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   بدون قند هاي حسي كيك بر ويژگياولي مختلف  هاي پلي كننده شيرين
  

  3 الهام فلاحو 2سيدهادي پيغمبردوست*، 1الهام نورمحمدي

  ،لوم و صنايع غذايي، دانشگاه تبريزارشد گروه ع آموخته كارشناسي دانش1
  علوم تغذيه، دانشگاه واگنينگنگروه ارشد  آموخته كارشناسي دانش3، دانشيار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه تبريز2

  03/1391: ؛ تاريخ پذيرش 12/1390: تاريخ دريافت
 

  1دهيچك
. و ديابتي وجود داشته استكالري   زيادي براي محصولات غذايي كم هاي اخير درخواست طي سال

هاي اسفنجي تهيه شده با سطوح متفاوت قندهاي الكلي و  در اين پژوهش ميزان مقبوليت كيك
هاي  ويژگي. عنوان جايگزين ساكارز مورد ارزيابي قرار گرفته است كننده سنتزي آسپارتام به شيرين
ج، نرمي بافت، خلل و فر انندمهايي  ويژگيدر مورد هاي چشايي  پانليستكيك با استفاده از حسي 

هاي تهيه شده با  كيك. مورد ارزيابي قرار گرفتنمره نهايي حسي كيك و  و عطر و طعم رنگ پوسته
ترين   ساكارز داراي بيش- اوليگوفروكتوز و زايليتول- ساكارز- اوليگوفروكتوز، سوربيتول-زايليتول

 اوليگوفروكتوز - ساكارز-رمي بافت، سوربيتولدر ارزيابي ن. خلل و فرج بودندمربوط به ويژگي امتياز 
هاي حاوي  رنگ پوسته نمونه. ترين امتياز را كسب كرد  اوليگوفروكتوز بيش- ساكارز-و زايليتول

 - زايليتولتيمارهاي حاوي. ترين امتياز بود  سوربيتول داراي بيش- اوليگوفروكتوز-تركيب ساكارز
 ساكارز امتياز - اوليگوفروكتوز-ز و كيك حاوي سوربيتول ساكار- اوليگوفروكتوز، زايليتول-ساكارز

 -  ساكارز-در نهايت مخلوط سوربيتول. دست آوردند هعطر و طعم بالاتر از نمونه كنترل ب
بهترين فرمولاسيون براي جايگزين . دست آورد هاوليگوفروكتوز بيشترين نمره نهايي ارزيابي حسي را ب

 ساكارز و مخلوط - اوليگوفروكتوز، زايليتول- ساكارز-بيتولكردن ساكارز استفاده از مخلوط سور
  . ساكارز ارزيابي شد-ليگوفروكتوز او-زايليتول

  
  هاي حسي  ويژگياول، كننده، پلي شيرينكيك،  : كليديهاي هواژ

                                                 
  peighambardoust@tabrizu.ac.ir: ول مكاتبهمسئ *
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  مقدمه
اي مواد غذايي درخواست  هاي تغذيه كنندگان به ويژگي امروزه به واسطه توجه و علاقه مصرف

مواد اي  كالري افزايش يافته و صنعت غذا براي بهينه كردن ارزش تغذيه  مواد غذايي كمبراي توليد
، بر طراحي مجدد مواد در كنار حفظ يا بهبود طعم)  شكر و چربي مانند كيك با درصد بالا(غذايي 

خورند  كالري، محصولاتي به چشم مي در ميان مواد غذايي كم. ]8 ،3[ غذايي سنتي متمركز شده است
زماني كه اين قندها به شكل مناسبي استفاده . اند كالري توليد شده هاي كم كننده كه با استفاده از شيرين

. ]15[اي مفيد خواهد بود  هاي تغذيه نبهشوند، محصول توليد شده براي كاهش و كنترل وزن و بهبود ج
به حفظ رطوبت و افزايش كننده شيريني و بافت بوده و  ها در محصولات نانوايي تأمين كننده شيرين

علاوه منجر به كاهش يا تأخير در ژلاتينه شدن  اين تركيبات به. كنند زمان ماندگاري محصول كمك مي
هايي هستند كه از  ها يا قندهاي الكلي كربوهيدرات اول  پلي.]5[ شوند نشاسته و توسعه گلوتن مي

فروكتوز و قندهاي الكلي . ]7[آيند  ت ميدس ههيدروژناسيون قندهاي طبيعي مانند گلوكز يا فروكتوز ب
مانند سوربيتول، مانيتول، زايليتول و لاكتيتول مجاز به استفاده در رژيم غذايي افراد مبتلا به ديابت 

هاي  كننده  شيرين.زي به مصرف انسولين نداردها نيا هستند زيرا جذب اين قندها از جريان خون به سلول
از طرفي چون متابوليسم قندهاي الكلي به . ]4[ باشند ها مي  اين رژيمسنتزي نيز مجاز به استفاده در
شوند در نتيجه انرژي توليد شده در اثر  طور كامل از روده جذب نمي شكل ناقص انجام شده و به

 با جايگزيني ساكارز توسط قندهاي ]13[ و همكاران روندا. ]15 ،7[تر است  مصرف اين تركيبات كم
دكستروز اعلام كردند بهترين  ، زايليتول، سوربيتول، ايزومالتوز، اوليگوفروكتوز و پليمالتيتول، مانيتول
هاي  هاي حاوي اين قند داراي ويژگي هاي تهيه شده با زايليتول ديده شد زيرا كيك نتايج در كيك

ها مانند طعم، پس طعم و ظاهر بهتر از كيك  حسي نزديك به كيك شاهد بودند، حتي در برخي ويژگي
در نقطه مقابل اريتريتول قند الكلي مناسبي نبود زيرا ديده شد كه با . تهيه شده با ساكارز ارزيابي شدند

بايد به اين نكته نيز توجه داشت . ]10[ افزايش غلظت اريتريتول از مقبوليت حسي محصول كاسته شد
يستم گوارشي ايجاد خواهد تر از حد مجاز استفاده شود، اثر منفي بر س كه از قندهاي الكلي بيش زماني

هاي كاربري ساكارز را تأمين كند  كننده مناسبي كه ويژگي  در مورد شيرينپژوهششد، بنابراين 
هاي  ويژه كيك كالري و به با توجه به اهميت و نياز به توليد محصولات ديابتي و كم. ]9[ ضروري است

 نقش جايگزين پژوهشدر اين  ،زمينهكالري و محدود بودن تعداد واحدهاي صنعتي فعال در اين  كم
كردن كامل يا بخشي ساكارز توسط قندهاي الكلي سوربيتول، مالتيتول، زايليتول، اريتريتول، قند 
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هاي حسي و ميزان مقبوليت كيك اسفنجي   مالتودكسترين بر ويژگي-اوليگوفروكتوز و مخلوط آسپارتام
هاي سنتزي  كننده ي فندهاي الكلي و شيرين بررسي تأثيرگذارپژوهشهدف از اين . بررسي شده است

  .باشد  ميكالري كمهاي حسي كيك   قند ساكارز بر ويژگي عنوان جايگزين به
  

  ها مواد و روش
 شامل آرد نول، شكر آسياب شده، روغن هيدروژنه نيمه جامد، وانيل، پژوهشمواد اوليه اين 

ي مواد غذايي، قندهاي سوربيتول، زايليتول، ها مرغ از فروشگاه پودر، شيرخشك، آب پنير و تخم بيكينگ
 كارخانه كننده سنتزي آسپارتام از  فرانسه و شيرين1مالتيتول، اريتريتول و اوليگوفروكتوز از شركت سيرال

  . نشان داده شده است1هاي آرد مصرفي در جدول  ويژگي. هيه شدزمزم ت
  

  .خصوصيات آرد -1 جدول
 *ويژگي مقدار

86/12  01/0±   )درصد( رطوبت 
 )درصد( خاكستر 49/0 02/0±

 )درصد( گلوتن مرطوب 76/0±17/26

  )درصد( پروتئين  15/0±68/9
  )ليتر ميلي(عدد زلني   86/21 13/0±

  .نتايج حاصل سه تكرار هستند* 
  

. ]1[ تهيه شد 2اساس جدول  خمير و بر- روش شكرخمير كيك با استفاده از: روش توليد كيك
هايي به   ذكر شده بلافاصله پس از مخلوط كردن در قالب  آماده شده با روش گرم از خمير40مقدار 
گراد   درجه سانتي180-200   دقيقه در فر با دما20مدت  متر ريخته شد و كيك به  سانتي4×5×8ابعاد 

ها در  سپس كيك.  محيط خنك شدند  دقيقه در دما40-45مدت  ها پس از پخت به نمونه. پخت گرديد
 اتاق تا انجام آناليز حسي نگهداري   بندي و در دما بندي حرارتي بسته اتيلني با درز هاي پلي بندي بسته
ها در روزهاي اول، هفتم و چهاردهم پس از  ها در دو تكرار و ارزيابي حسي نمونه پخت نمونه. شدند

  . آمده است3تيمارهاي آزمايشي مورد بررسي در جدول . پخت انجام گرفت

                                                 
1- Syral 
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  .) خمير-روش شكر(تهيه خمير مراحل  -2جدول 
  روش عمل  )گرم(وزن   درصد براساس وزن آرد  مواد اوليه
  روغن
  شكر

57  
72  

263  
330  

  كرم كردن تا توليد رنگ روشن انجام شد ) 1مرحله 
  ) دقيقه10در حدود (

   قسمت اضافه گرديد4-5در ) 2مرحله   330  72  مرغ تخم
  آرد
  پودر بيكينگ

  شير خشك
  وانيل

  رپودر آب پني

100  
34/1  
2  
5/0  

4  

6/425  
5/7  
2/9  
3/2  
4/18  

صـورت   هبا هم الك شده و افزوده شد تا خمير ب      ) 3مرحله  
  نيمه صاف در آمد

  صورت صاف در آمد هبعد از افزودن خمير ب) 4مرحله   114  25  آب
  

 اتاق در روزهاي مختلف  هاي تازه و نگهداري شده در دما هاي حسي كيك  ويژگي:ارزيابي حسي
  اين منظور يك فرم ارزيابي هدونيك   به.  نفر ارزياب آموزش ديده مورد مطالعه قرار گرفت14 توسط

و تحتاني اي براي بررسي خلل و فرج كيك، نرمي و سفتي بافت، رنگ پوسته يا سطح فوقاني   نقطه5
اساس روش ساير  اصلاح شده بر]AACC 10-90 ]2 اساس روش كيك و عطر و طعم كيك بر

 نماينده 5ترين كيفيت و امتياز  ينيدهنده پا  نشان1 براي هر ويژگي امتياز.  تهيه شد]9 و 5[محققان 
هاي  هاي لازم براي كيك بهترين كيفيت بود و براساس درجه اهميت ضريب امتياز با توجه به ويژگي

رد ارزيابي هاي مو ي با مفاهيم ويژگييابتدا داوران براي آشنا. نظر گرفته شد رژيمي براي هر ويژگي در
نمره نهايي ارزيابي حسي .  با كد فرضي در اختيار داوران قرار داده شد آموزش داده شدند و هر نمونه

  .كيك با استفاده از رابطه زير محاسبه شد
  

مجموع امتيازات / مجموع ضرايب   =نمره نهايي  
  

افزار   در نرم1يافته يمهاي خطي تعم صفات حسي كيك با استفاده از طرح كاملاً تصادفي با رويه مدل
SASاي دانكن با  دامنهسه ميانگين تيمارها با آزمون چندمقاي.  مورد تجزيه و تحليل آماري قرار گرفتند

 Corrترتيب از رويه  براي تعيين ميزان همبستگي و رگرسيون به. شد  انجام درصد 5سطح احتمال خطا 
منظور  خطي رگرسيون از روش گام به گام بهدر تعيين معادله .  استفاده شدSASافزار   نرمRegو 

  .انتخاب بهترين متغيرهاي مستقل استفاده شد
                                                 
1- General Linear Model 
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  .فرمولاسيون تيمارهاي آزمايشي -3جدول 
  اوليگوفروكتوز  مالتودكسترين  آسپارتام  زايليتول  اريتريتول  مالتيتول  سوربيتول  ساكارز  تيمار
  -  -  -  -  -  -  -  %100  شاهد
S1 -  100%  -  -  -  -  -  -  
M1  -  -  100%  -  -  -  -  -  
E1  -  -  -  100%  -  -  -  -  
X1  -  -  -  -  100%  -  -  -  
S2  -  77%  -  -  -  -  -  23%  
M2  -  -  77%  -  -  -  -  23%  
E2  -  -  -  77%  -  -  -  23%  
X2  -  -  -  -  77%  -  -  23%  
S3  57%  20%  -  -  -  -  -  23%  
M3  57%  -  20%  -  -  -  -  23%  
E3  57%  -  -  20%  -  -  -  23%  
X3  57%  -  -  -  20%  -  -  23%  
S4  25%  75%  -  -  -  -  -  -  
M4  25%  -  75%  -  -  -  -  -  
X4  25%  -  -  -  75%  -  -  -  

AM  -  -  -  -  -  27/1%  87/98%  -  
  

   و بحثنتايج
.  نشان داده شده است4نقش قندهاي الكلي بر خلل و فرج كيك در جدول : خلل و فرج كيك

 اوليگوفروكتوز - ساكارز-ترين امتياز خلل و فرج كيك با جايگزيني ساكارز توسط سوربيتول بيش
)S3(اوليگوفروكتوز -، زايليتول )X2 (ساكارز -و زايليتول )X4 (هاي توليد  مونهترين امتياز از ن و كم

فرج كيك   يكنواختي خلل ودهد  نشان ميها پژوهش. دست آمد هب) E1( اريتريتول  درصد100شده با 
 پژوهشدست آمده در اين  هنتايج ب. ]12[گيرد  كننده قرار مي تأثير نوع شيرين به شكل محسوسي تحت

  . مطابقت داشت]14[ و همكاران وتزلبا نتايج 
. گرسيون خطي ميان صفت خلل و فرج و حجم كيك در زير آمده است از ردست آمده بهنتايج 

)0024/0P=  68/0 وr= (  
  

 057/0 حجم كيك + -42/0= خلل و فرج كيك
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  .كننده سنتزي آسپارتام بر خلل و فرج كيك اسفنجي  نقش قندهاي الكلي و شيرين-4جدول 
كننده سنتزي نوع قند الكلي و شيرين ويژگي حسي خلل و فرج كيك  

29/0 ± ab 191/4 شاهد 

3/0 ± bc 013/4  S1 

26/0 ± ab 187/4  S2 

23/0 ± a 443/4  S3 

28/0 ± ab 153/4  S4 

33/0 ±ab  464/3  M1 

27/0 ± c767/3  M2 

28/0 ± ab253/4  M3 

29/0 ± c757/3  M4 

26/0 ± f977/1  E1 

29/0 ± e 245/2  E2 

2/0 ± ab261/4  E3 

24/0 ± ab 283/4  X1 

2/0 ± a 353/4  X2 

21/0 ± ab324/4  X3 

21/0 ± a358/4  X4 

28/0 ± d451/3  AM 

  
 5اثر متقابل روز نگهداري و نوع قند مورد استفاده بر سفتي بافت كيك در جدول : نرمي بافت كيك

ترين  كم) E1( اريتريتول درصد 100هاي حاوي  در روز اول ارزيابي حسي نمونه. نشان داده شده است
اين در حالي بود كه استفاده از مخلوط ساكارز و اوليگوفروكتوز .  به خود اختصاص دادندنمره نرمي را

بهترين امتياز نرمي بافت كيك را در مقايسه با كيك ) X3(و زايليتول ) S3 (سوربيتولبه همراه قندهاي 
رزيابي حسي ترين امتياز ا ترين و بيش در روز هفتم ارزيابي حسي كم. ها كسب كرد شاهد و ساير نمونه

 - اوليگوفروكتوز-و ساكارز) E1( اريتريتول درصد100هاي تهيه شده با  ترتيب مربوط به نمونه بافت به
هاي تهيه شده   ترين امتياز مربوط به كيك در روز چهاردهم ارزيابي حسي بافت، كم. بود) X3 (زايليتول

 زايليتول - اوليگوفروكتوز-ساكارزترين نمره مربوط به مخلوط  و بيش) E1( اريتريتول درصد 100با 
)X3 (بود.  
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  . مورد استفاده بر ارزيابي حسي سفتي بافت كيككننده شيريناثر متقابل روز نگهداري و نوع  -5جدول 
امتياز حسي نرمي بافت كيك 
 در روز چهاردهم ارزيابي حسي

امتياز حسي نرمي بافت كيك 
 در روز هفتم ارزيابي حسي

كيك امتياز حسي نرمي بافت 
 در روز اول ارزيابي حسي

كننده نوع شيرين  

43/0 ± lmno 85/2  35/0 ± hij 808/3  14/0 ± abcd 714/4  شاهد 
36/0 ± mnop 538/2  22/0 ± kl 107/3  25/0 ± bcdefg 42/4  S1 

21/0 ± ghij  938/3  27/0 ± efghi 208/4  14/0 ± abc 76/4  S2 

24/0 ± jk 109/4  18/0 ± defgh 667/4  12/0 ± a 833/4  S3 

22/0 ± kl 14/3  21/0 ± bcdefg 42/4  09/0 ± ab 9/4  S4 

3/0 ± mnop 214/2  27/0 ± mnop 625/2  28/0 ± ghi 929/3  M1 

3/0 ± mnop 589/2  25/0 ± lmn 98/2  26/0 ± fghi 018/4  M2 

23/0 ± lmn 46/3  27/0 ± hij 269/4  07/0 ± abc 938/4  M3 

28/0 ± p 31/2  27/0 ± kl 24/3  24/0 ± defg 375/4  M4 

13/0 ± r 192/1  23/0 ± qr 407/1  26/0 ± q 76/1  E1 

23/0 ± qr 442/1  21/0 ± q 444/1  24/0 ± op 464/2  E2 

43/0 ± lmn 95/2  15/0 ± hij 818/3  13/0 ± abc 773/4  E3 

23/0 ± ij 72/3  28/0 ± hij 852/3  2/0 ± abcde 635/4  X1 

17/0 ± fghi 038/4  27/0 ± ghi  982/3  17/0 ± abc 769/4  X2 

25/0 ± efghi 204/4  21/0 ±  abcdef 48/4  09/0 ± a 917/4  X3 

25/0 ± hij 87/3  21/0 ± ghi 96/3  17/0 ± abc 76/4  X4 

30/0 ± nop 521/2  26/0 ± lm 3  26/0 ± ghi  952/3  AM 

  .) = r-78/0  و=001/0P (زير نشان داده شده است صفت سفتي حسي و دستگاهي در رگرسيون خطي از دست آمده بهنتايج 
 145/0سفتي دستگاهي  - 98/3 =سفتي حسي

  
شود كه با افزايش زمان نگهداري  از ارزيابي حسي بافت كيك توسط داوران اين گونه استنباط مي

 -اوليگوفروكتوز (X2به استثناء نمونه . باشد ميزان مقبوليت بافت كيك در حال كاهش يافتن مي
تواند  كه علت افزايش نمره ارزيابي بافت اين نمونه در روز چهاردهم نسبت به روز هفتم مي) يليتولزا
در هر سه . هاي جزئي و ناچيز در نرمي بافت باشد ها در تشخيص تفاوت علت عدم توانايي ارزياب به

افزايش و قند روز بررسي سفتي بافت بهره گرفتن از قندهاي ساكارز، اوليگوفروكتوز و مخلوط اين د
   از قندهاي الكلي نشان داد، بنابراين استفاده درصد 100هاي حاوي  در امتياز كسب شده توسط نمونه
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  هاي تهيه شده با  شدگي بافت را در كيك تواند نمره ارزيابي حسي سفت از تركيب اين دو قند مي
 آسپارتام منجر به كاهش نشان دادند استفاده ازمحققان .  از قندهاي الكلي افزايش دهددرصد 100

چرب تهيه شده با  هاي كم ارزيابي حسي بافت كوكي. ]4[ شود كالري مي  هاي كم نرمي بافت در كيك
نتايج . وكي خواهند شدقندهاي الكلي نيز نشان داد سوربيتول، زايليتول و لاكتيتول باعث بهبود بافت ك

هاي اسفنجي  عنوان جايگزين ساكارز در كيك  با استفاده از سوربيتول، مالتيتول و زايليتول بهمشابه
 در مورد پژوهش از ارزيابي حسي اين دست آمده بهكه در توافق با نتايج   ]13[  كالري گزارش شد كم

ش خشكي بافت  زايليتول باعث افزايش نرمي و كاه،هاي طبق گزارش. يتول و آسپارتام بودلقندهاي زاي
هاي تشكيل شده از ساكارز  تر از كيك هاي داراي زايليتول نرم  روز نمونه14 و 7پس از . كيك شد

  .]15[ ارزيابي شدند
نتايج .  آمده است6نتايج ارزيابي حسي رنگ پوسته كيك توسط داوران در جدول : رنگ پوسته كيك

داراي ) S3( سوربيتول -گوفروكتوز اولي-هاي حاوي تركيب ساكارز نشان داد رنگ پوسته نمونه
ترين امتياز حسي رنگ پوسته  داراي كم) E1( اريتريتول درصد 100هاي حاوي  ترين امتياز و نمونه بيش
 قند الكلي -فروكتوز اوليگو-نتايج همچنين نشان داد كه استفاده از فرمولاسيون تركيبي ساكارز. بودند

علت كاهش امتياز رنگ پوسته .  قند الكلي كسب كردرصدد 100نسبت به يا مساوي با  تر امتياز بيش
دليل عدم شركت قندهاي   از قندهاي الكلي نسبت به تيمار كنترل بهدرصد 100در تيمارهاي حاوي 

هاي عاملي در قندهاي الكلي،   گروهعلت نبود به. باشد هاي تجزيه شدن حرارتي مي الكلي در واكنش
 برخي از  علاوه مقاومت حرارتي بالا اي شدن نبوده و به هاي قهوه اين قندها قادر به شركت در واكنش

نتايج . ]13[ قندهاي الكلي مانند اريتريتول علت ديگري براي كاهش در امتياز حسي رنگ پوسته است
بر طبق .  بود]8[ساير محققان ه شده در ارزيابي حسي رنگ مطابق با نتايج گزارش شده توسط يارا

هاي كم  از حسي كيكداري در امتي فزايش در غظت قند الكلي مالتيتول كاهش معنيادست آمده  هنتايج ب
  . همراه داشت كالري به
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  .بر ويژگي حسي رنگ پوسته كيكها  اول پلير يتأث -6جدول 
كننده نوع شيرين ويژگي حسي رنگ پوسته كيك  

26/0 ± bcd 353/4  شاهد 

29/0 ± cd 174/4  S1 
18/0 ± ab 581/4  S2 
13/0 ± a 792/4  S3 

27/0 ± bcd 373/4  S4 

35/0 ± ef 548/3  M1 
33/0 ± e 697/3  M2 
26/0 ± bcd 37/4  M3 
3/0 ± cd 118/4  M4 

37/0 ± h 687/2  E1 

40/0 ± g 994/2  E2 
26/0 ± d 036/4  E3 

22/0 ± bcd 32/4  X1 
26/0 ± cd 208/4  X2 

23/0 ± bc 424/4  X3 
24/0 ± cd 241/4  X4 
29/0 ± f 275/3  AM 

  
.  آورده شده است1اثر نوع قند مصرفي بر عطر و طعم كيك اسفنجي در شكل : عطر و طعم كيك

و كيك ) X4( ساكارز -و زايليتول) X3( اوليگوفروكتوز - ساكارز-تيمارهاي تهيه شده با زايليتول
دست  هعم كيك را ببالاترين امتياز حسي عطر و ط) S3( ساكارز - اوليگوفروكتوز-حاوي سوربيتول
 قند الكلي اريتريتول درصد 100ترين امتياز از نظر اين ويژگي در كيك حاوي  كه كم آوردند، در حالي

)E1 (تر از   مالتودكسترين نيز امتياز ارزيابي حسي كم-جايگزين كردن ساكارز با آسپارتام. مشاهده شد
الاتر از نمونه كنترل توسط زايليتول دريافت امتياز حسي طعم مشابه و حتي ب. كيك شاهد كسب كرد

ترين  كنندگي و شدت طعم بيش دهنده اين موضوع است كه قند زايليتول از نظر قابليت شيرين نشان
تواند باعث بهتر شدن طعم كيك نسبت به  اين قند الكلي حتي مي. ]15[شباهت را با قند ساكارز دارد 

هاي تهيه شده با مالتيتول، سوربيتول، اريتريتول و  ونهكاهش امتياز نم. ]5[ طعم نمونه كنترل نيز شود
كنندگي مالتودكسترين و قندهاي الكلي  تر بودن قدرت شيرين توان به كم  مالتودكسترين را مي-آسپارتام
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كننده سنتزي  علت مقاومت حرارتي پايين شيرين علاوه به  به.سبت به ساكارز مربوط دانستذكر شده ن
كنندگي خود   پخت در فر به تركيبات بدون طعم تجزيه شده و شيرين  بالا در دماآسپارتام، اين تركيب 

 جايگزين كردن ]6[ و همكاران  كامچاتراكونطبق گزارش. ]11 ،12 ،14 ،5[را از دست خواهد داد 
كاهد و  ساكارز توسط آسپارتام و اريتريتول در فرمولاسيون كيك از شدت طعم شيرين كيك مي

ياز افزايش در امت. دست آوردند هتري را نسبت به كيك كنترل ب ن دو قند امتياز كمهاي حاوي اي كيك
كار بردن  هو ب ]15[گزارش شد  ديگري پژوهشدر  با استفاده از زايليتول كالري هاي كم طعم كوكي

  . ]8[ گرديد كيك دار در شيريني يعنوان جايگزين ساكارز منجر به كاهش معن سيروپ مالتيتول نيز به
  

  
  

  .هاي مختلف كننده ي حاوي شيرينها  امتياز حسي عطر و طعم كيك در نمونه شاهد و كيك-1شكل 
  

دهنده ميزان مقبوليت نمونه كيك و رضايت  نمره نهايي ارزيابي حسي نشان: نمره نهايي ارزيابي حسي
ه نهايي ارزيابي داري بر نمر  تأثير معنيقند الكلي. اشدب هاي حسي آن مي كلي داوران از مجموع ويژگي

  . آمده است2نقش قند الكلي مورد استفاده بر نمره نهايي ارزيابي حسي در شكل . حسي داشت
  

  
  

  .كيكمتياز حسي تاثير زمان نگهداري بر ا -2شكل 
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ترين  بيش) S3( اوليگوفروكتوز - ساكارز-نتايج نشان داد كيك اسفنجي حاوي مخلوط سوربيتول
و ) X4( ساكارز -هاي حاوي زايليتول كه نمونه ها داشت در حالي مقبوليت حسي را براي ارزياب

دست  هنيز امتياز كلي بالاتري نسبت به نمونه كنترل ب) X3( ساكارز - اوليگوفروكتوز-مخلوط زايليتول
هاي تهيه شده با قند الكلي اريتريتول  ترين مقبوليت كلي در ميان تيمارها مربوط به نمونه آوردند و كم

)E1 (همين دليل  ترين فاكتور در امتياز كلي كيك اسفنجي عطر و طعم بود و به  مهمپژوهشدر اين . بود
تر از ساكارز مانند مالتودكسترين، مالتيتول و اريتريتول داراي نمره حسي كلي  قندهايي با شدت طعم كم

داري نبود  سي معنياثر متقابل روز نگهداري و قند الكلي بر نمره نهايي ارزيابي ح. تري نيز بودند كم
)05/0 >P .(ترين قند براي جايگزين كردن ساكارز است زيرا   زايليتول مناسبت آمدهدس هطبق نتايج ب

هاي  هاي حسي ايجاد شده در كيك اسفنجي توليد شده با زايليتول شباهت زيادي با ويژگي ويژگي
ز زايليتول، مالتيتول و ن پس اا محققبه عقيده. ]13[ هاي تهيه شده با ساكارز داشت حسي كيك

. كالري هستند هاي اسفنجي كم سوربيتول نيز قندهاي رژيمي مناسبي براي استفاده در فرمولاسيون كيك
 100 سوكرالوز و -كاهش در امتياز كلي كيك با جايگزين كردن ساكارز توسط مخلوط اريتريتول

  .]10 ،2[ اريتريتول نيز گزارش شد درصد
  

  
  

  .هاي مختلف كننده هاي حاوي شيرين بي حسي در كيكنمره نهايي ارزيا تغييرات در -3شكل 
  

  گيري نتيجه
در . قبولي ايجاد نكرد هاي رژيمي نتايج قابل كارگيري قند اريتريتول در تهيه كيك هكلي بطور هب

. صاص دادتخود اخ ترين امتياز ارزيابي حسي را به هاي مورد بررسي اين تركيب كم تمامي ويژگي
در نقطه . هاي مناسبي براي ساكارز شناخته نشدند  مالتودكسترين نيز جايگزين-ل و آسپارتاممالتيتو

شمار  هاي رژيمي به سوربيتول و زايليتول بهترين جايگزين ساكارز در تهيه كيكمقابل قندهاي 
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اي ه ساكارز با ويژگي كالري و كم توان گفت براي رسيدن به كيك اسفنجي كم كلي ميطور هب. روند مي
 درصد 100هاي تركيبي نتيجه بهتري نسبت به جايگزيني  تر از كيك معمولي، فرمولاسيون حسي مناسب

 100 قند الكلي زايليتول تنها قندي بود كه توانست به شكل پژوهشدر اين . ساكارز ايجاد خواهند كرد
افت كند، در  جايگزين ساكارز شده و نمره نهايي ارزيابي حسي مشابه با تيمار كنترل دريدرصد
 -، زايليتول)S3( اوليگوفروكتوز - ساكارز-هاي تركيبي تهيه شده با سوربيتول كه فرمولاسيون حالي

قادر بودند حتي نتايج بهتر و مقبوليت بالاتر از ) X4( ساكارز -و زايليتول) X3( اوليگوفروكتوز -ساكارز
  .هاي معمول ايجاد كنند كيك
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Abstract1 

In recent years there have been much request for low calorie and diabetic foods. 
In this research quality and sensory acceptability of sponge cake prepared from 
different polyols and aspartame as sucrose replacers was evaluated. Cakes were 
evaluated by panelists for porosity, softness, crust color and flavor and total sensory 
score. Cakes prepared with xylitol-oligofructose, sorbitol-sucrose-oligofructose and 
xylitol-sucrose gave better sensory scores. In texture evaluation samples containing 
sorbitol-sucrose-oligofructose and xylitol-sucrose-oligofructose gave better scores 
than those of other treatments. Higher crust color scores were obtained for cakes 
incorporating sucrose-oligofructose-sorbitol. Treatments containing xylitol-sucrose- 
oligofrucrose, xylitol-sucrose and samples containing sorbitol-oligofructose-sucrose 
has higher flavor score than those of control. A mixture of sorbitol-sucrose- 
oligofructose showed the superior sensory scores. In overall, sorbitol-sucrose- 
oligofructose, xylitol-sucrose and xylitol-sucrose-oligofructose were the best 
formulations for sucrose replacement. 
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