
 روغنی کیک و بافتی کیفی خواص دارچین بر هپوشش خوراکی کیتوزان و عصار ریتأث

 نگهداری هدورصبحانه در 

 

1 شهین زمردی
 2 باباپورو حمید  *

 
 ـ تحویوابت،  ؾبظٗبٙ ؿطثی، آشضثبیجبٙ عجیؼی ٜٗبثغ ٝ یًكبٝضظ ٝ آٗٞظـ تحویوبت ٗطًع ،اؾتبزیبض -1 اضٝٗیا٠،   ،یتاطٝی  ًكابٝضظ   ٝ آٗاٞظ

 ایطاٙ

 ٝاحس ٗطاؿ٠، ٗطاؿ٠، ایطاٙ زاٛكِبٟ آظاز اؾلاٗی ،ؿصایی نٜبیغ٢ٜٗسؾی  ٝ ػًٕٔٞبضقٜبؾی اضقس  آٗٞذت٠ زاٛف-2

 19/4/1397 :طـیپص دیتبض ؛15/12/1396 :بكتیزض دیتبض

 

 چکیده

 درصذ( بز رطًبت   4ي  2دارچیه )صفز،  ٌدرصذ( َمزاٌ با عصار 1ي  5/0کیتًسان )صفز،  خًراکی پًشش زیتأث پضيَش، در ایه

. وتتای   اس  شذٌ یبزرس ريس وگُذاری در دمای محیط 21 ٌديردر  ريغىی ٍکیک صبحاو میکزيبیي  خصًصیات بافتی، حسیي 

ستیک  گگتاریتمی    9/3 َتا  قتار  اما رشتذ   ،درصذ کاَش 7/42شاَذ  ٍرطًب  ومًو ،وگُذاری ٌديردر  کٍ داد وشان َا بزرسی

 4/25ي  5/19بتٍ تزتیت     درصذ، مقذار رطًب  1ي  5/0در اثز استفادٌ اس پًشش کیتًسان در سطًح . اس  کزدٌ ذایپافشایش 

ي  5/1 َتا  قتار  درصذ ي تعذاد  49ي  63باف   سفتی کٍ حاگی در یافتٍ شیافشادرصذ  4/0ي  5/1  یبٍ تزتویش درصذ ي فىزی  

وشتان   َتا  يیضگتی دارچیه ویش اثز سیىزصیستی بز ایه  ٌافشایش عصار (.>05/0p) اس  کزدٌ ذایپسیک  گگاریتمی کاَش  7/1

بتٍ   امتیاس باف  ي طعم کیک وسب  دار یمعىاستفادٌ اس پًشش کیتًسان مًج  افشایش  ،یحس یابی  ارسیوتابا تًجٍ بٍ . دَذ می

. با اس  ذٌیگزدشاَذ  ٍدارچیه ویش مًج  افشایش امتیاس روگ مغش کیک وسب  بٍ ومًو ٌ. افشيدن عصارشذٌ اس شاَذ  ٍومًو

 ٍدَتی کیتک صتبحاو   دارچیه بزای پًشش ٌعصاردرصذ  2درصذ کیتًسان َمزاٌ با  5/0تًجٍ بٍ وتای  ایه بزرسی، استفادٌ اس 

 .شذٌ اس  شىاختٍبُتزیه تیمار اسفىجی 
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 َای حسی، يیضگیمیکزيبیتزکیبات ضذاسفىجی، ماوذگاری، کیک 

 

 مقدمه

ٛبظًی اظ ٗاٞاز ١ؿاتٜس ًا٠ زض     ای ی٠لاذٞضاًی  ی١ب پٞقف

 ٟزض آٙ ٗابز  قاسٟ  حْٝ ٗٞاز  ثطاثط اٛتوبّ ضعٞثت، اًؿیػٙ

 ی١ب ٝاًٜفؿصایی ضا اظ  ٟٝ ٗبز ًٜٜس یٗؿصایی ؾسی ایجبز 

ٌٗبٛیٌی  ١بی یتآؾٛیع اظ قی٘یبیی ٝ ٝ  ٛبٗغٔٞة ٗیٌطٝثی

، اؾارطی  ٝض ًطزٙ ؿٞع٠ثب  ١ب پٞقف. ایٚ ًٜٜس یٗٗحبكظت 

ٝ ثطؼ ظزٙ ٗحّٔٞ ؾبظٛسٟ ثاط ؾاغم ٗاٞاز ؿاصایی      ًطزٙ

ٛكبؾت٠ ٝ ٗكاتوبت آٙ، ؾأٞٓع ٝ ٗكاتوبت     .قٞٛس یٗایجبز 

ٙ  آٙ، ٝ  آٓػیٜاابت، غلاٙ، ٓٞثیاابی ذطٛااٞة، پٌتاایٚ، ًیتااٞظا

 ی١ب پٞقفٝ  ١ب یٖٔك ٠ت٢ی ثطایٗٞاز  ٚیتط ٢ًٖٗبضاُیٜبٙ اظ 

. زض ایٚ ٗیبٙ ًیتٞظاٙ et al., 2004) (Liu ذٞضاًی ١ؿتٜس

. ایٚ تطًیت ذبنیت اٛجؿبط ٝ زاضز كطز  ث٠ ٜٗحهط یذٞان

، یبییضاسثبًتط ، یطٝؾا یضسٝ طاتیتاث  ثبلاتط ٝ  یطیپص ًكف

ٞظاٙ ثااب كطٗااّٞ  یتاا. ًزاضز اًؿاایساٛی یآٛتااٝ  یضااسًرٌ

n(C6H11NO5 پؽ اظ حصف ثرف ) ٟی١اب  ُاطٟٝ اظ  یا ػ٘اس 

ثاب   ؾابًبضیسی  یپٔا . ًتیاٞظاٙ  قٞز یٗاؾتیْ ًتیٚ حبنْ 

ثاب   تٞاٛس یٗآٗیٚ آظاز اؾت ٝ  ی١ب ُطٟٝٗرتٔق اظ  یٗوبزیط

قاطًت   ١اب  ٝاًٜفتكٌیْ پیٞٛس١بی ١یسضٝغٛی ٝ یٞٛی زض 

 29-44 ص/1397 اییش ي سمستانپ/65/ شمارٌ 17/جلذ صىایع غذایی یقات مُىذسیتحق 

 s.zomorodi@areeo.ac.ir http://doi: 10.22092/fooder.2018.121028.1125ِٛبضٛسٟ ٗؿئّٞ: 

 

© 2018,The Author(s). Published by Agricultural Engineering Research Institute. This is an open-access article distributed
under the terms of the Creative Commons Attribution License (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/).

mailto:s.zomorodi@areeo.ac.ir
http://doi/
Shabnam Jabbari
Stamp



03 

ثااب اكااعٝزٙ تطًیجاابت    .(Ravi Kumar, 2001)ًٜااس 

ٙ  یٗا  ذاٞضاًی  ی١اب  پٞقاف ثا٠  عجیؼای   یٌطٝثیضسٗ  تاٞا

ٝ ثطذی ذاٞال كیعیٌای ٝ قای٘یبیی     یٌطٝثیضسٗذٞال 

    َ ٝ جٔاُٞیطی اظ تجریاط آة    ٗبٜٛاس ذاٞال ٌٗابٛیٌی، ضٛا

یس ث٢جاٞز ثركا   یتٞج٢ هبثْ عٞض  ث٠ًبٗرٞظیتی ضا  ١بی یٖٔك

(Sánchez-González et al., 2010) ی١ااب پٞقااف. زض 

اظ  یٌطٝثیضاسٗ ، ٗٞاز یٌطٝثیضسٗذٞضاًی حبٝی تطًیجبت 

 یظٗابٛ  زضؿصایی آ١ؿت٠ ٝ  ٟٗبتطیٌؽ پٔی٘طی ث٠ ؾغم ٗبز

عٞلاٛی  ظٗبٛی ثطای ٗست ج٠یٛت زض قٞز یٜٗٗتكط عٞلاٛی 

ضسٗیٌطٝثی زض ؾغم كطآٝضزٟ ٝجاٞز   ٟؿٔظت ثبلایی اظ ٗبز

ؾطػت ضقس ٝ  ثب ًبؾتٚ اظ یٌطٝثیضسٗذٞا١س زاقت. ٗٞاز 

ٖ ٗ یطیتثذعٞلاٛی ًطزٙ كبظ  ّ یؿیاب   ١اب  یٌطٝاضُبٛیؿا  طكؼاب

ثبػااا اكااعایف ٗبٛااسُبضی  ،١ااب یٌااطٝةًٗااطزٙ ٝ ٛاابثٞزی 

 ١اب  اؾبٛؽ. (Cooksey, 2000) قٞٛس یٗؿصایی  ی١ب كطآٝضزٟ

ُیب١ابٙ زاضٝیای ثا٠ زٓیاْ زاقاتٚ تطًیجابت        ی١ب ػهبضٟٝ 

 ظا ی٘اابضیث ١اابی یٌطٝاضُبٛیؿااٖٗ، اظ ضقااس یٌطٝثیضااسٗ

زض ٗٞاز ؿصایی ث٠ ضا ٝ ضقس ػٞاْٗ كؿبز  ًٜٜس یٗی طیجُٔٞ

ذاٞضاًی   ١ابی  یاكعٝزٛا  ػٜٞاٙ ث٠ ؛ ایٚ ٗٞازاٛساظٛس یٗ طیتثذ

 -Olivas & Barbosa)اٛس هطاضُطكت٠نٜؼت ؿصا  تٞج٠ ٗٞضز

Canovas,2005).  ٚیػٔ٘اااا ٛاااابٕ ثاااابُیاااابٟ زاض اااای 

Cinnamomum zeylanicumاؾبٛؽ . ، ثٞٗی ؾطیلاٌٛب اؾت

ٜٗبؾاات اظ تطًیجاابت  یٜٗجؼااٗحوواابٙ ثطذاای ضا زاض اایٚ 

اظ ضقس  تٞاٜٛس٠ً ٗی قٜبؾٜس یٗ یبییضسثبًتطٝ  یضسهبض 

ؿصا١بی ثاب ضعٞثات    ٟانٔی كبؾس ًٜٜس ی١ب ؿٖیٌطٝاضُبٛیٗ

 بیا ٛ یٓغل .(Gurib- Fakim, 2006) ًٜسٗتٞؾظ جُٔٞیطی 

 اظ ثااطای جٔااُٞیطی et al., 2014) (Lotfiniaٝ ١ٌ٘اابضاٙ 

ٕ  اظ قاسٟ  یثٜاس  ثؿت٠ ٛبٙ ٗبٛسُبضی ٝ ث٢جٞز ًري ضقس  كاٞ

ٚ  ضٝؿٜای  اؾبٛؽ حبٝی ٛكبؾت٠ اؾاتلبزٟ ًطزٛاس ٝ    زاض ای

ٛكبٙ زازٛس ٠ً ثب اكعایف ؿٔظت اؾبٛؽ زاض ایٚ ذبنایت   

ٙ  ٗاست ، ١اب  ًراي ضسٗیٌطٝثی ٝ ثب جُٔٞیطی اظ ضقس   ظٗاب

ٞ اؾت یبكت٠ فیاكعاٛبٙ  ی٢ِٛساض  & Sharma). قبضٗب ٝ ضائا

Rao, 2014) ظاٛتابٙ ٝ حابٝی    ٠ذٞضاًی ثط پبیا  ی١ب پٞقف

ثطضؾای   قاسٟ  تبظٟ ثطـ زازٟزاض یٚ ضا ضٝی ُلاثی  ٟػهبض

پٞقااف زض جٔااُٞیطی اظ ایااٚ ًاا٠  ٛااسٛكاابٙ زاز ًطزٛااس ٝ

 ٗاث ط ٢ِٛساضی ٗحهّٞ  ظٗبٙ ٝ اكعایف ٗست قسٙ یا ه٢ٟٞ

ٙ ٝ ضٝزضیِاع  . اؾت ، اظ (Rodriguez et al., 2008) ١ٌ٘ابضا

 یثٜاس  ثؿات٠  ػٜٞاٙ ث٠ًبؿص پبضاكیٜی حبٝی اؾبٛؽ زاض یٚ 

ًراي   بیا  1یٜلطاؾتٞٓ عٝپٞؼیض اظكؼبّ زض ثطاثط كؿبز ٛبقی 

ًا٠   زازٟ اؾات ٛكابٙ   ١اب  یثطضؾٛبٙ اؾتلبزٟ ًطزٛس. ٛتبی  

ٗٞاز كطاض حبناْ اظ اؾابٛؽ زاض ایٚ ًا٠ ٝاضز كابظ ُابظی       

ٝ ثاب   زاضٛاس هابض ی  ، ٛوف ضاس قٞٛس یٗ یثٜس ثؿت٠ات٘ؿلط 

ٛیاع   یضاسهبض  زضناس، ذبنایت    6ث٠  1اكعایف اؾبٛؽ اظ 

 ,.Jovanovica et al). جٞٝاٛٞٝیٌب ٝ ١ٌ٘بضاٙیبثس یٗاكعایف 

ٝ زض  ییت٢ٜااب ثاا٠ٗیٌطٝثی ًیتااٞظاٙ ضا ضااسذااٞال  (2016

 بیؿااتطیٓتطًیاات ثااب غلاتاایٚ ٝ اؾاابٛؽ آٝیكااٚ ثااط ضقااس  

ضٝظ ٢ِٛساضی زض تطثچ٠ ثطضؾی ًطزٛاس   7 عی 2یتٞغٛعٗٞٛٞؾ

اظ ًیتاٞظاٙ   قاسٟ  ٠یا ت٢ ی١ب پٞقفٝ ٛكبٙ زازٛس ٠ً ت٘بٕ 

ًا٠  زاضٛس  تٞغٛعیٗٞٛٞؾٓیؿتطیب هٞی ثط  یٌطٝثیضسٗكؼبٓیت 

اكاعایف   یٌطٝثیضاسٗ كؼبٓیت ایٚ ثب اكعٝزٙ اؾبٛؽ آٝیكٚ 

 & Vasi-latos). ٝاؾاایلاتٞؼ ٝ ؾاابٝایسیؽ یبثااس یٗاا

Savvaidis, 2013)  ٙزازٛس ٠ً پٞقف ًیتٞظاٙ ١٘اطاٟ  ٛكب

ٝؾایغ اظ   یا ٗحاسٝزٟ اؾابٛؽ ضظٗابضی ثاط     زضناس  25/0ثب 

، آ یبؾاا٠اٛتطٝثبًتط ،ؾااٞزٗٞٛبؼ، لاًتٞثبؾاایٔٞؼ ی١ااب ُٞٛاا٠

. پتااطٝ ٝ زاضز هااٞی یٌطٝثیضااسٗا ااط  ٝ ٗر٘ط١ااب ١ااب ًرااي

ٛیاع ُاعاضـ ًطزٛاس ًا٠      (Petrou et al., 2012)١ٌ٘ابضاٙ  

 ٠ٝ زض تطًیات ثاب اؾابٛؽ پٞٛا     ییت٢ٜاب  ثا٠ ًبضثطز ًیتاٞظاٙ  

ث٠  قسٟ انلاح یثٜس ثؿت٠ زضٗطؽ ضا  ١ًٞ٠ی، ػ٘ط ٗلیس كیٔ

ٙ  یٜا یآع .ز١اس  یٗا ضٝظ اكاعایف   14ٗست  -El) ٝ ١ٌ٘ابضا

Zainy et al., 2014)   ْا ط پٞقف ذٞضاًی ٗتكٌْ اظ ٗتیا

حبٗااْ ضٝؿااٚ  ػٜااٞاٙ ثاا٠ ضا ُٔیؿاایطّٝٝ  ؾاأٞٓع، ٛكبؾاات٠

ٝ  زاض اایٚ ثااط ذااٞال ضئٞٓااٞغیٌی، اًؿیساؾاایٞٙ  طثاای 

. ًطزٛاس ٢ِٛاساضی ثطضؾای    ٟزٝضآٓٞزُی ٗیٌطٝثی ًیي زض 

ٙ  ثا٠ كطّٗٞ ًیاي یاب    ٠ت٢ی ث٠ ١ِٜبٕٗحّٔٞ پٞقكی   ػٜاٞا

 ١اب  یثطضؾا  قاس. ٛتابی   پٞقف پؽ اظ پرت ًیي اؾتلبزٟ 

2- Listeria monocytogenes 1- Rhizopus stolonifer 
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 ...ٌپًشش خًراکی کیتًسان ي عصار زیتأث

زاز ٠ً اكعٝزٙ ٗحّٔٞ پٞقاف ذاٞضاًی ثا٠ كطٗاّٞ     ٛكبٙ 

. قاٞز  یٗا ًیي ٗٞجت ث٢جاٞز ذاٞال ضئٞٓاٞغیٌی ذ٘یاط     

ٗٞجت ًاب١ف ثابض ٗیٌطٝثای    ٛیع اؾتلبزٟ اظ ضٝؿٚ زاض یٚ 

. اؾاتلبزٟ اظ  قاٞز  یًٗٔی ٝ ٗر٘ط١ب ٛؿجت ث٠ ٠ٛٞ٘ٛ قب١س 

، ٢ِٛاساضی  ٟزض زٝضپٞقف ذٞضاًی ١٘طاٟ ثب ضٝؿٚ زاض یٚ 

ّ  ٠زض ٗوبیؿ٠ ثب ٛ٘ٞٛ ؾاجت حلاؼ ثیكاتط    ، )قاب١س(  ًٜتاط

. قاسٟ اؾات  ضعٞثت ٝ ًب١ف ػسز اؾیس ٝ ػاسز پطاًؿایس   

ٗحّٔٞ پٞقف ذٞضاًی حجاٖ ٝیاػٟ ٝ حلاؼ     ،ػلاٟٝ ثط ایٚ

 .ث٢جاٞز ثركایسٟ اؾات   ٢ِٛاساضی   ٟزض زٝضضا ًیاي   ؾلتی

ٛیع ا اط پٞقاف    (Bravin et al., 2006)ثطاٝیٚ ٝ ١ٌ٘بضاٙ 

ٝ ضٝؿٚ ؾاٞیب ضا   شضت، ٗتیْ ؾٔٞٓع ٠ذٞضاًی حبٝی ٛكبؾت

ًا٠   زازٛاس  ٛكبٙ ًطزٛس ٝثط تـییطات ضعٞثت ًطاًط ثطضؾی 

ٝ ٗٞجاات ث٢جااٞز ذااٞال  آة ثراابضپٞقااف ٗاابٛغ اٛتواابّ 

ٝ  قاسٟ  زازٟ. ًطاًط١ابی پٞقاف   قاٞز  یٌٗٗبٛیٌی ًطاًط 

زضنااس  85ٝ  75، 65ثااسٝٙ پٞقااف زض ضعٞثاات ٛؿااجی   

ًاا٠  زازٟ اؾااتٛكاابٙ  ١اب  یثطضؾاا٢ِٛاساضی قااسٛس. ٛتاابی   

ٝ ضعٞثات   تاط  یعاٞلاٛ ، ػ٘اط  قاسٟ  زازًٟطاًط١بی پٞقاف  

زض ت٘ابٕ قاطایظ    قاب١س( ًٜتاطّ ) ثیكتطی ٛؿجت ث٠ ٠ٛٞ٘ٛ 

ٝ پطٗهطف  ٛبٛٞایی ٗحهٞلات اظ یًٌیي ی .زاضٛس٢ِٛساضی 

كاٌْ انأی زض   اؾت، اٗب ٗثطای نجحب٠ٛ ٝ ػهطا٠ٛ  ٜٗبؾت

اؿٔت زض ا اط ضقاس   ٠ً  ًیي كؿبز ٗیٌطٝثی اؾت٢ِٛساضی 

ثا٠   ًٗٞاٞض ٝ  ضیعٝپٞؼ، ٖیٔیؾ یپٜ، آؾرطغیٔٞؼ ١بی ًري

آیس. ایٚ ٛٞع كؿبز ؾبلا٠ٛ ؾجت ثبظُكات ٗوابزیط    ٗی ٝجٞز

ایجاابز ثؿاایبض ظیاابزی اظ ایااٚ ٗحهااّٞ ثاا٠ ًبضذبٛاا٠ ٝ     

ٙ یتٞٓث٠  تٞج٢ی هبث١ْبی اهتهبزی  ذؿبضت ایاٚ   سًٜٜاسُب

پٞقاف ًیتاٞظاٙ    طیتاث   ،زض ایٚ تحوینُطزز.  ٗحهّٞ ٗی

ٝ  ٗیٌطٝثای، ثابكتی   ١ابی  ٝیػُای زاض یٚ ثاط   ٟحبٝی ػهبض

 .قٞز ٗیثطضؾی ٢ِٛساضی  ٟزض زٝضحؿی ًیي نجحب٠ٛ 

 

 ها روشمواد و 

 8/8، پاطٝتئیٚ  زضناس  8/13 ضعٞثات ثاب  ؾ٠ نالط   آضز ّٛٞ

)اظ قطًت آضز اع٢ط، تجطیاع(، قاٌط،    2/6ثطاثط  pHٝ  زضنس

ٙ ) 1هٜابزی  ٝاٛیْ، پٞزض ، قا٢ط ناٜؼتی نلبزقات    اظ ؾاجعا

 ایاطاٙ(،  ،ىضاٗب قطًتاظ  طثی ) ثسٝٙ ذكي، قیط ت٢طاٙ(

ٖ ضٝؿٚ ٗبیغ لازٙ )اظ قطًت ث٢كا٢ط، ت٢اطاٙ(،    اظ  ٗاطؽ  ترا

. قاطثت اٛاٞضت اظ   قسٟ ٠یت٢ق٢ط تجطیع  ؾغم ی١ب كطٝقِبٟ

اٗٞٓؿاایلبیط ُٔااسٙ ) 304قااطًت آضیااٚ ُٔااًٞع، اٗااٞٓػّ  

، ٞك٠ٌآشضٛاٞـ قا   ییؿاصا  ی١اب  كطآٝضزٟاظ قطًت  ١یسضات٠

 ُاْ زاضٝ آزٝٛایؽ   آٌٔی زاض یٚ اظ قطًت ٟػهبضت٢طاٙ(، 

ٌٓٞٓی ٗتٞؾظ ؾبذت قطًت ٞ. ًیتٞظاٙ ثب ٝظٙ ٗقسٟ ٠یت٢

ٝ ٗاٞاز قای٘یبیی ؾابذت ًبضذبٛا٠ ٗاطى      آٓسضیچ  -ؾیِ٘ب

 آٓ٘بٙ ثٞز.

 کیتَزاى هحلَل تْیِ

زضناس ًیتاٞظاٙ، ثا٠ تطتیات ثاب حاْ        1 ٝ 5/0 ی١ب ٗحّٔٞ

زضنس  1اؾتیي  اؾیس زض ًیتٞظاٙ پٞزض ُطٕ 10ٝ  5ًطزٙ 

 . پاٞزض آٗاسٟ   زؾات  ثا٠ ٓیتاط   ث٠ یاي  ١ب آٙ حجٖ ٝ ضؾبٛسٙ

 ؾٔؿایٞؼ  زضجا٠  60 حاسٝز  یزٗب زض ٝ یآضاٗ  ث٠ ًیتٞظاٙ

ٙ   تاب  ٝ قس اضبك٠ٗـٜبعیؿی ١٘عٙ  یضٝ ت٘ابٗی   حاْ قاس

زا٠ٗ یبكات.  ا ١ٖ ظزٙ، ٗحّٔٞ قلبف قسٙ ٝ ًیتٞظاٙ شضات

ّ  ٗهاطكی،  ًیتٞظاٙ پٞزض زضنس ٝظٙ 50 ٟاٛساظ ث٠  ُٔیؿایطٝ

ٗاست   ث٠ ١ٖ ظزٙ ٝ اضبك٠ ٗحّٔٞ ث٠ ؾبیعض یپلاؾت ػٜٞاٙ ث٠

ّ  .قاسٟ   زازٟ ازا٠ٗ زیِط زهیو٠ 15 نابكی   ًبؿاص  ثاب  ٗحٔاٞ

. (Badawy & Rabea, 2009) قاس نابف   1 ٟٝات٘ٚ قا٘بض 

 4ٝ  2نالط،  زض ٗوابزیط   ، اؾبٛؽ زاض یٚؾطز قسٙپؽ اظ 

ثا٠ ٗحٔاّٞ ًیتاٞظاٙ اضابك٠ ٝ     ٝ ثؿت٠ ث٠ ٛٞع تی٘ابض  زضنس 

ٗست یاي ؾابػت    ١ب ٗحّٔٞ. قس ٌٜٞاذتیٗرٔٞط ٝ  ًبٗلاً

 س.ٛتب اؾتطیْ قٞ قسٟ  زازٟهطاض  كطاثٜلفزض ٗؼطو ٛٞض 

 کیک صبحاًِ ّای ًوًَِ ِتْی

ناجحب٠ٛ ی٘ٔای زض   ًیي نجحب٠ٛ زض ًبضُبٟ تٞٓیسی ًیاي  

 ق٢طؾتبٙ تجطیع ثب كطٗاّٞ ؾابذت آٙ قاطًت تٞٓیاس قاس     

ج٢ت اذاتلاط، ضٝـ قاٌط    ٗٞضزاؾتلبزٟضٝـ  .(1)جسّٝ 

ٚ ضٝـ یاا. زض ا(Peyghambardoust, 2010)ثااٞز  2 طیا ذ٘

 ؾاطػت وا٠ ثاب   یزه 10ْ ث٠ ٗست یٝاٛ ٝ ، قٌطٗطؽ ترٖاثتسا 

جبز ضٛاَ  یتب ا تج٢یع، ت٢طاٙ( اؾتیْ )آٓلب ًٚ ٗرٔٞط ٚییپب 

2- Sugar batter 1- Baking powder 
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ٝ اٗاٞٓػّ ثا٠    ٜاٞضت، آة یٕ ضٝقٚ ٗرٔٞط قس. قاطثت ا طًِِ

 5اضبك٠ قس ٝ ثاب ؾاطػت تٜاس ثا٠ ٗاست       ث٠ ٗرٔٞطت یتطت

ذكاي قابْٗ آضز ُٜاسٕ،     یاجاعا  ٠یقس. ثو ١ٖ ظزٟو٠ یزه

ثا٠  ٝ ثب ؾاطػت تٜاس    قسٟ  اكعٝزٟ پٞزض هٜبزیٝ  ذكي طیق

 قسٟ  اضبك٠غ یبكت. ضٝؿٚ ٗبیو٠ اذتلاط ازا٠ٗ یزه 10 ٗست

٘ یا ٗرٔاٞط ُطز  3و٠ ثب ؾطػت یزه 5 ث٠ ٗستٝ  ط یا س تاب ذ

 ی١ب هبٓتزض  ذ٘یط ُطٕ 300ٗوساض . آٗس  زؾت ث٠ یٌٜٞاذتی

 ُبٓٞاٛیعٟاظ جٜؽ  ٗتط یؾبٛت 6ث٠ هغط  ُطز یت٢  بٙیٗ ًیي

ْ   ١اب  هبٓت. قس رت٠یض ْ  كاط  ثا٠ زاذا  ؽیٗـٜابع ضاس  اؾاتی
 

ٝ قاس  ٜٗتواْ   ُطٟٝ نٜؼتی كطی٘بٙ، انل٢بٙ( ،Fl16)ٗسّ 

 25 ثا٠ ٗاست  پرات   ،ؾٔؿایٞؼ زضج٠  180±10زض زٗبی 

ث٠  زض ؾٔٞكبٙ ١ب يیً، ؾطز قسٙ. پؽ اظ ازا٠ٗ یبكت و٠یزه

)اظ قطًت آ٘ابؼ كایٖٔ آشضثبیجابٙ،     ٌطٝٙیٗ یٔیٗ 6هغط 

ضٝظ زض زٗاابی ٗحاایظ  21 ثا٠ ٗااست ٝ  یثٜااس ثؿاات٠ ایاطاٙ( 

( زضناس  52±3ٝ ضعٞثات ٛؿاجی   ؾٔؿیٞؼ زضج٠  3±25)

ضٝظ  21ٝ  14، 7، 1ظٗابٛی   ی١ب كبن٠ٔٝ زض  ٛس٢ِٛساضی قس

 ضعٞثت ٝ ق٘بضـ ًراي ٝ ٗر٘اط ٝ زض پبیابِٙ    ی١ب فیآظٗب

 .اضظیبثی قسثبكت ٝ ذٞال حؿی  ،٢ِٛساضی ٟزٝض

 صبحاوٍ ريغىیخمیز کیک  ٍفزمًل تُی -1جذيل 

 (درصذ) ریهقاد ترکیبات

 35/40 آضز ّٛٞ

 85/10 ٗبیغ ضٝؿٚ

 59/15 قٌط

 66/8 ٗطؽ ترٖ

 16/15 آة

 00/2 ذكي قیط

 50/0 پٞزض هٜبزی

 21/0 ٝاٛیْ

 2/5 قطثت ایٜٞضت

 48/1 اٗٞٓػّ

 

 صیآزها یّا رٍش

زض آٝٙ )ٗ٘اطت، آٓ٘ابٙ( ثاب زٗابی      ًطزٙ ذكي ثب :ضعٞثت

 ، ضعٞثات تب ضؾیسٙ ث٠ ٝظٙ  بثات ؾٔؿیٞؼ زضج٠  2±103

  (.AACC, 1999)تؼییٚ قس 

 ،2ؾالتی  اظج٘ٔا٠  ١اب  ٠ٛٞ٘ٛثبكت  ١بی یػُیٝ: 1ثبكت اضظیبثی

 ؾاٜ  ثبكتثب اؾتلبزٟ اظ زؾتِبٟ  4یتكٜطٝ حبٓت  3یٞؾتِیپ

 Stable Microقااطًتؾاابذت  TA XT Plus)ٗااسّ 

Systems  یطیا ُ اٛاساظٟ ضٝظ ٢ِٛاساضی   21پؽ اظ ( اِٛٔیؽ 

حساًثط ٗوبٝٗت زض ٗوبثْ تـییط قاٌْ   ػٜٞاٙ ث٠ ؾلتیقس. 

ككطزُی زض ثبكت زض ٛظط ُطكتا٠ قاس.   زضنس  40ث٠ ٗیعاٙ 

اظ ثبكت  ٗتط یؾبٛت 54/2ثطای ایٚ ًبض هغؼ٠ ٌٗؼجی ث٠ اثؼبز 

 زؾتِبٟ قٌْ یا اؾتٞا٠ٛ ٠ٗیًٔیي ثسٝٙ پٞؾت٠ جسا قس ٝ 

( اظ زضناس  40) ٗتط یؾبٛت 1 اٛساظٟ ث٠ ٗتط یؾبٛت 5/2ث٠ هغط 

 5یثبضُاصاض ؾاْ  ثاب   قاسٟ  ٝاضزثبكت ضا ككطزٟ ًطز. ٛیاطٝی  

 ٗتاط  یٔیٗ 50زؾتِبٟ ٗی٠ٔ ٛیٞتٚ، ؾطػت  50تب  5زؾتِبٟ 

ثط زهیو٠ زض ٛظاط   ٗتط یٔیٗ 250 ٜٗحٜیٝ ؾطػت  ثط زهیو٠

ُاطٕ   ثطحؿات ث٠ ٠ٛٞ٘ٛ  قسٟ ٝاضز. ٗیعاٙ ٛیطٝی ُطكت٠ قس

اّٝ )ُاطٕ(،   ٜٗحٜای : حاساًثط ٛیاطٝ زض   ؾلتیُعاضـ قس. 

اّٝ ٝ  ٜٗحٜای زٕٝ ثا٠   ٜٗحٜیظیط  پیٞؾتِی: ٛؿجت ؾغم

زٕٝ ٗحبؾااج٠ قااس  ٜٗحٜاایحبٓاات كٜطیاات: ٗؿاابكت ظیااط 

(AACC, 1999.) 

 هخور ٍ کپک ضوارش

ٕ  10، ١ب ضهت ٠ثطای ت٢ی قاطایظ   زضًیاي پاٞزض قاسٟ،     ُاط

ٕ  ٓیتاط  یٔیٗ 90 اؾتطیْ ث٠  قاسٟ   یْاؾاتط  یٞٓاٞغ یعیك ؾاط

2- Hardness 

4- Springiness 

1- Textural Profile Analysis (TPA) 

3- Cohesiveness 

5- Load cell 
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ٜٓاسٙ،  ، 2یٞضزؾا ) 1یكِب١یآظٗب ًٚ ٗرٔٞطیي  زض اكعٝزٟ ٝ

ت٢یا٠ قاس. اظ    ١اب  ضهات . ؾاطی  قسٗرٔٞط  ًبٗلاً (اِٛٔؿتبٙ

 زض ٗحایظ  ٓیتاط  یٔای ٗ 1/0ثا٠ ٗواساض    ٛظاط  ٗٞضز ی١ب ضهت

ثا٠ ضٝـ ؾاغحی ًكات زازٟ     3آُبضزًؿتطٝظ  ًكت پتیتٞ

 ضٝظ 5ثا٠ ٗاست    ؾٔؿیٞؼزضج٠  25 یزٗب زض ١ب یتپٔقس. 

ًري ٝ ٗر٘ط ق٘بضـ ٝ  ی١ب پط٠ُٜ. ٛسقس یُطٗرب٠ٛ ُصاض

 .(ISIRI, 2007)قس  ُعاضـ ُطٕ ثط پط٠ُٜٝاحس ثط ِٓبضیتٖ 

 ارزیابی حسی

ٛلط  15 ،ی٢ِٛساض ضٝظ 21 اظ پؽضا حؿی ًیي  ١بی یػُیٝ

اتبم ٗجعا زٝض اظ نسا ٝ ثاب ٛاٞض    يی زض سٟیز  آٗٞظـ بةیاضظ

ؿبٙ یٌ ٠ٛ٘ٞٛ (15) پبٛعزٟ ،٘بضیاظ ١ط ت. ًطزٛس یبثیاضظ یًبك

 ثطُا٠  ثاب ٠ ٝ ١٘طاٟ یت٢ (ٗتط یؾبٛت 3×5×5 ث٠ اثؼبز ی)هغؼبت

ًیلای   ١بی یػُیٝ ثطضؾی یثطا یا ٛوغ٠ ١5سٝٛیي  اضظیبثی

 ًا٠  ث٠ زاٝضاٙ زازٟ قسثبكت  ٝ ، عؼٖپٞؾت٠، ضَٛ ٗـع ضَٛ

 1ثطای ًیلیات ٗغٔاٞة ٝ ثؿایبض ذاٞة ٝ اٗتیابظ       5اٗتیبظ 

ثایٚ  ثطای ًیلیت ٛبٗغٔٞة ٝ ثؿیبض ثس اذتهبل زازٟ قاس.  

زاٝضاٙ ثااطای قؿتكااٞی ز١اابٙ ذااٞز اظ آة   زٝ آظٗااٞٙ، 

 .(AACC, 1999)اؾتلبزٟ ًطزٛس 

 آهاری تجسیِ ٍ تحلیل

ثب اؾاتلبزٟ اظ   ًري ٝ ٗر٘طضعٞثت ٝ ق٘بضـ ٗیعاٙ ٛتبی  

كابًتٞض   3آظٗبیف كبًتٞضیْ زض هبٓت عطح ًبْٗ تهبزكی ثب 

 ٢ِٛ4اساضی زض   ٟزٝضس. كابًتٞض اّٝ  قا تٌطاض تجعی٠  3ٝ زض 

ٝ  ؾاغم  3ؾغم، كبًتٞض زٕٝ ٗوساض ًیتٞظاٙ زض پٞقف زض 

ؾاغم ثاٞز. اٗاب اضظیابثی      3زاض ایٚ زض   ٟكبًتٞض ؾٕٞ ػهبض

ٞ  2ثبكت ٝ ذٞال حؿی ثب   ٟظاٙ ٝ ػهابض كبًتٞض ٗوساض ًیتا

ٕ زاض یٚ تجعی٠ قاس. ٛتابی  ثاب اؾاتلبزٟ اظ       SAS اكاعاض  ٛاط

ثب اؾتلبزٟ اظ آظٗٞٙ  ١ب یبِٛیٚٗٗوبیؿ٠  قس. ْیتحٔ ٝ  ٠یتجع

 اٛجبٕ ُطكت.زضنس  5تًٞی زض ؾغم 

 

 نتایج و بحث

 تغییرات رطَبت

 زاض ایٚ ثاط    ٟٗتوبثْ ًیتاٞظاٙ ٝ ػهابض   طیتث  (1)زض قٌْ 
 

 ٠ً ًیي آٝضزٟ قسٟ اؾت. ٗكرم اؾت ی١ب ٠ٛٞ٘ٛضعٞثت 

ٙ   ١ب یيً ز١یپٞقف  تاب ضعٞثات   قاس ٗٞجات   ثاب ًیتاٞظا

 زاض یٗؼٜا  عاٞض  ثا٠  ،قاب١س  ٠ٛؿجت ث٠ ٛ٘ٞٛ ،ًیي ی١ب ٠ٛٞ٘ٛ

زض  آة ثرابض ب١ف ؾطػت اٛتوابّ  ً .(>05/0p) بثسی اكعایف

ٙ ًی یعیا ُط آةٗطثٞط ث٠  تٞاٛس یٗپٞقف  ْ یا ثا٠ زٓ  ،تاٞظا

ایاٚ ٗابزٟ   زض ؾبذتبض  عیُط آةْ یآظاز اؾت ی١ب ُطٟٝحضٞض 

 ی١اب  ُاطٟٝ . ٛكاسٟ اؾات   اؾتی٠ٔ یزبْٗ ً عٞض  ث٠٠ ًثبقس 

 ثرابض اظ اٛتوابّ   جُٔٞیطی٘بٛسٟ ٛوف ذٞز ضا زض یْ ثبهیاؾت

ثاب اكاعایف    .(Bangyekan et al., 2006) ًٜٜس یٗ یثبظ آة

زضناس زض پٞقاف، ٗواساض ضعٞثات      1ؿٔظت ًیتاٞظاٙ تاب   

 اؾات  بكتا٠ ی  ًاب١ف  زاضی یٗؼٜا  عاٞض   ثا٠ ًیي  ی١ب ٠ٛٞ٘ٛ

(05/0p<) ، ٠یا ت٢ ١ابی  یٖٔكا زض  آة ثرابض  یطیٛلٞشپاص ظیطا  

. ٗواساض  یبثاس  یٗا ف یف ؿٔظت، اكعایتٞظاٙ ثب اكعاًیاظ  قسٟ

 زض اؾاتلبزٟ  ٗاٞضز  ١بی یٖٔكزض  آة ثربض یطیٛلٞشپصتٞض ًكب

 ,.Bangyekan et al)ٖ ثبقسًٚ ٌس تب حس ٗ٘یثب یثٜسثؿت٠

ٖٔ ثااسٝٙ یْ كااٌیتكاا ییْ تٞاٛاابیااتااٞظاٙ ثاا٠ زًٓی .(2006

ب پٞقف یی ثٜس ثؿت٠ یت اؾتلبزٟ ثطای، هبثٔی١ط٠ُٛٞ اكعٝزٛ

 ٔٚیاتاا یپٔاأٖ یتااٞظاٙ ٛؿااجت ثاا٠ كااًیٖٔ یزازٙ ضا زاضز. كاا

ٚ  سیاًؿا  یزػٙ ٝ یؿا ًً٘تطی ث٠ ا یطیٛلٞشپص زاضز ٝ  ًاطث

 ٗ  ;Suyatma et al., 2004)زاضز یذاٞث  یٌیبٌٛا ذاٞال 

Ziani et al., 2008). 2زاض ایٚ ٛیااع زض ؿٔظاات   ٟػهاابض 

ظیطا ٗٞجت  زضنس ا ط ؾیٜطغیؿتی ثط ایٚ ٝیػُی ٛكبٙ زازٟ

. ٛتاابی  قااسٟ اؾااتی پٞقااف ًیتااٞظاٙ طیٛلٞشپااصًاب١ف  

 ـٗكبث٢ی زض تحویوبت زیِط ٗحووابٙ    اؾات.  قاسٟ   ُاعاض

 (Siripatrawan & Harte, 2010) ؾایطیربتطاٝاٙ ٝ ١ابضت  

ُٞیٜس ث٠ زٓیْ هطاض ُاطكتٚ اؾابٛؽ زض كضاب١بی ذابٓی      یٗ

ی اؾابٛؽ  عیا ُط آة١بی پٔی٘ط ٝ ثٜب ث٠ ٗب١یات   یطٟظٛجثیٚ 

تٞاٛااس زض جٔااُٞیطی اظ جااصة ضعٞثاات ظیاابز تٞؾااظ    یٗاا

١ابی   یٖٔكا ثبقاس.   ٗاث ط ثب كیٖٔ ٛیع  قسٟ  تیتطًُٔیؿیطّٝ 

ی زض كایٖٔ،  عیُط آةزاضای اؾبٛؽ ث٠ زٓیْ اكعایف ذبنیت 

آة  ثربضٛؿجت ث٠ كیٖٔ ثسٝٙ اؾبٛؽ، زض جُٔٞیطی اظ ػجٞض 

ًٜٜس. ثاط اؾابؼ ٛتابیجی ًا٠ ایاٚ ٗحووابٙ        یٗث٢تط ػْ٘ 

 ...ٌپًشش خًراکی کیتًسان ي عصار زیتأث

2- Seward 1- Lab blender 400 stomacher 

3- Potato Dextrose Agar (PDA) 
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 ثرابض ، ثیكتطیٚ ٛلٞشپصیطی زض ثطاثاط  اٛس آٝضزٟ آٗسٟ  زؾت ث٠

ی طیصٛلٞشپا ٗطثٞط ثا٠ كایٖٔ كبهاس اؾابٛؽ ٝ ً٘تاطیٚ       آة

ُاٞٛعآع ٝ  -ٗطثٞط ثا٠ كایٖٔ حابٝی اؾابٛؽ اؾات. ؾابٛچع      

اػلإ ًطزٛس  (Sánchez-González et al., 2011)١ٌ٘بضاٙ 

ٖ   ٠ً3 اكعٝزٙ  ًیتاٞظاٙ ثبػاا    زضنس اؾبٛؽ تطٛ  ثا٠ كایٔ

 50كایٖٔ، ثا٠ ٗیاعاٙ     آة ثرابض ًب١ف ٛلٞشپصیطی زض ثطاثط 

زضنس، ُطزیاسٟ اؾات ًا٠ زٓیاْ ایاٚ اٗاط ضا ثا٠ اكاعایف         

 . پیاطظ  اٛس زازٟیعی كیٖٔ حبٝی اؾبٛؽ ٛؿجت ُط آةذبنیت 

 

ی ١ب اؾبٛؽٛیع ا ط اكعٝزٙ  (Pires et al., 2013)ٝ ١ٌ٘بضاٙ 

ٝ آٝیكٚ ضا ث٠ كیٖٔ پطٝتئیٜی  ُكٜیع، ؾٜجْ ١ٜسی، تطذٞٙ

ٗٞجات   ١اب  اؾابٛؽ ثطضؾی ًطزٛس ٝ ٛكبٙ زازٛاس ًا٠ ١٘ا٠    

ایاٚ   .اٛاس  قاسٟ  آة ثرابض ًب١ف ٛلٞشپصیطی كایٖٔ زض ثطاثاط   

ٌٗ٘اٚ   آة ثرابض  زض ثطاثاط ُٞیٜاس ٛلٞشپاصیطی    یٗٗحووبٙ 

اؾت تحات تاث یط قاطایظ ٗحیغای ٗرتٔاق ٗبٜٛاس زٗاب ٝ        

ی ١ب اؾبٛؽضعٞثت ثبقس ٝ ثؿت٠ ث٠ ٛٞع پٔی٘ط ٛیع ثب اكعٝزٙ 

 آیس. یٗ آٗسٟ  زؾت ث٠ٗرتٔق ٛتبی  ٗتلبٝتی 

 
  کیک َای ومًوٍمتقاب  کیتًسان ي عصارٌ دارچیه بز رطًب   زیتأث -1شک  

 ستىذ. یدار و یمعى یآمار گحاظ اس در شک  مشابٍحزف  یکحذاق  با اعذاد 

 (درصذ) عصارٌ دارچیه :CEي  20/0; میاوگیهارد ستاوذا خطای

 

٢ِٛاساضی ٗواساض    ٟزٝضزض ًا٠  ٗكرم اؾات   (2)اظ جسّٝ 

٠ً ًب١ف ضعٞثات زض   بكت٠ی ًب١فضعٞثت زض ت٘بٕ تی٘بض١ب 

، اٗب زض ؾبیط تی٘بض١ب كوظ پؽ اؾت زاضی یٗؼٜ قب١س٠ٛٞ٘ٛ 

. زض پبیابٙ  قاسٟ اؾات   زاض یٗؼٜا ضٝظ ًب١ف ضعٞثت  21اظ 

ً٘تطیٚ ٝ ثیكتطیٚ ٗوساض ضعٞثت ث٠ تطتیت  ،٢ِٛساضی ٟزٝض

زضنس  5/0ثب  قسٟ  زازٟپٞقف  ی١ب ٠ٛٞ٘ٛٝ  قب١س ٠ٛ٘ٞٛ زض

 ،ثٜبثطایٚ؛ قٞز ٗی  یسٟززضنس اؾبٛؽ زاض یٚ  4ًیتٞظاٙ ٝ 

ثاط جٔاُٞیطی اظ ًاب١ف     زاضی یٗؼٜا پٞقف ًیتٞظاٙ ا اط  

زاقات٠  ٢ِٛاساضی   ٟزٝضضكتٚ ضعٞثت زض  زؾتاظ ضعٞثت یب 

پٞقاف ثاط زضناس     طیتاث  ٢ِٛاساضی،   ٟزٝضثب اكعایف  .اؾت

 ی١ااب ٛ٘ٞٛاا٠زض  اؾاات؛ تااط یاابٙٛ٘ب ١ااب ٛ٘ٞٛاا٠ًااب١ف ٝظٙ 

اؾات  ثؿایبض ً٘تاط   ٝظٛی  ًب١ف ظٗبٙ ثبُصقت زاض پٞقف

(05/0p< .)   ًب١ف ضعٞثات یٌای اظ ٖ ػٞاٗاْ زض   ٚیتاط  ٢ٗا

 آة ثرابض زض ثطاثط  اؾت. ٛلٞشپصیطی یثٜس ثؿت٠اٛتربة ٛٞع 

زض  یا ًٜٜسٟ  ٚییتؼث٠ ػٞاْٗ ٗتؼسزی ثؿتِی زاضز ٝ ػبْٗ 

 ًب١ف ضعٞثت اؾت.

 ارزیابی بافت

قاسٟ زض ایاٚ    یطیُ اٛساظٟ ی١ب ٗثٓل٠ ٚیتط تیا١٘ ثبیٌی اظ 

 ضٝظ ٢ِٛاساضی اؾات   21ًیي پاؽ اظ   ثبكت اضظیبثیتحوین 

ؾالتی ثبكات،    ٝاهاغ  زض اؾات.  آ٠ًٙ ٛكبِٛط ٗیعاٙ ثیابتی  
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ثیبِٛط ٗوبٝٗت ٗبزٟ ؿصایی ٛؿجت ث٠ اِػ٘بّ ٛیاطٝی ككابضی   

ٙ  ثطای لاظٕ ٛیطٝی حساًثط ػٜٞاٙ  ث٠اؾت ٠ً   ًیاي  ككاطز

ٟ  ٗكارم  ؾاطػتی  ٝ زض ٗكارم  ٗیعاٛای تاب    یاطی ُ اٛاساظ

. ؾلتی ٛبحیا٠  (Karaoglu & Kotancilar, 2009)قٞز  یٗ

اّٝ حساًثط اضتلبع ٜٗحٜی ٛیطٝ زض اٝٓایٚ ككابض اؾات ًا٠     

 ز١س. یٗعی ُبظ ظزٙ ضا ٛكبٙ  قسٟ  اػ٘بّحساًثط ٛیطٝی 

 

 متقاب  تیمارَا بز درصذ رطًب  زیتأث -2جذيل 

 (درصذدارچیي ) (درصذکیتَزاى )
 ًگْذاری )رٍز( ُدٍر

1 7 14 21 

0 

0 Aa52/19 Bd39/15 Cd17/12 Cc18/11 

2 Aa27/20 Aa09/22 Aab23/19 Bab01/17 

4 Aa01/20 Aab27/20 Aa26/20 Ba16/18 

5/0 

0 Aa72/20 Aab11/20 Bb05/18 Cb80/16 

2 Aa20/20 Aa79/20 Aa28/20 Ba89/17 

4 Aa85/20 Aa76/20 Bab38/19 Ca54/17 

1 

0 Aa62/19 BCc72/17 Cc8/16 Cb85/15 

2 Aa86/20 ABb98/19 Bb54/18 Cab01/17 

4 Aa55/20 Aab50/20 Bab06/19 Ca24/17 

 .ؿتٜسیزاض ٛ یٗؼٜ یآٗبض ٓحبػ اظحطف ثعضٍ ٗكبث٠ زض ١ط ؾغط  یيحطف ًٞ ي ٗكبث٠ زض ١ط ؾتٞٙ ٝ ثب  یياػساز حساهْ ثب 

 40/0; ٗیبِٛیٚاضز ؾتبٛسا ذغبی

 

ؿاصایی ٗطثاٞط    ٟٗابز  ؾلتیایٚ قبذم ث٠ نلبت ٛطٗی یب 

ػ٘ابّ  اقبْٗ ؾغم ظیط ٜٗحٜی زض اٝٓایٚ  اّٝ  ؾلتیاؾت. 

عی اٝٓایٚ ُابظ ظزٙ ضا ٛكابٙ     بكت٠ی  اٛجبٕككبض اؾت ٝ ًبض 

زٕٝ ٛیاع حاساًثط اضتلابع ٜٗحٜای ٛیاطٝی       ؾالتی . ز١س یٗ

زٕٝ  ؾلتیككبضی زض زٝٗیٚ ككبض )زٝٗیٚ ُبظ ظزٙ( اؾت. 

ػ٘ابّ ككابض اؾات ٝ ًابض     اٛیع ؾغم ظیط ٜٗحٜی زض زٝٗیٚ 

 ثاب تٞجا٠  . ز١س یٗعی زٝٗیٚ ُبظ ظزٙ ضا ٛكبٙ  بكت٠ی  اٛجبٕ

اؾتلبزٟ اظ پٞقف ًیتاٞظاٙ ٗٞجات ًاب١ف     ،(3)ث٠ جسّٝ 

قاب١س   ٠اّٝ ٝ زٕٝ ًیاي ٛؿاجت ثا٠ ٛ٘ٞٛا     ؾلتی زاض یٗؼٜ

 زازٟپٞقاف   ی١اب  ٛ٘ٞٛا٠ ثبكت  ؾلتی. ١٘چٜیٚ قسٟ اؾت

ثیكتط اظ  زاضی یٗؼٜ عٞض ث٠ًیتٞظاٙ زضنس  1ثب ؿٔظت  قسٟ 

زضناس   5/0ثاب   قاسٟ   زازٟپٞقاف   ی١اب  ٠ٛٞ٘ٛثبكت  ؾلتی

اؾاات ٛ٘ٞٛاا٠ قااب١س   ثبكاات ؾاالتیًیتااٞظاٙ ٝ ً٘تااط اظ  

(05/0p<).  ؾالت  انأی  ػٔات  ٙ  ٟپسیاس  ًیاي  ثبكات  قاس

 ٛكبؾت٠ ثا٠  قٌْ یث حبٓت تجسیْ ٝ ٛكبؾت٠ (ثیبتی) ثطُكت

ْ  ثاب  آٙ یثٔاٞض  حبٓات  ٚ  ١یاسضٝغٛی  یپیٞٛاس١ب  تكاٌی  ثای

ٚ  ٝ آٗیٔاٞظ  ی١اب  ٌّٗٞٓٞ  ,.Gomez et al)اؾات  آٗیٔاٞپٌتی

ٗ  یثؿا  ی. ضعٞثت ػبٗٔ(2007 ٝ  یعاٙ ؾالت یا بض ا طُاصاض ثاط 

غ پراات اؾاات ظیااطا  یثبكاات ٗحهااٞلات نااٜب  یككااطزُ

. قاٞز  یٗا ٝ ٗٞجات ٛاطٕ قاسٙ ثبكات      اؾت ؾبیعض یپلاؾت

ٝ اكعایف آٙ ٗٞجات   ؾلتیًب١ف ضعٞثت ٗٞجت اكعایف 

 . زض(Peyghambardoust, 2010) قاٞز  یٗا  ؾالتی ًب١ف 

 یز١ا پٞقاف ًا٠   قاٞز  یٗا  ٗكاب١سٟ  آظٗٞٙ ضعٞثت ٛتبی 

ضعٞثاات  زاض یٗؼٜااثااب ًیتااٞظاٙ ٗٞجاات اكااعایف  ١ااب یاايً

پٞقاف   .اؾت قسٟقب١س  ٠ٛؿجت ث٠ ٛ٘ٞٛ ،ًیي ی١ب ٠ٛٞ٘ٛ

ُ  ٝ ًیاي  ثبكات  ضعٞثات زض  یٗٞجات ٢ِٛاساض    اظ یطیجٔاٞ

ٙ  (ؿاتب٠ٓ یطً) ثٔاٞضی  ٝ ٛكبؾات٠  ی١ب زا٠ٛ ث٠ آٙ اٛتوبّ  قاس

ٙ  ؾلت ٝ بتییث آٙ ٠جیٛت زض ؛قٞز یٗ ١ب آٙ ثا٠   یاي ً قاس

 .  اكتس یٗ نیتؼٞ

حاابم ٗح٘ااسی ٝ ٛتاابی  ایااٚ تحویاان ثااب ٛتاابی  تحویواابت 

ٝ ُااٞٗع ٝ  (Hajmohammadi et al., 2014)١ٌ٘اابضاٙ 

١٘رااٞاٛی زاضز ًاا٠   (Gomez et al., 2007)١ٌ٘اابضاٙ 

 ...ٌپًشش خًراکی کیتًسان ي عصار زیتأث
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ثبكات   یٛطٗا  ثٞزٙ ١یسضًٝٔٞئیاس١ب زض  ٗث ط ْیزٓ ُٞیٜس یٗ

پٞقف ًیتاٞظاٙ زض   اؾت. ثبكت ضعٞثت زض ی٢ِٛساض ،ًیي

زضناس، ٗٞجات    5/0زضناس، ٛؿاجت ثا٠ ؿٔظات      1ؿٔظت 

اكاعایف ؾالتی ثبكات زض ایاٚ      جا٠ یٛت زضًب١ف ضعٞثت ٝ 

(. اكاعٝزٙ ػهابضٟ زاض ایٚ ثا٠     >05/0pتی٘بض قسٟ اؾات ) 

پٞقف ٛیع ٗٞجت ًب١ف ؾلتی ثبكت ًیي قسٟ اؾت ًا٠  

 زٓیْ آٙ اكعایف ضعٞثت ًیي زض ا ط اكعایف ػهبضٟ اؾات. 

 ,.Nyanjage et al) ١اابی ٛیبٛجبٛااَ ٝ ١ٌ٘اابضاٙ یثطضؾاا

اظ  آة ثرابض  ناٞضت  ثا٠ ز١اس ًا٠ ضعٞثات     یٗٛكبٙ  (2005

كضااب١بی زاذااْ ٗحهااّٞ ثاا٠ كضاابی اعااطاف آٙ اظ زؾاات 

 اظتٞاٛس ثاب اظ زؾات زازٙ ًیلیات،     یٗآٙ  ٝ ًب١فضٝز  یٗ

اكعایف ؾلتی ٝ ؾبیط تـییطات ٛبٗغٔٞة زض ضَٛ ٝ اظ  ج٠ٔ٘

ٙ ای ١٘طاٟ ثبقس. جای ٝ   ی٠تـصزؾت زازٙ ًیلیت   ١ٌ٘ابضا

(Ji et al., 2007) ٟاٛاس ًا٠ ًاب١ف ضعٞثات زض      ُعاضـ زاز

ٝ  .قاٞز  ٗی ایٚ ٗحهّٞؾلتی ٗـع  یي ٗٞجتٗـع ً  ٓایٚ 

 ٙ ػبٗاْ   ٛكبؾات٠ ضا  ثیابتی  (Lin & Lee, 2005) ١ٌ٘ابضا

 یبتیا ث سیا ُٞ یٗ (Guy, 1983) ُبی. زاٜٛس یٗ ًیي ؾلتی

ٗطثٞط ث٠ كطایٜس ؾلت قسٙ ٗـع ٝ اٛتوبّ ضعٞثات اظ   يیً

 . ٗـع ث٠ پٞؾت٠ اؾت

ٛیاع ٛكابٙ    (El-Zainy et al., 2014)آعیٜای ٝ ١ٌ٘ابضاٙ   

زازٛس ًا٠ اؾاتلبزٟ اظ پٞقاف ذاٞضاًی ٗتكاٌْ اظ ٗتیاْ       

١٘طاٟ ثب ضٝؿٚ زاض ایٚ ثا٠ ث٢جاٞز حجاٖ      ؾٔٞٓع ٝ ٛكبؾت٠

ًا٠   اٛجبٗاس  یٗٝیػٟ ٝ حلؼ ؾلتی ًیي زض زٝضٟ ٢ِٛساضی 

 .ًٜس یٗ سیتبئٛتبی  ایٚ ثطضؾی ضا 

 
 دارچیه بز خًاص بافتی کیک ٌکیتًسان ي عصار زیتأث -3جذيل 

 (هترهیلیفٌریت ) پیَستگی (گرم ًیرٍ) 9 سفتی (گرم ًیرٍ) 3 سفتی (درصذکیتَزاى ) (درصذدارچیي )

0 

0 a1693 
a 1180 a12/0 b1/22 

5/0 g625 
f499 

a16/0 a5/27 

1 d862 
c569 

a13/0 
a2/27 

2 

0 b1493 
b990 a20/0 a7/27 

5/0 c746 
c501 

a13/0 a9/27 

1 i458 
h392 

a18/0 a8/25 

4 

0 c888 
d506 a16/0 a0/27 

5/0 h527 
g419 

a16/0 a7/27 

1 f718 
i383 a12/0 a1/26 

SEM 8/239 7/154 02/0 4/1 

 ؿتٜسیزاض ٛ یٗؼٜ یآٗبض ٓحبػ اظحطف ٗكبث٠ زض ١ط ؾتٞٙ  یياػساز حساهْ ثب 

SEMٚذغبی اؾتبٛساضز ٗیبِٛی : 

 

 پیَستگی

پیٞؾااتِی ٗوااساض تـییااط قاأٌی اؾاات ًاا٠ ًیااي هجااْ اظ 

ٛكبٙ ز١اس ًا٠ ٗواساض آٙ ٛؿاجت      تٞاٛس یُٗؿیرتٚ ثبكت 

 ػ٘اابّ ٛیطٝؾاات ااّٝ  ٠زٕٝ ثاا٠ ٛبحیاا  ٠ٗؿاابحت ٛبحیاا 

(Karaoglu & Kotancilar, 2009)   تحویان ٛكابٙ   . ٛتابی

ثط ایٚ ٝیػُی  زاضی یٗؼٜ طیتث اظ تی٘بض١ب  يی  چی١ ز١س یٗ

 ٟٗابز  ؾبذتبض زضٝٛی ٗوبٝٗت ثیبِٛط پیٞؾتِی .ٛساقت٠ اؾت

ٞٓ   زضٝٙ ی١ب ثط١ٌٜ٘ف ث٠ آٙ ؿصایی اؾت ٝ ٗیعاٙ  یٌٗٞٓا

اؾااتلبزٟ اظ  ضٝ  ٚیااا اظٝ  زاضز ثؿااتِی كطٗٞلاؾاایٞٙاجااعای 

ُاٞٗع ٝ   .ضزثاط ایاٚ ٝیػُای ٛاسا     زاضی یٗؼٜا  طیتاث  پٞقف 

زض ثطضؾاای ا ااط ٛیااع  (Gomez et al., 2007)١ٌ٘اابضاٙ 

یٜابٙ، ٓٞثیابی   )ظاٛتابٙ، آٓػیٜابت، ًبضاغ   ی ٗرتٔاق ١اب  ن٘ؾ

ؾٔٞٓع( ثط  ٗتیْ پطٝپیْ ٝ ١یسضًٝؿی ذطٛٞة، ُٞاض، پٌتیٚ

 ١اب  ٛ٘ٞٛا٠ زض پیٞؾتِی  یزاض یٗؼٜای ظضز تلبٝت  ًیي لای٠
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ی  ایاٚ  بًا٠ ٛتا   ٠ٛٞ٘ٛ قب١س ٗكب١سٟ ٌٛطزٛاس زض ٗوبیؿ٠ ثب 

 .ًٜس یٗ سییتثثطضؾی ضا 

 فٌریت

تٞاٛبیی ًیي ثاطای ثبظیبكات ٗٞهؼیات انأی      كٜطیتحبٓت 

زض حویوات ٛیاطٝی   كٜطیت ذٞز عی تـییط قٌْ اّٝ اؾت. 

لاظٕ ثطای ١ضٖ ز١بٛی ٗاٞاز ؿاصایی ٛی٘ا٠ جبٗاس ٝ آٗابزٟ      

 الاؾتیي ذبنیتٗیعاٙ  ثیبِٛط ٠ً ًطزٙ آٙ ثطای ثٔغ اؾت

. ٛتبی  آٛبٓیع (Karaoglu & Kotancilar, 2009) اؾت ٠ٛٞ٘ٛ

 ١اب  یيً كٜطیت٠ً تی٘بض١ب ثط حبٓت  ز١س یٗٝاضیبٛؽ ٛكبٙ 

 كٜطیات . ً٘تاطیٚ  (>05/0p) اٛاس  زاقات٠  زاضی یٗؼٜا  طیتث 

ایاٚ  اٗاب   قاٞز  یٗا زیاسٟ  قب١س  ٠ٛ٘ٞٛ زض زاضی یٗؼٜ عٞض ث٠

ٝجاٞز   زاضی یٗؼٜا ثیٚ ؾبیط تی٘بض١اب اذاتلاف   ذبنیت زض 

 ٗحهااّٞ، ثاابكتی زضٝٙ زازٙ آة زؾاات . زض ا ااط اظٛااساضز

ٙ  ٝ هبثٔیت كٜطیت  ًٜاس  یٗا پیاسا   ًاب١ف  ١اب  ٛ٘ٞٛا٠  جٞیاس

(McCarthy et al., 2005) . 

ًیاي   ؾابذتبض  زض ضعٞثات  ،اؾاتلبزٟ اظ پٞقاف   ٠جیٛت زض

ٛؿجت ث٠ ٠ٛٞ٘ٛ  ١ب ٠ٛٞ٘ٛكٜطیت  قسٟ اؾت تبٗٞجت حلؼ ٝ 

ٙ  ً٘تط .یبثس  یفاكعاقب١س   ٛ٘بیابِٛط  ١اب  ٛ٘ٞٛا٠  ؾالتی  ثاٞز

 آٙ زض ٜٗبؾت كٜطیت ٝ اؾلٜجی حبٓت ٝ ٝ كطم ذْٔ ٝجٞز

 .(Peyghambardoust, 2010) اؾت

 هخور تغییرات کپک ٍ

اكعایكای ٝ   طیتث ظٗبٙ ٢ِٛساضی  ز١س یٗتحوین ٛكبٙ  ٛتبی 

ًب١كای ثاط    طیتث ٗوساض اؾبٛؽ زاض یٚ ٝ پٞقف ًیتٞظاٙ 

 (2)قاٌْ   زض. (>05/0p)زاضز ٝ ٗر٘ط١اب   ١اب  ًراي تؼساز 

اظ تی٘بض١اب   يیا   چی١ا ، زض ی٢ِٛساض 7ٗكرم اؾت تب ضٝظ 

ضٝظ،  14اٗاب پاؽ اظ   ؛ قٞز یٛ٘ضقس ًري ٝ ٗر٘ط ٗكب١سٟ 

ٝ تاب   قاٞز  یٗا ٛب٢ُبٛی آؿبظ  عٞض ث٠ٝ ٗر٘ط١ب  ١ب ًريضقس 

ٛكاابٙ ٠ٔ ئ. ایااٚ ٗؿاازاضزضٝظ پااؽ اظ ٢ِٛااساضی ازاٗاا٠  21

ٗحهاااّٞ،  ی٢ِٛاااساض ٠زض ٗطاحاااْ اٝٓیااا  ز١اااس یٗااا

 كبظ  ث٠  یتسض ث٠اٗب  اٛس ثٞزٟ یطیتثذزض كبظ  ١ب ؿٖیٌطٝاضُبٛیٗ

 اؾاات بكتاا٠ی  فیاكااعا ١ااب آٙٝ ضقااس  قااسٟ ٝاضزِٓاابضیت٘ی 

(Maghsoudlou et al., 2012).  ١اب ٚ یبِٛیٗٗوبیؿ٠  ٙ  ٛكاب

 یزاضا ی١اب  ٠ٛٞ٘ٛٝ ٗر٘ط١ب، ثیٚ  ١ب ًريزض تؼساز  ز١س یٗ

پٞقف ًیتٞظاٙ ٝ ٛ٘ٞٛا٠ قاب١س )ثاسٝٙ پٞقاف( اذاتلاف      

قاب١س   ٠زض ٛ٘ٞٛ ١ب هبضچ. ؾطػت ضقس زاضزٝجٞز  یزاض یٗؼٜ

ٙ  ٝثیكاتط   یزاض یٗؼٜ عٞض ث٠ ایاٚ اؾات ًا٠     ز١ٜاسٟ   ٛكاب

ضا زض ًیي ًاب١ف زازٟ   هبضچپٞقف ًیتٞظاٙ ؾطػت ضقس 

اؾت. ًیتٞظاٙ ثبػا ایجبز تـییطات قسیس زض ؾاغم ؾأّٞ   

ثیطٝٛای ضا   یٝیؿٌٞظ ذٞز، ؿكاب١ب  یؾبذتبض١بٝ ثب  قٞز یٗ

 یًیتٞظاٙ ثب پیٞٛاس قاسٙ ثا٠ ؿكاب١ب     ،ثٜبثطایٚ؛ پٞقبٛس یٗ

ؾاأٞٓی ؿكاابی ثیطٝٛاای ٗٞجاات اظ زؾاات ضكااتٚ ػٌ٘ٔااطز 

ٗحبكظت اظ ٗٞاز ؿاصایی   ی. ایٚ ٝیػُی ًیتٞظاٙ ثطاقٞز یٗ

ثابلاتط   ی١ب ؿٔظت .(Jovanovica et al., 2016)ٗلیس اؾت 

 اٛاس  زازٟاظ ذٞز ٛكبٙ  یٗیٌطثی ثبلاتطًیتٞظاٙ، كؼبٓیت ضس

ضقس ًري ٝ ٗر٘ط ٗحاسٝزتط   ،ثب ؿٔظت ثبلا ی١ب ٠ٛٞ٘ٛٝ زض 

ثابض ٗثجات    یًیتاٞظاٙ زاضا  ی١ب ٌّٗٞٓٞ. ثب تٞج٠ قسٟ اؾت

ثاب اكاعایف    ضٝٚ یا اظاآٗیٜی آظاز ١ؿتٜس،  ی١ب ُطٟٝٛبقی اظ 

آٙ اكعایف  ی١ب ٌّٗٞٓٞؿٔظت ًیتٞظاٙ ثبض ٗثجت ٗٞجٞز ثط 

 یثیٚ زیٞاضٟ ؾٔٞٓی ثابًتط  ی١ب ٝاًٜف٠ٔ ئٚ ٗؿ. ایبثسی یٗ

. ٛتبی  ایاٚ  (Kong et al., 2010) ز١س یٗٝ هبضچ ضا اكعایف 

-ضاس كؼبٓیات   ٠ٜا یظٗ زضپیكایٚ  تحوین ثب ٛتبی  ٗغبٓؼبت 

 ,.Bhaskara Reddy et al)یكطِٛ ُٞج٠ًیتٞظاٙ زض  یهبض 

ٝ پؿات٠   (Campaniello et al., 2008) یكطِٛ تٞت، (2000

(Maghsoudlou et al., 2012) اؾاابٛؽ  .١٘رااٞاٛی زاضز

زاض یٚ ٛیع زض تطًیت ثب پٞقف ًیتاٞظاٙ ٗٞجات ًاب١ف    

ضقس هبض ی قس ٝ ثب اكعایف ؿٔظات اؾابٛؽ، ٗیاعاٙ ضقاس     

ٝ ٗر٘ط١ب زض قطایظ یٌؿابٙ ًاب١ف یبكات. ػٔات      ١ب ًري

ی پٞقف ًیتٞظاٙ زض ا اط اكاعایف   طیٛلٞشپصایٚ اٗط ًب١ف 

 .(Siripatrawan & Harte, 2010) اؾات اؾابٛؽ زاض ایٚ   

 ٛیاع  بثات   (Moshak & Moradi, 2011)ٗاطازی   ٝ ٗكبى

ٚ  اؾبٛؽ ٠ً ًطزٛس  ٗیٌطٝثای ضاس   ذبنایت  زاضای زاض ای

ؾایٜبٗبٓس١یس اؾات    زضنس زاض یٚ 65اظ  اؾت. ثیف هٞی

ّ  عطیان  ایٚ تطًیات اظ  زاضز. ٗیٌطٝثیضس ٠ً كؼبٓیت  اتهاب

 اظ جُٔٞیطی ٝ ١ب ؿٖیٌطٝاضُبٛیٗ ث٠ پطٝتئیٚ ًطثٞٛیٔی ُطٟٝ

 ...ٌپًشش خًراکی کیتًسان ي عصار زیتأث
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 ٗیٌطٝثای ضاس  ذبنیت آٗی٠ٜ، زًطثًٞؿیلاؾیٞٙ اؾیس١بی

 اظ. ػالاٟٝ ثاط آٙ، تطًیجابت تطپٜای )    ًٜاس  یٗاػ٘بّ  ضا ذٞز

 ٝ تطًیجبت ٝ ضظیٚ( تبٛٚ، ًٞٗبضیٚ ٓیٜبّٓٞ، ٝ ٓی٘ٞٛٚ ج٠ٔ٘

ٙ  اٝغٛاّٞ،  كٜٔی )ٗبٜٛس ٚ    كلاٛاسض  ٝ ؾابكطّٝ( ٗٞجاٞز زض ایا

 

ُٜاسٗی ٝ  هاٞی زاضٛاس    ٗیٌطٝثای ضاس  ذاٞال  اؾبٛؽ ٛیع 

ٛیع ٛكبٙ زازٛس ًا٠ ثاب    (Gandomi et al., 2009)١ٌ٘بضاٙ 

اكعایف ؿٔظت اؾبٛؽ زاض یٚ، ٗیعاٙ ضقس ًراي ٝ ٗر٘اط   

 .بثسی یٗٛبٙ ًب١ف 

 
 وگُذاری ٌديري مخمزَا در  َا کپکمتقاب  غلط  پًشش کیتًسان ي اساوس دارچیه بز تعذاد  زیتأث -2شک  

Chي  (درصذ) : کیتًسانCE ستىذیدار و یمعى یآمار گحاظ اسحزف مشابٍ  یک. اعذاد حذاق  با (درصذ) عصارٌ دارچیه 

 
ٛكابٙ   (Soliman & Badaeaa, 2002)ؾأی٘بٙ ٝ ثاساػی   

 اظ ثابظزاضی  زض ٛؼٜب ٝ آٝیكٚ زاض یٚ، ی١ب اؾبٛؽزازٛس ٠ً 

 تٞٓیااس آٙ زٛجاابّ ثاا٠ ٝ ضقااس هاابضچ آؾاارطغیٔٞؼ كاالاٝٝؼ

 ١اب  اؾابٛؽ  ؾبیط اظ ٗث طتطُٜسٕ  ی١ب زا٠ٛ زض ٗبیٌٞتًٞؿیٚ

 et al., 2014) (Lotfiniaٝ ١ٌ٘ابضاٙ   بیا ٛ یٓغلا  .١ؿاتٜس 

ٛكبٙ زازٛس ٠ً ثب اكاعایف ؿٔظات اؾابٛؽ زاض ایٚ، ضقاس      

ٛكبؾات٠   زض كٕٞ قسٟ  یثٜس ثؿت٠ ی١ب ٛبًٙري ٝ ٗر٘ط زض 

. ٛتبی  تحویوبت ایٚ ٗحووبٙ، ٛتبی  ثطضؾای  بثسی یًٗب١ف 

. ثط اؾبؼ اؾتبٛساضز ٗٔای ایاطاٙ ثا٠    ًٜٜس یٗ سییتثضا حبضط 

ٝ ٗر٘ااط زض ٛاابٙ ٝ   ، حااس ٗجاابظ ًرااي  2395 ٟقاا٘بض

ؾایٌْ   2یاب  یاٞ زض ُاطٕ   افؾی 102 یطیذ٘ ی١ب كطاٝضزٟ

ضٝظ(  ٢ِٛ21اساضی )پاؽ اظ    ِٟٓبضیت٘ی اؾت. زض پبیابٙ زٝض 

 1ٝ  5/0ثاب   قسٟ زازٟپٞقف  ی١ب ٠ٛٞ٘ٛكوظ زض  هبضچتؼساز 

اظ حاس   زاض یٚ، ٟزضنس ػهبض 4ٝ  2زضنس ًیتٞظاٙ حبٝی 

 زض. (2)قاٌْ   اؾات  تطٚ ییپبًیي  یثطا قسٟ ٠یتٞنٗجبظ 

ضٝظ ٝ زض  7قاب١س تاب    ٠زض ٛ٘ٞٛا  ١اب  هابضچ تؼاساز   ًا٠   یحبٓ

 14زضنس ًیتاٞظاٙ تاب    5/0ثب  قسٟ  زازٟپٞقف  ی١ب ٠ٛٞ٘ٛ

 ٟزض پبیاابٙ زٝض .ثااٞزٟ اؾااتاظ حااس ٗجاابظ  تااطٚ ییپاابضٝظ 

 1ٝ  ٢ِٛ5/0ساضی، اؾتلبزٟ اظ پٞقاف ًیتاٞظاٙ زض ؿٔظات    

ؾیٌْ ِٓبضیت٘ی  7/1ٝ  5/1زضنس ث٠ تطتیت ٗٞجت ًب١ف 

قسٟ اؾت؛ قب١س،  ٠، ٛؿجت ث٠ ١ٛٞ٘ٛب ٠ٛٞ٘ٛزض  ١ب هبضچتؼساز 

 ٟثٜاابثطایٚ، اؾااتلبزٟ اظ پٞقااف ًیتااٞظاٙ ١٘ااطاٟ ثااب ػهاابض

زاض یٚ، ٛؿجت ث٠ ٠ٛٞ٘ٛ قب١س، ظٗبٙ ٗبٛسُبضی ًیي ضا ثا٠  

. آعیٜای ٝ  ز١اس  یٗا ضٝظ زض زٗابی اتابم اكاعایف     14ٗست 

ٛیااع ُااعاضـ ًطزٛااس  (El-Zainy et al., 2014)١ٌ٘اابضاٙ

١لت٠  ٢بضٕ ٢ِٛاساضی زض زٗابی    ًیي قب١س زض ی١ب ٠ٛٞ٘ٛ

 .اٛس قسٟ ٗهطف  هبثْ طیؿاتبم، ث٠ ػٔت كؿبز ٗیٌطٝثی 

 یحس یّا یابیارز

 طیتاث   ز١س یٗ، ٛكبٙ (4) جسّٝ ،آٗبضی حؿی ٠ٛتبی  تجعی

ٝ عؼٖ ًیي ٝ ٗوساض  پٞقف ًیتٞظاٙ ثط ضَٛ پٞؾت٠، ثبكت

 29-44 ص/1397 اییش ي سمستانپ/65/ شمارٌ 17/جلذ صىایع غذایی یقات مُىذسیتحق 



02 

ضٝظ ٢ِٛاساضی   21پاؽ اظ  زاض یٚ ثط اٗتیبظ ضَٛ ٗـع ًیي 

. اؾااتلبزٟ اظ پٞقااف ًیتااٞظاٙ (>05/0p) اؾااتزاض  ٗؼٜاای

اٗتیبظ ثبكت ٝ عؼٖ ًیي ٛؿجت ث٠  زاض یٗؼٜٗٞجت اكعایف 

زضناس   1اٗب اؾتلبزٟ اظ پٞقاف ثاب   ؛ ٠ٛٞ٘ٛ قب١س قسٟ اؾت

 زاضی یٗؼٜا اذتلاف  ،زضنس 5/0ٛؿجت ث٠ پٞقف  ،ًیتٞظاٙ

 .(4)جسّٝ  ز١س یٛ٘ٛكبٙ 

 قسٟ  ضَٛاؾتلبزٟ اظ پٞقف ًیتٞظاٙ ٗٞجت ًب١ف اٗتیبظ 

زضناس ًیتاٞظاٙ    1اؾت ٠ً ایٚ ًب١ف زض پٞقف حابٝی  

 قاسٟ   زازٟپٞقف  ١بی یيًاٗب اٗتیبظ ضَٛ ؛ اؾت زاض یٗؼٜ

زضنااس ًیتااٞظاٙ ثااب ٛ٘ٞٛاا٠ قااب١س تلاابٝت  5/0ثااب ؿٔظاات 

. اؾبٛؽ زاض یٚ ٗٞجت اكاعایف  ز١س یٛ٘ٛكبٙ  زاضی یٗؼٜ

اٗاب  ؛ قسٟ اؾتقب١س  ٠اٗتیبظ ضَٛ ٗـع ًیي ٛؿجت ث٠ ٛ٘ٞٛ

ثاایٚ تی٘بض١اابی حاابٝی زاض اایٚ  ،بت حؿاایزض ؾاابیط ناال

زاٝضاٙ  قٞز یٗیبزآٝضی  .قٞز یٛ٘ سٟیز زاضی یٗؼٜاذتلاف 

ٗثجات   ًیاي  ی١اب  ٛ٘ٞٛا٠ حؿی ٝجٞز عؼٖ زاض یٚ ضا زض 

 اضظیبثی ًطزٛس.

 

 ريس وگُذاری 21پس اس  تیمارَا بز ارسیابی حسی زیتأث– 4جذيل 

 طعن بافت رًگ هغس رًگ پَستِ (درصذکیتَزاى )

0 a92/3 a89/3 b89/2 b17/3 

5/0 a54/3 a72/3 a67/3 a83/3 

1 b89/2 a78/3 a33/3 ab56/3 

SEM 23/0 14/0 2/0 20/0 

 طعن بافت رًگ هغس رًگ پَستِ (درصذدارچیي )

0 a44/3 b56/3 a39/3 a72/3 

2 a25/3 a10/4 a28/3 a83/3 

4 a25/3 a98/3 a22/3 a51/3 

SEM 23/0 14/0 20/0 20/0 

 ؿتٜسیزاض ٛ یٗؼٜ یآٗبض ٓحبػ اظ زض ١ط ؾتٞٙ حطف ٗكبث٠ یياػساز حساهْ ثب                                    

                                   SEMٚذغبی اؾتبٛساضز ٗیبِٛی : 

 

 زازٟپٞقاف   ی١ب ٠ٛٞ٘ٛثیكتطیٚ اٗتیبظ اضظیبثی حؿی ضا زض 

ٙ  یٗا  ٚیزاض ا زضناس   2زضنس ًیتٞظاٙ ٝ  5/0ثب  قسٟ   تاٞا

 آٗاسٟ   زؾات  ثا٠  زیس ٠ً ثیكاتطیٚ پاصیطـ حؿای ضا ٛیاع    

ثاب   قسٟ  زازٟپٞقف  ی١ب ٠ٛٞ٘ٛ؛ ً٘تطیٚ اٗتیبظ زض اٛس آٝضزٟ

. قااسٟ اؾاات  زازٟزضنااس زاض اایٚ  4زضنااس ًیتااٞظاٙ ٝ  1

هبثْ هجاٞٓی زض ثطضؾای    ٟ، ٛ٘طزاض پٞقفقب١س ٝ  یب١ ٠ٛٞ٘ٛ

. اؾاتلبزٟ اظ پٞقاف ًیتاٞظاٙ    آٗاسٟ   زؾت ث٠اضظیبثی حؿی 

 ٠ كِ٘یط ذهٞنیبت حؿی ًیي ضا ٛؿجت ث٠ ٛ٘ٞٛ عٞض ث٠

ًا٠ ثاب ذهٞنایبت ػٌ٘ٔاطزی      زازٟ اؾات قب١س، اكاعایف  

آٙ  اًؿیساٛی یآٛتٝ  یٌطثیٗضسذهٞنیبت  یػٟٝ ث٠ًیتٞظاٙ 

ٚ اضتجبط زاضز. ًیتٞظاٙ ثب  ثاط ؾاغم ٗحهاٞلات     هطاض ُاطكت

ٛبذٞاؾات٠ ٝ   ی١اب  ٝاًاٜف ٝ اظ  ًٜاس  یٗ ػْ٘ٗبٜٛس ٗحبكؼ 

اظ  تـییط ضَٛ ٗحهٞلات جُٔٞیطی ذٞا١س ًاطز. جٔاُٞیطی  

ٚ ٛلٞش اًؿیػٙ ٝ ضعٞثت ث٠ ثبكت ٗحهّٞ ٝ   ث٠ زإ اٛاساذت

ًیتٞظاٙ اؾت.  ٗث ط٢ٖٗ ٝ  ١بی یػُیٝكٔعی ٛیع اظ  ١بی یٞٙ

آٛعی٘ی ٝ ؿیاط آٛعی٘ای    ی١ب ٝاًٜفایٚ ٝیػُی اظ ضخ زازٙ 

تـییط ضٛاَ زض ٗحهاّٞ اؾات، جٔاُٞیطی      ١ب آٙ ٠ً٠ ٛتیج

 پاؽ ثبلاتط ًیتٞظاٙ، ث٠ ػٔت ایجابز   ی١ب ؿٔظت. اٗب ًٜس یٗ

ْ قجی٠ عؼٖ ٗب١ی یب ؾبیط ٗحهاٞلات زضیابیی،    یعؼ٘   هبثا

اؾت. زض ایٚ آظٗٞٙ ٛیع ؿٔظت ثبلای ًیتٞظاٙ ثا٠   میتكر 

ً٘ی زض عؼاٖ ٗحهاّٞ تـییاط ایجابز ًاطزٟ اؾات.        ٗوساض

تٔاد،   ٟاكعایف ٗوساض ًیتٞظاٙ ثا٠ ػٔات ایجابز اٛاسًی ٗاع     
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 ,.Devlieghere et al) زازٟ اؾتاٗتیبظات حؿی ضا ًب١ف 

2004; Maghsoudlou et al., 2012). 

ًیتااٞظاٙ ثااب ذبناایت ٗ٘بٛؼاات ًٜٜااسُی زض ٗوبثااْ ٛلااٞش 

ٝ  زاضز یٗضعٞثت ث٠ ثبكت ٗحهّٞ، ضعٞثت آٙ ضا  بثت ٠ِٛ 

ثبكت ٗحهّٞ تطزی ٝ قاٌٜٜسُی ذاٞز ضا حلاؼ     ج٠یزضٛت

ْ . ثبكت ٗحهّٞ ث٠ ٗوساض ًٜس یٗ  طیتاث  تحات   یتاٞج٢  هبثا

ٗیعاٙ ضعٞثت اؾات. زض ناٞضت جاصة ضعٞثات اظ ٗحایظ      

 اظ ؿجٜسٟ پیسا ذٞا١اس ًاطز ًا٠    اعطاف، ًیي ثبكت ٛطٕ ٝ 

 ٟسًٜٜسییتثایٚ ٛتبی   .ٛبٗغٔٞة اؾت ًٜٜسُبٙ  ٗهطف ٛظط

زؾااتِب١ی ثبكاات اؾاات.   یااطیُ اٛااساظٟٛتاابی  حبنااْ اظ 

ٗرتٔق ًیتٞظاٙ ا ط ٛبٗغٔٞثی ثط ضَٛ ٗـع ٛساضز  ی١ب ٛؿجت

 یكطِٛااا تاااٞتپؿااات٠ ٝ  یًااا٠ ثاااب ٛتااابی  ٗغبٓؼااابت ضٝ
(Campaniello et al., 2008; Maghsoudlou et al., 

 ٗغبثوت زاضز.  (2012

  ٞ ٝ  (Maghsoudlou et al., 2012)ٝ ١ٌ٘ابضاٙ   ٗوهاٞز ٓا

اػالإ   (Campaniello et al., 2008)ًبٗربٛیٔٞ ٝ ١ٌ٘ابضاٙ  

ٛبٗغٔٞثی ثط  طیتث ًطزٛس ٠ً ًیتٞظاٙ ثب ٝظٙ ٌٗٞٓٞٓی پبییٚ 

 El-Zainy et)آعیٜای ٝ ١ٌ٘ابضاٙ    ضَٛ ٗحهٞلات ٛاساضز. 

al., 2014)  زازٟپٞقاف   ١ابی  یاي ًٛیع ُعاضـ ًطزٛس ٠ً 

قاب١س،   ٠ثب ًطثًٞؿی ٗتیْ ؾٔٞٓع، زض ٗوبیؿ٠ ثب ٛ٘ٞٛا  قسٟ 

ٚ  یتط ٗغٔٞةذٞال حؿی   Ahmed)زاضٛس. اح٘س ٝ حؿای

& Hussein, 2012)  حبٝی  ١بی یيًٛیع ُعاضـ ًطزٛس ٠ً

زاضای اٗتیابظ ثابلاتطی    ١اب  ؿٔظات زاض یٚ، زض ت٘ابٕ   ٟػهبض

  ًٜس. یٗ سییتثؼٔی ضا ٗغبٓؼ٠ ك ٠اؾت ٠ً ٛتیج
 

 یریگ جهینت

ضعٞثت  زاض یٗؼٜاؾتلبزٟ اظ پٞقف ًیتٞظاٙ ٗٞجت اكعایف 

 ؛قاٞز  یٗا ًیاي   ی١ب ٠ٛٞ٘ٛثبكت  ؾلتیٝ ًب١ف كٜطیت ٝ 

 ؛(>05/0p)زاضز ثیكاتطی   طیتث زضنس ًیتٞظاٙ  5/0ؿٔظت 

زاض یٚ زض تطًیت ثب پٞقف ًیتٞظاٙ ا ط  ٟاؾتلبزٟ اظ ػهبض

. ثیكتطیٚ ضقس ًري (>05/0p) ز١س یٗؾیٜطغیؿتی ٛكبٙ 

قاب١س ٝ ً٘تاطیٚ آٙ زض تی٘ابض حاابٝی     ٠ٝ ٗر٘اط زض ٛ٘ٞٛا  

 ز١اس  یٗ. ایٚ ٗٞضٞع ٛكبٙ اؾت قسٟ  سٟیززاض یٚ  ٟػهبض

٠ً پٞقف ًیتٞظاٙ ؾطػت ضقس هبضچ زض ًیاي ضا ًاب١ف   

زاض یٚ ٛیع ٗٞجت ًب١ف ثیكاتط   ٟاكعایف ػهبض ٝ ز١س یٗ

 ،ضٝظ( ٢ِٛ21اساضی )پاؽ اظ    ٟ. زض پبیبٙ زٝضقٞز یٗ ١ب هبضچ

ثاب ًیتاٞظاٙ    قاسٟ   زازٟپٞقف  ی١ب ٠ٛٞ٘ٛزض  ١ب هبضچتؼساز 

 قاسٟ   ی٠تٞنا  اظ حاس ٗجابظِ   تط ییٚپبزاض یٚ،  ٟحبٝی ػهبض

 زاضٛاسٟ  ِٛا٠  تٞاٛاس  یٗزاض یٚ  ٟ. ػهبضثٞزٟ اؾتًیي  یثطا

. ثاب  ثبقاس ٗیٌطٝثی ٜٗبؾت زض ٢ِٛساضی ًیي عجیؼی ٝ ضس

 قاسٟ   زازٟپٞقاف   ی١ب ٠ٛٞ٘ٛتٞج٠ ث٠ ٛتبی  اضظیبثی حؿی، 

زاض یٚ، ثیكتطیٚ  ٟزضنس ػهبض 2زضنس ًیتٞظاٙ ٝ  5/0ثب 

ٝ ایاٚ   ٛاس آٝضز زؾات   ثا٠ حؿی ضا زض ثایٚ زاٝضاٙ  پصیطـ 

 .قٞز یٗاؾتلبزٟ زض ًیي نجحب٠ٛ پیك٢ٜبز  ثطایتی٘بض 
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In this study, the effect of chitosan coating (0, 0.5 and 1%) and cinnamon extract (0, 2 and 4%) were 

evaluated on moisture content, texture and sensory properties and fungal growth of oily breakfast cake 

during 21 days storage at room temperature. The results showed that during storage, the moisture content of 

control sample decreased about 42.7% but the growth of fungi increased about 3.9 log cfu/g. Application of 

chitosan coatings at 0.5% and 1% levels, increased moisture content 19.5% and 25.4%, and springiness 

1.5% and 0.4%, while decreased hardness 63% and 49%, and the number of fungi 1.5 and 1.7 log cfu/g, 

respectively, compared to the control sample (p <0.05). The increase of cinnamon extract also has a 

synergistic effect. According to the sensory evaluation results, using chitosan coating significantly 

increased the texture and flavor score of cake compared to the control sample. Adding cinnamon extract 

also increased the color score of cake brain compared to the control sample. According to the results 

obtained in this study, using 0.5% chitosan coating containing 2% cinnamon extract is recommended for 

coating sponge breakfast cake. 
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