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 دانشگاه/ موسسه نام و نام خانوادگی موسسهدانشگاه/  نام و نام خانوادگی
 اصفهان  صنعتیدانشگاه   شاهنده  دکتر علی   اصفهان  صنعتیدانشگاه   ی احمد ارزاندکتر  

 دانشگاه شهرکرد  دکتر مجید شریفی اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک ی ار یاسفنددکتر ابراهیم  

 اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک ان یشهداد فرنازدکتر   اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک ی ار یاسفند    زهرادکتر  

 اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک صابری   زهرادکتر   اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک دکتر حامد امینی 

 اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک دکتر امید صادقی اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک ی راران  ینیام  یمصطفدکتر  

 اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک یصانعدکتر پروانه   اصفهان   یعلوم پزشکدانشگاه   پور   یانصاردکتر محمد  

 دانشگاه اصفهان  یانیطغدکتر مهدی   اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک باش زر    سلماندکتر  

 اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک ی عسکر   غلامرضادکتر   اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک دکتر محمد باقرنیا 

 اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک دکتر مهسا علی کرد  دانشگاه اصفهان  دکتر علی باقری 

 دانشگاه اصفهان  غیاث   دیمجدکتر   اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک بهفر   میعبدالعظدکتر  

 خوارزمیدانشگاه   نژاد   یقهرمانفرخ  دکتر   اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک ی فارساندکتر ندا ترابی  

 دانشگاه اصفهان  دکتر امیر قمرانی  دانشگاه اصفهان  ی جعفردکتر علی اکبر  

 اصفهان  صنعتیدانشگاه   فنایی   میمردکتر     دانشگاه لرستان  خدایاری   حامددکتر  

 دانشگاه علوم پزشکی اصفهان  دکتر مهدی کاظمی  دانشگاه تربیت مدرس  ی نکوئ  امیخدکتر مجتبی  

 دانشگاه اصفهان  دکتر مسعود کثیری  دانشگاه اصفهان  ذاکر سید رسول  

 اصفهان  صنعتیدانشگاه   دکتر مهدی کدیور  دانشگاه اصفهان    یدکتر محمد ربانی خوراسگان

 دانشگاه اصفهان  نگار کریمی دانشگاه اصفهان  نژاد   یمیرحرضا  دکتر محمد  

 دانشگاه شهید بهشتی  نژاد   یکمال محمد  دکتر اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک ی رستم آباد  ثیحددکتر  

 دانشگاه اصفهان  کیانی  نیغلامحس دکتر   اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک تمندیرضارضا  دکتر محمد  

 دانشگاه علوم پزشکی اصفهان  ی گلشن دکتر مرجان ی سازمان جهاد کشاورز   قاتیمرکز تحق یرواقمریم  دکتر  

 مرکز تحقیقات جهاد کشاورزی  ی محلوجدکتر مهرداد   اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک روحانی   نیمحمدحس  دیسدکتر  

 اصفهان   پزشکی  علوم  دانشگاه مظاهری   محمد  دکتر اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک انینلیز  مهرداددکتر  

 دانشگاه علوم پزشکی  دکتر مریم معینی  اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک دکتر مسعود سامی

 اصفهان   پزشکی  علوم  دانشگاه زاده  ی موسو یعبدالعل دیسدکتر  اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک سجاد   راحله سادات دکتر

 دانشگاه ازاد اسلامی واحد علوم و تحقیقات ایرج مهرگان  دکتر دانشگاه اصفهان  سعیدی   حجت اللهدکتر  

 دانشگاه ازاد اسلامی  دکتر سید حمید نوربخش  اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک پور   یلیسهمریم  دکتر  

   اصفهان   یدانشگاه علوم پزشک دکتر زهرا سیدمعلمی 
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 سمت نام و نام خانوادگی

 دانشگاه اصفهان   یزیست  یها   یعضو هیات علمی دانشکده علوم و فناورو    مدیر همایش دکتر محمد ربانی  

 عضو هیات علمی دانشگاه اصفهان همایش و    دبیر اجرایی سید رسول ذاکردکتر 

 دانشگاه اصفهان   یزیست  یها   یو عضو هیات علمی دانشکده علوم و فناور  همایش  دبیر علمی حجت الله سعیدیدکتر 

 ایرانی دانشگاه علوم پزشکی اصفهان و عضو هیات علمی گروه طب    همایش  دبیر علمی انصاری پوردکتر محمد 

 اصفهان   یموثر بر سلامت، دانشگاه علوم پزشک  یعوامل اجتماع  قاتیمرکز تحق دکتر سلمان باش زر

 اصفهان ی  دانشگاه آزاد اسلام عضو هیات علمی   حمید نوربخشسید دکتر 

 سمت  نام و نام خانوادگی  سمت  نام و نام خانوادگی 
 عضو کمیته اجرایی دانشجویی ثنا یوسفیان هماهنگی مسئول امور عمومی و  ناصر حیدری

 عضو کمیته اجرایی دانشجویی نرگس میرصفایی  عضو کمیته اجرایی دانشجویی اطیابی  رحمانه سیده

 عضو کمیته اجرایی دانشجویی حسین یزدانی عضو کمیته اجرایی دانشجویی نگار کریمی 

 عضو کمیته اجرایی دانشجویی جان نثاری حسین  عضو کمیته اجرایی دانشجویی زهرا صادقی 

 عضو کمیته اجرایی دانشجویی امیر محمد عوض زاده  عضو کمیته اجرایی دانشجویی احسان زمانی

 نمایشگاه اسناد تاریخی  مسئول یسادات اصلاح نیمت عضو کمیته اجرایی دانشجویی زکیه تشکر 

 نمایشگاه اسناد تاریخی  مسئول یاصلاح سادات دیمهش عضو کمیته اجرایی دانشجویی زهرا آشوری 

 عضو کمیته اجرایی  علیرضا سلطانی  عضو کمیته اجرایی دانشجویی مریم عادلی 

 عضو کمیته اجرایی افسانه جهانگیری عضو کمیته اجرایی دانشجویی حافظ مزین اصفهانی 
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 پیشگفتار

وَ بَیْنَهُ فَلَوْ لاَ اَلْخُبْزُ مَا   قَالَ رَسُولُ اَللَّهِ صَلَّى اَللَّهُ عَلَیْهِ وَ آلِهِ :اَللَّهُمَّ بَارِكْ لَنَا فِي اَلْخُبْزِ وَ لاَ تُفَرِّقْ بَیْنَنَا

 صُمْنَا وَ لاَ صَلَّیْنَا وَ لاَ أَدَّيْنَا فَراَئضَِ رَبِّنَا عَزَّ وَ جَلَّ. 

گاه ها   یزبان ی به م   1404فروردین ماه    28  ی ال   27  خ ی نان سالم )از مزرعه تا سفره(در تار   یمل   ش ی همامتعال،    دیزا  ی اریاکنون که به   گاه ها  یاصفهان و با همراه   ی اصفهان و علوم پزشک   ی دانش و    ییاجرا   ی دست

اندرکاران از دست  ابتیشمرده و به ن   مغتنم،فرصت را    یضمن سپاس به درگاه اله   شود،یبرگزار م    تبطو دست اندرکاران و صاحبان حرف مر  شمندانی و مشارکت اند  یردولت ی و غ   یعموم   یهامجموعه 

کات تلاش چند ماهه خود را به انتظار نشسته   یکه ثمره  شی هما گستره مهم دانش و   نی ا  قمندانمرتبط، مسئولان محترم و علا  یهاصاحبان حرفه  ان،یپژوهشگران، دانشجو  د،یگرانقدر، اسات   همانانی را به محضرم   یاند، ن

 ییماده غذا   نی ا  تی اما روزبروز اهم   گردد،یگذشته بازم   یطولان   یها. هرچند قدمت استفاده بشر از نان به دوران می شویم   ادآوریسلامت محور  یو دلسوزان تحقق سبک زندگ   یه، اشتغال و تغذی فناور

گار  معهجا  یراهبرد  ازین   کیشود نان   یمکرم اسلام )ص( استفاده م   یواقع شده و ابعاد گوناگون آن روشن تر شده است  چنانچه از سخن منقول از نب   ی شتر ی ارزشمند، مورد توجه ب    ی است که سهل ان

اقتصاد، تجارت ، سلامت    ، ی از کشاورز   یا  ره ی زنج نان سالم ،  نی به تام   ستهی هم خواهد داشت چنانچه  توجه شا  ین ی و د  ی،اجتماع یفرهنگ   یامدها یشود بلکه پ  یمنجر نم    یجسم   یها   بی آن تنها به آس   ستهی شا  نی در تام 

کال متنوع و در قالب محصولات گوناگون غلات  در   فرآورده  نی ا  یبالا  تی اهم   یدهندهنشان  ری اخ   انیسال   یط   یعلم   قات ی کرد.تحق   واهدخ   ری سالم را درگ   یسبک زندگ   یو حت   ییغذا   تی و امن  در اش

ک   یارتقا بهبود  و  گستردگ   یزندگ   تی ف ی سلامت  به  توجه  با  بو  یهافرآورده  یکاربردها  یاست.   بس   هیژغلات  ماندن  ظرف   ی ارینان  و ناشناخته  از آس   یها  تی از  مهم سهل   یها  بی مرتبط و غفلت 

گار مؤثر در جهت  یبتواند گام  یعلم  دادیرو نی است که ا دی. ام آوردیحوزه فراهم م  نی متخصصان، محققان و فعالان ا انیتبادل دانش و تجربه م  یمغتنم برا  یفرصت  شی هما نی نان سالم ، ا نی در تام  ی ان

به  بهره مند   یعموم   یسطح آگاه   یبه نان سالم  و ارتقا   یاب یدست   نهی توسعه  پنهان زنج   عات ی از نان و کاستن از ضا  ستهی شا   یاز  کار و  بلند  دیتول   رهی آش کام    ی تحقق سبک زندگ   یبرا   یتا مصرف نان و 

گان را در ا  ،مقدمیحوزه مهم راهبرد  ن ی ا  یو عمل   یدر توسعه علم   کیدور و نزد  انین ی ش ی ارزشمند پ   یتلاش ها  داشتیفرصت را مغتنم شمرده و ضمن گرام   ان،یدر پا.  باشد  یان یرا  یاسلام     شی هما  نی هم
 ی مل 

چن می کن یم   یعذرخواه   یاحتمال   ی هایبابت کاست   شی شاپ ی و پ   می داریم   یگرام 
هم
و    یو دولت   یو مجامع خصوص   ی و پژوهش   یمراکز علم   ان یو دانشجو  یعلم   اورانیاز استادان، محققان،    می دان یبر خود لازم م   ن،ی . 

کاس    ی فرهنگ و    یارزشمند علم   یدادهایرو  گونهنی ا  شتری هرچه ب   تی . از خداوند متعال، موفق میی نما  ینمودند، تشکر و قدردان   ی اری  ش ی هما   نی ا  ی مختلف ما را در برگزار  یها که به روش   ش ی هما  انیحام  و انع

 .می مردم را خواستار یها در عرصه زندگ آن یهاافتهیمطلوب 

  



 

   ذ

ی  
گاه استنادی علوم جهان اسلام )   03240-65860با کد اختصاصی    نان سالم از مزرعه تا سفره  همایش مل  ها،  پژوهشـکدهمراکز و  ها،  ( ثبت و با مشارکت شایسته اساتید و پژوهشگران دانشـگـاهISCدر پای

گاه اصفهان با موضوعات ذيل برگزار     مقاله 18و   ه  مقال  هخلاص  151تعداد  مراحل داوری، از بین مقالات رسیده پس از طی    همایش شد. در این  دانشـجویان و نهادهای اجرایی و فعالین بخش خصوصی در دانش

 است. اسناد تاریخی مرتبط، ارائه گردیده ی گزیده  به همراهها کارگاه، به انضمامکامل  پذیرفته شد که در این مجموعه، مقالات   کامل 

و    سلامت ،و ارتقای بهداشت  آن ارزشمند فرآورده های صنعت نان و های ارزشمند گیری از ظرفیتبتواند بستری مناسب در راستای ارتقای دانش و پژوهش و بهره همایشامیداست این 

 باشد.  سلامتویژه در زمینه پیشگیری، بهداشت و در جهت دستیابی به حیات طيبه به جهانیهمه جانبه  درمان

  :همايش

 و تمدن ملل  خ یفرهنگ، تار  نهیدر آنان   -1

 ثی و احاد  مینان از منظر قرآن کر  -1-1

 نان در متون و آثار دانشمندان   -2-1

 یو هنر  ینان در آثار ادب  -3-1

 خ یتحولات نان در بستر تار  -4-1
 

فرآورده   -2 و  بهره   یهانان  و  آن   یریگمرتبط   دیروز، :  هااز 

 آینده اندازچشم و امروز

 یسنت  ینان ها  -1-2

 ی صنعت  ینان ها  -2-2

 ی میرژ  ینان ها    -3-2

 غلات  یفرآورده ها  -4-2
 

 صنعت نان   -3

 آلات مرتبط با کاشت، داشت برداشت   نیماش  -1-3

 نان   یآلات مرتبط با فرآور   نیماش  -2-3

 حمل و نقل  رهیزنج  -3-3

 لو یو س  یانباردار  -4-3

  نان سالم  دیتول  جیآموزش و ترو -5-3
 

 :ییغذا  عی نان و صنا -4

 نان   یها   یو افزودن  یساز  یغن  -1-4

 مرتبط  ییغذا  یآرد و فرآورده ها  -2-4

 نان   یاستانداردساز   -3-4

 و بهداشت نان   ینگهدار  -4-4
 

 یی غذا  تینان و امن -5

 نان   کیابعاد استراتژ  -1-5

 ی ستیز   یمنیا  - 2-5        

 غلات در سلامت  یهانقش نان و فرآورده  -6

 ی بر سلامت  دینان سفنقش نان کامل و    -1-6

 یمختلف زندگ  ینان در دوران ها  -2-6

 های مار یو درمان ب  یر یشگینقش نان سالم در پ  -3-6

 نان و بهداشت دهان و دندان         -4-6

 

 اقتصاد و تجارت نان   -7

 نان  ییزااقتصاد و اشتغال   -1-7

 ی اقتصاد مقاومت  -2-7

 صادرات  -3-7

 ( برندسازی)  تجاری  نشان  -4-7

 بازار   تیریمد  -5-7

 نان و اقتصاد سلامت   -6-7

 ارانه ینان و   -7-7
   

 زراعت غلات  -8
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 با استفاده از مواد مغذی   گرا های سالم و عملهای نان های جدید در زمینه فرمولاسیونبررسی پیشرفت 

  

   2، نسرین حسامی  1  *حدیثه دهقان
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مطالعات مورد بررسی قرار گرفته است. این ترین غذاهای عملکردی است که اثرات سلامتی آن در بسیاری از نان یکی از قدیمی  

های  دهد و روندهای ممکن آینده در بهبود کیفیتهای اخیر در این زمینه ارائه میمقاله مروری بر مطالعات منتشر شده در سال

های عملکردی  کند. همچنین به طراحی فرمولاسیون و تولید ناناند، بررسی میای و سلامتی را که در صنعت نانوایی اعمال شدهتغذیه

میپرداخته می نشان  نتایج  آنتیشود.  غذایی،  فیبرهای  مانند  مفید  مواد  از  بسیاری  که  و  اکسیداندهند  دریایی  مواد  فنولی،  های 

توانند در صنعت نان برای افزایش عملکرد آن و تولید محصولات سالم با کالری کم، کلسترول پایین و  می  3-اسیدهای چرب امگا 

ها  بیوتیککن، دانه آمارانث، آرد شاه بلوط و پریهای پوستاری سلیاک مورد استفاده قرار گیرند. علاوه بر این، استفاده از دانه بدون بیم

های حسی و ماندگاری ای برای بهبود ظاهر کلی، کیفیت، ویژگیتواند مرزهای امیدوارکنندهمی(  GFBهای بدون گلوتن )در نان

 های بدون گلوتن باشد. نان

 

 ها، نان بدون گلوتن اکسیدان آنتی سلامت محور ای، نانفیبرهای تغذیه کلید واژه ها:
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 مقدمه   

کنندگان و تأمین نیازهای سلامتی با داشتن مواد مغذی ضروری توانند برای رفع گرسنگی مصرفغذاهای عملکردی نه تنها می

(. در  2000های مرتبط با کمبود مواد مغذی نیز جلوگیری کنند )عبدالحامید و لوآن،  بیماری توانند از بروز  استفاده شوند، بلکه می

های  ها، غذاخوریعین حال، محصولات نانوایی عملکردی در حال افزایش محبوبیت هستند و معمولاً همراه با غذاهای جانبی در خانه

اند.  (. این محصولات به اندازه محصولات لبنی توسعه نیافته 2007شوند )ایندران و همکاران،  ها و غیره مصرف میصنعتی، رستوران 

آن مربوط به محصولات لبنی    %21-20آغاز شد که حدود    2001عنوان مثال، در آلمان تولید محصولات عملکردی جدید از سال  به

طوری که  تر است، بهها در اسپانیا عمیق(. این تفاوت2008مربوط به صنعت نانوایی بود )سیرو و همکاران،    %13ها و حدود  و شیرینی

شدند  به محصولات نانوایی عملکردی مربوط می  %13از غذاهای عملکردی محصولات لبنی بودند و تنها    %45، تقریباً  2006در سال  

توسط یک شرکت   "Blue Band Goede"، نخستین نان سفید عملکردی تحت نام  2003(. در سال  2008)سیرو و همکاران،  

آهن، روی و اینولین بود  ،  B1، B3، B6های  دسترس همچون فیبر، ویتامین-هلندی تولید شد که شامل مواد مغذی بیو-بریتانیایی 

 (. 2008)سیرو و همکاران، 

ها  ها و ترپنها، کومارینهای مختلف شامل اسیدهای فنولی، فلاونوئیدها، فلاوونها منابع خوبی از فیتوشیمیاییغلات و جوانه 

عنوان منبعی عالی از اسید فرولیک، گلوتاتیون و استروئیدهای گیاهی  های غلات به(. جوانه 2008جولن و همکاران،  هستند )هولتک

و مواد معدنی مانند فسفر، پتاسیم، منیزیم، کلسیم، روی و    E، B1، B2، B3های  ها همچنین دارای ویتامینشوند. آنشناخته می

سازی غذاها برای تولید محصولات عملکردی  های غلات نقش اساسی در غنیمنگنز هستند. به دلیل محتوای بالای مواد مغذی، جوانه

پنلا و همکاران2007کنند )سیدو و کابیر،  ایفا می تولید 2011؛ داس و همکاران،  2008،  ؛  برای  (. در حال حاضر، غلات موجود 

برنج هستند. همچنین، دانه نانوایی شامل چاودار، ذرت، جو و  آمارانث و کوئینو محصولات  های شبیه به غلات مانند گندم سیاه، 

 (.2009کی و همکاران، دزی-توانند مورد استفاده قرار گیرند )گاولیکمی

 

 



 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 
 

3 
 

University of Isfahan 

Full article   

 1403اسفندماه 

 

 دانشگاه اصفهان 
February 2025 

 

 مقاله کامل  

تغذیهارزش  و  عملکردی  این محصولات میهای  غلات،  ای  از  پروتئینی  منابع  و  جایگزین  غذایی  فیبرهای  از  استفاده  با  توانند 

(. علاوه بر این، اضافه کردن غذاهای دریایی  2002ها، گلوتن ذرت، جوانه ذرت و سبوس برنج بهبود یابند )لیما و همکاران،  ریشه 

های گیاهی مانند  (، عصاره2011؛ لیم و همکاران،  2008های طبیعی )آک و گولچین،  اکسیدان(، آنتی2010)کادام و پربهاسانکار،  

؛ پنگ و همکاران،  2004های دانه انگور )لیانگ و همکاران،  (، عصاره2010؛ باجرسکا و همکاران،  2007چای سبز )وانگ و همکاران،  

( به محصولات نانوایی به دلیل وجود بسیاری از مواد 2006س و همکاران،  ؛ کرو2002ها )هارمسن و همکاران،  بیوتیک ( و پری2010

 ویژه نان پیشنهاد شده است. مغذی فعال، برای افزایش عملکرد این محصولات به

ای ها از طریق تغییر محتوای گلوتن و/یا افزودن مجموعه ها عمدتاً به سوی اصلاح فرمولاسیون آن در مورد محصولات نانوایی، تلاش

(. بنابراین، هدف اصلی این مطالعه ارائه تحقیقات 2011؛ الوش و همکاران،  2010از مواد عملکردی متمرکز است )بریتس و همکاران،  

 .ها برای تولید نان عملکردی استاخیر در ارتباط با مواد عملکردی و اثرات مفید آن

 سلامت محورفیبرهای غذایی برای تولید نان  

های مقاوم، اینولین ساکاریدها مانند صمغعنوان یک گروه از ترکیبات شامل مخلوطی از اولیگوساکاریدها و پلیفیبرهای غذایی به

؛ الوش و  2009سلولزها هستند که ممکن است با لیگنین و سایر اجزای غیرکربوهیدراتی همراه باشند )سابانیس و همکاران،  و همی

ها نشان  های عملکردی را با کاربردهای عملی آنبرخی از منابع مختلف فیبرهای غذایی برای تولید نان  1(. جدول  2011همکاران،  

های بافتی، کاهش سینرزیس )جداسازی مایع از ژل ناشی از انقباض(،  دهد. افزایش ظرفیت نگهداری آب و روغن، تغییر ویژگیمی

ها، کند کردن رتریوگراداسیون یل ژل، تثبیت غذاهای پرچرب و امولسیون جلوگیری از اکسیداسیون لیپید، امولسیفیکیشن و/یا تشک

های عملکردی فیبرهای غذایی هستند که در هنگام افزودن به محصولات غذایی مانند  نشاسته و بهبود ماندگاری برخی از ویژگی

عنوان ها بهنان (.2011؛ الوش و همکاران، 2009؛ سابانیس و همکاران، 2007آلونزو و همکاران، -شوند )سانچزها مشاهده مینانوایی

(. علاوه بر این، منابع مهمی برای بهبود محتوای فیبر نان 2008شوند )پنلا و همکاران،  منبع اصلی فیبر غذایی در نظر گرفته می

(. آرد گندم کامل یک منبع بسیار 2008؛ پنلا و همکاران،  2006ها و سبزیجات )روسِل و همکاران،  ها، میوهعبارتند از غلات، صمغ

تر و کالری کمتر استفاده  ها و فیبر غذایی برای انسان است. از آن برای تهیه برخی غذاها با شاخص گلیسمی پایینارزان از ریزمغذی

عنوان ترکیبات مؤثر در سلامت  های پر فیبر اثرات فیزیولوژیکی و متابولیکی مطلوبی دارند و به(. نان2011شود )دمیر و الگن،  می
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های قلبی و عروقی، سیستم گوارش، کاهش سطح کلسترول خون، دیابت و سرطان روده بزرگ در نظر گرفته  برای مقابله با بیماری

 (.  2011؛ الوش و همکاران، 2008شوند )پنلا و همکاران، می

 

تواند حساسیت به انسولین را بهبود بخشد و خطر ابتلا به دیابت  همچنین، نشان داده شده است که مصرف بالاتر فیبر غلات می

 (.2002را کاهش دهد )پریرا و همکاران،  

 اضافه کردن گندم سیاه به نان 

های آماده استفاده  گندم سیاه یک غذای عملکردی مهم در برخی کشورها از جمله چین، ژاپن و تایوان است که در تولید نودل

زمینی  تواند جایگزین خوبی برای برنج یا آرد سیبگوناسیا تعلق دارد، می(. این غله که به خانواده پلی2009شود )لین و همکاران،  می

های گندم سیاه متعادل و از ارزش بیولوژیکی بالایی برخوردار ای پروتئین(. ترکیب اسید آمینه 2006سوی و همکاران،  باشد )سن

هستند )داس   Mgو   K، Na، Caو ماکرو عناصر مانند    Zn، Cu، Mnهایی مانند  های گندم سیاه منبع مهمی از ریزمغذیاست. دانه

شود( وجود  عمولی و گندم سیاه تارتاری )که در نواحی کوهستانی کاشته می(. به طور کلی، دو نوع گندم سیاه م2011و همکاران،  

دارد. محتوای کربوهیدراتی آرد گندم سیاه کمتر از آرد گندم است، اما ترکیب فیبری آن برخلاف این است زیرا گندم سیاه غنی از  

همکاران،   و  )جیانگ  است  آنتی2007فیبر  خواص  با  فلاونول  گلیکوزیدهای  حاوی  سیاه  گندم  روئتین، (.  جمله  از  بالا  اکسیدانی 

از تری-3-کوئرستین، کایمفرول (. گندم سیاه  2009گلیسرید فلاونول است )لین و همکاران،  روتینوسید و همچنین مقادیر کمی 

؛ لین و  2007ای سخت دارد، اما محتوای روئتین بالاتری دارد )جیانگ و همکاران،  تارتاری طعمی تلخ، اندازه دانه کوچک و پوسته 

ها، سبزیجات و محصولات غلات، سطوح اند که گندم سیاه نسبت به بیشتر میوه(. بسیاری از مطالعات نشان داده2009همکاران،  

ها کمک کند  های قلبی کرونری، کاهش سطح گلوکز خون و انواع سرطانتواند به کاهش خطر بیماریبالاتری از روئتین دارد که می

 (.  2009؛ لین و همکاران، 2007)جیانگ و همکاران، 

( نانی جدید تولید کردند که در آن آرد گندم با  2009مقدار فیبر در آرد گندم بیشتر از آرد گندم سیاه است. لین و همکاران )

یاه  س  گندم.  شد  ترکیب  پوسته  ٪15مرغ، بهبوددهنده نان، چربی و آرد گندم سیاه با یا بدون  گلوتن بالا، پودر شیر، شکر، نمک، تخم
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کند )هوزووا و  ساکارید که سیستم ایمنی بدن را تحریک میبا پوسته دارای محتوای بالاتری از بتاگلوکان نامحلول است، یک پلی

برای 2007همکاران،   بیشتری  سلامتی  اثرات  و  عملکرد  بالاست،  بتاگلوکان  حاوی  که  پوسته  با  سیاه  گندم  نان  بنابراین،   .)

 (.2009؛ لین و همکاران، 2007کنندگان دارد )هوزووا و همکاران، مصرف

 تاثیر سبوس برنج بر خواص نان

های برنج است و به عنوان منبع غنی پروتئین، مواد معدنی، اسیدهای  های خارجی دانهسبوس برنج یک محصول جانبی از لایه

می محسوب  رژیمی  فیبر  و  میچرب  ماده  این  غنیشود.  برای  نانتواند  ویژه  به  مختلف  غذایی  محصولات  شود  سازی  استفاده  ها 

سبوس برنج نسبت به فیبر رژیمی استاندارد با نام   Bسلولز نوع اند که همی(. برخی مطالعات نشان داده1999کاسکیل و ژانگ، )مک

های تولیدشده با محتوای فیبر بالا حجم نان کمتری داشتند و تجاری فایبریکس توانایی بیشتری برای جذب آب و چربی دارد. نان

ای فیبر در نظر بازار قابل مقایسه بودند. با این حال، ارزش تغذیههای کنترل شده داشتند، بنابراین از  تری نسبت به نانبافت نرم

محصول نهایی کمتر از حد انتظار بود که ممکن است توسط فعالیت آنزیمی مخمر یا تجزیه در دمای بالای پخت هیدرولیز شود )هو 

 (.  2011؛ الوش و همکاران، 2009و همکاران، 

 نان چاودار و یهبود عملکرد در روده

ترکیبات  ها، مواد معدنی و  شود و منبع خوبی از فیبر رژیمی، ویتامینای کامل مصرف میعنوان یک محصول غلهچاودار اغلب به

ترتیب از (. میزان آرابینوکسیلان کل و آرابینوکسیلان محلول در چاودار به 2003بیولوژیکی فعال مختلف است )کارپینن و همکاران، 

  هستند  لیگنین  و  فروکتان  سلولز،  بتاگلوکان،  شامل  ترکیبات  سایر(.  1996  دلکور،  و  وینکس)  است  متغیر  ٪3  تا  ٪1.5  و  ٪12  تا  6.5٪

 شیمیایی   مواد  به  که  یابد،می  افزایش  روده  میکروبی  تخمیر   در  رژیمی   فیبر  مقدار  چاودار،  مصرف  با(.  2003  همکاران،  و  کارپینن)

های اپیدمیولوژیکی (. آزمایش2000شود )گراستن و همکاران،  میکروبی تبدیل می  های متابولیت  به  نهایت  در  و   لیگنین   مانند  گیاهی 

تواند نقش محافظتی در برابر خطر سرطان کولون داشته باشد. بنابراین، رابطه معقولی بین  اند که فیبر رژیمی غلات مینشان داده

 (2003اینتاش و همکاران، جذب فیبر رژیمی و کاهش علائم سرطان کولون وجود دارد )مک 
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 آرد جو و سویا 

شود.  ای آن شناسایی میهای جدید عملکردی و تغذیهویژه زمانی که ویژگیجو در تغذیه انسانی دارای پذیرش بالایی است، به

  ویژه به)  کل   های گلوکاندِی-βشود. آرد جو دارای غلظت بالایی از کنده مصرف میهای کامل پوستصورت آرد، سمولینا و دانهجو به

β-از  غنی  هایبخش.  است(  محلول  گلوکاندِی  β-حجم   گندم،  آرد  در  معین  هایغلظت  در  استفاده   با  توانندمی  جو  در  گلوکاندِی  

 (. 2011  همکاران، و داس ؛1991 همکاران، و دلکور) خمیر ویسکوزیته افزایش با   احتمالاً دهند، افزایش را نان

 

  چربی   ،(٪40–38شود. این آرد دارای پروتئین )نانوایی استفاده میهای عملکردی آن بیشتر در محصولات  دلیل ویژگیآرد سویا به

  که  دریافتند(  2001)  جود  و  دینگرا.  دارد  کالری-پروتئینی  سوءتغذیه  رفع   در  زیادی  پتانسیل  که  بالاست(  ٪6–5)  لیزین  و(  20٪–18)

  یا   جداگانه  صورتبه  شوند،   اضافه  نان  آرد  به  ترتیببه  ٪15  و  ٪10توانند تا سطح  ی( و آرد جو میچرب   بدون  و  چربی  تمام )  سویا  آرد

  تا)  چربی   بدون  سویا   آرد  و  جو  آرد  حاوی   که  هایی نان  این،   بر   علاوه.  ارگانولپتیک  هایویژگی  در  توجه  قابل   تغییرات  بدون  ترکیبی،

ترین شناخته شدند، زیرا مقدار قابل توجهی پروتئین، لیزین کل، عنوان قابل قبولبه   ایتغذیه  و  ارگانولپتیک  نظر  از  بودند،(  ٪15  سطح

 . داشتند معدنی مواد و  گلوکاندِی-βفیبر رژیمی، 

 های طبیعی به ناناکسیدانافزودن آنتی

های طبیعی ترکیبات  اکسیدان شوند. آنتیها، سبزیجات و غلات یافت میترکیبات فنولی معمولاً در محصولات غذایی مانند میوه

های بیولوژیکی مختلفی از جمله ضدآلرژی، ضدویروسی، ضدالتهابی، ضد جهش و ضدسرطانی دارند )یاو و  فنولی هستند که فعالیت

پرابهاسانکار )2004همکاران،   نندیتا و  آنتی2008(.  بهاکسیدان ( گزارش دادند که  افزودنیها  از  عنوان  پیشگیری  برای  های غذایی 

چربی  اکسیداتیو  روغنتخریب  و  فرآوریها  غذاهای  در  میها  استفاده  بهشده  حال،  این  با  از  شوند.  استفاده  محدودیت  دلیل 

های طبیعی مفید در  اکسیدانل بهداشتی، نیاز به استفاده از آنتیهای سنتزی و افزایش آگاهی عمومی در مورد مسائ اکسیدان آنتی

 غذاها مانند محصولات نانوایی در حال افزایش است.  
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 استفاده از زردچوبه در نان

از محبوباز خانواده زینجیبره.(،  Curcuma longa Lزردچوبه ) های  اکسیدانها است که دارای آنتیترین ادویهسانان، یکی 

بیس کورکومین،  زردچوبه هستند که شامل  فعال  بیولوژیکی  اصلی  اجزای  است. کورکومینوئیدها،  و  دیمتوکسیطبیعی  کورکومین 

باشد  های آزاد میاکسیدان مؤثر است که قادر به جذب رادیکالباشند. کورکومین یا رنگدانه فنولی یک آنتیکورکومین میدیمتوکسی

؛ هیرون 1999ای گزارش شده است )لین و محمد،  های کرهاکسیدانی و ضدقارچی در کیکعنوان یک عامل آنتیو استفاده از آن به 

سلولی، ضد تومور، ضد  خواص دارویی دیگری از جمله ضد تک  ( گزارش دادند که زردچوبه2008(. آک و گلچین )2012و همکاران،  

 التهابی و ضدسم دارد. 

 

 افزودن عصاره چای سبز به نان

پلی آن حاوی  و محصولات  کاتچینفنول چای  ویژه  به  آنتیها،  عنوان  به  طبیعی شناخته میاکسیدان ها هستند که  شوند  های 

های اخیر، اثرات سلامتی چای به ویژه چای سبز توجه زیادی را جلب کرده است. چای سبز  (. در سال2010)باجرسکا و همکاران،  

  گالاتوکاتچیناپی  و (  ECG)  گالات  کاتچیناپی  ،( EGCگالاتوکاتچین )اپی(،  ECکاتچین )اپی  مانند   ولوژیکی فعالی   ترکیباتبی   حاوی

 (2004 ژو،  و  وانگ) است( EGCG) گالات

 نان بدون گلوتن 

بیماری سلیاک یک بیماری ژنتیکی است که افراد مبتلا به آن نسبت به اجزای گلیادین گندم، پرولامین چاودار، هوردین جو و  

(. هضم گلوتن  2007کند )کیسکینی و همکاران، درصد از جمعیت جهانی را درگیر می 1دارند و تقریباً آویدین جو دوسر حساسیت 

های محلول در چربی  توسط افراد بیمار منجر به التهاب روده کوچک و کمبود مواد مغذی مهمی مانند آهن، فولات، کلسیم و ویتامین

های دهانی و علائم روانی مانند سردرد، افسردگی عصبی و پوکی  خونی، تهوع، زخمشود. علائم مرتبط با بیماری شامل اسهال، کممی

شود که (. تنها روش مؤثر برای درمان بیماری سلیاک، تهیه غذاهای بدون گلوتن است. برآورد می2008استخوان است )نیوینسکی،  

(.  2008انوایی بدون گلوتن شده است )سیرو و همکاران،  برابر افزایش یابد و این امر باعث رشد بازار محصولات ن  10تعداد بیماران به  



 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 
 

8 
 

University of Isfahan 

Full article   

 1403اسفندماه 

 

 دانشگاه اصفهان 
February 2025 

 

 مقاله کامل  

گرم گلوتن در کیلوگرم داشته باشند، در حالی که در سایر کشورها این مقدار  میلی  20در کانادا، محصولات بدون گلوتن باید کمتر از  

های بدون گلوتن از جمله نان بدون گلوتن  ای رژیمگرم در کیلوگرم است. اخیراً مطالعات زیادی برای ارزیابی کفایت تغذیهمیلی  200

(GFB  )های بدون گلوتن وجود دارد. ترکیبات قدیمی  انجام شده است. به طور کلی، دو نوع ترکیب جدید و قدیمی برای تولید نان

شوند: غلات  شامل برنج، ذرت، سویا، لوبیا، نخود و سایر هیدروکلوئیدها هستند، در حالی که ترکیبات جدید به دو دسته تقسیم می

(. بسیاری از 2004ویت )گالاگر و همکاران،  ذب مانند آمارینت، کینوا و فیبرهای باکبدون گلوتن مانند سورگوم و تِف و غلات کا

محصولات موجود )برای مثال، پاستا، نودل و بیسکوییت( حاوی غلات کاذب به عنوان ترکیب با آرد گندم هستند )گالاگر و همکاران، 

2003 ،2004.) 
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 تولید نان بدون گلوتن با استفاده از سایلیوم 

پوست بذر این گیاه حاوی هیدروکلوئیدهای عملکردی است که منبع غنی از فیبرهای  (  Plantago ovata Forskسایلیوم )

(. علاوه  2009باشد، که تقریباً هشت برابر بیشتر از فیبر محلول موجود در سبوس جو دوسر است )گو و همکاران،  طبیعی محلول می

کننده دارای فواید قابل توجهی است که شامل کاهش کلسترول، کاهش  بر این، هیدروکلوئید سایلیوم به عنوان امولسیفایر یا غلیظ

شود )فیشر و همکاران،  عروقی و دیابت، خواص ملین، درمان سرماخوردگی، سرفه و سایر مشکلات تنفسی می-های قلبی خطر بیماری 

ندی از مواد معدنی برای تعادل مواد معدنی دیگر در غذاها  تواند منبع ارزشم(. پوست بذر سایلیوم می2009؛ گو و همکاران،  2004

تواند به عنوان  های مختلف مشابه گلوتن است و میpH(. فیبر سایلیوم به دلیل پایداری آن در دماها و  2004باشد )فیشر و همکاران،  

 (.  2009یک جایگزین خوب در محصولات نانوایی در نظر گرفته شود )زاندونادی و همکاران، 

 آرد شاه بلوط در نان بدون گلوتن

های  تن در سال است. آرد شاه بلوط حاوی پروتئین 49,000ترکیه یکی از تولیدکنندگان مهم شاه بلوط است و تولید آن حدود  

  کمی   مقدار  ،(درصد  10–4)  رژیمی  فیبر  نشاسته،  ،(درصد  32.6–13.9باکیفیت بالا با اسیدهای آمینه ضروری، مقدار مناسبی از قند )

تواند در  (. این آرد می2007و عناصر ضروری مانند پتاسیم، فسفر و منیزیم است )چنلو و همکاران،   Bو   Eهای گروه نویتامی چربی،

ها مانند  شود. با این حال، برخی نقصای خوب و فواید سلامتی منجر  های بدون گلوتن استفاده شود و به کیفیت تغذیهتولید نان

 آید. کند. بنابراین، ترکیب آرد شاه بلوط با سایر انواع آردها به نظر روش بهتری میحجم کم و رنگ تیره غیرقابل قبول ایجاد می

 ها بر کیفیت نان بدون گلوتن بیوتیکاثر پری

تعریف میبیوتیک پری عنوان ترکیبات غیرقابل هضم غذایی  به  یا تعداد  ها  و/یا فعالیت یک  بر رشد  شوند که به طور سودمند 

باکتری از  باکتری محدودی  مانند  میها  تأثیر  روده  در  پروبیوتیک  میهای  افزایش  را  میزبان  ترتیب سلامت  بدین  و  دهند  گذارند 

همکاران،  ')او و  همکاران،  2001ریوردان  و  سیرو  ایزومالتو2008؛  فروکتولیگوساکاریدها،  شامل  ترکیبات  این  الیگوساکاریدها،  -(. 

های تغییر یافته هستند )سیرو و همکاران،  تول( و دکستران تول، سوربیتول، زایلتول، مانیها )لاکتیالاینولین، نشاسته مقاوم، پلی

2008 .) 
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 استفاده از آمارانت برای تولید نان بدون گلوتن 

است، اما حبوبات سطح بالاتری از این اسید آمینه دارند )ایقبال و  لیزین یکی از اسیدهای آمینه ضروری است که در غلات کم  

آمیز در محصولات نانوایی استفاده شوند  طور موفقیتتوانند بههای نخود نیز میهای سویا، پروتئین(. علاوه بر پروتئین2006همکاران  

ای (. یکی دیگر از مواد اولیه 2012؛ محمد و همکاران  2001ای این محصولات را بهبود دهند )تومسکوزی و همکاران  و ارزش تغذیه 

بیشتر از پروتئین گندم    که  است  پروتئین   ٪18.4-11.7شود، آرد آمارانت است که دارای  که در تولید نان بدون گلوتن استفاده می

؛ آوانزا 2001ی و همکاران  ویژه لیزین، تریپتوفان و متیونین دارد )تومسکوزاست و سطوح قابل قبولی از اسیدهای آمینه ضروری، به

های عملکردی آنها  ها بر ویژگی(. خواص ساختاری این پروتئین2011؛ سودها و لیلاواتی  2006؛ ایقبال و همکاران  2005و همکاران  

ویژه درصد بالای  گذارد. محتوای چربی آمارانت نیز مورد توجه است که دارای سطح بالای اسیدهای چرب غیر اشباع است، بهتأثیر می

 (.2005اسید لینولئیک )آوانزا و همکاران 

 زمینی شیرین و دانه کتانآرد سیب

ها به طور طبیعی در گیاهان  ها تأثیر زیادی بر رژیم غذایی و سلامت انسان دارند. فیتوشیمیاییمواد بیواکتیو مانند فیتوشیمیایی

ها، بدون گلوتن، بدون  سویا یک دسر پخته مغذی است که مناسب برای دیابتیشوند. آرد  ها از جمله دانه کتان و سویا یافت میو میوه

  دیویس  و   کونفورتی  توسط  مخمری  نان  در(  ٪15( و دانه کتان )٪10  و   ٪5باشد. استفاده از آرد سویا )لبنیات و بدون کلسترول می

  در  آنها  گنجاندن  دارند،  خوبی  ای تغذیه  ارزش  کتان  دانه  و  سویا  اگرچه .  شود  ارزیابی  نان  کیفیت  بر  هاآن   اثر  تا   است  شده  انجام[  3]

تری در تری داشت و رنگ تیره اشت، بافت سفتد  کمتری  حجم  نان  که  داد  نشان  تحقیق  این.  دهدنمی  دست  به  را  بهتری  نتایج  نان

 پوسته و مغز نان ایجاد شد. 

برای آرد در تهیه نان استفاده شود. این آرد فعالیت  تواند به عنوان جایگزینی جزئی  زمینی شیرین بنفش همچنین میآرد سیب 

 شد   تولید  شیرین  زمینیسیب   آرد  ٪20دهد. بهترین تقویت نان توسط جایگزینی حداکثر  اکسیدانی نان تولیدی را افزایش میآنتی

 . یابد می  کاهش نان دلپذیر بنفش رنگ و  نان سختی نان،  ویژه حجم مانند نان کیفی هایویژگی صورت، این غیر  در[. 4]
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 جاتگیاهان و ادویه

های گشنیز شود. برگای استفاده میطور گستردههای غربی، شرقی و عربی بهگشنیز یکی از گیاهان محبوب است که در آشپزی

ویتامین   پلی  Cویتامین  ،  B2ویتامین  ،  Aحاوی  ترکیبات  از  غنی  همچنین  طبیعی و  منبع  همچنین  گیاه  این  هستند.  فنولی 

و همکاران   تواند فواید سلامتی زیادی را به همراه داشته باشد. تحقیقی که توسط داساکسیدان است و افزودن آن به غذا میآنتی

های فیزیکی نان پرداخت. اکسیدانی، عمر مفید و ویژگی[ انجام شد به بررسی اثرات افزودن پودر برگ گشنیز بر فعالیت آنتی12]

محتو افزایش  موجب  گشنیز  برگ  پودر  با  نان  تقویت  که  داد  نشان  فعالیت  نتایج  افزایش  کهنگی،  سرعت  کاهش  رطوبت،  ای 

های فیزیکی  شود. شرایط پخت مانند زمان و دما نیز تأثیر قابل توجهی بر ویژگیاکسیدانی و بهبود بافت، رنگ و طعم نان میآنتی

دقیقه متغیر بود. نتایج نشان    30تا    10گراد پخته شده و زمان پخت آن بین  درجه سانتی  240تا    200نان دارند. نان گیاهی در دمای  

دهد. ترکیب متغیرهای دما و زمان در فرآیند  وزن نان را کاهش داده ولی حجم نان را افزایش می،  داد که افزایش دما و زمان پخت  

ندم  شده با پودر برگ گشنیز به آرد گ[. نان غنی13های فیزیکی نان گندم تقویت شده با گشنیز را تغییر دهد ]تواند ویژگیپخت می

های  اکسیدانی بالا، افزایش ظرفیت نگهداری رطوبت، ویژگیهای مختلف مفید باشد، مانند محتوای آنتیتواند در جنبه شده میاضافه

 های حسی مانند رنگ، عطر و طعم. مناسب پخت و بهبود ویژگی

 

 ای ها و ضایعات میوهمیوه

اکسیدانی بیشتری موز است، محتوای فنولی کل و فعالیت آنتی  [ گزارش دادند که نانی که حاوی آرد ساقه22هو همکاران ]

  حاوی  نان  و  موز  ساقه   آرد  ٪10نسبت به نان معمولی دارد. این مطالعه با مقایسه نان کنترل )نان معمولی(، نان تجاری، نان حاوی  

  فیزیکی  کیفیت  موز  ساقه  آرد  جایگزینی  که  داد  نشان  نتایج.  شد  انجام  سلولز  متیلکربوکسی  سدیم  و  هاگام  موز،  ساقه  آرد  10٪

 تواند ارتفاع نان، حجم و چگالی را بهبود بخشد. متیل سلولز میدهد. با این حال، افزودن سدیم کربوکسییم  کاهش   را  نهایی   محصول
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تر شدن نان  الاستیسیته خمیر را حفظ کند. افزودن بیشتر پودر موز موجب سفت تواند  فیبر موز غنی از گلوتن حیاتی مکمل می

هایی که محتوای پودر موز بالاتری داشتند به دلیل شکر اضافی در پودر موز شود به دلیل محتوای بالای شکر در پودر موز. نمونه می

های خشک یا خمیر با افزایش پودر موز در فرمولاسیون کاهش  شده از مخلوط های استخراج تری داشتند. ظرفیت پروتئین رنگ تیره 

 [. 23یافت ]

عنوان مواد غذایی حیاتی برای ارتقای فواید سلامتی اضافی در بسیاری از محصولات غذایی های فنولی بهاکسیدان امروزه آنتی

یابد. برخی  اکسیدانی کل با فرآیندهای حرارتی افزایش میهای آنتیاند که فعالیتها ثابت کردهشوند. بسیاری از پژوهشاستفاده می

شود.  اکسیدانی ترکیبات فنولی میهای آنتیشود که آیا فرآیندهای حرارتی باعث تغییرات قابل توجهی در ظرفیتسوالات مطرح می

شده با عصاره دانه انگور را بررسی کند. نشان  اکسیدانی نان تقویت[ انجام شد تا فعالیت آنتی24و همکاران ]  ای توسط پنگ مطالعه

شود. با این حال، فرآیند حرارتی در پخت نان ممکن ش محتوای عصاره دانه انگور بیشتر می اکسیدانی با افزایداده شد که فعالیت آنتی

 اکسیدانی عصاره دانه انگور را در نمونه نان کاهش دهد. است محتویات آنتی

های  شود. عصارهیک گیاه خوراکی است که معمولاً برای درمان اختلالات پوستی، التهاب ملتحمه و بلفاریت استفاده می  رازیانه

های ضد میکروبی هستند.  های بالاتر و فعالیتاکسیدان ها، مواد معدنی، فیبر، آنتیدانه رازیانه حاوی اسیدهای چرب ضروری، پروتئین 

 سوی  از  بهتری  پذیرش  و   بالاتر  اکسیدانیآنتی  محتوای  نان،   مغز  در  بالاتری  رطوبت  محتوای  ٪7نان مخلوط با پودر دانه رازیانه تا  

 [. 25شود ]دهد. هرچه محتوای پودر دانه رازیانه در نان بیشتر باشد، سفتی مغز نان بهتر میمی  نشان کنندهمصرف

ها  اکسیدانها در مواد زائد گیاهی کشف شود. علاوه بر منابع غذایی، آنتیاکسیداناند تا منابع بالقوه آنتیتحقیقات زیادی انجام شده

[. محصولات فرعی مربوطه شامل  26ویژه در محصولات فرعی کشاورزی بدست آیند ]توانند از صنایع پردازش غذا بههمچنین می

ها، پوست، پوست درختان، ضایعات آسیاب و ضایعات برش هستند. استفاده از این محصولات فرعی برای هر دو اقتصاد و محیط دانه

 اکسیدانی دارند. عنوان منابع ترکیبات آنتیها پتانسیل بههای میوهزیست مفید است. ضایعات صنعتی مانند پوست و دانه
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عنوان مواد غذایی مفید برای تواند بهاستفاده از پوست سیب، یکی از محصولات فرعی تولید آب سیب، پای سیب و مربا سیب، می

ها وجود دارد. بنابراین، مشارکت  ها و نانها، مافینسلامتی عمل کند. پتانسیل گنجاندن پوست سیب در محصولات نانوایی مانند کیک

عنوان  تواند به[ ارائه شد و نویسندگان اشاره کردند که پوست سیب می27اکسیدانی توسط روپاسینگه و همکاران ]آن در فعالیت آنتی

 ویژه در صنایع نانوایی در نظر گرفته شود. اکسیدان طبیعی برای محصولات غذایی، بهمنبع آنتی

اکسیدانی ای از ترکیبات فنولی و فیبر غذایی است. اخیراً مطالعات زیادی برای بررسی خواص آنتیپوست هندوانه منابع بالقوه

شود تا استفاده اقتصادی از  [. تقویت پودر پوست هندوانه در محصولات نانوایی توصیه می29[]28پوست هندوانه انجام شده است ] 

 [. 30ای بیشتری فراهم شود ]های تغذیهمواد ضایعات محلی انجام شود و در عین حال محصول نانوایی با ارزش

که پوست آید. به دلیل ایندست میمیوه و مربا انبه بهپوست انبه یک محصول فرعی اصلی است که از صنایع تولید انبه مانند آب

[ توانایی پودر پوست انبه را در مخلوط 31کند، آجیلو همکاران ]انبه یکی از ضایعات جامد است که به آلودگی محیط زیست کمک می

اکسیدانی، فیزیکی و حسی خمیر را بررسی کردند. نتایج نهایی نشان داد که آرد گندم  خمیر بیسکویت ارزیابی کرده و خواص آنتی

 کند. اکسیدانی بهبود یافته تولید میشده با پودر پوست انبه محتوای فیبر غذایی بالاتر و خواص آنتیغنی

 گیری نتیجه

های عملکردی بررسی شده است. نتایج نشان داد که افزودن  ای برای تولید ناندر این مطالعه، انواع مختلفی از مواد اولیه تغذیه 

ها نه تنها اثرات فیزیولوژیکی بر سطوح کلسترول نانهای فنولی به  اکسیدانمواد اولیه عملکردی از جمله ترکیبات غنی از فیبر و آنتی

ها نیز تأثیر مثبت دارد. ترکیبات  های حسی نانها دارد، بلکه بر ویژگیها و التهابعروقی، سرطانهای قلبیخون و پیشگیری از بیماری 

های بدون گلوتن مصرف شده و اثرات خوبی بر کیفیت، ایمنی و  ها در نانبیوتیک های سایلیوم و پریعملکردی مانند پوسته دانه

عنوان منبع  توانند بهاند که مواد غذایی دریایی، بذر کتان و بذرهای کوینوا میپذیرش آنها دارند. همچنین، مطالعات اخیر نشان داده

بر کیفیت حسی آنها    ها، بدون اینکه تأثیری منفیویژه ناناستفاده شوند و در محصولات نانوایی، به  3-غنی از اسیدهای چرب امگا

بگذارند، گنجانده شوند. تحقیقات بیشتری برای درک تعاملات بین این مواد عملکردی و اجزای نان نیاز است تا ایمنی و کاربردهای  

 صنعتی آنها بهبود یابد. 
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 Bread is one of the oldest functional foods, the health effects of which have been investigated in 

many studies. This article provides a review of studies published in recent years in this field and 

examines possible future trends in improving nutritional and health qualities applied in the bakery 

industry. It also discusses the formulation design and production of functional breads. The results 

show that many beneficial ingredients such as dietary fibers, phenolic antioxidants, marine 

substances and omega-3 fatty acids can be used in the bread industry to enhance its performance 

and produce healthy products with low calories, low cholesterol and without celiac disease. In 

addition, the use of hulled seeds, amaranth seeds, chestnut flour and prebiotics in gluten-free 

breads (GFB) could be promising frontiers for improving the overall appearance, quality, sensory 

properties and shelf life of gluten-free breads. 

 

Keywords: Health-oriented bread, dietary fiber, antioxidants, gluten-free bread 
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گرفته  ی ورودی و خروجی در فرایند تولید گندم آبی در دشت مریوان انجامهایانرژمنظور ارزیابی موازنه  این پژوهش به

از روش میدانی  انتخاب گردید و    برداربهره  390است. برای این منظور تعداد   بهبا استفاده   اطلاعاتمصاحبه و پرسشنامه    صورتو 

مورد ارزیابی   انرژی تولیدیاستفاده گردید و مزارع ازنظر میزان انرژی مصرفی و   spss افزارها از نرمانجام تحلیل  است و  شدهآوری جمع 

از مصرف نهاده قرار گرفتند. انرژی ورودی و خروجی ناشی  و    42286.01های مختلف در مزارع گندم آبی به ترتیب  بررسی بیلان 

مگا ژول بر هکتار به تولید    39312.5  مگا ژول بر هکتار مربوط به دانه گندم و   81841مگاژول بر هکتار به دست آمد که    121153.46

 37.82مگا ژول در هکتار و به میزان    15991.2باشد. بیشترین مقدار انرژی مصرفی مربوط به کود شیمیایی به مقدار  کاه و کلش می

مگا ژول بر هکتار اختصاص دارد که برابر با    266.2نیروی انسانی  درصد از کل انرژی مصرفی بوده و کمترین مقدار مصرف انرژی به  

درصد و انرژی تجدید پذیر و تجدید ناپذیر    69.38و  درصد   30.62باشد. انرژی مستقیم و انرژی غیرمستقیم به ترتیب  درصد می  0.63

و افزوده خالص انرژی   بر مگا ژول   لوگرمیک  0.13وری انرژی  ، بهره2.87بازده انرژی    آمده است. دسترصد به  82.52و    17.48به ترتیب  

های تولید گندم به دلیل تولید انرژی کمتر در مقایسه  است. نسبت انرژی پایین در سیستم  آمدهدستمگا ژول در هکتار به  78867.45

  ق یبه خاک و مصرف دق ای، بازگرداندن بقاییایمیکود ش یجابه یعیطب یهای مرکب، کودهاکارگیری ماشینبهبا انرژی مصرفی است. 

 انرژی گردد. نهیسبب اصلاح و مصرف به تواندیها منهاده

 

 گندم آبی، انرژی ورودی، انرژی خروجی. کلید واژه ها:
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 مقدمه: 

عنوان رکن اساسی رزق و روزی بشر مواجه است. افزایش روزافزون  های حیاتی بهبا چالش کمیکشاورزی در قرن بیست و  

جهان   درعینجمعیت  و  غذایی  امنیت  تضمین  برای  پایدار  و  کارآمد  کشاورزی  اقدامات  اثرات نیازمند  رساندن  حداقل  به  حال 

عنوان و به  (Bhatt et al., 2019, 2021)  جهان است  هترین غلگندم مهم. محصول  (Dey et al., 2022)محیطی استزیست 

سطحی جهان در    در  گندم  .  (Chaudhary et al., 2021)شود  استفاده میدرصد مردم در سراسر جهان    35  یبرا  یاصل  یغذا

  713کل حدود    دی، با تول(Chauhan et al., 2012)ایاسترال  و  قایآفر  آمریکا،ا،یدر مناطق مختلف اروپا، آس هکتار  ونیلیم  217حدود  

انرژی در  شود.کشت می  (P. Singh et al., 2019)در سال    تن  ونیلیم افزایش  در سال کشاورزی مصرف  های اخیر با توجه به 

زیست شده  شدن محیطای و بدتر یافته است. این موضوع منجر به افزایش انتشار گازهای گلخانهجمعیت و افزایش نیاز به غذا افزایش

طور گسترده  در ایران به  .(Mostashari-Rad et al., 2020) های مختلف یکی از غلات رایج استگندم به دلیل سازگاری با اقلیم  است.

ترین غلات در رژیم غذایی ایرانیان  شود و یک محصول استراتژیک است زیرا گندم یکی از محبوب شود و عمدتاً برای بذر آن کشت میکشت می

  دیتول  ریحرکت در مس  یاست که برا  د یهای تولدر سیستم  یاتیعنصر ح  کی  یانرژ.  (Pakravan-Charvadeh et al., 2021)است

های  سیستم  ی طیهای اقتصاد و محبهبود جنبه  یمهم برا  فهیوظ  کی   یانرژ  ی ابی. ارز(Kheiralipour, 2022)شود    ی ابیارز  د یبا   داری پا

  اتیدر مزارع گندم با محاسبه محتو یانرژ ارزیابی .(Kazemi et al., 2023; Kheiralipour & Sheikhi, 2021) است دیتول

گندم در    دیتول  تیبا توجه به اهم.  (Yuan et al., 2018)موردمطالعه قرارگرفته است   یهای انرژو شاخص  ی خروجی و  ورود  یانرژ

های تولید کشاورزی،  در سیستم   ها فراهم شود.آن   نیای جامع بمحاسبه شد تا مقایسه  یمزارع آب  یشاخص برا  نیا  ریجهان، مقاد

انرژی به ورودی، در دسترس بودن آب، کاربرد کود، مکانیزاسیون و حمل  طبیعیطور  مصرف   ,.Dey et al)ونقل مرتبط استبا 

 میرمستقیطور غ به  ای  زاتیآلات و تجهکار با ماشین  یاندازراهجهت    تهیسیالکتر  ایعنوان سوخت  به   میطور مستقبه  یانرژ  .(2022

 ی برا  مکانیزه. در کشاورزی    (Pellizzi et al., 2012)شوداستفاده می  یآلات کشاورزماشینساخت  کش، بذر و  عنوان کود، آفتبه

 ی برا  یدیمحرک کل  کیبه  ی ازتِ  کودهای در مراحل تولید الزامی است و روند مصرف  انرژبهینه، مصرف بهینه    به عملکرد  یابیدست

 Moitzi et)دهدمی  شیرا افزا  اهیگ  دیدر تول  یانرژ  ییو کارا  (Lüder et al., 2020)شدخواهد    لیتبد  ندهیدر آ  داریپا  یکشاورز

al., 2020) . 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/agricultural-science
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آمده با توجه منطقه و نوع و مقدار دستشده و نتایج بهجهت بررسی انرژی مصرفی و تولیدی در مزارع گندم مطالعاتی انجام

های  ای بر روی گندم دیم در مریوان نشان داد، انرژی ورودی و خروجی ناشی از مصرف نهادهها متفاوت است. مطالعهمصرف نهاده

مگا ژول بر هکتار مربوط    24905.6مگا ژول بر هکتار به دست آمد که    44469.4و    23492.9مختلف در مزارع گندم دیم به ترتیب  

نتایج پژوهشی در ایتالیا بر روی گندم  .  (1402,  ی)صالح  باشدمیمگا ژول بر هکتار به تولید کاه و کلش    819563.به دانه گندم و  

و افزایش کود  که یک رابطه خطی بین افزایش انرژی ورودی  نرخ نیتروژن تأثیر کمی بر پارامترهای عملکرد داشت، درحالینشان داد  

پژوهشی در ترکیه نشان   .(Ali et al., 2013)بود    تروژنیازآن کود نو پس  زلیسوخت دو بیشترین مصرف انرژی    یافت شدنیتروژن  

گیگا ژول بر هکتار بوده   50.99و    21.07  میانگین مصرف انرژی و انرژی خروجی برای سیستم تولید گندم موردمطالعه به ترتیب  داد

و خروجی    ورودی  ی انرژمتوسط  شده  برنج انجام   –. در پژوهشی دیگر که روی کشت گندم  (Imran & Ozcatalbas, 2021)است

،  15995 آلات با، گازوییل و ماشیننیتروژنترتیب بیشترین مصرف انرژی به  که  بود رهکتا در مگا ژول  140961 و 39706 به ترتیب

بیشترین مقدار انرژی مصرفی    در مطالعه صالحی روی گندم  .(Kumar et al., 2024)است    هکتار بوده رد مگا ژول  4438  و  5978

درصد از کل انرژی مصرفی بوده و کمترین مقدار    40.48مگا ژول در هکتار و به میزان    9508.9مربوط به کود شیمیایی به مقدار  

در پژوهشی    .(1402,  ی )صالح  باشددرصد می  0.81مگا ژول بر هکتار اختصاص دارد که برابر با    200.75مصرف انرژی به نیروی انسانی  

.  (Moitzi et al., 2019) تنهایی موردنیاز استسازی خاک و بذرکاری بهدرصد از کل سوخت مصرفی برای آماده 50یش از دیگر ب

 ن ی رگذارتریتأث  یاریآب  یو آب برا  ییایمیش  یبرق، کودهانشان داد که    گندم در استان اصفهان  دیتول در    یمصرف انرژ  زانیمبررسی  

انرژ مصرف  در  مطالعه(Khoshnevisan et al., 2013)بودند  یعوامل  در  دیگر  .  بهای  خروجی  و  ورودی  انرژی   ترتیب کل 

 37.38های ورودی انرژی کود نیتروژن و سوخت دیزل به ترتیب با %و در بین نهاده  ژول بر هکتار بودهمگا  65016.07و  38755.34

.  (2022,  یواحد  ونژاد    ی)تقاست    ها در تولید گندمدهنده استفاده بیشتر از این نهادهسهم را داشتند که نشانن  بیشتری  19.03و %

تجدید ناپذیر و    یانرژ  ی هایورود  ینرخ بالاکند همچنان که صالحی  را تائید می  رویهمطالعات روی محصولات دیگر هم مصرف بی

در   ی اریآب  یهاستمیو مصرف س  آلاتنیتراکتور و ماش  ، ییایمیش  یاز سموم دفع آفات، کودها   رویهبی دهنده استفاده نشان  میرمستقیغ 

 . (Salehi et al., 2015)است. یکشاورز یهاستم یاکوس نیا
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زراعی   های کشاورزی کشور دهد. سطح زیر کشت زمیننشان می  1402-1401آمارنامه وزارت جهاد کشاورزی در سال 

مربوط   د، یتول زانیرتبه دوم مهکتار دیم بوده است.  6,322,491هکتار آبی و   6,636,407هکتار بوده که از این مقدار   12,958,898

در استان کردستان    ی است.آب  یزراع   محصولات  دیتول  زانیدرصد از کل م  13.87تن و سهم    ونیلیم  10.47حدود    د یبا تول  ی به گندم آب

باشد. عملکرد گندم آبی و دیم در استان کردستان به ترتیب  تن در سال می  1385165هکتار زیر کشت گندم با تولید    649724

. توجه به اینکه گندم در منطقه محصول اصلی کشت کشاورزان است این (1403نام,   ی)ب  باشد کیلوگرم در هکتار می 1923و  5097

 .شده استمطالعه بر روی گندم آبی انجام

 

 هاو روش  مواد

. شهر مریوان دارای طول انجام گردید  قرار دارد سنندج کیلومتری غرب  125  شهرستان مریوان و که دراین پژوهش در  

  35دقیقه و    48درجه و عرض شمالی حداکثر    45دقیقه و    58درجه و حداقل بین    46دقیقه و    45جغرافیایی شرقی حداکثر بین  

متری از سطح دریای آزاد قرار دارد. این    1320گرینویچ قرار دارد که در ارتفاع    النهارنصفدرجه    35دقیقه و    19درجه و حداقل بین  

میانگین سالانه دما   شود.های با بارش استان محسوب میمتر ازجمله شهرستان میلی 887شهرستان با میانگین بارندگی سالانه حدود 

  ی)ب  ای استوهوای مریوان سرد و کوهستانی متمایل به معتدل سرد و حتی مدیترانهطورکلی آب به  باشد.گراد میدرجه سانتی  12.8

 .(1402نام, 

آماری شهرستانکار  گندم  390شامل    پژوهش  جامعه  دشت  در  آبی  نمونه   کشت  اساس  انتخاب  بر  تصادفی  های 

از  داده.  (Krejcie & Morgan, 1970)شدند پرسشنامهها  تکمیل  با کشاورزان  ،طریق  کتابخانه  ،مصاحبه  و  اسنادی  ای  بررسی 

ماشیندادهآوری شدند.  گرد کار  ورودی شامل مصرف سوخت، مصرف سموم شیمیایی، ساعات  انسانی،  های  نیروی  کار  ها، ساعات 

به   یخروجو  یورود مصرف کود شیمیایی، مصرف کود شیمیایی و مصرف بذر بوده و خروجی تولید گندم و کاه و کلش بوده است.

و شکل    1ارز انرژی ضرب و انرژی نهایی به دست آمد )جدول  در معادل هم  یو خروج  یورود  یهاهر هکتار محاسبه و سپس داده  یازا

  شد   یینخالص تع  یانرژ  و  یانرژ  یور(، بهرهی)بازده مصرف انرژ  ینسبت انرژ  ی، و خروج  یورود  یانرژ  یر (. پس از محاسبه مقاد1

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%86%D9%86%D8%AF%D8%AC
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(Borin et al., 1997; Mandal et al., 2002; Mohammadi et al., 2008; Zentner et al., 2004)    ( 6تا   1)معادله  .

 استفاده شد.  SPSS 26و  Excel2019 افزاراز نرم هادادهوتحلیل طرح برای تجزیه 

 

 

 

 های تولید گندم : معادل انرژی در نهاده 1جدول 

 منبع ( MJمعادل انرژی )  واحد منبع انرژی 

 (Elhami et al., 2019; Pimentel & Pimentel, 1979) 2.2 ساعت  نیروی انسانی 

 (Hatirli et al., 2006) 62.7 ساعت  ها تراکتور و ماشین

 (Kitani, 1999) 148 ساعت  کمباین

 (Kitani, 1999) 47.8 لیتر سوخت دیزل 

 (Lockeretz, 1980) 74.2 کیلوگرم نیترات

 (Lockeretz, 1980; Soheili-Fard & Salvatian, 2015) 13.7 کیلوگرم فسفات 

 (Lockeretz, 1980) 8.8 کیلوگرم پتاس

 (Mohansing & Singh J. M., 2002) 0.3 کیلوگرم کود حیوانی 

 (Fluck & Baird, 1982) 363 کیلوگرم کش آفت

 (Fluck & Baird, 1982) 99 کیلوگرم کش قارچ

 (Kitani, 1999) 288 کیلوگرم کش علف

 (Ozkan et al., 2004) 25 کیلوگرم بذر 

 (Nabavi-Pelesaraei et al., 2016) 14.48 کیلوگرم دانه گندم 

 (Mohammadi et al., 2014) 9.25 کیلوگرم کاه و کلش 
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 دیاگرام تولید تولید گندم : 1شکل 
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 ( 1رابطه )
 مقدار محصول )کیلوگرم در هکتار( 

 انرژی ورودی )مگا ژول بر هکتار(  وری انرژی = بهره 

 ( 2رابطه )
 انرژی خروجی )مگا ژول بر هکتار(

 یی انرژیکارا= 
 انرژی ورودی )مگا ژول بر هکتار( 

 ( 31رابطه )
 هکتار( انرژی ورودی )مگا ژول بر  

 = انرژی ویژه
 عملکرد )کیلوگرم در هکتار( 

 ( 4رابطه )
 انرژی ورودی )مگا ژول بر هکتار( 

 = شدت انرژی مصرفی )مگا ژول بر مترمربع(
10000 

 ( 5رابطه )
 انرژی خروجی )مگا ژول بر هکتار(

 = شدت انرژی تولیدی )مگا ژول بر مترمربع(
10000 

 انرژی خروجی )مگا ژول بر هکتار(= افزوده خالص انرژی  - ورودی )مگا ژول بر هکتار( انرژی  ( 6رابطه )

  

 

 و بحث   نتایج

های  انرژی ورودی ناشی از مصرف نهاده( 2)جدول دهد آمده از مزارع مختلف نشان میدستبعد از تحلیل داده های نتایج به

مگا ژول    121153.5باشد و مقدار انرژی خروجی حاصل از تولید گندم  مگا ژول بر هکتار می  42286.01مختلف در مزارع گندم آبی  

مگا ژول بر هکتار به تولید کاه و کلش اختصاص    39312.5مگا ژول بر هکتار مربوط به دانه گندم و    81841.0باشد که  بر هکتار می

درصد از کل   37.82  مگا ژول بر هکتار و به میزان  15991.2  دارد. بیشترین مقدار انرژی مصرفی مربوط به کود شیمیایی به مقدار

درصد از مصرف کل در رده دوم قرار    20.91مگا ژول بر هکتار انرژی و    8843انرژی مصرفی بوده است. سوخت دیزل نیز با مصرف  

انسانی  3جدول  داشت ) نیروی  به  انرژی  با  266.2(. کمترین مقدار مصرف  برابر  اختصاص دارد که  بر هکتار    درصد   0.63  مگا ژول 

درصد از کل بعد از مصرف انرژی نیروی انسانی کمترین مصرف    2.5مگا ژول بر هکتار و    1057.4باشد و انرژی مصرفی سموم نیز با  می

مصرف کود شیمیایی به    ژول بیشترین مصرف را داشته است.  مگا 12985ت. در میان کود شیمیایی کود نیتراتِ با مصرف  را داشته اس

 باشد. های کشاورزی از عناصر اصلی و نبود آیش و کشت مکرر گندم میدلیل فقر زمین
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 های تولید گندم آبی : انرژی ورودی و خروجی در نهاده2جدول  

 معادل انرژی  واحد  منبع انرژی

 )مگا ژول(

 عملیات

 )واحد بر هکتار( 

 انرژی 

 )مگا ژول بر هکتار(

 1893.5 30.2 62.7 ساعت  هانیتراکتور و ماش

 266.2 121 2.2 ساعت  یانسان یروین

 592.0 4 148 ساعت  نیکمبا

 12985.0 175 74.2 لوگرم یک  ازت    کود

 2123.5 155 13.7 لوگرم یک  فسفر کود

 882.7 91 9.7 لوگرم یک  پتاس   کود

 526.4 1.45 363 لوگرم یک  کشآفت

 70.3 0.71 99 لوگرم یک  کش قارچ

 460.8 1.6 288 لوگرم یک  کش علف

 8843.0 185 47.8 تریل زل ید سوخت

 3840.0 320 12 ساعت لوواتیک  تهیسیالکتر

 2677.6 4250.2 0.63 مترمکعب  یاریو آب آب

 7125 285 25 لوگرم یک  گندم  بذر

 42286   مگا ژول بر هکتار ی ورود یکل انرژ 

 81841.0 5652 14.48 لوگرم یک  گندم  محصول

 39312.5 4250 9.25 لوگرم یک  و کلش  کاه

 121153.5   مگا ژول بر هکتار ی خروج  یانرژ  کل

 

در بهار دو نوبت آبیاری انجام   میلیمتر میباشد و این سبب شده درکشت گندم آبی  860سالانه مریوان    10میانگین بارندگی   

آمده وضعیت ورودی و خروجی انرژی در منطقه  دستمیباشد. با توجه به نتایج به  Mg/ha  2677.6گیرد. مقدار انرژی مصرفی آبیاری  

های انرژی بر مانند کود شیمیایی و سوخت دیزل در حالت مطلوب نیستند. ولی با توجه به عملکرد گندم نهاده  در حالت مطلوب است

وهوایی  مگا ژول در هکتار در شرایط آب  45367.63آمده  دستانرژی در تولید یک هکتار گندم آبی بهمصرف  میزان  دیگر    محققاننتایج  

 . (Giampietro et al., 1992)  مگا ژول در هکتار در شرایط جوی کوهستانی بود  49956.08و  نیمه بیابانی

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 
 

25 
 

University of Isfahan 

Full article   

 1403اسفندماه 

 

 دانشگاه اصفهان 
February 2025 

 

 مقاله کامل  

 

مگا    25655.81و    32492.97نشان داد که مجموع انرژی ورودی مزارع گندم و جو به ترتیب    تحقیقات در ایران نیز  نتایج 

 Ziaei et)مگا ژول در هکتار بود  49800.78و  48517.24 مجموع انرژی خروجی مزارع گندم و جو به ترتیب  و ژول در هکتار بود 

al., 2015).    140961  و  39706  ورودی و خروجی به ترتیب  یانرژمتوسط  شده  برنج انجام  –در پژوهشی دیگر که روی کشت گندم 

به   که  بود  رهکتا  در  مگا ژول انرژی  و ماشیننیتروژنترتیب  بیشترین مصرف  با ، گازوییل    مگا ژول  4438  و  5978،  15995  آلات 

و پس از آن کود   زلیسوخت ددر مطالعه ای در ایتالیا هم بیشترین مصرف انرژی  .  (Kumar et al., 2024)است    هکتار بوده رد

استبود  تروژنین گندم(Ali et al., 2013)  ه  روی  صالحی  مطالعه  در  کود   . همچنین  به  مربوط  مصرفی  انرژی  مقدار  بیشترین 

درصد از کل انرژی مصرفی بوده و کمترین مقدار مصرف انرژی به    40.48مگا ژول در هکتار و به میزان    9508.9شیمیایی به مقدار  

یش از در پژوهشی دیگر ب  .(1402,  ی)صالح  باشد درصد می  0.81مگا ژول بر هکتار اختصاص دارد که برابر با    200.75نیروی انسانی  

 . (Moitzi et al., 2019) تنهایی موردنیاز استسازی خاک و بذرکاری بهدرصد از کل سوخت مصرفی برای آماده 50
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 های تولید گندم آبی و نسبتهای آنها در نهاده ورودی و خروجی : انرژی 3جدول 

)مگا ژول بر   یانرژ ی منبع انرژ

 هکتار(

 ی درصد از کل انرژ 

 یورود
  

 5.88 2485.54 ها نیو ماش تراکتور

 0.63 266.2 ی انسان یروین

 37.82 15991.2 ییایمیش  کود

 2.50 1057.4 ییایمیش سموم

 20.91 8843 زل ی د سوخت

 9.08 3840.0 تهیسیالکتر

 6.33 2677.626 یاریآب ستمیس

 16.85 7125 بذر 

 100 42286.01 ی کل ورود  یانرژ

 ی خروج 
  

 121153.46 ی خروج   یانرژ
 

 

گندم    دو  میرمستقیغو   مستقیم مصرفی انرژی تولید  انرژی  از  پژوهش  که  باشندی مبخش  این  است   گردیده برآورد در 

شامل بذر، کودهای   غیرمستقیم، مصرفی  انرژی  شامل نیروی انسانی، سوخت دیزل، برق است ومستقیم   مصرفی  انرژی (.4جدول)

آمده انرژی مستقیم و دستبر اساس نتایج به  .باشدمیآلات، سیستم آبیاری  شیمیایی، کود دامی، سموم دفع آفات، تراکتور و ماشین

 (.  4جدول ) باشند یمدرصد   69.38و  درصد  30.62انرژی غیرمستقیم به ترتیب 

 

 

دیگر    های پژوهشباشد ولی در کل انرژی غیرمستقیم نسبت به  هرچند انرژی مستقیم نسبت به انرژی غیرمستقیم کمتر می

 باشد. های آبیاری میبالاتر است و این به دلیل شرایط آبی و عدم استفاده از برق و سیستم
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 های انرژی تولید گندم آبی : شاخص4جدول 

 ٪یدرصد از کل انرژ  مقدار  واحد شاخص 

 30.62 12949.20 مگا ژول در هکتار  میمستق یانرژ

 69.38 29336.81 مگا ژول در هکتار  میمستق ریغ  یانرژ

 17.48 7391.20 مگا ژول در هکتار  ر ی دپذ یتجد   یانرژ

 82.52 34894.81 مگا ژول در هکتار  ر یپذ  د ی تجد  ریغ  یانرژ

 100.00 42286.01 مگا ژول در هکتار  ی ورود یانرژ کل 

  121153.46 مگا ژول در هکتار  ی خروج   یانرژ

  5652.00 تن در هکتار  ی د یتول گندم

  2.87 % (ER) یانرژ نسبت

  0.13 بر مگا ژول  لوگرمیک (EP) یانرژ یور­بهره

 یخالص انرژ افزوده 
(NEG) 

  78867.45 مگا ژول در هکتار 

  4.23 مگا ژول در مترمربع  ی مصرف یانرژ شدت

  12.12 مگا ژول در مترمربع  ی د یتول  یانرژ شدت

 

تجدید  انرژی شده است. میزانتجدید پذیر و تجدید ناپذیر تقسیمتجدید بودن نیز به دو بخش  مصرفی ازلحاظ قابل انرژی

حاصل مصرف سوخت گازوئیل، سموم دفع    ریناپذ  دیتجدبذر و کود دامی بوده و انرژی   انسانی، انرژی حاصل مصرف انرژی نیروی پذیر

آمده انرژی تجدید  دست(. بر اساس نتایج به4جدول  )  باشد میآلات، برق، سیستم آبیاری  آفات، کودهای شیمیایی، تراکتور و ماشین

به ترتیب   انرژی مصرفی  آمده است. این اعداد نشاندسترصد به  82.52و    17.48پذیر و تجدید ناپذیر  دهنده این است که بیشتر 

 اصلی عامل را مکانیزه مزارع  در  برداشت و داشت کاشت، آلاتماشین  انواع از نیز استفاده همکاران و . لرزادهباشدینمتجدید  قابل

 آمده استدستدرصد به  89.6و    10.4معرفی همچنین انرژی تجدید پذیر و انرژی تجدید ناپذیر به ترتیب   مصرف سوخت افزایش

(Lorzadeh et al., 2012) . های  های پایداری سیستمعنوان یکی از شاخصهای تجدید پذیر بهسهم انرژی های داخلیدر پژوهش

 . (Ziaei et al., 2015)بود  14.60و برای مزارع جو   19.60کشاورزی برای گندم 
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مگا   78867.45و افزوده خالص انرژی    بر مگا ژول  لوگرمیک  0.13وری انرژی  ، بهره2.87( بازده انرژی  4بر اساس جدول )

های تولید گندم به دلیل تولید انرژی کمتر در مقایسه با انرژی مصرفی  است. نسبت انرژی پایین در سیستم  آمدهدستژول در هکتار به

آمده  دست مگا ژول در مترمربع به  4.23  و  12.12مصرفی و شدت انرژی تولیدی به ترتیب  است. نتایج نشان داد همچنین شدت انرژی  

.  (Alam et al., 2005; H. Singh et al., 2007)آمده است  دستبه  4.83و در هند    3.4تا    2.9بازده انرژی در تایلند    است.

بر اساس نتایج    . (Pimentel & Burgess, 2019)  آمده استدستبه  1.8در نبراسکا    یادانههمچنین بازده انرژی درکشت ذرت  

وری انرژی و میزان بهره  1.94و   1.49 میزان راندمان مصرف انرژی برای مزارع گندم و جو به ترتیبآمده از تحقیقات در ایران  دستبه

وری بهره. با توجه به هدف کشاورزی پایدار ایجاب میکند که  (Ziaei et al., 2015)دست آمد   0.066و    0.056  برای مزارع مذکور

اهش تردد  ورزی که سبب کاستفاده از کمبیناتهای خاکهای کشاورزی افزایش یابد.  های تجدید پذیر در سیستمانرژی و سهم انرژی

کشاورزی دقیق مبتنی بر مصرف دقیق    کارگیریبه  جای کود شیمیایی، بازگرداندن بقایا وآلات، استفاده از کودهای طبیعی بهماشین

 تواند باعث کاهش مصرف انرژی خواهد شد. می  هانهاده

 خلاصه:

نهاده مصرف  از  ناشی  خروجی  و  ورودی  انرژی  بیلان  ترتیب  بررسی  به  آبی  گندم  مزارع  در  مختلف  و    42286.01های 

مگا ژول بر هکتار به    39312.5  مگا ژول بر هکتار مربوط به دانه گندم و   81841.0مگا ژول بر هکتار به دست آمد که    121153.46

مگا ژول در هکتار و به میزان   15991.2باشد. بیشترین مقدار انرژی مصرفی مربوط به کود شیمیایی به مقدار  تولید کاه و کلش می

مگا ژول بر هکتار اختصاص دارد که    266.2درصد از کل انرژی مصرفی بوده و کمترین مقدار مصرف انرژی به نیروی انسانی    37.82

درصد و انرژی تجدید پذیر و تجدید    69.38و  درصد    30.62  باشد. انرژی مستقیم و انرژی غیرمستقیم به ترتیبدرصد می  0.63برابر با  

و افزوده خالص    بر مگا ژول  لوگرمیک  0.13وری انرژی  ، بهره2.87بازده انرژی    آمده است.دسترصد به  82.52و    17.48ناپذیر به ترتیب  

های تولید گندم به دلیل تولید انرژی کمتر در  نسبت انرژی پایین در سیستم  .است آمده دستمگا ژول در هکتار به 78867.45انرژی 

به خاک و مصرف    ای، بازگرداندن بقاییایمیکود ش  یجابه  یعیطب  یهای مرکب، کودها کارگیری ماشین بهمقایسه با انرژی مصرفی است.  

 انرژی گردد. نهیمصرف به سبب اصلاح و تواندیها منهاده قیدق
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Abstract 

This study was conducted to evaluate the balance of input and output energies in the irrigated wheat 

production process in the Marivan plain. For this purpose, 390 farmers were selected and 

information was collected using field methods, interviews and questionnaires. SPSS software was 

used for analysis and farms were evaluated in terms of energy consumption and energy production . 
The balance of input and output energy resulting from the consumption of various inputs in irrigated 

wheat farms was 42286.01 and 121153.46 Mg/ha, respectively, of which 81841 Mg/ha are wheat 

grain and 39312.5 Mg/ha are straw production. The highest amount of energy consumption was 

related to chemical fertilizer at 15991.2 Mg/ha, which is 37.82 percent of the total energy 

consumption, and the lowest amount of energy consumption was attributed to human labor at 266.2 

Mg/ha, which is 0.63 percent. Direct energy and indirect energy were 30.62 percent and 69.38 

percent, respectively, and renewable and non-renewable energy were 17.48 and 82.52 percent, 

respectively. Energy efficiency was 2.87, energy productivity was 0.13 kg/Mg, and net energy 

addition was 78867.45 Mg/ha. The low energy ratio in wheat production systems is due to lower 

energy production compared to energy consumption. The use of compound machines, natural 

fertilizers instead of chemical fertilizers, returning residues to the soil, and precise use of inputs can 

lead to improved and optimal energy consumption. 
 

Keywords: Irrigated wheat, energy input, energy output. 
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 شمالیدانشجوی کارشناسی علوم تغذیه، دانشگاه علوم پزشکی خراسان -3
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 زیستی  فعال ترکیبات و  مغذی  مواد  از  غنی ترکیبات دارای  آسیاب دانه گندم،  جانبی  محصول  گندم، سبوسمسأله:  بیان

  ارزش  علیرغم. دارد  مزمن  های برخی از بیماری   و مختلف متابولیک  های ستتندرم برابر در توجهی  قابل بیولوژیکی  اثرات که استتت

  بر خواص  آن  تتأثیر  مورد  در  ویژه  بته  دارد،  همراه  بته  را  هتایی  چتالش  نتانوایی  محصتتتولات  در  گنتدم  ستتتبوس  ترکیتب  آن،  بتالای  غتذایی

 .  گردد  کننده مصرف باعث کاهش کیفیت بصری تواند  می  که  نان، طعم  و بافت و خمیر رئولوژیک

  می  نان  و  خمیر کیفیت برای آنها  پیامدهای و ستبوس، منشتاء  گندم، دانه ستاختاری ترکیب این تحقیق  به بررستی: پژوهش هدف

  هدف .  گیرد  می قرار بحث مورد نیز نان  و  خمیر خواص بر آنها  تأثیر  و  گندم  ستتبوس  با مرتبط  های آنزیم  نقش  این، بر  علاوه. پردازد

 .باشدمی  گندم سبوس  با  شده غنی محصولات مصرف تشویق  و نان کیفیت  بر گندم سبوس تأثیر  درک افزایش تحقیقات این

  شیمیایی،   اجزای  توزیع  جمله  از  شیمیایی  ترکیب  مطالعه  در  اخیر  هایپیشرفت   حاضر  بررسی:  پژوهش انجام چگونگی و روش

  های لایه  کردن  آسیاب   هایفرآوری و تکنولوژی  ذرات ، شرایط  گندم، غلظت، اندازه  سبوس  لایه   هر  بیوپلیمر  ماتریس   فیزیکی،   ساختار

   .کندمی ارائه غذاها  در گندم سبوس از استفاده و گندم تغذیه ای سبوس ارزش بهبود جهت جدیدی هایاستراتژی  و گندم سبوس

  کنونی  هاییافته .است متمرکز گذشته سال پنج  در شده  انجام تحقیقات بر خاص طور به مطالعه  اینگیری:   نتیجه و ها یافته

 . دهد   می ارائه کامل گندم محصولات کیفیت  ارزیابی در  نانوایی صنعت برای را ارزشمندی های  بینش

 آرد خمیر، رئولوژی غذایی، فیبر  سبوس گندم، نان،لید واژه ها:  ک
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    :مقدمه -1

 

هستتند که برای    ها اکستیدان آنتی  و  ها  ویتامین  معدنی، مواد  فیبرها،  مانند  مغذی مواد از  عالی منبع  کامل  غلات  مواد غذایی بر پایه

  پس   گندم آرد. شتود  می  مصترف جهان  ستراستر در که استت  کامل غلات ای از محصتولات  نمونه  کامل گندم آرد.  باشتدانستان مفید می

به  که استت اینشتاستته  آندوستپرم  و  جوانه ستبوس،  جمله از  دانه گندم  اصتلی  اجزای حاوی  فرآوری و بوجاری گندم،  طی فرآیندهای از

  گندم   آرد  فرد به  منحصتر جزء  ، آرد های با درجات استتحصتال مختلف  با مقایسته در.  شتودمی گرفته نظر در  گندم  کامل عنوان آرد

 ذخیره  غذایی،  فیبر  با همراه B  ویتامین های گروه و  معدنی مواد  پروتئین، کیفیت و  فراوانی دلیل به  که  استتت  گندم  ستتبوس  کامل،

 .[1]است  مغذی مواد از نظیری  بی

 نشان  قبلی  مطالعات.  استت  فیتیک  استید و  کاروتنوئیدها فنولیک، ترکیبات  مانند زیستتی  فعال ترکیبات  حاوی همچنین گندم ستبوس

  دیابت   جمله از  مزمن،  های بیماری و  متابولیک  های ستتندرم از بستتیاری برابر در مهمی بیولوژیکی  نقش  گندم  ستتبوس که  دهد  می

  محدود  آنها  نامطلوب کیفیت و  بافت دلیل به  کامل  گندم  محصتتتولات مصتتترف  حال، این  با. دارد  عروقی  قلبی  های بیماری  و 2 نوع

  غذاهای   طعم  و  بافت بهبود  هدف  با  را ای  گستترده تحقیقات امر این.  گردد  می  ستبوس  حاوی  غذاهای  پذیرش  عدم به منجر که استت

 ..[2]است  داده انجام فیبر از  غنی

لی  و .  ندارد وجود  نان کیفیت بر  ستتتبوس ترکیبات  و  شتتتیمیایی  اثرات  درباره  دانش کافی  گندم،  ستتتبوس  پیچیده  وجود ماهیت  با

  کامل گندم  آرد تهیه نان، از خواص بر آن تأثیر  و عملکرد  و  ستتتبوس ترکیب  بین  رابطه تحقیقی در مورد 2023همکاران در ستتتال  

کامل   آرد 10  تا  شتد مخلوط  شتاهد  ستفید  آرد  یک  با  گندم مختلف  ژنوتیپ 10 از ستبوس.  دادند در آزمایشتگاه انجام  شتدهبازستازی

 و اختلاط اوج زمان  با  ستبوس لیپید  محتوای  که داد نشتان  نتایج. شتود تشتکیل(  15/85=    آرد/ستبوس) مختلف  شتده بازستازی  گندم

 میکستوگرافی  خواص برخی همچنین و  اکستیدانیآنتی ظرفیت آب،  نگهداری هایظرفیت  با  اما داشتت، مثبت  همبستتگی آب جذب

  نان مشتاهده  حجم و  ستبوس  لیپوکستیژناز  فعالیت و اختلاط اوج زمان  توجهی بین  قابل  منفی همبستتگی.  داشتت  منفی همبستتگی

 .[3]دهد  می ارائه  کامل گندم محصولات کیفیت ارزیابی در نانوایی صنعت برای را ارزشمندی  این نتایج تاثیر.  شد
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.  پردازدمی نان  و  خمیر کیفیت بر  آنها تأثیر  و  گندم  ستتبوس  با مرتبط  هایآنزیم فعالیت  بر مؤثر عوامل بررستتی به  کوتاه تحقیق این

  روشتن  با بررستی این  هدف.  کندمی بررستی را حاصتل  نان  هایویژگی و  کامل  آرد گندم  خمیر ترکیب بین  همبستتگی این، بر  علاوه

  گندم   ستبوس  با شتده  غنی  محصتولات از تر گستترده استتفاده  و  پذیرش ترویج  نان، کیفیت  و  گندم  ستبوس  بین پیچیده  تعامل کردن

 .است

 

 سبوس منشا و گندم دانه ساختار -2

 ٪14-10 آندوسپرم، ٪85-80 از گندم  دانه معمولی، غلات یک عنوان به  است.  جهان در اصلی غلات ترین مهم  از یکی  گندم

 . [1]است شده تشکیل % جوانه 3تا  5/2و سبوس،

 آلرون  لایه  نام به رویشتی  های ستلول  از ای  لایه تک  توستط  که  استت  شتده  تشتکیل اندوستپرم از  عمدتاً  دانه گندم داخلی ستاختار

استت و   کمتری پروتئین  حاوی  جوانه  یا آلرون   با مقایسته در آندوستپرم. استت برگرفته در را  گندم دانه  کل استت و  شتده  پوشتانده

 آندوستپرم  از که  آلرون    های ستلول.  دهد  می جای خود در را  گندم پروتئین چهارم  سته  و  دهد  می تشتکیل را دانه بخش بزرگترین

  عنوان به  آسیاب  اصطلاح در  اطراف آلرون  های لایه  این مجموع،  در.  شوند تبدیل آندوسپرم های  سلول به توانند می  اند،  شده  مشتق

 .شوند  می  نامیده سبوس

 استتفاده مورد روش ترین رایج آستیاب. شتود  می جدا استت پروتئین و نشتاستته حاوی  که آندوستپرم  از  ستبوس  آستیاب، فرآیند  طی در

  محصتول عنوان به آرد تولید برای  و شتود  می خرد  غلتکی  های آستیاب طریق از  ستپس و  نم زنی می گردد  گندم دانه  آن  در که استت

  اجزا  بقیه  و  آوردمی دستت به  با ذرجات مختلف استتحصتال آرد درصتد 70 از بیش  گندم آستیاب معمول، طور به. شتود  می الک اصتلی

 .شوندمی گرفته نظر در جانبی محصولات عنوان به جوانه سبوس و جمله از

  ستبوس ریز ذرات  و تکه های  جداستازی می شتود، به همین دلیل آندوستپرم  بقایای چستبیده به آلرون  لایه از  های ورقه  با ستبوس

 .[4]است آندوسپرم  باقیمانده و جوانه از  آثاری حاوی
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 فیبر دلیل به  اما  گیرد،  می  قرار  استتفاده مورد دام  خوراک صتنعت در  عمدتاً حاضتر حال  در  آستیاب  فرعی  گندم این محصتول  ستبوس

  را خوبی  بستیار فیزیولوژیکی  اثرات و  استت گرفته  قرار توجه مورد  غذایی  ماده یک عنوان به آن، فیتوشتیمیایی محتویات  و  بالا  غذایی

 هستند  متفاوتی مغذی مواد و  ساختارها ترکیبات، حاوی(  میانی لایه و  بیرونی پریکارپ ،  آلرون لایه)  سبوس های لایه.  دهد می  ارائه

 این.  کند  پیدا  صتنعت غذا در تری  گستترده  کاربردهای  تواند  می بالقوه طور به  شتود، جدا که  زمانی لایه،  هر.  دارند  متفاوتی  خواص  و

  خواص استاس  بر  خشتک  یا مرطوب خرد کردن و  کردن آستیاب هایتکنیک از استتفاده  با  را ستبوس  هایلایه جداستازی به  علاقه امر

  محصتولات ویژهبه  گندم،  ستبوس  هایلایه از تجاری  محصتولات تولید  امکان  اخیر  پیشترفت های.  برانگیخت  آنها  فیزیکی  یا شتیمیایی

 .[5]دهدمی افزایش را  غذایی مواد در  هاآن  کاربرد و گندم سبوس هایلایه ارزش که است  کرده فراهم را آلرون از  غنی

 

 گندم سبوس ترکیب -3

 ترکیبات فیتوشتمیایی،  ،(%19.5-13)  ها پروتئین ،(%43-42)  غذایی فیبر از  سترشتار  گندم، دانه بخش ترین  بیرونی عنوان ستبوس به

 حال، این  با  استتت. آنزیمی  یا شتتیمیایی هیدرولیز  از  پس  مغذی مواد  از انواع  عالی منبع بنابراین، استتت؛  معدنی مواد  و  ها  ویتامین

 .[6]شوند نمی توزیع مساوی در آن طور به  مغذی مواد  و است شده تشکیل ساختاری  لایه چندین از سبوس گندم

 و  هتا  گلوبولین  تجمع  هتا،  مغتذی، ویتتامین  گلوکتان، لیگنتان مواد  بتتا  هتا،  اکستتتیتدان  آنتی  معتدنی،  حتاوی ترکیبتات بیشتتتتر  آلرون  لایته

 در  مغذی مواد نابرابر توزیع این. استت لیگنین و ستلولز  از سترشتار پریکارپ  مقابل، در. [7]استت  ستبوس در آن اصتلی  عملکردهای

  اجزا  از  برخی شتود، استتفاده  اولیه  ماده عنوان به  ستبوس گندم کل از اگر  کند،می  محدود را  استتخراج  کارایی  و  دقت  ستبوس،  هایلایه

 .  [8]روندمی بین از  هدف مغذی مواد استخراج طول در

 متصتل  معدنی به مواد  تواندمی که  گیرد،می  قرار فیتیک  استیدهای تأثیر تحت  منفی  طوربه  ستبوس گندم ایتغذیه  فواید  حال، این  با

 .[9]دهدمی  کاهش را  معدنی مواد دسترسی نتیجه در  کند، مهار را گوارشی  هایآنزیم  و  شده
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  مانند  خشتک، هایروش  با توانمی را  ستبوس  هایلایه.  هستتند متمایز  فیزیکی  های  ویژگی  و  ستاختار دارای  های ستبوس گندم لایه

  آلرون از  غنی  بخش  آوردن دستتت به برای  الکترواستتتاتیکی  جداکننده  و 1هوا  بندیطبقه  کردن، الک کردن، آستتیاب  زدایی،ستتبوس

  میانی  لایه و(  سلولز و  آرابینوکسیلان  از  غنی) پریکارپ را از بخش  (هاپروتئین و لیپیدها  معدنی،  مواد  ها،ویتامین  گلوکان،-β  از  غنی)

 .[10]کرد ( جدا alkylresorcinols از  )غنی

  کاهش   روده، ستلامت بهبود  مانند  عالی، فیزیولوژیکی  اثرات پتانستیل دارای شتود،  می استتفاده  غذاها در که  ستبوس گندم هنگامی

 و  غذایی غنی از فیبر   توجهی  قابل طور ستتبوس گندم به استتت، زیرا لیپید  و گلوکز  متابولیستتم تنظیم  و  عروقی،  قلبی  های بیماری

 می باشد. فعال زیست اجزای

 افزایش آرد گرم 100  هر در گرم 6/10  به فیبر  محتوای شتود،  می  اضتافه آرد به  گندم  کامل آرد تولید برای  گندم ستبوس که  هنگامی

 بالاتری  ویتامین  و  معدنی مواد  دارای  گندم  ستبوس  این، بر  علاوه. استت گرم 100  هر در گرم  3  ستفید آرد در  که  حالی در  یابد،  می

 .[11]است

 

 گندم سبوس پروتئین3-1

  محتوای که حالی در. است شده  توزیع مختلف  های لایه در  که است(  خشک  وزن) پروتئین درصد 5/15 حاوی معمولاً گندم  سبوس

 و پوستته آلرون، که  استت این منطقی تخمین استت،  متفاوت  رشتد شترایط و  رقم به بستته در بخش های مختلف ستبوس پروتئین

 پروتئومیکس  روش  از  را  پروتئین  توزیع  قبلی  مطتالعتات.  هستتتتنتد  پروتئین  ٪1/5  و  ٪7/5  ،٪9/22  حتدود  حتاوی  ترتیتب  بته  پریکتارپ

  شتتبه  ستتازیذخیره  هایپروتئین به مربوط پروتئین درصتتد 57  گندم،  ستتبوس آلرون    لایه در که  اندداده نشتتان  و  اندکرده بررستتی

. استت کشتشتی  /دفاعی مستیرهای به مربوط درصتد  6/17 و کربوهیدرات متابولیستم در دخیل  هایپروتئین به  درصتد 2/16 گلوبولین،

 .[12, 7]شود  داده نسبت تجربی  های روش  و ژنوتیپی گندم  های  تفاوت به است ممکن  مطالعات بین تغییرات

 
1 air classification 
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 سبوس با مرتبط های آنزیم3-2

طبق تحقیقات  .  شتده اند  متمرکز دانه  ستبوس  بخش در  آنها  بیشتتر که  باشتدمتفاوت می  گروه های از مختلفی  های  آنزیم حاوی  گندم

  جملته  از  اکستتتیتدوردوکتتازهتا زایلوزیتداز،  و  انتدوکستتتیلانتاز  آمیلاز،-α  متاننتد  مختلف  هیتدرولازهتای جملته  از  هتایی  انجتام شتتتده، آنزیم

  مانند   دیگری  های آنزیم.  دهند  می نشان  سفید  آرد  به  نسبت سبوس در  بیشتری  فعالیت ایزومرازها  و  اکسیداز  فنل  پلی لیپوکستیژناز،

β-در  هضتم از استتفاده  با  پروتئومیکس  اخیر  مطالعات. استت  ستفید آرد  از کمتر  آنها  فعالیت  اگرچه  دارند، وجود  ستبوس  در نیز آمیلاز 

 بر  هاآنزیم  تأثیر مورد در  آینده  مطالعات که جهت  اندکرده  شتتناستتایی  گندم  ستتبوس  آبی  هایعصتتاره در را  بیشتتتری  هایآنزیم ژل،

  یا  هادر محلول هضتتم  مانند  پروتئومیکس،  پیشتترفته هایتکنیک. دهد که بستتیار ارزشتتمند استتتمی  ارائه  کامل  گندم  محصتتولات

 و شوند  استفاده گندم سبوس پروتئین جامع  پروفایل کردن  فعال و پروتئین  بازیابی رساندن حداکثر به  برای  توانندمی  سوسپانسیون،

 .کنند روشن بیشتر را  کامل گندم محصول کیفیت بر هاآن اثرات

 

  گندم سبوس آرابینوکسیلان 3-3

 حلالیتت.  دارد  غتذاهتای بر پتایته غلات  فرآوری  و  تغتذیته  در  مهمی  نقش  رژیمی،  فیبر  اصتتتلی  ترکیتب  ،(AX)  2آرابینوکستتتیلان

 در بهبود توجهی را  قابل  آرابینوکسیلان خواص محلول های بخش است، متفاوت  گندم  مختلف سبوس  های بخش آرابینوکسیلان در

  را  گندم ستتتبوس امیدوارکننده  کاربردهای آرابینوکستتتیلان ، عملکردی  هایویژگی  با ستتتاختاری  پیچیدگی.  نماید  می  ایجاد  خمیر

 .[13]کندمی برجسته کاربردی  و پایدار محصول یک عنوانبه

  از  دارد،  گندم  محصتتتولات تکنولوژیکی و  ایتغذیه  خواص افزایش در  که مهمی  نقش دلیل  به گندم ستتتبوس در  موجود  غذایی فیبر

 70  تا 60  که  استت ای نشتاستته غیر  ستاکاریدهای  پلی درصتد 50  تا  35 حاوی تقریباً  گندم  ستبوس. استت  برخوردار ایویژه اهمیت

 در که استت ستلولزی  همی کمپلکس  ستاکارید  پلی یک  آرابینوکستیلان.  دهند  می تشتکیل  ها  آرابینوکستیلان را بخش  این  از  درصتد

  خواص تعیین در  مهمی نقش  آرابینوکستتتیلان ستتتاختاری  ناهمگونی .شتتتود  می  یافت گندم جمله از مختلف غلات ستتتلولی دیواره
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  دهنده  بهبود یک عنوان به  عملکردی-فنی  دیدگاه  از  آرابینوکستتیلان محلول بخش  .[14]دارد مختلف  منابع از  آن فیزیکوشتتیمیایی

 بیرونی های لایه با مقایسته در محلول آرابینوکستیلان از  بیشتتری  نستبت دارای  گندم، دانه آندوستپرم  بافت. شتود می شتناخته  خمیر

  می  تشتکیل را  آرابینوکستیلان  محتوای  کل  از  درصتد 30  تا  25 تقریباً آندوستپرم  در  محلول  آرابینوکستیلان  میزان  خاص،  طور  به. استت

در آن    جزئی  به نستتبت  تنها محلول  آرابینوکستتیلان و استتت نامحلول  آرابینوکستتیلان حاوی  عمدتاً  گندم  ستتبوس که  حالی در  دهد،

آن در   مزایای  و  بیوتیک پری اثرات  با استتتثنایی ای  تغذیه  های  ویژگی  دارای محلول  آرابینوکستتیلان این، بر  علاوه .  [15]وجود دارد

 به  دستتگاه گوارش  کلی ستلامت ارتقای و خون،  قند کنترل بهبود  روده، میکروبیوتای  توان به تعدیلمی باشتد. از جمله می ستلامتی

  را  ستتلامتی  مزایای ارتقای  جهت آن  پتانستتیل  و  گندم  ستتبوس  آرابینوکستتیلان  گذاریارزش اشتتاره کرد. بنابراین،  غذایی فیبر  عنوان

 .[16]داد افزایش  کاربردی  ساکاریدهایپلی از استفاده  و دقیق بندیتقسیم طریق از توانمی

 

  موجود  آرابینوکستیلان چهارم یک  حدود اول اینکه،. استت فرآوری به مربوط که استت  فیزیکی  ویژگی دو دارای  آرابینوکستیلان فیبر

  آرابینوکسیلان فیبر  دوم،. است(  خمیر  و) سفید آرد آب بخش محلول در  ویسکوزیته اصلی  عامل  و استت  آب  در  محلول  ستفید آرد در

  برای خود  خشک وزن  برابر 11 و  آب در نامحلول  کسر  برای خود  خشک وزن  برابر 10 حدود کند که  می  جذب را  آب  از  بالایی حجم

 . است  نانوایان برای مهمی  عامل که  گذارد  می تأثیر آرد آب جذب  بر امر این.  باشدآب می در محلول کسر

 افزایش  های  استتراتژی مورد در بحث  هنگام  اغلب و استت مرتبط  غلات فرآوری به وضتوح به  خمیر ویستکوزیته و بیشتتر آب جذب

 بزرگ  اندازه های  ویژه به آب،  با  استتخراج  قابل  آرابینوکستیلان  بالای  ستطوح  . شتود  می مطرح  نانوایان برای ستفید آرد فیبر  محتوای

  آرابینوکستیلان و  کل  آرابینوکستیلان  بالای  ستطوح  که  حالی در  دارند، نان  حجم و  خمیر  قدرت بر مثبتی اثرات آب،  با  استتخراج  قابل

 .باشند داشته منفی اثرات است ممکن آب با استخراج  قابل غیر

 هاآن دستتکاری  و  بالا  آرابینوکستیلان  هایلاین در آب  با  استتخراج  غیرقابل  و  آب  با  استتخراج  قابل  هایبخش نستبت در تغییر  بنابراین،

 مهم بستیار  حال، این  با.  شتود ترکیب نان کیفیت بهبود به همراه ستلامتی  مزایای باعث افزایش استت ممکن  اندوکستیلاناز تیمار توستط

 .[17]آورد ارمغان به  بالا حجم  با تجاری  نان تولید در توان  می را مزایا این  دهیم نشان که است
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  محصولات کیفیت بر  گلوتن،  شبکه  ستاختار و گیری  شتکل در  اختلال  ایجاد  با توانند  می  گندم ستبوس  از  شتده مشتتق  غذایی  فیبرهای

  از  گاز نگهداری ظرفیت  و نظر مورد  بافت به  دستتیابی  برای  که گلوتن  ماتریس  ایجاد  با  آرابینوکستیلان وجود.  بگذارند  منفی تأثیر آرد

  برای.  کند  می بدتر را  نهایی  محصتول حستی  های  ویژگی  گندم  ستبوس وجود ترکیب نتیجه، در. دارد  تداخل استت،  ضتروری  خمیر

  اصتلاح برای  تیمارهاییپیش  کننده،مصترف مقبولیت افزایش حال  عین در  و  گندم  ستبوس ایتغذیه مزایای حفظ  و  اثرات این  کاهش

 هافرصتت  و  هاچالش و  کندمی  برجستته  را  آرابینوکستیلان تکنولوژیکی و  ایتغذیه مزایای رویکرد اند. اینشتده پیشتنهاد  گندم  ستبوس

  ارزش،  با  غذایی  ماده یک  عنوانبه  گندم  سبوس  گذاریارزش  ترویج و  پایدار  غذایی سیستم یک به کمک آن، از مؤثر  استفاده  برای را

 .[18]کندمی  ایجاد

  نان در تهیه گندم نقش سبوس -4

 پروتئین و فیبر افزایش میزان  با را  کلوچه  نان و  جمله از  نانوایی، محصولات در  گندم  سبوس توان ارزش تغذیه ای افزودن ترکیبمی

 .گذارد  می  منفی تأثیر  نان و خمیر عملکرد بر گندم سبوس زیرا  کند،  می نیز ایجاد را  هایی چالش  حال، این  با. داد  افزایش رژیمی،

 

  ستفید آرد از که محصتولاتی به نستبت تلخی  متراکم تر و طعم  و  ترستفت  بافت  کمتر، حجم اغلب  دارستبوس  گندم  نانوایی محصتولات 

 فیزیکی خصتوصتیات بین قوی ارتباط  اخیر  مطالعات.  دهد  کاهش  کنندهمصترف  جذابیت آن را برای  تواندمی که  دارند  شتوند،می تهیه

 و  بافت بهبود و  شده  ذکر اشکالات رفع  برای روش است و چندین  داده نشان  را  نانوایی  محصولات کیفیت و  گندم  سبوس  شیمیایی و

 .است شده ارائه سبوس  با  شده  غنی  نانوایی محصولات  طعم

 فیزیکی خمیر خواص و گندم سبوس 4-1

 آب، نگهداری ظرفیت  مانند  ستتبوس،  فیزیکی  خصتتوصتتیات.  گذارد  می تأثیر خمیر  خواص بر توجهی  قابل طور به  ستتبوس افزودن

 به  منجر  و  دهدمی تغییر را  آن آب  جذب  خمیر، به ستبوس افزودن.  گذارد  می تأثیر خمیر  کیفیت  بر عمیقاً ژل، تشتکیل ویستکوزیته،

  علاوه   را کاهش می دهد.  خمیر  بهینه  اختلاط گندم زمان  . سبوس[19]شودمی  ویسکوالاستیک  خواص  کاهش  و  آب  محتوای  کاهش

 و  شتکستت خمیر خمیر،  اختلاط  پیک  میزان  مانند  کاهش در مقدار پارامترهایی  گندم،  ستبوس  چربی  این به دلیل افزایش محتوای بر
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  باعث  فیبر افزودن.  شتد آب میزان جذب  و  خمیر توستعه زمان باعث افزایش در که  حالی مورد انتظار استت. در ویستکوزیته آن شتیب

 و  نامحلول ستلولی دیواره مواد غلظت  همچنین افزایش  .شتود  می کشتش برابر در  مقاومت  کاهش  و  خمیر انبستاط  زمان شتدن  کوتاه

 افزودن  مثال،  عنوان به.  باشتد  متفاوت تواند  می  خمیر  پایداری بر  ستبوس  تأثیر.  [20]کند  می مختل  را  گلوتن  شتبکه حدی  تا محلول

 افزایش دقیقه 5.8  به 4.2 از را  خمیر  توستعه زمان  و  دهد  کاهش را  خمیر  ثبات  استت  به جای آرد ممکن   گندم ستبوس درصتد 10

  پایداری  بر الیاف  این تأثیر.  بستتزایی ندارد  تأثیر  آن  ثبات  یا  خمیر توستتعه زمان بر  گندم  ستتبوس  درصتتد 3 افزودن  حال، این  با.  دهد

 .[21]دارند  تعامل آب  با  هیدروژنی پیوند طریق از که است  هیدروکسیل  هایگروه  تعداد دلیل به احتمالاً خمیر

 نان خواص و گندم سبوس 4-2

کاملا    طعم تغییر و  نان  ظاهر  شتدن تیره  نان، مغز  ستفتی افزایش  نان،  حجم  کاهش  شتامل  نان به  ستبوس افزودن  ظاهری  منفی  اثرات

 گاز احتباس  کاهش و خمیر  ستاختار تضتعیف  باعث  که  استت  گندم  ستبوس در موجود فیبر دلیل به  نان حجم  کاهش.  استت مشتهود

CO2 را  نان ستختی و  نان،  ویژه حجم خمیر،  توستعه زمان  گندم،  ستبوس اندازه بین ارتباط  اصتلی،  اجزای تحلیل  و تجزیه. شتود  می  

 .  دهد  می تشکیل را  ها  داده در تنوع از درصد  86.59 که است  داده نشان

 

 

 Mixographنمودارهای  از  خمیر رئولوژیکی  با  یکدیگر دارند. پارامترهای  منفی همبستتگی  نان  ویژه حجم و  ستختی این، بر  علاوه

 .دهندمی کامل را نشان  گندم  نان با کیفیت  با  منفی همبستگی نیز

 به  شتتود،می  دارستتبوس  نان در مغز زرد  و قرمز  هایرنگ افزایش  و ستتبکی  کاهش  باعث  ستتبوس ترکیب  ستتفید،  نان  با مقایستته در

  بیشتری  آب  اختلاط، طول  در فیبر این،  بر  علاوه.  دهندمی نشان  بیشتری از خود  زردی و  ریزتر، قرمزی  هایوجود سبوس با  خصوص

 به  منجر  که استت،  دستترس در  گلوتن  شتبکه  توستعه برای کمتری آب  نتیجه در  کند،می  رقابت پروتئین  و  نشتاستته  با و  کندمی جذب

از ستاختار گلوتن  الکترونی میکروستکوپ شتود. در تصتاویرثبت شتده با استتفاده از می نان حجم  کاهش  و گلوتن شتبکه  ناپذیریتوستعه
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 این که  حالی شتود. درکنند، مشتاهده می  می متصتل  هم به را مجاور ستلول که  متعددی  نازک  های  رشتته  با ظریفی  ستاختار  شتاهد  نان

 است، در بافت نان مشهود بزرگتر و درشت  های ورقه  و ها رشته  ایجاد به منجر شده  اضافه فیبر  با  نان در ساختار

   گندم سبوس در تخمیر  استفاده از بیوتکنولوژی -5

  از توجهی  قابل  ستتطوح همانطور که در بخش های قبل ذکر شتتد با وجود اثرات تغذیه ای  ستتبوس بر ستتلامتی، در عین حال وجود

جذب ستیستتمیک مواد مغذی در بدن   کاهش  باعث و  شتده متصتل  معدنی مواد به شتدت به که  فیتات،  ای مانند تغذیه  ضتد عوامل

  بافت   و طعم  ظاهر، بر مضتری  اثرات استت ممکن  آردی محصتولات در  جانبی محصتولات این مستتقیم افزودن این،  بر  علاوه  شتود.می

  طریق از موثر طور به تواند  می کند، که ایجاد ستتبوس  با  شتتدهغنی  غذاهای توستتعه برای  را تکنولوژیکی  هایچالش  و  باشتتد داشتتته

  آن  کاربرد در نیز  های  همچنین محدودیت  و  شتتده  تخمیر  گندم ستتبوس بهبود برای بالقوه  های  استتتراتژی.  [22]یابد بهبود  تخمیر

  ستبوس  ستلولی دیواره با تخریب فیبر که  کنندمی تولید  هاییآنزیم  ها،میکروارگانیستم  که  دهدمی نشتان  جدید تحقیقات. وجود دارد

 بته  تتا  کرده  تخریتب را  مغتذی  ضتتتد  عوامتل  حتال  عین  در  و  کننتدمی تولیتد  جتدیتد  فعتال مواد  و را آزاد  مغتذی  مواد تخمیر،  طی  در  گنتدم

 تنظیم  را  روده هایمیکروب و  دهندمی افزایش  را اکسیدانیآنتی  فعالیت  بخشند،می بهبود  را  مغذی  مواد زیستی فراهمی موثری  طور

  غذایی  محصتتولات  کیفیت  و  تغذیه نتیجه، در و  بوده ستتلولی دیواره فیبر تخریب  برای موثر  روشتتی  تخمیر،  ستتلامتی  اثرات.  کنندمی

 انستانی مداخله  و  تخمیر  مطالعات در  استتانداردستازی  به دلیل عدم حاضتر، حال در. بخشتد  می  بهبود را  ستبوس از  غنی  یا  کامل  غلات

 .[23]کسترش نماید را سبوس از  غنی محصولات کاربرد  و توسعه باید گندم سبوس بر تخمیر اثرات  دارد، که وجود

 

  یکروویو، مادیگر )  های روش به نستتبت آن متمایز  مزایای دلیل به عملکردی  غلات محصتتولات تولید برای  گستتترده  طور تخمیر، به

 به مقرون  تصتتفیه، از  پس شتتیمیایی  بازیابی  به نیاز  حداقل  جمله از  یمی(،آنز یمارهایو ت  یربخار، اکستتتروژن، بخار فوق گرم، تخم

 . [24]شود می توصیه انرژی  کم مصرف  و  عملیاتی  سادگی  دستی،  پایین  فرآیندهای بودن صرفه

  گندم   ستبوس  با مقایسته در را  بیشتتری  فیزیولوژیکی  فعالیت  شتده،  تخمیر  گندم  ستبوس  که اند  داده نشتان  متعدد  مطالعات  واقع، در

 و زیستتی  تبدیل دقیق  هایمکانیستم  بیوتکنولوژی، در آن گستترده کاربرد  رغمعلی  حال، این  با  .[25]دهد  می نشتان  نشتده  تخمیر

 .  [26]است نشده شناخته  کامل طور به گندم سبوس تخمیر  زیربنایی  سلامتی مزایای



 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 
 

44 
 

University of Isfahan 

Full article   

 1403اسفندماه 

 

 دانشگاه اصفهان 
February 2025 

 

 مقاله کامل  

 و لاکتوباستیلوس)  هاباکتری و  ،(کاندیدا  و  ستاکارومایستس)  مخمرها ،(ریزوپوس و موکور  تریکودرما،  آستپرگیلوس،)  ایرشتته  هایقارچ

  مغذی، قابلیت  مواد  عملکرد بهبود  نتیجه در  و  ستلولی  دیواره فیبر تخریب برای  گندم ستبوس زیستتی  تبدیل در معمولاً(  باستیلوس

 آنتی عوامل  کاهش  و  معدنی؛ مواد  و  ویتامین پروتئین، آمینه، استتید  محتوای  افزایش  گوارش،  دستتتگاه ستتلامت همچنین و  هضتتم

 .   [27]گیرندمی قرار  استفاده تروفیک مورد

 بحث و نتیجه گیری -6

  مدل  یک  عنوان  به  آن  گستترده مصترف  دلیل به  نان و استت  کاربردی و ارزشتمند  ای  تغذیه نظر از  غذا در  استتفاده برای  گندم  ستبوس

 و  جداگانه  صتتورت به را گندم  ستتبوس  شتتیمیایی  یا فیزیکی خواص و  نان کیفیت بین روابط تحقیقات .شتتود  می بررستتی معمولی

 دلیل به را  نان  کیفیت توجهی  قابل  طور به  تواند  می ٪30 به ٪5  از  مقدارستتبوس افزایش  حال، این  با. استتت  کرده بررستتی ترکیبی

  گندم   ستتتبوس  افزودن  مختلف ستتتطوح در  را دار  ستتتبوس  نان  باید  آینده  مطالعات.  دهد  تغییر  ها آنزیم  و پروتئین فیبر،  بین  تعامل

  طراحی  های نان  به سمت جهت گیری  از  تا دهند  توسعه  کامل گندم  سبوس  برای خاص  طور به  را ارزیابی  های  روش و  کرده ارزیابی

  کامل   گندم  نان  برای مقررات و گذاری برچستب استت ممکن  گندم،  ستبوس از استتفاده گستترش  با.  شتود  جلوگیری ستفید از آرد  شتده

 .شود برآورده  کامل غلات بازار  رشد به رو  تقاضای  تا باشد داشته  رسانی بروز  به نیاز

 زیادی بستیار  پتانستیل. شتوند تولید توانند  می نیز  گندم  ستبوس حاوی  نانوایی غیر محصتولات  یا  نانوایی  محصتولات  ستایر این، بر  علاوه

 .دارد وجود آن  غذایی های ارزش تحقق  و کشاورزی  پایداری افزایش برای گندم سبوس از استفاده برای

 ستفید  نان  ستفید نان  غالبا. استت  کننده  مصترف  پذیرش آن توستط  ستلامت، بر  بالاتر فیبر  با  ستفید نان  تأثیر  کننده تعیین  نهایی  عامل

 بدون توان  می را  بالا در بحث مورد فیبر  افزایش برخوردار استت و مطمئنا  کننده  مصترف بالاتری توستط مصترف مقبولیت از معمولی

 این  با. آورد دستت به  شتود،  می  آشتکار  کنندگان مصترف  برای  که(  دهان  احستاس  و  بافت  طعم،  ظاهر،)  محصتول کیفیت بر تاثیری  هیچ

  اگرچه.  باشتد-می منفی تصتوری  گاز، تولید  و نفخ  با  شتده  درک ارتباط دلیل به  کنندگان  مصترف از بستیاری  برای رژیمی فیبر  حال،

 مصتتترف از  برخی  حتداقتل کته  دارد وجود  احتمتال این  وجود این  نتدارد. بتا  وجود  نتان مورد  در موضتتتوع  این برای  عینی  شتتتواهتد  هیچ

 .کنند اجتناب  شود،  می عرضه بازار به  "بالاتر فیبر" عنوان به که سفید  نان خرید از  کنندگان
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 دقیق  فهرستتت  یعنی)  کنید گذاری  برچستتب معمول روش به را ستتفید نان  جدید نوع فیبر  محتوای  که  استتت این  جایگزین رویکرد

  برای  ای  فزاینتده طور  بته  رویکرد  این(.  بتازاریتابی خودداری گردد طریق  از آن  تبلیغ  از  امتا  ای بتاشتتتد  تغتذیته  اطلاعتات  در  فیبر محتوای

  جمله از  هستتتند،  مقاوم تغییر  برابر  در که قوی  فرهنگی  غذایی  ترجیحات  با های مصتترف کننده ای  گروه به بهبودیافته  غذاهای  ارائه

 نان  و ستتفید آرد در فیبر  محتوای افزایش  که  استتت  مهم نکته این  بر  تاکید  نهایت،  در  شتتود.  می  اتخاذ رژیمی فیبر  دریافت افزایش

 .[17]باشد سلامت بهبود برای نیاز مورد  غذایی عادات در ترگسترده تغییرات از بخشی  باید
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 IPM/FFSکاهش خسارت آفات و بیماریهای گندم با آموزش کشاورزان به روش  

 محمدسعید امامی 

 هیات علمی تحقیقات گیاهپزشکی مرکز تحقیقات کشاورزی اصفهان پژوهنده و عضو 

mse1480@gmail.com 

IPM/FFS  ای استتت که با تکیه بر کشتتف و شتتناخت کشتتت بوم زراعی از طریق تحقیقات  نظام جامع پژوهش مزرعه

دارد. در کاربردی با تاکید بر تلفیق و انطباق با شترایط خاص تولید در جهت افزایش کمی و کیفی محصتولات کشتاورزی گام بر می

استت. یادگیری در طول یک فصل زراعی انجام و طی آن از تجربیات   IPMاین روش مزرعه گندم استتاد اصتلی در یادگیری و توستعه  

شتود. در این روش یادگیری بر استاس تبادل تجربیات و بحث و گفتگو در محل مزرعه  گیری میو دانش بومی برای ایجاد انگیزه بهره

ان شترکت کننده در شتناخت کشتت بوم شتود. کشتاورزگندم با تاکید بر شتناخت و تجزیه و تحلیل کشتت بوم مزرعه گندم انجام می

آموزش جای خود    IPM/FFSشتوند. در واقع در روش توانمند شتده و با تجزیه و تحلیل آن به مدیران ماهر تولید گندم تبدیل می

دهد که بستیار فراتر از کنترل یک آفت و یا بیماری استت، زیرا این برنامه مدیریت تغذیه،  را به یادگیری و توانمند ستازی دائمی می

خاک، آبیاری و کلاً مدیریت مراحل کاشتت، داشتت و برداشتت را نیز در بر می گیرد. تکنیک رمدرسته در مزرعه  بر عناصتری همچون  

گیری پایه گذاری شده است. در جریان این عناصر، دانش بومی و محلی کشاورزان  مشاهده، تجزیه و تحلیل، بحث و بررسی و تصمیم

های کاملاً عملی و علمی به یک مدیر  شود و کشاورزان از طریق شیوهشناسان و محققان در هم آمیخته میو دانش جدید و نوین کار

 شوند.توانمند و تصمیم گیرنده برای مدیریت مزرعه گندم خود تبدیل می

 محصول گندم شامل موارد زیر است:   IPM/FFSاصول اساسی  

 حفظ سلامت محصول گندم در طول فصل زراعی  -

 ارتباط منظم و مرتب کشاورزان گندم کار، کارشناسان و محققین با همدیگر  -

 حفظ دشمنان طبیعی آفات در کشت بوم مزرعه گندم  -

 مدیریت جامع مزرعه گندم خودتوانمند شدن کشاورزان برای تجزیه و تحلیل مشکلات مزرعه گندم و    -

 استفاده از تکنولوژی های سازگار با شرایط کشت بوم مزرعه گندم  -

 ، توانمند سازیگندم، آفات و بیماریها،  IPM/FFSکلید واژه ها:  
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 مقدمه   

 «  IPM/FFS (»Integrated participatory production and pest management / Farmer fieldمفهوم 

school  میلادی در کشور اندونزی بکار گرفته شد. مدرسه در مزرعه رویکردی جامع   1980( یا مدرسه در مزرعه اولین بار در اواخر دهه

برای عملیاتی نمودن مشارکت کشاورزان در مدیریت تولید محصول از طریق کشف و شناخت پایدار کشت بوم زراعی است . مدرسه  

شود، چون مزرعه گندم محور اصلی و در واقع معلم کشاورزان، کارشناسان و ادراکی کشاورزان می  در مزرعه منجر به یادگیری اکشتافی

آموزش   IPM/FFSدهد. در واقع در روش  و محققین است و فرصت یادگیری از همدیگر را در اختیار تمام افراد شرکت کننده قرار می

سیار فراتر از کنترل یك آفت و بیماری است، زیرا این برنامه مدیریت تغذیه،  دهد که بجای خود را به یادگیری و توانمند سازی دائمی می

خاك، آبیاری و کلاً مدیریت مراحل کاشت، داشت و برداشت را نیز در بر می گیرد. تکنیك »مدرسه در مزرعه« بر عناصری همچون  

گیری پایه گذاری شده است. در جریان این عناصر، دانش بومی و محلی کشاورزان و  مشاهده، تجزیه و تحلیل، بحث و بررسی و تصمیم

های کاملاً عملی و علمی به یك مدیر توانمند  شود و کشاورزان از طریق شیوه دانش جدید و نوین کارشناسان و محققان در هم آمیخته می

 مل موارد زیر است: محصول گندم شا  IPM/FFSشوند. اصول اساسی و تصمیم گیرنده برای مدیریت مزرعه گندم خود تبدیل می

 حفظ سلامت محصول گندم در طول فصل زراعی -1

 ارتباط منظم و مرتب کشاورزان گندم کار، کارشناسان و محققین با همدیگر -2

 حفظ دشمنان طبیعی آفات در کشت بوم مزرعه گندم  -3

 توانمند شدن کشاورزان برای تجزیه و تحلیل مشکلات مزرعه گندم و مدیریت جامع مزرعه گندم خود  -4

 استفاده از تکنولوژی های سازگار با شرایط کشت بوم مزرعه گندم  -5

 مواد و روشها:

 تشکیل کارگاه توجیهی و انتخاب گروه کاری -1
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محصول گندم تدارك دیده می   IPM/FFSبرای کشاورزان گندم کار جلسه توجیهی در خصوص اهداف و مزایای برنامه  

نفری از گندم کاران علاقمند    20شود. در این کارگاه نسبت به ارزیابی منابع کشاورزان و گردآوری اطلاعات اقدام و یك گروه کاری  

 به یادگیری بیشتر و افزایش توانمندی خود در ارتباط با مدیریت جامع تولید و حفاظت از محصول گندم انتخاب میگردد.

 کارشناسی :تشکیل هسته  -2

 

برای پاسخ دادن به سئوالات بوجود آمده برای کشاورزان، هم اندیشی در به حداقل رساندن مشکلات گروههای کاری، انتقال  

ها و نتایج تحقیقاتی و کمك به پژوهش موضوعات خاص در مزرعه گندم  ابتکار و ابزار تصمیم گیری به کشاورزان و تسهیل کاربرد یافته 

های هرز، تغذیه، زراعت  های آفات، بیماریها، علفاز کارشناسان و پژوهشگران و محققین با تجربه در زمینه محصول گندم در تخصص 

 شرکت نمایند.  IPM/FFSو آبیاری دعوت می گردد تا بطور مرتب ومنظم در جلسات 

 IPM/FFS انتخاب مکان اجرای برنامه  -3

پیشنهاد می گردد  متر مربع که ترجیحاً  برای کشاورزان قابل دسترس بوده و توسط خود آنها    10000مزرعه گندم با مساحت حدود  

 انتخاب می شود.

 مزرعه گندم  های کاری درتشکیل گروه  -4

آوری اطلاعات مزرعه گندم، تجزیه و تحلیل  نفره تقسیم می شود تا افراد بهتر بتوانند نسبت به جمع  4گروه    5نفره باغداران به    20گروه  

 اطلاعات و تصمیم گیری در خصوص اطلاعات گردآوری شده بپردازند.

 گندم  محصول IPM/FFS مدت زمان اجرای برنامه -5

برنامه مدرسه در مزرعه از تهیه بستر در مزرعه گندم شروع و تا پایان برداشت آن بمدت یك فصل زراعی ادامه می یابد. این برنامه هر   

 روز یك مرتبه تشکیل می گردد.  15

 برنامه عملیاتی مدرسه در مزرعه محصول گندم:  -6

 نفره مشخص و سرگروه آن تعیین می گردد. 4های کاری گروه  -6-1
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در هر جلسه یك ردیف از گیاهان مزرعه گندم بمدت یك ساعت توسط هر گروه بصورت جداگانه بازدید و معاینه می شود.    -6-2

بین ردیف، نحوه کاشت، شرایط عمومی مزرعه، شرایط   فاصله روی ردیف و  اصول کاشت شامل رعایت  مانند  عوامل مختلف 

های هرز، تغذیه وآبیاری و.......توسط هر گروه کاری بررسی و اطلاعات لف خاك، وضعیت رشد گیاه، وضعیت آفات و بیماریها، ع

 لازم جمع آوری می گردد.  

 مشاهدات و اطلاعات جمع آوری شده توسط هر گروه ثبت و پوستر آن تهیه می شود.  -6-3

بحث و تبادل نظر در درون هر گروه انجام و برای مشکلات مطرح شده راه حلهای تجربی و یا علمی توسط خود کشاورزان    -6-4

 ارایه می شود.

پوستر تهیه شده که حاوی مشاهدات و اطلاعات جمع آوری شده و نقاط قوت و ضعف مزرعه و یا گیاه می باشد توسط    -6-5

 های دیگر ارائه و توضییح داده می شود. سرگروه هر گروه برای گروه 

مشاهدات،    -6-6 بین  ارتباط  با  رابطه  در  بحث  و  مبادله  محققین  و  کارشناسان  کشاورزان،  تجارب  و  دانش  پوستر  ارائه  در حین 

 آوری شده و راه حلها انجام می شود.اطلاعات جمع 

گیری و هرکشاورز جهت استفاده از اطلاعات برای مزرعه  در نهایت برای مدیریت مزرعه گندم تا تشکیل جلسه بعدی تصمیم  -6-7

 خود توانمند سازی می شود. 

گیاه به صورت تصادفی انتخاب و درصد آلودگی آفات و    20جهت تعیین وضعیت آلودگی آفات و بیماریها در هر جلسه    -6-8

 بیماریها مشخص و ثبت می گردد. 

 نتایج و بحث:

کشاورزان شرکت کننده در گروههای کاری پس از بازدید و معاینه مزرعه گندم عوامل متعدد مراحل کاشت و داشت را مورد  

بحث و بررسی قرار می دهند. افزایش جمعیت و خسارت آفات و بیماریهای گندم ارتباط مستقیمی با عملیات کاشت و داشت گندم دارد.  

ساختمان خوب با زهکشی مناسب و اسیدیته خنثی تا کمی اسیدی،رعایت فاصله و عمق کاشت ،انتخاب  تهیه بستر مناسب با بافت متوسط و  

رقم مناسب برای هر ناحیه با توجه به تاریخ کاشت و طول فصل رشد،اطمینان از سلامت بذر،رعایت تناوب زراعی به منظور جلوگیری از  
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از و  شیوع آفات و بیماریها،آبیاری با آب کاملاً شیرین و رعایت زمان آبیاری،تغذیه بهینه گیاه و استفاده از عناصر غذایی به میزان مورد نی

در زمان مناسب،کنترل دایم علف های هرز به روش های مکانیکی و شیمیایی و ردیابی آفات و بیماریها و کنترل به موقع آنها از موارد  

بحث و بررسی در جلسات برگزار شده است. در این میان اجرای شیوه مدیریت جامع تولید و حفاظت از محصول گندم به روش  مورد  

»مدرسه در مزرعه« و طبق اصول اساسی آن، می تواند راهگشای کاهش درصد خسارت آفات و بیماریهای گندم و افزایش عملکرد و  

 درآمد باشد.

 

 منابع و مآخذ: 

. مدرسه در مزرعه رهیافتی نو برای یادگیری مشارکتی. فصلنامه نظام مهندسی و منابع  1385جنیدی شریعت زاده،حمید. -1

 . 64تا  56صفحات طبیعی. سال سوم ،شماره یازدهم.  

.سیب زمینی و یافته های تحقیقاتی آن در استان اصفهان.نشر سازمان کشاورزی  1377مرتضوی بك ،احمد و همکاران. -2

 صفحه.  163استان اصفهان.
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 صابونهای سمپاشی: آفت کشی بی خطر برای کنترل آفات مکنده در مزارع گندم 

 

 امامی  محمدسعید

  کشاورزی،  ترویج  و  آموزش  تحقیقات،  سازمان  اصفهان،  استان  طبیعی  منابع  و  کشاورزی  آموزش  و  تحقیقات  مرکز  پزشکی،  گیاه  تحقیقات  بخش

 ایران   اصفهان،

mse1480@gmail.com 

 

  برخلاف   کش  حشره  صابونهای.  است  کش  حشره  های  صابون  ارگانیک،  کشاورزی  در  استفاده  قابل  و  مجاز  ترکیبات  از  یکی

 محیط   در  همچنین  هستند،   کمی  سمیت  دارای  نیز   آفات   طبیعی  دشمنان  و   انسان   برای  و   دارند   کمی  سمی   باقیمانده   شیمیایی،  سموم

  سلولی،  غشاهای  تخریب  یا  کردن  حل  و  کوتیکول  به  چرب  های  اسید   نفوذ  طریق  از  کش  حشره  صابونهای.  شوند  می  تجزیه  بسرعت

  دارای آفات. شوند می   آنها  مرگ باعث  مکنده   آفات تنفسی سیستم در  اختلال و  رشد  هورمونهای وتولید سلولی درمتابولیسم اختلال

 بسیار  کش  حشره  صابونهای  به  نسبت  ها   وکنه  ها  زنجرک  ها،  بالک  سفید  ها،  تریپس  ها،  پسیل  ها،  شپشک  ،  ها  شته  مانند  نرم  بدن

  مکنده   آفات  تلفیقی  مدیریت  برنامه   در  سموم  جایگزین  عنوان  به  توان می  ترکیبات  این  از.  شوند  می  کنترل  آن  بوسیله  و  بوده  حساس

 . کرد  استفاده مزارع گندم در

 امنیت غذایی، محصول سالم، آفات، سمپاشیکلید واژه ها: 
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 :مقدمه

  های   کننده   تنظیم  شامل  خطر  کم  یا(  Biorational)  زیست   محیط  با  سازگار  های  کش  کنه   و ها  کش  ازحشره  ارگانیك  کشاورزی  در

  بالغ   کش  حشره   صابونهای .  شود  می  استفاده   کشحشره   صابونهای  و   تغذیه   ضد   ترکیبات  ها،   دورکننده   باغبانی،  های   روغن   حشرات،   رشد

  بهتر  فهم  از  ناشی  گرایش   این.  است   شده   بیشتر   آنها   از   استفاده   به   تمایل  اخیراً   و   شود   می  استفاده   حشرات  کنترل   برای  که  است   سال  200  بر

  نسبت  که است کشی حشره  تولید بر مبنی کنندگان مصرف و کشاورزان اکثر خواست و آفات کنترل  برای صابونها از استفاده  چگونگی

  کنترل  را   آفات مکنده مزارع گندم   از   بسیاری   کش  حشره   صابونهای .  باشد  است  تر  مطمئن   و   سالم  دسترس  در   و   مرسوم  های   کش  حشره   به 

  آفات   طبیعی  دشمنان   و   زیست   محیط   کننده،  مصرف  برای  کمتری مضر  اثرات  و   پتانسیل   مرسوم  های کش  حشره   با   مقایسه   در  و   کند  می

 . دارند

 

 : کش حشره صابونهای فرمولاسیون

  پتاس   ،(NaOH)  سود  با  را  چرب  اسیدهای  توان  می  آنها  آوردن  بدست  برای  و  هستند  چرب  های  اسید  قلیایی  فلزات  املاح  صابونها

(KOH  )کننده  خنثی  قلیایی  ماده   همچنین و  صابون  در  شده   مصرف  چرب اسید  نوع.  کرد  ترکیب  آمین  اتانول  تری  مثل  آلی  بازهای یا  و 

  18  یا  10  بلند  زنجیره   با  چرب  اسید   دارای  کش  کنه  و   حشره   صابونهای  اکثر.  است  مؤثر  صابون  کشی کنه  و  کشی  حشره   خاصیت  در  آن

  کش   حشره   چرب  های   اسید   مهمترین.  دارند  کشی  علف  خاصیت (  کمتر  یا   کربن  9)  کوتاهتر   زنجیره   با   چرب  های   اسید .   هستند  کربنه

  اسید   کاپروئیك،  اسید  مثل  کوچك  نسبتاً   مولکولهای   دارای  چرب  های  اسید  و (  کربنه  18)  اولئیك  اسید  ،  استئاریك  اسید  پالمتیك،  اسید

  آن   کشی  حشره   خاصیت   خاطر  بدین   و   است   فوق   های   اسید   از   زیادی  مقدار   دارای   نارگیل   روغن .  باشند  می  میریستیك  اسید   و   لوریك

 چرب  اسید  با پتاسیم  هیدروکسید   واکنش   در   و   هستند   چرب   اسیدهای  پتاسیم   نمکهای   کش   کنه   و  حشره   صابونهای  اکثر.  است  زیاد  نسبتاً 

  این .  شوند  می  ساخته  الکل  و  اثر  بی   مواد  ،(اولئیك  اسید  پتاسیم  نمك)  اولئات  پتاسیم  از  تجاری  کش  حشره   صابونهای .  اند  شده   تولید

 . هستند خنثی مواد  درصد 5/50 و  چرب اسید  پتاسیم نمك درصد 5/49 حاوی  و  غلیظ امولسیون  صورت به   صابونها

 مكانیسم اثر صابونها روی آفات گیاهی:

 صابون های حشره کش روی حشرات آفت و کنه ها به سه شکل عمل می کنند:

طریق نفوذ اسید های چرب به داخل پوشش خارجی جلد حشرات )کوتیکول( و حل کردن یا تخریب غشاهای سلولی عمل  عمدتا از    -1

 می کنند.
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به عنوان تنظیم کننده رشد حشرات می توانند در حین دگردیسی در متابولیسم سلولی و تولید هورمونهای رشد حشرات اختلال ایجاد   -2

 کرده و باعث مرگ آنها شوند.

 روزنه های تنفسی حشرات را مسدود کرده و با اختلال در سیستم تنفسی باعث مرگ آنها شوند.  -3

 دامنه تأثیر صابونها روی آفات گیاهی:

 

آفات دارای بدن نرم مانند شته ها، شپشك ها، پسیل ها، تریپس ها، سفید بالك ها، زنجرك ها، سنك ها و کنه ها نسبت به صابونهای  

حشره کش بسیار حساس هستند. صابون های حشره کش عموماً دارای تأثیر ضعیفی روی سوسك ها و حشرات دارای بدن سخت هستند  

عنوان مثال صابونهای حشره کش برای کنترل سوسریها استفاده شده است. بعضی اوقات تخم و لاروهای  ولی الزاماً اینگونه نیست. به  

 کوچك سوسك ها، پروانه ها یا مگس ها بوسیله صابونها کشته می شوند. 

 صابون های حشره کش و کنه کش ساخت ایران و موجود در بازار ایران

یکی از صابون های حشره کش موجود در بازار به صورت ژل غلیظ به رنگ سبز و با بوی مطبوع عصاره های گیاهی است. این صابون  

از صابون های غلیظ روغن نارگیل و عصاره نعنا و اکالیپتوس تهیه شده است. دیگر صابون حشره کش موجود در بازار علاوه بر صابون،  

باشد. این ترکیب نیز برای کنترل گونه های مختلف شته، کنه های زیان آور، زنجره و پوره های سنین اول تا    حاوی پتاسیم و ازت نیز می

سوم پسیل به کار می رود. علاوه بر خاصیت حشره کشی به تامین ازت و پتاسیم مورد نیاز گیاه نیز کمك می کند. از این صابون برای  

دوده و گرد و خاك از سطح برگ ها نیز استفاده می شود. این صابون در صورتی که به    شستن گیاهان و درختان و زدودن قشر چربی،

 همراه سموم و کود های مایع استفاده شود باعث بهبود تاثیر سم و کود می گردد. 

 منابع و مآخذ: 

Abbasi, S. A., P. C. Nipaney and R. Soni. 1984. Soap solution as an environmentally safe pesticide: for 

household insects. A preliminary investigation. Comp. Physiol. Ecol. 9(1): 46-48. 

Butler, G. D., T. J. Hennebery, P. A. Stansly and D. J. Schuster. 1993. Insecticidal effects of selected soap, 

oils, and detergents on the sweetpotato whitefly (Hom.:Aleyrodidae). Florida Entomologist .76(1): 161-

167. 

Butler, G. D. and T. J. Hennebery. 1990. Pest control on vegetables and cotton with household cooking oils 

and liquid detergents. Southwestern Entomologist. 15(2): 123-131. 

Szumlas, D. E. 2002 Behavioral responses and mortality in German cockroaches after exposure to 

diswashing liquid. J. Econ. Entomol. 95(2): 390-398. 
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 ه یو تغذ یانرژ ان ینقش نان در سلامت انسان: توازن م

 الهام احمدی 

 واحد شهرکرد  یدانشگاه آزاد اسلاممهندسی صنایع غذایی،  -1

eli13851378@gmail.com 

بر سلامت انسان    یقابل توجه  راتیو تأث  شود یها شناخته ماز فرهنگ   یاریدر بس  ی اصل  یی ماده غذا  کیعنوان  به  نان مسأله:   بیان

  یهانان  وعیبگذارد. در عصر حاضر، ش  ریفرد تأث  یو سلامت  یاهیتغذ   تیبر وضع  تواندیم  ینان مصرف  تیفیحال، نوع و ک  نیدارد. با ا

  جادیا  یگوارش  یهایو ناراحت  کیمتابول  یهایماریب  شیرا در مورد افزا  یی هایدار، نگرانسبوس   یها نان  یجابه  شدهیو فرآور  دیسف

 کرده است.

به بررس  نیا   پژوهش:   هدف تأث  یمطالعه  انسان،  نان در سلامت  بر تغذ  راتینقش  نان مناسب    ،یو سلامت   ه یآن  انتخاب  لزوم  و 

 جامعه است.  ی و سلامت عموم ینوع نان مصرف  نیبر ارتباط ب یمبن  یاطلاعات ی. هدف ارائهپردازدیم

به کاهش خطر ابتلا به    توانندیهستند و م  یشتریب  بریف  یدار و غلات کامل داراسبوس  یهاکه نان  دهدینشان م  جینتا   :هاافتهی

قند خون  شیمنجر به افزا تواندیم یو فاقد مواد مغذ دیسف یهاکمک کنند. در مقابل، مصرف نان  یو چاق ابتید ، یقلب یهایماریب

سلامت    یطور کلروده و به  ومیکروب یبر م  یاثرات منف  تواندیم   شدهیفرآور  یهابه نان  یستگواب  ن،ی شود. همچن  یو مشکلات گوارش

کمک   یاهیتغذ  تیبالا، نه تنها به بهبود وضع  تیفیکه انتخاب نان مناسب با ک  نشان می دهد  مطالعه    جینتا داشته باشد.  کیمتابول

دار و سبوس  یهامصرف نان  جی کند. ترو  فایا  یو ارتقاء سلامت عموم  های مار یاز ب  یریشگیدر پ   ینقش مؤثر  تواندیبلکه م  کند،یم

 برخوردار است.    یادیز تیاز اهم امعهج یی غذا یالگوها  رییمنظور تغبه یرسان یآگاه

 

 نان سبوس دار، بیماری متابولیک، تغذیهکلید واژه ها: 
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 مقدمه 

 

.  کنندیعمل م یسلامت، تنوع و نوآور ه، یتغذ یبرا  یعال   یهاعنوان حاملمحبوب و سالم هستند که به ، گروهی از مواد غذایی غلات 

سال قبل    10,000باستان )حدود    یهااست که از زمان  یاصل  ییغذا  شود،یم  هیغلات ته  ریاز سا  نینان، که عمدتاً از گندم و همچن

  باًی. مصرف تقرکندیم  نیرا تأم یمصرف یهادراتیاز کربوه یمی ن باًیو تقر شودیسرتاسر جهان مصرف م درطور گسترده ( بهلادیاز م

کامل و   یها با استفاده از آردها. نان در ابتدا در خانهدهدیقرار م یالمللنیب هیدر تغذ یجهان تیاز اهم یتینان آن را در موقع یجهان

  ی محل  یی و عادات غذا  هاقهیبرآورده کردن سل  یها براآن  هیته  یها مختلف نان و روش  ی اهو سبک   شد یم  هیساده ته  شده اب یآس

  ی ظهور کرد و غذاها  یجوامع محل  یاتیح  یعنوان اجزابه   یصورت تجارنان به  هیکردن آرد و سپس ته  ابیآس  ندی. فرآافتی تکامل  

 یکه تمام اجزا  شودیم  هیته  ی است که از آرد  ی شده با آرد کامل، نان  د ینان تول(1)افتندیخود تکامل    یبر آرد به تنوع کنون  یمبتن

  ی هانسبت به نان شتریب بریو ف ی حفظ مواد مغذ ل ینوع نان به دل نیدانه گندم )شامل سبوس، جوانه و آندوسپرم( را در خود دارد. ا

 ل ی دانه گندم از سه قسمت سبوس، آندوسپرم و جوانه تشک   کی  .شودیتر شناخته مسالم  یانه یبه عنوان گز  د،یشده از آرد سف  هیته

  یان یم  هیاست. لا  دانیاکس  یو آنت  Bگروه    یهانیتامیو  بر،یقسمت سرشار از ف  نی. انامند یدانه را سبوس م  ی رونیب  هیشده است و لا

  ل یتشک  هانیتامیو و  نیپروتئ  ی کم  اریبس  ریو مقاد  دراتیآندوسپرم نام دارد و از کربوه  دهد،یم  ل یجزء دانه را تشک  نیترکه بزرگ

چرب   یدهایاس شتریو ب هایچرب  ،یضرور نهیآم یدهایاس ژهیبه و نیپروتئ یقسمت دانه، جوانه است که حاو نیتریشده است. درون

و فولات،    نیامیت ن، یاسیشامل ن Bگروه  ی هانیتامینامحلول، و بریف شتریو ب بریف ک،ینولئیل α-و کینولئیل ک،یمانند اولئ راشباعیغ 

 ک یمانند فنول  ها کالیتوکمیها، فاسترول  ها، دانیاکس  ی مانند آنت  یستیفعال ز  باتیترک  نیو همچن  ومیزیو من  یآهن، رو  ی مواد معدن

افزا  بخشی  سلامت  یایهبود مزا ب  (.2)است  E  نیتامیو و  ها تواسترول یها، ففنول  یپل  د،یاس و   بریف  یمحتوا  شینان ممکن است با 

در مواد بریف وجود تیهمبا توجه به رشد بی رویه چاقی و بیماری های ناشی از آن ا حاصل شود. دینمک در نان سف یکاهش محتوا

به عنوان قوت غالب جوامع بشری نان  به ویژه  ب  یریجلوگ  جهت  در  غذایی  تاک  ریرواگیغ   یهای ماریاز توسعه  قرار گرفته   د یمورد 

  ی هستند، م  بریف  یحاو  یعیبکه به طور ط  یبا افزودن آن به محصولات  بریمقدار ف  شیکه افزا  دهدی نشان م  نیهمچن  قاتیاست.تحق

 . (3)دهد شیمصرف کننده را افزا رشیتواند پذ 
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 یافته ها 

شود    نیتأم  ده یچیپ   ی هادرات یاز کربوه   د یما با  یهاکالری  ٪ 65  تا   EFSA  ،45٪و    یمؤسسه پزشک  یاهیتغذ  ی هاهیاساس توص  بر

استناد  USDA 2024)استناد   غن EFSA 2010؛  به  نیتری( که  نان  نان و غلات است.    یاصل  ی غذا  ک یعنوان  منبع آن گروه 

 . کندیم نیرا تأم هانج یانرژ ازنی  از ٪10و حداقل  شودیشناخته م

زده   نی، تخم2015در گزارش بازار منتشر شده در سال    نانوایان  یالمللن یتوسط انجمن ب  شدهیآورمصرف جمع  یهااساس داده  بر

  کنندیهر نفر در سال مصرف م  یازا( نان بهلوگرمیک  55  انهی)و م  لوگرمیک  59  نیانگیطور ماروپا به  هیکه شهروندان اتحاد  شودیم

گرم    40تا    30برش نان )  5تا    4  یگرم در روز است و پاسخگو  160، که معادل حدود  یصنعت  یساز نان  یالمللنی)استناد انجمن ب

مختلف مشهود   یکشورها  نی( در مصرف نان در بلوگرمیک  104تا    32)  یقابل توجه  راتییتغ  ن،ی. همچنباشدیهر برش( م  یازابه

 لوگرم یک  160  یدر سال در حال  یرانیمصرف نان هر ا  یدارد، سرانه   یاکننده  رهیرقم خ  رانیمصرف نان در ا  زانی(. م1است )شکل  

لحاظ در صدر جهان   نیو از ا  خورندینان م  یبرابر آمار جهان  6  ها یرانیاست. در واقع ا  لوگرمیک  25آمار در جهان تنها    نیاست که ا

 قرار دارند.
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(  AIBI)  یصنعت بولانژر  یالمللنیانجمن ب  2013آمده از گزارش دستبه ی ها. دادهییاروپا  یهر نفر در سال( در کشورها یبرا  لوگرمیمصرف نان )ک .1شکل

 (. 2015 (AIBI) یصنعت بولانژر  یالمللنی )استناد انجمن ب   2015منتشر شده در سال 

 

 

 

 نان  یمواد مغذ  یو چگال  بیترک

 

  ی بالا و چرب دراتیبا کربوه یینان غذا یطور کلمتفاوت است، اما به یاطور گستردهدر انواع مختلف نان به یمواد مغذ بیترک اگرچه

که    شده،هی(. نان گندم تصف1)  شودیم  نیقابل هضم تأم  یهادراتیصورت کربوهآن به   انرژی  از  ٪ 54طور متوسط  کم است که به

 ی محتوا  سهیکمتر است. هنگام مقا  نیو پروتئ  ییغذا  بریاست، نسبت به نان کامل گندم از نظر ف  ی هاننوع در سطح ج  نیترمحبوب 

  نیگرم( و پروتئ  100گرم در    3)   ییغذا  بریعنوان منبع فمهم، نان به  ی منابع مواد مغذ  نییتع  یارهای انواع مختلف نان با مع  ی مواد مغذ

 بریف یگندم کامل، سبوس و چاودار در دسته منابع غن  یهاکه نان یدر حال  شود،یم  ه( در نظر گرفتنیعنوان پروتئبه   انرژی  از  12٪)

 . رندیگی( قرار مشتریب ای گرم  100گرم در  6)

 ی ازاکه معمولاً به شود یم فیآن تعر  یتوسط آن غذا به سهم انرژ  شدهنیتأم ی عنوان نسبت مواد مغذغذا به  کی  یمواد مغذ ی چگال

  ، ییغذا  میدر رژ  یمهم  اریبس  گاهی جا  هایکه کالر  یاست و در حال  یاز انرژ  ی (. نان منبع مهم2)  شودیم   انیب  یلوکالریک  1000هر  

  " ییکارا"   ای  یاهیتغذ   یغنا  یابیارز  یتر برامرتبط  یاریغذا مع  کی   یمواد مغذ  ی دارند، چگال  هیدچار سوءتغذ  یهات یجمع  یبرا  ژهیوبه

  یجارا به  یمواد مغذ  ی چگال  یابیارز  تیکه اهم  شوند،یزمان ما شناخته م  یاهیعنوان شر تغذبه  یخال   یهای(. کالر4آن غذا است )

  یو چگال یبه گزارش سهم مواد مغذ  یی. مطالعات مربوط به مصرف غذادهدیم   شیافزا  یی غذا  یهامیغذاها و رژ  یمواد مغذ  یمحتوا

نان را   یمواد مغذ  یچگال  میما قصد دار  نجا،یاند. در امختلف پرداخته   یهاتیجمع  یواقع   ییغذا  میدر رژ  یفرد  یغذاها  یمواد مغذ

  ب، یترت نی. به امیرا درک کن یمواد مغذ  ی چگال  ی ازهاین  نیتا نقش نان در تأم  میکن  یاب ی( ارزDRV) یی مرجع غذا  رینسبت به مقاد

.  ردیگیدر نظر م  یدیکل  یمواد مغذ  DRV  نیکه سهم غذا را در تأم  میدهیم  شنهادیپ   یمواد مغذ  یدر محاسبه چگال  رییتغ  کیما  

.  ییمرجع غذا  ریاز جداول مقاد  هشد، با استفاد  انی ب  یمواد مغذ  ی هاه ینان محاسبه و نسبت به توص  یانرژ  یو چگال  یمواد مغذ  یچگال

محاسبه   ری( با استفاده از فرمول زDRV)  ییمرجع غذا  ریبر اساس مقاد  یمواد مغذ  ینان در چگال  یسهم نسب  ، یهر ماده مغذ  یبرا

 شد: 

 

   DRVدر  ی/ سهم انرژ DRVدر  ی = سهم مواد مغذ یمرجع مواد مغذ   یسهم در چگال  
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است،    یانرژ  DRVاز سهم آن در    شتریب  یآن ماده مغذ  DRVکه سهم نان در    دهد ینشان م  1با نسبت بالاتر از    یماده مغذ  کی

به منبع را  نان  از آن ماده مغذ  یکه  ن  ی متراکم  به  تبد  ی ازهاینسبت  برا به  یی مرجع غذا  ری. مقادکند یم  لیروزانه    ی عنوان مرجع 

  یی غذا  میرژ  یمواد مغذ  یکه نان به چگال  دهدیما نشان م  لیتحل  ج ی(. نتا6سال و بالاتر استفاده شد )  18بزرگسالان، هر دو جنس،  

  م، یزیآهن، من  ،ی، روBگروه    یهانیتامیاکثر انواع نان و و  یبرا  نیو پروتئ  بریاز جمله ف  یدیکل  یمغذ  کروموادیم  یبرا  شدهه یتوص

ها منبع متراکم نمک هستند که  همه نان  شود،یطور که مشاهده م . همانکندیغلات کامل کمک م  یهانان  یبرا  م یو کلس  میپتاس

  یبعد  یهادارد و در بخش  یشتریبه توجه ب  ازیموضوع ن  نیمصرف روزانه نمک محاسبه شده است. ا  شدههیتوص  ینسبت به حد بالا

 مورد بحث قرار خواهد گرفت. 

 کودکان و بزرگسالان  ییغذا  مینان در رژ  ی و مواد مغذ  ی سهم انرژ

  ن، ی. بنابراشودیکشورها م  نی بزرگ در مصرف غذا در ب  یهاها منجر به تفاوتو سنت  هاقهیسل  ،یی غذا  یدر رفتارها  یفرهنگ  تنوع

 ت یمختلف اهم  ی هات یجمع  ی واقع   یی غذا  مینان در رژ  گاهیجا  نییتع  یبرا  یی غذا  مینان در کل رژ  یو مواد مغذ  یدرک سهم انرژ

بزرگسالان و    یموجود برا  یهاداده  نیدتریو از جد  میاپرداخته  یی مصرف غذا  یمل   ی های نظرسنج  ی سمنظور، ما به برر  ن یدارد. به ا

 . میاکودکان استفاده کرده

های اخیر از تحقیقات بعمل آمده نشان می دهد که  شود، دادهنان سفید به عنوان یکی از رایج ترین غذاهای مورد مصرف شناخته می

 کردند. درصد زنان در طول هفته نان سفید مصرف  89درصد مردان و  93

 و کربوهیدرات درصد نان  40های مختلف در جدول زیر آمده است. در رابطه با مواد مغذی نان، تقریبا  ای معمول در نانمحتوای تغذیه 

 به   فیبر  محتوای  حال،  این  با (.  گرم  100  هر  در  چربی  گرم  3  از  کمتر)  دارند  کمی   چربی  عموما   هانان.  است  پروتئین  درصد  9  -  8

 .(7است) بیشتر سفید نان از ای قهوه نان و  کامل نان در چشمگیری شکل
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 گرم  100هر مواد مغذی موجود در انواع نان در .1جدول

 کامل  ای قهوه سفید ی مغذیماده

 922/217 882/207 931/219 انرژی )کیلوکالری/کیلوژول( 

 9.4 7.9 7.9 پروتئین )گرم( 

 42 42.1 46.1 کربوهیدرات )گرم( 

 2.8 3.4 3.4 قند )گرم( 

 39.3 38.7 42.7 نشاسته )گرم( 

 2.5 2.0 1.6 چربی )گرم( 

 5 3.5 1.9 فیبر )گرم( 

 0.25 0.22 0.24 تیامین )میلی گرم( 

 6.1 4.9 3.6 معادل نیاسین )میلی گرم( 

 40 45 25 فولات )میکروگرم( 

 2.4 2.2 1.6 آهن )میلی گرم( 

 106 186 177 کلسیم )میلی گرم(

  

 

 

 کنترل گلوکز 

  یسمیصورت حاد و طبق پروتکل شاخص گلبه  کنند، یم  یرا بررس  نینان بر قند خون و انسول  ریکه تأث   ی نیبال  یهاییکارآزما  شتریب

(GIانجام م )شوند ی  .GI  ابتیکنترل گلوکز در د  تیریو به مد  کند یم  یبندرا بر اساس پاسخ قند خون پس از خوردن آن رتبه   یی غذا  

مقدار در    ن یاما ا  شود،یمتوسط تا بالا در نظر گرفته م  GIبا    یعنوان منبع(. نان معمولاً به1است )  رده کمک ک  کیو سندرم متابول

 رات یتأث  یکه نان جو دارا  یبرسد، در حال  90تا    تواندیم  دینان سف  GIعنوان مثال،  (. به2متفاوت است )  اریمختلف نان بس  یهادسته 

 (.8گلوکز در درازمدت است )  یمثبت بر سلامت
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  ک یدر    تواندیغذا م   کی  GIو    شودیمصرف نم  ییتنهاکل است. نان معمولاً به  ییغذا  میرژ  نهینان در زم  ریتأث  گرینکته مهم د  کی

  شودیدر زنان باعث کاهش پاسخ قند خون م  نییپا  GIبا    ییغذا  میمطالعه نشان داد که رژ  کیمتفاوت باشد.    یبیترک  ییوعده غذا

  قات یتحقگلوکز مؤثر باشند. یمناسب برا یی غذا میرژ ک یدر  توانندیم شده ه یکامل و تصف  یهاکه نان تاس نیدهنده ا(، که نشان4)

مرتبط است  2نوع  ابت یمصرف آن با کاهش خطر د رایز شودیم هیتوص اشیاهیتغذ یبرتر لیدلاند که نان گندم کامل بهنشان داده

که    ی اند، در حالگزارش نکرده 2نوع    ابت ی مصرف نان )از همه نوع( و خطر ابتلا به د نیب  یرابطه معنادار  ، یامشاهده یهای(. بررس9)

 (. 10مثبت مشاهده شده است ) ی ارابطه  نیکامل چن یهانان یبرا

 سلامت قلب و عروق 

  یدهایپیبر ل  یمثبت  راتیها است که تأثسالم از غلات کامل و دانه  ی هااست و شامل روغن  ی اشباع کم  ی چرب  یحاو  ی طور کلنان به

التهاب دارند ) نان منبع1خون و  به  یی غذا  بریاز ف  ی(.  نامحلول است که  تأثمحلول و  ثابت  ( و  2بر فشار خون )  یمثبت  راتیطور 

گرم    100گرم در هر    6.4تا    0.4  نی(، که مقدار آن بRSنان از نشاسته مقاوم )  یمحتوا  ن،یبر ا  علاوه( دارد.11)  LDLکلسترول  

اند که نشاسته  نشان داده  قاتی(. تحق12)  کند یم   ل یتبد  ه یپا ییمواد غذا گریبهتر از نشاسته مقاوم در د  ا یبرابر   یاست، آن را به منبع

 مدتیخون و التهاب را در طولان  یدهایپیل  ن،یبه انسول   تیشامل بهبود کنترل گلوکز، حساس  یکیمتابولقلب  یایمزا  تواندیمقاوم م

 یاز پرفشار  هیو ثانو  هیاول  یری شگیبر پ   ی مهم  ریتأث  یاهیکه عوامل تغذ  دهندینشان م  شواهد(.  5روز( به ارمغان آورد )   30از    شی)ب

از غلات  یشتریخون( که مصرف ب یتوقف پرفشار یبرا یی غذا یکردها ی)رو DASH میمانند رژ یاهیتغذ  ی(. الگوها11خون دارند )

طور اند که مصرف غلات کامل بهنشان داده  یمتعدد  قاتیتحق(.  12به کاهش فشار خون کمک کرده است )  کند،یم  جیکامل را ترو

و    یی مختلف غذا  یهاگروه  نیارتباط ب  نگر ندهیمطالعه آ  28از    لی تحل-متا  کیخون مرتبط است.    یمستقل با کاهش موارد پرفشار

درصد کاهش    8خون را    یرخطر پرفشا  تواندیگرم غلات کامل در روز م  30است که مصرف    دهیرس  جهی نت  نیخون به ا  یخطر پرفشار

در چهار سال از زنان در مطالعه سلامت پرستاران نشان داده است که    یامطالعه  ،یفرد  یخوراک  کیعنوان  مورد نان به  در(.3دهد )

 (. 4خون ارتباط معکوس وجود دارد ) یموارد پرفشار  شیو افزا یی غذا بریو ف رهیمصرف نان ت نیب

 سلامت گوارش

برا  بریف  ژهیوبه  ،ییغذا  بریف  تیاهم به   ینامحلول،  )  یخوبسلامت گوارش  است  بهداشت13ثابت شده  مقامات  تغذ  ی(.   هیتوص  هیو 

(.  10دارد )  ی بستگ  یمصرف  یکالر  زانیگرم در روز باشد، که به سن، جنس و م  38تا    25  نیب  ییغذا  بریف  یکه مصرف کل   کنندیم

  دیکامل با نان سف  یهاکه نان  ی وقت.  ستندین  کسانیها  توجه داشت که همه نان دیباشد، اما با   ییاغذ  بریاز ف  یمنبع مهم  تواندینان م

مصرف نان    گر، ی د  ی. از سورسدینم  ها هیبه توص  بریاحتمالاً مصرف روزانه ف  شوند، یم   نیگزی است، جا  ینامحلول کمتر  بریکه منبع ف  ،

گرم در    1.5متوسط حدود    ورطبه  دینامحلول نان سف  بریف  یعنوان مثال، محتوا . بهدهدیم  شینامحلول را افزا  بریغلات کامل، سهم ف

 (.  14گرم دارد ) 100گرم در هر  10طور متوسط ( بهبریو پر ف یسنت انهی)نان راز انهیکه نان راز  ی (، در حال3گرم است ) 100هر 

 بریصورت، سهم ف ن ی(. در ا5هر نفر است )   یگرم در روز به ازا 160طور متوسط حدود به م، یریمصرف نان در اروپا را در نظر بگ اگر

نان   و، یسنار ن یگرم در روز خواهد بود. در ا 16حدود  یسنت انهینان راز یگرم در روز و برا 2.4حدود  شدههیتصف د ینامحلول نان سف
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نامحلول   بریدرصد از ف  60کند و قطعاً حداقل    نیکل در روز را تأم  بریف  شدههیدرصد از مصرف توص  60حدود    تواند یم  ییتنهابه  انهیراز

دارد، هرچند که مطالعات    یگوارش  یبر زمان عبور و راحت  یمثبت  ری که نان غلات کامل تأث  دهندینشان م  قاتی.تحقشودیشامل م  زیرا ن

ا )  نهیزم  نیدر  به  نیب  ی ارتباط مثبت  ی مطالعه بزرگ مقطع  کی(.  6متناقض هستند  نان   بوست یو    یی گروه غذا  کیعنوان  مصرف 

  گر، ید  یسو  از(.7را بر اساس نوع نان ارائه نداده است )  جینداشته و نتا  بریمصرف ف  یبرا  یمیمطالعه تنظ  نیگزارش کرده است، اما ا

کرده است، کاهش    سهیمقا  بوستیبزرگسال مبتلا به    51در    یسنت  انهیرا با نان راز  شدهه یکه نان گندم تصف  ینیبال  ییکارآزما  کی

گزارش کرده است.    دینسبت به نان سف  انهیرا در گروه نان راز  بوستیعلائم    ی کل  نیحرکات روده و تسک  ی فراوان  ش یزمان عبور، افزا

 (.  15بوده است ) شتریب زین  هان یاز مل یطور معناداربه یحت انهیرازنان  ریتأث

 روده  وم یکروبینان و م 

  یی غذا  میرژ  کی  ریتأث  یدگیچ یاند پ هنوز نتوانسته   قاتیروده هستند و تحق  یکروب یسلامت م  یاز عوامل اصل  ییغذا  یو الگوها  غذا

 طیها را بر محآن  راتیاند تا تأثشده یمختلف بررس  ییغذا  یهامیطور کامل حل کنند. رژرا به  وتایکروب یو عملکرد م بیمتنوع بر ترک

  ی هامیکه رژ  ی کرده در حال  جادیا  های باکتر  بیدر ترک  یمثبت  راتییتغ  یاترانهیمد  میعنوان مثال، رژکنند. به  یابیروده ارز  یکروبیم

 (. 1نامطلوب همراه هستند ) ی کروبیم بیمعمولاً با ترک یغرب

با    دیعنوان مثال، مصرف نان سف. بهدیآیکولون به شمار م  ریتخم  یخوب برا  رساختیز  کیاز نشاسته مقاوم است که    یمنبع  نان

انواع ف  مص  نیارتباط ب  یکه به بررس  یشیمطالعه آزما  کیدر    لوسیلاکتوباس  یهاگونه  شیافزا مدفوع    یکروبیم  بیو ترک  بریرف 

مطلوب است    یاروده  یوتایکروبیدهنده ممعمولاً نشان   لوسیلاکتوباس  یهاگونه   ی(. وجود نسبت بالا2پرداخته بود، مرتبط بوده است )

  ی مرد و زن سعود   104که شامل    یمطالعه مقطع  کیحال، در    نیا  بامرتبط شده است.  یمنیو ا  کیطور مکرر با سلامت متابولو به

(.  4نامطلوب مرتبط است، گزارش شده است )  ی سلامت  ج یو نتا  یکه به سبک زندگ   ا،یوزوباکتریف  ی(، مصرف نان با نسبت بالا 3بود )

 رات ییروده دارد، و تغ  یوتایکروبی بر م  یمنف  ای   یمثبت  ریمصرف نان تأث  ایکه آ  میکن  یریگجهینت  دهندیمطالعات به ما اجازه نم  نیا

ترک تأث  تواندیم  وتایکروبیم  بیدر  غذا  ریتحت  مح  ییعوامل  گ  یطیو  قرار  بسردیمختلف  کارآزما  یکم  اری.تعداد    ینیبال  یهاییاز 

 کنند.   زولهیا ریزنجچرب کوتاه یدهایاس دیو تول  ییا یباکتر  بینان را بر ترک ریاند تأثکرده ی سع یشده تصادف کنترل 

 

  ا یدوباکتریفینسبت ب  شیافزا  د،یهفته مصرف نان سف  کیکرده، پس از    سهیمقا  دیرا با برنج سف  دینفر( که نان سف  7مطالعه کوچک )  کی

گرم نان و تنقلات غلات    150شامل    ش ینان غلات کامل را با آزما   تی( اهم7)  گر یمطالعه بزرگتر د  کی(.  6را گزارش کرده است )

نان غلات    میمدفوع در رژ  لوسینسبت لاکتوباس  شیامطالعه افز  نی . در ادهدینوجوان نشان م  83در    شدههیتصف  یهاکامل در برابر نان

  شده هیمختلف نان )مانند نان گندم تصف  یهاتنوع  مطالعاتمشاهده نشد.   رییتغ  ن یا  شدههیتصف  ی هانان  م یکامل مشاهده شد، اما در رژ

  ن ی(. با ا8اند )کرده یمحلول در آب را بررس لانی نوکسیگلوکن و آرب-از نشاسته مقاوم، بتا ی( غنانهیگندم کامل، جو، و راز یهاو نان

  یادیز  لیاست. دلا  یکار دشوار  یافراد انسان  درروده    یوتایکروبیم  بیبر ترک  برهایها و فنان  نیمثبت مداوم ا  ریحال، نشان دادن تأث

بر   یقابل توجه ریتأث یی مواد غذا ری( و سا9است ) یفرد  یهاتنوع  ریتحت تأث ومی کروبیم راتییوجود دارد که تغ تیواقع نیاز جمله ا
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مقاوم، بسته به نوع آن،    تهنشاس  ژهیوموجود در نان، به  وتایکروبی م  ریتخم  یهارساخت یز  ن،ی(. همچن10روده دارند )  یوتایکروبیم

 ر یزنجچرب کوتاه  یدهایاس  دی تول  شیگلوکن، افزا- از بتا  یغن  یهاترش و نان  ریخم  یهانان(.11دارند )  وتایکروبیبر م  یمتفاوت  راتیتأث

 (. 12اند )دستگاه گوارش نشان داده یسازه یشب ی هارا در مدل

 نتیجه گیری 

مرتبط   هایماریمصرف نان با سلامت و ب ایآ نکهیپاسخ به سؤال ا یشواهد موجود برا یانتقاد یبه بررس  یتیروا تحقیق مروری نیا

  یدیکل ی و تراکم مواد مغذ یانرژ نیدر تأم یدار، سهم قابل توجهنان سبوس  ژهیونان، به ،یاهیاست، اختصاص دارد. از نظر تغذ

  میدر رژ یافت یدر کاهش کل نمک در یطور مؤثرنمک است و ابتکارات کاهش نمک در نان به بعمن نیحال، نان همچن نیدارد. با ا

نان و   نیب ی وجود ندارد که رابطه عل یایشواهد قو چیحال، ه نیاست؛ با ا دهیچینان و سلامت پ  نیب رابطهاند.اثبات شده یی غذا

در    ییایهمچون برنج، مزا  ییمواد غذا ریو سا  شدههیتصف یهادار نسبت به نانرا برقرار کند. در عوض، انواع نان سبوس  هایماریب

را  لیپتانس نیشتریکه ب یی هانان انواعاند. و سلامت گوارش نشان داده  ،یعروق -ی لبق کیوزن بدن، سلامت متابول  میتنظ یهاحوزه 

عمل   یخوببه زین انهینان راز نیگلوکن مانند نان جو و نان بلغور هستند، همچن- از بتا ی غن یهادارند، نان د یمف یهانه یزم نیا یبرا

و    شودیمصرف م  ییتنهاندرت بهاست که نان به نیدر درک شواهد مربوط به مصرف نان و سلامت ا ی دیکل نکتهکرده است. 

  یبرا یشتریب قاتیرو، تحق نیقرار داد. از ا  یصورت جداگانه مورد بررسو نه به یکل  یی غذا میرژ نهیآن را در زم ریتأث دی با نیبنابرا

 است.   ازیبگذارد، مورد ن ری بر سلامت تأث تواند یم  ییمواد غذا  ریآن با سا ینیگزی جا ایآ نکهیمصرف در برابر حذف نان و ا یابیارز
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 محوری محصولات غذایی بر پایه غلات ای و سلامت بهبود ارزش تغذیه بررسی کاربرد مغزها در 

 4، رضا حاجی محمدی فریمانی3، سپیده خراسانی*2، اعظم ایوبی1آبادی  زمان  فاطمه رحیمی
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)نان، کیک، بیسکویت، کوکی و...( بخش اعظمی از رژیم غذایی افراد را شامل    های حاصل از آندر سرتاسر دنیا غلات و فراورده

این موضوع   مضر هستند.   یسلامت  یشده است که برایهتصف  یآردها  یااشباع    یهایمانند چرب  یمواد  یفرمول آنها حاواما    شوند؛می

هایی با کالری کمتر، مواد مغذی بیشتر و سالم هستند، حتی در بعضی موارد، نیاز به  در حالیست که امروزه افراد به دنبال فراورده

تا پژوهشگران در صدد برآیند    کنندگان خاص مانند افراد مبتلا به سلیاک نیز باعث شده هایی مطابق با مصرفتغییر و تولید فراورده

ای و نیاز مصرف کنندگان تولید کنند. از سوی دیگر، یکی از مشکلات تعذیه  ای بالاتر، مطابق با سلیقهتا محصولاتی با کیفیت تغذیه

تواند  های اندک میحال حاضر، کمبود مصرف ترکیبات پروتئینی است؛ به منظور رفع این معضل، بکارگیری منابع پروتئینی با هزینه

از دیگر روشراهکار من باشد. همچنین  این فراوردهاسبی  بهبود کیفیت  برای  بکاربردن دانهها، میهای مناسب  به  تواند  ها و مغزها 

چرب چند غیراشباع، پروتئین، فیبر،  های گوناگون باشد. مغزها که در تمام دنیا بابت داشتن ترکیباتی ارزشمند مانند اسیدهایروش

های بکارگیری مغزها میتوان به استفاده به صورت گیرند. ازجمله روش اکسیدانها مورد استفاده قرار میها، مواد معدنی و آنتیویتامین

روغنی به آرد گندم موجب بالا رفتن ها )افزودن آرد دانه جایگزینی آرد آنها به طور کامل یا مخلوط با آرد گندم در فرمول فراورده

های چربی )با اضافه های دیگر و یا استفاده به صورت جایگزینهمراه با بهبود دهنده  شود(، استفاده ای محصولات میارزش تغذیه

یابد( اشاره  کردن منابع چربی دارای اسیدهای چرب غیراشباع، مضرات مصرف ترکیبات دارای اسیدهای چرب غیراشباع کاهش می

 کرد. در این مقاله به کاربردهای مختلف مغزها در تولید محصولات غذایی بر پایه غلات پرداخته شده است.

 

 های غلات، مواد مغذی، مغزها، آرد ترکیبی، جایگزین چربی. فراوردهلید واژه ها: ک
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 مقدمه 

شوند. این امر به این دلیل است که افزون بر  در همه جای جهان، تقریبا مصرف غلات سهم بزرگی در رژیم غذایی را شامل می

کنند.  چرب ضروری را نیز تامین میعنوان منبع انرژی، میزان زیادی پروتئین مغذی، فیبر رژیمی و اسیدهایمحتوای بالای نشاسته به  

انرژی روزانه خود را از مصرف نان   %70آمده است که مردم کشورهای خاور میانه و خاور نزدیک، حدود  3های سازمان فائو در بررسی

 . (1)کنندهای حاصل از گندم کسب میو سایر فراورده

در چندین سال اخیر، به جهت بالا رفتن سطح آگاهی مردم و توجه افراد به مصرف محصولات غذایی با کالری کم و با تکیه بر  

کنندگان، باید در نظر  است. از همین جهت، برای کسب رضایت مصرفپیروی از یک رژیم غذایی سالم و دارای فیبر بالا افزایش یافته

ای مناسب تهیه و تولید گردد تا این ماده غذایی به های حسی مطلوب و علاوه بر آن دارای شرایط تغذیهداشت تا محصولی با ویژگی

این روش در رژیم غذایی افراد قرار گیرد. همچنین از دیدگاهی دیگر با در نظر داشتن این موضوع که قوت غالب جمعیت کثیری از 

 . ( 4-2)کردتوان نیاز عموم جوامع به مواد مغذی را تامینمیمردم مناطق مختلف جهان است، با غنی سازی این محصول، 

ی زندگی جدید که در آن، بیشتر افراد با محدودیت زمان فراغت و افزایش ساعات کاری مواجه هستند، سبب  از سوی دیگر شیوه 

علاوه در تمام دنیا کودکان نیز جذب مصرف میان  های آماده مصرف پیدا کنند؛ به شده تا مردم تمایل بیشتری به استفاده از فراورده

مرتبط با    اییهتغذ  هاییو نگران  یمحج  یهاانواع اسنک   میزان زیاد مصرفبا توجه به    های غذایی خوشمزه و آسان شده اند.وعده

  یهااسنک  یمناسب برا  یگزینیافزوده به عنوان جا  ییاکسترود شده با ارزش غذا  ییغذا  هایوعدهیانم  یدو تول  یونها، فرمولاسآن 

. از جهت دیگر، مصرف محصولات با ارزش سلامت جامعه مؤثر باشد  حفظ و بالابردن سطحدر بازار مطرح شده است تا در    یجرا  یمحج

از میوه غذایی بالا روند روبه رشدی درپی داشته و مصرف ها و سایر غذاهای عملکردی  ها، سبزیکنندگان خواهان استفاده بیشتر 

 .(5)هستند
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ای در عصر امروز، کمبود مصرف ترکیبات پروتئینی است. در صدد رفع این مشکل، منابع سرشار از پروتئین معضل اصلی تغذیه

گیر  ی روغنی به آرد گندم، سبب بالا رفتن میزان چشم و ارزان قیمت توجه پژوهشگران را به خود جلب کرده است. افزودن آرد دانه

 . (3)ی تولید، افزایش چندانی نخواهد داشتگردد، این موضوع در حالیست که هزینهای محصولات حاصل از آن میارزش تغذیه 

اامر    این  پروتئ  یلدل  ینبه  که  دارا  یروغن  یهادانه  هاییناست  حبوبات  ل  یی بالا  یرمقاد  یو    یضرور  ینهآم  یداسیزین)از 

 یبالا برا  ین با پروتئ  یغذاها  تولید و دستیابی بهدر    ی روغن  ی هادانه  ( هستند. سودمندی محدودکننده در اکثر غلات، از جمله گندم

 . (6)شناخته شده است  یبه خوب کنونی جامعه  پذیریب آس یهاگروه یازهای برآورده کردن ن

سلیاک  یکی از مسائل چالش برانگیز دیگر در صنعت غذا، جایگزینی گلوتن و تولید محصولی مناسب برای افراد مبتلا به بیماری 

است. معضلی که در تهیه محصولات بدون گلوتن با آن مواجه هستیم این است که باید جایگزینی مناسب برای گندم پیدا شود زیرا 

فراوده در  منسجم  خمیری  تشکیل  و  ویسکوالاستیک  خواص  آمدن  بوجود  عامل  گندم  و  ترکیبات  نانوایی  محصولات  مانند  هایی 

پروتئینشیرینی از  اعم  ترکیباتی  از  مطلوب،  کیفت  با  گلوتن  بدون  غذایی  مواد  به  دستیابی  برای  است.  هیدروکلوئیدها،  پزی  ها، 

 (. 7, 2)جویندها بهره میامولسیفایرها و یا ترکیبات مشابه دیگر، جهت بهبود خواص فیزیکی و تغذیه ای این نوع فراورده

  یراشباع،چرب چندغ یدهایاز اس  ی بع غنا ها من. آنگیرندیمورد استفاده قرار م  یباتشانترک  یلمغزها در سرتاسر جهان به دل  یتمام

به   تواندیگرم در روز بادام م  10اند که مصرف  هستند. مطالعات نشان داده  هااکسیدانیو آنت  یمواد معدن  ها،یتامینو  یبر،ف  ین،پروتئ

  اند که مصرف ها دارد. مطالعات نشان دادهانسان   ی سلامتبر رو  یادیز  یرتأث. گردو نیز، مانند بادام،  بهبود سلامت انسان کمک کند

به میزان ب  تواندیگرم در روز م  21  گردو  بهبود غلظت    تواندیمقدار م  ینا  یحت  ؛را کاهش دهد   یعروق-ی قلب  هاییماریخطر  به 

 (.8)کمک کندها، اکسیدان یوجود آنت یلبه دل ،قرمز خون  یهاسلول 

یا بدون    آرد گندم   همراه با ها  و غده  هایشهاز غلات، حبوبات، ر  یرگندمیمختلف آرد غ   یهااز نسبت   یبه عنوان مخلوط  یبیآرد ترک

  یشها افزاآن  اییهتا ارزش تغذ  شوندیم  یهته  یبیترک  یا   شده یبا آرد غن   ها یسکویتاز کشورها، ب  یاریشده است. در بس  یفتعر  آن

پایه  ی غذاها  سازییغن  یابد. را به خود جلب کرده    یادیو حبوبات توجه ز  ی روغن  ی هامانند دانه  ینیمنابع پروتئ  یرغلات با سا  بر 

 .(6)است
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های معرفی شده به این  های گوناگون از مغزها و دانه ها صورت گرفته، جایگزینهایی که در مورد استفادهطبق بررسی پژوهش

 شرح هستند:

 بادام -

و مواد    Bهای گروه  و ویتامین  Eمغز بادام یک ماده غذایی سرشار از مواد مغذی و همچنین منبعی غنی از فیبر رژیمی، ویتامین  

های ویتامینی در مغز بادام، به سوخت و  معدنی ضروری)منیزیم، منگنز، کلسیم، مس و پتاسیم( است. وجود انواع مختلفی از گروه

های سازنده شبکه گلوتنی در خمیر است، به همین  دهد. آرد حاصل از این ماده، فاقد پروتئینها در بدن کمک میساز کربوهیدرات

 .  (7)توان با بکارگیری آن در فرمولاسیون محصولات فاقد گلوتن، محصولی فراسودمند تهیه کرد خاطر می

توسط عوض صوفیان و همکاران) انجام شده  از مطالعه  زانتان) 1393هدف  افزودن صمغ  اثر  ( و  %0/1و    6/0،  3/0،  0( بررسی 

باشد. مقدار های خمیر و کیک فاقد گلوتن حاصل از آرد برنج می( بر خواص فیزیکوشیمیایی نمونه%10و    5،  0کنجاله بادام شیرین)

شد. با افزودن مقدار کنجاله  کیک حاوی زانتان، با افزایش میزان صمغ بیشتر و در نتیجه تولید کیکی روشن تر می  *Lی  شاخصه 

رخ داد. همچنین با افزایش کنجاله بادام، میزان تخلخل افزایش یافت؛ این    *Lیتر و کاهش مولفهها تیره، نمونه10بادام از صفر به  

افزایش و در مقادیر بیشتر از آن، کاهش یافت. با اضافه کردن صمغ    %3/0های دارای زانتان، تا سطح  امر در حالیست که در نمونه 

های حاوی  ها افزایش داشت. نتایج ارزیابی حسی بیانگر این بودند که نمونه( و رطوبت تمام نمونه4زانتان، سفتی، ویسکوزیته)شکل

 .(7)زانتان و کنجاله بادام نسبت به نمونه شاهد، پذیرش بیشتری داشتند
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 . (7. اثر صمغ زانتان و کنجاله بادام بر میزان ویسکوزیته خمیر کیک فاقد گلوتن)1شکل 

 

 بادام زمینی -

  ین . اشودیم   یل تبد  یاهی گ   ینمنبع ارزشمند پروتئ  یک در جهان است و به سرعت به    یدانه روغن  ینتراحتمالاً مهم  ینیزمبادام

  یبرانه تنها    ینیزمو بادام  است  یش هر ساله در حال افزا  یبه روغن خوراک  یاز است. ن  % پروتئین26  و   روغن   %   47-50  ی دانه حاو

چرب روغن   یداس  یبترک  ی، طور کلبهشود.  یاستفاده م  یزمختلف ن  شده یغن ییمحصولات غذا  یونفرمولاس  یاستخراج روغن بلکه برا

 محتوای  کل   از  ٪90  یباًتقر  یدسه اس  یناست که ا  ینولئیکو ل  یکاولئ  اسیدهای   ٪80و    یتیکپالم  اسید  ٪10شامل حدود    ینیزمبادام

بادامیدهایاس روغن  در  تشک  ینیزمچرب  بادام  .دهندیم  یلرا  بادامکره  روغن  از  مخلوطی  پراکندگیزمینی،  با  همراه  های  زمینی 

باشد که میزان چربی اندکی دارد؛  زمینی برشته و آسیاب شده است. کره این مغز، منبعی مناسب جهت تامین فیبر و پروتئین میبادام

 . ( 10, 9, 2)شودکالری از آن استفاده میهای کماز همین رو به طور پیوسته برای تولید فراورده

 Sadaf  (مطالعه2013و همکاران )  اند. در  زمینی به عنوان جایگزین شورتنینگ در بیسکویت انجام دادهبادامای بر ترکیب کره

نشان داد    زمینی در ترکیب با شورتنینگ تهیه شد که نتایج بررسیبادام  درصد کره  40و    30،20،10های  تیمار با سطح  4این تحقیق  
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ها کاهش  چربی و ترکیب کربوهیدراتزمینی؛ میزان رطوبت، فیبرخام و پروتئین افزایش یافته، اما محتوایبادام  افزایش میزان کره

 .(10)زمینی بودبادامکلی محصول نیر مربوط به تیمار با بالاترین درصد کره اند. بیشترین پذیرشداشته 

 

 (.12)ینیزمکره بادام ینیگز یجا   زانیم شیبا افزا   تی سکویشدت رنگ ب  شی افزا. 2شکل 

بادامی)واناسپات   یدروژنهه  ی مختلف چرب  یهانسبت  یرتأث  یبه بررس  (2010و همکاران)  Gajeraی  مطالعه بر    ینیزم( و کره 

و   یتیکپالم  ریستیک،م)  چرب اشباعیدهایاز اس  یسطوح بالاتر  .پرداخته است  هایسکویتب  یچرب و خواص بافت  یدهایاس  یبترک

افزاباناسپاتی  ٪100)   شاهد   یسکویت در بیک(  استئار با  بادام  یش( مشاهده شد که  چرب یدهایاس  .یافتکاهش    ینی زمنسبت کره 

  . یافتند  یشافزا  ینیزممقدار کره بادام  یشمقدار را داشتند و با افزا  ینکنترل کمتر  هاییسکویت در بینولئیک(  و ل  یکاولئغیراشباع)

افزا  هایسکویت ب  یسخت  یبترک  یدارا  زمینیبادام  کره  ٪50با    شدهیهته  هاییسکویت ب  . یافت  یشافزا  ینیزمنسبت کره بادام  یشبا 

  .(9)داشتند یشتریب یرشپذ  یزن یحس یابیبودند و از نظر ارز یچرب بهتر یدهایاس

 فندق-

و    یراشباعغ چرب تک  یدهایاس  یحاو 4. روغن فندقباشدیم  یپیددرصد ل  73تا    50  یاست که حاو  یاز انرژ  ی فندق منبع مهم

کننده باشد، سطح  . روغن فندق ممکن است در برابر فشار خون بالا محافظتباشدینولئیک میو ل  یکاولئ  ید مانند اس  یراشباعچندغ 

و شکلات در صنعت    یی محصولات نانوا  یدروغن در تول  ینااز  را کاهش دهد.    ی عروق  ی قلب  هاییماریرا کاهش دهد و خطر ب  سترولکل

  یاربس  یراشباعچرب غ   یدهای اس  ی بالا  یمحتوا  یل ، روغن فندق به دلاستفاده وسیعفراوان و    یایوجود مزا  شود. با یغذا استفاده م 

 
4 Hazelnut Oil(HO) 
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و   یپیدل  یداسیوناز اکس   یریجلوگ  یبرا  تواندیم 6کردن  کپسوله -انیکرو  م  یکتکن  ین،است. بنابرا 5یپیدیل  یداسیونحساس به اکس

  یهاها و روغندهندهها، طعممواد فعال )روغن  یند فرآ  یندهد. ا  یش آن را افزا  مفید عمر    از این طریقاستفاده شود و    یفیتک  افت

 (. 11)کندیدما و نور( محافظت م بت،رطو یژن،)اکس بیرونی یطمح در برابر( را یضرور

 Shehaj (در پژوهشی به بررسی عوامل کیفی بیسکویت 2020و همکاران )   )تهیه شده از آرد گندم و آرد مغزها)گردو و فندق

  مغزمقدار آرد    ین نشان داد که ب  یج. نتا ندشد  یگزین جا% با آرد گندم  25و    50،  75  ه نسبتبپرداختند. آرد مغزها، به طور جداگانه،  

  هاییل آج  میزان  یش اند که افزاها نشان دادهوجود دارد. داده  یهمبستگ  هایسکویتخام و رطوبت موجود در ب  ی خاکستر، چرب  یزانو م

مقدار    یمیایی،و ش  یزیکیگذاشته است. با مراجعه به خواص ف  یرتأث  هایسکویت گردو، بر ساختار ب  یژهوها، بهخشک در دستورالعمل 

  یهمبستگ  هایسکویت خام و رطوبت موجود در ب  یو سطح خاکستر، چرب  مغزمقدار آرد    ینشد و ب  یینتع  یخاکستر، رطوبت و چرب

 . (8)شد یافت

 Oskaybas  (همکاران روغن  2021و  از  استفاده  تاثیر  به  تحقیقی  در  روغن(  و  کیک فندق    فندق  در  میکروکپسوله شده 

شاخص پایداری خمیر کیک کاهش یافته؛ به دلیل   7MHOPاند که در نمونه حاوی  پرداختند. نتایج حاصل بیانگر این موارد بوده

افتاده در بافت نیز بیشتر شده و در نتیجه ویسکوزیته کاهش میافزایش محتوای   نتایج  چربی، میزان هوای به دام  یابد. به علاوه 

تفاوتی در  MHOP-50 تری داشته، نمونه شاهد و نمونه  پژوهش این محققین حاکی از این بود که خمیر نمونه کنترل بافت نرم

تیمار)کنترل،   3، محتوی لیپید هر   𝒂𝒘 دارای کمترین میزان محتوی رطوبت و  MHOP-100 اند ولیمحتوی رطوبت نداشته 

MHOP-50  و MHOP-100)  (11)تیمار مشابه بوده است 3کاملا متفاوت و برخلاف آن، میزان خاکستر هر.  

 دانه خربزه-

تواند  ، فیبر رژیمی و مواد معدنی می3دانه خربزه، ماده ای مغذی است که به دلیل داشتن مقدار فراوانی پروتئین، اسید چرب امگا

،  Eعروقی و سرطان ایفا کند؛ این محصول، منبعی سرشار از مواد معدنی، فیبر، ویتامین-های قلبی نقش بسزایی در جلوگیری از بیماری
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توان دلایلی که سبب مهم شمردن کاربرد دانه خربزه در صنایع غذایی شده است میها و ترکیبات فنلی است. از جمله  فیتواسترول 

 .  (5)زا، داشتن قابلیت هضم و فرآوری آسان و پائین بودن هزینه تولید اشاره کردبه نداشتن عوامل حساسیت

همکاران) و  میلانی  های  1400تحقیق  ویژگی  بر  مارپیچ  چرخش  سرعت  و  خوراک  ترکیب  متغیرهای  اثر  ارزیابی  هدف  با   )

یابی به شرایط ی بلغور ذرت و آرد گندم غنی شده با دانه خربزه و دستفیزیکوشیمیایی و حسی غلات صبحانه اکسترود شده بر پایه

ها نشان میدهند که در پی افزایش میزان آرد دانه خربزه به مخلوط)بلغور ذرت و آرد گندم( افزایش بهینه صورت گرفته است. یافته 

دهد. شرایط بهینه فرایند اکستروژن ای و سختی بافت و همچنین کاهش انبساط و شاخص جذب آب در فراورده رخ میدانسیته توده

دور بر دقیقه بدست آمد. استفاده از آرد کامل    39/172رطوبت خوراک و سرعت چرخش مارپیچ    %18% دانه خربزه،    1/10به صورت  

تواند به عنوان یک فراورده غذایی کاربردی حاوی مواد مغذی و دارای اثرات مفید بر  دانه خربزه در فرمولاسیون غلات صبحانه، می

  .(5)سلامتی بهره برد. محصول نهایی ویژگی های حسی مناسب و قابل پذیرش برای مصرف کنندگان داشت

 دانه هندوانه -

از   نبعی سرشارم  دانه  ینا  همچنین  باشد،می(  %  50)  چربی  و(  %  35)  پروتئین  ،(%  5)  رژیمی  یبراز ف  یهندوانه منبع غن  یدانه

شود. این میپخت مؤثر شناخته  یندکه در فرآ است یعال یخواص عملکرد یبوده و دارا یآهن، فسفر و رو یم،پتاس یم، کلس یزیم،من

غذابمن  یک  عنوانبهدانه   م  یمغذ  یاربس  ییع  منبع  شودیشناخته  از:  معدنBگروه    هاییتامینو  ین،پروتئ  سرشار  مواد  )مانند    ی، 

 . (6)است یمنگنز و مس( و چرب ی،آهن، رو یم،فسفر، سد  یم،پتاس یزیم،من

شده از آرد گندم و    یهته  هاییسکویتب  یابی و ارز  یدتول  ( با موضوع2018و همکاران)  Peter-Ikechukwuتوسط    یامطالعه

،  20،  10های  نسبتبا  آرد ترکیبی، آرد تخم هندوانه    یهته  ی. سپس براه استانجام شد  یچرب  یگزینتخم هندوانه برشته به عنوان جا

آرد    یهاشدن مخلوط   ینهژلات  یو دما  یسکوزیته، شاخص تورم، وpHدر    یمعنادار  تفاوتافزوده شد.  به آرد گندم    %  50و    40،  30

افزودن  .  مرطوب شدن وجود داشت  یتجذب آب و قابل  یتظرف  ی، حجم  ی در چگال   یمعنادار  ی هاکه تفاوت  ی حال  وجود نداشت، در

 یش با افزا  یدراتکربوه  یکه محتوا   یداد، در حال  یشخام و خاکستر را افزا  یبرف  ی،چرب  ین،پروتئ  یتخم هندوانه برشته، محتواآرد  

 ین در ضخامت، نسبت پخش و استحکام شکست در ب  یمعنادار  . تفاوتیافتتخم هندوانه کاهش  آرد    آرد گندم با   ایگزینیسطوح ج

حال،    ینداشت. با ای  معنادار  فاوتت  یکل   یرشدر طعم، عطر و پذ  نمونه کنترلنشان داد که    یحس  یابی ارز  یجها ثبت شد. نتانمونه 
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% آرد دانه هندوانه  30و  10نمونه های حاوی  ی،داشتند، اما از نظر ترد یدر بافت تفاوت معنادار  جایگزینی %50و  40های با نمونه 

 .  (6) داده شدند یحترج

 کنجد  -

دارای   کنجد  و    %20-25پروتئین،    %20-25روغن،    %40-50دانه  کنجاله   %5-6کربوهیدرات  است.  از خاکستر  حاصل  ی 

توان  های اصلی کنجد میباشد. از جمله لیگناننیاسین میکشی کنجد، یک منبع سرشار از پروتئین، متیونین، کلسیم، فسفر و روغن

درصد وزنی 07/0-13/1شود، حدود  های کنجد را شامل میبه سزامین و سزامولین اشاره کرد. سزامین که بیش از نیمی از لیگنان

 .  (3)دهدکنجد را تشکیل می

( بر خواص فیزیکی نان باگت  %5/0و    25/0،  0( اثرات صمغ زانتان)1394ی انجام شده توسط جهاندیده و همکاران)در مطالعه

ساعت    48و    24،  3%( مورد بررسی قرارگرفتند. نتایج خواص بافتی پس از گذشت    53/14و    45/9،  37/4،  0حاوی کنجاله ارده)

 نگهداری ارزیابی شدند؛  

 

دار سختی  دار تخلخل، افزایش معنی% باعث کاهش معنی  37/4این ارزیابی ها بیانگر این بودند که کنجاله ارده در غلظت بالاتر از  

مغز و پوسته و    *Lی  گردد. با افزایش کنجاله ارده، کاهش در شاخصه% می  53/14و صمغیت و کاهش حجم مخصوص در سطح  

%   5/0% سبب افزایش تخلخل اما در سطح    25/0مشاهده شد. صمغ زانتان در غلظت    *bو    *aهای  دار در شاخصه افزایش معنی

 . (3)دار تخلخل و حجم مخصوص در قیاس با تیمار شاهد شدموجب افت معنی

 دانه کتان -

شوند؛ که  های کتان به دلیل داشتن مقادیر زیادی از مواد غذایی به عنوان غذایی فراسودمند تلقی میدر منابع غذایی دنیا، دانه

پروتئین   %19-29فیبر و    %25روغن،    %38-45باشد. این بذر دارای  ، فیبر و لیگنان می3ترین آنها اسیدهای چرب ضروری امگامهم

گردند؛  است این ترکیبات برای سلامتی مفید هستند، زیرا باعث تقویت سیستم ایمنی، سلامت قلب و جلوگیری از بروز سرطان می
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های قلبی  همچنین دانه کتان به علت اینکه سرشار از اسیدآلفالینولنیک، فیبر رژیمی و پروتئین است، موجب پیشگیری از بیماری 

ها بیانگر این بوده اند که لیگنان و اسید آلفالینولنیک موجود  شده، گوارش را تسهیل کرده و برای کنترل وزن مناسب است؛ پژوهش

 . (2, 1) ماننددرجه فارنهایت( پایدار باقی می 350گراد یا درجه سانتی 178در کتان، در دمای معمول پخت)

وزنی( به آرد گندم جهت تولید نان -وزنی  %30و    20،  10ای)( اثر افزودن آرد کتان قهوه1395در تحقیق پورعابدین و اعرابی)

ای به نان، بابت داشتن میزان تست مورد بررسی قرار گرفت. یافته های این مطالعه به این صورت بود که افزودن آرد دانه کتان قهوه

و    10ای نان حاصل شود. از لحاظ خواص حسی، تفاوتی میان نان حاوی  تواند موجب افزایش ارزش تغذیهزیادی پروتئین و فیبر می

موجب افزایش بیاتی و افزودن   % 10آرد کتان و نمونه شاهد به چشم نخورد. همچنین اضافه کردن آرد کتان به نان در سطح    20%

آرد کتان و نمونه شاهد    %10با مقایسه حجم مخصوص نمونه حاوی  از آن باعث کاهش بیاتی در مقایسه با نمونه شاهد شد.    20%

آرد کتان کاهش حجم مخصوص نسبت به نمونه شاهد مشاهده    %30و    20های حاوی  تفاوت معناداری مشاهده نشد اما در نمونه 

های  نمونه  *bی  در نان شد در حالیکه تفاوت معناداری بین مولفه   *aو    *Lی  (. افزودن آرد کتان باعث کاهش مولفه2شد)شکل

 .(1)حاوی آرد کتان با شاهد دیده نشد 
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 (. 1. تاثیر مقادیر مختلف آرد کتان بر حجم مخصوص نان تست) 3شکل 

از آرد برنج، جوانه برنج سازی  ( با هدف بهینه1401نژاد و همکاران)مطالعه اسدالله فرمولاسیون کوکی بدون گلوتن با استفاده 

  90-65%(، آرد برنج )   15-5زمینی)است. متغیرهای مستقل این پژوهش شامل آرد بادامای، بادام زمینی و بذر کتان انجام شدهقهوه

افزار معرفی شد شامل  ای که توسط نرمباشد. فرمولاسیون بهینه %( می 30-0%( و پودر بذرکتان ) 15-5ای )%(، آرد جوانه برنج قهوه

آمده با افزایش هر  باشد. طبق نتایج بدست% بادام زمینی می  45/11بذر کتان و    %55/1ای،  جوانه برنج قهوه  %15% آرد برنج،    23/88

. استفاده همزمان از  پذیری، سفتی و پذیرش کلی افزایش و میزان فعالیت آبی کاهش داشته استعامل مستقل، میزان گسترش   4

پذیری، بدون داشتن تاثیر نامطلوب روی های مناسب قادر است علاوه بر افزایش سختی و همچنین گسترش این ترکیبات در نسبت 

های مطلوب مورد  ای و سلامتی، به عنوان محصول بدون گلوتن با ویژگیخواص حسی کوکی، با دارا بودن خصوصیات مفید تغذیه

   .(2)استفاده افراد مبتلا به سلیاک مفید واقع شود

 بلوط-

درصد از انواع   7پنتوزان و معادل    %3/2آمیدون،    %44/3قندهای مختلف،    %7پروتئین،    %6/65ماده روغنی،    %5میوه بلوط دارای  

ویروس هرپس سیمپلکس  توان به اثر ترکیبات آن در جلوگیری از تکثیر  باشد. از جمله اثرات سلامتی بخش میوه بلوط میها میتانن

ها و درمان اسهال اشاره داشت. از این میوه، به جز  ، داشتن خاصیت ضد باکتریایی و توانایی در کنترل و درمان بعضی خونریزی 1نوع

رود. با در نظر  ها از دست میشود و باقی مانده در جنگلکاربردی محدود در تهیه غذای دام و صنایع تولید تانن، استفاده دیگری نمی

 . (12)توان برای آن کاربردهای مختلف غذایی برشمردداشتن ارزان بودن میوه بلوط و اثرات سلامتی بخشی که برای آن گفته شده، می
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انرژی مناسب( به شمار میمیوه شاه از عوامل موثر بر سلامت)محتوی نشاسته فراوان و منبع  به عنوان یکی  آید. وجود  بلوط 

اکسیدانی از جمله فنل ساده و تانن پیچیده  و حضور ترکیبات آنتی  E  ،C، ویتامین  3ای مانند اسیدهای چرب امگاترکیبات موثر تغذیه

بر اساس ماده    50%-60بلوط حاوی میزان نسبتا زیادی از نشاسته)شده شاهافزاید. دانه آسیاببر اهمیت این محصول بیشتر از قبل می

های با محتوی باشد. به علاوه دارای پروتئینسازد، می( می%20-32تر که قسمت وسیعی از آنها را ساکارز)خشک( و قندهای ساده

های  %(، ویتامین 7/0 -12%(، سطح قابل توجهی فیبر رژیمی) 0/ 2 -4/0ئین)%(، محتوی چربی پا   4/0 -7/0آمینواسیدهای ضروری)

B وE ( 4)باشدو مواد معدنی)منیزیم، فسفر، پتاسیم( می . 

  % 50و    40،  30،  10،  0های  ( انجام شده است، آرد میوه بلوط با آرد گندم در نسبت1392پژوهشی که توسط مجذوبی و همکاران)در  

وزنی بر پایه آرد گندم( جایگزین و از آن در تولید نان بربری استفاده شد. نتایج حاصل از فارینوگراف مشخص کرد که با  -)وزنی

افزایش درصد آرد بلوط، پایداری افزایش و جذب آب خمیر و درجه سست شدن و حجم خمیر پس از تخمیر کاهش یافتند. با افزایش  

آرد بلوط، کاهش حجم و افزایش دانسیته، سفتی بافت و تیرگی در نان مشاهده شد. نتایج حاصل از تعیین رنگ پوسته و   درصد

(. در 1د آرد بلوط، بیاتی نان نیز افزایش یافته است)شکلروز نگهداری بدین گونه بود که با افزایش درص  3سفتی مغز نان در طی  

 . (12)در تهیه نان بربری را پیشنهاد کرد %30توان افزودن آرد بلوط به میزان کمتر از مجموع می

 

 (. 9درجه سانتی گراد) 25روز در دمای  . تغییرات سختی بافت مغز نان حاوی درصدهای مختلف آرد بلوط در طی نگهداری به مدت سه 4شکل 
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( در فرمولاسیون کیک پرداخته  %30و    15،  0( به بررسی جایگزینی آرد گندم با آرد شاه بلوط)1397پور)پژوهش روشنی و نقی

 است. 

% نیز استفاده شده است. به وضوح در نتایج دیده    4/0و    2/0،  0در سطوح   8لاکتیلات -2همچنین از امولسیفایر سدیم استئاروئیل  

گردد. از جهت دیگر  شود که افزایش میزان امولسیفایر در تمامی سطوح موجب بهبود خواص کمی و کیفی فراورده تولید شده میمی

یابد. این موضوع در صورتی است  پوسته و سفتی افزایش می  *aو    *Lهای  ، رطوبت، شاخص %30با افزایش میزان آرد شاه بلوط تا  

شود. به طور کلی نمونه دارای  بلوط مشاهده میآرد شاه  %15که بیشترین مقدار حجم مخصوص، تخلخل و نرمی بافت در نمونه دارای  

 .(4)امولسیفایر بیشترین میزان مطلوبیت در ارزیابی حسی را به خود اختصاص داد %4/0بلوط و آرد شاه 15%

 

 

 نتیجه گیری 

های گوناگون)آرد، روغن،  های متنوع در شکلتوان با استفاده از مغزها و دانهدهد که میهای انجام شده نشان مینتایج پژوهش

های بر پایه غلات)نان، کیک، بیسکویت و کوکی و ...( تولید کرد که نه تنها مصرف آنها برای سلامتی  کره و...( انواع مختلفی از فراورده

هایی که دارای ترکیبات مغذی و  مضر نیست، بلکه ماهیت و مطلوبیت خود را نزد مصرف کنندگان نیز حفظ خواهند کرد؛ فراورده

 ای کمتری دارند. مفید بیشتری هستند و در عین حال کالری و ترکیبات ضد تغذیه

  

 
8 Sodium Stearoel 2-Lactilat (SSL) 
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 منابع 

  نان حسی خواص و بیاتی بر( Linum usitatissimum) کتان آرد افزودن اثر بررسی مهسا پورعابدین و اعظم اعرابی، .1

 .54-45(،  1397)بهار  2(، شماره 1395تست، مجله علوم غذایی و تغذیه، )

  گلوتن   بدون  کوکی  فرمولاسیون  سازیبهینه  سلطانی،نصیرایی و مهدی شریفینژاد، سارا جعفریان، لیلا روزبه حبیب اسدالله  .2

 .  90-77 ، (1402 بهار)20 (، شماره1401تغذیه، ) و  غذایی بذرکتان، مجله علوم  و زمینی بادام  ای،قهوه برنج جوانه برنج، آرد حاوی
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Cereals and their products (bread, cakes, biscuits, cookies, etc.) constitute a significant part of 

people's diets worldwide. However, their formulations often include ingredients such as saturated 

fats or refined flours, which are harmful to health. In contrast, today's consumers seek products 

with lower calories, higher nutritional value, and improved health benefits. Additionally, in some 

cases, the need to develop products tailored to specific consumers, such as individuals with celiac 

disease, has prompted researchers to create products with higher nutritional quality that meet 

consumer preferences and needs.  One of the current nutritional challenges is the inadequate 

consumption of protein compounds. To address this issue, utilizing cost-effective protein sources 

can serve as a viable solution. Another effective method to enhance the quality of these products 

involves incorporating seeds and nuts in various forms. Nuts, renowned globally for their valuable 

components such as polyunsaturated fatty acids, proteins, fiber, vitamins, minerals, and 

antioxidants are widely utilized. Applications of nuts in food production include Using nut flours 

as a complete or partial replacement for wheat flour in product formulations (adding oilseed flours 
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to wheat flour increases the nutritional value of the products), Combining nuts with other 

enhancers or Employing nuts as fat substitutes (adding fat sources with unsaturated fatty acids 

reduces the negative effects of consuming saturated fatty acids). This article discusses various 

applications of nuts in the production of cereal-based food products. 

Keywords: Cereal products, Nutrients, Nuts, Composite flour, Fat substitute. 
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 نان  سازیی در غن ها ی از افزودن یبرخ یرتأث

  2، سید امید داودالموسوی  1*ابوالقاسم رهبری  

 یران مهارت، تهران، ا ی دانشگاه مل ی،کشاورز ی گروه مهندس -1

و منابع   یدانشکده کشاورز ی،کشاورز  یو مهندس ی دانشکده فن ی،کشاورز هایینماش یکمکان ی. گروه مهندسیدانشجو دکتر -2

 یراندانشگاه تهران، کرج، ا یعی،طب

abolghasem.rahbari@gmail.com 

 

 ای یهحال، کاهش ارزش تغذ  ین . با اکندیم  یفاها اانسان  ییغذا  یمدر رژ  یدیکل  ینقش  یی،منابع غذا  ترینیاز اصل  یکیعنوان  نان به

مطالعه به    ین. اسازدیآن را آشکار م  سازییضرورت غن  ید،تول  یندهای و فرآ  شدهیه تصف  یاستفاده از آردها  یلبه دل  یصنعت  یهانان

در    ها یوتیکو پروب  ها اکسیدان یآنت  ها، ینپروتئ  یی،غذا  یبرهایف  ی،مواد معدن  ها،یتامینمختلف از جمله و  هایدنیافزو  یرتأث  یبررس

به    ای،یهتغذ   یعلاوه بر کاهش کمبودها  هایافزودن   ینکه استفاده از ا  دهدینشان م   یجنان پرداخته است. نتا  اییه بهبود ارزش تغذ

  ییهامتعدد، چالش  یای. با وجود مزاکندیمزمن کمک م  هاییماریاز ب  یشگیریو پ   یمنیستم ای بهبود س  ی،سلامت گوارش  یارتقا

متخصصان   یانم  یهمکار  یتبر اهم  یقتحق  ینوجود دارد. ا  یزکنندگان نمصرف  یرش بر بافت و طعم نان، و پذ  یرتأث  ید،تول  ینههز  یرنظ

 دارد.  ید تأک شدهنیتوسعه محصولات غ  یبرا  گذارانیاستو س یدکنندگانتول یه،تغذ

 

 یه تغذ ی،ساز  یغن  ی،نان، افزودنلید واژه ها: ک
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 مسأله:  بیان

سهم    یی، ماده غذا  ین در سراسر جهان شناخته شده است. ا  ییمنابع غذا   ینترو پرمصرف  ترینیاز اصل   یکیعنوان  به  یربازنان از د

از   ناپذیریییاز کشورها، نان بخش جدا یاریها دارد. در بسروزانه انسان ی از مواد مغذ یو برخ ینپروتئ  ی،انرژ ین در تأم یتوجهقابل

 ییرات وجود، تغ  ین . با اگیردیمورد استفاده قرار م   یهو پا   یاصل  یعنوان غذاجوامع به  یدر برخ  یو حت  شود یمحسوب م  یی فرهنگ غذا

 یند،فرآ  ینآن شده است. در ا  اییهتغذ  یفیتمنجر به کاهش ک  شده،یه تصف  یاستفاده از آردها  یژهونان، به  یدتول  یصنعت  یندهایدر فرآ

را در مورد   هایی یموضوع نگران  ین که ا  شوند یحذف م  ی از مواد معدن  یو برخ  Bگروه    های ویتامین یبر،مانند ف یاز مواد مغذ  یاریبس

 کرده است.     یجادا اییهتغذ یکمبودها

مانند    یآن مطرح شده است. افزودن مواد مغذ  اییهکمبودها و بهبود ارزش تغذ  ینجبران ا  یمؤثر برا  یعنوان راهکارنان به  سازیغنی

و   یحس  هاییژگیبلکه و  ای،یهتغذ  یفیتتنها کنه  تواندیبه نان، م   فعالیستز  یباتترک  یو حت  ینپروتئ یبر،ف  ی، مواد معدن  ها،یتامینو

فاقد    ییغذا  هاییمرژ  یاوجود دارد    یاگسترده  اییهتغذ  یکه کمبودها  یدر مناطق  یژهوروش به   ینارتقا دهد. ا  یزن  اآن ر   یعملکرد

 .   کندیم  یداپ  یشتریب یتهستند، اهم ی تنوع کاف

نقش    توانندیبلکه م  گذارند،یم   یرنان تأث  اییهتنها بر ارزش تغذنه  ها، بیوتیکیو پر  هایوتیک مانند پروب  هایییافزودن  ین،بر ا  علاوه 

  هافنولیو پل  هااکسیدانیمانند آنت  یباتیترک  ینکنند. همچن  یفاا  یمنیا  یستمس  یتدر بهبود سلامت دستگاه گوارش و تقو  یمهم

 کنند.    یلمزمن تبد هاییماری از ب یشگیریپ  یبرا  یدمف  یرا به منبع ننا توانندیم

غن  یگر، د  یسو  از پتانس  سازییگرچه  اجرا   اییهتغذ   یت بهبود وضع  یبرا  یی بالا  های یلنان  اما  با چالش  یدارد،  همچون   یی هاآن 

  یجامع و همکار  یبررس  یازمندمسائل، ن  ینکنندگان همراه است. امصرف  یرشدر بافت و طعم نان و پذ   ییرتغ  ید،تول  هایینههز  یشافزا

 است.    شدهیتوسعه محصولات غن یبرا گذارانیاستنان و س یدکنندگانتول  یه،متخصصان تغذ یانم

  ینا  یهاو چالش  یبمعا  یا،جامع در مورد مزا  یدگاهینان و ارائه د  سازییمختلف در غن  هاییافزودن  یرتأث  یمقاله بررس  ینا  هدف

 را فراهم کرد.  تریتر و مغذسالم یهانان یدتول یلازم برا هایینه زم توانیموضوع، م یناست. با پرداختن به ا یکردرو

(  ینو پروتئ  یبر)مانند ف  ها ی( و ماکرومغذیمو کلس  ی)مانند آهن، رو  هایزمغذینان با استفاده از ر  سازییغن  یبر رو  ی مطالعه ا  در

در بهبود    ینقش مهم  تواندیم  ای،یهتغذ  یبا کمبودها  یدر جوامع  یژهومواد، به  ینکه افزودن ا  یافتندتمرکز کرده است. پژوهشگران در

قرار گرفته است و نشان    یو بافت نان مورد بررس  یبر ماندگار  هایافزودن  یناثرات مثبت ا  ین،باشد. همچن  داشته  ی سلامت  یتوضع

 (  Ahmad et al.2014کرد) یدتول  شدهیغن یهانان ی،حس  هاییژگیبر و یمنف یربدون تأث توانیم یح،داده که با استفاده صح

موضوع   ینبه ا  یسندگانکرده است. نو  یو سلامت انسان بررس  ییغذا  یمنان، را در رژ  یژهوآن، به  یهانقش گندم و فرآورده  یپژوهش  در

  یدنان تأک  سازییو بر لزوم غن  شودیم  یاز مواد مغذ  یادیباعث حذف بخش ز  شدهیه گندم به آرد تصف  یاند که فرآوراشاره کرده

از فقر آهن   یناش   یخونها بر کاهش کمآن   یرو تأث  ینکمانند آهن و ز  یاستفاده از مواد معدن  یتبر اهم  مقاله  ینا  یناند. همچنکرده

 (Shewry & Hey.2015. )کندیم ید تأک

افزا  یرترشو استفاده از خم  یرتخم  یندهای نقش فرآ  یبه بررس  یقیتحق  در نشان    یجنان پرداخته است. نتا  اییهارزش تغذ  یشدر 

استفاده    ین، دهد. علاوه بر ا  یشرا افزا  یمانند آهن و رو  یمواد معدن   یستیز  یدسترس  یتقابل  تواندیم  یرترشخم  یرکه تخم  دهدیم
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  یر تخم  یعیطب  یندهایکه استفاده از فرآ  کنندیم  یشنهادپ   یسندگان. نوکندیکمک م  یزنان ن  اندگاریروش به بهبود طعم و م  یناز ا

 ( Poutanen et al. 2009نان داشته باشد. ) یفیتبر ک یاثرات مثبت تواندیم  هایهمراه با افزودن

 

 

  ینرا مورد بحث قرار داده است. در ا  ی،با مواد مغذ  سازیینان، از جمله غن  ید مختلف تول  هایی طور جامع تکنولوژکتاب به  ی در کتاب 

شده است.    یطور گسترده بررسبه  ید، تول  های ینهدر ساختار بافت، طعم و هز  ییراتمانند تغ  شده، ینان غن  ید تول  ی هامنبع، چالش

 ( Cauvain & Young.2009کنندگان ارائه شده است.   ) مصرف  یرشپذ  یشها و افزاچالش  ینکاهش ا  یبرا  یی راهکارها  ین،همچن

محلول و نامحلول    یبرهایبر نان پرداخته است. استفاده از ف  ینیو پروتئ  یبریف  هاییاثرات افزودن  یپژوهش به بررس  ینا   یمقاله ا  در

  هاینبا پروتئ  سازییغن   ین،بر سلامت دستگاه گوارش داشته باشد. علاوه بر ا  یاثرات مثبت  تواندینشان داده است که م  یقتحق  یندر ا

ر  یژهوبه مناطق  یاهخواریگ  هایژیمدر  دسترس  یو  پروتئ  یکه  بس  یوانیح  هایینبه  است،  ارز  یارمحدود  است.    یابیمؤثر  شده 

(Lafiandra et al.2014 ) 

 : پژوهش هدف

جوامع باشد.    اییهتغذ  یتبهبود وضع  یمؤثر برا  یراهکار  تواندینان م   سازییکه غن  دهدیمطالعات فوق نشان م  یبررس  یجهنت  در

  ی توجهنقش قابل  فعال، یست ز  یباتو ترک  ینپروتئ  یبر،ف  ها،یتامینو  ی،مواد معدن   یرمختلف نظ  هاییاند که افزودننشان داده  یقاتتحق

افزا تغذ  یشدر  پ   یاه یارزش  و  ب  یشگیرینان  کمبودها  هاییماری از  با  همچنکنندیم  یفاا  اییهتغذ  یمرتبط  مثبت   یراتتأث  ین،. 

  های ینهو هز  یاتی عمل  ی هاحال، چالش  ین شده است. با ا  یید منابع تأ  ین مزمن در ا هاییماریبر سلامت گوارش و کاهش ب  ها یافزودن

 مختلف مرتبط است.    یهابخش ینب یمبتکرانه و همکار  ایراهکاره  یازمندن شده،ینان غن یدمربوط به تول

 :پژوهش انجام چگونگی و روش

مورد استفاده قرار   یی محصولات نانوا  یلو تحل  یابی ارز  ید،در تول  یمختلف  یهانان، روش  سازییدر غن  هایافزودن  یرتأث  یبررس  یبرا

 .   پردازدیم یابی ارز یهامورد استفاده و روش  هاییافزودن یه،مواد اول یحبخش به توض  ین. اگیردیم

    یه. مواد اول1

ا  یه مورد استفاده در ته  یاصل  مواد آرد گندم بهپژوهش  یننان شامل آرد گندم، آب، نمک و مخمر است. در    ی اصل  یهعنوان پاها، 

مورد   اییه ارزش تغذ  یشافزا  یبرا   یزن  یامانند آرد جو دوسر، آرد ذرت و آرد سو  یگزینجا  یموارد آردها  یاما در برخ  شود،یاستفاده م

 (.  Ahmad et al., 2014) انداستفاده قرار گرفته

    ها ی. افزودن2

 استفاده شده است:    یمختلف هایینان، از افزودن سازییغن برای

 :   ی مواد معدن -
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محلول    ی هامواد معمولاً به صورت نمک  ین. اشوند یدر نان استفاده م  کننده یغن  ی مواد معدن  ینترعنوان مهمبه  ی و رو  یم،آهن، کلس  

 .  شوندینان افزوده م یربه خم یمکربنات کلس   یامانند فومارات آهن 

 :   ها یتامینو -

 ی به خوب  یگرد  یباتاضافه شده و با ترک  یربه خم  یعما  یا  یصورت پودربه  D  یتامین( و وB9و    B1  ،B2  یژهو)به  Bگروه    هاییتامینو  

 شوند. یمخلوط م

 

 

 

 :   ییغذا یبرهای ف -

 یرخم  یا به آرد    یمشخص  یزانبا م  ها یافزودن   ین . اشوند یاستفاده م  ییغذا  یبرعنوان منابع فسبوس گندم، جو دوسر و گلوکان به  

 . کنندیکننده کمک ممصرف یافزوده شده و به بهبود سلامت گوارش

 :   هاینپروتئ -

تنها ارزش مواد نه  ین . اشوندیافزوده م   یربه خم  یرش  ینمانند پروتئ  یوانیح  هایینو پروتئ  یامانند کنسانتره سو  یاهی گ  های ینپروتئ  

 .  دهندیقرار م یرتحت تأث یزبلکه بافت آن را ن  دهند،یم  یشنان را افزا اییهتغذ

 :   هابیوتیک یو پر ها یوتیکپروب -

 روده دارد.  یکروبیومبر سلامت م  یمثبت یرنان، تأث یر به خم ینولینمانند ا هاییبیوتیک یو پر ها یلوس افزودن لاکتوباس  

    یدتول ی ها. روش3 

روش  شدهیغن  هاینان از  استفاده  ن  یصنعت  یهابا  تولشوندیم  یهته  صنعتییمهو  مراحل  تخم  ید.  مواد،  کردن  مخلوط    یر، شامل 

از   ین،. همچنشودیاعمال م  هایافزودن  اییهحفظ خواص تغذ  یپخت برا  یو دما  یردر زمان تخم  ییراتیو پخت است. تغ  یدهشکل

 ,.Poutanen et al)  شودیاستفاده م  یمواد معدن   یستیز  یدسترس  یتبهبود قابل  یش( برایرتر)مانند خم  یعی طب  یرتخم  یندفرآ

2009   .) 

    یابیارز ی ها. روش4 

 :   شودیانجام م  یمختلف هاییشآزما  شده،یغن ی هانان یفیتک یابیارز برای

 :   اییهتغذ  یابیارز -

آهن، کلس  هایزمغذیر  یزانم  یینتع   تکنهایتامینو  یم، )مانند  از  استفاده  با  اتم  سنجییفمانند ط  یمیاییش  هاییک(    یا  یجذب 

 .  شودی( انجام مHPLCبالا )  ییبا کارا یع ما  یکروماتوگراف

 :   یحس یابیارز -
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کنندگان از  مصرف  یرشپذ   یبررس  یبرا  یژهوروش به  ین. اشودیم   یابی آزمونگر ارز  یهاطعم، بافت، عطر و ظاهر نان توسط گروه  

 دارد.  یتاهم شدهیغن  یهانان

 :   یزیکیف  یابیارز -

 .   شوندیم یریگاستاندارد اندازه یزاتبافت و رنگ پوسته نان با استفاده از تجه ی مانند حجم، نرم  هایییژگیو  

 :   یو ماندگار یداریپا -

نان    یماندگار  یش معمولاً به افزا  ها ی. افزودنشودیها انجام مرطوبت و احتمال رشد قارچ  یزاننان با توجه به م  یماندگار  یابی ارز  

 . کنند یکمک م

متداول    ی هانان  اییهتغذ  یفیتحال، ک  ینها است. با اانسان  ییغذا  یمدر رژ  یو مواد مغذ  یانرژ  ین منابع تأم  ینتراز مهم  یکی   نان

  هایینان، از افزودن   اییهبهبود ارزش تغذ ی. برایابدکاهش   شدهیهتصف یو استفاده از آردها یفرآور یندهای فرا  یلممکن است به دل

 یر تأث  یمقاله به بررس  ینو طعم نان را بهبود بخشند. در ا  یبافت، ماندگار  ای،یهخواص تغذ  توانندیکه م  شودیاستفاده م  یمختلف

 .شودینان پرداخته م سازییدر غن هایافزودن

 

 نان  سازییدر غن ها یافزودن انواع

    هایتامینو و  ی . مواد معدن1

مواد    یناست. ا D یتامین و و ی رو یم، مانند آهن، کلس ی و مواد معدن ها یتامیننان، افزودن و سازییغن  یهاروش ترینیجاز را یکی   

مثال، افزودن    یهستند. برا  یدمف   یارخاص، مانند کودکان و زنان باردار، بس  یهادر گروه  اییهتغذ  یاز کمبودها   یشگیریپ   یبرا  یژهوبه

 شده است. یهاز فقر آهن توص ی ناش یخونکاهش کم یبرا  یعنوان راهکاراز کشورها به یاریبس  رآهن به نان د

    یی غذا  یبرهای. ف2

دهد.    یش آن را افزا  اییهخواص تغذ  تواندیگلوکان، به نان م  یامحلول و نامحلول، مانند سبوس گندم، جو دوسر    یبرهای افزودن ف   

 . کنندیبه بهبود سلامت دستگاه گوارش، کاهش کلسترول خون و کنترل قند خون کمک م یبرهاف ینا

    ها ین. پروتئ3

نان را بهبود    ینمنبع پروتئ  تواند ی( میرش  ین)مانند پروتئ  یوانیح   یا نخود(    یا   یا )مانند سو  یاهی گ  هاییننان با پروتئ  سازییغن    

 دارد. یتاست، اهم ی ناکاف ینکه مصرف پروتئ  یدر مناطق یژهوکار به ینبخشد. ا

    فعالیستز یباتو ترک هااکسیدانی. آنت4

مواد به    ین کند. ا  یل تبد  هااکسیدانیاز آنت  ی نان را به منبع  تواندیم  E  یتامین و و  یدها فلاونوئ  ها، فنولیمانند پل  یباتی افزودن ترک   

 . کنندیمزمن کمک م  هاییماری از ب یشگیریو پ  یداتیوکاهش استرس اکس

    هابیوتیکیو پر هایوتیک. پروب5
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به سلامت    ای،یه ( در نان، علاوه بر بهبود ارزش تغذینولین)مانند ا  هابیوتیکی( و پریلوس)مانند لاکتوباس  هایوتیکاستفاده از پروب   

 . کندیکمک م یزروده ن یکروبیومم

 

 ها و چالش یامزا 

 : مزایا

 نان اییهتغذ  یفیتبهبود ک -

 اییهتغذ یمرتبط با کمبودها  هاییماریکاهش ب -

 ییتنوع محصولات نانوا یشافزا -

 بدن  یمنیا یستمعملکرد دستگاه گوارش و س یتتقو -

 : ها چالش

 نان یبر بافت، طعم و ماندگار  هایافزودن یرتأث -

 ها یافزودن یبرخ یبالا ینههز -

 ظاهر نان  یا طعم  ییرکنندگان به تغمقاومت مصرف -

 

 

 گیری:  نتیجه و ها یافته

  مناسب  انتخاب   حال،  این  با .  کند  ایفا   جامعه  ایتغذیه  وضعیت  بهبود   در  مهمی   نقش   تواند می  مختلف  هایافزودنی  با  نان  سازیغنی

  تغذیه،   متخصصان  بین  همکاری.  دارد  زیادی  اهمیت  محلی   های ویژگی  و   جامعه  نیازهای  به  توجه  با   ها افزودنی  مقدار  و   نوع

 .کند کمک روش این از استفاده گسترش  به تواندمی گذارانسیاست و نان تولیدکنندگان
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 نان  یو ماندگار یفیک هاییژگی ها بر واز صمغ  یاثر برخ یبررس

  2، سید امید داودالموسوی  1*ابوالقاسم رهبری  

 یران مهارت، تهران، ا ی دانشگاه مل ی،کشاورز ی گروه مهندس -1

و منابع   یدانشکده کشاورز ی،کشاورز  یو مهندس ی دانشکده فن ی،کشاورز هایینماش یکمکان ی. گروه مهندسیدانشجو دکتر -2

 یراندانشگاه تهران، کرج، ا یعی،طب

abolghasem.rahbari@gmail.com 

 

از    یکیدارد. اما    یو مواد مغذ  یانرژ  یندر تأم  یاز جوامع است و نقش مهم  یاریبس  یی غذا  یمدر رژ  یاصل  یی از مواد غذا  یکی نان  

در بافت، و کاهش   ییراتاست. کاهش رطوبت، تغ یآن در مدت زمان طولان یو ماندگار یفیتنان، حفظ ک یددر تول یاصل یهاچالش

  ی هاصمغ  یژهومختلف، به  یراستا، استفاده از مواد افزودن  ین. در اگذارندیم  یرنان تأث  یفیتبر ک  کههستند    یاز جمله مشکلات  یتازگ

 اند. نان مورد توجه قرار گرفته  یو ماندگار یفیتبهبود ک یبرا یی عنوان راهکارهابه یعی،طب

 

نان   یو ماندگار یفیک  هاییژگیبر و  یها شامل صمغ گوار، صمغ زانتان و صمغ عرباز صمغ  یبرخ یرتأث یمطالعه، بررس یناز ا هدف

ا ا  یرتأث  یق،تحق  ینبود. در  بر و  یرها به خمصمغ  ینافزودن  بافت، رنگ، رطوبت، فعال  هایییژگینان  و زمان    ی، آب  یتچون حجم، 

  یش نان منجر به بهبود حجم نان، افزا  یرمختلف به خم  یهانشان داد که افزودن صمغ   یجقرار گرفت. نتا  یابینان مورد ارز  یماندگار

نشان داد که    یحس  هاییابیارز  یج نتا  ین،در طول زمان شد. همچن  یفیتو کاهش افت ک  یفرطوبت، حفظ بافت نرم و لط  ینگهدار

کنندگان در  مصرف  یرشپذ  یزانمتر بودند و  نظر طعم و بافت مطلوب  ازشده بودند،    یهکه با صمغ گوار و صمغ زانتان ته  ییهانان

 بود. یشترها بنمونه یربا سا یسهمقا

 

 یت،کرد. در نها یریجلوگ سازییرهذخ یطدر شرا یفیتک یعها شد و از کاهش سرنان یماندگار یشباعث افزا یزن یصمغ عرب افزودن

  یش نان و افزا  یفیتبهبود ک  یبرا  یی مؤثر در صنعت نانوا  هاییعنوان افزودنبه  توانندیم  یعیطب  یها نشان داد که صمغ  یقتحق  ینا

  یهاتوسعه روش  یبرا  یعلم  یعنوان مبنابه  توانندیم  یجنتا  یناستفاده شوند. ا  یمختلف نگهدار  یطها در شراآن  یمدت زمان ماندگار

 کار روند. به تریطولان  یبالا و ماندگار یفیتبا ک یهانان یددر تول یننو

 

  یعی،طب  هایینان، رطوبت نان، بافت نان، افزودن  ینان، ماندگار  یفی ک  های یژگیو  ی، صمغ گوار، صمغ زانتان، صمغ عرب   ها:لید واژه  ک

 . یینان، نانوا یفیتک
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 مسأله:  بیان

بدن   یازمورد ن  یو مواد مغذ  یانرژ  یندر تأم ینقش اساس  ی،جهان  یی غذا  هاییمدر رژ  ییمحصولات غذا  ینتراز مهم   یکیعنوان  نان به

نان با    یدکه در تول  یمشکلات  ینتر. از مهمشودیم  یفیتسرعت دچار افت کخاص خود، به  هاییژگیو  یلدلحال، نان به  یندارد. با ا

مشکلات باعث    یندر طول زمان است. ا  یکروبیو فساد م  ی،از دست دادن تازگ  ی،بافت  ییراترطوبت، تغ  هشکا  یم،آن مواجه هست

 . شوندیم  یرهذخ  یمدت طولان  یکه برا  ییها در نان  یژهوبه  شود،یها م نان  یکنندگان و کاهش مدت زمان نگهدارمصرف  یرشکاهش پذ 

 

نان   یمیاییو ش  یزیکیخواص ف  توانندیاست که م  یعیطب  یمشکلات، استفاده از مواد افزودن  ینمقابله با ا  یمؤثر برا  یهااز روش   یکی

خاص    هاییژگیو  یلدلبه  یباتترک  یندارند. ا  یادیکاربرد ز  ییغذا یعدر صنا  یعیطب  ساکاریدهاییعنوان پلها بهرا بهبود دهند. صمغ

از خشک شدن و فساد آن    یرینان و جلوگ  یماندگار  یشبه افزا  توانند یو حفظ رطوبت م  یلم، ف  یجادا  یی توانا  ب،خود مانند جذب آ

  گیرند یمورد استفاده قرار م  ییغذا  یعطور گسترده در صناهستند که به  ییهااز جمله صمغ   ی گوار، زانتان و عرب  یهاکمک کنند. صمغ

 نان دارند.  یفیتبر ک یو اثرات مثبت

 

از خشک شدن آن کمک کند.    یریرطوبت در نان و جلوگ  یبه نگهدار  تواند یجذب آب و بهبود بافت، م  ییتوانا  یلدلگوار به  صمغ

 ین،. همچنید به بهبود ساختار و حجم نان کمک نما  تواندیم  یر،در خم  یداریو عامل پا  کنندهیظماده غل  یکعنوان  صمغ زانتان به

 ها در نان شود. و قارچ ها یو رشد باکتر یکروبیمانع از فساد م تواندیخود، م  یکروبی خواص ضد م یلدلبه یصمغ عرب

 

نان از جمله   یفی ک  هاییژگینان را بر و  یرسه نوع صمغ به خم  ین افزودن ا  یرحاضر قصد دارد تا تأث  یقمسائل، تحق  ینتوجه به ا  با

 یون ها به فرمولاسصمغ   ینافزودن ا  یااست که آ  ینا  یقتحق  یندر ا  یکند. مسأله اصل  یبررس  یحجم، بافت، رطوبت، رنگ و ماندگار

  ییبه صنعت نانوا  تواندیمطالعه م  ین. ایرخ  یا کمک کند    سازییرهذخ  یطنان در شرا  یماندگار  یشو افزا  یفیتبه بهبود ک  تواندینان م

 توسعه دهد.  تریطولان یبالاتر و ماندگار یفیتبا ک یهانان یدتول یبرا یمؤثر یهاکمک کند تا روش

را به خود    یارینان، توجه بس  یددر تول  یژهوبه  یی،غذا  یعدر صنا  یعیطب  هاییعنوان افزودنها بهاستفاده از صمغ  یر،اخ  یهادر سال

به دلجلب کرده است. صمغ  بهبود و  توانندیو حفظ رطوبت، م  یلم،ف  یلهمچون جذب آب، تشک  هایییژگیو  یلها،    های یژگیدر 

  هاییژگیها بر و صمغ  یر و منابع موجود در رابطه با تأث  یقاتاز تحق  یبخش، به برخ  ین مؤثر باشند. در ا  ها نان  ی و حس  یمیاییش  یزیکی، ف

 نان پرداخته شده است. 

 

و حجم نان را بهبود   ی بافت  هاییژگیو  یطور موثربه  تواندینان م  یراند که افزودن صمغ گوار به خمنشان داده  یقات. صمغ گوار: تحق1

کند.    یرینان جلوگ  یعآب را جذب کرده و از خشک شدن سر  یخود، قادر است به خوب  یساختار  هاییژگیو  یلصمغ به دل  یندهد. ا
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با  یسهآن در مقا یفحجم نان و بهبود بافت نرم و لط یشنان باعث افزا یوننشان داد که استفاده از صمغ گوار در فرمولاس  یامطالعه

 شد.  یبدون افزودن  یهانان

نان شناخته شده   یردر داخل خم  یمریپل  یهاشبکه  یجادا  ییبالا و توانا  یگرانرو  هاییژگیو  یلدلبه   یزصمغ ن  ین. صمغ زانتان: ا2

 سازی یره ذخ  ینان منجر به بهبود حجم نان و حفظ رطوبت در ط  یرگزارش کردند که افزودن صمغ زانتان به خم   یقیاست. در تحق

 . یدبخش یرنرم و دلپذ یکند و به نان بافت  یریاز افت بافت نان جلوگ یطور مؤثرصمغ توانست به  ینا ین،شود. همچنیآن م

 

عمل کند.  افزودن    یعیطب  یکروبضد م  یکعنوان  به  تواند یرطوبت، م  یعلاوه بر خواص نگهدار  یاهیصمغ گ  ین: ای. صمغ عرب3

صمغ    یند. اکنی م  یریجلوگ  یدر طول مدت نگهدار  هایکروارگانیسمآن شده و از رشد م  یماندگار  یشبه نان باعث افزا  یصمغ عرب

 . کندیم  یفانان ا یفیتدر حفظ ک ینقش مؤثر ی، معمول یدر دماها سازییرهذخ یطدر شرا یژهوبه

 

  تواند ینان م یونطور همزمان در فرمولاسصمغ به ینچند یبکه استفاده از ترک دهند یاز مطالعات نشان م یها: برخصمغ یب. ترک4

 یشافزا ،گوار و زانتان در نان موجب بهبود حجم یهاصمغ یبگزارش دادند که ترک یقینان شود. در تحق  هاییژگیمنجر به بهبود و

 نان داشته باشد.  یزیکیو ف یحس های یژگیبر و یشتریمثبت ب یراتتأث تواندیم یبترک  ینرطوبت و بهبود بافت آن شد. ا

 

  یش نان را افزا  یماندگار  یتوجهطور قابلبه  توانند یها مکه صمغ  دهند یمتعدد نشان م  هایینان: بررس  یماندگارها بر  . اثر صمغ5

آن در طول  یفیتاز کاهش رطوبت و افت ک توانندیسطح نان، م  یپوشش محافظ رو یک یجادآب و ا یرها با کاهش تبخدهند. صمغ

زمان   یشو افزا یکروبینان باعث کاهش نرخ فساد م یونها در فرمولاسنشان داد که استفاده از صمغ  ای هکنند. مطالع یریزمان جلوگ

 . شودیم سازییره مختلف ذخ یطآن در شرا یماندگار

 

نان شود،    یو حس  یزیکیف  هاییژگیموجب بهبود و  تواندیتنها منان نه  هاییعنوان افزودنبه  یعیطب  یهامجموع، استفاده از صمغ   در

افزودنبه  توانندیها م که صمغ  دهندینشان م  ها یافته  ین. ادهدیم  یشافزا  یزنان را ن  یبلکه ماندگار مؤثر در صنعت   یعنوان مواد 

 کار روند. آن به یماندگار یشنان و افزا یفیتک بودبه یبرا یینانوا

و    یاییآس  یاز کشورها  یاریدر بس یژهومختلف به  یی غذا هاییماست که در رژ  یی محصولات غذا  ترینیمیو قد  ترینیاز اصل  یکی   نان

مناسب و تنوع بالا در    یمتآسان، ق  یدسترس  یل محصول به دل  ین . اکند یم   یفا ا  یو مواد مغذ  یانرژ  یندر تأم  ی نقش اساس  یی، اروپا

  یهاآن از چالش  یو ماندگار  یفیتک  یاست، نگهدار  یرمحصول فسادپذ  یکنان    ینکهدارد. اما با توجه به ا  یادیانواع مختلف، مصرف ز

  ی و از دست دادن تازگ   یکروبی،در بافت، فساد م  ییراتهمچون کاهش رطوبت، تغ  ی . عواملشودیمحسوب م  ییبزرگ در صنعت نانوا

 . شودینان در طول زمان م یفیتباعث افت ک
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عنوان ها بهراستا، صمغ  ین است. در ا  یعی طب  هایینان، استفاده از افزودن   یماندگار  یش و افزا  یفیتبهبود ک  یمؤثر برا  یهااز روش  یکی

  یزیکیف  هاییژگیدر بهبود و  یمثبت  یراتتأث  توانندیو حفظ رطوبت، م  یلم، ف  یجادجذب آب، ا  یتبا قابل  یعی طب  ساکاریدییپل  یباتترک

ا  ننا  یمیاییو ش باشند.  تواناصمغ  ین داشته  با  ا  های ییها  نان    یجادخود در حفظ رطوبت و  از خشک شدن  بافت مطلوب، قادرند 

خواص   یلدلبه  یمانند صمغ گوار، صمغ زانتان و صمغ عرب  یی هاصمغ  یان،م  یندهند. در ا  یشآن را افزا  یکرده و ماندگار  یریجلوگ

 اند. مورد توجه قرار گرفته  یاربس یی،در صنعت نانوا یژه وبه یی،غذا  یعخود در صنا یژهو

 

 یل تشک  ییبا توانا  یز. صمغ زانتان نکندیجذب آب بالا، به بهبود بافت نان و حفظ رطوبت آن کمک م  یتخاص  یلگوار به دل  صمغ

شناخته   یاهیصمغ گ  یکعنوان  به  یصمغ عرب   ین،. علاوه بر اشودیباعث بهبود ساختار و بافت نان م  یر،در خم  یسیریگل  یهاشبکه 

 یری نان و جلوگ  یزمان ماندگار  یشبه افزا  تواندیخود، م  یکروبیضد م  یتخاص  یلدلبه  پذیری،وبترط  هاییژگیشده که علاوه بر و

 کمک کند.   هایکروارگانیسماز رشد م

 

  ی نان پرداخته است. هدف اصل یو حس  یمیاییش  یزیکی، ف هاییژگیبر و  ی گوار، زانتان و عرب  یهاصمغ  یراتتأث  یمطالعه به بررس  این

  ینا  یج . نتاباشد یها منان  یچون حجم، بافت، رطوبت، رنگ و ماندگار  هایییژگیها بر وصمغ  یناثرات افزودن ا  یابی ارز  یق،تحق  ینا

 سازی یره مختلف ذخ  یطها در شراآن  یو ماندگار  یفیتک  یشنان و افزا  یدتول  یندبهبود فرآ  یبرا  یعلم  یمبنا  نوانع به  تواندیم  یقتحق

 استفاده شود.

 

 : پژوهش هدف

آن است. در    ینان و ماندگار  یفی ک  هاییژگیبر و یگوار، زانتان و عرب   یعی طب  یهاافزودن صمغ  یرتأث   یپژوهش بررس ینا  ی اصل  هدف 

بر وصمغ  ینا  یرتأث  یق،تحق  ینا بافت(، ش  یزیکیف  های یژگیها  و  رنگ( و حس  یمیایی )مانند حجم  و  پذ  ی)رطوبت  و    یرش )طعم 

از کاهش    یرینان و جلوگ  یها بر ماندگارصمغ   یناثرات ا  یابیمطالعه ارز  ینهدف از ا  ین،خواهد شد. همچن  یکننده( نان بررسمصرف

 یفیت با ک  یهانان یدتول  یبرا  ی و عمل یعلم  یعنوان مبنابه  تواندیم  یقتحق  ینا  یج . نتاباشدیم  سازییرهزمان ذخ  ی آن در ط  یفیتک

آن کمک    ی و حفظ تازگ  یماندگار  یشافزا  ینان در راستا  یدتول  یندهایفرآ  بهبوداستفاده شود و به    ییدر صنعت نانوا  تریبهتر و طولان

 . یدنما

 :پژوهش انجام چگونگی و روش

  ی نان و ماندگار  یفی ک  هاییژگیبر و  یگوار، زانتان و عرب  یهااثرات افزودن صمغ  یبررس  یبرا  یشگاهیپژوهش، از روش آزما  یندر ا

 خواهد بود:  یرشرح زبه یق. مراحل تحقشودیآن استفاده م

 یه مواد اول یه. ته1  

 کره( خواهند بود.  یا )روغن  ینان شامل آرد گندم، آب، نمک، مخمر، شکر و چرب یرخم یهته یبرا ی مواد اصل -    
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  یا   یها به صورت پودرصمغ  ین. اشوندینان انتخاب م   یربه خم  ی عنوان افزودنبه  یها: صمغ گوار، صمغ زانتان و صمغ عربصمغ  -    

 . شوندیاضافه م یرمشخص به خم یزاندر دسترس بوده و به م یعما

 نان یرخم یون. فرمولاس2  

 . شودیدر نظر گرفته م  یهعنوان پامواد به یراز آرد، آب، نمک، مخمر و سا یمشخص یرنان، مقاد یرخم یهته یبرا -    

گروه شاهد   یک ین،طور جداگانه افزوده خواهد شد. همچنبه یگوار، زانتان و عرب یهااز صمغ  ینیها مقدار مع از نمونه  یکبه هر  -    

 شود.  یابیارز یقطور دقها بهصمغ یرتا تأث شودیدر نظر گرفته م یز)بدون افزودن صمغ( ن

 نان اضافه خواهند شد.  فرمولاسیون به(  ٪3 و ٪2 ،٪1مختلف )  یهاها به نسبتصمغ -    

 

 

 

 پخت نان  یند. فرآ3  

طور  حاصل از مخمر به یتا گازها شودیورز داده م  یخوبساعت( به 1)مثلاً  ینبه مدت زمان مع یرخم یر،خم یسازپس از آماده  -    

 شود. یعکامل در آن توز

 . شودیشکل داده م یلیمستط یاصورت گرد شده و به یممشخص تقس یهابه اندازه یرسپس خم -    

 .شوندیپخته م یقهدق 30-20به مدت  گرادیدرجه سانت 180 یها در دمانان -    

 نان  یمیاییو ش یزیکیف  هاییژگیو ی. بررس4  

 . شودیم  یینتع یسنجحجم یاجذب ها با استفاده از روش آبحجم نان: پس از پخت، حجم نان -    

ساعت خشک شده و   24به مدت    گرادیدرجه سانت  105  ینان در دما  یهارطوبت نان، نمونه   یزانم  یینتع  یرطوبت نان: برا  -    

 .شودیها محاسبه مسپس درصد رطوبت آن

 Texture)  یسنجبا استفاده از دستگاه آزمون بافت  یسفت  یزانو م  یچسبندگ  ی،بافت نان از جمله نرم  هاییژگیبافت نان: و  -    

Analyzer شودیم یریگ( اندازه . 

رنگ مانند    یهاو شاخص  شودیم  یریگ( اندازه Colorimeter) یرنگ نان: رنگ سطح نان با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر  -    

L*, a و *b * .محاسبه خواهند شد 

 نان یحس هاییژگیو یابی. ارز5  

 . شودیکنندگان استفاده منفر از مصرف 30-20گروه داوطلب متشکل از  یکنان، از  یحس  هاییژگیو  یابیارز یبرا -    
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صورت به  یابی . ارزکنندیم  یابی ارز  ی کل  یرشو پذ  یمختلف از جمله طعم، بافت، تازگ  یحس  هاییژگیها را بر اساس وداوطلبان نان  -    

 . شودی( انجام مینتا بهتر ترینیف )از ضع یانقطههفت یاسمق

 نان یماندگار ی. بررس6  

ها  آن  یو حس  یمیایی ش  یزیکی،ف  هاییژگیمدت و  ینو در ا  شوندیم  یروز در دما و رطوبت اتاق نگهدار  10تا    7مدت  ها بهنان  -    

 .شودیم یطور روزانه بررسبه

 . شودیم  یابیارز سازییره( در طول زمان ذخیاز)در صورت ن یکروبیدر بافت، حجم، رطوبت، و رشد م ییراتتغ -    

 ها داده یل. تحل7  

)آزمون   ی آمار  یل( با استفاده از تحلیحس  یابی مختلف )حجم، بافت، رطوبت، رنگ، ارز  هاییشدست آمده از آزمابه  یهاداده  -     

 شود. ییننان تع های یژگیها بر و معنادار افزودن صمغ  یراتتا تأث  گیرندیقرار م یلو تحل یه( مورد تجزANOVA یانسوار یلتحل

 .شودی( انجام م Tukeyتست )مانند آزمون پس  یهامختلف با استفاده از آزمون   یهاگروه یانم یسهمقا -    

 

 یطآن در شرا  یماندگار  یابینان و ارز  یفیتبر ک  یگوار، زانتان و عرب  یهاصمغ   یراتتأث  ترینیقدق  ییمنظور شناسابه   یقروش تحق  این

 شده است. یمختلف طراح

 

 پژوهش   یروش و چگونگ

و    یشگاهیآزما  یهانان، از روش   یو ماندگار  یفیک  هاییژگیبر و  یگوار، زانتان و عرب  یهااثرات صمغ   یبررس  یپژوهش، برا  ینا  در

 است:  یرگام به شرح زبهصورت گامراستا، مراحل انجام پژوهش به یناستفاده خواهد شد. در ا یآمار هاییلو تحل یهتجز

 یهمواد اول یه. ته1 

 .شودیمتناسب استفاده م ینپروتئ یبالا و محتوا یفیتنان از آرد گندم با ک یرخم یهته یآرد گندم: برا -    

دست  به  یعما   یا   یها در اشکال پودرصمغ  ین . اشوندیانتخاب م  ها یعنوان افزودنبه  ی ها: سه نوع صمغ گوار، زانتان و عربصمغ  -    

 .  دهند ینان را هدف قرار م یهستند که بهبود بافت و ماندگار یخواص خاص یو هرکدام دارا آیندیم

نان استفاده خواهند    یرخم  یونمشخص در فرمولاس  یزانبه م  یچرب  یا : شامل آب، نمک، شکر، مخمر، روغن  یگرد  ی مواد افزودن  -    

 شد. 

 نان یرخم یسازو آماده یه. ته2  

 خواهند شد:  یبمشخص ترک یهابه نسبت یهمرحله، مواد اول ین در ا   

 افزوده خواهد شد.  یر( به خموزنی طوربه ٪3 و ٪2 ،٪1ها در سه غلظت مختلف )از صمغ  یکهر  یمقدار صمغ: برا -    
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 داشت:  یمخواه یشیمختلف: چهار گروه آزما یهافرمول  -    

 . گروه کنترل )بدون صمغ( 1     

 . گروه با صمغ گوار2     

 . گروه با صمغ زانتان3     

 ی . گروه با صمغ عرب4     

 . شودیورز داده م یقهدق 10مواد به مدت  یگرمخلوط شدن مناسب با د یو برا شوند یافزوده م یرطور جداگانه به خمها بهصمغ -    

 

 پخت نان  یند. فرآ3  

 . شوندیفرم داده م یلیمستط  یاشکل گرد شده و به یماستاندارد تقس یهاها به اندازهآن یر،خم یسازپس از آماده  -    

 یبرا یکسانطور پخت به یطشرا ین. اشودیاستفاده م یقهدق 30- 20به مدت  گراد یدرجه سانت 180 ی ها، از دماپخت نان یبرا  -    

 ها در نظر گرفته خواهد شد. تمام نمونه

 مختلف سرد خواهند شد.   هاییژگیو یابیارز یاتاق برا یها پس از پخت در دمانان -    

 

 

 

 

 

 نان یزیکیف  هاییژگیو ی. بررس4  

 : گیرند یقرار م یلو تحل یهها مورد تجزنان یزیکیف  هاییژگیمرحله، و ین در ا   

  ییجاجابه  یزانو م  شوندیور مظرف آب غوطه  یکها در  . نانشودیم  یریگجذب، حجم نان اندازهحجم نان: با استفاده از روش آب  -    

 .شودیعنوان حجم نان محاسبه مآب به

 شوندیساعت خشک م  24  یبرا   گرادیدرجه سانت  105  یاز نان در دما  ییهارطوبت، نمونه   یزانم  یریگاندازه  یرطوبت نان: برا  -    

 .شودیو سپس درصد رطوبت محاسبه م 

 یری گ( اندازهTexture Analyzer)  یسنجبا استفاده از دستگاه آزمون بافت  یو چسبندگ  ی مانند نرم  ی بافت  هاییژگیبافت نان: و   -    

 نان است.   یشامل آزمون کشش و فشردگ یش آزما ین . اشوندیم
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*( و  a*(، قرمز )L)  ید رنگ سف  یزاندستگاه م  ین . اشودیم  یریگرنگ نان: رنگ نان با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه  -     

 . سنجدیم CIE Lab یستم*( را بر اساس سbزرد )

 نان یحس هاییژگیو یابی. ارز5  

نان را دارند،    هاییژگیو  یابیارز  یی نفر از داوطلبان که توانا  30تا    20متشکل از    ی نان، از گروه  یحس  هاییژگیو  یابیارز  یبرا  -    

 استفاده خواهد شد. 

)از  یانقطههفت  یا یانقطهپنج  یاس . از مقشودیم ی کل  یرشرنگ و پذ ی،همچون طعم، بافت، تازگ یشامل موارد ی حس یابیارز -    

 .شودیاستفاده م  ی حس هاییژگیسنجش و ی( براینتا بهتر ترینیف ضع

مختلف نان، نظر خود را اعلام   یهااستاندارد انجام خواهد شد و داوطلبان پس از مصرف نمونه  یطیمح  یطدر شرا  هایابیارز  ینا  -    

 خواهند کرد.

 نان  یماندگار ی. بررس

در    ییراتمدت، تغ  ین. در اشوندیم   یرهروز ذخ  10تا    7مدت    ی( برا گرادیدرجه سانت  25اتاق )حدود    یمعمول  ی ها در دمانان  -    

 . شودیم ینان بررس یو حس یزیکی ف هاییژگیو

منتقل شده    یشگاهنان به آزما  یها کار، نمونه  ینا  ی. براشودیم  یابیارز  یزها ندر نان  یکروبیرشد م  یاز،: در صورت نیکروبیرشد م  -    

 . شوندیم یبررس یکروبی کشت م یهامختلف با استفاده از روش یهاها در زمانو قارچ هایو تعداد باکتر

 

 ها داده یآمار یل. تحل7

افزار نان با استفاده از نرم  یحس  هاییژگیمختلف شامل حجم، بافت، رطوبت، رنگ، و و   های یابیدست آمده از ارزبه  یهاداده  -     

 خواهند شد.  یلو تحل یهتجز SPSS یآمار

 ( استفاده خواهد شد. ANOVA) یانسوار یلمختلف از آزمون تحل یهاگروه  ینب یجنتا یسهمقا  یبرا -    

تفاوت معن  یدر صورت  -     آزمون پسگروه  یانم  دارییکه  از  براTukeyتست )ها مشاهده شود،  متفاوت    یهاگروه  یی شناسا  ی( 

 استفاده خواهد شد. 

 

 

 گیری یجه. نت8

  یزیکی، ف  هاییژگیبر و  یگوار، زانتان و عرب  یهاصمغ  یردر خصوص تأث  گیرییجهها، نتداده  یلو تحل  هایشپس از انجام آزما  -    

 طور جامع صورت خواهد گرفت. نان به یو حس یمیاییش

 ارائه خواهد شد.  یقطور دقبه یزکنترل ن یهاها با نمونهآن یسهها و مقانان یماندگار  یبررس یجنتا ین،همچن  -    
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  تواند یآن پرداخته و م  یماندگار  یشنان و افزا  هاییژگیها بر و افزودن صمغ  یراتتأث  یبه بررس  یقطور جامع و دق به   یقروش تحق  این

 آن کمک کند.  یفیتک یشنان و افزا یدتول یندبهبود فرآ یبرا ییبه صنعت نانوا

 

 گیری:  نتیجه و ها یافته

 : ها یافته

 نان:  یزیکیف  هاییژگیها بر و. اثر صمغ1

حجم نان و بهبود    یشو صمغ زانتان موجب افزا  یراصمغ کت  یژهها به و نشان داد که استفاده از صمغ  یزیکی ف  های یشآزما  یج نتا    

 ی ترتر و متخلخلبافت نرم  یشاهد، دارا  ی هاها استفاده شده بود، نسبت به نانآنها از صمغ  یهکه در ته  یی ها. نانشودیبافت آن م 

از لحاظ شکل ظاهرنمونه  یربا سا  یسهحجم را داشتند و در مقا   یشترینصمغ زانتان ب  یحاو  هاینبودند. به علاوه، نا   یشتر ب  یها، 

 تازه بودند.  یهامشابه نان

 نان:  ی حس هاییژگیها بر و. اثر صمغ2

شده با صمغ    یهته  یهاها داشت. نانبر طعم، رنگ و بافت نان  یمثبت   یرها تأثنان، استفاده از صمغ  یحس  های یژگیو  یابی در ارز   

که    ی بودند. در حال  یرپذنرم و انعطاف  ی بافت  یشده با صمغ زانتان دارا  یهته  یهاداشتند و نان  ترییمتر و طعم ملاگوار رنگ روشن 

خود   یفیتداشتند و پس از چند ساعت از پخت، ک  یترها، بافت خشک صمغ  یحاو  یهابا نمونه   یسهصمغ، در مقا  دشاهد فاق  یهانان

 . دادندیاز دست م یعتررا سر

 نان:  یها بر ماندگار. اثر صمغ3

ها  صمغ  ی حاو  ی هاشدن آن شدند. نان  یات ب  ینددر فرآ  یرنان و تأخ  یماندگار  یشو زانتان باعث افزا  یراکت  ی هاصمغ  یژه وها بهصمغ   

  یاتخشک شده و ب  یشاهد بعد از مدت کوتاه  یهاکه نان  یخود را حفظ کردند. در حال  یتا چند روز پس از پخت، طراوت و نرم

 کند.  یریها جلوگها شود و از کاهش حجم و سفت شدن بافت آنموجب حفظ رطوبت نان توانستها  شدند. استفاده از صمغ

 ها: نان یرطوبت و سخت یریگ. اندازه4

  ین شاهد داشتند. ا  یهانسبت به نمونه   یشتریرطوبت ب  یها به طور معنادارصمغ  یحاو  یهامربوط به رطوبت، نان  هاییشدر آزما   

بودند   یسخت  ینکمتر  یصمغ زانتان دارا  یحاو  یهانان  یگر،شد. از طرف د  ینان در طول مدت نگهدار  یامر موجب بهبود بافت و نرم

 مثبت آن در حفظ بافت نرم نان بود.   یردهنده تأثکه نشان
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 :گیرینتیجه 

آن را بهبود بخشد و    یفیک  هاییژگیو   تواندینان م   یدتول  یندبه فرآ  یعیطب  یهاکه افزودن صمغ   دهد ینشان م  یقتحق  ینا  نتایج

عنوان  شدن، به  یاتاز ب  یریحجم نان، بهبود بافت و جلوگ  یشگوار و زانتان با افزا  یرا،کت  یهادهد. صمغ  یشنان را افزا  یماندگار

نان داشته و موجب    یدر حفظ رطوبت و نرم  یشتریب  یرصمغ زانتان تأث  یژه. به وشوندیشناخته م  یینانوا  عتدر صن  یدمف  هاییافزودن

  یدعمر مف  یطور مؤثربه  تواندیم   یعیطب  یباتعنوان ترکها بهصمغ  ین. در مجموع، استفاده از اشودیشدن آن م  یاتب  ینددر فرآ  یرتأخ

 کند.  یرینان جلوگ یفیتاز خشک شدن و کاهش ک ی دهد و از بروز مشکلات ناش یشنان را افزا

  تواندیبلکه م   شود،یم  ینان در طول مدت زمان نگهدار  یفیتنان نه تنها موجب بهبود ک  یهمواد اول  یبها به ترکافزودن صمغ  بنابراین،

 . یردمورد استفاده قرار گ یصنعت یدر بازارها یشترب  یبا ماندگار یی هانان یددر تول یدارو پا یراهکار اقتصاد یکعنوان به
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 در کشت گندم  هاکشعلف و کاهش دوز   ییکار آ( در افزایش pHها و تعدیل دهنده  مویان افزودنی )مواد  ریتأث

 رضا پورآذر  

 ی پزشک  اهیگ  قاتیتحق،  هرز  یعلوم علفها ی دکتر  یدانشجو 

reza.pouazar@gmail.com 
 

در کشت گندم آزمایشی    هاکشعلف و کاهش دوز    ییکار آ( در افزایش  pHها و تعدیل دهنده  مویان افزودنی )مواد    ریتأثبررسی کارایی    منظور  به

اجرا شد. تیمارهای آزمایش عبارت   1398 -99تکرار در دو منطقه اصفهان و اهواز طی سال زراعی  3ی کامل تصادفی با هابلوک در قالب طرح 

،  لیتر در هکتار 5/0لیتر در هکتار + مویان گیاه فست به میزان  0/1کش آتلانتیس علف  (2، لیتر در هکتار  5/1کش آتلانتیس علف  (1بودند از: 

کش  علف (  5،  لیتر در هکتار  5/0گرم در هکتار+ مویان گیاه فست    30کش آپیروس به میزان  علف   (4،  گرم در هکتار  30کش آپیروس  علف   (3

  25/1  کش آکسیالعلف(  7،  لیتر در هکتار  5/0لیتر در هکتار مویان گیاه فست    2/1کش اتللو به میزان  علف   (6،  لیتر در هکتار  6/1تللو به میزان  ا

  کیکش تاپعلف   (9،  لیتر در هکتار  0/1ب    گیتلیتر + مویان گیاه    0/1  لیتر + برومایسید  25/1  الیکش آکسعلف   (8،  لیتر  5/1  دیسیلیتر + بروما

لیتر+    1  کیکش تاپعلف  (11ر،  لیتر در هکتا 0/1  گیتگیاه    انیگرم گرانستار+ مو  25لیتر+   1  کیکش تاپعلف  (10،  گرم گرانستار   25لیتر+    1

  مارهایتی  پاشسم  ر.لیتر در هکتا  0/1  گیت+ مویان گیاه  هکتار  در  لیتر  1  برومایسید+    لیتر  1میزان    به  تاپیککش  علف (  12و    لیتر  5/1  برومایسید

درصد، تراکم و وزن   5هرز پیچک در سطح    بر و وزن خشک علف  کشعلفتیمارهای   ریتأثی گندم انجام شد. نتایج نشان داد،  زنپنجهمرحله    در

ها  تیمارهایی که در آننشان داد  ارزیابی چشمی    ؛ نتایجدار شددرصد معنی  1خشک خردل وحشی و تراکم علف هرز وایه در سطح احتمال  

علفکش های برومایسید، آتللو و آکسیال زمانی که با مویان    بودند.  برگپهن های هرز  برومایسید ام آ بوده بهترین تیمارها در کنترل علف  کشعلف 

لیتر در هکتار کاهش یافتند. علفکش هایی نظیر گرانستار    2/1لیتر در هکتار و     1لیتر در هکتار،    1ها مخلوط شدند دوز مصرفی آنها به ترتیب به  

رآیی مناسبی را برای کنترل علف های هرز پهن برگ از خود  بالا به همراه مویان ها کا  pHنداشت و در    pHنیاز به استفاده از تعدیل دهنده  

ه  نشان داد.علفکش سولفوسولفورون در استان اصفهان با افزایش گیاه گیت باعث افزایش کارآیی آن شد ولی در استان اهواز تفاوتی بین استفاد

درصد،    5هرز پیچک در سطح    بر و وزن خشک علف   کشعلف تیمارهای    ریتأثبه تنهایی یا یا مویان مشاهده نگردید.نتایج همچنین نشان داد که  

تیمارهایی که نشان داد  ارزیابی چشمی    نتایجدار شد.درصد معنی  1تراکم و وزن خشک خردل وحشی و تراکم علف هرز وایه در سطح احتمال  

کش برومایسید ام  مویان گیاه گیت به همراه علف  برومایسید ام آ بوده استفاد شد. نتایج آزمایش نشان داد که کاربرد صحیح  کشعلفها از  در آن

  ها کش خوبی توانست در تیمارهای آتلانتیس و اتللو کارایی علفکش در هکتار گردد. مویان گیاه فست بهتواند باعث کاهش کاربرد این علفآ می

کارایی مشاهده نگردید. نتایج آزمایش    کامل ازنظریافته و دوز  داری بین دوزهای کاهش یافته افزایش داده و تفاوت معنیرا در دوزهای کاهش 

کش در هکتار گردد بدون  تواند باعث کاهش کاربرد این علفکش برومایسید ام آ مینشان داد که کاربرد صحیح مویان گیاه گیت به همراه علف

خوبی توانسته در تیمارهای  یان گیاه فست بهگردد. همچنین نتایج نشان داد که مو  برگپهن ی هرز  هاعلفدار کنترل  آنکه باعث کاهش معنی

کارایی    کامل ازنظریافته و دوز  داری بین دوزهای کاهش یافته افزایش داده و تفاوت معنیرا در دوزهای کاهش   هاکشآتلانتیس و اتللو کارایی علف 

 شدند.   کشعلفدر آزمایش باعث افزایش عملکرد دانه نسبت به شاهد بدون کاربرد    مورداستفادهمشاهده نگردد. تمام تیمارهای  

 

 ، اتللو، آپیروس، تاپیک، برومایسید، گرانستار، مویان.سیآتلانت  کلید واژه ها:
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های  سورفکتانت  .ها و مواد همراه آغاز شدکشتوفوردی و ددت دوره جدیدی در استفاده از آفت  با استفاده از  1940و    1950  یهادر دهه 

این   .ها داشتندکشگرفتند کارایی بهتری در بالا بردن عملکرد درآفتها که از قبل مورد استفاده قرار میمقایسه با صابون غیر یونی در  

ها مثل آمونیوم سولفات مورد استفاده قرارگرفتند که برای افزایش کارایی کشهای آفت همچنین دوره ای بود که در آن فعال کننده 

قدم بعدی   .نیز همین افزایش را دارند  هاست، همچنین مشخص شد که سایر کودهای بر پایه نیتروژن )نیترات آمونیوم و اوره(کشعلف

کش بود که این مسأله باعث شد از مواد همراه با خاصیت مرطوب کنندگی مثل گلیسرین را که  تشخیص کارائی رطوبت درتأثیر علف

کارائی علف افزایش  باعث  پایین  رطوبتی  شرایط  مدر  استفاده شودیکش  های  .  گردند  دهه  در    1960-1970در  مواد همراه جدیدی 

سورفکتانت ها باعث    های پارافینی بودند که در ترکیب باهای قابل توجه، روغنیکی از کشف .تکنولوژی جدید علفکشها وارد شدند

شدند این مواد همراه بعدها بعنوان  گرفت میعنوان ماده همراه مورد استفاده قرار میه کش و میزان روغنی که بکاهش میزان مصرف علف

این نوع ماده   .هایی مثل آترازین یا سولفونیل اوره ها مورد استفاده قرار گرفتندکششدند و با علف  یمعرف (COCs) های گیاهیروغن

در این دوره وجود داشت کشف  پیشرفت قابل ملاحظه دیگری که   .همراه همچنین کارائی حشره کشها و قارچ کشها را افزایش می داد

انتخاب علف  .   (Hans and ruiter, 2000)این مسأله بود که مواد همراه بر پایه اورگانوسیلیکون میزان جذب در برگ را افزایش می داد

ها با طیف وسیعی از علف های هرزاز مهمترین اهداف کنترل علف های هرز که با هدف از مهمترین اهداف کنترل شیمیایی علف های  

 . (Kleemann and Gill, 2007) هرز و کاهش حجم مصرف سموم همراه است

های غیر یونی سوق  که تمایل به مصرف از مواد همراه بر پایه روغن به سمت سورفکتانت   دهدینشان م  متحده الات یتوجه به بازار تجاری ا

کود و مواد همراه مربوط به    هیاما کودها و مواد همراه بر پا  رندیگیاین دو نوع ماده هنوز بیشترین سهم تجاری را در برم .است  داکرده یپ

مواد همراه بهبوددهنده وضعیت آب برای استفاده تجاری   .اندمواد افزایش بیشتری داشته   ی نینشیا جلوگیری از ته   یجلوگیری از باد برگ

گیاهی متیله شده با درصد بالای سورفکتانت    یهامخلوط روغن محصولات پارافینی بر پایه روغن و   .اندافتهیش یغیر کشاورزی نیز افزا

ا .اندافتهیکاهش توص  4  متحده الات یدر  که  همراهی  مواد  از  اصلی  محاندشده ه ی گروه  از  حفاظت  جهانی  آژانس  در  ثبت    ستیزط ی، 

  که بر پایه کودها مثل نیتروژن آمونیوم اوره    (COCs)های گیاهیها، روغن سورفکتانت :گردندشامل موارد زیر می  هان یا .اندده یگرد
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(UAN)   آمونیوم سولفات   و(AMS)   ته نشینی و  یکف، عدم کیفیت آب، باد بردگ  زانیو مواد همراه مؤثری که عدم سازگاری، م ،

و عدم    کنندیایجاد م  ییهاتیو محدود   دهند یها عملیات خاصی را انجام مهمه آن  .رسانندیسایر مشکلات کاربردی را به حداقل م

 یمواد افزودنی ابزار کمک  (Hans and ruiter, 2000).باعث ایجاد اشتباه خواهد شد یپاشها در اصلاح عملکرد سمتوجه به نقش آن 

کش تأثیر  طور مستقیم بر اثر علفاما به  ؛بخشندیهستند که مخلوط شده در محلول اسپری مخلوط شده و روند استفاده از آن را بهبود م

 .بخشدی کش را بهبود ماثر علف  میرمستقیطور غ، با بهبود فرآیند استفاده از اسپری، به حالن یباا .گذارندینم

حامل برای    نیترج یآب را  .رندیگیها مواد شیمیایی هستند که برای از بین بردن پوشش گیاهی ناخواسته مورداستفاده قرار مکشعلف

بیش از   کهی طور، به کنندیپاش با آب مخلوط مرا در مخزن سم یشیروپس یهاکشو تقریباً تمامی علف باشدیها مکشمصرف علف

سم  99 محلول  م  یپاشدرصد  تشکیل  آب  علف .  (Linder, 1975)  دهدیرا  انتقال  و  در جذب  افزایش  نظیر  فرضیه  ها، کشچندین 

در جهت افزایش    ستیباییکی از عوامل بسیار مهم است که م  یپاشمورداستفاده در سم ها و از این رو کیفیت آب  کشفرمولاسیون علف

مختلفی از    یهاشاخص  لهیوسها به کشمنظور اختلاط با علف کیفیت آب به .  (Paner, 2006)  ها به آن توجه شودکشعلف  ییکار آ

 .(1387)زند و همکاران،  شودیو شفافیت آب سنجیده م کربناتیقبیل، شوری، سختی، درجه اسیدیته آب، حضور یون کربنات و ب

)در بین روغن غزال شیمی و    تی توگ یکش شوالیه و مویان س( در آزمایشی نشان دادند که اثر متقابل علف1386گودرزی و همکاران )

آزمایش مویان از طریق افزایش    ن یدر ا .هرز را به دنبال داشت  یها بدون مویان(، بیشترین درصد کنترل و کمترین وزن خشك علف

ها  ( کاربرد مواد افزودنی و سورفکتانت 1389)  یخلقان .ها بر روی سطح برگ توانست اثر آن را افزایش دهدکشنگهداری خوب علف 

هرز آمده    یهاها که یکی از نیازهای تحقیقاتی که در برنامه راهبردی مدیریت علفآن   ییمنظور کاهش مصرف سموم و افزایش کار آبه 

 .است را ذکر نموده است 

د )  گریدر آزمایشی  و همکاران  پور  توسط عباس  انجام گرفت1386که  افزودنی  کاربرد علف  ریتأث .(  مواد  با  کش گلیفوسیت همراه 

بر روی علف هرز ورك  ومیسولفات آمون  ن یسیتوگیت، روغن ولك همچن از   .انجام شد   (Hulthemia persica)که  نتایج حاصل 

کش گلیفوسیت  ارزیابی چشمی و وزن خشك علف هرز ورك، نشان داد که علف  یهامعادلات لجستیك برازش شده بر روی داده 

 .را در کنترل این علف هرز داشته است ری همراه با سولفات آمونیوم به دلیل خنثی کردن املاح آب، بیشترین تأث
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در هر دو حالت ارزیابی چشمی و وزن     50ED  مقادیر .بعد از این تیمار گلیفوسیت همراه با یك درصد از ماده افزودنی سیتوگیت بود

تیمار برای کنترل علف   نیترمهم. ( بوده استریکمترین تأث) خشك علف هرز در تیمار گلایفوسیت همراه با روغن ولك بیشترین مقدار

 .لیتر در هکتار و به همراه یك درصد سولفات آمونیوم در زمان گلدهی ورك بود 5هرز ورك گلیفوسیت به همراه 

کش تاپیك در هکتار برای کنترل یولاف  لیتر از علف   8/0و یا    6/0در آزمایشی نشان دادند که تیمارهای   (1389بهپور و همکاران )

را نشان داد ولی نسبت به اضافه کردن مویان و یا نیتروژن کنترل کمتری   یداریتفاوت معن  یپاشوحشی گرچه در مقایسه با شاهد بدون سم

کش، کنترل بیشتری را به همراه تیمارهای فوق همراه با مویان + نیتروژن در مقایسه با سایر تیمارهای کاربرد علف.  در یولاف مشاهده شد

علف هرز چچم در تیمارهای پروپارژیل جدید    یپاشروز پس از سم  30( نشان دادند که  1385در تحقیقی پورآذر و همکاران ) .داشت

کش پروپارژیل قدیمی مویان هم پلاس بالاترین کاهش را نشان دادند و همچنین علفاه گیت و  + مویان گیتیشرکت گیاه، مویان کوکو

با یکدیگر نداشتند  یداریکش آکسیال در یك گروه آماری قرارگرفته و تفاوت معن شرکت در ترکیب با این سه مویان و علف   .را 

پورآذر   در آزمایشی دیگر .ها وجود داشت بیشترین عملکرد را به خود اختصاص دادنددر ترکیباتی که مویان هم پلاس در آن   یطورکلبه 

)بروموکسینیل+   برومایسید ام آ  یهاکشعلف  ییهم پلاس، گیاه گیت و کوکووت در افزایش کار آ  یهاان یمو  ری( تأث1385)و همکاران  

نتایج این   .ورد بررسی قراردادندبرگ در مزارع گندم استان خوزستان را مهای هرز پهن و سولفوسولفورون در کنترل علفام ث پ آ(  

علف که  داد  نشان  پنیرك    ی هاآزمایش  وحشی(Malva silvestris)هرز  خردل   ، (Sinapis arvensis)   کنگر  یابلقبرگ  و 

(Silybium maritium) 86کش سولفوسولفورون نیز به ترتیب  درصد و علف  90و    94،  91  بیبرومایسید به ترت  یهاکشتوسط علف  ،

 یهاها زمانی که با مویان هم پلاس مخلوط شدند اثرات بسیار مثبتی در افزایش کنترل علفکشدرصد کنترل گردیدند این علف  80و    92

به  دادند  نشان  را  فوق  علف   یاگونه هرز  با  اختلاط  در  ترتکه  به  برومایسید،  علف  98و    96،  97  ب یکش  با  ترکیب  در  و  کش درصد 

با مو  یهاکشدرصد کنترل گردیدند، علف  92و    98،  93  ب یسولفوسولفورون نیز به ترت با ترکیب  گیاه گیت و    یهاان یفوق همچنین 

ها و در ترکیب با  کشدرصد افزایش عملکرد دانه در استفاده به تنهایی از علف.  درصد را نشان دادند  95تا  90کوکووت نیز کنترلی بین 

(  1391در آزمایش دیگری که توسط پورآذر و همکاران ) .درصد افزایش یافت  78-98را نشان داد و بین    یداریتفاوت معن  هاانیمو

برگ گندم از قبیل پنیرك،  هرز پهن   یهاکش توفوردی+ ام ث پ آ بکار رفت و توانست علف صورت گرفت مویان ادت فور با علف
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در آزمایشی دیگر استفاده از کدا سول پی اچ که  . درصد کنترل نماید 98تا   95کنگر ابلق، خردل وحشی، پیچك صحرایی و وایه را بین 

هرز    یهادرصد کلیه علف  160، ضمن افزایش عملکرد گندم به میزان  کندیعنوان مویان، تعدیل دهند پی اچ و سختی آب عمل مبه 

( در آزمایشی نشان دادند که  1392مهدی زاده و همکاران )(.  1389، درصد کنترل شد )پورآذر و جیحونی  95موجود در آزمایش نیز تا  

  ، 55  ،15  ،5/4کش متسولفورون متیل+سولفوسولفورون )توتال( در مقادیر  درصد حجمی به همراه علف  5/5و    5/1صفر،    یهادر غلظت

به   45  و   35 مؤثره  ماده  هکتار  در  فاگرم  کنترل  گلخانه منظور  آزمایشی  گرفت  یالاریس طی  قرار  ارزیابی  به   .مورد  صورت  آزمایش 

کش را در  این علف   ییبر اساس نتایج آزمایش مواد افزودنی توانستند کارا.  تکرار انجام شد  3فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی با  

  5/1افزایش غلظت مواد افزودنی از  .مویان سیتوگیت بر کارایی توتال بیشتر از سایرین بود ریکنترل فالاریس افزایش دهند با این حال تأث

فعالیت شاخسارهای علف  5/5به   نیز  یافتدرصد حجمی  افزایش  نظر می .کش  تأثبه  روغن  ریرسد  مویان  کمتر  به  نسبت  های گیاهی 

که توسط    ی انتایج مطالعه .کش مذکور باشدها بر کشش سطحی علفکمتر این روغن   ریتوتال احتمال ناشی از تأث  ییسیتوگیت، بر کار آ

  که یطوراست، به   رگذاریتأث  کش بر کارایی آن بسیار( نشان داد که کیفیت آب مخلوط شده با علف 1392افراسیابی مهر و همکاران )

نشده )بر اساس وزن خشك علف    یپاشدرصد کنترل علف هرز نسبت به شاهد سم  155درصد و آب مقطر با    52آب زهکش مزارع با  

بیشترین مقدار کنترل بودند وجود    یداریازنظر درصد کنترل علف هرز تفاوت معن  یکشبین تیمارهای علف .هرز( دارای کمترین و 

آب زهکش   .موجود در آن داشت  ی هاون یکش رابطه مستقیمی با مقدار کاتکیفیت منبع آب بر کارایی علف  ی رگذاریمقدار تأث .نداشت

  ی هادر بین منابع آب دیگر بود به همین دلیل با تشکیل کمپلکس و جذب مولکول  (Na, Mg, Ca) مزارع دارای بیشترین مقدار کاتیون 

بر  .  ها شدها، مانع از جذب و فعالیت آن کشبار منفی علف  نتایج حمامی و  اساس مقادیر پتانسیل نسبی، آدیگور و پروپل به  بر اساس 

 .های سولفوسولفوورن و سولفوسولفوورن + مت سولفورون متیل بودند-کشعلف   ییماده افزودنی برای افزایش کار آ  ن یترتیب مؤثرتر

سولفوسولفوورن و سولفوسولفوورن    یهاکشعلف   یینیترات آمونیوم و دی اُکتیل نیز به ترتیب کم اثرترین مواد افزودنی در بهبود کار آ

از آنجا که عوامل نفوذ دهنده   .کش با به کارگیری مواد افزودنی تغییر نکردانتخابی بودن هر دو علف  .+ مت سولوفورون متیل بودند

کش، تجزیه علف  ها جو دره، علاوه برکشبیان کرد که احتمالاً تحمل نسبی علف  توانیبیشترین کارایی را در میان مواد افزودنی داشتند م

  های با افزودن برخی افزودن  توانی ها را مکشکارایی بسیاری از علف .باشدیفیزیکوشیمیایی کوتیکول برگ آن نیز م  یهای ژگیبه دلیل و
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کاربرد سه ادجوانت )سیتوگیت، روغن کرچك و    ریمنظور ارزیابی تأثبه (  1394)  مهدی زاده و آل ابراهیم.  به محلول پاشش افزایش داد

گرم    40و    30،  20،  10،  5  ی هاکش سولفوسولفورون )آپیروس( در غلظت)درصد حجمی( بر علف   2/0و    1/0  یهاروغن کلزا( در غلظت 

شده منجر به افزایش  های استفاده نتایج آزمایش نشان داد که همه ادجوانت  .ماده مؤثره در هکتار برای کنترل علف هرز فالاریس اجرا شد

مقادیر  .کش متناسب با افزایش غلظت آن افزایش یافتکارایی علف .فالاریس شده است  توده ست یکارایی سولفوسولفورون در کاهش ز

گرم    32.22و    16.74ولفوسولفورون در کنترل فالاریس بدون کاربرد ادجوانت به ترتیب  برای کاربرد س  90EDو    50ED  شده   یریگاندازه 

)درصد حجمی( به ترتیب    2/0این مقادیر برای سولفوسولفورون به همراه سیتوگیت در مقدار کاربرد    کهیدرحال .ماده مؤثره در هکتار بود

در بهبود کارایی سولفوسولفورون در کنترل فالاریس به ترتیب    ر یبیشترین و کمترین تأث.  گرم ماده مؤثره در هکتار بود  13.34و    5.86

عنوان یك  به   تواندی عنوان ادجوانت مگیاهی به   یهاکه کاربرد روغن  رسدینظر مبه   .مربوط به کاربرد سیتوگیت و روغن کرچك بود

 .با منشأ مواد مصنوعی برای کنترل علف هرز فالاریس در نظر گرفته شود یهایجایگزین مناسب برای سایر افزودن 

 

 

 هاروشمواد و 

  ریتأث ی مورد آزمایش و  هاکشعلف از طریق اختلاط نوع مویان با    هاکشعلفیی  کار آمواد افزودنی در افزایش    ریتأثمنظور ارزیابی  به 

استان خوزستان ایستگاه  تکرار در    سه تیمار و    12های کامل تصادفی با  آزمایشی در قالب طرح بلوك   بر کاهش میزان سم مصرفی  هاانیمو

  -1از بودند   تیمارهای آزمایش عبارت .گردیداجرا  1398-99در سال زراعی  تحقیقاتی شاوور و در اصفهان ایستگاه تحقیقاتی رودشت

 لیتر در هکتار   5/1کش آتلانتیس به میزان علف

  لیتر  400 درلیتر  2/0+ گیاسید به میزان لیتر در هکتار 5/0لیتر در هکتار + مویان گیاه فست به میزان  0/1کش آتلانتیس به میزان علف -2

 هکتار در آب

 گرم در هکتار   30کش آپیروس به میزان علف -3
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  لیتر  400  در لیتر    2/0+ گیاسید به میزان  لیتر در هکتار  5/0گرم در هکتار+ مویان گیاه فست به میزان    30کش آپیروس به میزان  علف  -4

 هکتار در آب

 لیتر در هکتار  6/1تللو به میزان اکش علف -5

  در  آب  لیتر  400  درلیتر    2/0+ گیاسید به میزان  لیتر در هکتار  5/0لیتر در هکتار مویان گیاه فست به میزان    2/1کش اتللو به میزان  علف  -6

 هکتار

 لیتر 5/1 دیسیلیتر + بروما 25/1 الیکش آکسعلف -7

 400  در لیتر    2/0+ گیاسید به میزان  لیتر در هکتار  0/1به میزان    گیتلیتر + مویان گیاه    0/1  لیتر + برومایسید   25/1  ال یکش آکسعلف  -8

 هکتار  در آب  لیتر

 گرم گرانستار  25لیتر+  1 كیکش تاپعلف -9

  آب  لیتر   400  در لیتر    2/0+ گیاسید به میزان  لیتر در هکتار  0/1به میزان    گیت گیاه    انیگرم گرانستار+ مو  25لیتر+    1  كیکش تاپعلف  -10

 هکتار  در

 لیتر   5/1 لیتر+ برومایسید 1 كیکش تاپعلف -11

 2/0+ گیاسید به میزان  لیتر در هکتار  0/1به میزان    گیتگیاه    انیمو+  هکتار  در  لیتر  1  برومایسید+    لیتر  1میزان    به  تاپیكکش  علف  -12

 هکتار  در  آب لیتر 400 درلیتر 

تعدیل دهنده گیاسید به تیمارهایی که مویان    یسی س  200بیشتر بود به میزان   5/6آب مصرفی میزان آن از   pH یریگپس از اندازه چون  

 .گردیداضافه  شد ها استفاده در آن 
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 شده در پروژههای استفاده کش مشخصات علف  -1جدول 

 مصرف در هکتارمقدار  فرمولاسیون  محل عمل نام تجاری  نام عمومی 

  +مزوسولفورون+ یدوسولفورون

 اتیل پایردی مفن 
 لیتر در هکتار  ALS OD 1.2% 5/1بازدارنده  آتلانتیس 

 گرم در هکتار  ALS WG 75% 30بازدارنده  آپیروس سولفوسولفورون 

مزوسولفورون + یدوسولفورون +  

 اتیل پایردی دیفلوفنیکان + مفن
 لیتر در هکتار  OD 6% 6/1 کارتنوئیدها + سنتز ALSبازدارنده  اتللو

 لیتر در هکتار  ACCase EC 4.5% 1- 5/1بازدارنده  آکسیال  پینوکسادن

 لیتر در هکتار  ACCase EC 8% 8/0-1بازدارنده  تاپیك کلودینافوپ پروپارژیل

 لیتر در هکتار  EC 40% 5/1 بازدارنده فتوسنتز+ اکسین های مصنوعی  برومایسید ام آ  بروموکسینیل+ام ث پ آ 

 گرم در هکتار  ALS DF 75% 20-25بازدارنده  گرانستار تری بنورون متیل 

 

عملیات کود دهی قبل از کاشت در مزرعه انجام   . انجام شد 1398عملیات آماده کردن زمین شامل شخم، دیسك و تسطیح در پاییز سال 

  رقم تیرگان جهت کشت گندم از بذر   همدانی انجام شد.  کارفیردعملیات کاشت با دستگاه  بعد از عملیات کود دهی و دیسك،   گردید.

هر کرت آزمایش ازلحاظ طولی به دو قسمت تقسیم   بود.متر    2×6اندازه هر کرت آزمایش    . بوته در مترمربع استفاده شد  400با تراکم  

فاصله   .دیگرد  یپاششد و قسمت پایین آن سمعنوان شاهد آن کرت درنظرگرفته  پاشی نشده و به قسمت بالایی هر کرت سم گردید.

شد.  انجام    1398  اوایل آذرماه عملیات کاشت در  شد.  متر درنظرگرفته    5/2  ها نیزو فاصله بین بلوك   مترسانتی  50ها از یکدیگر  کرت

مجهز به    Tgoizper پلاس( ساخت شرکت اسپانیایی  18)الگانس   MATABI پاش موتوری پشتیپاشی با استفاده از سمعملیات سم

سم  بادبزنینازل   انجام  از  قبل  انجام  که  شد،  کالیبره  علفبه  گردید.پاشی  میزان خسارت  ارزیابی  روی  کشمنظور  بر  رفته  بکار  های 

  (EWRC)هرز و گندم نمره دهی چشمی با استفاده از روش پیشنهادی شورای تحقیقاتی اروپا ارزیابی چشمی با روش استاندارد    هایعلف

صورت که با رفتن در بین  بدین گردید.روز پس از اعمال آخرین تیمار علف کشی انجام    45و    30در طی دو مرحله    2مطابق با جدول  
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ها از لحاظ واکنش به  برگو پهن  هرز باریك برگ  های دو کرت شاهد با علف هرز و کرت تیمارشده مقابل آن، وضعیت کنترل علف

 . (Sandral et al., 1997) شدکش ارزیابی علف

 

آزمایش   کش مورداستفاده درهای هرز باریک برگ نسبت به کاربرد علف معیارهای ارزیابی میزان واکنش علف  -2جدول 

 EWRC بر اساس مقیاس

 نمره ارزیابی
 واکنش گندم  واکنش علف هرز 

 توضیح  خسارت به گندم %  توضیح  % کنترل علف هرز 

 بدون خسارت یا کاهش عملکرد گندم  0 نابودی کامل علف هرز  100 1

 خسارت و یا رنگ پریدگی بسیار کم و یا علائم خفیف مشابه 3-5/1 کنترل بسیار خوب  5/96-99 2

 خسارت کمی شدیدتر ولی ناپایدار بر گندم  5/7-3 کنترل خوب  93-5/96 3

 خسارت متوسط و پایدارتر بر گندم  12-5/7 مطلوب کنترل  5/87-93 4

 خسارت متوسط و پایدار بر گندم  20-12 کنترل کمی مطلوب 80-5/87 5

 خسارت سنگین بر گندم  30-20 کنترل نامطلوب  70-80 6

 خسارت بسیار سنگین بر گندم  50-30 کنترل ضعیف  50-70 7

 نابودی کامل گندم خسارت در حد  99-50 کنترل بسیار ضعیف  1-50 8

 نابودی کامل گندم  100 کاملًا بدون تأثیر  0 9

 

برداری  پاشی، نمونه روز پس از آخرین سم  30هرز در مرحله    های ها بر روی علف کشهمزمان با ارزیابی و نمره دهی چشمی اثر علف 

انجام گرفت  هایبرای تعیین تراکم وزن خشك علف با  نمونه  .هرز  ابعاد  برداری  به  از کوادراتی  انجام شدسانتی   50*50استفاده   .متر 

با حذف اثرات   گرفت.پاشی شده صورت  هرز و نیمه سم  هایاز دو ردیف وسط هر کرت در هر دونیمه شاهد آلوده به علف  برداری نمونه 

شده  شده به آزمایشگاه منتقلآوریهای جمع نمونه  گرفت.هرز در کرت باشد قرار    های حاشیه، کوادرات درجایی که معرف جمعیت علف

ساعت با    72گراد، پس از  درجه سانتی  72ها در آون با دمای  سپس با قرار گرفتن نمونه  .و پس از تفکیك برحسب گونه شمارش شد

 .گردیدنداستفاده از ترازوهای دقیق دیجیتالی توزین  
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در پایان فصل رشد )مرحله رسیدگی( جهت تعیین اثر تیمارها بر عملکرد نهایی گندم پس از حاصل شدن رسیدگی فیزیولوژیکی از  

 .آمده و درصد افزایش عملکرد بیولوژیك و عملکرد دانه نسبت به شاهد محاسبه شدعملگیری به محصول نمونه 

قبل از انجام تجزیه واریانس بر روی   . مقایسه میانگین شدند  LSDهای حاصل از این آزمایش پس از تجزیه واریانس بر اساس آزمون  داده 

استفاده  ی غیر نرمال  هاداده ی  سازنرمالبرای  ها  از روش تبدیل داده استفاده شد و    ها از آزمون باقیمانده ها، جهت تعیین نرمال بودن داده داده 

درصد و   5دار در سطح معنی LSDها با استفاده از آزمون مقایسه میانگین  گرفت.انجام  SAS افزارها با استفاده از نرمآنالیز داده  .گردید

 شد. افزار انجام توسط همین نرم 

 

 نتایج و بحث

های هرز پیچك صحرایی، خردل وحشی ، وایه ، شمعدانی وحشی ، منداب، چغندر  های هرز در اهواز شامل علف علف  گونه مختلف    11

باریك برگ آزمایش علف هرز چچم بودند.همچنین    گونهشیرتیغك ، ترشك  و تنها    وحشی ، یونجه باغی ، پنیرك ، کنگر برگ ابلقی ،

سلمه تره، پنیرك، کیسه کشیش، کوزه قلیونی، ارشته خطایی، ازمك، پیر گیاه، کاهوی وحشی،  علفهای هرز در اصفهان عبارت بودند از:  

ابلق، چغند وحشی، کاسنی، پنیرك، خردل وحشی، منداب، درشتوك، ناخنك،   شمعدانی وحشی، سیزاب، آلاله وحشی، وایه، کنگر 

ابلق، خارلته، علف هفت بند، هویچ وحشی و علفهای    کوزه قلیونی، خاکشیر بدل، خاکشیر طبی، گلرنگ وحشی، شلمی، درشتوك،کنگر

پوگون،    هرز باریك برگ نظیر، جودره، یولاف وحشی، فالاریس، چچم، دم موشی، چسبك یا ارزن وحشی، دم روباهی کشیده، پلی 

بیان  قیاق، نی و شیرین  بین کل    بروموس، پیچك صحرایی،  ی هرز چچم، پیچك صحرایی، خردل  هاعلفی هرز موجود  هاعلف در 

ی  هاعلفوحشی، وایه و شمعدانی وحشی بالاترین تراکم و بیشترین وزن خشك را به خود اختصاص داده بودند به دلیل تراکم بالای این  

  تر ن ییپای  هاتراکمبا    برگپهن ی هرز  هاعلفصورت جداگانه مورد بحث و بررسی قرار گرفتند. بقیه  به  هاگونه   ن یاهرز، در نتایج آزمایش  

ی هرز نام برده  هاعلفکل    عنوانبه موجود در طرح    برگپهن ی هرز مهم  هاعلف  به همراه   هاآن از اهمیت کمتری برخوردار بودند که از  

برخوردار    هابرگ ی هرز غالب، از اهمیت بالاتری نسبت به باریك  هاعلف   عنوانبه   برگپهن ی هرز  ها علفشده است. در این آزمایش  

 (. اندنشده نشان داده    هاداده بودند )
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برگپهنباریک و  هرز یهاعلفکش بر تراکم اثر تیمارهای علف   

علفهای هرز  هرز    علفآزمایش در منطقه اهواز و اصفهان نشان داد، تراکم و وزن خشك    آمده دستبه ی  هاداده نتایج تجزیه واریانس  

(. تراکم  3دار شد )جدول  درصد معنی  5درصد و وزن خشك علف هرز پیچك صحرایی در سطح احتمال    1پهن برگ در سطح احتمال  

 (. 3دار تیمارها قرار گرفت )جدول یر معنیتأثدرصد تحت  5و وزن خشك علف هرز باریك برگ در 
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 کش نسبت به شاهد بدون کنترلتیمارهای علف  ریتأثتحت و عملکرد دانه   هرز یهاعلف تجزیه واریانس )میانگین مربعات( درصد کاهش تراکم و وزن خشک  -3جدول 

منبع  

 تغییرات

درجه 

 آزادی 

 میانگین مربعات 

 ی هرز باریک برگ هاعلف برگپهن ی هرز هاعلف

 چچم وایه شبدر خردل وحشی صحراییپیچک  عملکرد دانه

 وزن خشک تراکم وزن خشک تراکم وزن خشک تراکم وزن خشک تراکم وزن خشک تراکم

 ns  30/11 ns 27/2 ns 94/9 ns 25/2 ns 90/0 ns 62/2 **  18/4 ns 61/2 ns 19/3 ns 34/4 ns 87/148 2 تکرار 

 ns 12/11 * 00/9 **  37/17 ** 54/6 ns 12/3 ns 29/3 ** 22/2 ns 37/1 ns 67/3 ns 67/1 * 42/551 11 تیمار

 19/421 17/3 83/1 94/0 59/0 73/1 23/1 95/1 38/3 93/2 15/8 22 خطا

 2/37 8/31 1/29 3/10 3/8 4/14 2/2 47/15 6/21 8/21 1/44 ضریب تغییرات )درصد(

ns  درصد  1در سطح  داریمعن **درصد و  5دار در سطح معنی  *،داریمعنعدم  دهندهنشان
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 برگهای هرز باریکعلف

 چچم

ی گیاه فست و گیاه  هاان یموکاربرد    ر یتأثبررسی نتایج مقایسه میانگین تیمارها حاکی از آن بود که وزن خشك علف هرز چچم تحت  

ی آتلانتیس و اتللو باعث کاهش کارایی این  هاکشعلف در    کشعلفبه همراه کاهش دوز    هاانیمو گیت قرار نگرفت و کاربرد این  

گرم همراه مویان گیاه فست و بدون کاربرد مویان    30آپیروس به میزان    کشعلفدر کنترل علف هرز چچم گردید. کاربرد    هاکشعلف

در هکتار همراه و   1تاپیك  کشعلفدر این آزمایش نتایج نشان داد که تیمار  نداشتند. کشعلفی در افزایش کارایی داریمعنتفاوت 

ی را نشان نداند ولی با اضافه کردن مویان کاهش  داریمعنبدون مویان گیاه فست برای کنترل علف هرز چچم در مقایسه با هم تفاوت  

 کش علفمویان گیاه گیت به همراه    کاربرد  مشاهده شد.   کشعلفبیشتری در درصد وزن خشك چچم تسبت به شاهد بدون کاربرد  

  40بیشتر از    نتوانستاز تیمارها    کدامچ یه   درمجموع  ی در افزایش کارایی آن در کنترل علف هرز چچم به همراه نداشت.ریتأثآکسیال  

در کنترل این    هاآنعملکرد ضعیف    دهنده نشان کاهش دهد و این نتایج    کشعلفدرصد تراکم این علف هرز را نسبت به شاهد بدون  

در کنترل این علف هرز   مورداستفاده ی  هاکشعلفی گیاه گیت و گیاه فست هم در افزایش کارایی  هاان یموعلف هرز بوده است و  

بودند. بین    ناموفق  کنترل علف هرز چچم  لیتر در هکتار کمترین کارایی در  تاپیك یك  را    مورداستفاده ی  هاکشعلف تیمار  این  در 

 (. 3آزمایش داشت )جدول 
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 کش نسبت به شاهد بدون کنترلتیمارهای علف ری تأثتحت   هرز یهاعلفکاهش و وزن خشک درصد کاهش تراکم مقایسه میانگین   -4جدول 

 چچم وایه شبدر  خردل وحشی پیچك صحرایی کش تیمار علف
 عملکرد دانه 

 وزن خشك تراکم وزن خشك تراکم وزن خشك تراکم وزن خشك تراکم وزن خشك تراکم 

 ad 7/46 ce 8/51 a 100 a 100 a 100 a 100 a 100 a 100 a 7/39 ab 0/41 bc 2/27 لیتر در هکتار  5/1 آتلانتیس
لیتر    5/0لیتر در هکتار+ گیاه فست  0/1 آتلانتیس

 در هکتار 
bd 3/28 de 2/25 a 100 a 100 a 100 a 100 ab 4/94 ab 7/85 ac 6/25 ab 6/30 a 9/53 

 bd 2/32 ad 5/66 bc 4/44 b 9/52 ab 7/66 a 7/70 bc 0/78 ab 9/83 ac 4/24 ab 1/33 a 2/58 گرم در هکتار  30آپیروس 

لیتر   5/0گرم در هکتار+ گیاه فست  30آپیروس 

 در هکتار 
cd 3/18 e 2/22 c 8/17 b 4/55 ab 7/66 ac 2/81 ac 7/86 ab 1/87 ac 7/25 a 1/58 ab 4/48 

 ad 3/64 ac 5/77 a 100 a 100 a 100 a 100 ac 3/83 ab 5/81 ac 2/25 ab 7/47 bc 7/25 لیتر در هکتار  6/1اتللو 

لیتر در   5/0لیتر در هکتار+ گیاه فست  2/1اتللو 

 هکتار
ad 7/33 be 8/53 a 100 a 100 a 100 a 100 ab 3/93 a 6/95 ac 7/22 ab 1/37 ab 1/44 

در   لیتر 5/1 لیتر + برومایسید  25/1 آکسیال

 هکتار
ab 0/75 ac 84/90 a 100 a 100 b 6/55 bc 2/61 a 100 a 100 ab 7/33 a 7/64 ab 0/49 

در هکتار+  لیتر  1 لیتر + برومایسید  25/1 آکسیال

 لیتر در هکتار   1گیاه گیت 
ad 7/66 ac 7/78 a 100 a 100 ab 8/77 ac 3/84 ac 4/79 ab 8/88 ab 1/31 ab 7/42 bc 5/25 

 ac 2/71 ac 0/71 b 1/61 b 9/56 ab 3/83 ac 7/81 d 8/52 b 4/67 ac 0/20 a 4/56 ac 2/37 در هکتار   گرم 25 لیتر+ گرانستار  1 تاپیك 

در هکتار+ گیاه   گرم 25 لیتر+ گرانستار  1 تاپیك 

 لیتر در هکتار  1گیت 
d 9/13 ae 0/61 bc 3/33 b 7/47 ab 1/61 c 2/52 cd 0/70 b 5/67 bc 5/17 a 9/54 ac 8/37 

 ad 7/66 ab 8/95 a 100 a 100 ab 3/83 a 3/93 a 100 a 100 c 9/8 ab 0/33 c 4/16 در هکتار  لیتر 5/1 لیتر+ برومایسید  1 تاپیك 

در هکتار+   لیتر 0/1 لیتر+ برومایسید  1 تاپیك 

 لیتر در هکتار   1گیاه گیت 
a 9/88 a 9/96 a 100 a 100 a 100 a 100 a 100 a 100 c 1/8 ab 1/44 a 9/53 

باشنددرصد می  5( فاقد تفاوت آماری در سطح احتمال داریمعن )حداقل تفاوت  LSD، بر اساس آزمون اند مشتركیی که حداقل در یك حرف هاستون
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 برگپهنهای هرز علف

 پیچک صحرایی 

درصد کاهش تراکم و حدود    89لیتر در هکتار با میانگین حدود    0/1لیتر + گیاه گیت    0/1لیتر+ تاپیك    5/1تیمارهای برومایسید ام آ  

تیمار آزمایش در کنترل علف هرز پیچك صحرایی بود. کاربرد    ن یمؤثرتردرصد کاهش وزن خشك علف هرز پیچك صحرایی    97

در کاهش تراکم   هاکشعلفی آتلانتیس و اتللو باعث کاهش شدید کارایی این  هاکشعلفمویان گیاه فست به همراه کاهش دوز  

  30آپیروس    کشعلفکاهش یافت. کاربرد    هاکشعلفدرصد کارایی این    30تا    20بین    کهیطور به   علف هرز پیچك گردیدند.

تا    14داشت و کاربرد مویان عملکرد آن را بین  ضعیفی در کاهش تراکم پیچك صحرایی    ریتأثگرم در هکتار همراه و بدون مویان  

ی آکسیال هاکشعلفدرصد در کاهش تراکم و وزن خشك این علف هرز نسبت به شاهد کاهش داد. کاربرد مویان به همراه    44

بروماسید در کنترل تراکم و وزن خشك    کشعلفدرصدی کارایی    12-10سبب کاهش    کشعلفو برومایسید همراه با کاهش دوز  

درصد کارایی  22تاپیك و برومایسید کاهش دوز و افزایش مویان سبب افزایش  کشعلفپیچك صحرایی گردید. تنها در کاربرد 

 (.4گردید )جدول   کشعلفتراکم علف هرز پیچك صحرایی نسبت به شاهد بدون  در کاهش کشعلف

 

 خردل وحشی 

بدون مویان و   دیبرو ماسه ی آتلانتیس، اتللو، آکسهیال+ برومایسهید و تاپیك+هاکشعلفنتایج مقایسهه میانگین نشهان دادند که کاربرد 

ی گیاه فسهت و گیاه گیت، بیشهترین درصهد کنترل و کمترین وزن خشهك علف هرز هاانیموهمراه با   هاکشعلفکاهش دوز این  

آزمایش مویان   نیدر ادرصهد تراکم و وزن خشهك علف هرز خردل وحشهی(.   100خردل وحشهی را نسهبت به شهاهد داشهت )کاهش 

نشهان دادند که بین    جینتا  را افزایش دهد. هاکشعلفها بر روی سهطح برگ توانسهت اثر کشاز طریق افزایش نگهداری خوب علف

ی گیهاه فسهههت و گیهاه گیهت بکهار برده شهههد تفهاوت  ههاانیه موزمهانی کهه از  ههاآن افتههیه کهاهشبها دز    کشعلفو    کشعلفدز کهامهل  

مشهاهده   هاانیمواثر سهوئی روی محصهولات از جانب این    گونهچیههمچنین نشهان داد که  شیآزمای مشهاهده نشهد. نتایج این  داریمعن

در مورد   امها؛  خردل وحشهههی بود  کهاهش تراکم علف هرزدر    ههاکشعلفبسهههیهار خوب این    کهارایی  دهنهده نشهههانایج  نته نشهههد.  

همراه با مویان   کشعلفمیزان کاربرد سههم همراه و بدون مویان یکسههان بود اما کارایی   نکهیباای آپیروس و گرانسههتار  هاکشعلف

کاهش وزن خشهك خردل در  کهیدرحالدرصهد کاهش درصهد کنترل تراکم را نسهبت به عدم کاربرد مویان نشهان داد  28-25بین  

 (.4گرانستار رخ نداد )جدول  کشعلفتیمار آپیروس به همراه گیاه فست بیشتر بود که این اتفاق در مورد 
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 شبدر

های  همراه با مویان  هاکشعلفی آتلانتیس و اتللو، بدون مویان و کاهش دوز این  هاکشعلفنتایج این تحقیق نشان داد که کاربرد  

درصد  100گیاه فسهت و گیاه گیت، بیشهترین درصهد کنترل و کمترین وزن خشهك علف هرز شبدر را نسبت به شاهد داشت )کاهش  

برومایسههید همراه با   کشعلفتراکم و وزن خشههك علف هرز شههبدر(. در کاربرد آکسههیال+ برومایسههید بدون مویان و کاهش دوز  

با مویان گیاه گیت بودیم. افزودن مویان  شههبدر همراه در کنترل علف هرز  هاکشعلفمویان گیاه گیت، شههاهد افزایش کارایی این  

ی هاکشعلفاما در مورد ؛  ف هرز شههبدر بودیمدر تراکم و وزن خشههك عل  هاکشعلفدرصههد کارایی این   23-22باعث افزایش 

همراه با  کشعلفمیزان کاربرد سهم همراه و بدون مویان گیاه فسهت و گیاه گیت یکسهان بود اما کارایی   نکهیبااآپیروس و گرانسهتار  

 30درصهد کاهش درصهد کنترل تراکم شهبدر را نشهان داد. وزن خشهك شهبدر در تیمار گرانسهتار به همراه گیاه گیت   0-22مویان بین  

 (.4آپیروس رخ نهداد )جهدول   کشعلفاین اتفهاق در مورد   کههیدرحهالدرصهههد را نسهههبهت بهه عهدم کهاربرد مویهان کهاهش نشهههان داد  

درصدی وزن  52تیمار آزمایش در کنترل علف هرز علف هرز شبدر بود )کاهش   نیترفیضعکاربرد تاپیك+گرانستار+ گیاه گیت  

 (.4( )جدول کشعلفهرز شبدر نسبت به شاهد بدون کنترل  خشك علف

 

 وایه

نتایج   اساس  میانگین بر  تیمار کاربرد    درصد کاهش   ها، مقایسه  کنترل( در  بدون  به شاهد  )نسبت  هرز وایه  آتلانتیس،  تراکم علف 

(. نتایج  ≥05/0pداد )بیشترین مقدار را به خود اختصاص  تاپیك+برومایسید + گیاه گیت    آکسیال+برومایسید، تاپیك+برومایسید و 

  درصد   100تراکم و وزن خشك را    کهی طوربه بسیار خوب بود،    کاهش تراکم علف هرزدر    هاکشعلفاین    کارایی  نشان داد که

تاپیك+گرانستار و تاپیك+گرانستار+گیاه گیت کارایی ضعیف تا کمی مطلوب    کشعلف  کهیدرحال نسبت به شاهد کاهش دادند  

  کش اتللو و آپیروس بدون مویان و همراه مویان گیاه فست علف  ییدر کارا  .درصد(  70  -52در کنترل علف هرز وایه داشتند )بین  

همچنین نتایج آزمایش نشان    (.4جدول  بود )درصد    93-78کنترل تراکم و وزن خشك علف هرز وایه کارایی خوبی داشته و بین  در  

تراکم   کارایی خوبی در کاهش درصد   درصدی نسبت به دوز کامل  21با کاهش    بروماسید+آکسیال  افتهیهش کاداد که تیمار دوز  

درصد کاهش تراکم   53در هکتار گرانستار با حدود  گرم 25علف هرز وایه را نشان دادند. در بین تیمارهای آزمایش، تیمار کاربرد 

 ضعیفی در مهار علف هرز وایه داشت و کمترین کارایی در کنترل علف هرز وایه را به خود اختصاص داد.  ریتأثعلف هرز وایه 
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 عملکرد دانه گندم

بر عملکرد دانه گندم در سطح   کشعلفکاربرد تیمارهای    ریتأثدر منطقه اهواز    آمده دستبه ی  هاداده بر اساس نتایج تجزیه واریانس  

 . میپردازیمدانه گندم  عملکردهر یك از تیمارها بر   ریتأث(. در ادامه به  3شد )جدول  داریمعن( pr < 0.05درصد ) 5

درصدی را نشان داد. کمترین میزان افزایش   58تا    16افزایشی معادل    بی به ترت  کشعلف عملکرد دانه گندم در مقایسه با شاهد بدون  

  درمجموع لیتر در هکتار حاصل شد.    5/1لیتر+ برومایسید به میزان    1تاپیك    کشعلف درصد( با کاربرد    4/16عملکرد دانه گندم )

به میزان   کشعلفکمتری نسبت به کاربرد این    ریتأثدار  لیتر در هکتار با اختلاف آماری معنی  5/1  زانیبه مآتلانتیس    کشعلفتیمار  

آپیروس به میزان    کشعلفلیتر در هکتار در افزایش عملکرد دانه گندم داشت. کاربرد    5/0لیتر در هکتار + مویان گیاه فست    0/1

بت به شاهد بدون  درصد نس  58تا    48گرم در هکتار بدون مویان و همراه با مویان موجب افزایش عملکرد دانه گندم به میزان    30

درصد    44تا    25حدود    لیتر به همراه مویان  2/1لیتر و تیمار اتللو    6/1شد. میزان افزایش عملکرد دانه در تیمارهای اتللو    کشعلف

در هکتار+ گیاه   لیتر 1 لیتر+ برومایسید 1 تاپیكگرم در هکتار و  30آپیروس  کشعلفبرآورد گردید. شایان به ذکر است، کاربرد 

درصد افزایش عملکرد دانه گندم بهترین تیمارها در افزایش عملکرد دانه گندم در بین    589و    54با    ب یبه ترتلیتر در هکتار    1گیت  

 (.4)جدول تیمارهای آزمایش بودند 

 

 هرز با روش چشمی  هایعلفکشی در کنترل علفتیمارهای  کاراییارزیابی 

در   برگپهن های هرز  های هرز چچم و علفی مورد آزمایش بر میزان کنترل علفهاکشعلف  ریتأثبر اساس روش تخمین چشمی،  

نشان داد تیمار تاپیك + برومایسید    چشمی  دار شد )جدول آورده نشده است(. نتایج ارزیابیدرصد معنی  5آزمایش در سطح احتمال  

بود. بعد از تیمار اول تیمارهای تاپیك+    برگپهن ی هرز  هاعلفتیمار در کنترل    نیبهتردرصدی    80لیتر در هکتار با کنترل    5/1

ی  هارده درصدی در    75تا    65لیتر در هکتار با کنترل بین    5/1لیتر در هکتار و آکسیال + برومایسید    1لیتر+ گیاه گیت    1برومایسید  

  25گرانستار    تاپیك+  لیتر در هکتار و  5/0گرم+ گیاه فست    30قرار گرفتند. تیمارهای آپیروس    برگپهن ی هرز  هاعلف بعدی کنترل  

تیمارهای آزمایش بودند. نتایج    نیترف یضع  برگپهن ی هرز  هاعلف درصدی    30  تا  10لیتر در هکتار با کنترل بین    1گرم+ گیاه گیت  

را    ی با دوز استفاده در آزمایش قادر به کنترل مناسب چچم نیستند و عملکرد ضیفیموردبررسارزیابی چشمی نشان داد که تیمارهای  

لیتر در هکتار    5/1لیتر+ برومایسید    25/1کنترل این علف هرز نشان دادند. بهترین تیمار در کنترل علف هرز چچم تیمار آکسیال    در

  ن یترفیضعدرصدی    30-10تاپیك با کنترل بین    کشعلفی حاوی  مارهایتدرصد چچم را کنترل نماید.    50بود که تنها توانستند  
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این    است(.  نشده  تیمارها در کنترل علف هرز چچم بودند )جدول آورده  

 آپیروس توانایی بسیار ضعیفی در کنترل علف هرز چچم دارد. کشدهد که علفنتایج نشان می

 

 

 بر گندم با روش چشمی هاکشعلفارزیابی خسارت 

در آزمایش بر گندم بود. همچنین نتایج نشان داد   مورداستفاده ی هاکشعلفنتایج حاصل از ارزیابی چشمی حاکی از عدم خسارت 

تنها در کاربرد   گونهچ یه  به همراه مویان هم  هاکشعلف  افتهیکاهشکه در کاربرد دوزهای   خسارتی در گندم مشاهده نگردید. 

زردی    علائمی گندم مشاهده گردید که گس از کاربرد کود ازته و آبیاری پروژه  هابرگ اتللو پس اعمال تیمار زردی در    کشعلف

 رفع گردید.

 ی نهایی:ریگجهینت

به لحاظ وضعیت   به لحاظ عملکرد دانه و هم  این تحقیق نشان داد که گیاه زراعی گندم  کاربرد    تأثیرهرز تحت    هایعلفنتایج 

رایج در مزارع گندم است، تأثیر    کارراه روش شیمیایی کنترل که    رفتیمکه انتظار    طورهمان ی مختلف قرار گرفت.  هاکشعلف

ی مناسب مانند برومایسید ام آ  هاکشعلفکه از  های هرز داشته است. نتایج این تحقیق نشان داد که هنگامیزیادی در کنترل علف

. نتایج  شوندیمی کنترل  خوببه های هرز سمجی چون پیچك صحرایی و خردل وحشی در زراعت گندم  و اتللو استفاده گردد علف 

افزایش مویان  کهیدرحالگردید  هاآنر باعث کاهش کارایی ی آپیروس و گرانستا هاکشعلفمویان به همراه  کاربردنشان داد که 

باید حداکثر دقت را به    هاکشعلفو    هاان یموگردید. لذا در اختلاط    کشعلفبرومایسید باعث افزایش کارایی این    کشعلفبا  

کاربرد مویان به همراه کنترل شیمیایی راهکاری مناسب برای کنترل    ها وکشعلف بینی استفاده از اختلاط  خرج داد. بر اساس پیش 

ها، تلفیق  کشباشد. بر اساس نتایج این تحقیق، در گندم بهترین جایگزین برای کاهش دوز مصرف علفهای هرز گندم می علف

اقتصادی و زیست محیطی نیز    ازنظر  هاکشعلفعلاوه بر افزایشی کارایی    هاکشعلفکش بوده؛ لذا اختلاط مویان و  مویان و علف

آتلانتیس،  باشدیممفید   نظیر، سولفوسولفورون،  آزمایش  در  موجود  های  علفکش  از:  بودند  عبارت  کلی  طور  به  اصفهان  نتایج   .

تاپیك، آکسیال، آتللو، بومایسید ام آ زمانی که با مویان های گیاه فست و گیاه گیت و  گرانستار، توتال، توفوردی+ ام ث پ آ،  

 ( مخلوط شدند باعث افزایش کارآیی علفکش های آزمایش شدند.PHتعدیل دهنده گیاسید )تعدیل دهنده 
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لیتر در    1لیتر در هکتار،    1علفکش های برومایسید، آتللو و آکسیال زمانی که با مویان ها مخلوط شدند دوز مصرفی آنها به ترتیب به  

 لیتر در هکتار کاهش یافتند. 2/1هکتار و  

بالا به همراه مویان ها کارآیی مناسبی را برای    PHنداشت و در    PHعلفکش هایی نظیر گرانستار نیاز به استفاده از تعدیل دهنده  

 کنترل علف های هرز پهن برگ از خود نشان داد. 

علفکش سولفوسولفورون در استان اصفهان با افزایش گیاه گیت باعث افزایش کارآیی آن شد ولی در استان اهواز تفاوتی بین استفاده  

 به تنهایی یا با مویان مشاهده نگردید.

درصد، تراکم و وزن خشك    5هرز پیچك در سطح    بر و وزن خشك علف  کشعلفتیمارهای    ریتأثنتایج همچنین نشان داد که  

 دار شد. درصد معنی 1خردل وحشی و تراکم علف هرز وایه در سطح احتمال 

برومایسید ام آ بوده استفاد شد. نتایج آزمایش نشان داد که کاربرد    کشعلفها از  تیمارهایی که در آن نشان داد  ارزیابی چشمی    نتایج

کش در هکتار گردد.مویان گیاه  تواند باعث کاهش کاربرد این علفکش برومایسید ام آ می صحیح مویان گیاه گیت به همراه علف

داری یافته افزایش داده و تفاوت معنی را در دوزهای کاهش   هاکشخوبی توانست در تیمارهای آتلانتیس و اتللو کارایی علففست به 

 کارایی مشاهده نگردید.  کامل ازنظریافته و دوز بین دوزهای کاهش

تیمارهای   کاربرد    مورداستفاده تمام  بدون  شاهد  به  نسبت  دانه  عملکرد  افزایش  باعث  شدند  مخلوط  ها  مویان  با  که  آزمایش  در 

 درصد شدند. 75الی  40در حدود  کشعلف
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Abstract 

 

In order to investigate the effectiveness of the effect of additives (capillaries and pH modulators) in 

increasing the efficiency and reducing the dose of herbicides in wheat cultivation, an experiment was 

conducted in a randomized complete block design with 3 replications in Isfahan and Ahvaz during the 

crop year 1398-99. Experimental treatments were: 1) Atlantis herbicide 1.5 liters per hectare, 2) Atlantis 

herbicide 0.5 liters per hectare + Fast plant hairs at the rate of 0.5 liters per hectare, 3) Epirus herbicide 

30 grams per hectare, 4 ) Apirus herbicide at the rate of 30 grams per hectare + Fast plant hairs 0.5 liters 

per hectare, 5) Othello herbicide at the rate of 1.6 liters per hectare, 6) Othello herbicide at the rate of 

1.2 liters per hectare of Fast plant hairs / 0 liters per hectare, 7) Axial herbicide 1.25 liters + Bromycid 

1.5 liters, 8) Axial herbicide 1.25 liters + Bromacid 0.1 liters + Gate b hair 0.1 liters per hectare, 9) Topic 

herbicide 1 liter + 25 grams of granstar, 10) Topic herbicide 1 liter + 25 grams of granstar + gate plant 

hair 0.1 liter per hectare, 11) Topic herbicide 1 liter + 1.5 liters of bromide and 12) Topic herbicide in 

the amount of 1 liter + Bromacid 1 liter per hectare + Gate plant hair 0.1 liter per hectare. The treatments 

were sprayed at the tillering stage of wheat. The results showed that the effect of herbicide treatments 

on and dry weight of ivy weed was significant at 5% level, density and dry weight of wild mustard and 

weed density at 1% probability level; The results of ocular evaluation showed that the treatments in 

which the herbicide was bromycid MA were the best treatments in the control of broadleaf weeds. The 

herbicides Bromycide, Atello and Axial were reduced to 1 liter per hectare, 1 liter per hectare and 1.2 

liters per hectare when mixed with hairs. Herbicides such as Granstar did not require the use of pH 

modulators and at high pH along with hairs showed good efficacy for controlling broadleaf weeds. 

Sulfosulfuron herbicide in Isfahan province increased its efficiency by increasing the gate plant, but In 

Ahvaz province, no difference was observed between use alone or with hair. The results also showed 

that the effect of herbicide treatments on and dry weight of ivy weed at 5%, density and dry weight of 

wild mustard and weed density at 1% probability level.  
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The results of ocular evaluation showed that the treatments in which the herbicide MA bromycide was 

used. The experimental results showed that the correct application of Gate hairs with Bromycide MA 

herbicide can reduce the application of this herbicide per hectare. Fast plant hairs were able to increase 

the effectiveness of herbicides in reduced doses in Atlantis and Othello treatments and a significant 

difference between doses And the full dose was not observed in terms of efficiency. The results of the 

experiment showed that the correct application of gate plant hairs with the herbicide bromycide MA can 

reduce the application of this herbicide per hectare without significantly reducing the control of 

broadleaf weeds. The results also showed that fast plant hairs were able to increase the effectiveness of 

herbicides in reduced doses in Atlantis and Othello treatments and no significant difference was 

observed between reduced doses and full dose in terms of efficiency. All treatments used in the 

experiment increased grain yield compared to the control without the use of herbicides. 

Key word: Atlantis, , Apyrus, Topic, Bromycid, Granstar Othello, moyan 
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در آرد و صنایع پخت ها کاربرد آنزیم   

 معصومه بارانی 

 دانشجوی دکتری تخصصی علوم و صنایع غذایی دانشگاه علوم و تحقیقات

Masoomebarani52@gmail.com 

ها(  نینشاسته و پروتئ  ری)نشاسته، غ   یاصل  یساختارها  رییتغ  ی برا  یپردازش  یوجود دارند که به عنوان کمک ها  یادیز  یها  میآنز

  ی کلاس ها  نیتر  جی. در پخت و پز، رارندیگ  ی به عملکرد مطلوب مورد استفاده قرار م  یابیدست  یغلات و برا(  دهایپی)ل  ی و فرع 

  لازها،یمانند آم  درولازهای( و هژنازی پوکسیو ل  دازی)به عنوان مثال، گلوکز اکس  دوردوکتازهایاکسمورد استفاده در دسته    یمیآنز

نان، در    هیمورد استفاده در ته  ی هامیآنز  اد یوجود، با توجه به تعداد ز  نی. با ارندیگ  ی قرار م   پازها یسلولازها و ل  ی پروتئازها، هم

غلات    ی . دانه هاشوندیم  ی بندگروه  کنندیآن اثر م  یکه رو  یاساس بستر  برکه    شودیاشاره م  ییهامیبه آنز  یبعد  یهابخش

 یاصل  دراتیاست. کربوه  باتیگروه از ترک  نیفراوان تر  یادیتا حد ز  نیا  ن، یهستند. بنابرا  دراتیدرصد کربوه  76تا    66  یحاو

  ،(%3~(، قندها )%7-0.5(، بتا گلوکان ) %1.5-8)  لانینوکسیمانند آراب  یجزئ  بات ی( و به دنبال آن ترک%55-70)  نشاسته.  است

ها هستند که در محدوده متوسط   نیدهنده پروتئ  لیتشک  ی گروه مهم از اجزا  نی(. دوم%1~ان ) گلوکوفروکت  و(  ٪2.5~)  سلولز

  معدنی  مواد  همراه  به(  ٪4-٪2)  یجزئ  باتیغلات به ترک  یدهایپی(، ل%7~جو دوسر )  استثنای  به.  دارند  قرار  درصد  11  تا  8  حدود

 . دارند تعلق( 3٪-1٪)

 آنزیم، نشاسته، هیدرولاز کلید واژه ها:
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 مقدمه 

ها تا حد   میعملکرد آنزود.  ش  یانجام م  یمیتوسط محصولات آنز  ژه یبه و  ،یکیتکنولوژ  یافزودن  ن یافزودن چند  قیطراصلاح آرد از  

  ر ی آرد تأث  ییغذا  یهابر ارزش  هامیآنز  ن،ی . علاوه بر اشودمی  مینظتآرد    ییو محصولات نها  ریدهد تا خواص خم  یاجازه م  یادیز

  ی اهحال شاخص   نیاستفاده کند و در ع  ن ییپا  تی فیبا ک   یهاکه از دانه   آوردیآرد فراهم م  دیتول  یامکان را برا  نیکه ا  گذارندیم

پروتئاز،    -نی است که شامل: کمپلکس پروتئ  ده یچیپ  یچند جزئ  ستمیس  ك یآرد گندم    شده آرد را حفظ کند.   یزیربرنامه   یفیک 

  ن یپروتئ   یبه خواص کمپلکس ها میپخت آرد به طور مستق  خواص  .[3] است   یدیپیو کمپلکس ل  لازیآم  -دراتیکمپلکس کربوه

انبساط گلوتن باعث    تیقابل  ا یاز حد    شیب  یارتجاع  تیخاص  ،یناکاف  نیپروتئ   یدارد. محتوا  یبستگ  لازیآم  -  دراتی پروتئاز و کربوه  -

  ن ینه تنها به مقدار پروتئ  لازی آم  -دراتیپروتئاز و کربوه   -نیپروتئ  ی کمپلکس ها  تیشود. وضع  ینم  ریساختار مداوم خم  كی  لیتشک

بستر در    یحداکثر اثر بر رو .  کنند  یآنها عمل م  یرو  یساز  ریخم  ن یدارد که در ح  یبستگ  ییها  میآنز  تی و نشاسته، بلکه به فعال

  میآنز  شتریمواد، ب  ز ا  یمیندارد. پس از اختلاط ن  یاثر  چیه  میدانه خشك و آرد، آنز  ره یکه ذخ  یدر حال   نیدهد، بنابرا  یمحلول رخ م

آرد گندم حاوی چندین آنزیم از نظر تکنولوژیکی مانند آمیلازها،      .[3]  کنند  یسوبسترا م  زیدرول یواکنش ه  زیها شروع به کاتال

 پروتئازها، اکسیژناز، پلی فنل اکسیداز و پراکسیداز است.  

 آلفا آمیلاز: پریکارپ

 پروتئاز: آندوسپرم 

 . [11,3]لیپوکسیژناز: جوانه، پلی فنل اکسیداز و پراکسیداز: لایه های سبوس 

 ( لازی)آم کیتیلولیآم  یها می آنز

مقدار    لاز،یشود. بسته به نوع آم  یم  زیدرول ی و مالتوز ه  نینشاسته است که به دکستر  كیتیلولیآم  یها  میعمل آنز  یبرا  یاصل  بستر

به طور    باًیآرد تقر  رینشاسته موجود در خم  لاز،یمتفاوت باشد. در اثر همزمان انواع مختلف آم  یتواند به طور قابل توجه   یمالتوز م

حساس تر    طیمح  ته ی دینسبت به اس  لازی متفاوت است. آلفا آم  یطیمح  ط یبه شرا  لاز یآلفا و بتا آم  ت ی. حساسودش  یم  زیدرولیکامل ه

نشاسته موجود در    لاز یمتفاوت است: بتا آم  زین  لازیآم  یکیتکنولوژ  ت یبه دما دارد. اهم  یکمتر  تی حساس  لازیاست و نسبت به بتا آم

 ن ینشاسته را به دکستر لازیکه آلفا آم  یشود و در حال یالکل م ریتخم یبرا  ازین دمور یدهد، باعث تجمع قندها یرا کاهش م ریخم

در آرد حاصل از    لازیشود. آلفا آم  یم  افتیدر انواع و اقسام آرد    لازی کند. بتا آم  یمحصولات نان را مختل م  ت یفیکند، ک   یم  لیتبد

  ار یاست که خواص پخت آن را بس لاز یآلفا آم ی حاو شهیهم یلمعمو ت یفیشود. آرد چاودار با ک   یم افت یجوانه زده  ایغلات نارس 

 .[3]دهد یقرار م ریتحت تاث
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αلازهایآم Ec 3.2.1.1 

  ی است و اغلب اضافه م   لوزیآم  ای  ن یلوپکتیآم  یداخل  قسمتکنند.  یم  زیرا کاتال  ی دیکوزیگل-α-1،4  یوندهایپ  ه یتجز  لازها یآمآلفا

  ك ی GH13کننده نشاسته، متعلق به خانواده    هیتجز  یاصل  یها   میآنز  لازها،یآم-αپخت.    ندیمراحل اختلاط در فرآ  یط  در.  شود

  د یو گلوکز تول  وز یمالتوز و مالت تر  ی کم مانند واحدها  یبا وزن مولکول  ی ( هستند که محصولاتیاصل  درولاز یه   د یکوزیخانواده گل

به صورت    یکروبیم  یلازهایشوند، اما امروزه انواع آم  یم  دیها تول  سمیکروارگانیو م  وانات یح  اهان،یتوسط گ  لازها ی[. آم9کنند ]  یم

  اگر   [.7,5نشاسته شده است ]  ینشاسته در صنعت فرآور  ییا یمیش  زیدرولیه  نیگزیدر دسترس هستند که به طور کامل جا  یتجار

نان را    ریخم  یقارچ  یلازهایشود. آم  ینان م  یتی فیک   یبه ب  منجرو    کنند  یسطح قند در آرد کم باشد مخمرها به طور موثر عمل نم

  ی ماندگار   شیافزا  ی عمدتاً برا  ك یو مالتوژن  ییایباکتر  ی لازهایکه آم  ی کنند در حال  ی م  جادیا  یتر  یاسفنج  ریدهند و خم  یم  شیافزا

م استفاده  شده  پخته  آم  یمحصولات    ی کاربردها  B. licheniformisو    Bacillus stearothermophilus  یلازها یشوند. 

  ش یبا افزا  ریخم  تهیسکوزیمنجر به کاهش و  لاز یآم-α[. گزارش شده است که افزودن  8نان نشان دادند ]  ت یفیدر بهبود ک   ی بالقوه ا

  یاتیضد ب   ت ینان، خاص  ه یدر طول ته   ر یقابل تخم  یاجزا  دی علاوه بر تول  لازها ی آم  آلفا شود.  یو بهبود حجم و بافت نان م  ریسرعت تخم

مقاوم در برابر حرارت خالص    لاز یآم-α  كیهستند.   دی نان مف  ی و ماندگار  ینرم  شیدر افزا  نیدهند. آنها همچن  یاز خود نشان م  زین

  شیافزا  یتجار  لازیبا آم  سهینان را در مقا  ژه ید و حجم ویخرده نان را بهبود بخش  ینرم Bacillus amyloliquefaciensشده از  

حجم    د،ی رنگ پوسته نان را بهبود بخش  Rhizopus oryzae FSIS4مقاوم در برابر حرارت از    لازیآم-α  ك یداد. به طور مشابه،  

 A. oryzaeاز    استفاده   نشان داد که  یو فارنوگراف  یاکستنسوگراف  لیو تحل  هیتجز  داد.  شیخاص و نسبت ارتفاع به عرض نان را افزا

CBS 819.72  اندك از نظر زمان توسعه،    کاهشدر برابر کشش و    ریحداکثر مقاومت خم  بهبود .  شد  ی قابل توجه  جادیباعث ا  لازیآم

 Geomycesشده از قارچ مقاوم به    یسازه یشب  دیجد  لازیآلفا آم   .قابل توجه حجم نان  شیبا افزا  ریخم  یداریپا  و   جذب آب،

pannorum  شده در  ان یو بA. oryzae نسبت به    یکاهش صمغ %14( همراه با %14.5( و انسجام )%26)   ژه یحجم و ش یباعث افزا

 . [4]  نان شاهد شد 

 

 استخراج و جداسازی 

  آلفا جدا شده خالص و مشخص شد.   یبه صورت محل  NSH9فلاووس    لوسیآسپرژ  كیاز    لازی آلفا آم  میآنز  كی،  ای  در مطالعه

 11.73برابر و بهبود    2.55  ییبازده نها  با   خالص شد.   ون یتبادل آن  یو کروماتوگراف  وم ی با رسوب سولفات آمون  ی خارج سلول  لازیآم

  ی زوریکاتال  تیفعال  میو آنز  SDS-PAGE.  دالتون برآورد شد  لویک   54خالص شده با استفاده از    لازیآلفا آم  یدرصد. جرم مولکول

  ٪ 87با    گرادیدرجه سانت  50  یدر دما  یاز نظر حرارت  نیهمچن  میآنز  نشان دادند.  گرادیدرجه سانت  50  یو دما  pH 5.0را در    نهیبه

 بود.   داری پا قهیدق 60پس از  مانده یباق تفعالی
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  ش یافزا  یبه طور قابل توجه +Ca2را در حضور    یمیآنز  تیفعال   لازیآم-α.  شود  یخالص م  م،یکلس   یحاو  میمتالوآنز  كیبه عنوان  

  ك یو    نترونیهشت ا  یحاو  A. flavus NSH9  لازیآم  αدهد که ژن    یم  شانن  شتریب  یژن  اتیو خصوص  یها جداساز  ون. یداد

است.    گنال یس  د یپپت   ك یشود که    یاول فرض م  نه یآم  د یاس  21با    نه یآم  د یاس  499  ی برا  کند.   یچارچوب خواندن باز است که کد م

  ت یسا  را نشان داد.   +Ca2دو    لاز،یحفظ شده آلفا آم  یزوریمانده کاتال  یسه باق  حضور  استنباط شده   یدی پپت  یتوال  لیو تحل  هیتجز

  درولاز یه  لیکوزیمتعلق به خانواده گل  نیدهد پروتئ  یکه نشان م  گرید  یژگیو  نیها و چند  یتوال  حفاظت شده   دیاتصال، هفت پپت  یها

  A. flavus NSH9استنباط شده از    ی دیپپت   یتوال  ،یبر اساس شباهت توال  است.  α1-4ی  وندهایپ  ی رو  فقط  است که قادر به عمل  13

 . [7]باشد می زین لاز یآم-آلفا

 EC 3.2.1.2 آمیلاز-بتا

ای طبیعی برای نان است که در فرآوری آرد دهنده نیز بهبود  آمیلاز-بتا .این آنزیم نیز در تجزیه نشاسته به گلوکز و مالتوز نقش دارد 

  ن یانسان است. ا ییغذا  می رژ  ینشاسته، جزء اصل  یعنیگلوکان   یپل  دیساکار  یهوموپل. [11] گیردو تولید نان مورد استفاده قرار می

نام گلوکز در ترک   دینوع مونوساکار  كیاست و از    ی ا  ره یذخ  دیساکار  یپل  كی ا  لیمختلف تشک  یآنومر  باتیبه    ن یشده است. 

و    نشاسته  کنند. یم  زیدرولیرا ه  α1-4ی  دیکوزیگل  ی وندهایهستند که پ  ییها  میآنز لازها یآمβ  د.کن یعمل م  ینشاسته به عنوان انرژ

گ  یدهایساکار   یپل در  گسترده  طور  به  و  همچن   اهانیمرتبط  توز  کروبی م  نیو  خانواده    یعضو  لازی آمβشوند.    یم  عیها   14از 

مرتبط با شروع از    دیساکار  یمتناوب را در نشاسته و پل  یدیکوزیگل-1،4-آلفا  یوندهایپ  زیدرولی است و ه  درولازهایه  لیکوزیگل

  ای  یکیزیبا انسداد ف  میآنز  ایقطع شود    ره یکه کل زنج  یکند، تا زمان  یمالتوز آزاد م  میکند. آنز  یم  زیالکات  اکننده یاح  ریغ  ی انتها

موجود    وندیاصطلاح »بتا« به پ  گر،ید  یهامیاز آنز  ی اریبر خلاف بس  ره یدر زنج  ییایمیش  ینظم  یب   .ابدی  یمواجه شود ادامه م  یکیزیف

آنومر    بتا.  دلالت دارد  شود،ینشاسته منجر م  یرو   لازیآمβکه در طول اثر    ی کربندیبلکه به معکوس شدن پ   کند،یدر بستر اشاره نم

  ون یدراتاسیه  لازیآمβمالتوتتراز.  زیدرولیمعکوس شدن ه  یعنیکند،    یم  لیبه مالتوتتراز تبد  یبه مقدار کم  یمالتوز را با واکنش تراکم

-β  لیتشک  یبرا  ك،یآنومر-β  ای -α  ی کربندیفاقد پ   كیانول  لیکوزیدهنده گل  كیکند،    یم  زیمالت را کاتال   ریآهسته برگشت ناپذ

شود.    یبا پولولاناز استفاده م  بیشربت با مالتوز بالا از نشاسته در ترک   دیتول  یدر حال حاضر برا  لازیآم  بتا  .[11]مالتوز  یدئوکس-2

خوب،    یحرارت  یداریپا  م،یملا  ینیریخواص آن با ش  رایکند ز  یم  دای پ  ییو دارو  ییغذا  عیدر صنا  یگسترده ا   یمالتوز کاربردها

 شود. یداده م ن رنگ نشا لیکم در محلول و عدم تشک ته یسکوزیو

 استخراج بتاآمیلاز 

(  تریل   یلیم  35شده، حلال استخراج )  نیتوز  یتری ل  یلیم  45  وژی فیسانتر  ی در لوله ها  ی پودر  ی گرم از ساقه ها  5استخراج،    ل یتکم  یبرا

  ی در دما  قهیدق  10گرم به مدت    4000گراد به هم زده شد. در    یدرجه سانت  4  یساعت در دما  2به آن اضافه شد و مخلوط به مدت 

 شد.   وژ یفیسانتر گرادیدرجه سانت 4
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شد،    ینگهدار  گرادیدرجه سانت   20  یساعت در دما  2به مدت    لتر یشده حذف شوند. فشد تا ذرات رسوب  لتریبا پارچه ف  ییرو  عیما

که عصاره خام  ییرو عیشد. ما وژیفیگرم سانتر 6000در  قهیدق 10ذوب شد و به مدت  گرادیدرجه سانت 4 یدر دما خچالیسپس در 

 گراد ی درجه سانت  20  یدر دما  نیو غلظت پروتئ   لاز یآم  تیفعال  یابیارز  ی برا  یشد و مقدار کم  یآورجمع   داد،یم  ل یرا تشک  لازیآم

بافر فسفات   مولاریلیم   pH 7.4،200با   (PBSبافر فسفات ) نیسال  مولاریلیم  50  یعنیبا سه حلال،    هیمطالعه اول  كیشد.    ی نگهدار

 .[11]کار استفاده شد  نیدر ا  ییبه عنوان حلال استخراج نها  نی را داد و بنابرا  جهینت  نیرو آب مقطر انجام شد.آب مقطر بهت   pH 7.4با  

آم  ه یتصف  لازیبتا 

آمون  ریمقاد طراح  وم یسولفات  توسط  شده  ها  یشیآزما  یداده  لوله  به  و  شده  شد.   یتریل  یلیم  15  ی وزن   وارد 

  pHبسته به    NaOH  ای  HClبا اضافه کردن    ستم یس  pHعصاره خام اضافه شد و کل آن مخلوط شد تا نمك حل شود.    تر یل  یلیم  5 

.  شد م یتنظ ی( به دنبال همگن سازشاتیآزما یطراح بوتانول )با توجه به نسبت داده شده توسط  یت   ودنافز و بعد از آن   ییو نها  هی اول

خوب    یشود. به منظور امکان جداساز  یم  یمختلف نگهدار  یفازها  یجداساز  یبرا  گرادیدرجه سانت  4  یساعت در دما  1به مدت  

با دقت با استفاده از   یمتشکل از حلال آل یشدند. فاز فوقان وژی فیسانتر قهیدق 5به مدت  گرادیدرجه سانت g ،4 4000فازها، لوله ها در 

ساعت در    2آب مقطر حل شد و به مدت    تر یل  یلیم  2حذف شد. رسوب به دست آمده در    ینییپا   یو سپس فاز آب  پتیکروپیم  كی

به مدت    گراد یدرجه سانت  4گرم و    10000ذوب شدند، در    گرادی درجه سانت  4  یلوله ها در دما  شد.  ی نگهدار  گراد یدرجه سانت  20  یدما

  ه یتجز  شد.  ره یذخ  گرادیدرجه سانت  20  یو در دما  یشده جمع آور  یغن  لازیدهنده آم  لیتشک  ییرو  عیشدند و ما  وژیفیسانتر  قهیدق  10

 . [14,11] انجام شد یخالص ساز ندیفرآ ییکارا نیخالص و همچن لازی آم تیفعال ی ابیارز ی برا یمختلف ی ها ل یو تحل

 ( Ec.3.2.1.3) لازیگلوکوآم

اثر    اکننده یاح  ریغ  ی از انتها  α1-6  یوندهای پ  دنیبا بر  دهایگوساکاریو ال   نینشاسته، دکستر  یبر رو  دازیگلوکوز  لیآم  ای  لازیگلوکوآم

  لازهایشود. بتا آم  یاستفاده م  ریقابل تخم  یها به قندها  دراتی کربوه   لیتبد  یدر ساخت گلوکز و برا  ی. به طور گسترده اگذاردیم

مستعد    شتری شده ب  نه یو نشاسته ژلات  ده ید  ب یشده اند. اگرچه نشاسته آس  افت یها   سمیکروارگانیاز م  ی ادیدر انواع ز  لازها ی و گلوکوآم

  سمیمکان  ن یگزارش کرد و نشان داد که ا  یسازنه یرژلاتیز  یبر نشاسته را در دما  دازیگلوکوزلیهستند. اثر آم  داز یگلوکوز  لیحمله آم

  ه یتجز  ی برا  لاز یآم-αتواند موثرتر از    یم  دازیگلوکوز  لیآوردن نشاسته متخلخل باشد. آم  دستبه    یبرا  ینیگزیممکن است جا

نخورده   دست  ا  نه ی ژلات  ا ینشاسته  باشد.  پانشعاب   لازیآم  كی  لاز یزوآمیشده  که  است  - α-D-1،6  ی دیکوزیگل  یوندها ی شکن 

.  کندیم  دی تول  یخط  یدهایگوساکاریکند و مالتولیم  زیدرولیمحدود را ه-βو  -α  نیو دکستر  نی لوپکتیآم  کوژن،یگل   یدیکوزیلگ

انحصار  نیهم  یبرا به طور  پولولانازها  )پل  α1-6ی  دیکوزیگل  یوندهایپ  زیدرول ی ه  یبرا  یمنظور،  پولولان  با واحد    دیساکار  یدر 

 . [11,3]   شوندیمرتبط استفاده م یدهایگوساکاریو ال نی لوپکتی(، آموزیتکرارشونده مالتوتر
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-α1ی  وندهایبلکه پ  ،یدیکوز یگل  α1-4  یوندهایتوانند نه تنها پ  یبستر دارند و م  یریانعطاف پذ  یمقدار  یقارچ  ی لازهایگلوکوآم 

6  ،α1-3  ،  وα1-2  ن م  زیرا  آندو    هیتجز  یکمتر  زانیبه  و  )پازور  و1960کنند.  همکاران    لی؛  ه1954و  توسط    زیدرولی(.  نشاسته 

 .[3] شود  یم سازی ساکاروز طول در ٪ 96از  ش یب ی گلوکز بالا دی منجر به تول لازیگلوکوآم

 Ec 3.4.21.112   )پروتئازها( کیتیپروتئول  یها می آنز

و    ی اهیو گ  یوانیح  ی کنند. پروتئازها در بافت ها  یآنها عمل م  ز یدرولی ها و محصولات ه  ن یپروتئ  ی رو   كیت یپروتئول  ی ها  میآنز 

عمل آنها در محدوده    نه یبه  pHو    یحرارت  ی داریها گسترده هستند. بسته به منشا پروتئاز، پا  سمی کروارگانیاز م  یاریدر بس   نیهمچن

پروتئازها  یعیوس برخلاف  است.  پ  یقارچ  ی متفاوت  ها  یمحدود خاص  یوندهایکه  م  نیپروتئ  ی را در مولکول  شکنند،    یگلوتن 

پروتئازها از    شود.  یم  رتریشکل پذ   ریخم  جه ینت  در دهند.    یقرار م  ریساختار گلوتن را به شدت تحت تأث  ن یو پاپائ  ییایپروتئاز باکتر

  ی وندهایکرد: اندوپروتئازها و اگزوپروتئازها. اندوپروتئازها پ   می گروه تقس  ریز  2توان به    یرا م  ین یپروتئ  باتیترک   یاثر بر رو  قیطر

  ز، یکاتال  سم یدهند. بسته به نوع مکان  یم  ل یآزاد تشک  نه یآم  یدهایکوچك و اس  ی دهای شکسته و پپت  ید یپپت  یپل  ره یرا در زنج  ی دیپپت

اندوپروتئازها شناسا  یرا م  ریز  یها  وه گر   سم یمکان  یمیاساس ش  برو متال پروتئازها.    نیآسپارژ  ن،یستئی س  ن،یکرد: سر  ییتوان از 

گروه    كیکرد که به    یطبقه بند كیمتالو و آسپارت  ن،یستئیس ا ی  ول یت ن،یسر  یتوان به عنوان پروتئازها  یپروتئازها را م  ،یزوریکاتال

  ك یلیکربوکس بعتا كی( و روی  )مثلاً یفلز ونی كی(، ن یستئیمانده س  ی)باق لیدریگروه سولف كی(، نیمانده سر ی)باق لیدروکسیه

 کنند یرا کوتاه م  انیجر  ندیدارند. پروتئازها زمان فرآ  ازیعملکرد مناسب ن  یدر محل فعال برا  ب،ی(، به ترت كیآسپارت  دیمانده اس  ی)باق

را    ریخم  نازیروزیت  ،یی. در محصولات نانوادهندی م  شیافزا  افتندیمدت اتفاق م  یرا که در طولان  انیجر  ی ندهایو نرخ آرامش فرآ

  ی حجم م  شیبا اندازه منافذ ناهموار و بزرگ اما با بافت نرم و افزا  یکند که منجر به پودر سوخار  ی قابل امتداد م  ترسفت تر و کم

لبه   ینیپروتئ  ره یرا در زنج ید ی پپت ی وندهایکوتاه، پ  یدها یآزاد و پپت  نه یآم ی دهایاس لی( با تشکدازهای اگزوپروتئازها )پپت . [11,3]شود

  دازها ینوپپتیو آم  دازها یپپت  یشوند، کربوکس  یجدا م  دازهایاز بستر با پپت  زیدرول یه توسط    نهیآم  یدهایکدام اس  نکهی . بسته به اشکنندیم

  ا ی در چارچوب گلوتن    ریی آرد گندم گلوتن است، هرگونه تغ  یجزء عملکرد  نیکه مهمتر  ییاز آنجا  .[11,4]  شوند  یم  ییشناسا

  ی گلوتن بلافاصله بر برهمکنش ها  یها  نیپروتئ  زیدرول یو نان دارد. ه  ریخم  تیفیبر ک   ییبسزا  ری گلوتن تأث  یها  نیتك تك پروتئ

  ی عمدتاً در فرآور  گرفتند،ینان مورد استفاده قرار م  هیرباز در تهیگذارد. پروتئازها از د  یم  ریدر چارچوب گلوتن تأث  یکووالانس

 تکنولوژیکیو بهبود خواص  یبهبود نرم  ی . در مرحله اول، پروتئازها برادیآی به دست م  ی قو  اری و خشك که از آرد بس ظیغل  ریخم

 مورد استفاده قرار گرفتند، اما اثر آنها گسترده تر است.   ریخم
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( ریانبساط بهتر خم  تیقابل  لیدهند )به دل  یم  شیگاز را افزا  ی نگهدار  ییدهند، توانا  یر را کاهش میآنها مدت زمان ورز دادن خم

 ی نان بهتر، جذب آب، رنگ، طعم و عطر محصولات م  مغزنان و رول، بافت    هیته  نیدر ح  ریخم  ی ها  لتیب  یباعث بهبود آشکارساز

است که پروتئاز غلات به طور کامل   نیدارند. اعتقاد بر ا  یکم  تیپروتئاز هستند که معمولاً فعال  یحاو  شهیدانه و آرد هم  شوند.

 شود.  یم ریها و خم ن یخواص پروتئ رییدهد، که باعث تغ یم رییآن را تغ ده یچیبرد، اما ساختار پ ینم ن یرا از ب ن یمولکول پروتئ

 

  ن ی. در اابدی  یم  شیافزا  یپروتئازها به طور قابل توجه   تیفعال  ده،ید  بیدر دانه ذرت آس  ژه یبه و  وجوانه زده، نارس    ی در دانه ها 

دهد. پروتئاز دانه به طور    یتورم آن را کاهش م   ییو توانا  یریانعطاف پذ   ،یارتجاع  تیکند، خاص  یگلوتن را مختل م  ت یفیحالت، ک 

  ابد ی یکاهش م اریها بس دانیپروتئاز در حضور اکس ت یکند. فعال یعمل م گرادیدرجه سانت 47-45 یدر دما دیکم اس طیفعال در مح

آنها مورد    هیته  یبرا  ریمتفاوت خم  یو کشسان  یارتجاع  ،یآرد  ی. بسته به نوع فرآورده هاابدی  یم  شیو در حضور عوامل کاهنده افزا

 ند کن میمورد نظر تنظ یرا به پارامترها ریخم اص دهد که خو ی امکان را م ن یا محققانبه  یمیآنز  ی ها  یاست. استفاده از افزودن ازین

[11]  . 

 

 مزایای پروتئاز در فراورده پخت

 بهبود ساختار گلوتن 

تواند  کند. این بهبود میهای گلوتنی که در آرد وجود دارند، بهبودی در ساختار گلوتن ایجاد میآنزیم پروتئاز با هیدرولیز پروتئین 

 .نان شودپذیری و کیفیت باعث افزایش انعطاف

 

 بهبود خمیربرداری

تواند شامل کاهش زمان  تواند فرآیند خمیربرداری )برش خمیر( را بهبود بخشد. این بهبود می استفاده از آنزیم پروتئاز می

 .نان باشدتازگی  خمیربرداری و افزایش 

 افزایش ماندگاری

 .ها و آمینو اسیدها در نان، ماندگاری آن را افزایش دهدتواند با کاهش میزان پروتئین آنزیم پروتئاز می

 کمک به ایجاد ساختار تخمیری بهتر 

پزند و موجب بهبود  ها بهتر میهای با ساختار تخمیری بهتر کمك کند که در نتیجه نان تواند به تولید نان استفاده از آنزیم پروتئاز می

 . [12,11,3] د شوطعم و بافت آنها می 
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 EC.3.1.1.3لیپاز 

آرد   ی در زمان نگهدار پازی کنند. ل یم ز یدرولیچرب ه ی دهایو اس  سرول یها را به گل   یدر آرد موجود است، چرب شه یکه هم ییپازهایل

قاب گلوتن    ل یدر تشک  پازی است. ل  پازیحضور ل   جه یدر درجه اول نت   یساز  ره یآرد در طول ذخ  تهی دیاس  شیافزا  رایمهم است، ز  اریبس

حجم مخصوص    شیبه افزا  زیگروه ن  نیا  ی ها  میگذارد. آنز  یم  ریتأث  دها یپ یگلوتن با نشاسته و ل  ی ها   نی تئنقش دارد و بر تعامل پرو

 میآنز  و یداتیعمل اکس  یها  میآنز  کند.   ینان و بهبود ساختار نان کمك م  مغز  یکشسان  شینان، به دست آوردن پوسته نازك نان، افزا

 هستند.   دازیپراکس داز،ی اکس یها

 یم  شیرا افزا  ییمحصولات نها  تی فیک   جهیبخشند و در نت  یرا در طول درمان بهبود م  ریخم  یدار یگاز و پا  ینگهدار  ییآنها توانا

با منشاء    ییها  میشد، اکنون آنز  یها( استفاده م  میآنز  ریو سا  كی ت یپروتئول  لاز،ی ها از مالت )منبع آلفا آم  میدهند. قبلاً به عنوان منبع آنز

 . [13,11] رندیگ یمورد استفاده قرار م یبه طور گسترده ا یکروبیم

  ی منحصر به فرد   یژگیو  ی( دارا EC.3.1.1.3)   پازهایاست. ل  دیها کاملاً جد  میآنز  ریبا سا  سهینان در مقا  هی در ته  پازهایاستفاده از ل

کنند. به    یم  دی چرب آزاد تول  یدهایو اس  دیسریگل  یکنند و مونو و د   یعمل م  یآب  ریو غ  یفاز آب  نیهستند که در فصل مشترك ب

محصول پخته    ت یفیو ک   ریخم  ی کیخواص رئولوژ  ت یوضع.  کنند   یعمل م  3و  - 1  ی که بر رو  1،3  یصاصاخت  ی پازهایطور خاص، ل 

به    یکننده بر رو  ت یاثر تقو  كی  ژه یبخشد، به و  یشود، بهبود م  یاضافه م  LUS/g  5000که با    یشده را هنگام گلوتن که منجر 

ا  یم  ریخم  ی داریپا  شیافزا بر  افزا  ی باعث بهبود ساختار آرد سوخار  پازها یل   ن، یشود. علاوه  در    ژه یش حجم ویو حفظ طراوت و 

  ضخامت، .  شد  دا یپ  واره ید  شی افزا  یگسترش شبکه گلوتن، برا  شیافزا  یبرا  پازیل  كی  ن، یشوند. علاوه بر ا  یم  یبا روغن نبات  بیترک 

با    ییطعم محصولات نانوا  شیافزا  ی عمدتاً برا  پاز یل  بالا.   بریبا ف  د ینان سف  مغزحجم و ساختار    شیافزا  ، یکاهش تراکم سلول  ی و برا

محصولات    شتریب  ی طعم، ماندگار  شیاستفاده شد. علاوه بر افزا  ونیکاسیفیاستر  ق یکوتاه از طر  ره یچرب با زنج  ی دهایاس  یآزادساز

نان را    مغزمنافذ    قطر .دیو نان بهبود بخش  ریبه عنوان بهبود دهنده خم  پازیتوان با ل  یرا م  یدهد. بافت و نرم  یم  شیافزا  ز یرا ن  یینانوا

توان با مصرف    یاثرات را م  نی بخشد، و ا  یبهبود م  ریدهد و شاخص گلوتن را در خم  یم  شینان را افزا  مغز  یدهد، همگن  یکاهش م

حجم مخصوص    شیافزا  یر برایکننده خم  ت یتوان به عنوان تقو  یرا م  پازهای داد. به طور خاص، ل  شی ( افزا%0.5پرچرب )  ایکنجاله سو

 .  [13,3] پوسته نان استفاده کرد یرفتار شکستگ رییتغ ایفر نان 

 Ec 5.3.1.9 گلوکوز ایزومراز

ها استفاده های مصنوعی برای نان کننده گیرد و معمولا در تولید شیرین  این آنزیم برای تبدیل گلوکز به فرکتوز مورد استفاده قرار می

نیز وجود داشته باشد که بهبود  همچنین، ممکن است در ترکیبات دیگر آرد و نان، آنزیم.شودمی هایی طبیعی  دهنده های دیگری 

ها معمولاً به نوع و کاربرد نان مرتبط است و ممکن  هستند و در فرآوری آرد و تهیه نان مفید هستند. با این حال، نوع و مقدار آنزیم

 [11].است در تولید محصولات مختلف متفاوت باشد
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 EC 3.1.1.26  آنزیم گالاکتولیپاز

گیرد. این آنزیم از گروه لیپازها است و  های طبیعی است که در آرد و نان مورد استفاده قرار مییکی از آنزیم آنزیم گالاکتولیپاز

نقش مهمی در تجزیه و هیدرولیز گالاکتولیپیدها )یك نوع چربی( دارد. استفاده از آنزیم گالاکتولیپاز در فرآوری آرد و تولید نان،  

 ای برای خصوصیات نان است.  دهنده  بهبود 

با هیدرولیز   گالاکتولیپاز آنزیم  بهبود کیفیت نان .توان اشاره کرددر آرد و نان می آنزیم گالاکتولیپاز به برخی از کاربردها و اثرات

زنی نان، افزایش  تواند شامل افزایش حجم و حباب ها میتواند بهبودی در خصوصیات نان ایجاد کند. این بهبود گالاکتولیپیدها می

 . [4]  طراوت و نرمی نان باشد

 افزایش ماندگاری

ممکن است باعث افزایش ماندگاری نان شود. با هیدرولیز گالاکتولیپیدها، ایجاد اکسیژن فعال کمتری   آنزیم گالاکتولیپاز استفاده از

 .ها در نان شودزدگی روغنتواند باعث کاهش اکسیداسیون و زنگدهد که می در نان رخ می 

 روغن کاهش نیاز به 

های کم تواند نان تواند به کاهش نیاز به استفاده از روغن در تولید نان منجر شود. این موضوع میمی گالاکتولیپاز استفاده از آنزیم

 .تری تولید کندچرب

 بهبود رنگ و طعم 

می آنزیم  زنگاین  کاهش  با  روغنتواند  کند زدگی  کمك  نان  طبیعی  طعم  و  رنگ  حفظ  به  سایر  .ها،  دهنده  همانند  های  بهبود 

نیز باید با دقت و با توجه به مقادیر مشخص شده توسط تولیدکننده مورد استفاده قرار گیرد. این آنزیم معمولاً  آنزیم گالاکتولیپاز ،نان

 [4].رودکار میسازی به های نان های صنعتی و در کارخانه تولید نان در 

 پولولاناز 

بار توسط بندر و    ن یاول  یاست که برا یخارج سلول  درات یکربوه  ك(  ی EC 3.2.1.41  درولاز؛ی گلوکانو ه -αپولولاناز )پولولان  

  ی شناخته م  Klebsie  ا ی  Aerobactor aerogenes)که قبلاً به عنوان    ه یپنومون  لا یکلبس  لیمزوف  سم یاز ارگان  1961والنفلز در سال  

.  کندیم  زیدرول ی و پولولان را ه  دیساکار  ی پل  ،یکه مخمر خارج سلول  شود یم  ده ی نام  زین  ییزداانشعاب  م یشد( کشف شد. پولولاناز آنز

کم  لیتبد  كی  جاد یا  یبرا تر  یاساسا  به  خط-α  كیپولولان    وز،یمالتوتر  دها،یساکار  یپولولان  توسط    یگلوکان  که  است 

Pullularia pullulan سر به دم" وند ی پ 6، 1است که با  وزیمالتوتر-تکرار شونده آلفا ی شامل واحدها  نیشرح داده شده است. ا "  

 متصل شده اند. 

https://ipars.ir/fa-ir/product/catid/113
https://ipars.ir/fa-ir/product/catid/113
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  گر ید  یمانده ها  یبا باق  یدیکوزیگل-α-1  ،4  وندی به پ  نیکند و همچن  یحمله م  یدیکوزیگل  α-1  ،6  وندیپولولاناز به طور خاص به پ 

کرده است   لیتبد  دیساکار  یو پل  دیگوساکاریال  یدر مطالعات ساختار  دیعامل مف  كیها پولولاناز را به    یژگیو  نیکند، ا  یحمله م

همکاران،    نگی)ل پولولانازها  یتعداد .  (2009و  و  دار یپا  یحرارت  ی از  بررس  یهایژگیبا  مورد  گرفته  یدوگانه  پولولاناز  قرار  اند. 

  یمرهای.نشاسته پل [10]کند  یحمله م  كیدیکوزیگل-α-1  ،6و    د یکوزیگل-α-1  ،4  وند یبه هر دو پ  ل،یترموف  ی ها  سمیکروارگانیم

  ی شدن مشکل اصل  اتیب  معروف است.  كیدی کوزیگلوندیشوند که به پ  یمتصل م  گریکدیبه    C1 ژنیاکس  ق یگلوکز است که از طر

رفتن طعم نان، منجر    نینان و از بمغز    رطوبت  پوسته، کاهش در  یرفتن ترد  نی، از بمغز  یسفت  شیشامل افزا یاتیب  یینانوا  صنعت  در

  یداده م  حیترج  شتر یب  یمی آنز  تیمارمشکل غلبه کرد، اما    ن یبر ا  یی ایمیش  ماریتوان با استفاده از ت   یشود. اگرچه م  یم  ت یفیک افت  به  

  تیمار در    یشده است. پولولاناز نقش مهم  شتری شوند، ب  یم  دیتول  یعیکه از مواد طب  ییها  میآنز  یکنندگان برا  رفاستقبال مص.  شود

 . [10,3]دارد یاتیضد ب یمیآنز

 NSPکننده  هی تجز  یها می آنز

 ( در آرد غلات NSP) ینشاسته ا  ریغ یدهای ساکار یپل

  ه یاز لا  شتریب  اریبس   یرونیب  یها   هی هستند و در لا  یسلول  واره یدهنده د   لیتشک  یاز نشاسته در درجه اول اجزا  ریغ  یدهایساکار  یپل

 یمیرژ  بریها فNSP  ه،یهمراه است. از نقطه نظر تغذ  NSPبالاتر    ینرخ استخراج بالاتر با محتوا  ن، یدانه ها هستند. بنابرا  یداخل  یها

وجود دارد، نامحلول و محلول.    NSP(. دو نوع  2008و همکاران    Goesaertهمراه بوده است )  یمثبت سلامت  اتهستند که با اثر

 . [3]آن محلول در آب است ب یدر اکثر غلات مشابه است و ترک  NSPنامحلول    یمحتوا

NSP  به پل   نوگالاکتانیو آراب  لانینوکسیآراب  وز،ی لوبیزا  لان، ی پنتوز اشاره دارد که شامل زا  ی از قندها  یمری متفاوت است. پنتوسان 

جذب آب   لیموجود در آرد به دل  یشده اند. پنتوسان ها  لیتشک لوزیو زا نوزیپنج کربنه آراب ینامحلول از قندها  یاست. پنتوسان ها

 دارند  نان  تی فیدر ک  ینقش مهم

  ی نشاسته ا  ریغ  دیساکار  یپل   ی( بخش اصلAXها )  لان ینوکسیاست. آراب  یاتیساختار نان ح  لیتشک  ی و تعامل با گلوتن، که برا  ییتوانا

C(O  )در  نوز یآراب ی مانده ها یشده است که با باق ل ی( تشک1،4)-βمرتبط با  لوز یزا ی ابقای فقرات ستون  از  که  هستند(  ٪90 تا  85٪)

 2-شوند.  یم نیگزیجا

قابل استخراج در آب وجود    ری( و غ WE-AXاستخراج آب )  تی (. آنها در قابلDornez et al. 2009) C(O)-3  تیموقع  ای/و

 Izydorczykدهد ) یم لی درصد در چاودار را تشک 25تا  15در گندم و  AXدرصد کل  30تا   25 ی( فرم ها. اولWU-AX).دارند

and Biliaderis 1995 هر دو .)WU-AX   وWE-AX [3] هستند  سپرسید یپل  یدهای ساکار یپل . 
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 نیگزیبدون جا ای، o-xylopyranosylمانده  یمرتبط باق -1،4-3ستون فقرات  یحاو لانینوکسی آندوسپرم آراب یساختار کل كی

باق  C (O) - 2  ا یو /    C (O) -3  ت یدر موقع  نیگزیجا  ای   " ستون ستون فقرات".  OL-L arabinofuranoseمانده مونومر    یبا 

اندازه کمتر محلول    شیشود. مولکول با افزا  یمتصل م  یشتری ب   نوز یآراب.    شود  یتر م  محلولنامحلول است اما به عنوان    اریبس   لوزیزا

در    تی قابل کند.  ی م  نییشود که به شدت آنها را تع  یمنحصر به فرد م  یی ایمیکوشیزیشود، ساختار و جنبه آنها منجر به خواص ف  یم

از وزن    شتریبرابر ب   20تا    15قادر است    AX  رایدهد، ز  یم  لیتشک  ته یسکوزی و  اریبس  یآب  یمحلول ها  WE-AXنان به طور خاص،    ه یته

گندم را    ریگاز خم  ی نگهدار  ت یدهد، که ممکن است ظرف  یم   لیچسبناك تشک   ار یبس  ی محلول ها  ن، یخود آب جذب کند و بنابرا

انجام    ریپنتوسان ها در توسعه خم  یدر مورد نقش عملکرد  یگاز مطالعات متعدد  یدهد. حباب ها  شیگندم افزا  ریخم  ت یتثب  قیاز طر

هستند و   ینشاسته ا  ریغ  یدها یساکار  یاز پل یگریبتا گلوکان ها نوع د  کرده است.  یآنها بر خواص نان را بررس  ریشده است که تأث

  ی وندهایگلوکان ها تنها از گلوکز با پ-βوجود دارند.    یساختار کل  كیقابل استخراج با آب با    ریبه شکل قابل استخراج با آب و غ

β-1،3    وβ-1،4  اند. پ   ل ینقطه انشعاب تشک  چیبدون ه گلوکز   یده و روبان مانند مولکول های ( شکل کش1،3)-β  ی وندهایشده 

  رتر،یگلوکان را انعطاف پذ- β-D  یها  ره یشوند و زنج   یم  ره یدر زنج   خوردگی  چیپ  جاد یکنند و باعث ا  ی( را قطع م1،4)-βمرتبط با  

(  ٪5  -   ٪3.5)  جو   و(  ٪7  -   ٪3در جو )  ژه یو  بهشوند و    یم  ده ینام  نیکنیل   نیاثر از سلولز. آنها همچن   یکنند. ب  یمحلول تر و کمتر م

آرد را    تی فیتوانند ک   یآب، م  یادیز  ریآنها در اتصال مقاد  ییتوانا  لیوجود دارند، اما به دل  نییپا  های   غلظت  در   اگرچه.  دارند  وجود

   .[3] قرار دهند  ریتحت تاث  یقابل توجه ی به روش ها

 ینشاسته ا ریغ یزهایدرولیه

  ی ا  رنشاسته یغلات غ  ی ها  درات ی کربوه  ی هستند که رو  ییها  میشامل آنز  دراتی کننده کربوه  ه یتجز  یها  میاز آنز  گرید  یتعداد

آمده دستو نان به   کندیتر مرا راحت   ری( خملانازهایسلولزها و زا  یانازها )همزمانند پنتو  هامیآنز  یکنند. استفاده از برخ  یعمل م

   دارد. افتهیبهبود  مغزنان ساختاردارد و  یشتری حجم نان ب

 ( EC. 3.1.1.73سلولازها ) یهم

وجود دارد و به تعداد    ییایمیاشکال ش   نیسلولز در چند  یکنند. هم  یم  زیدرولی سلولز را ه  یها هستند که هم  میاز آنز  یکلاس متنوع

دهد  یم شکاه را ریسلولز زمان پردازش خم ینان، هم هی دارد. در ته ازیآن به گلوکز ن  هیتجز یبرا ندهایها و فرآ میآنز یقابل توجه

شدن و هم    نهیژلات  یسلولز هم دما  یرسد وجود هم  یدهد. به نظر م  یم  شیگاز افزا  ی اندازه سلول ها  رییو حجم نان را بدون تغ

 .[3]ابدی یکاهش م ریخم ته ی سیو مدول الاست ته یسکوزیو  بیدهد، اما ضر یم شیافزا ینشاسته را کم  یآنتالپ
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 ( EC. 3.2.1.8) لانازی زا

اندوه  دازیکوزیگل  كی  که  زا  β-D-xylosidic-1،4  یوندهایپ  زیدرولیاست  آراب  لانیدر  کاتال  لانینوکسیو  و    کندیم  زیرا 

  اکننده یاح  ریغ  یرا از انتها  لوزیگز  ی( مونومرهاEC. 3.2.1.37) β-D-xylosidases.  کندیم دیتول  دیگوساکاریال-لوینوکسیآراب

α-L-arabinofuranosidases (EC. 3.2.1.55  )توسط  نوزی آراب یمانده ها یکند. باق یجدا م دهایگوساکاریال-لوینوکسیآراب

قطع    كیفرول  د یو اس  نوزیآراب  ی مانده ها  یباق  ن یرا ب  یاستر  یوندهای( پEC. 3.1.1.73)  كیفرول  د یاس  ی شوند، و استرازها  یحذف م

 ،یقارچ  یلانازهایزا  انیاند، و در مپخت مؤثر بوده   یفرآور  یکننده کمك  عنوانبه   و یازده هشت    یهاخانواده   یلانازهایکنند. زا  یم

بود.    ی اتیبهبود دهنده ضد ب  نیبهتر  Trichoderma reesei xylanaseبهبود دهنده نان و    نیبهتر  لانازیزا  یزایاور  لوسیآسپرژ

از حد    شیب  یو چسبندگ یو از سخت  بخشد یرا بهبود م یریخم  یهایژگیو دهد، یم شیاستحکام گلوتن را افزا لاناز ینان، زا هی در ته

است. آنها    شتری ب  ز یدر نان گندم کامل ن  ر یتأث  ن یو ا  کندیم  یری شبکه گلوتن جلوگ  یرو   لانینوکسیبا تداخل در عملکرد آراب  ریخم

افزا  نیهمچن البته م  یینان نقش بسزا  یاتینان و کاهش ب  ی ماندگار  شیدر  ا  یمنشأ آنها بستگ  به   ریتاث  ن یا  زان یدارند که    ن یدارد. با 

بر    توانندینان فعال هستند و م  دیتول   ندیرا که در فرآ  ییموجود در آردها  یعیطب  لانازیاندوکس  یهاوجود مهارکننده   د یوجود، ما با

 .[3]میریبگذارند، در نظر بگ ریتأث  لاناز یزا تیفعال

 نازیترانس گلوتام

  ن ی را ب ل ی( است که واکنش انتقال آسEC. 2.3.2.13ترانسفراز )-لیگلوتام-γ  ن یگلوتام-نیپروتئ  كی( TGase) ناز یگلوتام  ترانس

- εکه گروه    یکند. هنگام  یم  زیکاتال  هی اول  ی ها  ن یو انواع آم  دیمتصل به پپت   ن یگلوتام  ی مانده ها  یاز باق  دیآم  یکربوکس-γگروه  

- ε-(γ وند یپ  ق یاز طر  یبه صورت کووالانس  ی دیپپت   ره یکند، دو زنج  یبستر عمل م  ك یبه عنوان   د یمتصل به پپت  ن یزیل  مانده یباق  نه یمآ

  اب یها است. در غ  ن یپروتئ  ن یب  یمتقاطع کووالانس  ی وندهایپ  جاد یقادر به ا  میآنز  ن، یشوند. بنابرا  یبه هم متصل م  ن یزیل-(لیلوتامگ

  ن یگلوتام  ی مانده ها  یباق دیآم-یکربوکس-γ یشود و گروه ها  یم  لیتبد  لیآس  رنده یواکنش، آب به پذ  ستم یدر س  ه یاول  ی ها  نیآم

  ی دیجد  یو درون مولکول  یمولکول  نیب   یوندهایپ  میآنز  نیشوند. ا  یم  لیتبد  كیگلوتام  دیاس  یمانده ها   یشوند و به باق  یم  دیدآم

  نازها یاست. ترانس گلوتام  ی دی پپت  ی ها  ره ین زنجیب   ی دیسولف  ریغ   دی جد  یمتقابل کووالانس  ی وندهایشامل پ   ی کند که اول  یم  جادیا

  ن یدر پروتئ  نیزیو ل   نیگلوتام  ی مانده ها  یبه باق  ی. بسته به دسترسندیآ  یبه دست م  یکروبیپخت معمولاً از منشا م  یکاربردها  یبرا

بر محصولات    یاثرات مثبت  TGaseغلات، کاربرد    یها  نیدهد. با توجه به پروتئ  یرا نشان م  یمتفاوت   ت یفعال  نازیها، ترانس گلوتام

  ش یرا افزا  ریخم  ثبات شود.  یم  ریکاهش جذب آب خم  از، یکار مورد ن  یگندم نشان داده است: باعث کاهش ورود   هی پخته شده با پا

نان    ه یدر ته  TGaseعمل    فیپخت آرد گندم ضع  تی فیو ک   یپودر سوخار  ت یحجم، بهبود ساختار نان ها و تقو  شیدهد. افزا  یم

شود.    یمقاومت در برابر کشش م  ش یانبساط و افزا  ت ی مشهود است که منجر به کاهش قابل  یهم زدن به راحت  قه یدق  15پس از    یحت

مرجع باشد، و نان    رینسبت به خم  یشتریکوچك ب  یهوا  یحباب ها  یحاو  ریکه خم  ی، زمانTGaseتر با مکمل    یقو  نیشبکه پروتئ

 . [3]شود  یمشاهده م حی در هنگام تصح زین  ییدارند، تفاوت ها یبالاتر ژه یحاصل حجم و یها
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 ناز ی آسپاراژ

  ز یکاتال  اكیو آمون  دیاس  L-asparticرا به    L-asparagine  نه یآم  د یاس  زیدرولیاست که ه   یمی( آنزEC. 3.5.1.1)  نازیآسپاراژ

انسان   ی برا  یاحتمال ی سرطان زا كیاست که به عنوان  د یآم لیآکر یساز اصل ش یموجود در غذا، پ گان یرا نیآسپاراژ- کند. ال یم

درجه    120  ی بالا  ی که در دما  ینشاسته ا   ی کاهنده عمدتاً در غذاها  یو قندها  نیآسپاراژ-از ال  دیآم  لیشود. آکر  یدر نظر گرفته م

را   نیبه طور کامل آسپاراژ باًیشد. تقر د ییتا  نازیسرخ شده، آسپاراژ ریشود. در مدل خم یم لیشوند، تشک یسرخ م ایپخته  گرادیسانت

اس نت  لیتبد  كیآسپارت  دیبه  در  و  اافتی  کاهش  ٪90تا    دیآم  لیرآک   لیتشک  جه،یکرد  اس  نیگلوتام  نیهمچن  میآنز  نی.  به    د یرا 

  ك یموضوع،    ن ینداشتند. با در نظر گرفتن ا  ی ریتأث  لاردیشدن و م  یاقهوه   یهابر واکنش   کدامچ یاما ه   کند،یم  ل یتبد  كیگلوتام

مانند نان،    ییدر محصولات نانوا  دیآم  ل یکاهش سطوح آکر  یبرا  زکننده یدرول یه  میآنز  كیو    نازیشامل آسپاراژ  یمیآنز  بیترک 

 . [3]و نان ترد یلیزنجب  كیک  ،یلیزنجب ینیریکلوچه، ش ، یعسل هلند كیک  ،ینیری چوب شور، نان ش ك،یک  ،ینیریش

 تاز یف 

به عملکرد آن    یانده یآن، علاقه فزا  یاه ی تغذ  تیاهم  لیبه دل  راًی در آرد غلات وجود دارد و اخ  یعی ( به طور طبEC. 3.1.3.26)  تازیف

 یفسفات متصل به مولکول حلقه شش کربن  ی که از گروه ها  تاتی به نام ف  یفسفات موجود در غلات در مولکول  شتریوجود دارد. ب

پس    تات یو نه فسفات محدود موجود در ف  تولینوزیاست، اما نه ا  ن یتامیو  ك ی  تول ینوزیا  شود.  یمتصل م  ، شده است  ل یتشک  تول ینوزیا

( و آنها را  د یکند )با  یرا کلات م  میزیو من  میمانند کلس  یمواد معدن  تاتیف  ن، ی. علاوه بر استندیاز هضم در روده انسان در دسترس ن

فسفات را    تازیف  شود.  یدر نظر گرفته م  هی ضد تغذ  بیترک   كی   ان رو به عنو  نیکند و از ا  یقابل دسترس م  ریمصرف کننده غ  یبرا

افزا  ی مواد مغذ  نیهمه ا  یستیز  یکند و فراهم  یآزاد م به فرآ  تاز ینان، مکمل ف  هی دهد. در ته  ی م  شیرا  تر،  کوتاه   ریتخم  ند یمنجر 

 .[11,6]شود یم تات یف یمرتبط با کاهش محتوا  یاه یتغذ  دیتر علاوه بر فوانرم مغزنان حجم خاص نان و   شیافزا

 دازها یاکس 

بر   دشانیاثرات مف لی( به دلداز یو پراکس دازیفنولاکس یپل داز،یگلوکز اکس داز،یاکس لیدریسولف  ژناز،یپوکسیمختلف )ل  یدازهایاکس

  ر، یخم  دکننده یبه عنوان عوامل سف  نیو همچن  شوند،ینسبت داده م  ریخم  تیو تثب   ت یکه عمدتاً به تقو  ر،یخم  تی فیو ک   ریرشد خم  یرو

(، کاتکول  EC. 1.14.18.1)  نازیروزیبه عنوان ت  دازهایفنول اکس  یسوبسترا، پل  یژگیها بر اساس و  لان ینوکسیآراباند.  استفاده شده 

 شوند.  یم  ن یی( تعEC. 1.10. 3.2)  دازیاکس

کند که به طور خود به خود به    یم  زیرا کاتال  δ-D-1 ،5گلوکز به گلوکونولاکتون  -β-D  لی( تبدEC. 1.1.3.4)  دازیاکس  وکزگل

  ی د ی سولف  ی د  ی وندهایپ  لیبا تشک   دروژن ی ه  د یکننده سخت پراکس  د یشود. عامل اکس  یم  لیتبد  دروژنیه   د یو پراکس  ك یگلوکون  دیاس

 یکیشود و خواص رئولوژ  یمحلول در آب م ی کند و باعث ژل شدن پنتوسان ها یها تعامل م  نی فعال پروتئ  ار یبس  ول یت  ی با گروه ها

 دهد. یم رییگندم را تغ ریخم
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ها  بر آن واکنش   یتوجهقابل  ریممکن است تأث   دازیگلوکز اکس  ی تجار  یهایسازموجود در آماده   یجانب  یهات یوجود، فعال  ن یبا ا 

گلوتن    یهان یپروتئ  یشود. مطالعات رو  ینان تازه م  تیفیگندم و بهبود ک   ریخم  ت یتقو  عثبا  دازیداشته باشد. افزودن گلوکز اکس

  و ی اسکن کرا  یالکترون  کروسکوپیتوسط م  یبالا و در سطح فوق مولکول  ییبا کارا  یرگیتوسط الکتروفورز مو  یدر سطح مولکول

اکس گلوکز  که  داد  )گل  یهان یپروتئ  داز ینشان  گلوتن  ها ن یادیگلوتن  طرهان یو  از  را  پ   د یسولف  ی د  ل یتشک  قی(  متقابل    ی وندهایو 

زدهدیم  رییتغ  یدیرسولفیغ مولکول  نیگلوتن  یواحدها  ری.  وزن  ت  یبا  اکس  ریخم  ماریبالا  گلوکز  افزا  دازیبا    ی محتوا  شیباعث 

شود.    یشکسته م  قطعاتو    ن یشود و منجر به تجمع پروتئ  یم  د ی سولف  ید  ریو غ  دی سولف  یمتقابل د  وندیپ  لیگلوتن به دل   مریماکروپل

بر خواص    یریچشمگ  ریشود که تأث  یاز حد در شبکه گلوتن م  شیمتقابل ب  وند ی پ  جادیباعث ا  دازیاز حد گلوکز اکس  شیمصرف ب

در    دهد، یکاهش م  افتندیاتفاق م   ی را که در مدت زمان کوتاه  انیجر  ی ندهایزمان آرامش فرآ  دازیدارد. گلوکز اکس  ی نان ساز

 .[11,3,2] دهدیم  شیافزا یرا در مدت طولان انیجر  یندها یفرآ امشکه زمان آر یحال

  ی به دست آورد، که باعث کاهش پاسخگو به دوز گروه ها  داز یتوان با هگزوز اکس  یرا م  دازی مشابه با اثر گلوکز اکس  یتیاثر تقو

 دهد.  یم شیافزا  داز یو حجم نان را موثرتر از گلوکز اکس ریاستحکام خم  دازیشود. در همان دوز، هگزوز اکس  یم ولیت

 

خاص    راشباع یچرب غ  یدهایاس  ون یداسیدر جوانه غلات وجود دارد و پراکس  یی لا( در سطوح باEC. 1.13.11.33)   ژنازیپوکسیل 

برا  cis  ،cis-1 ،4-pentadiene  یهاستم یس  یحاو پراکس  یهاکالیراد   دی تول  یرا  اکس  یآزاد    ز یکاتال  یمولکول  ژنیدر حضور 

مضاعف    یوندهایقطع شده با پ  لن یبا مت  شباعا   ریدو برابر غ  یکربن  ره یزنج   كی  یاست که حاو  كینولئ یل  د یآن اس  ی. بستر معمولکندیم

قرار دارند. در اکثر محصولات    ژنازیپوکسیل ریتحت تأث  ز یآرد ن ید یکاروتنوئ  ی ها رنگدانه از  یاری. بس[3]  است   س یس  ی کربندیدر پ

  ك یبه عنوان    ایحاصل از آرد سو  ژناز یپوکسیل حاصل از آن مثبت است.  یکنندگ  دیرنگدانه ها و اثر سف  ن یا  بیبر آرد، تخر  یمبتن

اثرات   ریاخ قاتیتحق استفاده شده است. ریخم كیسکوالاستیو   تیبهبود خاص  یبرا ریحالت دهنده خم نیکننده و همچن دیعامل سف

تول  بینوترک   ژنازیپواکسیل  كی باس  یشده خارج سلول  دی خالص  نان    ریخواص آرد، خم  راتییتغ  یرا بر رو  س یلیسوبت  لوسیدر  و 

 ژه،ی، حجم ومغز ناناز جمله رنگ    یا   افتهیخواص بهبود    میشده با آنز  مارینان ت  یو ساختار  یبافت  تیفیک   یکرد. پارامترها  یابیارز

  ی م  زیمانند کاتکول را کاتال  یفنل  باتیترک   ونیزاسیمریکه پل  دازها یفنول اکس  یرا نشان دادند. پل  یو سخت  دنیجو  ،یریانعطاف پذ

 . [11,2]کنند

که    یدانه ها وجود دارند. هنگام  یرونیب   ی ها  هی در لا  یعیبه طور طب  یمولکول  ژنیها توسط اکس  نون یبه ک   ك یگال  د یو اس  روگالول یپ

به نام    ی دهند که منجر به مشکل  یم  لیرا تشک  یا   ره یت  ار یبس  ی شوند و رنگدانه ها  یم  زه یمریپل  یفنل  باتیوجود دارد، ترک   ژنیاکس

راد   یم  "یخاکستر  ریخم" تول   یهاکالیشود.  ا  د یآزاد  در  پواکنش  نی شده  مسئول  عمدتاً  پروتئ  وند یها    ن، یپروتئ-نی متقابل 

 . [3]  هستند  فروله ید ون یداسیو اکس  ك،یفرول د یاس یبا واسطه  لانی نوکسیآراب- نیپروتئ یهابرهمکنش
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 نتیجه گیری و بحث  

  و مشکلات ای نان مزا هیها در ته می استفاده از آنز

  ر یکه تأث  ییبا اجزا  ییمحصولات غذا  یساز  یبه غن  ازیبه ن   شتریب  یعیدر آرد با منابع طب   ییایمیش  یها  یافزودن  ین یگزیجا  یفعل  لیتما

از نان را    یبه دست آوردن سلولز غن  یبرا  هامیشود. مطالعات متعدد لزوم استفاده از آنز  یبر سلامت انسان دارند، مشخص م  یدیمف

  ی هایافزودن  اند.بالا نشان داده   كیوتی پرب  لیبالا با پتانس  لانینوکسیآراب  یمحصولات و محصولات بدون گلوتن با محتوا  دیول ت  یبرا

  ی بالا   یژگیو و  یعیآنها منشاء طبویژگی    نیتر  یهستند. اصل  یمتعدد  ی ایمزا  یدارا   ییغذا  یهایافزودن  ریبا سا  سه یدر مقا  یمیآنز

 یم  نیدهد را تضم  یرخ م  دیمراحل تول  نیکه در آخر  یو عدم اثرات منف  ییمحصولات نها  یکیاکولوژ  یعمل است. که سازگار

تا محدوده محصولات شرکت خود را گسترش دهند و در مصرف    دهند یاجازه م  هاییبه نانوا  هام یدر عمل، آنز  ن، یکند. علاوه بر ا

  یی غذا یها  یاز فن آور یاریرا در بس یمیآنز یآماده ساز ،ی وتکنولوژیب عیامروزه، توسعه سر کنند. ییجوصرفه  یمواد خام و انرژ

را به    ییمحصولات نها  یدهد، خروج  شیرا افزا  یکیتکنولوژ  ی ندهایتواند سرعت فرآ  یها م  میساخته است. استفاده از آنز  یضرور

استفاده   را کاهش دهد.  عاتیضا  زانیکند و م  ره یبا ارزش را ذخ  هی ولآن را بهبود بخشد، مواد ا   تیفیدهد، ک   شیافزا  یقابل توجه  زانیم

  ر یعمل کند و تأث  ییتواند به صورت هم افزا  یها م  میاز آنز  یمناسب  ب یترک   را یعمل گسترده است، ز  كی  یمیآنز  یاز مخلوط ها 

را    پازیو ل  لاناز یزا  لاز،یساخته شده از آم  یمیآنز  بیاستفاده از ترک   سندگان یاز نو  یبرخ  مختلف آرد داشته باشد.  یبر اجزا  یبهتر

شود. استفاده از آلفا    یآن م ی حجم نان و مدت زمان نگهدار  ش یباعث افزا  یمخلوط خاص  نیشود که چن  یگزارش کردند. گفته م

 یمیآنز  یهاافزودن مخلوط  شود.  یدر وسعت م  یقابل توجه  دمنجر به بهبو   میبرومات پتاس  ینیگزیجا  یبرا  دازیو گلوکز اکس  لازیآم

با    سهیرا در مقا  ید یپیل-لوزیکمپلکس آم  ی داریخواص پا  ها،شینان در آزما  یهادر نمونه   پازیو ل  لازی آم-α  تیفعال  یحاو  یتجار

افزا  ی هانمونه  نان  درجه    35  باًیشود تقر  یاستفاده م  ریخم  ی که معمولاً در اختلاط و نگهدار  ییدما  نکهیداد.با توجه به ا  شیشاهد 

در    یاستفاده به عنوان افزودن یبرا یبالقوه ا یدهایممکن است کاند  ییها  میآنز  نیبود که چن   نی کمتر است، فرض بر ا  ای  گرادیسانت

 صنعت پخت باشند. 
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 ث یو احاد مینان از منظر قرآن کر

 ی اصفهان ییفدا یمرتض

 اصفهان    ران،یاصفهان، ا  یندگینما  ه،یالعالم  یجامعه المصطف  ث،یگروه قرآن و حد  اریاستاد  

fadaeemortaza@gmail.com 

 

دینی   ، با هدف بررسی و مطالعه جایگاه نان در آموزه های" نان از منظر قرآن کریم و احادیث"این پژوهش تحت عنوان

انجام شده است. در بررسی های صورت گرفته مشخص گردید درآموزه های دینی از نان به عنوان بهترین طعام یاد شده است.  

همچنین تأکید بر پیوند میان تن و نان، و آنچه ممکن است خوراک انسان گردد و وجود پیوندهاى ژرف میان معاش و معاد  

در جامعه اسلامى، رابطه ژرف میان بعد مالى و بعد معنوى و دینى و همچنین عنایت  انسان، بیانگر اهمیّت قضایاى اقتصادى  

، نسبت به مسائل معاش و تکالیف حیاتى است. در آموزه های دینی، نان از خوراکی های با برکت برشمرده  علیهم السلّاممعصومان  

شده و نسبت به گرامی داشتن و بزرگ شمردن آن، همراه داشتن آن در سفر و برکت جستن بواسطه آن، دریغ نکردن آن از 

  از   چاقو، منع از قرار دادن نان زیر ظرف غذا، نهی  با   نان  بریدن  از  نان، نهی   هاى گِرده  گرفتن  نیازمندان تأکید شده است. کوچک

خداوند متعال، از جمله آداب خوردن نان از منظر آموزه   از  نان، خوردن نان سبوس دار، رعایت حدود الهى و سپاسگزارى  کردن  بو

 های دینی می باشد. 

 : آداب خوردن نان، بهترین طعام، گرامی داشتن نان، نان کلید واژه ها

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:fadaeemortaza@gmail.com


 

 

 

 

 

 

 

 

141 
 

 دانشگاه اصفهان
Full article   

February 2025 

 

University of Isfahan 

   مقاله کامل

 1403اسفندماه 

 مقدمه  

در آموزه های دینی برای طعام مسلمانان که نان به عنوان بهترین طعام مطرح است، اهمیت ویژه ای قائل شده است، تأکید      

بر پیوند میان تن و نان، و چیزهایى که ممکن است خوراک انسان شود و همچنین وجود پیوندهاى ژرف میان معاش و معاد  

عیاّت زندگى انسان است، بررسی این دست از احادیث، اهمیّت قضایاى اقتصادى در جامعه  انسان، بیانگر توجّه عمیق اسلام به واق

، نسبت به مسائل معاش و تکالیف  علیهم السّلاماسلامى، رابطه ژرف میان بعد مالى و بعد معنوى و دینى و همچنین عنایت معصومان  

 حیاتى را بیشتر نمایان می سازد؛ 

در این مقاله به بررسی جایگاه نان در آموزه های دینى پرداخته می شود، آنچه در آموزه های دینی نسبت به نان تأکید گشته و  

همچنین آداب خوردن نان دیگر بخش های این پژوهش می باشد. هر چند در آموزه های دینی مطالب زیادی در رابطه با نان  

 مستقلی از این زاویه به نان کمترنگریسته شده ، این پژوهش عهده دار این رسالت است.وجود دارد اما از آنجا که در مقاله  

 جایگاه نان در اسلام  .1

 نان، بهترین طعام    .1-1

ق، ج 1414رود)ابن منظور،  ها نیز به کار مىها، ولى این واژه گاهى در نوشیدنىطعام اسم جامعى است براى تمام خوردنى    

: رهرکس از آن  (، مانند: وَ مَنْ شَرِبَ مِنْهُ فَلَیسَْ مِنِّى وَ مَنْ لَمْ یَطْعَمْهُ فَهُوَ مِنى519ِق، ص  1412، راغب اصفهانى،  366، ص  12

 (249آب بنوشد از من نیست و هرکس ننوشد از من است .)سوره بقره، آیه 

( اما چه بسا این به خاطر آن 26، ص  2ق، ج  1409شود)فراهیدى،  هر چند در کلام عرب طعام غالباً به خصوص گندم گفته مى 

اند که مفهوم کنند، لذا بسیارى از ارباب لغت تصریح کردهاست و آن را نیز از گندم درست مى  است که غالباً غذاى اصلى نان

طعام عام است و اگر بعضی طعام  را به معنى خرما دانسته اند این سخن نیز ظاهراً به خاطر همان است که در آن عصر و محیط 

 ( 336، ص 2ش، ج 1386خرما یک غذاى اصلى بوده است. )مکارم شیرازى، 

ها، خصوص خرما،  آورى شود، اعمّ از حبوبات و میوهمواردی همچون؛ هر چیزى که چیده و جمع " طعام"هر چند مراد از 

 ، دانسته شده است اما به نظر می رسد از بهترین مصادیق طعام، نان باشد؛  خصوص گندم، هر چیز خوردنى

(غذایى است که از آرد خمیر شده در تنور تولید می گردد.  4633، ص 4ش، ج  1375و طعام یا همان خوراک، )معین،   

 ( و در آموزه های دینی هم، نان از بهترین طعام ها دانسته شده است؛ 19679، ص 13ش، ج  1372)دهخدا، 

خَیْرُ طَعاَمِکمُُ الْخُبْزُ وَ خَیْرُ فاَکِهَتِکمُُ الْعِنَب؛ُ بهترین   "در روایتی از رسول خدا صلی الله علیه و آله نقل شده است که حضرت فرمود:  

(، در روایت دیگری امام صادق علیه السلام فرمود: 22ق، ص  1385)مستغفرى،  "طعام شما نان و بهترین میوه شما انگور می باشد.

( تأکید بر پیوند میان تن  3، ح  286، ص  6ق، ج    1407)کلینی،  "الْجَسدَُ عَلىَ الْخُبْز؛ِ تن آدمى بر نان بنا شده است.  إِنَّماَ بُنیَِ"

آدمی و نان، و چیزهایى که ممکن است خوراک انسان شود، بیانگر توجّه عمیق اسلام به واقعیاّت زندگى انسان است و بررسی 

 ث، اهمیّت قضایاى اقتصادى در جامعه اسلامى و ریشه کنی فقر را بیشتر نمایان می کند. این دست از احادی

 نان، مصداق خیر   .2-1

 (؛  24بر شمرده شده است)سوره قصص، آیه  "خَیْرٍ"در برخی آیات قرآن، نان از مصادیق     



 

 

 

 

 

 

 

 

142 
 

 دانشگاه اصفهان
Full article   

February 2025 

 

University of Isfahan 

   مقاله کامل

 1403اسفندماه 

چنگ    از  که  آن  از  حضرت موسى علیه السلام،  قبل از نبوت خویش، بعد  

ها براى  هاى شهر، چاه آبى بود که شبانفرعونیان فرار کرد، با تحمّل مشکلات فراوان، خود را به شهر رمدَیَن  رساند. در نزدیکى

شوند.  آب دادن گوسفندان خویش، اطراف آن جمع شده بودند. در کنار شبانان، دو دختر را مشاهده کرد که به چاه، نزدیک نمى

متوجّه شد که آنان براى آب دادن گوسفندان خود، نیاز به کمک دارند. به آنها کمک کرد و گوسفندان، سیراب شدند و دختران، 

إِنِّی لِما    رَبِّ"داد. دست به دعا برداشت و گفت:  همراه گوسفندان خود بازگشتند. گرسنگى، موسى علیه السلام را سخت آزار مى

 (24)سوره قصص، آیه   "خَیْرٍ فَقِیرٌ!؛ پروردگارا! من به هر خیرى که به سویم بفرستى، سختْ نیازمندم. أَنْزَلْتَ إِلیََّ مِنْ

فرماید: فَوَ اللّهِ ما سَأَلَ إلاّ خُبزا یَأکُلُه!.. ؛ سوگند به خدا که موسى، جز نانى براى خوردن امام على )علیه السلام( در این باره مى

به سبب لاغرى    - درخواست نکرد. زیرا خوراک او به علف زمین منحصر شده بود. و چنان بود که سبزى علفها از زیر پوست شکم او

 ( 226، ص 160ق، خطبه  1414شریف الرضی، ال شد.)دیده مى  -مفرط و آب شدن گوشتهاى او

 آنچه در آموزه های دینی نسبت به نان تأکید شده است؛ .2

 نان، از خوراکی های با برکت و دستور به گرامی داشتن آن  .1-2

در آموزه های دینی نگاه ویژه ای به نان شده است، از خوراکی های با برکت دانسته شده و دستور به گرامی داشتن و بزرگ      

 شمردن آن داده شده است؛ 

در اهمیت نان و گرامی شمردن آن همین بس که در مهمترین جامع حدیثی شیعه یعنی کتاب کافی، مرحوم ثقه الاسلام کلینی 

( که در آن دستور 301، ص    6ق، ج  1407آورده است. )کلینی،    "باب فضل الخبز"روایت در کتاب اطعمه و تحت عنوان  14تعداد  

به گرامی داشتن و بزرگ شمردن نان داده شده است همچنین در آموزه های دینی از برخی خوراکی ها و نوشیدنی ها به عنوان 

( که نان در زمره آن خوراکی های با  311، ص    6ش، ج  1387خوراکی ها و نوشیدنی های با برکت یاد شده است.)ری شهری،  

 برکت می باشد؛ 

زیتون، روغن زیتون، نان، خرما، عدس، خربزه، تره، گوشت و شیر، از جمله خوراکی های با برکت می باشد و آب باران، آب زمزم،  

آب فرات، عسل، شیر و سرکه از نوشیدنی های با برکت دانسته شده است که از میان خوراکی های با برکت نان اهمیت ویژه ای  

 تأکید بیشتری شده است؛   دارد  و نسبت به گرامی داشتن آن

أنزَلَ لَهُ بَرکَاتٍ مِنَ السَّماءِ، وأخرَجَ بَرکَاتِ    - تَبارَکَ وتَعالى  -أکرِمُوا الخُبزَ وعَظِّموه؛ُ فَإِنَّ اللَّهَ"رسول خدا )صلى الله علیه و آله( فرمود:  

براى تهیّه آن، برکاتى را از آسمان، فرو فرستاده    -تبارک و تعالى   - الأَرض؛ِ نان را گرامى بدارید و بزرگ بشمارید؛ چرا که خداوند

ت مصداق گرامی داشتن نان اینگونه ( در برخی روایا585، ص  2ش، ج    1371و برکاتى را از زمین، بیرون آورده است. )برقی،  

  1407لینی،  )ک  " لاَ یُنْتَظَرُ بِهِ غَیْرُه؛ُهنگامی که نان را بر سر سفره گذاشتند منتظر غذای دیگر نباشید.  إِذَا وُضِعَ"بیان شده است که

( چنانچه پرهیز از لگد مال نمودن و دور انداختن نان نیز از مصادیق گرامی داشتن نان بر شمرده شده 4، ح  303، ص    6ق، ج

 ( 5است.)همان، ح 

   سفارش به همراه داشتن نان در سفر. 2-2

 برکت جستن بواسطه آن تأکید گشته است؛ در برخی روایات به همراه داشتن نان در سفر سفارش شده است و     
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بِأَنْ تَحْمِلَ الْخُبْزَ فیِ سَفَرِکَ وَ زَادَک؛ برکت بجوى، به این که در مسافرت خود، نان را در   تَبَرَّکْ  امام صادق علیه السلام فرمود:

 ( 306، ص 2ق، ج 1371)برقی، ات داشته باشى. توشه 

 دریغ نکردن نان از نیازمندان. 2-3

در آموزه های دینی به دریغ نکردن نان از نیازمندان سفارش شده است تا جایی که دریغ نمودن آن موجب فقر و رفتن برکت      

 دانسته شده است؛

البَرکََۀ؛َ دریغ یَمحَقُ  الخُبزِ  بردَ. )ری  مى[، برکت را از بین  ]از نیازمندان  کردن نان  پیامبر خدا صلى الله علیه و آله فرمود: مَنعُ 

 (346، ص 6ه.ش، ج   1387شهری، 

نکنید؛ زیرا   ، دریغ[ خمیر مایه و ناندر روایت دیگری حضرت فرمود: لا تَمنَعُوا الخَمیرَ وَالخُبزَ، فَإِنَّ مَنعَهُما یورِثُ الفَقر؛َ از ]دادن

 ( در برخی روایات هم از قرض ندادن نان نهی شده است؛361، ص  11ش، ج     1391آورد. )ری شهری،  دریغ کردن آنها، فقر مى

نکنید؛   ، دریغمیر مایه و نانامام باقر علیه السلام فرمود: لاَ تُماَنِعُوا قَرْضَ الْخَمِیرِ وَ الْخُبزِْ فَإِنَّ مَنْعَهُ یُورِثُ الْفَقْر؛َ از قرض دادن خ

 ( 162، ص 7ق، ج 1407آورد.)طوسی، زیرا دریغ کردن آنها، فقر مى

 سفارش به اطعام و ستایش از اطعام کنندگان. 2-4

مورد از جمله    5بار آن از باب افعال است؛ همچنین واژه طَعام در    16بار در قرآن کریم آمده که    48واژه طعم و مشتقات آن      

، 10ش، ج    1372( به معناى اطعام دانسته شده است. )طبرسی،  34طَعامِ الْمِسْکِینِ  )سوره حاقّه، آیه  روَ لا یَحُضُّ عَلى  در آیه 

 (834ص 

هاى بهشتى براى در قرآن کریم سوره ردهر  یا رانسان  در شأن یک انفاق پاک و خالص نازل شده است و در آن زیباترین نعمت

انفاق کنندگان در نظر گرفته شده است. این انفاق که به عنوان عالی ترین نمونه انفاق در قرآن مطرح می باشد) مکارم شیرازی،  

کنندگان  صورت گرفته است. و از اطعام   علیهم السلامبیت  (، با اطعام نان به مسکین، یتیم و اسیر، از جانب اهل102، ص  1ش، ج    1382

کنند یا دیگران را به ( همچنین در برخی از آیات قرآن از کسانى که اطعام نمى13  -8ستایش شده است )سوره انسان، آیات  

 ( 34یه کنند، نکوهش گردیده است.)سوره حاقّه، آاطعام تشویق نمى

اطعام از مصادیق انفاق و احسان است. اسلام براى حفظ حرمت انسانها و ایجاد تعادل اقتصادى در جامعه، صاحبان ثروت را ملزم  

  کرده که بخشى از اموال خود را براى تأمین هزینه زندگى و رفع گرسنگى نیازمندان اختصاص دهند: روَ فیِ أَمْوالِهمِْ حَقٌّ لِلسَّائِلِ

الْمَحْرُومِ توجهى به اطعام نیازمندان را از آثار کفر به مبدأ هستى شمرده است: رإِنَّهُ  ( قرآن کریم بى19 . ) سوره ذاریات، آیهوَ 

(؛ همچنین بر ترک اطعام، آثار زیانبارى 34  -33طَعامِ الْمِسْکِینِ  )سوره حاقّه، آیات    کانَ لا یُؤْمِنُ بِاللَّهِ الْعَظِیمِ وَ لا یَحُضُّ عَلى

هاى  ( اطعام به مسکین در روزهاى سخت، نمودى از مجاهدت با نفس و وسوسه14و    13تب کرده و در آیاتى )سوره بلد، آیات  متر

 شیطانى شمرده شده است. 
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 آداب خوردن نان. 3

 هاى نانکوچک گرفتن گ رده.3-1

علیه و آله فرمود:  گِردهدر زمینه کوچک گرفتن       ؛  "هاى نان رسول خدا صلی الله  بَرکََۀً  کُلِّ رَغیفٍ  فَإِنَّ مَعَ  رُغفانَکمُ،  صَغِّروا 

ق، ج    1407صَغِّروا رُغفانَکمُ، فَإِنَّ مَعَ کُلِّ رَغیفٍ بَرَکَۀً. )کلینی،    " اى، برکتى است.هاى نان را کوچک بگیرید، که با هر گِردهگِرده

 ( 8، ح 303،ص  6

رسول خدا در درگاه الهی برای مبارک شدن نان، دعا می نموده است و از جمله دعاهای رسول خدا در این زمینه دعای ذیل می  

 باشد؛ 

رَبِّنا عز و جل ؛ خدایا! نان را براى   اللَّهمَُّ بارکِ لَنا فِی الخُبزِ، ولا تُفَرِّق بَینَنا وبَینَهُ، فَلولاَ الخُبزُ ما صُمنا ولا صَلَّینا، ولا أدَّینا فَرائِضَ"

خواندیم، و نه واجبات پروردگارمان  گرفتیم، نه نماز مىما مبارک گردان و میان ما و نان، جدایى مینداز. اگر نان نبود، نه روزه مى

( یعنى توان پرداختن به تکالیف الهی را نداشتیم. در این روایت نورانی رسول خدا 6، ح  287)همان، ص  "آوردیم.را به جا مى

ضمن بیان وجود پیوندهاى ژرف میان معاش و معاد انسان، به مجسمّ ساختن این پیوندهاى کامل اساسى از لحاظ وابستگى  

...(، و پدیدهار میان پدیدهدریشه  هاى واقعى معاش و تأمین آنها )نان،  هاى واقعى معاد و تأمین آنها )نماز، روزه، حج، جهاد و 

خوراک، پوشاک و ...( پرداخته است. این دست از احادیث نیز بیانگر اهمیّت قضایاى اقتصادى در جامعه اسلامى و تأثیر آن بر  

 (310، ص  3ش، ج1380حیات دینی عملی جامعه است. )حکیمی، 

 

 نهی از بریدن نان با چاقو   .3-2

( چه بسا این روایات را بتوان در 14و    13، ح  304اگر در برخی روایات از بریدن نان به وسیله چاقو نهی شده است)همان، ص      

  راستای گرامی داشتن و بزرگ شمردن نان تحلیل نمود و آن را حمل بر کراهت و جواز در حالت ضرورت نمود.

 منع از قرار دادن نان زیر ظرف غذا . 3-3

در تعدادی از روایات از قرار دادن نان زیر ظرف غذا منع شده است که این روایات نیز در راستای احترام به نان از معصوم      

)همان، ص ،  "القَصعَۀ؛ِ نان را نباید زیر کاسه گذاشت.  لا یوضَعُ الرَّغیفُ تَحتَ  "صادر شده است؛ امام صادق علیه السلام فرمود:  

اى را که زیر آن قرص نانى بود، آوردند. فرمود:  (، فضل بن یونس می گوید امام کاظم علیه السلام ناهار نزد ما بود. کاسه3ح    303

ربه نان احترام بگذارید و آن را زیر کاسه قرار ندهید  و به من فرمود: ربه این پسر بگو نان را از زیر کاسه بردارد! .)همان، ص  

 ( 11، ح 304

  نهی از بو کردن نان. 3-4

 در برخی روایات از بو کردن نان به علت مبارک بودن آن نهی شده است؛     
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إیّاکمُ أن تَشَمُّوا الخُبزَ کَما تَشَمُّهُ السِّباع؛ُ فَإِنَّ الخُبزَ مُبارَکٌ،...؛  مبادا نان را آن گونه  "صلی الله علیه و آله فرمودند: رسول خدا 

کنند، بو کنید؛ چرا که نان، مبارک است. خداوند عز و جل به خاطر آن، از آسمان، باران را بارانده و به خاطر  که درندگان بو مى

اید و به سبب آن، به حجّ خانه پروردگارتان  اید و به سبب آن، روزه گرفتهآن، زمین را رویانده است و به سبب آن، نماز خوانده

 ( 6، ح 303، ص   6ق، ج   1407)کلینی،   "اید.رفته 

   خوردن نان سبوس دار. 3-5

 در سیره رسول اکرم )صلی الله علیه و آله( چنین نقل شده است که حضرت نان بدون سبوس مصرف نمی کردند؛     

حضرت هیچگاه نان سفید سبوس گرفته و الک  رَسُولُ اللَّهِ ... مِنْ خُبْزٍ مُرقََّق؛    مَا أکََلَ"انس بن مالک خادم رسول خدا می گوید

 ( 149ش، ص  1370)طبرسی،  خورد.شده را نمی

گوید: سوگند به خدایى که محمد )ص( را به حق فرستاده است، نه ما غربالى داشتیم و نه پیامبر )ص( از روزى که  مى  عایشه

اى میل کرد. راوی می گوید: پس چگونه نان جو سبوس نگرفته را گرفته  مبعوث شده بود تا روزى که از دنیا رفت نان سبوس

خوردیم. و هرگز رسول خدا )ص( نان سبوس گرفته ندید، تا اینکه به دیدار  پروردگار  خوردید؟ گفت: همیشه با ناراحتى مىمى

دانه گندم از آن جدا   سبوس نانی است که از آرد گندم کامل یا آردی که دارسبوس   انن  (47، ص  1ق، ج    1410شتافت. )ورام،  

ها و مواد معدنی است.  ار زیادی فیبر، ویتامینهمان لایه خارجی دانه گندم است که حاوی مقد سبوس .می گرددنشده، تهیه  

سبوس،  حاوی تمام اجزای دانه است، یعنی دارنان سبوس  شوند،های سفید که فقط از آندوسپرم دانه گندم تهیه مینانبرخلاف 

 .جوانه و آندوسپرم

 رعایت حدود الهى. 3-6

کُلُوا مِنْ طَیِّباتِ  "سوره طه  81در استفاده و خوردن نان و روزیهاى پاکیزه، لازم است انسان حدود الهى را رعایت نماید در آیه   

اى که به شما دادیم،  کیزهوزیهاى پا ما رَزَقْناکُمْ وَ لا تَطْغَوْا فِیهِ فَیَحِلَّ عَلَیْکمُْ غَضَبیِ وَ مَنْ یَحْلِلْ عَلَیْهِ غَضَبیِ فَقدَْ هَوى؛ بخورید از ر

برخی مفسران   "کند.ولى در آن طغیان نکنید که غضب من بر شما وارد خواهد شد، و هر کس غضبم بر او وارد شود سقوط مى

(  در این آیه شریفه پس از  310، ص 1، ج 1410در این آیه شریفه را رعایت حدود الهی دانسته اند. )شبر،  "لا تَطْغَوْا"منظور از 

ور به استفاده از روزیهای پاک ، دستور به پرهیز از طغیانگری نموده است؛ طغیان در نعمتها آن است که انسان به جاى اینکه  دست

اى براى گناه، ناسپاسى و کفران و گردنکشى و اسیر از آنها در راه اطاعت خدا و طریق سعادت خویش استفاده کند، آنها را وسیله 

افکارى قرار دهد، همانگونه که بنى اسرائیل چنین کردند، اینهمه نعمتهاى الهى را دریافت داشتند و سپس راه کفر و طغیان و  

.)مکارم شیرازی، دهد، اگر طغیان کنید، غضب من دامان شما را خواهد گرفتگناه را پیمودند.و به دنبال آن به آنها هشدار مى

استفاده از نان و روزیهاى پاکیزه، موجب غضب خداوند و هلاکت    ( بنابر این تعدی از حدود الهى، در262، ص  13ش، ج    1371

 و آتش جهنمّ می گردد.  

از جمله حدود الهی در مورد طعام ، علاوه بر پاک و حلال بودن آن، این است که درآمدی که شخص با آن طعام تهیه می نماید  

 حلال باشد و زکات آن طعام هم پرداخت شده باشد. 
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 سپاسگزارى از خداوند متعال . 3-7

نان از نعمتهای الهی است و شایسته است انسان در پی خوردن آن از خداوند متعال سپاسگزاری گردد، در سوره مائده جریان  

معروف نزول مائده آسمانى پس از درخواست عیسى علیه السلام از خداوندمتعال نقل شده است و هر چند درباره محتویات این  

شود  ما در برخی احادیث از جمله حدیثى که از رسول خدا نقل شده است چنین استفاده مىمائده در قرآن ذکرى به میان نیامده، ا

( در آن آیات جزاى حواریّون در صورت 383، ص  2ش، ج    1374که طعام مزبور چند قرص نان و چند ماهى بوده است. )بحرانى،  

تا    112نظیر بر شمرده شده است. )سوره مائده، آیات  ىکفر و ناسپاسى در برابر نان و مائده نازل شده از سوى پروردگار، کیفرى ب

115) 

جوین و گیاه زمین و آب خالى   اى جمع یاران! نان"حضرت عیسى مسیح علیه السلام خطاب به حواریان و یاران خویش فرمود: 

آیید و بدانید که شیرینىِ دنیا، تلخىِ آخرت است، و  نمىبخورید، و از خوردن نان گندم دورى کنید؛ زیرا که از عهده شُکر آن بر 

 (133ش، ص 139)ری شهری،  "هاى دنیا، شیرینىِ آخرت.ترین تلخىسخت 

 

 نتایج 

تأکید بر پیوند میان تن و نان، و آنچه ممکن است خوراک انسان گردد و وجود پیوندهاى ژرف میان معاش و معاد انسان، بیانگر   .1

علیهم  اهمیّت قضایاى اقتصادى در جامعه اسلامى، رابطه ژرف میان بعد مالى و بعد معنوى و دینى و همچنین عنایت معصومان  

 ، نسبت به مسائل معاش و تکالیف حیاتى است. السّلام

اطعام از مصادیق انفاق و احسان است. و اسلام براى حفظ حرمت انسانها و ایجاد تعادل اقتصادى در جامعه، صاحبان ثروت را ملزم   .2

توجهى به  کرده که بخشى از اموال خود را براى تأمین هزینه زندگى و رفع گرسنگى نیازمندان اختصاص دهند و قرآن کریم بى

 اطعام نیازمندان را از آثار کفر به مبدأ هستى شمرده است. 

نان، خوردن نان    کردن  بو  از  نهیچاقو، منع از قرار دادن نان زیر ظرف غذا،    با  نان  بریدن  از  نان، نهی  هاىگِرده   گرفتن  کوچک .3

 خداوند متعال، از جمله آداب خوردن نان از منظر آموزه های دینی می باشد.   از  سبوس دار، رعایت حدود الهى و سپاسگزارى
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 ه.ش.  1391شهرى، محمد، دانشنامه قرآن و حدیث، دار الحدیث، سازمان چاپ و نشر ، قم،  محمدى رى 

 ه.ش.   1392شهرى، محمد، حکمت نامه عیسى بن مریم ،دار الحدیث، سازمان چاپ و نشر ،قم  محمدى رى 

 ه.ش.  1386،  9تهران، چاپ:    -ایران    -مکارم شیرازى، ناصر، پیام قرآن، دار الکتب الإسلامیۀ  

 ه.ش.   1371،  10تهران، چاپ:    -ایران    -مکارم شیرازى، ناصر، تفسیر نمونه، دار الکتب الإسلامیۀ  

 ق.   1385نجف، چاپ: اول،    - مستغفرى، جعفر بن محمد، طبّ النبیّ صلىّ الله علیه و آله و سلمّ  

 ش.   1375انتشارات امیرکبیر،  معین، محمد، فرهنگ فارسى، تهران،  

  ق.  1410قم، چاپ: اول،    -ورام بن أبی فراس، مسعود بن عیسى، مجموعۀ وراّم  
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 های تولید کشور ایران          مروری بر بررسی غلظت فلزات سنگین در گندم 

  2، آسیه حسن زاده  1*رویا توده روستا  

 قزوین، ایران ، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، مؤسسه آموزش عالی بصیر آبیک،  ارشد   دانشجوی کارشناسی -1

 قزوین، ایران استادیار گروه علوم صنایع غذایی، مؤسسه آموزش عالی بصیر آبیک،   -2 
rooya.tr@gmail.com 

   

غلات به عنوان یکی از اصلی ترین منابع تغذیه ای انسان ها در سراسر جهان می باشند. غلات خصوصا گندم یکی  مسأله:  بیان

از مهمترین تولیدات غذایی برای انسان ها می باشد. یکی از مهمترین آلاینده های شیمیایی در مواد غذایی، فلزات سنگین می  

رین آنها کادمیوم، سرب، جیوه، نیکل و آرسنیک می باشند. فعالیت های  باشد. فلزات سنگین عناصر سمی می باشند که مهمت

انسانی از جمله فعالیت های صنعتی ، مصرف بیش از حد از کودهای شیمیایی و سوختن سوخت های فسیلی سبب آلودگی  

فلزات سنگین در غلظت های کم  طبیعت می شود و به واسطه گیاهان وارد زنجیره غذایی انسان ها و چرخه طبیعت می شود.  

   .شودنیز باعث اثرات فیزیولوژیکی شدید در موجودات زنده می

به دلیل اهمیت بالای بررسی وجود فلزات سنگین در گندم که مهمترین غلات و غذای اصلی انسان ها می باشد،  :  پژوهش هدف

 .بررسی فلزات سنگین در گندم می پردازیمدر این مطالعه به 

 باشد. می   مروری بر پژوهش های انجام شده: پژوهش انجام چگونگی و روش

شده در  های تولیدهمچون سرب، کادمیوم، آرسنیک و جیوه در گندم  گیری:  غلظت عناصر سنگین نتیجه و ها یافته

های کشاورزی از نواحی صنعتی و کودهای استفاده شده متفاوت  زمینشهرهای مختلف با توجه به خاک زمین زراعی و فاصله 

 باشند. ها ایمن می باشند در تامین نیازهای غذایی انسانها ناچیز میهایی که مقدارغلظت این فلزات در آنباشد. گندممی

 

 گندم، فلزات سنگین، سرب، کامیوم، آرسنیک، جیوه.کلید واژه ها: 
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A review of heavy metal concentration in wheat produced in Iran 

Roya toodeh roosta 1, Asieh hasanzadeh 2 

1- Masters student,department of food industry science and engineering, 

Basir Higher Education Institute,Gazvin, Iran 

2- Assistant Professor, Department of Food sciences and Industries, Basir 

Higher Education Institute, Gazvin, Iran 

rooya.tr@gmail.com 

    Statement of Problem: Expressing the issue of grains one of the main sources of nutrition for 

humans all over the world. Cereals, especially wheat, is one of the most important food products 

for humans. One of the most important chemical pollutants in food is heavy metals. Heavy 

metals are toxic elements, the most important of which are cadmium, lead, mercury and arsenic. 

Human activities, including industrial activities, excessive consumption of chemical fertilizers, 

and burning of fossil fuels cause pollution of nature and enter the food chain of humans and the 

cycle of nature through plans. Heavy metals in low concentrations can also cause severe 

physiological effects in living organism. 

Research Purpose.The purpose of the research is due to the high impotence of investigating the 

presence of heavy metals in wheat, which is the most important grain and the main food of 

humans. In this study we investigate heavy metals in wheat. 

Research Method: The method and manner of conducting the research is a review of the 

conducted researches.  

Results and Conclusion:  Findings and conclusions the concentration if heavy elements such as 

lead, cadmium, arsenic and mercury in wheat produced in different cities varies according to 

the soil of the agricultural land and the distance of the agricultural land from the industrial areas 

and the fertilizers used. Wheats with low concentrations of these metals are safe in meeting the 

nutritional needs of humans.   

Keywords:  Wheat, heavy metal, lead, cadmium, arsenic, mercury. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

150 
 

 دانشگاه اصفهان
Full article   

February 2025 

 

University of Isfahan 

   مقاله کامل

 1403اسفندماه 

  

                                                                                                                            مقدمه

غلات و به ویژه گندم مهمترین تولیدات غذایی برای انسان هستند. غلات نقش مهمی در الگوی مصرف کشورهای جهان        

درصد کالری مصرف  شده   50ت 55درصد گلوسیدها و حدودا  70درصد چربی ها،  15درصد از پروتئین ها،  55دارا می باشند. 

انایی رشد در بسیاری از شرایط آب و هوایی را دارد. بنابراین با توجه به اهمیت  توسط انسان ها با غلات تامین می شود گندم تو

گندم در سبد غذایی خانوار، بررسی ایمنی این ماده غذایی از نظر آلودگی با فلزات سنگین مخصوصا سرب و کادمیوم مورد  

 (. 1اهمیت می باشد )

 ـ فلزات سنگین        1

فعالیت های انسانی از جمله استفاده بیش از اندازه از کودهای شیمیایی، سوختن سوخت های فسیلی و فعالیت های صنعتی و    

انتشار گازهای خروجی آن ها برای محیط زیست زیان بار است و باعث آلودگی منابع طبیعی و وارد شدن فلزات سنگین به خاک 

ه می کند. فلزات سنگین اثرات مضری بر سلامتی انسان ها دارد از جمله مسمومیت های کشاورزی می شود و گیاهان را آلود

(. در بین فلزات سنگین کادمیوم،سرب و  2های خطرناک،عقب ماندگی ذهنی، بیماری آلزایمر و سرطان های مختلف دارند )

صورت طبیعی و یا ناشی از فعالیت    آرسنیک وجیوه برای متابولیسم بدن مورد نیاز نمی باشند و به طور گسترده در محیط به

 (3های انسانی از طریق فعالیت های صنعتی و کشاورزی پراکنده می باشند)

 ـ فلزات سنگین در گندم2

استان البرز پرداختند.    ی در نمونه گندم ها  یومسرب و کادم  ینفلزات سنگ  یزانم  ی، به بررس1399و همکاران در سال    یرهادی پ     

استان   یآردساز  ی شده از کارخانه ها  یهنمونه گندم ته  60  یومغلظت عناصر سرب و کادم  ICP_OESبا استفاده از دستگاه  

  یج. نتاید گرد  یابیارز  یلوگرمبر ک  میکروگرم   6/1  ±0وکادمیوم  5/9  ±3غلظت سرب  یانگین نشان داد م  یج کردند. نتا  یالبرز را بررس

 (. 4بوده است ) یجهان  یو استانداردها یرانا  یمل  ی کمتر از استانداردها یومغلظت سرب و کادم یانگیننشان داد م

قناتی و همکاران، با توجه به خطر سلامتی فلزات سنگین مانند: کادمیوم، مس، سرب، جیوه و کبالت، نمونه های گندم، آرد     

گندم، شیرینی و ماکارانی را مورد بررسی قرار دادند. با استفاده از طیف سنج نشری پلاسمای جفت شده القایی و طیف سنج  

نه ها تعیین شد. آماده سازی نمونه ها با تکنیک های خاکستر مرطوب و تولید هیدرید  جذب اتمی  غلظت فلزات سنگین در نمو

 (. 5انجام شده است. نتایج نشان داده که آلودگی فلزات سنگین در نمونه های غلات معنادار بود )

، فلزات سنگین آرسنیک،کادمیوم وسرب را در 1399با توجه به اهمیت گندم و نان در تغذیه، عرب آبادی و همکاران در سال      

گندم و آرد در استان های گلستان و مازندران مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد بیشترین غلظت کادمیوم و سرب در نمونه 

و  1396بوده و بیشترین غلظت آرسنیک در نمونه های سال    Rمربوط به نمونه    1397و  1396های آرد گندم در سال های  

بود. مطابق نتایج در نمونه های مطالعه شده مقدار کادمیوم و سرب برای افراد بزرگسال در محدوده نا    Nمربوط به نمونه  1397

حفظ سلامت مصرف کنندگان و دستیابی به ایمنی    امن بوده است. بنابراین بررسی و کنترل فلزات سنگین در مواد غذایی برای

 (.3مواد غذایی باید جزء موارد حائز اهمیت قرار گیرد )
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بعد    و  یپرداختند گندم ها بوجار  یداخل  یدتول  یدر گندم ها  ینفلزات سنگ  یمقدار آلودگ  ینسب و همکاران به بررس  یهاشم  

موجود در عصاره ها از دستگاه جذب    ین مقدار فلزات سنگ  یریاندازه گ  یشدند و برا  یریشده، سپس هضم و عصاره گ  یابآس

 15/0)  یرانا  ی سرب بالاتر از مقدار مجاز استاندارد مل  یشده  دارا  یبررس  دم گن  یدرصد از نمونه ها  72استفاده کردند.    یاتم

 یران ا  ینسبت به مقدار ا مجاز استاندارد مل   یبالاتر   یومگندم کادم  ی درصد از نمونه ها  58/ 9( بودند.    یلوگرمگرم در ک  یلیم

 (. 6گرم( داشتند ) یلوگرم در ک یلیم 03/0)

  یناز مصرف غلات خصوصا گندم و آرد گندم آلوده به ا  یناش  ینخطر مصرف فلزات سنگ  یزانو همکاران، به توجه به م  یمحمد  

پرداختند. آنها از مناطق مختلف شهرستان نمونه   یجارشهرستان ب  یروستا  4در گندم وآرد در    ینفلزات سنگ  یعناصر به بررس

در آرد    ینغلظت فلزات سنگ  یابی ارز  ینمونه گندم برداشت کردند و برا  4هر مزرعه    رمختلف د  یکردند. آنها از قسمت ها  یبردار

انجام شد و غلظت عناصر با دستگاه    یدیدرآمده و هضم اس  یانجام دادند. نمونه ها به حالت پودر  یدو نمونه از هر مزرعه بردار  یزن

شدند.    یابی ارزطیف سنج پلاسمای جرمی  ها با دستگاه    نمونهاز    ی تعداد  یج نتا یید قرار گرفتند. جهت تا  یابی مورد ارز یجذب اتم

کنند اما غلظت    ینم  یجادا   یشده خطرات  یبررس  یدر نمونه ها  یکو آرسن  یومکادم  ی،نشان داد غلظت فلزات سرب، رو  یجنتا

انجام شود    ینفلزات سنگ  ینجهت کاهش غلظت ا ی اقدامات  ید خطر بود و با یزانبه م  یککودکان نزد یبرا یکرسنمانند آ یفلز

(7.) 

 

گندم    یاهدر گ  ینغلظت فلزات سنگ  یینمختلف جهت تع  یکشت شده از قسمت ها  ینمونه از گندم ها  15و همکاران،   یگندم  

ساعت قرار گرفتند. نمونه جهت هضم شدن در   48کردند. نمونه ها کاملا شسته شده و در دستگاه اتوکلاو به مدت    یجمع آور

گندم    یدر نمونه ها  ینغلظت فلزات سنگ  یقرار داده شدند. با استفاده از دستگاه جذب اتم  یتریکن  یدو اس  یدریککلر  یداس

شده استاندارد   ییناز حد مجاز تع  یشترگندم ب  یدر دانه ها  یومبه دست آمده مقدار عناصر سرب و کادم  یجمشخص شد. طبق نتا

 (. 8باشد ) یموجودات زنده خطرناک م  یگرانسان ها و د یسلامت یبوده و برا یمل

 

 بحث و نتیجه گیری: 

باشد. نتایج حاصل از تحقیقات نشان داد که میزان عناصرسنگین در ها میآلودگی ناشی از فلزات سنگین از مهمترین آلودگی  

گندم ها به علت وجود این عناصر در خاک می باشد همچنین افزایش غلظت این عناصر به علت فاضلاب پخش شده در مناطق  

عناصر در گیاه گندم    و یا مربوط به آب چاه می باشد که به وسیله ریشه گیاهان جذب می شود. یکی دیگر از علل افزایش این

می تواند استفاده از کودهای شیمیایی بیش از حد باشد. از آنجا که گندم غذای اصلی و عمده افراد جامعه می باشد، آلودگی  

گندم می تواند منجر به افزایش به خطر افتادن سلامتی انسان ها شود. استفاده به اندازه کافی از کودهای شیمیایی و عدم استفاده  

 ضلاب ها جهت آبیاری مزارع می تواند سبب کاهش آلودگی گندم به فلزات سنگین شود. از فا
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 جویی و استقلال اقتصادی وآوری در تولید و مصرف نان سالم؛ راهی به سوی خودکفایی، صرفه ن

 2زهرا خیام نکویی ،1*سید رسول ذاکر

 ران یدانشگاه اصفهان، اصفهان، ا  ،یستیز  فناوری هایدانشکده علوم و   .1

 اصفهان ، دانشگاه علوم پزشکی اصفهان،  1مرکز بهداشت شماره   .2

srzaker@gmail.com 

ترین اقلام غذایی در سفره خانوارها است و نقشی اساسی در امنیت غذایی و اقتصاد کشور ایفا  نان یکی از مهم:  بیان مسأله

های تولید، کاهش کیفیت نان صنعتی و افزایش ضایعات نان از  کند. با این حال، وابستگی به واردات مواد اولیه، افزایش هزینهمی

کنند. میزان واردات گندم سالانه حدود  هایی هستند که ضرورت بازنگری در شیوه تولید و مصرف نان را دوچندان میجمله چالش

رسد که خود گواهی بر ناکارآمدی سیستم تولید و  سه میلیون تن برآورد شده و میزان ضایعات آن نیز تقریباً به همان مقدار می

های اقتصادی، یکی  منظور مقابله با بحرانراوانی بههای فسازی گندم و دیگر محصولات کشاورزی در دورهمصرف نان است. ذخیره

السلام در دوران رود. در این راستا، تدبیر حضرت یوسف علیههای کلان اقتصادی به شمار میگذاریاز مسائل کلیدی در سیاست

ریزی اقتصادی و مدیریت منابع غذایی است.  ای ارزشمند از برنامهسوره یوسف به آن اشاره شده است، نمونه  47قحطی که در آیه  

هایش، توانست از فساد و کاهش کیفیت آن جلوگیری کرده و جامعه خود را از سازی گندم در خوشه ایشان با توصیه به ذخیره 

سازی گندم، تأثیر تولید خانگی  سازی فرآیند ذخیرهبرای بهینهو علمی  دینی    آموزه هایبحران نجات دهد. این مقاله به بررسی  

 .پردازدمت فردی و اجتماعی و نقش این اقدامات در تحقق خودکفایی و استقلال اقتصادی مینان بر سلا

این تحقیق به دنبال بررسی راهکارهای مؤثر برای دستیابی به خودکفایی در تولید و مصرف نان سالم، کاهش  :  هدف پژوهش

جویی در مصرف مواد غذایی و تقویت اقتصاد مقاومتی است. همچنین، این پژوهش تلاش دارد  وابستگی به واردات، افزایش صرفه

های اقتصادی اسلام را مورد تحلیل قرار داده و کاربرد آنها را در السلام در حفظ منابع غذایی و آموزهتا تدابیر حضرت یوسف علیه

های  های اقتصادی معاصر بررسی کند. علاوه بر این، نقش مصرف نان سالم در ارتقای سلامت جامعه و کاهش هزینهمدیریت بحران 

 .ر گرفته استکیفیت نیز مورد توجه قراهای صنعتی کمدرمانی ناشی از مصرف نان

تحلیلی انجام شده و با استناد به منابع قرآنی، تفاسیر اسلامی،  -این پژوهش به روش توصیفی:  روش و چگونگی انجام پژوهش 

اثرات تولید خانگی    و نیز  نگهداری صحیح گندم بر سلامت فردی و اجتماعی نقش  مطالعات اقتصادی و تحقیقات علمی مرتبط،  

های قرآنی، تفاسیر مختلف پیرامون ریزی اقتصادی و مدیریت بحران در آموزهنان بررسی شده است. برای درک بهتر مفهوم برنامه

 سوره یوسف مطالعه و با استفاده از مبانی مدیریت بحران و اقتصاد مقاومتی، ابعاد عملی آن تبیین شده است.   47آیه 

 

عنوان الگویی کارآمد برای تواند بهشده در این آیه میدهد که اصول مدیریتی ارائه های تحقیق نشان مییافته:  های تحقیقیافته

نان، ضمن کاهش  برنامه تولید خانگی  استفاده قرار گیرد. همچنین،  امروزی مورد  اقتصادی و مدیریت بحران در جوامع  ریزی 

 .وابستگی به محصولات صنعتی، باعث بهبود کیفیت تغذیه و افزایش خودکفایی در سطح خانوار و جامعه خواهد شد

 

   استقلال معیشتی، خودکفایی ، مدیریت اقتصادی ،سازیسیاست ذخیره ، نان سالم، سنبله،قرآن کریم :هاکلیدواژه
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 :   مقدمه

ویژه در ایران است و نقش اساسی در تأمین امنیت غذایی و استقلال  جوامع مختلف، بهترین اجزای سبد غذایی در  نان یکی از مهم

ها  های متعددی را به همراه داشته است که از جمله آناقتصادی دارد. با این حال، روندهای اخیر در تولید و مصرف نان، چالش

افزایش هزینهمی به واردات گندم،  به وابستگی  اشاره کرد.  توان  افزایش ضایعات آن  نان صنعتی و  تولید، کاهش کیفیت  های 

دهد که میزان واردات سالانه گندم در کشور حدود سه میلیون تن است و ضایعات نان نیز تقریباً به همین برآوردها نشان می

وزه را دوچندان دهنده ناکارآمدی در نظام تولید و مصرف نان است که ضرورت بازنگری در این حرسد. این آمار نشانمیزان می

 .کندمی

 بیان مسئله

دغدغه از  است.  یکی  سالم  نان  مصرف  و  تولید  در  خودکفایی  مقاومتی،  اقتصاد  و  غذایی  امنیت  حوزه  در  اساسی  های 

ای تنظیم شوند که وابستگی به منابع خارجی کاهش یافته و مصرف نان باکیفیت و بهینه گونه های اقتصادی باید بهگذاری سیاست

ای های اقتصادی و محیطی، از اهمیت ویژهویژه در شرایط بحران در کشور ترویج شود. همچنین، مدیریت صحیح منابع غذایی، به

عنوان الگویی تواند بهسوره یوسف ذکر شده است، می  47السلام که در آیه  برخوردار است. در این راستا، تدبیر حضرت یوسف علیه

 .سازی و مدیریت منابع غذایی در نظر گرفته شودارزشمند برای ذخیره 

 : پیشینه پژوهش

سازی زنجیره تأمین گندم انجام شده  های بهینه های صنعتی و روشمطالعات متعددی در زمینه تولید و مصرف نان، کیفیت نان

های مرتبط با اقتصاد مقاومتی و امنیت غذایی نیز به اهمیت خودکفایی در تولید محصولات استراتژیک همچون  است. پژوهش

های اقتصادی در زمینه  گذاریهای قرآنی با سیاستهای پیشین کمتر به پیوند آموزهاند. با این حال، بررسیگندم اشاره کرده

سوره یوسف و مقایسه آن با شرایط کنونی،    47اند. پژوهش حاضر قصد دارد با تحلیل تفسیری آیه  مدیریت منابع غذایی پرداخته

 .سازی تولید و مصرف نان ارائه دهدالگویی عملی برای بهینه 
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 : ضرورت و اهمیت پژوهش

 :ضرورت این پژوهش از چند جنبه قابل بررسی است

های تولید و جلوگیری از خروج ارز از تأمین پایدار نان سالم، کاهش هزینه :امنیت غذایی و کاهش وابستگی به واردات  .1

 .کشور

های  های مرتبط با تغذیه و در نتیجه کاهش هزینهتولید و مصرف نان سالم موجب کاهش بیماری :بهبود سلامت جامعه .2

 .درمانی خواهد شد

گیری از منابع داخلی و مدیریت صحیح زنجیره تأمین مواد غذایی، استقلال اقتصادی بهره :اقتصاد مقاومتی و خودکفایی .3

 .کندکشور را تقویت می

آموزه .4 از  دینیالگوگیری  روش :های  بهبررسی  اسلامی،  تعالیم  در  منابع  مدیریت  یوسف های  حضرت  سیره  در  ویژه 

 .گذاری اقتصادی باشد تواند الگویی مؤثر برای سیاست السلام، میعلیه

 :جنبه نوآوری بحث

های قرآنی و رویکردهای اقتصادی برای مدیریت منابع غذایی است. در حالی که بسیاری از  نوآوری این پژوهش در ترکیب آموزه

اند، این تحقیق با استناد به آیات قرآن، راهکاری سنتی اما  نان پرداختهسازی و تولید  های مدرن ذخیره مطالعات به بررسی شیوه

با داده پیشنهاد داده و  را  اقتصادی مقایسه میکارآمد  و  علمی  پژوهش نشان میهای  این  قرآنی  کند.  دهد که چگونه مفاهیم 

 .های اقتصادی معاصر مورد استفاده قرار گیرندتوانند در حل چالشمی
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 : سوالات اصلی و فرعی پژوهش

 :سوالات اصلی

 سازی کرد؟های دینی، تولید و مصرف نان را بهینه توان با استفاده از آموزهچگونه می .1

 نقش خودکفایی در تولید نان سالم در امنیت غذایی و اقتصاد مقاومتی چیست؟ .2

 :سوالات فرعی

 های پیشنهادی قرآن کریم برای مدیریت منابع غذایی چیست؟روش .1

 ها را کاهش داد؟ توان آن عواملی موجب افزایش ضایعات نان در کشور شده و چگونه میچه  .2

 تواند بر سلامت فردی و اجتماعی تأثیر بگذارد؟چگونه تولید خانگی نان می .3

 تواند موجب کاهش وابستگی به واردات گندم شود؟هایی میچه سیاست  .4

 :تعریف مفاهیم و اصطلاحات کلیدی

یند تخمیر و زمان پخت مناسب در حرارت  آنانی که آرد آن سبوس داشته و از گندم مرغوب تولید شود، فر  :نان سالم .1

 . ماده افزودنی نداشته باشد ،خمیر هو مای کافی  مناسب داشته و بجز نمک

های  ای از دانه شود که شامل مجموعهآذینی در گیاهان خانواده غلات، مانند گندم و جو، گفته میبه ساختار گل:  سنبله .2

 .گیرندهای گیاه را در برمیچه تشکیل شده که دانهمتصل به محور مرکزی است. هر سنبله از چندین سنبله 

 .شودمجموعه اقداماتی که برای نگهداری صحیح گندم و سایر محصولات کشاورزی اتخاذ می :سازیسیاست ذخیره . .3

دهی، هدایت و کنترل منابع مالی، انسانی و فیزیکی برای دستیابی به  ریزی، سازمانبه فرآیند برنامه :مدیریت اقتصادی .4

 .شوداهداف اقتصادی گفته می

ویژه مواد غذایی، بدون وابستگی  توانایی یک جامعه یا فرد در تأمین پایدار نیازهای اساسی زندگی، به :استقلال معیشتی .5

 .المللی تأثیر حداقلی بر معیشت داشته باشدای که نوسانات اقتصادی و سیاسی بینگونهمستقیم به منابع خارجی، به

ویژه در حوزه وضعیت اقتصادی که در آن یک کشور یا جامعه قادر است تمامی نیازهای اساسی خود، به :خودکفایی .6

 .تولید کالاهای استراتژیک مانند گندم و نان، را از طریق منابع داخلی و بدون نیاز به واردات تأمین کند 
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 یافته ها: 

  سوره یوسف 47تحلیل و بررسی آیه 

آیه موردنظر در پاسخ حضرت یوسف به خواب پادشاه مصر نازل شده و در آن راهبردی جامع برای مقابله     :شناسی آیهمفهوم  .

 :با قحطی آینده ارائه شده است

 فذََروُهُ فیِ سُنْبُلِهِ إِلاَّ قَلِیلًا مِمَّا تَأْکُلُونَقالَ تَزْرَعُونَ سَبْعَ سِنِینَ دَأَباً فَما حَصدَْتمُْ  

های خود باقی  خورید، در خوشه کنید؛ و آنچه را درو کردید، جز کمی که میگفت: رهفت سال با جدیّت زراعت می)یوسف(  

 (. 1)بگذارید و ذخیره نمایید

 سیر   در   ادامه  معنای   به  "دأب  "کلمه:  فرموده اند    مفردات  در  علامه طباطبایی در تفسیر گرانسنگ المیزان با استناد به قول راغب 

 آلِ   کَدَأْبِ  ":فرموده  تعالی  خدای  که  چنان  هم،  دهد  می  هم  را  همیشگی  عادت  معنای  و  "دأبا  السیر  فی  دأب  ":گویند  می  ،است

  هفت  باید  ":شود  می  چنین  آیه  معنای  وی  گفته  به  بنا .  بودند  مستمر  عادت  آن  بر  همواره  که،  "فرعون  آل  عادت  مانند   -  فِرْعَوْنَ

 است   این  آیه  معنای  و  است  "تعب  "معنی  به  "دأب  ":اند  گفته  دیگر   بعضی  "کنید  زرع  و  کشت  مستمر  بطور  و  هم  سر  پشت  سال

  .کنید زرع و کشت زحمت و جهد  و جد  با باید که

  .باشید  کوشا  یا  و  مستمر  که  حالی   در  کنید  کشت  سال  هفت  شما  که  باشد  چنین  معنا  و  باشد  حال   مذکور  کلمه  هست  هم  ممکن

  امر  که   شود  می   بسیار  و   است  ء انشا  و   امر  معنا   در  ولی  است  خبر  بصورت  چند   هر:  که  اند  گفته  "تزرعون  "کلمه  باره  در  مفسرین

  و   شده  مانجا  ماموریت  این  گویا   که  دهند   جلوه  چنین  و   ،کنند  مبالغه  و   تاکید  آن  امتثال  وجوب  در  تا  آورند  می  خبر  بصورت  را

   "اللَّهِ سَبِیلِ فىِ  تُجاهِدُونَ وَ رَسُولِهِ وَ باِللَّهِ تُؤْمِنُونَ " آیه مانند  ،دهند می خبر آن از اینک

 را  آنچه  پس  ":فرماید  می  دنبالش   اینکه  دلیل  به،  "بکنید  زراعت  "یعنی  بحث  مورد  آیه  در  و  ، بکنید  جهاد   و  بیاورید  ایمان  یعنی

 برای   بگذارند  اش  سنبله  در  چنان  هم   و  نکوبند  را  مگند  که  داد  دستور(  ع)  یوسف  اینکه  و  "بگذارید  اش  سنبله  در  کنید  می  درو

  و  بکوبند   را  آن   اینکه  بخلاف  شود   نمی  خراب  بماند   هم   چه  هر   مگند  نتیجه  در  و   ، شود  سنبله  داخل  تواند   نمی   جانور  که  بود  این

  .شود می  فاسد   زود خیلی که کنند جدا سنبله از
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  اش   سنبله  در  کردید  درو  چه   هر  و   ،کنید  زرع  و   کشت  پی   در   پی  سال  هفت:  شود  می  چنین  آیه  معنای  شد  گفته  آنچه  بر  بنا

 (. 2است) شما سال آن آذوقه  که  اندکی مگر  کنید انبار بدینگونه را همه و  ،نگردد  فاسد   تا بگذارید

برد،  خرید گندم فقر را از بین می» :کند که آن حضرت فرمودندالسلام روایت میعلیهدر این زمینه، عباّد بن حبیب از امام صادق  

عباّد پرسید: راگر کسی توانایی خرید گندم را نداشته باشد،   «.شود و خرید نان نابودکننده استخرید آرد موجب تنگدستی می

 (. 3)«کندالسلام پاسخ دادند: راین سخن درباره کسی است که توانایی دارد اما اقدام نمیچه کند؟  امام علیه

اگر تولیدکننده باشی، ثروتمند خواهی   :کندترین اصول اقتصادی را بیان میالسلام یکی از اساسیاین فرمایش امام صادق علیه

خرد، کنترلی بر کیفیت و ترکیبات آن ندارد. کسی  این اصل هم برای افراد و هم برای جامعه صادق است. کسی که نان می .شد

شود. اما کسی که گندم تهیه  تنها از سلامت آن اطمینان ندارد، بلکه آرد زودتر فاسد و غیرقابل استفاده میخرد، نهکه آرد می

تواند برای مدت طولانی بدون نگرانی از فساد،  بسا خودش نیز آن را بکارد(، هم از کیفیت آن مطلع است و هم میکند )و چهمی

 .ها قابل مصرف استشده تا سالم ذخیرهاز آن استفاده کند. حتی در شرایط بحرانی مانند قحطی، گند

ای که به فکر معیشت خود است، شود. جامعهحال اگر این مفهوم را به سطح یک جامعه تعمیم دهیم، اهمیت آن دوچندان می

ای برای تأمین نیازهای  دهد. چنین جامعهکند و به کشاورزی و دامداری داخلی بها میای است که گندم خود را تولید میجامعه

بیگانگان نیست به  امتیاز دادن  و  به وابستگی  را فدای وابستگی نمی .اساسی خود مجبور  تواناییاستقلال خود  بر  های  کند و 

خورد که از دسترنج خود بهره ببرد، نه آنکه چشم به سفره دیگران داشته در حقیقت، نانِ واقعی را کسی می .اش تکیه دارددرونی

 .باشد

فرماید:   می  تُنْ»قرآن  لا  ثمَُّ  أَوْلِیاءَ  مِنْ  اللَّهِ  دُونِ  مِنْ  لَکُمْ  ما  وَ  النَّارُ  فَتَمَسَّکمُُ  ظَلَمُوا  الَّذینَ  إِلىَ  تَرْکَنُوا  لا   «صَرُونَوَ 

 

ولىّ و سرپرستى جز خدا نخواهید  شود آتش شما را فرا گیرد؛ و در آن حال، هیچ    و بر ظالمان تکیه ننمایید، که موجب مى»

 (. 4) «!شویدداشت؛ و یارى نمى 

 .دارددر این آیه، خداوند صراحتاً مسلمانان را از هرگونه رکون و اتکاء به ظالمان برحذر می

 و گستره آن  "رکون"مفهوم 
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این واژه سپس به   .داردای است که چیزی را استوار نگه میگرفته شده که به معنای ستون و پایه  "رکن"از ریشه   "رکون"واژه  

اند که همگی به یک مفهوم  معنای اعتماد، اتکاء و وابستگی به کار رفته است. مفسران برای واژه ررکون  معانی مختلفی ذکر کرده

 :گردد، از جملهجامع بازمی

 تمایل و گرایش به ظالمان •

 همکاری و مشارکت با آنها  •

 ابراز رضایت و دوستی با آنان  •

 اطاعت و پذیرش سلطه آنان  •

ترین تمایل قلبی یا همراهی ظاهری  تنها به معنای همدستی و حمایت از آنان است، بلکه حتی کوچک بنابراین، رکون به ظالم نه

 .تواند مصداق این هشدار الهی باشدنیز می

 :فرمایدمی 141نساء، سوره خداوند در همچنین 

 «وَ لَنْ یَجْعَلَ اللَّهُ لِلْکافِرینَ عَلىَ الْمُؤْمِنینَ سَبیلاً»

 (. 5)و خداوند هرگز کافران را بر مؤمنان تسلّطى نداده است

دهد که کفار بر مسلمانان سلطه و کند که بر اساس آن، خداوند اجازه نمیاین آیه شریفه، یک قاعده کلی و همیشگی را بیان می

 .گیردویژه اقتصادی را در بر مینفوذ پیدا کنند. این قاعده، تمام ابعاد زندگی اجتماعی، سیاسی، فرهنگی و به

که در این آیه به صورت نکره در سیاق نفی آمده است، بر عمومیت و گستردگی مفهوم آن دلالت دارد. به این معنا   «سبیل»واژه  

تواند سیاسی، فرهنگی، نظامی و  گونه راهی برای سلطه و نفوذ کفار بر مسلمانان نباید وجود داشته باشد. این تسلط میکه هیچ

اصل، قوانین جمهوری اسلامی ایران نیز هرگونه قرارداد یا اقدامی را که موجب سلطه    همینبر اساس    .ویژه اقتصادی باشدبه

   .بیگانگان بر منابع طبیعی، اقتصادی، فرهنگی، نظامی و سایر شئون کشور شود، ممنوع اعلام کرده است
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اهمیت این بحث وقتی بیشتر آشکار می شود که می بینیم صریحا دولت های متخاصم می گویند که ریشه مردم ایران را باید  

خشکاند! وتاکنون هم در این جهت از هیچ اقدامی کوتاهی نکرده اند. لذا از نظر شرعی، عقلی، قانونی و نیز از نظر پدافند غیرعامل  

تسلطی را مسدود کرد که یکی از مهمترین آنها استقلال غذایی و بویژه عدم وابستگی نان    می بایست راههای چنین سیطره و

های غذایی  ترین مواد غذایی در رژیمترین و پرمصرفنان یکی از ضروری مردم به بیگانگان حتی در منازل شخصی است.چون  

مین این کالای اساسی، همواره در بسیاری از جوامع های تأ عنوان یکی از راهمختلف است. در این راستا، پخت نان در منزل به

جویی اقتصادی، کنترل بر کیفیت مواد غذایی، و ارتقای سلامت افراد  مرسوم بوده است. این عمل به دلایل مختلفی از جمله صرفه 

 .شودتوصیه می

اقتصادی پخت نان در منزل   از مهمیک   :فواید  از  جویی در هزینهترین فواید پخت نان در منزل، صرفهی  ها است. خرید نان 

ای طور چشمگیری کاهش دهد. مواد اولیهها را بهتواند هزینهبر است، در حالی که پخت نان در منزل میها معمولاً هزینهنانوایی

صورت  که نان خانگی معمولاً بهای بسیار پایین دارند و با توجه به این که برای پخت نان نیاز است )آرد، نمک، آب و مخمر( هزینه 

 .تواند چندین روز نیاز خانوار به نان را تأمین کند شود، میتازه و با مقادیر زیاد پخته می

دهد که بر روی مواد اولیه کنترل کامل داشته باشد.  پخت نان در منزل به فرد این امکان را می :سلامت و کیفیت مواد غذایی  

ها و مواد شیمیایی هستند که ممکن است برای سلامتی مضر باشند.  های صنعتی حاوی مواد افزودنی، نگهدارندهبسیاری از نان

تر باشد.  ای سالمتواند گزینههای مصنوعی، میدلیل استفاده از مواد اولیه طبیعی و عدم نیاز به افزودنیدر مقابل، نان خانگی به

 .کنددار استفاده کرد که به سلامت بدن کمک میتر مانند آرد سبوس توان از آردهای سالمعلاوه بر این، در نان خانگی می

شناختی نیز تأثیرات پخت نان در منزل، علاوه بر فواید اقتصادی و بهداشتی، از نظر روان    :تقویت روحیه و ایجاد حس خودکفایی

دانند که باعث کاهش استرس و افزایش حس رضایت فردی  بخش میمثبتی دارد. بسیاری از افراد این کار را نوعی فعالیت آرامش

ها را نسبت به تأمین  کند و آنشود. همچنین، توانایی تولید نان در خانه حس خودکفایی و استقلال را در افراد تقویت میمی

تواند به بهبود سلامت روان و افزایش انگیزه برای انجام سازد. این احساس توانمندی و رضایت مینیازهای اولیه خود توانمندتر می 

 .های مفید در زندگی منجر شودسایر فعالیت

دهند، بسیار مفید  ها و افرادی که به سلامتی خود اهمیت میویژه برای خانواده پخت نان در منزل به :ترایجاد عادات غذایی سالم

 ها و مواد مغذی استفاده کنند.  های متفاوت آرد، ادویهتوانند از ترکیباست. با پخت نان خانگی، افراد می
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دار برای پخت نان استفاده کرد که سرشار از فیبر و مواد مغذی است. این توان از آرد کامل، جو یا گندم سبوس برای مثال، می

 .تواند به بهبود وضعیت سلامت عمومی کمک کندتغییرات در رژیم غذایی می

عنوان یک فعالیت مشترک خانوادگی انجام شود و فرصتی برای تعامل و  تواند بهپخت نان می   :ارتقای کیفیت زندگی خانوادگی  

توانند  آموزد که چگونه با تلاش و دقت میهمکاری بین اعضای خانواده فراهم آورد. همچنین، مشارکت در تهیه نان به کودکان می

ارتباطات خانوادگی را عمیقنیازهای خود را تأمین کنند. این تجربه مشترک می پذیری را در  تر کرده و حس مسئولیتتواند 

 .کودکان افزایش دهد 

 بحث و نتیجه گیری: 

های تولید و ضایعات بالای نان، از  بررسی روند تولید و مصرف نان در ایران نشان داد که وابستگی به واردات گندم، افزایش هزینه

های اقتصادی زیادی به همراه دارند، بلکه  تنها هزینههای پیش روی امنیت غذایی کشور است. این مشکلات نهترین چالشمهم

ویژه تدبیر های دینی، بهدهد که استفاده از آموزههای پژوهش حاضر نشان میتأثیرات منفی بر سلامت جامعه نیز دارند. یافته

 .تواند راهگشای حل این معضلات باشدالسلام در مدیریت منابع غذایی، میحضرت یوسف علیه

تولید حداکثری در دوران وفور،   :سوره یوسف، سه اصل کلیدی در مدیریت منابع غذایی استخراج شد  47بر اساس تحلیل آیه  

گیری از چنین دهد که بهرههای کنونی نشان میمقایسه این اصول با چالش .سازی صحیح و مصرف بهینه در دوران کمبودذخیره

ویژه،  تواند نقش مهمی در کاهش وابستگی به واردات گندم و افزایش خودکفایی در تولید نان سالم داشته باشد. بهالگویی می

 .تواند از ضایعات گسترده نان جلوگیری کندسازی مصرف آن میسازی استراتژیک گندم و بهینهذخیرههای سیاست

های نامناسب پخت، ضعف در  همچنین، بررسی علل افزایش ضایعات نان نشان داد که عواملی همچون کیفیت پایین آرد، روش

ترین دلایل این مسئله هستند. در این زمینه، گسترش تولید خانگی نان و افزایش آگاهی  توزیع و فرهنگ مصرف نادرست از مهم

تواند نقش مؤثری در کاهش ضایعات داشته باشد. از سوی دیگر، حمایت از کشاورزان عمومی در مورد اهمیت مصرف بهینه می

 .داخلی و ارتقای کیفیت گندم تولیدی، موجب کاهش وابستگی به واردات و تقویت اقتصاد مقاومتی خواهد شد

 



 

 

 

 

 

 

 

 

162 
 

 دانشگاه اصفهان
Full article   

February 2025 

 

University of Isfahan 

   مقاله کامل

 1403اسفندماه 

  

های  گیری از الگوهای قرآنی و تجربیات جهانی، برنامهگذاران اقتصادی با بهرهدهد که سیاستدر نهایت، پژوهش حاضر پیشنهاد می

های پخت  سازی تولید و مصرف نان تدوین کنند. راهکارهایی مانند اصلاح زنجیره تأمین گندم، ارتقای فناوریعملی برای بهینه 

 .تواند به تأمین امنیت غذایی پایدار کمک کندهای تشویقی برای کاهش ضایعات مینان، ترویج نان سالم و اجرای سیاست

 

 

تواند راهکاری مؤثر های دینی و مدیریت علمی منابع غذایی، میگیری کلی این پژوهش آن است که تلفیق آموزهبنابراین، نتیجه

 .دستیابی به خودکفایی پایدار در حوزه تولید نان باشدو  برای کاهش وابستگی به واردات، بهبود سلامت جامعه

 منابع : 

 .47.قرآن کریم، سوره یوسف، آیه    1

، صفحه  11محمد حسین طباطبایی، تفسیر المیزان، دفتر انتشارات اسلامی وابسته به جامعه مدرسین حوزه علمیه قم، جلد  سید  .علامه  2

258. 

 . 167ص  ،5ج  اصول کافی،  ،محمد بن یعقوب کُلینی  .3

 . 113. قرآن کریم، سوره هود، آیه  4

 141. قرآن کریم، سوره نساء، آیه  5
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nnovation in the Production and Consumption of Healthy Bread: A Path Toward Self-

Sufficiency, Savings, and Economic Independence 
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Abstract: 

Statement of Problem: Bread is one of the most essential food items in households and plays a crucial 

role in food security and the national economy. However, dependence on imported raw materials, rising 

production costs, declining quality of industrial bread, and increasing bread waste are among the 

challenges that necessitate a reassessment of bread production and consumption methods. The annual 

wheat import is estimated at around three million tons, with waste levels reaching a similar amount, 

highlighting the inefficiencies in the current production and consumption system. Storing wheat and 

other agricultural products during times of abundance to counter economic crises is a key issue in 

macroeconomic policymaking. In this regard, the strategy of Prophet Yusuf (Joseph) (peace be upon 

him) during the famine, as mentioned in verse 47 of Surah Yusuf, serves as a valuable example of 

economic planning and food resource management. By recommending the storage of wheat in its spikes, 

he prevented spoilage and quality degradation, ultimately saving his society from crisis. This article 

examines religious and scientific teachings to optimize wheat storage, the impact of homemade bread 

production on individual and social health, and the role of these measures in achieving self-sufficiency 

and economic independence. 

Research Purpose: This study aims to explore effective strategies for achieving self-sufficiency in the 

production and consumption of healthy bread, reducing dependence on imports, increasing food savings, 

and strengthening the resistance economy. Additionally, it seeks to analyze Prophet Yusuf’s strategies 

for food preservation and Islamic economic teachings, evaluating their applicability in managing 

contemporary economic crises. Moreover, the study highlights the role of consuming healthy bread in 

improving public health and reducing medical costs associated with low-quality industrial bread. 

Research Method: This research employs a descriptive-analytical approach, drawing on Quranic 

sources, Islamic interpretations, economic studies, and relevant scientific research to examine the impact 

of proper wheat storage on individual and social health, as well as the effects of homemade bread 

production. Various interpretations of verse 47 of Surah Yusuf are analyzed to gain a deeper 

understanding of economic planning and crisis management in Quranic teachings. The study then 

explores the practical dimensions of these principles using crisis management and resistance economy 

frameworks. 

Results and Conclusion: The research findings indicate that the managerial principles outlined in this 

verse can serve as an effective model for economic planning and crisis management in modern societies. 

Furthermore, homemade bread production reduces reliance on industrial products, improves dietary 

quality, and enhances self-sufficiency at both household and societal levels. 

Keywords: Holy Quran, healthy bread, wheat spike, storage policy, economic management, livelihood 

independence, self-sufficiency. 
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 مریوانتلفات برداشت گندم آبی در شهرستان   بررسی

 محمدعلی صالحی
 ایران  استادیار دانشکده کشاورزی، دانشگاه آزاد واحد مهاباد، مهاباد،

masalehi@gmail.com 

 

 

  پژوهش  جامعه آماریگرفته است.  منظور بررسی تلفات برداشت گندم آبی در شهرستان مریوان انجاماین پژوهش به

استفاده  2023اکسل   افزارها از نرمانجام تحلیلصورت تصادفی انتخاب شدند. برای  باشد که بهمزرعه کشت گندم آبی می  30شامل  

نتایج نشان داده است میانگین عملکرد گندم آبی  .  مورد ارزیابی قرار گرفتندآمده و  دستعملکرد و تلفات گندم در مزارع به  .گردید

کیلوگرم و برابر    416.19تلفات کل برداشت  باشد.  کیلوگرم می  5950کیلوگرم و مقدار کاه و کلش    5170مقدار    ،در مزارع نمونه

  6.3کیلوگرم برابر    325.71درصد و تلفات کمباینی    1.75  کیلوگرم برابر  90.48  ی عیطبمقدار تلفات  باشد.  درصد عملکرد می  8.06

درصد، تلفات    0.7درصد، تلفات واحد کوبش    3.2  ت سکوی برشاباشد. تلفات کمباینی شامل تلفدرصد کل عملکرد ناخالص می

باشد. بیشترین تلفات ماشینی مربوط به تلفات سکوی برش درصد می  1.6درصد، تلفات کیفی    0.8  واحد بوجاری و تمیزکننده

 82.72در شهرستان  برداشت گندم  کمباین  تلفات کیفی در  باشد.  باشد که به دلیل عدم تنظیم و سرویس مداوم قطعات میمی

از   ناشی  نامناسبپی  سرعتکیلوگرم در هکتار که  نادرست  شروی  ) ، تنظیمات  نگهداری  (،  کوبش، بوجاری و تمیزکنندهواحدها 

گردد که  تلفات طبیعی به قبل از برداشت مربوط میباشد.  می ندم رقم گو  ، شرایط پرورش  شرایط آب و هوایی  ،نامناسب تجهیزات

 باشد. بیشتر براثر تأخیر در برداشت، حساسیت رقم گندم به ریزش و ورس و شدت باد و بارندگی می

 

 گندم آبی، تلفات کمباین، ریزش طبیعی.   کلید واژه ها:
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 مقدمه:  

در مراحل مختلف   گندم  ضایعات   سازد.می  خارج   مصرف  چرخه  از  را  کشور  تولیدی   گندم  از  بخشی   هرسال ضایعات گندم  

ازآن تا مرحله دهد ولی قسمت عمده ضایعات مربوط به مراحل برداشت و پسبرداشت و پس از برداشت روی می  ،پیش از برداشت

بخشی نیز به مصرف بذری و مصرف دامی  و    مصرف گندم در ایران مربوط به تولید نان است  درصد  90حدود  باشد.  مصرف می

کاشت تا    یندهایدر فرآ  رانیا  یدیدرصد از گندم تول  30کاران،  گندم یمل ادیبن  رعامل یاساس اعلام مد   بر.  (1399نام,  )بیرسد  می

 ,س. صفری) تن گندم در سال است 20,000برداشت معادل   عاتیدرصد ضا  5 لام،یشود. در استان امی ل یتبد عاتیمصرف به ضا

افت(1403 غلات  .    2  حدود  پیشرفته،  کشورهای  در  گندم  کمباین  افت.  است  مکانیزه   کشاورزی  در  مهم  مسائل  از  کمباین 

  یمیهای قدگندم در کمباین  زشیر  زانیم .است  شدهگزارش  درصد   7  .   8  تا   2  .   3  بین  ایران  در و  (دهقان & همکاران, 1398)درصد

موضوع    نیا  تیبرداشت، اهم  ند یها در فرآگسترش استفاده از کمباینبا توجه به  .  (bبینام,  1403)شده استدرصد گزارش   6تا    رانیا

دوچندان    ر، یمتغ  ییآب و هوا  طیبا شرا  یویژه در مناطق کشاورزچالش به  نیا  (Bajwa & Aslam, 2019).ابدییم  شیروز افزاروزبه 

 ,Fouad & El-Hosainy)توجهی از محصولات و کاهش سود کشاورزان شودتواند منجر به اتلاف قابلها میدانه  زشیر  رایز  ،شودمی

درصد از کل تولید را شامل شود، که این رقم در    10تا    2تواند بین  ها میریزش دانه در کمباین دهد که  مطالعات نشان می.  (2020

به عوامل متعددی ازجمله محیطی،  برداشت    نیدر ح  هادانه  زشیافت و ر.  (Kumar, 2022)مراتب بیشتر استشرایط نامطلوب به

 Hosseini & Al., 2020; Khan)شودمحسوب می تولید گندمهای اصلی  یکی از چالشو  شوندیمربوط م فیزیولوژیکی و ماشینی 

& Raza, 2021; Mahat & Liew, 2022)تواند به دلیل عوامل مختلفی مانند تنظیمات نادرست دستگاه، شرایط . این پدیده می

بیفتد اتفاق  فیزیکی محصولات کشاورزی  و هوایی و خصوصیات   طیکه در شرا  ییهادانه ازجمله    .(Doe & Smith, 2018)  آب 

محصولات مانند    یکیولوژیزیف  یهایژگیو.  (Wang & Zhang, 2021)دارند  یشتریب  زشیمعمولاً ر  شوند،یبالا برداشت م  یرطوبت

افت و ریزش دانه در    .(Nashwan & Mehmood, 2023)دارند  زشیر  زانیم  ی بر رو  ی ادیز  راتیتأث  زیها ندانه  تیفیو ک  رطوبت

چالشی جدی است که منجر به کاهش  کوبنده، واحد بوجاری و تمیزکننده    ریزش  ، کمباین  دماغهشامل ریزش در    حین برداشت

گندم    ی ای بر روسالهدر مطالعه پنج  (Craessaerts, 2021; Klinner, 2018; Singh, 2019).شودبازده اقتصادی و اتلاف منابع می

 مطیعی)  دهدمی  لیدرصد از کل تلفات برداشت را تشک  2.31ی عیطب  زشیدرصد و ر  6.41ی  نیکمبا   زشیدر استان لرستان، ر  مید

et al., 1395)م. صفری)درصد بوده است  4.92درصد و افت کمباین  2.39  . در پژوهشی دیگر در کردستان نشان داد افت طبیعی 

ضرورت پایداری منابع، توجه محققان و    های اخیر با توجه به افزایش تقاضای جهانی غذا و این مسئله در سال.  (رستمی ,1402 &

 .  (FAO, 2023; Smith & Patel, 2023)سازی فرآیند برداشت و کاهش تلفات جلب کرده استصنعتگران را به سمت بهینه 
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اتلاف    زانیتواند به کاهش مها میو عملکرد کمباین  یبهبود طراحدهد  شده که نشان میهایی انجامدر این زمینه پژوهش

کار   حیکشاورزان با اصول صح یی و آشنا  نینو ی هایاستفاده از فناور همچنین .  (Smith & Green, 2017)کندمیمحصولات کمک 

مناسب   زاتیتنها با داشتن تجه  ،دیگرعبارتبه .   (Tariq & Khalid, 2020)است  نهیزم  نیمؤثر در ا یراهکارها  گریها از دبا کمباین

 ,Yousefi & Ramazani)  یافت محصولات دست   زشیبرداشت و کاهش ر  ندیفرآ  یسازنه یبه به  توانیم  یدانش فن  یریکارگو به

های کشاورزی کشور  دهد سطح زیر کشت زمیننشان می  1402-1401آمارنامه وزارت جهاد کشاورزی در سال زراعی  .   (2024

مربوط    د،یتول  زانیرتبه دوم مهکتار دیم بوده است.   6,322,491هکتار آبی و   6,636,407هکتار بوده که از این مقدار    12,958,898

 649724کردستان    استان  در  ی است. آب  یزراع  محصولات  دیتول  زانیدرصد از کل م  13.87تن و سهم    ونیلیم  10.47حدود    دیبا تول  یبه گندم آب

کیلوگرم    1923و    5097باشد. عملکرد گندم آبی و دیم در استان کردستان به ترتیب  تن در سال می  1385165هکتار زیر کشت گندم با تولید  

 شده است. . این پژوهش بر روی افت انرژی ناشی از تلفات گندم مرحله برداشت در شهرستان انجام (1403aنام, )بی باشد در هکتار می

 هاروش و مواد

. شهر مریوان دارای طول انجام گردید  قرار دارد سنندج کیلومتری غرب 125 شهرستان مریوان و که دراین پژوهش در 

  35دقیقه و    48درجه و عرض شمالی حداکثر    45دقیقه و    58درجه و حداقل بین    46دقیقه و   45جغرافیایی شرقی حداکثر بین  

متری از سطح دریای آزاد قرار دارد.    1320گرینویچ قرار دارد که در ارتفاع    النهارنصفدرجه    35دقیقه و    19درجه و حداقل بین  

میانگین   شود.های با بارش استان محسوب میمتر ازجمله شهرستان میلی  887این شهرستان با میانگین بارندگی سالانه حدود  

دما   سانتی  12.8سالانه  میدرجه  آببه  باشد. گراد  حتی  طورکلی  و  سرد  معتدل  به  متمایل  کوهستانی  و  سرد  مریوان  وهوای 

 . (1402نام, )بی ای استمدیترانه

  عمل  ریزباشد. برای محاسبه افت و ریزش گندم به طریق  مزرعه کشت گندم آبی می  30شامل    پژوهش  جامعه آماری

 شد. 

 آمده است.دستگیری به باشد که از طریق نمونه عملکرد ناخالص: شامل عملکرد مزرعه قبل از برداشت و افت طبیعی می

  از  و ریخته زمین روی  محصول ورس و نامناسب جوی شرایط دلیل به که ییهاخوشه  یا هادانه  صورتبه  طبیعی: افت

 مزرعه از نقطهسه  در متر مربعی یک دریک ابعاد  به چهارچوبی انداختن ورود کمباین با از گردند. قبلمی خارج دماغه  دسترس

 محاسبه هکتار  در  افت این مقدار ها،آن  از حاصل هایدانه  توزین و آن  در  موجود هایخوشه  و  ها دانه  آوریجمع  و تصادفی طور به

 .است گردیده

 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%86%D9%86%D8%AF%D8%AC
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 نقطهسه  در  را  مترمربعی دریکیک  چهارچوب نمود، برداشت را  مزرعه از سطحی کمباین ازاینکهپس  برش:  سکوی  افت

  و  هادانه  آوریجمع  با  و داده قرار  باشد   نشده  ریخته  آن  روی  کمباین   عقب  از  شدهخارج  مواد  که  شده برداشت هایقسمت  از

 .است شده گیریاندازه دماغه افت آن  وزن و کادر ر د موجود هایخوشه 

 به  طوری کهبه قرار داده کمباین زیر  دار توری  کادر  یک بود، محصول  برداشت مشغول کمباین کهدرحالی  کوبنده: افت

 روی پرانو کاه الک به  مربوطکمباین  عقب از خروجی مواد  درنتیجه کند، عبور قاب از کنار کمباین عقب هایچرخ برداشت هنگام

 آن از  حاصل هایدانه   توزین  و کوب نیم  و نشده کوبیده هایخوشه  آوریجمع  با و شده تکرار   بار  سه  عمل این  .شودمی ریخته  قاب

 .است گردیده مشخص افت این مقدار در هکتار، آن تعمیم با و

 در قاب  موجود هایدانه آوریجمع ریزند. بامی بیرون کمباین عقب از که هاییدانه شامل  ها: پرانهکا   و  بوجاری واحد  افت

 است.  گردیده مشخص  افت این مقدار هکتار به آن تعمیم و هاآن  توزین و دار توری

شده از  دیده در نمونه گرفتهآسیب ظاهری لحاظ به  طورکلیبه و برداشته  شده، ترک شکسته  های کیفی: شامل دانه افت

 های سالم برآورد گردید. باشد و بر اساس درصدی از دانهمی مخزن کمباین

 شده است. جهت برآورد تلفات کمباین و تلفات کل و عملکرد خالص استفاده( 3-1های )رابطه 

 = افت و ریزش کمباین  تلفات کیفی+ تلفات دماغه+تلفات کوبش+ تلفات بوجاری و جداکننده (1)

 = افت و ریزش کل  تلفات ماشینی+ تلفات طبیعی  (2)

 = عملکرد خالص  عملکرد ناخالص  - تلفات کل   (3)

طور جداگانه در آزمایشگاه بررسی گردید و بعد از توزین، دانه خالص و تلفات،  های جمع شده از هر کمباین بهنمونه 

 استفاده شد.  Excel2021 افزاراز نرم ها دادهوتحلیل طرح عملکرد و درصد تلفات محاسبه گردید. برای تجزیه

 نتایج و بحث   

کیلوگرم در هکتار و مقدار کاه و کلش    5170عملکرد گندم آبی در مزارع نمونه مقدار  نتایج نشان داده است میانگین  

باشد.  می  6.3درصد و تلفات کمباینی    1.75( مقدار تلفات طبیعی  1باشد. بر اساس جدول و شکل )کیلوگرم در هکتار می  5950

درصد    0.8  درصد، تلفات واحد بوجاری و تمیزکننده   0.7درصد، تلفات واحد کوبش    3.2  تلفات کمباینی شامل تلفات سکوی برش

 زشیدرصد و ر  6.41ی  نیکمبا   زشی ر( که  1395های مطیعی و همکاران )باشد. این نتایج با یافتهمی  درصد  1.6و تلفات کیفی  

فت  درصد و ا  2.39  ( که افت طبیعی1402)  اند همخوانی دارد و از نتایج صفری و رستمیرا برآورد کرده  درصد  2.31ی  عیطب

 درصد بیشتر است.  1اند حدود درصد را به دست آورده 4.92کمباین 
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گردد که بیشتر براثر تأخیر در برداشت، باشد و به قبل از برداشت مربوط میکیلوگرم می 90.48تلفات طبیعی به مقدار 

کیلوگرم در هکتار    165.64بارش باشد. مقدار ریزش سکوی شده به ریزش و ورس و شدت باد و بارندگی میحساسیت رقم کشت

یکی از راهکارهای کاهش تلفات    باشد.شود و بیشترین تلفات ماشینی مربوط به سکوی برش می کل افت را شامل می  ٪3.2که  

نشان داده شد که عدم نگهداری باشد. مطالعات سایر محققین  های ضروری قبل از انجام فعالیت میدماغه کمباین سرویس و تنظیم

استفاده نادرست از کمباین و  و    (Ghorbani & al., 2019)  باشدمناسب و نیاز به تعمیرات مکر از عوامل اصلی ریزش دماغه می

توانند نقشی در  عوامل محیطی نیز میهمچنین    (Smith & al., 2020)توانند منجر به ریزش دماغه شوند  اعمال بارهای زیاد می

 (Johnson & al., 2021) ریزش دماغه داشته باشند

 : عملکرد و تلفات برداشت گندم در شهرستان 1جدول 

 )درصد(  )کیلوگرم در هکتار(  عملکرد و افت

 1.75 90.48 طبیعی افت 

 1.6 82.72 افت کیفی 

 3.2 165.44 افت دماغه 

 0.7 36.19 افت کوبش 

 0.8 41.36 افت بوجاری و تمیزکننده 

 6.3 325.71 مجموع افت کمباین 

 8.05 416.19 مزرعه مجموع افت

  5170 عملکرد ناخالص

  4753.82 عملکرد خالص 

 

 : نمودار تلفات برداشت گندم. 1شکل 
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باشد. تلفات واحد کوبش به عدم تنظیم سرعت کوبنده،  می  ٪0.7کیلوگرم در هکتار و    36.19  کوبیخرمنتلفات واحد  

های موجود در  و شرایط مزرعه بستگی دارد. فرسودگی کمباین  کمباین تنظیم فاصله بین کوبنده و ضد کوبنده، سرعت پیشروی  

  کوبی نشان دادهباشد. نتایج محققان در مورد عوامل تلفات در سیستم خرمنمنطقه موردمطالعه یکی از دلایل تلفات کمباینی می

 توانند منجر به ریزش سیستم کوبش شوند. های مکانیکی در سیستم کوبش میکه ناهماهنگی

 پیشرویدلایلی مانند سرعت  به    باشد. این تلفاتمی  ٪0.8کیلوگرم در هکتار و    41.36  تلفات واحد بوجاری و تمیزکننده

ن و سایر  زمیتوپوگرافی ضعیت و، پران(ها، فن و کاهالک) های بوجاری و تمیزکننده، تنظیمات نادرست دستگاهمتناسب با عملکرد

نگهداری شود.  برداشت میکاهش تلفات    سببسازی این عوامل  بهینهو  مدیریت    باشد.شرایط محیطی و فیزیولوژیکی گندم می

بوجاری می واحد  ریزش  اصلی  عوامل  از  تعمیرات مکرر  به  نیاز  و   . (Ghorbani & al., 2019; Zarei & al., 2023)باشدمناسب 

. (Smith & al., 2020)توانند منجر به ریزش واحد بوجاری شونداستفاده نادرست از کمباین و اعمال بارهای زیاد میهمچنین  

 (Johnson & al., 2021)توانند نقشی در ریزش واحد جداکننده داشته باشندعوامل محیطی نیز می

  باشد. تلفات کیفی براثرمی ٪1.6کیلوگرم در هکتار معادل  82.72در شهرستان برداشت گندم کمباین تلفات کیفی در  

های کوبش، بوجاری و تمیزکننده، وضعیت و نوع گندم، شرایط آب و هوایی و نگهداری ، تنظیمات نادرست دستگاهپیشروی  سرعت

رسانی به  تواند منجر به آسیب تر، عدم تناسب سرعت حرکت کمباین با شرایط زراعی میطور دقیق. بهباشد مینامناسب تجهیزات  

و رطوبت نامناسب هنگام برداشت از دلایل  های بوجاری، کوبش و تمیزکننده  تنظیم دستگاهعدم  گندم و افزایش تلفات کیفی شود.  

تلفات کیفی می مناسب دستگاهبهینهباشد.  اصلی  تنظیمات  دقیق سرعت حرکت کمباین،  تنظیم  عوامل شامل  این  های  سازی 

برداری از تجهیزات مناسب است. به همین ترتیب، ارزیابی کوبش، بوجاری و تمیزکننده، مدیریت دقیق شرایط آب و هوایی و بهره

فات کیفی، از اهمیت بالایی  منظور کاهش تلبینی بههای پیشسازی عملکرد کمباین در شرایط مختلف و استفاده از مدلو بهینه

 .از تجهیزات اساس مؤثر بر کاهش تلفات کیفی استصحیح برداری برخوردار است. مدیریت دقیق شرایط عملیاتی و بهره

 :پیشنهادات

ی تلفات  بررس  موقع قطعات فرسوده و شکسته،جهت کاهش تلفات برداشت گندم تنظیمات منظم کمباین، تعویض به 

گردد. با توجه به  های مقاوم به ریزش و ورس پیشنهاد میکمباینی در فواصل زمانی منظم، برداشت در رطوبت بهینه و کاشت رقم

  ، قرمزمادونی  هانیدوربو  های پیشرفته مانند سنسورهای هوشمند  از تکنولوژی   های تکنولوژی پیشنهاد بکارگیریروند پیشرفت

 گردد. می  ییادگیری ماشین یهامدل و های کنترل خودکارسیستم 
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Investigation of Harvest Losses in Irrigated Wheat in Marivan County 
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Abstract : 

This study was conducted to investigate the harvest losses of irrigated wheat in Marivan 

County. The statistical population of the study included 30 irrigated wheat farms that were 

randomly selected. Excel 2023 software was used to perform the analyses. The yield and losses 

of wheat in the farms were obtained and evaluated. The results showed that the average yield 

of irrigated wheat was 5170 kg and the amount of straw and stubble was 5950 kg. The total 

harvest losses were 416.19 kg, which was 8.06% of the yield. The amount of natural losses was 

90.48 kg, which was 1.75%, and the combine losses were 325.71 kg, which was 6.3% of the 

total gross yield. Machine-related losses include: 

• Cutting platform losses: 3.2% 

• Threshing unit losses: 0.7% 

• Cleaning and separating unit losses: 0.8% 

• Quality losses: 1.6% 

The highest machine-related losses are associated with the cutting platform, primarily 

due to improper adjustment and lack of regular maintenance of its components. Quality losses 

in the wheat harvester in the county were 82.72 kg/ha (1.6%), mainly due to inappropriate 

forward speed, improper settings of the units (threshing, cleaning, and separating), poor 

maintenance of equipment, weather conditions, growing conditions, and the variety of wheat. 

Natural losses occur before harvesting and are mainly due to the variety's susceptibility to 

shattering and lodging, delayed harvesting, and severe wind and rainfall. 

Keywords: Keywords: irrigated wheat, combine losses, natural losses. 
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 نان طیب، جامعه با برکت 

 2 ، محمد انصاری پور* 1معصومه کاظم  

ارشد آموزش بهداشت و ارتقاء   یکارشناس ی،اداره سلامت و تندرست، اداره کل آموزش و پرورش استان اصفهان-1  

 سلامت 

2-  MD,MPH,PHD  اصفهان  یدانشگاه علوم پزشک -ی دانشکده پزشک -یرانیگروه طب ا 

nm3624940@gmail.com 

 

دارد. مسأله:   بیان انسان  روان  و  روح  تعالی  و  بر سلامت جسم  تأثیر مستقیمی  اصلی،  عنوان طعامی  به  نان طیب 

ترین  باشد. نان، یکی از مهمکارآمدی انسان مستلزم برخورداری از جسم و روح سالم است که برای دستیابی به کمال ضروری می

های مختلف مورد توجه قرار گرفته است. نان کامل حاوی فیبر، املاح، قند و پروتئین  ها، از جنبه اقلام غذایی در سبد خوراکی ملت

های دینی نیز نان طیب به عنوان خوراکی با برکت معرفی شده که علاوه  ای بدن است. در آموزهکافی برای تأمین نیازهای تغذیه

اشاره کرده و انسان را به دقت در انتخاب    بر تأمین سلامت جسم، تأثیرات مثبتی بر روح و روان دارد. قرآن کریم به اهمیت تغذیه

 غذای خود دعوت کرده است. این انتخاب باید شامل بررسی منبع، ترکیبات، حلال بودن و تأثیر آن بر بدن باشد.  

 تعیین نقش نان طیب بر سلامتی جسم وروح و برکت جامعه می باشد. : هدف از این پژوهش  پژوهش هدف

مقالات و منابع علمی و اسلامی    به روش مرور متون و کتابخانه ای انجام شد؛ : این پژوهش  پژوهش انجام چگونگی و روش

 بودند.  مرتبط

برکت به معنای خیر مستقر در یک چیز است که آثار متعددی همچون سیری، حفظ سلامت و ایجاد  گیری:   نتیجه و ها  یافته

 . ای سالم و پربرکت باشدساز جامعهتواند زمینهمینورانیت برای عبادت بهتر را در پی دارد. در نهایت، نان طیب 

 

 برکت، جامعه، زکات، سلامتی، معنویت، نان طیب : کلید واژه ها
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Pure bread, blessed society  

Masoumeh Kazemi*1 

Dr. Mohammad Ansaripour 2 

nm3624940@gmail.com 

Statement of Problem: Wholesome bread, as a staple food, has a direct impact on the 

health of the body and the exaltation of the human spirit and mind. Human efficiency requires 

a healthy body and mind, which is essential for achieving perfection. Bread, one of the most 

important food items in the food basket of nations, has been considered from various aspects. 

Wholesome bread contains fiber, salts, sugar, and protein sufficient to meet the nutritional 

needs of the body. In religious teachings, wholesome bread is also introduced as a blessed 

food that, in addition to ensuring physical health, has positive effects on the soul and mind. 

The Holy Quran has pointed out the importance of nutrition and has invited humans to 

carefully choose their food. This choice should include examining the source, ingredients, 

halalness, and its effect on the body. 

Research Purpose: The purpose of this research is to determine the role of wholesome 

bread on the health of the body and mind, and the blessing of the society . 

Research Method: This research was conducted through a literature and library review 

method; articles and scientific and Islamic sources were relevant . 

Results and Conclusion: Blessing means goodness based on one thing that has 

multiple effects such as satiety, maintaining health, and creating enlightenment for better 

worship. Ultimately, wholesome bread can be the foundation for a healthy and blessed 

society. 

Keywords: blessing, society, zakat, health, spirituality, wholesome bread

 
1 Isfahan Provincial Education Department - Health and Wellness Department - Master of Health Education and Health 
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 مقدمه 

متعال تعالی روح و روان انسان را به سلامت جسم وابسته دانسته است. از این رو، توجه به سلامت بدن یکی  خداوند  

شود. طعام به عنوان عامل مهمی در تأمین سلامت جسم و جان،  از وظایف اساسی در مسیر کمال و کارآمدی انسان محسوب می

 (.1) در تعالیم اسلامی مورد تأکید قرار گرفته است

شود. در  ترین اقلام غذایی در جوامع بشری است و به عنوان یک طعام استراتژیک شناخته مینان یکی از پرمصرف

 (.  2) های اجتماعی و اقتصادی در بسیاری از کشورها شده استطول تاریخ، کمبود نان موجب بحران 

های دینی نیز نان  کند. آموزهنان کامل به دلیل دارا بودن ترکیبات مغذی، نقشی کلیدی در سلامت انسان ایفا می

اند که علاوه بر تأثیر بر سلامت جسم، در ارتقای روح و معنویت نیز مؤثر است. طیب را به عنوان خوراکی با برکت معرفی کرده

 (. 3-4) پردازدها و آثار نان طیب میاین مقاله به بررسی ویژگی

 روش مطالعه

مقالات و منابع علمی و اسلامی    انجام شد؛  و بصورت فیش برداری   این پژوهش به روش مرور متون و کتابخانه ای

اند،  هایی که تأثیرات طعام طیب را مورد مطالعه قرار دادهمرتبط با مفهوم برکت و طعام طیب بررسی شدند. همچنین پژوهش

رسانی حوزه  و پایگاه اطلاع12جهاد دانشگاهی    ،  11گوگل محقق  های اطلاعاتی ارزیابی گردید. منابع مورد استفاده شامل پایگاه

 .علمیه بودند

 

 

 

 

 
11 Google scholar 
12 SID 
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 یافته ها 

 های نان سالم و طیب ویژگی

زراعت صحیح گندم شامل انتخاب بذر مناسب، مدیریت آبیاری و نظارت بر  : صحیح گندمزراعت   .1

 (. 5)باشد. این مراحل تأثیر زیادی بر کیفیت نان دارندها میآفات و بیماری

زکات .2 در  :  پرداخت  همواره  نیازمندان،  از  و حمایت  اجتماعی  عدالت  ایجاد  برای  زکات  پرداخت 

 (.6)کندفرهنگ اسلامی مورد تأکید بوده است. زکات به برکت و پایداری تولیدات کشاورزی، از جمله گندم، کمک می

شده از آن در زمره غذاهای  گندم باید از لحاظ شرعی حلال باشد تا نان تهیه :  حلال بودن گندم  .3

 (.7)کننده تأثیرگذار استحلال و مجاز قرار گیرد. حلال بودن مواد اولیه بر سلامت روحی و جسمی مصرف

شرایط مناسب نگهداری گندم شامل رعایت بهداشت، کنترل دما و رطوبت و  :  نبارداری و سیلوا .4

 .(8)ضروری اسجلوگیری از نفوذ حیوانات برای حفظ کیفیت گندم و جلوگیری از فساد آن 

سبوس  .5 و  آسیاب  صحیح  کاملمراحل  آرد  تهیه  و  فرآیند  :  گیری  و  درست  کردن  آسیاب 

 (. 9) کندگیری تأثیر زیادی بر ارزش غذایی آرد دارد. آرد کامل به حفظ فیبر و مواد مغذی کمک میسبوس 

پخت نان باید با رعایت دمای مناسب و زمان  : پخت کامل و صحیح نان )تخمیر، دما، مدت( منبع .6

 (. 10)تخمیر صحیح انجام شود تا نان بافت و طعم مطلوبی داشته باشد. تخمیر فرآیند کلیدی در عمل آوری نان است

کند. همچنین، به کنترل میزان مصرف و جلوگیری از هدررفت آن کمک می:  مدیریت مصرف نان    .7

 (.11)آگاهی از ارزش غذایی نان و اهمیت آن در رژیم غذایی مناسب است

 طیبطعام 

های اسلامی، طعام طیب غذایی است که علاوه بر حلال بودن، از نظر کیفیت، سلامت و تأثیر بر جسم و روح در آموزه 

: ریاَ  168سوره بقره، آیه  :نیز پاکیزه و مفید باشد. قرآن کریم در آیات متعددی به مؤمنان توصیه کرده که از طیبات بهره ببرند 

الشَّیْطاَنِ تَتَّبِعُوا خُطُوَاتِ  اللَّهُ حَلاَلاً طَیِّباً  88سوره مائده، آیه    أَیُّهاَ النَّاسُ کُلُوا مِماَّ فیِ الْأَرْضِ حَلَالاً طَیِّباً وَلاَ  : روکَُلُوا مِماَّ رَزقََکمُُ 

 (.12  )وَاتَّقُوا اللَّهَ الذَِّی أَنتمُ بِهِ مُؤْمِنُونَ
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  :طیب طعامویژگیهای  

  .حلال بودن: غذای طیب باید از راههای مشروع )غیر از ربا، غصب، دزدی و...( به دست آمده باشد .1

 .ای مناسب باشدپاکیزگی و سلامت: غذای طیب باید از نظر بهداشتی سالم، فاقد آلودگی و دارای ارزش تغذیه .2

رعایت اخلاق در تولید و مصرف: اسلام به رعایت حقوق حیوانات )مانند ذبح شرعی(، پرهیز از اسراف و احترام به  .3

  .زیست در تولید غذا تأکید دارد محیط

 (. 13) .تأثیر معنوی: غذای طیب علاوه بر تغذیه جسم، موجب تقویت روح و اخلاق شود .4

این حدیث بیانگر این است که غذای ناپاک   (.14-15)إنَّ اللهَ طَیِّبٌ لاَ یَقْبَلُ إِلَّا طَیِّبًا  ر :فرمایند  پیامبر اکرم )ص( می

نِعمَ العَونُ عَلیَ  ر :فرمایند  البلاغه می  امام علی )ع( در نهج .نه تنها بر جسم، بلکه بر معنویت و ارتباط با خدا نیز اثر منفی دارد

قناعت در مصرف غذا و پرهیز از اسراف، بخشی از مفهوم غذای   ؛چه خوب یاوری برای تقوای الهی، قناعت است تَقوَی اللهِ الْقَناَعَۀُ

 (.16ت)طیب اس

علامه  .ناک بپرهیزند  دهد از نعمتهای حلال و پاکیزه استفاده کنند و از حرام و شبهه  خداوند به انسانها دستور می 

برد و با    طیب  به معنای چیزی است که نفس انسان به طور فطری از آن لذت میرکند که    طباطبایی در المیزان اشاره می

 (.17) سلامت جسم و روح ارتباط دارد

 برکت:

به معنای سینه شتر است. به    -با فتحه باء    -   "برک "از    "برکت"گوید: اصل کلمه  راغب در کتاب مفردات خود می

زند و چون این معنا مستلزم نوعی قرار گرفتن به معنای این است که شتر سینه خود را به زمین می "برک البعیر"عبارت دیگر، 

باشد. به همین دلیل، آب انبار را  و ثبات است، این کلمه در مفهوم ثبوت نیز استفاده شده است، که لازمه معنای اصلی آن می

  (.18است) نامند، چون آب انبار به عنوان محل ثبات و قرار گرفتن آبمی "برکه"نیز 
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 بحث و نتیجه گیری 

  یدر زندگ  یو  یها  تیاساس فعال  ،همه جانبه او    سلامتیدارد و    ازیبه بدن سالم ن  ،یبندگ  و مسیر  یدر زندگانسان  

  یاز عوامل آرامش زندگ   یک ی  رایشده است. ز  اد یاسلام از آن به نعمت پنهان و ناشناخته    امبریاست که در زبان پ  یو معنو  ی ماد

و حفظ نفس را لازم و واجب شمرده   یرو، عقل و نقل، حفظ تندرست  نیاز جسم وجان سالم است، از ا  یخدا، برخوردار  یو بندگ 

 :که انسان باید به نکات زیر در مورد غذایش توجه کند  این چنین نتیجه می شود.(19) اند

 خوردکه چه چیزی میدقت در این

 بررسی منبع غذا و نحوه تولید آن

 ترکیبات غذای مصرفی شناخت 

 .اطمینان از حلال بودن مالی که غذا از آن تهیه شده است

 بررسی پرداخت خمس مال 

 ارزیابی سود و زیانی که غذا به حال بدن دارد 

 (20) توجه به غذا در حین خوردن

فرماید: رهمانا در  امیرالمؤمنین )ع( میخداوند در قرآن بین تغذیه کافران و مؤمنان تفاوت قائل شده است. همچنین  

بخورید و بیاشامید    "کلوا و اشربوا و لاتسر فوا"فرماید:  می سوره اعراف  31  ای است که کل طب در آن جمع است . آیهقرآن آیه

 (. 22-21) کنند، دوست نداردروی میروی نکنید که خدا آنان را که اسراف و زیادهو در خوردن و آشامیدن زیاده

 )منبع برکت(  "زا برکت"مفهوم 

با عنوان عوامل برکت ساز و برکت سوز در قرآن کریم عواملی مانند    1402حسینی وهمکاران در پژوهشی در سال  

در فرهنگ اسلامی    (؛ این مفهوم23انفاق و استغفار عوامل برکت ساز و مال حرام و کفران نعمت را عوامل برکت سوز دانسته اند)

 شوند.   به چیزهایی اشاره دارد که باعث افزایش رحمت و برکت الهی در زندگی انسان می
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توکل بر خدا  برکت به معنای افزایش خیر، پایداری نعمتها، و رشد معنوی و مادی است که منشأ آن تنها خداوند است.

ترین اعمال دانسته   زا  نماز، روزه، و اعمال نیک در زمانهایی مانند ماه رمضان و شب قدر، برکت،  و دعا از عوامل جلب برکت است

پایدارترین آنهاست( د.  ان   شده أدَْوَمُهَا  )بهترین نعمتها،  النِّعمَِ  پیامبر )ص( آمده: رخیرُ  از  امام علی )ع( فرمودند:   در حدیثی 

باعنوان نان در    1383همانطور که واسطی در پژوهشی در سال     .(24آورد  )  رخوردن غذا با هم و گفتن بِسمِْ اللَّه برکت می 

اسلام در مورد اصلاح و بهینه سازی چرخه از تولید تا مصرف نان، راهبرد هایی برای اصلاح ارائه می دهد لازم است جهت طیب  

ندم ، انبار داری ، پرداخت بودن و با برکت بودن نان با سپاسگزاری از این نعمت از خداوند متعال از مسیر کاشت و برداشت گ

زکات ، تولید آرد و مراحل پختن نان، به مسائل معنوی و بهداشتی این طعام دقت نمود و زمینه طیب و با برکت بودن این طعام  

 (.   2در جامعه را ایجاد نمود)

 تأثیر غذا بر افکار و روح انسان  

های دینی و علمی، تأثیر غذای مصرفی بر روح و افکار انسان به خوبی قابل مشاهده است. هر غذایی که  در آموزه 

شوند و از طریق ها میها وارد رودهشود. پس از آن، مواد مغذی و انرژیشود ابتدا وارد معده شده و در آنجا هضم میمصرف می

به تمامی بدن منتقل می نیز میخون  به مغز  این مراحل،  از  و  گردند. خون حامل مواد مغذی، پس  افکار  به  آنجا  رسد و در 

در صورتی   .های فرد تأثیر بگذاردطور مستقیم بر نوع افکار و نگرشتواند بهشود. از این رو، نوع غذا میهای فرد تبدیل میاندیشه

گذارند.  شده و این مواد بر افکار او نیز تأثیر مثبتی میکه فرد غذای حلال و طیب مصرف کند، مواد مغذی سالم و پاک وارد بدن  

تواند موجب ایجاد افکار  گذارد، بلکه میدر مقابل، مصرف غذای حرام یا ناسالم نه تنها بر سلامت جسمی انسان تأثیر منفی می

شود، بلکه تأثیرات معنوی  های اسلامی، غذای حلال نه تنها موجب سلامت جسم میمطابق آموزه .آلود و ناسالم گرددمنفی، گناه

چیز بر ایمان انسان اثرگذارتر از غذا نیست.  این جمله  اند: رهیچو فکری آن نیز بسیار برجسته است. حضرت علی )ع( فرموده

تحقیقات   .مطالعات علمی نیز بر این موضوع تأکید دارند .دهنده ارتباط مستقیم بین تغذیه و ایمان یا اخلاق فرد استنشان

ها و فرآیندهای  تواند بر سیستم عصبی، تولید هورموناند که نوع غذا میعددی در زمینه ارتباط میان تغذیه و مغز نشان دادهمت

تواند باعث  شده میهای ناسالم و قندهای تصفیهاند که تغذیه حاوی چربیمغزی تأثیرگذار باشد. برای مثال، مطالعات نشان داده

ها، فیبر و  اکسیداندر مقابل، رژیم غذایی حاوی آنتی .(24)بروز التهاب در مغز شده و به اختلالات شناختی و روانی منجر گردد

 (. 25د )تواند به بهبود عملکرد مغز و تقویت تمرکز و یادگیری کمک کنهای سالم میچربی
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 بر اخلاق و رفتار طعام  ثیر تا

ق با توجه به اثر متقابل نفس و بدن بر  لاتأثیر تغذیه بر اخبا عنوان    1395فصیحی وهمکارانش در پژوهشی در سال  

با عنوان نکات اخلاقی در غذا  1391و همچنین فجری در پژوهش خود در سال     مالسلامبنای قرآن و روایات اهل بیت علیهم  

تواند بر  گذارد بلکه میغذا نه تنها بر سلامت جسم تأثیر می(.  26خوردن،  تاثیر غذا در سلامت اخلاق و روح را بیان می کند)

تواند به تقویت روحیه، افزایش تمرکز و بهبود حالت روانی کمک  اخلاق و رفتار انسان نیز تأثیرگذار باشد. انتخاب صحیح غذا می

این  .  ی و تغییرات منفی در خلق و خو شودتواند منجر به احساس تنبلی، خستگکند، در حالی که مصرف غذای نامناسب می

ها مد نظر قرار گیرد، تا علاوه بر سلامت جسم،  دهد که تغذیه باید به عنوان یک عنصر کلیدی در زندگی انسانتأثیرات نشان می

 (.1)سلامت اخلاقی و روحی نیز حفظ شود

 برکت نان، برکت جامعه

ای آمده است: رلَفَتَحْنا عَلَیهمِْ بَرَکاتٍ مِنَ السَّماءِ  به معنای ثبوت خیر خداوندی در چیزی است. در آیه  " برکت"در واقع،  

( که به این معناست که خیرات در زمین و آسمان قرار دارد، مشابه به چگونگی قرار گرفتن آب در  96وَالْأَرْضِ  )سوره اعراف،  

معناست: رهذا ذکِرٌ مُبارَک أَنْزَلْناهُ   به معنای چیزی است که این خیر در آن وجود دارد، که به همین    " مبارک"برکه. بنابراین،  

ی  به این معناست که خداوند اسباب   در طعام قرار داده است  که خداوند برکت و خیر کثیری معنای این(.29-27)(50)سوره انبیاء،  

 (. 30)آورنددست میخوردن آن غذا به نتیجه مطلوب را ازرا فراهم کرده است که 

به    ررسی مفهومی و مصداقی برکت از دیدگاه قرآن کریمبا عنوان ب1387محمد زاده و همکاران در پژوهشی در سال  

آثار اجتماعی برکت در جامعه اشاره می کنند و عامل اصلی در نعمات الهی را فایده مندی برکات الهی برای افراد در جامعه می  

 (. 31باشد)

با عنوان برکت و أسباب آن در قرآن و حدیث در مورد عوامل و    1397فرزند وحی و همکاران در پژوهشی در سال  

أسباب افزایش برکت در زندگی و بکارگیری کاربردی آن صحبت می کند در مطالعات و تفاسیر، در مورد برکت و غرض این گونه  

به عبارت دیگر، خیریت هر    (.32)شودمختلف می  غرض و نیتمعنای برکت مشابه بسیاری از امور نسبی بسته  بیان شده که  

 تواند اهداف متعددی را دنبال کند:  خورد، میگیرد. مثلاً طعامی که انسان میچیزی به غرضی وابسته است که به آن تعلق می
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دانند همچنین، برخی با خوردن برخی به دنبال سیر شدن هستند، برخی دیگر تنها حفظ سلامت خود را غرض می

ای دیگر به دنبال تحصیل نورانیتی در باطن هستند که به وسیله آن بهتر و بهبودی از کسالت دارند و عده  شفا غذایی خاص قصد  

اگر در تهیه نان غرض ما جلب برکت الهی برای سلامت جسم و روح و کسب نورانیت و  بنابراین،   ؛بتوانند خدا را عبادت کنند

می  سازی و رفع موانع در آن قرار داده و در نتیجه، غرض از آن حاصل  خداوند خیر مورد نظر را با سبب  برکت این طعام باشد

 (. 2، 33-34د)گرد

آید و به معنای ثبوت و پایداری، فرخندگی و خجستگی، خیر کثیر و سود  برکت  از مفاهیم رایج دینی به شمار میر

بنابراین، برکت به معنای خیری است که در  د؛  آیبسیار است. برکت امری غیرمحسوس و اعم از مادی و معنوی به شمار می

تواند اهداف متفاوتی  خورد میغذایی که انسان میر است،  چیزی مستقر شده است. برکت در غذا به معنای سیر کردن مردم بیشت

خداوند    تعابیر  از سیر شدن، حفظ سلامت، بهبود کسالت یا تحصیل نورانیتی برای بهتر عبادت کردن خداوند داشته باشد. بنابراین

قرار دادن برکت در نان طیب به انسان سالم و  و در نتیجه  سازی و رفع موانع در آن غذا قرار داده استخیر مورد نظر را با سبب

 .پاک و عملی طاهر و جامعه ای سالم برسیم 

 پیشنهادات کاربردی 

شعار   .1 زندگی طیب"ترویج  و  کمپین ایجاد   :"نان طیب،  اهمیت سلامتی  به  که  شعارهایی  و  ها 

های اجتماعی و محتوای آموزشی باشد  تواند شامل تبلیغات در رسانهطهارت نان در زندگی روزمره اشاره کنند. این می

 .تا آگاهی جامعه را افزایش دهد

تولیدکنندگان .2 و  کشاورزان  کارگاه :آموزش  دورهبرگزاری  و  و ها  کشاورزان  برای  آموزشی  های 

های کشت و تولید گندم سالم و طیب و همچنین رعایت اصول شرعی و  تولیدکنندگان نان در خصوص بهترین روش

 .بهداشتی در فرایند تولید

های  های نظارتی که روی کیفیت و سلامت نانایجاد سازمان :تأسیس مراکز نظارت بر کیفیت نان .3

 .تولیدی نظارت کنند و معیارهای سلامت و حلال بودن نان را ارزیابی کنند

آموزش نحوه مصرف صحیح نان و اهمیت مدیریت مصرف به منظور  :سازی در مصرف نانفرهنگ .4

 .کاهش هدررفت غذا و تشویق به آگاهی از ارزش غذایی نان
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ها برای بحث در مورد اهمیت برکت غذا  برگزاری جلسات و همایش :بحث و تبادل نظر در جامعه .5

 .های علمی و دینی باشدتواند شامل سخنرانیو نان طیب در رشد و تعالی جامعه. این جلسات می

ترویج فرهنگ پرداخت زکات و صدقه از درآمد حاصل از تولید نان به   :تشویق به زکات و صدقه .6

 .کندمیمنظور برکت دادن به این تولیدات و تقویت حمایت از نیازمندان، که این امر در نهایت به تقویت جامعه کمک  

تشویق محققان و پژوهشگران به انجام تحقیقات در زمینه تأثیر نان طیب  :توسعه مطالعات علمی .7

 .ها و مجلات علمیبر سلامت عمومی و جامعه و انتشار نتایج در روزنامه

های محلی برای حمایت از تهیه و توزیع ایجاد نهادها و کمپین :ایجاد نهادهای حامی غذاهای سالم  .8

 .ویژه در مدارس و مراکز اجتماعیغذاهای حلال و سالم در جامعه، به

تواند های محلی برای تولید و توزیع نان طیب، که میتشکیل تعاون :های غذاییتوسعه شبکه تعاون .9

 .ها و نانوایان باشدای از همکاری میان کشاورزان، آسیاباننتیجه 
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 . 177-26(26)14؛2020.علم

عوامل  ، قربانعلی   ،حفیظ الله محمدی،محمدعلی علیدادی،   ستتید رضی قادری،  ، ستتید محمد حسینی دره صوفی  .23

 9، شماره  1402سال سوم، تابستان  ،نسیم کوثربرکت ساز وبرکت سوز در قرآن کریم

24. Liu, H., et al.. "Dietary fats and brain inflammation: Mechanisms and implications for 

neurodegenerative diseases." Journal of Nutritional Biochemistry, 2018, 59, 8-17. 
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25.  Jacka, F. N., et al. "Association between Western and traditional diets and depression 

and anxiety in women." The American Journal of Psychiatry, 2014,171(3), 334-341. 

 339، ص66بحارالأنوار، ج .26

بر اخلاق با توجه به اثر متقابل نفس و    هیتغذ  ری. تأثکزادیزاده ن  یسیع   ،یبهجت، پارسا مجتب  یواحد  ن،یحس  یحیفص .27

 . 73-66(: 4-3)23؛1394السلام. اسلام و سلامت.  همیعل تیاهل ب  اتیقرآن و روا  یبدن بر مبنا

   391و  390، ص7ترجمه تفسیر المیزان، ج  .28

وری نیروی سهراب حمیدرضا, غلامرضایی داود, بحرینی سید صادق. بررسی رابطه بین اعتقاد به مفهوم برکت و بهره .29

 (. 92-120()1) 1399.فصلنامه علمی مطالعات الگوی پیشرفت اسلامی ایرانی .انسانی )نمونه پژوهش: شرکت فولاد هرمزگان(

 391و  390، ص7ترجمه تفسیر المیزان، ج   .30

پور، .31 جانی  محمد  گوهری،  عباس  محمدزاده،  کریم رضا  قرآن  دیدگاه  از  برکت  مصداقی  و  مفهومی  نشریه  .بررسی 

 2(2) 41 ؛1387 مطالعات قرآن و حدیث،

 8(32؛)1397.حدیث برکت و اسباب آن در قرآن و.فرزندوحی، جمال و زاهری، زهرا و زاهری، روح الله .32

 . 1391و نقش سلامت آن در جامعه.  انی. گزارش تجربه و کارکرد آموزش نانوانیمقدم ام یمکار .33

دو گروه  My Plate بدنی و الگوی غذایی بر پایه ی هرم غذایی ایران ورمضانی, آتنا, امیرپور, مهسا. مقایسه فعالیت   .34

 1402. پژوهشنامه حلال.  دختران دچار سندرم پیش از قاعدگی و سالم 
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 اصفهان شده در  رمصرفیدر انواع نان و خم کی تیف د یاس زانیمبررسی  

 

 3، نصرت اله منتجبی 2، مجید غیاث*1ناهید کاوه زاده  

 
 مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی ومنابع طبیعی استان اصفهان محقق -1

 متخصص جغرافیایی پزشکی و گردشگری سلامت  -2

 عضو هیات علمی مرکز تحقیقات وآموزش کشاورزی و منابع طبیعی استان اصفهان -3
nkavezadeh@gmail.com 

 

و انقلاب    یکه قدمت آن به عصر نوسنگ  استیمردم دن  ی اصل  یشود از جمله غذاها  ینان که از آرد،گندم و آب درست م 

  ی منابع مهم  یشده، دارا  هیشود. نان ته  یم  یو عرضه    دیتول  ،ینان از تنور و امروزه بصورت صنعت  هیگردد. درته  یبر م  یکشاورز

مطالعه   نیعناصر شود. درا  نیعامل موثردر کاهش جذب ا  کیبه    کیتیف  دی. وجود اسدباش  یم  ی از جمله آهن و رو  یاز مواد معدن

 ی بررو  1399قرار گرفته است. مطالعه در سال    ی ابیدرشهر اصفهان مورد سنجش و ارز  یدر انواع نان مصرف  کیتیف  دیاس  زانیم

نشان    ج ینتا  شاتیو آزما  یو پس از آماده ساز  ری نمونه خم  50نمونه نان و    50انجام شد. نمونه ها شامل    ریقطعه نان وخم  100

گرم در    یلیم 10از حد مجاز ) شیدرنان ها ب کیتیدفیدرصد غلظت اس 18نمونه  9و در  ریدر صد خم 30نمونه  15داد که در 

 ان( به خود تعلق داده است.که درنp=005/0)  ی( و بربرp= 03/0تافتون )  ریدر خم  ژهیبه و  د یباشد. غلظت اس  یگرم( م  100

نان در جامعه ما, لزوم انجام اقدامات مناسب تر    یرا داشتند. با توجه به مصرف بالا مقدار  نیشتر یونان تافتون ب  نیکمتر  یبربر

(، استفاده از  ری )خواب خمر یتخم  ،یرینان: سبوس گ هیمراحل ته ی درتمام ی مصرف ی در نان ها کیتیف دیاس شتریجهت حذف ب

 رسد.   یبه نظرم  یزمان پخت ضرور شیاو افز ترش، استفاده از مخمر ریخم

 .اسید فیتیک، خمیر، نانکلید واژه ها: 
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 مقدمه

شد. امروزه این ماده مغذی و خوشمزه، ترین مواد غذایی بشر شناخته می ایترین و پایهاز دیرباز به عنوان یکی از اصلیکه  نان،  

نان تنها یک غذای ساده نیست، بلکه نمادی از  های مختلف، تنوع بسیار زیادی پیدا کرده است.  با توجه به فرهنگ، اقلیم و ذائقه

نان گندم یک غذای اصلی در رژیم غذایی انسان در بسیاری از مناطق جهان .باشدفرهنگ، تاریخ و هنر آشپزی هر ملتی می

درصد تیامین و نیاسین    60(. یک تکیه نان، حدود نیمی از پروتئین، بیش از  2007است. از جمله ایران )گرگری و همکاران،  

یی روزانه مصرف می شود. همچنین  درصد آهن است نیازهای فرد بالغ، به نان درهرسه وعده غذا 80درصد کلسیم و  40تقریباً 

می توان از آن در غذاهایی استفاده کرد که نقش مهمی در آن دارند. تامین انرژی مورد نیاز برای فعالیت های روزانه نان درست  

(. Garcia-Estepa et al., 1999; Roohani et al, 2012ز مواد معدنی است مانند آهن و روی ) شده از آرد گندم منبع مهمی ا

میلی گرم    2000میلی گرم در کشورهای صنعتی و حدود    800تا تخمین زده می شود    200مصرف روزانه اسید فیتیک تقریباً  

( می تواند جذب مواد معدنی  10mg/100gفیتیک )حدود  در کشورهای در حال توسعه کشورها، در حالی که مقادیر کمتر اسید  

تواججو و همکاران،    ;al., 2012( و ممکن است اثرات ضد تغذیه ای ایجاد کند. )روحانی و  Gargari et  al., 2007را کاهش دهد )

(. اسید فیتیک یک عامل کلات کننده مواد معدنی مانند مس است. کلسیم، منیزیم، روی و آهن. بسیاری از فیتات معدنی  2011

کمپلکس ها نامحلول هستند، و غیر قابل جذب. شرایط فیزیولوژیکی توانایی اسید فیتیک برای کلات کردن این مواد معدنی  

(.با توجه 1383؛ جمالیان و شیخ الاسلامی،  1999ی های تغذیه ای انسان است )گارسیا استپا و همکاران،  ضروری یکی از نگران

غذی ها )کلسیم، آهن، روی و غیره( در گروه های مختلف به ویژه کودکان و باردارها زنان، اثر مهاری  به نقش تغذیه ای ریز م

اسید فیتیک بر جذب ریزمغذی ها و خطر کمبود تغذیه ای و تغذیه ای بیماری ها بسیار مهم است. بسیاری از مطالعات نشان  

رد دریافت ریزمغذی ها مانند آهن و کلسیم و اختلالات تغذیه ای داده است در ایران به ویژه در اصفهان، خطر ناکافی وجود دا

درصد کودکان هستند. به ترتیب از   73.9درصد دختران دبیرستانی و    34.7اغلب افزایش یافته است. به عنوان مثال، در یزد  

ها است ترکیبات ضد (. اسید فیتیک یکی از مهمترین آن1388کمبود آهن و روی رنج می برند )مظفری خسروی و همکاران،  

تغذیه ای موجود در گندم به طور موثر کاهش جذب مواد معدنی؛ بنابراین ضرورت این امر پژوهش در اصفهان احساس شد.  

 .هدف از این بررسی تعیین محتوای اسید فیتیک در انواع نان و خمیر مصرفی در شهراصفهان بود

 مواد و روش ها

نمونه خمیر تهیه شد به صورت تصادفی از نانوایی های شهر اصفهان تهیه شده است    50نمونه نان و    50تعداد    1399در سال  

ساعت به آزمایشگاه منتقل و مورد آنالیز، تجزیه و    12شامل: تافتون، باگت، لواش، سنگک و بربری. نمونه ها تهیه شده ظرف  

 تحلیل قرار گرفت.  

 Dostبر اساس    HPLCبعد از بدست آمدن نتایج آزمایشات بلافاصله استخراج و آماده سازی نمونه ها و تزریق نهایی در ستون   

and Tokul (2006  بود. رویه نمونه ها با استفاده از عملکرد بالا مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتند سیستم کروماتوگرافی مایع )

میلی متر( و یک آشکارساز فلورسانس. تعیین کروماتوگرافی اسید    0.6سانتی متر *    25)  C18( مجهز به ستون  lc-6aشیمادزو )

تیوسیانات و نظارت بر هر گونه کاهش در  -(IIIفیتیک بر اساس واکنش جایگزینی فلز اسید فیتیک از کمپلکس رنگی آهن )

از   ا  30غلظت کمپلکس رنگی فاز متحرک مخلوطی    20. حجم تزریق    0.1M HNO3ز جمله  درصد استونیتریل و آب بود 

 نانومتر تنظیم شد. تجزیه و تحلیل آماری با   460دقیقه بود. طول موج تشخیص روی  3.5میکرولیتر بود زمان نگهداری حدود 
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سطح   SPSSو یک طرفه انجام شد تجزیه و تحلیل واریانس به دنبال مقایسه چندگانه تعقیبی با استفاده از  tاستفاده از آزمون 

 .p<0.05معنی داری در نظر گرفته شد که  

 نتایج و بحث

  15( و در  %18نمونه نشان داده شده است از نان ها )  9نشان داده شده است، غلظت اسید فیتیک در    1همانطور که در جدول  

 (، میانگین  1383گرم(. در پژوهش جمالیان و شیخ الاسلامی )  100میلی گرم در    10( بود بیش از حد مجاز )%30نمونه خمیر )

به ترتیب،    mg/100gگزارش شده است    400.12و    516.53غلظت اسید فیتیک در نان های لواش و سنگک تولید مشهد، ایران  

 ( گزارش کردند که مقدار اسید فیتیک در 2007به ترتیب.گرگری و همکاران ) mg/100gبود 9.4و   9.8اما در مطالعه ما 

گرم بود. همچنین در   100میلی گرم در    7.3گرم بود مطالعه ما    100میلی گرم در    18.41باگت توزیع شده در تبریز، ایران  

گرم    100میلی گرم در    15(، محتوای اسید فیتیک در نمونه های نان باگت اصفهان، ایران کمتر از  2012. )alمطالعه روحانی و  

 گزارش شده است. تفاوت بین نتایج ما و تحقیق ذکر شده قبلی است

حتمالاً مربوط به تفاوت روشهای اعمال شده است. بنابراین، ما بسیاری از فسفات های معدنی را با استخراج در ما حذف کردند  

با کمی تغییر. با این حال، متفاوت است شرایط جغرافیایی پرورش گندم و تنوع گندم ممکن است در مقدار اسید    HPLCروش  

 (.1391روحانی و همکاران،  ;2007فیتیک موثر باشند )گرگری و همکاران، 

مطالعه ما نشان داد که زمان تخمیر معکوس است ارتباط با مقدار اسید فیتیک در مرحله خمیر آماده سازی که مشابه نتایج  

نشان    2(. رابطه زمان تخمیر با مقدار اسید فیتیک در نمونه های نان در جدول  1971( و راینهولد )1992ترک و سندبرگ است )

ی افزایش زمان تخمیر در مرحله آماده سازی خمیر به میزان قابل توجهی کاهش یافته داده شده است. در نان تافتون و بربر

 ( غلظت اسید فیتیکp<0.05است )

 : غلظت اسید فیتیک در نمونه های نان شهر اصفهان، ایران1جدول 

 انواع نان  تعداد نمونه  (mg/100 g)محدوده  (mg/100 g)غلظت متوسط  فراتر از حد قابل قبول 

 تافتون 24 6-15 8.7 6(25%)

 بربری  8 7-15 7 (3705%)3

 باگت  8 6-9 7.3 0

 سنگک 5 9-10 9.4 0

 لواش  5 9-10 9.8 0

 مجموع  50 6-15 8.36 (18%)9
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 : غلظت اسید فیتیک در نمونه های خمیر شهراصفهان، ایران2جدول 

 mg/100)غلظت متوسط   فراتر از حد قابل قبول 

g) 
 انواع خمیر  تعداد نمونه  (mg/100 g)محدوده  

 تافتون 24 8-13 10.1 (33.3%)8

 بربری  8 8-11 9.7 (25%)2

 باگت  8 8-11 9.7 (25%)2

 سنگک 5 9-12 10.6 (60%)3

 لواش  5 9-13 10.6 (40%)2

 مجموع  50 8-13 10.02 (30%)15

 

 رابطه بین زمان تخمیر و غلظت اسید فیتیک در انواع خمیر: 3جدول 

 انواع خمیر  زمان تخمیر)دقیقه(  غلظت متوسط ) میلی گرم / گرم( pمقدار  

0.03 11.2±1.1 

9.8±1.2 

60 

120 

 تافتون

0.5 10.0±1.2 

9.5±1 

60 

120 

 باگت 

0.005 10.0±0.0 

8.6±0.5 

60 

120 

 بربری 

 

بالاست سرعت استخراج توصیه می شود، زیرا حاوی بالاتر است مقادیر فیبر، ویتامین ها و مواد معدنی،  امروزه مصرف نان از آرد با  

اما با وجود اثرات تغذیه ای مفید آرد گندم کامل، غلظت برخی از مواد مانند اسید فیتیک در آرد سفید بیشتر است )گارسیا 

زمانی که نان از آرد با سرعت استخراج بالا تهیه می شود بخشی از   (.1383؛ جمالیان و شیخ الاسلامی،  1999استپا و همکاران،  

رژیم غذایی انسان است، اثرات نامطلوب آن به عنوان مواد معدنی کمبود در بدن انسان رخ خواهد داد. لازم به ذکر است که  

 . (1992میزان تخریب فیتات در خمیر بیشتر است تهیه شده با آرد کم عصاره )ترک و سندبرگ، 
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ز آنجایی که درجه استخراج آرد مورد استفاده در نانوایی های یزد می باشد مشابه است، بنابراین نمی توانیم رابطه معنی داری ا

میزان اسید فیتیک در نان های مورد مطالعه   بین آن بیان کنیم میزان استخراج و میزان اسید فیتیک در نان و خمیرنمونه ها

وخمیر قابل توجه بود و نیاز به ارائه راه حل های عملی دارد برای جلوگیری از اثرات ضد تغذیه ای اسید فیتیک موجود در این 

دکان، زنان  محصولات با توجه به مصرف سرانه نان در وعده های غذایی ایرانی، گروه های پرخطر حتما باید باشند به ویژه کو

 باردار و نوجوانان آگاه شوند  
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گذارد.  نان مهمترین ماده خوراکی در بسیاری از کشورهاست و سلامتی آن تاثیر مهمی بر سلامتی بدن میمسأله:   بیان

 صورت علمی مورد بررسی قرار گیرد. بنابر این شایسته است که برای تهیه آن به 

 .بررسی آرای نیاکان در مورد نان سالم و استفاده از آن جهت ارتقای سلامتی:  پژوهش هدف

این مطالعه از نوع مروری است و برای تهیه آن از کتب مرجع طب ایرانی و سایت های معتبر  :  پژوهش  انجام  چگونگی و روش

 علمی استفاده شده است. 

در طب ایرانی با توجه به تهیه خمیر، میزان سبوس و نوع پخت انواع متعدد نان وجود دارد که هر گیری:   نتیجه  و ها یافته

کدام برای افراد خاصی قابل استفاده است؛ نان تهیه شده از آرد گندم بهترین نان برای انسان است و نوع نان مناسب برای هر  

 د. کسی با توجه به سن و شغل و وضعیت گوارشی او تعیین می گرد

 بیماری های غیر واگیر، سلامتی، طب ایرانی، گندم، نان سال کلید واژه ها: 
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Types of Bread and Its Use in Persian Medicine 
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Abstract 

Statement of Problem: Bread is the most important food item in many countries, and 

its health has an important impact on the health of the body. Therefore, it is appropriate to study 

its preparation scientifically. 

Research Purpose: To examine the opinions of ancestors about healthy bread and its 

use to promote health 

Research Method: This study is a review and reference books on Persian medicine 

and reputable scientific websites were used to prepare it. 

Results and Conclusion: In Persian medicine, there are many types of bread, each of 

which can be used for specific people; bread made from wheat flour is the best bread for 

humans, and the type of bread suitable for each person is determined according to his age, 

occupation, and digestive status. 

Keywords: Health, Healthy Bread, Persian Medicine, Non communicable diseases, Wheat  
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 مقدمه: 

امروزه سبک زندگی مهم ترین عامل موثر بر سلامتی و بروز بیماری شناخته شده است. خوردنی ها و نوشیدنی ها   

بعنوان یکی از اجزاء سبک زندگی یکی از عوامل مهم تاثیر گذار بر سلامتی مردم هستند. پیدایش بسیاری از بیماری های غیر 

آشامیدنی ها وابسته است. بیماری دیابت، انواع سکته و سرطان و بیماری های  واگیر و سندروم متابولیک به نوع خوردنی های و  

قلبی و ریوی از دسته این بیماری ها هستند که چالش اصلی سلامتی جوامع کنونی است. نان یکی از اجزاء مهم سبد خوراکی 

انواع بیماری ها حائز اهمیت است.    در بسیاری از کشور ها از جمله ایران است و بررسی علمی آن از جهت پیشگیری و درمان

همانطور که میزان دریافت انرژی و نوع غذا با توجه به سن، شغل و اقلیم متفاوت است انواع نان نیز باید برای این موارد در نظر  

، نوع بذر و نحوه  گرفته شود. برای بررسی معیار های نان سالم هم از دیدگاه آراء نیاکان و هم از دیدگاه علوم جدید باید به مزرعه

کاشت و داشت و برداشت گندم توجه نمود همچنین تهیه آرد و میزان سبوس گیری و نحوه تخمیر و پخت آن همه در سلامتی  

 ، ..( 1،2،3،4،5نان موثر است. )

گذشته از اکثر دانه ها مانند گندم، جو ،برنج، ارزن، نخود، بلوط،گاو دانه، نان  در کتب طب ایرانی آمده است که در  

 ( 1،2،3،4،5تهیه می شده است. روش تهیه و مزایا و معایب هر کدام و اثرات درمانی آنها در کتب ذکر شده است. )

بررسی نان از دیدگاه های مختلف بخصوص آراء نیاکان دانشمند می تواند در بهبود کیفیت نان و به تبع آن در ارتقاء  

 سلامتی مردم جامعه موثر باشد. در این مقاله به بررسی انواع نان و روش های تهیه نان و تاثیر آن بر سلامتی بدن می پردازیم. 

 روش مطالعه: 

الادویه، تحفه حکیم در این مطالعه که از نوع مطالعات مروری است بیشتر از کتابهای مرجع طب ایرانی از جمله مخزن  

 مومن، الحاوی، قانون و الشامل و همچنین مقالات طب جدید استفاده شده است.

 یافته ها: 

همانطور که گفته شد در جوامع مختلف از دانه های متفاوتی جهت تهیه نان استفاده میشود ولی بهترین دانه برای 

( و بهترین نوع نان، نان  4تهیه نان گندم است چون طبیعت آن معتدل بوده و غذاییت زیادی دارد و مناسب جوهر خون میباشد) 

تاز درشت،  رسیده،  کاملا  گندم  از  است.که  شده  گندمی  گرفته  اعتدال  به  آن  سبوس  و  شود  تهیه  شده  شسته  سفید  ه، 

 (.  4،3،2،1باشد)

از نظر حکیمان طب سنتی بهترین نوع گندم آن است که غذاییت بالاتری داشته، زود هضم بوده و سریع از معده  

 (.4شود آردی که هنگام خمیر کردن آب بیشتری احتیاج داشته باشد دارای غذاییت بیشتری است) ( گفته می 3،2،1بگذرد)
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نوع    "الغذاء"در کتاب  جالینوس   و  باشد  اکثر مردم می  برای  نوع حبوبات  گوید: گندم سودمندترین 

ست و سبک وزن آن خاصیت  سمتراکم و سخت که کوبیدن آن دشوار است دارای خاصیت غذایی زیادی میباشد. از طرفی، نوع 

تولید شده از آن بیشتر است و ضمناً به علت دارا بودن مقادیر زیادی سبوس دفع آن از شکم    مواد زاید غذایی اندکی دارد و  

خ می باشد لیکن پس از هضم شدن خاصیت غذایی زیادی در بر  اسریع تر انجام می پذیرد. گندم آب پز شده دیر هضم و نف 

 خواهد داشت و خاصیت گرم کننده آن قوی خواهد شد. چنانچه زنان حامله آن را بخورند از ضرر آن در امان نخواهند بود. 

ن ماسویه گوید: گندم در درجه اول گرم می باشد و از لحاظ رطوبت و خشکی معتدل است اما گرایش بیشتری به  با

 . (3)گیرد و دلیل آن زیاد بودن خاصیت غذایی آن است رطوبت دارد زیرا ادعا شده است که رطوبت را از آب می

هضم است و دفع    ری. دگرددیگرم کننده کمتر باعث نفخ م  تی: گندم به علت خاصدیالعادات گو"در کتاب    نوسیجال

همچنین در این اوسبوس آن کمتر است.    رایباشد ز  یجو م  ازجلادهنده آن کمتر    تیو خاص  ردیپذیانجام م  یآن از شکم به کند

وس  بجلادهنده س  تی: خاصدی گو  "   مارسیخ  دارند. او در مقاله دوم طانف  ت یخاص  یجو و گندم هر دو اندک کتاب آورده است که  

 . باشد   یو آرد جو م یبا قل  ردتر از آ نیریه شسنرکباشد و آرد   ی م )گاودانه(رسنهکآرد  تیمانند خاص

برای تهیه نان، گندم باید به نرمی آرد و الک شود تا هوا در اجزای آن نفوذ کند و  باید از آب گرم که مناسب مزاج و 

(  برای لطیف تر شدن ، هضم و نفوذ  5،4جوهر بدن انسان است برای خمیر کردن نان استفاده گردد و از آب سرد استفاده نشود)

باید با خمیر مایه وکمی نمک مخلوط شود و مدتی بماند تا تخمیر متوسط در آن ایجاد   بهتر آن به اعضای بدن  خمیر تهیه شده

 (.  3(. در استفاده از نمک و خمیر مایه نباید افراط شود)5،4،3،2،1شود )

بهترین نوع نان از لحاظ هضم شدن نانی است که آرد مورد استفاده جهت تهیه آن بخوبی خمیر شده باشد، و خمیر 

ر آمده باشد و پختن آن با استفاده از آتش ملایم و معتدل انجام پذیرفته باشد، زیرا با استفاده از آتش ملایم  وتهیه شده بیشتر  

قسمت خارجی نان نخواهد سوخت و از طرفی قسمت داخلی آن ناپخته باقی نخواهد ماند. لیکن نان تهیه شده با استفاده از آتش  

و ناپخته و قسمت خارجی آن سوخته و سفت میباشد. از طرفی استفاده از    قوی کیفیت بدی دارد زیرا قسمت داخلی آن خام 

 . (1،3،4)می گردد آتش ضعیف باعث بدست آمدن نان خام و ناپخته

در گذشته برای پخت نان در اکثر کشورها از تنور و فُرن استفاده می شده همچنین استفاده از ساج  و خاکستر در 

 .(1دو روش اول مطلوب تر است)بیابان ها نیز معمول بوده که نان پخته شده با  

گردد و خاصیت غذایی آن اندک است. اما بر   نان پر سبوس به سرعت از شکم خارج میمعتقد بوده است: جالینوس : 

وس  خیلی دیر از شکم خارج میگردد و خاصیت غذایی آن زیاد است. او گوید: خمیر تهیه شده از آرد کم  بان کم سنخلاف آن  

وس چسبنده است و چنانچه آن را بکشند کش خواهد آمد لذا نیاز به مالیدن زیاد و تخمیر دارد و نباید آن را بلافاصله پخت  بس
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ماندن در تنور به    بهمی باشد و بنابراین برای پختن آن نیاز    اما خمیر تهیه شده از آرد پر سبوس بر خلاف آن

مدت طولانی دارد. نوعی نان وجود دارد که مقدار سبوس آن در مقایسه با دو نوع نان ذکر شده متوسط است. وجود سبوس زیاد  

رد بوده و یا اینکه در تهیه آرد گندم دقت زیادی برای جدا کردن سبوس از آن ک وزن و تُبس  ، در نان یا به علت استفاده از گندم 

که چنانچه نان را از   کرده استت ایین چنین رونَحُ. به عمل نیامده باشد. و بنابراین خاصیت غذایی چنین نانی کمتر خواهد بود

فع آن از شکم به کندی انجام خواهد گرفت نانی  آرد خالص و کم سبوس تهیه نمایند خلط حاصل از آن بهتر خواهد بود لیکن د

بهترین وقت خوردن .  که از آرد پر سبوس تهیه شده باشد. خلط بدی تولید می نماید و خارج شدن آن از شکم سریع تر می باشد

 . نان پایان روزی است که در آن پخته شده باشد و یا در روزهای بعدی و تا زمانی که هنوز سفت نگردیده و خشک نشده باشد

 انواع نان

درباره انواع نان و مزایای استفاده از آنها در کتب طب سنتی مواردی بیان شده است که به بعضی از آنها در ذیل اشاره  

 میگردد. 

ترند. مناسترین نان برای ورزشکارانی که ورزشهای بسیار سخت انجام   برخی از انواع نان برای بعضی از بدنها مناسب

میدهند نانی است که به خوبی نضج نیافته باشد و در آن مایه خمیر و نمک زیادی وجود نداشته باشد. اما برای پیران و افرادی 

یافته و حاوی مقادیر زیادی مایه خمیر مناسب    ضجکه ورزش را ترک کرده اند و نیز کسانی که در دوره نقاهت قرار دارند نان ن

 می باشد. 

ان فطیر برای هیچکس مناسب نمی باشد و کشاورزان پر توان که بیش از سایر مردم کارهای سخت را انجام می دهند  ن

 . نیز نمی توانند آن را هضم نمایند یاد آور می شود که کشاورزان توانایی هضم کردن غذاهای غلیظ را بیش از سایر مردم دارند

بهترین نان برای فردی که ورزشکار و جوان نباشد و هاضمه قوی ندارد نان حاوی مایۀ خمیر  گفته است کهجالینوس 

و نمک است. لازم است مقادیر مناسبی از مایه خمیر و نمک به خمیر نان اضافه شود تا بدین ترتیب نان حاصل طعم خوبی  

انی در بر نداشته باشد. از طرفی، لازم است برای تهیه نان مزبور خمیر را خوب بماند و مشت و مال  یداشته باشد و ضمناً ضرر و ز

ان را در تنوری با حرارت معتدل بپزند. او نیز گوید: از نان ضماد تهیه می گردد و اگر نان از گندم تهیه شده باشد و در  ن بدهند و  

 . (3)و نمک در آن است  ریخم  هیبه علت حضور ما  نیانضج دهنده خواهد داشت و    تیآن مایه خمیر و نمک بکار رفته باشد. خاص

نامند و یکی ازبهترین اقسام نان است و انواع نان شیرمال: اگر خمیر با شیر و روغن مخلوط شود آن را شیرمال مى

مالند دانه هایی  مرغ مىکنند و برآن زرده تخممىمختلفی دارد و اگر بخواهند شیرین باشد از شیره شکر و یا شیره انگور استفاده  

پاشند و یا داخل خمیر میکنند. لیکن این نان ها دیر هضم و غلیظ بوده اما مقوى مانند کنجد، رازیانه، زنیان و زیره نیز بر آن مى 

 (. 2،1کلیه هستند)



 

 

 

 

 

 

 
 

196 
 

 دانشگاه اصفهان
 1404 فروردین ماه

 

University of Isfahan 
April 2025 

 

   Full Article مقالات کامل

( و جویدن آن برای رفع کُندى دندان 3،2،1نان گرم، باعث گرم و خشک شدن رطوبات معده شده) 

و به علت    باشدیم  ی ضرَعَ  ی به حالت بخار و گرم  یرطوبت  ینان گرم دارا  : د یگوجالینوس در کتاب العادات می  (. 2،1مؤثر  است)

و حرکت آن در روده ها   د یگردو باعث نفخ م شودیهضم و دفع آن دشوار م  .گرددیمعده شناور م یدر قسمت بالا یرطوبت عرض

فرد   رییسباعث    لافاصلهدو خصلت فوق الذکر ب  لیو به دل  گرددیم  یآن باعث تشنگ  یو به علت گرم  ردیپذ  یانجام م  یبه کند

باشد. از    ی بوده و رطوبت آن که به حالت بخار م یضرَعَ یفاقد گرما رایآثار مذکور نبوده ز  ی. نان سرد داراگرددیمصرف کننده م

بدن است. و نان خشک دیرهضم و خشک کننده  بوده و باعث تشنگی  . از طرف دیگر نان سرد مرطوب کننده   (3)رفته است  نیب

میگردد. نان تازه سریع از معده میگذرد  و باعث چاقی  بدن و تقویت آن میشود. و بادانه های مختلف مانند کنجد پوست کنده،  

رنده بادهای شکم است. و با خشخاش رازیانه، زنیان ، زیره ، شنبلیله و سیاهدانه اشتها آور و دیرهضم   وخشک کننده و از بین ب

 .ا همراه با چیزهای دیگر شکم را بند می آوردینان کهنه و خشک شده به تنهایی  (.2،1خواب آور است)

نان فطیر و نانی که آرد آن را نرم بیخته و سبوس آن را تمام گرفته باشند  در اکثر مزاج ها دیرهضم و نفاخ بوده و   

باعث ایجاد گرفتگی در اعضا مختلف میشود مخصوصا اگر با شیر و یا با روغن و شیرینی خمیر کرده  باشند اما نان سبوسدار در 

 ( 1همه مزاج ها مفید است.)

ر آمده ملین است و نان فطیر شکم را بند می آورد، در حالی که نان گرده بزرگ  واز طرفی، نان تهیه شده از خمیر   

سبک تر از نان گرده کوچک و خاصیت غذایی بیشتری دارا میباشد و نان پخته شده در تابه سفالین رطوبت بیشتری از نان 

نان سنگ شکم را قبض میکند اما نان تهیه شده با شیر خاصیت غذایی زیادی دارد. نان تهیه شده از گندم پر چرب   .تنوری دارد

 (3)و تازه چاق کننده است.

تر از نان برنج  است ولی سرد کننده مزاج بدن می باشد و خاصیت غذایی کمی دارد و برای اسهال الهضمنان جو سریع 

ضعف معده باشد مفید است ولی باعث نفخ میشود  و در سرد مزاجان باعث دل پیچه میگردد  و تبهاى گرم  که بدون همراهی  

 که  مصلح آن ماء العسل و آبگوشت و شکر است.

نان برنج سرد و بسیار خشک و تشنگی آور و مسدد و مقوى بدن است  و غذاییت بسیار دارد و برای درمان اسهال   

 مفید است  و باعث زیبایی رنگ رخسار میگردد.

نان گندم و برنج و جو که با شکر بدون روغن پخته  باشند راحت هضم میشود وبرای برخی مزاج ها بهترین اقسام نان  

 است.

نان آرد نخود، باقلى و بلوط و ارزن  دیر هضم و مسدد و دارای غذاییت کم است  و خوردن آن با ترشی  بسیار مضر  

 (. 2،1)ها استاست و مصلح آن روغن و شیرینی



 

 

 

 

 

 

 
 

197 
 

 دانشگاه اصفهان
 1404 فروردین ماه

 

University of Isfahan 
April 2025 

 

   Full Article مقالات کامل

در گذشته اگر مراد از مصرف نان تقویت معده، قطع اسهال یا درمان بیماری دیگری بود ادویه خاصی  

 (. 4به آن اضافه میکردند)

 در کتب طب سنتی برای برخی از نان ها اسامی خاصی ذکر شده که در اینجا به آن اشاره میشود:

 نان حَواری   

نانى است که در گرفتن سبوس آن  بسیار مبالغه نشده باشد بهترین اقسام نانها است و حوارى به معنی سفید است 

 کند.   یبدن را چاق م  یوارح: نان ندیگومی  (.1،2)

 نان خُشکار

(  و باعث ایجاد گرفتگی  1،2،5نان سریع از معده عبور میکند)نانى است که از گندم و سبوس آن تهیه شده باشد. این  

در اعضا مختلف نمیشود ودر برخی افراد ملین طبع نیز میباشد اما میتواند باعث ایحاد خون سوداوى و ضعف بدن و بواسیر و 

 ( 2،1جرب شود  مصلح آن شیرینی ها و روغن و شیر تازه دوشیده میباشد.)

خشکار شکم را نرم میسازد در حالی که نان حواری شکم را بند می آورد دیسقوریدوس گوید: نان تهیه شده از    نان  

از نان خشکار دارد، و نانی که از گندم سبک وزن تهیه شده باشد نفوذ سریعتری دارد و   آرد سفید خاصیت غذایی بیشتری 

ن ماسویه گوید: بهترین و مغذی ترین نان آن است که از آرد سفید تهیه شده باشد. این نان به  با. خاصیت غذایی آن کمتر است

واری و نان خشکار حو دفع آن به کندی انجام می پذیرد. در مراتب بعدی نان    بودهعلت دارا بودن مقادیر کم سبوس دیر هضم  

 (3) قرار دارند

 نان سمَید   

مشهور به نان میده است نانى است که سبوس آن را زیاد گرفته باشند زود از معده میگذرد و غذاییت بالایی دارد و  

 .باعث ایجاد گرفتگی در کبد و سنگ کلیه میشود  و مصلح آن انیسون و رازیانه و شکر و سکنجبین بزورى است 

 نان طابَق

نانى است که خمیر آن فطیر باشد و نازک بر روی تابه پخته شود که به فارسی ساج نیز نامند زود از معده می گذرد  

 (.2،1و برای اسهال بواسیرى خوب است و این را نان ساجی نیز نامند)

پایینتری نان ساجی و نانی که داخل ذغال افروخته پخته می شود و نیز نان سنگ در مقایسه با نان تنوری کیفیت  

. نان سنگ خشکترین  پخته نمیشوندقسمت داخلی آنها خام و ناپخته میباشد و قسمتهای مختلف آنها به طور مساوی    دارند زیرا

نان و دیر هضم ترین نوع آنها می باشد و بنابراین خوردن آن را در موارد نرم بودن شکم و وجود تری رقیق در معده تجویز می  

داد می گردد  نسول خاصیت غذایی اندکی دارد و در مقایسه با انواع دیگر نان کمتر باعث بوجود آمدن گرفتگی و اسنمایند نان مغ
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زیرا غلظت و چسبندگی آن از بین رفته است و ماهیت هوایی پیدا نموده است. دلیل بر دارا بودن ماهیت هوایی  

 . (3)سبک بودن آن و شناور شدن آن روی آب می باشد

 نان طابون   

نانى است که سبوس آن را زیاد بگیرند  و با روغن تهیه کنند و نازک باشد مشهور به کسمه است .غذاییت بالا دارد  

 (.  2،1دیرهضم است و برای گرم مزاجان مضر است)

 نان قطائف 

جالینوس (.  3،2نان روغن دار که در گرفتن سبوس آن مبالغه نکرده باشند و در قوت مانند نان کسمه و بهتر از آن است) 

 . (3،5)تولید می کند و لذا شکم را بند می آورد کگوید: خلط غلیظ و چسبنا

 نان فُرنی 

نانى است که در فُرن بپزند و انواع مختلف است  از جمله کُماج، بکسمات و نان سنگک. و این نان)نان فرنی( برای  

نمایند تا بجوش  مرتاضین و کسانیکه کارهای سخت انجام میدهند خوب است و خمیر کماج را با آب نخود خیسانیده خمیر مى

گذارند تا برآید پس در کماج دانها کرده سر آنها را بسته بالاى ریگهاى گرم  کنند و مىآمده با اندک شیرینی و روغنى خمیر مى

خواهند نمایند و به هر شکل که مىچینند تا پخته و برشته گردد و بکسمات را نیز به آب نخود خیسانیده خمیر مىدر ان فرن مى

 آورندتا پخته گردد پس برمىگذارند سازند و در ظرفى چیده و یا بر روى ریگهاى گرم بلا واسطه مىمى

 نان سنگک  

باشد آن را پهن نموده و بر آن ریگهاى گرم میریزند تا پخته و برشته گردد  نانی است که خمیر آن کمی نازک و فطیر  

 باشد.  نان سنگک گرم روغنی بسیار لذیذ مى

 فُرن

ریزه  سازند و دارای دودکش است و در کف آن سنگمکانى توخالی است که از سنگ، گچ و یا از خشت پخته مى 

 (. 1افروزند و در آن را می بندند تا خوب گرم شود)ریزند در یک کنار آن آتش مىبسیار به ضخامت چهار انگشت یا بیشتر مى

موضوع   نی. اگرداندیتنور آن را به شدت خشک م  رایهضم بوده ز  ر یتنور د  در  لازم به تذکر است که نان خشک شده

 . (3)دارد یشتریب قیبه تحق ازین

 سایر فرآورده های آرد

 رشته 
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 زیدارد و رشته ن یادیز یی غذا تیشود خاص هیته ظیغل  امدهیبرن ریآنچه که از خم نوسیجالطبق نظر  

  ه ی اگر از آرد درشت و سخت ته  ژهیبه و کنیدارد ل  یادیز  ییغذا  تی. رشته پس از هضم شدن خاصباشدیم  تیخاص  نیهم  یدارا

  ظیرا غل  فیگردد، و طحال ضع  ی م در کبد  یی غذا  یرهایبدن مستعد باشند باعث بسته شدن مس  ی اندامها  ی شده باشد و از طرف

 کند.    ی م دیها سنگ تول هیو در کل  دینما یو ستبر کرده و آن را بزرگ م 

 زولبیا 

  خلط  کننده   دی تول  تیشود و منعقد گردد خاص  خته یروغنها ر  یکه رو  یریهر نوع خم  استمعتقد بوده    نوسیجال 

 . خواهد داشت ظیغل

 نشاسته

از    یبرآمدن خون از دهان که ناش  یبرا  زیچشم و ن  یزخمها  یو برا  گرددیچشم م  یمواد به سو  انینشاسته مانع جر 

 یتهایسرد کننده و خشک کننده است و خاصنشاسته  حلق سودمند است.    یرفتگو گ  یربخشونت و ز  یباشد و برا  هیر  یزیخونر

  یم  نیتسک  گرنده دارند را  تیکه خاص  ییزهای: گزش چدینگومی  . همچنیندارددر بر  زیکننده ن  زینرم کننده و صاف کننده و ل

جلادهنده دارد و باعث نرم شدن شکم    تیموجود در آن سرد و خشک است. خاص  ی: نشاسته به علت ترشدیگو  هیماسو  نیدهد. ا

چسباننده و پوشاننده    تی: نشاسته سردتر از گندم و سبکتر از آن است. خاصدی گو  نیدر کتاب الع  نیگردد. حن  ی به طور معتدل م

 .  ( 6-8)دارد یبوجود آورنده انسداد و گرفتگ  زیو ن

 تلخان گندم 

او   عتیکه طب یفرد یباشد و برا یدرجه م نی: گرم در وسط درجه اول و خشک در آخر همهیماسو نبابر اساس نظر 

. مصرف آن در  دینما  ی آن از شکم کمک م  ع ی. شکر به دفع سرباشدیبر او غالب شده است سودمند م  یسرد  ا یمعتدل بوده و  

شستن آن با آب گرم معادل پختن آن است، و اگر پس از    رایدارد ز  یشده آن با آب گرم نفع کمتر  شسته  تابستان خوب است.

 .(9,3)در بر خواهد داشت یسرد کننده و فرو نشاننده گرم  تیآن با آب سرد شسته شود خاص

 نتیجه گیری 

بر اساس آموزه های طب ایرانی نان تهیه شده از گندم مرغوب بهترین نوع نان برای انسان به شمار می رود. برای تهیه  

سبوس در آن وجود داشته باشد و در مدت زمان لازم و دمای  این نان باید فرایند تخمیر به درستی طی شود و میزان کافی  

 گردد.  نمناسب پخته شود. نوع نان مناسب برای افراد با توجه به شغل، سن و قدرت هاضمه افراد باید تعیی
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 ساخت سیلو در تهران 

 ( 999/ 25/ 3499)ساکما، 

 انبار گندم در تهران 

 ( 999/ 25/ 3499)ساکما، 

 1340فروش نان در سال  

 

 پخت نان بربری توسط نانوایی در تهران 

 

 نحوه توزیع نان در دوره قاجار 
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 پخت نان توسط زنان روستایی 

 

 توسط نانوایان  تنور نانوایی و نحوه پخت نان

 

 پخت نان با هیزم توسط روستانشینان

 

 روستاییمراحل پخت نان توسط زنان  
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 فروش نان سنگک در یکی از خیابان های تهران 

 

 غذاخوردن با نان در یکی از روستاهای ایران 

 

 آماده کردن خمیر و چانه کردن آن برای پخت نان 

 

 فروش نان سنگک و نان گ رد در یکی از دکان ها 
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گاه اصفهان نددا خود فرض می  به موجب وظیفه بر، همایشی دبیرخانه  و علوم   از زحمات مسئولین، اساتید و دانشجویان دانش

گاه های کشور ، کاری در برگزاری  پزشکی اصفهان و سایر دانش ی  برای هم
ویژه  به  نان سالم از مزرعه تا سفرههمایش مل 

تر این همایش یاری رساندند، قدردانی و که ما را در بر پایی هرچه با شکوه  ذيلی حامیان مادی و معنوی شائبههای بیمساعدت 

 .نموده و توفیق روز افزون آنان را از خداوند متعال مسئلت نمایدتشکر 

گاه اصفهان،   دانش
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