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بررسی خواص آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی عصاره هسته انگور و ارزیابی 
  خصوصیات حسی آن در کیک اسفنجی

  
 

  2نژادي رازیش رضایعل ،1زاده نیحس فاطمه
  

  فارس استان سروستان، ،یاسلام آزاد دانشگاه سروستان، ،واحدییغذا عیصنا و علوم گروه ،ییغذا عیصنا ارشد کارشناس 1
  فارس استان سروستان، ،یاسلام آزاد دانشگاه سروستان، واحد ،ییغذا عیصنا و علوم گروه اریاستاد 2

 : مسئول سندهینوی کیالکترون پست

)05/06/97: رشیپذ خیتار  96/ 12/10:  افتیدر خیتار(  

 
  چکیده

آنتی از در سال هاي اخیر تلاش شده است . د ماندگاري آن را کاهش می دهعمر فساد شیمیایی و میکروبی است که ، کیکتولیدمشکل اصلی در صنعت 
هدف .  است طبیعی ترکیبات فنولیاصلیانگور یکی از منابع .  استفاده شودنگهدارنده هاي شیمیاییبعنوان جایگزین  اکسیدان هاي طبیعی با منشاء گیاهی

آزمون براي این منظور .  استاستفاده آن در کیک اسفنجیر و آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی عصاره هسته انگواثرات بررسی این پژوهش از انجام اصلی 
شمارش کلی میکروارگانیسم ها  و آزمون pH پروتیئن، عدد پراکسید، اسیدیته و  ورطوبتمحتواي سیدانی، اندازه گیري کهاي شیمیایی نظیر فعالیت آنتی ا

 بصورت معنی داراره هسته انگور در بهبود خصوصیات فیزیکی و حسی محصول ، تاثیر مثبت عصبدست آمدهبا توجه به نتایج . ورد استفاده قرار گرفتم
 ppm 79/76  عصاره هسته IC50نیز خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره را تایید کرد به گونه اي که  DPPHمهار رادیکال آزاد با روش سنجش . نمایان بود

.  میلی گرم بر میلی لیتر بدست آمد2 و 1ندگی براي باکتري اشرشیاکلی به ترتیب غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کش حداقلهمچنین . شاهده شدم
در فرمولاسیون کیک صاره هسته انگور ع )وزنی/وزنی( 2/0 %نشان داد غلظت نیز نمونه ها شامل رنگ، بافت، طعم، بو و مقبولیت کلی حسی ارزیابی هاي 

  . اسفجی باعث بهبود خواص ارگانولپتیکی آن می شود
  

   عصاره، هسته انگور، آنتی اکسیدان، آنتی میکروبی، کیک اسفنجی: واژگانکلید
  

 
 

                                                             
 مسئول مکاتبات: drshirazinejad@gmail.com   
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  مقدمه - 1
دلیل داشتن مواد ه کیک نوعی شیرینی با بافت نرم است که ب

مغذي به عنوان میان وعده غذایی بین مردم بخصوص کودکان، 
مشکل اصلی در صنعت تهیه کیک . داراي طرفداران زیادي است

دوره ماندگاري آن را یایی و فساد میکروبی است که فساد شیم
اکسید شدن چربی ها از جمله فساد شیمیایی . دکاهش می ده

فساد کیک سالانه سبب بازگشت مقادیر . رایج در کیک می باشد
بسیار زیادي از این محصول به کارخانه و خسارت هاي اقتصادي 

مصرف همچنین . ]1[قابل توجهی به تولیدکنندگان می گردد
محصولاتی که دچار فساد میکروبی شده اند می تواند سبب بروز 

یکی از روش هاي مرسوم . بیماري در مصرف کنندگان شود
نگهدارنده هاي مقابله با فساد شیمیایی و میکروبی استفاده از 

مصرف کنندگان با توجه به اینکه . ]2[سنتزي و شیمیایی است
نگهدارنده ها تا حدي دچار نسبت به استفاده از مضرات این گونه 

در جهت جایگزین در سال هاي اخیر مطالعات  ،تردید شده اند
ع از مناب. کردن آنها با نگهدارنده هاي طبیعی پیش رفته اند

 نظیر فلاونوئید ها و متعددي براي تهیه نگهدارنده هاي طبیعی
در سبزیجات و میوه هایی نظیر انگور به   کهاسیدهاي فنولیک

  .]3و4[ود استفاده شده استمی شوفور 
یکی از اولین میوه هایی است که توسط بشر کشف شد و  انگور

منشا آن به نواحی بین دریاي خزر و سیاه بر می گردد و امروزه 
گرمسیري ، نیمه گرمسیري و معتدل پراکنده  در نواحی

  .]5[باشد می
کنون کشور ما از نظر سطح زیرکشت رتبه هشتم و از نظر  هم ا

  .]6[د محصول رتبه نهم را در دنیا دراختیار داردتولی
هسته انگور از ضایعات کارخانجات عصاره گیري انگور 

آن را به ) FDA( آمریکا سازمان غذا و دارو که ]7[باشد می
عنوان افزودنی مواد غذایی تصویب و تایید کرده و به طور کلی 

 به عنوان مکمل  و به رسمیت شناخته استGRASبه عنوان 
عصاره هسته انگور  .فروش می رسد ذایی در مقیاس تجاري بهغ

این عصاره گیاهی داراي . از هسته هاي انگور بدست می آید
خواص آنتی اکسیدانی بالقوه با مهار اکسیداسیون چربی و فعالیت 
 ضد میکروبی در مقابل پاتوژن هاي مواد غذایی مانند لیستریا

 کامپیلوباکتر ژژونی در مونوسیتوژنز، سالمونلا تیفی موریوم و

 در پژوهشی بین .]8[یري از آلودگی هاي پاتوژنی هستندجلوگ
به بررسی فعالیت آنتی میکروبی ) 2016(المللی شنگ و همکاران 

عصاره هسته انگور در جلوگیري از رشد و تولید توکسین باکتري 
آنها اعلام نمودند که عصاره هسته انگور . اشرشیاکلی پرداختند

 رشد میکروارگانیسم ها را کاهش بدهد و میتواند یک میتواند
همچنین  .]9[نگهدارنده مناسب در فرآورده هاي غذایی باشد

اثرات آنتی اکسیدانی عصاره هسته انگور را در به تاخیر انداختن 
) 2012(اکسیداسیون روغن آفتابگردان توسط پویانا  و همکاران

ه هسته انگور در توانایی عصار. مورد بررسی قرار گرفته است
ام براي جلوگیري از اکسیداسیون پی پی600- 800هايغلظت
آنها گزارش کردند که عصاره هسته انگور .  بودBHTمشابه 

یعی در صنعت روغن قابلیت استفاده بعنوان یک آنتی اکسیدان طب
 همچنین اثر ضد باکتریایی عصاره هسته .]10[درا دارا می باش

پروتینی نظیر ماهی تیلاپیلا نیز توسط گل انگور بر ماندگاري مواد 
 بر. مورد بررسی قرار گرفته است) 1395(ورد زاده و همکاران 

هسته انگور  عصاره حاوي نمونه هاي بدست آمده، نتایج اساس
 به شاهد نمونه به میکروبی را نسبت داري فساد معنی طور به

 رد شده شمارش هاي باکتري تعداد بطوریکه انداختند، تعویق

 دوره پایان تا انگور هسته عصاره با تیمار شده هاي ماهی

.  گزارش شدندLog cfu/g7 قبول  قابل حد از کمتر نگهداري
 عصاره با نمونه هاي تیمار شده حسی، ارزیابی هاي  در همچنین

 خود از نگهداري دوره طول در را کیفیت بالاترین انگور هسته

د استفاده از سایر عصاره  در موراز طرفی دیگر .]11[دادند نشان
هاي گیاهی در کیک و نان تحقیقاتی توسط سایر دانشمندان انجام 

به بررسی خاصیت آنتی ) 1389( صبوري و همکاران . استگرفته
اکسیدانی عصاره هاي گیاهی زوفا و سرخارگل در کیک 

 شیمیایی هاي اکسیدان آنتی کردن پرداختند، و به بررسی جایگزین

 عنوان از این گیاهان به حاصل عصاره با کیک رد استفاده مورد

 نتایج نشان داد غلظتهاي .طبیعی پرداختند هاي اکسیدان آنتی
 در را اکسیداسیون روند خوبی به بودند، قادر عصاره ها مختلف

 توانایی مذکور، عصاره دو هر و نمایند کند کیک نمونه هاي

 در داسیون،اکسی ثانویه ي و اولیه محصولات تولید از جلوگیري

تاثیر ) 1390(داروغه و همکاران همچنین . ]12[دداشتن را کیک
 .اسانس گشنیز بر خصوصیات کیک را مورد بررسی قرار دادند

 حاوي کامفور، گشنیزنتایج پژوهش آنها نشان داد که اسانس 
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 فعالیت آنتی باعث بروز و لیمونن بود و سیکلوهگزانول استات
هش نشان داده شد که عدد پراکسید طی این پژو. گردیداکسیدانی 

و اسید تیوباربیتوریک در نمونه هایی که حاوي اسانس گشنیز 
بودند کمتر بود و فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره در غلظت 

در  .]13[د بوBHAدرصد برابر با آنتی اکسیدان سنتزي 02/0
به مطالعه تاثیر ) 1390(تحقیقی دیگر آقامیرزایی و همکاران 

در هسته انگور بر خواص فیزیکوشیمایی آرد، خواص افزودن پو
 که داد نشان نتایج. رئولوژیکی خمیر و کیفیت نان پرداختند

 کاهش باعث آرد مخلوط هاي در انگور هسته پودر افزایش

 افزودن با  ومی گردد نهایی محصول در آبی فعالیت و رطوبت

 مطالعه این در. افتاد تأخیر به نان انگور کپک زدگی هسته پودر

 موجب نان، تهیه در انگور هسته پودر از استفاده که شد داده نشان

 و ، فیبرEویتامین  ضروري، چرب اسیدهاي محتواي افزایش

 خیلی میتواند تغذیه اي لحاظ از که شد فنولی نان ترکیبات

  .]14[دباش سودمند
عمده تحقیقات در چند سال اخیر روي موضوع غذاها و  جمح

زا و نیز نگهدارنده هاي طبیعی متمرکز بوده ترکیبات سلامتی 
با توجه به ارزان بودن هسته انگور، به کار گیري عصاره  .]7[است

ته انگور می تواند در جهت توسعه اقتصادي، موجب بالا رفتن هس
از این رو این پژوهش با هدف . میزان ارزش افزوده محصول شود

اره هسته بررسی خواص ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی عص
 بر خصوصیات حسی کیک اسفنجی صورت آنتاثیر  انگور و

  .گرفته است
  

  مواد و روش ها - 2
 دانشگاه آزاد این پژوهش تجربی در آزمایشگاه صنایع غذایی

  .اسلامی واحد سروستان انجام شده است
   مواد- 2-1

با نام ( ، شکر )با نام تجاري گلها(مواد اولیه کیک شامل آرد گندم 
 ،)با نام تجاري تلاونگ(، تخم مرغ )رین شهد طبرستانتجاري شی

با نام تجاري (  وانیل ،)با نام تجاري لادن( روغن مایع خوراکی
با نام تجاري (گلاب  و )pfizerبا نام تجاري ( زانتان ،)وانیلا
همه مواد شیمیایی مورد استفاده . استفاده قرار گرفتمورد  )ساغر

  .ی با نام تجاري مرك بوددر این پژوهش محصول شرکت آلمان

  تهیه عصاره هسته انگور - 2-2
فروشی هاي  رقم  قلات استان فارس از میوه میوه انگور قرمز

شهرستان فسا خریداري و واریته آن در بخش کشاورزي دانشگاه 
سپس با پرس کردن میوه انگور و جدا کردن . شیراز تاییدگردید

هسته ها . ن جدا شد آآب انگور، هسته هاي انگور از تفاله هاي
شو با آب در هواي اتاق خشک گردید و در ظرف در پس از شست

هسته هاي خشک شده به وسیله دستگاه . بسته نگهداري شد
آسیاب خانگی به پودر تبدیل شد تا براي مرحله عصاره گیري 

 گرم پودر هسته انگور وزن شده و درون بشر 100. آماده شود
روي آن ریخته و به % 70نول  سی سی اتا300ریخته و میزان 

وسیله قاشق فلزي به هم زده شد، روي بشر به وسیله ورق 
 ساعت روي دستگاه شیکر 48آلومینیومی پوشانده شد و به مدت 

پس از این مدت با استفاده از کاغذ صافی واتمن . قرار داده شد
براي تبخیر حلال .  صاف شد و مایع صاف شده جدا شد1شماره 

 درجه سانتیگراد استفاده شد 45طیر در خلاء و دماي از دستگاه تق
 80و سپس براي حصول عصاره خشک شده از آون با دماي 

 گرم عصاره خشک 5 از این مقدار. درجه سانتیگراد استفاده شد
   .کریستالی بدست آمد

شناسـایی ترکیبـات عـصاره بـا دسـتگاه        -2-3
HPLC  

ز دستگاه براي شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده عصاره ا
کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا مرکز تحقیقات کشاورزي و 

دستگاه داراي پمپ . منابع طبیعی استان فارس استفاده شد
 1100چهارقسمتی، نمونه گیر و آشکار ساز اتوماتیک 

،  اندازه ستون Zorbax eclipseنوع ستون . کروماتوگراف، بود
.  میکرولیتر بود20 میلیمتر و  حجم تزریق 150×میلیمتر6/4

، یونیزاسیون Cº30 شامل درجه حرارت ESI1تنظیمات 
، psi 8با فشار  ) curtain gas( ولت، گاز 4500الکترواسپري 
فرمیک اسید در % 1محلول .  ولت بودCEM2300آشکار ساز 

 70:30، 60:40، 25:75، 10:90متانول با نسبت هاي 
 میلی لیتر بر 1نرخ جریان فاز متحرك . حجمی تهیه شد/حجمی

ترکیبات فنولی موجود در عصاره با استفاده مقایسه . دقیقه بود

                                                             
1 .  Electrospray Ionization 
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زمان بازداري ترکیبات با ترکیب استاندارد شناسایی شدند و مقدار 
 .آن ها بر حسب درصد بیان شد

 فنول کل عصاره - 2-4
) 2001(ترسیم منحنی اسید گالیک با روش دونالد و همکاران 

 ml1 گالیک اسید در µg 3200تدا بدین منظور اب. انجام شد
 µg/mlمتانول حل شد، محلول حاصل را که داراي غلظت 

بود به عنوان محلول استوك در نظر گرفته و با استفاده از  3200
 تهیه µg/ml1600تا  5/12روش رقیق سازي متوالی غلظت هاي 

تعیین مقدار محتواي کل ترکیبات فنولی با استفاده از . گردید
 میلیلیتر از 5/0. نجی فولین سیو کالتیو انجام شدروش رنگ س

 میلیگرم بر لیتر از عصاره را برداشته و به آن 200 تا 0غلظت هاي 
 میلی لیتر محلول سدیم 4 میلیلیتر معرف فولین سیوکالتیو و 5

سپس با استفاده از ورتکس بخوبی . کربنات یک مولار اضافه شد
انتریفیوژ شد و سپس به  س4000همزده شد و پنج دقیقه با دور 

سپس جذب نمونه ها .  دقیقه در تاریکی نگه داشته شد10مدت 
 نانومتر 765با استفاده از دستگاه اسپکتروفوتومتر در طول موج 

مخلوط فولین سیوکالتیو و سدیم کربنات به عنوان . خوانده شد
معرف فولین سیوکالتیو و محتواي فنولی . بلانک استفاده شد

 نانومتر 765س آبی رنگی می دهد که در طول موج تشکیل کمپلک
   .قابل خواندن است

 تولید کیک اسفنجی - 2-5
در تهیه خمیر کیک اسفنجی، مواد اولیه لازم شامل  آرد گندم 

 گلاب ،) گرم76/16(روغن  ،)گرم 1/21(، شکر )گرم 42/29(
، ) گرم58/0(بیکینگ پودر ، )گرم 1/21(، تخم مرغ )گرم 12/0(

 3و عصاره هسته انگور در ) گرم06/0(وانیل  ،) گرم04/0(زانتان 
 بدین منظور در مرحله اول .بود)  درصد2/0 و 1/0، 05/0(سطح 

ابتدا سفیده و زرده تخم مرغ از هم جدا شد سپس سفیده بوسیله 
 دقیقه زده شد تا سبک و پفکی 3همزن برقی با دور بالا به مدت 

 و شکر مخلوط شد و با  روغن،زرده ها نیز به همراه وانیل. شود
در مرحله دوم، . همزن برقی زده شد تا کشدار و کرم رنگ شود

 دقیقه 3گلاب به مخلوط اضافه و با دور بالاي همزن، به مدت 
، وانیل و  و سایر مواد پودريدر مرحله سوم، آرد. مخلوط شدند

عصاره اضافه شدند و با سرعت متوسط، عمل مخلوط کردن 
در آخر سفیده ها به . میر یکنواختی تشکیل شودانجام شد تا خ

خمیر پس از آماده شدن در قالب کیک . بقیه مواد اضافه شد
 درجه سانتی گراد 180 دقیقه در دماي 15ریخته شد و به مدت 

در نهایت نمونه هاي کیک پس از خنک شدن به مدت . پخته شد
ك نیم ساعت در دماي محیط، در بسته هاي فیلم پلاستیکی ناز

و  ]15[بسته بندي شدند تا از آلودگی هاي ثانویه جلوگیري شود
سپس آزمایش هاي لازم بر روي نمونه هاي کیک اسفنجی انجام 

   .شد
  آزمون هاي شیمیایی کیک اسفنجی - 2-6
فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره با روش  -1- 2-6 

DPPH  
 براي اندازه گیري فعالیت آنتی اکسیدانی از روش مهار رادیکال

بدین منظور ابتدا براي انجام این تست .  استفاده شدDPPHآزاد 
 خانه اي با چاهک هاي ته صاف استفاده 96از میکروپلیت هاي 

  DPPH از محلول متانولیµl 200 عدد از چاهک ها 4در. شد
، 25، 5/12، 25/6 از غلظت هاي مختلف عصاره شامل  µl20 به

 اضافه ppm 6400  و3200، 1600، 800، 400، 200، 100، 50
 µl20 به  متانولµl200 عدد از چاهک هاي دیگر 4 در.10شد

 عدد از چاهک ها 4 الی 3و در) بلانک(محلول عصاره اضافه 
µl200 از محلول DPPH به µl20 اضافه می شود  متانول

 ثانیه  توسط 10بعد از مخلوط نمودن حلال ها به مدت ). کنترل(
میکروپلیت ریدر، جهت انجام واکنش به مدت سی دقیقه در جاي 

بعد از این مدت توسط . تاریک و در دماي اتاق قرار داده شد
نانومتر خوانده  515دستگاه میکروپلیت ریدر جذب در طول موج 

 بار تکرار 4به منظور کاهش خطا این آزمون براي هر غلظت . شد
 . ]16[درصد فعالیت ضد اکسیدانی از فرمول زیر محاسبه شد. شد

نسبت بازداري  =   100- (Atest – Ablank / Acontrol × 100) 
)1- 2رابطه (  
   اندازه گیري رطوبت-2-6-2

طابق روش استاندارد ملی براي اندازه گیري میزان رطوبت کیک م
 و مقدار رطوبت از رابطه زیر ]17[ عمل شد2705ایران به شماره 

  .بدست آمد
  W2وزن اولیه ظرف خالی به همراه نمونه و  W1 در این رابطه 

 بیانگر وزن نمونه Wوزن ظرف و نمونه بعد از خشک کردن و 
 ).وزن ها بر حسب گرم می باشند(می باشد 
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)2- 2رابطه (  

  اندازه گیري پروتئین -2-6-3
پروتئین با روش کلدال و مطابق با استاندارد  ملی ایران به شماره 

میزان نیتروژن نمونه از طریق فرمول ابتدا  .]18[ تعیین شد2863
زیر محاسبه و در پایان جهت تعیین میزان نیتروژن به پروتئین از 

 . استفاده شد25/6ضریب 

نرمالیته ×رفیحجم اسید مص)/(1000×وزن نمونه(
  فاکتور پروتئینی)=14×100×اسید

  درصد پروتئین=25/6×فاکتور پروتئینی
)3- 2رابطه (  

 اندازه گیري خاکستر نامحلول در اسید -2-6-4

خاکستر نامحلول در اسید مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 
درصد خاکستر نامحلول در اسید نمونه ها از  .]19[ تعیین شد37

 :ر محاسبه شدرابطه زی

2W/ 100×)]0"W -1"W( -)0W -1W= [( میزان خاکستر بر
  حسب درصد

1W = وزن بوته حاوي خاکستر نامحلول در اسید نمونه 

0W =وزن بوته حاوي خاکستر نامحلول در اسید کاغد صافی 

1W” =وزن بوته خالی آزمون نمونه  
0"W =وزن بوته خالی آزمون کاغد صافی  
2W =وزن نمونه 

)4- 2رابطه (  

 اندازه گیري قند کل -2-6-5

 2553اندازه گیري قند کل با روش استاندارد ملی ایران به شماره 
  .]20[شداندازه گیري 

 گرم نمونه مورد آزمایش از رابطه 100مقدار قند کل موجود در 
 .زیر محاسبه و برحسب دکستروز گزارش شد

X= 100TVW 

 :که در آن 

X =گرم نمونه برحسب 100ز در قند احیاء کننده بعد از هیدرولی 
  دکستروز

T = عیار فهلینگ برحسب دکستروز به میلی گرم 

V=  حجم مصرف شده از محلول نمونه براي خنثی کردن فهلینگ 

W=وزن آزمونه به گرم  
)5- 2رابطه (  

 اندازه گیري پراکسید -2-6-6

براي اندازه گیري عدد پراکسید از روش استاندارد ملی ایران به 
 و در نهایت عدد پراکسید با استفاده از ]19[استفاده شد 37شماره 

فرمول مورد نظر محاسبه و بر حسب میلی اکی والان پراکسید در 
 . گرم روغن بیان شد1000

 عدد پراکسید =

)6- 2رابطه (  

 اندازه گیري اسیدیته -2-6-7
اره براي اندازه گیري اسیدیته چربی از استاندارد ملی ایران به شم

 و مقدار اسیدیته بر حسب اسید اولئیک در ]19[ استفاده شد37
 : گرم نمونه از طریق رابطه زیر محاسبه شد100

  درصد اسیدیته)= 2/28×1/0×حجم سود مصرفی/(وزن نمونه
)7- 2رابطه (  
 pHاندازه گیري  -2-6-8

pH و با 27 با استفاده از روش استاندارد ملی ایران به شماره 
 بدین منظور ابتدا .]21[ متر دیجیتالی انجام شدpHاستفاده از 

pH گرم نمونه 10.  کالیبر شد9 و 7، 4 متر با استفاده از بافرهاي 
 سی سی  100 توزین شد و 250خرد شده کیک داخل ارلن مایر 

آب مقطر به آن اضافه شد و با یک میله شیشه اي محتواي ارلن 
از شود بعد مایع بهم زده شد و سپس ساکن قرار گرفت تا دو ف

 متري که pH با استفاده از pHرویی داخل بشر ریخته شد و  
  .قبلا  با محلول بافر کالیبره شده بود اندازه می گیري شد

 شمارش کلی میکروارگانیسم ها - 2-7
 ایران به شمارش کلی میکروارگانیسم ها مطابق با استاندارد ملی

یط کشت مطابق بدین منظور ابتدا مح .انجام شد 2395شماره 
دستور روي قوطی ساخته و در اندازه هاي مورد نیاز درون ارلن 

همچنین محلول رینگر نیز . ریخته و درون اتوکلاو استریل شد
براي . ساخته و درون ارلن پر کرده و در اتوکلاو استریل شد

، هود % 70شروع کار پس از استریل شدن محیط با الکل اتانول 
به وسیله روشن کردن لامپ یو وي میکروبی و وسایل کار 

 سی سی محلول رینگر حل 90 گرم از کیک در 10. استریل شدند
 سی 9 سی سی از این محلول در یک لوله حاوي 1سپس . شد
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 4-10سی رینگر حل شده و به همین ترتیب تا ساخت رقت 
نمونه ها به صورت پورپلیت با استفاده از محیط . ادامه داده شد

کشت دادن براي تمامی رقت ها . ده شد کشت داPCAکشت 
 درجه به صورت 37ادامه داده شد و درآخر پلیت ها در انکوباتور 

بعد از این مدت .  ساعت قرار داده شد24- 48وارونه به مدت 
این آزمون به مدت . پلیت ها به وسیله کلنی شمار شمارش شد

 . روزه انجام شد4 روز و در فواصل زمانی 14

 سیارزیابی ح - 2-8
از ده نفر ارزیاب آموزش دیده جهت بررسی خصوصیات کیک 

آزمون مورد استفاده . هاي تهیه شده در این آزمون استفاده گردید
 خوب،=3 بسیارخوب،=2 عالی،=1( نقطه اي 5روش هدونیک 

بدین ترتیب کیک ها کدگذاري شد .  بود) ضعیف=5متوسط و =4
بو و پذیرش و خصوصیات حسی شامل رنگ، بافت، طعم و مزه، 

فرم هاي ارزیابی . کلی توسط ارزیابان آموزش دیده بررسی شدند
ارزیابی . حسی تهیه و در اختیار گروه ارزیابی چشایی قرار گرفت

حسی تمام نمونه هاي کیک یک روز پس از پخت و در دماي 
آب تازه براي هر مرحله در اختیار ارزیابان قرار . اتاق انجام شد

  .]22[داده شد
  آنالیزآماري - 2-9

تجزیه و تحلیل آماري داده هاي بدست آمده از آزمون هاي 
مختلف در قالب فاکتوریل و بر پایه طرح کاملا تصادفی مورد 

 Excelبراي رسم نمودارها از نرم افزار . بررسی قرار گرفت

 نسخه SPSS و براي تجزیه و تحلیل آماري از نرم افزار2013
به منظور کاهش خطا . ده شداستفا% 95 در سطح معنی داري 20

  . تکرار انجام شد3کلیه آزمون ها در 
  

   نتایج و بحث یافته ها- 3
  فنول کل عصاره - 3-1

 37/410±25/4مقدار ترکیبات فنولی کل در عصاره هسته انگور 
مقدار  . اندازه گیري شدمیلی گرم اسید گالیک بر گرم عصاره

انول، اتانول و فنول کل عصاره هسته انگور که با حلال هاي مت
 میلی گرم 143 و 260، 205استون استخراج شده بود به ترتیب 

مقدار فنول کل غلظت  .]23[است بر گرم عصاره گزارش شده 

 میلی گرم بر لیتر عصاره هسته 200 و 150، 100، 50، 0هاي 
 1انگور با استفاده از منحنی استاندارد اسید گالیک که در نمودار 

ت و بر اساس معادله نشان داده شده اس
، 89/99، و ضریب تصحیح )(

 . میلی گرم اسید گالیک بر گرم عصاره محاسبه شد25/4±37/410
دلیل بالاتر بودن مقدار فنول کل در پژوهش حاضر مرتبط با نوع 

آب استفاده شده  :حلال بکار رفته است که در اینجا از اتانول
ترکیبات فنولی بیش از حلال است و تاثیر این حلال در خروج 

دروسو و همکاران در مطالعه خود . هاي جداگانه بوده است
آب :مقدار فنول کل عصاره تفاله حاوي هسته انگور که با اتانول

 میلی گرم برگرم اعلام نمودند 984/438استخراج شده بود % 50
که به نظر می رسد بالاتر بودن این مقدار مرتبط با فنول هاي 

 .]24[ر تفاله انگور استموجود د

  
Fig. 1. Gallic acid standard curve  

  ترکیبات موثره عصاره - 3-2
 نوع حلال و روش عصاره گیري براساس تحقیقات صورت گرفته

در این پژوهش از حلال . بر استخراج ترکیبات فنولی موثر است
ین ربیشتبراي استخراج عصاره استفاده شد و % 70آب :اتانول

خلیثاراکا و همکاران  در تحقیقی .دست آمده کاتچین بودترکیب ب
. ]25[متانول را براي استخراج کاتچین گزارش نمودند ) 1995(

نتایج مربوط به کروماتوگرام مایع با کارایی بالا عصاره هسته 
 ترکیب مهم شناسایی ثبت شده در پایگاههاي 6  وجودانگور

. مشخص است 2 ار نشان داد که جزئیات آن درنمودااطلاعات ر
 کاتچین با توجه به این نتایج به وضوح مشخص است که

)Catechin ( بیشترین مقدار ترکیب موثره عصاره هسته انگور را
، Rutin ،Gallic acid و بعد از آن به ترتیب تشکیل داده است

5-Feruloylquinic acid  ،Caffeic acidو   p-

Coumaric acid ترکیبات موثره  بیشترین و کمترین مقادیر 
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 طی مطالعه اي، .عصاره هسته انگور را به خود اختصاص دادند
وجود ترکیبات فنولی گالیک اسید، ) 2016(فرهادي و همکاران 

کاتچین و اپی کاتچین در عصاره هسته انگور را به اثبات رساندند 
  .]26[که با نتایج این پژوهش مطابقت دارد

  
Fig 2 Grape seed extract chromatogram  

ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره  - 3-3
 هسته انگور

نتایج مربوط به ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی غلظت هاي 
معادله .  نشان داده شده است1-3مختلف عصاره در جدول 

IC50 براي عصاره به صورت  
 محاسبه ppm 79/76  براي عصارهIC50بدست آمد و میزان 

ایج تجزیه و تحلیل آماري داده ها نشان می دهد که با نت. شد
 میزان مهار ppm 200  تاppm 25/6 افزایش غلظت عصاره از

.  افزایش یافته است درصد41/93 تا 01/12 از رادیکال آزاد
 ppm اختلاف میزان مهار رادیکال هاي آزاد بین غلظت هاي

  . بود) >05/0P(عصاره از نظر آماري معنی دار ppm200 تا 25/6
  

Table 1 DPPH radical scavenging activities 
of different concentrations of extracts 

)%(scavenging activity )ppm( concentrations of 
extracts  

0.56e±12.01 6.25  
0.37e±14.27  12.50  
1.38d±22.77  25  
1.72c±37.20  50  
0.50b±61.07 100  
1.13a±93.41  200  

Dissimilar letters indicate significant differences 
(p<0.05)  

 
 فعالیت ضد میکروبی عصاره - 3-4

فعالیت ضد میکروبی عصاره هسته انگور با روش تعیین حداقل 
غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی براي باکتري 

 . میلی گرم بر میلی لیتر بدست آمد2 و 1اشرشیاکلی به ترتیب 
گور با دارا بودن ترکیبات ضد میکروبی بسیار قوي بطور هسته ان

گسترده اي از رشد میکروارگانیسم ها و فساد میکروبی جلوگیري 
می نماید و بعنوان یک نگهدارنده موثر و قوي در مواد غذایی 

خواص ) 2003(جایا پراکاشا و همکاران. ]11[رود  بکار می
نتایج . سی قرار دادندضدباکتریایی عصاره هسته انگور را مورد برر

حاکی از بالا بودن پروسیانیدین هاي مونومري در عصاره حاصل 
کشی  میکروببود و نشان داده شد که  این عصاره داراي خاصیت 

بر اساس نتایج . دارد که با نتایج این پژوهش  مطابقت ]27[تاس
بدست آمده از پژوهش حاضر حداقل غلظت مهارکنندگی و 

 2 و 1گی براي باکتري اشرشیاکلی به ترتیب حداقل غلظت کشند
نشان ) 2004(گوکتورك و همکاران . میلی گرم بر میلی لیتر بود

دادند افزودن عصاره هسته انگور به محیط کشت حاوي 
میگروارگانیسم هاي مهم اشرشیاکلی؛ آئروموناس هیدروفیلا و 
استافیلوکوکوس اورئوس که در صنایع غذایی از مهمترین باکتري 
هاي بیماریزا محسوب میشوند اثرات ضدمیکروبی در آن ایجاد 
میکند بطوریکه حداقل غلظت مهار کنندگی و حداقل غلظت 

 میلی گرم بر میلی لیتر 5  و 1کشندگی براي باکتري اشرشیاکلی 
 که با نتایج بدست آمده در این پژوهش مطابقت ]28[محاسبه شد

به نوع انگور مورد  را میتوان MBCدارد و دلیل بالاتر بودن 
همچنین نتایج . استفاده و شرایط استخراج عصاره مرتبط دانست

 درصد 2/0حاصل از مطالعه حاضر نشان داد که نمونه حاوي 
عصاره هسته انگور بالاترین میزان رطوبت را داشت و با سایر 

) >05/0P(نمونه هاي داراي عصاره اختلاف معنی دار آماري 
زایش مقدار عصاره در فرمولاسیون کیک، در عین حال با اف. بود

لازم به ذکر است که تمام نمونه هاي . میزان رطوبت افزایش یافت
و  ]29[مورد بررسی از نظر رطوبت در حد استاندارد قرار داشتند

این می تواند بیانگر تاثیر عصاره بر کیفیت محصول باشد که با 
  .]30[مطابقت دارد) 1393(نتایج آسیابانی و بایی 

  آزمون هاي کیک - 3-5
  رطوبت -3-5-1
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نتایج مربوط به میزان رطوبت نمونه هاي مختلف کیک بلافاصله 
همانطور که .  نشان داده شده است3- 3بعد از پخت در نمودار 
 درصد عصاره هسته انگور 2/0حاوي مشاهده میشود نمونه 

ي بالاترین میزان رطوبت را داشته است و با سایر نمونه هاي دارا
با افزایش . است) >05/0P(عصاره اختلاف معنی دار آماري 

. مقدار عصاره در فرمولاسیون کیک، میزان رطوبت افزایش یافت
 2/0 و 05/0 درصد عصاره با دو نمونه حاوي 1/0نمونه حاوي 

. نداشت) >05/0P(درصد عصاره اختلاف معنی دار آماري 
 درصد 2/0 مقدار رطوبت کیک مربوط به نمونه حاويبیشترین 

 تانن ها، پیکنوجنول، ،E باید گفت که ویتامین.عصاره بود
پروآنتوسیانیدین بطور فشرده در هسته انگور جاي الیگومریک 

. ]31[گرفته اند و خاصیت آنتی اکسیدانی بالایی به آن می بخشند
  .طی مطالعه حاضر نیز این فعالت آنتی اکسیدانی مشاهده شد

  
Fig 3 Effect of extract concentration on moisture 

content of cakes  
  
 عدد پراکسید -3-5-2

عدد پراکسید، پراکسیدهاي تولید شده توسط واکنش هاي 
اکسایش خود بخودي را تخمین می زند و یکی از مهمترین 

نتایج مربوط . ]32[فساد لیپیدها استدرجه پارامترها براي ارزیابی 
 روز در دماي 14 بعد از  کیکبه عدد پراکسید نمونه هاي مختلف

همانطور که مشاهده .  نشان داده شده است4 در نمودار محیط
 به نمونه شاهد فاقد عصاره میشود بالاترین عدد پراکسید مربوط

بود که با نمونه هاي حاوي عصاره  اختلاف معنی دار آماري 
)05/0P< (با افزایش مقدار عصاره هسته انگور بکار رفته . داشت

اختلاف معنی ون کیک، عدد پراکسید کاهش یافت و رمولاسیدر ف
  بین عدد پراکسید نمونه هاي مختلف ایجاد ) >05/0P(دار آماري 

 مطابق با نتایج بدست آمده، عدد پراکسید مربوط به نمونه .شد
شاهد فاقد عصاره بود که با نمونه هاي حاوي عصاره اختلاف 

داشت که می تواند تاکیدي باشد بر ) >05/0P(معنی دار آماري 
در . ستفاده از عصاره هسته انگوراکاهش میزان پروکسید در موارد 

نتیجه از آنجا که پخت کیک در فر که در حرارت بالایی انجام 
افزودن  ]33[داکسایش چربی ها می شونمیشود منجر به افزایش 

ین نگه عصاره هسته انگور به فرمولاسیون آن می تواند در پای
 .کسید محصول مؤثر باشداداشتن عدد پر

  
Fig 4Effect of extract concentration on peroxide 

value of cakes 
  اسیدیته -3-5-3

نتایج مربوط به میزان اسیدیته نمونه هاي مختلف کیک در نمودار 
همانطور که مشاهده میشود نمونه شاهد  . نشان داده شده است5

 05/0دیته را داشته است اما با نمونه حاوي بالاترین میزان اسی
درصد عصاره اختلاف معنی دار آماري نداشت اما با دو نمونه 

روند تغییرات اسیدیته با . دیگر اختلاف معنی دار آماري داشت
کمترین مقدار . افزایش مقدار عصاره در فرمولاسیون کاهشی بود

 اسیدیته در  درصد عصاره و بیشترین2/0اسیدیته در نمونه حاوي 
 مشاهده شد که روند تغییرات اسیدیته با .نمونه شاهد مشاهده شد

کمترین مقدار . افزایش مقدار عصاره در فرمولاسیون کاهشی بود
 درصد عصاره و بیشترین اسیدیته در 2/0اسیدیته در نمونه حاوي 

) 1389(مشاهده شد که با نتایج صبوري و همکاران نمونه شاهد 
  .]30و34[دمطابقت دار) 1393(ایی یابانی و بو آس
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Fig 5 Effect of extract concentration on acidity of 

cakes  
3-5-4- pH 

 نشان داده شده 6نمودار ک در نمونه هاي مختلف کیpHمقادیر 
 هسته انگور در مشاهده میشود که افزایش مقدار عصاره. است

 مقادیر شده است اماکیک  pHفرمولاسیون کیک باعث افزایش 
pH در نمونه هاي مختلف حاوي عصاره از نظر آماري معنی دار 
 در نمونه شاهد مشاهده شد که با نمونه pHکمترین مقدار . نبود

  .هاي حاوي عصاره اختلاف معنی دار آماري داشت
 

  
Fig 6 Effect of extract concentration on pH of cakes 

 نقش pHشیمیایی، در محصولات نانوایی ور آمده به صورت 
هر نوع . مهمی در تعیین رنگ و بافت محصولات نهایی دارد

.  بهینه براي حفظ کیفیت به بهترین نمودار داردpHکیکی یک 
 بهینه براي pH،  2553مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

افزایش مقدار عصاره هسته . ]20[ است7 تا 6کیک اسفنجی بین 
  د  کیک شpH ناچیز اافزایش کیک باعث انگور در فرمولاسیون

  

 در pHاما مقادیر . بود) 14/7( اولیه خود عصاره pHکه دلیل آن 
. نمونه هاي مختلف حاوي عصاره از نظر آماري معنی دار نبود

 در نمونه شاهد مشاهده شد که با نمونه هاي pHکمترین مقدار 
د بنظر میرس. حاوي عصاره اختلاف معنی دار آماري داشت

عصاره با تاثیر بر میزان جذب آب و میزان تحرك یون هاي 
 . کیک موثر بوده استpHهیدروژن بر 

  ویژگی هاي شیمیایی -3-5-5
 نـشان  2کیـک در جـدول    مختلفمقدار پروتئین براي نمونه هاي    

ر عصاره بر میزان  همانطور که مشاهده میشود مقدا    . داده شده است  
بین مقـدار پـروتئین نمونـه هـاي     پروتئین کیک موثر نبوده است و   

مطــابق بــا  .مختلــف اخــتلاف معنــی دار آمــاري وجــود نداشــت
 مقـدار پـروتیئن در کیـک    2553استاندارد ملـی ایـران بـه شـماره          

تمـام نمونـه هـاي مـورد        . ]20[ باشـد  8اسفنجی بایستی بـالاتر از      
بررسی در حد استانداردي از پروتئین قرار داشتند کـه مـی توانـد               

 اثر بودن عصاره هسته انگور در تخریب پروتئین هـاي           نشان از بی  
  .کیک باشد

 نـشان  2مقدار قند کل براي نمونه هاي مختلف کیـک در جـدول           
نمونه هاي مختلف کیک از نظر قنـد کـل بـا هـم             . داده شده است  

اختلاف معنی دار آماري نداشتند به عبارتی تاثیر افزودن عصاره بر           
   . نظر آماري معنی دار نبودمیزان قند کل نمونه هاي کیک از

نتایج مربوط بـه میـزان خاکـستر نـامحلول در اسـید نمونـه هـاي                 
همـانطور کـه    .  نـشان داده شـده اسـت       2مختلف کیک در جدول     

مشاهده میشود با افزایش مقدار عصاره خاکستر نامحلول در اسـید         
در نمونه هاي مختلف کیک افزایش یافته اسـت و اخـتلاف معنـی        

نمونه شاهد کمتـرین مقـدار خاکـستر     . اد شده است  دار آماري ایج  
 .نامحلول در اسید را داشت

با افزایش مقدار عصاره خاکستر نامحلول در اسید در نمونه هاي 
نمونه شاهد کمترین مقدار خاکستر . مختلف کیک افزایش یافت
نشان دادند که ) 2000(یو و همکاران . نامحلول در اسید را داشت

 درصد خاکستر است که بسته به روش 3 تا 2هسته انگور حاوي 
لذا دلیل افزایش خاکستر . ]34[استخراج مقدار آن متغیر است

  .کیک با افزودن عصاره به خوبی قابل توجیه است
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Table 2Effect of extract concentration on chemical properties of cakes 
Extracts (%) sample 

0.20 0.10 0.05 0.00  

a 1.40±9.93 a 0.90±10.02 a 2.00±9.96 a 1.30±10.00 Protein (%) 

a 1.40±27.33 a 1.20±27.19 a 0.80±27.24 a 1.10±27.30 Total sugar 
(%) 

a 0.00±0.05 ab 0.00±0.05 b 0.00±0.04 c 0.00±0.04 Ash (%) 

Dissimilar letters indicate significant differences (p<0.05). 
 

   شمارش میکروارگانیسم ها- 3-6
 با گذشت  کهشود شمارش کلی میکروارگانیسم ها مشاهده میاز 

از . زمان نگهداري تعداد باکتري در تمام نمونه ها افزایش یافت
نظر اختلاف بین نمونه ها مشاهده شد که در ابتداي دوره 
نگهداري نمونه ها از نظر شمارش کلی میکروارگانیسم ها با هم 

  . نی دار آماري نداشتنداختلاف مع

  
Fig 7 Total microbial counts of samples during 

storage 
Different capital letters and lowercase ones in each 

row indicate significant differences (P<0.05) between 
storage time and samples, respectively. 

 
 1/0 و 05/0نمونـه کیـک حـاوي    در سایر زمان هاي نگهداري دو   

درصد عصاره باهم اختلاف معنی دار آماري نداشتند ولی با سـایر            
با افزایش مقدار عـصاره شـمارش کلـی         . نمونه ها اختلاف داشتند   

میکروارگانیسم ها کاهش یافت که می توان نـشانی از مـوثر بـودن       
 .عصاره بر کنترل تعداد و تکثیر میکروارگانیسم ها باشد

و دیگــر ) 2007(یج بــا نتـایج مطالعـه بــانون و همکـاران    ایـن نتـا  
  .]11و35و36[دمطالعات همخوانی دار

 ارزیابی حسی - 3-7
اسفنجی نتایج مربوط به ارزیابی حسی نمونه هاي مختلف کیک 

همانطور که مشاهده میشود .  نشان داده شده است3در جدول 
 است که بیشترین امتیاز ارزیابی رنگ مربوط به نمونه شاهد بوده

. با نمونه هاي حاوي عصاره اختلاف معنی دار آماري داشته است
با افزایش غلظت عصاره بکار رفته در فرمولاسیون امتیاز حسی 

عوامل مختلفی بر رنگ پوسته کیک موثر . رنگ کاهش یافته است
می باشند که می توان به رطوبت پوسته کیک، شدت واکنش هاي 

 در فرمولاسیون کیک اشاره نمود میلارد و وجود ترکیبات رنگی
که البته ترکیبات موجود در فرمولاسیون بیشتر بر روي مغزکیک 

 همین طور دلیل اختلاف در شاخص هاي رنگی .]37و38[مؤثرند
نمونه هاي مختلف می تواند به دلیل تفاوت در میزان رطوبت و 
حجم کیک باشد که در نتیجه افزودن عصاره هسته انگور اتفاق 

 درصد عصاره هسته 1/0 و 2/0دو نمونه کیک حاوي . تدمی اف
از نظر . انگور از نظر رنگ باهم اختلاف معنی دار آماري نداشتند

خصوصیات بافتی مشاهده میشود که نمونه شاهد کمترین امتیاز 
عصاره % 05/0بافت را داشته است و اگرچه با نمونه حاوي 

% 2/0 و 1/0نه حاوي اختلاف معنی دار آماري ندارد اما با دو نمو
عصاره داراي اختلاف معنی دار آماري است و بیشترین امتیاز 

.  درصد عصاره است1/0 و 2/0بافت مربوط به نمونه هاي حاوي 
همانطور که . بافت کیک باید یکنواخت با دیواره هاي نازك باشد

 و 2/0گفته شد بیشترین امتیاز بافت مربوط به نمونه هاي حاوي 
دلیل این امر را میتوان به افزایش قابلیت . اره بود درصد عص1/0

نگهداري آب که در نتیجه افزودن عصاره اتفاق می افتد مرتبط 
چراکه سفتی بافت کیک تا حدود زیادي تحت تاثیر . دانست

قابلیت باند کردن آب و از دست دادن آن در طول دوره نگهداري 
 تواند بر بر همکنش بین ترکیبات عصاره و نشاسته می. است
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از . ]22[ باشدرتروگراداسیون نشاسته و درنتیجه سفتی بافت موثر
نظر طعم و مزه مشاهده میشود که با افزایش مقدار عصاره بکار 
رفته در فرمولاسیون امتیاز ارزیابی حسی افزایش یافته است و 

% 05/0دو نمونه حاوي . تغییر معنی دار آماري ایجاد شده است
. د باهم اختلاف معنی دار آماري نداشتندعصاره و نمونه شاه

مشابه با خصوصیت حسی طعم و مزه، امتیاز حسی بو نیز با 
اختلاف . افزایش مقدار عصاره در فرمولاسیون کیک افزایش یافت

. عصاره باهم معنی دار نبود درصد 1/0و 2/0دو نمونه حاوي 
  1/0همچنین نمونه شاهد از نظر امتیاز حسی بو با نمونه حاوي 

 . درصد عصاره اختلاف معنی دار آماري نداشت05/0و 
اکسیداسیون چربی و فعالیت باکتري ها منجر به تخریب و افت 
کیفیت حسی و کاهش ارزش تغذیه اي محصول میشود و بهبود 

خصوصیات حسی در نمونه هاي حاوي عصاره را می توان 
مرتبط با خصوصیات ضد اکسایشی و ضدباکتریایی عصاره هسته 
انگور دانست که ازبروز اثرات نامطلوب حسی جلوگیري 

 بالاترین امتیاز ارزیابی پذیرش کلی  مربوط به . ]37[مینماید
 عصاره بود که با نمونه هاي دیگر اختلاف 2/0%نمونه حاوي 

 و 1/0بین نمونه شاهد و دو نمونه حاوي . معنی دار آماري داشت
از نظر پذیرش کلی  درصد عصاره اختلاف معنی دار آماري 05/0

ر به افزایش مشاهده نشد با این حال افزایش مقدار عصاره منج
امتیاز پذیرش کلی شد، که نشان از افزایش امتیاز ارزشیابی حسی 

نتایج صبوري و . با افزایش میزان عصاره مورد استفاده است
   .]36[نیز این مشاهده را تایید می کنند) 1389(همکاران 

Table 3Sensory properties of samples treated with grape seed extract 
Extracts (%) sample 

0.20 0.10 0.05 0.00  
1.40 c ±3.75 1.30 c ±3.95  1.40 b ±4.30 1.30 a ±4.60 color 

1.23 a±5.001 1.60 a ±5.00 1.82 b ±4.75 1.61 b ±4.65 texture 

1.70 a ±4.80 1.72 b ±4.55 1.21 c ±4.35 1.10 c ±4.15 taste 
a1.62 a ±4.70 1.83 a ±4.55 1.60 b ±4.35 1.72 b ±3.70 odor 

1.51 a ±4.70 1.21 b ±4.50 1.32 b ±4.45 1.40 b ±4.35 Overall 
acceptance 

Dissimilar letters indicate significant differences (p<0.05). 

  نتیجه گیري کلی - 4
ولوژیکی و تغذیه اي مواد غذایی امروزه بررسی جنبه هاي تکن

توجه اکثر محققان حوزه صنایع غذایی را به خود جلب کرده 
است، بنابراین انتظار می رود محصولات تولیدي علاوه بر داشتن 
شاخص هاي بالاي فناوري، داراي ارزش غذایی بالایی نیز 

  .]38[باشند
 هستهمشاهده شد که با افزایش مقدار عصاره در پژوهش حاضر 

 امتیاز ارزیابی حسی طعم و  کیک اسفجیدر فرمولاسیونانگور 
علاوه . تغییر معنی دار آماري ایجاد شدباعث مزه افزایش یافت و 

با . ، امتیاز حسی بو نیز با افزایش مقدار عصاره افزایش یافتبر آن
توجه به نتایج این مطالعه و پژوهش هاي انجام گرفته بر روي 

 عصاره آن، تاثیر مثبت عصاره هسته هسته انگور و کیک حاوي
انگور در ارتقاي خصوصیات شیمیایی، فیزیکی و حسی محصول 

 2/0%آزمایش حاضر نشان داد که نمونه حاوي . استآشکار 
عصاره هسته انگور بهترین غلظت آن عصاره براي افزودن به 

این ترکیب به طرز قابل توجهی ماندگاري . کیک اسفنجی است
با توجه به نتایج . ر عوامل میکروبی افزایش دادکیک را در براب

حاصل، اکنون می توان پیشنهاد داد که در این صنعت، به جاي 
  و ارزاناستفاده از نگهدارنده هاي سنتزي از این ماده طبیعی

، خصوصیات  ماندگاريارتقا مدت زماناستفاده شود تا علاوه بر 
 ارتقا نیزفیزیکی و حسی محصول، سطح ارزش افزوده محصول 

  .یابد
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The main problem of industrial cake production is chemical and microbial spoilage that reduce the 
shelf-life of products. Recently, it is attempted to replace natural plant antioxidants with chemical 
preservatives. Grape is one of the major source of natural phenolic compounds. The aim of the present 
study was to investigate antioxidant and antimicrobial properties of grape seeds extract and its application 
in sponge cake. Therefore, chemical experiments such as antioxidant activity, moisture and protein 
content, peroxide value, acidity, pH and total microbial counts were determined. According to the results, 
grape seed showed significant effects on improving physical and sensory characteristics of the sponge 
cake. Evaluation of free radical scavenging by DPPH method shows that grape seed extract has 
antioxidant effect and IC50 was 76.79 ppm. In addition, the minimum inhibitory concentration (MIC) and 
the minimum bactericidal concentration (MBC) of the extract were 1 and 2 mg/ml, respectively. Sensory 
evaluations including color, texture, taste, smell, and overall acceptability showed that using 0.2% (w/w) 
of the grape seed extract in the sponge cake formulation improves its organoleptic properties.  
 
Keywords: Extract, Grape seed, Antioxidant, Antimicrobial, Sponge cake 
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