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 چکیده 

. برخوردار است  ییبالا  تیآنها از اهم  سلامت محور بودن  که  هستندجهان  پرمصرف    یغذاها  زاها  کیکزمینه مطالعاتی:  

 رسدبه نظر می  ،برای دارچین بیان شده است  زیادی  در مطالعات، مزایای سلامتی و فراسودمندیبا توجه به اینکه  هدف:  

 : کار  شرومناسب باشد.  بویژه کیک روغنی    ییذاغ  محصولاتاستفاده در    یبرا   ،زیست فعال این ماده  استفاده از ترکیبات

،  05/0)دارچین  آبی  کیک روغنی غنی شده با درصدهای مختلف عصاره  و حسی  شیمیایی  ی  فیزیکخواص  در این تحقیق  

  شتندندا  ی داریاختلاف معنبا هم    هانمونهpH گیری شده،  طبق موارد اندازه  :نتایج  شد.  بررسی  %(25/0و    20/0،  15/0،  10/0

ها نسبت به نمونه نمونه  فعالیت آبی،  با افزایش غلظت عصاره  نمونه کنترل بیشتر بود. کیک نسبت به  های  رطوبت نمونهو  

نشان  مقادیر پروتئین  ی برایدار% اختلاف معنی10/0و  05/0های کنترل، % نسبت به نمونه25/0نمونه  .یافتکنترل کاهش 

 یداریاختلاف معن.  ندنسبت به نمونه کنترل کاهش داشت  ،هانمونه  اکثربرای  و کربوهیدرات  چربی    مقادیر.  (p<0.05)داد  

خاکستر کمتری را  محتوایهای حاوی درصدهای بالا عصاره، ، ولی نمونهبدست نیامدها نمونهمحتوای خاکستر کل  برای

درصد عصاره ارتباط مستقیمی با افزایش خاکستر نامحلول در اسید کیک    ،نسبت به نمونه کنترل نشان دادند. از طرفی

بهبود ویژگی  .داشت دارچین موجب  نمونههای حسی کیک روغنی شدافزودن عصاره  % 25/0و    20/0های  ، بطوری که 

در مجموع با توجه به نتایج بدست آمده در این   :نهایی  گیرینتیجه کنندگان داشتند.  بیشترین مقبولیت کلی را برای مصرف

  ییغذا  عیسالم و مناسب در صنا  شده یغنروغنی    هایکیک  د یبتواند جهت توله  حاصل  جیرسد که نتایبه نظر مپژوهش،  

   کاربرد داشته باشد.
 

 نانوایی سازی، محصولات  غنی عصاره آبی دارچین،،  حسیخواص    ،ییایمیشی  کیزیخواص ف: کلیـدی ناگواژ

 

 مقدمه 

نگرانی مصرف افزایش  به    با   رابطه  کنندگان دربا توجه 

از  و  محصولات  استفاده    ح یترج  ، طبیعی  سالم 

  ر ییدر حال تغ  یی مصرف مواد غذا  ی براکنندگان  مصرف

غذاها سمت  اس  یبه  همکاران  ت  فراسودمند  و  )کالل 

خصوص  به    ییمحصولات نانوا  (. 2012  هیو-کیم؛  2014

غذایی  محصولات  ترین  جزو پرمصرفروغنی  های  کیک

در    (. 2018)ریوس و همکاران    هستنددر سراسر جهان  

زندگ  ر ییتغ  با   ،واقع غذا  یسبک  عادت    ی فرآور   یی، و 

غذا است    عیوس  ار یبس  د یجد   ییمحصولات  در    کهشده 

نانوا  تیمحبوب  انیم  نیا ک  ییمحصولات   ، نان  ،کیمانند 

ش  ،تیسکویب و  چشمگ  ینیر یکلوچه  حال    یر یبطور  در 
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به دلیل مصرف  (.  2017)بیگم و همکاران    است  شیافزا

در    هاو تولید گسترده آن  توسط اقشار مختلف جامعه  کیک

غنی،  صنعت با  ارتباط  در  زیادی  انواع تحقیقات  سازی 

)ها  کیک است  شده  همکاران    موسیوندانجام    (. 1399و 

بهو  غذا  صنعت    همواره  دنبال  به    یسازنهیمحققان 

نانوا  تهیه  یفناور محصولات  در    یبرا  یی،انواع  بهبود 

همچن  تیف یک  ،تنوع و    لونید)  ندش بایمآنها    طعم   نیو 

نانوا(.  2013  تیآمارج آرد    هیته  ییمحصولات  از  شده 

 بدن را دارند  ییغذا  یازهای برطرف کردن ن  لیپتانس  ،گندم

ک  دلیل  ها  کیو  به  به  بودنآماده  در دسترس    ،مصرف 

هز و  صرفه  نهیبودن  به  محبوب  مقرون    ن یترجزو 

نانوا جامعه    ییمحصولات  اقشار  تمام  بین   هستنددر 

علاوه بر موارد    (. 2017و جدو و همکاران    2012)حافظ  

شده،   دارایکیکذکر  و    یماندگار  ها  به  بالا  همچنین 

  گوپتا شوند )در نظر گرفته مینیز  ای  هیحامل تغذعنوان  

  ی اوعده  انیبه عنوان م  این محصولات  (.2009و همکاران  

معمولاً   روز  که  مهر  مصرف  مردم  از  نشویتوسط  د، 

  آنها مدت    یمصرف طولان  وشده    لیتشک  یمواد پرکالر

  بر سلامت مصرف کننده بگذارد   منفی  اتاثر  ممکن است

همکاران    کولاوله ) دلیل، (.  2013و  همین  توسعه    به 

  ی کی  ،فراسودمند  موادشده با    ه یمحور تهسلامت    یغذاها

م عوامل  نانواؤاز  محصولات  انواع  فروش  در    یی ثر 

  ،های فراسودمندکیتوسعه کدر این بین  و    شدهمحسوب  

کیک  (.  2015چن  )کیم  شودیم  یتلق  یضرور   یامر

  ت محصولااز  به دلیل محتوای قند و چربی بالا  روغنی  

پرکالری  نانوا مییی  همکاران   شودمحسوب  و  )مونا 

سازی آن با گیاهان غنیرسد  به نظر می  ،بنابراین  (.2016

   باشد.مطلوب بسیار غذادارو 

و    عمدتاً(  Cinnamomum zeylanicum) دارچین   پوست  از 

هم درخت  خانواده    شه یبرگ  از  بدست    Lauraceaeسبز 

همکاران    کیبلاش)  دیآیم تاکنون   (.2021و  گذشته  از 

-قرنبوده و  محبوب  و طعم خاصش    بخاطر عطر  نیدارچ

ک گیاه  ه  هاست  این  مختلفی    یآشپز   یکاربردهابرای 

  سرشار   ،این ماده  (. 2014  رائو و گان)  شناخته شده است

مانند  از   فعال  زیست  ترکیبات  معدن  بر،یفانواع   ی،مواد 

  یدانیاکس  یآنت  تیفعال  و   بوده  ولیک فن  ی و محتوا نیپروتئ

زیادی  مطالعات  .  (2013  تیو آمارج  لونید )  دارد  ییبالا

داد  نیدارچ  یاثرات درمان نشان  این  از جمله    که   ند اهرا 

ضد    ابت،یضد د   ،یدانیاکسیآنتتوان به خاصیت  میاثرات  

و  کروب،یم قارچ  روس،ی ضد  ضد    ضد  ،ضد  تومور، 

چرب ضد  و    ، یفشارخون،  گوارش  دستگاه  از  محافظت 

کرد  یمنیا  سیستم   لیتعد و    منفردنژاد  یحاج)  اشاره 

بر   (. 2020همکاران   داده  ،  یسلامت  یایمزا  علاوه  نشان 

که   فرد    فراسومندی خواص  شده  به  مادهمنحصر    این 

بهبود   تواندیم به  تول   منجر  در  ثبات  و  قوام    و   دیبافت، 

غذا  نگهداریافزایش    حتی و   یجهانبخش)  شود  ییمواد 

اینرو    .(2020  یانصار استخراج،    محققیناز  حال  در 

استفاده    یبرا  اهانیگترکیبات    ییشناسا  ی وسازخالص

آن صنااز  در  همکاران    هستند  ییذاغ  عیها  و  )اشفق 

2021 .) 

و    ، بررسی خواص فیزیکی شیمیایی العهمط  نیهدف از ا

درصدهای مختلف  افزودن    باکیک روغنی   ارزیابی حسی

و استفاده در صنعت توسعه    یبرا   ، به آن  عصاره دارچین

داده  یبرا   بود.   روغنی  کیک   دی تول  هیاول  یهاارائه 

افزودن    روغنی  ک یک  ،فراسودمند ،  15/0،  10/0،  05/0با 

  ه یتهعصاره آبی دارچین  حجمی(  -)وزنی  %25/0و    20/0

در مقایسه  آن  و حسی  شیمیایی  ی  فیزیک  یهایژگیو و    شد

 قرار گرفت.   یمورد بررس با نمونه کنترل

 

   هامواد و روش 

 گیری از دارچین عصاره

  شرکت )  نیچوب دارچ  هاینمونه   گیری، عصارهبه منظور  

خر شرا  ی داریگلستان(  در  از    یطی و  دور  به  و  مناسب 

فرانسه،    نکسی)شرکت مول  یآفتاب با دستگاه آسیاب برق

ساعت   48( پودر شد. پودر حاصله به مدت  A320R1مدل  

  لیترلیمی  300گرم پودر،    100)به ازای هر  در آب مقطر  

  خیسانده  آبی آب مقطر به عنوان حلال( برای تهیه عصاره  

  بوخنر  قیف  دستگاه  به  شده  خیسانده  پودر   سپس.  شد
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صاف    42واتمن شماره    صافی  کاغذ  از  استفاده   با  و  منتقل

سوسپانس مدت    نیدارچ  یآب  ونیشد.  با    قه یدق  15به 

دق  5000سرعت   بر   D-7200)  وژ یفیسانتر  قهیدور 

Tuttlingen, Hettich ZENTRIFUGEN)   شد تا مواد جامد

جدا شود. سپس عصاره حاصله    نیدارچ  یاز محلول آب

 ,EV400, Labtechبه وسیله دستگاه روتاری اواپراتور )

Italy  سرعت با  دق   200(  بر  شرا  قهیدور  تا    ط یدر  خلأ 

.  (1999و همکاران    اوندراوغلو)  تغلیظ گردید  15  کس یبر

)  کس یبر  یر گیاندازه رفراکتومتر  دستگاه   HUIXIAبا 

SBR-0090, Chinaعصاره حاصله جهت تهیه . د( انجام ش

 . مورد نظر مورد استفاده قرار گرفت هایغلظت

 ک یکفرمولاسیون  هیته

دوستروش    طبق  کیکهای  نمونه به  2010)  پیغمبر   ،)

بر    (%57در این روش روغن ).  شد  هیته  ریخم-شکرروش  

روشن در    رنگ  تولید  ( تا%72و شکر )  اساس وزن آرد

تخم  مرحله 4-5در  دقیقه حرارت دیدند. سپس  10حدود 

نول  آرد  شامل    کلیه مواد پودری  اضافه شد.(  %72مرغ )

تهران(  پودر  بیکینگ  ،(100%)  ،(%34/1)  )شرکت سبزان، 

ایران)  شیر خشک نستله    (، وانیل %  2)  (نان کید، شرکت 

تهران(   گلها،  غذایی    پنیر   آب  پودر   و  (%5/0))صنایع 

شوش( پگاه،  شیر  سپس    (%4)  )صنایع  و  مواد  الک  به 

در    .دمنیمه صاف درآتا خمیر به صورت    ،ندشد  افزوده 

افزوده شد.  )متغیر(  آب    ،مورد نظر  خمیرتشکیل  تا  نهایت  

مطالعهنمونه مورد  شاهد    های  نمونه  بدون  )شامل 

نمونهعصاره سایر  و  کیک  (  مختلف    غلظت   5در  های 

( دارچین    % 25/0و    20/0،  15/0،  10/0،  05/0عصاره 

تهیه خمیر کیک به    آخرمرحله  که در    ند( بودحجمی/وزنی

شدند.  افزوده  قالب  ر یخم  آن  در  شده   ن یماف  یهاآماده 

شدختیر فر ه  در  سپس   .  (   911w, Iran/Tehranخانگی 

SATISUN,)  25به مدت  ،  گرادیدرجه سانت  170با دمای  

نهاپخته شد  قهیدق در  مدت  کیک  تی.  به  در    قهیدق  30ها 

 
1 Kjeldahl 

-بسته  لنیات   یپل  یهایبندخنک و در بسته  طیمح  یدما

آزما  یبند انجام  زمان  تا  و  دماشیشده  در  اتاق    یها 

 شدند.  ینگهدار

 های کیک کردن نمونهشرایط خشک 

آ  ندیفرآ در  کردن   Oven Behdad, model 70)ونخشک 

LIT, Iran/Tehran)   به مدت   گراددرجه سانتی  45  یدما  با  

شد  ساعت  12 شده هاکیک  سپس   .انجام  خشک  به    ی 

 محیط،   یبه دما  دنیمنتقل شدند و بعد از رس  کاتوریدس

با دستگاه آسیاب برقی )شرکت مولینکس فرانسه، مدل  

A320R1  )  و  شد پودر پروتئین،  pH  گیری اندازه  ی براه   ،

 . مورد استفاده قرار گرفتندکربوهیدرات چربی و 

 روغنی  کشیمیایی کیی کی زیخواص فگیری اندازه

pH  آون    کیک  هاینمونه در  شده  درجه    45)خشک 

ی عصاره کیک  ساعت( بعد از تهیه12مدت  به   گرادسانتی

دور    200ساعت شیک )  2،  2به    1به آب مقطر با نسبت  

دور بر دقیقه( شدند و در    5000بر دقیقه( و سانتریفوژ )

  Switzerland  pH Lab ,827)  ی زیروم متر  pHنهایت توسط  

Metrohm -  )شماره  ملی  استاندارد  مطابق   37  ایران 

با  های تازه کیک  نمونهرطوبت    مقدار  ند. شد  یر یگاندازه

  ی ر یگاندازه   2705ایران شماره    ملی  استاندارداستفاده از  

نمونه  .شد آبی  کیکفعالیت  دما های  درجه    25ی  در 

  Water Activity Meterدستگاه   گراد با استفاده ازسانتی

(Novasina Labmaster neo, Switzerland) طبق    و

شماره   ایران  ملی  شداندازه   2553استاندارد    . گیری 

کجلدال   یمحتوا از روش  استفاده  با   ,Gerhardt)   1ازت 

KJELDATHERM, Germany)    ملی   استانداردو با روش  

تعیین شد و مقدار نیتروژن بدست    19052ایران شماره  

  نیبه درصد پروتئ  7/5  لیتبد   بیبا استفاده از ضر  آمده

  به روش   یسنجوزن  روشبا    یچرب  یمحتوا   .شد  لی تبد

سوکسله و    (Behr Labor-Technik, Germany)   استخراج 

بر اساس   استفاده از هگزان به عنوان حلال استخراجی،

  39/920شماره    AOACشده در روش    فی روش توص

آمدبد به کربوهیدرات  گیری اندازه  .ست  لین  رو  ها  ش 
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)کوپریمتری( با روش تیترسنجی فهلینگ استاندارد    اینون

  کل خاکستر    یمحتوا.  انجام شد  2553شماره    رانیاملی  

در  (  Heraeus, Germany)در کوره    های نمونه  با سوزاندن 

محتوای خاکستر  .  شد  گراد انجامدرجه سانتی  550 یدما

  ک یدروکلریه ml25نامحلول در اسید کیک نیز با افزودن 

  ایران   ملی  استانداردنرمال به خاکستر خام طبق    5  دیاس

   . بدست آمد 37شماره 

 کیک روغنی  یحس یابیارز

شده    هیتههای  کیک  یکل  تی و مقبول  ، طعم، بو، بافترنگ

دارچ  یدرصدها  یحاو از    20  توسط  نیمختلف  نفر 

زن و    12صنایع غذایی )  آموزش دیده رشته  دانشجویان

ساله(، به دور از صدا و در نور کافی با    26-22مرد،    8

از آزمون هدونیک   از داوطلبان  گردید  یابیارزاستفاده   .

و تا  شد  ن  یهایژگیخواسته  به  توجه  با  را    مره فوق 

  تای چچوکیو  همانطور که توسطتست هدونیک  استاندارد  

اوماهون است  ف یتوص(  2015)  یو    ار ی)بس  9از    ،شده 

. به  دهند  ازی( امتمدوست ندار  اری)بس  1( تا  دوست دارم

برای کیفیت مطلوب و بسیار خوب و    9این ترتیب امتیاز  

برای کیفیت نامطلوب و بسیار بد اختصاص داده    1امتیاز  

 شد.  

 آماری  تجزیه و تحلیل

غلظت    5  در  تصادفی  کاملاً  طرح  از  حاضر  پژوهش  در

  3دارچین با نمونه کنترل، هر کدام دارای  عصاره  مختلف  

ها  آماری داده  تحلیل  و  تجزیهاستفاده شده است.    تکرار

 ها باداده  نیانگیم  سهیمقاو    21  نسخه  SPSSنرم افزار    با

 آزمون تعقیبی   و  یک طرفه  ANOVAآزمون    از   استفاده

Fisher`s LSD test  بصورت  داده  شد.  انجام کمی  های 

-اند و سطح معنیانحراف معیار گزارش شده  ±میانگین  

 در نظر گرفته شده است.   >05/0pها آزمونداری 
 

 و بحث یجانت

 فیزیکی شیمیایی  خواص 

م  1جدول   دهنده  انحراف    ن یانگینشان  خواص    معیارو 

  یهاغلظتبا  روغنی    کیک های  نمونهشیمیایی  ی  فیزیک

باشد.  نیدارچ  هارعصمختلف   -اندازه  یپارامترها  می 

شامل    ی ریگ   ،نیپروتئ  ی،آب  تیفعال  ،رطوبت  ، pHشده 

خاکستر کل و خاکستر نامحلول در  ، دراتیکربوه  ی،چرب

 بود.  دیاس

  pH  مقادیراست    نشان داده شده  1همانطور که در جدول  

با  نمونهشده    یر یگاندازه مختلف عصاره    یدرصدهاها 

و این مقدار    شتند ندابا هم  را    یداریاختلاف معن  نیدارچ

ها با  نمونه  pHای،  مطالعهدر   .متغیر بود  49/7تا    41/7از  

مختلف   با  یاسفنج  کیکدرصدهای  شده  پودر    غنی 

  ی و ل  نیسابیل)  متغیر بود  68/8  –  39/8در دامنه    نیدارچ

بدست آمده    pHدر مطالعه دیگری نیز  (.  2013جون هو  

با   شده  غنی  کیک  شد    03/7دارچین  %   3برای  محاسبه 

   (. 2016)مونا و همکاران 

ها نسبت به  نمونه کیک  گیری شدهاندازه  درصد رطوبت

کنترل   بود نمونه  دهنده  و   بیشتر  نشان  حاصل    نتایج 

%  25/0  و  %15/0با    کنترلهای  دار بین نمونهاختلاف معنی

مطالعه  نتایج  .((p<0.05 بود نتایج  با  حاصله   یرطوبت 

مطابقت  روی کیک دارچینی  بر    ( 2016مونا و همکاران )

گیری شده در این مطالعه از  رطوبت اندازه. مقدار  داشت

در مطالعه دیگری بر روی    . متغیر بود  %75/32تا    86/22

  قند ر  چغند  بر ی در سطوح مختلف فتهیه شده    یاسفنج  کیک

گیری شد و همه  اندازه  %99/14تا    22/14مقدار رطوبت  

بالاتری  نمونه رطوبت  درصد  کنترل  نمونه  به  نسبت  ها 

مقادیر رطوبت برای  (.  2019)مرادی و همکاران    داشتند

با  یاسفنج  کیک شده  مختلف    غنی  پودر  درصدهای 

از    نیدارچ   % متغیر بود 59/36تا    34در مطالعه دیگری 

ل  نیسابیل) هو  ی  و  مطالعه    .(2013جون  و  ناکودر  و 

پودر تفاله  مقادیر رطوبت کیک حاوی    ،(2020همکاران )

  52/19مونه، در محدوده  برای درصدهای مختلف ن  انگور

نتایج با  43/23تا   این  بدست های  یافته% قرار داشت که 

آمده در مطالعه ما مطابقت داشت. لازم به ذکر است که  

 متفاوت بود.  بررسیها در مطالعات مورد نوع کیک

غلظت در  آمده  بدست  آبی  فعالیت  مختلف  مقادیر  های 

با   که  داد  نشان  روغنی  کیک  دارچین  افزایش عصاره 
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نمونه در  آبی  فعالیت  مقدار  عصاره  به غلظت  نسبت  ها 

نمونه    کمترین مقدار مربوط به   و  نمونه کنترل کاهش یافت

بر روی    (2016مونا و همکاران )  بود. در مطالعه  05/0%

تا   84/0کیک دارچینی، مقادیر فعالیت آبی بدست آمده از 

فاوت در  تواند به دلیل تکه این تفاوت می  متغیر بود   89/0

 . مقدار عصاره بوده باشد

اندازه پروتئین  نمونه  مقادیر  برای  شده    هایکیک گیری 

غلظت از  حاوی  دارچین  عصاره  مختلف  %  05/10های 

%  25/0برای نمونه حاوی    %19/10برای نمونه کنترل تا  

% عصاره  25/0عصاره متغیر بود. همچنین، نمونه حاوی 

-% اختلاف معنی10/0و    0/ 05های کنترل،  نسبت به نمونه

 ت یآمارج  و  لونیددر مطالعه    .(p<0.05)اری را نشان داد  د

بافت  ،(2013) دارچ  با  نان  ی خواص  پودر  در    ن یاختلاط 

شد ارزیابی  آن  به  مختلف  نتیجه   .سطوح  این  به  آنها 

پروتئین   درصد  دارچین،  پودر  افزایش  با  که  رسیدند 

%  06/8بیشتر شد. بطوری که این مقدار از    ی نانهانمونه

به   شاهد،  نمونه  نمونه  37/8برای  برای  .  رسید  %4% 

م )ومطالعه  همکاران  و  برای  2016نا  پروتئین  مقادیر   ،)

گیری  اندازه% 88/7دارچین را  % 3های کیک حاوی نمونه

  های کیکدرصد پروتئین بدست آمده برای نمونه    . کردند

و  در مطالعه مرادی   قند چغندر بریفبا  غنی شده یاسفنج

که  2019)  همکاران داد  نشان    فیبر   جایگزینی  افزایش( 

داری روی درصد  گندم تأثیر معنی  آرد   جای  به   چغندر قند

کتور  پروتئین نداشت و مقادیر محاسبه شده برای این فا

مقدار    .بودند  %52/12  –  42/12بین   دیگری  مطالعه  در 

محاسبه شده    % 56/30میانگین پروتئین برای کیک کنجدی  

همچنین در    (.2014زاده کناری و همکاران  )اسماعیل است

( بر روی کیک روغنی تهیه شده  2014مطالعه یاسوتای )

کنجد،   روغن  ک  نیپروتئ  یمحتوابا  تا    35از    کیخام 

گیری  در مطالعه دیگری، اندازه  .بود  ریدرصد متغ  10/39%

  مرزنجوش های کیک غنی شده با عصاره  پروتئین نمونه

پروتئین   مقادیر  عصاره،  افزایش سطح  با  که  داد  نشان 

از    کاهش مقدار  این  که  بطوری  نمونه    %77/7یافت.  در 

حاوی عصاره مرزنجوش   % 3% در نمونه  25/6کنترل، به  

   (.2012)حافظ  رسید

اندازه  چربی  نمونهدرصد  همه  برای  شده  به  گیری  ها 

نمونه   کاهش  %05/0استثنای  کنترل  نمونه  به  نسبت   ،

  %46/13بطوری که این مقدار برای نمونه کنترل    .داشت

نمونه   برای  مطالعه  03/13%،  25/0و  در  آمد.  بدست   %

  غنی  یاسفنج  ک یک  ( بر روی2020جهانبخشی و انصاری )

با پودر   ، درصد چربی محاسبه شده  تونیز  هستهشده 

برای نمونه    %48/18برای کیک اسفنجی در این مطالعه،  

و   نمونه  98/19کنترل  برای  بود  %35%  و  .  پودر  ناکوو 

( نیز مقدار چربی موجود در نمونه2020همکاران  های ( 

را برای نمونه کنترل    پودر تفاله انگورکیک غنی شده با  

محاسبه  %  51/24پودر    %10% و برای نمونه دارای  06/22

غنی چربی  درصد  نتایج  که  ایکردند  در  کیک  ن  سازی 

افزایش   با  که  بطوری  بود،  ما  مطالعه  برخلاف  مطالعه 

درصد پودر تفاله انگور، مقدار چربی افزایش داشت. این  

کننده نسبت  توان به تفاوت و اثرات ماده غنیتفاوت را می

( همکاران  و  لو  مطالعه  در  روی  2010داد.  بر    ک یک ( 

  به جایسبز    یپودر چا  ینیگزیشده با جا  هیته  یاسفنج

اندازه کیآرد ک % برای  21/10گیری شده  ، درصد چربی 

در مطالعه  .  بود  % 30برای نمونه    % 19/10نمونه کنترل و  

اندازه نمونهدیگری،  با  گیری چربی  غنی شده  کیک  های 

نشان داد که با افزایش سطح عصاره،    مرزنجوشعصاره  

از   مقدار  این  که  بطوری  یافت.  کاهش  چربی  مقادیر 

حاوی    %3% در نمونه  83/16% در نمونه کنترل، به  76/25

 (. 2012)حافظ عصاره مرزنجوش رسید 

جدول  در  آمده  بدست  نتایج  درصد    1  طبق  افزایش  با 

در نمونه کنترل،    %65/42عصاره، مقدار کربوهیدرات از  

نمونه    %82/39به   درصد    %0/ 25در  یافت.  کاهش 

اندازه و  کربوهیدرات  صالحی  مطالعه  در  شده  گیری 

( با 2016همکاران  شده  غنی  اسفنجی  کیک  روی  بر   )

)نمونه   %50/51ی از ا پودر قارچ دکمهدرصدهای مختلف  

به   بود %15)نمونه    % 18/48کنترل(  یافته  کاهش  در  .  ( 

د روی  مطالعه  بر  با    ه یته  یاسفنج  کی کیگری  شده 
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چا  ینیگزیجا جایسبز    یپودر  ک  به  مقدار  کیآرد   ،

برای    %31/50برای نمونه کنترل و    %28/51کربوهیدرات  

در مطالعه (.  2010)لو و همکاران  بدست آمد  % 30نمونه 

اندازه(2012)حافظ   نمونه،  های کیک  گیری کربوهیدرات 

نشان داد که با افزایش    مرزنجوشغنی شده با عصاره  

سطح عصاره، مقادیر کربوهیدرات افزایش یافت. بطوری  

% در  61/66% در نمونه کنترل، به  4/50که این مقدار از  

برخی از نتایج    .حاوی عصاره مرزنجوش رسید   %3نمونه  

در   آمده  بدست  نتایج  با  مطالعات  این  در  آمده  بدست 

تواند ها میکه بخشی از تفاوت ه ما مطابقت داشتندمطالع

 در ارتباط با ماهیت ماده افزوده شده باشد.  

داری در محتوای خاکستر کل بدست آمده  اختلاف معنی

نمونه برای  پژوهش  این  نشددر  دیده  مختلف  از    .های 

طرفی درصد عصاره ارتباط مستقیمی با افزایش خاکستر  

ها داشت، بطوری این مقدار که از  نامحلول در اسید کیک

برای نمونه حاوی    %18/1به    ، % برای نمونه کنترل16/0

و    25/0% مرادی  مطالعه  در  یافت.  افزایش  عصاره 

  بر یف  غنی شده با  یاسفنج  ک یک( بر روی  2019همکاران )

.  گیری شد% اندازه12/2تا    07/1مقدار خاکستر    قند  چغندر

گیری شده در مطالعه دیگری بر  محتوای خاکستر اندازه

کنترل  آرد جو  یحاو  کیکروی   نمونه  برای  و    42/1%، 

  گیری شد % اندازه97/1آرد جو    %40برای نمونه حاوی  

همکاران    گوپتا) حافظ  (.  2009و  مطالعه  (، 2012)در 

نمونهگیری  اندازه کل  با  خاکستر  شده  غنی  کیک  های 

نشان داد که با افزایش سطح عصاره،    مرزنجوشعصاره  

-وجود اختلاف معنی  .مقادیر خاکستر کل افزایش یافت

گیری  ها برای هر یک از پارامترهای اندازهداری بین نمونه

 .نمایش داده شده است  1در جدول    با جزییات بیشترشده  
 

 های مختلف عصاره دارچین حاوی غلظت یهاکیک نمونهشیمیایی ی فیزیکخواص  -1جدول
Table 1- Physicochemical properties of cake samples containing different concentrations of cinnamon extract 

Non-similar Latin letters indicate a significant mean difference in each line (p<0.05). 

 

 حسی   ارزیابی

غذا  حسی  ارزیابی اساس   معمولاً  ییمحصولات  بر 

رو،  نیاست. از اکنندگان  مصرف  یو حس  یبرداشت بصر 

جد  ی برا محصولات  تحل  ه یتجز  د،ی توسعه    ی حس  ل یو 

ضرور   تیمقبول  سنجش  یبرا و  ناکو)  است  یغذاها  و 

روی    ارزیابی.  (2020همکاران   بر  غذایی  مواد  حسی 

کننده متمرکز است و نقش مهمی تشخیص حسی مصرف

بازاریابی   داشتمحصول  در  محب  یصباغ)  خواهد  ی و 

حسیابیارز  (.1399 اساس    ک یک  تی فیک   ی  بر  عمدتاً 

  جینتا  باشد و می  یذهن  یفی ک  یابیو ارز   یقضاوت شخص

آن   از  کننده    منعکستواند  میولی  نیست،  مطلق  حاصل 

همکاران  کننده  مصرف  حاتیرجت  ر یتأث و  )جدو  باشند 

cinnamon extract 

Parameters 
0.25% 0.20% 0.15% 0.10% 0.05% 

Control 

sample 

7.49±0.23a 7.46±0.66a 7.41±0.13a 7.42±0.31a 7.43±0.81a 7.45±0.93a pH 

23.39±1.48b 26.66±2.83ab 27.46±2.53a 24.32±1.84ab 26.06±0.90ab 23.32±1.53cb Moisture (%) 

0.67±0.01ab 0.68±0.03ab 0.69±0.01a 0.69±0.03a 0.64±0.01b 0.70±0.02a 
Water 

activity 

10.19±0.12a 10.16±0.40ab 10.16±0.20ab 10.13±0.21bc 10.09±0.16cd 10.05±0.35d Protein (%)  

13.03±0.11b 13.05±0.09b 12.87±0.22b 13.17±0.06ab 13.50±0.26a 13.46±0.29a Fat (%) 

39.82±0.49c 41.88±0.48ab 40.04±0.82c 40.99±1.24bc 42.74±0.70a 42.65±1.03a 
Carbohydrate 
(%) 

2.29±0.27a 2.30±0.19a 2.27±0.13a 2.49±0.43a 2.44±0.16a 2.40±0.17a 
Total Ash 
(%) 

1.18±0.19a 0.66±0.51b 0.63±0.09b 0.68±0.05b 0.36±0.02bc 0.16±0.03c 

Acid 

Insoluble 

Ash (%) 



 49                                                                                                    نیشده با عصاره دارچ یغن یروغن  کیکو حسی  ییایمیشی کیزیخواص ف

، با توجه به علاقه زیاد مردم به مصرف  بنابراین(.  2017

بررسی    بر  علاوه  محصولات نانوایی، در مطالعه حاضر

  ی روغن  کیکحسی    هایویژگی،  شیمیاییفیزیکی  خواص  

نیز مورد   نیعصاره دارچهای مختلف  غلظتبا غنی شده 

 .  (2)جدول  بررسی قرار گرفت

توجه به فاکتور    ، ییمواد غذا  ی هایژگیو   ن یتراز مهم  یکی

در این  (.  2017و همکاران    رونجی-نزیمارت) باشدیرنگ م

درصدهای مختلف عصاره، نسبت ها با  مطالعه رنگ نمونه

 نشان  جینتاداری را نشان نداد. ولی  به هم اختلاف معنی

درصد عصاره و رنگ   شی افزا  ن یب  میمستق  ارتباط دهنده  

افزا  یبطور   .بود  یروغن  یهاکیک با  درصد    شیکه 

امتیاز  عصاره ک،  میانگین   . بهتر شد  یروغن  یهاکیرنگ 

نمونه    یبرا  و 20/7  کنترلنمونه   یبرارنگ   امتیاز فاکتور

بو   زیآنالرسید.    85/7به    25/0%   برای )رایحه(    فاکتور 

معن  یهانمونه اختلاف  دهنده  نشان    ن یب  داریمختلف 

با   کنترل  ب  .(p<0.05)  بودها  نمونه  سایرنمونه    نیدر 

کمتری  هانمونه دارچ  یبو  امتیاز  نیمختلف    ، نیعصاره 

  متعلق به بیشترین آن  و  (  15/7)  % 05/0نمونه    متعلق به

نمونه30/8)  %25/0نمونه   طعم  بود.  روغنی    کیک  های( 

غلظت نمونه  حاوی  بجز  دارچین  عصاره  مختلف  های 

-ها با هم اختلاف معنیدر سایر نمونه  %، 20/0با    05/0

نداشتند.  د ب   ازیامت  نیکمتراری  بنمونه  نیدر  نمونه  ه  ها 

طعم  و  (  80/6)  05/0% امتیاز  نبیشترین    % 20/0مونه  به 

ارزیابی حسی    2  جدول  که  همانطور.  تعلق گرفت(  75/7)

ها نسبت به  دهد، همه نمونههای کیک نشان میبافت نمونه

نمونه کنترل امتیاز بیشتری را برای بافت داشتند و تنها 

معنیا نمونه  ختلاف  به  مربوط  واقع    %20/0دار  بود. در 

نمونه  می که  گفت  کنترل    %20/0توان  ونمونه  بالاترین 

داشتند. مناسب  بافت  برای  را  امتیاز  مورد    کمترین  در 

نمونه کلی  به جدول  مقبولیت  توجه  با  باید    2های کیک، 

%  25/0و    20/0،  15/0های  گفت که نمونه کنترل با نمونه

. (p<0.05)داد    نشان را  داریمعنی  اختلاف  روغنی،  کیک

و   افزایش عصاره  بین  واقع  نمونهدر  کلی  های  مقبولیت 

بالاترین    کیک رابطه که  مستقیمی وجود داشت. بطوری 

  % 25/0و    20/0های  امتیاز مقبولیت کلی مربوط به نمونه

 ( بودند. 95/7عصاره )

روی   بر  شده  انجام  مطالعه  با  شده  مکمل    ی هاکیکدر 

  نیب نشان داده شد که    ،مرزنجوشگیاه  مختلف    یهاغلظت

مرزنجوش از    عصاره  ینیگز یو بدون جا  دارای   یهانمونه

  ی داری تفاوت معنکلی  تیرنگ و بافت و مقبول ازینظر امت

-یکه از نظر طعم و بو تفاوت معن  ی. در حالنداشتوجود  

سا  بین  یدار و  شاهد  داشتغلظت  ریغلظت  وجود   ها 

ای بر روی کیک اسفنجی حاوی در مطالعه  (.2012)حافظ  

مختلف  نسبت و    مخلوطهای  گندم  تاپ آرد    وکا ینشاسته 

  حاوی های  کیک  نیب  یداریتفاوت معننشان داده شد که  

برای فاکتورهای رنگ و بو وجود    وکا یبدون نشاسته تاپ  و

  ی کل  مقبولیت و    بافتاز نظر    امتیازات  نیانگیمنداشت. ولی  

نمونه دارایبرای  تاپ  های  تفاوت    ،بالاتر  وکاینشاسته 

در  .  (2011  تیپونگساواتمان  ا،یچا)  دادرا نشان  دار  یمعن

)  گمیبمطالعه   همکاران  که  2017و  داده شد  نشان  نیز   )

نسبت به نمونه  بکر    ل یروغن نارگ  حاوی   کیک  هاینیماف

شاهد دارای امتیاز بو بیشتری بودند و با افزایش مقدار  

تر شد و امتیاز بافت بیشتر  روغن نارگیل بکر، کیک نرم

نشد.   برای  مزه  و  طعم  کمترفاکتورهای  شاهد    ن یمونه 

 یتمامو برای فاکتور مقبولیت کلی،  بدست آورد  را    ازیامت

بکر،    کیک  نیماف  یهاونیفرمولاس نارگیل  روغن  دارای 

در  علاوه بر این،    . نسبت به شاهد داشتند  ی بالاتر   ازیامت

د تفاله    ر یثأت  ی حس  یابیارز  یگریمطالعه  پودر  افزودن 

ر بر  حس  کیک   یو انگور  پارامتر  چهار  که  داد   ینشان 

ظاهر بو طع  ،بافت  ،شامل  و    %4  یدارا  یهانمونه  در  م 

ب پودر   نمونهرا    ازیامت  ن یشتریانگور  سایر  به  ها  نسبت 

آوردند حال  .بدست  ک   یدر  تفاله    %6دارای    کیکه  پودر 

ب نظر  از  نمونهرا    ییبالا   از یامت  افتانگور  بدست  ها  بین 

همکاران    آورد و  ارز  ،همچنین  (.2020)ناکوو    ی ابیدر 

آرد جو نشان داده   یحاو  ی هاکیکدیگری بر روی    یحس

 نسبتآرد جو،    %30و    %20  حاوی  ی هاکیشد که رنگ ک

نشان داده شد که با افزایش    و  ها بهتر بودنمونه  ر یبه سا

ها کمتر شد. بطور کلی  محتوای آرد جو سفتی بافت کیک
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)گوپتا و    ی را کسب کرد بالاتر مقبولیت کلی    % 20نمونه  

ای بر روی کیک تهیه شده با  در مطالعه (.  2009همکاران  

ها، نمونه  کیک   نیدر بصمغ دانه شاهی نشان داده شد که  

بافت، بو، طعم و  )  یحس  یها یژگیو  یشاهد از نظر تمام

داشت  امتیاز   نیکمتر  ی(کل  تیمقبول سل) را  و    مایبن 

مطالعه  (. 2022همکاران   ن  یا در  توسط  و    بختکیکه 

غنی   یروغن  کیک  یخواص حس  یبر رو (  1392)همکاران  

نشان داده شد    ،انجام شد  ی گل  م یمر  اهیعصاره گ   شده با

  یحسخواص  توانست    یگل میمر  اه یکه افزودن عصاره گ

افزا   یروغن  کیک نها  شیرا  در  و    ی کل  مقبولیت  تیدهد 

شد   اریبس  ،محصول گزارش  آن  شاهد  نمونه  از    . بهتر 

غنی شده   و نان  کیدر مورد ک ( نیز  2019مطالعه صابر )

افزودن   که  داد  نشان  دارچین  مختلف  درصدهای  با 

  سهیدر مقاکیک و نان  یحس یهایژگیو بر تمامدارچین 

نمونه تأث  هایبا  افزا  ، بطوریگذاشت  ر یشاهد  با    ش یکه 

 ان و ن  کیک  کیارگانولپت  یهایژگیو  ازیامت،  نیدرصد دارچ

بدست   .افتی  شیافزا حسی  ارزیابی  نتایج  با  نتایج  این 

آمده در مطالعه ما مطابقت داشت. 

 

 های مختلف عصاره دارچین روغنی حاوی غلظت یها کیکارزیابی حسی  -2جدول
Table 2- Sensory evaluation of oil cakes containing different concentrations of cinnamon extract 

Non-similar Latin letters indicate a significant mean difference in each line (p<0.05). 

 

 گیری نتیجه

شیمیایی مختلف  ی  فیزیکبررسی خواص  در این مطالعه  

  pHکیک روغنی غنی شده با عصاره دارچین نشان داد  

هم  مختلف  های  نمونه معنبا  شتند.  ندا  ی داریاختلاف 

نمونه رطوبت  کنترل  درصد  نمونه  به  نسبت  کیک  های 

-بیشتر بود و با افزایش غلظت عصاره، فعالیت آبی نمونه

کنت نمونه  به  نسبت  درصد  ها  افزایش  یافت.  کاهش  رل 

کاهش  کیک،  پروتئین  افزایش  به  منجر  دارچین  عصاره 

نمونه اکثر  ها نسبت به چربی و کاهش کربوهیدرات در 

خاکستر محتوای  برای  کنترل شد.  نمونه نمونه  های  کل 

داری بدست نیامد. از طرفی، درصد  کیک نیز اختلاف معنی

نامحلول در    عصاره ارتباط مستقیمی با افزایش خاکستر

نتایج ارزیابی حسی نشان داد همچنین،    داشت.اسید کیک  

افزاکه   عصاره  ش یبا  شد  هانمونهرنگ  ،  درصد  .  بهتر 

ها در  نمونه  سایرنمونه کنترل با    نیب   یداری اختلاف معن

داشت   وجود  بو  و  (p<0.05)فاکتور  بیشترین    نیکمتر . 

و    20/0های حاوی  نمونهه  ب  طعم به ترتیب مربوط  ازیامت

ها نسبت به نمونه کنترل همه نمونه  % عصاره بود.05/0

برای فاکتور بافت داشتند. مقبولیت کلی    امتیاز بیشتری را

و    20/0،  15/0های  برای نمونه کنترل، در مقایسه نمونه

که  (p<0.05)  داشتدار  معنی  اختلاف  25/0% بطوری   ،

نمونه به  مربوط  امتیاز  %  25/0و    20/0های  بهترین 

این   در  آمده  بدست  نتایج  به  توجه  با  بودند.  عصاره 

-پژوهش، افزودن عصاره دارچین موجب بهبود ویژگی

کیک روغنی غنی   های حسی کیک روغنی شد. بطوری که

-عصاره دارچین از نظر مصرف  %25/0و    20/0شده با  

مختلف  ک فاکتورهای  برای  را  امتیاز  بیشترین  نندگان 

ه حاصل  جیرسد که نتایبه نظر م، بنابراین  بدست آوردند.

cinnamon extract 

Parameters 
0.25% 0.20% 0.15% 0.10% 0.05% 

Control 

sample 

7.85±1.27a 7.75±1.07a 7.45±1.54a 7.25±1.12a 7.21±1.28a 7.20±1.47a Color 

8.30±0.80a 7.50±1.10ab 7.60±1.23ab 7.45±1.19b 7.15±1.46b 5.80±1.85c Odor 

7.65±1.14ab 7.75±1.33a 7.50±1.32ab 7.35±1.27ab 6.80±1.54b 7.00±1.95ab Taste 

7.70±1.30ab 8.00±1.17a 7.80±0.95ab 7.05±1.47b 7.25±1.44ab 7.00±2.25b Texture 

7.95±0.69a 7.95±0.95a 7.70±0.98a 7.40±1.14ab 7.25±1.21ab 6.95±1.64b 
Overall 

acceptability 
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جهت   و    شده یغنروغنی    هایکیک   د یتول بتواند  سالم 

 . اشدکاربرد داشته ب  ییغذا عیمناسب در صنا

 تشکر و قدردانی

  مقطع   در  ییدانشجو  نامهپایان   از  منتج  مقاله  این

شبکه    از   نویسندگان  و   بوده   ارشد  کارشناسی

فناوری ایرانآزمایشگاهی  راهبردی  آزمایشگاه ،  های 

دانشگاه   اردبیلی  مرکزی   جهت  گیلان  دانشگاهو  محقق 

حمایت و فراهم نمودن امکانات و تجهیزات آزمایشگاهی 

.نمایندمی  ابراز  را  خود قدردانی و  تشکر
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Introduction: Cakes are one of the most consumed foods in the world, and their health-oriented 

product is of great importance. Due to the high amount of sugar and fat in these products, efforts have 

always been made to produce the products with less fat and sugar (Lebesi and Tzia 2011). Due to the 

undesirable side effects of synthetic antioxidants such as butylated hydroxyl anisole (BHA) and 

butylated hydroxytoluene (BHT), natural antioxidants have recently received attention as a source of 

bioactive compounds. Consumers are gradually becoming more aware of natural ingredients (Kallel 

et al., 2014), which has critical implications for the food industry. Many types of plants are used as 

suitable alternatives in food products (Kordsardouei et al., 2013). In addition to the health benefits, it 

has been shown that the unique functional properties of these plants can lead to improved texture, 

consistency, and stability in food production and storage (Jahanbakhshi and Ansari 2020). Therefore, 

researchers are always looking to identify, extract and purify  plant compounds for their use in the 

food industry (Ashfaq et al., 2021). Cinnamon, as a medicinal plant, is used as a popular spice in 

worldwide.  It is a valuable substance with high therapeutic potential and various medicinal and 

industrial applications (Jumbo et al., 2014). Many studies have shown the therapeutic effects of 

cinnamon, including its antioxidant, anti-microbial, anti-bacterial, anti-viral, anti-fungal, anti-tumor, 

anti-diabetic, anti-hypertensive, anti-lipemic, gastroprotective, and immune modulators effects  )

Hajimonfarednejad et al., 2019; Singletary 2019). In different types of food products, cinnamon is 

used as a flavoring and coloring agent, and food preservative (Saleem et al., 2015). It seems that its 

bioactive compounds can be suitable for use in food products, such as oil cakes.  The purpose of this 

study was to evaluate the possibilities of using different percentages of cinnamon extract in oil cake, 

as a functional ingredient, from both the physicochemical and sensory points of view. 

Materials and methods: Numerous researches have been done to identify suitable extraction 

methods with high-efficiency and environment-friendly. The aqueous  extraction is a cheap, non-

toxic, green extraction technique and a highly acceptable method for consumers (Kallel et al., 2014; 

González-Centeno et al., 2015). Therefore, an aqueous extraction method was used in this study. A 

completely random design was used with five different concentrations of extract cinnamon (0.05, 

0.10, 0.15, 0.20, and 0.25% W/V) and the control sample, each with three replications. The cake 

samples were prepared with the sugar-dough according to the Peyghambardoust  method  (2010). The 
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samples were dried in an oven at 45ºC  for 12 hours. Then, the dried cake samples were powdered, 

and pH, protein, fat, and carbohydrate were measured for each sample.  The pH of the dried cake 

samples was measured by Benchtop pH Meter. The moisture content of fresh cake samples was 

measured by the weight method. The water activity of the cake samples was measured at  25°C using 

a Water Activity Meter. Protein, fat, and carbohydrate contents were determined using the Kjeldahl 

method, the Soxhlet extraction method, and the Lane-Eynon method, respectively. The total ash 

content was determined by burning the samples in a furnace at 550º C. The content of acid-insoluble 

was also obtained by adding 25 ml of hydrochloric acid 5N to the raw ash. Sensory evaluation of food 

products is necessary to test the acceptability of foods (Nakov et al., 2020).  Therefore, a panel of 20 

trained assessors participated in the sensory evaluation using a hedonic scale analysis. SPSS 21.0 

software was used for statistical analysis, and the one-way ANOVA and Fisher's LSD post hoc test 

were applied to compare samples.  The data were reported as mean ± standard deviation, and the 

significance level of the tests was p<0.05. 

Results and discussion: According to the measured variables, there was no significant difference in 

the pH of different samples,  and this value varied from 7.41 to 7.49. The measured moisture content 

of the cake samples was higher than the control sample, and the results showed a significant difference 

between the control samples with 0.15% and 0.25% extract (p<0.05). The results showed that the 

water activity decreased with the increase in the extract concentration. So that the highest water 

activity was observed in control samples. The sample containing 0.25% of the extract showed a 

significant difference in protein values compared to the control samples, 0.05, and 0.10% extract 

(p<0.05). The fat percentage has decreased compared to the control sample for all samples, except 

for the 0.05% extract. So, this value was obtained at 13.46% and 13.03% for the control sample and 

the sample 0.25% extract, respectively. Also, carbohydrates decreased from 42.65% in the control 

sample to 39.82% in the 0.25% sample. No significant difference was found in the total ash content 

of the samples. On the other hand, the extract percentage was directly related to the increase of acid-

insoluble ash in the cake; this value increased from 0.16% for the control sample to 1.18% for the 

sample containing 0.25% extract. The results of the sensory evaluation showed that the color of the 

samples improved with the increase in the extract percentage. There was a significant difference 

between the control and other samples in the odor score. The highest and lowest taste scores were 

observed in samples containing 0.20% and 0.05% of the extract, respectively. All of the samples 

containing the extract had higher scores in the texture compared to the control cake. The overall 

acceptability for the control sample showed a significant difference compared to the 0.15, 0.20, and 

0.25% samples(p<0.05), so the best scores were related to the samples of 0.20%, and 0.25% extracts. 

In general, cinnamon extract improved the sensory characteristics of the oil cake . 

Conclusion: Based on the investigated physicochemical  and sensory properties, it seems that there is 

a possibility of enriching oil cake with aqueous cinnamon extract as a functional food ingredient in 

the food industry. 
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