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افزودن استويا به فرمولاسيون كيك روغني و بررسي اثرات آن بر زمان ماندگاري و ويژگيهاي 

 آن فيزيكوشيميايي

Effect ofAdding stevia to the oil cake formulation and investigating its 

effects on shelf life and physicochemical properties 

  

5زهرا مصطفي، 4، ليلا ناطقي3مهشيد رضايي، 2هيسيمين اسدال، *1بيژن خورشيدپور  

 

10/2/1400: رشيپذ                                              16/12/99: افتيدر  

  

  چكيده

و بـدون قنـد    يكـم كـالر   ييمصرف محصولات غذا يبرا يابتيد يمارانب يژهمصرف كنندگان بو يلامروزه تما
و اثري بر افزايش سطح گلوكز خون  بودهكننده طبيعي ويا كه نوعي شيرينتوان از استكه مي است يافته يشافزا

هدف از اين پژوهش بررسي امكان توليد كيك روغني در طي جايگزيني ساكارز بـا اسـتويا   . ، استفاده نمودندارد
ون تيمارهـا  ـپـس از فرمولاسي ـ . و شـاهد بـود  ) درصـد  3/0و  25/0،  2/0،  15/0، 1/0،  05/0(در شش سـطح  

، فعاليـت  pHاسـيديته و  (هاي كيك شامل و آزمون) ويسكوزيته، قوام و وزن مخصوص(هاي خمير شامل زمونآ
در سه تكـرار  ) كپك و مخمر شمارشو ، حجم مخصوص، بياتي و سفتي بافت صد تخلخل، درصد رطوبتآبي، در

خميـر   قوام ،وزن مخصوص يا،به جاي استونتايج نشان داد كه با افزايش درصد جايگزيني ساكارز . انجام پذيرفت
بـا افـزايش درصـد    همچنين در كيك روغنـي،  . كاهش يافت) p≥ 05/0(داري و ويسكوزيته خمير به طور معني
افـزايش و عـدد   ) p≥ 05/0(داري ور معنـي ـول به طـوبت و اسيديته محصرطجايگزيني ساكارز به جاي استويا، 

نتـايج نشـان داد كـه    ور كلـي  ـبه ط. يافتش ـكاه) p≥ 05/0( دارييـبه طور معن pHو  ، بياتي، سفتيپراكسيد
سـاكارز، محصـولي بـا ويژگيهـاي     %  19استويا در فرمولاسيون كيك روغني حـاوي  %  3/0با جايگزيني توان مي

 .فيزيكوشيميايي مطلوب و بار ميكروبي كمتر توليد نمود و ماندگاري كيك روغني را افزايش داد

  
  ، كم كالريروغني، زمان ماندگاري استويا، كيك :كلمات كليدي
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  مقدمه

 يـز ن يايـه ها منـافع تغذ آن يبودن برا يمندهند كه علاوه بر ايم يحرا ترج اييمصرف كنندگان امروزه غذاه
و  يـل م يرو حركـت در مس ـ  ييغذا يعصنا يهابودن شركت يو رقابت ييغذا يعتنوع محصولات صنا. داشته باشد
مهـم و   لاز مسـائ  يكـي . يـد نمايم يهرا توج يدجد يهايونفرمولاس يجادو ا يقاتكنندگان لزوم تحقذائقه مصرف

 يـز ن يجهان يهابوده كه ممكن است با استاندارد آن كشور يايه، فرهنگ تغذكنندگانگذار در ذائقه مصرفيرتاث
  ).Nasiri, 2017(اختلاف داشته باشد 

توان يدارند، از آن جمله ميپخود در يهامصرف كننده يرا برا يعوارض يسنتز يهاكنندهيريناز ش بسياري
، يعيطب يهاكنندهيرينخاطر به ش ينبه ا. از آنها اشاره نمود يبرخ ييزاسرطان يزو ن يافنول كتونور يتبه حساس

كـرده   يانيتوجـه شـا   هسـتند  يـادي ت مطلـوب ز يفي ـك يكـه دارا  يامستقر در اسـتو  يهاكنندهيريناز جمله ش
  . (Tadhani et al., 2007)است

. شـود يشناخته م ـ يبه نام برگ آب نبات يگاه ياهگ ينا. باشديآفتابگردان م متعلق به خانواده ياهيگ يااستو
 يريرباميـت نظ يمـي رژ يهـا يدنينوش ـ كننـده يرينبه عنوان ش ـ يااز استو يلپاراگوئه و برز ينقرنها است كه ساكن

  .(Koyama et al.,2008)  ندكنياستفاده م
است و  يجنوب يكايشمال آمر ينواح يبوم ياهگ ينا. بار در شمال پاراگوئه شناخته شد يننخست يا،استو گياه

 ياهو در آن مناطق به گ يدرويم) يآمامب(و پاراگوئه  يلبرز ينب يبلند مناطق مرز يهايندر سرزم يبه طور وحش
باشند كه بـه  يم يباتي، تركيرپنتيد يهايكوزيدآن است كه گل يانگرها بيبررس يجنتا. معروف است يبرگ عسل

 يـزان م يكـه ، بـه طور انـد شـناخته شـده   يااسـتو  يـاه گ يهادر عصاره يرينش يارطعم بس يجادا يعنوان عامل اصل
غالـب در عصـاره    يـب ترك يـك وان ـ، به عن ـدـوزيـياستو .زده شده است ينبرابر شكر تخم 300ها تا آن ينيريش

درت ـد كـه موجـب ق ـ  ـباش ـيوب مـمطل يبترك ينترعمده A يبويوزيدشده و ر ييشناسا يانارباد يااستو يهابرگ
ها يلگزانتوف، يدها، آلكالوئيدهادارا بودن فلاونوئ يلبه دل يااستو. گردديمزه ممتاز م ياتو خصوص يكنندگيرينش

  .(Debnath, 2008) دهنديرا نشان م يجهقابل تو يدانياكسيآنت يتها خاص يداس يناميكس يدروكسيو ه
در فروشـگاهها   يكـا در آمر اسـتويا . )Megeji et al., 2005( در جهـان اسـت   ياكننده استومصرف ينژاپن بزرگتر

FDA(سازمان غذا و دارو ، )2008(درسال  ينكهتا ا يدگرديسالم از مدتها قبل عرضه م يغذا
 يكآنرا به عنوان )1

ازمان ـس ـ از يانـا رب اـي ـآ دـوزي ــيربود يـيعن ياوـاست عصاره نوع از يكالبته تنها . نمود دـييتا يمنا يـيذاـماده غ
 را اعطـأ نكـرده اسـت    »يمـن ا«يت وضع توياكل برگ اس يبرا  FDAهنوز. كرد يافتكارت سبز را درذا و دارو ـغ

(Kayoma et al., 2003).  
 اسـت  يهشـب  يـان ب يرينبـه ش ـ  يمـاده انـدك   يـن ام ـد طع ــدن ــد معتقـكننياده مـاستف اـياز استو يكهكسان

)Jaroslove et al., 2007.( يهاواكنش-دهان و دندان يهايناراحت-يابتد يلها از قبيماريدر درمان انواع ب استويا 
  . (Debnath, 2008) شده است يشنهادپ يگوارش

هـاي   كيـك و چـرب يـا   هاي اسـفنجي  كيكيا هاي فوم كيكها به طوركلي به دو گروه بزرگ غيرچرب يا  كيك
 .شوند تقسيم مي اي كره

                                                           
1
 Food and Drug Administration 
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 يدرصـد وزن محصـول بـوده و دارا    10روغن افزوده شده حداقل  يزاناست كه در آن م يكيك يروغن يكك
 يايهبه صورت لا ياو  ين، پوشش، تزئيمغز يدارا توانديم يكك ينا. باشد 2553استاندارد مذكور در يهايژگيو

  ).Humble et al.,2012( باشد
اصـلي ماننـد بكينـگ    مواد غير ،)كره( تخم مرغ، شكر، روغنآب، توان به آرد، دهنده كيك مياز مواد تشكيل

ايـران بـه شـماره    اسـتاندارد ملـي   (دهنده مانند عسل، مواد لبني، شكلات، مواد ژلي و غيره را نام برد پودر، طعم
پـروتئين آرد  . اشـاره دارد آرد گندمآرد هنگامي كه در دستور كيك آورده شود بطور معمول بـه   ).1385، 2553

هر چه ميزان گلـوتن   و كند تغيير پيدا مي گلوتناي به نام  ماده شود به هنگاميكه به مايعات افزوده و آميخته مي
بنابراين آرد ضعيف كـه گلـوتن كمتـري دارد     ،تر است در خمير كمتر باشد سفتي آن كمتر و محصول پخت نرم

 پـاي سفنجي مناسب است و آرد قوي كه گلـوتن زيـادي دارد بـراي پخـت نـان و خميـر       هاي ا براي پخت كيك
  .(Turabiet al., 2013) تر است مناسب
، پـذيري قابليـت شـكل  داشـتن  :است كه عبارتند ازسازي  داراي سه خاصيت است كه در صنعت شيريني كره

 كه سببقدرت پذيرش مقادير زيادي هوا در بافت خود و داشتن  ترد شدن شيرينيو آرد مخلوط شدن راحت با 
  ).Bohloli et al., 2016( سبكي محصول پخته شده خواهد شد

هاي ايجـاد   تنها در شيرين كردن كيك نيست بلكه نقش مهم آن ثابت نگهداشتن حباب) ساكارز(نقش شكر 
اي نيز نقش  هاي اسفنجي و كره همچنين شكر در ايجاد بو و رنگ پس از پخت، در كيك. شده در تخم مرغ است

كاهش سيستم ايمني بدن، بر هم خوردن تعادل توان به كر ميمضرات استفاده از شاز ). Kheiri et al., 2017( دارد
املاح و مواد معدني بدن، كاهش هوش در كودكان، عامل اصلي ايجاد سنگ كليه و مثانه، بالا بردن كلسترول بد 

ها و بالا رفـتن  ها، پوسيده شدن دندان، اختلال در جذب شدن كلسيم و منيزيم، ايجاد انواع سرطان)LDL(خون 
  . )1393 ،وران و همكاران يلهپ(ن قند خون اشاره نمود ميزا

هـا از  كننـده هاي غذايي با انواع شـيرين ن زيادي بر جايگزيني بخشي از ميزان شكر در فراوردهبنابراين محققا
هـاي  جـايگزيني شـيرين كننـده   تـوان بـه   د كه ميـيق نمودنـه سولفام تحقـارين، اسـويا، ساخـقبيل عسل، است

بـا اسـتفاده از   » بـه «توليد مرباي كم كـالري   ،)1388 ،و همكاران ييلوحمزه( بيسكويت درجاي شكر استويا به 
شاهيني (اي ويا در كيك يزدي و رولت خامهـ، استفاده از است)1391يوسفي اصل و همكاران، (جايگزيني استويا 

ويا ـن و است ــي اينولي ـاوـري ح ــايي و حسي شكلات شي ــ، بررسي خصوصيات فيزيكوشيمي)1393و همكاران، 
)Homayouni Rad et al., 2014 (ر ـشي ـ -وهـهـاي مي ـ وطـا در مخل ــوي ــاكارز بـا است ـي س ــزئ ــي جـزين ــگـجاي
)Alizadeh et al., 2014 (و انتخـاب   يااسـتو  يعـي كننـده طب يريناسـتفاده از ش ـ  يـق تحق يـن هـدف از ا .اشاره نمود

  .دباشيم يروغن يكك و ميكروبي وشيميايييزيكف ياتضمن حفظ خصوص ينهبه يگزينيجا يدرصدها
  
  هامواد و روش -2

  مواد -1-2

 روغـن مـايع   ،)ايران شهد، شيرين(، شكر )، ايرانآذرنوش(بيكينگ پودر و امولسيفاير ، )ايران اطهر،(آرد نول 
 اسـتويوزيد  .شـدند  تهيـه ) تلاونگ، ايران(تخم مرغ و ) صدف، ايران( ، نمك)ايران بهمن،(، وانيل )ورامين، ايران(

  . شد درصد خريداري 99باخلوص1بنئو ازشركت و بوده كشورآلمان ساخت مورد استفاده

                                                           
1
 Benoo 
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محلـول   هاي شيميايي از قبيل هگزان، اسيد اسـتيك، كلروفـرم،  ميايي مورد استفاده در آزمونيكليه مواد ش
 4م، نيترات نقره، بافر اشباع يدور پتاسيم، محلول نشاسته، هيپوسولفيت سديم، كلريد پتاسيم، هيدروكسيد سدي

  .آلمان تهيه گرديد، سابروز دكستروز آگار و آنتي بيوتيك كلرامفنيكل از شركت مركو محيط كشت  7و 
%  4/0چربـي،  %  12پـروتئين،  %  5/8رطوبـت،  %  56/13لازم به ذكـر اسـت كـه آرد مـورد اسـتفاده داراي      

  .بود 280خاكستر، عدد فالينگ نامبر 
 

  هاروش -2-2

 يه و فرمولاسيون كيك  تهروش -1-2-2

جهت توليد كيك روغني در اين پژوهش كه به صورت قالبي تهيه شدند، در مرحله اول تخم مرغ بـه همـراه   
. دقيقه كاملا مخلوط شـدند  3شكر و امولسيفاير موجود در فرمولاسيون توسط مخلوط كردن با دور بالا به مدت 

در مرحله دوم، روغن و آب به مخلـوط اضـافه   . كاملا مخلوط شدنددقيقه  3در مرحله دوم، روغن و آب به مدت 
در مرحله سوم، آرد، وانيل، بيكينگ پودر، شربت اينورت و نمـك اضـافه   . شد و با دور بالاي همزن مخلوط شدند

 30خمير پس از آماده شدن بـه مـدت   . دقيقه با سرعت متوسط، عمل مخلوط كردن انجام شد 3شد و به مدت 
-15/0-1/0-05/0هاي بـا اسـتويا مقـادير    جهت تهيه كيك. گراد پخت گرديددرجه سانتي 175ماي دقيقه در د

هاي كيك پس از خنـك شـدن در   در نهايت نمونه .)1جدول (درصد استويا با شكر جايگزين شد 2/0-025-3/0
دي در دمـاي اتـاق   آناليزهـاي بع ـ بندي شدند و جهت انجـام  اتيلني با درزبندي حرارتي بستههاي پليبنديبسته
  ).1394،افشان و همكاراندامن(داري شدند نگه

  
  تيمارهاي تحقيق - 1جدول 

Table 1. Research treatments  
Amounts of sugar  

 (percentage per kg of cake weight)  

Stevia values  

 (percentage per kg of cake weight)  

Treatment 

21.5  0.05  T1 

21  0.1  T2 

20.5  0.15  T3 

20  0.2  T4 

19.5  0.25  T5 

19  0.3  T6 

22  0  T )Control( 

  

  هازمونآ -2-2-2

  هاي خمير آزمون -1-2-2-2

ميلي ليتـر آب محاسـبه    240ميلي ليتر خمير به وزن  240گيري نسبت وزن با اندازه :وزن مخصوص خمير-
  .(Lin et al., 2008)شد 
سانتيمتر و قطر داخلي دهانـه باريـك    10ا قطر داخلي دهانه گشاد خمير در قيفي ب :گيري قوام خميراندازه-

قيف به طور كامل با خمير پر شده، سپس وزن خميـر خـارج شـده از قيـف در مـدت      . سانتيمتر ريخته شد 6/1
  .(Lin et al., 2008)گيري و قوام خمير بر حسب گرم بر ثانيه گزارش شدثانيه اندازه 15زمان 
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-بروكفيلـد (گيري ويسكوزيته خمير كيك، دسـتگاه ويسـكومتر   جهت اندازه: يته خميرگيري ويسكوزاندازه -
ثانيه و برحسب سانتي پواز توسط دسـتگاه   30ويسكوزيته خمير در مدت زمان . مورد استفاده قرار گرفت) المان

  .(Lin et al., 2008) گزارش شد
  
  هاي كيكآزمون -2-2-2-2

 اسـتفاده گرديـد   2704استاندارد ملي ايران به شماره اين آزمايش از  جهت انجام: گيري رطوبت كيكاندازه-
)1391 ،ISIRI(.  در آون ساعت پس از پخـت  2در فاصله زماني براي اين منظور تيمارها ،)Jeto Tech،   مـدلOF-

O2G- درجه سانتي گراد قرار گرفتند 100-105با حرارت ) كره جنوبي.  
 دـام ش ــنج ـا 103اره ـي شم ــدارد مل ــان ــق استـديته مطاب ــگيـري اسي ـ اندازه: و اسيديته pH گيرياندازه-

)1397 ،ISIRI(.  مقدارpH  تعيـين شـد   37با استفاده از روش استاندارد ملي ايران شـماره  كيك )1398 ،ISIR( .
تازه جوشيده شده كاملا مخلوط نمـوده و بـه مـدت بيسـت دقيقـه       ميلي ليترآب مقطر 100گرم كيك را با  10

متر كه قبلا بـا توجـه    pHمحلول فوقاني را به وسيله  pH، سپس بدون صاف كردن. ته نشين شود شد تا گذاشته
  .، تعيين شدمحلول، با محلول بافر تنظيم شده pHبه 

گيري حجم مخصوص از روش جـايگزيني حجـم بـا دانـه كلـزا مطـابق بـا        براي اندازه: حجم مخصوص كيك-
سـاعت پـس از پخـت،     2براي اين منظور در فاصـله زمـاني   . ستفاده شدا 72-10شماره  AACC,2000استاندارد 

 دـن ش ــوص آن تعيي ــم مخص ــد و حج ــه گردي ــي كيـك تهي ـ ـر از مركز هندسـمتسانتي 2×2قطعه به ابعاد 
(AACC, 2000).  

هـاي كيـك حـاوي در    تيمـار . تعيين شد 3493با استفاده از روش استاندارد ايران شماره : فعاليت آبي كيك-
كيك پخته شده پـس از  . دقيقه منتقل شد 15درجه سلسيوس به مدت  180قالب ريخته شده و به فر با دماي 

گيـري  رها بـا اسـتفاده از دسـتگاه انـدازه    فعاليت آبي تيما. بندي شدنداتيلني بستههاي پليخنك شدن در كيسه
  ).ISIRI، 1389(گرفت انجام  )انگلستان-مكفيلد( فعاليت آبي

هاي مختلـف كيـك   پراكندگي حفرات در بافت، از قسمتبه منظور بررسي ميزان تخلخل و : خلخلارزيابي ت-
هـا بـا   عكـس . و ابعاد مشخص عكـس گرفتـه شـد    مگاپيكسل با فاصله 5/14برش تهيه و با دوربين با حساسيت 

 دـه ش ــمحاسب ـل ـتخلخ ـ 1ه ـمورد ارزيـابي قـرار گرفـت بـا رابط ـ     6استفاده از نرم افزار پردازشگر تصوير مدل 
)Souhani Agini et al., 2017(.  

  :1رابطه 

 
هـاي توليـد شـده بـه روش دسـتگاهي از      براي تعيين ميزان بياتي كيك: بياتي و سخت شدن بافتارزيابي  -

ي هاسهخل كيداگانه اجدر ها به طوين ترتيب كه نمونهابه . اسـتفاده شـد   )سـوئد  -گـروگ ( سـنج دستگاه بافـت 
ها آنقسمت مغز ، از بافت سنجه ستگاديابي توسط ارزسپس جهت و شدند داري هحيط نگمي مادر دپلاستيكي 

يي كه بايد فك بالايي ونيرار مقد(و ير نيردمقا. يددگرا جدمتـر  تيسان2متر در سانتي 2تقريبيد بعادر اهايي شبر
را ها كه نمونهاي گونه نظر گرفته شد بهي كيك در هاصد ضخامت نمونهدر 40دلمعا) كندوارد به نمونه ه ستگاد
قابل . يددقيقه تنظيم گردر دميلي متر  30، سرعت حركت فك بالاييان هم چنين ميز. نمايدده متر فشرميلي 8

 72و  48، 24هــاي زمــاني فاصــلهو ايــن آزمــون در شد ده ستفااي اصفحهوب پرن از موآزين در اين كه اتوجه 
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هـاي توليـد شـده بـه روش حسـي نيـزاز       كيكين ميزان بياتي جهت تعي. ها انجام شدتيمارساعت پس از پخت 
سـاعت پـس از پخـت     72و  48، 24استفاده گرديد و اين آزمـون نيـز در فواصـل زمـاني     AACC30-74استاندارد 

  .)AACC, 2000(ها انجام شد تيمار
 يشآزمـا  ايبـر . انجام گرديد10899طبق استاندارد ملي ايران به شماره : يككپك و مخمر ك يابيآزمون ارز-

كـه   يكشت سابروز دكستروز آگار استفاده شده بـه طـور   يطدر نمونه ها از مح) قارچ ها(شمارش كپك و مخمر
نمونـه   يتـر ل يـك  يهته يبرا يس يس 1000د و آب مقطر ـدرص 17درصد، آگار  10درصد، نئوپپتون  20گلوكز 

از  يريجلـوگ  يبرا. است يزآن ناچ ييغذا دامو ينو همچن يينپا  pH بر اساس يطمح ينبودن ا يانتخاب. باشديم
و  يـد گرد يلبا اتـوكلاو اسـتر   يطمح ينا. يدكشت اضافه گرد يطبه مح يكلكلرامفن يوتيكب يها آنتيرشد باكتر

بعد از انجام كشت، كپك و مخمرها را شـمارش نمـوده و   . شمارش كپك و مخمر مورد استفاده قرار گرفت يبرا
  ).ISIRI، 1386( ست آمد بد 2ها با رابطه قارچتعداد 

  تعداد قارچ ها= عكس رقت ×10×كپك و مخمرها  تعداد:                                             2رابطه 
  هادادهروش تجزيه و تحليل -2-2-2-3

 هي ـتجز. تكرار انجام شد 3ها در و تمام آزمون دياستفاده گرد ياز طرح كاملاً تصادف مارهايت يمنظور طراح به
 16تـب   ين ـيافـزار م  در نرم نانيدرصد اطم 95طرفه  دانكن با  كيانسيوار زيها به روش آنالداده يآمار ليو تحل 

  .استفاده گرديد 2016ها از نرم افزار اكسل جهت رسم نمودار.انجام گرفت
  
  نتايج و بحث -3

  نتايج وزن مخصوص خميربررسي  -1-3

ت طلاعاا احفظ هواي يابي قابليت كلي خمير براي ارزربري فاكتوان خمير كيك به عنوص مخصووزن 
در كمتر ص مخصووزن ). Baevaet al., 2000(هد دميزي گاي هالپخش سلوان ميزازه و ندرد اموودي در محد

  ).DesRocherset al., 2004(ست اكيك در حجم بالاتر ه هندندخمير كيك نشا
 

 
 مقايسه وزن مخصوص خمير -1نمودار 

Figure 1- Comparison of the average of Specific weight of dough 

 

ه بـا  تهيه شدي كيكهانتايج نشـان داد كـه   . ذكر شده استوزن مخصوص خمير  ميانگين ، مقايسه1نمودار در 

ســاكارز با ه شد خمير كيك تهيهرود مير نتظااين ابنابرده و شاهد بو كيكاز كمتر ص مخصواســتويا داراي وزن 
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تهيه ي حاليكهخمير كيكهادر . دشته باشداخمير كيك دن كرط طي مخلو ا درهواري نگهد ي درقابليت بيشتر

بـا افـزايش درصـد    . ، داراي وزن مخصوص مشابه با تيمار شـاهد بـود  ) T2و  T1(هاي پايين استويا درصدبا ه شد
بـا بـالاترين    داري كاهش يافت به طوري كه تيمـار استويا در فرمولاسيون نيز وزن مخصوص خمير به طور معني

ميـان وزن مخصـوص خميـر     با توجه به رابطـة معكـوس  . درصد استويا داراي كمترين ميزان وزن مخصوص بود

توان نتيجـه  هاي هوا در بافت خمير كيك ميبه خمير و ميزان نگهداري حباب كيك و قابليت ورود حبابهاي هوا
خميـر كيـك و بنـابراين كـاهش در وزن     گرفت افزايش درصد استويا باعـث كـاهش قابليـت نگهـداري گـاز در      

  . مخصوص خمير شد

در بررسي اثر مقادير گوناگون پودر شيرة خرما بر مدت زمـان  ) 1394(نتايج تحقيقات آزاد مرد دميرچي و راعي 
هاي كمي و كيفي كيك اسفنجي نيز نشان داد كه افزايش درصد پودر باعـث كـاهش قابليـت    نگهداري و ويژگي

ير كيك و بنابراين كاهش در وزن مخصوص خمير شد كه با نتايج تحقيق حاضر نيز مطابقت نگهداري گاز در خم
 .داشت

  
  نتايج  قوام خمير بررسي -2-3

خمير كيك ام قو. ستاخمير ام قوه هندن ديك نشا و زسنج باامقو درتوسط خمير ه عكس مسافت طي شد
كمتر سرعت ام با قوي خميرهادر . ستابه سمت سطح كيك ا هوي هابحبان مدآسرعت بالا ه تعيينكنند

در حد كافي بالا  در خمير كيكام ست قواين بهتر ابنابر. ستابه سمت سطح كيك بالاتر ا هوي هابحبا حركت

اي هوي هابند حباابتو، حفظ كندد را خوي يزرقالبن و ينكه قابليتپمپ شداتا ضمن د نظر گرفته شو
ط تبادر ارخمير كيك ام قو. خمير حفظ نمايددر مكانيكي  هيادهو يادن كرط مكانيكي مخلوز طي فاي بيشتر

يش ع آرانظر نوي يگرارد دمو گرچهاكيك ميباشد ن فرمولاسيوده در ستفارد املكولي قندمووزن مستقيم با 

ــاران،(خمير نيزموثر باشد ام ند بر قواتومي، ستاموثرآب به ل تصاا انمولكولي كه بر ميز  نورمحمــــدي و همكــ
1390 .(  

خمير كـاهش در قـوام   نتـايج نشـان داد كـه    . ، نشـان داده شـده اسـت   2در نمودار  ميانگين قوام خمير مقايسه

 طبق نتايج. ين قندها باشداملكولي بالاتر وزن ند به علت اتومي اســتويابا در تحقيــق حاضــر ه تهيهشدي كيكها
داد، كاهش را خميركيك ام ل قوبيتورسول و يليتوزاتوسط رز ساكا دنجايگزين كر) 2000(ران همكاو  زويوليس

  ).Zouliaset al., 2000( يددخمير كيك گردر قوام يشافزامنجر به ل حاليكه مالتيتودر 
  برررسي نتايج ويسكوزيته خمير -3-3

نتايج نشان دادكه شـكر نقـش مهمـي در    . ، نشان داده شده است3مقايسه ميانگين ويسكوزيته خمير در نمودار 
به نظرميرسد كه تغيير . شودكنندگي محدود نميداشته و نقش آن تنها به شيرين ايجاد ويسكوزيته كيك روغني

كلي اكثر قندها بـه دليـل ويژگـي آبدوسـتي شـديد و      بطور. نوع قند برتغيير ويسكوزيته سيستم مؤثر بوده است

هـاي  مولكـول قندها توسط گروه هيدروكسيل با  .كنندهاي بسيار غليظ و اسمولال توليد ميها، محلولحلاليتĤن
ش ـرسـد بـا كاه ـ  دهاي اسـتويا بـه نظرمـي   ـي قنـباتوجه به ساختارمولكول. نمايندآب پيوند هيدروژني برقرار مي
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هاي عاملي قندهاي استويوزيد نسبت به ساكارز، اتصالات هيدروژني كمتر شده و با افزايش تحرك آب آزاد گروه

 ).1392 ران،دامن افشان و همكا(شود باعث كاهش ويسكوزيته آن مي

  

 
 مقايسه ميانگين قوام خمير -2نمودار 

Fig. 2. Comparison of average consistency of dough 

  

 

 
 يرخم يسكوزيتهو يزانم يانگينم يسهمقا -3نمودار 

Fig 3. Comparison of average viscosityofdough 

 

وان جايگزين ساكارز در نوشيدني كربناته به در بررسي كاربرد استويا به عن 2012در سال سانياه و سام سياه 
ها دريافتند كه ويسكوزيته نوشيدني كربناته به مقدار ساكارز افزوده شده بسـتگي  آن. نتايج مشابهي دست يافتند
ه اسـتفاده از اسـتويا   ها همچنين دريافتند كآن. داري بر روي نوشيدني داردت معنيدارد و حضور استويا نيز اثرا

ر فرمولاسـيون  دهد و اگـر از اسـتويا د  رز ويسكوزيته نوشيدني را كاهش ميداري در مقايسه با ساكايبه طور معن
ه مناسـب در نوشـيدني   شود بايد از كربوكسي متيل سلولز يا پكتين جهت ايجاد ويسكوزيتنوشيدني استفاده مي

 ).Saniah &Samsiah, 2012(استفاده شود 

  
  بت نتايج اندازه گيري رطوبررسي  -4-3

-نمونـه رطوبـت  نتايج نشان داد كه . نشان داده شده است 4در نمودار روغني  كيكهاي نمونهميزان رطوبت 

بـه طـوري كـه    ). p> 05/0(داري داشـت  ا در فرمولاسيون كيك افزايش معنيهاي كيك با افزايش درصد استوي
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از . با استويا جـايگزين شـده اسـت   اي است كه در آن شكر به طور كامل نمونهبيشترين درصد رطوبت مربوط به 
 هـا پروتئينباشد كه شكر دماي ژلاتيناسيون نشاسته و دناتوراسيون ميدلايل مشاهده اين تغييرات به اين جهت 

كند در نتيجه با كاهش از محصول كمك ميدهد و اين دماي بالاي ژلاتيناسيون به خروج رطوبت را افزايش مي
كنـد در نتيجـه بـا كـاهش مقـدار شـكر در       رطوبـت آن افـزايش پيـدا مـي     ن محصولمقدار شكر در فرمولاسيو

نتايج درصد رطوبت در ايـن پـژوهش   ). Kocer et al.,2007(كند ميفرمولاسيون محصول رطوبت آن افزايش پيدا 
  .داشت )Zoulias et al., 2000( و )Manisha et al., 2012( روند مشابهي با نتايج تحقيقات

كننـده اسـتويوزيد بـا     در بررسـي اثـرات اسـتفاده از شـيرين    ) 1393(خواه و همكـاران  نتايج تحقيقات وطن
بيسكويت رژيمي نشان داد كه افزايش درصد استويوزيد بر روي بيسكويت رژيمي باعث افـزايش درصـد رطوبـت    

  . تيمارها گرديد كه با نتايج تحقيق حاضر نيز مطابقت نشان داد
نشان داد كه استفاده از توليد كيك رژيمي بـا اسـتفاده از اسـتويا و    ) 1394( موحدنتايج تحقيقات صداقت و 

سوكرالوز نشان داد كه با افزايش درصد ساكارز و كاهش درصد استويا در فرمولاسيون تيمارهـاي كيـك رژيمـي    
  . ميزان رطوبت كاهش يافته و سفتي نيز افزايش يافت كه با نتايج تحقيق حاضر نيز مطابقت نشان داد

نيـز در بررسـي اثـرات جـايگزيني اسـتويا و       ،)2012( لوثروپ و همكـاران در سـال   ن نتايج تحقيقاتهمچني
داري بين درصد رطوبـت تيمارهـاي   نيز نشان داد كه اختلافات معني 1اريترول بر روي خصوصيات كيك چيفون

هـا نيـز بـه طـور     كيك وجود داشت و با افزايش درصد استويا در فرمولاسيون كيك چيفون درصد رطوبـت تيمار 
  .كه با نتايج تحقيق حاضر نيز مطابقت نشان داد )Lothrop et al., 2012( داري افزايش نشان دادمعني

  

 
  رطوبت هاي روغني كيكمقايسه ميانگين درصد  -4نمودار 

Fig. 4. Comparison of the average moisture content of the oil cakes 

 

  pHيري گنتايج اندازهبررسي  -3-5

محصول نشان داد  pHگيري نتايج اندازه. نشان داده شده است 5در نمودار روغني هاي كيك نمونهpH ميزان 
داري اين محصول به طـور معنـي   pH، استويا در فرمولاسيون كيك روغني كه با افزايش درصد جايگزيني شكر با

اي تـوان بـه وقـوع واكـنش قهـوه     كيك را ميتيمارهاي  pHدليل ايجاد اين كاهش در  ). p> 05/0( يافتكاهش 
كنند قنـدهاي  از تركيبات مهمي كه در انجام واكنش مايلارد شركت مي. ير آنزيمي يا مايلارد نسبت دادشدن غ

بـا  . آينـد كنند كه از هيدروليز ساكارز بر اثر حرارت به وجـود مـي  احياء كننده مانند گلوكز و فروكتوز شركت مي

                                                           
1
Chiffon cake 
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ماده غذايي  pH، روندميشوند و از ميان واكنش ميهاي آمين وارد ي واكنش مايلارد، گروهين كه در طتوجه به ا
توانـد  طي جـايگزيني شـكر بـا اسـتويا، مـي      درpHبنابراين، دليل افزايش ). 1399فاطمي، ( كند دا ميافزايش پي

كـاهش غلظـت مـواد     كاهش وقوع واكنش مايلارد به دليل كاهش ميزان ساكارز در فرمولاسيون محصول و نيـز 
  ).1393، .وطن خواه و همكاران(باشد ) شكر(جامد محلول 

 اسـتويا بـر خصوصـيات    گيـاه  قنـد  نيز در بررسـي اثرجـايگزيني  ) 1393(نتايج تحقيقات هاشمي و همكاران 
 حاصـله،  نتايج زعفران نيز به اين نكته دست يافتند كه براساس رژيمي شربت وحسي فيزيكوشيميايي،رئولوژيكي

كاهش يافت و نهايتا با افزايش اسيديته مواجه بودند كه با نتايج تحقيق حاضر  pHافزايش ميزان استويا ميزان با 
  .نيز مطابقت نشان داد

اثر جايگزين كردن قند استويا را با قندهاي مصرفي در توليد نوشيدني ) 2014(همچنين عليزاده و همكاران 
بايد بـه ايـن   . نداشت هانمونه pHاين نتيجه رسيدند كه نوع قند اثري بر اي مورد بررسي قرار دادند، به شير ميوه

ماده غذايي در حضور قند استويا بستگي به نوع، سيستم مـاده   pHنكته توجه داشت كه احتمالا تفاوت تغييرات 
خـواه و  طنهمچنين نتايج تحقيقات و .)Alizadeh et al., 2014( غذايي و ساير تركيبات محلول موجود در آن دارد

كننـده اسـتويوزيد بـه نتـايج     در بررسي امكان توليد بيسكوئيت رژيمي بـا اسـتفاده از شـيرين   ) 1393(همكاران 
داري ميـزان  فرمولاسيون بيسكوئيت به طور معنـي ها دريافتند كه استفاده از استويا در آن. مشابهي دست يافتند

pH  حقيق حاضر نيز مطابقت نشان داددهند كه با نتايج تميبيسكوئيت رژيمي را افزايش.  
  

  
 هاي روغنيكيك pHمقايسه ميانگين ميزان   - 5نمودار 

Fig. 5. Comparison of the average pH of the oil cakes 

  

  بررسي نتايج ميزان اسيديته -3-6

ــرم كه توسط ميلي ، چربيد در جوكسيد موروهيدم گرب آزاد چري سيدهاار امقداز ست رت اسيديته عباا گـ
مسـتقيم  گيـري غيـر  انـدازه سيديته ا .شـود گيـري مـي  دن آن اندازهخنثي كراي برز نيارد پتاسيم موهيدروكسيد

ميـزان اسـيديته   . محتوي اسيدهاي چرب آزاد موجود در روغن است و ا اين رو شـاخص تـازگي محصـول اسـت    
  pHدانيم رابطه معكوسـي بـين اسـيديته و   همان طور كه مي. نشان داده شده است 6هاي كيك در نمودار نمونه

بـا  . داري افزايش پيـدا كـرد  زان اسيديته تيمارها به طور معنيبا افزايش درصد جايگزيني استويا ميو وجود دارد 
داري در ميزان اسـيديته تيمارهـا   عنيافزايش درصد استويا در فرمولاسيون تيمارهاي كيك روغني نيز افزايش م

رسد بـه جهـت تركيبـات گليكوزيـدي موجـود در تركيبـات اسـتويا، گـروه هـاي          ملاحظه گرديد كه به نظر مي
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داري بـالا  باشد كه غلظت تركيبات به طور معنيهيدروكسيلي و اتري موجود و همچنين تركيبات استويوزيد مي
  . هاي بالاتر استويا مي گردديته در غلظترود كه منجر به ا فزايش ميزان اسيدمي

نيز در بررسي اثرات افزودن استويا رديانا بر روي تكيبـات بيوفعـال   ) 2015(و همكاران جوآنا نتايج تحقيقات 
هاي بالا هاي گرمسير مخلوط با جو نشان داد كه استفاده از استويا در مقادير و غلظتنوشيدني تهيه شده با ميوه

كه با نتايج تحقيق حاضر نيز مطابقت نشان ) Juana et al., 2015(ش ميزان اسيديته نوشيدني گرديد زايمنجر به اف
 . داد

نيز در بررسـي بهينـه سـازي توليـد مربـاي كـم       ) 1391(همچنين نتايج تحقيقات يوسفي اصل و همكاران  
ش درصد جايگزيني استويا به جاي كننده مصنوعي استويا نيز نشان داد كه افزايبا استفاده از شيرين "به"كالري 

داري اسيديته استويا را افزايش داد داري بر روي ميزان اسيديته مربا داشته كه به طور معنيشكر نيز اثرات معني
  . كه با نتايج تحقيقات حاضر نيز مطابقت نشان داد

  

  
  هاي روغنيمقايسه ميانگين درصد اسيديته كيك -6نمودار 

Fig. 6. Comparison of the average percentage acidity of oil cakes  

  

  نتايج ارزيابي حجم مخصوص كيك بررسي -7-3

با افزايش درصد استويا در فرمولاسيون كيك روغنـي   ،مشخص گرديد7 نمودارذكر شده در با توجه به نتايج 
؛ ل رخ دهدشكر ممكن است به دو دلي كاهش حجم در طي حذف .يافتمشاهده شد كه حجم مخصوص كاهش 

اول كاهش پايداري خمير در طول حرارت دادن كه در ارتباط مسـتقيم بـا كـاهش ويسـكوزيته خميـر و انـدازه       
هاي هوا است، دوم اين كه كاهش سرعت انتقال حرارت به دليل كاهش در دماي ژلاتينه شدن نشاسـته و  حباب

پخت و كاهش حجم منجـر خواهـد    در طول هاي هواها كه به انبساط ناكافي حبابدماي دناتوره شدن پروتئين
رونـد مشـابهي بـا نتـايج      م مخصـوص نتايج به دست آمـده از آزمـون حج ـ  ). 1391،.نورمحمدي و همكاران(شد 

كه بر روي ) 1391(همچنين نورمحمدي و همكاران . نشان داد) Manisha et al., 2012(مانيشا و همكاران پژوهش
به پژوهش پرداخته بودند روند كاهشـي مشـابهي در طـي جـايگزيني      جايگزيني شكر با قندهاي الكلي در كيك

هـاي  واص فيزيكـي نمونـه  داري بين ايـن خ ـ ارش كردند هر چند كه در پژوهش آنها تفاوت آماري معنيشكر گز
  . كيك مشاهده كردند كه با نتايج تحقيق اضر نيز مطابقت نشان داد
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 روغنيهايميانگين ميزان حجم مخصوص كيكمقايسه  - 7نمودار 

Fig. 7. Comparison of the average special volume of oil cakes 
 

 نتايج ارزيابي فعاليت آبي كيكبررسي  -8-3

ب يي محسواغذاد يكي موژبيولووميكراري پايد ري وماندگا يابي عمراي ارزمناسبي برر بي فاكتوآ فعاليت
هميت و از اشته اها تأثير گذگانيسموارميكر شدرست كه بر اهايي رفاكتواز ي يكي بآفعاليت ان ميز .ددميگر

در  كيـك روغنـي   هـاي نمونـه در  آبـي  فعاليـت  مقايسه ميانگين. ستردار ايي برخواغذاد مواري نگهد اي درهيژو
 بـاافزايش  كـه  ددا نشـان هاي حاصل از ارزيابي فعاليت آبي در كيك روغني يافته. نشان داده شده است 8نمودار 
 پيـدا  افزايش داريمعني بطور كيك فعاليت آبي ميزان فرمولاسيون، در شكر جاي به جايگزيني استويوزيد سطح
 حاصـل  اين دو ميان پيوندهاي و آب به نسبت آن تركيبي از ميل پخت هايفرآورده در ساكارز عمده تأثير. كرد
  ). Zoulias et al., 2000(دهد مي را كاهش آزاد آب ميزان ساكارز بنابراين گردد،مي

 الكلي در كوكي، بيـان نمودنـد   قندهاي پس از بررسي جايگزيني شكر با 2000و همكاران در سال  زويوليس
  ).Zoulias et al., 2000(دار در ميزان فعاليت آبي شده است معنيكه اين جايگزيني سبب افزايش 

 دركيـك  اريتـرول  -سـوكرالوز  با شكر جايگزيني روي بر 2009در سال آكيسووان توسط ديگركه ايمطالعه در
 دارد افزايشـي  رونـد  محصـول  فعاليت آبـي  فرمولاسيون در شكر درصد كاهش با مشاهده شدكه بود، شده انجام

)Akesowan, 2009.(  
 از اسـتفاده  بـا  رژيمي بيسكويت توليد امكان در بررسي) 1393(خواه و همكاران همچنين در تحقيقات وطن

ها دريافتنـد كـه اسـتفاده از اسـتويا در فرمولاسـيون      آن. استويوزيد نيز نتايج مشابهي گزارش شد ن كنندهشيري
دهد كه با نتايج تحقيق حاضـر  ميداري فعاليت آبي را در مقايسه با تيمار شاهد افزايش بيسكوئيت به طور معني

  .نيز مطابقت نشان داد
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 هاي روغنيمقايسه ميانگين فعاليت آبي كيك -8نمودار 

Fig. 8. Comparison of the average water activity of oil cakes 

  

  بررسي نتايج ارزيابي تخلخل كيك -8-3

نتايج نشان داد كه استويا ميـزان  . نشان داده شده است 9در نمودار تخلخل نگين ااز مقايسه مينتايج حاصل 
ازه و نداليل كاهش دتخلخل به ان يش ميزافزا. كيك را نسبت به تيمار شاهد افزايش داد هايتخلخل بافت نمونه

با كاهش ميزان ساكارز در فرمولاسيون تيمارهـاي كيـك   . هاي گازي در بافت محصول استسلولافزايش تعداد 
كـه   يافـت افـزايش   هـاي هـوا  حبابهش يافته و اندازه و تعداد داري كاروغني، ويسكوزيته تيمارها به طور معني

درصـد بـه دليـل كـاهش بـيش از حـد        15/0اما در مقـادير بـالا   . نهايتا افزايش تخلخل را در پي خواهد داشت
يرات ـوع ايـن تغي ـ ـل وق ــيكي از دلاي ـ. داري كاهش يافتزان تخلخل و حجم كيك به طور معنيويسكوزيته مي

به معناي وجود حباب هواي بيشتر در خمير اسـت   دانسيته كم خمير. تواند به ويسكوزيته خمير مربوط باشدمي
هـا در حـين   آنهـا در خميـر و جلـوگيري از خـروج     بو ويسكوزيته زياد خمير نيز باعث نگهداري بيشتر اين حبا

ها در حـين پخـت منبسـط    كه حجم كيك افزايش پيدا كند، چون حباب شودميشود و موجب ميفرآيند پخت 
 ).1391 آقامحمدي و همكاران،(شوند مي

 از اسـتفاده  بـا  رژيمـي  بيسـكويت  توليـد  امكان نيز در بررسي) 1393( خواه و همكاران نتايج تحقيقات وطن
هاي هوا بـه  حباب، اندازه و تعداد با كاهش ميزان شكر در فرمولاسيوناستويوزيد نيز نشان داد كه  كنندهشيرين

  . نيز مطابقت نشان دادداري افزايش مي يابد كه با نتايج تحقيق حاضر طور معني
سـوكرالوز نشـان داد كـه     و استويا از استفاده با رژيمي نيز در توليد كيك) 1394(تحقيقات صداقت و موحد 

لخل تيمارهـاي  كاهش درصد استفاده از ساكارز در فرمولاسيون تيمارهاي كيك ويسكوزيته را كاهش داده و تخ
  . نتايج تحقيق حاضر نيز مطابقت نشان داددهد كه با ميداري افزايش كيك را به طور معني

يگزين شـكر بـر   اده از مـلاس بـه عنـوان جـا    ـر استف ــز در تاثيـني) 1391(تحقيقات آقا محمدي و همكاران 
هاي خمير، حجم و رنگ كيك روغني نيز نشان داد كه با افزايش ميـزان ويسـكوزيته در خميـر كيـك بـا      ويژگي

افـزايش و در مقـادير بـالاتر از آن بـه دليـل افـزاش بيشـتر از حـد          درصـد تخلخـل   15افزايش درصد ملاس تا 
يابد كه بـا  مي، تخلخل كيك كاهش هوا به جهت افزايش دانسيته خمير ويسكوزيته و كاهش انبساط حباب هاي

 .نتايج تحقيق حاضر نيز مطابقت نشان داد
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 هاي روغنيمقايسه ميانگين تخلخل كيك -9نمودار 

Fig. 9. Comparison of the average porosity of oil cakes 

  

  نتايج ارزيابي بياتي و سخت شدن بافت بررسي -9-3

مغـز و   ، سفت شدناست كه نتيجه ظاهري و نامطلوب آناي ، فرآيند فيزيكوشيميايي پيچيدهبيات شدن نان
 ، مـزه و بافـت نـان و در نهايـت كـاهش     در ظاهر، طعمبياتي حاكي از تغيير . شدبالاستيكي شدن پوسته نان مي

مكانيسم هاي فيزيكوشيميايي كه در اين  ).1391،.آقامحمدي و همكاران(كننده است پذيرش آن توسط مصرف
مهـاجرت آب و برخـي    اند ولـي فرآينـد واگشـتگي نشاسـته،    نشدهپديده دخالت دارند هنوز به درستي مشخص 

هاي زنجيرهواگشتگي نشاسته يك فرآيند پيچيده است كه در آن . ش مهمي دارندتغييرات در گلوتن در بياتي نق
، در اثر سرد شدن تجمع پيدا كـرده و سـاختار سـه    اندشدهر اثر ژلاتينه شدن محلول آميلوز و آميلوپكتين كه د

، تالاتر اسـتويا و ممانعـت از بازگش ـ  با توجـه بـه خاصـيت حفـظ رطوبـت ب ـ     . بعدي كريستالي تشكيل مي دهند
تيمارهاي استويا با افزايش درصد جايگزيني به جاي ساكارز باعث افزايش رطوبت كيـك و نهايتـا كـاهش بيـاتي     

  ).1390،.شوريده و همكاران(محصول گرديد 
سـفتي  نتـايج نشـان داد كـه    . نشان داده شده است 10مقايسه ميانگين سفتي بافت كيك روغني در نمودار 

اسـتويوزيد داراي   .شـده اسـت  گلوتني و آب موجود در فرمولاسـيون ايجـاد    بافت كيك در اثرواكنش بين شبكه
باشـد، در  مـي حلاليت بالا در آب و خاصيت حفظ كنندگيرطوبت بيشـتري در دماهـاي بـالا نسـبت بـه سـاكارز       

اين خاصيت موجب كاهش تعدادپيوندها بين شبكه گلوتني و ملكـول  . نتيجهتمايل بيشتري به پيوند با آب دارد
در نمونه . نمايدميب شده و ايجاد بافتي نرمتر با افزايش جايگزيني ساكارز با استويا نسبت به نمونه شاهد هاي آ

شاهد به علت حضور بيشتر ساكارز خاصيت ويسكوزكنندگي بيشتري بـوده و در نتيجـه سـفتي بافـت بيشـتري      
ني كاهش يافتـه اسـت و در نتيجـه    با كاهش قند ساكارز اين قدرت ويسكوزكنندگي به طور ناگها. كندميايجاد 
اول  دهـد،  رخ دليـل  دو بـه  توانـد مي حالت دراين كاهش سفتي بافت. ز كاهش نشان داده استـي بافت نيـسفت
 آب هـاي با ملكول بايد بيشتر توسعه منظور به گلوتني باشد، شبكه گلوتن شبكه محدود توسعه دليل به تواندمي

 آب هـاي بـا ملكـول   بيشـتري  سرعت با و دارد آب هايملكول با بي بيشتريتركي ميل شكر اما كند برقرار پيوند
جلـي و  (گـردد  مـي  شدن خميـر  سفت و گلوتني شبكه مناسب ازتوسعه لذا مانع كندمي برقرار هيدروژني پيوند

 نيز امر اين كه شود كريستاله است شكر ممكن پخت، از پس كردن سرد فرآيند در همچنين). 1392، .همكاران
 .(Taylor et al., 2008)كند كمك بافت به سختي تواندمي
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كه برروي نقـش شـكر در خصوصـيات سـاختاري و بـافتي      ) 2009(و همكاران  پرايت در پژوهشي كه توسط
) 2010(و همكـاران  مشـتاق  نتايج پژوهش . نتايج مشابهي به دست آمد) (Pareyt et al., 2009 كوكي انجام گرديد

بـراي   )Peak Force(، سـختي  ليتول بـا شـكر در فرمولاسـيون كـوكي    طح جايگزيني زاينشان داد كه با افزايش س
ا نيـز  نه ـآ. كه در تطبيق با نتايج حاصل از اين پژوهش بـود ، )et al., 2010 Mushtaq( كندها كاهش پيدا ميكوكي

پـس از سـرد   عدم توسعه مناسب شبكه گلوتن خمير را بر اثر دخالت در جذب آب و نيز كريستاليزاسيون شـكر  
  .دانستندشدن را عامل سفتي بافت نمونه شاهد مي

ي شـكر  ـگزين ــي جايـچه در طوـافت كلـج حاصل از بـايـي نتـپس از بررس، )2010(والتر و سولياح در سال 
 ن نمونـه معرفـي كردنـد   ـري ـتنـرم ر را بـه عنـوان   ـدرصد شك 50ا و ـدرصد استوي 50ونه حاوي ـ، نماـويـا استـب
)Soliah, 2010& Walter.(  

  

  
 هاي روغنيمقايسه ميانگين سختي بافت كيك -10نمودار 

Fig. 10. Comparison of the average hardness texture of oil cakes 

  

 بررسي نتايج آزمون كپك و مخمر -10-3

اسـتويا در  مشخص گرديد كه استفاده از . نشان داده شده است 11بررسي نتايج ارزيابي كپك و مخمر در نمودار 

ره عصااي بربر روي جمعيت كپك و مخمر گرديد ) p≥ 05/0( داريمعنيفرمولاسيون كيك روغني باعث كاهش 

ــخاصيت ضه ين گياا ات ثرداراي استويوسايد ا. سته اكر شدذسي ويروضدو بي وضدميكر، لتهابياضد، چيرقادـــ
د موجواد همچنين مو) 2011(همكـاران   پرييثي و.ستايي اغذاد مود مولد فساي هايباكترروي بي بر وضدميكر

ــمشخص شد و شناسايي كررا ستويا ه امختلف گياي هارهعصادر  ــد كــ ــيدر اه ــ ــن گيــ ، نوئيدهاوفلااع نوه ااــ

ــتو تاننها ، ستريوئيدها، اهالكالوئيدآ ــگيره بي عصاوثر ضد ميكراين مطالعه در ا. د داردجووهارپنـ ــااـ را ستويا ه
  ). Preethi et al., 2011 (باشد مينسته دا تين تركيباد اجووبه ط مربو

ــين و  ــدثر ا )1999(ران اهمكلـــــ س، ئوس آرستافيلوكوكوايهايباكترروي بر را ستويوسايد اباكتريايي ضـــــ
ري ثرمهاه اهنددنايج نشاـــــــــ ـنتو ند دسي نموربر سوبتيليسس باسيلو، شرشيا كليزا، اينووژئرس آمونادوسو

  ).Lin et al., 1999 (د بو رمذكوي هاويهـسروي ستويوسايد بر ا
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دند ميكروبي استويا رباديانا را بر عليه ده گونه پاتوژن مواد غذايي بررسي نمواثرات ضد) 2008(قوش و همكاران 

غذايي باشد و داراي اثـرات  هاي مواداثرات ضد ميكروبي بر عليه پاتوژنتواند داراي و دريافتند كه عصاره گياه مي
  ).Ghosh et al., 2008(هاي مواد غذايي بود وژنمهار كنندگي بر روي پات

نيز در بررسي اثرات جايگزيني قنـد اسـتويا بـر روي مانـدگاري     ) 1393(همچنين تحقيقات هاشمي و همكاران 

شربت زعفران نيز دريافتند كه استويوزيد موجود در استويا بر روي جمعيت باكتريايي موجـود در شـربت اثـرات    
 .نتايج تحقيق حاضر نيز مطابقت داشت ضد ميكروبي دارد كه با

  

  
 هاي روغنيكيكمقايسه ميانگين كپك و مخمر  -11نمودار 

Fig. 11. Comparison of the average mold and yeast of oil cakes 
  

  نتيجه گيري كلي -4

، 05/0(بـا اسـتويا    )19، 5/19، 20، 5/20، 21، 5/21، 22( تحقيق حاضر با هدف جايگزيني درصدي از شكر
در فرمولاسيون خمير و بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي و ميكروبي كيك )  0و  3/0، 25/0، 2/0، 15/0، 1/0

در ميزان وزن مخصوص، قـوام خميـر و ويسـكوزيته    ) p≥05/0(دار كاهش معنينتايج حاكي از .انجام شدروغني 
فزايش ميزان استويا، ميزان رطوبت، اسـيديته،  در حالي كه در كيك روغني با ا.خمير با افزايش ميزان استويا بود
-ر كاهش معنيـيزان كپك و مخمو م pHزان ـو مي) p≥05/0(داري ش معنيـفعاليت آبي، سختي و بياتي،  افزاي

اسـتويا در  %  3/0تـوان بـا جـايگزيني    با توجه به نتايج بدست آمده مشخص گرديـد مـي   .يافت) p≥05/0(داري 
شكر، محصولي با ويژگيهاي فيزيكوشيميايي مطلوب و بار ميكروبي كمتـر  %  19ي فرمولاسيون كيك روغني حاو

 .و ماندگاري كيك روغني را افزايش داد توليد نمود
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ABSTARCT 

Today, the desire of consumers, especially diabetics, to consume low-calorie and sugar-free foods, which 

can be used stevia, which is a natural sweetener and has no effect on raising blood glucose levels. The aim of 

this research was producing of oil cake with stevia in six level (0.05, 0.1,0.15,0.2, 0.25 and 0.3%) and control. 

Then after treatment formulation dough test (viscosity, consolidation and special weight) and cake tests 

including acidity and pH, water activity, porosity percentage,moisture percentage, palatability and hardness, 

peroxide index and mold amd yeast test) in three replications. The results showed that with increasing the 

percentage of sucrose substitution instead of stevia, specific gravity, dough consistency and dough viscosity 

decreased significantly (p≤ 0.05). Also in the oil cake, with increasing the percentage of sucrose replacement 

instead of stevia, the moisture and acidity of the product increased significantly (p≤ 0.05) and the number of 

peroxide, stale, firmness and pH significantly (p≤ 0.05) decreased. In general, the results showed that by 

replacing 0.3% stevia in the formulation of oil cake containing 19% sucrose, a product with desirable 

physicochemical properties and lower microbial load can be produced and increase the shelf life of the oil cake. 

 

Key words: Stevia, oil cake, shelf-life, low calory 
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