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 چکیده
 برداشت از پس هایوریآ فن از استفاده تازه، زرشک های میوه برای بازار و تقاضا ایران، در زرشک کشت زیر سطح به توجه با

های رنگ و مؤلفه یدهی با امواج اولتراسونیک بر رواثرکمی و کیفی موجدرتحقیق حاضر  است. ضروری خصوصبه زرشک صنعت در
نشان داد اکاوی آماری ونتایج  .دشبررسی  درجه سلسیوس 4روز نگهداری در دمای  30اسید آسکوربیک را بر روی زرشک تازه پس از 

ترین تأثیر را در افزایش مقدار درجه سلسیوس بیش 40دقیقه در دمای  10به مدت  کیلو هرتز 35دهی با امواج اولتراسونیک موج تیمارکه 
کیلو  35مواج اولتراسونیک ادهی با موج های رنگ عصاره زرشک تازه در تیمارو همچنین بر مؤلفه درصد 4/77به میزان اسید آسکوربیک

سازی فراصوت یند بهینههد فرآددرجه سلسیوس کمترین تأثیر را داشته است. مشاهدات نشان می 20دقیقه در دمای  10مدت به هرتز
رای نگهداری زرشک تازه بهای شیمیایی و حرارتی جایگزین روش ، سریع و قابل اعتمادخطرهای کمتکنیکتواند بعنوان یکی از می

 استفاده گردد.

 فراصوت. اسید آسکوربیک، رنگ، زرشک تازه،: واژگان کلیدی

 

 مقدمه

 خراسان دارویی و باغی محصولات از مهمترین یکی Berberis vulgaris L. var. Aspermaعلمی  نام با دانهبی زرشک

بخود اختصاص داده است، جنس زرشک بزرگترین جنس در را   دنیا در محصول این تولید درصد95 از است. این استان بیش جنوبی
خوری نیز به بازار صورت تازهدر سالهای اخیر به دانهزرشک بی (.Tiwari et al., 2012)گونه دارد  500تا 450تیره زرشک بوده و حدود 

 تواندمی زرشک یمیوه فرآوریفنی دانش عرضه می شود و از آن برای تهیه شربت، مربا و چاشنی انواع غذاها استفاده می گردد. کسب

 توسعه و گسترش سبب محصولمندی از خواص طبیعی این ارتقای علمی، بهره ضمن ،بومی و فرد به فناوری منحصر  یک صورت به

  دارد وجود نیاز بنابراین و رو به افزایش است تازه زرشک هایمیوه برای تقاضا .(1377 منطقه شود )مسکوکی، در صنعتی و اقتصادی ی

 کیفیت، بر فرآوری هایاز طرفی روش. (Moradinezhad et al., 2018)نماییم  عرضه بازار به و آماده سالم را تازه که محصول زرشک

 آن ماندگاری زمان و تضمین را غذایی ماده سلامت حرارتی باشند، بطور مثال فرآیندگذار می تأثیر غذایی مواد ماندگاری زمان و سلامت

 دنبالبه محققان امروزه دلیل همینبه .(Gomez et al., 2011) دارد منفی اثر آن ایتغذیه خصوصیات بر ولی بخشد،می بهبود را

 توان با ،Ultrasonic))امواج فراصوت  کاربرد. باشد ملایم حرارت با همراه یا حرارت اعمال بدون که هستند فرآوری جدید هایروش
 اخیر، هایسال در (Cruz et al., 2008).است  گرفته قرار زیادی توجه مورد غذایی مواد فرآوری در جایگزین روشی عنوانبه بالا

 سنجیکیفیت و غذایی صنایع درکاربردهای وسیعی مقداربه جامد و مایع واسط مواد در فراصوت امواج شیمیایی و فیزیکی تأثیرات

بوده و از این رو ارزان، ساده و با مصرف انرژی پایین نسبتأهای استفاده از فراصوت تکنیک است. شده مشاهده کشاورزی محصولات
. (Chandrapala et al., 2012) های غذایی و کشاورزی مرسوم شده استفرآوردهامروزه این فناوری پیشرفته، برای تحقیقات و اصلاح 

 که داد نشان نتایج. گرفت قرار بررسی مورد فرنگی توت فیزیولوژیکی کیفیت و میوه پوسیدگی فراصوت بر سازیبهینهدر تحقیقی اثر 
 تعداد و پوسیدگی میزان داریمعنی طوربه دقیقه 10 و مدت درجه سلسیوس 28 دمای کیلوهرتز در 40فراصوت با شدت تیمار
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 میزان ،(TSS) کل محلول جامد ازمواد توجهی قابل سطح حفظ و استحکام کاهش از مانع همچنین دهد ومی کاهش را هامیکروارگانیسم
در پژوهشی اثر تیمارهای مختلف فرآیند فراصوت دمایی  .(Cao, et al., 2010) گرددث می ویتامین و (TA) تیتراسیون قابل اسیدیته

ها اثر ناچیزی بر سازی کلیه میکرو ارگانیسمدانه بررسی گردید، در این فرآیند ضمن غیر فعالبر خصوصیات کیفی عصاره زرشک بی
بنظر  عصاره زرشک را افزایش داد.اکسیدانی همچنین این فرآیند میزان فنول و آنتی اکسیدان زرشک مشاهده گردید.رنگ و میزان آنتی

تیمارهای (. 1395تواند جایگزینی مناسب برای فرآیند حرارتی باشد )چیتگر و همکاران، دلیل اثرات تخریبی کم میرسد این فرآیند بهمی
ه داشته باشد. ولی دانه تازتواند اثرات مفیدی بر ماندگاری و صفات کیفی زرشک بیشیمیایی قبل و پس از برداشت زرشک بی دانه می

در این تحقیق تأثیر  تأثیر فراصوت با توان معین و شرایط بهینه دما و زمان امواج فراصوت ارائه نشده است. گزارشاتی مبنی بر استفاده از
قرار داده، دانه تازه را مورد بررسی های رنگ زرشک بیامواج فراصوت بر افزایش ماندگاری و میزان اسید آسکوربیک و تغییرات مؤلفه

 چرا که افزایش ماندگاری و کنترل عوامل مؤثر در جلوگیری ازکاهش کیفیت پس از برداشت میوه زرشک تازه ضروری است.

 

 هاروش و مواد
 و تهیه جنوبی خراسان اناست قائنات شهرستان در واقع باغات زرشک از شده حبه و تازه کاملاً رسیده دانهبی زرشک پژوهش این در
 طرح قالب در ررسیب این. شد منتقل آزمایشگاه علوم پزشکی بیرجند جهت اعمال تیمار بهینه فراصوت به زمان ممکن حداقل در

 15و  10،5طح شامل س 3درجه سلسیوس و زمان در  40و  30، 20سطح شامل  3دمای دستگاه در  .شد انجام تکرار سه در فاکتوریل
یلوهرتز در نظر گرفته شد. ک 35ها انجام شد. شدت دستگاه برای همه تیمارها ثابت و تکرار آزمایش 3تیمار و  10دقیقه، در مجموع 

ریان باد پنکه رطوبت اضافی های تیمار شده پس از خروج از حمام فراصوت در هوای آزاد و روی دستمال کاغذی تمیز پهن و با جنمونه
از درج برچسب مشخصات نمونه  گرمی قرار داده شده و بعد 50زیپ دارهای نایلونی ها توزین شد و در بستهآنها گرفته شد. سپس نمونه

روز نگهداری  30سیوس و به مدت درجه سل 4های زرشک تازه تیمار شده و شاهد در دمای به انبار سرد آزمایشگاه و در نهایت تمامی میوه
 از استفاده با میوه های رنگلفهگیری شد. تغییرات مؤ( پارامترهای مختلف اندازه30و20،10روز یکبار )روز صفر، 10شده و در فواصل هر 

    ایندوفنول  کلروفنل ید-6و2 تیتراسیون روش توسنط آسکوربیک اسید مقدار گرفته و قرار ارزیابی مورد (TES-135)سنج دستگاه رنگ
(Wu et al., 2012) شد محاسبه و اندازه گیری. 

 

 نتایج و بحث
ر عصاره زرشک تازه تحت دما دکه استفاده از امواج فراصوت بر میانگین میزان اسید آسکوربیک موجود نتایج تجزیه واریانس نشان داد 

روز نگهداری در دمای  30ز میانگین بیشترین میزان اسید آسکوربیک در عصاره پس ا، (p<0.05)دار بود های مختلف تیمار معنیو زمان
 35دقیقه و شدت ثابت  10مان درجه سلسیوس و ز 40اولتراسونیک با استفاده از تیمار دمایسازی درجه سلسیوس با استفاده از بهینه 4

واند در حفظ میزان اسید تکیلو هرتز و کمترین میزان اسید آسکوربیک مربوط به شاهد بود که نشان داد که بهینه سازی فراصوت می
 سمیمکان. 1، جدول درجه سلسیوس مؤثر باشد 4اشت در دمای روزه پس از برد 30آسکوربیک زرشک تازه پس از یک دوره نگهداری 

است که تحت اثر انقباض  یزیر اریبسی هاحباب لیتشک ای یحفرگ دهیپد جادیا لیدلبه یطورکلبه نییاثر امواج فراصوت با فرکانس پا
 یکیزیباعث اثرات ف تیوضع نیشود. ایم جادیا عیما طیدر مح ادیز العادهحرارت و فشار فوق یاو نقطه یاصورت لحظهو انبساط به

ه بطور وسیعی در گیاهان های محلول در آب بوده کیکی از ویتامینویتامین ث  .(Mason, 2002)شود یم مجاوری هابر ملکول ییایمیش
مختلنف غنذایی است. صنولات هنای مورد اسنتفاده در تولیند محتنرین روشمرسوم از جملهفرآوری حرارتی  گردد.و جانوران یافت می

الای این ماده در محصولات دلیل اهمیت ببه باشند.یند حرارتی میآها یکی از حساسترین ترکیبات غذایی نسبت به شرایط فرویتامین
 سان ابداع و استفاده گردد.پذیری بالا و در عین حال سریع و آهای که داری دقت و صحت و گزینشغذایی و دارویی لازم است از روش

( آورده شده است. در هر 1سازی فراصوت در جدول )در طی فرآیند بهینه( *a*b*L)نتایج مقایسه میانگین فاکتورهای رنگ سنجی 
داری آماری در سطح کیلوهرتز بر فاکتورهای رنگ تأثیر معنی 35سه مورد مشاهده می شود که دما و زمان فراصوت در شدت ثابت 

رنگ اندازه *Lمیانگین تغییرات روشناییرنگ زرشک تازه: بررسی مقایسه *Lتغییرات روند میزان پارامتردرصد داشته است.  5احتمال 
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زمان و دمای تیمار  درجه سلسیوس نشان داد که افزایش 4روزه در دمای  30شده پس از تیمار فراصوت در طول دوره نگهداریگیری
 . 1یابد، جدولزرشک تازه افزایش می *Lکیلوهرتز میزان مؤلفه  35فراصوت در شدت ثابت 

ر اثر استفاده از امواج فراصوت دگیری شده رنگ اندازهa روند میانگین تغییرات مؤلفه  :رنگ زرشک تازه *a تغییرات روند میزان پارامتر
 5بیشترین میزان در زمان  یکهداری داشته بطورکیلو هرتز تغییرات معنی 35دهد که در اثر افزایش زمان و دما در شدت ثابت نشان می

 ده شده است.مشاه 1درجه سلسیوس در جدول  20دقیقه و دمای 10درجه سلسیوس وکمترین میزان در زمان  20دقیقه و دمای 
ر اثر استفاده از امواج فراصوت دشده گیریاندازه رنگ b رنگ زرشک تازه: روند میانگین تغییرات *b تغییرات روند میزان پارامتر

ست، بطوریکه بیشترین میزان در داری داشته اکیلو هرتز تغییرات معنی 35می دهد که در اثر افزایش زمان و دما در شدت ثابت نشان 
 مشاهده شده است.1ل درجه سلسیوس جدو 40دقیقه و دمای  5درجه سلسیوس وکمترین میزان در زمان  30دقیقه و دمای 5زمان 
 

 30ان دقیقه در زم 10و 5،2درجه سلسیوس و مدت  40و 30،20و دماهای   35فراصوت در شدت سازی اثر فرآیند بهینه -1جدول 

 درجه سلسیوس بر پارامترهای رنگ زرشک تازه 4روز نگهداری در دما 
 

 .هستند p<0.05 سطح در آماری دار معنی اختلاف فاقد ستون هر در مشترک حروف دارای هایمیانگین

  

همراه طعم و بافت نقش رنگ به. میگرد مورد ارزیابی قرارکه توسط مصرف کننده  در مواد غذایی استاولین پارامتر کیفی  عنوانبهرنگ 
دهنده تغییرات شیمیایی در مواد غذایی در ضمن علاوه بر این ممکن است رنگ نشان کند.ایفا می یغذامواد مهمی در مقبولیت 

کیلو هرتز بر میزان  35سازی فراصوت با شدت ثابت در این تحقیق تأثیر بهینه .(Brosnan and Sun, 2002)فرآیندهای حرارتی باشد 
میانگین نتایج تجزیه درجه سلسیوس بررسی شد. مقایسه 40روز و دمای  30تازه پس از یک دوره نگهداریاسید آسکوربیک زرشک

افزایش میزان اسید آسکوربیک در عصاره زرشک تازه نسبت به شاهد سازی فراصوت باعث واریانس نشان داد استفاده از روش بهینه
نشان داد که از استفاده از امواج فراصوت در زمان و دماهای L و  a،bسنجی در مورد پارامترهای شود. مقایسه میانگین نتایج رنگمی

سازی فراصوت در زرشک تازه کنترل مؤثری بر تغییرات رنگ داری بر این پارامترها شد و استفاده از بهینهمختلف باعث تغییرات معنی
 تیماردرجه سلسیوس و افزایش بازارپسندی محصول خواهد داشت. با توجه به نتایج به دست آمده  4در طول مدت نگهداری در دمای 

میزان اسید أثیر را در افزایش درجه سلسیوس بیشترین ت 40دقیقه در دمای  10به مدت  کیلو هرتز 35دهی با امواج اولتراسونیک موج

 تیمار 
 هامیانگین شاخص

 C a b L ویتامین 

  133/0e  89/31abc  703/2e  806/21c 1 شاهد

  633/0c 73/32abc  270/3de  111/18d 2 درجه سلسیوس 20دمای  –دقیقه  2زمان 

  533/0cd 75/29cd  441/6bc  603/19d 3 درجه سلسیوس 30دمای  –دقیقه  2زمان 

  266/0de 33/43a  310/5bcd  96/22bc 4 درجه سلسیوس 40دمای  –دقیقه  2زمان 

  733/0bc 91/32abc  041/7b  196/22bc 5 درجه سلسیوس 20دمای  –دقیقه  5زمان 

  733/0bc 77/30bcd  827/9a  675/25a 6 درجه سلسیوس 30دمای  –دقیقه  5زمان 

  766/0bc  06/28d  606/2e  446/22bc 7 درجه سلسیوس 40دمای  –دقیقه  5زمان 

  733/0bc  35/24e  99/3de  266/23bc 8 درجه سلسیوس 20دمای  –دقیقه  10زمان 

  33/1a  42/33ab  736/4cde  846/23abc 9 درجه سلسیوس 30دمای  –دقیقه  10زمان 

  2/1a  34/32abc  33/7b  313/24ab 10 درجه سلسیوس 40دمای  –دقیقه  10زمان 
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تواند مورد پارامترهای رنگ میدرجه سلسیوس کمترین تأثیر بر  20دمای و  دقیقه 10و زمان آسکوربیک و با همان شدت امواج فراصوت
 استفاده قرار گیرد.
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Abstract 
Due to the area under barberry cultivation in Iran, demand and market for fresh barberry fruits, the use of post-

harvest technologies in the barberry industry is especially necessary. Dyes and ascorbic acid were tested on 

fresh barberry after 30 days of storage at 4 ° C.The results of statistical analysis showed that the wave treatment 

with 35 kHz ultrasonic waves for 10 minutes at 40 ° C had the greatest effect on increasing the amount of 

ascorbic acid by 77.4% and also on the color components of fresh barberry extract in the wave treatment. With 

35 kHz ultrasonic waves for 10 minutes at 20 ° C had the least effect. Observations show that the ultrasonic 

optimization process can be used as a low-risk, fast and reliable alternative to chemical and thermal methods 

to preserve fresh barberry. 
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