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 مقاله پژوهشی

( .Ruscus hyrcanu Lخاس) شده برگ گیاه کوله پوشانی ی درون افزودن عصاره

 به منظور بهبود زمان ماندگاری کیک روغنی
 

 4، احمد کلباسی اشتری*3لیلا روزبه نصیرایی ،2پور، حمید توکلی1 لاله محمودی
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 چکیده

ببا  سسباب ببه فسباد اکسای بی و می روببی ا بت          نسباتا  ی چربی غیراشباا  و رووببت   اکیک روغنی به دلیل وجود محتو

ایب   اند  با ایب  سبام مبواد تیسبت فعبام      های گیاهی توانایی خوبی در کاهش روند اکسایش و فساد می روبی ن ان دادهعصاره

کارهبا ببرای   ها ی ی ات بهتبری  راه پوشانی عصارهمواد غذایی ناپایدار هستند  درون فرآیندها نسات به شرایط نگهداری و عصاره

ی آتاد و وتنبی/ وتنبی عصباره    %7/0بنبابرای  هبدا ات ایب  پب وهش برر بی کبارایی غل بت        ؛ رویارویی با چنی  چال ی ا ت

بببر تبب خیر فسبباد ( .Ruscus hyrcanus Lخبباب م( بببرک کولببه50:50 -/صببمع عربببیپوشببانی شببده مدر مالتودکستری درون

( ا بت  نتباین ن بان داد کبه     C 23±3˚روت نگهداری در دمای اتبا  م  45فیزی وشیمیایی، می روبی و سسی کیک روغنی وی 

(  در > P 05/0اهد بود مداری با تر ات نمونه شبه وور معنی وی دوران نگهداری خابساوی عصاره کوله محتوی رووبت کیک

ی ان پسبوله ببه د بت آمبد      ی تیمار شده ببا عصباره  برای نمونه 4/9برابر (ΔEتری  تفاوت رنگ کل مکم نگهداری، دورهپایان 

تری  میزان کپک و مخمر، ا بیدهای چبر    داری ن ان داد  کمخاب پتانسیل ضدمی روبی و ضداکسای ی معنیی کولهعصاره

ی ی سباوی عصباره  خاب م اهده شد  امتیات سسی کل ببرای نمونبه  ی ساوی می روذرات عصاره کولهنمونه آتاد و پراکسید در

روت  15کنترم تنهبا   نمونهی پذیرش( بود  در سالی که ای  تمان برای مآ تانه 3روت با تر ات  40پوشانی شده برای سدود درون

ی شاهد ببود  در  برابر نمونه 3/2و  8/1خاب به ترتیب شانی شده کولهپوی آتاد و درونبود  تمان ماندگاری کیک ساوی عصاره

محاف ت ات کیک در برابر تخریب  یلبه دل( 50:50ی کوله خاب درون مالتودکستری /صمع عربی مپوشانی عصارهمجمو  درون

 شود   شیمیایی و می روبی، برای بهاود ماندگاری کیک روغنی پی نهاد می
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 مقدمه. 1

محصو ت نانوایی بخش بزرگی ات صبنعت غبذا را ببه خبود     

های روغنی به خباور بافبت و وعبم     دهند  کیک اختصاص می

تبری  محصبو ت نبانوایی ببه شبمار      مطلو ، ی ی ات محاو 

ی رووبت و ببه ویب ه   احتو  با ای  سام به دلیل م[1]روند  می

با  مستعد فساد هستند  ات د ت رفت  رووببت   نساتا چربی 

هبای  ی نگهداری و فساد می روبی ات جملبه م ب ل   وی دوره

دهبد  اگرچبه    دیگری ا ت که ماندگاری کیک را کاهش مبی 

ا تفاده ات ترکیابات ضداکسای بی  بنتزی، هماننبد بوتیبل      

روکسبیل آنیبزوم   ( و بوتیبل هید BHTهیدروکسیل تولبون  م 

تواند موجب سفظ تباتگی محصبوم ببرای مبدت      ( میBHAم

اما بسیاری ات متخصصی  ارتااط استمالی ببی   ؛ وو نی شود

ا تفاده ات ای  ترکیابات و ببیش فعبالی در کودکبان، آ بم و      

  به همی  دلیل جبایگزینی  [5-2]اند   روان را گوشزد کرده

ی ببه من بور   ترکیاات ضداکسای ی  نتزی با ترکیاات وایع

بهاود تمان ماندگاری محصو ت غذایی، به ی ی ات موضوعات 

جذا  در علم صنایع غذایی بدم شبده ا بت  در ایب  را بتا     

بسیاری ات پ وه گران به اثرات مثات ماثرات ضداکسای بی و  

های گیباهی مثبل عصباره ببرنن      ضد قارچی( ا انس و عصاره

میخک، بابونه  برک گوآوا برتیلی، عصاره ا طوخودوب، ، یاه

به من ور افزایش ماندگاری محصو ت نبانوایی اشباره   و غیره 

  [10-6] اند کرده

شامل  Asparagaceae تیره   متعلق بهRuscus L جنس

 از و   هیچند  اله، هم یها ات درختچه یاریبس یها گونه

های ای  تیره  ی ی ات گونه R. hyrcanus  [11] ا ت ریزومی

خزر،  یایدر هیساشهای مروو   دره ها و ا ت که در جنگل

 هروید  ات کلی می لانیماتندران، گرگان و گهای  ا تان

ها و   هیجوان، ر یها ، ات جمله شاخهیاهیگ یها اندام

 یها مزم ، رک یزیدرمان خونر یبرا یها به وور  نت زومیر

های ای   اندام  [13 -12] شود یا تفاده م ریو بوا  یسیوار

 متعددی همچون فعام یستتاات گیاه، ساوی ترکی

، کی ولیگل دی، ا کیفان زویکر دی، ا دهایها، فلاونون  ی اپون

ای    [11] هستندها کاروت ، بنزوفوران و فنل -β،  یروت

های ضدمی روبی و  ترکیاات تیست فعام به دلیل وی گی

توانند ات محصو ت غذایی در برابر فساد  ضداکسای ی می

رغم  حاف ت کنند  با ای  سام علیاکسای ی و می روبی م

ها تحت ت ثیر عوامل مختلفی چون دما،  اثربخ ی، پایداری آن

pHبه [14]یابد  ، غل ت، نور و اکسی ن به شدت کاهش می  

  [15]علاوه د تر ی تیستی ای  ترکیاات نیز پایی  ا ت 

تواند راه سل منا ای برای چنی   پوشانی می درون

پوشانی  درون فرآیندجایی که انجام  هایی باشد  ات آن چالش

های  تواند موجب سفظ بهتر وی گی در دمای پایی  می

های گیاهی شود در ای  پ وهش ات روش  عمل ردی عصاره

 ی های عصاره ی کپسوم خ ک کردن انجمادی به من ور تهیه

توان ات  پوشانی می خاب ا تفاده شد  در روش درون گیاه کوله

ی ترکیاات  عنوان سامل و دیواره مواد پلیمری متعددی به

، صمع عربیهایی چون  تیست فعام بهره گرفت  کربوهیدرات

ن ا ته، مالتودکستری  و مواد پروتئینی چون ژ تی  و ایزوله 

اند که  هایی بوده تری  سامل پروتئی   ویا و آ  پنیر مر وم

پوشانی ترکیاات تیست فعام  های اخیر برای درون در  ام

 فرآینددر   [20-16]اند   ای را ن ان دادهعمل رد منا

ک  پاش ی و  پوشانی مواد فنلی به روش خ ک درون

ها  تر ات پروتئی   اکاریدها مر وم انجمادی، ا تفاده ات پلی

  پذیری و امولسیون ، انحلامیی پای    ویس وتیتهباشد یم

ترکیاات فرار برخی ات  منا بکنندگی و ظرفیت نگهداری 

پوشانی  درون فرآیند اکاریدها را برای  ه پلیا ت ک یلید 

 یمؤثرمالتودکستری  ماده جاذ  الرووبه  اتد   جذا  می

ای برخوردار ا ت  ا ت و ات ن ر اقتصادی نیز ات مزیت وی ه

ی بنابرای  در پ وهش ساضر ات ترکیب دو ماده؛ [21, 15]

ی پوشانی عصاره اکارید با قیمت منا ب جهت درونپلی

ک  انجمادی اب ا تفاده شد  اگرچه روش خ کخکوله

ما  اده بوده و برای ا ت ا و تا سدود گران برروشی تمان

سفظ بهتر ترکیاات تیست فعام که سساب به سرارت 

که مقدار بسیار کمی  ییآنجاهستند روش منا ای ا ت  ات 

شود پوشانی در مواد غذایی به کار گرفته میات عصاره درون

پذیر تواند توجیه  روش ات ن ر اقتصادی نیز میا تفاده ات ای

( 2020در پ وهش محمودی و هم اران مباشد  همچنی  

وری و به کمک خاب به دو روش غووهی کولهعصاره

ها در فراصوت ا تخراج و اثر ضداکسای ی ای  عصاره

نتاین ن ان داد های مختلف مورد برر ی قرار گرفت  غل ت

ساوی ترکیاات  ه کمک فراصوتی ا تخراج شده بعصاره

تر و در نتیجه خواص فلاونونیدی، آنتو یانینی و فنلی بیش
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ی ساصل ات روش تری نسات به عصارهضد اکسای ی برجسته

ی مدر دیواره پوشانیهمچنی  ای  عصاره درونغرقابی ا ت  

پوشانی به کمک و کیفیت درون صمع عربی(-مالتودکستری 

FTIR  و تصاویرSEM  که کارایی  ی و مورد ت یید گرفتبرر

درصد و میانگی  قطر ذرات سدود  80درون پوشانی بیش ات 

تحقیق ساضر اثر ای  در بنابرای  ؛ [22] نانومتر بود 100

بهاود تمان  پوشانی شده درعصاره به صورت آتاد و درون

 ماندگاری کیک روغنی مورد ارتیابی قرار گرفت 
 

  ها روشمواد و  .2

 برداری هنمون .2.1

ات منبباوق ییلاقببی هببزار جریببب   خبباب کولببهبببرک گیبباه 

ی و در آون تحبت  آور جمبع شهر تان ن ا در ا تان ماتندران 

تا ر یدن ببه وتن ثاببت خ بک     C 55˚ خلأ با درجه سرارت

پودر و تبا تمبان انجبام     کاملا شد  گیاه تو ط خردک  خانگی 

 ( نگهداری شد C25˚  آتمایش در دمای محیط مسدود

 

 خاس ی کوله تهیه عصاره .2.2

g  250 گیاه کوله خاب در یک لیتر سلام هیدروال لی  پودر

گیبری   عصباره  فرآیند( سل شد و 50:50مآ : اتانوم با نسات 

فرکبانس  و  C35˚ ، دمبای min 35تمان اولترا وند مبه کمک 

KHZ 37  ببا کاغبذ صبافی واتمب       محلوم پس ( انجام شد

 rpm در ببا  برعت   min 10مبدت  ببرای   شماره یک صاا و

، ROTOFIX 32A( در  ببانتریفیوژ ممببدم g 1008م 3500

Hettickتو ط اواپراتبور  پس سلام   جدا اتی شد( ، آلمان 

 (C˚40سداکثر دما، ایتالیا؛ VX100 ، OLSAمدم م خلأتحت 

ی ساصببل در هبا  عصباره   [23] ساصبل شببد تاخیبر و عصباره   

ام آتمبایش  های تیره و در دمای یخچام تبا تمبان انجب    شی ه

  نگهداری شدند

 

 ی کوله خاس عصاره ها کپسول نانوتهیه .2.3

-مالتودکستری   50:50ات ترکیب  ها نانو کپسومتهیه  برای

ها ا تفاده شد  مخلبوط   ی کپسوم دیواره عنوان بهصمع عربی 

ترکیببب صببمع  g 40مصببمع عربببی در آ   -مالتودکسببتری  

  ببه من بور   سل شبد  آ ( ml100عربی و مالتودکستری  در 

 24پوشانی به مدت  کامل، محلوم قال ات درون شدن دراتهیه

خباب و محلبوم     اعت در یخچام بباقی مانبد  عصباره کولبه    

تو بط همبزن    min 20مبدت  ببه   v/v 4:1پوشش با نسبات  

 شبده پوشانیدرون عصارهمغناویسی با ی دیگر ترکیب شدند  

، Vaco 2 Zirbusکب  انجمبادی م   خباب تو بط خ بک    کوله

 خبلأ  شرایط و تحت -C45˚ دمای در  اعت 24 مدت لمان؛آ

mbar 2 [24]( تهیه شد  

 

 تهیه کیک روغنی .2.4

ی کنترم، تیمار شده با  فرموم انوا  کیک منمونه (1مجدوم 

پوشبانی شبده کولبه خباب( را      ی درون ی آتاد و عصاره عصاره

دهد  مواد در  ه مرسله با ی دیگر مخلوط شدند  در  ن ان می

ی اوم تخم مرغ، ش ر و روغ  با ی دیگر مخلوط شدند  همرسل

تا یک ترکیب همگ  ساصل شود   پس آ  ببه کبرم اضبافه    

مدر تیمارهای ساوی عصاره و نانوکپسبوم، ایب  مبواد ببه آ      

اضافه و با خمیر ترکیبب شبدند( و اخبتلاط ادامبه یافبت  در      

مرسله آخر ب ینگ پودر با آرد ترکیب و کم کبم ببه مخلبوط    

 12در قالب مافی  مببا   بعد ات تهیه خمیر، کیک شدند  اضافه

 min 40 مبدت ببرای  ریختبه و   (cm3 و عمق 7سفره به قطر 

 45های تهیه شده به مدت  پخته شد  کیک ºC150در دمای 

 بنبدی  بسبته ( در %70روت مدر دمای محیط، رووببت نسبای   

هببا  نگهببداری شببدند  آتمببون μ 75 اتببیل  بببا ضببخامت پلببی

روت  15 یدر فواصبل تمبان  ی، سسی و می روبی فیزی وشیمیای

 ها انجام شد  روی کیک

 

 استخراج روغن کیک. 2.5

خبرد   کاملا ات نمونه  g 100به من ور ا تخراج روغ  کیک، 

ر ید  ارل  ساوی نمونه برای  ml200هگزان به سجم  -nو با 

 اعت روی شی ر قرار داده و ترکیب ساصل با کاغبذ   1مدت 

هگزان ات روغ  ا بتخراج  -nیلتر شد  سذا ف 1واتم  شماره 

انجبام   ºC 50در دمای  خلأتو ط اواپراتور گردان تحت  شده

روغ  تا تمان انجام آتمون پراکسید و ا ید چر  آتاد در  شد

  [25]دمای یخچام نگهداری شد 
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 های روغنی فرمو  یون کیک (1) جدول
Table 1. Oily cake formulation 

 مواد تشکیل دهنده
Ingredient 

 نمونه
Sample 

 شاهد
Control 

 Freeحاوی عصاره آزاد 

extract 
 پوشانی حاوی عصاره درون
nanocapsuls 

 پزی مگرم( آرد شیرینی
Confectionery flour(g) 

100 100 100 

 ش ر مگرم(
Sugar (g) 

100 100 100 

 گرم(آ  م

Water (g) 
35 35 35 

 روغ  مگرم(

Oil (g) 
25 25 25 

 گرم(پودر مینگ بی 

Baking powder (g) 
2 2 2 

 وانیل مگرم(

Vanilla powder (g) 
1 1 1 

 مرغ مگرم( تخم

Egg (g) 
20 20 20 

 ی آتاد م%( عصاره

Free Extract (%) 
0 0.7 0 

 نانوکپسوم م%(

Encapsuled extract (%) 
0 0 0.7 

 

 

 (FFAگیری میزان اسیدهای چرب آزاد ) اندازه .2.6

یدهای چبر  آتاد ببه عنبوان معیباری ات لیپبولیز      میزان ا 

 نمونه و ببا  g 2با به روش سلام  رد مال ل اتیلیک(،  ها کیک

و میببزان  ببود  تم بببرای   یمعببرا فنببل فتببالئا ببتفاده ات 

 اتی ا ید موجود در روغ  انجام شد  میزان ا یدهای  خنثی

  [25]محا اه شد  یکد اولئیبر سسب درصد ا  چر  آتاد
 

 (PVگیری عدد پراکسید ) اندازه .2.7

کیک را با دقبت در ارلب     شده ا تخراجات چربی  g4  مقدار 

ات محلبوم ا بید ا بتیک:     ml 30سدود وتن و  ml 250 یرما

ات  ml 5/0 ببپس کلروفببرم بببه محتویببات ارلبب  اضببافه شببد  

محلوم اشاا  یدورپتا یم به ای  ترکیبب افبزوده و ببه مبدت     

 ml 30بعبد  ی  داده شد  در مرسلهیک دقیقه در تاری ی قرار 

آ  مقطر و چند قطره معبرا ن ا بته ببه آن افبزوده شبد و      

نرمبام تبا ات ببی      01/0محلوم با محلوم تیو ولفات  بدیم  

ی  رفت  رنگ تیره محلوم تیتر شد  میزان پراکسبید ببر پایبه   

  [25] وا ن اکسی ن در کیلوگرم روغ  گزارش شد اکی میلی

 میزان رطوبت .2.8

گبرم ات نمونبه کیبک     5یبری رووببت سبدود    گ انبداته ی برا

 12قرار داده و پس ات سبدود   ºC130 را، داخل آون موردن ر

 اعت ات آون خارج و به دیسب اتور انتقبام داده شبد  نمونبه     

پس ات  رد شدن داخبل دیسب اتور مجبددا  تبوتی       موردن ر

شد  عمل خ ک شدن تا تمانی ادامه یافت کبه تغییبر وتنبی    

ی  در نمونه دیده ن د  میبزان رووببت ات محا باه   محسو ی 

نسات اختلاا وتن کیک قال و بعد ات خ ک شبدن ببه وتن   

  [26]اولیه کیک محا اه و به درصد بیان شد 

 

 ارزیابی میکروبی .2.9

ارتیابی می روبی کیک بر ا اب ا تاندارد ملی ایران انجام و 

، [28 -27] های گبروه انتروباکتریا به   شامل شمارش باکتری

، اشرشبیا کلبی   [29] ا تافیلوکوکوب اورنوب کواگو ت مثات

ببود کبه در    [31] و همچنی  شمارش کپبک و مخمبر   [30]

 روت مورد ارتیابی قرار گرفت  45، 30، 15های صفر،  تمان
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 سنجش رنگ .2.10

 64تصبباویر کیببک بببه کمببک دوربببی  گوشببی موبایببل م   

ایبن    7/1ی به رو 1می رومتر  ایز پی سل،  8/0مگاپی سل، 

کبره  ، ؛  امسونگf/1.8متری، میلی 26 ایز  نسور، لنز واید 

 MDFجنوبی(، گرفته شد  برای تصویربرداری ات یبک جعابه   

mم
 Philipsم ( مجهز به چهار  مب  فلونور بنت  1× 1×6/0 3

Master Graphica TLD 965  ی پلا بتی ی   ( و یبک صبفحه

: *Lمهای رنگی  منت رکننده نور برای م خص کردن شاخص

آببی( ا بتفاده شبد     -: تردی*b ازی؛ -: قرمزی*aروشنایی؛ 

تر، پ ت صفحه مورد ا تفاده به من ور ایجاد کنترا ت بیش

در کف جعاه برای پو ته  بفید و ببرای مغبز  بیاه در ن بر      

 گرفته شد 

 Adobeپببرداتش تصببویر تو ببط نببرم افببزار م     فرآینببد 

Photoshop® CC2019, Adobe system Inc. San Joes, 

California, USA) های رنگی  انجام شد  م خص شدن مؤلفه

( ΔEافزار انجام شد  تفاوت رنبگ کلبی م   نیز تو ط همی  نرم

  [33 -32] به د ت آمد (1م ینیز تو ط معادله

𝐸∆  (1م = √(𝐿𝑡
∗ − 𝐿𝑡0

∗ )2 + (𝑎𝑡
∗ − 𝑎𝑡0

∗ )2 + (𝑏𝑡
∗ − 𝑏𝑡0

∗ )2 

 

رنگببی  ی مؤلفببهبببه ترتیببب مربببوط بببه  t0و  tکبه تیرنببویس  

رنگبی   مؤلفبه های تمانی متفباوت و  های مختلف در باتهکیک

 ی شاهد در روت صفر ا ت کیک نمونه

 

 ارزیابی حسی .2.11

های تیمار ی شاهد( و نمونههای روغنی معموم منمونهکیک

شده با عصباره در روتهبای مختلبف نگهبداری ات ن بر وعبم       

ه(، رنگ و بافت تو ط یک گبروه ارتیبا  ده   ممجمو  بو و مز

( مبورد برر بی قبرار     بام  45-25؛ بی  مرد 4تن و  6نفره م

گذاری و در اختیبار  ها به صورت تصادفی شمارهگرفتند  نمونه

ی آتمبون  های سسی بر پایبه ها قرار داده شدند  وی گیارتیا 

ببه   5به معنی بسیار بد و  1ای انجام شد که نقطه 5هدونیک 

 تم  یهبا  آموتشقال ات انجام آتمون، معنی بسیار خو  بود  

اببان  یببه ارت  های سسی موعم، رنگ و بافبت( وی گیدر مورد 

آتمون در تیر نور  م  فلونور نت و در دمای اتبا   داده شد  

ص در ی  هر مرسله ت بخ یدن بینوش یآ  تاته براانجام شد  

کبه اهمیبت    ییآنجبا   ات [34] قرار گرفبت  ها یا ارتد ترب 

برای به د بت   [36 -35] های سسی برابر نیستتمام وی گی

 مربووبه های آوردن امتیات سسی کل ات میانگی  وتنی وی گی

بهره گرفته شد  به ای  ترتیب که برای رنگ، بافت و وعم ببه  

.[37] اعمام شد 3و  2، 1ترتیب وتن 

 

 تجزیه و تحلیل آماری .2.12

و ورح کامل تصادفی انجبام و   ها در قالب فاکتوریلآتمایش

انحبراا ات ا بتاندارد ساصبل ات     ±ها به شب ل میبانگی    داده

ها تو ط و تحلیل داده یهتجزسداقل  ه ت رار گزارش شدند  

 ,SPSS 22.0 for windowsم 22ی نسبخه  SPSSافبزار  نبرم 

SPSS Inc., Chicago, IL, USA) ورح آتمای ی تصبادفی  و- 

هبا و مبدم خطبی    لیز واریبانس داده ی آنبا ببر پایبه   فاکتوریل

هبا  دار بی  میانگی یافته انجام شد  وجود تفاوت معنی تعمیم

 ( انجام شد > P 05/0ای توکی می آتمون چند دامنهبر پایه

 

 نتایج و بحث .3

 میزان رطوبت .3.1

شبدن محصبو ت نبانوایی ات     یبات بات د ت دادن رووبت و 

ای  محصو ت تو ط  تری  عوامل فساد و کاهش پذیرش مهم

ی که مانع بیبات  فرآیندبنابرای  هر ؛ [38] کننده ا ت مصرا

توانبد افبزایش    شدن و یا سفظ بهتر رووبت نمونبه شبود مبی   

تب ثیر   (1مماندگاری محصوم را به دناام داشته باشبد  شب ل   

های کیک  ی کوله خاب بر میزان رووبت نمونه افزودن عصاره

ور که م خص ا ت، رووببت  و دهد  همان روغنی را ن ان می

در % 4/18ی شباهد تبا    در نمونبه  %96/17اولیه محصوم بی  

ی آتاد کولبه خباب متغیبر ببود      ی تیمار شده با عصباره  نمونه

های کیک  تر در نمونه دلیل رووبت بیش استما    (< P 05/0م

تواند ناشی ات رووببت عصباره افبزوده     تیمار شده با عصاره می

اشد  با گذشت تمان درصبد رووببت در   شده به فرمو  یون ب

اهش یافت، اما ای  کباهش  اری کد همه تیمارها به وور معنی

کولبه خباب رونبد     پوشانی شبده درون در تیمار ساوی عصاره

ی شباهد ن بان    کندتری نسات به  ایر تیمارها به وی ه نمونه

روت  30(  نتاین سباکی ات ایب  ببود کبه وبی      P < 05/0داد م

ی سباوی عصباره تفباوت     ووببت دو نمونبه  نگهداری، میزان ر

داری با ی دیگر ن ان ندادند  با ای  سبام در وبوم ایب      معنی
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پوشبانی شبده   درونی  ی سباوی عصباره   مدت رووببت نمونبه  

ی آتاد ببود و در   ی سباوی عصباره   تر ات نمونه خاب بیش کوله

ی سباوی   نگهبداری میبزان رووببت نمونبه     45نهایت در روت 

ی  داری بیش ات نمونه شده به وور معنی یپوشان ی درون عصاره

(  مالتودکستری  و صبمع  P < 05/0ی آتاد بود م ساوی عصاره

های آ  دو ت تیباد هسبتند    عربی هیدروکلونیدهایی با گروه

کیبک  در  تبر رووببت   توانند به سفظ بیش ها می که ای  گروه

  همچنبی  آ  موجبود در عصباره در مبواد     [39] کمک کنند

 ایزری داشته و پیوندهای هیدروژنی ببی     تیآمورا اثر پلا

لام کبرده و مبانع ات   تهای کربوهیبدراتی را دچبار اخب    تنجیره

اثر  برخی محققی   [40]شود  د ت رفت  رووبت و بیاتی می

در سفظ رووبت محصبو ت   های گیاهی مثات افزودن عصاره

 انبد دانسبته  هبا ای  عصباره اثر امولسیفایری نانوایی را ناشی ات 

ی رووبت قاببل   واق ا تاندارد ملی ایران محدوده  [41, 10]

، بنبابرای  تنهبا   [42]ا بت  % 20تبا   15قاوم در کیک ببی   

پوشانی شده درونی کیک روغنی ساوی عصاره  رووبت نمونه

نگهداری در سد ا تاندارد قرار داشبت،   45کوله خاب تا روت 

در  روت و 15ی شباهد سبدود    در سالی که ای  تمان در نمونه

 30ات  تبر ببیش ی آتاد کوله خاب کمی  ی ساوی عصاره نمونه

 روت بود 

 
ی  ها در هر دوره دار بی  نمونه نگهداری؛ سروا متفاوت تفاوت معنی وی دوره خاب بر میزان رووبت م%( کیک روغنی ی کوله اثر عصاره (1شکل )

 ی پذیریش ای  پارامتر ا ت ی آ تانهدهندهخط چی ، ن ان ( > P 05/0دهد م تمانی را ن ان می
Fig 1. The effect of Butcher broom (Ruscus hyrcanus L.) extract  on moisture content (%) of oily cake during storage; Different letters 

indicate significant difference between samples in each time (P < 0.05). The dashed line represents the threshold limit. 

 

خاس بر کیفیت شیمیایی  ی کوله عصاره یرتأث. 3.2

 کیک روغنی

ی ا( و محتبو PV، شاخص پراکسید مدر ا تاندارد ملی ایران

به عنوان دو شاخص فسباد شبیمیایی   ( FFAم ا یدچر  آتاد

یدروپراکسببیدها محصببوم اولیببه  در کیببک مطببرح ا ببت  ه 

 فرآیندتند که با پی رفت ای  هس ها یچربها و  اکسایش روغ 

تجزیبه شبوند  انبدیس     فبرار  یبر غی فرار و  به ترکیاات ثانویه

پراکسبید شنا بباگر منا ببای بببرای ت ببخیص مراسببل اولیببه  

 ی  همچنببی  انببدیس ا ببیدی محتببوا[43] اکسببایش ا ببت

 ای  ات و دهد را ن ان می و لیپولیز نمونه آتاد چر  یا یدها

مواد غذایی وی دوره  رو یک شاخص مهم در  نجش کیفیت

وجود چنبی  ترکیاباتی در     [44]آید نگهداری به سسا  می

 باب   و ساکی ات پی رفت اکسیدا بیون چرببی ببوده    کیک

ات جملبه وعبم و    کیک روغنیسسی  های ی گیوتغییراتی در 

هبای   تغییرات ای  دو شاخص در نمونه (2مش ل   گردد بو می

محیط( را ن ان  روت در دمای 45کیک وی دوران نگهداری م

دار ببود   دهد  ت ثیر تمان نگهداری بر هر  ه شاخص معنی می

هبای کیبک    و با گذشت تمان بر میزان فساد اکسای ی نمونبه 
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هبای   اما ایب  شبتا  در نمونبه   (؛ P<05/0مافزوده شده ا ت 

ی  تر ات نمونه داری کم خاب به وور معنی ی کوله دارای عصاره

ن تمبان نگهبداری شباخص    شاهد بود  در سبالی کبه در پایبا   

بود ای  مقبدار   meq O2/kg 63/5ی کنترم  پراکسید در نمونه

ی  شبده  پوشبانی  ی آتاد و درون ی تیمار شده با عصاره در نمونه

بود  شباخص   87/1و  meq O2/kg 86/2خاب به ترتیب  کوله

ی شبباهد در پایببان تمببان  ا ببیدهای چببر  آتاد نیببز نمونببه 

پوشبانی   ی درون ساوی عصباره  ی برابر نمونه 5نگهداری بیش 

بنبابرای   (؛ %28/0و  13/1خاب بود مبه ترتیبب   کولهی  شده

شبده   پوشانی چه به ش ل آتاد و چه درونخاب  ی کوله عصاره

 داری توانسبته ا بت رونبد افبزایش شباخص      به ووری معنبی 

ا یدیته را کنترم کند  بخ ی ات افزایش ا یدیته به  پراکسید

 یهبا  گبروه سروم و بخبش دیگبر ببه    آ یل گلی هیدرولیز تری

پلیمری و یا اکسای ی نسات  یها فرآوردهکربونیل موجود در 

ببودن ا بیدیته در    تر یی پابنابرای  علت ؛ [45] شود یمداده 

ببه   تبوان  را نیبز مبی   تیمارهای ساوی نانوکپسوله کوله خباب 

 توانبد  مبی که ای  عصاره دانست اکسیدانی  علت خاصیت آنتی

 هبای  یمآنبز و  آتاد چبر   یافبزایش ا بیدها   و هیدرولیز مانع

  [46] تیک باشدیهیدرول

خاب به دلیل سضور ترکیاات تیست فعام مختلبف   گیاه کوله

همانند ترکیاات فنلبی، فلاونونیبدها، بتاکباروت ، بنزوفبوران،     

هبا و   های ا ترونیدی، تبان   و ترکیاات  اپونی ها  آنتو یانی 

منا ببای را در ترپنونیببدهای مختلببف اثببر ضداکسای ببی    

میبزان    [48, 47, 13]های پی ی  ن ان داده ا بت   پ وهش

پی بی  کبه ببر     یهبا  پب وهش ترکیاات فنلی ای  عصباره در  

ی ا ببتخراج شببده ات گیبباه  اکسببیدانی عصبباره خببواص آنتببی

پرداخبت، ن بان داد کبه     خاب به کمک اولترا بوند مبی   کوله

 ببود   %70( ببیش ات  DPPHاکسیدانی مبر سسبب   قدرت آنتی

هببا و  همچنببی  میببزان ترکیاببات فنلببی کببل، آنتو ببیانی    

گالیببک ا ببید/گرم وتن   mg 188 یبببترتفلاونونیببدها بببه  

    در mg 162و وتن خ بببک  g 100در  mg 5/130خ بببک،

g 100   ی  وتن خ ک گزارش شد مدر غل تی م بابه عصباره

   ترکیاات ضداکسای بی [22]به کار رفته در پ وهش ساضر( 

و  کنند یم رقابت ن ده دیسکا یدهایپیل با دروژنیه اهدایبا 

 ل یت ب  باعب   آتاد تبرون  ال ایب  دروژنیب ه اتم یکاهدای  با

 ، همچنی  ترکیاات آنتی اکسبیدانی شوند یم داریاات پاکیتر

 فلبزی معوامبل   هبای  یبون ردن ک شلاته قیور ات ا ت   مم

 د،یسب کپرا سبذا  و گانهی  نیسکفرون اندن ا ایدان( یسکپروا

, 43, 15] ننبد ک اعمام فساد ات یریدر جلوگ ار خود مثات اثر

46]  

به وی ه ترکیابات فنلبی، نسبات ببه      فعام یستتاما ترکیاات 

و شرایط نگهداری منور، اکسی ن و دمای  ی غذایی ماده فرآیند

هبا را در صبنعت    با ( سساب هستند  ای  امر ا بتفاده ات آن 

هبا را ببه    تواند اثربخ ی آن  اتد و می غذا با چالش مواجه می

پوشبانی ترکیابات    درون فرآینبد داری کاهش دهد   وور معنی

سل مفیدی برای سفاظت ات ای  ترکیاات وی  راه فعام یستت

در ای  پ وهش نیز   [15]و نگهداری مواد غذایی باشد  فرآیند

به دلیل وی گی سفباظتی مالتودکسبتری  و صبمع عرببی ببر      

خاب  ی کوله هخاب، کیک ساوی نانوذرات عصار ی کوله عصاره

 فرآینبد تبری در کنتبرم    داری اثربخ بی ببیش   به وور معنبی 

گبران مختلفبی نیبز ببه      اکسایش و لیپولیز ن ان داد  پ وهش

پوشانی در کنترم لیپبولیز   های آتاد و درون ت ثیر مثات عصاره

, 40, 10, 9]انبد   و اکسایش در محصو ت نانوایی اشاره کرده

رای شباخص پراکسبید و   ی قابل پبذیرش بب     آ تانه[50, 49

و  meq O2/kg 2اندیس ا یدی برای کیک روغنی به ترتیبب  

  به ایب  ترتیبب در   [51, 42]درصد م خص شده ا ت  2/0

 15تر ات  ی کنترم کم سالی که ات ن ر شاخص پراکسید نمونه

ی آتاد و  ی تیمار شبده ببا عصباره    روت ماندگاری داشت، نمونه

ی  روت در محببدوده 45و بببیش ات  35پوشببانی سببدود   درون

نیبز تمبان    FFAی شباخص   ا تاندارد قرار داشبتند  ببر پایبه   

ی  ی تیمار شده با عصاره ی شاهد، نمونه ماندگاری کیک نمونه

 روت بود  40و  25، 12شده به ترتیب  پوشانی آتاد و درون
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در ووم دوران نگهداری؛ سروا  کیک روغنی یدهای چر  آتاد م%(( ا B ( وmeq/kgم شاخص پراکسیدمAخاب بر میزان  له  ی کو اثر عصاره (2شکل )

 ی پذیریش ای  پارامتر ا ت ی آ تانهدهنده  خط چی ، ن ان(> P 05/0دهد م ی تمانی را ن ان می ها در هر دوره دار بی  نمونه متفاوت تفاوت معنی

Fig 2. The effect of Butcher broom (Ruscus hyrcanus L.) extract  on A) peroxide value (meq/kg) and B) free fatty acid (%) of oily cake 

during storage; Different letters indicate significant difference between samples in each time (P < 0.05). The dashed line represents the 

threshold limit. 

 

بر کیفیت میکروبی  خاس وله  ی ک عصاره یرتأث .3.3

 کیک روغنی

هبای نیمبه خ بک ات     در برر ی کیفیت می روبی شبیرینی 

هبا   انتروباکتریا به ، مخمرو  کپکها، پایش مقدار  جمله کیک
ی مجبات:   مبی بینه کلای  اشرشیا، (Log CFU/g 2 ی بی ینهم

ی  مبی بینه  ا تافیلوکوکوب اورنوب کواگو ت مثاتمنفی( و 

 45ساضبر وبی    پ وهشا ت  در  مجات: منفی( پی نهاد شده

روت نگهداری کلنی انتروباکتریا ه، ا بتافیلوکوکوب اورنبوب   

هبای ک بت هبی      کواگو ت مثات و اشرشیا کلبی در محبیط  

ای م اهده ن د که ن ان ات کیفیت مطلو  مواد اولیبه   نمونه

 (3مامبا شب ل   دارد؛ بندی در شبرایط منا بب    و تهیه و بسته

ای مختلببف را در وببی دوران میبزان کپببک و مخمببر تیمارهب  

وور که م بخص ا بت در روت    دهد  همان نگهداری ن ان می

ها م باهده ن بد     اوم نگهداری هی  مخمر و قارچی در نمونه

هبا ببه سبرارت پخبت بسبیار       در سقیقت، ای  می روارگانیسم

شبوند و سضبور    سساب هستند و در کیک تاته م اهده نمبی 
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ثانویبه   یآلبودگ ند ناشی ات توا ها در مقاوع تمانی بعدی می آن

مخمر و قارچ براببر   یزانمام نگهداری  15  در روت [38] باشد

( در سبالی کبه   Log CFU/g06/0 ± 49/1می شاهد  در نمونه

خباب هبی  گونبه     ی کولبه  ی تیمار شده با عصاره دو نمونه در

نگهبداری نیبز    ام 30مخمر و کپ ی جدا باتی ن بد  در روت   

هببای سبباوی  ی در نمونببههمچنببان کلنببی کپببک و مخمببر 

خباب م باهده ن بد  در سبالی کبه در       های کولبه  نانوکپسوم

ی آتاد کولبه خباب    ی سباوی عصباره   ی شاهد و نمونبه  نمونه

کپک و مخمر قابل ت خیص بود  با ای  سام میبزان کپبک و   

تبر ات   داری کبم  ی ساوی عصاره به وور معنبی  مخمر در نمونه

هبا،   نگهبداری کیبک   45روت ( P< 05/0ی شباهد ببود م   نمونه

ها م بهود ببود ببا ایب       ها در تمام نمونه سضور مخمر و قارچ

ی ساوی  تری  میزان جمعیت کپک و مخمر در نمونه سام کم

ی شباهد   تری  آن در نمونه شده و بیش پوشانی ی درون عصاره

م اهده شد  تفاوت بی  ای   به تیمبار نیبز در  بطج پبنن      

تببر  بخ ببی بببیش (  اثرP< 05/0دار بببود م درصببد معنببی 

توانبد ناشبی ات ایب      خباب مبی   های عصباره کولبه   نانوکپسوم

سقیقت ا بت کبه ترکیبب مالتودکسبتری : صبمع عرببی ببا        

پخت و نگهداری و همچنی  با  فرآیندمحاف ت ات عصاره وی 

رهایش کنترم شده آن اثر ضدمی روبی مؤثرتری را نسات به 

و  Da-Rosa   در ایب  را بتا،  [52]ی آتاد ن بان دهبد    عصاره

( گزارش کردند کبه فعالیبت ضبد می روببی     2019هم اران م

 Thymusو  Origanum vulgareی  ان پسوله شده یها عصاره

vulgaris   ببه کبار رفتبه در     آتاد ی عصباره در تنی  نسات ببه

تر سفظ شده و ایب  ترکیابات    فرمو  یون کیک بی تر بیش

  [20]ماننبد   مباه در دمبای اتبا  فعبام مبی      3تیست فعام تا 

 Ruscus aculeatusی  همچنی  به فعالیت ضد قارچی عصاره

L.  [54-53]های پی ی  اشاره شده ا ت  پ وهش برخی در  

 Log CFU/g 4هبا   ی مجات کپبک و مخمبر در کیبک    بی ینه

ها تا پایان دوران نگهبداری ایب     که در تمام نمونه [55]ا ت 

 محدوده سفظ شده ا ت 

 
دار بی   در ووم دوران نگهداری؛ سروا متفاوت تفاوت معنی ( کیک روغنیLog CFU/gخاب بر میزان کپک و مخمر م لهی کو اثر عصاره (3شکل )

 ی پذیریش ای  پارامتر ا ت ی آ تانهدهنده  خط چی ، ن ان(> P 05/0دهد م ی تمانی را ن ان می ها در هر دوره نمونه
Fig 3. The effect of Butcher broom (Ruscus hyrcanus L.) extract on mold and yeast contents (Log CFU/g) of oily cake during storage; 
Different letters indicate significant difference between samples in each time (P < 0.05). The dashed line represents the threshold limit. 
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در  *bو  *Lا ببت  نتبباین ن ببان داد مقببدار عببددی شبباخص 

داری  تمبامی تیمارهبا در وبی دوره نگهبداری کباهش معنببی     

 تیمببار سبباوی ولببی ایبب  کبباهش در  ، (P< 05/0م داشببت

نسات به ی %( روند کندتر7/0نانوکپسوله کوله خاب مغل ت 

( قرمزی میزانم *aشاخص (   P< 05/0م ایر تیمارها داشت 

داری  در تمامی تیمارها در وی دوره نگهداری افبزایش معنبی  

داشببت  تیرگببی رنببگ تیمارهببا بببا گذشببت تمببان و در وببی  

وکیبدگی محصبوم در اثبر    نگهداری مم   ا ت به دلیبل چر 

تر بیبان شبد، سفبظ     وور که پیش کاهش رووبت باشد  همان

 بببه شبب لهببای سبباوی عصبباره مبببه ویبب ه  رووبببت در نمونببه

توانبد ببا رنبگ     تر ا ت و همی  امر نیز مبی  انوکپسوم( بیشن

  برر بی  در ووم تمان در ارتااط باشبد ها  تر ای  نمونه روش 

های ساوی  نمونهکه اد تفاوت بی   ه نمونه کیک نیز ن ان د

هبا بودنبد    تبر ات  بایر نمونبه    داری روش  عصاره به وور معنی

  ای  اخبتلاا  تر( ( کم*aتر و قرمزی م بیش *bو  *Lمشاخص 

تواند به دلیل ترکیاات فنبولی   رنگ بی  تیمارهای مختلف می

اب و فعل و انفعبا ت استمبالی ایب  عصباره ببا      گیاه کوله خ

و هم بباران  Keyhani یبب  را ببتاترکیاببات کیببک باشببد  در ا

تبر ات کیبک    ( نیز کیک ساوی عصاره چوبک را روشب  2015م

ها اثر  فیدکنندگی چوبک را  ی شاهد عنوان کردند  آن نمونه

 و *b یها مؤلفه اهشک همچنی   [56] دلیل ای  امر دانستند

L* ی مؤلفه شیافزا و a*کیک روغنی ساوی ا انس پو ت  در

 ا ت  شده گزارش پرتقام نیز

 
 رنگی مغز کیک روغنی وی دوران نگهداری در دمای اتا  یها مؤلفهخاب بر  ی کوله ت ثیر عصاره (2جدول )

Table 1. The effect of Butcher broom (Ruscus Hyrcanus L.) extract on the color measurement results of  oily cake crumb during storage at 

room temperature 

 نمونه
Sample 

 زمان نگهداری )روز(

Storage time (days) 
0 15 30 45 

L* 

Cont. 74.28±0.98
Aa 

68.41±0.76
Bb

 62.15±0.98
Bc

 57.70±1.76
Cd

 

FEx. 79.74±0.88
Aa

 73.58±0.6
Ab

 69.20±0.35
Ac

 62.91±0.77
Bc

 

Enc. 79.75±1.03
Aa

 75.41±0.79
Ab

 71.70±0.63
Ac

 68.41±0.76
Ac

 

a* 

Cont. 3.86±0.12
Ad

 4.31±0.07
Ac

 4.91±0.07
Ab

 5.32±0.10
Aa

 

FEx. 3.25±0.14
Bc

 3.60±0.08
Bbc

 3.95±0.08
Bb

 4.41±0.06
Ba

 

Enc. 3.17±0.17
Bc

 3.48±0.04
Bbc

 3.77±0.10
Bab

 4.11±0.02
Ba

 

b* 

Cont. 43.23±0.92
Ba

 36.00±0.15
Bb

 30.21±0.51
Cc

 25.05±0.28
Cd

 

FEx. 45.88±0.14
Aa

 42.07±0.28
Ab

 37.79±0.92
Bc

 33.88±0.46
Bd

 

Enc. 45.16±0.02
ABa

 42.66±0.68
Ab

 40.66±0.78
Ab

 37.85±0.38
Ac

 

∆E 

Cont. 2.063±0.86
Bd

 10.90±0.28
Ac

 19.27±1.026
Ab

 26.12±1.34
Aa

 

FEx. 5.55±0.61
Ac

 3.21±0.11
Bc 

8.97±0.56
Bb

 15.97±0.88
Ba

 

Enc. 5.47±1.03
Ab

 2.79±0.93
Bb

 5.23±0.36
Cb

 9.40±0.18
Ca

 

ا متفاوت کوچک در هر ردیف و سروا بزرک متفاوت در انحراا ات ا تاندارد گزارش شده ا ت  برای هر پارامتر رنگی، سرو ±اعداد به ش ل میانگی  

: Encی آتاد کوله خاب؛ ی تیمار شده با عصاره: نمونهFExی کنترم؛ : نمونهP <)  Cont 05/0های مختلف ا ت مدار بی  نمونههر  تون به تفاوت معنی

 خابی کولهشدهپوشانیی درونی تیمار شده با عصارهنمونه
Values are mean ± standard deviation. For each color parameter. different small letters in each row and different capital letters in each 

column indicate significant difference between samples (P < 0.05). Cont: control sample; FEX: Samples treated with free Butcher broom 

extract; Enc: Samples treated with encapsulated Butcher broom extract 

 

 

ها نسات به  که ساکی تفاوت رنگ نمونه E∆ی  مؤلفهدر مورد 

ی شباهد در روت صبفر ا بت، نتباین ن بان داد کبه ببا         نمونه

ی شاهد  روت ات تمان نگهداری ای  مؤلفه در نمونه 15گذشت 

     دار رووبببت، افببزایش یافتببه ا ببت بببه دلیببل کبباهش معنببی
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دن تبر شب   در سالی که با کاهش رووبت و تیبره  (  P< 05/0م

ی  مبببه ویبب ه عصبباره   عصببارههببای سبباوی   رنببگ نمونببه 

ی شباهد در   شده( بیش ات تمان اولیه رنگ نمونهپوشانی درون

روت صفر نزدیک شده ا ت  همچنی  نتاین ساکی ات ای  ببود  

و تغییبرات   E∆روت نگهبداری شباخص    45 که بعد ات گذشت

شبده ببه   پوشبانی  ی درون ی تیمار شده ببا عصباره   رنگی نمونه

نگهبداری ببود     15ی شاهد در روت  ی تغییر رنگ نمونه اتهاند

ی  های ساوی عصاره نسات به نمونه تر نمونه اختلاا رنگی کم

هبای   تبر نمونبه   توان ناشی محتوای رووببت ببیش   اولیه را می

و قدرت  فیدکنندگی استمالی عصباره نسبات    عصارهساوی 

 داد 

  کیبک  های رنگی در پو بته انبوا   ارتیابی شاخص (3مجدوم 

روت نگهببداری در دمببای محببیط را ن ببان   45روغنببی وببی 

دهد  همانند رنگ مغز کیک در اینجا نیبز مقبادیر عبددی     می

در وی دوران نگهبداری کباهش و شباخص     *bو  *Lشاخص 

a* تبر ببودن    داری را ن بان داده ا بت  روشب     افزایش معنی

تر در پو ته کیبک   تر و قرمزی کم پو ته در کنار تردی بیش

خاب ببه   پوشانی شده کوله ی آتاد و درون ر شده با عصارهتیما

هبای   داری قابل م اهده ببود  اثبر افبزودن عصباره     وور معنی

گیاهی بر رنگ محصو ت نانوایی تو بط پ وه بگران، نتباین    

و  Mikulecمتفاوتی را به همبراه داشبته ا بت  ببرای مثبام      

ای هب  ی لیمو در غل ت ( به برر ی اثر عصاره2020هم اران م

w/v% 5/2  های کیفی نبان پرداختنبد  نتباین     بر وی گی 5/7تا

تبر بودنبد و    های ساوی عصاره تیره آنالیز رنگ ن ان داد نمونه

دار ن ان  با افزایش غل ت عصاره ای  تیرگی نیز افزایش معنی

هببا    آن(*bو  *aدر کنببار افببزایش  *Lداد مکبباهش شبباخص 

هبای   یبل رنگدانبه  های ساوی عصباره را ببه دل   تغییر رنگ نان

   [57] موجود در عصاره لیمو دانستند

 
 کیک روغنی وی دوران نگهداری در دمای اتا  پو تهرنگی  یها مؤلفهخاب بر  ی کوله ت ثیر عصاره (3جدول )

Table 3. The effect of Butcher broom (Ruscus Hyrcanus L.) extract on the color measurement results of  oily cake crust during storage at 
room temperature  

 نمونه
Sample 

 زمان نگهداری )روز(

Storage time (days) 
0 15 30 45 

L* 

Cont. 42.58±1.40
Ba 

36.41±0.56
Bb

 32.15±0.25
Cc

 29.70±0.37
Cc

 

FEx. 58.07±1.24
Aa

 50.75±0.70
Ab

 45.24±0.91
Bc

 39.18±0.56
Bd

 

Enc. 57.60±0.55
Aa

 52.79±0.48
Ab

 49.17±0.55
Ac

 43.08±0.69
Ad

 

a* 

Cont. 14.86±0.36
Ac

 15.92±0.04
Ab

 16.37±0.23
Aab

 17.01±0.04
Aa

 

FEx. 13.55±0.14
Bb

 14.03±0.02
Bb

 14.92±0.04
Ba

 15.15±0.05
Ba

 

Enc. 13.32±0.30
Bc

 13.93±0.09
Bbc

 14.28±0.09
Bab

 14.92±0.04
Ba

 

b* 

Cont. 29.08±0.69
Ba

 24.44±1.37
Bb

 21.96±0.68
Bb

 18.05±0.74
Bc

 

FEx. 32.84±0.42
Aa

 30.57±0.45
Aa

 26.00±0.79
Ab

 21.99±0.77
Ac

 

Enc. 33.17±0.39
Aa

 30.16±0.02
Aab

 28.04±1.27
Ab

 24.87±0.39
Ac

 

∆E 

Cont. 1.14±0.00
Bd

 7.89±0.37
Ac

 12.79±0.62
Ab

 17.25±0.18
Aa

 

FEx. 15.99±1.09
Aa

 8.35±0.61
Ab 

4.07±1.20
Bc

 7.87±0.95
Bb

 

Enc. 15.64±0.46
Aa

 10.31±0.49
Ab

 6.75±0.73
Bc

 4.27±0.31
Cc

 

متفاوت کوچک در هر ردیف و سروا بزرک متفاوت در  انحراا ات ا تاندارد گزارش شده ا ت  برای هر پارامتر رنگی، سروا ±اعداد به ش ل میانگی  

: Encی آتاد کوله خاب؛ ی تیمار شده با عصاره: نمونهFExی کنترم؛ : نمونهP <)  Cont 05/0های مختلف ا ت مدار بی  نمونههر  تون به تفاوت معنی

 خابی کولهشدهپوشانیی درونی تیمار شده با عصارهنمونه
Values are mean ± standard deviation. For each color parameter, different small letters in each row and different capital letters in each 

column indicate significant difference between samples (P < 0.05). Cont: control sample; FEX: Samples treated with free Butcher broom 
extract; Enc: Samples treated with encapsulated Butcher broom extract 
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و  Calejaبا ای  سام، در را تای نتاین پ وهش ساضر، 

( با برر ی اثر عصاره راتیانه و بابونه بر رنگ 2017هم اران م

بیس ویت به ای  نتیجه ر یدند که افزودن ای  ترکیاات 

و  *Lموجب افزایش شاخص   mg 8تیست فعام در غل ت 

شود  در سالی که غل ت با تر  می *bو  *aکاهش شاخص 

دهند مای   ه هر  ه شاخص رنگی کاهش ن ان میعصار

دار ناود(  همچنی  افزودن  درصد معنی 5کاهش در  طج 

BHA  ها شد  تر شدن بیس ویت به کیک موجب روش

؛ [58]( شد *bو  *aدر کنار کاهش  *Lدار  مافزایش معنی

اکسیدانی افزوده  بنابرای  بسته به نو  و غل ت ترکیاات آنتی

 ت نانوایی نتاین متفاوتی ساصل شده به خمیر محصو

تفاوت  E∆کیک، شاخص  شود  در روت نخست تهیه می

های ساوی  ی شاهد و نمونه داری را بی  رنگ نمونه معنی

ها به  ن ان داد  گذشت تمان و تیره شدن  طج نمونه عصاره

ها،  ی کیک دلیل کاهش رووبت و چروکیدگی  طحی پو ته

داری را  تفاوت معنی E∆ب شاهد تیره و به ای  ترتی نمونه

ی  اما در نمونه؛ (> P 05/0وی دوران نگهداری ن ان داد م

روت بعد ات  30ی آتاد ات تمان تهیه تا  تیمار شده با عصاره

اما ؛ داری کاهش ن ان داد نگهداری ای  شاخص به وور معنی

کمی افزایش ن ان  مجددا نگهداری  45در روت  E∆شاخص 

 15ی شاهد در روت  زدیک به نمونهداد و کیفیت رنگی آن ن

نانو ی تیمار شده با  نگهداری شده ا ت  در مورد نمونه

 45خاب ای  کاهش تغییرات رنگی تا روت  کولهی ها کپسوم

به  عصارهتوان افزودن  نگهداری ادامه یافت  در مجمو  می

ی  ی کیک نسات به نمونه رنگ شدن پو ته کیک باع  کم

اشی ات رنگ عصاره، خاصیت تواند ن شاهد بود که می

 فیدکنندگی آن و همچنی  محتوای رووبت با تر ای  

 ها باشد  نمونه
 

 حسی یها شاخصرزیابی ا .3.5

ی یک محصبوم جدیبد تجزیبه و تحلیبل سسبی      در تو عه

 تکننبده سبانز اهمیب   ها و برآورد میزان پذیرش مصبرا نمونه

نبگ،  به ارتیابی سسی شبامل ر نتاین مربوط   [36]وی ه ا ت 

ی شباهد و  وعم، بافبت و امتیبات کلبی کیبک روغنبی نمونبه      

 (4مخباب در جبدوم   ی کولبه های تیمار شده با عصباره کیک

 گردآوری شده ا ت  

هبا در  ها ن ان داد که اگرچه نمونهبرر ی شاخص رنگ نمونه

داری ببا ی بدیگر   روت اوم نگهداری، ات ن ر رنگ تفاوت معنبی 

ند کاهش امتیات سسی مرببوط  نداشتند، اما با گذشت تمان رو

ی شاهد بود تر ات نمونهکم عصارههای ساوی به رنگ در نمونه

هبا ببه دلیبل خاصببیت    تبر ببودن نمونبه   (  روشب  > P 05/0م

توانبد  تبر مبی   فیدکنندگی استمالی عصاره و رووببت ببیش  

در مقایسبه امتیبات سسبی رنبگ دو       [56]دلیل ای  امر باشد 

داری را ن ان نداد، با ایب   ت معنیی دارای عصاره، تفاونمونه

شده امتیات بهتبری  پوشانیی درونی ساوی عصارهسام نمونه

تر مغز نان کبه تبا پایبان    را به خود اختصاص داد  رنگ روش 

ها مورد پسند ببود   روت نگهداری سفظ شد ات ن ر اکثر ارتیا 

ی رووبتی در ای  نمونه، تیبره  اهمچنی  به دلیل سفظ محتو

تر م اهده شد کبه ایب  امبر نیبز ات ن بر      ته نیز کمشدن پو 

های تیمار ها به عنوان ن ته مثات رنگ در نمونهبرخی ارتیا 

 پوشانی مطرح شد شده با عصاره درون

در مببورد شبباخص وعببم ممببزه و بببو( در روت اوم نگهببداری،  

ن ببر شبباخص وعببم و بببو اخببتلاا  هببای مختلببف ات نمونببه

ی تیمبار شبده   اما نمونه؛ (3م داری را ن ان نداند مجدومعنی

تبری  امتیبات را کسبب کبرد      ی آتاد کوله خاب کبم با عصاره

ای و گیاهی خاصبی را در  ها وعم ملایم ادویهبرخی ات ارتیا 

کردند  با ای  سام امتیات ای  نمونه نیبز ببا ی   کیک سس می

ی تیمبار شبده ببا    مبسیار خو ( بود  ایب  وعبم در نمونبه    4

وشببانی شببده کولببه خبباب م بباهده ن ببد   پی درونعصبباره

تواند وعم ها میپوشانی عصارهدرون مطالعات ن ان داده ا ت

  با گذشت تمبان  [15]نامطلو  برخی ات ترکیاات را بپوشاند 

هبای مختلبف کا بته    داری ات امتیات وعم نمونهبه وور معنی

ی قاببل  کبه ببه عنبوان آ بتانه     3شد  بر ا اب امتیات سسی 

ی شاهد تنها و با تر( در ن ر گرفته شد، نمونه قاوم ممتو ط

کنندگان مورد پبذیرش  ام نگهداری ات  وی مصرا 15تا روت 

 20ی آتاد تبا سبدود   ی تیمار شده با عصارهقرار گرفت  نمونه

ی تیمار شبده ببا   روت ات ن ر وعم قابل قاوم بود و وعم نمونه

هبا  رتیبا  روت ات ن ر ا 30پوشانی شده بیش ات ی درونعصاره

 بو ببا نتباین    قابل قاوم بود  ای  نتاین تا سدودی تیادی هبم 

بتبوان   استمبا   شاخص پراکسید و ا یدهای چر  آتاد ببود   

های کیبک روغنبی   تری  د یل بدوعمی در نمونهی ی ات مهم

خاب به دلیبل  ی کولهی اکسایش نسات داد  عصارهبه پدیده
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 ه ترکیاات فنلی، داشت  ترکیاات ضداکسای ی مختلف به وی

داری در سفظ وعم کیک برای با کنترم اکسایش نقش معنی

هبا ن بان   برخبی پب وهش    [22]تر داشته ا ت مدت وو نی

توانبد اثبر   های گیاهی مبی داده ا ت که افزودن برخی عصاره

مثاتی و برخی دیگر میزان پذیرش محصبوم را ات ن بر وعبم    

( نیز افزودن 2007و هم اران م Avisکاهش دهد  برای مثام 

ی پو بت پرتغبام ببه کیبک فنجبانی را باعب  بهابود        عصاره

امببا ؛ دار عطببر و وعببم محصببوم تولیببدی دانسببتند   معنببی

Ibrahium اعبببلام نمودنبببد افبببزودن 2013و هم ببباران، م )

( 800و  ppm 400 ،600های مختلف عصاره میخبک م  غل ت

به کیک  اب کاهش امتیات سسی وعم کیک نسات به نمونه 

ی منا ب با وعم محصبوم  بنابرای  انتخا  عصاره؛ شد شاهد

کبه نتباین     ضم  ای [35]مورد ن ر، سانز اهمیت وی ه ا ت 

هبای  پوشبانی عصباره  پ وهش ساضر نیز ن بان داد کبه درون  

های گیباهی را  وعم بد عصاره یمؤثرتواند تا سدود گیاهی می

ی ر ببد ا ببتفاده ات عصببارهبنببابرای  بببه ن ببر مببی؛ بپوشبباند

ی آتاد عمل برد بهتبری   پوشانی شده نسبات ببه عصباره   درون

 دارد 

بافبت کیبک   در مورد شاخص بافت نتاین سباکی ات ایب  ببود    

 3ها امتیبات  نگهداری ات ورا ارتیا  15ی شاهد تا روت نمونه

ی قاببل قابوم( را دریافبت کبرد در سبالی کبه در دو       مآ تانه

ت قاببل قابوم   روت باف 30بیش ات  نمونه عصارهی ساوی نمونه

تبر   دلیل ای  امبر رووببت ببیش    استما  خود را سفظ کردند  

پوشبانی شبده    ی درون های ساوی عصاره به وی ه عصباره  نمونه

 ا ت 

 
 های سسی کیک روغنی وی دوران نگهداری در دمای اتا خاب بر وی گی ی کوله ت ثیر عصاره (4جدول )

Table 4. The effect of Butcher broom (Ruscus Hyrcanus L.) extract on the sensory properties of  oily cake crust during storage at room 
temperature 

 نمونه
Sample 

 زمان نگهداری )روز(

Storage time (days) 
0 15 30 45 

Color 

Cont. 4.8±0.422
Aa 

3.6± 0.516
Bb

 3.3±0.483
Bbc

 2.9±0.568
Bc

 

FEx. 4.7±0.483
Aa

 4.6±0.516
Aa

 3.9±0.316
Ab

 3.3±0.483 
ABc

 

Enc. 4.7±0.483
Aa

 4.8±0.422
Aa

 4.00±0.471
Ab

 3.7±0.483
Ab

 

Flavor (taste and odor) 

Cont. 4.8±0.422
Aa

 3.0±0.471
Bb

 2.4±0.516
Bc

 1.8±0.632
Bd

 

FEx. 4.4±0.516
Aa

 3.8±0.632
Ab

 2.7±0.675
ABc

 2.3±0.483
Bc

 

Enc. 4.9±0.316
Aa

 4.1±0.738
Aa

 3.2±0.632
Ab

 2.8±0.422
Ab

 

Texture  

Cont. 5.0±0.0
Aa

 3.1±0.32
Bb

 2.3±0.48
Bc

 1.9±0.57
Bc

 

FEx. 4.8±0.42 
Aa

 4.1±0.57
Aa

 3.3±0.48
Ab

 2.5±0.53
Ac

 

Enc. 4.9±0.32 
Aa

 4.7±0.32
Aa

 3.8±0.63
Ab

 2.9±0.57
Ac

 

Overall 

Cont. 4.87±0.25
Aa

 3.13±0.17
Bb

 2.52±0.33
Bc

 2.02±0.39
Bc

 

FEx. 4.58±0.25
Aa

 4.03±0.46
Ab 

3.08±0.42
Ac

 2.53±0.35
Ad

 

Enc. 4.86±0.17
Aa

 4.42±0.36
Aa

 3.53±0.44
Ab

 2.98±2.28
Ac

 

انحراا ات ا تاندارد گزارش شده ا ت  برای هر وی گی سسی، سروا متفاوت کوچک در هر ردیف و سروا بزرک متفاوت در  ±اعداد به ش ل میانگی  

: Encی آتاد کوله خاب؛ ی تیمار شده با عصاره: نمونهFExی کنترم؛ : نمونهP <)  Cont 05/0های مختلف ا ت م  نمونهدار بیهر  تون به تفاوت معنی

 خابی کولهشدهپوشانیی درونی تیمار شده با عصارهنمونه
Values are mean ± standard deviation. For each sensory property, different small letters in each row and different capital letters in each 

column indicate significant difference between samples (P < 0.05). Cont: control sample; FEX: Samples treated with free Butcher broom 
extract; Enc: Samples treated with encapsulated Butcher broom extract 

  

هبای  تاین امتیات سسی کل ن ان داد کبه در مجمبو  نمونبه   ن

ی ی تیمببار شببده بببا عصببارهسبباوی عصبباره بببه ویبب ه نمونببه

ی شاهد داری نسات به نمونهپوشانی شده به وور معنیدرون

کیفیت بهتری داشتند  به ووری که بر ا باب ایب  شباخص    
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 40ی درون پوشانی شده سبدود  ی تیمار شده با عصارهنمونه

سانز کیفیت قابل قاوم بود  در سالی که ای  مقدار ببرای   روت

ی تیمبار شبده ببا    روت و ببرای نمونبه   15ی شاهد تنهبا  نمونه

بنببابرای  عصبباره  ؛ روت بببود 30خبباب ی آتاد کولببهعصبباره

خاب ت ثیر بسیار خوبی ببر کیفیبت و مانبدگاری کیبک     کوله

 روغنی داشته ا ت 
 

 گیری  نتیجه .4

خباب ا بتخراج شبده ببه     برک کوله عصارهدر ای  پ وهش 

پوشبانی شبده در   کمک تیمار فراصوت ببه شب ل آتاد و درون  

مالتودکستری : صمع عرببی ببه فرمو  بیون کیبک روغنبی      

افزوده شد و اثرات آن بر کیفیت فیزی وشیمیایی، می روبی و 

نتباین ن بان داد    ی شاهد مقایسبه شبد   سسی کیک با نمونه

ه بببه شبب ل آتاد و چببه  خبباب چببی کولببه افببزودن عصبباره

پوشانی شده باع  بهاود کیفیت بافت مبه دلیبل سفبظ    درون

شباخص  ، کباهش رونبد اکسای بی م   بهتر رووببت در نمونبه(  

( و فساد می روبی و کنترم رشبد کپبک و   پراکسید و ا یدیته

روت نگهداری شد  نتاین آنالیز سسی نیبز   45مخمر وی مدت 

نیز مبورد ت ییبد    های سسین ان داد که کیک ات ن ر وی گی

های سسی قرار گرفته ا ت و اثر منفی بر وعم و بافت ارتیا 

و رنببگ محصببوم نداشببته ا ببت مارتیببابی در روت نخسببت    

که با کنترم فساد می روبی و شبیمیایی  نگهداری(، ضم  ای 

و سفظ بهتر رووبت محصوم، کیفیت سسبی کیبک را ببرای    

رکیبب  کبه ت  ییآنجبا ات  تبر سفبظ کبرده ا بت     مدت وو نی

مالتودکستری : صبمع عرببی قبادر ببه سفاظبت ات ترکیابات       

هبا ببود، اثبر بخ بی      ی آن شبده  تیست فعام و رهایش کنترم

شده در سفظ کیفیت کیک روغنبی ببه    پوشانی ی درون عصاره

ی آتاد ببود  کیبک روغنبی     تر ات عصباره  داری بیش وور معنی

ی شباهد   تبری نسبات ببه نمونبه     ات رنگ روش  ساوی عصاره

وردار بود که نتاین سسی ن ان داد ای  رنگ مورد پسبند  برخ

ی ی ساوی عصارهها ت  تفاوت رنگی کل نیز در نمونهارتیا 

همچنبی  ببر     هبا ببود  تر ات  ایر نمونبه پوشانی شده کمدرون

ا اب ا تاندارد مورد پذیریش برای مقبدار ا بید چبر  آتاد    

ی کیبک  تری  شاخص ا تاندارد( تمان مانبدگار گیرانهم خت

پوشبانی شبده ببه    ی آتاد و درونی شاهد، ساوی عصارهنمونه

ی روت بود  به عاارتی ا تفاده ات عصباره  30و  24، 13ترتیب 

پوشانی شده توانسبته ا بت تمبان مانبدگاری کیبک را      درون

برابر افبزایش دهبد  تمبان     2ی شاهد بیش ات نسات به نمونه

 45تبا   12ماندگاری کیک، برسسب شباخص پراکسبید ببی     

 40تبا   15و ات ن ر سسی ببی    45تا  15روت، ات ن ر رووبت 

ی تیمبار شبده ببا    ی شاهد و نمونبه روت مبه ترتیب برای نمونه

روته  45ی پوشانی شده( ببرآورد شبد  در دوره  ی درونعصاره

ی هبا در محبدوده  نگهداری میزان ببار می روببی تمبام نمونبه    

شاخص قادر ببه تف یبک    ا تاندارد قرار داشتند، بنابرای  ای 

در مجمو  نتاین ساکی ات ای  های مختلف ناود  منا ب نمونه

به کیک روغنی ببه ویب ه ببه    کوله خاب ی بود افزودن عصاره

تواند موجب سفبظ بهتبر کیفیبت     شده میپوشانیش ل درون

 کیببک وببی دوران نگهببداری شببده و  بباب افببزایش مببدت 

محبیط شبود،   ماندگاری کیک روغنی وی نگهداری در دمای 

ی وایعبی ببرای    تواند به عنبوان یبک نگهدارنبده    بنابرای  می

بهاود کیفیت و مانبدگاری کیبک روغنبی در صبنعت توصبیه      

 شود 
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Abstract 

Oily cakes are susceptible to oxidative and microbial spoilage due to their relative high levels of unsaturated 

fatty acids and moisture content. Plant extracts have a good antimicrobial and antioxidant potential. However, 

bioactive compounds of these extract are unstable in processing and storage conditions. Encapsulation technique 

is considered as one of the best strategies to overcome this challenge. Therefore, the aim of this study was to 

investigate the efficacy of free and encapsulated extract of Butcher’s broom (Ruscus hyrcanus L.) leaves (0.7% 

w/w) in retarding physicochemical, microbial and sensory spoilage of oily cake during 45 days storage at 

23±3˚C. The results show that the moisture content of treated cakes with Butcher’s broom extract was 

significantly higher than control ones (P < 0.05). At the end of storage, the lowest total color difference (ΔE) 

value was recorded for treated with encapsulated extract (9.4). The Butcher’s broom extract showed a 

significant antifungal and antioxidant potential. The lowest yeasts and mold counts, free fatty acid and peroxide 

value was obtained in cakes contained microparticles.  The total sensory score of samples treated with 

encapsulated extract was higher than 3 (threshold acceptable limit) for around 40 days. While this time was 15 

days for control samples. The shelf-life of oily cakes containing free and encapsulated was 1.8 and 2.3 times of 

control samples, respectively. Overall, encapsulation of Butcher’s broom extract with maltodextrin/gum arabic 

(50:50) densmmccsrisi  to improved shelf-life of oily cake dte by nnmtsmtdmr  effects ididretmmscdmisiri

cdmnmrdis degradation. 
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