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 گرم ید سنتید تحت خلاء لواشک زرشک با تولی تولياسهی مقایرسن مطالعه با هدف بریا

ه و یته)  درصد92 و 72، 47(سه فرمول با سطوح مختلف زرشک .  انجام گرفتياخانه

ش درصد پوره زرشک در یبا افزاج نشان داد که ینتا.  شدی آنها بررسیفیخواص ک

زان یون میشک در فرمولاسش درصد پوره زریبا افزا. افتی کاهش pHزان یون میفرمولاس

- یر معنیروش خشک کردن تاث. افتیش و مقاومت به کشش کاهش یکشش پذیري افزا

 يهایژگیاز لحاظ و). p>0.05( و مقاومت به کشش نشان نداد يریپذ بر کششيدار

با . افت کردندیاز طعم و مزه را درین امتیشتری درصد زرشک ب72 ي حاوينمونه ها، یحس

- افت و نمونهیش یاز بو، رنگ و بافت افزایون امتیه زرشک در فرمولاسش درصد پوریافزا

 يها نسبت به نمونهيشتریازات بو، رنگ و بافت بی خشک شده با روش تحت خلا امتيها

از یامت بر ي داریر معنیروش خشک کردن تاثنوع . دارا بودندیخشک شده به روش سنت

ش درصد پوره زرشک در ی افزابا). p>0.05(نشان نداد  لواشک يبافت نمونه ها

 در هر دو روش یدانیاکسیت آنتی کل و فعالیبات فنولیزان ترکیون لواشک میفرمولاس

ها، کپک و مخمر ي تعداد کل  باکتريش دوره نگهداریبا افزا. افتیش یخشک کردن افزا

ک  لواشي در نمونه هایکروبی مین شمارش کلی کمتريان دوره نگهداریدر پا. افتیش یافزا

ن شمارش کپک و مخمر در یشتری درصد پوره زرشک خشک شده تحت خلا و ب92 يحاو

 .  مشاهده شدی درصد پوره زرشک خشک شده به روش سنت47 ي لواشک حاويهانمونه
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   مقدمه- 1

پذیرند و ها به علت داشتن آب زیاد فسادبه طور کلی بیشتر میوه

شوند و یا اینکه به روش ا باید بلافاصله مصرف یپس از برداشت 

ها وهی مي نگهداريهایکی از روش. خاصی نگهداري گردند

ها یکی از ها و سبزيخشک کردن میوه. باشدخشک کردن می

هاي حفظ مواد غذایی بوده و هم اکنون نیز یک ترین روشقدیمی

باشد یشیوه کاربردي براي افزایش طول عمر نگهداري آن ها م

ار قابل توجهی رطوبت از یک میوه خارج هنگامی که مقد]. 1[

شود زمان نگهداري آن از طریق مهار کردن رشد میکروبی و 

خشک کردن میوه کاهش . یابدکاهش فعالیت آنزیمی افزایش می

         ي آن را در برداشته که این امر براي حمل و نقل واندازه

از سوي دیگر با خشک کردن . سازي قابل اهمیت استذخیره

اي گران قیمت براي ها دیگر نیازي به سیستم سردخانهیوهم

  ].2[ آنها نیست ينگهدار

 يها شرکتي از سويار توجه قابل ملاحظهی اخيهادر طول دهه

. است بالا شدهيد و با تکنولوژید جدی توليها به روشيدیتول

 در يا گرم خانهید سنتید تحت خلاء نسبت به تولیستم تولیس

ت بالا نسبت به یفید در زمان کم با کیاعث تولت استوبیاولو

  ].2[شود ی مید سنتیستم تولیس

اي است که از یک، دو یا چنـد به طور کلی لواشک فرآورده

        ورقه تهیه،   صورتمیـوه، پس از فرایند ویژه و معمولا به

پسند در لواشک جـزو تـنقلاتعامه. شـودبندي و عرضه میبسته

تولید این  بـراي. باشـدخصوص در بین کودکان میبین جوامع به

هاي رسیده یا بیش از حـد رسـیدهبه دو توان از میوه می محصول

توان از عسل و همچنین می. صورت خام و پخته استفاده نمود

      یاگلوکز مایع جهت شیرین کردن استفاده کرد که این مـواد 

هاي مجاز افزودنی. شنددهنده نیز داشته بانقش بافت تواننـدمی

هـا، هاي طبیعی، پکتین، صـمغها، رنگروغن شامل گلیسیرین،

باشـد کـه  میCژه ویتامین یها بوسیتریک و ویتامین ..اسـید

بسـته بـهواحدهاي تولیدي مختلف ممکن است در حد کم یا 

  ].3[زیاد استفاده شوند

استفاده نمود، ه لواشک از آن یتوان در تهی که می مهميهاوهیاز م

 .BerberisvulgarisL یزرشک با نام علم. باشدیزرشک م

با باعث یل ترش مزه بودن و داشتن رنگ زی است که بدلياوهیم

          صورت مجزا و چهت و خوشمزه شدن لواشک چه بهیجذاب

وه زرشک متعلق به یم. شودیها موهیگر میصورت مخلوط با دبه

اي در طور گستردهت و بهاس Berberidaceaخانواده 

عصاره زرشک ]. 4[کند ی رشد مییای و آسییکشورهاي اروپا

ز داراي اثرات ی دارد و نیدانی اکسیت آنتی، فعالیبات فنولیترک

 بر بدن یرات سلامت بخشیباشد که موجب تاثی میکروبیضد م

توان به یوه زرشک میبات موجود در مین ترکیاز مهمتر. شودیم

ق، ین تحقیدر ا]. 5[ها اشاره کردنیانی از جمله آنتوسیبات فنلیترک

 ياخانه گرمید سنتیستم تولید تحت خلاء و سیستم تولیر سیتاث

 . قرار گرفتی لواشک زرشک مورد بررسیفی کيهایژگیبر و

  

  هامواد و روش -2

  :ق عبارت بودند ازین تحقی مورد استفاده در اییایمیمواد ش

م، یو کالتو، کربنات سدی س- نیولمتانول، اتانول، معرف ف

همه . PDA و PCAط کشت ی، محDPPHک، معرف یدگالیاس

 ی داخليها از شرکت مرك و حلال ها از شرکتییایمیمواد ش

  .ه شدندین خلوص تهیبا بالاتر

  شیمکان و زمان آزما-1- 2

در 1399شات مربوط به آن در تابستان ید لواشک و آزمایتول

  . سون شبستر انجام شد ی دادلییع غذایشرکت صنا

  د لواشکیون و تولیفرمولاس -2- 2

ه شده توسط یه لواشک از پوره و کنسانتره زرشک تهی تهيبرا

. استفاده شد)  درصد70کس یبر(شرکت پارس فراور قائنات 

  :ر بودید شده بصورت زی توليهاون لواشکیفرمولاس

Table 1 Formulation of produced leathers 
Compounds Formulation 1 Formulation 2 Formulation 3 

Salt 2% 2% 2% 

Citric acid 1% 1% 1% 

Apple puree 50% 25% 5% 

Barberry 47% 72% 92% 
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  لواشک خشک کردن -3- 2

در .  دو روش استفاده شدر لواشک ازی خشک کردن خميبرا

ر ی خشک کردن است خمی و سنتیروش اول که روش معمول

متر یلی م10 مخصوص خشک کن با ضخامت يهاینی سيرو

 داغ تا يله هوایگراد بوسی درجه سانت70 يخته شد و در دمایر

  .  درصد خشک شد15دن به رطوبت حدود یرس

 کن به  خشکيهاینی سير لواشک باز هم رویدر روش دوم خم

سپس . کنواخت شدیخته و سطح کاملا یمتر ریلی م10ضخامت 

وه یمتر جی سانت56کن تحت خلا با فشار ک خشکیبا استفاده از 

 15دن به رطوبت حدود یگراد تا رسی درجه سانت70 يو دما

  ].6[د یدرصد خشک گرد

  هاشیآزما-4- 2

  pHنیی تع-4-1- 2

pH  با آب 5 به 1ق کردن به نسبت یلواشک پس از رق يهانمونه 

 دستگاه. گرفت انجام یتالیجید متر pH کی از استفاده مقطر با

pHبا بافر يهامحلول از استفاده با مترpH=4   وpH=7  برهیکال 

  .شد

  بافت  آزمون-4-2- 2

          ابتدا. نسترون انجام شدیستگاه ابافت توسط د يهاآزمون

. شد برش دادهيمتری سانت10 تا 5 يها لواشک به قطعهيهانمونه

ن سرعت تا یشترین دوتا پروب دستگاه قرار گرفت و با بیها بقطعه

        ن شدهیی تعيفاکتورها. رو وارد شدیپاره شدن نمونه به آن ن

  ].7[ و مقاومت به کشش بود يریپذکشش

  ی حسيهایژگین ویی تع-4-3- 2

  از  نفره10گروه  کی توسط بعد روز کیلواشک  يهانمونه

 زن 5 سال، 41تا  22 یدر محدوده سن( دهید آموزش يهاابیارز

. قرارگرفت یابیارز مورد یحس اتیخصوص نظر از)  مرد5و 

 جهت. بود بو و طعم و مزه رنگ،  شاملیابیمورد ارز يهایژگیو

 استفاده يا نقطه5 يبنددرجه اسیمق از یحس يهایژگیو یابیارز

   قبول قابل ،)ازیامت 4(بخش  تیرضا ،)ازیامت 5 (یعال[ شامل که دیگرد

 1(مصرف  رقابلیغ و) ازیامت 2(قبول  رقابلیغ ،)ازیامت 3..(

  ].8[بود )]ازیامت

   یبات فنولی ترکيریگ اندازه-4-4- 2

کالتو استفاده ویس- نی از روش فولیبات فنولی ترکيریگ اندازهيبرا

 درصد 50تر اتانول یلیلی م100 گرم لواشک به 10ابتدا . شد

 ساعت در 12مخلوط حاصل به مدت . اضافه و کاملا مخلوط شد

سپس مخلوط با استفاده . شد  همزن قرار دادهيط بر روی محيدما

          صاف و حلال اتانول با استفاده از دستگاه یاز کاغذ صاف

 20، یبات فنولین ترکی تعيبرا.  جدا شدیکننده چرخشریتبخ

تر آب مقطر مخلوط یلیلی م16/1ه شده با یتر از عصاره تهیکرولیم

پس . دین به محلول فوق اضافه گردیتر معرف فولیکرولی م100و 

 درصد به 20کربنات م یتر محلول سدیکرولی م300قه، ی دق5از 

 به مدت ياها بعد از همزدن با همزن لولهمحلول اضافه و نمونه

.  شديگراد نگهداری درجه سانت40 ي با دمايمارقه در بنی دق30

 760ها با دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج سپس جذب نمونه

ک ید گالی از اسيبند درجهی رسم منحنيبرا. دینانومتر قرائتگرد

ک یگرم گالیلیج برحسب میوان استاندارد استفاده شد و نتابه عن

  ].9[د ید در گرم نمونه تر محاسبه گردیاس

  DPPH به روش یدانیاکسیت آنتین فعالیی تع-4-5- 2

 طبق DPPH آزاديهاکالی جذب راديها برا عصارهییتوانا

  ].10[د ین گردییتع)2008( و همکاران Anandjiwalaروش

آمده  بدست ون از عصاره لواشکیلیمت در م قس500ابتدا غلظت 

         ک ی یتر از محلول متانولیلیلیم1 سپس .ه شدیدر بخش قبل ته

تر محلول عصاره در متانول ی لیلی م3با  DPPH مولاریلیم

و به شدت  مخلوط) کرو گرم عصاره خشکی م400-50(

 یکی اتاق در تاريقه در دمای دق30د و به مدت یورتکس گرد

ت یفعال.  نانومتر خوانده شد517 و جذب در يدارنگه

کال ی از رادي بازداری برحسب درصد نسبیکالیضدراد

  : به دست آمد1طبق معادله DPPHآزاد

  DPPHدرصد =  درصد جذب نمونه–درصد جذب شاهد  × 100

  درصد جذب شاهد

   یکروبی ميهاکشت -4-6- 2

، یکروبی مياه کشتی تماميها برا نمونه و رقتيساز آمادهيبرا

کننده سرم قیتر محلول رقیلیلی م9 گرم ازنمونه لواشک به 1

ک از یاز هر  .انجام شد 10-6 تا يسازقیولوژي منتقـل و رقیزیف

 طیتر بـه محیلیلی م1/0ـزان یهـاي سـاخته شـده بـه مرقـت

انتقـال داده شـد و پـس از قـرار دادن در   مورد نظريهاکشت

 ي و جستجویها از لحاظ تعداد کلن کشتطیانکوبـاتور، مح
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  ].11[ قرار گرفت یها مورد بررسسمیکروارگانیم

  هاکروبی می شمارش کل-2-4-6-1

ت کانت آگار یط کشت پلیها از محي باکتری شمارش کليبرا

)PCA (زان یشده به م هیته يهاک از رقتیاز هر  .شد استفاده

 کشت داده یطحط کشت منتقل و به روش سین محیا ي رو1/0

 درجه 37 ي در دمايگذار ساعت گرمخانه24 -48پس از . شد

شمار مورد شمارش قرار ی حاصله توسط کلنيهایگراد کلنیسانت

 يهاتین نحو که پلیبد. محاسبه شد هايگرفت و تعداد باکتر

 استاندارد انتخاب يهاتی به عنوان پلی کلن300 ی ال30 يحاو

 در هر گرم به شکل يبه تعداد باکترمحاس. گشته و شمارش شدند

  ].12[ر انجام شد یز

 قابل شمارش در ین تعداد کلنیانگیم=  در هرگرم لواشک يمقدار باکتر

  10× عکس رقت مربوطه × تیپل

   کپک و مخمری شمارش کل-2-4-6-2

از محیط کشت سابرو ) هاقارچ( جهت کشت کپک و مخمر 

 هیته  يهاک از رقتیاز هر . استفاده شد) SDA(دکستروز آگار 

ط ی محي رویتر به صورت کشت سطحیلیلی م1/0زان یشده به م

 ساعت قرار دادن در 72 ی ال48کشت انتقال داده شده و پس از 

د که ی حاصل شمارش گرديهایگراد، کلنی درجه سانت25 يدما

 بود یکروبی میشمارش کل روش مانند قاینحوه محاسبه آن دق

]12.[  

  ها دادهيل آماریتحله و ی تجز-5- 2

 يهاداده. انجام گرفت تکرار سه در هاآزمون هیکل پژوهش، نیا در

با استفاده از نرم  ،یتصادف کاملا طرح در قالب هاشیآزما از حاصل

آزمون  با هانیانگیم سهیمقا .شد لیتحل و هیتجز SPSS:20 افزار 

  .گرفت صورت % 5احتمال  سطح در دانکن

  

  ج و بحثی نتا- 3

 pHر نوع روش خشک کردن بر ی تاث-1- 3

   لواشک يهانمونه

 سطوح ي لواشک حاويها نمونهpHن یانگی، م2در جدول 

 . استمختلف پوره زرشک نشان داده شده

 
Table 2 pH changes of leather samples prepared with different levels of barberry 

Barberry levels Traditional drying Vacuum drying 
Formulation 1 (47%) 3.35aA 3.01aB 
Formulation 2 (72%) 3.11abA 2.91abAB 
Formulation 3 (92%) 2.94cA 2.48cB 
Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between fomulations (p<0.05). 
Non-homonymous capital letters indicate a significant difference betweendrying method (p<0.05). 

 
 کاهش pHزان یون میش درصد پوره زرشک در فرمولاسیبا افزا

 pH لواشک خشک شده با روش تحت خلا ينمونه ها. افتی

 نشان ی خشک شده با روش سنتيها نسبت به نمونهيکمتر

مار ی مربوط  به تpHزان ین مین و کمتریشتری بیطور کلبه. دادند

ن ی  و کمتری درصد زرشک خشک شده به روش سنت47 يحاو

 درصد زرشک، خشک شده 92 يمار حاوی مربوط  به تpHزان یم

 ي حاويمارهای تpHعلت کمتر بودن  .به روش تحت خلا بود

د یک، اسید مالی مانند اسی آليدهایشتر، وجود اسیزرشک ب

] 13[ک در زرشک است ید آسکوربیک و اسیترید سیک،اسیتارتار

 يهانمونه.  شودی مpHته و کاهش یدیش اسیکه باعث افزا

   نسبت يکمتر  pH  خلا تحت     روش  لهیبوس  شده  خشک

  

ل حفظ ین بدلی بودند که ای خشک شده به روش سنتينمونه ها

       ط خلای تحت شرایآل يدهایبات لواشک و از جمله اسیترک

 يگزارش کردند که نمونه ها) 2017(لماز و همکاران یی.  باشدیم

ته یدیه شده با روش خشک کردن تحت خلا اسیلواشک انار ته

 داغ داشتند ي خشک شده با هواي نسبت به نمونه هايشتریب

]14.[  

ر نوع روش خشک کردن بر خواص یتاث -2- 3

   لواشکيها نمونهیفتبا

 سطوح ي لواشک حاويها نمونهی بافتيهایژگی و4 و 3جدول 

 . دهدیمختلف پوره زرشک را نشان م
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Table 3 Elongation (in terms of initial length) of leather samples prepared with different levels of 
barberry 

Barberry levels Traditional drying Vacuum drying 
Formulation 1 (47%) 65.5cA 66.3cA 
Formulation 2 (72%) 72.2bA 69.8bAA 
Formulation 3 (92%) 81. 4aA 78.5aA 
Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between fomulations (p<0.05). 

Homonymous capital letters indicate a non-significant difference between type of drying method (p>0.05). 

 
 

 زانیون لواشک، میزان پوره زرشک در فرمولاسیش میبا افزا

 يداریر معنیروش خشک کردن تاث. افتیش یپذیري افزاکشش

زان ین مین و کمتریشتریب). p>0.05( نشان نداد يریپذبر کشش

 درصد پوره 92 يمار حاویب مربوط  به تی به ترتيریپذکشش

ش یعلت افزا . درصد پوره زرشک بود47 يمار حاویزرشک و ت

ش پوره زرشک، انسجام ی لواشک با افزايها نمونهيریپذکشش

 و ي پور ملک آبادیزک. شتر بافت در اثر افزودن پوره استیب

زان ی در لواشک ميویش پوره کیارش کردند با افزاهمکاران گز

 ].7[افت یش ی افزايریپذکشش

Table 4 Tensile strength (KPa) of leather samples prepared with different levels of barberry 
Barberry levels Traditional drying Vacuum drying 

Formulation 1 (47%) 540.30aA 555.35aA 
Formulation 2 (72%) 453.62bA 460.40bAA 

Formulation 3 (92%...) 466. 70cA 476.43bA 

Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between fomulations (p<0.05). 
Homonymous capital letters indicate a non-significant difference between drying method (p>0.05). 

 

ن مقاومت به یشتریشود بی مشاهده م4ج جدولیبا توجه به نتا

 درصد پوره زرشک 47 ي لواشک حاويهاکشش مربوط به نمونه

زان مقاومت ی بر ميردایر معنی خشک کردن تاثيهاروش. است

  .به کشش نشان ندادند

ر نوع روش خشک کردن بر خواص یتاث -3- 3

   لواشکيها نمونهیحس

و  هافرآورده از بسیاري پذیرش اساسی عوامل از حسی خواص

 تیمارها نوع تاثیر 5جدول در. است آنها مصرف از رضایت کسب

همانطور که . است شده آوردهلواشک  هاينمونه حسی برخواص

ن یشتری درصد زرشک ب72 ي حاويهاشود نمونهیمشاهده م

 ي نمونه حاويها براابیارز. افت کردندیاز طعم و مزه را دریامت

       . ار ترش گزارش نمودندی درصد پوره زرشک طعم بس92

ازات طعم ی لواشک خشک شده با روش تحت خلا امتينمونه ها

 نشان ی خشک شده به روش سنتيهابت به نمونه نسيو مزه بهتر

از بو یون امتیش درصد پوره زرشک در فرمولاسیبا افزا. دادند

 خشک شده با روش تحت خلا يهاافت و نمونهیش یافزا

 خشک شده به روش يها نسبت به نمونهيشتری بيازات بویامت

ون یش درصد پوره زرشک در فرمولاسیبا افزا. دارا بودندیسنت

 خشک شده با روش يهاافت و نمونهیش یز افزایاز رنگ نیامت

 خشک شده يها نسبت به نمونهيشتریازات رنگ بیتحت خلا امت

ش درصد پوره زرشک در یبا افزا .افت کردندی دریبه روش سنت

روش خشک کردن افت و نوع یش یاز بافت افزایون امتیفرمولاس

نشان نداد شک  لوايهااز بافت نمونهیامت بر ي داریر معنیتاث

)p>0.05.( 

ش درصد زرشک در یز افزای و همکاران نيدر پژوهش جعفر

ش و بهبود خواص یزرشک باعث افزا-ه عنابی بر پايلواشک ها

ازات بو، یش امتیافزا]. 6[د ی مانند بافت، بو و رنگ گردیحس

ن است که یل ای خشک شده تحت خلا بدليهارنگ و مزه نمونه

 یت حسیفیان خشک شدن شده و کط خلا باعث کاهش زمیشرا

  ].15[ابد ییش میمحصول افزا
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Table 5 The effect of various treatments on the sensory properties of leather samples 
Drying method  Barberry puree% Flavour  Odor  Color  Texture  

 Formulation 1 (47%) 4.7ab* 4.0c 4.5b 4.5b 
Traditional  Formulation 2 (72%) 5.0a 4.5b 4.7ab 4.8ab 

 Formulation 3 (92%) 4.3b 4.8ab 4.9a 4.9a 
 Formulation 1 (47%) 4.9a 4.5b 4.8ab 4.4b 

Vacuum  Formulation 2 (72%) 5.0a 4.7ab 4.8ab 4.9a 
 Formulation 3 (92%) 4.7ab 5.0a 5.0a 5.0a 

* In each column,Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between fomulations 
(p<0.05). 

بات یر نوع روش خشک کردن بر ترکیتاث -4- 3

   لواشکيها کل نمونهیفنول

د پوره زرشک در ش درصیدهد که با افزای نشان م6جدول 

 کل در هر دو روش یبات فنولیزان ترکیون لواشک میفرمولاس

شده تحت خلا  خشکيهالواشک. افتیش یخشک کردن افزا

 خشک شده يها نسبت به نمونهيشتری بیبات فنولیزان ترکیم

 یبات فنولیشتر بودن ترکیعلت ب.  داغ نشان دادندي با هوایسنت

 کاهش یبه روش سنتدر روش خشک کردن تحت خلا نسبت 

 لواشک و کاهش يهازمان در معرض حرارت قرار گرفتن نمونه

]. 2[باشد یط خلا میها در شراد شدن نمونهیاکس

   

Table 6 Total phenolic compounds (mg gallic acid/g wet weight) of leather samples prepared with 
different levels of barberry 

Barberry levels Traditional drying Vacuum drying 
Formulation 1 (47%) 130.56cB 181.84cA 
Formulation 2 (72%) 270.34bB 310.45bA 
Formulation 3 (92%) 351.53aB 395.90aA 
Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between fomulations (p<0.05). 
Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between drying methods (p<0.05). 

  

آن در ش درصد ی است و افزایبات فنولی ترکيزرشک دارا

در مطالعه . دهدیش می را افزایبات فنولیزان ترکیلواشک م

زان ی عصاره زرشک به میبات فنولیزان ترکی، میدگلی بیدهقان

  ].  16[تر عصاره بود یلیلیکروگرم بر می م46- 51

ر نوع روش خشک کردن بر خواص یتاث - 5- 3

   لواشکيها نمونهیدانیاکسینتآ

ش درصد پوره زرشک در ی، با افزا7 جدول يهابق دادهمطا

. افتیش ی افزاDPPHکال آزاد یون درصد جذب رادیفرمولاس

کال ی لواشک خشک شده تحت خلا درصد جذب راديهانمونه

 داغ ي با هوای نسبت به خشک شدن سنتيشتری بDPPHآزاد 

ن درصد ی بيداری تفاوت معن3 و1هر چند در فرمول . دارا بودند

ن دو روش ذکر شده وجود ی بDPPHکال آزاد یجذب راد

  ).p>0.05(نداشت 

Table 7 DPPH free radical scavenging (%) of leather samples prepared with different levels of barberry 
Barberry levels Traditional drying Vacuum drying 

Formulation 1 (47%) 52.5cAB 59.8cA 
Formulation 2 (72%) 67.4abB 78.5abA 
Formulation 3 (92%) 76.4aB 84.9aAB 
Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between fomulations (p<0.05). 
Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between drying methods (p<0.05). 

 
 یدانیاکسیبات متفاوت آنتیوه زرشک بواسطه داشتن ترکیم

لاز تولوئن و یدروکسیلات هی بوتن ث، یتامی، ویبات فنولیترک

]. 17[باشد ی میدانیاکسی و آنتیکالیرادیآنت تی فعاليبتاکاروتن دارا

ن، یدها از جمله کوئرستی انواع فلاوونوئيعصاره زرشک حاو
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ن یهمچن. ره استین و غین، پلارگونیدینیدلف د،یپروزین، هایانتیکر

د، آلفاتوکوفرول و یک اسید آسکوربی مانند اسیباتی ترکيدارا

]. 18[ندیآیها بشمار مدانیاکسیبتاکاروتن است که همه جزء آنت

 عصاره هاي یدانی اکسی آنتیت اصلی دهد که فعالیت نشان ممطالعا

ن، ین مانند بربرینولیزوکیک هسته ای با ییدهایزرشک به خاطر الکالوئ

زان پوره یش میبا افزا]. 13[ باشد ین مین و پلاماتین، بربامی اکانتیاکس

افت یش ی افزایدانیاکسیت آنتیون لواشک فعالیزرشک در فرمولاس

 ي حاويمارهای در تیبات فنولیشتر بودن ترکیل آن بی از دلایکیکه 

 با کالیراد یرندگیگ تیفعال نیب يادیز رابطه. شتر استیزرشک ب

         است  شده ها گزارشوهیو م اهانیدرگ یفنول باتیترک زانیم

 یفنل باتیترک بودن بالا که دهندیم نشان مطالعات]. 20، 19[

 از هاعصاره از یبعض یدانیاکسیآنت تیفعال بالا بودن عمده لیدل

 یفنول باتیترک غلظت شیافزا]. 21[باشد  یقطب هايجمله عصاره

 مهار در را مختلف يهاعصاره ییتوانا زانیم میمستق طوربه

 باتیترک بالاتر يهاغلظت در. دهدیم شیافزا آزاد يهاکالیراد

 طیمح در موجود لیدروکسیه يهاگروه شیافزا لیدل به یفنول

 آن دنبال به و آزاد يهاکالیراد به دروژنیه اهدا احتمال واکنش،

 ].9[ابد ییم شیافزا هاعصاره یمهارکنندگ قدرت

ر نوع روش خشک کردن بر شمارش یتاث - 6- 3

  لواشکيها نمونهیکروبی میکل

 تعداد يش دوره نگهداریدهد با افزای نشان م8ج جدول ینتا

 يش دوره نگهداریبا افزا. افتی شیمارها افزایها در همه تيباکتر

ط سازگار یط محیکنند که با شرایدا میها فرصت پسمیکروارگانیم

ن ی کمتريان دوره نگهداریدر پا. شتر گرددیشوند و رشد آنها ب

 درصد 92 ي لواشک حاويها در نمونهیکروبی میشمارش کل

پوره زرشک خشک شده تحت خلا مشاهده شد که تفاوت 

 درصد پوره زرشک خشک 92 ي حاويونه ها با نميداریمعن

زان ین میکمتر). p>0.05( نشان نداد یشده به روش سنت

 درصد پوره 47 يمار حاویز در تی نیکروبی میشمارش کل

  .  مشاهده شدیزرشک خشک شده به روش سنت

Table 8 The effect of various treatments on total count (cfu/g) of leather samples 
Drying method Barberry puree% 1st  day 15th day 

 Formulation 1 (47%) 120.33aB* 225.66aA 
Traditional Formulation 2 (72%) 102.66bB 134.33cA 

 Formulation 3 (92%) 84.33cB 92.33efA 
 Formulation 1 (47%) 112.0abB 215.33bA 

Vacuum Formulation 2 (72%) 85.33cB 128.66cdA 
 Formulation 3 (92%) 81.33cB 100.33eA 

Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between fomulations and drying methods 
(p<0.05). 

Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between maintenancetimes (p<0.05). 

  

زان پوره زرشک در یش می با افزایکروبیت میعلت کاهش جمع

 در زرشک مانند یکروبیبات ضدمیون لواشک وجود ترکیفرمولاس

ن ی از ایکی. باشدیم... د ها و یالوئن ها، الکیانی، آنتوسیبات فنولیترک

، یاهیک مشتق گیعنوان ن بهیبربر. ن استی بربریکروبیبات ضد میترک

وه و یشه، ساقه، می است که در ریعید طبیک آلکالوئیبه صورت 

ت ی خاصين دارایبربر. شودیافت می اه زرشکی گيهازومیر

بروسلا ، یاکلیشیاشر  ها از جملهي از باکترياریه بسی علییایضدباکتر

 یو برخ  نوزایلوکوکوس اورئوس، سودوموناس آئروزیآبورتوس، استاف

ن ی مهم ايهایژگیمطالعات نشان داده از جمله و]. 22[ها است از قارچ

ل دهنده آن است که موجب نفوذ ی اجزاء تشکيزیت آبگریماده خاص

و در شود یها ميتوکندری و مي غشاء سلول باکتريدهایپین مواد به لیا

گردد یشتر می بيریجاد نفوذپذیجه سبب اختلال در ساختمان آنها و اینت

 یات سلولیگر محتویها و دونین مساله موجب خروج و نشت یکه ا

  ].23[شود یبه خارج از سلول م

 و همکاران، فعالیت ضد میکروبی عصاره ریشه زرشک بی دانه یمیرح

 ضد میکروبی این ماده نتایج نشان داد که فعالیت.   کردندیرا بررس

ن یاست و همچن برعلیه باکتري هاي گرم مثبت بیشتر از انواع گرم منفی

. ]24[باشد یمکاندیدا آلبیکنس دربرابريت ضدمخمرین عصاره خاصیا

 از يشه زرشک به طرز موثریزپا و همکاران،عصاره ریدر پژوهشگر

  امی پی پ750 و 600 ي ها در غلظت هايرشد قارچ ها و باکتر

 ].25[ کرد يریجلوگ
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کردن بر شمارش ر نوع روش خشکیتاث - 7- 3

   لواشکيها کپک و مخمر نمونهیکل

 شمارش کپک و يش دوره نگهداریدهد که با فزاینشان م 9جدول 

 درصد پوره زرشک در روز 92 ي حاويمارهایت. افتیش یمخمر افزا

 د با هر دو روش خشک کردن و روز پانزدهم با روش تحتیاول تول

 يان دوره نگهداریدر پا.  نشان ندادنديچ گونه کپک و مخمریخلا ه

 47 ي لواشک حاوين شمارش کپک و مخمر در نمونه هایشتریب

 . مشاهده شدیدرصد پوره زرشک خشک شده به روش سنت

Table 9- The effect of various treatments on total yeast and mold counts (cfu/g) of leather samples 
Drying method  Barberry puree% 1st  day  15th day  

 Formulation 1 (47%) 12.3aB 37.6aA 
Traditional  Formulation 2 (72%) 6.6bB 14.3cA 

 Formulation 3 (92%) 0.0cB 7.6dA 
 Formulation 1 (47%) 7.6bB 24.3bA 

Vacuum  Formulation 2 (72%) 0.0cB 8.6dA 
 Formulation 3 (92%) 0.0cB 0.0eA 

Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between fomulations and drying methods 
(p<0.05). 

Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between maintenancetimes (p<0.05). 

 
 لواشک شمارش کپک و مخمر يزان زرشک در نمونه هایش میبا افزا

. وه باشدین می ایل خواص ضدقارچی تواند بدلیافت که میکاهش 

 آلکالوئیـدهاي گیـاه زرشـک یکروبیی بر روي خواص ضدمیمطالعات

انجام شده که اثرات ضد میکروبی و ضد قارچی و ضد انگلی آن را 

هاي انجام شده، بیشتر خواص بـراساس پژوهش]. 26[دهد نشان می

 زرشک مربوط به آلکالوئیدهاي مختلف در اندام هاي یضدقارچ

دهاي در تمام قسمتهاي این گیاه آلکالوئی. مختلـف این گیاه است

سایر آلکالوئیدهاي ]. 27[بربرین، اکسیکانتین و بربامین وجود دارد 

روبین، ژاتـوریزین،  پالمـاتین، بولیـسین،  مختلف زرشک شامل بربـ

  ].28[کولومباین، والرسین و ترکیبات دیگر هستند 

  

   يریگجهی نت- 4

ش درصد پوره زرشک در یبا افزاشان داد که ج نی نتایبطور کل

زان ی کپک و مخمر کاهش و میو شمارش کل pH ونیفرمولاس

نمونه . افتی شی افزایدانیکسیت آنتی کل و فعالیبات فنولیترک

 یو شمارش کل pH لواشک خشک شده با روش تحت خلا يها

 خشک شده يها نسبت به نمونهي و کپک و مخمر کمتریکروبیم

ش یبا افزا، ی حسيهایژگیاز لحاظ و.  نشان دادندیبا روش سنت

از بو، رنگ و بافت یون امتیدرصد پوره زرشک در فرمولاس

 خشک شده با روش تحت خلا يافت و نمونه هایش یافزا

 خشک ي نسبت به نمونه هايشتریازات بو، رنگ و  بافت بیامت

  . دارا بودندیشده به روش سنت
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The aim of this study was to compare the vacuum production of 
barberry(Berberis vulgaris) leather with traditional heating methods. 
Three formulas with different levels of barberry (47, 72 and 92%) were 
prepared and their quality properties were investigated. The results 
showed that pH decreased with increasing the percentage of barberry 
puree in the formulation. With increasing the percentage of barberry 
puree in the formulation, the amount of elongation and tensile strength 
increased. Drying method did not show a significant effect on 
elongation and tensile strength (p> 0.05). In terms of sensory properties, 
samples containing 72% of barberry received the highest flavour score. 
With increasing percentage of barberry puree in the formulation, odor, 
color and texture scores increased and the samples dried by vacuum 
method had more odor, color and texture scores than samples dried in 
the traditional method. The type of drying method had not a significant 
effect on texture score of leather samples (p> 0.05). With increasing the 
percentage of barberry puree in leather formulation, the amount of total 
phenolic compounds and antioxidant activity increased in both drying 
methods. With increasing storage period, the number of mold and yeast 
and bacteria increased. At the end of the storage period, the lowest total 
microbial count was observed in samples containing 92% of dried 
barberry puree under vacuum and the highest count of mold and yeast in 
samples containing 47% of dried barberry puree with traditional method 
was observed. 
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