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Introduction 
Bakery products such as cakes are consumed in a relatively large amount all over the world due to their ready to eat 

format. Among different foods, bakery products provide a great opportunity to use edible portions of seeds, vegetables or 
other unconventional food sources. On the other hand, cakes are susceptible to oxidation due to high amounts of fat and 
consequently reduce shelf life. Therefore, due to the high nutritional value of cake, improving its characteristics seems 
necessary. Wheat germ is the richest known source of vitamin E of plant origin. Consumption of wheat germ can prevent 
artery- clogging and also helps fight against free radical damage and procrastination are effective in the aging process of 
cells and preventing coronary disease. Despite the beneficial properties of wheat germ, it is difficult to keep it raw in the 
formulation of crops due to the presence of high unsaturated fatty acids and lipase enzymes. However, by performing 
thermal processes such as steam, fluidized substrate or thermal dryer, enzymes such as lipase and lipoxygenase can be 
deactivated.  In this study, the effect of adding wheat germ as a rich source of fiber, tocopherols and essential fatty acids 
as well as ascorbyl palmitate as antioxidant compound on the qualitative and structural properties of cake was 
investigated. 

 

Materials and Methods 
In this study, five treatments of oil cake including control, ascorbyl palmitate (100 ppm), wheat germ (5, 10 and 15%), 

were prepared and physic-chemical properties including the moisture, firmness and volume of cake at the beginning of 
storage period, peroxide number and acidity during 14-day storage period were investigated. In order to evaluate the 
texture of the cake, texture analyzer  was performed with dimensions of 25 mm and penetration of 50% in the sample at 
a speed of 2 mm/s and a 30-second stop between the first and second compressions. The specific volume of the produced 
samples and moisture of the middle part of the samples were measured 3 hours after baking.  

 

Results and Discussion 
The results showed that addition of L-ascorbyl palmitate had no significant effect on moisture content, hardness and 

cake volume. However, wheat germ increased hardness (in amounts more than 5%), decreased moisture content and 
specific volume of cake. Also, with increasing the amount of wheat germ, a significant decrease in peroxide and acidity 
of the samples were observed during the storage period. However, the values of the mentioned indices in the sample 
containing palmitate ascorbyl were lower than those containing wheat germ. According to the results, it seems that the 
sample containing 5% processed wheat germ can be recommended as a suitable formulation for cake enrichment. 
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Conclusion 
Considering that oxidation of cakes and reduction shelf life in different type of cakes are probable due to the presence 

of considerable amounts of fatty acids, in this study the effect of adding L-ascorbyl palmitate as a common antioxidant 
and  processed wheat germ due to its antioxidant behavior on the moisture content, hardness, specific volume, texture and 
shelf-life characteristics of the oil cake was investigated. The overall results show that by adding L-ascorbyl palmitate, 
there was no significant effect on moisture content, hardness and specific volume. However, processed wheat germ 
increased hardness (in amounts more than 5%), decreased moisture content and specific volume of cake. Also, with 
increasing the amount of wheat germ, a significant decrease in peroxide value and acidity of the cake was observed during 
the storage period. However, the values of moisture content, hardness and specific volume in the sample containing 
palmitate ascorbyl were lower than samples containing wheat germ. According to the results, it seems that sample 
containing 5% processed wheat germ can be recommended as a suitable formulation for cake enrichment and artificial 
antioxidant replacement. 
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 چکیده
مختلف،  بین مواد غذایی در باشد. داشته سلامتی تضمین اساسی در نقش یک تواندمی سرطانضد و گیاهی مواد از غنی غذاهاي گسترش براي هاتلاش

 ریمقاد داشتن لیدل به کیک انواع یطرف از. کندیم فراهم را متداولریغ ییغذا منابع خوردن قابل هايبخش يریکارگب براي عالی فرصت یک هاي پختفراورده
 و هاتوکوفرول بر،یف از یغن منبع عنوانبه گندم جوانه افزودن اثر پژوهش نیا در .هستند یانبارمان عمر کاهش جهینت در و ونیداسیاکس مستعد یچرب يبالا
 ماریت 5مطالعه  نیمنظور در ا نیبدشد.  یبررس کیک یحس و یفیک هايیژگیو بر دانیاکسیبه عنوان آنت تاتیپالم لیاسکورب همچنینو  ضروري چربدهايیاس
در  کیک مخصوصبافت و حجم  یسخترطوبت،  ریو مقاد شد هیتهدرصد(،  15و  10، 5(، جوانه گندم )100 امیپی)پ تاتیپالم لیاسکورب شاهد، شامل یروغن کیک

و جوانه گندم تا  تاتیپالم لیافزودن ال اسکورب رینشان داد تأث جیشد. نتا یروزه بررس 14 يدوره نگهدار یط کیک تهیدیاس د،یپراکس عددو  يدوره نگهدار يابتدا
 زانیم گندم جوانه درصد 5 از بالاتر ریمقاد در کهیصورت در ستین داریمعندرصد  5 زانیتا م کیک مخصوصبافت و حجم  یسخترطوبت،  ریدرصد بر مقاد 5 زانیم

ام( و یپیپ 100) تاتیپالم لیاسکورب يریبکارگ همچنین. بود شیافزا به رو يداریمعن طور به بافت یسخت کهیصورت در افتهی کاهش مخصوص حجم و رطوبت
 زانیم نیکمتر تاتیپالم لیاسکورب يدر روز چهاردهم نمونه حاو کهيطورشده است به ییدر فراورده نها تهیدیو اس دیپراکس ریجوانه گندم منجر به کاهش مقاد

 زانیم تاتیپالم لیاسکورب يدر نمونه حاو تهیدیو اس دیپراکس يهاشاخص ریمقاد البته( نشان دادند. 32/4) دیپراکس انزیم نیبالاتر شاهد رمایت و( 63/1) دیپراکس
به عنوان  تواندیمشده،  يجوانه گندم فراور درصد 5 ينمونه حاو رسدیمبه نظر  ج،یجوانه گندم از خود نشان داد. با توجه به نتا يحاو يهارا نسبت به نمونه يکمتر

 .گردد هیتوص کیک يسازیغن يمناسب برا ونیفرمولاس
 

 پخت يهافراورده شده، يفراور گندم جوانه و،یداتیکسا تات،یپالم لیاسکورب دان،یاکسیآنت :یدیکل هایواژه

 

 1مقدمه
 یعیطب اتبیترک ینیگزیکنندگان، جامصرف یسطح آگاه شیافزا با

است که  شیدر حال افزا زین ییایمیش يهایافزودن يفراسودمند به جا
عملگرا با  يهافراورده دیتول نهیدر زم يکاربرد يهاپژوهشسبب 
 ینیریشده است. نان، ش نیمطلوب توسط متخصص یحس اتیخصوص

 ایدن در بالا اسیمق در که است پرطرفدار پخت يهافراوردهاز  کیو ک
مختلف جامعه مصرف  يهاگروهکه توسط  کی. انواع کشوندیم مصرف

                                                           
 دانشیار گروه زراعت و اصلاح نباتات، واحد لاهیجان، دانشگاه آزاد اسلامی، لاهیجان، ایران -1

 واحد لاهیجان، دانشگاه آزاد اسلامی، لاهیجان، ایران ،آموختگان کارشناسی ارشد فناوري مواد غذایی، گروه علوم و مهندسی صنایع غذاییترتیب استادیار و دانشبه -4 و 3، 2

 ( Email: m.tayefe@liau.ac.irنویسنده مسئول: -)*
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نسبتا بالا، به صورت گسترده در صنعت  يعمر نگهدار لیبه دل شودیم
 میر رژکمتر د لیرا به دل کیمصرف ک هی. متخصصان تغذشوندیم دیتول
 گندم جوانه(. Zarenejad et al., 2014) کنندیم هیتوص ییغذا يها

درصد وزن دانه را  5/2که حدود  است اهیگ دمثلیبخش مربوط به تول
م است گند یغلتک ابیآس یاز محصولات جانب یکیدهد و یم لیتشک

 دیتول ایکارخانجات آرد به مصرف خوراک دام و  عاتیکه به عنوان ضا
یم یابیتن ارز 25000000 ایگندم در دن سالانه. پسماند رسدیروغن م

 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
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 ها،نیتامیو از سرشار گندم جوانه کهیحال در(. Rosental, 1995) شود
. جوانه (Moghimi, 2017) است یمعدن مواد و یمیرژ بریف ها،نیپروتئ
 & Rahbari)نشاسته بوده و فاقد گلوتن است  یمقدار کم يحاو

Alamy, 2014) .یوانیح يهانیبا پروتئ ردههمجوانه گندم  نیپروتئ 
است که  نیو ترئون نیونیمت ن،یزیلا رینظ ییهانهیدآمیاساز  یبوده و غن

ناختهشمنبع  نیتریجوانه گندم غن همچنیننادر هستند.  گریدر غلات د
 1300است و مقدار کل آن در حدود  یاهیبا منشاء گ E نیتامیو شده

در شکل  شتریموجود در جوانه گندم  ب يهالتوکوفرو. باشدیمام  یپ یپ
ت. توکوفرول فراوان آن اس نیتوکوفرول دوم-توکوفرول بوده و بتا-آلفا
 یاز گرفتگ تواندیمحضور آلفا توکوفرول، مصرف جوانه گندم  لیدل به

دن ب يهاسلولعلاوه بر حفاظت از  همچنینکند و  يریجلوگ هاانیشر
 يریجلوگ و هاسلول يریپ ندیدر فرا قیآزاد و تعو يهاکالیراد بیاز آس

 ,Hassanein & Abedel-Razek) هستند موثر يکرونر يماریب از

 گندم جوانه گرم 100 هر در گرم 3/0 مقدار به زین هادیفلاونوئ. (2009
 ضد ،يضدآلرژ يها تیفعال یدانیاکسیآنت تیفعال بر علاوه. دارد وجود

و  ياهیتغذ یدسترس تیضدالتهاب و اتساع عروق دارند و قابل ،یروسیو
 ,.Zhu et al) دهندیم شیرا افزا ییموادغذا يهانیپروتئ يکاربرد

 به آن ينگهدار گندم، جوانه سودمند يهایژگیو وجود با .(2011
 چرب يدهایاس وجود لیدل به محصولات ونیفرمولاس در خام صورت

 يحاو دمگن جوانه آن بر علاوه. است مشکل پاز،یل میآنز و بالا راشباعیغ
 شناخته یسم یبیترک که است نینیآگلوت نام به ياهیضدتغذ باتیترک

 Matucci)است پانکراس و کوچک روده ندهیفزا رشد مسئول و شده

et al., 2004) .یبر شبکه گلوتن تواندیم زین ونیوجود گلوتات همچنین 
 با .(Hosensy, 1998) شودیم آن شدن فیضع سبب و رگذاشتهیأثت
 الیاستفاده از بخار، بستر س رینظ یحرارت يهاندیحال با انجام فرا نیا

را  ژنازیپوکسیو ل پازیل رینظ ییهامیآنز توانیم یکن حرارتخشک ایو 
نده را مانند مهارکن ياهیضدتغذ باتیاز ترک یبرخ زیکرده و ن رفعالیغ
از  یراستا جمع نیا دربرد.  نیرا از ب نینیو آگلوت کیتیدفیاس ن،یپسیتر

ي گنـدم تثبیت شده با حرارت )بخار به بررسی کـاربرد جوانـه نیمحقق
کـن غلتکـی و بـستر سـیال( در فرمولاسـیون و استفاده از خشک

براساس نتایج این محققین مشخص  .داختنـدمحـصولات نـانوایی پر
جوانه  يهایژگیبر و یخصوصبهشد که تیمارهاي حرارتـی مختلف اثر 

 یدگکننحفظ زانیم نیشتریبخار داده شده ب ماریگندم نداشته و ت
و آنـزیم  کامل طوربهرا دارا بود. در تمام موارد نیز آنزیم لیپاز  E نیتامیو

ن در ای. درصد غیر فعال و گلوتاتیون نابود گردیـد 80-92لیپوکسیژناز 
ي گنـدم تثبیـت شـده بـا حرارت در حالی بود که استفاده از جوانه

درصد نسبت به کاربرد جوانه خام در فرمولاسیون  10سطوح کمتر از 
هر اخمیر نان توانـایی تولیـد محـصولی قابـل قبول به لحاظ بافت، ظ

 Gomez et al., 2012; Srivastava et)کلی داشت  و امتیاز پذیرش

al., 2006)يبند، بستهيفرآوردر طول  ظاهربهبود طعم و حفظ  ي. برا 
یماستفاده  یمختلف یشده، از مواد افزودن يفرآور يغذاها ينگهدارو 

 دیاز اس کیلیفیآمف یمصنوع مشتق کی تاتیپالم لیاسکورب. شود
در  آنگسترده  استفادهبوده و  یاست که محلول در چرب کیاسکورب
به عنوان  ییو دارو یپزشک ،یشیلوازم آرا ،یچرب يحاو يغذاها

 در زین و( GRASامن ) ییعنوان ماده غذابه FDAدر  دانیاکسیآنت
 European Economic) اروپا یبهداشت و یشیآرا مواد ستیل

Community )به عنوان  همچنین تاتیپالم لی. اسکوربدارد حضور
 و شودیماستفاده  یگوشتي هافراوردهرنگ در  يداریجهت پا ياماده

. (Sohrabi et al., 2018) اندازدیم ریتأخ به زین را ویداتیاکس یتندشدگ
 دیپراکس لیشکت کنندهعیتسر فلزات حذف ییتوانا زین تاتیپالملیاسکورب

 Asadi et)و همکاران  ي. اسد(Javadipour et al., 2015) دارد را

al., 2021) نان مسطح یو حس ییایمیکوشیزیخواص ف یبه بررس 
 گندم، عدس و ماش يهاجوانهآرد  ینیگزیجا بافراسودمند بدون گلوتن 

نشان داد با بالا رفتن درصد آرد جوانه گندم، عدس و  جیپرداختند. نتا
کرده  دایپ شیخاکستر، نمک، افزا م،یکلس ن،یپروتئ ،یماش مقدار چرب

جوانه  ،یپژوهش در (.Asadi et al., 2021) شودیمو از رطوبت کاسته 
 دیتول يابر یمیآنز زیدرولیمناسب جهت ه ینیعنوان منبع پروتئگندم به

وانه گندم ج نیپروتئ یمیآنز زیدرولیه و شد استفاده دانتیاکسیآنت دیپپت
 نیبالاتر RSMانجام شد و با کمک روش  نیپپس میبا استفاده از آنز

ها در ونیشدند سپس فراکس يسازنهیبه دهایپپت یدانیاکسیآنت تیفعال
 نیبالاتر با ونیجدا شدند و فراکس  HPLC-RPبا استفاده از  نهینقطه به

 .شد ییشناسا MS/MS/LC ازبا استفاده  ABTS کالیراد مهار تیفعال
 تیجوانه گندم، داراي فعال نیاز پروتئ حاصل دیپپت که داد نشان جینتا
. (Karami et al., 2018)قابل ملاحظه بود  وقوي  یدانیاکسیآنت

 ریتأث یبه بررس (Javidipour et al, 2015) پور و همکاران يدیجاو
وغن ر ویداتیاکس يداریبر پا تاتیپالم لیاسکورب ppm 400غلظت 

یسانتدرجه  60 يروزه در دما 28 يدوره نگهدار یو پنبه دانه ط تونیز
کاهش و  يزمان نگهدار یطها روغن توکوفرول ریمقاد. پرداختند گراد
 شیافزا يمدت نگهدار یط دیو عدد پراکس دیالده يمالون د ریمقاد

مذکور سبب کاهش  يهابه روغن تاتیپالم لی. افزودن اسکوربافتی
. لذا (Javidipour et al, 2015) مذکور شد يدر پارامترها راتیینرخ تغ

د گندم بر رون جوانهمختلف  ریمقاد ریتأث یپژوهش بررس نیهدف از ا
زمان  یط یروغن کیک یو حس یفیکو خواص  ویداتیفساد اکس

 کیعنوان به تاتیپالم لیعملکرد آن با اسکورب سهیو مقا ينگهدار
 بود.  یمصنوع دانیاکسیآنت
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 هاروش و مواد
واقع در  ،یدرصد )کارخانه آرد خان 77گندم با در استخراج  آرد

ودر، پ نگیکیجامد، ب مهین دروژنهی(، پودر شکر، روغن هکیآب ن،یقزو
عرضه کننده  کیو تخم مرغ از  ریپودر آب پن ل،یخشک، وان ریش

 مورد ییایمیش مواد ریسا و تاتیپالم لیاسکورب. شد هیته ییموادغذا
 از گندم جوانه. دیگرد هیته)آلمان(  مرک شرکت از هاآزمون در استفاده
 منظور به و دیگرد هیته نیقزو استان در واقع فربد شاداب جوانه شرکت

 در زریفر در نامطلوب راتییتغ و يمغذ مواد شدن دهیاکس از يریجلوگ
 .شد ينگهدار گرادیسانت درجه -18 يدما

 

 گندم جوانه تیتثب ندیفرا

 ,Moghimi) یمیروش مقعمل بخار دادن جوانه گندم مطابق با 

 1منظور جوانه گندم مورد استفاده به ضخامت  نیانجام شد. بد (2017
 100 يدما درپخش شد و  کنواختیطور متر در ظرف بخارپز بهیسانت

. پس از اتمام مدت زمان گرفتساعت قرار  1گراد به مدت یدرجه سانت
ساعت  2گراد به مدت یسانتدرجه  130ذکر شده نمونه در آون در دماي 

 خشک شد.
 

 کیک یسازآماده

 گرم 72 روغن، گرم 57 آرد، گرم 100 از کیک ریخم هیته يبرا
 25 و لیوان گرم 5/0 پودر، نگیکیب گرم 34/1 مرغ، تخم گرم 72 شکر،
 15و  10، 5مختلف جوانه گندم ) ریمقاد همچنین. شد استفاده آب گرم

 ریخمجداگانه به  يمارهای( در تppm 100) تاتیپالم لیدرصد( و اسکورب
ه مدت تا براي پخت ب شد منتقل قالب به ری. سپس خمشدافزوده  کیک

ها کیک. ردیگراد قرار گیدرجه سانت 175درون فر با دماي  قهیدق 30
 درون طیمح دماي در قهیدق 20پس از خروج از فر و سرد شدن به مدت 

ها بر روي نمونه تازه و آزمون بندي شدند.بسته یلنیات یهاي پلسهیک
اتاق انجام گرفت  طیروز نگهداري در شرا 14 یهمچنین ط

(Khodadadzadeh & Nasehi, 2018; Kiakajoori & Jafarian, 

2019). 
 

 بافت یابیارز آزمون

 کایآمرکشور  ساخت ،سنجاز بافت کیبافت ک یابیبه منظور ارز
 يریگاندازه قیطر نی. بدشداستفاده  TPAو آزمون TA-CT3 مدل 

 نمونه در يدرصد 50 فشردگیو با  متریلیم 25ابعاد  بادر قطعات  یبافت
 نیدوم و نیاول نیب ياهیثان 30 توقف و هیثان بر متریلیم 2 سرعت با و

 .(Qavidel et al., 2014) گرفت صورت یفشردگ
 

 

 مخصوص حجم یابیارز آزمون

 V)1(حجم مشخص  يو داخل ظرف دارا نیتوز کیاز ک ياقطعه
کلزا پر شد. سپس  يهاظرف توسط دانه یخال يفضا هیقرار گرفت، بق

در  کیو حجم ک V)2( شد ادداشتیکلزا  يهاخارج و حجم دانه کیک
در نهایت از نسبت حجم به  دیحاصل گرد 2V-1(V (از اختلاف تینها

 .(Esfandiary et al., 2021) وزن، حجم مخصوص محاسبه شد
 

 رطوبت

ساعت پس از  3 یها در فاصله زماننمونه از کیمغز هر  رطوبت
 .(AACC, 2005) شدسنج محاسبه پخت با استفاده از دستگاه رطوبت

 

 کیک از روغن استخراج

 Baiona) همکاران و بایونا مطابق روش کیاز ک یچرب استخراج

et al., 2005) گرم نمونه را  100منظور ابتدا مقدار  نیانجام شد. بد
 یسیس 200به همراه  سپس دیگرد خرد کن، مخلوط توسط شدووزن 

دکانتور تکان داده  ساعت کی مدت بهدر دکانتور ریخته و  هگزان -ان
عبور داده سپس در روتاري در  1واتمن شماره  یو از کاغذ صاف شد
تا حلال آن تبخیر شود و فقط روغن باقی  گرفتدرجه قرار  50 يدما

بماند. روغن استخراج شده و میزان چربی بر حسب درصد از طریق 
 .آمد( به دست 1رابطه )

 چربی درصد( = چربی و ظرف وزن –)وزن نمونه/وزن ظرف × 100
(:1) 

 :دیپراکس يریگاندازه آزمون
 (1396، 4179 شماره رانیا یمل)استاندارد  اساس بر دیپراکس عدد

 .شد يریگاندازه
 :تهیدیاس يریگاندازه آزمون

 ایران، ملی)استاندارد گزارش شد  اسید اولئیکبر حسب  اسیدیته
 .(1397، 15813شماره 

 

 یآمار لیتحل و هیتجز

شده  هیبا سه تکرار ته یدر قالب طرح کامل تصادف کیک يهانمونه
 سهیقرار گرفته و مقا لیتحل و هیمورد تجز SPSSافزار و با نرم

 5دانکن در سطح احتمال  يابا استفاده از آزمون چند دامنه هانیانگیم
 EXCELLافزار توسط نرم زیدرصد انجام شد. رسم نمودارها و جداول ن

 صورت گرفت.
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 بحث و جینتا

 رطوبت

 زانیم (p> 0.05) داریمعن کاهش (1)جدول  رطوبت یابیارز جینتا
 طرف زا. داد نشان شاهد نمونه به نسبت را گندم جوانه افزودن با رطوبت

به درصد 15 به 5 از گندم جوانه غلظت شیافزا با رطوبت زانیم گرید
رطوبت، حجم مخصوص و  زانیم نی. بافتی کاهش يداریمعن طور

صورت که هرچه  نیمعکوس برقرار است، بد يرابطه یسختمقدار 
رطوبت و حجم مخصوص کمتر خواهد  زانیباشد، م شتریب یسخت زانیم

 حجم کاهش به منجر گندم جوانه غلظت شیافزا رسدیم نظر بهبود. 
لولسشده در  دیبخار آب تول فتادنیدام ن به جهیدر نت شده ریخم در هوا
 در رطوبت کاهش لیدل تواندیم يدیتول کیک پخت طول در هوا يها

 .(Zarenejad et al., 2013) گردد یتلق پخت طول
 

 مخصوص حجم

یم نشان (1)جدول  کیک مخصوص حجم یبررس از حاصل جینتا
مونهنحجم  ک،یک ونیکه با افزودن سطح جوانه گندم به فرمولاس دهد

 کهيطوربه. افتی( p> 0.05) يداریمعن کاهش شده دیتول يها
 رد آن مقدار نیکمتر و شاهد نمونه در مخصوص حجم زانیم نیبالاتر
 حجم مقدار. شد مشاهده گندم جوانه درصد 15 يحاو کیک نمونه

 فاوتت تاتیپالملیاسکورب يحاو نمونه و شاهد نمونه نیب مخصوص
 حجم کاهش يمعنا به مخصوص حجم کاهش. نداد نشان را يداریمعن

 ,.Zarenejad et al) همکاران و نژاد زارع .باشدیم يدیتول يها کیک

 اثر در يظاهر مخصوص حجمخود کاهش  قیتحق جیدر نتا زین (2014
 شیافزا جهیپخت در نت یدرصد را ط 20افزودن جوانه گندم تا سطح 

 کاهشنمودند.  انیب ریخم تهیسکوزیوزن مخصوص و کاهش و

 ادهم به نسبت گندم جوانه يبالا رطوبت از یناش تواندیم تهیسکوزیو
 تهیسکوزیو کاهش باعث زین پخت اتیعمل علاوه به باشد آن خشک

 خروج نیبنابرا شود زین هوا حجم کاهش به منجر تواندیم که گرددیم
 اهشک که افتاده اتفاق پخت یط در ریتخم و ریتبخ از یناش يگازها
 ;Matsakidou et al., 2010) باشد دارد دنبال به را کیک حجم

Sowmya et al., 2009.) را کیک حجم کاهش زین مشابه قاتیتحق 
 اندنموده گزارش آن، ونیفرمولاس در یمیرژ يبرهایف شیافزا با
(Sudha et al., 2007). 

 رد فرج و خلل به را جامد حجم زانیم شیافزا نیمحقق از یبعض 
 Keskin) اندنموده انیب مخصوص حجم کاهش لیدل يدیتول کیک

et al., 2004 ; Gill et al., 2002.) 
 

 کیک بافت یسخت

 (1دول )ج کیبافت ک یسخت یابیبدست آمده از ارز جینتا براساس
درصد  5شده در سطح  تیکه افزودن جوانه گندم تثب دیمشخص گرد
( با نمونه شاهد )فاقد p> 0.05) يداریمعنتفاوت  ونیبه فرمولاس

در  نی. انداشت تاتیپالم لیاسکورب دانیاکسیآنت يجوانه( و نمونه حاو
بافت  یسخت %15به  %5جوانه گندم از  زانیم شیبود که با افزا یحال
 گندم جوانهدرصد  15در نمونه  یسخت زانیم نیشتریو ب افتی شیافزا
 همکاران و دلیقو قیتحق جینتا. است شده گزارش شده تیتثب
(Qavidel et al., 2014) شده با جوانه  یغن یروغن کیبر خواص ک

د بر وجو زیشده به دو روش بخار دادن و برشته کردن ن يگندم فرارور
فزوده و مقدار جوانه گندم ا کیبافت ک یسخت زانیم نیب میرابطه مستق

 دلالت دارد.  کیک ونیشده در فرمولاس

 
 شده یریگاندازه یبافت صفات نیانگیم سهیمقا -1 جدول

Table 1- Comparison of average measured textural properties 

Hardness (N)  

  یسخت
)1-g 3(cm Specific volume  

  مخصوص حجم
Moisture(%)  

 رطوبت

     Properties          

 Treatment                 صفات

      ماریت

8.60 ±c0.11  4.0 ±a0.20  16.5 ±b0.10  
Blank  
 شاهد

8.50 ±c0.001  3.90 ±a0.20  16.30 ±b0.2  
Ascorbil Palmitate  

  تاتیپالم لیاسکورب

8.50 ±c0.11  3.40 ±b0.5  17.80 ±a0.001  
Wheat germ (5%)  

 (%5) گندم جوانه

8.90 ±b0.12  2.50 ±c0.10  15.60 ±bc0.20  
Wheat germ (10%) 

 (%10) گندم جوانه

9.40 ±a0.20  2.30 ±c0.12  15.06 ±c0.746  
Wheat germ (15%) 

 (%15) گندم جوانه

 .ندارند گریکدی با يداریمعن اختلاف دارند، مشابه حروف که ییهانیانگیم ستون هر در

In each column, the averages with the same letters do not differ significantly from each other. 
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صل از حا نیو تراکم گلوتن ییدر فراورده نها یاتصالات عرض جادیا
 ,.Gomez et al) بافت باشد یسخت شیافزا لیاز دلا یکی تواندیآن م

2012; Baiano et al., 2009ز ا شتریب ریافزودن مقاد گری(. از طرف د
 ریخم يهانیآب پروتئ ينگهدار تیظرف شیجوانه گندم باعث افزا 10%

و  ریجذب آب و تورم نشاسته موجود در خم شیامر به افزا نیشده که ا
 & Rahbari) گرددیم یبافت محصول منته یسخت تیدر نها

Alamy, 2014; Renzetti et al., 2008.) 
 

 دیپراکس

 ویاتدیاکس شدن تند ییشناسا در عامل نیمهمتر دیپراکس عدد
 عدد جینتا یبررس. رودیم شمار به فسادشان درجه یابیارز و هاروغن
 دیپراکس مقدار( p> 0.05) داریمعن کاهش از یحاک (2)جدول  دیپراکس
 در شده تیتثب گندم جوانه مقدار شیافزابا  يدیتول يهانمونه

. بودم( چهاردهم روز)تا  ينگهدار يروزها یط کیک ونیفرمولاس
 دش مشاهده شاهد نمونه در چهاردهم روز در دیپراکس زانیم نیشتریب
(1-meq kg 32/4با افزودن اسکورب .)نمونه  نویبه فرمولاس تاتیپالملی

که  رسدیبه نظر م افتیکاهش  يداریبه طور معن دیشاهد عدد پراکس
 شیافزا بازدارنده عامل تواندیم یدانیاکسیآنت باتیترک يبالا زانیم

 ت،یثبت جهت یحرارت ندیفرا اگرچه. باشد ينگهدار دوره یط در دیپراکس
 و کیفنلیپل باتی)ترک یدانیاکسیآنت عوامل غلظت کاهش باعث

 دهدیم کاهش را هاآن یونیداسیضداکس اثر و گرددیم( هاتوکوفرول
(Zarenejad et al., 2013). 

کردند  گزارش (Zarenejad et al., 2013) همکاران و نژادزارع
و نقش  یدانیاکسیآنت باتیبودن از ترک یجوانه گندم به لحاظ غن

چرب  يدهایاس يمحتوا شیباعث افزا ون،یداسیدر برابر اکس یمحافظت
 بهچرب  يدهایاس لیپروف. ثابت ماندن گرددیدر محصول م راشباعیغ
یم تیتثب جهت یدهحرارت دوره یط در راشباعیغ چرب دیاس ژهیو

توکوفرول و یفنلیپل باتیترک ملاحضه قابل مقدار وجود لیدل به تواند
 يدهایاس ونیداسیبر اکس یدر جوانه گندم باشد که نقش محافظت ها

 یدهحرارت اگرچه (.Zarenejad et al., 2013) کنندیم فایچرب را ا
 مقدار کاهش باعث یفنلیپل باتیترک ونیداسیاکس قیطر از تواندیم

 (.Brenes et al., 2002) گردد تیتثب ندیفرا یط در هاآن
 

 تهیدیاس

 يدیتول فراورده یتازگ دادن نشان يبرا مناسب ياریمع تهیدیاس
 شدن دتن يبرا را فراورده یآمادگ ته،یدیاس شیافزا که است واضح. است
 يهانمونه هیدیاس یابیارز جینتا (.Nasir et al., 2009) دهدیم نشان

 گندم جوانه يحاو يهانمونه یتمام در که داد نشان (2)جدول  کیک
 ترنیی( پاp> 0.05) يداریشده به طور معن يریگاندازه تهیدیاس مقدار

گزارش شده در نمونه  تهیدیاز نمونه شاهد قرار دارند. البته مقدار اس
 يحاو يهانمونهتر از  نییدر روز چهاردهم پا تاتیپالملیاسکورب يحاو

 شی(. با افزاکیاولئ دیاس برحسب درصد 28/0بود ) شده تیتثب جوانه
در  يدیتول يهانمونه تهیدیاس زانیم ون،یمقدار جوانه گندم در فرمولاس

ر د تهیدیاس زانیم نینشان داد و کمتر يداریروز چهاردهم کاهش معن
درصد  3/0شده مشاهده شد ) تیدرصد جوانه گندم تثب 15 ينمونه حاو

از روز اول تا چهاردهم  زین ينگهدار يروزها ی(. طکیاولئ دیبرحسب اس
ر افزودن مقدا يدر ازا شیافزا بیداشت که ش شیافزا تهیدیمقدار اس

 ییایمیش باتیترک رسدیبود. به نظر م یکاهششده،  تیجوانه گندم تثب
 شیزااف از مانع و کرده يریجلوگ زیدرولیه از شده تیتثب گندمجوانه 

 مینزآ شدن رفعالیغ باعث که تیتثب ندیفرا. گردندیم آزاد دچربیاس
 دوره یط در گندم جوانه عملکرد به گرددیم ژنازیپوکسیل و پازیل

 ,.Pinarli et al., 2004; Zarenejad et al) دینمایم کمک ينگهدار

2013.) 

 

 دیپراکس و تهیدیاس نیانگیم سهیمقا -2 جدول

Table 2- Comparison of average acidity and peroxide 
Acidity (uleic acid %)  

 تهیدیاس
Peroxide )meq kg-1 ( 

 دیپراکس
Treatment  

 ماریت

a0.226 a4.573 Blank  
 شاهد

bc0.166 ab4.020 Ascorbil Palmitate 
  تاتیپالم لیاسکورب

b0.220 b1.317 Wheat germ (5%) 
 (%5) گندم جوانه

bc0.156 bc1.271 Wheat germ (10%) 
 (%10) گندم جوانه

c0.146 c1.111 Wheat germ (15%) 
 (%15) گندم جوانه

 .ندارند گریکدی با يداریمعن اختلاف دارند، مشابه حروف که ییهانیانگیم ستون هر در

In each column, the averages with the same letters do not differ significantly from each other. 
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 ینگهدار یروزها در( meq kg-1) دیپراکس نیانگیم سهیمقا -3 جدول

Table 3- Comparison of average peroxide (meq kg-1) on storage days 
Day14 

 14 روز
Day7 

 7 روز
Day1 

 1 روز
Treatment  

 ماریت

Aa4.32 Ab2.95 Ac0.44 
Blank  
 شاهد

Ca1.63 Db1.14 Dc0.29 
Ascorbil Palmitate 

  تاتیپالم لیاسکورب

Ba2.11 Bb1.48 BCc0.36 
Wheat germ (5%) 

 (%5) گندم جوانه

Ba2.02 Bb1.45 Cc0.35 
Wheat germ (10%) 

 (%10) گندم جوانه

BCa1.81 Cb1.38 Bc0.38 
Wheat germ (15%) 

 (%15) گندم جوانه

 .است یافزودن مقدار هر در دیپراکس نیانگیم داریمعن اختلاف و یزمان دوره هر در دیپراکس نیانگیم داریمعن اختلاف انگریب بیترت به ستون هر در کوچک و بزرگ حروف تفاوت

The difference between capital and lowercase letters in each column indicates a significant difference between the mean peroxide in 

each time period and a significant difference between the mean peroxide per add-on value, respectively. 
 

 ینگهدار یروزها در( کیداولئی)% اس تهیدیاس نیانگیم سهیمقا -4 جدول

Table 4- Comparison of mean acidity (% of Oleic acid) on storage days 
Day14 

 14 روز

Day7 

 7 روز

Day1 
 1 روز

Treatment 

 ماریت

Aa0.61 Ab0.31 Ac0.059 
Blank  
 شاهد

Da0.28 Bb0.19 Cc0.029 
Ascorbyl Palmitate 

  تاتیپالم لیاسکورب

Ba0.39 Cb0.10 Bc0.037 
Wheat germ (5%) 

 (%5) گندم جوانه

Ca0.32 Cb0.11 Bc0.039 
Wheat germ (10%) 

 (%10) گندم جوانه

CDa0.30 Cb0.10 Bc0.039 
Wheat germ (15%) 

 (%15) گندم جوانه

 .است یافزودن مقدار هر در تهیدیاس نیانگیم داریمعن اختلاف و یزمان دوره هر در تهیدیاس نیانگیم داریمعن اختلاف انگریب بیترت به ستون هر در کوچک و بزرگ حروف تفاوت

The difference between capital and lowercase letters in each column indicates a significant difference between the mean peroxide in 

each time period and a significant difference between the mean peroxide per add-on value, respectively. 
 

 یریگجهینت
واع در ان يو کاهش عمر انباردار ونیداسیانجام اکس نکهینظر به ا 

محتمل است، در  دچربیقابل ملاحظه اس ریوجود مقاد لیبه دل کیک
 کیعنوان به تاتیپالم لیافزودن ال اسکورب ریپژوهش تأث نیا

آن در  یدانیاکسیو جوانه گندم با توجه به رفتار آنت جیرا دانیاکسیآنت
نشان  یکل جیشد. نتا یبررس کیک يو ماندگار یبافت ،یفیک يهایژگیو

رطوبت،  ریبر مقاد يداریمعن ریتأث تاتیپالم لیداد با افزودن ال اسکورب
نشده است. اما جوانه گندم سبب  جادیا کیبافت و حجم ک یسخت
کاهش رطوبت و حجم  درصد(، 5از  شتریب ری)در مقاد یسخت شیافزا

ار جوانه گندم، کاهش مقد شیبا افزا همچنینشد.  کیمخصوص ک
ه مشاهده شد. البت يمحصول در طول دوره نگهدار تهیدیو اس دیپراکس
 زانیم تاتیپالم لیاسکورب يمذکور در نمونه حاو يهاشاخص ریمقاد
جوانه گندم از خود نشان داد. با  يحاو يهانمونهرا نسبت به  يکمتر

 يهایژگیودر  داریمعنبه عدم وجود تفاوت  تیبا عنا و جیتوجه به نتا
 وشده  تیدرصد جوانه گندم تثب 5 يحاو ماریت نیب یکیزیو ف یبافت

 تهیدیاس د،یبهبود عدد پراکس همچنینو  تاتیپالم لیاسکورب يحاو ماریت
 ،دنسبت به نمونه شاه يدوران نگهدار یدر ط يعمر انباردار شیو افزا

 .گرددیم شنهادیپدرصد جوانه گندم  5 يحاو ماریت
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