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 با کره یاهی کره گینیگزین، جای هل با دارچینیگزیرجای تاثیبررس
  یسوهان پولک ییایمیکوشیزیف پخت بر خواص ي و دمایوانیح

 
  2یمحمد گل ،1يآتوسا آخوند

  

 رانی، اصفهان، ایشگاه آزاد اسلام، دان)خوراسگان(، واحد اصفهان ییع غذای ارشد، گروه علوم و صنای کارشناس-1

 رانی، اصفهان، ای، دانشگاه آزاد اسلام)خوراسگان(، واحد اصفهان ییع غذایار، گروه علوم و صنای دانش-2
  

  )30/02/99: رشیخ پذی  تار98/ 22/06:  افتیخ دریتار(
 

  دهیچک
 : B، فاکتور ) درصد0-100(ن ی هل بادارچینیگزیدرصد جا : A و سه فاکتور α=2بی با ضريق از روش سطح پاسخ و طرح مرکب مرکزین تحقیدر ا

بافت و :  آزمون شامليهابا پاسخ) گرادی درجه سانت110-130( پخت يدما : Cو فاکتور )  درصد0-100 (یوانی با کره حیاهی کره گینیگزیدرصد جا
ته، ی، دانسی شامل سختییایمیکوشیزید از نظر خواص فیپس از تول ه روز45 یزمانک و دو با شاهد در بازهینه ی بهيهاسپس نمونه. رنگ استفاده شد

ن و کره یمار شده با دارچی تیپولکسوهان. سه قرار گرفتندین و توتوکس مورد مقایدیزید، آنیک اسیتوریوباربید، تی، عدد پراکسی حسیرش کلیپذ
 در یوانین و کره حیمارشده با دارچی تیپولکسوهان. شاهد داشتنمونهسه با ی در مقاين و شاخص توتوکس کمتریدیزید، عدد آنی، عدد پراکسیوانیح

 يداریمار شاهد، اختلاف معنیسه با تی، در مقایوانین و کره حیمارشده با دارچیت سوهان یسخت.  برخوردار بوديشتریته بیسه با شاهد از دانسیمقا
ن در ی هل با دارچینیگزیدرصد جا.  داشتيشتریب یسه با شاهد مطلوبت حسیقا، در میوانین و کره حیشده با دارچ ماریت یپولک سوهان. نداشت
ون ی در فرمولاسیوانیش درصد کره حیبا افزا.  را نشان دادي بالاتری، سختیی دمايمارهای تی درصد، در تمام75سه با سطح ی درصد در مقا25سطح 
                    یوانی با حیاهی کره گینیگزین در هر دو سطح جای با دارچ هلینیگزی درصد جا50در سطح . دا کردی کاهش پی، سختیپولکسوهان

گراد و در هر سه ی درجه سانت125 و120، 115یین در هر سه سطح دمایش درصد دارچیافزا.  مشاهده شدیکسانی یزان سختی، م) درصد75 و 25(
 در یوانیش کره حیبا افزا. جاد نمودی ایی شاخص روشناي برایسانکی درصد روند 75 و 50، 25 یوانی با کره حیاهی کره گینیگزیسطح جا
 با کره یاهی درصد کره گ75ن و ی درصد هل با دارچ25 ینیگزیسطح جا ي براaن مقدار یافت و بالاتریش ی افزاa، شاخص یپولکون سوهانیفرمولاس

  . حاصل شدیوانیح
  
  شی اکساي، شاخصهای، خواص حسییایمیکوشیزی، خواص فیهان پولکسو ون، روش سطح پاسخ،ی فرمولاسيسازنهی به: واژگاندیکل

 
 
 

                                                
 

 مسئول مکاتبات: mgolifood@yahoo.com 
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   مقدمه- 1
ان ی سالی کشورمان است که طی از محصولات سنتیکیسوهان 

 يبندد و بستهی تولی سنتوهی کوچک به شيها در کارگاهيمتماد
           ق سوهان به دوره قاجار در سالی دقخچهیتار.شودیم

 يمقصود] (1[شود ی نسبت داده می شمسي هجر1290-1289
 سوهان مورد استفاده هیه که در تهیمواد اول). 2009و همکاران، 

 گندم، روغن، شکر، زعفران، رد شامل آرد، جوانهیگیقرار م
ت سوهان در ین خاصیشتریب.  تخم مرغ، هل و پسته استزرده

 ز داردی نی بخشيت انرژیجوانه گندم نهفته است که خاص

ها و املاح نیتامی از انواع  ویار خوبی گندم منبع بسجوانه.
 استفاده یاهیگا روغنی یوانیه سوهان، از کره حی تهيبرا. است

دهد و یش می آنرا افزاي به سوهان، کالریافزودن چرب. شودیم
 يدن، طعم، بو، مزه و مدت زمان ماندگاریت جویبر قابل

 یها، کره طعمیان چربیالبته در م. دیزاافیمحصول م
 یرتر دارد و هنگام پخت به همراه هل و شکر طعم تافیچشمگ

 یاهی گيهاوجود کره و روغن. دهدیمانند را به سوهان م
گردد، که ی مینیرین نوع شیو در ایداتیش تنش اکسیباعث افزا

 از يری جلوگيدان برایاکسیراه کار آن استفاده از آنت
 عوارض يدان سنتزیاکسی مصرف آنت.ون استیسدایاکس

ست مواد ی از آنها از لی انسان دارند، برخی بر سلامتینامطلوب
عرب  (]2[حذف شده اندسازمان غذا و دارو  توسط یافزودن

  ). 2007 و همکاران،یشاه
 2 و متعلق به خانواده لورالس1ناموم ورومین سی دارچینام علم

ت      ی فعاليدهنده و داراب طعمیک ترکی، نیدارچ. باشدیم
ک فرار یرفنولیک و غیبات فنولیاز ترک.  استیدانیاکسیآنت

توان ی هستند میدانیاکسیت آنتی خاصين که دارایپوسته دارچ
 آن را یاسانس روغن) ٪75(که بخش اعظم 3دیالدهنامیبه س
ن یل وجود این به دلین دارچیریدهد و طعم و مزه شیل میتشک

و گاما 5نئولی، ترپ4کامفن چون یباتیز به ترکیماده است و ن
 روستا و یکمال). 7،2011برور] (3[واشاره نمود 6گنولیا

 يدارین بر پایر عصاره دارچی تأثیبه بررس) 1390(همکاران 
 نیروغن آفتابگردان پرداختند و گزارش کردند که عصاره دارچ

                                                
1. Cinnamoum Verum 
2. Lauraceae 
3. Cinnamaldehyde 
4. Camphene 
5. Terpineol 
6. Gamma Eugenol 
7. Brewer 

ل یت  به دلین خاصی بوده و ایدانیاکسیت آنتی خاصيدارا
 در آن یدانیاکسیبات آنتیر ترکیک و سایبات فنولیوجود ترک

 يدانهایاکسی از آنتیتواند به عنوان منبعین میبنابرا. است
 ي و شهداديدومار]. 4[ردیشتر قرار بگی بی مورد بررسیعیطب
 و ی حسيهایژگین بر ویر پودر دارچی تأثیبه بررس) 1392(
 شکلات خرما پرداختند و گزارش کردند که یکروبیم
مار قرار گرفتند یر سطوح مختلف تی تحت تأثی حسيهایژگیو

 درصد 5/2مار ی مربوط به تیرش کلیازات پذین امتیشتریو ب
 ین شمارش کلی دارچزانیش میبا افزا. ن بودیپودردارچ

ن شمارش ی دارچي حاويمارهایدر ت. افتیها کاهش يباکتر
 يمارهاین تیها و مخمرها کمتر از نمونه شاهد بود اما بکپک
 از لحاظ يدارین تفاوت معنی درصد پودردارچ5 و 5/2 يحاو
  ].5[ مشاهده نشديآمار

  

   مواد و روش ها- 2
   مواد- 2-1

 در جدول یون سوهان پولکیمواد  مورد استفاده در فرمولاس
  .ان شده استی ب1شماره 

Table 1 The ingredients of formula in         
Sohan-Polaki  

Ingredient Amount 
White sugar 3 kg 

Liquid glucose 2.5 kg 
Cardamon 65 g 

Dried coconut powder 400 g 
Vegetable butter 150 g 

Peeled whitesesame 750 g 
Cinnamon 50 g 

wheat sprout flour 100 g 
Water 300 g 

  
   یه سوهان پولکی طرز ته- 2-2

 که آب به جوش آمد یخته، زمانیل ری آب درون پاتيمقدار
ع را یشکر را اضافه کرده تا درون آب حل گردد و گلوگز ما

قه روشن ی دق10همزن را به مدت . دیاضافه کرده تا به جوش آ
 را به محلول بالا اضافه کرده تا مواد به حالت کرده سپس، کره

ن ییگراد پای درجه سانت110دما را تا . دیآ شکل دريریخم
 که دما به یآورده و بعد آرد جوانه گندم را اضافه کرده و زمان

ن را یل، هل، دارچید کنجد، نارگیگراد رسی درجه سانت100
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ه را م و سپس شعلیکرد يقه نگهداریک دقیاضافه کرده و 
بعد از پخت، مواد را داخل دستگاه پهن کن . میخاموش کرد

، وارد بعد از سرد شدن. دیآها به شکل قالب دریخته تا پولکیر
 ی مخصوص وزن کشيها شده، درون جعبهيمرحله بسته بند

  . نگ شدیریت شیشدو در نها
  ییایمیکوشیزی فيها آزمون- 2-3

          ته، ی دانس،ی حسيهاه شده آزمونی سوهان تهيبر رو
رنگ ، ]6[) 2012، 1لاگونا و همکاران(  به روشیسنجبافت
 )2004ام، ی( به روش ImageJ با استفاده از نرم افزار یسنج

 دی مانند عدد پراکسونیداسی اکسيهاو شاخص ]7[
نزو همکاران، یتامپک( نیدیزی عدد آن،]8[ )1999رز،یگوت(

 گرمیلیم برحسبد یک اسیتوریوباربیشاخص ت ،[9])1999
ناتسبا و همکاران،  (سوهان از لوگرمیک هر در دیآلدئیمالوند
دانسیته نمونه هاي . و عدد توتوکس انجام شد ]10[) 2005

سوهان، با کمک روش جایگزینی با دانه کلزا مطابق استاندارد 
AACC 11[ انجام شد44-16 2000- شماره.[  

  ) 1(فرمول 
  )لوگرم روغنیژن در کیوالان اکسی اکیلیم(د یعدد پراکس = 

  )تر نمونهیحجم ت-ترشاهدیحجم ت(×وسولفاتیته تینرمال ×100
                                          وزن نمونه

  )2(فرمول 
 (As- Ab×1/28) ×25= اندیس آنیزیدین  

مونه                                              وزن ن  
Ab =یچرب محلوليجذب نور  
As=بعد از واکنش با معرف یچرب محلولي جذب نور 

  نیدیزیآن

  )3(فرمول 
  عدد توتوکس   )=2×د یعدد پراکس+ (نیدی زیس آنیاند

ی اکیلیم ( )نلوگرم روغیژن در کیوالان اکس  

  )یرش کلیپذ(ی آزمون حس- 2-4
 تردي،(یجوندگ تیقابل طعم، بو، صفات براي یحس یابیارز
 نفر15 توسط ظاهري رنگ و سوهان ،)یچسبندگ و ینرم
 2اي نقطه6ک یهدون تست از استفاده با و دهید اب آموزشیارز

  براي1 قبول، قابل ریتغ یفیک براي صفر نمره. دیانجام گرد
ت یرضا نسبتاً تیفیک براي   2،  ستین بخش تیرضا تیفیک

                                                
1. Laguna et al 
2. Six point  hedonic test 

و  خوب تیفیک براي 4 بخش، تیرضا تیفیک براي  3، بخش
  )1980، 3لارموند (]12[گرفته شد نظر در یعال تیفیک  براي5
  يل آماریه و تحلی تجز- 2-5

 با يطرح مرکب مرکزق از روش سطح پاسخ و ین تحقیدر ا
ن ی هل با دارچینیگزیدرصد جا : A و سه فاکتور α=2 بیضر

 یاهیکره گ ینیگزیدرصد جا : Bو فاکتور )  درصد100-0(
 پخت يدما : Cو فاکتور )  درصد0-100 (یوانیباکره ح

 يهاپاسخ.استفاده شد) گرادی درجه سانت110-130(محصول 
نه و ی بهيها نمونهسپس. بافت و رنگ انجام شد: آزمون شامل

د از نظر ی روز بعد از تول45- 30-15-0 یزمانشاهد در بازه
رش یته، پذی، دانسی شامل سختییایمیکوشیزی فيهاشاخص

د،  عدد یک اسیتوریوباربید، شاخص تی، عدد پراکسی حسیکل
  . سه قرار گرفتندین و توتوکس مورد مقایدیزیآن
  

  ج و بحثی نتا- 3
ن، کره یتلف دارچ اثر سطوح مخی بررس- 3-1
  ی پخت بر پارامتر سختي و دمایوانیح
 از ی پارامتر سختيدهد مدل براینشان م) 2( جدول يهاافتهی

دار ی آزمون عدم برازش آن معنی دار است ولی معنينظر آمار
از نظر . افته استیباشد که نشانگر تناسب مدل برازش ینم

دار نبوده و ی مناسب است که عدم برازش آن معنی مدليآمار
ل شده ین تعدییب تبین و ضرییب تبین مقدار ضری بالاتريدارا

  . باشد
 یش و پارامتر سختی آزمايرهاین متغی بین رابطه تجربیهمچن

 محصول، یانگر سختی بy، که حرف يبه صورت کد گذار
 درصد Bحرف ن ، ی هل با دارچینیگزی درصد جاAحرف 

 پخت، به ي دماC و حرفیوانی باکره حیاهی کره گینیگزیجا
  : باشدیل میواسطه استفاده از روش سطح پاسخ به شرح ذ

Y= 1.29+0.37(C2) +0.061(ABC)–0.061 (A2B) + 
0.096(A2C)–0.13(AB2 ) 

ن یچنن و همی هل با دارچینیگزیائر متقابل جا) 1(در شکل 
 مختلف بر ي در دماهایاهی با کره گیوانی کره حینیگزیجا

ش یمطابق با شکل با افزا.  نشان داده شده است یپارامتر سخت
 و 25  مختلف و در دو سطح ين دردماهایزان درصد دارچیم

 بر پارامتر ی روند کاهشیوانی کره حینیگزی درصد جا75
  .دی مشاهده گردیسخت

                                                
3. Larmond 
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Table 2  Evaluation of the effect of different substitution levels of cardamon withcinnamon, plant 

butter with animal butter and cooking temperature on hardness  
 Sum of  Mean F p-value  

Source Squares df Square Value Prob > F  
Model 0.58 5 0.12 9.58 < 0.0001 significant 

C2 0.066 1 0.066 5.39 0.028  
ABC 0.059 1 0.059 4.82 0.037  
A2B 0.059 1 0.059 4.85 0.0363  
A2C 0.15 1 0.15 12.01 0.0018  
AB2 0.25 1 0.25 20.84 < 0.0001  

Residual 0.33 27 0.012    
Lack of Fit 0.17 9 0.019 2.15 0.0804 not significant 
Pure Error 0.16 18 0.0088    
Cor Total 0.91 32     

            R-Squared: 0.90; Adj R-Squared: 0.87  
   

  

 
Fig 1 The interaction of different substitution levels of cardamom with cinnamon and plant butter with animal 

butter on the hardness at different cooking temperatures 
ن در سطح یدارچ ش درصدیبا افزا) 2(مطابق با شکل

  درجه 115 ي و دردماینوای درصد کره ح25 ینیگزیجا
 درصد 50 تا 5/37ن ی دارچینیگزیگراد ابتدا تا درصد جایسانت

 ی بر پارامتر سختیکاهش ي و سپس روندیشیروند افزا
ن در یش درصد دارچیبا افزا) 2(مطابق با شکل. دیمشاهده گرد

 درجه 125ي و دردمایوانی درصد کره ح25 ینیگزیسطح جا
 درصد 5/62 تا سطح یعی سری کاهشيگراد ابتدا روندیسانت

 مشاهده ی بر پارامتر سختیشی افزاينو سپس روندیدارچ
 ي روندیوانی درصد کره ح75 که در سطح یدر حال. دیگرد

ش یدهد افزای نشان داده شد که نشان میمی ملایکاهش
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         .دهدی را کاهش می پارامتر سختیوانی کره حینیگزیجا
 ینیگزی تمام سطوح درصد جادر) 2(ن مطابق با شکل یچنهم

شتر ی بی پخت بالاتر منجر به سختي، دمایوانین و کره حیدارچ
ش درجه یبا افزا) 2(مطابق با شکل . دیدر محصول گرد

ن ابتدا ی گراد و درصد دارچی درجه سانت125 يحرارت در دما
ن و ی درصد دارچ50 تا سطح ی کاهشي روندیپارامتر سخت
ش ی که با افزایدر حال. ن داد را نشایشی افزايسپس روند
 ي گراد ابتدا روندی درجه سانت115 ين و در دمایدرصد دارچ

 درصد 50در سطح . دی مشاهده گردیثابت و سپس کاهش
 یکسانی ی متفاوت پخت پارامتر سختين در هر دو دمایدارچ

ن سطح درصد ی پخت و کمترين دمایدر کمتر. دی گردیابیارز
ن ی، کمتریوانی کره حینیگزی درصد جا25ن در سطح یدارچ

ش درجه حرارت ی که با افزای مشاهده شد در حالیزان سختیم
. می را شاهد بودین سختیشترین بین سطح درصد دارچیو کمتر

ده ی گردین سبب کاهش پارامتر سختیطبق شکل افزودن دارچ
  . است

 
 

 
Fig 2 The interaction of different substitution levels of cardamom with cinnamon and cooking temperature on 

the hardness at different substitution levels of plant butter with animal butter 
 

ک ی وارد کردن ي لازم برايرویزان نیدر واقع با آزمون نفوذ، م
 یسخت. شودی ميریگ اندازهییله داخل ماده غذایا میسنبه 

              لازم دارد يروی نی با بزرگیمیبافت نسبت مستق
 ینیگزیج، جایمطابق نتا). 1392 و همکاران، يزدی يقندهار(

ر یی، تغیاهی کره گي به جایوانی هل و کره حين به جایدارچ
 مورد يهاسوهان) یسخت(فت رات بایی تغي رويداریمعن

 .  نداشتي دوره ماندگاریسه با نمونه شاهد طیمطالعه در مقا

ن، کره ی اثر سطوح مختلف دارچی بررس- 3-2
  Lی رنگیژگی پخت بر وي و دمایوانیح

از نظر *L پارامتريمدل برا) 3(مطابق با اطلاعات جدول 
 داریز معنیدار است و آزمون عدم برازش آن نی معنيآمار

  . باشد که نشانگر تناسب مدل استینم
 به *Lش و پارامتر ی آزمايرهاین متغی بین رابطه تجربیهمچن

محصول  ی رنگیژگیوانگر ی بy، که حرف يصورت کد گذار
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 یل میو به واسطه استفاده از روش سطح پاسخ به شرح ذ
  :باشد

Y= 0.000412+ 0.0000471(A2) – 0.0000771 (A2B) 

ن در ی دارچینیگزیزان درصد جایش میبا افزا) 3(مطابق با شکل
            درجه 115 ي دردمایوانی کره حینیگزیجا% 25سطح 

 يو سپس روند% 50 تا درصد یشی افزايگراد ابتدا روندیسانت
   . نشان داد*L پارامتري را برویکاهش

Table 2 Evaluation of the effect of different substitution levels of cardamon withcinnamon, plant 
butter with animal butter and cooking temperature on L*  

 Sum of  Mean F p-value  
Source Squares df Square Value Prob > F  

Model 1.83E-07 2 9.13E-08 15.98 < 0.0001 significant 
A2 8.75E-08 1 8.75E-08 15.31 0.0005  

A2B 9.52E-08 1 9.52E-08 16.65 0.0003  
Residual 1.66E-07 29 5.71E-09    

Lack of Fit 7.88E-08 12 6.57E-09 1.29 0.3096 not significant 
Pure Error 8.69E-08 17 5.11E-09    
Cor Total 3.48E-07 31     

            R-Squared: 0.92; Adj R-Squared: 0.89 
  

  

 
Fig 3  The interaction of different substitution levels of cardamom with cinnamon and plant butter with animal 

butter on the L* at different cooking temperatures 
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 ي گراد ابتدا روندی درجه سانت125 ي که در دمایدر حال
 یشین و سپس افزای دارچینیگزی جا درصد50 تا سطح یکاهش

 ين در هر دو دمایزان دارچیش درصد میبا افزا. دیمشاهده گرد
 شده در سه سطح متفاوت ی درجه مورد بررس125 و 115

  .دیکسان مشاهده گردی ي روندیوانی کره حینیگزیجا
ن، کره ی اثر سطوح مختلف دارچی بررس- 3-3
  aی رنگیژگی پخت بر وي و دمایوانیح

از نظر  *a پارامتريمدل برا) 4(بق با اطلاعات جدول مطا
دار یز معنی آزمون عدم برازش آن نیدار است ولی معنيآمار

ن رابطه یچنهم.  استافتهینبود که نشانگر تناسب مدل برازش 
 به صورت *aش و پارامتر ی آزمايرهاین متغی بیتجرب

انگر رنگ محصول و به واسطه ی بy، که حرف يکدگذار
  : باشدیل میستفاده از روش سطح پاسخ به شرح ذا

Y= 38.72-1.03(B2)+1.63(ABC)+3.58(A2B)- 
2.44(A2C) 

 
Table 4  Evaluation of the effect of different substitution levels of cardamon with cinnamon, plant 

butter with animal butter and cooking temperature on a* 
Source Squares df Square Value Prob > F  
Model 333.29 4 83.32 16.89 < 0.0001 significant 

B2 50.51 1 50.51 10.24 0.0036  
ABC 39.19 1 39.19 7.95 0.0091  
A2B 190.37 1 190.37 38.6 < 0.0001  
A2C 88.23 1 88.23 17.89 0.0003  

Residual 128.24 26 4.93    
Lack of Fit 32.39 10 3.24 0.54 0.8369 not significant 
Pure Error 95.84 16 5.99    
Cor Total 461.53 30     

      R-Squared: 0.92; Adj R-Squared: 0.88 
 

 يدر دمان یزان درصد دارچیش میبا افزا) 4(مطابق با شکل
 کره ینیگزی درصد جا75در سطح گرادی درجه سانت115

 ینیگزی درصد جا50 تا سطح یکاهش ي شاهد روندیوانیح
 25م و در سطح یود ب*a پارامتر  را بریشین و سپس افزایدارچ

 50 تا سطح یشی شاهد روند افزایوانی کره حینیگزیدرصد جا
  .می را شاهد بودین و سپس کاهشی دارچینیگزیدرصد جا

 یوانی درصد کره ح50 ینیگزیدر سطح جا )5(مطابق با شکل 
 درجه 115 پخت ين در دمای دارچینیگزیش سطح جایبا افزا

افت در یش یسپس افزاکاهش و *a  گراد ابتدا پارامتر یسانت
 درجه 125 پخت ين در دمایش درصد دارچی که با افزایحال
 مشاهده یش و سپس کاهشی افزايگراد ابتدا روندیسانت
 هر دو سطح ين برای درصد دارچ50در سطح . دیگرد
ش درصد ین با افزایچنهم.  مشاهده گرددیکسانی *aییدما

   *aارامتر  پخت، پي درصد در هر دو دما75ن در سطح یدارچ

زان ین میشتریب.  درصد بود25ن ی دارچینیگزیمشابه با سطح جا
 ين در دمای دارچینیگزی درصد جا75 و 25 در سطح یسخت
با )5(مطابق با شکل . دی گردیابی گراد ارزی درجه سانت115
در  درصد60ن تا سطح ی دارچینیگزیزان درصد جایش میافزا
 ینیگزیدرصد جا 75در سطح  گراد ی درجه سانت115 يدما

 ي را برایشی و سپس افزای کاهشي، شاهد روندیوانیکره ح
 گراد شاهد ی درجه سانت125 يم و در دمایبود *a پارامتر

 ینیگزی درصد جا60 و 50در دو سطح . می بودیشیروند افزا
  . شدیابیکسان ارزی *aزان ی پخت مي هر دو دماين برایدارچ

 ی درجه سانت115 يدما ن وی دارچینیگزیزان جاین میدر کمتر
     در  که یدر حال د ی گرد مشاهده  *aزان ین میشتری بگراد

 درجه 125 پخت يدمان و ی دارچینیگزین سطح جایترنییپا
  .  ده شدید*a زان ین میگراد کمتریسانت
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Fig 4 The interaction of different substitution levels of cardamom with cinnamon and plant butter with animal 

butter on the a* at different cooking temperatures 

  

 
Fig 5 The interaction of different substitution levels of cardamom with cinnamon and cooking temperature on 

the a* at different substitution levels of plant butterwith animal butter 
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 کره ینیگزی پخت و درصد جاياثر متقابل دما) 6(شکل 
ن بر پارامتر ی دارچینیگزیدرصد جا  در سطوح مختلفیوانیح

 ینیگزیمطابق با شکل در سطوح جا. دهدی را نشان میسخت
 کره ینیگزیش سطح جاین با افزای درصد دارچ75 و 25
گراد ی درجه سانت125 و 115 متفاوت ي در هر دو دمایوانیح

 درصد 25در سطح . ده شدید *a در پارامتریشیروند افزا
گراد ی درجه سانت125 ي و در دمایوانی کره حینیگزیجا

 ینیگزی که در سطح جای مشاهده شد در حال*aزان ین میکمتر
ن یشتریگراد بی درجه سانت115 ي و دمایوانی درصد کره ح75

ش یش دما و افزایافزاهمواره  یلبه طور ک. ده شدید*aزان یم
.  شد*aونسبب کاهش پارامتر ی در فرمولاسیاهیدرصد کره گ

 115 ي، همواره دمایوانی کره حینیگزی سطوح جایدر تمام
.  را نشان دادي بالاتر*aگراد ی درجه سانت125 ينسبت به دما

ز ین نی هل با دارچینیگزیجا  درصد75ن در سطح یچنهم
در سطح  )6( مطابق با شکل .دیه گرد مشابه مشاهديروند

 ینیگزیش درصد جاین با افزای درصد هل با دارچ50 ینیگزیجا
 125 و 115( پخت ي در هردو دمایوانی با کره حیاهیکره گ

 را نشان داد ی روند ثابت*aزان یهمواره م)  گرادیدرجه سانت
 با کره یاهی درصد کره  گ50 ینیگزیکه تا سطح جايطوربه
ده ی د*aزان ی در می و سپس روند کاهشیشیبتدا افزا ایوانیح

 نشان *aزان ی بر ميری پخت تاثير در دمایی تغیعبارت بهشد
  .نداد

  

 
 

 
Fig 6 The interaction of different substitution levels of plant butter with animal butter and cooking temperature 

on the a* at different substitution levels of cardamom with cinnamon 
 

 در ي است و از لحاظ عددي تا قرمزيانگر سبزی ب*aشاخص 
مطابق . است) قرمز مطلق (120 یال) سبز مطلق (-120دامنه 

ش یگراد و افزای درجه سانت125 به 115ش دما از یج با افزاینتا
 درصد 25ون، در سطح ثابت ین فرمولاسیدرصد دارچ
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ش ی افزایی شاخص روشنایوانیره ح باکیاهی کره گینیگزیجا
ع یر رنگ محصولات صنایی در تغيادی زيندهایفرا .افته بودی

 يطورندها دما است بهین فرآی از ایکیدخالت دارند،  ینیریش
درو از ی انهيل به قندهایش حرارت ساکارز تبدیکه با افزا

ن قندها باعث بوجود یشود که ایجمله گلوکوزان و لولوزان م
ت باعث بوجود آمدن ی و در نهای برگشتيهاآمدن قند

بات مؤثر در رنگ یجاد ترکیل فورفورال و ای متیدروکسیه
ش دما، یگر آن که در اثر کاهش آب و افزاینکته د. شوندیم

ند یآین بوجود می از جمله کاراملان، کاراملن و کاراملیباتیترک
ن یبرا دارند ، بنايجاد رنگ نقش مؤثریز در ایبات نین ترکیکه ا
ند یر فرایمورد مطالعه تحت تأثرات رنگ سوهانیی از تغیبخش
رات رنگ در یی از تغيگریبخش د. ردیگی پخت قرار ميدما
 يا از واکنش قهوهیها و محصولات مشابه آن، ناشینیریش

لارد، یدر واکنش ما. باشدیلارد میا واکنش مای یمیرآنزیشدن غ
دها واکنش ینواسیوز با آمژه گلوکز و فروکتیاء به وی احيقندها
   که نیدی به نام ملانوئياماده  مذکور،  واکنش  اثر   در که داده

ن واکنش ید که ایآیک است بوجود می رنگ و آروماتيا قهوه
جاد ظاهر نامطلوب ی موارد نامطلوب بوده و علاوه بر ایدر برخ

 يزدی يقندهار (]13[ شودیز می نياهیسبب کاهش ارزش تغذ
 و El-Zainy که توسط یدر پژوهش). 1392اران، و همک

مار شده یک تیکانجام شده بود، رنگ نمونه) 2014(همکاران 
دار به یطور معن بهي روز نگهدار28ندر طول یبا اسانس دارچ

ج بدست آمده از یشاهد بود که با نتا  بهتر از نمونهیفیلحاظ ک
 ].14[ ق حاضر همسو بودیتحق

   یابینهی به-3-4
 ـ ید سوهان پـولک   ی تول ينه برا یط به یاشر شـده بـه کمـک      ی غن
با یوانی با کره ح  یاهی کره گ  ینیگزین و جا  ی هلبا دارچ  ینیگزیجا

 دامنه 4در جدول .  انجام شدي عددیابینهیک بهیاستفاده از تکن
 ـنـه   ینـد به  ی فرا ير بدست آمـده بـرا     یمقاد  و و هـدف آن      یابی

جـدول اشـاره    ر  ی در ز  2 و   1نه  یر به یمقاد. مشخص شده است  
سه قرار ی روزه مورد مقا45 یشده و با نمونه شاهد در بازه زمان  

  .گرفت
Table 4 The values used to optimize the Sohan-Polaki formulation 

Constraints 
Name 

Goal Lower 
Limit 

Upper 
Limit 

Cardamon replaced with Cinnamon (%)  is in range  25 75 
Plant butter replaced with animal butter 

(%)  
 is in range  25 75 

Cooking Temperature ( C)  is in range  115 125 
Hardness(N)  maximize  2 3.66 

L*  maximize  39.69 40.23 
a*  maximize  29.5 35.19 

Opt1: Cardamon replaced withCinnamon: 25%, Plant butter replaced with animal butter:  74.94%, Cooking 
Temperature: 125, Desirability: 0.92---- Opt2: Cardamon replaced with Cinnamon: 75%, Plant butter 0C 
replaced with animal butter: 50%, Cooking Temperature: 125   , Desirability: 0.92---Blank: Cardamon 0C 

replaced with Cinnamon (%): 0%, Plant butterreplaced with animal butter 50%, Cooking Temperature: 120 0C  
 

رات عدد ییزان تغی میبررس- 3-5
) لوگرم روغنیوالان بر کیاکیلیم(دیپراکس

  ي زمان نگهداری در طی سوهان پولکيمارهایت
ه مواد یون اولیداسی اکسد نشان دهندهیس پراکسیشاخص اند

زان ین میی تعيهان از جمله تستیچنها و همچرب و روغن
و یداتی اکسيداری پایبررس) 5( جدول. فساد روغن است

 ی بازه زمان4 و در یپولک  مختلف را در نمونه سوهانيمارهایت
 1در سطح ها و نمونه شاهد ماری تین تمامیدهد بینشان م

زان یبا گذشت زمان م.  مشاهده شديداریدرصد تفاوت معن

زان ین میشترین بیچن را دارا بود و هميد روند صعودیپراکس
 یدر تمام. دی چهارم مشاهده گردید در بازه زمانیعدد پراکس

ن یشتریگر بی ديمارهای، نمونه شاهد نسبت به تی زمانيهابازه
 45و نمونه شاهد در روز ون را دارا بود یداسیزان اکسیم
 در گذر opt2نمونه . ون را داشتیداسیزان اکسین میشتریب

ش را ی از اکسايتر کنديها روندگر نمونهیزمان نسبت به د
ن نمونه ی بیر محسوسییک و دو تغی یدر بازه زمان. نشان داد

opt1و opt2سوم و ی در بازه زمانید ولی مشاهده نگرد 
. دیها مشاهده گردمارین تین همی بيداریچهارم تفاوت معن

 1000د در یوالان پراکسیاکیلید به صورت میس پراکسیاند
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کند ید میط آزمون اکسیم را تحت شراید پتاسیدیگرم نمونه که 
عدد مذکور ). 1395ان، ی و سرداریصالح (]15[شودیان میب

ش یجاد شده در اثر اکسایه ایبات اولیزان ترکینگر مینما
 یدها اگرچه فاقد بو هستند ولیدروپراکسیه. باشدیها مروغن

ون یداسیه اکسیبات محصولات ثانوین ترکیدر اثر شکست ا
د ی هستند تولی نامطلوبي بويدها و کتون که دارایر آلدهینظ
 صورت يه به کندید در مراحل اولیجاد پراکسیا. شودیم
، يط نگهدارین مرحله برحسب نوع روغن، شرایرد و ایگیم

گر ممکن است از چند هفته تا چند یحرارت و عوامل ددرجه 
ع یدها تسریدروپراکسیل هیر باشد که پس از آن تشکیماه متغ

ش روغن یع اکسایزور در تسریشده و خود به عنوان کاتال
Akoh ,؛ 1397پورکلانتر و همکاران،  (]16[کندیشرکت م

د در یپراکس عدد يف شده برایحد استاندارد تعر). 2017
ج بدست یباشد که مطابق نتای م2ها و محصولات مشابه، نیریش

مار ی فقط تي نگهدار45ان روز یق حاضر در پایآمده از تحق
Opt2مارها از مقدار یر تی در محدوده استاندارد بود و سا

ل کمتر ی از دلایکی. ف شده عبور کرده بودندیاستاندارد تعر
د  به وجوOpt2 و Opt1 يمارهای تيد برایبودن پراکس

 مذکور در يمارهایون تین در فرمولاسی چون دارچیباتیترک
ل وجود ین به دلیمار شاهد بود، در واقع دارچیسه با تیمقا

د در ساختار ینامون آلدئیمول و سی چون کارواکرول، تيمواد
لوپز و ( ]17[  برخوردارندیی بالایدانیاکسیخود، از خواص آنت

 و همکاران ي حصار که توسطيادر مطالعه). 2015همکاران، 
د کاهش یها مؤافتهی حلوا انجام شده بود، ي رو1395در سال 

ن در ی عصاره دارچي حاويمارهاید در تیزان عدد پراکسیم
ق حاضر به ی حاضر از تحقيهاافتهیسه با شاهد بود که با یمقا

مار شده با ی تيهاد در نمونهیلحاظ کمتر بودن عدد پراکس
].18[د، مطابقت داشتسه با شاهین در مقایدارچ

  
Table 5 The Comparison of sensory, textural and oxidative indices of Sohan-Polaki in 45-day storage 

time 
Overall 
acceptance 

Hardness 
(N) 

Density 
(g/cm3) 

Totox value 
(meq O2/kg 
oil) 

Anisidine 
value 

TBA value 
(mg 
malondialdeh
yde/kg oil) 

Peroxide 
value (meq 
O2/ kg oil)  

Storage time-
Treatment 

3.47±0.13d 2.46±0.19ab 1.223±0.03cd 3.71±0.13fg 2.37±0.29efg 0.104±0f 1.73±0.18ef Day1- blank 
4.47±0.17ab 2±0.13b 1.197±0.01cd 2.86±0.15gh 1.93±0.05fg 0.089±0.01f 1.26±0.08f Day1- Opt1 
4.53±0.13ab 2.03±0.24ab 1.183±0.01d 2±0.25h 1.25±0.15g 0.096±0f 1.39±0.15f Day1- Opt2 
3.47±0.13d 2.41±0.36ab 1.21±0.01cd 6.47±1.27e 3.02±1def 0.157±0.01de 1.73±0.18ef Day15- blank 
4±0.1c 3.02±0.2ab 1.217±0.01cd 5.2±0.45ef 2.67±0.29def 0.126±0ef 1.26±0.08f Day15- Opt1 
4.67±0.13a 1.87±0.47b 1.22±0.01cd 4.42±0.41fg 1.64±0.12fg 0.113±0.01f 1.39±0.15f Day15- Opt2 
3.4±0.13d 2.84±0.1ab 1.29±0ab 9.78±0.51c 4.47±0.79bc 0.168±0.01d 2.66±0.16c Day30- blank 
4.33±0.16abc 2.71±0.47ab 1.27±0.03a 8.06±0.19d 3.39±0.1cde 0.152±0.02de 2.33±0.07cd Day30- Opt1 
4.53±0.13ab 2.16±0.55ab 1.233±0.01bc 6.26±0.33e 2.92±0.1def 0.107±0.02f 1.67±0.12ef Day30- Opt2 
3.47±0.13d 2.44±0.14ab 1.237±0.01bc 13.88±0.47a 6.59±0.04a 0.552±0.01a 3.64±0.21a Day45- blank 
4.13±0.13bc 3.37±0.3a 1.23±0.01c 11.53±0.58b 5.23±0.55b 0.356±0c 3.15±0.23b Day45- Opt1 
4.73±0.12a 2.49±0.17ab 1.207±0.01cd 8.17±0.59d 4.05±0.31bcd 0.322±0.02b 2.06±0.18de Day45- Opt2 

Means ± SE in each column with different superscripts indicate a significant difference (P<0.05) 
  

د یآلدئيدرات مالونییزان تغی می بررس- 3-6
 در طول دوره ی سوهان پولکيمارهایت

  ينگهدار
ه  مختلف در نمونيمارهایه تیون ثانویداسیاکس) 5(جدول 

        . دهدی روزه را نشان م45 یدر بازه زمان یسوهان پولک
 نمونه سوهان TBAرات عدد ییزان تغی ميه آمارین تجزیچنهم

نشان داد که اثر زمان، ) 5( با توجه به جدول ي نگهداریدر ط
. دار بودی درصد معن5مار و زمان در سطح یمار و اثر متقابل تیت

 ي صعوديد روندیک اسیتوریابوبیزان عدد تیبا گذر زمان م
 یب مربوط به بازه زمانین به ترتیترن و کمیترشیداشت و ب

ن ی بيداریدر روز اول تفاوت معن. چهارم و روز اول بود
گر ی در دید ولی مشاهده نگردopt2 وopt1شاهد و نمونه 

 يداریمارها و شاهد تفاوت معنی تین تمامی بی زمانيهابازه
 مربوط به نمونه شاهد در TBAزان ین میشتریب. مشاهده شد

 نسبت به Opt2 نمونه 45ن درروز ی است و همچن45روز 
ک یتوریوباربیعدد ت. زان را نشان دادین میتر کمOpt1شاهد و 

د ی آلدئير مالون دیون نظیداسیه اکسید که محصولات ثانویاس
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 را داشت که TBAن مقدار یشترینمونه شاهد ب.کندیان میرا ب
ل ی از قبیدانیاکسیبات آنتیتواند ترکیل آن می دل ازیکی

ن در یلیوفید و کاریآلدئنامینائول، سیل اوژنول، سیاوژنول، است
ن در یهمچن). 1389، یکردساردوئ (]19[ ن باشدیدارچ

ج یصورت گرفته بود، نتا) 1389 (ي که توسط راوريامطالعه
س  اساني حاويها در کلمپهTBAانگر کمتر بودن شاخص یب

 يهاافتهیج، با ین نتایکه ا ]20[ سه با شاهد بودین در مقایدارچ
 TBA شتر بودن عددی بر بیق حاضر مبنیبدست آمده از تحق

ن، مطابقت ی دارچي دارايهاسه با نمونهیدر نمونه شاهد در مقا
  .داشت

ن یدیزیس آنیرات اندییزان تغی می بررس- 3-7
   زمانی در طی مختلف سوهان پولکيهاماریت

 مختلف در سوهان يمارهاین تیدیزیس آنیاند) 5(جدول 
اثر متقابل زمان . دهدی روزه را نشان م45 ی در بازه زمانیپولک
س ین اندیترشیب. کندی مین را بررسیدیزیس آنیمار بر اندیو ت
ن آن یتر و کم45ن مربوط به نمونه شاهد در روز یدیزیآن

 با گذر ی طور کل در روز اول است بهOpt2مربوط به نمونه 
   قابل مشاهده بود وين روند صعودیدیزیزان آنیزمان در م

 يروندOpt1 ، Opt2ب شاهد،یمارها به ترتین تین در بیچنهم
ن یدیزیس آنیانگر آن است که اندین بی را نشان داد و اینزول

ن به عنوان یدیزی عدد آن.مار و زمان استیوابسته به نوع ت
در . شودیون شناخته میداسی اکسهی از محصولات ثانویشاخص

 مولکول 2د چرب، یدروپروکسیاثر شکست هر مولکول ه
گر با هر ی دیل خواهد شد، به عبارتیا کتون تشکید و یآلده

ش ی واحد افزا2ن یدیزید، عدد آنیواحد کاهش عدد پراکس
 از گسترش واکنش ین حاکیدیزیش عدد آنیافت، افزایخواهد 

ه یه تجزیش محصولات ثانویا و افزيش خود به خودیاکسا
شاخص مذکور  ].16[ گذشت زمان استیدها طیدروپراکسیه

ن و کره ی هل با دارچینیگزیها جا که در آنییمارهای تيبرا
 يمارهای صورت گرفته بود کمتر از تیوانی با کره حیاهیگ

 یدانیاکسیتوان خواص آنتیل آن را می از دلایکیشاهد بود که 
ون ی روغن موجود در فرمولاسيداریبر پار آن ین و تأثیدارچ

ج شاخص مذکور یمطابق نتا ].4[ ان کردی بی پولکيهاسوهان
 يب به جایترت بهیوانین و کره حی دارچي دارايمارهای تيبرا

 از یکیشاهد کمتر بود، سه با نمونهی در مقایاهیهل و کره گ
آن ر ین و تأثی دارچیدانیاکسیت آنتیتوان به خاصیل را میدلا

ون مرتبط دانست یموجود در فرمولاس روغنيداریبر پا

انگر ی از محققان بیق برخی حاصل از تحقيهاافتهی که يطوربه
 ر آن برثبات روغنین و تأثی دارچیدانیاکسیت انتیخاص
  ].14[بود
 مختلف و زمان يهاماریاثر متقابل ت - 3-8

س توتوکس سوهان یزان اندی بر مينگهدار
  یپولک
 مختلف در سوهان يمارهایس توتوکس تی اند)6( جدول

با گذر زمان . دهدی روزه را نشان م45 ی در بازه زمانیپولک
 Opt2 و Opt1مار شاهد، یش و تیس توتوکس افزایزان اندیم

زان عدد ین میترن کمیچن داشت همیر نزولیب سیبه ترت
ن یشتریدر روز اول است و ب Opt2 توتوکس مربوط به نمونه

ن که یل ایبه دل.  است45بوط به نمونه شاهد در روز زان مریم
ون یداسی اکسي براینانی شاخص قابل اطمیید به تنهایپراکس
س توتوکس ین اساس اندیشود، بر ایها محسوب نمروغن

ج شاخص مذکور ین نتایبنابرا. شودیها محاسبه م روغنيبرا
 Shahidi & (]21[د استیج پراکسیک به نتایار نزدیبس

2005, Zhong .( لازم به ذکر است که شاخص مذکور تحت
در واقع . ردیگی مانند دما قرار می مختلفيندهایر فرایتأث

شود که یون کل میداسیزان اکسیر در مییحرارت باعث تغ
 ین و توتوکس را در پیدیزید، آنیزان عدد پراکسیش میافزا

 يش شاخص مذکور برایند پخت باعث افزای در واقع فرا.دارد
ن و کره ی دارچي دارايمارهایمارها شده بود اما تی تیامتم
 يون کمتریداسیشاهد از سرعت اکسسه با نمونهی در مقایوانیح

 یی بالایدانیاکسی خواص آنتين دارایبرخوردار بودند، دارچ
ون و کمتر بودن یداسین منجر به کاهش سرعت اکسیاست که ا

جه کمک به یر نتن و دیمار شده با دارچی تيها نمونهيآن برا
مار ی تيهاون نمونهی روغن موجود در فرمولاسيداریبهبود پا

  ].4[دیسه با شاهد گردین در مقایشده با دارچ
 يمارهایته تیرات دانسییزان تغی می بررس- 3-9

  یمختلف سوهان پولک
 در بازه ی مختلف سوهان پولکيمارهایته تیدانس) 6( جدول

ته سوهان یرات دانسییزان تغیم. دهدی روزه را نشان م45 یزمان
        .  را نشان دادیمارها روند نزولیر تی نسبت به سایپولک
و   Opt2 ته مربوط به نمونهیزان دانسین میترن کمیچنهم

ن و یترشیب. ته مربوط به نمونه شاهد بودیزان دانسین میترشیب
ب مربوط به نمونه شاهد در یته به ترتیزان دانسین میترکم
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مارها در روز اول و ین تی در روز اول است، بOpt2 و 30روز
 که توسط یدر بررس. دی مشاهده نگرديداری تفاوت معن15
 توسط صمغ ی چربینیگزی جايرو) 1396( و همکاران یفتح

 درصد در 2/0 و 1/0ب در سطح یترتگوار و زانتان به
ن ید ایج مؤی صورت گرفته بود، نتایک روغنیون کیفرمولاس

، از ی چربینیگزین درصد جایشتری با بییهانمونهبود که 
ته برخوردار ین دانسیشتریته و نمونه شاهد از بین دانسیکمتر

ق حاضر مطابقت نداشت، در یج حاصل از تحقیبود که با نتا
 زانتان و گوار سبب يهاها بتا موجود در صمغستالیواقع کر

ته آن شده یجه کاهش دانسیر و در نتیبه دام انداختن هوا در خم
 متفاوت ین چربیگزیق حاضر نوع جای که در تحقیبود در حال

ا و یگوز گارسیگر رودری دین در پژوهشیچنهم ].22[بود
         ها به عنوان گزارش کردند که روغن) 2012(همکاران 

 يهان سوهانیند بنابراینمایکننده حباب هوا عمل متیتثب
 بات برخوردار باشد، یکن ترین مقدار ایترشی که از بیپولک
 ].23[ته را خواهد داشتیزان دانسین میترکم

 مختلف و زمان يمارهای اثر متقابل ت- 3-10
  ی بافت سوهان پولکیزان سختی بر مينگهدار

 نشان داد که ی سوهان پولکیرات سختییزان تغیم) 6(جدول
 روغن ینیگزی جا. مشاهده نشديداریها تفاوت معنن نمونهیب

         ون محصولات پخت با توجه به نقشیسدر فرمولا
 بافت محصول یکند، سبب نرمیفا می که ايزریسایپلاست

 بدست آمده يهاافتهیکه ) 1395زاده و همکاران، یقل(گردد یم
 ی بافت سوهان پولکی بر کاهش سختیق حاضر مبنیاز تحق

ون ی در فرمولاسیوانی با کره حیاهی کره گینیگزیر جایتحت تأث
گر از ی دیبخش].24[ ن موضوع بودی بر ايدیی تأیهان پولکسو

ن یر مثبت دارچی از تأثیق حاضر حاکی حاصل از تحقيهاافتهی
ن ی مورد مطالعه بود، در هميها نمونهیش سختی افزايرو

 2014 و همکاران در سال El-Zainy توسط یقیراستا تحق
 یسختن بر یر اسانس دارچی تأثین محققان بررسیانجام شد، ا

داده  پوششيهاکیک پرداختند و گزارش کردند که کیکنمونه
 در يشتری بین از سختیشده و مخلوط شده با اسانس دارچ

 در ي روزه نگهدار28شاهد در طول دوره سه با نمونهیمقا
ق یج بدست آمده از تحقیکه با نتا ]14[خچال برخوردار بودندی

 تحت ین پولک سوهايها نمونهیش سختی بر افزایحاضر مبن
 .ن، همسؤ بودیش دارچیر افزایتأث

 ي مختلف و زمان نگهداريمارهای اثر ت- 3-11
  ی سوهان پولکی حسیابیزان ارزیبر م

 یابیزان ارزی ميبرا را ماریمتقابل زمان در ت اثر )6( جدول
 یدهد، نمونه شاهد در طی نشان میرش کلی از نوع پذیحس

مارها  با گذر یر تی سایل نداشت ویر قابل توجهییگذر زمان تغ
 در روز Opt2ماریت.  از خود نشان دادنديزمان روند صعود

 را از خود نشان داد و به طور قابل ی حسیابین ارزی بالاتر45
مار شاهد یت. دار بودی درصد معن9/99 در سطح احتمال یتوجه

سه با یها و در مقا در تمام زمانی حسیابین ارزیتر کميدارا
 ی خواص حسیج حاصل از بررسینتا .ها بودماریت ر یسا

 يمارهاین تین بود که در بیانگر ای بدون قند بیپولکسوهان
 و شاهد از Opt1ماریسه با تی در مقاOpt2مار یمورد مطالعه، ت

 برخوردار ي در طول دوره نگهداريتر مطلوبیخواص حس
ج حاصل از یق حاضر با نتای بدست آمده از تحقيهاافتهی. بود
ت ی بر مطلوبیمبن ]5[ )1395 (ي و شهدادي دوماريهاوهشپژ
سه با ین در مقایپودر دارچی دارایی خرمايها شکلاتيشتریب

 يهاافتهیج حاصل از ین نتایچنهم.  داشتیخوانشاهدهمنمونه
گر ی محققان ديهاج حاصل از پژوهشیق حاضر با نتایتحق

 ینیو الز حلوا بزرك يرو) 1395( و همکاران يمنجمله حصار
شتر ی بیت حسی بر مطلوبیک، مبنی کيرو) 2014(و همکاران 

 شاهد، يهاسه با نمونهین در مقای واجد عصاره دارچيهانمونه
  ].18و 14[مطابقت داشت

  

  يریگجهی نت- 4
 در یوانیبا کره ح یاهیو کره گ نیهل با دارچ ینیگزیجا

 در یت حسیمطلوب شیسبب افزا یون سوهان پولکیفرمولاس
ن یمار شده با دارچی تیسوهان پولک .سه با نمونه شاهد شدیامق

ن و شاخص یدیزید، عدد آنی، عدد پراکسیوانیو کره ح
 سوهان .سه با نمونه شاهد داشتی در مقايتوتوکس کمتر

سه با شاهد ی در مقایوانین و کره حیمار شده با دارچی تیپولک
 شده با ماریت سوهانیسخت . برخوردار بوديشتریته بیاز دانس

مار شاهد، اختلاف یسه با تی، در مقایوانین و کره حیدارچ
ن در سطح ی هل با دارچینیگزیدرصد جا. نداشتيداریمعن
 پخت، ي دماهای درصد، در تمام75سه با ی درصد در مقا25

 در یوانیش درصد کره حیبا افزا. را نشان دادي بالاتریسخت
در سطح .کرددا ی کاهش پی، سختیپولک ون سوهانیفرمولاس
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 در هر یزان پارامتر سختین می هل با دارچینیگزی درصد جا50
 درصد، 75 و 25 یوانیبا کره ح یاهی کره گینیگزیدو سطح جا

 ینیگزیش درصد جایبا افزا. مشاهده شدیکسانی یزان سختیم
        درجه125  و120، 115 ين در هر سه دمایهل با دارچ

، 25یوانیبا کره حیاهی کره گینیگزیسطح جاگراد در سه یسانت
 مشاهده یی شاخص روشناي برایکسانی درصدروند 75 و 50
، یون سوهان پولکی در فرمولاسیوانیش کره حیبا افزا.شد

 ینیگزیسطح جا ي براaن مقدار یافتو بالاتریش ی افزاaشاخص 
 75 یوانی با کره حیاهی درصد و کره گ25ن یهل با دارچ
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Study on the effect of replacing Cardamom with Cinnamon and 

plant butter with animal butter and cooking temperature on 
physicochemical properties of Sohan-Polaki 
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(Received: 2019/09/13 Accepted: 2020/05/19) 
 
Cinnamon is a flavoring compound with antioxidant activity derived from phenolic and nonphenolic 
volatile compounds of the bark. In this study, response surface methodology and central composite 
design with coefficient α=2 and three factors A: percentage of cardamom replacement with cinnamon 
(0-100%) and factor B: percentage of replacement plant butter with animal butter (0-100%) and factor 
C: cooking temperature (110-130 0C) were used. Test responses were: texture and color. Then 
optimum samples 1 and 2 were compared with control at 0-15-30-45 days after production by SPSS 
software for physicochemical parameters including hardness, density, sensory acceptability, peroxide 
number, thiobarbituric acid index, anisidine number, and Totoxes value were compared. Sohan-Polaki 
treated with cinnamon and animal butter had lower peroxide, anisidine number and toxic index 
compared to control. The Sohan-Polaki treated with cinnamon and animal butter had a higher density 
than the control. The hardness of cinnamon and animal butter-treated sohan-polaki was not 
significantly different from the control treatment. Cinnamon and animal butter-treated Sohan-Polaki 
had more sensory properties than control. Increasing the percentage of cinnamon at a 25% 
replacement level compared to 75% replacement level showed higher hardness at all temperatures 
studied. Increasing the percentage of animal butter in the formulation of Sohan-Polaki, caused 
decreased hardness. At the 50% substitution level of cinnamon, the same hardness was observed at 
both substitution levels plant butter with animal butter 25% and 75%. The same trend was observed 
for the brightness index with increasing cinnamon content at both 115 and 125 °C at three levels of 
plant butter replacement with animal butter 25, 50 and 75%. Increasing in animal butter in the 
formulation, caused increased a*index,so that the highest a* was obtained for the cinnamon 
replacement level 25%and theanimal butter replacement level75%. 
 
Keywords: Optimizing of formulation, Response surface methodology, Sohan-Polaki, 
Hysicochemical properties, Sensory properties, Oxidation indices 
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