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 طبيعي بر خصوصيات ي  اسانس پوست پرتقال به عنوان نگهدارندهتاثير

  لوژيك، حسي و ميكروبي كيك روغنيرئو
 

  3يصالحيي عطا لياسماع،2يالاسلام خيش زهرا ،∗1طرقبه انيافشار ايسون

  .انريا قوچان، ،ياسلام آزاد دانشگاه قوچان، واحد ،ييغذ عيصنا و علوم ارشدگروه كارشناسي آموخته دانش-1

 .يرضو خراساني طبيع ومنابع كشاورزي مركزتحقيقات علمي عضوهيئت-2

 رانيا قوچان، ،ياسلام آزاد دانشگاه قوچان، واحد ،ييغذ عيصنا و علوم گروه-3

  )8/6/93: رشيخ پذي  تار23/2/93: افتيخ دريتار(

 
  چكيده

 اسـانس  اسـتفاده از  از انجـام ايـن تحقيـق    هـدف . ت غذايي گسترش يافته اسـت  امنيبه منظور افزايش هاي طبيعي    امروزه تمايل به استفاده از نگهدارنده     

جهت اسـتخراج اسـانس   .  كيك روغني بود شيميايي دري  خواص ضدميكروبي آن با سوربات پتاسيم به عنوان يك نگهدارنده        ي و مقايسه پوست پرتقال   

رانـدمان  نتايج نشان داد كه با  افزايش زمان و شـدت اعمـال صـوت،       . رديد دقيقه استفاده گ   5 و   3 درصد در زمان     90 و   70از امواج فراصوت با شدت      

 و سـفتي   خمير و افزايش حجم مخـصوص  pHاسانس در كاهش  استفاده از همچنين. استخراج اسانس افزايش يافت و زمان استخراج كوتاهتر گرديد

 بـا افـزايش      در محصول نهـايي    a* ي  و افزايش مؤلفه   b* و   L*هاي   لفهاين در حالي بود كه كاهش مؤ      . داري ايجاد نمود  تغييرات معني   محصول نهايي   

 بـيش  و كاهش كيفيـت آن  كيك رئولوژيكهاي    لازم به ذكر است اثر منفي سوربات پتاسيم بر ويژگي          . مشاهده گرديد  اعمال صوت و مدت زمان     شدت

، نتـايج  يقـه  دق3 درصد و مدت زمـان  70 شدت باپرتقال استخراج شده  حاوي اسانس ي هاي توليدي، نمونه  در ميان نمونه. پرتقال بود پوستاز اسانس 

. هاي حسي به ويژه بافت و عطر و طعم مورد تأييد داوران چشايي قرار گرفـت   نشان داد و از نظر ويژگي  رئولوژيكقابل قبولي را به لحاظ خصوصيات       

 بـا افـزايش   .بود سوربات پتاسيم قابل رقابت با ت پرتقال بر رشد كپك و مخمر اثر بازدارندگي اسانس پوس نشان داد كه  در نهايت نتايج آزمون ميكروبي    

  .زمان و شدت اعمال صوت اثر ضد ميكروبي اسانس افزايش يافت

  

  .نگهدارنده طبيعي، امواج فراصوت، سوربات پتاسيم، بار ميكروبي، بافت: گانكليدواژ
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  مقدمه - 1
 كـه   به عنـوان ضـايعات     باتتوليد مرك نيمي از   در ايران سالانه    

شامل مقادير زيادي پكتـين، اسـانس، اليـاف خـوراكي، روغـن             

از خـط توليـد خـارج     اسـت    هسته و تركيبات داروئي متعددي    

 كه بخش اعظـم ايـن     پوست پرتقال در گذشته از    . ]1[ گردد  مي

عنـوان يـك افزودنـي        بـه  بيـشتر  دهـد  ضايعات را تـشكيل مـي     

 كيـك   نظيـر  صـنايع پخـت   محصولات  دهنده در بعضي از      طعم

هـاي   ميكروبي آن با وجود اسـانس  ضدي و جنبه  شد استفاده مي 

چـون  هـاي اخيـر       در سـال   اما .]2[ مؤثره كمتر مورد توجه بود    

مورد ترديد واقع شده، تقاضـا      هاي شيميايي    سلامت نگهدارنده 

هـاي   كننـده  براي استفاده از تركيبات طبيعي به عنوان محافظـت        

ي هـا  اسـانس . ايي رو بـه افـزايش اسـت   جايگزين در مواد غـذ    

 عـلاوه بـر نقـش      كـه    هـستند گياهي از جمله تركيبات طبيعـي       

ميكروبي فراوانـي دارنـد كـه البتـه         هندگي، خاصيت ضـد   د طعم

ها  گيري در كميت و كيفيت آن      توجه به روش اسانس و عصاره     

متفاوتي جهت كـاهش زمـان    هاي   روشاز اين رو     .دخيل است 

  حـداكثر  نبـا در نظـر گـرفت      اي آلـي    ه ـ  مصرف حلال  و فرآيند

يكي . ارائه گرديده است  كارايي جهت استخراج تركيبات هدف      

. باشـد  ميگيري با امواج فراصوت  يند اسانس  فرآ ها از اين روش  

توانـايي بـالاي امـواج     بـا    در ارتبـاط     متعـددي اخيرا گزارشات   

ج تركيبـات مختلـف ماننـد آلكالوئيـدها،         فراصوت در اسـتخرا   

هـا،   ها، پـروتئين  ساكاريد هاي اسانسي، پلي   ا، روغن هفلاوونوئيد

و كـاربرد ايـن     هاي مختلف گياهان     ها و غيره از بخش     ساپونين

خــواص روش جهــت استحــصال هرچــه بيــشتر تركيبــات بــا 

از سـوي ديگـر بايـد      .]4 و   3[منتشر شـده اسـت    ميكروبي  ضد

 به) نظير كيك (كه صنعت توليد محصولات صنايع پخت       گفت  

جهت عرضه مواد غـذايي      ايعترين صن   پرمتقاضي عنوان يكي از  

ــ ــران  هب ــا مــشكل رشــد كپــك خــصوص در اي در و مخمــر  ب

ايـن   كاهش عمـر مفيـد      مواجه است كه سبب     خود محصولات

از اسـتفاده   و از آنجـايي كـه      شـده اسـت    دسته از مواد غـذايي    

ات و  ايي از جمله سـوربات پتاسـيم، بنـزو        هاي شيمي  نگهدارنده

ــره   ــات و غي ــپروپيون ــدي،   ب ــيب كب ــسموميت، آس ــت م ه عل

، ايـن   گـشته و به مخاطره انداختن سلامتي محدود       زايي   سرطان

ضـرر    طبيعـي و بـي     هـاي  به دنبال استفاده از نگهدارنده    صنعت  

اســتفاده از اســانس و . باشــد بـراي ســلامتي افــراد جامعــه مــي 

عنوان يكي از اين تركيبات طبيعي شـناخته         ي مركبات به   عصاره

 موجـود    متعددي در اين راستا گزارشات   نين  چ شده است و هم   

 خـود بيـان     ي در مطالعه  )2008(و همكاران    چانتافون. باشد مي

تريپينن از تركيبـات اصـلي      -پينن و گاما  -نمودند كه ليمونن، بتا   

موجود در عـصاره پوسـت پرتقـال بودنـد كـه نقـشي مـؤثر و                 

نگ چنين كي  هم .]5[ ها داشتند  بازدارنده بر رشد ميكروارگانسيم   

ــا ــاپومچايـ ــدميكروبي و   )2012(فوم و راچتانـ ــت ضـ  فعاليـ

اكسيداني اسانس پوست ليمو را مورد بررسي قرار دادند و            آنتي

اذعان نمودند كه اين تركيب ضمن جلـوگيري از اكـسيداسيون           

 روز عمر ماندگاري ماده غـذايي  10 تا   5چربي، قابليت افزايش    

از سـوي   . ]6[ به لحاظ ممانعت از فعاليت ميكروبي را داشـت        

تركيبـات فـرار اسـانس پوسـت         )2011(ديگر تان و همكاران     

پرتقال را كه شـامل ليمـونن، بتـا ميرسـن، آلفـا پيـنن، دكانـال،            

ترپينول بودند را از جمله تركيبات مؤثره       -سابينن، لينالول و آلفا   

  .]7[ ها دانستند و بازدارنده بر رشد و فعاليت ميكروارگانيسم

نجام ايـن پـژوهش توليـد اسـانس پوسـت           ارو هدف از     از اين 

 3زمـان   در مدت   ( امواج فراصوت    استفاده از پرتقال تامسون با    

 بـا   و روش متداول   ) درصد 90 و   70 بزرگي پالس  دقيقه و    5و  

و افزودن آن به    ) ونجركلا( استخراج اسانس    استفده از دستگاه    

 و) يـزدي (عنوان يك تركيب نگهدارنده طبيعي به كيك روغني         

ــس ــصوصيات  همقايـ ــر، خـ ــي كپـــك و مخمـ ــمارش كلـ  شـ

 حـاوي   ي  بـا نمونـه    هاي توليدي  فيزيكوشيميايي و حسي نمونه   

فاقـد  ( شـاهد    ي و نمونـه  ) نگهدارنـده شـيميايي   (سـوربات    پلي

  .  بود)شيمياييهرگونه نگهدارنده طبيعي و 

  

 ها  مواد و روش -2

   مواد-2-1
 درصـد رطوبـت،     4/12  و  82 اسـتخراج    ي با درجـه   گندمآرد  

 2/29 خاكـستر و     7/0 درصد چربي،    4/1 درصد پروتئين،    1/11

مـشهد،   (سفيد طوس  آرد   ي كارخانه از  مرطوب، درصد گلوتن 

بدين منظور، آرد مورد نيـاز بـراي انجـام          .  شد خريداري) ايران

سـاير  . آزمايشات يكجا تهيه و در سـردخانه نگهـداري گرديـد          

 ت محسن شرك( سفيد  مواد مورد نياز در آزمايشات شامل شكر      

) ايران تهران ،  ،   شركت لادن (  روغن نباتي مايع     ،)ايران،كرج ،   

 از يـك فروشـگاه      )اتحاديه اروپا  تيارا،شركت  ( و بيكينگ پودر  

 پرتقال تامسون از بازار     ،كننده مواد اوليه قنادي خريداري     عرضه

مرغ تازه نيز يك روز قبل از توليـد روزانـه             و تخم  محلي مشهد 

شـربت اينـورت نيـز      . يخچال نگهداري شـد   ها تهيه و در       كيك
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مطابق با دستورالعمل موجود در استاندارد ملي ايران به شـماره           

 از  سوربات پتاسـيم   .تهيه شد  1383تدوين شده در سال      8025

 وانيل با نـام تجـاري        .آلمان تهيه گرديد  ) Merk(شركت مرك 

RHOVANILLA تهيه شد) فرانسه( از شركت روديا.  

  ها روش -2-2

  ي اسانس پرتقال  تهيه-2-2-1

در ابتــدا پوســت پرتقــال بــه  :ســازي پوســت پرتقــال آمــاده

 دقيقه  30سپس به مدت    .  خرد گرديد   ) سانتي متر  1*1(قطعات

 گرم 30لازم به ذكر است كه به ازاي هر     (در آب جوشانده شد     

در ادامه پـس    ). ليتر آب مقطر استفاده گرديد      ميلي 200نمونه از   

 ـ  سرداز لـه و    ي  درجـه 4 سـاعت در دمـاي   8ه مـدت  شـدن ب

  . ]8[ گراد نگهداري گرديد سانتي

گيري بـا اسـتفاده    فرآيند اسانس :گيري به روش متداول    اسانس

 N-1110مـدل     EYELA  (اسـتخراج اسـانس   از دستگاه 

ــا روش عــين افــشار و   و) ژاپــن ســاخت آب مقطــر مطــابق ب

  .]8[ شد انجام 2011 در سالنهمكارا

بـراي اعمـال امـواج       : مك امواج فراصوت  به ك گيري   اسانس

) HUP200(فراصوت از دستگاه توليدكننده امواج فراصـوت        

ايـن دسـتگاه نوسـانات    . ساخت كشور هلشر آلمان استفاده شد     

) KHZ 24( سيكل در ثانيه     24000مكانيكي طولي با فركانس     

 سونوترود مورد استفاده از جنس آلياژ تيتانيوم، مدل   .توليد نمود 

 3متـر، قطـر       ميلـي  90، حداكثر عمـق قابـل نفـوذ         S3ي  انتخاب

 و حـداكثر دانـسيته قـدرت        mµ 210متر، حداكثر بزرگي     ميلي

گيـري   در نهايت جهت انجام اسانس    .  بود w/cm2صوتي برابر   

 دقيقه، فاكتور بزرگي پـالس      5 و   3زمان اعمال امواج فراصوت     

  .  درصد و سيكل دستگاه يك در نظر گرفته شد90 و 70

  توليد كيك خمير و ي تهيه -2-2-2

 گرم 100تمامي خميرهاي كيك به نحوي تهيه شدند كه حاوي   

 گرم بيكينگ 2 گرم روغن، 15 گرم شكر، 36 گرم آب، 35آرد، 

گـرم شـربت    12  گـرم تخـم مـرغ،        20 گرم وانيـل،     7/0پودر،  

 خمير كيك، روغن، ي منظور تهيه در ابتدا به.  ]9[ اينورت بودند

 Electra(با استفاده از يك همزن برقي مرغ  تخمپودر شكر و 

EK-230M در مـدت    دور در دقيقه و      128با سرعت   ) ، ژاپن

 حـاوي    ماننـد   كـرم   مخلوط  دقيقه مخلوط شدند تا يك     6زمان  

 سپس آب و شربت اينورت به ايـن  .هاي هوا ايجاد گردد    حباب

.  دقيقه ادامه يافت   4 اضافه شد و عمل همزدن به مدت         مخلوط

حله بعد بيكينگ پودر و وانيـل بـه آرد سـورگوم اضـافه              در مر 

  مخلـوط قبلـي    مخلوط حاصل به صورت تدريجي به     گرديد و   

ــد ــزوده ش ــانس. اف ــپس اس ــاي س ــاله ــد پرتق ــط ي  تولي توس

به  ppm  1000سوربات پتاسيمو )   ماكروليتر150(ميكروپيپت

اي   در ادامه با استفاده از يك قيف پارچـه      .مخلوط اضافه گرديد  

)Lebensmittelecht گرم از خميـر تهيـه شـده،     55) ، آلمان 

ها قـرار گرفتـه       درون كاغذهاي مخصوص كيك كه درون قالب      

سپس عمل پخت در فر آزمايشگاهي گـردان    . بودند، ريخته شد  

 170در دمــاي ) ، ايتاليــاZuccihelli Forni(بــا هــواي داغ 

ز پس ا . شد دقيقه انجام    20گراد و به مدت زمان         سانتي ي درجه

اتيلني به منظور    هاي پلي   ها در كيسه    سرد شدن، هر يك از نمونه     

 كمـي و    ،)  روز بعد از پخـت     9 ( ميكروبي ارزيابي خصوصيات 

بنـدي و در دمـاي محـيط     ، بـسته )  ساعت بعد از پخت 2(كيفي

  .]10[ نگهداري شدند

   ارزيابي خصوصيات كمي و كيفي -2-2-3

   خميرpHاندازه گيري * 

 )1996( و همكاران      با روش آرون پان لوپ     اين پارامتر مطابق  

ســاخت كــشور ) Metrohm 691( متــرpHو توســط يــك 

  .]11[ گيري شد يس اندازهئسو

  گيري ميزان حجم مخصوص كيك اندازه* 

گيري حجم مخصوص از روش جايگزيني حجم بـا        براي اندازه 

 72-10 شـماره    AACC  ،2000 مطابق با اسـتاندارد      1دانه كلزا 

 سـاعت پـس   2 زماني ي در فاصلهراي اين منظور ب. استفاده شد 

متر از مركز هندسي كيك   سانتي2×2اي به ابعاد    ،  قطعه  از پخت 

  .]12[ ه گرديد و حجم مخصوص آن تعيين شدتهي

  ارزيابي بافت كيك* 

 ساعت پس از پخت، بـا       2ارزيابي بافت كيك در فاصله زماني       

و همكـاران   سنج براساس روش رونـدا       استفاده از دستگاه بافت   

حداكثر نيروي مورد نياز براي نفوذ يـك        . انجام گرفت ) 2005(

 3/2متـر قطـر در         سـانتي  2 (صـاف  با انتهـاي     اي  استوانه پروب

متر در دقيقه از مركز كيك،        ميلي 60با سرعت   ) متر ارتفاع   سانتي

 و 3 شـروع ي نقطـه .  محاسـبه گرديـد  2عنوان شـاخص سـفتي     به

  .]13[ متر بود  ميلي25وتن و  ني05/0يب  به ترت4 هدفي نقطه

  

  

                                           
1. Rape seed displacement 
2. Hardness 
3. Trigger Point 
4. Target Value 
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  آزمون ارزيابي رنگ پوسته * 

 سـاعت پـس از      2 زمـاني    ي آناليز رنگ پوسته كيك در فاصـله      

صـورت   *bو   *L*  ،aپخت، از طريق تعيـين سـه شـاخص          

باشـد و     معرف ميزان روشني نمونـه مـي       *Lشاخص  . پذيرفت

متغيـر  ) سـفيد خـالص    (100تا  ) سياه خالص (دامنه آن از صفر     

هاي سـبز     ميزان نزديكي رنگ نمونه به رنگ      *aشاخص  . تاس

تـا  ) سبز خـالص   (-120دهد و دامنه آن از        و قرمز را نشان مي    

 ميـزان نزديكـي     *bشاخص  . متغير است ) قرمز خالص + (120

دهد و دامنـه آن     هاي آبي و زرد را نشان مي        رنگ نمونه به رنگ   

. باشـد   يمتغير م ) زرد خالص  + (120تا  ) آبي خالص  (-120از  

 2 در 2ها ابتدا برشـي بـه ابعـاد          گيري اين شاخص   جهت اندازه 

 HP: مـدل (متر از كيك تهيه گرديد و به وسيله اسـكنر   سانتي

Scanjet G3010 ( پيكـسل تـصوير بـرداري    300با وضوح 

با فعال كردن منتقل و  Image Jافزار  نرمبه شد، سپس تصاوير 

ق محاسـبه   هاي فو   ، شاخص Plugins در بخش    LABفضاي  

  .]14[شد 

  ارزيابي حسي* 

 ساعت  2(زاده آزمون حسي با استفاده از روش پيشنهادي رجب       

 داور  10بدين منظـور    . ]15[ نجام شد  ا  )1991 ()بعد از پخت  

از بين افراد آموزش ديده مطابق با آزمون مثلثي و روش گاسولا  

و سپس خـصوصيات  ] 16[انتخاب گرديدند )1984( سينگ و 

 نظر فـرم و شـكل، خـصوصيات سـطح بـالايي،      حسي كيك از  

خصوصيات سطح پائيني، پوكي و تخلخل، سفتي و نرمي بافت، 

قابليت جويدن و بو، طعم و مزه كه بـه ترتيـب داراي ضـريب               

.  بودند، مورد ارزيـابي قـرار گرفتنـد        3 و   3،  2،  2،  1،  2،  4رتبه  

. بود) 5(تا بسيار خوب    ) 1(ضريب ارزيابي صفات از بسيار بد       

بـا  ) عـدد كيفيـت كيـك     (كلـي    ا داشتن اين معلومات، پذيرش    ب

  . محاسبه گرديد1-2استفاده از رابطه 

         1-2رابطه 

        

    

Q =عدد كيفيت كيك(كلي  پذيرش(، P = ضريب رتبه صفات و

G =ضريب ارزيابي صفات.  

  ارزيابي ميكروبي* 

آزمون ميكروبـي شـامل شـمارش كلـي كپـك و مخمـر طبـق                

 9 زمـاني  ي  در فاصـله   10899-2ندارد ملي ايران به شماره      استا

  .]17[  انجام شدپخت پس از روز

  تجزيه و تحليل آماري -2-2-4

افـزار   نتايج بدست آمـده از ايـن پـژوهش بـا اسـتفاده از نـرم         

Mstat-c  بـر پايـه طـرح كـاملاً تـصادفي مـورد       42/1 نـسخه 

رار تهيـه و    هـا در سـه تك ـ       هريك از نمونه  . ارزيابي قرار گرفت  

هـا بـا      ميـانگين . هـا انجـام شـد       هاي مربوطه در مورد آن      آزمون

 درصـد مـورد     5داري   استفاده از آزمون دانكن در سـطح معنـي        

 Excelافـزار    مقايسه قرار گرفتند و براي رسم نمودارها از نرم        

  .استفاده شد

  

  نتايج و بحث  -3

3-1- pHخمير   
. ورده شـده اسـت     آ 1شـكل   خمير در    pH ميزان   ارزيابينتايج  

مشخص گرديد كه با افـزايش زمـان و شـدت           ها   براساس يافته 

 ) مـاكروليتر  150( افزودن اسانس استخراج شده      اعمال صوت،   

اين در حالي   . نقش مؤثرتري داشت  خمير   pHميزان  در كاهش   

  پوســت پرتقــالهــاي حــاوي اسـانس  بـود كــه در بــين نمونـه  

)  شيميايي ي هدارندهنگ(پتاسيم  سوربات   ،  ) طبيعي ي نگهدارنده(

تـرين ميـزان    كم ،) طبيعي و شيمياييي فاقد نگهدارنده(و شاهد   

اسـتخراج    پوسـت پرتقـال     اسـانس  در نمونه حاوي  اين پارامتر   

 5 و زمـان   درصـد 90 بزرگـي پـالس  با   شده با امواج فراصوت   

 بـا  )2009( همكـاران و   احمددر اين زمينه    . مشاهده شد دقيقه  

 pHكـاهش    كيـك فنجـاني   ال بـه     اسانس پوست پرتق ـ   افزودن

 كه نتايج پژوهش حاضـر    گزارش نمودند خمير اين محصول را     

بـه نظـر     .]18[ با نتايج اين پژوهشگران كاملاً مطابقت داشـت       

 خمير در نتيجه افزودن اسانس پوست  pHرسدكاهش ميزان    مي

 موجـود در آن باشـد     پرتقال به دليل حضور تركيبات ساپونيني       

در طي تحقيقات خود بـه       )1995 (كاران و هم   هوستتمننزيرا  

هـاي كربوكـسيل موجـود در        گـروه  اين نكته اشاره نمودند كـه     

با   موجود در پوست مركبات    بخش قندي يا آگلايكون ساپونين    

 شتنددا مواد غذايي را     pH خاصيت اسيدي خود قابليت كاهش    

]19[.  
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 خمير pHتأثير سوربات پتاسيم و اسانس پرتقال بر ميزان  1شكل 

  ي شاهد كيك روغني در مقايسه با نمونه

ي زمان اعمال صوت  در مورد اسانس با صوت عدد اول نشان دهنده(

) است) درصد(ي بزرگي پالس  دهنده عدد دوم نشان) / دقيقه(

داري   تفاوت معنيP<0.05حروف مشابه از نظر آماري در سطح (

  )ندارند

  

  حجم مخصوص -3-2
هـاي    كـه نمونـه    دادبه وضوح نشان    ) 2شكل  (نتايج اين بخش    

  استخراج شده با روش فراصـوت      حاوي اسانس پوست پرتقال   

و نمونه شاهد از حجـم      پتاسيم  سوربات   نسبت به نمونه حاوي     

اين در حالي است كه بين      . مخصوص بيشتري برخوردار بودند   

 حاوي اسانس استخراج شده از پوسـت پرتقـال بـه       ي دو نمونه 

 5داري در سـطح       شاهد اختلاف معني   ي روش متداول و نمونه   

 ضمن طور كل حجم مخصوص كيك به .درصد مشاهده نگرديد

هواي ورودي بـه خميـر در طـي         اينكه بسيار تحت تأثير ميزان      

 و نگهداري اين هواي حفظباشد،  ميو بهم زدن  يند اختلاطفرآ

نقش كليـدي بـر ايـن فـاكتور          پخت   و زدن ورودي در طي بهم   

رسد كـه   رو در اينجا به نظر مي      از اين  .]21  و 20[ دارد) حجم(

گيري از پوست پرتقال     اعمال امواج فراصوت در فرآيند اسانس     

هاي هواي   اري حباب سبب استحصال تركيباتي شده كه در پايد      

هـا   مـت آن  مقاوزدن و در طي فرآيند بهم كيك ورودي به خمير  

بـت   انبساط بر اثر دماي پخت نقـش مث        در برابر پارگي ناشي از    

هاي   مخصوص نمونهداشته و به موجب آن سبب افزايش حجم  

توليدي شده است كه به احتمال زياد تركيبي كه باعث پايداري           

مقداري ساپونين حتـي در      حضورهاي هوا شده ناشي از       حباب

 كـه بـه     باشد حد جزئي در اسانس حاصله از پوست پرتقال مي        

 ـ . عنوان يك سورفاكتانت طبيعي عمـل مـي كنـد          ن راسـتا   در اي

 حاوي ساپونين كه( چوبك كيهاني و همكاران با افزودن عصاره

به فرمولاسيون كيك روغني افزايش حجم مخصوص را        ) است

از طرفي كاهش حجم مخصوص نمونـه       . ]22[ گزارش نمودند 

 تحت تأثير اختلالـي باشـد كـه    تواند پتاسيم ميسوربات   حاوي  

ورودي واي  هـاي ه ـ    در توزيـع حبـاب     نگهدارنده شيميايي اين  

 گـشته اسـت   هـا   پـاره شـدن آن    منجر به  حتيايجاد نموده و يا     

]23[.  

 تأثير سوربات پتاسيم و اسانس پرتقال بر ميزان حجم 2شكل  

  ي شاهد مخصوص كيك روغني در مقايسه با نمونه

ي زمان اعمال صوت  در مورد اسانس با صوت عدد اول نشان دهنده(

) است) درصد(بزرگي پالس ي  دهنده عدد دوم نشان) / دقيقه(

داري   تفاوت معنيP<0.05حروف مشابه از نظر آماري در سطح (

  )ندارند

  بافت -3-3
به وضوح نـشان داد  ) 3شكل (نتايج بدست آمده از آناليز بافت       

شـده بـه روش     اسـتخراج  پرتقالكه به جز نمونه حاوي اسانس   

ج  استخراج شده بـا امـوا       پرتقال متداول و نمونه حاوي اسانس    

، مـابقي    دقيقـه  3 در مدت زمـان       درصد 70فراصوت با بزرگي    

تري نسبت بـه نمونـه شـاهد برخـوردار           ها از بافت سفت    نمونه

ترين ميـزان سـفتي بافـت در نمونـه         بودند كه در اين ميان بيش     

با توجه به اين نكته كـه  . حاوي سوربات پتاسيم مشاهده گرديد  

 بـا امـواج     هـاي حـاوي اسـانس پرتقـال اسـتخراج شـده            نمونه

فراصوت از ميزان حجم مخصوص بيشتري برخـوردار بودنـد،          

ها در ارزيـابي بافـت نيـز         اين انتظار وجود داشت كه اين نمونه      
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داراي نرمي بيشتري نسبت به نمونـه شـاهد باشـند كـه نتـايج                

 بـا افـزايش بزرگـي و زمـان     .حاصله چنين امري را نشان نـداد    

 گـردد   مـي  اسانسارد  اعمال امواج فراصوت تركيبات بيشتري و     

با از طرفي   . شود   از نسبت آب به ماده جامد خشك كاسته مي        و

 يافتهبه فرمولاسيون كيك ميزان رطوبت كاهش         اسانسافزودن  

 رطوبت عاملي بسيار اثرگـذار بـر ميـزان سـفتي و      از آنجا كه  و  

در ميزان بيـاتي     ،   فشردگي بافت محصولات صنايع پخت است     

در طي مدت ( و بعد از آن  پس از پختدر بازه زماني بلافاصله 

هـاي    افزايش سـفتي نمونـه     بنابراين .نقش دارد ) زمان نگهداري 

حاوي اسانس پرتقال استخراج شده با امواج فراصوت نسبت به 

از طرفـي    . را مي توان با استدلال فوق توجيه نمود        نمونه شاهد 

 تحقيـق  در  )2012( يوسـف  كـه حنـان   نكته قابل توجه اينست     

خود بيان نمودند كه پوست مركبـاتي نظيـر پرتقـال، نـارنگي و        

ــي  ــروتئين و چرب ــدليمــو حــاوي پ ــا و بودن ــه  افــزودن ب آن ب

ــيون بيــسكوئيت ضــمن افــزايش ارزش تغذيــه     اي  فرمولاس

 بر سختي بافـت     مي توان بخصوص به لحاظ محتواي پروتئيني،    

لازم بـه ذكـر اسـت كـه      كه البتـه     ]24[ محصول توليدي افزود  

 در مطالعـه خـود حـضور تركيبـات     پور و همكاران نيـز    يحاتم

اين بنابراين   .]1[ پروتئيني را در پوست پرتقال گزارش نمودند      

ــه  ــز وجــود دارد ك ــيش رواحتمــال ني ــژوهش پ حــضور   در پ

هـاي   محلول موجود در اسانس پرتقـال در نمونـه        هاي   پروتئين

 درصد و مـدت     90بخصوص در شدت    تحت امواج فراصوت    

 بـه   حـاوي اسـانس پرتقـال   ها نمونهساير ش از  يقه بي  دق 5زمان  

 و همين    است  استخراج شده به روش متداول بوده      ويژه اسانس 

سبب افزايش سفتي بافت كيـك       است، توانسته  به نوبه خود   امر

  .]25[شودروغني 

  

  هاي رنگي پوسته مؤلفه -3-4

 ارائه  1هاي رنگي در جدول      نتايج بدست آمده از ارزيابي مؤلفه     

دهـد بـا افـزودن     گونه كه نتـايج نـشان مـي    همان. يده است گرد

از ) اسـانس پوسـت پرتقـال     (تركيبات شيميايي و حتي طبيعـي       

 ي  كاسـته و بـر ميـزان مؤلفـه      b*و   L*هاي رنگي    ميزان مؤلفه 

 5داري در سـطح      طـور معنـي    هاي توليـدي بـه      نمونه a*رنگي  

ي هـا  درصد افزوده شده است كه اين تغييرات رنـگ در نمونـه           

حاوي اسانس پرتقال با افزايش بزرگـي پـالس و مـدت زمـان              

  .اعمال امواج فراصوت افزايش يافته است

  
 تأثير سوربات پتاسيم و اسانس پرتقال بر ميزان سفتي بافت 3شكل 

  ي شاهد كيك روغني در مقايسه با نمونه

ي زمان اعمال صوت  در مورد اسانس با صوت عدد اول نشان دهنده(

) است) درصد(ي بزرگي پالس  دهنده دد دوم نشانع) / دقيقه(

داري   تفاوت معنيP<0.05حروف مشابه از نظر آماري در سطح (

  )ندارند

اين امر به احتمال زياد تحت تأثير تركيبـات مـؤثره موجـود در         

 با افـزايش بزرگـي پـالس و مـدت     اسانس استحصالي است كه  

افزوده شـده   زمان اعمال امواج فراصوت بر ميزان اين تركيبات         

سطحي ناصاف و ايجاد و اين به نوبه خود در كاهش رطوبت و 

اين  ي واسطه از طرفي به  .  است موثر بوده  چروكيده در محصول  

كاسـته  هاي توليدي    انعكاس نور و درخشندگي نمونه    از   رخداد

س پرتقـال تحـت      حاوي اسـان   ي شده كه البته اين اثر در نمونه      

.  بـود يقـه كمتـر مـشهود    دق3و زمـان     درصد   70شرايط شدت   

هاي موجود در اسانس     حضور رنگدانه رسد   چنين به نظر مي    هم

 اسانس حتي به ميـزان       اين  پروتئين در  چنين وجود  پرتقال و هم  

از سوي .  مؤثر باشدa* رنگي ي اندك توانسته در افزايش مؤلفه

هاي رنگي نمونـه حـاوي       ديگر بايد گفت تغيير در ميزان مؤلفه      

تواند نشأت گرفته از تأثير ايـن تركيـب در           ميسوربات پتاسيم   

افزايش فشردگي بافت و اثرات مخرب ناشـي از آن بـر پوسـته     

   .]23[ كيك باشد
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  ي شاهد ي كيك روغني در مقايسه با نمونه هاي رنگي پوسته   تأثير سوربات پتاسيم و اسانس پرتقال بر ميزان مؤلفه1جدول 

  هاي رنگي پوسته مؤلفه
  تيمار

L* a*  b*  

 a12/1±81/51 e27/0±48/10 a29/0±92/19  شاهد

ppm 1000سوربات پتاسيم   b31/0±00/47 d30/0±01/11 b44/0±71/17 

 b86/0±93/47 e30/0±47/10 b14/0±24/18  اسانس بدون صوت

 c71/0±37/44 c24/0±13/12 c33/0±89/16  3/70اسانس با صوت 

 e62/0±41/39 b09/0±34/13 e29/0±22/14 5/70اسانس با صوت 

 d75/0±51/42 b08/0±12/13 d43/0±62/15 3/90اسانس با صوت 

 f21/0±98/37 a13/0±03/14 e44/0±88/13 5/90اسانس با صوت 

   

در حروف مشابه () است) درصد(ي بزرگي پالس  دهنده عدد دوم نشان) / دقيقه(ي زمان اعمال صوت  در مورد اسانس با صوت عدد اول نشان دهنده(

  )داري ندارند  تفاوت معنيP<0.05از نظر آماري در سطح تون هر س

  

  هاي حسي ويژگي -3-5

ــه    ــال ب ــزودن اســانس پوســت پرتق ــابي حــسي اف ــايج ارزي نت

براساس .  آورده شده است4فرمولاسيون كيك روغني در شكل 

 حـاوي اسـانس   ي كـه نمونـه  نتايج اين بخش مشخص گرديـد   

 3و زمان   درصد   70استخراج شده با امواج فراصوت در شدت        

اي  بـه گونـه   . كلي برخوردار بود   دقيقه از بالاترين امتياز پذيرش    

خصوصيات حسي اين نمونـه را بـيش         داوران چشايي     حتي كه

ويـژه بـه لحـاظ عطـر و طعـم قابـل قبـول                شاهد به  ي از نمونه 

بـا افـزودن     )2007(  و همكـاران    در اين راستا آويس   . دانستند

ني بهبـود عطـر و طعـم محـصول          پوست پرتقال به كيك فنجـا     

 اضـافه   ي مقـدم  عنخچنين   هم. ]25[ توليدي را گزارش نمودند   

نمودن عصاره متانولي پوست پرتقال را بـه فرمولاسـيون اوليـه            

له بافت،  هاي حسي از جم    كيك عاملي اثرگذار بر بهبود ويژگي     

 )2007( همكـاران و  نارحم ـ .]2[ رنگ و عطر و طعم دانست

هـاي   ي دست يافتند و اذعان نمودنـد روغـن        نيز به نتايج مشابه   

هاي كيفي نـان     ژگيويوري موجود در پوست پرتقال در بر        ضر

  .]26[ اثر مثبتي داشت

 
  

تأثير سوربات پتاسيم و اسانس پرتقال بر ميزان امتياز   4شكل 

  ي شاهد كلي كيك روغني در مقايسه با نمونه پذيرش

ي زمان اعمال صوت  هدر مورد اسانس با صوت عدد اول نشان دهند(

) است) درصد(ي بزرگي پالس  دهنده عدد دوم نشان) / دقيقه(

داري   تفاوت معنيP<0.05حروف مشابه از نظر آماري در سطح (

  )ندارند

  

  

  

  

  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

25
 ]

 

                             7 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-664-fa.html


 ... بر طبيعيي  اسانس پوست پرتقال به عنوان نگهدارندهريتاث                               و همكاران          طرقبهاني افشارايسون

 140

   خصوصيات ميكروبي-3-6

فاقـد  ( شـاهد  ي در مقايسه با نمونـه تاثير اسانس پوست پرتقال    

رنـدگي ميكروبـي    بازداميـزان   بـر   ) افزودني طبيعي و مصنوعي   

گونـه كـه     همـان .  آورده شـده اسـت     5در شـكل    روغني  كيك  

هـاي پوسـت     اسـانس (هر دو افزودني طبيعي     گردد   مشاهده مي 

ي دار سبب كـاهش معنـي  ) سوربات پتاسيم  (شيمياييو  ) پرتقال

هـاي    رشد كپك و مخمر در نمونـه        درصد در ميزان   5در سطح   

 الي بـود كـه    ايـن در ح ـ   . شـدند نسبت به نمونه شاهد     توليدي  

حاوي اسانس پرتقـال     ي ميزان كپك و مخمر در نمونه     ترين   كم

 5 درصد و زمان    90استخراج شده با امواج فراصوت در شدت        

 بنابراين. گرديدمشاهده پتاسيم  حاوي سوربات ي  و نمونه دقيقه

  پرتقـال  هـاي   كـه اسـانس    نـشان داد   وضـوح    نتايج حاصله بـه   

 دقيقـه و  5ص در زمان   امواج فراصوت بخصو  استخراج شده با    

ايي سوربات  ي رقابت با نگهدارنده شيم    يت قابل  درصد 90شدت  

البته لازم به ذكر است كه مطابق با اسـتاندارد          .  را داشت  پتاسيم

هـاي قنـادي     كه در ارتباط با فرآورده2395ملي ايران به شماره     

در ) شـيميايي طبيعـي و    (هاي حـاوي افزودنـي       بود، تمام نمونه  

 .]27[ قـرار داشـتند   به لحاظ بار ميكروبـي       قبول   محدوده قابل 

هاي متفـاوتي    هاي روغني مكانيسم   طور كل بايد گفت اسانس     به

 بـا دارا بـودن    اين تركيبـات    . ها دارند  نيسمدر نابودي ميكروارگا  

خواص ضدميكروبي به ليپيدهاي غشاء سـلولي و ميتوكنـدري           

شـوند و همـين مـسئله سـبب اخـتلاف در سـاختمان               وارد مي 

آن و در نتيجه    گردد   ميها   ها و ايجاد نفوذپذيري بيشتر آن      سلول

اگـر چـه    . افتـد  خروج يون و ديگر محتويات سلولي اتفاق مـي        

توانـد بـراي     خروج مقادير مشخص از مواد داخلي باكتري مـي        

سلول قابل تحمل باشد ولـي خـروج مقـادير زيـاد محتويـات              

بب مـرگ  هـاي حيـاتي س ـ   ها و يون سلولي و يا خروج مولكول 

ــي ــلول م ــن س ــود و از اي ــد  ش ــر رش ــدگي ب ــل بازدارن  رو عم

و اثـر    كه در اين راسـتا     ]28[ گردد ها اعمال مي   ميكروارگانسيم

 متعـددي گزارشـات   ضدميكروبي اسـانس و عـصاره مركبـات         

  .]7 و 6، 5[ باشد موجود مي

  

  

 

  
تأثير سوربات پتاسيم و اسانس پرتقال بر ميزان رشد كپك  5شكل 

  ي شاهد در كيك روغني در مقايسه با نمونه) ب(خمر و م) الف(

ي زمان اعمال صوت  در مورد اسانس با صوت عدد اول نشان دهنده(

) است) درصد(ي بزرگي پالس  دهنده عدد دوم نشان) / دقيقه(

داري   تفاوت معنيP<0.05حروف مشابه از نظر آماري در سطح (

  )ندارند

  

  گيري نتيجه -4
 ـ       براساس نتايج اين پـژ     د كـه   وهش بـه وضـوح مـشخص گردي

 كاربرد امـواج    وميكروبي بود   اسانس پرتقال داراي خواص ضد    

در استخراج اسانس از پوست پرتقال نسبت به روش         فراصوت  

 چنـين  هم. متداول در افزايش اين قابليت به شدت نقش داشت        

هـاي   و مؤلفـه  خميـر    PHكـاهش   بدست آمده حاكي از     نتايج  

 ي مؤلفـه م مخصوص، سفتي و      و افزايش حج   b*و   L*رنگي  

با افزايش شدت اعمال امواج فراصوت      كيك روغني    a*رنگي  

 حـاوي اسـانس     ي اما در اين ميان نمونـه     . بودو مدت زمان آن     
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يقـه   دق 3 درصـد و مـدت زمـان         70پرتقال كـه تحـت شـدت        

و قابـل قبـولي را بـه لحـاظ           استخراج شده بـود، نتـايج مثبـت       

تــايج اثــربخش آن در  نعــلاوه بــر(خــصوصيات تكنولــوژيكي 

از خــود نــشان داد و از نظــر )  خــواص ضــدميكروبيي زمينــه

بافـت و عطـر و طعـم مـورد تأييـد            ويـژه    هاي حسي به   ويژگي

عنـوان بهتـرين نمونـه معرفـي         داوران چشايي قرار گرفت و به     

  .گرديد

  

   منابع-5
[1] Hatamipour, M., Majidi, M., Abdi, M., and 

Fabodniyay, M. (2004). Production of pectin, 
dietary fiber and food by citrus waste. 9th 
National Congress of Chemical Engineering, 
Tehran: 3521-3527 [in Persian]. 

[2] Nakhaiee Moghadam, M. (2009). 
Antimicrobial in vitro effects of methanol 
extract of orange peel (Citrus sinensis) 
against clinical isolates of Helicobacter 
pylori. Journal of Biological and Microbial 
Technology, Islamic Azad University, 1(5): 
37-43 [in Persian]. 

[3] Heromadkova, Z., and Ebringcrova, 
A.(2003). Ultrasonic extraction of plant 
materials-investigation of hemicellulose 
release from buckwheat hulls. Ultrasonic 
Sonochemistry, 10: 127-133. 

[4] Vilkhu, K., Mawson, R., Simones, L., and 
Bates, D.(2008). Applications and 
opportunities for ultrasonic assisted 
extraction in the food industry-A review. 
Innovative Food Science and Emerging 
Technologies,9:161-169. 

[5] Chanthaphon, S., Chanthachum, S., and 
Hongpattarakere, T. (2008). Antimicrobial 
activities of essential oils and crude extract 
from tropical citrus spp.against food-related 
microorganism. Songklanakarin Journal of 
Science Technology, 30(1):125-131. 

[6] Kingchaiyaphum, W., and Rachtanapum, 
C. (2012). Antimicrobial and anti oxidative 
activites of essenitial oils in Chinese sausage. 
Asian Journal of Food and Agro Industry, 
5(2): 156-162.  

[7] Tan, Q., Ai, M., and Minh, N. (2011). 
Volatile constituents of essential oil from 
citrus sinensis grown in tine giant province, 
Vietnam. Asian Journal of Food and Agro 
Industry, 4(3): 183-186. 

[8] Eynafshar, S., Farhosh, R., and Haddad 
khodaparast, M.H.(2011). Extraction, 

identification and antioxidant activity of 
extracts and fractions properties of cumin oil 
.[dissertation]. Mashhad, Ferdowsi 
University of Mashhad, Ph.D. Faculty of 
Agriculture; [in Persian]. 

[9] Turabi, E., Sumnu, G., and Sahin, 
S.(2008). Rheological properties and quality 
of rice cake formulated with different gums 
and an emulsifier blend. Food Hydrocolloids, 
22: 305-312. 

[10] Naghipour, F., Habibi Najafi, M.B., 
Karimi, M., Haddad Khodaparast, M.H., and 
Sheikholeslami, Z.( 2012). Investigation on 

production of gluten free cake utilizing 
sorghum, soy milk, guar and xanthan gums. 
[dissertation]. Mashhad, Ferdowsi University 
of Mashhad, M.C. Faculty of Agriculture; [in 
Persian]. 

[11] Arunepanlop, B., Morr, C. V., Karleskind, 
D., and Laye, I. (1996). Partial replacment of 
egg whith proteins with whey in angel food 
cake. Food Science, 61 (5): 1085-1093. 

[12] AACC.(2000). Approved Methods of the 
American Association of Cereal Chemists, 
10th Ed., Vol. 2. American Association of 
Cereal Chemists, St. Paul, MN. 

[13] Ronda, F., Gomes, M., Blanco, C.A., and 
Caballero, P.A. (2005). Effects of polyols 
and nondigestible oligosaccharides on the 
quality of sugar free sponge cakes. Journal 
of Food Chemistry, 90: 549-55. 

 [14] Sun, D. (2008). Computer vision 
technology for food quality evaluation. 
Academic Press, New York. 

 [15] Rajabzadeh, N. (1991). Iranian Flat 
Bread Evaluation. Pp. 1-50, Iranian Cereal 
and Bread Research Institute, Publication 
no.71, Tehran, Iran [in Persian]. 

[16] Gacula, J.R., and Singh. (1984). 
Statistical methods in food and consumer 
research. Academic press Inc. U.S.A. 360-
366. 

[17] Anonymous.(2008). Microbiology of food 
and animal feed -Method for mold and yeast 
counts. Colony count in products with water 
activity (aw) equal to or less than 0.95. 
Institute of standard and Industrial Research 
of Iran (ISIRI), No 2/10899. 

[18] Ahmed, H., Abuzaid, A., and Sayed, H.( 
2009). Antimicrobial effect of orange juice, 
peel and its essential oil on the shelf life of 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

25
 ]

 

                             9 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-664-fa.html


 ... بر طبيعيي  اسانس پوست پرتقال به عنوان نگهدارندهريتاث                               و همكاران          طرقبهاني افشارايسون

 142

cake. Mnsoura university Journal of 
Agriculture Science, 34(2): 1019-1028. 

[19] Hostettman, K., and Marston, A. (1995). 
Chemistry and pharmacology of natural 
products: Saponins. University press, UK, 1-
286. 

[20] Chaiya, B., and Ponsawatmaint, R.(2011). 
Quality of batter and sponge cake prepared 
from wheat-topioca flour blends. Kasetsart 
Journal of National Science, 45: 305-311. 

[21] Gomez, M., Ruiz, E., and Oliet, B. 
(2011). Effect of batter freezing conditions 
and resting time on cake quality. Journal of 
Food Science and Quality, 44: 911-916. 

[22] Keyhani, V., Mortazavi, S.A., Karmi, M., 
Garazhiayn, H., and Sheikholeslami, Z.( 
2010). Evaluation and comparition of the 
performance choobak (Acanthophyllum 
glandulosum) extract with conventional 
emulsifiers on improvement the quality of oil 
cake. .[dissertation]. Azad University, 
Sabzevar branch, M.C. Faculty of 
Agriculture. [in Persian]. 

[23] Manthey, D. (2002). A Comparison of 
Leavening Agents. Cereal Chemistry, 
St.Pauli, Minneapolis, U.S.A. 

[24] Youssef, H., Mousa, R. (2012). 
Nutritional assessment of wheat biscuits and 
fortified wheat biscuits with citrus peels 
powder. Journal of Food and Public Health, 
2(1): 55-60. 

[25] Avis, C., Akingbala, J., and Bassus-
Tatlor, G. (2007). Effect of drying and 
storage on flavor quality of orange peel for 
cupcakes. Journal of Food Agriculture and 
Environment, 5(2): 78-82. 

[26] Rehman, S., Hussein, S., and Navaz, H. 
(2007). Inhibitory effect of citrus peel 
essential oils on the microbial growth of 
bread. Pakistan Journal of Nutrition, 6(6): 
558-561. 

[27] Anonymous.( 2007). Microbiology of 
confectionery and pastry products-
Characteristics and test methods. Institute of 
standard and Industrial Research of Iran 
(ISIRI), No 2395. 

[28] Pauli, A.(2006). α-Bisabolol from 
chamomile-A specific ergostrol biosynthesis 
inhibitor. Journal of Aromatherapy, 16:5-21. 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

25
 ]

 

                            10 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-664-fa.html


JFST No. 50, Vol. 13, Spring  2016                                                                     ABSTRACT 
 
 

   
 

143

 

Effect of orange peel essential oils as a natural preservative on 
rheological, sensory and microbial properties of cup cake 
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The tendency to use natural preservatives for food security has spread. The objective of this study was 
to compare  the antimicrobial properties of orange peel essential oils with potassium sorbate as a 
chemical preservative in cup cakes. In order to extract the essential oils from orange peel ultrasound 
was used at 70% and 90% at 3 and 5 minutes. The results showed that by increasing the time and 
intensity of sound for extraction of essential oils, efficiency of extraction was increased and extraction 
time decreased, and also by using essential oils significant changes on dough pH reduction, increasing 
specific volume and firmness of the final product were observed. However, the reduction of L* and 
b* values and increasing a* value were observed in this condition. It should be noted that the negative 
effect of potassium sorbate on the technological properties of cakes and reducing its quality was more 
than orange peel extract. Samples containing extracted orange oil by 70% ultrasound over 3 minutes, 
had significant results on technological characteristics and sensory properties especially texture and 
flavor. The results showed that microbial inhibitory of orange peel essential oils on the growth of 
mold and yeast was comparable with potassium sorbate. By increasing the time and intensity of sound 
antimicrobial effect of essential oils was increased. 
 
Key words: Natural preservative, Ultrasound, Potassium sorbate, Microbial count, Texture. 
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