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 23/1/95 تاریخ پذیرش:            22/8/94تاریخ دریافت: 
 سلامی، تهران، ایراندانشگاه آزاد ا ، واحد شهرقدس،ارشد یکارشناسدانش آموخته  1
 تهران، ایران ،لامی، دانشگاه آزاد اسواحد شهرقدسگروه علوم و صنایع غذایی،  2
  Salehifarmania@yahoo.com  :Email مسئول مکاتبه:*

  
 چكیده

 غذایی، مواد انکنندگتولید امروزه تا موجب شده باشد، ثرؤم افراد سلامتی در تواندمی تغذیه مناسب اینکه از مردم آگاهی

 ا جلوگیریهبیماری از برخی بروز از تواندغذایی می هایاین رژیم که نمایند تولید کم نمک و شکر با چربی، محصولاتی

منظور  خون و نیز به قند ، عروقی -های قلبیبیماری هایی نظیر امروزی و شیوع بیماریی در جوامع با افزایش چاق .کند

توجه قرار  موردامروزه محصولات بدون شکر نیز کالری ها و مصرف رژیم غذایی کمجلوگیری از پوسیدگی دندان

ه کالری بودمکمالتودکسترین در تولید مافین  جایگزین کردن شکر با مخلوط استویا و هدف از این تحقیق تأثیر .اندگرفته

در  ودجایگزین شکر موج  %17و  %16، %15و مالتودکسترین در مقادیر  %6/0و  %4/0، %2/0است. استویا در مقادیر 

ئه ارا (CCD)و طرح مرکب مرکزی  RSMو روش   Design Expertفرمولاسیون شد. آنالیز آماری با استفاده از نرم افزار

ز جمله اشیمیایی کیک یهای فیزیکویسکوزیته و همچنین ویژگی خمیر از جمله های فیزیکی و رئولوژیکیویژگی گردید.

تایج نشان نها مورد ارزیابی قرار گرفتند. های حسی مافینو ویژگی سفتی بافت ،، حجم (awمیزان فعالیت آبی ) رطوبت،

تقیمی رابطه مستغییر فرمولاسیون در کل  ارزیابی حسی مشاهده شد. و  aw،بافت سفتیداری در صفات تفاوت معنیداد 

رصد زایش دام شده بیانگر آن بود که با افارزیابی حسی انج های مافین داشت.نمونهیمیایی شیخصوصیات فیزیکبا 

 %2/0  توان مافین تهیه شده با به طور کلی می های حسی کاهش یافت.مندی در تمامی ویژگی، میزان رضایتاستویا

 معرفی کرد.کالری مافین کممالتودکسترین را به عنوان بهترین نمونه  %17استویا و 

 

 ، جایگزین شکر، روش سطح پاسخدکسترینکالری، استویا، مالتومافین کم کلیدی: واژگان

 
 مقدمه 

با توجه به افزایش اهمیت به نحوه تغذیه در دنیای 

همراه با طعم مطلوب  کنونی، مصرف محصولاتی که

توجه قرار  دارند بسیار موردبخش نیز اثرات سلامت

 و  کالریپر غذایی رژیمهایاستفاده از  گرفته است.

 به منجر تواندمی فیزیکی کافی فعالیت عدم چنینهم

 بیماریهایی بروز نهایت باعث در که شده وزن افزایش

 فشارخون، قلبی وعروقی، بیماریهای چاقی، همچون

            گردد.می غیره و انسولین به غیروابسته دیابت

 .(1384گوهری و همکاران )

mailto:Salehifarmania@yahoo.com
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کننده طبیعی دارای قند خون صفر و استویا یک شیرین

و  ایمن برای کودکان و بزرگسالان مبتلا به دیابت است

ستتفاده از استتویا ا شود.در سیستم گوارش جذب نمی

توانتد بته افتراد کمتک می کننده رژیمیبه عنوان شیرین

لتذت ببرنتد، ها و نوشیدنی از مزه شیرین غذاها کند تا 

شکر در در کاهش میزان کالری و مصرف  حالدر عین

خواهند سبک زندگی سالمی رژیم روزانه افرادی که می

استویا به دلیل داشتن ارزش  ثر است.ؤداشته باشند، م

ستتتبت بتتته شتتتکر و داشتتتتن زایتتتی کمتتتتری نکتتتالری

بخشتتی نقتتش اکستتیدانی و ستتلامتیخصوصتتیات آنتتتی

 . ریافتی برای افراد داردبسیار مهمی در کاهش انرژی د

شتده پتایین همچنین مالتودکسترین به دلیل قیمت تمام 

دهنتتدگی و قتتوام، کننتتدگیآن و ایجتتاد خصوصتتیات ژل

متتتی دهنتتتده ویستتتکوزیته نقتتتش بستتتیار مهافتتتزایش

در  .هتتا دارددرمحصتتولات غتتذایی خصوصتتا شتتیرینی

حقیقت استویا با درجه خلوص بتالا جهتت کنتترل قنتد 

ختون و کنتترل وزن ایمتن استت و  خون، کنترل فشتار

گونه نگرانی ایمنتی جهتت ایجتاد مستمومیت بترای هیچ

)کریمیتان آرری  زنان باردار و کودکتان وجتود نتدارد.

1390). 

 کاربردهای شده نشاسته،اصلاح مشتقات امروزه

 .است غذایی یافته مواد صنعت در ایگسترده

طعم  فاقد ساکاریدهای از پلیمری مالتودکسترین

  20از کمتر آن دکستروز والاناکی که باشدمی شیرین

 مولکولی وزن با ترکیبات از مخلوطی و شامل است

است و ترکیبی  الیگوساکاریدها ساکاریدها وپلی بین

سفید  پودرهای صورت به ترکیب این کالری استکم

نشاسته  .باشدمی دسترس در غلیظ هایشربت یا رنگ

 ایگسترده صورت اصلی به خام مادهررت به عنوان 

   .گیردمی قرار استفاده مورد مالتودکسترین تولید در
 .(1387 )صادقی و همکاران
 حلالیت خام نشاسته با مقایسه در مالتودکسترین

 رنگ و طعم فاقد آن محلول و دارد در آب بیشتری

 هیدروکلوئیدهای اکثر نسبت به آنکه ضمن است؛

 از باشد؛ همچنینمی ارزانتر مصرف، مورد خوراکی

 هدف بهبود با غذایی افزودنی یک عنوان به ترکیب این

افزایش  بافت، ایجاد دهندگی،قوام کنندگی،ژل خواص

 به مقاومت افزایش فاز، تبدیل دمای کاهش ویسکوزیته،

 از ممانعت خشک،ماده میزان افزایش دمای بالا،

     استفاده انجماد دمای و کنترل کریستالیزاسیون

 دوسیک بوکال و همکاران ،1998)کروناکیس . شودمی

2004). 

 محصولات تولید برای تلاش بسیاری اخیر درسالهای

 .است شده انجام کالریکم ایغله

 اثر بررسی در 2014سال در همکارانش و مارتینز

 بر دکستروزپلی و سوکرالوز توسط جایگزینی شکر

 که  دادند نشان مافین حسی و رئولوژیکی خواص

 لحاظ به شکر درصد جایگزینی  50 با مافین هاینمونه

 شاهد نمونه طعم شبیه و بافت رنگ، ظاهر، ویژگیهای

 .بودند

 با که دادند نشان همکارانش و لین ،2005 درسال

 سوکرالوز مخلوط با ٪80سطح در شکر جایگزینی

 مصرف نظر از کلی مقبولیت چیفون، کیک در دکسترین

 .یابدمی کاهش داریمعنی طور به کنندگان

 تأثیر بررسی به 2009 سال در همکارانش و ساویتا

 بر مالتودکسترین سوکرالوز با جایگزینی ساکارز

 از حاصل بیسکویت کیفیت و خمیر رئولوژیکی خواص

 دهد،می نشان این تحقیق از حاصل نتایج .پرداختند آن

 را فرمولاسیون بیسکویت در شکر درصد 30 میتوان

 جایگزین کرد. مالتودکسترین سوکرالوز مخلوط توسط

و  مقایسه قابل کالریکم بیسکویتهای کیفی خواص

 قابل آن شیرینی و است معمولی بیسکویتهای با مشابه

 .باشدقبول می

 در کالریکممافین  تولید روی بر پژوهشی کنون تا

 بالای به مصرف توجه با .است نگرفته صورت ایران

این شیرینی  که نکته این رکر با و ایران در شیرینی این

 بر علاوه ساکارز و است ساکارز زیادی مقدار حاوی

 را فراوانی کاربردی خصوصیات طعم شیرین، ایجاد



 717                                                                                کننده طبیعي استویا و مالتودکسترینکالري با استفاده از شیرینسازي تولید مافین کمبهینه

 

 آوردن دست به کند،می ایجاد نانوایی هایوردهآفر در

 با شکر توسط جایگزینی رژیمی هایفرمولاسیون

 مواد از این دسته برای کالریکم ایمن هایکنندهشیرین

 کیفیت ایجاد .رودمی شمار به ضروری امری غذایی

 خواص از استفاده بدون رژیمی، محصولات در مناسب

جایگزینی  با توانمی لذا است دشوار ساکارز کاربردی

 استویا مخلوط از استفاده با ساکارز قند

بخش، سلامتی ویژگیهای برعلاوه مالتودکسترین، 

را نیز  مافین شیرینی شیمیایییفیزیکهای ویژگی

 .اصلاح نمود

 

 هامواد و روش

 مواد اولیه

قند )شکر، (آرد البرز کرج)آرد گندم  مواد اولیه شامل

 ،(تلاونگمرغ )تخم ، (روغن نباتی بهار)روغن  ،(ورامین

سیسارون )پودربیکینگ، (جیوادان سوئیسوانیل )

 ،(دانمارکپالسگارد ) امولسیفایر ،(ایرانشیمی 

استویا رنگ پودرسفید ،(سیب ایرانسیمالتودکسترین )

 .(  بودویکسینگ آنیون چین)

 خصوصیات کیفی آرد گندم

ل رطوبت، شیمیایی آرد نول شامیخواص فیزیک

اساس بر  pHمرطوب، پروتئین، خاکستر، گلوتن

 گیری شدند.اندازه AACC  ،2000 استاندارد

 تهیه مافینروش 

 %22% آرد،  6/30سازی خمیر از فرمول برای آماده

% مونوودی گلیسیرید،  2/1پودر، بیکینگ %1شکر، 

آب  و همین مقدار  %5/12مرغ، تخم %20وانیل،  2/0%

 2دت ابتدا روغن و شکر را به مروغن استفاده شد. در 

شود تا بصورت زده میدقیقه با سرعت تند همزن، هم

آرد و بیکینگ آید. سپس تمامی مواد به جز کرم در

دقیقه با  4دت پودر به مخلوط اضافه شده و به م

در نهایت آرد و  شود.زده میسرعت تند همزن، هم

دقیقه با سرعت تند  2و  شودپودر اضافه میبیکینگ

خمیر بدست آمده از شود. سپس زده میهمزن، هم

ی مخصوص مافین منتقل هاقالببه درون مرحله قبلی 

  ر داخل سینی فر گذاشته شد و ها دگردید. قالب

دقیقه  20الی  15ها در داخل فر طبقه ای به مدت سینی

از سپری شدن قرار داده شد. پس  Co180با دمای 

های حاوی مافین شاهد از فر زمان مورد نظر، سینی

خارج شدند و تا سرد شدن کامل در دمای اتاق قرار 

 .(1388)پیغمبردوست گرفتند. 

های پلتی اتیلنتی، بندیها در داخل بستهدر نهایت مافین

انجام آزمایشات مورد نظر،  بندی شدند و تا اتمامبسته

داری های بسته بندی شده در دماهتای اتتاق نگتهمافین

 فرمولاسیون، ساکارز برای تهیه سایر تیمارهایشدند. 

در  ترتیتتتب بتتتهمالتودکستتتترین استتتتویا و حتتتذف، و 

 ،درصتد 17، 16، 15و  درصتد 6/0و  4/0و  2/0مقادیر

طبتق جتدول  هتای آزمایشتیبا توجه بته انجتام تستت

 جایگزین شد. 1شماره 

 بافت سفتی آزمون ارزیابی

 ه از دستتگاه بافتت ستنجسنجی با استفاد آزمون بافت

Testometric M350-10CT شتور انگلتیس و بته ساخت ک

م شد. بتدین منظتور در انجاTexturepro  کمک نرم افزار

 20×40×40مکعبی با ابعتاد  ها ابتدا قطعاتنمونهتمامی 

، نمونته متافین بتر روی متر تهیه گردید. در ادامتهمیلی

صفحه مخصتوص جتای گیتری نمونته قترار گرفتت و 

پروب مناسب با سرعت تنظیم شده به نمونه نیرو وارد 

کرد. حداکثر نیروی لازم به عنوان شاخصتی از ستفتی 

نیتروی کمتتر بته  در نظر گرفتته شتد. بتدین معنتی کته

مفهوم سفتی کمتر و نیتروی بیشتتر بته مفهتوم ستفتی 

بتا  بیشتتر استت. نیتروی لازم جهتت نفتور یتک پتروب

متر در دقیقه و لودستل میلی 100انتهای گرد با سرعت 

نیوتن بته داختل متافین، محاستبه گردیتد. در ایتن  500

ابتر بتا بر Extention Rangو  15برابر با  n-pointآزمون 

استت. میتزان نیتروی فشتاری وارد شتده بته بوده  20

 ای. آ. استاندارد ای.)نمونه برحسب نیوتن گزارش شد. 

 .(1999 سی
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 تیمارهای تهیه شده – 1جدول 
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 4/36 35 2/37 36 37 4/35 4/37 4/36 2/35 2/35 36 2/37 2/36 6/30 آرد

 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 22 شکر

 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 بیکینگ پودر

 2/1 2/1 2/1 2/1 2/1 2/1 2/1 2/1 2/1 2/1 2/1 2/1 2/1 2/1 امولسیفایر

 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 وانیل

 2/0 6/0 4/0 6/0 6/0 2/0 2/0 2/0 4/0 4/0 6/0 4/0 4/0 0 استویا

 16 17 15 16 15 17 15 16 17 17 16 15 16 0 مالتودکسترین

 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 تخم مرغ

 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 آب

 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 5/12 روغن

 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 جمع کل

 

 رطوبت اندازه گیری

 Memmert un30- 30)آون  آزمون ازجهت انجام این 

litr)  ساخت کشور آلمان استفاده شد. بدین منظور ابتدا

ظرف آلومینیومی مخصوص انجام آزمایش رطوبت، 

به مدت یک ساعت در آون   به وزن ثابت برای رسیدن 

داده شد و سپس جهت سرد قرار  co2 103±با دمای 

 توزین   از  پس گردید.   کاتور نگهداریدسی  در  شدن

گرم،  0001/0گرم نمونه کیک در ظرف با دقت  5ظرف، 

دمای با ساعت درآون  5ت6ن گردید و به مدت وز

co103±2 شدن در  قرار داده شد. پس از سرد

کاتور، عمل توزین انجام شد. اختلاف وزن نمونه دسی

              باشد.رطوبت هر نمونه میدهنده میزان ننشا

 .(1999سی  ای. آ. استاندارد ای.)

 

 

 فعالیت آبی

ها به کمک یک دستگاه فعالیت آبی فعالیت آبی نمونه

(Lab Master) اخت کشور سوئیس پس از پخت س

 .(2009)آکسوان گیری شد. اندازه

 آزمون تعیین حجم

، cc1000جهت انجام این آزمون ابتدا در داخل یک مزور 

کلتزای ی دانه کلزا ریخته شد و ستپس مقتداری از دانته

موجود در مزور داخل یک بشر خالی گردید. یک نمونته 

هتای کلتزای اخل مزور قرار داده شتد و از دانتهمافین د

موجود در داخل بشر روی آن ریخته شد تا اینکه حجم 

رستتید. از روی میتتزان کلتتزای بتتاقی  cc1000متتزور بتته 

مانتده در داختتل بشتر حجتتم مخصتوص متتافین انتتدازه 

 .(2008 نهمکارا )لی و .گیری شد
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 آزمون تعیین ویسكوزیته خمیر

گیری ویسکوزیته خمتیر مافین از دستتگتاه جهت اندازه

استفاده گردید. از آنجایی که  ویسکومتر بتتروکتتتفیتتلد

ویستکومتر بروکفیلتد بته راحتتی قابلیتت انتدازه گیتتری 

همتین دلیتل طتی ه ویسکوزیته خمیر متافین را نتدارد بت

شرایط زمانی خاص و با استتفاده از استپیندل ختاص، 

گیتتری شتتد. ویستتکوزیته انتتدازهویستتکوزیته خمیرهتتا 

ر و گشتتاو RPM 1، 64ها با استفاده از استپیندل نمونه

)عتتو   .گیتتری شتتدثانیتته زمتتان انتتدازه 30پتتس از  73

 .(1393صوفیان و همکاران 

 ارزیابی حسی

رنتگ، طعتم، بافتت، و خصوصیات حسی نمونه شتامل 

نفتر ارزیتاب آمتوزش دیتده بتا  8پذیرش کلتی توستط 

نقطه ای با تکمیتل پرستش  5 هدونیکاستفاده از روش 

 نامه ارزیابی، ارزیابی گردید.

دهنتده پتایین تترین امتیتاز نشتان 1در این آزمون عدد 

بالاترین امتیتاز بتوده  5داده شده توسط ارزیاب و عدد 

 .(2011)هوسین و همکاران  .است

 تجزیه و تحلیل آماری

پاسخ  روش سطحها، از به منظور تجزیه و تحلیل داده

رح مرکب مرکزی برای ارزیابی با استفاده از ط

و ، (A)رهای مستقل مطالعه، استویا متغی

   پس ازانجام  .استفاده شد(C)  مالتودکسترین

ها با استفاده از نرم ها، تجزیه وتحلیل دادهآزمایش

چنین انجام شد. هم RSMو روش   Design Expert8افزار

دار بودن اثرات مورد بررسی در در صورت معنی

انجام  %5جدول تجزیه واریانس، با سطح احتمال خطا 

 شد.

 

 نتایج و بحث

 خصوصیات کمی و کیفی مافین

 نتایج آزمون ارزیابی بافت

 برای نیاز مورد نیروی میزان نفور، آزمون با درواقع

  گیری اندازه غذایی، ماده داخل میله کردن یک دوار

 نیروی بزرگی با مستقیمی نسبت سختی بافت. شودمی

 .دارد لازم

سترین با افزایش استویا و مالتودک 1 شکل باتوجه به

یابد. شکر موجب سختی افزایش و سپس کاهش می

  یون حذف گردد و وقتی از فرمولاسنرمی بافت می

نرمتر تر گردد اما دلیل سفتگردد بایستی بافت می

د وجوشدن بافت علیرغم حذف شکر از فرمولاسیون، 

       باشد که مالتودکسترین در فرمولاسیون می

 .دگردموجب نرمی بافت می ولرطوبه است اجارب

(05/0P <). 

 

 خصوصیات شیمیایی آرد - 2جدول 

      مقدار خصوصیات کیفی

 14 رطوبت )گرم در صد گرم(

 88/10 پروتئین )گرم در صد گرم(

 3/0 خاکستر )گرم در صد گرم(

 27 گلوتن مرطوب )گرم در صد گرم(

 3/1 اسیدیته )گرم در صد گرم(

 65/3 چربی )گرم در صد گرم(

pH 6 

 

 اثر در بافت سختی کاهش متعددی هایدرپژوهش

 مختلف هایکنندهشیرین وسیله به ساکارز جایگزینی

 .است شده گزارش ایغله روی محصولات بر

 بررسی در همکارانش مارتینز و ،2014درسال

    پلی -زمخلوط سوکرالو وسیله به ساکارز جایگزینی

 دست یافتند؛ مشابه نتایج به مافین روی بر دکستروز

 جایگزینی همکارانش در و لی ،2008 سال در همچنین

 ایزومالتوالیگوساکارید روی سیروپ وسیله به ساکارز

 افزایش میزان با که رسیدند نتیجه این به اسفنجیکیک

   1388 درسال .یابدمی کاهش بافت سختی جایگزینی

در  همکاران و پیغمبردوست پژوهش از حاصل نتایج

 و سوربیتول وسیله به ساکارز جایگزینی

 دوره طول در اسفنجیکیک روی بر الیگوفروکتوز
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 در رژیمی تمامی تیمارهای که داد نشان انبارداری

 به نرمتری نسبت بافت دارای انبارداری دوره طول

کم  بسیار میزان به باتوجه. باشندمی شاهد نمونه

 مربوط رژیمی تیمارهای در سختی کاهش علت ،استویا

 مالتودکسترین حقیقت در. باشدمی به مالتودکسترین

 و آمیلوز از که است مولکولی ساکارید سنگین پلی

 میزان آن در و است شده تشکیل آمیلوپکتین

 از آب جذب و بیشتر است آمیلوز به نسبت آمیلوپکتین

 به اینکه توجه با .باشدمی آمیلوپکتین خواص

 باشدمی   رطوبت کننده جارب ماده یک مالتودکسترین

 که کرده جلوگیری تاحدی آن تبخیر و آب شدن از آزاد

 حاوی تیمارهای نرمترشدن به امر منجر این

 .است شده شاهد به نمونه نسبت مالتودکسترین
 

  
 

منحنی سطح پاسخ اثر مالتودکسترین و استویا  -1شكل 

 بر روی سختی بافت
 

 نتایج آزمون رطوبت

ده مشخص گردید با افزایش مآبدست  جیبا توجه به نتا

میزان استویا و مالتودکسترین، درصد رطوبت افزایش 

ر بافت و پیوسته د رطوبت، مقدار آب آزاد. پیدا نمود

، به طوری که این شاخص شودماده غذایی را شامل می

در مواد غذایی نقش مهمی در تردی و مدت زمان 

 نگهداری محصولات دارد. 
مالتودکسترین بدلیل رقابت بالا با سایر ترکیبات برای 

ن و جذب آب با داشتن ساختار زنجیره آمیلوپکتی

مقدار زیادی  توانددوست آنها میآمیلوز و سر آب

این نتایج با نتایج نور محمدی و  .رطوبت را جذب نماید

 مطابقت دارد. 1391همکاران 

 

 
 

منحنی سطح پاسخ اثر مالتودکسترین و استویا  -2شكل 

 بر روی رطوبت بافت

 

 
 

منحنی سطح پاسخ اثر مالتودکسترین و استویا  -3شكل 

 بر روی فعالیت آبی

 

 آبینتایج آزمون فعالیت 

رابطتته مستتتقیم و خطتتی بتتین استتتویا  3مطتتابق شتتکل 

ومالتودکسترین با فعالیت آبی وجود دارد. بتدین معنتی 

تودکستترین، فعالیتت که با افزایش میتزان استتویا و مال

 یابد.آبی افزایش می

با مطالعه اثرمالتودکسترین نیز بدلیل رقابت بالا با 

یره زنجسایر ترکیبات برای جذب آب با داشتن ساختار 

تواند دوست آنها میآمیلوپکتین و آمیلوز و سر آب
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این نتایج با نتایج  مقدار زیادی رطوبت را جذب نماید.

 مطابقت دارد. 1391نورمحمدی و همکاران 

 نتایج آزمون حجم مافین

کتتوس و خطتتی بتتین استتتویا رابطتته مع 4مطتتابق شتتکل 

های مافین وجود دارد. بدین معنتی کته بتا وحجم نمونه

. در متورد یابتدیایش میزان استویا، حجم کتاهش متافز

  طتتور کته در شتکل مشتتاهده مالتودکستترین نیتز همتان

شود، رابطه معکوس و غیرخطی بین مالتودکستترین می

میتزان و حجم وجود دارد. بدین معنتی کته بتا افتزایش 

 یابد.مالتودکسترین، حجم کاهش می

 هتایشتود کته حبتابه بالای خمیر سبب میویسکوزیت

ستکوزیته هوا به آسانی ایجاد حجم نمایند. بته علتت وی

هتای متافین در ایتن پتژوهش، خیلی بالا در خمیر نمونه

ختروج های هوای ایجتاد شتده توانتایی و قتدرت حباب

انتد و بته همتین علتت نداشته و در خمیر محبوس شتده

یابتد. ایتن هتا کتاهش متیمافین ارتفاع و در نتیجه حجم

، تتورابی و 1391دی و همکتاراننتایج با نتایج نورمحمت

 مطابقت دارد. 2012، مانیسا و همکاران 2008همکاران 

 

 
 

منحنی سطح پاسخ اثر مالتودکسترین و  -4شكل 

 استویا بر روی حجم

 

 

 

 نتایج آزمون ویسكوزیته خمیر

 بترروی مالتودکسترین و استویا متقابل اثر در بررسی

 بتتا کتته گردیتتد مشتتخص 5مطتتابق شتتکل  ویستتکوزیته

استویا ویسکوزیته بصورت خطی افزایش یافت  افزایش

همچنتتین بتتا افتتزایش مالتودکستتترین ویستتکوزیته بتته 

مالتودکستترین بته عنتوان  صورت خطی افزایش یافت.

هیدروکلوئیتتد  از پیوستتتن حبابهتتای هتتوا در ستتطح 

ممانعت نموده و باعث استحکام ساختار  ریخم ساختار

ایتن  آن و در نتیجه افزایش ویسکوزیته را در پتی دارد.

 ، 2006نتتتایج بتتا نتتتایج گتتومز و همکتتاران  در ستتال  

کتته  همختتوانی دارد1392قاستتمی و همکتتاران در ستتال 

یرکیتک، گزارش کردند با افزودن مالتودکسترین بته خم

 یابد. ویسکوزیته خمیر افزایش می

 

 
 

منحنی سطح پاسخ اثر مالتودکسترین و  -5شكل 

 استویا بر روی ویسكوزیته خمیر

 

 نتایج آزمون ارزیابی حسی

پذیرش کلی مافین در اثر نتایج حاصل از بررسی 

آورده شده  6افزودن استویا و مالتودکسترین در شکل 

است. شایان رکر است که پذیرش کلی جمعی از امتیاز 

 نظیر )رنگ، طعم، بافت( است.سایر پارامترهای حسی 

ا افزایش میزان استویا ب شودهمانگونه که مشاهده می

کلی کاهش یافت. این نتایج با نتایج لین و پذیرش
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، همتیان 2014اران ، مارتینز و همک2005همکاران 

 مطابقت دارد. 1392سورکی و همکاران 

 

 
 

منحنی سطح پاسخ اثر مالتودکسترین و  -6شكل 

 ارزیابی حسیاستویا بر روی 

 

در این تحقیتق متورد بررستی قترار  کالری کهمافین کم

، با توجته بته حتذف شتکر از فرمولاستیون آن و گرفت

تقریبتتا اجتنتتاب از عتتوار  ستتاکارز، ختتواص بتتافتی 

 دارا بتتتود. مشتتتابهی را بتتتا نمونتتته حتتتاوی شتتتکر

        هتتتای مثبتتتتی بتتتر ویژگتتتیثیر ألتودکستتتترین تتتتما

 دلیتل بته و شیمیایی متافین بتدون شتکر داشتتیفیزیک

مشابه با  دهندگیبافت خصوصیات ایجاد و پایین قیمت

ناشی از حذف  گزینه مناسبی جهت جایگزینی خلأ شکر

ثیرات ألیل دوز مصرف پایین تاستویا نیز به د .بودشکر

متافین شتیمیایی یو فیزیکت داری بر خواص کیفتیمعنی

 کمتتر زایتیکالری ارزش داشتن دلیل به استویا نداشت.

 انترژی کتاهش در مهمتی بستیار نقتش شتکر به نسبت

 بته نتتایج بته توجه با بنابراین. دارد افراد برای دریافتی

، استتویا مخلوط از استفاده، پژوهش این در آمده دست

   بهبتتتود و کتتتالری کتتتاهش روی بتتتر  مالتودکستتتترین

 متافین هتاینمونته وحسی شیمیایییفیزیک هایویژگی

 اثترات بته توجته با بنابراین است. بوده ثرؤم نظر مورد

 ایتن از استتفاده  انستان ستلامتی روی بتر شکر مضر

 بتالا منظتور بته متافین شتیرینی تولید در فرمولاسیون

 از جلتوگیری و تکنولتوژیکی و ایتغذیته ختواص بردن

 حائز بسیار، افراد سلامتی بر شکر مصرف سوء اثرات

 .باشدمی اهمیت
 

 گیرینتیجه

 یتک بعنتوان مالتودکستترین از استفاده نتایج نشان داد

 ثیرأتت کننتدهشیرین عنوان به استویا و دهندهعامل بافت

بتتا . دارد نهتتایی محصتتول ایتغذیتته ارزش بتتر مثبتتتی

 افتتتزایش هتتتر دو ترکیتتتب مالتودکستتتترین و استتتتویا

 ستتفتی مقتتدار و افتتزایش aw ، رطوبتتت وویستتکوزیته

-نمونته حجتم استتویا غلظت افزایش با .پیدانمود کاهش

منتدی از نظتر تمتامی میزان رضایت و کمتر مافین های

 فاکتورهای ارزیابی حسی کاهش یافت. 

 استفاده، پژوهش این در آمده دست به نتایج به توجه با

 کالری کاهش روی بر مالتودکسترین، استویا مخلوط از

 هاینمونه حسی و شیمیایییفیزیک ویژگیهای بهبود و

  است. بوده ثرؤم نظر مورد مافین

 
 مورد استفاده منابع

 .1-129 هایهصفح. انتشارات دانشگاه علوم پزشکی تبریز ،جلد دوم .های غلاتوردهآتکنولوژی فر .1388، ه سپیغمبردوست 

سازی فرآیند تولید مالتودکسترین با استفاده از آنزیم آلفا . بهینه1387 ،محلاتی م، بهشتی حصادقی ع، شهیدی ف، مرتضوی ع، 

 .373-382 هایهفحص . 43سال دوازدهم، شماره  ،آمیلاز. مجله علوم و فنون کشاورزی و منابع طبیعی

 بدون کیک تولید در زانتان صمغ و شیرین بادام کنجاله از استفاده .1393 ،م قربانی ،عصادقی ماهونک  ،اعلمی م ،عو  صوفیان ع

 .185-196 هایهصفح .2شماره ،3جلد غذایی، صنایع و علوم در نوآوری و پژوهش گلوتن. نشریه
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کیک  سوکرالوز و مالتودکسترین در تهیه. بررسی امکان جایگزینی ساکارز با 1392 ،کرامت ج، حجت الاسلامی م  قاسمی ح،

 دانشگاه شیراز، شیراز. یکمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران.کالری. بیست و اسفنجی کم

اتاق بازرگانی اصفهان،  همایش ملی گز، شیرینی اصیل ایرانی. کننده طبیعی استویا در گز.کاربرد شیرین  .1390 ،کریمیان آرری س

 اصفهان.

کی و حسی های فیزیی شکر با شیره خرما بر ویژگیگزینثیر جایأبررسی ت .1384، گوهری الف، حبیبی نجفی م، حداد خداپرست م

 .23-32 هایهصفح سال اول، شماره دوم. ،های علوم و صنایع غذایی ایرانبستنی نرم. نشریه پژوهش

 کیفی خواص و خمیر شیمیاییفیزیکی ویژگیهای بر کردن مخلوط روش . تأثیر1391 ،غفاری ع ،ه س پیغمبردوست نورمحمدی ا،

 .249-262 هایهصفح .3شماره، 22جلد غذایی، صنایع هایپژوهش نشریه اسفنجی. کیک

 الیگوفروکتوز.جایگزینی ساکارز با اریتریتول و کالری به وسیله. تولید کیک کم1391،غفاری ع ،ه س پیغمبردوست نورمحمدی ا،
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Abstract 

Due to the increasing importance of power in today's world, the use of products with flavor health 

effects have been very interesting. With the increasing prevalence of obesity in modern societies 

and diseases like cardiovascular disease, diabetes, and prevention of dental caries and consumption 

of low-calorie diet without sugar products are also considered in perspective. 

The effect of replacing sugar with stevia and maltodextrin mixture in the production of low-calorie 

muffin. Stevia in amounts of 0/2%, 0/4% and 0/6% of maltodextrin in the amount of 15%, 16% and 

17% replaced the sugar in the formulation. Statistical analysis using Design Expert software and 

RSM and central composite design (CCD) to provide physical and rheological Grdyd. vyzhgy 

including viscosity and physicochemical characteristics of cakes including moisture, aw, volume, 

texture and features Muffin was sensory evaluated. The results showed significant differences in the 

characteristics of tissue stiffness, aw, sensory evaluation was observed. In general, formulation 

changes directly related to the physicochemical properties of the Muffin. Sensory evaluation was 

carried out showed that by increasing the percentage of stevia, satisfaction declined in all sensory 

attributes. Generally, can be prepared with 0/2% stevia muffin and 17% maltodextrin as the best 

example of that. 
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