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  چکیده
موم  ۀپای هاي بر چرب با استفاده از اولئوژل هاي کم هدف از این پژوهش تولید مافین

 0انگور بود. روغن موجود در فرمولاسیون مافین با سطوح مختلف ( ۀکارنوبا و روغن هست
 ۀدرصد در مقایسه با نمون 50درصد) جایگزین شد. افزایش اولئوژل تا سطح  100تا 

هاي کیک مافین  خمیر نداشت. فعالیت آبی نمونه ۀداري روي دانسیت ثیر معنیأشاهد ت
اولئوژل تا سطح  کارگیري هبا افزایش درصد بشاهد بود.  ۀحاوي اولئوژل بیشتر از نمون

درصد  50اولئوژل تا سطح استفاده از ها افزایش یافت.  درصد حجم مخصوص کیک 50
کارگیري  هبا افزایش درصد بنداشت.  *L) روي شاخص P>05/0داري ( ثیر معنیأت

وجود افزایش بیشتر اولئوژل  ها کاهش یافت بااین درصد سفتی کیک 50اولئوژل تا سطح 
افزایش سفتی آنها شد.  ) منجربهP>05/0داري ( طور معنی درصد به 100تا  50از 

) افزایش داد. P>05/0داري ( معنی طور افزایش زمان نگهداري سفتی بافت را به
درصد از لحاظ خصوصیات حسی تفاوت  50تا  10هاي حاوي اولئوژل از  نمونه
کارگیري اولئوژل  ه) ولی با افزایش درصد بP<05/0شاهد نداشتند ( ۀداري با نمون معنی

) تمامی خصوصیات حسی P>05/0دار ( کاهش معنی درصد به بالا منجربه 50از 
اي که  توان نمونه طورکلی می شد. بنابراین بهشاهد  ۀسه با نمونفین در مقایهاي ما نمونه

باشد  جاي روغن می هانگور ب ۀموم کارنوبا و روغن هست ۀپای درصد اولئوژل بر 50حاوي 
  برتر انتخاب نمود.  ۀعنوان نمون به
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  مقدمه
شوند،  یم يبند هطبق عیسر محصولات نانواییها که به  مافین

صبحانه و  يها عدهو انیم عنوان بهاز کشورها  یدر بعض
 یحصول اسفنجم کیعنوان  محبوب هستند. آنها به عصرانه

شوند.  یم شناخته ادیمتخلخل و حجم ز مغزنرم با ساختار 
شده معمولاً سرشار  پخته ینیریمحصولات ش ریو سا نیماف
از  یکنندگان با آگاه و شکر هستند که مصرف یچرب از

موجود  يها یکنند. چرب یاز مصرف آنها اجتناب م ،یسلامت
 اندازند می دام به ریداخل خم درهوا را  ییدر محصولات نانوا

شده  خوبی پخته خوبی توسعه یابد و محصولی به تا خمیر به

کمک  ییمحصولات نها ةبه طعم و مز نیهمچن تولید شود.
هاي هوا در  چربی منجربه تجمع حبابرو  ازاین .کند یم

شود که به  کردن می داخل ساختار خمیر طی مخلوط
نی و بهبود احساس دها ها هورآمدن محصول، تردي قطع

 ۀیته یط یچرب ینیگزی، جابنابراینکمک خواهد کرد. 
 حسی تیو خاص مغز محصولبافت  يرو تأثیر منفی مافین

 خاطر انتخاب سیستم جایگزینی چربی و نوع همین به .دارد
اي  سازي رفتار چربی از اهمیت ویژه جایگزین جهت شبیه

 Galali et al., 2022; Rodríguez-García(برخوردار است 

et al., 2012( .دهند که از را نشان می یدکلوئ یها نوع ژل

https://dx.doi.org/10.22101/JRIFST.2022.330178.1329
https://orcid.org/0000-0001-7497-0366
https://orcid.org/0000-0002-3422-1771
https://orcid.org/0000-0002-5618-2080
https://doaj.org/toc/2538-2357?source={"query":{"bool":{"must":[{"terms":{"index.issn.exact":["2252-0937","2538-2357"]}}]}},"size":100,"sort":[{"created_date":{"order":"desc"}}],"_source":{},"track_total_hits":true}
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/


  156                                                                                                                   2، شماره 11، جلد 1401، سال پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی

که در آن اند  شده یلجامدمانند تشک يعدب سه ۀشبک یک
عنوان  به توان افتاده است. ژل را می دام به یعفاز ما یک
کرد که  یفمنسجم از حداقل دو جزء تعر یستمس یک

در این دهد،  جامد را نشان می یک یکیخواص مکان
 1ةشد دیسپرسط یو مح شده هر دو جزء پراکنده سیستم

 .دهند گسترش می یستمطور مداوم در کل س خود را به
به حلال مورد استفاده  ان باتوجهتو میژل را  یونفرمولاس

ها به  یدروژلکرد. ه یمتقس یاصل ۀبه دو دست یدتول يبرا
آب است و  یعشوند که فاز ما اطلاق می یحالت

 ةشد دیسپرس یعکه ما یها) زمان اولئوژل یا( 2ها ارگانوژل
ساز ساختار  ارگانوژل یکاست و توسط  یحلال آل یک

 یمريپل ۀشبک یکاز  تاًها عمد یدروژله .است یافته
 یاديز یرند مقادنتوا اند که می شده یلدوست تشک آب
  .)Pinto et al., 2021( دنرا جذب کن یعما

 یسفت و سخت یمهن يها یونها فرمولاس ارگانوژل
شوند  درنظرگرفته می 3دوپیوسته يها یستمهستند که س

. ژلاتور، یکننده و حلال آل و شامل دو فاز هستند: ژل
 يها ها در غلظت ارگانوژل یونکه در فرمولاس  هنگامی
 ییراتشود، ممکن است تغ استفاده می درصد 15کمتر از 

 يساختارهاتشکیل که ایجاد نماید را  ییایمیو ش یزیکیف
ساختارها با  ین. ادنبال دارد را به 4یافته خود آرایش

 یلرا تشک يعدب سه يا و شبکه پیچند یدر هم م یکدیگر
حفظ و  5ژلاتور ۀشبک يدر فضاها ی. حلال آلدهند یم
 یعما شود. اگر حلال مورد استفاده روغن حرکت می یب

ها  یونفرمولاس ینا يراب یزباشد، اصطلاح اولئوژل ن
تا  دهند یها اجازه م اولئوژل ین،مناسب است. بنابرا

مانند  ،یستندبا آنها سازگار ن ها یدروژلرا که ه یخواص
 یاصل یاياز مزا یکی. ایجاد نمایند یبات،ترک یزيگر آب

دوست  یفعال چرب یستز یباتها امکان حمل ترک اولئوژل
 یاديکاربرد ز ییو غذا ییدارو هاي سیستماست که در 

به ایجاد ساختار و خواص  باتوجه ها اولئوژل. دارد
 یدجد ییدر محصولات غذا توانند یم بخش سلامت

 یطراح يا گونه آنها را به توان یم یراز کارگرفته شوند، هب
را برآورده  ییمحصول غذا یک آل یدهکرد که خواص ا

 جامد هاي یچرب برايسالم  یگزینجا یکعنوان  د و بهنکن

                                                        
1 Dispersion 
2 Organogels 
3 Bicontinuous 
4 Self-assembled structures 
5 Gelator 

 یو صنعت  جوامع علمی ياز سو یاديتوجه ز کار گرفت. هب
عنوان  بار به یناول يکه برا یها از زمان نسبت به اولئوژل

شدند،  یشنهادها پ یچرب يبرا یاحتمال یگزینجا یک
 Martins et al., 2018; Pușcaș et( است یافته یشافزا

al., 2021; Silva et al., 2021(. 
به تشکیل ، ترکیباتی هستند که منجر6ارگانوژلاتورها

ند براي تبدیل شو عدي و ایجاد ساختار میب سه ۀشبک
کردن آنها لازم  حرکت مایع به مواد سخت و بی روغن

 ترین و پرکاربردترین شده هستند. از شناخته
، ها رولیتواستفیپیدها، فسفولتوان به  ارگانوژلاتورها می

، 7یاهی (موم کارنوباگ يها مومگلیسیریدها،  يدو  مونو
یا  چرب یدهاياس ياسترها و )غیره و 8موم کاندلیلا

  .)Siraj et al., 2015( اشاره نمود ها کلال
 یمرژ یک يحل بالقوه برا راه یک ها استفاده از اولئوژل

شده و  اشباع يها یچرب یگزینیتر روزانه با جا سالم ییغذا
است که توسط  یعیطب یاهیگ يها با روغن یدروژنهه

 یشبا افزا. شده است یجترو یسازمان بهداشت جهان
جامد در  یچرب هاي یگزینجا يبرا یتوجه قابل يتقاضا

 يها اولئوژل یرینی،و ش ییمحصولات گوشت، نانوا
 يبالا یتمقبول یلدل به یديساکار یپل یا ینیپروتئ

 خود، یو حس یبافت هاي یژگیکننده و و مصرف
 ,.Li et al( باشند منظور می این هاي مناسبی براي گزینه

2022(.  
درصد گوشت، مقادیر  26تا  20انگور داراي  ۀهست

همراه مقدار  درصد روغن به 20تا  10بالایی پروتئین و 
بخش  است که داراي اثر سلامت Eتوجهی ویتامین  قابل

انگور در  ۀباشد. روغن هست روي سلامتی انسان می
چربی آن کمتر احساس  ةها مز مقایسه با سایر روغن

ثیري أتنها روي طعم اصلی غذا تنه  ،رو شود و ازاین می
اي را نیز در آن  طعم کره يگذارد بلکه تا حدود نمی

دلیل قابلیت تحمل  دنبال دارد. همچنین این روغن به به
بدون ایجاد دود، بسیار  و مختلف حرارت بالا هاي هدرج

تواند براي  عبارتی این روغن می با اهمیت است. به
بدون سوختن و دود  هاي بالا حرارت کردن در درجه سرخ

 Al Juhaimi et al., 2017; Shinagawa et( استفاده شود

al., 2017(.  

                                                        
6 Organogelators 
7 Carnauba wax 
8 Candelilla wax 
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Kim ) هاي روغن  از اولئوژل ،)2022و همکاران
مخلوط دوتایی موم کاندلیلا و گلیسرول  ۀپای کانولا و بر

مونواستئارات جهت جایگزینی شورتنینگ در 
آنها نشان دادند قنادي استفاده کردند.  ۀفرمولاسیون خام
درصد  40درصد موم کاندلیلا و  60که استفاده از 

تولید اولئوژل بالاترین  هگلیسرول مونواستئارات منجرب
شود که محصولاتی با  سفتی و کمترین دماي ذوب می

نماید. آنها  شاهد تولید می ۀخصوصیات شبیه به نمون
ی یها اولئوژلهمچنین بیان کردند که با استفاده از چنین 

 36توان مقدار چربی خامه را از  جاي شورتنینگ می به
 .)Kim et al., 2022( درصد کاهش داد 10درصد تا 

که با استفاده از است بر این، مطالعه نشان داده  علاوه
عنوان محیط  اولئوژل موم کارنوبا و روغن سویا به

توان  اسنک محلی هندي می ۀکننده جهت تهی سرخ
 Chauhan( محتوي چربی و کالري محصول را کاهش داد

et al., 2022(. 
بر  بنابراین هدف از این پژوهش استفاده از اولئوژل

تولید مافین انگور جهت  ۀو روغن هست موم کارنوبا ۀپای
و بررسی خصوصیات خمیر و  یافته با چربی کاهش

  محصول نهایی خواهد بود.
  

  ها مواد و روش
پودر و پودر وانیل از  آرد کیک، شکر، نمک، بیکینگ

ز بازار محلی در تهران انگور ا ۀها و روغن هست شرکت گل
مرغ، شیر و شورتنینگ  خریداري شدند. همچنین تخم

هاي تلاونگ، پگاه و لادن تهیه شدند.  ترتیب از شرکت به
ها موم کارنوبا و زانتان از شرکت مرك آلمان  بر این علاوه

  خریداري شدند.
  

  انگور ۀروغن هست ۀپای ارگانوژل بر ۀتهی
درصد)، موم  80انگور ( ۀمنظور ابتدا روغن هست این براي

صورت  درصد) به 10درصد) و زانتان ( 10کارنوبا (
گراد  سانتی ۀدرج 40ماري تا دماي حدود  جداگانه در بن

روغن  ۀحرارت داده شدند. در ادامه موم کارنوبا به نمون
 گراد سانتی ۀدرج 40انگور افزوده شد تحت دماي  ۀهست

زده شدند و  همدور بر دقیقه  200دقیقه در  30به مدت 
مخلوط  طورکامل بهدرنهایت زانتان به آن اضافه شد تا 

هاي ارگانوژل  گردیدند. پس از گذشت این زمان، نمونه
 ۀدرج 4ساعت در دماي یخچال ( 24شده به مدت  تهیه

 Aliasl( ) قرار گرفتند تا ارگانوژل تشکیل شودگراد سانتی

khiabani et al., 2020(.  
  

  مافین حاوي ارگانوژل ۀتهی
انگور،  ۀروغن هست ۀپای هاي بر ارگانوژل ۀپس از تهی

یافته  مافین با چربی کاهش ۀبراي تهی ارگانوژل تولیدشده
هاي  منظور ابتدا نمونه این مورد استفاده قرار گرفت. براي

مافین تهیه شدند و سپس چربی فرمولاسیون آنها با 
ها با  گزین شد. مافینانگور جای ۀارگانوژل روغن هست

لیتر)، شکر  میلی 80گرم)، شیر ( 100آرد ( ازاستفاده 
 30مرغ کامل ( گرم)، تخم 35گرم)، شورتنینگ ( 40(

گرم) و پودر وانیل  1گرم)، نمک ( 6پودر ( گرم)، بیکینگ
مواد  تماممنظور ابتدا  این گرم) تهیه شدند. براي 25/0(

دند و سپس مخلوط ش طورکامل بهپودري با یکدیگر 
به آن افزوده شد. درنهایت  ، زده مرغ از قبل هم تخم

با  طورکامل بهشورتنینگ به مخلوط فوق افزوده شد و 
هاي مافین  کیک ۀمنظور تهی یکدیگر مخلوط گردیدند. به

یافته شورتنینگ مورد استفاده با سطوح  با چربی کاهش
و  90، 80، 70، 60، 50، 40، 30، 20، 10، 0مختلف (

درصد) ارگانوژل جایگزین شد. درنهایت خمیر  100
شده در قالب کیک ریخته شدند و  هاي مافین تهیه کیک

پخته  گراد سانتی ۀدرج 200دقیقه در دماي  20به مدت 
  .)Galali et al., 2022( شدند

  
  خمیر دانسیتۀ

 10مدرج  ۀابتدا یک استوان ریخم ۀتیدانس نییتعجهت 
لیتري روي ترازو قرار گرفت و پس از صفرکردن  میلی

 ۀاستوانلیتر از خمیر موردنظر در داخل  میلی 10ترازو، 
نسبت  ۀخمیر ازطریق محاسب ۀریخته و دانسیت مدرج

 ,.Aĝirbaş et al( وزن خمیر به حجم آن تعیین گردید

2021(. 
  

  فعالیت آبی
هاي مافین با استفاده از دستگاه  نهفعالیت آبی نمو

، ساخت aw mater ،Novasina AG(سنجش فعالیت آبی 
گیري شد. سه تکرار از هر نمونه در دماي  اندازه سوئیس)

 موردآزمون قرار گرفت گراد درجۀ سانتی 25 ثابت
)Aĝirbaş et al., 2021(.  
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  رنگی خصوصیات
ایی روي یک هاي نه وردهاگیري رنگ سطحی، فر براي اندازه

پلیت سفید (مرجع) قرار گرفتند و سپس میزان فاکتورهاي 
 Colorimeter(سنج  با استفاده از دستگاه رنگ  رنگی آن

Model 21150شد گیري اندازه) ، ساخت چین .
و از  ها تعیین نمونه *bو  *L* ،aفاکتورهاي منظور  این براي

  .)Trehan et al., 2018(شدند قرائت روي دستگاه 
  

  حجم مخصوص
با استفاده از مافین  هاي نمونهمخصوص حجم گیري  اندازه

منظور  این براي .شد محاسبهلزا، کُ ۀآزمون جابجایی دان
جداشده از  ۀخت، قطعپس از پساعت  2زمانی  ۀدر فاصل

متر با ترازوي دیجیتالی  سانتی 2×2×2هر نمونه به ابعاد 
)Sartorius Entris 64i-1S1قت و د )، ساخت سوئیس 

مدرج به  ۀحجم استوان سپسگرم توزین گردید.  میلی
لزا جایگزین شد. آنگاه کُ ۀلیتر با دان میلی 250میزان 

مدرج قرار داده شد و  ۀمافین موردنظر درون استوان ۀقطع
حجم نهایی گزارش گردید. در انتها از تقسیم حجم به 

  .)Kaur et al., 2018( حجم مخصوص محاسبه شد، وزن
  

  سفتی
هاي مافین از دستگاه  گیري سفتی نمونه براي اندازه

، ساخت TA-XT2i ،Micro Stable Systems( سنج بافت
ها  ابتدا نمونهمنظور  این استفاده شد. براي )انگلستان

نگهدارنده قرار  ۀیکسان روي صفح هاي هصورت قطع به
کیلوگرمی استفاده گردید.  5داده شدند و از لودسل 

متر و با سرعت  میلی 50شکل به قطر  اي هپروپ استوان
 40به میزان  ها را متر در دقیقه بافت نمونه میلی 100

 فشرده ساخت و حـداکثر نیـروي لازمدرصد ارتفاع اولیه 
میزان  تعیین گردید، که بیانگر 1کردن بافت جهت فشرده

باشد. این عمل براي سه نمونه مافین  سفتی بافت می
براي  عیین میانگین، نتایج حاصلصورت گرفت و پس از ت

 .)Topkaya & Isik, 2019( هر نمونه گزارش شد
  

  ارزیابی حسی
 ،طعم ،هایی نظیر (رنگ شاخص ،جهت ارزیابی حسی

اي  نقطه 5هدونیک بافت و پذیرش کلی) از روش 
امتیازبندي کلی حاصل از مجموع استفاده گردید و 

                                                        
1 Fmax 

هاي حسی (در سطوح  شده به شاخص داده هايامتیاز
: 2مصرف یا خیلی ضعیف؛  : غیرقابل1؛ 5تا  1ارزیابی 
: 4قبول یا متوسط؛  : قابل3 قبول یا ضعیف؛ غیرقابل
بخش یا خیلی  : بسیار رضایت5بخش یا خوب و  رضایت

  .)Heo et al., 2019( خوب) صورت گرفت
  

  وتحلیل آماري تجزیه
در قالب طرح کاملا تصادفی در سه تکرار  ها آزمایش

منظور  مختلف به هاي انجام شد. نتایج حاصل از آزمایش
ازطریق تحلیل ها  دار بین داده بررسی اختلاف معنی

 22نسخۀ  SPSSافزار  فاده از نرمبا است 2طرفه واریانس یک
میانگین تیمارها  ۀموردارزیابی قرار گرفت و براي مقایس

 درصد 5اي دانکن در سطح احتمال  از آزمون چنددامنه
)05/0P<.استفاده شد (  

  
  نتایج و بحث

  خمیر ۀدانسیت
هاي کیک  خمیر نمونه ۀدانسیت اتنتایج حاصل از تغییر

موم  ۀپای هاي بر اولئوژلشده با  سازي مافین شاهد و غنی
ها  میانگین داده ۀانگور و مقایس ۀکارنوبا و روغن هست

نشان  )1(جدول اي دانکن در  براساس آزمون چنددامنه
ها  میانگین داده ۀداده شده است. براساس نتایج مقایس
طور  خمیر به ۀمشخص شد که تغییرات دانسیت

وابسته به درصد جایگزین اولئوژل  )P>05/0داري ( معنی
جاي روغن در فرمولاسیون مافین بود. نتایج  هب

آمده طی این پژوهش نشان داد که با افزایش  دست به
موم کارنوبا و روغن  ۀپای هاي بر کارگیري اولئوژل هدرصد ب

 ۀدرصد دانسیت 50جاي روغن تا سطح  هانگور ب ۀهست
م در گر 30/1±05/0تا  24/1±10/0خمیر از 

افزایش یافت اما این افزایش در مقایسه مترمکعب  سانتی
). P<05/0دار نبود ( شاهد معنی ۀخمیر نمون ۀبا دانسیت

درصد مقدار  100تا  50دیگر با افزایش اولئوژل از  ازطرف
) P>05/0داري ( طور معنی خمیر کیک مافین به ۀدانسیت

یافت ها افزایش  شاهد و سایر نمونه ۀدر مقایسه با نمون
خمیر وابستگی شدیدي به  ۀ). دانسیت1جدول (

که خمیر از  خصوصیات رئولوژیکی آن دارد. درصورتی
هاي  کافی برخوردار باشد در این حالت حباب ۀویسکوزیت

خوبی در  هوا در حین همزدن خمیر و ورآمدن خمیر به
                                                        
2 One-way ANOVA 
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میر دچار افتد و خ می دام عدي خمیر بهب سه ۀداخل شبک
 Yazici & Ozer, 2021; Zhou( افزایش حجم خواهد شد

et al., 2011(.  افزایش حجم خمیر سبب خواهد شد که
خمیر حجم بالایی را اشغال نماید که مقدار کمی از 

 شود خمیر می ۀکاهش دانسیت درنهایت منجربه
)Lindarte Artunduaga & Gutiérrez, 2019(. 

طورکه نتایج خصوصیات رئولوژیکی خمیرهاي  همان
موم  ۀپای هاي بر مافین نشان داد استفاده از اولئوژل

درصد در  50انگور حداکثر تا  ۀکارنوبا و روغن هست
داري در  فرمولاسیون مافین منجربه تغییرات معنی

خمیر مافین نشد که  ۀخصوصیات رئولوژیکی و ویسکوزیت
 ۀها در مقایسه با نمون ین نمونهاین امر سبب خواهد شد ا

آنها تغییر چندانی نداشته باشد.  ۀشاهد ویسکوزیت
مناسب جهت  ۀها شبک مناسب این نمونه ۀویسکوزیت

اندازي هوا در داخل ساختار خمیر را فراهم  دام به
کمتر  ۀنماید که همراه با افزایش حجم و ایجاد دانسیت می

ستفاده از سطوح شود. اما ا ها می نسبت به سایر نمونه
جاي روغن در  هدرصد) ب 100تا  60ها ( بالاي اولئوژل

توجه ویسکوزیته و  کاهش قابل فرمولاسیون مافین منجربه
هاي خمیر شد که این امر سبب  اندیس قوام نمونه

کافی جهت حفظ گاز و هوا  ۀشود تا خمیر ویسکوزیت می
ش خمیر افزای ۀدر ساختار خود را نداشته باشد و دانسیت

  .)Lindarte Artunduaga & Gutiérrez, 2019( یابد
  

فین شاهد و هاي خمیر ما یر براي نمونهخم ۀیتدانس -1جدول 
  هاي حاوي اولئوژل نمونه

  خمیر  ۀدانسیت  نمونه
 مترمکعب) سانتیدر  (گرم

  f12/0±23/1  شاهد
  f10/0±24/1  اولئوژل درصد 10
  f13/0±26/1  اولئوژل درصد 20
  f08/0±27/1  اولئوژل درصد  30
  f09/0±28/1  اولئوژل درصد 40
  f05/0±30/1  اولئوژل درصد 50
  e10/0±49/1  اولئوژل درصد 60
  d08/0±58/1  اولئوژل درصد 70
  c09/0±71/1  اولئوژل درصد 80
  b13/0±83/1  اولئوژل درصد 90
  a12/0±94/1  اولئوژل درصد 100

باشند  دار در هر ستون می تفاوت معنی ةدهند *حروف کوچک متفاوت نشان
)05/0<P.(  

  فعالیت آبی
هاي کیک مافین  تغییرات فعالیت آبی هرکدام از نمونه

 ۀپای هاي حاوي سطوح مختلف اولئوژل بر اهد و نمونهش
ها  میانگین داده ۀانگور و مقایس ۀموم کارنوبا و روغن هست

طی  )2(جدول اي دانکن در  براساس آزمون چنددامنه
روز نگهداري نشان داده شده است. براساس نتایج  30
غییرات محتوي ها مشخص شد که ت یل واریانس دادهلتح

طور  شاهد در مقایسه با سایر تیمارها به ۀرطوبت نمون
کارگیري  هبکارگیري و یا عدم ب به ۀداري وابست معنی

هاي مافین و نیز مدت زمان  اولئوژل در فرمولاسیون کیک
اساس  ). براینP>05/0ها بود ( نگهداري نمونه

ن هاي مافی طورکه نتایج نشان داد فعالیت آبی نمونه همان
تر از فعالیت  ) پایینP>05/0داري ( طور معنی شاهد به

موم کارنوبا  ۀپای هاي حاوي مختلف اولئوژل بر آبی نمونه
روز نگهداري بود. همچنین  30انگور طی  ۀو روغن هست

مشخص شد که با افزایش مدت زمان نگهداري فعالیت 
) P>05/0داري ( طور معنی هاي مافین به نمونه تمامآبی 

ها  شد صمغ یانطورکه ب همان). 2جدول فت (کاهش یا
آب  يو قدرت جذب و نگهدار یدوست آب یتخاص یلدل به

آب در ساختار خود  یاديقادر به محصورکردن مقدار ز
 يساختارها یلتشک ییاز توانا یناش یتقابل ینهستند. ا

 ین. همچنباشد یها م مانند توسط صمغ و ژل يعدب سه
 ةیردر زنج یادز یدروکسیله يها وجود گروه

با  یدروژنیه یوندهايپ یلآنها قادر به تشک یديساکار یپل
 یشافزا امر منجربه ینکه ا باشند یآب م يها مولکول

محصول  یآب یتفعال یشافزا ۀیجرطوبت و درنت يمحتو
 ینا یجنتا .)Thombare et al., 2016( خواهد شد یینها

 مطابقت داشت. یزن ینمحقق یگرد هاي یافتهمطالعه با 
Wu ) رطوبت و  يمحتو ۀبه مطالع ،)2020و همکاران
 ۀصمغ دان يبدون گلوتن حاو هاي یکک یآب یتفعال

 يها که وجود گروه یافتندپرداختند. آنها در يتمبرهند
 يتمبرهند ۀدوست در ساختار صمغ دان آب

 یشدنبال آن افزا رطوبت و به يمحتو یشافزا منجربه
شاهد  ۀونا نمب یسهدر مقا ییمحصول نها یآب یتفعال

  .)Wu et al., 2020( خواهد شد
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  هاي حاوي اولئوژل هاي مافین شاهد و نمونه فعالیت آبی کیک - 2جدول 
  30روز   15روز  روز اول  نمونه
  bA001/0±87/0  bB001/0±86/0  bC001/0±85/0  شاهد

  aA001/0±89/0  aB001/0±88/0  aC001/0±86/0  اولئوژل درصد 10
  aA001/0±89/0  aB001/0±88/0 aC001/0±86/0  اولئوژل درصد 20
  aA001/0±89/0  aB001/0±88/0 aC001/0±86/0  اولئوژل درصد 30
  aA001/0±89/0  aB001/0±88/0 aC001/0±86/0  اولئوژل درصد 40
  aA001/0±89/0  aB001/0±88/0 aC001/0±86/0  اولئوژل درصد 50
  aA001/0±89/0  aB001/0±88/0 aC001/0±86/0  اولئوژل درصد 60
  aA001/0±89/0  aB001/0±88/0 aC001/0±86/0  اولئوژل درصد 70
  aA001/0±89/0  aB001/0±88/0 aC001/0±86/0  اولئوژل درصد 80
  aA001/0±89/0  aB001/0±88/0 aC001/0±86/0  اولئوژل درصد 90

  aA001/0±89/0  aB001/0±88/0 aC001/0±86/0  اولئوژل درصد 100
  ).P>05/0باشند ( دار در هر ردیف می تفاوت معنی ةدهند اوت نشاندار در هر ستون و حروف بزرگ متف تفاوت معنی ةدهند *حروف کوچک متفاوت نشان

  
  یرنگ اتیخصوص

پخت  یطو شرا یونثر از فرمولاسأمت یکک ۀرنگ پوست
 یرثأکننده ت مصرف یرشرنگ مناسب بر پذ و است یرمتغ

تغییرات خصوصیات  .)et al. Singh ,2019( دارد یممستق
شده با  هاي مافین تهیه ) کیکb*و  L* ،*aرنگی (

 ۀموم کارنوبا و روغن هست ۀپای درصدهاي مختلف اولئوژل بر
ها  میانگین داده ۀروز نگهداري و نیز مقایس 30انگور طی 

 )4(، )3(هاي  جدولاي دانکن در  براساس آزمون چنددامنه
هاي  نشان داده شده است. نتایج تحلیل واریانس داده )5(و 

)، شاخص قرمزي *Lمربوط به تغییرات شاخص روشنایی (
)*a) و زردي (*bهاي کیک مافین نشان داد که  ) نمونه

) P>05/0داري ( طور معنی خصوصیات رنگی بهتغییرات 
کارگیري اولئوژل در فرمولاسیون مافین  هوابسته به درصد ب

اساس  باشد. براین ها می و نیز مدت زمان نگهداري نمونه
نشان داده شده است با افزایش  )3(جدول طورکه در  همان
 ۀموم کارنوبا و روغن هست ۀپای کارگیري اولئوژل بر هب درصد

هاي کاهش یافت اما  درصد روشنایی نمونه 50انگور تا سطح 
دار  شاهد معنی ۀها نسبت به نمون کاهش روشنایی نمونه

وجود افزایش جایگزینی روغن توسط  ). بااینP<05/0نبود (
تا  50انگور از  ۀموم کارنوبا و روغن هست ۀپای اولئوژل بر

ها  ) روشنایی نمونهP>05/0داري ( طور معنی درصد به 100
) و 4جدول رمزي (هاي ق کاهش یافت. تغییرات شاخص

کارگیري اولئوژل در  ه) نیز وابسته به سطح ب5جدول زردي (
که با افزایش سطح  طوري فرمولاسیون مافین بود به

درصد در فرمولاسیون  100ها از صفر تا  کارگیري اولئوژل هب
ردي و قرمزي آنها هاي ز افزایش شاخص ها منجربه مافین

) بین P>05/0داري ( وجود تفاوت معنی شد. بااین
هاي مافین  شاهد و نمونه ۀهاي قرمزي و زردي نمون شاخص

). P<05/0درصد اولئوژل مشاهده نشد ( 50تا  10حاوي 
) P>05/0داري ( طور معنی مدت زمان نگهداري نیز به

 تمام که در طوري ثیر قرار داد بهأت هاي رنگی را تحت شاخص
داري  طور معنی ها با افزایش مدت زمان نگهداري به نمونه

)05/0<Pهاي مافین کاهش یافت  ) شاخص روشنایی نمونه
داري  طور معنی هاي زردي و قرمزي به اما شاخص

)05/0<Pۀ) افزایش یافتند. تغییرات خصوصیات رنگی پوست 
شدن غیرآنزیمی و  اي قهوهبارة کیک و محصولات نانوایی در

شده با  هاي تهیه باشد. در نمونه راملیزاسیون قندها میکا
دلیل وجود زانتان در فرمولاسیون آنها شرایط را  ها به اولئوژل

شدن غیرآنزیمی (واکنش میلارد)  اي انجام واکنش قهوه يبرا
زیرا  .)2020Gür & Żbikowska, -Onacik( شود فراهم می
اي نظیر گلوکز و  صمغ زانتان قندهاي احیاکننده ةدر زنجیر

هاي  ش با گروههاي کربونیلی لازم براي واکن مانوز گروه
ایجاد واکنش  به کند که این امر منجر آمینی را فراهم می

شود. با انجام  میلارد و تشکیل محصولات واکنش میلارد می
واکنش میلارد بخش زیادي ترکیبات رنگی متنوعی در 

شود که همراه با  ، قرمز و زرد تشکیل میاي طیف رنگ قهوه
رمزي و هاي ق کاهش شاخص روشنایی و افزایش شاخص

هاي حاوي اولئوژل شاخص  شود. بنابراین نمونه زردي می
هاي زردي و قرمزي بیشتر  تر و شاخص روشنایی پایین

همچنین  .) ,2021Murata( باشند شاهد می ۀنسبت به نمون
نگهداري بخشی از رطوبت محصول تبخیر رطوبت  ةطی دور

گیرد که این عمل همراه کاهش شاخص  صورت می
ها با نتایج  باشد. این یافته افین میهاي م روشنایی نمونه

 Öğütcüو  Yılmaz دیگر محققین نیز مطابقت داشت.
هاي  هاي کوکی خصوصیات رنگی نمونه ۀالع، به مط)2015(

شاهد پرداختند. براساس  ۀحاوي اولئوژل در مقایسه با نمون
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آمده توسط این محققین مشخص شد که  دست نتایج به
دلیل واکنش میلارد داراي  هاي حاوي اولئوژل به نمونه

و زردي بالاتري  يتر و شاخص قرمز شاخص روشنایی پایین
  .) ,2015Yılmaz & Öğütcü( ارندشاهد د ۀنسبت به نمون

  
  هاي حاوي اولئوژل هاي مافین شاهد و نمونه ) بافت کیک*Lشاخص روشنایی ( -3جدول 

  30روز   15روز  روز اول  نمونه
  bA22/1±92/67  bB33/1±68/65  bC14/1±55/62  شاهد

  aA41/1±87/67  aB27/1±65/65  aC11/1±54/62  اولئوژل درصد 10
  aA31/1±80/67  aB24/1±62/65  aC20/1±53/62  اولئوژل درصد 20
  aA25/1±73/67  aB02/1±63/65  aC32/1±49/62  اولئوژل درصد 30
  aA24/1±69/67  aB14/1±58/65  aC43/1±47/62  اولئوژل درصد 40
  aA37/1±65/67  aB24/1±55/65  aC34/1±45/62  اولئوژل درصد 50
  aA11/1±76/65  aB41/1±48/63  aC19/1±83/59  اولئوژل درصد 60
  aA01/1±73/62  aB21/1±68/60  aC14/1±51/57  اولئوژل درصد 70
  aA12/1±68/60  aB16/1±57/58  aC22/1±68/55  اولئوژل درصد 80
  aA15/1±29/59  aB26/1±39/56  aC36/1±41/52  اولئوژل درصد 90
  aA28/1±34/57  aB34/1±12/54  aC41/1±63/49  اولئوژل درصد 100

  ).P>05/0باشند ( دار در هر ردیف می دهندة تفاوت معنی دار در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشان دهندة تفاوت معنی *حروف کوچک متفاوت نشان
  

  هاي حاوي اولئوژل هاي مافین شاهد و نمونه ) بافت کیک*aشاخص قرمزي ( -4جدول 
  30روز   15روز  روز اول  نمونه
  fC48/0±89/12  fB31/0±42/14  fA42/0±12/16  شاهد

  fC52/0±85/12  fB22/0±40/14  fA38/0±11/16  اولئوژل درصد 10
  fC61/0±84/12  fB42/0±39/14  fA59/0±10/16  اولئوژل درصد 20
  fC38/0±80/12  fB52/0±37/14  fA61/0±09/16  اولئوژل درصد 30
  fC41/0±78/12  fB47/0±36/14  fA33/0±09/16  اولئوژل درصد 40
  fC72/0±75/12  fB38/0±34/14  fA57/0±06/16  اولئوژل درصد 50
  eC31/0±89/13  eB61/0±54/16  eA26/0±46/19  اولئوژل درصد 60
  dC42/0±46/15  dB21/0±41/18  dA38/0±68/20  اولئوژل درصد 70
  cC38/0±87/16  cB32/0±63/19  cA42/0±86/21  اولئوژل درصد 80
  bC44/0±63/18  bB18/0±30/21  bA53/0±53/23  اولئوژل درصد 90

  aC52/0±48/20  aB09/0±18/22  aA61/0±79/25  اولئوژل درصد 100
  ).P>05/0باشند ( دار در هر ردیف می دهندة تفاوت معنی دار در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشان دهندة تفاوت معنی *حروف کوچک متفاوت نشان

  
  هاي حاوي اولئوژل مافین شاهد و نمونههاي  ) بافت کیک*bشاخص زردي ( - 5جدول 

  30روز   15روز  روز اول  نمونه
  fC37/0±23/29  fB41/0±42/31  fA42/0±69/33  شاهد

  fC42/0±34/29  fB36/0±44/31  fA23/0±72/33  اولئوژل درصد 10
  fC33/0±38/29  fB28/0±51/31  fA30/0±75/33  اولئوژل درصد 20
  fC28/0±42/29  fB31/0±54/31  fA25/0±79/33  اولئوژل درصد 30
  fC36/0±48/29  fB50/0±56/31  fA40/0±81/33  اولئوژل درصد 40
  fC29/0±55/29  fB44/0±58/31  fA33/0±82/33  اولئوژل درصد 50
  eC48/0±52/31  eB29/0±24/33  eA27/0±92/36  اولئوژل درصد 60
  dC51/0±61/33  dB42/0±68/35  dA31/0±86/38  اولئوژل درصد 70
  cC38/0±75/34  cB33/0±48/38  cA48/0±73/40  لئوژلاو درصد 80
  bC55/0±48/36  bB48/0±34/40  bA29/0±62/43  اولئوژل درصد 90

  aC46/0±81/38  aB51/0±72/43  aA40/0±81/46  اولئوژل درصد 100
  ).P>05/0باشند ( ار در هر ردیف مید تفاوت معنی ةدهند دار در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشان تفاوت معنی ةدهند *حروف کوچک متفاوت نشان

  



  162                                                                                                                   2، شماره 11، جلد 1401، سال پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی

   حجم مخصوص
ویسکوزیته، حجم مخصوص و تخلخل خصوصیاتی 

یند افر ةثیر نحوأت طور مشخص تحت ههستند که ب
هوادهی خمیر قبل از پخت و پایداري و انبساط 

هاي هوا در ساختار محصول، حین پخت قرار  حباب
 هاي فراورده حجم .) ,2012Lebesi & Tzia( گیرند می

بخارات آب  ،اکسیدکربن دي گاز میزانة دهند نشان آردي
ة دهند حجم عوامل افزودن اثر در تولیدشدهو آمونیاك 

 ترکیبات .است خمیر فرمول در استفاده مورد شیمیایی
 پخت ندیافر دره کنند شرکت هاي افزودنی و گیر نم

 هستند ویژگی اینة کنند تعیین آردي هاي فراورده
)2000, et al. Baeva(.  جدول)تغییرات مربوط به  )6

هاي کیک مافین حاوي مقادیر  حجم مخصوص نمونه
انگور و  ۀموم کارنوبا و روغن هست ۀپای مختلف اولئوژل بر

میانگین  ۀروز نگهداري و مقایس 30شاهد طی  ۀنمون
اي دانکن را نشان  ها براساس آزمون چنددامنه داده
ها مشخص  دهد. براساس نتایج تحلیل واریانس داده می

هاي کیک  شد که تغییرات میزان حجم مخصوص نمونه
) وابسته به P>05/0داري ( طور معنی مافین به

کارگیري  هعبارتی مربوط به درصد ب فرمولاسیون و یا به
انگور بود ولی  ۀموم کارنوبا و روغن هست ۀپای اولئوژل بر

هاي مافین وابسته به مدت  تغییرات حجم مخصوص نمونه
رو  ). ازاینP<05/0ها نبود ( اري نمونهزمان نگهد

نشان داده شده است با  )6(جدول طورکه در  همان
موم کارنوبا و روغن  ۀپای کارگیري اولئوژل بر هافزایش ب

هاي  درصد حجم مخصوص نمونه 50تا  10انگور از  ۀهست
 مترمکعب بر سانتی 03/3±10/0تا  57/2±11/0مافین از 

یابد  ) افزایش میP>05/0داري ( طور معنی بهگرم 
تا  50ها از  کارگیري اولئوژل هوجود افزایش درصد ب بااین
کاهش  ) منجربهP>05/0داري ( طور معنی درصد به 100

بر  ). علاوه6جدول هاي مافین شد ( حجم مخصوص نمونه
نگهداري از روز  این مشاهده شد که با افزایش مدت زمان

داري  گونه تغییر معنی نگهداري هیچ 30اول تا پایان روز 
). این P<05/0ها مشاهده نشد ( در حجم مخصوص کیک

خمیر  ۀدلیل تغییرات ویسکوزیت بهممکن است رفتارها 
هاي  شاهد و نمونه ۀبالاتر خمیر در نمون ۀ. ویسکوزیتباشد

 ۀروغن هست موم کارنوبا و ۀپای مافین حاوي اولئوژل بر

انگور سبب تغییر در سرعت انتشار گازها و بخار آب در 
پخت  ۀداخل خمیرشده و به حفظ گاز طی مراحل اولی

ازحد  یشکاهش حجم، کاهش ب یعلت اصلکند.  کمک می
را  یرگاز خم يها بابحدور  ها یبوده است. چرب یچرب

شوند.  یم شده هپختهاي  فراورده یده گرفته و سبب حجم
 یاثر محافظت ینا یدرصد از چرب 50از  یشب با کاهش

 یکشده و از حجم ک گاز خارج يها رفته و حباب ینازب
خمیر  ۀاین، کاهش ویسکوزیت بر . علاوهشود یکاسته م

یکی از دلایل کاهش حجم محصول نهایی است. اگر 
هاي هواي  پایین و خیلی کم باشد حباب ۀویسکوزیت

هاي هوا  در سلولآب تولیدشده  هايشده و بخار منبسط
دام نخواهند افتاد و درنتیجه حجم محصول  طی پخت به

 ۀاساس، کاهش ویسکوزیت حاصل کم خواهد بود. براین
افزایش سطوح بالاي اولئوژل (بیشتر از  ۀخمیر درنتیج

و غیرمنسجم خواهد شد که از  نرمدرصد) ساختاري  60
 نماید فرج کافی جلوگیري میو افزایش حجم و ایجاد خلل

)2008, et al. Turabi; 1200, et al. Rosell(.  نتایج
هاي دیگر محققین  حاصل از این مطالعه با پژوهش

و  Ramirez-Alvarez مشابه طور مطابقت داشت. به
ی و حجم خصوصیات بافت ۀ، به مطالع)2020همکاران (

 ۀپای شده با اولئوژل بر مخصوص کیک اسفنجی تهیه
روغن کانولا و موم کاندلیلا پرداختند. براساس نتایج 

آمده توسط این محققین مشخص شد که استفاده  دست به
ثیر أشاهد ت ۀاز سطوح پایین اولئوژل در مقایسه با نمون

وجود  ها نداشت. بااین چندانی روي حجم مخصوص کیک
کاهش حجم مخصوص  ي اولئوژل منجربهسطوح بالا

ها شد. این محققین این تغییرات را به ویسکوزیته و  کیک
 دحفظ گاز در ساختار خمیر نسبت دادند. آنها بیان کردن

حفظ  مناسب در خمیر منجربه ۀایجاد ویسکوزیت
 شود خمیر و پخت محصول می ۀهاي گاز طی تهی حباب

)2020, et al. Ramirez-Alvarez(.   
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  هاي حاوي اولئوژل هاي مافین شاهد و نمونه ) کیکمترمکعب بر گرم سانتی( حجم مخصوص -6جدول 
  30روز   15روز  روز اول  نمونه
  aA10/0±36/3  aA10/0±34/3  aA09/0±32/3  شاهد

  fA11/0±57/2  fA09/0±55/2  fA08/0±53/2  اولئوژل درصد 10
  eA08/0±67/2  eA08/0±66/2  eA10/0±65/2  اولئوژل درصد 20
  dA09/0±78/2  dA06/0±77/2  dA08/0±75/2  اولئوژل درصد 30
  cA05/0±89/2  cA11/0±86/2  cA09/0±85/2  اولئوژل درصد 40
  bA10/0±03/3  bA09/0±00/3  bA12/0±99/2  اولئوژل درصد 50
  dA07/0±72/2  dA08/0±69/2  dA10/0±67/2  اولئوژل درصد 60
  eA08/0±61/2  eA06/0±58/2  eA11/0±56/2  اولئوژل درصد 70
  gA11/0±45/2  gA09/0±43/2  gA07/0±41/2  اولئوژل درصد 80
  ghA10/0±38/2  ghA13/0±35/2  ghA06/0±34/2  اولئوژل درصد 90
  hA09/0±29/2  hA12/0±27/2  hA04/0±25/2  اولئوژل درصد 100

  ).P>05/0باشند ( دار در هر ردیف می تفاوت معنی ةدهند دار در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشان تفاوت معنی ةدهند *حروف کوچک متفاوت نشان
  

  هاي حاوي اولئوژل هاي مافین شاهد و نمونه سفتی (نیوتن) بافت کیک -7جدول 
  30روز   15روز  روز اول  نمونه
  efC12/1±24/13  efB25/1±44/15  efA29/1±58/17  شاهد

  fgC21/1±85/12  fgB19/1±73/14  fgA18/1±67/16  درصد اولئوژل 10
  ghC31/1±33/12  ghB14/1±41/14  ghA14/1±01/16  درصد اولئوژل 20
  hiC22/1±73/11  hiB26/1±69/13  hiA14/1±59/15  درصد اولئوژل 30
  hiC15/1±25/11  hiB21/1±12/13  hiA19/1±01/15  درصد اولئوژل 40
  iC10/1±56/10  iB13/1±22/11  iA22/1±49/14  درصد اولئوژل 50
  fgC17/1±62/12  fgB18/1±32/15  fgA12/1±56/18  درصد اولئوژل 60
  deC14/1±57/13  deB16/1±58/16  deA16/1±68/20  درصد اولئوژل 70
  cC24/1±23/15  cB19/1±45/18  cA17/1±72/23  درصد اولئوژل 80
  bC17/1±14/17  bB23/1±65/21  bA16/1±49/25  درصد اولئوژل 90

  aC19/1±42/18  aB27/1±41/23  aA30/1±12/28  درصد اولئوژل 100
  ).P>05/0باشند ( دار در هر ردیف می دهندة تفاوت معنی دار در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشان دهندة تفاوت معنی *حروف کوچک متفاوت نشان

  
  یسفت
محصولات  یزیکیو ف یکیمکان یاتخصوص ینتر از مهم یکی
که  باشد یم یسفت ،یینانوامحصولات و بخصوص  ییغذا

 یکل یرشو پذ یحس یاتبا خصوص مییارتباط مستق
 .)et al. Aliasl khiabani ,2020( دارد ییمحصول نها

شده با  ن تهیههاي مافی تغییرات میزان سفتی بافت کیک
 ۀموم کارنوبا و روغن هست ۀپای درصدهاي مختلف اولئوژل بر

ها  میانگین داده ۀروز نگهداري و نیز مقایس 30انگور طی 
نشان داده  )7(جدول اي دانکن در  براساس آزمون چنددامنه

هاي مربوط به  شده است. نتایج تحلیل واریانس داده
هاي کیک مافین نشان داد که  یزان سفتی نمونهتغییرات م

) وابسته به درصد P>05/0داري ( طور معنی سفتی بافت به
کارگیري اولئوژل در فرمولاسیون مافین و نیز مدت زمان  هب

 )7(جدول طورکه نتایج  باشد. همان ها می نگهداري نمونه

زینی روغن توسط دهد با افزایش درصد جایگ نشان می
 50تا  10انگور از  ۀموم کارنوبا و روغن هست ۀپای اولئوژل بر

) از P>05/0داري ( طور معنی درصد میزان سفتی بافت به
نیوتن کاهش یافت.  56/10±10/1تا  21/1±85/12

وجود مشخص شد که با افزایش درصد جایگزینی  بااین
داري  طور معنی درصد میزان سفتی به 100تا  50روغن از 

)05/0<P افزایش یافت. همچنین مشخص شد که در (
داري  طور معنی ها به نمونه تمامنگهداري  ةطول دور

)05/0<P) در 7جدول ) سفتی آنها افزایش یافت .(
 1نانوایی عوامل متعددي مثل رتروگراداسیونمحصولات 
مهاجرت  ، کریستالیزاسیون مجدد آمیلوز و2آمیلوپکتین

 ثر هستندؤروي سفتی بافت م ،رطوبت از مغز به پوسته
                                                        
1 Retrogradation 
2 Amylopectin 
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)2003Gray & Bemiller, ; 7200Bárcenas & Rosell, (. 
کنندگی  دلیل نقش نرم ا کاهش میزان چربی بههمچنین ب
دیگر  یابد. ازطرف ها دارند میزان سفتی افزایش می که چربی

نگهداري میزان  ةدلیل کاهش میزان چربی، طی دور به
یابد که این امر  رتروگراداسیون نشاسته و بیاتی افزایش می

ها در  بر این، صمغ همراه با افزایش سفتی خواهد بود. علاوه
 ۀتوانند نرمی اولی یند تولید محصولات نانوایی میال فرطو

بافت را بهبود و میزان سفتی بافت محصول نهایی را کاهش 
دوست دارند و با آب   زیرا این ترکیبات ماهیت آب ،دهند

دهند و مانع  موجود در سیستم پیوند هیدروژنی تشکیل می
از مهاجرت آب از مغز محصول و امکان تشکیل کمپلکس 

ن پلیمرهاي موجود در محصولات نانوایی را کاهش بی
ثیر أیکی از عواملی که ت .)et al. Hejrani ,2017( دهند می

توجهی روي سفتی بافت محصولات نانوایی دارد، میزان  قابل
. در محصولاتی که حاوي ستاهتخلخل و افزایش حجم آن

خمیر بالا ویسکوزیتۀ باشند و  ترکیبات هیدروکلوئیدي می
باشد خمیر قادر به حفظ گاز ناشی از هوادهی طی  می

طی پختن محصول  ها همزنی و همچنین حفظ گازها و بخار
دنبال چنین رخدادي بافتی متخلخل و پر  خواهد بود. به

تواند سفتی بافت را  کیل خواهد شد که میوفرج تش خلل
 .)et al. Zargaraan ,2016( توجهی کاهش دهد طور قابل به

تر  هاي حاوي سطوح پایین شاهد و نمونه ۀبنابراین در نمون
 ۀدلیل ویسکوزیت طرف به درصد) ازیک 50اولئوژل (حداکثر 

دیگر حجم مخصوص بیشتر انتظار  بالاتر خمیر و ازطرف
هاي دیگر کمتر باشد.  رود که سفتی بافت نسبت به نمونه می

 50هاي حاوي اولئوژل (حداکثر تا  بر این در نمونه علاوه
et al. Hamdani ,( دلیل محتوي رطوبت بالاتري درصد) به

شاهد دارند لذا سفتی بافت آنها  ۀکه نسبت به نمون )2021
هاي با  باشد. در نمونه شاهد کمتر می ۀنسبت به نمون

تعادل بین  ممکن استدرصد  50محتوي اولئوژل بیشتر از 
و حالت سینرژیستی که روغن و  خورد  مه روغن و اولئوژل به

مطابق نتایج رود.  این نسبت دارند، از بین  اولئوژل در
و همکاران  Ruiz-Vidaurre آمده طی این پژوهش، دست به
تی و مکانیکی نان بدون ، به بررسی خصوصیات باف)2019(

نشاسته و صمغ زانتان پرداختند.  ۀپای شده بر گلوتن تهیه
معکوسی بین سفتی بافت و  ۀآنها اظهار نمودند که رابط

بیان کردند که  آنهااساس  حجم مخصوص وجود دارد. براین

دلیل  شده با صمغ زانتان به بدون گلوتن تهیه يها در نمونه
در خمیر محصولی با حجم  قبول قابل ۀایجاد ویسکوزیت

شود که سفتی آن نسبت به  مخصوص مناسب تولید می
 باشد تر می توجهی پایین طور قابل سایر تیمارها به

)2019, et al. Ruiz-reVidaur(.  همچنینYılmaz  و
Öğütcü )2015(خصوصیات بافتی و مکانیکی  ۀ، به مطالع

شده با دو نوع اولئوژل (حاوي موم زنبور  هاي تهیه کوکی
شورتنینگ  ۀگردان) در مقایسه با نمون عسل و موم آفتاب

 آنهاآمده توسط  دست تجاري پرداختند. براساس نتایج به
هاي حاوي اولئوژل داراي سفتی کمتر  مشخص شد که نمونه

 آنهاهاي حاوي شورتنینگ تجاري بودند.  نسبت به نمونه
خمیر و محتوي بالاتر  ۀین رفتار را به ویسکوزیتدلیل ا

هاي حاوي اولئوژل نسبت دادند که داراي  رطوبت در نمونه
 ,Yılmaz & Öğütcü( حجم مخصوص بیشتري نیز بودند

2015(.  
  

  ارزیابی حسی
نتایج حاصل از ارزیابی خصوصیات حسی (طعم، رنگ، بافت 

هاي مافین  هاي مافین شاهد و نمونه و پذیرش کلی) نمونه
انگور و  ۀموم کارنوبا و روغن هست ۀپای شده با اولئوژل بر تهیه

اي دانکن  ساس آزمون چنددامنهها برا میانگین داده ۀمقایس
نشان داده شده است. براساس نتایج تحلیل  )8(جدول در 

ها مشخص شد که تغییرات خصوصیات حسی  واریانس داده
) وابسته به P>05/0داري ( طور معنی هاي مافین به نمونه

د. باش ها می کارگیري اولئوژل در فرمولاسیون مافین هدرصد ب
هاي  آمده مشخص شد که ارزیاب دست براساس نتایج به

تا  10هاي مافین حاوي  شاهد و نمونه ۀحسی به طعم نمون
درصد اولئوژل امتیاز یکسانی دادند و از لحاظ طعم با  50

 100تا  60). اما استفاده از 8جدول ( متفاوت بودندهم 
طور  در فرمولاسیون مافین بهجاي چربی  درصد اولئوژل به

ها را کاهش داد.  ) امتیاز طعم نمونهP>05/0داري ( معنی
مربوط به رنگ نیز نشان داد که  هاي بررسی امتیاز

ثیري أدرصد ت 50جایگزینی روغن مافین تا سطح حداکثر 
شاهد نداشت و  ۀها در مقایسه با نمون روي امتیاز رنگ نمونه

درصد  100درصد بالاتر تا  50ز با افزایش میزان جایگزینی ا
) امتیاز مربوط به رنگ کاهش P>05/0داري ( طور معنی به

  ). 8جدول یافت (
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  هاي حاوي اولئوژل هاي مافین شاهد و مافین نتایج ارزیابی خصوصیات حسی نمونه -8جدول 
  پذیرش کلی  بافت  رنگ طعم  نمونه
 a00/0±5  a00/0±5 a00/0±5 a00/0±5  شاهد

 a00/0±5 a00/0±5 a00/0±5 a00/0±5  اولئوژل درصد 10
 a00/0±5 a00/0±5 a00/0±5 a00/0±5  اولئوژل درصد 20
 a00/0±5 a00/0±5 a00/0±5 a00/0±5  اولئوژل درصد 30
 a00/0±5 a00/0±5 a00/0±5 a00/0±5  اولئوژل درصد 40
 a00/0±5 a00/0±5 a00/0±5 a00/0±5  اولئوژل درصد 50
 b00/0±4 b00/0±4 b00/0±3 b00/0±3  اولئوژل درصد 60
 c00/0±3 b00/0±4 b00/0±3 b00/0±3  اولئوژل درصد 70
 d00/0±2 b00/0±4 b00/±3 b00/0±3  اولئوژل درصد 80
 e00/0±1 b00/0±4 b00/0±3 b00/0±3  اولئوژل درصد 90

 e00/0±1 b00/0±4 b00/0±3 b00/0±3  اولئوژل درصد 100
  ).P>05/0باشند ( دار در هر ستون می تفاوت معنی ةدهند وچک متفاوت نشان*حروف ک

  
ها براي  امتیازهاي حسی از لحاظ بافت از نظر ارزیاب

شده  درصد چربی جایگزین 50نمونۀ شاهد و نمونۀ تا 
 50توسط اولئوژل تفاوتی نداشت ولی جایگزینی بیش از 

ی درصد جایگزین 100درصد چربی توسط اولئوژل تا 
کاهش امتیاز بافت  ) منجربهP>05/0داري ( طور معنی به

شد. همچنین تغییرات روند امتیاز پذیرش کلی مانند سایر 
هاي  که نمونۀ شاهد و نمونه طوري پارامترهاي حسی بود به

شده با اولئوژل داراي  درصد چربی جایگزین 50تا حداکثر 
ی از پذیرش کلی یکسانی بودند و با افزایش درصد جایگزین

) امتیاز P>05/0داري ( طور معنی درصد به 100تا  60
). 8جدول ها کاهش یافت ( پذیرش کلی تمام نمونه

دلیل خصوصیات فیزیکوشیمیایی و مکانیکی  اساس به براین
 50تا  10هاي حاوي  هاي شاهد و نمونه مناسب نمونه

بالاتري به این  درصد اولئوژل، ارزیابان چشایی امتیاز
رو تیمار  تیمارها در مقایسه با سایر تیمارها دادند. ازاین

جاي چربی هم از لحاظ  درصد اولئوژل به 50حاوي 
عنوان  خصوصیات فیزیکوشیمیایی و هم از لحاظ حسی به

نمونۀ برتر انتخاب شد. نتایج حاصل از ارزیابی خصوصیات 
نیز مطابقت هاي دیگر محققین  حسی این مطالعه با یافته

با مطالعۀ خصوصیات ، )Öğütcü )2015و  Yılmazداشت. 
افتند که هاي کوکی حاوي اولئوژل دری حسی نمونه

هایی که خصوصیات فیزیکی و مکانیکی بهتري دارند  نمونه
از لحاظ خصوصیات حسی نیز امتیاز بالاتري دریافت 

 کردند.
  

  گیري نتیجه
 50که حداکثر چربی آنها تا  یهای خمیر نمونه ۀدانسیت

شاهد تفاوت  ۀشده با خمیر نمون درصد جایگزین
فزایش میزان وجود ا ) نداشت. بااینP<05/0داري ( معنی

) P>05/0داري ( طور معنی درصد بالاتر به 50جایگزینی از 
هاي مافین  خمیر را افزایش داد. فعالیت آبی نمونه ۀدانسیت

تر از فعالیت آبی  ) پایینP>05/0داري ( طور معنی شاهد به
موم کارنوبا و  ۀپای هاي حاوي مختلف اولئوژل بر نمونه

ري بود. با افزایش روز نگهدا 30انگور طی  ۀروغن هست
موم کارنوبا و  ۀپای درصد جایگزینی روغن توسط اولئوژل بر

درصد میزان سفتی بافت  50تا  10انگور از  ۀروغن هست
) P>05/0داري ( طور معنی شاهد به ۀدر مقایسه با نمون

 ةکاهش یافت. همچنین مشخص شد که در تمام طول دور
) سفتی P>05/0(داري  طور معنی ها به نمونه تمامنگهداري 

آمده مشخص شد  دست آنها افزایش یافت. براساس نتایج به
هاي مافین شاهد و  که بین خصوصیات حسی نمونه

درصد از لحاظ  50تا  10هاي حاوي اولئوژل از  مافین
طعم، رنگ، بافت و پذیرش کلی از لحاظ آماري تفاوت 

وجود با افزایش  ). بااینP<05/0داري وجود نداشت ( معنی
ها امتیاز  کارگیري اولئوژل در فرمولاسیون مافین هصد بدر

) P>05/0داري ( طور معنی تمامی خصوصیات حسی به
  کاهش یافت.

  
  مشارکت نویسندگان

و طراحی مطالعه،  ی: ارائۀ ایدة پژوهشواحد فاطمه حنیفی
ها، نوشتن  وتحلیل و تفسیر داده آوري داده، تجزیه جمع
 ةاید ۀ: ارائفر مانیا صالحی ؛ها نویس مقاله و آنالیز داده پیش

ها،  وتحلیل و تفسیر داده پژوهشی و طراحی مطالعه، تجزیه
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Abstract 

The aim of this study was to produce low fat muffins using oleogels using carnauba wax and grape 
seed oil. The oil in the muffins formulation was replaced with various levels (0 and 100%). The 
rheological properties of different dough samples showed that all samples had shear-thinning 
behavior. By increasing the percentage of oleogels, the density of the dough increased significantly 
(P<0.05), but increasing the oleogel to 50% compared to the control sample did not have a significant 
effect on the density of the dough. Water activity of muffin cake samples containing oleogel were 
higher than the control sample. With increasing the percentage of using oleogels to the level of 50%, 
the specific volume of cakes increased. The use of oleogel up to 50% level had no significant effect 
(P>0.05) on L* index. With increasing the percentage of using oleogels to the level of 50%, the 
hardness decreased. However, further increase of oleogels from 50 to 100% significantly (P<0.05) led 
to an increased hardness. Increasing the storage time significantly increased hardness (P<0.05). 
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. Therefore, 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. 

Keywords: Carnauba wax, Grape seed oil, Hardness, Low fat, Muffin 
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