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 مقدمه

  هها  عهم   یهاخی ط: ه    یه:یی   هها یها   وب نبات      

هها و  ههاه پاره :ی  ژلهت  خان ه  ها  ق هاد   فیووسدعور:ی ا  

ا  ههها  ژلههتفههیووسدع :ههیع هنهه    نههت بهها ارهه  ادع ا    

ن   ع خان ه  نشاره ته پک ه:  و بهت ویهتع ژ ته: ه بافهت        

 گیدد. ایجاد خ 

ه ارهه: ه طعهه   خههتاد ق هه   ننههبت بهها ی  ا    ژ تهه: 

ایه    ۀتین:بهات تشهک:ی ده ه      یتهی خهه   ده  ع و سنه  

و  (Abbasi et al., 2011) رهههتهافههیووسدع درهه ت ا   

 ,.Sadeghi et al)خصههه تو  داسد  نهههاخاًخهههاه:   

تتان هه  سنهه  ده هه ع و ههها  خ:ههتع خهه ن نههان یع. (2016

خحصههت ت نههت  ههها  طب:عهه  بههیا  ایهه   طعهه  ده هه ع
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ا   هههههاارههه  ادع ا  ن نهههان یع .(Brug, 1998) بایههه  

تهها  انشههتس وب ظ:ت مههانشههتس نههت ا    ۀجممههت ن نههان ی 

طب:عهه   ۀن  هه یهه:یی  هویهه درههت خهه تبهه 56بههییک  

 طعه  ایجهاد خهزع و     خان ه   خزایها  خ عه د  داسد  ارت و 

 وجهتد  هتهی گاینهم:  پهای:    یهاه  دایه    خ اره ه  

ههها  قیخههزه  )واخههی ایجههاد سنهه    ف تل:هه  تین:بههات

 ایهه  و عههتست  و وبهه  نههت وههاوع بههی هصتعهه:ات سنهه  

 دایهه   و هبخههآ ن:ههز داسنهه   جههناب:ته ا ههی رههاخت 

 ۀن نههههان یقههههت  دس    ان:اننهههه ون هههه فعال:ههههت

 ,.Maghami Kia et al., 2013; Zhang et al)انشههتس

 سو  ههها پههتوهآ اق صههاد ه دل:ههی خنهها ی بههت .(2002

 یه:یی   رهایی  بها  یهکی  جهایشزی   خ اره    بهیا   افزونه  

 ژل وتاخههی خ:ههان دس .ارههتاجی درههت دس هههان  هه ع

رهاهت پاره :ی یها     دس ژ ته:   پهیوتئ: ه  ۀبهی پایه   ن   ع

 بههت و ون خ  ههت  وممکههید  هههتا  بههت تتجههت بهها هههاژلههت

 هههتا  تشههک:ی ژله ه ده هه گبافههتهاعهه:ت  ویههتع

ن  هه گ  اختلنهه:تن و ن  هه گ تثب:ههت ه ن  هه گنهه 

 .(Lewis et al., 2006) یهههتدخههه  ارههه  ادع ب:شههه ی

 و ن بها ارهت   ههال   پیوتئ: ه    هنای   تین:ه   ژ ته:  

فیای ه    ا  نهت  اس ش بها  وممکهید   ههتا   و بها   ختلکتل 

 نههاژن )پههیوتئ:   حیاستهه  )رههاه اس  ت ::ههی خاه:ههت 

ویه . وتاخهی   خه   درهت تبه  ح:تانهات  پ:تنه     بافت ۀوم 

 خان هه   هههایژ تهه:  بهها سقابههت قابههی ژل ۀن  هه  ایجههاد

همشهه   : ههانهگوناس و وگههاس پک هه: ه ولتی ههاته نشاره ته 

 وله   هنه     گ:هاه   خ هابی  ا  حاعهی  هها  نیبته:ه سات 

  ه ونهههاژ تهه:  فههید بهت  خ حصههی ههها ویتگهه  دل:ههی بهت 

 نجب:هی   سونه .  نهاس  بهت  نشه:  جا عهتست  تبه  تتان ه  نمه  

 نهاص  بهت  نهت   Zingiber officinaleوممه   نهاص  بها  گ:هاه  

وطهی و   :هی بهت دل  ارهت  خشههتس  دس دن:ها  Ginger  ومهتخ 

ون طعهه  خطمههتب و هههتا  رهه بان ییای  و رهه قاس     

دس عهه ایی  ههنای  و داسورهها   اهم:ههت فیاوانهه  داسد.     

 نج:بهای  ارهت    نهاص بهت   نجب:ی حهاو  ونهزی  پیوتئ: ه     

نههت دس بهبههتد وممکههید هدهه  خههتاد  ههنای  و نههابتد      

بهها  نج:بههای    .ارههتههها خهه  ی ههها و خ:کیواسگان:نهه انشههی

دس  هاننهه: ان ون هه  ۀدایهه   بهه:آ ا  دوا دع نههت  خههاد  

بهها تی   اننهه: ان  ون ههقهه ست  Cخقاینههت بهها وی ههاخ:  

یهههه:   و همکهههاسان  .(Stoilova et al., 2007) داسد

(Shahidi et al., 2011) ه هم:م:ههههان و همکههههاسان

(Khalilian et al., 2011) ه سرههههای  و همکههههاسان

(Rezaee et al., 2011) هزایههه  پهههتل و همکهههاسان ه

(Khazaiy Pool et al., 2013) ن:هها و همکههاسانخقههاخ ه 

(Maghami Kia et al., 2013) ف:ترهه  و همکههاسان ه 

(Fiuzy et al., 2014)کههاسانمه وبارهه  و ه (Abbasi 

et al., 2011) خحمهههه   انبیوبههههاد  و وبارهههه  ه 

(Mohammadi  Akbarabadi & Abbasi, 2017)ه 

و همکهههاسان  فی قههه  هیاتههه  ه(Fatahi, 2017)  ح هههاف

(Harati  Farzaghi et al., 2017) دخههاسو و  یشمههی ه 

(Demars & Zigler, 2001) خاسف:هههی و همکهههاسان  ه

(Marfil et al., 2012)  و نههتسیزا و همکههاسان(Norizah 

et al., 2015) تتل:ههه  و  ۀدسبهههاسههههای  دس پهههتوهآ

 ههاه خ:هتع  ۀپهتس  ۀا  بهی پایه  ها  خ:هتع فیخت ر:تن پار :ی

رهه: ه نهه و   ۀپههتس انهه    ادع نههیدعرههایهه  خههتاد ا  ا 

-ه  سیه  به    سدولهت حمتای ه طالب ه ولهته ن:هت ه هیخهاه    

  :هه ها بههت همههیاع ه: سونمت پ: ایهها قیخههزدانههت و خ:ههتع 

ذسته پک ههه: ه  ۀا  جممهههت نشارههه ته نشارههه   خخ مههه 

 خان هه ههها  خخ مهه   ان ههان و ژ تهه:  و یهه:یی  ن  هه ع 

 .ای تل:  و ار تیت ی  هن نان یع انشتس

رههطتم خ ارهه  ژ تهه:  پهها  ا ههی  هدس ایهه  پههتوهآ      

 92تهها  52انشههتس ) ۀدسعهه   و ن نههان ی  9تهها  3خههی) )

بهها ههها  سنشهه  پارهه :ی  نجب:مهه    دسعهه   بههی پههاساخ ی 

پارههخ خشههخ  یهه . همز هه:  ا   ۀسوش سویههارهه  ادع ا  

بههت خ رههتس اس یههاب    )PCA(1ههها  اعههم تحم:ههی خ ل ههت

 و ختن خ:کیوب  و حن  پار :ی ار  ادع گیدی .

 سویه   ههها  اعهم   یا تجزیهت بهت خ ل هت    PCAسوش       

. ارهت هها  حنه    اس یهاب  استبهاب به:  دادع    بهیا  خ :  

گ:هی   ناسبید ای  سوش بهیا  تعه اد  یهاد  خ  :هی انه ا ع     

ه دس سنه  دای ع ارهت نهت بیهه  ا  ونهها بهت هه  بنه ش         

یههتد. ن :جههت ختجهه  بههیو  هطهها دس تحم:ههی ونههها خهه    

1- PCA: Principal Component Analysis  
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 ...اب اساو د  ب  پ  ب ل  ن پ سا پحن غپ رافا    پ بیارب

 ب ههابیای  بهها ایهه  سوش تعهه اد خ  :ههی اعههم  نههاهآ       

هها   خ ل هت  تع اد نم هی  خ  :هی تحهت و هتان     یاب  وخ 

ویه  نهت ب:شه یی  واسیهان  خ  :یهها      درهت خه   تاعم  ب

دس فدههها   (Khalilian et al., 2011)سا دس بیداسنههه  

PCA    گ:ینهه  همبنهه ش  عه ات  نههت ن ههاس ههه  قهیاس خهه

خثبههت و عهه ات  نههت دس جهههت وکهه  ههه  قههیاس گ:ینهه ه 

 ,.Kopuzlu et al)همبنهه ش  خ  هه  بههاه  داسنهه     

2011). 

 

 هاو روش مواد

وصهاسع  پهتدس  ه ط:هتس خا نه سان   ۀا  ناسهانه پها  خهی)         

 رههاهت وخههادع ا  یههینت خش تل:هها  عههتستبههت نجب:ههی 

انشههتس رهه :  ا  یههینت نشههت و     ۀن نههان ی هفیاننههت

تمههاص  هسو هه  وف ههابشیدان  دن  هعهه عت نتیهه:  هههت  

 ۀخههتسد ارهه  ادع بهها دسجهه   هههاحههالخههتاد یهه:م:ای  و 

هییهه اس   ولمههان ا  یههینت خههی    اتیههتجزهمههت  

 ی .

 مرغ یپااز  نیژلات ۀتهی

ژ تهه:  پهها  خههی) بههت سوش ارهه:   خطههاب  سوش          

 & Rezaee zade) اخ:هههی سف  ههه  سرهههای   ادع و 

Raftani Amiri, 2016) . هههید پهها  خههی) ارهه خیاش یهه 

نیخههال  6/2خحمههتل ه:هه سونمیی  ارهه:   ه و ینهه ت یهه 

 رههاوت بهها همههزن خکههان:ک  2ارههافت و بههت خهه ت بههت ون 

اسو و خهها  خخمههتب یهه . ت الههت  پههه یههینت st11)خهه ل 

ارهه:   بهها وب خقطههی ین شههت دادع یهه ع تهها ا  ارهه:    

بهها    ا  ین شههتپهه هت الههت بههتدن ت الههت نارهه ت یههتد. 

خهههاس  )خههه ل بههه دس بههها وب خقطهههی  12/15 1ننهههبت 

دسجههت رمنهه:تو  62 رههاهت ولمههان  دس دخهها ه خمههیت

رههاوت بهها همههزن خکههان:ک  همههزدع یهه .     1بههت خهه ت 

 1ه بهها رههتد بعهه  ا  ف:م ههی یهه ن درههت وخهه عتبهه ژ تهه: 

یه  و بهت عهتست دو فها      سرهان: ع   9 بیابهی  pHنیخال بهت  

خههایی یهه ای سویهه  دس فهها  جهه ا نههیدن  بعهه  ا  و دس وخهه 

  56بهها دخهها    هرههاهت ولمههان  ه خمههیتیههینت وون )

 

 تدس دسپههههشههه  و بهههت عهههتست   دسجهههت رمنههه:تو 

 پسطتبهت ) یه  اره :ک   :هی قابهی ن هتذ بهت      پها  ن:نت

  دس فییههزس نشههه اس  یهه . خقهه اس پههیوتئ:  ژ تهه:  پن:هه

 55/92±99/2درهت وخه ع دس ایه  و خهایآ     تپا  خهی) به  

دسعهه ه  3±1/2دسعهه  بههتد دس حههال  نههت خ:ههزان  یبهه  

 9/7±23/2دسعههه  و سطتبهههت    72/2±26/2هاننههه ی  

بها اره  ادع ا  سوش     :ه بهت تیت  نهت  وخه  درهت  تدسع  به 

ه 37/722ه 29/729ههها  بههت یههماسع  AOACارهه ان اسد 

 ,.Shyni et al)گ:ههی  یهه   انهه ا ع 55/762ه 2/722

 مکهههاسانه گهههتخزگم  وبهههت سوش  خقاوخهههت ژل. (2014

(Gómez-Guillén et al., 2011)    و بههها ارههه  ادع ا

 بیون :مهه خهه ل ه CT3-10رهه ) )خهه ل درهه شاع بافههت 

خ رههتس اب هه ا پههتدس  بهه ی  هوخییکهها  تع:هه:  یهه  رههاهت

 دس )و ن /حجمههه   دسعههه  59/5ژ تههه:  بهههت ننهههبت 

و بههت  حههیوب خقطههی  دسدسجههت رمنهه:تو   52دخهها  

 66ل: هی  ) خ:مه   126گ:هی  تحهت عهای    ظیوی انه ا ع 

؛ قطههی  خ  قههی یهه   خ ههی مهه:خ 62×خ ههی است هها  خ:مهه 

سرهه: گ   ۀرههاوت دس یخزههال دوس 19بههت خهه ت  خحمههتل

بههی  قهه ست ژل   هسرهه: گ   ۀسا طهه  نههید. پهه  ا  دوس  

بمهههتص تحهههت یهههیای  درههه شاه  )پ:نههه تن    ارهههاو

خ ههی؛ ومهه  ن ههتذ خ:مهه  9/12ا  ت مههتن  بهها قطههی ارهه تانت

  خ ههی بههی  ان:ههت خ:مهه  1خ ههی و رههیوت ن ههتذ  خ:مهه  3

دس ایهه    تهه:  پهها  خههی)ژ. قهه ست ژل گ:ههی  یهه انهه ا ع

 قهه ست تهها بههتدو بهها تی گههیص  93/652±93/2 پههتوهآ

اوه خههاه ه گهه  جههایشزی دیشههی خ ههابی ژ تهه:  حاعههی ا  

 ومههت ون دخهها  ارهه خیاش نهه ه   ؛هههت ه پترههت خههی) 

خ:هههزان  یهههاد   اح مههها ًپ:تنههه  ه:ههه سوژن  قهههت  و   

 .ارته: سونن  پیول:  

 لیپاست ۀیته

 هرههها   تتل:ههه  پارههه :ی  نجب:مههه  به: هههت بهههیا       

خقهه خات ه داخ ههت    هههاآیو خههانخنههت بههی ارههاو   

ت ::ههیات فان تسههها بههیا  ژ تهه:  و ن نههان یع انشههتس      

 وپههتل ب  سوش هزا هه  اطههخ پارهه :یان خههاب یهه ن .  
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بهها نمهه    (Khazaee Pool et al., 2013)همکههاسان  

 اجهههزا  فیخت رههه:تن بهههت   ؛ یههه  تتل:ههه اعهههاحات 

گههیص  یهه  و نهه:  ههها  خشههخ  تههت ی  یهه ن . ننههبت

 pHه 56بههییک   -انشههتس ۀ نجب:ههی بهها ن نههان ی  ۀوصههاس

دخهههای   ۀدس خحههه ود -دسعههه  6/5ه ارههه: ی ت 5بیابهههی 

 خخمههتب یهه  و  بهه  خههاس  دس  دسجههت رمنهه:تو  6±72

ههها  تع:هه:  یهه ع   ننههبتدس  بعهه  ژ تهه:   ۀدس خیحمهه

بهه  دس  دسجههت رمنهه:تو 66±6 دس دخهها   1)جهه ول 

بههت یههکی خحمههتل بههت خخمههتب خههتسد نرههی ارههافت  خههاس  

ا  جهه   پمهه    هههایقالهه  نهههای  دسون خخمههتب. یهه 

نههت سیخ هت یه    خ هی  رهان    1×2×6/2 ابعهاد پهیوپ:م  بهت   

 هها بهت  قاله   .ع بهتد ا  قبی با سو ه  ههتسان   هیب یه     

دسجههت  5 دخهها  بهها یخزههال دسون رههاوت 2-3 خهه ت

 حاعهی  . ژلیه ع  دادع قهیاس  ژل بنه    بهیا  رمنه:تو  

 دس رهاوت  59 خه ت  بهت  و ب:هیون ووسدع یه ن    هاقال  ا 

جییههان هههتا  دا) دس وون  دسجههت رمنهه:تو 35 دخهها 

هها تها   هشه  یه نه نمتنهت    ۀ. پ  ا  خیحمه ی ن هش  

 دسجهت رمنه:تو   26±6 خحه:   دخها   و خهایآ دس  و ا 

 ی ن .نشه اس    یپ ن:پداهی دس 

 لیپاست های آزمایشروش

 رنگي هایپارامتر

 سنشههه  پاساخ یهههها  گ:هههی انههه ا ع خ رهههتس بهههت       

  ه   ههی نهت  پاره :ی      نجب:مه ه ا  پاره :ی   هها  نمتنت 

 ارهک ی  ا  اره  ادع  و بها  ان خهاب  تصهادف   طهتس  بهت  نمتنهت 

ه رهههاهت ژاپههه   بههها  scx-4623fh)راخنهههتن ه خههه ل 

 خیاحهی  رهایی  تصهتییبیداس  یه .   DPI 322س ولتیه   

 ارهه  ادع ImageJ 1.40g افههزاسنههیص ا  پههیدا ش تصههتیی

 .(Sadeghi et al., 2016)ی  

 بافتي پارامترهای

 بههیا  رهه جآ رههخ  ه پ:ترهه ش ه ا ر :نهه: ت           

پهههنیی ه حالهههت )ف ییهههت ه قابم:هههت جتیههه نه نشهههآ

 پارهه :ی بهها ابعههاد گ  ههت    ۀعههم   و  نههب  گ  نمتنهه 

 

 

 -CTEخهه ل یهه عه ا  درهه شاع ونههال:ز بافههت )بیون :مهه ه   

اره  ادع یه .   بها رهت تکهیاس     1TPA ه وخییکا  بهت سوش 10

بهها  بیگشهه  ه و سفههت دس دو رهه:کی هدس ایهه  و خههایآ

خ ههیه رههان   3قطههی رهه:م  س  عهه حت گههید بهها   پههیوب

ن:هیو    خ هی بهی دق:قهت و   خ:مه   52ریوت حینهت پهیوب   

فشههیدع و  ههها نمتنههت تدسعهه  است هها  اول:هه 32تهها  گههیص 6

 .(Sadeghi et al., 2016)  ن ی فشاس دای ا  ون پ  

 حسي یهايژگیو يبررس

یهه ع  دادع وخههت ش داوس 12 هپههتوهآ ایهه  دس       

 خ رهتس  بهت  .سا بهت وهه ع دایه       حنه   و خهتن قدهاوت  

 1 )وه د  ا نقطهت  6 هه ون:   خق:هاو  ا  هها نمتنت اس یاب 

 . یه اره  ادع   خطمهتب   بنه:اس  6 وه د – نهاخطمتب  بنه:اس 

بههت و خههزع ه یهه:یی   )خ:ههزان  تین:بهه  ا  سنهه ه طعهه  )

  خان هه بههاف   عهه ات  ژ تهه:   و بههاپتیههان  گ  یهه:یی   

 سطتبههتو ه وطههیجتیهه نه  نههب ان ه  قابم:ههت رهه   ه

نمتنههت  بافههت خینههز ه:نهه  خینههز  )احنههاو ۀناح:هه

 پهنییش ا   رهیانجاص  و یه ن   اس یهاب   جتیه ن   حه:  

 12بههت  خجمههت  دسداوسان  .پیرههآ یهه  هههانمتنههت نمهه 

 .(Khazaee Pool et al., 2013) دادنهه  اخ :هها  ویتگهه 

 افههزاسنههیصبهها  (PCA) ههها  اعههم ل ههت تحم:ههی خرهه   

SPSS 24 گیفت. عتست 

 يکروبیم آزمون

 بههههیا  ی ارههههای  خ:کیوبهههه ههههها  و خههههایآ       

ارهه:    ههها بههان یه ارهه: بههت ههها  خقههاوص  بههان ی 

 سوش بههادس رههت تکههیاس   ن :هه  و ن هه  و خخمههی   

 بهیا   .اجهیا یه    19793 ایهیان یهماسع   خمه   اره ان اسد 

 هها  و بهان ی   اره:   بهت  هها  خقهاوص  بهان ی   گ:ی ان ا ع

 وبل: هی  خ:مه   72گهیص پاره :ی دس    12 ن :ه ه   اره:  

 ل: هی ا  سقهت  خ:مه   یه  .  یه خهتژن:زع  ته و سق:ه   پ  هتن 

 دو بهت . خ  قهی یه    اره ییی  هها  پم:تهی ی  ا   بت 1/2

 خحه:   و 2پیتقهال  حهاو  رهیص   وگهاس  نشهت  خح:  پم:ت

 و  افهزودع  92 ه3تهت :   حهاو   خ رهتسع    ه   نشهت وگهاس  

 

1- Texture Profile Analysis 2- Orange Serum Agar 

3- Tween  
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 دسجهههت رمنههه:تو  32 دس دخههها  سو  6خههه ت  بهههت

  ههها بههان ی  ی ارههای  بههیا  .یهه   گیخخانههت گههناس

 بهت  1/2سقهت   ا  ل: هی خ:مه   1 ن :ه  ن:هز    ار:  ۀهانتاد

 وگههاس اووساص 1نشههت حههاو  خحهه:   ارهه ییی پم:ههت

 دسجهت رمنه:تو   32 دخها   دس سو  6بهت خه ت    و افهزودع 

 ههها بههان ی  نرههی ا ههها پم:ههتیهه .  گههناس  گیخخانههت

بیسرهه  ههها  ارهه:   ن :هه  و بههان ی ارهه:   بههت خقههاوص

 اره ان اسد  خطهاب   هخخمهی  و ن ه   ی ارهای   بیا ن . ی 

 ا  ل: هی خ:مه   2 خقه اس  ه19793 ۀیهماس  بهت  خمه  ایهیان  

 پم:ههت 5 بههت 21/2سقههت  ا  ل: ههیخ:مهه  2و  1/2سقههت 

س ب شههال -نمههیان د  نشههت خحهه:  ارههافت و ارهه ییی

 دادع یهه ؛  ان قههال هههاپم:ههت بههت 1وگههاس  نمیاخ  :کههی

 26 دخها   دس گهناس   گیخخانهت په ) سو   په  ا    هها پم:ت

  .ی نخخمی بیسر   و ن   نری ا  دسجت رمن:تو

 یآمار طرح

نههتی   ۀوسدوفههی هههیا  ونجههای  نههت فیخت رهه:تن         

هصهت  دس بعه  حنه  ون     خن مزص ننه  اطاوهات بهت   

ا  حنهه  خحصههتل ه دس ایهه  پههتوهآ ن:ههز عهه ات  ارههت

وگههاه  ا  سوابهه  بهه:   ه. ا  طیفهه یهه  پیرهه: عاس یابههان 

تتانهه  اطاوههات اس یههم    دس جهههت  ن:ههز خهه خ  :یههها 

.  خههان  نههت  دووسفههیاه   فههیووسدعبهبههتد فیخت رهه:تن  

تعهه اد خ  :یههها دس و خههتن   یههاد بایهه  خهه ل حاعههی بههت 

ب: هه  ههها ه:مهه  وابنهه ت هتاههه  بههتد و ن ههای)ه پهه:آدادع

دس جنههه جت   PCAرهههع:   اسا هههت هتاهههه  داد. سوش 

دس  ؛نههت ب:شهه یی  واسیههان  سا داسنهه    ارههتخ  :یهههای  

یه ع  هها  واقی بهزس  بهتدن واسیهان  باوهک ت ک:ه  دادع     

تهی  هها ورهان  هها به:  دادع  و دس ن :جت بیسر  ت هاوت  ارت

 بههیا . ب ههابیای  (Khalilian et al., 2011) هتاههه  یهه 

  یتههیخههه ههها  حنهه  و تع:هه:   تجزیههت و تحم:ههی دادع

ههها  پارهه :ی  ی بههی پههنییش نمهه  نمتنههت ههها  خههل ههت خ

دس  (PCA)ههها  اعههم  ل ههت ا  سوش تحم:ههی خ ه نجب:مهه 

بههت خ رههتس  رهیانجاص و  یهه اره  ادع   SPSS 24افههزاس نهیص 

رهها   یههیای  فیخت رهه:تن پارهه :ی  نجب:مهه  ا   به: ههت

بیابهی بها     بها ول ها   )DFCC( 2 ابهت  طیم خینه  خینهز   

.  1 )جهه ول  یههارهه  ادع  هههاو خههایآدس طیاحهه  یهه  

 طههیمبههی ارههاو   فههیووسدعفیخههتل خخ مهه  ا    رهه:زدع

خینهز     ۀتکهیاس دس نقطه   6 رهت رهطو و  خین  خینهز  ) 

  . 2 )ج ول  یتتل:  

رهههطو  هداسبهههیا  تع:ههه:  وجهههتد اهههه ای خع ههه       

 دس سوش. یههه دس نرهههی گیف هههت  دسعههه  76اطم: هههان 

 بههیا  هههی خ  :ههی وابنهه ت خهه ل   )RSM(3 رههطو پارههخ 

نهت ا هی اعهم  و خ قابهی فان تسهها سا بهی        یهتد  ختعیی  

ن ه . خه ل   ه  خ  :هیع بهت      خه  هی خ  :ی ج اگانت ب:هان  

  ارتعتست  یی 
 

(1  𝑌 = 𝛽0 +∑𝛽𝑖𝑋𝑖 +∑𝛽𝑖𝑖 𝑋𝑖 𝑋𝑖 +∑𝛽𝑖𝑗 𝑋𝑖𝑋𝑗 
 

 هوندس نت 

β0=   ؛خبههه  وهههیز اβ𝑖 =   رهههیی  سگیرههه:تن هطههه

رههیی  سگیرهه:تن دسجههت دوص فههان تس   =βii ؛اصهiفههان تس 

i؛اص βij =  ا ههههی خ قابههههی فههههان تسi اص و فههههان تسijو؛ اص 

Y = .خ  :هههی وابنههه تRSM   افهههزاسنهههیصبههها ارههه  ادع ا 

Design Expert  ی  اجیا 9ننخت. 
 

 

 

 

 

 

1- De man, Rogosa and Sharp 2- Central Composite Faced Design (CCFD) 

3- Response Surface Methodology(RSM)  
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 آ ه   یش فق د ا یفناقن ا ا غ    فاغ  ی ن  -7 ج شل

 +1 0 -1 ياضیر نماد مستقل ریمتغ

 A 3 6 9 خی) )دسع    پا  :ژ ت

 B 52 92 92 انشتس )دسع   ۀن نان ی
 

 ث ب  ف سرغ ف سب ط م در پ س  فق دی  ص ر  به پ سا ن ب ل   پ   غآبف   اب آف   دس به  ا ی  -3 ج شل

 تیمار  متغیر مستقل نام اختصاری  پاسخ 

b* a* L*  درصد ژلاتین درصد کنسانتره  

12/11 377/26 12/9 CG9 92 9 1 

65/12 395/22 795/5 CG7 52 9 2 

126/21 936/31 325/13 CG2 92 3 3 

255/12 192/29 566/9 CG5 92 6 5 

25/12 399/29 39/9 CG5 92 6 6 

795/22 265/32 526/11 CG3 92 3 5 

226/12 756/29 223/9 CG5 92 6 9 

665/12 919/25 336/9 CG5 92 6 9 

956/12 796/22 29/9 CG8 92 9 7 

95/21 22/32 72/16 CG1 52 3 12 

999/12 191/25 653/7 CG4 52 6 11 

32/12 59/29 212/7 CG5 92 6 12 

797/11 635/29 756/9 CG6 92 6 13 

 بحث و جینتا

 رنگ

سنهه ه ظههاهی   یبهها و هههتش سویههت بههیا  خههادع           

قبهی   ۀدس یه  بیسره  نهت دس دهه     ن ه .  نای  فیاه  خ 

خهههتاد ن  ههه گان  خصهههیی هدس وخییکههها عهههتست گیفهههت

و طعهه  و  هه سنهه ایهه  خههتادهصتعهه:ات رههاخت  ههنای  

 ی دس  ههها  خههپههاساخ یبههت تیت:هه  اهم:ههته  هسا ونهههاخههزع 

 ,Fatemi)نهه  اع ههنای  اوههاص نههید   ۀخههادون ان خههاب 

  3 جهه ولسنهه  رهه ج  )ن ههای) ونههال:ز واسیههان  . (2008

هها بهت جهز ا هی دسجهت دوص      دهه  تمهاخ  فهان تس   نشان خ 

بههی  >p)21/2)داس  بنهه:اس خع هه  ه دس رههطو ۀن نههان ی

  مرههت افههزایآ بهها. نهه خ  ی هههات ::ههیات یهه اف:ت نمتنههت

 سویههه ای  خ:هههزان هانشهههتس رههه :  ژ تههه:  و ن نهههان یع

 ب:شهه یی  نههت طههتس  تبهه هارههت اف ههتی نههاهآ هههانمتنههت

 دسعههه  52 و ژ تههه:  دسعههه  3  مرهههت دس یههه اف:ت

نههاهآ . الهه  -1)یههکی  ارههت عحاعههی یهه  ن نههان یع

 تهههتان پارههه :ی سا خههه   ههههانمتنهههتسویههه ای  سنههه  

رههطح  نههتس و دس  ن:ههاف   بههت ایجههاد نهه وست و انعکههاو

      دسهشههه  گ  ژ تههه:  ننهههبت داد.   فقههه انن :جهههت 

 دس بیسرهه  (Fiuzi et al., 2014) همکههاسان و ف:ترهه 

 خشههخ  ههها ننههبت حههاو  هیخهها ا ژلههت فههیووسدع

 : ژ تهه افههزودن دادنهه  پ :ههی نشههان وب و  ان ههان ژ تهه: ه

 .یهه ع ارههتژل  :تو  ان هان باوههک نههاهآ سنه  و یهه اف  

 ارهت نهت بها    ون ا  حهان   دیشهی  هها  پهتوهآ  ها یاف ت

 ژ نه پک هه: ه وگههاسه ه: سونمت :هه ها   مرههت افههزایآ

 سویهه ای  هخ  ههاوت ههها ننههبت دس گ: ههانوناس و ژ تهه: 

  & Schrieber) یابهه خهه نههاهآ  هههاژل یهه اف:ت و
 

Garies, 2007; Demars & Ziegler, 2001; 
 

Jahnston Band, 1990) .و  : ژ تهههه هطهههه  ا ههههی

 داسبهههی ت ::هههیات قیخهههز  پارههه :ی خع ههه  ن نهههان یع 

)21/2(p< بها  هها نمتنهت  قیخهز   خ:هزان  . 3 )جه ول  ارت 

 افهزایآ  بها  وله   یابه  خه   نهاهآ  ژ ته:    مرت افزایآ

 ارههت همهیاع  تجه ته قابهی   افههزایآ بها  ن نهان یع   مرهت 

  .  ب-1یکی )
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 )ال  

 
 )ب 

 
 )ش 

 پ سا ن ب ل   پ *b -ج ش *a -ب، *L -ا گ ر سو   ب  الف ۀژلات   پ غ ف   ش سان  ا  سح م فخا ف اث  -7شون 
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ن نههان یۀ انشههتس دس خقاینههت بهها خحمههتل ژ تهه:             

تتانه  ختجه    ن :جهۀ ون خه   سن  قیخهز  دایه ت نهت دس    

افههزایآ سنهه  قیخههز پارهه :ی یههتد و ا  رههت  دیشههی بههت  

دل:ههی دایهه   ق هه ها  اح:هها ن  هه ع دس خیحمههۀ هشهه   

 نهههیدن دس ههههتا  دا) و فعال:هههت وبههه  نههه  پارههه :یه  

ا  یهه ن  :ههی ههها  قهههتعتتانهه  دس خعههیز وانهه آخهه 

ونزیمهه  قههیاس گ:ههید و ختجهه  افههزایآ سنهه  قیخههز یههتد. 

 خ قابههی ا ههی و >p)21/2( ژ تهه:  دوص دسجههت و هطهه  ا ههی

بههههی یههههاه   سد   >p)26/2(ن نههههان یع  و ژ تهههه: 

  سد  خ:هههزان.  3ارهههت )جههه ول  داسپارههه :ی خع ههه 

 سونهه  دسعهه  6 تهها ژ تهه:   مرههت افههزایآ بهها هههانمتنههت

  مرهت  افهزایآ  بها  خانه . خه    ابهت  ر   و داسد ناهش 

هههها دس یههه ت  سد  نمتنهههت  ابهههت سونههه   ن نهههان یعه

 :مه  ورگهزاسش   طبه    . ش-1یهکی  ) یهتد خه  خشاه ع 

دس بیسرههه  ا هههی  ه(Azimi et al., 2014)و همکهههاسان 

هها  سنشه    هها  گهتاس و ژ ته:  بهی پهاساخ ی     ه: سونمت : 

 *L : دسعهه  ژ تهه  یآبهها افههزا پارهه :ی تههتت رهه : ه   

هها  نمتنهت  پاساخ یهها   سد  و قیخهز    و هها نهاهآ  نمتنت

همکههاسان دس پههتوهآ یههه:   و   .انهه یاف ههت یآافههزا

(Shahidi et al., 2015) ه بههت نههاسگ:ی  ن نههان یۀ انشههتس

دس  *aو افههزایآ  *Lبههت جهها  رههاناس  خ جههی بههت نههاهآ 

 ن:  ار  ج  ی ع ارت.
 

 ف ل یپشگ  پ بید ا ش پ  ب ل  ن پ سا فخا ف غن ر   ت پر گ غپ رافا    ف ل غ    فاغ   سیشار ر آ  ل -3 ج شل

  *L*   a*   b  منبع

 
درجه 

 آزادی
 p ضریب

درجه 

 آزادی
 p ضریب

درجه 

 آزادی
 p ضریب

 <2221/2  5 <2221/2  2 <2221/2  5 خ ل

0β  6/9   51/29   29/12  

A  26/3- 2221/2>  99/3- 2221/2>  25/6- 2221/2> 

B  77/2- 2222/2  29/1 2221/2>  19/2- 2976/2 

2A  96/1 2222/2     92/3 2221/2> 

2B          

A*B  15/1 2227/2     35/2 2125/2 

   9   12   9 باق:مان ع

 5365/2  5 5555/2  5 9636/2  5 و ص بیا ش

   5   5   5   هال هطا

   12   12   12 اعام ی ع نیهطا  

  7791/2   7915/2   7935/2  ریی  تب:: 

  7792/2   7997/2   7521/2  تع یی ی ع ریی  تب:: 

  7726/2   7599/2   7595/2   عی ب:  پ:آ ریی  تب:: 

  52/1   69/1   72/6   ::یاتت ریی 

 

 یید مدلأبهینه سازی و ت

 وسدوبه: هههت رههها   فیخت رههه:تن ن:ههها  بهههت بهههی بهههیا 

 )حههههه انثی حههههه  خطمهههههتب پاساخ یهههههها  سنشههههه 

 قیخههز   حهه انثی سد  و  بههتدن خحهه ودعدس یهه اف:ته 

 .  ارت

 ن:ها  بهت   هبه هیی  فیخت ره:تن   ووسدن درهت بهت بیا       

بهها حهه   دسعهه  ن نههان یع   52دسعهه  ژ تهه:  و   21/3

پارهه :ی  *Lنههت دس ایهه  یههیای   ارههت 993/2خطمتب:ههت 

 بیابهههی بههها *bو  21/32بیابهههی بههها  *aه 93/16حاعهههی 

 . 5)ج ول  یتدخ  71/21
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   پ س  ۀش  پا ب  پفق دی  آبف ی  ش  -2ج شل 

 هاپاسخ  ينیبشیپ  آزمایش
a3/2±25/16 a93/16 L 

a72/1±35/29 a21/32 a 

a21/2±91/17 a71/21 b 

 آزمون حسي

 ا  حاعهههی هههها اخ :ا  خ:هههانش:  ه 6)جههه ول  دس      

. ارههت یهه ع ووسدع پارهه :ی نمتنههت 7 حنهه  اس یههاب 

دسعه  ژ ته:  و    GC6 (6 ۀنمتنه  دهه  نشهان خه    هایاف ت

 نرههی ا  اخ :هها  ب:شهه یی  داسا  دسعهه  ن نههان یع   92

ههها  نمتنههت .بههتدع ارههت اس یابههان طههیی ا  نمهه  پههنییش

GC7 هGC8  وGC9 بنهه:اس رههخته بنهه:اس بافههت نههت 

 پهههنییش بتدنههه ه بهها   جتیههه ن قابم:ههت  بههها ا رهه :  

 ب:شهه یی  هوسوخهها هصههت  دس. نکیدنهه  ننهه    هه ان 

 92دسعهه  ژ تهه:  و  GC6 (6 ۀنمتنهه خ عمهه  بههت اخ :هها 

 داس خع ههه  اهههه ای نهههت ارهههت دسعههه  ن نهههان یع 

)26/2(p< وله  بها افهزایآ  مرهت      سددا ت:ماسهها  دیشهی  با

 وطههی و بههت یهه ت  هن نههان یع دس رههطو بهها   ژ تهه:   

دل:ههی ون حههب   اح مهها ً نههت  ارههت اف ههتینههاهآ 

 ارههترههت بعهه   ژل   ۀدس یههبک خیبههتبههها  ختلکههتل

(Gaspar et al., 1998) . نههههب ان ه لحهههها  ا   

 داسا  GC9و  GC8ه GC7و  GC6هههههههها  نمتنهههههههت

 داس خع ههه  اهههه ای نهههت هنههه    اخ :ههها  ب:شههه یی 

)26/2(p< و دس سارهه ا  افههزایآ  داسنهه  ت:ماسههها ۀبق:هه بهها

ههها  نههب ان  نمتنههت هههاه خ:ههزان  رهه    بافههت نمتنههت 

اخ :هها   نبههتدنه ا  نرههی  نههب ا و  ت ارههتنههاهآ یاف هه

هها  حهاو  ژ ته:  بها رهطو بها تی       دادع ی ع بهت نمتنهت  

 بعهه  ا  ون و GC3 ۀنمتنهه هرهه    لحهها  ا  .ارههتب:شهه ی 

 اههه ای نههت سا داسنهه  اخ :هها  ب:شهه یی  GC6 نمتنههت

 ده ه  نشهان خه    ت:ماسهها  ۀبق:ه  بها  >p)26/2( داس خع  

ا  افههزایآ ژ تهه:  و ن نههان یع انشههتس خ:ههزان ژلههت  و بهها 

گ:ههی  رهه    انهه ا عارههت؛  ع ن و رهه    ب:شهه ی یهه یهه

ن:هز همه:  ن :جهت سا    دره شاع ره جآ بافهت     باا نهو بافت

. (Mojaverian et al., 2017) بههت درههت دادع ارهههت  

 (Maghami Kia et al., 2013)ن:هها و همکههاسان خقههاخ 

ن نهان یع انشهتس   بجهای   افهزایآ جا بها  گزاسش نیدنه   ن:ز 

دس فیخت رهه:تن پارهه :ی یهه:ی رههتیاه رهه     بهها رههاناس 

 لحهها  . ا ت ارههتبافههت ا  نرههی اس یابههان افههزایآ یاف هه   

 ب:شهه یی  GC3 ۀنمتنههدس تحق:هه  حارههی   ن:ههز جتیهه ن

رهطو ژ ته:  دس    بها افهزایآ   .ارهت  عسا نن  نهید  اخ :ا 

 ارههت وتههی یهه ع  قابم:ههت جتیهه ن رههخت   ههههانمتنههت

ن:هها و خقهاخ   نهه .اعاخ :ها  نم ههی  ننه  نهید    هها نمتنهت 

بیسرهه  دس  (Maghami Kia et al., 2013)همکههاسان 

 ۀگهزاسش نیدنه  نهت بها افهزایآ ن نهان ی      اس یاب  حنه   

انشههتس دس فیخت رهه:تن پارهه :ی یهه:ی رههتیاه قابم:ههت      

ههها دس اس یههاب  حنهه     رهه :ک  بههتدن بافههت نمتنههت   

 .ارت تافزایآ یاف 

 ت ههاوت   تحق:هه  حارههی ت:ماسههها هسنهه  لحهها  ا       

بههی ارههاو اس یههاب  حنهه  نشههان   >p)26/2( داس خع هه 

هها  نمتنهت  یه اف:ت  هژ ته:    مرهت  ول  با افهزایآ  ن ادن 

 بهت سوش  نت بها ن های) و خهتن سنه  ره ج       تناهآ یاف 

 ن:ههز سطتبههت لحهها  . ا همخههتان  داسد پههیدا ش تصههتیی

 هههانمتنههت دس >p)26/2 (داس خع هه  ت ههاوت ت:ماسههها

خینههز   ۀو اس یابههان بههت سطتبههت ناح:هه نهه اعنکههید ایجههاد

ا  نرهی  . نه  اعپاره :ی  نجب:مه  اخ :ها  یکنهان  داد     ۀنمتن

هی  ههه  انشهههتس  ۀافهههزایآ رهههطو ن نهههان ی هیههه:یی  

 وله   یه ع تهی  ا  نرهی اس یابهان دسیافهت     ی:یی   خطمتب

 ارههت عنشهه  ایجههاد هههانمتنههت دس داس خع هه  ت ههاوت

(26/2<pۀنمتنهه بههت طعهه  سا اخ :هها  ب:شهه یی   . اس یابههان 
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GC6 26/2( داس خع هه  نهه  نههت اههه ای  اعداد(p< بهها 

ههها  حههاو  رههطو ژ تهه:   و نمتنههتسد دا ت:ماسههها ۀبق:هه

  پ:تنه  اح مها ً  نهت ومهت ون   داسنه  با تی اخ :ها  نم هی    

 بهههی ا هههیوطهههی و  خهههزع ۀوتاخهههی ایجهههاد ن  ههه یههه ن 

 Boland et). بت نهه  و همکههاسان  رههتهاه: سونمت :هه 

al., 2004) ههههها  ژ تهههه:  و  ژل سو پتوهشهههه   دس

 طههتس پک هه:  اظهههاس نیدنهه  نههت سهارهها   طعهه  بههت    

ههها  داس  بهها بافههت ژل دس تمههاو ارههت و ژل   خع هه 

تهی ختجه  سههایآ    دل:هی ایجهاد بافهت رهخت     تژ ت:  به 

نههت دس خجمههت  باوههک   یههتن خهه نم ههی خههتاد طعمهه   

ههها  حههاو   نههاهآ اخ :هها  پههنییش نمهه  دس نمتنههت    

افههزایآ رههطو ژ تهه:   یههتد.بهها   ژ تهه:  خهه  خقههادیی

ظههاهی  هههها بههت دل:ههی افههزایآ رهه    بافههت   دس نمتنههت

 ولهه  ت ههاوت  عبه ههی  سا ا  نرههی اس یابههان ننهه  نههید   

 ههها  پارهه :ی ظههاهی نمتنههت  دس >p)26/2 (داس خع هه 

 .یتددی ع نم 

 
 پ  ب ل  ن پ سا فخا ف غ   ن  ه در پحن غ  پهگیش     گ ف ۀنیفق  -5 ج شل

 يسفت نمونه
 تیقابل

 دنیجو
 رطوبت ظاهر رنگ ينیریش عطر طعم يچسبناک

 رشیپذ

 يکل

**GC1 3/52ab* 3/52ab 3/92ab 3/22ab 3/22ab 3/52a 5/22a 5/22a 3/52a 3/52ab 

GC2 3/52a 3/52ab 3/52ab 3/22ab 3/52ab 3/52a 5/22a 5/22a 3/22a 3/52abc 

GC3 5/52a 5/52a 3/92ab 3/22ab 3/52ab 3/92a 5/52a 5/52a 3/52a 3/92ab 

GC4 1/52c 2/22c 2/52b 2/52ab 2/52ab 3/22a 5/52a 5/52a 2/52a 2/52bcd 

GC5 2/22bc 2/52bc 3/22ab 3/22ab 2/92ab 3/52a 5/52a 5/52a 3/22a 3/22abcd 

GC6 5/22a 5/22a 5/22ab 3/92a 3/92a 3/92a 5/52a 5/52a 3/22a 5/22a 

GC7 1/52c 1/92c 5/22a 2/22b 2/52ab 2/22a 5/52a 5/92a 2/92a 2/22cd 

GC8 1/52c 1/52c 5/22ab 2/22b 2/52ab 2/52a 3/52a 5/92a 2/22a 1/92d 

GC9 2/22bc 2/22c  5/22ab 2/22b 2/22b 2/22a 3/52a 5/92a 2/52a 2/92abcd 

 ارت.  >26/2p)دس رطو اح مال   داس اه ای خع  ۀنت   خ  اوت دس هی ر تن نشان ده   یوحی *     

 

 هعهه ات سنهه  نههت یههتد خههخشههاه ع  2دس یههکی       

یههکی و خههزع خجههاوس ههه  و دس ن ههاس پههنییش نمهه  قههیاس  

رهههیی  همبنههه ش  ایههه   5جههه ول  دسانههه . گیف هههت

دادع یهه ع ارههت نههت ایهه     پاساخ یههها  حنهه  نشههان   

 ۀسابطه  ۀده ه   تهی بایه  نشهان   نزدیه   1ریی  هی ت بت 

نهت بها تتجهت بهت ایه  جه ول        ارهت تی دو پهاساخ ی  نزدی 

 ههها و خههزع بههت تیت:هه  بهها رههیی    پاساخ یههها  سنهه   

بهها پههنییش نمهه  نزدیکهه   ۀسابطهه 93/2ه 95/2پ:ترهه ش  

 ان .  دای ت

ذنهی  ای  ن ای) ب:هانشی ایه  خطمه  ارهت نهت پاساخ یهها        

  :ی ب:ش ی  بی اس یابان حن  دای ت ارت. أی ع ت

بههه:   نهههب  گ  و پهههنییش   -22/2همبنههه ش        

وکهه  بهه:  ایهه  دو پههاساخ ی  ۀسابطهه ۀنمهه  نشههان ده هه 

هها ا هی ناه ه گ  بهی اخ :ها  پهنییش       نمتنهت یهکی  ه ارت

تههتان بهها . خهه  -22/2)همبنهه ش   ارههت تدایهه  پارهه :ی

حالهههت  بهبهههتد پاساخ یهههها  سنههه ه خهههزع و نهههاهآ   

 نههب  گ  دس پارهه :ی بههت پههنییش نمهه  بهها ی  درههت  

  یافت.
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 پب رس ف رد غ   ن  ه پحن غ  داد  پ ن ناگ   غبید  سیف ت  -0 ج شل

 رشیپذ

 يکل
 يچسبندگ مزه عطر ينیریش رطوبت رنگ شکل

 تیقابل

 دنیجو
 يسخت

 بیضر

 يهمبستگ

  رخ  1 95/2 97/2- 66/2 72/2 95/2 91/2 52/2 97/2- 15/2

  نیجت ت:قابم  1 -72/2 62/2 99/2 91/2 79/2 96/2 -72/2 29/2

   نب  گ   1 51/2- -99/2 99/2- 75/2- 95/2- 12/2 22/2-

 خزع    1 95/2 99/2 67/2 72/2 -51/2 93/2

 وطی     1 73/2 92/2 95/2 -99/2 62/2

   یی:ی      1 92/2 96/2 -99/2 55/2

 سطتبت       1 99/2 75/2- 29/2

 سن         1 -95/2 95/2

 یکی         1 -22/2

  نم یشیپن          1

 (Khalilian et al., 2011)هم:م:ههان و همکههاسان        

ههها  حنهه  و سوابهه  پ هههان  خ رههتس بیسرهه  ویتگهه تبهه

اعههم   ۀطههالب  ا  سوش تحم:ههی خ ل هه ۀبهه:  ونههها دس پههتس

(PCA)      ارهه  ادع نیدنهه  نههت ن ههای) حاعههی ا  تحق:هه

عهه ت حنهه  تعییهه    15نشههان داد نههت ا  خ:ههان  ونههها 

ونهها بهی     یتهی خهه  ی ع بیا  اس یهاب  حنه  ژل طهالب ه    

ههها  پاره :ی طههالب ه یهه ت سنهه ه  پهنییش نمهه  نمتنههت 

 .ارتها طع ه رخ   و  ر :ک  بتدن بافت نمتنت

 

 
   غ پ سا ن ب ل   پصو   حنپ  ن  ه فالاپ افا  ب -3 شون

 

 آزمون میکروبي

دیهه ع خ:کیوبهه   ههها و خههایآن ههای)  9 دس جهه ول      

 9979و  12977-2 ها بههها ارههه ان اسدیهههتد نهههت خههه 

هههها  خ:کیوب:تلهههتژیک  پارههه :ی خیبهههتب بهههت ویتگههه 

ههها بیسرهه . ن ههای)  (ISIRI, 2008;2017)سدداخطابقههت 

ههها  گههناس ه بههان ی بعهه  ا  گیخخانههتدههه  نشههان خهه 

دس و خقههاوص بههت ارهه:  و ون یوبان ییارههت   ارهه:   ن :هه 

)دس ب:شههه یی  سیههه   GC7و  GC4 هGC1هههها  نمتنهههت

انهه  و دایهه تسا   12CFUخحهه ودع ارهه ان اسد نم ههی ا    

. دس ارهت  عهها هه:ر سیه   خشهاه ع نشه      نمتنت دیشیدس 

نهه . اتن ایهه ن هه  و خخمههی سیهه  ههها ههه:ر یهه  ا  نمتنههت

تههتان ن :جههت گیفههت نههت  مرههت   طبهه  خشههاه ات خهه  
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با   ن نهان یع بهت دل:هی ایجهاد فشهاس ارهمز  بها  ن:هز         

تتانهه  دس تین:هه  بهها  نجب:ههی نقههآ بنههزای  دس      خهه 

نههت دس   طههتس  تبهه هن  ههیل خ:کیوبهه  دایهه ت بایهه    

ه سیهه   ابههت ژ تهه:  بهها افههزایآ ن نههان یع  ههها  مرههت

ایجههاد بهه  نههاهآ پ:هه ا نههیدع ارههت نههت دل:ههی ون خ:کیو

 .ارتفشاس ارمز  با  بیا  خ:کیواسگان:ن  

 
 پب ل    ن پ سا غ   ن  ه پو شب ف آبف    ی ا  -1 ج شل

 مجاز حداکثر

 گرم هر در
GC9 GC8 GC7 GC6 GC5 GC4 GC3 GC2 GC1* هايژگیو 

  : ن   :ار  بان ی >12 2 2 >12 2 2 >12 2 2 >12

  :ار بت خقاوص  بان ی >12 2 2 >12 2 2 >12 2 2 >12

 ن   2 2 2 2 2 2 2 2 2 >12

 خخمی 2 2 2 2 2 2 2 2 2 >12

 ون یوبان ییارت >12 2 2 >12 2 2 >12 2 2 >12

 اییی:ا نم  2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

ههها  یههاه  بهه ون ه دس نمتنههت9جهه ول بهها تتجههت بههت       

 ۀ نجب:ههیه ب:شهه یی  سیهه  خ:کیوبهه  هههاسش ا  خحهه ود   

تهتان ن :جهت گیفهت    یهتده نهت خه    ار ان اسد خشاه ع خه  

بههت نشهه  خحصههتل   نجب:ههی ا ههی خهمهه  بههی خ:کههیوب  

 .دای ت ارتهصت  ن   و خخمی 

 بافتيارزیابي 

دسعه  ژ ته:     6ن ای) و خهتن بافهت نمتنهۀ حهاو             

 ه نهههت CG6دسعههه  ن نهههان یۀ انشهههتس )نمتنهههت    92و 

با تیی  اخ :ا  پهنییش نمه  و عه ات سنه  سا بها تجزیهت       

درههت ووسدع و فاقهه  سیهه  خ:کیوبهه  ارههته درهه شاه  بههت

هارههت  نشههان داد نههت ایهه  نمتنههت داسا  ایهه  ویتگهه    

ه 92/2±26/2پ:ترهههه ش  گههههیصه  3259±2رههههخ   

خ:مهههه  ژوله حالههههت عههههم    3/3±1/2 نههههب  گ  

خ:مهه   73/72±65/2گههیصه قابم:ههت جتیهه ن    3±2995

و نشنههان   خ ههی مهه:خ 65/3 ±22/2ژوله ا ر :نهه: ت 

خاسف:هههی و  هههها پهههتوهآ .خ هههی مههه:خ 23/2±67/1

 هصههههت   دس (Marfil et al., 2012)همکههههاسان 

 ۀبههاف   و رهاه اس  پارهه :ی حههاو  نشارهه   ههها ویتگه  

نهت ژ ته:  نقهآ خهمه       دهه  خه  ذست و ژ ت: ه نشان 

 .دس تمههاص پاساخ یههها  بافههت خههتسد خطالعههت دایهه ت ارههت 

 (Rezaee et al., 2011) سرههای  و همکههاسان تحق:قههات

  داس خع ههه ی:تهههأ ژ تههه:   دهههه ن:هههز نشهههان خههه   

 تدایهه خثب هه  دس افههزایآ پ:ترهه ش  بافههت پارهه :ی ولههت 

 .ارت
 

 ن ب ل  ا ق ش     ن پ سا غ   ن  ه پو شب ف آبف    ی ا  -0 ج شل

 حداکثر مجاز

 گرم هر در
GC9 GC8 GC7 GC6 GC5 GC4 GC3 GC2 GC1* هايژگیو 

  : ن   :ار  بان ی >12 >12 12 >12 >12 >12 >12 >12 >12 >12

  :ار بت خقاوص  بان ی >12 >12 >12 >12 >12 >12 >12 >12 >12 >12

 ن   >12 <12 <12 >12 >12 12 >12 >12 >12 >12

 خخمی >12 <12 <12 >12 >12 12 >12 >12 >12 >12

 ون یوبان ییارت >12 >12 >12 >12 >12 >12 >12 >12 >12 >12

 ش:ا نم یایی 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
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 ...اب اساو د  ب  پ  ب ل  ن پ سا پحن غپ رافا    پ بیارب

 ,.Maghami Kia et al)ن:هها و همکههاسانخقههاخ        

ق ه  ای هتست    ت جها  انشهتس به   ن نهان یۀ  گتی  خ  (2013

دس پارهه :ی یهه:ی رههتیا ختجهه  نههاهآ پ:ترهه ش  بافههت 

 ,.Marfil et al) خاسف:هههی و همکهههاسان یههه ع ارهههت.

بهههی  نهههب  گ  پارههه :ی حهههاو   ا هههی ژ تههه:   ه(2012

ذست دس  ۀب:شهه ی ا  ا ههی نشارهه ذست و ژ تهه:  سا  ۀنشارهه 

ژ تهه:  نقههآ  نهه .اعههها  خنههاو  گههزاسش نههید  مرههت

اعههم  سا دس رهه    بافههت و دس ن :جههت افههزایآ حالههت    

هینانهههه و و همکههههاسان   دایهههه ت ارههههت. عههههم   

(Hernández et al., 1999)  خ:ههزان ژ تهه:  بههی   ی:تههأ

داس اس یههاب  خنهه ق:  و خع هه  سا  قابم:ههت جتیهه ن بافههت 

 (Marfil et al., 2012)خاسف:ههی و همکههاسان   نیدنهه .

ههها  پارهه :ی نمتنههت ۀداس  دس ا ر :نهه: ت ههاوت خع هه 

ذست و ژ تههه:   ۀحهههاو  دسعههه ها  خخ مههه  نشارههه  

 ,.Marfil et al)خشههاه ع نکیدنهه . خاسف:ههی و همکههاسان 

ذست و  ۀدس خطالعهههت پارههه :ی حهههاو  نشارههه     (2012

 خنهههاو  ا هههی  هههها مرهههتدس  گتی ههه خههه ژ تههه:  

ا ههی  ارههت تههاپههنیی  پارهه :ی نم ههی ژ تهه:  بههی نشههآ

 ذست. ۀنشار 

 

 یریگجهینت

بهها  دههه خهه ن ههای) حاعههی ا  ایهه  پههتوهآ نشههان        

پارهه :ی نههاهآ  ۀ)یهه اف:ت  نمتنهه *L هافههزایآ ژ تهه: 

یابهه  خهه ههها افههزایآ ) سد   نمتنههت *b)قیخههز   و  *aو 

 افههزایآبههی  خنهه ق:م  :ی أتههانشههتس  ۀافههزایآ ن نههان یو 

 21/3خ:ههزان ژ تهه:  .  >21/2p)داسد ههها قیخههز  نمتنههت

به ههیی  بههت و ههتان دسعهه   52 انشههتس ۀو ن نههان ی دسعهه 

 عتع:هه:  یهه  پارهه :یبههیا  سنهه  یههیای  فیخت رهه:تن 

 هها  بهان ی   نهت  دیه ع یه ع   دس و خهتن خ:کیوبه   . ارت

و  هههها  خقهههاوص بهههت ارههه:  بهههان ی  هارههه:   ن :ههه 

  هههادس نمتنههت  <12)انهه     سیهه  هون یوبان ییارههت

ا  سیهه   ههه:ر همز هه:   .انهه دایهه ت پارهه :ی  نجب:مهه 

. دس ارههت ع خشههاه ع نشههههها دس نمتنههتن هه  و خخمههی 

ب:شهه یی  سیهه    ه نجب:ههی )یههاه    فاقهه ههها  نمتنههت

خ:کیوبهه  )بهها تی ا  حهه  خجهها   خشههاه ع یهه  نههت نشههان 

دس پارهه :ی ا ههی رهه  خ:کیوبهه  قههت   نجب:ههی    ۀده هه 

 .  ارت نجب:م  

 استبهههههاب بههههه:  هPCAبههههها ارههههه  ادع ا  سوش       

 و خهزع نهت   یه   عها  حنه  خشهخ  و نشهان داد   ویتگ 

دس اس یابهههان حنههه   یا  :ی سا بهههأسنههه  ب:شههه یی  تههه

تهتان بها   نهت خه    طهتس  بهت  ارهت  تدای پنییش خحصتل 

بهبههتد ایهه  پاساخ یههها و نههاهآ حالههت  نههب  گ  دس    

بههت پههنییش نمهه  بهها ی  درههت   هفیخت رهه:تن پارهه :ی

ه GC6 ۀنمتنه بها تیی  اخ :ها  پهنییش نمه  بهت       پ: ا نید.

 هانشههتس ۀدسعهه  ن نههان ی 92دسعهه  ژ تهه:  و  6حههاو  

 .دادع ی 
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Abstract 

In this study, the effects of different levels of chicken feet gelatin (3, 5 and 7%) and different 

levels of grape concentrates (60, 70 and 80%), as a natural sweetener, on the color parameters of 

ginger gummy confection were evaluated, using response surface methodology and sensory test 

results, as well as the principal component analysis. The microbial test of gummy confection 

samples was performed according to standards. Decrease in L* (transparency) of the gummy 

confection and increase in a* (redness) and b* (yellowness) levels occurred when the levels of 

gelatin increased, but an increase in grape concentrates had a direct positive effect on the redness 

parameters of the samples (p<0.01). Levels of gelatin and grape concentrates, 3.01 and 60% 

respectively, have been found the best formulation for the gummy confection. In the microbial 

tests, growths were observed in lactic acid bacteria, acid-resistant bacteria and antibiotic 

resistance bacteria in GC1 (3% gelatin and 60% grape concentrate), GC4 (5% gelatin and 60% 

grape concentrate) and GC7 (7% gelatin and 60% grape concentrate), and no growth was 

observed in the other samples. No growth of mold and yeast occurred in any of the samples. 

However, in non-ginger (control) samples, the highest microbial growth (above the limit) was 

observed, indicating a strong antimicrobial effect of ginger. Sensory test results showed that 

GC6 (5% gelatin and 80% grape concentrate) had the highest overall acceptance. Principal 

component analysis method also showed that the overall acceptance of the samples is related to 

the color, taste and stickiness of samples. It is possible to achieve a high overall acceptance by 

improving the color, tasting and reducing the stickiness of the ginger gummy confection. 
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