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 چکیده

 یککیاغذ یهککادر فرآورده طبیعککی نکک ر انب عنو توانککدیم ککک  ستا نتوسیانیناز آ غنککی منابعاز  یکککی هسیا شکک رز

در  ژهیکبک  و ،یاوهیکم لیپاسکت  ونیدر فرمولاسک  نیاسکتفاده از پتتک  ،یطور کلک  ب   دگیر  ارقر  دهستفاا  ردرپاستیلموکنظی

 یحکا،، بکرا نیزرش  کم  کند. با ا یهانیانیرن  و آنتوس یداریب  پا یقابل توجه ب  طور تواندیم ن ،یبه  یهاغلظت

 بکا یترک  ریو سکا  یط نگهکداریشکرا  ن،یغلظت ژلات  ن،یمانند نوع پتت  یب  عوامل مختلف  دیبا  ج،ینتا  نیب  بهتر  یابیدست

. شکودیم یدر طکو، نگهکدار  رن   شتریب  یداریمعمولاً منجر ب  پا  نیغلظت پتت  شیافزا  موجود در محصو، توج  شود.

غلظکت  شی. در اکثر موارد، افزاکندیم  یریجلوگ  هانیانیآنتوس  بیو تخر  ونیداسیاز اکس  س،یماتر   ی  لیبا تشت  نیپتت

 طیمحک  ی جادیدر ا نیپتت ییتوانا لیب  دل نیحفظ شده در محصو، همراه است. ا  نیانیآنتوس  زانیم  شیبا افزا  نیپتت

و حفکظ رطوبکت کمک   لیکننکده، بک  بهبکود بافکت پاسکتعامل ژ،  یعنوان  ب   نیژلاتاست.  هانیانیآنتوس  یبرا  داریپا

 یترمناسب  طیبا رطوبت کمتر، شرا  طیمح  رایز  گذارد،یم  ریتأث  زیرن  ن  یداریبر پا  میرمستقیامر ب  طور غ   نی. اکندیم

ممتن اسکت منجکر  نیو ژلات نیزمان پتتهم موارد، استفاده یدر برخ د.کنیفراهم م  هانیانیآنتوس  ونیداسیاکس  یرا برا

طبک  نتکایج ایکن تحقیک  پایکداری  رنک  شکود.  یداریکبکر پا  نیدو ماده و ککاهش اثکر مثبکت پتتک  نیا  نیب  تداخل ب

ها افزایش یافت. میزان تخریکب پارامترهکای ها طی نگهداری ب  طور معناداری با افزایش درصد پتتین نمون آنتوسیانین

دهکد کک  ها ب  دست آمد. این نتکایج نشکان میها فاقد پتتین بیشتر از بقی  نمون ها در نمون وسیانینرنگی و میزان آنت



 

ها و گروه کربوکسکیلی  یکونیزه شکده پتتکین باعکا افکزایش واکنش التترواستاتیتی بین کاتیون فلاویلیوم آنتوسیانین

 ها ظی نگهداری شده است.پایداری آنتوسیانین

ای. لاتین، زرش  سیاه، پاستیل میوهکلیدواژه: پتتن، ژ  

 
 
 

   
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 مقدمه

بنفش عمی  آن شناخت  شکده اسکت. ایکن  -ب  دلیل طعم ترش و رن  قرمز  (Berberis crataegine) زرش  سیاه

سکلامتی   ها ترکیبا  فنلی هستند ک  فوایکدرن  ب  دلیل وجود مقادیر بالای آنتوسیانین در این میوه است. آنتوسیانین

میکوه، ای اسکت کک  از آبنبا  ژل ای نوعی آبپاستیل میوه.  اکسیدانی و ضدالتهابی دارندمتعددی از جمل  خواص آنتی

ای بک  دلیکل طعکم، رنک  و بافکت جکذاب، در بکین شود. پاستیل میوهدهنده مانند پتتین یا ژلاتین تهی  میشتر و ژ،

هکای طبیعکی، های مصکنوعی بکا رن   تمایل روزافزون ب  جایگزینی رن با توج  ب کودکان و بزرگسالان محبوب است.

ها در حکا،، آنتوسکیانینای جکذابیت دارد. باایندهنده در پاستیل میوهعنوان رن استفاده از آنتوسیانین زرش  سیاه ب 

)فرهکادی و همتکاران،  سکرعت تخریکب شکوندتواننکد ب ناپایدار هستند و می pH برابر عوامل محیطی مانند نور، گرما و

توانند بر پایداری رن  و آنتوسیانین در غذاها تکأثیر بگذارنکد. دهنده رایج هستند ک  میپتتین و ژلاتین دو ژ، (. 1393

شود. ژلاتین پروتئینی است ک  از کلاژن حیکوانی ساکارید است ک  از دیواره سلولی گیاهان استخراج میپتتین ی  پلی

هکای مختلکپ پتتکین و ژلاتکین بکر هدف از این مطالع  بررسی اثکر غلظت  (.1393و همتاران،  )فرهادی شودتهی  می

هکای ای بکا غلظتهای میکوهدر این مطالعک ، پاسکتیل ای است.پایداری رن  و آنتوسیانین زرش  سیاه در پاستیل میوه

رود کک  انتظکار مکی شکوند.ارزیکابی می مختلپ پتتین و ژلاتین تهی  و در طو، زمان از نظر رن  و محتوای آنتوسیانین

، بک  کننکدهبیپتتین و ژلاتین با محبوس کردن آنتوسیانین در ماتریس پاستیل و محافظت از آنها در برابکر عوامکل تخر

تیل سکتوانکد اطلاعکا  مفیکدی بکرای تولیدکننکدگان پاهای این مطالعک  مییافت  حفظ رن  و آنتوسیانین کم  کنند.

 (species.Berberis)ا  هزرشک اکسیدانی طبیعی تولید کننکد.  تا محصولاتی با رن  و خواص آنتی  ای ارائ  دهدمیوه

برگ،  ش ،یمختلپ آن اعم از ر اقسامدور  یهااست ک  از گذشت  سبزش یهمو خاردار   یهااز درختچ   یبزرگی  مجموع 

 vulgaris یبکا نکام علمک یزرشک  معمکول .اسکت گرفتک یعنوان دارو مورداسکتفاده قکرار مب  رانیدر ا وهیپوست و م

Berberis شکتننده  یهاشکاخ  یمتکر و دارا 3تکا  1اه خاردار ب  ارتفکاع ین گیا ی. درختچ باشدیداس  میره بربریاز ت

ن درختچ  ی. اشودیده مید  ین رن  ب  خوبیاگر شاخ  درخت شتست  شود، ا  ک یطوراست. چوب آن زردرن  است ب 

ب  رنک  زرد و مجتمکع بک    شودیبهشت و خرداد ظاهر میآنت  در ارد  یها. گلشودیافت میا  یو آس  اروپا  یهادر جنگل

، ب  طکو، هفکت تکا ده و بک  عکرت سک  تکا چهکار یضویآن کوچ ، قرمزرن ، ب  یوهیخت  است. میآو  یاصور  خوش 



 

 یهاگونک  ره دارنکد.یکت یا آبکیکش و زرد، بکنف یهکاب  رن  ییهاوهیم یاه داراین گیاز ا  یگرید  یاست. نژادها  متریلیم

گیکاه زرشک   یهادر تمکام قسکمت  کنندیران رشد میها ک  در اگون از این یاه وجود دارد ک  تعدادین گیاز ا یمختلف

 یهاآلتالوئیدهای بربرین، اکسیاکانتین، بربامین وجود دارد. مقدار آلتالوئید در پوست ریشک  زرشک  بیشکتر از قسکمت

% اسید مالی  و اسید تارتاریک  و مقکداری صکم   69، ی% مواد قند  4حدود  ،  است. میوه زرش  دارای    دیگر این گیاه

اسکتخراج مکواد  تیاست ک  قابل ییدارو اهیگ  یزرش  در درج  او،  یجهان دگاهید (1381)کافی و بالندری،    باشدیم

بک    یککامل  یانداز صکنعتجود ندارد ک  چشکموجهان  در    یکشور  چیاست. ه  ینتیز  اهیگ   یدوم    دگاهیمؤثر را دارد و د

هزار سکا، اسکت  یبرا نیبربر یحاو ییدارو اهانیدارد. گ یانداز صنعتچشم یزرش  داشت  باشد، هرچند هند تا حدود

و  نیبربکر ییایکتالیا یمیاز پزشکتان قکد یشکود. برخکیو هند استفاده م  نیضداسها، در چ  یعنوان داروهاک  عمدتاً ب 

 هااهرگیسک یمکاده رو نی. چون ادانستندیمؤثر م ایاز مالار یشدن از شر طحا، ناشخلاص یش  را براپوست ساق  زر

(. 1381)ککافی و بالنکدری، مؤثر اسکت  زین سیو وار ری، در درمان بواسکندیها را برطرف مدارد و التهاب آن  یدیاثر مف

هکا ماننکد مربکا، مارمکالاد، آب،کوره، انکواع فرآورده   یبا ته  ست،یطعم ترش مرسوم ن  لیصور  تازه ب  دلمصرف زرش  ب 

 زیکرا ن آن استفاده توانیافزوده، مارزش جادیبر مصرف و ا  دیسس، ژل  از زرش ، ضمن جذب مازاد تول  ل،ینوشاب ، پاست

اسکت  یاوهیکم لیپاست ها،وهیم دیجد یهااز جمل  فراورده نمود. یمعرف یالمللنیب یبازارهادر    رانیبا نام او    داد  شیافزا

 جیکرا یهالیپاسکت نیگزیدارد و جا ییبالا یآب، زمان ماندگار تیکاهش فعال لیب  دل یا یک  ضمن بالابودن ارزش ت،ذ

 یاای فکراوردهمیکوه لیهستند، گردد. پاسکت  یمصنوع   یهایافزودن  ریرن ، اسانس و سا  د،یاس  ن،یژلات  یدر بازار ک  حاو

 یهکاوهیاز م  تکوانیورده را مآفر  نی. اباشدیم  کنندهنیریش  با یو ترک  دهایدروکلوئیه  هویآن پوره م  یاصل   یاست ک  پا

 لیکبک  دل وهیکم عا یاضکاز  یریعلاوه بر جلوگ  یتجار  اسیدر مق  یافراورده  نیچن  دینمود. تول   یته  زیمازاد بر مصرف ن

بالا، طعکم مطلکوب،  یزمان ماندگار بر،یو ف هانیتامیو ،یمواد معدن زانیاز نظر م ژهیوب  بالا ییبودن و ارزش غذا  یعیطب

طی (  1393)  و همتاران  یفرهاد  (.  1371  ،ی؛ فتح1388  ،ی)فرهاد  ردیاز جامع  قرار گ  یعیتواند موردتوج  قشر وسیم

 نیانیاز آنتوسک ییبکالا ریمقکاد یزرش ، حاو  یهاگون   ریبا سا  س یدر مقا  یک  زرش  زالزالت  مطالعا  خود نشان دادند

 نیکا زیکآم تیکوجکود، ککاربرد موفق  نیکشود. با ا  شنهادیپ   یمصنوع   یهارن   یبرا  ینیگزیعنوان جاب   تواندیک  م  است

، دمکا، نکور و pHها، در زمین  اثکر سکاختار آنتوسکیانین  یمطالعا  زیاد  دارد.  یآنها بستگ  یداریپا  شیرنگدان  ها ب  افزا

ها انجکام شکده آنتوسیانین  یپایدار  یها و آستوربی  اسید بر رونتواکنش با ترکیبا  ماده غذایی نظیر قندها، کوپیگم

مشخص شده اسکت کک  برخکی از هیدروکلوئیککدها بکک  خصککوص پتتککین   امروزههمچنین  (  2011ی،  است )کاوالتانت



 

ککک  ( گزارش کردنککد 2013و همتاران ) باچویت ژلی افزایش دهند. یهاستمیرا در س هانیانیآنتوس یتوانند پایدارمی

. مکایر و شکودیپتتکین م  یکارنت سیاه در سیستم ژلی حکاو  یهانیانیآنتوس  یباعا پایدار  یپتتکین بک  طکور معنادار

در  یعصککاره انگککور را طککی نگهکدار یهانیانی( بیکان کردنکد کک  پتتین در مقایس  با ژلاتین، آنتوس2009)  همتاران

 د.  کنسیستم مد، ژل ، بهتر حفظ می

را عامککل بهبککود  هانیانیکربوکسکیل پتتین و آنتوس یهکابین گروه یمولتولنی( پیوستگی ب2006متاران )و ه هابرمن

در مکورد اثکر پتتکین بکر  یاپتتین بیان کردند. با توج  ب  اینتک  مطالعک   یحاو  یهاستمیدر س  هانیانیآنتوس  یپایکدار

  ینتیمختلکپ پتتکین بکر سک  یایکن پکژوهش اثکر درصکدهازرش  سیاه در منابع وجود ندارد، لذا در    یهانیانیآنتوس

 گرفت. مورد بررسی قرار یاوهیعصاره زرش  سیاه در سیستم مد، پاستیل می  رنگ  یها و پارامترهاتخریکب آنتوسیانین

 پکتین 

فکت باشد ک  بک  طکور طبیعکی در بسکیاری از گیاهکان و سکبزیجا  یاساکارید( یا فیبر میساکارید )هترو پلینوعی پلی

اسیدی است ک  از ساختارهای ژلاتینکی   -  یهای گیاهی است ی  پلیمر اشتقاقی قندشود، و عامل پیوند بین سلو،می

شکود کک  های نکارس یافکت میآید. حداکثر پتتین موجود در میوهجا  و سبزیجا  ب  دست میگیاهی موجود در میوه

اسککید . دیابنککاستحصککا، شککده کککاهش میرسککیدن میککزان و حتککی کیفیککت پتتککین  پککس از فرارسککیدن مرحلکک 

باشد ک  خود جزو گکروه پلیمرهکای موجود در میوه و سبزی میترین بلوک سازنده شیمیایی پتتین  اصلی گالاکترونی 

صور  اسیدهای متیل شده دربیایند یا ب  باشد. اسیدهای موجود در پلیمر ممتن است ب اسید انهیدرو گالاکترونی  می

 یاپیچیکده سکاکاریدپتتکین، پلی  شتل اسیدهای آزاد مثل پروتوپتتین، اسید ژلاتینی، اسید پتتینی و پتتین در بیاید.

از دیواره سلولی گیاهان را تشتیل  35لولی گیاهان مختلپ وجود دارد و حدود %س  یهااست ک  در حدفاصل بین دیواره

د شکباگالاکتورونی  اسکید مییآلفاد 4و 1طویل از  یرید از نظر شیمیایی پلی مرااین پلی ساک  (2008  ،ماهنن)  دهدیم

در برخی نقکاط از ( 2011یاپو، رامنوز، آرابینوز، گالاکتوز و زایلوز وجود دارند )  ک  در زنجیره جانبی آن قندهایی ازجمل 

(. پتتکین بکر 1381صور  استر در آمده اسکت )مصکباحی و جمالیکان، زنجیره پلیمر، عامکل کربوکسیل آن با متانو، ب 

( و درج  متوکسی پکایین 50از% بالا، بیش یاساس درج  استریفیتاسیون ب  دو گروه با درج  متوکسی بالا )درج  استر

و فیزیتوشیمیایی پتتکین  یدر خواص رئولوژ یشوند. درج  استریفیتاسیون عامل کلیدمی  یبندتقسیم(  50)کمتر از %

ک  توانایی پتتین در تشتیل ژ، ب  آن بسکتگی دارد. از طرفکی مقکدار بکالاتر اسکید گالاکتورونیک  از   یبهطور  باشدیم

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%DB%8C-%DA%AF%D8%A7%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D8%B1%D9%88%D9%86%DB%8C%DA%A9_%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%DB%8C-%DA%AF%D8%A7%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D8%B1%D9%88%D9%86%DB%8C%DA%A9_%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF


 

پتتین بدون هر گون  چربی و کالری است، یک  مکاده افزودنکی   ک ییازآنجا  .(1375وقی،  مشخصا  خلوص بالاست )وث

، عامکل تشکتیل ژ،، کننکدهظیعنوان غلب  تواندیبوده و م  یزیاد  یخواص عملترد  یدارا  و  شودیکاملاً سالم محسوب م

در انکواع  کننکدهتینوان استابلایزر یا تثبع و عامل باندکننده کاتیون عمل کند. در مواد غذایی ب   ریفایپایدارکننده، امولس

دهنکده و ژلاتینکی کننکده در مکواد غکذایی عنوان قواماز پتتین ب  .شودیشیرینی، نوشیدنی و آبمیوه و ماست استفاده م

عنوان فیبکر طبیعکی پتتین ب . شودمی یکالرگاهی اوقا  پتتین جایگزین چربی یا قند در غذاهای کم  .شودیاستفاده م

های مرتبط با دستگاه گوارش شده و نیز بک  ا افزایش دفع مواد زاید از روده و در نتیج  کاهش خطر ابتلا ب  بیماریباع 

 گردد. )فتحی ومی کاهش وزن های قلبی عروقی و نیز کم  ب ها موجب کاهش بیماریها و دفع آنعلت پیوند با چربی

عنوان ی  محصکو، جانبی از منابع مختلفی ماننکد تفالک  ب   تواندیپتتین م  (.2011؛ ساتو و همتاران،  1391همتاران،  

خراج شکود گردان اسکت( مرکبا ، تفال  چ،ندرقند و طب  گل آفتکابدرن ی، تفال  و پوست )لای  داخلی سفیدرختبیس

)آزادبخکت و   باشکدی(. بیشترین بازده تولیکد پتتکین از پوسکت مرکبکا  م1388مصباحی،    1381)کرامت و همتاران، :

 یاسکتخراج صکنعتی پتتکین، اسکتخراج اسکید یشکیوه بکرا  نیترجی، را(1381جمالیان و    و  مصباحی  ;1382همتاران،  

خکاطر  زیسکت محیطکی بک  یهکایرد ک  عیب اصلی آن نگرانبالا معایبی نیز دا  یدر دما  یگرچ  آبتافت اسید  باشدیم

 یاهیکگ  یهاجکداره سکلو،  دهندهلیاز مکواد تشکت  یقسمت اصل  نیپتت  .باشدیم  یتولید حجم بالایی از فاضکلاب اسید

بک   لیکک  تمکام عوامکل کربوکسک  یاست. هنگکام  دیاس   یاز کالاکتورون  یمریماده ب  طور پل  نیعمده ا  بخش  باشد،یم

امکا در   دهنکد،یم  لیرا تشکت  نیککل پتتک  یدرصکد وزنک  16در مولتو،،    لیمتوکس  یهاشوند، بخش  لیر تبدحالت است

 لیدرصکد گکروه متوکسک12تا  9  یموجود دارا  یعیطب  یهانیو انواع پتت  دیآیب  وجود نم  یزیچ  نیمعمولاً چن  عتیطب

 یهکاعبکار  اسکت از نسکبت تعکداد گروه  رودیبودن ک  در مورد آن ب  کار مک  ل یمت  ایدار  درج  متیل  نیهستند؛ بنابرا

و  یداریککپا ت ،یسککتوزیو جککادیمنظور ابکک  ضککرب در صککد. د،یاسکک  یکککالاکتورون یبکک  تعککداد کککل واحککدها لیمتوکسکک

از همک   شکتری. در صکنعت، بشکودیاز آن اسکتفاده م  ،ییغذا  عیو غلظت در صنا  هایدنیماده معل  در نوش  ونیسوسپانس

 کاربرد دارد  ییصولا  غذاژ، در مح جادیمنظور اب 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%A7%D9%87%D8%B4_%D9%88%D8%B2%D9%86


 

 ییدارو  ع یدر صنا  نیکاربرد پکت

 کلسترول:   کاهش

ا کاربرد  داروساز  نیاز  در  بهتر  توانیم  یماده  نمود.  اشاره  خون  ب   کلسترو،  کاهش  در  تأثیر    یزمان  ج ینت  نیب  

ون داشت  در کاهش کلسترو، خ  ییمصرف شده است و تأثیر ب  سزا  یب  صور  خوراک  نیآمده است ک  پتتدستب 

 است.

 شربت ضد سرفه:   تأثیرگذاری 

گلو و کاهش درد    تا یدهنده تحر  لی منظور تقلک  شربت سرف  ب   یی. از جاشودیشربت ضد سرف  مصرف م  دیدر تول

م  کار  ب   ا  رونیازا  رود؛ یگلو  است ک   دارا  نیمناسب  ژ،  ت یستوزیو  یشربت  و  در مد   مناسب  بتواند  تا  باشد  مانند 

 د.  بگذار ی باق ی گلو را تا مد  زمان  یو تأثیر کاهش درد و تحر ندبما ی ح گلو باقسط یرو یزمان

 :  نیپکت  دیتول

زمکان توسکط . همدهنکدیم حکرار  را( …و بی)پوست مرکبا ، تفال  س  یآن در کارخان ، ابتدا ماده اول دیتول  منظورب 

سکاعت   یگراد ب  مد    یدرج  سانت  93-100  یاحالت، آن را در دم  نیک  در ا  رسانندیم  2محلو، را ب     PH  د،یاس

جکدا   ی. بکراشکودیو محلو، صاف م  شودیگرفت  م  هایبخش، ذرا  پوست و ناخالص  نیا  انی. پس از پادهندیحرار  م

 نی. سپس ب  صور  ژلاتکشودیاتانو، استفاده م  ای  زوبوتانو،یا  زوپروپانو،،یا  یهامعمولاً از حلا،  یکردن آب ازماده اصل

زاده و )ابکراهیم گکرددیدرصکد خشک  م 6-10گکرم، و تکا رطوبکت  یهوا انی. در انتها توسط پرس و جرکندیب مرسو

 (1385بخت، دآزا

  نیانیآنتوس

 اهکانیهای محلکو، در آب را در گدان گروه رن   نیترهستند ک  بزرگ  یدیفلاونوئ  با یاز ترک  ی  گروه  هانیانیآنتوس 

گرفت  شده اسکت.   یآب  یب  معن  cyanosگل و    یب  معن  anthos  یونانیاز دوکلم     نینای. کلم  آنتوسدهندیم  لیتشت

ها آنتوسکیانین .شکدیاسکتفاده م Centaurea cyanusگنکدم تحکت نکام گل یهای آبکدان رن  پیتوص یدر ابتدا برا



 

وده و بک  مقکدار زیکاد در طبیعی بعد از کلروفیل هستند ک  غیرسمی و محلو، در آب بک  یهادان گروه از رن   نیترمهم

، هکاوهیقرمکز، آبکی، بکنفش، نکارنجی و صکورتی در بسکیاری از م  یهاهای گیاهی وجود دارند و مسئو، رن مایع سلو،

عنوان انکد کک  بک از ترکیبکا  متعل  یهکاها بک  خانوادهدانک این رن  (.2012، چاندراسخار)  باشندیها مو گل  هایسبز

ویلیکوم از دیگکر ترکیبکا  لاها بکرای تشکتیل ککاتیون فوند ک  ب  دلیکل ظرفیکت آنتوسکیانینشفالونوئیدها شناخت  می

 (. 2007)مازا،   هستند زدادنیفالونوئیدها قابل تم

 هانیدیانیهکا و پروآنتوسک، فلاونو،هانیانیآنهکا آنتوسک  انیکوجکود دارد کک  در م  اهکانیدر گ  یدیفلاونوئ  بیهزاران ترک

دارنکد.   یمتعکدد  یعملتردهکا  یطکیمح  طیو شکرا  یاهیکگ  یهابست  بک  گونک   دهایند فلاونوئهست  با یترک  نیترفراوان

 شکوندیدر برابر اشع  مکاورا  بکنفش اسکتفاده م  یعنوان عوامل محافظتب   هانیدیانیها و پروآنتوسمثا،، فلاونو،عنوانب 

تکر بزرگ  اهخواریاهان در برابر حشرا  گیاز گ،  شوندیمتراکم شناخت  م  یهاعنوان تاننب   نی، همچنهانیدیانیپروآنتوس

هسکتند کک    اهکانیگ  یهکادر گلبرگ  یهای رنگکدانک رن   هانیانی. آنتوسککننکدیمحافظکت م  یتروبکیم  یهاو پاتوژن

. هسکتند  دیکمف  اریو سکلامت انسکان بسک  ییغذا  میرژ  یبرا  دهای. فلاونوئکنندیها را جذب مها و دان  پراکندهافشانگرده

و خواص ضکدالتهابی و   یعروق  یقلب  یهایماریاز ب  یریشگیرا در پ   دهایفلاونوئ  یدانیاکسیآنت  تیظرف  یمتعددمطالعا   

. رفتکار (2007)مکازا،  دارد هانیانیآنتوسک یداریکدر پا ینقش مهمک ییایمیساختار ش آنها ثابت کرده است.  یضد سرطان

و   لیدروکسکیه  یهکاتعکداد و محکل گروه  ن،یانیآنتوسک  ینیگزیجکا  یبکا الگوهکا  تکوانیدان  را ممولتو، رن   ییایمیش

 ریتکأث وندیو محل پ  تونیمتصل ب  آگل لیآس یهاو گروه  لیتوزیقطعا  گل  نیکرد. همچن  نییتع  لتونیدر آگ  لیمتوکس

باعکا   تونیلیآژ  ونیلاسیدروکسیه  شیافزا  نیدارند. همچن  نیانیآنتوس  یهامولتو،  یریپذو واکنش  یداریدر پا  ییبسزا

 ینیگزیجکا  ی. الگوهکاشکودیم  نیانیآنتوسک  یداریکپا  پیباعا تضکع  لیدروکسیه  ونیلاسیبودن و متدردسترس  شیافزا

دارد.  ریتکأث زیکآن ن یرنک  ظکاهر  یبلتک  بکر رو  هانیانیآنتوسک  یداریکن  تنها بر پا  لیدروکسیو ه  لیمتوکس  یهاگروه

 ی. هنگکامکنکدیم  رییکت،  یب  آب  یاز صورت  هانیانیرن  آنتوس  ابد،ییم  شیافزا  لیدروکسیه  یهاک  تعداد گروه  یهنگام

 و  نیدیانیسک  ن،یدیک. پلارگونشکودی، رونکد معتکوس مشکاهده مشوندیم  لیدروکسیه  نیگزیجا  لیمتوکس  یهاک  گروه

فعکا، توسکط   لیدروکسکیه  یهکامسدودشکدن گروه  لیکبک  دل  نیو مالکدوئ  نیدیکپتون  ن،یدیکنسبت ب  پئون  نیدینیدلف

 .(1381جمالیان و   و  مصباحی ;1382)آزادبخت و همتاران،  دارند یمترک  یداریپا ون،یلاسیمت



 

 نیدیانیوجود دارند. معمکولاً آنتوسک  هانیانیآنتوس  یعنیخود    ل یتوزیدر فرم گل  هاوهیها و ماغلب در گل  هانیدیانیآنتوس

 لیکدل  نیهمک  (. بک 2008،  و همتاران  چیهوربوود )هستن  دیتوزیگلید  -5و    3و    دیتوزیمونوگل  -3ب  صور     دهایتوزیگل

 یکک  دارا دهایکتوزی: مونوگلشوندیم یبندموجود در ساختار خود طبق   لیتوزیگل  یتعداد واحدها  توسط  هانیانیآنتوس

، )بکرولارد شکودیمتصل م لیدروکسیه -3ه ب  گرو  لیتوزیواحد گل  نیساختار خود هستند ک  ا  در  لیتوزیواحد گل   ی

متصکل  نیدیانیاز آنتوسک لیدروکسکیه -5  و  لیدروکسیه  -3ی  هاب  گروه  لیتوزیحد گلوا  دو  دهایتوزیگلیدر د(.  1982

کک   افتکدیاتفکا  م  یمتصل شوند. گاه  لیدروکسیه  -7و    لیدروکسهی  -3  یهاگروه  و ممتن است ب  ندر  ب   شودیم

بک    یتیو    3ب  کربن    لیزتویگل  یدو تا از واحدها  دها،یتوزیگلی. در ترشوندیم  متصل  3ب  کربن    لیتوزیهر دو واحد گل

حکا، گلکوکز اسکت بااین ن،یانیآنتوسک لیکتوزیواحکد گل  نیترجیرا(  2003،  کاهتونن)  شودیمتصل م  7کربن    ای  5کربن  

و همتکاران،  چیهوربکوو) وجکود داشکت  باشکند  هکانیانیساختار آنتوس  در  توانندیم  زیرامنوز ن  نوز،یگالاکتوز، آراب  لوز،یگز

2008.) 



 

 

 ها نیانیسآنتو یداریپا

 واککنش تیکقابل یکمبود التتکرون دارا لیب  دل هانیانیهستند. هست  آنتوس  پیضع  اریبس  یداریاز نظر پا  هانیانیآنتوس

 هانیانیعامل ممتن است کاربرد آنتوسک نی. همشوندیها مدان رن   نیرن  ا  رییها سپس ت،واکنش  نیاست ک  ا  یادیز

دارد  یبسکتگ یتکیزیو ف ییایمیفکاکتور شک نیب  چند  هانیانیآنتوس  یداریکند. پاغذاها محدود    یعیعنوان رن  طبرا ب 

و  ونیگمانتاسکیکوپ  هکا،میآنها، آنز یا یتجز یهاقندها و فراورده  ،یآستورب دیاس ژن،یفلزا ، اکس  pH مثل: دما، نور،

ک  چگون   شودیئل  مطرح ممس نیا یحالت نیدر چن( 2007، زوالوس-سنروسیو س سیر) نیانیآنتوس  غلظت و ساختار

 رنک یب یبک  مادهکا لیمحلو، هسکتند تبکد  یک  در  یهنگام ریو نظ کنندیخود را حفظ م خاص رن   هانیانیآنتوس

 یونکدهایپ   یهستند و از طر  گریتدیب  صور  متصل ب     نیانیآنتوس  یهاک  مولتو،  دهدیم  نشان  های. بررسشوندینم

ک  در   شوندیم  یچیساختمان مارپ    ی  یدارا  گرددیآنها برقرار م  ومیلیفلاو  یهاهست   انیک  م  یدروژنیو ه  یدروفوبیه

کننده رن  در  جادیقسمت ا یحالت نی. در چنباشندیم  گریتدی  یشده رو  انباشت   ب  صور   نیانیآنتوس  یهاآن مولتو،

نابود کننکده رنک  در   یهااکنشآب و و  یاز دسترس   یطر  نیو از ا  ردیگیم  آن قرار  یدر پشت قسمت قند  نیانیآنتوس

 گکرید  یهااتصا، و تجمع آنها با مولتو،  ها،نیانیرن  آنتوس  حفظ  گری. را دماندیم  یباق  رییحضور آب مصون و بدون ت،

 تواننکدیهکا ممولتو، نیکبرقرار گردد. ا  گریمولتو، د  و  نیانیآنتوس  نیب  یدروژنیه  وندیپ   دیمورد احتمالاً با  نیاست. در ا

قکرار   نیانیآنتوسک  یهکامولتو،  انیکم  یصفحات  ها مثلمولتو،  نیحالت، ا  نیباشند. در ا  دهایپپت  یها و پل، تاننهافلاون

 آورنکدیدر م گریتدی یشده رو انباشت  را ب  صور  نیانیآنتوس یهامولتو، گر،یتدیآنها ب  طرف  دنیو با کش  رندیگیم

 (. 2007بارزاک،  )

 هامواد و روش

 اهروش تهیه زرشک سی

از شهرسکتان   خیلی رسیده و    یها شد. در آزمایشگاه میوهخواهد    یآورجمع   آشخان میوه رسیده گون  زرشک  سکیاه 

آزما پلی  یهاسالم، در بست   یهاصکدم  دیده جدا و سپس نمون  انجام  تا زمان  و    -18دمای    در   ها شی اتیلنی ذخیره 

-56،یبا درج  استر ی، پتتکین تجار B ر، ژلاتین گرانولی نوعدر این پژوهش از شت.  شکدند  یدرج  سانتیگراد نگهدار



 

 ی اشد. سایر مواد شیمیایی نیز با درج  تجزی    خواهد  استفاده ، 40DE  یگلکوکز مایع تهی  شده بکا روش اسکید  60%

 ی خواهند شد. از شرکت مرک خریدار

 ی اپاستیل میوه   ی سازآماده

درج  سانتیگراد رفع انجماد شده سپس توسط دستگاه پرس دستی،    4  یساعت در دما  12زرش  ب  مد     یهاوهیم

پارچ   یگیرعصاره از صافی  استفاده  بکا  پاستخواهند  صاف    یاو  روش  ها ل یشد.  Demars Zeigler  (2001  ) طب  

بود  گرم  2-5بین  ابتدا ژلاتین )  شوند.میتهی    پتتین بین  مت،ییر خواهد  پتتین )درصکد  درصد وزنی/ وزنی    2-0( و 

ب خواهد  مت،یر   مبود(  آب  در  حاصل  مخلوط  سپس  و  شده  مخلوط  هم  با  مقصور  خش   حل  مخلوط گردد یطر   .

حباب کردن  خارج  و  شدن  شفاف  بهمنظور  داده    یهاحاصل  قرار  گرم  آب  حمکام  در  )خواهند  هکوا  درج    70شد 

دست آمد.  گرم آب ب   10( و  80س  گرم گلوکز مایع )بریت  25گرم شتر،    30از مخلوط کردن    یسانتیگراد(. محلو، قند

دقیق  حرار  داده تا ب  بریتس    2درج  سانتیگراد ب  مد     115  یهمکزن م،ناطیسکی در دمکا  یاین محلکو، را رو

قند برسد.  80 سرد شدن در دما  یمحلو،  از  و    100زیر    ی پس  اضاف  شده  ژلاتینی  ب  محلو،  درج  سکانتی گکراد 

بکرا اخکتلاط  آمکدن  یعمکل  پیدا    دسکت  ادام   یتدست  عصکاره  خواهد  محلو،  محلو،،  کامل  اختلاط  از  پس  کرد. 

شد. در   خواهد درج  سانتیگراد ب  محلو، اضاف  و ب  آرامی مخلوط 80 یدرصد وزنی/ وزنی در دما 10زرش  ب  میزان 

درج     4  یدر دما  ساعت   24منظور بستن ژ،، ب  مکد   پلاستیتی ریخن  شده و ب   یها مرحلک  آخکر مخلکوط در قالب

سکرد   یدرج  سانتیگراد بکا اسکتفاده از هکوا  25  یساعت، در دما   24شد. سپس ب  مکد   خواهد  سانتیگراد قرار داده  

خواهد    محلو، کاهش پیدا کرد pH د. با توج  ب  اینت  پس از افزودن عصاره زرش شونمیخش     6/0تکا فعالیت آب  

 . واهد بودخب  افزودن اسکید سیتری  ن ینیازکرد 



 

 

 تیمارهای پژوهش 

 : تیمارهای مورد پژوهش1-3جدو،

 F0 F1 F2 F3 فرمول 

 2 1.5 1 0 درصد پکتین

 2 3 4 5 درصد ژلاتین 

 

 

 : مواد مورد استفاده در پژوهش 2-3جدو، 

 ردیف  مواد  شرکت سازنده کشور

 1 سدیم استا   مرک آلمان

 2 کلرید ری  اسید  مرک آلمان

 3 لرید پتاسیم ک مرک آلمان

 4 ژلاتین مرک آلمان

 5 پتتین س دارویآدون ایران 

 6 شتر  کشت و صنعت کارون  ایران 

 7 مایع  گلوکز فرآوری فرکتوز ناب ایران 

 8 استی  اسید پرو لب  -وی ام آر ایتالیا 

 9 اتانو، پرو لب  -وی ام آر ایتالیا 

 10 اتیلن گلیتو،پلی مرک آلمان



 

 

 های مورداستفاده در این پژوهش :  تجهیزا  و دستگاه3-3جدو،

 ردیف  دستگاه شرکت سازنده کشور

 1 اسپتتروفتومتر  تی دی  آ،جی اینسترومنت پی آمریکا 

 2 شیتر  ترون لاب ایران 

 3 سونیتاتور  الماسونی   آلمان

 4 کروماتوگراف  آژیلنت  آمریکا 

 5 ترازوی  سارتوریوس  آلمان

 6 سمپلر  ترانسفورپیت  آلمان

 7 همزن م،ناطیسی فالز ایتالیا 

 pH 8سنج  بل ایتالیا 

 9 ترمومتر  بیوور  آلمان

 10 مخلوط کن دلمونتی ابتالیا 

 



 

 

 های فزیکی و شیمیایی پژوهش آزمون

 پاستیل  یهادر نمونه  ها نیانیگیری آنتوساندازه

آنتوس استخراج  نمون    هان یانیجهت  روش  یهااز  از  )  و  Kalt  پاسکتیل  اندکی1999همتاران  با  استفاده   (  اصلاحا  

( 37شککده بککا اسککید کلریدری  )%  ی( اسککید95میلککیلیتککر اتککانو، )%   25با  گرم پاستیل خرد شده    5خواهد شد.  

تکا دما  1/0  ب  نسبت و  داده    40  یدرصد حجمی/ حجمی مخلکوط  ژلاتکین حکرا   درج  سانتیگراد جهکت رسکوب 

ب  مد    شکد.خواهد   قکرار    ساعت در  16مخلوط حاصل  تاریک   توسط کاغذ صافی  خواهد  محکیط  گرفکت و سپس 

شماره   ب شودمی  صاف   3واتمن  جهت  حاصکل  عصکاره   .( پتاسیم  کلرید  بافر  با  ماکزیمم  موج  طو،  آمدن   1دست 

ph=(   دامن در  آن  جذبی  طیپ  و  )  700-300رقی   اسپتتروفتومتر  دسکتگاه  توسکط  ،   UV- 160 Aنکانومتر 

Shimadzu  )ها بکر اسکاس روشککل نمون   یهان یانی. میزان آنتوسگردد یترسیم م pH افتراقی توصیپ شده توسط 

Lee  (2005  )   محاسب صور   عصارهشوند  میبدین  ابتدا  بافرها   یها ک   با  استخراج  از  پتاسکیم    یحاصل  کلریکد 

(1(pH= ( سدیم  استا   مک = pH) 5/4و  طکو،  و  یمم  مکاکز  مکوج  در طو،  آنها  جذب  و  نکانومتر   700وج  رقی  

 گردد. میگلیتوزید تعیین  -3بر اساس سیانیدین  هانیانی، سکپس از رابطک  زیکر میکزان آنتوس شودمیقرائکت 

 A×Mw×DF×1000/ Є×L (1) = کل نیانیآنتوس زانیم

DF: فاکتور رقت 

A: دو جذب  نیاختلاف ب  

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

Mw: گرم/ مو،(  449/2) دیتوزیگل -  3 نیدیانیس یجرم مولتول  

Є: ( متریمو،/ سانت /تریل 26900) یجذب مول  

L :(متریسانت 1) متریطو، سل بر حسب سانت   



 

 ها گیری رنگ نمونهاندازه

شد. از هر فرمولاسیون س  قطعک  بک  خواهد  انجام   (1389) ها مطاب  با روش خلیلیان و همتکارانآنالیز رن  نمون 

 ( و فرمتیدرجک  )عمود  90و با زاوی    (، تایوانD100Eqs Canon)ن  و تصاویر با دوربیشود  میتخکاب  تصکادف ان

JPG   بک  دسکت آوردن سطوح یتسان از هر نمونک  بکا اسکتفاده از نکرم افکزا ر  ی. در مرحل  بعد بکراد یگردیذخیره م 

ImageJ   اندازه در  فرمت  250×250تصاویر  با  و  گردید  جدا  فضا BMP پیتسل  ذخیره شدند.   RGB رنگی  یدر 

 *h° ،C با عنکوان و  Plugin وسیل ب  g1.40 ImageJ با استفاده از نرمافزار a* b *L* یرنگی در فضا  یپارامترها

 :دست آمد از روابط زیر ب  Color-Space-Convertor *ΔE . شککد اسککتخراجیفاکتورهککا 

(1) C*= (a*2 + b*2) ½ 

(2) h°=arctan (b*/a*) 

(3) ΔE*= [(ΔL*) 2 + (Δa*) 2 + (Δb*) 2] 

 یحس  یابیارز

از مق  ده یمرد( آموزش ند10زن و  10)  یحس  ابیارز  20توسط  ای  پاستیل میوه  یهانمون   استفاده  با      یهدون  اسیو 

ز  ی لی)خ  یانقط   5  یفیتوص ن   کم  ن   ارزادیز  ار یبس  اد، ی ز  اد، یکم، کم،  نمون شد  ی ابی(  ارز  ی ها.  ر ظروف  د  ی ابیمورد 

)رنک     یظکاهر  یها یژگیفراورده شامل و  یاصل  یهایژگی. وددیگر ها کد مربوط  درجآن  یجداگان  قرار گرفت و بر رو

   گرفت.    قکرار  یکابیبکودن( مکورد ارز ی، آدامسی، چسبندگی وستگی، پ ی)سخت یو شتل(، بافت 

 ری وتحلیل آماتجزیه

اسکتفاده خواهکد شکد.  یمختلپ، از طکرح ککاملاً تصکادف  یهاشیصل از آزمااطلاعا  حا  یها و بررسداده  زیآنال  منظورب 

، از آزمون چند دامنک  دانتکن در ANOVA با روش هاانسیوار زیها پس از آنالداده نیانگیم نیاختلاف ب نییجهت تع

 SPSS یار آمکارافکزبا اسکتفاده از نرم جینتا یوتحلیل آمارمراحل تجزی  ی. در تمامخواهد شددرصد استفاده  5سطح 

تترار انجام   3ها در  آزمون  ی. تمامشودیاستفاده م  Excel  افزارها و نمودارها از نرمرسم گراف  یاستفاده خواهد شد. برا

.خواهنککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککککد
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 خصوصیات فیزیکوشیمیایی زرشک سیاه 

 100گرم مالی  اسید /  59/5 ب  ترتیب pH اسیدیت  و .برخی از خصوصیا  فیزیتوشیمیایی زرش  سیاه نشان داده شده است 1جدو، 

 3/5شود را کشت میکشور ک  ب  طور صنعتی در   زرش  بیدان  pH ( اسیدیت  و1391فرهادی و همتاران ) . ب  دست آمد 15/2گرم و 

 .تکری اسکتپایین pH اسیدیت  بالاتر و دارای  بنابراین زرش  سیاه در مقایس  با زرش  بیدان  آوردند. ب  دست  7/2گرم اسید مالی  و 

 .دهد ک  زرش  سیاه حاوی مقادیر بالایی آنتوسیانین استنشان می 1جدو،  

میلی گکرم / لیتکر  6/803 -7/506نوع زرش  وحشی کشور ترکی  را  6ها و ترکیبا  فنلی ( میزان آنتوسیانین2012و همتاران ) اوزگن 

 .  ب  دست آوردند

 .  میلی گرم / لیتر ب  دست آوردند 850/4را     و حشی کشور هندزرش یهانیانی( میزان آنتوس2010و همتاران )سود 

ک  زرش  سیاه یتی از منابع غنی از آنتوسیانین بوده ک  ضمن دارا بودن خواص سلامت بخش قابلیکت   دهدیبنابراین این نتایج نشان م 

 .باشندعنوان رن  طبیعی را نیز  میکاربرد ب 

 یایی عصاره زرشک سیاه برخی از خصوصیات فیزیکوشیم  -1جدول  

 مقدار  خصوصیا   

Ph 2.15 

 5.59 گرم( 100اسیدیت  )گرم مالی /

 18.3 ماده جامد محلو،  

 1553.2 آنتوسیانین )میلی گرم/ لیتر(

 هفت 18لاتین طککی ژ با مقایس در تتککین پ  ل ژ سیستم در روگکککنا رهاکعصکک یهانیانیآنتوسکک  ک نددرککک ن( بیا2009و همتککاران ) 1مککایر

 ست. ا  هشپژو  یندر ا حاصل  ییافت ها  با  مطاب   ک  شدند ر حفظکبهت یارهدنگ

ها طی نگهکداری تحکت تکأثیر نکوع آنتوسکیانین و دمکای نگهکداری ( گزارش کردند ک  پایداری آنتوسیانین2013و همتاران )  2هلستروما

 ب  بهبود پایداری آنها کم  کند.  تواندهای حاوی عصاره زرش  در دمای پایین مینگهداری پاستیل  نی؛ بنابراباشدمی

 

 
1 Maier 
2 Hellstroma 
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 فعالیت آب و ماده خشک

ماده   و آبی فعالیت مقادیر تعیین با .است شده آورده ،2 شماره در جدو، پاستیل مختلپ هاینمون   خش  ماده و آبی فعالیت مقادیر

را نگهداری مناسب زمان و حسی کیفیت میتوان هانمون   خش   یا خش  ماده میزان کمترین ،2 جدو، اساس بر  .کرد ارزیابی آنها 

 مورد  در آنچ   مطاب  .است درصد ژلاتین5/2 و پتتین  %2 حاوی نمون   یعنی 6 شماره نمون   ب   مربوط میزان درصد رطوبت  بیشترین

آمده صفحا  در هانمون  بافت  و جذب با هیدروکلوئیدها،  .شد تعیین  6 شماره نمون  در بافت سختی  میزان کمترین است آتی 

 اثر نمون  شفافیت و های رنگی ویژگی بر موضوع  این .میشوند بافت سفتی مانع ماده، از خروج آن از  ممانعت و نمون   در آب یرکردندرگ

 در خوبی توانایی ژلاتین ک  کرد گزارش آلو پاستیل بر رطوبت نشاست  و ژلاتین مت،یرهای اثر بررسی در  ، ( 1391 ) رضایی .دارد مثبت

زرش   پاستیل مختلپ فرمولهای آبی فعالیت مقادیر .شود می هانمون   در رطوبت میزان افزایش ب  منجر مسئل  نای و آب دارد حفظ

 پایین های رطوبت در .باشد می آب فعالیت با ارتباط در غذایی ماده  فیزیتی ویژگیهای از بسیاری .است شده آورده  2 جدو، در سیاه

 مهمی نقش غذایی مواد بافت و طعم ایجاد در ماده فعالیت آبی همچنین .میشود تشدید ییغذا ترکیبا  و آب بین مولتولهای برهمتنش

 حقیقت در  ک  گازی  فاز در معطره ترکیبا   زیرا جست  تر میشود  بر نقش این  طعم زا   فرار ترکیبا  مورد  در  ویژه (، ب 2004دارد.پیتر)

 ایجاد بر کننده تشدید یا افزاینده اثر  فراورده و ویژگیهای نوع  بر بنا خاصی محدوده در  و شده منتشر  دارند، آب فعالیت نزدیتی با رابط  

 وجود کمتری گازی فاز باشد،  کمتر آب فعالیت دیگر هرچ  عبار  ب  .است آب فعالیت میزان از تابعی  خود گازی فاز .عطر دارد و طعم

 (. 2008داشت)هانسن،  خواهد

 

 پاستیل هاینمونه خشک ماده و آبی فعالیت مقادیر ، میانگین2جدول
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 فعالیت آبی  ماده خشک  پکتین ژلاتین ردیف 

1 0 0 736/0 001/0±602/0 

2 0 1 757/0 004/0±602/0 

3 0 2 745/0 005/0±611/0 

4 5/2 0 721/0 001/0±620/0 

5 5/2 1 706/0 001/0±662/0 

6 5/2 2 719/0 003/0±624/0 

7 5 0 728/0 002/0±623/0 

8 5 1 737/0 001/0±619/0 

9 5 2 740/0 001/0±618/0 

 

 سختی

نیرو در اولین فشار است ک    ینسبت ب  اعما، نیروی فشاری ب  کارگرفت  شده است ک  حداکثر ارتفاع منحن  یی، مقاومت ماده غذایتخس

 )مربکوط اسکت ییمکاده غکذا ی)سکختی(ا سفتیک ین شاخص ب  صکفا  نرمکی. ادهدیگاز زدن را نشان م یحداکثر نیروی اعما، شده ط

 (.1392 ،قنبرزاده

گردد.  همانطور ک  در های پاستیل در سطوح مختلپ پتتین و ژلاتین مشاهده می، روند ت،ییرا  امتیاز سفتی نمون 3در نمودار شماره  

های  پتتین بر ویژگییابد. اثر  یابد امتیاز ب  سفتی بافت افزایش میشود زمانی ک  مقدار پتتین افزایش میمشاهده می  3نمودار شماره  

-بافنی ب  وسیل  ساختار شبت  ژلی و برهمتنش شیمیایی مختلپ بین اجزای فرمولاسیون و هیدروکلوئیدها قابل توضیح است. از ویژگی 

شود اجزای فرمولاسیون ب  صور  ساختاری و منسجم در باشد ک  باعا میای پیوست  و متراکم میهای ژ، پتتینی ایجاد ساختار شبت  

 ار یگدیگر قرار گیرند. کن

ب  صور  خطی   پتتین و( p<01/0درج  دوم) (، p<001/0بافت ب  صور  خطی) سختی بر  ژلاتین اثر ک  داد واریانس نشان آنالیز نتایج

 ژلاتین  خطی اثر(. نتایج نشان داد ک   p<01/0) بود دارمعنی بافت سختی  بر نیز متقابل آنها اثر  دار بود.  ( معنیp<01/0و درج  دوم )

کاهش   با .است  شده داده نشان ،1 شتل بافت در سختی بر  ژلاتین و پتتین  اثر .باشد بافت مثبت می سختی بر پتتین خطی اثر و منفی

 سختی پتتین، با افزایش میزان گردید، مشاهده روند عتس این پتتین مورد در ک  صورتی  افزایش یافت در بافت، سختی ژلاتین، میزان

 مختلپ بین شیمیایی هایکنش  برهم  و ژلی شبت  ساختار وسیل  ب   بافتی ویژگیهای بر و ژلاتین پتتین اثر .است افت افزایش ی بافت، 
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 است ک  متراکم و پیوست  ایشبت   ساختار ایجاد ای پتتینیژل  هایویژگی از .میباشد توضیح قابل و هیدروکلوئیدها فرمولاسیون اجزای

و   ماهیت هیدروژلی دلیل ب  ژلاتین ک  صورتی در یتدیگر قرارگیرد، کنار فشرده ساختاری صور   ب  فرمولاسیون اجزا   باعا میشود

 کند. ای سست، عتس رفتار پتتین عمل میساختار شبت  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 پاستیل حاوی ژلاتین و پکتین هاینمونه سختی ، مقادیر3جدول
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 سختی پکتین ژلاتین ردیف 

1 0 0 3 

2 0 1 6/4 

3 0 2 8/4 

4 5/2 0 2/3 

5 5/2 1 9/5 

6 5/2 2 4/6 

7 5 0 3/3 

8 5 1 7/3 

9 5 2 4 

 

 

 :اثر پتتین و ژلاتین بر سختی بافت پاستیل1شتل

 

 

Model 37.22 2 61/18  33/19  0002/0  قابل توجه 
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94/36 پکتین  1 94/36  38/38  < 0001/0  
 

2726/0 ژلاتین  1 2726/0  2831/0  6044/0  
 

ه باقیماتد  55/11  12 9627/0  
   

00/1 عدم برازش  6 1668/0  0949/0  9943/0  غیرقابل توجه  

55/10 خطای خالص  6 76/1  
   

77/48 مجموع کل   14 
    

 

 

 :اثر پتتین بر سختی بافت پاستیل1نمودار

 قابلیت جویدن 

 قابلیت (. P<05/0) داشت پاستیل هاینمون  بر  ژلاتین   و پتتین بافت اثر جویدن قابلیت بر معنیداری و  متقابل اثر نیز ژلاتین   و پتتین

 روند حالیت  عتس این در .داد بافت افزایش نشان جویدن قابلیت پتتین، افزیش میزان با .است شده داده نشان ،2 شتل در بافت جویدن

 تحت تاثیر تنها ن  پاستیل پارامترهای بافتی  ک  آنجا از .گردید دهمشاه  پاستیل هایبافت نمون  جویدن قابلیت بر ژلاتین اثر مورد در

اجزا   این بر میتواند ها،رطوبت نمون   میزان ب  ویژه  دیگر ویژگیهای سایر بلت  میباشد فرمولاسیون در همتنش موجود بر و ماهیت 

 کاهش یافت  ها،نمون   رطوبت پتتین، با افزایش سطح ک  مشخص گردید هانمون   در رطوبت ت،ییرا  بررسی  با .تاثیرگذار باشد پارامترها
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میزان با و نمون   ژلاتین، افزایش  نشان هارطوبت  برهمتنش   روی اثر بر علاوه ژلاتین   و پتتین  اثر میتوان گفت است، داده افزایش 

 .شدبا نیز هامیزان رطوبت نمون   دادن قرار تاثیر تحت علت ب  میتواند فرمولاسیون، مولتولی اجزای

 

 

 

 پاستیل هاینمونه قابلیت جویدن ، مقادیر4جدول

 قابلیت جویدن پکتین ژلاتین ردیف 

1 0 0 a16/4 

2 0 1 a83/3 

3 0 2 a66/3 

4 5/2 0 a4 

5 5/2 1 a16/4 

6 5/2 2 a83/3 

7 5 0 a83/3 

8 5 1 a66/3 

9 5 2 a83/3 
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 :اثر پتتین و ژلاتین بر قابلیت جویدن پاستیل2شتل

 

 

Model 37.22 2 61/18  33/19  0002/0  قابل توجه 

94/36 پکتین  1 94/36  38/38  < 0001/0  
 

2726/0 ژلاتین  1 2726/0  2831/0  7012/0  
 

55/11 باقیماتده   12 9627/0  
   

00/1 عدم برازش  6 1668/0  0949/0  9943/0  غیرقابل توجه  

55/10 خطای خالص  6 76/1  
   

77/48 مجموع کل   14 
    

 

 

 وستگی پی

این  .ندارد وجود معنیداری اختلاف 3 و 9 نمون  بین و است 9 نمون  شماره ب  مربوط پیوستگی بیشترین ک  داد نشان ،5 جدو،  نتایج

 مقدار ماندن ثابت صور  بود. در  7شماره  پیوستگی، مربوط ب  نمون  ، کمترین .نداشتند معنیدار اختلاف 8 و 6،   5های  ها با فرمو،نمون  

 ژلاتین افزایش با فرمولها، در پتتین مقدار ماندن با ثابت همچنین .یافت  افزایش پیوستگی پتتین ، میزان افزایش با ها،در فرمو، نژلاتی

 .نشد حاصل فرمولها بافت پیوستگی معنیداری در ت،ییر

 

 پاستیل هاینمونه قابلیت جویدن ، مقادیر5جدول
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 پیوستگی  پکتین ژلاتین ردیف 

1 0 0 308/0 

2 0 1 303/0 

3 0 2 383/0 

4 5/2 0 303/0 

5 5/2 1 349/0 

6 5/2 2 371/0 

7 5 0 293/0 

8 5 1 325/0 

9 5 2 427/0 

 

 

 
 :اثر پتتین و ژلاتین بر پیوستگی پاستیل3شتل
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Model 37.22 2 61/18  33/19  0002/0  قابل توجه 

94/36 پکتین  1 94/36  38/38  < 0001/0  
 

2726/0 ژلاتین  1 2726/0  2831/0  5142/0  
 

55/11 باقیماتده   12 9627/0  
   

00/1 عدم برازش  6 1668/0  0949/0  9943/0  غیرقابل توجه  

55/10 خطای خالص  6 76/1  
   

77/48 مجموع کل   14 
    

 

 

 

 چسبندگی 

از ماده غذالانشان دهنده کار    یچسبندگ   یب  صفا  حس   یچسبندگ ت.سا  یی زم برای جداکردن صفح  فشار دهنده دستگاه بافتسنج 

 و ژلاتین حداقل میزان با ،1 شماره نمون  ب  مربوط چسبندگی بیشترین(.  1392)قنبرزاده،  مربوط است    یی بودن ماده غذا یو لعاب   یچسب

اختلاف معنی     9و    8،  7،  5،  4،  3،  2های شماره  بود. این فرمو، با نمون   6ب  نمون    مربوط چسبندگی کمترین .بود هانمون   در پتتین

 همچنین  و چسبندگی کاهش باعا فرمولاسیون، در  افزایش پتتین ژلاتین،  ثابت هایغلظت  در ک  بود آن از حاکی داری نداشت. نتایج

 طی  در(، 2011بابار و جین) (.<05/0Pنشد)  هانمون   در چسبندگی داری ت،ییرمعنی ب  منجر ژلاتین، افزایش پتتین، ثابت در غلظتهای

 خود ب  رئولوژی آگار  کار از بخشی در ،پژوهش ی 

 حالتی پتتین، در درصد افزایش با پتتین، و  آگار مخلوط ژ، در داد نشان آنها نتایج .پرداختند پتتین جمل   از دیگر هیدروکلوئید چند با

 نتایج  .داشتند افزایشی روند ژ، مقاومت و استحتام سفتی، اما یافت ژ، کاهش چسبندگی میزان بماند، باقی  ثابت صم  کل غلظت ک 

 دارد. حاضر پژوهش با مطابقت ، تحقی  این

( نمون 4نمودار شماره  امتیاز چسبندگی سطحی  ت،ییرا   روند  نشان می(  ژلاتین  و  پتتین  را در سطوح مختلپ  پاستیل  دهد. در های 

نمون   سطح  چسبندگی  پتتین  غ غیاب  افزایش  موازا   ب   و  است  بوده  ممتن  میزان  کمترین  صور  ها  ب   آن  میزان  نیز  پتتین،  لظت 

یافت  است.   ا  ی حاکای  پاستیل میوهبافت    ارزیابی  ج حاصلینتا تدریجی کاهش  پتتین و  یاز  بر   ژلاتین  ن است ک   آنها  متقابل  تأثیر  و 

های مختلپ غلظتدر اثر استفاده از    (1390)توسط خلیلیان و همتاران    یج مشابهینتاداری دارد.   تأثیر معنی  بافت پاستیل  یچسبندگ

 .گزارش شده است  یهای پاستیل طالب بافت نمون  یزانتان بر روی چسبندگ گپتیتن و 

 پاستیل هاینمونه چسبندگی ، مقادیر6جدول
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 چسبندگی  پکتین ژلاتین ردیف 

1 0 0 00/0- 

2 0 1 00/0- 

3 0 2 01/0- 

4 5/2 0 01/0- 

5 5/2 1 00/0- 

6 5/2 2 01/0- 

7 5 0 00/0- 

8 5 1 01/0- 

9 5 2 01/0- 

 

 

 :اثر پتتین و ژلاتین بر پیوستگی پاستیل4شتل

 

Model 37.22 2 61/18  33/19  0002/0  قابل توجه 

94/36 پکتین  1 94/36  38/38  < 0001/0  
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2726/0 ژلاتین  1 2726/0  2831/0  3124/0  
 

55/11 باقیماتده   12 9627/0  
   

00/1 عدم برازش  6 1668/0  0949/0  9943/0  غیرقابل توجه  

55/10 خطای خالص  6 76/1  
   

77/48 مجموع کل   14 
    

 

 

 

 های پاستیل در سطوح مختلف پکتین و ژلاتینتغییرات امتیاز چسبندگی نمونه:  2-نمودار شماره  

 ها میزان آنتوسیانین و پارامترهای رنگی پاستیل

 یو بهبود پارامترها  هانیانیکل آنتوس  زانیم  شیمنجر ب  افزا  هالیپاست  ونیدر فرمولاس  نیدرصد پتت  شیک  افزا  دهدینشان م  2جدو،  "

و خشک  ککردن، نقکش  دیکتول نکدیدر طکو، فرآ هانیانیآنتوس یداریپا شیبا افزا نیاز آن است ک  پتت یحاک  افت ی  نیشده است. ا  یرنگ

 .کندیم  فایا  یمحافظت

 نیک. اکنکدیرنک  کمک  م شتریب یداریب  پا ها،نیانیو آنتوس نیپتت نیب  یدروفوبیه یوندهایپ  جادید ک  ااننشان داده  نیشیپ   مطالعا 

 نیک. ادهنکدیکمکپلتس م لیتشکت رن یب یآل با یترک ریبا سا هانیانیآن، آنتوس یو ط شودیشناخت  م ونیگمنتاسیعنوان کوپ ب   دهیپد

 (.2001)بولتون،   کنندیگوگرد محافظت م دیاکسیو د دیمانند آب، پراکس یاکنندهبیتخردر برابر عوامل  هانیانیوسها از آنتکمپلتس
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های حاوی پتتکین مشکاهده ( در نمون  شاهد و نمون 0hو  *L*, a*, b*, c( بین پارامترهای رنگی )P ≤05/0اختلاف آماری معناداری 

بر حسکب صکفر تکا  0hآبی بودن نمون  است.  زاوی   *bر منفی پارامتر نشان دهنده قرمزی و مقادی  *aشد. مقادیر مثبت در پارامترهای 

 =درجک   270سکبز و  =درجک   180زردی، زاوی   =درج   90زاوی   ،قرمز –آبی  =شود ک  در آن زاوی  صفر درج  درج  بیان می  360

بیشترین مقکدار بکرای پارامترهکای   2طب  جدو،    .(2005( نیز بیانگر شد  رن  است )رولستاد و همتاران،  *cآبی، آبی، پارامتر کروما )

 یپارامترهکا زیآنکالفاقد پتتین ب  دست آمد.  درصد پتتین و کمترین مقدار برای نمون  2های حاوی برای نمون  ،0hو  *L*, a*, cرنگی

نمونک  شکاهد دارنکد.  نسکبت بک  یشتریرن  قرمز و شد  رن  ب ن،یپتت یحاو هاینمون  ک  داد نشان( °h* و L*, a*, b*, c) یرنگ

رنک  در  شیمطابقت دارد کک  افکزا  یبا مطالعا  قبل  جینتا  نیمشاهده شد. ا  نیدرصد پتت  2  یپارامترها در نمون  حاو  نیا  ریحداکثر مقاد

   اند.را گزارش کرده نیپتت یحاو لا محصو

انکد کک  اسکتفاده از بگذارنکد. مطالعکا  نشکان داده ریأثتک هانیانیرن  آنتوس یداریبر پا توانندیم زین دیمانند نوع قند و اس  یگرید  عوامل

 بکا یترک لیتشکت  لیکککاهش بک  دل  نیکرن  شکود. ا  یداریمنجر ب  کاهش پا  تواندیم  ن،یمانند ژلات  ییهانیبا پروتئ  بیفروکتوز در ترک

 "فورفورا، است. لیمت  یدروکسیمانند ه یاکنندهبیتخر

 بالاتری دارد.  *h  تهی  شده از پتتین در مقایس  با ژل  حاصل از ژلاتین مقدار ( گزارش کردند ک  ژل2009مایر و همتاران )

( اثر ترکیبی هیدروکلویید، قند و اسید را برای پایداری رن  کنسانتره کارنت سیاه در سیسکتم ژلکی بررسکی 2006هامبرمن و همتاران )

ن دادند. این محققان گزارش کردند کک  میکزان هیدروکسکیل متیکل کردند. سیستم حاوی ژلاتین و فروکتوز  پایداری رن  پایینی را نشا

ها افزایش پیدا کرده و اثر ایکن سایر نمون   سازی و نگهداری ب  طور معناداری در مقایس  باهای حاوی ژلاتین طی آمادهفورفورا، در نمون 

ها ب  حساسیت فروکتوز ب  تخریکب ورفورا، در نمون ها شده است. علت افزایش مقدار هیدروکسی متیل فماده باعا کاهش رن  در نمون 

 در حضور پروتئین نسبت داده شد.  
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 هااثر پکتین و ژلاتین بر آنتوسیانین کل و پارامترهای رنگی پاستیل  -7جدول  

 آنتوسیانین  پکتین ژلاتین ردیف 

1 0 0 216/0±26/48 

2 0 1 145/0±52/50 

3 0 2 277/0±43/67 

4 5/2 0 217/0±51/46 

5 5/2 1 331/2±25/53 

6 5/2 2 281/0±51/68 

7 5 0 283/0±62/45 

8 5 1 470/2±66/53 

9 5 2 290/0±72/67 

درصد 

پتتی

 ن

آنتوسیانین )میلی  

 گرم / گرم( 
L* a* b* C* oh 

0 c48.26±0.216 
1.32±0.09

c9 

6.36±0.112

c 

-

6.38±0.0

c7 

9.15±0.096

d 

312.3±2.115

b 

1 c50.52±0.145 
4.27±0.12

b8 

8.39±0.051

b 

-

4.12±0.1

a01 

9.52±0.151

c 

375.48±2.75

a1 

2 a67.43±0.277 a5.36±0.99 
11.41±0.12

a7 

-

5/82±0.0

b94 

12.87±0.24

a0 

377.89±2.60

a0 
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 :اثر پتتین و ژلاتین بر آنتوسیانین پاستیل  5شتل

 

 طی نگهداری  هانی انیآنتوسسنتیک تخریب  

،  3کند )وان  و ژو ها طی نگهداری از معادل  سینتیتی درج  او، پیروی مین داده ک  تخریب انتوسیانین نتایج مطالعا  پیشین نشا

 شود:  (. این معادل  از طری  رابط  زیر بیان می2007

Ct= C0 exp(-kt) 

سرعت واکنش درج  او، است.   ثابت 1kروز و  tها در زمان اولی  و بعد از نگهداری ب  مد  میزان آنتوسیانین  1cو  0c در این معادل   

 شود:  درصد مقدار اولی  برسند، بر اساس معادل  زیر محاسب  می 50ها ب  نیم  عمر زمانی ک  لازم است تا انتوسیانین 

t1/2=-ln0.5/k 

ست کک  تخریکب بیانگر این ا  1ضریب تبیین بالا ب  دست آمده از برازش معادل  درج  او، و رابط  خطی ب  دست آمده در نمودار شماره  

کند. پارامترهکای سکینتیتی بکرازش شکده از معادلک  فکو  در ها از معادل  درج  او، پیروی میها طی نگهداری در هم  نمون آنتوسیانین

( ککاهش و زمکان k1ها ثابت سکرعت واککنش )با افزایش درصد پتتین در نمون  3نشان داده شده است. مطاب  با جدو،   3جدو، شماره  

 هاینفرمولاسیو عمر نیم  نماو ز نشواکسرعت ثابت بین  سطحدر  یدارمعنا یرماآ( افزایش پیدا کرده است. اختلاف  1/2tنیم  عمر )

 طکی یاهمیو پاستیل ،سیستم مددر  هیاکس کشزر رهعصا  یهانیانیآنتوس  یارپاید   ک  دهدیم  ناکنش  ایجکنت  نکی. ادکش  همشاهد  مختلپ

  .تکسادهرک پیدا یشافزا یدارمعنا روب ط تینپ   صددر یشافزا  با یارن هد

 

 
 

3 Wang and Xu 
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 های پاستیل: سنتیک تخریب آنتوسیانین طی نگهداری در نمونه1-نمودار شماره  

 ها طی نگهداری: پارامترهای سنیتیکی تخریب آنتوسیانین8  –جدول شماره  

 2R رزمان نیم  عم (1)دقیق /k2      (2x10) غلظت پتتین

0 48/59 43/10 978/0 

1 93/38 80/16 972/0 

2 44/34 12/19 923/0 

F0 

 F1 

F2 

f3 
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 ارزیابی رنگ 

گکردد. در ایکن نمکودار های پاستیل در سطوح مختلپ پتتین و ژلاتین مشاهده می، روند ت،ییرا  رن   مطلوب نمون 3در نمودار شماره  

امتیاز رن  افزایش یافت  است و بیشتر از    3کاهش میزان ژلاتین تا سطح    و    2پتتین تا سطح    نشان داده شده است ک  با افزایش غلظت

های مختلکپ عنوان اثر غلظت( در پژوهشی ب 1390ها با روند کاهش امتیاز رن  مواج  شده است. خلیلیان و همتاران )این سطح  نمون 

های پوره طالبی نشان دادند ک  ت،ییرا  رنک  مطلکوب نمونک ای بر پای   آب پاستیل میوه  های حسی و فعالیتپتتین و گزانتان بر ویژگی

درصد، امتیاز رن  مطلوب کاهش یافکت  0.4درصد صم  گزانتان و با افزایش غلطت پتتین تا سطح   0.3.و  0.2ای در حضور  پاستیل میوه

درصکد   0.5درصکد گزانتکان .    0.2ین و  درصد پتت  0.2درصد گزانتان و    0.3های حاوی  و در مجموع بالاترین امتیاز رن  مطلوب ب  نمون 

درصد امتیکاز رنک  افکزایش و  در ادامک  بکا ککاهش امتیکاز در ایکن  0.3پتتین تعل  گرفت. این تحقی  نشان داد ک  با افزایش پتتین تا 

 شود. خصیص  مواج  می

 

 تین های پاستیل در سطوح مختلف پکتین و ژلا: روند تغییرات رنگ مطلوب نمونه3-نمودار شماره  

 

 



 

33 

 

  

 گیری نتیجه

 دهستفاا ردرپاستیلموکنظیک یکیاغذ یهکادر فرآورده طبیعکی ن ر انب عنو تواندیم ک  ستا نتوسیانیناز آ غنی منابعاز  یکی هسیا ش رز

بک   یبکل تکوجهب  طور قا تواندیم ن ،یبه یهادر غلظت ژهیب  و ،یاوهیم لیپاست ونیدر فرمولاس نیاستفاده از پتت ،یطور کل ب   دگیر  ارقر

 ن،یمانند نکوع پتتک  یب  عوامل مختلف  دیبا  ج،ینتا  نیب  بهتر  یابیدست  یحا،، برا  نیزرش  کم  کند. با ا  یهانیانیرن  و آنتوس  یداریپا

 شکتریب یداریکمعمکولاً منجکر بک  پا نیغلظت پتت شیافزا موجود در محصو، توج  شود. با یترک ریو سا  یط نگهداریشرا  ن،یغلظت ژلات

. در اکثر مکوارد، کندیم  یریجلوگ  هانیانیآنتوس  بیو تخر  ونیداسیاز اکس  س،یماتر   ی  لیبا تشت  نی. پتتشودیم  یطو، نگهدار  رن  در

 طیمحک   یک  جکادیدر ا  نیپتت  ییتوانا  لیب  دل  نیحفظ شده در محصو، همراه است. ا  نیانیآنتوس  زانیم  شیبا افزا  نیغلظت پتت  شیافزا

 است. هانیانیآنتوس یبرا  داریپا

 زیرن  ن یداریبر پا میرمستقیامر ب  طور غ   نی. اکندیو حفظ رطوبت کم  م  لیکننده، ب  بهبود بافت پاستعامل ژ،   یعنوان  ب   نیژلات

مکوارد،  یدر برخک د.کنکیفکراهم م هانیانیآنتوسک ونیداسکیاکس یرا بکرا  یترمناسکب  طیبا رطوبت کمتر، شرا  طیمح  رایز  گذارد،یم  ریتأث

 رن  شود.  یداریبر پا نیدو ماده و کاهش اثر مثبت پتت نیا نیممتن است منجر ب  تداخل ب نیو ژلات نیزمان پتتماستفاده ه

ها افزایش یافت. میزان تخریب ها طی نگهداری ب  طور معناداری با افزایش درصد پتتین نمون طب  نتایج این تحقی  پایداری آنتوسیانین

دهکد کک  واککنش ها ب  دست آمد. این نتایج نشان میها فاقد پتتین بیشتر از بقی  نمون ها در نمون یانینپارامترهای رنگی و میزان آنتوس

ها ظکی ها و گروه کربوکسیلی  یونیزه شده پتتین باعکا افکزایش پایکداری آنتوسکیانینالتترواستاتیتی بین کاتیون فلاویلیوم آنتوسیانین

 نگهداری شده است.

 

 :نیو ژلات نیپتتانواع مختلپ  یبررس

 هانیانیرنک  و آنتوسک یداریکهکا را بکر پاآن ریمرکبا ، چ،ندر و ...( استفاده کرده و تکأث  ب،ی)س  نی: از انواع مختلپ پتتنیپتت  انواع

 .دیکن س یمقا

هکا را بکر خکواص متفاو  اسکتفاده ککرده و اثکر آن  ی( و با وزن مولتولیبا منشأ مختلپ )گاو، خوک، ماه  یهانی: از ژلاتنیژلات  انواع

 .دیکن یبررس لیپاست یو حس ییایمیتوشیزیف

 :هانیانیرن  و آنتوس  یداریبر پا  گریعوامل د  ریتأث -1

 .دیکن یبررس یتیولوژیزیف pH را در محدوده  هانیانیرن  و آنتوس  یداریبر پا طیمح pH اثر
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 .دیمطالع  کنرا در طو، زمان  هانیانیرن  و آنتوس  یداریبر پا یمختلپ نگهدار  یاثر دماها

 .دیها ارائ  دهمحافظت از آن یبرا  ییکرده و راهتارها یرا بررس هانیانیآنتوس بیو ماورا  بنفش بر تخر  یاثر نور مرئ 

 .دیاثر استفاده کن نیکاهش ا یمختلپ برا یهارا مطالع  کرده و از روش هانیانیآنتوس ونیداسیبر اکس ژنی: اثر حضور اکسژنیاکس

 :لیپاست ونیولاسفرم یسازن یبه -2

غلظکت  نیکیو تع لیپاسکت ونیفرمولاسک یسکازن یبه یمانند روش سطح پاسخ برا شا یآزما یطراح یها: از روششا یآزما  یطراح

 .دیاستفاده کن نیو ژلات نیپتت ن یبه

 .دیکن جادیآن ا  بیبر اساس ترک لیخواص پاست  ینیبشیپ  یبرا یاضیر  یهامناسب، مد، یافزارها: با استفاده از نرمیسازمد،

 :یتجار  یهالیبا پاست س یمقا -3

 .دیکن س یمشاب  مقا یتجار  یهالیشده را با پاست  دیتول  یهالیپاست یحس  لی: پروفیحس  لیپروف

 دیها را مشخص کنآن  یهاکرده و تفاو  س یمقا یتجار  یهالیشده را با پاست دیتول  یهالیپاست ییایمیش با ی: ترکبا یترک زیآنال

 :مد  یطولان  یداریپا  یابیارز  -4

 .دیکن یبررس  یمختلپ )دما، رطوبت، نور( در طو، زمان طولان ینگهدار طیرا در شرا  هالیپاست  یداریمختلپ: پا ینگهدار طیشرا

اسکتفاده   یداریکپا  یابیکارز  یفرار بکرا  با یو ترک  نیانیرن ، بافت، آنتوس  را ییمختلپ مانند ت،  یها: از شاخصیداریپا  یهاشاخص

 .دیکن

 :بخش یخواص سلامت  یابیرزا -5

 .دیکن یریگمختلپ اندازه یهاشده را با روش دیتول  یهالیپاست  یدانیاکسیآنت  تی: فعالیدانیاکسیآنت  تیفعال

 .دیکن یرا بررس  یولوژیدمیمطالعا  اپ   ای یوانیح  یهادر مد، یتیولوژیب  یپارامترها  یبر برخ لی: اثر مصرف پاستیتیولوژیب اثرا 

 :بالقوه  یکاربردها -6

 یهکابکا رن   ییهالیپاسکت  ایکفراسکودمند    یهالیمانند پاسکت  یدیپژوهش، محصولا  جد  نیا  جی: با استفاده از نتادیجد  محصولا 

 .دیکن دیمتنوع تول یعیطب

 .دیموجود استفاده کن یتجار یهالیپاست تیفیبهبود ک یپژوهش برا نیا جیمحصولا  موجود: از نتا تیفیک بهبود

دسکت  هانیانیرنک  و آنتوسک یداریکبر پا نیو ژلات  نیپتت  ریتأث  یهاسمیاز متان  یتر یب  درک عم  دیتوانیها، مپژوهش  نیانجام ا  با

.دیککککرا ارائکککک  ده داریککککبککککالا و پا تیککککفیبککککا ک یهالیپاسککککت دیککککتول یبککککرا نکککک یبه ونیو فرمولاسکککک دیکککککن دایککککپ 
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