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  چکیده 

 شـهد خرمـا،  . باشد میها و ترکیبات فنولی دیگر  ا، فلاونوئیده آبگیري میوه انارو منبع غنی از تانند حاصل از فرآین خوردن غیرقابل پوست انار بخش
کننده به سـوي غـذاهاي سـلامتی     امروزه، توجه مصرف .کاربرد داشته باشدکننده طبیعی  عنوان شیرینبتواند  میطعم و بوي منحصر به فردي دارد؛ و  نیز

توانند چنین نقشی را ایفا کنند؛ علاوه بر آن، داراي خواص ضـدباکتریایی بـالایی    خش معطوف شده است و ترکیبات فنلی موجود در انار و پوست آن میب
رصـد  د 6و  4 ،2 همراه با شهد خرما در مقـادیر حجمی  /درصد حجمی 30و  20، 10 در این مطالعه، تأثیر افزودن عصاره آبی پوست انار در مقادیر. هستند
روزنگهـداري در سـرما    21دار فراسـودمند در طـول    طعم  رشکلی بار میکروبی شی شمار وفنل کل  ي پلیمحتوا ،اکسیدانیضدبر خاصیت حجمی  /حجمی

خرما و عصاره پوست ؛ شهد انجام پذیرفت گراد درجه سانتی 50شیر تا دماي پیش گرم کردن دار،  شیرطعمهاي   نمونهبراي تولید . مورد بررسی قرار گرفت
هـاي   نمونـه  .حـرارت داده شـد  دقیقـه   15بـه مـدت    گـراد  درجـه سـانتی   75در دماي مخلوط  دقیقه مخلوط شدند؛ سپس، 5به شیر اضافه و به مدت  انار

، با افزودن حاضر پژوهشبر اساس . نگهداري شدند گراد درجه سانتی 4، در دماي گراد درجه سانتی 25ي دار فراسودمند، پس از خنک شدن تا دما شیرطعم
علاوه بر این، افزودن عصاره پوست انار باعث کاهش شـمارش  ). p<0.01(افزایش یافتند  کل فنل اکسیدانی و محتواي پلیضد ،فعالیتعصاره پوست انار

بـا  ).p<0.01(افزایش یافت دار  مشیرطع کل فنل محتواي پلیو  اکسیدانیضدافزودن شهد خرما، فعالیت با  ).p<0.01(دار شد  کلی بار میکروبی شیرطعم
 ).p>0.05(دار مشاهده نشد  طعم هاي شیر شمارش کلی بار میکروبی نمونه یدرمختلف شهد خرما، تغییر مقادیرافزودن 
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  1مقدمه
عنوان مواد غذایی هاي شیر ب محصولات بر پایه شیر مثل نوشیدنی

با تمام اسیدهاي آمینـه ضـروري و غیـر ضـروري شـناخته       العاده فوق
هاي سبک، سالم و مغذي هسـتند؛  علاوه براین، این نوشیدنی. اند شده

 al., 2012) Dalimها، اسیدیته کمتري دارند اما در قیاس با آب میوه
et .(       بر اسـاس آمارهـاي سـازمان جهـانی غـذا و کشـاورزي)FAO( 

تلف لبنی در مقایسه باکشـورهاي  مخ مصرفمحصولات ،درایران سرانه
 مختلفـی از  شیر، انواع مصرف منظور افزایشب .دیگر بسیار پایین است

 ـ شـود  تولیـد  باید آن هـاي مختلـف    هـاي گـروه   ا بـا تـأمین سـلیقه   ت
کنندگان به افزایش مصرف این دسته از محصولات به ویژه در  مصرف
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 رس هستندامروزه، انواع مختلف شیر دردست. میان کودکان منجر شود
(Dadgostar et al., 2013) . سـالم،  نوشـیدنی  یـک  دار،شـیرطعم 

از  کننده تشنگی است که توسـط گـروه زیـادي    خوشمزه و رفع، مغذي
شـود و روز بـه روز نیـاز بـه یـافتن       ویژه کودکان مصرف مـی  مردم به

منظور افزایش ارزش غذایی شیر و محصولات آن هاي متنوعی ب روش
تـر و   اي با طعم مطلوب کننده کردن شیرینبراي پیداتلاش . وجود دارد

منظور تولید محصولاتی با کیفیت بهتر در حال افـزایش اسـت   کاراتر ب
 کننده محقق خواهد شـد  که این امر، در صورت پذیرش توسط مصرف

(Jothylingam etal., 2013).  
 کـه  شـیره خرمـا   عصاره از است عبارت خرما عسل یا خرما شهد

 بـه  و جداسـازي شـده   آن رنگـی  مـواد  عمده قسمت و کلوئیدي مواد
  بـه  کارامـل  شـبیه  طعمـی  با رنگ طلایی شیرین، آبمیوه یک صورت 

 شـیمیایی  ترکیـب  میـانگین . آمده است در عسل شبیه و غلیظ صورت
 درصـد رطوبـت،  5/16ت صـور  بـه  82بـریکس   درجـه  بـا  خرمـا  شهد
 6/1 فروکتـوز و رصد د 4/39درصدگلوگز،  2/38 رصد پروتئین،د45/1

 مطالعـات  ).1391 کشـتکاران و همکـاران،  (باشـد   درصد خاکستر مـی 
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ــوان   بررســی بمنظــور مختلفــی ــا بعن ــهد خرم ــت اســتفاده از ش قابلی
هاي لبنی نظیر ماسـت و بسـتنی انجـام     کننده در تولید فرآورده شیرین

غنی شده با شهد خرمـا، طعـم    نتایج نشان دادند که ماست :شده است
اکسـیدانی و محتـواي مـواد معـدنی محلـول      ضدتر و خاصیت  مطلوب

). Gad etal., 2010( بیشـتري در مقایسـه بـا ماسـت معمـولی دارد     
درصـد   میـزان  ،با افزایش شـیره خرمـا درفـرآورده بسـتنی     ،همچنین

یابـد و   افزایش و دماي انجمـاد کـاهش مـی    گرانرويو  افزایش حجم
گـوهري  ( شـود  اد نمـی تغییرات نامطلوبی در بررسی حسی بستنی ایج

، با افزایش عسل خرما ،اي دیگر در مطالعه ؛)1384 اردبیلی و همکاران،
هـاي بسـتنی ماسـتی پرتقـالی      میزان چسـبندگی و سـختی در نمونـه   

  ).1390 میلانی و همکاران،( افزایش یافت
انار است؛  میوه تن هر ازاي به لیتر 332آب میوه انار حدود بازدهی

 درصـد  78د حـاوي حـدو   شـود و  انار نامیده میمحصول جانبی، تفاله 
 ,.Qu etal اسـت  وزن مرطـوب  اسـاس  بـر  درصد دانـه  22 پوست و
کـل   حاصـل از  تجـاري  هاي آبمیوه اکسیدانی درضدفعالیت ). (2010

هـایی کـه منحصـراً از دانـه انـار بـه دسـت         آبمیوه نسبت به انار میوه
 در ها فنل پلی بالاي توان به محتواي آیند، بالاتر است؛ که آن را می می

درحـال حاضـر،   . نسـبت داد ) هـا  هـا وآنتوسـیانین   تـانن  ماننـد (پوست 
بسیار مورد اسـتفاده   در پزشکی و مواد غذایی طبیعی هاي اکسیدانضد

هاي  اکسیدانضدها را نسبت به  کنندگان نیز آن مصرف اند و قرار گرفته
 ,.Wang et al., 2011;Shiban et al( دهنـد  مـی  تـرجیح  سنتزي
شماري است  بخشی بی میوه انار داراي فواید دارویی و سلامت .)2012

توان به کاهش فشارخون، جلوگیري از تصلب شـرائین   که از جمله می
هاي قلبی، کـاهش کلسـترول، جلـوگیري از بهـم پیوسـتن       و بیماري

، خواص ضدسرطانی، ضـدباکتریایی و ضدویروسـی   هاي خونی پلاکت
هـا،   ب انار، منبع مهمی از آنتوسیانینآ). Qu et al., 2010(اشاره کرد 

ــدها،-3 ــدها، ســــــیانیدین  -5، 3 گلوکوزیــــ ، 1دي گلوکوزیــــ
گـرم   1همچنـین، حـاوي   . شود محسوب می3ودلفینیدین2پلارگونیدین

گرم بـر لیتـر اسـید آسـکوربیک و سـایر       میلی 7لیتر اسید سیتریک، بر
 اثـرات  داراي یـن آبمیـوه  ، ا)2000(و همکاران Gill . ها است ویتامین

 اثـر  .شـود  مـی  روده مفیـد  هايباکتري رشد باعث و بوده بیوتیکیپري
 ؛ زیـرا تاس متفاوت اینولین نظیر هایی بیوتیک پري با انار بیوتیکی پري
ــه ــا ن ــث تنه ــد باع ــاکتري رش ــاي ب ــد ه ــد مفی ــدوباکترها مانن  و بیفی

که فنلی  از طریق برخی از ترکیبات پلی بلکه شود، می ها لاکتوباسیلوس
 زایـی  بیماري هاي رشد باکتري مانع داراي خواص ضدبیوتیکی هستند،

خـان بگـی دوگاهـه و    (گـردد   می نیز وئیدسوکلستریدیوم باکتري مثل
بـه دلیـل وجـود     اکسـیدانی پوسـت انـار   ضدظرفیت ).1391همکاران،

هاي قابـل هیـدرولیز    و تانن اه آنتوسیانین، آب هاي محلول در فنل پلی
                                                             
1Cyanidin 
2 Pelargonidin 
3Delphinidin 

هـاي   اکسیدانضدهمچنین، از آنجا که  .)Ibrahium, 2010( باشد می
عنـوان  ب(تـوان از آب   موجود در پوست انار محلول در آب هستند، مـی 

براي ) راحتی در دسترس استک حلال سازگار با محیط زیست که بی
 ,.Qu et al( جسـت  اکسیدان هـا از پوسـت انـار بهـره    ضداستخراج 

 مـانی  زنـده  ه پوسـت انـار بـر   اثر مثبـت عصـار   ،اي در مطالعه .)2010
خان بگی دوگاهـه  ( انار مشاهده گردیدآب  درک پروبیوتی هاي ي باکتر

اثـــر بازدارنـــدگی عصـــاره پوســـت انـــار بـــر ). 1391و همکـــاران،
ــم  ــ   میکروارگانیس ــیده اس ــات رس ــه اثب ــات ب ــی مطالع ــا در برخ ت ه

)Ibrahium,2010; Ullah et al.,2012; Dahham et al.,2010; 
Khan et al.,2011(. مطالعات نشان دادنـد کـه بیشـترین     ،همچنین

هاي مختلف انار مربوط بـه پوسـت    اکسیدانی بین قسمتضدخاصیت 
  ).Elfallehetal.,2012( باشد انار می
همچنـین،   ور تولیـد میـوه انـا   ر ظرفیت بالاي ایـران د  به توجه با

به دلیل شـرایط آب و هـوایی گرمسـیري آن و بـر اسـاس      پوست انار 
میـزان تولیـد سـالانه     1385که در سال  هاي مرکز آمار ایران رشگزا

و سهم ایران را در تولید میوه  هزار تن 670میوه انار را در ایران حدود 
و بـه دلیـل خـواص    ) 1388، بی نـام ( درصد اعلام کرد 47انار در دنیا 

دار حـاوي   تولید شـیر طعـم  ، وردهفرآ ین زیرادرمانی و سلامت بخشی 
 یعنـوان یـک نوشـیدنی مغـذي و سـلامت     تواند ب انار می پوستعصاره 

از  ایــران یکــی همچنــین، امــروزه. بخــش مــورد اســتفاده قرارگیــرد
شود و در نتیجه، استفاده  هاي خرما محسوب می فرآورده صادرکنندگان

از شهد خرما در این نوشیدنی، هم باعث کاهش مصـرف شـکر و هـم    
از انجـام ایـن پـژوهش،    هدف  .تولید یک نوشیدنی رژیمی خواهد شد

فنلی کل و شـمارش کلـی    ارزیابی خاصیت ضداکسیدانی، محتواي پلی
 شـهد خرمـا  دار حـاوي عصـاره پوسـت انـار و      بار میکروبی شیر طعـم 

  .باشد می
  

  ها مواد و روش
  مواد 

ز ا 83بـا بـریکس   خرمـا  شـهد ، )ایـران (دنیـزه  از شرکت  شیرخام
 -2،2ف معــر، 4ســیوکالتو -فـولین   معــرف ، و)ایـران (شـرکت دمبــاز  

 گالیک اسید مونو هیدراتـه  و5(DPPH)هیدرازیل  پیکریل -1-دیفنیل
ز شـرکت  ا PC-AGAR6محـیط کشـت  و ) آمریکـا (از شرکت سیگما 

سایر مواد شیمیایی آزمایشگاهی مـورد نیـاز   . تهیه شدند) آلمان(مرك 
همچنـین،  . خریـداري گردیـد  ) آلمان(از شرکت مرك  ها جهت آزمون

  .مورد استفاده قرار گرفت) ایران( دم سیاه شیرازر رقم میوه انا
 

                                                             
4-Folin- Ciocalteu 
5- 2,2-Di Phenyl-1-Picryl Hydrazyl 
6-Plate count Agar 
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  روش تهیه عصاره آبی پوست انار
گیري شدند و به مدت  انار تازه خریداري، شسته و پوست هاي میوه

و دور از نـور خورشـید   ) گراد رجه سانتید 25(ق یک هفته در دماي اتا
آسـیاب  هاي انار خشک شده توسط دستگاه  پوست. گردیدندنگهداري 

لیتـر آب   میلـی  500گرم از پودر پوست انار با  50.مولینکس پودر شدند
مخلوط شد؛ محلول در یک ظـرف   گراد درجه سانتی 30مقطر با دماي 

دقیقه  30ریخته و به مدت  )که با آلومینیوم پوشیده شده بود(اي  شیشه
درجـه   30همزده شـدو نگهـداري در دمـاي    مغناطیسی توسط همزن 

عصاره پوست انار توسط  .ساعت انجام پذیرفت 12به مدت  گراد سانتی
درجـه   72دمـاي   و در ها جدا شـد  از تفاله 1واتمن شماره  صافی کاغذ

درجـه   25و تـا دمـاي    سـازي  سـالم ثانیـه   15بـه مـدت    گـراد  سانتی
درجـه   4در دمـاي  بدسـت آمـده   عصـاره   .خنـک گردیـد   گـراد  سانتی
 .در یخچال نگهداري شد گراد سانتی

  دار تهیه شیر طعمروش 
و مـاده خشـک بـدون     وزنی حجمـی  درصد6/3 شیر خام با چربی

سپس،  .گردید از کارخانه دنیزه دریافت وزنی حجمی درصد 5/8 چربی
 50تـا دمـاي    واسـتاندارد   وزنی حجمـی  درصد 3شیر با درصد چربی 

عصـاره پوسـت انـار و شـهد خرمـا       .حرارت داده شد گراد درجه سانتی
 5بـه مـدت    با همزن معمولیه شیر اضافه شدند و ب 1 مطابق با جدول

به گراد  درجه سانتی 75در دماي  پس از سالم سازي .همزده شددقیقه 
ــه 15مـــدت  ــهدقیقـ ــیرطعمهـــاي  ، نمونـ ــري دار در شـ ــاي  بطـ هـ

 گـراد  درجه سـانتی  4در دماي و بندي  بستهلیتري  میلی250پلاستیکی
فنل کل و  محتواي پلیخاصیت ضداکسیدانی، رزیابی ا .نگهداري شدند

، 7دار در روزهاي تولیـد،  شیرطعمهاي  نمونه شمارش کلی بار میکروبی
  .انجام پذیرفت 21و  14

 C°4طی نگهداریدر  حاوي عصاره پوست انار و شهد خرما دار تولید شیر طعم معرفی تیمارهاي مورد استفاده در  - 1جدول 
 P1D1 P1D2 P1D3  P2D1  P2D2 P2D3  P3D1  P3D2  P3D3  تیمارهاترکیبات

  v/v(%  10  10  10  20  20  20  30  30  30(عصاره پوستانار
  v/v(%  2  4  6  2  4  6  2  4  6(شهد خرما

* P= pomegranate peel extract, D= date date syrup.  
P1=10%, P2=20%, P3=30%. 
D1=2%, D2=4%, D3=6%.  

  
  اکسیدانی ضدگیري خاصیت  اندازه
 روش از اسـتفاده  بـا  دار هـاي شـیرطعم   نمونـه  اکسـیدانی  ضد اثر

 DPPHکمک معرف  به (RSA)1رادیکال ظرفیت گیري کاهش اندازه
اکسیدانی بـا اسـتفاده از دسـتگاه    ضدخاصیت . قرارگرفت ارزیابی مورد

،  CARY 50 مـدل (نـانومتر   517مـوج طـول  UV2اسپکتروفتومتري 
درصـد  . )Elfalleh et al., 2012(گیـري شـد   انـدازه ) ساخت استرالیا

RSA گردید محاسبه ذیل به وسیله رابطه:  
)1(% RSA =[1 - (( AControl – Asample) / AControl ) × 100]  

Asample  =جذبنمونه میزان  
AControl   =شاهد جذب میزان  

RSA  =هاي  رادیکال گیرندگی فعالیت DPPH  
  
  کل فنل گیري محتواي پلی اندازه

روش معـرف فـولین    از کـل فنـل   پلـی  مقـدار  گیري اندازه بمنظور
 مـوج  در طـول هـا  نمونه در این آزمایش، جذب. شداستفاده  سیوکالتیو

،  CARY 50مدل( UVنانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتري  765
 کل مقدار. (Elfalleh et al., 2012)گیري شد  اندازه) ساخت استرالیا

 اسـید گالیـک   اسـتاندارد  منحنـی  از استفاده با ها ی نمونهفنول ترکیبات

                                                             
1Radical Scavenging Activity 
2Visible spectrophotometer 

اسید  معادل گرم میلی اساس بر فنولی کل ترکیبات مقدار .شد محاسبه
  .گردید خشک بیان نمونه گرم در گالیک
  

  شمارش کلی بار میکروبی
با استفاده از محیط کشت پلیـت کانـت    شمارش کلی بار میکروبی

و در روزهـاي تولیـد،    5484آگار مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 
ها  هاي حاوي نمونه پلیت. ویکم انجام پذیرفت هفتم، چهاردهم و بیست

مدل (ساعت در انکوباتور  72و به مدت  گراد درجه سانتی 31در دماي 
zn1434شـدند و پـس از ایـن مـدت،      گذاري گرمخانه) ، ساخت ایران

 ).1381 نام، بی(ها شمارش شد  تعداد کلنی
  

  ها تجزیه و تحلیل آماري داده
خاصـیت ضداکسـیدانی،   هـاي   آزمون از طرح کاملاً تصادفی براي

آزمایش . شد استفاده کل و شمارش کلی بار میکروبی فنل محتواي پلی
، 10در سـه سـطح   (فاکتور عصاره پوست انـار   شاملداراي سه فاکتور 

، 2سه سـطح  در (شهد خرما ، فاکتور )حجمی /حجمی درصد 30و  20
سطح روزهـاي   چهاردر (و فاکتور زمان ) حجمی /حجمی درصد 6و  4
تکـرار درنظـر گرفتـه     3براي هر تیمار، . باشد می) 21و  14، 7صفر، 0

جهـت مقایسـه   دار شـدن تفـاوت بـین تیمارهـا،      در صورت معنـی .شد
اسـتفاده  درصـد   05/0 اي دانکن در سطح دامنهمیانگین از آزمون چند

هـا،  آوري دادهپس از انجام آزمایش در قالب روش تحقیق و جمع. شد
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 .انجام پذیرفت SAS9.1آنالیز داده با استفاده از نرم افزار 
  

  نتایج و بحث
هـاي   نمونـه کـل  فنـل   لـی اکسـیدانی و محتـواي پ  ضدخاصیت 
  طی نگهداري در سرما دار شیرطعم

اکسـیدانی و محتـواي   ضدخاصیت تغییرات  به ترتیب 2و 1جداول
درجـه   4دار طـی نگهـداري در    درنمونـه هـاي شـیر طعـم     فنلـی  پلی

با افـزایش درصـد عصـاره پوسـت انـار،      . دهند یگراد را نشان م سانتی
دار بطور  هاي شیرطعم نمونهفنلی  اکسیدانی و محتواي پلیضدخاصیت 

هـا   عصـاره  اکسیدانیضدظرفیت ). p<0.01(داري افزایش یافت  معنی

هـاي هیدروکسـیلی و    هاي عملگراي مختلف مانند گروه به دلیل گروه
اکسـیدانی  ضدها، خاصـیت   فنل پلی و با افزایش غلظت کربونیلی است

ذکر اسـت   ه؛ لازم ب(Elfalleh et al., 2012) یابد آن هم افزایش می
فنلـی بیشـتري نسـبت بـه      دار داراي محتواي پلـی  هاي شیرطعم نمونه

هـاي   نمونـه  تـوان گفـت حـرارات دادن    مـی . عصاره پوست انار بودنـد 
شود؛ بنابراین،  ها می فنلی در آن دار باعث افزایش محتواي پلی شیرطعم

فنلـی دارد کـه علـت آن،     حرارت تأثیر مثبتی بر افزایش محتواي پلـی 
هـاي سـنگین وزن بـه انـواع بـا وزن مولکـولی کمتـر         فنل پلیتجزیه 

  ).1392و همکاران،  جیوانجلالی (باشد  می

  
، P1%:10(پوست انار  عصاره دار حاوي هاي شیرطعم نمونه) DPPH هاي  رادیکال گیرندگی فعالیتدرصد (اکسیدانی ضدخاصیت  میانگین - 2ل جدو

20:%P2 ،30:%P3(خرما شهد و)2:%D1 ،4:%D2 ،6:%D3( طی نگهداریدرC°4  
  روز              

 21 14        7         0                تیمار                    

P1D1 52.48h 30.19d 29.91c 24.59d  
P1D2  56.8g  30.94c  30.8b  25.19cd 
P1D3  59.02f  31.15c 30.93b 25.25cd 
P2D1  63.78e 32.1b  31.34b 26.16c 
P2D2 66.2d  31.85b 26.61d 26.42c 
P2D3 66.91i 31.99b 26.87d 26.87c  
P3D1 69.85c 34.4a  32.66a 28.63b  
P3D2 71.9b  34.49a 32.67a 28.69b 
P3D3 74.72a 34.56a 32.77a 29.04b  

      2.52      0.44   0.31      2.36         میانگین اشتباه استاندارد
  ).p < 0/05(حروف لاتین متفاوت در هر ستون، نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها می باشد  *

  
پوست انار  عصاره حاوي ردا هاي شیرطعم نمونه) خشک نمونه گرم در اسید گالیک معادل گرم میلی(فنلی کل  محتواي پلی میانگین – 3 جدول

)10:%P1 ،20:%P2 ،30:%P3(وشهدخرما)2:%D1 ،4:%D2 ،6:%D3( طی نگهداریدرC°4  
  روز

 تیمار
0 7 14 21  

P1D1 38.50e  24.38f 24.24d 23.13c 
P1D2  38.60e 24.54ef 24.44cd  23.2c  
P1D3 38.78e 24.67def 24.55bcd 23.28bc 
P2D1 40.25d  24.75de 24.59bcd 23.42abc 
P2D2 40.42cd 24.93cd 24.74abc 23.48abc 
P2D3  40.65c 25.13bc 24.84ab  23.58ab 
P3D1 41.13b 25.24ab 24.96a 23.64ab 
P3D2 41.42b 25.41ab 24.98a 23.78a 
P3D3 42.00a  25.55a 24.98a 23.79a  

 0.05 0.05 0.08 0.24  میانگین اشتباه استاندارد
  ).p < 0/05(حروف لاتین متفاوت در هر ستون، نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها می باشد  *

  
اکسـیدانی و محتـواي   ضدبا افزایش درصد شهد خرمـا، خاصـیت   

داري افـزایش یافـت    دار بـه طـور معنـی    هاي شـیرطعم  فنلی نمونه پلی
)p<0.01.(   هـا اسـت کـه بـه      اکسـیدان ضدشهد خرما منبع خـوبی از

-Gad et al.,2010; Al(شـود  فنلـی آن مربـوط مـی    ترکیبـات پلـی  

Mamary et al.,2011( . اکسـیدانی در شـهد   ضدبطور کلی، فعالیت
خرما، علاوه بر حضور ترکیبات فنولی، به محصولات واکنش میلارد و 

دهنده الکترون عمـل  که بعنوان (محصولات حاصل از کاراملیزاسیون 
  .)Naknean et al.,2011(شود  می نسبت داده) می کنند
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ــداري، خاصــیت   ــان نگه ــواي ضددر طــول زم اکســیدانی و محت
داري کـاهش یافـت    طـور معنـی  دار ب طعـم ر هـاي شـی   فنلی نمونه پلی

)p<0.01 .(  تـوان بـه    هـا را مـی   اکسـیدانی نمونـه  ضدکاهش فعالیـت
 ــ  ــات فن ــالی ترکیب ــیات انتق ــبت داد لی وخصوص ــاه و  (نس ــزدان پن ی

اکسیدانی ترکیبات ضد، ظرفیت H2O2؛ انتقال آهن یا )1388،همکاران
از طرفـی، کـاهش   . (Simic et al., 2007) دهد لی را کاهش میوفن

pHبه دلیل کـاهش حلالیـت برخـی از    (لی کل را و، مقدار ترکیبات فن
کـه  دهد  کاهش می) ها شرایط اسیدي و در نتیجه، رسوب آنها در  آن

جلالی جیوان ( یابد اکسیدانی هم کاهش میضددر نتیجه آن، خاصیت 
دار  هاي شـیرطعم  از طرف دیگر، با نگهداري نمونه. )1392و همکاران، 

 ـ  اکسـیدانی کـاهش   ضدلی و خـواص  ودر سرما، حلالیت ترکیبـات فن
  ).1392ن، الهامی راد و همکارا( یابد  می

کردند کـه افـزایش   گزارش نیز ) 1392( جلالی جیوان و همکاران
فنلی آن و کاهش  عصاره هسته خرما باعث افزایش محتواي پلیي دما
pH شود؛ اما تأثیر افزایش دمـا   فنلی آن می باعث کاهش محتواي پلی

 .بـود بیشـتر   pHفنلی کل نسبت بـه کـاهش    بر افزایش محتواي پلی
مبنـی بـر تأییـد     )2010( و همکـاران  Quنتایج این پژوهش با نتـایج  

همچنین، . مطابقت دارد اه اکسیدانضدعنوان منبع غنی از انار بپوست 
اکسیدانی عصاره پوست انار بـا  ضدمبنی بر افزایش خاصیت  تحقیقاتی

ــت  ــزایش غلظ ــیاف ــواي پل ــی محت ــد   فنل ــر را تأیی ــایج حاض ــز نت نی
 ,Shiban et al., 2012; Wang et al., 2011; Ibrahium(کنند می

2010; Al-Rawahi et al., 2014(.  ــایج ــاران و  Gadنت  همک
ها گـزارش کردنـد    نیز با نتایج این پژوهش همخوانی دارد؛ آن) 2010(

اکسیدانی ماست تهیه شده از شهد خرمـا بـا افـزایش    ضدکه خاصیت 
اکسیدانی با افـزایش زمـان   ضدغلظت آن افزایش یافت، ولی خاصیت 

  .روز کمتر شد 12ماندگاري محصول تا 
 

دار فراسـودمند   شـیرطعم  هاي نمونه شمارش کلی بار میکروبی
  سرماطی نگهداري در 

هـاي شـیر    تغییرات شمارش کلی بار میکروبی در نمونـه  3جدول 
. گـراد را نشـان مـی دهـد     درجـه سـانتی   4دار طی نگهـداري در   طعم

بـا افـزایش درصـد     دار هاي شـیرطعم  شمارش کلی بار میکروبی نمونه
فعالیـت ضـدمیکروبی    .)p<0.01(عصاره پوسـت انـار کـاهش یافـت     

اي از  ممکن است به علـت حضـور طیـف گسـترده    عصاره پوست انار 
ترین اجـزاء   ها بعنوان مهم ها و تانن باشد که فنل یبیوتیکضدترکیبات 

ــد فعــال در ایــن زمینــه شناســایی شــده  ــ. ان ــراه ومــواد فن ــه هم لی ب
اي را تشکیل  هاي پیچیده هایی با وزن مولکولی بالا، کمپلکس پروتئین

هـاي سـلولی    توانند با آنـزیم  دهند و بدین ترتیب، پس از جذب می می
موجود در سیتوپلاسـم و دیـواره سـلولی واکـنش     ) اکسیداز و ردوکتاز(

ــی    ــواد م ــن م ــر، ای ــرف دیگ ــد؛ از ط ــی    دهن ــانع دسترس ــد م توانن
سـلاح ورزي و  (هاي سطح سلولی شـوند   ها به پذیرنده میکروارگانیسم

گزارش کردنـد کـه   ) 2010(همکاران و  Dahham). 1390 همکاران،
ها، ترکیبات فعال ضدباکتریایی و ضدقارچی  ها و فلاونوئید ها، تانن فنل

هـاي مختلـف انـار     ر هستند و پوست انار در بین قسـمت در پوست انا
عصاره پوست . داراي بالاترین خاصیت ضدباکتریایی و ضدقارچی است

، 1نیکــالاژین انــار داراي ترکیبــات ضــدقارچی فعــال از قبیــل پو    
ــتاگالاژین ــاتین2کاس ــاچین 3، گران ــاتچین، گالوکات ــامپفرول4، ک و 5، ک

هاي سینرژیستی ایـن ترکیبـات، فعالیـت     واکنش. باشد می 6ینتکوئرس
 ,.Dahham et al)دده ـ چی عصاره پوست انار را افزایش مـی ضدقار

انار، اثـر بازدارنـدگی بـر     پوست در عصارهموجود پونیکالاژین . (2010
همچنــین، . (Endo et al.,2012) دارد7کاندیــدا آلبیکـانس فعالیـت  

Ibrahium )2010 (  در پژوهش خود بیان کرد که پونیکالاژین بخـش
دهد و  انی عصاره پوست انار را تشکیل میاکسیدضدزیادي از ترکیبات 

. شـود  بیشتر خاصیت ضدمیکروبی پوست انار به این ترکیب مربوط می
KhanوHanee )2011( کردند که عصاره اتـانولی، متـانولی و    گزارش

داراي قـدرت   8بیوتیک تتراسـایکلین ضـد آبی پوست انار در قیاس بـا  
هـاي غنـی    تانن.هستند 9سودوموناس آئروژینوزابازدارندگی بیشتري بر 

لی پوست انار داراي فعالیتضدباکتریایی وها در اسیدهاي فن از الاژیتانین
ریایی ممکن اسـت بـه دلیـل    ضدباکت این فعالیت ؛و ضدقارچی هستند
ــین ــور توکس ــات    حض ــیعی از ترکیب ــف وس ــا طی ــابولیکی ی ــاي مت ه

هـاي   که تأثیرات منفی بـر بـاکتري  (ها  بیوتیکضدضدباکتریایی مانند 
 Khan et al., 2011; Bind et( باشد) گرم مثبت و گرم منفی دارند

al., 2014( .شـکنند، غشـاء    دیواره سلولی را مـی  ،لیواین ترکیبات فن
کننـد؛ در   هاي غشـاء را تخریـب مـی    سیتوپلاسمی را سوراخ وپروتئین

آورنـد و باعـث مـرگ     هاي غشایی اختلال به وجود مـی  آنزیم عملکرد
  ). Ibrahium, 2010(شوند  سلول می

با افزایش شهد خرما، بار میکروبی در روزهاي هفتم، چهـاردهم و  
شـهد خرمـا    احتمالاً). p<0.05(بیست و یکم نگهداري افزایش یافت 

 ،به دلیل داشتن قندهاي ساده مونوساکاریدي مانند فروکتـوز و گلـوکز  
میلانـی و  (شرایط را براي رشد میکروارگانیسم ها فراهم کـرده اسـت   

  ).Naknean et al., 2012؛1390همکاران،
هـاي   در طول زمان نگهداري، شمارش کلی بار میکروبی در نمونه

که مـی تـوان آن را بـه کـاهش     ؛ )p<0.01(دار افزایش یافت شیرطعم
اغلـب ترکیبـات فنـولی در حالـت     . ها نسبت داد فنلی آن محتواي پلی

                                                             
1   Punicalagin 
2 Castagalagin 
3 Granatin 
4 Gallocatechin 
5 Kaempferol 
6 Querectin 
7 Candida albicans 
8 Tetracycline 
9 Pseudomonas aeruginosa 
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ها هستند و تنها بخش کمی از  پیوند با ترکیبات دیگري مانند پروتئین
). Bind et al., 2014(آزاد مـی باشـند   صـورت   بـه ترکیبـات فنـولی   

هـا   ی آنقارچضـد توان گفت که خاصیت ضـدباکتریایی و   می بنابراین،
و نگهـداري   pHرسد با کـاهش   از طرفی، به نظر می. باشد محدود می

یابد و بـا   فنلی کاهش می قدرت حلالیت ترکیبات پلی ها در سرما نمونه
ها کاسته  ها، از قدرت بازدارندگی آن ها در برابر باکتري فنل رسوب پلی

ــوان و همکــاران( شــود  مــی ــی جی ــدرت ). 1392 ،جلال ــین، ق همچن
بازدارندگی با تغییر محتویات فنولی، پیگمان ها و اسید سیتریک تغییر 

و  Paiنتایج این پژوهش با نتـایج   ).Dahham et al.,2010(کند  می
مبنی بر افزایش قدرت بازدارندگی میکروبی عصـاره  ) 2012( همکاران

پوست انار با افزایش غلظت عصاره آبی و الکلـی آن مطابقـت داشـت؛    
و همکـاران   Nuamsettiی عصاره پوسـت انـار توسـط    اثر ضدمیکروب

ها بیان کردند که تأثیر عصاره پوسـت   نیز تأیید شده است؛ آن) 2012(
هـاي گـرم منفـی     هاي گرم مثبت بیشتر از باکتري انار بر روي باکتري

بیـان کردنـد   ) 1390(در پژوهش دیگر، سلاح ورزي و همکاران . است
مواد فنولی فراوانی است کـه ایـن    که پوست میوه انار و بذر آن حاوي

تواننـد خـواص ضـدمیکروبی ایجـاد کننـد و هـم بـا         ترکیبات هم می
اکسـیدانی بـالایی از خـود    ضدهاي آزاد، فعالیـت   سازي رادیکال خنثی

  . نشان دهند که با نتایج حاضر مطابقت دارد

  
 خرما شهد و)P1 ،20:%P2 ،30:%P3%:10(انار  عصاره پوست دار حاوي هاي شیرطعم نمونه) cfu/ml( روبیمیانگین شمارش کلی بار میک - 4جدول 

)2:%D1 ،4:%D2 ،6:%D3( طی نگهداریدرC°4  
  روز        

  تیمار 
0 7 14 21  

P1D1 0 44000a 94330a 105330a 
P1D2  0 44700a 96670a 110330a 
P1D3 0 45000a 96330a 121000a 
P2D1 0  40300ab 72000b 101670b 
P2D2 0 40000ab 72670b 107670b 
P2D3 0 41300ab 72330b 124000b 
P3D1 0 25000c 57330c 74000c 
P3D2  0 28000c 59000c 78670c 
P3D3 0  30000c 59330c 82000c 

 4.01  3.13 1.53 0  میانگین اشتباه استاندارد
 ).p < 0/05(حروف لاتین متفاوت در هر ستون، نشان دهنده معنی دار بودن میانگین تیمارها می باشد  *

  
  نتیجه گیري
ها از قبیل شکلات، عسـل، تـوت    از انواع طعم عت غذاامروزه، صن

بـراي بهبـود طعـم شـیر و فرمولـه کـردن انـواع مختلـف         ... فرنگی و
و  مشـتري پسـند  منظـور تولیـد محصـولات     هـاي لبنـی بـه    نوشیدنی

 بـه  کننـده  مصرف توجه حال حاضر،در .کند بخش استفاده می یسلامت
 فنـولی  ترکیبـات . اسـت  شـده  معطـوف  سلامتی بخش غذاهاي سوي

 بر علاوه ؛کنند ایفا نقشی را چنین دنتوان می آن پوست و انار در موجود
بـر   بطور کلی، .است بالایی باکتریایی ضد خواص داراي، پوست انارآن

 30و  20، 10( با افزایش درصد عصاره پوست انار ،اساس این پژوهش
v/v %(،   فنلـی   اکسـیدانی و محتـواي پلـی   ضدافزایش میزان فعالیـت

و بـا  ) p<0.01(شمارش کلـی بـار میکروبـی    کاهش  و )p<0.01(کل
ن فعالیـت  افزایش میـزا ، )% v/v 6و  4، 2( افزایش درصد شهد خرما

و افـزایش شـمارش    )p<0.01(فنلی کـل  اکسیدانی و محتواي پلیضد
 . دار مشاهده گردید در نمونه هاي شیرطعم)p>0.05(کلی بار میکروبی 

  
  قدردانی

نگارندگان مقاله مراتب تشـکر و سـپاس خـود را از شـرکت شـیر      
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Introduction: Flavored milk is a healthy beverage, nutritious, delicious and thirst elimination by a large 
group of people, especially children consumed. Therefore, the need to find different ways to enhance the 
nutritional value of milk and its products is of many researchrs’ interest.Pomegranate fruits peel is an inedible 
part obtained during processing of pomegranate juice. Pomegranate peel is a rich source of tannins, flavonoids 
and other phenolic compounds;which is currentlybeingwidely used in medicine and food industry. Moreover, 
consumers prefer to use natural antioxidants rather than synthetic ones. The datedatesyrup has unique odor and 
taste; it has high potential to be a new sweetener which is natural and chemical-free. Datesyrup hasa natural 
sweetness and is considered easy to digest. Also, it has low fat, no cholesterol and saturated fat and a good 
source of dietary fiber is considered. In this study, the effect ofaqueous extract of pomegranate peel adding at 
levels 10%, 20%, 30% and datedatesyrup adding at levels 2%, 4% and 6% on antioxidant property, total 
polyphenols contents andmicrobial total countof functional flavored milk was investigated during 21-day cold 
storage.  

Materials and method: Raw milk from Deniz factory (Iran), date syrup with Brix ° 83  from Dombaz 
company (Iran), Reagent Folin - Ciocalteau, reagent 2,2-Di Phenyl-1-Picryl Hydrazyl(DPPH) and gallic acid 
mono-hydrated from Sigma (America) were prepared. Other laboratory chemicals and PC-AGARCulture media 
from Merck (Germany) was purchased.Also, pomegranate variety of Shiraz Black Tail (Iran) was used. 

Preparation ofAqueous extract of pomegranate peel 
Fresh pomegranate was washed and peeled and stored at room temperature away from sunlight for a week. 

50gr of powdered pomegranate peelwas mixed with 500 ml of distilled water with temperature of 30°Cand was 
maintained at 30°C for 12 hours. 

Preparation of flavored milk 
The milk used for producing functional flavored milk samples was preheated at 50ºC, then date syrup was 

addedat levels of 2%, 4% and 6% and aqueous extract of pomegranate peel was also added at levels of 10%, 
20% and 30% to milk and the whole mixture was mixed for 5 minutes; The mixture was then heated to75ºCfor 
15 minutes. After cooling at 25°C, flavored milksamples were refrigeratedat 4ºC. 

Determination of antioxidant activity 
The antioxidant activityof flavored milk samples was measured according to Elfalleh et al. (2012) method 

using model CARY 50spectrophotometer,Australia, at 517 nm by a Radical Scavenging Activity (RSA) and DPPH 
reagent . 

Determination of total polyphenols 
The total polyphenolsof flavored milk samples were measured according to Elfalleh et al. (2012) method 

usingmodel CARY 50spectrophotometer,Australia, at 765 nm by Folin- Ciocalteu reagent. The amount of 
phenol content was calculated by standard curve of gallic acid . 

Microbial total count 
Microbialtotal count was determinedin plate count agar according to Iranian National Standard no.5484. 

Sample plates were incubated in model zn1434incubator, Iran, at 31 ° C for 72 hours. 
Experimental design 
In this study, A completely randomized design was employed usng SAS software (version 9.1) to 

determinate the antioxidant activity, total polyphenols and microbial count. The experiment was consisted of 
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three factors including pomegranate peel extract (in three levels 10, 20 and 30%), date syrup factor (in three 
levels 2, 4 and 6%) and time (in four days 0, 7, 14 and 21). 

Results and Discussion: According to present research, with adding pomegranate peel extract percentage 
of free radical scavenging and total polyphenols content increased (p<0.01).Antioxidant activity is because ofthe 
existence of functional groups such as hydroxyl and carbonyl groups,with increasing polyphenols, antioxidant 
activity increased. In addition, temperature has a positive effect on increasing the total polyphenol 
contentbecause of decomposition of heavy molecular weight polyphenols to lower molecular 
weight.Furthermore, adding pomegranate peel extract decreased microbial total count of functional flavored milk 
(p<0.01). Phenols, tannins and flavonoids found in pomegranate peel,are anti-bacterial and anti-fungal 
compounds. With adding date syrup, antioxidant activity and polyphenol content of functional flavored milk 
increased (p<0.01). Antioxidant activity in date syrup is attributed to phenolic compounds, maillard reaction 
products and the products of caramelization.With adding different amounts of date syrup, there was no different 
in microbial total count of flavored milk samples (p>0.05). During cold storage, free radical scavenging and total 
polyphenols content decreased (p<0.01). cold storage of flavored milk samples and increasing acidity reduced 
soluble phenolic compounds; so, microbial total count increased during storage. 

 
Key words: Flavored milk, Pomegranate peel extract,Date syrup, antioxidant activity , polyphenol content 

 


