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 بستنی سنتی  بررسی خواص فیزیکوشیمیایی، آنتی اکسیدانی و حسی

 الطیب زبان و سنبل گاو هاي بابونه، گل حاوي عصاره
 

 1، محمدرضا اسحاقی2، محسن خیرخواهان1لیلا ناطقی
 

   ایران-  ورامین، پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی- گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، واحد ورامین - 1
   ایران- کارشناس ارشد، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد ورامین پیشوا، گروه علوم و صنایع غذایی، ورامین- 2

  )07/02/97: رشیپذ خیتار  96/ 04/11:  افتیدر خیتار(

 
 
 

 
  چکیده 

الطیب در فرمولاسیون بستنی استفاده و خواص  گاوزبان و سنبل هاي گیاهی بابونه، گل  درصد عصاره2 و 5/1، 1هاي  در پژوهش حاضر، از غلظت
، فنل تام و حسی آن در روز اول تولید )IC50(اکسیدانی ، آنتی)ویسکوزیتهو  ، چربیpHخشک بدون چربی، اسیدیته،  مادهخشک،  ماده(فیزیکوشیمیایی 

داري   و ویسکوزیته بصورت معنیpHها، ماده خشک، ماده خشک بدون چربی،   با افزایش غلظت عصاره آنالیز نتایج بدست آمده نشان داد.بررسی شد
 ) 05/0≤(p داري روي تغییرات چربی نداشت ها اثر معنی  استفاده از عصاره.یدیته افزایش یافتو اس  کاهش ) 05/0p> .(اکسیدانی و  بررسی خواص آنتی

اکسیدانی متعلق به نمونه  اکسیدانی آنها افزایش یافت و بالاترین خاصیت آنتی ها خواص آنتی پلی فنلی نشان داد که با افزایش میزان عصاره در بستنی
نتایج ارزیابی حسی نشان داد که بیشترین میزان خواص حسی و . الطیب بود که حاوي ترکیبات فنلی بالاتري بوده است  درصد عصاره سنبل2حاوي 

گاوزبان و کمترین میزان خواص حسی و پذیرش کلی علاوه بر تیمارهاي حاوي مقادیر متوسط تا بالا  پذیرش کلی در تیمارهاي حاوي عصاره گل
توان بستنی سنتی فراسودمند با  الطیب می  درصد عصاره سنبل1با استفاده از . الطیب در تیمار حاوي مقادیر بالا عصاره بابونه مشاهده شد عصاره سنبل

  .اي مطلوب و قابل پذیرش براي مصرف کنندگان تولید نمود خواص کیفی و تغذیه
 

  گیاهی هاي ی، عصارهسنتی، ترکیبات فنل بستنی  ،)IC50(اکسیدان  آنتی : واژگانکلید
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  مقدمه- 1
 که است چربی درصد 10 -16حاوي  معمول، بستنی طور به

خواص  بر تاثیر با را محصول نهایی هاي ویژگی مقدار آن و نوع
 بر اثر متقابل با شیر چربی. دهد می قرار تاثیر تحت رئولوژیکی،

 حالت مطلوب، احساس دهانی بافت، توسعه سبب اجزاء، سایر

 درصد 40-50. شود می چرب بودن کلی احساس و اي خامه

به همین علت . ]1[ شود می زده  بستنی داخل به هوا حجمی،
طبق نظر محققان، . باشد بستنی در معرض فساد اکسیداتیو می

اي و ارزش  بستنی با اینکه محصولی با خواص تغذیه
یا میزان اکسیدانی و زایی بالاست، اما مقادیر ترکیبات آنتیکالري

توان آن را با  باشد که میآن بسیار ناچیز می اي فیبرهاي تغذیه
  .]2[ یاهان و یا سبزیجات جبران نمودافزودن گ

 بسیاري در و آشنا آدمیان براي دیرباز از چه اگر دارویی گیاهان

 علمی پیشرفتهاي اما بوده است، بشري دردهاي مرهم مواقع از

 گیاهان نقش سازنده و تاهمی اخیر دهه سه طی فناوري و

 درمان و دارو حیطه در ویژه به بشر تأمین نیازهاي در را دارویی

و  روشها از گیري بهره مدد به امروزه .است ساخته چندان  دو
 استخراج و شناسایی گیاهان این مؤثره ترکیبات تخصصی، فنون

 گرفته ترکیبات شفابخش بکار و داروها انواع ساخت در و شده

  .]3[ شودمی
 اثرات سنتی در طب که است دارویی گیاهان جمله از بابونه

  نام علمی با بابونه. است شده ذکر آن براي مختلفی

Matricaria chamomilla.Lستاره  گل یا کاسنی تیره  از
Astraceae و بادوام کوتاه قد ساله، یک گیاهی بابونه.  است 

خواص نتایج بررسی  .]4[ است معطر بویی داراي
که چاي بابونه نشان داد دیابتی چاي بابونه  اکسیدانی و ضد یآنت

اي   ملاحظه اکسیدانی بالا بوده و به طور قابل داراي فعالیت آنتی
منجر به کاهش غلظت هموگلوبین گلیکوزیله، انسولین و مالون 

  .]5[ گشته استدي آلدئید 
که  علفی گیاهی افیسینالیس والریانا علمی نام با الطیب سنبل

 ریشه سنبل. ]6[ تاس ریزوم و ریشه آن استفاده مورد سمتق
 و اسید رود می بکار اسپاسم ضد و مسکن عنوان به الطیب

 انقباض ضد خواص داراي آن ریشه در موجود والرنیک
 را این گیاه اسپاسم ضد اثر مختلف مطالعات. است عضلانی
  .]7-8[ اند داده نشان صاف عضله برروي

  گیاه 32اکسیدانی و ترکیبات فنولی  یدر بررسی فعالیت آنت
 1/11±13/0الطیب را  منتخب، ترکیبات فنولی تام گیاه سنبل

. گرم نمونه خشک بیان نمودند گرم اسید گالیک بر میلی
عصاره گیاه  )IC50(اکسیدانی  همچنین میزان فعالیت آنتی

گرم بر میلی لیتر  میکرو80/25±11/0الطیب، برابر با  سنبل
  .]9[ دمحاسبه ش

 Echium یا Echium amoenumزبان با نام علمی  گاو  گل
orientale  زبان  گاو گله خانوادازBoraginaceaeاست  .

بومی فلات ایران و محدود به حاشیه شمالی کشور ایران و 
تاکنون در تحقیقات داروشناسی، اثرات  .]10[ باشد قفقاز می

دهاي ناشی دردي در در ضد ]12-11[ ضداضطرابی و آرامبخش
زبان  گاو براي گل ]16- 15[ اکسیدان و آنتی ]14-13[ از التهاب

  .به اثبات رسیده است
در این پژوهش اثر افزودن و بکارگیري عصاره هاي بابونه، 

الطیب  در بستنی سنتی و خصوصیات کیفی  زبان و سنبل گاو گل
هاي فیزیکوشیمیایی، آنتی  محصول نهایی شامل ویژگی

  .ی مطالعه شداکسیدانی و حس
 
  ها مواد و روش - 2
  هاي گیاهی سازي و تهیه عصاره آماده- 2-1

زبان از شرکت  گاو الطیب و گل هاي بابونه، سنبل  ابتدا گل گیاه
هاي  خریداري گردید و سپس عصاره) تهران، ایران( سبز  درسا

هاي  عصاره تهیه هر کدام از  براي. آنها بصورت زیر تهیه شد
 به و )متلر، سوئیس(وزن  را هاي گیاه گل رمگ 10مقدار گیاهی،

 )آي کی اي، آلمان(روي هیتر  بر و افزوده آب لیتر میلی 300 آن
 .]17[ بجوشد  دقیقه15مدت به که طوري به قرار داده شد

شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده  - 2-2
  ها عصاره

ها توسط  آنالیز و شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده عصاره
-GC) نگار جرمی روماتوگرافی متصل به طیفدستگاه گاز ک

MS)،) Agilent،ابتدا نمونه آماده شده . انجام شد)  آمریکا
ریزي  عصاره به دستگاه کروماتوگرافی گازي تزریق شد و برنامه

هاي اسانس بدست  دمایی ستون براي جداسازي کامل ترکیب
هاي تشکیل دهنده عصاره هر  همچنین درصد ترکیب. آمد

اسبه گردید سپس عصاره به دستگاه گاز ترکیب مح
نگار جرمی نیز تزریق شده و  کروماتوگرافی متصل به طیف

شناسایی ترکیبات اسانس با . ها بدست آمد جرمی ترکیب طیف
ها  هاي جرمی هر یک از اجزاي عصاره استفاده از  بررسی طیف

                      در. هاي مرجع انجام شد و مقایسه آنها با طیف
                         این مطالعه دستگاه گاز کروماتوگرافی از نوع 
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6890)-Agilentمتر، 30با ستون مویینه به طول ) ، آمریکا 
 25/0متر و ضخامت لایه داخلی  میلی25/0قطر داخلی 

دمایی ستون در ابتدا به   با برنامهHP-5MSمیکرومتر از نوع 
 دقیقه در این دما سپس 2ف گراد با توق درجه سانتی70صورت 

 درجه در هر 15گراد با سرعت  درجه سانتی220افزایش دما تا 
 2گراد به مدت  درجه سانتی300دقیقه و افزایش دماي ستون تا 

گراد  درجه سانتی290دماي اتاقک تزریق . دقیقه استفاده شد
 8/0بود و از گاز هلیوم به عنوان گاز حامل با سرعت جریان 

نگار جرمی مورد استفاده  طیف. ر در دقیقه استفاده گردیدلیتمیلی
 70 با انرژي یونیزاسیون )، امریکاAgilent- 5973(مدل 

و دماي ) EI(1  یونیزاسیون الکترونیالکترون ولت و شناساگر
  .]18[  بودگراد درجه سانتی220منبع یونیزاسیون 

  سازي بستنی آماده - 2-3
شیر % 2شکر و %  19(ک براي تهیه بستنی ابتدا مواد خش

% 2کره و % 6شیر، % 66( و مواد مایع ) خشک بدون چربی
با هم مخلوط و سپس به ترتیب، پاستوریزه، هموژنیزه ) گلوکز

هاي گیاهی  سپس عصاره. و سرد کردن مخلوط صورت پذیرفت
 درصد 2 و 5/1، 1الطیب به نسبتهاي  گاوزبان و سنبل بابونه، گل

بعد .  عملیات رساندن انجام پذیرفت افزوده و)1(طبق جدول 
هوادهی شده و سپس در % 50ساز تا  از آن در فریزرهاي بستنی

کردن بستنی در تونل انجماد  سفت. ظروف مورد نظر پر گردید
بندي در کارتن و قرار  ساعت، بسته2 به مدت - C34°در دماي 

  .]19[ دادن در سردخانه مراحل نهایی تهیه بستنی بود
  شیمیایی  هاي فیزیکو مون روش آز- 2-4

 pHخشک بدون چربی، اسیدیته،  خشک، ماده گیري ماده اندازه
ها به ترتیب با استفاده از روش استاندارد ملی  و چربی نمونه
 تعیین گردید 2450 و 2852 ، 2450 ، 637هاي  ایران به شماره

]22-20[. 

هاي  رئولوژیکی بستنی روش آزمون - 2-5
  هاي گیاهی محتوي عصاره

) ، آلمان2بروکفیلد( از ویسکومتر استفاده ها با ویسکوزیته نمونه
گراد  درجه سانتی21 دور بر دقیقه و دماي 30 با 63و اسپیندل 

 تعیین 19033و مطابق با با روش استاندارد ملی ایران به شماره 
  .]23[گردید 

                                                             
1. Electron Ionization 
2. Brucfild 

هاي آزاد درصد مهار رادیکال گیري  اندازه- 2-6
DPPH)3(  

از روش رحمان و  استفاده ها با اکسیدانی نمونه یفعالیت آنت
 گرم نمونه بستنی با 50بدین ترتیب که . گردید همکاران تعیین

 ساعت قرار داده 12به مدت ) آلمان ،4مرك(لیتر متانول   میلی25
 ساخت انگلیس 4شد سپس مخلوط با کاغذ صافی واتمن 

 متانول و لیتر  میلی2/1لیتر از آن به   میلی3صاف شده و سپس 
 )DPPH(هیدرازیل  پیکریل فنیل پایداردي لیتر رادیکال  میلی5/1
محلول حاصل در دماي اتاق به مدت . اضافه شد) مرك، آلمان (

 نانومتر 517 دقیقه قرار داده شد و جذب آن در طول موج 90
ساخت آمریکا ) ، آمریکا5یونیکو(توسط دستگاه اسپکتروفتومتر 

 جذب Acontrol استفاده شد که 1ه گیري و از معادل اندازه
هاي بستنی حاوي   جذب نمونهAsampleمحلول شاهد و 

الطیب و  هاي گیاهی بابونه، سنبل درصدهاي مختلف عصاره
 .]24[زبان بود  گاو گل

  )1(رابطه 

  
  فنلی گیري ترکیبات پلی  اندازه- 2-7

گیري شد بدین ترتیب که از   هاي بستنی عصاره ابتدا از نمونه
هاي بستنی، توسط تکان دادن گردابی با   گرم از نمونه1-5/0

 ساعت و 4به مدت ) ، ساخت آلمان IKE(ورتکس مکانیکی 
لیتر متانول   میلی50 دقیقه با 20دهی به مدت  نهایتا صوت

 1عصاره متانولی توسط کاغذ واتمن شماره . گیري شد عصاره
. تفیلتر و  صاف شد و مایع رویی مورد آزمایش قرار گرف

سیکالتو  ها توسط معرف فولین فنلی نمونه میزان ترکیبات پلی
) 2015(و مطابق با روش کانیکا و همکاران ) مرك، آلمان(

لیتر از عصاره   میلی5/0ترتیب که  بدین. ]25[تعیین گردید 
)  نرمال5/0(سیکالتو  لیتر از معرف فولین  میلی1/0بستنی و 

. شود قه قرار داده می دقی15مخلوط و در دماي اتاق به مدت 
لیتر سدیم کربنات اشباع اضافه شده و به مدت   میلی5/2سپس 

شود و سپس میزان جذب   دقیقه در دماي اتاق قرار داده می30
) یونیکو، آمریکا( نانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر 760در 

 به عنوان نمونه شاهد مثبت در 6اسید تانیک. شود گیري می اندازه
 7ترکیبات فنولی به صورت معادل استاندارد. ته شدنظر گرف

  .بیان شد) گرم بر گرم ترکیبات عصاره میلی(
                                                             

3. Diphenyl-1-picrylhydrazyl 
4. Merck 
5. Unico 
6  . Tannic acid 
7. Standard equivalent 
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Table 1  The tested treatments in current research 
Description  Treatment code 

Ice Cream Blank (No Chamomile, echium amoenum, valerian)  Code 0  
Ice Cream (containing 1% Chamomile extract)  Code 1  

Ice Cream (containing 1.5% Chamomile extract)  Code 2  
Ice Cream (containing 2.0% Chamomile extract)  Code 3  

Ice Cream (Containing 1% Extract of echium amoenum) Code 4  
Ice Cream (Containing 1.5% Extract of echium amoenum) Code 5  
Ice Cream (Containing 2.0% Extract of echium amoenum) Code 6  

Ice Cream (Containing 1.% Extract of valerian) Code 7  
Ice Cream (Containing 1.5% Extract of valerian) Code 8  
Ice Cream (Containing 2.0% Extract of valerian) Code 9  

  
هاي محتوي  ارزیابی حسی بستنی آزمون - 2-8

  هاي گیاهی عصاره
دیده   نفره ارزیابان حسی آموزش12ارزیابی حسی، توسط گروه 

بدین . اي انجام پذیرفت  نقطه9از روش هدونیک  استفاده و با
 با توجه 9 تا 1دهی توسط ارزیابان حسی از   ترتیب که امتیاز

یابی هر ویژگی، در ارز. هاي طراحی شده انجام شد به  فرم
 به نمونه بسـیار 1 بـه نمونـه بسیار خوشایند و امتیاز 9امتیاز 

  .]26[ ناخوشـایند تعلق گرفت
  تجزیه و تحلیل آماري -2-9

ها از آنالیز واریانس یک طرفه توسط  براي مقایسه میانگین داده
   . استفاده شد 16 1تب توسط نرم افزار مینیآزمون دانکن 

  

   و بحث نتایج - 3
شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده  - 3-1

 GC-Massها با استفاده از  عصاره
ها در شکل   نتایج حاصل از بررسی و شناسایی ترکیبات عصاره

عصاره شناسایی ترکیبات  نتایج مربوط به.  مشاهده گردید)1(
ترکیب متفاوت  25. نشان داده شده استa -1 در شکلبابونه

بیشترین سطح زیر پیک را بخود شناسایی گردید که متیل پارابن 
پس از . ترین ترکیب عصاره بابونه بود اختصاص داده و عمده

گلوکوپیرانوزید، -دي-آلفا-آن نیز سایر ترکیبات شامل اتیل
اسید، هگزان،  کربوتیولیک   پارابن، متونی پروپیل

-6 -متیل- 8 و  مورفولینول-3استات، اوره،  اتیل دي آلدئید گلیکول

                                                             
1. Minitab 

-4-  پیران4Hکاتچول،  اتیل-4متوکسی، -4 و  لنون نفتا-1فنیل، 
-1′و1متیل،- 6- هیدروکسی دي-5و3-هیدرو دي- 3و2 و یک

بنزن دیول، -2و1، آدنین، ]پروپنیل آمین-2-دي[ بیس-متیلن
n -3و2آمین،  متیل دکانوئیک اسید، تري هگزا-

نتایج مربوط به شناسایی ترکیبات . لایدات   پروپیل هیدروکسی دي
متیل  .نشان داده شده استb    -1گاو زبان در شکلعصاره گل 

 ترکیب موجود در عصاره 23پارابن بیشترین ترکیب در بین  
پس از آن و با اختلاف زیاد سایر ترکیبات . گاوزبان بود گل

پارابن،  اسید، پروپیل کربوتیولیک  شامل متان عمده در این عصاره
3-o -باشد ره میفرمات و او گلوکز، هگزان، آلیل-دي-متیل. 

الطیب در  نتایج مربوط به شناسایی ترکیبات عصاره سنبل
 ترکیب شناسایی 15در بین  .نشان داده شده استc -1شکل

ترین این ترکیبات به ترتیب  الطیب، عمده شده در عصاره سنبل
 .اسید بود کربوتیولیک پارابن و متان پارابن، پروپیل شامل متیل

اي گیاهی توسط ه نتایج بررسی ترکیبات عصاره
ها  ترین ترکیب این عصاره گازکروماتوگرافی نشان داد که عمده

 زنواستروژن هاي آلاینده جمله از ها پارابن. باشد  می متیل پارابن

 خواص دلیل به که هستند اسید بنزوییک هیدروکسی-پارا و

 گروه در هاقارچ و هاباکتري رشد از جلوگیري و باکتریایی آنتی

 و مهم استر چهار و شوند می بندي طبقه ندهنگهدار مواد

 و پارابن پروپیل پارابن، اتیل پارابن، متیل شامل آن پرکاربرد
 در نیز پارابن ایزوبوتیل و پارابن بوتیل. باشد می پارابن بنزیل

  گیرند می قرار استفاده مورد ولی کمتر گرفته قرار دسته این
بر روي  )1393(مو ی که توسط کهندر تحقیق .]28-27[

 GC-massبابونه با استفاده از  وحشی هاي گونه شناسایی
انجام شد مشاهده گردید، گونه ماتریکاریا گیاه بابونه به طور 
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-7اسانس و حاوي آپیژنین درصد  6/0میانگین داراي 
گلوکوزید، کامازولن و ترکیبات دیگري نظیر مشتقات 

در یر محققین سا .]31[ بیزابولول، بیزابولن و فارنزن می باشد
ایرانی در دو اکوتیپ  گاوزبان گل بذر چرب بررسی اسیدهاي
 نوع اسید چرب شامل پالمتیک، استئاریک، 8 ،کرمانشاه و نکا

اولئیک، سوکسنیک، لینولئیک، آلفا لینولنیک، گاما لینولنیک و 
شناسایی را استئاریدونیک اسید توسط کروماتوگرافی گازي 

و اسید چرب آلفا لینولنیک به اسید چرب سوکسینیک . کردند

 ترتیب داراي کمترین و بیشترین مقدار در هر دو اکوتیپ بودند
) 1389(توسط رضایی و همکاران  که یدر تحقیق .]32[

گیري و  الطیب عصاره صورت گرفت ابتدا ریزوم گیاه سنبل
هگزان آن مورد بررسی فیتوشیمیایی توسط - nفراکسیون 

 نتایج آنالیز فیتوشیمیایی نشان . قرار گرفتGC-massدستگاه 
 جزء 15 هگزان عصاره حاوي بیش از nداد که مواد محلول در 

-آریستولن- 9توان به ترکیبات  ترین آنها می باشد که از عمده می
  .]33[ الرنیک اسید و والرنال اشاره کردال، و-آلفا-1

  
Fig 1 The compounds of extracts using GC-mass (a) chamomile extract, (b) echium amoenum extract, (c) 

valerian extract 
 

هاي  فنلی عصاره بررسی ترکیبات پلی - 3-2
  الطیب  گاوزبان و سنبل گیاهی بابونه، گل

گیاهان دارویی به واسطه ترکیبات ثانویه خود از جمله 
اکسیدانهاي طبیعی به حساب  ها منبع غنی از آنتی  فنول پلی
رکیبات فنولی از طریق اهداي هیدروژن به ت. آیند می

 تشکیل کمپلکس با  وفعال کردن آنها هاي آزاد و غیر رادیکال
هاي فلزي، خاموش کردن اکسیژن یگانه و خاصیت  یون

 .]29[کنند  اکسیدان عمل می کنندگی خود به عنوان آنتی احیاء

سه  )mg/ml(فنلی  نتایج حاصل از تغییرات ترکیبات پلی
مشاهده ) 2(الطیب در جدول  گاوزبان و سنبل ونه، گلعصاره باب

با توجه به نتایج بدست آمده مشخص شد که بیشترین . شود می
الطیب و کمترین مقدار  فنلی متعلق به عصاره سنبل ترکیبات پلی
عصاره . گاوزبان بود فنلی مربوط به عصاره گل ترکیبات پلی

                 فنلی بود بابونه نیز داراي مقادیر متوسط ترکیبات پلی
) 05/0≤(p.  هاي بستنی حاوي بنابراین بدیهی است که نمونه

الطیب خاصیت آنتی اکسیدانی بالاتري را در  عصاره سنبل
  . دنمقایسه با سایر تیمارها ایفا کن

به بررسی تعیین محتواي فنل کل ) 1390(محمدي و همکاران 
 نشان جنتای. رداختنداکسیدانی عصاره گل رازك پ و فعالیت آنتی

هاي مختلف، فعالیت  داد که عصاره اتانولی رازك در آزمون
آنها گزارش کردند فعالیت . اکسیدانی وابسته به غلظت دارد آنتی

c 

b a 
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اکسیدانی با مقدار مواد فنلی موجود در عصاره در هر  آنتی
  .]30[ باشدآزمون مرتبط می

Table 2 Changes in polyphenolic compounds 
(mg/ml) of chamomile, echium amoenum and 

valerian extract  
Sample Polyphenolic 

(mg/ml)  
Chamomile extract  25a ±1860 

echium amoenum extract 18b ±1395 

valerian extract 39c ±1955 

Results reported as means ± standard deviation.  
Differences between small letters in the columns 
indicate significant (P≤ 0.05) differences between 

treatments.  
 

     گیري ماده خشک اندازه -3-3 
ها در جدول  خشک نمونه نتایج حاصل از مقایسه میانگین ماده

دهد که بیشترین میزان ماده  نتایج نشان می.  ارائه شده است)3(
 7و بعد از آن تیمار کد ) شاهد (0خشک در تیمار با کد 

عصاره % 1حاوي  (4، تیمار کد )الطیب عصاره سنبل% 1حاوي (
کمترین میزان ماده خشک نیز . مشاهده گردید) گاوزبان گل

نتایج  .بود) گاوزبان عصاره گل% 2حاوي  (6متعلق به تیمار کد 
حاصل از ماده خشک نشان داد که بیشترین مقدار آن بعد از 

الطیب و  تیمار شاهد به تیمارهاي با حداقل میزان عصاره سنبل
که کمترین میزان ماده خشک گاوزبان تعلق گرفت در حالی گل

گاوزبان، بابونه  مربوط به تیمارهاي با حداکثر میزان عصاره گل
نتایج بدست آمده با در نظر گرفتن مایع . الطیب بود و سنبل

هاي قابل استفاده قابل توجیه است که هر چه  بودن عصاره
ر خواهد بود و عصاره بیشتر باشد در نتیجه ماده خشک کمت

تولیدي در  خشک ماده قابل ذکر است که مقدار. بالعکس
گرفته شده  تحقیق حاضر در تمامی تیمارها از حد کمینه در نظر

 بالاتر بود) % 34 (2450توسط استاندارد ملی ایران به شماره 
در تحقیقی نوشیدنی انگور  )1390( رئیسی و همکاران. ]21[

نتایج . اره سبوس برنج تولید کردندفراسودمند با استفاده از عص
-نشان داد که با افزایش میزان عصاره در فرمولاسیون، ویژگی

  .]34[هایی مانند ماده خشک و اسیدیته افزایش یافت 
  هاي بستنینمونه چربی دونخشک ب ماده -3-4

ها  چربی نمونه خشک بدون نتایج حاصل از مقایسه میانگین ماده
نتایج بیانگر این مطلب است که . ستارائه شده ا) 3(در جدول 

، به ترتیب بیشترین میزان ماده )شاهد (0پس از تیمار کد 
عصاره % 1حاوي  (7چربی در تیمار با کد  خشک بدون

و ) گاوزبان عصاره گل% 1حاوي  (4، تیمار با کد )الطیب سنبل
تیمارهاي . مشاهده شد)  عصاره بابونه% 1حاوي  (1تیمار با کد 

% 2حاوي  (6، کد )الطیب عصاره سنبل% 2اوي ح (9با کد 
نیز ) عصاره بابونه% 2حاوي  (3و کد ) گاوزبان عصاره گل

چربی را به خود اختصاص دادند  خشک بدون کمترین میزان ماده
  افزایش).<05/0p(دار نیز نداشتند  که با یکدیگر تفاوت معنی

 مطع بر مثبت است اثر ممکن بستنی در چربی بدون جامد ماده
 خشک ماده معمول از منابع استفاده اما باشد داشته آن بافت و

چربی  بدون خشک شیر مانند) MSNF1(شیر  چربی بدون
)2NDM (و نامطلوب طعم ایجاد دلیل بالا به مقادیر در 

بیشترین میزان ماده  .]35[باشد  می لاکتوز محدود میزان افزایش
ر تیمارهاي خشک بدون چربی بعد از تیمار شاهد به ترتیب د

گاوزبان و بابونه  الطیب، گل با حداقل میزان عصاره سنبل
مشاهده گردید در حالیکه کمترین میزان این پارامتر در 

نتایج همسو با . هاي فوق بود تیمارهاي با حداکثر میزان عصاره
دهد با افزایش عصاره  نتایج ماده خشک است و این نشان می

 خشک بدون چربی کاهش در تیمار هم ماده خشک و هم ماده
اثر جایگزینی ماده خشک بدون چربی را با . یابد و بالعکس می

و درصد  75، 50، 25جریان دفعی فراپالایش در مقادیر 
 و 75، 50، 25در مقادیر ) 3WPC(پنیر  کنسانتره پروتئین آب

بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی بستنی درصد  100
 و pHایش درصد رتنتیت، با افز. مورد مطالعه قرار دادند

 ساعت رساندن افزایش یافته اما 24ها بعد از  ویسکوزیته نمونه
  .]36[  این دو فاکتور کاهش یافتWPCبا افزایش درصد 

   هاي بستنی نمونهگیري اسیدیته اندازه - 3-5
) 3(ها در جدول  نتایج حاصل از مقایسه میانگین اسیدیته نمونه

 9ن اسیدیته متعلق به تیمار با کد بیشترین میزا. ارائه شده است
و و کمترین میزان )  درصد عصاره سنبل الطیب2حاوي (

اسیدیته متعلق به نمونه شاهد بود که از نظر آماري این اختلاف 
هاي میزان اسیدیته در میان نمونه. بودp)  ≥05/0 (دارمعنی

هاي گل گاوزبان، بابونه و هاي مشابه از عصارهحاوي غلظت
الطیب بالاترین  لطیب، تیمارهاي حاوي عصاره سنبلسنبل ا

ان اسیدیته را نسبت به تیمارهاي حاوي عصاره گل گاو زبان میز
تیمارهاي حاوي عصاره گل گاوزبان در . و بابونه نشان دادند

هاي حاوي غلظت مشابه میزان اسیدیته بالاتري نسبت به نمونه

                                                             
1  . Milk Solid-Non-Fat 
2  . Nonfat Dry Milk 
3.Whey Protein Concentrate 
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 در تیمارهاي  بیشترین میزان اسیدیته.عصاره بابونه داشتند
گاوزبان و  هاي بالاي عصاره بابونه، گل حاوي غلظت

علت . الطیب و کمترین میزان آن متعلق به نمونه شاهد بود سنبل
هاي گیاهی در ماهیت این  هاي حاوي عصاره اسیدیته بالا تیمار

 .]9[ باشد زیرا داراي اسیدهاي آلی هستند ها می عصاره
 ترکیب  نوع40به  نزدیک هبابون اسانس در) 2008(امیدبیگی 

 اکسید، بیزابولول -آلفا شامل آنها ترین مهم که کرد شناسایی

گوپتا و استریواستاوا . ]37[ بود کامازولن و بیزابولول -آلفا
نشان دادند که عصاره متانولی بابونه داراي غلظت ) 2010(

بالایی گلیکوزید به علاوه تعدادي از ترکیبات پلی فنیک که 
گاوزبان  گل. ]38[ باشد است لوتئین می کافئیک و شامل اسید

لینولئیک، اولئیک، پالمتیک، (چرب  داراي ترکیبات اسید
و ) استئاریک، ایکوسنوئیک، اروسیک و استیرودونیک

) 1389(رضایی و همکاران . ]39[ باشد اي می هاي دانه روغن
الطیب  سنبل عصاره اضطرابی ضد و تسکینی در بررسی اثرات

 مواد د کهشصحرایی مشاهده  موش در دیازپام با سهدر مقای

 باشد می جزء 15 از بیش حاوي  هگزان عصاره- nدر  محلول

 مطالعات .باشد آنها والرنیک اسید می ترین عمده از که یکی

 مسئول را که آنزیمی والرنیک اسید که دهند می نشان بیوشیمی

 گابا ظتافزایش غل و موجب نموده مهار است، گابا کاتابولیسم

 فعالیت در مغز، گابا غلظت افزایش. شود می مغزي نسوج در

 آرام آثار موجب بروز و داده کاهش را مغزي مختلف هاي هسته

 کردند بیان) 1997(آتترون و نیولندر . ]33[ شود می بخشی

 آلبومین، مقدار به لبنی هاي تیتر در فرآورده قابل اسیدیته

 دارد بستگی آنها در وجودم کربن اکسید دي سیترات و فسفات،
]40[.  
  هاي بستنی نمونهpHگیري  اندازه - 3-6

 )3(ها در جدول   نمونهpHنتایج حاصل از مقایسه میانگین 
، و تیمار کد )شاهد (0مطابق با نتایج تیمار کد . ارائه شده است

به ترتیب بیشترین و ) عصاره سنبل الطیب%  2حاوي  (9
 که با یکدیگر تفاوت مشاهده گردید pHکمترین میزان 

هاي در میان نمونه pHمیزان . p) ≥05/0( دار داشتند معنی
هاي گل گاوزبان، بابونه و هاي مشابه از عصارهحاوي غلظت

الطیب بالاترین  سنبل الطیب، تیمارهاي حاوي عصاره سنبل
را نسبت به تیمارهاي حاوي عصاره گل گاو زبان و  pHمیزان 

ارهاي حاوي عصاره گل گاوزبان در تیم. بابونه نشان دادند
هاي حاوي بالاتري نسبت به نمونه pHغلظت مشابه میزان 

تیمارها نشان  pH نتایج مربوط به بررسی .عصاره بابونه داشتند
ترین میزان آن به ترتیب در تیمارهاي حاوي مقادیر  داد که پایین
ن الطیب و بابونه و بالاتری گاوزبان، سنبل هاي گل زیاد عصاره

 pHتواند بعلت  متعلق به نمونه شاهد بود که این می pHمیزان 
. ها در مقایسه با سایر افزودنیهاي بستنی باشد پایین خود عصاره

 با افزایش مواد در مقاله خود نشان دادند) 1991(لی و وایت 
 .]36[ یابد کاهش می pHپنیر در مخلوط بستنی،  جامد آب

هاى حاصل از دانه، گوشت   از مخلوط عصارهنوانگ و همکارا
طبق نتایج . میوه، پوست و ساقه انگور در بستنى استفاده کردند

ها به بستنى، موجب  این محققان، افزودن مخلوطى از آن عصاره
میزان نیروي لازم براي (، سختی pHکاهش وزن مخصوص، 

و میزان آب قابل ) ایجاد حداکثر فشردگی بستنی در دهان
زایش میزان کریستالیزاسیون چربى و انجماد در بستنى و اف

  . ]41[ویسکوزیته شد  
اي چربی شیر در فرمولاسیون بستنی، تامین انرژي،  نقش تغذیه

هاي محلول در چربی است  اسیدهاي چرب ضروري و ویتامین
و از لحاظ تکنولوژیکی نیز روي خصوصیات فیزیکی و 

ژیکی مهمترین نقش تکنولو. ]42[گذارد  رئولوژیکی آن اثر می
کردن حبابهاي هوا و کمک به تثبیت  چربی در بستنی، پایدار

بررسیها نشان می دهد که گلبولهاي چربی به . ]43[کف است 
طور ثابت، در حین انجماد ناپایدار شده، به یکدیگر می پیوندند 

شوند و این امر  هاي هوایی متراکم می و روي سطح حفره
. ]42[گردد  ناسب میموجب ایجاد قوام و پوشانندگی دهانی م

مقدار این ترکیب تاثیر به سزایی بر رفتار رئولوژیکی، 
شدن  ویسکوزیته مخلوط بستنی و نیز خصوصیات ذوب

  .]42 و 44 [محصول نهایی دارد 
نتایج نشان داد با افزایش میزان عصاره در تیمارهاي مورد 

تواند به علت  آزمون، میزان چربی اندکی کاهش نشان داد که می
لازم به ذکر . هش ماده خشک در تیمارهاي مورد آزمون باشدکا

است تغییرات چربی در تمامی تیمارهاي مورد آزمون از نظر 
با توجه به اینکه تنها عامل ). ≥p 05/0(دار نبود  آماري معنی

ایجاد چربی بستنی چربی شیر و شیرخشک بکار رفته در 
ی تیمارهاي باشد و این میزان در تمام فرمولاسیون بستنی می

هاي افزوده شده نیز فاقد  مورد آزمون یکسان بوده و عصاره
ترکیبات چرب هستند بنابراین نتایج مذکور قابل توجیه 

  .باشد می
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   هاي بستنی نمونهگیري چربی اندازه - 3-7
 )3(ها در جدول  نتایج حاصل از مقایسه میانگین چربی نمونه

 0مارهاي با کد بیشترین میزان چربی در تی. ارائه گردید
، )الطیب عصاره سنبل%  1حاوي  (7، و پس از آن کد )شاهد(

%  1حاوي  (1، کد )گاوزبان عصاره گل%  1حاوي  (4کد 
%  2حاوي  (6در تیمار با کد . قابل مشاهده بود) عصاره بابونه

%  2حاوي  (3و پس از آن تیمار با کد ) گاوزبان عصاره گل
مطابق با نتایج با . آمد ربی بدستکمترین میزان چ) عصاره بابونه

افزودن عصاره میزان چربی اندکی کاهش یافت که این اختلاف 
دار نبود و شایان ذکر است چربی کلیه از نظر آماري معنی

بندي شد که با یکدیگر  تیمارها در یک گروه آماري طبقه
 نتایج حاصل از ).<05/0p(دار نداشتند  اختلاف معنی

یمارها موید این مطلب است که گرچه این گیري چربی تاندازه
پارامتر در تیمارهاي حاوي مقادیر مختلف عصاره، تفاوت 
اندکی دارد اما تمامی تیمارها از نقطه نظر این پارامتر در یک 

داري ندارند  بندي شده و تفاوت معنی گروه آماري دسته
)05/0p≤ .( آلامپرسه و همکاران)یک همبستگی منفی ) 2002

ی بستنی با مقدار شکر و چربی محصول را بیان کردند بین سخت
توسل و . ]46[سختی نسبتا بالا در بستنی مطلوب است . ]45[

بر روي خواص فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی ) 1393(همکاران 
بستنی کم چرب مطالعه نمودند بطوریکه با افزودن مخلوط آب 

ین چربی، سیب و کرفس همراه با پالپ و اینولین بعنوان جایگز
مطابق نتایج . میزان چربی و پروتئین مورد بررسی قرار گرفت

داري در محتواي چربی و پروتئین بدست آمده اختلاف معنی
  .]47[ها و شاهد مشاهده نشد نمونه

 هاي بستنی نمونهگیري ویسکوزیته  اندازه - 3-8
ها در جدول  نتایج حاصل از مقایسه میانگین ویسکوزیته نمونه

، تیمارهاي با کد )شاهد (0بعد از تیمار با کد . ئه گردیدارا) 3(
عصاره %  1حاوي  (7، کد )عصاره بابونه%  1حاوي  (1

بیشترین ) گاوزبان عصاره گل%  1حاوي  (4، کد )الطیب سنبل
کمترین میزان ویسکوزیته . میزان این پارامتر را بدست آوردند

 6، کد )نه عصاره بابو%2حاوي  (3نیز به تیمارهاي با کد 
     %  2حاوي  (9و کد ) گاوزبان عصاره گل%  2حاوي (

  بندي شدند هطبق  آماري  گروه  یک در  که )الطیب عصاره سنبل

) 05/0> (pجریان به مقاومت ویسکوزیته یا  . تعلق داشت 

 براي آن از معینی که مقدار است مخلوط ویژگی مهمترین

 چه وزن هر. است مهوا لاز نگهداري و مناسب همزدن

 آب افزایش جذب به تمایل باشد، کمتر ساکاریدها مولکولی

 بررسی کلی طور  به.]42[ بود خواهد بیشتر ویسکوزیته و یافته

 و کیفیت تعیین از جهت  غذایی مواد رئولوژیکی خصوصیات
 حائز غذایی ماده فرایند آن) مدلسازي و طراحی( مهندسی نیز

 جریان به مربوط نجام محاسباتا براي همچنین .است اهمیت

 و ها کن مخلوط هاي حرارتی، مبدل ها، لوله در غذایی مواد

 غذایی مواد رئولوژیکی و پارامترهاي ها ویژگی دانستن ها پمپ

 علاوه بر آن پایداري محصول در دوره .]48[ است الزامی
نگهداري طولانی مدت و بافت آن که در احساس دهانی بسیار 

.  تاثیر رفتار رئولوژیکی محصول قرار داردموثر است، تحت
بنابراین با دانستن رفتار جریان محصول، پیشگویی شرایط لازم 
جهت طراحی، فرآوري و بنابراین تولید محصول با کیفیت، 

 یکی عموما بستنی مخلوط ویسکوزیته .]49[ شود امکانپذیر می

. ذاردگ می اثر بستنی کیفیت بر که فاکتورهایی است ترین مهم از
 رفته بکار اولیه مواد مقدار تاثیر معمولا تحت خصوصیت این

 شرایط ترکیبات، این کیفیت و نوع ،)خصوصا چربی( آن در

 بستنی مخلوط دماي و غلظت بستنی، انتقال مخلوط و فرایند

 ذوب به مقاومت یابد، می افزایش که ویسکوزیته هنگامی .دارد

 آن هوادهی سرعت یول یابد می افزایش بافت بستنی سفتی و

تایج بدست آمده نشان داد تیمار شاهد ن. ]42[ یابد می کاهش
هاي  بالاترین میزان ویسکوزیته را در مقایسه با سایر بستنی

هاي حاوي مقادیر کم  بستنی. حاوي عصاره داشته است
گاوزبان داراي بیشترین و  الطیب و گل هاي بابونه، سنبل عصاره

لاي سه عصاره داراي کمترین میزان تیمارهاي حاوي مقادیر با
ها،  اند بدین ترتیب که با افزایش میزان عصاره ویسکوزیته بوده

یابد که این نتایج با توجه به  ویسکوزیته تیمارها کاهش می
ها مایع و محلول در آب و داراي ویسکوزیته  اینکه عصاره

کمتري از ترکیبات تشکیل دهنده بستنی هستند قابل توجیه 
 شیمیایی ترکیب و سیال جمله نوع از زیادي عوامل. دباش می

 نوع محلول، اجزاي وزن ملکولی و غلظت حرارت، درجه آن،

 تاثیرگذار سیالات بر ویسکوزیته ... و معلق مواد مقدار و

  .]50[ باشند می
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Table 3 Physicochemical properties of ice cream containing chamomile, echium amoenum and 
valerian extract and control one day after production  

Sample  Viscosity 
(poises)  Lipid (%) pH  Acidity  

(%Lactic acid) 
Non-fat dry 
matter (%) Dry matter (%) 

Code 0 023a.0± 3.146  035a.0± 596.4 015a.0± 503.6 000e.0± 1003.0 452a.0± 537.35 420a.0± 133.40 
Code 1 000b.0± 3.080  030 a .0± 573.4 026ab.0± 470.6 001 e .0± 1010.0 082b.0± 180.34 112b.0± 753.38 
Code 2 0.023b ±3.066  025 a .0± 553.4 025ab.0± 463.6 001 e .0± 1013.0 081bc.0± 807.33 096b.0± 360.38 
Code 3 0.023 ±2.866  015 a .0± 523.4 025abc.0± 456.6 002 e .0± 1016.0 170cd.0± 303.33 180c.0± 827.37 
Code 4 005b.0± 3.073  025 a .0± 573.4 017ab.0± 470.6 001d.0± 1113.0 072b.0± 183.34 095b.0± 757.38 
Code 5 0.011b± 3.056  017 a .0± 570.4 015bcd.0± 426.6 001d.0± 1116.0 092b.0± 810.33 096b.0± 380.38 
Code 6 017c.0 ±2.880  011 a./0± 516.4 015cd.0± 403.6 000e.0± 1203.0 144d.0± 277.33 150c.0± 793.37 
Code 7 000b.0± 3.070  030 a .0± 576.4 015ab.0± 466.6 001d.0± 1114.0 071b.0± 187.34 100b.0± 763.38 
Code 8 017b.0 ±3.060  083 a .0± 556.4 015bcd.0± 416.6 001b.0± 1313.0 095b.0± 817.33 087b.0± 380.38 
Code 9 000c.0± 2.880  010 a .0± 530.4 015d.0± 393.6 002a.0± 1523.0 137d.0± 227.33 146c.0± 757.37 

Results are means ± standard deviation. 
Differences between small letters in the colu mns indicate significant (P≤ 0.05) differences between treatments. 

Code 0 (No Chamomile, echium amoenum, valerian), Code 1(containing 1% Chamomile extract), Code 2 
(containing 1.5% Chamomile extract), Code 3 (containing 2.0% Chamomile extract), Code 4 (Containing 1.0% 

echium amoenum extract), Code 5(Containing 1.5% echium amoenum extract),Code 6 (Containing 2.0% echium 
amoenum extract), Code 7 (Containing 1.0% valerian extract), Code 8 (Containing 1.5% valerian extract), Code 

9 (Containing 2.0% valerian extract). 
 
ــال -3-9 ــار رادیکـ ــد مهـ ــاي آزاد درصـ هـ

DPPH)1( هاي بستنینمونه  
 بابونه،  هاي حاوي عصاره دهندگی بستنی هیدروژن توانایی

 محلول نمودن رنگبی واسطه به الطیب گاوزبان و سنبل گل

در این ارزیابی . گیري شد اندازه DPPH رنگ ارغوانی متانولی
یدرازیل به فنیل پیکریل هسنجی، از رادیکال پایدار ديطیف

 حذف توان میزان. دهنده استفاده شدعنوان عامل واکنش

آزاد  هايرادیکال حذف مهار درصد حسب بر آزاد هايرادیکال
در واقع غلظتی ) IC50(درصد بازدارندگی نمونه . آمد دست به

رادیکال % 50از نمونه است که قادر به دام انداختن و یا مهار 
ز مقایسه میانگین خواص  نتایج حاصل ا. هاي آزاد باشد

با توجه . ارائه شده است) 4(ها در جدول  اکسیدانی نمونه آنتی
) IC50(به نتایج بدست آمده مشاهده گردید که بیشترین میزان 

به ) شاهد (0اکسیدانی بعد از تیمار با کد  و کمترین خواص آنتی
، تیمار )گاوزبان عصاره گل%  1حاوي  (4ترتیب به تیمار با کد 

 6، تیمار با کد )گاوزبان عصاره گل%  5/1حاوي  (5 کد با
تعلق گرفت که با یکدیگر ) گاوزبان عصاره گل%  2حاوي (

 9همچنین تیمار با کد . p)≥05/0 (دار داشتند اختلاف معنی
%  5/1حاوي  (8، تیمار با کد )الطیب عصاره سنبل%  2حاوي (

                                                             
1  . Diphenyl-1-picrylhydrazyl 

اره عص%  1حاوي  (7، تیمار با کد )الطیب عصاره سنبل
داراي ) عصاره بابونه%  2حاوي  (3و تیمار با کد ) الطیب سنبل

اکسیدانی   خواص آنتیو بیشترین) IC50(کمترین مقادیر 
را  غیراشباع هاي چربی از استفاده که ازمشکلاتی یکی. اند بوده

از  استفاده که است آن کند می محدود گوناگون درمحصولات
هاي  فرآورده تولید در دزیا مقدار به غیراشباع چرب اسیدهاي
و  اکسیداسیون افزایش باعث تواند می بستنی، ازجمله مختلف

 داري نگه هاي زمان در خصوص به بد بوي و طعم تولید

 از دلیل، استفاده همین به. ]51- 53[ طولانی شود
) اکسیدانهاي طبیعی  بخصوص آنتی(ها  اکسیدان آنتی

 سیداسیون،اک از جلوگیري شده براي فرآوري درمحصولات

 .]54[ است ضروري امري

اکسیدانی نشان داد،  نتایج حاصل از بررسی خصوصیات آنتی
اي است داراي  تیمار شاهد که بدون استفاده از هرگونه عصاره

بیشترین میزان درصد (اکسیدانی  کمترین میزان خصوصیات آنتی
بوده و پس از آن به ترتیب ) ) IC50(بازدارندگی نمونه 

گاوزبان قرار  وي درصدهاي کم، متوسط و زیاد گلتیمارهاي حا
کمترین  (اکسیدانی  دارند و بیشترین میزان خصوصیات آنتی

نیز در تیمارهاي ) ) IC50(میزان درصد بازدارندگی نمونه 
هاي حاوي عصاره  حاوي مقادیر بالا، متوسط و کم نمونه

ه الطیب و پس از آن نمونه حاوي مقادیر بالا عصاره بابون سنبل
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تواند به دلیل میزان بالاتر ترکیبات  قابل مشاهده است که این می
در مقایسه با ) mg/ml 1955(الطیب  فنلی در عصاره سنبل

نتایج حاکی از این مطلب . باشد) mg/ml 1395(عصاره بابونه 
اکسیدانی متعلق به  است که اولا بیشترین میزان خواص آنتی

 کمترین آن متعلق به الطیب و هاي حاوي عصاره سنبل نمونه
گاوزبان است و دوما با افزایش میزان  هاي حاوي گل نمونه

اکسیدانی افزوده  ها به میزان خواص آنتی عصاره در نمونه
اکسیدانی بستنی  فعالیت آنتی) 2014( و همکاران علی. شود می

گیاهی تهیه شده با گیاهان دارویی مارچوبه، مارچوبه سبز، انار، 
هاي احیاء  هاي مختلفی مانند روش ا روشثعلب بنفش را ب

اکسیدان احیاکننده آهن  و آنتی)  DPPH(رادیکال آزاد 
)FRAP1  ( مورد بررسی قرار دادند به طوري که پودر هر

 درصد به فرمولاسیون 4 و 3، 2، 1کدام از گیاهان در مقادیر 
 برابر DPPHنتایج نشان داد بالاترین فعالیت . بستنی اضافه شد

 در FRAP درصد پودر گیاه مارچوبه و بالاترین 4 در 83/41
  .]55[مارچوبه و انار ملاحظه گردید % 4
هاي  نمونهفنلی ارزیابی ترکیبات پلی - 3-10

  بستنی
هاي بستنی از روش گیري فنل کل موجود در نمونهبراي اندازه

رنگ سنجی فولین سیوکالتو استفاده و از اسید گالیک به عنوان 
میزان تام ترکیبات فنلی . ندارد فنلی استفاده شدترکیب استا

 R2=9956/0(ها بر طبق معادله خط به دست آمده  بستنی
،0003/0+x003/0=y ( از منحنی استاندارد اسید گالیک محاسبه

ها  فنلی نمونه نتایج حاصل از مقایسه میانگین ترکیبات پلی. شد
بدست آمده با توجه به نتایج .  ارائه گردیده است)4(در جدول 

فنلی بعد از تیمار  مشاهده گردید که بیشترین میزان ترکیبات پلی
به ترتیب به تیمار با ) الطیب عصاره سنبل%  2حاوي  (9با کد 

حاوي  (3، تیمار با کد )الطیب عصاره سنبل%  5/1حاوي  (8کد 
عصاره %  1حاوي  (7، تیمار با کد )عصاره بابونه%  2

 0مچنین پس از تیمار با کد ه. تعلق گرفت) الطیب سنبل
، تیمار )گاوزبان عصاره گل%  1حاوي  (4، تیمار با کد )شاهد(

 6و تیمار با کد ) گاوزبان عصاره گل%  5/1حاوي  (5با کد 
داراي کمترین مقادیر ترکیبات ) گاوزبان عصاره گل%  2حاوي (

  .اند فنلی بوده پلی
فنولی  یباتترک شده، انجام مطالعه چندین نتایج به توجه با
 مسئول )اسیدها فنولیک و ها آنتوسیانین فلاونوئیدها، مانند(

                                                             
1 Ferric Reducing Antioxdant power 

 و خوراکی گیاهی هاي فرآورده اکسیدانی آنتی خواص

 برابر در اغلب طبیعی ترکیبات این .باشند می غیرخوراکی

 عنوان به و کنندمی محافظت بدن از مضر آزاد هاي رادیکال

 سرطان، مانند ها اريناهنج از مختلفی انواع دهنده خطر کاهش

 شده تشدید هاي بیماري و ها سکته عروقی، و قلبی هاي بیماري

تایج حاصل ن .]56[ اند شده شناخته اکسیداتیو عوامل وسیله به
از بررسی ترکیبات پلی فنلی موید این مطلب بود که بیشترین 
میزان این ترکیبات به ترتیب در تیمارهاي حاوي مقادیر بالا و 

الطیب، مقادیر بالا عصاره بابونه و مقادیر  ه سنبلمتوسط عصار
در مقابل کمترین میزان این . الطیب مشاهده شد کم عصاره سنبل

هاي حاوي  ترکیبات پس از تیمار شاهد به ترتیب متعلق به تیمار
در تایید نتایج مذکور . گاوزبان بود مقادیر کم تا زیاد عصاره گل

ها نیز مشخص   فنلی عصارهاي ترکیبات پلی و در بررسی مقایسه
گاوزبان  الطیب، بابونه و گل هاي سنبل شد که به ترتیب عصاره

این نتایج کاملا . داراي بیشترین مقادیر ترکیبات پلی فنلی هستند
هاي  اکسیدانی نمونه منطبق بر نتایج بدست آمده از خواص آنتی

 در تحقیقی به بررسی خواص  .ها بود حاوي عصاره
هاي فنولیک در چندین عصاره رزماري  ترپن  دياکسیدانی آنتی

ها نشان داد که اسید کارنوسیک فراوانترین  بررسی.  شد پرداخته
 .]57[ ترکیب فنولیک در عصاره رزماري بود

هاي گیري خواص حسی نمونه  اندازه- 3-11
  بستنی 

 ارائه 5ها در جدول  نتایج حاصل از مقایسه میانگین بافت نمونه
شود که  ا توجه به نتایج بدست آمده مشاهده میب. گردیده است

حاوي  (4، کد )شاهد (0بیشترین امتیاز بافت در تیمارهاي کد 
عصاره  % 5/1حاوي  (5و کد ) گاوزبان عصاره گل % 1

عصاره  % 2حاوي  (3تیمار کد ). <05/0p(بود ) گاوزبان گل
یج نتا. نیز کمترین امتیاز مربوط به بافت را بدست آورد) بابونه

 نشان 5ها در جدول  حاصل از مقایسه میانگین طعم و مزه نمونه
) شاهد (0دهد که بیشترین امتیاز طعم و مزه بعد از تیمار کد  می

دیده شد ) گاوزبان عصاره گل % 5/1حاوي  (5در تیمار با کد 
)05/0p> .( قابل ذکر است که کمترین میزان این فاکتور در

  .بود) الطیب نبلعصاره س % 2حاوي  (9تیمار کد 
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Table 4 Antioxidant properties (mg/ml) and polyphenolic compounds (mg/ml) of ice cream containing 
chamomile, echium amoenum, valerian extract and control one day after production  

Polyphenolic (mg/ml)  Antioxidant (IC50)  Sample  
1.14f ±31.39  106a.2 ±609.326  Code 0 
9. 19c ±378.50 078e.0 ±175.64 Code 1 
4.24c ±401.00 120f.0 ±235.61 Code 2 

8.49b ±      433.00  198g.0 ±270.58 Code 3 
3.54e±281.50  148b.0 ±285.78 Code 4 
4.95e±304.50  212c.0 ±340.74 Code 5 
7.07d±334.00  410d.0 ±340.71 Code 6 
5.66b ±431.00  594gh.0 ±610.57 Code 7 
6.36ab ±454.50  120hi.0 ±055.55 Code 8 
9.90a±478.00  156i.0 ±280.52 Code 9 

Results are means ± standard deviation. 
Differences between small letters in the colu mns indicate significant (P≤ 0.05) differences between treatments. 

Code 0 (No Chamomile, echium amoenum, valerian), Code 1(containing 1% Chamomile extract), Code 2 
(containing 1.5% Chamomile extract), Code 3 (containing 2.0% Chamomile extract), Code 4 (Containing 1.0% 

echium amoenum extract), Code 5(Containing 1.5% echium amoenum extract),Code 6 (Containing 2.0% echium 
amoenum extract), Code 7 (Containing 1.0% valerian extract), Code 8 (Containing 1.5% valerian extract), Code 

9 (Containing 2.0% valerian extract). 
 

 5 ها در جدول نتایج حاصل از مقایسه میانگین رنگ نمونه
نتایج موید این مطلب است که بیشترین امتیاز . شود مشاهده می

 درصد عصاره 5/1حاوي  (5این پارامتر مربوط به تیمار کد 
%  5/1حاوي  (8همچنین تیمارهاي با کد . بود) گاوزبان گل

) الطیب عصاره سنبل%  2حاوي  (9و کد ) الطیب عصاره سنبل
تصاص دادند که کمترین امتیاز مربوط به رنگ را بخود اخ

  ).  <05/0p(دار هم نداشتند  تفاوت معنی
ها  با توجه به نتایج حاصل از مقایسه میانگین عطر و بو نمونه

شود که بیشترین امتیاز مربوط به عطر   مشاهده می5در جدول 
عصاره %  5/1حاوي  (5و کد ) شاهد (0 و بو به تیمارهاي کد

رین امتیاز نیز در کمت). <05/0p(اختصاص یافت ) گاوزبان گل
 . قابل ملاحظه بود) عصاره بابونه%  2حاوي  (3تیمار با کد 

ها در  دهانی نمونه نتایج حاصل از مقایسه میانگین احساس
 5نتایج نشان داد که تیمار با کد .  ارائه گردیده است5جدول 

بیشترین امتیاز این پارامتر را ) گاوزبان عصاره گل%  5/1حاوي (
مقابل کمترین میزان امتیاز احساس دهانی نیز به در . کسب کرد

با  .تعلق گرفت) الطیب عصاره سنبل%  2حاوي  (9تیمار با کد 
ها در  کلی نمونه توجه به نتایج حاصل از مقایسه میانگین پذیرش

%  5/1حاوي  (5شود که تیمار با کد   مشاهده می5جدول 
.  کسب کردکلی را بالاترین امتیاز پذیرش) گاوزبان عصاره گل

نیز کمترین ) الطیب عصاره سنبل%  2حاوي  (9تیمار با کد 
  .امتیاز این پارامتر را بدست آورد

 ترین فاکتورهاي مهم از بستنی طعم و بافتی ویژگیهاي شک بی

با توجه به . ]58[ باشند می کننده مصرف دیدگاه از پذیرش
یمار بیشترین امتیاز بدست آمده از بافت که نشان داد پس از ت

، 4تیمارهاي با کد (گاوزبان  شاهد تیمارهاي حاوي عصاره گل
توان بیان نمود که  حداکثر امتیازها را کسب نمودند، می) 6 و 5

گاوزبان داراي بهترین بافت نسبت  تیمارهاي حاوي عصاره گل
باشد همچنین کمترین امتیاز بافت  الطیب می به بابونه و سنبل

هاي گیاهی،  زایش مقادیر عصارهموید این مطلب است که با اف
از  مشخصی مقدار توان نمی اینکه با. یابد امتیاز بافت کاهش می

بستنی  مخلوط براي مناسب ویسکوزیته عنوان به را ویسکوزیته
 بافتی خصوصیات افزایش ویسکوزیته با معمولا اما کرد عنوان

 در این تحقیق نیز .]42[یابد  محصول نهایی بهبود می کیفیت و
شاهده گردید که تیمارهاي حاوي مقادیر کم تا متوسط عصاره م

که بیشترین امتیاز مربوط ) 5 و 4تیمارهاي با کد (گاوزبان  گل
به بافت را داشتند بعد از تیمار شاهد داراي بالاترین مقادیر 

  .ویسکوزیته بودند
دهنده مطلوب بودن طعم و نتایج حاصله از طعم و مزه نشان

بیشترین (زبان از مقادیر کم تا زیاد است گاو مزه عصاره گل
امتیازات این پارامتر پس از شاهد به ترتیب به تیمارهاي با کد 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
2-

17
 ]

 

                            11 / 16

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-14848-en.html


  ... بستنی ررسی خواص فیزیکوشیمیایی، آنتی اکسیدانی و حسیلیلا ناطقی و همکاران                                               ب

 228

در حالیکه امتیاز کمترین طعم و مزه به )  تعلق گرفت4 و 6، 5
الطیب اختصاص یافت که نامطلوب بودن این پارامتر در  سنبل

یین آن است الطیب بیشتر از مقادیر پا مقادیر بالا عصاره سنبل
 کمترین طعم و مزه را 7 و 8، 9به تریب تیمارهاي با کد (

 چربی تندي و مزه بدطعمی گونه هیچ فوق، در تحقیق). داشتند
ناشی  تواند امر می این که نگردید گزارش ارزیاب، توسط گروه

هاي گیاهی مورد  اکسیدانی طبیعی عصاره از خصوصیات آنتی
 تولید آزمایشی هاي داري نمونه نگه زمان بودن کوتاه استفاده و

  . باشد شده
امتیازات بدست آمده از رنگ موید این مطلب است که رنگ 

باشد  گاوزبان مطلوب می تیمارهاي حاوي عصاره بابونه و گل
به ترتیب (الطیب  در حالیکه تیمارهاي حاوي عصاره سنبل

 ، کمترین امتیاز این پارامتر را بخود)7 و 9، 8تیمارهاي با کد 
  . اختصاص دادند

دهنده این مطلب است که تیمارهاي حاوي عصاره نتایج نشان
اند  گاوزبان در همه مقادیر بالاترین امتیاز عطر و بو را داشته گل

 بیشترین امتیاز عطر و بو را بخود 6 و 4، 5تیمارهاي با کد (
و در مقابل تیمارهاي حاوي عصاره بابونه و ) اختصاص دادند

صوص در مقادیر بالاي عصاره داراي الطیب بخ سنبل
  . ترین میزان عطر و بو بودند نامطلوب

به ترتیب  ( گاوزبان ی تیمارهاي حاوي عصاره گلاحساس دهان
داراي بیشترین امتیاز بودند و ) 6 و 4، 5تیمارهاي با کد 

الطیب با مقادیر بالاي عصاره  تیمارهاي حاوي عصاره سنبل
وي عصاره بابونه با بیشترین میزان کمترین امتیاز و تیمارهاي حا

عصاره رتبه بعدي کمترین امتیاز پارامتر احساس دهانی را 

 دهان در بستنی نمونه ذوب شدن از بعد سردي شدت. داشتند
 در سردي احساس باعث کاهش ساکارز و چربی میشود، ایجاد
ساکارز در  و چربی با کاهش رودمی انتظار نتیجه در شده دهان
 سردي شدت حاوي مقادیر بالاتر عصاره گیاهی،هاي  نمونه

نتایج حاصله . ]59[ داده شده کمتر باشد امتیاز و گردد تشدید
در این تحقیق نیز نشان داد که تیمارهاي حاوي مقادیر بالاتر 

 در مقایسه با 8 یا تیمار 8 در مقایسه با تیمار 9تیمار (عصاره 
  .تري دارندشدت سردي و امتیاز احساس دهانی کم) 7تیمار 
 بافت، توسعه سبب اجزاء، سایر بر اثر متقابل با شیر چربی

چرب  کلی احساس و اي خامه حالت مطلوب، احساس دهانی
 نتایج بیانگر این مطلب است که پذیرش کلی .]1[شود  می بودن

گاوزبان  تیمارهاي حاوي مقادیر متوسط، زیاد و کم عصاره گل
، بیشترین امتیاز پذیرش )4 و 6، 5به ترتیب تیمارهاي با کد (

الطیب و بعد  کلی و تیمارهاي حاوي مقادیر بالاي عصاره سنبل
از آن تیمارهاي حاوي مقادیر بالاي عصاره بابونه کمترین 

 واکنش چگونگی. پذیرش کلی را بخود اختصاص دادند
 مکانیکی نیروهاي به مقاومت بستنی و دهان در بستنی مخلوط

 ارزیابی و کلی درك دندانها، و کامزبان،  بوسیله شده ایجاد
نتایج . ]59[ گیردمی قرار ویسکوزیته تحت تاثیر بستنی، بافت

بدست آمده در این تحقیق نیز اثر مثبت ویسکوزیته بر پذیرش 
کند بطوریکه تیمارهاي داراي بیشترین امتیاز  کلی را تایید می

بندي  پذیرش کلی، جزء تیمارهاي با مقادیر ویسکوزیته بالا طبقه
گزارش کردند ) 2002(هاس و همکاران مین. گردیدند

ساختمان و  یر قرار داده وویسکوزیته، بافت و پیکره را تحت تاث
  .]60[ بخشد بافت بهتر، پذیرش کلی محصول را بهبود می

Table 5 Changes in sensory properties (scores) of ice cream containing chamomile, echium amoenum, 
valerian and control one day after production 

Sample  Texture Oral sensation Odor  Color Flavor Overall 
acceptability  

Code 0 836a.0± 200.8 547ab.0± 600.8  894a.0± 400.8  000ab.0± 000.8  447a.0± 800.8 547 ab.0± 600.8  
Code 1 140 a .0± 400.7 224bcde.1± 000.7  483 a .1± 200.7  447 ab .0± 800.8  224abc.1± 000.7 836bcd.0± 200.7  
Code 2 095 a .0± 200.7 095cde.1± 800.6  483 a.1± 200.7  547 ab .0± 600.8  224abc.1± 000.7 707cd.0± 000.7  
Code 3 707 a .0± 000.7 095cde.1± 800.6  225 a .1± 000.7  547 ab .0± 600.8  095bc.1± 800.6 707cd.0± 000.7  
Code 4 836 a .0± 200.8 547abc.0± 400.8  837 a .0± 800.7  547 ab .0± 600.8  836 ab .0± 200.8 447abc.0± 200.8  
Code 5 836 a .0± 200.8 447a.0± 800.8  548 a./0± 400.8  000a.0± 000.9  547 ab .0± 600.8 447a.0± 800.8  
Code 6 707 a .0± 000.8 447abcd.0 ±200.8  837 a .0± 800.7  547 ab .0± 600.8  547 ab.0± 600.8 547ab.0± 600.8  
Code 7 447 a .0± 800.7 836cde.0± 800.6  140 a .1± 400.7  547 ab .0± 400.8  303bc.1± 800.6 836bcd.0± 200.7  
Code 8 547 a .0± 400.7 894de.0± 600.6  837 a./0± 200.7  836b.0± 800.7  836c.0± 200.6 707cd.0± 000.7  
Code 9 447 a .0± 200.7 894e.0± 400.6  837 a .0± 200.7  836b.0± 800.7  707c.0± 000.6 894d.0± 600.6  

Results are means ± standard deviation. 
Differences between small letters in the colu mns indicate significant (P≤ 0.05) differences between treatments. 

Code 0 (No Chamomile, echium amoenum, valerian), Code 1 (containing 1% Chamomile extract), Code 2 
(containing 1.5% Chamomile extract), Code 3 (containing 2.0% Chamomile extract), Code 4 (Containing 1.0% 

echium amoenum extract), Code 5 (Containing 1.5% echium amoenum extract),Code 6 (Containing 2.0% echium 
amoenum extract), Code 7 (Containing 1.0% valerian extract), Code 8 (Containing 1.5% valerian extract), Code 

9 (Containing 2.0% valerian extract). 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
2-

17
 ]

 

                            12 / 16

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-14848-en.html


 1397، مرداد 15، دوره 78                                                                           شماره علوم و صنایع غذایی           

 229

  گیري نتیجه - 4
الطیب  رصد عصاره سنبل د1نتایج نشان داد با استفاده از 

توان بستنی سنتی فراسودمند با خواص کیفی مطلوب و قابل  می
زیرا گرچه این تیمار . پذیرش براي مصرف کنندگان تولید نمود

از لحاظ خواص حسی داراي رتبه متوسطی است اما جزء 
اکسیدانی  تیمارهایی است که داراي بیشترین میزان خواص آنتی

علاوه بر آن این تیمار از لحاظ . دفنلی بو و ترکیبات پلی
خصوصیات فیزیکوشیمیایی نیز رتبه قابل قبولی داشته است 

خشک و  بطوریکه پس از تیمار شاهد داراي بیشترین میزان ماده
خشک بدون چربی بوده و پس از تیمار حاوي مقادیر  ماده

الطیب و تیمار شاهد، بیشترین میزان چربی  متوسط عصاره سنبل
ختصاص داده است که موجب پایداري حباب هوا و را بخود ا

همچنین از لحاظ میزان ویسکوزیته نیز جزء . شود ثبیت کف می
باشد که با ویسکوزیته بالاي خود مقاومت به  تیمارهایی می

   .دهد ذوب و سفتی بافت را افزایش می
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In the present study, concentrations of 1, 1.5 and 2% of chamomile, echium amoenum and valerian 
extracts were used in ice cream formulation and its physicochemical properties (dry matter, solid non 
fat, acidity, pH, fat and viscosity), antioxidant (IC50), total phenolic and its sensory properties were 
investigated on the first day of production. The analysis of the results showed that by increasing the 
concentration of extracts, dry matter, solid non fat, pH and viscosity significantly (p≤0.05) decreased 
and acidity increased. The use of extracts did not have a significant effect on fat changes (p>0.05). 
Evaluation of antioxidant and polyphenolic properties showed that with increasing the amount of 
extract in ice cream, their antioxidant properties increased and the highest antioxidant activity 
belonged to the sample containing 2% valerian extract that containing higher phenolic compounds. 
The results of sensory evaluation showed that the highest sensory properties and overall acceptance in 
the treatments containing echium amoenum extract and the least sensory properties and overall 
acceptance were observed in the medium-to-high concentrations of valerian extract in high-dose 
chamomile extract treatments. Using 1% valerian extract can produce a functional traditional ice 
cream with qualitative and nutritional properties desirable and acceptable for consumers. 
 
Keywords: Antioxidant (IC50), Traditional ice cream, Phenolic compounds, Herbal extracts 
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