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هاي بررسي تأثير بكارگيري روغن كنجد و موسيلاژ دانه اسفرزه، بر ويژگي

  حسي و شيميايي كيك روغني
  

 3، محمد حسين عزيزي 2، اورنگ عيوض زاده1امير جعفرنژادي ماسوله

  
  ، ايران دانش آموخته كارشناسي ارشد، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد ورامين پيشوا، گروه علوم و صنايع غذايي، ورامين-1

   استاديار، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد ورامين پيشوا، گروه علوم و صنايع غذايي، ورامين، ايران-2
  تهران، ايران مدرس، تربيت  دانشكده كشاورزي، دانشگاهغذايي، صنايع و علوم  استاد گروه-3

 )14/04/96: رشيپذ خيتار  31/03/95: افتيدر خيتار(

  
  چكيده

اسفرزه ظر تكنولوژيكي و سلامتي، در اين تحقيق، اثر روغن كنجد و موسيلاژ دانههاي پخت ازجمله كيك ازنهاي جامد در فرآوردهبا توجه به مضرات چربي
اسفرزه، در جايگزيني شورتنينگ با روغن كنجد و جايگزيني امولسيفاير با صمغ. هاي حسي كيك روغني بررسي شدبر خواص شيميايي خمير و ويژگي

گيري رطوبت، پروتئين، گلوتن و اندازه ذرات آرد، اسيديته، پراكسيد، اندازه. ورت پذيرفتص% 100 و 50، 0هاي فرمولاسيون تهيه كيك روغني، در نسبت
تعيين پروفايل اسيدهاي چرب و آزمون حسي بر روي كيك صورت  ايران ومليو روغن كنجد بر اساس استانداردنقطه ذوب و انديس يدي شورتنينگ 

  . انجام شدSPSS افزار و با نرم% 5احتمال اي دانكن در سطح صادفي فاكتوريل و آزمون چند دامنهها در قالب طرح كاملاً توتحليل دادهتجزيه .گرفت
بافت محصول، رنگ، عطر، روغن كنجد بجاي شورتنينگ، امتياز پارامترهاي حسي مانند  % 100از جايگزيني هاي توليدي حاصل در اين تحقيق، در كيك

 درصد، امتياز 100ترين پارامتر آزمون حسي، با جايگزيني در مقدار عنوان مهمدر ارزيابي بافت، به. كاهش يافتطعم، شكل ظاهري و امتياز كلي محصول 
% 100تيمارهاي حاوي ترتيب به روغن كنجد و بالاترين امتياز به % 100و كمترين امتياز حسي به تيمارهاي حاوي ) p >01/0(بافت كاهش داشت 

پروفايل اسيدچرب تيمارها نشان داد تيمار روغن . در آزمون رنسيمت ، تيمارهاي شورتنينگ، بالاترين را داشتند .بودصمغ اسفرزه % 100شورتنينگ و 
نهايت، با در.  نسبت به تيمار شورتنينگ بوده است6مخلوط داراي مقدار بسيار كمتري اسيدچرب اشباع و تركيبات ترانس و مقادير زيادتري اسيدچرب امگا 

  .اي بالا توليد گرديدچربي با خواص تغذيهكيك كمدرصد روغن كنجد در كنار صمغ و يا امولسيفاير 50روغن جامد و جايگزيني درصد 50حذف 
  

 .هاي شيميايي و حسيروغن كنجد، كيك روغني، موسيلاژ دانه اسفرزه، ويژگي :گانكليدواژ

  
  
 

 

                                                            
 مسئول مكاتبات: amirjafarnejadi@yahoo.com   
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   مقدمه-1
ترين  محصولات صنايع قنادي و نانوايي يكي از پرمصرف

ترين غذاهاي محصولات صنايع غذايي در جهان و از مهم
از بين . باشندشده مورد مصرف توسط مردم ميطراحي
هاي خاص هاي نان و شيريني، كيك به علت ويژگيفرآورده
ترين محصولات  و بافت خاص، يكي از مهم عطروطعمازجمله

 اجزاء ترينمرغ از مهمچربي، شكر، آرد، تخم. باشداين صنعت مي
خمير كيك سيستم امولسيوني . باشنددهنده كيك ميتشكيل
ها اي است كه از اختلاط مواد فوق به همراه ساير افزودنيپيچيده

پختن باعث ايجاد ساختاري . گيرددر اثر اعمال حرارت شكل مي
شود كه نقش هوايي به همراه ايجاد مواد معطري در كيك مي

مواد معطر . ول نهايي دارنداي در كيفيت و پذيرش محصعمده
شوند، ولي بافت و خصوصيات كيك از واكنش ميلارد حاصل مي

فيزيكي كيك كه روي پذيرش محصول اثر مستقيم دارند، از 
. گردندها ناشي ميانتخاب درست مواد اوليه و اختلاط مناسب آن
هاي مختلف و يا تغيير در هركدام  از مواد اوليه كيك در نسبت

ها با مواد جايگزين براي رسيدن به اهداف مختلف، تغيير آن
اي هاي ساختاري، فيزيكي، حسي و تغذيهتواند بر ويژگيمي

  يكي از . كيك، اثرات سودمند و يا برعكس مضر داشته باشد
 بسياري از محصولات نانوايي .باشدترين اين مواد چربي ميمهم

 .]1[ نياز دارند %) 100-25(به بخش نسبتاً زيادي چربي 

  .]2[ست از نقش عمده چربي در كيك عبارت ا
آمدن مناسب به دام انداختن هوا در طول زمان گرم كردن و ور -1

 .خمير و ايجاد حجم مناسب محصول

مداخله فيزيكي در تقابل نشاسته و پروتئين و ايجاد كيكي ترد  -2
 .و روغني با احساس دهاني مناسب

ز كيك از طريق امولسيفيه حفظ رطوبت و ايجاد نرمي در مغ -3
  . كردن چربي در فرمولاسيون، با توزيع مناسب

تواند باعث توليد اسيدهاي هاي غيراشباع ميهيدروژناسيون چربي
منظور هاي هيدروژنه شده بهشورتنينگ. چرب اشباع ترانس گردد

ترُد كردن مغز كيك، : هاي كيفي مطلوب از قبيلايجاد ويژگي

ر محصول و حالت دهاني مناسب بكار ايجاد حالتي مرطوب د
هاي ها از منابع مختلفي مانند اختلاط روغن اين چربي.روندمي

ها توليد و معمولاً از منابع گياهي، دريايي و فرآوري شده و چربي
ها باعث چاقي، بالا مصرف اين چربي. گردنديا حيواني مشتق مي

و عروقي هاي قلبي بردن سطح كلسترول خون و ايجاد بيماري
ها و مضرات ناشي از لذا با توجه به مصرف شورتنينگ. گرددمي
كنندگان، ميل ها و با توجه به بالا رفتن دانش عمومي مصرفآن

حذف و  .]4و 3[افته است يتر افزايشبه مصرف مواد غذايي سالم
تواند بر بافت و خصوصيات يا جايگزيني بخشي از چربي مي

هاي سيستم. د و يا مضر داشته باشدرنگ و طعم كيك اثرات مفي
شده باعث پايداري كف، اصلاح ساختار كيك، هاي اصلاحچربي

هاي حسي مانند مرطوب، ترد و چرب بودن و بهبود ويژگي
كنجد  .]4[گردند هاي جويدني و انسجام مطلوب نيز ميويژگي

تواند در نسبت كه ميترين دانه روغني است احتمالاً قديمي
صورت به 1 ميوه كنجد.ي شورتنينگ استفاده شودمناسب بجا

هاي كوچك، مسطح و بيضوي است كه دانه  محتوي دانهيكپسول
 اي، غنيلحاظ ويتامين  روغن كنجد از. شودكنجد ناميده مي

موجود در آن اي ويتامين . كمبود داردآ است، ولي ازنظر ويتامين 
 رشد مو را كند ومرواريد جلوگيري مياز بيماري آلزايمر و آب

 اضطراب، تقويت آن سبب كاهش مرتب مصرف. نمايدتقويت مي

-مي عصبي ممانعت از اختلالات خون و سيستم دفاعي و گردش

است و مانع  2بد كلسترول هرگونه از عاري كنجد روغن .شود
 جذب موجب و % 50ميزان  تا بدن در كلسترول اين سنتز

كنجد حاوي  .]5[دد گردر بدن مي % 80 به ميزان 3خوب كلسترول
ها، ها، فيتواسترولتركيبات فعال زيستي مختلفي ازجمله توكوفرول

 و گاما از توكوفرول آلفا مقدار. ريزرواتول ها و فلاونوئيدهاست
 توكوفرولبيشترين  توكوفرول گاما بوده وكمتر توكوفرول دلتا

روغن كنجد ضمن دارا بودن عطروطعم خاص، اگرچه . است
پايداري اكسيداتيو . باشدت غيراشباع بالايي ميداراي تركيبا

باشد كه ناشي از هاي روغني ميبالاتري نسبت به ساير دانه
                                                            
1. Sesamum indicumol L. 
2. Low Density Lipoprotein (LDL) 
3. High Density Lipoprotein (HDL) 
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ها ازجمله سزامين، سزامولين، سزامول و محصولات حضور ليگنان
 تا 200مقدار سزامين و سزامولين به ترتيب . واكنش ميلارد است

. باشد گرم مي100گرم در  ميلي300 تا 200گرم و  ميلي500
پز، سالاد، سوپ و  و جمله پخت روغن كنجد در صنايع غذايي از

دهنده در مرحله عنوان يك طعمشود و بهصنايع قنادي استفاده مي
  .]6-8[ نهايي پخت كاربرد دارد

در فرآيند روستينگ سزامولين به سزامول و ديمرهاي سزامول 
ي، سزامولين به برشود، ولي در تصفيه شيميايي و آنزيمتبديل مي

افزايش مقدار سزامول . شودسزامينول و سزامول تبديل مي
سزامين و سزامولين . سازدپايداري اكسيداتيو بالاتري را فراهم مي

قابليت جذب راديكال آزاد كمتري را در مقايسه با سزامول دارا 
 % 42اولئيك،  % 43روغن كنجد داراي  .]9و 10[باشند مي

 .]1[استئاريك اسيد است  % 4ميتيك و پال % 9لينولئيك، 
وسيله اهداء بهها باعث كاهش اكسيداسيون چربي توكوفرول

هيدروژن به راديكال پروكسي چربي و مهار تخريب 
در . گردندايزومريزاسيون هيدروپراكسيدهاي متيل لينولئات مي

گراد به  درجه سانتي180حرارت دادن روغن كنجد در دماي 
  .]1[ابد يقدار سزامول افزايش مي دقيقه م20مدت 

وسيله تركيبات هايي هستند كه بهترين افزودنيامولسيفايرها از مهم
فعال سطحي باعث به تعليق درآوردن اجزاء مواد غذايي و ايجاد 

امولسيفايرها در . گردندهاي كاركردي در محصول ميويژگي
گي صنايع كيك پزي باعث اختلاط بهتر اجزاء خمير و پراكند

ها شده و به ايجاد كيكي با بافت هاي هوا و افزايش ثبات آنسلول
هاي حسي يكنواخت، خصوصيات فيزيكي بهتر و ويژگي

از سوي ديگر، هيدروكلوئيدها  .]11[نمايند تر كمك ميمناسب
توانند با افزايش قابليت اتصال به آب و بهبود در ويسكوزيته، مي

پذيري و جاد حالت ژلي، حلپايداري كف، امولسيفيه كردن، اي
خصوصيات بافتي، در بهبود خصوصيات رئولوژيكي و ميكرو 

هاي عملكردي در خمير كيك، تأثيرات زيادي ساختار و ويژگي
  .]2[داشته باشند 

پوسته دانه پسيليوم صمغي موسيلاژي است كه در آب ژل تشكيل 
اسكلت پليمري . هيدروكلوئيد است % 30-10دهد و حاوي مي

 3-1هايي هستند كه از طريق پيوندهاي  هيدروكلوئيد، زايلاناين
نظمي ها هيچدر توزيع آن. اند به يكديگر متصل شده4- 1و 

: اند ازمونوساكاريدهاي زنجيره اصلي عبارت. شودمشاهده نمي
L- ،آرابينوزD- ،زايلوزD - ،2 و 1گالاكترونيل L- رامنوز كه در

هاي محلول. اندين شده زايلان جايگزC3 و C2هاي موقعيت
حاصل، رفتار تيكسوتروپيك دارند و با افزايش نيروي برشي، 

: تركيبات زيستي فعال آن شامل. ابديها كاهش ميويسكوزيته آن
، )اسيد بنزوئيك، كافئيك، كلروژنيك و ساليسيليك(تركيبات فنلي
آلانين، (و اسيدهاي آمينه ) استوزيد و ايزواستوزيد(گليكوزيدها 

  .]14و 13[باشند مي) رژين و لايزينآسپا
سلولز گياهان مانند غلات و حبوبات ترين هميرايج، زايلاناز

حدود . باشداسفرزه حاوي مقادير بالاي آرابينوزايلان مي. باشدمي
دهد كه پس از پوشش دانه اسفرزه را موسيلاژ تشكيل مي% 30

كه دانه خيس شدن و جذب آب، لعاب تشكيل داده و همين
 برابر حجم خودش متورم 10اسفرزه با آب آغشته شد، در حدود 

اسفرزه به علت توانايي ايجاد . آيدشود و به شكل لعابي درميمي
تواند جايگزين مناسبي براي مواد غليظ ويسكوزيته بالا مي

  سلولز باشدمتيلسديم و كربوكسياي مانند كتيرا، آلژيناتكننده
بين مواد مولسيون كيك و تقابله علت نوع ساختار اب .]15[

يا ) امولژل(مختلف آن در مراحل توليد، گاه افزودن امولسيفاير 
تركيباتي مانند هيدروكلوئيدها نياز است تا بتوان اين ساختار 

سازي، پخت و يا نگهداري پس از توليد پيچيده را در مراحل آماده
  .]1و 17و 16[به بهترين وجه حفظ نموده و بهبود داد 

دف از اين تحقيق، جايگزيني شورتنينگ با روغن كنجد و صمغ ه
هاي فيزيكي خمير منظور بهبود ويژگي اسفرزه بجاي امولسيفاير به
  .باشدو بافتي كيك روغني مي

  

  ها مواد و روش-2
   تهيه مواد اوليه-2-1
منظور تهيه كيك روغني، آرد نول از شركت اطهر، شورتنينگ از به

كنجد از روغن كنجد سمن، شكر از شركت بهشهر، روغن 
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مرغ، شير خشك و مرغ از نوين تخمكارخانه شكر ورامين، تخم
 بلژيك، گليسيرين از آرين شيمي، Solarecپنير از شركت آب

 سوئد، Aromaticشربت اينورت از آرين گلوكز، امولسيفاير از 
سمنان، اسانس سبزفر، نمك از شركت دشتپودر از بهبيكينگ
 آلمان و پوسته اسفرزه از ايران داروك Firmenich از پرتقال

 .تهيه گرديد

  هاي اوليه بر مواد اوليه آزمون-2-2
به (گيري رطوبت، پروتئين، گلوتن و اندازه ذرات آرد اندازه

، 9639، 2863، 2705ترتيب بر اساس استاندارد ملي ايران شماره 
a-103 (رتنينگ و و همچنين اسيديته، پراكسيد، نقطه ذوب شو

روغن كنجد و انديس يدي روغن كنجد مصرفي به ترتيب بر 
، a-1752، 4887، 4179، 4178اساس استاندارد ملي ايران شماره 

  .]18-26[  انجام پذيرفت4886

   فرمولاسيون-2-3
 درصد آرد شامل 100فرمولاسيون تهيه كيك روغني بر اساس 

مرغ ، تخم8/43، شورتنينگ 54شكر : مواد زير برحسب درصد بود
، 2، شير خشك 3پودر ، بيكينگ9/9، شربت اينورت 36، آب 9/39

، پودر 2/0، اسانس پرتقال 2/0، نمك 5/1، امولسيفاير 2پنير آب
شورتنينگ در سه نسبت صفر، . 1/0، اسيدسيتريك 2/0وانيل 

پنجاه و صد درصد با روغن كنجد و صمغ اسفرزه نيز در همين 
  .]1[ يگزين گرديدسه نسبت با امولسيفاير جا

  سازي صمغ اسفرزه روش آماده- 2-3-1
 با آب مخلوط گرديد و به مدت 50 به 1شده به نسبت پوسته تهيه

خوبي آب جذب  ساعت در دماي محيط قرار داده شد تا به24
 10گراد به مدت  درجه سانتي25سپس مخلوط در دماي . نمايد

سپس . ز شد دور در دقيقه سانتريفيو15000دقيقه با سرعت 
ژل به . هاي دانه از ژل جداسازي گرديدماندهها و باقيناخالصي

طور كامل مخلوط گرديد و صمغ به % 96 برابر با اتانول 3ميزان 
 5000رسوب با استفاده از سانتريفيوژ با سرعت . رسوب داده شد

 بار 3شستشوي رسوب با اتانول . دور در دقيقه جداسازي گرديد
طور كامل از درون هيدروكلوئيد خارج اد رنگي بهتكرار شد تا مو

شده با استفاده از آون آزمايشگاهي هيدروكلوئيد استخراج. شوند
گراد خشك و سپس آسياب گرديد و در  درجه سانتي40در دماي 

اسفرزه  .]15[اي در دماي مناسب نگهداري شد هاي شيشهبطري
ردنياز براي تهيه  ساعت قبل از توليد خمير در آب مو24شده تهيه

مقدار تركيبات مورداستفاده در فرمولاسيون . خمير خيسانده شد
تيمارهاي مختلف برحسب درصد آرد مصرفي، در جدول شماره 

  .شده است ارائه1
   توليد خمير- 2-3-2

. براي تهيه خمير كيك از روش خمير رقيق شكر، استفاده شد
 10سبك حدود زني تا ايجاد خامه اختلاط چربي و شكر و خامه

مرغ سپس تخم.  دور در دقيقه انجام شد90دقيقه با حدود دور 
 بعد، . دقيقه انجام گرفت10اضافه گرديد و عمل هم زدن به مدت 

ها نيز دهنده، شربت اينورت، اسيدسيتريك و امولسيفايرمواد طعم
پودرهاي  سپس، . دقيقه ادامه پيدا كرد3اضافه شد و عمل اختلاط 

پودر و آرد پنير، وانيل، بيكينگنند شير خشك، آبموردنياز ما
 1بلافاصله، آب اضافه گرديد و به مدت  سپس .اضافه گرديد

 .]27[دقيقه عمل اختلاط ادامه يافت 

  OSI(4( آزمون رنسيمت - 2-3-3
وسيله استخراج براي تعيين شاخص پايداري روغن، ابتدا روغن به

 از قرار صورت كه پسبدين. جدا گرديد) كيك(سرد از محصول 
دادن كيكِ خرُد و آسياب شده در محلولي از هگزان نرمال، روغن 

در . شده از محصول با حلال به دستگاه روتاري منتقل شدخارج
روغن جداشده جهت . روتاري، حلال و روغن از هم جدا شدند

بررسي و تعيين پايداري روغن در برابر اكسيداسيون در شرايط 
اين شاخص توسط جرياني از سپس . مناسب نگهداري گرديد

تعيين پايداري  (3734هواي خشك طبق استاندارد شماره 
با دستگاه رنسيمت ) هاي خوراكيها و چربياكسيداتيو روغن

دماي مورداستفاده در  .]28[ گيري شد اندازه743متروم مدل 
 ليتر بر 20گراد، سرعت جريان هوا  درجه سانتي110آزمون 

در اين .  گرم بود3ن براي هر آزمون ساعت و مقدار مصرف روغ
  .روش تركيبات حاصل از تجزيه آلدئيدها بررسي گرديد

 

                                                            
4. Oxidative Stability Index 
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Table1 the formulation  of different treatments used oil cake  (Based on the %weight of flour)  
P=Psyllium، E  = Emulsifier ،F =Shortening  ،S = Sesame Oil ، C =control 1 و =Replacement ratio  ٠%  ، 2 = 

Replacement ratio 50 %  ، 3 = Replacement ratio 100 %  
 

 
اسيدهاي كربوكسيليك سبب افزايش ضريب هدايت الكتريكي 

طور غيرمستقيم ميزان پيشرفت اتو اكسيداسيون تخمين شد و به
زمان افزايش سرعت دهنده مدتپايان زمان القاء نشان. زده شد

يكي به دليل انباشتگي اسيدهاي چرب فرار توليدشده هدايت الكتر
  . طي فرايند اتو اكسيداسيون است

   تعيين پروفايل اسيدهاي چرب - 2-3-4
 6000مدل GC تعيين پروفايل اسيدهاي چرب تيمار با دستگاه 

Series GCكمپاني  Young Lin  ساخت كشور كره انجام
.  انجام گرديد5تيتراسيون به روش ترانس استريفيكاسيون. گرفت

 هپتان ml  5 مولار وM2  پتاس الكلي ml  3 گرم روغن با5/0
سپس بعد از دو فاز شدن، .  دقيقه مخلوط گرديد5نرمال به مدت 

 . ميكروليتر به دستگاه تزريق شد5/0از فاز رويي، 

 

  

                                                            
5. Transsterification  

   آزمون حسي- 2-3-5
 1ها از نمره. هاي حسي توسط گروه پانليست، انجام  شدبررسي

 7بر اساس روش هدونيك ) عالي (7تا سقف ) فخيلي ضعي(
اي، براي پارامترهايي مانند رنگ پوسته و مغز كيك، شكل نقطه

 .]29[هاي كلي تعيين شد ظاهري، بافت، عطروطعم و ويژگي
 روز 14 روز اول پس از توليد، 14ها در سه دوره زماني آزمون

ام گرفتند و دوره با آزمون اينستران  انج روز چهارم، هم14دوم و 
  .ها باهم مقايسه گرديدنتايج آن

  وتحليل اطلاعات روش تجزيه-2-4
ها از آزمايش فاكتوريل در قالب طرح تحليل دادهومنظور تجزيهبه

اي ها از آزمون چند دامنهكاملاً تصادفي و براي مقايسه ميانگين
پس از انجام كليه .  استفاده شدα%=5دانكن در سطح احتمال 

 ، تيمارها وارد مرحله آزمون )هاي حسيغير از آزمون(ها آزمون

Treatment 
Compounds 

F3P1E3 F3P2E2 F3P3E1 F2S2P1E3 F2S2P2E2 F2S2P3E1 S3P1E3 S3P2E2 S3P3E1 

Flour 100 100 100 100 100 100 100 100 100 
Sugar 54 54 54 54 54 54 54 54 54 

Oil 43.8 43.8 43.8 21.9 21.9 21.9 - - - 
Egg 39.9 39.9 39.9 39.9 39.9 39.9 39.9 39.9 39.9 

Water 36 36 36 36 36 36 36 36 36 
Invert syrup 9.9 9.9 9.9 9.9 9.9 9.9 9.9 9.9 9.9 

B.P 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
Milk Powder 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

Whey 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
Emulsifier 1.5 0.75 - 1.5 0.75 - 1.5 0.75 - 

Salt 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 
Fruit 

Essence 
0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 

Vanilla 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 
Citric acid 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 
Sesame Oil - - - 21.9 21.9 21.9 43.8 43.8 43.8 

Psyllium - 0.75 1.5 - 0.75 1.5 - 0.75 1.5 
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 تكرار 10در اين بخش، از طرح كاملاً تصادفي و . حسي گرديدند
 16نسخه SPSS افزار ها از نرم دادهبراي تجزيه. استفاده شد

 .   استفاده گرديد

 

   نتايج -3
هاي مواد اوليه شامل آرد، شورتنينگ و روغن كنجد، در آزمون
 .، آورده شده است2ل شماره جدو

Table 2 Physicochemical tests in  flour, 
shortening and oils used in oil cake 

 

   مقايسه ميانگين پارامترهاي آزمون حسي-3-1
طور  مقايسه ميانگين تأثير تيمار و تأثير زمان، به- 3-1-1

 جداگانه بر رنگ پوسته كيك

 ،F2S2P2E2، بين تيمارهاي 1مطابق با نمودار شماره 
F2S2P1E3 ،F3P3E1 در آزمون رنگ تغيير معناداري ازنظر 

 ).p <05/0( مشاهده نشد 05/0آماري در سطح 

.  تيمار از تيمار شاهد امتياز بالاتري كسب نمودند3ولي اين  
داري نسبت به اين سه تيمار با اختلاف معني از تيمار شاهد بعد

  .تيمارهاي بعدي امتياز بالاتري كسب نمود

، مقايسه ميانگين تأثير زمان بر رنگ پوسته در 2ار مطابق با نمود
 05/0در سطح احتمال  روز دوم 14 اول پس از توليد و  روز 14

 .تغييرات معنادار بود

 روز چهارم امتيازدهي تغيير معناداري را نشان نداد 14ي در لو
)05/0> p .(تواند به علت چروكيدگي علت اين تغيير رنگ مي

  .سطح محصول باشد
 

 
Fig 1 Compare color of crust for different treatments 

Different letters indicate significant 
differences(p<0.05) 

P=Psyllium، E  = Emulsifier ،F =Shortening  ،S = 
Sesame Oil ، C =control 1 و =Replacement ratio  ٠%  ،
2 = Replacement ratio 50 %  ، 3 = Replacement ratio 

100%  

 
Fig 2 Effect of storage time on crust color     

Different letters indicate significant 
differences(p<0.05) 

  
زمان، بر رنگ *  مقايسه ميانگين تأثير تيمار- 3-1-2

 پوسته

  رنگ بر  زمان * تيمار  تأثير  ميانگين مقايسه جزئيات مربوط به 

شده  ارائه3ارهاي مختلف، در جدول شماره  پوسته كيك، در تيم
 روزه، اختلاف معنادار 14مطابق با اين جدول، در هر دوره  .است

  .بين تيمارها قابل مشاهده بوده است
 
 

Sesame 
Oil 

Shortening Flour Test 

0.1% 0.1% 13.1 Moisture (%) 
- - 8.1 Protein (%) 
- - 0.501 Total Ash (%) 
- - 21.2 Wet gluten (%) 

0.1 0.2 2.2 Acidity 
- - 6.2 pH 

0.2 0.1 - Peroxide 
- 39°C - Melting Point (°C) 
- - 115 Iodine Value 
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Table 3 compare effect of treatment*storage time on crust color (p<0.01)  

treatment 1th 14 days 2th 14 days 4th 14 days 
F3P1E3(C) 6.5 ± 0.002 bc 6.5 ±  0.001 bc 6.5 ± 0.002 bc 

F3P2E2 6.2 ± 0.002 c 6 ±  0.005 c 6 ±  0.005 c 
F3P3E1 7 ± 0.003 a 7 ± 0.003 a 7 ± 0.003 a 

F2S2P1E3 7 ± 0.003 a 7 ± 0.003 a 7 ± 0.003 a 
F2S2P2E2 7 ± 0.003 a 7 ± 0.003 a 7 ± 0.003 a 
F2S2P3E1 6 ±  0.005 c 6 ±  0.005 c 6 ±  0.005 c 

S3P1E3 6 ±  0.005 c 6 ±  0.005 c 6 ±  0.005 c 
S3P2E2 6 ±  0.005c 6 ±  0.005 c 6 ±  0.005 c 
S3P3E1 6 ±  0.005 c 6 ±  0.005 c 6 ±  0.005 c 

Different letters indicate significant differences(p<0.05) 
P=Psyllium، E  = Emulsifier ،F =Shortening  ،S = Sesame Oil ، C =control 1 و =Replacement ratio  ٠%  ، 2 = 

Replacement ratio 50 %  ، 3 = Replacement ratio 100 
%  

   رنگ بافت-3-2
طور  مقايسه ميانگين تأثير تيمار و تأثير زمان، به- 3-2-1

 جداگانه بر رنگ بافت

 اختلاف F2S2P2E2و  F3P1E3، F3P3E1بين تيمارهاي 
 تيمار و ساير 3ولي بين اين ). p <05/0(معناداري مشاهده نشد 

 بالاترين ). p >01/0( اختلاف معنادار بود 05/0تيمارها در سطح 
 ). 3نمودار ( بود F3P3E1امتياز آزمون حسي مربوط به تيمار 

 

 
Fig 3 Compare color of crumb for different 

treatments 
Different letters indicate significant 

differences(p<0.05) 
P=Psyllium، E  = Emulsifier ،F =Shortening  ،S = 

Sesame Oil ، C =control 1 و =Replacement ratio  ٠%  ،
2 = Replacement ratio 50 %  ، 3 = Replacement ratio 

100%  
 

 
 14روز اول پس از توليد،  14، بين تيمارهاي 4مطابق با نمودار 

 در حين 05/0 روز چهارم، در سطح احتمال 14روز دوم و 
 ).p <05/0(نگهداري، اختلاف معناداري مشاهده نشد 

 

 
Fig 4 Effect of storage time on crumb   color 

Different letters indicate significant 
differences(p<0.05) 

 
  زمان بر رنگ بافت* تيمار  مقايسه ميانگين تأثير - 3-2-2

، 4زمان بر رنگ بافت در جدول * مقايسه ميانگين تأثير تيمار 
 روزه اختلاف معنادار بين تيمارها 14در هر دوره . شده استارائه

 و  F3P1E3، F3P3E1تيمارهاي و ) p >01/0(مشاهده شد 

F2S2P2E2بالاترين امتيازها را دريافت نمودند.  
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Table 4 compare effect of treatment*storage  time on crumb color (p<0.01)  

 
treatment 1th 14 days 2th 14 days 4th 14 days 

F3P1E3(C) 6.8 ± 0.002 a 6.8 ±  0.003 a 6.8± 0.005 a 
F3P2E2 5.8 0.002 b 5.8 ±  0.002 b 5.8 ±  0.002 b 
F3P3E1 7 ± 0.001 a 7 ± 0.003 a 7 ± 0.002 a 

F2S2P1E3 5.9 ± 0.003 b 5.9 ± 0.002 b 5.9 ± 0.002 b 
F2S2P2E2 6.9 ± 0.001 a 6.9 ± 0.003 a 6.9 ± 0.002 a 
F2S2P3E1 5.9 ±  0.006 b 5.9 ±  0.002 b 5.9 ±  0.001 b 

S3P1E3 5.9 ±  0.002 b 5.9 ±  0.001 b 5.9 ±  0.005 b 
S3P2E2 5.9 ±  0.002 b 5.9 ±  0.002 b 5.8 ±  0.005 b 
S3P3E1 5.8 ±  0.003 b 5.8 ±  0.001 b 5.8 ±  0.005 b 

Different letters indicate significant differences(p<0.05) 
P=Psyllium، E  = Emulsifier ،F =Shortening  ،S = Sesame Oil ، C =control 1 و =Replacement ratio                               

 ٠%  ، 2 = Replacement ratio 50 %  ، 3 = Replacement ratio 100%  

   شكل ظاهري-3-3
 مقايسه ميانگين تأثير تيمار و تأثير زمان بر شكل - 3-3-1

  ظاهري
و كمترين امتياز مربوط F2S2P2E2 بالاترين امتياز مربوط به تيمار 

، F3P1E3،F3P3E1بين تيمارهاي .  بوده استS3P1E3به تيمار 
F2S2P1E3، F2S2P2E2  اختلاف معنادار مشاهده نشد

)05/0>p.(  بين تيمارهايF3P2E2،S3P2E2، S3P3E1 و 
 هم اختلاف در S3P1E3 و F2S2P3E1همچنين بين تيمارهاي 

 ). p <05/0( معنادار نبود 05/0سطح 

 
 

Fig 5 compare appearance for different treatments 
Different letters indicate significant 

differences(p<0.05) 
 
 

 
 14 روز اول، 14در زمان نگهداري نيز، امتياز شكل ظاهري طي 

 <05/0( روز چهارم تفاوت معناداري را نشان نداد 14روز دوم و 
p .( روز اول مشاهده شد14 در 93/5ولي بيشترين امتياز با  .

 روز 14.  روز چهارم امتيازدهي شد14 در 86/5كمترين امتياز با 
  ).6 و 5نمودار شماره ( بود 92/5راي امتياز دوم دا

 
 

Fig 6 Effect of storage  time on Appearane 
Different letters indicate significant 

differences(p<0.05) 
 

زمان  بر شكل *  مقايسه ميانگين تأثير تيمار - 3-3-2
  ظاهري

دول زمان  بر شكل ظاهري، در ج* مقايسه ميانگين تأثير تيمار 
 .شده است بيان5شماره 
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Table5 compare effect of treatment*storage time on appearance (p<0.01)  
 

 
Different letters indicate significant differences(p<0.05) 

P=Psyllium، E  = Emulsifier ،F =Shortening  ،S = Sesame Oil ، C =control 1 و =Replacement ratio  ٠%  ، 2 = 
Replacement ratio 50 %  ، 3 = Replacement ratio 100%  

 

   بافت-3-4
  بافت مقايسه ميانگين تأثير تيمار و تأثير زمان بر - 3-4-1

ط به تيمار حاوي بالاترين امتياز آزمون حسي در بخش بافت مربو
سپس تيمار . صمغ اسفرزه بود % 100شورتنينگ به همراه  % 100

 50روغن كنجد به همراه نسبت  % 50شورتنينگ و  % 50حاوي 
امولسيفاير و بعدازآن تيمار شاهد قرار  % 50صمغ اسفرزه و % 

 دار نبودبين اين تيمار و تيمار شاهد اختلاف معني. گرفتند

)05/0> p.(100شورتنينگ به همراه  % 100اوي  تيمار ح % 
  . دار بالاتر از بقيه قرار گرفتاسفرزه با اختلاف معني

 

 
Fig 7 compare texture for different treatments 

Different letters indicate significant 
differences(p<0.05)   

 

 
 

 روز 14 روز اول، 14بافت، بين مقايسه ميانگين تأثير زمان بر در 
 اختلاف معناداري 05/0 روز چهارم در سطح احتمال 14دوم و 

 بالاترين امتياز مربوط ).p >01/0(در حين نگهداري مشاهده شد 
مقايسه ميانگين نتايج .  روز اول بود14به نگهداري محصول در 

 و 7تأثير تيمار و تأثير زمان بر بافت، به ترتيب در نمودار شماره 
 .شده است ارائه8

 
Fig 8 Effect of storage  time on texture 

Different letters indicate significant 
differences(p<0.05) 

 
 
 

treatment 1th 14 days 2th 14 days 4th 14 days 

F3P1E3(C) 6.4 ± 0.001 a 6.3 ±  0.001 a 6.5± 0.001 a 

F3P2E2 6 ± 0.001 a 6±  0.003 a 6±  0.003 a 

F3P3E1 6.7 ± 0.002 a 6.7 ± 0.002 a 6.5 ± 0.002 a 

F2S2P1E3 6.5 ± 0.003 a 6.5± 0.003 a 6± 0.003 a 

F2S2P2E2 6.7 ± 0.001 a 6.7 ± 0.001 a 6.7 ± 0.002 a 

F2S2P3E1 4.9 ±  0.002 c 4.9 ±  0.003 c 4.9 ±  0.001 c 

S3P1E3 4.9 ±  0.001 c 4.9 ±  0.002 c 4.9 ±  0.003 c 

S3P2E2 5.7 ±  0.001 b 5.7 ±  0.001 b 5.7 ±  0.004 b 

S3P3E1 5.6 ±  0.002 b 5.6 ±  0.003 b 5.6 ±  0.002 b 
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 در 05/0زمان بر بافت در سطح احتمال * مقايسه ميانگين تيمار    بافتزمان بر*  مقايسه ميانگين تأثير تيمار - 3-4-2
نشان  6 روز چهارم، در جدول 14 روز دوم و 14 روز اول، 14
 .شده استداده

Table 6 compare effect of treatment*storage time on texture (p<0.01)   
treatment 1th 14 days 2th 14 days 4th 14 days 

F3P1E3(C) 6± 0.001 b 6.9 ±  0.002 a 6.1± 0.003 b 
F3P2E2 5.7 ± 0.001 b 5.7±  0.001 b 5.3±  0.003 c 
F3P3E1 7 ± 0.001 a 7 ± 0.004 a 7± 0.004 a 

F2S2P1E3 5.8± 0.003 b 5.4± 0.003 c 5.3± 0.003 c 
F2S2P2E2 6.9 ± 0.004 a 7 ± 0.002 a 5.1 ± 0.002 c 
F2S2P3E1 4 ±  0.002 ef 4.9 ±  0.001 d 4.3 ±  0.003 e 

S3P1E3 4.9 ±  0.003d 5.3 ±  0.002 c 4.8 ±  0.004 d 
S3P2E2 5 ±  0.001 cd 5/5 ±  0.004 c 4.7 ±  0.001 d 
S3P3E1 3.7 ±  0.001 f 4.8±  0.001 d 4.3±  0.002 e 

Different letters indicate significant differences(p<0.05) 
P=Psyllium، E  = Emulsifier ،F =Shortening  ،S = Sesame Oil ، C =control 1 و =Replacement ratio 

  ٠%  ، 2 = Replacement ratio 50 %  ، 3 = Replacement ratio 100%  

  عطروطعم -3-5

  عطر مقايسه ميانگين تأثير تيمار و تأثير زمان بر- 3-5-1

  طعم و
 F3P1E3،F3P3E1 تيمارهاي بالاترين امتياز ازلحاظ عطروطعم را 

 با اختلاف F3P2E2 تيمار. از آن خود كردندF2S2P2E2 و 
 F2S2P3E1تيمار ). p >01/0(ها قرار گرفت دار بعد از آنمعني

  . داراي كمترين امتياز حسي بود

 
Fig 9 Compare flavor for different treatments 

Different letters indicate significant 
differences(p<0.05) 

P=Psyllium، E  = Emulsifier ،F =Shortening  ،S = 
Sesame Oil ، C =control 1 و =Replacement ratio  ٠%  ،
2 = Replacement ratio 50 %  ، 3 = Replacement ratio 

100%  

 
با افزايش ميزان جايگزيني روغن كنجد، امتياز تيمارها كاهش 

 روز 14 عطروطعم، بين ثير زمان بر در مقايسه ميانگين تأ.يافت
 مشاهده نشد 05/0داري در سطح اول و دوم اختلاف معني

)05/0> p.( دار بود  روز دوم و چهارم  اختلاف معني14 ولي بين
)01/0< p( و كاهش امتياز حسي در حين نگهداري مشاهده شد 
  ).10 و 9نمودار (

 
Fig 10 Effect of storage time on flavor of treatments 

Different letters indicate significant 
differences(p<0.05) 

  هاي كلي ويژگي-3-6
  مقايسه ميانگين تأثير تيمار و تأثير زمان بر- 3-6-1

  هاي كليويژگي
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هاي كلي نشانگر بالاتر بودن امتياز تيمار مقايسه امتياز ويژگي
اسفرزه  را نسبت به  % 100 به همراه شورتنينگ % 100حاوي  

دار با تيمار شاهد اين تيمار بدون اختلاف معني. ساير تيمارها بود
 % 50تيمار حاوي نسبت . بيشترين امتياز را از آن خود نمود

صمغ اسفرزه و  % 50روغن كنجد به همراه  % 50شورتنينگ و 
ين سه اختلاف بين ا. امولسيفاير در رده سوم قرار گرفت % 50

 .دار نبودتيمار معني

 
fig 11 compare overrall for different treatments 

Different letters indicate significant 
differences(p<0.05) 

روغن كنجد امتيازهاي پاييني را به دست  % 100 تيمارهاي 
 هاي كلي در حينويژگيدر مقايسه ميانگين تأثير زمان بر . آوردند

 روز چهارم 14اري مشاهده شد كه كمترين امتياز در طي  نگهد
 روز اول و دوم در 14مشاهده شد و در اين دوره اختلاف با 

 . معنادار بود05/0سطح 

 
Fig 12 Effect of storage time on overall of treatments 

Different letters indicate significant 
differences(p<0.05) 

زمان بر * ميانگين تأثير تيمار  مقايسه - 3-6-2
  هاي كليويژگي

  . قابل مشاهده است7مقايسه ويژگي هاي كلي در جدول 
Table 7 compare effect of treatment*storage time on overall specification   

treatment 1th 14 days 2th 14 days 4th 14 days 
F3P1E3(C) 6.4± 0.001 a 6/6 ±  0.002 a 6.3± 0.003 a 

F3P2E2 5.9 ± 0.001 b 5.32±  0.001 b 5.7±  0.001 b 
F3P3E1 6.8 ± 0.003 a 6.8 ± 0.004 a 6.9± 0.003 a 

F2S2P1E3 6.2± 0.004 a 6.3± 0.003 a 6± 0.001 b 
F2S2P2E2 6.02 ± 0.001 ab 6.8 ± 0.002 a 6.2 ± 0.003 a 
F2S2P3E1 5.04 ±  0.003 c 5.3±  0.001c 5.1 ±  0.002 c 

S3P1E3 5.22 ±  0.002c 5.4 ±  0.001 cd 5.2 ±  0.004 c 
S3P2E2 5.54 ±  0.003 bc 5.6 ±  0.004 c 5.4±  0.001 c 
S3P3E1 5.1 ±  0.001 c 5.4±  0.002 cd 5.2±  0.003 c 

Different letters indicate significant differences(p<0.05). 
  
  )رنسيمت( فساد روغن -3-7

ها جدا گرديد و هاي كيك به روش استخراج سرد از كيكروغن
بالاترين مقاومت .  بررسي شدC110°با دستگاه رنسيمت متروم در 

هاي استخراجي از تيمارهاي حاوي شورتنينگ اكسيداتيو را روغن
  حاوي  تيمار  . داشتند  شورتنينگ  و كنجدو سپس تيمار مخلوط 

  

روغن كنجد استخراجي .  كمترين مقاومت را داشتروغن كنجد
روغن . (نسبت به آفتابگردان داراي مقاومت حرارتي بالاتري بود

 و روغن 58/7اكسيدان داراي مقاومت گردان بدون آنتيآفتاب
روغن كنجد داراي مقاومت ).  بود84/9اكسيدان برابر با داراي آنتي

هاي براي روغناين مقاومت .  ساعت است20حرارتي حدوداً 
  .  ساعت است12 تا 11حدوداً ) مخصوص سالاد(مايع معمولي
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Fig 13 Compare Induction time (rancimat test) for 

different treatments 
Different letters indicate significant 

differences(p<0.05) 
P,Sun flower oil=L=Psyllium، E  = Emulsifier ،F =

Shortening  ،S = Sesame Oil ، C =control 1 و =
Replacement ratio  ٠%  ، 2 = Replacement ratio 50 %  ،

3 = Replacement ratio 100%  
 

   پروفايل اسيدهاي چرب- 3-7-1
آناليز پروفايل اسيدهاي چرب سه تيمار روغن استخراجي از 

 8، در جدول شماره GCوسيله دستگاه تيمارهاي توليدي به
طوركلي، كاهش محسوس و معنادار اسيدهاي به. ه استشدارائه

در تيمار روغن مخلوط و بيشتر در ) مانند پالميتيك(چرب اشباع 
روغن كنجد نسبت به تيمار شورتنينگ و نيز، افزايش ميزان 

اولئيك (اسيدهاي چرب غيراشباع در تيمار مخلوط و روغن كنجد 
ا استفاده از  همچنين ب).p >01/0(، مشاهده شد )و لينولئيك

روغن كنجد يا روغن مخلوط، كاهش معنادار اسيدهاي چرب 
  ).p >01/0(ترانس نسبت به تيمار شورتنينگ مشاهده گرديد 

Table 8 compare analysis of fatty acids extract from treatments  
 

Treatments oil(average comparison) Sesame oil Sesame 
oil/shortening shortening 

C10 - 0.006±0.0001b 0.009±0.0001a 
C12 0.0136±0.002c 0.0816±0.002b 0.5067±0.002a 
C14 0.064±0.001c 0.4483±0.001b 0.8389±0.002a 
C15 - 0.0243±0.002b 0.0541±0.001a 

0:C16 11.8582±0.02c 23.4628±0.02b 38.197±0.01a 

:1 C16 0.1816±0.02b 0.13±0.02b 0.2342±0.01a 
C17:0 0.077±0.01c 0.0985±0.03b 0.4894±0.02a 

:1 C17 0.0401±0.001a 0.0284±0.002b 0.0318±0.0028a 
C18:0 5.6981±0.002c 7.2671±0.002b 9.1518±0.001a 
C18:1t 0.0506±0.02c 5.6637±0.02b 12.2579±0.01a 
C18:1c 39.1586±0.02a 36.0619±0.02b 31.6728±0.03c 
C18:2t 0.4431±0.001c 0.6186±0.002b 1.0163±0.001a 
C18:2c 40.6565±0.1a 24.5259±0.2b 4.72±0.2c 
C18:3t 0.6106±0.001a 0.5861±0.001b 0.6142±0.002a 
C20:0 0.6217±0.01a 0.5513±0.02b 0.5274±0.01c 
C20:1 0.2672±0.001a 0.2298±0.002b 0.1882±0.002c 
C22:0 0.1569±0.002a 0.1542±0.003a 0.1223±0.001b 
C24:0 0.1022±0.003a 0.105±0.002a 0.0868±0.001b 

SFAs 18.6±0.01c 32.1±0.03b 50.0112±0.02a 

USFAs 81.4012±0.02a 67.8958±0.03b 49.9887±0.02c 

Different letters indicate significant differences(p<0.05) 

  بحث-4

  آرد-4-1

تواند به توليد كيك در صنعت كيك، استفاده از آرد نامناسب مي 
توان از نتايج تحقيق باكيفيت پايين بيانجامد و درنتيجه آن نمي

مطابق با استاندارد ملي ايران، حداكثر . استدلال درستي داشت
بر اساس ماده  % 10-7، پروتئين  %14رطوبت آرد نول بايد حدود 

بالاتر بودن . باشد % 27- 20مقدار گلوتن مرطوب بين خشك و 
مقدار پروتئين آرد، موجب سفت شدن بافت كيك و بالا رفتن 
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زمستانه با مقدار قرمزآرد گندم نرم. شودشكر و روغن مصرفي مي
  .]30و 25[، براي توليد كيك مناسب است  %9 تا 7پروتئين 

  شورتنينگ-4-2

. ل شاهد كيك موردبررسي بودشورتنينگ از اجزاء اصلي فرمو 
درنتيجه تعدادي از پارامترها مانند اسيديته برحسب اسيد اولئيك، 
انديس پراكسيد، نقطه ذوب و رطوبت طبق استاندارد مربوط به 

عامل مهم ديگر در انتخاب . ها تعيين گرديدندشورتنينگ
در اين تحقيق نقطه ذوب . باشدشورتنينگ نقطه ذوب آن مي

نقطه ذوب .  روش لوله موئين تعيين گرديدشورتنينگ به
بود كه براي توليد كيك دماي ذوب  C 39°شورتنينگ مصرفي 

شورتنينگ . كندمناسبي بوده و احساس دهاني مطلوبي را ايجاد مي
كند كه بر تر توليد ميبا نقطه ذوب بالاتر كيكي با بافت سفت

ي كيك خواص ارگانولپتيك آن تأثير منفي دارد و باعث ماسيدگ
، 6SFCدر انتخاب شورتنينگ، فاكتوري به نام . شوددردهان مي

هايي كه شورتنينگ. بيانگر پلاستيسيته مناسب شورتنينگ است
 7SFIپايداري بالايي در بابر اكسيداسيون دارند، داراي نمودار

مواد جامد در . دار و محدوده پلاستيكي باريكي هستندشيب
قايسه با انواع داراي پايداري زياد، منظوره در مهاي همهشورتنينگ

شود و لذا نمودار چربي تري حفظ ميدر محدوده حرارتي وسيع
 SFIانديس مواد جامد چرب . است) ترافقي(ترها صافجامد آن

، SFCو مقدار مواد جامد چرب موجود  توسط ديلاتومتري
گيري شده و درصد مقدار مواد  اندازه8ايتوسط رزونانس هسته

نتايج . شودموجود در روغن، در هر درجه حرارتي تعيين ميجامد 
نمودار حاصل چگونگي ذوب چربي . اين دو روش مشابه است

در محدوده حرارتي نگهداري يخچالي تا نقطه ذوب چربي را 
هاي گيري مواد جامد در درجه حرارتاندازه. دهدنشان مي

ر هاي محصول مورداستفاده قرامختلف براي كنترل ويژگي
هاي روغن روغن كنجد نتايج آزموندر خصوص   .]5[ گيردمي

  .كنجد در محدوده استاندارد قرار داشت
  رنگ-4-3

 در خصوص بهبود رنگ كيك و سطح محصول در اين تحقيق در 
اثر استفاده از صمغ اسفرزه نتايج ساير محققين را در اثر استفاده از 

                                                            
6. Solid Fat Content 
7. Solid Fat Index 
8. Nuclear Magnetic Resonance 

عنوان نمونه  به.نم كصمغ ها و هيدروكلوئيد هاي مختلف بيان مي
گوار، زانتان، و صمغHPMC با ) 2007( گومز و همكاران 

 پوسته رنگ دريافتنداي آلژينات، كاراگينان در توليد كيك لايه

 و كارامليزاسيون و هاي ميلاردواكنش از متأثر توليد در روز كيك
 هاواكنش اين كاهش، به علت داراي صمغكيك رنگروشن بودن 

 تيمارها رنگ تيرگيِ ]31[  استويسكوزيته ايشافز به دليل

 ماندگاري اثر در سطح محصول زمان، چروكيدگي باگذشت

كوهاجدوا و . كه با نتايح اين تحقيق نيز مطابقت دارد.است
نتايج مثبتي را با استفاده از هيدروكلوئيدها ) 2008(همكاران 

ر  متيل سلولز و صمغ عربي د2الخصوص صمغ گوار، زانتان، علي
 خصوص بهبود رنگ پوسته در محصولات پخت گزارش نمودند

با بكارگيري تركيبات مختلف ) 2009( اشويني و همكاران .]32[
هيدروكلوئيد و امولسيفاير بر خمير و افزودن هيدروكلوئيد 

HPMC دريافتند كه اين تركيب باعث بهبود رنگ پوسته كيك و 
 .]12[ شودسته ميافزايش معنادار امتياز حسي مربوط به رنگ پو

در اين تحقيق حاضر نيز  با استفاده از صمغ اسفرزه شاهد بهبود 
دريافتند با افزايش  )2009 ( سوميا و همكاران. رنگ كيك بوديم

امتياز  %  100تا % 25جايگزيني روغن كنجد بجاي شورتنينگ از 
طور هاي توليدي نسبت به تيمار شاهد بهرنگ سطح كيك

، امتياز مربوط SSLبا امولسيفاير ولي . ابديمعناداري كاهش مي
 به رنگ پوسته نسبت به تيمار شاهد طور معنادار افزايش پيدا نمود

دريافتند سطوح صاف و منظم  )2009(سالوادور و پورليس   .]1[
نسبت به سطوح چروكيده توانايي بيشتري در انعكاس نور و 

با ) 2014( ان و همكاران مهدوي .]33[  دارند*Lافزايش مؤلفه 
بررسي اثر افزودن صمغ اسفرزه بر بهبود خواص بياتي و حسي 
كيك اسفنجي، دريافتند افزودن صمغ اسفرزه، بواسطه تشديد 
واكنش ميلارد و كارامليزاسيون، باعث بهبود رنگ سطح محصول 

تر از روز  ام نگهداري اندكي پايين30امتياز رنگ در روز . گرددمي
 با بررسي) 2014( اميرآبادي و همكاران  .]34[ داري بوداول نگه

شيفون،  كيك ماندگاري و كيفيت بر شهري قدومه و زانتان صمغ
. ها شد پوسته كيك*Lدريافتند افزودن صمغ باعث افزايش عدد 

اختلاف  .]35[ داري نداشتها تأثير معنياما تغيير غلظت صمغ
 اجزاء در طول زمان امتياز در رنگ ممكن است براثر مهاجرت

نگهداري، در اثر جريان مويرگي و يا طبق قانون فيك، انتشار 
مهاجرت . اجزاء چربي و يا شكر در طول زمان نگهداري باشد
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شود كه بيشتر در روغن با افزايش دماي نگهداري تشديد مي
هاي شكلاتي است، كه ماتريكسي محصولات شكلاتي و روكش
رات كاكائو وجود دارد، ولي در كيك از شكر به همراه  روغن و ذ

هم به علت وجود روغن بالا و وجود تركيبات مختلف ازجمله 
طوركلي در تحقيق حاضر نيز هم به.  شكر اين امكان وجود دارد

. ها در طول زمان نگهداري بوديم شاهد كاهش امتياز رنگ كيك
طوركلي نتايج كار محققان بيانگر اثر مثبت استفاده  از به
  .دروكلوئيدها بر رنگ محصول بوده است هي
  رنگ بافت-4-4

 بهبود رنگ بافت در اثر استفاده از شورتنينگ و رنگ آن است كه 
شده و بازتاب تري در بافت خمير و كيك پخشبه طرز مناسب

. كند و پراكنش نور بهتري را داراستبهتري را ايجاد مي
اشي از استفاده از تواند در اثر هوادهي خوب نيكنواختي بافت مي

گومز و  .]35[چربي مناسب و يا صمغ مناسب باشد 
را  نتايج مثبتي) 2008(و كوهاجدوا و همكاران ) 2007(همكاران

 متيل 2با استفاده از هيدروكلوئيدها شامل صمغ گوار، زانتان، 
سلولز و صمغ عربي در بهبود رنگ بافت كيك گزارش 

 در بكارگيري )2009(اشويني و همكاران  .[31,32]نمودند
هيدروكلوئيد و امولسيفايرهاي مختلف بر خمير كيك، با افزودن 

 دريافتند اين تركيب باعث بهبود رنگ HPMCهيدروكلوئيد 
بافت كيك و افزايش معنادار امتياز حسي مربوط به رنگ بافت 

 استفاده شد، امتيازها نسبت GMSيا وقتي از امولسيفاير. شودمي
 و SSLدر حضور . تنهايي، افزايش يافتبه هيدروكلوئيد به

 ها امتياز نسبت به حالت بدون امولسيفاير افزايش يافتصمغ
 با افزايش جايگزيني روغن )2009 ( سوميا و همكاران. .]12[

كنجد بجاي شورتنينگ دريافتند ميزان زردفامي بافت كيك و 
ولي وقتي به همراه يك  .]1[ امتيازهاي رنگ بافت كاهش يافت

 مورداستفاده SSL و يا امولسيفاير HPMCدروكلوئيد مثل هي
قرار گرفت، روند امتيازدهي بهبود يافت و امتيازها نزديك به تيمار 

با بررسي جايگزيني ) 2010(ماتساكيدو و همكاران .]1[ شاهد بود
زيتون بجاي مارگارين در كيك، دريافتند تيمارهاي حاوي روغن
از حسي و بهترين تيمارها زيتون داراي كمترين امتيروغن

زيتون و مارگارين تيمارهاي حاوي مخلوط مارگارين و روغن
در جايگزيني ) 2011(كوماري و همكاران  .]4[ اندتنهايي بودهبه

گردان مايع بجاي چربي جامد در كيك، دريافتند كه آفتابروغن
آيد ولي با روغن مخلوط با چربي جامد و امتياز كيك پايين مي

  .]37[ شودكلوئيد، امتيازها به شاهد نزديك ميهيدرو
 هايواكنش از متأثر توليد روز در پخت محصولات مغز رنگ

 بلكه نيست، كارامليزاسيون و مانند ميلارد رنگ دهندهتشكيل

 با افزايش .است فرمول در مورداستفاده مواد رنگناشي از 
افزايش ها نيز رطوبت محصولات در اثر استفاده از صمغ، رنگ آن

يابد كه در طول زمان نيز با حفظ رطوبت در محصول اثرات مي
  .گذاردمفيدي را بجا مي

شيفون،  كيك ماندگاري و با كيفيت) 2014(اميرآبادي و همكاران  
 شهري قدومه و زانتان هايصمغ با شدهتهيه كيك دريافتند مغز

 شدههاستفاد صمغ غلظت تحت تأثير كه بود شاهد تيمار از ترتيره

، ناشي از رنگ مواد اوليه توليد روز محصولات در مغز رنگ. نبود
 و ميلارد-رنگ دهندهتشكيل هايواكنش از متأثرو نه 

  .]35[ است-كارامليزاسيون
  شكل ظاهري-4-5

در اكثر مطالعات، استفاده توأمان دو روغن مايع و جامد و 
ني و اشوي. همچنين صمغ در كنار امولسيفاير تائيد شده است

كاراگينان و گوار، مشاهده كردند با افزودن صمغ )2009(همكاران 
 و يا با HPMCامتياز اين فاكتور كاهش و با افزودن زانتان و 

GMSدر حضور . ها افزايش يافت امتياز اكثر صمغSSl و 
 HPMCها امتياز تيمارها برابر با تيمار شاهد شد ولي امتياز صمغ

 ( سوميا و همكاران .از تيمار شاهد گشتدار بالاتر طور معنيبه
 با جايگزيني روغن كنجد بجاي شورتنينگ دريافتند با  )2009

ولي . افزايش جايگزيني روغن كنجد اين امتياز حسي كاهش يافت
 درصد جايگزيني، اين فاكتور با امتياز تيمار 50 و HPMCبا 

 درصد داراي شورتنينگ بود برابر شد و با 100شاهد كه 
HPMC در كنار SSL 1[ اين امتياز افزايش يافت[.  

  بافت -4-6
علت تأثير صمغ در كيفيت بالاتر بافت از به تأخير انداختن بياتي  

با حفظ و نگهداري رطوبت در بافت كيك و جلوگيري از انتقال 
هاي نشاسته و كريستاله شدن آن و ممانعت از اتصال آن به رشته

هش رتروگراداسيون نشاسته ناشي هاي آميلوز و درنتيجه، كارشته
ازحد نشاسته جلوگيري كرده و مانع از صمغ از تورم بيش. شودمي
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برخي  .]32[شود هاي آميلوز از نشاسته ميخارج شدن رشته
توانند در حين نگهداري ميزان از دست رفتن هيدروكلوئيدها مي

رطوبت را كاهش داده و همچنين دهيدراته شدن مغز نان را به 
همچنين افزودن صمغ . ير انداخته و از بياتي جلوگيري نمايندتأخ

به كيك باعث افزايش قدرت نگهداري رطوبت و بهبود بافت 
اعلام نمودند كه صمغ  )2004(گواردا و همكاران  .]38[ گرددمي

هاي در بهبود ويژگيHPMC هيدروكسي پروپيل متيل سلولز يا 
شاليني و همكاران  .]39[ حسي ازجمله تردي نان مؤثر بوده است

گوار، كربوكسي متيل سلولز، هيدروكسي با افزودن صمغ) 2007(
پروپيل متيل سلولز و كاپاكاراگينان به آرد مورداستفاده نان چاپاتي 
سبب بهبود در كيفيت حسي و مقاومت در برابر پاره شده آن 

نيز نشان داد كه ) 2008(  كوهاجدوا و همكاران نتايج .]40[ شدند
 باشد گوار داراي بهترين اثر بر نرم ماندن بافت را دارا ميصمغ

اين اثر از طريق توانايي در نگهداري جذب آب ايجاد  .]32[
            و همكارانايدمو همكاران و آرمر نتايج تحقيقات .گرديد

ها با تأثير بر ساختار نشاسته سبب نشان داد كه صمغ) 1996(
هاي هبود بافت فراوردهبهبود نگهداري و توزيع آب و درنتيجه ب

با كاربرد صمغ ) 2014( سيما مهدويان  .]42و 41[ شوندپخت مي
تر به مرغ  در كيك  به بافتي نرمجاي بخشي از تخماسفرزه به

طوركلي به .]34[ علت محتواي رطوبت بالاتر دست يافتند
گذارند تنهايي اثر بدي بر بافت ميتيمارهاي حاوي روغن مايع به

صورت مخلوط با شورتنينگ استفاده شوند اثرات بهولي اگر 
. رودها نيز بالاتر ميگذارند و امتياز حسي بافت آنمفيدي مي

استفاده از صمغ در كنار تركيب روغن يا در كنار امولسيفاير در 
تواند تأثيرات خوبي در فرآورده نهايي داشته هاي مناسب مينسبت

  .مايدو مقبوليت حسي ازجمله بافت فراهم ن
  عطروطعم-4-7

مشاهده كردند كه با افزايش جايگزيني  )2009( سوميا و همكاران 
روغن كنجد امتياز احساس دهاني نسبت به تيمار شاهد كاهش 

 با 50 به 50يابد، ولي با جايگزيني روغن كنجد در نسبت مي
طور معنادار ، امتياز احساس دهاني بهHPMCشورتنينگ و 

ماتساكيدو و همكاران  .]1[ زايش يافتنسبت به تيمار شاهد اف
زيتون بجاي مارگارين در كيك  با جايگزيني روغن) 2010(

مشاهده كردند بهترين امتياز عطروطعم زماني به دست آمد كه از 

مهدويان  .]4[طور مخلوط با مارگارين استفاده شدزيتون بهروغن
د با بررسي افزودن صمغ اسفرزه روي بهبو) 2014( و همكاران 

شده خواص بياتي و حسي كيك مشاهده نمودند كه تيمارهاي تهيه
ام نگهداري داراي مطلوبيت با صمغ اسفرزه در روز اسي

شاليني و  .]34[عطروطعم بهتري نسبت به تيمار شاهد بوده است
هاي گوار، كربوكسي متيل با افزودن صمغ) 2007(همكاران 

 كاراگينان به آرد سلولز، هيدروكسي پروپيل متيل سلولز و كاپا
مورداستفاده نان چاپاتي سبب افزايش پذيرش محصول در زمينه 

              و همكاران آرمرونتايج تحقيقات  .عطروطعم گرديدند
توانند ها با تأثير بر حفظ عطروطعم مينشان داد كه صمغ)1996(

  .]41[نقش مفيدي را ايفا نمايند 
 هاي كلي ويژگي-4-8

ها نشان داد كه صمغ) 2008(دوا و همكاران كوهاج  بررسي :
 طوركلي باعث افزايش امتيازهاي پذيرش كلي محصول شدندبه
با جايگزيني روغن كنجد بجاي ) 2009(سوميا و همكاران ]32[

شورتنينگ مشاهده كردند با افزايش جايگزيني روغن كنجد امتياز 
غن كلي نسبت به تيمار شاهد كاهش يافت ولي با جايگزيني رو

 HPMC يا HPMC با شورتنينگ از 50 به 50كنجد در نسبت 
ماتساكيدو  .]1[ ، اين امتياز افزايش يافتSSLهمراه با امولسيفاير 

زيتون بجاي مارگارين در با جايگزيني روغن) 2010(و همكاران 
زيتون امتياز كلي كاهش كيك دريافتند با افزايش جايگزيني روغن

طور مخلوط زيتون بهذيرش كلي با روغنبهترين امتياز پ. ابديمي
  اميرآبادي و همكاران بررسي .]4[ همراه با مارگارين حاصل شد

تواند بر ويژگي پذيرش كلي توسط نشان داد كه صمغ مي )2014(
  .]35[ عنوان يك بهبوددهنده مؤثر واقع شودكننده بهمصرف

 )رنسيمت( مقاومت روغن -4-9

هاي مايع داراي مقاومت نروغن كنجد در مقايسه با روغ 
 چرب اسيدهاي اكسايش. باشداكسيداتيو بسيار بالاتري مي

 هايروغن شيميايي هايواكنش ترينمهم عنوانغيراشباع، به

 اين. دهدمي قرار تأثير تحت شدتبه را هاآن كيفيت، خوراكي

 تحت شيميايي هاي ناپايدارواسطه از طيفي تشكيل به واكنش

 ليپيدي اكسايش اوليه محصولاتعنوان ، بهكسيدهاعنوان هيدروپرا

از قبيل كربونيل را،  اكسايش ليپيدي ثانويه محصولات انجامد ومي
 عنوان عامل اصلي بروز رنسيديتي يا تندي اكسايشي بوجودبه
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 هايچربي و هامقاومت روغن، اكسايشي پايداري .آورندمي

ت كه اس آن از ناشي افت كيفي و اكسايشي تنديبه خوراكي
 از تابعي و ليپيدي فرآورده نگهداري عمر و عملكرد شاخص

 در مطالعه. باشدمي آن شرايط نگهداري و تيمار شيميايي ساختار

 تعيين مستلزم ليپيدي تيمارهاي اكسايشي خصوص پايداري

 براي روشي و دهدمي رخ اكسايش آن طي كه شرايطي

 قرار استفاده مورد اكسايشي هايواكنش سرعت گيرياندازه

  .]43[باشد گيرد، ميمي
 ليپيدي سيستم اكسايش درجه دهندهنشان عدد پراكسيد نيز

 هااست و در روغن توليدي هيدروپراكسيدهاي ميزان برحسب

ناپايداري  دليل به افزايشي، دورهاي گذاريرس از پشت پس
 ليپيدي، اكسايش ثانويه تركيبات به هاآن تجزيه و هيدروپراكسيدها

سرعت . گيردمي خود به نزولي روندي شده، نقصان اردچ
 نمايي صورتبه دما افزايش با ليپيدي اكسايش هايواكنش
 كمي نماد كه عددكربنيل پراكسيد، عدد رغمبه. كندمي پيدا افزايش

 اكسايش ثانويه تركيبات ترينمهم عنوان به كربنيل تركيبات

 در بهتري صشاخ است،) كتونها و آلدئيدها مانند(ليپيدي

 اين زيرا گردد؛مي تلقي هااكسايشي روغن تغييرات خصوص

 هستند هيدروپراكسيدها به نسبت پايداري بيشتري حائز تركيبات

هاي روغن ناخوشايند و تند هايطعم بروز در ايعمده سهم و
 شده تسريع روش عنوانبه رنسيمت اين، بر علاوه. دارند اكسيده
 ثانويه محصولات از ديگري طيف گيرياندازه بر، اكسايش

 .]45و 44[است استوارشده )سبك آلي اسيدهاي ( ليپيدي اكسايش

 چرب  پروفايل اسيدهاي- 4-9-1

، نسبت ميزان اسيدهاي چرب در شورتنينگ، GCطبق آزمون  
شورتنينگ، % 50روغن كنجد و% 50پس از جايگزيني در نسبت

اشباع و اشباع ، براي اسيدهاي چرب غير32 و 68به ترتيب، به 
رغم داشتن تركيبي سالم ازنظر روغن كنجد علي. تغيير نمود

تنهايي روغن  اسيدهاي چرب، ازلحاظ تأثير بر كيفيت كيك، به
روغن كنجد  % 50مناسبي براي استفاده نبود، ولي تركيب مخلوط 

هاي فيزيكي و بافتي مناسبي تأثير مناسبي و شورتنينگ، بر ويژگي
 برابر 36/1ط نسبت به شورتنينگ داراي روغن مخلو. داشت

 كمتر اسيدهاي چرب 6/1اسيدهاي چرب غيراشباع و حاوي 
در شورتنينگ ) لينولئيك (C18:2ميزان اسيد چرب . اشباع بود

بود، شورتنينگ % 15/25 درصد ولي در چربي مخلوط 73/5برابر 

% 46/23اسيد پالميتيك، ولي روغن مخلوط حاوي % 2/38حاوي 
 برابر بيشتر و تيمار 63/1 بود؛ يعني شورتنينگ داراي پالميتيك

پروفايل اسيدهاي  .مخلوط، اسيد چرب پالميتيك كمتري دارد
 درصد روغن كنجد بودند بهتر از 50هايي كه حاوي چرب كيك

 4/2ها بطوريكه ميزان اسيد پالميتيك در آن. تيمارهاي شاهد بود
 برابر 9/5برابر كاهش  و ميزان اسيدهاي چرب ضروري 

روغن جامد و جايگزيني  % 50درنتيجه با حذف . افته بوديافزايش
توان كيك روغن كنجد در كنار صمغ و يا امولسيفاير مي % 50
 سوميا و همكاران .اي بالا توليد نمودچربي با خواص تغذيهكم

  .]1[ نتايج مشابهي را بيان نمودند )2009(
شده در اين هاي انجامبا توجه به كليه نتايج حاصل از ارزيابي

تواند شود كه بكارگيري روغن كنجد، ميتحقيق، ملاحظه مي
وجود  .تبعات خوبي در فرمولاسيون غذايي به همراه داشته باشد

اسيدهاي چرب غيراشباع در روغن كنجد شامل اسيد  % 85
اولئيك و لينولئيك، يك وجه تمايز ارزشمند نسبت به ساير 

درصد اسيد 15اين روغن كمتر از  .گرددهاي نباتي تلقي ميروغن
درصد اسيد اولئيك . چرب اشباع شامل پالميتيك و استئاريك دارد

اسيد چرب (و اسيد لينولئيك ) 9اسيد چرب امگا (روغن كنجد 
 كل اسيدهاي چرب آن 40 و 45، به ترتيب در حدود )6امگا 

دهنده نسبت متعادلي از هر دو اسيد چرب مذكور است كه نشان
كاهش و % 50مصرف روغن كنجد كلسترول بد خون را  .ستا

مقاومت اكسيداتيو روغن  .دهدافزايش مي% 85كلسترول خوب را 
 ساعت 19گراد  درجه سانتي110شده در حرارت كنجد تصفيه

هاي با مقاومت بالا قرار داده است كه اين روغن را در دسته روغن
 موجود در بازار كه كردنيهاي سرخوبرتري آن را نسبت به روغن

 درجه 110 ساعت مقاومت حرارتي در دماي 14داراي حدود 
 نقطه دود روغن كنجد تصفيه. دهدباشند، نشان ميگراد ميسانتي
با توجه به شرايط مقاومت . باشدگراد مي درجه سانتي226شده 

شده، يكي از بهترين اكسيداتيو و نقطه دود، روغن كنجد تصفيه
در شرايط . رودكردني عميق بشمار ميارف سرخها در مصگزينه

موجود پايداري اكسيداتيو روغن كنجدهاي موجود در بازار بين 
ها نيز پايداري اكسيداتيو  ساعت است و ساير روغن25 تا 19

 .]1[كمتري دارند 
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Table 9 Comparison of sesame oil in different food 
industry Advantage of sesame oil 
Fish can Fish is full of omega 3 and Sesame oil is full of omega 6 & 9 fatty acids so it performs as 

completion role for fish’s nutrition attributes. That is to say, sesame oil endures can sterilization 
temperature. 

pharmaceutical Sesame oil has high amount of  Beta sitosterol in order to cure ulcers and because of  numerous 
antioxidants with protective property, it is appropriate compounds for fatty dissolved drugs. 

Health and 
cosmetic 

oleic  Acid &   linoleic Acic  & vitamin E perform as soften for skin. It wets skin and helps to not 
to be dry. 

Cooking 
Beard 
snack 

Durability time ( 19 hr in 110 ) , temperature resistance of refined sesame oil ( because of 
natural antioxidants), high smoking point( 226  made it suitable for frying and cooking. 

Sauce It is suitable option for making different sauces with useful nutritiousness. 
Fast food Regard to high fatty acids (omega 6&9), tocopherol   ,lingan as  natural antioxidants has 

increased nutritiousness. 
That is to say, sesame oil is more effective than other vegetable oil in protecting food nature and 

durability time. 
 

Table 10 Approximate price of vegetable oils in Iran 

oils Price (T/D)sep2016 
Conversion price per 

kilogram(rials) 
Soybean oil, US, fob Gulf 772 27.000 

Soybean oil, US., fob Decatur 706 25.000 
Soybean oil, Dutch, fob ex-mill 805 28.000 

Soybean oil, Brazil, fob 738 26.000 
Soybean oil, Argentina, fob 733 26.000 

Sunoil, Eu, fob N.W. Eur. Ports 810 28.000 
Sunoil, Arg., fob 770 27.000 

Sunoil, fob Black Sea 765 27.000 
Rape oil, Dutch, fob ex-mill 841 29.500 

Eur, cif, Palm Oil Crude 715 25.000 
Palm oil crude, Indonesia, fob 705 24.600 

Palm Olein RBD, Mal, fob 720 25.000 
Palm Stearin RBD, Mal fob 700 24.500 

Palm kernel oil, Mal/Indo, cif Rott 1390 49.000 
Coconut oil, Phil/Indo, cif Rott 1520 53.200 
Soybean U.S., cif Rotterdam 395 13.830 

Soybeans, Brazil, cif Rott 396 13.800 
Sunseed, fob Black sea 380 13.300 

Rapeseed, Europe, 00, cif Humburg 421 14.700 
Soy.meal, 44/48%, Humb, fob exmill 217 8.600 

Soya pell, 47% Arg, fob 344 12.000 
Soya meal, 49%, Arg, cif Rott 370 13.000 
Soya pell, 48%, Brazil, cif Rott 361 12.630 
Sunmeal, HiPro, a.o., cif France 231 8.000 

Palm kernel exp, 21/23%, cif Rott 123 4.300 
Fishmeal, 64/65%, Bremen fca 1535 53.700 

* Source: Association of Vegetable Oil Industries of Iran, 1395. 
هاي خام گياهي ، ميانگين قيمت انواع روغن10در جدول شماره 

 .شده استاي ارائهطور مقايسهدر ايران به

گردد حدود ملاحظه مي 10 در جدول شماره طور كه همان
منطقه هاي خام گياهي بسته به شرايط ميانگين قيمت براي روغن

 ريال است كه اين قيمت قبل از ورود 35,000و بازارهاي جهاني 
. باشدبندي و تصفيه ميهاي بستهبه كارخانه و احتساب هزينه

     هاي حدود قيمت روغن كنجد خام قبل از احتساب هزينه
 42/3باشد كه  ريال مي120,000بندي حدود نقل  و بسته و حمل
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باشد، ولي اين تفاوت قيمت هاي عادي ميبرابر نسبت به روغن
جاي هايي كه از جايگزين كردن روغن كنجد بهبا توجه به منفعت

- رساند و در قسمتكننده ميهاي خوراكي به مصرفساير روغن

عنوان تواند بههمچنين مي. هاي قبل نيز ذكر شد، قابل توجيه است
هاي  يك محصول لوكس يا در محصولات خاص مانند كرم

محور  ايشي  و همچنين در محصولات سلامت آر-بهداشتي
  .صنايع غذايي استفاده گردد

  

  گيري كلي نتيجه-5
شود تيمارهاي حاوي شده، مشخص ميبا توجه به مطالب بيان

توانند تأثير مثبتي بر ، نمي %100تنهايي و روغن كنجد به
روغن مايع . هاي نهايي داشته باشندپارامترهاي حسي فرآورده

پزي اعم از شورتينگ و يا هايي جايگزين چربي شيرينيتنوقتي به
شود، امتياز پارامترهاي كيفي مثل آزمون حسي كاهش مارگارين 

هاي در اين تحقيق، كاهش امتياز حسي مربوط به كيك. ابديمي
روغن كنجد بجاي شورتنينگ  % 100توليدي در زمان جايگزيني 

م از بافت محصول، امتياز تمام پارامترهاي حسي اع. مشاهده شد
طوركلي رنگ، عطر، طعم، شكل ظاهري و امتياز كلي محصول به

ترين پارامتر آزمون حسي مربوط به آزمون بافت مهم. كاهش يافت
 با  05/0طور معنادار در سطح مشاهده شد كه به. بوده است

 درصد، امتياز بافت كاهش 100جايگزيني در مقدار 
 آزمون رنسيمت و فساد در خصوص. اي داشتملاحظهقابل

روغن، تيمارهاي شورتنينگ، به علت ساختار جامد بالاترين 
پايداري را داشتند و در طول زمان نگهداري پايداري مناسب خود 

تيمارهاي روغن كنجد هم با توجه به . را حفظ نموده بودند
ماهيت مايع  و گذشت زمان دو ماه از توليد پايداري خوبي را 

ست روغن كنجد پس از دو ماه محصول حدود زمان شك. داشتند
 20 تا 18زمان شكست روغن تازه كنجد حدود .  ساعت بود12

ولي با توجه به اينكه روغن تحت فرايند حرارتي . باشدساعت مي
گرفته و دو ماه هم از تاريخ توليد آن گذشته زمان خوبي  هم قرار

وپز تازه عدد شكست براي روغن مخصوص پخت. باشدمي
باشد كه در مقايسه با روغن  ساعت مي8/12يدشده حدود تول

زمان شكست براي همين . كندشده از كيك برابري ميكنجد خارج
در بين .  ساعت بوده است7اكسيدان حدود روغن بدون آنتي

تيمارهاي مخلوط روغن كنجد و شورتنينگ تيمار حاوي نسبت 
 50 به 50 شورتنينگ و روغن كنجد به همراه نسبت 50 به 50

صمغ اسفرزه و امولسيفاير توانست امتيازهاي خوبي را كسب 
تواند خطرات روغن كنجد به علت غيراشباعيت بالا مي. نمايد

پروفايل اسيدهاي . ها را كاهش دهدناشي از مضرات شورتنينگ
چربي تيمارها نشان داد كه   تيمار روغن مخلوط داراي مقدار 

اع و همچنين تركيبات ترانس بسيار كمتري از اسيدهاي چرب اشب
در تيمار مخلوط شاهد . نسبت به  تيمار شورتنينگ بوده است

 در مقايسه با تيمار 6ملاحظه اسيدهاي چرب امگا افزايش قابل
 50درنتيجه نشان داده شد كه با حذف . حاوي شورتنينگ بوديم

 درصد روغن كنجد در كنار 50درصد روغن جامد و جايگزيني 
اي بالا چربي با خواص تغذيهلسيفاير توان كيك كمصمغ و يا امو

 .توليد نمود
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According to the disadvantages of solid fats in baking products such as cakes in terms of Health, in this 
study, the effect of sesame oil and Psyllium seed mucilage were investigated on the chemical properties of 
dough and sensory properties. Fat replacement with sesame oil and emulsifier replacement with Psyllium 
seed mucilage in the formulation of oil cakes, were used in the ratio of 0, 50 and 100%. Moisture, protein, 
gluten and flour particle size measurements for flour, acidity, peroxide, melting point and iodine index 
measurements for shortening & sesame oil carried out based on national standards and determining the 
fatty acids profile and organoleptic test were conducted on the cake samples. Data analysis was conducted 
by factorial test in a completely randomized design and Duncan's Multiple Range at 5% and was analyzed 
by SPSS software.In this study, in the cakes produced by the replacement of 100% sesame oil instead of 
shortening, sensory parameters such as texture, color, flavor, appearance and overall acceptance were 
decreased. On texture evaluation, as the most important sensory test parameter, with the replacement in 
the amount of 100%, texture scores decreased (p<0.01). The lowest score of sensory evaluation belonged 
to treatments containing 100 % sesame oil and top rated related to treatment containing 100% shortening 
and 100% psyllium gum, treatment .In rancimat test and oil rancidity, shortening treatments, showed the 
highest stability against rancidity. Fatty acid profile of treatments showed that the mixed oil treatment has 
much less saturated fatty acids and trans compounds and higher omega-6 fatty acid amounts in 
comparison with shortening treatment. 
 
Keywords: Oil Cake, Psyllium Seed Mucilage, Sensory and Chemical Properties, Sesame Oil. 
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