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  نان هاي مسطح شهر اهوازو روي بررسي ميزان اسيدفيتيك 
  

  3محمد علي نجفي، 2، عليرضا جهانگيري∗1محمد حجتي

  
  استاديار، گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان -1

  ، دانشگاه علوم پزشكي جندي شاپور اهوازوري و گروه شيمي دارويي، دانشكده داروسازيآمركز تحقيقات نانو فن استاديار،  -2
  استاديار، گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه زابل -3
  )8/2/93: رشيخ پذي  تار23/9/92: افتيخ دريتار(

  
  چكيده

 ايـران از آردهـاي بـا    نانهاي سنتي.  توليد است بر كسي پوشيده نيستفرآيندكاهش كيفيت نان هاي سنتي در چند سال اخير كه مرتبط با نوع آرد مصرفي و             
درجه استخراج بالا تهيه ميگردند كه حاوي املاح معدني، ويتامين ها و فيبر بيشتري بوده و از نظر تغذيه اي قابل اهميت مي باشند ولي حضور مقادير بالاي                            

هـدف از انجـام ايـن    . نندگان وارد مي كنـد اسيد فيتيك در سبوس آرد مانع از جذب املاح معدني پر ارزش شده آسيب هاي جبران ناپذيري را به مصرف ك         
تحقيق سنجش ميزان اسيد فيتيك موجود در آردهاي عرضه شده در شهر اهواز به منظور پخت چهار نوع نان سنتي مسطح لواش، تافتون، سنگك و بربري و                           

و شرايط )  ميليگرم در صد گرم آرد 91/464متوسط(آردها بالا بود    نتايج نشان داد كه اسيد فيتيك       .  تهيه نان بر مقدار اسيد فيتيك اوليه بود        فرآيندبررسي تاثير   
و كمترين كاهش در نان لواش  %) 4/33متوسط (تهيه خمير و پخت نان ها كاهش چشمگيري در اسيد فيتيك نداشت بطوريكه بيشترين كاهش در نان بربري 

  67/63 صد گرم و متوسط نسبت مولي اسيدفيتيك به روي موجود در نـان هـا    ميليگرم در592متوسط ميزان روي آردها . مشاهده گرديد %) 79/15متوسط  (
فيتيـك  نتايج نشان داد كه شرايط پخت نان هاي شهر اهواز جهـت كـاهش ميـزان اسـيد    . بود كه نشان از وضعيت نابسامان ميزان زيست فراهمي روي داشت 

صيه مي گردد كه ميزان و نوع كود دهي در مزرعه رعايت و شرايط پخت نـان هـا اصـلاح                     فيتيك درآردها تو  با توجه به بالا بودن ميزان اسيد      . مطلوب نيست 
  .گردد

  
 نان مسطح، اسيدفيتيك، روي، تخمير، اهواز:  واژگانكليد

  
  
  
  
  
 

                                                 
 hojjatim@yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه-1
ــان     ــردم جه ــسياري از م ــه ب ــلي و پاي ــذاي اص ــان غ ــتن  و اس

روزانــه قــسمت اعظمــي از انــرژي، پــروتئين، امــلاح و ويتــامين 
ــرو ــاي گ ــد   ه ــي كن ــامين م ــردم را ت ــاز م ــورد ني در . ]1[ه ب م

سالهاي اخير مـصرف نانهـاي تهيـه شـده از آرد كامـل يـا آرد بـا                 
درصد استخراج بالا توصـيه مـي گـردد زيـرا ايـن آردهـا حـاوي                 

ــادير ــه     مق ــسبت ب ــدني ن ــلاح مع ــامين و ام ــر، ويت ــادتري فيب زي
 عليـرغم اثـرات مفيـد تغذيـه اي           ولـي  آردهاي سفيد مـي باشـند     

ــلآرد ــيد   كام ــون اس ــامطلوب آن همچ ــواد ن ــزان برخــي م -، مي

ــشتر از آرهــاي ســفيد اســت  ــرم . ]2[ فيتيــك بي اســيد فيتيــك ف
ذخيــره اي غالــب فــسفر در دانــه و بافتهــاي گياهــان اســت كــه  

ندوســپرم حبوبــات آدر بخــش خــارجي لايــه آلــورون غــلات و 
ــه ــدود   و دان ــود دارد و ح ــي وج ــاي روغن ــد وزن 1-3ه  درص

- بـه علـت اينكـه اسـيد        .]3[كيل مـي دهـد      هـا را تـش    خشك آن 

ــسياري از  فيتــك و نمــك ــا هــم در ب هــاي آن معمــولاً هــر دو ب
دانه ها وجـود دارنـد محققـين اغلـب تفـاوتي ميـان آن دو قائـل                  

اكـسيداني بـوده و     فيتيـك داراي خاصـيت آنتـي       اسـيد  .شـوند نمي
ــون      ــسترول خ ــاهش كل ــر ك ــدي نظي ــرات مفي ــواردي اث ، در م

 و ممانعـــت از هـــاي قلبـــي و عروقـــيجلـــوگيري از بيمـــاري
بــا توجــه  ولــي دهــدمــيســرطان روده بــزرگ را از خــود نــشان 

هــاي فلــزي مــس،  كــاتيون كــه دارد1يت مهاركننــدگيصــبــه خا
كلــسيم، روي، آهــن، منيــزيم، كبالــت و نيكــل و حتــي پــروتئين  

ــا ــذايييه ــم غ ــرده و را   رژي ــپلكسجــذب ك ــاي كم ــسيار ه ب
كـاهش قابليـت زيـست      ايجـاد مـي كنـد كـه موجـب            ينامحلول
همچنــين  .]5و4[ مــي گــرددهــا در بــدن آنو كمبــود  2يفراهمــ

توانـد بـا نـشاسته توسـط پيونـد هيـدروژني يـا توسـط         فيتات مي 
ــروتئين   ــق پ ــا از طري ــسفات و ي ــروه ف ــك گ ــد داده وي ــا پيون  ه

 .]6[كــاهش قابليــت انحــلال و هــضم نــشاسته گــرددمنجــر بــه 
ــيد     ــالاي اس ــادير ب ــضور مق ــوء ح ــرات س ــم  فاث ــك در رژي يتي

، بــه واســطه جــذب عناصــر مفيــدي نظيــر آهــن و روي، غــذايي
شامل خـستگي مفـرط، ضـعف سيـستم ايمنـي بـدن، آسـيب بـه                 

، ي در كودكــان، كــم خــونيهــاي مغــزي، عفونــت تنفــسســلول

                                                 
1. Chelating  
2.Bioavailibility 

افــزايش مــرگ و ميــر مــادران در حــين زايمــان، افــزايش تولــد  
نــوزادان نــارس و عــدم جــذب عناصــر غــذايي كــم مــصرف در 

ــلات  ــات غ ــدو حبوب ــي باش ــراوان  روي . ]7[م ــن ف ــد از آه بع
ــوده و     ــدن ب ــي در ب ــصر جزئ ــرين عن ــروري و  ت ــر ض از عناص

در سـوخت و     آنـزيم    200مهمي اسـت كـه در فعاليـت بـيش از            
ــدرات  ــاز كربوهي ــروتئين س ــا، پ ــا  ه ــا و چربيه ــودات ه در موج

ــده  ــش داردزن ــود روي.]8[نق ــولگي و   كمب ــلي كوت ــل اص  عام
در حــال توســعه و توســعه  كــشورهايدر  اخــتلالات هورمــوني

كمبــود روي اولــين بــار در روســتائيان ايرانــي  .]9[ نيافتــه اســت
كمبــود روي  يــل دلااز .]10[ گرديــده اســتو مــصري گــزارش 

مــصرف زيــاد دريافــت ناكــافي روي از رژيــم غــذايي،  در ايــران
ــان  ــويژه ن ــودن   غــلات ب ــائين ب ــشده و پ ــر ن ــاي خــوب تخمي ه

هـاي غـذايي حـاوي فيتـات بـالا          زيست فراهمـي روي در رژيـم      
اصـلي تـامين روي مـردم ايـران بـه ترتيـب نـان           منـابع . باشدمي  

مــــي %) 8/10(و گوشــــت قرمــــز %) 2/12(، بــــرنج %)5/38(
  .]11 [دنباش

 ميليــون تــن نــان در ايــران مــصرف 10-12از آنجاييكــه ســاليانه 
تهيـه انـواع نانهـاي سـنتي غالبـا از آرد بـا درجـه                در   مي شـود و   
 بالا و زمان عمـل آوري كوتـاه اسـتفاده مـي شـود ايـن                 استخراج

ه هــاي مــصرفي بــفيتيــك را در نــانامــر بــالا بــودن ميــزان اســيد
ــال دارد ــه و دنب ــدن توســط  توجــه ب  جــذب عناصــر ضــروري ب
    .]13و12[ قابل اهميت استاسيدفيتيك 

ــلامت       ــي و س ــرد طبيع ــت روي در عملك ــه اهمي ــه ب ــا توج ب
ــزان روي مو ــابي مي ــراد، ارزي ــا جــود در اف ــوان آرد ي ــه عن ــان ب ن

سـازمان بهداشـت     .]11[ قوت غالب مـردم قابـل اهميـت اسـت         
را ) PA/Zn(فيتيـــك بـــه روي جهـــاني نـــسبت مـــولي اســـيد

روي در بـدن مـي دانـد        زيـست فراهمـي     شاخص مناسبي بـراي     
ــر از   ــسبت كمت ــن ن  زيــست فراهمــي  باشــد 5بطوريكــه اگــر اي

ــالي  ــسب ) 50-55(%روي عـ ــن نـ ــورتيكه ايـ  5-15ت و در صـ
ــد  ــد متوســـط ) 30-35 (% رويزيـــست فراهمـــي باشـ در حـ

 باشـد ميـزان جـذب       25 و اگر ايـن نـسبت بيـشتر از           خواهد بود 
    .]13[ روي در بدن به شدت ناچيز خواهد بود

هـاي زراعـي، كمبـود مـواد آلـي خـاك، بـي          ماهيت آهكي خـاك   
كربناته بـودن آب آبيـاري، مـصرف بـي رويـه كودهـاي فـسفاته                

ــودن  و عــدم رواج ــالا ب ــل ب ــاي ريزمغــذي از عل  مــصرف كوده
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فيتيــك بــه روي در آردهــاي توليــدي ايــران نــسبت مــولي اســيد
  .]14[ بيان شده است
هــاي مختلفــي از جملــه آســياب فيتيــك بــه روشكــاهش اســيد

كــردن، ســبوس گيــري، خيــساندن، جوانــه زنــي، تخميـــر،       
حرارت دهي، سرخ كردن و آنـزيم زنـي قابـل انجـام مـي باشـد                 

تاكنون تحقيقـات زيـادي جهـت كـاهش اسـيد فيتيـك             چه  اگرو  
ــان ــت    در ن ــه اس ــام پذيرفت ــي  انج ــنتي ايران ــاي س . ]12-15[ه

ــايش      ــصوص پ ــته اي در خ ــد و پيوس ــات هدفمن ــي تحقيق ول
ــزان روي و اســيدفيتيك  ــدم و وضــعيت مي ــدي گن آردهــاي تولي

همگـي  ارائـه نگرديـده اسـت و معـدود تحقيقـات انجـام گرفتـه        
هـاي مـورد بررسـي      نمونـه فيتيـك   اسـيد ميـزان    نشان از بالا بودن   

   .]18و 17، 14، 12[ اندداشته
فيتيـك  هدف از انجام ايـن تحقيـق ارزيـابي ميـزان روي و اسـيد              

ــود در آرد ــه    موج ــواز ب ــهر اه ــطح ش ــده در س ــه ش ــاي عرض ه
ــواش،      ــج ل ــسطح راي ــنتي م ــان س ــوع ن ــار ن ــور پخــت چه منظ

ــرايط پخـ ـ     ــاثير ش ــي ت ــنگك و  بررس ــري و س ــافتون، برب ت ت
ــانوائي ــي ن ــيد واقع ــولي اس ــسبت م ــا در ن ــه روي در ه ــك ب فيتي

  .هاي توليدي بودنان
  

  هامواد و روش -2
  هاي آرد وناننمونه -2-1

هـاي  هـاي توليـد كننـده انـواع نـان         نـانوايي چـون   در اين تحقيق    
ــورد    ــافتون و ســنگك م ــري، ت ــواش، برب ســنتي مــسطح يعنــي ل

از هـر   يـك نـانوايي      هـا،  بـراي هـر يـك از انـواع نـان           نظر بودند 
ــانوايي مختلــف 12در مجمــوع انتخــاب و ســه منطقــه اهــواز   ن

ــه ــرداري تعيــين گرديــدجهــت نمون فرمــول و شــرايط پخــت . ب
هــاي در تهيــه نــان.  هــا بــا هــم متفــاوت بودنــدنــان در نــانوايي

 درصـــد 25/0-1 درصـــد خميـــر مايـــه و 25/0-37/0لـــواش 
 1كمتـر از    نمك به كار گرفتـه شـده بـود و مـدت زمـان تخميـر                 

ــان پخــت   ــاعت و زم ــود30-40س ــه ب ــان.  ثاني ــه ن ــاي در تهي ه
ــري از  ــه و  5/0برب ــد خميرماي ــك  37/0-25/1 درص ــد نم  درص

 دقيقــه 6-8 ســاعت تخميــر و  1-5/2اســتفاده شــده بــود و   
-5/0هـا   در تهيـه تـافتون    . مدت زمان پخت لحـاظ گرديـده بـود        

ــه و  25/0 ــد خميرماي ــار   37/0-62/0 درص ــه ك ــك ب ــد نم  درص

ــ ــود و مــدت زمــان تخميــر آنرفت  دقيقــه و زمــان 15-45هــا ه ب
هــاي ســنگك بــراي تهيــه نــان.  ثانيــه بــود30-35هــا پخــت نــان

ــه و  37/0-25/0 ــد خميرمايـ ــك  18/0-5/0 درصـ ــد نمـ  درصـ
ــيم     ــا يــك و ن ــين يــك ت ــر ب ــان تخمي ــود و زم اســتفاده شــده ب

تهيــه آرد و نــان  . دقيقــه بــود6-8ســاعت و مــدت زمــان پخــت 
 انجـــام  1392 در فـــروردين  يـــك روزدر هـــر منطقـــه در  

از هــر نــانوايي كــه نمونــه آرد تهيــه شــد نمونــه نــاني . پــذيرفت
ــود   ــدهــم كــه از همــان آرد پختــه شــده ب هــاي  آرد.تهيــه گردي

هــاي خبــازي و ســتاره بترتيــب انــواع آردمــورد بررســي همگــي 
ــتخراج   ــزان اس ــا مي ــدي  81 و85ب ــد و تولي ــات  درص كارخانج
ــد ــتان بودن ــ. آرد خوزس ــرداري  انواييدر ن ــه ب ــورد نمون ــاي م ه

از آرد خبــازي كامــل و   ســنگكهــاي لــواش و تهيــه نــانجهــت
ــور   ــه منظ ــان ب ــه ن ــوط آرد   تهي ــري از مخل ــافتون و برب ــاي ت ه

   .خبازي و ستاره به نسبت مساوي استفاده مي شد
  ها روش-2-2

ــاس       ــر اس ــي ب ــورد بررس ــاي م ــا و نانه ــت آرده ــزان رطوب مي
ــماره   ــتورالعمل شـ ــص 05/925دسـ ــال AOAC     وبمـ  سـ

) Binder VD23, Germany( بـــا اســـتفاده از آون 2002
 ميليمتـر جيـوه   25 درجـه سلـسيوس تحـت خـلاء       100با دمـاي    

ــد      ــري گرديدن ــدازه گي ــت ان ــه وزن ثاب ــيدن ب ــا رس ــزان  .ت مي
ــماره     ــتورالعمل ش ــاس دس ــر اس ــا ب ــه ه ــستر نمون  03/923خاك

ــوره الكتريكــي  2002 ســال AOACمــصوب  ــا بكــارگيري ك  ب
)Branstead thermolyne, USA ( ــوزاندن كامـــل و سـ
ــاي  5 ــه در دم ــرم نمون ــدت  550 گ ــه م ــسيوس  ب ــه سل  5 درج

  .]19[شد ساعت اندازه گيري 
 مندرج در 32/969ميزان روي نمونه ها طبق دستورالعمل شماره 

AOAC بدين منظور .]19[  اندازه گيري گرديد2002 سال 
ها كه در محلول نهمقدار جذب نور محلول فيلتر شده خاكستر نمو

 اسپكتروفتومترجذب ا مولار اسيدكلريدريك حل گرديده بود ب1/0
در طول ) Cecil, model 2502, Cambridge, UK(اتمي 
 نانومتر اندازه گيري و با استفاده از منحني استاندارد 213موج 

  .دگرديمحاسبه 
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نـــان طبـــق  آرد و مقـــدار اســـيد فيتيـــك نمونـــه هـــاي     
ــماره  ــتورالعمل شــــ ــدرج در 11/986دســــ  AOAC منــــ

مبتنــي بــر جــدا ســازي فــسفر از نمونــه      كــه   2002ســال 
 تعيــين گرديــد  بــودخــشك شــده بــه روش تبــادل يــوني     

ــور   .]19[ ــدين منظــ ــدار بــ ــيد  40مقــ ــر اســ ــي ليتــ  ميلــ
اضــافه خــشك شــده   گــرم نمونــه  2 بــه %4/2كلريــدريك 

ــدت و ــراي مـ ــد 3 بـ ــزده شـ ــاق همـ ــاي اتـ ــاعت در دمـ .  سـ
ــپس  ــر   س ــي ليت ــك ميل ــول از ي ــده  محل ــاف ش ــذ  ص ــا كاغ ب

ــماره   ــن ش ــالون  2واتم ــه ب ــل   25 ب ــر منتق ــي ليت ــدار و ميل  مق
ــرف    ــر معـ ــي ليتـ ــك ميلـ ــه آن Na2EDTA-NaOHيـ  بـ

 ميلــي ليتــر رســانده   25اضــافه و بــا آب مقطــر بــه حجــم     
ــد ــول . ش ــلمحل ــاوي رزينـ ـ حاص ــتون ح ــا   از س ــه ب آب ي ك

ــك  ــشو  7/0نمـ ــر شستـ ــپس آب مقطـ ــولار و سـ ــا و   مـ احيـ
رآينـــد هـــضم بـــر روي   ف. عبـــور داده شـــد بـــود شـــده 

ــدال  ــهميكروكل ــدت ب ــه 20 م ــراه  دقيق ــه هم ــر  3 ب ــي ليت  ميل
  ميلــي ليتــر اســيد ســولفوريك غلــيظ    5/0اســيد نيتريــك و  
ــذيرفت  ــام پـ ــدن  . انجـ ــرد شـ ــس از سـ ــر  2 ،پـ ــي ليتـ  ميلـ

محلــول موليبيــدات و يــك ميلــي ليتــر معــرف ســولفونيك       
ــم       ــه حج ــر ب ــا آب مقط ــول ب ــافه و محل ــيد اض ــي 50اس  ميل

ــانيده ــر رسـ ــد ليتـ ــدارشـ ــذب  و مقـ ــوج در آن  جـ ــول مـ طـ
ــانومتر 640 ــپكتروفتومتري   نـ ــتگاه اسـ ــتدسـ ــدار قرائـ  و مقـ

ــول   ــاس فرم ــر اس ــات ب ــر فيت ــرم در    زي ــي گ ــسب ميل ــر ح ب
  :]13[  محاسبه گرديدگرم 

  :                1معادله شماره 

  
K =  استاندارد فسفر هاي غلظت ميانگين 

A = قرائت شدهمقدار جذب   
  ت معادلهضريب ثاب=  0709/0

ــدازه  ــراي ان ــدن      ب ــط ب ــذب روي توس ــت ج ــري قابلي ــر گي ب
اســـاس روش پيـــشنهادي ســـازمان بهداشـــت جهـــاني  و     

  :]20 [ عمل گرديد2طبق معادله شماره 

  :2معادله شماره 

 
  
   طرح آماري-2-3

كليــه آزمونهــاي ايــن تحقيــق در ســه تكــرار و در قالــب طــرح  
حليـل داده   تجزيـه و ت   . بلوكهاي كامـل تـصادفي انجـام پـذيرفت        

 مـورد بررسـي قـرار       20 نـسخه    SPSSها بـا نـرم افـزار آمـاري          
 P<0.01گرفتنـــد و ميـــانگين داده هـــا بـــه روش دانكـــن در  

  .مورد مقايسه قرار گرفتند
  

  نتايج و بحث -3
   رطوبت و خاكستر نمونه ها-3-1

ــاي مــورد بررســي در       ميــزان رطوبــت و خاكــستر آرد و نانه
هـا بـه ترتيـب بـا ميـانگين          آرد.  نـشان داده شـده اسـت       1جدول  

ــستر   ــت و خاك ــتلاف   29/1 و 36/12رطوب ــم اخ ــا ه ــد ب  درص
ــتند   ــي داري نداش ــودن   . (P<0.01)معن ــالا ب ــشان از ب ــايج ن نت

هـا نـسبت بـه حـداكثر مجـاز داشـت            ميزان خاكـستر نمونـه آرد     
-هـا در حـد مجـاز و مطـابق بـا ويژگـي             ولي ميـزان رطوبـت آن     

ــازي و ســتاره خ  ــود كــه هــاي شــيميايي آردهــاي خب وزســتان ب
ــود ) 1393(توســط ناصــحي و طاهــانژاد  . ]21[گــزارش شــده ب

 درصـد متغيـر بـود كـه         25/7 تـا    54/5ميزان رطوبـت نانهـا بـين        
كمتــرين مقــدار در نمونــه هــاي لــواش مــشاهده گرديــد كــه بــا  
ــي    ــودن دور از انتظــار نيــست ول ــازكي و خــشك ب ــه ن توجــه ب

ــا      ــري ب ــنگك و برب ــافتون، س ــاي ت ــت نانه ــزان رطوب ــم مي  ه
 ميــزان رطوبـــت  ).P<0.01(اخــتلاف معنــي داري نداشــتند    

ــان ــلامي و      ن ــيخ الاس ــط ش ــده توس ــزارش ش ــداد گ ــا از اع ه
هـا  توانـد بـه نحـوه پخـت نـان     كمتر بود كه مـي ) 1382(جماليان  

 96/1ميــانگين خاكــستر نانهــا . ]18[هــا مــرتبط باشــددر نــانوايي
 ــ ه درصــد بــود كــه نــشان از عــدم اخــتلاف معنــي دار بــين نمون

   ).P<0.01(هاي نان داشت
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  2و1 مشخصات رطوبت و خاكستر آرد و نانهاي مورد بررسي1 جدول

  %خاكستر  %رطوبت  نوع نان  %خاكستر  %رطوبت   آرد مصرفي
  54/5b  65/1a  لواش  45/12a  34/1a  لواشي

  33/6a  78/1a  تافتون  33/12a  29/1a  تافتوني

  67/6a  88/1a  سنگك  02/13a  44/1a  سنگكي

 25/7a 45/1a  بربري 67/11a 12/1a  بربري

 .اعداد ارائه شده در جدول ميانگين سه تكرار مي باشند -

 )P<0.01(حروف كوچك انگليسي متفاوت در يك ستون بيانگر اختلاف معني دار مي باشند -

 
   ميزان روي نمونه ها-3-2

ــري   ــدازه گي ــايج حاصــل از ان ــز روي در نت ــه آرد در 12فل  نمون
ــشان داده شــ1شــكل  ــشان از عــدم وجــود  . ده اســت ن ــايج ن نت

ــت      ــا داشـ ــه هـ ــزان روي نمونـ ــي دار در ميـ ــتلاف معنـ اخـ
)P<0.01( . ــه ــانگين روي نمون ــا مي ــر  591/0ه ــرم در ه  ميليگ

توسـط گارگـاري و     بـود كـه      اديريصد گرم بود كه كمتـر از مق ـ       
ــاران  ــاران  ) 2007(همك ــي و همك ــب  () 2012(و نجف ــه ترتي ب

گــزارش كــرده )  صــد گــرم ميليگــرم در هــر9/1 و 73/0 -36/1
 مــــصرف )2010(ملكــــوتي و همكــــاران  .]13و10[ بودنــــد

هـن   عامـل مهمـي در كمبـود عناصـر مغـذي آ            نامتعادل كودها را  
ــدم ــول    و روي در گن ــت اص ــد و رعاي ــر كردن ــشور ذك ــاي ك ه

مناسب كوددهي و افـزودن ايـن عناصـر بـه آردهـاي مـصرفي را                
  .ا دانستندهآرددر از جمله راهكارهاي افزايش آهن و روي 

  
  هاي شهر اهواز بر حسب ميليگرم در صد گرم ميزان روي موجود در نان1شكل 

  )P<0.01(ها نشان از وجود اختلاف معني داري دارند حروف كوچك انگليسي متفاوت روي ستون
  

  ميزان اسيد فيتيك -3-3
ــه آرد ــزان اســيد فيتيــك نمون هــا و نانهــاي مــورد بررســي در مي

ــشان داده 2جــدول  ــايج .  شــده اســتن ــزان نت ــه مي ــشان داد ك ن
 اخـتلاف   بـالا بـود اگرچـه     هاي مـورد بررسـي      اسيد فيتيك نمونه  

 معنـــي داري در ميـــزان اســـيدفيتيك آردهـــا وجـــود نداشـــت
)P<0.01(.   ــا ــك آرده ــيد فيتي ــزان اس ــي 438-33/494 مي  ميل

 ــ ــرم آرد ب ــرم در صــد گ ــك  . ودگ ــيد فيتي ــزان اس ــودن مي ــالا ب ب
محققـين نيـز گـزارش شـده اسـت          ردهاي ايـران توسـط سـاير        آ
 ميـــزان اســـيد فيتيـــك بـــالاي موجـــود در .]18 و13، 12، 10[

ــه در     ــاي ازت ــب كوده ــصرف مناس ــدم م ــه ع ــران ب ــاي اي آرده
البتـه درصـد بـالاي اسـتخراج        . ]14[مزرعه گزارش شـده اسـت       

هــاي ســنتي نيــز از عوامــل بــالا آردهــاي مــصرفي در تهيــه نــان
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ــه آردهــا هاســتبــودن ميــزان اســيد فيتيــك در آن  چــون اينگون
حاوي سـبوس بيـشتري بـوده و اسـيد فيتيـك در سـبوس گنـدم                 

  .]13و10[وجود دارد 
نتــايج ايــن تحقيــق نــشان از كــاهش نــه چنــدان مناســب اســيد  
فيتيــك پــس از پخــت نانهــا داشــت بــه طوريكــه ميــزان كــاهش 

ــات ــافيت ــت  ه ــس از پخ ــا 79/15 پ ــه  40/33 ت ــود ك ــد ب  درص
ــواش و ب   ــان ل ــاهش در ن ــرين ك ــان   كمت ــاهش در ن ــشترين ك ي

 گارگــاري و همكــاران  .)2شــكل  (بربــري مــشاهده گرديــد  
ــيد  ) 2007( ــاهش اس ــدت ك ــرين ش ــز كمت ــان  ني ــك را در ن فيتي

ــا   ــه ب ــد ك ــشاهده كردن ــواش م ــت    ل ــق مطابق ــن تحقي ــايج اي نت
ــان .]10[داشــت ــافتون،  درصــد افــت اســيد فيتيــك در ن هــاي ت

ــب    ــه ترتي ــري ب ــنگك و برب ــد40/33 و 57/19، 52/17س   درص

نتــايج نــشان از . بــود كــه بــا هــم اخــتلاف معنــي داري نداشــتند
عدم تاثير پخـت نانهـا در كـاهش مناسـب اسـيد فيتيـك داشـت                 

ــلا    ــيخ الاس ــايج ش ــا نت ــه ب ــان ك ــت ) 1382(مي و جمالي مطابق
ــواش و ســنگك  .]18[داشــت  كــاهش ميــزان اســيد فيتيــك در ل

ــب   ــه ترتي ــاثير    57/19 و 79/15ب ــشان از ت ــه ن ــود ك ــد ب  درص
ــشتر ن ــاهش   بي ــر ك ــان ســنگك ب ــازي و پخــت ن ــاده س حــوه ام

آنهـا نيـز مـشاهده كردنـد كـه روش            .بيشتر اسيد فيتيـك داشـت     
ــد     ــدتي دارد نمــي توان ــاه م ــر كوت ــه تخمي ــان ك ــي پخــت ن فعل
ــن موضــوع     ــد و اي ــيدفيتيك كن ــاهش اس ــه ك ــداني ب كمــك چن
جــذب روي و ســاير امــلاح را در بــدن بــه شــدت كــاهش مــي  

  .دهد

  
  1شهر اهوازهاي تيك درآرد و نانها و درصد كاهش اسيد فيتيك در نان ميزان اسيد في2جدول 

  درصد كاهش اسيد فيتيك  اسيد فيتيك پس از پخت  2اسيد فيتيك اوليه آرد  نوع نان
 333/429a 361a 79/15b  لواش

 438a  359a  52/17a  تافتون

  498a  399a  57/19a  سنگك

   33/494a  328a  40/33a  بربري

 . در جدول ميانگين سه تكرار مي باشنداعداد ارائه شده -

 .ميزان اسيدفيتيك بر حسب ميلي گرم اسيدفيتيك در صد گرم آرد بر حسب وزن خشك گزارش شده است -

 ).P<0.01(حروف كوچك انگليسي متفاوت در يك ستون نشان از وجود اختلاف معني داري دارند  -

 

 
 

   اهوازشهرهاي مورد بررسي ناناوليه آردها در ميزان اسيدفيتيك تاثير پخت نان بر كاهش  2شكل
 ))P<0.01(ها نشان از وجود اختلاف معني داري دارند حروف كوچك و بزرگ انگليسي متفاوت روي ستون(
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   نسبت مولي اسيدفيتيك به روي-3-4
نشان دهنده نسبت مولي اسيد فيتيك بـه روي در نمونـه             3جدول  

همانطور كه مشاهده   .  مي باشد  هاي آرد و نانهاي تهيه شده از آنها       
مي گردد ميزان نسبت مولي اسيد فيتيك بـه روي در نمونـه هـاي               

هاي تهيه شده بسيار بالا بود و بـين نمونـه هـا اخـتلاف               آرد و نان  
  ). P<0.01(معني داري وجود نداشت 

دهد ميانگين ميـزان نـسبت مـولي         نشان مي  3جدول  همانطور كه   
هاي آرد و نان هـاي طـبخ شـده از           اسيد فيتيك به روي در نمونه       

 مي باشـد كـه نـشان از وضـعيت           67/63 و   23/82ها به ترتيب    آن
پـيش از   . بسيار بد و نامطلوب زيست فراهمي روي در بـدن دارد          

نسبت مـولي اسـيد فيتيـك بـه         ) 2012(اين نيز نجفي و همكاران      
 گـزارش كـرده و اسـتفاده از         25 را در حدود     نان سنگك روي در   

 درصـد آرد    30كتيـك اسـيد باكتريـايي بـه ميـزان           خمير تـرش لا   
 .]13[مصرفي را راهكـاري بـراي كـاهش آن ارائـه نمـوده بودنـد              

علت بالا بودن نسبت مولي اسـيدفيتيك        ) 1390(همچنين ملكوتي   
آهكـي  علاوه بر نـوع رقـم گنـدم،         به روي در گندم هاي ايران را        

دهـا  بودن زمين هاي زراعـي و اسـتمرار در مـصرف نامتعـادل كو             
م مصرف كودهـاي حـاوي روي بيـان         بويژه كودهاي فسفاته و عد    

نـسبت  اگـر    .]14[  گـزارش كـرد    60كرد و اين ميزان را بالاتر از        
جـذب   باشد   25بيشتز از   فيتيك به روي در مواد غذايي       مولي اسيد 

با توجه به نتايج ايـن تحقيـق        . ]22[ انجام نمي شود  روي در بدن    
 .ق مصرف نان در مردم اهـواز بـود        نبايد انتظار جذب روي از طري     

مبنـي  ) 1392(اين تحقيق تائيدي بر نتايج هوشيار راد و همكاران          
بر فقر روي افراد زيادي از جامعه است كه از نان به عنوان غـذاي               

 سـاله بـر ارقـام       15نتايج تحقيقات   . ]11[غالب استفاده مي نمايند   
- مولي اسـيد   مختلف گندم ده استان ايران نشان از بالا بودن نسبت         

) 2010( ملكــوتي .]14[  داشــت37فيتيــك بــه روي بــا ميــانگين 
مشاهده كـرد كـه بـا مـصرف متعـادل كودهـا و اسـتفاده از كـود                   

  . ]14[ كاهش يافت26سولفات روي اين نسبت به حدود 

تيـك بـه روي در      از دلايل بالا بودن ميزان نـسبت مـولي اسـيد في           
 توان به مـوارد زيـر       ررسي در اين تحقيق مي    نانهاي مسطح مورد ب   

  :اشاره نمود
ميزان اسيد فيتيك آردهايي كه از آنها نان تهيه شـده بـود بـالا                -1

هـاي ايـران    فيتيك موجود در آرد   ساير محققين نيز ميزان اسيد    . بود
اند كه اين امر به رقم، شرايط داشت و ميـزان           را بالا گزارش نموده   

 .]18و14،7[گندم بستگي دارد  آسياباني 

وش پخت به كار گرفته شده توسط نانوايـان در شـهر اهـواز         ر -2
 محققين با   .بسيار نامناسب بوده و مدت زمان تخمير بسيار كم بود         

استفاده از خميرترش و مخمرنانوايي و زمـان مناسـب تخميـر در             
انـد  فيتيك را به ميزان قابل توجهي كاهش داده       تهيه نان ميزان اسيد   

 pHحاوي آنزيم فيتاز است كه در       گندم  . ]18و  17،  16،  13،  12[
فيتيك نشان مي   بيشترين فعاليت خود را در آبكافت اسيد       5 حدود

دهد و در صورتي كه زمان تخمير كافي باشد اين عمل بـه خـوبي        
همچنـين خميرتـرش كـه حـاوي انـواع لاكتيـك            . انجام مي شود  

اسيدباكتريها مي باشد و مخمر نانوايي نيز حاوي آنزيم فيتـاز مـي             
ند كه در صورت استفاده قادر به كاهش ميزان اسـيدفيتيك آرد            باش

 [و افزايش زيست فراهمي عناصر ان بويژه آهن و روي مي گردند

  .]23و13

تـري  ميزان روي موجود در آردهاي مورد بررسي در حد پائين          -3
بـه طوريكـه    . از نمونه هاي مورد بررسي توسط ساير محققين بود        

ري و همكــاران ارگــاش توســط گمتوســط روي آرد مــورد آزمــاي
ــه ترتيــب  )2012( و نجفــي و همكــاران) 2007(  14/1 و 92/1ب

ميلي گرم در هر صد گرم آرد گزارش شـده بـود كـه از ميـانگين                 
 تحقيقـات   .بسيار بالاتر بـود   ) 591/0(روي نمونه هاي اين تحقيق      

نشان داده كه با بهبود كوددهي و استفاده از كودهاي حـاوي روي             
گندم ميزان روي دانه به طور چشمگيري قابـل افـزايش           در مزارع   

  . ]14و7[است 
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  1نسبت مولي اسيد فيتيك به روي در آردها و نانهاي مورد بررسي در اهواز  3جدول 

  
  نوع نان

اسيد فيتيك اوليه 
  3و2آرد

اسيد فيتيك پس از 
  پخت

نسبت مولي اسيد   4ميزان روي
  فيتيك به روي در آرد

نسبت مولي اسيد 
  تيك به روي در نانفي

  33/429a  361a 62/0a 04/72a  62/60a  لواش

  438a  359a  63/0b 24/70a  46/57a  تافتون

  33/494a  399a  57/0b  1/88a  26/70a  سنگك

 498a  328a  55/0b  54/98a 34/66a  بربري

 .اعداد ارائه شده ميانگين سه تكرار مي باشند -1

 .فيتيك در صد گرم آرد بر حسب وزن خشك گزارش شده استميزان اسيدفيتيك بر حسب ميلي گرم اسيد -2

 .ميزان روي به صورت ميلي گرم روي در صد گرم آرد بر حسب وزن خشك بيان شده است -3

 ).P<0.01(حروف كوچك انگليسي متفاوت در يك ستون نشان از وجود اختلاف معني داري دارند  -4

 
 

 
يتيك به روي در آردها و نانهاي مورد بررسي در اهواز نسبت مولي اسيد فتاثير پخت نان بر  3 شكل  

  ).P<0.01(حروف كوچك و بزرگ انگليسي متفاوت در يك ستون نشان از وجود اختلاف معني داري دارند 
  

  نتيجه گيري كلي-4
انهــاي لـواش، ســنگك، بربــري و  ميـزان اســيد فيتيـك آردهــا و ن  

ــافتون ــا ت ــه شــده از آنه ــواز  تهي ــود در شــهر اه ــالا ب و پخــت ب
ــانمعمــول  ــن ن ــا اي ــر كــاهش اســيد فيتيــك  ه ــداني ب ــاثير چن ت
ــت ــطح     . نداش ــصرفي در س ــاي م ــزان روي آرده ــين مي همچن

ــتند   ــرار داش ــائيني ق ــدم و نحــوه   پ ــم گن ــه رق ــد ب ــي توان ــه م ك
مـصرف  بـا توجـه بـه       . كوددهي در مزرعه بـستگي داشـته باشـد        

ــالا    ــتخراج ب ــد اس ــا درص ــد81-85(آرد ب ــه  )  درص ــت تهي جه
-بــه تخميــر مناســب بــراي كــاهش اســيدضــروري ز هــا نيــانــان

هـا   كـه ايـن امـر در پخـت واقعـي نـان             مي باشد ها  فيتيك در نان  
هرگز اتفاق نيفتاده و زمـان بـسيار انـدكي جهـت تخميـر صـرف                

كــه بــه عنــوان فيتيــك بــه روي نــسبت مــولي اســيد. مــي گــردد 
ــيــك شــاخص ــزان جــذب روي در دســتگاه گــوا بي رش انگر مي

ــان  ــت در ن ــدن اس ــب ــوبي   ه ــعيت خ ــي از وض ــورد بررس اي م
-اي از عــدم جــذب روي مــصرفي نــانبرخــوردار نبــود و نــشانه
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ــه اهميــت امنيــت . هــا توســط مــردم اهــواز داشــت ــا توجــه ب ب
غــذايي و مــشكلات وخــيم ناشــي از ســوء تغذيــه روي در      

بهبــود وضــعيت كــوددهي در مــزارع و اصــلاح شــرايط   جامعــه 
ــانوايي    ــان در ن ــت ن ــر و پخ ــهر ا تخمي ــاي ش ــسيار  ه ــواز ب ه

  .ضروريست
  

  تشكر و قدرداني-5
ــماره     ــاتي ش ــرح تحقيق ــستخرج از ط ــه م ــن مقال  FDRC-4اي

ــالي    ــت م ــا حماي ــه ب ــد ك ــي باش ــكي و  م ــوم پزش ــشگاه عل دان
  .انجام پذيرفته استخدمات درماني جندي شاپور اهواز 
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 Reduce the quality of traditional breads in recent years related to the type of flour and bread 
production process is not hidden from anyone. 
Traditional Iranian breads are prepared from flour with high extraction rate, which contains 
high amount of minerals, vitamins and fibers, but the presence of high levels of phytic acid 
prevent absorbing precious minerals in the body and are irreparable harm to the consumers.  
The purpose of this study was to assess the level of phytic acid in the flour marketed in Ahwaz 
to bake traditional flat breads, Lavash, Taftoon, Sangak and Barbari, and effect of processing 
on the content of the primary phytic acid.  
The results showed that phytic acid of flours was high (91.464 mg/100 gr. flour) and prepared 
dough and baking bread conditions had not a significant reduction in phytic acid so that the 
maximum reduction was observed in Barbari bread (33.4 %) and the lowest decrease in Lavash 
bread (15.79 %), respectively. 
On the other hand, the mean level of zinc was 592 mg in hundred grams of flour and average of 
phytic acid mole ratio to zinc was shown 63.67, so bioavailability of zinc was deteriorating.  
The results indicated that the present baking procedures had not an appreciable effect on 
reduction of the amount of phytic acid in breads. 
Due to the high level phytic acid in flours is recommended to considering the amount and type 
of fertilization in field conditions, baking conditions of bread to be reformed in Ahwaz.  
 
Keywords: Flat bread, Phytic acid, Zinc, Fermentation, Ahwaz 
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