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 اضافة جذور الزنجبيل والقرفة لتحسين صفات الحفظ للكيك                       
 سوزان كامران حسن                اسماء صباح أحميد                  ورود فوزي

 قسم علوم الاغذية والتقانات الاحيائية/ كلية الزراعة / جامعة بغداد
 المستخلص:                            

ريتتت تجتتارب تيبيقيتتة لاضتتافة مستتحو  الزنجبيتتل والقرفتتة وبروبيونتتات الصتتوديوم فتتي منتتتو  الكيتتك حيتت  اضتتيفت أج
% لبروبيونتتات الصتتوديوم متتن وزن الخلتتيي وقتتدرت الاحيتتاء المج ريتتة الكليتتة 2.0% لكتتل متتن الزنجبيتتل والقرفتتة و1بنستتبة 

مستتعمر//غم للنمتوذ  المضتاه لت   12×6للفيريتات بلت   للفيريات وتم فحص ا خلال اسبوعين.اظ رت النتائج ان العدد الكلي
مستتعمر//غم فتي النمتوذ  المضتاه لت  القرفتة لتنفة الفتتر/ متن  12×3.7الزنجبيل بعد اسبوعين من الخزن بينمتا كتان العتدد 

ستد/ للنمتاذ  مستعمر//غم.كما قدرت الفعالية المضاد/ للاك 12×3.0الخزن فيما كان العدد للنموذ  المضاه ل  البروبيونات هو
وذلتك باستتخدام قيمتة البيروكستيد قبتل واانتاء الختزن وكانتت القتيم اقصت  قيمتة ل تا  PGوقورنت مع مضاد اكسد/ صناعي هو 

يتتوم متتن الختتزن للنمتتاذ  المقارنتتة 1الزنجبيتتل  10مليمكتتاف/ /كغتتم زيتتت بعتتد   1.2.7 160.3 66.011.2.7170.7والبالغتتة 
ي .نستنتج من هذا ان استخدام نباتات يبيعية )زنجبيل 1القرفة( قتد ستاهم هتذا فتي ت يئتة 1القرفة 1البروبيونات والمضاد الصناع

المركبات الفعالة ضد اكسد/ الدهون واستخدمت كعوامل مضاد/ للاعفتان وهتي كتذلك حستنت  الصتفات الحستية المدروستة وهتذا 
 يساعد في ايالة العمر الخزني ل ا.
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Abstract 
         Practical experiment were conducted to add the powder of ginger , cinnamon 
and sodium propionate into cake product at the concentrations 1% for each of 
ginger  and 0.2% of sodium propionate / weight mixture. The total of fungal were 
determined and checked up for two weeks. The results were shown that the total 
fungal were 6x10 colony / gr to the sample with ginger after two weeks of storage 
while the counts were 7.3x10 , 7.2x10 colony /gr for cinnamon and sodium 
propionate consequently at the same period of storage. The anti –oxidant activity of 
samples was evaluated and compared with the artificial anti-oxidant PG by using 
the peroxide value before and during the storage. The maximum values were 32.2 
,40.3 ,66.21 ,62.7 ,40.3 milliequ /kg of fat after 12 days of storage of compared 
samples ( ginger ,cinnamon ,sodium propionate and the artificial anti-oxidant PG).It 
is concluded that the use of natural plants (ginger ,cinnamon ) has helped of 
providing active compounds against fat oxidation and used as anti –fungal agents 
and it also improved the sensory attributes studied and this helps to prolong its 
shelf life. 

 المقدمة:                                                            
تعد الأكسد/ التزنخية للدهون والزيوت من الاسباب الرئيسية التي تواج  الاغذيتة المصتنعة ختلال فتتر/ خزن تا وتت دي 

( ولتلافي هتذ  الماتاكل فقتد استتخدمت مضتافات الاكستد/ الصتناعية ماتل 0222بالتالي ال  تدهور صفات ا وبالتالي تلف ا )البيار
. لقتتد ااتتارت البحتتو  ( PG( وبروبيتتل كاليتتت )BHT( وبيوتليتتتد هايدروكستتي تلتتوين )BHAبيوتيليتتتد هيدروكستتي انيستتول )

  ,Cancirogenic factor  (1997الحدياتتة احتماليتتة كتتون مضتتادات الاكستتد/ الصتتناعية عوامتتل محداتتة للستتريان  
Aruomaاليبيعية كمضتادات اكستد/  ( لذا توج ت الج ود البحاية م خرا نحو استخدام النباتات العابية والافاد/ من مركبات ا
(. كما ان ل ذ  النباتات دورهتا فتي الوقايتة متن امترال القلتب والحتد متن النمتوات الستريانية التتي قتد  Duh 11223يبيعية )

( ومتن المستببات الاخترلا للامترال الستريانية هتو اضتافة بعتل   Aruoma ,1997تستبب ا مضتادات الاكستد/ الصتناعية )
ماتل حتامل الستوربيك والبنزويتك والبروبيونيتك فتي الصتناعات الغذائيتة لتذا فقتد اتجت  البتاحاون الت  المواد الحافظة الصناعية 

ايجاد مواد امنة تضاه ال  الغذاء محققة الغرل ذات  فتي الحفتاظ علت  الاغذيتة متن التلته بالاحيتاء المج ريتة وذلتك باستتعمال 
و الاعفان والخمائر والبكتريا علت  ان لاتضتيه يعمتا مختلفتا لا اعااب يبيعية حاوية عل  مواد حافظة ل ا المقدر/ عل  منع نم

 Al-Hajo( ولحتوم التدجا  ) .022يتلائم متع المنتتو  كمتا فتي استتخدام بعتل النباتتات فتي حفتظ اللحتوم الحمتراء )الجنتابي1
مم او الاصتتابة ( وتعتتد المضتافات الكيميائيتتة ذات ااتتار خييتتر/ ممكتن ان تستتبب التستت0222( والجتبن )أحميتتد واختترون  10222

 بالسريان كما يحد  عند اضافة مركبات النتريت في حفظ اللحوم المصنعة اذ ي دي ال  تكوين مركبات نتروزامين المسرينة
 11/1/0212تاريخ استلام البح  
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فضلا عن قدر/ بعل الاحياء المج رية عل  التكيه من خلال انتا  مواد يمكن بمرور التزمن ان تاتبي او تعيت  عمتل  
( . وقتد تستتخدم النباتتات العاتتبية لحفتظ الكيتك حيت  متتن Swann11237مضتافات الكيميائيتة المستتخدمة فتي حفتتظ الغتذاء )ال

الممكن اضافت ا باكل مباار ال  اليحين والمكونات الاخرلا دون حدو  ااار جانبية والزنجبيل واحد من هذ  الاعاتاب اليبيتة 
 (. Nguyen1220, خاصة مع اللحوم وبعل الحلويات ) وهو يستعمل بكار/ في العديد من بلاد العالم

هتو ريزومتات ينبتت تحتت التربتة ذو عتترو   Zingiberaceaeمتن عائلتتة   Zingiber officinaleالزنجبيتل 
عقدية ولون سنجابي او ابيل مصفر و رائحة نفاذ/ مميز/ ييبة يعره ب ا وذو يعم حار لاذع يحتتوي علت  بعتل المتواد ذات 

د/ لعتتدد كبيتتر متتن الاحيتتاء المج ريتتة المرضتتية ومن تتا مجموعتتة الكليكوستتيدات  والزيتتوت الييتتار/ والصتتابونيين الفعاليتتة المضتتا
Saponin   الذي يتكون من جزء غير سكري منتار بكار/ في اليبيعة ويكون عل  اكل  ماد/ صلبة غير متبلتور/ تتذوب فتي

 -βرر مركبتات مضتاد/ للاحيتاء المج ريتة بواستية انتزيم ( كما ان مجموعة الكليكوستيدات تحت 1221الماء )ي  فوزي قيب .
glucosidase   لتكوين المركب الوسييiridoid    والذي يتكسر عل  التوالي الdialdehyde    (Kubo1221.) 

متن النباتتات اليبيتة الم متة )المنظمتة العربيتة للتنميتة الزراعيتة   Cinnamomum cassiaويعتد نبتات القرفتة   
والقرفة  قاور لحاء ذات لتون استمر او مائتل قلتيلا الت  اللتون البنتي الفتات   Acaciaيعود ال  عائلة الاكاسيا ( وهو  1222.

 ذات مذا  حلو ورائحة عيرية نفاذ/ تحتوي علت  بعتل المتواد ذات الفعاليتة المضتاد/ للاحيتاء المج ريتة ومن تا الزيتت الييتار
Cinnamaldehyde  ومركتتتب يوجينتتتول .بنستتتبة %Eugenol   ومركتتتبCinnamylactate   كمتتتا تحتتتتوي علتتت

تربينات انائية ومواد هلامية 1 ويعد زيت نبات القرفة العامتل الرئيستي لتذا نجتد ان القرفتة تتدخل فتي تركيتب الكايتر متن الادويتة 
خلص نبتات والمستحضرات الصيدلانية كما اابتت البحو  الحدياة ان لزيت القرفة تأاير كبير كماد/ م دئة ومسكنة كما ان لمستت

( فقتد امكتن متالا ايالتة متد/ حفتظ الجتبن الابتيل Friedman10220القرفة تتأاير واستع ضتد انتواع متن البكتريتا والاعفتان )
 (.Al-Obaydi10222اليري من خلال استخدام زيت القرفة العيري كماد/ حافظة )

والقرفة ومقارنت ما مع ماد/ كيمياوية حافضة ومن هنا فقد هده هذا البح  ال  استخدام نباتات يبيعية وهما نباتا الزنجبيل 
)بروبيونات الصوديوم ( من حي  تقدير الفعالية المضاد/ للاكسد/ وتقدير العدد الكلي للفيريات لغرل التعره عل  مدلا 

 مساهمة هذ  المواد في ايالة مد/ الحفظ لبعل المنتجات مال الكيك.
 المواد ويرائ  العمل :

 بح  :المواد المستخدمة في ال
 حامل الخليك -1
 كلوروفورم -0
 يوديد البوتاسيوم المابع -7
 محلول الناا -.
 اايوسلفات الصوديوم  -1
 مسحو  نبات الزنجبيل  -6
 مسحو  نبات القرفة  -3
 بروبيونات الصوديوم  -2
 يحين  -2
 دهن -12
 بيل -11
 حليب -10
 سكر -17
 Potato Dextrose Agarوسي  -.1

 يريقة تصنيع الكيك :
ملعقتة كتوب  0كتوب ستكر 1 1( كتوب حليتب 1  ./7 – 1/0بتيل1)  . ( كتوب دهتن 1  1/0كتوب( يحتين1) 0خليي الكيك هتو )

بيكنك باودر 1 ملعقة كوب فانيلا .خليت المكونات واضيه ل ا مسحو  مجفه متن نباتتات التجربتة )الزنجبيتل والقرفتة ( كمتواد 
في تجربتة تيبيقيتة  %2.0% من وزن الخليي كما اضيفت ماد/ حافظة تجارية )بروبيونات الصوديوم ( بنسبة 1يبيعية بنسبة 

 حت  اصبحت خلية جيد/ ام وضعت في الفرن لاكتمال الاوي .
 تقدير الفعالية المضاد/ للاكسد/ :

 1( حي  تم اذابتة AOAC 1222( قدرت الفعالية المضاد/ للاكسد/ باستخدام قيمة البيروكسيد قبل وااناء الخزن وفقا ليريقة 
متتل متتن محلتتول يوديتتد  2.1% كلوروفتتورم( اتتم اضتتيه 2.الخليتتك و % حتتامل62متتل متتن المتتذيب ) 72غتتم متتن الكيتتك فتتي 

% 1متل متن الناتا  2.1متل متن المتاء و 72البوتاسيوم الماتبع اتم اضتيه بعتد مترور دقيقتتين بالضتبي متع التحريتك المستتمر 
 عيتتاري متتن محلتتول اايوستتلفات الصتتوديوم متتع التتر  باتتد/ فتتي عمليتتة التستتحي  وتتتم حستتاب قيمتتة2.21وستتح  الانمتتوذ  متتع 

 البيروكسيد )مليمكاف/ /كغم زيت( للتعبير عن الفعالية المضاد/ للاكسد/ وف  المعادلة التالية :
 /عدد الغرامات122×عياريت  × مللتر من اايوسلفات الصوديوم

 تقدير الفعالية  المضاد/ للأكسد/ في الكيك
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/ اعتتلا  متتع استتتخدام نمتتوذ  فيتت  مضتتاد أكستتد/ قتتدرت الفعاليتتة  المضتتاد/ للأكستتد/ للمعتتاملات فتتي الكيتتك وفتت  اليريقتتة المتتذكور
 % . 2.0صناعي بنسبة 

كليتة الزراعتة  -التقييم الحسي :اجري التقويم الحسي لنماذ  الكيك من قبل متمرسين في قسم علوم الاغذية والتقانتات الاحيائيتة
ريق تا عتن البروبيونتات للتعتره علت  جامعة بغداد لمعرفة متدلا تقبتل المستت لك للكيتك المعامتل بنبتاتي الزنجبيتل والقرفتة وتف –

( فتي التحليتل الاحصتائي  0221)  SASمقدار تااير  في ايالة عمر الكيك واعييت كل صفة عاتر درجتات استتخدم البرنتامج 
 لدراسة تأاير المعاملات المختلفة في الصفات المدروسة.

 الخزن والاختبار الخزني
  Potato dextrose agarل ا العدد الكلي للفيريات باستتخدام الوستي  يوم قدر خلا 11خزنت نماذ  الكيك المصنعة لمد/ 

يتوم  1111012111711خلال الايتام  ( واجريت التخافيه اللازمة وتم متابعة عدد الفيريات1236)Harriganحسب ما ذكر  
 من الخزن كما اجري تقويم حسي خلال هذ  الفترات .

 
 النتائج  والمناقاة

( الفعالية المضاد/ للأكسد/ للمضافات اليبيعية والكيمياوية في تقدير قيمتة البيروكستيد حيت  يلاحتظ ان القيمتة 1يوض  الاكل )
مليمكاف/ /كغم زيت.كما يلاحظ حدو  زياد/ مستمر/ في قيمتة البيروكستيد بتقتدم متد/ الختزن الت  ان  2.3الابتدائية للبيروكسيد 

ايتام لمعاملتة المقارنتة  2مليكاف/ /كغتم زيتت بعتد  166.01  1.2.7 160.3  113.73 62.0غة تصل ال  اقص  قيمة ل  والبال
يوم لمعاملة الزنجبيل والبروبيونات والمضاد الصناعي عل  التوالي ام حد  بعدها انخفتال ستريع  10والقرفة والبروبيونات و

 Swern  (1232 . )ل ذ  القيم نتيجة لتحيم البيروكسيدات كما ااار الي  
تظ ر النتائج بان المعاملة الاالاة باضافة نبات الزنجبيل كانت الافضل متن بتين المعتاملات اذ استتغرقت ايتول متد/ للوصتول الت  
اقصتت  قيمتتة للبيروكستتيد وذلتتك نتيجتتة مكونتتات جتتذور الزنجبيتتل التتتي ل تتا القتتدر/ العاليتتة علتت  التفاعتتل متتع جتتذور البيروكستتيل 

Peroxyl radicals 1 فيما بتينMansour ,   Khalil,  (0222  /ان مستتخلص الزنجبيتل اعيت  اعلت  فعاليتة مضتاد )
( فتتي تجربتتة  1223واختترون)   Aruma(. كمتتا ذكتتر1للاكستتد/ مقارنتتة بالمضتتادات الصتتناعية وهتتذا واضتتحا فتتي الاتتكل )

مقتدر/ الزنجبيتل وهذا قد يفستر   Trichloromethylperoxylلمستخلص الزنجبيل في امكانيتة للتفاعل مع الجذور الحر/ 
متن   Zingerone ,  6-gingerolعل  توفير افضتل حمايتة ضتد اكستد/        الفوستفولبيد بستبب احتوائت  علت  مركبتات  

بين مكونات  الفعالة1 كما ذكترت دراستة اخترلا ان الزنجبيتل يمتلتك صتفات المتواد المضتاد/ للاكستد/ الماتاب ة لتلتك المستتخدمة 
المركبات المعزولتة متن مستتخلص الزنجبيتل اعيتت تتأايرا مضتادا للاكستد/ اعلت  متن  ان معظمكمضادات اكسد/ كيميائية ووجد 

Tocopherol– α (Vitamin E   ( والتذي يعتد مضتاد اكستد/ عتالي الفعاليتة ),Young –Hoi  امتا 0221واخترون .)
/غتم فتي نمتوذ  المقارنتة وعنتد  مستتعمر/ 12×11يوم حت  بل   11نتائج تقدير عدد الفيريات في الكيك حي  ازداد العدد بعد 

مستتتعمر/ /غتتم عنتتد اضتتافة كتتل متتن  13.7 3.0مستتتعمر/ /غتتم بينمتتا كتتان العتتدد   6استتتخدام الزنجبيتتل انخفتتل العتتدد التت  
( ان اعتتداد الفيريتتات تتتنخفل باضتتافة بعتتل .022(  والجنتتابي )0222البروبيونتتات والقرفتتة وقتتد ذكتترت البيتتار واختترون)

( ان  0223جير وهذا ما يلاحظ جليتا عنتد اضتافة الزنجبيتل والقرفتة فيمتا ذكترت البيتار واخترون )الاعااب مال الزنجبيل والجر
( 1لمستخلص الزنجبيل تأايرا واضحا عل  الاعفان حي  كان نموذ  الزنجبيل افضتل ا علت  الايتلا  1 ويلاحتظ متن الجتدول   ) 

وتقبل عتام ولتون نستتنتج متن هتذا ان اضتافة الزنجبيتل الت  ان اضافة الزنجبيل كان ل  تأايرا جيدا في الصفات الحسية من يعم 
الكيك كمسحو  جاه كانت ماجعة لما يحتوي  من مركبات فعالة ضد اكسد/ التدهون لغترل استتخدام  كمضتاه يبيعتي مضتاد 

ة المضتافات للاكسد/ في الكاير من المنتجتات الغذائيتة اتم اضتافة القرفتة بالمرتبتة الاانيتة والتتي تعتد افضتل متن استتخدام واضتاف
 الكيمائية )بروبيونات  الصوديوم (

 Al-Obaydiلقد استتخدمت متواد نباتيتة عديتد/ فتي تابتيي انتواع متن الاحيتاء المج ريتة ماتل الحبتة الستوداء فتي حفتظ الجتبن)
 واخرون Rodriguez( ومستخلص قاور البيايا )1223واخرون Samia 1( ومستخلص الاوم في حفظ اللحوم )10222

لزنجبيل يضاه ال  قائمة هذ  النباتات في حفظ الاغذية ومن ا الكيك حي  ي دي ال  ايالتة متد/ خزنت  وتقبلت  متن ( فان ا1222
 ناحية الفحوصات الحسية.
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