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  چكيده

 و عروقي مهم ترين عامل مرگ و مير هستند كه يكي از دلايل آن، تغذيه نامناسب همچون مصرف مقدار بالاي اسـيدهاي                       هاي قلبي امروزه بيماري 
ها از نظر مقدار اسيدهاي چرب      هاي روغني بزرك نسبت به ساير دانه      در بين دانه  . باشدچرب اشباع و مصرف كم اسيدهاي چرب غير اشباع و ضروري مي           

دوشاب نيز يك ماده غذايي سنتي است كه به دليل دارا بودن قندهاي ساده گلوكز و فروكتوز به عنوان              . ها غني است  فيبر و ليگنان  ها،  ضروري، توكوفرول 
در ايـن   . دليل دارا بودن مقادير مواد معدني بالا بخصوص آهن براي افـراد مبـتلا بـه آنمـي مفيـد اسـت                               منبع فوري آزادسازي انرژي مطرح بوده و نيز به        

هـاي شـيميايي محـصول همچـون درصـد          ويژگـي . سازي دوشاب استفاده شـد    براي غني % 15و  % 10،  %5،  %0هاي بزرك در مقادير   تحقيق، از پودر دانه   
 مـاه مـورد بررسـي قـرار     3ها در تيمارهاي مختلف و تا فاصـله زمـاني       رطوبت، درصد قند، تركيب اسيدهاي چرب، اسيديته و عدد پروكسيد و تغييرات آن            

، درصد قند و درصد رطوبت محصول كاهش يافت و در طي زمان نگهداري نيز درصد قنـد                  %15نتايج نشان داد كه افزايش مقدار بزرك تا مقادير          . فتگر
با افزايش بزرك مقدار اسيدهاي چرب ضروري دوشاب افزايش يافـت و در طـول نگهـداري تركيـب اسـيد چـرب          . كاهش و درصد رطوبت افزايش يافت     

توان گفت درصد اسـيدهاي چـرب متناسـب بـا غلظـت بـزرك               ير نكرد ولي به دليل افزايش ميزان روغن با افزايش درصد بزرك مصرفي، مي             دوشاب تغي 
توان محصول غني شده با اسيدهاي چرب ضروري توليد كـرد  دهد كه با افزودن بزرك به دوشاب مي       نتايج اين تحقيق نشان مي    . يابدمصرفي افزايش مي  

  .تواند داشته باشددر سلامت جامعه ميكه نقش مهمي 
  

  اسيدهاي چرب ضروريروغن، بزرك، دوشاب، : واژه هاي كليدي
  
    1 مقدمه

. شـود   دوشاب ساليان طولاني است كه در تركيه و ايران توليد مي          
 80-70در حقيقت دوشاب محصول تغليظ شده آب انگور تـا بـريكس             

قنـدها و يـا سـاير         است كه با روش جوشيدن و بدون افـزودن            درصد
ينـد، مانـدگاري محـصول      آشـود ودر اثـر ايـن فر       ها توليد مـي   افزودني

دوشاب يك غذاي كاملا طبيعـي اسـت كـه محتـوي       . يابدافزايش مي 
 293دوشــاب . باشــدقنــدهاي گلــوكز، فروكتــوز و مــواد معــدني مــي

همچنين منبع مهمـي از     . كند گرم توليد مي   100كيلوكالري انرژي در    
دوشاب حاوي ميـزان بـالايي از       . باشد و مواد معدني مي    اسيدهاي آلي 

                                                            
صـنايع غـذايي،   گـروه علـوم و   به ترتيب كارشناس ارشد و دانـشياران         -4 و 3،  2،  1

 دانشكده كشاورزي، دانشگاه تبريز

 Email:peighambardoust@yahoo.com)      :  نويسنده مسئول-(*

  كارشناس كنترل مواد غذايي شبكه بهداشت شهرستان مياندوآب-5

   كارشناس ارشد شيمي تجزيه، معاونت غذا و دارو، تبريز -6

گلوكز و فروكتوز معمـولا در ميـزان مـساوي اسـت، و در تركيـب آن                 
به دليل اينكـه    . ساكارز وجود ندارد و حاوي مقدار جزئي پروتئين است        

هاي دوشاب در دو فرم قند ساده گلوكز و فروكتوز هستند،    كربوهيدرات
 بدون نياز به سيستم هضم وارد جريان خون         كه اين قندها به آساني و     

مي شوند، از اين جهت براي مصرف كودكان و ورزشكاران كه نياز بـه              
منبع فوري انرژي دارند، به دليل آزادسازي سريع انـرژي و دارا بـودن              

  .)Batu & Kocatepe, 2006( اي بالا، مناسب است ارزش تغذيه
باشـد،  دوشاب حاوي مواد معدني همچون آهن، مـس و روي مـي           

كه هر سه جزو مواد معـدني ضـروري بـراي سـلامتي انـسان بـوده و        
 100دوشـاب حـاوي     . باشـد خصوصا از نظر ميزان آهن بسيار غني مي       

 و مـصرف  باشد گرم كلسيم دركيلوگرم مي    ميلي 4000گرم آهن و      ميلي
 & Batu (شـود  آن براي بيماران مبتلا بـه كـم خـوني توصـيه مـي     

Kocatepe, 2006( .  عــوامل  هـا يكي از دلايل بـسياري از بيمـاري ،
هـاي  از جملـه بيمـاري    . باشداي و عدم رژيم غـذايي مناسب مي      تغذيه

هاي قلبي و عروقي است كه به دليل مصرف نادرست          امروزي، بيماري 

  يي ايراننشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذا
 55-61. ، ص1393، بهار 1، شماره 10جلد

Iranian Food Science and Technology 
Research Journal  
Vol. 10, No. 1, Spring 2014, p. 55-61 



  1393بهار ، 1، شماره10 ايران، جلد علوم و صنايع غذاييي پژوهشهانشريه      56

. )Potter, 1998(شـوند  مواد غذايي و عدم تحرك مناسب ايجـاد مـي  
اسيدهاي چرب اشباع مانند اسيد ميريستيك و اسـيد پالمتيـك باعـث             

كه اسيدهاي چرب شوند در حالي پلاسما ميLDLافزايش كلسترول و 
-اسـيدچرب   . گردنـد  و كلسترول مـي    LDLغيراشباع باعث كاهش    

-لينولنيك، اسيد چرب ضروري بـراي سـاخت اسـيدهاي چـرب پلـي             
ــد اســيد ا     ــباعي بلنــد زنجيــر مانن يكوزاپنتانوئيــك و اســيد  غيراش

وجود اسيدهاي چرب . )Kochhar, 2002(باشد دوكوزاهگزانوئيك مي
اشباعي بلنـد ماننـد     ي غير  و اسيدهاي چرب با زنجيره     3-ضروري امگا 

-اسيد ايكوزاپنتانوئيك و اسيد دوكوزاهگزانوئيك باعث كاهش بيماري       
ي از منابع اين اسيدها. )Nilson, 2008(شوند هاي قلبي و عروقي مي

 ,Harper(ها و روغن آنها اشـاره نمـود   توان به گياهان، دانهچرب مي

2001( .  
 درصد روغـن دارد كه از ايــن ميـزان در حــدود    45 تا   35بزرك  

گـزارش شـده    . لينولنيك است - درصد كل روغـن، اسيد آلفا     60 تا   45
هـاي سـرطاني پروسـتات      لينولنيك از تكثير سلول   -است كه اسيد آلفا   

سرم با انترولاكتان بـالا  . )Tarpilal et al., 2005(كند جلوگيري مي
 كرونر هاىهاي مربوط به سرخرگ   باعث كاهش احتمال وقوع بيماري    

لينولنيك اثر محافظتي در برابر     تحقيقات نشان داده اسيد   . شودقلب مي 
هـاي رگهـا ناشـي از ايجـاد         صدمات ناشي از ضربه به مغز و نارسـايي        

  . )Tarpilal et al., 2005(هاي خوني را دارد لخته
فيبرهاي محلول موسيلاژي بزرك تخليه معده را به تاخير انداخته          
و باعث كنترل گليسرول، تسكين و درمان يبوست و كاهش كلسترول           

دهد، رابطه عكس ميان مصرف فيبر      تحقيقات نشان مي  . شودخون مي 
هـاي چـرب    تـاثير ليگنانهـا و اسـيد      . رژيمي و انواع سرطان وجود دارد     
ــاهش خطــر   ــر روي ك ــزرك ب ــزايش  ب ــل اف ــه دلي ــينه ب ســرطان س

همچنين اثر مصرف بزرك    . انترولاكتانهاي سرمي مشخص شده است    
هاي سرطاني و درمان سرطان پروستات ثابـت        در كاهش تكثير سلول   

  ).Tarpilal et al., 2005( شده است
هـاي  چرب لينولنيـك در برخـي دانـه   با توجه به اينكه مقدار اسيد    

ي بزرك نسبت به ساير منابع گيـاهي محتـوي ايـن            روغني مانند دانه  
:  درصد، سبوس برنج  8:  درصد، كانولا  8: سويا(اسيد چرب، بيشتر است     

 )Simopoulos, 2004()  درصد53 درصد و بزرك 2:  درصد، لينولا3
و با توجه به مصرف نسبتاً پايين اسـيدهاي چـرب ضـروري در رژيـم                
غذايي، در اين پژوهش توليد دوشاب غني شده با بزرك مورد مطالعـه             

دوشاب به دليل دارا بـودن قنـدهاي سـاده و سـهل             . قرار گرفته است  
ارا بودن مقادير آهن و مواد معدني بالا، يك ماده          الهضم و نيز بخاطر د    

شود، و بزرك نيز به دليل تركيـب اسـيدهاي          غذايي مفيد محسوب مي   
چرب ضروري موجود در آن داراي ارزش غذايي بالا بوده و در نتيجـه              
مخلوط اين دو ماده غذايي به عنوان يك غذاي مفيد كـه كمبودهـاي              

   .ان كندتواند جبررژيم غذايي روزانه را مي
  

  هاروشمواد و 
  مواد شيميايي مورد استفاده

-n         ،هگزان، هيدروكسيد پتاسيم، هيدروكسيد سديم، يديـد پتاسـيم
معرف فنل فتالئين، تيوسولفات سديم، نشاسته، اسيد استيك گلاسيال،         

معـرف بلودومتيـل، و    ،Bو   Aاتانول، كلروفرم، ايزوپروپانول، فهلينگ
هـاي مـورد    يه مـواد شـيميايي و حـلال       كل.  درصد 37اسيد كلريدريك   

استفاده در اين پروژه ساخت شـركت تجـاري مـرك آلمـان بـا درجـه            
هـاي  همچنين مـواد مـورد اسـتفاده در روش        . اي بودند خلوص تجزيه 

  . كروماتوگرافي با درجه خلوص كروماتوگرافي بودند
  

  هاآماده سازي نمونه
خرد كن آسـياب  هاي بزرك از مواد زائد پاك شده و سپس در       دانه

تـا زمـان مخلـوط شـدن بـا دوشـاب            ) -c18·(سپس در فريـزر     . شدند
تيمارهاي مورد استفاده در اين تحقيـق، شـامل صـفر           . نگهداري شدند 

وزني پودر بـزرك بـا دوشـاب        / درصد وزني 15و  10،  5،  )نمونه كنترل (
توليد دوشاب و افزودن بزرك در كارخانه شـيرين شـهد قلمـرو             . بودند

آزمايشات هـم در معاونـت غـذا و داروي دانـشگاه            . گرفتاسكو انجام   
  .علوم پزشكي تبريز انجام شد

  
  هاي دوشابتهيه نمونه

انگور مورد استفاده براي تهيه دوشاب انگور سفيد بي دانـه يـا بـه               
باشـد و توليـد دوشـاب در        زبان تركي آغ اوزوم منطقه ميانـدوآب مـي        

 انگور بعد از شستـشو و       .كارخانه شيرين شهد قلمرو اسكو انجام گرفت      
چرخ شدن در چرخ كن صنعتي، با معادل هم وزن خود با آب مخلـوط               
شده سپس در ظروف قيف مانند به نام تاغير كه در تـه آن، صـافي بـا       

شـود كـه ايـن       ميليمتر تعبيه شده، ريخته مي     4/0سوراخ هايي به قطر     
صافي نقش خاك قليايي را در روش سنتي جهت صـاف كـردن آب از          

كند و فيلتراسيون كاملا بهداشـتي و بـدون اسـتفاده از            اله را ايفا مي   تف
بعد شيره صاف شده با باز كردن شير در         . گيردخاك قليايي صورت مي   

ته تاغير، وارد ديگ پخت صنعتي دوجداره شـده و در حـرارت كنتـرل               
 تغلـيظ  70گـراد تـا رسـيدن بـه بـريكس        درجه سـانتي 90 تا 85شده  
رك بصورت پودري در مراحل نهايي تغليظ دوشاب        افزودن بز . شود مي

  .صورت گرفت
هـا بـا اسـتفاده از روش        رطوبـت نمونـه    :گيـري رطوبـت   اندازه

AACC 14-15گيري شد اندازه.  
-انـدازه ) 92شـماره اسـتاندارد     (طبق  : اندازه گيري قند دوشاب   

  .گيري شد
تعيـين عـدد اسـيدي و عـدد         : عدد اسـيدي و عـدد پراكـسيد       

  .گيري شد اندازهAOAC) 2005( روش پروكسيد مطابق
گيـري پروفايـل اسـيد چـرب،        ستخراج چربي براي اندازه   ا

 استخراج چربـي بـه روش سـرد بـا اسـتفاده از              :اسيديته و پروكسيد  
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  .گيري شد اندازه)2008( و همكاران Mentesروش 
  

  آماده سازي متيل استر اسيدهاي چرب
 ميلـي گـرم     10ب،  به منظور آماده سازي متيل استر اسيدهاي چر       

 2 ميلي ليتر هگزان در لوله آزمايش حل شـده و سـپس              5/0روغن در   
.  مولار در متانول خشك به آن اضافه گرديـد         NaOH 01/0 ميلي ليتر 

 درجه سانتيگراد به    60لوله آزمايش حاوي محلول مذكور در حمام آب         
 اضـافه   3BF ميلي ليتر معـرف      3سپس  .  دقيقه نگهداري شد   10مدت  

 در جه سانتيگراد نگهـداري   60 دقيقه ديگر نيز در حمام آب        10شده و   
بعد از انجام واكنش لوله آزمايش تحت جريان آب، سـرد و بـه              . گرديد

 ميلي ليتر هگـزان  1و % 20 ميلي ليتر محلول نمك كلريد سديم      2آن  
پس از اين مرحله مخلوط حاصله سانتريفوژ و لايه هگـزان           . اضافه شد 

-Azadmard(هاي چـرب جداسـازي گرديـد        حاوي متيل استر اسـيد    

Damirchi et al., 2008(.  
  

  آناليز متيل استر اسيدهاي چرب با كروماتوگرافي گازي
-Azadmardآناليز متيـل اسـتر اسـيدهاي چـرب مطـابق روش             

Damirchi   و Dutta )2006(  به منظور آنـاليز متيـل اسـتر        .  انجام شد
جهز به ستون مـوييني     اسيدهاي چرب، از دستگاه گاز كروماتوگرافي م      

 متـر و قطـر   60 با طول )BPX) SGE, Austin, USA 70سيليكايي
دمـاي  . ميكرومتر اسـتفاده شـد    25/0 ميكرومتر با ضخامت فيلم      25/0

گـراد در     درجـه سـانتي    15 درجه سانتيگراد بود و بـا افـزايش          80اوليه  
 دقيقه نگهـداري    10 درجه سانتيگراد رسيد و در اين دما         200دقيقه به   

 درجـه   220گـراد در دقيقـه بـه          درجه سانتي  30شد، سپس با افزايش     
دمـاي دريچـه   .  دقيقـه نگهـداري شـد    5سانتيگراد رسيد و در اين دما       

گراد و   درجه سانتي210 درجه سانتيگراد و دماي آشكارساز   210تزريق  
روش .  ميلـي ليتـر در دقيقـه بـود    1) هلـيم (سرعت جريان گاز حامـل      

  . صورت گرفتSplit به صورت GCتزريق به 
  

  آناليز آماري
صـفات  . ها در سه تكرار انجـام گرفـت       در اين تحقيق كليه آزمون    

محصول مانند درصد رطوبت،درصد قند، اسـيديته، پروكـسيد، پروفيـل           
اسيدهاي چرب با اسـتفاده از طـرح فاكتوريـل در قالـب طـرح كـاملاً                 

. تجزيه و تحليل آمـاري قـرار گرفتنـد         مورد   SASافزار  تصادفي با نرم  
 5ها با روش توكي در سـطح احتمـال خطـا            ي ميانگين آزمون مقايسه 

  .درصد انجام گرفت
  

  بحثنتايج و 
-هاي رطوبت، درصد قند، پراكسيد، اسيديته و تركيب اسـيد  پارامتر

هاي دوشاب خـالص و تيمـار مخلـوط دوشـاب بـا             هاي چرب درتيمار  
 درصـد بـزرك در طـي مـدت          15و  10،  5هاي وزنـي    بزرك در درصد  

از نظـر طعـم،   . گيري شـد نگهداري به مدت سه ماه و در هر ماه اندازه         
 تمام تيمارها طعم مطلوب داشتند و با افزايش درصد بـزرك غلظـت و             

درصد مانند عسل موم دار اسـت       15يافت و در غلظت     قوام افزايش مي  
  .و مشكلي از نظر طعم نداشت

افزايش درصد بـزرك در فرمولاسـيون       درصد رطوبت محصول با     
مقدار رطوبت دوشاب از مقدار رطوبـت پـودر         ). 1جدول  (كاهش يافت   

 بـه   دانه بزرك بيشتر است و كاهش درصد رطوبت محـصول احتمـالاً           
دليل كاهش درصد دوشاب مورد استفاده و افزايش بزرك مـصرفي در            

كــه ايــن تتيجــه مطــابق بــا تحقيــق . فرمولاســيون محــصول باشــد
Rendon-Villalobos )2009(باشــد كــه در آن ميــزان درصــد  مــي

اين امـرممكن اسـت     . رطوبت در ترتيلا با افزودن بزرك كاهش يافت       
-Rendon ( بخاطر خاصيت هيـدروفوبيكي روغـن بـزرك نيـز باشـد     

Villalobos, 2009( .   درصد رطوبت محصول با گذشت زمـان بطـور
 بـه دليـل   كـه ايـن امـر احتمـالاً     افزايش يافت   )>05/0P(داري  معني

دربندي نامناسـب و جـذب رطوبـت از محـيط طـي زمـان نگهـداري                 
) 16/26±06/0(تـا   ) 60/14±5/0( مقادير درصد رطوبت بين   . باشد مي

 درصد بـزرك  15متغير بود كه كمترين مقدار آن مربوط به محصول با    
 مـاه   و در ماه اول بود و بيشترين مقدار مربوط به  دوشاب خالص و در              

   .سوم نگهداري بود
در اين تحقيق مشاهده شد با افزايش درصد بزرك مـورد اسـتفاده             

  ).2جدول (داري يافت درصد قند محصول كاهش معني

  
  درصد رطوبت  تأثير همزمان زمان نگهداري و درصدهاي مختلف بزرك بر ويژگي-1جدول 

       تيمار                        روز يك      ماه اول                       ماه دوم                ماه سوم  
 06/0±16/26a   00/0±5/25ab  03/0±47/25ab    09/0±23/25b دوشاب خالص 

 00/0±61/25a   03/0±72/24b  07/0±07/21e    09/0±82/19f 5 %بزرك 

 1/0±27/23c   38/0±35/22d   14/0±88/19f   06/0±12/16g 10 %بزرك 

 03/0±72/19f   49/0±59/19f   5/0±60/14h   09/0±03/15gh  15 %بزرك 

  است) >05/0P(دار ي حداقل تفاوت معنيحروف متفاوت نشانه                               
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  درصد قند  تأثير همزمان زمان نگهداري و درصدهاي مختلف بزرك بر ويژگي-2جدول 
       تيمار                                   روز يك               ماه اول             ماه دوم                 ماه سوم  

 3/0±56/64abc   54/0±48/65ab  06/0±53/66 a   19/0±98/66a دوشاب خالص 

 25/0±52/61def   15/0±20/62cde  88/1±53/63bcd    61/0±43/63bcd 5 %بزرك 

 13/0±14/60efgh   02/0±16/60efgh   49/0±75/60efg   35/0±45/61def 10 %بزرك 

 94/0±16/58h   6/0±67/58gh   08/0±95/58gh  13/0±19/59fgh 15 %بزرك 

  است) >05/0P(دار ي حداقل تفاوت معنيحروف متفاوت نشانه                      
  

متغيـر  ) 98/66±19/0(تـا   ) 16/58±94/0( مقادير درصد قند بين   
 درصد بـزرك و در      15بود كه كمترين مقدار آن مربوط به محصول با          

انتهاي زمان نگهداري بود و بيشترين مقدار مربوط به دوشاب خـالص            
 بـه دليـل    كاهش درصد قنـد احتمـالاً  .و در ابتداي زمان نگهداري بود     

افزايش درصد بزرك مصرفي و كاهش درصد دوشاب مصرفي در تهيه           
 طي زمان نگهداري تا سه ماه درصد قنـد محـصول            .باشدمحصول مي 
  . كاهش يافت) <05/0P( داريبطور معني

اسيديته محصول با افـزايش درصـد بـزرك مـورد اسـتفاده بطـور            
 اين افـزايش احتمـالاً    ). 3جدول  (افزايش يافت   ) <05/0P(داري  معني

به دليل افزايش در غلظت بزرك مـورد اسـتفاده در تركيـب محـصول              
هاي حـاوي پـودر بـزرك بـا         بالا بودن عدد اسيديته در نمونه     . اشدبمي

 و همكـاران   Saldivarي تحقيقـات  درصد بالاتر، مطـابق بـا نتيجـه   
 بوده و احتمالاً به دليل انجام هيـدروليز در روغـن موجـود در               )2006(

  .باشدپودر بزرك مي
متغيـر بـود    ) 78/1±05/0( تا   ) 31/1±03/0(مقادير اسيديته بين    

 درصـد بـزرك و در       5كه كمترين مقدار اسيديته مربوط به محصول با         
 درصـد  15ابتداي توليد بود و بيشترين مقدار مربوط بـه  محـصول بـا              

-Rendonنتايج تحقيق   ). 3جدول  (بزرك و در ماه سوم نگهداري بود        

Villalobos )2009 ( دهـد ميـزان اسـيدهاي چـرب آزاد در          نشان مي

 درصد بزرك افزوده شده بـه محـصول مـابين           ترتيلا با افزايش ميزان   
درصـد افـزايش    ) <05/0p( با احتمال آمـاري      08/30 درصد تا    32/26

ميزان اسـيديته بـه ميـزان اسـيدهاي چـرب آزاد ارتبـاط              . كندپيدا مي 
مستقيم دارد، زيرا اسيدهاي چرب آزاد بسيار مـستعد بـه اكـسيداسيون             

اندگاري محـصول، بايـد     هستند و در نتيجه در مورد پايداري و زمان م         
-Rendon 2009 ,( .ميزان اسيدهاي چرب آزاد مورد توجه قرار گيرند

Villalobos(           در اين تحقيق مقادير اسيديته در طي زمان نگهداري تا 
هـا  گليسيريداين امر احتمالا به دليل تجزيه تري   . سه ماه افزايش يافت   

اه زنجير و در نتيجه افزايش      هاي چرب آزاد كوت   طي زمان و توليد اسيد    
  .شوداسيديته مي

پراكسيد محصول با افزايش درصـد بـزرك مـورد اسـتفاده بطـور              
 بـه دليـل     ايـن افـزايش احتمـالاً     ). 4جدول  (داري افزايش يافت    معني

افزايش در غلظت بزرك مورد استفاده و نيز به دليل استفاده از حرارت             
بـالا  . باشـد هاي بيشتر بزرك مـي    بيشتردر تهيه محصول براي غلظت    

هاي حاوي پودر بزرك بـا درصـد بـالاتر،      بودن عدد پروكسيد در نمونه    
 بـوده و احتمـالاً بـه دليـل وجـود       )2006(ي تحقيقات   مطابق با نتيجه  

  .باشددهاي چرب غير اشباع بالا در پودر بزرك مياسي

  
  اسيديته  تأثير همزمان زمان نگهداري و درصدهاي مختلف بزرك بر ويژگي-3جدول 

       تيمار                   روز يك               ماه اول              ماه دوم                ماه سوم  
 02/0±50/1bc   01/0±42/1cd  07/0±35/1def    03/0±31/1f 5 %بزرك 

 02/0±54/1bc   01/0±49/1c   02/0±32/1ef   06/0±35/1def  10 %بزرك 

 05/0±78/1a   05/0±65/1ab   01/0±40/1cde   01/0±39/1def  15 %بزرك 

  است) >05/0P(دار ي حداقل تفاوت معنيحروف متفاوت نشانه  
  

  زمان نگهداري و درصدهاي مختلف بزرك بر ويژگي پراكسيد تأثير همزمان -4جدول 
       تيمار                  روز يك               ماه اول              ماه دوم                ماه سوم  

 28/0±4/9ef   35/0±75/8fgh  42/0±9/7hi    14/0±7/7i 5 %بزرك 

 14/0±9/11d   28/0±0/10e   14/0±1/9efg   14/0±3/8ghi  10 %بزرك 

 28/0±2/16a   14/0±7/15ab   14/0±1/15bc   28/0±2/14c  15 %بزرك 

  است) >05/0P(دار ي حداقل تفاوت معنيحروف متفاوت نشانه    
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متغيـر بـود    ) 2/16±28/0( تـا    ) 7/7±14/0(مقادير پراكسيد بين    

 درصد بزرك و در ابتداي      5كه كمترين مقدار آن مربوط به محصول با         
 درصـد بـزرك و      15توليد بود و بيشترين مقدار مربوط به  محصول با           

همچنـين، ميــزان پراكـسيد بــه ميــزان   . در مـاه ســوم نگهـداري بــود  
اسيدهاي چرب آزاد ارتبـاط مـستقيم دارد، زيـرا اسـيدهاي چـرب آزاد               

 و  بسيار مستعد به اكسيداسيون هستند و در نتيجـه در مـورد پايـداري             
زمان ماندگاري محصول، بايد ميزان اسيدهاي چرب آزاد مـورد توجـه            

  ).Rendon-Villalobos, 2009 ( قرار گيرند
دهــد  نــشان مــي)Rendon-Villalobos )2009نتــايج تحقيــق 

بـا افـزايش درصـد      ) >01/0p(افزايش تدريجي در ميزان پراكسيد بـا        
 ايـن افـزايش در ميـزان        .شـود بزرك اضافه شده به ترتيلا ديـده مـي        

پراكسيد به اكسيداسيون روغن و رنسيديتي ارتباط دارد كه با افـزايش            
 .شـود ميزان بزرك مصرفي در محصول اكسيداسيون آن هم بيشتر مي         

بالا بودن ميزان آلفا لينولئيك اسيد در روغن بـزرك باعـث مـستعدتر              
 شـود كـه ايـن امـر باعـث كـاهش           شدن آن براي فساد اكسيداتيو مي     

  .)Lukaszewicz, 2004 ( شودكيفيت روغن بزرك مي
اكسيداسيون روغنها و به ويژه روغنهاي گياهي چند غير اشـباعي           

فتواكسيداسيون . ممكن است با در معرض نور قرار گرفتن تسريع شود         
يك راه براي توليـد هيدروپراكـسيدها از اسـيدهاي چـرب چنـد غيـر                

طبـق  . )Frankel, 2005(يژن اسـت  اشباعي و استرها درحضور اكـس 
تحقيق ويلالوبوس و پرز ميزان اسيدچرب تك غيـر اشـباعي اهميـت             

 هـا دارد  فراواني در ارزش غذايي و نيز در پايداري اكسيداتيو در روغـن           
)Rendon-Villalobos, 2009( .    پراكـسيد در طـول اتواكـسيداسيون

رسد ولي در مراحل بعدي كاهش پيدا       يروغنها به حداكثر مقدار خود م     
كند كه اين بستگي به تركيب اسيد چرب و نـوع روغـن و شـرايط                مي

   .اكسيداسيون دارد
 ارائـه شـده     5تغييرات در تركيب اسيدهاي چرب نمونه در جـدول          

درصد اسيد پالميتيك با افزايش درصد بـزرك مـورد اسـتفاده  و       . است
مقـادير درصـد    . داري نشان نداد  نينيز افزايش زمان نگهداري تغيير مع     

متغيـر بـود كـه      ) 8/6±14/0(تـا    ) 45/6±07/0(اسيد پالميتيك بـين     
 درصـد بـزرك و در انتهـاي         5 آن مربوط به محصول با       كمترين مقدار 

 درصـد بـزرك و      15توليد بود و بيشترين مقدار مربوط به  محصول با           
يد استئاريك بـا  در مورد اسيدهاي چرب، درصد اس . در ابتداي توليد بود   

داري نـشان نـداد كـه       افزايش درصد بزرك مورد استفاده تفاوت معني      
ايــن امــر .  اســت)2005(و همكــاران  Hall liiي مطــابق بــا نتيجــه

. باشد به دليل پايين بودن درصد اسيد استئاريك در بزرك مي          "احتمالا
درصد اسيد استئاريك با افزايش زمان نگهـداري هـم تغييـر چنـداني               

) 1/2±07/0(تـا    ) 0/2±0( مقادير درصد اسيد استئاريك بـين     . تنياف
درصد اسيد اولئيك با افزايش درصد بزرك مورد اسـتفاده و           . متغير بود 

    . داري نشان ندادنيز افزايش زمان نگهداري تغيير معني
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) 95/20±07/0(تا   ) 9/19±07/0(مقادير درصد اسيد اولئيك بين      
 درصد بزرك و در     5مربوط به محصول با     متغير بود كه كمترين مقدار      

 درصـد  15ابتداي توليد بود و بيشترين مقدار مربوط بـه  محـصول بـا              
  .بزرك و در ابتداي توليد بود

  
  هاي دوشاب  از نمونه مقدار چربي استخراجي-6جدول 

  %15  %10  %5   حاوي پودر بزركهاي دوشابنمونه
  14  6  5/2  در صد گرممقدار روغن 

  
 لينولئيك با افزايش درصد بزرك مورد استفاده  و نيـز            درصد اسيد 

مقادير درصد اسيد   . داري نشان نداد  افزايش زمان نگهداري تغيير معني    
ــين  ــا  ) 6/12±07/0(لينولئيــك ب ــود كــه ) 95/12±14/0(ت ــر ب متغي

 درصد بزرك و در انتهاي توليـد        5كمترين مقدار مربوط به محصول با       
 درصـد بـزرك و در       15بـه  محـصول بـا        بود و بيشترين مقدار مربوط      

  .ابتداي توليد بود
درصد اسيد لينولنيك با افزايش درصد بزرك مورد اسـتفاده و نيـز             

مقادير درصد اسيد   . داري نشان نداد  افزايش زمان نگهداري تغيير معني    
متغير بود كه كمترين    ) 85/58±07/0(تا   ) 4/57±14/0(لينولنيك بين 

 درصد بزرك و در ماه سوم توليـد بـود و            5مقدار مربوط به محصول با      
 درصـد بـزرك و در ابتـداي    15بيشترين مقدار مربوط به  محصول بـا       

  .زمان نگهداري بود
درصد اسيد لينولئيك و اولئيك و لينولنيك با افزايش درصد بزرك   
مورد استفاده تغيير چنداني نيافت كه احتمالاً به دليل وجـود تركيبـات             

 پـودر بـزرك كـه نقـش محافظـت كننـدگي از              فنولي و توكوفرول در   
 Choo ي حاصل از نتيجه. باشداسيدهاي چرب غير اشباع را دارند مي

ي كاهش ميزان اسـيد لينولنيـك    كه نشان دهنده  )2007( و همكاران   
  .روغن بزرك در برابر حرارت بود

ميزان اسيدهاي چرب طي زمان نگهداري و درصـد بـزرك تغييـر            
ولـي بـا توجـه بـه مقـدار روغـن            ) 5جـدول   (د  ده ـچنداني نشان نمي  

كه نشانگر افـزايش ميـزان روغـن متناسـب بـا            ) 6جدول  (استخراجي  

 اسـيد   5دهد ميزان هـر     افزايش درصد بزرك مصرفي است، نشان مي      
  .دهدچرب با افزايش درصد بزرك مصرفي روند افزايشي را نشان مي

 
  گيرينتيجه
 اشـباع ماننـد اسـيد       هاي بزرك غني از اسيدهاي چـرب غيـر        دانه

هـا در   تـوان از آن   لينولنيك، اسيد لينولئيك، اسيد اولئيك بـوده و مـي         
در بررسي تأثير اسـتفاده  . تهيه دوشاب غني شده با بزرك استفاده نمود   

از پودر بزرك در تركيب با دوشاب، با افزايش درصد بـزرك مـصرفي،              
 درصد قند محصول كاهش و درصد رطوبت محصول كاهش يافت كه          
البته در طي زمان نگهـداري، درصـد قنـد كـاهش و درصـد رطوبـت                 

با توجه به نتايج به دست آمده با افـزايش درصـد پـودر              . افزايش يافت 
بزرك مصرفي، بدليل افزايش حـرارت در تهيـه محـصول بـا غلظـت               

بطور كلي بـا افـزايش      . بزرك بالاتر، اسيديته و پراكسيد افزايش يافت      
 و نيز در طي زمان نگهداري درصـد         درصد بزرك مصرفي در محصول    

اسيدهاي چرب اسيد پالميتيك و اسيد استئاريك و اسيد اولئيك واسيد           
داري نيافت كـه البتـه بـه دليـل     لينولئيك و اسيد لينولنيك تغيير معني  

افزايش ميزان روغن متناسب با افزايش درصـد بـزرك در تركيـب بـا               
بـزرك  . يابـد مـي توان گفت درصد اسيدهاي چرب افزايش       دوشاب مي 

منبع با ارزشـي ازتركيبـات مختلـف فعـال از نظـر بيولـوژيكي شـامل                 
اسيدهاي چرب چند غير اشباعي ضروري پروتئين اسيدهاي فنوليك و          

تواند بـه عنـوان پايـه داروهـاي مـوثر بـر             باشد كه مي  مي.. ليگنان و   
سلامتي علاوه بر ارزش غذايي بالاي آن بـه عنـوان يـك افزودنـي و        

بنابراين دوشاب غنـي شـده بـا        . ايي مورد استفاده قرار گيرد    مكمل غذ 
البته بهتـر   . شودبزرك باعث بهبود و افزايش ارزش غذايي دوشاب مي        

است با توجه بـه ماهيـت محـصول، اسـتاندردهاي كيفـي بـراي ايـن              
محصول تدوين شـود تـا بـر اسـاس آن قابليـت مـصرف بـراي ايـن                   

  .محصول در طول نگهداري معلوم شود
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