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ن کودکـان  یژه در بیو بهيادی هستند که مصرف زیی غذايهام شده فرآوردهیتنقلات همچون ذرت حج   
بات سودمند  ی از ترک  ینیی مقدار پا  ي بالا و حاو   ي کالر ي دارا یین محصولات غذا  ی متأسفانه ا  یول. دارند
 ارزشمند يهاوهیتواند استفاده از پودر م ی تنقلات م  ییت ارزش غذا  ی تقو ي از راهکارها برا   یکی. هستند

ست فعال در یبات زی بودن پودر زرشک از ترکین مقاله، با توجه به غنیدر ا. ها باشدون آن یدر فرمولاس 
) وزنـی /وزنی( درصد   10 و   5/7،  5،  5/2،  )نمونه کنترل (م شده در سطوح صفر      یرت حج ون ذ یفرمولاس

ش پـودر  یج نشان داد که با افـزا ینتا.  شدی آن بررس یفی ک يهایژگی و ییاستفاده شد و در محصول نها     
ها، مقدار ایـن ترکیـب زیـست        نیانیون، به علت غنی بودن میوه زرشک از  آنتوس         یزرشک در فرمولاس  

 محـصول  pH اما بخاطر اسیدي بودن پودر میـوه زرشـک،   . افتیش یافزا) ppm 110 تا 3 از(فعال 
به علت غیر روغنی بودن میوه زرشک، مقدار روغن محصول نهاییی        .  کاهش یافت  1/4 به   5/5نهایی از   

 ـهمچنین پودر میوه زرشک توانـست فعال .  کاهش یافت٪5/19 به   5/25از    ـی  را در محـصولات  یت آب
 نیز نمونـه هـاي حـاوي پـودر          یکروبیهمچنین ازلحاظ بار م   .  کاهش دهد  65/0 به   8/0 حجیم شده از  

 درصـد  5 يها نشان داد که نمونـه حـاو       نمونه ی حس یابین ارز یهمچن. زرشک در حد استاندارد بودند    
 ـشتر پودر میوه زرشک از لحـاظ طعـم و رنـگ مقبول   یاز را کسب کرد و در مقدار ب  ین امت یشتریب ت آن ی

م شـده بـا پـودر زرشـک     ید ذرت حجیآمده نشان داد که امکان تولدستج بهی در کل نتا  .افتیکاهش  
 ـ مناسـب و سـلامت افزا      ياهی تغذ يهایژگید با و  ی جد یتواند محصول یوجود دارد که م     در بـازار    یی

 .مصرف باشد
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   مقدمه-1
ن ی پرطرفــدار در بـ ــیی غــذا يهـــاتــنقلات جــز فــرآورده   

 در یتـنقلات متفـاوت   . ژه کودکان هستند  یوکنندگان و به  مصرف
هـا محـصولات اکـسترود شـده        ن آن یبازار وجود دارد که در ب     

بات عمده یترک.  دارديشتریم شده مصرف بیهمچون ذرت حج
ن نـوع از  ی ـا. باشـد یم شده نشاسته و روغـن م ـ یدر ذرت حج 

ست فعـال و  ی ـبـات ز  ی ازلحـاظ مقـدار ترک     ییمحصولات غـذا  
 یغن ي که برایی از راهکارها  یکی. باشندیر م ی فق يسلامت افزا 

ر یشده است استفاده از سـا     شتر استفاده ین محصولات ب  یکردن ا 
ست فعـال   ی ـبات ز ی ترک ي حاو یاهیا گ ی یبات با منشأ دام   یترک

  .]2و1[ها استون آنی در فرمولاسینی و پروتئیمواد معدن
شـده بـا   ی محصولات اکسترود شـده غن ـ    ي رو يادیمطالعات ز 

ن نوع محصولات یاز ا. شده است  انجام یاهیبات با منشأ گ   یترک
 اکـسترود شـده بـا آرد    ياد برنج قهـوه یتوان به تول یشده م یغن

 و یبــات فنلــیش ترکیکـدوتنبل اشــاره کـرد کــه موجــب افـزا   
در مطالعـه  . ]3[ شـد    یی محصول نها  یدانیاکسی آنت يهایژگیو
م شـده  یون ذرت حج ـیگر از پودر دانـه کنجـد در فرمولاس ـ        ید

 يداری ـکوفرولهـا پا  ش تو یشده اسـت کـه موجـب افـزا        استفاده
 شـده   یی محصول نهـا   ی حس يهایژگی و بهبود و   یونیداسیاکس
ون تـنقلات  یز در فرمولاس ـی ـ نیبات با منشأ دام  یاز ترک . ]1[بود

ن محصولات  ین ا ی شده است تا مقدار پروتئ     يااستفاده گسترده 
آلا  قزلی از پودر خرچنگ و ماه   يادر مطالعه . دا کند یش پ یافزا

  .]2[ذرت استفاده کردند  بلغور يسازیدر غن
در اغلـب کـشورها در   ) Berberis vulgaris(وه زرشک یم

وه زرشـک  یم. شودی مختلف استفاده میید محصولات غذا  یتول
ــاو ــالا يح ــدار ب ــات زی از ترکیی مق ــب ــون  ی ــال همچ ست فع
ژه یوها و بهنیتامی از وی انواع مختلفیبات فنلیها ترکنیانیآنتوس

 يریشگین در پیوه همچنین میا. ست این ث و مواد معدنیتامیو
 و ی قلبيهايماریها همچون بيماری از بیو درمان انواع مختلف 

  .]5و4[شده است ابت التهابات و سرطان استفادهی دیعروق
ر بودن محصولات اکسترود شـده ذرت ازلحـاظ     یبا توجه به فق   

 بـودن  ین غن ـی و همچن ـيست فعال و سلامت افزا یبات ز یترک
د ذرت  ی ـن مطالعـه تول   یبات هدف از ا   ین ترک یاوه زرشک از    یم

 اثـر آن بـر    یوه زرشک و بررس   یشده با پودر م   یم شده غن  یحج
  .دشده استی محصول توليهایژگی از ویبرخ

  

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

از ) Berberis vulgaris(وه زرشک یبلغور ذرت و پودر م
.  شديداریخر) رانی ا-زیتبر (یید محصولات غذایکارخانه تول

 داشتند و از ياهی درجه تجزییایمیها و مواد ش حلالیتمام
  . شدنديداریگما خریشرکت س

  د محصولی روش تول- 2-2
 و 7،  5،  5/2،  )نمونه کنترل (وه زرشک در سطوح صفر      یپودر م 

ون ذرت  یبات در فرمولاس ـ  یاز کل ترک  ) وزنی/وزنی( درصد   10
ط شـدن کامـل   بات بعد از مخلـو    یترک. م شده استفاده شد   یحج

متر و قطر   یلی م 6/3 با قطر    یچیله دستگاه اکسترودر مارپ   یوسبه
) DS56-III; Jinan Saixin, China(متری سانت64محفظه 

کـرده   اکسترود شده پـف  يهاند قرار گرفتند تا نمونه    یتحت فرا 
 و مخلوط کـردن  C50° اکسترودر ي وروديدما. حاصل شوند 

.  بـود  C140°ت   خـروج محـصولا    ي و دمـا   C100° يبا دمـا  
 اتاق سرد شدند و سپس با روغن و     ي تا دما  یمحصول خروج 

 يهـا  در بـسته   ییمحصول نهـا  . ر و نمک آغشته شدند    یپودر پن 
بـات نمونـه    یترک. ]1[ شـدند  ي اتاق نگهدار  ي در دما  یلنیاتیپل

 درصـد  26 درصـد بلغـور ذرت،   5/63کنترل عبارت بودنـد از     
لـو،  یست سان ير حاو ی پودر پن  85/6شده،  هی تصف یاهیروغن گ 

 درصــد نمــک 5/1 و یر بــدون چربــی درصــد پــودر شــ15/2
  .یخوراک

  استخراج روغن- 2-3
هاي ذرت حجیم شده بصورت پودر درآمدند،  گرم از نمونه  10

 پترولیوم اتر به آن اضافه شد و بـه مـدت         ml 30سپس حدود   
بعد از صاف کردن، حلال با اواپراتور       . یکساعت به همزده شد   

ت خلا تبخیر شد و روغن حاصله براي آزمایشات         چرخان تح 
  .]6[بعدي استفاده شد

  pH يریگاندازه- 2-4
pHها با اسـتفاده از دسـتگاه    نمونهpH  سـنج )pH-Meter 

E520, Metrohm Herisau, Switzerland (طبق روش 
AOAC  براي این منظور    .  انجام گرفتg10    نمونه کاملا پودر 
 pH آب حل شد و سپس با قرار دادن الکترود  ml 90شده در   

  .]7[ خوانده شدpHسنج از قبل کالیبره شده، 
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  ن ها یانی آنتوسيری روش اندازه گ- 2-5
 يها با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر   ن نمونه یانیمقدار آنتوس 

ب غالـب   ی ـترک.  شـد  يری ـگ نـانومتر انـدازه    510مـوج   در طول 
نمونه هاي تولید   . د در نظر گرفته شد    یگلوکوز-3ن  یدیپلارگون
متانول خـالص و اسـید کلریـدریک    (  اسیدي متانول    با شده را 

خرد و هموژن کرده تـا    کاملاً   ) 1:99حجمی   خالص به نسبت  
سپس، مخلوط حاصـل    . هاي موجود استخراج شوند   آنتوسیانین

 سـاعت در تـاریکی      24ریختـه و بمـدت       در لوله آزمـایش   را  
 مخلوط را براي جداسازي فاز مـایع، بمـدت          نگهداري کرده و  

زان جـذب   ی ـ سـانتریفیوژ و م     دور 4000 دقیقه بـا سـرعت       10
   .]8[گیري شدعصاره صاف شده اندازه

  یت آبی فعاليری روش اندازه گ- 2-6
م شـده بـا اسـتفاده از دسـتگاه     ی ذرت حج يا نمونه یت آب یفعال
پـس از   .  انجـام گرفـت    AOAC سنج طبق روش     یت آب یفعال
 از ذرت حجیم شـده در سـل    ییهابره کردن دستگاه، نمونه   یکال

 آن پس از ثابـت شـدن در         یت آب یدستگاه قرار داده شد و فعال     
  .]7[ قرائت شدC25°دماي 

  آنالیز میکروبی- 2-7
شمارش بار میکروبی کل، کپک و مخمر و انتروباکتریاسـه بـر            

براي این منظور . اساس روش استاندارد ملی ایران انجام گرفت   
 DG18 براي تعیین کپک و مخمر، YGCهاي کشت از محیط

براي شمارش بار میکروبی کل و ویولت رد بایل گلـوکز آگـار     
  .]9[نیز براي تعیین انتروباکتریاسه استفاده شد

  ی حسیابی ارز- 2-8
 يا نقطه5ک یها با استفاده از روش هدون نمونهی حسیابیارز

مه ماهر، یاب نی ارز30با )  کاملاً مطلوب5 نامطلوب و یلی خ1(
هاي رنگ، مزه، تردي، حجم و ظاهر انجام براي ویژگی

  .]1[گرفت
  يز آماری آنال- 2-9

 یدفانس بصورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصایتجزیه وار
افـزار  آمده بـا اسـتفاده از نـرم    دست به يهاز داده ی آنال يساده برا 

. انجــام گرفــت) ver. 22  SPSS) Chicago, ILيآمـار 
از تـست دانکـن     . ها در سه تکرار انجام شـدند      شی آزما یتمام
 اسـتفاده   05/0 در سطح احتمـال      يداریز تفاوت معن  ی آنال يبرا

 .شد
 

 ج و بحثی نتا-3

  ویژگی عمومی محصول- 3-1
ون محـصول  یوه زرشـک در فرمولاس ـ یش درصد پودر م   یبا افزا 

 درصد در نمونـه کنتـرل       5/25افت و از    یدرصد روغن کاهش    
 10در نمونه حاوي ( درصد  1/22به  ) بدون پودر میوه زرشک   (

وه ی ـافـزودن پـودر م    ). 1جـدول   (رسـید   ) درصد پودر زرشک  
 شد ییت آبی محصول نهایزرشک همچنین موجب کاهش فعال

 يوه زرشک دارایم. افتی کاهش 65/0 به 8/0 از  یت آب یو فعال 
بـر را  ی ف یین است اما مقدار بالا    ی از روغن و پروتئ    ینییمقدار پا 

 اثـر  ي و مقـدار کـالر  ياهی ـتواند ازلحاظ تغذ  ی؛ که م  ]10[دارد  
 یتواند موجب استحکام بافتین میهمچن.  داشته باشديسودمند

توانـد اثـر   یالبتـه کـاهش در مقـدار روغـن م ـ        . دمحصول شـو  
 محصول داشته باشد که در ادامه ی حسيهایژگی بر وینامطلوب

 .بحث شده است

 یی محـصولات غـذا    يهـا یژگین و یتر از مهم  یکی یت آب یفعال
 ـی و م  یک ـیزی ف ییایمی ش ـ يداریاست که در پا     محـصول  یکروب

ن یمدت ای طولانيدارین کاهش نشانگر پایا.  داردینقش اساس
اغلـب محـصولات   . ز اسـت ی ـ بدون نگهدارندِ ن ییفرآورده غذا 

 مـدت   يتـوان بـرا   ی را م  7/0تر از   نیی پا یت آب ی در فعال  ییغذا
  . کرديخچال نگهداری در خارج از ی حتیمناسب

وه زرشک بـا افـزودن     ی پودر م  يدیت اس یخاطر ماه همچنین، به 
 5/5  ازیی محصول نهاpHم شده یون ذرت حجیآن به فرمولاس

وه ی ـ درصد پودر م10 ي در نمونه حاو 15/4در نمونه کنترل به     
  .افتیزرشک کاهش 

pHییایمی شــیکــیزی فيهــایژگــی مــؤثر در وي از فاکتورهــا 
 بالاتر امکان فساد و     pHن در   یهمچن.  است ییمحصولات غذا 

ت ی ـج نشان داد که به خـاطر ماه   ینتا. اد است ی ز یکروبیرشد م 
ون ذرت  یفـزودن آن بـه فرمولاس ـ     وه زرشک با ا   ی پودر م  يدیاس

 در نمونه هـاي حـاوي پـودر         یی محصول نها  pHم شده   یحج
بـات  ی ازلحاظ حفظ ترک   pHکاهش  . افتیوه زرشک کاهش    یم
 دارد کـه در     یز نقش مهم  یها ن نیانیست فعال همچون آنتوس   یز

  .ادامه بحث شده است
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Table 1 Changes in some properties of puffed corn incorporated with barberry fruit powder 
Oil content Water activity pH Sample 

25.5a 0.80a 5.50a** Control* 
24.5b 0.80a 4.90b PC2.5 
24.2b 0.76b 4.74c PC5 
22.1c 0.72c 4.45d PC7.5 
19.5d 0.65d 4.15e PC10 

*Control: sample without barberry fruit powder (BFP), PC 2.5: sample with 2.5% of BFP, PC 5: sample with 
5% of BFP, PC 7.5: sample with 7.5% of BFP, PC 10: sample with 10% of BFP. **Different letters in same 

column represent significant differences (P < 0.05). 
  هاآنتوسیانین-3-2

 از ترکیبات زیست فعـال   یتوجهمیوه زرشک داراي مقدار قابل    
به همین خاطر با افـزودن پـودر        . ها را دارد  همچون آنتوسیانین 

میوه زرشک بـه فرمولاسـیون ذرت حجـیم شـده، مقـدار ایـن             
در طـی   ). 2جـدول   ( رسید   mg/kg 4/110 به 1/3ترکیبات از   

 روز روند کاهشی در مقدار این ترکیبات   60هداري به مدت    نگ
مشاهده شد؛ و در روز آخر نگهداري نتایج نشان داد که نمونه           

و نمونه حاوي ) mg/kg7/2 (کنترل کمترین مقدار آنتوسیانین 
 درصــد پــودر میــوه زرشــک بیــشترین مقــدار آنتوســیانین  10

)mg/kg 6/80 (را دارد ) 2جدول.(  

Table 2 Changes in anthocyanin content (mg/kg) puffed corn incorporated with barberry fruit powder 
Sample Storage (day) 

 1 30 60 90 
Control* 3.1±0.2m 3.0±0.5m 2.9±0.5mn 2.7±0.1n 
PC 2.5% 17.5±1.3j 18.1±1.7j 15.9±2.3l 16.2±2.8 
PC 5% 48.6±2.1h 47.3±5.6h 39.2±4g 30.1±4.3k 

PC 7.5% 73.1±5ef 75.2±4.3e 71.0±6.6f 58.4±6.1g 
PC 10% 110.4±6.8a 102.8±9.9b 97.5±4.7c 80.6±3d 

*For treatments see Table 1. 
**Different letters in same column represent significant differences (P < 0.05). 

 
 است که   يها جز محصولات کشاورز   وهین م یوه زرشک در ب   یم
ــب ــدار آنتوســیشتری ــا ازلحــاظ نیانیآنتوســ. ن را داردیانین مق ه

ت دارنـد   ی ـ اهم یی در محصولات غـذا    یکی و تکنولوژ  ياهیتغذ
ست فعال در کاهش کلـسترول خـون و         یبات ز ین ترک یا .]11[

.  دارندي نقش سودمندی عروقی قلبيهايماریجه کاهش بیدرنت
. ابـت نـوع دو دارنـد      ی از د  يری در جلـوگ   ین نقش مهم  یهمچن
شـوند  ی شناخته م ـیدانیاکسیبات آنتیعنوان ترک ها به نیانیآنتوس
 يهـا کالید رادین تولیون و همچنیداسی اکسيتوانند جلویکه م 

ــات همچنــین ترکیــا.  ]11-13[رنــد یآزاد را بگ ن در رنــگ یب
 ي مختلف برا  ییثر هستند و در محصولات غذا     ز مؤ یمحصول ن 

ن اثـرات   ی ـبا توجـه بـه ا     . شوندیها استفاده م  رنگ مطلوب آن  
 ید محـصول  ی تول يه است که برا   یها قابل توص  نیانیمثبت آنتوس 

 تـنقلات از  يسـاز ی آن به بازار مصرف در غن ـ    ید و معرف  یجد
 شیج نشان دارد که با افـزا      ینتا. وه زرشک استفاده شود   یپودر م 

طـور  ها بـه نیانیون مقدار آنتوسیمقدار پودر زرشک در فرمولاس 
  ).2جدول (دا کرد یش پی افزایتوجهقابل

 از محـصول  ين نشان دارد که بـا مـصرف مقـدار     یج همچن ینتا
افـت  ین مطالعـه امکـان در     ی ـ در ا  يدی ـ پودر زرشک تول   يحاو

جات یها و سبز  وهیسه با اغلب م   یمقا قابل ي با مقدار  ینیانیآنتوس
 درصـد   10 ي و نمونه حـاو    3نمونه کنترل مقدار    . افت کرد یدر

). 2جـدول   . (ن بـود  یانی آنتوس ـ ppm 110 يپودر زرشک حاو  
ن در  یانی روز مقـدار آنتوس ـ    90 به مـدت     ي نگهدار یالبته در ط  
البته با توجـه بـه   . افتی درصد کاهش   27 تا   8ها از   همه نمونه 

 يدی پودر زرشک بـه خـاطر اس ـ  ي حاوي نمونه ها pHکاهش  
 کـاهش   يدیط اس یها در شرا  نیانیدار بودن آنتوس  یبودن آن و پا   

  . رخ ندادي نگهداری در طيدیشد
   آنالیز بار میکروبی- 3-3

دشده با افزایش نـسبت پـودر       ی کل نمونه هاي تول    یکروبیبار م 
 500 بـه  100میوه زرشک در فرمولاسیون افـزایش یافـت و از    

البته ازلحاظ تعداد اتروباکتریاسه و شـمارش و کپـک و           . رسید
). 3جـدول  ( بودنـد  10مخمر تفاوتی نداشتند و همه کمتـر از         

 میکروبی محصولات غذایی ازلحـاظ مانـدگاري و         يهایژگیو
وجـود بـار   . میـت بـالایی دارد  همچنـین سـلامت محـصول اه   

کننـده  تواند موجب فساد و مسمومیت مصرف     میکروبی بالا می  
هاي کننـد   توانند تولید مایکوتوکسین  ها می همچنین کپک . شود

نتایج نشان . توانند اثر سوئی داشته باشندیکه ازلحاظ سلامتی م

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

7.
13

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

21
 ]

 

                               4 / 7

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.117.13
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-45852-en.html


   1400آبان، 18، دوره 711                  شماره             ران                                                        ی اییع غذایمجله علوم و صنا
 

 17

داد که تمامی نمونه هاي تولیدي ازلحاظ بار میکروبی در حـد            
نمونه هاي حاوي پودر زرشک داري بار . ارد قرار داشتند  استاند

) 3جـدول  ( کل بالاتري نسبت به نمونه کنترل بودنـد    یکروبیم
البته با توجه .  پودر میوه زرشک استیکروبیکه مربوط به بار م

 و همچنـین  pHبه اینکه پودر میـوه زرشـک موجـب کـاهش            
ی در طی   شود امکان رشد و افزایش بار میکروب      فعالیت آبی می  

  .نگهداري وجود ندارد

Table 3 Microbial properties of the puffed corn incorporated with barberry fruit powder  
Analysis Control PC2.5 PC5 PC7.5 PC10 

Total count 100a 100a 200c 400b 500a 
Enterobacteriaceae <10a <10a <10a <10a <10a 

Mold and yeast <10a <10a <10a <10a <10a 
*For treatments see Table 1. 

**Different letters in same column represent significant differences (P < 0.05). 
  ی حسيهایژگیو- 3-4

هاي حسی، پارامترهاي رنگ، مـزه، تـردي، حجـم و           از ویژگی 
 شـدند کـه ازلحـاظ       يری ـگدشـده انـدازه   یظاهر نمونه هاي تول   

  تمامی در  . توجه هستند  مورد  در این محصول بازارپسندي
  

 درصد پودر میوه زرشک مقبولیت افزایش 5 پارامترها تا نسبت 
 يهـا را کسب کردنـد ولـی در نـسبت        ) 4-5/4(و امتیاز بالاي    

بیشتر پودر میـوه زرشـک در فرمولاسـیون ذرت حجـیم شـده             
ها ابیرا ارز ) 2-4 (يترنییمقبولیت کاهش یافت و امتیازت پا     

  ).4جدول (دادند 

Table 4 Changes in organoleptic properties of the puffed corn incorporated with barberry fruit 
powder 

Properties Control* PC2.5% PC5% PC7.5% PC10% 
 1** 90 1 90 1 90 1 90 1 90 

Color 4 4 4.5 4.5 4.5 4 3 3.1 2.5 2.4 
Taste 3.5 3.5 4.5 4 4.4 4.2 3.5 3.1 2.6 2.1 

Crispiness 4 4 4.2 4 4.5 4.5 4 4 4 4.2 
Volume 4.5 4.5 4.5 4.5 4 4 3 3 2.2 2 

Appearance 4 4.5 4.5 4.5 4.2 4 3 2.8 2 2 
*For treatments see Table 1. 

**Day of storage 
ها  آن ی حس يهایژگی و یی محصولات غذا  يهایژگی از و  یکی

ر به  یها تأث  و مصرف آن   ییاست که در انتخاب محصولات غذا     
ژه ید به آن توجه وید باید محصولات جدی دارد و در تولییسزا
ن داشـتن پـس مـزه تلـخ در      ی و همچن  يدیبا توجه به اس   . شود

 در  ی درصـد اثـر مثبت ـ     5وه زرشک افزودن آن تا سطح       یپودر م 
شده بـه   ازات داده یها با امت  از آن ی داشت و امت   ی حس يهایژگیو

شتر از آن نمرات ی در سطوح بیسه بود ول یمقانمونه کنترل قابل  
ل ی ـدلا). 4جـدول   (افتیت محصول کاهش    یشده و مقبول  داده

ره محـصولات در  ی ـت پـس مـزه تلـخ و رنـگ ت          یکاهش مقبول 
  .وه زرشک بودندی بالاتر پودر ميدرصدها

  

  يریگجهی نت-4
ست فعال  یبات ز یر بودن تنقلات از ترک    یبا توجه به فق   در کل،   

. رسدینظر م بهيها ضرورون آنیر در فرمولاسییها تغنیتامیو و
 ارزش يوه زرشک دارایکه پودر منین مطالعه با توجه به ایدر ا

 يست فعال و سـلامت افـزا  یبات زی از ترک ی بالا و غن   ياهیتغذ
 مختلـف  يم شده در درصدهایون ذرت حج  یاست در فرمولاس  

ن کار موجب کاهش روغـن،      یج نشان داد که ا    ینتا. استفاده شد 
میکروبـی  ن و پایـداري     یانیش آنتوس ی و افزا  pH و   یت آب یفعال

ز نشان داد که تـا      ی ن ی حس یابیارز. شودی م يدیمحصولات تول 
د یون موجب تولیوه زرشک در فرمولاس   ی درصد پودر م   5سطح  

وه ی ـن اسـتفاده از پـودر م   یبنـابرا . شـود یقبول م ـ  قابل یمحصول
د و  ی ـ جد ی محـصول  يدیون تنقلات و تول   یزرشک در فرمولاس  

  .ه استیارائه به بازار مصرف قابل توص
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Snacks such as puffed corns are food products that have high consumption 
particularly by children. But unfortunately, these products have high calorie and low 
amount of useful components. One way to enhance their nutritional value can be 
using fruit powders in their formulation. In this study, barberry fruit powder (BFP) 
being as a rich source of bioactive components, was used in the formulation of puffed 
corn at levels of 0 (control sample), 2.5%, 5%, 7.5% and 10% and the quality 
properties were analyzed in the finished product. Results showed that anthocyanins 
(from 3 to 110 ppm) increased by increasing the BFP due to high content of these 
bioactive components in barberry fruit, but pH in finished product reduced from 5.5 
to 4.1 due to high acidity of the barberry fruit. Oil content in finished product reduced 
from 25.5 to 19.5% due to negligible oil content of barberry fruit. Water activity 
(from 0.8 to 0.65) were decreased in finished product. In addition, organoleptic tests 
of samples showed that sample containing 5% of BFP obtained the highest score and 
in higher amount of BFP the scores were decreased specially for taste and color. In 
conclusion, the obtained results showed that there is possibility to produce puffed 
corn containing BFP which can be a new product with suitable nutritional properties 
and healthful in the market.  
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