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Abstract 
 

Introduction: Barberry is one of the important medicinal, edible and export plants of 

Afghanistan. The fruit of this plant contains a large amount of organic acids, phenolic 

substances, flavonoids and vitamins and has a special place in the traditional medicine of 

country. Badakhshan province is one of the major barberry producing provinces in 

Afghanistan. Objective: The purpose of this study is to standardize and determine the amount 

of tartaric acid, phenolic and flavonoid content in barberry fruit (BBFs22) collected from 

Badakhshan Province, Afghanistan. Methodology: BBFs22 was collected from the sellers of 

medicinal plants located in Kabul and kept in the freezer until the measurement and 

evaluation. After identification and pharmacognostic evaluation of BBFs22 the amount of 

tartaric acid, phenolic and flavonoid content in the fruit, was determined using UV- Vis 

spectroscopy. All experiments were repeated three times.  

Results: The studies conducted based on the available sources showed that the desired 

sample was Berberis integerrima Bunge. The results obtained from the pharmacognostic 

evaluation of the fruit indicated that the BBFs22 has 7.48± 0.13% moisture, 9.16± 1.3% 

foreign matter, 2.11± 0.05% total ash, 0.32± 0.05% acid insoluble ash, 28.15±0.19% water- 

soluble extractive content, and 23.77±0.97% methanolic extractive value. The result of 

phytochemistry studies showed that BBFs22 has flavonoids, alkaloids, tannins, phenolic 

substances, saponin and mucilage as its active ingredients. The methanolic extract of BBFs22 

had 14.06±0.05 mg (w/w) of tartaric acid, 26.43±1.65 mg (w/w) of phenolics and 3.10±0.04 

mg (w/w) of flavonoids. Conclusion: BBFs22 has shown lower values in terms of numerical 

norms, however, the results obtained from the pharmacognostic evaluation of fruit are 

consistent with the standard values available in pharmacopoeias. In addition, although 

different solvents can be used to determine the amount of phenolics, flavonoids and tartaric 

acid, the results obtained from this study indicated that methanol is a better solvent than 

water. Keywords: Barberry; Standardization; Tartaric Acid; Phenolics; Flavonoid Content. 
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 Berberisمواد فینولیک و فلاونوئیدیک در میوه زرشک ) تعیین مقدار تارتاریک اسید،
integerrima )جمع آوری شده از ولایت بدخشان، افغانستان 

 خلاصه
معرفی: زرشک از جمله گیاهان مهم طبی، غذایی و صادراتی افغانستان به شمار میرود. میوه این نبات حاوی مقدار زیاد اسید های عضوی، 

گاه ویژۀ برخوردار می باشتتد. هدا از این تیقیا استتتندرد مواد فینولیک، فلاونوئید ها و ویتامین ها بوده و در طب ستتتی ورتتور از جای

ستان می  ران، افغان شده از ولایت بدخ شک جمع آوری  سید، مواد فینولیک و فلاونوئیدیک در میوه زر سازی و تعیین مقدار تارتاریک ا

 باشد. 

شهر وابل جمع آوری و تا شندگان گیاهان طبی واقع در  شک از نزد فرو سنجش و ارزیابی در فریزر نگهداری  میتودولوژی: میوه زر زمان 

سه با فارمکوپه بریتان ستندرد بودن نمونه مورد نظر ارزیابی فارمکوگنوزیک میوه در مقای سایی، به منظور اطمینان از ا شنا یایی گردید. بعد از 

های آبی و میتانولیک نمونه  صتتورت گرفت. جهت تعیین مقدار تارتاریک استتید، مواد فینولیک و فلاونوئیدیک موجود در میوه خلاصتته

 تیت تجربه تهیه و با استفاده از روش اسپکتروفوتومتری مورد بررسی قرار گرفت. تمام تجارب انجام شده با تکرار سه بار صورت گرفت.

تایج حاصتله از می باشتد. ن Berberis integerrimaنتایج: مطالعات انجام شتده بر استام منابع موجود نرتان داد وه نمونه مورد نظر نو   

خاوستر  %0.15±2.11مواد اجنبی،  9.16±1.3رطوبت، % %0.41±7.5ارزیابی فارمکوگنوزیک میوه بیانگر آن است وه میوه زرشک دارای 

سید،  %0.14±0.32مجموعی،  مواد خلاصوی میتانولیک می  %8.97±23.76مواد خلاصوی آبی، و  %0.96±28.14خاوستر غیر منیل در ا

سید، مواد فینولیک و فلاونوئیدیک خلاصه میتانولیک میوه زرشک نران داد وه نمونه تیت تجربه دارای باشد.  بررسی م قدار تارتاریک ا

 فیصد مواد فلاونوئیدیک می باشد.  %0.04±3فیصد مواد فینولیک و  %1.65±26فیصد تارتاریک اسید،  18±0.05%

م های عددی ارقام ومتری را نرتتان داده استتت، با اینیاا نتایج حاصتتله از   از لیاظ نور BBFs22نتیجه گیری: میوه زرشتتک دانه دار  

 با ارقام معیاری موجود در فارمکوپی ها همخوانی دارد.   BBFs22ارزیابی فارمکوگنوزیک 

زرشک، استندرد سازی، تارتاریک اسید، مواد فینولیک، مواد فلاونوئیدیک: کلمات کلیدی  
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 مقدمه
سام    ست وه انوا  و تنو  گونه های گیاهی به ا شد. این درحالی رور ها دارای منابع و ذخایر گیاهان طبی می با سیاری از و ب

افزایش تقاضتتا از منابع مختلغ غذایی، میصتتولات و میوه گیاهان  . 1) (ت جغرافیایی هر منطقه  متفاوت استتتشرایط و موقعی

رود  سوب می سیار ارزنده و مهم می صنعت غذا ب ری در  سمت های مختلغ آن ها به دلیل خواص متعدد و (2)وح .  گیاهان و ق

 . (3)ستان، از اهمیت فراوانی برخوردارنطبی خویش در طب سنتی ورور های مختلغ منجمله افغان استطباب

نابر  Berberidaceaeخانواده    وه ب هان بوده  یا عدد از گ نام و انوا  مت یاهی و در برگیرنده اج های مهم گ خانواده  یکی از 

زرشک می باشد.  (Berberisتاثیرات مهم فزیولوژیکی دارای اهمیت فراوانی می باشند. یکی ازین اجنام مهم جنس زرشک )

سیار پیچیده بوده، و در سراسر جهان داری ی رتر از  4ک جنس ب شد  500جنس و بی از جمله انوا  مذوور وه به  .(4)نو  می با

ستفاده قرار می گیرند میتوان از  صولات غذایی مورد ا سنتی و می سترده ای در طبابت   B. integerrima, Berberisشکل گ

aristata   وB. vulgaris  زرشک از جمله نباتات فلور مناطا اروپای شمالی، ورور لیاظ انترار جغرافیایی، انوا  . از ((5نام برد

 4جنس و در حدود  1در ورتور عزیز ما افغانستتان  .(6) های مدیترانه ای، آستیای میانه، ایران، افغانستتان و همالیا می باشتند

شده است  وه به صورت  ،B. integerrima ،B. calliobotrys ،B. heterobotrys، B. eterobotrysنو ؛  سایی  شنا این گیاه 

بدخرتتتان الی فراه ) ها در نواحی مروزی  یایی آن   .Bجنوب شرق و شرق ) (،B. integerrimaعموم گستتترش جغراف

calliobotrys( جنوب شرق و شماا غرب ،)B. heterobotrys( و شماا غرب ،)B. eterobotrysشده  1-( ورور تثبیت )شکل)

 .(9)است 

شد. چنانچه از    شتن ترویبات مخنلغ ویمیاوی از لیاظ طبی و غذایی مطمح بیث می با شک بنابر دا سمت های مختلغ زر ق

. (1391)اشرا و همکاران , ریره، قشر ساقه و میوه آن، الکلوئید های گوناگونی به دست آمده وه مهمترین آنها بربرین میباشد 

. آسکوربیک اسید، آلفاتوووفروا و بتاواروتین، وتتته جتتتز  (Dehkordi,2003)اشد اما میوه گیاه فاقد الکلوئید متذوره می ب

و  Gallic acidو     Catechin , Chlorogenic acidفلانوئیدها از قبیلی، ترویبات فینول ،آنتی اوستتیدانت ها برتتمار میروند

تارتاریک استتید، مالیک استتید،   (.10)میوه رشتتک گفته شتتده اند  مله مهمترین میتابولیت های ثانویآنتوستتیانین ها از ج

ضوی مهم  سید های ع سید، ا سینک ا سوو سید، و  رکیل می دهنسیتریک ا شک را ت مطالعات متعدد خواص . [8] د میوه زر

سیدانت،  ضد التهاب، انتی او ضم،  ست ضد سرطانها شک را ثابت نموده  ا ضد مکروبی میوه زر میوه گیاه مذوور   .[8]  و 

ضد  ضد فنگس و  سی تاثیرات بلند  سید بوده وه طی برر ضوی مانند تارتاریک ا سید های ع سی  و ا سویه بلند ویتامین  دارای 

بی و اوعیه  قلبی به اثبات رسیده . همچنان تاثیرات ترویبات فینولیک آن بالا سیستم عص[8] باوتری را از خود نران داده است

ستطباب دارد  رار بلند خون ا ست و در امراض صر  و ف سمت های مختلغ گیاه متفاوت . [9]ا میزان ترویب فلاونوئیدی در ق

 .[9]ت بوده دارای تاثیرات ضد سرطان، انتی اوسیدانت، ضد التهاب و انتی وایرا را از خود نران داده اس

صمیم اتخاذ گردید تا در    رور ت سنتی و ستفاده وسیع آن در طب  صادراتی میوه زرشک و ا با توجه به اهمیت طبی، غذایی و 

شبختانه بنده به عنوان اولین  صورت گیرد و خو رور تیقیا  شده از و سازی و تعیین ویفیت میوه جمع آوری  ستندرد  صه ا ح

 این زمینه شرو  به تیقیا نمودم. بنا  هدا از این تیقیا، استندرد سازی و تعیین مقدار تارتاریک اسید، مواد  میقا در
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امید استتت نتایج حاصتتله از این تیقیا موجب بهبود در تولید، فینولیک و فلاونوئیدی  میوه زرشتتک افغانستتتان می باشتتد. 

 دد.صادارات و استفاده از این گیاه طبی در سطح ورور گر 

 مواد و روش کار
 

 مع آوری میوه زرشکج

به تاریخ  . (Amuei, 2018)و زرشک زرافرانیمیوه خرک زرشک به شکل تصادفی تیت نام های میلی زرک، زرشک سرخ    

گردید. نمونه مذوور از نو  زرشک سرخ دانه  جمع آوریفروشنده گان گیاهان طبی در شهر وابل، افغانستان نزد از   1401/7/2

  درجه سانتی گراد در فریزر نگهداری گردید.  4ولایت بدخران بوده و تا زمان سنجش و ارزیابی در حرارت دار 

 شناسایی میوه زرشک 

ازینکه شناسایی درست نمونه تیت تجربه جز  عمده و مهم یک تیقیا فارمکوگنوزیک را ترکیل میدهد بنا  نمونه های جمع   

شده در مطابقت با ریفرنس های سازی در لابراتوار  آوری  سایی و یک مقدار آن بعد از لیبل گذاری جهت ذخیره  شنا موجود 

 حفظ گردید.

 ارزیابی فارمکوگنوزیک میوه زرشک 

ارزیابی فارمکوگنوزیک میوه زرشتتک جمع آوری شتتده جهت جلوگیری از موجودیت تقلبات ممکنه صتتورت گرفت. به این   

شیمی مورد منظور نمونه تیت تجربه از لیاظ خواص ارگ سکوپیک و تجارب ابتدایی فایتو سکوپیک، مایکرو انولپتیک، ماورو

 مطالعه و بررسی قرار گرفت. 

  استندرد سازی میوه زرشک 

بعد از خرک نمودن دروگ های گیاهی، معیاری نمودن  یک مرحله مهم پروسس آنها تلقی می گردد. معیاری نمودن دروگ    

ستندرد های بین المللی و ملی،  های گیاهی عبارت از تعیین ویفیت و شد وه بر وفا معیارات )نورم ها(،  ا ومیت آن ها می با

رخص با نورم های قبوا  شده باید دارای اوصاا واملا م صولاً دروگ های اماده  صورت میگیرد. ا فارمکوپی ها و یا وودوس ها 

ی به تعیین نورم های عددی چون فیصدی مواد شده علمی و مسلکی باشند. به منظور استندرد ساختن نمونه دروگ های گیاه

ستفاده از میلل های مختلغ پرداخته می  صوی با ا صدی مواد خلا ستر، میزان رطوبت، اندوس تورم، فی اجنبی، میزان خاو

 .[9]شود 

  فیصدی مواد اجنبی میوه زرشکتعیین 
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گرام آن وزن گردید. بعداً مقدار وزن شده نمونه  100 قت تام اخذ گردید. و به مقدارابتدا یک مقداری از نمونه تیت تجربه با د  

مورد ارزیابی قرار گرفت. در اخیر ناپاوی موجود در نمونه  X6( با قوه (lensبالای یک صفیه نازک واغذی هموار و توسط لوپ 

 .(Dehkordi,2003)گردید  مورد نظر وزن گردیده و فیصدی مواد اجنبی میوه زرشک بر اسام آن تعیین

 رطوبت میوه زرشک تعیین میزان 

استتام روش تعیتتین رطوبتتت دروگ هتتای نبتتاتی را خرتتک نمتتودن نمونتته دروگ توستتط داش و دریافتتت تفتتاوت وزن   

گترام میتوه زرشتک ابتتدا وترا گردیتد  2میان مواد خرک شده و وزن مواد اولی ترتکیل متی دهتد. بتدین لیتاظ مقتدار

متعاقبتتاً  .ستتاعت گذاشتتته شتتد 5بتترا ی متتدت  C 105نمونتته متتتذوره در داش بتته درجتته حتترارت  .و بطتتور دقیتتا وزن شتتد

پتریدیش های حاوی نمونته التی سرد شتدن وامتل داختل دیستکاتور گذاشتته شتد. بعتد از سرد شتدن نمونته دوبتاره وزن، 

تیتت تجربته بتاز هتم بترای  نمونته .و وزن آن یاد داشت گردیتد )بتا توجته  بته اینکته در تمتام هتوای آزاد قترار نگیترد(

یتک ستتاعت در داش حتترارت داده شتتد و دوبتتاره وزن گردیتتد. ایتتن عمتتل تتتا زمتتانی  تکتترار گردیتتد وتته وزن نمونتته ثابتتت 

 .(Behrad, et al., 2021)شد، بعداً فیصدی رطوبت میوه زرشک بر اسام تفاوت در وزن میاسبه گردید 

 

 تعیین میزان خاوستر مجموعی میوه زرشک 

درجه سانتی گراد برای مدت یک ساعت حرارت داده شد و بعد از سرد ساختن  500( در درجه حرارت Crucibleوتالی )ابتدا    

درجه سانتی گراد برای 700وتالی در موفل به حررات  گرام میوه زرشک در وتالی قرار داده شد. 3به مقداردقیقاً وزن گردید. 

یچ واربن در خاوستر باقی نماند(. سپس وتالی حاوی خاوستر به دسیکاتور منتقل تا زمانیکه ه)ساعت حرارت داده شد  4بیرتر از

این عمل تا زمانی تکرار گردید، وه وزن خاوستر ثابت شد و در اخیر فیصدی خاوستر مجموعی  .و در اخیر دقیقاً وزن گردید

 .(Erog˘lu,et al,. 2020)میوه زرشک بر اسام مقدار خاوستر بدست آمده میاسبه گردید 

 تعیین میزان خاوستر غیر منیل در اسید میوه زرشک 

هایدروولوریک اسید  ml 25خاوستر میوه زرشک وه به میتود فوق بدست آمد، را در یک ایرلین مایر انتقاا داده و به مقدار    

فلتر همراه با مواد باقی دقیقه جوش داده شد و مواد غیر منیل آن فلتر گردید.  واغذ  5بالای آن علاوه گردید. سپس برای مدت 

مانده با آب گرم خوب شسته شده و سپس خرک گردید. واغذ فلتر خرک شده را در یک وروسیبل خرک و قبلاً وزن شده 

درجه سانتی گراد در مفل قرار داده شد )تا زمانیکه تمام واربن آن از بین رفته  500گذاشته و برای مدت سه ساعت تیت حرارت 

 .(Dehkordi,2003)شود(. میاسبه فیصدی خاوستر غیر منیل در اسید به اسام فورموا ذیل صورت گرفت  و تبدیل به خاوستر
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 وزن خاوستر معامله شده با اسید /وزن نمونه x 100فیصدی خاوستر غیر منیل = 

 تعیین فیصدی مواد خلاصوی میوه زرشک 

 لاصه سازی خ 

تهیه گردید. بدین منظور میوه maceration) ه روش آخته نمودن )خلاصه هتتتام مختلتتتغ )آبی و میتانولیک(  میوه  زرشک ب

میلل مورد نظر   ml 20گرام آن بطتتتتتور جداگانه  با  3زرشتتک قبل از اختلاب با میلل در ورا واملاً خرد گردید و مقدار 

ر داده شد. سپس بتا ساعت با مخلوب ون )شیکر( شو  2گذاشته شد. مخلوب حاصله به مدت  maceration)میتتانوا و آب ( بته 

 [.میلل به مواد باقی مانده تکرار گردید ml 10 عبور مخلوب از واغذ فلتر خلاصه اولیه حاصل گردید. ایتتتن عمتتتل بتتتا افزودن

12[  

 تعیین فیصدی مواد خلاصوی میتانولیک میوه زرشک 

صتتله الی نوا خلاصتته گردید. خلاصتته حاز میتاگرام میوه زرشتتک مورد آزمایش با استتتفاده از روش فوق با استتتفاده ا 5مقدار 

سپس در  100% میلل در حمام آبی در 75تبخیر سانتی گراد و  سانتی گراد در  76درجه  شدن  Hot-plateدرجه  رک  جهت خ

شد.  شدن وامل حرارت داده  ست آمده جهت سرد  صورت دقیا وزن گردید. خلاصه بد شد و بعداً به  شته  سیکاتور گذا در د

 یتانولیک میوه زرشک به اسام وزن خلاصه خرک میاسبه گردید.فیصدی مواد خلاصوی م

 تعیین فیصدی مواد خلاصوی آبی میوه زرشک 

صتتله الی ز آب مقطر خلاصتته گردید. خلاصتته حاگرام میوه زرشتتک مورد آزمایش با استتتفاده از روش فوق با استتتفاده ا 5مقدار 

سپس  100% میلل در حمام آبی در 75تبخیر سانتی گراد و  سانتی گراد در  90در درجه  شدن  Hot-plateدرجه  رک  جهت خ

شد.  شدن وامل حرارت داده  ست آمده جهت سرد  صورت دقیا وزن گردید. خلاصه بد شد و بعداً به  شته  سیکاتور گذا در د

 ]13 .[فیصدی مواد خلاصوی میتانولیک میوه زرشک به اسام وزن خلاصه خرک میاسبه گردید

  ،فلاونوئیدی و تارتاریک اسید میوه زرشک تعیین مقدار ترویبات فینولی 

 تهیه استاک استندرد گالیک اسید 

آب مقطر حل وردیم و بعد غلظتهای  ml 200 استتید گالیک را با ترازو توزین و در mg 200 جهت آماده ستتازی میلوا فوق 

 (1-تهیه شد، )جدوا N2V2=N1V1 مختلغ اسید گالیک بدست آمده از فرموا

 %100 %90 %80 %70 %60 %50 %40 %30 %20 %10 میلوا)%(

 90 80 70 60 50 40 30 20 10 0 (mlآب مقطر)

استاک گالیک 

 اسید 

(ml) 

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 

 یک اسیداستاک استندرد گالغلظت های مختلف  1-جدول
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 هیه استاک استندرد روتینت 

غظت  6آب مقطر حل وردیم و بعد  ml 200 روتین استتتندرد را با ترازو توزین و در mg 200 جهت آماده ستتازی میلوا فوق

 (.2-تهیه شد، )جدوا N2V2=N1V1 های ذیل را بر اسام فرموا

 

 %100 %80 %60 %40 %20 %10 میلوا)%(

 90 80 60 40 20 0 (mlآب مقطر)

استاک 

 (mlروتین)
10 20 40 60 80 100 

 

 تهیه استاک استندرد تارتاریک اسید 

 استاک استندرد تارتاریک اسید مرابه به روتین تهیه گردید

 قدار ترویبات فینولیک مجموعی  تعیین م 

ملی لیتر از خلاصه های )آبی و میتانولیک( میوه زرشک ترویب شده با معیار  1برای تعیین مقدار سطح ترویبات فینولیک تام، 

ی مل 10( برای هرت دقیقه به انکوبیرن گذاشته شد. در ادامه v/v) 20:1:1سیوولتو همراه با آب مقطر به ترتیب با نسبت -فولین

نانومتر مراهده گردید.نتایج  750ساعت، جذب آن در طوا موج  2( به آن علاوه شد. بعد از w/v) %7لیتر از سودیم واربونات 

 میزان مواد فینولیک تام هر یک، هم ارز با منینی استندرد ملی گرام در ملی لیتر گالیک اسید خوانده شد 

 تعیین مقدار ترویبات فلاونوئید مجموعی

میلی لیتر  1رویبات فلاونوئیدم میوه زرشک با روش نورستتتنجی ولورایتتتد آلومینیتتتوم تعیین  گردید. به این منظورمقدار ت 

ستتتتتیک در میتانوا  5میلی لیتر میلوا ولوراید آلومینییوم در میلوا  1خلاصه )میتانولیک و آبی میوه( زرشک،  سید ا % ا

نانومتر در برابر نمونه شاهد خوانده شد. نتایج  430تتتا در طوا موج دقیقه واوتتتنش جتتتذب نمونتتته ه 10اضافه شد.  پس از 

 ]14.[بصتورت میلی گرام هم ارز  با منینی استندرد  ملی گرام در ملی لیتر روتین خوانده شد

میوه ملی لیتر خلاصه )میتانولیک و آبی(  1جهت تعیین مقدار تارتاریک اسید در میوه زرشک، :  تعیین مقدار تارتاریک اسید 

مراهده گردید. نتایج حاصله  215nmتوسط میلل آن )آب و میتانوا( رقیا ساخته شد و جذب آن در طوا موج   1/5به نسبت 

 هم ارز منینی استندرد ملی گرام در ملی لیتر تارتاریک اسید میاسبه گردید.

 جزیه و تیلیل دیتای جمع آوری شدهت

 

 

 استاک استندرد روتینغلظت های مختلف  2-جدول
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سازی میوه زرشک و تعیین مقدار ترویبات فینولی، فلاونوئیدی و تارتاریک اسید تمام ارقام حاصله از بررسی ها جهت استندرد 

سه بار هر پروسه  ستفاده از برنامه مایکروسافت اوسل اوسط تکرار  ستندرد و جداوا با ا صورت  2010بوده و آنالیز رسم منینی ا

 گرفت.

  نتیجه گیری:
سایی میوه زرشک  شده در مطابقت با من: شنا ابع موجود مورد بررسی قرار گرفت و در نتیجه دریافت میوه زرشک جمع آوری 

 می باشد.  B. integerrimaگردید وه نو  

فارمکوگنوزیک میوه زرشتتتک  های : ارزیابی  بات ممکنه در ترویب میوه زرشتتتک، ارزیابی  ناستتتایی بهتر تقل به منظور شتت

( صورت گرفت وه نتایج 4-وشیمیایی ) جدوا( و تجارب فایت2-، مایکروسکوپیک )شکل(1-)شکل اورگانولپتیک، ماوروسکوپیک

 ( بطور خلاصه بیان گردیده است.3-بررسی های ماورسکوپیک و اورگانولپتیک آن در )جدوا

 

 

. 

 

 

 

 

  نو  میوه

 زرشک

 (mm)جسامت  موجودیت دانه ذایقه بوی رنگ شکل

BBFs22  بیضوی، ورمش

 مانند

نسبتاً ترش و  خفیفا معطر سرخ تیره، جگری

 چوبی شده

 mm9 ر و بزرگدانه دا

    BBFs22ارزیابی مکروسکوپیک و ارگانولپتیک  3-جدول

 

 
 BBFs22سایز، شکل کرل شده و تجرید شده  1-شکل

 
 

 

3 

. انساج پارانشیم3(،   Seed Pericarp or fruit wall (Exocarp) . دانه)2،   . اپیدرم فوقانی1

 BBFs22انی، طولانی و سطحی تصاویر گرفته شده از مقطع عرض 2-شکل  
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 استندرد سازی میوه زرشک

   فیصدی مواد اجنبی میوه زرشکتعیین 

شده از بازار شهر وابل دریافت گردید وه فیصدی مواد اجنبی  یجمع آور  BBFs22بعد از بررسی مقدار مواد اجنبی موجود در 

بیان گردیده  5-استندرد هموانی دارد. نتایج بررسی در جدوابوده و این رقم با رقم  9.16±1.3در ترویب نمونه متذوره ؟ %

 است.  

 رطوبت میوه خرک زرشک میزان 

 %0.41±7.5دریافتتت گردیتد وتته میتوه زرشتتک تیتت تجربتته حتتاوی  BBFs22بعتد از تعیتتین مقتدار رطوبتتت موجتود در 

-تتایج بررستی در جتدوان.(Dehkordi,2003)فیصد رطوبتت متی باشتد و رقتم حاصتله در میتدوده استتندرد قترار دارد 

 بیان گردیده است.  5

 شماره نو  میتابولیت ثانوی نو  خلاصه تست نتایج ملاحظات

 میتانولیک Ammonia test + تولید رنگ زرد بروی واغذ

 میتانولیک Shinoda test + تولید رنگ سرخ شفاا 1 فلانوئیدها

 میتانولیک Vanillin HCL + تولید رنگ سرخ روشن

 + تولید رسوب خرتی
Dtragendroff 

reagent 
 2 الکلوئیدها میتانولیک

 آبی 3FeCl + رنگ تاریک مایل آبی و یا سیاه
 3 تنن و مواد فینولیک

 آبی Vanillin HCL + تولید رنگ گلابی

 آبی Froth test + تولید وغ
 4 ساپونین ها

 آبی Fontan_ Kendal + تفاوت میزان وغ

 Swelling index 0.16 تورم
 

 آبی 
 5 موسیلاژ

 BBFs22 نتایج مطالعات فایتوشیمیک 4-جدول
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 یزان خاوستر مجموعی میوه زرشکم  

فیصد  %0.15±2.11دریافت گردید وه میوه زرشک تیت تجربه حاوی  BBFs22 بعد از تعیین میزان خاوستر مجموعی 

  گردیده است. بیان  5-خاوستر مجموعی می باشد و این رقم در میدوده استندرد قرار دارد. نتایج بررسی در جدوا

 تعیین میزان خاوستر غیر منیل در اسید میوه زرشک 

مجموعی آن  ید وه میوه زرشک تیت تجربه خاوستردریافت گرد BBFs22بعد از تعیین میزان خاوستر غیر منیل در اسید 

 بیان گردیده ام  5-ررسی در جدواترویبات غیر منیل در اسید است. نتایج ب  %0.14±0.32حاوی 

 صدی مواد خلاصوی میوه زرشکتعیین فی 

 تعیین فیصدی مواد خلاصوی میتانولیک میوه زرشک 

صوی میتانولیک  شک تیت تجربه دارای  BBFs22پس از تعیین میزان مواد خلا صه  %8.97±23.76دریافت گردید وه میوه زر خلا

 بیان گردیده است.  5-خرک شده است. نتایج بررسی در جدوا

   بی میوه زرشکتعیین فیصدی مواد خلاصوی آ 

شک تیت تجربه دارای  BBFs22پس از تعیین میزان مواد خلاصوی آبی  رک %0.96±28.14دریافت گردید وه میوه زر خلاصه خ

 بیان گردیده است.  5-ست. نتایج بررسی در جدوا شده ا

  تعیین مقدار ترویبات فینولی، فلاونوئیدی و تارتاریک اسید میوه زرشک 

  تعیین(  مقدار ترویبات فینولیک مجموعیTPC) 

گرام وزن تر  3ملی گرام در   22.29±1.04به ترتیب   BBFs22میزان مواد فینولیک مجموعی در خلاصه های آبی و میتانولیک 

 (. 6-دریافت شد )جدوا (4-گرام وزن تر میوه زرشک هم ارز با گالیک اسید )شکل 3ملی گرام در 1.65±26.43و 

  ترویبات فلاونوئید مجموعیتعیین مقدار (TFC)  

ملی گرام در  3.10±0.04و  0.38±3.03در خلاصه های آبی و میتانولیک به ترتیب  BBFs22میزان مواد فلاونوئیدیک مجموعی 

 .(6-)جدوا( دریافت شد 5-گرام وزن تر میوه زرشک هم ارز با منینی استندرد روتین)شکل 3
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 عیین مقدار تارتاریک اسید ت 

گرام وزن تر میوه  3در  0.05±14.06و  0.05±17.78در خلاصه های آبّی و میتانولیک به ترتیب   BBFs22ارتاریک اسید میزان ت

 (.6-( دریافت گردید)جدوا6-زرشک هم ارز با منینی اسنتدرد تارتاریک اسید)شکل

 

 

 

 

 مناقشه
برعلاوه میوه  این گیاه در  شکل جوم به مصرا رسیده میوه زرشک میصولی است وه به شکل تازه، خرک شده و یا هم به 

میوه  و   ]12[ .و به دلیل مصرا میوه گیاه زرشک وه در تغذی و طب سنتی دارد [10]صنعت رنگ های طبیعی استفاده شده 

ضی از  معیار  سمت های گیاه باید از لیاظ ونترا ویفیت باید بع شاخادیگر ق سوی ت و  ستندرد وه از  تعیین  WHOص های ا

گردیده بررستتی گردد این موارد شتتامل ارزیابی مکروستتکوپیک، مایکروستتکوپیک، میزان مواد اجنبی، خاوستتتر مجموعی، 

 .[11]رطوبت، انیلالیت مواد خلاصوی در میلل متفاوت می باشد 

 BBFs22میزان مواد اجنبی یر مستقیم داشته و بیانگر  معیار جمع آوری گیاه می باشد. ومیت میزان مواد اجنبی بر مقدار گیاه تاث

صیت ها بوده %1.3±9.16) شک باید عاری از ناخال سوی [12]( دریافت گردید. زر ضوی از  صیت های ع   WHO. میزان ناخال

ست  %2ومتر از  شده ا ست BBFs22. با اینکه مواد اجنبی (Europe, 2005)در نظر گرفته  ران داده ا و  ارقام بلندی را از خود ن

رطوبت یکی از فکتور های مهم در تغییر  .(Amoui, et al., 2018)این موضتتو  بیانگر جمع آوری غیر معیاری آن می باشتتد 

شد شک می با و  Sun ( دریافت گردید.7.5±0.41%) BBFs22و میزان رطوبت  (Vlayati, et al., 2012) خواص فزیکی میوه زر

 ,.Fathollahzadeh, et al). د%دریافت نمودن 24.78( 75.22g/100gمیزان رطوبت میوه زرشتتک  ) 2022همکاران در ستتاا 

 %، 70.11%، 89.23%بنابر آزمایرات تعیین رطوبت بالای چندین طیغ از میوه زرشک درصد های متفاوت رطوبت ) (2008

 

y = 0.5919x - 0.0089
R² = 0.9935
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 BBFs22_ Badakhshan Berberis Fruit Sample 2022, Mean_n=3 

 غلظت های مختلف و منحنی استندرد گالیک اسید  4-شکل
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سط (  12.64%و  %38.09، 53.11 سی وه تو شک )نو   [13]را گذارش نمودند و طی برر  .Bصورت گرفت میزان رطوبت زر

aristata 

گذارش نمود. برعلاوه طی بررسی وه صورت گرفته است برعلاوه نوعیت، شرایط مییطی، بسته بندی و انتقاا نیز بر  )5.32%(( 

 .[14]عث واهش میزان رطوبت میوه زرشک شده میتواند % با20میزان رطوبت نقش داشته و تا 

خاوستر مجموعی میوه زرشک نباید بیرتر  ( دریافت گردید. برعلاوه(%0.15±2.11میزان خاوستر مجموعی نمونه تیت مطالعه  

% دریافت نمودند. تفاوت در  1.31رشک را و همکاران  میزان خاوسترمجموعی میوه ز  Sunو  .(Dehkordi,2003)% باشد 3از 

( دریافت 0.32±0.14%) BBFs22میزان خاوستر مجموعی ممکن به دلیل تفاوت در میزان رطوبت باشد. میزان خاوستر در اسید  

. (Europe, 2005)% می باشد 2ومتر از  WHO|گردید. نورم تعیین شده برای خاوستر غیر منیل در اسید  برای زرشک از سوی 

 .[12]% در نظر گرفته اند 0.55الی  خاوستر غیر منیل در اسید میوه زرشک راهمچنان بعضی از فارمکوپی ها 

ضوی  سید های ع شک دارای ترویبات مختلغ از قبیل مواد فینولیک، تنن، ا ، فلاونوئید (Srivastava, et al., 2015)میوه زر

سیانین  سید، ویتامین [15]ها، انتو سیتریک ا سید،  سید، مالیک ا شد  Cو ویتامین  A، تارتاریک ا . فلاونوئید های [16]میبا

. [17]بوده وه از جمله انتی اوستتیدانت های مهم به شتتمار میرود  (Rutin, Quercetin, kaempferol)میوه زرشتتک شتتامل 

𝑤)( %0.04±3.10( و )3.03±0.38%) BBFs22میزان فلاونوئید  𝑤⁄ در خلاصتته آبی و میتاونیک  به ترتیبهم ارز با روتین   (

با اختلاا اندک میزان مواد فلاونوئیدی در میلل میتانولیک نسبت به میلل آبی   BBFs22دریافت شد. نتایج بیانگر آنست وه 

صورت گرفت میزان فلاونوئید تام میوه زرشک نو  معمولی خلاصه  (Berenji, et al., 2013). طی بررسی وه توسط بیرتر بود

27.99𝑔𝑟میتانولیک را  میزان  (Sabahi, et al., 2018)دریافت نمودند همچنان طی بررسی وه صورت گرفته توسط   ⁄100

میزان  [18] .گذارش نمودند 52.35±0.52 (mg QE/g extract) (Berberis integerrima)فلاونوئید میوه زرشتتک وحرتتی یا 

( هم ارز با روتین گذارش نمودند. نتایج بیانگر آن استتت وه میتانوا،  g kg−1 0.073فلاونوئید تام میوه زرشتتک معمولی را )

 فلاونوئید ها نمونه مذوور بیرتتتر در میتانوا منیل می باشتتد. احتمالاً BBFs22میلل بهتری برای فلاونوئید های موجود در 

  باشد.

( %1.65±26.43( و )%1.04±22.29به ترتیب )  BBFs22میزان مواد فینولیک تام بدست آمده از خلاصه های آبی و میتانولیک 

شد. سید دریافت  تانولیک بتتتته ترتیتتتتب خلاصه های آبتتتتی و میطی بررسی  از مواد فینولیک تام را در  هم ارز با گالیک ا

شک دریافت نمودند  10در  12.18±1.56و  0.49±48.98 ساا  Behrad. [19]گرام وزن تر میوه زر میزان  2021و همکاران در 

ش گزار GAE( 1-m(ملی گرام هم ارز گالیک استتید  4.2( Berberis integerrimaترویب فینولیک میوه زرشتتک ووهی یا )

طی بررستتی خلاصتته آبی میوه زرشتتک میزان ترویب فینوا تام  میوه زرشتتک وحرتتی را  (Sabahi, et al., 2018)نمودند. 

130.52±0.42 (mg GAE /g extract)   صتتورت گرفت میزان فضتتل الله و همکاران دریافت نمودند. طی بررستتی وه توستتط

نو  میلل تاثیر مثبتی بر میزان ترویب فینولیک تام دارا  د.دریافت نمودن g kg−1 0.182ترویب فینولیک تام میوه زرشتتک 

 . ]10 [هستند  در فرآیند استخراج عواملی چون نو  حلاا و زمان استخراج بسیار مهتتمبوده و 
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( دریافت شتتد. 0.05±14.06%( و)0.05±17.78%در خلاصتته های آبی و میتانولیک به ترتیب ) BBFs22میزان تارتاریک استتید 

گذارش نمودند. طی بررسی وه   g kg 0.901−1 با بررسی خلاصه آبی میوه زرشک میزان تارتاریک اسید میوه زرشک را  ]18[

 دریافت نمود 0.702 ± 0.024 (g/kg)صورت گرفت میزان تارتاریک اسید میوه زرشک را [20]توسط 

  نتیجه گیری 

میزان خاوستر زیابی و تعیین مقدار ترویبات میوه زرشک ولایت بدخران حاوی از آن است وه ر ررسی صورت گرفته جهت اب

BBFs22  شده ومتر از نورم ری یا  بوده و یاد  شک وح شدن اجزای میوه زر ران   B. integerrimaقدرت تبدیل  ستر  ن خاو

شک تیت  ران میدهد. بر علاوه پایین بودن میزان رطوبت زر سمت نگهداری ن شک را در ق سی ثبات و پیداری میوه زر برر

شده بیان گر افوا ترویبات منیل در آبّ   شد. میزان مواد خلاصوی آبّی و میتانولیک میوه  BBFs22میدهد. اما فکتور یاد  میبا

 .Bوحرتتی یا  زرشتتک تیت بررستتی در مقیام با ورتتور های یاد شتتده پایین بود و این امر از انیلالیت وم میوه زرشتتک

integerrima  ولایت بدخرتتان در میلل های آبی و میتانولیک را نرتتان میدهد، ممکن خلاصتته بدستتت آمده ازBBFs22  در

از لیاظ نورم ها عددی ارقام ومتری را نرتتان داده   KBFs22میلل های ایتر و ولورفورم نتایج بهتری بدستتت اید. هر چند  

صله از ارز ست، با اینیاا نتایج حا با ارقام معیاری موجود فارمکوپی ها همخوانی دارد.  میلل  KBFs22یابی فارمکوگنوزیک ا

ستفاده نموده اما نتایج بیانگر آن  سید میتوان ا های مختلغ را جهت تعیین مقدار ترویبات فینولیک، فلاونوئیدی و تارتاریک ا

 است میتانوا میلل بهتری نسبت به آب می باشد.
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