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  چکیده
هـاي وحشـی    یکـی از ایـن گیاهـان، گونـه    . رو بـه افـزایش اسـت   ) فراسـودمند ( غذایی عملگـر کسب اطلاعات در مورد گیاهان بومی بعنوان منابع 

لذا در . تواند زمینه کاربردشان را در صنایع غذایی و دارویی فراهم کند باشد که بررسی خصوصیات فیزیکی و شیمیایی آنها می می) .Berberis. spp(زرشک
غـذایی درسـال    ند بومی، سه ژنوتیپ موجـود در بـاغ کلکسـیون زرشـک پژوهشـکده علـوم و صـنایع       بمنظور معرفی بیشتر این گیاه ارزشم این پژوهش

بررسی شده فقـط   نتایج حاکی از آن بود که بین خصوصیات فیزیکی. آوري و برخی از خواص فیزیکی و شیمیایی آنها مورد بررسی قرار گرفت جمع1390
هر سه ژنوتیپ حاوي میزان بـالاي چربـی، پـروتئین، کربوهیـدرات و     . درصدوجود داشت 5سطح  داري در آماري معنی  طول میوه سه ژنوتیپ اختلاف در

هـر سـه   . تري نسبت به دو ژنوتیپ دیگـر بـود   و در نتیجه داراي مزه شیرین) 03/8±222/0( احیاکننده ژنوتیپ نوشین داراي بالاترین قند. خاکستر بودند
و ترکیبـات  ) لیتـر  /گـرم  میلی 17/950-60/3927( حاوي مقادیر قابل توجهی آنتوسیانین شاتوتو زغال اخته ها رنگی نظیر ژنوتیپ در مقایسه با سایر میوه

بلحاظ مواد معدنی هر سـه ژنوتیـپ غنـی از    . باشد هاي خودرو و بومی می بخش این میوه بودند که بیانگر خواص سلامت) لیتر /گرم 75/9-35/12( فنلی
  .نظیر پتاسیم، کلسیم، منیزیم و روي بودند هاي مورد نیاز بدن انسان ریزمغذي

  
  زرشک، خواص فیزیکوشیمیایی، فراسودمند آنتوسیانین،: کلیدي ياه هواژ
  

   4  123مقدمه
که علاوه بر نقش   5)فراسودمند( امروزه توجه به غذاهاي عمل گر

لـذا کسـب   . اي نقش دارویی نیز دارند رو به افزایش اسـت  نقش تغذیه
در مورد گیاهـان بـومی بعنـوان منـابع غـذایی جدیـد یـک        اطلاعات 

گیاهان بـومی زیـادي در منـاطق مختلـف     . شود ضرورت محسوب می
شوند که بطور محدود و به شکل سنتی مـورد اسـتفاده    کشور یافت می

. باشـند  می  هاي وحشی زرشک یکی از این گیاهان گونه. گیرند قرار می
 خـاردار  هـاي  درختچـه  از یبزرگ ـ گروه (.Berberis. spp) ها زرشک

ــکیان   همیشــه ــره زرش ــبز از تی ــه  (Berberidaceae)س ــتند ک هس
هــاي مختلــف آنهــا شـامل ریشــه، بــرگ، پوســت و میــوه از   قسـمت 
در طـب  . شـده اسـت   هاي دور در ایران بعنوان دارو استفاده می گذشته

هـاي   تب و تنظیم ضربان قلب بـراي قسـمت   سنتی ایران خواص ضد
یزرشـک  بـه    میـوه ).  1375زرگـري،  ( شده استمختلف زرشک بیان 

 بصـورت  استفاده بر علاوه دلپذیر، طعم و مناسب بودن رنگ دارا دلیل
                                                             

گـروه علـوم و صـنایع    آموخته ارشد، استادیار و دانشـیار،   به ترتیب دانش -3و 2، 1
  مشهد غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه فردوسی

 استادیار، پژوهشکده علوم و صنایع غذایی، خراسان رضوي، ایران – 4
 ) Email:  m.varidi@um.ac.ir: نویسنده مسئول -(* 

 
 

5Functional foods 

نکتار  مارمالاد، شربت، ژله، مثل هاي غذایی فرآورده ي درتهیه خشک،
بالنـدري و کـافی،   ( گیـرد  قـرار  اسـتفاده  تواند مـورد  لواشک نیز می و

بـا   سـاقه و ریشـه زرشـک اسـت کـه     بربرین آلکالوئید اصلی  ).1381
 است کرده پیدا دارویی صنایع وسیعی در آن کاربرد شناخت اثرات مفید

)Fatehi et al. 2005 .(است  گونه 660از  بیش داراي زرشک جنس
)Ahrendt, 1961(  که از این بین چهار گونهB. integerrima, B.    

crataegina, B. vulgaris   وB. orthobotrys    در نقـاط مختلـف
اي از  گونـه  زرشک زرافشـانی . شوند ایران بخصوص خراسان یافت می

دار است که بطور خودرو در مناطق مختلف ایران  زرشک وحشی و دانه
از قبیل آذربایجان، سمنان، لرستان، فارس، تهران، گرگـان و خراسـان   

 تغییرات موجود در این گونه حائز اهمیت زیـادي اسـت و   .کند رشد می
 ـ ، دورگ تولید مـی ها با سایر گونه ایـن گونـه در منطقـه ایرانیکـا     . دکن

مرغی شـکل بـه    میوه آن تخم. نیز پراکنش زیادي دارد) آسیاي صغیر(
رنگ قرمز تا ارغوانی است که بطور تازه خوري و یا در تهیه غـذاهاي  

 دانه به دلیـل  زرشک بی ي میوه). 1388آزادي، ( شود سنتی استفاده می
 بصورت میـوه  استفاده بر علاوه دلپذیر، طعم و مناسب ن رنگبود دارا

 شـربت،  ژله، مثل مربا، هاي غذایی مختلفی فرآورده ي تهیه در خشک،
بالندري و ( گیرد قرار استفاده تواند مورد نکتار ولواشک نیز می مارمالاد،

  نشریه پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران 
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 بـا اثـرات درمـانی    1داراي ترکیبات زیست فعال زرشک). 1381کافی، 
دارویـی   و غـذایی  صنایع در اي بطورگسترده توان از آنها و می باشد می

  .استفاده کرد
Shahverdi  نشان دادند که عصـاره اتـانولی   ) 2007(و همکاران

ــدمیکروبی    ــیت ض ــزایش خاص ــث اف ــانی باع ــک زرافش ــته زرش هس
ــاکتري  ــر روي بـــ ــفتیزوگزیم بـــ ــین و ســـ ــاي  سفالکســـ هـــ

همکـاران   و Fatehi .شـود  مـی  اشرشیاکلیو  اورئوس استافیلوکوکوس
دانه داراي اثرات مفیدي بـر   گزارش کردند که میوه زرشک بی) 2005(

همچنین این محققان اظهار داشـتند  . روي سیستم قلبی و عصبی دارد
تواند در درمان فشار خون بالا و مشکلات عصـبی   که میوه زرشک می

بیـان  ) 2009(و همکاران  Akbulut. نظیر تشنج و صرع استفاده شود
 ـکه  کردند نـی از آنتوسـیانین، ترکیبـات فنلـی و     غ B.vulgarisه گون

ــی  ــیم م ــد امــلاح کلســیم و پتاس ــاران Andola .باش ) 2011( و همک
گونه زرشک وحشـی   5اي هسته و پالپ  خصوصیات شیمیایی و تغذیه

) 1391( فرهـادي و همکـاران   .را مورد بررسی قـرار دادنـد   کشور هند
ان خراسـان شـمالی را   برخی از خصوصیات شیمیایی زرشک سیاه است

مورد بررسی قرار دادند و این گونـه را بعنـوان یکـی از منـابع غنـی از      
ــد  ــی معرفــی کردن ــات فنل  و همکــاران Ozgen. آنتوســیانین و ترکیب

زرشـک   6اکسـیدانی   با بررسی خصوصیات شـیمیایی و آنتـی   )2012(
هـا را بعنـوان    این زیرگونه دانه کشور ترکیه، وحشی از گونه زرشک بی

  .اکسیدانی معرفی کردند نابع مهم ترکیبات آنتیم
افزایش روزافزون نقش اقتصادي محصولات کشاورزي و غـذایی  

 تولیـد، حمـل و   هاي مدرن براي در جوامع امروزي و پیچیدگی فناوري
توزیع، بازاریابی و  سازي، فرآوري، نگهداري، ارزیابی کیفی، ذخیره نقل،

ــن محصــولات، ــد درك  مصــرف ای ــق و صــحیح خــواص نیازمن دقی
 اطلاعـات  به دسترسی .)1388رضوي و اکبري، (فیزیکوشیمیایی است

فیزیکی و شیمیایی انواع زرشک وحشی  هاي ویژگی با رابطه در علمی
بهینه تجهیـزات فـرآوري آنهـا همچنـین معرفـی آنهـا        طراحی جهت

بـا توجـه بوجـود    . رسـد  مـی  بنظر بعنوان غذاهاي فراسودمند ضروري
متعدد زرشک در کشـورمان، و نبـود مطالعـه جـامعی در      هاي رویشگاه

هاي وحشـی، هـدف از ایـن پـژوهش بررسـی برخـی از        رابطه با گونه
خصوصیات فیزیکی و شیمیایی سه ژنوتیپ زرشک وحشـی غالـب در   
استان سمنان که بیشتر بطور محلی مصرف می شوند بمنظور معرفـی  

  .بوده استو کاربرد بیشتر آنها در صنایع غذایی و دارویی 
  

  مواد و روش
  مواد

ایـن سـه ژنوتیـپ بـومی     ( دار میوه رسیده سه ژنوتیپ زرشک دانه
از باغ کلکسـیون زرشـک پژوهشـکده علـوم و     ) استان سمنان هستند

                                                             
1Bioactive 

به این صورت که بـراي  ). 1شکل ( آوري شد صنایع غذایی مشهد جمع
هـا نیـز بطـور     درختچه بطور تصـادفی انتخـاب و میـوه    3هر ژنوتیپ 

آوري و بـا هـم مخلـوط     هاي هر درختچه جمـع  فی از تمام شاخهتصاد
در آزمایشـگاه  . اتیلنی قرار گرفتند هاي پلاستیک پلی شدند و در کیسه

هاي خیلی رسیده و صدمه دیده جدا شد و سپس هر نمونه به سه  میوه
قسمت تقسیم گردید و خواص فیزیکی و شیمیایی آنها مـورد بررسـی   

  .قرار گرفت
  

  یخواص قیزیک
نمونه بطور تصـادفی انتخـاب و    100میوه،  ابعاد گیري اندازه براي

دیجیتـالی   یکرومتر آنها توسطم) T( و ضخامت) W( ، عرض)L( طول
گیـري   انـدازه 0 /001دقت  داراي) QLR digit-IP54, China(مدل 

کرویـت   ضـریب  و )Dg( قطـر  هندسـی  میـانگین  محاسبه براي .شد
 ,Mohsenin(شـد   اسـتفاده  هاي ذیل فرمول به ترتیب از)φ( ها میوه

1978  .(  
  
  

  
ــه ســطح ــا دان ــا )S( ه ــتفاده ب ــول از اس ــل فرم ــد ذی  بدســت آم

)Maccabe, 1986(:  
  

  
 دیجیتـالی بـا   ترازوي توسط هرنمونه واحد، جرم گیري اندازه براي

براي تعیین نسبت وزن هسته بـه میـوه   . گردید وزن گرم 001/0دقت 
هـاي   هستهعدد نمونه انتخاب و توزین شد، سپس  100بطور تصادفی 

  .آنها توسط دست جدا و پس از توزین بر وزن کل میوه تقسیم گردید
  

  خواص شیمیایی
  ها نیانیآنتوس يریگ اندازه
 يهـا  نیانیآنتوس ـ یجذب فیط بتداها ا نیانیآنتوس يریگ اندازه يبرا
 توسـط  نـانومتر  300-700 دامنـه  در =pH 1ر باف در ها زرشک عصاره
 ـط بـه  توجـه  بـا ). 2 شـکل (دیگرد میترس 2اسپکتروفتومتر دستگاه  فی

براي ژنوتیپ نوشـین،   نانومتر 500موج طول در جذب نیشتریب یجذب
براي ژنوتیپ پـرچین   نانومتر 516براي ژنوتیپ نگارین و  نانومتر 512

 بـر  هاي زرشک ژنوتیپ کل يها نیانیآنتوس زانیم ).2شکل(بدست آمد
) 2005(همکاران و Lee توسط شده فیتوص یافتراق pH روش اساس

 يبافرهـا  بـا  هـا  زرشـک  عصـاره  ابتدا که شدند محاسبه صورت نیبد
 آنهـا  جـذب  و قیرق) =5/4pH( میسد استات و) =1pH( میدپتاسیکلر
 از سـپس  شـد،  قرائـت  نـانومتر  700 موج طول وحداکثر  موج طول در

                                                             
2ShimadzuUV-160A, Japan 

φ = Dg/L  )2(                                                    

Dg =(LWT)1/3   )1(                                                       

S=πDg
2 )3 (                                                        
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 نیـی تع دیکوزیگل-3 نیدیانیس اساس بر اه نیانیآنتوس زانیم ریز رابطه
  :دیگرد

)4(               =A×Mw×DF×1000/Є×L کل نیانیآنتوس زانیم  
DF: فاکتوررقت  
:A بجذ دو بین اختلاف  

  
)5             (A = (A510 - A700)pH1.0 - (A510 - A700)pH4.5 

Mw: مول /گرم 2/449( گلیکوزید -3سیانیدین مولکولی جرم(  
Є: متر سانتی /مول /لیتر26900(مولی جذب(  
:L سانتی متر 1( متر سانتی حسب بر سل طول(  
  

  فنل کل يریگ اندازه
 گیري پلی فنل کل به روش فـولین سـیوکالچوانجام گرفـت    اندازه

)Lee et al, 2007 .(16/3  40لیتـر آب مقطـر بـه سـل حـاوي      میلـی 
ــپس   ــه اضــافه و س ــر نمون ــولین   200میکرولیت ــرف ف ــر مع میکرولیت

دقیقـه در دمـاي    8تـا   1مخلوط به مدت . سیوکالچو به آن افزوده شد
درصد به  25میکرولیتر کربنات سدیم  600اتاق نگهداري و پس از آن 

انکوباسـیون در دمـاي اتـاق،     ساعت 2 پس از حداکثر. سل اضافه شد
 قرائـت  فتومتر نانومتر توسط دستگاه اسپکترو 765جذب در طول موج 

نتایج بصورت گرم هم ارز گالیک اسید بر لیتر عصـاره گـزارش   . گردید
  ).Lee et al.,2002( شد

  
  هاي سه ژنوتیپ زرشک تصویرمیوه -1شکل

  

  
  300-700در طول موج  =pH 1ر طیف جذبی عصاره ژنوتیپ نگارین در باف -2شکل

  سایر پارامترها
گراد و میـزان   درجه سانتی 105رطوبت با استفاده از روش آون در 
سـاعت   6اتـر بـه مـدت     اتیـل  چربی بـا روش سوکسـله و حـلال دي   

و ) ازت ×25/6( پروتئین با روش کجلـدال و ضـریب    .گیري شد اندازه
گـراد بـه    درجه سانتی 550روش سوزاندن در کوره با دماي خاکستر به

ساعت و کربوهیدرات کل از کم کردن مقادیر پروتئین، چربی،  4مدت 
 ).Indrayan et al,1989(محاسبه شد  100رطوبت و خاکستر از 

pH ها با  عصارهpH  متـر )Metrolab( یکس بـا رفراکتـومتر   ، بـر

 به کل آینون، اسیدیته کننده بر اساس روش لین احیا  دیجیتالی، قندهاي
انجـام   2685پتانسیومتري مطابق با استاندارد ملی ایران شـماره   روش

اسـتفاده   1سنج گیري فاکتورهاي رنگی از دستگاه رنگ براي اندازه. شد
aଶ√ه از رابط 2شد و براي محاسبه سیري یا اشباعیت + bଶ سـتفاده  ا

  ).Maskan, 2006( شد
  

                                                             
1Konica monoltaB406479,Japan 
2Chroma 
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  ها تجزیه و تحلیل آماري داده
تکرار و بقیه خصوصیات در سـه   100گیري ابعاد و جرم واحد در  اندازه

تجزیه واریانس خصوصیات فیزیکی و شـیمیایی سـه   . تکرار انجام شد
هـا بـا    ژنوتیپ با استفاده از طرح کـاملا تصـادفی و مقایسـه میـانگین    

تجزیـه  . انجام شـد  05/0داري  دانکن در سطح معنی استفاده از آزمون
  نجام گرفتا SPSS16.0ار آماري بوسیله نرم افز

  نتایج و بحث
  خصوصیات فیزیکی

 1ژنوتیـپ زرشـک در جـدول    برخی از خصوصیات فیزیکـی سـه   
شود بین خصوصیات فیزیکی  است همانطور که مشاهده می آورده شده

داري در  ف آمـاري معنـی  فقط در طول میوه، بین سـه ژنوتیـپ اخـتلا   
هـا   مقادیر طول، عرض و ضخامت میـوه . وجود دارد) >05/0P(سطح 

-59/5متـر،   میلـی  61/10-52/12به ترتیب در ژنوتیپ نگـارین بـین   
-47/9متر، در ژنوتیپ پرچین بین  میلی 83/4-99/5متر و  میلی 03/4
متـر و در   میلـی  98/4-68/6متـر و   میلی 72/4-58/6متر،  میلی 08/7

متـر و   میلـی  31/4-98/6متـر،   میلی 20/8-60/9ژنوتیپ نوشین بین 
 کرویــت، میــانگین بــین ضــریب. متــر متغیــر بــود میلــی 48/6-14/4

و درصد جرم هسته به میوه سه ژنوتیپ اخـتلاف آمـاري    قطر هندسی 
در بـین سـه ژنوتیـپ    . وجـود نداشـت  ) >05/0P(داري در سطح  معنی

در مقایسه با دو ژنوتیپ دیگـر   )748/0( کرویت ژنوتیپ پرچین ضریب
ژنوتیپ نگارین در مقایسه با دو ژنوتیپ دیگـر داراي جـرم   . بیشتر بود

عدد متغیر  4تا  1ها در سه ژنوتیپ بین  تعداد هسته. واحد بیشتري بود
درصـد وزن مرطـوب و در ژنوتیـپ     88/11بود که در ژنوتیپ نوشـین  

درصد  68/10ن  درصد وزن مرطوب ودر ژنوتیپ پرچی 84/10نگارین 
  ).1جدول(داد  وزن مرطوب آن را تشکیل می

Akbulut  مقـادیر طـول، عـرض، ضـخامت،     ) 2009(و همکاران
حقیقـی،   کرویـت، جـرم واحـد، دانسـیته     قطـر، ضـریب   هندسی میانگین
کشور ترکیه را بـه   )B.vulgaris(دانه  توده و حجم زرشک بی دانسیته
متـر،   میلـی 46/4متـر،  میلـی 51/3متر،  میلی32/3متر، میلی 69/7ترتیب 

ــرم،  07/0، 56/0 ــوگرم 11/1گــــ ــب، /کیلــــ  1/558مترمکعــــ
ولایتـی و  . مترمکعب به دسـت آوردنـد   میلی 71مترمکعب و /کیلوگرم

قطـر،   هندسی مقادیر طول، عرض، ضخامت، میانگین) 1390(همکاران 
تـوده و   حقیقـی، دانسـیته   جرم هزاردانه، دانسیتهضریب کرویت، سطح، 
 31/10بــه ترتیــب  70-76دانــه را در رطوبــت  تخلخــل زرشــک بــی

 72/0،99/173متر، میلی 42/7متر، میلی 12/6متر،  میلی 49/6متر،  میلی

 44/0مترمکعــب،  ســانتی/گــرم 73/0گــرم، 93/155مربــع،  متــر میلــی
بین نتایج این محققان  .به دست آوردند 15/38مترمکعب و  سانتی/گرم

و نتایج حاصل از ایـن پـژوهش تفـاوت وجـود دارد کـه ایـن تفـاوت        
تواند مربـوط بـه شـرایط آب و هـوایی زمـان برداشـت و متفـاوت         می

متفــاوت بــودن  ) 2005(و همکــاران  Topuz. بودنژنوتیــپ باشــد 
خصوصیات فیزیکی چهار واریته پرتغال را به تفاوت در نـوع واریتـه و   

 و همکـاران  Vursavus .یمی مناطق تولید آنها نسبت دادندشرایط اقل
نیز تفاوت در خصوصیات فیزیکی سـه واریتـه گـیلاس را بـه     ) 2006(

  .متفاوت بودن شرایط محیطی رشد آنها نسبت دادند
 خـواص  برخـی  بر رطوبت محتواي اثر) 1390( ولایتی و همکاران

ایج آنها نشـان داد  دانه را مورد بررسی قرار دادند، نت فیزیکی زرشک بی
 تغییـر  موجـب  درصد 5 داري سطح معنی در رطوبت محتواي تغییر که

 کرویـت،  ضـریب  هندسی،  متوسط  قطر داري در پارامترهاي ابعاد، معنی
توده،تخلخـل    چگـالی  واقعـی،   چگـالی  دانـه،   هـزار   جـرم  رویه، سطح

یج شود، بنابراین یکی دیگر از فاکتورهایی که باعث تفـاوت در نتـا   می
حاصل از خصوصیات فیزیکی شـده اسـت تفـاوت در میـزان رطوبـت      

  . باشد ها می نمونه
ــدول  ــایر    2ج ــرض و س ــین ع ــتگی ب ــریب همبس ــاط و ض ارتب

دهـد   خصوصیات هندسی را در سه ژنوتیپ زرشک زرافشانی نشان می
میـانگین   /کرویـت و عـرض   ضـریب  /ضـخامت، عـرض   /بین عرض

در دو ژنوتیپ  >05/0Pسطح  داري در هندسی قطر ارتباط آماري معنی
در واریته نگارین علاوه بـر روابـط بـالا    . پرچین و نوشین وجود داشت

درصـد  >01/0Pداري در سـطح   ارتباط آماري معنـی طول  /بین عرض
بـراي بیـان ارتبـاط عـرض بـا سـایر پارامترهـاي فـوق         . وجود داشت

  .معادلات رگرسیونی زیر بدست آمد
  W=129/0 +978/6 L 019/1-T002/9+Sp614/1+ Dg  ژنوتیپ پرچین
  W =631/0-460/0 L 971/0-T739/0 - Sp 566/2+ Dg  ژنوتیپ نوشین
  W =018/3699/0- L935/0-T980/4-Sp660/2+Dg  ژنوتیپ نگارین

  
Akbulut روابط معناداري بین عـرض میـوه  ) 2007( و همکاران 

با پارامترهاي طول، ضخامت، میـانگین  ) B.vulgaris( دانه زرشک بی
 ــ و  Vursavus. دهندســی قطــر و ضــریب کرویــت آن بدســت آوردن

نیز روابـط رگرسـیونی بـین جـرم میـوه سـه گونـه        ) 2006( همکاران
گیلاس با عرض، طول، ضخامت و میانگین هندسی قطر آنها گزارش 

  .کردند
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  ت فیزیکی میوه سه ژنوتیپ زرشک خصوصیا - 1جدول 
  پرچین  نگارین  نوشین  پارامتر فیزیکی

 c448/0±08/9 b585/0±35/11  a625/0±58/8  )متر میلی( طول

  c781/0±64/5  a432/0±94/4  ac490/0±40/5  ) متر میلی( عرض
  a446/0±67/5  a476/0±28/5  a448/0±68/5  ) متر میلی( ضخامت

میانگین هندسی 
  قطر 

a564/0±53/6  a483/0±66/6  a396/0±40/6  
  a051/0±718/0  b022/0±586/0  a053/0±748/0  ضریب کرویت  

  b568/22±64/134  b030/20±96/139  a336/37±12/119 سطح جانبی
  )گرم( جرم واحد

  
046/0±167/0  a 

 
a436/0±206/0  031/0±140/0  

88/11±485/2درصد جرم هسته  a a99/2±84/10  a307/2±68/10  
 

کضریب همبستگی بین طول و سایر پارامترهاي فیزیکی در سه ژنوتیپ زرش - 2جدول   
  ضریب همبستگی   درجه آزادي  نسبت   واریته
  268/0  99  629/0  طول/عرض  
  944/0** 99  951/0  ضخامت/عرض  

  697/0** 99  844/0میانگین هندسی /عرض  پرچین
  933/0** 99  219/7  ضریب کرویت/عرض  
         
 336/0  99  621/0  طول/عرض  

 578/0* 99  994/0  ضخامت/عرض  نوشین
 885/0** 99  864/0میانگین هندسی /عرض  
 845/0** 99  855/7  ضریب کرویت/عرض  
          
  794/0** 99  435/0  طول/عرض  

  881/0** 99  936/0  ضخامت/عرض  نگارین
  962/0** 99  742/0میانگین هندسی /عرض  
  784/0** 99  430/8  ضریب کرویت/عرض  

 
  خصوصیات شیمیایی

خصوصــیات شـیمیایی ســه ژنوتیـپ زرشــک را نشــان    3جـدول  
با توجه به نتایج ارائه شده بین اغلب خصوصیات شیمیایی سه . دهد می

. وجـود دارد ) >05/0P(داري در سـطح   ژنوتیپ اختلاف آمـاري معنـی  
رطوبت و در نتیجه عصاره بیشتري نسبت به دو ژنوتیپ نگارین داراي 

میانگین مقـدار چربـی، پـروتئین و کربوهیـدرات بـه      . واریته دیگر بود
درصـد   68/21-97/23و  82/3-25/5 ،04/2-70/2ترتیب در دامنـه  

ژنوتیـپ نوشـین در مقایسـه بـا دو ژنوتیـپ      . ها متغیر بود بین ژنوتیپ
، کربوهیـدرات و خاکسـتر   نگارین و پرچین داراي مقادیر بیشتر چربـی 

  .بیشترین میزان پروتئین براي ژنوتیپ نوشین بدست آمد. بود
بین میزان چربی و کربوهیـدرات در بـین سـه ژنوتیـپ اخـتلاف      

بالا بودن میـزان  . وجود نداشت) >05/0P(داري در سطح  آماري معنی
هـا را   چربی، پـروتئین، کربوهیـدرات، خاکسـتر در بـین ایـن ژنوتیـپ      

فرهـادي و  ( هـا نسـبت داد    ه وجود هسـته در ایـن ژنوتیـپ   توان ب می
ــاران،  ــاران Andola). 1392همکــ ــی ) 2011( و همکــ در بررســ

گونه زرشک وحشـی   5اي هسته و پالپ  خصوصیات شیمیایی و تغذیه
،  B.pseudumbellata، B. jaeschkeana،B. lyceum (کشور هند 

. B. Aristata ،B. asiatica (5د که هسته این به این نتیجه رسیدن 
ــروتئین و   ــپ آنهــا داراي مقــادیر بیشــتري پ گونــه در مقایســه بــا پال

  .هیدرات است کربو
Sood مقـادیر رطوبـت، چربی،کربوهیـدرات،    ) 2010( همکاران و

شور هند را به ترتیب ک B.lyciumخام زرشک  پروتئین، خاکستر و فیبر
ــت  81/0و  82/0 ،81/1، 45/15، 63/0، 29/83 ــد بدس ــددرص  .آوردن

Jimenz نیز مقادیر رطوبـت، چربی،کربوهیـدرات،   ) 2011( و همکاران
بـه ترتیـب    )B. boliviana L( پروتئین و براي زرشک کشور بولیوي

بین میـزان اسـیدیته و   . درصد بدست آوردند/ 94و  40 ،52/0، 30/56
داري در سـطح   قندهاي احیاکننده هر سه واریته اختلاف آماري معنـی 

)05/0P< (احیاکننـده   ژنوتیپ نوشین داراي بالاترین قند. ود داشتوج
مقادیر . تري نسبت به دو واریته دیگر بود و در نتیجه داراي مزه شیرین

درصـد ، بـراي واریتـه نگـارین      06/21ماده جامد براي واریته نوشین 
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  .درصد بدست آمد35/19درصد و براي واریته پرچین  23/22
قـدار آنتوسـیانین و بعــد از آن   ژنوتیـپ پـرچین داراي بیشـترین م   
بـین مقـادیر آنتوسـیانین سـه     . ژنوتیپ نگارین و نوشین قـرار داشـتند  

. وجـود داشـت  ) >05/0P(داري در سطح  ژنوتیپ اختلاف آماري معنی
Novruzov گونه زرشک  7هاي  میزان آنتوسیانین )1994( و همکاران

ــد    ــرار دادن ــی ق ــورد بررس ــان را م ــین . آذربایج ــه 7در ب  .B گون
nummularia و ) گـرم  100/گـرم  میلـی  3/835( داراي کمترینB.  
integerrima میــزان ) گــرم 100/ گـرم  میلــی 3512(اراي بیشـترین د

ها و ترکیبـات   و همکاران میزان آنتوسیانین Ozgen .آنتوسیانین بودند
/ گـرم  میلی 7/506-6/803نوع زرشک وحشی کشور ترکیه را  6فنلی 

فرهادي و همکاران . لیتر بدست آوردند/ رمگ میلی 2512-3629لیتر و 
) Berberiscratagina(ها و فنل کل زرشک سـیاه   میزان آنتوسیانین

گرم در لیتر گـزارش   60/10گرم در لیتر و  میلی 04/4684را به ترتیب 
ها، ایـن سـه    هاي زرشک وحشی سایر کشور در مقایسه با گونه. کردند

. ها و ترکیبات فنلی هستند آنتوسیانینژنوتیپ حاوي مقادیر بیشتري از 
داري در سطح  بین ترکیبات فنلی هر سه ژنوتیپ اختلاف آماري معنی

)05/0P< (در گرم 75/9مقادیر ترکیبات فنلی به ترتیب . وجود داشت 
براي ژنوتیپ نگـارین و   تریل در گرم 35/12 ،براي ژنوتیپ نوشین تریل

با توجه به نتـایج  . بدست آمدبراي ژنوتیپ پرچین  تریل در گرم 95/10
هاي وحشـی در   توان نتیجه گرفت که زرشک خصوصیات شیمیایی می

 ـیم 77/400 اهیتوتس ـهـا نظیـر    مقایسه با سایر میـوه   تـر یل در رمگ ـ یل
 ، )Wang&Xu, 2007(گـرم در لیتـر فنـل کـل      54/1آنتوسـیانین و  

 ـیم 27/202تمشک  گـرم در لیتـر    85/0آنتوسـیانین و  تریل در گـرم  یل
 ـیم 164و شـاتوت  ) Patras et al.,2009( کـل  نلف  تـر یل در گـرم  یل

) Hojjatpanah et al.,2011( گرم در لیتر فنل کل 5/4آنتوسیانین و 
تري از آنتوسـیانین بـوده و قابلیـت اسـتفاده بعنـوان رنـگ        منابع غنی

علاوه بر این با توجه به خواص سلامت بخش . باشند طبیعی را دارا می
هـاي   ها و ترکیبات فنلی از قبیل کـاهش خطـرات بیمـاري      آنتوسیانین

قلبی و جلوگیري از سرطان که اخیرا مورد توجه زیـادي قـرار گرفتـه    
بـا  ) به ویژه انواع وحشی(ها  زرشک) Wrolstad et al., 2004( است

مطـرح   ،توجه به غنی بودن از این مواد بعنوان میـوه سـلامت بخـش   
  .باشند می

تواند  در بین این سه ژنوتیپ می خصوصیات شیمیایی تتفاوعلت 
مربوط به متفاوت بودن واریته، شرایط آب وهوایی و یا میزان رسیدگی 

میزان ترکیبات شـیمیایی زرشـک   ) Curvetto )2009و Arena. باشد
مورد بررسـی  ) روز 70(را طی فرایند رسیدن ) B. buxifolia( آرژانتین

مـاده   ،)pH )14/3-93/2آن بود کـه مقـدار   نتایج حاکی از . قرار دادند
) تـر یل /گرم یلیم 60/80-30/761( و آنتوسیانین) 38/9-88/24( جامد

-56/2( طی دوره رسیدگی افزایش یافتند ولی مقدار اسیدیته کـاهش 
بیان کردنـد کـه شـرایط    ) 1998( Hrazdinaو   Keller.یافت) 88/3

 یفلاح ـ .گذار است محیطی بر روي میزان قند و آنتوسیانین انگور تاثیر

 و یکم ـ يهـا  شـاخص  بـر  را برداشت خیتار 4 اثر) 1390( همکاران و
 کـه  داد نشـان  آنها جینتا .دادند قرار یبررس مورد دانه یب زرشک یفیک
 ـترت بـه  هـا  نیانیوآنتوس ـ جامد ماده ،pHن زایم  ـ بی  ،93/2-14/3 نیب
 ـیم 200-450ودرصد ماده جامـد   3/19-96/15  ـمتغ تـر یل /گـرم  یل  ری

به علت متفاوت بودن رنگ سه ژنوتیپ، بین فاکتورهاي رنگـی   .بودند
وجـود داشـت   ) >05/0P(داري در سـطح   آنها اخـتلاف آمـاري معنـی   

، و )*L(ژنوتیــپ نوشــین داراي کمتــرین مقــدار روشــنایی ). 1شـکل (
مقـادیر  . در مقایسه با دو ژنوتیپ دیگر بود) *a(قرمزي  بالاترین مقدار

هـاي نوشـین،    براي ژنوتیـپ  83/3و 77/4، 72/17اشباعیت به ترتیب 
ــدند   ــبه ش ــرچین محاس ــارین و پ ــاران Jimenz. نگ ) 2011( و همک

 .B( ا براي زرشـک کشـور بولیـوي   ر *bو *L*، aفاکتورهاي رنگی 
boliviana L(  به دست آوردند -90/0، 19/0، 26/33به ترتیب .  

 4میزان برخی از عناصر معدنی سـه ژنوتیـپ زرشـک در جـدول     
. پتاسیم ماده معدنی شاخص در هر سه ژنوتیـپ بـود  . آورده شده است

داري در  فقط در میزان سدیم در بین سه ژنوتیپ اختلاف آماري معنـی 
 ـ  . وجود داشـت ) >05/0P(سطح  رچین در میـزان  ژنوتیـپ نوشـین و پ

داري در  پتاسیم، کلسیم، منیزیم، مـس و روي اخـتلاف آمـاري معنـی    
ــد) >05/0P(ســطح  ــزان ) 2010( و همکــاران Sood. نشــان ندادن می

را به ترتیب  B.lyciumسدیم، پتاسیم، کلسیم و آهن زرشک کاسمال 
گرم در گرم بدسـت آوردنـد کـه     میلی 61/2و  97/25، 42/161، 5/14

دهنـده   هـاي بـومی ایـران نشـان     ا مقادیر املاح زرشـک مقایسه آنها ب
  .هاي بومی ایران از املاح معدنی است تر بودن زرشک غنی

میزان منیزیم براي ژنوتیـپ نوشـین، نگـارین و پـرچین بـه      
 .گرم در لیتر بدست آمـد  میلی 80/11و  650/13،90/17ترتیب 

Andola میزان منیـزیم، روي و مـس را   ) 2011( و همـــکاران
بـه   B. lyceum و B. asiatica ،B. arisitata هـاي  راي زرشکب

 2/7و  5/4، 4/3، 35/1و  4/8،1/4، 67/1و  1/ 1، 1/1ترتیـــــب 
در منـاطق مختلـف دنیـا    . گـرم در گـرم محاسـبه کردنـد     میلی
هاي وحشی بعنوان منابع خوبی از مواد معدنی بـراي افـراد    میوه

مقدار کلسیم و  ).Andola et al.,2011(شوند  بومی محسوب می
هاي غنـی   هاي زرشک به مقادیر آنها در میوه  پتاسیم در ژنوتیپ

کیلـوگرم   /گـرم  یلـی م 820از این عناصر نظیر خرما خشـک بـا   
 /گـرم  میلـی  810و سـیب بـا   ) Al-Farsi et al., 2005( کلسـیم 

سدیم که براي . بود) Gorinstein et al.,2001( کیلوگرم پتاسیم
تعادل سیالات بدن و کـارآیی مناسـب   تنظیم فشار خون، حفظ 

ها و اعصاب ضروري است نیز در مقادیر نسبتا بالایی در  ماهیچه
با توجه به نیاز جوانـان بـه ریـز    . هاي زرشک مشاهده شد واریته
گـرم   میلـی 15(، روي  )گرم در روز میلی2 -5(هاي منیزیم  مغذي
 Andola et) (گــرم در روز میلــی5/12-3(و مــس ) در روز
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al.,2011 (واند بخش اعظمی از نیاز به این عناصر را تامین نمایدت میگرم زرشـک یـا عصـاره آن در روز    100-150مصرف.  
  

   ت شیمیایی سه ژنوتیپ زرشک خصوصیا -3لجدو
  پرچین  نگارین  نوشین  خصوصیات شیمیایی

  a8631/0±04/67 b 962/0±15/72  543/1±48/67  )درصد(رطوبت
  a254/0±70/2  a 254/0±34/2  a 123/0±04/2  )درصد(چربی

  a141/0±32/4  b 959/0±25/5  a 396/0±82/3  )درصد(پروتئین
  a270/2±97/23  a 440/2±72/23  a 031/2±68/21  )درصد(کربوهیدرات

  )درصد(خاکستر
 

a021/0±27/1   b084/0±21/1  a 014/0±94/0  
  c 141/0±60/21  b098/0±23/22  a 071/0 ±35/19  ماده جامد محلول

pH a 014/0 ±80/2 b007/0 ±64/2  a 007/0 ±81/2  

  ) گرم100بر کیدمالیگرماس(اسیدیته 
  

c 01/0 ±74/4  b132/0 ±06/5  a 009/0 ±13/4  

  c 222/0±03/8  b196/0±37/3  a 212/0 ±42/5  )گرم100/گرم(قندهاي حیاکننده

L*  c 657/0±94/25  b325/0±35/29  a 276/0 ±13/37  
a*  c 410/0±51/17  b070/0±46/4  a 007/0 ±43/1  

b*  c 190/0±74/2 

 

b049/0±68/1  a 056/0 ±56/3  

  c 434/0±72/17  b 084/0±77/4  a 049/0 ±83/3  اشباعیت

  c 37/87 ±17/950  b 24/69 ±90/1746  a 35/113±60/3927 )لیتر /گرم میلی(آنتوسیانین

  c 212/0 ±75/9  b 777/0 ±35/12  a 707/0±95/10  فنل کل

  ها استانداردداده انحراف ±اعداد جدول بصورت میانگین  - 1
  )P˂05/0(داري نیستند میانگین داراي حروف مشترك داراي اختلاف آماري معنی - 2
  

  میزان املاح معدنی سه گونه زرشک -4جدول
  پرچین  نگارین  نوشین  )کیلوگرم/گرم میلی(عناصر معدنی 

 c 411/7±60/390  b 19/7±09/145  a 32/5±92/226  سدیم

  a 09/5±55/889  b 62/8±80/812  a 70/10±75/876  پتاسیم
  a 15/7±05/785  b 72/12±856  a 21/7±50/790  کلسیم
  آهن
  

b 13/4±30/95  a 198/0±95/77  a 53/3±85/72  
  a 212/0±65/13 b 565/0±90/17  a 806/0±80/11 منیزیم
  a 33/1±55/10  b 198/0±15/23  a 494/0±10/10  مس
  a 36/1±40/24  b 098/0±25/37  a 707/0 ±30/22  روي

  ها استانداردداده انحراف ±اعداد جدول بصورت میانگین  -1                            
  )P˂05/0(داري نیستند آماري معنیمیانگین داراي حروف مشترك داراي اختلاف  -2                           

  
  گیري نتیجه

در این پژوهش برخی از خـواص فیزیکـی و شـیمیایی سـه     
در بـین  . ژنوتیپ زرشک بومی ایران مـورد بررسـی قـرار گرفـت    

  خواص فیزیکی بررسی شده فقط در طول سه ژنوتیـپ اخـتلاف  
مقادیر طول . نشان دادند) >05/0P(داري در سطح  آماري معنی

حجـم و   ،ضـخامت  ،میوه با سایر خـواص فیزیکـی نظیـر عـرض    
 میانگین هندسی قطر در میوه هر سه گونـه همبسـتگی بـالایی   

ــان داد) 974/0-370/0( ــروتئین،   . نش ــی، پ ــالاي چرب ــزان ب می
توان بـه   هاي زرشک را می  کربوهیدرات، خاکستر در بین ژنوتیپ

ژنوتیپ نوشـین داراي  . ها نسبت داد  ژنوتیپوجود هسته در این 
تـري   احیاکننـده و در نتیجـه داراي مـزه شـیرین     بالاترین قنـد 

نسبت به دو ژنوتیپ دیگر بود و بین میزان اسـیدیته و قنـدهاي   
داري در سـطح   احیاکننده هر سه ژنوتیپ اختلاف آماري معنـی 

)05/0P< (مقادیر بـالاي آنتوسـیانین و ترکیبـات   . وجود داشت 
فنلی در هر سه ژنوتیپ زرشک زرافشـانی در مقایسـه بـا سـایر     
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هـاي وحشـی و    ها بیانگر خواص سلامت بخـش ایـن میـوه    میوه
هر سه ژنوتیپ غنی از مـواد معـدنی مـورد نیـاز     . باشد بومی می

با توجـه  . بدن انسان نظیر پتاسیم، کلسیم، منیزیم و روي بودند
وهسـتانی  به اینکـه بخـش اعظمـی از پوشـش گیـاهی نقـاط ک      

دهنـد،   هاي مختلف زرشک وحشی تشکیل می کشورمان را گونه
تواند زمینـه سـاز کـاربرد     لذا توجه بیشتر به این منابع بومی می

   .آنها در صنایع غذایی و دارویی شود
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Introduction:1Extensive researches into native plants as a source of functional food have been conducted 

over the resent years. Meanwhile, barberry has been utilized as one of the main medicinal plants in Iran and 
many other countries, from the past decades. Currently, it has been known pharmaceutical active ingredients like 
berberin have wide application in pharmaceutical industry. The genus of Berberis includes about 450–500 
species of deciduous or evergreen shrubs in which four species B.integerrima, B.crataegina, B.vulgaris and 
B.orthobotrys are found in Iran. Iran is the first largest producer of barberry (B.vulgaris) in the world. Apart 
from that, other species in different parts of Iran grow in wild conditions. B. Integerrima is a thorny shrub with 
fragile branches to a height of 1 to 3 meters. Its fruits are small and red with a mild sour taste. There are 1-4 
small oblong seeds inside. The changes in this species are important and can produce hybrid with other species. 
B. Integerrima fruits are consumed fresh or used in the preparation of traditional foods. Barberry fruit, which 
contains large amount of anthocyanins, can be used as an alternative to synthetic colorants. In addition, aqueous 
extract of barberry has beneficial effects on both cardiovascular and neural system suggesting a potential use for 
treatment of hypertension, tachycardia and some neuronal disorders, such as epilepsy and convulsion. The 
physical properties of barberry genotype are important to design the equipment for sorting, transportation, 
separation, processing and packaging. Identification of the chemical characteristics of Berberis genotype can 
lead in using them in the pharmaceutical or food industries. Therefore, in order to introduce these native species, 
physicochemical characteristics of three wild barberries were evaluated 

Materials and method: 
Three native seed genotypes from Semnan province were manually collected from Research Institute of Food 

Science and Technology (Mashhad). The harvested fruits were instantly stored inside ice box to minimize 
damages and transported to the laboratory. Over ripened and damaged fruits were separated. Some physical 
properties (size, geometric mean diameter, sphericity, area, mass and the weight ratio of seeds to fruit) of fruits 
were determined using 100 repetitions at the natural moisture content of fruits. Chemical properties of samples 
were determined as follows: total anthocyanin content by the pH differential, total phenolic content by modified 
Folin–Ciocalteu method, mineral elements amounts such as Potassium(K), Sodium (Na) and Calcium (Ca) by 
Flame Photometer and microelements (Fe, Cu, Mg, and Zn) by Atomic Absorption Spectrophotometer, 
Moisture, crude oil, crude protein, ash, reducing sugar, water-soluble extract, pH and acidity were determined 
according to Indrayan et al,1989 and Iranian National Standard No. 2685. All experiments (except physical 
properties) were repeated at least three times and results were expressed as mean ± SD. The significant 
differences between mean values of juice samples were determined by analysis of variance (one way-ANOVA) 
using Duncan’s test at a significance level of p< 0.05. Data analysis was performed using the SPSS 19.0 
software. 

Results and Discussion: Results showed that in physical properties such as, fruit length there was 
statistically difference between genotypes. The number of seeds in the three genotypes varied between 1 and 4 
numbers. The weight ratio of seeds to fruit was 11.88%, 10.84% and 10.68 in Noshin, Negarin and Parchin 
genotypes, respectively. All three genotypes contained high amount of protein, total carbohydrate, fat and ash 
(3.82-5.255%, 21.68-23.97%, 2.04-2.70% and 0.94-1.27%). Noshin contained the highest reduced sugar 
(8.03±0.222). So, it is sweeter taste than others. In accordance with result, the amount of anthocyanins (950.17-
3927.60mg/L) and total phenol (9.75-12.35gr/L) were higher than these fruits in comparison to the other fruits 
like mulberry and blueberry that represents the health benefits of these wild plants. All the three genotype 
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emerged as good source of minerals, especially K, Ca, Mg and Zn.  
 
Keywords: Anthocyanins, Barberry, Physical and Chemical Properties 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir

