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 مسئله يانب

 يلقرار دارد كه به دل يدر گروه محصولات يفرمحصول و

 ييننسبتاً پا يمتبالا و ق يگوناگون، ماندگار يهاطعم

 يي. درصد بالاشوديامعه مصرف ماز ج يعيوس يفتوسط ط

نقش  يچرب كهيدرحال. دهديم يلتشك يرا چرب يفراز كرم و

 يددر طعم و بافت محصول دارد اما نسبت به اكس يمهم

 يباتشدن ترك يدحساس بوده و در صورت اكس سيارشدن ب

 ين. اشوديم يجاددر محصول ا يندنامطلوب و طعم ناخوشا

. با دهديرخ م يانباردارو  يفراور يط خصوصبهمورد 

 يلتشك يهو ثانو يهمحصولات اول يداسيون،اكس يندانجام فرا

 شونديمحسوب م يسم كنندهمصرف يكه برا گردنديم

 يها براروش ينتراز متداول يكي). 1393 ي،(شجاع

 هااكسيدانياستفاده از آنت ي،چرب يداسيوناز اكس يريجلوگ

 يداسيوند كه سرعت اكسهستن يمواد هااكسيدانياست. آنت

 يداريپا يبرا يباتترك ينرا كاهش داده و از ا يچرب

به  هااكسيداني. آنتشودياستفاده م يچرب يهمحصولات با پا

 هاياكسيدانيوجود دارند. آنت يو مصنوع يعيدو صورت طب

 منظوربههستند كه  يمواد ينتراز مرسوم يسنتز

 يمتماد يهاالس يط يخوراك يهابه روغن يدارسازيپا

خطر  يلبه دل يراخ يها. اما در سالاندشدهافزوده

وارد عرصه  يعيطب هاياكسيدانيمواد، آنت ينا زايييماريب

و  هايوهدر م يعيطب هاياكسيداني. آنتانديدهگرد يگزينيجا

 يعصنا يعاتضا يشده و حت يافت يادبه مقدار ز يجاتسبز

 باشنديم يعيطب يباتركت يناز ا يغن يزن يو كشاورز ييغذا

  ).1394 يرچي،(احمدزاده و دم

 يرانمنطقه شمال ا يكاز محصولات استراتژ يكيسبز  چاي

 يبرا يابخش آن در دن ي) است و خواص سلامتيلان(گ

ضد  اكسيداني،يخواص آنت يو دارا شدهشناختهعموم 

و  يفياست (شر ينو ضد تصلب شرائ يضد سرطان يكروبي،م

عنوان سبز به يموجود در چا هايفنليپل ).2015همكاران، 

آزاد  هاي¬يكالراد يلعمل كرده و از تشك اناكسيديآنت

 عنوانبه يباتترك ين. اكننديم يريجلوگ

 هاي¬يكالدر حمله به راد مؤثر هاي¬اكسيدان¬يآنت

 با. اندشدهشناخته يفلز هاي¬يونو متصل كردن  يژناكس

 يموجود در چا توجهقابل اكسيدانيآنتي خواص به توجه

 عنوانبه ييغذا ختلفم يهامحصول در فراورده ينسبز از ا

و همكاران،  ي(كمان شود¬ياستفاده م يعيطب اكسيدانيآنت

كلوچه  در ايران استفاده از چاي سبز در توليد). 1391

و افزودن آن به دونات ، يكك، ياپنجره يرينيش ،فراسودمند

 يداسيوناز اكس يريجلوگ منظوربهروغن آفتابگردان 

نيز  يربوميغهاي گزارش انجام پژوهش. است شدهانجام

 يكك ،يسكوييتسبز در ساخت ب يچابيانگر استفاده از 

  بوده است. يسكويتكرم ب و كلوچه ياسفنج

پودر عصاره  اكسيدانيياثر آنت يبررس باهدف يقتحق ينا در

و  هايچرب يداسيونبر روند اكس يفرسبز در كرم و يچا

ها استفاده از نمونه يو حس يزيكوشيمياييف يابيرزا

سبز منطقه  يپودر عصاره چا يعي،طب هاياكسيدانيآنت

درجه  40انكوباتور  يدر دما يفردر كرم و يجانلاه

 يش) ضمن افزايطيمح يطشرا يداد (جهت تشدگريسانت

از  يخواص حس سازيينهبهمحصول، در  يعمر ماندگار

.)1(شكل  يدگرداقدام  هايچرب يداسيونكاهش اكس يقطر
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  توليد ويفر چاي سبز - 1شكل 

  

  مراحل اجرا

در شركت توليدي نوشين  1397اين مطالعه در فصل پاييز 

شهرك صنعتي لاهيجان در استان گيلان انجام  فرد واقع در

در آزمايشگاه كنترل كيفي شركت  هايشآزماگرفت و كليه 

سلامت انجام شد.  شركت سامانه پايش نوشين فرد و

هاي صورت سيم بر در سلفونهبرش ب از محصول ويفر بعد

پودر عصاره چاي سبز مربوط به  .شد يبندبسته پروپيلنيپل

پژوهشكده توسعه از  ،بومي منطقه لاهيجان چاي سبز

ميزان  ازلحاظ وصنايع شيميايي ايران، خريداري گرديد 

 ارزيابي قرار) مورد DPPH( درصد مهاركنندگي فنل وپلي

 86به ميزان هر گرم از پودر عصاره چاي سبز  ؛ كهگرفت

داشت.  اكسيدانيآنتيقدرت  درصد ميزان مهاركنندگي و

موجود در پودر عصاره چاي سبز  فنليپلهمچنين ميزان 

بالا بودن ميزان  دهدهننشاناين ارقام  .درصد بود 15/40

عصاره چاي سبز در پودر  اكسيدانيآنتيها و فعاليت فنلپلي

  است.

اساس افزودن درصدهاي مختلف پودر  سازي تيمارها برآماده

به كرم ويفر  درصد) 1و  1/0، 05/0(صفر،  عصاره چاي سبز

پس از قرار دادن كرم در بين  ).2(شكل  گرفت انجام

بندي به روش معمولي بسته )3شكل ( هاي نان ويفرلايه

گراد در انكوباتور يدرجه سانت 40ها در دماي انجام و بسته

هاي تعيين مقدار رطوبت، اسيديته، . آزمونندنگهداري شد

هاي انديس پراكسيد و انديس تيوباربيتوريك اسيد در زمان

هاي داده .بر روي تيمارها انجام شد 60، 40، 20صفر، 

  شد. وتحليليهتجزآماري  افزاررمنبا استفاده از  آمدهدستبه
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  عصاره چاي سبزپودر كرم ويفر با استفاده از  يسازآمادهمراحل  - 2 شكل

  

  
  عصاره چاي سبزپودر از  شدههيتههاي نان ويفر با كرم لايه يسازآماده -3شكل 

  

  هايافته ليوتحلهيتجز

غلظت عصاره چاي سبز و مدت زمان نتايج نشان داد 

نگهداري بر تغييرات درصد رطوبت، شاخص اسيديته و 

 يرتأثداشته است. همچنين دار اثر معنيكرم ويفر پراكسيد 

متقابل دو عامل غلظت و زمان نيز براي همه خصوصيات 

اثر هر يك از  دار مشاهده گرديد.معني يريگمورداندازه

هاي كيفي محصول نهايي در ادامه آورده گيژعوامل بر وي

  شده است.

  ميزان رطوبتتغييرات 

درصد پودر  1تيمار حاوي كمترين ميزان رطوبت مربوط به 

در روز صفر  درصد 51/1عصاره چاي سبز به ميزان 

نگهداري بوده و بالاترين ميزان رطوبت مربوط به تيمار 

از  ؛ كهبود درصد 1/2نگهداري به ميزان  60شاهد در روز 

 حداكثر( )1394( استاندارد ملي ايران در شدهمشخصحدود 

ظت پودر عصاره افزايش غل. بودتجاوز نكرده ) درصد 5/2
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سبب كاهش رطوبت كل ويفر گرديد  چاي سبز در كرم ويفر

ها، در طول زمان نگهداري ميزان رطوبت در تمامي غلظت و

به دليل جذب رطوبت هوا  .است داشتهداري افزايش معني

 با افزايش زمان يجتدربهو در بافت خشك و ترد ويفر 

  شده است.افزايش تدريجي رطوبت  موجب

  ميزان اسيديته چربي استخراجي تغييرات

 60تا روز  0در كليه تيمارها با افزايش زمان نگهداري از روز 

دهد. داري را نشان ميميزان اسيديته افزايش معني

در روز صفر كليه تيمارها كمترين مقدار اسيديته  كهيطوربه

نگهداري بالاترين ميزان اسيديته  60را دارا هستند و در روز 

رسد با مي به نظر. گرددمي هشاهدمز تيمارها در هريك ا

افزايش زمان نگهداري به سبب توسعه اتواكسيداسيون مقدار 

اسيد اولئيك افزايش  برحسباسيديته چربي استخراجي 

 آمدهدستبهبر اساس نتايج  ).4شكل ( داشته استدار معني

در روز صفر با افزايش ميزان پودر عصاره چاي سبز در كرم 

دهد داري بين تيمارها را نشان مييديته كاهش معنياس ويفر

روز با افزايش  60ميزان روند افزايشي اسيديته در طول 

كه  دادمشاهدات نشان غلظت عصاره كاهش پيدا كرد. 

افزودن پودر عصاره چاي سبز به دليل غني بودن از تركيبات 

ن اتواكسيداسيو اكسيداني، سرعتآنتيفنوليك و خاصيت 

اكسيداسيون باعث چرب را كند نموده است. اسيدهاي 

در  يدهاآلدئ افزايش تشكيل اسيد چرب آزاد، پراكسيد و

تواند ميزان اسيد چرب آزاد مي يجهدرنتشود. روغن مي

فساد  تخريب واين اكسيژن عامل  بيانگر فساد روغن باشد و

از چاي سبز  شدهاستخراجاي اكسيداتيو است. فلاونوئيده

ممانعت  ها هستند و باعث جذب اكسيژن وسرشار از كاتچين

باعث كاهش ميزان اسيديته  يجهدرنتگردند فعاليت آن مي

  شوند.مي

  ميزان عدد پراكسيد تغييرات

با افزايش مقدار پودر عصاره در تيمارهاي روز صفر عدد 

 داريمعنكاهش اما اين ؛ )5شكل (يابد پراكسيد كاهش مي

 60 روزبهنيست با افزايش زمان نگهداري از روز صفر 

داري را در كليه تيمارها نگهداري عدد پراكسيد افزايش معني

عدد  يريگاندازهدر  آمدهدستبهنشان داد. بالاترين عدد 

بر كيلوگرم است و مربوط به تيمار  گرميليم 92/3پراكسيد 

عصاره چاي سبز در روز  شاهد يا تيمار كرم ويفر بدون پودر

 92/0باشد و كمترين ميزان عدد پراكسيد نگهداري مي 60

بر كيلوگرم بوده و مربوط به تيمار كرم ويفر حاوي  گرميليم

درصد  1بالاترين ميزان پودر عصاره چاي سبز يعني تيمار 

تمامي تيمارها  40تا روز  و باشددر روز صفر نگهداري مي

در  شدهيفتعرود مقدار پراكسيد حد جز تيمار شاهد در زير

بودند (موسسه استاندارد و تحقيقات  5/2زيمم استاندارد ماك

). روند افزايشي پراكسيد با افزايش 1394، صنعتي ايران

 فعاليتكاهش پيدا كرد.  روز، 60غلظت عصاره در طول 

 عصاره غلظت افزايش بادر كرم بيسكويت  اكسيدانيآنتي

يك  ن پراكسيد در تيمارها درميزا و يافت افزايش چاي

 منبع سبز چاينشان داد. داري كاهش معني طوربهزمان 

 مشابه اثر كه است فنليپل تركيبات از عالي

 مناسبي جايگزين رونيازا و دارد سنتزي يهااكسيدانآنتي

  .رودمي شمارهب سنتزي يهااكسيدانآنتي براي

    
درصدهاي  يحاو يفرورم . تغييرات درصد اسيديته در ك4شكل 

  روز نگهداري 60متفاوت پودر عصاره چاي سبز در 

 يحاو يفروپراكسيد در كرم  مقدار عدد. تغييرات 5شكل 

  روز نگهداري 60درصدهاي متفاوت پودر عصاره چاي سبز در 
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 )TBA( اسيد تيوباربيتوريك عدد تغييرات

واكنش محصولات  دهندهنشانآزمايش تيوباربيتوريك اسيد، 

با اين اسيد  يدآلدئمشخصاً مالون دي  ثانويه اكسيداسيون و

مقدار خود را  ترينيينپا TBAدر روز صفر نگهداري  .است

در كليه تيمارها دارد با افزايش زمان نگهداري كليه تيمارها 

 وجودينباادهند، افزايش نشان مي TBAدر ميزان عدد 

روز صفر درصد پودر عصاره چاي سبز در  1/0تيمار حاوي 

بر كيلوگرم كمترين  گرميليم 019/0معادل  TBAبا عدد 

 60ميزان عدد تيوباربيتوريك اسيد و نمونه شاهد در روز 

داراي  TBAبر كيلوگرم  گرميليم 874/0نگهداري با 

هر چه زمان نگهداري  ).6شكل (باشد بيشترين ميزان مي

حاوي پودر عصاره چاي سبز  يهانمونهگردد بيشتر مي

پيدا ختلاف بيشتري با نمونه شاهد بدون پودر عصاره ا

  .كنندمي

  حسي هايتغييرات ويژگي

حسي كه در از برگزاري آزمون ارزيابي  آمدهدستبهنتايج 

دهد كه بهترين نمرات نشان مي است مشخص 7شكل 

حاوي  هست كه به تيمار شاهد و تيمار 43/4رنگ عدد 

د و كمترين نمره پودر عصاره چاي سبز داده ش درصد 05/0

است كه  75/3عدد  شاهد رنگ با اختلاف زياد با تيمار

با  باشديمدرصد پودر عصاره  1مربوط به تيمار حاوي 

افزايش غلظت پودر عصاره چاي سبز نمرات رنگ كاهش 

هاي بالاي عصاره توان گفت غلظتكند، بنابراين ميپيدا مي

 1/0و  05/0 در تيمار ؛ وگرددسبب ايجاد رنگ نامطلوب مي

يك  در داري نداشتند ودرصد در فاكتور رنگ اختلاف معني

 سطح بودند. نمرات مربوط به بافت تيمارهاي كرم ويفر

درصد پودر عصاره چاي سبز نشان  1و  1/0، 05/0، 0حاوي 

درصد و تيمار شاهد بهترين بافت را  05/0 دهد كه تيمارمي

ه چاي سبز پودر عصار درصد 1اند و نمونه حاوي داشته

 ولي اينارزيابان داشته است  ازنظرترين بافت را نامطلوب

  .نبوده استداري معنيبه لحاظ آماري اختلاف 

شاهد و  انتخاب،بهترين  ،در ارزيابي طعم ارزيابان ازنظر

چاي ترين، تيمار داراي بيشترين ميزان پودر عصاره نامطلوب

درصد  1/0و  05/0ر تيما و البته درمشاهده شد  )درصد (يك

 وداري را نشان نداد ها اختلاف معنيارزيابنتايج نظرسنجي 

 به وجوددر كل افزايش مقدار پودر عصاره چاي سبز موجب 

در پذيرش كلي  ردد.گآمدن طعم نامطلوب در ويفر مي

درصد  05/0ت به ترتيب مربوط به تيمار حاوي بالاترين نمرا

 1تيمار حاوي  درصد پودر عصاره چاي سبز بوده و صفرو 

ارزيابان  ازنظردرصد پودر عصاره چاي سبز با اختلاف زياد 

تيمار انتخاب گرديده است. ينترنامطلوب عنوانبه

  
  روز نگهداري 60درصدهاي متفاوت پودر عصاره چاي سبز در  يحاو يفرو. تغييرات مقدار تيوباربيتوريك اسيد در كرم 6شكل 
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 روز نگهداري 60درصدهاي متفاوت پودر عصاره چاي سبز در  يحاو يفروتيمارهاي كرم . نتايج ارزيابي حسي 7شكل 

  گيرييجهنت

تحقيق حاضر افزودن پودر عصاره چاي  يهابا توجه به يافته

 ،ديگرددر ويفر  يزيكوشيمياييفسبز سبب بهبود خصوصيات 

اما افزايش غلظت پودر عصاره چاي سبز در خصوصيات 

اثر و  طلوبيت حسي محصول شدموجب كاهش محسي 

تواند آن مي 1/0الي  05/0لذا مقادير  بر آن داشت.نامطلوب 

نامطلوبي  يرتأثو  در ويفر گرددسبب كاهش اتواكسيداسيون 

.آن نداشته باشددر رنگ و طعم و خصوصيات حسي 

  پيام ترويجي
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ند بدون تواافزودن پودر عصاره چاي سبز تا ميزان يك دهم درصد به كرم ويفر مي

و موجب  نداختها، اكسيداسيون چربي را به تعويق عطروطعمنامطلوب در  يرتأثداشتن 

  افزايش ماندگاري محصول شود.


