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  ارقام عدس ایرانی

  
  2، سولماز صارم نژاد1امیر سهیل کریمی

  

علوم پزشکی  دانشجوي کارشناسی ارشد مهندسی علوم و صنایع غذایی، کلینیک غلات، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده ي داروسازي، دانشگاه - 1
  .آزاد اسلامی، تهران، ایران

 . استادیار، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده ي داروسازي، دانشگاه علوم پزشکی آزاد اسلامی، تهران، ایران- 2

  
)23/01/99: رشی پذخی  تار98/ 10/02:  افتی درخیتار(  

  
  

  چکیده
اي   ارزش تغذیهزدن بر افزایش جوانهاز سوي دیگر گزارشاتی مبنی بر اثر .  در جهان استترین منابع پروتئینی گیاهی با قیمت مناسب عدس یکی از مهم

  کربنه4اسید   بعنوان یک آمینو)گابا(گاما آمینو بوتریک اسیدزدن بر غلظت  جوانهاز این رو هدف از انجام این تحقیق بررسی اثر  .حبوبات وجود دارد
 و مقدار آهن در DPPHمانی و اثرات بیولوژیک، میزان ترکیبات فنولی آزاد و باند شده، قدرت مهار رادیکال سودمند و داراي خواص در غیرپروتئینی فرا

 ساعت 48 و 24زده به مدت  و جوانه) شاهد( نزده هاي جوانه ها  روي آرد عدس ارقام ایرانی کیمیا و گچساران در حالت تمامی آزمون. باشد عدس می
 غلظت گابا در هر دو رقم مورد بررسی گردید در (p<0.05)دار  زدن به طور کلی سبب افزایش معنی  بدست آمده جوانهبراساس نتایج.  پذیرفتصورت 

 بر ترکیبات فنولی آزاد و مالت کردندار   و باند شده بیانگر عدم اثر معنیگیري میزان ترکیبات فنولی آزاد اندازه. ر کاهشی بر غلظت آهن بودحالیکه داراي اث
همچنین مالت کردن سبب کاهش . (p<0.05)دار این ترکیبات در رقم گچساران شد در حالی که سبب کاهش معنی (p≥0.05)ده ي رقم کیمیا بود باند ش

توان به عنوان راهکاري مناسب و مقرون به صرفه  با توجه به نتایج حاصله فرآیند مالت کردن را می.  در هر دو رقم گردیدDPPHقدرت مهار رادیکال 
  . هت افزایش غلظت ترکیب فراسودمند گابا در عدس به ویژه در رقم کیمیا معرفی و از آن در فرموله نمودن محصولات غذایی فراسودمند استفاده نمودج
  

 ، عدس، فراسودمند، گاما آمینوبوتریک اسیدزدن جوانه : واژگانکلید
 
 
  

                                                             
مسئول مکاتبات: saremnezhad@gmail.com  
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  مقدمه -1
ر  پ،ترین  یکی از قدیمی)Lens culinaris M ( عدس 
ترین منابع  و از مهمترین حبوبات  ترین و با ارزش مصرف

منشاء تولید ]. 1[ پروتئینی گیاهی بعد از سویا در جهان است
 8000باشد که سابقه ي آن به بیش از  عدس خاور نزدیک می

عدس غنی از پروتئین، املاح مهم و ].2[گردد سال قبل بر می
زیادي است و سبب  داراي فیبر رژیمی . استBهاي گروه ویتامین

گردد، فاقد چربی است و ریسک  کنترل اختلالات قند خون می
از سوي دیگر با  ].3[ دهدهاي قلبی را کاهش می ابتلا به بیماري

هاي غذایی فراسودمند  توجه به روند رو به رشد تولید فرآورده
اي به حبوبات جوانه زده معطوف گشته است و این  توجه ویژه

د به عنوان یک منبع بالقوه ترکیبات مغذي در توانن ترکیبات می
بر ]. 4[ فرمولاسیون غذاهاي فراسودمند مورد استفاده قرار بگیرند

 بسیاري از تحقیقات جوانه زدن سبب بهبود پروفایل اساس
هاي  حبوبات داراي مقادیر بالایی از پروتئین]. 5[اي میگردد تغذیه
]. 3[ هیدرولازها هستندهاي پروتئولیتیک و سایر  اي و آنزیم ذخیره

هاي آنزیمی سبب تبدیل یا تولید ترکیبات جدید  افزایش فعالیت
روي ) 2018( ژو و همکاراندر همین راستا ]. 6[ می گردد

زده و استفاده از خواص آنتی  هاي جوانهترکیبات فنولی بذر
ن در آب  به مطالعه هاي روغ ها در امولسیون اکسیدانی آن

ده نخود، عدس و ز یبات فنولی را از بذر جوانها ترکه آن. پرداختند
تایج ن. زنی استخراج کردند هاي مختلف جوانه نخود زرد در زمان

زنی براي تولید ترکیبات فنولی  نشان داد که مدت زمان جوانه
 ]. 7[ بسیار مهم است

روي تغییرات محتواي گاما آمینو ) 2018(شارما و همکاران 
زده و رابطه آن  هاي ارزن جوانه فنولو پلی ) گابا (1بوتریک اسید

زنی و  ها دریافتند که جوانه آن. با فعالیت آنتی اکسیدانی پرداختند
مالت کردن همراه با استخراج به کمک امواج فراصوت اثرات 

تی ، مقادیر گابا و ظرفیت آنهاي ترکیبات فنولی مفیدي بر ویژگی
ن آزمایش در ای. زده دارد اکسیدانی درون آرد ارزن جوانه

زدن باعث افزایش فعالیت آنتی اکسیدانی، توانایی چنگالی  جوانه
کردن فلزات و همچنین افزایش میزان ترکیبات فنولی کل، 

 به )2017(هوانگ و همکاران ].8[ فلاونوئیدها و محتواي گابا شد

                                                             
1. GABA 

، B2 کاروتن و ویتامین βزدن بر افزایش میزان  بررسی تاثیر جوانه
ها در سویاي زرد و سیاه  ي آزاد و ایزوفلاونگابا، آمینواسیدها

 βبراساس نتایج، فرایند تولید مالت سبب افزایش میزان . پرداختند
 برابر 10زده  هاي جوانه گابا در دانه. کاروتن و ریبوفلاوین شد

اي سویاي  گیري نهایی ارزش تغذیه به عنوان نتیجه. افزایش یافت
میشرا و مامیلا ]. 9[  بودزده بسیار بیشتر از سویاي خام جوانه

زنی بر فعالیت آنتی اکسیدانی و   به بررسی تاثیر جوانه)2017(
. داختندپر 2آنژیوتنسینفعالیت مهارکنندگی آنزیم تبدیل کننده ي 

هاي حبوبات مثل نخود فرنگی، عدس،  بدین منظور برخی از دانه
اس زنی قرار دادند براس قرمز و سویا را تحت فرایند جوانهلوبیا 

ها و فلاونوئیدها و فنولیک  نتایج گزارش شده میزان پلی فنول
زنی  هاي مورد بررسی قبل و بعد جوانه اسیدها در میان دانه

فعالیت آنتی اکسیدانی در اثر افزایش مقدار ترکیبات . دار بود معنی
زنی افزایش   پس از جوانه درصد35درصد تا 14آنتی اکسیدان 

زده به دلیل دارا بودن  ا و ماش جوانهبه طور کلی سوی. ادنشان د
 درصد فعالیت مهار 82اجزاي پروتئینی هیدرولیز شده که بالاي 

 دارند ترکیبات مناسبی در مدیریت بیماري فشار ACEکنندگی 
 به بررسی تاثیر )2016( و همکاران دواناس ].10[خون هستند

هاي   ترکیبات فنولی و فیبررژیمی دانهزنی روي پخت و جوانه
براساس نتایج گزارش شده، . حبوبات تیره و عدس پرداختند

محلول در آرد عدس و  ول و ناکاهش غلظت اجزاي فیبر محل
هاي پخته  هاي فرآوري شده مشاهده شد در حالی که دانه دانه

ها غلظت بالاتري از فیبر محلول و نامحلول  ي دانه شده و جوانه
زان به بررسی می) 2013( سویکا و همکاران ].11[ را نشان دادند

بینی اندیس گلایسمیک و  نشاسته و قابلیت هضم آن، پیش
زده تحت شرایط مختلف  انسیل اثرات ضد دیابتی عدس جوانهپت

زنی میزان   به طور کلی در اثر فعالیت جوانه.زنی پرداختند جوانه
در .  کرد آمیلاز کاهش پیداα نشاسته کل و فعالیت مهارکننده هاي

زنی  گیري کردند که شرایط جوانه ققین نتیجهنهایت این مح
تواند سبب اصلاح میزان نشاسته و قابلیت زیست دسترسی  می

 ].12[ اي حاصل گردد بالقوه آن شود تا بیشترین خواص تغذیه
به بررسی ارتباط بین برخی ) 2008(رودریگوئز و همکاران 

 تیروزین و اورنیتین در طولازته لیزین، هیستیدین، ترکیبات 

                                                             
2. ACE 
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زنی انواع حبوبات از جمله عدس پرداختند و بیان کردند  جوانه
زنی سبب افزایش میزان ازت  ولانی نمودن زمان جوانهط

  ].13[پروتئینی و اورنیتین و کمتر شدن لیزین خواهد شد  غیر
ي بررسی  با توجه به مطالب مذکور تا کنون تحقیقی در زمینه

ترکیبات فراسودمند در تغییرات میزان ترکیبات شیمیایی به ویژه 
ارقام عدس ایرانی صورت نپذیرفته است از این رو هدف از 

از انجام این تحقیق بررسی تاثیر فرآیند مالت کردن بر برخی 
) کیمیا و گچساران(ایرانی هاي فراسودمند دو رقم عدس ویژگی

  .بود
  

  ها مواد و روش - 2
  مواد- 2-1

ان به ترتیب از دو رقم رایج عدس شامل ارقام کیمیا و گچسار
مرکز تحقیقات دیم کشور و ایستگاه تحقیقات دیم مستقر در 

تمام . هاي بذر به طور کامل بوجاري شدند گچساران تهیه و نمونه
 پیکریل - 1دي فنیل2و2مواد شیمیایی مورد نیاز به استثناي 

 و مرك آلماندرجه خلوص آزمایشگاهی از شرکت  با 1هیدرازیل
  . خریداري شدندسیگماره از شرکت ماده شیمیایی مورد اشا

  روش ها- 2-2
  هاي عدس جوانه زدن نمونه-2-2-1

 هاي بوجاري شده شسته و توسط محلول ضد عفونی عدس
)  دقیقه15 به مدت 50به 1درصد با نسبت 10بنزالکونیوم کلراید(

 ساعت 6سپس به مدت ). نمونه ها و شاهد( گندزدایی شدند
قرار ) درجه سانتی گراد 25در دماي ( تحت عمل خیساندن

 ساعت یک بار تعویض 2آب مربوط به خیساندن هر . گرفتند
راد (زنی به انکوباتور شده براي جوانههاي خیسانده  عدس.شد

 درجه سانتی گراد 25 با دماي )، ایرانR-I108طب نوین، مدل 
 ساعت یک بار میزان رطوبت مورد نیاز 3 الی2هر . منتقل شدند

 ساعت براي رویاندن 48 ساعت و 24ن مدت زما. تامین شد
زده در آون   هاي جوانه  عدسدر ادامه. ها در نظر گرفته شد دانه
تا رسیدن ) ، آلمانMemmert SLP600( درجه سانتی گراد50

پارس ( درصد خشک شده و پس از آسیاب شدن11رطوبت به 

                                                             
1. DPPH 

 الک شده و تا زمان 40با الک مش )  ، ایرانomegaخزر مدل 
 درجه سانتی -18یشات در ظروف در بسته در دماي انجام آزما

قرار ) به منظور حفظ ترکیبات حاصل از جوانه زدن(گراد 
  ].7[گرفتند

گیري میزان ترکیبات  روش استخراج و اندازه-2-2-2
  ها فنولی نمونه

  :گیري میزان ترکیبات فنولی آزاد روش استخراج و اندازه) الف
 درصد 80یلی لیتر اتانول  م10یک گرم آرد عدس جوانه زده با 

 به )، کرهSci finetech(مخلوط شد و روي همزن مغناطیسی
 دور در دقیقه و به 4000 دقیقه قرارداده شد، سپس با 30مدت 
.  گردید)، ژاپنKuksan H-200NR(  دقیقه سانتریفوژ5مدت 

گیري ترکیبات فنولی آزاد  از سوپرناتانت حاصله براي اندازه
  .استفاده شد

 میکرولیتر 500گیري میزان ترکیبات فنولی آزاد  ندازهجهت ا
 مخلوط و پس فولین سیوکالتولیتر معرف   میلی 5/2سوپرناتانت با 

 درصد به آن اضافه شد 5/7 سدیم کربناتلیتر   میلی2زدن،  از هم
تمام موارد . زده شد  دقیقه روي همزن مغناطیسی هم30و به مدت 

ازاتمام این مدت جذب فوق درسه تکرار انجام شد و پس 
دستگاه  نانومتردر 765ها در طول موج  نمونه

 ].14[ خوانده شد)، آمریکاPhiller scientific(اسپکتروفتومتر
  .از اتانول به عنوان بلانک استفاده شد

گیري میزان ترکیبات فنولی باند  روش استخراج و اندازه) ب
  شده

د در مرحله به رسوبات حاصل از استخراج ترکیبات فنولی آزا
 مولار افزوده و به مدت یک ساعت با 2 سود میلی لیتر 12الف  

 5 به مدت در ادامه مخلوط حاصل.  هم زده شدهمزن مغناطیسی
سوپرناتانت .  دور در دقیقه سانتریفوژ شد4000دقیقه با دور 

  .حاصله به عنوان منبع ترکیبات فنولی باند شده جمع آوري گردید
 میکرولیتر از 500دار ترکیبات فنولی باندگیري مق براي اندازه

 5/2لیتر معرف فولین سیوکالتو و   میلی5/2سوپرناتانت با 
 2 دقیقه مخلوط شد، سپس 5لیتر آب مقطر به مدت  میلی
 میلی لیتر آب مقطر 5/2درصد و 5/7لیتر سدیم کربنات  میلی

 دقیقه روي همزن مغناطیسی هم زده 30اضافه شده و به مدت 
 نانومتردر دستگاه 765ها در طول موج  نمونه ادامه جذب در. شد
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لازم به ذکر است کلیه نتایج بر ].14[اسپکتروفتومتر خوانده شد
بدین منظور از روش رسم . حسب معادل گالیک اسید بیان شد

  .منحنی کالیبراسیون گالیک اسید استفاده شد
 DPPHگیري قدرت مهار رادیکال  روش اندازه-2-2-3

 ها نمونه

گیري فعالیت آنتی اکسیدانی مربوط به  روش اندازه) الف
  :ترکیبات فنولی آزاد

 میکرولیتر از سوپرناتانت مربوط به استخراج ترکیبات فنولی 100
 90  مخلوط و به مدت DPPH میلی لیتر معرف 9/3آزاد با  

ها  دقیقه روي همزن مغناطیسی قرار داده شد، سپس جذب نمونه
از متانول به عنوان بلانک . ومتر خوانده شد نان515در طول موج 

گیري شد با  نمونه شاهد نیز با روش ذکر شده اندازه.استفاده شد
 میکرولیتر اتانول  به جاي نمونه استفاده 100این تفاوت که از 

  ].15[شد
گیري فعالیت آنتی اکسیدانی مربوط به  روش اندازه) ب

  :ترکیبات فنولی باند
رناتانت مربوط به استخراج ترکیبات فنولی  میکرولیتر از سوپ100

روش باند همانند روش ذکر شده در بند الف مربوط به 
اکسیدانی ترکیبات فنولی آزاد مورد آزمون  گیري فعالیت آنتی اندازه

  .]15[قرار گرفت
  گیري میزان گاما آمینوبوتیریک اسید روش اندازه-2-2-4

 دور در 125 مقطر در میلی لیتر آب5یک گرم از نمونه همراه با  
 درجه سانتی گراد به شدت 70 دقیقه دردماي 90دقیقه به مدت 

 درجه 4  دقیقه دردماي5 به مدت g8000مخلوط شده و در 
 40رسوب حاصل از سانتریفوژ در . سانتریفوژ شد سانتی گراد

حل ) 1(تري اتیل آمین): 2(آب): 2(میکرولیتر ازمحلول اتانول
تري ) 1(آب): 7(یتر از محلول اتانول میکرول60گردید و سپس 

به آن ] PITCمحلول )[1( فنیل ایزوتیوسیانات  ):1(اتیل آمین
محلول تهیه شده دردماي اتاق براي تشکیل . اضافه شد

 دقیقه قرارداده 20 گاماآمینوبوتیریک اسید به مدت PITCمشتق
 میکرومتر 45/0پس ازاتمام این مدت محلول توسط صافی . شد

: آنالیز گردید شرایط دستگاه HPLC  توسط دستگاهصاف شده و
  ،LC-10AD  پمپ  ،RP-18(GP 250-4.6,5.1 m)  ستون

سدیم : A نانومتر حلال 254در  UV-Visible  دتکتور
درصداستو 6درصد تري اتیل امین و4/1میلی لیتر، 1/0استات
شستشوي ستون . درصد استونیتریلB:60  حلالpH=1/6نیتریل

لیتر در دقیقه با  درصد با دبی یک میلی100-0با گرادیان خطی 
از گاباي خالص به عنوان .دقیقه انجام شد50 به مدت Bحلال

  .]14[ي منحنی استاندارد استفاده شد کنترل و براي تهیه
  میزان آهنگیري  اندازه-2-2-5

 روز در 2ابتدا نمونه توسط نیتریک اسید و آب اکسیژنه به مدت 
لیتر از   میلی10اد هضم شده وسپس در  درجه سانتی گر110دماي 
HCL یک نرمال حل و غلظت آهن توسط روش 

  ].16[ . تعیین شدnm238اسپکتروفتومتري در طول موج 
  روش تجزیه و تحلیل آماري -2-2-6

در هر آزمون داده هاي . همه آزمایشات در سه تکرار انجام شد
ها و  دادهحاصل از آزمایشات پس از اطمینان ازنرمال بودن توزیع 

در سطح  1ها با استفاده از تست لون همگن بودن واریانس
طرح آماري از نوع ( داري ، جهت بررسی معنی05/0داري  معنی

زدن روي   عدس و زمان جوانهنوع رقم) کاملا تصادفی
زده تحت آنالیز واریانس  هاي جوانه هاي فراسودمند دانه ویژگی

ر بودن اثرات در سطح دا در صورت معنی. یک طرفه قرار گرفتند
ها با یکدیگر از آزمون دانکن  ، براي مقایسه میانگین95٪اطمینان 

 (Version 18)بهره گرفته شد، بدین منظور نرم افزار آمار
SPSS   مورد استفاده قرارگرفت.  

  

  نتایج و بحث- 3
 میزان ترکیبات فنولی آزاد و باند شده - 3-1

اد در آرد عدس شاهد و لی آزي ترکیبات فنو  نشان دهنده1شکل 
همان . باشد زده براي دو رقم عدس کیمیا و گچساران می جوانه

زدن سبب   شکل مشهود است به طور کلی جوانهطور که در
کاهش میزان ترکیبات فنولی آزاد در هر دو رقم عدس شد که این 

دار ولی در  ي گچساران معنی  زده هاي جوانه کاهش در مورد نمونه
  .دار نبود ه کیمیا معنینمونه مربوط ب

  

                                                             
1. Leven test 
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Fig 1 The concentration of free phenolic compounds 

in lentil samples 
(Different letters indicate significant difference 

(p<0.05) among samples) 
 

زدن   نشان داده شده جوانه2چه در شکل همچنین بر اساس آن
          شده در هر دو رقمباند سبب کاهش جزیی ترکیبات فنولی

صورت ) 2018(در تحقیقی که توسط ژو و همکاران.استشده
 mgپذیرفت میزان ترکیبات فنولی کل در عدس خشک  

GAE/g17/1 که این رقم مشابه به ارقام بدست  ]7[گزارش شد
 mg GAE/g d.w( 2008و پگ در سال  آماروزیچ آمده توسط

 است که میزان ترکیبات فنولی کل  این در حالی]17[ بود) 02/1
 و mg GAE/g 15/7در تحقیق حاضر براي عدس رقم کیمیا 

 محاسبه شد که بسیار mg GAE/g 522/6عدس رقم گچساران 
بر اساس . بالاتر از ارقام گزارش شده در دو تحقیق مذکور است

زدن بر میزان ترکیبات  مطالعات انجام شده روي اثر جوانهنتایج 
ر نخود فرنگی، نخود زرد و عدس، فرآیند مذکور فنولی کل د

داراي اثر مستقیم بر میزان ترکیبات فنولی نخود فرنگی و نخود 
 این .]18و7[ زرد و اثر معکوس بر مقدار فنولی کل عدس بود

به . باشد نتایج با نتایج حاصل از تحقیق حاضر در یک راستا می
رقام کیمیا و رسد کاهش میزان ترکیبات فنولی کل در ا نظر می

زنی به   رقم گچساران پس از فرآیند جوانهگچساران به ویژه در
ها نسبت به سرعت سنتز  علت بالاتر بودن سرعت مصرف فنولیک

اي در مورد وجود  ها باشد چنانکه پیشتر نیز چنین فرضیه آن
تفاوت در سرعت مصرف و سنتز ترکیبات فنولی مطرح شده 

 در مورد عدس در تحقیقات ژو چنانکه این پدیده] 20و19[ است

نتایج تحقیقات ژو و همکاران همچنین ]. 7[ بیان شده است2018
بیانگر تغییرات کمتر ترکیبات فنولی آزاد نسبت به باند شده در 

در این تحقیق تغییرات . زدن است هاي عدس پس از جوانه نمونه
ت میا نسبدن در رقم کیز   ترکیبات فنولی آزاد پس از جوانهمیزان

در حالی که در  ،)p≥0/05( معنی است به نمونه شاهد کیمیا بی
دار ترکیبات فنولی آزاد پس از جوانه  رقم گچساران کاهش معنی

همچنین مشابه این روند در هر دو رقم . شود زدن مشاهده می
رکیبات فنولی باند شده مشاهده عدس مورد بررسی در میزان ت

چساران پس از ي گ زده نهطوري که ارقام جوا) 2شکل ( گردد می
دار ترکیبات فنولی  زنی دچار افت معنی  ساعت جوانه48 و 24

  .باند شدند

  
Fig 2 The concentration of bound phenolic 

compounds in lentil samples  
(Different letters indicate significant difference 

(p<0.05) among samples) 
  

اکسیدانی  نتایج حاصل از فعالیت آنتی- 3-2
  ترکیبات فنولی آزاد و باند
توسط ترکیبات فنولی  DPPHنتایج میزان قدرت مهار رادیکال 

لازم .  قابل ملاحظه است3هاي تحت بررسی در شکل  آزاد نمونه
گیري  به ذکر است که با توجه به روش مورد استفاده جهت اندازه

فنولی باند شده متاسفانه به علت اکسیدانی ترکیبات  قدرت آنتی
واکنش شدید بین اجزاي نمونه و واکنشگرها قرائت نمونه در 

 بالاترین فعالیت 3اساس شکل بر.  میسر نبودnm515طول موج 
م گچساران قبل از اکسیدانی ترکیبات فنولی آزاد مربوط به رق آنتی
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ان داري می این در حالی است که تفاوت معنی. باشد زنی می جوانه
 کیمیا جوانه نزده اکسیدانی ترکیبات فنولیک آزاد رقم  الیت آنتیفع

 48اما پس از  ساعت مشاهده نشد 24زده به مدت  و کیمیا جوانه
میشرا و مامیلا . اکسیدانی ملاحظه گردید ساعت افت قدرت آنتی

هاي   در نمونهDPPH تفاوت قدرت مهار رادیکال 2017در سال 
نزده از جمله عدس را به فعالیت  نهزده و جوا حبوبات جوانه

زدن و  ها در طی فرآیند جوانهمتفاوت هیدرولازها و پلی فنولاز
ها با  تبدیل شدن به مالت و همچنین در تفاوت بین ماتریس دانه

ها نسبت  اکسیدان  سازي آنتیهم جهت کنترل نمودن فرآیند آزاد
اکسیدان  تیهاي آزاد ترکیبات آن ظرفیت مهار رادیکال .]10[دادند 

 انتقال اتم -1: طبیعی بر اساس دو مکانیسم زیر استواراست
ي   بر پایهHATمکانیسم  ].21[ 2انتقال الکترون- 2     1هیدروژن

ها جهت غیر فعال نمودن  اکسیدان  آنتیانتقال هیدروژن
تواند  ستم است در نتیجه میهاي آزاد تولید شده در سی رادیکال
.  اکسیداسیون لیپید را به تاخیر بیاندازدي انتشار در فرآیند مرحله

 یک واکنش ETاساس مکانیسم  ها بر اکسیدان واکنش آنتی
اکسیدان به  ن و احیا است که الکترون از آنتیاکسیداسیو

قابلیت مهار رادیکال  ].22[ شود هاي آزاد منتقل می رادیکال
DPPH بر پایه مکانیسم ETاست  .DPPH یک رادیکال پایدار 
تواند توسط ترکیبات فنولی استخراج شده از حبوبات  میاست و 

شود که  ا توجه به مکانیسم مذکور مشخص میب ].23[ خنثی شود
رقام  توسط ترکیبات فنولی آزاد اDPPHقدرت مهار رادیکال 

در . زنی کاهش می یابد عدس مورد بررسی پس از جوانه
زنی  نشان داده شد که جوانه) 2018( تحقیقات ژو و همکاران

ي   ترکیبات فنولی باند شدهDPPHتاثیر منفی روي مهار رادیکال 
 روز جوانه زدن داشت در حالی که این اثر در 6نخود زرد پس از 

زده  رد بررسی بین نمونه شاهد و جوانههاي عدس مو نمونه
د عدس کیمیا که با نتایج تحقیق حاضر در مور] 7[دار نبود معنی

  .  یک راستا استزنی در  ساعت جوانه24پس از 
  

                                                             
1. HAT 
2. ET 

  
Fig 3 Antioxidant activity of free phenolic 

compounds of lentil samples 
(Different letters indicate significant difference 

(p<0.05) among sample  
  نتایج میزان آهن - 3-3

زدن  ها در طی جوانه میزان آهن نمونه نشان دهنده 4شکل 
. ود استن آهن در دو رقم عدس کاملا مشهتفاوت میزا. باشد می

داري روي  ر معنی ساعت اث48 و 24زنی  در رقم کیمیا زمان جوانه
ه این اثر در نمونه ها نداشت در حالی ک میزان آهن نمونه

زدن سبب  ر بود و همچنین به طور کلی جوانهدا گچساران معنی
به توان  ها شد که دلیل آن را می کاهش میزان آهن در نمونه

ی متابولیسم دانه و فرآیند مصرف این عنصر توسط گیاه در ط
  .زنی نسبت داد جوانه

  
Fig 4 Fe concentration in lentil samples   

(Different letters indicate significant difference 
(p<0.05) among samples) 
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  نتایج میزان گابا- 3-4
 مچنین تولید آن درهاي شاهد و ه  میزان گابا در نمونه5شکل 

ور که در نمودار مشخص همانط. دهد زنی را نشان می طی جوانه
 با  . برمقدار گابا داشت)p<0.05(داري زدن اثر معنی است  جوانه

زنی میزان گابا افزایش یافت طوري که  افزایش زمان جوانه
 48زده به مدت   گابا مربوط به رقم کیمیاي جوانهبالاترین مقدار

به طور کلی در مقایسه ي کلی دو رقم کیمیا و . ساعت بود
یزان سنتز آن در طی گچساران از نظر محتواي گاباي اولیه و م

  .زدن رقم کیمیا نتایج بهتري را نشان داد فرآیند جوانه
گابا یک آمینو اسید آزاد غیرپروتئینی است که سبب مهار توسعه 

 حاضر در تحقیق. شود هاي سرطانی و کاهش فشار خون می سلول
زدن ارقام عدس افزایش یافت طوري که   فرآیند جوانهگابا در اثر

و افزایش  برابري گابا پس از جوانه زدن رقم کیمیا 5/7افزایش 
دلیل . زدن در رقم گچساران مشاهده شد  برابري پس از جوانه9/6

 گلوتامیک اسید موجود در Lاین پدیده گاما دکربوکسیلاسیون 
فعالیت آنزیم گلوتامات دکربوکسیلاز هاي عدس در اثر  دانه
 آنزیم  فعال شدن2015باشد که پناس و همکاران درسال  می

اوه و ].24[زدن را گزارش نمودند مذکور در طی فرآیند جوانه
 بیان نمودند آنزیم آمینوترانسفراز در طی 2001چویی در سال 

جوانه زدن فعال می شود و فعالیت آن منجر به تشکیل گلوتامیک 
ي  نتیجه]. 25[ید و در نهایت تبدیل آن به گابا می گردداس

اي دانه که در طی فرآیند  ي بیش از حد ترکیبات ذخیره تجزیه
زدن رخ می دهد همراه با سنتز پروتئین و سایر اجزاي  جوانه

  ].26[سلولی می تواند سبب این تغییرات شود
ح گاما آمینو بوتیریک اسید به عنوان یک عامل قوي محرك ترش

کند و به طور موثري مانع بروز  انکراس عمل میانسولین از پ
ي عصبی مهار  شود، همچنین به عنوان یک انتقال دهنده دیابت می

کند ودر تنظیم فشار  کننده در مغز و نخاع پستانداران عمل می
  ].8[ضربان قلب و تسکین درد موثر است, خون

مچنین با توجه العاده گابا و ه با توجه به خواص بیولوژیک فوق
 ساعت 48ر رقم کیمیا پس از  برابري میزان گابا د5/7به افزایش 

توان این رقم را به عنوان رقمی با پتانسیل بالا جهت  زدن می جوانه
هاي فراسودمند غذایی غنی شده  استفاده در فرمولاسیون فرآورده

  .با گابا توصیه نمود

  
Fig 5 The concentration of GABA in lentil samples  

(Different letters indicate significant difference 
(p<0.05) among samples) 

  

    کلیگیري نتیجه - 4
 به  و تولید مالتزدن دهد که فرآیند جوانه این بررسی نشان می

دار غلظت گابا در دو رقم مورد  طور کلی سبب افزایش معنی
داراي اثر کاهشی بر بررسی به ویژه رقم کیمیا گردید در حالیکه 

غلظت آهن بود، همچنین جوانه زدن اثر معنی داري بر میزان 
ي رقم کیمیا نداشت ولی سبب  ترکیبات فنولی آزاد و باند شده

کاهش قدرت . افت معنی دار این ترکیبات در رقم گچساران شد
 در اثر فرآیند جوانه زنی در هر دو رقم DPPHمهار رادیکال 

 ساعت 48 به نتایج رقم عدس کیمیا پس از با توجه. مشاهده شد
ي مناسبی براي غنی سازي  توان  به عنوان گزینه جوانه زدن را می

مواد غذایی فراسودمند به لحاظ محتواي گابا و ترکیبات فنولیک 
  .آزاد معرفی نمود

  

  منابع- 5
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Lentil is one of the most important proteinous plant sources in the world. There is also some reports on 
the effect of germination on increasing of legume’s nutritional value. So the aim of this study is 
investigation on the effect of malting on γ- aminobutyric acid (GABA) content as a functional non 
proteinous 4 carbon amino acid with therapeutic properties and biological effects, the concentration of 
free and bound phenolic compounds, DPPH radical scavenging capacity and the Fe content in lentil. All 
of the measurments were performed on Kimia and Gachsaran Iranian lentil flour cultivars at 
ungerminated (control) and germinated (24 and 48 h) forms. According to the obtained results, generally 
malting caused significant (p<0.05) increase of GABA content at both cultivars, whereas decreased the Fe 
concentration. Measuring the free and bound phenolics content indicated the unsignificant effect of 
malting one free and bound phenolic compounds of Kimia cultivars (p≥0.05) while caused the significant 
decrease of these compounds in Gachsaran cultivar(p<0.05). Also in general, malting decreased DPPH 
radical scavenging capacity in both cultivars. Regarding to the results, malting process can be introduced 
as a suitable and cost benefit approach for increasing of GABA concentration in lentil specially in kimia 
cultivar and using it on formulation of functional food products. 
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