
 

 مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران
 83-93 ، صفحات1399 تابستان، 2 ، شمارهپانزدهمسال 

 

 

 های کیفی آن طی نگهداریدانه و بررسی برخی از ویژگیتولید کیک اسفنجی حاوی پودر سیاه

 4، مهدی قره خانی3، 2صدیف آزادمرد دمیرچی، 1کوهیمهدیه دالاندار 

 

 ایران تبریز، ،کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد تبریز -1

 sodeifazadmard@yahoo.com الکترونیکی:پست ایران  تبریز، ،استاد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه تبریزنویسنده مسئول:  -2

 مرکز تحقیقات ایمنی غذا و دارو، پژوهشکده مدیریت سلامت و ارتقای ایمنی، دانشگاه علوم پزشکی تبریز، تبریز، ایران -3

 استادیار گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، واحد تبریز، دانشگاه آزاد اسلامی، تبریز، ایران -4

    

 5/7/98تاریخ پذیرش:                                                                                                     30/3/98تاریخ دریافت: 

 چکیده

این محصولات و  های ویژگی است. اصلاح مصرف کنندگان استقبال مورد مناسب، ارگانولپتیکی های واسطه ویژگی به کیک سابقه و هدف:

دانه با توجه به خواص سلامت بخش فراوان آن  باشد. سیاه مؤثر جامعه حفظ سلامتی در تواند می فعالیهای زیستاستفاده از اجزای با ویژگی

 تواند گزینه مناسبی برای استفاده در فرمولاسیون محصولات غذایی باشد. می

 5/4و % 3، %5/1مختلف )صفر )نمونه کنترل(، % سطح 4زیست فعال، در دانه به عنوان منبع غنی از ترکیبات  پودر سیاه ها:مواد و روش

 شد. انجام روز 21مدت  به نگهداری طول در فیزیکی، حسی و میکروبی و شیمیایی های آزمایش و اضافه کیک سنتی فرمول وزنی/وزنی آرد( به

با  ها کیک رطوبت و سفتی حجم، بودند. بیشتری و قوام مخصوص وزن دارای شده، تولید های کیک دانه پودر سیاه درصد افزایش با :هايافته

*های در اندیس کنترل نمونه به داری نسبت معنی تفاوت های رنگ، شاخص مورد در. کاهش یافت دانه افزایش درصد پودر سیاه
L ،*a وb*  وجود 

 اسیدیته نیز طی نگهداری کنترل کاهش نشان دادند. درهای رنگی نسبت به نمونه  دانه شاخص داشت، با گذشت زمان و افزایش درصد پودر سیاه

کیک حاوی  نیز حسی ارزیابی در دانه بود. پودر سیاه 5/4افزایش نشان داد، که بیشترین آن مقدار مربوط به کیک حاوی % ها کیک در پراکسید و

دانه بود  ار رشد کپک و مخمر با افزایش درصد پودر سیاهددانه بالاترین پذیرش را داشت. نتایج میکروبی نیز حاکی از کاهش معنی پودر سیاه %3

 دانه کمترین تعداد کپک مخمر را طی زمان نگهداری نشان داد. پودر سیاه 5/4و نمونه حاوی %

 ماندگاری مدت افزایش و ای تغذیه و ارگانولپتیکی خواص بهبود باعث کیک تولید در دانه پودر سیاه از استفاده که داد نتایج نشان گیري: نتیجه

 سایر ابعاد برای بیشتر تواند محصول فراسودمند جدیدی در بازار باشد. بررسی می دانه پودر سیاه افزودن با کیک تولید. شود می محصول

 رسد. به نظر می ضروری آن ای تغدیه و عملکردی های ویژگی

  دانه، کیک اسفنجی، آنتی اکسیدان، خواص حسی، فراسودمند، ترکیبات زیست فعال سیاه واژگان كلیدي:

  مقدمه 

، در رده خانواده آلاله Nigella Sativaدانه با نام علمی  سیاه

(Ranunculaceaeقرار می ) دانه گیاهی است علفیی   گیرد. سیاه

هیای ررییف    مترکه گیاه از کیر    سانتی 40و یکساله به ارتفاع 

دانه در جنوب اروپا، برخی نواحی آسیا  پوشیده شده است. سیاه

روید. قسمت مهم و مورد اسیتفاده   و نقاط مختلفی از ایران می

ن فیرار  های ایین گییاه حیاوی روغی     . دانه(1)ها هستند  آن دانه

درصد(، پیروتئین   6/35-6/41درصد(، روغن ثابت ) 16)حدود 

(، اسییدهای  5/23-2/33درصید(، کربوهییدرات )   7/22)حدود 

آمینه، فیبر خام، مواد معدنی نظیر فسفر، آهن، روی، پتاسییم،  

هیا نظییر اسیید آسیکوربیک، تییامین،       کلسیم، سدیم، ویتامین

 (.2نیاسین، پیریدوکسین و اسید فولیک است )

 ترکیبییییات فعییییال موجییییود در روغیییین فییییرار اییییین 

  (، دیthymoquinoneگیییییییاه شییییییام) تیموکینییییییون ) 

(، تیموهیییییییدروکینون  dithymoquinoneتیموکینییییییون ) 

(thymohydroquinone( و تیمول )thymol    اسیت. دانیه ایین )

گیاه منبع غنی از اسیدهای چرب ضروری و غیر اشیباع اسیت   
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آن، برای اثر ضدمیکروبی شان دانه و ترکیبات  (. عصاره سیاه3)

هیای   ها و ارگانیسم ها، قارچ در برابر طیف گسترده ای از باکتری

تیرین   یکی از مهم انگلی مورد مطالعات گسترده قرار گرفته اند.

دانه تأثیر مطلوب آن بر سیستم روده ای معیده ای   خواص سیاه

باشید.   است. این گیاه ضد نفخ بوده و در رفع کولیک میؤثر میی  

مچنین در درمان اسهال، رفع یبوست و تسکین بواسیر میؤثر  ه

دانه در بالا بردن مقاومیت   است. طی مطالعات فراوان تأثیر سیاه

و ایمنی بدن و اثرات ضد سرطانی آن به اثبیات رسییده اسیت    

 شیبه  التهیابی،  ضید  تومیوری،  فعالیت ضد دارای علاوه به . (1)

 و باشید  میی  ایمنیی  سیسیتم  کننده تحریک و هیستامینی آنتی

 و آسیم  برونشییت،  احتقیان،  مث) مشکلات تنفسی درمان برای

 بهبود و گوارش دستگاه فعالیت مناسب سلامت و برای و آمفیزم

 کیه  ذکیر اسیت   بیه  شیود لازم  میی  استفاده وکبد کلیه عملکرد

 GRASسوی سازمان غذا و داروی آمریکا به عنوان  از دانه سیاه

(Generally recognized as safeطبقه بندی شده ) ( 3است.)   

ها برای بهبود عطیر و طعیم میواد     معمولاً از گیاهان و ادویه

شیود ولیی برخیی پیشینهادات دیگیر بیرای        غذایی استفاده می

اکسییدانی و   هیا بیه دلیی) محتیوای بیالای آنتیی       استفاده از آن

هاست بیه همیین دلیی) بسییاری از گیاهیان و       نگهدارندگی آن

گسیترده ای در صینعت غیذا از جملیه صینایع      ها به طور  ادویه

های گیاهی مورد استفاده  گوشت، لبنیات، صنایع پخت و روغن

(. کیک جزو محبوبترین محصولات پخیت  4، 5گیرند ) قرار می

شود. ایین   است که تقریباً توسط تمام سطوح جامعه مصرف می

عمدتا به دلی) ماهییت آمیاده مصیرف بیودن آن، در دسیتر       

ع مختلف و هزینه مقرون به صرفه آن است. ولی با بودن در انوا

هییا همییواره مسییتعد  توجییه بییه محتییوای چربییی بییالا، کیییک 

اکسیداسیون طی نگهداری هستند از طرفی احتمیال آلیودگی   

با انواع کپک و مخمر را دارند. از سوی دیگر مصیرف کننیدگان   

هیا و   دهنید بیه جیای اسیتفاده از انیواع نگهدارنیده       ترجیح میی 

های طبیعی با منشاء گییاهی   های سنتزی از نگهدارنده افزودنی

هیا   گیری از انواع دانیه گیاهیان و ادوییه    استفاده کنند پس بهره

تواند جایگزین مناسبی برای این مواد در تولید کیک باشید،   می

هیا   سازی کیک با گیاهان داروییی و ادوییه   از جمله مزایای غنی

اکسییدانی و   ه آنتیی توان به بهبود فعالییت زیسیتی از جملی    می

 (.6ها اشاره نمود ) خواص ضد التهابی آن

 دانیه  سییاه  پر  سرد روغن ضدمیکروبی خواص بررسی در

 ،اشریشییاکلی قبیی)   از متفیاوت  میکروبیی  هیای  گونیه  علییه 

 باسییلو   ،اورئیو   اسیتافیلوکوکو   ،آئیروننس  سیودومونا  

 کاندییدا  ،آسیپرنیلو  فیلاوو    ،نایجر آسپرنیلو  ،سوبتلیس

 کیه  اسیت  شیده  مشخص سرویزیه ساکارومایسس و آلبیکانس

 جیز  بیه  هیا  ایین میکروارگانیسیم   همیه  علییه  دانیه  سییاه  روغن

داشته  بازدارندگی اثر آسپرنیلو  فلاوو  و نایجر آسپرنیلو 

دانه جهت بهبیود عملکیرد    (. طی بررسی از روغن سیاه7است )

(. طی 8) ای و مقدار تیموکینون در کوکی استفاده کردند تغذیه

دانه در سیطوح   گیری شده سیاه های روغن مطالعه ای پودر دانه

مختلف به آرد گندم کام) جهت پخت به نیان مسیطح افیزوده    

شد و سپس مقادیر دریافت روزانه روی، پتاسیم، فسفر، آهین و  

بیا توجیه بیه     (.9مس در مقایسه با نمونه کنترل بررسی شید. ) 

دانیه،   سیودمند سییاه  مصرف بالای کیک و همچنین خواص فرا

هدف از تحقیق حاضیر بررسیی بیا هیدف اثیرات کیاربرد پیودر        

دانه در کیک اسفنجی و بررسی خواص فیزیکی شیمیایی،  سیاه

 .حسی و میکروبی آن انجام شد

  هامواد و روش 

های  درصد و ویژگی 64آرد نول با درجه استخراج  :مواد اولیه 

درصد،  28/8درصد، پروتئین  44/14شیمیایی شام) رطوبت 

درصد، عدد زلنی  26درصد، گلوتن مرطوب  44/0خاکستر 

از کارخانه ار  مهر تبریز خریداری گردید،  pH  79/5و  6/17

شکر آسیاب شده، روغن نباتی از شرکت لادن، دانه،  پودر سیاه

پودر، ، بیکینگAromaاز شرکت  Vanillaوانی) با نام تجاری 

های مواد غذایی شهر تبریز مرغ از فروشگاهشیرخشک و تخم 

صورت روزانه مرغ به تهیه شد. برای حفظ تازگی محصول، تخم

 خریداری گردید. 

از  پس و خریداری ن(ایرا -)تبریز بازار محلی دانه از سیاه

آسیاب شد.  آزمایشگاهی آسیاب در خنک دمای در شدن پا 

 اختلاط زمان تا غربال شد و 50با مش  الک توسط حاص) پودر

 -ºC18سرمای  پلاستیکی در های کیسه در پخت و آرد با

آمده  1دانه مصرفی در جدول  های سیاه شد. ویژگی نگهداری

 است.

 مورد استفاده در تهیه کیک دانه های سیاه ویژگی. 1جدول

 مقادیر اندازه گیری شده ها )%( ویژگی

 0/7±5/0* رطوبت

 8/20±1/1 پروتئین خام 

 8/34±9/1 روغن محلول در اتر

 7/3±7/0 خاکستر 

 7/33±5/0 کربوهیدرات ک)

 انحراف معیار گزارش شده است. ±* مقادیر بر اسا  میانگین

 قرار استفاده مورد اختلاط جهت که روشی روش تولید کیک:

 و شکر روغن ابتدا (. در10بود ) خمیر شکر گرفت، روش

 4در  مرغ تخم آمد. سپس بدست روشنی کرم تا شدند مخلوط

نوبت در فواص) زمانی اضافه شد و بعد از هر مرحله  5یا 
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افزودن، مخلوط هم زده شد. مرحله بعد الک کردن و اضافه 

شود در  ها می دانه نیز شام) آن سیاهکردن مواد پودری که 

( افزوده به 5/4% و w/w %5/1 ،3%درصدهای تعیین شده )

دقیقه مخلوط شد و در آخر آب به تیمارها اضافه شد  2مدت 

دقیقه با همزن مخلوط شد. سپس در 1و مخلوط به مدت 

های مورد نظر به مقدار مساوی خمیر کیک اضافه شد و  قالب

رسیده بود به مدت  250℃ی آن به حدود در فر که قبلاً دما

بندی،  دقیقه قرار گرفت. پس از خنک شدن و بسته 20

روز  21و  14، 7، 1ها در دمای اتاق نگهداری شدند تا در  کیک

تولید آنالیزهای فیزیکی شیمیایی، حسی و میکروبی بر  از پس

 تکرار انجام شد. 3ها در  ها صورت گیرد. کلیه آزمایش روی آن

 های خمیر کیک آزمون

وزن مخصوص خمیر (: Spacific Gravityوزن مخصوص )

گرم از خمیر کیک به  240کیک از طریق محاسبه نسبت وزن 

 (. 11-13گیری شد  )گرم آب اندازه 240وزن 

بر اسا  روش پیر  و همکاران خمیر  قوام خمیر کیک:

متر، قطر  سانتی 10کیک در قیفی با قطر داخلی دهانه گشاد 

طور متر ریخته شد. قیف به  سانتی 6/1داخلی دهانه باریک 

کام) با استفاده از خمیر پر شده، سپس وزن خمیر خارج شده 

گیری و قوام خمیر ثانیه اندازه 15از قیف در مدت زمان 

 (.14/ ثانیه گزارش شد )برحسب گرم

  های کیک آزمون

-AACC44 این ویژگی با استفاده از روش   رطوبت کیک:

گیری شد. رطوبت از رابطه زیر در روزهای ( اندازه1999)15

 (.15( محاسبه گردید )1، 7، 14، 21)
 

کاهش رطوبت بر حسب گرم

وزن نمونه
 %رطوبت=  

 Seedبا استفاده از روش جابجایی دانه )حجم کیک: 

displacement(. 12گیری شد )( کلزا اندازه 

سفتی به عنوان (: Seed displacementکیک ) بافت سفتی

درصد  40حداکثر مقاومت در مقاب) تغییر شک) به میزان 

فشردگی در بافت در نظر گرفته شد. به این منظور میزان 

های کیک با استفاده از ماشین آزمون سفتی بافت نمونه

با اصلاح روش پیشنهاد شده  1140عمومی )اینستران( مدل 

کار قطعه (. برای این16گیری شد )اندازه Setser و Hessتوسط 

متر از بافت مغز کیک بدون پوسته  سانتی 54/2مکعبی به ابعاد 

فت %( از با40متر ) سانتی 1اندازه جدا شده و پروب دستگاه به 

را فشرده کرد. نیروی وارد شده توسط س) بارگذاری دستگاه 

(Load cell )5  میلی 50نیوتن، سرعت پروب دستگاه  50الی-

متر بر دقیقه )نسبت میلی 250متر بر دقیقه و سرعت چارت 

( در نظر گرفته شد. بیشترین نیروی 1به  5چارت به پروب 

در   Fmaxرت فشاری وارد شده به نمونه بر حسب نیوتن به صو

 ( گزارش شد.21و  14، 7، 1روزهای )

رنگ به عنوان یک فاکتور مهم در پذیرش  رنگ کیک:

باشد. در این پژوهش، ویژگی مذکور توسط  محصول می

ها که حاوی دو  دوربین دیجیتالی در محفظه قرارگیری نمونه

عدد لامپ مهتابی برای ایجاد نور و طول موج مناسب برای 

ها تعبیه شده بود مورد سنجش قرار  تصویر برداری از نمونه

ورت که ابتدا نمونه کیک داخ) محفظه گرفت. به این ص

گذاشته شد و سپس در حضور نور مناسب، عم) تصویر برداری 

تکرار انجام پذیرفت. سپس تصویر  3با دوربین دیجیتال در 

*های  نمونه برای آنالیز و اندازه گیری شاخص
L ،a

* ،b
در نرم  *

 افزار فتوشاپ به کامپیوتر انتقال داده شد. 

گیری تخراج چربی به روش سرد اندازهاس استخراج چربی:

گیری اسیدیته و عدد برای اندازهروغن بدست آمده  (.17) شد

 پراکسید مورد استفاده قرار گرفت.

های روغن به ی نمونهاسیدیته گیری عدد اسیدی:اندازه

گیری شد. ( اندازه2000) AOACدست آمده مطابق روش  

یتر مخلوط ل میلی 100گرم روغن توزین شد. سپس  15

به آن اضافه شده و با پتا   1:1اتانول به نسبت  -کلروفرم 

 (.18) نرمال تا رهور رنگ صورتی روشن تیتر شد 1/0

عدد پراکسید بر اسا  روش   اندازه گیری عدد پراکسید:

AOAC (2000 اندازه گیری شد. پنج گرم نمونه وزن شده )

کلروفرم -استیکمحلول اسید لیتر  میلی 30در داخ) ارلن با 

لیتر محلول یدید پتاسیم  میلی 5/0به همراه  2:3به نسبت 

اشباع به مدت یک دقیقه درتاریکی نگهداری شد. بعد از 

 5/0لیتر آب مقطر به همراه  میلی 30گذشت یک دقیقه 

به نمونه فوق اضافه شد تا  01/0لیتر شناساگر نشاسته  میلی

ه راهر شود. سپس رنگ آبی در صورت وجود پراکسید در نمون

نرمال تا زمان  01/0تیتراسیون توسط تیوسولفات سدیم 

ناپدید شدن رنگ آبی انجام گرفت و عدد پراکسید محاسبه 

 (.18) شد

گرم از کیک هر  10انتقال بررسی کپک مخمر در کیک: 

لیتر محلول رینگر، محلول  میلی 90بسته، به ارلن مایر حاوی 

لیتر از  میلی 1شد. سپس  حجمی( تهیه-% وزنی1) 10-1رقت 

تهیه  10-2لیتر اضافه شد تا محلول  میلی 9آن به لوله حاوی 

شمارش های بعدی به دست آمد.  شود و بدین ترتیب رقت

کپک و مخمر به روش کشت سطحی و به وسیله محیط کشت 

YGC (Scharlau Chemie, SA., Spain)  .20صورت گرفت-
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به هر پتری استری) لیتر از محیط کشت موردنظر  میلی 15

 1/0شده افزوده شد پس از جامد شدن محیط کشت مقدار 

توسط سمپلر به سطح  10-1-10-6های  لیتر از محلول میلی

محیط کشت منتق) شد و به وسیله اسپریدر پخش شد. پس 

گراد به  درجه سانتی 25ها در گرمخانه  از خشک شدن پتری

 (. 19روز قرار گرفت ) 3-5مدت 

 توسط حسی ارزیابی(: Sensory evaluation) حسیارزیابی 

و همکاران   Rondaنفر ارزیاب آموزش دیده براسا  روش  15

مورد ارزیابی قرار گرفت. به همین دلی) از فرم ارزیابی 

 شک) بافت، طعم، رنگ، نقطه جهت بررسی ویژگی 5هدونیک 

 روش با ارزیابی .گرفت انجام کلی مقبولیت و بو راهری،

 ترین پایین ،5امتیاز:  ای )بالاتریننقطه 5هدونیک  امتیازبندی

 تصادفی کاملاً طرح اسا  بر گرفت. نتایج ( انجام1امتیاز:

  (.14شد ) تفسیر

های کاملا تصادفی و  آنالیز آماری با طرح بلو آنالیز آماری: 

 ANOVAها  با استفاده از روش آنالیز واریانس بین گروه

(Analysis of variance between groups) طرفه جهت  یک

دار بین مقادیر حاص)  بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف معنی

جهت  روز به کار رفت. 21و 14، 7، 1های  در زمان  از شاخص

دانه و زمان رویه مدل خطی  بررسی اثرات متقاب) اثر پودر سیاه

 عام
GLM (General Linear Model بکار رفت. مقایسه )

 انجام پذیرفت. 5ها با آزمون دانکن در سطح احتمال % گینمیان
به منظور تجزیه و تحلی) مقادیر کمی، شرط نرمال بودن قب) 

اسمیرنوف -از آزمون آنالیز واریانس با آزمون کولموگروف

(Kolmogorov- Smirnovبررسی شد. برای مقایسه داده )  های

 kruskalارزیابی حسی از روش آماری کروسکال والیس )

wallisافزار  های حاصله با نرم ( استفاده شد. دادهSPSS 19 

 استفاده شد. Excelافزار  انجام و برای رسم نمودارها از نرم

 

 هايافته 
گیری قوام خمیر کیک در نتایج اندازهخمیر کیک:  قوام

نشان داده شده است. بیشترین قوام خمیر کیک  2جدول 

 5/4کنترل و کمترین مقدار مربوط به نمونه % متعلق به نمونه

 . (p<05/0)بود 

گیری وزن مخصوص نتایج اندازه وزن مخصوص خمیر کیک:

نشان داده شده است. بیشترین وزن مخصوص  2در جدول 

و کمترین مقدار مربوط  5/4های %خمیر کیک متعلق به نمونه

 . (p<05/0)به نمونه کنترل بود 

نشان  2گیری حجم کیک در جدول اندازهنتایج  :حجم کیک

 داردانه بر روی حجم کیک معنی دهد اثر افزودن پودر سیاهمی

(05/0>p) که بیشترین حجم کیک مربوط به بود، بطوری

پودر  5/4نمونه کنترل و کمترین مقدار مربوط به نمونه %

 دانه بود. سیاه

ای ه دانه بر روی شاخص تأثیر مقدار پودر سیاه: رنگ کیک

رنگ کیک در هر زمان و همچنین تأثیر مدت زمان نگهداری 

های رنگ کیک در مورد هر تیمار جداگانه  بر روی شاخص

 دوربین بوسیله سنجی رنگ مورد آنالیز قرار گرفت. نتایج

 است. نتایج آمده 3  جدول در فتوشاپ افزار نرم و دیجیتالی

 بر دانه و زمان سیاهاثر افزودن  که داد نشان واریانس رنگ آنالیز

Lباشد. نتایج اندیس  می (p<05/0)دار  معنی ها نمونه روی
* 

نشان داد بیشترین مقدار مربوط به تیمار کنترل در روز اول و 

ام نگهداری  21در روز  5/4کمترین مقدار مربوط به نمونه %

aاندیس  مورد در (.p<05/0)بود 
داری بین  معنی نیز تفاوت *

 نتایج اندیس (.p<05/0) شد گذشت زمان مشاهدهتیمارها و با 

b
bنشان داد بیشترین مقدار اندیس  *

مربوط به تیمار کنترل  *

ام  21در روز  5/4در روز اول و کمترین مقدار مربوط به نمونه %

  (.p<05/0)بود 

 

 کیک و خمیر کیک کیفی و کمی خصوصیات پودر سیاه دانه بر مختلف اثر سطوح .2جدول 

 حجم کیک (g/mlوزن مخصوص خمیر کیک ) (g/sقوام خمیر کیک ) تیمار

 a* 40/0±90/14 b**06/0±33/1 a36/1±83/69 کنترل

%5/1 a 22/0±48/12 ab02/0±28/1 ab08/2±35/68 

%3 ab 16/0±47/11 a05/0±22/1 b38/1±30/67 

%5/4 b 36/0±35/10 a04/0±05/1 c01/1±68/61 

  انحراف معیار گزارش شده است. ±* مقادیر بر اسا  میانگین 

 است.  (>05/0pداری ) بر اسا  آزمون دانکن در سطح معنی های مختلف دار در زمان ** حروف مختلف نشان از وجود تفاوت معنی
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 دانه پودر سیاهبا درصدهای مختلف  شده تهیه های کیک های رنگ شاخص بر تیمار و زمان تأثیر. 3جدول 

 *L ()روز طول انبارداری تیمار
 
a* b* 

 

 

 کنترل

1 

7 

14 

21 

56/57  50/5 ±  Aa* 

66/56  61/5 ±  Aa 

45/50  95/4 ±  Ba 

56/44  56/4±  Ca 

89/27  67/2 ±  Aa** 

11/25  78/0 ±  Aba 

11/21  96/1 ±  Ba 

33/19  58/1±  BCa 

67/53  36/4 ±  Aa 

11/45  26/3 ±  Ba 

44/41  29/5 ±  Ca 

33/41  0/2±  Ca 

 

 

%5/1  

1 

7 

14 

21 

55/54  17/7 ±  Ab 

67/52  43/8 ±  Ab 

11/41  33/2 ±  Bb 

89/39  65/4±  Bb 

78/15  54/2 ±  Ab  

33/14  0/1 ±  Ab 

67/10  06/2 ±  Bb 

56/9  79/3±  Bb 

78/41  77/2 ±  Ab 

44/32  28/3 ±  Bb 

11/30  37/3 ±  BCb 

33/29  43/3±  Cb 

 

 

%3  

 

 

1 

7 

14 

21 

22/48  21/7 ±  Ac 

56/41  39/5 ±  Bc 

67/34  63/6 ±  Cc 

89/32  37/5 ±  Cc 

33/13  66/1 ±  Abc 

0/10  58/1 ±  Bc 

44/8  42/1 ±  BCbc 

78/7  23/3 ±  Cbc 

0/29  84/3 ±  Ac 

89/26  22/3 ±  Bc 

67/24  46/3 ±  Bc 

67/20  0/2 ±  Cc 

 

 

%5/4 
 

 

1 

7 

14 

21 

44/48  32/4 ±  Ac 

78/41  61/3 ±  Bc 

67/35  85/4 ±  Cc 

11/29  40/5 ±  Dcd 

67/9  22/1 ±  Ac 

 78/7  39/1 ±  Ad 

44/6  35/2 ±  ABc 

11/3  61/1 ±  Cc 

22/20  63/2 ±  Ad 

89/18  52/2 ±  ABd 

75/18  61/2 ±  ABcd 

0/17  34/2 ±  Bd 

  انحراف معیار گزارش شده است. ±* مقادیر بر اسا  میانگین 

سطح در دانکن  آزمون اسا  بر بین تیمارها در دار معنی تفاوت دهنده نشان مختلف کوچک لاتین حروف وهای مختلف  دار در زمان ** حروف لاتین بزرگ مختلف نشان از وجود تفاوت معنی

 است.  (>05/0pداری ) معنی

 

نتایج آنالیز واریانس رطوبت کیک نشان داد که  :رطوبت کیک

اثر  4است. جدول  (.p<05/0)دار اثر زمان در این ویژگی معنی

های تهیه زمان نگهداری را بر رطوبت کیک کنترل و کیک

دهد. بررسی رطوبت کیک دانه نشان می شده از پودر سیاه

داری بر رطوبت کیک نشان داد که زمان نگهداری اثر معنی

توان گفت با گذشت زمان رطوبت داشته و به طور کلی می

بررسی اثر  (.p<05/0)های کیک کاهش یافته است نمونه

درصدهای مختلف بر این ویژگی نشان داد که با افزایش میزان 

دانه در ترکیب کیک میزان رطوبت نیز کاهش یافت.  پودر سیاه

دانه کمترین رطوبت بودند و کیک  سیاه 5/4های دارای %نمونه

 (.p<05/0)کنترل بیشترین رطوبت را داشت 

دانه  مقدار سیاهتأثیر : ارزیابی بافت کیک با روش دستگاهی

بر روی آنالیز بافت کیک به روش دستگاهی در هر زمان و 

همچنین تأثیر مدت زمان نگهداری بر روی سفتی بافت کیک 

همانطور که در مورد هر تیمار جداگانه مورد آنالیز قرار گرفت. 

تیمار  4شود، روند تغییرات سفتی در  مشاهده می 4در جدول 

های  در تمام زمانتایج نشان داد نمورد بررسی افزایشی است. 

ها  داری بین کیک تفاوت معنی( 1، 7، 14، 27نگهداری )

که بیشترین مقدار سفتی مربوط به نمونه  طوری  مشاهده شد به

 (.p<05/0)بود  5/4کنترل و کمترین مقدار مربوط به نمونه %

های نگهداری  در زمان ها همچنین نتایج نشان داد کلیه نمونه

داری بودند و بیشترین مقدار سفتی  دارای تفاوت کاملا معنی

ام و کمترین مقدار در روز اول بود 21ها در روز  نمونه

(05/0>p.) 

نشان داد که  4دست آمده در جدول نتایج به: اسیدیته کیک

-دانه و روز نگهداری در این ویژگی معنی اثر متقاب) پودر سیاه

تیمار بر اسیدیته کیک نشان  بررسی تأثیر (.p<05/0)دار است 

دانه  سیاه 5/4داد که بیشترین عدد اسیدی مربوط به کیک %

 1و کمترین اسیدیته مربوط به کیک کنترل در روز  21در روز 

 بود.

بیشترین عدد  4در بررسی نتایج جدول : پراکسید کیک

و کمترین آن  21در روز  5/4پراکسید مربوط به کیک % 

  (.p<05/0)بود  1ر روز مربوط به کیک کنترل د

تأثیر نوع تیمار بر روی کپک مخمر در هر کپک و مخمر: 

زمان و همچنین تأثیر مدت زمان نگهداری بر روی کپک 

همان طور که مخمر در مورد هر تیمار مورد آنالیز قرار گرفت. 

در کپک مخمر شود، روند تغییرات  مشاهده می 5در جدول 

داشت. این روند افزایشی به مراتب در  افزایشیروند  تیمارها

بجز نمونه کیک نسبت به سایر تیمارها بالاتر بود.  نمونه کنترل

دانه( هیچ آلودگی کپک  ها )حاوی سیاه کنترل بقیه کیک

 (.p<05/0)نشان ندادند  14و  7، 1مخمری در روزهای 
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 دانه با درصدهای مختلف پودر سیاه شده تهیه های کیکدرصد رطوبت، سفتی، اسیدیته و عدد پراکسید  بر تیمار و زمان تأثیر. 4جدول 

 تیمار

 طول انبارداری

 عدد پراکسید کیک اسیدیته کیک سفتی بافت کیک درصد رطوبت ()روز

 

 

 کنترل

1 

7 

14 

21 

91/19  94/0 ±  Aa* 

04/18  24/0±  Ba 

07/17  30/0±  Ca 

94/15  65/0±  Da 

83/1  11/0 ±  Cab** 

35/2  24/0±  Ba 

85/2  38/0±  ABa 

15/3  80/0±  Aa 

023/0  001/0 ±  Cc 

076/0  0/0±  Bd 

115/0  007/0±  Ac 

127/0  001/0±  Ac 

650/1  0/0 ±  Dc 

130/3  071/0±  Cb 

395/3  007/0±  Ba 

815/3  064/0±  Aa 

 

 

%5/1  

1 

7 

14 

21 

47/19  91/0 ±  Aa 

48/17  55/0±  Bab 

93/16  58/0±  Ca 

80/15  29/0±  Da 

06/2  03/0 ±  Ca 

12/2  16/0±  Ba 

26/2  71/0±  Bb 

94/2  27/0±  Aa 

094/0  032/0 ±  Bb 

105/0  005/0±  Bc 

130/0  006/0±  Ac 

127/0  001/0±  Ac 

740/1  0/0 ±  Dc 

375/2  219/0±  Cbc 

325/3  021/0±  Ba 

520/3  113/0±  Ab 

 

 

%3 
 

 

1 

7 

14 

21 

39/19  89/0 ±  Aa 

95/16  76/0±  Bb 

35/15  31/0±  Cb 

79/14  40/0±  Db 

01/2  30/0 ±  Ba 

19/2  10/0±  ABa 

37/2  46/0±  Ab 

66/2  32/0±  Ab 

127/0  003/0 ±  Ca 

138/0  002/0 ±  Cb 

262/0  0/0±  Bb 

455/0  021/0±  Ab 

055/2  001/0 ±  Cb 

335/3  120/0±  Aa 

505/2  050/0±  Bb 

140/3  056/0±  Ac 

 

 

%5/4 
 

 

1 

7 

14 

21 

07/17  49/0 ±  Ab 

59/16  25/0±  Bb 

81/14  64/0±  Cb 

57/14  59/0±  Cb 

41/1  26/0 ±  Bb 

0/2  60/0±  Ab 

4/2  56/0±  Ab 

48/2  32/0±  Ab 

138/0  032/0 ±  Da 

228/0  016/0 ±  Ca 

375/0  005/0±  Ba 

495/0  005/0±  Aa 

650/2  0/0 ±  Ca 

515/3  778/0±  Ba 

225/3  007/0±  Ba 

035/4  050/0±  Aa 

  انحراف معیار گزارش شده است. ±* مقادیر بر اسا  میانگین 

داری  سطح معنیدر دانکن  آزمون اسا  بر بین تیمارها در دار معنی تفاوت دهنده نشان مختلف کوچک لاتین حروف وهای مختلف  دار در زمان ** حروف لاتین بزرگ مختلف نشان از وجود تفاوت معنی

(05/0p< )  .است 

 

 دانه با درصدهای مختلف پودر سیاه شده تهیه های کیککپک و مخمر  بر تیمار و زمان تأثیر. 5جدول 

 تیمارها

 زمان نگهداری )روز(

1 7 14 21 

15/2 کنترل  21/0 ±  Ba 23/2  34/0 ±  Ba 39/2  12/0 ±  ABa 92/2  04/0±  Aa 

%5/1  0 Bb* 0 Bb** 5/1  07/0 ±  Ab 15/2  21/0±  Ab 

%3 0 Bb 0 Bb 0 Bc 0/2  0/0 ±  Ac 

%5/4 0 Bb 0 Bb 0 Bc 41/1  41/1 ±  Ad 

  انحراف معیار گزارش شده است. ±* مقادیر بر اسا  میانگین 

سطح در دانکن  آزمون اسا  بر بین تیمارها در دار معنی تفاوت دهنده نشان مختلف کوچک لاتین حروف وهای مختلف  دار در زمان ** حروف لاتین بزرگ مختلف نشان از وجود تفاوت معنی

 است.  (>05/0p)داری  معنی

 

ها بر روی آنالیز حسی شام)  تأثیر نوع تیمار ارزیابی حسی:

طعم، بافت، رنگ، عطر و بو و شک) راهری در هر زمان و 

های آنالیز  همچنین تأثیر مدت زمان نگهداری بر روی شاخص

 ت.حسی در مورد هر تیمار جداگانه مورد آنالیز قرار گرف

 5/1شود، کیک حاوی % مشاهده می 1همانطور که در شک) 

های حسی توانست بالاترین  کلا از نظر ویژگی دانه سیاه

نتایج حسی در (. >05/0pامتیازات را در روز اول نشان دهد )

آمده است نتایج  2روز بیست و یکم نگهداری کیک در شک) 

کلا از نظر  دانه سیاه 3کیک حاوی %حاکی از این است که، 

های حسی توانست بالاترین امتیازات و کیک کنترل  ویژگی

ترین امتیازات را در روز بیست و یکم نشان دهند  پایین

(05/0p<.) 
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 دانه های حاوی پودر سیاه مقایسه میانگین پارامترهای ارزیابی حسی روز اول کیک. 1شکل 

 

 دانه های حاوی پودر سیاه مقایسه میانگین پارامترهای ارزیابی حسی روز بیست و یکم کیک. 2شکل 

 

  بحث 
 در اولیه صورت به که هوا فیزیکی حفظ در کیک خمیر قوام

 در و (20است ) شده مهم ترکیب کردن مخلوط طی در خمیر

کیک  سطح سمت به هوا های حباب آمدن بالا سرعت تعیین

 های حباب حرکت سرعت کمتر قوام با خمیرهای در .است مؤثر

 از قب) خمیرها پوسته این در است. بالاتر سطح سمت به هوا

 از پوسته این توسط و شده تشکی) کیک داخلی های قسمت

 سطح سمت به حرکت در حال که هوایی های حباب خروج

 شرایط این در بنابراین شود.  می ممانعت هستند کیک

 تشکی) کیک مرکزی های قسمت پوسته و بین هوا های سلول

 مناسب ( خمیر2008همکاران ) و  leeگزارش گردند. بهمی

 از دهی حرارت مرحله در تا باشد ویسکوز کافی اندازه به باید

 خمیر وارد کردن مخلوط طول در که هوایی های حباب خروج

 نشانگر بالاترین قوام آمده بدست نتایج .شود ممانعت اند شده

دانه و  حاوی پودر سیاه 5/1تیمار کنترل و % خمیر کیک در

 خمیر بود. قوام کیک خمیر در 5/4تیمار % قوام در کمترین

نسبت  شده تهیه های حجم کیک با شده تهیه های کیک

 روجخ نتیجه در بیشتر، خمیر قوام هرچه و داشت مستقیم

شد. نتایج  مشاهده بیشتری نهایتا حجم و کمتر هوا های حباب

( 1396های پورسید و همکاران ) به دست آمده با یافته

و همکاران  Ofletدیگر  های پژوهش (. در21مطابقت دارد )

( 2009همکاران ) وBerry همچنین  و نان قرص ( در1940)

 (. 22، 23یافتند ) دست نتایج مشابهی به نیز اسفنجی کیک در
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وزن مخصوص خمیر کیک به عنوان فاکتوری برای بررسی 

های هوا به خمیر و میزان نگهداری هوا در میزان ورود حباب

گیری شد. این ویژگی اطلاعات طول مخلوط کردن خمیر اندازه

های هوا و یا نحوه پخش شدن  محدودی در مورد اندازه حباب

توان گفت هر قدر (. می24د )دهها در اختیار ما قرار می آن

های وزن مخصوص خمیر کیک بیشتر باشد خمیر حاوی حباب

هوای کمتری خواهد بود. با توجه به رابطه معکو  میان وزن 

های هوا به خمیر و مخصوص خمیر کیک و قابلیت ورود حباب

توان های هوا در بافت خمیر کیک، میمیزان نگهداری حباب

دانه به خمیر کیک باعث  پودر سیاهنتیجه گرفت که افزودن 

کاهش قابلیت نگهداری گاز در خمیر کیک و بنابراین افزایش 

رسد با توجه به  در وزن مخصوص خمیر کیک شد. بنظر می

افزایش میزان مقاومت کشش و مقاومت نسبی در خمیر کیک، 

دانه قابلیت نگهداری و جذب هوا کاهش  با افزودن پودر سیاه

وزن مخصوص خمیر کیک به ترتیب با افزایش  یافته، بنابراین

 دانه نسبت به تیمار کنترل بیشتر است. درصد پودر سیاه

کربن و  اکسید دهنده میزان گاز دیحجم کیک نشان

دهنده شیمیایی آمونیا  تولید شده در اثر افزودن عوام) حجم

ها در مغز  مورد استفاده در فرمول خمیر و گستره تغییرات آن

الرطوبه و  باشد. ترکیبات جاذبل پخت میکیک در طو

کننده های شرکت کننده در فرایند پخت کیک تعیینافزودنی

( گزارش 1992) Sester و Frye .(24)این ویژگی هستند 

کردند که حجم کیک از طریق افزایش دادن زمان مخلوط 

کردن و مخلوط کردن امولسیفایرها با مواد اولیه پودری افزوده 

 حجم (. کاهش25باشد )خمیر کیک قاب) افزایش میشده به 

 با آرد جایگزینی دلی) افزایش به است ممکن تیمارها در کیک

 مسئول گلوتنی که شبکه شود می باعث که باشد سلولز

(. 26شود ) ضعیف باشد می نانوایی درمحصولات گاز نگهداشتن

Sultan ( گزارش کردند که افزودن پودر 2012و همکاران )

دانه سبب کاهش حجم محصولات پخت شد که دلی) آن  سیاه

کاهش تولید حفرات در این محصولات بوده است که احتمالاً 

(. دلی) دیگر کاهش 8ها را در پی خواهد داشت ) سفتی آن

حجم احتمالا نًاشی از کاهش مقدار گلوتن و در نتیجه کاهش 

با توجه به کاهش باشد. قدرت نگهداری گاز در خمیر می

های هوا یت ورود هوا به خمیر و میزان نگهداری حبابقابل

دانه سبب  توان نتیجه گرفت که افزودن پودر سیاه( می24)

های گاز و در نتیجه کاهش در حجم کاهش تولید حباب

 ها شد، که این اثر با افزایش در مقدار پودر آن بیشتر شد.نمونه

 علت به دانه سیاه حاوی های نمونه در رنگ تغییرات علت

 قرار تحت اکسیداسیون که فنولی پلی ترکیبات و ها رنگدانه

 حین در کاراملیزاسیون در که ساکارز همچنین و اند گرفته

Lباشد. گذشت زمان شاخصه  می است، داشته تأثیر پخت
* 

گردند. نتایج به دست آمده  تر می ها تیره یابد و کیک کاهش می

و صالحی و همکاران  (1397های بهادران و همکاران ) با یافته

(. 26-28( مطابقت دارد )1396( نقوی و سیدالنگی )1395)

دانه سبب کاهش قرمزی  رسد تیرگی رنگ پودر سیاه بنظر می

های بهادران و  ها باشد. نتایج به دست آمده با یافته در نمونه

 دانه پودر سیاه افزایش با (.26( مطابقت دارد )1397همکاران )

تواند  یابد و همین امر می می خاکستر افزایش میزان تیمارها در

دانه باشد. نتایج  های حاوی سیاه سبب کاهش زردی در نمونه

( و نقوی 1397های بهادران و همکاران ) به دست آمده با یافته

 (.26-28( مطابقت دارد )1396و سیدالنگی )

و همکاران  Sudhaکاهش رطوبت با نتایج تحقیقات 

ثیر غلات مختلف بر روی کیفیت خمیر ( که در مورد تأ2007)

(. همچنین 29بیسکوئیت بررسی کردند مطابقت دارند )

( موید این مطلب است 2000)  Youngو Cauvain های یافته

یابد این روند  که با گذشت زمان رطوبت کیک کاهش می

تر در کیک خواهد  تر و خشک کاهشی سبب ایجاد بافتی سفت

 (. 30بود )

توان در کریستال ن بافت کیک را میعلت اصلی سفت شد

ویژه آمیلوپکتین در طول دوره شدن اجزای نشاسته به

نگهداری کیک جستجو کرد. به علاوه رطوبت محصول از مغز 

های سطحی و پوسته کیک مهاجرت بافت به سمت قسمت

-کرده و منجر به ایجاد مغز سفت و پوسته چرمی در کیک می

( 1397ادران و همکاران )های به (. طبق یافته31گردد )

های کیک حاوی آرد  نمونه انبارداری طی در و زمان گذشت

نمونه  به نسبت ها نمونه بودن نرمتر باشد. علت می بزر  نرمتر

 می بزر  شیمیایی ترکیب در فیبر و صمغ کمی وجود کنترل

پودر  افزودن ضمن نیز (1393همکاران ) و نژاد (. زارع26باشد)

دست  مشابهی نتایج به کیک فرمولاسیون در گندم جوانه

 مقدار فیبر بودن بالا را امر این دلی) پژوهشگران یافتند. این

که  علت (. بدین32کردند ) عنوان گندم جوانه پودر در رنیمی

 رنیمی موجب فیبرهای در هیدروکسی) گروه زیاد مقادیر وجود

 و شود هیدروننی می پیوند طریق از آبی های کنش برهم افزایش

شود.  ها می نمونه سفتی رفتن بالا موجب پیوند افزایش همین

تحقیق است.  نتایج  این از حاص) نتایج به تعمیم قاب) دلی) این

( نیز 1395های عطای صالحی و سرداریان ) حاصله با یافته

 (.33سازگاری دارد )

گیری محتوای اسیدچرب آزاد موجود در اسیدیته اندازه

و شاخص تازگی روغن و محصولات روغن است و از این ر

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
5-

10
 ]

 

                             8 / 11

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2862-en.html


 91                                                                          1399 تابستان، 2، شماره پانزدهممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

 

حاوی روغن است. اسیدیته بالاتر افزایش استعداد روغن به 

نتایج به دست آمده با  (.34دهد )رنسیدیتی را نشان می

( مطابقت دارد. که در آن 2012و همکاران )Sabouri مطالعه 

مطالعه پژوهشگران مشاهده کردند، درصد اسید چرب آزاد در 

های کیک حاوی عصاره  های کیک کنترل نسبت به نمونه نمونه

(. همچنین زارع نژاد و 35کمتر بود ) تاسه پورپورا اکیگیاه 

( مشاهده کردند کیک غنی شده با جوانه 1392همکاران )

دهد که با  ام افزایش اسیدیته نشان می 30ا روز گندم ت

 (.32های این پژوهش همخوانی دارد ) یافته

های عدد پراکسید، پراکسیدهای تولید شده توسط واکنش

ها به زند. پراکسیداکسیداسیون اسیدهای چرب را تخمین می

یابند ولی در پایان دوره القا کندی در مراح) اولیه افزایش می

یابد. عدد پراکسید یدها به سرعت افزایش میغلظت پراکس

شوند گیری رنسیدیتی اکسیداتیو روغن استفاده میبرای اندازه

و یکی از مهمترین پارامترها برای ارزیابی درجه فساد 

های تازه تصفیه شده باید عدد پراکسید لیپیدهاست. روغن

 صفر داشته باشند. اما برای پایداری نگهداری قاب) قبول، عدد

 mmol.Kgپراکسید باید کمتر از 
(. 33نمونه باشد ) 5 1-

های این پژوهش با مطالعه عطای صالحی و همکاران  یافته

( همخوانی دارد. به نحوی که این محققان طی 1395)

ازمایشی اثرات افزودن عصاره کدو تنب) در سطوح مختلف در 

 کیک اسفنجی را مورد مطالعه قرار دادند و متوجه شدند، به

 ولی را کاهش اندیس این میزان عصاره درصد افزایش کلی طور

 و دارد این اندیس روی منفی اثر نگهداری زمان مدت افزایش

و Sabouri (. همچنین 33دهد ) می افزایش را آن میزان

( نیز نتایج مشابه این مطالعه به دست آوردند 2012همکاران )

(35.) 

های  نتایج حاص) از بررسی کپک و مخمردر کیک با یافته

Hanafy & Hatam (1991 مبنی بر اثرات ضدمیکروبی و ضد )

و  Ramadan Hassanien (.36دانه سازگاری دارد )  قارچی سیاه

( نیز در پژوهشی دیگر بر اثرات ضدمیکروبی 2012همکاران )

 (.  37دانه تاکید داشتند ) و ضد قارچی روغن سیاه

 نتیجه گیری

پودر نتایج حاص) از این پژوهش نشان داد، با افزایش 

در تیمارهای مختلف کیک، مقدار وزن مخصوص دانه  سیاه

پودر  3افزایش یافت. بالاترین مقبولیت کیک غنی شده با  %

باشد. نتایج بدست آمده نشان داد  میروز  21دانه بعد از  سیاه

باعث کاهش در قوام خمیر کیک  دانه پودر سیاهکه استفاده از 

های رنگی را  ترین اندیس پاییندانه  پودر سیاه 5/4شد. نمونه %

در آزمون رنگ به خود اختصاص داد. نتایج ارزیابی رطوبت نیز 

بود.  دانه پودر سیاهحاکی از کاهش رطوبت با افزایش درصد 

ها افزایش در سفتی  ارزیابی روند تغییرات سفتی بافت کیک

همچنین شمارش کپک با گذشت زمان را نشان داد.  ها کیک

دانه در کیک است به  مخمر حاکی از اثر ضدقارچی پودر سیاه

دانه کمترین تعداد کپک  پودر سیاه 5/4که نمونه دارای % نحوی

ارزیابی اندیس  روز نگهداری نشان داد. 21مخمر را بعد از 

گذشت زمان ها با  اسیدی و پراکسید نیز مؤید روند افزایشی آن

غنی از دانه  پودر سیاهدانه بود. در ک)  و درصد پودر سیاه

توان از آن  اکسیدان بوده و می ها، فیبر رنیمی و آنتیویتامین

سازی کیک در صنعت به عنوان ماده ای با  در جهت غنی

 قیمت مقرون به صرفه و ارزش افزوده بالا استفاده نمود.
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Background and Objectives: Cake is the most preferred option by consumers due to their good organoleptic 

characteristics. Improving quality of these products and using components with bioactive properties can be effective on 

public health. Black cumin seed, due to its health properties, can be a good option to use in formulations of food 

products. 

 Materials & Methods: Black cumin seed powder (BSP), as a rich source of bioactive compounds, was used at four 

levels of 0 (control sample), 1.5, 3 and 4.5% w/w flours) in cake formulations and cake quality properties were assessed 

during 21 days of storage. 

Results: The produced cakes included higher specific weight, consistency and stiffness of the texture with increased 

proportion of BSP. Cake volume and moisture content decreased with increases in proportion of BSP. Significant 

differences were reported in L*, a* and b* indices during storage as well as increased proportion of BSP, compared to 

control sample. During storage, acidity and peroxide values increased in cakes, with the highest content of cake 

containing 4.5% of BSP. In sensory evaluation, sample of 3% BSP included the highest score. Microbial results showed 

significant decreases in growth of molds and yeasts by increasing proportion of BSP. Sample containing 4.5% of BSP 

showed the least number of yeasts and molds during storage. 

Conclusion: Results revealed that use of BSP in production of cakes can improve organoleptic properties of the 

products, increasing durability of the products. Production of cakes by addition of BSP can be a new functional product 

in the market. However, assessment of the product functional and nutritive characteristics seems necessary. 

Keywords: Black cumin, Sponge cake, Antioxidant, Sensorial properties, Functional, Bioactive compounds  
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