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 چکیده

 درصد( بر رطوبت   4و  2دارچین )صفر،  هدرصد( همراه با عصار 1و  5/0کیتوزان )صفر،  خوراکی پوشش ریتأث پژوهش، در این

. نتتای   اس  شده یبررس روز نگهداری در دمای محیط 21 هدوردر  روغنی هکیک صبحان میکروبیو  خصوصیات بافتی، حسیو 

ستیک  گگتاریتمی    9/3 هتا قتار  اما رشتد   ،درصد کاهش 7/42شاهد  هرطوب  نمون ،نگهداری هدوردر  که داد نشان هابررسی

 4/25و  5/19بته ترتیت     درصد، مقدار رطوب  1و  5/0در اثر استفاده از پوشش کیتوزان در سطوح . اس  کرده دایپافزایش 

و  5/1 هتا قتار  درصد و تعداد  49و  33باف   سفتی که حاگی در یافته شیافزادرصد  4/0و  5/1  یبه ترتنیز درصد و فنری  

نشتان   هتا ویژگتی دارچین نیز اثر سینرژیستی بر این  هافزایش عصار (.>05/0p) اس  کرده دایپسیک  گگاریتمی کاهش  7/1

بته   امتیاز باف  و طعم کیک نسب  داریمعناستفاده از پوشش کیتوزان موج  افزایش  ،یحس یابی  ارزینتابا توجه به . دهدمی

. با اس  دهیگردشاهد  هدارچین نیز موج  افزایش امتیاز رنگ مغز کیک نسب  به نمون ه. افزودن عصارشده اس شاهد  هنمون

 هدهتی کیتک صتبحان   دارچین برای پوشش هعصاردرصد  2درصد کیتوزان همراه با  5/0توجه به نتای  این بررسی، استفاده از 

 .شده اس  شناختهبهترین تیمار اسفنجی 

 

 کلیدی هایواژه

 های حسی، ویژگیمیکروبیترکیبات ضداسفنجی، ماندگاری، کیک 

 

 مقدمه

نازکی از ماواد هتاتند کا، در     ایی،لاخوراکی  یهاپوشش

 هدر آن مااد  شاده  حلو مواد  برابر انتقال رطوبت، اکتیژن

 یهاواکنشغذایی را از  هو ماد کنندیمغذایی سدی ایجاد 

مکانیکی  هاییبآسنیز از شیمیایی و و  نامطلوب میکروبی

، اسارری  ور کردنغوط،با  هاپوشش. این کنندیممحافظت 

و برس زدن محلول سازنده بار ساطم ماواد غاذایی      کردن

نشاست، و مشاتقات آن، سالو ز و مشاتقات     .شوندیمایجاد 

و  آ ژینااات، نلان،  وبیااای خرنااوب، پکتااین، کیتااوزان  آن،

 یهاپوششو  هایلمف ،تهی برایمواد  نیترمهمکاراگینان از 

. در این میان کیتوزان et al., 2004) (Liu خوراکی هتتند

. این ترکیب خاصیت انبتاط و دارد فرد ب، منحصر یخواص

، یاییضادباکتر ، یروسا یضدو راتیتاث  بالاتر و  یریپذکشش

وزان بااا فرمااول  یتاا. کدارد اکتاایدانییآنتااو  یضاادکرک

n(5NO11H6C پس از حذف بخش ) یهاا گاروه از  یاعماده 

باا   سااکاریدی یپلا . کتیاوزان  شودیماستیل کتین حاصل 

باا   تواندیمآمین آزاد است و  یهاگروهمختلف از  یمقادیر

شارکت   هاا واکنشتشکیل پیوندهای هیدروننی و یونی در 
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بااا افاازودن ترکیبااات    .(Ravi Kumar, 2001)کنااد 

 تاوان یما  خاوراکی  یهاا پوشاش با،  طبیعای   یکروبیضدم

و برخی خاواص فیزیکای و شایمیایی     یکروبیضدمخواص 

و جلاوگیری از تبخیار آب    مانناد خاواص مکاانیکی، رنا     

ید بهباود بخشا   یتوجه قابل طور ب،کامروزیتی را  هاییلمف

(Sánchez-González et al., 2010) یهاااپوشااش. در 

از  یکروبیضادم ، مواد یکروبیضدمخوراکی حاوی ترکیبات 

 یزماان  درغذایی آهتت، و  هماتریکس پلیمری ب، سطم ماد

طولانی  زمانی برای مدت ج،ینت در شودیممنتشر طولانی 

ضدمیکروبی در سطم فرآورده وجاود   هغلظت بالایی از ماد

سرعت رشد و  با کاستن از یکروبیضدمخواهد داشت. مواد 

 رفعاال یغیاا   هاا یکروارگانیتام م یریتثخطولانی کردن فاز 

باعااا افاازایش ماناادگاری  ،هااایکااروبمکااردن و نااابودی 

 هاا اسانس. (Cooksey, 2000) شوندیمغذایی  یهافرآورده

گیاهاان دارویای با، د یال داشاتن ترکیباات        یهاعصارهو 

 زایماااریب هاااییکروارگانیتاامم، از رشااد یکروبیضاادم

در مواد غذایی ب، را و رشد عوامل فتاد  کنندیمی ریجلوگ

خاوراکی   هاای یافزودنا  عنوانب، ؛ این مواداندازندیم ریتثخ

 -Olivas & Barbosa)اندقرارگرفت،صنعت غذا  توج، مورد

Canovas,2005).  یعلماااا نااااام باااااگیاااااه دار ااااین 

Cinnamomum zeylanicumاسانس . ، بومی سریلانکا است

مناسااب از ترکیبااات  یمنبعاامحققااان برخاای را دار ااین 

از رشد  توانندک، می شناسندیم یاییضدباکترو  یضدقار 

غذاهای باا رطوبات    هاصلی فاسد کنند یهاتمیکروارگانیم

 ایا ن ی طف .(Gurib- Fakim, 2006) کندمتوسط جلوگیری 

 از باارای جلااوگیری et al., 2014) (Lotfiniaو همکاااران 

 فاوم  از شاده  یبناد بتت، نان ماندگاری و بهبود کرک رشد

اساتفاده کردناد و    دار این  روغنای  اسانس حاوی نشاست،

نشان دادند ک، با افزایش غلظت اسانس دار این خاصایت   

 زماان  مادت ، هاا کراک ضدمیکروبی و با جلوگیری از رشد 

 & Sharma). شارما و رائاو است یافت، شیافزانان  ینگهدار

Rao, 2014) زانتاان و حااوی    ،خوراکی بر پایا  یهاپوشش

بررسای   شاده  تازه برش دادهدار ین را روی گلابی  هعصار

پوشااش در جلااوگیری از ایاان کاا،  ناادنشااان داد کردنااد و

 ماث ر نگهداری محصول  زمان و افزایش مدت شدن یاقهوه

، از (Rodriguez et al., 2008) همکااران و رودریگاز  . است

 یبناد بتات،  عنوانب،کاغذ پارافینی حاوی اسانس دار ین 

کراک   ایا  1ینفراستو  زوپوسیر ازفعال در برابر فتاد ناشی 

کا،   داده اسات نشاان   هاا یبررسنان استفاده کردند. نتای  

مواد فرار حاصال از اساانس دار این کا، وارد فااز گاازی       

و باا   دارناد قاار ی  ، نقش ضاد شوندیم یبندبتت،اتمتفر 

نیاز   یضادقار  درصاد، خاصایت    6ب،  1افزایش اسانس از 

 ,.Jovanovica et al). جووانوویکا و همکارانیابدیمافزایش 

و در  ییتنهااا باا،میکروبی کیتااوزان را ضاادخااواص  (2016

 ایتااتری ترکیااب بااا نلاتااین و اسااانس آویشاان باار رشااد  

روز نگهداری در تربچ، بررسی کردناد   1 طی 2یتوننزمونوس

از کیتاوزان   شاده  ،یا ته یهاپوششو نشان دادند ک، تمام 

کا،  دارند  توننزیمونوس یتتریا قوی بر  یکروبیضدمفعا یت 

افازایش   یکروبیضادم فعا یت این با افزودن اسانس آویشن 

 & Vasi-latos). واساایلاتوس و ساااوایدیس یاباادیماا

Savvaidis, 2013)  دادند ک، پوشش کیتوزان هماراه  نشان

وسایع از   یامحادوده اساانس رزمااری بار     درصاد  21/0با 

، آیاساا،انتروباکتر ،سااودموناس، لاکتوباساایلوس یهاااگوناا،

. پتاارو و دارد قااوی یکروبیضاادما اار  و مخمرهااا هاااکرااک

نیاز گازارش کردناد کا،      (Petrou et al., 2012)همکااران  

 ،و در ترکیاب باا اساانس پونا     ییتنهاا با، کاربرد کیتاوزان  

ب،  شده اصلاح یبندبتت، درمرغ را  ،کوهی، عمر مفید فیل

-El) و همکااران  ینا یا ز .دهاد یما روز افازایش   14مدت 

Zainy et al., 2014)   ا ر پوشش خوراکی متشکل از متیال

حاماال روغاان  عنااوانباا، را گلیتاایرولو  ساالو ز، نشاساات،

و  دار ااین باار خااواص رئو ااونیکی، اکتیداساایون  رباای 

. کردناد نگهاداری بررسای    هدورآ ودگی میکروبی کیک در 

 عناوان با، فرمول کیاک یاا    ،تهی ب، هنگاممحلول پوششی 

 هاا یبررسا  شاد. نتاای   پوشش پس از پخت کیک استفاده 

2- Listeria monocytogenes 1- Rhizopus stolonifer 
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 ...هپوشش خوراکی کیتوزان و عصار ریتأث

داد ک، افزودن محلول پوشاش خاوراکی با، فرماول     نشان 

. شاود یما کیک موجب بهباود خاواص رئو اونیکی خمیار     

موجب کااهش باار میکروبای    نیز استفاده از روغن دار ین 

. اساتفاده از  شاود یمکلی و مخمرها نتبت ب، نمون، شاهد 

، نگهاداری  هدر دورپوشش خوراکی همراه با روغن دار ین 

سابب حفاب بیشاتر    ، )شااهد(  کنتارل  ،در مقایت، با نمون

. شاده اسات  رطوبت و کاهش عدد اسید و عادد پراکتاید   

محلول پوشش خوراکی حجام ویاژه و حفاب     ،علاوه بر این

 .بهباود بخشایده اسات   نگهاداری   هدر دوررا کیاک   سفتی

نیز ا ار پوشاش    (Bravin et al., 2006)براوین و همکاران 

و روغن ساویا را   ذرت، متیل سلو ز ،خوراکی حاوی نشاست

کا،   دادناد  نشان کردند وبر تغییرات رطوبت کراکر بررسی 

و موجااب بهبااود خااواص  آب بخااارپوشااش مااانع انتقااال 

و  شاده  داده. کراکرهاای پوشاش   شاود یممکانیکی کراکر 

درصااد  51و  11، 61باادون پوشااش در رطوباات نتاابی   

کاا،  داده اسااتنشااان  هاا یبررساانگهاداری شاادند. نتااای   

و رطوبات   تار یطاولان ، عمار  شاده  دادهکراکرهای پوشاش  

در تماام شارایط    شااهد( کنتارل ) بیشتری نتبت ب، نمون، 

و پرمصرف  نانوایی محصولات از یککیک ی .دارندنگهداری 

شاکل اصالی در   است، اما مبرای صبحان، و عصران،  مناسب

اغلب در ا ار رشاد   ک،  کیک فتاد میکروبی استنگهداری 

با،   موکاور و  ریزوپوس، میلیس یپن، آسررنیلوس هایکرک

آید. این نوع فتاد سالان، سبب بازگشات مقاادیر   می وجود

ایجاااد بتاایار زیااادی از ایاان محصااول باا، کارخاناا، و     

ایان   دکننادگان یتو ب،  توجهی قابلهای اقتصادی ختارت

پوشاش کیتاوزان    ریتاث   ،در این تحقیقگردد. محصول می

و  میکروبای، باافتی   هاای ویژگای دار ین بار   هحاوی عصار

 .شودمیبررسی نگهداری  هدر دورحتی کیک صبحان، 

 

 هاروشمواد و 

 5/5، پاروتئین  درصاد  5/13 رطوبات باا  س، صافر   آرد نول

)از شرکت آرد اطهر، تبریاز(، شاکر،    2/6برابر  pHو  درصد

، شاهر صانعتی صفادشات    از سابزان ) 1قناادی  وانیل، پودر

 ایاران(،  ،کراما شرکتاز  ربی ) بدون خشک، شیر تهران(

از  مارغ تخام روغن مایع لادن )از شرکت بهشاهر، تهاران(،   

. شاربت اناورت از   شده ،یتهشهر تبریز  سطم یهافروشگاه

امو تاایفایر گلاادن ) 304شاارکت آریاان گلااوکز، امااو ژل  

، وف،کآذرناوش شا   ییغاذا  یهاا فرآوردهاز شرکت  هیدرات،

 گال دارو آدونایس   ا کلی دار ین از شرکت هعصارتهران(، 

 کو ی متوسط ساخت شرکت و. کیتوزان با وزن مشده ،یته

و ماواد شایمیایی سااخت کارخانا، مارک      آ دریچ  -سیگما

 آ مان بود.

 کیتوزان محلول تهیه

درصاد کیتاوزان، با، ترتیاب باا حال        1 و 1/0 یهامحلول

درصد  1استیک  اسید در کیتوزان پودر گرم 10و  1کردن 

 . پاودر آماده  دسات با،  یتار   ب، یاک  هاآن حجم و رساندن

 سلتایوس  درجا،  60 حادود  یدما در و یآرام ب، کیتوزان

تماامی   حال شادن   تاا  و شد اضاف،مغناطیتی همزن  یرو

دام، یافات.  ا هم زدن، محلول شفاف شدن و کیتوزان ذرات

 گلیتایرول  مصارفی،  کیتوزان پودر درصد وزن 10 هاندازب،

مادت   ب، هم زدن و اضاف، محلول ب، سایزریپلاست عنوانب،

صاافی   کاغاذ  باا  محلاول  .شاده  داده ادام، دیگر دقیق، 11

. (Badawy & Rabea, 2009) شاد صااف   1 هواتمن شامار 

 4و  2صافر،  در مقاادیر   ، اسانس دار ینسرد شدنپس از 

با، محلاول کیتاوزان اضااف، و     و بتت، ب، نوع تیماار  درصد 

مدت یاک سااعت    هامحلول. شد کنواختیمخلوط و  کاملاً

 د.نتا استریل شو شده دادهقرار  فرابنفشدر معرض نور 

 کیک صبحانه هاینمونه هتهی

صابحان، یملای در   کیک صبحان، در کارگاه تو یدی کیاک  

 شهرستان تبریز با فرماول سااخت آن شارکت تو یاد شاد     

جهت اخاتلاط، روش شاکر    مورداستفادهروش  .(1)جدول 

ن روش یاا. در ا)st, 2010ubardomghayPe(بااود  2 ریا خم

 سارعت قا، باا   یدق 10ل ب، مدت یوان و ، شکرمرغتخمابتدا 

جاد رنا   یتا ا تجهیز، تهران( استیل )آ فا کنمخلوط نییپا

2- Sugar batter 1- Baking powder 
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و اماو ژل با،    ناورت، آب یم روشن مخلوط شد. شاربت ا رِکِ

 1اضاف، شد و باا سارعت تناد با، مادت       ب، مخلوطب یترت

خشاک شاامل آرد گنادم،     یاجازا  ،یشد. بق هم زدهق، یدق

با،  و با سارعت تناد    شده افزوده پودر قنادیو  خشک ریش

 شده اضاف،ع یافت. روغن مایق، اختلاط ادام، یدق 10 مدت

ر یا د تاا خم یا مخلاوط گرد  3ق، با سرعت یدق 1 ب، مدتو 

 یهاقا بدر  خمیر گرم 300مقدار . آمد دستب، یکنواختی

 گا وانیزهاز جنس  متریسانت 6ب، قطر  گرد یته انیم کیک

)مادل   سیمغناطضد استیل فر ب، داخل هاقا ب. شد خت،یر

Fl16،    )و در شاد  منتقال   گروه صانعتی فریماان، اصافهان

 ق،یدق 21 ب، مدتپخت  ،سلتیوسدرج،  150±10دمای 

با، قطار    در سلوفان هاکیک، سرد شدن. پس از ادام، یافت

 )از شرکت ا ماس فیلم آذربایجاان، ایاران(   کرونیم یلیم 6

 21±3)روز در دماای محایط    21 با، مادت  و  یبناد بتت،

نگهاداری  ( درصاد  12±3و رطوبت نتبی سلتیوس درج، 

روز  21و  14، 1، 1زماااانی  یهاااافاصااال،و در  ندشاااد

 رطوبت و شمارش کراک و مخمار و در پایاانِ    یهاشیآزما

 .ارزیابی شدبافت و خواص حتی  ،نگهداری هدور
 

 صبحانه روغنیخمیر کیک  هفرمول تهی -1جدول 

 (درصد) ریمقاد ترکیبات

 31/40 آرد نول

 51/10 مایع روغن

 11/11 شکر

 66/5 مرغتخم

 16/11 آب

 00/2 خشک شیر

 10/0 پودر قنادی

 21/0 وانیل

 2/1 شربت اینورت

 45/1 امو ژل

 

 شیآزما یهاروش

در آون )ممارت، آ ماان( باا دماای      کردنخشک با :رطوبت

 ، رطوبات تا رسیدن ب، وزن  ابات سلتیوس درج،  2±103

  (.AACC, 1999)تعیین شد 

 ،2سافتی  ازجملا،  هاا نمون،بافت  هاییژگیو: 1بافت ارزیابی

 سان  بافتبا استفاده از دستگاه  4یتفنرو حا ت  3یوستگیپ

 Stable Microشاارکتساااخت  TA XT Plus)ماادل 

Systems  یریا گانادازه روز نگهاداری   21پس از ( انگلیس 

حداکثر مقاومت در مقابل تغییر شاکل   عنوانب، سفتیشد. 

فشردگی در بافت در نظر گرفتا، شاد.   درصد  40ب، میزان 

از بافت  متریسانت 14/2برای این کار قطع، مکعبی ب، ابعاد 

 دستگاه شکل یااستوان، ،میلکیک بدون پوست، جدا شد و 

( از درصاد  40) متریسانت 1 اندازهب، متریسانت 1/2ب، قطر 

 1یبارگاذار سال  باا   شاده  واردبافت را فشرده کرد. نیاروی  

 متار یلیم 10دستگاه میل، نیوتن، سرعت  10تا  1دستگاه 

بر دقیق، در نظار   متریلیم 210 منحنیو سرعت  بر دقیق،

گارم   برحتاب ب، نمون،  شده وارد. میزان نیروی گرفت، شد

اول )گارم(،   منحنای : حاداکثر نیارو در   سفتیگزارش شد. 

اول و  منحنای دوم با،   منحنیزیر  پیوستگی: نتبت سطم

دوم محاسااب، شااد  منحناایحا اات فنریاات: متااافت زیاار 

(AACC, 1999.) 

 مخمر و کپک شمارش

شارایط   درکیاک پاودر شاده،     گارم  10، هارقت ،برای تهی

 شاده  یلاساتر  یو اون یزیف سارم   یتار یلیم 10 استریل ب،

2- Hardness 

4- Springiness 

1- Textural Profile Analysis (TPA) 

3- Cohesiveness 

5- Load cell 
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 نادن،  ، 2یوردسا ) 1یشگاهیآزما کنمخلوطیک  در افزوده و

تهیا، شاد. از    هاا رقات . ساری  شدمخلوط  کاملاً (انگلتتان

 در محایط   یتار یلای م 1/0با، مقادار    نظار  مورد یهارقت

با، روش ساطحی کشات داده     3آگاردکتتروز  کشت پتیتو

 روز 1با، مادت    سلتیوسدرج،  21 یدما در هایتپلشد. 

کرک و مخمر شمارش و  یهاپرگن،. ندشد یگرمخان، گذار

 .(ISIRI, 2007)شد  گزارش گرم بر پرگن،واحد بر  گاریتم 

 ارزیابی حسی

نفر  11 ،ینگهدار روز 21 از پسرا حتی کیک  هاییژگیو

اتاق مجزا دور از صدا و باا ناور    کی در دهید آموزش ابیارز

تان یک ،نمون (11) پانزده ،ماریاز هر ت. کردند یابیارز یکاف

 برگا،  باا ، و همراه یته (متریسانت 3×1×1 ب، ابعاد ی)قطعات

کیفای   هاییژگیو بررسی یبرا یانقط، 1هدونیک  ارزیابی

 کا،  ب، داوران داده شدبافت  و ، طعمپوست،، رن  مغز رن 

 1برای کیفیات مطلاوب و بتایار خاوب و امتیااز       1امتیاز 

باین  برای کیفیت نامطلوب و بتیار بد اختصاص داده شاد.  

داوران باارای شتتشااوی دهااان خااود از آب   دو آزمااون، 

 .(AACC, 1999)استفاده کردند 

 آماری تجزیه و تحلیل

با اساتفاده از   کرک و مخمررطوبت و شمارش میزان نتای  

فااکتور   3آزمایش فاکتوریل در قا ب طرح کامل تصادفی با 

 4نگهاداری در   هدورد. فااکتور اول  شا تکرار تجزی،  3و در 

و  ساطم  3سطم، فاکتور دوم مقدار کیتوزان در پوشش در 

ساطم باود. اماا ارزیاابی      3دار این در   هفاکتور سوم عصار

 هزان و عصاار فاکتور مقدار کیتاو  2بافت و خواص حتی با 

 SAS افازار نارم دار ین تجزی، شاد. نتاای  باا اساتفاده از     

با استفاده از آزمون  هایانگینممقایت،  شد. لیتحل و ،یتجز

 انجام گرفت.درصد  1توکی در سطم 

 

 نتایج و بحث

 تغییرات رطوبت

 دار این بار    همتقابل کیتاوزان و عصاار   ریتث  (1)در شکل 
 

 ک، کیک آورده شده است. مشخص است یهانمون،رطوبت 

 تاا رطوبات   شاد موجاب   باا کیتاوزان   هایکک دهیپوشش

 داریمعنا  طاور با،  ،شااهد  ،نتبت ب، نمون ،کیک یهانمون،

در  آب بخاار اهش سرعت انتقاال  ک .(>01/0p) ابدی افزایش

ل یا با، د   ،تاوزان کی یزیا گرآبمربوط ب،  تواندیمپوشش 

ایان مااده   در ساختار  زیگرآبل یآزاد است یهاگروهحضور 

 یهاا گاروه . نشاده اسات   استیل،یدامل ک طور ب،، کباشد 

 بخاار از انتقاال   جلوگیریمانده نقش خود را در یل باقیاست

باا افازایش    .(Bangyekan et al., 2006) کنندیم یباز آب

درصاد در پوشاش، مقادار رطوبات      1غلظت کیتاوزان تاا   

 اسات  افتا، ی کااهش  دارییمعنا  طاور  با، کیک  یهانمون،

(01/0p<) ، یا ته هاای یلمفا در  آب بخاار  یرینفوذپاذ زیرا، 

. مقادار  یاباد یما ش یش غلظت، افزایتوزان با افزاکیاز  شده

 در اساتفاده  ماورد  هاییلمفدر  آب بخار یرینفوذپذتور کفا

 ,.Bangyekan et al)م باشدکن کد تا حد ممیبا یبندبتت،

لم باادون یل فااکیتشاا ییل توانااایااتااوزان باا، د کی .(2006

ا پوشش یی بندبتت، یت استفاده برای، قابلیهرگون، افزودن

 لنیاتاایپلاالم یتااوزان نتاابت باا، فااکیلم یدادن را دارد. فاا

دارد و  کاربن  دیاکتا یدژن و یتا ککمتری ب، ا یرینفوذپذ

 ;Suyatma et al., 2004)دارد یخاوب  یکیانکا خاواص م 

Ziani et al., 2008). 2دار این نیااز در غلظاات   هعصااار 

زیرا موجب  درصد ا ر سینرنیتتی بر این ویژگی نشان داده

. نتااای  شااده اسااتی پوشااش کیتااوزان رینفوذپااذکااهش  

 اسات.  شاده  گازارش مشابهی در تحقیقات دیگر محققاان  

 (Siripatrawan & Harte, 2010) سایریراتراوان و هاارت  

گویند ب، د یل قرار گارفتن اساانس در فضااهای خاا ی     یم

ی اساانس  زیا گرآبهای پلیمر و بنا ب، ماهیات  یرهزنجبین 

توانااد در جلااوگیری از جااذب رطوباات زیاااد توسااط   یماا

هاای  یلمفا باشاد.   ماث ر با فیلم نیز  شده بیترکگلیتیرول 

ی در فایلم،  زیگرآبدارای اسانس ب، د یل افزایش خاصیت 

آب  بخارنتبت ب، فیلم بدون اسانس، در جلوگیری از عبور 

کنند. بار اسااس نتاایجی کا، ایان محققاان       یمبهتر عمل 

 ...هپوشش خوراکی کیتوزان و عصار ریتأث

2- Seward 1- Lab blender 400 stomacher 

3- Potato Dextrose Agar (PDA) 
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 بخاار ، بیشترین نفوذپذیری در برابار  اندآورده آمده دستب،

ی ریذنفوذپا مربوط با، فایلم فاقاد اساانس و کمتارین       آب

گاونزا ز و  -مربوط با، فایلم حااوی اساانس اسات. ساانچز      

اعلام کردند  (Sánchez-González et al., 2011)همکاران 

کیتاوزان باعاا    درصد اسانس ترن  با، فایلم   3ک، افزودن 

 10فایلم، با، میازان     آب بخاار کاهش نفوذپذیری در برابر 

درصد، گردیاده اسات کا، د یال ایان امار را با، افازایش         

. پیارز  انددادهیزی فیلم حاوی اسانس نتبت گرآبخاصیت 

ی هااسانسنیز ا ر افزودن  (Pires et al., 2013)و همکاران 

و آویشن را ب، فیلم پروتئینی  گشنیز، سنبل هندی، ترخون

موجاب   هاا اساانس بررسی کردند و نشان دادناد کا، هما،    

ایان   .اناد شاده  آب بخاار کاهش نفوذپذیری فایلم در برابار   

ممکان   آب بخاار  در برابار گویناد نفوذپاذیری   یممحققان 

است تحات تاث یر شارایط محیطای مختلاف مانناد دماا و        

ی هااسانسرطوبت باشد و بتت، ب، نوع پلیمر نیز با افزودن 

 آید.یم آمده دستب،مختلف نتای  متفاوتی 

 

 
  کیک هاینمونهمتقاب  کیتوزان و عصاره دارچین بر رطوب   ریتأث -1شک  

 ستند. یدار نیمعن یآمار گحاظ از در شک  مشابهحرف  یکحداق  با اعداد 

 (درصد) عصاره دارچین :CEو  20/0= میانگینارد ستاندا خطای

 

نگهاداری مقادار    هدوردر کا،  مشخص اسات   (2)از جدول 

ک، کاهش رطوبات در   افت،یکاهشرطوبت در تمام تیمارها 

، اما در سایر تیمارها فقط پس است دارییمعن شاهدنمون، 

. در پایاان  شاده اسات   داریمعنا روز کاهش رطوبت  21از 

کمترین و بیشترین مقدار رطوبت ب، ترتیب  ،نگهداری هدور

درصد  1/0با  شده دادهپوشش  یهانمون،و  شاهد ،نمون در

 ،بنابراین؛ شودمی یدهددرصد اسانس دار ین  4کیتوزان و 

بار جلاوگیری از کااهش     دارییمعنا پوشش کیتوزان ا ار  

داشات،  نگهاداری   هدوررفتن رطوبت در  دستاز رطوبت یا 

پوشاش بار درصاد     ریتاث  نگهاداری،   هدوربا افزایش  .است

 یهااانموناا،در  اساات؛ تااریاااننما هااانموناا،کاااهش وزن 

اسات  بتایار کمتار   وزنی  کاهش زمان باگذشت دارپوشش

(01/0p< .)   عوامال در   نیتار مهام کاهش رطوبات یکای از

 آب بخاار در برابر  است. نفوذپذیری یبندبتت،انتخاب نوع 

در  یاکننده نییتعب، عوامل متعددی بتتگی دارد و عامل 

 کاهش رطوبت است.

 ارزیابی بافت

شاده در ایان    یریگاندازه یهامث ف، نیترتیاهم بایکی از 

 روز نگهاداری اسات   21کیک پاس از   بافت ارزیابیتحقیق 

سافتی بافات،    واقاع  در اسات.  آنک، نشانگر میزان بیااتی  
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بیانگر مقاومت ماده غذایی نتبت ب، اِعمال نیاروی فشااری   

 کیاک  فشاردن  برای لازم نیروی حداکثر عنوان ب،است ک، 

 یاری گانادازه  مشاخص  سارعتی  و در مشاخص  میزانای تاا  

. سفتی ناحیا،  (Karaoglu & Kotancilar, 2009)شود یم

اول حداکثر ارتفاع منحنی نیرو در او این فشاار اسات کا،     

 دهد.یمطی گاز زدن را نشان  شده اعمالحداکثر نیروی 

 

 متقاب  تیمارها بر درصد رطوب  ریتأث -2جدول 

 (درصددارچین ) (درصدکیتوزان )
 نگهداری )روز( هدور

1 1 14 21 

0 

0 Aa12/11 Bd31/11 Cd11/12 Cc15/11 

2 Aa21/20 Aa01/22 Aab23/11 Bab01/11 

4 Aa01/20 Aab21/20 Aa26/20 Ba16/15 

1/0 

0 Aa12/20 Aab11/20 Bb01/15 Cb50/16 

2 Aa20/20 Aa11/20 Aa25/20 Ba51/11 

4 Aa51/20 Aa16/20 Bab35/11 Ca14/11 

1 

0 Aa62/11 BCc12/11 Cc5/16 Cb51/11 

2 Aa56/20 ABb15/11 Bb14/15 Cab01/11 

4 Aa11/20 Aab10/20 Bab06/11 Ca24/11 

 .تتندیدار نیمعن یآمار  حاظ ازحرف بزرگ مشاب، در هر سطر  یکحرف کو ک مشاب، در هر ستون و با  یکاعداد حداقل با 

 40/0= میانگینارد ستاندا خطای

 

غاذایی مرباوط    همااد  سفتیاین شاخص ب، صفات نرمی یا 

عماال  اشامل سطم زیر منحنی در او این  اول  سفتیاست. 

طی او این گااز زدن را نشاان     افت،ی انجامفشار است و کار 

دوم نیاز حاداکثر ارتفااع منحنای نیاروی       سافتی . دهدیم

دوم  سفتیفشاری در دومین فشار )دومین گاز زدن( است. 

عماال فشاار اسات و کاار     انیز سطم زیر منحنی در دومین 

 باا توجا،  . دهدیمطی دومین گاز زدن را نشان  افت،ی انجام

استفاده از پوشش کیتاوزان موجاب کااهش     ،(3)ب، جدول 

شااهد   ،اول و دوم کیاک نتابت با، نمونا     سفتی داریمعن

 دادهپوشاش   یهاا نمونا، بافت  سفتی. همچنین شده است

بیشتر از  دارییمعن طورب،کیتوزان درصد  1با غلظت  شده

درصاد   1/0باا   شاده  دادهپوشاش   یهاا نمون،بافت  سفتی

اساات نموناا، شاااهد   بافاات ساافتیکیتااوزان و کمتاار از  

(01/0p<).  هپدیاد  کیاک  بافات  شادن  سافت  اصالی  علات 

 نشاست، با،  شکلیب حا ت تبدیل و نشاست، (بیاتی) برگشت

 باین  هیادروننی  یپیونادها  تشاکیل  باا  آن یبلاور  حا ات 

 ,.Gomez et al)اسات  آمیلاوپکتین  و آمیلاوز  یهاا مو کول

و  یزان سافت یا ار ا رگاذار بار م  یبتا  ی. رطوبت عامل(2007

ع پخاات اساات زیاارا  یبافاات محصااولات صاانا  یفشااردگ

. شاود یما و موجاب نارم شادن بافات      است سایزریپلاست

و افزایش آن موجاب   سفتیکاهش رطوبت موجب افزایش 

 . در(Peyghambardoust, 2010) شاود یما  سافتی کاهش 

 یدها پوشاش کا،   شاود یما  مشااهده  آزمون رطوبت نتای 

رطوباات  داریمعناابااا کیتااوزان موجااب افاازایش  هااایااکک

پوشاش   .است شدهشاهد  ،نتبت ب، نمون ،کیک یهانمون،

 از یریجلاوگ  و کیاک  بافات  رطوبات در  یموجاب نگهادار  

 شادن  (تاتا ، یرک) بلاوری  و نشاسات،  یهادان، ب، آن انتقال

با،   یاک ک شادن  سفت و اتییب آن ،جینت در ؛شودیم هاآن

 .  افتدیم قیتعو

حااام محماادی و نتااای  ایاان تحقیااق بااا نتااای  تحقیقااات 

و گااومز و  (Hajmohammadi et al., 2014)همکاااران 

همخااوانی دارد کاا،   (Gomez et al., 2007)همکاااران 

 ...هپوشش خوراکی کیتوزان و عصار ریتأث
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بافات   ینرما  بودن هیدروکلوئیادها در  مث ر لید  گویندیم

پوشش کیتاوزان در   است. بافت رطوبت در ینگهدار ،کیک

درصاد، موجاب    1/0درصاد، نتابت با، غلظات      1غلظت 

افازایش سافتی بافات در ایان      جا، ینت درکاهش رطوبت و 

(. افازودن عصااره دار این با،     >01/0pتیمار شده اسات ) 

پوشش نیز موجب کاهش سفتی بافت کیک شده است کا،  

 د یل آن افزایش رطوبت کیک در ا ر افزایش عصاره اسات. 

 ,.Nyanjage et al) هااای نیانجاناا  و همکااارانیبررساا

از  آب بخاار  صاورت با، دهاد کا، رطوبات    یمنشان  (2005

فضاااهای داخاال محصااول باا، فضااای اطااراف آن از دساات 

 ازتواند باا از دسات دادن کیفیات،    یمآن  و کاهشرود یم

افزایش سفتی و سایر تغییرات نامطلوب در رن  و از  جمل،

 همکااران ای همراه باشد. جای و  ی،تغذدست دادن کیفیت 

(Ji et al., 2007) اناد کا، کااهش رطوبات در     گزارش داده

  این و  .شاود می این محصولسفتی مغز  یک موجبمغز ک

عامال   نشاسات، را  بیااتی  (Lin & Lee, 2005) همکااران 

 یاتیا ب دیا گویم (Guy, 1983) گای. دانندیم کیک سفتی

مربوط ب، فرایند سفت شدن مغز و انتقال رطوبات از   کیک

 . مغز ب، پوست، است

نیاز نشاان    (El-Zainy et al., 2014)ا زینای و همکااران   

دادند کا، اساتفاده از پوشاش خاوراکی متشاکل از متیال       

همراه با روغن دار این با، بهباود حجام      سلو ز و نشاست،

کا،   انجاماد یمویژه و حفب سفتی کیک در دوره نگهداری 

 .کندیم دیتائنتای  این بررسی را 

 
 دارچین بر خواص بافتی کیک هکیتوزان و عصار ریتأث -3جدول 

 (مترمیلیفنریت ) پیوستگی (گرم نیرو) 9 سفتی (گرم نیرو) 3 سفتی (درصدکیتوزان ) (درصددارچین )

0 

0 a1613 a 1150 a12/0 b1/22 

1/0 g621 f411 a16/0 a1/21 

1 d562 c161 a13/0 a2/21 

2 

0 b1413 b110 a20/0 a1/21 

1/0 c146 c101 a13/0 a1/21 

1 i415 h312 a15/0 a5/12 

4 

0 c555 d106 a16/0 a0/12 

1/0 h121 g411 a16/0 a1/21 

1 f115 i353 a12/0 a1/62 

SEM 5/231 1/114 02/0 4/1 

 تتندیدار نیمعن یآمار  حاظ ازحرف مشاب، در هر ستون  یکاعداد حداقل با 

SEMخطای استاندارد میانگین : 

 

 پیوستگی

پیوسااتگی مقاادار تغییاار شااکلی اساات کاا، کیااک قباال از 

نشان دهاد کا، مقادار آن نتابت      تواندیمگتیختن بافت 

 عمااال نیروساات ااول  ،دوم باا، ناحیاا  ،متاااحت ناحیاا 

(Karaoglu & Kotancilar, 2009)   تحقیاق نشاان   . نتاای

بر این ویژگی  دارییمعن ریتث از تیمارها  کی چیه دهدیم

 همااد  ساختار درونی مقاومت بیانگر پیوستگی .نداشت، است

 یمو کاو   درون یهابرهمکنش ب، آن غذایی است و میزان

اسااتفاده از  رو نیااا ازو  دارد بتااتگی فرمولاساایوناجاازای 

گاومز و   .ردبار ایان ویژگای نادا     دارییمعنا  ریتاث  پوشش 

در بررساای ا اار نیااز  (Gomez et al., 2007)همکاااران 

یناان،  وبیاای   )زانتاان، آ ژیناات، کاران   ی مختلاف هاا صمغ

سلو ز( بر  متیل پروپیل و هیدروکتی خرنوب، گوار، پکتین

 هاا نمونا، در پیوستگی  یداریمعنای زرد تفاوت کیک لای،
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ی  ایان  اکا، نتا   نمون، شاهد مشاهده نکردناد در مقایت، با 

 .کندیم دییتثبررسی را 

 فنریت

توانایی کیک بارای بازیافات موقعیات اصالی      فنریتحا ت 

در حقیقات نیاروی   فنریت خود طی تغییر شکل اول است. 

لازم برای هضم دهانی ماواد غاذایی نیما، جاماد و آمااده      

 الاستیک خاصیتمیزان  بیانگر ک، کردن آن برای بلع است

. نتای  آنا یز (Karaoglu & Kotancilar, 2009) است نمون،

 هاا یکک فنریتک، تیمارها بر حا ت  دهدیمواریانس نشان 

 فنریات . کمتارین  (>01/0p) اناد داشات،  دارییمعنا  ریتث 

ایان  اماا   شاود یما دیاده  شاهد  ،نمون در دارییمعن طورب،

وجاود   دارییمعنا بین سایر تیمارهاا اخاتلاف   خاصیت در 

 محصااول، بااافتی درون دادن آب دساات . در ا اار ازناادارد

 کناد یما پیادا   کااهش  هاا نمونا،  جویادن  و قابلیت فنریت

(McCarthy et al., 2005) . 

کیاک   سااختار  در رطوبات  ،اساتفاده از پوشاش   ،جینت در

نتبت ب، نمون،  هانمون،فنریت  شده است تاموجب حفب و 

 نمایاانگر  هاا نمونا،  سافتی  باودن  کمتر .یابد یشافزاشاهد 

 آن در مناسب فنریت و اسفنجی حا ت و و فرم خلل وجود

 .(Peyghambardoust, 2010) است

 مخمر تغییرات کپک و

افزایشای و   ریتث زمان نگهداری  دهدیمتحقیق نشان  نتای 

کاهشای بار    ریتث مقدار اسانس دار ین و پوشش کیتوزان 

 (2)شاکل   در. (>01/0p)دارد و مخمرهاا   هاا کراک تعداد 

از تیمارهاا   کیا  چیها ، در ینگهدار 1مشخص است تا روز 

روز،  14اماا پاس از   ؛ شودینمرشد کرک و مخمر مشاهده 

و تاا   شاود یما ناگهانی آغاز  طورب،و مخمرها  هاکرکرشد 

نشااان ل، ئ. ایاان متااداردروز پااس از نگهااداری اداماا،  21

محصاااول،  ینگهااادار ،در مراحااال او یااا  دهااادیمااا

 فاز ب،  یتدرب،اما  اندبوده یریتثخدر فاز  هاتمیکروارگانیم

 اساات افتاا،ی شیافاازا هاااآنو رشااد  شااده وارد گاااریتمی 

(Maghsoudlou et al., 2012).  ،نشاان  هاا نیانگیممقایت 

 یدارا یهاا نمون،و مخمرها، بین  هاکرکدر تعداد  دهدیم

پوشش کیتوزان و نمونا، شااهد )بادون پوشاش( اخاتلاف      

شااهد   ،در نمون هاقارچ. سرعت رشد داردوجود  یداریمعن

ایان اسات کا،     دهناده  نشاان  وبیشاتر   یداریمعن طورب،

را در کیک کااهش داده   قارچپوشش کیتوزان سرعت رشد 

است. کیتوزان باعا ایجاد تغییرات شدید در ساطم سالول   

بیرونای را   یویتکوز خود، غشااها  یساختارهاو با  شودیم

 یکیتوزان با پیوناد شادن با، غشااها     ،بنابراین؛ پوشاندیم

ساالو ی غشااای بیروناای موجااب از دساات رفااتن عملکاارد 

محافظت از مواد غاذایی   ی. این ویژگی کیتوزان براشودیم

باالاتر   یهاغلظت .(Jovanovica et al., 2016)مفید است 

 اناد دادهاز خود نشان  یمیکربی بالاترکیتوزان، فعا یت ضد

رشد کرک و مخمر محادودتر   ،با غلظت بالا یهانمون،و در 

باار مثبات    یکیتاوزان دارا  یهامو کول. با توج، شده است

باا افازایش    رونیا ازاآمینی آزاد هتتند،  یهاگروهناشی از 

آن افزایش  یهامو کولغلظت کیتوزان بار مثبت موجود بر 

 یبین دیواره سلو ی بااکتر  یهاواکنشل، ئن مت. ایابدییم

. نتای  ایان  (Kong et al., 2010) دهدیمو قارچ را افزایش 

-ضاد فعا یات   ،نا یزم درپیشاین  تحقیق با نتای  مطا عات 

 ,.Bhaskara Reddy et al)یفرنگگوج،کیتوزان در  یقار 

و پتات،   (Campaniello et al., 2008) یفرنگتوت، (2000

(Maghsoudlou et al., 2012) اسااانس  .همخااوانی دارد

دار ین نیز در ترکیب با پوشش کیتاوزان موجاب کااهش    

رشد قار ی شد و با افزایش غلظات اساانس، میازان رشاد     

و مخمرها در شرایط یکتاان کااهش یافات. علات      هاکرک

ی پوشش کیتوزان در ا ار افازایش   رینفوذپذاین امر کاهش 

 .(Siripatrawan & Harte, 2010) اسات اساانس دار این   

 نیاز  ابات   (Moshak & Moradi, 2011)مارادی   و مشاک

 میکروبای ضاد   خاصایت  دارای دار این  اسانس ک، کردند

سایناما دهید اسات    درصد دار ین 61از  است. بیش قوی

 اتصاال  طریاق  این ترکیاب از  دارد. میکروبیضد ک، فعا یت

 از جلوگیری و هاتمیکروارگانیم ب، پروتئین کربونیلی گروه
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 میکروبای ضاد  خاصیت آمین،، دکربوکتیلاسیون اسیدهای

 از. عالاوه بار آن، ترکیباات ترپنای )    کناد یماعمال  را خود

 و ترکیبات و رزین( تانن، کومارین  ینا ول، و  یمونن جمل،

و ساافرول( موجاود در ایان     فلانادرن  اونناول،  فنلی )مانند

گنادمی و  قاوی دارناد    میکروبای ضاد  خاواص  اسانس نیاز 

نیز نشان دادند کا، باا    (Gandomi et al., 2009)همکاران 

افزایش غلظت اسانس دار ین، میزان رشد کراک و مخمار   

 .ابدییمنان کاهش 
 

 
 نگهداری هدورو مخمرها در  هاکپکمتقاب  غلط  پوشش کیتوزان و اسانس دارچین بر تعداد  ریتأث -2شک  

Chو  (درصد) : کیتوزانCE ستندیدار نیمعن یآمار گحاظ ازحرف مشابه  یک. اعداد حداق  با (درصد) عصاره دارچین 

 
نشاان   (Soliman & Badaeaa, 2002)سالیمان و باداعی   

 از باازداری  در نعنا و آویشن دار ین، یهااسانسدادند ک، 

 تو یااد آن دنبااال باا، و رشااد قااارچ آسااررنیلوس فاالاووس

 هاا اساانس  سایر از مث رترگندم  یهادان، در مایکوتوکتین

 et al., 2014) (Lotfiniaو همکااران   ایا ن ی طفا  .هتاتند 

نشان دادند ک، با افازایش غلظات اساانس دار این، رشاد      

نشاسات،   در فوم شده یبندبتت، یهانانکرک و مخمر در 

. نتای  تحقیقات این محققان، نتای  بررسای  ابدییمکاهش 

. بر اساس استاندارد ملای ایاران با،    کنندیم دییتثرا حاضر 

و مخماار در نااان و   ، حااد مجاااز کرااک  2311 هشاامار

سایکل   2یاا  یاو در گارم   افسی 102 یریخم یهافراورده

روز(  21نگهاداری )پاس از    ه گاریتمی است. در پایاان دور 

 1و  1/0باا   شدهدادهپوشش  یهانمون،فقط در  قارچتعداد 

از حاد   دار ین، هدرصد عصار 4و  2درصد کیتوزان حاوی 

 در. (2)شاکل   اسات  ترنییپاکیک  یبرا شده ،یتوصمجاز 

روز و در  1شااهد تاا    ،در نمونا  هاا قاارچ تعاداد   کا،  یحا 

 14درصد کیتاوزان تاا    1/0با  شده دادهپوشش  یهانمون،

 هدر پایااان دور .بااوده اسااتاز حااد مجاااز  تاارنییپاااروز 

 1و  1/0نگهداری، استفاده از پوشاش کیتاوزان در غلظات    

سیکل  گاریتمی  1/1و  1/1درصد ب، ترتیب موجب کاهش 

شده است؛ شاهد،  ،، نتبت ب، نمونهانمون،در  هاقارچتعداد 

 هبنااابراین، اسااتفاده از پوشااش کیتااوزان همااراه بااا عصااار

دار ین، نتبت ب، نمون، شاهد، زمان ماندگاری کیک را با،  

. ا زینای و  دهاد یما روز در دماای اتااق افازایش     14مدت 

نیااز گاازارش کردنااد  (El-Zainy et al., 2014)همکاااران

هفت،  هارم نگهاداری در دماای    کیک شاهد در یهانمون،

 .اندشده مصرف قابل ریغاتاق، ب، علت فتاد میکروبی 

 یحس یهایابیارز

 ریتاث   دهدیم، نشان (4) جدول ،آماری حتی ،نتای  تجزی

و طعم کیک و مقدار  پوشش کیتوزان بر رن  پوست،، بافت
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روز نگهاداری   21پاس از  دار ین بر امتیاز رن  مغز کیک 

. اسااتفاده از پوشااش کیتااوزان (>01/0p) اسااتدار معناای

امتیاز بافت و طعم کیک نتبت ب،  داریمعنموجب افزایش 

درصاد   1اما استفاده از پوشاش باا   ؛ نمون، شاهد شده است

 دارییمعنا اختلاف  ،درصد 1/0نتبت ب، پوشش  ،کیتوزان

 .(4)جدول  دهدینمنشان 

 شده رن استفاده از پوشش کیتوزان موجب کاهش امتیاز 

درصاد کیتاوزان    1است ک، این کاهش در پوشش حااوی  

 شاده  دادهپوشش  هاییککاما امتیاز رن  ؛ است داریمعن

درصااد کیتااوزان بااا نموناا، شاااهد تفاااوت  1/0بااا غلظاات 

. اسانس دار ین موجب افازایش  دهدینمنشان  دارییمعن

اماا  ؛ شده استشاهد  ،امتیاز رن  مغز کیک نتبت ب، نمون

بااین تیمارهااای حاااوی دار ااین  ،ات حتاایدر سااایر صااف

داوران  شودیمیادآوری  .شودینم دهید دارییمعناختلاف 

مثبات   کیاک  یهاا نمونا، حتی وجود طعم دار ین را در 

 ارزیابی کردند.

 

 روز نگهداری 21پس از  تیمارها بر ارزیابی حسی ریتأث– 4جدول 

 طعم بافت رنگ مغز رنگ پوسته (درصدکیتوزان )

0 a12/3 a51/3 b51/2 b11/3 

1/0 a14/3 a12/3 a61/3 a53/3 

1 b51/2 a15/3 a33/3 ab16/3 

SEM 23/0 14/0 2/0 20/0 

 طعم بافت رنگ مغز رنگ پوسته (درصددارچین )

0 a44/3 b16/3 a31/3 a12/3 

2 a21/3 a10/4 a25/3 a53/3 

4 a21/3 a15/3 a22/3 a11/3 

SEM 23/0 14/0 20/0 20/0 

 تتندیدار نیمعن یآمار  حاظ از در هر ستون حرف مشاب، یکاعداد حداقل با                                               

                                              SEMخطای استاندارد میانگین : 

 

 دادهپوشاش   یهانمون،بیشترین امتیاز ارزیابی حتی را در 

 تاوان یما  نیدار ا درصاد   2درصد کیتوزان و  1/0با  شده

 آماده  دسات با،  دید ک، بیشاترین پاذیرش حتای را نیاز    

باا   شده دادهپوشش  یهانمون،؛ کمترین امتیاز در اندآورده

. شااده اساات دادهدرصااد دار ااین  4درصااد کیتااوزان و  1

قابل قباو ی در بررسای    ه، نمردارپوشششاهد و  یاهنمون،

. اساتفاده از پوشاش کیتاوزان    آماده  دستب،ارزیابی حتی 

 ، شمگیر خصوصیات حتی کیک را نتبت ب، نمون طورب،

کا، باا خصوصایات عملکاردی      داده اسات شاهد، افازایش  

آن  اکتیدانییآنتو  یکربیمضدخصوصیات  یژهوب،کیتوزان 

بار ساطم محصاولات     قرار گارفتن ارتباط دارد. کیتوزان با 

ناخواسات، و   یهاا واکانش و از  کناد یم عملمانند محافب 

از  تغییر رن  محصولات جلوگیری خواهد کارد. جلاوگیری  

 ب، دام اناداختن نفوذ اکتیژن و رطوبت ب، بافت محصول و 

کیتوزان است.  مث رمهم و  هاییژگیوفلزی نیز از  هاییون

آنزیمی و غیار آنزیمای    یهاواکنشاین ویژگی از رخ دادن 

تغییر رنا  در محصاول اسات، جلاوگیری      هاآن ،ک، نتیج

 پاس بالاتر کیتوزان، ب، علت ایجااد   یهاغلظت. اما کندیم

 قابال شبی، طعم ماهی یا سایر محصاولات دریاایی،    یطعم

است. در این آزمون نیز غلظت بالای کیتوزان با،   صیتشخ

کمی در طعام محصاول تغییار ایجااد کارده اسات.        مقدار

تلاخ،   هافزایش مقدار کیتوزان با، علات ایجااد انادکی ماز     
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 ,.Devlieghere et al) داده استامتیازات حتی را کاهش 

2004; Maghsoudlou et al., 2012). 

کیتااوزان بااا خاصاایت ممانعاات کنناادگی در مقاباال نفااوذ 

و  داردیمرطوبت ب، بافت محصول، رطوبت آن را  ابت نگ، 

بافت محصول تردی و شاکنندگی خاود را حفاب     ج،یدرنت

 ریتاث  تحات   یتاوجه قابال . بافت محصول ب، مقدار کندیم

میزان رطوبت اسات. در صاورت جاذب رطوبات از محایط      

 از تبنده پیدا خواهاد کارد کا،    اطراف، کیک بافت نرم و 

 هدکنندییتثاین نتای   .نامطلوب است کنندگان مصرف نظر

دسااتگاهی بافاات اساات.   یااریگاناادازهنتااای  حاصاال از 

مختلف کیتوزان ا ر نامطلوبی بر رن  مغز ندارد  یهانتبت

 یفرنگاااتاااوتپتااات، و  یکااا، باااا نتاااای  مطا عاااات رو
(Campaniello et al., 2008; Maghsoudlou et al., 

 مطابقت دارد.  (2012

و  (Maghsoudlou et al., 2012)و همکااران   مقصاود  او  

اعالام   (Campaniello et al., 2008)کامرانیلو و همکااران  

نامطلوبی بر  ریتث کردند ک، کیتوزان با وزن مو کو ی پایین 

 El-Zainy et)ا زینای و همکااران    رن  محصولات نادارد. 

al., 2014)  ،دادهپوشاش   هاای یاک کنیز گزارش کردند ک 

شااهد،   ،با کربوکتی متیل سلو ز، در مقایت، با نمونا  شده

 Ahmed)دارند. احمد و حتاین  یترمطلوبخواص حتی 

& Hussein, 2012)  ،حاوی  هاییککنیز گزارش کردند ک

دارای امتیااز باالاتری    هاا غلظات دار ین، در تماام   هعصار

  کند.یم دییتثعلی را مطا ع، ف ،است ک، نتیج
 

 یریگجهینت

رطوبت  داریمعناستفاده از پوشش کیتوزان موجب افزایش 

 ؛شاود یما کیاک   یهانمون،بافت  سفتیو کاهش فنریت و 

 ؛(>01/0p)دارد بیشاتری   ریتث درصد کیتوزان  1/0غلظت 

دار ین در ترکیب با پوشش کیتوزان ا ر  هاستفاده از عصار

. بیشترین رشد کرک (>01/0p) دهدیمسینرنیتتی نشان 

شااهد و کمتارین آن در تیماار حاااوی     ،و مخمار در نمونا  

 دهاد یم. این موضوع نشان است شده دهیددار ین  هعصار

ک، پوشش کیتوزان سرعت رشد قارچ در کیاک را کااهش   

دار ین نیز موجب کاهش بیشاتر   هافزایش عصار و دهدیم

 ،روز( 21نگهاداری )پاس از    ه. در پایان دورشودیم هاقارچ

باا کیتاوزان    شاده  دادهپوشش  یهانمون،در  هاقارچتعداد 

 شاده  ی،توصا  از حاد مجاازِ   تریینپادار ین،  هحاوی عصار

 دارناده نگا،  تواناد یمدار ین  ه. عصاربوده استکیک  یبرا

. باا  باشاد میکروبی مناسب در نگهداری کیک طبیعی و ضد

 شاده  دادهپوشاش   یهانمون،توج، ب، نتای  ارزیابی حتی، 

دار ین، بیشترین  هدرصد عصار 2درصد کیتوزان و  1/0با 

و ایان   ناد آورد دسات  با، حتی را در باین داوران  پذیرش 

 .شودیماستفاده در کیک صبحان، پیشنهاد  برایتیمار 
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In this study, the effect of chitosan coating (0, 0.5 and 1%) and cinnamon extract (0, 2 and 4%) were 

evaluated on moisture content, texture and sensory properties and fungal growth of oily breakfast cake 

during 21 days storage at room temperature. The results showed that during storage, the moisture content of 

control sample decreased about 42.7% but the growth of fungi increased about 3.9 log cfu/g. Application of 

chitosan coatings at 0.5% and 1% levels, increased moisture content 19.5% and 25.4%, and springiness 

1.5% and 0.4%, while decreased hardness 63% and 49%, and the number of fungi 1.5 and 1.7 log cfu/g, 

respectively, compared to the control sample (p <0.05). The increase of cinnamon extract also has a 

synergistic effect. According to the sensory evaluation results, using chitosan coating significantly 

increased the texture and flavor score of cake compared to the control sample. Adding cinnamon extract 

also increased the color score of cake brain compared to the control sample. According to the results 

obtained in this study, using 0.5% chitosan coating containing 2% cinnamon extract is recommended for 

coating sponge breakfast cake. 
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