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Fruit leathers are nutritious products that are made by dehydrating a thin layer of fruit puree 

or juice under specific conditions. The aim of this study was to investigate the effect of various 

plant components (pistachio, walnut, sesame, hemp and moringa leaves) on the 

physicochemical, sensory and antioxidant properties of plum leather. The amounts of 5% of 

these components were added to the plum leather formulation and the pH, total acidity, vitamin 

C content, color indices, mechanical property (rupture force), phenolic compounds, 

antioxidant activity, and sensorial properties of these treatments were compared with control. 

The results showed that the lowest pH (3.0) and the highest acidity (4.2% w/w) and vitamin C 

content (210 mg/100 g) were related to the control. Addition of different plant components 

increased the pH and decreased total acidity. Adding these components to plum leather 

increased the phenolic compounds and antioxidant activity of samples and the highest amount 

of phenolic compounds (1024 mg/100 g) and antiradical activity (52%) were observed in 

treatments with sesame powder. The highest amount of rupture force was related to the control 

(25.4 N). Other treatments did not show a significant difference in terms of rupture force (P> 

0.05). In terms of sensorial characteristics, the highest overall acceptance was obtained by 

control and the samples containing pistachio and moringa leaves. Addition of these 

components decreased the brightness (L *) and yellowing (b *) indices and increased a * index 

compared to the control. In general, the results of this study showed that the addition of plant 

components, in addition to creating new leather formulations, increases their antioxidant 

properties and nutritional values. 
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  های کلیدی:واژه

 لواشک آلو فراسودمند، 

 ،  یاهیاجزاء گ

  ،یرنگ هایشاخص

  ،یدانیاکس یخواص آنت

 یحس هاییژگیو

 هیخاص ته طیدر شرا وهیآب م ایاز پوره  ینازک هلای کردنهستند که با خشک یمحصولات مغذ ،ایوهیم هایلواشک
( بر خواص نگای)پسته، گردو، کنجد، شاهدانه و برگ مور یاهیاجزاء گ یبرخ ریتاث یمطالعه بررس نیشوند. هدف از ایم
 ونیبه فرمولاس یاهیمحصولات گ نیدرصد از ا 5 زانیلواشک آلو بود. م یداناکسییو آنت یحس ،ییایمیشیکیزیف

 یروی)ن یکیمکان تیخاص ،یرنگ هایث، شاخص نیتامیو یمحتو ته،یدی، اسpHمانند  هایییژگیلواشک آلو اضافه و و
نشان  جیشد. نتا سهیلواشک با نمونه شاهد مقا هاینمونه یو حس یداناکسییو خواص آنت یفنول باتی(، ترکیکشش
گرم در صد گرم(  یلیم 210ث ) نیتامی( و ویوزن/یوزن2/4) تهیدیاس زانیم نیشتری( و ب0/3) pH زانیم نیمترداد ک

 نای کردن . اضافهدیگرد تهیدیو کاهش اس pH شیمختلف باعث افزا یاهیشاهد بود. افزودن اجزاء گ ماریمربوط به ت
 یفنول باتیترک زانیم نیشتریو ب دگردی هانمونه یدانیاکسیآنت تیو فعال یفنول باتیترک شیمحصولات باعث افزا

 نیشتریپودر کنجد مشاهده شد. ب یحاو یمارهایدرصد( در ت 52) یکالیضدراد تیگرم در صد گرم( و فعال یلیم1024)
 یکشش یرویاز لحاظ ن دارییتفاوت معن مارهایت ری( بود. ساوتنین 4/25شاهد ) ماریمربوط به ت یکشش یروین زانیم

 هایشاهد و نمونه یمارهایرا ت یکل رشیپذ ازاتیامت نیشتریب ،یحس هاییژگی(. از لحاظ و<05/0P) دادندنشان ن
*( و b) ی*( و زردL) ییمحصولات باعث کاهش شاخص روشنا نیو پسته کسب کردند. افزودن ا نگایمور یحاو
مورد  یاهیداد افزودن اجزاء گ نپژوهش نشا نیا جینتا ی. بطور کلدی* نسبت به شاهد گردa یشاخص قرمز شیافزا

 .گرددیآن م ایهیو ارزش تغذ یداناکسییخواص آنت شیتنوع در لواشک باعث افزا جادیعلاوه بر ا یبررس
 

و  ییایمیشیکیزیف اتیبر خصوص یاهیاجزاء گ یافزودن برخ ریتاث ی( بررس1402) لوفر،ین ؛یاعظم، دامغان ؛یاعظم، بلورد ؛یوبیفاطمه، ا ؛یشهداد ده،یسپ ؛یخراسان: استناد

  /2023.344355.665487ijbse./10.22059https://doi.org .3787(،1) 45 ایران، مهندسی بیوسیستممجله ، لواشک فراسودمند یحس

 نویسندگان. ©ناشر: مؤسسه انتشارات دانشگاه تهران.                                                          
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 دمه مق

 یها با مواد افزودنوهیمخلوط کردن پوره م از طریقهستند که عموماً  ییدسرها ایشده خشک  ییغذا یهاوعده انیم یاوهیم یهالواشک
دارد و حمل آن آسان  یشوند. لواشک وزن کمیم هیمناسب ته طیها و خشک کردن آنها در شرارنگ و مواد نگهدارنده ن،یمانند شکر، پکت

 اریعوامل مختلف بس لیتازه به دل یهاوهیکرد. م یبندو بسته ینگهدار یرا به راحتتوان آن یاست که م یاوعده انیم نیاست، بنابرا
سفت  یها بافتلواشک (.Lemuel et al., 2014آنها است ) یحفظ مواد مغذ یروش موثر برا کی وهیلواشک م دیمستعد فساد هستند و تول

 (. Senem et al., 2014قابل انعطاف هستند ) اریبس یشکنندگ تیقابلاما از نظر  دارند،
از  یریو جلوگ یاهیتغذ یازهایبه منظور برطرف کردن ن یخاص یاست که در آن مواد مغذ یندیفرآ ایافزایش ارزش تغذیه

گردند یهستند که به غذا اضافه م یباتیکننده ترکیشوند. عوامل غنیاضافه م یی انسانغذا میبه رژ یاز کمبود مواد مغذ یناش یاهیماریب
 کنند. لیتکم ازیمورد ن یچند ماده مغذ ای کیرا با  غذاتا 

باشد. روغن ها و مواد معدنی میمانند چربی، پروتئین، قند، ویتامین یباتیترک یپسته یکی از مهمترین خـشکباری اسـت کـه حاو
. (2019)خشایی، که برای بدن ضروری هستند  دوگانه است وندیچرب غیر اشباع با یک پ یدهایاس یحاو شتریپسته، بـدون کلـسترول و ب

و مقدار فراوان  دارتیبه مقدار اندک کربوه ن،یدرصد پروتئ 15 ،یدرصد چرب 65حدود  یاست و حاو یبسیار مغذ یاهیمغز گردو از نظر تغذ
 دیدرصد از کل اس 14تا  8است که  کینولنیآلفال دیاس ییدرصد نسبتاً بالا یدارا نی. گردو همچن(2013)گلزاری و همکاران،  باشدیم بریف

 یبالا ریاست که با دارا بودن مقاد یاهیگ، شاهدانه (.Dogan & Akgul, 2005دهد. )یم لیگردو را تشکروغن موجود در  هایچرب
چرب  دیاس کی است که کنینولیچرب گاما ل دیماده سرشار از اس نیمحصولات سالم نقش داشته باشد. ا دیتواند در تولیم یو چرب نیپروتئ

 نیتر(. عمدهCallaway et al., 2008بدن است ) یبرا یضرور آمینه دیاس 9هر  یحاو اهیگ نیا دانهباشد. یبدن انسان م یبرا یضرور
 Were etباشند )یم کیاستئار دیو اس کیتیپالم دیاس ک،یاولئ دیاس ک،ینولئیل دیشامل اس بیکنجد به ترتروغن چرب موجود در  یدهایاس

al., 2006یاهیو بالا بردن ارزش تغذ یسازیغن یمناسب برا یافزودن کیماده  نیدانه کنجد، ا نهیآم یدهایاس مناسب بیترک لیدل ه(. ب 
مناسب در نظر گرفته  ییماده غذا کیارزشمند به عنوان  یداشتن مواد مغذ لیبه دل نگایمور .(2005)شهیدی، باشد یاز غذاها م یاریبس
به عنوان منبع  نگایمور یها(. برگLeone et al., 2015شود )یشناخته م یدرخت زندگ ایگر معجزه اهیبه عنوان گ اهیگ نیاشود. یم

 یآنت یمحتوا یدارا نگایگزارش شده مور نیشوند. علاوه بر ایم شنهادیپ میجبران کمبود آهن و کلس یبرا میاز آهن و کلس یغن ییغذا
 میرژ یاست که برا یو مواد معدن بریف ن،یمانند پروتئ یاز مواد مغذ یغن یاهیگ نگای(. مورYang et al., 2006است ) ییبالا یدانیاکس
 (.Jongrungruangchok et al., 2010باشند )یم یسالم انسان ضرور ییغذا

 (2013) Diamante et al.  اثر کنسانتره سیب، هویج بنفش و پکتین را روی لواشک سیب و هویج بنفش بررسی نمودند. نتایج به
کاهش پیدا نمود. همچنین با افزایش میزان  1دست آمده مشخص کرد با افزایش میزان پکتین، میزان رطوبت افزایش یافت اما میزان کروما

یافت و در نهایت نیاز به افزایش زمان یا افزایش دما برای کاهش فعالیت آبی و  کنسانتره هویج بنفش، میزان اسید اسکوربیک افزایش
 رسیدن به میزان رطوبت مناسب وجود داشت.

تواند جایگزین مناسبی ( از شیره خرما در تولید مارمالاد آلو استفاده کردند و بیان نمودند که این ترکیب می2021بلوردی و همکاران )
درصد و  5/7اند که اضافه کردن صمغ دانه لوکاست به میزان فی در تولید مارمالاد باشد. محققین عنوان کردهبرای بخشی از شکر مصر

(. لواشک آلو به دست آمده در ترکیه Tontul & Topuz, 2017درصد نشاسته در بهبود کیفیت و فرمولاسیون لواشک انار موثر است ) 5/2
های بری اضافه شود کیفیت نهایی آن یادی است و اگر در تهیه آن مقداری عسل و سایر میوهو بلغارستان دارای میزان آنتی اکسیدان ز

 (.Momchilova et al., 2016یابد )افزایش می

 (2021) Jethva et al.   تاثیر پروتئین آب پنیر در تولید لواشک انبه خشک شده در نور خورشید را مورد مطالعه قرار دادند و به این
تواند در افزایش مقبولیت حسی و میزان پروتئین این محصول درصد می 92/4ند که اضافه کردن پروتئین آب پنیر به میزان نتیجه رسید

 نقش مهمی داشته باشد.
( ارزیابی عوامل موثر در تولید لواشک کیوی را مورد بررسی قرار دادند و به این نتیجه رسیدند که لواشک 1389زکی پور و همکاران )

 باشد.درصد اسید سیتریک بهترین تیمار می 5/0درصد گلوکز مایع و  25ده از کیوی پخته به همراه تهیه ش

                                                                                                                                                                                
1 Croma 
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های شیمیایی و میکروبی لواشک سیب متوجه شدند که افزایش دما و زمان تغلیظ باعث ( با بررسی ویژگی1390قدیری و همکاران )
داری بر فاکتورهای مورد کن اثر معنی. همچنین، افزایش دمای خشکگرددافزایش بریکس و درصد قند و کاهش میزان ویتامین ث می
 ها بود، نداشت.ها، مخمرها و کپکهای هاگزا، لاکتوباسیلوسبررسی و آزمایش ها میکروبی لواشک سیب که شامل باکتری

مانند پسته،  یاهیگ حصولاتم یبرخمطالعه  نیمحصول، در ا نیا ییبالا بردن ارزش غذا تیلواشک و اهم یتوجه به مصرف بالا با
مورد  ییمحصول نها یو حس ییایمیشی کیزیو خواص ف ندبه لواشک افزوده شدطور جداگانه به  نگایمور اهیگ برگگردو، کنجد، شاهدانه و 

 قرار گرفت. یبررس

 هامواد و روش

 تهیه مواد اولیه

درصد، میزان روغن 14درصد و مغز گردو نیز با رطوبت 23پروتئین درصد، میزان 55درصد، میزان روغن  11مغز پسته با میزان رطوبت 
درصد و دانه شاهدانه 17درصد، میزان پروتیئن  50درصد، میزان روغن11درصد و دانه کنجد با میزان رطوبت 15درصد، میزان پروتئین 65

درصد، 5درصد، میزان روغن  10یزان رطوبت درصد وبرگ مورینگا با م9درصد، میزان پروتئین 2درصد، میزان روغن  12با میزان رطوبت 
 درصد از سوپر مارکت شهر کرمان تهیه گردید.30میزان پروتئین 

 لواشک یهانمونه هیته

باهنر کرمان برداشت شد. ابتدا آلوها با توجه به اندازه،  دیدانشگاه شه یدانشکده کشاورز یقاتیاز باغ تحق زهیآلو رقم سانت ،لواشک هیته یبرا
انتخاب شده با آب  یبودند کنار گذاشته شدند. آلوها یکیولوژیزینقص و اختلالات ف یکه دارا ییهاوهیانتخاب و م یل ظاهررنگ و شک

اتاق خشک شدند. سپس جوشانده و  یساعت در دما 1و به مدت  یضدعفون قهیدق 3( به مدت میسد تیپوکلریام هیپیپ 50کلر ) یحاو
. دیاضافه گرد کیتریس دیدرصد اس 1درصد نمک و  2 حاصل به پوره 30تا بریکس  ظیصاف شدند تا پوست و هسته جدا گردد. پس از تغل

 کنواختیشد تا زده پوره آلو اضافه و کاملا هم طور جداگانه به نگایپسته، گردو، کنجد، شاهدانه و برگ مور یدرصد از پودرها 5 زانیم
زمان خانی و ) ندخشک شد هیدرصد در سا 15به رطوبت  دنیو تا رس عیتوز ینیمتر در سیلیم 8با ضخامت  اتیمحتو نیشوند. سپس ا

  (.1398همکاران، 

 pH نییتع

شده بود،  برهیکال 7و  4برابر با  pHبا  ی(  که قبلاً با بافرهارانیا ،یمی)زاگ ش تالیجیمتر د pHدستگاه  کیبا استفاده از  pH یریگاندازه
 کنواختیآب مقطر همگن و  تریلیلیم 100گرم نمونه لواشک در  10منظور،  نیا یشد. برا انجام 981.12شماره  AOACطبق استاندارد 

 .دیگرد یریگآن اندازه pHشد و 

 تهیدیاس

پس  گرم نمونه وزن و 50منظور  نیکسـید سـدیم استفاده شد. به ارواز روش تیتراسیون با هید ونیتراسیقابل ت تهیدیاس یریگاندازه یبرا
 150از آن برداشته شد.  تریل یلیم 25صاف و  ی،. مخلوط حاصل با کاغذ صافلیتر رسیدمیلی 250 هب از همگن شدن با آب مقطر حجم آن

رنگ صـورتی تیتر  جادیانرمال تا  1/0سدیم  دیدروکسی. محلول حاصل با هدیاضافه گرد نیقطره فنول فتالئ 6آب مقطر و حدود  تریلیلیم
محاسبه شد  (1)با استفاده از رابطه  و انیگرم نمونه لواشک ب 100در  کیتریس دیبر حسب گرم اس ونیتراسیقابل ت تهیدیگردید. مقدار اس

(Mamade et al., 2013 .) 
 Z = (V × N × F × Meq × 100)/w                                                 (                                                     1)رابطه

والان  یاک یلیم Meq ،یسود مصرف تهینرمال N تر،یلیلیم بر حسب یحجم سود مصرف V ک،یتریس دیاس درصد Zرابطه  نیا در که
 .باشدیوزن نمونه م wو سازی فاکتور رقیق Fغالب آلو(  دی)اس کیتریس دیاس

 ث نیویتام زانیم رییگاندازه

 منظور نیبدقرار گرفت.  یابیمورد ارز یبا روش اسپکترومتر یاهیتغذ تیفیاز ک یبه عنوان شاخص هالواشک در موجودث  نیتامیو یمحتو
با  ،گرم نمونه همگن شده 50/0و ابتدا  داصلاحات استفاده ش ی( پس از انجام برخ1982) Klein & Perryاز روش ارائه شده توسط 

 ,KS 260 basic, IKA) کری. سپس محلول حاصل با استفاده از شدیرس تریلیلیم 10به حجم  دیاس کیدرصد متافسفر 1محلول 
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Germanyدر )rpm  200  فوژیسانتردور  5000  در قهیدق 10 مدت به آن از پس و شد زدههم یبه خوب قهیدق 30به مدت (Sigma, 3

30K, Germanyکرومولاریم 50 ،ندوفنولیاکلروفنولید 6،2معرف  تریلیلیم 2/1از محلول صاف شده،  تریکرولیم 133. در انتها به دی( گرد 
 کیاسکورب دیشد. از اس یریگنانومتر اندازه 515( در طول موج UNICO, 2802, Chinaو جذب توسط دستگاه اسپکتروفتومتر ) دیاضافه گرد

 (.Klein & Perry, 1982) دیدرصد به عنوان استاندارد استفاده گرد 1 دیاس کیدر متافسفرمحلول 

 رنگ نییتع

دست آمده توسط ه ب رنگی شد. فاکتورهای رییگ( اندازهTES135A, Taiwanسنج )دستگاه رنگ کیهای لواشک با استفاده از رنگ نمونه
های رنگ قرمز/سبز شاخص بیترت به *b و *a و یاهیس ای دیینشان دهنده درجه سف *L بودند. شاخص *b و  *L* ،aدستگاه شامل  نیا

 (. Ho et al., 2018باشند )یم یو زرد/آب

 یکفنول باتیترک یریگاندازه

آب /متانول محلول تریلیلیم 100گرم لواشک به  5منظور، ابتدا  نیاستفاده شد. بد وکالتویس نیاز روش فول یکفنول باتیترک یریگاندازه یبرا
همزن قرار داده شد. سپس مخلوط با استفاده  یبر رو طیمح یساعت در دما 12اضافه و کاملا مخلوط شد. مخلوط حاصل به مدت  80:20

 750و  10به  1شده به نسبت  قیرق ویوکالتیس نیمعرف فول تریکرولیم 750شده با  هیاز عصاره ته تریکرولیم 100صاف و  ی،از کاغذ صاف
نور جذب توسط دستگاه اسپکتروفتومتر  میدور از تابش مستق قهیدق 30شد و پس از گذشت  مخلوطدرصد  6 میکربنات سد تریرولکیم
(UNICO, 2802, China در طول موج )گرم نمونه لواشک  100در  دیاس کیگرم گالیلیبرحسب م جیشد و نتا یریگنانومتر اندازه 750

 (.Musa et al., 2011) دیمحاسبه گرد

 یدانیاکسیآنت تیفعال نییتع

منظور  نیا یاستفاده شد. برا DPPH)) لیدرازیه لیکریپ لیفن یآزاد د یهاکالیاز درصد جذب راد یدانیاکسیآنت تیفعال یبررس یبرا
ها به کمک درصد اضافه و کاملا مخلوط شد. پس از جدا کردن ذرات معلق موجود در نمونه 96اتانول  تریلیلیم 10گرم لواشک به  5/0

شده به نسبت  قیاز نمونه صاف شده و رق تریکرولیم 600، به (Sigma, 330K, Germany) دور، 5000  در قهیدق 10به مدت  وژفیسانتر
 قهیدق 15مولار افزوده شد و پس از گذشت  یلیم 2/0با غلظت یکریل هیدرازیل( پ1دی فنیل 2و2) DPPHمعرف  تریکرولیم 600، 5به  1

از رابطه  یبر حسب درصد مهار کنندگ یدانیاکس یآنت تیشد. فعال یرینانومتر اندازه گ 520جذب در طول موج  ک،یتار طیدر مح ینگهدار
 : (Musa et al., 2011)به دست آمد  (2)

  )%( یدانیاکس یآنت تی( = فعال1))جذب شاهد / جذب نمونه( ×   100(                                                             2)رابطه 

 تست کشش نمونه

مدل   افت موادآزمون بدستگاه  کیاستفاده از  بااز هم کششی بافت و  یلازم برا یرویحداکثر ن نییبا تع لواشک هاینمونه مقاومت کششی
1STM ابعاد با یینوارها صورت به هالواشک منظور نیبدشد.  یابیارز  cm1  × cm6 دستگاه  نییبالا و پا یهافک نیدر ب و شدند دهیبر

 ,Singh Gujra & Singh) Brarشدنداز هم دور  mm/s 1 سرعت با هاو فک شد میتنظ cm4  نییقرار گرفتند. فاصله فک بالا و پا

2003.)  

  یحس یابیارز

 یهایژگی. وندقرار گرفت یابیمورد ارز یحس اتیاز نظر خصوص، دهیآموزش د ابینفر ارز 20توسط ،دیاز تول پسروز  کیلواشک  یهانمونه
از  یحس یهایژگیو یابیبود. جهت ارز یکل رشیو پذ ینیریش ،یترش دن،یجو تیقابل ،یکنواختیشامل رنگ، طعم و مزه،  یابیمورد ارز

 (. Ho et al., 2018) دیاستفاده گرد یانقطه 9 کیهدون اسیمق

 هاداده یآمار تحلیل

صورت گرفت.  19 نسخه SPSSدر سه تکرار و با استفاده از نرم افزار  یکاملا تصادف یطرح آمار هیپژوهش بر پا ی اینهاتجزیه آماری داده
افزار اکسل درصد مقایسه شدند و نمودارها توسط نرم 5های حاصل با استفاده از آزمون  دانکن در سطح میانگین انسیوار زیپس از آنال

 .دی( رسم گرد2010)
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 و بحث جینتا

 تهیدیو اس pHمورد مطالعه بر  یمارهایت ریتاث

 نیشتریب(. >05/0P)وجود دارد  یداریمختلف تفاوت معن یمارهایت pH نیب داد،نشان  (2شکل ) لواشک یهانمونه pH یبررس جینتا
 pH ،6936ملی ایران به شماره  بود. طبق استانداردشاهد ار میمربوط به ت زانیم نیپودر شاهدانه و کمتر یحاو ماریمربوط به ت pH زانیم

بیشتر رشد  یبرا pHمحدوده  نیاکه بود  3/3تا  08/3 نیب هانمونه pH نیانگیمطالعه، م نیدر ا. باشد 5/45/2محدوده  در دیبا لواشک
ممکن است به  محصولات تولید شده از آلو، pHپایین بودن (. Torres et al., 2015) باشدیم زا نامناسبی فسادزا و بیماریهایباکتر
تولید شده در  لواشک یهانمونه pHبا توجه به پایین بودن  .باشد دیتول ندیدر فرآ یخوراک یدهایاستفاده از اس یا وهیمبودن  یدیاسدلیل 

 افزودن. حاصل شودماه  نیچند یبرا بالایی یماندگار ،ییایمیش یهابه نگهدارنده ازیبدون نتوان انتظار داشت، پژوهش حاضر، می
 pH بالا بودن لیدلبه  تواندیکه م دینسبت به نمونه شاهد گرد pH شیبه لواشک باعث افزا مختلف محصولات گیاهی فراسودمند

محصول نهایی در محدوده  pHای که روی تهیه لواشک از ضایعات کیوی انجام شد نیز، میزان در مطالعه. افزوده شده باشدمحصولات 
به میزان قابل توجهی کاهش  pHمورد نظر بود و مشاهده گردید که با افزایش میزان اسید سیتریک افزوده شده به فرمولاسیون لواشک 

اند، ها اثر گذاشتهنمونه pHها روی (. در پژوهش حاضر نیز محصولات گیاهی افزوده شده به فرمولاسیون2011یابد )زکی پور و همکاران، می
 های مختلف زیاد نیست.در نمونه pHها ثابت بوده، تفاوت بین اما با توجه به اینکه مقدار اسید سیتریک اضافه شده به تمام نمونه

 

 
 لواشک یهانمونه pHلعه بر مورد مطا افزودن محصولات ریتاث .1شکل 

 مختلف است. تیمارهایدرصد بین  5دار در سطح احتمال یف معنلامتفاوت بیانگر اخت یحروف انگلیس *

 

مربوط به  بیترت به تهیدیاس زانیم نیو کمتر نیشتریب ،شودیمشاهده م 2شکل شده در  ارائه جیبا توجه به نتادر پژوهش حاضر، 
پودر کنجد نشان  یحاو ماریت بین اسیدیته نمونه حاوی شاهدانه و یداریتفاوت معن وبود  کنجد یحاونمونه  لواشک شاهد و یهانمونه

که به ترکیبات موجود در شاهدانه و کنجد مربوط می شود، وجود پروتئین های قلیایی در این ترکیبات در کاهش اسیدیته لواشک  داده نشد
  .(Callaway et al., 2008)درصد(  5کمک می کند)درسطح احتمال 
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 .لواشک یهانمونه تهیدیمورد مطالعه بر اس افزودن محصولات ریتاث 2شکل 

 مختلف است. تیمارهایدرصد بین  5دار در سطح احتمال یف معنلامتفاوت بیانگر اخت یحروف انگلیس *

 

. در افتی کاهش شاهد نمونه به نسبت هانمونه تهیدیاس لواشک، ونیفرمولاس به مختلف محصولات گیاهی فراسودمندافزودن  با
بررسی میزان اسیدیته کل . دیگرد تهیدیبه لواشک باعث کاهش اس نگایافزودن پودر مور زی( ن2020) ,Thiruvengadam et.alمطالعه 

گیرد ر فرمولاسیون قرار میلواشک تهیه شده از ضایعات کیوی نشان داد، اسیدیته محصول تحت تاثیر میزان و نوع ترکیبات مورد استفاده د
 (.1389)زکی پور و همکاران، 

 محصول ث نیتامیو زانیمورد مطالعه بر م یمارهایت ریتاث

ویتامین شاهد دارا بودند.  نمونه نسبت به یث کمتر نیتامیو زانیمورد مطالعه م یمارهایت یتمام ،دهدینشان م 3شکل ارائه شده در  جینتا
محلول در آب است که در اثر نور، حرارت و فلزات بلافاصله از بین می رود، همچنین در حضور ترکیبات گیاهی ث  حساس ترین ویتامین 

. کاهش (Callaway et al., 2008)به کار رفته در این پژوهش و وجود فلزات ازجمله سلنیم در شاهدانه و کنجد، بشدت کاهش می یابد
پودر شاهدانه مشاهده شد که  یحاو ماریث در ت نیتامیو زانیم نیکمتربه حداقل رساند.  این ویتامین را می توان با بسته بندی مناسب

 (.<05/0P)پودر گردو نشان نداد  یحاو ماریبا ت یدار یتفاوت معن

 
 لواشک یهاث نمونه نیتامیو زانیمورد مطالعه بر م افزودن محصولات ریتاث 3شکل 

 مختلف است. تیمارهایدرصد بین  5دار در سطح احتمال یف معنلامتفاوت بیانگر اخت یحروف انگلیس *
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نشان  3و2های طور که شکلهمان .داشته است زین یبالاتر ث نیتامیو زانیم ،(2)شکل  دارد یشتریب تهیدیاس که شاهد نمونه
دهند نمونه شاهد با داشتن ویتامین ث بالاتر، اسیدیته بیشتری دارد و این روند در مورد سایر نمونه های لواشک صدق می کند. بنابراین می

ا افزایش بعنوان کردند،  محققین در پژوهشی می توان نتیجه گرفت که ویتامین ث یا اسید اسکوربیک در افزایش اسیدیته نقش زیادی دارد.
های با سطح اسـید سـیتریک در نمونه ث بـه عبـارت دیگر نسبت ویتامین .بودماندگاری ویتامین ث بیشتر  یویاسیدیته در لواشک ک

 یته بالاتر،با اسیدهای در محیط ث که ماندگاری ویتامین نشان دادند زین گرید (. مطالعات1389)زکی پور و همکاران،  استبـالاتر، بیشتر 
. اسیدهایی مانند اسید اسکوربیک، اسید مالیک، اسید سیتریک و اسید تارتاریک در افزایش اسیدیته محصول لواشک موثر بیشتر است

 (. Eitenmiller et al., 2008)است

 یدانیاکسیآنت تیو فعال یفنول باتیمورد مطالعه بر ترک یمارهایت ریتاث

محصولات شاهد بود. افزودن  ماریمربوط به ت یفنول باتیترک زانیم نیکنجد و کمتر یحاو ماریمربوط به ت یفنول باتیترک زانیم نیشتریب
 (. 4)شکل  دیها گردنمونه یفنول باتیترک شیباعث افزا گیاهی فراسودمند به لواشک

 

 
 .لواشک یهانمونه یفنول باتیترک زانیمورد مطالعه بر م افزودن محصولات ریتاث 4شکل 

 مختلف است. تیمارهایدرصد بین  5دار در سطح احتمال یف معنلامتفاوت بیانگر اخت یحروف انگلیس *

 

 کالیجذب راد میزان نیشاهد کمتر ماریگردو و کنجد بود. ت یحاو یمارهایمربوط به ت DPPHآزاد  کالیدرصد جذب راد نیشتریب
 یهانمونه یدانیاکسیآنت تیفعال و یفنول باتیترک زانیم مختلف فراسودمندمحصولات گیاهی را نشان داد. با اضافه کردن  DPPHآزاد 

مورد  ی گیاهیدر پودرها یدانیاکسیآنت باتیترک وجود لیدله ب تواندیمرخداد  نی(. ا5)شکل  افتی شیافزا شاهد نمونه به نسبت لواشک
رجایی ) پسته (، 1390و) شرافتی و همکاران،گرد یبرا ییبالا یدانیاکسیآنت تیفعال و یفنول باتیترک مختلف یهاپژوهشمطالعه باشد. در 

گزارش ( 1397پاکند و همکاران ، ) نگایمور برگ و (1397)محمدی و همکاران ،  شاهدانه ،( 2017et al., Lin) کنجد ،(1390و همکاران، 
 ،از مشتقات فنلی موجود در مغز گردو حاصل و اتیل گالاتای ترکیبات پیروگالول، وانیلیک اسید، پروتوکاتئوچیک اسید . در مطالعهاست شده

شده در مغز گردو اسیدهای فنولیک  ییشناسا یفنولترکیبات  شتریب(. Zhang et al., 2009اکسیدانی بودند )دارای بالاترین خاصیت آنتی
این ترکیبات به ویژه در پوست اطراف مغز  .دارددر آن وجود  میزان زیاد کم به یمولکوللی با وزن ولکول فنویک م به عنوانتانین  وهستند 

ه و تدر مغز پس یلوفن باتیوجود ترک مختلف، هایی(. بررسLabuckas et al., 2008دارند ) ییاکسیدانی بالاخواص آنتی واند قرار گرفته
با  ،پیشین ات(. در مطالعSilva et al., 2007; Ballistreri et al., 2009را گزارش کرده است ) باتیترک نیا یدانیاکس یآنتهای یژگیو

. بالایی است یدانیاکسیآنت تیفعال یعصاره دانه کنجد دارانشان داده شد که  (DPPH) آزاد کالیمهار راد تیاستفاده از سنجش فعال
 نیسزامول و نیسزام سزامول، مانند یفراوان یفنول باتیترک وجود لیدله ب کنجد دانه یدانیاکسیآنت تیفعال ه استشد گزارش نیهمچن

 دینوئوفلاو ،فنل کل یحاو نگایبرگ مور ( نشان داد عصاره2019و همکاران ) یرحمان پژوهش جینتا(. Mohdaly et al., 2011) باشدیم
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 و یلوفن باتیترک زانیمگرفت که  جهیتوان نتیم طورنیا پس. (Rahmani et al., 2019) بود ییبالا یکالیراد ضد تیتانن و فعال ،کل
ترکیبات  زیادی زانیبه علت داشتن م نیز د. شاهدانهنباش نگایبرگ مور زیاد یدانیاکسیآنت تیفعال لیدلممکن است  ،شتریب یدیفلاوونوئ

 یادیز باتیدر شاهدانه ترک نی. همچنباشدیم یقو یدانیاکسیاثر آنت یدارا ،بخصوص گاما توکوفرول ،توکوفرول ی مانندعیطب دانیاکسیآنت
Flores) ، وجود داردهستند ی بالاییدانیاکسیآنت تیفعال یدارا که رهیغ و دهایفلاونوئ نول،یدروکانابیتتراه 9دلتا  ول،یدیاز جمله کاناب

Sanchez & Verpoorte, 2008 .) 

 

 
 . DPPHآزاد  کالیجذب راد میزانهای لواشک بر نمونه به مورد مطالعه افزودن محصولات ریتاث 5شکل 

 مختلف است. تیمارهایدرصد بین  5دار در سطح احتمال یف معنلامتفاوت بیانگر اخت یحروف انگلیس *

 

 کششی یرویمورد مطالعه بر ن یمارهایت ریتاث

که از نظر حسی و  شاهد بود ماریمربوط به ت کششی یروین زانیم نیشتریب که شودیمشاهده م 6 شکلنتایج ارائه شده در با توجه به 
رسد علت یبه نظر م (.<05/0P)نشان ندادند  کششی یرویاز لحاظ ن یداریتفاوت معن مارهایت ری. ساارگانولپتیک چندان مناسب نمی باشد

این  به نمونه شاهد کاهش انسجام بافت در اثر افزودن نسبت محصولات گیاهی فراسودمند یحاو یهاکششی نمونه یرویکاهش ن
 کاهش باعث دهد کاهش را آن یریپذ کشش جهینت در و بافت انسجام و یکنواختی که یبیترک هر ،شده است مشخص. محصولات باشد

 (.Singh Gujra & Singh Brar, 2003) گرددیم کششی یروین

 
 .لواشک یهاکششی نمونه یرویمورد مطالعه بر ن افزودن محصولات ریتاث 6شکل 

 مختلف است. تیمارهایدرصد بین  5دار در سطح احتمال یف معنلامتفاوت بیانگر اخت یحروف انگلیس *
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 یرنگ یهامورد مطالعه بر شاخص یمارهایت ریتاث

گردو و شاهدانه  یحاو یمارهایمربوط به ت *Lشاخص  زانیم نیکنجد و کمتر یلواشک حاو نمونهبه مربوط  *Lشاخص  زانیم نیشتریب
محصولات گیاهی بود. با افزودن  نگایشاهدانه و مور یحاو یهامربوط به نمونه بیبه ترت *aشاخص  زانیم نیو کمتر نیشتریبود. ب

 (.7را نشان داد )شکل  *bشاخص میزان  کمترینشاهدانه  یحاو ماریو ت افتی کاهش *bشاخص  لواشک ونیبه فرمولاس فراسودمند
 نسبت کنجد دانه پودر یحاو لواشک تنها حاضر مطالعه درو کدر شدن رنگ است.  تینشانگر کاهش در شفاف *L کاهش در شاخص

، البته تیره شدن رنگ دیگرد شاهد به نسبت رنگ شدن تررهیت باعث لواشک به پودرها ریسا افزودن. داشت یترروشن رنگ شاهد نمونه به
رنگ قرمز  شیافزانشانگر  *a در شاخص شی. افزاها دیده می شودلواشک آلو نکته منفی نیست زیرا این تغییر رنگ در بسیاری از لواشک 

 رنگ لیدله ب رخداد نیا احتمالا وشاهد داشت  مارینسبت به ت یکمتر *aشاخص  نگایموربرگ پودر  یمطالعه تنها نمونه حاو نیاست. در ا
شاهد داشتند.  مارینسبت به ت یشتریب *aشاخص  مارهایت هی. بقاست شده لواشک یقرمز کاهش باعث که باشدیم نگایمور برگ پودر سبز

( 1399)هرندی و همکاران  مطالعه در. باشدیم یآب افزایش رنگ دهنده نشان که افتی کاهش b*شاخص  ی گیاهیاضافه کردن پودرها با
اندازه گیری رنگ و تغییر آن ، افتیکاهش  زرد رنگو  ییروشنا یویلواشک ک ونیدر فرمولاس نایرولیاسپ جلبک زیر پودربا افزودن  زین

 . (1399هرندی و همکاران، نسبت به نمونه شاهد نشان دهنده وجود موادی است که می تواند آن را خاص و ارزشمند نماید )

 

 
 .لواشک یهانمونه یرنگ یهامورد مطالعه بر شاخص افزودن محصولات گیاهی ریتاث 7شکل 

 مختلف است. تیمارهایدرصد بین  5دار در سطح احتمال یمعنف لامتفاوت بیانگر اخت یحروف انگلیس *
 

 یحس یهایژگیمورد مطالعه بر و یمارهایت ریتاث

 یکل رشیرنگ، بافت و پذ ،یکنواختیضخامت و  ،یمربوط به ترش اراتیامت نیشتریشاهد ب ماریدهد تینشان م 8شکل ارائه شده در  جینتا
گردو، شاهدانه  یلواشک حاو یهاپسته بود. نمونه یمربوط به نمونه لواشک حاو دنیجو تیو قابل ینیریش ازیامت نیشتریکرد. ب افتیرا در

طعم نشان  ازیاز لحاظ امت یداریو پسته تفاوت معن نگایمور یحاو یمارهاینشان ندادند. ت ینیریش ازیاز نظر امت یداریو کنجد تفاوت معن
 نیها کمتریژگیو ریسامورد در  ،کردند افتیرا در ازیامت نیکمتر نگایمور یحاونمونه شاهد و  ماریکه ت ینیریش یژگیومورد جز در به  .ندادند

ی که شامل کلیه موارد مورد بررسی شامل بافت، ترشی، شیرینی، کل رشیپذ ازیامت نیشتریشاهدانه بود. ب یحاو ماریمربوط به ت ازاتیامت
 .بود نگایپسته و مور ی حاویمارهاید و تشاه نمونه مربوط به قابلیت جویدن و رنگ است،  نیز
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 .لواشک یهانمونه یحس یهایژگیمورد مطالعه بر و افزودن محصولات گیاهی ریتاث 8شکل 

 مختلف است. تیمارهایدرصد بین  5دار در سطح احتمال یف معنلامتفاوت بیانگر اخت یحروف انگلیس *

 

 گیری کلینتیجه
توان چنین برداشت کرد که با افزودن محصولات گیاهی مانند شاهدانه،کنجد، پسته، از این پژوهش میبا توجه به نتایج به دست آمده 

شود. بررسی نتایج مربوط به ارزیابی حسی نشان محصول نهایی کمی افزایش یافته و اسیدیته آن کمتر می pHمورینگا و گردو به لواشک، 
گیری ترکیبات مطلوبیت محصول از نظر میزان ترشی و شیرینی شده است. اندازه دهد در برخی موارد کاهش اسیدیته باعث افزایشمی

ها با اضافه کردن محصولات گیاهی مانند کنجد، گردو، های لواشک نیز بیانگر افزایش این شاخصاکسیدانی نمونهفنولی و فعالیت آنتی
افزودن برخی محصولات گیاهی مانندکنجد و شاهدانه باعث افزایش توان نتیجه گرفت، باشد. به طور کلی میپسته، شاهدانه و مورینگا می

ای لواشک شده بدون آنکه مطلوبیت این محصول را به میزان قابل توجهی تحت تاثیر قرار دهد. پذیرش کلی)طعم، رنگ، خواص تغذیه
سته بیشترین امتیاز را به خود اختصاص داد بافت، قابلیت جویدن، ترشی، شیرینی و ضخامت( نمونه های شاهد، نمونه با پودر مورینگا و پ

را  که می توان با استفاده از این مواد در تهیه این لواشک، آن را فراسودمند کرد. با آنکه نمونه شاهد از لحاظ پذیرش کلی بیشترین امتیاز
موادی نظیر کنجد، گردو، پسته، شاهدانه  به خود اختصاص داده است اما هدف تولید محصولی با ارزش تغذیه ای بالا بوده که با اضافه کردن

و مورینگا،  ارزش آنتی اکسیدانی آن افزایش یافت. وجود ترکیبات فنلی و آنتی اکسیدانی در جلوگیری از بسیاری بیماری ها نظیر سرطان، 
 نقش بسیار زیادی دارد که مهمترین دلیل تولید این دسته از محصولات است.

 منابع
(. بهینه سازی فرمولاسیون مارمالاد آلوی حاوی شیره خرما با استفاده از طرح 1400اعظم و حاجی محمدی فریمانی، رضا) بلوردی، محمد؛ ایوبی،

 .223235(، 112)18علوم و صنایع غذایی ایران،مخلوط محدود شده. 

زیست فعال و خواص آنتی اکسیدانی پودر برگ (. بررسی خواص شیمیایی ترکیبات 1397پاکندمراغه،اعظم؛ پیغمبردوست، سعید و اولاد غفاری، زهره)
 و دانه مورینگا اولیفرا. نهمین همایش ملی گیاهان دارویی و کشاورزی پایدار. همدان.

. هشتمین همایش بین المللی طلای سبز(. مروری بر ترکیبات تغذیه ای و خواص و کاربردهای دارویی پسته. 1398خشایی، محمد و خشایی، مریم)
 تهران.

 (.6936(. استاندارد مواد غذایی)1398ن استانداردکشور)سازما
(تعیین میزان ترکیبات فنلی و اثر ضد میکروبی 1390شرافتی چالشتری، رضا؛ شرافتی چالشتری، فرهاد؛ رفیعیان کوپایی، محمود و اشرقی، کوروش)

 .525532(، 4)19،زدماهنامه علمی و پژوهشی دانشگاه علوم پزشکی شهید صدوقی ی عصاره اتانولی مغز گردو.
نشریه پژوهش های علوم و صنایع (. بررسی ویژگی های شیمیایی و میکروبی لواشک سیب. 1390رادمرد قدیری، غلامحسین و کلباسی اشتری، احمد)

 .329324(، 4)7،غذایی ایران

ی عصاره های متانولی پوست سبز پسته. (. بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی و ضد میکروب1390رجایی، احمد؛ برزگر، محسن و سحری، محمدعلی)
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 .111120(،1)8 فصلنامه علوم و صنایع غذایی،
پژوهش های علوم  (. فرمولاسیون لواشک از ضایعات میوه کی وی.1389زکی پور ملک آبادی، اسماعیل؛ حمیدی اصفهانی، زهره و عباسی، سلیمان)

 .263270(، 4)6، و صنایع غذایی ایران

(. بررسی اثر اضافه کردن اسانس پوست پرتقال بر ویژگی های شیمیایی، میکروبی و حسی لواشک آلو. 1398عبدالهی، مشکان) زمان خانی، مهشید و
 .369378(، 4)8 پژوهش و نوآوری در علوم و صنایع غذایی،

اسیدهای چرب برخی ارقام گردو و روغن و  (. بررسی میزان پروتئین1392گلزاری،مریم؛راحمی،مجید؛حسنی،داراب؛وحدتی،کوروش ومحمدی، نرجس)
 . 2130(،28)10، علوم و صنایع غذایی ایران تاثیر دانه گرده بر برخی خصوصیات آن.

مجله (. بررسی اثر آنتی اکسیدانی مواد غیر قابل صابونی روغن شاهدانه در پایدارسازی روغن سویا. 1397محمدی، عالمه و اسماعیل زاده کناری، رضا)
 .229241(،79)15،ایی ایرانعلوم و صنایع غذ

مجله (.بررسی تاثیر ریزجلبک اسپرولینا پلاتنسیس بر ویژگی های فیزیکوشیمیایی و حسی لواشک کی وی. 1399هرانده، نیلوفرومنصوری پور، ثمر)
 .265259(،4)16،تحقیقات نظام سلامت
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The Effect of the Addition of Some Plant Components on Physicochemical and 

Sensory Properties of Nutraceutical Fruit Leather 

Extended Abstract 

Introduction 

Fruit leathers are nutritious products that are made by dehydrating a thin layer of fruit puree or juice under 

specific conditions. The aim of this study was to investigate the effect of various plant components (pistachio, 

walnut, sesame, hemp and moringa leaves) on the physicochemical, sensory and antioxidant properties of plum 

leather. Fruit leathers are dried snacks or desserts that are generally prepared by mixing fruit puree with additives such 

as sugar, pectin, preservatives and colors and drying them in suitable conditions. They become leather is light in weight 

and easy to carry, so it is a snack that can be easily stored and packed. Leathers  preserve the remains of ripe fruits against 

microbial spoilage. Leather has a hard texture, but it is very flexible in terms of brittleness. Fresh fruits are very 

susceptible to spoilage due to various factors, and the production of fruit pulp is an effective way to preserve their 

nutrients. Enrichment is a process in which certain nutrients are added to the human diet in order to meet nutritional needs 

and prevent diseases caused by nutrient deficiency. 

Materials and methods 
 Enrichment agents are compounds that are added to food to supplement the food with one or more required 

nutrients. Considering the high consumption of leather and the importance of increasing the nutritional value of this 

product, in this study, some beneficial plant products such as pistachio, walnut, sesame, hemp and moringa plant leaves 

were added to leather as enrichment, and the physicochemical and sensory properties of the final product was 

investigated. The amounts of 5% of these components were added to the plum leather formulation and the pH, 

total acidity, vitamin C content, color indices, mechanical property (rupture force), phenolic compounds, 

antioxidant activity, and sensorial properties of these treatments were compared with control.  

Results and Discussion 

The results showed that the lowest pH (3.0) and the highest acidity (4.2% w/w) and vitamin C content 

(210 mg/100 g) were related to the control. Addition of different plant components increased the pH and 

decreased total acidity. Adding these components to plum leather increased the phenolic compounds and 

antioxidant activity of samples and the highest amount of phenolic compounds (1024 mg/100 g) and antiradical 

activity (52%) were observed in treatments with sesame powder. The highest amount of rupture force was 

related to the control (25.4 N). Other treatments did not show a significant difference in terms of rupture force 

(P> 0.05). In terms of sensorial characteristics, the highest overall acceptance was obtained by control and the 

samples containing pistachio and moringa leaves. Addition of these components decreased the brightness (L 

*) and yellowing (b *) indices and increased a * index compared to the control. 

Conclusion 

 In general, the results of this study showed that the addition of plant components, in addition to creating 

new leather formulations, increases their antioxidant properties and nutritional values. 
 

 
 


