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 هقالِ پضٍّطی

ٍ اثز زهای ذطک کي تز  یپَض کفتْیِ پَزر سرضک تَلیسی تِ رٍش 

 آى یّا یضگیٍ
 

 2، سیسُ ذسیجِ حسیٌی*1سیٌة رفتٌی اهیزی
 

 گزٍُ علَم ٍ صٌایع ؼذایی، زاًطگاُ علَم کطاٍرسی ٍ هٌاتع طثیعی ساری ،استاز .1

زاًطگاُ علَم کطاٍرسی ٍ  سراعی، زاًطگاُ هٌْسسی سُکاًطزگزٍُ علَم ٍ صٌایع ؼذایی، ارضس ،  یکارضٌاسزاًص آهَذتِ . 2
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 چکیسُ

. ن٘ؾ زا٠ٛ ضیحبٙ ثٞزثب اؾتلبزٟ اظ ث٠ ًق آة ظضقي ثب حساهْ زاٛؿیت٠ ٝ حساًثط پبیساضی ًق  یبثی زؾت١سف اظ ایٚ ٗغبٓؼ٠ 

ث٠ ٜٗظٞض اخطای پػ١ٝف، اثتسا خ٢ت تٞٓیس ًق، آة ظضقي ت٢ی٠ ٝ ن٘ؾ زا٠ٛ ضیحبٙ اؾترطاج قس. ؾپؽ ًق حبنْ ثب 

ؾغٞح  پٞزض ؾلیسٟ ترٖ ٗطؽ زض یظا ًق%، ػبْٗ 3/0ٝ  1/0، 0 اؾتلبزٟ اظ ن٘ؾ زا٠ٛ ضیحبٙ ث٠ ػٜٞاٙ پبیساضًٜٜسٟ زض ؾغٞح

 ٝ  5/1ت٢ی٠ قس. ثط اؾبؼ هبثٔیت تكٌیْ ًق ٝ پبیساضی ًق تكٌیْ قسٟ، ؿٔظت ث٢ی٠ٜ  ºC 50زضنس زض زٗبی  5/1ٝ  1، 5/0

آٗس. زض كطایٜس ذكي ًطزٙ ثب ١ٞای زاؽ، اثط زٗبی  ث٠ زؾتزضنس ث٠ تطتیت ثطای ؾلیسٟ ترٖ ٗطؽ ٝ ن٘ؾ زا٠ٛ ضیحبٙ  3/0

50 ،60  ٝºC70  ثط حلآیت، ظطكیت خصة آة، ضَٛ، زاٛؿیت٠ تٞزٟ، كؼبٓیت آثی ٝFTIR  ًٟق زض ؿٔظت ث٢ی٠ٜ پٞزض ؾلیس

ٗٞضز ثطضؾی هطاض ُطكت. ٛتبیح آٛبٓیع ٝاضیبٛؽ ٛكبٙ زاز ٠ً ثب اكعایف زٗبی  mm5 ترٖ ٗطؽ ٝ ن٘ؾ زا٠ٛ ضیحبٙ ثب ضربٗت

اكعایف یبكت، زض حبٓی ٠ً ظطكیت خصة آة، زاٛؿیت٠ تٞزٟ ٝ  یزاض یٗؼٜذكي ًطزٙ حلآیت ٝ ضٝقٜی پٞزض تٞٓیسی ث٠ عٞض 

اظ ن٘ؾ  ثب تٞخ٠ ث٠ ٛتبیح پػ١ٝف، ایدبز ٌٛطز. FTIR ی٘بض١بیتآثی ضٝٛس ًب١كی ٛكبٙ زاز ٝ تـییط ؾبذتبضی زض پیي كؼبٓیت 

 ثطای ث٢جٞز پبیساضی ًق زض ٗحهٞلات ؿصایی حبٝی آٓجٞٗیٚ ؾلیسٟ ترٖ ٗطؽ اؾتلبزٟ ٛ٘ٞز. تٞاٙ یٗزا٠ٛ ضیحبٙ 
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 هقسهِ. 1

 یٌی integerrima Berberis ػٔ٘ی ٛبٕ ثب ٝحكی ظضقي ُیبٟ

 ظضقي ذبٛٞازٟ ث٠ ٗتؼٔن ٝ ایطاٙ ثٞٗی ذٞزضٝی ١بییٟٞٗ اظ

ٗرتٔق  ی١ب ٠ُٛٞزض ٗیبٙ  .ثبقس یٗ Berberidaceae یب

 Berberis) یب ٗؼ٘ٞٓی  ظضقي پٔٞیی ٠ُٛٞظضقي، زٝ 

vulgaris)  یب ؾیب ٝ ظضقي آثی ٟ (Berberis integerrima) 

زض ایطاٙ ٗؼطٝف ١ؿتٜس. ظضقي ؾیبٟ یي زضذتچ٠ ذبضزاض ثب 

ثیضی ٗت٘بیْ ث٠ ًكیسٟ اؾت ٠ً  ی١ب ثط١ٍبی ظضز ٝ  چٞة

١بی ًٞچي، هطٗع ٝ ثیضٞی ثب زٝ یب ؾ٠ ١ؿت٠ ًكیسٟ  ٗیٟٞ

 ظضقي ُیبٟ ٗرتٔق ی١ب ٠ُٛٞ اظ حبنْ ی١ب ػهبضٟ [.1] زاضز

 ,Berberis Aquifolium, Berberis Vulgaris خ٠ٔ٘ اظ

Berberis Aristata ٗعٗٚ، ١بی ی٘بضیث اٛٞاع زضٗبٙ زض 

. اؾت قسٟ اؾتلبزٟ ثبكتی آت٢بثبت ٝ ٗلهٔی ١بی ی٘بضیث

 ،١ب یثبًتط ػٔی٠ ثبظزاضٛسُی اثط ١٘چٜیٚ، ُیبٟ ایٚ ی١ب ػهبضٟ

 .[2زاضٛس ] پطٝتٞظضآ١ب ٝ ١ب هبضذ ،یا ضٝزٟ ی١ب اِْٛ ،١ب یطٝؼٝ

ذطاؾبٙ . ثبقس یٗایطاٙ  اؾتطاتػیي ٗحهٞلات اظ ظضقي

ظضقي خ٢بٙ ٝ ایطاٙ ضا ث٠ ذٞز اذتهبل زازٟ  %98خٜٞثی 

ذطاؾبٙ خٜٞثی زض ٗحهّٞ ظضقي زض  ًكت یطظ ؾغحاؾت. 

ٝ  ١عاض 20ٝ تٞٓیس  ١ٌتبض 643ٝ  ١عاض 17 اظ ثیف 99ؾبّ 

 پٞؾت، اظ اػٖ ٗرتٔق ظضقي ی١ب هؿ٘ت. ٞزث ،تٚ 900

ثب  .ُطكت٠ اؾت بٓؼ٠ هطاضٗٞضز ٗغ ضیك٠ ٝ ُْ ثطٍ، ؾبه٠،

 ١بی یآٓٞزُتٞخ٠ ث٠ اثطات ٗرطة زاض١ٝبی قی٘یبیی ٝ 

ظیؿت ٗحیغی، اٗطٝظٟ قٜبؾبیی تطًیجبت زاضٝیی خسیس 

زضٗبٛی ثب  ی١ب ضٝـث٠ ػٜٞاٙ ًٔیسی ثطای قٜبؾبیی  تٞاٛس یٗ

١عی٠ٜ ٝ ػٞاضو خبٛجی ً٘تطی ثطای زضٗبٙ ثؿیبضی اظ 

 تٞاٙ یٗضا  اًؿیػٙ ١بی یٌبّضاز. [3] اؾتلبزٟ قٞٛس ١ب ی٘بضیث

 ٝ هٔجی ١بی ی٘بضیث ٗبٜٛس ١بیی یٛب١ٜدبض اظ ثؿیبضی ػبْٗ

 اظ ایٚ ضٝ، ُطایف. زاٛؿت ؾطعبٙ ٝ قطاییٚ تهٔت ػطٝهی،

 اذیط ی١ب ؾبّ ث٠ ٝیػٟ زض عجیؼی ١بی اًؿیساٙ یآٛت ث٠ ٗطزٕ

 ذٞة ٜٗبثغ اظ یٌی ضیع ١بی یٟٞٗ [.4اؾت ]اكعایف یبكت٠ 

 ١بی یٟٞٗ ٗثبّ ػٜٞاٙ ث٠. ثبقٜس یٗ عجیؼی ١بی اًؿیساٙ یآٛت

 ثطز ٛبٕ تٞاٙ یٗ ضا ظضقي ٝ ت٘كي كطِٛی، اِٛٞض ؾیبٟ، تٞت

 ػٜٞاٙ ث٠ ١ب یٟٞٗ ایٚ ٗرتٔق ی١ب ٠ُٛٞحبنْ اظ  ػهبضٟ ٠ً

  [.5] اٛس قسٟ قٜبؾبیی آظاز ضازیٌبّ ی١ب ثبظزاضٛسٟ

 اظ ثؿیبضی زض آٙ عجیؼی ضَٛ ػبْٗ ػٜٞاٙ ث٠ ١ب یبٛیٚآٛتٞؾ

 تطـ ٗعٟ. ُیطٛس یٗ هطاض اؾتلبزٟ ٗٞضز صاییؿ ی١ب كطاٝضزٟ

 [.6] ثبقس یٗ آٓی اؾیس١بی ثبلای ٗوبزیط ػٔت ث٠ ظضقي

 پٔی اظ ذبٛٞازٟ لاٗیٜبؾ٠، یي ضیحبٙ یب ترٖ قطثتی زا٠ٛ ن٘ؾ

 Ocimumاظ قسٟ اؾترطاج ١یسضًٝٔٞئیسی ؾبًبضیس

basilicum L.  ثٞٗی  ی١ب ن٘ؾاؾت. ایٚ ن٘ؾ ٠ً یٌی اظ

 پٔی اظ عجیؼی ٝ خسیس ؿٜی ٜٗجغ یي ػٜٞاٙ ث٠ ثبقس یٗایطاٙ 

 پتبٛؿیْ زاضای ٠ً اؾت( ًُٔٞبٙ ٝ ُبلاًتٞٗبٛبٙ) ؾبًبضیس١ب

 خ٠ٔ٘ اظ ؿصایی نٜبیغ ٗرتٔق ١بی ی٠ٜظٗ زض ظیبزی

 ١بی یػُیٝ . ثبقس یٗ ًق ثط ٗجتٜی ؿصایی ٗحهٞلات

 یي ػٜٞاٙ ث٠ ن٘ؾ، آٙ ضا ایٚ ًٜٜسُی یتتثج ٝ اٗٞٓؿیلبیطی

 هبثٔیت ث٢جٞز ٝ پبیساضی اكعایف طایث ٢ٖٗ ػٌ٘ٔطزی ٗبزٟ

 تجسیْ ًق ثط ٗجتٜی ؿصایی ی١ب كطاٝضزًٟق زض  تكٌیْ

 ٝیؿٌٞظیت٠، اكعایف ثب تٞاٛس یٗ ضیحبٙ زا٠ٛ ن٘ؾ. ًٜس یٗ

ٗطتجظ،  ؿصایی ١بی یؿتٖؾ ٗبٜٛس غّ ضكتبض ٝ ؾغحی كؼبٓیت

 زض ضٝ ایٚ اظ. ًٜس ػْ٘ ًق ًٜٜسٟ تثجیت ػبْٗ ػٜٞاٙ ث٠

 ث٢جٞز ثطای عجیؼی اكعٝزٛی یي اٙػٜٞ ث٠ ؿصایی نٜبیغ

 حبٝی ٗرتٔق ؿصا١بی ضئٞٓٞغیٌی ١بی یػُیٝ ٝ ؾبذتبض

پطٝتئیٚ  [7] قٞز اؾتلبزٟ ٗطؽ ترٖ آٓجٞٗیٚ ١بی یٚپطٝتئ

زض نٜبیغ ؿصایی ث٠  یا ُؿتطزٟؾلیسٟ ترٖ ٗطؽ ث٠ عٞض 

. ؾلیسٟ ترٖ ٗطؽ [8] قٞز یٗاؾتلبزٟ  ظا ًقػٜٞاٙ ػبْٗ 

 ثبقس یٗٗرتٔق ثب اٝٝآٓجٞٗیٚ پطٝتئیٚ  40ٗتكٌْ اظ حساًثط

١ؿتٜس.  ١ب یٚپطٝتئایٚ  ز١ٜسٟ یْتكٌتطًیجبت  یٚتط ٠ًٖ٢ٗ 

ؾلیسٟ ترٖ  ١بی یٚطٝتئپ  (w/w) %54حسٝز  ١ب یٚپطٝتئایٚ 

ضا  5/4)ایعٝآٌتطیي(  K Da 45  ٝPIٗطؽ ثب ٝظٙ ٌٗٞٓٞٓی 

 ثبقس یٗٛیع  ؾٞٓلیسی یزٝ حبٝی یي ثبٛس  ز١س یٗتكٌیْ 

عزٙ ؾلیسٟ ترٖ ٗطؽ، ١ٞا ضا زض ذٞز . ًق حبنْ اظ ١٘[9]

حجؽ ٛ٘ٞزٟ، زض ٛتید٠ زض ثؿیبضی اظ ٗحهٞلات ؿصایی ث٠ 

ػٜٞاٙ ػبْٗ اكعایف ز١ٜسٟ حدٖ ًبضثطز زاضز. ؾبذتبض ایدبز 

 ١بی یٚپطٝتئًق ؾلیسٟ ترٖ ٗطؽ، ث٠ زٛبتٞضاؾیٞٙ ؾغحی 

ٗبیغ ٝ ؾبذتبض پبیساضی ًق ث٠ حْ  -آٓجٞٗیٚ زض ؾغح ١ٞا

زض  ثجبتی یثث٠ ػٔت  [.10] .ثبقس یٗٛكسٙ آٓجٞٗیٚ ٗطتجظ 

ت٘بیْ ث٠  ١ب ًقآٓجٞٗیٚ ترٖ ٗطؽ زض عی ٢ِٛساضی،  ی١ب ًق

قبْٗ  ١ب ًٜٜسٟ یتتثجترطیت زاضٛس. زض ٛتید٠ اٛٞاع 

ؿصایی ٗجتٜی ثط ًق  ی١ب كطاٝضزٟٗرتٔق ث٠  ؾبًبضیس١بی یپٔ

[ ثطای ٗثبّ ٗیٌٞآیٖ ٝ ١ٌ٘بضاٙ 11] اضبك٠ قسٟ اؾت

ث٠ ػٜٞاٙ ٗثبّ ٗرتٔق )ؾبًبضیس١بی  [ اثط پٔی11( ]2010)

ًق آٓجٞٗیٚ  ١بی یػُیُٝٞآض، ظاٛتبٙ ٝ ًبپبًبضاُیٜبٙ( ضا ضٝی 
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ترٖ ٗطؽ ثطضؾی ًطزٛس. ایٚ ٗحووبٙ ُعاضـ ًطزٛس ٠ً ٠٘١ 

؛ پٔی ؾبًبضیس١بی شًط قسٟ ثجبت ًق ضا ث٢جٞز ثركیس

 ١بی یػُی٠ًٝ ث٠ ٜٗظٞض ث٢جٞز  قٞز یٗثٜبثطایٚ پیك٢ٜبز 

یػٟ پبیساضی ًق ترٖ ٗطؽ( زض ؿصا١بی ث٠ ٝ) یًٜٜسُ ًق

ٗبٜٛس  ًٜٜسٟ یتتثجحبٝی آٓجٞٗیٚ، اكعٝزٙ ثطذی اظ ػٞاْٗ 

زض ایٚ ضاثغ٠ پٔی  .پٔی ؾبًبضیس١ب ٌٗ٘ٚ اؾت ٗلیس ثبقس

ثط ذهٞنیبت ضئٞٓٞغیٌی ٝ  تأثیطثب  تٞاٜٛس یٗؾبًبضیس١ب 

، پبیساضی كیعیٌٞقی٘یبیی ١ب آٙؾبذتبض قج٠ٌ كبظ پیٞؾت٠ 

[. 8] ؿصایی ضا ث٢جٞز ثركٜس ١بی یٚتئپطٝعٞلاٛی ٗست 

 تٞاٛس یٗ ٝ پٔی ؾبًبضیس١ب ١ب یٚپطٝتئثیٚ  ٝاًٜف١٘چٜیٚ 

ٗحهٞلات ؿصایی ضا ث٢جٞز ٝ ١عی٠ٜ  ییاكعا ١ٖ ١بی یػُیٝ

 ٝ اؾت كهٔی ای یٟٞٗ [ ظضقي12] .تٞٓیس ضا ًب١ف ز١س

 زض. ٛیؿت ٗیؿط ؾبّ ٗست ت٘بٕ زض ٗیٟٞ ایٚ ث٠ زؾتطؾی

 اٝاذط اظ ُیلاؾی هطٗع ضَٛ ثب یسٟضؾ ًبٗلاً ظضقي ایطاٙ

 آة پٞزض تجسیْ ثٜبثطایٚ؛ قٞز یٗ ثطزاقت پبییع ٝ تبثؿتبٙ

 ٝ ٝظٙ ًب١ف ٗبٜٛس كٞایسی اظ ظضقي آة ث٠ ٛؿجت ظضقي

 ٝ تط آؾبٙ ٛوْ ٝ حْ٘ ً٘تط، ثٜسی ثؿت٠ ١عی٠ٜ حدٖ،

 پٞزض١بی[. 13] اؾت ثطذٞضزاض ٗحهّٞ ثیكتط ٗبٛسُبضی

 ؿصا١بی ٗبٜٛس آٗبزٟ ٠٘ٛی ٗحهٞلات تٞٓیس ثطای ؿصایی

 پرت ٝ ذ٘یط ی١ب كطاٝضزٟ ،١ب اؾٜي ،١ب یسٛیٛٞق ًٞزى،

 حؿبؼ ؿصا١بی اظ ضعٞثت ثطزٙ ثیٚ اظ ثطای. قٞز یٗ اؾتلبزٟ

[. 14] قٞز اؾتلبزٟ یا ؾبزٟ ی١ب ضٝـ اظ اؾت لاظٕ ُطٗب ث٠

 ٝ پٞقی ًق ًطزٙ ذكي ًلی، پبقكی ًطزٙ ذكي

 ذكي ی١ب ـضٝ اظ تٞاٙ یٗ ضا ذلأ تحت ًلی ًطزٙ ذكي

 ٝ اٛد٘بزی ًطزٙ ذكي ثب ٗوبیؿ٠ زض[. 15] ثطز ٛبٕ ًطزٙ

 ی١ب ضٝـ یٚتط ؾبزٟ اظ یپٞق ًق ًطزٙ ذكي پبقكی

 ذكي ٝ اؾت تط ی١٠ٜع ًٖ ضٝـ ایٚ. ثبقس یٗ ًطزٙ ذكي

 كبهس یپٞق ًق[. 16] ُیطز یٗ نٞضت ً٘تطی ظٗبٙ زض ًطزٙ

 ٝ ًٖ آة خصة ٛبٗغٔٞة، حؿی ١بی یػُیٝ اظخ٠ٔ٘ ٛوبیهی

 ًلی ًطزٙ ذكي[. 17] ثبقس یٗ عٞلاٛی كطاٝضی ٙظٗب

 ًٜٜسٟ ًق ػبْٗ حضٞض زض ٗبیغ ؿصایی ٗٞاز ٠ً اؾت كطایٜسی

 پبیساض ًق ث٠ آٙ زاذْ ث٠ ُبظ تطًیت ثب ًٜٜسٟ یتتثج یب ٝ

 ككبض زض ُطٕ ١ٞای خطیبٙ ٝؾی٠ٔ ث٠ ؾپؽ ٝ قٞز یٗ تجسیْ

 زض ٛبظًی ٗترٔرْ ٝضه٠ نٞضت ث٠ ٝ قٞز یٗ ذكي ات٘ؿلط

 ٝ ت٘بؼ ؾغح اكعایف ػٔت ث٠ تٌٜیي ایٚ زض[. 18] آیس یٗ

 ٗبزٟ ًطزٙ ذكي اٌٗبٙ ًق، اظ ضعٞثت اٛتوبّ یثبلا ؾطػت

 ػلاٟٝ، ث٠. قٞز یٗ ٗیؿط ً٘تط ظٗبٙ ٗست ٝ زٗب زض ؿصایی

 خصة ث٠ ٜٗدط قسٟ ذكي ًق ٠ٛٞ٘ٛ ٗترٔرْ ؾبذتبض

 ذكي ؿصایی ٗـبزٟ اٛحـلاّ ؾطػت اكعایف ٝ آة ؾطیؼتط

 ًطزٙ ذكي ضٝـ ١ٌ٘بضاٛف ٝ ًبزٕ. [19] قٞز یٗـ قـسٟ

 آٓجٞٗیٚ. زازٛس هطاض ثطضؾی ٗٞضز ضا كطِٛی ُٞخ٠ پٞزض ًلی

 ػبْٗ ػٜٞاٙ ث٠ %20 ٝ 15 ،10 ،0 ٗطؽ زض ؿٔظت ترٖ

 ٝ ºC  70 ٝ 65 ،60 ًطزٙ ذكي ٗرتٔق زٗب١بی ٝ ًٜٜسٟ ًق

 یٚٗحوو ایٚ ١بی یبكت٠ .قس اؾتلبزٟ ًق mm 5/2 ضربٗت

 ػٜٞاٙ ث٠ ضا ظزٙ min 5ظٗبٙ ٝ ٗطؽ ترٖ آٓجٞٗیٚ %10 ؿٔظت

 ١ب آٙ. زازٛس ٛكبٙ پبیساض ًق ُؿتطـ ثطای ث٢ی٠ٜ ٛوغ٠

 ذكي ؾطػت ًٜٜسٟ ًق ػبْٗ ؿٔظت اكعایف ثب زضیبكتٜس

ٛٞقبز ٝ ١ٌ٘بضاٙ ثب ثطضؾی [. 20] یبثس یٗ اكعایف ًطزٙ

ؾیٜتیي اٛتوبّ خطٕ عی كطایٜس  یؾبظ ٗسّ ٝ یبثی ی٠ٜث٢

كتٜس٠ً اكعایف ؿٔظت قیطٟ ذطٗب زضیب یپٞق ًق ًطزٙ ذكي

ثط زاٛؿیت٠ ًق زاقت ٝ اكعایف آٙ  زاضی یٗؼٜ تأثیطآٓجٞٗیٚ 

پبییٚ  ی١ب ؿٔظتثبػث ًب١ف زاٛؿیت٠ ًق قس. ١٘چٜیٚ 

ثبػث اكعایف حلآیت پٞزض قس.  زاضی یٗؼٜآٓجٞٗیٚ ث٠ عٞض 

ظطكیت خصة آة پٞزض ٛیع زض ً٘تطیٚ ٗوساض آٓجٞٗیٚ اكعایف 

عاٙ ٗبٓتٞزًؿتطیٚ ث٠ اكعایف یبكت. ػلاٟٝ ثط ایٚ، اكعایف ٗی

 زٝؾت آة ی١ب ُطٟٝظطكیت خصة آة ٜٗدط قس ٠ً ث٠ حضٞض 

 ییٝ كسا ثبهطی. [21] قٞز یٗٛؿجت زازٟ  ١ب یسضاتًطث١ٞزض 

 ًطزٙ ذكي ث٢ی٠ٜ قطایظ تؼییٚ ضٝی ثط ٗغبٓؼ٠ ثب ٛٞؿبٛی

 اؾتلبزٟ ثب چطثی ثسٝٙ ذكي قیط ٝ ١ٔٞ آة ٗرٔٞط پبقكی

 ٝضٝزی ١ٞای زٗبی اكعایف ٠ً زضیبكتٜس پبؾد ؾغح ضٝـ اظ

 ًطزٙ، ذكي ضاٛسٗبٙ اكعایف ثبػث زاضی یٗؼٜ عٞض ث٠

 ظٗبٙ ٝ آطعٞثِی خبشة حلآیت، قبذم ،یا تٞزٟ چِبٓی

[. 22] قٞز یٗ ضعٞثت ٝ آثی كؼبٓیت ًب١ف ٝ پصیطی یؽذ

 %2 ٝ 5/1 ،1 ؾغح ؾ٠ زض ؾٔٞٓع ٗتیْ اثط ١ٌ٘بضاٙ ٝ ػجبؾی

 ُطاز یؾبٛت زضخ٠ ºC 80 ٝ 60 ،50 ًطزٙ ذكي زٗب١بی ٝ

 ضٝـ ث٠ آٓجبٓٞ پٞزض كیعیٌٞقی٘یبیی ١بی یػُیٝ ضٝی ثط

 ثب ٠ً زاز ٛكبٙ ٛتبیح. ًطزٛس ثطضؾی ضا ًلپٞقی ًطزٙ ذكي

 ٗحتٞی پبضاٗتط١بی ٠٘١ ؾٔٞٓع ٗتیْ ؿٔظت اكعایف

 یا ه٢ٟٞ قبذم ظ١ٌكی، حدٖ ًق، زاٛؿیت٠ ًْ، آٛتٞؾیبٛیٚ

 ١ب ٠ٛٞ٘ٛ حلآیت ٝ pH اٗب ًب١ف قسٙ ذكي ظٗبٙ ٝ قسٙ
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 ٠٘١ ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ ؿٔظت اكعایف ثب ..یبكت اكعایف

 ًطزٙ ذكي زٗبی اثط. یبكت ًب١ف pH خع ث٠ پبضاٗتط١ب

 آٓجبٓٞ پٞزض قسٟ ذكي ًق كیعیٌٞقی٘یبیی ١بی یػُیٝ ضٝی

 حبٓی زض زاقتٜس ضا ًْ آٛتٞؾیبٛیٚ ٝ pH حلآیت، ثیكتطیٚ

 قسٙ یا ه٢ٟٞ قبذم قسٙ، ذكي ظٗبٙ ٝ زٗب اكعایف ثب ٠ً

 یپٞق ًق ًطزٙ ذكي ١ٌ٘بضاٙ ٝ قطازا[. 23] یبكت ًب١ف

 ثب. زازٛس هطاض ٗغبٓؼ٠ ٗٞضز ضا ٗٞظ ٝ ُٞاٝا كطِٛی، ُٞخ٠

 ایع٠ٓٝ ٗطؽ، ترٖ آٓجٞٗیٚ ٗرتٔق ی١ب ؿٔظت اظ اؾتلبزٟ

     55 زٗبی  زض  ًٜٜسٟ  ًق ػبْٗ  ػٜٞاٙ ث٠ ؾٞیب پطٝتئیٚ

 ١ب آٙ. قس اٛدبٕ ًطزٙ ذكي ًبثیٜتی ًٚ ذكي زض ºC80 تب

 تكٌیْ ثب ٝ زازٛس هطاض ثطضؾی ٗٞضز ضا ٗرتٔق پبضاٗتط١بی

 ًق ؾبذتبض ث٠ قسٟ ٝاضز ١ٞا اظ ظیبزی ٗوساض ٠ً زضیبكتٜس ًق

 ًب١ف ث٠ ٜٗدط ٢ٛبیت زض ٝ ٗترٔرْ ؾبذتبض ایدبز ث٠ ٜٗدط

 اظ ضٝـ ایٚ ثب قسٟ ت٢ی٠ پٞزض. قٞز یٗ قسٙ ذكي ظٗبٙ

ثب [. 24] ثٞز ثطذٞضزاض ثبلایی ثبظؾبظی ٝیػُی ٝ ذٞة ًیلیت

ذٞال ؾلاٗتی زاقتٚ ٝ  تٞخ٠ ث٠ ثٞٗی ثٞزٙ ٗحهّٞ ظضقي

ث٠ ٜٗظٞض ًب١ف ضبیؼبت ٝ ٝ  ٞتطًیجبت ثیٞ اًتیثرف ثب 

 ثطضؾی ٝ تٞٓیس ثب ١سف تحوینایٚ  ،زض نٜبیغاؾتلبزٟ اظ آٙ 

 پبی٠ ثط ٛٞقیسٛی پٞزض قی٘یبیی یعیٌیك ٗكرهبت ثطذی

 آٙ زض ٠ًعطاحی قس  یپٞق ًق ًطزٙ ذكي تٞؾظ ظضقي

 زا٠ٛ ن٘ؾ ٝ ظا ًق ػبْٗ ػٜٞاٙ ث٠ ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ پٞزض اظ

 ث٠ ١٘چٜیٚ ٝ قس اؾتلبزٟ ًق پبیساضًٜٜسٟ ػٜٞاٙ ث٠ ضیحبٙ

زٗبی ١ٞای  ثطآة ظضقي ا پٞزض ًیلی ذٞال ا١٘یت زٓیْ

 پٞزض ًیلی ذٞال ثط ًطزٙ ذكي زض ºC 70ٝ 60 ،50زاؽ 

 .ُطكت هطاض ثطضؾی ٗٞضزآة ظضقي 

 

 ّا رٍش ٍ هَاز. 2

 هَاز .1.2

١ًٞی  ظضقي پػ١ٝف، ایٚ ثطای اؾتلبزٟ ٗٞضز اٝٓی٠ ٗٞاز

ظضقي . ثٞز ضیحبٙ زا٠ٛ ن٘ؾ ٝ ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ پٞزض ؾیبٟ،

١ًٞی اظ قطًت ضیحٞٙ ًدٞضی ٝاهغ زض ق٢طؾتبٙ ٛٞق٢ط، 

 اظ Basil seed (Ocimum basilicum L.) ػٔ٘ی ٛبٕ ثب ضیحبٙ

قطًت  اظ ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ پٞزض ٝ قطًت ضیحبٙ ُبٕ پبضؾیبٙ

 .قس اضیذطیس ُْ پٞزض ُٔؿتبٙ

 
 

 خساًطزٙ ػٞاْٗ ذبضخی اظ ظضقي

 

 ٝقٞقؿت

 

 1:1ٗرٔٞط قسٙ ثب آة ٗوغط ث٠ ٛؿجت 

 

 حطاضت ز١ی ث٠ ٗست ًٖ ٝ نبف ًطزٙ

 

 آة ظضقي

 

 ٝ تثجیت ًٜٜسٟ ظا ًقاكعٝزٙ ػبْٗ 

 

 ١min5٘عزٙ ث٠ ٗست 

 

 ضیرتٚ زض ظطف ٗٞضز ٛظط

 

 ذكي ًطزٙ زض آٝٙ

 

 سٙ پٞزضذطاقی

 

 ٝ تثجیت ًٜٜسٟ ظا ًقاكعٝزٙ ؿٔظت ث٢ی٠ٜ ػبْٗ 

 

 ١min 5٘عزٙ ث٠ ٗست

 

 ضیرتٚ زض ظطف ٗٞضز ٛظط

 ºC70 ٝ 60، 50ذكي ًطزٙ زض آٝٙ زض زٗب١بی 

 

پٞزض آة ظضقي ذكي  یؾبظ آٗبزٟٛ٘ٞزاض خطیبٙ ٗٞاز كطایٜس  (1) ضکل

 یپٞق ًققسٟ ث٠ ضٝـ 

Fig 1. Process flow chart for preparation of foam mat dried 

barberry juice. Powder. 

 

 ّا ًوًَِ ساسی آهازُ. 2.2

 اظ پؽ ٝ خسا ضا ظضقي ٟٞیٗ ذبضخی ٗٞاز ٝ ؾبه٠ ،ثطٍ اثتسا

ث٠  ؾپؽ ٝ قس ٗرٔٞط 1:1 ٛؿجت ث٠ ٗوغط آة قؿتكٞ ثب

ث٠  ظضقي آة. ُطكتهطاض  ُبظ حطاضت ضٝی ٗست ًٞتب١ی

نبكی  تٞؾظ ١٠ؿت ٝ پٞؾت خساؾبظی زؾت آٗسٟ ث٠ ٜٗظٞض
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 یا ك٠یق ی١ب یثغط زض حبنْ ی١ب ٠ٛٞ٘ٛ. قس نبف یا پبضچ٠

    زٗبی زض یرچبّ زض آظٗبیف اٛدبٕ ظٗبٙ تب ٝ ثٜسی ثؿت٠

ºC 4 قس یزاض ٠ِٛ. 

 

 آًالیشّای ضیویایی آب سرضک. 3.2

(، ºC 20)ثطیٌؽ زض  ٗٞاز خبٗس ٗحّٔٞ زض آة ی١ب آظٗٞٙ

pHؾتبٛساضز ، چِبٓی ٝ اؾیسیت٠ ثب اؾتلبزٟ اظ ضٝـ ا

 [.25آظٗٞٙ اٛدبٕ قس ] ی١ب ضٝـ-١ب ٟٞیٗ آة

 

 صوػ استرزاج. 4.2

 ثب ٗوغط آة زضٝٙ ضیحبٙ ی١ب زا٠ٛ اثتسا ن٘ؾ اؾترطاج ثطای

pH قسٛس زازٟ هطاض 1 ث٠ 65 ثطاثط زا٠ٛ ث٠ آة ٛؿجت ٝ 8 ثطاثط. 

pH  ّٞٔ١یسضًٝٔطیي یب ٛطٗبّ 1/0 ؾٞز اظ اؾتلبزٟ ثبٗح 

 CP-511 ٗسّ Elemetron ٗتط pH زؾتِبٟ تٞؾظ اؾیس

 ٗست ث٠ زا٠ٛ ٝ آة ٗرٔٞط. قس تٜظیٖ ٢ٓؿتبٙ، ًكٞض ؾبذت

min 20 زٗبی زض ºC 68 ُطٕ آة ح٘بٕ زض Memert، ّٗس 

WB14 قسٙ خسا. قسٛس ُطٕ پیف ،آٓ٘بٙ كٞضً ؾبذت 

 ذعض پبضؼ یطیُ ٟٞیٗ آة زؾتِبٟ اظ اؾتلبزٟ ثب ١ب زا٠ٛ اظ ن٘ؾ

 نلح٠ یي ٠ث ٗد٢ع ٠ً قس اٛدبٕ ،ایطاٙ ،p700 ٗسّ

 ذطاـ زا٠ٛ ؾغحی لای٠ اظ ضا ٗٞؾیلاغ تب ثٞز چطذكی

 خٜؽ اظ پبضچ٠ اظ اؾتلبزٟ ثب آٗسٟ زؾت ث٠ ن٘ؾ. ز١س ٗی

 [.26] .قس نبف ضیع ٜٗبكص ثب حطیط

 

 زاغ یَّا آٍى تا کززى ذطک .5.2

 آٝٙ زاؽ ی١ٞا ثب ًٚ ذكي اظ اؾتلبزٟ ثب قسٟ ؾترطاجا ن٘ؾ

 .قس ذكي h 24 ٗست ث٠ ºC 50 زٗبی زض

 

 پَضی کف کززى ذطک .6.2

 ٝ cm 7ثب هغط  یا ك٠یق ثكط اظ تبظٟ ًق تٞٓیس ثطای

 ثب ظضقي آة g 30 زض ٗطح٠ٔ اّٝ. قس اؾتلبزٟ cm 9اضتلبع

. قس ٗرٔٞط %5/1 ٝ 1 ،5/0زض ؾغٞح  ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ پٞزض

 ٗسّ IKA  ٗـٜبعیؿی ١٘عٙ ً٘ي ث٠ قسٟ ت٢ی٠ ٗرٔٞط

RH basic2،  ٗست ث٠ آٓ٘بٙ ًكٞضؾبذتmin  20 زٗبی زض 

 ١٘عٙ تٞؾظ min  5ٗست ث٠ ؾپؽ ٝس ق ١٘ٞغٛیعٟ اتبم

 ظزٟ ١ٖ چیٚ، ًكٞض ،GHM818 ٗسّ Gosonic ذبِٛی ثطهی

 ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ پٞزض ث٢ی٠ٜ ؾغح. آیس زؾت ث٠ ًق تب قس

 حدٖ اكعایف زضنس ٝ ظ١ٌكی حدٖ زاٛؿیت٠،ثط ٗجٜبی 

ثطای ت٢ی٠ ٗحّٔٞ ن٘ؾ  .قس اٛتربة قسٟ ًق یطیُ اٛساظٟ

 ١٘عٙ تٞؾظ ٗوغط آة زض ن٘ؾاثتسا ، تٞى زا٠ٛ ضیحبٙاؾ

١٘عزٟ قس ٝ ثؼس اظ  اتبم زٗبی زض h  2ٗست ث٠ ٗـٜبعیؿی

 یرچبّ زض ضٝظ قجب٠ٛ یي ٗست ث٠ قسٙ ١یسضات٠ خ٢ت آٙ

 پٞزض ٝ ظضقي آة ُطٕ g  30،س زض ٗطح٠ٔ ثؼسزازٟ ق هطاض

ثب ن٘ؾ زا٠ٛ ضیحبٙ زض  زض ؾغح ث٢ی٠ٜ ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ

 ًقٝ ثب ضٝـ ٗصًٞض  قس ٗرٔٞط  %3/0 ٝ 1/0 ؾغٞح

 زضنس ٝ ظ١ٌكی حدٖ اٛؿیت٠،زثب تٞخ٠ ث٠ . قس تكٌیْ

 زا٠ٛ ن٘ؾ ث٢ی٠ٜ ؾغح قسٟ ًق، یطیُ اٛساظٟ حدٖ اكعایف

 آٓٞٗیٜیٞٗی ظطٝف زضٝٙ ًق ١بی ٠ٛٞ٘ٛ. قس اٛتربة ضیحبٙ

 ؾپؽٝ  قس ضیرت٠ mm  5ضربٗت ثب ٛبظى لای٠ نٞضت ث٠

 ٝ 60، 50زٗب١بی  زضٝ  قسهطاض زازٟ  ًٚ ذكي ٗحلظ٠ زض

ºC 70 ذبضج ًٚ ذكي اظ قسٟ ذكي ٠ٛٞ٘ٛ .قس ذكي ٝ 

 ٗف ثب نبكی اظ ػجٞض ثب ٝ قسٛس پٞزض ذبِٛی آؾیبة تٞؾظ

 ضعٞثت ث٠ ٛلٞش ؿیطهبثْاتیٔٚ  پٔی ١بی ثؿت٠ زض ،80

  قس. ٢ِٛساضی یرچبّ زض ١ب فیآظٗبقس ٝ تب اٛدبٕ  ثٜسی ثؿت٠

 

 کف تِ هزتَط ّای آسهایص. 7. 2

 کف زاًسیتِ یزیگ اًساسُ. 1. 7. 2 

mm 30 اؾتٞا٠ٛ زضٝٙ ث٠ ١٘عزٙ، اظ پؽ ثلاكبن٠ٔ ًق اظ 

 ًق ml 30ٝ ٝظٙ قس ضیرت٠ ml250 حدٖ ثب ٗسضج

 ٗحبؾج٠ (1) ضاثغ٠ اظ ًق زاٛؿیت٠ ؾپؽٝ  قس یـطیُ اٛـساظٟ

  [.27] قس

(1)                                     
 

 
     

  

 ثط ًق حدٖ gr ٝ V حؿت ثط ًق ٝظٙ m ضاثغ٠ زض ایٚ

cm حؿت
 .ثبقس یٗ 3

 

 (سّکطی حجنکف ) پایساری یزیگ اًساسُ. 2. 7. 2

 min  30ٗست زض ًق ٢ِٛساضی تٞؾظ ًق پبیساضی

 زضٝٙ ث٠ ًق اظ ml 30 ٜٗظٞض، ایٚ ثطای .قس یطیُ اٛساظٟ

 خسا ٗبیغ ٗوساض ٝ قس ضیرت٠ ml  250حدٖ ثب ٗسضج اؾتٞا٠ٛ

 29] قس ذٞاٛسٟ ٗسضج اؾتٞا٠ٛ ؾتٞٙ اظ min  30اظ پؽ قسٟ
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 ٝ28.] 

 

 کف حجن افشایص زرصس .3. 7. 2

 تـییط اٛسًی ثب ١ٌ٘بضاٙ ٝ ١ٞ تٞؾظ حدٖ اكعایف

 ٗرٔٞط ثب ٠ٛٞ٘ٛ اظ ml30 ًق، تٞٓیس ثطای.  قس یطیُ اٛساظٟ

 اٝٓی٠ ٗحّٔٞ حدٖ ت٢ی٠ قس. ٗؼیٚ ٛؿجت ثب اٝٓی٠ ٗٞاز ًطزٙ

 ١ٖ ٝ ًطزٙ ١٘ٞغٛیعٟ اظ پؽ حدٖ ًق تٞٓیس قسٟ ٝ  ًق

 ثب حدٖ اكعایف زضنس ٝ قس یطیُ اٛساظٟ ثطهی، ١٘عٙ ثب ظزٙ

   .[30] قس ٗحبؾج٠ (2) ضاثغ٠ اظ اؾتلبزٟ

 (2)                                   
     

  
     

  

 ًق حدٖ  V2 ٝ ًق اٝٓی٠ ٗحّٔٞ حدٖ V1  زض ایٚ ضاثغ٠

 .ثبقس یٗ تٞٓیس قسٟ

 

 سرضک پَزر آب تِ هزتَط ّای آسهایص. 8. 2

 آب جذب ظزفیت. 1. 8. 2

  hٗست ث٠ ٝ قس حْ ٗوغط آة  ml  30زض پٞزض اظ g1 ٗوساض 

 ث٠ حبن٠ٔ ٗحّٔٞ ؾپؽ. قس یزاض ٠ِٛ اتبم زٗبی زض 18

  ،T4-50CC ٗسّ تد٢یع اُضٕٝ ؾبٛتطیوٞغ زض min  40ٗست

 ٝ هطاض ُطكت g× 2500  ؾطػت ثب ایطاٙ، ًكٞض ؾبذت

  [.31] سق ٗحبؾج٠ (3) ضاثغ٠ اظ آة ٢ِٛساضی ظطكیت

(3)                                                      

  

 ٗوساض m2 ،پٞزض تٞؾظ قسٟ خصة آة ٗوساض R زض ایٚ ضاثغ٠

 ٠ٛٞ٘ٛ اظ قسٟ خسا ٗبیغ ٗوساض m1 ٝ پٞزض ث٠ قسٟ اضبك٠ آة

 .ثبقس یٗ ؾبٛتطیلٞغ اظ ثؼس

 

 حلالیت .2. 8. 2

 قس حْ ٗوغط آة  ml  100زض سیتٞٓی پٞزض اظ g1 ٗوساض ث٠

 ث٠ ٛبٗحّٔٞ ی١ب ثرف خسا قسٙ ٜٗظٞض ث٠ تٞٓیسی ٗحّٔٞ ٝ

 زٗبی ثب rpm 7500 ؾطػت ثب ؾبٛتطیلٞغ زض زهیو٠ 10 ٗست

ºC 4 ؾپؽ. ُطكت هطاضml 25 ٠ٓٞٓ ثبلای قلبف ٗحّٔٞ اظ 

 ºC  105 بیزٗ ثب آٝٙ زض h5 ٗست ث٠ ٝ سق ثطزاقت٠ آظٗبیف

 (4) ضاثغ٠ اظ زضنس حؿت ثط حلآیت ٗوساض ٝ قس زازٟ هطاض

  [.32] سق ٗحبؾج٠

(4)                                        
     

    
      

 ٝظٙ  m2،ذبٓی پٔیت ٝظٙ m1 ،حلآیتزضنس  S ضاثغ٠ ٚیا زض

  .ثبقس یٗ  آٝٙ اظ ًطزٙ ذبضج ثؼسحبٝی ٠ٛٞ٘ٛ  پٔیت

 

 پَزر رًگ تزرسی. 3. 8. 2

 ضَٛ ؾٜدف زؾتِبٟ اظ اؾتلبزٟ ثب ظضقي آة پٞزض ضَٛ

(IMG Pardazesh CAM- SystemXI )ثطاؾبؼ L (،ضٝقٜبیی 

( ثیآ تب ظضز اظ) b ٝ( هطٗع تب ؾجع اظ)  a ،(زضذكٜسُی

   [.33] قس ُیطی اٛساظٟ
                                                                          

  یا تَزُ زاًسیتِ .4. 8. 2

 ml 10  ٗسضج اؾتٞا٠ٛ یي زض سقسٟیتٞٓ پٞزض اظ ml2  ٗوساض

 HS MT زیدیتبّ تطاظٝی یي ثب آٙ ٝظٙ ٝ قس رت٠یض

electronic  ّ300 ٗسS قس یبززاقت ،چیٚ ًكٞض ؾبذت  ٝ

 اظ اؾتلبزٟ ثب آٙ حدٖ ث٠ پٞزض خطٕ ٛؿجت اظ یا تٞزٟ چِبٓی

  [.8قس ] ٗحبؾج٠( 5) ضاثغ٠

(5)                                                            
 

  

   

 

  حؿت ثط  ٠ٛٞ٘ٛ خطٕ m ،یا تٞزٟ ت٠یزاٛؿ  ρbضاثغ٠  ٚیا زض

gr ٝ Vb ٖحؿت ثط ٠ٛٞ٘ٛ یا تٞزٟ حد cm
3
 .  ثبقس یٗ  

 

 آتی  فعالیت. 5. 8. 2

 Labswift ٗسّ Novasina ٗتط aw تٞؾظ پٞزض١ب آثی كؼبٓیت

 [.34] قس یطیُ اٛساظٟ ؾٞئیؽ ؾبذت ًكٞض
 

 FTIR)) فَریِ تثسیل فزٍسزخ سٌجی طیف .6. 8. 2

 پٞزض  MKM6000 ٗسّ Bosch  آؾیبة اظ اؾتلبزٟ ثب ١ب ٠ٛٞ٘ٛ

 ی١ب ٠ٛٞ٘ٛ. قٞز یٌٜٞاذت تب قس زازٟ ػجٞض 18 ٗف اظ ٝ قسٟ

 زؾیٌبتٞض زض تحٔیْ ٝ تدعی٠ اٛدبٕ ظٗبٙ تب قسٟ ذكي

 ضٝٗیعی FT-IRاؾپٌتطٝٗتط تٞؾظ FT-IRآٛبٓیع. قس ٢ِٛساضی

 تؼییٚ ثطای American, 2016 CARY 630, Agilent,ٗسّ

-FT یطیُ اٛساظٟ. ُطكت نٞضت پٞزضًق زض ػبٗٔی ی١ب ُطٟٝ

IR ٗحسٝزٟ زض cm
 [.35] قس اٛدبٕ 14000-650−

 

  آهاری آًالیش. 9. 2

ثطای آٛبٓیع  تهبزكی ًبٗلاً آٗبضی عطح اظ ٗغبٓؼ٠ ایٚ زض

 آٛبٓیع. قس اؾتلبزٟآٗسٟ  ث٠ زؾتٝ ثطضؾی اذتلاكبت  ١ب زازٟ
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 تدعی٠ ضٝـ ثب ٝ 16 ٛؿر٠ SPSS اكعاض ٛطٕ ثب ١ب زازٟ آٗبضی

 (p≤05/0) %95اع٘یٜبٙ  ؾغح زض (ANOVA) ٝاضیبٛؽ

  ٗوبیؿ٠ خ٢ت زاٌٛٚ یا زا٠ٜٗ چٜس آظٗٞٙ اظ. قس اٛدبٕ

 اكعاض ٛطٕ اظ ٛ٘ٞزاض١ب ضؾٖ ثطای .ُطكت نٞضت ١ب زازٟ یبِٛیٚٗ

Excel 2010  ُٟطزیس اؾتلبز. 

 

 تحث ٍ ًتایج. 3

 آًالیش آب سرضک. 1. 3

ٛتبیح حبنْ اظ آٛبٓیع قی٘یبیی آة ظضقي قبْٗ  

(، ºC 20ٗٞاز خبٗس ٗحّٔٞ زض آة )ثطیٌؽ زض  یطیُ اٛساظٟ

pH ّٝاضائ٠ قسٟ اؾت. (1)، چِبٓی ٝ اؾیسیت٠ زض خس 

 
0ٗیعاٙ ٗٞاز خبٗس ٗحّٔٞ زض آة )ثطیٌؽ زض  (1جسٍل )

C 20 ،)pHذبًؿتط آة ظضقي ، چِبٓی، اؾیسیت٠ ٝ 

Table 1. Water soluble solids content (brix at 20 ° C), pH, density, acidity and ash of barberry juice 

Water soluble solids (%) 

 

 زرصس هَاز جاهس  قاتل حل زر آب

pH 
 

pH 

Density 

(meq/kg) 

 زاًسیتِ

Acidity (%) 
 

 زرصس اسیسیتِ

Ash (w/w) 
 

 ذاکستز

20.9 2.9 1.09 4.8 0.96 
 

  کف تَلیس تْیٌِ ضزایط. 2. 3

 ًق ١بی یػُیٝ یٚتط ٢ٖٗ اظ ًق پبیساضی ٝ تكٌیْ هبثٔیت

 ًق یـي ًـ٠ ظٗـبٛی ٗـست عّٞ. ثبقس یٗ قسٟ تٞٓیس

 ًٜس حلظ ذٞزـ زض ضا ُبظ اظ حدٖ ٝاحس یي تٞاٛس یٗ

 ٝاحس یي ٗبٛسٙ ثبهی ایٚ ٝ قٞز یٗ یسٟٛبٗ ًق یي یپبیساض

 یككبض ثطاثط زض ًق زیٞاضٟ ٗوبٝٗت ث٠ ًق یي زض ُبظ حدٖ

. [28] زاضز یثـؿتِ قـٞز یٗـ ًـق تطًیـسٙ ٗٞخـت ٠ً

 قٞز یٗ ٗكرم حدٖ اكعایف عطین اظ ًق تكٌیْ هبثٔیت

 خسا) ظ١ٌكی ٗبیغ تٞؾظ تٞاٛس یٗ ًق پبیساضی ٠ً حبٓی زض

 ؿٔظت اظ تلبزٟاؾ ٠ً زاز ٛكبٙ ٛتبیح .قٞز یطیُ اٛساظٟ (قسٟ

 ً٘تطیٚ ضیحبٙ ن٘ؾ %3/0 ٝ ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ پٞزض 5/1%

 ًق ثطای ضا( 2/0 اظ ً٘تط زاٛؿیت٠) زاٛؿیت٠ ٝ ظ١ٌكی حدٖ

 پٞزض ؿٔظت اكعایف ثب( a,b,c2-) قٌْ ث٠ تٞخ٠ ثب .ًطز ایدبز

 ػ٘ـسٟ تطًیـت .یبكت اكعایف ٛیع ًق حدٖ ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ

. اؾـت پـطٝتئیٚ صاؿـ یكـطآٝض زض ظا ًق تطًیجـبت اؿٔـت

 تؼیـیٚ زض تٞاٛس یٗ آثی كبظ ثب آٙ ٗتوبثْ اثط ٝ پطٝتئیٚ ٛـٞع

 ترٖ ؾلیسٟ ٞزضپ .ثبقس زاقت٠ چكِ٘یطی اثط ًق یپبیساض

 ثبلا ییظا ًق تٞاٛبیی ثب ١بیی یٚپطٝتئ زاقتٚ زٓیْ ث٠ ٗطؽ

 زٝؾت آة ی١ب ُطٟٝ ثٞزٙ ثبلا ٝ ١ب آٙ زٛبتٞضاؾیٞٙ اظ ٛبقی

 ثب ثٜبثطایٚ؛ [36] قٞٛس یٗ ًق حدٖ اكعایف ثبػث ؾغح زض

 اكعایف ٛیع ًق حدٖ ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ پٞزض ؿٔظت اكعایف

 ٝ ًق ؾبذتبض زض ظیبزی ١ٞای حجؽ ث٠ ٜٗدط  ١٘عزٙ. یبكت

 ث٠ یب ُطزز یٗ ًق ثبلای تٞٓیس ُؿتطـ ؾجت ٛتید٠ زض

 زضٝٙ قسٟ حجؽ ١ٞای ٗیعاٙ ١٘عزٙ عی چ٠ ١ط ػجبضتی

 ًق زاٛؿیت٠ ٝ ثیكتط قً اٛجؿبط ثبقس ثیكتط ًق ؾبذتبض

 اكتبزٙ زإ ث٠ ثیبِٛط تط ییٚپب ًق اٛؿیت٠ز .ثٞز ذٞا١س ً٘تط

 زض ٠ً عٞض ١٘بٙ .[37] ثبقس یٗ ًق زض ثیكتط ١ٞای ٗیعاٙ

 ؾلیسٟ پٞزض ؿٔظت اكعایف ثب زازٟ قس ٛكبٙ( b2-)قٌْ 

 ثب .یبكت ًب١ف ًق زاٛؿیت٠ %5/1 ث٠ 5/0 اظ ٗطؽ ترٖ

 زاٛؿیت٠ ٝ ًب١فًق  حدٖ ٙضیحب زا٠ٛ ن٘ؾ ؿٔظت اكعایف

 ٢ِٛساضی ٗبٛغ ٗبیغ كبظ ٝیؿٌٞظیت٠ اكعایف. یبكت اكعایف ًق

 ثبلا ٝیؿٌٞظیت٠. قس ذٞا١س ١٘عزٙ عّٞ زض ١ٞا ی١ب حجبة

 قسٟ حجؽ ١ٞایثب ًب١ف  ٛتید٠ زض قسٟ، ١ٞا ٝضٝز اظ ٗبٛغ

 ثب .قٞز یٗ زاٛؿیت٠ اكعایف ٝ حدٖ ًب١ف ث٠ ٜٗدط ٝ ٗحّٔٞ

 ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ پٞزض ؿٔظت اكعایف ثب (c2-قٌْ ) ث٠ تٞخ٠

 ث٠ ُعاضـ بث آظٗٞٙ ایٚ ٛتبیح .یبكت اكعایف ًق پبیساضی

 اكعایف ثب زضیبكت ٗحون ایٚ. ثٞز ٗكبث٠ پبؾجبٙ اظ آٗسٟ زؾت

 ًق پبیساضی ،(ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ پٞزض) خبٗس ٗٞاز ؿٔظت

 زٝؾتی زُٝب٠ٛ ذبنیت ػٔت ث٠ ١ب یٚپطٝتئ .یبكت اكعایف

 ث٠ ٜٗدط ٛتید٠ زض ٝ ثِیطٛس هطاض ٜبثیٜیثی ؾغح زض تٞاٜٛس یٗ

 ًٞچٌتط ی١ب حجبة تكٌیْ ٝ ًق ی١ب حجبة تط آؾبٙ تدعی٠

 ضٝی ٙا١ٌ٘بض ٝ ٗبضیٜٞا تٞؾظ ٗكبث٢ی ٛتبیح. [38قٞٛس ]

 آة پطٝتئیٚ ًٜؿبٛتطٟ) قیط پطٝتئیٚ زٝ ًق پبیساضی ثطضؾی

 پٞزض ؿٔظت اكعایف ثب .قس ُعاضـ (ؾسیٖ ًبظئیٜبت ٝ پٜیط

 ًب١ف ٝ پبیساضی اكعایف حدٖ، اكعایف ؽ،ٗط ترٖ ؾلیسٟ

 ًب١ف حدٖ، ًب١ف ن٘ؾ ؿٔظت اكعایف ثب ٝ زاٛؿیت٠
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 ایٚ ٛتبیح ٠ً[ 39] قس زیسٟ ًق زاٛؿیت٠ اكعایف ٝ پبیساضی

 ٝ پبزیلا-ٗبضتیٜع اظ آٗسٟ زؾت ث٠ ی١ب ُعاضـ ثب آظٗبیف

 ٗحّٔٞ ؿٔظت اكعایف .[40] زاقت ٗغبثوت ١ٌ٘بضاٙ

 ز١س یٗ ًب١ف ضا ًق ١ٌكیظ حدٖ ٝ ٛبپبیساضی پطٝتئیٚ

 ًق ثحطاٛی آؾتب٠ٛ اظ تط ییٚپب ی١ب ؿٔظت زض. [41]

 ی١ب ؿٔظت زض ًق ؿٔظت ثبیؿت یٗ ثٜبثطایٚ قٞز یساضٗیٛبپب

 ضاٛسٗبٙ ٝ ؾطػت تب قٞز ُطكت٠ ٛظط زض ثحطاٛی ؿٔظت اظ ثبلاتط

 زازٟ قس بٙكٛ( c2-) قٌْ زض ٠ً عٞض ١٘بٙ .یبثس اكعایف ٛیع

 پبیساضی ٝ ًب١ف خساقسٟ ٗبیغ وساضٗ ن٘ؾ، ٔظتؿ اكعایف ثب

 ذٞز ٗغبٓؼ٠ زض [42] نلاحی. یبكت اكعایف ظضقي آة ًق

 ١بی یػُیٝٝ  یًٜٜسُ ًقث٢ی٠ٜ ؾبظی پبضاٗتط١بی  ثط ضٝی

 اكعایف ثب ٠ً ًطزٛس ُعاضـ ذكي ًطزٙ ًق پٞقی عبٓجی

 قسٟ ایدبز پیٞؾت٠ كبظ زض یا قج٠ٌ ؾبذتبض یي ٝیؿٌٞظیت٠

 ٗكتطى كهْ زیٞاضٟ قسٙ قٌؿت٠ اظ خُٔٞیطی ؾجت ٠ً

 پبیساضی ٝ ث٢جٞز قطایظ عطین ایٚ اظ ٛتید٠ زض قسٟ، ١ب حجبة

 ث٠ ضا ًق پبیساضی ث٢جٞز ػٔت ١ب آٙ .ُطزز یٗ كطا١ٖ ًق

. زازٛس ٛؿجت ١یسضًٝٔٞئیس١ب اظ ٛبقی ٝیؿٌٞظیت٠ اكعایف

 زض قٌْ یا قج٠ٌ ؾبذت٘بٙ تكٌیْ ثبػث ٝیؿٌٞظیت٠ اكعایف

 ثب قٌْ ثسیٚ یسضًٝٔٞئیس١ب١ ٛتید٠ زض ،قسٟ پیٞؾت٠ كبظ

 ث٠ ٜٗدط ١ب حجبة ٗكتطى زیٞاضٟ قسٙ قٌؿت٠ اظ خُٔٞیطی

( c2-)قٌْ  زض ٠ً ١٘بٛغٞض .قٞٛس یٗ ًق پبیساضی ث٢جٞز

آة  ثیكتطیٚ ،ن٘ؾ ٗیعاٙ تطیٚ ییٚپب زض ٛكبٙ زازٟ قس

 ضا پسیسٟ ایٚ ػٔت ٝ ً٘تطیٚ پبیساضی ٗكب١سٟ قس. یاٛساظ

  .زاز ٛؿجت ب١ حجبة پبقیسٙ ١ٖ اظ ث٠ تٞاٙ یٗ
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Different letters indicate a significant difference in the probability level of 5% 

 .١ؿتٜس % 5 احت٘بّ ؾغح زض زاض ٗؼٜی تلبٝت ز١ٜسٟ ٛكبٙ ٗتلبٝت حطٝف

  ظضقي ًق ظ١ٌكی حدٖ  (cٝ زاٛؿیت٠ (b حدٖ، اكعایف (a ثط ضیحبٙ زا٠ٛ ن٘ؾ ٝ ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ پٞزضؿٔظت  اثط( 2ضکل )
Fig 2. Effect of egg albumin and basil seed gum concentration of gum (%) on overrun a), density b), and drainage c) of barberry extract 

foam  

 

 ضسُ تَلیس کف فیشیکی ّای یضگیٍ. 3. 3

 آب پَزر آب سرضک  جذب. 1. 3. 3

 آة ٢ِٛساضی زض پٞزض تٞاٛبیی ز١ٜسٟ ٛكبٙ آة خصة هبثٔیت

 ،زاضز شضات اٛساظٟ ثب ٗؿتوی٘ی ضاثغ٠ پٞزض آة خصة .ثبقس یٗ

 آة خصة اكعایف ث٠ ٜٗدط شضات اٛساظٟ اكعایف ٠ً عٞضی ث٠

پٞزض  شضات ؾغح ذهٞنیبت ٝ ؾبذتبض ػ٘ستبً .[43] ُطزز یٗ

 قٞٛسُی ذیؽ ٝ قٞٛسُی پرف هبثٔیت ًٜٜسٟ ییٚتؼ

 آظاز چطثی ٝ اتضش ثعضُتط اٛساظٟ ثٜبثطایٚ ،ثبقس یٗ پٞزض١ب

 ُطزز یٗ شضات ثیكتط تٞظیغ ٝ قسٙ ذیؽ ث٠ ٜٗدط ً٘تط

 پٞزض زض آة خصة ػٞاْٗ یٚتط ٢ٖٗ اظ یٌی ١ب یٚپطٝتئ [.44]

 ٗب١یت زاقتٚ زٓیْ ث٠ ١ب ن٘ؾ ٝ ثبقٜس یٗ ظضقي آة

 ت٢ی٠ ظضقي پٞزض آة خصة زیِط ٢ٖٗ ػٞاْٗ اظ ١یسضٝكیْ

 ٠ً عٞض ١٘بٙ. ثبقٜس یٗ یپٞق ًق زًٙط ذكي ضٝـ ث٠ قسٟ

 ذكي زٗبی اكعایف ثب اؾت، قسٟ زازٟ ٛكبٙ 3 قٌْ زض

زض  ظضقي آة اظ آٗسٟ زؾت ث٠ پٞزض آة خصة تٞاٛبیی ًطزٙ

 ث٠ؿٔظت ث٢ی٠ٜ ن٘ؾ زا٠ٛ ضیحبٙ ٝ پٞزض ؾلیسٟ ترٖ ٗطؽ 

 ًب١ف زلایْ اظ. یبكت ًب١ف( p<05/0) زاضی یٗؼٜ عٞض

 ث٠ تٞاٙ یٗ ًطزٙ ذكي یثبلا زٗب١بی زض آة خصة هبثٔیت

 هطاض ٝ ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ پٞزض ١بی یٚپطٝتئ قسٙ زٛبتٞضٟ

. [45] زاز ٛؿجت پطٝتئیٚ ؾغح زض ١یسضٝكٞة ػٞاْٗ ُطكتٚ

 زٗب١بی زض ١ب یٚپطٝتئ ؾغح ث٠ یعُط آة ی١ب ُطٟٝ ٢ٗبخطتثب 

 ًب١ف ١یسضٝغٛی پیٞٛس١بی تؼساز ًطزٙ، ذكي ثبلای

 ٢ٛبیت زض ٝ قسٟ ٛبتٞضٟز ١بی یٚپطٝتئ ٛتید٠ زض ٝ یبثس یٗ

 ُؿتطزُی اُط. یبثس یٗ ًب١ف پٞزض آة خصة ظطكیت

 اٛؼوبز ٝ قسٙ یا ًٔٞذ٠ ث٠ ٜٗدط ثبقس ظیبز زٛبتٞضاؾیٞٙ

 پػ١ٝف ایٚ اظ آٗسٟ زؾت ث٠ ُعاضـ [.46] ُطزز یٗ پطٝتئیٚ

 ١ٌ٘بضاٙ ٝ كطاٌٛٞ ،[47] ٙا١ٌ٘بض ٝ ٝیٔؿٞٙ ی١ب پػ١ٝف ثب

 آة پٞزض آة خصة ظطكیت ثیكتطیٚ. زاقت ٗغبثوت [47]

 .اؾت قسٟ ٗكب١سٟ ºC 50 زٗبی زض قسٟ ت٢ی٠ ظضقي
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Different letters indicate a significant difference in the probability level of 5% 

 .١ؿتٜس % 5 احت٘بّ ؾغح زض زاض ٗؼٜی تلبٝت ز١ٜسٟ ٛكبٙ ٗتلبٝت حطٝف

 ظضقي آة پٞزض ةخص هبثٔیت ثط یپٞق ًق ًطزٙ زٗبی ذكي اثط( 3) ضکل

Fig 3. Effect of foam mat drying temperatures on water absorbtion of barberry powder 

 

 پَزر آب سرضک حلالیت. 2. 3. 3

 ٠ً ز١س یٗ ٛكبٙ 4 قٌْزض  ٝاضیبٛؽ تدعی٠ اظ حبنْ ٛتبیح

ت٢ی٠ قسٟ زض ؿٔظت  ظضقي آة پٞزض حلآیت زٗب، اكعایف ثب

 عٞض ث٠ یعٛٝ پٞزض ؾلیسٟ ترٖ ٗطؽ ث٢ی٠ٜ ن٘ؾ زا٠ٛ ضیحبٙ 

 اكعایف ثبػث ١ب حجبة (.p<05/0) یبكت اكعایف زاضی یٗؼٜ

 ٝ ػجبؾی [.23] ُطزز یٗ پٞزض حلآیت ٛتید٠ زض ٝ ترٔرْ

 كیعیٌٞقی٘یبیی ١بی یػُیٝ اضظیبثی ضٝی ثط ٗغبٓؼ٠ ثب ػعیعپٞض

 ٠ً زضیبكتٜس یپٞق ًق ضٝـ ث٠ قسٟ ذكي آٓجبٓٞی پٞزض

 ث٠ ًطزٙ، ذكي كطایٜس عی زض ؾٔٞٓع ٗتیْ ؿٔظت اكعایف

 ترٔرْ اكعایف ث٠ ٜٗدط ًق ؾبذتبضی ثجبت اكعایف زٓیْ

 ث٠ ایٜٞٓیٚ پٞزض تٞٓیس ثب ١ٌ٘بضاٙ ٝ ١بضٗبیبٛی. قٞز یٗ پٞزض

 ٝ ؾٔٞٓع ٗتیْ ًطثًٞؿی اض اؾتلبزٟ ثب یپٞق ًق ضٝـ

 ًطزٙ، ذكي كطایٜس عی زض ٠ً زضیبكتٜس ٗبٓتٞزًؿتطیٚ

 ذكي ظٗبٙ پبیبٙ تب ثبقٜس ساضتطپبی چوسض ١ط ًق ؾبذتبض

 پٞزض زض ١ب حجبة ٝخٞز. قٞٛس یٗ حلظ ٛیع ١ب حجبة قسٙ

 ٝ ترٔرْ اكعایف ث٠ ٜٗدط یپٞق ًق ضٝـ زض قسٟ ذكي

 ضا آٙ ػٔت ٗحووبٙ ایٚ. قٞز یٗ حلآیت اكعایف ؾپؽ

 تطًیجبت زض ٗٞخٞز ١یسضًٝؿیْ ی١ب ُطٟٝ ثبلای ٗیعاٙ

 پیٞٛس آة ثب ؿی١ْیسضًٝ ی١ب ُطٟٝ. ًطزٛس ثیبٙ پطًٜٜسٟ

 اكعایف ثبػث ثبلاتط  ی١ب ؿٔظت زض ٝ ًطزٟ ثطهطاض ١یسضٝغٛی

 ضٝی ثط ٗغبٓؼ٠ ثب ١ٌ٘بضاٙ ٝ پٞض یتًٞٔ [.49] قسٛس حلآیت

 ًطزٙ ذكي زٗبی اكعایف اثط ثیٚ ٠ً زضیبكتٜس ضیٞاؼ پٞزض

 ٠ٛٞ٘ٛ ثبكت اظ ضعٞثت ذطٝج چِِٞٛی ثب حلآیت اكعایف ضٝی

 .[19] زاضز ٝخٞز ٛعزیٌی طاضتجب ضعٞثت زضنس ١٘چٜیٚ ٝ

 یپٞق ًق ًطزٙ ذكي ضٝی ثط ٗغبٓؼ٠ ثب ١ٌ٘بضاٙ ٝ چبٙ

 اكعایف ٠ً ضؾیسٛس ٛتید٠ ایٚ ث٠ Nigella sativa ٛٞقیسٛی

 ؾغح ١٘چٜیٚ قسٟ، پٞزض ْٔرراكعایف ت ث٠ ٜٗدط زٗب

 اكعایف ترٔرْ اكعایف ثب ٛیع آة ٝ حبن٠ٔ پٞزض ثیٚ ت٘بؼ

 قٞز یٗحلآیت پٞزض ٜٗدط ث٠ اكعایف زض ٛتید٠ ٝ  یبكت٠

[50].  
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 ١ؿتٜس % 5 احت٘بّ ؾغح زض زاض ٗؼٜی تلبٝت ز١ٜسٟ ٛكبٙ ٗتلبٝت حطٝف
Different letters indicate a significant difference in the probability level of 5%. 

 ظضقي آة پٞزض حلآیت ثط یپٞق ًق ًطزٙ ذكيزٗبی  اثط( 4) ضکل
Fig 4. Effect of foam mat drying temperature on solubility of barberry powder 

 

 پَزر آب سرضک یرًگ فاکتَرّای. 3. 3. 3

 پبضاٗتط ایٚ. ثبقس یٗ پٞزض ١بی یػُیٝ یٚتط ٢ٖٗ اظ یٌی ضَٛ

 اٛدبٕ قطایظ ٝ  ٗحهّٞ ٢ٛبیی ًیلیت ثب ٗؿتویٖ ؿیط عٞض ث٠

 ازز ٛكبٙ ٝاضیبٛؽ آٛبٓیع ٛتبیح. ثبقس یٗ ٗطتجظ ًطزٙ ذكي

ثٞز  زاض ٗؼٜی L، a ٝ b ١بی قبذم ثط ًطزٙ ذكي زٗبی ٠ً

(05/0>p .) ٗٞاز %4 حسٝز حبٝی ظضقي ی٠ٌٜاثب تٞخ٠ ث٠ 

 آٛتٞؾیبٛیٚ ثیكتط ترطیت اؾت آٛتٞؾیبٛیٚ ضِٛسا٠ٛ ٝ هٜسی

 پطٝتئیٚ ٝ هٜس ٝخٞز زٓیْ ث٠ ذكي ًطزٙ ثبلاتط زٗب١بی زض

 ٠ث ٜٗدط ٢ٛبیت زض ٝ ُطكت٠ نٞضت ٗحهٞلات ؾبذتبض زض

 قٞز یٗ ٢ِٛساضی یب تٞٓیس كطایٜس عّٞ زض ٗیلاضز ٝاًٜف

 پٞقی ًق ًطزٙ ذكي زٗبی اكعایف ثب ٗغبٓؼ٠ ایٚ زض [.34]

 .زاقتٜس اكعایكی ضٝٛس L ٝ b ی١ب قبذم ٝ ًب١ف a قبذم

 حضٞض ٝ ترٔرْ اكعایف ث٠ تٞاٙ یٗضا  a قبذمػٔت ًب١ف 

 ی١ب ٝاًٜف یتب٢ًٛبحبن٠ٔ ٝ  ذبٓی كضبی زض اًؿیػٙ ثیكتط

 زٗب اكعایف ثب پٞزض ضٝقٜبیی اكعایفٛؿجت زاز.  اًؿیساؾیٞٙ

 ٠ً زاز ٛؿجت تٞاٙ یٗ ًطزٙ ذكي ظٗبٙ ًب١ف ث٠ احت٘بلاً

 هطاض زٗبیی كطایٜس تأثیط تحت ً٘تط پٞزض١ب ضَٛ حبٓت ایٚ زض

ظاتبضٓی ٝ ١ٌ٘بضاٙ ث٠ ٛتبیح ٗكبث٢ی زض ت٢ی٠  .اؾت ُطكت٠

 [.51] یبكتٜسپٞزض اٛج٠ زؾت 

 
 تٞٓیسیآة ظضقي  پٞزض ؾٜدی ضَٛ پبضاٗتط١بی ثط ًٚ ذكيط زٗبی اث (2جسٍل )

Table 2. Effect of dryer temperature on colorimetric parameters of the produced barberry powder 

 

 

 

 

 

 

 
 ١ؿتٜس % 5 احت٘بّ ؾغح زض زاض ٗؼٜی تلبٝت ز١ٜسٟ ٛكبٙ ٗتلبٝت حطٝف

Different letters indicate a significant difference in the probability level of 5%. 
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 پَزر آب سرضک تَزُ زاًسیتِ. 4. 3. 3

 ٠ً زاز ٛكبٙ 5زض قٌْ  ٝاضیبٛؽ ی٠اظ تدع حبنْ ٛتبیح

پٞزض آة  تٞزٟ ثطزاٛؿیت٠ زاضی یٗؼٜ ًبٗلاً اثط زٗب اكعایف

زٗبی اكعایف  ثب ًٔی عٞض ث٠(. p<05/0) زاقتظضقي 

ؾلیسٟ  پطٝتئیٚ ی١ب ٌّٗٞٓٞ زض ؾبذتبضی تـییطات ًٚ ذكي

 شضات ٝ ثیكتط آٗٞضكی ضكتبض، ُیطز یٗ نٞضتترٖ ٗطؽ 

 تٞزٟ زاٛؿیت٠ ًب١ف ث٠ ٜٗدط زٗب اكعایف اظ ٛبقی ثعضُتط

 ٗكبث٠ ٛتبیح ث٠ ١ٌ٘بضاٙ ٝ ذٔیٔیبٙ. ُطزز یٗ تٞٓیسی پٞزض

 پٞؾت٠ٗٞخت تكٌیْ  زٗب اكعایف. [52] یبكتٜس زؾت

 ٝخٞز ث٠ ترٔرْ قسٟ ٝ زض ٛتید٠، شضات فاعطا زض تط ٗوبٕٝ

 تٞزٟ زاٛؿیت٠ ًب١ف ٝ شضات پبیساضی اكعایف ٗٞخت آٗسٟ

 ١ٞای ٗیعاٙ ضعٞثت اكعایف ثب ٠ً نٞضتی زض [53] قٞز یٗ

 ٞٓیست پٞزض زض تٞزٟ زاٛؿیت٠ ٛتید٠ زض ٝ ً٘تط قسٟ حجؽ

 اكعایف اظ قیٛب زاٛؿیت٠ ًب١ف .یبكت ذٞا١س اكعایف قسٟ

 ثبلای زٗبی زض ضا ضعٞثت ؾطیغ فحص قسٙ، ذكي زٗبی

 ُعاضـ ١ٌ٘بضاٙ ٝ ؾبِٛبٗیسضا .ز١س یٗ ٛكبٙ قسٙ ذكي

      ث٠ 50 اظ زٗب اكعایف ثب ٓی٘ٞ پٞزض ٟتٞز زاٛؿیت٠ ٠ً ًطزٛس

ºC60 ؾطیغ حصف ضا اٗط ایٚ ػٔت ٗحووبٙ ایٚ. یبكت ًب١ف 

 .[54] ُعاضـ ًطزٛس ًطزٙ ذكي ثبلای زٗبی زض ضعٞثت

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 ١ؿتٜس % 5 احت٘بّ ؾغح زض زاض ٗؼٜی تلبٝت ز١ٜسٟ ٛكبٙ ٗتلبٝت حطٝف
Different letters indicate a significant difference in the probability level of 5%. 

 ظضقي آة پٞزض زاٛؿیت٠ ثط یپٞق ًق ًطزٙ زٗبی ذكي اثط( 5ضکل )
Fig 5. Effect of foam mat drying temperature on density of barberry powder 

 

 پَزر آب سرضک آتی فعالیت. 5. 3. 3

 ٝ ٛعی٘یآ ،ثیٝٗیٌط زكؿب ْٗاػٞ ٢ٗ٘تطیٚ اظ آثی كؼبٓیت  

 ٝ یضٗبٛسُب ٙٗبظ یفاكعا یاثطاؾت.  ییاؿص ازٗٞ زض قی٘یبیی

 ٝ ًب١ف ،ییاؿص بزٟٗ زض ةٛبٗغٔٞ ی١ب ٝاًٜف اظ خُٔٞیطی

[. 55] ثبقس یٗ ٗؤثط ضثؿیب ضٝقی آة، ١بی یتكؼبٓ ًّٜتط

ٛكبٙ  (6) قٌْ زض ظضقي آة پٞزض١بی آثی ٓیتكؼب ٗوبزیط

 كؼبٓیت ٗوبزیط قٞز ٗی ٗكب١سٟ ٠ً ١٘بٛغٞض. اؾت قسٟ زازٟ

 ٗیعاٙ ثٞزٙ پبییٚ انٔی زلایْ اظ. ثبقس ٗی 23/0 اظ ً٘تط آثی

 هؿ٘ت ذطٝج ٝ ًق ٗترٔرْ ؾبذتبض پٞزض١ب آثی كؼبٓیت

 ٝ ًطزٙ ذكي كطایٜس عی آٙ، زض ٗٞخٞز آظاز آة اػظٖ

 ثب. ثبقس ٗی ثبلا ١یسضٝكیٔی ذبنیت ثب ن٘ؾ حضٞض ی١ٚ٘چٜ

 آٛعی٘ی ٝ ٗیٌطٝثی قی٘یبیی، ی١ب ٝاًٜف ؿٔتا ی٠ٌٜا ث٠ تٞخ٠

 آٙ ًب١ف ٓصا، ،قٞز یٗ ٗتٞهق 6/0 اظ ً٘تط آثی كؼبٓیت زض

 ؾطػت ٗٞخت ًب١ف ٗیٌطٝثی ضقس اظض٘ٚ خُٔٞیطی 

 ثب[. 56] قٞز یٗ ٗیلاضز ٝاًٜف زض یطتأذٝ  آٛعی٘ی ٝاًٜف

 پٞزض ی١ب ٠ٛٞ٘ٛ آثی تیكؼبٓ عاٙیٗ ،ًطزٙ ذكي یزٗب فیاكعا

 زازٙ زؾت اظ(. p<05/0) بكتی ب١فً یزاض یٗؼٜ عٞض ث٠

 آثی كؼبٓیت ًب١ف ث٠ ٜٗدط ثبلاتط زٗب١بی زض ١ب ٠ٛٞ٘ٛ ضعٞثت

 آة ٢ِٛساضی ظطكیت، احت٘بلاً ٠ً یٚا ثط ػلاٟٝ ظیطا ،قٞز یٗ

 بذتبضؾ یبثس، ٗی ًب١ف قسٙ زٛبتٞضٟ زٓیْ ث٠ ١ب پطٝتئیٚ

 قٞز ٗی ضعٞثت ذطٝج تؿطیغٛیع ٗٞخت  حبن٠ٔ ٗترٔرْ

 زض[ 22] ٛٞؿبٛی كسایی ٝ ثبهطی تٞؾظ ٗكبث٢ی ٛتبیح [.46]

 آة ٗرٔٞط پبقكی ًطزٙ ذكي ث٢ی٠ٜ قطایظ تؼییٚ ثطضؾی

 پبؾد ؾغح ضٝـ اظ اؾتلبزٟ ثب چطثی ثسٝٙ ذكي قیط ٝ ١ٔٞ

  .آٗس زؾت ٠ث

 



 
 

 265            پٞقی پٞزض ظضقي تٞٓیسی ث٠ ضٝـ ًق ١بی یػُیٝثطضؾی                                                      ؾیسٟ ذسید٠ حؿیٜی ٝ ظیٜت ضكتٜی اٗیطی 

 

 ١ؿتٜس % 5 احت٘بّ ؾغح زض ضزا ٗؼٜی تلبٝت ز١ٜسٟ ٛكبٙ ٗتلبٝت حطٝف
Different letters indicate a significant difference in the probability level of 5%. 

 ظضقي آة پٞزض آثی كؼبٓیت ثط یپٞق ًق ًطزٙ زٗبی ذكي اثط( 6)ضکل 

Fig 6. Effect of foam mat drying temperature on water active of barberry powder 

 

 (FTIR)هازٍى قزهش  فَریِ تثسیل سٌجی یفط .6. 3. 3

 ی١ب قٌْٗبی ٗرتٔق زض زقطایظ  پٞزض ًق زض FTIRعیق 

آٝضزٟ قسٟ  ،یتث٠ تطت١ٖ  زض ًٜبضٗؿتوْ ٝ  عٞض  ث٠ 8ٝ 7

زض زا٠ٜٗ عّٞ   ن٘ؾ زا٠ٛ ضیحبٙ زض ١ب یسضاتًطث١ٞاؾت. 

cm  ٗٞج
اظ ایٚ . زاضای اثط اِٛكتی ١ؿتٜس 11200-800-

اؾتلبزٟ  ١ب ٠ٛٞ٘ٛثطای قٜبؾبیی تلبٝت زض  ٞاٙت یٗٗكره٠ 

ؾبذتبضی  ١بی یػُیٝایٚ ٛبحی٠ تـییطی زض  ١بی یيپ .ًطز

 ،3274 ی١ب ٗٞجزض عّٞ . [35] ز١س یٛ٘ضا ٛكبٙ  ١ب ٠ٛٞ٘ٛ

2925، 1624، 1542، 1074 ٝ cm
 ١بی یيپ 1027 1-

 ٗطثٞط ث٠ُطٟٝ ٗتیْ  -H C اضتؼبـظب١ط قسٛس.  قبذهی

cm ٛبحی٠ .ثبقس یٗ cm 2800-3000 1- زا٠ٜٗ عّٞ ٗٞج
-1 

cm  ٝ 3000ثیٚ زا٠ٜٗ  3200
پیٞٛس١بی ًككی  13400-

cm  پیي .ز١س یٗآظاز ضا ٛكبٙ  OH ی١ب ُطٟٝ
 ضا 13274-

 آٗیسی ی١ب ُطٟٝ زٕٝ ٛٞع  N-H ًككی اضتؼبقبت ث٠ تٞاٙ یٗ

cm  قسٟ زض ظب١ط پیي ٝ
 اضتؼبقبت ث٠ تٞاٙ یٗ ٛیع ضا 12925-

 اضتؼبـ. زاز ٛؿجت ٗتیْ ی١ب ُطٟٝ C-H پیٞٛس١بی ًككی

C-H ٌٚ٘ٗ قبْٗ اؾت C-H، C-H2 ٝ C-H3 ثبقس ًككی 

 ُب١ی ٠ً ٛبٗتوبضٙ ذ٘كی اضتؼبقبت ٝ ٗتوبضٙ نٞضت ث٠ ٠ً

ٛتبیح حبنْ اظ [. 26]ثبقس زاضٛس  ١٘پٞقبٛی OH ثب اٝهبت

[ ثط ضٝی ذهٞنیبت ٝ 57ٗغبٓؼ٠ ٗٞؾٞی ٝ ١ٌ٘بضاٙ ]

ظضقي ٛكبٙ ضؾٞة زض آة  ز١ٜسٟ یْتكٌػٞاْٗ  ١بی یػُیٝ

ٝ  1737زاز ٠ً ضؾٞة ًٜؿبٛتطٟ ظضقي زض زٝ عّٞ ٗٞج 

زضیبكتٜس  ١ب آٙة هبثْ تٞخ٢ی اظ ذٞز ٛكبٙ زازٛس. صخ 3251

ًطثًٞؿیْ ثٞز.  ی١ب ُط٠ًٟٝ ضؾٞة ًٜؿبٛتطٟ ظضقي حبٝی 

١٘چٜیٚ عجن ٗغبٓؼبت ًٞتع ضٝی تلؿیط عیق ٗبزٝٙ هطٗع 

٠ ث٠ ٛبحی OH ٝ 1730ث٠ ػبْٗ   3570تب  3200ٗحسٝزٟ 

[. ٛتبیح حبنْ اظ 58] ٟ قسٟ اؾتٛؿجت زاز COO ًككی

آة ظضقي زض ثطضؾی ذهٞنیبت پٞزض  FTIRتدعی٠ ٝ تحٔیْ 

 ی١ب ُطٟٝحضٞض ز١ٜسٟ ػٞاْٗ تكٌیْ  ١بی یػُیٝٝ 

. ًٜس یٗ یستبئٝخٞز اؾیس١بی آٓی ضا زض تطًیت  ٝ ًطثًٞؿیْ

- 1074 ٗحسٝزٟ ٝ 1542 ،1624 ٛبحی٠ زض قبذم پیي ؾ٠

cm
cm زض .قس ٟزیس 1027 1-

-1 1626 (cm
-11700-1600 )

٠ً ٗطثٞط ث٠ اضتؼبـ  قٞز یٗپیي ٗكب١سٟ  ºC50 زض زٗبی

. ایٚ آٗیس زض ١ط زٝ ن٘ؾ ثبقس یٗ Iس آٗی C=O-ًككی 

ثب اكعایف  ٝٓیضیحبٙ ٝ پطٝتئیٚ ؾلیسٟ ترٖ ٗطؽ ٝخٞز زاضز 

 0ث٠ 50زٗب اظ 
C 70 ًب١ف ث٠ عٞض اٛسًی ، قست ایٚ پیي

 یستبئبتٞضاؾیٞٙ حطاضتی ضا ثب اكعایف زٗب زٛ تٞاٛس ی٠ًٗ  یبكت

ضاكغ ٝ ضضٞی زض ضاثغ٠ ثب حطاضت ز١ی  آٛچ٠ایٚ ٛتبیح ثب ًٜس. 

١٘چٜیٚ . [59] ن٘ؾ ضیحبٙ ٗكب١سٟ ًطزٛس ٗغبثوت زاقت

ضٝی تكٌیْ [ 60]ٛتبیح ٗكبث٢ی تٞؾظ ًبتٞ ٝ تبًبُی 

 ثتبی ثیٚ ٌٗٞٓٞٓی زض عّٞ زٛبتٞضاؾیٞٙ اٝ یا ٝضه٠ؾبذت٘بٙ 

ٛكبٙ زازٛس ٠ً ثب حطاضت ز١ی ؾلیسٟ ترٖ ٗطؽ اظ  آٓجٞٗیٚ ٝ
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قطٝع ث٠ زٛبتٞضاؾیٞٙ حطاضتی زض  ١ب یٚپطٝتئ، ºC  100تب 40

ºC60 ٗ٠ً ٛؿجت آٓلب ١ٔیٌؽ ًب١ف ٝ ٛؿجت  ًٜٜس ی

ثتب اكعایف یبكت. ١٘چٜیٚ زٛبتٞضاؾیٞٙ  یا ٝضه٠ؾبذت٘بٙ 

 ثبلاتط ٝثبٛٞی٠ ٝ  یؾبذتبض١بحطاضتی ٜٗدط ث٠ قٌؿتٚ 

 .ُطزز یٗقسٙ ثركی اظ ؾبذت٘بٙ آٓلب ١ٔیٌؽ ١٘چٜیٚ ثبظ 

 1625، پیي ٛعزیي ºC 60ُعاضـ ًطزٛس ٠ً زض زٗبی  ١ب آٙ

ٝ cm
تـییطات ٗؼٜبزاضی ضا ٛكبٙ زازٛس ٠ً ایٚ تـییط  1675 1-

١٘چٜیٚ زض  .ًٜس یٗ یستبئاضتجبط ثب زٛبتٞضاؾیٞٙ حطاضتی ضا 

 [ ضٝی اثط٠ً61 تٞؾظ ثبًیبلاًك٘ی ٝ ثبضاٛی ] یا ٗكب١سٟ

توبثْ ًٞئطؾتیٚ ٝ آٗبٛتیٚ ثب آٓجٞٗیٚ نٞضت ُطكت، زض ٗ

 قبذهی زض ١بی یيپپٞزض ؾلیسٟ ترٖ ٗطؽ،  FTIRعیق 

cm
   ٝ   Iآٗیس   پیٞٛس  ( ث٠ ػٔت C = O)ًككی  11653-

cm
ث٠ ػٔت  (N-Hثب حبٓت ذ٘كی C-N)ًككی  11533-

، زیسٟ قس. ز١س ی٠ًٗ حضٞض پطٝتئیٚ ضا ٛكبٙ   IIپیٞٛس آٗیس

cmحسٝزٟ پیي ٗكب١سٟ قسٟ زض ٗ
ٛكبٙ ز١ٜسٟ  1600 1-

cm ثیٚ ٗحسٝزٟ زض ، C = Oًككی ٝ Ιآٗیس پیٞٛس١بی 
-1 

حضٞض پطٝتئیٚ ضا اثجبت  ضیحبٙزض ن٘ؾ  1700-1600

cmزض ٗحسٝزٟ .[62] ًٜس یٗ
پیي زیسٟ قسٟ  1600-1500 1-

آٙ ضا ٗطثٞط ث٠ پیٞٛس ًككی ٗتوبضٙ ٝ  تٞاٙ یٗاؾت ٠ً 

طای ٗثبّ اٝضٝٛیي ًطثًٞؿیٔیي اؾیس )ث ی١ب ٛ٘يٛبٗتوبضٙ 

COO)اؾیس( زاٛؿت 
ًطثًٞؿیٔیٌی ٛكبٙ  ی١ب ٛ٘يٝخٞز  (.-

بت اٗٞٓؿیلبیطی ثٞزٙ ن٘ؾ ضیحبٙ ٝ ذهٞنیآٛیٞٛی  ز١ٜسٟ

ث٠ پیٞٛس١بی  تٞاٙ یٗ ضا 1500ٜیٚ ٗحسٝزٟ چ١٘ .آٙ اؾت

ن٘ؾ زا٠ٛ  .ٛؿجت زاز N-Hٝ ذ٘كی  C-N، ًككی  IIآٗیس

 ذٞز زض پپتیس ً٘ی ٗوساض ٠ً اؾت ١یسضًٝٔٞئیسیضیحبٙ 

 ثط ػلاٟٝ. اؾت ًٜٜسُی یٞٙاٗٞٓؿ ذهٞنیبت زاضای ٝ زاضز

 ثبقٜس زاقت٠ تٞاٜٛس یٗ یًٜٜسُ غّ هبثٔیت پیٞٛس١ب ایٚ ایٚ،

 آة ثب ١یسضٝغٛی ثب تكٌیْ پیٞٛس١بی تب قٞز یٗ ثبػث ایٚ ٠ً

 .ًٜس ایدبز ٜٗبؾت اٗٞٓؿیٞٙ ٝ غّ یي ٝ ثبقس زاقت٠ تؼبْٗ

پیي  .اؾت قسٟ زیسٟ 1074-1027 ٗحسٝزٟ زض ؾٕٞ پیي

cm  ٗحسٝزٟزض ٗكب١سٟ قسٟ 
 ز١ٜسٟ ٛكبٙ تٞاٛس یٗ 1027 1-

 ٝ ١٘چٜیٚ ثبقس ١ب آٌٓٚ  C-H پیٞٛس١بی ذ٘كی حبٓت

 پیٞٛس١بی ٝ C-O-C اضتؼبـ ُٔیٌٞظیسی آٙ ضا ثب تٞاٙ یٗ

COH  ٗطتجظ زاٛؿت. اظ عطف زیِط پیٞٛس١بی ًككیS=O 

 ٝC-O  هطاض زاضٛس ٠ً 1050تب  1020 ی ٗحسٝزٟٛیع زض 

 تٞاٙ یٗلبیطی ن٘ؾ ضیحبٙ ضا ث٠ آ٢ٛب یذهٞنیبت اٗٞٓؿ

 اؾتٜجبط تٞاٙ یٗ ،حبنْ ١بی یقع ثب تٞخ٠ ث٠ٛؿجت زاز. 

اكعایف ن٘ؾ نٞضت ِٛطكت٠ ٝ  ضی زضؾبذتب تـییط  ٠ً ًطز

٠ً  اؾت ٌطزٟایدبز ٛ قبذم ١بی یيپی زض ٗحْ تـییطزٗب 

ٝ  ضاكغ ٛتبیح حبنْ اظ ایٚ ُعاضـ ثب ٛتبیح ث٠ زؾت آٗسٟ اظ

 [. 59] ضضٞی ٗغبثوت زاقت
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(b) 

 
(c) 

 آة پٞزض (FTIR) ٗبزٝٙ هطٗع كٞضی٠ تجسیْؾٜدی  عیق ضٝی a) 50 ،b) 60  ٝc) 0C  70 ٗرتٔق زٗب١بی زض یپٞق ًق ًطزٙ ذكي اثط( 7)ضکل 

 ظضقي

Fig 7. Effect of foam mat drying at different temperatures (a-50, b-60 and c-70 0C) on Fourier transform infrared spectroscopy (FT-IR) of 

barberry powder 
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 ظضقي آة پٞزض (FTIR) كٞضی٠ تجسیْ كطٝؾطخ ثیٜی یقع ضٝی ٗرتٔق زٗب١بی زض یپٞق ًق ًطزٙ ذكي اثط( 8)ضکل 

Fig 8. Effect of foam mat drying at different temperatures on Fourier transform infrared spectroscopy (FT-IR) of barberry powder 

 

 گیزی یجًِت. 4

 ػ٘ٞٗبً ٠ً ١ؿتٜس ثیٞپٔی٘ط١بیی ١ب یٚپطٝتئ ٝ ؾبًبضیس١ب یپٔ

 ث٠ ٗؼ٘ٞلاًزاضٛس ٝ  ٝخٞز ١٘عٗبٙ عٞض ث٠ ٗرتٔق ؿصا١بی زض

 ؿصایی ی١ب كطاٝضزٟ ث٠ ای ی٠تـص ٝ ػٌ٘ٔطزی ذٞال زٓیْ

 حساهْ ثب ظضقي آة ًق تٞٓیس ؾبظی ی٠ٜث٢ .قٞٛس یٗ اكعٝزٟ

 ًق حدٖ اكعایف ١٘چٜیٚ ٝ زاٛؿیت٠ ٗیعاٙ ٝ ظ١ٌكی حدٖ

 ثب ًٚ ذكي زض حبن٠ٔ ظضقي آة ث٢ی٠ٜ ًق ٝ قس اٛدبٕ

 ی١ب ؿٔظت .قس یپٞق ًق ºC 50، 60 ٝ 70 ٗرتٔق زٗب١بی

 ن٘ؾ ٝ ٗطؽ ترٖ ؾلیسٟ پٞزض ثطای تطتیت ث٠ %0 /3 ٝ 5/1

 ٗغبٓؼ٠ یٚا اظ حبنْ ٛتبیح ثب ٗغبثن. سق تؼییٚ ضیحبٙ زا٠ٛ

 ذكي ثطای زٗب ث٢تطیٚ ºC 70زٗبی  اظ آٗسٟ زؾت ث٠ پٞزض

 اكعایف ثب ٠ً زاز ٛكبٙ ٛتبیح. ثٞز ظضقي آة ًق ًطزٙ

 ٝ یبكت٠ اكعایف ًق ضٝقٜی ٝ لآیتح ،ًٚ ذكي زٗبی

 .یبكتٜس ًب١ف ًق آثی كؼبٓیت ٝ آة خصة ظطكیت زاٛؿیت٠،

 ذكي زٗبی اكعایف ٠ً زاز ٛكبٙ FTIR اظ حبنْ ٛتبیح

 آة اظ حبنْ ًق پٞزض قی٘یبیی ؾبذتبض ضٝی یطیتأث زًٙط

 ًطزٙ ذكي اظ اؾتلبزٟ ثب ظضقي پٞزض. ٛساقت ظضقي

اظ ذٞال  ٗـصی ٗٞاز ثب ٗبٛسُبضی ثیكتط ٝ حلظ یپٞق ًق

 ت٢ی٠ ثطای تٞاٛس یٗثٞزٟ ٝ  ثطذٞضزاض كیعیٌی ذٞثی ١ٖ

 قطثت، غ٠ٓ، ثؿتٜی، ،١ب یسٛیٛٞق ٗبٜٛس ٗرتٔق ی١ب كطاٝضزٟ

 ضَٛ ٝ ١ب ز١ٜسٟ عؼٖ ػٜٞاٙ ث٠ ٛجبت  آة ٝ يٓٞاق ،ًیي

 .زهطاض ُیط اؾتلبزٟ عجیؼی ٗٞضز ز١ٜسٟ

 

 تطکز ٍ قسرزاًی

ٛٞیؿٜسُبٙ ٗوب٠ٓ اظ زاٛكِبٟ ػٕٔٞ ًكبٝضظی ٝ ٜٗبثغ عجیؼی 

-١22عی٠ٜ عطح پػ١ٝكی ثب ق٘بضٟ ًس  یٚتأٗؾبضی ثطای 

 .ٛ٘بیٜس یٗتكٌط ٝ هسضزاٛی  1399-02
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Abstract 

The aim of this study was to achieve a foam mat with minimum density and maximum foam mat stability. In 

order to conduct research, first to produce foam, barberry juice is prepared, basil seed gum (BSG) is extracted 

and then foam is used using basil seed gum as a stabilizer in different concentrations (0, 0.1 and 0.3%) and 

agent Egg white powder (EWA) in different concentrations (0.5, 1 and 1.5%) at 50°C was prepared by Foam 

mat drying method. A concentration of 1.5% egg white and a concentration of 0.3% basil seed gum were 

selected as the optimal concentration. The effect of different drying temperatures (50, 60 and 70
0
C) on 

solubility, water absorption capacity, color, bulk density, water activity and FTIR foam consisting of the 

optimal concentration of egg white powder and basil seed gum in the optimal concentration were investigated. 

The results of analysis of variance showed that increasing the drying temperature significantly increased the 

solubility, brightness in the produced powder, while the water absorption capacity, density and aw significantly 

decreased. At high drying temperatures, denaturation of proteins and placement of hydrophobic groups on their 

surface are the reasons for reduced water absorption. Basil seed gum can be used to improve foam stability in 

foods containing egg white albumin. 
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