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 چکیده

حصولي سلامتي بخش و درماني ثابت شده دارد. جهت توليد مبودن تركيبات فنلي متعدد، اثرات  دارچين به دليل دارا

 4/0، 1/0در مقاديرحاوی دارچين دار عسل طعم در اين تحقيق توليد شير فراسومند و افزايش رغبت به مصرف شير،

 )وزني/حجمي(درصد  1/0و  05/0و صمغ گوار و كاپاكاراگينان هر دو در سطوح صفر، )وزني/حجمي(  درصد 7/0و

های ويژگي .انجام شد باكس بهنكن طرحو   Design Expertآماری با استفاده از نرم افزار آناليز العه قرار گرفت. مورد مط

 فعاليت آنتيگيری ای با اندازههمچنين ويژگي تغذيهميزان رسوب ويسكوزيته و و اسيديته،  pHفيزيكي شيميايي از قبيل 

ها انجام و ارزيابي حسي ارزيابي شد. جهت بررسي تاثير ضدميكروبي دارچين، شمارش جمعيت كل باكتری اكسيداني

لوب ارچين بدون تاثير نامطدنتايج نشان داد كه اضافه كردن ای صورت گرفت. نيز با استفاده از آزمون هدونيك پنج نقطه

های حسي در مقادير بالای دارچين ويژگيمطلوبيت ، باعث افزايش خصوصيات آنتي اكسيداني شد اما و اسيديته pHبر 

ها كاهش ها، جمعيت كل باكتریبا بالارفتن مقدار دارچين در نمونه به دليل ايجاد احساس شني كاهش يافت. علاوه بر اين،

داری كاهش و طور معنيها بهرسوب را در نمونه ميزان گوار و كاپاكاراگينانهای كاربرد صمغ داشت.داری معني

د گوار و درص 09/0درصد دارچين،  43/0با استفاده از سازی نشان داد كه نتايج بهينه مطلوبيت حسي را افزايش دادند.

ای و پذيرش كلي درصد كاپاگاراگينان، امكان توليد محصولي با پايداری مناسب، عمرماندگاری، خصوصيات تغذيه08/0

 الا وجود دارد.  ب
 

 فراسودمند، گوار، كاپاكاراگينان شير،  دارچين، خاصيت آنتي اكسيداني،   :يدیکل واژگان

 
  مقدمه

شير به عنوان  خصوصبهو  مصرف محصولات لبني

و  بودههای توسعه جوامع انساني مطرح يكي از شاخص

دهد آمار گزارشات سازمان بهداشت جهاني نشان مي

های مبتلايان به فشارخون، پوكي استخوان، بيماری

عفوني و سرطان سيستم گوارشي در كشورهايي كه 

باشد، كمتر است. ها بالا ميسرانه مصرف شير در آن

اين جوامع ضريب هوشي بالاتری دارند  ،علاوه بر اين

كاهش مصرف (. امروزه 2013)كشتكاران و همكاران 

شير و دريافت ناكافي كلسيم، منجر به همه گير شدن 

mailto:l.roufegari@iaut.ac.ir
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 پوكي استخوان در بين افرادخاموش قرن يعني بيماری 

جهت افزايش رغبت به مصرف . بهجامعه گرديده است

گزينه دار شير به خصوص در كودكان، شيرهای طعم

های استفاده از افزودنيتواند باشد بطوريكه مناسبي مي

های لبني به منظور ايجاد تنوع در طعم مجاز در نوشيدني

و رنگ و در نتيجه افزايش سرانه مصرف و همچنين 

ارتقاء خصوصيات سلامتي بخش محصول مورد هدف 

)لانگندورف و  ها و محققان بوده استتكنولوژيست

 (.  2000همكاران 

عامل  ،علاوه بر برطرف كردن گرسنگيغذا بايد 

 .دهای مربوط به تغذيه نيز باشجلوگيری كننده از بيماری

 به افزايش كيفيت زندگي در با توجه به اين مسئله و نياز

ای غذاه برای دوران ميانسالي و كهنسالي، تقاضا

 كوتيلاينن و همكاران) استيافته افزايش  1فراسودمند

)عملگرا( به گروهي از مواد  فراسودمندغذاهای  .(2006

ای گردد كه علاوه بر خصوصيات تغذيهغذايي اطلاق مي

مورد انتظار، بتوانند خصوصيات سلامتي بخشي ديگری 

با توجه  (.2005استانتون و همكاران ) را نيز تامين نمايند

به كاربرد دارويي گياهان دارويي در بسياری از 

صولات غذايي فراسودمند از تعداد زيادی از محكشورها، 

اند تهيه شده افزودن اين گياهان به ماده غذاييطريق 

 (. 2010شهيدی و شي )

های اخير استفاده از گياهان با خاصيت دارويي، در سال

بسيار مورد توجه واقع شده است. دارچين يكي از 

باشد كه به دليل دارا بودن عطر و گياهان دارويي مي

ماتيو باشد )توجه مصرف كنندگان ميطعم خاص، مورد 

(. دارچين دارای يك سری از تركيبات 2006و ابراهام 

فنوليك از قبيل سينامالدهيد، كومارين، كامفن، ايگنول، 

 باشد كهمي ترپينن -گاما و سيناميك اسيد، سيناساسيول

را افزايش ها نقش آنتي اكسيداني دارچين آن وجود

توليد شير شتر  (.1390ران )كمالي روستا و همكادهد مي

با استفاده از اسانس پونه، آويشن، دارچين و 

 )معروفي و جوان اسطوخودوس مطالعه شده است

                                                 
1-Functional Food 

(. همچنين تاثير عصاره دارچين بر رشد 1394

های پروبيوتيكي در شير موز نيز مطلوب گزارش باكتری

(. استفاده از 1391 زاده و همكاران)مرحمتي شده است

ه با شنبليله و هل در توليد پنير تهيه شده از دارچين همرا

و بررسي اثرات ( 2012حميد و عبدالرحمن شير بز )

ي )شوری درماني ماست حاوی دارچين بر بيماران ديابت

 نيز مطالعه شده است. ( 2011و بابا 

استفاده از هيدروكلوئيدهايي مانند گوار، آلژينات، 

ها در مواد ديگر صمغپكتين و انواع  كاراگينان، گزانتان،

ها به منظور افزايش ويژه نوشيدنيغذايي مختلف و به

گرانروی يا بدست آوردن پايداری و احساس دهاني 

در (. 2002هوتي و همكاران -ال) مطلوب متداول است

ها و پلي كنش بين پروتئينهای لبني، ميانمورد نوشيدني

دی ساكاريدها اهميت خاصي دارد و توسط محققان متعد

 ينكاراگينان بيشتربررسي شده است بطوری كه 

 در شير طعم دار شده با كاكائو داشته استاستفاده را 

 همكارانميت و سا(. 2000لانگندورف و همكاران )

های گوار، ( به تاثير مطلوب استفاده از صمغ2000)

 پايداری خامه هوادهي شدهكاراگينان و گزانتان بر 

 سليمانيان و همكارانتحقيقات  طي نتايجاند. اشاره كرده

كردن كاراگينان به شير كاكائو بهترين  ( اضافه1391)

های حسي و كاهش ميزان حفظ ويژگي روش برای

كشتكاران بيان شده است. رسوب و افزايش ويسكوزيته 

( تاثير گونه مورد استفاده برای 1391و همكاران )

 هایاستخراج كتيرا و غلظت اين صمغ را بر ويژگي

دار جريان رفتاری و حسي نوشيدني شير خرما معني

 با توجه به خصوصيات ارزشمند دارچين. اندكرده عنوان

لذا هدف از اين  و عدم توليد صنعتي اين محصول،

 عسل پژوهش توليد و بهينه سازی فرمولاسيون شير

و پايدارشده با دارچين  با پودر شده اردطعم

 های گوار و كاراگينان بود. پايداركننده
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 ها و روشمواد 

 مواد 

درصد چربي از شركت شير  5/1شير مصرفي با 

از  (، كاراگينان1)جدول پاستوريزه پگاه آذربايجان شرقي

شركت آريا شيرين ) دانمارک(، گوار پالس گارد)نوع كاپا 

عسل )تهيه شده از  ايتاليا(، كارمولينوش، تحت ليسانس 

های آزمايشي بندی آذركندو( برای تهيه نمونهواحد بسته

 مورد استفاده قرار گرفت. 
 

 مصرفي اولیهمشخصات شیر  -1جدول 
 (%چربي) )%(اسيديته pH )%(ماده خشك (/3cmg)دانسيته

004/0±031/1 05/0±5/11 05/0±7/

6 

003/0±15/

0 

1/0±5/

1  

 هاروش

 تولید شیرعسل حاوي دارچین

 پودر دارچينمتغيرهای مورد بررسي در اين تحقيق 

درصد( و 1/0صفر تا ) گواردرصد(، صمغ 7/0-1/0)

درصد( بود. سطوح اين 1/0صفر تا ) كاپا كاراگينانصمغ 

تكرار در نقطه  ششبا  باكس بهنكنمتغيرها توسط طرح 

 ( تعيين گرديد. 2مركزی طرح )جدول 

درصد  18ماده كردن تيمارها، ابتدا عسل به ميزان آبرای 

با شير مخلوط شد و سپس پودر دارچين،  co40در دمای

صمغ كاراگينان و گوار مطابق با مقادير ذكر شده در 

يكسر با ن اضافه و با استفاده از مآزمايشي به آطرح 

دور تند، عمل اختلاط انجام شد سپس محصول در 

دقيقه پاستوريزه و بلافاصله  15به مدت  Co75دمای

ليتری ميلي 200ای های شيشهخنك شده و در بطری

با توجه به اينكه هدف گذاری اين طرح بر استريل پر شد. 

بهينه برای معرفي  مبنای بدست آوردن فرمولاسيون

محصول جديد بود لذا تمركز اصلي بر روی مطلوبيت 

هادر سه ای بود و آناليزهای شيميايي و تغذيهشاخص

 .بعد توليد انجام شد روز اول

 هاي شیمیاييويژگي

 pH با استفاده ازpH و  سوئيس( 9032تلر مدل م)متر

لاكتيك  بر مبنای اسيدبا روش پتانسيومتری و  اسيديته

 تعيين شد 1527طبق استاندارد ملي ايران به شماره 

 (.1393 موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران)
 

 

 گیري ويسکوزيتهاندازه

مدل ) دستگاه ويسكومتر بروكفيلدبا  ظاهری ويسكوزيته

RVDV-ll - بلافاصله بعد از خروج از يخچال و مريكا(آ 

دور در دقيقه 180سرعت برشي و  Co4تحت دمای

( بيان شد Cp)1پوآزگيری و بر حسب سانتياندازه

 .(2010ش و همكاران اپراك)

 گیري میزان رسوباندازه

های های شير دارچين در لولهگرم از نمونه 20مقدار 

گرديد آزمايش كه قبلا به وزن ثابت رسيده بودند، توزين 

با  (آلمان-21EBAمدل 2هتيچ) سانتريفوژو در دستگاه 

 15( به مدت g  3015 )معادل دور در دقيقه 5600سرعت 

شد. رسوب از قسمت سانتريفوژ  Co20دقيقه در دمای 

به  Co120با دمای  آلمان( -3)ممرت محلول جدا و در آون

شد پس از سرد شدن در ساعت خشك  36مدت 

در رسوب گرديد و نتايج بر حسب گرم دسيكاتور وزن 

ش و همكاران اپراك) صد گرم شير دارچين گزارش شد

2010 .) 

 4DPPHبا آزمون اکسیدانيبررسي خاصیت آنتي 

ها، با استفاده از بررسي فعاليت آنتي راديكالي نمونه

مطابق با روش وگا گالوز و  DPPHهای پايدارراديكال

ها ميكروليتر از نمونه 30انجام گرفت.  (2009)  همكاران

 DPPHمولار ميلي 1ميكروليتر از محلول متانولي  600با 

بعد از ليتر رسانده شد و ميلي 6مخلوط و سپس به حجم 

                                                 
1Centipoise 
2Hettich 
3Memmert 
42,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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دقيقه نگهداری در دمای اتاق و محل تاريك، ميزان  30

نانومتر توسط دستگاه  751در طول موج  (1A) جذب

 ( قرائت شد.آمريكا-DR2800مدل هاچ) اسپكتروفتومتر

نمونه كنترل نيز مشابه با روش ذكر شده و بدون 

 ( آن قرائت شد.0A) و جذبكردن شير تهيه اضافه

آزمايش در سه تكرار انجام و برای صفركردن دستگاه، 

با  متانول استفاده شد. ميزان فعاليت گيرندگي راديكال

 استفاده از فرمول زير تعيين شد. 

100×]0)/A1A-0(A[= درصد مهارDPPH 

 هاي مزوفیل هوازيباکتريشمارش کلي 

انجام شد  5484مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

ونه، متوالي از نم هایبعد از تهيه رقتكه به اين صورت

گار به صورت آعمل كشت در محيط كشت پليت كانت 

به  Co30انجام گرفت و در دمای  و دوتايي آميختهكشت 

هايي با تعداد گذاری شد. پليتساعت گرمخانه 72مدت 

مورد شمارش قرار گرفته و  300تا  30های بين پرگنه

 های مزوفيل هوازی گزارش گرديدميزان كل باكتری

 (.1381 موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران)

 ارزيابي حسي

، بر اساس مقبوليت در رنگ، طعم و بو ارزيابي حسي

محصول شير عسل حاوی  و احساس دهاني بافت

نفر ارزياب غير ماهر طبق  30دارچين با استفاده از 

تا = نسب2= غير قابل قبول، 1) ایمقياس هدونيك پنج نقطه

و  =عالي( انجام5= خوب، 4= متوسط، 3رضايت بخش، 

د نتيجه نهايي به صورت پذيرش كلي گزارش ش

 .(1391)كشتكاران و همكاران 

 تجزيه و تحلیل آماري

 مستقلبا سه متغيرباكس بهنكن طرح  در اين تحقيق از

)برای  تكرار در نقطه مركزیشش و  در سه سطح

استفاده شد كه مجموع  محاسبه تكرار پذيری فرآيند(

بود. كدهای متغيرهای مستقل و وابسته  20تيمارها برابر 

 هاقابل مشاهده است. آناليز داده 2به كار رفته در جدول 

نرم ها با استفاده از ( و رسم شكل%95و %99)درسطح 

انجام شد. جهت  6.0.2 نسخه Design Expertافزار 

و  خصوصيات شير دارچين سازی روابط بينمدل

فرمولاسيون آن، مقدار دارچين، صمغ گوار و كاراگينان 

به عنوان متغير مستقل و پذيرش كلي، خصوصيات 

و اسيديته، ماده خشك، ويسكوزيته، ميزان  pHشيميايي )

رسوب و پارامترهای رنگ(، ميزان خاصيت آنتي 

اكسيداني و شمارش كل ميكروبي هر كدام به طور 

ه بر اساس معادله زير وابست پاسخجداگانه به عنوان 

 تحليل شدند:
2 2

1 1 2 2 3 3 1 1 2 2

2

3 3 12 1 2 13 1 3 23 2 3      

Y x x x x x

x x x x x x x

     

   

     

   
 

برابر با ،پاسخ پيش بيني شده Yدر اين معادلات

3ثابت، ضريب 2 1, ,  اثرات خطي، با برابر

33 22 11, ,  23اثر مربعات و 13 12, ,   متقابل اثر

(. جهت بهينه سازی 1393مصطفوی و همكاران ) باشدمي

 و فرمولاسيون، بيشينه نمودن امتياز پذيرش كلي

و كمينه كردن ميزان رسوب  ،خاصيت آنتي اكسيداني

های بدست آمده قرار گرفتن ويسكوزيته در محدوده داده

به عنوان اهداف مورد نظر آزمايشات در تجزيه و 

مولاسيون رد توجه قرار گرفت و فرهای آماری موتحليل

 هينه با استفاده از نرم افزار تعيين شد. ب
 

 نمايش کدهاي متغیرهاي مستقل   -2جدول 

 كد وسطح مربوطه نماد رياضي متغير مستقل 

1+ 0 1- 

 X1 1/0 04/0 7/0 دارچين

 X2 0 05/0 1/0 درصد گوار

 X3 0 05/0 1/0 كاپا كاراگينان

 

 نتايج و بحث

های مربوط به همراه با پاسخ باكس بهنكنآرايش طرح 

 . آورده شده است 3متغيرهای وابسته در جدول 
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 هاي مربوط به متغیرهاي وابسته در برابر متغیرهاي مستقلآرايش طرح باکس بهنکن و پاسخ -3جدول

شماره 

 تيمار

 سطوح كد گذاری شده

pH 
 اسيديته
(%LA) 

 ويسكوزيته

(cp) 
 رسوب

(%) 
 حسي

 بازدارندگي
DPPH 

(%) 

شمارش 

 ميكروبي
(logcfu/ml) 

1X  2X 
3X 

 

 
1 0 0 1- 65/6 181/0 8/32 5/8 6/3 4/28 57/3 
2 1 1- 1 7/6 165/0 9/27 9 8/2 57/47 01/3 

3 1 0 0 7/6 165/0 1/29 2/9 6/3 45/36 3 

4 0 0 0 64/6 183/0 2/34 35/8 6/4 32 53/3 

5 0 0 1 68/6 178/0 7/34 01/8 2/4 47/37 47/3 

6 1- 1 1 66/6 177/0 32 6 1/3 27 7/3 

7 0 0 0 68/6 182/0 35 68/8 7/4 27/37 62/3 

8 1- 1 0 6/6 177/0 35/20 7 8/2 3/21 79/3 

9 1- 1- 1 62/6 187/0 95/21 5/6 8/2 24 8/3 

10 0 1- 0 61/6 173/0 2/32 9/8 ¼ 67/36 81/3 

11 0 0 0 66/6 175/0 5/35 65/8 8/4 32 42/3 

12 1 1 1 72/6 168/0 5/41 5/7 1/3 5/43 01/3 

13 0 0 0 65/6 182/0 32 44/6 8/4 35 64/3 

14 1- 0 0 63/6 175/0 1/24 02/7 1/3 27 81/3 

15 0 0 0 66/6 182/0 5/34 47/8 9/4 12/32 56/3 

16 0 0 0 65/6 181/0 34 45/8 7/4 07/37 43/3 

17 1- 1- 1- 61/6 19/0 2/19 5/7 8/2 31/21 78/3 

18 1 1 1- 7/6 166/0 2/27 2/9 6/2 5/32 82/2 
19 0 1 0 64/6 178/0 36 2/8 1/4 76/36 51/3 

20 1 1- 1- 73/6 165/0 24 92/10 1/2 5/31 88/2 

 

  و اسیديته  pHبر اثر متغیرهاي مستقل بررسي

بقين های شقير دارچقين نمونقه pHدر اين تحقيقق مققدار  

 19/0تققا  165/0و اسققيديته در محققدوده  73/6تققا  60/6

دهنده اعتبقار ها نشانتجزيه آماری داده نتايجمتغير بود. 

و اسقيديته  pHو صحت مدل درجه دو برازش شده برای 

بود. بر اساس نتقايج، متغيقر مسقتقل دارچقين و نيقز اثقر 

متقابل دارچين و گوار و اثر درجه دوم دارچقين بقر ايقن 

 1بقا توجقه بقه شقكل  .(>01/0Pتاثيرگذار بود )پارامترها 

د دارچقين و بقدون صقمغ گقوار درصق 7/0هايي با نمونه

درصقد دارچقين  1/0های حاوی كمترين اسيديته و نمونه

نتقايج و فاقد صقمغ گقوار بيشقترين اسقيديته را داشقتند. 

بدست آمقده بقا نتقايج گقزارش شقده توسقط معروفقي و 

ارد. طبق گزارش اين محققان پس د ( مطابقت1394) جوان

ل كنتققری شققير شققتر در نمونققه pHروز پققنج از گذشققت 

بققود، ايققن دارچققين های حققاوی اسققانس بيشققتر از نمونققه

تققوان بققه فعاليققت ضققد ميكروبققي دارچققين مسققئله را مي

بقه ( 2007) و همكقاران عبدالقهتحقيققات  .مربوط دانسقت

( بقه 1390) و رضقايي و همكقاران افزايش اسيديته شقير

ماست منجمد همزمان بقا افقزودن گقوار  افزايش اسيديته

 ست.ا كردهاشاره 
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 نمايش سه بعدي، اثر دارچین و گواربر اسیديته -1شکل

 

 بررسي اثر متغیرهاي مستقل بر ويسکوزيته

تا  3/19ها در محدوده طبق نتايج ميزان ويسكوزيته نمونه

سانتي پواز قرار داشت. آناليز آماری نشان داد كه اثرات  5/41

گوار و و كاراگينان همچنين تاثير متقابل  مستقل دارچين، گوار

داری بر كاراگينان و اثر درجه دوم دارچين اثر معني

و  كاپا كاراگينان 2(. مطابق شكل P<01/0ويسكوزيته دارند)

اين مسئله را   دارند.گوار تاثير افزايش بر ميزان ويسكوزيته 

مربوط دانست  هيدروكلوئيدتوان به ساختار شيميايي اين مي

سولفات )آبدوست(، به از يك طرف به علت داشتن گروه  كه

از طرف ديگر   شود وهای آب احاطه ميخوبي توسط مولكول

قسمت سولفاته يا آنيوني آن با كازئين واكنش داده و تشكيل 

زيته در شيرهای طعم دار در افزايش ويسكو .دهدژل مي

حضور كاپا كاراگينان و يوتا كاراگينان و تركيبي از كاپا و 

تيجسن و ) های مختلف گزارش شده استيوتا در غلظت

با توجه به  (.2000؛لانگندروف و همكارن  2007همكاران 

رود بيشترين ( انتظار مي3تاثير درجه دوم دارچين )شكل

مقادير صمغ  ی بيشينههای حاوويسكوزيته در نمونه

ی دارچين نتيجه گوار و كاپا كاراگينان و مقدار ميانه

شود.  

 

 

 نمايش سه بعدي، اثر کاپاکاراگینان و گوار )درسطح بالاي دارچین( بر ويسکوزيته -2شکل
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 ويسکوزيته نمايش تك عاملي دارچین بر -3شکل

 

 متغیرهاي مستقل بر میزان رسوببررسي اثر 

نشيني ذرات در نتيجه تجمع و ته شير دارچينرسوب در 

دارچين در طول انبارداری است. مشابه با چنين 

افتد و برای جلوگيری وضعيتي در شيركاكائو اتفاق مي

شود. به ها استفاده مياز آن در صنعت از پايداركننده

رسد استفاده از اين تركيبات تا حد زيادی بتواند مي نظر

با كاهش دوفازه شدن شير دارچين، پايداری محصول را 

تاثير  نتايج آناليزآماری نشان دهندهبهبود ببخشد. 

متغيرهای مستقل دارچين، گوار و كاپا  دارمعني

و مدل خطي برازش شده بر ميزان رسوب كاراگينان 

تا  6ها در محدوده ب در نمونهميزان رسو .(>05/0pبود)

قرار داشت و بيشترين پايداری محصول درصد  92/10

در برابر دو فازه شدن با تركيب حداكثر ميزان صمغ 

درصد( و حداقل ميزان  1/0) گوار و كاپا كاراگينان

درصد( بدست آمد. علت تاثير  1/0) دارچين

واكنش توان به هيدروكلوئيدها در افزايش پايداری را مي

های سولفات كاراگينان و بين بارهای منفي گروه

های شير و نيز خاصيت آبدوستي های مثبت پروتئينيون

(. 2005  و همكارانولو ننگاسپا) كاراگينان مربوط دانست

اثر تشديدكنندگي در اين خاصيت با همراه شدن صمغ 

لو و ) گوار در كنار كاراگينان نيز گزارش شده است

(. استفاده از 2000؛ اسميت و همكاران 1996همكاران 

هيدروكلوئيدهای مختلف برای كاهش دوفازه شدن 

گاتاده و ) شيركاكائو نيز موفقيت آميز گزارش شده است

  (.2005ولو و همكاران ناسپانگ؛ 2009همكاران 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

یزان نمايش سه بعدي، اثر گوار و دارچین بر م -4شکل

 رسوب

 

 

 

کاراگینان و دارچین بر میزان اثرنمايش سه بعدي،  -5شکل

 رسوب
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مسییتقل بییر خاصیییت آنتییي بررسییي اثییر متغیرهییاي 

 اکسیداني

دارندگي زهای آزاد )باميزان خاصيت بازداندگي راديكال

DPPHه با درصد )نمونه تهيه شد 31/21ها از ( در نمونه

بدون  درصد گوار و 1/0 ،درصد دارچين 1/0

ا )نمونه تهيه شده ب درصد 57/47( تا ميزان كاپاكاراگينان

درصد دارچين، بدون  7/0درصد كاپاكاراگينان و  1/0

ر متغيآناليز آماری نشان داد كه گوار( متفاوت بود. نتايج 

داری بر به طور معنيكاپا كاراگينان و  مستقل دارچين

 باشندروی خاصيت آنتي اكسيداني تاثيرگذار مي

(01/0p<). همچنين اثر متقابل دارچين و كاپاكاراگينان و 

 .(>05/0p) دار نتيجه شداثر درجه دوم دارچين نيز معني

 با افزايش مقدار دارچين و كاپا كاراگينان  6مطابق شكل 

ه بدارچين . يابدمقدار ظرفيت آنتي اكسيداني افزايش مي

خاصيت آنتي متعدد، تركيبات فنوليك  دليل دارا بودن

با بالارفتن ميزان به همين دليل  داشته واكسيداني 

 نيز بيشترظرفيت آنتي اكسيداني ها، دارچين در نمونه

( نيز در توليد شير 1394جوان)  معروفي و شده است.

 ياسانس گياهان دارويي، خاصيت آنتدار با شتر طعم

اكسيداني شير طعم دار شده با اسانس دارچين را بيشتر 

( طي مطالعاتي 2007) و همكارانروشا گزارش كردند. 

ساكاريدهای بر روی فعاليت آنتي اكسيداني سولفات پلي

ای و قرمز، تاثير به دست آمده از جلبك دريايي قهوه

مطالعات  يطاند. اكسيداني اين تركيبات را بيان كردهآنتي

ضمن  (2013)بارتوسيكوا  نكاس وانجام شده توسط 

 وجود تاييد خصوصيات آنتي اكسيداني كاراگينان،

های سولفات در اين همبستگي مثبت بين مقدار گروه

ان شده بينيز های آزاد تركيب با توانايي جذب راديكال

 است.

 کلي شمستقل بر پذيربررسي اثر متغیرهاي 

ها به طور از نظر ارزيابان حسي، پذيرش كلي نمونه

مستقل مورد بررسي متغير داری تحت تاثير هر سه معني

 05/0های تهيه شده با نمونه (.p<01/0) قرار داشت

درصد كاپا  05/0درصد گوار و  05/0درصد دارچين، 

( داشتند در صورتي 8/4) كاراگينان بيشترين پذيرش كلي

درصد( و  7/0) كه نمونه حاوی بيشترين مقدار دارچين

( را از ارزيان حسي 1/2) بدون صمغ، كمترين نمره

شود با اهده ميمش 7دريافت كرد. همانگونه كه در شكل

افزايش دارچين، گوار و كاراگينان ابتدا ميزان پذيرش 

رسد كه به نظر مي يابد.كلي افزايش و سپس كاهش مي

افزايش گرانروی در نتيجه اضافه كردن صمغ، بيشترين 

های مورد ارزيابي و پذيرش كلي دارد تاثير را بر ويژگي

مشخص است، افزايش  7طور كه در شكلاما همان

تواند باعث افزايش امتياز انروی تا حد معيني ميگر

پذيرش كلي شود. بر اساس نتايج حاصل از تحقيقات، 

افزايش ويسكوزيته معمولا باعث كاهش طعم در 

شود كه اين موضوع به نوع هيدروكلوئيد كاكائو ميشير

و  ورنها بستگي دارد )پانگو رفتار رئولوژيكي آن

(. در مقايسه با 2002همكاران يانس و ؛ 1978همكاران 

دو نوع صمغ استفاده شده در اين تحقيق، تاثير كاراگينان 

های حسي بيشتر از صمغ گوار بود. يانس و بر ويژگي

( نيز به پايين آمدن فاكتورهای حسي با 2002همكاران )

اند. علاوه بر نوع و غلظت افزايش ويسكوزيته تاكيد كرده

و شني همراه با صمغ، احساس دهاني نامناسب 

ناخوشايند بودن ظاهری به دليل سرعت بالای دوفازه 

های حاوی مقدار بالای دارچين )در بحث شدن در نمونه

مربوط به ميزان رسوب به آن اشاره شد(، به كاهش 

 ها منتهي شده است. امتياز اين نمونه
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نمايش سه بعدي، اثر کاپاکاراگینان و دارچین بر  -6شکل

 DPPHدرصد بازدارندگي

 

 

 

نمايش سه بعدي، اثر کاپاکاراگینان و دارچین بر  -7شکل

 پذيرش کلي

 مستقل بر جمعیت کل میکروبيبررسي اثر متغیرهاي 

های تاثير مقدار دارچين بر جمعيت كل باكتری  8شكل

دهد. نتايج آماری نيز نشان موجود در شير را نشان مي

دار داد كه تاثير مستقل و درجه دوم دارچين تاثير معني

افزايش مقدار  با(. p<01/0) ها داردبر تعداد باكتری

های شير های موجود در نمونهدارچين تعداد ميكروب

نتايج مشابهي نيز در  .يابدعسل حاوی دارچين كاهش مي

( 1392) معروفي و جوانكاربرد اسانس دارچين توسط 

. همچنين كاهش جمعيت بار ميكروبي گزارش شده است

اسانس مريم گلي و استفاده از شير شتر در نتيجه در 

بيان  (2008ال اوتابي و ال دمرداش ) توسطمرزنجوش 

 41/60) دارچين به دليل داشتن سينامالدئيدشده است. 

 63/2) ( و سيناميك اسيددرصد 69/4)  (، كامفندرصد

 باشد( دارای خاصيت ضد ميكروبي اثبات شده ميدرصد

 (. 1391)اجاق و همكاران 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 نمايش سه بعدي، اثر کاپاکاراگینان و دارچین بر شمارش کل باکتري -7شکل
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سازي روابط بین خصوصیات شیرعسل حاوي مدل

 دارچین و فرمولاسیون

بيني هر های تجربي برای پيشبه منظور حصول مدل

ای درجه های خطي و چند جملهها، رابطهاز پاسخ كدام

ها برازش داده های بدست آمده از آزمايشدوم بر داده

شده و مورد آناليز آماری قرار گرفتند تا مدل مناسب 

ها با استفاده از آزمون دار بودن مدلگزينش شود. معني

Fمقدار احتمال ،p 2  و ضريب همبستگيR   .با بررسي شد

خطي برای ميزان رسوب و مدل  داری مدلعنيتوجه به م

ها به عنوان مدلي ها، اين مدلدرجه دوم برای ساير پاسخ

ها برگزيده شد. مناسب جهت پيشگويي هركدام از پاسخ

معني بودن آزمون فقدان برازش، مقدار بالای ضريب بي

تبيين به عنوان نسبت تغييرات توصيف شده توسط 

مچنين مقادير بالا و نزديك ها به تغييرات كل و همدل

Adj
2R  وPred

2R ها در دهنده قدرت بالای اين مدلنشان

 .(4باشد )جدول ها ميبيني پاسخپيش
 

 هاي پاسخهاي برازش يافته بر دادهضرايب رگرسیون بدست آمده از مدل-4جدول 
بازدارندگي رسوب ويسكوزيته اسيديته pH منبع

DPPH 
 

 

 
 

شمارش 

 ميكروبي

 پذيرش كلي

oβ 60/6 186/0 08/14 65/7 65/16 85/3 26/2 
1X 035/0 021/0  03/72 93/3 59/46 12/0 61/5 
2X 87/0 077/0- 68/9- 84/9- 26/47- 47/3- 28/20 
3X 51/0- 14/0- 72/15 15/12- 5/110 12/2 95/28 

2X1X 33/0- 225/0 66/46 ---- 5/50- 25/0 16/4 
3X1X 66/0- 041/0 66/31 ---- 66/155 25/3 5/7 
3X2X 03/5 25/0 965 ---- 103- 50/2- 05/5 
1X1X 19/0 075/0- 56/81- ---- 26/35- 11/2- 33/8- 
2X2X 90/8- 527/0- 63/63 ---- 36/726 26 200- 
3X3X 09/7 072/1 36/76- ---- 63/785- 30- 280- 

2R 44/93 43/85 74/95 82/88 60/93 31/95 41/98 
Adj2R 54/87 32/72 90/91 74/84 87/84 08/91 97/96 
Pred2R 05/76 30/62 38/73 22/68 26/60 44/76 52/88 

oβ       1ضريب ثابتX2ضريب دارچينX    3ضريب گوارX ضريب كاپاكاراگينان 
 

 بهینه سازي 

عملياتي بهينه، با استفاده از تكنيك بهينه سازی شرايط 

سازی بدين منظور اهداف بهينهجستجو شد.  1عددی

)بيشترين پذيرش كلي و خاصيت آنتي اكسيداني، كمترين 

ميزان رسوب و ميزان ويسكوزيته در محدوده( و درجه 

نتايج نشان داد  ها )اهميت يكسان( تعيين شد.اهميت آن

يد كه ميزان آشرايط زماني بدست ميترين كه مطلوب

درصد و  09/0درصد، صمغ گوار  43/0دارچين 

درصد باشد. برای اعتبارسنجي 08/0 كاپاكاراگينان

ای با مقادير بهينه حاصل از آمده نمونهفرمول بدست

دار نبودن نتايج آزمايشات مدل تجربي تهيه شد و معني

ر با نتايج گزارش شده توسط نرم افزار، اعتبا

 فرمولاسيون را تاييد كرد. 

                                                 
1 Numerical optimization 

 نتیجه گیري

های شيرعسل های حسي و شيميايي نمونهنتايج آزمون

تواند حاوی دارچين نشان داد كه دارچين نه تنها مي

ای را بهبود ببخشد بلكه به دليل نقش های تغذيهويژگي

تواند باعث بيشتر شدن پايداری ضدميكروبي خود، مي

ماندگاری را نيز ميكروبي محصول شده و عمر 

با توجه به كاهش معني دار ويژگي حسي تر كند. طولاني

(، به نظر p<01/0در مقادير بالای اختلاط دارچين )

رسد در تحقيقات آتي به ترفيع اين مسئله و ارائه مي

راهكارهايي جهت كاهش شني شدن در محصول پرداخته 

 شود. اثر سينرژيستي هيدروكلوئيدهای مورد استفاده در

بهبود پايداری فيزيكي و كاهش دو فازه شدن نيز معني 

(. علاوه بر اين، نتايج نشان داد p<05/0دار نتيجه شد )

كه كاپاكاراگينان، علاوه بر تاثير روی ويسكوزيته و 
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پايداری محصول، توانايي محصول را در جذب 

 های آزاد افزايش داد. راديكال

باكس طرح از  نتايج حاصل از مطالعه حاضر با استفاده

سازی فرمولاسيون شيرعسل بهينهبه منظور بهنكن 

حاوی دارچين با هدف توليد محصولي فراسودمند با  

های كيفي بالا و شاخصخاصيت آنتي اكسيداني داشتن 

 43/0در صورت استفاده از حاكي از آن بود كه مناسب 

درصد  08/0درصد صمغ گوار و  09/0درصد دارچين، 

گذاری انجام شده امكان نايل شدن به هدفكاپاكاراگينان 

  دارد.  وجود

 
 مورد استفاده  نابعم

( در CinnamomumZeylancium) مطالعه اثر ضد باكتريايي اسانس پودر دارچين ،1391 ،حسيني م ،جاق م، رضائي م، رضوی ها

 .67-76 ،35، فصلنامه علوم و صنايع غذايي، فساد غذاييشرايط آزمايشگاهي در برابر پنج باكتری عامل 

 موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي. ،ها و روشهای آزمونويژگي-شير طعم دار ،1527، استاندارد ملي ايران شماره1393نام،بي 

موسسه ، هاهای ميكروارگانيسمروش شمارش كلي پرگنه-های آنشير و فرآورده ،5484، استاندارد ملي ايران شماره1381نام،بي 

 استاندارد و تحقيقات صنعتي.

اثر صمغ گوار و صمغ عربي بر برخي خصوصيات فيزيكوشيميايي ماست ، 1390اعلمي م،  ،رضايي ر، خميری م، كاشاني نژاد م 

 .84-91، 1، های صنايع غذاييمجله پژوهش ، منجمد

تاثير نوع و مقدار پايدار كننده ها بقر پايقداری و خقواص رئولقوژيكي و حسقي  ، 1391،ش زمردی ،س، خسروشاهي اصل ا انسليمي

 .167-173، 2، های صنايع غذايينشريه پژوهش ،شير كاكائو

های رئولقوژيكي،فيزيكي و حسقي نوشقيدني بررسي دوگونه صمغ كتيرا بر برخي ويژگي ،1391،غ اسدی ،م محمدی فر م، كشتكاران

 .31-42، 3، ی علوم و تغذيه و صنايع غذايي ايرانمجله، خرما

ی دارچقين و بررسقي تقاثير آن بقر پايقداری روغقن استخراج عصقاره ،1390 ،ر نژادعزيزی ، م قراچورلو م، قوامي ل، روستاكمالي

 . 1-22، 13، ی علوم تغذيه و صنايع غذايي ايرانجلهم، آفتابگردان

هقای پروبيقوتيكي لاكتوباسقيلوس اسقيدو مطالعه تقاثير دارچقين بقر رشقد باكتری ،1391رضازاده س،   ،مرحمتي زاده م، يقطين  ع 

  . 9-16، 11،مجله پژوهش های نوين دامپزشكي ،فيلوس و بيفيدوباكتريوم بيفيدوم در شير موز

همايش ملي توسعه پرورش شتر ايران،  ،توليد شير شتر طعم دار با استفاده از اسانس گياهان دارويي ،1394، جوان ا ، ه معروفي

 . 550-563كاووس،  دانشگاه گنبد

بهينه سازی فرمولاسيون بسقتني وانيلقي حقاوی كنسقانتره پقروتئين شقير بقا  ،1393محبي م، ، مصطفوی ف س، مظاهری تهراني م

 . 143-153، 44، فصلنامه علوم و صنايع غذايي، سطح پاسخاستفاده از روش 
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Abstract 

Cinnamon primarily contains several phenolic compounds and its health and therapeutic effects has 

been proved. To produce functional product and renewed interest in milk consumption, honey milk 

formulations containing cinnamon (0.1, 0.4 and 0.7%), guar and kappa-carrageenan (0, 0.05 and 

0.1%) have been studied in current research. Statistical analyze has been performed through Design 

Expert software and surface response methodology with Box-Behnken design. Physico-chemical 

properties such as pH, acidity, viscosity and sedimentation rate moreover nutritional value through 

radical scavenging activity (DPPH) have been evaluated. Antibacterial effect of cinnamon has been 

surveyed through total bacterial count and sensory properties analyzed using 5-point hedonic scale. 

The results showed that adding cinnamon to formula, improved the anti-oxidative properties 

without any side-effect on pH and acidity but at higher concentrations, sensory attributes associated 

with sandiness. Furthermore, with increasing amount of cinnamon in the samples, the bacterial 

population was reduced significantly. The use of guar and kappa-carrageenan gums significantly 

reduced sedimentation rate and increased sensory acceptability. The results of optimization showed 

that using cinnamon at 0.43%, guar gum 0.09% and kappa-carrageenan 0.08%, functional product 

formulation with high stability, extended shelf life and overall acceptability, is feasible.  
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