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 طبيعي بر خصوصيات ي  اسانس پوست پرتقال به عنوان نگهدارندهتاثير

  لوژيك، حسي و ميكروبي كيك روغنيرئو
 

  3يصالحيي عطا لياسماع،2يالاسلام خيش زهرا ،*1طرقبه انيافشار ايسون

  .انريا قوچان، ،ياسلام آزاد دانشگاه قوچان، واحد ،ييغذ عيصنا و علوم ارشدگروه كارشناسي آموخته دانش-1
 .يرضو خراساني طبيع ومنابع كشاورزي مركزتحقيقات علمي عضوهيئت-2

 رانيا قوچان، ،ياسلام آزاد دانشگاه قوچان، واحد ،ييغذ عيصنا و علوم گروه-*3

  )8/6/93: رشيخ پذي  تار23/2/93: افتيخ دريتار(

 
  چكيده

 اسـانس  اسـتفاده از  از انجـام ايـن تحقيـق    هـدف . ت غذايي گسترش يافته استي امنبه منظور افزايشهاي طبيعي  امروزه تمايل به استفاده از نگهدارنده     
جهت استخراج اسـانس    .  كيك روغني بود    شيميايي در  ي  خواص ضدميكروبي آن با سوربات پتاسيم به عنوان يك نگهدارنده          ي و مقايسه پوست پرتقال   

رانـدمان  نتايج نشان داد كه با  افزايش زمان و شدت اعمـال صـوت،               . گرديد دقيقه استفاده    5 و   3 درصد در زمان     90 و   70از امواج فراصوت با شدت      
 و سـفتي   خمير و افزايش حجم مخصوص pHاسانس در كاهش  استفاده از همچنين. استخراج اسانس افزايش يافت و زمان استخراج كوتاهتر گرديد

 بـا افـزايش      در محصول نهايي   a* ي  و افزايش مؤلفه   b* و   L*هاي   ؤلفهاين در حالي بود كه كاهش م      . داري ايجاد نمود  تغييرات معني   محصول نهايي   
 بـيش   و كاهش كيفيت آن    كيك   رئولوژيكهاي    لازم به ذكر است اثر منفي سوربات پتاسيم بر ويژگي          . مشاهده گرديد  اعمال صوت و مدت زمان     شدت

، نتـايج   يقه دق 3 درصد و مدت زمان      70 شدت   با پرتقال استخراج شده      حاوي اسانس  ي هاي توليدي، نمونه    در ميان نمونه   . پرتقال بود   پوست از اسانس 
. هاي حسي به ويژه بافت و عطر و طعم مورد تأييد داوران چشايي قرار گرفت       نشان داد و از نظر ويژگي      رئولوژيكقابل قبولي را به لحاظ خصوصيات       

 با افـزايش  .بود سوربات پتاسيم قابل رقابت با ست پرتقال بر رشد كپك و مخمر اثر بازدارندگي اسانس پو   نشان داد كه   در نهايت نتايج آزمون ميكروبي    
  .زمان و شدت اعمال صوت اثر ضد ميكروبي اسانس افزايش يافت

  
  .نگهدارنده طبيعي، امواج فراصوت، سوربات پتاسيم، بار ميكروبي، بافت: گانكليدواژ
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  مقدمه -1
 كـه  بـه عنـوان ضـايعات    مركباتتوليد  نيمي از   در ايران سالانه    

شامل مقادير زيادي پكتـين، اسـانس، اليـاف خـوراكي، روغـن             
از خـط توليـد خـارج       اسـت    هسته و تركيبات داروئي متعددي    

 كه بخش اعظـم ايـن       پوست پرتقال در گذشته از    . ]1[ گردد  مي
عنـوان يـك افزودنـي        بـه  بيـشتر  دهـد  ضايعات را تـشكيل مـي     

 كيـك   نظيـر  ت صـنايع پخـت    محصولادهنده در بعضي از      طعم
هـاي   ميكروبي آن با وجود اسـانس      ضد ي و جنبه  شد استفاده مي 

چـون  هـاي اخيـر       در سـال   اما .]2[ مؤثره كمتر مورد توجه بود    
مورد ترديد واقع شـده، تقاضـا       هاي شيميايي    سلامت نگهدارنده 

هـاي   كننـده  براي استفاده از تركيبات طبيعي به عنوان محافظـت        
ي هـا  اسـانس .  غـذايي رو بـه افـزايش اسـت         جايگزين در مواد  

 عـلاوه بـر نقـش      كـه    هـستند گياهي از جمله تركيبات طبيعـي       
ميكروبي فراوانـي دارنـد كـه البتـه         هندگي، خاصيت ضـد   د طعم

هـا   گيري در كميت و كيفيت آن      توجه به روش اسانس و عصاره     
متفاوتي جهت كـاهش زمـان      هاي   روشاز اين رو     .دخيل است 

  حـداكثر  نبـا در نظـر گـرفت      هـاي آلـي      ل مصرف حلا  و فرآيند
يكي . ارائه گرديده است  كارايي جهت استخراج تركيبات هدف      

. باشـد  ميگيري با امواج فراصوت      يند اسانس  فرآ ها از اين روش  
توانـايي بـالاي امـواج      بـا    در ارتبـاط     متعـددي اخيرا گزارشات   

ج تركيبـات مختلـف ماننـد آلكالوئيــدها،    فراصـوت در اسـتخرا  
هـا،   ها، پـروتئين  ساكاريد هاي اسانسي، پلي   ها، روغن يدفلاوونوئ
و كـاربرد ايـن     هاي مختلف گياهـان      ها و غيره از بخش     ساپونين

خــواص روش جهــت استحــصال هرچــه بيــشتر تركيبــات بــا 
از سـوي ديگـر بايـد        .]4 و   3[منتشر شـده اسـت    ميكروبي  ضد

 بـه ) نظير كيك(كه صنعت توليد محصولات صنايع پخت   گفت  
جهت عرضه مواد غـذايي      ايعترين صن   از پرمتقاضي  عنوان يكي 

ــ ــران  هب ــشكل رشــد كپــك خــصوص در اي ــا م در و مخمــر  ب
ايـن   كاهش عمـر مفيـد        مواجه است كه سبب     خود محصولات

از اسـتفاده    و از آنجـايي كـه        شـده اسـت    دسته از مواد غـذايي    
ات و  ايي از جمله سـوربات پتاسـيم، بنـزو        هاي شيمي  نگهدارنده

ــر  ــات و غي ــدي،   ه پروپيون ــيب كب ــسموميت، آس ــت م ــه عل ب
، ايـن   گـشته و به مخاطره انداختن سلامتي محدود       زايي   سرطان

ضـرر    طبيعـي و بـي     هـاي  به دنبال استفاده از نگهدارنده    صنعت  
اســتفاده از اســانس و . باشــد بــراي ســلامتي افــراد جامعــه مــي

عنوان يكي از اين تركيبات طبيعي شـناخته         ي مركبات به   عصاره
 موجـود    متعددي در اين راستا گزارشات   چنين   مشده است و ه   

 خـود بيـان     ي در مطالعه  )2008(و همكاران    چانتافون. باشد مي
تريپينن از تركيبـات اصـلي      -پينن و گاما  -نمودند كه ليمونن، بتا   

موجود در عـصاره پوسـت پرتقـال بودنـد كـه نقـشي مـؤثر و                 
 كينگ  چنين هم .]5[ ها داشتند  بازدارنده بر رشد ميكروارگانسيم   

ــا ــاپومچايـ ــدميكروبي و   )2012(فوم و راچتانـ ــت ضـ  فعاليـ
اكسيداني اسانس پوست ليمو را مورد بررسي قرار دادنـد و            آنتي

اذعان نمودند كه اين تركيب ضمن جلـوگيري از اكـسيداسيون           
 روز عمر ماندگاري ماده غـذايي       10 تا   5چربي، قابليت افزايش    

از سـوي   . ]6[ شـت به لحاظ ممانعت از فعاليت ميكروبـي را دا        
تركيبـات فـرار اسـانس پوسـت         )2011(ديگر تان و همكـاران      

پرتقال را كه شـامل ليمـونن، بتـا ميرسـن، آلفـا پيـنن، دكانـال،                 
ترپينول بودند را از جمله تركيبات مؤثره       -سابينن، لينالول و آلفا   

  .]7[ ها دانستند و بازدارنده بر رشد و فعاليت ميكروارگانيسم
انجام ايـن پـژوهش توليـد اسـانس پوسـت           ز  رو هدف ا   از اين 

 3زمـان  در مـدت  ( امواج فراصوت استفاده ازپرتقال تامسون با    
 بـا   و روش متداول   ) درصد 90 و   70 بزرگي پالس  دقيقه و    5و  

و افزودن آن بـه     ) ونجركلا( استخراج اسانس    استفده از دستگاه    
 و) يـزدي (عنوان يك تركيب نگهدارنده طبيعي به كيك روغني         

ــسهمق ــصوصيات  ايـ ــر، خـ ــي كپـــك و مخمـ ــمارش كلـ  شـ
 حـاوي   ي  بـا نمونـه    هاي توليدي  فيزيكوشيميايي و حسي نمونه   

فاقـد  ( شـاهد    ي و نمونـه  ) نگهدارنـده شـيميايي   (سـوربات    پلي
  .  بود)شيمياييهرگونه نگهدارنده طبيعي و 

  

 ها  مواد و روش -2

   مواد-2-1
 ـ   4/12  و  82 اسـتخراج    ي با درجـه   گندمآرد   ت،  درصـد رطوب

 2/29 خاكـستر و     7/0 درصد چربي،    4/1 درصد پروتئين،    1/11
مـشهد،   (سفيد طـوس   آرد   ي كارخانه از  مرطوب، درصد گلوتن 

بدين منظور، آرد مورد نيـاز بـراي انجـام          .  شد خريداري) ايران
سـاير  . آزمايشات يكجا تهيه و در سـردخانه نگهـداري گرديـد          

 شركت محـسن  ( سفيد  مواد مورد نياز در آزمايشات شامل شكر      
) ايران تهران ،  ،   شركت لادن (  روغن نباتي مايع     ،)ايران،كرج ،   

 از يـك فروشـگاه      )اتحاديه اروپا  تيارا،شركت  ( و بيكينگ پودر  
 پرتقال تامسون از بـازار  ،كننده مواد اوليه قنادي خريداري    عرضه

مرغ تازه نيز يك روز قبل از توليـد روزانـه             و تخم  محلي مشهد 
شـربت اينـورت نيـز      . در يخچال نگهداري شـد    ها تهيه و      كيك
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مطابق با دستورالعمل موجود در استاندارد ملي ايران به شـماره           
 از  سوربات پتاسـيم   .تهيه شد  1383تدوين شده در سال      8025

 وانيل با نـام تجـاري        .آلمان تهيه گرديد  ) Merk(شركت مرك 
RHOVANILLA تهيه شد) فرانسه( از شركت روديا.  

  ها روش -2-2
  ي اسانس پرتقال  تهيه-2-2-1

در ابتــدا پوســت پرتقــال بــه  :ســازي پوســت پرتقــال آمــاده
 دقيقه  30سپس به مدت    .  خرد گرديد   ) سانتي متر  1*1(قطعات

 گرم  30لازم به ذكر است كه به ازاي هر         (در آب جوشانده شد     
در ادامه پـس    ). ليتر آب مقطر استفاده گرديد      ميلي 200نمونه از   
 ي  درجــه4 ســاعت در دمــاي 8ن بــه مــدت شــد سرداز لــه و 
  . ]8[ گراد نگهداري گرديد سانتي
گيري بـا اسـتفاده      فرآيند اسانس  :گيري به روش متداول    اسانس

 N-1110مـدل     EYELA  (اسـتخراج اسـانس   از دستگاه 
ــا روش عــين افــشار و   و) ژاپــن ســاخت آب مقطــر مطــابق ب
  .]8[ شد انجام 2011 در سالنهمكارا
بـراي اعمـال امـواج       : ه كمك امواج فراصوت   بگيري   اسانس

) HUP200(فراصوت از دستگاه توليدكننده امـواج فراصـوت         
ايـن دسـتگاه نوسـانات      . ساخت كشور هلشر آلمان استفاده شد     

) KHZ 24( سيكل در ثانيـه      24000مكانيكي طولي با فركانس     
 سونوترود مورد استفاده از جنس آلياژ تيتانيوم، مدل         .توليد نمود 

 3متـر، قطـر      ميلـي  90، حـداكثر عمـق قابـل نفـوذ          S3خابي  انت
 و حـداكثر دانـسيته قـدرت        m 210متر، حداكثر بزرگي     ميلي

گيـري   در نهايت جهت انجام اسانس    .  بود w/cm2صوتي برابر   
 دقيقه، فاكتور بزرگـي پـالس       5 و   3زمان اعمال امواج فراصوت     

  .  درصد و سيكل دستگاه يك در نظر گرفته شد90 و 70
  توليد كيك خمير و ي تهيه -2-2-2

 گرم  100تمامي خميرهاي كيك به نحوي تهيه شدند كه حاوي          
 گرم بيكينگ 2 گرم روغن،  15 گرم شكر،    36 گرم آب،    35آرد،  

گـرم شـربت   12  گـرم تخـم مـرغ،    20 گـرم وانيـل،     7/0پودر،  
 خمير كيك، روغن،   ي منظور تهيه  در ابتدا به  .  ]9[ اينورت بودند 
 Electra(با استفاده از يك همزن برقي مرغ   تخمپودر شكر و

EK-230M در مـدت   دور در دقيقـه و   128با سرعت   ) ، ژاپن
 حـاوي    ماننـد   كـرم   مخلوط  دقيقه مخلوط شدند تا يك     6زمان  
 سپس آب و شربت اينورت به ايـن         .هاي هوا ايجاد گردد     حباب
.  دقيقه ادامه يافـت    4 اضافه شد و عمل همزدن به مدت         مخلوط

رحله بعد بيكينگ پـودر و وانيـل بـه آرد سـورگوم اضـافه              در م 

  مخلـوط قبلـي    مخلوط حاصل به صورت تدريجي به     گرديد و   
ــد ــزوده ش ــانس. اف ــپس اس ــاي س ــاله ــد پرتق ــط ي  تولي توس
به  ppm  1000سوربات پتاسيمو )   ماكروليتر150(ميكروپيپت

اي    در ادامه با استفاده از يك قيف پارچـه         .مخلوط اضافه گرديد  
)Lebensmittelecht گرم از خميـر تهيـه شـده،         55) ، آلمان 

ها قـرار گرفتـه       درون كاغذهاي مخصوص كيك كه درون قالب      
سپس عمل پخت در فر آزمايشگاهي گـردان        . بودند، ريخته شد  

ــا هــواي داغ  ــاZuccihelli Forni(ب  170در دمــاي ) ، ايتالي
از پس  . شد دقيقه انجام    20گراد و به مدت زمان         سانتي ي درجه

اتيلني به منظور    هاي پلي   ها در كيسه    سرد شدن، هر يك از نمونه     
 كمـي و    ،)  روز بعد از پخـت     9 ( ميكروبي ارزيابي خصوصيات 

بنـدي و در دمـاي محـيط          ، بـسته  )  ساعت بعد از پخت    2(كيفي
  .]10[ نگهداري شدند

   ارزيابي خصوصيات كمي و كيفي -2-2-3
   خميرpHاندازه گيري * 

 )1996( و همكـاران      ق با روش آرون پان لوپ     اين پارامتر مطاب  
ســاخت كــشور ) Metrohm 691( متــرpHو توســط يــك 

  .]11[ گيري شد يس اندازهئسو
  گيري ميزان حجم مخصوص كيك اندازه* 

گيري حجم مخصوص از روش جايگزيني حجم بـا           براي اندازه 
 72-10 شـماره    AACC  ،2000 مطابق با اسـتاندارد      1دانه كلزا 

 سـاعت پـس     2 زماني   ي در فاصله براي اين منظور    . استفاده شد 
متر از مركز هندسي كيك        سانتي 2×2اي به ابعاد      ،  قطعه  از پخت 

  .]12[ ه گرديد و حجم مخصوص آن تعيين شدتهي
  ارزيابي بافت كيك* 

 ساعت پس از پخـت، بـا   2ارزيابي بافت كيك در فاصله زماني       
 و همكـاران    سنج براساس روش رونـدا     استفاده از دستگاه بافت   

حداكثر نيروي مورد نياز براي نفوذ يـك        . انجام گرفت ) 2005(
 3/2متـر قطـر در         سـانتي  2 (صـاف  با انتهـاي     اي  استوانه پروب
متر در دقيقه از مركز كيك،         ميلي 60با سرعت   ) متر ارتفاع   سانتي

 و  3 شـروع  ي نقطـه .  محاسـبه گرديـد    2عنوان شـاخص سـفتي      به
  .]13[ متر بود  ميلي25يوتن و  ن05/0يب  به ترت4 هدفي نقطه

  
  

                                           
1. Rape seed displacement 
2. Hardness 
3. Trigger Point 
4. Target Value 
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  آزمون ارزيابي رنگ پوسته * 
 سـاعت پـس از      2 زمـاني    ي آناليز رنگ پوسته كيك در فاصـله      

صـورت   *bو   *L*  ،aپخت، از طريـق تعيـين سـه شـاخص           
باشـد و     معرف ميزان روشني نمونـه مـي       *Lشاخص  . پذيرفت

متغيـر  ) سـفيد خـالص    (100تا  ) سياه خالص (دامنه آن از صفر     
هاي سـبز     ميزان نزديكي رنگ نمونه به رنگ      *aشاخص  . ستا

تـا  ) سـبز خـالص    (-120دهد و دامنه آن از        و قرمز را نشان مي    
 ميـزان نزديكـي     *bشاخص  . متغير است ) قرمز خالص + (120

دهد و دامنـه آن       هاي آبي و زرد را نشان مي        رنگ نمونه به رنگ   
. باشـد   ميمتغير  ) زرد خالص  + (120تا  ) آبي خالص  (-120از  

 2 در   2ها ابتدا برشـي بـه ابعـاد           گيري اين شاخص   جهت اندازه 
 HP: مـدل (متر از كيك تهيه گرديد و به وسـيله اسـكنر    سانتي

Scanjet G3010 (  پيكـسل تـصوير بـرداري    300با وضـوح 
با فعال كردن منتقل و  Image Jافزار  نرمبه شد، سپس تصاوير 

وق محاسـبه   هاي ف   ، شاخص Plugins در بخش    LABفضاي  
  .]14[شد 
  ارزيابي حسي* 

 سـاعت  2(زاده آزمون حسي با استفاده از روش پيشنهادي رجب  
 داور  10بـدين منظـور     . ]15[ نجام شد  ا  )1991 ()بعد از پخت  

از بين افراد آموزش ديده مطابق با آزمون مثلثي و روش گاسولا             
و سپس خـصوصيات  ] 16[انتخاب گرديدند )1984( سينگ و 

ز نظر فـرم و شـكل، خـصوصيات سـطح بـالايي،             حسي كيك ا  
خصوصيات سطح پائيني، پوكي و تخلخل، سفتي و نرمي بافت،     
قابليت جويدن و بو، طعم و مزه كه بـه ترتيـب داراي ضـريب               

.  بودند، مورد ارزيـابي قـرار گرفتنـد        3 و   3،  2،  2،  1،  2،  4رتبه  
. بود) 5(تا بسيار خوب    ) 1(ضريب ارزيابي صفات از بسيار بد       

بـا  ) عـدد كيفيـت كيـك     (كلـي    با داشتن اين معلومات، پذيرش    
  . محاسبه گرديد1-2استفاده از رابطه 

         1-2رابطه 
        

    

Q =عدد كيفيت كيك  (كلي   پذيرش(، P =    ضريب رتبه صفات و
G =ضريب ارزيابي صفات.  
  ارزيابي ميكروبي* 

آزمون ميكروبـي شـامل شـمارش كلـي كپـك و مخمـر طبـق                
 9 زمـاني    ي  در فاصـله   10899-2اندارد ملي ايران به شماره      است
  .]17[  انجام شدپخت پس از روز

  تجزيه و تحليل آماري -2-2-4
افـزار   نتايج بدست آمـده از ايـن پـژوهش بـا اسـتفاده از نـرم                 

Mstat-c بــر پايــه طــرح كــاملاً تــصادفي مــورد 42/1 نــسخه 
كـرار تهيـه و     هـا در سـه ت       هريك از نمونه  . ارزيابي قرار گرفت  

هـا بـا      ميـانگين . هـا انجـام شـد       هاي مربوطه در مورد آن      آزمون
 درصـد مـورد     5داري   استفاده از آزمون دانكن در سـطح معنـي        

 Excelافـزار    مقايسه قرار گرفتند و براي رسم نمودارها از نـرم         
  .استفاده شد

  

  نتايج و بحث  -3
3-1- pHخمير   

. آورده شـده اسـت     1شـكل   خمير در    pH ميزان   ارزيابينتايج  
مشخص گرديد كه با افـزايش زمـان و شـدت           ها   براساس يافته 

 ) مـاكروليتر 150( افزودن اسانس استخراج شـده  اعمال صوت،   
اين در حالي   . نقش مؤثرتري داشت  خمير   pHميزان  در كاهش   

  پوســت پرتقــالهــاي حــاوي اســانس بــود كــه در بــين نمونــه
)  شـيميايي ي گهدارندهن(پتاسيم سوربات  ، ) طبيعي ي نگهدارنده(

تـرين ميـزان     كم ،) طبيعي و شيميايي   ي فاقد نگهدارنده (و شاهد   
اسـتخراج    پوسـت پرتقـال     اسـانس  در نمونه حاوي  اين پارامتر   

 5 و زمـان      درصـد  90 بزرگـي پـالس   با   شده با امواج فراصوت   
 بـا  )2009( همكـاران و  احمـد در اين زمينه    . مشاهده شد دقيقه  
 pHكـاهش    كيـك فنجـاني   قـال بـه      اسانس پوست پرت   افزودن

 كه نتايج پژوهش حاضـر      گزارش نمودند خمير اين محصول را     
بـه نظـر     .]18[ با نتايج اين پژوهشگران كاملاً مطابقـت داشـت        

 خمير در نتيجه افزودن اسانس پوست       pHرسدكاهش ميزان    مي
 موجـود در آن باشـد  پرتقال به دليل حضور تركيبات سـاپونيني        

در طي تحقيقات خود بـه       )1995 (مكاران و ه   هوستتمننزيرا  
هـاي كربوكـسيل موجـود در        گـروه  اين نكته اشاره نمودند كـه     

با   موجود در پوست مركبات    بخش قندي يا آگلايكون ساپونين    
 شتنددا مواد غذايي را     pH خاصيت اسيدي خود قابليت كاهش    

]19[.  
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 خمير pHتأثير سوربات پتاسيم و اسانس پرتقال بر ميزان  1شكل 
  ي شاهد كيك روغني در مقايسه با نمونه

ي زمان اعمال صوت  در مورد اسانس با صوت عدد اول نشان دهنده(
) است) درصد(ي بزرگي پالس  دهنده عدد دوم نشان) / دقيقه(

داري   تفاوت معنيP<0.05حروف مشابه از نظر آماري در سطح (
  )ندارند
  

  حجم مخصوص -3-2
هـاي    كـه نمونـه    داد به وضوح نشان     )2شكل  (نتايج اين بخش    

  استخراج شده بـا روش فراصـوت  حاوي اسانس پوست پرتقال  
و نمونه شاهد از حجـم      پتاسيم  سوربات   نسبت به نمونه حاوي     

اين در حالي است كه بـين       . مخصوص بيشتري برخوردار بودند   
 حاوي اسانس استخراج شده از پوسـت پرتقـال بـه            ي دو نمونه 

 5داري در سـطح    شاهد اختلاف معنـي  ي روش متداول و نمونه   
 ضمن  طور كل حجم مخصوص كيك     به .درصد مشاهده نگرديد  

هواي ورودي بـه خميـر در طـي         اينكه بسيار تحت تأثير ميزان      
 و نگهداري اين هواي     حفظباشد،   ميو بهم زدن     يند اختلاط فرآ

نقش كليـدي بـر ايـن فـاكتور          پخت   و زدن ورودي در طي بهم   
رسد كـه    رو در اينجا به نظر مي      از اين  .]21و   20[ دارد) حجم(

گيري از پوست پرتقـال     اعمال امواج فراصوت در فرآيند اسانس     
هاي هواي   اري حباب سبب استحصال تركيباتي شده كه در پايد      

هـا   مـت آن   مقاو زدن و  در طي فرآيند بهم    كيك   ورودي به خمير  
ثبـت   انبساط بر اثر دماي پخت نقـش م        در برابر پارگي ناشي از    

هاي   مخصوص نمونه  داشته و به موجب آن سبب افزايش حجم       
توليدي شده است كه به احتمال زياد تركيبي كه باعث پايداري            

مقداري ساپونين حتـي در      حضورهاي هوا شده ناشي از       حباب

 كـه بـه   باشـد  حد جزئي در اسانس حاصله از پوست پرتقال مي 
يـن راسـتا    در ا . عنوان يك سورفاكتانت طبيعي عمـل مـي كنـد         

 حاوي ساپونين   كه( چوبك   كيهاني و همكاران با افزودن عصاره     
به فرمولاسيون كيك روغني افزايش حجم مخـصوص را         ) است

از طرفي كاهش حجم مخصوص نمونـه       . ]22[ گزارش نمودند 
 تحت تأثير اختلالـي باشـد كـه         تواند پتاسيم مي سوربات   حاوي  

ورودي هـواي   هـاي     در توزيـع حبـاب     نگهدارنده شيميايي اين  
 گـشته اسـت    هـا   پـاره شـدن آن      منجر به  حتيايجاد نموده و يا     

]23[.  

 تأثير سوربات پتاسيم و اسانس پرتقال بر ميزان حجم 2شكل  
  ي شاهد مخصوص كيك روغني در مقايسه با نمونه

ي زمان اعمال صوت  در مورد اسانس با صوت عدد اول نشان دهنده(
) است) درصد( بزرگي پالس ي دهنده عدد دوم نشان) / دقيقه(

داري   تفاوت معنيP<0.05حروف مشابه از نظر آماري در سطح (
  )ندارند

  بافت -3-3
به وضوح نـشان داد     ) 3شكل  (نتايج بدست آمده از آناليز بافت       

شـده بـه روش       اسـتخراج   پرتقال كه به جز نمونه حاوي اسانس     
اج  استخراج شـده بـا امـو        پرتقال متداول و نمونه حاوي اسانس    

، مـابقي    دقيقـه  3 در مدت زمـان       درصد 70فراصوت با بزرگي    
تري نسبت بـه نمونـه شـاهد برخـوردار           ها از بافت سفت    نمونه

ترين ميـزان سـفتي بافـت در نمونـه           بودند كه در اين ميان بيش     
با توجه به اين نكته كـه       . حاوي سوربات پتاسيم مشاهده گرديد    

ه بـا امـواج     هـاي حـاوي اسـانس پرتقـال اسـتخراج شـد            نمونه
فراصوت از ميزان حجم مخصوص بيشتري برخـوردار بودنـد،          

ها در ارزيـابي بافـت نيـز         اين انتظار وجود داشت كه اين نمونه      

Arc
hive

 of
 S

ID

www.SID.ir



 ... بر طبيعيي  پرتقال به عنوان نگهدارنده اسانس پوستريتاث و همكاران                                        طرقبهاني افشارايسون

 138

داراي نرمي بيشتري نسبت بـه نمونـه شـاهد باشـند كـه نتـايج                
 بـا افـزايش بزرگـي و زمـان          .حاصله چنين امري را نشان نـداد      

 گـردد   مـي  اسانسوارد  اعمال امواج فراصوت تركيبات بيشتري      
با از طرفي   . شود   از نسبت آب به ماده جامد خشك كاسته مي        و

 يافتـه به فرمولاسيون كيك ميزان رطوبت كاهش         اسانسافزودن  
 رطوبت عاملي بسيار اثرگـذار بـر ميـزان سـفتي و             از آنجا كه  و  

در ميزان بيـاتي     ،   فشردگي بافت محصولات صنايع پخت است     
در طي مدت   ( و بعد از آن      ه پس از پخت   در بازه زماني بلافاصل   

هـاي    افزايش سـفتي نمونـه     بنابراين .نقش دارد ) زمان نگهداري 
حاوي اسانس پرتقال استخراج شده با امواج فراصوت نسبت به          

از طرفـي    . را مي توان با استدلال فوق توجيه نمود        نمونه شاهد 
 تحقيـق  در   )2012( يوسـف  كـه حنـان   نكته قابل توجه اينست     

خود بيان نمودند كه پوست مركبـاتي نظيـر پرتقـال، نـارنگي و              
ــي   ــروتئين و چرب ــدليمــو حــاوي پ ــا و بودن ــزودن ب ــه  اف آن ب

اي  فرمولاســيون بيــسكوئيت ضــمن افــزايش ارزش تغذيــه    
 بر سـختي بافـت    مي توان بخصوص به لحاظ محتواي پروتئيني،    

لازم بـه ذكـر اسـت كـه          كه البتـه     ]24[ محصول توليدي افزود  
 در مطالعـه خـود حـضور تركيبـات          پور و همكاران نيـز     يحاتم

ايـن  بنابراين   .]1[ پروتئيني را در پوست پرتقال گزارش نمودند      
ــه  ــز وجــود دارد ك ــيش رواحتمــال ني ــژوهش پ حــضور   در پ

هـاي   محلول موجود در اسـانس پرتقـال در نمونـه         هاي   پروتئين
 درصـد و مـدت      90بخصوص در شدت    تحت امواج فراصوت    

 بـه    حـاوي اسـانس پرتقـال      ها نمونهساير  ش از   يقه بي  دق 5زمان  
 و همين    است  استخراج شده به روش متداول بوده      ويژه اسانس 

سبب افزايش سفتي بافت كيـك        است، توانسته  به نوبه خود   امر
  .]25[شودروغني 

  

  هاي رنگي پوسته مؤلفه -3-4
 ارائه  1هاي رنگي در جدول      نتايج بدست آمده از ارزيابي مؤلفه     

دهـد بـا افـزودن       گونه كه نتـايج نـشان مـي        همان. يده است گرد
از ) اسـانس پوسـت پرتقـال     (تركيبات شيميايي و حتي طبيعـي       

 ي  كاسـته و بـر ميـزان مؤلفـه         b*و   L*هاي رنگي    ميزان مؤلفه 
 5داري در سـطح      طـور معنـي    هاي توليـدي بـه      نمونه a*رنگي  

ي هـا  درصد افزوده شده است كه اين تغييرات رنـگ در نمونـه           

حاوي اسانس پرتقال با افـزايش بزرگـي پـالس و مـدت زمـان             
  .اعمال امواج فراصوت افزايش يافته است

  
 تأثير سوربات پتاسيم و اسانس پرتقال بر ميزان سفتي بافت 3شكل 

  ي شاهد كيك روغني در مقايسه با نمونه
ي زمان اعمال صوت  در مورد اسانس با صوت عدد اول نشان دهنده(

) است) درصد(ي بزرگي پالس  دهنده دد دوم نشانع) / دقيقه(
داري   تفاوت معنيP<0.05حروف مشابه از نظر آماري در سطح (

  )ندارند
اين امر به احتمال زياد تحت تأثير تركيبـات مـؤثره موجـود در              

 با افـزايش بزرگـي پـالس و مـدت           اسانس استحصالي است كه   
افـزوده شـده   زمان اعمال امواج فراصوت بر ميزان اين تركيبات      

سطحي ناصاف و ايجاد و اين به نوبه خود در كاهش رطوبت و      
اين  ي واسطه از طرفي به  .  است موثر بوده  چروكيده در محصول  

كاسـته  هاي توليدي    انعكاس نور و درخشندگي نمونه    از   رخداد
س پرتقـال تحـت    حـاوي اسـان  ي شده كه البته اين اثر در نمونه      

.  بـود  يقـه كمتـر مـشهود      دق 3و زمـان     درصد   70شرايط شدت   
هاي موجود در اسانس     حضور رنگدانه رسد   چنين به نظر مي    هم

 اسانس حتي به ميـزان       اين  پروتئين در  چنين وجود  پرتقال و هم  
از سوي  .  مؤثر باشد  a* رنگي   ي اندك توانسته در افزايش مؤلفه    

هاي رنگي نمونـه حـاوي       ديگر بايد گفت تغيير در ميزان مؤلفه      
تواند نشأت گرفته از تـأثير ايـن تركيـب در          ميسوربات پتاسيم   

افزايش فشردگي بافت و اثرات مخرب ناشـي از آن بـر پوسـته              
   .]23[ كيك باشد
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  ي شاهد ي كيك روغني در مقايسه با نمونه هاي رنگي پوسته   تأثير سوربات پتاسيم و اسانس پرتقال بر ميزان مؤلفه1جدول 
  تيمار  هاي رنگي پوسته مؤلفه

L* a*  b*  
 a12/1±81/51 e27/0±48/10 a29/0±92/19  شاهد

ppm 1000سوربات پتاسيم   b31/0±00/47 d30/0±01/11 b44/0±71/17 

 b86/0±93/47 e30/0±47/10 b14/0±24/18  اسانس بدون صوت

 c71/0±37/44 c24/0±13/12 c33/0±89/16  3/70اسانس با صوت 

 e62/0±41/39 b09/0±34/13 e29/0±22/14 5/70اسانس با صوت 

 d75/0±51/42 b08/0±12/13 d43/0±62/15 3/90اسانس با صوت 

 f21/0±98/37 a13/0±03/14 e44/0±88/13 5/90اسانس با صوت 

   
در حروف مشابه () است) درصد(ي بزرگي پالس  دهنده عدد دوم نشان) / دقيقه(ي زمان اعمال صوت  در مورد اسانس با صوت عدد اول نشان دهنده(

  )داري ندارند  تفاوت معنيP<0.05از نظر آماري در سطح تون هر س
  

  هاي حسي ويژگي -3-5
ــه    ــال ب ــزودن اســانس پوســت پرتق ــابي حــسي اف ــايج ارزي نت

براساس .  آورده شده است   4فرمولاسيون كيك روغني در شكل      
 حـاوي اسـانس     ي كـه نمونـه   نتايج اين بخش مشخص گرديـد       

 3و زمان   درصد   70استخراج شده با امواج فراصوت در شدت        
اي  بـه گونـه  . كلي برخوردار بـود  دقيقه از بالاترين امتياز پذيرش  

خصوصيات حسي اين نمونـه را بـيش         داوران چشايي     حتي كه
ويـژه بـه لحـاظ عطـر و طعـم قابـل قبـول                 شاهد به  ي از نمونه 
بـا افـزودن     )2007(  و همكـاران    در اين راستا آويـس    . دانستند

ني بهبـود عطـر و طعـم محـصول          پوست پرتقال به كيك فنجـا     
 اضـافه  ي مقـدم ع ـنخچنين  هم. ]25[ توليدي را گزارش نمودند   

نمودن عصاره متانولي پوست پرتقال را بـه فرمولاسـيون اوليـه            
له بافـت،   هاي حسي از جم    كيك عاملي اثرگذار بر بهبود ويژگي     

 )2007( همكـاران و  نارحم ـ .]2[ رنگ و عطر و طعم دانست
هـاي   ي دست يافتند و اذعان نمودنـد روغـن        نيز به نتايج مشابه   

هاي كيفـي نـان    ژگيويوري موجود در پوست پرتقال در بر  ضر
  .]26[ اثر مثبتي داشت

   
تأثير سوربات پتاسيم و اسانس پرتقال بر ميزان امتياز   4شكل 

  ي شاهد كلي كيك روغني در مقايسه با نمونه پذيرش
ي زمان اعمال صوت  هدر مورد اسانس با صوت عدد اول نشان دهند(

) است) درصد(ي بزرگي پالس  دهنده عدد دوم نشان) / دقيقه(
داري   تفاوت معنيP<0.05حروف مشابه از نظر آماري در سطح (

  )ندارند
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   خصوصيات ميكروبي-3-6
فاقـد  ( شـاهد    ي در مقايسه با نمونـه    تاثير اسانس پوست پرتقال     
رنـدگي ميكروبـي    بازداميـزان   بـر   ) افزودني طبيعي و مـصنوعي    

گونـه كـه     همـان .  آورده شـده اسـت     5در شـكل    روغنـي   كيك  
هـاي پوسـت     اسـانس (هر دو افزودني طبيعي     گردد   مشاهده مي 

ي دار سبب كـاهش معنـي    ) سوربات پتاسيم  (شيمياييو  ) پرتقال
هـاي    رشد كپك و مخمر در نمونـه        درصد در ميزان   5در سطح   
 الي بـود كـه    ايـن در ح ـ   . شـدند نسبت به نمونه شـاهد      توليدي  

حاوي اسـانس پرتقـال    ي ميزان كپك و مخمر در نمونه ترين   كم
 5 درصد و زمان     90استخراج شده با امواج فراصوت در شدت        

 بنابراين. گرديدمشاهده  پتاسيم   حاوي سوربات    ي  و نمونه  دقيقه
  پرتقـال  هـاي   كـه اسـانس    نـشان داد   وضـوح    نتايج حاصـله بـه    
 دقيقـه و    5ص در زمان    امواج فراصوت بخصو  استخراج شده با    

ايي سوربات  ي رقابت با نگهدارنده شيم    يت قابل  درصد 90شدت  
البته لازم به ذكر است كه مطابق بـا اسـتاندارد           .  را داشت  پتاسيم

هـاي قنـادي      كه در ارتباط با فرآورده     2395ملي ايران به شماره     
در ) شـيميايي طبيعـي و    (هاي حـاوي افزودنـي       بود، تمام نمونه  

 .]27[ قـرار داشـتند  به لحاظ بـار ميكروبـي        قبول   محدوده قابل 
هاي متفـاوتي    هاي روغني مكانيسم   طور كل بايد گفت اسانس     به

 بـا دارا بـودن    اين تركيبـات    . ها دارند  نيسمدر نابودي ميكروارگا  
خواص ضدميكروبي به ليپيدهاي غـشاء سـلولي و ميتوكنـدري           

شـوند و همـين مـسئله سـبب اخـتلاف در سـاختمان               وارد مي 
آن و در نتيجه    گردد   ميها   ها و ايجاد نفوذپذيري بيشتر آن      سلول

اگـر چـه    . افتـد  خروج يون و ديگر محتويات سلولي اتفاق مـي        
توانـد بـراي     خروج مقادير مشخص از مواد داخلي باكتري مـي        

سلول قابل تحمل باشـد ولـي خـروج مقـادير زيـاد محتويـات               
بب مـرگ   هـاي حيـاتي س ـ     ها و يون   سلولي و يا خروج مولكول    

ــي ــلول م ــن س ــود و از اي ــد  ش ــر رش ــدگي ب ــل بازدارن  رو عم
و اثـر    كه در اين راسـتا     ]28[ گردد ها اعمال مي   ميكروارگانسيم

 متعـددي گزارشـات   ضدميكروبي اسـانس و عـصاره مركبـات         
  .]7 و 6، 5[ باشد موجود مي

  
  

 

  
تأثير سوربات پتاسيم و اسانس پرتقال بر ميزان رشد كپك  5شكل 

  ي شاهد در كيك روغني در مقايسه با نمونه) ب(خمر و م) الف(
ي زمان اعمال صوت  در مورد اسانس با صوت عدد اول نشان دهنده(

) است) درصد(ي بزرگي پالس  دهنده عدد دوم نشان) / دقيقه(
داري   تفاوت معنيP<0.05حروف مشابه از نظر آماري در سطح (

  )ندارند
  

  گيري نتيجه -4
 ـ       براساس نتايج اين پـژ     د كـه   وهش بـه وضـوح مـشخص گردي

 كاربرد امـواج    وميكروبي بود   اسانس پرتقال داراي خواص ضد    
در استخراج اسانس از پوست پرتقال نسبت به روش         فراصوت  

 چنـين  هم. متداول در افزايش اين قابليت به شدت نقش داشت        
هـاي   و مؤلفـه  خميـر    PHكـاهش   بدست آمده حـاكي از      نتايج  
 ي مؤلفـه م مخصوص، سفتي و      و افزايش حج   b*و   L*رنگي  
با افزايش شدت اعمال امواج فراصـوت       كيك روغني    a*رنگي  

 حـاوي اسـانس   ي اما در اين ميـان نمونـه  . بودو مدت زمان آن    
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يقـه   دق 3 درصـد و مـدت زمـان         70پرتقال كـه تحـت شـدت        
و قابـل قبـولي را بـه لحـاظ           استخراج شده بـود، نتـايج مثبـت       

تــايج اثــربخش آن در  نعــلاوه بــر(خــصوصيات تكنولــوژيكي 
از خــود نــشان داد و از نظــر )  خــواص ضــدميكروبيي زمينــه
بافـت و عطـر و طعـم مـورد تأييـد            ويـژه    هاي حسي به   ويژگي

عنـوان بهتـرين نمونـه معرفـي         داوران چشايي قرار گرفت و بـه      
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The tendency to use natural preservatives for food security has spread. The objective of this study was 
to compare  the antimicrobial properties of orange peel essential oils with potassium sorbate as a 
chemical preservative in cup cakes. In order to extract the essential oils from orange peel ultrasound 
was used at 70% and 90% at 3 and 5 minutes. The results showed that by increasing the time and 
intensity of sound for extraction of essential oils, efficiency of extraction was increased and extraction 
time decreased, and also by using essential oils significant changes on dough pH reduction, increasing 
specific volume and firmness of the final product were observed. However, the reduction of L* and 
b* values and increasing a* value were observed in this condition. It should be noted that the negative 
effect of potassium sorbate on the technological properties of cakes and reducing its quality was more 
than orange peel extract. Samples containing extracted orange oil by 70% ultrasound over 3 minutes, 
had significant results on technological characteristics and sensory properties especially texture and 
flavor. The results showed that microbial inhibitory of orange peel essential oils on the growth of 
mold and yeast was comparable with potassium sorbate. By increasing the time and intensity of sound 
antimicrobial effect of essential oils was increased. 
 
Key words: Natural preservative, Ultrasound, Potassium sorbate, Microbial count, Texture. 
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