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 هچکید

از  يکددی ،محصددت ت پ ددت حدديف ف نینددد ح ارتددي در در يچ بدد هیددپابدد    کدد   م ددز فيزیکددي و انسددجا  پایدددار نا

کدد    تنيدر ف مت سددایجدداد پایدددار  ح ارتددي  ،پددهوه  فیددا هدددا از بددتده اسددت  یيغددذا عیدر صددنا اصددليمشددک ت 

روغدف پدا ب بده رولا حد        ،منظدتر   بد ا  ایدف   اسدت شدده   سداز   با استفاده از روغف مناسب جزء بده جدزء   کيک  م ز

  هدا شدد و نزمدتن  سداز    جدزء بده جدزء    درجده سلسديت    91و  5 یيخدا ،، در دو سد د دمدا   ن تو با اسدتفاده از اسدت  

 سیذو،، اندد  نق ده  ،يرفتدار ح ارتد   زيجامدد، نندا    يچد ،، درصدد چ بد     دهاياسد  بيد ت ک فيدي شدام  ت   یيايميتشکیزيف

محصدت ت  پدا ب و  روغدف   یيايميو شد  يکد یزيف  هدا يهگد یوشدد  بدا تتجده بده      اجد ا   ديعددد اسد   د،يعدد پ اکسد  ، دی

 در درجده سلسديت    91  نمدده در دمدا   دسدت  بده  فيروغدف پدا ب او  د   از نن،  سداز   از ف نیند جدزء بده جدزء    نمدهدستبه

و  يکددیزيف ،يحسدد  هددايهگددیوبدد    پ ددت و زمددان نرهدددار  دمددا  يو تدد   اسددتفاده شددد  کدد   م ددز تنيف مت سدد

نیندد جدزء   ف   بدا کداه  دمدا    و م لدت  شدد   يابید ارز  ( کد   م دز  يحا ت صدم   ،يانسجا ، چسبندگ ،ي)س ت يیکرئت تژ

اشددبا   ،چدد   دهايکدداه  و درصددد اسدد  اشددبا يغچدد ،   دهايدرصددد اسدد ف،یاسددت ار  جزءهددادر  ،سدداز بدده جددزء 

 ياز چ بد  یيبدا   نسدبتا  و سد د   عیذو، سد  دامنده   بده  حدا    درجده سلسديت    91 فيپا ب او  د  جزءاست   افتهی  یافزا

 ،داده شدددتشدد ي،   کدد   م ددز تنياسددتفاده در ف مت سدد بدد ا مناسددب   انددهیگز درجدده سلسدديت  91ر جامددد د

  پ دت و زمدان نرهددار     دمدا قد ار داده اسدت      يبافدت را تحدت تد       فاکتترهدا  يتمدام  تنياستفاده از نن در ف مت سد 

امدا بده ردتر     p)≤(0.05 نکد د  جداد یا  کد   م دز   يو حسد  يکد یزيف ،يیکرئت دتژ   هدا يهگد یودر  يتفاوت یيتنهابه یکه  

درجده   91 فيپدا ب او  د   تنف اکسدي  از اسدتفاده   p)≤(0.05 دید ذکد  شدده گ د    تفداوت در فاکتترهدا   جداد یهمزمان باعد  ا 

 شد  کيک  در ک   م ز يح ارت پایدار  جادیباع  ا تن،يف مت س در سلسيت 

 

 یدیلکهای هواژ

 يح ارت پایدار  ک،يک  ک   م ز  ،رئت تژروغف پا ب،  ،یيايميشکتیزيف  هايهگیو

  

   مقدمه

  یهه ع ا  خههتاد هههتسان  ت:ههخخمههتت تهی خغهه نههیص 

بههت ب:وهه تیت یهها هک:ههی ن:هه  هههاص نههت  ارههت خ ارهه 

بههت یههتد  نههم خگلههتت پخ ههت خهه  پهها ا  و  ت سیههو و 

نتچه  و   یاخگلهتتد لاکهت   یبها اس بهیا   یتااضها  دل:م

ل ارهه دادع ا  نههیص خغهه ی دس  ییهههتسد  رههی ت:ههبهها بابم

  (Rajah, 2014) عههه پت پخهههت سایههه  یههه ع ارهههت 

نههاخومت   یههها ژگههیوچوهها ان  نههیص خغهه ی ی هه  ا   

 gharachorlo_m@yahoo.com Email:  http://doi: 10.22092/fooder.2020.126377.1221            ن اسن ع خوئتت *
 

 

   

© 2020,The Author(s). Published by Agricultural Engineering Research Institute. This is an open-access article distributed
under the terms of the Creative Commons Attribution License (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/).

http://doi/
http://creativecommons.org/licenses/BY-NC-ND/4.0
http://creativecommons.org/licenses/BY-NC-ND/4.0


 

 2 

 9-02/ص 9911/پایيز و زمستان 61/ شماره 91تحقيقات مهندسي صنایع غذایي/جلد 

 

ن ه   ارت  ییا دس دهها  اووهاچ چوها  گ  ای هاد خه      

پکهههر نهههید  و  دیهههتاس  رهههاهت ن:ههه   ی ههه وو دس فی

بههیای ومههتگ:یی ا  سیخهه     لیههتد  وههلاوع بههی ایهه  خهه 

نههتن  و ودههل یهه م و  وب هه  نههت ن:هه  گهها   دع      

نهاف  بهتاص دایه ت     انه ا ع بایه  بهت    ل نهیص خغه ی  یتدخ 

افهه ایآ تااضهها بههیای   (Laneuville et al., 2005) بایه  

 ههحاهای وخههادع بههت خلههید بهها خانهه گاسی  ههتتن  باوهه   

 لهشهه  و خغهه ی نههیص   پترهه تخگلههتتت  بهها   تترههپت

یهه ع ارههت  خشهه م سایهه  دس  لخغهه داس یههها نههتنخان ه   

ان اههات و  ا  فهها  خی ههت  بههت  لایهه  نههت  ا  خههتاد  ههحای 

 :هی بابهم بیگشهت دس     یاد::ه بهت تغ نهت  ارهت  فا  هش  

ن:د:ههت ووهه  و خ: یوب:تلههتحی   خگلههتت و نههاهآ    

دس خههتاد اول:ههت  وضههتس سو هه   ان اخهه  خههخانهه گاسی و  

ا  بوههکت واخهه  خگلههتت    س تبههتخههانی ا  خهههاوید  

  (Battaiotto et al., 2013)  یتد خ

چیبه   الاهاد دخهای بهات      تیه پانیص خغ ی ی لات  بهی  

تغ::هی  نهت خ  هی بهت     ن ه   نکه ی   پخت تگکهم  وسا دس فی

یههتد  ی هه  ا  و  خهه بافههت  والههت ف: ی هه  و انوهه اص 

ههای  تهلاش بهیای دره :اب  بهت نهیص      لهای عه پت چالآ

دس  پایهه اسیچیبهه  دس ن:هه  ارههت نههت  تیههپابههی  یخغهه 

بههه و  ا  درهههت داد  و انوههه اص  بیابهههی تغ::هههی بافهههت

  تست ارهه  (Stortz et al., 2012)ن:د:ههت دایهه ت بایهه   

بهههها  (Stortz & Marangoni, 2013) خههههاسان تن و 

خااوخههت یهه لاد دس  لرههمتل  م:ههاتههانتت و ات یی:نههاسگبههت

بهاتتی ا    سا تها بافهت  تغ::هیاد ف: ی ه    بیابی ذو  یه   و  

وضهتس اتهانتت و    گه اسش دادنه  نهت    رموه:تچ  دسوت 04

ا    بپضهههه تتانهههه  خههههرههههمتل  دس یهههه لاد  م:ههههات

 ل :نههتل می :فوههدات خخلتعههاد للوهه :  ی ها:پ:فوههدتل

ا    بخههآ نههتچ   و سا ا  رههوس رههاناس  وههحد ن هه    

 آیباوهه  افهه ا نههترههاناس  سا وههم ن هه   یهههاوهه اتینی

و  پ:یونههم  یههتد خههتغ::ههی والههت ف: ی هه  خااوخههت بههت 

دس  (Peyronel & Marangoni, 2014) خههههاسان تن 

 و( SMS) ختنهههت ارههه ئاساد    ا :ا  رهههتسب  یاخوالپهههت 

و  لوهه :  ل سوحنههت:ه  یا  سو هه  پههالت ارهه ئاس  خخمههت 

بهها ههه د  و نههیع نانههالت    اد:سرههتلتل یوت:وهه:گم  پمهه

ارهه دادع  لذو  یهه  بههت یهه لاد خاههاوص بههت    اب:درهه 

 یرههاه کا  بمههتس (SMSوضههتس ) نهه نشهها  دادنهه  و نید

ی ب ههاد یههها چیبههسا دس  هههاوهه اتینی یو ختسفتلههتح

ت ص سا  خااوخههتدههه  و دس ن : ههت بههیاس خهه  ی:تهه  تگههت 

ای دس خوالپههت ن هه  خهه   ههادیا ههها دس خخمههتت چیبهه 

 (Agudelo et al., 2014) و هک ههاسا  ل وگتدلههتدی ههی

وخهادع یه ع بها     یاتع:ه خ یهها یخغه   یص  نت نه ندنشا  دا

نههت ارهه ی و   :پ  هه ل بههتخ تنهها:تاپ نشارهه تا    خخمههت 

دس  بههاتتیی انوهه اص بافههت و پایهه اسی تل:بهها وضههتس نموهه

 ارهت  ت ههای  بهت  تنها :نشاره ت تاپ  یی:نهاسگ بهت با  وتیخاا

  ده خ سا بهاتد  یراه اس نیص خغ  تع:خ پتسعو 

ارهتل  هها چیبه    ا  ون ا نت فا  پ:تره ت نهیص خغه ی   

خههر ی   ارهه دادع ا  فیختترهه:ت  خ ارهه  سو هه  ساههه    

وهه اص نا و پایهه اسی لبههیای افهه ایآ ن:د:ههتل خانهه گاسی  

دس نههیص خغهه ی یهه لات  خههتسد ارهه دادع دس ن:هه   بافههت

هها دس دخهای خگه:ا بایه  بافهت عهاد و       نیص خغ ی  ارت

ای دایهه ت بایهه    ی  تاهههت و اووههاچ دهههان  هاخههت   

وه ابم  دایه    ب و  ا  درهت داد  س تبهت و سو ه  یها     

 یههتدفههت نههتن  خهه خاهه اس و  نههت باوهه  نههیص یهه   با

(Stortz et al., 2012)   دس  ن ساههههت یههههاسو ههه

 بههت ی ا ههح ادخههت عهه پتدس  یهه سا تهه اسویی ی هه هاوفی

  ینهه :گ خهه اسبههی تبهها یخاهههاد ضخپههیدس  دیهها  دخهه 

 نهه آوا باوهه  اتهبهه یاهخههدس د اهههه هه سو ههه د اسدوههی

 ادیهتغ::هه مهواخهه تهنهه یههتد خهه ویاستهه   رهه:تانو: ا

 ل  ب ههابیای ارههت  ه ههدس سو :یهرههو ف: ی هه و  یهه:ک:ای 

  ن خههاا صهلههتدس  و:ههات  یخههیا تهه اسوی یاسپایهه 

  رتا ع پ   سدخلادس  ژعیوبت ن ساهت هایسو  

ههها سوی بافههت پیوفایههم ذو  فهها  چیبهه  نههیص خغهه ی

هها ا مه  دس   گهحاسد   پهت ده ه ع نهیص خغه ی     و  ا ی خ 
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فهها  چیبهه  بههیاس داسنهه  و رههیوت و اد یهه    پههت بههت    

نههت   لوههلاوع بههی ایهه  چیبهه  بوهه    داسد  پیوفایههم ذو 

اگهی   لخثهات  بهیای ارهت   ا یگهحاس چیب  بی خیاوهم فیوی ه    

یههتدل تکپههی نشههتد والههت  1نههیص خغهه ی نههت بایهه  تکپههی 

یه تفت   لویه  و خشه م به س  و اعهم     ی   بت ووتد خه  

ای ههای چیبه  بهت انه ا ع    هتاهه  بهتد و نییوه ات    2چیب 

هتاههه  یههتد نههت دس رهها  دههها  اووههاچ  بهه س  خهه 

بهت خههاوید    هها یخغه  نهیص   پای اسی ذه:هیع رها ی    ی 

  ولهه  وابوهه ت ارههت چیبهه  و تشهه :م یهه تفت چیبهه    

چیبهه  خههتسد ارهه دادع دس خغهه ی بهها    ای  ههتا ک: هها  ا  

 را گاس بای  خهت ارت  3چیب  پتیش 

سو ه  پههالت بهت  ههتس گوه یدع دس خگلههتتد  ههحای     

هههای هههال سو هه هههال یههتست :  خخ مهه  خان هه  خاسگههاسی 

یههتد  هههای ب ههادی و     ارهه دادع خهه  هههتسان  و چیبهه 

 دایه    هها ی  بهت  گ:هاه   ههای سو ه   به:   دس پالتسو   

 دس ایهههاا  چهههی  ارههه: های ا  تهههتوه  بابهههم خاههه اس

 ایهه   ارههت فههید بهت  خ گلههی گم:وههیی  تههیی دو ت:ه ختبپ

و  اولئهه:  بخههآ دو بههت تتانهه خهه  ساو هه  بههت سو هه 

 بههت و  خگلههتتد و پههالتسو هه    دیههت وهه ا ارهه ئاسی 

  ههتتن  خهه د بههت بههات دخههای دس و خاههاوص انو: ارهه:ت 

هوهه     فیوی هه های اعههلاو  خخ مدهه  بههیای      پایهه اس

وه   بهت   یهتد نهت   خه  گیف هت   بهت نهاس  ها ار دادع ا  سو  

هها  نوهات بهت رهایی سوش   ی ه  ا  ونهارهت و    رها ی  و  

  هههتیه خثهههم ه: سوحنارههه:ت  و ای  یار یید ارههه:ت    

بهههههی ههههههلاد سوش  لایههههه  سوشدس  داسد؛نک هههههیی 

ه: سوحنارههه:ت ل ارههه: های چهههی  تهههیانا نههههت ا      

تتل:هه   هوهه   هههای رههلاخ   ته یهه  ن  هه ع    و اههت

 گم:وه:یی های  یتهی ل یرها   وه   بهت وه     دس    نیتنک 

داسای اس ش بهههاتتی و نهههاسبید   یو  ههههاختوهههتد بهههت  

 Zaliha et) ال:ها و هک هاسا     یهتن   تی تد :ه  خه   ور:ی

al., 2004) ت : ارههه :و الیههههتاص نی  پژوهشههه دس 

رها ی   وه   بهت وه      هشه   بهت سوش  سا نهت  سو   پهالت 

 نهههه نشهههها  داد نیدنهههه  و  بیسرهههه یهههه ع بههههتد 

بههها   سو ههه  پهههالت استاهههات ههههتب   ت : ارههه:و الینی

سو هه   ایهه و  داسد   ی ا:ک:و یهه   ههی :ف یههها ژگههیو

یههتد   یو واخهه  و ارهها  ییخهها یو  هههاتتانهه  بههت  خهه

رههید نههید  دس   خ گ هه داد  ی::ههتغبهها ایهه  خگااهها  

 خشه ااد ا    انهتا  خخ مده   رها یل  وه   بهت وه        یفیو

ن های     نیدنه    :ه خ دهاود تتل  یهها  ژگه یوپالت بها    ان:خ

 (Ramli et al., 2008)ساخمهه  و هک ههاسا    ادتگا:اهه

 وه   بهت وه      ا   ییهو  ت : اره :و الینی دهه   خه نشا  

 یخگلههتتد خ پهه د اتبهه  :ههبهها اولئ سو هه  پههالت رهها ی

خ ه اوت   یناسبیدهها  یبهیا  تتان ه   خه نهت   ن ه   خه   :تتل

 ی ا:ک:و یههه   هههی :ف یهههها ژگهههیوبهههت نهههاس سونههه   

 تههتوه یهه ع تدههاود بابههم   وهه   بههت وهه   خگلههتتد 

داسد   فیوی هه  و ارهها ی یبههت دخاههها  داسنهه  نههت بوهه  

 بههی ا ههی بههات   :ههنههت سو هه  پههالت بهها اولئ   گتنههتهکهها 

دس  رها ی وه   بهت وه      ل یهتد  خه     ه  ی   یایاا : 

 اد:هلتعهه یسو  بههت  ههتس بابههم تههتوه   ی:پهها یدخهها

 ی:تهه   ا  فیوی هه  و ارهها یوخهه ع  بههت درههتخگلههتتد 

  گحاسد خ

نههت دس  ت : ارهه:و الینی  هه یا  فیو س:بهها دسص عههگ

 رهها ی وهه   بههت وهه   اییههیا لدههه  خههسو هه  پههالت س  

خخلهتص   یهها سو ه  ن  هیت یهتد تها      ههتب بت تتان  خ

ا  ایهه    ن یههت  :ههتتل ژعیههو یناسبیدههها یبههیا ا :ههخههتسد ن

 یهههانکتنههت یی:نههاسگبههتاخ هها   تگا:ههودس ایهه   لسو

 بههیایخخ مهه   یسو هه  پههالت دس دخاههها  خشهه و یهه ع ا 

  :ههن  یهه لات یدس نههیص خغهه   ویاستهه ی اسیههپا  ههادیا

  ی ع ارتبیسر  

 

 هامواد و روش

 روغن پالم سازیآیند جزء به جزء فر

سو ه  پهالت تلهد:تل سن اهیی و بهتگ:یی یه ع        نکتنت

(RBD)  ا  یههینتAAk    وهه   بههت وهه   بههیای ته:ههت یهه

2- Fat bloom 1- Tempring 

 3- Coating fats 
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دسوههت   04بهها وههلاتل اب هه ا سو هه  پههالت تهها      رهها ی 

ختوههتد ا  بهه:   یهههاوهه اتینیگههیص یهه  تهها رموهه:تچ 

  هههال  تبهها ارهه  9بههت  1بهها نوههات پهها ا  و ل بههیود  

خخمههتت و هههت  دع یهه  تهها چیبهه  بههت  ههتس ناخههم دس     

 5و  10دس دو دخهههای  یو ارههها   وهههم یهههتد  تارههه 

 20دس ان تبههاتتس یخلالهه اس بههت خهه د   رموهه:تچدسوههت 

چیبه    یهها وه ات ینی لایه  خه د  دس یه    دناهات  راوت 

و ارهها ی فهها  بههیای نههت ن هه   خههدس تههت فههید سرههت  

واخهه  )ارهه ئاسی ( ا  فهها  خههایی )اولئهه: (ل ف:م یارهه:ت     

دسوهههت  5و  10نکتنهههت بههها ب:ههه  بهههته ی دس دخهههای    

وههحد وههلات ختوههتد دس  بههیای و  اوههیا یهه  رموهه:تچ

دواس  ین  هه ع:تاخوخهه ع ا  درهه  اع   بههت درههت فا هههای 

 ,.Hasmadi et al., 2002; Kang et al) اره دادع یه   

2013)  

 روغن یهانمونهشیمیایی  یهاآزمون 

ف: ی تیههه:ک:ای  و  یهههها ژگهههیوبهههیای اس یهههاب  

بههت درههت وخهه ع ا    یهههانکتنههتن:د:ههت سو هه  پههالت و  

 اهو سوش   یهی   یهها و خهت   لو   بت وه   رها ی     یفیو

و ان کهه   (AOCS)1ان کهه  یهه:ک: انا  سو هه  وخیی هها  

  بت اویا دسوخ  (AOAC)2ی:ک  ت  یت 

 تعیین ترکیب اسید چرب

 رهها یوخههادعتپ:هه:  تین:هه  ارهه:  چههی ل   بههیای 

بههت عههتسد خشهه و خ :ههم ارهه ی بههی ارههاچ     هههانکتنههت

عههههتسد  33/868 یههههکاسعبهههها  AOACارهههه ان اسد 

بیسرهههه  تین:هههه   بههههیای  (AOAC, 1999)گیفههههت

 ا  درههه  اع گههها  نیوخهههاتتگیاد  ل ارههه: های چهههی 

(Agilent 7890A)   یایههپمت ن  هه عخ ههه  بههت ویهه اس 
3(FID)  رهه:م: ای  خههحا  ا  نههت  فهها    یو رهه ت  خههت  :

و ههتا  فهها  رههان  خوههابو بهها ارهه ان اسد    بههت پ:تنهه ی 

AOCS  یههکاسعبهها Ce 1e-91    رهه ت  ارهه دادع گیدیهه

 m × 0/25mm × 0/25m , BPX70خههتسد ارهه دادع )

دسوههههت  295خگههههم ت سیههههو نکتنههههت  دخههههایل  (120

 دخههایل دسوههت رموهه:تچ 189رهه ت   دخههایل رموهه:تچ

ل رههیوت وییهها   دسوههت رموهه:تچ  324 ویهه اسن   ع

و ل µl 5/4 خاهه اس ت سیههو نکتنههتل ml/min 1 گهها  واخههم

 ,AOCS) بههتد144 1نوههات وسودی و ههت بههت درهه  اع 

1997)  

 اندیس یدی

بههها  AOCSانههه یا یههه ی بهههی ارهههاچ ارههه ان اسد 

خوه ا:کاد بها اره دادع ا  تین:ه  اره:        cd 1c-85 یهکاسع 

  (AOCS, 2009) ی چی  سو   خگارات بیاس 

 ذوب نقطه

:  و خوهههابو بههها یذو  بهههت سوش لتلهههت خهههت ناوهههت

 یی:ههگانهه ا ع 150/824 یههکاسعبههت  AOACارهه ان اسد 

بهت  بهت ایه  تیت:ه  نهت سو ه  یها چیبه  ذو  یه ع         ؛ ی 

بهها افهه ایآ    پهها ا  و و خ  کهه  یهه  واسد:  یخههت لتلههت

ذو  چیبهه  )دخههای  نههت چیبهه     ناوههتتهه سی   دخههال  

 ,AOAC) ( تپ:هه:  یهه یههتد خهه تت و یههداد  نههاخلاد

1999)  

 عدد پراکسید

بیابههههی وههه د پیانوههه:  بههههت سوش یههه وخ یی و     

 یهه  : عرهه   Cd 8-53یههکاسع بهها  AOCSارهه ان اسد 

(AOCS, 2009)  

 عدد اسیدی

 Cdیهکاسع بها   AOCSاره ان اسد  بیابهی  وه د اره: ی   

3d- 63  خگمههتت چیبهه  دس اتههانتت  نههید   ههی:تا   ییههو

ف ههم  نیخههات دس خ ههاوسد 41/4و دی ات:ههم اتههی بهها رههتد 

  (AOCS, 2009) : ع ی ر   ف الئ: 

 (DSC)4 آنالیز رفتار حرارتی

ل بهها DSCخ گ هه  سف ههاس ویاستهه  بهها ارهه دادع ا      

 :ک  خگ هت نهت   :ولهتخ  یهها رهم ن: هیوح  و   یی:نهاسگ بت

نکتنههت سا داسدل  گههیصخ:مهه  14تهها  5فیف:ههت یهه  هههی 

 94سو هه  اب هه ا دس دخههای   نکتنههت  یههتد خههخشههخ  

 دایهه ت ن ههتدب:اههت  14بههت خهه د   دسوههت رموهه:تچ 

2- Association of Official Analytical Chemists' 1- American Oil Chemists' Society 

4- Differential Scanning Calorimetry 3- Flame Ionization Detector 
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دس  دسوهت رموه:تچ   14بها رهیوت    ل پها ا  و  یهتد  خ

بپهه  ا    یههتد خههرههید  دسوههت رموهه:تچ -64دب:اههت تهها 

دسوههت  94دب:اههتل و دس نهایههت تهها   34 خهها  ای وتیخههات 

دس دب:اهت گهیص    دسوهت رموه:تچ   5بها رهیوت    رمو:تچ

 یههکاسع AOCS  ایهه  و خههت  خوههابو ارهه ان اسد یههتد خهه

Cj 1-94 ی  اویا (AOCS, 2009)  

 ((1SFCجامد درصد چربی 

یههینت  (pNMR)دسعهه  چیبهه  واخهه  بهها درهه  اع  

Bruker  بهها ارهه ان اسد بیابههیAOCS  یههکاسعبهها Cd 16b-

 35/2 ل  بهههی ارهههاچ ایههه  سوشیههه  گ:هههییانههه ا ع 93

 یاشههت:ی لتلهت خ په  ا  هههی خخمهتت داههم     خ هی  رهان  

دس  یاشهت :ی لتلهت   بهیاس دادع یه    خ هی  مه :خ 14بوهی  بت 

 دسوههت رموهه:تچ 94دس دخههای  pNMRداهههم درهه  اع 

ا  بههه:  سفههه   تکهههاص  بهههیای دب:اهههت  15بهههت خههه د  

ووسد   بههت درههت   بههیای گحایهه ت یهه   هههاوهه اتینی

دس  ههههانکتنهههتپیوفایهههم ذو  بلافاعهههمت بپههه  ا  ذو    

 09بههت خهه د   دسوههت رموهه:تچ  5ان تبههاتتس بهها دخههای  

 گ:ههییانهه ا ع SFC یهه ن  و پهها ا  و رههاوت ن ههه اسی 

تها   5افه ایآ ا  دخهای    دسوهت رموه:تچ   5بها   SFCی   

باههم ا    ههها نکتنههت یهه      اههت  دسوههت رموهه:تچ  05

ههههاص  دخهههایدس وکهههاص و  بههها  SFC گ:هههییانههه ا ع

  (AOCS, 2009) وس ی ن  ت ت

 کرم مغزی شکلاتی سازیآماده

عههه پ   نهههیص خغههه ی یههه لات  خوهههابو  فیخهههتت

گیف ههت  نظههی پایههت دس فیختترهه:ت  و ههتا  بههت 1وهه وت 

 ی  

 اول:هت پها   خهتاد  تکهاص  اب ه ا  لنیص خغه ی  ت:تهبیای  

و خایشه اه  خ  اهم یه      خ:هم  بهات  دره  اع  بت تت ی  ا 

 دخههای دس هک خهها   ههتس بههت نههید  خخمههتت داد  و وس  و

 و هها نههید   رهه:ینتلت بهها هکههیاع دسوههت رموهه:تچ 64

 8 بوهی  بها  ی هها رهاچکت  یهاخم  دره  اع  ایه   خخ   ی ل

 34 بپهه  ا   ارههت خینهه ی هکهه   مههت:خ و خ ههی مهه:خ

خهایی ف ه و و وان:هم     یهها ارهانا نکتنت تخم:هت و   لدب:ات

  ی اضافت 

 

 يشک ت  ف مت  ک   م ز -9جدو  

 هیدرصد مواد اول هیمواد اول فیرد

 20/50 )هک ا ( A  یگی  :ی ی رد 1

 10-12% 6(ADM) پتدس نانالت 2

3 
 10 دس و ارا ی ی ع)  :سو   پالت اولئ

 (رمو:تچ دسوت
29 

 1 (Palsgard) ایرت لو :  0

 6 ( :)گال ی:و  پ  5

 49/4 (IFFارانا ف  و ) 6

 45/4 (IFF) م:ارانا وان 0

9 (Palsgard) SMS 1/4 

 3 (یا ی)دنو یو  ا  سو :دنو یو  ونه 8

 5/1 (تح :اعلاح ی ع )انتف تنا:تاپ نشار ت 14

 

 

  1- Solid Fat Content 
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های فیزیکوشییمیایی کیرم مغیزی شیکلاتی     آزمون

 قبل از پخت

 ((1TPA بافت نکایتآزمون آنالیز 

 رههاهت درهه  اعل و خههت  رهه  آ بافههت  بههیای 

 بههت نههاس Brookfield Engineering Lab Inc یههینت

 یاارهه تانتیهه   نههیص خغهه ی بهها ارهه دادع ا  ابهه اس  گیف ههت

بهیش  دع یه ل رهپا     خ هی خ:مه   64×22ی م بت ابپهاد  

دس  ههتت  خ ههی مهه:خ 24بهها ابپههاد  ی هههانکتنههتبههت عههتسد 

 05ا  یه  پهیو  بها بوهی      یرها  فشهیدع بهیای  وخادع ی   

دس  ان:ههت و بهه سد  خ ههی مهه:خ 2و بهها رههیوت  خ ههی مهه:خ

 ,.Battaiotto et al) یهه  ارهه دادعدسعهه   24تخییهه  

خان هه   یههها ژگههیول وخهه عدرههتبههت  دس نکههتداس (2013

 خیومههت)ن:ههیوی ت ص بههیای اولهه:   2خ:هه ا  رههخ   نکتنههت

)ن:ههیوی ت ص 3تههیانت نکتنههت(ل خ:هه ا  چوهها  گ  نکتنههت  

بههیای بیدایههت فشههاس اوت(ل خ:هه ا  انوهه اص نکتنههت یهها     

)ن:ههیوی ت ص بههیای خ ههیانت نههید  نکتنههت دس   0پ:ترهه   

 5یهه ( و والههت عههکغ   خیومههتدو نوههات بههت   خیومههت

 انو اص( بیسر  ی   ×)خا اس رخ   

 میزان افت روغن گیریاندازه

ههای  بهت عهتسد عهدگات  بها      باله   ها دسنیص خغ ی

رهاوت دس   و یه   وخهادع  خ هی  رهان   3و ضهخاخت   2بوی 

سو  ه  نهت ههی نکتنهت       خاه اس افهت   دادع ی یخلات بیاس 

)بوههی  بههت نا ههح ف:م ههی  دسوههت رموهه:تچ 25دس دخههای 

و   نا هح   یی:ه گانه ا ع ( دایه ت ارهتل بها    خ ی م:خ 114

تپ:ه:  یه   نکتنهت     لف:م ی باهم و بپه  ا   خها  ن هه اسی    

رهههاوت  20و  12ل 6ل 5ل 0ل 3ل 2ل 1ل 5/4ههههای دس  خههها 

 ;Dibildox-Alvarado et al., 2004) اس یههاب  یهه  

Tanti et al., 2016)     1 سابوههت بههاخ:هه ا  افههت سو هه 

  خگارات ی 

(1) 
افت سو   =

=
و   نا ح ف:م ی بپ  ا  ن ه اسی − × و   نا ح ف:م ی بام ا  ن ه اسی 𝟏𝟎𝟎

و   نکتنتها
 

 رنگ گیریاندازه

درهه  اع  ت :ایارهه:پهها ا  نال سنهه ل  ابیههاس  یبههیا

 *b ل*a ل*L ییبههی ارههاچ خاههادرهه     سنهه هان یلهه ل 

 ی   گ اسش

 پایداری پخت

 و  اههاد نوهها  یهه م  ((6RBS  اههاد نوهها  پخههت 
0(RFS) پخههت دس  اس یههاب ایهه  و خههت  خشههخ  یهه    بهها

 خ ههی مه :خ 14و استدها    35گهید بهها بوهی    یهها تیوه ت :ب

دس رهوس  پها ا  بهیاس گهیف      یه   نهیص خغه ی    گ اسش 

بههت خهه د دع  رموهه:تچدسوههت  244دس وو  ل ب:وهه تیت

 اهاد نوها  پخهت و  اهاد نوها  یه م        دادع ی دب:ات 

  دس ایهه  خگارهات گیدیه    3و  2 یهها سابوهت ا  بهت تیت:ه    

بوهی ب:یونه  نهیص خغه ی پخ هت       ده ه ع نشها   x لهاسابوت

 پخ ههت یهه ع ینههیص خغهه   بوههی دسونهه ب:ههان ی yیهه ع و 

دسعهه  یهها ب:شهه ی  94وهه  خومههت   اههاد پخههت  ارههت  

   (Young et al., 2003) ارت

 

𝑅𝐵𝑆 =
100−(𝑥−35)100

70
 (2)                    

 

𝑅𝐹𝑆 =
100−(𝑦−35)100

70
                   (3)  

 

 یکییرم مغییز ییایمیو شیی یکیییزیف یهییاآزمییون

 بعد از پخت یشکلات

گههیص  9  ا :ههیهه ع بههت خ ت:ههته  یهه لات یخغهه  نههیص

نهت خوهابو فیخهتت     لههاص   :ه ن ی:ه گیص هک 24داهم دس 

 ل2دس وههه وت  یههه عاسالهههت  :هههن ی:ههههک  عههه پ 

بههت خهه د   رموهه:تچ 194 یو دس وو  بهها دخهها  ویههت س 

 یال ههت  :ونههال یهههاو و خههت  دادع یهه بههیاس  اههت:دب 10

هان یلهه   اع( و سنهه  بهها ارهه دادع ا  درهه    TPAبافههت )

 اوههیابلافاعههمت بپهه  ا  پخههت و رههت هد ههت پهها ا  پخههت 

 ی  

  
2- Hardness 1- Texture Profail Analyzer 

4- Cohesivenes 3- Adhesiveness 

6- Relative Bake Stability 5- Gummines 

 7- Relative Form Stability 
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 کيک  يف مت  خم -0جدو  

 هیدرصد مواد اول هیمواد اول فیرد

 9/22  :ی ی رد 1

 0 ی:پ و پتدس  2

 9/10 ییسو   خا 3

 5/4 یپتدس م:وان 0

 0/4 ر یت  یاد:ر 5

 5/4 پتدس   : :ب 6

 6/13 ناخم خیغتخت 0

 13 خارت 9

 0/34 پ یی:یی  وسد  8

 

 ارزیابی حسی

ندههی ا   14یهه  پانههم یههاخم  لبههیای اس یههاب  ووهه 

وهاوی نهیص خغه ی     یهها  :ه ن نکتنهت افیاد وخت ش دی عل 

سا بههت عههتسد خ هه ا اس یههاب  نیدنهه   اس یههاب  ووهه  بهها   

خهههت نههیص خغهه ی   یههها ژگههیوارهه دادع ا  یهه  رههیی  

 پتل سنه ل بافهت و پهحییش نمه  ره  : ع یه  و       خان   

بههت بههی ارههاچ نکههیع دههه  ههه ون:    8تهها  1اخ :ا ههها ا  

 1بههیای به ههیی  والههت و اخ :هها    8اخ :هها  ؛ درههت وخهه 

 ,Kailasapathy) گیف ههت یهه  دس نظههیبههیای بهه تیی  و  

2006)  

 تجزیه و تحلیل آماری

بهی   وه   بهت وه   رها ی    ا هی دخهای    لدس ای  تگا:هو 

ن:دهه  سو هه  پههالت دس بالهه   ههیح نههاخلاد    یههها ژگههیو

وخه ع بها اره دادع     بهت درهت  تلادف  بیسره  یه   ن های     

 وههههتیخاا( و ANOVA) ا  سوش ونههههال:  واسیههههانا 

بها اره دادع ا  و خهت  دان ه  رهوس او کهات        هها  :ان :ه خ

0.05)≥ (p   افهه اسنههیصبهها ارهه دادع ا SPSS 10 نوههخت 

فان تسهههای دخهها و سوش  ی:تهه    یهه ن ت  یههت و تگم:ههم 

بهی دسعه  چیبه  واخه  سو ه  پهالت        و   بت وه   رها ی  

دس بالهه   ههیح نههاخلاد تلههادف  و بهها ارهه دادع ا  و خههت    

ت هههیاس  3فان تسیهههم  خههها  بیسرههه  یههه   ت:کاسهههها دس 

وخهه ع بهها ارهه دادع ا    بههت درههتیهه ن   ن ههای   آیو خهها

( دو  یفههت دس رههوس  ANOVA) سوش ونههال:  واسیههانا 

بهها ارهه دادع ا   ههها :ان :ههخو خاایوههت p) ≤(0.05او کههات 

رهههوس او کهههات  1و خهههت  وههه ابم خیبپهههاد خ:هههان : 

0.05)≥ (p ی ن ت  یت و تگم:م  

 

 ج و بحثینتا

 آن جداسازی شده یجزءهاویژگی روغن پالم و 

پهالت  فیوی ه  وه   بهت وه   رها ی سو ه           ت:ن دس 

دسعهه   0/11ل رموهه:تچدسوههت  10 بهها وههلات دس دخههای

 بههت درههتدسعهه  پههالت اولئهه:    3/99پههالت ارهه ئاسی  و 

دسوههههت  5 دس دخههههای فیوی هههه  و ارهههها یدس وخهههه   

 86/60دسعهه  پههالت ارهه ئاسی  و   40/35ن:هه   رموهه:تچ

دسعهه  پههالت اولئهه:  واعههم یهه   تین:هه  ارهه: های      

ا  فیوی ه    وخه ع درهت بهت  خگلهتتد چی  سو ه  پهالت و   

نشههها  دادع یههه ع ارهههت   3و  دس وههه وت  و ارههها ی

و  نشها    یو  هها بیسر  نمه  اره: های چهی  پهالت و     

دههه ل ارهه: های چههی  ایههاا  ی ارههای  یهه ع دس   خهه 

پههالت یههاخم ارهه:  لتسیهه ل ارهه:  خ:یرهه : ل ارهه:       

 هوهه   ؛پالک :هه ل ارهه:  ارهه ئاسی  و ارهه:  وسان:هه ی  

ی ارهای  یه عل یهاخم اره:        :یایهاا  ار: های چهی   

لئ:هه ل ارهه:  ل: تلئ:هه  و ارهه:   پالک: تلئ:هه ل ارهه:  او

ب:شه یی  اره:  چهی      لبهت  هتس نمه      هو   ل: تل :  

 1- Least Square Means 
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 ختوههتد دس پههالت سا بههت تیت:هه  ارهه:  پالک :هه  و ارهه:  

ده ه   ا  نظهی تین:ه  اره:  چهی ل      اولئ:  تشه :م خه   

فههها  اولئههه:  دس خاایوهههت بههها فههها  ارههه ئاسی  داسای     

  ب:شه یی  اره:  چهی  ختوهتد دس فها       ارهت  ی هاتداود

پههالت اولئهه:  سا ارهه:  اولئ:هه  و ب:شهه یی  ارهه:  چههی    

ختوهههتد دس فههها  پهههالت ارههه ئاسی  سا ارههه:  پالک :ههه   

  فهها  پههالت اولئهه:  داسای ارهه:  چههی   دههه خهه تشهه :م 

 :یایاا  ب:شه ی دس وهال  نهت فها  پهالت اره ئاسی  داسای       

 (Deffens,1985) . ارههتارهه:  چههی  ایههاا  ب:شهه ی   

نهت بها نهاهآ     دهه  خه  نشها   هکل ه:    ها بیسرن ای  

 یهههانکتنههتل دس وهه   بههت وهه   رهها ی  فیوی هه  دخههای 

نههاهآ و   :یایههاا ارهه ئاسی  دسعهه  ارهه: های چههی   

دسع  اره: های چهی  ایهاا  افه ایآ یاف هت ارهت و دس       

  :یایههاا اولئهه:  دسعهه  ارهه: های چههی    یهههانکتنههت

افهه ایآ و دسعهه  ارهه: های چههی  ایههاا  نههاهآ یاف ههت  

بهه:  دسعهه  خ کههت      (Mamat et al., 2004) ارههت

واعههم ا   یهههانکتنههتارهه: های چههی  ایههاا  پههالت و   

 یههههانکتنهههتو  و هکل ههه:  بههه:   و ارههها یفیوی ههه  

ی ووههتد داسخپ هه پههالت اههه لاد وخههاسی  یهه عو ارها ی  

  بهه:  دسعهه  خ کههت  ارهه: های چههی     p)≤(0.05داسد 

فیوی ههه   ا عهههم وا یههههانکتنهههت :یایهههاا  پهههالت و  

و ارهها ی  یهههانکتنههتو  و هکل هه:  بهه:    و ارهها ی

داسد ی ووهههتد داسخپ ههه پهههالت اهههه لاد وخهههاسی  یههه ع

0.05)≥(p  

 

 سلسيت  درجه 91و  5نن در دماها   جداساز یند نف از  نمدهدستبه  هانمتنهت کيب اسيدها  چ ، روغف پا ب و  -9جدو  

 نوع روغن

 نوع اسید چرب
 پالم

RBD 

 پالم اولئین

درجه  5)

 (سلسیوس

 پالم استئارین

درجه  5)

 (سلسیوس

 پالم اولئین

درجه  17)

 (سلسیوس

پالم استئارین 

درجه  17)

 (سلسیوس

C12:0 b*41/4±24/4 c42/4±10/4 a41/4±34/4 c44/4±15/4 d42/4±14/4 

C14:0 b42/4±12/1 d43/4±90/4 a42/4±23/1 d41/4±91/4 c41/4±89/4 

C16:0 c05/4±13/00 e00/4±58/35 a66/4±20/62 d90/4±11/38 b42/1±54/53 

C16:1 c41/4±14/4 a41/4±26/4 c41/4±14/4 b44/4±24/4 c41/4±14/4 

C18:0 c46/4±09/0 d40/4±12/0 b11/4±02/5 c40/4±66/0 a48/4±94/5 

C18:1 c12/1±40/38 a05/1±30/05 e00/1±00/23 b08/2±08/02 d82/1±53/31 

C18:2 b61/4±48/14 a22/4±98/14 e18/4±60/5 c30/4±04/8 d16/4±85/6 

C18:3 a42/4±04/4 a41/4±30/4 c42/4±24/4 b43/4±33/4 d44/4±14/4 

C20:0 bc42/4±01/4 c41/4±39/4 d41/4±24/4 b42/4±00/4 a43/4±51/4 

 e44/4±44/4 b48/4±91/1 c42/4±08/4 a11/4±89/1 d40/4±58/4 ار: های دی ی

 c13/1±63/08 e63/1±84/04 a06/2±16/68 d68/4±00/00 b80/4±33/64 خ کت  ار: های چی  ایاا 

 c82/4±00/08 a69/1±92/56 e52/1±89/28 b59/1±00/52 d44/1±94/39 خ کت  ار: های چی   :یایاا 

 ب:  ت:کاسهای خخ م  ارت  p)≤ (0.05 داس خپ ویود  :ی خشابت دس هی سدی  نشان ی اه لاد *

 

ف: ی هه  و یهه:ک:ای  سو هه  پههالت و     یههها ژگههیو

 0و  دس وهه وت  و ارهها یفیوی هه  واعههم ا   یهههانکتنههت

 لنییو ال: اره:ت  ارهت  بها نهاهآ دخهای      یه ع خشخ  

و  خههایی )اولئهه: ( نههاهآ یو  ههها یهه  ایههاا خ:هه ا  

واسیههانال  تیههت  یابهه   ن ههای  انهه یا یهه ی افهه ایآ خهه 

نههت بهه:  انهه یا یهه ی پههالت و رههایی    دههه خهه نشهها  

بههت  لا  فیوی هه  و ارهها ی  وخهه عدرههتبههتخگلههتتد 

اههه لاد وخههاسی ل دسوههت رموهه:تچ 10ارهه ث ای اولئهه:  
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واعههم ا   یهههانکتنههتی ووههتد داسد  دس بهه:   داسخپ هه 

پههالت دس دخههای  ابههت ن:هه  اههه لاد    سو هه   و ارهها ی

 ی دس انههه یا یههه ی ووهههتد داسد  داسخپ ههه وخهههاسی 

0.05)≥(p  

نههت دس ارههت ت سو هه  :ههدن:وهه د ارهه: ی یههاه  

بههاتتیل  :یایههااو:ت  دسوههتبهها پههالت اولئهه:    یو  ههها

ا   ونلههتب:شهه ی ارههت  بهه:  انهه یا ارهه: ی پههالت و      

اههه لاد وخههاسی  ارههت وخهه عدرههتبههت فیوی هه  و ارهها ی

خشه و یه ع    یهها نکتنهت داسی ووهتد داسد  دس به:    خپ  

پههالت دس دخههای  ابههت ن:هه  اههه لاد وخههاسی       سو هه  ا 

  p)≤(0.05داسد ی دس انهه یا ارهه: ی ووههتد   داسخپ هه 

هها و پهالت اره ئاسی    اخا ب:  ان یا اره: ی پهالت اولئه:    

 ووتد ن اسد ی داسخپ  ها اه لاد وخاسی 

  :وههنرههالت وهه د پیا یهههاههها و سو هه  چیبهه یبههیا

ت نه   ( ارهت دس وهال  3به:  عهدی تها    )خپکهتتد   5ک ی ا  ن

 یت: ات:وههنفوههاد ا نشههانت 14  بههاتتی ا  :وههنوهه د پیا

 نهه یاا ا خ:هه   (Devittori et al., 2000) ارههتسو هه  

 نهه اتتخهه  خخ مدهه  خههماوت ی:تهه   تگههت  هه سو نوهه: اپی

  چهی  ره: های ا ا خ:ه    خهم اوت یه  ا ا  ی ه    یاب  تغ::ی

بایهه ل و   ب:شهه ی  هه سو دس هیچههت نههت ارههت  یههااا :ی

 ,Fatemi) یهتد  خه  خو پ تی بهت فوهاد انوه: ات:ت    سو  

2001)   

 

 نن شدهجداساز    هانمتنهروغف پا ب و  یيايميو ش يکیزيف  هايهگیو -4جدو  

 پالم ویژگی

RBD 

 پالم اولئین

درجه  5)

 (سلسیوس

 پالم استئارین

درجه  5)

 سلسیوس(

 پالم اولئین

درجه  17)

 سلسیوس(

پالم استئارین 

درجه  17)

 سلسیوس(

 b 03/53 a 90/59 d 92/34 b 81/53 c 23/38 ان یا ی ی

 c 3/35 e 3/10 a 1/55 d 1/21 b 54 (دسوت رمو:تچذو  ) ناوت

 c 46/4 a 10/4 b 48/4 a 13/4 b 14/4 ان یا ار: ی

 وات  دسان خ:م ) ان یا پیانو: 

 (ن:متگیص
e 66/4 a 53/2 d 44/1 b 08/1 c 21/1 

 ب:  ت:کاسهای خخ م  ارت  p)≤(0.05  داس خپ ویود  :ی خشابت دس هی سدی  نشان ی اه لاد *
 

هها بهت   هها و چیبه   ف: ی ه  سو ه     ژگه یو  یتهی خهت

 Tan) ذو  و سف هاس نییوه ال  ونههها خیبهتت ارهت     ناوهت 

& Man, 2002)    ذو  سا پههههالت  ناوههههتب:شهههه یی

ذو  سا  ناوههتو نک ههیی  دسوههت رموهه:تچ  5 ارهه ئاسی 

داسد  ب:شهه ی بههتد    دسوههت رموهه:تچ  5پههالت اولئهه:   

تتانهه  ب:ههان ی ب:شهه ی بههتد  ارهه:  چههی   ناوههت ذو  خهه 

 و  هها ذو  ایه    ناوهت ایاا  بایه   تدهاود بابهم تتوهت     

بههت دل:ههم تدههاود رههاه اس     تتانهه خهه بهها پههالت اول:ههت   

وهه    وهه   بههت گم:وههیی ی و  بایهه ل  یههیا دس فیوی هه    

ذو  بهههات ا   ناوهههتبههها  ی هایوهههی:گمیتهههیی رههها 

و  یهتن   خه ذو  پهای:  وه ا    ناوهت بها   ی هایوی:گمیتی

داسای ب:شهه یی  دسوههت رموهه:تچ  5پههالت اولئهه:   نکتنههت

ذو  پههای:  دس بهه:   ناوههتبهها  ی هایوههی:گمیتههیخ:هه ا  

 اره ئاسی   نکتنهت  ارهت   و ارها ی یه ع   یهها نکتنترایی 

داسای ب:شههههه یی  خ:ههههه ا    دسوهههههت رموههههه:تچ  5

ذو  بههات دس بهه:  رههایی    ناوههتبهها  ی هایوههی:گمیتههی

  ارتو ارا ی ی ع  یهانکتنت

 یهههانکتنههتتیخههتگیاص ذو  و رههید نههید  پههالت و   

نشهها  دادع یهه ع ارههت   1و  دس یهه م  یهه عو ارهها ی 

پ:ههه  بههه س  نییو ال: ارههه:ت  سو ههه  پهههالت بههها      

هههای بهها دسوههت نییو ال: ارهه:ت  تههیی ورهه:م گم:وههیوت

 ,.Chiavaro et al) بههات خههیتاا ارههت یهه  یایههاا : 
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ون ههالپ  و دخههای  لنههت خشههخ  یهه  گتنههتهکهها   (2008

و ههههها ی  و دخهههههای وههههه انثیی پ:ههههه  بههههه س   

دسوهههت  10پهههالت اولئههه:   یو  ههههانییو ال: ارههه:ت  

نوهات بهت   دسوهت رموه:تچ    5و پهالت اولئه:    رموه:تچ  

  ومهت ایه    ارهت  اف هت یی نهاهآ  داسخپ ه  پالت بت  هتس  

تهههتا  بهههت افههه ایآ ارههه: های چهههی   پ یههه ع سا خههه 

پ:هه   .ی پههالت اولئهه:  نوههات دادهههانکتنههتدس   :یایههاا 

 دسوهت ههای بها   گم:وهیوت  م:وره  یتهی نتچ  ذو  ن:  با 

 ,.Chiavaro et al) نههت خههیتاا ارههت یهه  یایههاا : 

ون ههالپ  و دخههای پ:هه  نتچهه  ذو  دس پههالت       (2008

دسوههت  5و پههالت اولئهه:   دسوههت رموهه:تچ   10اولئهه:  

ی داسخپ هه نوههات بههت سو هه  پههالت بههت  ههتس  رموهه:تچ 

بههت نههاهآ   تههتا خهه نههت ومههت و  سا   تنههاهآ یاف هه 

ارههه: های چهههی  ایهههاا  )ارههه:  پالک :ههه  و ارههه:   

 نییو ال: ارههه:ت ارههه ئاسی ( دس ا هههی نهههاهآ دخهههای 

پههالت ارهه ئاسی    یو  هههانوههات داد و افهه ایآ و  دس  

دسوههت رموهه:تچ  5دسوههت رموهه:تچ و پههالت اولئهه:   10

و  ال:ها   سا بت افه ایآ اره: های چهی  ایهاا  نوهات داد      

دس خوالپههاد هههتد بههت  (Zahlia et al., 2013) هک ههاسا 

ایهه  ن : ههت سرهه: ن  نههت پههالت اولئهه:  و پههالت ارهه ئاسی   

خشههابه  ا  تشهه :م هوهه ت و سیهه  بمههتسی     خ ان:وههت 

بههها ایههه  وهههات پهههالت ارههه ئاسی  ختسفتلهههتحی   لداسنههه 

نییو ال  خ دهاوت  دس خاایوهت بها پهالت اولئه:  دس دخهای       

  ده  خنییو ال: ار:ت  خشابت نشا  

ر:وههه ت چیبههه  ههههی    تترهههپتدس  SFC داخ هههت

بهههیای  خپکهههتتدخگلهههتت خههههت ارهههت و خاههه اس و    

 هتاههه  بههتد   رههخ   خگلههتت خ ارهه     هه:بآ:پهه

(Maleky et al., 2012)    دسعههه  چیبههه  واخههه  دس

سو   دس ههی دخها بهت ومهت فیوی ه  نییوه ال  یه   س         

ی یه:ک:ای  و  ارههت   هها  ژگههیوی ا  ا هت :ن دهه  و  خه  

 یههها ژگههیوی خخ مهه  بهها  یی:وهه:گم یتههیرههاه اسهای 

یهه:ک:ای  خ دههاود ونههها سف ههاس نییو ال: ارهه:ت  و ذو    

  (Koushki et al., 2015) ده هه  خههسو هه  سا نشهها   

 SFCل یههتد خههدیهه ع  5نههت دس وهه وت    ههتسهکهها 

 10دسوههت رموهه:تچ و   5ی پههالت ارهه ئاسی   هههانکتنههت

دسوت رموه:تچ نوهات بهت پهالت اول:هت بهاتتی ارهت و دس        

  یههتن  خههدسوههت رموهه:تچ ذو    05دخههای بههاتتی ا   

دسوههت  35خاهه اس چیبهه  واخهه  دس سو هه  پههالت دس دخههای 

دسعهه  ارههت نههت ایهه  خاهه اس دس  6/6رموهه:تچ بیابههی بهها 

 10:تچ و دسوههت رموهه  5ی پههالت ارهه ئاسی  هههانکتنههت

دسعهه   0/22و  3/09دسوههت رموهه:تچ بههت تیت:هه  بههت   

دسوهههت  5ی پهههالت اولئههه:   ههههانکتنهههتافههه ایآ و دس 

دسعههه   3/4دسوهههت رموههه:تچ بهههت   10رموههه:تچ و 

ی پههالت و  هههانههاهآ یاف ههت ارههت  بهه ی  خپ هها نههت    

ارهه ئاسی  وههاوی خاههادیی بههاتتی ارهه: های چههی  ایههاا   

ت وهه   ذو  بههاتتی هوهه    و دس فیوی هه  وهه   بهه ناوههتبهها 

  وهه   پههالت انهه یهه عرهها ی دس دخههای بههاتتی نییوهه ال: ع 

دهه  نهت   اولئ:  خاه اس چیبه  واخه  نک هیی نشها  خه       

  ووهههک ی و یهههتن  خهههذو   نهههاخلاددس دخهههای بههه   

دس خوالپههاد هههتد  (Hasmadi et al., 2006)هک ههاسا  

 نشههها  دادنههه  نهههت دس دخهههای پهههای:  و ارههها یل     

 نههههت یههههتد خههههارهههه ئاسی  ب:شهههه ی تشهههه :م   

گم:وهه:یی های ایههاا  سا دس اولئهه:  نههاهآ  یتههی خاهه اس

  ده  خ
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 نن شدهجداساز    هانمتنهت متگ ا  ذو، و س د ک دن پا ب و  -9شک  

نمتدار  -ث، C 5°نمتدار اگزوت   پا ب است اریف -ت ،C 5°نمتدار اندوت   پا ب است اریف -پنمتدار اگزوت   پا ب خا ،  -،نمتدار اندوت   پا ب خا ،  -ا ف

 ،C 5°اگزوت   پا ب او  يفنمتدار  -ح ،C 5°نمتدار اندوت   پا ب او  يف -چ ،C 91°نمتدار اگزوت   پا ب است اریف -ج ،C 91°اندوت   پا ب است اریف

 C 91°نمتدار اگزوت   پا ب او  يف -د، C 91°نمتدار اندوت   پا ب او  يف -خ
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 ننجداساز  شده   هانمتنه ت يي ات درصد چ بي جامد روغف پا ب و -5جدو  

 نوع روغن

 ینگهدار یدما

 (درجه سلسیوس)

 پالم

RBD 

 پالم اولئین

درجه  5)

 (سلسیوس

 پالم استئارین

درجه  5)

 (سلسیوس

 پالم اولئین

درجه  17)

 (سلسیوس

پالم استئارین 

درجه  17)

 (سلسیوس

4 Ac*9/4±3/64 Ad0/4±2/22 Aa2/1±4/99 Ac2/1±2/61 Ab1/2±8/90 

5 Ac5/4±8/64 Ba3/4±0/11 Ae0/4±1/99 Bd4/1±0/53 Ab0/4±0/93 

14 Bc8/4±2/08 Ce1/4±0/0 Ba4/1±6/95 Cd8/4±1/04 Ab6/4±4/93 

24 Cb0/4±9/21 Dd1/4±3/1 Ca0/1±0/01 Dc0/4±8/8 Ba3/1±0/02 

34 Dc3/4±3/8 Dd1/4±5/4 Da9/4±1/50 Ed1/4±6/4 Cb3/4±0/31 

35 Dc2/4±5/6 Dd2/4±3/4 Ea0/4±9/00 Ed4/4±3/4 Db2/4±1/22 

 دخاهای خخ م  ت:کاس خپ:  ارت  ( دسSFCدس دسع  چیب  واخ  ) p)≤(0.05 داس خپ ویود تت:  ب س   :ی خشابت دس هی ر ت  نشان ی اه لاد *

 خپ:  ارت  SFCدخای  ب:  ت:کاسهای خخ م  دس p)≤(0.05داس  خپ ویود تت:  نتچ   :ی خشابت دس هی سدی  نشان ی اه لاد *

 

ف: ی ه  و یه:ک:ای  پهالت و     یهها  ژگه یوبا تتوت بهت  

 10پههالت اولئهه:   نکتنههتو ل  یهه عو ارهها ی  یهههانکتنههت

ذو  رههییی و رههوس  داخ ههتبههت لگهها   تچ:دسوههت رموهه

 تچ:دسوههت رموهه 24 بههاتی  ا  چیبهه  واخهه  دس  نوهها اد

ارهه دادع دس فیختترهه:ت  نههیص   بههیای گ ی ههت خ ارهها   

  ارتخغ ی 

 وشیمیایی کرم مغزیفیزیک یهایژگیو

یهه:ک:ای  نههیص خغهه ی یهه لات  ف: ی ت یههها ژگههیو

سو  پخههت و رههت هد ههت بپهه  ا  فیوی هه  باههم ا  پخههتل دس 

 پخت اس یاب  ی ع ارت 

 افت روغن

 بهههت داصنییوههه ال  چیبههه  دس   یههها تفیف:هههت 

خههت خهتاد ارهت نهت      یهها  ژگه یوی   ا   لان اه   سو  

  دس گههحاسد خه بهت  هتس خوهه ا:ت دس خههاوید سو ه  ا ههی     

ا  یهه لاد دس  یاتیههت لبوهه:اسی ا  خگلههتتد ب ههادی  

ایه    ؛چیبه  بهیاس داسد   تیه پاا  نهیص بهی    یاتیه تتکاچ بها  

باترهت  ایه     ره:ال:ت  نیص واوی خا اس  یهادی سو ه  بها   

 یهه لات  داسنهه  تیههتههها تکایههم بههت خهههاوید بههت  سو هه 

(Talbot, 1989)      خ:هه ا  افههت سو هه  بههت نا ههح ف:م ههی

فیف:هت اتلهات سو ه  دس نهیص خغه ی ارهت         ده  عنشا 

اگهی دایه ت بایه     افت سو ه  نه اسد یها     توع یانیص خغ ی 

  هههیوز  یهاد سو ه  ا  نهیص خغهه یل    و  نهت ارهت  خ:ه ا   

یه لات  و رهخت یه   نهیص      تیه تخ  ی بهت نهیص یه      

دسعهه  افههت   (Stortz et al., 2012) یههتد خههخغهه ی 

نشهها  دادع یهه ع   3دس یهه م  لتههابپ  ا   خهها   لسو هه 

رههاوت  5/4ارهت  نک ههیی  خ:هه ا  افهت سو هه  دس  خهها    

رههاوت  20و ب:شهه یی  خ:هه ا  افههت سو هه  دس  خهها      

و باگحیهت  خها ل خ:ه ا  افهت سو ه  دس       یهتد  خه دیه ع  

ب:شهه ی یهه ع ارههت  ن ههای  ونههال:  وخههاسی نشهها   هههانکتنههت

 داسی دس خ:ههه ا دهههه  اهههه لاد وخهههاسی خپ ههه   خههه 

 داسد رههههههاوت ووههههههتد  20افههههههت سو هههههه  دس  

0.05)≥(p 
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 کيک ک   م ز  در زمان ب  ميزان افت روغف  يت   -9شک  

 ب:  ت:کاسهای خخ م  ارت  p)≤(0.05داس  خپ ویود تت:  نتچ   :ی خشابت نشان ی اه لاد *

 

 فرآیند پخت قبل و بعد از بافتنمایه آنالیز 

ن:دهه   یههها ژگههیوی هه  ا   لبافههت خههتاد  ههحای   

خگلهههتتل ناهههآ خهکههه  دس پهههحییش نمههه  تترههها   

بههاف   نههیص خغهه ی  یههها ژگههیوداسد   ن  هه گا خلههید

دس ن:هه  باههم پخههتل بلافاعههمت پهها ا  پخههت و رههت     

 افهه اسنههیصدرهه  اع بافههت رهه   و  بهها هد ههت بپهه  ا  و ل  

 هههایویژگهه  ل2یهه م یهه   دس  گ:ههییانهه ا عخیبههتت 

ل خ:هه ا  چوهها  گ ل خ:هه ا  انوهه اص و   1خ:هه ا  رههخ   

اوواچ دههان  نکتنهت بیسره  یه  نهت ن های  دس وه وت        

 ارت  ی عخشخ   6

 

 
 ک   م ز  ب فاصله ب د از پ ت،: 

 
 ک   م ز  قب  پ ت ا ف:

 
 ک   م ز  سه هفته ب د از پ تج: 

 ا رت  بافتننا يز  -0شک  

3.12

a
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b
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 بافت هینما زيننا  جنتای –6جدو  

 سه هفته بعد از پخت بلافاصله بعد از پخت قبل از پخت ویژگی

 b 03/3 ab 44/0 a 23/0 (ن:تت رخ   )

 a 89/4 ab 98/4 b 90/4 (ن:تت عکغ  بتد  )

 a 86/1 a 80/1 a 83/1 (حوتچوا  گ  )

 a 28/4 ab 22/4 b 24/4 پ:تر    )دسع (

 ب:  ت:کاسهای خخ م  ارت  p)≤(0.05  داس خپ ویود  :ی خشابت دس هی سدی  نشان ی اه لاد *

 

وهه انثی ن:ههیوی ت ص بههیای فشههید  خههادع    رههخ  

وره:ا  تها ولهتت تغ::هی یه م       یهها دنه ا   حای  به:   

بههی ارههاچ   (Ofelt & Larmour, 1940) خپهه:  ارههت

نهیص خغه ی    رهخ   ن ای  ونال:  واسیهانال ته  :ی دخها بهی     

اخههها تههه  :ی  خههها   p)≤(0.05ن:وهههت  سداخپ ههه ن:ههه  

 لباههم ا  پخههت نکتنههترههخ     p)≤(0.05ارههت  داسخپ هه 

 داسخپ هه  لدس سو  پخههت نکتنههترههخ   دس خاایوههت بهها  

نت با ان اات نهت س تبهت ا  بافهت ن:ه  بهت بافهت        ن:وتل

نیص خغه ی دس وه:  پخهت و هکل ه:  دسعه  نهت افهت        

سو   ا  بافهت نهیص خغه ی بهت بافهت ن:ه  بابهم تتو:هت         

باهم ا  پخهت نوهات بهت      نکتنهت دس  رهخ   اف ایآ  ارت 

بهت دل:هم ان اهات     تتانه  خه  رت هد ت بپه  ا  پخهتل    نکتنت

س تبههت ا  بافههت ن:هه  بههت بافههت نههیص خغهه ی دس وهه:   

پخههت و بهها گحیههت  خهها  بایهه   وضههتس س تبههت دس      

فهها  پ:ترهه ت چیبهه ل باوهه  خخ ههم یهه     بههار:وهه ک  

نههت دس و  ذساد یهه ی و پههتدس نانههالت  یههتد خههر:وهه ت 

( یانمتههههت)وضهههتس س تبهههت وگمهههتخیع   وارهههوتبهههت 

و بت ختوه  و  نهیص خغه ی  ه  فشهیدع یه          یتن  خ

دس  یههی پههیو  درهه  اع بافههت رهه   خااوخههت ب:شهه یی    

ب:شههه یی خشهههاه ع  رهههخ  و دس ن : هههت  ن  ههه  خههه

  سو هه  خههتسد ارهه دادع دس فیختترهه:ت  نههیص   یههتد خهه

دس خاایوههت  لافههت دس سو  پخههتخغهه ی دس ودههل نیخهه  ب

خههر ی  ل خههان  رهت هد ههت پها ا  پخههت   بها ع بها نکتنههت دس  

و ختواههاد نیخهه  بافههت و بههت تپتیههو انهه اه       ارههت 

دوس  یا ههت:ن   ولههتت چ ه:   ن ه   خههفهیاهت  سا  رهخ   

 یههیا دسعهه  نههت افههت سو هه ل ناههآ    ن:وههت  ان ظههاسا  

نههت داسد خهر یی دس نههاهآ فشههیدگ  بافههت نههیص خغهه ی  

  ارههتایهه  اخههی هههتد بههی نیخهه  بافههت بوهه:اس ا ههی گههحاس  

بههت انههیحی ت ص بههیای هههید نههید  و سیهه   والههت عههکغ 

 ههحای  ن:کههت واخهه  تهها درهه :اب  بههت       خههادعنههید  

 & Ofelt) یههتد خههخگلههتل  وخههادع بههیای بمههی گد ههت 

Larmour, 1940)      بههی ارههاچ ن ههای  ونههال:  واسیههانال

 داسخپ ه  ت  :ی دخا بهی والهت عهکغ  نهیص خغه ی ن:ه        

اخهها تهه  :ی  p)≤(0.05و هها داسد  سابوههتو بهها دخهها ن:وههت 

خوهه ا:ت داسد  سابوههتو بهها  خهها  ارههت  داسخپ هه  خهها  

0.05)≥(p بهها تهه  :ی دخهها و  تههتا خهه   دل:ههم ایهه  اخههی سا

نههت پهه:آ ا  ایهه   تتو:ههت نههید بافههت  رههخ   خهها  دس 

خاهه اس نههاس ت ص بههیای    لچوهها  گ  تتضهه:س دادع یهه   

 هحای  و رهوتح    خهادع  مات بی ن:یوی واذبهت به:  رهوس    

 & Ofelt)بهها خههتاد  ههحای  دس دههها  ارههت   دس تکههاچ

Larmour, 1940)     چوهها  گ  بهها وههیاسد دههه  نههیص

نهه ادع ی نشهها  داسخپ هه و گحیههت  خهها  تدههاود  خغهه ی

 لن ههه اسی و بهها گحیههت  خهها   دوسع  دس p)≤(0.05 ارههت

خانهه ع خان هه  سو  پخههت بههاب     داسخپ هه بهه و  تغ::ههی  

  وضههتس چیبهه  و پیان هه گ  ذساد و  دس رههایی     ارههت

اوهه ای فیختترهه:ت  نههیص خغهه یل ا ههی خثاههت سوی ایهه    

خااوخههت دسونهه  بافههت پ:ترهه   ل  دایهه ت ارههت فههان تس 

دس بیابهههی ن:هههیوی اوکهههال  و تغ::هههی یههه م ارهههت و ا   

دیهه گاع ووهه  بههت اتلههاتد دسونهه  بههاف   تشهه :م       

 & Ofelt) سبها داسد  هحای    خهادع ب نهت یها پ: هی     ده ه ع 
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Larmour, 1940)     خههها  و دخههها بهههت  هههتس هک خههها 

ن  هه   خههی دس ایهه  فههان تس ای ههاد   داسخپ هه تدههاود 

0.05)≥(p      بهها و  و ا  سو  پخههت تهها رههت هد ههت پهها ا

ع ارهتل  خپ هتچ نشها  داد   سابوهت پ:تر    نهیص خغه ی   

ب:شه یی  و رهت هد هت بپه        هتسی نهت باهم ا  پخهت     بت

  بهها دس دادع ارههتا  پخههت نک ههیی  پ:ترهه    سا نشهها   

نظههی گههیف   ا ههی خ اابههم ایهه  دو فههان تسل ایهه  سونهه       

  دای ت ارتنک یی  ت  :ی سا سوی نکتنت دس سو  پخت 

 رنگ گیریاندازه

وههلاوع بههی بافههت و  پههتل سنهه  ناههآ خهکهه  دس      

 ن  ههه عخلهههیدپهههحییش اول:هههت خگلهههتتد تترههها   

ت ههیاس بهها   3سنهه  دس   (Hadnađev et al., 2014)داسد

 یهه   یههاه    گ:ههییانهه ا عارهه دادع ا  هههان ی لهه    

L*  و  ا  عههدی  داخ ههتو ل خپههید خ:هه ا  سویهه   نکتنههت

)رههد:  هههال ( خ غ:ههی ارههت    144)رهه:اع هههال ( تهها  

 یهههاسنهه خ:هه ا  ن دی هه  سنهه  نکتنههت بههت   *aیههاه 

 -124و  ا   داخ ههتو  دههه خهه رهها  و بیخهه  سا نشهها    

+ )بیخهه  هههال ( خ غ:ههی ارههت   124)رهها  هههال ( تهها  

 یهههاسنهه خ:هه ا  ن دی هه  سنهه  نکتنههت بههت  *bیههاه  

)وبهه   -124و  ا   داخ ههتو  دههه خهه وبهه  و  سد سا نشهها  

 ,Sun) ارههت+ ) سد هههال ( خ غ:ههی  124هههال ( تهها  

بهها اوکههات فیوی هه  ویاستهه  و بهها گحیههت  خهها       (2016

دس نههیص خغهه ی دس  *L خرلدههتپهها ا  پخههتل خ:هه ا    

ی داسخپ هه خاایوههت بهها نکتنههت باههم ا  پخههت بههت  ههتس    

  p)≤(0.05یه ن    تهی یع:ه ت هها نکتنهت ناهآ یاف ت ارهت و  

 داسخپ هه دس نههیص خغهه ی  *bو *aتهه  :ی دخهها بههی خرلدههت  

ناههتدع ارههت  بهها اوکههات  داسخپ هه اخهها تهه  :ی  خهها  ارههت 

فیوی هه  ویاستهه  و ان اههات س تبههت ا  بافههت ن:هه  بههت     

بافهههت نهههیص خغههه یل ذساد پهههتدس نانهههالت و  وهههح    

و ا   یفهه   یههتد خههو ختوهه  ت:یگهه  سنهه   ن  هه  خهه

یهه   ذساد پههتدس نانههالت و یهه یی  (وگمههتخیع) یانمتهههت

  یاف ا خبت ای  ت:یگ  و  ن   خنت س تبت وح  

 

 
 م ز  در م اح  م تلف تهيه و نرهدار  کيک ک  در  Lت يي ات شاخ، رنگ  -4شک  

 بيف تيمارها  م تلف است   p)≤(0.05  داريم نح وا غي  مشابه نشانر  اخت ا *

 

 پایداری پخت آزمون

 94 اهههاد پایههه اسی پخهههت و خهههت  وهه  خومهههت   

یهه م   (Young et al., 2003) ارههتدسعهه  یهها ب:شهه ی 

 ( نههیص  – 5یهه م )نههیص خغهه ی باههم و    الهه ( – 5)

   اههاد نوهها  دههه خهه بپهه  ا  پخههت سا نشهها   خغهه ی 

نههیص خغهه ی  (RFSیهه م )( و  اههاد نوهها  (RBS پخههت
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نهههت دس  ارهههت 15/80دسعههه  و  96/82بهههت تیت:ههه   

   بهههیاس داسد نهههت یانههه  و هک هههاسا خومهههتب خگههه ودع

(Young et al., 2003)  بهها تتوههت بههت انهه دادعگهه اسش  

چیبه    تیه پاههای بهی   چیب  فا  پ:تر ت نهیص خغه ی   ای  ت

ل هههیوز  یههاد سو هه  ا  بافههت نههیص خغهه ی باوهه    ارههت

روههت یهه   پ:تنهه  بهه:  رههایی اوهه ای فیختترهه:ت      

بافهت و فهاهی نهیص خغه ی دس وه:        و دس ن : هت  یتد خ

پایه اسی پخهت   و خهت     ن های   هتاهه  یه   پخت خ لای  

ایهه  ارههت نههت دسعهه  پههای:  افههت سو هه    ده هه عنشهها 

باوهه  ودههل انوهه اص بافههت نههیص خغهه ی یهه ع ارههت بههت 

ای نههت بافههت و فههاهی و  پهها ا  اوکههات وههیاسد   تگتنهه

 در ختش تغ::یاد ی ی  نش  

 

 
 ک   م ز  ب د از پ ت ،: ک   م ز  قب  از پ تا ف:  -5شک  

 

 ارزیابی حسی

بههت لگهها  بافههت و  پههت و سنهه  اس یههاب    هههانکتنههت

نشهها   0  خوههابو اس یههاب  ووهه  نههت دس وهه وت  یهه ن 

 یههها ژگه یودادع یه ع ارههتل گحیهت  خهها  ته  :یی بههی    

  ن ایهه ت ارههت ی داسخپ هه نههیص خغهه ی دس رههوس   

0.05)≥(p    سا ن:هه  پههحییش ب:شهه یی   لبهها ایهه  وههات

  پههحییش دایهه ت ارههتوههاوی نههیص خغهه ی دس سو  پخههت 

تههی و دل:ههم بافههت به ههیل سنهه  خ ارهه نمه  خگلههتت بههت  

بهت  هتس   یه   نهت دتیهم ههی    ارهت  اوواچ دهان  به هی  

  بههت لگهها   پههتل بهها  ارههت یهه عو اگانههت تتضهه:س دادع 

گحیههت  خهها  و افهه ایآ ان اههات س تبههت ا  بافههت ن:هه   

بههت بافههت نههیص خغهه ی و وههح  س تبههت تترهها پههتدس     

نانهههالت و ا   یفههه  ا  درهههت سفههه   او کهههال  سو ههه  

س نانههالت و بههاس  یهه    پههت بم:ههای  و ل  ختوههتد دس پههتد

بهها  وکتخههادیههتد نههت تمخهه  دس نههیص خغهه ی اووههاچ خهه 

 یتد  پت رته    ای ااع گیف ت خ 

 

 نن از ف نیند جزء به جزء ساز  نمدهدستبهمحصت ت ت يي ات درصد چ بي جامد روغف پا ب و  -1جدو  

 نوع روغن

 تیمار
 یکل رشیپذ بافت رنگ طعم

 a*10/4±50/9 a30/4±00/9 a26/4±15/9 a03/4±39/9 ن:  دس سو  پخت

 a32/4±09/9 a08/4±08/9 a50/4±11/9 b39/4±32/9 ن:  پا ا  رت هد ت

 خخ م  ارت  یها خا ب:   p)≤ (0.05داس  خپ ویود  :ی خشابت دس هی ر ت  نشان ی اه لاد *

 

 الف ب
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 یریگجهینت

ل دس وهه   بههت وهه   رهها یفیوی هه  بهها نههاهآ دخههای 

  :یایههاا ارهه ئاسی  دسعهه  ارهه: های چههی    یو  ههها

نههاهآ و دسعهه  ارهه: های چههی  ایههاا  افهه ایآ یاف ههت  

اولئهه:  دسعهه  ارهه: های چههی     یو  هههاارههت و دس 

افهه ایآ و دسعهه  ارهه: های چههی  ایههاا        :یایههاا 

ذو  سا پهههالت  ناوهههتنهههاهآ یاف هههت ارهههت  ب:شههه یی  

ذو  سا  ناوههتو نک ههیی   دسوههت رموهه:تچ 5 ارهه ئاسی 

پهههالت  نکتنهههتداسد   دسوهههت رموههه:تچ 5پهههالت اولئههه:  

نهت   دهه  خه  اولئ:  خاه اس چیبه  واخه  نک هیی نشها       

 یهها نکتنهت به:    دس یهتد  ذو  خه   نهاخلاد دس دخای به    

 10پههالت اولئهه:    نکتنههتپههالتل سو هه   یهه عو ارهها ی 

دسوههت  5دس خاایوههت بهها پههالت اولئهه:    دسوههت رموهه:تچ

  :یایهههاا داسای دسعههه  ارههه: های چهههی   رموههه:تچ

 ناوههتتههی و دسعهه (ل وهه د یهه ی پههای:    02/58نک ههی )

و ارهها ی  یهههانکتنههتذو  بههاتتی و دس خاایوههت بهها رههایی 

 لبههاتتی  :یایههاا داسای دسعهه  ارهه: های چههی   یهه عل 

و دس ارههت تههی ذو  پههای:  ناوههتوهه د یهه ی بههاتتی و   

ن : ت انه یا اره: ی و پیانوه:  نک هی ا  پهالت اولئه:        

 یههههانکتنهههتو ب:شههه ی ا  رهههایی  دسوهههت رموههه:تچ 5

داسد  دسعههه  چیبههه  واخههه  و  دس   و ارههها ی یههه ع 

دسوههت  5دخاهههای خخ مهه  دس خاایوههت بهها پههالت اولئهه:    

و ارها ی   یهها نکتنهت ب:شه ی و نک هی ا  رهایی     رمو:تچ

ل بهت  دسوهت رموه:تچ   10پهالت اولئه:     وه     ارهت ی ع 

بههاتی  ا   نوهها ادلگهها  پیوفایههم ذو  رههییی و رههوس   

عهدی دس   اهاد یتایتها   دسوهت رموه:تچ   24چیب  واخه  دس  

 14)دسعههه  چیبههه  واخههه  دس   دسوهههت رموههه:تچ 34

دسوههت  24دس دسعهه  و  5/04بیابههی بهها  دسوههت رموهه:تچ

دسوههههت  34دسعهههه  و دس  14بیابههههی بهههها  رموهههه:تچ

ارهه دادع بههیای دسعهه ( خ ارهه   6/4بیابههی بهها  رموهه:تچ

دسوههت  10پههالت اولئهه:    وهه    ارههتدس نههیص خغهه ی  

بهههت لگههها  پیوفایهههم ذو  رهههییی و رهههوس  رموههه:تچ

 دسوههت رموهه:تچ 24دس بههاتی  ا  چیبهه  واخهه    نوهها اد

ارهه دادع دس فیختترهه:ت  نههیص   بههیای گ ی ههت خ ارهها   

و ارههه دادع ا  و  دس فیختترههه:ت  نهههیص ارهههت خغههه ی 

خغ ی تکهاخ  فان تسههای بافهت سا تگهت ته  :ی بهیاس دادع       

دسوهههت  10ارهههت  ارههه دادع ا  سو ههه  پهههالت اولئههه:    

دس فیختترهههه:ت  نههههیص خغهههه ی تدههههاود  رموهههه:تچ

ای ههاد  هههانکتنههتی سا دس خ:هه ا  چوهها  گ  دس داسخپ هه 

ن هههیدع ولههه  رهههایی ونال: ههههای بهههاف   انههه ن  تغ::هههی 

نههت اوکههات فیوی هه  ویاستهه  تدههاود  یاگتنههتبههت انهه نههیدع

ی دس والهههت عهههکغ ل رهههخ   و پ:ترههه    داسخپ ههه 

نکتنههت باههم و دس سو  پخههت ای ههاد ن ههیدع اخهها بهها اوکههات  

ی دس داسخپ هه فیوی هه  ویاستهه  و گحیههت  خهها  تدههاود  

فان تسهههای ذنههی یهه ع دس نکتنههت باههم ا  پخههت و رههت    

پههای:  هد ههت پهها ا  پخههت ای ههاد نههیدع ارههت  دسعهه    

افههت سو هه  دس فیختترهه:ت  نههیص خغهه ی دس نکتنههت دس    

سو  پخههت و افهه ایآ ان اههات س تبههت ا  بافههت ن:هه  بههت   

بافههت نههیص خغهه ی بهها گحیههت  خهها  پهها ا  پخههت دس    

باهم   نکتنهت دس خاایوهت بها    لنکتنت رت هد ت پها ا  پخهت  

 ل  دس خ کهههت ارهههتا  پخهههتل واخهههم ایههه  تغ::هههیاد  

دس  وههت رموهه:تچدس 10 پههالت اولئهه:  سو هه ارهه دادع ا  

فیختترهه:ت ل باوهه  ای ههاد خااوخههت ویاستهه  دس نههیص    

ا  دخاهها   تهتا   خه  ای  هت با تتوهت بها    خغ ی ن:  گیدی  

و خوههه:یهای و ارههها ی خ  هههتو  ارههه دادع نهههید و    

خگلهههتتد خ دهههاوت  سا بهههت درهههت ووسدل پ:شههه هاد    

 یههها ژگههیوب:شهه یی بهها تتوههت بههت  اههاد:تگا یههتد خهه

 خومههههت  دس ایهههه   خ: ههههت بههههت خ ظههههتس یهههه اهت 

 به هههی و دس ن : هههت نهههاسبید ب:شههه ی ایههه  سو ههه  و     

خگلههتتد وهه   بههت وهه   رهها ی یهه ع و  دس عهه ایی    

ومهههتگ:یی و ا  واسداد سو ههه  گ:هههید خخ مههه  عهههتسد 

 گیدد 
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Abstract 

Physical instability and cohesion of fat-based filling in baking products have long been one of 

the major problems in the food industry. Since the continuous phase of these fillings is fat, the 

desired thermal stability can be achieved by selecting the appropriate oil. Palm oil and its 

products are oxidation resistant and stable for a long time at high temperatures. In this study, in 

order to achieve heat stable oil in the formulation of cake filling, palm oil was fractionated at 

two temperature levels of 5°C and 17°C, by solvent method and using pure acetone, and 

physical chemistry tests including determination of combination of fatty acids, solid fat content, 

thermal behavior analysis, melting point, saponification index, iodine index, peroxide number, 

acid number were performed. Palm olein oil of 17°C was used in the filling formulation and the 

effects of cooking temperature and storage time on the sensory, physical and rheological 

properties of the filling (hardness, cohesion, adhesion, gummy state) were evaluated. By 

reducing the fractionation temperature, in stearin fractions, the percentage of unsaturated fatty 

acids decreased and the percentage of saturated fatty acids increased. The palm-olein fraction of 

17°C was suitable for using in formulation of filling due to fast melting profiles and relatively 

high solids content in 20°C, and uses in formulation of filling have affected all texture factors. 

Temperature and time alone did not make difference (P> 0.05) in the rheological, physical and 

sensory characteristics of the filling, but at the same time caused a difference (P ≤ 0.05) in the 

factors mentioned. The palm olein fraction of 17 °C in the formulation produced a thermal 

stability in the cake. 
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