اثر سطوح مختلف كنسانتره پروتئين آب پنير ( WPC )  و صمغ بر خصوصيات فيزيكوشيميايي وارگانولپتيكي كيك روغني

اعظم ايوبي ، محمد باقر حبيبي نجفي ، مهدي كريمي 

چكيده 

در اين پژوهش ويژگيهاي فيزيكوشيميايي و ارگانولپتيكي كيك روغني ( يزدي ) حاصل از جايگزيني  سفيده تخم مرغ باسطوح مختلف كنسانتره پروتئين آب پنير ( WPC  ) و همچنين استفاده از سطوح مختلف صمغ هاي گوار و زانتان در فرمولاسيون اين كيك مورد ارزيابي قرار گرفتWPC  در سه سطح 25 ، 50 و 75 درصد ، صمغ گوار در دو سطح 1/0 و 3/0 درصد و صمغ زانتان نيز در سطوح 1/0 و 15/0 درصد به عنوان متغيرهاي پژوهش در نظر گرفته شدند . تجزيه 
داده ها نشان داد كه سطوح مختلف جايگزيني WPC  در فرمولاسيون كليه خصوصيات فيزيكوشيميايي و حسي را به طور معني دار تحت تاثير قرار داد . صمغ هاي گوار و زانتان نيز بر اكثر خواص فيزيكوشيميايي و حسي كيك به جز pH  كيك ، 
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بعد از يك و دو روز نگهداري ، رنگ پوسته و طعم به طور معني داري تاثير گذاشتند . نتايج حاصل از اين پژوهش نشان داد، اگرچهWPC  مورد استفاده به تنهايي جايگزين مناسبي براي سفيده تخم مرغ در كيك روغني نبوده است، اما اين تركيب درنسبت هاي 25 و 50 درصد همراه با هر يك از صمغ هاي گوار وزانتان ضمن حفظ خصوصيات حسي كيك روغني و بهبود اغلب خواص فيزيكوشيميايي آن جايگزين مناسبي براي سفيده تخم مرغ مي باشد .
وا‍‍‍‍ژه  هاي كليدي : كيك روغني ، كنسانتره پروتئين آب پنير ، صمغ گوار ، صمغ زانتان ، خصوصيات فيزيكو شيميايي ، خواص ارگانولپتيكي . 
مقدمه :

كنسانتره پروتئين آب پنير (WPC) يكي از محصولات حاصل از آب پنير است كه به دليل دارا بودن خصوصياتي مانند قابليت هضم بالا ، حلاليت بالا ، اتصال و جذب آب و ويسكوزيته و قابليت تشكيل ژل ، امولسيون كنندگي ، قابليت زدن و تشكيل كف از ارزش بالايي برخوردار بوده و كاربردهاي فراواني در صنايع مختلف غذايي نظير صنايع لبني  ، صنايع نانوايي ، فرآورده هاي پخت و قنادي ، فرآورده هاي گوشتي و . . . . دارد ازجمله فرآورده هاي پختي كه در توليد آن مي توان از WPC  استفاده نمود انواع كيك مي باشد .

كوالزوك كاربرد آزمايشگاهي كنسانتره پروتئين آب پنير حاوي 25 درصد پروتئين را در توليد فرآورده هاي پخت آرد گندم بررسي نمود و نشان داد كه اين كنسانتره محصولات را از نظر پروتئيني و نمك هاي معدني غني نموده و به وسيله كاهش  قوام و تجزيه خمير و افزايش پايداري آ ن بر روي خواص فيزيكي محصول تاثير مي گذارد . به علاوه رنگ پوسته وطعم اين نمونه ها نيز نسبت به شاهد بهبود مي يابد  ( 6 ) .
اش و همكاران گزارش نمودند كه ماده جامد حاصل از آب پنير كاني زدايي شده كه حدود 52 درصد پروتئين دارد يك جايگزين مناسب براي شير خشك پس چرخ در فرآورده هاي پخت مي باشد (3) .
آرون پان لوپ و همكاران اثرات جايگزيني جزئي پروتئين هاي سفيده تخم مرغ با ايزوله پروتئين آب پنير  WPI را بر روي ظاهر ، ساختار ، بافت و خواص حسي كيك آنژل بررسي نمودند . به علاوه در اين بررسي از افزودني ها ي مختلف نظير صمغ زانتان ، متيل سلولز، سولفات مس و فسفات سديم نيز استفاده شد . نتايج اين پژوهش نشان داد كه كيك هايي كه در آنها پروتئين سفيده جايگزين شده بود اما فاقد ساير افزودني هاي فوق بودند عموما مرغوب تر از شاهد بودند . در بين كيك هايي كه در آنها جايگزيني انجام شده بود كيك هاي حاوي صمغ زانتان از نظر ظاهر ، بافت و خواص حسي بيشترين شباهت را به نمونه شاهد داشتند ( 2 )  .
پرنل و همكاران كيك هاي آنژل ساخته شده از سفيده تخم مرغ و WPI  را مورد مقايسه قرار دادند . آنها دريافتند كه تيمار حرارتي WPI  و افزودن صمغ زانتان مي تواند حجم كيك هاي حاصل را افزايش دهد البته اين افزايش به اندازه پروتئين هاي سفيده تخم مرغ نمي باشد  ( 7 ) . 
صمغ ها نيز به دليل داشتن ويژگيهاي مطلوبي مانند قابليت تشكيل ژل ، افزايش ويسكوزيته ، قدرت تثبيت كنندگي ، امولسيون كنندگي ، حجيم كنندگي و . . .  كاربرد وسيعي در محصولات غذايي دارند (4) .
ميلروهاسني در بررسي خود بر روي استفاده از صمغ زانتان در فرمولاسيون خمير رقيق مشاهده نمودند كه محصولات پخته شده از نظر حجم ، ارتفاع و چروكيدگي مشابه نمونه هاي شاهد بودند  (1) .
آروزارنا و همكاران در بررسي خود بر روي جايگزين نمودن كامل پروتئين هاي تخم مرغ با پروتئين هاي گياهي ايزوله شده از دانه هاي لوپين سفيد در كيك لايه اي زرد جهت بهبود ظرفيت انعقاد حرارتي اين پروتئين از صمغ زانتان و امولسيفاير استفاده نمودند ، آنها مشاهده كردندكه صمغ زانتان ساختار داخلي مغز كيك را بهبود داد و بر ارتفاع كيك ها افزود (1).
راسل و همكاران اثر صمغ را بر روي خواص رئولوژيكي و كيفيت نهايي نان مورد بررسي قرار دادند . آنها نشان دادند كه با افزودن صمغ به خمير ، پايداري خمير در طي تخمير بهبود يافت و حجم مخصوص ، فعاليت آبي و حفظ رطوبت نان نيز افزايش يافت (8) .
نتايج تحقيقات گواردا و همكاران ديويد و و همكاران و برناس و همكاران در بررسي چندين هيدروكلوئيد با ساختارهاي شيميايي متفاوت درنان نشان داد كه برخي از اين هيدروكلوئيد ها قادرند ميزان از دست رفتن رطوبت درطي نگهدار ي نان و سرعت دهيدراته شدن مغز نان را كاهش دهند و از بياتي نان جلوگيري كنند (5).
كريستيانسون نشان داد كه هيدروكلوئيد ها قادرند ژلاتينه شدن نشاسته را اصلاح كنند (8).
رجاز نشان داد كه خواص تشكيل خمير نشاسته گندم تا حد زيادي با افزودن هيدروكلوئيدها اصلاح مي شود  (5).
به علاوه در پژوهشهاي مختلف از صمغ ها به عنوان جايگزين چربي جايگزين گلوتن و منبع فيبر دارويي  استفاده شده است (4).
در اين پژوهش جايگزيني جزئي سفيده تخم مرغ WPC و صمغ با اهداف بهبود خصوصيات فيزيكوشيمايي و حسي كيك روغني از قبيل بهبود ساختار و بافت ، حفظ رطوبت محصول در طي زمان نگهداري و به تاخير انداختن بياتي ، بهبود رنگ و طعم ، بهبود ارزش تغذيه اي و …  و كاهش هزينه اقتصادي مورد بررسي قرار گرفته است  .
مواد و روشها 

در اين پژوهش آرد با درجه استخراج 81 درصد ( آرد ستاره ) از كارخانه آرد سفيد طوس مشهد تهيه شد.                       U F -  WPC  (كنسانتره پروتئين آب پنير ) با نام تجاري  Alacen  392 – WPC  از طريق نمايندگي شركت  NZMP  نيوزيلند درتهران تهيه شد. صمغ زانتان با نام تجاريRHODIGELTM (XANTHAN ) GUM ; E 415   وانيل با نام تجاري  RHOVANILLA  ، صمغ گوار بانام تجاري   MEYPROtm GUAR ( E 412)   از شركت  Rhodia  Food  تهيه شد . شكر ، روغن نباتي جامد ، بكينگ پودر و جوش شيرين نيز از فروشگاههاي سطح شهر مشهد تهيه شد و تخم مرغ تازه نيز يك روز قبل از توليد روزانه كيك ها تهيه و در يخچال نگهداري مي شد .

خمير كيك حاوي 100 درصد آرد ،  30 درصد روغن ، 46 درصد شكر ، 50 درصد آب ، 4 درصد بكينگ پودر و 5 درصد شربت اينورت و 1 درصد جوش شيرين بود و به منظور بهبود عطر و طعم به مقدار معين وانيل در تمام 
فرمولاسيون ها به خمير افزوده شد . در اين پژوهش ويژگيهاي فيزيكوشيميايي تيمارهاي مختلف كيك روغني شامل pH  خمير قوام خمير ، pH  كيك، افت وزني ، دانسيته ، رطوبت ،  
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بعد از  يك ، دو و 10 روز نگهداري و سفتي بعداز يك ، دو و 10 روز نگهداري اندازه گيري شد . براي اندازه گيري دانسيته كيك ابتدا حجم نمونه ها با كمك روش جايگزيني با ارزن تعيين شد و سپس دانسيته نمونه ها محاسبه گرديد . رطوبت نمونه ها به كمك دستگاه 
رطوبت سنج، 
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 نمونه ها توسط دستگاه
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 متر و سفتي نمونه ها به كمك دستگاه تكسچر آنالايزر
 (Texture Analyzer , CNS Famell) اندازه گيري شد.  نتايج حاصل ازاندازه گيري خواص فيزيكوشيميايي تيمارهاي مختلف در قالب طرح كاملا تصادفي با آرايش فاكتوريل تجزيه شد . لازم به توضيح است كه براي آناليز مشاهدات مربوط به شاهد فاقد WPC  و صمغ با نمونه هاي حاوي WPC  و فاقد صمغ از طرح كاملا تصادفي يك فاكتوري استفاده شد . ويژگي هاي كيفي تيمارهاي كيك نيز توسط 10 پانليست با آزمون هدونيك 5 نقطه اي مورد ارزيابي قرار گرفت ونتايج حاصل باشاهد مقايسه گرديد .

نتايج و بحث 

pH خمير: اثر سطوح جايگزيني  WPC  بر pH خمير معني دار بود به طوري كه با افزايش نسبت جايگزيني WPC  pH  خمير كاهش پيدا كرد (جدول1 ) .  اثر سطوح صمغ هاي گوار وزانتان نيز بر pH  خمير معني دار بود . با افزايش سطح هر دو صمغ pH  خمير كاهش يافت .در سطح 1/0 درصد صمغ گوار اين اختلاف با شاهد معني دار نبود اما با افزايش نسبت گوار تا سطح 3/0 درصد ميزان كاهش pH خمير نسبت به شاهد در حدود 2/1 درصد بود. در مورد صمغ زانتان نيز اين اختلاف در سطح 1/0 درصد صمغ معني دار نبود اما در سطح 15/0 درصد در حدود 5/0 درصد بود . 
جدول 1 – اثر سطوح جايگزيني WPC بر pH خمير (حروف مشترک فاقد اختلاف معني دار در سطح 5 درصد )
	درصد جايگزيني WPC 
	pH خمير 

	صفر 
	a 44/7

	25
	a 4/7

	50
	a38/7

	75
	b 27/7


قوام خمير : اثر سطوح جايگزيني WPC  بر قوام خمير معني دار بود با افزايش نسبت جايگزيني WPC  بر قوام خمير افزوده شد ( جدول 2 ) به نظر مي رسد كه وجود قند احيا كننده لاكتوز كه يك تركيب جاذب الرطوبه نيز مي باشد و همچنين وجود لاكتالبومين در WPC  كه از خواص تشكيل ژل خوبي بر خوردار  مي شود از دلايل عمده اين مسئله ميباشد . اثر سطوح صمغ هاي گوار و زانتان نيز بر قوام خمير معني دار شد با افزايش سطح هر يك از صمغ ها قوام خمير افزايش يافت . اثر متقابل سطوح جايگزيني  WPC  و سطوح هر يك از صمغ هابر قوام خمير نيز معني دار بود . در تمامي سطوح جايگزيني WPC  باافزايش سطح هريك از اين صمغ هاي گوارو زانتان قوام خمير افزايش يافت . توانايي جذب سريع و بالاي آب توسط صمغ هاي به كار رفته در اين پژوهش از دلايل عمده اين امر مي باشد .

pH  كيك : اثر سطوح جايگزيني WPC  بر pH  كيك معني دار بود با افزايش سطح جايگزيني WPC  از مقدار pH  نمونه ها كاسته شد. pH نمونه هاي حاوي 25 درصد WPC در حدود 1/1 درصد ، pH نمونه هاي حاوي 50درصد WPC در حدود 3/1 درصد و pH نمونه هاي حاوي 75 درصد WPC در حدود 6/3 درصد كاهش يافت.  اثر سطوح صمغ هاي گوار و زانتان بر pH  كيك معني دار نشد .

افت وزني : اثر سطوح جايگزيني WPC  بر افت وزني نمونه ها معني دار شد . افت وزني نمونه ها با افزايش سطح جايگزيني WPC افزايش پيدا كرد (جدول 2) . اثر سطوح صمغ هاي گوار و زانتان بر افت وزني معني دار شد . افت وزني نمونه ها با افزايش سطح صمغ كاهش پيدا كرد . اين اختلاف معني دار را مي توان به قابليت نگهداري آب بالاي هر يك از صمغ ها نسبت داد (جدول 3) .

رطوبت : اثر سطوح جايگزيني WPC  بر رطوبت نمونه ها معني دار بود . با افزايش سطح جايگزين WPC  مقدار رطوبت نمونه ها كاهش يافت اثر سطوح صمغ هاي گوار و زانتان نيز به رطوبت نمونه ها معني دار بود . با افزايش سطح هر يك از صمغ ها ميزان رطوبت نمونه هاي كيك نيز افزايش يافت . ( شكل 1 و 2 ) به نظر مي رسد كه قابليت نگهداري آب بالاي اين صمغ ها دليل عمده اين اختلاف معني دار باشد.  
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شكل 1 - اثر سطوح صمغ گوار بر رطوبت کیک

(حروف مشترک فاقد اختلاف معني دار در سطح 1 درصد )
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شكل2 - اثر سطوح صمغ زانتان بر رطوبت کیک

(حروف مشترک فاقد اختلاف معني دار در سطح 1 درصد )

دانسيته : اثر سطوح جايگزيني WPC  بر دانسيته نمونه ها معني دار بود . دانسيته نمونه ها با افزايش سطح جايگزيني كاهش پيدا كرد (جدول2) . اثر سطوح صمغ هاي گوار و زانتان نيز بر دانسيته نمونه ها معني دار بود(جدول 3) . با افزايش سطح صمغ دانسيته نمونه هاكاهش يافت اثر متقابل سطوح جايگزيني WPC  و سطوح هر يك از صمغ هاي گوار و زانتان بر دانسيته نمونه ها نيز معني دار بود  . افزايش سطح صمغ درتمامي سطوح جايگزيني WPC  منجر به افزايش دانسيته نمونه ها شد . افزايش حجم نمونه ها دراثر بهبود وضعيت الاستيك خمير مي تواند دليل اين اختلاف معني دار باشد .
جدول 2- اثر سطوح جایگزینی wpc بر قوام خمیر ، افت وزنی و دانسیته (حروف مشترک فاقد اختلاف
 معني دار در سطح 1 درصد )

	درصد جايگزيني
	قوام خمير ( cm ) 
	افت وزني(درصد )
	دانسيته(g/ml )

	صفر 
	a 7/5
	c   99/9
	a5305/0

	25
	b   45/5
	bc   4/10
	b   4925  /0

	50
	c  6/4
	ab   69/10
	c  4525/0

	75
	d  65 /3
	a  1/11
	d 4005 /0


جدول 3 ـ   اثر سطوح صمغ هاي گوار و زانتان بر قوام خمير و دانسيته (حروف مشترک فاقد اختلاف معني دار در سطح 1 درصد ) و افت وزني (حروف مشترک فاقد اختلاف معني دار در سطح 5 درصد )

	نوع صمغ
	درصد صمغ
	قوام خمير( cm  )
	افت وزني( درصد)
	دانسيته (g/ml  )

	گوار
	صفر 
	a   567/4
	a   73/10
	a    4485/0

	
	1/0
	b   767/3
	ab   57/10
	b    4277/0

	
	3/0
	c   017/3
	bc    41/10
	c    3997/0

	زانتان
	صفر 
	a   567/4
	a   73/10
	a   4485/0

	
	1/0
	b   417/3
	bc   34/10
	b    4240/0

	
	15/0
	c   783/2
	c  25/10
	c    4000/0


فعاليت  آبي  
[image: image5.wmf]w
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  : اثر سطوح جايگزيني WPC  بر 
[image: image6.wmf]w

a

  نمونه  ها معني دار بود . با افزايش سطح جايگزنيني WPC  ، 
[image: image7.wmf]w

a

  نمونه ها بعد از يك ،  دو  و 10 روز نگهداري كاهش پيدا كرد . 
[image: image8.wmf]w

a

 نمونه ها بعد از 24 ساعت نگهداري در سطح جايگزيني 25 درصد در حدود 7/3 درصد ،در سطح جايگزيني 50 درصد در حدود 8/5 درصد و در سطح جايگزيني 75 درصد 6/7 درصد نسبت به شاهد كاهش يافت. ميزان كاهش 
[image: image9.wmf]w

a

 بعد از 48 ساعت در سطوح 25، 50 و 75درصد جايگزيني به ترتيب 2/1 ، 9/4 و 7/6 درصد نسبت به شاهد بود. 
[image: image10.wmf]w

a

 نمونه هاي حاوي 25 درصد WPC بعد از 10 روز نگهداري اختلاف معني داري با شاهد نداشت اما با افزايش سطح جايگزيني WPC تا سطح 50 و 75 درصد 
[image: image11.wmf]w

a

 نمونه ها بعد از 10 روز نگهداري به ترتيب حدود 7/1 و 9/4 درصد نسبت به شاهد كاهش يافت.  اثر سطوح صمغ هاي گوار و زانتان تنها بر 
[image: image12.wmf]w

a

  نمونه ها بعد از 10 روزنگهداري معني دارد شد . 
[image: image13.wmf]w

a

  نمونه ها بعد از 10 روز نگهداري نسبت به شاهد افزايش پيدا كرد . 
[image: image14.wmf]w

a

 نمونه هاي حاوي 1/0 درصد صمغ گوار بعد از گذشت 10 روز 5/1 درصد و 
[image: image15.wmf]w

a

 نمونه هاي حاوي 3/0 درصد صمغ گوار بعد از 10 روز 7/3 درصد بيشتر از نمونه شاهد بود. بعد از 10 روز نگهداري 
[image: image16.wmf]w

a

 نمونه هاي حاوي 1/0 درصد زانتان 5/2 درصد و نمونه هاي حاوي 15/0 درصد زانتان 2/6 درصد بيشتر از شاهد بود. 
سفتي : اثر سطوح جايگزيني WPC  بر سفتي نمونه ها معني دار بود . با افزايش سطح جايگزيني WPC  سفتي   نمونه ها بعد از  يك ، 2  و 10 روز نگهداري كاهش پيدا كرد . به نظر مي رسد كه به وجود آمدن بافتي با حفرات غير يكنواخت و بعضا بزرگ همراه با افزايش سطح جايگزيني  WPC  علت اين اختلاف معني دار باشد  ( شكل3 ) .
[image: image18.wmf]13

.

6

13

.

8

14

14

.

2

14

.

4

14

.

6

14

.

8

15

15

.

2

15

.

4

15

.

6

(%)

رطوبت 

0

0

.

1

0

.

15

(%)

مقدار صمغ 

c

b

a


شکل3 -   برش عرضي نمونه هاي حاوي در صدهاي مختلف WPC
الف ) صفر  ،    ب ) 25   ،    ج ) 50   ،     د ) 75 
 اثر سطوح صمغ هاي گوار و زانتان برسفتي نمونه ها معني دار بود . سفتي نمونه ها بعد از يك ، دو و 10 روز نگهداري نسبت به شاهد افزايش پيدا كرد . اثر غليظ كنندگي هر يك از اين صمغ ها بر ديواره فضاهاي احاطه كننده هوا و يكنواخت وريز  شدن  بافت كيك مويد اين اختلاف معني دار است  (شکل 4 ) .  اثر متقابل سطوح جايگزينيWPC  و سطوح هر يك از صمغ هاي زانتان و گوار بر روي سفتي نمونه ها بعد از 2 روز نگهداري معني دار بود . افزايش سطح صمغ در تمام سطوح جايگزين WPC  منجر به افزايش سفتي نمونه ها بعد از 2 روز نگهداري شد .
[image: image19.emf]
(شکل  -4) برش عرضی از نمونه های کیک حاوی 50 درصد wpc و سطوح مختلف صمغ های گوار و زانتان  الف : 1/0 درصد گوار ، ب : 1/0 درصد زانتان ، ج : 3/0 درصد گوار ، د : شاهد  
رنگ پوسته : اثر سطوح جايگزيني WPC  بر امتياز رنگ پوسته معني دار بود با افزايش سطح جايگزيني از امتياز رنگ نمونه هاكاسته شد(جدول 4 ).   اثر سطوح صمغ هاي گوار و زانتان بر رنگ پوسته معني دار نبود .
بافت : اثر سطوح جايگزيني WPC بر امتياز بافت معني دار بود . با افزايش سطح جايگزيني از امتياز بافت نمونه ها كاسته شد(جدول 4 ). اثر سطوح صمغ هاي گوار و زانتان نيز بر امتياز  بافت نمونه ها معني دار شد . باافزايش سطح صمغ امتياز بافت نسبت به شاهد افزايش يافت . امتياز بافت نمونه ها در سطوح 1/0 و 3/0 درصد صمغ گوار به ترتيب به 16/1 و 26/1 برابر نسبت به شاهد رسيد . امتياز بافت نمونه هاي حاوي 1/0 درصد زانتان 19/1 برابر و امتياز بافت نمونه هاي حاوي 15/0 درصد زانتان 3/1 برابر شاهد بود. 
طعم : اثر سطوح جايگزيني  WPC  بر امتياز طعم معني دار شد . با افزايش سطح جايگزيني امتياز طعم نمونه ها كاهش يافت (جدول4). اثر سطوح صمغ هاي گوار و زانتان بر امتياز طعم نمونه ها معني دار نشد .

پذيرش كلي : سطوح جايگزيني WPC  بر امتياز پذيرش كلي تاثير معني داري گذاشت . با افزايش سطح جايگزيني امتياز پذيرش كلي كاهش يافت (جدول 4 ). اثر سطوح صمغ هاي گوار و زانتان بر پذيرش كلي معني دار بود . امتياز پذيرش كلي با افزايش سطح صمغ افزايش پيدا كرد (جدول 5 و 6)  .
جدول4 – اثر سطوح جايگزيني WPC بر امتياز بافت(حروف مشترک فاقد اختلاف معني دار در سطح 5 درصد )
، رنگ ، طعم و پذيرش كلي (حروف مشترک فاقد اختلاف معني دار در سطح 1 درصد )
	درصد جايگزيني WPC
	امتياز بافت
	امتياز رنگ
	امتياز طعم
	امتياز پذيرش كلي

	صفر
	a2/3

	bc4/3
	a2/4
	a9/3

	25
	ab1/3
	a4
	a4
	a9/3

	50
	ab9/2

	ab9/3
	a9/3
	a7/3

	75
	b6/2
	c3
	b7/2
	b3


جدول 5- اثر سطوح صمغ گوار بر امتياز پذيرش كلي(حروف مشترک فاقد اختلاف معني دار در سطح 5 درصد )
	درصد صمغ گوار
	امتياز پذيرش كلي

	صفر
	b4/3

	1/0
	b3/3

	3/0
	a7/3


جدول6 - اثر سطوح صمغ زانتان بر امتياز پذيرش كلي (حروف مشترک فاقد اختلاف معني دار در سطح 5 درصد )
	درصد صمغ زانتان
	امتياز پذيرش كلي

	صفر
	b4/3

	1/0
	b3/3

	15/0
	ab7/3


نتايج اين پژوهش نشان داد اگرچهWPC  به تنهايي جايگزين مناسبي براي سفيده تخم مرغ نيست اما اين تركيب در نسبت هاي 25 و50 درصد همراه با هر يك از صمغ هاي مورد استفاده دراين بررسي ضمن حفظ خصوصيات حسي  كيك روغني و بهبود اغلب خواص فيزيكوشيميايي آن ، مي تواند جايگزين مناسبي براي سفيده تخم مرغ مي باشد .
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Effect of different levels of whey protein concentrate and gums on the physicochemical and organoleptical properties of muffin cake
A. Ayobi , M.B, Habibi Najafi , &M. Karimi
Abstract 

In this study, physicochemical and organoleptical properties of muffin cake prepared by substitution of egg white with different levels of whey protein concentrated ( WPC ) and also application of different levels of guar and xanthan gums in the furmolation were evaluated .

WPC at three levels – 25 , 50 and 75 % - guar gum at two levels – 0.1 and 0.3 % - and also  xanthan gum at two levels – 0.1 and 0.15 % – were considered as variable treatments . Data analysis showed that WPC substitution levels significantly affected all of physicohemical and sensory properties . Also guar and xathan gum effected on all the physicochemical and sensory properties ( exceptionally cake pH , aw after one and two days storage , crust colour and taste ) . The result of this research showed that the application of WPC  at the ratios of 25 and 50% along with guar or xanthan gum could be an appropriate substitute for egg white while maintaining sensory properties and improving almost all of the physicohemical characteristices of muffin cake . 

A.Ayobi,M.B.Habibi Naja- 19 , M.Karmi 
Key words : Muffin cake , whey protein concentrate, guar gum, xanthan gum , physicochemical and organoleptical properties . 
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