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Background and Objectives: The staleness of baking products is 

considered one of the most important causes of waste of these 

products. It indicates a change in the taste, flavor, appearance, and 

texture of products and finally reduces their consumer acceptance. 

The Strudel is one of the well-known fermented sweet layered 

products in Iran. In this product, after incubating and baking the 

layered dough, chocolate or oil-based filling is injected into the 

middle of the bread by a pump, and the final product is packaged. 

However, this product is prone to staleness and texture hardening 

during the storage period; therefore, the methods that preserve the 

product during the storage period are able to increase the storage 

time of the product and its marketability. Normally, hydrocolloids 

are widely used as additives to modify the rheological and textural 

properties of baking products. The high water-holding capacity of 

hydrocolloids enables them to prevent the staleness of baked 

products during long-term storage periods. 

 

Materials and Methods: The production steps of the fermented 

layered product were carried out according to the method of 

Sheikholeslami et al. (2018) with the necessary changes. The 

moisture content, water activity, specific volume, hardness, color, 

microbial load, and sensory properties of the Top Strudel were 

determined during storage time (32 °C for 30 days). The 

experiments were performed according to a completely randomized 

design in factorial arrangement. Minitab 16 software was used to 

analyze the data, and the differences between means were 

determined by Tukey test at p < 0.05. 

 

Results: Although increasing the storage time caused a significant 

decrease in moisture and water activity of the samples, the samples 

containing alginate gel had more moisture and water activity than 

the control sample. The specific volume of the samples containing 

1.25% and 2.5% of gel was 9.45% and 18.51% higher than the 

sample without gel (control). The hardness of the sample containing 

1.25% gel was significantly lower than other samples. In general, 

the hardness of the samples based on 1.25% and 2.5% of gel was 

30.21% and 8.58% lower than the control sample, respectively. The 
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use of gel in the Top Strudel formulation decreased the brightness 

index (L*) and increased the redness (a*) and yellowness (b*) of the 

final product. The microbial results showed that the microbial load 

of the samples was within the standard range. According to the 

results of the sensory evaluation, the sample containing 1.25% of gel 

received the highest scores for color and appearance, aroma, taste, 

and overall acceptance. 

 

Conclusion: Based on the results obtained in this research, the 

samples containing gel had higher moisture content, water activity, 

specific volume, texture softness, and sensory scores than the 

control sample. In general, the best level of sodium alginate gel 

consumption for use in Top Strudel formulation in order to achieve 

the lowest level of hardness and the highest overall acceptance score 

is 1.25% gel.  
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سشیي ػَاهل ایجبد ضابیؼبر ایاي هحلاَلار دس     ثیبسی هحلَلار دخز اص هْن :سابقِ ٍ ّذف

ؿَد. ثیبسی حبوی اص سغییش دس هضُ، عؼن، ظابّش ٍ ثبفاز هحلاَلار دخاز ٍ دس      ًظش گشفشِ هی

ّابی   اؿششٍدل یىی اص فشاٍسدُ وٌٌذُ اػز. ًْبیز وبّؾ دزیشؽ ایي هحلَلار سَػظ هلشف

ثبؿذ وِ ثؼذ اص گشهخبًِ گزاسی ٍ دخز خویش  ای سخویشی ؿیشیي ؿٌبخشِ ؿذُ دس ایشاى هیلایِ

ای، هبدُ ؿىلاسی یب دش وٌٌذُ ثش دبیِ سٍغي سَػظ دواخ دس ٍػاظ ًابى سضسیاك ٍ هحلاَل       لایِ

عای دٍسُ  ػفز ؿذى ثبفاز  حبل، ایي هحلَل هؼشؼذ ثیبسی ٍ  گشدد. ثب ایي ثٌذی هی ًْبیی ثؼشِ

ّبیی وِ ػجت حفظ سعَثاز هحلاَل عای دٍسُ ًگْاذاسی      ؛ ثٌبثشایي، سٍؽثبؿذ ًگْذاسی هی

 ذّبیا ذسٍولَئیّثبؿاٌذ.   ؿًَذ، لبدس ثِ افضایؾ صهبى ًگْذاسی هحلَل ٍ ثبصاس دؼٌذی آى هی هی

دس هحلاَلار   یٍ ثابفش  یىیسئَلاَط  یّب یظگیجْز اكلاح ٍ یثؼٌَاى افضٍدً یا ثغَس گؼششدُ

ثاَدُ ٍ لابدس ثاِ     ییآة ثابلا  یًگْاذاس  زیا ظشف یداسا جابر یسشو يیا . اؿاًَذ  یدخز اػشفبدُ ه

 ثبؿٌذ.هی هذر یعَلاً یًگْذاس یّب دٍسُ یؿذى هحلَلار دخز ع یبسیاص ثجلَگیشی 

 

دسكذ ثاش   5/2ٍ  25/1، 0: دس ایي دظٍّؾ، اثش طل آلظیٌبر ػذین دس ػِ ػغح ّا هَاد ٍ رٍش

)سعَثز، فؼبلیز آثی، ثبفز، حجن هخلاَف ٍ سًا، ، هیىشٍثای    ّبی فیضیىَؿیویبیی  ٍیظگی

  ٍ حؼای )سًا، ٍ ظابّش، آسٍهاب، هاضُ، ثبفاز ٍ       اًششٍثبوششیبػٍِ  اؿشؿیب ولی)وذه ٍ هخوش، 

گاشاد   دسجِ ػابًشی  32دزیشؽ ولی  ًوًَِ سبح اؿششٍدل عی دٍسُ صهبى ًگْذاسی سؼشیغ یبفشِ )

عاشح وابهلات سلابدفی دس لبلات      كَسر ثِؾ ًشبیج ایي دظٍّ سٍص  ثشسػی گشدیذ. 30ثِ هذر 

ِ   Minitab افضاس ًشمفبوشَسیل ثب اػشفبدُ اص  ٍسحلیال لاشاس گشفاز. همبیؼاِ هیابًگیي       هاَسد سجضیا

 دسكذ اًجبم ؿذ.   5دس ػغح  سَویداسی ثب اػشفبدُ اص آصهَى سیوبسّب دس كَسر هؼٌی
 

ّب ؿذ،  داس سعَثز ٍ فؼبلیز آثی ًوًَِ اگشچِ افضایؾ صهبى ًگْذاسی ػجت وبّؾ هؼٌی: ّایافتِ

ّبی حبٍی طل آلظیٌبر داسای سعَثز ٍ فؼبلیز آثی ثیـششی ًؼجز ثِ ًوًَِ ؿبّذ ثَدًذ.  ًوًَِ

 51/18دسكاذ ٍ   45/9دسكاذ طل ثاِ سشسیات     5/2ٍ  25/1ّبی حابٍی   حجن هخلَف ًوًَِ

دسكاذ طل ثغاَس    25/1طل )ؿبّذ  ثَد. هیضاى ػفشی ًوًَاِ حابٍی    دسكذ ثبلاسش اص ًوًَِ فبلذ

دسكذ طل  5/2ٍ  25/1ّبی ثش دبیِ  ّب ثَد. ثغَس ولی، ػفشی ًوًَِ داسی ووشش اص ػبیش ًوًَِ هؼٌی

دسكذ ووشش اص ًوًَِ ؿبّذ ثَد. اػشفبدُ اص طل دس فشهَلاػیَى  58/8ٍ  21/30ثِ سشسیت ثِ هیضاى 
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  *b  ٍ صسدی )*a  ٍ افاضایؾ لشهاضی )  *Lخق سٍؿاٌبیی ) سبح اؿاششٍدل ػاجت وابّؾ ؿاب    

ّب دس هحاذٍدُ اػاشبًذاسد    هحلَل ًْبیی گشدیذ. ًشبیج هیىشٍثی ًـبى داد وِ ثبس هیىشٍثی ًوًَِ

دسكاذ طل ثابلاسشیي اهشیابصار سًا، ٍ      25/1ثبؿذ. هغبثك ًشبیج اسصیبثی حؼی، ًوًَِ حبٍی  هی

 خشلبف داد.خَد ا ظبّش، آسٍهب، هضُ ٍ دزیشؽ ولی سا ثِ
 

طل ًؼجز ثاِ ًوًَاِ    یحبٍ یّب ًوًَِ ،دظٍّؾ يیآهذُ دس ا دػز ثِ جیثش اػبع ًشب: گیزیًتیجِ

عَس  ثَدًذ. ثِ یثبلاسش یثبفز ٍ ًوشار حؼ یًشه ظُ،یآة، حجن ٍ زیسعَثز، فؼبل یؿبّذ داسا

سابح اؿاششٍدل    َىیاػاشفبدُ دس فشهَلاػا   یثاشا  نیػاذ  ٌابر یػغح هلشف طل آلظ يیثْشش یول

 دسكذ اػز. 25/1طل  یول شؽیًوشُ دز يیٍ ثبلاسش ػفشیػغح  يیثِ ووشش یبثیهٌظَس دػش ثِ
 

 یناػاشفبدُ اص طل ػاذ   یػٌج اهىبى .1402) .ع، یشیٍلا .،ع دَس، یيحؼ .ع.،ع خَؿجخز، .،ع ،یبىسحوبً .،م وبم، ًَؽ: استٌاد

  .23-42 ، 1) 15، ٍ ًگْذاسی هَاد غزایی فشآٍسی .سبح اؿششٍدل یػوش ًگْذاس یؾجْز افضا یٌبرآلظ
 

                                                             DOI: 10.22069/FPPJ.2023.21171.1745 

                ًَیؼٌذگبى. ©                       گشگبى یؼیٍ هٌبثغ عج یداًـگبُ ػلَم وـبٍسصًبؿش:                       
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‌مقدمه

سشیي ػَاهال ایجابد    ثیبسی هحلَلار دخز اص هْن

ثیابسی  ؿَد.  ضبیؼبر ایي هحلَلار دس ًظش گشفشِ هی

حبوی اص سغییش دس هضُ، عؼن، ظبّش ٍ ثبفز هحلَلار 

دخز ٍ دس ًْبیاز وابّؾ دازیشؽ ایاي هحلاَلار      

وٌٌذُ اػز. ثغَس ولی، سغییشار فیضیىی  سَػظ هلشف

ٍ ؿیویبیی وِ ػجت وبّؾ ویفیز هحلاَلار دخاز   

لاصم ثاِ رواش     .1) ؿَد گشدد، ثیبر ؿذى ًبهیذُ هی هی

ّابی ًـبػاشِ،    ىَلاػز وِ وشیؼشبلیضاػیَى هجذد هَل

ّبی وَسبُ صًجیش، ثؼٌَاى ػبهل اكلی  ثَیظُ آهیلَدىشیي

ٍ ولیذی ثیابر ؿاذى دس هحلاَلار دخاز ؿاٌبخشِ      

ؿَد. ػلاٍُ ثش ایي، هْابجشر سعَثاز اص هغاض ثاِ      هی

ػغح هحلَل اص دیگش ػَاهل هْن دس ایجابد ػافشی ٍ   

  .2)ثبؿذ  دس ًشیجِ ثیبسی ایي هحلَلار هی

ػاابخشِ  یثااِ سٍؿاا یشیااسخو یاِ یاالا یشّاابیخو

دشاوٌاذُ   شیا خو یّبِ یلا يیث یوِ دس آى چشث ؿًَذ یه

وشدى هحلاَل   ٌزیغلشبًذى ٍ لو ٌذیٍ دس فشآ ؿَد یه

اؿششٍدل یىی  .ذیآ یثِ دػز ه یا ثب ثبفز دَػشِ ییًْب

ثبؿاذ واِ    ّبی ؿٌبخشِ ؿذُ دس ایشاى هی اص ایي فشاٍسدُ

ثِ ثبصاس ػشضِ گشدیذُ اػز. دس ایي هحلَل، ثؼاذ اص  

ای، هابدُ ؿاىلاسی    گشهخبًِ گزاسی ٍ دخز خویش لایِ

یب دش وٌٌذُ ثش دبیِ سٍغي سَػاظ دواخ دس ٍػاظ ًابى     

ثاب    .3)گاشدد   ثٌاذی های   سضسیك ٍ هحلَل ًْبیی ثؼشِ

ػافز ؿاذى   یي هحلاَل هؼاشؼذ ثیابسی ٍ    حبل، ا ایي

ّبیی  ثبؿذ؛ ثٌبثشایي، سٍؽ عی دٍسُ ًگْذاسی هیثبفز 

وِ ػجت حفظ سعَثز هحلَل عای دٍسُ ًگْاذاسی   

ؿًَذ، لبدس ثِ افضایؾ صهابى ًگْاذاسی هحلاَل ٍ     هی

 ثبؿٌذ.   ثبصاس دؼٌذی آى هی

ثغااَس هؼوااَل، هحمماابى كااٌؼز غاازا اػااشفبدُ اص 

ّاابی  ٍیظگاای ّاابی هجاابص جْااز ثْجااَد   افضٍدًاای

سىٌَلَطیىی ٍ حؼای ٍ جلاَگیشی اص ثیابر ؿاذى ٍ     

وبّؾ وویز ٍ ویفیز هحلَلار فشدضی یب دخاز سا  

ای  . ّیذسٍولَئیذّب ثغاَس گؼاششدُ   4)وٌٌذ  سَكیِ هی

ّبی سئَلاَطیىی   ثؼٌَاى افضٍدًی جْز اكلاح ٍیظگی

ّبی آثی دس كٌبیغ غزایی ٍ ثاَیظُ   ٍ ثبفشی دیؼذشػیَى

ؿاًَذ. ایاي سشویجابر     دُ هیدس هحلَلار دخز اػشفب

داسای ظشفیز ًگْاذاسی آة ثابلایی ثاَدُ ٍ لابدس ثاِ      

ثبؿٌذ وِ هشحول هشاحل  ثْجَد دبیذاسی هحلَلاسی هی

ظشفیاز    .5)گشدًاذ   سفغ اًجوبد هشؼذدی های -اًجوبد

ًگْذاسی آة ثبلای ّیذسٍولَئیاذّب ایاي سشویجابر سا    

ػبصد وِ اص ثیبسی ؿذى هحلَلار دخز عای   لبدس هی

 . 6)جلَگیشی وٌٌاذ   هذر یعَلاًّبی ًگْذاسی  دٍسُ

ػلاٍُ ثش ایي، ثؼضی اص ّیذسٍولَئیذّب لبدس ثِ افضایؾ 

سَػؼِ خویش ٍ حفظ آة ثَدُ ٍ ثٌبثشایي ػاجت ثْجاَد   

هَلىاَلی ٍ ثاِ دام اًاذاخشي گابص دس      ٍیؼىَصیشِ ثایي 

  .8ٍ  7)گشدًذ  خویش هی

 ، 2004ی گااااَدا ٍ ّوىاااابساى )  دس هغبلؼااااِ

ّیذسٍولَئیذّبی ػذین آلظیٌبر، صاًشابى، وبساگیٌابى ٍ   

ّیذسٍوؼی دشٍدیل هشیل ػلَلض جْاز ثْجاَد ویفیاز    

ًبى سبصُ ٍ جلَگیشی اص ثیبسی هحلاَل هاَسد اػاشفبدُ    

لشاس گشفز. ًشبیج ًـبى داد وِ ویفیز ًبى سحز ساثثیش  

دسكاذ اص   1/0ّیذسٍولَئیذّب لشاس گشفاز ٍ غلظاز   

ّابی فیضیىای ٍ    ایي سشویجبر جْاز اكالاح ٍیظگای   

حؼی هحلَل وبفی ثاَد. اص هیابى ّیذسٍولَئیاذّبی    

هَسد هغبلؼِ، ّیذسٍوؼی دشٍدیل هشیال ػالَلض ػاجت    

ثْجَد ؿبخق حجن هخلَف ٍ وبّؾ ػافشی هغاض   

لجَل گشدیذ. سوبهی  ّبی حؼی لبثل ًبى دس وٌبس ٍیظگی

افز سعَثز عای   ّیذسٍولَئیذّب لبدس ثِ جلَگیشی اص

دٍسُ ًگْذاسی ٍ دس ًشیجِ وبّؾ ػشػز دّیذساػیَى 

هغض ًبى ثَدًذ. ػلاٍُ ثش ایاي، آلظیٌابر ٍ ّیذسٍوؼای    

دشٍدیل هشیل ػلَلض اثش ضذثیبسی ًـبى دادًاذ ٍ ػافز   

ِ  . 5)ؿذى هغض ًبى سا ثِ سثخیش اًذاخشٌاذ   ای  دس هغبلؼا

دیگااش، گااضاسؽ ؿااذُ اػااز وااِ ّیذسٍولَئیااذّبی   

وٌٌذگی  صاًشبى ٍ لَثیبی لَوبػز اثش ًشمآلظیٌبر، كوغ 

ثش ثبفز هحلَل دخز داسًذ ٍ ایي حبلز ثِ ظشفیاز  

ػابوبسیذ لَثیابی لَوبػاز ٍ     ًگْذاسی آة ثبلای دلای 
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لبثلیااز كااوغ صاًشاابى ٍ آلظیٌاابر دس جلااَگیشی اص    

ًـبػشِ ًؼجز دادُ ؿذُ اػاز  -ّبی گلَسي ثشّوىٌؾ

سُ   ساثثیش ػلاب  1396ٍ ّوىابساى )  یالاػلاه خیؿ.  9)

چَثه )غٌی اص سشویجبر ػبدًَیٌی دٍگبًاِ دٍػاز  ٍ   

كوغ سیحبى ثاش ثبفاز ٍ ظابّش اؿاششٍدل حبكال اص      

خویش هٌجوذ سا هَسد ثشسػی لشاس دادًذ. افضایؾ ػغح 

ایي دٍ افضٍدًی عجیؼای دس فشهَلاػایَى اٍلیاِ ػاجت     

افضایؾ هیضاى سعَثز ٍ ؿابخق سٍؿاٌبیی ٍ وابّؾ    

 ِ دسكاذ   5/0ّاب گشدیاذ. ػاغح     ؿبخق لشهضی ًوًَا

دسكذ كوغ سیحبى ثیـششیي اثاش   3/0ػلبسُ چَثه ٍ 

سا دس افضایؾ حجان هخلاَف ٍ سخلخال ٍ وابّؾ     

ػفشی ثبفز ًـبى داد. ػلاٍُ ثش ایي، اؿاششٍدل حابٍی   

دسكاذ كاوغ    3/0دسكذ ػلبسُ چَثاه ٍ   1یب  5/0

سیحبى ثیـششیي اهشیبص حؼی دزیشؽ ولای سا ثاِ خاَد    

 .   10)اخشلبف داد 

َ   ثب ایاي  ِ حابل، سابوٌ ای دس هاَسد اثاش طل    ى هغبلؼا

آلظیٌاابر ثااش دبساهششّاابی فیضیىَؿاایویبیی ٍ حؼاای   

ػاااذین آلظیٌااابر اؿاااششٍدل اًجااابم ًـاااذُ اػاااز. 

ػبوبسیذی عجیؼی ٍ خغی ثب ثبس هٌفی، ایواي، غیاش    دلی

ثبؿاذ   های  شیداز  تیسخش ؼزیصػوی، صیؼز ػبصگبس ٍ 

گااشدد. ایااي   ای اػااشخشام هاای  وااِ اص جلجااه لْااَُ 

ای ثؼٌَاى ػبهل لَام دٌّاذُ   ػبوبسیذ ثغَس گؼششدُ دلی

ؿَد. ػاذین   ٍ دبیذاسوٌٌذُ دس كٌبیغ غزایی اػشفبدُ هی

ّبی هبًَسًٍیه اػیذ ٍ گلَسًٍیاه   آلظیٌبر اص صًجیشُ

اػیذ سـىیل ؿذُ اػز وِ ثب دیًَاذّبی گلیىَصیاذی   

. گاضاسؽ   12 ٍ 11)اًذ  شلل ؿذُه گشیىذثِ ی 1→4

ؿذُ اػز وِ آلظیٌبر اص عشیك حفظ آة ٍ جلَگیشی 

گلَسي لبثلیز سَلیذ هحلَلار -اص ثشّوىٌؾ ًـبػشِ

.  9)ثبؿاذ   سش ٍ ثیبسی ووشش سا داسا هی دخز ثب ثبفز ًشم

ثٌبثشایي، دس ایي داظٍّؾ، ػاذین آلظیٌابر ثاب ّاذف      

یابسی  ّبی فیضیىَؿیویبیی، وبّؾ ؿذر ث ثْجَد ٍیظگی

ٍ افضایؾ ػوش اًجبسهبًی هحلَل سبح اؿششٍدل هاَسد  

ساَاى   اّاذاف ایاي داشٍطُ سا های    اػشفبدُ لشاس گشفز.  

 ثلَسر صیش ثیبى ًوَد:

‌

‌ها‌مواد‌و‌روش

هَاد هَسد اػشفبدُ دس ایي داظٍّؾ ؿابهل    :هَاد اٍلیِ

آسد گٌذم، هخوش، ًوه، ؿىش ٍ هبسگابسیي ثَدًاذ ٍ اص   

 شاى  سْیِ ؿذًذ.ؿشوز ًبى لذع سضَی )هـْذ، ای

ِ   تَلیذ تاپ اشتزٍدل:  ای  هشاحل سَلیاذ هحلاَل لایا

ٍ  یالاػاالاه خیؿااسخویااشی ؿاایشیي هغاابثك سٍؽ   

اًجابم گشدیاذ    بصیا هَسدً  ثب سغییشار 1396ّوىبساى )

 63دسكااذ آسد،   100. خویااش اؿااششٍدل داسای   10)

دسكاذ   2دسكذ ًوه،  2دسكذ هخوش،  2دسكذ آة، 

دسكذ  ثَد. ولیاِ   5/2 ٍ 25/1، 0ؿىش ٍ طل آلظیٌبر )

سیخشِ ؿاذًذ ٍ خویاش    ّوضىكَسر یىجب دس ِ هَاد ث

دلیمِ آهبدُ گشدیذ. ثؼذ  15ثؼذ اص عی هذر  ًظش هَسد

اص هشحلِ خویشگیشی، خویشّب ثب اػاشفبدُ اص هبسگابسیي   

ؿذًذ. خویشّب ػاذغ ٍاسد   ِیلاِ یلاٍ سَػظ لاهیٌبسَس 

ِ دس دلیم 55اسبق سخویش ؿذُ ٍ فشایٌذ سخویش ثِ هذر 

گشاد  دسجِ ػبًشی 42دسكذ ٍ دهبی  70سعَثز ًؼجی 

ّب ٍاسد اسبق دخز  سىویل گشدیذ. دس هشحلِ ثؼذ، ًوًَِ

دسجااِ  220دلیمااِ دس دهاابی  20ؿااذُ ٍ ثااِ هااذر  

گشاد فشایٌذ دخاز اًجابم ؿاذ. هحلاَل ًْابیی       ػبًشی

گاشم هغاضی ؿاىلاسی دس آى     12ػذغ خٌه ؿاذُ ٍ  

ًْبیااز  سضسیااك گشدیااذ. ساابح اؿااششٍدل سَلیااذی دس 

ّابی صیاش دس فَاكال صهابًی      ثٌذی ؿذُ ٍ آصهَى ثؼشِ

 هخشلف سٍی آى اًجبم گشدیذ. 

ػٌج  سعَثز هحلَل سَػظ دػشگبُ سعَثزرطَبت: 

Kern (Kernُگیاشی گشدیاذ. ثاشای ایاي      ، آلوبى  اًذاص

گاشم اص   2هٌظَس، اثشذا هحلَل دَدس گشدیذ ٍ ػاذغ  

 گیاشی كاَسر   آى دس دػشگبُ لشاس دادُ ؿاذ ٍ اًاذاصُ  

 دزیشفز.

، LabMaster-aw (Novasinaاص دػاشگبُ  فعالیت آبی: 
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ػَئیغ  جْز سؼییي هیضاى فؼبلیز آثی سبح اؿششٍدل 

اص حجن ػل دػاشگبُ ثاب داَدس     دٍػَماػشفبدُ گشدیذ. 

ًوًَِ دش ؿذ ٍ ػذغ هیضاى فؼبلیز آثی ًوًَاِ سَػاظ   

 دػشگبُ ثجز گشدیذ.  

اص سٍؽ جابیگضیٌی حجان ثاب داًاِ     حجن هخصَص: 

گیاشی حجان ٍ حجان هخلاَف سابح       ثشای اًاذاصُ 

. ثشای ایي هٌظَس، اثشذا حجن  3)اؿششٍدل اػشفبدُ ؿذ 

ظشف ٍ خبوـیش سا اًذاصُ گشفشاِ، ػاذغ هحلاَل سا    

گشدد. ػاذغ   داخل ظشف گزاؿشِ ٍ خبوـیش اضبفِ هی

هحلااَل سا خاابسم وااشدُ ٍ حجاان اؿااغبلی سَػااظ   

ؿاَد. اخاشلاف ػاذد     گیشی هی ّبی خبوـیش اًذاصُ داًِ

حبكلِ ثیبًگش حجن هحلَل اػز. حجن هخلاَف  

 یش هحبػجِ گشدیذ. هحلَل هغبثك فشهَل ص

                  
   

 
  

       

     
               1ساثغِ 

                      

ثااِ سشسیاات حجاان ٍ ٍصى   V  ٍMدس ایااي فشهااَل،  

 ثبؿٌذ. هحلَل هی

اسصیبثی ثبفز سبح اؿششٍدل دس فَاكل ارسیابی بافت: 

سٍص ًگْذاسی ٍ سَػظ دػشگبُ  30ٍ  20، 10، 1صهبًی 

ّب دس  ، ایشاى  ثشسػی گشدیذ. ًوKoopaًَِ) ثبفز ػٌج

اثؼبد یىؼبى ثشؽ دادُ ؿاذُ ٍ ػاذغ سَػاظ داشٍة     

دسكذ اسسفبع اٍلیِ سحز فـابس   40ای ثِ هیضاى  اػشَاًِ

ثاشای فـاشدى    بصیا هَسدًلشاس گشفشٌذ. حذاوثش ًیاشٍی  

هشاش دس ثبًیاِ،    ًوًَِ سَػظ دشٍة ثب ػشػز یه هیلای 

 . 10)ػٌَاى ؿبخق ػفشی هحبػجِ گشدیذ ِث

آًبلیض سً، دَػشِ سبح اؿششٍدل اص عشیك رًگ پَستِ: 

اًجابم گشدیاذ.    *L* ،a*  ٍbگیشی ػِ ؿابخق   اًذاصُ

ثبؿاذ ٍ   ثیبًگش هیاضاى سٍؿاٌی ًوًَاِ های     *Lؿبخق 

)ػفیذ خبلق   100داهٌِ آى اص كفش )ػیبُ خبلق  سب 

هیاضاى ًضدیاه ثاَدى     *aهشغیش اػز. ؿبخق سًگای  

دّذ ٍ  لشهض سا ًـبى هی ّبی ػجض ٍ سً، ًوًَِ ثِ سً،

+ )لشهااض 120)ػااجض خاابلق  سااب   -120داهٌااِ آى اص 

هیضاى ًضدیىای   *bخبلق  هشغیش اػز. ؿبخق سًگی 

وٌذ ٍ اص  ّبی آثی ٍ صسد سا ثیبى هی سً، ًوًَِ ثِ سً،

+ )صسد خاابلق  هشغیااش 120)آثاای خاابلق  سااب  -120

اػز. سلبٍیش سْیِ ؿذُ اص دَػاشِ سابح اؿاششٍدل دس    

  لاشاس گشفاز ٍ   1.52)ًؼخِ  ImageJافضاس  اخشیبس ًشم

دس  LABّبی سًگای ثاب فؼابل واشدى فضابی       ؿبخق

 . 13)افضاس هحبػجِ ؿذًذ  ًشم Pluginsثخؾ 

اؿشؿایب  ّبی وذاه ٍ هخواش،    آصهَىآسهَى هیکزٍبی: 

ِ  ولی ّابی سابح اؿاششٍدل ثاِ      ٍ اًششٍثبوششیبػِ ًوًَا

ّابی   سشسیت هغبثك اػشبًذاسدّبی هلی ایشاى ثاِ ؿاوبسُ  

  .14-16) اًجبم گشدیذ 2461ٍ  2946، 997

ِ حؼا  اسصیابثی ّای حسی:  ٍیضگی ّابی سابح    ی ًوًَا

ِ  5 ّاذًٍیه ثاش اػابع سٍؽ    اؿششٍدل ;  1)ای  ًمغا

یبس ; ثؼا  5; خَة؛  4; هشَػظ؛  3; ثذ؛  2ثؼیبس ثذ؛ 

ام ًگْاذاسی دس دهابی    ػای خَة  دس سٍصّبی اٍل ٍ 

گشاد، هغبثك سٍؽ خؼشٍی داساًای ٍ   دسجِ ػبًشی 32

اًجاابم ؿااذ.  بصیا هَسدً  ثااب سغییااشار 2017ّوىابساى ) 

، عؼان،  ٍ ظابّش  سًا، ؿبهل ؿذُ  یبثیّبی اسص ٍیظگی

ّابی   دبػخ يیبًگیثَدًذ. هٍ دزیشؽ ولی ، ثبفز آسٍهب

 . 17) ّب هحبػجِ ؿذ اص ٍیظگی هی شّ یداٍساى ثشا

عشح وبهلات  كَسر ثًِشبیج ایي دظٍّؾ آًالیش آهاری: 

سلبدفی دس لبلت فبوشَسیل ثب دٍ فابوشَس طل آلظیٌابر   

ػغح  ثب اػشفبدُ  4ػغح  ٍ صهبى ًگْذاسی )دس  3)دس 

ِ 16)ًؼخِ  Minitab اسافض اص ًشم ٍسحلیال     هَسد سجضیا

دس كااَسر  لااشاس گشفااز. همبیؼااِ هیاابًگیي سیوبسّااب

 5دس ػاغح   1داسی ثاب اػاشفبدُ اص آصهاَى ساَوی     هؼٌی

 دسكذ اًجبم ؿذ.  

‌

‌نتایج‌و‌بحث

ًشبیج سثثیش افضٍدى طل آلظیٌابر ثاش هحشاَای    رطَبت: 

سعَثز هحلَل سبح اؿششٍدل عای صهابى هبًاذگبسی    

گضاسؽ ؿذُ اػز.  1دس ؿشایظ سؼشیغ یبفشِ دس ؿىل 

لاَل  اثش اكلی صهبى ًگْذاسی ثش هیاضاى سعَثاز هح  

                                                           
1
 Tukey 



 1‌،1402،‌شماره‌15فزآوري‌و‌نگهداري‌مواد‌غذایی،‌دوره‌‌

30 

 1  ٍ افضایؾ صهبى ًگْذاسی اص p< 0.05داس ثَد ) هؼٌی

داس هیااضاى  سٍص ػااجت واابّؾ دیَػااشِ ٍ هؼٌاای 30ثااِ 

 87/23سعَثز گشدیذ. ثغَسیىِ هحشاَای سعَثاز اص   

دسكذ دس سٍص  63/15دسكذ دس سٍص اٍل ًگْذاسی  ثِ 

 يیا سػاذ ا  ثاِ ًظاش های   آخش ًگْذاسی وبّؾ یبفاز.  

هْابجشر   ٍهجذد آة  غیاص سَص یوبّؾ سعَثز ًبؿ

ِ  هحلَل)هغض  اص هشوض  آى .  18)ثبؿاذ   های  ثِ دَػاش

ًشبیج هـبثْی سَػظ ػبیش هحممیي گضاسؽ ؿذُ اػاز  

(19  ٍ20.  

اگشچااِ اثااش اكاالی افااضٍدى دسكااذّبی هخشلااف طل  

 ، p > 0.05داس ًجَد ) آلظیٌبر ثش هحشَای سعَثز هؼٌی

 ِ ّابی حابٍی طل ثابلاسش اص     اهب هیضاى سعَثز دس ًوًَا

ّابی سابح    وًَِ وٌششل ثَد. هحشَای سعَثز دس ًوًًَِ

دسكااذ طل ثااِ سشسیاات  5/2ٍ  25/1اؿااششٍدل حاابٍی 

دسكااذ ثیـااشش اص ًوًَااِ وٌشااشل  64/2دسكااذ ٍ  94/3

(ALG-0% .ایي حبلز ثِ ظشفیز ًگْاذاسی آة    ثَد

 . 5)ؿَد  ػبوبسیذّب ًؼجز دادُ هی ثبلای دلی

 
 هحتَای رطَبت تاپ اشتزٍدل حاٍی درصذّای هختلف صل آلضیٌات طی سهاى ًگْذاری.  – 1شکل 

Figure 1 - Moisture content of Top Strudel containing different percentages  

of alginate gel during the storage time. 
 

، هیضاى سعَثاز  1هغبثك ًشبیج اسائِ ؿذُ دس ؿىل 

ّبی حابٍی طل دس سٍص اٍل ًگْاذاسی ثابلاسش اص     ًوًَِ

دسكاذ ثاِ    64/24ٍ  34/24، 64/22ًوًَِ وٌششل ثَد )

 5/2ٍ  25/1ّاابی وٌشااشل ٍ حاابٍی  سشسیاات دس ًوًَااِ

ّب دس هحذٍدُ  دسكذ طل ؛ اگشچِ هیضاى سعَثز ًوًَِ

ػاشبًذاسد هلای ایاشاى    همبدیش اػاشبًذاسد ثاَد. هغابثك ا   

ّابی آسدی   ّابی ؿایویبیی ؿایشیٌی    هشثَط ثِ ٍیظگای 

دسكاذ   27سخویشی، ثیـیٌِ سعَثز هحلَل ثبیؼاشی  

واِ اص ًشابیج هـاخق اػاز،      عاَس  ّوبى.  21)ثبؿذ 

داس هحشاَای   افضایؾ صهبى ًگْذاسی ػجت وبّؾ هؼٌی

سعَثااز گشدیااذ. دس اًشْاابی دٍسُ ًگْااذاسی، هیااضاى  

دسكاذ   5/2ٍ  25/1، 0حابٍی  ّابی   سعَثز دس ًوًَِ

دسكاذ   92/15ٍ  72/15، 24/15طل ثِ سشسیت ثشاثش ثب 

ثاااَد. دس ساػاااشبی ًشااابیج ایاااي داااظٍّؾ، اثاااش     

ّیذسٍولَئیذّبی ػذین آلظیٌبر، صاًشابى، وبساگیٌابى ٍ   

ّیذسٍوؼی دشٍدیل هشیل ػلَلض ثاش هحشاَای سعَثاز    

 یحبٍ ّبی ًوًَِ ًبى ثشسػی گشدیذ. ًشبیج ًـبى داد وِ

عای  سا  یاص دػاز دادى سعَثاز ووشاش    ذیَئذسٍولیّ

ٍ ایي حبلز ثِ ظشفیز ًگْذاسی آة  ًـبى دادًذصهبى 

ظشفیاز    .5)ػابوبسیذّب ًؼاجز دادُ ؿاذ     ثبلای دلای 
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ًگْذاسی آة ثبلای ّیذسٍولَئیاذّب ایاي سشویجابر سا    

ػبصد وِ اص ثیبسی ؿذى هحلَلار دخز عای   لبدس هی

 6) ٌاذ جلَگیشی ًوبی هذر یعَلاًّبی ًگْذاسی  دٍسُ

ٍ ّوىبساى  یالاػلاه خیؿًشبیج هـبثْی سَػظ   .22ٍ 

گضاسؽ ؿذُ اػز. ایي هحممیي ثیبى ًوَدًاذ    1396)

وِ اػشفبدُ اص كوغ سیحابى دس فشهَلاػایَى اؿاششٍدل    

ػجت افضایؾ هیضاى سعَثاز هحلاَل دس همبیؼاِ ثاب     

 یدٍػش آةؿَد ٍ ایي اثش سا ثِ ٍیظگی  ًوًَِ ؿبّذ هی

كوغ ٍ لبثلیز آى دس حفظ سعَثز هحلَل ًْبیی دس 

  . 10)حیي دخز ٍ ًگْذاسی ًؼجز دادًذ 

فؼبلیز آثی، هؼیبسی اص آة لبثل اػاشفبدُ  فعالیت آبی: 

ّبی دسٍى هَاد غزایی اػز  ثشای سؿذ هیىشٍاسگبًیؼن

ثاش ػواش    سثثیشگزاس یػبهل اػبػ هثؼٌَاى ی يیٍ ثٌبثشا

ؿاىل    .23)ؿاَد   ؿٌبخشِ هی ییهحلَلار غزا ذیهف

ػٌَاى ِ ّبی اؿششٍدل ث ، ًشبیج هیضاى فؼبلیز آثی ًو2ًَِ

سبثؼی اص دسكذ طل آلظیٌبر ٍ صهبى ًگْذاسی سا ًـابى  

داسی ثاب   ّب ثغَس هؼٌی دّذ. هیضاى فؼبلیز آثی ًوًَِ هی

 . p < 0.05افاضایؾ صهابى ًگْاذاسی وابّؾ یبفاز )     

  ِ ّاب دس اثشاذا ٍ اًشْابی دٍسُ     هیضاى فؼبلیز آثای ًوًَا

ثاَد واِ    743/0ٍ  796/0ًگْذاسی ثِ سشسیت ثشاثش ثاب  

دسكااذ واابّؾ فؼبلیااز آثاای عاای دٍسُ  16/6ثیاابًگش 

ّب سحاز   ثبؿذ. ثب ایٌىِ فؼبلیز آثی ًوًَِ ًگْذاسی هی

 ، p > 0.05سثثیش دسكذّبی هخشلف طل لشاس ًگشفاز ) 

ّبی حابٍی طل ثابلاسش اص ًوًَاِ     اهب فؼبلیز آثی ًوًَِ

ّبی  وٌششل ثَد؛ ثغَسیىِ هیضاى فؼبلیز آثی ثشای ًوًَِ

سشسیت ثشاثاش   دسكذ طل ثِ 5/2ٍ  25/1شل ٍ حبٍی وٌش

 عاَس  ّوبىهـبّذُ گشدیذ.  765/0ٍ  764/0، 762/0ثب 

لبثل هـبّذُ اػز، ثیـششیي ٍ ووشاشیي   2وِ دس ؿىل 

ّبی حبٍی  ًَِفؼبلیز آثی دس سٍص اٍل ثِ سشسیت دس ًو

دس ثشاثاااش  798/0دسكاااذ طل ) 25/1دسكاااذ ٍ  5/2

ام ًگْاااذاسی ثاااِ سشسیااات دس   30  ٍ دس سٍص 795/0

دس  755/0دسكاذ طل ٍ وٌشاشل )   5/2ّبی حبٍی  ًوًَِ

  هـاابّذُ گشدیااذ. ًشاابیج ایااي ثخااؾ   743/0ثشاثااش 

  .1ثبؿذ )ؿاىل   ّب هی ًوًَِسعَثز  ضاىیهّوبٌّ، ثب 

وىاي اػاز هٌجاش ثاِ     ه فشایٌذ ًگْاذاسی  ،عَسولی ثِ

 لیثِ دل ی هحلَل گشدد ٍ ایي حبلزآث زیوبّؾ فؼبل

سعَثااز ٍ  یاص دػااز دادى آة ٍ واابّؾ هحشااَا  

دس  َىیثشّوىٌؾ آة دس ٍاواٌؾ سسشٍگشاػا   يیّوچٌ

   .24) ثبؿذ هی ییهحلَل ًْب

 
 فعالیت آبی تاپ اشتزٍدل حاٍی درصذّای هختلف صل آلضیٌات طی سهاى ًگْذاری.  – 2شکل 

Figure 2- Water activity (aw) of Top Strudel containing different percentages of  
alginate gel during the storage time. 

a 

b 

b 

b 

a 

b 

b 

b 

a 

b b 
b 

0.7

0.71

0.72

0.73

0.74

0.75

0.76

0.77

0.78

0.79

0.8

0.81

1 10 20 30

ثی
ز آ

ؼبلی
ف

 
a w 

  سٍص)صهبى ًگْذاسی 

Storage time (day) 

 

ALG-0% ALG-1.25% ALG-2.5%



 1‌،1402،‌شماره‌15فزآوري‌و‌نگهداري‌مواد‌غذایی،‌دوره‌‌

32 

 غیا ثب اًاذاصُ ٍ سَص  هخلَفحجن حجن هخصَص: 

 ذاسسشیا ّابی وَچاه دب   ّب هشسجظ اػاز. حجابة   حجبة

سٍد ٍ  هی يیدخز اص ث يیدس ح یووشش یّؼشٌذ ٍ َّا

ٍ  هٌجش ثِ حجن ثابلاسش های   جِیدس ًش  شِیؼاىَص یؿاَد. 

اًجؼابط حجابة    هیا ثاِ   یبثیدػاش  یثشا شیهشَػظ خو

ثابلا هابًغ اًجؼابط     شِیؼاىَص یاػز: ٍ یخَة ضشٍس

 وٌاذ  هی لیسؼْگبص سا  افزووشش  شِیؼىَصیؿَد ٍ ٍ هی

ّاابی ؿاابّذ ٍ  ًشاابیج حجاان هخلااَف ًوًَااِ  .25)

گاضاسؽ ؿاذُ اػاز.     3حبٍی طل آلظیٌبر دس ؿاىل  

دسكاذ طل ثغاَس    5/2حجن هخلَف ًوًَِ حابٍی  

ِ   هؼٌی  . p < 0.05ّاب ثاَد )   داسی ثبلاسش اص ػابیش ًوًَا

  ِ ّابی سابح    ػلاٍُ ثش ایي، لاصم ثِ روش اػز واِ ًوًَا

اؿششٍدل حبٍی طل داسای حجان هخلاَف ثیـاششی    

دس همبیؼِ ثاب ًوًَاِ وٌشاشل ثَدًاذ؛ ثغَسیىاِ حجان       

دسكاذ   5/2ٍ  25/1ّابی حابٍی    هخلَف دس ًوًَِ

دسكاذ ثابلاسش اص    51/18دسكاذ ٍ   45/9طل ثِ سشسیت 

ن حجااًوًَااِ فبلااذ طل )وٌشااشل  هحبػااجِ گشدیااذ.   

 ّاابی ػاابهبًِ یحاابٍ هخلااَف هحلااَلار ًاابًَایی

دس ثِ دام اًذاخشي َّا  شیخو ییثِ سَاًب یذیذسٍولَئیّ

 ذّبیذسٍولَئیاثش ّ دسٍالغداسد.  یدخز ثؼشگ يیدس ح

 شِیؼاىَص یٍ ؾیافاضا  لیثِ دل ایي هحلَلارثش حجن 

دس هشحلاِ   هیا اػز وِ ثِ حفظ گابص داخال و   شیخو

ػلاٍُ ثاش    .27ٍ  26) وٌذ دخز ووه هی ٌذیفشآ ِیاٍل

ثاب   ػبوبسیذّبی آًیًَی گضاسؽ ؿذُ اػز وِ دلیایي، 

دس ػبخشبس خَد هٌجش  یثب ثبس هٌف لیوشثَوؼ ّبی گشٍُ

آة، ًـبػاشِ ٍ   یّب ّب ثب هَلىَل ثشّوىٌؾ ثِ افضایؾ

ِ  هیا ٍ ؿاًَذ   هی ػبوبسیذ دلی یّب شُیصًج شیػب  ؿاجى

  سا هوىااي CO2جاازة گبصّااب )  یثااشا هؼااشحىن

ّوبٌّ، ثب ًشبیج ایاي داظٍّؾ،     .29ٍ  28) ذًػبص یه

گضاسؽ ؿذُ اػز واِ افاضٍدى كاوغ سیحابى ػاجت      

ؿَد ٍ ایي اثش ثِ  افضایؾ حجن هخلَف اؿششٍدل هی

ّابی   لبثلیز كوغ دس افضایؾ ضخبهز دیاَاسُ حجابة  

ّاَای هَجاَد دس خویااش ٍ جلاَگیشی اص دابسُ ؿااذى     

ّبی گبصی ثش اثش اًجؼبط ًبؿای اص دهابی دخاز     ػلَل

  .10)دادُ ؿذ ًؼجز 

 

 
 حجن هخصَص تاپ اشتزٍدل حاٍی درصذّای هختلف صل آلضیٌات.  – 3شکل 

Figure 3- Specific volume of Top Strudel containing different percentages of alginate gel. 
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  ٍ هیاضاى  p < 0.05ثبفز عی دٍسُ ًگْذاسی ؿاذًذ ) 

دس  g 17/5618دس سٍص اٍل ثااِ  g 83/2522ػاافشی اص 
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افااضٍدى طل آلظیٌاابر ثااِ   .30) ثبؿااذ هاایًگْااذاسی 

داسی ثاش   فشهَلاػیَى سبح اؿاششٍدل ًیاض ساثثیش هؼٌای    

 . هیضاى ػافشی  p<0.05ّب ًـبى داد ) هیضاى ػفشی ًوًَِ

داسی ووشش اص  دسكذ طل ثغَس هؼٌی 25/1ًوًَِ حبٍی 

ِ   p<0.05ّب ثَد ) ػبیش ًوًَِ ّابی    . ثغاَس ولای ًوًَا

ًَِ وٌششل داؿشٌذ؛ سشی ًؼجز ثِ ًو حبٍی طل ثبفز ًشم

دسكاذ   5/2ٍ  25/1ّبی ثش دبیاِ   ثغَسیىِ ػفشی ًوًَِ

دسكاذ ووشاش اص    58/8ٍ  21/30سشسیت ثِ هیضاى  طل ثِ

ّابی   ٍجَد گشًٍُوًَِ وٌششل ثَد. ایي حبلز ًبؿی اص 

ٍ ٍاوٌؾ آًْاب   ذّبیذسٍولَئیدس ػبخشبس ّ لیذسٍوؼیّ

اسلبل ثِ آة اص  زیظشف ؾیثبػث افضااػز وِ ثب آة 

وابّؾ   ٍ دس ًْبیز یذسٍطًیّ یًَذّبید جبدیا كیعش

هغابثك ًشابیج، دس     .31) ؿَد هی ییهحلَل ًْب ػفشی

سٍص اٍل ًگْذاسی، ثیـششیي ٍ ووششیي هیضاى ػفشی ثاِ  

دسكاذ طل   25/1ّبی وٌششل ٍ حبٍی  سشسیت دس ًوًَِ

هـبّذُ ؿذ ٍ افضایؾ صهبى ًگْاذاسی ػاجت افاضایؾ    

ّااب گشدیااذ. دس اًشْاابی دٍسُ   داس ػاافشی ًوًَااِ هؼٌاای

 gًگْذاسی، ثیـششیي هیاضاى ػافشی دس ًوًَاِ وٌشاشل )    

دسكاذ   25/1ي هیضاى دس ًوًَِ حبٍی   ٍ ووششی6005

  هـبّذُ گشدیذ وِ ثیابًگش ًشهای ثبفاز    g 4908طل )

ثبؿاذ.   سَجِ ایي ًوًَاِ عای دٍسُ ًگْاذاسی های     لبثل

ّب دس ساػشبی ًشبیج هحشَای سعَثز  هیضاى ػفشی ًوًَِ

ساَاى رواش    ولی های ثبؿذ. ثغاَس  ن هخلَف هیٍ حج

ًوَد وِ طل هاَسد اػاشفبدُ دس ایاي سحمیاك هَججابر      

ّبی سابح   ًشهی ثبفز ٍ ثِ سؼَیك اًذاخشي ثیبسی ًوًَِ

اؿششٍدل سا هْیب ًوَدُ اػز ٍ ایاي اثاش سا احشوابلات اص    

عشیك افضایؾ سعَثز هحلَل ٍ حجن هخلاَف ٍ  

دس ًْبیز وابّؾ فـاشدگی ثبفاز ًـابى دادُ اػاز.      

ًشبیج هـبثْی دس هَسد اثاش افاضٍدى ّیذسٍولَئیاذ ثاش     

ؿاذُ اػاز    ثبفز اؿششٍدل سَػاظ هحممایي گاضاسؽ   

گاضاسؽ گشدیاذ واِ آلظیٌابر اص     . ػلاٍُ ثش ایي،  10)

  ِ -عشیك حفظ آة ٍ جلَگیشی اص ثاشّوىٌؾ ًـبػاش

سش ٍ  گلَسي لبثلیز سَلیذ هحلَلار دخز ثب ثبفز ًشم

  .9)ثبؿذ  ثیبسی ووشش سا داسا هی

 
 تغییزات هیشاى سفتی تاپ اشتزٍدل حاٍی درصذّای هختلف صل آلضیٌات طی سهاى ًگْذاری.  – 4شکل 

Figure 4 – Changes in hardness of Top Strudel containing different percentages of alginate  
gel during the storage period. 
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ّاب   ؿبّذ ثغَس جضئی ووشش ثَد. ؿبخق لشهضی ًوًَِ

داسی سحز سثثیش دسكذ طل لاشاس گشفاز ٍ    ثغَس هؼٌی

 *aدسكااذ طل داسای ؿاابخق  25/1ًوًَااِ ثااش دبیااِ 

 . ثغاَس  p < 0.05ّب ثَد ) ثبلاسشی ًؼجز ثِ ػبیش ًوًَِ

ّبی حبٍی طل ثبلاسش اص ًوًَاِ   ًوًَِ *aولی، ؿبخق 

 َسد ؿابخق صسدی ؿبّذ ثاَد. ًشابیج هـابثْی دس ها    

دس  *bهـاابّذُ ؿااذ ٍ ثیـااششیي ٍ ووشااشیي ؿاابخق 

دسكاذ طل ٍ ؿابّذ هـابّذُ     25/1ّبی حابٍی   ًوًَِ

 . ثب سَجاِ ثاِ ًشابیج اسائاِ ؿاذُ دس      p < 0.05گشدیذ )

گیشی ًوَد وِ اػشفبدُ اص طل دس  سَاى ًشیجِ ، هی5ؿىل 

فشهَلاػیَى سبح اؿششٍدل ػاجت وابّؾ سٍؿاٌبیی ٍ    

 هحلَل ًْبیی ؿذُ اػز.   افضایؾ لشهضی ٍ صسدی

 يیثاا لاسدیسًاا، دَػااشِ اػبػاابت اص ٍاوااٌؾ هاا   

ٍ اص  احیاب  وٌٌاذُ   یٍ لٌذّب ٌِیآه یذّبیاػّب/ دشٍسئیي

دخاز اسفابق    یلٌذّب وِ دس دهب َىیضاػیٍاوٌؾ وبساهل

ثاب سَجاِ ثاِ ایٌىاِ       .33ٍ  32) شدیگ یهٌـث ه افشذ یه

آلظیٌاابر لبثلیااز ؿااشوز دس ٍاوااٌؾ هاایلاسد سا داسا  

، ثٌاابثشایي افااضایؾ ؿاابخق صسدی ٍ  34)ثبؿااذ  هاای

سَاًاذ   ػابوبسیذ های   ّبی حبٍی ایي دلای  لشهضی ًوًَِ

ًبؿاای اص دیـااشفز ثیـااشش ٍاوااٌؾ هاایلاسد ٍ سـااىیل 

هلاًَئیاذیي دس ایاي    سًا،   یا لَُّْبی صسد سب  سًگذاًِ

 یآثا  زیا فؼبلسعَثاز ٍ  ، ػلاٍُ ثش ایي ّب ثبؿذ. ًوًَِ

 شّاب یخو دَؿابًی  آةٍ  ذیذسٍولَئیسَاًذ ثؼشِ ثِ ّ هی

 هایلاسد سَاًذ ثش ٍاوٌؾ  هیحبلز  يیهشفبٍر ثبؿذ ٍ ا

 ّاب وواه وٌاذ    دٌّذُ سثثیش ثگزاسد ٍ ثِ سحشن ٍاوٌؾ

(35 .   ِ ّابی حابٍی طل    ثٌبثشایي، سعَثز ثابلاسش ًوًَا

سَاًااذ ثااِ سحااشن ثیـااشش ٍاوٌـااگشّب    آلظیٌاابر هاای

ٍ لٌااذّبی احیااب  وٌٌااذُ  ٍ دس    ٌِیذآهیاػاا)دشٍسئیي/

ًْبیز ؿذر ثیـشش ٍاوٌؾ هیلاسد هٌجش ؿَد واِ ایاي   

ّبی صسدی ٍ لشهضی ایاي   حبلز ػجت افضایؾ ؿبخق

ّابی   ظٍگِّب ؿذُ اػز. لاصم ثِ روش اػز وِ وبً ًوًَِ

حبكاال اص ٍاوااٌؾ هاایلاسد  ذیػاابوبس یدلاا –دااشٍسئیي 

ػااغحی ضااخین اعااشاف  لبثلیااز سـااىیل لایااِ ثاایي 

 ثبؿٌذ ّبی َّا ٍ افضایؾ دبیذاسی آًْب سا داسا هی حجبة

(34.     ِ ّابی   ثٌبثشایي، افضایؾ حجان هخلاَف ًوًَا

ػاغحی   سَاًذ ًبؿی اص سـىیل لایاِ ثایي   حبٍی طل هی

ّبی ّاَا ٍ دبیاذاسی    ضخین وبًظٍگِ دس اعشاف حجبة

 آًْب دس دهبی دخز ثبؿذ.  

 
 .ّای رًگی تاپ اشتزٍدل حاٍی درصذّای هختلف صل آلضیٌات شاخص –5شکل 

Figure 5- Color indexes of Top Strudel containing different percentages of alginate gel. 
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ًشبیج ؿوبسؽ وذه، هخوش، اؿشؿیب ولی بار هیکزٍبی: 

ّبی سبح  ٍ اًششٍثبوششیبػِ عی دٍسُ صهبًی دس ًوًَِ

سؿذ وذه ٍ اسائِ ؿذُ اػز.  1اؿششٍدل دس جذٍل 

 وٌذ. سا هحذٍد هی ییهحلَلار ًبًَا یهخوش هبًذگبس

هٌشملِ  ّبی سَاًذ ثبػث ثیوبسی سؿذ ًبخَاػشِ لبسچ هی

ثِ دًجبل  یجذ یغزا ؿَد وِ خغشار ػلاهش كیاص عش

 یهحلَلار سَػظ هخوشّب هؼوَلات ًبؿ ی. آلَدگداسد

 اػز.  آلَدُ ضاریاص ظشٍف ٍ سجْ
 

 ّای تاپ اشتزٍدل طی دٍرُ ًگْذاری. بار هیکزٍبی ًوًَِ -1جذٍل 

Table 1- Microbial load of Top Strudel samples during the storage period. 
Samples 

ّب )ًوًَِ  
Storage time(day) 
 صهبى ًگْذاسی )سٍص 

Mold (/g) 
 وذه

Yeast (/g) 
 هخوش

E. coli (/g) 
 اؿشؿیب ولی

Enterobacteriaceae (/g) 
 اًششٍثبوششیبػِ

ALG-0% 1 40 50 - < 10 

 30 < 30 < 30 - < 10 

ALG-1.25% 1 40 30 - < 10 

 30 < 30 < 30 - < 10 

ALG-2.5% 1 70 20 - < 10 

 30 < 30 < 30 - < 10 

 

 1خاَة  ذیا ّابی سَل  سَاى ثب ؿیَُ هخوش سا هی یآلَدگ

 ییهحلَلار ًبًَا ی. آلَدگوبّؾ دادّب  ًبًَایی یثشا

 ّابی  سٍؽهخوش هوىاي اػاز ثاب اػاشفبدُ اص      ظسَػ

 یهـاىل جاذ   هیا وٌششل ؿَد. فؼبد وذه  2هیآػذش

هحلااَلار  یهبًااذگبس شایااّااب اػااز ص ًاابًَایی یثااشا

 بىیا هٌجش ثاِ ص  زیوٌذ وِ دس ًْب سا هحذٍد هی ییًبًَا

هغابثك اػاشبًذاسد هلای ایاشاى       .36) ؿَد هی یالشلبد

ی ّاب  ّابی هیىشٍثیَلاَطی ؿایشیٌی    هشثَط ثِ ٍیظگای 

ٍ  اؿشؿیب ولای خـه، ثیـیٌِ سؼذاد وذه، هخوش،  ًیوِ

دس ّاش   100، هٌفی ٍ 100، 100ثبیؼشی  اًششٍثبوششیبػِ

ًشابیج حبضاش دس هحاذٍدُ     . 37)گشم هحلَل ثبؿاذ  

اػشبًذاسد ثَد. ػلاٍُ ثاش ایاي، وابّؾ سؼاذاد وذاه ٍ      

سَاًاذ ًبؿای اص وابّؾ     هخوش عی دٍسُ ًگْذاسی های 

ثبؿذ. ًشبیج ایي دظٍّؾ  ّب عی صهبى فؼبلیز آثی ًوًَِ

ثابس   اصًظاش ّبی سبح اؿاششٍدل   دّذ وِ ًوًَِ ًـبى هی

لجَل لشاس داسًذ.  هیىشٍثی دس ٍضؼیز اػشبًذاسد ٍ لبثل

هشالات ثبؿاٌذ ساب اص     ذیا ثب یذیا سَل غیكٌب حبل، ثب ایي

 شایااؿااَد ص یشیجلااَگ ییهحلااَلار ًاابًَا یآلااَدگ

دس ٍ ثٌابثشایي   افشاد هضش ثبؿاذ  یػلاهش یسَاًذ ثشا هی

                                                           
1
 Good Manufacturing Practices 

2
 Aseptic  

ٍ  ّابی  اص سٍؽ ذیثب هحلَلعَل دشداصؽ   ثْذاؿاشی 

 .گشدداػشفبدُ  لیاػشش

، سغییااشار 10-6ّاابی ؿااىلّییای حسییی:  ٍیضگییی

ّبی سبح اؿاششٍدل عای دٍسُ    ّبی حؼی ًوًَِ ٍیظگی

دّااذ. صهاابى ًگْااذاسی سااثثیش  ًگْااذاسی سا ًـاابى هاای

 ّااب ًـاابى ًااذاد  داسی ثااش سًاا، ٍ ظاابّش ًوًَااِ هؼٌاای

(p > 0.05   ّاب    ، اهب اهشیبص سً، ٍ ظبّش ًو6ًَِ)ؿىل

دس  4دس سٍص اٍل ثاابلاسش اص سٍص آخااش ًگْااذاسی ثااَد )

 . سثثیش دسكذ طل ثاش اهشیابص سًا، ٍ ظابّش     86/3ثشاثش 

دسكاذ طل   25/1داس ثَد ٍ ًوًَِ حبٍی  ّب هؼٌی ًوًَِ

  اهشیبص حؼی ثبلاسشی ًؼاجز ثاِ ًوًَاِ ؿابّذ     38/4)

هغبثك ًشابیج، ثیـاششیي ٍ    . p < 0.05  ًـبى داد )5/3)

ووششیي اهشیبص حؼی سً، ٍ ظبّش ثِ سشسیت هشثَط ثاِ  

دسكاذ طل دس سٍص اٍل ٍ ًوًَاِ    25/1ًوًَِ ثاش دبیاِ   

 ؿااابّذ دس سٍص اٍل ًگْاااذاسی هـااابّذُ گشدیاااذ    

(p < 0.05 . 
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 ّای تاپ اشتزٍدل حاٍی درصذّای هختلف صل آلضیٌات طی سهاى ًگْذاری.  رًگ ٍ ظاّز ًوًَِ حسی اهتیاس – 6شکل 

Figure 6- Color and appearance sensory scores of Top Strudel samples containing different percentages of alginate 

gel during the storage period. 
 

 7ّب عی صهبى دس ؿىل  سغییشار اهشیبص آسٍهب ًوًَِ

    ِ ّاب ثاب    گضاسؽ ؿذُ اػز. اهشیابص حؼای آسٍهاب ًوًَا

داسی وابّؾ یبفاز    افضایؾ صهبى ًگْذاسی ثغَس هؼٌی

(p < 0.05ًَِّاب دس سٍصّابی اٍل     ؛ ثغَسیىِ اهشیبص ًو

ثاَد.   75/2ٍ  67/3ٍ آخش ًگْذاسی ثِ سشسیت ثشاثش ثاب  

داسی ثاش ایاي هـخلاِ     ؼٌای اگشچِ دسكذ طل ساثثیش ه 

ّبی حبٍی طل اص اهشیبص حؼی آسٍهاب   ًذاؿز، اهب ًوًَِ

ثبلاسشی ًؼاجز ثاِ ًوًَاِ ؿابّذ ثشخاَسداس ثَدًاذ ٍ       

ِ   3ٍ  25/3، 75/3اهشیبصار  ّابی   ثِ سشسیت ثاشای ًوًَا

دسكااذ طل ٍ فبلااذ طل  5/2دسكااذ طل،  25/1حاابٍی 

)ؿبّذ  اخشلبف یبفز. ػلاٍُ ثش ایي، ًشبیج ًـبى داد 

دسكااذ طل،  5/2ًوًَااِ ساابح اؿااششٍدل حاابٍی  وااِ 

ثیـااششیي ٍ ووشااشیي اهشیاابص آسٍهااب سا ثااِ سشسیاات دس   

سٍصّبی اٍل ٍ آخش ًگْذاسی سا سَػظ داٍساى وؼات  

 ًوَدُ اػز.  

 
 ًگْذاری. ّای تاپ اشتزٍدل حاٍی درصذّای هختلف صل آلضیٌات طی سهاى  آرٍها ًوًَِحسی  اهتیاس – 7شکل 

Figure 7 - Aroma sensory score of Top Strudel samples containing different percentages of  

alginate gel during the storage period. 
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ثشسػی ًشبیج سغییش اهشیبصار حؼی هضُ عای صهابى   

افااضایؾ صهاابى     ًـاابى داد واا8ًِگْااذاسی )ؿااىل 

سٍص ػجت وبّؾ اهشیابص هاضُ ثاِ     30ثِ  1ًگْذاسی اص 

 . ساثثیش دسكاذ   p < 0.05دسكذ گشدیذ ) 25/29هیضاى 

 ؛ ثاب  p > 0.05داس ًجاَد )  طل ثاش ایاي هـخلاِ هؼٌای    

دسكاذ طل ثاِ    5/2ٍ  25/1ّبی حبٍی  حبل، ًوًَِ ایي

ِ ساشیي اهشیابص هاضُ سا     سشسیت ثبلاسشیي ٍ دابییي   خاَد  ثا

ِ   اخشلبف دادً ّاب دس سٍص   ذ. اهشیبص حؼای سوابم ًوًَا

  ٍ افاضایؾ صهابى ًگْاذاسی    4اٍل ثشاثش ثاَد )اهشیابص   

  5/2ػجت وبّؾ اهشیبص هضُ گشدیذ ٍ ووششیي هیاضاى ) 

 دسكذ طل هـبّذُ گشدیذ.  5/2دس ًوًَِ حبٍی 

 
 صذّای هختلف صل آلضیٌات طی سهاى ًگْذاری. ّای تاپ اشتزٍدل حاٍی در اهتیاس حسی هشُ ًوًَِ – 8شکل 

Figure 8 – Taste sensory score of Top Strudel samples containing different percentages of  

alginate gel during the storage period. 
 

  دس ساػاشبی  9 ّاب )ؿاىل   ًشبیج اهشیبص ثبفز ًوًَِ

 . افاضایؾ  4آصهَى ثبفز ػٌجی ثَد )ؿاىل  ّبی  یبفشِ

داس اهشیابص حؼای    صهبى ًگْذاسی هٌجش ثِ وبّؾ هؼٌی

دس اًشْاابی دٍسُ  75/2دس سٍص اٍل ثااِ  92/3ثبفااز اص 

واااِ دس  عااَس  ّواابى  . p<0.05ًگْااذاسی گشدیااذ )  

ّبی لجل روش ؿذ، ایاي حبلاز ػواذسبت ًبؿای اص      ثخؾ

ثبؿذ. دسكذ طل ًیاض   وبّؾ سعَثز عی ًگْذاسی هی

ِ   سثثیش هؼٌی ّاب ًـابى داد ٍ    داسی ثش اهشیبص ثبفاز ًوًَا

سشیي اهشیابص حؼای ثبفاز ثاِ سشسیات       ثبلاسشیي ٍ دبییي

دسكذ طل ٍ ًوًَِ ؿبّذ  25/1هشثَط ثِ ًوًَِ حبٍی 

َسولی، اهشیاابص حؼاای ثبفااز  عاا  . ثااp<0.05ِثااَد )

طل ثِ سشسیت ثاِ هیاضاى    5/2ٍ  25/1ّبی ثش دبیِ  ًوًَِ

دسكذ ثیـشش اص ًوًَِ ؿبّذ هـابّذُ   38/15ٍ  25/31

، ثیـاششیي ٍ  9 گشدیذ. هغبثك ًشبیج اسائِ ؿذُ دس ؿىل

ووششیي اهشیبصار حؼی ثبفز ثِ سشسیات دس سٍص اٍل ٍ  

  ٍ 75/4)طل  25/1ّبی ثش دبیِ  آخش ًگْذاسی ثِ ًوًَِ

   اخشلبف یبفز.  5/2ؿبّذ )
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 ّای تاپ اشتزٍدل حاٍی درصذّای هختلف صل آلضیٌات طی سهاى ًگْذاری.  اهتیاس حسی بافت ًوًَِ – 9شکل 

Figure 9 - Texture sensory score of Top Strudel samples containing different percentages  
of alginate gel during the storage period. 

 

اسائِ  10ّب دس ؿىل  ًشبیج اهشیبص دزیشؽ ولی ًوًَِ

 ِ ّاب   ؿذُ اػز. هغبثك ًشبیج، اگشچِ دزیشؽ ولی ًوًَا

دسكاذ   28/14ثب افاضایؾ صهابى ًگْاذاسی ثاِ هیاضاى      

 . p>0.05داس ًجاَد )  وبّؾ یبفز، اهب ایي سًٍاذ هؼٌای  

سثثیش افضٍدى طل آلظیٌبر دس فشهَلاػیَى سبح اؿششٍدل 

 داس ثااَد  ثااش داازیشؽ ولاای هحلااَل ًْاابیی هؼٌاای   

(p<0.05  ِثیـششیي ٍ ووششیي اهشیبص دزیشؽ ولی ثا ٍ  

  ٍ 75/3دسكذ طل ) 25/1ّبی ثش دبیِ  سشسیت دس ًوًَِ

  هـبّذُ ؿذ. ثشسػای ًشابیج اثاش هشمبثال     75/2ؿبّذ )

ِ صهبى ًگْذاسی ٍ دسكذ ط ّاب   ل ثش دزیشؽ ولی ًوًَا

  هشثَط ثِ ًوًَِ حبٍی 4ًـبى داد وِ ثیـششیي اهشیبص )

دسكااذ طل دس سٍص اٍل ًگْااذاسی ٍ ووشااشیي    25/1

دسكاذ طل   5/2  هشثَط ثِ ًوًَِ حابٍی  75/2اهشیبص )

دس سٍص آخش ًگْذاسی ٍ ًوًَِ ؿبّذ دس سٍصّابی اٍل  

ثبؿاذ. ثغاَس ولای، ًشابیج ًـابى       ٍ آخش ًگْذاسی های 

 25/1ّاذ واِ اػاشفبدُ اص طل آلظیٌابر ثاِ هیاضاى       د هی

دسكذ دس فشهَلاػیَى سابح اؿاششٍدل لبثلیاز ثْجاَد     

 ثبؿذ. ّبی حؼی آى سا داسا هی ٍیظگی

 
 ّای تاپ اشتزٍدل حاٍی درصذّای هختلف صل آلضیٌات طی سهاى ًگْذاری.  ًوًَِ پذیزش کلیاهتیاس  – 11شکل 

Figure 10 – Overall acceptance score of Top Strudel samples containing different percentages  
of alginate gel during the storage period. 
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ٍ  یالاػاالاه خیؿاادس ساػااشبی ًشاابیج ایااي دااظٍّؾ،  

گضاسؽ ًوَدًذ وِ اػشفبدُ اص كاوغ    1396ّوىبساى )

سیحبى دس فشهَلاػایَى سابح اؿاششٍدل ػاجت ثْجاَد      

. ػلاٍُ ثش ایي،  10)ؿَد  دزیشؽ ولی ایي هحلَل هی

ّابی   گضاسؽ ؿذُ اػز واِ اػاشفبدُ اص ثشخای كاوغ    

سجبسی ٍ ثَهی )آلظیٌبر، گَاس، صاًشبى، لذٍهِ ؿاْشی  

ٍ لذٍهااِ ؿاایشاصی  دس هحلااَلار كااٌبیغ دخااز اص 

ششل سعَثز دس عی صهبى دخز ٍ داغ اص آى  عشیك وٌ

هٌجش ثِ ایجبد ثبفشی ًشم ٍ خلَكیبر ػغحی ٍ عؼن 

  .38)گشدد  سشی  هی هغلَة

‌

‌گیزي‌نتیجه

ایي هغبلؼِ ثب ّذف ثْجَد ثبفز ٍ ػواش ًگْاذاسی   

ػابوبسیذی اًجابم    سبح اؿششٍدل ثب اػشفبدُ اص طل دلای 

، 0گشدیذ. ثذیي هٌظَس طل آلظیٌبر ػاذین دس ػاغَح   

دسكذ دس فشهَلاػایَى اػاشفبدُ ؿاذ. ثاش      5/2ٍ  25/1

ّابی   آهذُ دس ایي دظٍّؾ، ًوًَِ دػز ثِاػبع ًشبیج 

لیااز آثاای، حجاان حاابٍی طل اص هیااضاى سعَثااز، فؼب

هخلَف، ًشهای ثبفاز ٍ اهشیابصار حؼای ثابلاسشی      

ًؼجز ثِ ًوًَِ ؿبّذ ثشخاَسداس ثَدًاذ. ثغاَس ولای،     

ثْششیي ػغح هلشف طل آلظیٌبر ػذین جْز اػشفبدُ 

ِ دس فشهَلاػیَى سبح اؿششٍدل  دػاشیبثی ثاِ    هٌظاَس  ثا

ووششیي هیضاى ػفشی ثبفز ٍ ثیـاششیي اهشیابص دازیشؽ    

حابل،   ثاب ایاي  گاشدد.   ی هیدسكذ طل هؼشف 25/1ولی، 

ای جْز ثشسػی  گشدد وِ هغبلؼبر گؼششدُ دیـٌْبد هی

ّبی سئَلَطیىی ٍ ػبخشبسی خویش ٍ هحلاَل   ٍیظگی

 ًْبیی دس آیٌذُ اًجبم ؿَد.

 

‌تشکز‌و‌قدردانی

داًٌاذ اص ؿاشوز   ًَیؼٌذگبى همبلِ ثش خَد لاصم هی

 هبلی ٍ هؼٌاَی  یّب زیحوب لیثِ دل ًبى لذع سضَی

 سـىش ٍ لذسداًی ًوبیٌذ. 
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