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 چکیده

سمیت  وهای شیمیایی های قلبی و استفاده از افزودنیبیماری امروزه به دلیل نگرانی مربوط به چاقی و زمینه مطالعاتی:
 ههای ببییهی بیرهترهای چربی و نگهداری موادغذایی بهه وسهیله افزودنهیهای سنتزی، استفاده از جایگزیناکسایش ضد

ده غهذایی اسهتفا ها بهه بهور وسهییی در مهوادها و اسانسمورد توجه قرار گرفته و از بین ترکیبات با منرا ببییی، صمغ

وهش در این په روش کار: را دارا هستند.  اکسایری ضدفیالیت اند و اثبات شده که بسیاری از آنها بیف وسییی از شده
 (درصهد 002/0-003/0-004/0)درمقهادیر  کهوهی پونهه انساسه و( درصهد 2/0-4/0-6/0)در مقادیر  ریحاندانه از صمغ

 و ههای فیزییهیو بهر  مرکهم مرکهزی اراگهه گردیهد. وی گهی پاسخ سطح آنالیز آماری با استفاده از روشاستفاده شد. 
 و پراکسهید اسهیدیته، ،pHمقهدار جملهه از کیه  ماندگاری رگولوژییی خمیر از جمله دانسیته و ویسیوزیته و خصوصیات

پونهه،  اسهانس ریحهان و با افهزایش غلتهت صهمغ دانهه :نتایج. گرفت قرار ارزیابی کی  شیلاتی مورد حسی هایوی گی
ت اسانس   مراهده شد افزایش غلتیر کیمختلف خم یها نمونهته در یسیوزیو ین در بررسیافت. همچنیدانستیه کاهش 
افزایش درصهد صهمغ و د مراهده شد که با یشاخص پراکس یبا بررس .دیش آن گردیریحان، باعث افزا پونه و صمغ دانه
 کاهش و اسیدیته افهزایش یافهت pHبا افزایش غلتت اسانس  همچنینافت. یهای کی  کاهش اکسید نمونهراسانس میزان پ

ش درصهد ی  بها  افهزایهک یهها اکسایری نمونهه ات ضدیخصوص افزایش و اسیدیته کاهش یافت. pHو با افزایش صمغ 

جهه با تو :نهایینتیجه گیری  ها گردید. در نهایت افزایش صمغ باعث پذیرش کلی در نمونه افت.یش یصمغ و اسانس افزا
کهوهی  درصهد اسهانس پونهه 002/0ریحهان و  هدرصد صمغ دانه 6/0توان بیان نمود که سطو   به نتایج بدست آمده می

 باشند. سطو  مناسبی برای تولید کی  شیلاتی با چربی کاهش یافته می

 
 کی  شیلاتی ریحان،دانه  صمغ  چربی، کوهی، جایگزینپونه  اسانس کلیدی: واژگان
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  مقدمه 
رصد چربی به عنوان د  25 - 100کی  با داشتن مقدار 

ها یا به  شود. چربیزا محسوب می ی  منبع کالری
صورت جامد یا به صورت مایع در فرمول کی  مورد 

گیرند. چربی در کی  باعث افزایش  استفاده قرار می
مقدار هوا ورودی در حین تهیه خمیر، جلوگیری از 

 ها وهای هوا و تاثیر بر اتصال پروتئیناختلاط حباب
شوند نراسته و در نهایت نرمی بافت مغز کی  می

 .(2006کاوین و یانگ )
نهایی کی  چه چربی نقش بسیار مهمی در پذیرشاگر  

دارد، اما با کاهش چربی یا جایگزینی آن در فرآورده 
توان به حفظ سلامت مصرف کنندگان  های نانوایی می

و جلوگیری از ابتلای آنان به بیماری قلبی، تصلم 
راین، دیابت و چاقی کم  نمود. این امر باعث ش

های کم کالری در چند دهه اخیر شده افزایش فرآورده
کیم و همیاران  و 2000زالیاس و همیاران ) است
2001.) 

 به همین جهت جایگزین کردن بخری از چربی موجود 
های چربی مورد در فرمولاسیون محصول با جایگزین

های چربی ترکیبی ینتوجه قرار گرفته است. جایگز
تواند برای به وجود آوردن تمام یا بخری است که می

از عملیردهای چربی، با ایجاد کالری کمتر نسبت به 
های چربی از جمله جایگزین .چربی استفاده شود

هیدروکلوگیدها می باشند. هیدروکلوگیدها، زیست 
دوست با ساختمان پروتئینی یا های آببسپار

 (.1391)جاویدی و همیاران  هستندکربوهیدراتی 
های نانوایی باعث ها به فرمول فرآوردهافزودن صمغ 

افزایش مقدار فیبر محلول و ظرفیت نگهداری آب در 
ها، شود. این آب باعث افزایش حجم فرآورده ها میآن

گردد. اغلم  بدون تغییر در خصوصیات اصلی آنها می
ری خمیرابه ها جهت افزایش گرانروی و پایداصمغ

کی ، جلوگیری از بیاتی، بهبود بافت کی  و افزایش 
 ها اضافه میقابلیت نگهداری ربوبت به فرمول کی 

 .(1991)بل و همیاران شوند 
که خاصیت هیدروکلوگیدی ییی از ترکیبات ببییی  

یحان است که هیدروکلوگید حاصل از این ر دارد دانه

 نوظهور قرار داردهای یدروکلوگیدگیاه در ردیف ه
 (.1390)امیری عقدایی و همیاران 

است که به عنوان  1ریحان گیاهی از خانواده لامیاسه
ی  گیاه میطر خوراکی و هم به عنوان ی  گیاه زینتی 

 50گیرد. جنس اوسیوم حاوی مورد استفاده قرار می
-گونه مختلف است که به عنوان سلطان سبزی 150تا 

)فوونگ و همیاران  اندشدهها در سراسر دنیا پخش 
2010). 

لایه خارجی )پرییارپ( دانه ریحان وقتی در تماس با  
ای ژلاتینی آب قرار گیرد به سرعت متورم شده و ماده

های مناسم از این کند. قابلیتو صمغ مانند ایجاد می
صمغ باعث شده تا از آن به عنوان ی  هیدروکلوگید در 

)بهرام پرور و  دهای غذایی استفاده شوسامانه
 .(2013  همیاران

ریحان دارای مقادیر بالایی ترکیبات فنولی  است که 
اکسایری بالایی را نران  شود خواص ضدموجم می

 . (2010 )فونگ و همیاران دهد
محصولات غذایی فرآیند شده حاوی چربی و روغن،  

در بول انبارداری به آهستگی اکسید شده و انواع 
مختلفی از محصولات اکسیداسیون را تولید می کنند 

ها و شوند. روغنکه باعث فساد محصولات غذایی می
ها مانند بسیاری از مواد اشباع نرده به وسیله چربی

نتیجه آن اکسایش  شوند واکسی ن هوا اکسید می
مداوم روغن، ظهور تندی همراه با بو و بیم نامطبوع 

ها اثر است. ترکیبات حاصل از اکسایش بر بیم روغن
ای گذارد و چنانچه اکسایش در سطح پیررفتهمی

)یو  کندقابل مصرف میصورت گرفته باشد آنها را غیر
2005) . 

اکسایری به منتور به تاخیر  به همین دلیل ضد
ها استفاده ها و روغننداختن فساد اکسایری چربیا

 (.2010)کامیار و همیاران  شوندمی
اکسایری، هنوز هم  رغم استفاده وسیع از ضدعلی 

ها ییی از عوامل مهم فساد کیفی اکسایش چربی
های سنتزی مانند اکسایشضدغذاهاست، استفاده از 

ترین که ییی از رایج (BHAآنیزول )هیدروکسیبوتیل

                                                           
1- Lamiaceae 
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های مورد استفاده در صنیت غذا است.  اکسایش ضد
زایی و از برف از ی  برف به دلیل داشتن اثر سربان

تگی توسط های ساخدیگر به دلیل مضر بودن افزودنی
 )عبدولا و روزن است مصرف کنندگان مورد سؤال

1999.) 
سرانجام در این دو دهه اخیر استفاده از گیاهان  

آنها به عنوان محصولات دارویی  دارویی و محصولات
و غذایی افزایش یافته است. علاوه بر خواص ضد 
اکسایش گیاهان دارویی، نران داده شده که بسیاری 
ها  از ترکیبات ببییی یافت شده در گیاهان و ادویه

مییروبی داشته و به عنوان منابع ضد  های ضدفیالیت
شوند میزاهای غذایی استفاده مییروبی علیه بیماری
 .(2008)کتزکیدو و همیاران 

اکسایری  همچنین گزارش شده که خاصیت ضد 
ها و گیاهان دارویی در کاهش  بسیاری از ادویه

ها و غذاهای چرب موثر توسیه فساد در روغن
 . (1387عیوقی و 1999 )عبدولا و روزناست

بوده و  1کوهی از اعضای خانواده لامیناسهگیاه پونه
باشد. این جنس یاه چند ساله میبه صورت ی  گ
 گونه است. اعضای مختلف گیاه پونه 25شامل بیش از 

کوهی دارای تانن، مواد رزین، مواد پیتی ، قند و 
اسانس است. بالا بودن ترکیبات فنولی دلیل عمده بالا 

-ها میاکسایری  بیضی از عصارهبودن فیالیت ضد

های باشد. ترکیبات فنولی به عنوان حذف کننده
 اکسایری دارند و گیاه پونهرادییال آزاد نقش ضد

کوهی نیز به سبم داشتن این ترکیبات دارای خاصیت 
باشد. همچنین وجود ترکیبات منتول اکسایری می ضد

اصیت ضدموجود در این گیاه نقش بسیار مهمی در خ
  (.2010)کامیار و همیاران  مییروبی آن دارد

ریحان و اسانس از صمغ دانه در همین راستا استفاده
های اخیر مورد توجه قرار گرفته کوهی در سالپونه

حاکی از خاصیت  2010 است. نتایج کامیار و همیاران
کوهی های آبی و متانولی پونهری عصارهاکسای ضد

 در روغن آفتابگردان بود که قابل مقایسه با ضد
( BHTتولوگن )هیدروکسیبوتیل های سنتزیاکسایش

                                                           
1- Laminacea  

فیالیت ضد 1390امیار و همیاران بود. همچنین ک
 Menthaاکسایری اسانس و عصاره پونه)

Longiflia ایرانی در شرایط آزمایرگاهی را مورد )
داد که عصاره پونه  بررسی قرار دادند. نتایج نران

تواند پس اکسایری قویی هستند و می دارای اثر ضد
 ه کار رود.های تیمیلی در سامانه غذایی باز آزمایش

، اثرات ضد 2006در همین راستا سدیم و سارکیس 
پنیر حاوی روغن های تهیه شده از آب مییروبی فیلم

-کوهی و سیر را بروی برخی باکتریکوهی، آکلیلپونه

زا غذا مورد مطالیه قرار داد نتایج نران های بیماری
ها باعث های این ادویههای حاوی عصارهداد که فیلم
 گردد. ها می گی ضدمییروبی در این فیلمایجاد وی

سازی فرمولاسیون بهینه 2013بهرام پرور و همیاران 
ریحان، ی  بستنی با استفاده از صمغ دانههاپایدارکننده

گوار و کربوکسیل متیل سلولز را بررسی و 
خصوصیات کیفی فرمول بهینه در ترکیم با کاپا 

و مرخص شد کاراگینان را مورد مطالیه قرار دادند 
که صمغ دانه ریحان به عنوان منبع جدیدی از 
هیدروکلوگیدها نتایج عالی در پایداری بستنی دارد که 
قابل مقایسه یا حتی بهتر از انواع تجاری بوده و بخش 
اعتم فرمول بهینه را به خود اختصاص داد.  

-استفاده از صمغ دانه 1391ذوالفقاری و همیاران 

جایگزین چربی، بر خواص ریحان به عنوان 
هیدراتاسیونی و مییروبی کالباس را مورد مطالیه 

 16تا  4ن را از قرار دادند. آنها محدوده تغییرات روغ
درصد قرار  3/0تا  0ریحان را از درصد و صمغ دانه

ریحان دادند. نتایج نران داد که استفاده از صمغ دانه
، بازده بداری در ظرفیت نگهداری آش مینیباعث افزای

در حالییه  پخت و پایداری امولسیون کالباس شد
داد همچنین  های بافتی محصول را کاهششاخص

داری ریحان موجم کاهش مینیاستفاده از صمغ دانه
در رشد جمییت مییروبی آن داشت و مدت زمان 

 ماندگاری کالباس را افزایش داد.
 کنون تحقیقی در زمینه کاربرد صمغاز آنجایی که تا

-ریحان به عنوان جایگزین چربی و اسانس پونهدانه

در کی  صورت  به عنوان ضداکسایش ببییی کوهی
 اثر . در نتیجه هدف از این تحقیق ارزیابینگرفته است
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 و ریحاندانه صمغ مییروبیضد و اکسایریضد
چرب  کم شیلاتی کی  ماندگاری در کوهیپونه اسانس
 باشد.می

 

 مواد و روش ها

 اولیهمواد 
 72آرد گندم با درجه استخراج  مواد اولیه شامل

درصد تولید کارخانه البرز کرج، روغن مایع گیاهی 
تولید شرکت روغن نباتی بهار، تخم مرغ تلاونگ، 
بییینگ پودر تولید در شرکت سیسارون شیمی ایران، 
شیر دانه ریز شرکت قند ورامین، وانیل تولید شرکت 

گلیسرید  یرهای مونو و دیجیوادان سوگیس، امولسیفا
کوهی تولید لسگارد دانمارک، اسانس روغن پونهپا

 شرکت باریج اسانس ایران بود. 

 خصوصیات کیفی آرد گندم
شیمیایی آرد نول شامل ربوبت، یخواص فیزیی

بر اساس  pHپروتئین، خاکستر، گلوتن مربوب، 
 گیری شدند.اندازه AACC  ،2000 استاندارد

 ریحانصمغ دانهاستخراج روش 
سازی ریحان از روش بهینهجهت استخراج صمغ دانه

شده توسط رضوی و همیاران با اندکی تغییرات 
 69در دمای  65به  1ریحان به نسبت استفاده شد. دانه

با آب دیونیزه مخلوط شد. سپس به  pH= 8درجه و
دقیقه  1ریحان به مدت منتور جداسازی صمغ از دانه

دور پایین مخلوط شد. مخلوط  با مخلوط کن در
دقیقه و با سرعت  10به مدت  حاصل از مرحله قبل،

دور در دقیقه سانتریفوژ گردید. در نهایت  15000
صمغ حاصل از مرحله قبل پس از رنگ بری با اتانول 

( و جداسازی رسوب 3به  1)به نسبت  درصد 96
دور  5000سرعت حاصل پس از سانتریفوژ نمودن با 

با دمای لیتری  30ممرت با استفاده از آون  در دقیقه
های بندیدرجه سانتیگراد خر  شده و در بسته 50

)رضوی و غیر قابل نفوذ به ربوبت نگهداری شد 
 .(2009همیاران 

 روش تولید کیک
درصد آرد،  97/28سازی خمیر از فرمول برای آماده

پودر،  درصد بییینگ 6/0درصد شیر،  16/25
درصد پودر کاکاگو،  58/4مونوگلیسیرید، درصد 6/0
 45/0درصد آب،  25/15مرغ، درصد تخم 25/15

درصد روغن استفاده  14/9درصد اسانس شیلات و 
دقیقه با  2ابتدا روغن و شیر را به مدت شد. در 

زده شد تا بصورت سرعت تند همزن فلیر آلمان، هم
-س تمامی مواد به جز آرد و بییینگکرم درآمد. سپ

دقیقه با  4در به مخلوط اضافه شد و به مدت پو
زده شد در نهایت آرد و بییینگ سرعت تند همزن، هم
 دقیقه با سرعت تند همزن، هم 2پودر اضافه شد و 

خمیر بدست آمده از مرحله قبلی را به زده شد. سپس 
متری منتقل گردید. سانتی 20هایی با قطر درون قالم

ها در گذاشته شد و سینیها در داخل سینی فر قالم
شرکت صنایع پخت  1600داخل فر ببقه ای مدل 

دقیقه با دمای  20الی  15مرهد ساخت ایران به مدت 
گراد قرار داده شد. پس از سپری درجه سانتی 180

های حاوی کی  شاهد از شدن زمان مورد نتر، سینی
ن کامل در دمای اتاق فر خارج شدند و تا سرد شد

 (.2006)موسیاتو و همیاران  قرار گرفتند
اتیلنی، های پلیبندیها در داخل بستهدر نهایت کی  

 بندی شدند و تا اتمام انجام آزمایرات مورد نتر،بسته
داری های بسته بندی شده در دماهای اتاق نگهکی 

 شدند. 
برای تهیه سایر تیمارهای فرمولاسیون، روغن به 

ریحان دانه درصد کاهش یافت و صمغ 57/4میزان 
 6/0و  4/0 ، 2/0بینوان جایگزین چربی در مقادیر 

 003/0، 002/0کوهی در مقادیر درصد و اسانس پونه
درصد بینوان نگهدارنده ببییی با توجه به  004/0و 

 1های آزمایری ببق جدول شماره انجام تست
 جایگزین شد.
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هشد تیمارهای تهیه–
Table 1- Sample prepared 

Raw material Control 

samples 

Sample 1   
0/2  Gum  

Essence 
0/004 

Sample 2   
0/2  Gum  

Essence 
0/003 

Sample 3    

0/6  Gum   

Essence  

0/003 

Sample 4   
0/6  Gum  

Essence 
0/004 

Sample 5   
0/4  Gum  

Essence 
0/002 

Sample 6   
0/2  Gum  

Essence 
0/002 

Sample 7   
0/4  Gum  

Essence 
0/003 

Sample 8   
0/4  Gum  

Essence 
0/004 

Sample 9   
0/6  Gum  

Essence 
0/002 

Flour 28/97 33/336 33/337 32/937 32/936 33/138 33/338 33/137 33/136 32/938 

Sugar  25/16 25/16 25/16 25/16 25/16 25/16 25/16 25/16 25/16 25/16 

Cacao powder  4/58 4/58 4/58 4/58 4/58 4/58 4/58 4/58 4/58 4/58 

Mono glyceride 0/6 0/6 0/6 0/6 0/6 0/6 0/6 0/6 0/6 0/6 

Baking powder 0/6 0/6 0/6 0/6 0/6 0/6 0/6 0/6 0/6 0/6 

Chocolate 

essence 

0/45 45/0 0/45 45/0 0/45 45/0 0/45 45/0 0/45 45/0 

Egg 15/25 15/25 15/25 15/25 15/25 15/25 15/25 15/25 15/25 15/25 

Water 15/25 15/25 15/25 15/25 15/25 15/25 15/25 15/25 15/25 15/25 

Oil  9/14 4/57 4/57 4/57 4/57 4/57 4/57 4/57 4/57 4/57 

Gum 0 0/2 0/2 0/6 0/6 0/4 0/2 0/4 0/4 0/6 

Essence  0 0/004 0/003 0/003 0/004 0/002 0/002 0/003 0/004 0/002 

Total  100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

 

 های خمیرآزمون

از روش استاندارد تییین دانسیته خمیر جهت  دانسیته:
AACC استفاده شد. بدین منتور  50ه55شماره ه ب

میلی لیتری روی ترازو قرار داده  10ابتدا ی  مزور 
میلی لیتر از خمیر  10شد و پس از صفر کردن ترازو، 

مورد نتر در داخل مزور ریخته شد و دانسیته خمیر را 
                         از بریق فرمول زیر محاسبه گردید:

                                     
v

m
 

mوزن خمیر :    

v  حجم ظرف : 

 دانسیته خمیر : 

گیری ویسیوزیته خمهیر کی  جهت اندازهویسکوزیته: 
 استفاده گردید.  ویسیومتر بههروکهههفیههلداز دسهتگهاه 

بروکفیلهد بهه راحتهی قابلیهت از آنجایی که ویسهیومتر 
اندازه گیری ویسیوزیته خمیر کی  را نهدارد بهه همهین 
دلیل بی شرایط زمانی خاص و با استفاده از اسهپیندل 

گیهههری شهههد.  خهههاص، ویسهههیوزیته خمیرهههها انهههدازه
 RPM 1،  64ها با استفاده از اسپیندل ویسیوزیته نمونه

 شهد.گیهری ثانیه زمهان انهدازه 30پس از  73و گرتاور 
 .(1393)عوض صوفیان و همیاران 

        های کیکآزمون 
گرم نمونه را  10ا ابتد ،ببق استاندارد PHجهت تییین 

سی سی 100وزن کرده و با آب مقطر در ارلن به حجم 
اکسایری کی  شیلاتی حاوی رسانده و فیالیت ضد

کوهی و صمغ دانه ریحان، با استفاده عصاره پونه
 هیدرازیل یاپییریل – 1  –فنیلدی -2و2ازروش

(DPPH)  برای هر تیمار سه لوله  گیری شد.اندازه
ها با غلتتمییرو لیتراز نمونه 200آزمایش آماده شد. 

 90 لیتر از محلولمتفاوت بای  میلی DPPHهای 
 4به حجم  %95مییرومولار مخلوط شد و با متانول 

تارییی  در دقیقه 60لیتر رسید و برای مدت زمان میلی
توسط دستگاه شییر، بصورت رفت و برگرت صد بار 

های حاوی جذب نمونه. در دقیقه، تیان داده شد
 عصاره و شاهد بید از این مدت زمان، در بول موج

نانومتر با استفاده از دستگاه  517
تولید اسپیتروفوتومترخوانده شد. درصد مهار 

 :یدآزاد بوسیله فرمول زیر محاسبه گردرادییال
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100) ×blankA /sampleA –blank(A   درصد مهار =
 آزادرادییالد تولی

blankA  میزان جذب نوری کنترل منفی )که تمامی مواد :
 به استثنای اسانس را دارد( 

sampleA  بیانگر جذب نوری غلتت های مختلف اسانس :
 می باشد. 

جهت اندازه گیری اسیدیته و پراکسهید ببهق اسهتاندارد 
شود. همچنین بهرای عمل کرده می 37ایران شماره ملی 

 انهدازه گیهری کپه  ومخمهر از اسهتاندارد ملهی ایهران

آزمون ارزیابی حسی،  شود.استفاده می 10899شماره 
خصوصیات حسی نمونه شهامل رنهگ، بیهم، بافهت، و 

نفهر ارزیهاب آمهوزش دیهده بها  8پذیرش کلهی توسهط 
میهل پرسهش نقطه ای بها تی 5 هدونی استفاده از روش 

 نامه ارزیابی، ارزیابی گردید.
ترین امتیاز نران دهنده پایین 1در این آزمون عدد 

بالاترین امتیاز بوده  5داده شده توسط ارزیاب و عدد 
 .(2011) هوسین و همیاران  است.

 تجزیه و تحلیل آماری
 پاسخ سطح روش از ها،داده لیتحل و هیتجز منتور به
 ارزیابی برای مرکزی مرکم بر  از استفاده با
 و (A) کوهیپونه اسانس مطالیه، مستقلی رهاییمتغ
 انجام از پس شد استفاده (B) ریحاندانه صمغ

 نرم از استفاده با هاداده وتحلیل تجزیه ها، آزمایش
 هم شد. انجام RSM روش و  Design Expert8افزار
ی بررس مورد اثرات بودن داری مین صورت در نیچن
 5 خطا احتمال سطح با انس،یوار هیتجز جدول در

 شد. درصد انجام
 

  نتایج و بحث

 خصوصیات شیمیایی آرد - 2جدول 
Table 2- Flour chemical properties 

Volume      Qualitative attribute 

14 Wet 

10/88 Protein 

03 Ash 

27 Wet gluten 

1/0 Acidity 

3/65 Fat 

6 pH 

 

 خصوصیات کمی و کیفی 

 دانسیته خمیر
کی  به عنهوان فهاکتوری جههت ارزیهابی  ته خمیریدانس

قابلیت کلی خمیر بهرای حفهظ ههوا، ابلاعهات در مهورد 
دهد. با توجهه های گازی میاندازه و میزان پخش سلول

ج بدست آمده مرخص شد که با افهزایش میهزان یبه نتا
-کاهش مهیصمغ دانه ریحان دانسیته به صورت خطی 

یابد همچنین با افزایش اسانس پونه کوهی دانسهیته بهه 
(. بها توجهه بهه 1خطی کاهش یافهت )شهیل صورت غیر

ش غلتت صمغ، امیان انبسهاط بیرهتر گهاز داخهل یافزا
حفرات سهاختمان کیه  در حهین پخهت فهراهم شهده و 

شهود و از ایهن حفرات بزرگتری در محصول ایجاد مهی
. یابهدسیته آن کاهش مهیبریق حجم کی  افزایش و دان

 1387ل و همیهاران در سها یوبیهج ایج بها نتهاین نتهایا
مطابقت دارد. آنها بیان نمودنهد افهزودن صهمغ گهوار و 

 زانتان باعث کاهش دانسیته خمیر کی  گردیده است.گ

 

  
و  یکوهسطح پاسخ اثر اسانس پونه یمنحن -1شکل 

 تهیدانس یحان بر رویصمغ دانه ر

Figure 1- Level of response curve of the effect of 

oregano essence and basil gum on dansity 

 

 رویسکوزیته خمی
 یهاروینال در برابر یت مقاومت سیخاص ویسیوزیته

است. با توجه به نتایج  یجاد تنش برشیوارد بر آن و ا
شود که با افزایش غلتت بدست آمده مراهده می

اسانس پونه و صمغ دانه ریحان، ویسیوزیته به 

http://www.wikipg.com/%D9%86%DB%8C%D8%B1%D9%88
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هوای (. 2خطی افزایش یافت )شیل صورت غیر
محبوس شده در خمیرابه به عنوان عاملی موثر بر 

باشد. همچنین ایجاد ویسیوزیته مورد توجه می
های غذایی ییی از نقش هایویسیوزیته در فرآورده

باشد، بنابراین کاهش چربی باعث کاهش این چربی می
شود  اما همانطور که مراهده می .وی گی خواهد شد

افزودن صمغ دانه ریحان به عنوان جایگزین چربی این 
کند. ایجاد ویسیوزیته بالا در کاهش را جبران می

باشد حضور صمغ دانه ریحان به دلایل مختلفی می
از این دلایل توانایی جذب سریع و بالای آب  ییی

باشد که باعث افزایش ویسیوزیته توسط صمغ می
این نتایج با نتایج ایوبی و همیاران  .دشوخمیر می
مطابقت دارد. آنها بیان نمودند افزودن صمغ  1387

گوار و زانتان باعث افزایش ویسیوزیته خمیر کی  
فزایش گردیده است. همچنین از دیگر عامل ا

توان به دلیل ساختار ویسیوزیته توسط صمغ می
بسیار پیچیده آن و اتصال به شبیه پروتیینی آرد و 
اثرات متقابل این دو اشاره نمود. این نتایج با نتایج 

که از صمغ  1393صوفیان و همیاران در سال عوض 
زانتان و کنجاله بادام شیرین در تهیه کی  استفاده 

آنها  گزارش نمودند که با  نموده مطابقت دارد و
افزایش درصد صمغ گزانتان، ویسیوزیته به بور 

 .به نمونه شاهد افزایش یافت  داری نسبتمینی
 

 
و  یکوهسطح پاسخ اثر اسانس پونه یمنحن -2شکل 

 تهیسکوزیو یحان بر رویصمغ دانه ر

Figure 2- Level of response curve of the effect of 

oregano essence and basil gum on viscosity 

 

 

pH  
pH  به عنوان شاخصی برای سنجش اسیدی یا قلیایی

شود. عوامل اسیدی  بودن ماده غذایی استفاده می
کننده مثل اسیدهای آلی و خوراکی باعث کاهش آن 

ها و بافرها و گردیده، همچنین ترکیباتی مانند فسفات
های کی  موجم های هیدروکسیل در نمونهوجود یون
شوند. با توجه به نتایج بدست در آن می pHافزایش 

آمده مرخص شد که با افزایش درصد اسانس و با 
ها  نمونه pHریحان، مقدار کاهش مقدار صمغ دانه

ج مرخص شد با یبا توجه به نتا (.3)شیل  کاهش یافت
ها کاهش  نمونه pHمقدار  یکوهش اسانس پونهیافزا

فنول دلیل این امر به حضور مقادیر بالایی پلی یافت که
ترکیبات فنولی  دیگر در اسانس  یها، اسیدهای آل

مرتبط بوده که بدلیل ماهیت اسیدی شان، باعث کاهش 
pH ین فاکتور گردید. همچنین با افزایش درصد صمغ، ا

حان بدلیل داشتن ترکیبات یرنیز زیاد شد. صمغ دانه
هیدروکسیل در ساختار آن بافری کننده و وجود سر 

بالایی بوده که با افزایش غلتت آن بالطبع  pHدارای 
. این نتایج گرددهای کی  میباعث افزایش آن در نمونه

مطابقت  1391 لبا نتایج رضوی و همیاران در سا
ریحان و بیان نمودند استفاده از صمغ دانه ادارد. آنه

سس مایونز گزانتان به عنوان جایگزین چربی در تهیه 
 گردیده است. pHچرب باعث افزایش  کم

  
 

و  یکوهسطح پاسخ اثر اسانس پونه یمنحن -3شکل 

 pHیحان بر رویصمغ دانه ر
Figure 3- Level of response curve of the effect of 

oregano essence and basil gum on PH 
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 اسیدیته
چرب د یاس یم محتوایرمستقیغ یریگته اندازهیدیاس

آزاد موجود در روغن است. پراکسیدها ترکیبات 
ناپایداری هستند و به مرور شیسته شده به آلدهیدها، 

شوند و سبم ها و نهایتا اسید چرب تبدیل میکتون
شوند. با توجه به نتایج تغییر اسیدیته محصول می

بدست آمده مرخص شد که با افزایش درصد صمغ 
فزایش پونه اسیدیته اسیدیته کاهش یافت همچنین با ا

افت )شیل یخطی افزایش های کی  به صورت غیرنمونه
با افزایش درصد اسانس به دلیل داشتن اسیدهای  (.4

و در نتیجه  pHآلی و ترکیبات فنولی  باعث کاهش 
همچنین با افزایش درصد  شود.افزایش اسیدیته می

افزایش یافته و در نتیجه  pHریحان، میزان صمغ دانه
یدیته کاهش پیدا نمود. بنابراین از آنجایی که اس

رابطه عیس دارند هر عاملی که باعث  pHاسیدیته و 
شود. این شود باعث کاهش اسیدیته نیز می pHافزایش 

( 2012نتایج با نتایج خاکی و همیاران در سال )
مطابقت دارد. آنها بیان نمودند استفاده از اسانس 

افزایش اسیدیته گردیده بابونه در تولید کی  باعث 
حان و اسانس یراثر صمغ دانه ین با بررسیاست. همچن

د با کاهش یته مرخص گردیدیاس یبرو یکوهپونه
 یابد.یته کاهش میدیش صمغ اسیپونه و افزا

 

 
و  یسطح پاسخ اثر اسانس پونه کوه یمنحن -4شکل 

 تهیدیاس یحان  بر رویصمغ دانه ر
Figure 4- Level of response curve of the effect of 

oregano essence and basil gum on acidity 

 

DPPH  یا عددIC50 (یله دیضد اکسایش به وس 

 (لیدرازیل هیکریل پیفن
ت ی( خاص50Icن روش با استفاده از )یدر ا

ن عدد یشود، که هر چه ایضداکسایری محاسبه م
آزاد، یالیاکسایری یا مهار رادکوچیتر باشد قدرت ضد

ج بدست آمده مرخص یباشد. با توجه به نتایرتر میب
 یهامونهن  50Ic  ش درصد صمغ، مقداریشد که با افزا

ن با یافت. همچنیکاهش  یخطری  به صورت غیک
 یبه صورت خط 50Icز مقدار یش درصد اسانس نیافزا

دهند که در یج نران مین نتای(. ا5افت )شیل یکاهش 
افته یش یت ضداکسایری افزایخاص 50Icواقع با کاهش 

موجود در اسانس  یبات فنلیکه علت آن بالا بودن ترک
 یبات فنلیباشد. ترکیحان میرو صمغ دانه یکوهپونه

آزاد نقش یالیراد یهابه عنوان حذف کننده
صمغ دانه و یکوهاه پونهیضداکسایری دارند و گ

ت یخاص یبات داراین ترکیز به سبم داشتن ایحان نیر
به  یکوه ن اسانس پونهیباشد. همچنیضداکسایری م
در  یار مهمیبات منتول نقش بسیعلت وجود ترک

ج کامیار و یج با نتاین نتایا دارد. ییروبیمت ضدیخاص
ان کردند که یآنها ب .( مطابقت دارد2010همیاران )

 ییاثر ضد اکسایری قو یدارا یکوهعصاره پونه
به کار بروند.  ییتوانند در سامانه غذا یهستند وم

دند که ان نموی( ب1391و همیاران ) یالفقارون ذیهمچن
حان در کالباس باعث کاهش یردانهاستفاده از صمغ

 یشده و مدت زمان ماندگار ییروبیت میرشد جمی
اثر صمغ  ین با بررسیش داد. همچنیکالباس را افزا

-خاصیت ضد یبرو یکوهحان و اسانس پونهیردانه

ش یش پونه و افزاید با افزایاکسایری مرخص گرد
 یابد.یش میصمغ خاصیت ضد اکسایری افزا
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و  یکوهسطح پاسخ اثر اسانس پونه یمنحن -5شکل 

 IC50یحان  بر رویصمغ دانه ر
Figure 5- Level of response curve of the effect of 

oregano essence and basil gum on ic50 

 

 

 پراکسید روز اول
ها و یدان چربیه حاصل از اتواکسید محصول اولیپراکس
ن یا یدهش دما و زمان حرارتیها بوده که افزاروغن
ر یها و سادها، کتونیم شیسته شده و آلدهیترک
شوند. شاخص یل می  تبدیفرمدیر اسینت یمواد

ها چربی ها،پراکسید برای اندازگیری اکسایش در روغن
باشد. با توجه به نتایج بر پایه چربی می و غذاهایی

بدست آمده مرخص شد که با  افزایش درصد صمغ، 
خطی های کی  به صورت غیرمیزان پراکسید نمونه

کاهش یافت. همچنین افزایش درصد اسانس، باعث 
دهد (. نتایج نران می6کاهش این اندیس گردید )شیل 

کند می با افزایش اسانس و صمغ، پراکسید کاهش پیدا
ترکیبات  که علت این کاهش خاصیت ضداکسایری

همیاران در سال  و خاکی باشد.موجود در آنها می
( خصوصیات ضداکسایری و ضدمییروبی 2012)

اسانس گیاه بابونه را بر روی کی  بررسی نموده و 
گزارش نمودند با افزایش درصد اسانس میزان عدد 
پراکسید کاهش یافت. همچنین ابراهیم و همیاران در 

( از اثر ضداکسایری میخ  روی کی  2013سال )
د که با افزایش غلتت استفاده نموده و گزارش کردن

اسانس امقدار پراکسید نسبت به نمونه حاوی آنتی 
و نمونه کنترل کاهش بیرتری مراهده  BHAاکسیدان 

شد. این نتایج با نتایج بدست آمده مطابقت دارد. 

( از اسانس گیاهی 2012داروغه و همیاران در سال )
گرنیز در روی مدت زمان نگهداری کی  استفاده 

ج مرابهی را با مطالیه اخیر  گزارش نموده و نتای
 نمودند.

 
و  یکوهسطح پاسخ اثر اسانس پونه یمنحن -6شکل 

 د روز اولیپراکس یحان  بر رویرصمغ دانه

Figure 6- Level of response curve of the effect of 

oregano essence and basil gum on peroxide of the 

first day 

 

 45پراکسید  روز 
و یداتیاکستند شدن  یریاندازه گ ید برایعدد پراکس

ن پارامترها یاز مهمتر یییشوند و یروغن استفاده م
ج یدهاست . با توجه به نتایپیدر فساد ل یابیارز یبرا

زان صمغ و یش میبدست آمده مراهده شد که  با افزا
کاهش  یخطرید به صورت غیس پراکسیاسانس، اند

سه با روز اول در یدر مقا دی(. عدد پراکس7افت )شیلی
ج بدست یافت اما مطابق نتایش یافزا یمدت نگهدار

د باعث کاهش یپراکس یآمده اثر اسانس و صمغ رو
ج با ین نتایا س نسبت به نمونه شاهد شده است.ین اندیا
( مطابقت دارد. 1389و همیاران ) ییج کردساردوینتا

و  یرازیرن شیآنها بیان نمودند استفاده از اسانس آو
  باعث یدر ک ییین به عنوان دو ضداکسایش ببیدارچ

کاهش پراکسید در مدت زمان نگهداری گردیده است.  
د که صمغ و یجه رسین نتیتوان به ا ین میبنابرا

-ت ضدی  خاصیبات فنولیترک وجود اسانس به علت

 اکسایری دارند.  
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و  یکوههسطح پاسخ اثر اسانس پون یمنحن -7شکل 

 45د روز یپراکس یحان  بر رویرصمغ دانه
Figure 7- Level of response curve of the effect of 

oregano essence and basil gum on peroxide of the 

forty-five day 
 

 ارزیابی حسی
ش یج بدست آمده مرخص شد که با افزایبا توجه به نتا
ی خطریحان فاکتور رنگ به صورت غیرصمغ دانه

ز ین یکوهش اسانس پونهین با افزایهمچن افت.ی کاهش
(. با 8افت)شیلیش یافزا ین فاکتور به صورت خطیا

 یرتریت بیحان فاکتور رنگ مطلوبیرش صمغ دانهیافزا
و در  L*ش مولفه ین امر افزاید علت اییافت که شا

ن با یهمچن. ان نمودیجه روشنتر شدن رنگ پوسته بینت
ش صمغ یشد با افزا ج بدست آمده مراهدهیتوجه به نتا

افت و یش یافزا یحان فاکتور بیم به صورت خطیردانه
فاکتور بیم به صورت  یش اسانس پونه کوهیبا افزا
ش ی(. با افزا9افت )شیلیار کم کاهش یو بس یخط

کسم  یرتریت بیحان فاکتور بیم مطلوبیرصمغ دانه
صمغ در مقابل  ینیگزید بتوان علت آن را جاینمود شا

ان نمود یون محصول بیافته در فرمولاسیکاهش  یچرب
را جبران کرده و بیم  یکه اثرات نامطلوب کاهش چرب

ن اسانس پونه یهمچن. جاد نموده استای ای مطلوبتر
ن کاهش را هم یداشت که علت ا یت کمتریمطلوب

بات موجود در یاز وجود ترک یتوان بیم خاص ناشیم
در  یخاص یان نمود که باعث بیم و بویاسانس ب
اثر صمغ دانه  ین با بررسیشود. همچنیمحصول م

د یبیم مرخص گرد یبرو یکوهحان و اسانس پونهیر
با  یابد.یش میش صمغ بیم افزایبا کاهش پونه و افزا

ش اسانس فاکتور بافت کاهش و با افزایش صمغ یافزا
(. با افزودن اسانس 10افته )شیلیش یاین فاکتور افزا

ه و در نهایت فاکتور بافت تحت اثر در بیم و بو گذاشت
ش صمغ و پونه یبور کلی با افزابه تاثیر قرار گرفت.

 یبه بور کل (.11افت)شیلیش یافزا یرش کلیپذ یکوه
ش بیم، بافت، عطر و یبا افزودن صمغ باعث افزا

 یریج امیج با نتاین نتایا .دیها گردنمونه یرش کلیپذ
( و عوض 1387و همیاران ) یوبی( و ا1390)یی عقدا
ان یمطابقت دارند آنها ب (1393ان و همیاران )یصوف

نمونه  یرش کلیش پذینمودند افزودن صمغ باعث افزا
ش یز باعث افزایش اسانس نین افزاید. همچنیها گرد
و  ییج کردساردوید که با نتایگرد یت حسیمقبول

 ( مطابقت دارد.1389همیاران )

 
و  یکوهسطح پاسخ اثر اسانس پونه یمنحن - 8شکل 

 رنگ یحان  بر رویرصمغ دانه

Figure 8- Level of response curve of the effect of 

oregano essence and basil gum on colour 

 

 
 

و  یکوهسطح پاسخ اثر اسانس پونه یمنحن - 9شکل 

 طعم یحان  بر رویرصمغ دانه
Figure 9- Level of response curve of the effect of 

oregano essence and basil gum on flavor 
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و  یکوهسطح پاسخ اثر اسانس پونه یمنحن- 10شکل 

 بافت یحان  بر رویرصمغ دانه
Figure 10- Level of response curve of the effect of 

oregano essence and basil gum on texture 
 

 
و  یکوهسطح پاسخ اثر اسانس پونه یمنحن - 11شکل 

 یرش کلیپذ یحان  بر رویرصمغ دانه
Figure 11- Level of response curve of the effect of 

oregano essence and basil gum on total acc 

 

 کلی گیری نتیجه
ریحان بهه دلیهل داشهتن خاصهیت جهایگزینی صمغ دانه
اکسیدانی نقش بسیار داشتن خصوصیات آنتیروغن و 

. مهمههی در کههاهش چربههی دریههافتی بههرای افههراد دارد
کوهی نیز با داشهتن خصوصهیات همچنین اسانس پونه

اکسیدانی بینهوان نگهدارنهده ببییهی باعهث بهبهود آنتی
بنهابراین . گرددخصوصیات بافتی محصولات غذایی می

استفاده ،  وهشبا توجه به نتایج به دست آمده در این پ
کهوهی بهر پونهه ریحان  و اسهانساز مخلوط صمغ دانه

شهیمیایی روی کاهش چربی و بهبود وی گیهای فیزییهی
های کی  مهورد نتهر مهوثر بهوده اسهت. و حسی نمونه

سلامتی  بنابراین با توجه به اثرات مضر چربی بر روی
مدت مانهدگاری محصهولات انسان و به منتور افزایش 

های ببییی استفاده از این فرمولاسیون در با نگهدارنده
تولید کی  شیلاتی به منتور بالا بهردن خهواص تغذیهه 
ای و تینولوژییی و جلوگیری از اثهرات سهوم مصهرف 

باشهد. بسیار حهاگز اهمیهت مهی، چربی بر سلامتی افراد
بود که  از آن ین پ وهش حاکیج به دست آمده در اینتا

اسهانس پونهه،  ریحهان وبا افهزایش غلتهت صهمغ دانهه
ته یسهیوزیو ین در بررسهیافت. همچنهیدانستیه کاهش 

زایش   مرهاهده شهد افهیر کیمختلف خم یهادر نمونه
ش یریحهان، باعهث افهزاغلتت اسانس پونه و صمغ دانه

د مراهده شد کهه یشاخص پراکس ید. با بررسیآن گرد
با افزایش درصد صمغ و اسانس میزان پراکسید نمونهه

افت. با توجه بهه نتهایج بدسهت آمهده یکاهش های کی  
کهاهش و  pHمرخص گردید با افزایش غلتت اسهانس 
افهزایش و  pHاسیدیته افزایش یافت و با افزایش صمغ 

ات ضداکسایری نمونههیخصوص اسیدیته کاهش یافت.
ش یش درصهد صهمغ و اسهانس افهزای  با  افزایک یها
در در نهایت افهزایش صهمغ باعهث پهذیرش کلهی  افت.ی

بنابراین با توجه به نتهایج بدسهت آمهده  ها گردید.نمونه
-درصهد صهمغ دانهه 6/0نمود که سهطو   توان بیانمی

کههوهی سههطو  درصههد اسههانس پونههه 002/0ریحههان و 
مناسبی برای تولید کی  شیلاتی با چربی کاهش یافتهه 

 باشند.  می
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Introduction: The interest in using natural antimicrobials and antioxidants instead of chemical 

preservatives in food products has been increasing in recent years. The toxicity of synthetic 

antioxidant for preservation of fresh foods, at the level of higher than allowable doses, has raised 

concerns and using of natural antioxidant are more taken into consideration. Some of the plant 

phytochemicals such as plant resin, extracts and essential oils are believed to have high antioxidant 

effects. In regard to this, essential oils, natural and liquid secondary plant metabolites, are gaining 

importance for their use in the protection of foods, since they are accepted as safe and healthy. 

Different studies on therapeutic and biological potential of different species of basil seed extract 

have exhibited numerous activities such as anticancer, anticarcinogenic, rejuvenating properties, 

antiseptic effect, anti-allergic, activation of antioxidative enzymes, adaptogenic and antistress prop-

erties, antiradiation activity, antioxidant activity, immuno-modulatory and antimicrobial properties. 

The process of oxidation in the human body produces unstable chemical compounds, called free 

radicals, which damage cell membranes and other cell structures. Antioxidants are compounds in 

foods that scavenge and neutralize free radicals. Evidence suggests that synthetic antioxidant 

additives do not work as well as the naturally occurring antioxidants in foods such as fruits and 

vegetables. The diets containing high antioxidants may reduce the risk of many diseases, including 

heart disease and certain cancers. In human body, antioxidants scavenge free radicals produced in 

the cells and prevent or reduce the damage caused by oxidation. The protective effect of 

antioxidants continues to be studied around the world. 

Today, due to concerns related to obesity and heart disease, application of fat replacer in food 

formulations are more considered. High ratio cakes contain more sugar than flour and widely used 

in the baking industry. However, due to its high caloric content, over consumption of this type cake 

may contribute to obesity. With the current trend in food industry, foods that contain low-calorie 

sugar- and fat-replacers are popular due to increase in nutritional and health awareness of people 

about the calorie reduction in the diet. However, altering the ingredients and their levels such as to 

reduce the calorie and fat content of the food product potentially causes readily detectable losses in 

appearance, mouthfeel and texture. In this study, basil seed gum used as fat replacer due to having 

gummy texture.  

The aim of this study was to evaluate the effect of anti-oxidation and anti-microbial properties of 

oregano essential oil and basil seed gum in the low-fat chocolate cake. Eeffects of basil seed gum 

(0.2-0.4-0.6 %) and essential oil oregano (0.002-0.004%), as a rich source of natural antioxidant, on 
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the cake batter rheology. Physiochemical characteristics such as pH, acidity, peroxide value of 

chocolate cakes were evaluated. Also, the texture and sensory properties of chocolate cakes such as 

odor, taste, texture, color and overall acceptance during storage were analyzed.  

 Material and methods: In this study, the effects of basil seed gum (0.2-0.4-0.6 %) and oil oregano 

(0.002-0.003-0.004%) were investigated on density and viscosity of batter and texture and 

organoleptic properties of chocolate cake.  Oxidative characteristics such as peroxide value and 

acidity of chocolate cakes were also analyzed. Wheat flour with the extraction rate of 72% (Alborz 

industrial group), Oil (Bahar – industrial group), sugar (sucrose) (Varamin industrial group), egg 

(Talavang company) and baking powder ( Sisaroon corporation) and  vanilla (Jivadan corporation), 

oregano essential oil (Barije essence company) were prepared. Cake production was done at the 

Nan Sahar Institute. The formulations differed in ratios of flour, fat, basil seed gum, oregano 

essence oil and water. The eggs, sugars, sucrose were mixed up for 2 and 5 min (Kitchen Aid 

Mixer), respectively. The mixture was then mixed at speed 8 for 2 min to form lighter, creamier and 

‘floppy’ batter. After mixing, the sifted self-rising flour and cocoa powder were then added into a 

mixing bowl and mixed for 2 min. Milk and then oil were added to the mixture. The mixture was 

poured into bowl and mixed for 1 minute. The batter (250 g) was then transferred to 12 cm × 5 cm 

× 4 cm greased cake pan and baked in an oven at 180 ºC for 35 min. The chocolate cakes were then 

removed from the oven and allowed to cool for 2 hours and were later packed in a 25 cm × 15 cm 

low-density polyethylene packages at room temperature for 24 hours prior to physical quality 

analysis.  Statistical analysis using response surface methodology (RSM) and central composite 

design were presented in this study. Physical and rheological properties of batters such as density 

and viscosity were analyzed. Texture characteristics and shelf life related parameters of the 

chocolate cakes including the pH, acidity, and peroxide were evaluated during 45 days of storage.  

Results and discussion: The results of this study showed that by increasing the concentration of 

basil seed gum and oregano essential oil, the density of batters decreased in all treatments. Also, it 

was showed that batter viscosity was increased by increasing the concentration of oregano essential 

oil and basil seed gum. Results of peroxide value at the first day of storage showed that by 

increasing the amounts of basil seed gum and oregano essential oil in chocolate cakes, the peroxide 

value decreased. The Peroxide value of cakes was also decreased by increasing the mounts of basil 

seed gum and oregano essential oil after 45 days of storage. The pH and acidity of all samples were 

increased by increasing basil seed gum and oregano concentrations. Antioxidant properties of 

chocolate cakes were increased by increasing the concentrations of Basil seed gum and oregano 

essential oil.  Results showed that basil seed gum increased the overall acceptance in all samples of 

chocolate cakes.  

Conclusions:  According to the results of the present study, it can be concluded that using 0.6% 

oregano essential oil and 0.002% basil seed gum in cake samples created good texture in chocolate 

cakes. These samples showed softer, more acceptable texture and the highest overall acceptance. 

So, it selected as the optimal formulation and can be used in producing of reduced fat chocolate 

cake.  
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