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Abstract  
Considering the role of micronutrients in essential functions of the body and the adverse 
effects of their deficiency, enriching popular foods with essential micronutrients can be a 
suitable solution to prevent these deficiencies in communities. Therefore, in the present study, 
the nutrients of oil cake enriched with cinnamon extract at levels of 0.05, 0.1, 0.2 and 0.25% 
were investigated, and the elements of iron, zinc, calcium and magnesium and the texture 
profile analysis of each production sample was evaluated. The results showed that there was a 
direct relationship between the content of minerals under study in the samples and the 
concentration of the extract. With increasing the concentration of the extract, the amount of 
iron increased from 0.34 ppm in the control sample to 1.63 ppm in the 0.25% sample. The 
amount of zinc also increased from 0.18 ppm in the control sample to 0.71 ppm in the 0.25% 
sample. The calcium content in the oil cake increased significantly in all samples compared to 
the controlsample, but no significant difference was observed in the magnesium content of the 
samples (P<0.05). The evaluation of texture profile analysis also showed a decrease in 
hardness, cohesiveness, resilience and fracturability of the samples with increasing the level 
of cinnamon extract. It was also observed that increasing the level of extract had a direct 
relationship with increasing the springiness of the cake. According to the results, it seems that 
enriching oil cake with cinnamon extract can be a low-cost method for producing healthy oil 
cakes in the food industry. 
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  چكيده
پرطرفدار  ييمواد غذا يسازيغنها،  ها در عملكردهاي ضروري بدن و اثرات نامطلوب ناشي از كمبود آنبا توجه به نقش ريزمغذي

در مطالعه حاضر  از اينرو،. باشد وامعكمبودها در ج نياايجاد از  يريجهت جلوگ يتواند راهكار مناسبيم ي ضروريهايمغذزيبا ر

و  ه شدپرداخت درصد  ٢٥/٠و  ٢٠/٠، ١٠/٠، ٠٥/٠ح در سطو سازي شده با عصاره دارچيني مواد مغذي كيك روغني غنيبه بررس

نتايج نشان داد كه بين . هاي توليدي مورد ارزيابي قرار گرفت هريك از نمونهو پروفايل بافت كلسيم و منيزيم ،روي ،عناصر آهن

ز با افزايش غلظت عصاره مقدار آهن ا. داشت ها با غلظت عصاره رابطه مستقيم وجودمحتواي مواد معدني مورد بررسي در نمونه

ppm ه در نمونه كنترل، ب  ٣٤/٠ppm مقدار روي نيز از. رسيد درصد ٢٥/٠در نمونه  ٦٣/١ppm  به در نمونه كنترل، ١٨/٠                

ppm ها نسبت به نمونه كنترل افزايش در كيك روغني در همه نمونهمحتواي كلسيم موجود . رسيددرصد   ٢٥/٠در نمونه  ٧١/٠

 ارزيابي خصوصيات بافتي نيز ).P<0.05( مشاهده نگرديدها نمونهمنيزيم  محتوايدر ي داراختلاف معني ولي، قابل توجهي داشت

مشاهده گرديد كه  ،همچين. نشان داد نيسطح عصاره دارچ شيها را با افزا نمونهو شكنندگي  آوري ي، پيوستگي، تابتخكاهش س

كيك روغني با  يسازيغن كه رسد توجه به نتايج، به نظر ميبا . داشت كيكيت فنر شيبا افزا يميسطح عصاره ارتباط مستق شيافزا

مورد توجه  ييغذا عيدر صنا سالمروغني  هايكيك ديجهت تول نهيهز روش كم كيعنوان  استفاده از عصاره دارچين بتواند به
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  مقدمه - ١
و  شتهبدن دخالت دا يضرور يها در عملكردهايمغذزير

زايش مهم در اف عاملاين مواد به عنوان يك  ناكافي مصرف

هاي عفوني بيماري از ناشي مير و ها، مرگبار جهاني بيماري

ها يمغذزيكمبود ر ).٧( شودذهني شناخته مي هايناتواني و

حدود در حال حاضر، بوده و  شايعها  تياز جمع ياريدر بس

 داده استقرار تأثير ميليارد نفر را در سراسر دنيا تحت  ٢

ارد نفر در جهان از تخمين زده مي شود كه دو ميلي ).٥١(

زنان باردار، شيرده و . برند ها رنج مي سوء تغذيه ريزمغذي

كودكان خردسال بيشتر از پيامدهاي مضر كمبود مواد 

رشد و  يبرا ضروريعنصر  ،آهن ).٨(برند  معدني رنج مي

جهاني بار  گزارشبر اساس و ت اس يكيمتابول يهاتيفعال

فقر ناشي از  يونخ ، كم٢٠١٦در سال  )١GBD( ها بيماري

   در  يناتوانمنجر به است كه  يعلت اصل ٥از  يكيآهن 

شيوع ، كه طوريه ب ).٩و ٢٤(د شو ميهاي زندگي سال

خوني فقر آهن در كودكان زير پنج سال، زنان در سنين  كم

درصد و  ٨/٣٢درصد،  ٧/٤١باروري و زنان حامله به ترتيب 

يك  عنصر روي ).١٠( شده است گزارشدرصد  ١/٤٠

اسيدهاي ، ضروري براي متابوليسم پروتئين، چربي ريزمغذي

مشكل  كي رويكمبود ).٢٩(نوكلئيك و بيان ژني است 

در  يدر كشورها ژهيدر سراسر جهان به و يعمده بهداشت

درصد از  ١٧شود كه تا يزده م نيتخمو بوده حال توسعه 

 مادهاين  يناكاف افتيجهان در معرض خطر در تيجمع

ضروري براي سلامت  عنصركلسيم يك  ).٣٢و  ٤٧( هستند

ها بوده و كمبود آن در ارتباط با عوارض حاملگي، استخوان

     تخمين زده . عروقي است - هاي قلبيسرطان و بيماري

در رژيم غذايي شود كه تقريباً نيمي از جمعيت جهان مي

همچنين،  ).٤٥(دارند را نكافي به كلسيم  دسترسيخود 

عناصر سطوح ساير تغيير م و مصرف كم آن با كمبود منيزي

عصبي هاي  بيماريعروقي،  - قلبي هاي مغذي با بيماري

مرتبط و افزايش التهاب  افسردگي ،عضلاني، ديابت نوع دو

هاي مختلف نشان  مطالعات روي جمعيت ).٣٤و  ٣٨( است

 ،ظاهر سالمبه درصد از بزرگسالان  ٤٢تا  ١٥كه  ه استداد

                                                             
1 -Global Burden of Disease Study 

هاي اخير، در سال ).١٢( غيرطبيعي دارند سطح سرمي منيزيم

يكي از به عنوان ها يمغذزيبا ر ييمواد غذا يسازيغن

ها مورد براي بهبود وضعيت ريزمغذيمناسب  هايراهكار

شود كه توصيه مي ).١٣و٢٠( گرفته است رارتوجه ق

بر روي مواد غذايي  (LSFF٢) بزرگ اسيدر مق يساز يغن

 ست كهاز اينرووصورت گيرد مصرفي در جوامع اصلي 

 هايدرفرمولاسيون نوآوري هاي زيادي جهتهمواره تلاش

 تعريفبه بنا  .(17,50) شودانجام مي غذايياين نوع مواد 
٣FUFOSE ،ييعلاوه بر ارزش غذا غذاهاي فراسودمند، 

 ،يبه طور كل و اثر مثبت بر بدن انسان دارد كيحداقل 

  ).٦( ها را كاهش دهد يماريرود كه خطر ابتلا به ب يانتظار م

  شده  ديمحصولات تولالخصوص علي ييمحصولات نانوا

 ييمواد غذا نيترارزانترين و مصرف پربا آرد گندم جزو 

ارزش  شوند ومحسوب ميافراد  ييغذا برنامهدر موجود 

 ١٣( دارد يبستگ يو فرآور ونيفرمولاس نوعبه  آنها ييغذا

 نيساختار منحصر به فرد پروتئ ليبه دلخوشبختانه  ).٤و

از  يبا انواع مختلف يسازيغن تيقابل غذايي اده، اين مگندم

مطالعات انجام ، از طرف ديگر ).١١( درا دار يمواد معدن

سرشار از ماده  نيكه ا است نشان داده نيدارچ يشده بر رو

 هاي روغن ي وفنل يمحتوا بر،يف ن،يپروتئ ،يمواد معدنانواع 

سازي برخي از مواد توان از آن براي غنيو مي است اسانسي

آهن، روي، كلسيم تقريبي مقدار  ).١٦( غذايي استفاده كرد

و  ٣١/٧٨، ٢٧/٢، ٣٣/٦به ترتيب  موجود در دارچينو منيزيم 

 ،همچنين. گيري شده استاندازهگرم بر گرم ميلي  ٨٧/٨٣

 ٢٢/٣فيبر و فنوليك كل آن به ترتيب  ،محتواي پروتئين

 بدست آمدهmg 100g-1  ٢١/٨و درصد  ٥٧/٣١درصد، 

، پودر )٢٠١٣( تيآمارجديلون و  در مطالعه ).٤١( است

به ) درصد ٤و  ٣، ٢، ١، ٠(دارچين با درصدهاي مختلف 

 نتايج. جاي بخشي از آرد گندم براي تهيه نان استفاده شد

درصد  ٢هاي مورد مطالعه، نان با  بين نمونهكه نشان داد  آنها

پودر دارچين خواص پخت، بافتي و قابليت پذيرش بهتري 

 .)١٥( روز بود ٦داشت و مدت ماندگاري آن در دماي اتاق 

                                                             
2 -Large-Scale food fortification 
3   - Functional Food Science in Europe 



١٧ ... ي و پروفايل بافت بر مواد مغذ نيبا عصاره دارچ يروغن كيك يساز يغني اثر بررس                 فاطمه قنادي اصل و همكاران  

 

بهبود  ، بر روي)٢٠٢٣(و همكاران  نيبواتن ديگري  در مطالعه

 نيپودر دارچ بينان با ترك يو عملكرد ييخواص غذا

محتواي پروتئين براي نشان داد كه آنها  جينتا .تحقيق كردند

 درصد ٥/٠ يو نان حاو نيدارچپودر  درصد ١ يحاونان 

 سهي، در مقادرصد ٢٢/١١ و درصد ٩٦/١١ بيبه ترت نيدارچ

گيري شد و در  نه كنترل اندازهنمو يبرادرصد  ٧٦/١٠با 

مثبت  ريكار تأث نيا جينتا ،نهايت آنها گزارش كردند كه

 دينان با خواص مف يبه آرد گندم برا نيافزودن پودر دارچ

 ).٨( كنندگان را نشان داد سلامت مصرفمواد معدني و بر 

 كيك يساز ياثر غنبررسي حاضر، پژوهش هدف از لذا 

هاي  ميان وعدهترين مصرفي به عنوان يكي از پرروغن

تأثير آن بر و  نيبا عصاره دارچ محصولات نانوايي

پروتئين، همچون  ييها درشت مغذي، خصوصيات شيميايي

آهن، هاي ضروري نظير  و ريزمغذيكربوهيدرات و چربي 

و در نهايت بررسي تغييرات پروفايل  روي، كلسيم و منيزيم

  . بودهاي توليد شده  بافت نمونه

  
  هاد و روشموا - ٢
  مواد - ١- ٢

، )باداس تهران انيگلستان، شركت كبرند  ( نيچوب دارچ

درجه ) صفر چهار نولآرد ( ديقنا صمخصو آرد گندم

 صددر ٤٦/٠ يهايژگيو با )گلها، تهران ييغذا عيصنا( كي

و  درصد پروتئين ١٠، طوبتر صددر ٥/١١ ،كستر كلخا

 يداريرخ ييمواد غذا يها از فروشگاهدرصد چربي  ١/١

ساير مواد اوليه مورد نياز براي تهيه خمير كيك روغني  .شد

پودر  نگيكيب، )، البرزاويلاشركت (آفتابگردان روغن  شامل

شركت نستله  د،ينان ك(خشك  ر، شي)شركت سبزان، تهران(

پودرآب ، )گلها، تهران ييغذا عيصنا( و شكر لي، وان)رانيا

از نيز  و تخم مرغ) پگاه، شوش ريش عيصنا( رپني

 H2O2و  HNO3. خريداري شدمواد غذايي هاي  فروشگاه

)SPS Scienceشيميايي ادموو ساير  )فرانسه س،ي، پار 

 تهيه نلماآ كمر شركت از هشپژو يندر اشده  دهستفاا

  . شدند

  

  

 ها روش -٢- ٢

  گيري از دارچينعصاره - ١-٢- ٢
و  يداريخر نيچوب دارچ هاينمونه گيري،به منظور عصاره

مناسب و به دور از آفتاب با دستگاه آسياب  يطيشرا در

. پودر شد) A320R1فرانسه، مدل  نكسيشركت مول( يبرق

به ازاي هر  (ساعت در آب مقطر  ٤٨پودر حاصله به مدت 

) آب مقطر به عنوان حلال ليترليمي ٣٠٠گرم پودر،  ١٠٠

  خيسانده پودر سپس. شد خيسانده آبيبراي تهيه عصاره 

 صافي كاغذ از استفاده با و منتقل بوخنر قيف تگاهدس به شده

به  نيدارچ يآب ونيسوسپانس. صاف شد ٤٢واتمن شماره 

   وژيفيسانتر قهيدور بر دق ٥٠٠٠با سرعت  قهيدق ١٥مدت 

)D-7200 Tuttlingen, Hettich ZENTRIFUGEN(  شد

سپس عصاره . جدا شود نيدارچ يتا مواد جامد از محلول آب

 ,EV400(ه دستگاه روتاري اواپراتور حاصله به وسيل

Labtech,Italy ( طيدر شرا قهيدور بر دق ٢٠٠با سرعت 

 كسيبر يرگياندازه ).٣٧( تغليظ گرديد ١٥ كسيخلأ تا بر

) HUIXIA SBR-0090, China(با دستگاه رفراكتومتر 

       مورد هايعصاره حاصله جهت تهيه غلظت. دانجام ش

حجمي  /وزني درصد ٢٥/٠و  ٢٠/٠، ١٥/٠، ١٠/٠، ٠٥/٠(نظر 

لازم به ذكر  .مورد استفاده قرار گرفت) عصاره آبي دارچين

است كه اين عصاره در شيشه درب بسته تيره و در دماي 

   .يخچال نگهداري شد

  
  روغني كيكفرمولاسيون  هيته - ٢-٢- ٢

به روش ، )٢٠١٠( دوستغمبريطبق روش پ كيك هاينمونه

) درصد ٥٧(روش روغن  نيدر ا ).٣٩(د ش هيته ريخم - شكر

رنگ روشن  دتولي تا) درصد ٧٢( شكر و آرد وزن اساس بر

كن استيل آلفا تجهيز،  مخلوط(مخلوط  قهيدق ١٠در حدود 

) درصد ٧٢(مرحله تخم مرغ  ٤- ٥سپس در . شد) تهران

، )درصد ١٠٠(كليه مواد پودري شامل آرد . اضافه شد

 ليوان، )درصد ٢(خشك  رشي، )درصد ٣٤/١(پودر  نگيكبي

الك و سپس به ) درصد ٤( رپني آب پودر و) درصد ٥/٠(

در . مواد افزوده شدند، تا خمير به صورت نيمه صاف درآمد

. افزوده شد) ريمتغ(خمير مورد نظر، آب  ليتا تشك تينها

)بدون عصاره( كنترلمورد مطالعه شامل نمونه  هاينمونه
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    نيصاره دارچغلظت مختلف ع ٥در  كيك هايو نمونه

بودند كه در ) درصد ٢٥/٠و  ٢٠/٠، ١٥/٠، ١٠/٠، ٠٥/٠(

مقدار . به آن افزوده شدند ،كيك ريخم هيمرحله آخر ته

          به  نيماف هايآماده شده در قالب ريخمگرم از  ٣٠٠

 ,911w(ي سپس در فر خانگ. شد ختهيرمتر  سانتي ٧قطر 

Iran/Tehran SATISUN,( رجه د ١٧٠±١٠ي با دما

 هاكيك تيدر نها. ندپخته شد قهيدق ٢٥به مدت  ،گراد سانتي

 هايبنديخنك و در بسته طيمح يدر دما قهيدق ٣٠به مدت 

 يدر دما هاشيشده و تا زمان انجام آزما بنديبسته لنيات يپل

 ي كيكها نمونهخشك كردن  نديفرآ .شدند ياتاق نگهدار

 ,Oven Behdad, model 70 LIT(در آون 

Iran/Tehran (١٢به مدت ، گراد درجه سانتي ٤٥ يبا دما 

 كاتوريخشك شده به دس هايكيسپس ك. ساعت انجام شد

با دستگاه  ط،يمح يبه دما دنيمنتقل شدند و بعد از رس

) A320R1فرانسه، مدل  نكسيشركت مول( يآسياب برق

مورد استفاده قرار ها يشآزما يبرا پسس. پودر شدند

  .گرفتند

  

  مواد مغذيتعيين  - ٣- ٢- ٢
 ,Gerhardt(ازت با استفاده از روش كجلدال  يمحتوا

KJELDATHERM, Germany(  و با روش استاندارد

بدست  تروژنيشد و مقدار ن نييتع ١٩٠٥٢شماره  رانيا يمل

     نيپروتئ ميزانبه  ٧/٥ ليتبد بيآمده با استفاده از ضر

 نونيا نيل به روش هادراتيكربوه يرگياندازه. شد ليتبد

 ياستاندارد مل نگيفهل يترسنجيبا روش ت )كوپريمتري(

   روشبا  يچرب يمحتواو  انجام شد ٢٥٥٣شماره  رانيا

-Behr Labor( به روش استخراج سوكسله يسنجوزن

Technik, Germany(  هگزان - انو استفاده از) مرك

بر اساس  ،يبه عنوان حلال استخراج) ١٠٠٧٩٥كد آلمان، 

ايران  ملي استانداردشده در روش  فيوصروش ت

 آهن و يعناصر معدن ).١- ٣( دست آمده ب ١١٦٩١شماره

از محلول به دست آمده با  يمعدن مواد پس از هضم  ،روي

نمونه پودر  .شدند ليو تحل هيها تجزخاكستر خشك نمونه

مخلوط  تريل يليم ٥با ) گرم ٥/٠حدود  ( دارچينخشك 

در  قهيدق ٣٠به مدت ) ٢:١( ظيغل H2O2و  HNO3 يدياس

 يكيصفحه داغ الكتر يوسپس ر. شد ياتاق نگهدار يدما

 پس از هضم تا گرفت،قرار  گراديدرجه سانت ٨٠ يدر دما

به منظور  دياس يمقدار اضاف. يدبه دست آ يشفاف رنگ

شد، سپس سرد و با  ريخشك تبخ مهيبه جرم ن يابيدست

mol/L ٢/٠ HNO3  نمونه از . شد قيقر تريل يليم ١٠تا حجم

در نهايت . عبور داده شد ٤٢شماره  كاغذ صافي واتمن

دستگاه اسپكتروفتومتر جذب  ازبا استفاده  يمعدن اتبيترك

 ,.AAS, Shimadzu Instruments, Inc(ي اتم

SpectrAA-220, Kyoto, Japan( و  شدند يريگاندازه

عنصر كلسيم با استفاده از . شدندگزارش  ppmصورت ه ب

 اختس PFP7 مدل( Flame Photometer گاهدست

JENWAY  نمونه هضم  يها همان محلول با )نگلستانا

 mEq l-1 صورته بگيري شد و در نهايت  قبلي اندازهشده 

   تيتراسيون روشهمچنين، منيزيم با استفاده از . شدگزارش 

 شدگيري  اندازه mEq l-1صورته ب  N EDTA 0.02با 

)١٨.(   

  
  )TPA١( ز پروفايل بافتآنالي- ٤- ٢- ٢

 TPAمدل(٢سنجبافتتوسط  كيك يهانمونهBrook 

field-CT310K( براي انجام آزمون  .انجام شد TPA 

، )مكعب متر يسانت ٢×٢×٢( ي با ابعادروغن كيك يها مونهن

 متر يليم ١/٣٨به قطر  يا پروب استوانه كيبا استفاده از 

)TA4/1000 (هدف : شدند فشرده با اين شرايط دو بار

 سرعت گرم، ٤٧ايبار ماشهدرصد  ٥٠درصد،  ٣٥٠آزمايشي

 متر يليم ٦٢/٠٠شيسرعت آزما ه،يبر ثان متر يلمي ٥٢برگشت

در نهايت . هيبر ثان متر يليم ٧١آزمون شيسرعت پ ه،يبر ثان

 Texture Expertپروفايل بافت با استفاده از نرم افزارآناليز 

بافت شامل يريگزهانداي پارامترها. شد نييتع  1.05

                                                             
1 -Texture profile analysis 
2 -Texture Analyzer 
3 -Test Target 
4 -Trigger Load 
5 -Return Speed 
6 -Test Speed 
7 -Pretest Speed 
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 ،٥كنندگي، ش٤آوريتاب ،٣پيوستگي ،٢يچسبندگ ،١يتخس

 ٨دنيجوقابليت و  ٧يصمغحالت  ،٦يتفنر ،٥كنندگيش

  . بودند

  يآمار ليتحل - ٥- ٢- ٢
غلظت  ٥ در تصادفي كاملاً طرح از حاضر پژوهش در

      براي تكرار سه با ،كنترلمختلف دارچين به همراه نمونه 

    ها با آماري داده تحليل و هتجزي. انجام شد هر نمونه

 ليتحل و آزمون ٢١ نسخه SPSSافزار  استفاده از نرم

 تعقيبي آزمونو ) ANOVA(طرفه   يك انسيوار

Fisher`s LSD test صورت ه هاي كمي بداده .نجام شدا

سطح  درتفاوت و  اند هانحراف معيار گزارش شد ±ميانگين 

  .شد مشخص P>٠٥/٠ يداريمعن

  

  و بحث نتايج - ٣
هاي كيك با  نمونههاي  مغذي ريزتعيين  - ١- ٣

  هاي مختلف عصاره دارچين غلظت
هاي غذايي به عنوان نوعي الگوي مصرف كيفيت ميان وعده

از عوامل 

ثيرگذار روي أت

سلامتي افراد 

 شودشناخته مي

)٢٥.( 

                                                             
1   - Hardness 
2  - Adhesiveness 
3  - Cohesiveness 
4  - Resilience 
5  - Fracturability 
6   - Springiness 
7  - Gumminess 
8  - Chewiness 

هاي غذايي پرانرژي بوده ولي از اين وعده ،در اغلب موارد

تنقلات،  انيدر م). ٢٢(هستند  سبي برخوردارمواد مغذي نامنا

آماده و در دسترس بودن و مناسب  متيق ليها به دلكيك

هستند  يياقلام نانوا نيتراز محبوب يكيدر انواع مختلف، 

اين  ).٥( دنشويتوسط همه اقشار مردم مصرف م باًيكه تقر

محصولات غني از كربوهيدرات و چربي بوده و مقدار 

ها پايين گزارش شده  هاي آند معدني و ويتامينپروتئين، موا

براي افزايش  تواندميسازي مواد غذايي غني ).٤٠( است

اي و هاي ضروري، افزايش كيفيت تغذيهمحتواي ريزمغذي

 .)٣٦( مورد استفاده قرار گيردتضمين مزاياي سلامتي بالاتر 

 ها درريزمغذيها و  درشت مغذيبا توجه به اهميت از اينرو، 

سازي كيك بررسي غني حاضر، سلامت انسان، در مطالعه

كه نتايج  گرفتروغني با استفاده از عصاره دارچين انجام 

نشان داده  ٢و  ١مورد مطالعه در جدول  مغذي موادآن در 

  .شده است

  

  

)درصد(پروتئين   )درصد(عصاره دارچين  )درصد(كربوهيدرات   )درصد(چربي    

٠٥/١٠ ± ٣٥/٠  نمونه كنترل d ٦٥/٤٢ ± ٠٣/١ a ٤٦/١٣ ± ٢٩/٠ a 

٠٩/١٠ ± ١٦/٠  ٠٥/٠ cd ٧٤/٤٢ ± ٧/٠ a ٥/١٣ ± ٢٦/٠ a 

١٣/١٠ ± ٢١/٠  ١٠/٠ bc ٩٩/٤٠ ± ٢٤/١ bc ١٧/١٣ ± ٠٦/٠ ab 

١٦/١٠ ± ٢/٠  ١٥/٠ ab ٠٤/٤٠ ± ٨٢/٠ c ٨٧/١٢ ± ٢٢/٠ b 

١٦/١٠ ± ٤/٠  ٢٠/٠ ab ٨٨/٤١ ± ٤٨/٠ ab ٠٥/١٣ ± ٠٩/٠ b 

١٩/١٠ ± ١٢/٠  ٢٥/٠ a ٨٢/٣٩ ± ٤٩/٠ c ٠٣/١٣ ± ١١/٠ b 

  نيمختلف عصاره دارچ يشده با درصدها يغن يروغن كيكهاي  درشت مغذي يمحتوا - ١جدول 

 

 ).P<0.05( است يدار يحروف مختلف در هر ستون نشان دهنده تفاوت معن



                                              ١٤٠٤پاييز/ شماره ي سوم / دوره هفدهم /  فناوري غذايي نشريه ي نوآوري در علوم و   ٢٠   

 

 

      مقادير پروتئين  ١ دست آمده در جدوله ج بطبق نتاي

    غني شده با  هايكيكگيري شده براي نمونه اندازه

هاي مختلف عصاره دارچين نسبت به نمونه كنترل غلظت

درصد ٢٥/٠بطوري كه نمونه حاوي ، افزايش داشته است

درصد  ١٠/٠و  ٠٥/٠هاي كنترل، عصاره نسبت به نمونه

با افزايش  .(P<0.05)را نشان داد  دارياختلاف معني

  ٦٥/٤٢ درصد عصاره، شاهد كاهش مقدار كربوهيدرات از

 ٢٥/٠در نمونه درصد  ٨٢/٣٩در نمونه كنترل، به درصد 

بر روي ) ٢٠١٣( تيو آمارج لونيدر مطالعه د .بوديمدرصد 

شده با سطوح مختلف پودر  بينان ترك تيفيك يابيارز

در  نيپودر دارچ زانيم شيزااف نشان داده شد كه نيدارچ

كه نمونه  طوري به. شد ها نمونه نيپروتئ شينان، باعث افزا

 درصد ٤داشت، با افزودن  نپروتئي درصد ٠٦/٨كه  كنترل

اين نتايج با مطالعه  .)١٥( ديسر درصد ٣٧/٨به  نيپودر دارچ

گيري شده براي اكثر درصد چربي اندازه .ما مطابقت داشت

 نگ و وان. به نمونه كنترل كاهش داشت نسبتنيز ها نمونه

 ييغذا باتيبر ترك نيافزودن پودر دارچ ريثأت ،)٢٠١٤(

ها نشان داد كه  ي را بررسي كردند، نتايج آنا  كره تيسكويب

 شيافزا يدار يمعنها به طور  تيسكويب نيپروتئ يمحتوا

درصد به  ٣٠/٦، بطوري كه از نمونه كنترل )P> ٠٥/٠( افتي

. درصد پودر دارچين رسيد ٦ر نمونه حاوي درصد د ٦٩/٦

 زانيها با م تيسكويب دراتيكربوه يمحتواعلاوه بر اين، 

 ٤٤/٦٨از  و شتاضافه شده نسبت معكوس دا نيپودر دارچ

ها  داري بين نمونه بود و اختلاف معني ريدرصد متغ ٧٢/٦٨تا 

طور ه ب ).٣٣(در ميزان كربوهيدرات و چربي مشاهده نشد 

رسد كه افزايش درصد ن گفت كه به نظر ميتواكلي مي

عصاره دارچين منجر به افزايش درصد پروتئين كيك، 

كاهش درصد چربي و كاهش درصد كربوهيدرات در اكثر 

 يمحتوا شيافزا نيا .ها نسبت به نمونه كنترل شدنمونه

 هاي كيك روغني با عصاره نمونه يساز يغن ليبه دل نيپروتئ

  فرموله هاي نمونهدر  دراتيكربوه يو كاهش محتوا نيدارچ

 يمحتوا افزايشو  يچرب يمحتوا كاهشبا توان  را ميشده 

گرفت  جهيتوان نت يم و داد حيتوض ها نمونه نيدر ا نيپروتئ

را بهبود  روغني كيك يا هيتغذ اتيمحتوعصاره دارچين كه 

  .بخشد يم

  
  نيمختلف عصاره دارچ يشده با درصدها يغن يروغن كيكهاي  ريزمغذي يمحتوا - ٢جدول 

  )mEq l-1(منيزيم   )mEq l-1(كلسيم   )ppm(روي   )ppm(آهن   )درصد(عصاره دارچين 

٣٤/٠ ± ٠٣/٠  نمونه كنترل d ١٨/٠ ± ٠٢/٠ d ٥ ± ٠١/١ e ٣٣/٦ ± ٥٢/٢ bc 

٤١/٠ ± ١/٠  ٠٥/٠ cd ٢٩/٠ ± ٠١/٠ cd ٧ ± ١٢/١ d ٩ ± ٧٣/١ ac 

١٠/٠  
٦١/٠ ± ١/٠ c ٣٨/٠ ± ٠٢/٠ cb ١٥ ± ٩٨/٠ b ٣٤/٦ ± ٥١/٢ bc 

١ ± ٠١/٠  ١٥/٠ b ٤٣/٠ ± ٠٦/٠ cb ٦٧/١١ ± ٥٧/٠ c ٣٣/١٠ ± ٥٨/٠ a 

٢٠/٠  
١١/١ ± ٠٥/٠ b ٥/٠ ± ٠٢/٠ b ٦٧/١٦ ± ٥٣/١ b ٣٣/٩ ± ٣١/٢ ac 

٦٣/١ ± ٣٢/٠  ٢٥/٠ a ٧١/٠ ± ٢/٠ a ٦٧/٢٣ ± ٥٨/٠ a ٠٣/٧ ± ٠٢/٢ ac 

  ).P<0.05( است يدار يحروف مختلف در هر ستون نشان دهنده تفاوت معن

  بين محتواي آهن موجود در  ،دست آمدهه ب به نتايجبنا 

بطوري . ها با غلظت عصاره رابطه مستقيم وجود داشتنمونه

در  ppm٣٤/٠ كه با افزايش غلظت عصاره مقدار آهن از 

اين  .رسيددرصد  ٢٥/٠در نمونه  ٦٣/١ ppmنمونه كنترل، به

 رابطه در مورد عنصر روي هم صادق بود و مقدار روي از 

ppmدر نمونه كنترل، به ١٨/٠ ppm٢٥/٠در نمونه  ٧١/٠ 
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محتواي كلسيم موجود در كيك  بعلاوه، .رسيددرصد 

ها نسبت به نمونه كنترل افزايش قابل روغني در همه نمونه

    mEq l-1٥ طوري كه اين مقدار از ه توجهي را داشت، ب

 ٢٥/٠ر نمونه حاوي د mEq l-1٦٧/٢٣ در نمونه كنترل به 

شده  يرگياندازه ميزيمن يمحتوا زانيم. عصاره رسيد درصد

 ريمتغmEq l-1 ٣٣/١٠تا  ٣٣/٦از  يروغن كيك هايدر نمونه

 ١٠/٠ كنترل و مقدار مربوط به نمونه نيا نيبود كه كمتر

   درصد ١٥/٠آن مربوط به نمونه  نيشتربي و عصاره درصد

 كيبه ك نيگفت كه افزودن عصاره دارچ توانيم بود و

 جاداي هانمونه نيدر ب يخاص داريياختلاف معن يغنرو

 توان گفت كهطور كلي ميه ب .)P<0.05( ه استنكرد

هاي غني شده در مقدار قابل توجه مواد معدني در كيك

ممكن است به دليل محتواي هاي كنترل، نمونهمقايسه با 

سيلوا  در مطالعه. بالاي مواد معدني ضروري در دارچين باشد

آهن، روي، مقادير تركيبات معدني  ،)٢٠٢٠(ران و همكا

- ٥٢٤، ١٨- ١٩٩٤كلسيم و منيزيم پودر دارچين به ترتيب 

گرم بر كيلوگرم ميلي ٤٧٩- ١٣٥٢و  ٥٣٠٠- ١٣٢٢٥، ٤/٥

 ييپلاسما جفت القا ينشر نور يسنج فيطدستگاه توسط 

)ICP OESكه  يدر مطالعه ديگر ).٤٦(شد برآورد ) ١

مقادير به دست انجام شد،  )٢٠٠٩(و همكاران گل توسط 

، روي )گرم بر گرم ميلي ٧(شامل آهن براي دارچين آمده 

و  )گرم بر گرم ميلي ٨/٨٣(، كلسيم )گرم بر گرم ميلي ٦/٢(

     ).١٨( گزارش شده است) گرم بر گرم يليم ٥/٨٥(منيزيم 

ثيرات ژئوگرافيك أتفاوت در نتايج به دليل ت رسدبه نظر مي

مانند محل رشد و يا  حيطي مختلفيشرايط و عوامل م(

در . هاي مورد مطالعه باشدنمونه) هاي مختلف دارچين گونه

هر حال اين افزايش در مقادير مواد معدني ممكن است با 

افزايش زيست دسترسي آنها همراه باشد كه بايستي مورد 

به بررسي ) ٢٠١٤(در همين راستا مصطفي  .توجه قرار گيرد

با استفاده از بدون گلوتن تيسكويب و كيك ديتول امكان

                                                             
1- Inductively Coupled Plasma Optical Emission 
Spectroscopy 

نشان داد كه افزودن اين  نتايج اين مطالعه .پرداختدارچين  

باعث افزايش مقدار  درصد، ١٠و  ٥/٧، ٥ماده در سطح 

كلسيم و آهن در محصولات توليدي گرديد و بيشترين 

در مطالعات  ).٣٠( مشاهده گرديد رصدد ١٠مقدار در سطح 

مواد معدني محصولات نانوايي يا  ديگر هم افزايش محتواي

. ييد قرار گرفته استأكيك با استفاده از مواد مختلف مورد ت

گزارش ) ٢٠١١( اوگونسينا و همكاراناي  مثلاً در مطالعه

بر خواص  ٢تركيب آرد دانه مورينگا اوليفراكردند كه 

 هاي مختلف تأثير مي گذارد ها و بيسكويت ارگانولپتيك نان

در هر دو محصول بهبود يافت و سطح تركيب غذايي و 

درصد در  ٧٤/١٣درصد در نمونه كنترل به  ٢٤/٨از (پروتئين 

در نمونه  ٧٢/٢  mg/100gاز(، آهن )درصد ١٥نمونه 

و كلسيم ) درصد ١٥در نمونه  ٤٣/٥ mg/100gكنترل به 

 mg/100gدر نمونه كنترل به  ٠١/٢٣  mg/100gاز(

همچنين،  ).٣٥( ش دادرا افزاي) درصد ١٥در نمونه  ٨٤/٣٥

هم  آرد جوو دار شده با آرد مالت غني يهاكيكدر 

اين  كه )١٤و  ١٩( افزايش مواد معدني گزارش شده است

به نظر  .باشد ميزان افزايش در ارتباط با نوع ماده افزودني 

از مواد  يمنبع مهم ،فرموله شدهي روغني ها كيكرسد  يم

  .در مطالعه حاضر باشند يمعدن

  
هاي كيك با  نمونه آناليز پروفايل بافت- ٣- ٢

  هاي مختلف عصاره دارچين غلظت

 هايويژگي تواند يم كيك يها نمونهفرمولاسيون اصلاح 

 يها دهيشدن مربوط به پد اتيب ليبه دل (را  يبافت

در  راتييتغ ).٤٩( دهد رييتغ) يساختارو  ييايميكوشيزيف

افه كردن با اضروغني  كيكهاي بافتي نمونه اتيخصوص

 ٣ل در جدوهاي مختلف  در غلظت دارچين عصاره آبي

  .نشان داده شده است

                                                             
2-Moringa Oleifera 



                                              ١٤٠٤پاييز/ شماره ي سوم / دوره هفدهم /  فناوري غذايي نشريه ي نوآوري در علوم و  ٢٢ 

 

 

  نيسطوح مختلف عصاره دارچ يحاوروغني  هاي كيك يخواص بافت - ٣جدول

  پارامترهاي بافتي
  )درصد( عصاره دارچين

   ٢٥/٠   ٢٠/٠   ١٥/٠   ١٠/٠   ٠٥/٠  نمونه كنترل

٣٣/٣٨١٦ ± ٨٩/٨  (g)تيخس  a ٦٧/٣١٣٣ ± ١١٤/٨ ac ٣٠٤٢ ± ٩٥/٠  ac ٣٣/٢٩٨٦ ± ٠٢/٧ ac ٢٩٦٤ ± ١٢/٣  ac ٢٨٥٣ ± ٩٨/٢  bc 

٢/٠ ± ٢٦/٠ (mj) چسبندگي  bc ٤/٠ ± ١٧/٠  ac ٨٦/٠ ± ٤٩/٠  a ٣٤/٠ ± ١٧/٠  bc ٤٧/٠ ± ٣١/٠  ac ٢٣/٠ ± ١٥/٠  bc 

٧٣/٠ ± ١٣/٠  يوستگيپ  a ٧٨/٠ ± ٠٢/٠  a ٦٢/٠ ± ٠٦/٠  a ٧٨/٠ ± ٣٦/٠  a ٥٨/٠ ± ٠٢/٠  a ٥٦/٠ ± ٠٢/٠  a 

٢٤/٠ ± ٠٢/٠ آوري تاب  a ٢٥/٠ ± ٠٢/٠  ad ٢٢/٠ ± ١٥/٠  ba ١٨/٠ ± ٠١/٠  cb ١٩/٠ ± ٠٢/٠  db ٢/٠ ± ٠٣/٠  cd 

٣٣/٣٨١٦ ± ٨٨/٠  (g) شكنندگي  a ٦٧/٣١٣٣ ± ٨١/٠  a ٣١٢٩ ± ٦٥/٠  a ٣١٢٠ ± ٦٦/٠  a ٢٩٦٤ ± ١٢/٣  a ٣٣/٢٨٨٩ ± ٦٥/١  a 

٧٣/٩ ± ٦١/٠ (mm) فنريت  a ٣٤/١٠ ± ٠٦/٠  a ٩١/١٠ ± ٣٢/٣  a ٣٩/١١ ± ٤٤/٠  a ٨١/١١ ± ٣/٠  a ١١/١٢ ± ١٤/٠  a 

٤٦/٢٧٦ ± ٤٥/٠  (g)حالت صمغي  a ٢٦/٢٤٦ ± ٦٧/٠  ab ٣٦/١٩٩ ± ٩٣/٢  bc ٨/١٧٦ ± ٤٤/٠  c ١٦/١٧٢ ± ١٧/١  c ٥٦/١٨٦ ± ٣٢٥/٥  bc 

٩٧/٢٨٤ ± ٣٨/٠ (mj) جويدنقابليت   a ٦٣/٢٦٧ ± ٥٤/٠  ab ٥٧/١١٥ ± ٦٩/٠  c ٧٣/١٥٥ ± ٨٥/٢  c ٣٧/١٧٧ ± ٥٦/٠  bc ٨٧/٢٥٦ ± ٤٥/٠  ab 

  (P<0.05).است دار يمعن نيانگيدر هر سطر نشان دهنده اختلاف م رمشابهيغ حروف

 
شده  يريگاندازه يهابافت نمونه ليپروفا ليو تحل هيتجز

با افزايش سطح عصاره دارچين به كيك  نشان داد كه كيك

تر يابد و به عبارتي كيك نرم آن كاهش مي تيخروغني، س

   ٣٣/٣٨١٦تي كيك در نمونه كنترل از خبطوري كه س. شد

كاهش  ،عصاره درصد٢٥/٠در نمونه حاوي گرم  ٢٨٥٣به 

    تي كيكخبهبود بافت و سدهنده  نشان يافت كه اين نتيجه

نتايج ما با . استروغني  كيك به عصاره دارچينافزودن  با

اثرات در مورد ) ٢٠١٤(و همكاران  مجذوبيهاي يافته

مطابقت  كيك ييايميكوشيزيته ذرت مقاوم بر خواص فنشاس

تي خس ،نشاسته ذرتطوري كه با افزايش درصد ه داشت، ب

    )٢٠١٦(و همكاران  صالحي ).٢٨(ها كاهش يافت كيك

 يتخافت، سب لياپروف ليو تحل هيدر تجزنيز نشان دادند كه 

سطح پودر قارچ  شيبا افزا كيشده ك يريگاندازه يهانمونه

ديگري صالحي و در مطالعه  ).٤٢( شوديتر منرم يادكمه

مقادير مختلف افزودن گزارش كردند كه ) ٢٠٢١(همكاران 

    ارتباط مستقيمي جيهو ياسفنج كيبافت كبه صمغ گوار 

و  ناكوومطالعه  ).٤٤(تي بافت كيك دارد خبا افزايش س

پودر  ريمقاد شيبا افزانيز نشان داد كه ) ٢٠٢٠(همكاران 

در  ،اما ).٣١(يابد تي كيك افزايش ميخ، سه انگورتفال

 كيكمشخص شد كه بافت ) ٢٠١٠(و همكارن  لومطالعه 

  تر تخسبه آن سبز  يسطح پودر چا شيبا افزااسفنجي 

رسد تفاوت در نتايج، در به نظر مي ،بنابراين ).٢٧( شوديم

 كي شتريب يچسبندگ .ارتباط با نوع ماده غني شده بوده باشد

 يروهاينشود كه به اثر تركيبي محسوب مي يسطح يژگيو

در واقع چسبندگي، مقدار كار لازم . بستگي دارد يچسبندگ

براي غلبه بر نيروهاي جاذبه بين سطح ماده غذايي و سطوح 

ها سطح زبان، كام، دندان(در تماس با ماده غذايي در دهان 

ا بافت كيك روغني ب يچسبندگمقادير  ).٢١(است ) غيرهو 

را خاصي داري افزايش درصد عصاره دارچين اختلاف معني

   عصاره درصد ١٠/٠فقط نمونه حاوي . از خود نشان نداد

عصاره، اختلاف درصد  ٢٥/٠و  ١٥/٠هاي كنترل، با نمونه

گيري شده اما همه مقادير اندازه .داري را نشان دادندمعني

. ترل بيشتر بودها، از نمونه كنبراي اين پارامتر در همه غلظت

نيز در مطالعه خود گزارش كردند ) ٢٠٢١(و همكاران  سليما

منجر به  كيك ونيدر فرمولاس شاهي صمغ دانهكاربرد كه 

 پيوستگي، ).٤٨(هاي كيك شد افزايش چسبندگي نمونه

در واقع نشان  .دهدنشان ميساختار غذا را  يمقاومت داخل

 خود استذرات به  دنيچسب يماده برا كي ييتوانادهنده 



٢٣...  ي و پروفايل بافت بر مواد مغذ نيبا عصاره دارچ يروغن كيك يساز يغني اثر بررس                 فاطمه قنادي اصل و همكاران  

 

پيوستگي به اتصالات درون بافتي تشكيل دهنده پيكره  ).٤٤(

شود و هر چه مقدار آن به يك ماده غذايي اطلاق مي

تر باشد، مقاومت دروني بافت در برابر نيروهاي نزديك

 يكي از دلايل پيوستگي. اعمالي و تغيير شكل بيشتر است

 يارهيداهاي سلول يا رطوبت و بخاطرممكن است  كيك

در مطالعه ما در اكثر TPA  جينتا ).٤٨( باشدبوده  شكل آن

سطح  شيرا با افزا كيك ناچيز پيوستگيكاهش ها نمونه

ها، اختلاف يك از نمونه و هيچ نشان داد عصاره دارچين

 آوري تابعلاوه خاصيت ه ب داري نسبت به هم نداشتندمعني

نتايج . ها نيز با افزايش درصد عصاره كاهش يافتكيك

    در كاهش ) ٢٠١٠(مطالعه ما با مطالعه لو و همكاران 

           هاي كيك اسفنجيآوري در نمونهمقادير پيوستگي و تاب

در  ).٢٧(با افزايش سطح پودر چاي سبز مطابقت داشت 

    ، )٢٠١٧(توسط صالحي و همكاران  مطالعه ديگري

لف كيك غني شده با درصدهاي مخت TPAگيري اندازه

پودر ميوه به نشان داد كه با افزايش سطح پودر، مقادير 

 ).٤٣(هاي كيك كاهش يافت آوري نمونه پيوستگي و تاب

كننده و نوع كيك در  با وجود تفاوت در نوع ماده غني

دست آمده ه ها با نتايج ب مطالعات مورد مقايسه، اما نتايج آن

هاي نمونه ي درشكنندگمقدار  .در مطالعه ما مطابقت داشتند

        طوري كه ه ب. مختلف، نسبت به نمونه كنترل كمتر بود

 يشكنندگها مقدار با افزايش درصد عصاره در كيك

ها ديده داري بين نمونهكاهش يافت، ولي اختلاف معني

كه بر ) ٢٠٠٩(در مطالعه ليي و همكاران  .)P<0.05(نشد

   يفاوتتپودر توت بود نيز شده با  هيته شيفون كيكروي 

ي شكنندگها با درصدهاي مختلف پودر توت براي بين نمونه

) ٢٠١٠(بعلاوه در مطالعه جو و همكاران  ).٢٦(نداشتوجود 

 Lentinusشده با پودر  هيته ياسفنج كيك بر روي

edodes  كيك هاينمونهي شكنندگنشان داده شد كه 

 )٢٣( بود كنترل يهاكيطور مداوم كمتر از كه ب ياسفنج

 تيفنرخاصيت  .اين نتايج با مطالعه ما مطابقت داشت كه

نمونه  يارتجاع تيفشار اول و دوم، خاص نيب يابيباز زانيم

از ديدگاه حسي فنريت يا . كنديم يريگرا اندازهغذايي 

الاستيسيته، مقدار برگشت ماده تغيير شكل يافته به شرايط 

ت پس از حذف نيرو جويدن اس) بدون تغيير شكل(اوليه 

داد كه افزايش سطح عصاره نشان  TPA جينتا ).٤٢(

 يو ارتجاع يفنرخاصيت در  يدار يمعنتفاوت دارچين 

ولي افزايش درصد عصاره . كندايجاد نمي كيكبودن 

كه ارتباط مستقيمي با افزايش خاصيت فنريت كيك داشت 

 به عصاره دارچينافزودن  بودن نشان دهنده امكان خوب

 سيلمايج مشابهي در اين زمينه توسط نتا .استروغني  كيك

در دانه شاهي  صمغكاربرد در ) ٢٠١٦(و همكاران 

علاوه در مطالعه ه ب ).٤٨(گزارش شد  كيك ونيفرمولاس

سطح  شيرا با افزا كيك يتفنرخاصيت  شيافزاديگري نيز 

ولي در مطالعه لو و  ).٤٤(گزارش كردند صمغ گوار 

  ايش سطح پودر گزارش شد كه با افز) ٢٠١٠(همكاران 

). ٢٧(چاي سبز به كيك، خاصيت فنريت آن كاهش يافت 

رسد تفاوت در نتايج در ارتباط با نوع بنابراين، به نظر مي

 دنيجو تيقابلي و حالت صمغ .ماده اضافه شده بوده باشد

نشان دهنده مقدار انرژي لازم براي تجزيه غذا هنگام بلع 

بليت جويدن انرژي از ديدگاه حسي، حالت صمغي و قااست 

لازم براي خرد و ريز كردن ماده غذايي نيمه جامد تا 

  TPAجينتا ).٤٤(دستيابي به محصولي آماده براي بلع است 

هاي نمونه يدنيو جو يصمغخواص كاهش ر اين مطالعه، د

سطح  شيبا افزانسبت به نمونه كنترل را  روغني كيك

نتايج مطالعه كه اين نتايج با  .ددننشان دا عصاره دارچين

در ارتباط با افزودن صمغ گوار ) ٢٠٢١(صالحي و همكاران 

و ي مجذوبعلاوه بر اين  ).٤٤(به كيك مطابقت داشت 

نيز گزارش كردند كه با افزايش درصد ) ٢٠١٤(همكاران 

آن كاهش يافت  دنيجو تيقابل، كيك بهنشاسته مقاوم 

كه مشخص شد ) ٢٠١٠(و همكارن  لواما، در مطالعه  ).٢٨(

 يسطح پودر چا شيبا افزا كيكخاصيت صمغي و جويدن 

كيك در مطالعه ديگري، ). ٢٧(يابدبه آن افزايش ميسبز 

غني شده با درصدهاي مختلف پودر ميوه به نشان داد كه با 

افزايش سطح پودر به، مقادير خاصيت صمغي و جويدن 

 ).٤٣(هاي كيك نسبت به نمونه كنترل افزايش يافت نمونه

اين، به دليل تفاوت در نوع ماده غني كننده و نوع بنابر

ها با نتايج بدست آمده در مطالعه ما  كيك، نتايج آن

و  يتخفوق كاهش س يپارامترها نيدر ب .مغايرت داشتند

به عنوان دو پارامتر ك،يك هاي بافت نمونه تيفنر شيافزا
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با عصاره  يروغن كيك سازي يغن يمطلوب برا جيمهم با نتا

  .شود يمحسوب م نيدارچ

  گيرينتيجه - ٤
توان گفت كه افزايش مي بر اساس نتايج پژوهش حاضر

    پروتئين كيك ميزانعصاره دارچين منجر به افزايش  ميزان

هاي توليدي  نمونه كربوهيدراتو  چربي ميزانكاهش و 

مواد معدني در مشاهده گرديد كه ميزان  ،همچنين .گرديد

هاي ني غني شده نسبت به نمونههاي كيك روغاكثر نمونه

نشان داده نيز  كيبافت ك ليپروفا زيدرآنال. بيشتر بودكنترل 

 كيك يخواص بافت ،نيسطح عصاره دارچ شيبا افزا شد كه

 يحالت صمغ ،يشكنندگ ،آوري تاب ،يوستگيپ ،يتخسرينظ

. نسبت به نمونه كنترل كاهش داشتند دنيجو تيو قابل

نسبت به  تيو فنر يچسبندگ رينظ يخواص بافت ،نيهمچن

كه رسد نظر ميبه بنابراين،  .افتي شيكنترل افزا نمونه

دارچين  عصاره درصد٢٥/٠و  ٢٠/٠غني شده با يها كيك

  .بهتر كمك كند ياهيو تغذ ييغذا تيد به امننتوانيم

  
  زاريگسپاس - ٥

و دانشگاه محقق اردبيلي  ز آزمايشگاه مركزي دانشگاها

فراهم نمودن امكانات و تجهيزات حمايت و  جهتگيلان 

 . گرددآزمايشگاهي تقدير و تشكر مي

  
  منابع - ٦
. ١٣٩٣ ران،يا يصنعت قاتيموسسه استاندارد و تحق. ١

و  تروژنين زانيم يريگاندازه غلات و حبوباتاستاندارد 

استاندارد ملي . روش كجلدال - خام نيمحاسبه مقدار پروتئ

   .١٩٠٥٢شماره  ايران،

. ١٣٩٦ ران،يا يصنعت قاتيموسسه استاندارد و تحق. ٢

      - غلّات و فرآورده هاي آن و خوراك دام استاندارد

اندازه گيري مقدار چربي خام و چربي كل به وسيله روش 
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