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کاربرد شبکه¬های عصبی در مدل¬سازی تأثیر افزودن عصاره چای سبز، چای سفید
و زنجبیل بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی، شیمیایی و حسی کیک اسفنجی

در سالهای اخیر، بهکارگیری منابع گیاهی دارای ترکیبات زیست فعال نظیر رنگدانهها و آنتیاکسیدانها در

مواد غذاییگسترش زیادی یافته است. تحقیقات نشان داده است که این منابع نقش مهمی را در بهبود

خواص کیفی، ارتقاء ارزشغذایی و افزایش زمان ماندگاری محصولات غذایی مانند فرآوردههای غلات و

لبنیات ایفا میکنند. نظر به این نکات،در پژوهش حاضر، سطوح منفرد عصاره چای سبز اصفر تا 0 درصد ،

چای سفید اصفر تا 0 درصد و زنجبیل اصفر8 درصد در فرمولاسیون کیک اسفنجی بهکار رفت و آزمایشات

شیمیایی، فیزیکوشیمیایی و حسی بر روی / تا 5تیمارهای مختلف انجام گردید. جهت بهینهسازی نتایج، از

روش سطح پاسخ استفاده شد. به منظور پیشگویی نتایجآزمایشات، شبکه عصبی پرسپترون چند لایه با دو

ورودی اغلظت عصاره، زمان نگهداری و یک خروجی با نرم افزارMATLAB R0289a به کار رفت. الگوی

یادگیری لونبرگ ی مارکوات، چرخه یادگیری 8222 و معیارهای ارزیابیضریب همبستگی ا R 0 ، میانگین

مربعات خطا ا MSE ، مجذور میانگین مربعات خطا ا RMSE ، میانگین قدر مطلقخطا MAE) ، میانگین

قدر مطلق نسبت ادرصد خطا ا MAPE یا میانگین قدر مطلق درصد انحراف ا MAPDایجاد و جهت ارزیابی

شبکه استفاده گردید. مطابق نتایج، با افزایش سطوح عصارههای چای سبز، چای سفید و زنجبیل،مقادیر

یافت. در مقابل، افزایش  بافت در تیمارها  قابلیت جویدن  ، پروتئین، فنل کل، صمغیت و   pH ،چربی

میزانرطوبت، اسیدیته، عدد پراکسید، پیوستگی، قابلیت ارتجاع، جهندگی و امتیازات حسی کاهش یافت.

میزان آلودگینمونهها به کپک و مخمر در روز اول، هفت و چهارده برابر با لگاریت 8 بوده و بیشترین میزان

آلودگی در روز بیستو یک مشاهده گردید. هر سه عصاره چای سبز، چای سفید و زنجبیل اثرات کاملاً

معنیداری بر ویژگیهایفیزیکوشیمیایی، فیزیکی و حسی نمونههای کیک اسفنجی داشتند. با توجه به این

موارد میتوان بیان نمود که نمونهبهینه تا روز چهارده بدون آلودگی میکروبی، ماندگاری دارد. نتایج روش

سطح پاسخ نشان داد که سطوح پائینعصارههای مورد ارزیابی در پارامترهای بررسی شده به جز عدد

پراکسید، نتایج بهتری داد. مدل شبکه عصبی مصنوعیتوانایی بالایی در پیشبینی غالب پارامترهای مورد

مطالعه در پژوهش حاضر داشت و برازش مطلوبی با دادههایآزمایشگاهی داشت. نتایج نشان داد که شبکه

عصبی مصنوعی ابزاری کارآمد جهت پیشبینی نتایج آزمایشات کیفی برروی نمونههای کیک اسفنجی بود.
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Application of Neural Network in Modeling the effect of
adding green tea white tea and ginger extracts on
physicochemical chemical and sensory properties
Sponge cake
In recent years, the use of plant sources with bioactive compounds such as pigments and
antioxidants in food has become widespread .Research has shown that these resources play
an  important  role  in  improving  quality  properties,  enhancing  nutritional  value  and
increasing the shelf life of food products such as cereals and dairy products .So, in the
present study, single levels of green tea extract (zero to 2 %), white tea (zero to 2 %) and
ginger  (zero  to  1/5  %)  were  used  in  the  sponge  cake  formulation  and  chemical,
physicochemical and sensorial tests were performed on different treatments. To optimize
the results, the response surface methodology (RSM) was used. In order to predict the
experiments results, the multilayer perceptron neural network with two inputs (extract
concentration, storage time) and one output using MATLAB R2113a software was used.
The learning model of Levenberg-Marquardt, the learning cycle
1111, and correlation coefficient (R2), mean square error (MSE), Root mean squared error
(RMSE) and Mean absolute error (MAE), Mean absolute percentage error (MAPE), or
Mean absolute percentage deviation (MAPD) were created and evaluated for network.
According to the results, with increasing green tea, white tea and ginger extracts, the fat
and protein content,  total phenol,  pH value, guminess and chewiness increased in the
treatments .In contrast, moisture content, acidity, peroxide value, cohessiveness, springness,
resilience and sensory scores decreased. The level of mold and yeast contamination of the
samples on the first, seventh and fourteenth days was equal to logarithm 1 and the highest
level of contamination was observed on the twenty-first day. All three extracts of green tea,
white tea and ginger extract had significant effects on the physicochemical, physical and
sensory properties of sponge cake samples. It can be said that the optimal sample lasts until
the fourteenth day without microbial contaminatio. The results of the RSM showed that the
low levels of the extracts gave better results in the studied parameters except peroxide
value .The artificial neural network (ANN) model had a high ability to predict most of the
parameters studied in the present study and had a good fit with experimental data .The
results showed that the ANN was an effective tool for predicting the results of qualitative
experiments on sponge cake samples.
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