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Abstract 
Due to the adverse effects of chemical preservatives and the negative attitude of consumers, the use of 

herbal essential oils as natural preservatives has attracted particular attention. In this regard, 11 cake 

samples containing 0 to 1000 mg/kg extracts of ginger, cinnamon and cardamom solely or in 

combination were prepared and compared during 3 storage time (production day (day 1), day 30 and day 

60) with two control samples with (positive control) and without (negative control) potassium sorbate in 

terms of chemical, microbial and sensory properties. Results showed that in all samples pH decreased 

with time and acidic and peroxide values increased (P< 0.05). Microbial examination of the samples 

showed the amount of mold and yeast increased during storage time (P< 0.05). In terms of sensory 

properties, all samples were highly scored on the first day of production, however the sensory scores 

decreased during storage period. According to the results, using an equal combination of cardamom, 

ginger and cinnamon extracts (sample 3 containing cardamom and cinnamon and sample 4 with equal 

content of three extracts) were able to increase the shelf life and maintain the sensory properties of the 

cakes without the use of chemical preservatives. 
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 چکیده

عی توجه طبی دارندهنگه عنوانبه یاهیهای گاسانس ، استفاده ازهاکنندهمصرف یمنف نگرشو  یمیاییشو یهادارندهنگه سوو اثرات با توجه به 

 1111تا  1 زنجبیل، دارچین و هل سووبز در مقادیر یهاعصووارهکیک حاوی  نمونه 11در همین راسووتا،  ای به خود جلب کرده اسووت.ویژه

حاوی سوووربات مثبت )با نمونه شوواهد  ، ماه اول و ماه دومدیتولزمان روز  3و در  شوود هیتهترکیبی  تکی و صووورتبهگرم بر کیلوگرم میلی

در کلیه  آمدهدستهببر اساس نتایج  مقایسه گردیدند. شیمیایی، میکروبی و حسی هایویژگی نظر از، (بدون سوربات پتاسیممنفی )و  (پتاسیم

 زانیمها نشان داد بررسی میکروبی نمونه(. >11/1P) افزایش یافتپراکسید اسیدی و و عدد  افتی کاهشزمان  گذشوت با pHها مقدار نمونه

مقبولیت کلی  نظر ازها در روز تولید تمامی نمونه ،خصووصیات حسی نظر از (.>11/1P) داشوتزمان افزایش  باگذشوت هاآن کپک و مخمر

 ینو دارچ یل، زنجبسبز هل هایر اسواس نتایج، اسوتفاده از عصارهب .زمان از مقبولیتشوان کاسوته شود گذشوت باند و دارای امتیاز بالایی بود

 (حاوی مقادیر مساوی هر سه عصاره 4 نمونه وعصاره هل سبز و دارچین  2حاوی ترکیب  3های میزان مسواوی )نمونهیبی بهترک صوورتبه

 باشد.یم یحس یهایژگیبا حفظ و یمیاییش دارندهنگهها بدون استفاده از یکک یماندگار یشقادر به افزا

 خواص ضد میکروبی ،اکسیدانیآنتی خواص ،گیاهی عصاره ،کیک اسفنجی کلیدی: هایواژه
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 مقدمه

 یشیمیای یهادارندهنگهاز  مضر برخی اثرات به توجه

 در برابر هوواکننوودهمصووورف منفی الوعموولعوکوس و

 افزایش باعث ،شووویمیایی مصووونوعی و یهادارندهنگه

 سووئلهم این .شوود طبیعی ترکیبات از اسووتفاده به تمایل

ارگانیک  عنوانبهدر مورد مواد غذایی که  خصووووصبه

 یاگونهبه ،است اهمیت حائز شوونددر بازار عرضوه می

سوووالم و میثری برای  یهووانیگزیجوواکووه بووایسوووتی 

 یژهو تمایل شویمیایی در نظر گرفته شود. یهادارندهنگه

 و شووده تغلیظ گیاهی هایاسووانس بالقوه کاربرد برای

 ردر براب گیاهی هایاسانس ضدمیکروبی خصووصویات

 ،اهباکتری شووامل ،هامیکروارگانیسووم از وسوویعی طیف

 ,.Freile et al) اسووت شووده دییتأ هاکپک و مخمرها

 از اسووتفاده در کنندگانمصوورف منفی دیدگاه. (2003

 شوویمیایی یهادارندهنگه از هاآنترکیب  در که ییهاغذا

ن بود برزمان و هزینه و طرف کی ازاست  شده استفاده

 توجه ،دیگر سووووی از غذایی مواد کنترل هایروش

 تفادهاس در بهداشتی را ناظران و تولیدکنندگان روزافزون

 یریکارگبه نیز و گیاهی و طبیعی یهادارنودهنگوه از

 از اسوووتفاده مطمئن مانند و هزینهکم کنترل هایروش

 های کنترلیروش یجابه یا کنار در پیشووگو هایمدل

 HACCP (Hazard Analysisروش  یا قدیمی رایج

and Critical Control Points) اسوووت جلووب کرده 

(Marino et al., 2001; Holley and Patel, 2005, 

Silva et al., 2011.) 

 ،ییاقتصاد مواد غذا روزافزون شدنیجهانبا توجه به 

مواد  یمنیو بهبود ا یماندگار افزایشبه  ترییشب یوازن

آمده وجود بهدور  یبه بازارها یدسترسغذایی با هدف 

ر بووا افزودن عواموول کووا ینا معمول طوربووه اسووووت.

 ،شدیانجام م یمصوونوع یهادارندهنگهو  یکروبیمضود

مواد به  گانکنندمصووورف گرایش این موضووووا با اما

 نیبنابرا .مطابقت ندارد یتوازه با حداقل فرآور ییغوذا

 یهاروشبا اسووتفاده از  دکنندگانیتولدر حال حاضوور 

 رییجلوگ ییمواد غذا یفیتاز فسوواد و کاهش ک یعیطب

 .(Pateiro et al., 2018) کنندیم

 ،عصاره صورتبه هاکاربرد زیادی در قنادی دارچین

ید ئلدآ حاوی دو ترکیب سینامیکو  دارد پودرو  اسانس

میکروبی و ضد است که خاصیت کاتچینو اپی

مصرف  تاریخچه زنجبیل گیاه .دارند یدانیاکسیآنت

 زمان از و آسیا در دور بسیار هایزمان از و دارد طولانی

 اثرات از. است بوده نظر مورد اروپا در یوسط قرون

 ،ضدسرطان ،یضدالتهاب اثرات به توانیم زنجبیل

 استفراغ و ضداسهال ،خون شدن ضد لخته ،میکروبیضد

ل سبز برای عفونت ه. (Pateiro et al., 2018) دکر اشاره

 التهاب ،سل ریوی ،هاهیراحتقان  ،مشکلات گلو ،هادندان

 نوانعبههای صفراوی و سنگ ،اختلالات دستگاه گوارش

 در(. Ghane et al., 2016) شوداستفاده می یضدباکتر

شده و  یظگیاهی تغل یهاعصارهکاربرد  نهیزم

قیقات ح هاآن یدانیاکسیآنتبی و وخصوصیات ضدمیکر

 یبررس یقیدر تحق گوناگونی صورت گرفته است.

 نییابانعناا ب یشن،آو یهااسانس یکروبیمخواص ضد

 یروپونه  وترخون  یاه،س یره(، هسته زیانه)راز

 داد نشان یالوک یشیااشرو  اورئوس یلوکوکوساستاف

ربوط ماین دو باکتری  یهعل یغلظت مهارکنندگ ترینکم

انس بود. اس یانهآن مربوط به راز ترینبیشو  یشنبه آو

رخون بود و عصاره ت بیشتری یتفعال یفط یدارا یشنآو
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در . (Mohsenzadeh, 2007) را داشت یتفعال ترینکم

اهان های فرار گیمیکروبی روغنضد ریتأث تحقیق دیگر

 یشیااشرنعناا، ترخون، زیره، پونه و آویشن بر باکتری 

که  گرفتقرار  مطالعه مورددر پنیر سفید ایرانی  یالوک

یکروبی بر مثیر ضدأبیشترین ت باپس از آویشن  نشان داد

 یمشابه رتأثی اًنعناا، زیره و پونه تقریب ،یالوک اشریشیا

اثر  و( Karim and Bonyadian, 2004) ندداشت

 نسینجرپرف یدیومکلسترعصاره زرشک بر  یکروبیمضد

 یبالا میزان .(Khaleghi, 2012است ) شده دییتأ

 یتخاصه دهندزرشک نشان یوهدر م ینکاتچیاپ

ر موجود د ینکاتچیآن است. اپ یبالا اکسیدانییآنت

داد  نشان یجنتا شد و یسهمقا یزرشک با برگ سبز چا

 یبرگ سبز چاو زرشک  یوهدر م ینکاتچیاپ یزانکه م

 باشدیم mg/kg  411و  mg/kg  434ترتیببه

(Mortazaeinezahad, 2011.) یاهاثر عصاره زرشک س 

 یچرب یداسیوناکس یزانبر م یمسدیتریتهمراه نبه

(TBARSتغ ،)یراب یسسوس یحس یزرنگ و آنال ییرات 

 یبررس مورد سلسیوسدرجه  4در  یروز نگهدار 31

زرشک قدرت  ۀنشان داد که عصار یجنتا گرفت وقرار 

 ,Khaleghi) دارد BHT نسبت به یبالاتر اکسیدانییآنت

 یهاعصاره یدانیاکسیآنت یتخاص یبررس (.2012

 یگزینی آن باو جایک زوفا و سرخارگل در ک یاهیگ

شان ن یکدر ک استفاده موردیمیایی ش یهادانیاکسیآنت

روند  یخوببهند قادر هاعصاره مختلف هایداد غلظت

 (.Sabouri et al., 2010) یندکند نمارا  یداسیوناکس

نشان  کیک یاتبر خصوص یزگشن اسانس ریتأث ینهمچن

تات اس یکلوهگزانولس حاوی کامفور، یزداد اسانس گشن

 یدانیاکسیآنت یتباعث بروز فعال که است یموننو ل

، دیگر تحقیقیدر (. Darughe et al., 2010) دگردمی

 فراسودمند با استفاده از عصاره یروغن یکک یونفرمولاس

 هیته (درصد وزنی 6و  4، 2در مقادیر ) تنبل کدو یمتانول

ر بو خصوصیات کیفی آن مورد ارزیابی قرار گرفت.  شد

 کدوتنبل در یعصاره متانول ینمونه حاو ،یجاساس نتا

 طوربهها نمونه یربا سا مقایسه در درصد 6غلظت 

 بار ،تریینپا یدیتهو اس یدعدد پراکس یدارا دارییمعن

 Ataei Salehi) بود و امتیازات حسی بهتر ترکم یکروبیم

and Sardarian, 2016 .) و  یدانیاکسیآنتاثرات

آن  از هاستفاد هسته انگور واتانولی عصاره  یکروبیضدم

 یاسفنج یکدر کدرصد  2/1و  1/1، 11/1در مقادیر 

مثبت  ریتأث، آمدهدستبه یج. با توجه به نتاشد یبررس

 و یزیکیف یاتعصاره هسته انگور در بهبود خصوص

 یتخاص. بود یاننما داریمعن صورتبهمحصول  یحس

 یحس یهایابیارز شد و دیتائعصاره  یدانیاکسیآنت

 درصد )وزنی/وزنی( 2/1 غلظت ،نشان داد هانمونه

اعث ب جیناسف یکک یونعصاره هسته انگور در فرمولاس

 Hosseynzadehه است )دش یکیبهبود خواص ارگانولپت

and Shirazinejad, 2019). 

 ییافزاهمو اثرات  های گیاهیتنوا عصارهبا توجه 

 هدف باپژوهش  یناهنگام کاربرد ترکیبی، به هاآن

عصاره هل، دارچین و  3بررسی تأثیر استفاده ترکیبی از 

 تکی و ترکیبی و مطالعه تأثیر آن بر صورتبهزنجبیل 

های شیمیایی، میکروبی و حسی کیک اسفنجی ویژگی

 تصوری حاوی سوربات پتاسیم هانمونهدر مقایسه با 

 گرفت.
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 هاو روشمواد 
 گیریروش عصاره -

خشک از  صورتبه زنجبیل، دارچین و هل سبز

 یبرق یابتوسط آس و شد هیتهعطاری محلی 

(Moulinex, France) 111 مقدار گردید. پودرو  آسیاب 

 دش افزوده متانول لیترمیلی 311به پودر حاصل  گرم از

روی شیکر قرار روز  2مدت  به ،کامل هم زدنو پس از 

 اب سپس. ی واتمن صاف گردیدکاغذ صاف باگرفت و 

 41حمام آب  و تحت خلا  یرکنندهتبخمجهز به روتاری 

( HAHN SHIN ،South Korea) سلسیوسدرجه 

 41در آون  عصاره پس از خشک شدن شد و یظتغل

در ظرف مناسب در تا زمان استفاده  سلسیوس،درجه 

 Hosseynzadeh and) یدگرد ینگهدار یخچال

Shirazinejad, 2019; Ataei Salehi and Sardarian, 

2016.)  

 های کیک اسفنجیتهیه نمونه -

م لاز یهمواد اول ی،اسوووفنج یککهای برای تهیه نمونه

(، روغن گرم 21شکر )گرم(،  31) نول، شامل آرد گندم

 (، گرم 21تووازه ) مرغتخم(، گرم 11نبواتی هیوودرو نوه )

و مقوودار  گرم( 16/1) یوولوان ،گرم( 1/1) پودرنوگیکیب

 غمرتخم یدهسف در مرحله اولمناسوب آب استفاده شد. 

زده شد  یقهدق 3مدت با دور بالا به یبرق همزن لهیوسبه

 دارندهنگهو شکر  ،روغن یل،همراه وانبه هازرده و سپس

رد آ در مرحله دوم،گردید.  مخلوط)طبیعی یا شیمیایی( 

 افزوده مرغتخمبه مخلوط زرده  مواد پودری یرو سوووا

مخلوط کردن ادامه  ،و تا تشووکیل خمیر یکنواخت شوود

ه مواد اضوواف بقیه به هادهیسووف مرحله پایانی دریافت و 

ی( منف شاهد) دارندهنگهبدون کیک اسفنجی نمونه شد. 

 سوربات پتاسیم ppm 111حاوی کیک دیگری و نمونه 

(ahin )ی مقادیر بالا ریتأثبا توجه به  .تهیه گردید مثبت

مقدار  طبیعی، یهاعصارهکم سووربات پتاسیم نسبت به 

 دارندهنگهبرابر  دو هاعصوووارهاز  اسوووتفاده موردکول 

های کیک دارای شوویمیایی در نظر گرفته شوود و  نمونه

زنجبیل، دارچین  متانولی عصووارهی طبیعی هاارندهدنگه

 ppm 1111 تا 1و هل سوووبز )قائن، ایران( در محدوده 

( تهیووه 1مطووابق جوودول ) صوووورت تکی و ترکیبی،بووه

در نظر گرفته  یاگونهبه هاعصوووارهدنود. مقادیر دیوگر

ماده  ppm  1111شووودنود کوه در هموه تیمارها مقدار

پس از آماده شوودن در  یرخمموجود باشوود.  دارندهنگه

 191در دمای  یقهدق 11مدت شد و به یک ریختهقالب ک

ا ت ،سازیپس از خنک و پخت گردید سولسیوسدرجه 

 یلنیاتیپل نوواز  یکیپلوواسوووت یلمدر فزمووان آزمووایش 

 .شدندو در شرایط محیط نگهداری  یبندبسته

 های شیمیاییآزمون -

 با نمونه گرم 11 مخلوط کردنبوا  pHگیری انودازه

متر )بهینه، مدل  pHبا دسووتگاه آب مقطر  تریلیلیم 111

 گرم روغن 11ی بووا توزین دیووعوودد اسووو، ، ایران(211

و  (ISIRI/37/2006؛ به روش سوورد شووده اسووتخرا )

 اتووانول-مخلوط کلروفرم تریلیلیم 111 افزودن سوووپس

(Merck, Germany)  با  تیتراسووویون و 1:1به نسوووبت

تا ظهور رنگ  (Merck, Germany) نرموال 1/1پتواس 

نمونه  پنج گرم پراکسید با توزینانجام گرفت.  یصوورت

 فرمکلرو-یکاست یدمحلول اسوو تریلیلیم 31با و اختلاط 

(Merck, Germany)  1/1همراه بووه 2:3بووه نسوووبووت 

 ,Merck)اشوووبوواا  یمپتوواسووو یوودیوودمحلول  تریلیلیم

Germanyدکتر مجللی،  %1شناساگر نشاسته  همراه( به(

 نرمال 11/1 یمسوود یوسووولفاتتایران( و تیتراسوویون با 
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(Merck, Germany)  ایران بر اسوواس اسووتاندارد ملی

(ISIRI/37/2006) گرفت انجام. 

 
 لید کیک اسفنجیفرمولاسیون تو -(1)جدول 

 نمونه (ppm)سوربات پتاسیم  (ppm)  هل (ppm)  زنجبیل (ppm)  دارچین

1 111 111 1 1 

1 1 1111 1 2 

111 1 111 1 3 

333 333 333 1 4 

164 664 164 1 1 

1111 1 1 1 6 

164 164 664 1 4 

1 1111 1 1 9 

664 164 164 1 8 

111 111 1 1 11 

333 333 333 1 11 

 مثبت( شاهد) 12 111 1 1 1

 منفی( شاهد) 13 1 1 1 1

 

 میکروبیهای آزمون -

 اسووتافیلوکوکوس اورئوس ،هافرمشوومارش کلیبرای 

 یهاطیمحترتیب در به کپک و مخمر و کوآگولاز مثبت

عصووووارۀ ، پووارکر آگووار-بردرد بووایوول آگووار، ویولووت

( Scharlau, Spain) مخمر/دکسوووتروز/کلرامفنیکل آگار

و ( ISIRI/2395/2007) ایران یمطوابق اسوووتووانوودارد مل

ط در محیبا روش کشت سطحی  بیکرویمشمارش کلی 

استاندارد ( بر اساس Scharlau, Spain) کانت آگار یتپل

 پذیرفت. انجام (ISIRI /5272/2014) ایران یمل

 ارزیابی خصوصیات حسی-

ن با افزود شووده هیتههای کیک نمونه یمقبولیت حسوو

نفر ارزیاب  11توسووط  در کنار نمونه شوواهد هاعصوواره

خصوووصوویات حسووی  یابرزیا ،قرار گرفت مطالعه مورد

 دیتولهای ( نمونهرنوگ، طعم، بوافوت و مقبولیوت کلی)

= خوب، 4عالی،  =1) امتیازی 1با آزمون هدونیک  شووده

بر اساس  = خیلی ضعیف(1 ضوعیف و =2متوسوط،  =3

مجموا امتیازات گرفت و  انجام پرسووشوونامه نظرسوونجی

 ,.Pourhaji et alشد )و گزارش محاسبه  آمده دسوتبه

2012;). 

  آنالیز آماری -

های زنجبیل، بررسوووی اثر افزودن عصووواره منظوربوه

 یرتأثهای کیک اسووفنجی، دارچین و هل سووبز بر ویژگی

و زمان نگهداری  هاعصارهدو عامل ترکیبات مختلف این 

 کاملاًبر اسووواس طر   ، مواه اول و ماه دوم(تولیود)روز 

 شوواهدنمونه به همراه دو نمونه شوواهد ) 11تصووادفی با 

مورد تجزیه و  Minitab V16 افزارنرمبا  و منفی( مثبت
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 نیز از هانیانگیممقوایسوووه  برای و تحلیول قرار گرفوت

 .استفاده شددرصد  81حتمال آزمون توکی در سطح ا

 

 هایافته
اثر فرمولاسییون متتل  عصیاره و سیوربات پتاسیم بر  -

 های شیمیایی کیکویژگی

با توجه به زمان  آمدهدسوووتبهی هادادهآنوالیز آمواری 

نگهداری و ترکیبات مختلف هل سبز، زنجبیل و دارچین 

و  شووده اسووتفادهترکیب  11کلیه  ،( نشووان داد2)جدول 

چنین نمونه کیک حاوی سوووربات پتاسیم در مقایسه هم

ی داشت که ترنییپا pH ،دارندهنگهبا نمونه شاهد بدون 

درصد  81این اختلاف در تمامی موارد در سطح احتمال 

چنین در بود. هم (>11/1P) داریمعنآموواری  لحووا  از

 داریمعن طوربهزمان  باگذشوووت pHمقدار  هاگروهکلیه 

مربوط به  pHترین مقدار (. بیش>11/1Pکواهش یافت )

 و تولیددر روز  (دارندهنگهمنفی )بودون  شووواهودگروه 

ترین مقدار آن مربوط به کیک حاوی سوربات پتاسیم کم

بود ولی تفاوت این موارد با سایر ترکیبات مثبت(  شاهد)

 نبود. داریمعنآماری  ازنظر

 

 مختلف یهازماندر فرمولاسیون و  pHبررسی  -(2جدول )

 ماه دوم ماه اول تولیدروز  فرمولاسیون

1 6/11±1/11Ab 6/11±1/11 Bb 6/49±1/11 Bb 

2 6/14±1/12 Ab 6/11±1/11 Bb 6/48±1/11 Cb 

3 6/48±1/11 Ab 6/49±1/11 Bb 6/46±1/11 Bb 

4 6/11±1/11 Ab 6/49±1/11 Bb 6/41±1/11 Cb 

1 6/11±1/11 Ab 6/48±1/11 Bb 6/46±1/11 Cb 

6 6/44±1/12 Ab 6/46±1/11 Bb 6/43±1/11 Cb 

4 6/11±1/11 Ab 6/44±1/12 Bb 6/41±1/11 Bb 

9 6/13±1/12 Ab 6/11±1/11 Bb 6/49±1/11 Cb 

8 6/11±1/11 Ab 6/49±1/11 Bb 6/41±1/11 Cb 

11 6/11±1/11 Ab 6/44±1/11 Bb 6/41±1/11 Bb 

11 6/11±1/11 Ab 6/44±1/11 Bb 6/41±1/11 Bb 

 Ab 6/46±1/11 Bb 6/44±1/11 Bb 1/11±6/11 مثبت( شاهد) 12

 Aa 6/64±1/12 Ba 6/66±1/11 Ba 1/11±6/44 منفی( شاهد) 13

 ؛ باشندیم انحراف معیار±سه تکرار یانگینشده مگزارش اعداد*
A, B, C:  باشد.می بسته به زمان %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  

a, b, c: باشد.تیمارها میبسته به  %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  بسته  

 

ی عدد اسوویدی )جدول ریگاندازهی حاصوول از هاداده

و  11و  9، 6، 2، 1ی هابیترک عدد اسیدی( نشان داد 3

 منفی کنترلنسووبت به گروه  نمونه کنترل مثبتهمچنین 

چنین در کلیه (. هم>11/1Pداشوووتند ) داریمعناختلاف 

ی وجهتقابل افزایشزمان  باگذشت عدد اسیدی هابیترک

 (.>11/1Pیافت )
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 مختلف یهازمانرمولاسیون و فگرم پتاس به ازای گرم نمونه( میلی) بررسی عدد اسیدی -(3جدول ) 

 ماه دوم ماه اول روز تولید فرمولاسیون

1 1/191±1/111 Ca 1/194±1/111 Bab 1/181±1/111 Aa 

2 1/191±1/111 Ca 1/199±1/111 Aab 1/181±1/111 Aa 

3 1/193±1/111 Bbc 1/191±1/111 Bc 1/199±1/111 Aab 

4 1/193±1/111 Bbc 1/194±1/111 Bc 1/194±1/111 Ab 

1 1/193±1/111 Cbc 1/196±1/111 Bbc 1/198±1/111 Aab 

6 1/196±1/112 Ba 1/199±1/111 Bab 1/181±1/111 Aa 

4 1/194±1/111 Cab 1/194±1/111 Aab 1/199±1/111 Aab 

9 1/191±1/111 Ca 1/181±1/111 Aa 1/181±1/111 Aa 

8 1/191±1/111 Cc 1/191±1/111 Ac 1/196±1/111 Ab 

11 1/192±1/111 Cbc 1/196±1/111 Bbc 1/199±1/111 Aab 

11 1/191±1/111 Ca 1/194±1/111 Bab 1/181±1/111 Aa 

 Cab 1/199±1/111 Bab 1/181±1/111 Aa 1/111±1/194 مثبت( شاهد) 12

 Cc 1/194±1/111 Aab 1/199±1/111 Aab 1/112±1/191 منفی( شاهد) 13

  .باشندیم انحراف معیار±سه تکرار یانگینشده مگزارش اعداد*
A, B, C: باشد.می بسته به زمان %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  

a, b, c: باشد.تیمارها میبسته به  %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  بسته  

 

 

 ، عدد پراکسیدهابیترک( در تمامی 4بر اساس جدول )

بود  رتکم کنترل منفینسبت به گروه  داریمعنی طوربه

 .بود بیشتری داریمعن طوربه نمونه کنترل مثبت ازلی و

ت زمان افزایش یاف باگذشتعدد پراکسید  زانیمچنین هم

(11/1P< .) طبیعی،  دارندهنگهحاوی  یهانمونهدر بین

در  2پراکسید مربوط به نمونه شماره ترین مقدار عدد کم

در ماه  9مربوط به تیمار مقدار آن  ترینو بیشتولید روز 

نیز  (هاهعصارتیمار )ترکیب دوم بود. تأثیر متقابل زمان و 

به این معنی که این دو فاکتور  نبود داریمعنآماری  ازنظر

 ریتأث کیک یهانمونهصورت متقابل بر میزان پراکسید به

 .افزایشی یا کاهشی نشان ندادند

اثر فرمولاسییون متتل  عصیاره و سیوربات پتاسیم بر  -

 ویژگی های میکروبی کیک

فرم و ی کیک کلیهانمونهاز  کدامچیهدر 

 . شمارش کپک ونشدمشاهده  استافیلوکوکوس اورئوس

در روز تولید نسبت به  9و  6، 2، 1 یهانمونهمخمر 

ر بود دار کمتمعنی طوربههای کنترل )مثبت و منفی( نمونه

کپک و  زانیم هابیترکچنین در کلیه (. هم1)نمودار 

(. پس از >11/1Pزمان افزایش یافت ) گذشت با مخمر

 6، 2های ماه، شمارش کپک و مخمر در نمونه 2گذشت 

 حتی کمتر از نمونه کنترل مثبت بود. 9و 

 

 

 



 بدلی و جوادی                                                                                                                                                         یاسفنج کیک یماندگار در یاهیگ یهاعصارهاثر 

13 

 

 مختلف یهازماندر فرمولاسیون و ی( چرب یلوگرمدر ک یژناکس والاناکییلیم)بررسی عدد پراکسید  -(4جدول )

 ماه دوم ماه اول روز تولید فرمولاسیون

1 1/13±1/11 Bc 1/14±1/11 Ac 1/18±1/11 Ad 

2 1/11±1/11 Bd 1/61±1/11 Ab 1/61±1/11 Acd 

3 1/13±1/11 Bc 1/19±1/11 Abc 1/61±1/11 Acd 

4 1/16±1/11 Bb 1/62±1/11 Ab 1/63±1/11 Ac 

1 1/12±1/11 Bcd 1/19±1/11 Abc 1/18±1/12 Ad 

6 1/12±1/12 Bcd 1/19±1/11 Abc 1/18±1/11 Ad 

4 1/13±1/11 Bc 1/19±1/11 Abc 1/61±1/11 Acd 

9 1/12±1/11 Ccd 1/11±1/11 Bd 1/64±1/11 Ab 

8 1/13±1/11 Bc 1/14±1/11 Ac 1/18±1/11 Ad 

11 1/13±1/11 Cc 1/14±1/11 Bc 1/61±1/11 Acd 

11 1/16±1/11 Bb 1/61±1/11 Ab 1/62±1/11 Ac 

 Be 1/13±1/11 Ae 1/11±1/11 Ae 1/11±1/49 مثبت( شاهد) 12

 Ba 1/98±1/11 Aa 1/81±1/11 Aa 1/11±1/94 منفی( شاهد) 13

 .باشندیم انحراف معیار±سه تکرار یانگینشده مگزارش اعداد*
A, B, C: باشد.می بسته به زمان %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  

a, b, c: باشد.تیمارها میبسته به  %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  بسته  

 

 .(Log CFU/gمیزان کپک و مخمر کیک ) برزمانتأثیر ترکیب فرمولاسیون و  -(1نمودار )

 A, B, C:  باشد.می بسته به زمان %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  
a, b, c: باشد.تیمارها میبسته به  %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  بسته  
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اثر فرمولاسییون متتل  عصیاره و سیوربات پتاسیم بر  -

 حسی کیک هایویژگی

 نظر ازنشان داد  هادادهاز آنالیز  آمده دستبهنتایج 

( نسبت به 12مثبت )تیمار  شاهدو  3 یهانمونهرنگ، 

و  داشت داریمعنتفاوت  (13گروه کنترل منفی )تیمار 

(. >11/1P) دارای امتیازات بیشتری در روز تولید بودند

زمان تغییر  باگذشت هابیترککلیه  چنین رنگهم

( 1) جدولبا توجه به  (.>11/1Pی نشان داد )داریمعن

از و امتیزمان کاهش یافت  باگذشت هاکیکامتیاز رنگ 

در انتهای مدت دو ماه نگهداری برای کلیه  شده کسب

و کنترل مثبت، مشابه  1، 3، 1تیمارهای  جزبه هانمونه

 بود. دارندهنگهنمونه شاهد بدون 
 

رنگ کیک برزمانأثیر ترکیب فرمولاسیون و بررسی ت -(1جدول )  

 ماه دوم ماه اول روز تولید فرمولاسیون

1 4/11±1/11 Ab 3/11±1/11 Bb 2/11±1/11 Cb 

2 4/11±1/11 Ab 3/11±1/11 Bb 3/11±1/11 Ba 

3 1/11±1/11 Aa 3/11±1/11 Bb 2/11±1/11 Cb 

4 4/11±1/11 Ab 3/11±1/11 Bb 3/11±1/11 Ba 

1 3/11±1/11 Ac 3/11±1/11 Bb 2/11±1/11 Cb 

6 4/11±2/11 Ab 4/11±1/11 Ba 3/11±1/11 Ba 

4 3/11±1/11 Ac 3/11±1/11 Bb 3/11±1/11 Ba 

9 4/11±1/11 Ab 4/11±1/11 Ba 3/11±1/11 Ba 

8 3/11±1/11 Ac 3/11±1/11 Bb 3/11±1/11 Ba 

11 4/11±1/11 Ab 4/11±1/11 Ba 3/11±1/11 Ba 

11 3/31±1/91 Abc 3/11±1/11 Bb 3/11±1/11 Ba 

 Aa 3/11±1/11 Bb 2/11±1/11 Cb 1/11±1/11 )کنترل مثبت( 12

 Ab 3/11±1/11 Bb 3/11±1/11 Ba 1/11±4/11 )کنترل منفی( 13

  .باشندیم انحراف معیار±سه تکرار یانگینشده مگزارش اعداد*
A, B, C: باشد.می بسته به زمان %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  

a, b, c: باشد.تیمارها میبسته به  %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  بسته  

 

 

ی کیک هانمونه(، بررسی طعم 6) جدولبر اساس 

ی هل سبز، زنجبیل و دارچین هاعصارهنشان داد افزودن 

 ،گردید هانمونهدر  داریمعن تفاوتسبب ایجاد 

بیشتر از نمونه  3در روز تولید طعم نمونه  کهیطوربه

بود که این اختلاف تنها با نمونه کنترل مثبت کنترل 

، 2، 1 یهانمونهتیاز در ام ،و پس از دو ماهدار بود معنی

 (.>11/1P)مشابه نمونه کنترل منفی بود  9 و 4، 1
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  طعم کیک برزمانأثیر ترکیب فرمولاسیون و بررسی ت -(6جدول )

 ماه دوم ماه اول روز تولید فرمولاسیون

1 4/11±1/11 Ab 3/11±1/11 Bb 3/11±1/11 Ba 

2 3/91±1/61 Ab 4/11±1/11 Aa 3/11±1/11 Ba 

3 1/11±1/11 Aa 3/11±1/11 Bb 2/91±1/41 Cab 

4 4/11±1/11 Ab 4/11±1/11 Aa 2/11±1/11 Bbc 

1 3/11±1/11 Ac 3/11±1/11 Ab 3/11±1/21 Aa 

6 3/11±2/11 Ac 3/11±1/11 Ab 2/31±1/11 Ac 

4 4/21±1/11 Aab 4/11±1/91 Aa 3/11±1/11 Ba 

9 3/21±1/11 Abc 3/11±1/11 Ab 3/11±1/11 Aa 

8 4/11±/11 Ab 4/11±1/11 Aa 2/91±1/11 Bab 

11 4/11±1/11 Ab 3/11±1/11 Bb 2/91±1/31 Bab 

11 3/21±1/61 Abc 3/11±1/11 Ab 2/11±1/11 Bc 

 Ab 4/11±1/11 Aa 2/11±1/11 Bbc 1/11±4/11 مثبت( شاهد) 12

 Aab 3/11±1/11 Bb 3/11±1/11 Ba 1/11±4/21 منفی( شاهد) 13

 .باشندیم انحراف معیار±سه تکرار یانگینشده مگزارش اعداد* 

 A, B, C:  باشد.می بسته به زمان %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  
a, b, c: باشد.تیمارها میبسته به  %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  بسته  

 

 

ی کیک هوانمونوهآنوالیز امتیوازات مربوط بوه بوافوت 

(. >11/1P) بود هانمونهبین  داریمعن تفاوت دهندهنشوان

 هاکیک( مشاهده شد که نمره بافت 4) جدولبا توجه به 

ره بالاترین نمتولید زمان کاهش یافت. در روز  گذشت با

، 1، در ماه اول ترکیب 11و  1بوافوت مربوط بوه ترکیب 

 شده دیتولکیک  ،6و  1 یهانمونه جزبه ولی در ماه دوم

 ظرنبه. ندرا کسوووب کرد امتیواز مشوووابوه با کنترل منفی

بافت نسووبت به بقیه  نظر از 4ترکیب شووماره  رسوودیم

 زمان نیز گذشووت باچنین بهتر بوده اسووت و هم هاکیک

عمل کرده است. هاکیکبهتر از سایر 
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  بافت کیک برزمانأثیر ترکیب فرمولاسیون و بررسی ت -(4جدول )

 ماه دوم ماه اول روز تولید فرمولاسیون

1 4/31±1/11 Aa 4/11±1/11 Aa 2/31±1/61 Bb 

2 3/31±1/21 Abc 3/31±1/41 Abc 3/11±1/11 Aa 

3 3/41±1/61 Aab 3/31±1/11 ABbc 3/11±1/11 Ba 

4 4/11±1/11 Aa 3/31±1/41 Bbc 3/11±1/11 Ba 

1 3/41±1/11 Aab 3/11±1/11 Bcd 3/11±1/11 Ba 

6 4/11±1/11 Aa 3/11±1/11 Bcd 2/31±1/31 Cb 

4 4/11±1/11 Aa 3/31±1/11 Bbc 2/91±1/41 Cab 

9 3/31±1/41 Abc 3/11±1/11 Acd 3/11±1/11 Aa 

8 4/11±/11 Aa 3/11±1/11 Bcd 2/91±1/11 Bab 

11 4/31±1/11 Aa 2/91±1/41 Bd 3/11±1/11 Ba 

11 3/11±1/11 Ac 3/11±1/11 Acd 3/11±1/11 Aa 

 Aab 3/11±1/11 Bcd 3/11±1/11 Ba 1/21±3/41 مثبت( شاهد) 12

 Aa 2/91±1/21 Bd 2/91±1/21 Bab 1/11±4/11 منفی( شاهد) 13

 .باشندیم انحراف معیار±سه تکرار یانگینشده مگزارش اعداد* 
A, B, C: باشد.می بسته به زمان %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  

a, b, c: باشد.تیمارها میبسته به  %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  بسته  

 

 

 

ی هانمونهبررسوووی امتیواز مربوط بوه مقبولیوت کلی 

از  هانمونه، مشوواهده گردید مقبولیت کلی اکثر شوودههیته

(. بر اساس نمودار >11/1P)گروه کنترل مثبت بیشتر بود 

  زمان کاهش یافت گذشووت با هاکیک( امتیاز مقبولیت 2)

و  4، 3 یهانمونهتنها  ماهه دومدت نگهداری  یاو انته

ا توجه ب منفی کسب کردند. شاهدامتیاز مشابه با گروه  6

 2در مدت نگهداری  رسوودیمنظر به شووده ادیبه مطالب 

مشوووابه با کیک بدون سووووربات  4و  3 تیمارهای ماهه

 زمان مقبولیت گذشووت با( منفی شوواهدتیمار پتاسوویم )

دارند. هابیترکبیشتری نسبت به سایر 
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 مقبولیت کلی کیک برزمانتأثیر میانگین ترکیب فرمولاسیون و  -(2نمودار )

A, B, C: باشد.می بسته به زمان %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  
a, b, c: باشد.میتیمارها بسته به  %1در سطح احتمال  داریدهنده اختلاف معننشان رمشابهیغحروف  بسته  

 

 گیریبحث و نتیجه

اره عصووو یدانیاکسووویآنتمحققان به بررسوووی اثرات 

یجه رسووویدند که دارچین دارچین پرداختنود و به این نت

 Kamali)  گرددیمدر مواد غذایی  pHبواعوث کاهش 

rosta et al., 2014). به اثرات عصوواره زنجبیل  چنینهم

های میکروبی و شوویمیایی نان بدون ویژگی و دارچین بر

نتوایج حاکی از آن بود که عصووواره  و گلوتن پرداختنود

اسووت گردیده عدد اسوویدی و افزایش  pHباعث کاهش 

(Ronda et al., 2014) .یریگاندازهحاصوول از  یهاداده 

ی هابیترکنشان داد عدد اسیدی  (3)جدول  عدد اسیدی

مثبت نسووبت به گروه  شوواهدو نمونه  11و  9، 6، 2، 1

ه چنین در کلیداشوووتند. هم داریمعنکنترل منفی اختلاف 

زمان افزایش  گذشوووت بوا عودد اسووویودی هوابیوترک

عدد مقدار  ترینبیش(. >11/1Pی یوافوت )توجهقوابول

   ترینکمو تولید و در روز  6مربوط به ترکیب  اسیدی

 

یگر د نتایجبود.  کنترل منفینمونه به  مقودار آن مربوط

با  هانمونه عودد اسووویودیافزایش حواکی از  تحقیقوات

 Hosseynzadeh and) در محصول بود عصواره افزودن

Shirazinejad, 2019; Sabouri et al., 2010). چنینهم 

عدد اسیدی داری نیز باعث افزایش میزان هنگ زمان مدت

در محصووول نهایی شووده اسووت که با نتایج این پژوهش 

میووانگین اعووداد اسووویوودی  یطورکلبووه .مطووابقووت دارد

مختلف تفاوت چندانی با یکدیگر نداشووتند.  یهابیترک

وجود هل سووبز، دارچین و زنجبیل با هر  گرید عبارتبه

وان تدهد و نمیترکیبی میزان عدد اسووویدی را تغییر نمی

مورد بهینه بر اسووواس میزان عدد اسووویدی برای ترکیب 

 بر مختلف بر اسووواس نتوایج این مطوالعوه انتخاب کرد.

 یهاداده از آنالیز آمدهدسووتبهنتایج  (4)اسوواس جدول 

د عد، هابیترکد در تمامی ، نشان دامیزان عدد پراکسوید

داری نسووبت به گروه کنترل منفی معنی طوربهپراکسووید 
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ی داریمعن طوربووهولی از نمونووه کنترل مثبوت بود  ترکم

زمان  گذشت باعدد پراکسید  زانیمچنین هم بیشوتر بود.

حوواوی  یهووانمونووه(. در بین >11/1Pافزایش یووافووت )

ترین مقدار عدد پراکسید مربوط به طبیعی، کم دارندهنگه

مقدار آن  تریندر روز تولیود و بیش 2نمونوه شووومواره 

در مواه دوم بود. تأثیر متقابل زمان و  9مربوط بوه تیموار 

 ود.نب داریمعنآماری  نظر از( نیز هاعصارهتیمار )ترکیب 

دهنده پروتون عمل  عنوانبه، اسووتفاده مورد یهاعصوواره

 دلیل ممانعت از واکنش اتواکسویداسیون، سببکرده و به

 اولیه محصووول عنوانبه پراکسووید هیدرو تولید کاهش

عم و جلوگیری از تغییر ط جهیدرنتلیپیدها و  اکسیداسیون

 شووووندیم تجزیه چربیو  زمان باگذشوووت کیک بوی

(Dzudie et al., 2004.) ایر س نتایج این پژوهش با نتایج

 خوراکی پوشوووش تأثیربه  هاآن .مطابقت دارد محققان

 و میکروبی ،کیفی خواص بر دارچین عصوواره و کیتوزان

نگهداری پرداختند و  دوره در صبحانه روغنی کیک بافتی

به این نتیجه رسووویدند که زمان نگهداری باعث افزایش 

 و اسووویدیته در محصوووول نهایی شووودعدد پراکسوووید 

(Zomorodi et al., 2018).  پراکسوووید هانمونهدر بین ،

یزان م )کنترل مثبت( نمونه کیک حاوی سووربات پتاسیم

  داشت.نسبت به همه ترکیبات  یترنییپا

فرموله شده با مقادیر  یهانمونهمیزان کپک و مخمر در 

در مقایسه با نمونه  یداریمعنکاهش  ،مختلف عصاره

در طول مدت نگهداری داشت. شاهد بدون سوربات 

زمان در سه مقدار کپک و مخمر  ترینکم یطورکلبه

نترل )ک نگهداری مربوط به کیک حاوی سوربات پتاسیم

نمونه بدون به  مقدار آن مربوطترین بیشو  مثبت(

شمارش کپک و مخمر . بود )کنترل منفی( دارندهنگه

 هایدر روز تولید نسبت به نمونه 9و  6، 2 ،1 یهانمونه

چنین دار کمتر بود. هممعنی طوربهکنترل )مثبت و منفی( 

زمان  باگذشت کپک و مخمر زانیم هابیترکدر کلیه 

ماه، شمارش  2(. پس از گذشت >11/1Pافزایش یافت )

حتی کمتر از نمونه  9 و 6، 2 هایکپک و مخمر در نمونه

ز این ا هرکدامانتخاب  گریدعبارتبهکنترل مثبت بود. 

کاهش  هاکیکمیزان کپک و مخمر را در  هابیترک

باط تدیگر محققان ار ق با نتایجنتایج این تحقی .دهدیم

 یدانیاکسیآنت خواص بررسیاین پژوهشگران به  داشت.

 آن تأثیر و خرما هسته عصاره دارچین و ضدمیکروبی و

 کیک حسی و میکروبی ،فیزیکوشیمیایی هایویژگی بر

ن که افزود دفنجانی پرداختند و به این نتیجه رسیدن

کیک  ردباکتریایی داثرات ضد کپکی و ض دارچین، عصاره

همچنین  .(Baghbani and Shirazinejad, 2019) داشت

 خوراکی پوشش تأثیربه از پژوهشگران  یکی دیگر

 و میکروبی ،کیفی خواص بر دارچین عصاره و کیتوزان

نگهداری پرداختند و  دوره در صبحانه روغنی کیک بافتی

 میزان ،نگهداریمدت به این نتیجه رسیدند که در طول 

ی ترزایش کمکپک و مخمر در مقایسه با نمونه شاهد اف

بر (. Zomorodi et al., 2018) در طول زمان داشت

یی تنهابه هاعصارهی حاوی این هاکیکاساس نتایج، 

 3ترکیبی از هر  صورتبه( و یا 9و  6، 2ی هانمونه)

 هابیترک( در میان سایر 4)نمونه  زانیمکعصاره به ی

ترین تأثیر ترین میزان کپک و مخمر و بیشکم

درصد  61بر اساس منابع، بیش از . ضدمیکروبی را داشتند

از  میکروبی آنین سینامالدهید است که فعالیت ضددارچ

انیسم و وتئین میکروارگطریق اتصال گروه کربونیلی به پر

ایجاد اختلال در دکربوکسیلاسیون اسیدهای آمینه به اثبات 

رسیده است. همچنین ترکیبات ترپنی و فنولی موجود در 

میکروبی قوی دارند که با خاصیت ضد هاعصارهاین 
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د یابمیزان رشد کپک و مخمر نیز کاهش می هاآنافزایش 

(Gandomi et al., 2009; Moshak & Moradi, 2011; 

Zomorodi et al., 2018.) 

 یبدر ترک تفاوتتنها نشان داد ها  ارزیابی حسی نمونه

 رینتبیشمشاهده است که قابل ینیصورت عبه 3شماره 

رنگ  یازمتا ینبهتر یگرد عبارترا داشت. به دریافتی امتیاز

 شده دیتول یکمربوط به ک روز تولیددر  ها،یکک ینب در

 9، 6 یها، در ماه اول مربوط به نمونه3شماره  یبترک با

و نمونه شاهد  1، 3، 1 یهاجز نمونهو در ماه دوم به 11و 

د، امتیازات را داشتن ترینکمسوربات پتاسیم که  یحاو

 طعم در طول زمان هابیترکدر کلیه  مشابه بود. باًیتقر

که در طول نگهداری میزان  یاگونهبهتغییر نشان داد. 

(. >11/1Pکاهش یافت ) هانمونهمطلوبیت طعم برای 

 ترینکمو  3برای نمونه تولید بالاترین امتیاز طعم در روز 

ماه  2آمد. پس از  آمدهدستبه 6و  1های آن برای نمونه

و  11 نمونه برایامتیازات طعم  نیترنییپانگهداری نیز 

و نمونه بدون  9، 4، 1، 2، 1 یهانمونهبالاترین امتیاز برای 

با توجه به نتایج  سوربات پتاسیم تعیین گردید.

عصاره  3که استفاده از  رسدیمچنین به نظر  آمدهدستبه

 یرتأثترکیبی  صورتبههل سبز، دارچین و زنجبیل 

ندارد. بر  هانمونههای شیمیایی بر ویژگی یداریمعن

)رنگ، طعم و مقبولیت اساس ارزیابی ویژگی های حسی 

کلی( نمونه بدون زنجبیل و حاوی مقادیر مساوی هل 

بافت کیک، نمونه  ازنظر( و 3سبز و دارچین )نمونه 

( ترکیب 4عصاره به مقدار مساوی )نمونه  3حاوی هر 

 حاوی سورباتنسبت به نمونه شاهد  ترمشابهبهینه و 

چنین  انتویم درواقعشناسایی و پیشنهاد گردید.  پتاسیم

بیان کرد که وجود ترکیبات هل، زنجبیل و دارچین 

بدون  هاکیکترکیبی قادر به افزایش ماندگاری  صورتبه

سی های حویژگیحفظ با شیمیایی  دارندهنگهاستفاده از 

 . باشدیم
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