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  ده یچک

  های چرب اشباع و ترانس روی سلامتی های زیادی در مورد اثراو مصرف اسید در چندین سال گذشته نگرانی

های چرب غیراشباع و  وجود داشته است. بنابراین اهمیت جایگزینی اسیدهای چرب اشباع و ترانس با اسید   انسان

  چربی   به عنوان جایگزین  اولئوژل   تولید   نوینروش  از  ،  ااخیر تاکید قرار گرفته است.  ضروری در رژیم غذایی مورد  

. هدف از این مطالعه، بررسی تعامل بین دو موم کارنوبا و زنبورعسل به عنوان  استفاده شده است مواد غذایی جامد 

درصد به    1۰۰،  8۰،  6۰،  5۰،  4۰،  2۰،  ۰  هایدرصد وزنی/وزنی در روغن آفتابگردان در نسبت   5در سطح    سازژل

بررسی  نگهداری روغن، میزان چربی جامد،  اولئوژل   شیمیایی  و ی  خصوصیاو فیزیک  منظور  از جمله ظرفیت  ها، 

همچنین   ها بود؛ سختی و رئولوژی بافت، الگوی پراش اشعه ایکس، پایداری اکسیداتیو و پروفایل اسید چرب نمونه 

در    شورتنینگجای    ه آن ب   کردن   جایگزین  شیمیایی و   و ی  اولئوژل از نظر خصوصیاو فیزیکترین  مطلوب انتخاب  

با هدف کاهش اسید چرب    به عنوان چربی جامد در فرمولاسیون کوکی   درصد،   1۰۰و   75،  5۰،  25،  ۰های  سطح

از نظر    های زنبورعسل و کارنوبا در تشکیل ژل روغنی،مومترکیب  به طور کلی، نتایج نشان داد که    د.انجام ش   اشباع

ی که میزان ظرفیت نگهداری روغن به دست آمده در  به صورت اثر هم افزایی دارند. شیمیایی وی  خصوصیاو فیزیک

با   شد.ساز استفاده  االتی بود که از موم کارنوبا به عنوان تنها ژل  ها، بیشتر ازهای مختلف موم استفاده از نسبت 

تا   کارنوبا  موم  اولئوژل  1۰۰افزایش غلظت  در  کرد.   ، درصد  پیدا  افزایش  گیری سختی  اندازه   میزان چربی جامد 

به    وزنی/وزنی  درصد   5زنبور عسل به موم کارنوبا در سطح  موم    ۳:2  و  4:1  اولئوژل نشان داد که نسبت  هاینمونه 

که  ؛  شده بود  ها به تنهایی استفادهاز موم در تهیه اولئوژل  که    ؛داشتند   بیشترین سختی را نسبت به زمانی  ترتیب

های  نیز نشان داد که نسبت  ( ″Gو    ′G)  ویسکوالاستیکهای  پارامتر   . نتایجسازگاری این دو موم است  دهندهنشان

ها نشان داد که پایداری اکسیداتیو نمونه  گیری مقدار پراکسید نمونه اندازه   شده رفتار جامدی بیشتر دارند. ذکر  

از نمونه روغن آفتابگردان    زنبور عسل به موم کارنوبا موم    4:1  نسبتتهیه شده از موم خالص زنبورعسل و    اولئوژل 

زنبور  موم    4:1  نسبتتهیه شده از    اولئوژل و در نمونه    بوددر دمای اتاق بیشتر    در طول دوره نگهداری چهل روزه 

  ها اولئوژل . با بررسی پروفایل اسید چرب مشخص شد که  بودسرعت تولید پراکسید کمتر    ، عسل به موم کارنوبا
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از اسیدهای چرب غیراشباع االت جامد بروز  رغم  علی بالاتری  آفتابگردان   ، دارای سطوح  با    هستند.   مانند روغن 

به عنوان اولئوژل    ،  زنبور عسل به موم کارنوباموم    4:1  نسبتتهیه شده از    اولئوژل از نمونه    ، توجه به نتایج بخش اول

ها به  درصدی اولئوژل   1۰۰با جایگزینی  مطلوب در بخش دوم به عنوان جایگزین شورتنینگ درکوکی استفاده شد.  

نسبت  هاکوکی این   دراالی که.  به دست آمد ، های نرمتری در مقایسه با روغن آفتابگردان، کوکی جای شورتنینگ

کوکی  شورتنینگ، به  با  شده  تولید  همچنین  سختنسبتا    های  بودند.  تا  در  تر  نسبی  با    5۰جایگزینی  درصد 

ی  ها افزایی موم اثر هم   تفاوو چندانی در کیفیت ایجاد نشد. به طور کلی، بر اساس نتایج به دست آمده،  شورتنینگ، 

را  که بدون تاثیر بر خواص اولئوژل میزان غلظت موم استفاده شده    کرد این امکان را فراهم    زنبورعسل وکارنوبا 

تهیه شده از    توان از اولئوژل  همچنین می د. یگردکاهش داد؛ که این موضوع منجر به کاهش ااساس دهانی موم  

کوکی استفاده    تهیه   گ در ن به عنوان جایگزین شورتنیدرصد    5۰  سطح  تا   زنبور عسل به موم کارنوباموم    4:1  نسبت

 می شود. کرد که موجب کاهش اسید چرب اشباع در محصول 

 افزاییاولئوژل، کوکی، موم کارنوبا، موم زنبورعسل، روغن آفتابگردان، اثر هم  : هادواژه یكل
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