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 چکیده 

منظور افزایش امنیت غذایی گسترش یافته است. هدف از انجام این های طبیعی به امروزه تمایل به استفاده از نگهدارنده

اکسیدانی در کیک روغنی بود. بدین تحقیق استفاده از اسانس لیموترش و چای سبز به عنوان ترکیبات ضدمیکروبی و آنتی

و تیمار ترکیبی ( از اسانس لیموترش و چای سبز به صورت جداگانه 1/0% ،2/0% ،3/0های )%منظور به کیک روغنی غلظت

اکسیدانی، خواص اسانس لیموترش( اضافه گردید. خواص فیزیکوشیمیایی، خواص آنتی 2/0اسانس چای سبز و 2/0%)%

مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج نشان داد با  22و  21، 11، 7ساعت بعد از تولید و روزهای  2ها میکروبی و حسی نمونه

داری کاهش و میزان اسیدیته در تمامی تیمارمعنی صورتدر تمامی تیمارها به  pHافزایش زمان نگهداری میزان رطوبت و 

های روغنی حاوی اسانس چای سبز و لیموترش با میکروبی کیکاکسیدانی و ضدها افزایش یافت. مقایسه خواص آنتی

داری از افزایش اندیس پراکسید و تیوباربیتوریک و رشد کپک و مخمر ها به شکل معنینشان داد استفاده از اسانسشاهد 

ترین میزان اندیس تیوباربیتوریک و اکسیدانی تیمارها پایینطی دوره نگهداری جلوگیری نمود. در بررسی خواص آنتی

اسانس چای سبز و تیمار ترکیبی مشاهده گردید. بررسی خواص  3/0روز نگهداری در نمونه حاوی % 22پراکسید پس از 

اسانس لیموترش و تیمار ترکیبی  3/0% و 2/0های حاوی %روز نگهداری نمونه 22ضدمیکروبی تیمارها نشان داد پس از 

فت و مزه، با از لحاظ بو، رنگ، بالاتریهیچ کپک و مخمری رشد ننمود. نتایج ارزیابی حسی نشان داد تیمار ترکیبی امتیاز 

 پذیرش کلی داشت و به عنوان تیمار برتر معرفی گردید.
 

 ضدمیکروب، کیک روغنی اسانس لیموترش، اکسیدان، اسانس چای سبز، : آنتی گان کلیدیواژ

 
 مقدمه  

 تمام در غذایی صنایع  بزرگترین از یکی نانوایی صنعت 

ست  سکوییت  چون محصولاتی  و جهان ا  هاکلوچه ،هابی

 راحتی علت به محصووولات، پرطرفدارترین ها ازکیک و

ندگاری    و مصووورف ما ند   می طولانی عمر  )حاج   باشووو

 بافت با شوویرینی نوعی کیک. (1332محمدی و همکاران 

  روغن، ، آرد آن اصلی  مواد که است  مخصوص  نرمی و

  گفته کیکی به روغنی کیک و اسووت مرغ تخم و شووکر
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  10 قل حدا شده  افزوده روغن میزان آن در که شود می

جمله   از کیک(. 1321نام، باشد )بی  محصول  وزن درصد 

 1 حدود ماندگاری عمر که بوده نانوایی محصوووولات

ته  ته و   هف  باشوووود میچربی  21%تا   11 حاوی  داشووو

کاران       یدو و هم ماتسووواک هاجرت . (2010) بت  م و   رطو

 مشکلات  از کیک آرد در موجود فیبرهای فقدان و بیاتی

 تغییرات باعث که بوده محصووول این در عمده موجود

شتی  غیرقابل سی      در برگ صیات ح صو  میکروبی و خ

)گالیک و   یابدکاهش می ماندگاری عمر و شده  محصول 

کاران   کاران       2003هم یدو و هم ماتسووواک دو  (. 2010و 

 اسوووت، رو با آن روبه کیصووونعت کمشوووکل عمده که 

که مدت  باشوودیو رشوود کپکها م یچرب ونیداسوویاکسوو

  . اسووتفاده ازکندیمحصووولات را محدود م نینگهداری ا

  ددهیمشکل را کاهش م نیها او نگهدارنده دانهایاکسیآنت

 (.1333لین و محمدِ )

 اثرات ضداکسایشی، اثرات بر علاوه های گیاهی،اسانس

نیز   ضدسرطانی   و ضدکپکی  ضدقارچی،  ضدباکتریایی، 

اثر ضووودمیکروبی  ) 2002( دارند. توموتاکی و همکاران   

های  هیبر روی سووو را مویآب مرکبات مختلف از جمله ل

 دسوووت جهینت نینمودند و به ا یبررسووو ویبریوباکتری 

ه  ب ویبریو هایهیکه آب مرکبات بر روی همه سووو افتندی

ضووودمیکروبی   تی خاصووو  کوسیتیپراهمول ویبریو ژهیو

 فساد  از محافظت برای جاتادویه و معطر گیاهان. ددار

سیداتیو  سترده  طور به اک سیاری  گ  از محصولات  در ب

 هایفرآورده و لبنیات گوشت، مانند چربی حاوی غذایی

ستفاده  نانوایی صرف  علاوهبه .گیرندقرار می مورد ا  م

 مواد طریق از طبیعی اکسوویدانیآنتی ترکیبات گونهاین

 از ناشوووی  عوارض مقابل   در بدن را  تواند می غذایی، 

(.  2001بورت نماید ) محافظت اکسیداسیونی هایاسترس

سانس  سمت خارج    موترشیل ا شردن ق ست   یکه از ف پو

به دسوووت م    تازه    از 32-31%حاوی  و  دی آیلیموترش 

همراه   موننیل  است. قسمت اعظم آن را مختلفهای ترپن

                                                           
1Chiffon  

است که در آن  ترالیسمربوط به وجود  مویل ،فلاندرنبا 

  ولیژرانشووود. به علاوه دارای یفت میا 1 -7% به مقدار

  کیلیننو دیآلدئو به مقدار کم از  ترونلولیس ،نالولیل، آزاد

س و  ست  کیلیآنتران دیا سی و همکاران  ) ا (.  1333کالابر

اسانس لیموترش را به عنوان   (1331)رفیعی و رمضانی  

های دهانی به     یک ماده ضووودمیکروبی در درمان عفونت    

سیدند که   سان  و لیمو آبکار بردند و به این نتیجه ر   سا

های مختلف تواند اثر ضدمیکروبی بر روی پاتوژنمیآن 

داشته باشد. چای یکی از محصولات اساسی کشاورزی        

یا سوویننسوویس از   اسووت که از یک غن ه و دو برک کامل

، پس از عملیات چای سازی شامل پلاس،    تئاسه خانواده 

آید.  مالش، اکسوویداسوویون و خشووک کردن به دسووت می 

اکسووویدان، ضووودالتهاب و  چای سوووبز غنی از مواد آنتی

سبز از پلی فنل ها      ست. چای  تئافلاوین و  ) ضدسرطان ا

کیل  و ترکیبات معطر تش فلاوونولها، کافئین(، تئاروبیجین

(. تودا و همکاران   2001سوووت )کوو و همکاران  شوووده ا

شتن   یچا یهاکردند که عصاره  ثابت (1323)  ایباعث ک

  زاییموواریووبوو یهووایاز رشوووود بوواکووتوور  موومووانووعووت

ستافیلوکوکوس اپی درمیدیس،   روژنزآئسودوموناس  ،ا

 ردد.  گیمویبریوکلراوشیگلادیسنتری 

های زیادی جهت بررسی خواص   های اخیر تلاشدر دهه

اکسوویدانی و ضوودمیکروبی گیاهان صووورت گرفته    آنتی

کاران         کافی و هم نه  به عنوان نمو اثر   (1330)اسووووت 

 PTCC 1558  یباکتربرک سووبز چای را بر مهارکنندگی 

بررسی کردند و بیان نمودند که    روژنزآئسودوموناس 

فنوول     لی  تولیوود        پ یا خوواص بووا  هووای چووای در شووورا

پراکسیدهیدروژن به صورت پراکسیدان عمل کرده و بر     

  .کننداعمال می مهارکنندگیروی باکتری فوق الذکر اثر 

را ( پودر چای سبز، اولانگ و سیاه 2011ما و همکاران )

گزارش نمودند و  1شیفونجایگزین بخشی از آرد کیک 

فنل تام و در نتیجه نمودند با افزایش پودرها میزان 

 ها افزایش پیدا کرد.اکسیدانی کیکخاصیت آنتی
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 نیز گزارش کردند عصاره (1321میراحمدی و همکاران )

خاصیت آنتی ایران چای سبز برک از شده آبی استخراج

ولوئن ت هیدروکسی به بوتیلات نسبت بیشتری اکسیدانی

(BHT )آنیزول هیدروکسی بوتیلات و (BHA )روغن در 

 داشته است. گردان آفتاب

شیمیایی،      هدف کلی سی خواص فیزیکو این پژوهش برر

های مختف از   میکروبی و حسوووی کیک روغنی با غلظت   

 ترش بود.های چای سبز و لیمواسانس

 

 هاوروش مواد

با درجه     تمامی مواد لازم برای تهیه کیک از  آرد گندم     

لادن،  )شرکت رشد، ایران(، روغن )شرکت  22استخراج %

خت  ایران(، پودر کت     پ )هرمین، ایران(، تخم مرغ )شووور

)شوورکت آدونیس گل دارو، ایران(،   تلاونگ، ایران(، وانیل

ترش )شوورکت ابن ماسووویه،  اسووانس چای سووبز و لیمو 

گاه، ایران(، پودر آب      ایران(، شووویرخشوووک )شووورکت پ

پنیر)شرکت کاله، ایران( و شکر )شرکت قند کرج، ایران(      

 تهیه شد.  

های کیک از قبیل  مواد شووویمیایی مورد نیاز برای آزمون

سید  ستیک،  ا سیم  یدید کلروفرم، ا شباع،  پتا   لفاتتیوسو  ا

  ر،مخم عصاره  بوتانول، اسید،  تیوباربیتوریک -2 سدیم، 

  هگزان و فتالئین فنل  سود،  آگار، کلرامفنیکل، دکستروز، 

 از شرکت مرک، آلمان تهیه گردیدند.

 روش تهیه کیک روغنی 

 100 حاوی که شدند تهیه نحوی به کیک خمیرهای تمامی

 بدون روغن گرم 21 شکر، گرم 32 آب، گرم 31 آرد، گرم

 گرم 20 و وانیل گرم 7/0 ،پخت پودر گرم 2 اکسیدان،آنتی

 به ابتدا بودند. در اینورت شربت گرم 12 و مرغ تخم

 اکسیدان،آنتی بدون یروغن کیک، خمیر یتهیه منظور

 برقی همزن یک از استفاده با مرغ تخم و شکر پودر

 یک تا شده مخلوط دقیقه 2 مدت بهاستارمکس، آلمان( (

 گردید. ایجاد هوا هایحباب حاوی مانند کرم مخلوط

 و شده اضافه مخلوط این به اینورت شربت و آب سپس

 بعد در مرحله. یافت ادامه دقیقه 1 مدت به همزدن عمل

 حاصل مخلوط و گردید اضافه آرد به وانیل وپخت  پودر

 گردید. پس از افزوده قبلی مخلوط به تدریجی صورت به

های غلظتهای چای سبز و لیموترش تهیه خمیر اسانس

و به صورت ترکیبی با  (1/0، 2/0، 3/0)%مختلف 

اسانس  2/0اسانس چای سبز و % 2/0های %غلظت

هم لیموترش توزین نموده و در یک سی سی آب گرم 

 توسا اضافه و حاصل خمیر و به دحل گردزده شد تا 

سپس با استفاده از یک قیف  شد  زده هم کن مخلوط

 مخصوص کاغذهای درونهای تهیه شده، ای خمیرپارچه

 سپس .شد ریخته قرار گرفته بود هاقالب درون که کیک

 دمای در داغ هوای با گردان آزمایشگاهی فر در پخت عمل

 انجام دقیقه 20 زمان مدت به و گرادسانتی درجه 170

 هایکیسه در هانمونه از یک هر شدن، سرد از پس. شد

ند شد نگهداری محیا دمای در و بندی بسته اتیلنیپلی

های کیک روغنی در های مورد نظر بر روی نمونهآزمون

های اول، دوم، سوم و دوساعت پس از تولید و هفته

 مورد بررسی قرار گرفتچهارم نگهداری در دمای محیا 

 .(1333 همکاران و طرقبه افشاریان(

 های انجام شده در این پژوهش آزمون

 بررسی خواص فیزیکوشیمیایی و میکروبیولوژی

، pHگیری رطوبت، های اندازهآزموندر این پژوهش 

)بی 2113   استاندارد ملی شماره زا پراکسید اسیدیته، و

تیوباربیتوریک مطابق با استاندارد (، آزمون 1321نام 

( ، کپک و مخمر به 1322)بی نام 10131ملی به شماره 

( مورد ارزیابی 1327)بی نام، 10233استاندارد شماره 

 قرار گرفت.

ها توسط اسانس ثرهارزیابی ترکیبات مو

 کروماتوگرافی گازی

های شناسایی و تعیین غلظت ترکیبات موثره اسانس

 سبز توسا دستگاه کروماتوگرافیلیموترش و چای 
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مدل  HP-1گازی متصل به طیف سنج جرمی از نوع 

 21/0قطر داخلی متر،  30مجهز به ستونی با طول  2230

 HP-5MSمیکرومتر از نوع  21/0متر و ضخامت لایه میلی

 بود.

 C 210˚به  C 20˚از C/min 3˚با سرعتدمای ستون  

 210به دمای  C/min20˚رسانده شد و سپس با سرعت 

دقیقه در این دما نگهداری شد.  1/2درجه رسانده شد و 

گاز هلیوم با بود و از  C220˚دمای بخش تزریق نمونه 

به عنوان گاز حامل، متصل به طیف  (ml/min1 سرعت )

و آشکارساز یونیزاسیون  N5973مدل  HPسنج جرمی 

 استفاده شد.  (FID)ای شعله

ها، به گیری مساحت زیر پیکاندازهشناسایی ترکیبات با 

کمک شاخص بازداری و مقایسه آنها با مقادیری که در 

منابع مختلف منتشر گردیده و نیز با استفاده از اطلاعات 

 انجام شد. GC/MSای موجود در کتابخانه رایانه

 ارزیابی حسی 

 2نفر ارزیاب آموزش دیده   10ارزیابی حسی توسا 

به  اینقطه 1به روش هدونیک زن( نان سحر  1مرد، 

منظور ارزیابی صفات بو، مزه، طعم، بافت، رنگ و پذیرش 

)بی نام 2113 استاندارد ملی شماره  کلی با استفاده از

 ( مورد ارزیابی قرار گرفت.1321

 

 

 

 تجزیه و تحلیل داده ها 

 شد  انجامدر قالب طرح کاملا تصادفی آزمایشات 

های غلظتبا های لیموترش و چای سبز بنابراین اسانس

ترکیبی به صورت ( به صورت جداگانه و 1/0، 2/0، 3/0)%

به اسانس لیموترش(  2/0اسانس چای سبز و 2/0%)%

تیمار و یک  7. بنابراین اضافه گردیدهای روغنی کیک

بین  دار بودنمعنیو برای تعیین شاهد طراحی گردید 

آنالیز واریانس از  هانتایج حاصل از آزمونمیانگین 

آزمون ها ازبرای مقایسه میانگین و(ANOVA) یکطرفه 

در نرم افزار  31%چند دامنه ای دانکن در سطح اطمینان 

12Minitab افزار ها از نرمرسم شکل برای .استفاده شد

2007 Microsoft Excel تفاده گردید.اس 
 

 نتایج و بحث 

 بررسی تغییرات رطوبت  

روز نگهداری در  22تغییرات کیک روغنی تولید شده طی 

نتایج نشان داد میزان  .نشان داده شده است 1 جدول

های زمانی با افزایش زمان رطوبت در تمامی بازه

که این ( p≤10/0) نگهداری به شکل معناداری کاهش یافت

کیک از سطح تواند به دلیل از دست دادن رطوبت امر می

استفاده از اسانس چای سبز و طی زمان نگهداری باشد. 

داری روی تغییرات رطوبت تیمارهای لیموترش اثر معنی

 مورد آزمون نداشته است.

 نگهداری روز 82طی  1شاهد های روغنی تولید شده با اسانس چای سبز و لیموترش وکیک تغییرات رطوبت )%( - 1جدول

82روز  81روز   11روز   7روز    
ساعت پس از  8

 تولید

هاغلظت اسانس در نمونه  

)%( 

13/21± 0/010bCD 13/230± 0/010bD 11/030± 0/122aBC 11/200± 0/100abB 11/230± 0/212aA  1/0لیموترش  

13/100± 0/300bC 13/200± 0/200abBC 11/030± 0/021aBC 11/200± 0/200abB 11/100± 0/300aA 2/0لیموترش  

13/220± 0/010bcD 13/300± 0/020cD 13/320± 0/020aC 11/200± 0/300abB 11/200± 0/100aA 3/0لیموترش  

13/030± 0/020cC 13/120± 0/010cC 11/120± 0/213aB 11/220± 0/311abB 11/300± 0/300aA 1/0چای سبز  

13/210± 0/010aD 13/710± 0/010bCD 11/110± 0/212aBC 11/220± 0/020abB 11/100± 0/200aA 2/0چای سبز  

13/710± 0/010aB 13/210± 0/020abB 13/310± 0/020aB 11/027± 0/021bB 11/100± 0/300aA 3/0چای سبز  

13/720± 0/020aB 13/300± 0/010abB 11/030± 0/122aB 11/110± 0/301abB 11/200± 0/100aA 2/0+لیموترش2/0چای سبز  

13/200± 0/010aC 13/320± 0/020aC 11/220± 0/311aBC 11/200± 0/300aB 11/700± 0/200aA شاهد 

 نشان داده شده است انحراف معیار  ±نتایج به صورت میانگین                      میکروبی  اکسیدان و ترکیبات ضدشاهد کیک روغنی بدون اسانس آنتی :1

.باشددار در هرسطر  مینشانگر اختلاف معنیبزرک حروف متفاوت                           باشد. دار در هرستون مینشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 
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  یتهو اسید pHبررسی تغییرات 

های روغنی تولید شده با کیکو اسیدیته  pHتغییرات 

 3و  2 جدولدر که  ی لیموترش و چای سبزهااسانس

در تمام و اسیدیته  pHدهد میزان آورده شده نشان می

داری معنیصورت های زمانی با افزایش نگهداری به بازه

(10/0≥p ) یجمطابق با نتا .یافت و افزایش کاهشبه ترتیب 

و اسیدیته  pHداری روی تغییرات س اثر معنیاسان نوع

های نمونهطوریکه مورد آزمون داشته است به تیمارهای

 و اسیدیته بالاتری ترپایین pHحاوی اسانس لیموترش 

های حاوی اسانس چای سبز در در مقایسه با نمونه

( گزارش 1331هاستمن و مارسون )غلظت مشابه داشتند. 

های کربوسیل موجود در بخش قندی یا کردند گروه

بخش آگلایکون ساپونین موجود در پوست مرکبات با 

و در مواد غذایی  pHخاصیت اسیدی خود قابلیت کاهش 

 (2003)احمدِ و همکاران  را دارند.نتیجه افزایش اسیدیته 

بیان نمودند افزودن پوست پرتقال به کیک فنجانی نیز 

  گردیده است. pHباعث کاهش 

 جدول 8 - تغییرات pH کیک روغنی تولید شده با اسانس چای سبز و لیموترش و شاهد1 طی 82روز نگهداری 

82روز  81روز   11روز   7روز    دو ساعت پس از تولید 
هاغلظت اسانس در نمونه  

)%( 

2/110± 0/013deB 2/200± 0/133abC 2/220± 0/020dB 2/700± 0/010deAB 2/710± 0/010efA  1/0لیموترش  

2/210± 0/020cdD 2/210± 0/020bBCD 2/700± 0/030cdBC 2/710± 0/030cdAB 2/720± 0/020deA 2/0لیموترش  

2/220± 0/010cD 2/230± 0/010abC 2/710± 0/020cB 2/200± 0/010cA 2/230± 0/030cdA 3/0لیموترش  

2/700± 0/030bD 2/720± 0/020abC 2/230± 0/030bBC 2/270± 0/020bAB 2/300± 0/020bcA 1/0چای سبز  

2/730± 0/020bC 2/200± 0/020abB 2/210± 0/030bB 2/310± 0/010abA 2/310± 0/020abA 2/0چای سبز  

2/230± 0/020aD 2/270± 0/020aCD 2/330± 0/020aBC 2/370± 0/030aAB 7/030± 0/020aA 3/0چای سبز  

2/100± 0/030eC 2/200± 0/030bB 2/230± 0/020dAB 2/220± 0/030eAB 2/220± 0/030fA 2/0ترشلیمو2/0 +سبز چای 

2/220± 0/020aD 2/230± 0/010aC 2/300± 0/030abBC 2/310± 0/020aAB 2/320± 0/010abA شاهد 

 انحراف معیارنشان داده شده است  ±نتایج به صورت میانگین                                         شاهد کیک روغنی بدون اسانس و نگهدارنده   :1

 باشددار در هرسطر  مینشانگر اختلاف معنیبزرک حروف متفاوت            باشد دار در هرستون مینشانگر اختلاف معنیکوجک حروف متفاوت 

 

جدول 3 - تغییرات اسیدیته )میلی اکی والان/ کیلوگرم(  کیک روغنی تولید شده با اسانس چای سبز و لیموترش و شاهد1 طی 

روز نگهداری82  
82روز  81روز   7روز     11روز   ساعت پس از تولید 8  هاغلظت اسانس در نمونه   

)%( 

0/110± 0/010bA 0/120± 0/010aA 0/230± 0/010abB 0/220± 0/030aB 0/230± 0/020abB 1/0 لیموترش 

0/120± 0/010bcA 0/110± 0/030abA 0/220± 0/010abB 0/210± 0/030abB 0/200± 0/020abcB 2/0لیموترش 

0/110± 0/010bcA 0/370± 0/010bcA 0/210± 0/030abcB 0/220± 0/020abcB 0/130± 0/010abcB 3/0لیموترش 

0/320± 0/030cdA 0/330± 0/030cdA 0/210± 0/010bcdB 0/120± 0/030bcdB 0/170± 0/020bcdB 1/0سبز چای 

0/320± 0/020dA 0/220± 0/020cdeA 0/130± 0/030cdB 0/120± 0/010cdB 0/110± 0/020cdeB 2/0سبز چای 

0/220± 0/030dA 0/220± 0/030eAB 0/110± 0/010dBC 0/120± 0/030dC 0/100± 0/020deC 3/0سبز چای 

0/230± 0/030dA 0/210± 0/010deAB 0/170± 0/020cdBC 0/130± 0/010dC 0/120± 0/030eC 2/0+لیموترش2/0چای سبز 

0/220± 0/020aA 0/123± 0/031aB 0/320± 0/030aC 0/220± 0/020aC 0/210± 0/010aC شاهد 

 انحراف معیارنشان داده شده است  ±نتایج به صورت میانگین                                               شاهد کیک روغنی بدون اسانس و نگهدارنده   :1

 .دباشدار در هرسطر  مینشانگر اختلاف معنیبزرگ حروف متفاوت                باشد. دار در هرستون مینشانگر اختلاف معنیکوچک روف متفاوت ح
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 ترکیبات موثره اسانس چای سبز  -1جدول   ترکیبات موثره اسانس لیموترش  -5جدول  

 ردیف ترکیبات %  ردیف ترکیبات %

55/1 Oxiranemethanol 1  12/1  Catechin 1 

00/8 Propane,1,1,- Oxybis 8  11/2  Callocatechin 2 

18/1 N-Methyl-D3-Aziridine 3  31/0  Catechin gallate 3 

55/1 Myrcene 1  27/1  Callocatechin gallate 1 

03/23 Limonene 5  71/3  Epicatechin 1 

75/8 4-Vinyl-2-Methoxy-Phenol 5  72/31  Epigallocatechin 2 

10/3 Cytidine 7  20/2  Epicatechin gallate 7 

05/1 Trace element 2  37/31  Epigallocatechin gallate 2 

100 Total content 5  21/0  Kaempferol-3-0-glucoside 3 

    03/0  Kaempferol-3-0-rutinoside 10 

    22/0  Kaempferol glycoside 11 

    31/0  Quercetin-3-0-rhamnoside 12 

    02/1  Quercetin glycoside 13 

    17/0  Myricetin-3-0-rutinoside 11 

    72/0  Gallic acid 11 

    03/0  Theaflavin 12 

    02/0  Theaflavin-3-3"-digallate 17 

    01/0  Theaflavin-3"-gallate 12 

    01/0  Theaflavin-3-gallate 13 

    12/0  Thearubigins 20 

    11/2  Trace element 21 

    100 Total content 22 

های بحث پیرامون بررسی ترکیبات موثره اسانس

 چای سبز و لیموترش

ها با استفاده از دستگاه ترکیبات سازنده اسانس 

طیف سنجی جرمی مورد ارزیابی -کروماتوگرافی گازی

نتایج نشان داده شده در جدول قرار گرفت. مطابق با 

بالاترین مقدار ترکیبات موثره در اسانس چای  1شماره 

و  37/31به میزان % 1گالوکات ین گالاتسبز متعلق به اپی

بوده و معرف خواص  72/31به میزان % 2گالوکات یناپی

 3کات ینباشد و اپیاکسیدانی اسانس چای سبز میآنتی

                                                           
1 Epigallocatechin gallate 
2Epigallocatechin 
3 Epicatechin 

-گالوکات ین و اپیز اپیبعد ا 71/3به میزان میزان %

گالوکات ین گالات بالاترین میزان را به خود اختصاص 

( 2000وانگ و همکاران ) نتایج این آنالیز با نتایچ .داد

چای سبز منبع غنی از مطابقت داشت آنها گزارش کردند 

ها، است و کات ین 1هاو فلاوونول1ها فلاوانول

وزن  20-30های عمده در چای هستند که %فلاوانول

ترکیب  2دهند. های چای سبز را تشکیل میخشک برک

های چای سبز تازه عبارتند از ها در برکعمده کات ین

گالوکات ین، اپی گالات، اپی-3-کات یناپی کات ین، اپی

گالات، کات ین و گالوکات ین. در میان -3-گالوکات ین

4 Felavanols 
5 Felavonols 
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-های چای سبز اپیهای گرفته شده در برکهمه کات ین

که  طوریترین کات ین بود بهوکات ین گالات فراوانگال

های سبز چای ها در برکاز کل کات ین 10-20حدود %

ترش در این تحقیق اسانس لیمو را تشکیل داده است.

نتایج  1مورد آنالیز قرار گرفت و مطابق با جدول شماره 

( از اجزاء اصلی 03/23)% 1نشان داد ماده موثره لیمونن

( 2012تشکیل دهنده اسانس بود.  بورگوو و همکاران )

ترش را های پرتقال و لیموای که اسانسدر مطالعه

ترش را بررسی نمودند مهمترین ترکیبات اسانس لیمو

گزارش کردند.  مؤیدی و  (23/37الی % 71/23)% لیمونن

خارگی  های( از پوست لیموترش واریته1332همکاران )

به روش تقطیر با آب، اسانس استخراج کردند و گزارش 

ترین ترکیب موجود در اسانس کردند لیمونن اصلی

استخراج شده از واریته  لیسبون   و واریته  یورکا   با  

ترین بود.  لیمونن اصلی 10/13و % 21/22های %غلظت

ترکیب مونوترپنی اسانس مرکبات است )روی و همکاران 

ویروسی و باکتری، ضده داری خاصیت ضد( ک2007

(. 1323تولید عطر و طعم است )ککلیدز و همکاران 

بررسی تغییرات مربوط به اندیس پراکسید و  

 تیوباربیتوریک اسید 

میزان تغییرات پراکسید و تیوباربیتوریک اسید در تمام 

-معنیهای زمانی با افزایش زمان نگهداری به شکلی بازه

عدد پراکسید،  .(7و2)جدول  افزایش یافت( p≤10/0) دار

کند. گیری میمحصولات اولیه اکسیداسیون را اندازه

ترین مقدار پراکسید را داشت که نشان نمونه شاهد بیش

دهد چربی در کیک اکسید شده و به هیدروپراکسید می

تبدیل شده است. با افزایش مقدار اسانس اکسیداسیون 

سبز حاوی اسانس چای که تیمارکاهش یافت بطوری

ترین مقدار پراکسید را روز نگهداری کم 22پس از  %3/0

داشت. هم نین در مورد عدد تیوباربیتوریک اسید که 

آلدهید را  ت ثانویه اکسیداسیون نظیرمالونمحصولا

کند نمونه شاهد بیشترین مقدار گیری میاندازه

تواند تیوباربیتوریک اسید را داشت که دلیل آن می

اسانس مربوط باشد.  در اکسیدانی موجودترکیبات آنتی

کمترین مقدار تیوباربیتوریک اسید در تیمار حاوی 

تواند به دلیل وجود داشت که می 3/0%اسانس چای سبز 

 عنوانبه گالوکات ین گالاتگالوکات ین و اپیاپیوجود 

 اکسیدانی در این اسانس باشد. موثرترین ترکیبات آنتی

اسانس چای سبز  کروماتوگرافی گازی به نتایجبا توجه 

مورد استفاده در فرمولاسیون خمیر کیک روغنی حاوی 

                                                           
1 limonene 

ها هستند بودند. فنلترکیبات کات ینی که از پلی %32/32

ها دارای ها به دلیل وجود گروه هیدروکسیل در آنفنلپلی

خاصیت به دام اندازی رادیکال آزاد هستند و از این طریق 

اسیون جلوگیری کرده یا سرعت اکسیداسیون از اکسید

 22دهد به همین دلیل تیمار مذکور پس از را کاهش می

ترین مقدار پراکسید را داشت که نتایج روز نگهداری کم

که  (2002 ) حاصل از این تحقیق با نتایج تحقیقات گرامزا

اکسیدانی عصاره چای با لیپیدها و ارتباط با فعالیت آنتی

 فنل انجام شد مطابقت داشت.ی لپ یمحتوا

 بررسی رشد کپک و مخمر در کیک روغنی 

های چای سبز و لیموترش بر میزان نتایج تاثیر اسانس    

بازدارندگی میکروبی کیک روغنی نشان داد تا روز 

های حاوی اسانس فاقد رشد کپک چهاردهم تمامی تیمار

روز نگهداری نیز میزان  22اند و پس از و مخمر بوده

ها در محدوده مجاز کپک و مخمر موجود در آن

(  1327)بی نام،  10233استاندارد ملی ایران  به شماره  

 (. 2باشد بودند )جدول  100که باید زیر

نتایج نشان داد رشد کپک و مخمر در تیمار شاهد پس از 

به بعد  روز هفتم مثبت گزارش شد و از روز چهاردهم

توان نتیجه بالاتر از حد مجاز استاندارد بود. پس می

های چای سبز و لیموترش قابلیت نگهداری گرفت اسانس

ها را به دلیل خواص ضدمیکروبی آنها افزایش نمونه
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دهند. مطابق با نتایج حاصل از کروماتوگرافی گازی، می

اسانس لیمو مورد استفاده در فرمولاسیون خمیر کیک 

-لیمونن بود که یک ترکیب ضد 03/23حاوی % روغنی

( معتقد 2002میکروبی موثر است. در این زمینه پائولای )

ها با دارا است ترکیبات ضدمیکروبی موجود در اسانس

بودن خواص ضدمیکروبی به لیپیدهای غشاء سلولی و 

شوند و همین مسئله سبب اختلاف میتوکندری وارد می

تر آنها د نفوذپذیری بیشها و ایجادر ساختمان سلول

گردد، در نتیجه خروج یون و دیگر محتویات سلولی و می

های حیاتی سبب مرک سلول ها و یونیا خروج مولکول

شود، از این رو عمل بازدارندگی بر رشد می

گردد.ها اعمال میمیکروارگانیسم

 

جدول 5- تغییرات تیوباربیتوریک اسید )میلی اکی والان/ کیلوگرم(  کیک روغنی تولید شده با اسانس چای سبز و لیموترش و 

 شاهد1 طی 82 روز نگهداری

82روز  81روز   7روز     11روز   ساعت پس از تولید 8  هاغلظت اسانس در نمونه   

)%( 

0/330± 0/010aA 0/211± 0/003aB 0/200± 0/020aBC 0/113± 0/003aC 0/021± 0/003b ِD  1/0لیموترش  

0/320± 0/030abA 0/210± 0/020aB 0/127± 0/003abC 0/111± 0/002abC 0/013± 0/002bD 2/0لیموترش  

0/330± 0/020abcA 0/230± 0/030aB 0/120± 0/003abC 0/110± 0/002abC 0/010± 0/212bD 3/0لیموترش  

0/300± 0/020bcdA 0/227± 0/002aB 0/170± 0/020abC 0/130± 0/003abcD 0/012± 0/212bE  1/0سبزچای  

0/220± 0/010cdA 0/220± 0/010aAB 0/170± 0/010abBC 0/120± 0/002abcC 0/037± 0/002bD 2/0چای سبز  

0/210± 0/020dA 0/200± 0/010aAB 0/110± 0/020bBC 0/100± 0/020cCD 0/032± 0/001bD 3/0چای سبز  

0/211± 0/010dA 0/210± 0/030aA 0/113± 0/003bB 0/110± 0/010bcC 0/033± 0/001bD 2/0+لیموترش2/0چای سبز  

0/100± 0/020aB 0/210± 0/010aC 0/200± 0/020aCD 0/110± 0/030aD 0/023± 0/010aA شاهد 

 شاهد کیک روغنی بدون اسانس و نگهدارنده   :1

 انحراف معیارنشان داده شده است .  ±نتایج به صورت میانگین 

 باشد. دار در هرستون مینشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 

 دباشدار در هرسطر  مینشانگر اختلاف معنیبزرک حروف متفاوت 

 

جدول 7- تغییرات پراکسید )میلی اکی والان/ کیلوگرم(  کیک روغنی تولید شده با اسانس چای سبز و لیموترش و شاهد1 طی 

روز نگهداری 82  

82روز  81روز   11روز   7روز    
ساعت پس از  8

 تولید

هاغلظت اسانس در نمونه  

)%( 

1/200± 0/100bA 3/200± 0/300bB 3/130± 0/117bC 1/320± 0/030bD 1/020± 0/070bE  1/0لیموترش  

1/230± 0/212bcA 3/200± 0/300bcB 2/330± 0/030bC 1/330± 0/020bcD 0/370± 0/030bE 2/0لیموترش  

3/700± 0/200cA 3/010± 0/130cdB 2/210± 0/010bB 1/220± 0/020bcC 0/370± 0/020bD 3/0لیموترش  

2/230± 0/020dA 2/700± 0/200dA 2/200± 0/200cB 1/200± 0/030bcC 0/330± 0/030bD 1/0چای سبز  

2/700± 0/100deA 2/100± 0/300deAB 2/030± 0/122cBC 1/720± 0/010bcC 0/310± 0/010bD 2/0چای سبز  

1/320± 0/010eA 1/300± 0/030eB 1/210± 0/020cC 1/210± 0/030cD 0/230± 0/030bE 3/0چای سبز  

2/020± 0/122eA 1/320± 0/030eAB 1/230± 0/010cBC 1/220± 0/020bcC 0/220± 0/010bD 2/0+لیموترش2/0چای سبز  

10/120± 0/113aA 2/220± 0/332aB 1/100± 0/100aC 2/100± 0/300aD 1/300± 0/200aE شاهد 

 انحراف معیارنشان داده شده است .  ±نتایج به صورت میانگین  شاهد کیک روغنی بدون اسانس و نگهدارنده  : 1

 .دباشدار در هرسطر  مینشانگر اختلاف معنیبزرک حروف متفاوت   باشد.دار در هرستون مینشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 
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روز  82طی  1شاهد روغنی تولید شده با اسانس چای سبز و لیموترش و (  کیکcfu/gتغییرات کپک و مخمر ) -2جدول 

 نگهداری

 کپک  مخمر
 هاغلظت اسانس در نمونه

)%( 
 روز

82 

 روز

81 

 روز

11 

 روز

7 

 پس ساعت 8

تولید از  
روز  

82 

روز 

81 

روز 

11 

روز 

7 

ساعت  8

پس از 

لیدتو  

1/0لیموترش  منفی منفی منفی 10> 100>  منفی منفی منفی 10> 100>  

2/0لیموترش منفی منفی منفی منفی منفی  منفی منفی منفی منفی منفی  

  3/0لیموترش منفی منفی منفی منفی منفی  منفی منفی منفی منفی منفی

  1/0چای سبز منفی منفی منفی 10> 100>  منفی منفی منفی 10> 100>

  2/0چای سبز منفی منفی منفی 10> 100>  منفی منفی منفی 10> 100>

3/0چای سبز منفی منفی منفی 10> 100>  منفی منفی منفی 10> 100>  

لیموترش2/0سبز+ چای2/0 منفی منفی منفی منفی منفی  منفی منفی منفی منفی منفی  

 شاهد منفی 10> 100> 100 1000  منفی 10> 100> 300 700

 شاهد کیک روغنی بدون اسانس و نگهدارنده   :1

 

 ساعت پس از تولید 8 1تغییرات حسی  کیک روغنی تولید شده با اسانس چای سبز و لیموترش و شاهد -5جدول 

  .نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون می باشدکوچک حروف متفاوت                        : شاهد کیک روغنی بدون اسانس و نگهدارنده  1

 انحراف معیارنشان داده شده است   ±نتایج به صورت میانگین 

 

ساعت پس از  8های حسی کیک روغنی بررسی ویژگی

 تولید

نشان داد تیمار حاوی مخلوط اسانس  3نتایج جدول 

از بالاترین  2/0و اسانس لیموترش % 2/0سبز %چای

که داوران طوریامتیاز پذیرش کلی برخوردار بود به

از نمونه  چشایی خصوصیات حسی این نمونه را بیش

ویژه به لحاظ عطر و طعم قابل قبول دانستند که شاهد به

تواند به دلیل وجود ترکیبات معطر با بوی مطبوع این می

مانند لیمونن در اسانس لیمو و فلاونوئیدها در اسانس 

با  (2007چای باشد. در این راستا آویس و همکاران )

عم ط افزودن پوست پرتقال به کیک فنجانی بهبود عطر و

محصول تولیدی را گزارش نمودند. هم نین نخعی مقدم  

( اضافه نمودن عصاره متانولی پوست پرتقال را 2003)

به فرمولاسیون اولیه کیک عاملی اثرگذار بر بهبود 

های حسی از جمله بافت و رنگ و عطر و طعم ویژگی

 دانست.

 

 ها )%(غلظت اسانس در نمونه بو رنگ مزه بافت پذیرش کلی

1/723± 0/071bc 1/213± 0/102ab 1/222± 0/112ab 1/333± 0/100a 1/300± 0/100a  1/0لیموترش  

1/200± 0/100ab 1/122± 0/111ab 1/210± 0/010a 1/123± 0/100a 1/712± 0/017a 2/0لیموترش  

1/322± 0/021a 1/722± 0/021a 1/300± 0/100a 1/113± 0/020a 1/233± 0/112a 3/0لیموترش  

1/112± 0/072cd 1/313± 0/010bc 1/133± 0/112c 1/220± 0/012a 1/372± 0/071bc 1/0چای سبز  

1/313± 0/110de 1/200± 0/200ab 1/300± 0/221bc 1/322± 0/011a 1/220± 0/012c 2/0چای سبز  

1/132± 0/100e 1/223± 0/022c 1/022± 0/202c 1/122± 0/101b 1/013± 0/172c 3/0چای سبز  

1/372± 0/021ab 1/210± 0/032a 1/320± 0/022a 1/200± 0/012a 1/323± 0/123ab 2/0+لیموترش2/0چای سبز  

1/120± 0/012cd 1/170± 0/072ab 1/233± 0/112ab 1/200± 0/200a 1/720± 0/012a شاهد 
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اسیدیته،  ،pHرطوبت، واریانس  تجزیه آنالیز

 های روغنیتیوباربیتوریک اسید و  پراکسید کیک

ساعت پس از  2( نگهداری زمان اثر 10 جدول با مطابق

 هایغلظت) نمونه نوع ( و22و  21، 11، 7تولید و روزهای 

 تغییرات روی( لیموترش و سبز چای اسانس مختلف

 کتیوباربیتوریو  ، اندیس پراکسیداسیدیته ،pHرطوبت، 

متقابل زمان  و اثرات ( p≤10/0بود ) دارمعنی اسید

نوع نمونه روی تمامی  فاکتورهای مورد  ×نگهداری

 .دار بودمعنی  pHبررسی به جز 
 

شده با تولید های روغنی اسیدیته، تیوباربیتوریک اسید و  پراکسید کیک ،pHرطوبت،  آنالیز تجزیه واریانس -10جدول 

 روز نگهداری 82اسانس چای سبز و لیموترش طی 
p F نوع آزمون منبع تغییر درجه آزادی میانگین مربعات 

0/00* 31/331  1131/11  1 Aزمان نگهداری  

 

21/7 *0/00 رطوبت  3111/0  7 Bنوع نمونه 

0/00* 02/3  1323/0  22 (B×A اثرمتقابل)   

 %27/31   
 R- sq(r2) 

0/00* 13/23  130301/0  1 Aزمان نگهداری  

 
pH 0/00* 21/121  131233/0  7 Bنوع نمونه 

212/0  27/0  001317/0  22 (B×A اثرمتقابل)   

 %22/33   
 R- sq(r2) 

0/00* 27/232  223323/0  1 Aزمان نگهداری  
 
 

 اسیدیته
0/00* 77/102  101221/0  7 Bنوع نمونه 

0/00* 32/1  001271/0  22 (B×A اثرمتقابل)   

 %20/32    R- sq(r2) 

0/00* 31/37  113033/0  1 Aزمان نگهداری  

 

 تیوباربیتوریک اسید
0/00* 23/22  023111/0  7 Bنوع نمونه 

0/00* 27/11  013113/0  22 (B×A اثرمتقابل)   

 %22/30    R- sq(r2) 

0/00* 71/1011  2322/32  1 Aزمان نگهداری  

 

 پراکسید
0/00* 12/233  2112/21  7 Bنوع نمونه 

0/00* 21/111  2310/3  22 (B×A اثرمتقابل)   

 %31/33    R- sq(r2) 

01/0دار در سطح احتمال اختلاف معنی * 
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 نتیجه گیری کلی

اسانس  ی حاویهاکیکبر اساس نتایج مشخص گردید 

اکسیدانی و چای سبز و لیموترش دارای خواص آنتی

و  pHنتایج کلی نشان داد  ندبودبه ترتیب ضدمیکروبی 

اسیدیته در طول مدت نگهداری به ترتیب کاهش و افزایش 

 pHیافت و تیمارهای حاوی اسانس لیموترش دارای 

تری نسبت به تیمارهای حاوی اسانس چای سبز و پایین

به دلیل خواص ضدمیکروبی اسانس  شاهد بودند که

لیموترش بود. رطوبت در طول مدت نگهداری کاهش 

سنجش تیوباربیتوریک اسید و اندیس پراکسید در  .یافت

که نمونه شاهد طی مدت نگهداری افزایش یافت به طوری

اسانس  3/0% های حاویبیشترین مقدار را داشت و نمونه

اص داد و چای سبز کمترین مقدار را به خود اختص

تیمارهای حاوی اسانس چای سبز دارای اندیس 

تری نسبت به تیمارهای حاوی اسانس لیموترش پایین

تر اسانس اکسیدانی بیشبودند که به دلیل خواص آنتی

چای سبز بود. به لحاظ خصوصیات کپک و مخمر تمامی 

روز( 22ی حاوی اسانس تا پایان دوره نگهداری )تیمارها

آنها در محدوده مجاز استاندارد بود  میزان کپک و مخمر

درحالیکه در تیمار شاهد در روز هفتم نگهداری کپک و 

نگهداری تعداد آنها  21مخمر مشاهده گردید و در روز 

که به دلیل خواص  بالاتر از حد مجاز استاندارد بود

ها بود که در تیمارهای حاوی ضدمیکروبی اسانس

. در پذیرش کلی دنرشد نکرد هااسانس میکروارگانیسم

و اسانس چای سبز  2/0%ارزیابی حسی تیمار حاوی 

بالاتری برخوردار بود. امتیاز از اسانس لیموترش  %2/0

نتایج حاصل از این تحقیق حاکی از آن است که با استفاده 

های طبیعی اسانس چای سبز و اسانس از نگهدارنده

نتی آلیموترش به صورت تلفیقی قادر خواهیم بود فعالیت 

خواص حسی مطلوبی میکروبی همراه با اکسیدانی و ضد

ایمنی و سلامت در کیک روغنی ایجاد نمائیم.توام با 
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 .1-7 (:1) 11، یدانشگاه آزاد اسلام یکروبیفناوری م ستیز یپژوهش -یعلم

 بر Camellia sinensis یعصاره برک سبز چا یمطالعه اثر مهار ،1330ک،  داستان ، ک وفلک روی ن، رمظفریامی ن، قائمی م، کاف
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Abstract 

Todays, the tendency to use of natural preservatives to increase food security has expanded. The 

objective of this study was to use of lemon and green tea essential oils as antimicrobial and antioxidant 

compounds in oily cake. For this purpose, lemon and green tea essential oil in concentrates 0.1, 0.2, 

and 0.3% separately and in combination (0.2% green tea essential oil and 0.2% lime essential oil) 

were added to oily cake. Physico-chemical properties, anti-oxidant properties, microbial and sensory 

properties of the samples were evaluated, 2 hours after production and as well as at 7, 14, 21 and 28 

days. The results showed that with increasing storage time, moisture content and pH in all treatments 

significantly decreased and acidity increased in all treatments. Comparison of the antioxidant and 

antimicrobial properties of oily cake containing green tea and lemon essential oils with control 

showed that the use of essential oils significantly prevented of the increase of peroxide and 

thiobarbituric index and the growth of mold and yeast during storage. The antioxidant properties of 

the treatments showed that the lowest levels of thiobarbituric and peroxide index were observed in a 

sample containing 0.3% green tea essential oil and combined treatment after 28 days of storage. 

Antimicrobial properties of the treatments indicated that there was no mold or yeast growing in the cake 

containing 0.2% and 0.3% lime essential oil and combined treatment after 28 days of storage. The results 

of sensory evaluation showed that the combined treatment had higher scores in terms of odor, color, taste, 

texture and overall acceptance and it was introduced as superior treatment. 
 

Keywords: Antioxidant, Antimicrobial, Green tea essential oils, Lime essential oils, oily cake 

 
 


