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و  (.Morus indica L) شاتوت تولید بیسکویت فراسودمند با استفاده از عصاره فنولی برگ گیاهان

 (.Mentha spicata L) نعنا

 

 *3مهران اعلمی و 2، ویدا مردانی قهفرخی1سعیده عربشاهی دلویی

 

 2/8/29 تاریخ پذیرش:            82/1/28تاریخ دریافت: 
 استادیار گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه آزاد اسلامی، واحد آزادشهر 1
 آموخته کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگاندانش 8
 گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان دانشیار 9

  Email: mehranalami@yahoo.com مسئول مکاتبات:* 

 

 

 چکیده

ها، از اکسیداسیون چربی جلوگیریبخش و نقش خود در اکسیدانی به دلیل اثرات سلامتتیهای اخیر، ترکیبات آندر سال

های اند. در این پژوهش، عصارهبسیار مورد توجه قرار گرفته ،حاوی ترکیبات لیپیدی های غذاییوردهآها و فرروغن

 5/1و  1، 5/0در سه سطح غلظت های طبیعی اکسیدانفنولی استخراج شده از برگ دو گیاه نعنا و شاتوت به عنوان آنتی

های برگ دار کل ترکیبات فنولی عصارهمقمورد استفاده قرار گرفتند. فراسودمند در تولید بیسکویت درصد )وزنی:وزنی( 

بر اساس نتایج گرم گالیک اسید در گرم عصاره( برآورد شد. )معادل میلی 7/151و  5/130شاتوت و نعنا به ترتیب 

)وزنی:وزنی( عصاره  %5/1)وزنی:وزنی( عصاره برگ نعنا و  %1بیسکویت حاوی  هاینمونهحاصل از ارزیابی حسی، 

داری و از نظر میزان پذیرش کلی تفاوت معنی های حسی بودندویژگی و یت مطلوبی از لحاظ رنگدارای کیفبرگ شاتوت 

(05/0 >P) 1حاوی  یهابیسکویت گیری اعداد پراکسید و تیوباربیتوریک اسیداندازه. های فاقد عصاره نداشتندبا نمونه% 

نشان  روز نگهداری در دمای محیط 00 طی)وزنی:وزنی( عصاره برگ شاتوت  %5/1)وزنی:وزنی( عصاره برگ نعنا و 

 ها شونددر شدت اکسیداسیون ترکیبات لیپیدی در بیسکویتقابل توجهی های فنولی توانستند باعث کاهش داد که عصاره

های فنولی برگ نعنا و قابت بودند. نتایج حاکی از آن بود که عصارهقابل ر BHAاکسیدان سنتزی و از این نظر با آنتی

مورد استفاده  بیسکویتهای طبیعی جهت افزایش عمر ماندگاری اکسیدانتوانند به عنوان منابع غنی از آنتیشاتوت می

 قرار گیرند. 

 

 اکسیداسیون لیپیدهااکسیدان، عصاره فنولی، نعنا، شاتوت، ، آنتیبیسکویت فراسودمند کلیدی: گانواژ
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 مقدمه

 دراکسیداسیون ترکیبات لیپیدی، یکی از مشکلات مهم 

های خوراکی و همچنین ها و چربینگهداری روغن

-حساب میهای غذایی حاوی ترکیبات لیپیدی بهفراورده

منجر به ایجاد عطر و طعم نامطبوع، آید. این فرایند، 

ای ارزش تغذیه ،تغییرات نامطلوب در رنگ، ویسکوزیته

ژانگ و ) گرددایمنی این گروه از مواد غذایی می کاهشو

حاصل از مواد بر این، علاوه (.0010 همکاران

اکسیداسیون ترکیبات لیپیدی منجر به بروز مشکلات 

ون متعددی در بدن از قبیل تشدید اکسیداسی

)هیام و  زاییجهش ،هاها در غشای سلولماکرومولکول

عروقی،  -های قلبیبروز بیماری، (1007همکاران 

 )اکتای و همکارانس ردیابت و نیز پیری زود،سرطان

اند که مصرف گردند. مطالعات نشان دادهمی(0003

تواند نقش مؤثری در می فراسودمندهای غذایی فراورده

غذاهای . مشکلات داشته باشدگیری از این پیش

لاق طهای غذایی اها و یا افزودنیبه فراورده فراسودمند

ای خود، تاثیر قابل گردد که علاوه بر ارزش تغذیهمی

بهبود عملکرد فیزیکی و ذهنی بدن  و توجهی در سلامت

 بیسکویت یکی از انواع  (.1001)گولدبرگ دارند

    یل ارزشباشد که به دلهای نانوایی میوردهآفر

ای، قابلیت مصرف سریع و آسان، تنوع و قیمت تغذیه

ای توسط اقشار مختلف جامعه مناسب به میزان گسترده

. چربی به عنوان یکی از (0007)سودا  شودمصرف می

اجزای مهم در تولید بیسکویت، بیشترین مقدار را پس از 

آرد و شکر در فرمولاسیون این فراورده به خود 

دهد و نقش مهمی در تعیین بافت محصول اختصاص می

. این (1000)سای مونوهر و هریداس رائو  نهایی دارد

فراورده، عمدتا طی مدت زمان نسبتا طولانی قبل از 

شود. اکسیداسیون چربی طی دوره مصرف نگهداری می

نگهداری، منجر به ایجاد عطر و طعم رنسید و کاهش 

آنتیفزودن گردد. افراورده میعمر ماندگاری این 

بوتیلات هیدروکسی سنتزی از قبیل  هایاکسیدان

، (BHA)0، بوتیلات هیدروکسی آنیزول (BHT)1تولوئن

 گالاتو پروپیل (TBHQ)3ترت بوتیل هیدروکینون 
1(PG) یه شده روش های تصفها و چربیبه روغن

کنندگان برای حفاظت از این متداولی است که تولید

نامطلوب طی دوره نگهداری ترکیبات در برابر تغییرات 

و  بندونینکنند )و فراوری مواد غذایی استفاده می

زایی و اثرات منفی این سمیت، سرطان .(0000 همکاران

با  .ترکیبات بر سلامت انسان به اثبات رسیده است

های اکسیدانتوجه به عوارض ناشی از مصرف آنتی

کنندگان کنندگان و مصرفسنتزی و تمایل تولید

غذایی های غذایی به تولید و مصرف مواد فراورده

های غذای یر مطلوب مصرف فراوردهو نیز تاث طبیعی

های فراوانی تا کنون تلاش فراسودمند بر سلامت بشر،

اکسیدانی در زمینه شناسایی و استخراج ترکیبات آنتی

منظور استفاده در مواد طبیعی از منابع گیاهی مختلف به

باریرا ) های مصنوعیجایگزین نگهدارندهعنوان غذایی به

های غذایی و تولید فراورده (0001 همکاران و

 (0007بجاج و اوروج ). صورت گرفته استفراسودمند 

 500) ، عصاره نعنا(%1) از پودر نعنا در یک پژوهش

-به عنوان آنتی (ppm 100) و منتول خالص میلی گرم(

بیسکویت استفاده  فرمولاسیوناکسیدان طبیعی در 

قابلیت های طبیعی توانستند اکسیدانآنتی کردند.

-بررسی ویژگیها را افزایش دهند. ماندگاری بیسکویت

ماه نگهداری نشان  5ها طی های ارگانولپتیکی بیسکویت

های حاوی پودر نعنا از قابلیت پذیرش، داد که بیسکویت

یسه کیفیت بافت، طعم و احساس دهانی بالاتری در مقا

های حاوی عصاره نعنا و منتول برخوردار با نمونه

از عصاره  (0000زکودلارز و همکاران ) -میلدنربودند. 

 1و  1/0، 00/0برگ چای سبز در سه سطح غلظت 

                                                           
1- Butylated hydroxytoluene 

2- Butylated hydroxyanisole 

3- Tert-butyl hydroquinone 

4-Propyl Gallate 
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 377                                                                                           و نعنا  شاتوتتولید بیسکویت فراسودمند با استفاده از عصاره فنولي برگ گیاهان 

اکسیدان طبیعی در تولید بیسکویت درصد به عنوان آنتی

استفاده کردند. عصاره برگ چای سبز توانست شدت 

بیشترین اثر  ها کاهش دهد.بیسکویتاکسیداسیون را در 

مشاهده گردید.  %1اکسیدانی عصاره در غلظت  آنتی

اند که استفاده از عصاره استخراج ها نشان دادهپژوهش

شده از گیاه گارسینیا و پودر زرد چوبه به عنوان 

تواند های طبیعی در تولید بیسکویت میاکسیدانآنتی

کسیداسیون و نقش موثری در ممانعت از فرایند ا

ناندیتا و )افزایش قابلیت ماندگاری آن داشته باشد 

از پودر  (،0010یوسف و موسی ) (.0001 همکاران

سازی بیسکویت ال جهت غنیقپوست چهارنوع پرت

 استفاده کردند. نتایج حاکی از آن بود که استفاده از 

ال در فرمولاسیون بیسکویت قپودر پوست پرت 10%

های حسی و غذایی و بهبود ویژگیباعث افزایش ارزش 

 (،0010میشرا و چاندرا ) .فیزیکی فراورده نهایی گردید

در بررسی امکان استفاده از آرد سویا و سبوس برنج 

در تولید بیسکویت فراسودمند گزارش کردند که 

سبوس برنج در  %15آردسویا و  %15استفاده از 

 ایفرمولاسیون بیسکویت باعث افزایش ارزش تغذیه

آردسویا و  %15های حاوی ها گردید. نمونهبیسکویت

سبوس برنج بالاترین میزان پذیرش را در ارزیابی  15%

حسی به خود اختصاص دادند و ازاین نظر تفاوت 

های فاقد آرد سویا و با نمونه (P< 05/0)داری معنی

در این پژوهش، امکان استفاده از  سبوس برنج نداشتند.

برگ دو گیاه نعنا و شاتوت به های حاصل از عصاره

های طبیعی در بیسکویت مورد اکسیدانعنوان آنتی

 ارزیابی قرار گرفته است.

 

 هامواد و روش

 تهیه ماده اولیه

های شاتوت و نعنا، پس از شستشو و خشک کردن برگ

ساعت( با  1-10به مدت  C° 0± 50 در آون )دمای

به صورت  00استفاده از آسیاب آزمایشگاهی تا مش 

 C°1پودر در آمدند و تا زمان استفاده در دمای 

 نگهداری شدند.  

 استخراج و تعیین مقدار ترکیبات فنولی 

های شاتوت و نعنا با استفاده از ترکیبات فنولی برگ

 ( استخراج گردید.0003اسکریگ ) -روش جیمنز

ها با استفاده از ی کل ترکیبات فنولی عصارهامحتو

گیری شد )اسلینکارد و هروش فولین سیوکالته انداز

. مقدار ترکیبات فنولی بر اساس معادله (1077 سینگلتون

دست آمده از منحنی استاندارد اسید گالیک و بر به

 گرم در هر گرم عصاره خشک بیان شد.اساس میلی

 تهیه بیسکویت

( و بر 0007بیسکویت به روش سودا و همکاران )تهیه 

 اساس فرمولاسیون زیر صورت گرفت:

g 300  ،آرد گندمg 00  ،شکرg 00  ،شورتنینگg 3 

کربنات بی g 3کربنات سدیم، بی g 0/1کلرید سدیم، 

 ml 55چرخ و  شیر پس g 0دکستروز،  g 0آمونیوم، 

یدن به ها تا رسآب. پس از انجام فرایند پخت، بیسکویت

هایی از جنس پلی دمای محیط خنک شده و در بسته

روز در دمای محیط  00پروپیلن بسته بندی و به مدت 

 نگهداری شدند.

 مطالعات اولیه

های فنولی برگ شاتوت و نعنا، هر کدام در سه عصاره

)وزنی:وزنی، بر اساس وزن  %5/1و  1، 5/0سطح غلظت 

ند. ارزیابی آرد( به فرمولاسیون بیسکویت اضافه شد

های نهایی توسط شش ارزیاب و با در حسی فراورده

مختلف فراورده از  هایویژگینظر گرفتن امتیازی برای 

(، 10(، رنگ مغز )10(، کیفیت سطح )10قبیل رنگ سطح )

( توسط 10( و احساس دهانی )00) طعم(، 00بافت )

های بیسکویت بر ها انجام شد. کیفیت نمونهارزیاب

اساس کل امتیاز به دست آمده در ارزیابی حسی به این 

 00-70،  خیلی خوب: > 70صورت تعیین گردید: عالی: 

 .≤ 30، بد: >30-10، متوسط: > 10-00، خوب: >
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 گیری رنگاندازه

بر مبنای سیستم  (L, a, b)هابیسکویت رنگ سطح

و با استفاده از دستگاه رنگ سنج  5گیری هانتراندازه

(Minolta, CM-3500 d, Japan) گیری شد. اندازه

-نشان aدهنده تیرگی و روشنی سطح، نشان Lمقادیر 

دهنده شدت رنگ زرد نشان bدهنده شدت رنگ قرمز و 

 . (0003)اوبرین و همکاران  باشددر سطح محصول می

 انواع بیسکویت

ز مطالعات اولیه، انواع دست آمده ابر اساس نتایج به

 BHAاکسیدان سنتزی حاوی آنتی مختلف بیسکویت

( %5/1های فنولی برگ شاتوت )ام(، عصارهپیپی 000)

-اکسیدان به( تهیه گردید. بیسکویت فاقد آنتی%1و نعنا )

 عنوان نمونه کنترل در نظر گرفته شد. 

های فنولی در اکسیدانی عصارهبررسی فعالیت آنتی

 ت  بیسکوی

های فنولی برگ نعنا و اکسیدانی عصارهفعالیت آنتی

ت های طبیعی در بیسکویاکسیدانشاتوت، به عنوان آنتی

و تیوباربیتوریک اسید و گیری اعداد پراکسید با اندازه

ها طی نگهداری در دمای همچنین ارزیابی حسی نمونه

 روز بررسی شد.  00محیط به مدت 

 گیری عدد پراکسیداندازه

های گیری عدد پراکسید، چربی بیسکویتمنظور اندازهبه

( به ml 50( توسط حلال کلروفرم )g 10خرد شده )

ساعت و در دمای  01زن مکانیکی به مدت کمک هم

گیری عدد پراکسید با روش محیط استخراج شد. اندازه

AOCS صورت گرفت (AOCS ،1007). 

 گیری عدد تیوباربیتوریک اسیداندازه

آب مقطر هموژن و سپس  ml 05بیسکویت در  گرم 10

( مخلوط گردید. %10تری کلرواستیک اسید ) ml 05با 

محلول فیلتر  ml 1پس از فیلتر کردن مخلوط حاصل، 

مدت  ( مخلوط و بهM 00/0) TBAمحلول  ml 1شده با 

پس از آن، در حمام آب جوش قرار گرفت.  دقیقه 10

                                                           
5- Hunter 

گرفتن در دمای  های آزمایش حاوی نمونه با قرارلوله

دست آمده به نتایج بهسرد شدند. دقیقه  5مدت محیط به

گرم معادل مالون آلدئید در کیلوگرم نمونه صورت میلی

 .(1071)سیو و دراپر  بیان شد

 ارزیابی حسی

های بیسکویت )پس از تولید و طی نگهداری(، نمونه

جهت بررسی قابلیت پذیرش مورد ارزیابی قرار گرفتند. 

روز طی دوره نگهداری و بر  30ارزیابی، در فواصل 

ارزیاب  0ها توسط اساس امتیازات داده شده به نمونه

 صورت گرفت. 

 آنالیز آماری

دست آمده از سه تکرار به های بهدر این پژوهش، داده

انحراف استاندارد محاسبه  ±صورت مقادیر میانگین 

 ANOVAگردید. آنالیز واریانس با استفاده از آزمون 

دار ها با آزمون دانکن در سطح معنیو مقایسه میانگین

(50/5 >P ).انجام شد 

 

 نتایج و بحث

های برگ شاتوت و مقدار کل ترکیبات فنولی عصاره

 نعنا

اکسیدانی های آنتیاند که ویژگیها نشان دادهپژوهش

گیاهان به طور عمده مربوط به حضور ترکیبات فنولی 

ها و دی اسیدهای فنولیک، فلاونوئیدها، تانناز جمله 

مقدار کل . از اینرو(0003)لیو  باشدهای فنولی میترپن

های حاصل از برگ دو گیاه ترکیبات فنولی عصاره

های شاتوت و نعنا، به عنوان شاخصی در تعیین ویژگی

ها به روش فولین سیوکالته تعیین اکسیدانی عصارهآنتی

های برگ گردید. مقدار کل ترکیبات فنولی عصاره

-)معادل میلی 7/151و  5/130شاتوت و نعنا به ترتیب 

 گرم گالیک اسید در گرم عصاره( برآورد شد. 

 نتایج حاصل از مطالعات اولیه

های فنولی جهت منظور تعیین بهترین غلظت عصارهبه

های ، هر یک از عصارهفراسودمندهای هیه بیسکویتت

 %5/1و  1، 5/0برگ شاتوت و نعنا در سه سطح غلظت 
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)وزنی:وزنی، بر اساس وزن آرد( مورد استفاده قرار 

، نتایج مربوط به ارزیابی حسی 1گرفتند. جدول 

ها بر دهد. بیشترین اثر عصارهها را نشان میبیسکویت

ها مشاهده شد. یتروی رنگ سطح و مغز بیسکو

ها تغییر قابل توجهی سطح و بافت نمونه هایویژگی

-نداشتند. از لحاظ پذیرش کلی، تفاوت اندکی میان نمونه

عصاره با نمونه کنترل وجود داشت.  %5/0های حاوی 

تاثیر اندکی بر  %5/1عصاره برگ شاتوت، تا غلظت 

های حاوی های حسی محصول داشت. بیسکویتویژگی

-از این عصاره از لحاظ کیفی در رده نمونه %5/1و  1

های خیلی خوب قرار گرفتند. امتیاز مربوط به این 

بود. در مورد  01/01و  51/01ها به ترتیب نمونه

ر قابل توجهی در یتغی %1عصاره نعنا، تا غلظت 

ها ایجاد نشد. افزایش غلظت بیسکویت هایویژگی

عم و احساس ، منجر به افت کیفیت ط%5/1عصاره تا 

نحوی که امتیاز مربوط به ها گردید بهدهانی در نمونه

 30/57های حاوی این غلظت از عصاره نعنا تا بیسکویت

دست آمده از مطالعات اولیه حاکی کاهش یافت. نتایج به

های برگ شاتوت و از آن بود که بهترین غلظت عصاره

ها به نعنا جهت استفاده در فرمولاسیون بیسکویت

ها تغییر باشد. در این غلظتمی %1و  5/1تیب تر

ا مشاهده نشد. نتایج مربوط هنامطلوبی در رنگ نمونه

طور همان .ارائه شده است 0سنجی در جدول به رنگ 

 5/0 شود، هر دو عصاره در غلظت که مشاهده می

ها نداشتند. با افزایش غلظت تاثیری بر رنگ نمونهدرصد 

ها زرد و روشنی بیسکویت ها، شدت رنگ قرمز،عصاره

کاهش یافت. بیشترین  (P< 05/0داری )به صورت معنی

عصاره  5/1 %های حاوی تغییر در رنگ مربوط به نمونه

تواند ها میبرگ نعنا بود. تیره شدن رنگ بیسکویت

های فنولی و انجام ای شدن رنگ عصارهمربوط به قهوه

 ولین در حضور ترکیبات فنای شدهای قهوهواکنش

دست آمده سنجی، با نتایج به باشد. نتایج حاصل از رنگ

. ناندیتا و همکاران از ارزیابی حسی مطابقت داشت

های طبیعی استخراج شده از اکسیدان، تاثیر آنتی(0001)

گل لادن، گیاه گارسینیا، پودر زردچوبه و کورکومین را 

بر ساختار میکروسکوپی خمیر بیسکویت طی فرایند 

بررسی کردند. نتایج نشان داد که  تولید آن

های طبیعی بر ساختار اجزای پروتئینی در اکسیدانآنتی

دست مطابق با نتایج بهخمیر تاثیر قابل توجهی نداشتند. 

( 0001آمده در پژوهش حاضر، آجیلا و همکاران )

گزارش کردند که افزودن پودر پوست انبه به بیسکویت 

ره شدن رنگ منجر به کاهش شدت رنگ زرد و تی

، فعالیت ین، دلیل این امر راها گردید. این محققبیسکویت

فنول اکسیداز در پوست انبه های پراکسیداز و پلیآنزیم

ای شدن آنزیمی های قهوهو در نتیجه انجام واکنش

 دانستند. 

 

 های برگ شاتوت و نعناهای حاوی مقادیر مختلف عصارهبیسکویت پتیکارگانولمیانگین امتیازات حاصل از ارزیابی  -1جدول 

 پذیرش کلی احساس دهانی طعم بافت رنگ مغز های سطحویژگی رنگ سطح نمونه

 01/00 55/1 51/17 1/11 00/1 33/1 5/1 کنترل

        شاتوت

5/0 % 1/1 0/1 05/7 1/17 0/17 3/1 15/07 

1% 51/7 0/7 1/7 5/17 75/10 70/7 51/01 

5/1% 1/7 5/7 77/0 17 0/10 11/7 01/01 

        نعنا

5/0 % 1 05/1 1/7 0/17 17 1/1 15/00 

1% 0/7 51/7 70/0 17 05/10 5/7 01/00 

5/1% 7/0 01/7 1/5 7/10 01/15 5/0 70/57 
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گزارش کردند که  (0000زکودلارز و همکاران ) -میلدنر

افزایش غلظت عصاره برگ چای سبز در بیسکویت 

ها باعث افزایش شدت رنگ قرمز و تیره شدن بیسکویت

گردد. نتایج حاصل از بررسی تاثیر افزودن پودر می

 10و  5/7، 5، 5/0تفاله هویج درچهار سطح غلظت 

 درصد )وزنی: وزنی بر اساس وزن آرد( به

فرمولاسیون بیسکویت آرد سویا حاکی از آن بود که 

تغییر در غلظت پودر تفاله هویج باعث تغییر در شدت 

فرایندهای شیمیایی و در نهایت رنگ بیسکویت ها 

های حاوی گردید. طعم، بافت و میزان پذیرش بیسکویت

 (.0010 قابل قبول بود )گایاس و همکاران %5و  5/0

حاصل از مطالعات اولیه با در نظر گرفتن نتایج 

 %1عصاره برگ شاتوت،  %5/1های حاوی بیسکویت

 BHAاکسیدان سنتزی آنتی ppm000عصاره برگ نعنا، 

اکسیدان جهت انجام مطالعات های فاقد آنتیو بیسکویت

 بعدی انتخاب شدند.

 

 های فنولی بر رنگ بیسکویتثیر عصارهتا -2جدول 

 L a b نمونه

 a0/0 ± 01/01 a01/0 ± 01/7 a01/0 ± 51/05 کنترل

    شاتوت

5/0 % a01/0 ± 51/00 a1/0 ± 01/0 a01/0 ± 37/05 

1% b01/0 ± 11/51 b30/0 ± 71/5 b07/0 ± 5/03 

5/1% c31/0 ± 10/50 c01/0 ± 01/1 d17/0 ± 71/01 

    نعنا

5/0 % a30/0 ± 31/00 a00/0 ± 05/0 a11/0 ± 15/05 

1% b55/0 ± 17/57 b17/0 ± 01/5 c0/0 ± 57/01 

5/1% d00/0 ± 0/51 d11/0 ± 7/3 e07/0 ± 73/10 

باشندمی %5سطح احتمال دار در دهنده اختلاف معنیمشابه در هر ستون نشانغیرحروف 

 

های فنولی در اکسیدانی عصارهفعالیت آنتی

 بیسکویت

 عدد پراکسید

ای جهت تعیین مقدار عدد پراکسید، به طور گسترده

ها و محصولات اولیه حاصل از اکسیداسیون روغن

 ها و بر اساس توانایی این ترکیبات در آزاد کردنچربی

 شود )نور و همکارانگیری میید از یدید پتاسیم اندازه

هیدروپراکسیدها، به عنوان محصولات اولیه  (.0001

ها در سه ها و چربیحاصل از اکسیداسیون در روغن

شوند. این مرحله آغاز، انتشار و پایان تشکیل می

ترکیبات به دلیل وزن مولکولی و نقطه جوش بالا در 

ها احساس بوده و طعم و بوی آن فراردمای اتاق غیر

شود. با این حال، تجزیه این ترکیبات منجر به نمی

ها، تشکیل محصولات ثانویه اکسیداسیون از قبیل الکل

گردد. ها و اسیدهای کربوکسیلیک میآلدئیدها، کتون

این ترکیبات فرار بوده و  ،برخلاف هیدروپراکسیدها

ها و ر روغنعامل اصلی ایجاد عطر و طعم نامطلوب د

در این  آیند.حساب میهای اکسید شده بهچربی

روز  00ها طی پژوهش، روند اکسیداسیون بیسکویت

گیری اعداد پراکسید و نگهداری در دمای محیط با اندازه

روز دنبال  15تیوباربیتوریک اسید در فواصل زمانی 

شد. در ابتدای دوره نگهداری، عدد پراکسید چربی 

)میلی  01/1های کنترل برابر با ز نمونهاستخراج شده ا

والان اکسیژن/کیلوگرم روغن( بود و از این لحاظ اکی

های کنترل و ( میان نمونهP≤ 05/0) داریمعنیتفاوت 

)طبیعی و سنتزی(  اکسیدانهای حاوی آنتینمونه

ها به مشاهده نشد. با گذشت زمان، عدد پراکسید نمونه

حال، عدد پراکسید با این  تدریج افزایش یافت.
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تر از های فنولی کمو عصاره BHAهای حاوی بیسکویت

 ،(00کنترل بود. در پایان دوره نگهداری )روز  نمونه

والان )میلی اکی 01/7عدد پراکسید نمونه کنترل به 

که این مقدار اکسیژن/کیلوگرم روغن( رسید در حالی

های حاوی عصاره برگ شاتوت، عصاره برای بیسکویت

 7/5و  11/5، 15/5 به ترتیب برابر با BHAگ نعنا و بر

. (1)شکل  والان اکسیژن/کیلوگرم روغن( بوداکی)میلی

های حاوی شود، بیسکویتطور که مشاهده میهمان

های کنترل به عصاره برگ شاتوت و بیسکویت 5/1%

مقدار عدد پراکسید را به خود  بیشترینو  ترینکمترتیب 

اختصاص دادند. نتایج به دست آمده در این تحقیق 

های فنولی استخراج شده از هر دو نشان داد، عصاره

اکسیدانی بودند و باعث کاهش شدت دارای اثر آنتیگیاه 

 ها طی دوره نگهداری شدند.اکسیداسیون بیسکویت

اکسیدان عصاره برگ شاتوت از این نظر بهتر از آنتی

در  (P≤ 05/0)داری سنتزی عمل کرد. تفاوت معنی

 مشاده نشد. BHAعملکرد عصاره برگ نعنا و 

 

 
 

 های فنولی برگ شاتوت وهای حاوی عصارهمقایسه میانگین اعداد پراکسید نمونه -1شکل 

 و کنترل BHAهای حاوی با نمونهروز نگهداری در دمای محیط در مقایسه  09نعنا طی 

 

 عدد تیوباربیتوریک اسید

گیری عدد تیوباربیتوریک اسید، روشی متداول در اندازه

ارزیابی شدت اکسیداسیون ترکیبات لیپیدی در مواد 

باشد. این پارامتر، های بیولوژیکی میغذایی و سیستم

ود در هر کیلوگرم روغن را مقدار مالون آلدئید موج

ترین محصولات یکی از مهمدهد. مالون آلدئید، نشان می

سزایی هکه تاثیر ب آیدی اکسیداسیون به شمار میثانویه

های اکسید در ایجاد عطر و طعم نامطلوب در روغن

گیری عدد شده دارد. مطابق با نتایج حاصل از اندازه

ها با یسکویتپراکسید، عدد تیوباربیتوریک اسید ب

( افزایش P≤ 05/0)داری گذشت زمان به صورت معنی

های )عصاره اکسیدانهای حاوی آنتیدر نمونه یافت.

 تشکیل محصولات ثانویه میزان (BHAفنولی و 

و این به دلیل  بودهای کنترل اکسیداسیون کمتر از نمونه

-ی هیدروپرها در جلوگیری از تجزیهاکسیداناثر آنتی

اکسیدها در دماهای بالا باشد. هیدروپرها میاکسید

های آزاد بیشتری ادیکالتجزیه شدن نموده، ر شروع به

دهند. های زنجیری ادامه میکنند و به واکنشتولید می

موارد نیز محصولات غیر رادیکالی پایدار  در برخی

ی این ترکیبات ید، کتون، الکل و اسید از تجزیهئنظیر آلد

ها در این مرحله از یک اکسیدان. آنتیگرددحاصل می

های آزاد باعث طرف با اهدای الکترون به رادیکال

-های زنجیری اکسیداسیون میشکسته شدن واکنش

های شوند و از طرف دیگر از طریق واکنش با رادیکال
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ها به محصولات ی پر اکسید( از تجزیه°ROآلکوکسیل )

در  (.1000 نکلنمایند )فراو مضر جلوگیری میپایدار 

های کنترل بیشترین مقدار پایان دوره نگهداری، نمونه

والان اکسیژن/ میلی اکی 01/1عدد تیوباربیتوریک اسید )

کیلوگرم روغن( را به خود اختصاص دادند. عدد 

های حاوی عصاره تیوباربیتوریک اسید در بیسکویت

به ترتیب کاهش  BHAبرگ نعنا، عصاره برگ شاتوت و 

 .یافت

 

 
 

 های فنولی برگ شاتوت وهای حاوی عصارهمقایسه میانگین اعداد تیوباربیتوریک اسید نمونه -1شکل 

  و کنترل BHAهای حاوی روز نگهداری در دمای محیط در مقایسه با نمونه 09نعنا طی 
 

های فنوولی اسوتخراج   از عصاره (0005)ردی وهمکاران 

( و %1( و دو گیوواه دارویووی آملووه )%0شووده از کشوومش )

drumstick (1%به عنوان آنتی )هوای طبیعوی در   اکسیدان

گیوری  بوا انودازه   فرمولاسیون بیسکویت استفاده کردند. 

اعداد پراکسید و تیوباربیتوریک اسوید روغون اسوتخراج    

ر سوه عصوواره  هو هوا، مشوخص شود کوه     شوده از نمونوه  

توانسووتند باعووث افووزایش پایووداری اکسوویداتیو روغوون    

هفته نگهداری در دمای محویط شووند و    0بیسکویت طی 

داشوتند.    BHAاز این نظر عملکرد بهتری در مقایسوه بوا   

نتایج به دست آمده در این پژوهش حاکی از آن بود کوه  

های حاوی فرایند حرارتی اعمال شده در تولید بیسکویت

ها در دمای محویط تواثیری بور    و نگهداری نمونهعصاره 

-پوژوهش ها نداشته است. فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره

های فنولی استخراج شوده از  اند که عصارهها نشان داده

گیاهان مرزنجوش، ریحان و نعنا در بیسوکویت فعالیوت   

داشوتند   BHAاکسیدانی قابل توجهی در مقایسه بوا  آنتی

، (1011(. لاگوورانج و پنووی )1000 )باسوویونی و همکوواران

)وزنی:وزنی، بر اساس  10اظهار داشتند که استفاده از %

توانسوته   بیسوکویت وزن آرد( کشمش در فرمولاسویون  

مگوداو  ها گوردد.  افزایش ماندگاری بیسکویتباعث است 

ناول ) القاز پودر پوست دو واریته پرت (0001همکاران )

طبیعی در سوه سوطح   اکسیدان به عنوان آنتی (ماندارینو

درصد )وزنی:وزنی، بور اسواس وزن    15و  10، 5غلظت 

-آرد( در فرمولاسیون بیسکویت استفاده کردنود. انودازه  

ه نگهوداری در دو  موا  0ها طوی  نمونهگیری عدد پراکسید 

نشووان داد  کووه   گووراددرجووه سووانتی  10و  05دمووای 

ال عودد پراکسوید   قهای حاوی پودر پوست پرتبیسکویت

نتایج حواکی از  کمتری درمقایسه با نمونه کنترل داشتند. 

توانود  ال موی قپوست این دو واریته پرت آن بوده است که

هوای سونتزی در   اکسویدان جایگزین مناسبی بورای آنتوی  

 بیسکویت باشد.  
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 ارزیابی حسی

های مهوم در تعیوین کیفیوت    ارزیابی حسی یکی از روش

ر طوول فوراوری و انبوارداری موی    های غذایی دفراورده

باشد. در این پژوهش، به منظوور تعیوین میوزان پوذیرش     

 30ها ارزیابی حسوی در فواصول زموانی    انواع بیسکویت

روز نگهووداری در دمووای محوویط صووورت   00روز طووی 

ارائوه   3گرفت. نتایج مربوط به ارزیابی حسی در جدول 

 هوای هوای توازه، نمونوه   شده است. در موورد بیسوکویت  

های فنولی بورگ شواتوت و نعنوا پوذیرش     حاوی عصاره

سوطح، بافوت، موزه و     هوای ویژگوی خوبی از لحاظ رنگ، 

احساس دهانی داشتند. با این حال، از لحاظ کیفیت کلوی  

و  BHAهای حاوی تری را در مقایسه با نمونهامتیاز کم

دست میانگین امتیازات به شاهد به خود اختصاص دادند.

های کنتورل در ارزیوابی حسوی توا مواه      آمده برای نمونه

هوای حواوی   دوم تغییری نداشت. این روند، برای نمونوه 

اکسیدان )طبیعی و سنتزی( نیز مشاهده شد. با ایون  آنتی

هوا در پایوان دوره   وجود، امتیاز مربوط به تمامی نمونوه 

 ( کاهش یافت.P≤ 05/0داری )نگهداری به صورت معنی
 

 BHAهای برگ شاتوت، برگ نعنا و های حاوی عصارهمقادیر میانگین امتیازات مربوط به کیفیت بیسکویت -3جدول 

 تیمار
 زمان نگهداری )روز(

0 30 00 00 
 al35/0 ± 11/00 al30/0 ± 11/01 al01/0 ± 57/01 al1/0 ± 30/01 کنترل

(ppm 000 )BHA al00/0 ± 0/01 al11/0 ± 70/01 al13/0 ± 75/01 bl31/0 ± 50/00 

 am35/0 ± 11/01 am0/0 ± 70/01 abm0/1 ± 00/00 bn17/0 ± 10/00 (% 5/1عصاره برگ شاتوت )

 am00/0 ± 01/00 am11/0 ± 01/00 am01/0 ± 01/01 bn0/0 ± 01/00 (%1عصاره برگ نعنا )

 باشد.می %5دار در سطح احتمال دهنده اختلاف معنیحروف غیر مشابه در هر ستون نشان -

 

های های حاوی عصارهسرعت تغییر در کیفیت نمونه

تر بود. در پایان ها پائینفنولی نسبت به سایر نمونه

های حاوی عصاره فنولی نعنا دوره نگهداری، بیسکویت

ز مشابهی داشتند. در و عصاره فنولی برگ شاتوت امتیا

های حسی واقع هر دو عصاره توانستند ویژگی

 بیسکویت را طی دوره نگهداری به خوبی حفظ کنند.

های شیمیایی و ارزیابی دست آمده از آزموننتایج به

-حسی نشان داد که ترکیبات فنولی موجود در عصاره

های استخراج شده از هر دو گیاه، منجر به افزایش 

 00ها طی اکسیداتیو و حفظ کیفیت بیسکویتپایداری 

 روز نگهداری در دمای محیط شدند که این امر نشان

اکسیدانی پایداری این ترکیبات و حفظ فعالیت آنتی دهنده

های فنولی از رهباشد. عصاها تحت این شرایط میآن

قابل رقابت  BHAاکسیدان سنتزی  این نظر با آنتی

اکسیدانی عالیت آنتیف ره برگ شاتوت،بودند. عصا

-آنتیبالاتری در مقایسه با عصاره برگ نعنا نشان داد. 

ی و تاثیر یدر دوره زمانی مشخصی از کارا ،هااکسیدان

خوبی در جلوگیری و تاخیر در اکسیداسیون روغن 

ی یمیزان کاراو با گذشت زمان به تدریج از برخوردارند 

 اثر بی شود تا زمانی که کلاًها کاسته میآنو تاثیر 

ی که در یهااکسیدانبنابراین آنتی. (1000 )فرانکل شوند 

توانند تر و شرایط نامناسب میهای زمانی طولانیدوره

اکسیدانی خود را به نحو مطلوبی حفظ کنند، فعالیت آنتی

ی حاوی یها و مواد غذاها، چربیجهت محافظت از روغن

همکاران  )لندرولت وشونداین ترکیبات ترجیح داده می

های گیاهی در مواد . توزیع یکنواخت عصاره (0001

اکسیدانی غذایی از عوامل مهم در تعیین فعالیت آنتی

حساب ها و افزایش عمر ماندگاری مواد غذایی بهعصاره

ها )محلول یا پودر آید. نحوه استفاده از عصارهمی

ها به فرمولاسیون خشک(، روش و زمان افزودن آن

سزایی در توزیع یکنواخت هی غذایی تاثیر بهافراورده

علاوه بر این، فرایند ها در فراورده دارد. عصاره

Arc
hive

 of
 S

ID

www.SID.ir



 3333/ سال 3شماره  42هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش                                                            و... قهفرخي مرداني دلویي، عربشاهي     332

های فنولی را اکسیدانی عصارهحرارتی فعالیت آنتی

در این تحقیق، (. 1001دهد )جانسون تحت تاثیر قرار می

، بر %5/1و  %1های فنولی )مقدار اندکی از عصاره

ز آبی و سپس به چربی اساس وزن آرد( ابتدا به فا

اضافه شدند. این روش منجر به توزیع یکنواخت 

ها در ها در خمیر بیسکویت گردید. بیسکویتعصاره

 00پخته و سپس در دمای محیط به مدت  C̊ 005دمای 

های گیاهی روز نگهداری شدند. با این وجود، عصاره

پس از قرار گرفتن در معرض فرایند حرارتی و همچنین 

اکسیدانی نگهداری پایدار ماندند و فعالیت آنتی طی دوره

 و قابلیت پذیرش خود را به نحو مطلوبی حفظ کردند.

 

 گیری نهایینتیجه

افزودن  نشان داد کهدر این تحقیق دست آمده نتایج به

و عصاره برگ نعنا  %5/1عصاره برگ شاتوت تا غلظت 

 تاثیر نامطلوبی بر کیفیت و قابلیت پذیرش %1 تا غلظت

-ترکیبات فنولی موجود در عصاره ها نداشت.بیسکویت

( و شاتوت %1گیاهان نعنا )های استخراج شده از 

منجر به افزایش پایداری اکسیداتیو و حفظ (، 5/1%)

روز نگهداری در دمای محیط  00ها طی کیفیت بیسکویت

پایداری این ترکیبات و  دهندهشدند که این امر نشان

تاثیر فرایند  ها تحتدانی آناکسیحفظ فعالیت آنتی

بر  باشد.می حرارتی پخت و نگهداری در دمای محیط

با در نظر  دست آمده در این پژوهش ونتایج به اساس

های اکسیداناثرات نامطلوب استفاده از آنتی گرفتن

برگ های فنولی استخراج شده از سنتزی، عصاره

غنی از  توانند به عنوان منابعنعنا و شاتوت میگیاهان 

های طبیعی و جایگزین انواع صنعتی در اکسیدانآنتی

های غذایی حاوی ترکیبات لیپیدی مورد استفاده فراورده

 قرار گیرند. 
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Abstract 

Natural antioxidants have gained considerable interest in recent years not only for their role in 

preventing the autoxidation of fat, oils and fat-containing food products, but also for their consumer 

health benefits. In the present study, phenolic extracts obtained from the leaves of two plants, 

namely, mint (Mentha spicata) and mulberry (Morus indica) at three different concentrations 

(0.5%, 1% and 1.5%; w/w) were used as sources of natural antioxidants in biscuit. Total phenol 

content of mint and mulberry extract were 130.5 and 158.7 (mg galic acid in gram of extract, 

respectively). The extract of mint (1% w/w), and that of mulberry (1.5% w/w) were acceptable in 

terms of sensory attributes and colour characteristics in biscuits. The biscuits containing selected 

extracts had lower peroxide and thiobarbituric acid-reactive substances (TBARS) values than 

control (biscuit without addition of any antioxidant/extract) during storage of 90 days at room 

temperature. Biscuits treated with the extracts were well acceptable in terms of sensory parameters 

during storage period. The antioxidant efficiency of the extracts in biscuit was comparable to that of 

a synthetic antioxidant, butylated hydroxyanisole. Therefore, phenolic extracts of mulberry and 

mint leaves may be used as natural antioxidants to extend the shelf life of lipid-containing foods 

such as biscuits. 
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