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  پژوهشی-نوع مقاله: علمی

پوماس سیب و بررسی خواص ضدمیکروبی آن در مدل  عصارهسازی ریزپوشانی بهینه

 غذایی )کیک روغنی(
 

 2الهام آذرپژوه و *1پروین شرایعی
 

خراستتی  استتدی    عتتیو منتتیبط    اوتتیو    آمتتش   و  تتی یمراتتت ق   ،و مهندستت  اوتتیو   فنتت    تتی یبختتت ق  استتدیاری   :2و 1

   . رارا ،موهداویو   ،  جرآمش   و قرو  ی ،یق  سی می   ضش ، 

 5/11/99؛ قی رخ پذرر : 11/2/99قی رخ ا ریفت:

 

 دهکیچ

اجر ا شرد   توليرد ب  سري   هارارخاشرهسري  اره ونروان پسرماشد رزراورز  و  پومرا اهينره از  اسرتااهه هرد پژوهش حاضر  ارا 

سلسرريو ز زمرران اسررت  ا   جررههر 711روش ب  تحررت اح اشرري یهمررا  اسررت  ا   ارراپومررا  سرري   وصرراره ااترردا ارردیم منرررور

م تلرر    هرراوارهیهاررا اسررتااهه از پررا از بن  واسررت  ا   ارر  مرر    ترر يليلرريم 17هقيقرره و شسرربت ب  ارره پومررا   17/01

 يط احرر  ارر ااشجمرراه  ریزپوشرراشي شررد   ر هنخزرر و روش   و پکترريم 02و  1معرراه    هرراوالانيهرسررت وزاراررا  یمالتوهرسررت یم

  يرت ر 70هر طر   م لروم ی افترهیارتقرا   ارا شقرام محرور ط فره ی شربکه و شرد اسرتااهه پاسخ سطح افزارش  از  هاوارهیه  يت ر

ز رر يفنلرت ريبرات ميرزان رطوارتز راشردمان ریزپوشراشيز ی هازرپسرو یرخصوصريات فيزیکوشريميایي ارزیرااي   دیرم ه ي  ط احوارهیه

 م ررز  طر   مثلثري شقطرهترا پکتريم و  مالتوهرسرت یم  هراوارهیهم لروم سرتااهه از شزران هاه رره ا  يداشيارسريبشتقدرت ت ريبات 

غلررت  ياایرنرهياه  شروهيمرااور  اهبروه خصوصريات فيزیکوشريميایي  زاره تنهرایي هراوارهیهشسبت اره اسرتااهه از  هرصد ز 11/11ی

رره ت رير  رر ه و شمروهار  مزر    ورده  ياایرنرهياهارا اسرتااهه از  پومرا  سري  وصرارهریزپوشراشي م تل  ار ا    هاوارهیه

هرصررد  13/12و  پکترريم وارهیرره هرصررد 40/13 ز1 والررانيهرسررت وزاراررا  مالتوهرسررت یم وارهیرره هرصررد 07/11اهينرره حرراو   وارهیرره

 شرردهيتر   و ریزپوشراشي ل ار  مر  يلرريم 122بزاه یارا غلررت  وصراره  يترث   اسررت 02 والرانيهرسرت وزارارا  مالتوهرسرت یم وارهیره

و طعر،ز رشرو و پرذی ش رلري  و ميک واري یتعرداه  ار  ليتر   ار  خصوصريات حسري یوطر  مر  يلريم 0322 و 1222اهينه یاا غلرت 

  شردارزیرااي  زار  ليتر   مر  يلريم 722غلررت سرنتز  سروراات پتاسري، یارا  شگهدارشردههر مقایسه اا  زروغني ر  رپ  و م م   ري 

و اسرت قراهر اره رنتر   رشرد رپر  و م مر  ارا حارت خصوصريات حسري هر رير   پومرا  سري  وصرارهشزان هاه  هايا رسشتایج 

 وصراره تر يار  ل مر  يلريم 0322حراو   شموشرهروز شگهردار  هر شر ایم محيطري هر  1 رمتر یم ميرزان رشرد رپر  و م مر  اعرد از

 اوه  ا  ليت   م  يليم 722ی شيميایي سوراات پتاسي، شگهدارشده ره معاه  ا   م هیدمزاهده  ریزپوشاشي شده

 

 یدیکل یهاواژه

 ط   م لوم زپکتيمز مالتوهرست یمت ريبات فنليز 
 

 مقدمه

و  هتتتی افتوانتتت نپتتتذررفد اخیتتتر،   هیستتتی ا        

 بتت   ،انندگی مصتتر شتتیاییر  ا  ستتش    هینگهدا نتتد 

 قشجتت  بتت  بیعتت   و ستتایت امداتتیل ، ر  استتر ی الیتت  

 بدتشا  آنهتی ات  شتد  استت   یعت    هتی افتوانتریفد  

 

 بتت  اتتی  بتتراانتتشاس ستتندت  ا  متتشاا  تتذار   ا بتت  جتتی  

(Kaur et al., 2006) . استتدخرا  و قلتتی  بتترا   ا  ارتت 

 ا  م صتتشلی  جتتین   ، بتت  ورتت     یعتت  هتتی افتوانتت

انگتتش ، پشستتت و  اانتت صتتنیرط  تتذار  میننتتد پشستتت و  

 پیلتتم مرا تتی ، ق یلتت  ستتی، و انتتی ، ضتتیرعی  پشستتت 
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افتتتارت  هیاانتت  پشستتد ، ضتتیرعی  پیتتی  و  نی م،یستت

 .(Weisburger, 1999)است  ریفد 

  هیای خینتت پشمتتیس ستتی،، م صتتش  ضتتیرعیق        

ا صتتد و   میتتش  قتتی    ا  25فتترآو   ستتی، استتت اتت  

پشمتتیس . (Waldbauer et al., 2017) اهتتد متتقوتتلی  

سی، شتیم  پشستت ستی،، گششتت بتین  مینتد ، هستد  

اتت  بتت  علتتت   شبتتت بیلتتی  استتت ش یتتاُم مو  هیاانتت بتتی 

ا صتتدد ا  معتتری شتتدرد آلتتشاگ   55قتتی  01)متتدوا 

 .(Kara & Doymaz, 2015)میلروبتتت  نتتترا  اا ا 

 پشمتتیساتت   اهتتد متتفیدششتتیاییر  نوتتی    هتتی بر ستت

مخدلتت   فعی ستتتر ستتی،  نتت  ا  قرای تتی  فنلتت  و 

، اشئرستتتدی  1هتتتیفلیوونش استتتیدهی  فنلتتت ،  میننتتتد

 هیستتتت یینیآندشسو  1هید وچیللش یتتته ا، 2گلیلش رتتتد
(Vrhovsek et al., 2004; Schieber et al., 2001;  

 

Kammerer et al., 2014)   ضتتدمیلروب اثرهتتی  اتت ،

و ، ضتتتتتتدالدهیب  ر  اضدستتتتتتر ی ضدورروستتتتتت ، 

 & Takos et al., 2006; Petti) اا نتد  دانیااست آندت

Scully, 2009) . ا  متتی  میضتتر ارتت  م صتتش  جتتین   و

بتتی ا    بتت  الیتت   یرنیبتت  استتد یا  بتتشا ، او   رخدتت  

بنتتیبرار ،  . ستتد متترتتی بتت  مصتتر  ختتش ا  اام  شتتشام 

 1) ا  اوتش  ستی، ش یتمقشلیتد بیلتی  بی قشج  ب  میتتا  

و   صتتنعداستتد یا  ، لتتتوم د1191 قتت  ا  ستتی میلیتتش  

)متتدوا  عی را  ضتتی  عی  مجتتو وستتیا  چنتت نتتت یبه

 . سد مضرو   ب  نظر د 4هتا  ق  211

 استتدخرا  شتتد  ا  منتتیبط گیتتیه ، عاشمتتیً ۀی عصتت      

ضتتتد  تتتی  ایرق)فعتتتی  و مستتتیس   اجتتتتا ا    نتتت

شتتد  ؛ امتتی موتتخ  استتت ضتتدمیلروب د و  وتترااسی

 م یطتتت  طرا  شتتترا قرای تتتی  ارتتت  پیرتتتدا   استتتت

 اتت    استتد یا  ا   وشتت،  ربنتتیبرا استتت. پتتیری  مخدلتت 

 

 

 م تت   یطتت  ا ا  برابتتر عشامتت  م  ی تتی قرا رتت بدشانتتد ا

افتتتارت   هتتی و . رلتت  ا  اا ا  ا  رتتو یتتتاها انتتد

بت   رتپششتین  اترا  استت.  ،پیردا   قرای تی  مستیس

ال   رتپششتین  ارت  قرای تی  بت  منظتش   ل ت  بتر   ش 

نتتیمطلشو و  متتت و  عتتو و  موتتللیق  میننتتد نیپیرتتدا   بتتش

به تتشا اسدرستت   رستتد  و متتد  مینتتدگی   ارتت  بتترا  

م صتتشلی    ستتی   نتتاستتد یا  ا   منظش بتت قرای تتی  

 اتت  آنجتتی ا . (Fang & Bhandari, 2010) استتت تتذار  

 متتشاا یرقتت ث ق تتت متترثر قرای تتی   رتپششتتین  فرآرنتتد

 نتتترا  ارا خوتتت   و  و ارتتتشا   جتتتن  هستتتد ،

 رتتتشا  ا متتتشاا ا  استتتد یا   وا متتت اندظتتتی  ،گیتتترا م

 و   بتتتی پلدتتتی میلدشااستتتدرر  و  ا جالتتت  منیستتت،

د انجاتتیا  ارا خوتت میننتتد ) منیستت، ارا خوتت 

 .پیردا  منجر ششا هی اپسش   رت یدقشل ب 

 رتپششتتین  امتترو   ا  سرقیستتر انیتتی ا  ا ق تتی  بتتی       

میصت  ا  منتتیبط گیتیه  مخدلتت   قرای تی   رستت فعتتی 

ا  ختشا  بیشلتشکرل  مطلتشو آنهتی   منتدبهر ب  منظتش  

و  ستتیپشنجی  ب قتتیم. مدعتتدا  شتتد  استتت  هتتیپ وهت

 ،(Tumbas Saponjac et al., 2016) هالتتتتی ا 

آل تتیلش  پشمتتیسقرای تتی   رستتت فعتتی  استتدخرا  شتتد  ا  

و  11و  پتتروقئی  و پتتروقئی  ستتشری )  هتتیشا  را ا بتتی 

 ا ا   هیتاپستتش ر و پیرتتدا    د  رتپششتتین دا صتت 15

و  ارانتدبر ست  متی  نگهتدا    4 ت   5م صش  اتشا 

متتیو  قرای تتی   رستتت فعتتی    هتتی اتتشانوتتی  ااانتتد 

و اا نتتد  رتپششتتین  شتتد ، خصشصتتیی  مستت  مطلتتشب  

قغییتتر  هیتاپستتش ر  لظتتت  ریقتت ث نتتآ آنهتتی ق تتت 

ااانتتد اتت   گتتتا  ارتت  م   تتی  ها نتتی  . یبتتدر م

و  هی یینیآندشستتمیتتتا  قرای تتی  فنلتت  اتت ، میتتتا  

 ا  اثتتر استتد یا  ا  هتتی اتتشا  دانیااستت آندتتفعیلیتتت 

 

 
1- Flavonols 2- Quercetin glycoside 

3- Dihydrochalcone 

5- - Cookie 

 911 ا  است بشا  ق  میلیش  1 مدوا ،1191 سی  ا  سی، میش  قشلید میتا  -4

 ا صد 41 قی 11) شد  است مصر  آبایش   هیای خین  ا  فرآو   برا  آنهی ق  هتا 

 میش  و   ا صد 25 مدوا سی،، پشمیس ارنل  امدسیو بید. ششند م فرآو   ،هیش یم

 .درآ مب  است  فرآو    هیای خین  ا  پشمیس هتا ق  211 سیلیین  است، قی  
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    پوما  سي  و ا رسي خواص وصارهساز  ریزپوشاشي اهينه

 .یبتتدر منستت ت بتت  ناشنتت  شتتیهد افتتتارت  هیتاپستتش ر 

 Ramirez Amborsi)و هالتتی ا   ام روستت      امتت 

)., 2014et al،  و استتتتید  2 ر د، فلش رتتتت1 وقتتتتی

قرای تتتی  فنلتتت  مشجتتتشا ا  اانتتت ، آو و ) 1الروکنیتتت 

 ارتتتتتشا    ا بتتتتتی استتتتتد یا  ا ستتتتتی،د  پشمتتتتتیس

و نوتتی  ااانتتد  ارانتتد رتپششتتین   بدیسیللشااستتدرر 

 وقتتی ، بیلتتیقرر   انتتدمی   رتپششتتین    فنلتت پلتتقرایتت، 

میصتت  ا  فلش رتتد ر  و  وقتتی    هیتاپستتش ر اا ا،  ا 

 اتت   متتیل، ا   نتتدا  اقتتینش  اابیوتتدر    ررپتتذان لی 

میصتتتت  ا  استتتتید الروکنیتتتت    هیاپستتتتش  ترتتتت 

 .اا ند ا  آوبیلیقر   پذرر ان لی 

  فنلتت پلتت عصتتی   رتپششتتین  ارگتتر، ا  پتت وهت       

خوتت  اتترا    هتتی و پشستتت انگتتش  بتتی استتد یا  ا  

پیشوتت  و انجاتتیا  بر ستت  گرارتتد. ا  ارتت  پتت وهت ا  

بتت  عنتتشا   ااستتدرو  پلتتو  4صتتاع عربتت ، صتتاع گتتشا 

 هتتیفن  پلتمیتتتا  و  استد یا اتترا  اپستشل    هتیمیم 

و  95قتتی  51 م تت  شتتد  بتت  قرقیتت،  هی یینیآندشستتو 

ا  متتدوا   دانیااستت آندتتا صتتد و فعیلیتتت  99قتتی  51

 & Kuch)  استتتتا صتتتد گتتتتا   شتتتد 55قتتتی  51

Norena, 2016). 

ا  رتتتتیب  پیرتتتتدا   قرای تتتتی    هتتتتی و رلتتتت  ا  

و بتت   ی ا   متتی  معتت هتتیآن  آ ااستتی   رتپششتتین  شتتد  و

، بر ستتت  پیرتتتدا   ارتتت  قرای تتتی  ا  صتتتش   ایمتتت 

  لی  ا  م صتتشلتتر یتت ا. استتت تتذار    هیستتیمین 

  عاتشم  یتات  بت  ال  وا متنینشار  پر مصر  ب  شتای  

و متتترام مخدلتتت   نوتتترهی   یمصتتتر  آ  بتتت بتتتشا 

 ،معتتی  من صتتر ن تتشا  مصتتر  آ  بتت  گتترو  ستتن 

 Ayobi et)اا استت مصتر    ی  ختشب  بترایجیرگتی  بست

al., 1998).  رقتترمهو، رلتت  ا  و مخاتتر  پتتا شتتد  

 د ایتت ر یتتد م صتتشلی  پختتت )نظیتتصتتنعت قشل موتتللی 

 

استتد  ا  متتشاا   رتد ایتتیهت عاتتر م ات  ستت ، اتت استت

  پنت،  ریاستدشلشن توپتشسر ا  هتیاپ . شتشا مت ر  ذا

 ییتتلیمشن،  رومیاستتدشلشن شمیلیست پنتت، ااسپینستتشم شمیلیست

  رقتترمهوا   وتتشمرکئشقرو  مشاتتش   هیگشنتت و  لییدشفیستت

عیمتت  فستتیا ا  ایتت  و م صتتشلی  نتتینشار    هتتیاپ 

بتتتی قشجتتت  بتتت   .& Sahari (Asgari, 2013)هستتتدند 

  هتیاندر   اتلتی م استت  ،هتیفرآو ا   رتیا ارتمصر   

بت    و هتو ا  نظتر صتنعد  هو ا  نظتر بهداشتد  روبیلم

ت یتت ای و م تت   منظتتش  بیلتتی بتترا   متتی  مینتتدگی 

   استتد یا  ا اتتآنجتتی  ا  ی  بتترا  شتتشا.اتت  فتترآو ا  بتت

، ویپدیستت ا  جالتت  ستتش بی  ر ییایشتت  هینگهدا نتتد 

ت، یمستتتاشمر  بتتت  علتتتت یتتتشنتتتی  و  یپروپ بنتتتتوا  و

و بتت  مختتی ر  انتتداخد   ر  استتر ی  ،  تتدا، یآستت

صتتنعت بتت  ان تتی    رتت، ااستتتشتتد  م تتدوا   ستتلیمد

)میننتتد  ضتتر  بتتو   عتتی    هینگهدا نتتد استتد یا  ا  

، اتت  ضتتا  م تت  ای یتتت و استتتگیتتیه د   هیعصتتی  

مستت ، بیعتت  افتتتارت  متتی  مینتتدگی   و   هتتی  گتترو

بنتتیبرار ، بتت  نظتتر نیتتت گتتراا.  متترامبه تتشا ستتلیمد  

 آ اا رتپششتتین  شتتد  و  عصتتی  استتد یا  ا    ستتد متت

 تذار  میننتد ایت   متیا پشمیس ستی، ا  فرمشلیستیش  

ب  جتی  نگهدا نتد  ستندت  ستش بی  پدیستیو، علتیو  بتر 

بیعتت  افتتتارت  متتی   هتتیاپ اندتتر  و رتتی مهتتی   شتتد 

 ششا. میندگی   نیت

پستتایند  نتت  ا یبه استتد یا  اهایتتتبتتی قشجتت  بتت       

صتتتنیرط  تتتذار    هیای خینتتت م صتتتشلی  اوتتتیو    و 

 تتی  یقرا و استتدخرا قشلیتتد آو ستتی،د   هیای خینتت )

ق  یتتم متتدو  ا   ن تتشا  یچنتتهوو ا  آنهتتی  فعی ستتتر 

 رتتر اجتترا   هیهتتد ارتت  خصتتش ، پتت وهت میضتتر بتتی 

فرآرنتتد  رتپششتتین  بتتی استتد یا  ا   یرقتت ثبر ستت   شتتد:

 بتتتی ااستتتدرو  میلدشااستتتدرر  مخدلتتت  ) هتتتی رشا  ا

 
1- Rutin 2- Phloridzin 

3- Chlorogenic acid 4- Guar 
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، پلدتتی  و میلدشااستتدرر  بتتی ااستتدرو  01 والتتی  ااتت

مخدلتت  بتتر پیرتتدا     هتتی لظتا   د21 والتتی  ااتت

و بر ستتت   ؛ا  رتتتیب  مستتت  ؛استتتدخرا  شتتتد  عصتتتی  

آ اا و  عصتتتتی  فعیلیتتتتت ضتتتتدمیلروب  )ضتتتتدنی چ د 

ا   ، رتپششتتین  شتتد  ا  سیستتدو  تتذار  )ایتت   و نتت د

 .شیاییر  سش بی  پدیسیو نگهدا ند بی  رس م ی

 

 هاروش و مواد

 یهمواد اول

شتتهر وانتتط ا    ضتتش پشمتتیس ستتی، ا  ای خینتت        

ا جتت   45خررتتدا   و بلیفیصتتل  ا  آو  بتتی امتتی   موتتهد

خوت   ا صتد 11سلسیشس قی  ستید  بت    شبتت  رتر 

یه  گستتییو آ میروتتآبتتی  شتتد خو   هیناشنتت  .شتتد

بتتی استتد یا  ا  التت  بتتی  هتتینآذ ا   انتتدا  شتتدند و پتتشا  

قتتی  متتی   هیناشنتت شتتد. میلرومدتتر قنظتتیو  41متتت 

ا جتتت   -15ا  فررتتتت  بتتتی امتتتی   هتتتیآ مش اجتتترا  

 .ندشدسلسیشس نگهدا   

سیرر متشاا متش ا استد یا  ا  ارت  پت وهت شتیم  اقتینش  

الررتتتد ستتتدرو، نیدتتترا  ا صتتتد، استتتیدالررد ر ،  91

 ا   -2و  2 اارلتتی  منیتتترو، م تتیط اوتتت میلروبتت ، 

فتتتشلی  معتتتر  ، 2پیلتتترو ا  هیتتتد ا ر  -1-1فنیتتت  

 الررتتتتتدآلشمنییو،  ،الررتتتتتد پدیستتتتتیو، 1ستتتتتیشایل ش

-اربنتتتی  آبتتت ، ه تدآه رتتتالر ،هید واسیدستتتدرو

میلدشااستتتتدرر   ،مدتتتتینش  ،ورستتتتداسدی پدیستتتتیو، 

د و پلدتتتتی  21و  0معتتتتیا   والتتتتی  ااستتتتدرو اا)

 و ستیگای  هیشترات ا د 05قتی  01 والتی  ااستدرو اا)

 .شدند  خرردا   مر

 استخراج ترکیبات زیست فعال پوماس سیب

 پشمتتیسفعتتی   ستتتر   تتی یقرااستتدخرا  بتترا        

 رامتتت  و ستتتیخد  شتتتد  قشستتتط  ا  استتتدگی  ،یستتت

 مشسستت  پ وهوتت  علتتشم و  نتتشر هتتی  و  نیفآ میروتتگی  

 

استتدگی  شتتیم   استتد یا  گرارتتد.صتتنیرط  تتذار  موتتهد 

 Comet type: MTP AXقینتت  آو ارتتشنیت ، پاتتم )

2/70m استتتدخرا  بتتتی  م  ظتتت فوتتتی ،   یقتتت مبتتترا  د

م  ظتت ،  اننتتد ، اشرتت  گتترم دتتریل لتتیم 141ظرفیتتت 

بتتترا  . استتتتارجیدتتتیل   اننتتتد و اندتتتر   فوی ستتنج

ا  آو ارتتتشنیت  استتتد یا  گرارتتتد.  هیناشنتتت استتتدخرا  

 110امتتی  استتدخرا  شتترارط استتدخرا  عصتتی   شتتیم  

انی تتت  و  91/29سلستتتیشس،  متتتی  استتتدخرا   ا جتتت 

بتر گتترم استتدخرا   دتتریل لتتیم 11نست ت آو بتت  پشمتیس 

 4بنل بتتیا  تتر  بتتشا )شتترارط بهینتت  بتتر استتیس 

د. پتت  ا  اقاتتیم استتدخرا ، امتتی  استتت شتتد موتتخ  

بتتی و  اننتتد میصتت  قشستتط سیستتدو خنتت   عصتتی  

 استتتتتتتد یا  ا  جررتتتتتتتی  آو ستتتتتتترا اتتتتتتتیهت

 ریفت. 

 انجاتتیا  ا  امتتی  ا خوتت ا  ستتپ  عصتتی           

جیتتش   مدتتریل م 15/1سلستتیشس بتتی فوتتی    ا جتت -55

خوت  شتد  قتی   هیناشنت ستیعت خوت  شتد.  21   

بعتتد ، ا  قتتی رل  و امتتی   هتتی رتآ می اجتترا  متتی  

 .سلسیشس نگهدا   شدند  ا ج -15

 پوماس سیبیزپوشانی عصارة ر

 پشمتتتیس ستتتی،، عصتتتی    رتپششتتتین  منظش بتتت       

 بتتتی میلدشااستتتدرر )مخدلتتت    هتتتیشا  راقرایتتت، 

 میلدشااستتدرر  و پلدتتی  ،0 معتتیا  والتتی  ااستتدرو اا 

استتد یا  ا   تتر   بتتید 21 معتتیا  والتتی  ااستتدرو اا بتتی

 م تتش   ن تتی  بتتی  رفتت  رتت  شتت ل  مخلتتش  ) رامتت 

 شتیم  مثلثت  منط ت  ات . موتخ  شتدند ریفدت د ا ق ی

ابدتتدا . بتتشا قلتترا  ستت  بتتی شتتد   رامتت  ن طتت  14

 والتتی  ااتتبتتی ااستتدرو  میلدشااستتدرر    هتتیم لش 

و پلدتتی  بتتی ا صتتدهی  موتتخ  شتتد   21و  0معتتیا  

د 1ا  جدو  آنتیلیت آمتی   ستطا پیستخ مرات، )جتدو  

 پتت   نتد.قهیت  گراردا صتتد  11ا  آو م طتر ا   لظتت 

 
1- Dextrose equivalent (DE) 2- 2,2- Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

3- Folin Ciocalhteut 4- Box-Behnken 
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انی تتت  بتتتی هاتتتت   11بتتت  متتتد   هتتتیم لش  ا  آ ،

ستتتیعت ا  رخ تتتی  بتتترا   24مغنی یستتت  مخلتتتش  و 

ایمتت  شتتد  فرآرنتتد هید اقیستتیش  نگهتتدا   شتتدند 

(Wang et al., 2013) .  پشمتتتیس ستتتی، ا   عصتتتی

قهیتت  شتتد.  5بتت   1نستت ت هستتد  بتت  متتشاا ارتتشا   

بتت   ،شتتد لنشاخترقهیتت  شتتد  بتت  منظتتش    هتتیم لش 

 ا  شتتدند.  انی تت  بتتی هاتتت  مغنی یستت  هتتو 11متتد  

 211)متتدوا متتیو  متتشاا ارتتشا   و هستتد    هتتیم لش 

 ،انجاتتیا   هیا خوتت ا  هتتر ناشنتت د ا   لیدتتریل م

 شدند. خو  ،هیعصی  مینند  و  خو  ارا  

 (ییزد) روغنی کیک پخت و خمیر تهیه روش

 ,Naghipour) پتتش  ن تتایتت   و نتت  بتت   و        

 نگهدا نتد  عنتشا  بت  پدیستیو قهی  شتد. ستش بی  (2012

بتتر  گتترم لتتیم 111 ستتطا ا  ضتتدمیلروب  شتتیاییر 

پشمتتیس ستتی،  شتتد  استتدخرا  عصتتی   ها نتتی  و دتتریل

 شا  رتتاشتتد  بهینتت  )قرایتت،   رتپششتتین  ود آ اا عصتتی  )

بتتتی  میلدشااستتتدرر  شا  رتتتا ا صتتتد 41/11متتتیو  

و  پلدتتی  شا  رتتا ا صتتد 54/15 ،0ااستتدرو اا  والتتی  

بتتتی ااستتتدرو   میلدشااستتتدرر  شا  رتتتاا صتتتد  05/11

 4511 و 1111 ،111  هتتتی لظت د بتتتی21 والتتتی  ااتتت

 بتر م تیارر) شتدند اضتیف  مخلتش  بت  لیدتربتر  گرم لیم

 اپتت   شتد مهی اننتتدگ   لظتت متتدان  آ متش  استیس

 د.شتتدند اندختتیو  الشلتت   ستتی می ن  و  ا  استتد یا  بتتی

 فتتر، ا و  ا  هتتی نیستت ختترو  و پختتت اقاتتیم ا  پتت 

ااا  شتتدند  اند تتی  آ میروتتگی  بتت  شتتد  پخدتت   هتتی یا

 ستترا آ میروتتگی   هتتشا معتتری ا  شتتد اجتتی   ااا  و

بتتی ضتتخیمت   لنتتیاق پلتت  هیبستتد  ا  هتتی یاگرانتتد. 

 و  ا  شتترارط  9و بتت  متتد    بندبستتد میلتترو   01

نگهتتدا   شتتدند و  سلستتیشسدا جتت   25م تتیط )امتتی  

 9 و 1ستتیعت خنتت  شتتد د،  4)بعتتد ا   ا   و  قشلیتتد

قعتتداا اتت    ریگانتتدا  قشلیتتد، آ متتیرت   و  پتت  ا 

 .شد رااجاپ  و مخار 
 

  يسپوما   شدهریزپوشاشي  وصارها  اسا  سطح پاسخ م لوم ت ري  هیواره  -7جدو  

 )درصد( ترکیب دیواره 

 تیمار
با  مالتودکسترین

7معادل  والانیدکستروزاک  
 پکتین

با  مالتودکسترین

02معادل  والانیدکستروزاک  

1 1 51 51 

2 51 1 51 

1 1 1 111 

4 51 51 1 

5 111 1 1 

1 10/11  10/11  10/11  

0 111 1 1 

5 1 111 1 

9 1 1 111 

11 10/11  10/11  10/11  

11 10/11  10/11  10/11  

12 11/11  11/11  11/11  

11 51 51 1 

14 1 111 1 
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 خصوصیات شیمیایی پوماس سیب

  هتتتی و شتتتیاییر  بتتتر استتتیس   هتتتیآ مش       

 هیدا یایشتانجات   ستا   نوترر  منتد   ا  استدیندا ا

(AOAC, 2000)  گرارتتد. ا صتتد   شبتتت ا   ررتتم اجتترا

 ,Memmert oven)آو  اللدررلتت  بتتی خوتت  اتترا  

model UL 40, schwabach, Germany) خیاستتدر  و

 ,Ex.1200.2Lبتتتتی استتتتد یا  ا  اتتتتش   اللدررلتتتت  )

Excition Co., Iranا جتتتتت   551ا  امتتتتتی   د و

سلستتیشس قعیتتی  شتتد. پتتروقئی  بتتی استتد یا  ا  استتدگی  

د و ضتتتترر، ق تتتتدر  Gerhardt, Germanاجلتتتتدا  )

شتتد. چربتت  قشستتط استتدگی  سشاستتل    ریگانتتدا   25/1

نیتتت ا   ررتتم استتر میتتتا  اربشهیتتد ا  اتت  عیتتی  و ق

مجاتتشس   شبتتت، پتتروقئی ، خیاستتدر و چربتت  ا  صتتد 

 م یس   گرارد.

 

 تعیین ترکیبات فنلی

و میتتتتا  قرای تتتی  فنلتتت  اتتت  پشمتتتیس ستتتی،       

  ریگانتتدا   شایل شیستت یفشلبتتی معتتر   هتتی رتاپستتش 

 1:11  شبتی مدتین)ناشنت   عصتی  میلرولیدتر  111شد. بت  

آو او بتتی   دتتریل لتتیم 1مجاتت  / مجاتت   نیتتم شتتد د 

ستتیشایل ش اضتتیف  میلرولیدتتر معتتر  فنتت  511ق طیتتر و 

 5/1انی تت  ا  امتتی  اقتتی   5ثینیتت  قتتی  5گرارتتد، بعتتد ا  

و نتت  /مجاتت د  ا صتتد 21اربنتتی  ستتدرو ) لیدتترمیل 

اجتتی   ااا  شتتد بتت  آ  اضتتیف  گرارتتد. عصتتی   مخلتتش  و 

باینتتد و  سلستتیشسا جتت   41 امتتی  انی تت  ا  11اتت  

 میتتتا ر خشانتتد  شتتد. دنتتینشم 015 ستتپ  جتتذو ا 

 من نت    و ا  ا  ناشنت  مشجتشا ات   فنتشل قرای تی 

و بتر مست، میتتا  استید گیلیت  بیتی   قعیتی  اسدیندا ا

 جتذو  هتیااا  اترا  استدیندا ا بتی  ستو . من نت شد

  هتی لظتا   نتینشمدر 015متش  ا   تش   گیلیت  اسید

 ,.Usenik et al) استت آمتد  بت ام پت پت 951قتی  111

2008). 

آزاد ال یکددراد ینندددگکقدددرت مهار یریگاندددازه

 DPPH1 

ا   DPPHآ اا ی  رلتتتا صتتتد  اا 111/1م لتتتش        

 رتت ت میمتت  رآ متتی  هیلشلتت   شتتد. بتت  یتتمدتتینش  قه

مخدلت    هتی لظتم لتش  مدتینشل  ناشنت  بتی  دریل لیم

 رتت ی  آ ااد، رلتت اا  مهی اننتتدگ)بستتد  بتت  نتتد   

آ متیرت   هیلشلت ا  م لتش  فتش  اضتیف  شتد.  دریل لیم

  ستتیعت ا  جتتی رتت   شتتد  بتت  متتد  لتتبعتتد ا  و ق

شتتدند و جتتذو آنهتتی ا   تتش  متتش    نگهتتدا  رتت قی 

نتتینشمدر ا  برابتتر شتتیهد نرائتتت گرارتتد. ا صتتد  512

م یستت    1 ی  آ اا بتتر مستت،  ابطتت رلتت اا  ننتتدگامهی 

 شد.

=%A 111                          د1)
Ac-As

Ac

× 

 ،ا  آ  ا 

%A  = ا صتتتد مهی اننتتتدگ   اارلتتتی  آ ااDPPH ؛CA 

)Brand جتتتتذو ناشنتتتت  =  SAو  ؛جتتتتذو شتتتتیهد= 

Williams et al., 1995). 

 هازکپسولیرتعیین مقدار رطوبت 

بتتی استتد یا  ا  استتدگی   هیناشنتت م تتدا    شبتتت       

 دMX-50, Japan) دنرمتمتتیاو فروستتر) ) ستتنج  شبت

سلستتیشس قتتی  ستتید  بتت  ا جتت   115 ±1ا  امتتی  

 .(Najaf Najafi, 2010)شد   ریگاندا  و   ثیبت 

 هازکپسولیرتعیین مقدار ترکیبات فنلی 

 شتتد  متتشاا هستتد ،  و متت شلستتد  ارتتشا   بتترا   

 ا  پتتتشا  بتتتی مخلتتتش   ا  اقتتتینش ،  گتتترم لتتتیم 111

هاتتتتت   د بتتتتی42:5:51نستتتت ت اسیداستتتتدی  و آو )

انی تت  ایملتتیً مخلتتش  شتتد.  2بتت  متتد   مغنی یستت 

او   5111سترعت انی ت  بتی  5مخلش  میصت  بت  متد  

ا  اتترا ، ستتیندرر شک گرارتتد. پتت  ا  فیلدتتر ا  انی تت  

قعیتی  قرای تی  فنلت  بترا  د 2میرط بیلتیر  )ستشپرنیقینت

 (Usenik et al., 2008)و هالتتی ا  رشستتنی  بتت   و  

 .شداسد یا  
1- 2,2- Diphenyl-1- picrylhydrazyl 2- Supernatant 
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 تعیین راندمان ریزپوشانی ترکیبات فنلی

 انتتدمی   رتپششتتین  قرای تتی  فنلتت  بتتر   تتم  و        

م یستت    (Barbosa et al., 2005)بی بشستتی و هالتتی ا  

ابدتدا م تتدا  قرای تی  فنلت  ستتط    ،شتد. ا  ارت   و 

 ،. بتتدر  منظتتش شتتشا متترتتی  رتپششتتین  نوتتد  قعیتتی  

 دتریل لتیم 1ا  پتشا   رتپششتین  شتد  بتی  گرم لیم 111

د قشستتتط 1:1ا  مخلتتتش  اقتتتینش  و مدتتتینش  )نستتت ت 

ان لتی  پشا هتی   رتپششتین   انی ت  1و قل  بت  متد  

مخلتتش ، اتترا  نوتتد  مخلتتش  گرارتتد. پتت  ا  فیلدتتر 

رشستتنی  و  و   بتتی ستتط   م تتدا  قرای تتی  فنلتت 

میتتتا  . شتتدقعیتتی   (Usenik et al., 2008)هالتتی ا  

یتتت ا  پشا هتتی   رتپششتتین  شتتد  نقرای تتی  فنلتت  اتت  

 انتتدمی   رتپششتتین   و  بتت  استتت آمتتد. هاتتی    تتم 

 م یس   گرارد: 2 ابط  برابر قرای ی  فنل  

= اندمی   رتپششین           د2)
(𝑇𝑃−𝑆𝑃)

𝑇𝑃
× 100 

 ،ا  آ  ا 

TP و SP  = قرقیتت، قرای تتی  فنلتت  اتت  و ستتط  . بتت 

در محصددول  مخمددر و کپددک شددمارش و کشددت

 روغنی کیک

 و  پتتا  لتتا شتتای   شتتیم   روبتتیلم آ متتش       

استتتد یا  ا   و بتتتی 11599-2استتتدیندا ا برابتتتر  مخاتتتر 

),ISIRI  شتدان تی   1م تیط اوتت پشقیدشااستدرو آگی 

 5921-4استتدیندا ا  ا ناشنتت    ستتی آمیا بتترا  . (2008

اوتتت ااا    هتتیتیپل. (ISIRI, 2006)شتتد استتد یا  

 و   1بتتتت  متتتتد  سلستتتتیشس ا جتتتت   25شتتتتد  ا  

قوتتلی    هتتی النتتقعتتداا  و ستترانجیم  گتتذا گرمخین 

 .شدندشد  بر س  و شای   

 ارزیابی حسی

  مستت  هتتی  گتترو  رتتپی بتتر مخدلتت   ای هتتییق      

  قشستطد  لتا ر رپتذ و عطتر و  عتو  نتآ،) نظتر مش ا

 

 ی ا لتها و  ونتدا  و  بت  د رتا آمتش   یورتا   ن ر ا 

(Ronda et al., 2005) و  ا  .م یرستتتت  شتتتتدند  

)خیلتت   نیپتتذررفدن = 1)  ان طتت  5 ی هتتدون  یبرتتا  

 هتتی  گتترو  رتتا  بر ستت  بتتراد ختتشو  لتتیخ=  5 بتتدد،

 رت  ایت   هیناشنت  قاتیم  مست  یبرتا  . شد اسد یا 

 شد. گیر پی اقی   امی ا  و پخت ا  پ   و 

 یل آماریه و تحلیتجز

 خصشصتتیی  بتتر هتتیشا  را م تتیارر مخدلتت  ریقتت ث      

 شتت ل   رامتت  بتتی هیتاپستتش ر  شتتیاییر  و فیترلتت 

مخلتش    تر  ا  ریفدت  ا ق تی م تش   ن تی  بی  رف  ر 

 ن طتت  14 شتتیم  مثلثتت  منط تت  اتت . شتتد بر ستت 

 Design افتتتا نرما  . بتتشا قلتترا  ستت  بتتی شتتد   رامتت 

expert 11  و بعتتد  ستت  ستتطش   گرستتیش  آنتتیلیت بتترا 

  هتتیشا  را قرایتت،. شتتد استتد یا  اتتشا  پیستتخ ن تتی 

 .است شد  آو ا  1 جدو  ا  مخدل 

ختتتتشا  قعیتتتتی  متتتترق ط بتتتتی   هتتتتیترآ می      

)آ اا و  پشمتتتتتیس ستتتتتی، عصتتتتتی  ضتتتتتدمیلروب  

ا  رتتیب   متترق ط بتتی  هتتیترآ مید و شتتد  تپششتتینر 

ا  نیلتت،  تتر  ایملتتیً  و نتت  مستت  و میلروبتت  ایتت  

میصت    هتی یینگیم. ندشتداجترا قصیاف  ا  ست  قلترا  

و بتتر استتیس  MStatC افتتتا نرمبتتی  هتتیآ مش اجتترا  ا  

ستت  رم ی (P<0.05)ا صتتد  5  ا  ستتطا لتتآ متتش  اان

 .شدند

 

 نتایج و بحث

 شیمیایی پوماس سیبفیزیکوخصوصیات 

 شتتتد پتتشا  خوتت   فیترلششتتیاییر  موخصتتی       

وهت ا  جتدو   متش ا استد یا  ا  ارت  پت ،یست پشمیس

 نوی  ااا  شد  است. 2

پشمتتیس ستتی،  شتتشا متتجتتدو  موتتیهد   ا  ارتت      

 م تتدا  ومتتیو  م تتیارر بیلتتیر  فی رختتیم و اربشهیتتد ا  

 1- Potato Dextrose Agar  
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  فنلت پلت. م تدا  قرای تی  استتچرب  و خیاستدر اا  

ا  پشمتیس ستی، استدخرا  شتد  بتی آو ق تت ب رانت ، 

گیرنتتدگ   ا  صتتد گتترم بتتی نتتد   گتترم لتتیم 14/11

 .استا صد  19/92 معیا  DPPH اارلی  آ اا 
 

تحت اح اشي ب  است  ا  شده اا روش وصارهو شيميایي پوهر پوما  سي  فيزیکو خصوصيات -0جدو    

 مقدار ویژگی 

 

 

 پشمیس سی، خو  شد 

   شبت )گرم ا  صد گرمد

 ا  صد گرمدخیاسدر )گرم 

 فی رخیم )گرم ا  صد گرمد

 گرم ا  صد گرمد)  یپروقئ

 گرم ا  صد گرمد)  چرب

 گرم ا  صد گرمدا  )اربشهید ا  

*11/04±1/12 

19/11±1/2 

25/21±1/10 

14/11±1/4 

10/14±1/1 

22/00±1/41 

 اسدخرا  شد  عصی  

 آو ق ت ب ران فرآرند  بی

 بر گرمد گرم لیم) م دا  قرای ی  فنل  ا 

 )ا صدد DPPHند   گیرندگ   اارلی  آ اا 

15/14±1/11 

11/19±1/92 

 قلرا  است. 1ان را  معیی د، میینگی   ±اعداا ) *
 

 هازکپسولیر و شیمیایی فیزیکی یهایژگیو 

  هیتاپستتش ر و شتتیاییر  فیترلتت    هتتی  گتترو      

ارتت   ا  استتت. شتتد  نوتتی  ااا  1قهیتت  شتتد  ا  جتتدو  

 هیتاپستتش ر    شبتتتمیتتتا   شتتشا متتجتتدو  موتتیهد  

  شبتتت  .رلتتدرگر اا نتتد بتتی (P<0.05)  اا  معنتتق تتیو  

ات  بتر ا  متشاا پتشا   استت مهتو   هتی  گترو   ا رل

خوتتت  شتتتد ، خیصتتتیت ستتتییل  پتتتشا ،   انتتتدمی 

اند تتتتی  امتتتتی   ، ستتتتی ر یذخث تتتتی  ، چستتتت ندگ 

ا  . گتتذا ا متت ریقتت ثو  فدتتی  اررسدیلیتاستتیش    اوتت یش

التت  و  - 1شتتل  )پیستتخ  رتت  وو  1پیستتخ اتتشا  ناتتشاا 

بتتتتی افتتتتتارت نستتتت ت  اتتتت  شتتتتشا مموتتتتیهد  د و

میلدشااستتدرر  رتتی اتتیهت نستت ت پلدتتی  ا  ارتتشا  ، 

. گتتتا   ریبتتد ماتتیهت  هیرتاپستتش  میتتتا    شبتتت 

 رتشا  اات  اتی برا میلدشااستدرر  بت  عنتشا   شد  استت

، بتت  الیتت  م یومتتت اتتو ا  برابتتر اند تتی  اهند پششتتت

 شتتشا مجتترم، بیعتت  افتتتارت ستترعت خوتت  اتترا  

(Ezbilarasi et al., 2014). هی ریفدتت  بتتی ارتت  ندتتیرج 

و  2پنیتتر  یتتش مستتیرر م   تتی  ا  متتش ا  رتپششتتین  

هاختتشان  بتتی  و  خوتت  اتترا  پیشوتت   1گتتی  یتتش م

 ,.Krishnaiah et al., 2012; Tuyen et al)اا ا 

2010). 
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تهيه شده  هازرپسو یرشيميایي فيزیکي و   هايژمیا  و  ا  اسا  ط   م ر شوع و غلرت ت ريبات هیواره ی  يتث  -1جدو    

 رطوبت )درصد( ترکیب دیواره

)درصد بر اساس 

 وزن مرطوب(

راندمان 

 ریزپوشانی

 )درصد(

 ترکیبات فنلی کل

 022بر  گرمیلیم)

 (گرم

قدرت گیرندگی 

 رادیکال آزاد

 )درصد(

 مالتودکسترین

7 DE= 
 پکتین

 مالتودکسترین

02 DE= 

1 51 51 ab*51/1±59/0 b94/1±54/54 b15/0±19/1159 d54/1±14/19 

51 1 51 a51/1±9/5 d15/2±51/01 e52/1±51/905 e15/1±51/14 

1 1 111 bc14/1±05/1 e95/1±19/11 f09/5±50/591 f01/1±51/55 

51 51 1 bc91/1±51/1 d11/1±10/02 f51/0±90/911 h21/1±115/49 

111 1 1 ab 94/1±12/0 f51/1±10/50 i11/4±219/091 k21/1±11/49 

10/11 10/11 10/11 b01/1±11/0 c51/2±21/51 b01/4±42/1191 i95/1±54/45 

111 1 1 bc00/1± 94/1 e01/2±10/11 h21/5±05/511 e09/1±25/15 

1 111 1 a 15/1±05/5 g14/2±11/51 k14/0±15/015 i01/1±25/44 

1 1 111 bc15/1±21/1 e41/1±11/15 g15/1±50/502 j555/1±51/41 

10/11 10/11 10/11 a41/1±2p0/0 bc09/1±11/54 d11/1±11/1111 d55/1±50/15 

10/11 10/11 10/11 ab 41/1±40/0 c55/1±10/51 c51/2±51/1101 c91/1±15/51 

11/11 11/11 11/11 ab11/1±95/0 a04/1±21/91 a15/1±41/1291 b15/1±55/51 

51 51 1 bc91/1±52/1 d21/1±41/02 e44/2±90/951 a41/1±11/91 

1 111 1 a 49/1± 15/5 g40/1±52/52 j11/5±15/025 g41/1±11/51 
 .(P<0.05)اانل  آ مش ) ندا ند رلدرگر بی  اا  معن ق یو  آمی   ل یظ ا د معیی  ان را  ±ا نیم اا ا  مرو  مودر  ا  هر سدش  )میینگی  *

 

 انتتتتتدمی   رتپششتتتتتین  قرای تتتتتی  فنلتتتتت  ا        

ا صتتد  21/91قتتی  52/52قهیتت  شتتد  ا    هیتاپستتش ر 

 .د1جدو  ) استمدغیر 

استتد یا  ا  اتت   نوتتی  ااا پتت وهت میضتترندتتیرج         

 ن طتت پلدتتی  قتتی و  میلدشااستتدرر   هتتیشا  رامخلتتش  

نستتت ت بتتت   ،ا صتتتدد 11/11) مراتتتت   تتتر  مثلثتتت 

 بیعتت  افتتتارت  انتتدمی بتت  قنهتتیر ،  هتتیشا  رااستتد یا  ا  

و بتتی  شتتد  استتت (P<0.05)  رتپششتتین  قرای تتی  فنلتت 

مراتتت ،  ن طتت ا   هتتیشا  راافتتتارت بیوتتدر هتتر رتت  ا  

    استتتاتتیهت ریفدتت متترثر انتتدمی   رتپششتتین  قرای تتی  

ارتتتشا   و متتتشاا   هتتتی  گتتتروالتتت  و ود.  - 2)شتتتل  

و   انندگش یامشلستتت  هتتتی  گتتترومیننتتتد  ،هستتتد 

  انتتدمی  بتتر متترثرا  عشامتت   ،پی امدرهتتی  خوتت  شتتد 

 

 ,.Jafari et al)هستتدند قرای تتی  فنلتت   رتپششتتین   

استتد یا  ا  پلدتتی  و میلدشااستتدرر  بتت  صتتش    .(2008

قرایتت، بتتی هتتو، بتت  ستت ، ارجتتیا گرانتترو  بیلتتیقر، 

ا  ا تترا  ذ ا  متتی  خوتت   ا بتت  ستترعت   اپشستتد 

و ا  ارتت   ررتتم ستت ، م یظتتت  انتتد متتارجتتیا اتترا  

بهدتتر قرای تتی  فنلتت  ا  برابتتر شتترارط خوتت  اتترا  و 

. (Ezbilarasi et al., 2014) شتتشا متتعشامتت  م یطتت  

بتتی  هتتیفلیوونش و  هتتیفن ارتت  املتتی  نیتتت وجتتشا اا ا اتت  

 قرای تتت میتتت   قرایتتت، شتتتشند. دهیرستتتیای  پلتتت

میتتتتا  بستتتدگ  بتتت   دهیرستتتیای  پلتتتبتتت   هتتتیفن 

 مشللتتتتتش ، انتتتتتدا  ا  آو،  آنهتتتتتی پتتتتتذرر ان لی 

 ,Shahidi & Naczk).اا ا  هتیفن  پلتق تر  و شتل  

2003) 
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 ب الف

ز Aپاسخز    شموهار رورا   هیرو: هرصد   ال : شموهار EEراشدمان ریزپوشاشي ت ريبات فنلي یا   ت ري  هیواره  يتث  -0شک  

  02 والانيهرست وزاراا  مالتوهرست یم زCز پکتيم؛ B؛ 1 والانيهرست وزاراا مالتوهرست یم 

 

قرای تتی  ارتتشا    ا  یرقتت ث، پیستتخ اتتشا  1شتتل        

نوتی  مخدلت   هی رتاپستش   میتتا  قرای تی  فنلت بر 

الت  و ) 1و شتل   1جتدو  ا   تش  ات   هاتی  .اهد م

ا  میتتتتا  قرای تتتی  فنلتتت  ، شتتتشا مموتتتیهد  ود 

)ا   لظتتت  هتتیرشا  ابتتی افتتتارت  لظتتت  هیرتاپستتش  

ا صتتدد ابدتتدا بتت  میتتتا  نیبتت   11/11صتت ر قتتی میتتتا  

  لظتتت یوتتدرببتتی افتتتارت پتت  ا  آ  قتتشجه  افتتتارت و 

. ریبتتتد ما صتتدد، اتتتیهت  111 قتتتی 11/11ارتتشا   )ا  

هیتتد ولیت  ا جتت  میلدشااستتدرر  بتتی شا  رتتا  ااستتد یا  

میلدشااستتتتتدرر  بتتتتتی  شا  رتتتتتانستتتتت ت بتتتتت   ،21

 قرای تی  فنلت بیعت  م ت  بهدتر  ،0 والتی  ااسدرو اا

   .است شد 

بتت   ،بیلتتیقر والتتی  ااستتدرو اامیلدشااستتدرر  بتتی       

 بت  م ت علت اتیهت ن شذپتذرر  اپستش  بت  ااستی   

ا  اپستتش   و متتشاا مستتیس بیوتتدر قرای تتی  فنلتت 

 .(Jafari et al., 2008) اند ماا  

 

A (100)
B (0)

C (100)

C (0)

50.00  

60.00  

70.00  

80.00  

90.00  

100.00  

EE
 (

%
)

A (0)

B (100)
-0.400 -0.200 0.000 0.200 0.400 0.600 0.800

50.00

60.00

70.00

80.00

90.00

100.00

A

A

B

B

C

C

Trace (Cox)

Deviation from Reference Blend (L_Pseudo Units)

EE
 (

%
)



 

41 

 

    پوما  سي  و ا رسي خواص وصارهساز  ریزپوشاشي اهينه

 
 

 ب الف

ز Aپاسخز    شموهار رورا   هیرو   ال : شموهار صد م   ا  م  يليم: TPCت ريبات فنلي ی ميزانت ري  هیواره ا    يتث  -1شک  

  02 والانيهرست وزارز مالتوهرست یم اا Cز پکتيم؛ B؛ 1 والانيهرست وزارالتوهرست یم اا م

 

، شتتشا متتنیتتت موتتیهد   1اتت  ا  جتتدو    ش هاتتی       

قشلیتتد شتتد  بتتر   هیتاپستتش ر   دانیااستت آندتتنتتد   

قتتی  51/41میتتتا  گیرنتتدگ   اارلتتی  آ اا نیتتت ا   مستت،

ناشاا هتتی   موتتیهد . بتتی استتتمدغیتتر  ا صتتد 11/91

 موتتخ د التت  و و 4پیستتخ )شتتل    رتت واتتشا  و 

 شا  رتتا بتتی شتتد  قهیتت   هیتاپستتش ر ا   شتتشا متت

ا   بتت  قنهتتیر  21والتتی   ااستتدرو اامیلدشااستتدرر  بتتی 

، 0 والتتی  ااستتدرو اانستت ت بتت   ، قر ریپتتی  هتتی لظت

قرایتت، . شتتشا متت  دانیااستت آندتتبیعتت  م تت  فعیلیتتت 

مراتتت   ن طتت )ا   پلدتتی میلدشااستتدرر  و   هتتیشا  را

میلدشااستدرر   شا  رتا متیا  بتی م یرست  ا  ، ر  مثلث د

قرایتت، او  بهدتتر م تتیظد  اثتتر ا  متتیا  بتت  قنهتتیر ،

 م تت  نتتد   بتتر پلدتتی میلدشااستتدرر  و  شا  رتتا

 بت ات  بتی ندتیرج  استتعصتی     دانیااست آندتقرای ی  

و  انتتتدمی  میتتتتا  قرای تتتی  فنلتتت  ا  آمتتتد   استتتت

 .اا ا  پششتتتینهو رتپششتتتین  قرای تتتی  فنلتتت  نیتتتت 

  هتتتی  گتتتروبتتت  الیتتت  ااشتتتد   ،قرای تتتی  فنلتتت 

  هتتیلی ر اامهاتت  ا  متتذ  ن تتت ،  دانیااستت آندتت

ستتتتنگی  و جلتتتتشگیر  ا  قوتتتتلی  و فلتهتتتتی   آ اا

گیتتتتیه  اا نتتتتد   هیستتتتلش هید وپرااستتتتیدهی ا  

(Nogala-Kalucka et al., 2005) . ندتتتتیرج ارتتتت 

و  (PU, 2010)  پیتتش  هتتیپ وهت پتت وهت بتتی ندتتیرج

 هاختتتتتتشان و هالتتتتتتی ا    ردینشرشیستتتتتتبلیسلی 

 .اا ا

 یابینهیبه

مخدلتت  بتترا    هتتیشا  را لظتتت  نتت یبهشتترارط       

بتتتی استتتد یا  ا   پشمتتتیس ستتتی، عصتتتی   رتپششتتتین  

نتترم افتتتا  قعیتتی  شتتد.  2و ناتتشاا   1عتتدا   یبرتتنتت یبه

 قرای تتی  فنلتت ،  انتتدمی   رتپششتتین ا  اتتربیوتتین  

بت    دانیااست آندتو فعیلیتت  میتا  قرای تی  فنلت  ات 

ا  قجترتت  و  هتتیترآ میمتتش ا نظتتر   هیهتتد عنتتشا  

و شتترارط  آمتتی   متتش ا نظتتر نتترا  گرفتتت  هتتی یق ل

فرآرنتتد بهینتت  بتتی استتد یا  ا  قتتیبط  پتترااخد  بتت بتترا  

 آمد. استب مطلشبیت، 
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 ب الف

ز Aپاسخز    شموهار رورا   هیروهرصد   ال : شموهار ز RSAیDPPH مي شدمي راهیکا  بزاه قدرتا   ت ري  هیواره ي ثت -0شک  

  02 والانيهرست وزاراا  مالتوهرست یم زCز پکتيم؛ B؛ 1 والانيهرست وزاراا مالتوهرست یم 

 

 بتترا   رتپششتتین  هتتیشا  را لظتتت  شتترارط بهینتت       

 شا  رتتتتا ا صتتتتد 41/11متتتتیو   شا  رتتتتاقرایتتتت، 

 ا صتتد 54/15 ،0 والتتی  ااستتدرو اابتتی  میلدشااستتدرر 

 میلدشااستتدرر  شا  رتتاا صتتد  05/11و  پلدتتی  شا  رتتا

 نت یبهمیصت  شتد. ا  شترارط  21 والتی  ااستدرو اابی 

 انتتدمی   رتپششتتین ، میتتتا  قرای تتی  ، هتتیشا  راقرایتت، 

  شبتتتتت  وآ اافنلتتت ، نتتتتد   گیرنتتتدگ   اارلتتتتی  

ا صتتد،  44/91بتت  قرقیتت، بتت  استتت آمتتد   رتاپستتش  

و ا صتتد،  12/92، گتترم 111 بتتر گتترم لتتیم 01/1211

ا اینتتی  ا  مصتتش  بتترا  میصتت  شتتد.  ا صتتد 10/0

 شتترارط، آ متتیرت ا  شتترارط بهینتت  قلتترا  ا ستتت بتتشا 

م تتیارر میصتت   (P<0.05) اا  معنتق تتیو  ن تتشا  .گرارتد

  خشببتت  ا  متتد   اتتی ار ، و موتتیهدا  قجربتت هیمتتد  ا 

 .ارا اث ی 

 

 

پومدداس سددیب )آزاد و  عصددارهافددزودن  ریتدد  

( بددر خددوای حسددی و میکروبددی شدددهیزپوشددانیر

 کیک روغنی

ا  رتتیب  مستت  ایتت   و نتت  )عطتتر و  عتتو،  جرندتتی      

  عصتتی  افتتتوا  ریقتت ث نتتآ و پتتذرر  التت د ق تتت 

  هتی لظتبتی  بهینت  شا  رتاقرایت، ) رتپششین  شد  بتی 

آ اا  عصتتتی  د و دتتتریلبتتتر  گتتترم لتتتیم 4511و  1111

ا   ،ددتتریلبتتر  گتترم لتتیم 111انجاتتیا  ) شتتد خوتت  و

م یرستتت  بتتتی افتتتتوا  نگهدا نتتتد  شتتتیاییر  ستتتش بی  

د و ناشنت  شتیهد )فینتد دتریلبتر  گترم لتیم 111پدیسیو )

نوتتی  ااا  شتتد   4جتتدو  ا   ،هتتر نتتشس متتیاۀ افتوانتت د

افتتتتوا   اهتتتد متتتنوتتتی   هتتتی بر ستتتندتتتیرج استتتت. 

)  یعتتت  و ستتتندت د، بیعتتت  افتتتتارت  هینگهدا نتتتد 

 مطلشبیت ایت   و نت  بت  ل تیظ عطتر و  عتو،  نتآ و
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و شتتد  استتت  ،شتتیهد ناشنتت پتتذرر  التت  نستت ت بتت  

 4511 رتپششتتین  شتتد  بتتی  لظتتت  عصتتی  متتیو   ناشنتت 

، بیلتیقرر  امدیتی  عطتر و  عتو،  نتآ و دتریلبتر  گرم لیم

)آ متتش  اانلتت ، اتترا  استتت پتتذرر  التت   ا استت، 

(P<0.05). 

مستت  ایتت   و نتت  ا  اثتتر   هتتی  گتتروبه تتشا      

پشمتتیس ستتی،  شتتد آ اا و  رتپششتتین   عصتتی  افتتتوا  

قرای تتی  فنلتت  مشجتتشا ا  آنهتتی  ریقتت ثامدایلتتیً بتت  الیتت  

 Avis, et)ی ا  لتتها و  رتت. آواستتتبتتر ختتشا  مستت  

al., 2007) ایتت  بتت  پرق تتی  افتتتوا  پشستتت نیتتت بتتی 

 گتتا    ا  دیتم صتش  قشل  عتو و عطتر به تشا  فنجین

 (Nakhae Moghadm, 1999) م تتدم  نخعتت .انتتدااا 

 ش یبتت  فرمشلیستت پرق تتی  پشستتت  مدتتینشل عصتتی   افتتتوا 

  هتتی  گتترو به تتشا بتتر اثرگتتذا    ا عتتیمل ایتت   یتتاول

. اانتتد متت  عتتو و عطتتر و بیفتتت،  نتتآ جالتت  ا   مستت

، اثتتر پتتشا  (Salehi et al., 2006)صتتیل   و هالتتی ا  

بتت   د  او ن /و نتت دا صتتد ) 21و  11،15، 5، 1ستتی، )

عنتتتشا  جتتتیرگتر  آ ا گنتتتدم ا  فرمشلیستتتیش  ایتتت  

پتتشا   بتتی افتتتارت ا صتتد نتتدنوتتی  ااا ارانتتد وبر ستت  

ستتی، بتت  فرمشلیستتیش ، بتت  الیتت  افتتتارت شتتیررن  و 

 ناشنت و  یبتدر مبه شا  عتو، پتذرر  الت  نیتت افتتارت 

ا صتتد پتتشا  ستتی، بیلتتیقرر  امدیتتی   ا ا  نظتتر  15متتیو  

 ا  ریب  مس  ب  است ااا  است. 

ا صتتد پتتشا   21متتیو   ناشنتت پتتذرر  التت  ا        

ستتی،، بتت  الیتت  اتتیهت مجتتو و ستت ت شتتد  ایتت  

 .ایهت ریفت

 

افزوهن سوراات پتاسي،ز وصارة   يتث مياشگيم امتياز هاورن اه شاخ  وط  و طع، ري  روغني ی  روز پا از پ ت تحت  -0جدو  

 0322و  1222  و وصارة ریزپوشاشي شده اا ت ري  هیواره اهينه یت يلا   م  يليم 122خز  شده اشجماه  یریزپوشاشي شزدهز 

   ت يلا   م  يليم

 پذیرش کلی رنگ و طعم عطر نمونه کیک

 شیهد

 ددریلبر  گرم لیم 111سش بی  پدیسیو )

 دریلبر  گرم لیم 111 -خو  شد  انجایا  عصی  

 دریلبر  گرم لیم 1111 –بهین  شا  را رتپششین  شد  بی قرای،  عصی  

 دریلبر  گرم لیم 4511 –بهین  شا  را رتپششین  شد  بی قرای،  عصی  

b19/1±11/1 

b11/1±11/1 

a10/1±41/4 

a11/1±15/4 

a45/1±01/4 

b15/1±11/1 

b11/1±21/1 

a 15/1±11/4 

a11/1±25/4 

a45/1±11/4 

d 12/1±11/1 

c11/1±41/1 

b11/1 ±10/4 

a 12/1 ±11/4 

a11/1 ±01/4 
 .P<0.05)اانل   آ مش ) ندا ند رلدرگر بی  اا  معن ق یو  آمی   ل یظ ا د معیی  ان را  ±ا نیم اا ا  مرو  مودر  ا  هر سدش  )میینگی  *

 

ا  رتتیب  میلروبتت  ایتت   و نتت   جرندتتی 5ا  جتتدو       

 عصتی   افتتوا  ریقت ثق تت )قعداا ات  اپت  و مخاترد 

 ،انجاتتیا  شتتد خوتت  آ اا  عصتتی   رتپششتتین  شتتد  و 

ا  م یرستت  بتتی افتتتوا  نگهدا نتتد  شتتیاییر  ستتش بی  

 و  نگهتتدا   ا  شتترارط  9  ت  ،ناشنتت  شتتیهدو پدیستیو 

ااا  شتتد  نوتتی  سلستتیشسد ا جتت   25م تتیط )امتتی  

 است.

بتتی افتتتارت اتت   شتتشا متتارتت  جتتدو  موتتیهد   ا       

 متتی  نگهتتدا  ، میتتتا   شتتد اپتت  و مخاتتر افتتتارت 

؛ امتتی هتتر او نتتشس افتوانتت    یعتت  و ستتندت  یبتتدر م

  هیناشنت س ، اتیهت میتتا   شتد اپت  و مخاتر ا  

. اادتترر  اندشتتد  ،شتتیهد ناشنتت نستت ت بتت   ،قشلیتتد 

 و  نگهتتدا   ا   9 میتتتا   شتتد اپتت  و مخاتتر بعتتد ا 

بتتر  گتترم لتتیم 4511متتیو   ناشنتت  شتترارط م یطتت  ا 

بهینت  و  شا  رتا رتپششتین  شتد  بتی قرایت،  عصتی   دریل

ستتش بی  پدیستتیو  دتتریلبتر  گتترم لتتیم 111متتیو   ناشنت 

مطتتیبم بتتی گ دتت  شتتشا . لتتی م استتت شتتشا متتموتتیهد  

ننتتیا    هتتیفرآو ا استتدیندا ا ملتت  ارتترا  ا  خصتتش  
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ایتتت  متتتیو    هیناشنتتت ، قاتتتیم 2195 شتتتای  بتتت  

 و   9  یعتتت  و ستتتندت  قتتتی پیرتتتی    هتتتی افتوانتتت

ا   ،نگهدا   ا  شترارط م تیط، بت  ل تیظ بتی  میلروبت 

  ,ISIRI).  اا نتتتدنتتترا  نیبتتت  ن تتتش   م تتتدوا 
 

1994) 
 

اثتتر بی اا نتتدگ  ا   شتتد اپتت  و مخاتتر قشستتط       

  هتتیآنتمستتش بی  پدیستتیو، امدایلتتیً بتت  الیتت  مهتتی  

و ایقیلتتتی  ا  ستتتلش   دا یااستتت رد یسشل اهیتتتد وکنی ، 

 و  رمتتی . (Buazzi & Marth, 1991)استتت میلروبتت  

  هینگهدا نتتد  ریقتت ث، (Marin et al., 2002)ی ا  لتتها

 بنتتتوا  و،یپدیستت ستتش بی میننتتد )  یضتتع دیاستت  رتتپی بتتر

  هتتتیفرآو ا  ا  انتتتشاس  اد ویلستتتا شنتتتی یپروپ و،رستتتد

 جررنتتتی لشسرآستتتپرک فستتتیا ا  م یفظتتتت بتتتر  ننتتتیا

  اتت ارانتتدو گتتتا     بر ستت فلتتیووس لشسرآستتپرکو

بتر  گترم لتیم 1) ا صتد 1/1بتی  لظتت  ویپدیست سش بی 

 متتینط ا   شتتد وفستتیا  ریگچوتتوبتت   تتش  د دتتریل لتتیم

م یفظتتت ا  . استتتشد  نتتشس م صتتشلی   رتتا  ا  نتتی چ

 رتپششتتین  شتتد  و آ اا  عصتتی  بتتی  شتتد اپتت  و مخاتتر 

پشمتتیس ستتی، امدایلتتیً بتت  الیتت  وجتتشا قرای تتی  فنلتت  

. موتخ  شتد  استت قرای تی  فنلت  بتی اا ابتتشا  استت

ستلشل  و  وتی  ضتدمیلروب  بت  لیپیتدهی    هتی  گرو

و ضتا  قغییتر شتل  ستلشل   شتشند متمیدشاند   وا ا 

و ارجتتیا ن شذپتتذرر  بیوتتدر آنهتتی، بیعتت  ختترو  رتتش  و 

. ختترو  م تتیارر گرانتتد متتارگتتر م دشرتتی  ستتلشل  

بترا  ستتلش   قشانتتد متموخصت  ا  متشاا ااختت  بتیادر  

نیبتت  ق اتت  بیشتتد، ولتت  ختترو  م تتیارر  رتتیا م دشرتتی  

میتتیق  ستت ،   هتتیش رو  هتتیمشللش ستتلشل  بتتی ختترو  

 عصتی  . مهتی  بهدتر (Pauli, 2006) شتشا متمرگ ستلش  

بتت   امدایلتتیًآ اا،  عصتتی  نستت ت بتت   ، رتپششتتین  شتتد 

الیتت  م یظتتت قرای تتی  فنلتت   تت  فرآرنتتد مرا قتت  

 او  قهیتتت  ایتتت  و آ اا ستتتی   قتتتد رج  آنهتتتی  تتت  

 . استنگهدا   

بتتی قشجتت  بتت  ندتتیرج میصتت  ا  آ متتش  مستت  و       

 شتتد آ اا و  رتپششتتین   عصتتی   قتتشا  متتمیلروبتت ، 

شتیاییر  ستش بی   نگهدا نتد  بت  جتی پشمیس ستی،  ا 

 .اراپدیسیو معرف  

 

افزوهن سوراات   يتث روز شگهدار  هر ش ایم محيطي تحت  1طي   Log 10 (cfu/gیميزان رشد رپ  م م  هر ري  روغني  -3جدو  

 122اهينه ی وارهیهریزپوشاشي شده اا ت ري   وصاره  و ت يليليما   م  يليم 12خز  شده اشجماه  یریزپوشاشي شزدهز  وصارهپتاسي،ز 

   ت يليليما   م  يليم 032و 

 کیک نمونه
 نگهداری )روز( دوره

 9 3 درروز اول تولید

 شیهد

 ددریلبر  گرم لیم 111سش بی  پدیسیو )

 دریلبر  گرم لیم 111 -خو  شد  انجایا  عصی  

 دریلبر  گرم لیم 1111 –بهین  شا  را رتپششین  شد  بی قرای،  عصی  

 دریلبر  گرم لیم 4511 –بهین  شا  را رتپششین  شد  بی قرای،  عصی  

- 

- 

- 

- 

- 

a11/1±22/1 

- 

b 15/1±55/1 

- 

- 

a 55/1±14/1 

d11/1±22/1 

b15/1 ±25/1 

c 11/1 ±10/1 

d12/1 ±21/1 

 .P<0.05) ، لبی رلدرگر ندا ند )آ مش  اان  اا  معناا ا  مرو  مودر  ا  هر سدش  ا  ل یظ آمی   ق یو   اعداا

 

 گیری نتیجه

 شا  رتتتا متتتیا نتتتشس  ریقتتت ث ،ا  ارتتت  پتتت وهت      

 21و  0معتتیا   والتتی  ااستتدرو اابتتی  )میلدشااستتدرر 

  هتتی  گتتروو قرایتت، آنهتتی بتتر برختت  ا   دپلدتتی و 

هتتی  قشلیتتد شتتد  بر ستت   فیترلتتش شتتیاییر   رتاپستتش 

ات  میتتا  ا   اهتد متبت  استت آمتد  نوتی  . ندیرج شد
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بتت   شتتلل  چوتتاگیراستتت  فتتد  قرای تتی  فنلتت  بتت  

میتتا  نشس،  لظتت و قرایت، متشاا ارتشا   بستدگ  اا ا. 

  هیتاپستتش ر   دانیااستت آندتتقرای تتی  فنلتت  و نتتد   

 11/11رلستتی  )  هتتیشا  را مخلتتش قهیتت  شتتد  بتتی 

میلدشااستتتدرر  بتتتی   هتتتیشا  راا صتتتد ا  هررتتت  ا  

میلدشااستتتتتتدرر  بتتتتتتی ، والتتتتتتی  ااستتتتتتدرو اا

 شا  رتتتاو پلدتتتی د، مخلتتتش   21والتتتی   ااستتتدرو اا

 10/11) 0 والتتتتی  ااستتتتدرو اامیلدشااستتتتدرر  بتتتتی 

ا صتتدد و میلدشااستتدرر  بتتی  10/11) پلدتتی ا صتتدد، 

و مخلتتتش  د ا صتتتد 10/11) 21والتتتی   ااستتتدرو اا

 10/11) 0 والتتی  ااستتدرو اامیلدشااستتدرر  بتتی  شا  رتتا

ا صتتدد و میلدشااستتدرر  بتتی  10/11) پلدتتی ا صتتدد، 

بتتت  قرقیتتت،  دا صتتتد 10/11) 21والتتتی   ااستتتدرو اا

شترارط . استتبیوتدر  هتیشا  راقرای تی   ستیرر ب نس ت 

بتتی استتد یا  ا   بتترا   رتپششتتین  هتتیشا  را لظتتت  نتت یبه

متتیو   شا  رتتا، قرایتت، و ناتتشاا   عتتدا   یبرتتنتت یبه

بتتتتتتی  میلدشااستتتتتتدرر  شا  رتتتتتتا ا صتتتتتتد 41/11

و  پلدتتی  شا  رتتا ا صتتد 54/15 ،0 والتتی  ااستتدرو اا

بتتتتتتی  میلدشااستتتتتتدرر  شا  رتتتتتتاا صتتتتتتد  05/11

 میص  شد.  21 والی  ااسدرو اا

ا  رتتیب  میلروبتت  ایتت   و نتت  )قعتتداا اتت   جرندتتی      

  یعتت  و   هتتی افتوانتت ریقتت ثاپتت  و مخاتترد ق تتت 

  و  نگهتتتتتدا   ا  شتتتتتترارط 9ستتتتتندت ،  تتتتت  

 سلستتتتیشسد، نیتتتتت  ا جتتتت  25م تتتتیط )امتتتتی  

 9 اادترر  میتتا   شتد اپت  و مخاتر بعتد ا نوی  ااا 

 ناشنتتتتت  و  نگهتتتتتدا   ا  شتتتتترارط م یطتتتتت  ا  

  رتپششتتین  عصتتی   دتتریلبتتر  گتترم لتتیم 4511متتیو  

 گتترم لتتیم 111 متتیو ناشنتت و بتتی قرایتت، ارتتشا  بهینتت  

   ستتتتش بی  پدیستتتتیو موتتتتیهد  شتتتتد دتتتتریلبتتتتر 

 .است

 

 تعارض منافع

ستش    ،اخلتی  نوتر، ا  جالت  سترنت اابتستش  ا   ابط  بی اندوی  م یلت  ا ائت  شتد  بت   تش  ایمت  ا   رسندگی نش      

  اسدی وجشا ندا ا. ر ا  ا  قجی   و منیفع اندناشا  یتا سی  و اندوی  اوگین ، پره ریو  هیااا  فدی ، جع  
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Abstract 

The present study was carried out with the aim of optimizing the use of apple pomace as an 

agricultural residue and apple juice factories. To achieve this, pomace apple extract was extracted 

using the subcritical water method (extraction temperature of 137 C, extraction time of 29.91 

minutes, and water to pomace ratio of 31 ml/g), and the product was coated using different walls 

(maltodextrin with dextrose equivalents of 7 and 20, and pectin) and the freeze-drying method. The 

design of the wall composition was done using the software of the response surface and one-way 

network design with augmented axial points in mixture design(14 mixture walls). Evaluation of the 

physicochemical properties of microcapsules (moisture content, yield of microencapsulation, total 

phenolic compounds, strength of the antioxidant component) showed that using a mixture of 

maltodextrin and pectin walls at the central point of the triangular design (33.33 %) improved 

physicochemical properties more than the walls alone. Optimizing the concentration of different 

walls for microporous pomace apple extract using numerical optimization and optimization diagram 

showed that the optimal wall composition contains 33.41% of maltodextrin wall with dextrose 

equivalent 7, 35.84% of pectin and 30.75% of the maltodextrin wall with dextrose equivalent 20, 

dextrose. Also, the effects of free extract (with a concentration of 300 mg/l) and microcapsulated 

extracts with mixing the optimal walls (with concentrations of 3000 and 4500 mg/l) compared with 

the addition of synthetic preservative of potassium sorbate (100 mg/l) and the control sample 

(without any additive substance) on the sensory properties (aroma or taste, smell, and overall 

acceptance), total phenolic and microbial contamination (the total number of mould and yeast) of oily 

cakes were evaluated. The results showed that the pomace extract was able to control the growth of 

mould and yeast by maintaining the sensory and phenolic characteristics in the oily cakes, and the 

lowest growth of yeast and mould after 9 days of storage in environmental conditions was observed 

in samples containing 4500 mg/l microcapsulated extract that was approximately equivalent to the 

effect of the chemical preservative potassium sorbate (100 mg/l).  

 

Key words: Phenolic compound, Maltodextrin, Pectin, Mixture design. 
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