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اکسیدانی، خاصیت آنتیسنجی تولید کیک روغنی فراسودمند با استفاده از امکان

 به عنوان نگهدارنده طبیعی زائدات زعفرانکپک و مخمر میکروبی و ضدضد
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 Maryam.gharachorloo@iau.ac.ir پست الکترونیکی: رانیتهران، ا ،یدانشگاه آزاد اسلام قات،یواحد علوم و تحق ،ییغذا عیگروه علوم و صنا استادنویسنده مسئول:  -2

  رانیکرمانشاه، ا ،یملاواحد کرمانشاه، دانشگاه آزاد اس ،یاهیگ ینژادو به یوتکنولوژیگروه ب اریدانش -3

    

 11/6/1414تاریخ پذیرش:                                                                                             11/4/1414تاریخ دریافت: 

 چکیده

دانی اکسیمصرف زعفران شامل گلبرگ، خامه و پرچم، با وجود برخورداری از ترکیبات فنولی دارای خواص آنتیهای غیرقابلبخش سابقه و هدف:

ساد لا مستعد فرطوبت و چربی با دلیلبههای روغنی شوند. از سوی دیگر، کیکعنوان ضایعات کشاورزی دور ریخته میو ضدمیکروبی، غالباً به

عنوان افزودنی طبیعی در بهبود کیفیت و افزایش اند. این پژوهش با هدف ارزیابی کاربرد پودر زائدات زعفران بهاکسیداتیو و آلودگی میکروبی

 ماندگاری کیک روغنی انجام شد.

ها طی چهار هفته در دمای افزوده و نمونه غنیرو گرم به فرمولاسیون پایه کیک 3و  2، 1، 1پودر زائدات زعفران در سطوح  ها:مواد و روش

، اسیدیته، رطوبت، فعالیت آب، عدد پراکسید، سفتی بافت، شمارش کپک pHهایی چون محیط نگهداری شدند. در فواصل زمانی مشخص، ویژگی

 کاملاً تصادفی انجام پذیرفت. های رنگی و ارزیابی حسی بررسی شد. تحلیل آماری با آزمون دانکن در قالب طرح فاکتوریلو مخمر، شاخص

ر دو رشد کپک و مخمر را  پراکسید، اسیدیته مقادیر عددکمترین زعفران در مقایسه با سایر تیمارها گرم پودر زائدات  3تیمار حاوی  :هايافته

نشان داد. ارزیابی حسی نیز  های رنگی عملکرد بهتری نسبت به سایر تیمارها، رطوبت، نرمی بافت و شاخصpHو از نظر  طول نگهداری داشت

 گرم بود. 3و  2حاکی از پذیرش بالاتر تیمارهای 

عنوان افزودنی طبیعی مؤثر در تولید کیک روغنی فراسودمند مورد تواند بهفعال میپودر زائدات زعفران با دارا بودن ترکیبات زیست گیري: نتیجه

 و کاهش ضایعات کشاورزی گردد. زمان موجب ارتقاء کیفیت محصولاستفاده قرار گیرد و هم

 ، پایداری میکروبی، ارزیابی حسیترکیبات فنولی زائدات زعفران، کیک روغنی فراسودمند، واژگان كلیدي:

 
 های اصلیپیام

 عنوان نگهدارنده طبیعی مؤثر جایگزین ترکیبات شیمیایی در کیک روغنی عمل کنند.توانند بهزائدات زعفران می •

 گرم پودر زائدات زعفران، کمترین میزان پراکسید، اسیدیته و رشد کپک و مخمر را نشان داد. 3تیمار حاوی  •

 های بافتی، رنگی و پذیرش حسی کیک شد.افزودن زائدات زعفران موجب بهبود ویژگی •

 ها داشت.های کیفی نمونهداری بر شاخصهفته، اثر معنی 4نگهداری در دمای محیط طی  •

 دهد.یکردی برای کاهش ضایعات کشاورزی و تولید محصولات فراسودمند ارائه میاین پژوهش رو •
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  مقدمه 

های روغنی از جمله محصولات پرطرفدار نانوایی کیک

بافت نرم، طعم مطلوب و ماندگاری نسبتاً  دلیلبههستند که 

(. با این حال، وجود مقادیر 2،1ای دارند)بالا، مصرف گسترده

ها را مستعد وردهآها، این فرو رطوبت در ساختار آن بالای چربی

ند که کهای اکسیداتیو میها و بروز واکنشرشد میکروارگانیسم

برای (. 2-4)شودمنجر به کاهش کیفیت و عمر ماندگاری می

مقابله با این چالش، استفاده از ترکیبات ضدمیکروبی و 

ویژه هایی، بهای شیمیاکسیدانی طبیعی به جای نگهدارندهآنتی

در تولید محصولات فراسودمند، مورد توجه پژوهشگران قرار 

 (.3-5)گرفته است
ترین عنوان یکی از مهم( که بهL. Crocus sativusزعفران )

شود، معمولا از گیاهان دارویی و اقتصادی ایران شناخته می

های دیگر گل زعفران بخش(. 6، 7) دگرکلاله آن استفاده می

درصد وزن گل  71تا  61گ، خامه و پرچم که حدود شامل گلبر

عنوان ضایعات کشاورزی دور دهند، معمولاً بهرا تشکیل می

ل فعاکه سرشار از ترکیبات زیست حالی شوند، درریخته می

ها، فلاوونوئیدها، سایر ترکیبات فنولی، همچون آنتوسیانین

دی مطالعات متعد(. 6-1ها و عناصر معدنی هستند)اسانس

ی های غیرمصرفاکسیدانی این بخشمیکروبی و آنتیخواص ضد

 (.1)اندرا گزارش کرده

شده های اخیر، استفاده از ترکیبات طبیعی استخراجدر سال

ها و ضایعات کشاورزی در فرمولاسیون از گیاهان، میوه

های عنوان جایگزینها، بهویژه در کیکمحصولات غذایی، به

، 2، 1)های مصنوعی، افزایش یافته استمؤثر برای نگهدارنده

(، با 1317هایی نظیر مطالعات نقوی و سیدالنگی )پژوهش(. 11

، عطای صالحی و سرداریان (1)استفاده از پودر پوست انار و هل

پور و و زهرایی (2)(، با استفاده از عصاره کدوتنبل1315)

(، با استفاده از کنجاله ارده و نوشیدنی 1311) همکاران

های طبیعی در ارتقاء نیز بر اثربخشی افزودنی( 11)مبوجاک

 ها تأکید دارند. کیفیت کیک

های عملکردی زائدات گل زعفران در به قابلیتبا توجه 

های فیزیکوشیمیایی، میکروبی و افزایش ماندگاری بهبود ویژگی

مواد غذایی، این مطالعه با هدف ارزیابی تأثیر پودر ترکیبی 

ی و اکسیدانعنوان ترکیب آنتیپرچم زعفران به گلبرگ، خامه و

نگهدارنده طبیعی در فرمولاسیون کیک روغنی فراسودمند 

برداری هدفمند از نوآوری پژوهش در بهره(. 7، 1)طراحی شد

های غیرمصرفی گیاه زعفران و ارائه فرمولاسیون نوین بخش

 .برای ارتقاء کیفیت و ایمنی محصول غذایی است

  هاشمواد و رو 

 تهیه زائدات زعفران 

 1411( در آبان پرچمو  خامه ،گلبرگزائدات گل زعفران )

ها جدا ای واقع در استان کرمانشاه برداشت شد. بخشاز مزرعه

گراد خشک گردیدند. سپس با درجه سانتی 51شده و در آون 

ک بندی نایلونی در شرایط تاریآسیاب به پودر تبدیل و در بسته

 (.1شدند) و خنک نگهداری

 های آنتهیه کیک و آزمون

های روغنی با افزودن پودر زائدات زعفران در چهار کیک

ها به مدت چهار گرم( تهیه گردیدند. نمونه 3و  2، 1، 1سطح )

هفته در دمای محیط و با پوشش سلفون نگهداری شدند. 

های میکروبی )کپک و مخمر(، فعالیت آب، اسیدیته، آزمون

های های رنگی و ارزیابی حسی در زمانگیسفتی بافت، ویژ

مشخص انجام شد. طرح آزمایش فاکتوریل با دو عامل )میزان 

 افزودنی و زمان نگهداری( و سه تکرار اجرا گردید.

 فرمولاسیون تهیه خمیرکیک

مرغ (، تخم11۳(، روغن )35۳فرمول پایه شامل آرد گندم )

( 45/1۳ودر )پ(، بیکینگ5/12۳(، شیر )26۳(، شکر )23/۳16)

(. مواد با دقت توزین و همراه با پودر 1( بود)1/1۳و وانیل )

گرم( مخلوط شدند. خمیر  3تا  1های مختلف )زائدات در نسبت

گراد پخت، سپس درجه سانتی 175دقیقه در دمای  45به مدت 

 سرد و با سلفون پوشانده شد.

 pHگیری اندازه

مقطر جوشیده  لیتر آبمیلی 111گرم( با  11ها )نمونه

متر الکتریکی متروهم مدل pHمحلول بالایی با  pHمخلوط و 

گیری اندازه 37مطابق استاندارد ملی ایران شماره  125

 (.11شد)

 گیری رطوبتاندازه

 121گرم وزن و در آون با دمای 111/1ها با دقت نمونه

گراد خشک شدند. پس از سرد شدن، اختلاف وزن درجه سانتی
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 2715وبت طبق استاندارد ملی ایران شماره تعیین و رط

 (.12) محاسبه شد

 گیری اسیدیتهاندازه

ها با حل کردن در حلال مناسب و تیتر کردن اسیدیته نمونه

با محلول سدیم هیدروکسید یا پتاسیم هیدروکسید در محیط 

 (.13)اتانول یا متانول تعیین شد

 فساد اکسیداتیو

شده در ایزواکتان و ه حلعدد پراکسید با تیتراسیون نمون

استیک اسید گلاسیال، با پتاسیم یدید و سدیم سولفات 

گیری اندازه 11117استاندارد مطابق استاندارد ملی ایران شماره 

 (.14شد)

 فعالیت آب

درجه سلسیوس گرم شده و در دستگاه  25ها تا دمای نمونه

سنجش فعالیت آب قرار گرفتند. پس از تثبیت فشار بخار، 

بت فشار بخار آب نمونه به فشار بخار آب خالص محاسبه و نس

تعیین  2553فعالیت آب مطابق استاندارد ملی ایران شماره 

 (.15)گردید

 های میکروبی )کپک و مخمر(آزمون

درجه  25±1روز در دمای  5ها روی پلیت کشت و نمونه

ی ها طبق استاندارد ملگراد نگهداری شدند. شمارش کلنیسانتی

 (.16انجام شد) 11111ن شماره ایرا

 آزمون تعیین بافت کیک

سفتی دستگاهی بافت کیک به عنوان بیشترین مقاومت در 

مقابل تغییر شکل بافت در نظر گرفته شد. میزان سفتی بافت 

سنج و نرم افزار های کیک با استفاده از دستگاه بافتنمونه

متر سانتی 2×2×2های مکعبی به ابعاد مربوطه ارزیابی شد. قطعه

از بافت مغز کیک بدون پوسته با دقت برش داده شدند و پروپ 

 1متر( به اندازه میلی 6ای و توپر )قطردستگاه با انتهای استوانه

ارتفاع نمونه( از بافت فشرده شد. حداکثر  4۳متر )معادل سانتی

نیروی مورد نیاز برای نفوذ یک پروب به مرکز کیک، به عنوان 

نج، سبا استفاده از دستگاه بافتثبت گردید. میزان سفتی 

گیری است، از های متعددی از بافت کیک قابل اندازهویژگی

جمله سفتی، انسجام، چسبندگی، ارتجاع، شکنندگی، 

های پارامتردر این مطالعه،  چسبندگی داخلی و جویدگی.

 (.1ها بود)گیری شده سفتی و انسجام نمونهاندازه

 آزمون تعیین رنگ 

اسکن ( DPI 211های خنک شده با دستگاه اسکنر )کیک

تبدیل  bو  L ،aبه فضای رنگی  ImageJافزار و تصاویر با نرم

 شدند.

 ارزیابی حسی

)بسیار بد تا بسیار  5تا  1دیده با مقیاس ارزیاب آموزش 15

های بافت، رنگ، عطر، طعم و پذیرش کلی کیک خوب( ویژگی

 (.1) را ارزیابی کردند

 هادادهو تحلیل  تجزیه

های هر بخش آزمایش، پس از انجام تجزیه واریانس داده

میانگین و انحراف معیار تیمارها و سطوح فاکتورها محاسبه شد. 

ام ای دانکن انجها با استفاده از آزمون چند دامنهمقایسه میانگین

دار قابل بررسی باشد. همچنین برای گردید تا تفاوت معنی

گیری شده، ضریب همبستگی غیرهای اندازهبررسی روابط مت

آماری با استفاده از نرم  هایصفات محاسبه شد. تمام تحلیل

 Excelانجام و نمودارهای لازم در محیط  Rو  SPSSافزارهای 

 رسم گردید.

 هايافته 
pH 

ها زمان نگهداری و تعامل آن ،اثر میزان پودر زائدات زعفران

(. با 1دار بود )جدول معنی 1۳کیک در سطح احتمال  pHبر 

های حاوی کاهش یافت، اما نمونه pHافزایش زمان نگهداری، 

بالاتری داشتند.  pHپودر زائدات زعفران نسبت به شاهد 

 هفته 4مربوط به نمونه شاهد پس از  pHکمترین 

گرم پودر  1مربوط به نمونه با  pHو بیشترین  (11/1±51/5)

های حاوی بود. نمونه (61/6±11/1)هفته  4زائدات زعفران در 

( قرار 6-7) pHپودر زائدات زعفران در محدوده استاندارد 

روز خارج از  14داشتند، در حالی که نمونه شاهد پس از 

 محدوده استاندارد قرار گرفت.
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فعالیت آب، عدد  ، اسیدیته، رطوبت،pHنتایج اثر میزان افزودنی )پودر زائدات زعفران( و مدت زمان نگهداری بر  .5جدول 

 پراکسید و سفتی بافت کیک
میزان 

 افزودنی 

مدت زمان 

 نگهداری

pH  سفتی بافت عدد پراکسید فعالیت آب رطوبت اسیدیته 

)بر حسب 

 گرم(

)بر حسب درصد  - 

 اولئیک(

 والان پراکسیداکی)میلی - )درصد(

 گرم نمونه( 1111در 

ر مت)گرم بر سانتی

 مربع(

abc43/6 04/0±e29/0 28/0±15cdef/23 01/0±91abc/0 11/0±44f±16/0 ساعت 2 )شاهد( 1 g/1 00/0±00j/0 
d07/6 01/0±41d/0 28/0±58ghi/18 02/0±82f±16/0 هفته 1  g/0 10/0±13d/2 58/0±67cde/6 

d90/5 02/0±77c/0 49/0±55i±10/0 هفته  2  j/15 01/0±70k/0 07/0±87c/2 58/0±67bc/7 

 e60/5 06/0±23b/1 11/0±77j/13 02/0±65l/0 07/0±38b/3 00/0±00ab/9±10/0 هفته 3 

 e50/5 10/0±34a/2 20/5±27k/6 03/0±44m/0 05/0±27a/4 58/0±67a/9±10/0 هفته 4 

abc43/6 01/0±18f±16/0 ساعت 2 1 -k/0 48/0±53abcd/26 01/0±92a /0 01/0±90i j/0 00/0±00j/0 

ab43/6 02/0±21ef±16/0 هفته 1  ghi/0 27/0±37cdef/23 01/0±87cd/0 10/0±20h/1 58/0±33ghi/4 

ab53/6 01/0±23ef±16/0 هفته  2  gh/0 20/0±85ef g/21 01/0±80f gh/0 00/0±80e/1 58/0±33ef g/5 

ab53/6 01/0±24ef±16/0 هفته 3  g/0 08/0±51f ghi/19 02/0±76i j/0 11/0±02d/2 00/0±00def/6 

a60/6 01/0±25ef/0 15/0±74hi±10/0 هفته 4  j/17 02/0±68kl/0 01/0±18d/2 58/0±33cd/7 

abc43/6 01/0±15i±16/0 ساعت 2 2 j k/0 10/0±84a/28 01/0±92a/0 02/0±75j k/0 00/0±00j/0 

c30/6 01/0±16hi±10/0 هفته 1  j k/0 35/0±71abc/26 01/0±89bcd/0 02/0±93i/0 58/0±33ghi/4 

 c27/6 01/0±17g-k/0 14/0±65abc/26 01/0±83ef/0 01/0±24h/1 58/0±33ghi/4±16/0 هفته  2 

d07/6 01/0±18f±16/0 هفته 3  -k/0 20/0±35cdef/23 01/0±79ghi/0 01/0±34gh/1 58/0±67f ghi/4 

d97/5 01/0±19f±16/0 هفته 4  ghi j/0 04/0±73f gh/19 00/0±75i j/0 04/0±55d/1 58/0±67ef g/5 

 ab57/6 00/0±10k/0 14/0±99a/29 01/0±93a/0 01/0±55l/0 00/0±00j/0±16/0 ساعت 2 3

 c40/6 01/0±11 k/0 19/0±74ab/27 01/0±91ab/0 01/0±68kl/0 58/0±33i/3±10/0 هفته 1 

c33/6 00/0±12 j±16/0 هفته  2  k/0 33/3±87bcde/23 01/0±86de/0 01/0±76j k/0 58/0±67hi/3 

c27/6 01/0±13i±16/0 هفته 3  j k/0 34/0±51def g/22 01/0±79ghi/0 03/0±84i j k/0 00/0±00f gh/5 

d97/5 01/0±15 i±16/0 هفته 4  j k/0 08/0±86ef g/21 02/0±77hi j/0 01/0±94i/0 58/0±33ef g/5 

 درصد است. 1دار در سطح احتمال حروف متفاوت در یک ستون نشان دهنده تفاوت معنی

 

 اسیدیته )بر حسب درصد اولئیک(

ه ها بر اسیدیتابل آنزمان نگهداری و اثر متق ،میزان افزودنی

که طوریبه(. 1دار بود )جدول معنی 1۳کیک در سطح احتمال 

افزایش میزان پودر زائدات زعفران باعث کاهش درصد اسید 

بر حسب  34/2±11/1شود. بیشترین اسیدیته )چرب آزاد می

هفته و کمترین  4درصد اولئیک( در نمونه شاهد پس از 

گرم پودر  3ک( در نمونه با بر حسب درصد اولئی 11/1±11/1)

های . نمونهمشاهده شدهفته  1ساعت و  2زائدات زعفران در 

حاوی پودر زائدات زعفران در محدوده استاندارد اسیدیته 

( قرار داشتند، اما  کیاولئ درصد اسید 3/1حد مجاز  حداکثر)

و بالاتر  اشتاستاندارد مطابقت ند باروز  7نمونه شاهد پس از 

 بود. ف شدهاز حد تعری

 رطوبت

ها بر رطوبت میزان افزودنی، زمان نگهداری و تعامل آن

(. رطوبت 1دار بودند )جدول معنی 1۳کیک در سطح احتمال 

با گذشت زمان کاهش یافت، ولی با افزایش میزان پودر زائدات 

 زعفران، درصد رطوبت افزایش یافت. بیشترین رطوبت

 ساعت و کمترین 2ر گرم پودر د 3مربوط به  (14/1±11/21)

هفته بود. پودر زائدات  4مربوط به شاهد در  (21/5±27/6)

زعفران باعث حفظ رطوبت و افزایش مدت زمان نگهداری کیک 

 شد.

 فعالیت آب

زمان نگهداری و اثر متقابل  ،اثر میزان پودر زائدات زعفران

دار بود معنی 1۳آن بر فعالیت آب کیک در سطح احتمال 

های لیت آب  با زمان کاهش یافت، اما نمونه(. فعا1)جدول 

حاوی پودر زائدات زعفران فعالیت آب  بیشتری نسبت به شاهد 

مربوط به شاهد در  (44/1±13/1) داشتند. کمترین فعالیت آب

های حاوی مربوط به نمونه (13/1±11/1) هفته و بیشترین 4

 ساعت بود. 2گرم پودر در  3و  2، 1
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 عدد پراکسید

ها بر عدد زمان نگهداری و تعامل آن، زودنیمیزان اف

(. افزایش 1دار بود )جدولمعنی 1۳پراکسید در سطح احتمال 

میزان پودر زائدات زعفران عدد پراکسید را کاهش و افزایش 

دهد. بیشترین عدد پراکسید زمان نگهداری کیک را افزایش می

 هفته و 4مربوط به شاهد در  (والاناکیمیلی 13/1±27/4)

گرم پودر در  3مربوط به  (والاناکیمیلی 55/1±11/1)کمترین 

 ساعت بود. 2

 سفتی بافت

ها بر سفتی اثر میزان افزودنی، زمان نگهداری و تعامل آن

(. پس 1دار بود )جدول معنی 1۳بافت کیک در سطح احتمال 

ساعت سفتی صفر بود و با گذشت زمان افزایش یافت.  2از 

مربوط  متر مربع(گرم بر سانتی 67/1±13/1)بیشترین سفتی 

هفته بود. افزودن پودر زائدات زعفران باعث  4به نمونه شاهد در 

گرم پودر کمترین سفتی را داشت  3کاهش سفتی بافت شد و 

افزایش رطوبت و اثر  دلیلبهاین کاهش  .(11/1±11/1)

 پلاستیسایزر آب است.

 شمارش کپک و مخمر

ها بر شمارش گهداری و تعامل آناثر میزان افزودنی، زمان ن

(. 2دار بود )جدول معنی 1۳کپک و مخمر در سطح احتمال 

افزودن پودر زائدات زعفران باعث کاهش چشمگیر کپک و مخمر 

شد. تعداد کپک و مخمر با زمان افزایش یافت، اما این افزایش 

هفته به میزان  4های حاوی پودر زائدات زعفران پس از در نمونه

ساعت اول فاقد آلودگی  2ها در ناچیز مشاهده شد. نمونه بسیار

 4مربوط به شاهد در  (44/1±14/1)بودند. بیشترین آلودگی 

گرم  3و  2های مربوط به نمونه (12/1±11/1)هفته و کمترین 

 ساعت بود. 2پودر در 

 

 شمارش کپک و مخمر کیک نتایج اثر میزان افزودنی )پودر زائدات زعفران( و مدت زمان نگهداری بر .2جدول 
 شمارش کپک و مخمر  مدت زمان نگهداری میزان افزودنی 

 (1/1)در رقت   )بر حسب گرم(

 00j/0±00/0 ساعت 2 )شاهد( 1
 12d/0±02/0 هفته 1 
 21c/0±02/0 هفته  2 
 33b/0±03/0 هفته 3 
 44a/0±04/0 هفته 4 
 00j/0±00/0 ساعت 2 1

04ghi±01/0 هفته 1  j/0 
06f±01/0 هفته  2  gh/0 
 08ef/0±00/0 هفته 3 
 15d/0±02/0 هفته 4 
 00j/0±00/0 ساعت 2 2

03hi±01/0 هفته 1  j/0 
05f±01/0 هفته  2  ghi/0 
07f±00/0 هفته 3  g/0 
 11de/0±02/0 هفته 4 
 00j/0±00/0 ساعت 2 3

02i±01/0 هفته 1  j/0 
03f±01/0 هفته  2  ghi/0 
05f±01/0 هفته 3  gh/0 
06f±01/0 هفته 4  gh/0 

 درصد است 1دار در سطح احتمال حروف متفاوت در یک ستون نشان دهنده تفاوت معنی
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 خواص رنگی

ها بر خواص رنگی میزان افزودنی، زمان نگهداری و تعامل آن

دار بود معنی 1۳در سطح احتمال  (**bو  **L** ،a)کیک 

 ئدات زعفران، پارامتربا افزایش زمان و میزان پودر زا (. 3)جدول 

L** طوری که بیشترین آن در نمونه شاهد در بهیافت،  اهشک

گرم در هفته  3( و کمترین در تیمار 45/71±73/1ساعت ) 2

 **bو  **a پارامتر( بود، در مقابل، 15/31±11/1چهارم )

گرم در هفته چهارم  3ها در تیمار و بالاترین آنافزایش یافتند 

( ثبت شد، در 14/45±26/1( و )15/31±21/1ترتیب )به

ترتیب ساعت به 2که کمترین مقادیر مربوط به شاهد در حالی

( بود، تغییرات مذکور عمدتاً به 34/21±22/1و  12/1±56/21)

های کروسین و کاروتنوئید در پودر زائدات و حضور رنگدانه

 شود.شدن طی نگهداری نسبت داده میایهای قهوهواکنش

 

 

 نتایج اثر میزان افزودنی )پودر زائدات زعفران( و مدت زمان نگهداری بر خواص رنگی کیک .1جدول 

 
میزان افزودنی )بر حسب 

 گرم( 

 **a** b** L مدت زمان نگهداری

 56m/21 22/0±34l/20 73/0±45a/70±12/0 ساعت 2 )شاهد( 1
 71m/21 11/0±55kl/21 39/0±43b/68±05/0 هفته 1 
 59l/22 09/0±67kl/21 39/0±57b/67±05/0 هفته  2 
89l/22 07/0±67j±05/0 هفته 3  kl/22 28/0±15c/65 
47k/23 10/0±86j±10/0 هفته 4  k/23 17/0±16c/64 
43j/24 18/0±59i±23/0 ساعت 2 1 j/25 63/0±41d/60 

 54i/25 22/0±88ghi/27 44/0±43e/58±21/0 هفته 1 
 93gh/25 12/0±03gh/29 04/0±71e/58±12/0 هفته  2 
 87ef/26 61/4±17hi/27 07/0±04f/56±09/0 هفته 3 
10e/27 10/0±62f±06/0 هفته 4  g/30 42/0±31f/55 
68hi/25 12/0±77f±09/0 ساعت 2 2 g/30 12/0±00f/55 

 12g/26 24/0±32ef/33 23/0±21g/53±11/0 هفته 1 
 72f/26 49/0±51de/35 13/0±38g/53±19/0 هفته  2 
 59d/27 07/0±72cd/37 12/0±82gh/52±05/0 هفته 3 
 66c/28 23/0±26cd/38 58/0±64h/51±13/0 هفته 4 
 88ef/26 27/0±80cd/37 45/1±45i/43±03/0 ساعت 2 3

45d/27 12/0±33c/39 11/0±33i±03/0 هفته 1  j/42 
58c/28 50/0±59bc/40 97/0±97i±07/0 هفته  2  j/41 
33b/29 44/0±21ab/43 04/0±79j±20/0 هفته 3  k/40 
 05a/30 26/0±84a/45 09/0±95k/39±20/0 هفته 4 

 درصد است. 1دار در سطح احتمال حروف متفاوت در یک ستون نشان دهنده تفاوت معنی
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 همبستگی صفات

بر اساس ضریب همبستگی پیرسون، بیشترین همبستگی 

 **aبین شاخص رنگی  1۳دار در سطح احتمال مثبت و معنی

 پراکسید و اسیدیته با  (،=13/1r) با مقدار **b یو شاخص رنگ

(11/1r=)  و فعالیت آب وpH  با(71/1r= ) .مشاهده شد

بین  1۳دار در سطح  احتمال بیشترین همبستگی منفی و معنی

شاخص (، =15/1r)با   **b و شاخص رنگی**L شاخص رنگی

و فعالیت آب و ( =12/1r)با  **aو شاخص رنگی **L رنگی 

ر داگزارش گردید. سایر روابط منفی معنی( =11/1r)با  پراکسید

های رنگی نیز ثبت شد. ، پراکسید و شاخصpHبین اسیدیته، 

های رنگی و فعالیت آب یا داری بین شاخصهمبستگی معنی

 وجود نداشت. pHو  **bو  **aبین 

 ارزیابی حسی

 بافت

ها امتیاز ، در دو ساعت اول، همه نمونه4بر اساس جدول 

امل بافت را کسب کردند، اما با گذشت زمان، کیفیت بافت ک

کاهش یافت. نمونه شاهد پس از دو هفته غیرقابل پذیرش شد، 

ویژه با دوز های دارای پودر زائدات زعفران، بهکه نمونهدر حالی

ها ها بافت بهتری داشتند. این یافتهگرم، در تمامی زمان 3

ران در حفظ ساختار و دهنده تأثیر مثبت زائدات زعفنشان

 کیفیت بافت کیک طی نگهداری است.

 

 نتایج اثر میزان افزودنی )پودر زائدات زعفران( و مدت زمان نگهداری بر ارزیابی حسی کیک .0جدول 

 پذیرش کلی طعم عطر رنگ بافت مدت زمان نگهداری میزان افزودنی 

       )بر حسب گرم(

 00/5±00/0 00/5±00/0 00/5±00/0 00/5±00/0 00/5±00/0 ساعت 2 )شاهد( 1
 00/4±00/0 00/4±00/0 67/3±58/0 00/4±00/0 33/3±58/0 هفته 1 

 67/2±58/0 00/2±00/1 67/2±58/0 00/3±00/0 67/1±58/0 هفته  2 

 67/1±58/0 00/0±00/0 67/0±58/0 67/2±58/0 00/0±00/0 هفته 3 

 67/0±58/0 00/0±00/0 00/0±00/0 67/1±58/0 00/0±00/0 هفته 4 

 00/5±00/0 00/5±00/0 00/5±00/0 00/5±00/0 00/5±00/0 ساعت 2 1

 67/4±58/0 33/4±58/0 33/4±58/0 33/4±58/0 33/4±58/0 هفته 1 

 33/4±58/0 33/4±58/0 00/4±00/0 00/4±00/0 33/3±58/0 هفته  2 

 67/3±58/0 33/3±58/0 67/3±58/0 33/3±58/0 00/3±00/0 هفته 3 

 33/3±58/0 00/2±00/0 00/3±00/0 00/3±00/0 67/2±58/0 هفته 4 

 00/5±00/0 00/5±00/0 00/5±00/0 00/5±00/0 00/5±00/0 ساعت 2 2

 67/4±58/0 67/4±58/0 67/4±58/0 67/4±58/0 67/4±58/0 هفته 1 

 33/4±58/0 00/4±00/0 33/4±58/0 33/4±58/0 67/3±58/0 هفته  2 

 00/4±00/0 33/3±58/0 00/4±00/0 33/3±58/0 33/3±58/0 هفته 3 

 00/3±00/0 33/2±58/0 33/3±58/0 00/3±00/0 00/3±00/0 هفته 4 

 00/5±00/0 00/5±00/0 00/5±00/0 00/5±00/0 00/5±00/0 ساعت 2 3

 67/4±58/0 67/4±58/0 67/4±58/0 67/4±58/0 67/4±58/0 هفته 1 

 00/4±00/0 33/4±58/0 00/5±58/0 33/4±58/0 67/3±58/0 هفته  2 

 67/3±58/0 67/3±58/0 33/4±00/0 33/3±58/0 67/3±58/0 هفته 3 

 00/3±00/0 33/3±58/0 00/5±58/0 00/3±00/0 33/3±58/0 هفته 4 
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 رنگ

، با افزایش زمان نگهداری، امتیاز رنگ کیک 4مطابق جدول 

کاهش یافت، اما نمونه شاهد تا پایان هفته دوم از نظر ظاهری 

قابل پذیرش ماند. افزودن پودر زائدات زعفران موجب حفظ و 

گرم پودر در تمام  3و  2های دارای بهبود امتیاز رنگ شد. نمونه

ها امتیاز رنگ یکسان و بالاتری نسبت به سایر تیمارها زمان

گرم از هفته  3و  2، 1داری بین دوزهای داشتند. تفاوت معنی

 سوم به بعد مشاهده نشد.

 عطر

ها امتیاز کامل ساعت اول، همه نمونه 2، در 4جدول  طبق

عطر را دریافت کردند، اما با گذشت زمان کاهش یافت. نمونه 

هفته  3ها کمترین امتیاز را داشت و پس از شاهد در همه زمان

از نظر عطر غیرقابل پذیرش شد. افزودن پودر زائدات زعفران 

گرم تفاوت  3و  2های حاوی باعث بهبود عطر شد و بین نمونه

 داری از نظر امتیاز عطر مشاهده نشد.معنی

 طعم

، با افزایش مدت نگهداری، امتیاز طعم 4بر اساس جدول 

ویژه در کیک کاهش یافت؛ اما افزودن پودر زائدات زعفران، به

گرم، موجب حفظ طعم مطلوب شد. نمونه شاهد پس از  3دوز 

که تیمارهای حالی پذیرش بود، درهفته از نظر طعم غیرقابل 2

 حاوی زائدات زعفران عملکرد بهتری نشان دادند.

 پذیرش کلی

، با افزایش مدت نگهداری، امتیاز پذیرش 4مطابق جدول 

ها ها کاهش یافت و نمونه شاهد در تمام زمانکلی کیک

ترین امتیاز را کسب کرد. افزودن پودر زائدات زعفران پایین

های بافت، طعم، رنگ و ویژگیگرم( با بهبود  3و  2)دوزهای 

 2عطر، موجب افزایش پذیرش کلی محصول شد. بین دوزهای 

 داری از نظر پذیرش کلی مشاهده نشد.گرم نیز تفاوت معنی 3و 

  بحث 
pH  

نتایج نشان داد افزودن پودر زائدات زعفران و زمان نگهداری 

با افزایش زمان  pHکیک دارند. کاهش  pHداری بر تأثیر معنی

ولید ها و تفعالیت متابولیک میکروارگانیسم دلیلبهنگهداری 

های دارای زائدات زعفران به افتد. نمونهاسیدهای آلی اتفاق می

اهش اکسیدانی این ماده، کواسطه ترکیبات فنولی و فعالیت آنتی

 6داشتند و همواره در محدوده بهینه استاندارد ) pHکمتری در 

(، نیز 1315قی ماندند. عطای صالحی و سرداریان )( با7تا 

در نمونه دارای  pHدر طول زمان و پایداری بیشتر  pHکاهش 

 (.2عصاره کدوتنبل را گزارش کردند)

 اسیدیته )برحسب درصد اولئیک(

 دارافزایش میزان پودر زائدات زعفران منجر به کاهش معنی

 که با گذشت الیح ردرصد اسیدهای چرب آزاد )اسیدیته( شد؛ د

های دارای زائدات زعفران در زمان، اسیدیته افزایش یافت. نمونه

محدوده مجاز استاندارد قرار داشتند، اما نمونه شاهد پس از 

هفته اول از حد مجاز بالاتر رفت. این کاهش اسیدیته با اثرات 

اکسیدانی ترکیبات فنولی زائدات زعفران و مهار آنتی

و همکاران  Khakiدر تحقیق ا مرتبط است. هاکسیداسیون چربی

که اثر اسانس بابونه بر کیک را بررسی کردند نیز نتایج (، 2112)

آنالیز درصد اسیدهای چرب آزاد نتایج بدست آمده در این 

و همکارن در سال  Sabouri (.17)کندپژوهش را تایید می

های اعلام کردند که درصد اسید چرب آزاد در نمونه(، 2112)

کیک شاهد نسبت به کیک حاوی مقادیر مختلفی از عصاره گیاه 

روز نگهداری بیشتر بوده ولی با افزایش  15پورا تا راکیناسه پو

های نمونهروز درصد اسید چرب  61روز تا  15زمان نگهداری از 

حاوی عصاره این گیاه بسیار کمتر از نمونه شاهد گزارش 

(، روی گیاه مریم 1312با مقایسه نتایج نیک بخت )(. 11)شد

 شودمیو نتایج ما در این تحقیق این نتیجه حاصل  (11)گلی

 کدو تنبل و مریم گلی، که در شرایط یکسان استفاده از عصاره

درصد اسیدیته کیک حاوی کدو تنبل کمتر از اسیدیته کیک 

 باشد.دار نمیحاوی مریم گلی است که این اختلاف معنی

 رطوبت

ا با گذشت زمان کاهش یافت، اما همیزان رطوبت کیک

های حاوی پودر زائدات زعفران نسبت به شاهد، درصد نمونه

رطوبت بالاتری را حفظ کردند. بیشترین رطوبت در نمونه حاوی 

ساعت پس از تولید مشاهده شد و  2گرم پودر زعفران در  3

هفته ثبت گردید. این  4کمترین رطوبت در نمونه شاهد پس از 

ی زائدات ساکاریدواند به نقش ترکیبات فنولی و پلیتویژگی می

زعفران در جذب و نگهداری آب مربوط باشد. همچنین رفتار 

های امولسیفایری این ترکیبات، توانایی اتصال به مولکولشبه

؛ 1314پایان، )کند آب و حفظ بافت نرم و مرطوب را تقویت می

(. 21، 21، 22(، )1311؛ کیهانی و همکاران، 1311صالحی، 

(، نیز در تحقیقی اثر عصاره گیاه 1311کیهانی و همکاران )

ن ها نیز حاکی از ایچوبک را در کیک بررسی کردند که نتایج آن

بود که در اثر افزودن این عصاره به کیک محصول در مدت زمان 

روزه نسبت به شاهد رطوبت کمتری را از دست  11نگهداری 

آمده در این بخش با نتایج  نتایج به دست (. این21دهد)می
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Khaki ( 2112و همکاران ،)اکسیدانی و که اثرات آنتی

میکروبی بابونه را برروی رطوبت کیک بررسی کردند، ضد

در تحقیق خود اثر (، 1312) نیک بخت (.17مطابقت دارد)

که نتایج  عصاره مریم گلی را روی کیک روغنی بررسی کرد

نیز مطابق نتایج ما  د آزمون آنهای مورنمونهآنالیز رطوبت در 

 بین اثر عصارهنتایج (. البته مقایسه 11باشد)میدر این تحقیق 

های نمونهکه رطوبت در  نشان دادمریم گلی و عصاره کدوتنبل 

های حاوی عصاره مریم حاوی عصاره کدو تنبل کمتر از نمونه

 .استگلی 

 فعالیت آب

اد در دسترس برای دهنده میزان آب آزفعالیت آب، که نشان

ها ها است، با گذشت زمان در همه نمونهرشد میکروارگانیسم

داری طور معنیکاهش یافت؛ اما افزودن زائدات زعفران به

موجب افزایش این شاخص نسبت به نمونه شاهد شد. این امر 

ان ساکاریدی در زائدات زعفروجود ترکیبات فنولی و پلی دلیلبه

ی در نگهداری رطوبت دارند. بیشترین است که توانایی بالای

ساعت  2گرم زائدات در زمان  3و  2، 1فعالیت آب در تیمارهای 

هفته مشاهده شد. این  4و کمترین مقدار در نمونه شاهد در 

که فعالیت آب را شاخص (، 1313) ها با نتایج فاطمییافته

کلیدی پایداری میکروبی معرفی کرده و کاهش آن را عامل 

ها در طول نگهداری نده رشد میکروارگانیسممحدودکن

. همچنین، توانایی زائدات زعفران در راستا استهم (23داند)می

تواند به افزایش ماندگاری و بهبود کیفیت حفظ فعالیت آب می

 میکروبی محصول نهایی منجر شود.

 عدد پراکسید

دار عدد افزایش پودر زائدات زعفران موجب کاهش معنی

، در حالی که با گذشت زمان، این شاخص افزایش پراکسید شد

های اکسیدانی عصارهخاصیت آنتی(، 1311) صبورییافت. 

گیاهی زوفا و سرخارگل در کیک را بررسی کرد. عصاره زوفا در 

و سرخارگل در سطوح  امپیپی 1511و  1111، 511 سه سطح

 دش بیانو  گردیدبه کیک اضافه  امپیپی 2111و 1511، 1111

هر دو عصاره کمترین میزان پراکسید را   امپیپی 1111لظت غ

در  (،2112)و همکارن در سال  Sabouri(. 24دهد)نشان می

اکسیدانی عصاره گیاه اکیناسه تحقیقی که بر روی اثرات آنتی

پورا انجام دادند اعلام کردند که اندیس پراکسید نمونه شاهد رپو

د این اندیس را در بین روز نگهداری بیشترین درص 61بعد از 

گزارش شد و کمترین  11ها داشته که میزان آن برابر نمونه

عصاره این  امپیپی1511 درصد اندیس مربوط به نمونه حاوی

(، بیان کردند 1315(. عطای صالحی و سرداریان )11گیاه بود)

درصد عصاره کدوتنبل در روز اول  6کمترین عدد پراکسید در 

بود. همچنین گزارش کردند با گذشت  نگهداری کیک روغنی

یابد اما کاربرد عصاره کدو تنبل در زمان این اندیس افزایش می

 (.2کیک توانسته مقادیر این اندیس را کاهش دهد)

 سفتی بافت

سفتی بافت کیک با افزایش زمان نگهداری افزایش یافت؛ 

هفته، بالاترین مقدار سفتی  4که نمونه شاهد پس از طوریبه

های دارای زائدات زعفران، که نمونهت را داشت. در حالیباف

ها سفتی کمتری داشتند. این گرم، در تمامی زمان 3ویژه دوز به

امر به حفظ رطوبت بیشتر توسط ترکیبات زائدات زعفران و 

های شود. یافتهعنوان پلاستیسایزر نسبت داده مینقش آب به

(، که 1311نژاد )گریزاده و روفهاین پژوهش با نتایج مهدی

پودر تفاله هویج باعث کاهش سفتی کیک  11۳افزودن 

(، 1311(، و همچنین مطالعه موسوی کلجاهی و صدر )25شد)

قند مایع خرما را در   25۳تفاله لیموترش و  5۳که کاربرد 

 (.26راستا است)کاهش سفتی کیک مؤثر گزارش کردند، هم

 شمارش کپک و مخمر

توجهی در زائدات زعفران تأثیر قابلمقادیر مختلف پودر 

کاهش رشد کپک و مخمر کیک نشان داد. هرچند افزایش مدت 

طور طبیعی موجب افزایش تعداد این زمان نگهداری به

ها گردید، اما میزان کپک و ها در تمامی نمونهمیکروارگانیسم

های حاوی زائدات زعفران پس از چهار هفته مخمر در نمونه

قایسه با نمونه شاهد بسیار ناچیز بود. این یافته نگهداری در م

بیانگر نقش بازدارندگی ترکیبات موجود در زائدات زعفران در 

ها هنمونی کلیه. طی دوره ماندگاری کیک است کنترل آلودگی

ساعت اول فاقد آلودگی میکروبی بودند. بعد از آن کمترین  2در 

بود.  ات زعفرانگرم زائد 3و  2آلودگی میکروبی مربوط به 

هفته پس  4بیشترین آلودگی میکروبی نیز در نمونه شاهد در 

تاثیر (، 1312از نگهداری مشاهده شد. در این راستا، نیک بخت )

عصاره گیاه مریم گلی را بر خواص میکروبی کیک روغنی بررسی 

عصاره حاصل از این گیاه خاصیت  شد کهاشاره  در پژوهشکرد. 

نگهداری کیک  21که در روز طوریارد بهبالایی د میکروبیضد

حاوی این گیاه درصد بار میکروبی بسیار کمتر از نمونه شاهد 

و همکاران  Khaki(. نتایج 11باشد)نگهداری می 7در روز 

که اثر اسانس بابونه بر کیک را بررسی کردند نشان (، 2112)

(. 17ها دارد)نمونهمیکروبی بر داد که گیاه بابونه نیز اثر ضد

اکسیدانی اسانس زیره در بررسی فعالیت آنتی(، 1311داروغه )

ر اکسیدانی گشنیز در کیک دسیاه و گشنیز در کیک اثر آنتی

بهتر بود. در بررسی فعالیت ضدقارچی  11/1سطح غلظت 

و  11/1ها در کیک اسانس زیره سیاه در سطح غلظتی اسانس

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
7-

02
 ]

 

                             9 / 12

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-4020-fa.html


 و همکاران پرنیا بهرامی.../   جی تولید کیک روغنی فراسودمندسنامکان                                                                            112

 

اری خوبی قدرت بازد  15/1۳درصد و گشنیز در سطح  15/1

 (.27در برابر رشد کپک و مخمر داشتند)

 خواص رنگی

افزایش میزان زائدات زعفران و زمان نگهداری منجر به 

ها شد. این کیک**b و  **aو افزایش مقادیر  **Lکاهش مقدار 

های طبیعی همچون کروسین، تغییر رنگ به حضور رنگدانه

سبت زعفران ن کاروتنوئید، فلاوونوئید و آنتوسیانین در زائدات

دهی، با نشاسته واکنش داده و شود که در حین حرارتداده می

 ها با نتایجدهند. این یافتههای رنگی تشکیل میکمپلکس

Nouri ( در غنی2117و همکاران ،) سازی دونات با تفاله

(، 1311پور و همکاران )( و همچنین مطالعه خرمایی21هویج)

راستا به کیک اسفنجی همدرباره افزودن پودر پوست لیمو 

 (.21است)

 همبستگی صفات

تحلیل ضریب همبستگی پیرسون بین صفات نشان داد که 

بیشترین همبستگی مثبت و  **bو  **aهای رنگی شاخص

های مثبت را داشتند. همچنین همبستگی (=13/1r)دار معنی

، و فعالیت (=11/1r)بین پراکسید و اسیدیته  دارقوی و معنی

و  **aبا  **Lمشاهده شد. شاخص رنگی  pH (71/1r=)آب و 

b** داشت  دارهمبستگی منفی و معنی(12/1r=)  و(15/1r=) .

، pHدار بین صفات اسیدیته، سایر روابط نیز به طور معنی

های رنگی وجود داشتند که بیانگر تعامل پراکسید و شاخص

های فیزیکی و شیمیایی کیک است. این تحلیل پیچیده ویژگی

رتباط نزدیک بین تغییرات کیفیت محصول را نشان داده و ا

 تواند در تبیین اثر افزودنی زائدات زعفران مؤثر باشد.می

 ارزیابی حسی

ها در دو ساعت اولیه بالاترین در ارزیابی حسی، کلیه نمونه

امتیازهای بافت، رنگ، عطر و طعم را کسب کردند، اما با افزایش 

داری در کیفیت حسی معنیمدت زمان نگهداری، کاهش 

مشاهده شد. نمونه شاهد پس از دو هفته از نظر بافت و طعم 

های حاوی زائدات که نمونه حالی غیرقابل قبول گردید، در

گرم، توانستند کیفیت حسی مطلوب  3زعفران، به ویژه در دوز 

و پایداری بالاتری را در تمامی پارامترها حفظ کنند. افزودن 

های حسی دار در ویژگین باعث بهبود آماری معنیزائدات زعفرا

دار بین دوزهای و پذیرش کلی محصول شد، بدون تفاوت معنی

(، اثبات 1312بخت و همکاران )گرم بود. مطالعات نیک 3و  2

گلی به طور مؤثری خواص حسی کیک اند که عصاره مریمکرده

یش ها را افزاروغنی را بهبود داده و پایداری این ویژگی

در بررسی ارزیابی (، 1311(. همچنین داروغه )11دهد)می

های کیک دارای اسانس زیره سیاه و گشنیز نشان نمونهحسی 

درصد پذیرش  15/1داد که کیک دارای اسانس زیره با غلظت 

ها داشت. اسانس گشیز با سطح نمونهبیشتری نسبت به سایر 

ایر کمترین پذیرش را داشته و س 15/1و  11/1غلظت 

دار های این دو اسانس با نمونه شاهد تفاوت معنیغلظت

ر های حاضر بوده و بر تأثیراستا با یافتهنداشتند. این نتایج هم

های گیاهی در ارتقاء کیفیت و ماندگاری حسی مثبت عصاره

 (.27محصولات تأکید دارند)

 گیرینتیجه

افزودن پودر زائدات زعفران به کیک روغنی باعث بهبود 

توجه خواص فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی شد. این ابلق

افزودنی با کاهش عدد پراکسید و مهار رشد کپک و مخمر، 

گرم زائدات،  3و  2ماندگاری کیک را افزایش داد. تیمارهای 

امتیاز حسی بالاتری داشتند و رطوبت و رنگ محصول را بهبود 

اهش کوه بر علا بخشیدند. استفاده از این محصول جانبی طبیعی

به عنوان نگهدارنده طبیعی، کیفیت و ایمنی مواد ، ضایعات

 دهد.غذایی را ارتقاء می

 هاپیشنهاد

ان عنوهای این پژوهش، پتانسیل زائدات زعفران را بهیافته

 های فیزیکی، شیمیایی وترکیبی فراسودمند در بهبود ویژگی

یت مکند. نتایج، ضمن تقویت اهحسی کیک روغنی تأیید می

بازیافت زیستی ضایعات کشاورزی، افق جدیدی برای تولید 

های محصولات غذایی عملکردی با ماندگاری بالاتر و ویژگی

بر  شود تحقیقات آیندهدهد. پیشنهاد میاکسیدانی ارائه میآنتی

ها با های مولکولی عملکرد ترکیبات فنولی و تعامل آنمکانیسم

پایداری میکروبی و اقتصادی  ها تمرکز کرده ووردهآساختار فر

شود آن را در مقیاس صنعتی بررسی نمایند. همچنین توصیه می

 های موادقابلیت کاربرد این افزودنی طبیعی در سایر دسته

 غذایی نیز مطالعه گردد.

 سپاسگزاری

های علمی و دانند از حمایتنگارندگان بر خود لازم می

ویژه گروه علوم و به پژوهشی دانشگاه علوم و تحقیقات تهران،

مهندسی صنایع غذایی، در اجرای این طرح تحقیقاتی صمیمانه 

قدردانی نمایند. شایان ذکر است که این مطالعه، حاصل پژوهش 

 باشد. همچنینارشد مینامه کارشناسیشده در قالب پایانانجام

های مربوطه و تمامی افرادی که در مراحل از همکاری آزمایشگاه

 گردد.وهش ما را یاری کردند، سپاسگزاری میانجام پژ
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Background and Objectives: The non-edible floral parts of saffron, including petals, styles, and stamens, are typically 

discarded as agricultural waste despite being rich in phenolic compounds with antioxidant and antimicrobial properties. 

On the other hand, oil cakes, due to their high fat and moisture content, are prone to oxidative spoilage and microbial 

contamination. This study aimed to evaluate the application of saffron floral by-products powder as a natural additive for 

improving the quality and shelf life of oil cake. 

Materials and Methods: Saffron by-product powder was incorporated into the base cake formulation at levels of 0, 1, 2, 

and 3 g. The samples were stored at ambient temperature for four weeks. Physicochemical (pH, acidity, moisture, water 

activity, peroxide value, texture firmness, color indices), microbiological (mold and yeast count), and sensory 

characteristics were assessed at predetermined intervals. Statistical analysis was conducted using a completely 

randomized factorial design and Duncan’s multiple range test. 

Results: The treatment containing 3 g of saffron by-product powder showed the lowest peroxide value, acidity, and mold 

and yeast growth throughout the storage period. In addition, it exhibited superior performance in terms of pH, moisture 

retention, texture softness, and color characteristics compared with the other treatments. Sensory evaluation also indicated 

higher acceptability for the treatments containing 2 and 3 g of saffron by-product powder. 
Conclusion: Incorporation of saffron floral by-products, a low-cost and underutilized agricultural resource, into oil cake 

formulation significantly enhanced product quality, extended shelf life, and provided a natural preservation effect, 

positioning it as a promising functional ingredient in food systems. 

Keywords: Saffron by-products, Functional oil-based cake, Phenolic compounds, Microbial stability, Sensory evaluation 
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