد که همراه با تشزیل 

شبزه مناسب خمیر به منظور حتف  هفوا در سفاختار 

استتاده از سفطوح بالفاتر  باشد. با این وجودخمیر می

درصد( به دلیل بفه هفم خفوردن  ۱۱۱تا  2۱اولئوژل )

تعادل شبزه و عدم ایجاد خمیری مناسب جهت حت  

ایجفاد خمیفر و سفاختار شفدن  ضفعیف گاز منجر به

شفود. نتفایج ایفن تر در محصول میویسزوزیته پایین

های دیگر محققین نیز مطابقت داشت. پژوهش با یافته

لفوژیزی رقیف  شفونده بفا بفرش در خمیفر رفتفار رئو

( و غذاهای سفرخ شفده ۱۷ها )محصولاتی نظیر کیک

و  مففرت( مشففاهده شففده اسففت. علففاوه بففر ایففن ۲۱)

(، به مطالعه خصوصیات رئولفوژیزی ۲۱۱۹) دمیرکسن

برپایفه مفوم های های تهیه شده با اولئوژلخمیر کوکی

کارنوبا و موم کانفدلیلا پرداختنفد. براسفاس نتفایج بفه 

دست آمده توسفط ایفن محققفین مشفپص شفد کفه 

ها منجر استتاده از اولئوژل در فرمولاسیون خمیر کوکی

به کاهش ویسزوزیته محصفول در مقایسفه بفا نمونفه 

شاهد شد. رفتار رئولوژیزی رقی  شونده بفا بفرش در 

اهده شفد. براسفاس نتفایج بفه ها مشخمیر همه نمونه

دست آمده توسفط ایفن محققفین مشفپص شفد کفه 

ها برپایه هر دو موم در فرمولاسیون استتاده از اولئوژل

درصفد منجفر بفه  ۱۱ها تا سفطح حفدود خمیر کوکی

ایجاد تغییرات کمی در خصوصیات رئولوژیزی خمیر 

ها شد. با این وجود این محققین بیان کردند کفه کوکی

از سطوح بالای اولئوژل بفه جفای شفورتنینگ استتاده 

 شفودمنجر به کاهش قابل توجه ویسزوزیته خمیر می

(۲۱). 

 
 مافین جایگزین شده با اولئوژل  مافین شاهد و خمیرهای های خمیرتغییرات ویسکوزیته ظاهری نمونه-1شکل 

 موم کارنوبا و روغن هسته انگور یهبرپا
Figure 1. Changes in apparent viscosity of control muffin batter and oleogel-replaced  

muffin batter based on carnauba wax and grape seed oil samples 
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 شاهدنمونه و  های خمیر مافین حاوی اولئوژلپارامترهای قانون توان برای نمونه-1جدول 
Table 1. Power law parameters for muffin batter samples containing oleogels and control sample 

 نمونه
Sample 

 (nاندیس رفتار جریان )
flow behavior index (n) 

 (kاندیس قوام )
consistency coefficient 

 (2Rتبیین ) ضریب
coefficient of determination (R2) 

 شاهد

(Control) 
h0.02± 0.26 a1.56 ± 162.56 0.998 

 اولئوژل ۱۱%

(Oleogel 10%) 
gh0.01± 0.28 b2.23± 158.36 0.991 

 اولئوژل ۲۱%

(Oleogel 20%) 
g0.03± 0.29 b1.47± 157.25 0.995 

 اولئوژل ۳۱%

(Oleogel 30%) 
fg0.04± 0.31 b1.02± 155.41 0.994 

 اولئوژل ۰۱%

(Oleogel 40%) 
f0.03± 0.35 c1.28± 152.47 0.992 

 اولئوژل ۱۱%

(Oleogel 50%)  f0.01± 0.36 d1.45± 150.33 0.993 

 اولئوژل 2۱%

(Oleogel 60%) 
e0.02± 0.52 e1.56± 123.09 0.995 

 اولئوژل ۹۱%

(Oleogel 70%) 
d0.01± 0.65  f1.76± 112.49 0.996 

 اولئوژل 3۱%

(Oleogel 80%) 
c0.02± 0.73 g1.82± 98.68 0.997 

 اولئوژل ۷۱%

(Oleogel 90%) 
b0.03± 0.78 h1.91± 72.58 0.999 

 اولئوژل ۱۱۱%

(Oleogel 100%) 
a0.02± 0.81 i3.49± 65.41 0.996 

 (.p<۱۱/۱) باشدمی دارمعنی تتاوت دهنده نشان ستون هر در متتاوت کوچک*حروف 

 

نتایج مربفوط بفه تغییفرات  ۲جدول : محتوی رطوبت

هفا براسفاس محتوی رطوبت و مقایسفه میفانگین داده

های مفافین ای دانزن مربوط به نمونهآزمون چند دامنه

هفای برپایفه مفوم های حفاوی اولئوژلشاهد و نمونفه

روغفن  جایگزین شده بفا کارنوبا و روغن هسته انگور

دهفد. براسفاس روز نگهداری را نشفان می ۳۱در طی 

ها مشپص شد که تغییرات واریانس دادهتحلیل  یجنتا

هد در مقایسففه بفا سففایر محتفوی رطوبفت نمونففه شفا

وابسففته بففه  (p<۱۱/۱)داری طففور معنففیتیمارهففا بففه

بزارگیری و یا عدم بزارگیری اولئوژل در فرمولاسیون 

ها های مافین و نیز مدت زمفان نگهفداری نمونفهکیک

نشان داده  ۲طور که در جدول بود. بر این اساس همان

شففده اسففت نمونففه شففاهد در روز اول نگهففداری در 

از  (p<۱۱/۱)داری مقایسه با سایر تیمارها به طور معنی

وبت کمتری برخوردار است با این وجفود محتوی رط

های مففافین حففاوی سففطوح محتففوی رطوبففت نمونففه

مپتلف اولئوژل برپایه مفوم کارنوبفا و روغفن هسفته 

داری بفا یزفدیگر انگور از لحای آماری تتاوت معنفی

همچنین مشپص شد که برای همه  (.p>۱۱/۱)نداشت 

ها در طی دوره نگهفداری محتفوی رطوبفت بفه نمونه

 .(۲)جفدول  یابدکاهش می (p<۱۱/۱)داری نیطور مع

های مافین در طفی طور که در فرمولاسیون نمونههمان
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این پژوهش مشاهده شد صمغ زانتان بفه فرمولاسفیون 

ها توسفط اولئفوژل جفایگزین هایی که چربی آننمونه

توان نتیجه گرفت که شد، افزوده شد. بر این اساس می

حففاوی اولئففوژل  هایمحتففوی رطوبففت بالففاتر نمونففه

ها احتمالا ناشی از حضور صمغ زانتان در ایفن نمونفه

ها، باشد. هیدروکلوئیدهای مپتلف مانند انواع پروتئین

که بفه مقفدار کفم بفه ها هنگامیکربوهیدارت و صمغ

تواننفد کیتیفت، پایفداری و شوند، میخمیر افزوده می

عمرماندگاری محصفولات نفانوایی را بهبفود بپشفند. 

دوست لوئیدها ترکیباتی با ماهیت به شدت آبهیدروک

باشند که به دلیل قابلیفت اتصفال و نگهفداری آب می

خود قادر به جفذب مقفدار زیفادی رطوبفت در طفی 

باشفند. بفا اففزایش جفذب آب مرحله تهیه خمیفر می

مقفدار کمفی از آن اختلاط خمیر  خمیر در طی مرحله

ن امر شود که ایدر مرحله پپت و نگهداری تبپیر می

اندگاری محصولات نانوایی خواهفد همراه با افزایش م

بیشفتر توسفط خمیفر در نتیجفه  آب جفذب(. ۳د )ش

 بفازدهی اففزایش سفبب حضور ترکیبات آب دوست،

 شفود. حضفورمی نفان مانفدگاری شدن بیشتر خمیر و

 باشفد، که مقدار هر به در آرد ترکیبات هیدروکلوئیدی

 دلیفل، همین به و شودآرد می آب جذب افزایش سبب

 حفاوی ترکیبفات هیدروکلوئیفدی آردِ از حاصل خمیر

آب  و دارد نیفاز بیشفتری آب بفه سفازی آمفاده بفرای

کند و در نتیجه محصول حاصفل از می جذب بیشتری

 چنین آردی دارای محتوی رطوبت بیشتر خواهد بفود.

 هفایگفروه کفه حضفور اسفت داده نشفان هفا بررسی

ترکیبفات هیدروکلوئیفدی و  سفاختار در هیدروکسفیل

بفا  بیشفتر هیفدورژنی اتصفالات ایجفاد سبب ها،صمغ

 و شودمی آب با بیشتر متعاقباً تبادل های آب ومولزول

دلیل، ظرفت جذب و نگهداری آب اففزایش  همین به

نتففایج ایففن مطالعففه بففا  (.۲۲،۲۳،۲۰خواهففد یافففت )

آنگیولونی های سایر محققین نیز مطابقت داشت. یافته

(، دریافتند که افزودن هیدروکلوئیدها و ۲۱۱۲) و کولار

فیبرها به فرمولاسیون خمیر سفبب حتف  و نگهفداری 
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 شفوندبیشتر رطوبت در خمیفر و محصفول نهفایی می

. همچنین در طی دوره نگهداری به دلیفل تبپیفر (۲۱)

رطوبت و خروج آب از بافت محصول ممزفن اسفت 

و  گوکسن(. ۲2محتوی رطوبت محصول کاهش یابد )

(، بففه مطالعففه محتففوی رطوبففت ۲۱۲۱همزففاران )

های مافین بدون چربی حاوی موسیلاژ دانه چیفا نمونه

هفا داختند. براساس نتایج به دست آمفده توسفط آنپر

مشپص شد کفه بفا اففزایش مفدت زمفان نگهفداری 

داری ها بفه طفور معنفیمحتوی رطوبفت همفه نمونفه

یابد. این محققین کاهش محتفوی رطوبفت کاهش می

های مافین را به تبپیفر آب و اففت رطوبفت در نمونه

 .(۲۹) طی دوره نگهداری نسبت دادند

متففاثر از  یففکرنففگ پوسففته ک :خصوصههیات رنگههی

رنگ مناسب  و است یرپپت متغ یطو شرا یونفرمولاس

(. ۲3) دارد یممسفتق یرکننفده تفاث مصفرف یرشبر پفذ

هففای کیک (bو  L*، a)تغییففرات خصوصففیات رنگففی 

مافین تهیه شده با درصدهای مپتلف اولئفوژل برپایفه 

روز  ۳۱موم کارنوبفا و روغفن هسفته انگفور در طفی 

ها براساس آزمفون نگهداری و نیز مقایسه میانگین داده

نشان داده  ۱و  ۰، ۳های ای دانزن در جدولچند دامنه

های مربفوط بفه شده است. نتایج تحلیل واریانس داده

 (a)، شاخص قرمفزی (*L)خص روشنایی تغییرات شا

های مفافین نشفان داد کفه تغییفرات نمونه (b)و زردی 

وابسته  (p<۱۱/۱)داری خصوصیات رنگی به طور معنی

به درصد بزارگیری اولئوژل در فرمولاسفیون مفافین و 

باشفد. بفر ایفن ها مینیز مدت زمان نگهفداری نمونفه

نشان داده شده است  ۳طور که در جدول اساس همان

با افزایش درصد بزارگیری اولئوژل برپایه موم کارنوبا 

درصفد روشفنایی  ۱۱و روغن هسته انگور تفا سفطح 

ها ت اما کاهش روشفنایی نمونفههای کاهش یافنمونه

 (.p>۱۱/۱)دار نبود نسبت به نمونه شاهد معنی

 

 شاهد و نمونهحاوی اولئوژل های مافین محتوی رطوبت )درصد( کیک-2جدول 
Table 2. Moisture content (percentage) of muffin cakes containing oleogels and control sample 

 نمونه

Sample 

 روز اول

First day 

 روز پانزدهم

Fifteenth day 

 امروز سی

Thirtieth day 
 شاهد

(Control) 
bA0.12  ± 23.36 bB0.10  ± 22.71 bC0.25  ± 22.09 

 اولئوژل ۱۱%

(Oleogel 10%) 
aA0.12   ± 25.85 aB0.21   ± 24.98 aC0.21  ± 24.12 

 اولئوژل ۲۱%

(Oleogel 20%) 
aA0.10  ± 25.81 aB0.18  ± 24.95 aC0.16  ± 24.08 

 اولئوژل ۳۱%

(Oleogel 30%) 
aA0.18  ± 25.79 aB0.16  ± 24.92 aC0.19  ± 24.06 

 اولئوژل ۰۱%

(Oleogel 40%) 
aA0.15  ± 25.87 aB0.14  ± 24.97 aC0.13  ± 24.04 

 اولئوژل ۱۱%

(Oleogel 50%) 
aA0.13  ± 25.83 aB0.25  ± 24.93 aC0.15  ± 24.13 

 اولئوژل 2۱%

(Oleogel 60%) 
aA0.12  ± 25.80 aB0.21  ± 24.92 aC0.23  ± 24.15 

 اولئوژل ۹۱%

(Oleogel 70%) 
aA0.14  ± 25.83 aB0.16  ± 24.96 aC 0.21 ± 24.12 

 اولئوژل 3۱%

(Oleogel 80%) 
aA0.12  ± 25.82 aB0.19  ± 24.95 aC0.17  ± 24.11 
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 اولئوژل ۷۱%

(Oleogel 90%) 
aA0.09  ± 25.83 aB0.23  ± 24.98 aC0.16  ± 24.15 

 اولئوژل ۱۱۱%

(Oleogel 100%) 
aA0.14  ± 25.88 aB 0.22 ± 24.94 aC0.14  ± 24.04 

 (.p<۱۱/۱) باشندیم دارینشان دهنده تتاوت معن یف*حروف کوچک متتاوت در هر ستون و حروف بزرگ در هر رد*
 

با این وجفود اففزایش جفایگزینی روغفن توسفط  

 ۱۱اولئوژل برپایه موم کارنوبا و روغن هسته انگور از 

روشفنایی  (p<۱۱/۱)داری درصد به طور معنفی ۱۱۱تا 

های قرمفزی ها کاهش یافت. تغییفرات شفاخصنمونه

( نیز وابسفته بفه سفطح ۱( و زردی )جدول ۰)جدول 

بزارگیری اولئوژل در فرمولاسیون مافین بود به طوری 

هفا از صفتر تفا که با افزایش سطح بزارگیری اولئوژل

ها منجر بفه اففزایش درصد در فرمولاسیون مافین ۱۱۱

ها شد. با ایفن وجفود های زردی و قرمزی آنشاخص

های قرمزی و بین شاخص (p<۱۱/۱)داری تتاوت معنی

 ۱۱تا  ۱۱های مافین حاوی ی نمونه شاهد و نمونهزرد

مفدت زمفان  (.p>۱۱/۱)درصد اولئوژل مشفاهده نشفد 

های شاخص (p<۱۱/۱)داری نگهداری نیز به طور معنی

رنگی را تحت تاثیر قرار داد بفه طفوری کفه در همفه 

ها بفا اففزایش مفدت زمفان نگهفداری بفه طفور نمونه

های مونففهشففاخص روشففنایی ن (p<۱۱/۱)داری معنففی

های زردی و قرمفزی مافین کاهش یافت اما شفاخص

تغییفرات  افزایش یافتنفد. (p<۱۱/۱)داری به طور معنی

خصوصیات رنگی پوسته کیک و محصفولات نفانوایی 

ای شدن غیرآنزیمی و کاراملیزاسیون در ارتباط با قهوه

ها به های تهیه شده با اولئوژلباشد. در نمونهقندها می

ها شفرایط را بفرا زانتان در فرمولاسیون آندلیل وجود 

ای شدن غیرآنزیمی )واکنش میلارد( انجام واکنش قهوه

(. زیفرا در زنجیفره صفمغ زانتفان ۲۷شفود )فراهم می

هفای ای نظیر گلوکز و مفانوز گروهقندهای احیا کننده

را فراهم  های آمینیکربونیلی لازم برای واکنش با گروه

کند که این امر منجر ایجاد واکنش میلارد و تشزیل می

(. بفا انجففام ۳۱شفود )محصفولات واکفنش میلفارد می

واکنش میلارد بپش زیادی ترکیبات رنگی متنوعی در 

شفود کفه طیف رنگ قهفوه، قرمفز و زرد تشفزیل می

همففراه بففا کففاهش شففاخص روشففنایی و افففزایش 

شففود. بنفففابراین های قرمففزی و زردی میصشففاخ

تر و های حاوی اولئوژل شاخص روشنایی پاییننمونه

های زردی و قرمزی بیشتر نسفبت بفه نمونفه شاخص

(. همچنین در طی دوره نگهفداری ۳۱باشند )شاهد می

بپشی از رطوبت محصفول تبپیفر رطوبفت صفورت 

مراه کاهش شاخص روشفنایی گیرد که این عمل همی

ها بفا نتفایج دیگفر باشد. این یافتههای مافین مینمونه

 اوگوتزففوو  ایلمففازمحققففین نیففز مطابقففت داشففت. 

های (، بففه مطالعففه خصوصففیات رنگففی نمونففه۲۱۱۱)

های حاوی اولئوژل در مقایسه بفا نمونفه شفاهد کوکی

پرداختند. براساس نتایج به دسفت آمفده توسفط ایفن 

های حاوی اولئوژل بفه پص شد که نمونهمحققین مش

تر و دلیل واکنش میلارد دارای شاخص روشنایی پایین

شاخص قرمز و زردی بالاتری نسبت به نمونفه شفاهد 

 .(۳۲) دارند

 
 و نمونه شاهد اولئوژلهای مافین حاوی ( بافت کیک*Lشاخص روشنایی ) -3جدول 

Table 3. Lightness index (L*) of the texture of muffin cakes containing oleogels and control sample 
 نمونه

Sample 

 روز اول

First day 

 روز پانزدهم

Fifteenth day 
 امروز سی

Thirtieth day 
 شاهد

(Control) 
bA1.22  ± 67.92 bB1.33  ± 65.68 bC1.14  ± 62.55 
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 اولئوژل ۱۱%

(Oleogel 10%) 
aA1.41   ± 67.87 aB1.27   ± 65.65 aC1.11  ± 62.54 

 اولئوژل ۲۱%

(Oleogel 20%) 
aA1.31  ± 67.80 aB1.24  ± 65.62 aC1.20  ± 62.53 

 اولئوژل ۳۱%

(Oleogel 30%) 
aA1.25  ± 67.73 aB1.02  ± 65.63 aC1.32  ± 62.49 

 اولئوژل ۰۱%

(Oleogel 40%) 
aA1.24  ± 67.69 aB1.14  ± 65.58 aC1.43  ± 62.47 

 اولئوژل ۱۱%

(Oleogel 50%) 
aA1.37  ± 67.65 aB1.24  ± 65.55 aC1.34  ± 62.45 

 اولئوژل 2۱%

(Oleogel 60%) 
aA1.11  ± 65.76 aB1.41  ± 63.48 aC1.19  ± 59.83 

 اولئوژل ۹۱%

(Oleogel 70%) 
aA1.01  ± 62.73 aB1.21  ± 60.68 aC1.14  ± 57.51 

 اولئوژل 3۱%

(Oleogel 80%) 
aA1.12  ± 60.68 aB1.16  ± 58.57 aC1.22  ± 55.68 

 اولئوژل ۷۱%

(Oleogel 90%) 
aA1.15  ± 59.29 aB1.26  ± 56.39 aC1.36  ± 52.41 

 اولئوژل ۱۱۱%

(Oleogel 100%) 
aA1.28  ± 57.34 aB1.34  ± 54.12 aC1.41  ± 49.63 

 (.p<۱۱/۱) باشندیم دارینشان دهنده تتاوت معن یف*حروف کوچک متتاوت در هر ستون و حروف بزرگ در هر رد*

 

 و نمونه شاهد های مافین حاوی اولئوژل( بافت کیکaشاخص قرمزی )-4جدول 
Table 4. Redness index (a) of the texture of muffin cakes containing oleogels and control sample 

 نمونه

Sample 

 روز اول

First day 

 روز پانزدهم

Fifteenth day 

 امروز سی

Thirtieth day 
 شاهد

(Control) 
fC0.48  ± 12.89 fB0.31  ± 14.42 fA0.42  ± 16.12 

 اولئوژل ۱۱%

(Oleogel 10%) 
fC0.52   ± 12.85 fB0.22  ± 14.40 fA0.38  ± 16.11 

 اولئوژل ۲۱%

(Oleogel 20%) 
fC0.61  ± 12.84 fB0.42  ± 14.39 fA0.59  ± 16.10 

 اولئوژل ۳۱%

(Oleogel 30%) 
fC0.38  ± 12.80 fB0.52  ± 14.37 fA0.61  ± 16.09 

 اولئوژل ۰۱%

(Oleogel 40%) 
fC0.41  ± 12.78 fB0.47  ± 14.36 fA0.33  ± 16.09 

 اولئوژل ۱۱%

(Oleogel 50%) 
fC0.72  ± 12.75 fB0.38  ± 14.34 fA0.57  ± 16.06 

 اولئوژل 2۱%

(Oleogel 60%) 
eC0.31  ± 13.89 eB0.61  ± 16.54 eA0.26  ± 19.46 

 اولئوژل ۹۱%

(Oleogel 70%) 
dC0.42  ± 15.46 dB0.21  ± 18.41 dA0.38  ± 20.68 

 اولئوژل 3۱%

(Oleogel 80%) 
cC0.38  ± 16.87 cB 0.32 ± 19.63 cA0.42  ± 21.86 
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 اولئوژل ۷۱%

(Oleogel 90%) 
bC0.44  ± 18.63 bB0.18  ± 21.30 bA0.53  ± 23.53 

 اولئوژل ۱۱۱%

(Oleogel 100%) 
aC0.52  ± 20.48 aB0.09  ± 22.18 aA0.61  ± 25.79 

 (.p<۱۱/۱) باشندیم دارینشان دهنده تتاوت معن یف*حروف کوچک متتاوت در هر ستون و حروف بزرگ در هر رد*

 

ویسفزوزیته، حجفم مپصفوص و حج  مخصهو : 

تپلپل خصوصیاتی هستند که بطور مشفپص تحفت 

تاثیر نحفوه فرآینفد هفوادهی خمیفر قبفل از پپفت و 

پایففداری و انبسففاط حبففاب هففای هففوا در سففاختار 

 حجففم(. ۳۳گیرنففد )حففین پپففت قفرار می ،محصفول

 اکسفید دی گفاز میفزان دهنفده نشان محصولات آردی

 افزودن اثر در شده تولیدبپارات آب و آمونیاک  ،کربن

 فرمفول در اسفتتاده مورد شیمیایی دهنده حجم عوامل

 هفایافزودنفی و الرطوبفه جاذب ترکیبات .است خمیر

 تعیفین محصولات آردی پپت ندآیفر در کننده شرکت

تغییفرات  2جفدول (. ۳۰) هسفتند ویژگفی ایفن کننده

های مفافین حفاوی مربوط به حجم مپصوص نمونفه

مقادیر مپتلف اولئوژل برپایه مفوم کارنوبفا و روغفن 

روز نگهداری و  ۳۱هسته انگور و نمونه شاهد در طی 

ای ها براساس آزمفون چنفد دامنفهمقایسه میانگین داده

نتایج تحلیل واریانس  دهد. براساسدانزن را نشان می

هففا مشففپص شففد کففه تغییففرات میففزان حجففم داده

داری های مففافین بففه طففور معنففیمپصففوص نمونففه

(۱۱/۱>p)  وابسته به فرمولاسیون و یا به عبارتی مربوط

به درصد بزفارگیری اولئفوژل برپایفه مفوم کارنوبفا و 

روغن هسته انگور بود ولی تغییرات حجم مپصفوص 

ته بفه مفدت زمفان نگهفداری های مفافین وابسفنمونه

طور کفه در رو همفان(. از ایفنp>۱۱/۱ها نبود )نمونه

نشان داده شده است بفا اففزایش بزفارگیری  2جدول 

 ۱۱اولئوژل برپایه موم کارنوبا و روغن هسته انگور از 

های مفافین از درصفد حجفم مپصفوص نمونفه ۱۱تا 

بفففه طفففور  g3cm ۱۱/۱± ۱۳/۳/تفففا  ۱۹/۲ ۱۱/۱±

یابفد بفا ایفن وجفود اففزایش می (p<۱۱/۱)داری معنی

 ۱۱۱تفا  ۱۱هفا از افزایش درصفد بزفارگیری اولئوژل

منجفر بفه کفاهش  (p<۱۱/۱)داری درصد به طور معنی

(. 2های مفافین شفد )جفدول حجم مپصوص نمونفه

ها مشاهده شد که با افزایش مفدت زمفان علاوه بر این

ی نگهداری از روز اول تا پایفان روز سفی ام نگهفدار

ها داری در حجم مپصوص کیکهیچگونه تغییر معنی

 (.p>۱۱/۱)مشاهده نشد 

 

 اولئوژل و نمونه شاهد یحاوهای مافین ( بافت کیکbشاخص زردی )-5جدول 

Table 5. Yellowness index (b) of the texture of muffin cakes containing oleogels and control sample 
 نمونه

Sample 

 روز اول

First day 

 روز پانزدهم

Fifteenth day 
 امروز سی

Thirtieth day 
 شاهد

(Control) 
fC0.37  ± 29.23 fB0.41  ± 31.42 fA0.42  ± 33.69 

 اولئوژل ۱۱%

(Oleogel 10%) 
fC0.42   ± 29.34 fB0.36   ± 31.44 fA0.23   ± 33.72 

 اولئوژل ۲۱%

(Oleogel 20%) 
fC0.33  ± 29.38 fB0.28  ± 31.51 fA0.30  ± 33.75 

 اولئوژل ۳۱%

(Oleogel 30%) 
fC0.28  ± 29.42 fB0.31  ± 31.54 fA0.25  ± 33.79 

 fC0.36  ± 29.48 fB0.50  ± 31.56 fA0.40  ± 33.81 اولئوژل ۰۱%
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(Oleogel 40%) 

 اولئوژل ۱۱%

(Oleogel 50%) 
fC0.29  ± 29.55 fB0.44  ± 31.58 fA0.33  ± 33.82 

 اولئوژل 2۱%

(Oleogel 60%) 
eC0.48  ± 31.52 eB0.29  ± 33.24 eA0.27  ± 36.92 

 اولئوژل ۹۱%

(Oleogel 70%) 
dC0.51  ± 33.61 dB0.42  ± 35.68 dA0.31  ± 38.86 

 اولئوژل 3۱%

(Oleogel 80%) 
cC0.38  ± 34.75 cB0.33  ± 38.48 cA0.48  ± 40.73 

 اولئوژل ۷۱%

(Oleogel 90%) 
bC0.55  ± 36.48 bB0.48  ± 40.34 bA0.29  ± 43.62 

 اولئوژل ۱۱۱%

(Oleogel 100%) 
aC0.46  ± 38.81 aB0.51  ± 43.72 aA0.40  ± 46.81 

  .(p<۱۱/۱باشند )دار مینشان دهنده تتاوت معنیو حروف بزرگ در هر ردیف در هر ستون *حروف کوچک متتاوت 

 
این رفتارها احتمالا به دلیل تغییفرات ویسفزوزیته  

خمیر است. ویسزوزیته بالاتر خمیر در نمونه شاهد و 

های مافین حاوی اولئوژل برپایه مفوم کارنوبفا و نمونه

روغن هسته انگور سبب تغییر در سرعت انتشار گازها 

و بپار آب در داخل خمیر شده و بفه حتف  گفاز در 

 یعلفت اصفلکنفد. می طی مراحل اولیه پپت کمفک

بفوده اسفت.  یاز حد چربف یشکاهش حجم، کاهش ب

را گرفتفه و سفبب  یرگاز خم یهادور جباب هایچرب

شوند. با کفاهش یم شده محصولات پپت یحجم ده

 یناز بف یاثر محفافظت ینا یدرصد از چرب ۱۱از  یشب

 یفکگاز خارج شفده و از حجفم ک یهارفته و حباب

ن، کاهش ویسزوزیته خمیفر . علاوه برایشودیکاسته م

یزی از دلایل کاهش حجم محصول نهایی است. اگفر 

های هفوای ویسزوزیته پایین و خیلی کم باشد حباب

های منبسط شده و بپارات آب تولید شفده در سفلول

هوا در طی پپت بفه دام نپواهنفد افتفاد و در نتیجفه 

حجم محصول حاصل کم خواهد بود. بفراین اسفاس، 

خمیفر در نتیجفه اففزایش سفطوح  کاهش ویسزوزیته

ضفعیف  درصد( ساختاری 2۱بالای اولئوژل )بیشتر از 

و غیرمنسجم خواهد شد که از افزایش حجم و ایجفاد 

. نتایج (۲۲،۳۱،۳2) نمایدخلل فرج کافی جلوگیری می

هفای دیگفر محققفین حاصل از این مطالعه با پژوهش

و  رامیففرز-آلففوارزمطابقففت داشففت. بففه طففور مشففابه 

(، بفه مطالعفه خصوصفیات بففافتی و ۲۱۲۱همزفاران )

حجم مپصوص کیک استنجی تهیه شده بفا اولئفوژل 

برپایه روغن کانولا و موم کاندلیلا پرداختنفد. براسفاس 

نتایج به دست آمده توسط این محققین مشپص شفد 

که استتاده از سطوح پایین اولئوژل در مقایسه با نمونه 

هفا صفوص کیکشاهد تاثیر چنفدانی روی حجفم مپ

نداشت. با این وجود سطوح بالای اولئفوژل منجفر بفه 

ها شد. این محققین این کاهش حجم مپصوص کیک

تغییرات را بفه ویسفزوزیته و حتف  گفاز در سفاختار 

ها بیان کردن ایجاد ویسفزوزیته خمیر نسبت دادند. آن

های گاز در طی مناسب در خمیر منجر به حت  حباب

 . (۳۹) شودل میتهیه خمیر و پپت محصو

 
 و نمونه شاهد های مافین حاوی اولئوژل( کیکg3cm/) حج  مخصو -6جدول 

Table 6. Specific volume (cm3/g) of muffin cakes containing oleogels and control sample 
 امروز سی روز پانزدهم روز اول نمونه
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Sample First day Fifteenth day Thirtieth day 
 شاهد

(Control) 
aA0.10  ± 3.36 aA0.10  ± 3.34 aA0.09  ± 3.32 

 اولئوژل ۱۱%
(Oleogel 10%) 

fA0.11   ± 2.57 fA0.09   ± 2.55 fA0.08   ± 2.53 

 اولئوژل ۲۱%
(Oleogel 20%) 

eA0.08  ± 2.67 eA0.08  ± 2.66 eA0.10  ± 2.65 

 اولئوژل ۳۱%
(Oleogel 30%) 

dA0.09  ± 2.78 dA0.06  ± 2.77 dA0.08  ± 2.75 

 اولئوژل ۰۱%
(Oleogel 40%) 

cA0.05  ± 2.89 cA0.11  ± 2.86 cA0.09  ± 2.85 

 اولئوژل ۱۱%
(Oleogel 50%) 

bA0.10  ± 3.03 bA0.09  ± 3.00 bA0.12  ± 2.99 

 اولئوژل 2۱%
(Oleogel 60%) 

dA0.07  ± 2.72 dA0.08  ± 2.69 dA0.10  ± 2.67 

 اولئوژل ۹۱%
(Oleogel 70%) 

eA0.08  ± 2.61 eA0.06  ± 2.58 eA0.11  ± 2.56 

 اولئوژل 3۱%
(Oleogel 80%) 

gA0.11  ± 2.45 gA0.09  ± 2.43 gA0.07  ± 2.41 

 اولئوژل ۷۱%
(Oleogel 90%) 

ghA0.10  ± 2.38 ghA0.13  ± 2.35 ghA 0.06 ± 2.34 

 اولئوژل ۱۱۱%
(Oleogel 100%) 

hA0.09  ± 2.29 hA0.12  ± 2.27 hA0.04  ± 2.25 

 (.p<۱۱/۱) باشندیم دارینشان دهنده تتاوت معن یف*حروف کوچک متتاوت در هر ستون و حروف بزرگ در هر رد
نتفایج مربفوط  ۹جدول  :ها و مخمرهاشمارش کپک

های کپک و مپمر موجود در به تغییرات تعداد کلونی
های برپایفه مفوم های مافین تهیه شده با اولئوژلنمونه

روز  ۳۱کارنوبففا و روغففن هسففته انگففور را در طففی 
های براسفاس آزمفون نگهداری و مقایسه میانگین داده

دهفد. براسفاس نتفایج ای دانزن را نشان میچند دامنه

هفا ها مشپص شد که تعداد کپکریانس دادهتحلیل وا
های مففافین بففه طففور و مپمرهففای موجففود در نمونففه

( وابسفته بفه درصفد بزفارگیری p<۱۱/۱داری )معنی
اولئوژل در فرمولاسیون کیک و مدت زمفان نگهفداری 

نشان  ۹طور که در جدول باشد. براین اساس همانمی

داده شده است در طی روز اول نگهداری هیچزدام از 
ها رشد از لحفای کپفک و مپمفر نداشفتند و بفا نمونه

ها و مپمرها افزایش مدت زمان نگهداری تعداد کپک
افزایش یافت. همچنین نتایج نشان داد که بفا اففزایش 

هفای درصد بزارگیری اولئوژل در فرمولاسفیون مافین

هفای شفمارش شفده بفه طفور ها و مپمرتعداد کپک

( نسبت به نمونه شفاهد اففزایش p<۱۱/۱داری )معنی
این تغییرات احتمالا ناشی از افزایش  .(۹)جدول  یافت

های حففاوی محتففوی رطوبففت و فعالیففت آبففی نمونففه
باشد. با اففزایش رطوبفت و فعالیفت آبفی اولئوژل می

شفود و ها و مپمرها فراهم میشرایط برای رشد کپک
توانند رشد خفود را در طفی دوره مانفدگاری ها میآن

ها بفا نتفایج ارائفه شفده (. این یافته۱2افزایش دهند )

توسط محققین دیگر از لحفای رشفد کپفک و مپمفر 
و همزاران  بوسزاینومطابقت داشت. براساس مطالعه 

های (، روی خصوصفففیات میزروبفففی نمونفففه۲۱۱۹)
د که با افزایش مدت زمفان مپتلف مافین مشپص ش

هفا نگهداری و نیز افزایش محتوی رطوبت تعداد کپک
 .(۳3) یابدو مپمرها افزایش می

 

 و شاهد مافین حاوی اولئوژل های کیکنمونه در شمارش شده( CFU/gهای کپک و مخمر )عداد کلنیت-7دول ج
Table 7. Number of mold and yeast colonies (CFU/g) counted in muffin cake samples containing oleogels and control 
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 نمونه
Sample 

 روز اول

First day 

 روز پانزدهم

Fifteenth day 
 امروز سی

Thirtieth day 
 شاهد

(Control) 
aC0.00  ± 0.00 gB 0.22 ± 5.12 gA0.12  ± 5.45 

 اولئوژل ۱۱%
(Oleogel 10%) 

aC0.00  ± 0.00 fB0.31   ± 6.38 fA0.25   ± 7.44 

 اولئوژل ۲۱%
(Oleogel 20%) 

aC0.00  ± 0.00 fB 0.36 ± 6.43 fA0.27  ± 7.48 

 اولئوژل ۳۱%
(Oleogel 30%) 

aC0.00  ± 0.00 fB0.44  ± 6.58 fA0.42  ± 7.64 

 اولئوژل ۰۱%
(Oleogel 40%) 

aC0.00  ± 0.00 fB0.43  ± 6.62 fA0.39  ± 7.72 

 اولئوژل ۱۱%
(Oleogel 50%) 

aC0.00  ± 0.00 fB0.51  ± 6.68 fA0.28  ± 7.76 

 اولئوژل 2۱%
(Oleogel 60%) 

aC0.00  ± 0.00 eB 0.36 ± 9.32 eA0.35  ± 11.65 

 اولئوژل ۹۱%
(Oleogel 70%) 

aC 0.00 ± 0.00 dB0.22  ± 10.52 dA0.25  ± 15.41 

 اولئوژل 3۱%
(Oleogel 80%) 

aC 0.00 ± 0.00 cB 0.30 ± 12.14 cA0.37  ± 21.63 

 اولئوژل ۷۱%
(Oleogel 90%) 

aC0.00  ± 0.00 bB0.19  ± 12.33 bA0.18  ± 33.28 

 اولئوژل ۱۱۱%
(Oleogel 100%) 

aC0.00  ± 0.00 aB0.47  ± 13.42 aA 0.28 ± 41.92 

 (.p<۱۱/۱) باشندیم دارینشان دهنده تتاوت معن یفستون و حروف بزرگ در هر رد *حروف کوچک متتاوت در هر

 و شاهد مافین حاوی اولئوژل کیک هایخصوصیات حسی نمونه -8جدول 

Table 8. Sensory properties of muffin cake samples containing oleogel and control 
 نمونه

Sample 

 طعم

Flavor 

 رنگ
Color 

 بافت

Texture 
 پذیرش کلی

Acceptability 
 شاهد

(Control) 
a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 

 اولئوژل ۱۱%

(Oleogel 10%) 
a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 

 اولئوژل ۲۱%

(Oleogel 20%) 
a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 

 اولئوژل ۳۱%

(Oleogel 30%) 
a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 

 اولئوژل ۰۱%

(Oleogel 40%) 
a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 a 0.00 ± 5.00 a0.00  ± 5.00 

 اولئوژل ۱۱%

(Oleogel 50%) 
a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 a0.00  ± 5.00 

 اولئوژل 2۱%

(Oleogel 60%) 
b0.00  ± 4.00 b0.00  ± 4.00 b0.00  ± 3.00 b0.00  ± 3.00 

 اولئوژل ۹۱%

(Oleogel 70%) 
c0.00  ± 3.00 bb0.00  ± 4.00 b0.00  ± 3.00 b0.00  ± 3.00 

 d0.00  ± 2.00 bb0.00  ± 4.00 bb0.00  ± 3.00 bb0.00  ± 3.00 اولئوژل 3۱%
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(Oleogel 80%) 

 اولئوژل ۷۱%

(Oleogel 90%) 
e0.00  ± 1.00 b0.00  ± 4.00 

bb0.00  ± 3.00 
 

bb0.00  ± 3.00 

 اولئوژل ۱۱۱%

(Oleogel 100%) 
e0.00  ± 1.00 b0.00  ± 4.00 bb0.00  ± 3.00 bb0.00  ± 3.00 

 (.p<۱۱/۱باشند )دار مینشان دهنده تتاوت معنیدر هر ستون *حروف کوچک متتاوت  

 
: نتایج حاصل از ارزیفابی خصوصفیات ارزیابی حسی

های حسی )طعم، رنگ، بافت و پذیرش کلفی( نمونفه

های مافین تهیه شفده بفا اولئفوژل مافین شاهد و نمونه

برپایه موم کارنوبفا و روغفن هسفته انگفور و مقایسفه 

ای دانزفن در ها براساس آزمون چند دامنهمیانگین داده

ایج تحلیفل نشان داده شده است. براساس نت 3جدول 

ها مشپص شد که تغییرات خصوصیات واریانس داده

 (p<۱۱/۱)داری های مافین بفه طفور معنفیحسی نمونه

وابسته به درصد بزفارگیری اولئفوژل در فرمولاسفیون 

باشففد. براسففاس نتففایج بففه دسففت آمففده هففا میمافین

هفای حسفی بفه طعفم نمونفه مشپص شد که ارزیاب

درصفد  ۱۱تفا  ۱۱های مفافین حفاوی شاهد و نمونفه

اولئوژل امتیاز یزسانی دادنفد و تتفاوت بایزفدیگر از 

(. امفا اسفتتاده از 3لحای طعم با هم نداشتند )جفدول 

 درصففد اولئففوژل بففه جففای چربففی در ۱۱۱تففا  2۱

امتیفاز  (p<۱۱/۱)داری طور معنفیفرمولاسیون مافین به

ها را کاهش داد. بررسی امتیازات مربوط به طعم نمونه

شان داد که جایگزینی روغن مافین تا سطح رنگ نیز ن

ها در درصد تاثیری روی امتیاز رنگ نمونه ۱۱حداکثر 

مقایسه با نمونه شفاهد نداشفت و بفا اففزایش میفزان 

درصد بفه طفور  ۱۱۱درصد بالاتر تا  ۱۱جایگزینی از 

امتیفاز مربفوط بفه رنفگ کفاهش  (p<۱۱/۱)داری معنی

ی باففت از (. امتیازات حسفی از لحفا3یافت )جدول 

درصفد  ۱۱ها برای نمونه شاهد و نمونه تا نظر ارزیاب

چربی جایگزین شده توسط اولئوژل تتفاوتی نداشفت 

درصففد چربففی توسففط  ۱۱ولففی جففایگزینی بففیش از 

داری طفور معنفیدرصد جایگزینی بفه ۱۱۱ل تا اولئوژ

(۱۱/۱>p)  منجر به کاهش امتیاز باففت شفد. همچنفین

تغییففرات رونففد امتیففاز پففذیرش کلففی ماننففد سففایر 

کفه نمونفه شفاهد و پارامترهای حسی بفود بفه طوری

درصد چربی جایگزین شفده  ۱۱های تا حداکثر نمونه

با اولئوژل دارای پفذیرش کلفی یزسفانی بودنفد و بفا 

 درصد به طور ۱۱۱تا  2۱افزایش درصد جایگزینی از 

ها امتیاز پذیرش کلی همه نمونفه (p<۱۱/۱)داری معنی

(. براین اساس احتمالا به دلیل 3کاهش یافت )جدول 

خصوصففیات فیزیزوشففیمیایی و مزففانیزی مناسففب 

درصفد  ۱۱تا  ۱۱های حاوی های شاهد و نمونهنمونه

اولئوژل داوران چشایی امتیاز بالاتری به ایفن تیمارهفا 

انفد. از ایفن رو تیمفار ا دادهدر مقایسه با سایر تیمارهف

درصد اولئوژل بجای چربفی هفم از لحفاط  ۱۱حاوی 

خصوصیات فیزیزوشیمیایی و هم از لحای حسفی بفه 

عنوان نمونه برتر انتپاب شد. نتایج حاصل از ارزیابی 

های دیگفر خصوصیات حسفی ایفن مطالعفه بفا یافتفه

محققففین نیففز مطابقففت داشففت. ایلمففاز و اوگوتزففو 

های طالعففه خصوصففیات حسففی نمونففه(، بففا م۲۱۱۱)

های کفه از کوکی حاوی اولئوژل دریافتنفد کفه نمونفه

خصوصیات فیزیزی و مزانیزی بهتری دارند از لحای 

خصوصیات حسی نیز امتیاز بالفاتری دریاففت کردنفد 

(۳۲.) 

 
 كلی گیريیجهنت

ه شفاهد ارزیابی نتایج ویسزوزیته و مقایسه آن با نمون

نشان داد که که بزارگیری و افزایش میزان اسفتتاده از 

اولئوژل منجر به کاهش ویسزوزیته خمیر مافین شفد. 
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افت و محتوی رطوبت در طی دوره نگهداری کاهش ی

داری طففور معنففیمحتففوی رطوبففت نمونففه شففاهد بففه

(۱۱/۱>p) ها بففود. بففا افففزایش کمتففر از سففایر نمونففه

بزارگیری اولئوژل برپایه موم کارنوبا و روغفن هسفته 

های درصد حجم مپصوص نمونفه ۱۱تا  ۱۱انگور از 

یابد بفا افزایش می (p<۱۱/۱)داری مافین به طور معنی

 ۱۱هفا از این وجود افزایش درصد بزارگیری اولئوژل

منجفر بفه  (p<۱۱/۱)داری درصد به طور معنی ۱۱۱تا 

های مفافین شفد. بفا کاهش حجفم مپصفوص نمونفه

افزایش درصد بزارگیری اولئوژل برپایه موم کارنوبا و 

درصفد روشفنایی  ۱۱روغن هسفته انگفور تفا سفطح 

ها کاهش یافت امفا کفاهش روشفنایی نمونفهها نمونه

در طی  (.p>۱۱/۱)دار نبود نسبت به نمونه شاهد معنی

ها رشد از لحفای دام از نمونهروز اول نگهداری هیچز

کپففک و مپمففر نداشففتند و بففا افففزایش مففدت زمففان 

هفا و مپمرهفا اففزایش یاففت. نگهداری تعفداد کپک

همچنففین نتففایج نشففان داد کففه بففا افففزایش درصففد 

هفای تعفداد بزارگیری اولئوژل در فرمولاسفیون مافین

داری ها و مپمرهای شمارش شده به طور معنفیکپک

(۱۱/۱>p نسففبت ) .بففه نمونففه شففاهد افففزایش یافففت

براساس نتایج به دست آمفده مشفپص شفد کفه بفین 

های های مافین شاهد و مافینخصوصیات حسی نمونه

درصفد از لحفای طعفم،  ۱۱تفا  ۱۱حاوی اولئفوژل از 

رنگ، بافت و پذیرش کلفی از لحفای آمفاری تتفاوت 

با این وجفود بفا  (.p>۱۱/۱) داری وجود نداشتمعنی

زففارگیری اولئففوژل در فرمولاسففیون افففزایش درصففد ب

ها امتیفاز تمفامی خصوصفیات حسفی بفه طفور مافین

 کاهش یافت. (p<۱۱/۱)داری معنی
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