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 چکیذٌ

سا ثبلا خَ دٍػش دس ثشخی هحلَلات ًبًَایی اهْبى تَلیذ ىشآٍسدُ ای ثب ّیيیت ػجَع خبیگضیٌی ؿَستٌیٌگ ثب هـتٌ 

ٍ ثب ّیيیت هٌبػت اص ْت تَلیذ ّیِ سٍمٌی ثب چشثی ّوتش حبٍی هـتٌ ػجَع خَ دٍػش ي تحَیٌ خىشاّن هی ػبصد. ای

ػجَع خَ  ًَتشیَم) ، ػيتی ، حدن هخلَف ٍ ٍیظگی ّبی حؼی اًدبم گشدیذ. هـتٌ ػجَع خَ دٍػش  pHًؾش

گضیٌی ثش ٍیظگی ّبی % ٍصًی خبیگضیي ؿَستٌیٌگ دس ىشهَلاػیَى ّیِ گشدیذ ٍ اثش ایي خبی40%20ٍثِ هیضاى  (دٍػش

هتشالْتشًٍیْی ، دػتگبُ تؼتَهتشیِ  pH، ػيتی ٍ حدن هخلَف ّیِ ّب ثِ تشتیت تَػظ pHهزَّس ثشسػی گشدیذ.  

آصهَى لزت ثخـی ًوًَِ ٍ  ًوًَِ ّبی ّیِ ثب دٍ سٍؽاسصیبثی حؼی یی داًِ ّلضا اًذاصُ گیشی گشدیذ. ٍ سٍؽ خبثِ خب

دس ایي تحَیٌ اص عشح ّبهل تلبدىی اػتيبدُ ؿذ ٍ هَبیؼِ  .ق اًدبم گشدیذهتخلپبًل  9ثب اػتيبدُ اص پزیشؽ ّلی 

 pHایي خبیگضیٌی اثش هقٌی داسی ثش اًدبم گشدیذ. α%; 1هیبًگیي ّب تَػظ آصهَى چٌذ داهٌِ ای داًْي دس ػغح احتوبل 

خبیگضیٌی ًؼجت ثِ دٍ  %40اهب ثبفث اىضایؾ هقٌی داس ػيتی ٍ ّبّؾ هقٌی داس حدن هخلَف تیوبس ثب ،تیوبسّب ًذاؿت

ًوًَِ دیگش گشدیذ. ًتبیح آصهَى لزت ثخـی ًوًَِ تيبٍت هقٌی داسی دس هغلَثیت ّیِ ّب اص ًؾش ٍیظگی ّبی حؼی 

ّبی ٍ ٍیظگی pHًؼجت ثِ ؿبّذ ًـبى ًذاد. ّوچٌیي ًوًَِ ّب اص پزیشؽ ّلی یْؼبًی ثشخَسداس ثَدًذ. تیوبسّب اص ًؾش 

خبیگضیٌی ثقلت ػيتی ٍ حدن هخلَف هٌبػت ثقٌَاى هغلَثتشیي تیوبس  %20ثب  حؼی ّیيیت هٌبػت داؿتٌذ اهب ّیِ

 اًتخبة گشدیذ. 
 

 ًَتشیَم،  ؿَستٌیٌگ ، ػيتی ، حدن هخلَف ، ٍیظگی ّبی حؼی ياصٌ َای کلیذی:
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Abstract 

Fat replacement with oat bran derivative in certain bakery products provides the possibility to create 

high-quality products. The objective of the present study was to produce reduced-fat shortened 

cakes containing oat bran derivative with suitable quality regarding desirable sensory properties, 

pH, hardness, and specific volume. Effect of shortening replacement with oat bran derivative named 

Nutrim oat bran, 20% and 40% by weight, on the aforesaid properties of shortened cakes was 

examined. pH, hardness and specific volume of the cakes were measured using electronic pH meter, 

Testometric and rapeseed displacement method, respectively. Regarding sensory properties, 

samples were evaluated using trained panelists (n=9) via hedonic scaling and overall acceptance tests. 

A completely randomized experimental design was used in the present study and the comparison of 

means was made by the Duncan's multiple range test at α=1%. This replacement did not show any 

significant effect on the pH of cakes and a significant increase in hardness and a significant 

decrease in specific volume were noted in the 40% treatment sample, compared to, both, the control 

and the 20% treatment samples. No significant difference in all sensory attributes was detected 

among the samples. Furthermore, the acceptance rating for the category of overall acceptability has 

been similar for all samples. The treatment samples had suitable pH and sensory quality. However, 

the preferred sample was the 20% treatment sample for its proper hardness and specific volume. 
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 مقذمٍ

ای اػبػی ٍ چشثی ثقٌَاى یْی اص تشّیجبت تنزیِ     

ضشٍسی دس سطین مزایی دس كيبت تشدی، سعَثت، 

، عقن، سًگ، ػبختوبى، حدن ٍ ضذ ّبّؾ چؼجٌذگی

ثٌبثشایي     . داسدًَؾ  ّبی ًبًَاییثیبتی ىشآٍسدُ

سطین لیْي  .ٌّذایدبد هی ّبی حؼی هثجتی ساٍیظگی

هـْلاتی دس ػلاهتی  ٌدش ثِمزایی حبٍی چشثی صیبد ه

ّبی ٍلجی ى ثبلا ٍ ثیوبسیهبًٌذ چبٍی هيشط، ىـبس خَ

ّبیی سا ثشای اخضاء فولگشا ّب ىشكتایي ًگشاًیؿَد. هی

آسچیلا ( ِ خغشات ىشاّن ػبختخْت ّبّؾ ایٌگًَ

 (.b2005ٍ ّوْبساى  لی ٍ a2005ٍ ّوْبساى  لی، 1999

ی چشثی ٍ ّبی هتقذدی خْت ّبّؾ هحتَاثٌبثشایي تلاؽ

-دس ىشآٍسدُ ّبی چشثی هختلوخبیگضیٌی آى ثب خبیگضیي

تَبضب ثشای مزاّبی ثب ّبی مزایی اًدبم ؿذُ اػت ٍ 

چشثی ّن ٍ مزاّبی مٌی ؿذُ ثب ىیجش سطیوی دس ثبصاس 

ٍ ّوْبساى  ثشاى) سًٍذ سٍ ثِ اىضایـی سا عی ّشدُ اػت
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ّبّؾ چشثی املت هٌدش ثِ  .(2006  ٍ اٍسئَپَلَ 1992

مزاّبی ثب  .گشددهحلَل هیّبی حؼی ٍیظگی تنییش

چشثی ّبّؾ یبىتِ اص ًؾش هضُ ٍ دلچؼجی ّوتبی اًَاؿ ثب 

املت پزیشىتِ ًوی ؿًَذ. ثٌبثشایي چشثی ّبهل ًیؼتٌذ 

ّبی خبًـیي، خْت اىضایؾ ىشٍؽ مزاّبی ّن چشة

چشثی ثبیذ ٍیظگی چشثی ای ِّ خبًـیي آى ؿذُ سا 

ثش پبیِ ّشثَّیذسات ثب ّبی چشثی خبیگضیي .اًقْبع دٌّذ

اتلبل آة ٍ اىضایؾ حدن ٍ تَسم هَاد خبهذ خَد ًَؾ 

هْوی دس تَلیذ خَاف حؼی چشثی دس ىشآٍسدُ ّبی 

گلَّبى -βاىضٍدى  .(1999 آسچیلا) ٌٌّذًبًَایی ایيب هی

 ىَایذ ػلاهتی سا دس ثش دس مزا قٌَاى خبیگضیي چشثیث

لَّض گلَّبى خَ دٍػش ٍ خَ ٍبدس ثِ ٌّتشل گ-β. داسد

خَى پغ اص خَسدى مزا ٍ ٌّتشل ػغَح اًؼَلیي ٍ 

 ٍ 1391اهیشی فَذایی )ّبّؾ ّلؼتشٍل خَى هی ثبؿذ 

گلَّبى دس ّبّؾ خغش ثیوبسی ّبی -β .(2010 ّبلیٌگب

هبًٌذ چبٍی هيشط، ثیوبسی ّبی ٍلجی ٍ اختلالات  هْوی

گلَّبى اخیشاً -βداسد.  ًَؾگَاسؿی ٍ ػشعبى َّلَى 

مزاّب ٍ ّبّؾ ّل چشثی ٍ  چشثی دس یخْت خبًـیٌ

اًشطی دسیبىتی اػتيبدُ ؿذُ اػت. ایي اثشات هيیذ ثِ 

ٍیظگی ّبی طلی ؿذى ٍ اىضایؾ دٌّذگی ٍیؼَْصیتِ 

هـتٌ  .(2009 هیـشاٍ  ّبلیٌگب)ؿذُ اػت دادُ  ًؼجت

 ، تَلیذ ٍ اثذافی ثَػیلِ 1تْیِ ؿذُ اص ػجَع خَ دٍػش

ي تشّیت ای اػت. 2ٍصاست ّـبٍسصی ایبلات هتحذُ آهشیْب

دٍػش یِ ّیذسٍّلَئیذ اػت ِّ ثَػیلِ ثشؽ خَ 

لَست تشهَهْبًیْی آهبدُ ؿذُ ٍ یِ هٌجـ مٌی ثبدٍام ث

ّبی مزایی خْت   گلَّبى ثشای اػتيبدُ دس ىشآٍسدُ-اص 

ّبی ثبىتی ٍ ىَایذ ػلاهتی دس مزاّبی  ثْجَد ٍیظگی

لی ) فولگشا اػت ٍ ثقٌَاى خبیگضیي چشثی فول  هی ٌّذ

ثش ىشآٍسدُ ای ّیِ  (.1998 ایٌگلتٍ  2004ٍ ّوْبساى 

 ثیـتش اًَاؿ آى ِّپبیِ ملات ثؼیبس پش عشىذاس اػت 

 ٍ ّوْبساى )ًَس هحوذی یی اػتچشثی ٍ ٌٍذ ثبلا داسای
                                                      
1-  Nutrim Oat Bran (Nutrim OB) 

2-  USDA 

هی تَاًذ ثقٌَاى یِ اًتخبة ایذُ آل ثشای اًتَبل ( ٍ 1390

β-  گلَّبى ثقٌَاى خبیگضیي چشثی ٍ یب خْت مٌی ػبصی

چٌذ اهْبى داسد ثشخی اص ّش .گیشدمزا هَسد تَخِ ٍشاس 

ٍیظگی ّبی ّیيی ّیِ حبكل هبًٌذ حدن ٍ ػيتی تحت 

 اثشیب فذم  اثشتبثیش ایي خبیگضیٌی ٍشاس گیشد اهب ثشسػی 

ایي خبیگضیٌی ثش ٍیظگی ّبی حؼی ًوًَِ ّبی حبكل 

خبیگضیٌی اثش دس تحَیَی  .(2010 ّبلیٌگب)ضشٍسی اػت 

% ٍ 50% ، 25% ، 0 ثب چشثی )دس ػغح پَسُ هیَُ پبپبیب

%( ثش سٍی ٍیظگی ّبی حؼی ّیِ ّب ثشسػی گشدیذ 75

اثش  (2004) ٍ ّوْبساى لی (.2003)ٍیض ٍ داىشیي 

ٍ پَدس  ًَتشین ػجَع خَدٍػشؿَستٌیٌگ ثب خبًـیٌی 

% ٍصًی ثش ثشخی ٍیظگی ّبی 60-20ثزس ّتبى دس ػغح

اهب ایي تحَیٌ  ّشدًذىیضیْی ٍ سئَلَطیْی ّیِ اسصیبثی 

 .ِ اسصیبثی حؼی تَػظ گشٍُ پبًل تخللی داؿتًیبص ث

، ىشهَلاػیَى  high ratioّیِ آسد  اص هزَّسدس تحَیٌ 

ػبل . دس ٍ سٍؽ اختلاط هتيبٍتی اػتيبدُ ؿذُ ثَد

دس  (گلَّبى-β% 8/5)حبٍی  Oatrim ؿَستٌیٌگ ثب 2005

خْت ثشسػی ٍیظگی ّبی  %60ػغح تب ىشهَلاػیَى ّیِ

 ٍ ّوْبساى لی) ضیي گـتخبیگسئَلَطیْی ٍ ىیضیْی ّیِ 

a2005).  Lee( ّوْبساى ٍb2005)  C-trim20  حبٍی(

%20 β-دس  خبیگضیي ثخـی اص آسدسا ( گلَّبى

ّبلیٌگب ٍ هیـشا ّوچٌیي  .ّشدًذ ىشهَلاػیَى ّیِ

ٌّؼبًتشُ  ؿَستٌیٌگ ثب اثش خبیگضیٌی ثِ ثشسػی( 2009)

-β% 60)حبٍی  گلَّبى( ٍ خَ-β %50خَ دٍػش )حبٍی

یظگی ّبی سئَلَطیْی ثش ٍ% 40% تب 20س ػغح د (گلَّبى

ًَتشین ػجَع  دس ایي تحَیٌ. پشداختٌذ ٍ ىیضیْی ّیِ ّب

دس دٍ ػغح هختلو خبیگضیي چشثی دس  خَدٍػش

ىشهَلاػیَى ّیِ گشدیذ ٍ اثش ایي خبیگضیٌی ثش سٍی 

pH  ، ،حدن هخلَف ٍ ٍیظگی ّبی حؼی ثب ػيتی

اص ًؾش  هٌبػتّذه اًتخبة ّیِ ثب چشثی ّبّؾ یبىتِ 

  ٍیظگی ّبی هزَّس ثشسػی گشدیذ.
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 مًاد ي ريش َا

 تُیٍ ومًوٍ

هحتَای ٍ ثب  73دسكذ اػتخشاج % ثبگٌذم  ٌٍبدیآسد      

% ثِ 30/1% ، چشثی56668/0، خبّؼتش  % 75/13سعَثت 

،  44-15.02ثِ ؿوبسُ  AACCعجٌ اػتبًذاسد تشتیت 

ٍ فذد % 25/24، گلَتي هشعَة (2000) 25-30،  01-08

ثِ تشتیت عجٌ اػتبًذاسد هلی ایشاى  23ذیوبًتبػیَى ػ

 اص ؿشّت تِ هبّبسٍى (1387) 3681ٍ  9639-2ؿوبسُ 

خشیذاسی گشدیذ. ػبیش هَاد اٍلیِ هَسد اػتيبدُ دس تْیِ 

ًـبػتِ ،  پشٍتئیي ػَیب )ؿشّت ثْپبُ( ّیِ ؿبهل

ؿشّت لادى( ، ؿیش ؿْش ) ،(گلْبؿشّت عجیقی گٌذم )

، ػيیذُ تخن هشك هبیـ پگبُ( ؿشّت خـِ ثذٍى چشثی )

تشّیِ( ، ، Dr Oetker  پَدس پخت )، ؿشّت ػیوشك()

یِ ( ،آة ، ًوِ )اص ، چین  Polar Bearؿشّتٍاًیل )

 ؿشّت ًَؽ آرس( ٍؿگبُ هَاد مزایی( ، ؿَستٌیٌگ )ىشٍ

 Van Drunen)ؿشّتًَتشین خَدٍػش 

Farms/FutureCeutical،  ، ًَتشین آهشیْب( ثَد. هَهٌغ

  %3/17% سعَثت ، 8% ّشثَّیذسات ، 7/66ًذُ دس ثشگیش

-β% 10ٍ حبٍی % 3/5% خبّؼتش ، چشثی 7/2پشٍتئیي ، 

ؿشّت  ثش اػبع هـخلبت اسائِ ؿذُ تَػظ گلَّبى

ىشهَلاػیَى ًوًَِ ّبی  .(2010ًبمثی) ثَدتَلیذ ٌٌّذُ 

اػت. توبم هَاد ًـبى دادُ ؿذُ اػت.  1ّیِ دس خذٍل 

پَدس پخت الِ گشدیذ  خبهذ ثِ میشاص ٍاًیل ، ًوِ ٍ

)ثَؽ هذل  دس هخلَط ّي دٍیَِ  1ػپغ ثشای 

MUM4405 ُآة اضبىِ 50.آلوبى( هخلَط گشدیذ. آًگب %

هخلَط دٍس دس دٍیَِ(92) 3دٍیَِ ثب ػشفت  1ؿذ ٍ ثشای 

ٌیٌگ سا اضبىِ ّشدُ ٍ ثب ػشفت ؿَست هخلَط گشدیذ.ّي 

دٍیَِ هخلَط ؿذ. ػيیذُ  1دٍس دس دٍیَِ( ثشای  27) 1

ثب ٍاًیل ّن ّن دس ایي هشحلِ اضبىِ  ن هشك ّوشاُتخ

گشدیذ. ػپغ خویش اعشاه ؽشه هخلَط ّي ثِ ٍػظ 

ثبًیِ هخلَط   30ثشای  3ػشفت  آٍسدُ ؿذ آًگبُ ثب

ّشدى اداهِ یبىت. پَدس پخت ٍ ًوِ ٍ آة ثبٍی هبًذُ 

 2دٍس دس دٍیَِ( ثشای  47) 2اضبىِ ؿذ خویش ثب ػشفت 

سدى خویش سٍی دیَاسُ دٍیَِ هخلَط ؿذ ٍ پغ اص آٍ

 5/1ثشای  1ػشفت  هخلَط ّي ثِ ٍػظ ، اختلاط  ثب

(. ثش سٍی ّو 1981 ٍ ٍَّس دٍیَِ اًدبم گشدیذ )ّبلپ

ّبمز پخت ٍشاسگشىت.  ٍبلت چشة ؿذُ ثب اػپشی سٍمي،

گشم دس ٍبلت هْقت  120خویش سٍیٌ ّیِ ثِ هیضاى

ػبًتی هتش( سیختِ ٍ دس عجَِ ٍػظ  12×6×3/5هؼتغیل )

دسخِ ػبًتی  180اس دادُ ؿذ فول پخت دس دهبی ىش ٍش

دٍیَِ اًدبم گشدیذ. پغ اص پخت ٍ خبسج  28گشاد ٍ ثوذت  

ّشدى ٍ خذاػبصی ٍبلت ٍ ّبمز پخت اص آى ٍ خٌِ ؿذى 

 دس دهبی اتبً ، ّیِ ثب ٍسٍِ ػلَىبى ثؼتِ ثٌذی گشدیذ. 
 

 شانیم با یَاکیک ي ضاَذ کیک ًنیفزمًلاس -1جذيل

 سبًط جً ديسز وًتزیم فتٍ ي حايیکاَص یا ىگیضًرتى
 NU120 NU240 ؿبّذ تشّیجبت

 (ثش پبیِ ٍصى آسد )% 

 100 100 100 ٌٍبدیآسد 

 12 12 12 پشٍتئیي ػَیب

 10 10 10 گٌذم عجیقیًـبػتِ 

 120 120 120 ؿْش

 12 12 12 ؿیش خـِ ثذٍى چشثی

 32 32 32 ػيیذُ تخن هشك هبیـ

 7 7 7 پَدس پخت

 138 138 138 آة

 1 1 1 ًوِ

 5/0 5/0 5/0 ٍاًیل

 30 40 50 ؿَستٌیٌگ

 20 10 0 ػجَع خَ دٍػش ًَتشین

 ثب  آى ٌگیؿَستٌ%  40 ٍ %20 تیتشت ثِ ِّ هی ثبؿٌذ ییّب ِّی 2 ٍ 1 

 ؿذُ يیگضیخبدس ىشهَلاػیَى  یٍصً ًؾش اص ػجَع خَ دٍػشًَتشین 

 .ثبؿذ

 

 ی ومًوٍ َای کیکاوذاسٌ گیزی يیضگی َا

pH      ّبی ّیِ  ثب اػتيبدُ اص سٍؽ هلَة ًو ًَِ

هتش  pHثَػیلِ  37اػتبًذاسد هلی ایشاى ثِ ؿوبسُ 

هَػؼِ اػتبًذاسد ٍ ) هحبػجِ گشدیذالْتشًٍیْی 

آًبلیض ًوَداس ثبىت ّیِ ثب . (1386 تحَیَبت كٌقتی ایشاى

-M350  )هذل اػتيبدُ اص دػتگبُ تؼتَهتشیِ

10CT ؿشّت،Rochdald.ػيتی  . اًگلؼتبى( اًدبم ؿذ

صهبى ثِ دػت  -ًوًَِ ّب ثب اػتيبدُ اص هٌحٌی ّبی ًیشٍ
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حدن  .(2009 هیـشاٍ  ّبلیٌگب) آهذُ تقییي گشدیذ

خبثِ خبیی داًِ ّلضا  سٍؽ ثِّبی ّیِ ًوًَِ هخلَف

   ثِ ؿوبسُAACC (2000 )ثش اػبع سٍؽ هلَة 

ٍ ثب تَؼین حدن ثَػیلِ دػتگبُ تقییي حدن  05-10

ّبی  آصهبیؾ .ى ثذػت آهذوًَِ ّبی ّیِ ثش ٍصًـبً

ثشای ّش ًوًَِ  ، ػيتی، حدن هخلَفpHاًذاصُ گیشی 

اسصیبثی حؼی ًوًَِ ّبی  .گشدیذدس ػِ تْشاس اًدبم 

ٍ  آصهَى لزت ثخـی ًوًَِدٍ سٍؽ ّیِ ثب اػتيبدُ اص 

 اسصیبة آهَصؽ دیذُ ٍ ثب تدشثِ 9ثَػیلِ  پزیشؽ ّلی

 ٍیظگی 5لزت ثخـی ًوًَِ اًدبم گشدیذ. دس آصهَى 

تیوبسّبی سهض گزاسی ؿذُ ؿبهل سًگ پَػتِ ، سًگ هنض 

، ؿْل ؽبّشی ، ثبىت )اصًؾش تخلخل ٍ ىـشدگی( ، عقن ٍ 

 لزت ثخؾ ثَدى ثشاثش ىبكلِ گزاسی هضُ ثش اػبع هیضاى

 1شتیت ِّ هَسد اسصیبثی ٍشاس گشىت ثِ ایي ت 7تب 1

 .(1382 پبیبى) ثَد ثؼیبس فبلی 7ًٍوبیبًگش ثؼیبس ضقیو 

ثِ سٍؽ ستجِ ثٌذی ، ًوًَِ ّبی  ّلی پزیشؽدس آصهَى 

تب آى  گشىتٍشاس ّب سهض گزاسی ؿذُ دس اختیبس اسصیبة 

ّب سا ثب تَخِ ثِ هیضاى پزیشؽ اص پبییي ثِ ثبلا )حذاٍل ٍ 

ستجِ اٍل ثٌبثشایي  .حذاّثش پزیشؽ( ستجِ ثٌذی ٌٌّذ

ٍ ّوْبساى  ٍاتغ)تشیي ًوًَِ ثَد هختق ٍبثل پزیشؽ

1998). 

 لیل آماری تجشیٍ ي تح

% 20هتنیشّبی هؼتَل فجبست ثَدًذ اص خبیگضیٌی      

ٍ  ػجَع خَ دٍػش ًَتشینؿَستٌیٌگ اص ًؾش ٍصًی ثب 

 ًَتشین% ؿَستٌیٌگ اص ًؾش ٍصًی ثب  40خبیگضیٌی 

، لزا تقذاد ّل ایي تیوبسّب ثب لحبػ ػجَع خَ دٍػش 

ّشدى ؿبّذ ػِ فذد گشدیذ ٍ ثشای اًدبم آصهبیؾ اص 

دىی اػتيبدُ ؿذ ٍ هَبیؼِ هیبًگیي ّب عشح ّبهل تلب

%; 1تَػظ آصهَى چٌذ داهٌِ ای داًْي دس ػغح احتوبل 

α  ثِ ّوِ ًشم اىضاس ّبیMSTATC  ٍExcel 2007  

 اًدبم گشدیذ.
 

 

 بحثوتایج ي  

دس هحلَلات ًبًَایی ٍسآهذُ ثِ كَست ؿیویبیی      

pH  ًَؾ هْوی دس تقییي سًگ ٍ ثبىت هحلَلات ًْبیی

 pHّیِ ػيیذ ثب ًؼجت ؿْش ثبلا ، ثب اىضایؾ  داسد. دس

سًگ اص ػيیذ ثِ صسد تیشُ گشایؾ پیذا هی ٌّذ ٍ هحلَل 

ّش ًَؿ ّیْی داسای یِ  .(2007ًبم ثی) تشدتش هی گشدد

pH  .ثْیٌِ ثشای حيؼ ّیيیت ثِ ثْتشیي ؿْل اػتpH 

 ایشاى ثْیٌِ ثشای ّیِ سٍمٌی رّش ؿذُ دس اػتبًذاسد هلی

ؼِ اػتبًذاسد ٍ تحَیَبت كٌقتی هَػ)هی ثبؿذ  7-6

ّیِ ّب  pHاص اًذاصُ گیشی حبكل ًتبیح . (1385 ایشاى

 pHثب تدضیِ ٍاسیبًغ ًـبى دادُ ؿذُ اػت.  2دس خذٍل 

ِّ تأثیش خبیگضیٌی ؿَستٌیٌگ ثش ؿذ  ّیِ هـخق

تیوبسّب اص ًؾش آهبسی داسای اختلاه هقٌی  pHهیضاى 

ِ هـخق ّی pHداسی ًیؼت ٍ ثب هَبیؼِ هیبًگیي ّبی 

دس تیوبسّب ًؼجت ثِ  pHؿذ ِّ ثب ٍخَد ّبّؾ اًذُ 

ؿبّذ ثیي ّیچ یِ اص تیوبسّب اختلاه هقٌی داسی ٍخَد 

ًذاسد. هی تَاى ثِ ایي ًتیدِ سػیذ ِّ ّیِ ّبی حبٍی 

ػيتی  .یٌِ ثَدًذثْ pHداسای ػجَع خَ دٍػش ًَتشین 

ثب ًـبى دادُ ؿذُ اػت.  2ًوًَِ ّبی ّیِ دس خذٍل 

غ ػيتی ّیِ هـخق ؿذ ِّ تأثیش تدضیِ ٍاسیبً

د ٍ هقٌی داس ًجَتیوبسّب خبیگضیٌی ؿَستٌیٌگ ثش ػيتی 

ًـبى داد ِّ ثب اىضایؾ  هَبیؼِ هیبًگیي ّبی ػيتی ّیِ

خبیگضیٌی ، ػيتی تیوبسّب اىضایؾ یبىت ایي اختلاه ثیي 

اص ًؾش آهبسی هقٌی داسی ًجَد  NU20تیوبسّبی ؿبّذ ٍ 

اختلاه هقٌی  NU20 ثب ؿبّذ ٍ NU40اهب ثیي تیوبس 

داسای ثبلاتشیي هیضاى  NU40داس هـبّذُ ؿذ . تیوبس 

ػيتی ثیـتش تیوبس تیوبس ثَد. هی تَاى  3ػيتی دس ثیي 

NU40 سا ثذلیل اىضایؾ دس هیضاى اتلبلات ثب آة  ٍ

دسًتیدِ فذم تجخیش ثخـی اص آة هَخَد دس آى ٍ 

 تَخیِ ّشدثٌبثشایي ّبّؾ حدن ٍ اىضایؾ ػيتی 

ّوچٌیي ایي اهْبى ٍخَد (. 2010ّوْبساى ٍ ػٌْذی )

ثقلت ّبّؾ  NU40داسد ِّ اىضایؾ دس ػيتی تیوبس 
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)احتوبلاً ثذلیل ّبّؾ ثیؾ  ٍسٍد َّا ثِ داخل خویش ّیِ

ٍ اًقَبد پشٍتئیي ّب ثِ ّوِ گشهب  اص حذ ؿَستٌیٌگ(

هی  تش ثبؿذ ِّ هٌدش ثِ ایدبد هنض ّیْی ثب ثبىت هتشاّن

ٍ ّوْبساى  لیدس تحَیٌ  .(2009 هیـشاٍ  ّبلیٌگب)گشدد 

ثب اىضایؾ خبیگضیٌی ؿَستٌیٌگ ثب  (2004 ّوْبساى لی ٍ)

اىضایؾ ػيتی ّیِ هـبّذُ  ػجَع خَ دٍػش ًَتشین

ّبلیٌگب ٍ هیـشا . ؿذ اهب ایي اىضایؾ هقٌی داس ًجَد

اىضایؾ خبیگضیٌی هبسگبسیي ثب گضاسؽ دادًذ ِّ  (2009)

ضایؾ ػيتی ثِ اىدٍػش هٌدش  خَ ٌّؼبًتشُ ّبی خَ ٍ

ًتبیح ثذػت آهذُ اص آصهَى حدن  گشدیذ.ًوًَِ ّبی ّیِ 

ؿذُ اػت. ثب تدضیِ اسائِ  2هخلَف ّیِ دس خذٍل 

ٍاسیبًغ حدن هخلَف ّیِ هـخق ؿذ ِّ تأثیش 

خبیگضیٌی ؿَستٌیٌگ ثش حدن هخلَف تیوبسّب دس 

ثؼیبس هقٌی داس اػت ٍ ثب هَبیؼِ هیبًگیي  (α%;1ػغح )

اص  NU20ّب هـخق گشدیذ ِّ ثیي تیوبسّبی ؿبّذ ٍ 

ًؾش آهبسی اختلاه هقٌی داس ٍخَد ًذاسد ّشچٌذ ِّ 

داسای حدن هخلَف ثبلاتشی اػت. دس  NU20تیوبس

ًؼجت ثِ ؿبّذ  NU40ضوي حدن هخلَف تیوبس 

فذم تنییش هقٌی داس حدن  ّبّؾ هقٌی داس یبىت.

هی تَاًذ ثقلت اىضایؾ حدن ٍ  NU20َف تیوبسهخل

ّن ٍصى ایي تیوبس ثبؿذ ثِ ایي كَست ِّ حدن ّیِ ثِ 

دلیل اىضایؾ ٍیؼَْصیتِ حبكل اص ؽشىیت اتلبل ثِ آة 

گلَّبى ٍ دس ًتیدِ ، حيؼ ثْتش ػلَل ّبی -βثبلای 

ّوْبساى  لی ٍگبصی هَخَد دس خویش ّیِ اىضایؾ یبىت )

ؼ هیضاى ثیـتشی آة ، قلت حيٍصى آى ًیض ث .(2004

حبكل ًؼجت تيبٍت هقٌی داسی  ثٌبثشایيثیـتش ؿذ 

ّبّؾ حدن هخلَف دس تیوبس  ًؼجت ثِ ؿبّذ ًْشد.

NU40  هی تَاًذ ًبؿی اص اىضایؾ هیضاىβ- گلَّبى دس

ِ گلَّبى ث-βخویش ّیِ ثبؿذ. ایي ىشم ٍخَد داسد ِّ 

فلت ٍذست ثبلای خزة آة خَد اص ایدبد ثخـی اص ثخبس 

اىضایؾ  ّبّؾ دس حدن ٍی هی ٌّذ ِّ ًتیدِ آى خلَگیش

ّوچٌیي  .(2010ٍ ّوْبساى  ػٌْذیاػت ) ػيتی ّیِ

ٍصى ایي تیوبس ًیض ثِ خْت حضَس ّشثَّیذسات ٍ 

گلَّبى ثیـتش اىضایؾ یبىت دس ًتیدِ -βثخلَف 

حبكل ًؼجت حدن ثِ ٍصى ًؼجت ثِ دٍ ًوًَِ دیگش 

 ّبّؾ یبىت.

 

 َاکیک خصوظحجن هي سفتی  ،pHمیشان  -2جذيل 

 اوحزاف معیار( ±تکزار  3)میاوگیه 

NU40 NU20 ٍیظگی ّب ٍاحذ ؿبّذ 

50/7 ± 

68/0(a) 

50/7 ± 

73/0(a) 

53/7 ± 

84/0(a) 

 1pH 

40/3±38/

0(a) 

30/3± 

40/0(b) 

27/3±43/

0(b) 

 ػيتی1 ًیَتي

23/4±79/

0(b) 

50/4±

83/0(a) 

44/4±82/

0(a) 

 ػبًتیوتش هْقت

 ثش گشم

حدن 2

 هخلَف 

داسای ّیچ اختلاه  (α%; 1دیش ثب حشه هـتشُ دس یِ سدیو دس ػغح )هَب1

 .هقٌی داسی ًیؼتٌذ
 .دارای اختلاف هعنی دار هی ببضنذ (α%; 1سطح )هقبدیز بب حزف هتفبوت در 2

 

ًتبیح اسصیبثی حؼی حبكل اص آصهَى لزت ثخـی     

سًگ پَػتِ، سًگ هنض، ؿْل ًوًَِ اص ًؾش ٍیظگی ّبی 

ؾش تخلخل ٍ ىـشدگی( ٍ عقن ٍ هضُ ؽبّشی، ثبىت )اصً

ثب تدضیِ ًـبى دادُ ؿذُ اػت.  2دس ًوَداس ّیِ 

ِّ ّیِ هـخق گشدیذ ٍاسیبًغ ٍیظگی ّبی حؼی 

تأثیش خبیگضیٌی ؿَستٌیٌگ ثش هغلَثیت ّیِ اص ًؾش ایي 

ّب ًیض ًـبى داس ًیؼت ٍ هَبیؼِ هیبًگیيّب هقٌیٍیظگی

ت ثِ دٍ ًوًَِ ًؼج NU20داد ثب ٍخَد ایٌِْ اهتیبص تیوبس 

دیگش اص ًؾش سًگ پَػتِ ٍ سًگ هنض ٍ ثبىت ّیِ ٍ 

اص دٍ ًوًَِ دیگش اص ًؾش  NU40ّوچٌیي اهتیبص تیوبس 

هقٌی ؿْل ؽبّشی ٍ عقن ٍ هضُ ثبلاتش اػت اهب تيبٍت 

داسی ثیي ًوًَِ ّب دس هَسد هغلَثیت ایي ٍیظگی ّب 

ٍخَد ًذاسد. فذم تيبٍت هقٌی داس توبهی ٍیظگی ّبی 

سد ثشسػی دس ثیي توبهی ًوًَِ ّب تحَیٌ سا ثِ حؼی هَ

ػوت تَخیِ فلل فذم ّبّؾ ّیيیت ّیِ اص ًؾش هغلَثیت 

دس ًضد پبًلیؼت ّب پیؾ ثشد. ثب تَخِ ثِ ایٌِْ سًگ ّیِ 

، فذم ٌّذتنییش هی pHػيیذ ثب ًؼجت ؿْش ثبلا ثب اىضایؾ 

تیوبسّبی ّیِ ًؼجت ثِ ؿبّذ خَد هوْي  pHتنییش 

گیش سًگ ًوًَِ ّب ٍ ذم تنییش چـناػت تأییذی ثش ف

 (.2007ًبم ثیهغلَثیت آًْب ًؼجت ثِ ؿبّذ ثبؿذ )حيؼ 

سًگ اكلی ىیجش ثش سٍی  گضاسؽ ؿذُ اػت ِّّوچٌیي 
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سًگ پَػتِ هَثش ًوی ثبؿذ ثلِْ سًگ پَػتِ ثیـتش 

ّبی هیلاسد ٍ ّبساهلیضاػیَى اػت ٍلی هشتجظ ثِ ٍاٌّؾ

ثبؿذ سطیوی هی سًگ هنض ّیِ هقوَلاً هـبثِ سًگ ىیجش

صیشا ِّ دهبی هنض ّیِ ثِ اًذاصُ دهبی پَػتِ ثبلا ًیؼت 

ّبساهلیضاػیَى دس هنض ّیِ سخ ًوی هیلاسد ٍ ٍ ٍاٌّؾ 

تَاى ایي احتوبل سا ّشچٌذ هی .(2009لجؼی ٍ تضیب  ) دّذ

داد ِّ ثب تَخِ ثِ سًگ ػيیذ هبیل ثِ ؿیشی پَدس 

Nutrim OB یش سًگ ّیِ حبكل ، تحت تأثیش آى  تنی

 ًْشدُ ثبؿذ.

 

 
 کیَذيو اطیمق اساط بز ومًوٍ یبخط لذت آسمًن جیوتا -1 ضکل

 *20NU 40       %20: ًَتشینNU 40: ًَتشین% 

 

 (2003 داىشیي ٍ ٍیض) ٍیؼِ ٍ دٍىشیيدس تحَیٌ 

ثیش أ%  ت25ثب چشثی دس ػغح   پَسُ هیَُ پبپبیبخبیگضیٌی 

 دس. هقٌی داسی دس تشخیح سًگ ّیِ سٍمٌی ًذاؿت

ىیجش خَ دٍػش خْت تَلیذ ًبى ٍ ّلَچِ تحَیٌ دیگشی 

اص ًؾش ٍ ّبی ًشم ثب یِ ػَم ّبلشی ّوتش ثْبس ثشدُ ؿذ 

 تَلیذ ؿذحؼی تیوبس ّبیی ثب سًگ هـبثِ ثب ًوًَِ ؿبّذ 

دس تحَیٌ خَد  ( 2009) تضیبٍ  لجؼی .(2006 اٍسئَپَلَ)

ثِ فذم تنییش هقٌی داس سًگ هنض ّیِ ّبی حبٍی ىیجش 

% ٍ 20% ، 10ِّ خبًـیي آسد گٌذم دس هَبدیش  دٍػش خَ

ؿْل ؽبّشی ّیِ ثِ  .%  ؿذُ ثَدًذ ، اؿبسُ ّشدًذ30

حدن ، تَبسى ٍ فذم ٍخَد تشُ یب اص ّن پبؿیذگی ّیِ 

ثش هی گشدد. ًتبیح ًـبى داد ِّ خبیگضیٌی چشثی ّیچ 

گًَِ اثش هٌيی ای ثش سٍی هغلَثیت ؿْل ؽبّشی ّیِ ّب 

ؿت ٍ ایي ؿبیذ ثِ فلت اص ًؾش هلشه ٌٌّذُ ًگزا

ٍ  NU20تنییشات اًذُ حدن آى ثِ تشتیت دس تیوبس 

NU40  ثش عجٌ تحَیَبت ًؼجت ثِ ؿبّذ ثبؿذ دس ضوي

گلَّبى یب  -β اًؼدبم ّیِ ّبی حبٍی ٌّؼبًتشُ گزؿتِ

ٍ ثب هیضاى ؿَستٌیٌگ ّبّؾ  ػجَع خَ دٍػش ًَتشین

ٍ ّوْبساى لی ) یبىتِ ًؼجت ثِ ؿبّذ دچبس اىت ًگشدیذًذ

ایي خَد هی تَاًذ دلیلی (. 2009هیـشا ٍ  ّبلیٌگبٍ  2004

ثش فذم ّبّؾ هغلَثیت ؿْل ؽبّشی تیوبسّب اص ًؾش 

اثش خبًـیٌی  گضاسؽ ّشد ِّ (2010) ّبلیٌگبحؼی ثبؿذ. 

گلَّبى ثب هبسگبسیي ثش سٍی ؽبّش ّیِ دس -βٌّؼبًتشُ 

دس تحَیَبت گزؿتِ  .% هقٌی داس ًجَد20% ٍ 10دٍ ػغح 

يیت ّیِ اص ًؾش استدبفیت ، اًؼدبم ٍ دس فذم ّبّؾ ّی

-βثشخی هَاسد ػيتی ثب اىضایؾ خبیگضیٌی ٌّؼبًتشُ 

ثِ خبی ؿَستٌیٌگ ػجَع خَ دٍػش ًَتشین گلَّبى ٍ 

 اص عشیٌ ػٌدؾ ثِ سٍؽ دػتگبّی گضاسؽ ؿذُ اػت

ثب دس . (2009ٍ ّبلیٌگب ٍ هیـشا  2004)لی ٍ ّوْبساى 

ػيتی  م تنییشًؾش گشىتي ایي هَضَؿ ٍ ثب تَخِ ثِ فذ

ًؼجت  NU40تیوبس  ػيتیاًذُ  اىضایؾٍ  NU20ّیِ 

فذم تبثیش هٌيی خبیگضیٌی ؿَستٌیٌگ ثب ثِ ؿبّذ هی تَاى 
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اص ًؾش حؼی ثش سٍی ثبىت ػجَع خَ دٍػش ًَتشین 

. ؿْشی سا تَخیِ ّشد اص ًؾش تخلخل ٍ ىـشدگی تیوبسّب

 داد ِّ ّبّؾ چشثی دس هَبدیشگضاسؽ  (1383) ثَػدیي

% ، 1/0%  ٍ اىضایؾ كول ّتیشا دس ػغَح %100 ٍ 50

%  اثشی ثش ثبىت ّیِ اص ًؾش حؼی %4/0 ٍ %3/0 ، 2/0

 .ًذاؿت

اػتيبدُ اص  (2000) ػٌذسٍ ٍ اسًٍیتَیٌیغثش عجٌ ًؾش 

تَاًذ ثذلیل ىیجش دس تٌَْلَطی مزاّبی ّن ّبلشی هی

اىضایؾ ملؾت ٍ ثبىت ىبص آثی دس ػیؼتن مزایی ٍ فذم 

جت ثِ مزای ثب چشثی ّبهل  ًؼجت تنییش عقن دّبى  ًؼ

 N-Fate ،MD10   Paselliٍ 1998دسػبل  .دادُ ؿَد

Litesse   50% ، 25% ، 0خبیگضیي چشثی دس ػغح ٍ %

اىضایؾ دس ػغح خبیگضیي چشثی تب ػغح  % ؿذًذ.75

( دس اهتیبص عقن ّیِ سا ≥05/0p% ، اىضایؾ هقٌی داس )50

ثب  یبیَُ پبپبخبیگضیٌی پَسُ ه. (1998)خلیل  دس پی داؿت

% دس ىشهَلاػیَى ّیِ سٍمٌی تبثیش 75ػغح  تبچشثی 

)ٍیؼِ ٍ  هقٌی داسی دس هغلَثیت عقن ّیِ ًـبى ًذاد

 دس تحَیٌ ؿْشی ثَػدیي ّوچٌیي .(2003داىشیي 

ّبّؾ چشثی ٍ اىضایؾ كول ّتیشا اثشی ثش فغش  (1383)

 .ًذاؿتپی ٍ عقن ّیِ اص ًؾش حؼی دس 

ٍبثل  3ی ّیِ دس ًوَداس صهَى پزیشؽ ّلًتبیح آ     

ثب تدضیِ ٍاسیبًغ پزیشؽ ّلی ّیِ ّب اػت.  هلاحؾِ

هـخق گشدیذ ِّ تأثیش خبیگضیٌی ؿَستٌیٌگ ثش پزیشؽ 

 ؿذهـخق ٍ ثب هَبیؼِ هیبًگیي ّب  ًیؼتّلی هقٌی داس 

( ثشخَسداس اػت 66/1اص ثْتشیي ستجِ ) NU20ِّ تیوبس 

 ػَم ثِ تشتیت ستجِ دٍم ٍ NU40ؿبّذ ٍ تیوبس  ثِ ٍ

تيبٍت  یبىت. ثب ایي ٍخَد ثشسػی هیبًگیي ّباختلبف 

ّب ًـبى ًذاد.  ًوًَِ   هقٌی داسی سا ثیي پزیشؽ ّلی

پزیشؽ ّلی هـبثِ ثب  NU20  ٍNU40ثٌبثشایي ّیِ ّبی

(، 2003دس تحَیٌ ٍیؼِ ٍ داىشیي ) ّیِ ؿبّذ داؿتٌذ.

% پبپبیب 25تيبٍت هقٌی داسی دس پزیشؽ ّلی ّیِ حبٍی 

دس ثشسػی پزیشؽ  (2010ّبلیٌگب ) بّذُ ًـذ.ثب ؿبّذ هـ

گلَّبى دس -βتْیِ آًْب ٌّؼبًتشُ  ِّ دس ّلی ّیِ ّبیی

% خبیگضیي هبسگبسیي ؿذُ ثَدًذ تيبٍت 20% ٍ 10ػغح 

ثب ًیض  (2009هَسیبستی ) .هقٌی داسی سا گضاسؽ ًْشد

گلَّبى خَ دس تیوبس ًبى ، تيبٍت -βگشم  75/0اىضٍدى 

ّلی ًؼجت ثِ ؿبّذ هـبّذُ هقٌی داسی سا دس پزیشؽ 

( 2012ٍ ّوْبساى ) ػشٍسا-هبستیٌضٍ دس تحَیٌ  ًْشد

تيبٍت هقٌی داسی دس پزیشؽ هلشه ٌٌّذُ ثیي ًوًَِ 

 Nutriose% خبیگضیي چشثی 50ؿبّذ ٍ ًوًَِ حبٍی 

 هـبّذُ ًـذ.

 

 
  

 

 

 

 وتیجٍ گیزی

ٍ  NU20دٌّذُ ّیيیت هٌبػت دٍ تیوبس  ًـبى، ًتبیح      

NU40 اص ًؾش pH  پزیشؽ ّلی ٍ هغلَثیت اص ًؾش ،

ٍیظگی سًگ پَػتِ ، سًگ هنض ،  5هلشه ٌٌّذُ دس 

ؿْل ؽبّشی ، ثبىت ٍ عقن ٍهضُ ثَد. ّوچٌیي تیوبس 

NU20 ُحدن هخلَف ثب ؿبّذ  ػيتی ٍ اص دیذگب

 اىضایؾ ػيتی ٍ تيبٍت هقٌی داسی سا ًـبى ًذاد ٍ تٌْب

اىت ّیيیت آى سا  NU40ّبّؾ حدن هخلَف تیوبس 

 NU20ثٌبثشایي ّیِ  ًـبى داد. NU20ؼجت ثِ ؿبّذ ٍ ً

خبیگضیي ثؼیبس هٌبػجی ثشای ّیِ ثب چشثی ّبهل ٍ ىبٍذ 

اص ًؾش ٍیظگی ّبی هَسد  ػجَع خَ دٍػش ًَتشین

ثب تَخِ ثِ ىَایذ اػتيبدُ اص ّیِ  ثشسػی هی ثبؿذ.

NU40  ٍ ّبّؾ ًؼجی ّیيیت اص عشىی اص ًؾش ػلاهتی

دُ اص اهَلؼیَى ٌٌّذُ دس ایي آى ، پیـٌْبد هی ؿَد اػتيب

 ساثغِ هذ ًؾش ٍشاس گیشد.

 

 

 کیک کلی پذیزش یَا میاوگیه مقایسٍ -2 ضکل

( داسای ّیچ گًَِ α%; 1هَبدیش ثب حشه هـتشُ دس ػغح )

 .اختلاه هقٌی داسی ًیؼتٌذ
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