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چکیده
-است. اگرچه تولید چنین غذایی چندان کار آسانی نیست و گاهی ممکن است جنبـه تقاضاي مصرف کنندگان براي غذاهاي عملگرا روبه افزایش 

-اي بر روي بسـته هاي حسی غذا به طور نامطلوبی تغییر یابد. به منظور اطمینان مشتریان از کیفیت غذاي مصرفی لازم است اطلاعات صحیح تغذیه
اي چنین غذاهایی آگاه نمود. هدف از انجام این تحقیق بررسی تـأثیر اطلاعـات   غذیهبندي آن حک شود و بدین ترتیب افراد جامعه را از اثرات مثبت ت

بنـدي  % جوانه گنـدم در دو نـوع بسـته   15اي مشتریان بر برداشت آنها از کیفیت نوعی کیک جوانه گندم بود. به این منظور تعدادي کیک حاوي تغذیه
اي به اعضاء گروه چشایی بزرگسال عرضه شد و از نظر رنگ، بو، مـزه، بافـت، پـذیرش    یهاي و دیگري بدون اطلاعات تغذیکی داراي اطلاعات تغذیه

اي بـود  بندي بـا اطلاعـات تغذیـه   کلی و احتمال خرید مورد ارزیابی قرار گرفتند. نتایج نشان داد با وجود یکسان بودن محصول، کیکی که داراي بسته
-یرش کلی و احتمال خرید نسبت به کیک دیگر دریافت نمود. نتایج این تحقیق بر تأثیر اطـلاع امتیاز بیشتري از نظر بسیاري از خصوصیات حسی، پذ

پسندي محصولات سالم غذایی و دریافت کیفیت غذا از طریق مشتریان تأکید دارد.  رسانی و افزایش فرهنگ عمومی بر بازار

مشتري، غذاي سالم، کیک جوانه گندمبندي، نظراتاي، بستهفرهنگ غذایی، اطلاعات تغذیهواژه هاي کلیدي:

1مقدمه

پذیرش یک غـذا توسـط مشـتري نقـش بسـیار مهمـی در       
انتخاب آن دارد که تحت تأثیر خصوصیات چشایی محصول 

4گیـرد ( مشتري نسبت به آن غذا قرار می32و رفتار و گرایش
). در جوامع پیشرفته هـدف بسـیاري افـراد از مصـرف     6و 5، 

ء گرسنگی نیست بلکه بـه غـذا بـه عنـوان یـک      غذا تنها ارضا
شود. با ایـن وجـود   بخش توجه میمحصول عملگرا و تسکین

پسـندي  هنوز طعم و مزه غذا تأثیر بسزایی بر کیفیت و مشتري

،علـوم و صـنایع غـذایی   گروهبه ترتیب استادیار و دانشجوي کارشناسی ارشد -2و1
دانشگاه شیراز

:Emailسئول:نویسنده م-(* majzoobi@shirazu.ac.ir(
3- Attitude

). 13و 12، 2،7آن دارد (
اي در مـورد  در کشورهاي پیشرفته دنیـا اطلاعـات تغذیـه   

آوردن محصــول کــه بیــانگر قابلیــت محصــول در فــراهم      
بنـدي آن  ترکیبات مغذي لازم براي بدن می باشـد روي بسـته  

گردد که این اطلاعات بر پذیرش و خریـد محصـول   ذکر می
اي ). متأســفانه در ایــران اطلاعــات تغذیــه11باشــد (مـوثر مــی 

روي بســـیاري از محصـــولات غـــذایی وجـــود نـــدارد و یـــا 
اطلاعــات داده شــده  دقــت و صــحت لازم را نــدارد. جهــت  

د محصـولی بـا قابلیـت ورود بـه بـازار جهـانی و افـزایش        تولی
مطلوبیــــت آن فــــراهم آوردن چنــــین اطلاعــــاتی جهــــت 

کنندگان در کشور لازم می باشد.  مصرف
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مصـرف بـه شـمار    کیک یکی از محصـولات نـانوایی پـر   
رود که به دلیل قند و چربی بالا متخصصین تغذیه مصرف می

ینـد. لـذا بـا بهبـود     کم آن را در رژیم غـذایی توصـیه مـی نما   
تر به بازار عرضـه  توان محصولی سالمارزش غذایی کیک می

هاي بهبود ارزش غـذایی کیـک اسـتفاده    نمود. یکی از روش
باشد که داراي ترکیبات مغذي از جوانه گندم در تهیه آن می

). از آنجا کـه جوانـه یـک محصـول     8و14باشد (بسیاري می
ا در صـورت کـاربرد آن   باشد لـذ جانبی کارخانجات آرد می

تــوان در تهیـه سـایر محصـولات غــذایی از جملـه کیـک مـی      
ارزش اقتصادي جوانه را افزایش داد. اگرچـه کـاربرد جوانـه    

تواند اثـرات  در تهیه محصولات نانوایی مانند نان و کیک می
نامطلوبی بر حجم، بافت و رنگ محصول داشته باشد. بعـلاوه  

اع زیـاد و فعالیـت بـالاي    به دلیل وجـود چربـی هـاي غیراشـب    
آنزیم لیپاز در جوانه گندم ، مانـدگاري آن در دمـاي محـیط    
بسیار کوتاه (چند روز تـا هفتـه) اسـت کـه ایـن امـر از دیگـر        
موارد محدودیت استفاده از جوانه اسـت. بـه منظـور افـزایش     
ماندگاري جوانه می بایست آنـرا حـرارت دارد تـا لیپـاز غیـر      

).8صورت منجمد نگه داشت (فعال گردد و یا آنرا به
ــلاع     ــأثیر اط ــی ت ــق بررس ــن تحقی ــدف از ای ــانی از ه رس

ترکیبات موجود در کیک حـاوي جوانـه گنـدم بـر دریافـت      
پسـندي آن توسـط   خصوصیات حسی ، پذیرش کلـی و بـازار  

افراد بزرگسال بود.

هامواد و روش
ــت       ــا رطوب ــک (ب ــه کی ــوص تهی ــول مخص ــدم ن آرد گن

%  ، براســاس وزن 45/0، خاکســتر %5/9%، پــروتئین 45/11
) ، 1تعیـین شـد (  AACCخشـک کـه طبـق روش اسـتاندارد     

تخم مـرغ، شـکر، ماسـت، جـوش شـیرین، بیکینـگ پـودر و        
روغن مایع از بازار محلی و جوانه گندم تازه از کارخانـه آرد  
سپیدان واقـع در اسـتان فـارس تهیـه شـد. ترکیبـات شـیمیایی        

سـط روش اسـتاندارد   جوانه گندم بر اسـاس وزن خشـک تو  
AACC) 64/30% رطوبـت ،  86/11) که شـامل  1تعیین شد %

% خاکستر بـود.   55/4% فیبر و 34/5% چربی ، 7/11پروتئین ، 
براي تهیه کیک مورد نظر به شربت اینورت نیاز بود کـه ایـن   

ــول    ــتفاده از محل ــا اس ــربت ب ــکر در آب و  250ش ــد ش درص
ول تـا رسـیدن بـه    دادن محلافزودن مقداري سرکه و حرارت 

جوانه گندم به کمک یک آسـیاب  آماده گردید70بریکس 
ــزي ( ــدل Retsch GmbHرومی ــاخت،SK1، م ــان) س آلم

45-70آسیاب شد و با استفاده از الک ذرات با انـدازه مـش   
هاي غیرقابل نفوذ به رطوبت تا میکرومتر الک شد و در کیسه

ن تحقیـق از  زمان مصرف در فریزر نگهداري گردیدند. در ای
یک نوع کیک ساده حاوي جوانه گنـدم اسـتفاده شـد. بـراي     

% 75/18% شـکر،  5/37م مـرغ،  % تخ ـ19تهیه خمیر کیـک از  
ــت،  ــیرین،  25/1ماس ــوش ش ــانوایی،  25/1ج ــودر ن % 5/37پ

% آب و کمـی وانیـل   75% روغن مـایع،  5/37شربت اینورت، 
ان (همگی بر اساس وزن آرد) استفاده شد. جوانه گندم به میز

% وزنی با مقدار معادل از آرد مصرفی جایگزین شد. دلیل 15
% جوانــه گنــدم ایــن اســت کــه تهیــه کیــک بــا 15اســتفاده از 

% باعـث افـت شـدید کیفیـت آن مـی      15درصدهاي بیشتر از 
% 15گردیـد و درصــد هــاي پــایین تــر هــم نتــایج مشــابهی بــا  

انجام این تحقیق تولید کیـک بـا  داشتند. از آنجا که هدف از 
% به عنوان بیشـترین  15بالاترین درصد جوانه گندم بود میزان 

درصدي که کیفیت کیک را تحت تاثیر قـرار ندهـد انتخـاب    
شد. براي مخلوط کردن مواد اولیه از یک مخلوط کن برقـی  

)Moulinex ــدل چــین) اســتفاده شــد.  ســاخت ، HM101، م
هـاي مخصـوص ریختـه شـده و بـه      خمیر تهیه شـده در قالـب  

Karl( مـدل آزمایشـگاهی  قیقه در یک فر برقید22مدت 

Welkerkg ، در دمــاي آلمــان)ســاختC°220 .ــه شــد پخت
ها پس از سرد شـدن بـه مـدت یـک سـاعت در دمـاي       کیک

هــاي پلــی اتــیلن غیرقابــل نفــوذ بــه رطوبــت محــیط در کیســه
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هاي کیـک حـاوي جوانـه گنـدم بـه دو      بندي شدند. بستهبسته
اي و بـدون برچسـب تغذیـه   قسمت دسـته شـدند: یـک دسـته     

اي کـه اطلاعـات مربـوط بـه     دسته دوم داراي برچسب تغذیـه 
ارزش غذایی ترکیبات تشکیل دهنـده کیـک را بـا تأکیـد بـر      

نمـود. اطلاعــات  خصوصـیات غــذایی جوانـه گنــدم بیـان مــی   
گرم 100بندي هر دو نوع کیک به ازاء موجود که روي بسته

در AACC, 2000هــاي مصــوباز هــر کیــک طبــق روش
کیلو 7/335) که شامل انرژي: 1گیري شد (آزمایشگاه اندازه

درصـد ،  74/80درصد ، کربوهیدرات: 84/1کالري ، چربی:
8/0درصـد ، ویتـامین آ:   5/1درصـد ، فیبـر:   67/12پروتئین: 

-هـاي غیـر  میلـی گـرم ، چربـی   3/3میکروگرم ، ویتامین اي: 

درصد بود.06/0درصدو کلسیم: 825/0اشباع: 
نفـر از  40ها ، تعـداد  هاي حسی نمونهجهت انجام آزمون

ســال) اعــم از زن و مــرد کــه داراي 25-22افــراد بــالغ (ســن 
سلامت جسمی نسبی بودند و حداقل سه بـار در هفتـه کیـک    

کردند در این تحقیق مورد اسـتفاده قـرار گرفتنـد    مصرف می
ــه چگــونگی انجــام آزمــون چشــایی   9( ــراد در زمین ). ایــن اف

زش مختصري دریافت نمودنـد. در آزمـایش اول بـه هـر     آمو
نفــر یــک بســته کیــک حــاوي جوانــه گنــدم بــدون برچســب 
اطلاعــاتی داده شــد و از آنهــا خواســته شــد ایــن کیــک را از 

-لحاظ خصوصـیات مختلـف حسـی ، پـذیرش کلـی و بـازار      

پسندي مورد ارزیابی قرار دهند و فرم ارزیـابی مربوطـه را بـر    
یند. در آزمون دوم که در روز بعـد و بـا   این اساس تکمیل نما

حضور همان اعضاء گروه چشایی انجام شد، به هر نفـر یـک   
بسته کیک حاوي جوانه گنـدم داده شـد کـه داراي برچسـب     

اي جوانـه گنـدم بـود.    اي با تاکید بر خصوصیات تغذیـه تغذیه
پیش از انجام آزمون از افراد خواسته شد اطلاعات درج شده 

کیـک را مـورد توجـه قـرار دهنـد. سـپس از       بنـدي روي بسته
ــک     ــل کی ــت قب ــل حال ــد مث ــته ش ــراد خواس ــر  اف ــا را از نظ ه

پســندي ارزیــابی خصوصــیات حســی، پــذیرش کلــی و بــازار

ها در محیط آزمایشگاه و در زیر نور سفید نمایند. این آزمون
). 15و 9انجام شد (

آنالیز آماري
تـایج مـورد   هاي فـوق در دو تکـرار انجـام شـد و ن    آزمون

ارزیابی قرار گرفـت. روش انجـام آزمـون ارزیـابی حسـی بـا       
استفاده از روش توصیفی با شش سـطح بـود. جهـت بررسـی     
پذیرش کلی و براي آزمون احتمال خریـد محصـول از روش   

سـطح اسـتفاده شـد. خصوصـیات     4و 5توصیفی به ترتیب بـا  
توصیفی محصول سپس به اعداد تبدیل شد، بـه ایـن صـورت    

هـا نمونـه بـا بیشـترین مطلوبیـت، بـه       ر کلیـه ایـن آزمـون   که د
بیشترین عدد و نمونه با کمترین مطلوبیت به کوچکترین عدد 
تبدیل شد و میانگین و انحراف معیـار هـر عـدد محاسـبه شـد      

)15 .(

نتایج و بحث
هـا  نتایج مربوط به ارزیابی افـراد از رنـگ کیـک   1شکل 

دهـد. بـا   آن را نشـان مـی  اي و بـدون  با داشتن اطلاعات تغذیه
% از 40توجه به نتایج بدست آمده، در هـر دو حالـت حـدود    

افراد رنگ کیک را در حد خوب تا متوسط ارزیابی نمودند. 
بعلاوه بعـد از دریافـت اطلاعـات درصـد افـرادي کـه رنـگ        

% افـزایش یافـت و نیـز    6کیک را عالی ارزیابی کردند حدود 
ر بسیار بد ارزیابی کـرده  تعداد افرادي که رنگ کیک را بسیا

رسد در کل، داشتن اطـلاع  % کاهش یافت. به نظر می5بودند 
اي کیـک تـأثیر کمـی بـر ارزیـابی افـراد از       از ترکیبات تغذیه

در ارزیـابی خصوصـیات کیفـی دو    رنگ کیک داشته اسـت.  
نوع کیـک کـه یکـی از آرد کامـل گنـدم و دیگـري از آرد       

) نشـان  2008(1کـاران معمولی تهیه شـده بـود باکسـالی و هم   
بنـدي کیـک   اي بـر روي بسـته  دادند که ارائه اطلاعات تغذیه

1- Baixauli et al
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).3تأثیري بر ارزیابی افراد از ظاهر این دو کیک نداشت (
نتایج مربوط به ارزیابی بافت کیک حاوي جوانـه  2شکل 

هـد.  اي و بـدون آن را نشـان مـی   گندم حاوي برچسب تغذیـه 
ت نداشـتن اطلاعـات   دهـد کـه در صـور   این نتایج نشـان مـی  

% از افراد بافت کیـک را در حـد متوسـط    45اي حدود تغذیه
اي به افراد ارزیابی نمودند. در حالی که دادن اطلاعات تغذیه

باعث شد تا تعداد افرادي که بافت کیک را متوسط ارزیـابی  
در حالی که تعداد افـرادي کـه   ،% کاهش یابد34کرده بودند 

% افــزایش 30زیــابی کردنــد بافــت کیــک را بســیار خــوب ار
یافــت. همچنــین درصــد افــرادي کــه بافــت کیــک را عــالی   

تــوان نتیجــه % افــزایش یافــت. بنـابراین مــی 5ارزیـابی کردنــد  
اي به افراد بر ارزیابی آنهـا از  گرفت که دادن اطلاعات تغذیه

بافت کیک تأثیر مثبت داشت به طوري که آنها بافت کیـک  
بافت یکی از خصوصـیات  ودند. را بهتر از آنچه بود تصور نم

رسـد  رود کـه بـه نظـر مـی    مهم کیفی محصولات بشـمار مـی  

دهـد.  را تحت تأثیر قـرار مـی  اي آنآگاهی از اطلاعات تغذیه
نتایج مشابهی در ارزیـابی بافـت چنـدین محصـول غـذایی از      
جمله کیک ساده، کیک حاوي فیبر بالا و کیک تهیه شده از 

ت و در تمامی مـوارد، افـراد بـا    آرد کامل گندم ارائه شده اس
اي به نمونه هاي مـذکور از نظـر بافـت    داشتن اطلاعات تغذیه
).12و 10، 2امتیاز بیشتري دادند (

نتــایج مربــوط بــه ارزیــابی بــوي کیــک را نشــان 3شــکل 
دهــد در صــورت داشــتن دهــد. چنانکــه نتــایج نشــان مــیمــی

را % از افراد بـوي کیـک  57اي کیک ، حدوداطلاعات تغذیه
%) 15انـد. درصـد کمـی (زیـر     درسطح خوب ارزیابی نمـوده 

بوي کیک را در سطح متوسط و بد ارزیابی نمودنـد. ایـن در   
حالی است که بررسی نتایج ارزیابی بو در مورد نمونـه بـدون   

دهـد کـه بیشـترین درصـد افـراد      اي نشان مـی اطلاعات تغذیه
%) ارزیـابی  25در سطح متوسـط و بـد (  % ) بوي کیک را 27(

نمودند.  

در مورد آن. نتایج مربوط به ارزیابی رنگ کیک حاوي جوانه گندم با و بدون داشتن اطلاعات تغذیه اي1شکل 
)1، بسیار بد: 2، بد: 3، متوسط: 4، خوب: 5، بسیار خوب: 6عالی: (
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، بد: 3، متوسط: 4، خوب: 5، بسیار خوب: 6عالی: (. در مورد آناي ه گندم با و بدون داشتن اطلاعات تغذیهکیک حاوي جوانبافت. نتایج مربوط به ارزیابی 2شکل 
)1، بسیار بد: 2

، بد: 3، متوسط: 4، خوب: 5، بسیار خوب: 6عالی: (. در مورد آنکیک حاوي جوانه گندم با و بدون داشتن اطلاعات تغذیه اي بوي. نتایج مربوط به ارزیابی 3شکل 
)1، بسیار بد: 2

) در 2008(نتــایج مشــابهی توســط باکســالی و همکــاران  
بنـدي  اي روي بسـته رابطه با تأثیر مثبت داشتن اطلاعات تغذیه

محصول و ارزیـابی عطـر و طعـم برخـی محصـولات غـذایی       
).3ارائه شد (
نتـایج بررسـی مـزه کیـک توسـط اعضـاء گـروه        4شکل 

رسد داشـتن اطلاعـات در   میدهد. به نظرچشایی را نشان می

اي کیک تأثیر کمی بر ارزیـابی مـزه   مورد خصوصیات تغذیه
داشت. به طوري که داشتن اطلاعات تا حدي باعـث افـزایش   
درصد افرادي که امتیاز بسیار خوب و متوسط به مـزه کیـک   
داده بودند شد. در کل نتایج تقریباً یکسـانی در مـورد هـر دو    

ر دو مـورد اکثـر افـراد (حـدود     نوع کیک بدست آمد و در ه
%) طعم کیک را خوب ارزیابی نمودند.  50
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، بد: 3، متوسط: 4، خوب: 5، بسیار خوب: 6عالی: (. در مورد آنکیک حاوي جوانه گندم با و بدون داشتن اطلاعات تغذیه ايمزه. نتایج مربوط به ارزیابی 4شکل 
)1، بسیار بد: 2

ط افراد تأثیر بسزایی بر بررسی پذیرش کلی محصول توس
پسندي و فروش آن محصول دارد. لـذا عامـل مهمـی در    بازار

گـردد.  تعیین خصوصیات کیفی یک محصول محسـوب مـی  
در تعیین این خصوصیت افراد معمولاً کلیـه عوامـل مـؤثر بـر     

-مـورد ارزیـابی قـرار مـی    کیفیت محصول را به طور همزمان 

در ایـن راسـتا سـلیقه    دارنـد. دهند و نتیجه حاصل را بیـان مـی  
نتـایج ارزیـابی   5). در شـکل  5افراد نیـز نقـش بسـزایی دارد (   

رسـد  کلی کیک توسط افراد نشان داده شده است. به نظر می
داري بــر اي از محصــول تــأثیر معنــیداشــتن اطلاعــات تغذیــه

پذیرش کلی کیـک دارد. بـه طـوري کـه بـدون داشـتن ایـن        
%) کیـک جوانـه   87اطلاعات اکثریـت افـراد گـروه ( حـدود    

قبول تا خوب ارزیـابی نمودنـد. در حـالی بـا     قابلگندم را غیر
% افـراد بـه کیـک امتیـاز خـوب و      80داشتن اطلاعات حدود 

تواند بیانگر این امر باشد کـه در  قبول دادند. این نتایج میقابل
حالــت اول (عــدم اطــلاع از خصوصــیات تغذیــه اي کیــک)  

و و بافـت محصـول کـه    مجموع عواملی مانند رنگ، طعـم، ب ـ 
قبلاً مـورد ارزیـابی قـرار گرفتـه بـود و در کـل امتیـاز بـالایی         
نداشت باعث شد افراد این نوع کیک را به عنوان کیک قابل 

اي قبولی ارزیابی نکنند. در حالی که با دادن اطلاعات تغذیـه 
راجــع بــه کیــک پــذیرش آن از طــرف افــراد بیشــتر شــد. بــه  

انــه گنــدم بــر بســیاري از عبــارتی اهمیــت غــذایی کیــک جو
خصوصیات نامطلوب کیفی آن از نظر بافت، رنگ، بو و مزه 

جــات غلبــه کــرد. نظیــر چنــین نتــایجی در مــورد برخــی میــوه
دار که معمولاً ظاهر مطلوبی ندارند بـه  ارگانیک و نان سبوس

2وربـک ) و 2007(1). دیـن و همکـاران  13خـورد ( چشم می

طه مستقیمی میان اطلاع از ) نیز گزارش نمودند که راب2005(
خشـی محصـول و میـزان پـذیرش آن وجـود      باثرات سـلامت 

).15و 6دارد (
نتایج بررسی احتمال خریـد چنـین محصـولی در صـورت     
یکسان بودن قیمت آن با محصولات مشابه در بازار در شکل 

دهـد داشـتن   ارائه شده است. چنانکـه ایـن نتـایج نشـان مـی     6
داري بــر نتــایج ایــن ارزیــابی معنــیاي تــأثیراطلاعــات تغذیــه

% 42داشت. به طوري که بدون داشتن ایـن اطلاعـات حـدود    
افــراد اظهــار داشــتند کــه ایــن محصــول را اصــلاً خریــداري   

1  -Dean et al

2  -Verbeck
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کنند و هیچ یک از افراد به طور قطعـی حاضـر بـه خریـد     نمی
محصول نبود، در صورتی که با داشتن اطلاعات این تعداد به 

ن احتمال خرید قطعی محصـول بـه   % کاهش یافت، همچنی21
دهـد داشـتن اطلاعـات    % افزایش یافت. این امر نشـان مـی  21

پسندي و احتمال خرید اي راجع به این محصول بر بازارتغذیه
دهد.محصول در کنار سایر محصولات رقیب را افزایش می

مشـابهت دارد.  )6(این نتایج با نظـرات دیـن و همکـاران    
اطلاع افراد از غـذاهاي سـلامتی بخـش    این افراد تأثیر داشتن

هایی که باعث کاهش مانند انواع نان، ماکارونی و بیسکوئیت

شـد بـر میـزان خریـد ایـن محصـولات را       کلسترول خون مـی 
مورد مطالعه قرار دادند و نتایج حاصـل نشـان داد کـه داشـتن     
اینگونه اطلاعـات منجـر بـه افـزایش خریـد ایـن محصـولات        

و همکـاران  دیگري که توسط باکسـالی در تحقیق گردد. می
انجــام شــد، مشــخص شــد کــه بدســت آوردن اطلاعــات )3(

بنـدي محصـول توسـط مشـتري باعـث      اي از روي بسـته تغذیه
افــزایش احتمــال خریــد و مصــرف کیــک تهیــه شــده از آرد  

کامل گندم گردید.

، 3، خوب: 4قبول: ، قابل5قبول: اي در مورد آن. (کاملاً قابلدون داشتن اطلاعات تغذیه. نتایج مربوط به ارزیابی پذیرش کلی کیک حاوي جوانه گندم با و ب5شکل 
).1قبول: قابل، بسیار غیر2قبول: قابلغیر

، اصلاً 2خرم: نمی،3خرم: ، می4خرم: اي در مورد آن. (حتماً می. نتایج مربوط به احتمال خرید کیک حاوي جوانه گندم با و بدون داشتن اطلاعات تغذیه6شکل 
)1خرم: نمی
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نتیجه گیري
اي نتایج این تحقیق نشان داد که داشـتن اطلاعـات تغذیـه   

تواند بـر دریافـت خصوصـیات کیفـی آن     در مورد کیک می
توسـط بزرگســالان مــؤثر باشــد. اگرچــه برخــی خصوصــیات  
حسی مانند بو و رنگ کیک که از عوامل مهم کیفـی کیـک   

حـت تـأثیر ایـن اطلاعـات قـرار      گردنـد کمتـر ت  محسوب مـی 
ــر پــذیرش کلــی و    گرفتنــد. تــأثیر مثبــت داشــتن اطلاعــات ب

سـازي در  احتمـال خریـد کیـک نشـان دهنـده لـزوم فرهنـگ       
راستاي مصرف غذاهاي سـالم و نشـان دهنـده اهمیـت بیشـتر      

اي غذا بـر برخـی خصوصـیات کیفـی محصـول      ارزش تغذیه
دهد برخی از باشد. نتایج بسیاري تحقیقات علمی نشان میمی

هاي تولید یک غذاي سالم مانند عدم اسـتفاده از روش  روش
سرخ کردن، استفاده از نمک یا قند کمتر در فرمولاسـیون یـا   

تواند بـر خصوصـیات حسـی محصـول     استفاده از فیبر بالا می
پسندي آن را کاهش دهـد. بـه همـین دلیـل     مؤثر باشد و بازار
ورد پسـند برخـی از   هـاي سـالم تهیـه غـذا م ـ    بسیاري از روش

گیرد. این در حالی اسـت کـه بـا    کنندگان غذا قرار نمیتولید
تـوان بـا افـزایش    آمده در این تحقیق میتوجه به نتایج بدست

سـازي ،  سطح اطلاعات افراد جامعه از سلامت غذا و فرهنگ
ــازار ــایج    ب ــن نت ــزایش داد. ای ــولات را اف ــن محص ــندي ای پس

اي بــر روي ناســب تغذیــههمچنــین بــر اســتفاده از برچســب م
محصولات غذایی که بیانگر اطلاعات صـحیح غـذایی باشـد    

کند. لازم به ذکر است نتایج بدسـت آمـده در ایـن    تأکید می
تحقیق تنها بیانگر تأثیر سطح اطلاعـات افـراد از خصوصـیات    

باشد و تـأثیر مثبـت   اي محصول بر میزان پذیرش آن میتغذیه
ــق قابـ ـ   ــن تحقی ــده در ای ــاهده ش ــه   مش ــه کلی ــط دادن ب ل بس

باشد و لازم اسـت تحقیقـات مشـابهی    محصولات غذایی نمی
در مورد آنها صورت گیرد. مطالعات بیشتري در زمینـه تـأثیر   

بنـدي محصـولات غـذایی از    اطلاعات داده شده بر روي بسته
هــاي مختلــف و نقــش آنهــا بــر پــذیرش و خریــد آنهــا  جنبــه

رسد.ضروري به نظر می
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