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  دهیچک

 سبز يعصاره چا. دی آن را بهبود بخشی و بافتياهیات تغذیتوان خصوصی از مواد میران بوده که با افزودن برخی ای بوميهاان وعدهی از ميزدیک یک
ک ی کی و حسییایمیکوشیزی سبز بر خواص في اثر عصاره چاین مطالعه بررسیهدف از ا. باشدیزا میدان بوده و داراي نقش سلامتیاکسیآنتسرشار از 

 ي هایژگیسپس و.  افزوده شده استيزدیک یون کی درصد به فرمولاس10 و 5، 2,5، 0 سبز در سطوح ين پژوهش عصاره چایدر ا. بوده استيزدی
و آزمون ) یته، تخلخل، افت وزنیک، دانسیک، حجم کیر کیدرات، وزن مخصوص خمیبر، کربوهی، خاکستر، فین، چربیرطوبت، پروتئ (ییایمیکوشیزیف

ه شده حاوي یهاي تهکی کیتمام. استاندارد انجام گرفتيها روز پس از پخت، مطابق با روش6 و 4، 2 ی در فواصل زماني نگهداریها ط نمونهیحس
مشاهدات نشان داد که .دار بوده و در محدوده استاندارد قرار داشتندیک معنی کی و حسییایمیکوشیزیات فیلف عصاره از نظر خصوصهاي مختغلظت

 را کاهش داد و سبب یـازات حـسی، خاکستر و امتیته، روشـنی، رطوبت، تخلخـل، دانسیک، افت وزنـیون کی سبز در فرمولاسيافزودن عصاره چا
.  گذاشتیـک اثـر منفیـت کیفی سبز بر کي درصد عصاره چا5سطوح بالاتر از . ن، قند و وزن مخصوص شدی، پروتئیر، چرببیش حجم، فیافزا

ک یون کی فرمولاسیابینهیت بهیدر نها. د کـردی را تولیک محصول قابل قبولی درصد به ک5 و 2,5 سبزدر سطوح يتوان با افزودن عصاره چاین میبنابرا
 سبز ي درصد عصاره چا2,5ن شده نشان داد که یی شده و حدود تعی بررسيهایژگی فراسودمند با استفاده از وید محصولیول به منظور تيزدی

جاد یک ای کی و حسییایمیکوشیزی در خواص فیر نامطلوبیین مقدار درصد عصاره تغیباشد، که در ای ميزدیک ی کيسازی غنين مقدار برایترمناسب
  .نکرد

  
  یخواص حس،  سبزي، عصاره چاییایمیکوشیزی، خواص فيزدیک یک :د واژگانیکل
 
  
  
  
  
  

                                                        
 مکاتبات مسئول: zahra.ghafuri@yahoo.com 
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 ...ییایمیکوشیزی سبز بر خواص في اثر عصاره چایبررس و همکاران                                                      انیالهه بهرام

   مقدمه- 1
 آنرا یاصل مواد که است مخصوص یبافت  باینیریش ینوع کیک

 حاضر، حال در .دهدیم لیتشک مرغتخم شکر و روغن، آرد،
 که طوري دارد، یمهم گاهیجا جهان ه افرادیتغذ در کیک

 و متنوع ییغذا ارزش و طعم با کینوع ک نیچند زهامرو
و  رطوبت مهاجرت ].1[شوندیم دیتول خاص افراد مناسب

 مشکلات عمده از کیک در موجود يبرهایف فقدان و یاتیب
 یبرگشت رقابلیغ راتییتغ باعث که بوده محصول نیا در حاضر

 عمر و شده  محصولیکیزیف و یحس اتیخصوص در
 و دیخر براي تقاضا شیافزا ].2[ دهدیم  آنرا کاهشيماندگار
 خواص با همراه ت بالایفیک با محصولات از استفاده
 محصولات تیفیک شدهدرجهت بهبود باعث بخشسلامت
 ریهاي اخسال در .ردیصورت گ اديیز هاىتلاش مختلف
و  یفیک هايیژگیو بهبود براي اديیز هايپژوهش

 مانند مختلف بريیف بعمنا افزودن اثر یکبابررسیبخشکیسلامت
 اثر] 3[ گومز و همکاران ].1[است گرفته صورت سبز چاي
 را ياهیلا کیک کیفیت بر آن نوع و ذرات اندازه فیبر، میزان

 اندازه فاکتور سه هر شد مشخص آن طی که کردند، بررسی
 و بوده تاثیرگذار کیک کیفی برخواص فیبر نوع و ذرات، میزان

 باعث متوسط اندازه با و مشخص یزانم تا انواع فیبر افزودن
 از کیک انواع سازىغنى جهت .شودی م کیک کیفیت بهبود

و پودر ] 4[ جیمختلفى مانند پودر هو شده خشک محصولات
ز با ین]  6[و همکاران  ينقو .است شده استفاده] 5[ پرتقال
منبع  عنوان  پودر پوست انار قرمز و هل بهیبررس

افتند ضمن یاسفنجى، در کیک يسازیغن جهت هافنولیبروپلیف
ک، با گذشت زمان رنگ آن ی کیات حسی خصوصیبهبود تمام

ز کاسته یزان و تخلخل و رطوبت آن نیتر شده و از مروشن
ک ی بودن و مصرف کیدر کشور ما با توجه به بوم. شده است

توان ی از مواد می، با افزودن برخ]37[وعدهانیعنوان م بهيزدی
 به توجه با. دی آن را بهبود بخشی و بافتياهیغذات تیخصوص

 نیهمچن و ییایمیش باتیترک ییزاسرطان همچون یمضرات
هاي یافزودن از یمنف تصوري مردم، امروزه آگاه شیافزا

 جادیا کنندگانمصرف در ییغذا مواد به یمصنوع يایمیش
 شیافزا جهت یعیطب هاينگهدارنده به لیو تما استشده

را یاخ لیدل نیهم به. است افتهی شیافزا ییذاغ ماندگاري
 توجه مورد نگهدارنده عنوانبه یاهی گيهاعصاره از استفاده

نه ی در زمین رابطه تاکنون مطالعاتیدر ا. است قرارگرفته یخاص

و ] 7[چوبک:  از جمله ییهاک با افزودن عصارهی کيسازیغن
 نیا از یکی سبز چاي. ز انجام شده استین]  8[ هسته خرما

 یعلم نام سبز با چاي .است یعیطب يهایافزودن
 از ا،یدن در معروف و جیرا هاينوشاز دم یکی 1سیننسیاسیکامل

 یدنینوش نیترمصرف پر آب از پس و ران بودهیا کشور جمله
و  ضدالتهاب دان،یاکسیآنت مواد از یغن سبز يچا]. 9[ استیدن

 چاي سبز شامل برگ ۀمتشکل باتیترک .است ضدسرطان
 ن،یتئوبروم ن،یک، کافئیفنول دهايیاس ها،فلاوونول ها،فلاوانول

 دها،یساکار یمونووپل ،یدهاي آلیاس نه،یآم دهايیاس ن،یپروتئ
 مواد و خاکستر ها،رنگدانه ریو سا لیکلروف ،یچرب ن،یگنیل

ها آن نیترمهم از ديیفلاونوئ باتیکه ترک باشندیم معطر
 ].10[هستند زایسلامت نقش داراي و گردندیم حسوبم

 ممکن است طبیعی يهادانیاکسیآنت که دهدیم نشان تحقیقات
 داراي اثرات ها،روغن اکسیداسیون از جلوگیري بر علاوه

 اثرات عنوان مثالبه. باشند انسان سلامت براي نیز سودمندي
 سبز يچا برگ هايکاتشیناپی زاییجهش ضد و ضدسرطانی

 ترکیبات برخی مقابل در آن بازدارندگی عصاره اثر همچنین و
نها یکاتچ ].9،10،11[است شده گزارش تومورزا شیمیائی

 به هافلاوانول نیترمهم از و دانیاکسیآنت ینوع ) ال3- فلاوان(
ن، یکاتچیاپ شامل سبز چاي هاينیکاتچ .روندیم شمار
 گالات نیالوکاتچگیاپ و نیگالوکاتچیاپ گالات،نیکاتچ

 يزدیک یون کین پژوهش فرمولاسیهدف از ا]. 9[باشندیم
رش بالا از یت پذیک محصول با قابلیدن به یفراسودمند و رس

 مختلف بر يها سبز در غلظتيعصاره چا ری تأثیق بررسیطر
ت یاست، که در نها بودهی و حسییایمیکوشیزی خواص فيرو
 ییاهین ارزش تغذیو همچنی، خواص حسي با ماندگاریکیک

 .بالاتر ارائه گردد

  

  هامواد و روش- 2
   سبزي چایه عصاره آبیته- 2-1

 پودر و خشک چاي سبز برگ گرم10عصاره، هیته به منظور
 در قهیدق 20مدتبه و مخلوط آب مقطر تریلیلیم100در شده

 از پس حاصل عصارهه ماندیباق گرادیسانت درجه 95دماي
خلأ  تحت چرخان کنندة ریختب دستگاه توسط شدن، صاف

)V-  855 ساخت شرکت ،Buchiظیتغل) سی، کشورسوئ 

                                                        
1. Camellia sinensis 
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، ساخت شرکت VO 400(دستگاه آون تحت خلأ  با و شده
Memmertنمونه خشک شده . خشک شدند) ، کشور آلمان

 .داري شدندنگه گرادیسانت ۀدرج 18دماي تا زمان مصرف در
د آماده  درص10 و 5، 5/2 سبز ي چایت عصاره آبیدر نها

  ].11[شد
  يزدیک ی کيساز آماده- 2-2

مرغ و شکربا هم  ابتدا تخميزدیک یر کیه خمیجهت ته
ل و عصاره در ینگ پودر، وانیبک سپس آرد،.دیمخلوط گرد
. دیبه مخلوط افزوده گرد )درصد10 و 5، 5/2، 0(چهار سطح 

در آخر . پس از آنبه نسبت عصاره افزوده شده، آب اضافه شد
  ].8) [1جدول (مییافزایع را میاز روغن مین

Table 1 Basic Yazdi Cake Formulation 
Percentage by weight  Combination 

35 Flour    
10.9 Egg     
22.5 Sugar    
10.9 Oil      
17 Water    
2 Vanilla   

1.7 Baking powder 
  
  ییایمیکوشیزی فيهایژگی ویابیارز- 2-3

   و 5، 2,5، 0 سبز در چهار سطحيصاره چاق عین تحقیدر ا
کار گرفته شد و  بهيزدیک یون کیدرصد در فرمولاس 10
 در فواصل ي نگهداریط یو حس ییایمیکوشیزی فيهایژگیو

  . روز بعد از پخت صورت گرفت6 و 4، 2 یزمان
  رطوبت-2-3-1

                 قرمز  مادون سنجرطوبت توسط هانمونه رطوبت
)AND مدلmx-50 ، رانیا یمل استاندارد با مطابق و )ژاپن 
 يدار روز از نگه6 و 4، 2پس از گذشت  و 2705 شماره به

  ].12[شد يریگاندازه هانمونه
  دیخاکستر نامحلول در اس-2-3-2
موسسه 37زان خاکستر نمونه براساس استاندارد شماره یم

 یره و صافران و به روش کوی ایقات صنعتیاستاندارد وتحق
  ].13[ شديریگاندازه

  نیپروتئ-2-3-3
هابه روش ماکروکلدال براساس استاندارد ن نمونهیزان پروتئیم

ران ی ایقات صنعتی موسسه استاندارد و تحق19052شماره
  ].14[ شديریگاندازه

  دراتیکربوه-2-3-4
 2553اره درات نمونه براساس استاندارد شمیزان کربوهیم

ن یران و به روش لی ایقات صنعتیتحق موسسه استاندارد و
  ].15[ شديریگنون اندازهیا

  یچرب-2-3-5
 موسسه 2862 نمونه براساس استاندارد شماره یزان چربیم

         ران و با روش سوکسلهی ایقات صنعتیتحق استاندارد و
  ].16[ شديریگاندازه

  بر خامیف-2-3-6 
 موسسه 3105 براساس استاندارد شمارهبر نمونهیزان فیم

 یران و به روش عمومی ایقات صنعتیتحق استاندارد و
  ].17[ شديریگاندازه

  وزن مخصوص-2-3-7
حرارت  درجه کی در ابتدا مخصوص  وزنيریگاندازه جهت

 وزن و هیته ریتقط دوبار آب و ریخم از یکسانی حجم کسانی
 دستبه وزن به ریخم يبرا آمده دستبه وزن میبا تقس. دیگرد
  ].18[شد محاسبه تیکم نیا ر،یتقط دوبار آب يبرا آمده

  یافت وزن-2-3-8
 شده کدگذاري هاينمونه ،یوزن افت  درصديریگاندازه براي

 با یوزن افت درصد سپس و شده نیتوز پخت از بعد قبل و
  ].19[شد محاسبه پخت از بعد و قبل هاوزن به اختلاف توجه

  تهیدانس-2-3-9
ک بعد از پخت به ی نسبت وزن کيریک با اندازه گیته کیدانس

 شد،محاسبه يریک که توسط دانه ارزن اندازه گیحجم ک
  ].20[شد
  حجم-2-3-10

ک با دانه ارزن ی کیک، ابتدا قالب خالیجهت محاسبه حجم ک
ک براساس حجم دانه ارزن ی کیحجم قالب خال د ویپر گرد

 حجم یس از پخت مابقپ .دین گردییتوسط استوانه مدرج تع
له استوانه یک با دانه ارزن پر شد و حجم دانه به وسیظرف ک

ک از تفاوت دو حجم یر کیحجم خم: دین گردییمدرج تع
  ].20[دست آمد شده بهيریگاندازه

  تخلخل-2-3-11
 کیتکن ک ازیک هاينمونه مغز تخلخل زانیم یابیارز منظور به

 از يربردارین منظور تصویبه ا]. 4[شد استفاده ریپردازش تصو
 HP Scanjet(ن مدل یها توسط اسکنر ساخت کشور چنمونه
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ار یر گرفته شده در اختیانجام شده و پس از آن تصاو) 2400
 از ير مجموعه این تصاویا. قرار گرفت) Image J(نرم افزار 
ک و روشن است که محاسبه نسبت نقاط روشن به ینقاط تار

زان تخلخل نمونه ها برآورده یم از یک به عنوان شاخصیتار
  .  شودیم
  ی حسيهایژگی ویابیارز- 2-4

 12اس یها از مق نمونهی حسيهایژگی ویبه منظور بررس
 به هر یازدهین روش امتیدر ا. ک استفاده شدی هدونییانقطه

ار یبس(12تا ) ار بدیبس(1 مورد نظر از يهایژگیک از وی
 در ي نگهداری طيکدگذار پس از هاکیه کیکل. بود) خوب

 روز بعد از پخت،  جهت مصرف 6 و 4، 2 یفواصل زمان
ان و ی نفر از دانشجو12اب متشکل از یارگروه ارزیدراخت

 دانشگاه آزاد ییع غذای و صنايکارکنان دانشکده کشاورز
 20 یدر رده سن) آقا= 6خانم، = 6(یت اله آملی واحد آیاسلام

 يهایژگیسته شد تا به وها خوا سال قرار گرفتند و از آن45تا 
ک از ی هر یرش کلی و پذینیریرنگ، بو، بافت، طعم، ش

  ].21[از دهندیها امتنمونه
   رنگیابیارز-2-5
           دستگاه از مارهایت مغز و رنگ پوسته یابیارز منظور به

. استفاده شد) ، ژاپنCR-400مدل ( نولتایکامیکون سنجرنگ
 یکینزد زانیم ،*a شاخص ،یزان روشنیم  معرف*Lشاخص

زان ی م*bشاخص  و قرمز و  سبزيهابه رنگ نمونه رنگ
 نشان را زرد و یآب يها رنگ نمونه به رنگیکینزد

  ].22[دهدیم
 ل آماريیتحل- 2-6

 کیانس یوار زیآنال روش از مارهایت نیب اختلافات مطالعه براي
 استفاده با  درصد95 يداریمعن درسطح LSD آزمون و طرفه

 .شد ل استفادهی،در قالب فاکتور16نسخه spss امه آماريبرن از
  .شات با سه تکرار صورت گرفتندیتمام آزما

  

  ج و بحثینتا- 3
  رطوبت- 3-1

ر ی تأثيزدیک ی سبزدر بافت کياستفاده از عصاره چا
 .کندیجاد میک ای کییایمیکوشیزی خواص في بر رويداریمعن

 با یزمان يهاازهب یتمام در زان آنیم داد رطوبت نشان جینتا
  افتی کاهش يمعنادار شکل به ينگهدار زمان شیافزا

.(p<0/05)رطوبت دادن دست از لیدل به تواندیم ن امریا که 
نطور جذب آب توسط ی، و هميدارنگه زمان یک طیک سطح از
 2گونه که در جدول همان .باشد  اتاقيدها در دمایدروکلوئیه

 سبز يش درصد چایافزازان رطوبت با یگردد مملاحظه می
افتند که یز درین ]6 [یدالنگی و سينقو .دا کرده استیکاهش پ

زان ینطور گذشت زمان میر پوست انار و همیش مقادیبا افزا
.  داشته استی نمونه ها روند کاهشیرطوبت در تمام

د ی سبز و اسي عصاره چایبا بررس] 31[ و همکاران یپورحاج
 دونات، ییایمیکوشیزیات فی خصوصيک بر رویآسکورب

زان یش غلظت عصاره و گذشت زمان میافتند که با افزایدر
 سبز در کند کردن يمارها کاسته شده و عصاره چایرطوبت ت
 يدار مختلف نگهيهان کاهش پس از گذشت زمانیسرعت ا

 2553ران به شماره ی ایمطابق با استاندارد مل. موثر نبوده است
 15- 20 در محدوده یک روغنیمقدار رطوبت استاندارد براي ک

 از یها اندکحال تمام نمونهنیباشد که با ای مجاز میدرصد وزن
گزارش ] 7[ان ی و کاراژیهانیک]. 15[محدوده مجاز فراتر هستند

 ي برايشتریر بیش غظت عصاره چوبک، مقادینمودند با افزا
 که ي حاصل شده است، به طوریک مورد بررسیرطوبت ک

 روز 10ن غلظت عصاره پس از گذشت یترنیی پايمار حاویت
شتر بوده است و با ی درصد از رطوبت نمونه شاهد ب4,8زان یم

  .مطالعه حاضر مطابقت ندارد
  دیخاکستر نامحلول در اس- 3-2

 درصد خاکستر 10به 2,5 سبز از يش مقدار عصاره چایبا افزا
 يداریر معنییک تغی مختلف کيهاد در نمونهینامحلول در اس

ته است اما نسبت به نمونه شاهد بدون عصاره روند نداش
 با (p<0/05).باشدیدار می داشته و اختلاف معنیکاهش

ک ید در کینه مقدار خاکستر نامحلول در اسیشیحال بنیا
درصد است و تمام 0,05رانی ای مطابق با استاندارد ملیروغن
 در محدوده استاندارد قرار داشتند یهاي مورد بررسنمونه

با ] 8[ نژاد يرازی و شی که در مطالعه باغبانیدر حال].15[
زان ی درصد، م0,2 به 0,05ش مقدار عصاره هسته خرما ازیافزا

 روند یک فنجانی کيد در نمونه هایخاکستر نامحلول در اس
  .  داشته است که با مطالعه حاضر مطابقت نداردیشیافزا
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Fig 1 Effect of different contents of green tea extract on chemical properties. (A):Protein, (B):Ash, (C):Fiber, 

(D):Carbohydrate, (E):Fat, (F):Moisture 
Different letters indicate a significant difference in p<0.05 level 

 
  نیپروتئ- 3-3

 تا 6,023نی بيزدیک یهاي مختلف کن در نمونهیمقدار پروتئ
دار یاز لحاظ آماري معن ر است اما اختلاف آنیدرصد متغ 7,40

ک موثر ین کی پروتئزانیمقدار عصاره بر م و(p>0/05) ستین
 عصاره یز با بررسین]  8[ نژاد يرازی و شیباغبان.نبوده است

زان ی بر ميریافتند که مقدار عصاره تاثیک دریهسته خرما بر ک

زان ین میترشیب . مختلف نداشته استيمارهاین تیپروتئ
زان ین می درصد عصاره و کمتر5/2ن در نمونه حاوي یپروتئ
.  سبز مشاهده شديدون عصاره چان در نمونه شاهد بیپروتئ

ک ی از کی نوعيزدیک یک (یهاي روغنکین در کیمقدار پروتئ
 7 بالاي یستیران بای ایمطابق با استاندارد مل)  استیروغن

ن پژوهش در ی در ایهاي مورد بررسدرصد باشد که تمام نمونه
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در ] 36[ و همکاران یصالح]. 15[ن محدوده قرار داشتندیا
ن را با یزان پروتئیب، کاهش می با پودر سکی کيسازیغن

ان ی درصد گزارش دادند و ب20ب تا یش غلظت پودر سیافزا
ز مشاهده نشده است و با ی نيداری معنيکردند اختلاف آمار

  .مطالعه حاضر مطابقت دارد
  دراتیکربوه- 3-4

شود، مقدار قند کل در ی مشاهده م2همانطور که در جدول 
ر ی درصد متغ3/57- 5/53ن ی بیفنجانک یهاي مختلف کنمونه
زان یدار آماري بر میر معنی سبز تاثياستفاده از عصاره چا. است

 نداشته يزدیک یهاي مختلف کقند کل در نمونه
 مطابق با یجینتا] 8[ نژاد يرازی و شی باغبان(p>0/05).است

دار عصاره هسته یر معنی بر عدم تاثیمطالعه حاضر، که مبن
 یک فنجانی مختلف کيهان قند کل در نمونهزایخرما بر م

ران مقدار قند کل ی ایمطابق با استاندارد مل. گزارش نموند
 درصد باشد که 25 بالاي یستی بایک روغنیهاي کدرنمونه

]. 15[ن محدوده استاندارد قرار داشتند یها در اتمام نمونه
ب، یک با پودر سی کيسازیدر غن] 36[ و همکاران یصالح

ب تا یش غلظت پودر سیدرات را با افزایزان کربوهیمکاهش 
  . درصد گزارش دادند که با مطالعه حاضر مطابقت ندارد20
  یچرب- 3-5
تا  16,19 نیب يزدی کیک مختلف هاينمونه در یچرب زانیم

 هم با یچرب زانیم نظر از هانمونه .است ریمتغ  درصد10,24
که  یحال ر د(p>0/05). نداشتند آماري داریمعن اختلاف

 عصاره با نمونه شاهد بدون ي حاويهاان نمونهیاختلاف م
زان ی سبز ميش درصد چایباشد و با افزایدار میعصاره معن

 زانیم نیترشیب ).(p<0/05است دا کردهی کاهش پیچرب
 يحاو نمونه در یچرب زانیم نیترشاهد وکم نمونه در یچرب
 رانیا یمل ندارداستا .شد  سبز مشاهدهيچا  درصد عصاره10

 13حداکثر را یروغن کیک هاينمونه در یچرب مجاز مقدار
 حاضر مطالعه در واقع در ؛]15[است نموده عنوان درصد
 یچرب زانیم  بريداریر معنیتاث عصاره مختلف ریمقاد افزودن
 سبز ي درصد عصاره چا10با افزودن  توان گفتیم و داشته

 نژاد يرازی و شی باغبان.ردیگیم قرار یمل استاندارد در محدوده
ک ی کیزان چربیر عصاره هسته خرما بر می تاثیبا بررس ]8[

 را در نمونه یزان چربین میشتری، مطابق مطالعه حاضر بیفنجان
افتند که یز درین ]36[  و همکارانیصالح. شاهد گزارش دادند

ک مورد ی درصد به ک20ب تا یش غلظت پودر سیبا افزا
 وجود يداری معني اختلاف آماریچربزان ی، در میبررس

 يبا مطالعه حاضر تا حدود توان گفتینداشته است و م
  .مطابقت دارد

  بریف- 3-6
در اسکلت (سلولز یزان سلولز و همیبر خام نشان دهنده میف
هضم  رقابلیبات غیگر ترکیو د) اهیدر بافت گ(ن یگنیو ل) اهیگ

 ي بر رويادیات زقیتحق. باشدی مییمشابه موجود در مواد غذا
 متمرکز یمی رژيبرهای شده با فی غنیکید محصولات کیتول

        برخوردار ییبر بالایز از فی سبز نيچا]. 23،24[شده است
 ریبر تأثی سبز در شاخص فيسطوح مختلف چا. باشدیم

 1 و شکل2با توجه به جدول  (p<0/05).  دارديداریمعن
  .استافتهیشیافزا سبز يش درصد چایبربا افزایزان فیم

Table 2 Effect of different contents of green tea extract on the chemical properties of Yazdi cake 
(Mean±SE)  

Mean 
moisture 

(%) 

Mean 
Fat 
(%) 

Mean 
carbohydrates 

(%) 

Mean 
fiber 
(%) 

Mean ash 
(%) 

Mean 
protein 

(%) 

Contents of 
green tea 

(%) 
23.17±0.18a 16.19±0.10a 53.5±0.23d 0.86±0.01d 4.62±0.05a 6.02±0.07b 0 
16.97±0.15b 15.53±0.12b 55.2±0.24c 1.67±0.03a 1.55±0.02b 7.84±0.09c 2.5 
16.96±0.14b 15.55±0.12b 56.6±0.24b 1.53±0.02b 1.56±0.02b 7.43±0.08b 5 
15.97±0.12b 10.24±0.15c 57.3±0.25a 1.27±0.02c 1.59±0.03b 7.40±0.08b 10 

Values followed by different letters in the same column are significantly different (P< 0.05). 

  یافت وزن- 3-7
 افت  سبزي استفاده ازعصاره چا3ج جدول یبا توجه به نتا

ها نیانگیسه میج مقایک را کاهش داد؛ البته طبق نتـای کیوزن
            در سطوحین مقـدار افـت وزنـیداري بـیاختلاف معن

که یگر وجـود نداشت، درحالیدکی درصد عصارهبا 5 و 2,5

 يداریسه با نمونه شاهد بدون عصاره اختلاف معنیدر مقا
 مربـوط یار افـت وزنـن مقـدیترکم (p<0/05). وجود دارد

حضور .  سبز بودي درصد عصاره چا10بـه نمونـه داراي 
هاي پخت ون فرآوردهیبـات جـاذب رطوبـت در فرمولاسیترک

ر ی خمیجه مقدار افت وزنیـزان حفـظ رطوبـت و در نتیبر م
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 از ی سبز منبع خوبيجا کـه چااز آن. پس از پخت موثر است
ـت جذب و یلا بـودن قابلبر است و بـا توجـه بـه بایف

ـک را ی کیبر، لذا علت کاهش افـت وزنـینگهداري آب ف
ج یـن نتـایا]. 8[ سبزنسبت داديبر موجود در چایتوانبه فیم

کسو و همکاران یو ا ]25[ ن و گانورکاریج مطالعات جیبــا نتا
  .مطابقت دارد] 26[
 وزن مخصوص- 3-8

زان یم یررسب يبرا یمناسب فاکتور کیک ریخم مخصوص وزن
 طول در هوا ينگهدار زانیم و ریخم به هوا يهاحباب ورود

 قسمت نیا در آمده دست به جینتا .است ریخم کردن مخلوط
 ییزاکف ییتوانا با  سبزيچا عصاره که نشان داد یروشن به

 يهوا، هوا يهاحباب تعداد شیافزا با است که قادر خود
ج مطالعه حاضر نشان داد ینتا .دینما ریخم بافت وارد را يادیز

           سبز، وزن مخصوص به طور يش درصد چایکه با افزا
 يتا حدود  (p<0/05).استدا کردهیش پی افزايداریمعن

گزارش ] 7[ان ی و کاراژیهانیج مطالعه حاضر، کیمطابق با نتا
 ي برايشتریر بیش غظت عصاره چوبک،مقادینمودند با افزا

ن یحاصل شده است، اما ایرسک مورد بریوزن مخصوص ک
  . نداشته استي داری معني اختلاف آماریشیروند افزا

  حجم- 3-9
 داده نشان 2شکل در حجم شاخص ارزیابی از حاصل نتایج
  سبزيعصاره چا درصد افزایش با شودمی مشاهده. است شده

ش درصد یبا افزا که نحوي به یافته شیافزا حجمی شاخص
 نمونه نسبت به هانمونه ي حجمدارمعنی طور  سبز، بهيچا

   (p<0/05).دا کرده استیش پیافزا شاهد بدون عصاره

  

  

 
Fig 2 Effect of different contents of green tea extract on physical properties of Yazdi cake. (A): density, (B): 

Porosity, (C): specificweight, (D): Volume, (E): Weight loss 
Different letters indicate a significant difference in p<0.05 level 
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 يعصاره چا افزایش درصد با حجم شاخص شدن بیشتر یلدل
الرطوبه  جاذبه علت به تواندیم شاهد، نمونه به نسبت سبز

 نتیجه در و خمیر در بیشتر ویسکوزیته ایجاد و  سبزيچا بودن
 کیک در شده تولید گاز هايحباب بهتر و نگهداري حفظ

 شافزای حجم کیک نتیجه در بوده که نمونه شاهد به نسبت
 شد، انجام کیک يبر رو که یتحقیق در .است یافته تريبیش
 میزان افزایش با حجم افزایش از حاکی آمده دست به نتایج

]. 27[باشدیم حاضر مطالعه با نتیجه موافق که بود بتاگلوکان
ر عصاره چوبک بر خواص ی تاثیبا بررس] 7[ان ی و کاراژیهانیک
ن عصاره با گذشت افتند که افزودیک دری کییایمیکوشیزیف

 بر يداری معنيزمان باعث کاهش حجم شده اما اختلاف آمار
  . آن نداشته استيرو
  تهیدانس- 3-10

ته با یزان دانسیشود که می مشاهده م3با توجه به جدول 
. (p<0/05)دا کرده استی سبز کاهش پيش درصد چایافزا

ـک شـاهد بدون عصاره یمربوط بـه ک تهین مقدار دانسیترشیب
 درصـد 10ک داراي یته مربوط به کین مقدار دانسیترو کم

ج یطور که در بخش نتاهمان). 2شکل( بـود  سبزيعصاره چا
مربـوط بـه آزمـون حجـم ذکـر شـد کاهش مقدار گلوتن و 

ر یـت نگهداري گاز خمی قابلیف شـبکه گلوتنیجه تـضعیدر نت
با . رددنبال داـک را بـهیک را کم کرده و کاهش حجـم کیک

ـک رابطـه معکوس یته و حجـم کین دانـسیکه بـنیتوجه به ا
ته آن کاهش یش حجـم محـصول، دانسیوجود دارد لذا بـا افزا

 ]26[کسو و همکـارانیـق ایج تحقیج بـا نتـایـن نتـایا. ابدییم
 به قارچ پودر با افزودن]28[و همکاران  یصالح .مطابقت دارد

ن یب را مخصوص حجم شیزااف و تهیدانس کاهش زین کیک
  .دادند گزارش شاهد نمونه به نسبت هانمونه

  
  
  
  

  تخلخل- 3-11
ک، داشتن ساختاري ی کیفیهاي کیژگین ویتر از مهمیکـی

هـاي ق انبساط حبابین ساختار از طریباشد که ایم متخلخل
. شـودیجـاد مـیند پخت ای فرایش حجم در طیهـوا و افـزا

 مرحله یر در طیداري خمیر، بر پایمبـات موجـود در خیترک
هاي هـوا و ش اندازه و تعداد حبابیجه افـزایپخت و در نت

با توجه به ]. 29[هـا در بافـت محـصول موثر استـع آنیتوز
 ير افزودن عصاره چایج حاصل از آزمـون تخلخـل، تـاثینتا

ش یبا افزا.(p<0/05)دار بوده استیک معنیسبز بر تخلخل ک
. ـک کاسـته شدیـزان تخلخـل کی سبز از ميدرصد چا

زان تخلخل مربوط به نمونه شاهد بدون عصاره ین میترشیب
 10زان تخلخل مربوط به سطح ین میتـر که کمیبود، در صورت

داري را ین، اختلاف معنیانگیسه میج مقایدرصد بود؛ اما نتـا
ر مختلف عصاره یهاي داراي مقادکیزان تخلخل در کین میب

ج یمطابق با نتا). 2شکل (نشان نداد)  درصد5و 2,5( سبزيچا
با گذشت زمان، کاهش ] 6 [یدالنگی و سيمطالعه حاضر، نقو

که روند نیها گزارش نمودند، ضمن اتخلخل را در نمونه
ه شده مشاهده ی تهيهاکی را در ارتباط با تخلخل کیمشخص
ـک نقش یجاد بافت متخلخـل کیکه در ا نیبا نظر به ا. نکردند

رسد که کاهش مقدار ینظر م بر عهده گلوتن است،بهیاصل
ف یجـه تـضعی سبز و در نتيهاي حاوي چاکیگلوتن در ک

داشتن و ک را براي نگهیر کی خمیی، توانایشـبکه گلوتن
 افته و بهیند پخت کاهش ین فرآیهاي گاز در حتوسـعه حبـاب

ن راستا یهمدر .ک کم شده استیزان تخلخل کیـل مین دلیهمـ
ت یفیر عصاره چوبک بر کی تاثیبا بررس] 7[ان ی و کاراژیهانیک
 ي بر رويداریر معنیافتند که افزودن عصاره تاثیک دریک

 شد، انجام کیک يبر رو که یتحقیق در .تخلخل نداشته است
حجم  افزایش رغمیاز آن بود که عل حاکی آمده دست به نتایج
ت به نمونه شاهد، تفاوت  بتاگلوکان نسبي حاويهانمونه

بتاگلوکان وجود  میزان افزایش با زان تخلخلی در ميداریمعن
  ].27[نداشته است

Table 3 Effect of different contents of green tea extract on physical properties of Yazdi cake 
(Mean±SE)  

Mean  
Weightloss (%) 

Mean  
Volume(cm3)  

Mean  
specificWeight(gr/cm3) 

Mean  
Porosity(%) 

Mean density 
(gr/cm3) 

Contents of 
green tea (%) 

19.92±0.19a 0.715±0.01 d 0.81±0.015d 0.605±0.02a 1.11±0.040a 0 
15.57±0.14b 0.755±0.014 c 0.86±0.018c 0.555±0.01b 1.07±0.031ab 2.5 
15.47±0.14b 0.810±0.016b 0.92±0.021b 0.475±0.01c 1.05±0.030b 5 
14.03±0.13c 0.840±0.018a 0.99±0.025a 0.445±0.01c 1.02±0.026b 10 

Values followed by different letters in the same column are significantly different (P< 0.05) 
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  یخواص حس- 3-12

فرآورده  هايیژگیو نیترمهم از یکیارگانولپت ای یحس خواص
 نزد محصول رشیپذ شرط نیاول چراکه باشد،یم ییغذا

   يچا افزودن عصاره ریتاث .است یحس خواص کننده مصرف
 و بافت طعم، بو، ، رنگ،ینیریش یحس يهایژگیو سبز بر

اثر مدت زمان . است شده داده نشان 4 جدول در یکل رشیپذ
صورت متقابل بر  بهيدار و اثر عصاره و زمان نگهيردانگه

 درصد 5 در سطح يزدیک ی، بافت، طعم و بو کینیریپارامتر ش
ش یجه گرفت با افزایتوان نتیم. (p<0/05)دار بوده استیمعن

 به ی درصد خواص حس5/2 سبز تا حد يغلظت عصاره چا
 10و 0,5( سبزيش درصد چایده و با افزای رسیحد مطلوب

 و همکاران یهانیک.  را گرفته استياز کمتریامت) صددر
درصد در زمان 1 و 0،0,5اثر عصاره چوبک در سه سطح ]30[

ان یگونه بنیک را ای طعم کي روز رو10 و 2، 1  ينگهدار
ر قرار داده ی تحت تاثیک را کمین عصاره طعم کیکردند که ا

ش یاافزا نداشته و بيادیر با نمونه شاهد اختلاف زین تاثی ایول
ها اختصاص  را به نمونهياز کمتریها امتستی پنليزمان نگهدار

  .دادند

Table 4. Effect of different contents of green tea extract on mean of sensory characteristics 
(Mean±SE)  

Mean 
sweetness Mean color Mean 

texture Mean taste Mean overall 
acceptance Mean odor contents of 

green tea 
10.92±0.12a 11.00±0.13a 11.08±0.13a 11.08±0.13a 11.33 ±0.13a 10.91±0.12a 0 
9.17 ±0.10b 9.33±0.10b 9.17±0.10b 9.50±0.11b 10.50 ±0.11b 9.17±0.10b 2.5 
8.33±0.09b 8.91±0.09b 8.33±0.08b 8.67±0.08c 9.00 ±0.09b 8.33±0.08b 5 
6.42 ±0.05c 7.00±0.06c 6.50±0.05c 6.75 ±0.06d 6.83 ±0.06c 6.67±0.05c 10 

Values followed by different letters in the same column are significantly different (P< 0.05)  
 

ازرنگ با یزان امتی م3کل و ش4ن با توجه به جدول یهمچن
ش یاست و با افزادا کردهی سبز کاهش پيش درصد چایافزا

 با يادی درصد اختلاف ز5زانی سبز تا ميغلظت عصاره چا
 سبز يش درصد عصاره چایبا افزا.نمونه شاهد نداشته است

 یافته و خواص حسیک کاهش ی در کیرش کلیاز پذیامت
 و عطر لحاظ به ژهیو درصد عصاره، به 2,5مطلوب در غلظت 

 وجود لیدلبه تواندین میکه ا دانستند قبول را قابل طعم
 با نمونه شاهد يادیباشد و اختلاف ز  سبزيچا در دهایفلاونوئ

نشان دادند که در ] 31[ و همکاران یپورحاج. نداشته است
از ی سبز امتيش غلظت عصاره چای دونات با افزايهانمونه

 نمونه شاهد فاقد عصاره ابد ویی کاهش میخواص حس
 و یهانین راستا کیدر هم.  را کسب نمودیاز حسین امتیبالاتر
ک یت کیفیر عصاره چوبک بر کی تاثیبا بررس] 7[ انیکاراژ

 به یافتند که افزودن عصاره باعث کاهش خواص حسیدر
 طعم شده است که با ی حسیژگیاز ویخصوص کاهش امت

با ]8[ نژاد يرازی و شیغبانبا. ج مطالعه حاضر مطابقت داردینتا
 ی افزودن عصاره هسته خرما بر خواص حسيمطالعه بر رو

 ی زمانيها در بازهیر و نامطلوبیر چشمگییز تغی نیک فنجانیک
] 32[ و همکارانيسور. ها را گزارش دادند تمام نمونهيبر رو

 و یات حسی سبز بر خصوصي عصاره چایز با بررسین
، مانند مطالعه حاضر غلظت  آب هندوانهییایمیکوشیزیف

. ن نمونه گزارش کردندیعنوان بهتردرصد عصاره را به5/2
 افزودن ریتاث یبررس در ]33[ و همکاران ی تنکابنيمسعود
 که نمودند انیب دوغ یفیهاي کیژگیو بر سبز چاي عصاره
 50حاوي عصاره با دوغ به یحس  ازیامت نیترشیب شاهد نمونه
 گرم25محتوي نمونه با که گرفت تعلق سبز چاي پودر گرم
 عصاره با دوغ و نداشت داريیمعن اختلاف سبز چاي پودر

 داشته را یحس ازیامت نیترکم سبز چاي پودر گرم 75حاوي
 پوست با افزودن]5[ن و همکاران یبنجام  کهیصورت در .است

 را يدیتول طعم محصول و عطر بهبود یفنجان کیک به پرتقال
  . نداردیخوانج مطالعه حاضر همی نتانمودند که با گزارش

  
Fig 3 Effect of different contents of green tea 

extract on mean of sensory characteristics 
Different letters indicate a significant difference in 

p<0.05 level 
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  کی کیسنجرنگ- 3-13
 رش محصولات مختلفی از عوامـل مهـم در پـذیکـینگ ر

هـاي رنـگ با توجه به داده. کننده است توسط مصرفییغذا
زان یش سطح عصاره بر میاثـر افزا ،5 در جـدول یسـنج
ش ین پارامتر با افزایزان ای نشان داد که ميزدیک ی کییروشنا

       تر رهیها تقت نمونهیافته و در حقیغلظت عصاره کاهش 
 پوسته مربـوط بـه ین روشنیتـرطـوري کـه کم بـه. شوندیم
با توجه به .  سبز بـودي درصـد عصاره چا10ـک داراي یک

ش عصاره ید که با افزای مورد استفاده مشخص گرديطرح آمار
       ک کاهشیدر پوسته و مغز ک bو L, a سبز شاخصيچا

معرف Lصهمانطور که ذکر شد شاخ .(p<0/05) ابدییم
تر شدن رهی سبز سبب تيش عصاره چای است که افزایروشن

ن یر محققیقات سایج با تحقینتا. شودی ميزدیک یرنگ ک
 یبا بررس] 31[ و همکاران یپورحاج]. 34[مطابقت دارد

 رنگ یابی ارزيک بر روید آسکوربی سبز و اسيعصاره چا

  سبزيش غلظت عصاره چایدونات، گزارش نمودند که با افزا
تر شدن رنگ رهی کاسته شده و سبب تLزان شاخص یاز م

رات ییل تغیدل پخت را بهیرات رنگ در طییتغ. شودیدونات م
ون قرار یداسیها که تحت اثر اکسفنلی سبز و پليگمان چایپ
 پخت یون در طیزاسیریرند و ساکارز که منشا کاراملیگیم

ه رنگ لازم به ذکر است ک ].35[ه کردیتوان توجیاست، م
 درصد 5 تا سطح يک هر دو در فاکتور قرمزیپوسته و مغز ک

 درصد عصاره با 10 کرده، اما در سطح یروند کاهش را ط
ش یتوان به افزایم که مین فاکتور مواجه هستیش ایافزا
ش واکنش ی سبز و افزايها در چانیک و پروتئیبات فنولیترک
ن یانگیج مینتاسه یکه بر اساس مقایدرحال. لارد نسبت دادیما

 10و 2,5 حـاوي يهاکین قرمزي در کیداري بـیاختلاف معن
 سبز بـا نمونه شاهد بدون عصاره وجود يدرصـد عصاره چا

  . (p>0/05)نداشت

Table 5 Effect of different contentsof green tea on color characteristics (Mean±SE)  
Crumb                                                                    Crumb   

Contents of 
green tea (%) 

L                      a                         b                        L                      a                       b 
0 38.49±0.15a 14.95±0.06a 28.13±0.10a 59.54±0.23a 5.67±0.03a 29.13±0.11a 

2.5 35.69±0.13c 14.49±0.06b 23.52±0.09b 52.26±0.21c 3.89±0.02c 21.59±0.09b 
5 36.87±0.13b 10.63±0.04d 20.05±0.08d 53.22±0.21b 3.73±0.02d 21.70±0.09b 
10 34.14±0.12d 13.24±0.05c 21.27±0.09c 49.40±0.19d 4.13±0.03b 21.06±0.08c 

Values followed by different letters in the same column are significantly different (P< 0.05) 
دار یر معنیدهنده تاثـانس نـشانیز واریج آنالیعلاوه نتا به

طـوري  ـز بود، بهیـک نی سبزبر زردي پوسته کيعصاره چا
ن زردي یترن زردي مربـوط بـه شـاهد و کمیترـشیکـه ب

.  سبزبوده استيدرصد عصاره چا 5ـک داراي یمربوط بـه ک
ش ی را با افزاa و Lکاهش شاخص  ]7[ان ی و کاراژیهانیک

 یدر طـ. ک گزارش نمودندی کيمارهایعصاره چوبک در ت
 آب ـکیر، پوسته کیش دماي خمیک، با افزایند پخت کیفرآ

خـود را از دست داده و در دماهاي بالاتر، رنگ پوسته بـه 
. شـودیاي مج قهوهیلارد به تدریاي شدن مـل واکـنش قهوهیدل

از . باشدیها منیک و پروتئیبات فنولی سبزحاوي ترکيچا
ـک و یبـات فنولیزان ترکی سبزميرو با افزودن عصاره چاـنیا

ش یابـد و باعـث افزاییش میر افزاین موجود در خمیپـروتئ
  ]. 26[شودیم لاردیم اي شدنزان واکـنش قهـوهیم

  
Fig 4 Effect of different contents of green tea on color characteristics: 1) Crumb and2) Crust 

Different letters indicate a significant difference in p<0.05 level 
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  يریگجهینت- 4
و  هانیکاتچ خصوص به  بالایفنل ل محتويیدل سبز بهيچا

 و یعی طبیعنوان افزودن  قابل توجه، بهیدانیاکسیخواص آنت
 یابیوهش با هدف ارزن پژین ایبنابرا. شودیشناخته م اثر بخش

ک ی کی و حسییایمیکوشیزی سبز بر خواص فير عصاره چایتاث
هاي کی کین است که تمامی از ایج حاکینتا.  شدی طراحيزدی

 10 و 5،  0،2,5هاي مختلف عصارهه شده حاوي غلظتیته
 در ییایمیشکویزیهاي فیژگی سبز از نظر ويدرصد عصاره چا

 ي افزودن عصاره چایاز طرف .محدوده استاندارد قرار داشتند
ک ی کی حسيهایژگی در بهبود ويریگر چشمییسبز باعث تغ
 سبز يعصاره چا درصد 2,5 ي که نمونه حاويانشد به گونه

 از. افت کردی دریاز را از نظر خواص حسین امتیترشیب
  داشته وییت بالای محصول اهمی حسيهایژگیو که ییآنجا

افته به ی اختصاص ازیامت ،یبررس مورد روزهاي یتمام در
  سبز به طوريدرصد عصاره چا 2,5در غلظت  یخواص حس

 برتر ماریت عنوان به بود، مارهایت یاز تمام بالاتر يداریمعن
  .شد یمعرف
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Yazdi cake is one of the indigenous snacks of Iran that by adding some ingredients can improve its 
nutritional and textural properties.Green tea extract is high in antioxidants and have a health role. The 
aim of this study was to investigate the effect of green tea extract on physicochemical and sensory 
properties of Yazdi cake.In this study, green tea extract was added to Yazdi cake formulation at 0, 2.5, 
5 and 10% levels. Then the physicochemical properties (moisture, protein, fat, ash, fiber, 
carbohydrate, Specific weight for cake dough, cake volume, density, porosity, weight loss) and 
sensory analyze during storage at 2, 4 and 6 days intervals after baking, it was performed according to 
standard methods.All the prepared cakes containing different concentrations of extract had significant 
physico-chemical and sensory characteristics and were within the standard range. Observations 
showed that the addition of green tea extract in cake formulation decreased weight loss, moisture, 
porosity, density, brightness, ash and sensory scores and increased volume, fiber, fat, protein, 
carbohydrate and specific gravity.High levels of 5% green tea extract had a negative effect on the 
quality of the cake. Therefore, the addition of green tea extract at levels of 2.5 and 5% produced an 
acceptable product cake.Finally, optimization of Yazdi cake formulation to produce a useful product 
using the investigated characteristics and limits indicated that 2/5% of green tea extract is the most 
suitable enrichment for Yazdi cake, in which the percent extract there was no adverse change in the 
physicochemical and sensory properties of the cake. 
 
Keywords: Yazdi cake, physicochemical properties, Green tea extract, Sensory properties 
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