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 چکیده     

با توجه به اثرات سوء این نوع  د.نمواد غذایی استفاده می شواز جمله آنتی اکسیدان ها به منظور افزایش عمر انبارمانی  های شیمیایی نگهدارنده

میوه کدو است. های طبیعی صورت گرفته  های اخیر مطالعات زیادی در زمینه یافتن نگهدارندهکنندگان، در سالها برای مصرف نگهدارنده

املاح معدنی دارای خواص و کمپلکس B، بتاکاروتن و آلفا کاروتن، ویتامین های Eو  A ،Cویتامین های  فنلی،وجود ترکیبات  بواسطهتنبل 

در نتیجه  از طرفی انواع کیک به دلیل داشتن مقادیر بالای چربی مستعد اکسیداسیون و و ، ضد تومور و آنتی باکتریال می باشد.یآنتی اکسیدان

 در فرمولاسیون کیک روغنی (وزنی ٪6و  ٪1و  ٪2در دوزهای )کدو تنبل در همین راستا عصاره متانولی کاهش عمر انبارمانی می باشند. 

کپک و  شمارشمیکروبی ) ، عدد پراکسید، اسیدیته، آزمون pHهای کیک تولیدی پارامترهای رطوبت،در نمونه مورد استفاده قرارگرفت.

حسی )ظاهرعمومی، بافت، ظاهر پوسته، رنگ پوسته و مغز کیک، طعم، بو و بیاتی( در روزهای اول، هفتم و بیست و های آزمون  و (مخمر

طور  ها بهدر مقایسه با سایر نمونه ٪6یکم مورد ارزیابی قرار گرفت. بر اساس نتایج حاصل نمونه حاوی عصاره متانولی کدوتنبل در غلظت 

داری با هم نداشتند. در ارزیابی حسی ها اختلاف معنینمونه . pHتر و بارمیکروبی کمتری بودپراکسید و اسیدیته پایین داری دارای عددمعنی

 ها بهتر بود.عصاره متانولی کدوتنبل نسبت به بقیه نمونه٪6های حاوی کیک
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 مقدمه -1

های آن به ساله و خزنده که برگگیاهی است یککدوتنبل 

های زرد باشد. گلشکل قلب و پهن و پوشیده از کرك ریز می

، 5) رنگ است و گل نر و گل ماده آن روی یک پایه قرار دارد

ریشه آن باریک و بلند، کمی شیرین و خوردن  (.11و  11

نواده دارای ساقه بلند آور است.اعضای این خاجوشانده آن مستی

و رونده بوده و شامل کدو مسمایی و کدو حلوایی است. انواع 

تابستانی دارای میوه نارس با پوست نرم بوده، اما انواع زمستانی 

های این خانواده باشد. سبزیدارای میوه رسیده با پوسته سفت می

شوند. حاوی آلفا و بتاکاروتن است که باعث رنگ آن می

 (.22و  11)در آنها وجود دارد  E و C هاییتامینهمچنین و

های آن ای به نام لیکوپن در این نوع کدو وجود دارد. دانهرنگدانه

منبع غنی از آهن، روی و سلنیوم است که سلنیوم برای باروری 

مردان ضروری است.این کدو اولین بار در مکزیک در حدود 

ی از گیاهان جالیزی سال قبل از میلاد مسیح کاشته شد و یک 1111

آمد. ذرت و لوبیا در آن زمان توسط مردمان آمریکای به شمار می

-عنوان غذای اصلی مورد استفاده قرار میشد و بهلاتین کاشته می

گرفت. با گذشت زمان و پیشرفت علم کشاورزی و با استفاده از 

ژنتیک، بذر کدو اصلاح گردید. سپس بذر اصلاح شده در تولید 

 (.15و  11ورد بهره برداری قرار گرفت )نبوه ما

کدوتنبل دارای بسیاری از مواد مغذی متراکم است به این معنی 

ها و مواد معدنی، اما کم کالری است. بسیاری که مملو از ویتامین

رژیم غذایی از جمله  های خلاقانه برای گنجانیدن کدو بهاز راه

عنوان یک و حتی به نوشیدنی )انواع دسر، سوپ، سالاد،

با توجه به بانک اطلاعاتی  .جایگزین برای کره( وجود دارد

پز، ، یک فنجان کدوتنبل پخته شده، آبUSDA غذایی ملی

 17/1 ،گرم پروتئین 76/1کالری،  15خشک، بدون نمک حاوی 

یدرات ) از جمله گرم کربوه 12گرم کلسترول و  1گرم چربی، 

 (.21و  22، 5)  باشدگرم قند( می1/5گرم فیبر و  7/2

درصد نیاز  111مصرف یک فنجان کدوتنبل کنسرو شده بیش از 

از مقدار مورد نیاز روزانه  ٪21به ویتامین آ،  هر فرد نسبتروزانه 

، ریبوفلاوین، پتاسیم، E  یا بیشتر برای ویتامین C ،11٪به ویتامین 

، فولات، اسید B-6برای تیامین،  ٪ 5و حداقل  مس و منگنز

کند. استفاده پانتوتنیک، نیاسین، آهن، منیزیم و فسفر را فراهم می

از کدو تنبل تازه بیشترین منافع سلامتی را دارد اما کدو کنسرو 

 (.22و  15) شده نیز انتخاب خوبی است

 ی موجود درکاروتنوئیدها های آزادرادیکالگیرندگی  قدرت

دانه  .های سرطانی جلوگیری کندوتنبل ممکن است از سلولکد

یپتوفان است کارشناسان کدوتنبل غنی از اسیدهای آمینه تر

ن اسیدآمینه در تولید سروتونین نقش دارد، که سبب معتقدند ای

غذاهای گیاهی مانند کدوتنبل  .گرددافزایش خلق و خوی می

علت ترکیب بهو بتاکاروتن بالا هستند و  C دارای ویتامین

شود. کدوتنبل به از قدرتمند مواد مغذی سبب افزایش ایمنی می

 (.21و  15، 11) کنددست دادن وزن کمک می

گوشت میوه کدو تنبل از ترکیبات و عناصری شامل اسیدهای 

چرب غیر اشباع )استئاریک اسید، لینولئیک اسید و اولئیک 

دیم، سلنیوم، اسید(، پتاسیم، منیزیم، روی، کلسیم، فسفر، س

(. 21تشکیل شده است ) Bو  A ،E ،Cفروکتوز و ویتامین های 

آلفا ردوکتاز می باشندو سایر  -5این اسیدهای چرب مهار کننده 

ترکیبات دارای خواص آنتی اکسیدان، ضد تومور، آنتی باکتریال 

 (.11می باشند )

سازی گیری گام مهم ابتدایی در جهت خالصفرایند عصاره

-های مختلف گیاهی است. روشفعال موجود در اندامترکیبات 

های گیری به روش سوکسله که در دهههای متداول عصاره

باشند، ضمن اینکه اند بسیار وقتگیر میزیادی مورد استفاده بوده

های مختلف ها نیاز به مصرف میزان بالایی از حلالدر این روش

برای عصاره  ، روش های مختلفیاز این رو (.5و  1)باشد می

در روش های عصاره گیری ی از گیاهان داروئی وجود دارد. گیر

هر چقدر زمان فرایند کوتاه، مصرف حلال های آلی کاهش و در 

عین حال کارآیی مناسب جهت استخراج ترکیبات هدف مورد 

 نظر باشد، بهتر و مقرون به صرفه است.

رود شمار میهای نانوائی پرمصرف بهیکی از فرآورده کیک

 دوره که است میکروبی فساد کیک تهیه صنعت در اصلی مشکل

هدف این پژوهش . (16و  1) دهندمی کاهش را آن ماندگاری

رسیدن به یک محصول با فرمولاسیون نوعی کیک فراسودمند و 

 قابلیت پذیرش بالا از طریق بررسی تأثیرعصاره متانولی گیاه

هایت کیکی با ، که در نبودهای مختلف کدوتنبل در غلظت

ایی همچنین ارزش تغذیه و ماندگاری، خواص حسی، شیمیایی

 د.بالاتر ارائه گردد و از ضایعات جلوگیری شو
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 هامواد و روش -2
 مواد -2-1

آوری و جهت انجام فاز اول تحقیق کدوتنبل از شهر رشت جمع

، گونه و جنس گیاه توسط اداره کل استاندارد و تحقیقات صنعتی

یید قرار گرفت.مواد شیمیایی اصلی مورد استفاده در بخش مورد تأ

 بود. درصد 11گیری شامل متانول عصاره

( از کارخانه آرد شریعت g111/g12آرد ستاره )درجه استخراج 

منظور، آرد مورد نیاز جا تهیه شد. بدینصورت یکبجنورد به

جا تهیه و در سردخانه نگهداری شد. برای انجام آزمایشات یک

ایر مواد شامل شکر، روغن مایع ذرت )کلاله قزوین(، بیکینگ س

کننده مواد اولیه قنادی خریداری پودر از یک فروشگاه عرضه

ها مرغ تازه نیز یک روز قبل از تولید روزانه کیکگردید. تخم

 تهیه و در یخچال نگهداری شد.

 

 گیریروش عصاره -2-2

کس فرانسه پودر گیاه تهیه شده توسط آسیاب برقی مدل مولین

 72روز بعد  2مدت شده و پودر حاصل در متانول خوابانده به

ساعت صاف گردید )توسط کاغذ صافی(. بعد توسط دستگاه 

  R210/215   Rotavapor) روتاری )تبخیرکننده تحت خلاء( 

-عصاره به و  تغلیظ شد 21تا بریکس ساخت کشور سوئیس( 

و  1) داری گردیددست آمده در ظرف مناسب در یخچال نگه

5.) 

 

 روش تهیه کیک -2-3

از  شکرو  ، وانیلمرغتخم مواد لازم جهت تهیه کیک:

شیراستریلیزه وپاستوریزه شرکت فروشگاههای معتبر در بجنورد،  

ه از کارخانه آرد شریعت(، آرد )آرد نول قنادی تهیه شد، پگاه

)آدرس  )بیکینگ پودر هرمین ساخت ایران بیکینگ پودر

اسید سدیم  دهنده:)مواد تشکیل ه:شهریار جاده کهنز(کارخان

 مونوکلسیم فسفات مونو هیدرات،بیکربنات سدیم، پیروفسفات،

 تهیه گردید. روغن مایع ذرت )کلاله قزوین(و نشاسته گندم( 

 1/6درصد آرد،  26به صورت  خمیر کیک روغنیفرمولاسیون 

 5/12درصد شکر،  27درصد تخم مرغ،  21/16 درصد روغن، 

 بود. درصد وانیل 1/1و  درصد بیکینگ پودر 15/1درصد شیر، 

در عمل به منظور تولید خمیر کیک، در مرحله اول مواد اولیه 

ابتدا ه دقت توزین شدند. در بلازم با توجه به فرمولاسیون فوق 

 5مدت مونیاکس فرانسه به ها توسط دستگاه غذاسازمرغتخم

و  گردیدروغن را اضافه  و سپس شکر شد دقیقه کاملاً زده

همزدن ادامه یافت تا بک کرم حاوی حباب هاب هوا ایجاد 

)الک  آرد الک شدهنیز و در انتها  سپس شیر اضافه شد گردید.

کردن آرد باعث هوادهی بهتر شده و روی بافت کیک تأثیر مثبت 

و به مواد اضافه گردید. را به همراه بیکینگ پودر  گذارد(می

در طی افزودن مواد در تمام  شد.وانیل افزوده  درانتها مقداری

شدند. سپس با توجه به طور مداوم هم زده مراحل مواد به

تیمارهای مورد نظر )شامل نمونه اول نمونه شاهد )بدون عصاره 

درصد عصاره کدوتنبل، نمونه سوم  2کدوتنبل(، نمونه دوم شامل 

درصد  6درصد عصاره کدوتنبل و نمونه چهارم شامل  1شامل 

درصد  6و  1، 2غلظت  2در  کدو تنبلعصاره عصاره کدوتنبل( 

گردید. مخلوط  توسط همزن دستیو  به مواد فوق افزوده شد

آماده  خمیر آماده شده به قالبهای چرب شده منتقل گردید و 

دقیقه در دمای  15مدت بهشد. در فر اسنوا مدل رومینا فرگزاری 

از فر کیک ها و پس از خروج  گرفتگراد قرار درجه سانتی 175

شانده و برای پو با سلفون کاملاً در دمای محیطو سرد شدن 

  گردید.آزمایشات آماده 

 

 معرفی تیمارها -2-3

 

 مارهای مورد استفاده در پژوهشیاختصاری تعلائم  -1جدول 

 هامعرفی نمونه علامت اختصاری ردیف

 نمونه شاهد 0 1

2 M2% 
ره کدوتنبل درصد عصا 2نمونه دارای 

 (لگیری با متانو)عصاره

3 M4% 
درصد عصاره کدوتنبل  4نمونه دارای 

 گیری با متانول()عصاره

4 M6% 
درصد عصاره کدوتنبل  6نمونه دارای 

 گیری با متانول()عصاره

 

 گیری شده برای تیمارهاات اندازهخصوصی -2-4

 رطوبت -2-4-1

 AACC, 2000د گیری میزان رطوبت از استاندارجهت اندازه

 (.11) استفاده گردید 2715شماره 
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2-4-2- pH 

pH وسیله نمونه را بهpH  مترInoLabpH 730 ساخت آلمان 

 محلول، با محلول بافر تنظیم شده است pHکه قبلاً با توجه به 

 (.12)نمائیم تعیین می

 

 اندیس پراکسید -2-4-3

انجام  1175ره لی ایران به شمااندیس پراکسید مطابق استاندارد م

 (.12شد )

 

 اسیدیته )برحسب درصد اسید اولئیک( -2-4-4

تعیین اسیدهای چرب آزاد موجود در روغن استخراجی از 

منظور شناسایی فساد آن. اسیدیته مطابق های روغنی بهفرآورده

 (.12گیری شد )اندازه 121511استاندارد شماره 

 

 ارزیابی حسی کیک -2-4-5

 5ابی حسی از روش امتیازدهی هدونیک جهت آزمایشات ارزی

ای استفاده شد، که خصوصیاتی از قبیل رنگ پوسته، ظاهر نقطه

پوسته، بافت )خمیری بودن و یانرمی غیرعادی، سفت بودن 

کیک، تردی و شکنندگی(، عطر، طعم و ظاهر عمومی را شامل 

شود.همچنین جهت آزمایش بیاتی از ارزیابی حسی مطابق می

ارزیابی صفات نیز از  ضریب استفاده شد. AACC 21-11روش  

جهت انتخاب داوران از  ( بود.5( تا بسیار خوب )1بسیار بد )

و  12استفاده شد )آزمون مثلثی مطابق روش گاسولا و سینگ 

17.) 

 

 

 

 کشت کپک و مخمر -2-4-6

-2شماره  AACC, 2000جهت انجام این آزمایش از استاندارد  

گرم از نمونه را به  11برای این منظور  استفاده گردید. 11155

دقیقه زمان  5گرم محلول استریل رینگر اضافه گردید و بمدت 51

 YGCداده شد  تا مواد بصورت محلول درایند. از محیط کشت

Agar  .استفاده گردید. برای محصولات آزمون کلی انجام نشد

ل میلی متر از مواد اولیه که در محیط کشت رینگر ح 1به مقدار 

شده است را در پلیت های استریل ریخته و بعد محیط کشت 

درجه سلسیوس  21ساعت در دمای  21اضافه گردید و به مدت 

 (.12نگهداری شد )

 

 هاطرح آماری و تجزیه و تحلیل داده -2-5

بر  spss20افزار نتایج بدست آمده از این پژوهش با استفاده از نرم

یابی قرار گرفت. هریک از پایه طرح کاملاً تصادفی مورد ارز

ها در سه تکرار تهیه و بررسی اختلاف معنی دار بر اساس نمونه

ها با استفاده از آزمون تجزیه واریانس صورت پذیرفت و میانگین

( مورد P<0.05درصد ) 55آزمون دانکن در سطح معنی داری 

افزار مقایسه قرار گرفتند و برای رسم نمودارها از نرم

Excel2013 تفاده شد.اس 

 

 و بحث نتایج -3
 رطوبت -3-1

-طبق جدول اثر عصاره کدوتنبل و مدت زمان نگهداری کیک به

صورت متقابل بر میزان رطوبت تنهایی و همچنین تأثیر آنها به

همانطوردرصد نشان داد.  1داری در سطح کیک اختلاف معنی

 کید کیته و پراکسیدیاس ،pHوبت، ج اثر عصاره کدوتنبل و مدت زمان نگهداری بر رطینتا -1جدول 

 پراکسید اسیدیته pH رطوبت درجه آزادی منابع تغییرات

 3 **01/0±062/5 ns03/0±064/0 **03/0±79/120 **01/0±983/10 (A)عصاره کدوتنبل

 2 **01/0±312/26 ns01/0±159/0 **02/0±293/187 **02/0±371/98 (B)زمان نگهداری

زمان × عصاره کدوتنبل 

 (A×B)ارینگهد
6 **03/0±313/21 

ns03/0±103/0 **01/0±467/148 **03/0±089/123 

 017/0±02/0 011/0±02/0 111/1±03/0 000/1±03/0 24 خطای آزمایش

**01/0 ≥*              P 05/0≥P                 ns05/0 > P 
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تنهایی، اثر گردد اثر عصاره کدوتنبل بهکه در جدول ملاحظه می

هداری روی این پارامتر و همچنین تأثیر این عصاره و زمان نگ

کیک اختلاف  pHصورت متقابل بر مدت زمان نگهداری به

 داری نشان نداد.معنی

به طور کلی افزودن بعضی عصاره های گیاهی به مواد غذایی 

علاوه بر خاصیت آنتی اکسیدانی قوی که دارند نقش یک 

کی از نقش هایی که امولسیفایر را نیز ایفا می کنند که ی

امولسیفایرها در مواد غذایی ایفا می کنند بهبود قابلیت مرطوب 

شدن و کمک به حفظ رطوبت در طی مدت زمان نگهداری است 

که به عنوان مثال در مورد محصولات پخته مانند انواع کیک، 

امولسیفایرها این توانایی خود را به خوبی بروز داده و در نتیجه 

ت زمان نگهداری محصول می شوند. این حفظ سبب افزایش مد

(. 11و  6، 2رطوبت در نرم شدن مغز نیز کاملا تاثیر گذار است )

این خصوصیت امولسیفایرها را می توان به توانایی بالای آنها در 

 برقراری اتصال با مولکولهای آب مربوط دانست.

 کیهانی و همکاران نیز در تحقیقی اثر عصاره گیاه چوبک را در

 کیک بررسی کردند که نتایج آنها نیز حاکی از این بود که در اثر

 11افزودن این عصاره به کیک محصول در مدت زمان نگهداری 

 (.11هد رطوبت کمتری را از دست می دهد )روزه نسبت به شا

نتایج به دست آمده در این بخش با نتایج خاکی و همکاران 

یکروبی بابونه را بر ( که اثرات آنتی اکسیدانی و ضد م2112)

 (.21)روی رطوبت کیک بررسی کردند، مطابقت دارد 

( در تحقیق خود اثر عصاره مریم 1252نیک بخت و همکاران )

د که نتایج آنالیز رطوبت گلی را روی کیک روغنی بررسی کردن

ای مورد آزمون آنها نیز مطابق نتایج ما در این تحقیق در نمونه ه

عصاره سه بین اثر عصاره مریم گلی و می باشد. البته با مقای

به این نتیجه رسیدیم که رطوبت در نمونه های حاوی  کدوتنبل

های حاوی عصاره مریم گلی می کمتر از نمونه  کدو تنبلعصاره 

 (.12باشد )

 

 
 روز نگهداری  11و  7، 1ک پس از یکبر رطوبت  کدوتنبلعصاره  ریثأت -1شکل

 

 سید اولئیک(اسیدیته )برحسب درصد ا -3-2

ی میزان اسیدهای چرب آزاد برحسب دهندهاندیس اسیدی نشان

اثر عصاره کدوتنبل و  2 . طبق جدول(12) اولئیک اسید است

-تنهایی و همچنین تأثیر آنها بهمدت زمان نگهداری کیک به

داری در صورت متقابل بر میزان رطوبت کیک اختلاف معنی

توان نتیجه می 2شکل از به طور کلی  درصد نشان داد. 1سطح 

درصد اسید چرب آزاد را بسیار  ،گرفت که افزایش درصد عصاره

درصد بیشتر از  6که عصاره متانولی کاهش می دهد. به طوری

دهد. از طرفی نیز درصد اسیدیته را کاهش می 2عصاره متانولی 

اسیدیته افزایش توان عنوان کرد که با افزایش زمان نگهداری می

های حاوی درصد بالاتری از عصاره این البته در نمونه یابد.می

  خورد.افزایش کمتر به چشم می

مطابق استاندارد تعریف شده برای کیک روغنی درصد اسیدیته 

قابل قبول می باشد که نتایج حاصل  1.2در این محصول در حد 

روز نگهداری با  21و  7نشان می دهد که نمونه شاهد پس 
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ندارد و بسیار بالاتر از حد تعریف شده می  استاندارد مطابقت

 (.12باشد )

( که اثر اسانس بابونه بر 2112در تحقیق خاکی و همکاران )

کیک را بررسی کردند نیز نتایج آنالیز درصد اسیدهای چرب 

آزاد نتایج بدست آمده در این پژوهش را تایید می کند. به طوری 

نمونه شاهد بعد از  که آنها اعلام کردند درصد اسید چرب آزاد

می باشد. این در حالی  12و  2روز نگهداری به ترتیب  75و  21

و  1/1، 15/1است که درصد اسید چرب آزاد نمونه های حاوی 

-2/1روز نگهداری در رنج  21درصد اسانس بابونه طی  15/1

 (.21می باشد )1/1

اعلام کردند که درصد اسید  2112صبوری و همکارن در سال 

اد در نمونه های کیک شاهد نسبت به  کیک حاوی چرب آز

روز  15مقادیر مختلفی از عصاره گیاه اکی ناسه پوپورا تا 

روز تا  15نگهداری بیشتر بوده ولی با افزایش زمان نگهداری از 

روز درصد اسید چرب نمونه های حاوی عصاره این گیاه  61

اری روز نگهد 61بسیار کمتر از نمونه شاهد گزارش شد. در 

و در نمونه های  22/5درصد اسید چرب در نمونه شاهد برابر 

 (.22درصد بود )26/1 -11/1حاوی این گیاه 

با مقایسه نتایج نیک بخت و همکاران روی گیاه مریم گلی و 

نتایج ما در این  تحقیق این نتیجه حاصل می شود که در شرایط 

رصد و مریم گلی، د کدو تنبلیکسان استفاده از عصاره دو 

کمتر از اسیدیته کیک حاوی کدو تنبل اسیدیته کیک حاوی 

 (.12مریم گلی است، که این اختلاف معنی دار نمی باشد )

 

 
 روز نگهداری  11و  7، 1ک روغنی  پس از ید چرب آزاد  کیاسبر کدوتنبل رعصاره یثأت -1شکل

 

 اندیس پراکسید -3-3

 گرم 1111در  والان پراکسیدیاک میلی صورتبه پراکسید اندیس

 بیان کندمی اکسید شرایط آزمون تحت را یدیدپتاسیم که نمونه

. مطابق جدول تأثیر عصاره کدوتنبل و مدت زمان (12) شودمی

صورت متقابل بر تنهایی و همچنین اثر آنها بهنگهداری کیک به

درصد نشان  1داری در سطح میزان رطوبت کیک اختلاف معنی

ه طور کلی افزایش درصد عصاره میزان این اندیس را ب داد.

کاهش ولی افزایش مدت زمان نگهداری اثر منفی روی این 

 دهد.اندیس دارد و میزان آن را افزایش می

 عصاره های اکسیدانی آنتی خاصیت (1215صبوری و همکاران )

کیک را بررسی کردند. آنها عصاره  در و سرخارگل گیاهی زوفا

و سرخارگل در  1511و  ppm 511 ،1111سطح زوفا در سه 

به کیک اضافه شد و اعلام  2111و  ppm 1111 ،1511سطوح 

 پراکسید میزان کمترین عصاره دو هر ppm 1111ند غلظت دکر

 (.7) داد نشان را

در تحقیقی که بر روی اثرات  2112صبوری و همکارن در سال 

ام دادند اعلام آنتی اکسیدانی عصاره گیاه اکی ناسه پوپورا انج

روز نگهداری  61کردند که اندیس پراکسید نمونه شاهد بعد از 

بیشترین درصد این اندیس را در بین نمونه ها داشته که میزان آن 
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گزارش شد و کمترین درصد اندیس مربوط به نمونه  11برابر 

 (.22عصاره این گیاه بود ) ppm 1511  حاوی

 

 3-4- pH 

گردد اثر عصاره ( ملاحظه می2ره )همانطور که در جدول شما

کدوتنبل به تنهایی و همچنین تأثیر این عصاره و مدت زمان 

داری در کیک اختلاف معنی pHصورت متقابل بر نگهداری به

درصد نشان داد. اما اثر زمان نگهداری روی این پارامتر  1سطح 

 داری را نشان نداد.اختلاف معنی

روز  21و  7، 1وتنبل پس از تأثیر عصاره متانولی کد 1شکل 

دهد. مطابق این نمودار کیک حاصل را نشان می pHنگهداری بر 

 pHو بیشترین  pHروز نگهداری کمترین  21نمونه شاهد پس از 

باشد درصد عصاره متانولی کدوتنبل می 2مربوط به نمونه حاوی 

داری ها حاوی درصدی از عصاره اختلاف معنیکه با سایر نمونه

 pHطور کلی مدت زمان نگهداری تأثیر چشمگیری بر . بهندارد

های حاوی عصاره نسبت به نمونه بدون کیک ندارد و نمونه

بالاتری دارند. مطابق استانداردهای تعریف شده برای  pHعصاره 

باشد که نتایج حاصل نیز  6-7باید در حد   pHکیک روغنی 

 (.12و 2باشد )گواه این مطلب می

 

 

 
 روز نگهداری  11و  7، 1ک پس از ید کیس پراکسیاندرعصاره کدوتنبل بر یثأت -1 شکل

 

 
 روز نگهداری  11و  7، 1ک پس از یک pHبر کدوتنبل رعصاره یثأت -1 شکل
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 آزمون میکروبی-3-5

 

انس اثر عصاره کدوتنبل و مدت زمان یز واریج آنالینتا -1جدول 

 نگهداری بر شمارش کپک و مخمر

 درجه آزادی منابع تغییرات
 شمارش کپک و مخمر

 (1/0)در رقت

 3 **01/0±129/5 (A)عصاره کدوتنبل

 2 **02/0±044/3 (B)زمان نگهداری

زمان × عصاره کدوتنبل 

 (A×B)نگهداری
6 **01/0±932/22 

 002/0±01/0 24 خطای آزمایش

**01/0 ≥*       P 05/0≥P       ns05/0 > P 

 

شود درصدهای مختلف یمشاهده م 5شکل همانطور که در 

کپک و مخمر کیک کاهش چشمگیری در  تاثیرعصاره کدوتنبل 

ها گرچه افزایش مدت زمان نگهداری میزان این میکروب ،داشت

ولی با این  ،دهد که کاملا طبیعی استها افزایش میرا در نمونه

باشند و هایی که حاوی عصاره میحال تعداد کپک و مخمر نمونه

روز  7نگهداری شده نسبت به نمونه شاهد پس از  روز 21به مدت 

کمترین  5شکل با توجه به  باشد.نگهداری بسیار ناچیز می

درصد عصاره متانولی  6آلودگی میکروبی مربوط به نمونه حاوی 

نگهداری  21و  7باشد و نمونه شاهد در روز گیاه کدوتنبل می

-ی نمونهکلیهذکر است باشند. لازم بهدارای بیشترین آلودگی می

 ها در روز اول فاقد آلودگی میکروبی بودند.

( تاثیر عصاره گیاه مریم گلی را بر 1252نیک بخت و همکاران )

خواص میکروبی کیک روغنی بررسی کردند. آنها اشاره کردند 

عصاره حاصل از این گیاه خاصیت ضد میکروبی بالایی دارد به 

ن گیاه درصد بار نگهداری کیک حاوی ای 21طوری که در روز 

نگهداری می باشد )  7میکروبی بسیار کمتر از نمونه شاهد در روز 

12  .) 

( که اثر اسانس بابونه بر کیک را 2112نتایج خاکی و همکاران )

بررسی کردند نشان داد که گیاه بابونه نیز اثر ضد میکروبی بر 

 (.21نمونه ها دارد )

 آنتی اکسیدانی یت( در بررسی فعال1215داروغه و همکاران )

 گشنیز آنتی اکسیدانی اثر کیک، در گشنیز و سیاه زیره اسانس

بهتر بود. در بررسی فعالیت  11/1سطح غلظت  در کیک در

غلظتی  سطح در سیاه زیره اسانس کیک، در اسانسها ضدقارچی

 درصد قدرت 15/1درصد  و گشنیز در سطح  15/1و  11/1

 (.1) داشتند مخمر و کپک رشد برابر در خوبی بازداری

 

 
 روز نگهداری 11و  7، 1ک روغنی پس از یدر ک 1/0شمارش کپک و مخمر در رقت ر عصاره کدوتنبل بر یتأث -9 شکل
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 ک روغنییهای حسی کژگییو انس اثر عصاره کدوتنبل و مدت زمان نگهداری بریز واریج آنالینتا - 9جدول 

 بیاتی بو رنگ پوسته طعم ظاهر پوسته رنگ مغز بافت ظاهر عمومی آزادی درجه منابع تغییرات

عصاره 

 (Aکدوتنبل)
3 ns01/0±338/2 **01/0±566/19 **01/0±200/53 ns01/0±674/2 **01/0±577/22 ns01/0±667/1 **01/0±410/43 **01/0±275/54 

زمان نگهداری 

(B) 
2 ns01/0±695/1 **01/0±374/15 **01/0±362/44 ns01/0±811/1 **01/0±692/5 ns01/0±974/0 **01/0±227/46 **01/0±639/72 

عصاره کدوتنبل 

 زمان× 

نگهداری 

(A×B) 

6 **01/0±277/26 **01/0±059/55 **01/0±563/106 **01/0±450/13 **01/0±380/85 **01/0±149/21 **01/0±817/83 **01/0±834/98 

 082/0±01/0 067/0±01/0 113/0±01/0 114/0±01/0 072/0±01/0 069/0±01/0 132/0±01/0 064/0±01/0 24 خطای آزمایش
**11/1 ≥*                     P 15/1≥P                         ns15/1 > P 
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 ظاهر عمومی -3-6-1

شود عصاره کدوتنبل و مشاهده می 5 همانطور که در جدول

ها داری در ظاهر عمومی نمونهاختلاف معنی مدت زمان نگهداری

صورت متقابل بر نکرده ولی اثر عصاره و زمان نگهداری به ایجاد

درصد  1داری در سطح ظاهر عمومی کیک روغنی اختلاف معنی

 (.6دهد )شکل نشان می

 

 بافت -3-6-2

نشان می دهد تأثیر عصاره کدوتنبل و مدت زمان  5نتایج جدول 

نگهداری کیک به تنهایی و همچنین اثر آنها به صورت متقابل بر 

 درصد دارد. 1روغنی اختلاف معنی داری در سطح  فت کیکبا

 7، 1تأثیر عصاره کدوتنبل بر بافت کیک روغنی پس از  7شکل 

روز نگهداری را نشان می دهد. طبق این نمودار بیشترین  21و 

درصد عصاره متانولی در  6امتیاز از نظر بافت را نمونه های حاوی 

تفاوت معنی داری با هم روز اول به خود اختصاص داده اند که 

ندارند که می توان نتیجه گرفت که افزودن عصاره بافت نمونه ها 

درصد 2را بهبود می بخشد. بین نمونه شاهد و نمونه های حاوی 

عصاره متانولی در روز اول نمونه اختلاف معنی داری مشاهده 

روز نگهداری دارای کمترین امتیاز  21نشد. نمونه شاهد پس از 

 ت.اسبوده 

 رنگ مغز -3-6-3

ی شاهد با نمونهکدو رنگ مغز کیک در اثر افزودن عصاره 

اختلاف معنی داری نداشته، البته افزایش زمان نگهداری این 

و با افزایش زمان نگهداری  دادپارامتر را کمی تحت تأثیر قرار 

ی شاهد بعد . بافت نمونهکردرنگ مغز امتیاز کمتری را دریافت 

 .قابل پذیرش بودغیر روز  21از 

 

 ظاهر پوسته -3-6-4

ظاهر پوسته کیک در اثر افزودن عصاره گیاه کدوتنبل با نمونه 

شاهد اختلاف معنی داری نداشت و تمام نمونه ها در روز اول 

نگهداری بالاترین امتیاز را دریافت کردند.از طرفی نیز افزایش 

دهد.  زمان نگهداری، این پارامتر را کمی تحت تأثیر قرار می

ها امتیاز روز نگهداری از نظر پانلیست 21نمونه شاهد بعد از 

کمتری را دریافت کرده است، در صورتی که با وجود بیاتی 

کامل این نمونه و وجود کپک در مغز کیک ولی پوسته نمونه 

 روز ظاهر قابل قبولی داشته است. 21شاهد بعد از 

 

 

 

 
 روز نگهداری 11و  7، 1ک روغنی پس از یعمومی ک عصاره کدو تنبل بر ظاهر ریتأث -1شکل 
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 روز نگهداری  11و  7، 1ک روغنی پس از یبافت کر عصاره کدوتنبل بر یثتأ -7شکل

 

 
 روز نگهداری  11و  7، 1ک روغنی پس از یرنگ مغز کر عصاره کدوتنبل بر یثتأ -1 شکل

 

 
 روز نگهداری  11و  7، 1از  ک روغنی پسیظاهر پوسته کر عصاره کدوتنبل بر یثتأ -5 شکل
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 طعم -3-6-5

درصد در  1داری در سطح دهد که اختلاف معنیجدول نشان می

ها در اثر افزودن عصاره کدوتنبل وجود دارد طعم کیک بین نمونه

تنهایی و اثر عصاره و زمان و همچنین اثر مدت زمان نگهداری به

 1نی در سطح صورت متقابل بر این پارامتر کیک روغنگهداری به

با افزایش غلظت عصاره  توان نتیجه گرفتمی دار بوددرصد معنی

 .است به طعم مطلوبی رسیده درصد 6کدوتنبل تا حد 

و  5/1( اثر عصاره چوبک در سه سطح 1215کیهانی و همکاران )

روز روی طعم کیک را  11و  2،  1درصد در زمان نگهداری  1

طعم کیک را کمی تحت تاثیر اینگونه بیان کردند که این عصاره 

قرار داده ولی این تاثیر با نمونه شاهد اختلاف زیادی نداشته و با 

افزایش زمان نگهداری پانلیست ها امتیاز کمتری را به نمونه ها 

 (.11اختصاص دادند )

 

 رنگ پوسته -3-6-6

رنگ پوسته کیک در اثر افزودن این عصاره با نمونه شاهد 

شته و افزایش زمان نگهداری این پارامتر اختلاف معنی داری ندا

را کمی تحت  تأثیر قرار می دهد. با افزایش زمان نگهداری رنگ 

 پوسته امتیاز کمتری را دریافت کرد.

روز نگهداری رنگ پوسته تغییر خیلی  21در نمونه شاهد بعد از 

زیادی با سایر نمونه ها نداشته، البته امتیاز کمتری را دریافت کرده 

با توجه به اینکه بافت نمونه غیر قابل قبول بود، ولی پوسته از ولی 

 نظر ظاهر و رنگ قابل پذیرش از نظر پانلیست ها تلقی شد.

 

 
 روز نگهداری 11و  7، 1ک روغنی پس از یطعم کر عصاره کدوتنبل بر یثتأ -10 شکل

  

 
 روز نگهداری  11 و 7، 1ک روغنی پس از یرنگ پوسته کر عصاره کدوتنبل بر یثتأ -11شکل
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 فاکتور حسی بو -3-6-7

-دهد عصاره کدوتنبل اختلاف معنیهمانطور که جدول نشان می

درصد ایجادکرده و همچنین  1ها در سطح داری در بو نمونه

تنهایی و همچنین اثر عصاره و زمان مدت زمان نگهداری به

صورت متقابل بر فاکتور حسی بو کیک روغنی نگهداری به

توان نتیجه می دهد.درصد نشان می 1داری در سطح معنی اختلاف

ویژگی حسی بو را درصد  6گرفت با افزایش غلظت تا حد 

 تر کرده و اثر مثبتی داشته است.مطلوب
 

 بیاتی -3-6-8

شود تأثیر مستقل عصاره گیاه همانطور که در جدول مشاهده می

نها کدوتنبل و مدت زمان نگهداری و همچنین اثر متقابل آ

 درصد روی این پارامتر دارد. 1داری در سطح اختلاف معنی

در بررسی خواص حسی نمونه های  (1215صبوری و همکاران )

کیک اعلام  در و سرخارگل گیاهی زوفا عصاره های حاوی

حسی  خواص عصاره، دو هر حاوی کیک نمونه های کردند که

  ینگهدار طی در به خوبی را بو( خود و طعم بافت، )رنگ،

 
 روز نگهداری  11و  7، 1ک روغنی پس از یفاکتور حسی بو در کر عصاره کدوتنبل بر یثتأ -11 شکل

 

 
 روز نگهداری  11و  7، 1ک روغنی پس از یبیاتی کر عصاره کدوتنبل بر یثتأ -11 شکل

 

 ارزیابی از حاصل نتایج بین معناداریاختلاف  و نمودند، حفظ

 (.7) نداشت وجود نه شاهدنمو و حاوی عصاره نمونه های

خواص حسی کیک روغنی  1252نیک بخت و همکاران در سال 

حاصل از عصاره گیاه مریم گلی را بررسی کردند. آنها به این 

نتیجه رسیدند که در اثر افزودن عصاره این گیاه به کیک روغنی 
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خواص حسی کیک بهبود می یابد و این گیاه بیاتی کیک را به 

بدون اینکه در طعم، بافت و رنگ محصول تاثیر  تاخیر می اندازد

منفی بگذارد. نه تنها این محصول بر این ویژگی ها تاثیر منفی 

ندارد بلکه با افزایش زمان نگهداری خواصی مانند بافت، رنگ، 

طعم و ظاهر عمومی و در نهایت پذیرش کلی محصول بسیار بهتر 

ما در این تحقیق از نمونه شاهد گزارش شد. این نتایج با نتایج 

 (.12مطابقت دارد )

 ( در بررسی ارزیابی حسی نمونه های1215داروغه و همکاران )

 کیک که دادند نشان گشنیز و سیاه زیره دارای اسانس کیک

بیشتری نسبت  درصد پذیرش 15/1غلظت  با زیره اسانس دارای

و  11/1غلظتی  سطح با گشیز به سایر نمونه ها داشت. اسانس

 اسانس با دو این غلظتهای سایر و داشته پذیرش رینکمت 15/1

 .(1) نداشتند معنی دار تفاوت شاهد نمونه

 

 نتیجه گیری -4

تحقیق تأثیر بالای گیاه این ترین نتیجه به دست آمده از مهم

کیک تیمارشده با های نمونه ماندگاریکدوتنبل در افزایش 

ین گیاه ضمن . ابود نمونه شاهدکدو تنبل در مقایسه با عصاره 

کاهش تولید هیدرو پراکسید به عنوان محصول اولیه اکسیداسون 

لیپیدها که با گذشت زمان تجزیه و باعث تغییر بو و مزه کیک می 

شود، سرعت رشد کپک و مخمر را نیز به میزان قابل ملاحظه ای 

افزودن عصاره کدوتنبل باعث بهبود از طرفی  کاهش داد.

% 6نمونه حاوی گونه ای که  به شدهای حسی کیک ویژگی

دریافت از نظر طعم و بو عصاره متانولی کدوتنبل بیشترین امتیاز را 

بیاتی از طریق حفظ بهتر رطوبت عصاره ها، ین علاوه برا کرد.

و باعث افزایش زمان ماندگاری  انداخت کیک را به تأخیر 

  محصول نهایی شد. 
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