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  بررسی خواص فیزیکو شیمیایی غذاي کمکی تهیه شده از گندم 
  و عدس معمولی وجوانه زده

  2، اقدس تسلیمی*2، خدیجه رحمانی1عیسی عسگري

   درمانی شهید بهشتی- دانش آموخته کارشناسی ارشد علوم تغذیه، دانشکده علوم تغذیه و صنایع غذایی، دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی-1
  درمانی شهیدبهشتی-بی، دانشکده علوم تغذیه و صنایع غذایی، دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی مر-2 

  
  چکیده

لذا مطالعه بـر روي غـذاهاي   . سوء تغذیه در دوران از شیرگیري یکی از مشکلات مهم کشورهاي در حال توسعه از جمله ایران می باشد 
با توجه به گزارشهایی مبنی بر اثر فرایند جوانه زدن غـلات و حبوبـات در     . می باشد کمکی و از شیرگیري مناسب داراي اهمیت خاصی         

 در انستیتو علوم تغذیه و صنایع غذایی بر روي مخلوط آرد گندم و عدس معمولی 1378اي آنها، این مطالعه در سال   بهبود خواص تغذیه  
  . و جوانه زده با هدف ارزیابی خواص فیزیکوشیمیایی آن صورت گرفت

ابتدا دو نمونۀ آرد گندم و عدس معمولی و مخلوط آرد گندم . روش تحقیق تجربی و جمع آوري اطلاعات به صورت مشاهده و اندازه گیري بود             
 بعنوان نسبت مناسب براي تـأمین اسـیدهاي آمینـه ضـروي، تهیـه گردیـد و آزمایـشهاي شـیمیایی شـامل          11 به 89و عدس جوانه زده با نسبت      

 نمونـه مخلـوط آرد گنـدم و    12بـراي آزمـایش فیزیکـی    . وتئین، چربی، کربوهیدرات خاکستر، فیبر و انرژي بر روي آنها انجام شدگیري پر  اندازه
  .گیري شد با آب تهیه و ویسکوزیته آنها اندازه% 50و % 40، % 30، % 25، % 20، % 15عدس معمولی و جوانه زده با نسبتهاي 

ایی میزان پروتئین، خاکستر و فیبر نمونه جوانه زده بیشتر از نمونه معمولی بود و در مـورد فیبـر ایـن            نتایج نشان داد در آزمایشهاي شیمی     
آزمایش ویسکوزیته نشان داد که این فاکتور در گندم و عدس پس از جوانه زدن بسیار کاهش می یابد        ). >P 003/0(دار بود     اختلاف معنا 

  براي فرنی تهیه شده از گندم و عدس معمولی با cps3000به صورت فرنی کمتر از به طوري که ویسکوزیته مناسب جهت غذاي کمکی 
 گرم 15 غذاي تهیه شده از گندم و عدس معمولی cc100حاصل می شود یعنی در % 40و گندم و عدس جوانه زده با نسبت %  15نسبت 

 گرم مخلوط آرد گندم و عدس جوانه زده موجود 40 غذاي تهیه شده از گندم و عدس جوانه زده cc100مخلوط آرد گندم و عدس و در 
  .خواهد داشت)  برابر5/2بیش از (باشد در نتیجه غذاي کمکی تهیه شده از نمونه جوانه زده ارزش تغذیه اي بسیار بیشتري  می

 اي بـالاتري کـه دارد   توان گفت که مخلوط آرد گندم و عدس جوانه زده با ارزش تغذیـه   به طور کلی با توجه به نتایج به دست آمده می          
  .تواند به عنوان یک پایه مناسب جهت تهیه غذاي کمکی مورد استفاده قرار گیرد می

  
   غذاي کمکی، جوانه زدن، گندم، عدس، ویسکوزیته :کلید واژگان

  
  مقدمه -1

با توجه به بروز و شیوع سوء تغذیه کودکان از زمان  ∗

________________________ 
  E-mail: info@nftif.org: مسوول مکاتبات ∗

یلی شروع تغذیه تکمیلی، کمیت و کیفیت تغذیه تکم   
  از طرف دیگر. کودکان اهمیت زیادي پیدا کرده است
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توجه به مشکلات فراوان ناشی از سوء تغذیه کودکـان        با
هم از نظر اختلال در رشد جسمی و ذهنـی و کـارآیی و              
هم از نظر هزینـه هـاي بـالاي درمـان، توجـه بـه تغذیـه               
کودکان بویژه تغذیه تکمیلی اهمیت مـسئله را دو چنـدان         

، لذا یافتن روشهایی مناسب در جهـت بهبـود          نموده است 
  . ]1[ تغذیه کودکان بسیار ضروري است 

برخی مطالعات اثرات مفید فرایند جوانه زدن غلات و   
حبوبات را در بهبود خواص فیزیکوشـیمیایی آنهـا بـراي           

  : تهیه غذاي کمکی گزارش نموده اند از جمله
  Griffith    واص  اثر جوانه زدن را بـر خ ـ       1998 در سال

فیزیکوشیمیایی مخلوط غلات و حبوبات بررسی کـرد و          
نتیجه گرفت که جوانه زدن باعث افزایش پروتئین، چربی         

ــه     ــه جوان ــسکوزیته نمون ــاهش وی ــز ک ــر و نی   زده  و فیب
   .]2[گردد می

  El-Adawy    اي کـه بـا هـدف        در مطالعه  2002 در سال
اي و    بررسی اثر فرآینـد جوانـه زدن بـر ترکیبـات تغذیـه            

ــ ــدتغذیهعوام ــه    ل ض ــشان داد ک ــام داد، ن ــود انج اي نخ
 و PER 1زدن باعث بهبود قابلیت هـضم پـروتئین و         جوانه

ــزیم  کــاهش عوامــل ضــدتغذیه اي ماننــد مهــار کننــدة آن
تریپـسین، فعالیــت همـاگلوتین، تــانن ، سـاپونین ، اســید    

همچنـین جوانـه زدن     . فیتیک، استاکیوز و رافینوز گردیـد     
 در مقایسه با  Bنی و ویتامینهاي    باعث حفظ بهتر مواد معد    

   .]3[فرآیند پختن گردید 
  Sadana  اي اثر جوانـه زدن را    در مطالعه2003 در سال

 بررسـی   بر ارزش تغذیه اي غلات و حبوبات محلی هند
کـرد و نـشان داد کـه جوانـه زدن باعـث افـزایش میــزان       
کلسیم، آهن و روي و قابلیت هضم پـروتئین و همچنـین            

________________________ 
1.Protein Efficiency Ratio 

  
 

ضــدتغذیه اي ماننــد فیتــات و پلــی فنــل کــاهش عوامــل 
  .  ]4[گردد  می

  S.Mbithi-Mwikya    اي کـه بـر        با مطالعه  2000 در سال
روي اثر جوانه زدن ارزن انجام داد، نتیجه گرفت که جوانه          
زدن باعــث کــاهش ویــسکوزیته، افــزایش قابلیــت هــضم 

اي مانند تانن ، فیتات و        پروتئین و کاهش عوامل ضدتغذیه    
   . ]5[ر کنندة آنزیم تریپسین گردید فعالیت مها

  Kelkar اي که با هدف بررسی   در مطالعه2003 در سال
اثر فرآیند جوانه زدن بر روي اسـیدهاي چـرب غـلات و             
حبوبات محلی هند انجام داد، نشان داد که حبوبات جوانه          
زده نه تنها به عنوان یک منبع بالقوة اسیدلینولئیک و اسـید             

 بلنـد زنجیـر     2PUFA به عنوان یک منبع      آلفالینولینک بلکه 

 در روغـن مـاهی وجـود     که معمولا DHA 4 و3EPAمانند  
  . ]6[دارند، در دسترس می باشند 

 نـشان داد    2004 و همکاران در سـال       Marsiliمطالعه    
که جوانه گندم حاوي مقادیر فراوانی از فسفاتهاي آلی و          

کـسیداز  آنتی اکسیدان می باشـد و فعالیـت کاتـالاز و پرا           
حتـی مـشاهده شـده اسـت کـه          . بسیار افزایش می یابـد    

مصرف پودر جوانه گندم در سگهاي مسن باعث کـاهش        
و پیشنهاد شـده  . فاحشی در بروز آب مروارید شده است    

است که مواد بیولوژیکی فعال موجـود در جوانـه گنـدم            
  . تواند در تهیه مکملهاي تغذیه اي مفید باشد می

اي موجـود در    اثـرات مفیـد تغذیـه      بنابراین با توجه به     
جوانه غلات و حبوبـات ایـن مطالعـه بـه منظـور بررسـی        
خواص فیزیکوشیمیائی غذاي تهیه شده از گندم و عـدس          

   ]7[. معمولی و گندم و عدس جوانه زده صورت گرفت
 

________________________ 
2 .Poly Unsaturated Fatty Acid 
3.Eicosa Pantaenoic Acid 
4.Docosahexaenoic Acid 
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   مواد و روشها-2
در این مطالعه، روش تحقیق به صورت تجربی و جمع آوري    

  .هده و اندازه گیري صورت گرفتاطلاعات با تکنیک مشا
  
  آردها   تهیه -2-1

مقداري گندم و عدس از فروشـگاه خریـداري و پـس از            
آماده سازي اولیه به طور جداگانـه شـسته و در گرمخانـه             

 درجه سـانتیگراد بـه مـدت سـه سـاعت خـشک          60-55
 آرد  "پس از سرد شدن، با آسـیاب خـانگی کـاملا          . شدند
 ـ        . شدند  11 بـه    89ا نـسبت    سـپس آرد گنـدم و عـدس ب

هاي پلاستیکی سه لایه  سپس در کیسه  . ]7[مخلوط شدند   
براي تهیـه آرد    . ریخته و در دماي یخچال نگهداري شدند      

 12جوانه گندم و عدس، پس از شـستن دانـه هـا مـدت               
ساعت در آب شیر خیسانده و پس از شستشوي مجدد بر        
روي سـینیهاي اسـتیل پهـن و بــا پارچـه نخـی مرطــوب      

گـراد قـرار       درجـه سـانتی    30 و در دماي محـیط       پوشانده
 30 و   24دانه هاي گندم و عدس به ترتیب مدت         . گرفتند

ها   سپس جوانه . ساعت در این شرایط مانده و جوانه زدند       
  گــراد بــه   درجــه ســانتی55 -60شــسته و در گرمخـــانه 

بعد با آسـیاب خـانگی   .  ساعت قرار گرفتند 18-20مدت  
 مخلــوط و در 11 بــه 89ت  آرد شــده و بــا نــسب"کــاملا
هاي پلاستیکی سه لایه ریختـه و در دمـاي یخچـال           کیسه

   .]8[نگهداري شدند 
  
  آزمایشهاي شیمیایی آردها  -2-2

آزمایش بر روي نمونه آردهاي تهیه شده به صـورت دو بـار             
پروتئین بـه روش کلـدال، چربـی بـه          . تکرار صورت گرفت  

، خاکـستر  )نـه گرمخا(روش سوکسله، رطوبت با حرارت بالا  
 AOACبا کوره الکتریکی و فیبر با روش کـروزه طبـق روش      

کربوهیـدرات نیـز از کـسر رطوبـت،      . ]10[اندازه گیري شد    

   .]11[ به دست آمد 100خاکستر، پروتئین و چربی از 
  گیري ویسکوزیته  اندازه -2-3

. هایی از آردهاي مذکور تهیـه گردیدنـد       براي این کار فرن   
، 15نمونه آردهاي مـذکور بـا نـسبتهاي    به این ترتیب که   

 درصد با آب مخلوط و در حمـام       50 و   40،  30،  25،  20
 درجـه  95پس از رسـیدن دمـا بـه      . آبگرم حرارت دیدند  

پـس از سـرد   .  دقیقه در آن دما پخته شدند      10سانتیگراد،  
 درجــــه ســـانتیگراد، 40شـــدن و رســـیدن دمـــا بـــه 

 HAAKEهـا بـا دسـتگاه ویـسکومتر      ویسکوزیتـه نمونـه 

VISCOTESTER VT-02   ــشگاه ــد در آزمای ــاخت هلن  س
کنترل غذا و داروي وزارت بهداشت، درمـان و آمـوزش           

   .]9[پزشکی اندازه گیري شد 
  بـا  t-Testبراي ارزیابی آماري از تجزیـه واریـانس و       

  .استفاده گردید ) LSDآزمون  (SPSSبرنامه نرم افزاري 
  

  نتایج  -3
کمکی تهیه شده از گنـدم و        ویسکوزیته غذاهاي    1جدول  

عدس معمولی و گنـدم و عـدس جوانـه زده بـا نـسبتهاي         
 درصد ماده خشک غذاهاي تهیه شـده        2مختلف و جدول    

، چگـالی  1با ویسکوزیته مناسب با توجه به نتایج جـدول         
انرژي و میزان برآورد شده براي تامین نیاز انـرژي روزانـه            

. شان می دهد کیلوگرم را ن10یک کودك یک ساله با وزن      
انرژي روزانـه ایـن کـودك از        % 60فرض بر این است که      

ــی  ــالري600(غـــذاي کمکـ ــده )  کیلوکـ  400(و باقیمانـ
  .از شیر مادر تامین می گردد) کیلوکالري
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    ویسکوزیته غذاهاي کمکی تهیه شده از گندم و عدس معمولی و گندم و عدس جوانه زده با درصدهاي مختلف 1جدول 
  )CPS یا m.pasبرحسب (

  درصد ماده خشک
 %50 %40 %30 %25 %20 %15  غذاهاي کمکی

 * * * 7000 4000 1400  گندم و عدس معمولی
 4000 1200 450  200  70  30  گندم و عدس جوانه زده

  . به علت ویسکوزیته بالا اندازه گیري انجام نشد*      

 
نیاز انرژي کودك % 60ناسب، چگالی انرژي و میزان برآورد شده آن براي تامین   درصد ماده خشک غذاهاي تهیه شده با ویسکوزیته م2جدول   

  یک ساله

  شاخصها
 غذاهاي کمکی

A  
  درصد ماده خشک

B 
  چگالی انرژي 

  )کیلوکالري در گرم(

C 
  حجم 

  )میلی لیتر(

D 
  تعداد وعده ها در روز

 4 1000 6/0 15 گندم و عدس معمولی

 5/1  375  6/1  40  گندم و عدس جوانه زده

A :  کمتر از (درصد ماده خشک براي تهیه غذاهاي کمکی با ویسکوزیته مناسبCPS 3000(  
B :  هاي شیمیایی آزمایشوسیله بهچگالی انرژي بر مبناي انرژي برآورده شده  
C :  کیلوکالري600( کیلوگرم 10انرژي مورد نیاز یک کودك یک ساله با وزن % 60حجم غذاي کمکی لازم براي تامین (  
D :  میلی لیتر براي هر وعده 250تعداد وعده هاي لازم با در نظرگرفتن   

  
  بحث و نتیجه گیري-4

ــسکوزیته    ــاهش وی ــه زدن ک ــد جوان ــرات مفی   یکــی از اث
هر چه ویسکوزیته غذاي کمکی بالا باشـد، بلـع     . باشد  می
گردد و در نتیجـه کـودك         تر می    کودك مشکل  وسیله  بهآن  

 هم چنـان  . دهد  غذا نشان می  تمایل کمتري به خوردن آن      
که از نتـایج ایـن تحقیـق مـشخص اسـت اخـتلاف بـین             
ویسکوزیته غذاهاي کمکی تهیه شـده از گنـدم و عـدس            

زده بسیار فـاحش و بـارز         معمولی و گندم و عدس جوانه     
طوري که ویسکوزیته مناسب براي غذاي کمکی       ه  است ب 

و % 15 براي گندم و عدس با نـسبت         CPS 3000کمتر از   
به دست آمده % 40زده با نسبت  ي گندم و عدس جوانه    برا

   .]2[می باشد ) Griffith) 1998است که مشابه تحقیق 
 که درصـد  1با توجه به نتایج به دست آمده از جدول      

ماده خشک لازم براي تهیه غذاي کمکـی بـا ویـسکوزیته         
درصد تعیـین نمـوده اسـت بـه ایـن            40 و   15مناسب را   

غـذاهاي  ) یزان کالري در یک گرمم(ترتیب چگالی انرژي  

کمکی تهیه شـده از گنـدم و عـدس معمـولی  و گنـدم و            
 بود و با فرض ایـن  6/1 و   6/0عدس جوانه زده به ترتیب      

که میزان مصرف غذاي کمکی توسط کودکان در هر وعده         
 میلی لیتر باشد بـه ایـن ترتیـب حجـم غـذاي         250حدود  

 و در نتیجـه   میلی لیتـر 375 و 1000کمکی لازم به ترتیب  
 Hansen.  وعده شد5/1 و 4هاي لازم به ترتیب  تعداد وعده

در تحقیقــی کــه بــر روي جــو انجــام داد تعــداد  ) 1989(
 وعـده و توسـط      4هاي لازم توسط نمونـه معمـولی          وعده

 وعـده در روز گـزارش نمـوده         7/1-3/2نمونه جوانه زده    
   .]12[است 

مخلـوط  نیز که بر روي     ) Wondimu) 1996در مطالعه     
جو و نخود انجام داده است چگالی انرژي نمونه معمـولی           

در مقایسه  ) ماده خشک   % 10-12(کیلوکالري در گرم    5/0
بـراي نمونـه   ) ماده خشک% 30( کیلوکالري در گرم   1/1با  

   .]9[جوانه زده به دست آمد 
کالري در یک گرم   (به طور کلی حداقل چگالی انرژي         
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ــذایی ــاده غ ــراي  ) م ــذاهاي کمکــی توصــیه شــده ب  1غ
باشد که طبق نتایج این تحقیـق         کیلوکالري در هر گرم می    

نمونه گندم و عدس بسیار کمتـر از آن و نمونـه گنـدم و               
عدس جوانه زده بیش از آن بوده است که برتـري نمونـه             

  . آشکار می سازدجوانه زده را کاملا 
اي شیمیایی میزان پـروتئین، فیبـر و     در بخش آزمایشه    

ه جوانه زده بیش از نمونه معمولی گردید که      خاکستر نمون 
 ) . >003/0P(دار بـود   این تفاوتها فقط در مورد فیبر معنـا    

 Griffith. البته بعد از افزایش در حد مجاز توصیه شده بود      
نیز افزایش فیبـر در اثـر جوانـه زدن را گـزارش             ) 1998(

  .]2[نموده است 
 ـ         ه زده و   میزان انرژي، چربی و کربوهیـدرات نمونـه جوان

داري نشان ندادند گرچه چگـالی آنهـا          معمولی تفاوت معنا  
در اثر کاهش ویسکوزیته افزایش بارزي داشت کـه مـشابه      

نیز ) 1992 (Gahlawatو  ) Urbano) 1995این نتایج توسط    
به طور کلی گندم و عـدس        . ]14-13[گزارش شده است    

 بـه   جوانه زده از نظر شیمیایی شرایط لازم را براي استفاده         
  .]15[عنوان غذاي کمکی طبق استاندارد دارا بودند 

در مجموع از نتایج به دست آمده چنین نتیجـه گیـري              
زده بــا  شــود کــه مخلــوط آرد گنــدم و عــدس جوانــه مــی

خصوصیات فیزیکوشیمیایی بهتري که دارد مـی توانـد بـه        
اي مناسب و با چگالی تغذیه اي بالا و ارزشمند          عنوان پایه 
  .ذاي کمکی مورد استفاده قرار گیردبراي تهیه غ

  
  زده با ویسکوزیته مناسب   و عدس معمولی و گندم و عدس جوانه  ترکیب شیمیایی غذاهاي کمکی تهیه شده از گندم3جدول 

  )cPs 3000کمتر از (
                         نوع غذا

 ترکیب شیمیایی
  P  گندم و عدس جوانه زده  گندم و عدس

  g( 39/0± 98/12 26/0± 48/13 ns/100(پروتئین 
 g(  10/0± 91/1 07/0± 87/1 ns/100(چربی 

 g(  33/0± 88/82 49/0± 30/82 ns/100(کربوهیدرات 
 >g(  11/0± 87/2 10/0± 92/4 003/0P/100(فیبر 

 g(  16/0± 23/2 08/0± 36/2 ns/100(خاکستر 
 ns 91/399 ±69/0 36/400 ±12/1  )کیلوکالري درصد گرم( انرژي

       ns = Not Significant 
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Malnutrition of children specially during weaning is one of the most important problems in developing 
countries such as Iran. So studying about supplementary and weaning foods is one of the important 
priorities. Considering the scientific reports show effects of germination on the nutritional 
improvement of cereals and legumes. This study was conducted on the weaning food production, 
mixed of germinated wheat and lentil powder to evaluate its physical and chemical properties in the 
National Nutrition and Food Technology Research Institute in year 2000. 
The search method was experimental and data collection was done by observation and measurement 
technique. At first two samples of wheat and lentil powder and germinated wheat and lentil powder 
with ratio of 89 to 11 as a proper ratio for supplying essential amino acids, were prepared and 
chemical composition of protein, fat, carbohydrate, ash, fiber and energy were measured. For physical 
experiment 12 samples of wheat and lentil powder and germinated wheat and lentil powder with ratios 
of 15%, 20%, 25%, 30%, 40%, and 50% mixed with water and their viscosity were measured. 
The result of chemical experiments showed that the percent of protein, ash and fiber of germinated 
sample was higher than regular sample but this difference was significant (P<0.003) only for fiber. 
The measured viscosity indicated that it decreases significantly during germination. The proper 
viscosity of supplementary food was acceptable for gruel of wheat and lentil with ratio of 15% and for 
germinated sample 40% (less than 3000 cps). It means that for preparation of 100ml of baby food, it 
needs 15gr ungerminated and 40gr germinated flour respectively. So weaning food prepared by 
germinated flour has a higher nutritional values. (More than 2.5 times). 
This study showed that use of germinated wheat and lentil flour as a proper base in weaning food 
formulation can be recommended because of their higher nutritional values.    

 

Keywords: Supplementary food, Germination, Wheat, Lentil, Viscosity. 
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