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  دو رقماکسیدانی آنتی و اي تغذیه،  فیزیکوشیمیاییهاي ویژگی بررسی

  ایرانیسیاه و سبز  عدس
  

  4، مسلم جهانی3، سید عماد حسینی طاهري2، جواد فیضی1محمد یقطینی
  

   دانشجوي کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه آزاد سبزوار، سبزوار، ایران- 1
  نی و کنترل کیفیت مواد غذایی، موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، ایران استادیار گروه ایم- 2

  ایران مشهد، توس، صنعتی شهرك ،)حسینی برادران آجیل(سحر  الماس تکچین شرکت کارشناسی، - 3
  ایران مشهد، غذایی، صنایع و علوم پژوهشی موسسه شیمی مواد غذایی، استادیار گروه - 4

 
  )01/06/99: رشیپذ خیتار  99/ 06/03: افتیدر خیتار(

  
  چکیده

 و اي تغذیه فیزیکوشیمیایی، هاي ویژگی در این تحقیق .شود میفقیر نامیده  گوشت مردم  از نظر پروتئینی بسیار غنی بوده ودر بین حبوباتعدس 
 گیري اندازه  پروتئین، فیبر خام، کربوهیدرات،چربی،شامل رطوبت و مواد فرار، خاکستر کل،  ، دو نمونه عدس سبز معمولی و سیاه ایرانیاکسیدانی آنتی

 داراي محتوي رطوبت و مواد دست آمده نشان داد عدس سبزنتایج به . مورد بررسی قرار گرفتند کل و محتوي کاروتنوئیدي اکسیدانی آنتیخاصیت 
 66/3) (عناصر معدنی( که عدس سیاه داراي خاکستر است در حالیبالاتري ) صد گرم  گرم در34/59 (و کربوهیدرات) صد گرم م در گر72/6(فرار 

 اکسیدانی آنتیو فعالیت ) صد گرم  گرم در02/26(، پروتئین )صد گرم  گرم در95/1(، چربی )صد گرم  گرم در40/7(، فیبر خام )صد گرم گرم در
 محتوي .است)  میلی مولار4/0برابر با  +Fe2هاي ونیغلظت  (FRAPو )  بر لیترگرم میلی 8/2408 برابر با DPPH) IC50هاي آزمونبالاتر بر اساس 

 با  گفتتوان میبنابراین  .بیشتر بود)  میکروگرم بر گرم011/0( که از عدس سبز گرم ارزیابی شد بر  میکروگرم024/0 زعدس سیاه نی کاروتنوئیدي
 در سبد غذایی خانوادهو گنجانیدن آن   عموم به مصرفي وصیهت ناشناخته مانده و اي تغذیه دارد از نظر  سبز به سیاه نسبت عدسوجود امتیازاتی که

  .رسد می بسیار مناسب به نظر  بحران کم آبی موجود و با توجه به شرایط کشت دیم عدس در کشورهم از نظر اقتصادي و هم کشاورزي
  

  اي حبوبات، محتوي کاروتنوئیدي، خصوصیات فیزیکوشیمیایی، ارزش تغذیه: واژگانکلید
  
  
  
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: j.feizy@rifst.ac.ir  
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  مقدمه -1
 کالري انرژي نیاز دارد ولـی  2800 متوسط روزانه    طور  بهانسان  

ــالري   ــه ک ــصرف روزان ــشرفته م ــشورهاي پی  و در 3500در ک
 کالري  2200کشورهاي عقب افتاده و جهان سوم این میزان به          

رژیم غـذایی در سراسـر جهـان        . رسد  میبراي هر نفر در روز      
ــشاسته خــصوصاً ــشتر ن ــوم بی ــان س ــشورهاي جه  ســت و ا ک

 ماننـد سـیب    اي  غـده محصولاتی مانند برنج، گنـدم و گیاهـان         
نظـر  ایـن محـصولات از      . زمینی و غیره مصرف بیشتري دارند     

 نفر ها میلیون سوءتغذیه غنی نبوده و کمبود پروتئین و  یپروتئین
در کشورهاي رشد نیافته یکی از مشکلات حاد دنیـاي امـروز             

 . ]1[ است

 یکی از مواد غذایی مهم در تغذیه جانداران محـسوب          پروتئین
تولیـد  .  استتأمیناز دو منبع گیاهی و حیوانی قابل      شود و   می

 اسـت و  تر گران و  تر  مشکلپروتئین حیوانی از پروتئین گیاهی      
 گیـاهی از منـابع حیـوانی بیـشتر           تعداد منابع پروتئین   از طرفی 

وتئین حیـوانی از قبیـل   است و پروتئین گیاهی اساس تولید پـر  
حبوبات  .]2[ باشد نیز می مرغ تخمگوشت قرمز ، ماهی، شیر و    

 درصد و گاهی بیـشتر نقـش        18-32با داشتن پروتئینی حدود     
مهمی در تأمین پروتئین مورد نیاز انسان دارند و پس از غلات         

در . ]3[شوند  دومین گروه مهم محصولات زراعی محسوب می 
  .]4[ایران اهمیت حبوبات پس از گندم و برنج است 

 درصـد پـروتئین یـک       28عدس با دارا بـودن      در بین حبوبات    
منبع پروتئینی با ارزش محسوب شده و چون از منابع حیـوانی         

تواند به عنـوان یـک منبـع پروتئینـی            تر است می    پروتئین ارزان 
تحمل گیـاه  . ]6, 5[مناسب براي اقشار کم درآمد توصیه گردد       

 مقایسه با سایر حبوبات نسبت به کم آبی بیشتر است  عدس در 
کـشت  ) درصـد 93( در ایران عدس غالباً به صـورت دیـم           ]7[

هـاي فقیـر و شـرایط     شود و توانایی آن براي رشد در خاك       می
محیطی متنوع باعث شده است که زراعت این گیاه بـه عنـوان             

  .]8[اي پر ارزش تا به امروز استمرار داشته باشد  گونه
ــدس ــات،  از )Lens culinarysMedik (ع ــانواده حبوب خ

 است که   اي  بوته ایستاده و    به فرم  اغلب   ساله  یکگیاهی علفی،   
عدس رشد کمـی دارد و   . شود  می انشعاب اولیه دیده     6 تا   4با  

 هـاي   غـلاف . کنـد   نمـی  تجـاوز    متر  تیسان 50-60ارتفاع آن از    
 عرض دارنـد و  متر سانتی طول و یک متر سانتی 3 تقریباًعدس  

 اي قهـوه  اغلب بـه رنـگ      ها  دانه. باشند  می محتوي دو دانه     غالباً
روشن و گاهی زرد مایل به سبز، قرمـز، خاکـستري مایـل بـه                

 و شـکل عدسـی یـا    شـوند  مـی دیـده    یکدست یا ابلق     اي  قهوه
  .]10, 9[ دارند  ماننددیسک
. شـوند   ها بر اساس اندازه دانه بـه دو گونـه تقـسیم مـی               عدس

هاي بزرگ با قطري حدود       دانه2 یا عدس شیلی   " 1سپرماماکرو"
 میکروسپرما". دارند)  دانه1000 گرم به ازاي 50(متر   میلی9-6
 2 -6هـاي کوچـک بـا قطـر حـدود       دانـه  4 یا عدس ایرانی  " 3

هـاي هـر دو    دانـه . دارند)  دانه1000به ازاي    گرم 40(متر    میلی
هــاي  نــهگونــه، شــکلی لنــز ماننــد دارنــد ولــی بعــضی از گو 

بـر اسـاس    . ]11[ گردتري هـستند     هاي  میکروسپرما داراي دانه  
ها به دو گونه سـبز   تفاوت رنگ پوشش دانه و رنگ لپه، عدس   

اي،  که تحت عنـوان قهـوه  (عدس سبز . شوند و قرمز تقسیم می   
اي  پوشش سبز یا قهوه) شوند زرد یا ماکروسپرما نیز شناخته می  

) یا میکروسپرما یا ایرانی(عدس قرمز . هاي زرد رنگ دارد و لپه
  .]3[هاي قرمز دارد  ره با لپهپوشش خاکستري روشن تا تی

 منبع خوبی از مولیبدن، فولات، مس، فـسفر، منگنـز و       ها  عدس
علاوه بر این داراي مقادیر قابل توجهی آهن،        .  خام هستند  فیبر

  B6 و B1پروتئین، پنتنوئیـک اسـید، روي، پتاسـیم و ویتـامین            
ین و  عدس بـه دلیـل داشـتن مقـادیر بـالاي لیـس            . ]12[ هستند

 تواند میتریپتوفان زمانی که به همراه گندم و برنج مصرف شود 
 براي تغذیه انسان را بهبود بخشد        آمینواسیدهاي ضروري  تأمین

  مـصرف عـدس بـا   دهـد  میمطالعات اپیدمیولوژي نشان    . ]13[
 عروقی، دیابت نوع دو و چـاقی ارتبـاط معکـوس           هاي  بیماري

 و بالا رفتن کلسترول LDLدارد و باعث پایین آمدن کلسترول 
HDL17-14[ شود ی م[.  

اً بیـشتر اقـشار     در شرایط اقتصادي کنونی کشورمان کـه اساس ـ       
جامعه بنا به دلایل اقتصادي قادر به خرید و مـصرف گوشـت             

توانند این ماده غذایی را به مقدار کافی مصرف  نیستند و یا نمی 
توانند منبع عمـده پـروتئین را تـشکیل دهنـد             کنند حبوبات می  

بد تئینـی در س ـ  وجـود منـابع پرو    اهمیـت  ظر گرفتن در ن . ]18[
 و نیـز   با توجـه بـه قـدرت خریـد      اقشار مختلف جامعه   خرید

 و هـم  اي تغذیـه هـم از نظـر    شرایط و بحران کم آبی در ایران      
در ایـن   تحقیق بوده و اهمیتکشاورزي و اقتصادي بسیار مهم  

 ،فیزیکوشیمیایی خواص تحقیق این در .دهد  میرا نشان   حوزه  
 و سـبز  روکـش (سبز   عدس گونه دو اکسیدانی  آنتی و اي  تغذیه

                                                             
1. Macrosperma 
2. Chilean lentil 
3. Microsperma 
4. Persian lentil 
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 مـورد ) رنـگ  قرمـز  لپـه  و سیاه روکش (و سیاه ) رنگ زرد لپه
  .قرار گرفتند بررسی

  

  ها روشمواد و  -2
  گرها واکنش و مواد اولیه-2-1

 کلریـد آهـن    و    سـولفات سـدیم    سدیم،  استات ،آهن سولفات
 از TPTZو  DPPHاستفاده شده از شـرکت مـرك آلمـان و     

سایر مواد استفاده شده    . شرکت سیگما آمریکا خریداري شدند    
ها و اسید و بازها    کلیه حلال  در این پژوهش اعم از آب مقطر،      

هاي عدس سبز    نمونه. داراي درجه خلوص آزمایشگاهی بودند    
هاي واقع در سطح شهر مشهد و عدس سیاه از          از سوپرمارکت 

  .دندبازار محلی شهر یزد خریداري ش
   نمونهسازي آماده-2-2

 و خاصـیت    اي  تغذیـه ،  هاي فیزیکوشیمیایی براي تعیین ویژگی  
اکسیدانی کل، یک کیلوگرم از هر نمونـه آسـیاب شـده، و            آنتی

 در  میکرومتـر،  500ها پس از عبور از الک بـا چـشمه           پودر آن 
گـراد و بـه    درجـه سـانتی  4 در یخچال با دماي      ظرف در بسته  

ز نور، تا زمان انجام آزمـون نگهـداري     صورت محافظت شده ا   
  .شد
   آزمونهاي روش-2-3
  رطوبت و مواد فرار-2-3-1

 گرم از نمونه ساییده     15گیري رطوبت و مواد فرار،        براي اندازه 
 3 خـرد شـده نبایـد بیـشتر از     هـاي  قطعهاندازه (شده در هاون    

 درون پلیتی که رطوبت آن گرفته شده و به وزن   )متر باشد   میلی
 ساعت درون آون 3 به مدت  قرار داده شد ورسیده است ثابت  

  .]19[ گراد حرارت داده شد درجه سانتی103 ± 2با دماي 
  خاکستر-2-3-2

براي انجام آزمون، ابتدا کروزه حاوي نمونه آسیاب شـده زیـر            
هود آزمایشگاهی و روي چراغ سوزانده شد، پایان این مرحلـه    

سـوختن مـواد تـا    . زمانی است که دودي از نمونه خارج نشود   
 گـراد  درجـه سـانتی    550±10احتراق کامل  فرآورده، در کوره       

. ه کـربن مـشاهده نـشود   کند، طوري که ذرات سیا  ادامه پیدا می  
زمانی که فرایند سوزاندن در کـوره کامـل شـد، بوتـه از کـوره         

  .]19[ خارج و تا زمان سرد شدن در دسیکاتور قرار داده شد
  

  چربی-2-3-3
چربی کل عبارت است از کل مواد اسـتخراج شـده بـه وسـیله      

 گیـري آن از روش    هگزان، کـه در ایـن پـژوهش بـراي انـدازه           
 اسـتفاده   37 ذکر شده در استاندارد ملی ایران شـماره          سوکسله

شده را داخل کارتوش  گرم از نمونه آسیاب 5حدود . ]20[شد 
 از قبل لیتري میلی 250 بالن  بهسوکسله متصل در و توزین شده

ر داده هگـزان قـرا  - انلیتـر   میلی 200توزین شده حاوي حدود     
ساعت  8دت  استخراج به م   پس از بستن دستگاه سوکسله    . شد
بالن .  روتاري انجام شد وسیله ب ام شده و عمل تبخیر حلال     انج

 حـلال و   مانـده   بـاقی حاوي روغن اسـتخراجی جهـت تبخیـر         
 درجه 103 ±2ن ودرون آ ساعت 2حدود رسیدن به وزن ثابت 

اتور عملیات  قرار داده و پس از سرد شدن در دسیک      گراد  سانتی
  .توزین انجام شد

  پروتئین -2-3-4
ــدال  ــروژن بـــــه روش کجلـــ ــط  محتـــــواي نیتـــ توســـ

اسـتفاده از   و بـا  ]19[  شدهگیري اندازه  BUCHI322دستگاه
  .مقدار پروتئین تخمین زده شد 25/6ضریب 

  فیبر خام-2-3-5
به کل موادي که در برابر هیدرولیز مقـاوم و نـامحلول بـوده و            

گیـري  براي اندازه. شود گفته میفیبر خام قابلیت سوختن دارند    
 گـرم نمونـه هـضم شـده و          3، حـدود    فیبر خـام  درصد وزنی   

گیري کاهش جرم در اثر سوختن، دازهباقیمانده نامحلول براي ان
  .]19[ گراد قرار داده شد درجه سانتی550در کوره 

  کربوهیدرات-2-3-6
 از 100محتواي کربوهیدرات به روش محاسباتی و با کسر عدد 

  . مجموع فیبر، رطوبت، خاکستر، چربی و پروتئین به دست آمد
  محتوي کاروتنوئیدي-2-3-7
 استون لیتر میلی10معرض  در شده پودر هاينمونه از  گرم 5/0

 صـافی  کاغذ با  ثانیه 30مدت  ه  ب ورتکس از بعد و گرفت قرار
 شـدن  صـاف  از پس حاصل هايعصاره. گردید صاف عمولیم

. گردیـد  منتقل اتر پترولیوم لیتر میلی 20حاوي   دکانتور قیف به
 فـاز  از استون کامل جداسازي و کامل شدن فازي دو منظور به

 فـاز . شـد  همزده و افزوده دکانتور قیف به آب قطره چند اتري
  گـرم  5حـاوي    لیتـري  میلـی  25بـالن    به و جدا اتري پترولیوم
 حجـم  بـه  اتـر  پترولیـوم  با سپس و شد افزوده سدیم سولفات
 توسـط   نانومتر450موج   طول در آن جذب سپس. شد رسانده
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 حـسب  بـر  کاروتنوئیـدي  محتـوي . شد خوانده اسپکتروفتومتر
  :گردید محاسبه زیر معادله از گرم بر میکروگرم

  
، لیتـر  به میلی حجم نهایی عصارهV جذب نمونه،  Aکه در آن    

m  و    به گرم   وزن نمونه EC) کاروتن-بتا مولی جذب ضریب 
  . ]21[ است 2592برابر با ) اتر پترولیوم در
  اکسیدانی آنتی قدرت گیري اندازه -2-3-8
   عدسهاي نمونهاستخراج عصاره متانولی -2-3-8-1

ي متـانولی   اکسیدانی، ابتدا عـصاره   گیري قدرت آنتی  براي اندازه 
 گـرم از    5/0  بـه  براي این کـار   .  استخراج شد   عدس هاي  نمونه

 بـا    دقیقـه  30 به مدت     متانول اضافه و   لیتر  میلی 10 پودر نمونه 
پس از اسـتخراج،    .  شد همزده یک همزن مغناطیسی  استفاده از   

تا زمان انجام آزمون در ظرف در بـسته و  و  صاف شده  عصاره
ــاي  ــانتی4دم ــه س ــد  درج ــداري ش ــراد نگه ــدازه .گ ــري ان  گی

اکسیدانی عصاره متانولی حاصـل، بـا قـدرت         خصوصیات آنتی 
، و میزان قـدرت   DPPHهاي آزاد مانند    کنندگی رادیکال خنثی

 Ferric Reduciung of(گی بــه روش  احیــاء کننــد 

Antioxidants Power (FRAPانجام شد .  
ــال آزاد    -2-3-8-2 ــار رادیکـ ــایی مهـ ــابی توانـ ارزیـ
)Diphenyl-Z-Picryl-Hydrazyl( DPPH  

 با استفاده از معرف دي فنیـل  اکسیدانی  آنتی فعالیت   گیري  اندازه
 ایـن رادیکـال داراي      .انجام شـد   DPPHیا  پیکریل هیدرازیل   

امـا پـس از   .  نـانومتر اسـت  517داکثر جذب در طول مـوج      ح
اي جـذب آن   ها به طـور قابـل ملاحظـه       اکسیدانواکنش با آنتی  

اکسیدانی نمونه بـه درصـد کـاهش        قدرت آنتی . یابدکاهش می 
 بــراي .رنـگ ارغـوانی تیـره اولیــه بـه رنـگ زرد بـستگی دارد      

 متـانولی   از محلول لیتر  میلی 2 اکسیدانی  آنتی قدرت   گیري  اندازه
DPPH    از عصاره لیتر میلی 2 بر لیتر به     گرم  میلی 40 با غلظت 

، 2500، 2000،  1500،  1000( مختلـف    هـاي   غلظـت نمونه بـا    
اضـافه شـده و بـه مـدت نـیم           )  بر لیتر  گرم  میلی 3500،  3000

 سپس جذب   .ساعت در تاریکی و دماي آزمایشگاه انکوبه شد       
 سـپکتروفوتومتر  نـانومتر توسـط ا  517 طول موج    ها در   مخلوط
 2( در مقابـل شـاهد   DR5000(HACH LANGE)مـدل  
 IC50مقادیر . قرائت گردید) DPPHلیتر میلی2+ متانوللیتر میلی

 درصــد 50غلظتـی از هـر عــصاره کـه مـورد نیــاز اسـت تـا       (
 بـا اسـتفاده   هـا  نمونـه )  مهـار گـردد  DPPH آزاد هاي  رادیکال

لظـت   خطی نمودار درصد بازدارنـدگی بـر حـسب غ          ي  معادله
  .]22[ مورد محاسبه قرار گرفت ها نمونهعصاره متانولی 

اکـسیدانی بـا روش     گیـري فعالیـت آنتـی     اندازه-2-3-8-3
FRAP  

-یز انـدازه  ن FRAPاکسیدانی تام عصاره به روش      فعالیت آنتی 

براي این منظور محلـول اسـتاندارد سـولفات آهـن           . گیري شد 
)FeSO4.7H2O  1 و 8/0، 6/0، 4/0، 2/0،  1/0هاي    با غلظت 

شامل بافر استات سدیم  (FRAP و محلول کاري  ) میلی مولار 
-Tri-Pyridyl-2,4,6(، محلول  =6/3pHمولار با  میلی300

S-Triazine( TPTZ 10 میلی 20آهن کلریدمولار، و   میلی -

، FRAPروش  . تهیـه شـد   ) 1:1:10مولار به ترتیب با نـسبت       
 بـه  +Fe3هـا در کـاهش   اکـسیدان روشی مبتنی بر توانایی آنتـی     

Fe2+ در حــضور TPTZ   ــره ــی تی ــپلکس آب ــه کم ــت، ک  اس
TPTZ–Fe2+ ــانومتر 593 کــه داراي جــذب حــداکثري در  ن

هـا، داخـل    بعد از آماده سازي محلول    . دهداست را تشکیل می   
سـپس  .  اضافه شدFRAPلیتر محلول  میلی3هر لوله آزمایش    

لیتر از عـصاره متـانولی نمونـه بـا غلظـت مـشخص،        میلی 1/0
هـاي آزمـایش    محلول استاندارد و آب مقطر به هر یک از لوله         

 دقیقه در انکوبـاتور     10ها به مدت    نمونه. ضافه گردید مربوطه ا 
ها گراد نگهداري شده و در نهایت جذب نمونه درجه سانتی37

 نانومتر با استفاده از دستگاه اسپکتروفوتومتر 593در طول موج   
منحنـی کالیبراسـیون اسـتاندارد    . در مقابل بلانـک قرائـت شـد       

. مقطر رسـم شـد    در آب   )  میلی مولار  1 تا   1/0(سولفات آهن   
هـاي آهـن   اکسیدانی بر پایـه توانـایی کـاهش یـون         قدرت آنتی 

نمونه، از منحنی کالیبراسیون خطی محاسبه و به صورت غلظت 
FeSO423[  معادل گرم عصاره بیان شد[.  

  تجزیه و تحلیل آماري-2-4
 جهــت تجزیــه و 2013افــزار اکــسل در ایــن پــژوهش از نــرم

مقایـسه نتـایج حاصـل از    . هاي آماري نتایج استفاده شد    تحلیل
 -Tها در این پژوهش با استفاده از آنـالیز آمـاري    آزمون نمونه

test     هـا در سـه     آزمون.  درصد انجام شد   95 در سطح اطمینان
  .تکرار انجام شدند

  
  نتایج و بحث -3
   فیزیکوشیمیاییهاي ویژگیبررسی -3-1

 معنی  عدسهاي   نمونه  در محتواي رطوبت و مواد فرار    تفاوت  
 72/6صد گرم در عدس سـیاه تـا           گرم در  67/5 از   دار بوده و  
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 ).1جـدول  (کـرد صد گرم در عـدس سـبز تغییـر مـی           گرم در 
 شده در این تحقیق از نظـر عـددي بـسیار           گیري  اندازهرطوبت  

 در سـال  ک به رطوبت عدس خام در تحقیق انجـام شـده        نزدی
 عـدس   دانـه  .]24[ ست ا 6 بویه  و 5 آریی  توسط  در کانادا  2015

  .]19[نسبت به سایر حبوبات محتواي رطوبت بیشتري دارد 
 عدس سیاه و سـبز بـه ترتیـب       هاي  نمونهمقادیر خاکستر براي    

ه و با وجود تفاوت    صد گرم بود    گرم در  75/2 و   66/3برابر با   
 پس از تحقیق بر    7بهتی که   اي  محدوده در    که داشتند  داري  معنی

 4/2 -1/3( انواع عدس بـراي خاکـستر       اي  تغذیهروي محتواي   
 ایـن   .]12[د  ن ـگیر میگزارش کرده بود قرار     ) گرم در صد گرم   

 8 المیدا کوستامقادیر از نظر عددي با مقدار گزارش شده توسط 
 گزارش شده    برابر و از مقدار    تقریباً 2006در سال   و همکاران   

  و9 هـوور  تحقیقی که اساس  بر .تتر اس بیش  بویه  و  آریی توسط
 مقـدار خاکـستر عـدس از    ند انجام داد 2002در سال   10رتنایاکه
 و نخود کمتـر امـا از نخـود          ي لوبیا  شده برا  گیري  اندازهمقادیر  

ها جه به اینکه مقدار خاکستر نمونه با تو.]25[ فرنگی بیشتر بود
بالاتر بودن محتـواي   ،]26[ت ها اسبیانگر میزان مواد معدنی آن  

خاکستر عدس سیاه کـه یکـی از دلایـل آن محتـواي رطوبـت              
 از نظر مـواد معـدنی از   گونه این دهدنشان می آن است    تر  پایین

  . استتر غنیعدس سبز معمولی 
  گرم در71/1 و عدس سبز 95/1 چربی براي عدس سیاه مقدار

 . در ایـن ویژگـی نداشـتند      داري  معنـی  و تفـاوت     صد گرم بود  
ــر ).1جــدول ( ــی ه ــدار  چرب ــی از مق ــدس ایران ــه ع  دو گون

بیشتر  آریی و بویه  شده براي عدس معمولی توسط     گیري  اندازه
هـا از  چربـی .  کمتر بـود  و همکارانش  المیدا کوستا    و از مقادیر  

هـستند و  هـاي گیـاه    ذخیره کننده انرژي بـراي دانـه      هاي    فهمؤل
تـري   (ی طبیع ـهاي چربی را ها  عدس چربی   قسمت عمده کسر  

 گزارشـات ارائـه     بر اساس  .]12[ دهند  میتشکیل  ) گلیسیریدها
 برابـر  تقریبـاً  با نخود  مقدار چربی عدس    سایر مقالات  شده در 

تري نـسبت بـه   ر چربـی بیـش  لوبیاي سیاه و چیتـی مقـدا   . است
 مقدار  لوبیاي چشم بلبلی نسبت به سایر حبوبات وعدس دارند

  .]25, 19[  کمتري داردچربی
بـه طـور   ) صد گرم   گرم در  02/26 ( عدس سیاه  مقدار پروتئین 

 بـود   بیشتر) صد گرم   گرم در  90/24(عدس سبز   از   داري  معنی
                                                             

5. Aryee 
6. Boye 
7. Bhatty 
8. Almeida Costa 
9. Hoover 
10. Ratnayake 

 هر دو گونه عـدس  شده براي   گیري  زهاندا پروتئین   ).1جدول  (
  براي عدس معمولی در تحقیق شدهگیري  اندازهاز مقدار    ایرانی

 و از بیشتر)  گرم صد گرم در    6/20( و همکارانش المیدا کوستا   
 در.  اسـت  کمتـر ) گرم در صد گرم   29/27(  آریی و بویه   مقدار

 و همکـاران در  11 توسط مونتـسرات 2016تحقیقی که در سال    
زنی و پختن بر محتواي فنلـی        جوانه تأثیرجهت بررسی   اسپانیا  

عدس و لوبیا انجام شد مقدار پروتئین عدس در هر سه حالت          
 .]27[ار پروتئین لوبیا بیشتر بود زده و پخته از مقد   خام و جوانه  

 نشان دهنده ارزش بیولوژیکی بالا بودن محتواي پروتئین عدس 
 پـروتئین عـدس    ازصد گرم  گرم در90حدود .  است بالاي آن 
 ]28[صد گـرم در پوشـش دانـه آن اسـت             گرم در  5در لپه و    
، )محلـول در آب  (هـا  آلبـومین  از   عمـدتاً  عـدس    هـاي   پروتئین

 و مقدار کمی پروتئین محلول در )محلول در نمک (هاگلوبولین
  .]29[الکل تشکیل شده است 

گرم  58/4 و عدس سبز 40/7عدس سیاه  مقدار فیبر خام براي     
قـسمت عمـده فیبـر خـام در          .گیـري شـد     صد گرم انـدازه    در

حبوبات به صورت هیدراته در دیواره سلولی محافظت کننده از 
عدس نسبت به سایر حبوبات     .  نشاسته وجود دارد   هاي  گرانول

عدس  فیبر خامبا توجه به اینکه مقدار       .مقدار فیبر کمتري دارد   
 در داري نیمع و تفاوت  بیشتر است سیاه از عدس سبز معمولی    

 رژیم تواند به عنوان منبع خوبی از فیبر درمی ،این ویژگی دارند
 و همکـاران  12 آرمـو   تحقیقـات  بـر اسـاس   . غذایی لحاظ گردد  

تواننـد  هاي غذایی با فیبر کم از این لحاظ که می         رژیم )2006(
ــاري  ــشدید یبوســت و بیم ــد  باعــث ت ــزرگ مانن ــاي روده ب ه
  .]30[ یستندآپاندیست و سرطان شوند مناسب ن

و  4/55مقادیر کربوهیدرات براي عدس سیاه و سبز به ترتیـب   
 بـا وجـود     ایـن مقـادیر   . دست آمـد   گرم در صد گرم به       3/59

 کـه  اي محـدوده در  از لحاظ عددي  که دارندداري  معنیتفاوت  
 تا  35(بهتی براي کربوهیدرات انواع عدس گزارش کرده است         

 بخش عمده تشکیل دهنده گیرند میقرار )  گرم در صد گرم   53
 53 تـا  35( هـا  لپهموجود در کربوهیدرات در عدس را نشاسته     

سایر اجزاي تشکیل دهنـده     . دهد  می تشکیل   )صد گرم  گرم در 
 گرم در صد 9 تا 5 (آن شامل مونو، دي و تري الیگوساکاریدها

        و لیگنـین  ) صد گـرم    گرم در  10(، سلولز و همی سلولز      )گرم
  .]12[هستند ) صد گرم گرم در 3 تا 2(

                                                             
11. Montserrat  
12. Aremu  
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Table 1 The mean results of physicochemical and nutritional properties of green and black lentil          
(test result ± standard deviation, n=3) 

Parameter Green lentil Black lentil 
Moisture (g/100g) 
Total Ash (g/100g) 
Total Fat (g/100g) 

Total Protein (g/100g) 
Total Fiber (g/100g) 

Total Carbohydrate (g/100g) 

6.72 ± 0.51a 
2.75 ± 0.19a 

 a1.71 ± 0.32 
24.90 ± 0.29a 
4.58 ± 0.32a 
59.34 ± 0.11a 

5.67 ± 0.31b 
3.66 ± 0.22b 
1.95 ± 0.17a 

 b26.02 ± 0.17 
7.40 ± 0.21b 

 b55.4 ± 0.21 
 

  ي کاروتنوئیديحتوم - 3-2
داخل  آزاد ایجاد شده در اثر فرآیند اکسیداسیون هاي رادیکال

محلول در تلاش براي به دست آوردن دوباره اتم هیدروژن به 
-β و زمانی که مولکول کنند میکاروتن حمله -β هاي مولکول

 کاروتنوئیدها دهد میکاروتن ساختار اصلی خود را از دست 
 و این تغییر دهند می از دست رنگ نارنجی شاخص خود را

 تغییر .]21[شود می گیري اندازهرنگ به روش اسپکتروفتومتري 
 نشانه محتوي کاروتنوئیدي بالاتر و خاصیت ،رنگ بیشتر

محتوي کاروتنوئیدي عدس .  بالاتر عصاره استاکسیدانی آنتی
وگرم بر گرم  میکر011/0 و عدس سبز معمولی 024/0سیاه 
 بالاتر اکسیدانی آنتی خاصیت  برتأییدي شد که گیري اندازه

  .عدس سیاه نسبت به سبز است
  اکسیدانی آنتیفعالیت  - 3-3

 آنجائی کهبه دلیل ماهیت پیچیده فیتوشیمیایی عدس و نیز از 
 ، یک فرآیند وابسته به مکانیسم استاکسیدانی آنتیفعالیت 

ا استفاده از یک روش  تنها بتوان نمی را نابراین این پارامترب
 فعالیت گیري اندازه ضروري است در برآورد کرد و

.  این گونه مواد از چند روش استفاده کرداکسیدانی آنتی
 اکسیدانی آنتی فعالیت گیري اندازه مختلفی براي هاي روش

 براي FRAP وDPPH ها آنوجود دارد که از بین 
 مواد غذایی بسیار معمول اکسیدانی آنتی فعالیت گیري اندازه

 با استفاده از IC50ي ه، محاسبDPPH در روش.]31[هستند
-رگرسیون خطی نمودار درصد بازدارندگی بر حسب غلظت

و  8/2408 عدس سیاه هاي مختلف عصاره متانولی نمونه، براي
). 1شکل(گرم بر لیتر به دست آمد میلی 4528 /7عدس سبز 

اکسیدان لازم براي کاهش غلظت اولیه هر چقدر مقدار آنتی
DPPH اکسیدانی ر باشد، فعالیت آنتی مقدار اولیه کمت50% به

 از عدس  عدس سبزIC50بالاتر بودن مقدار . نمونه بالاتر است
  . آن استتر پایین اکسیدانی آنتی نشان دهنده قدرت سیاه

  
Fig 1 IC50 curve for green and black lentil 

 
  مختلف درهاي پژوهش انواع عدس در اکسیدانی آنتیفعالیت 

 شده است و در هر مورد گیري اندازه اتدفعدنیا تاکنون به 
 شده وجود دارد که به گیري اندازه بین مقادیر هایی تفاوت

احتمال زیاد با تفاوت ژنوتیپ گونه مورد بررسی و روش 
به عنوان مثال در تحقیقی که در . عصاره گیري در ارتباط است

 و همکارانش انجام شد نتایج نشان 13 توسط یانپینگ2011سال 
  تا حد زیادي روي مقدارتواند میگیري ش عصارهداد رو
 اکسیدانی آنتی فعالیت عدس.  بگذاردتأثیر اکسیدانی آنتیفعالیت 

، انگور، ها کلمبالاتري نسبت به سیب، گیلاس، آلو، بروکلی، 
مقدار فعالیت  .]31[  داردزمینی سیببیاي خشک، پیاز و لو

 76/1تا ) نخود فرنگی (3/0 کل براي حبوبات از اکسیدانی آنتی
  .]21[. کند میییر تغ گرم میلیمیکرومول ترولکس بر ) لوبیا(

 FRAP  عدس به معرفهاي نمونه ي عصارهاضافه کردن 
باعث تغییر رنگ محلول از زرد به آبی به دلیل خاصیت 

وجود عوامل کاهنده باعث احیاء .  شدها عصارهکاهندگی 
و تشکیل کمپلکس آبی ) +Fe2(به فرو ) +Fe3( فریک هاي یون

 که داراي جذب حداکثري در شود می Fe2+-TPTZرنگ 
هاي یابی عدد مربوط به جذب نمونهبرون.  نانومتر است593

                                                             
13. Yanping  
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 نانومتر روي منحنی کالیبراسیون سولفات آهن، 593 در عدس
این غلظت براي نمونه . دهد رانشان می+Fe2هاي غلظت یون

         35/0 و 4/0عدس سیاه و عدس سبز به ترتیب برابر با 
 آهن هاي یونبا توجه به اینکه غلظت . ه دست آمدمولار بمیلی

کاهش یافته در نمونه عدس سیاه بالاتر است بنابراین این نمونه 
 اکسیدان آنتی و  داشته+Fe3هاي یونتوانایی بالاتري در احیاي 

 1قدرت کاهندگی عدس سبز در غلظت معادل .  استتري قوي
  .]21[ پوسته کانولا است مشابه لیتر بر میلیگرم میلی

 یکدیگر تأیید در FRAP و DPPH نتایج هر دو روش
بر . دهند مینشان  بالاتر عدس سیاه را اکسیدانی آنتیخاصیت 

 در 2015  و همکارانش در سال14 بوبلوااساس تحقیقی که
 بر روي هفت رقم دانشگاه ماساریکا واقع در جمهوري چک

 عدس سیاه از اکسیدانی آنتیخاصیت  انجام دادند نیز عدس
  دیگر عدس از جمله عدس سبز بالاتر بودهاي گونهتمام انواع 

به طور کلی تحقیقات انجام شده در این زمینه ثابت  .]32[
 داشته باشند تري تیره ي پوستهبوبات رنگ هر چقدر ح اند کرده

  .]33, 32[ بالاتر است ها آن اکسیدانی آنتی خاصیت
  

  گیري نتیجه - 4
 بالاي عدس تاکنون تحقیقات چندانی اي تغذیهبا وجود ارزش 

 انواع ارقام عدس در داخل اي تغذیهدر مورد بررسی خواص 
در این تحقیق خواص فیزیکوشیمیایی، . کشور انجام نشده است

 دو نمونه عدس ایرانی سبز و سیاه اکسیدانی آنتی و اي تغذیه
مواد فرار، خاکستر کل، چربی، پروتئین، فیبر شامل رطوبت و 

اکسیدانی کل و  گیري خاصیت آنتی خام، کربوهیدرات و اندازه
مورد بررسی قرار گرفته و با سایر محتوي کاروتنوئیدي 

با وجودي .  و سبزیجات مقایسه گردیده استها میوهحبوبات و 
اع  انواکسیدانی آنتی و اي تغذیهکه خصوصیات فیزیکوشیمیایی، 

 کار شده است به دلیل تفاوت  خارجی در مقالات متعددعدس
ژنوتیپ، شرایط محیطی، روش آزمون و در بسیاري موارد نوع 

 با هم در انطباق کامل نیستند و در ها آزمون همیشه نتایج ،نمونه
 گیري اندازهورد  زیادي در خواص مهاي تفاوتبسیاري موارد 

داد عدس سبز داراي بررسی نتایج نشان . .شود میمشاهده 
محتوي رطوبت و مواد فرار و کربوهیدرات بالاتري است در 

  پروتئینه داراي خاکستر، فیبر خام، چربی،احالی که عدس سی
  .  بالاتري استو کاروتنوئید

                                                             
14. Bubelova 

ترکیبات داراي فنل طبیعی که به طور گسترده در میان گیاهان 
 و کسیدانیا آنتی به دلیل داشتن فعالیت شوند میخوراکی یافت 

 آزاد و هاي رادیکالتوانایی اهداي اتم هیدروژن یا الکترون به 
 پایدار داراي مزایاي بسیاري براي سلامتی هاي رادیکالایجاد 
 هاي آزمون با استفاده از اکسیدانی آنتیبررسی خاصیت ز .هستند

دو  انجام شد و هر FRAP و DPPHمحتوي کاروتنوئیدي، 
.  بالاتر عدس سیاه را نشان دادندیاکسیدان آنتی خاصیت آزمون

به طور کلی تحقیقات انجام شده بر روي انواع حبوبات نشان 
تري داشته  تیرهي پوستهداده است که هر چقدر حبوبات رنگ 

 عدس در . بالاتري هستنداکسیدانی آنتی  داراي فعالیتباشند
.  را داراستاکسیدانی آنتی بالاترین میزان فعالیت تمیان حبوبا

 اي تغذیهتایج این تحقیق نشان داد عدس سیاه داراي مزایاي ن
ولی با این وجود فراوانی نسبت به عدس سبز معمولی است 

کمتر شناخته شده و مصرف کمتري نسبت به عدس سبز 
شرایط اقتصادي موجود در در نظر گرفتن  با .معمولی دارد

ین  پروتئ منابع ایجاد تنوع در و لزومجامعه امروزي کشورمان
 جلوگیري از ایجاد  رژیم غذایی افراد جامعه جهتموجود در
  از سوي دیگر در بین اقشار ضعیف و کم درآمد وسوءتغذیه

کشت دیم در این گونه و در نظر گرفتن مزایاي کشاورزي 
حبوبات جهت پایین آوردن مصرف سرانه بالاي آب در بخش 

 کمتر  رقمتوان می کشاورزي با توجه به بحران کم آبی کشور
شناخته شده عدس سیاه را به عنوان یک منبع غذایی غنی 

   . سرشار از پروتئین معرفی کردخصوصاً
  

  تشکر و قدردانی - 5
وسیله از آزمایشگاه مرکزي موسسه پژوهشی علوم و  بدین

ها تشکر و  انجام آزمون همکاري برايصنایع غذایی به خاطر
  .شودقدردانی می

  

   تضاد منافع- 6
نمایند که تضاد منافعی در این   نویسندگان اعلام میوسیله بدین
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Among legumes, lentil is very rich in protein and is called the meat of poor people. In this study 
physicochemical, nutritional value and antioxidant properties of two cultivars of Iranian black and 
green lentils, including moisture and volatiles, total ash, total fat, protein, crude fiber, carbohydrate, 
measurement of total antioxidant activity and carotenoids content were investigated. Obtained results 
show that, green lentil contains a higher amount of moisture and volatiles (6.72 g/100g) and 
carbohydrate (59.34 g/100g), in comparison black lentil had a higher amount of ash (mineral element) 
(3.66 g/100g), crude fiber (7.40 g/100g), fat (1.95 g/100g), protein (26.02 g/100g) and higher 
antioxidant activity based on DPPH (IC50= 2408.8 mg/L) and FRAP (concentration of Fe2+ ion= 0.4 
mM) experiment. The carotenoid content of black lentil was determined 0.024 μg/g and was higher 
than green lentil (0.011 μg/g). So it can be said that, despite the advantages of black lentil over green 
lentil, it remains unknown nutritionally, and it seems very appropriate both economic and agricultural 
recommending people to consume and to put up black lentil in their diet, with regard to rainfed of 
lentil and dryland cultivation source in our country. 
 
Keywords: Legumes, Carotenoid content, Physicochemical properties, Nutritional value 
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