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 ییغذا  تیجهت ارتقا امن  ییبر کاربرد سبوس در مواد غذا یمرور

A review on the use of bran in food to improve food safety 

 2 ، آسیه حسن زاده  1*   سیده سارا حسینی میرمحمدی

 18/1/1401پذیرش:                     2/8/1400دریافت:  

 چکیده 

برنج در  گندم و  نسبتا بالای سالانه    تولید  . باشد اقتصادی، سیاسی و اجتماعی جوامع بشری میامنیت غذایی زیربنای توسعه  

گردد.   می  سبوس  زیادی  مقدار  آوری  جمع  سبب  طبیعی  یکی  كشور،  سازی  غنی  جهت  مناسب  راهکارهای  غذایی از  ،  مواد 

برنج غنی از چربی، كربوهیدرات، پروتئین و مواد مغذی  گندم و  سبوس   .استفاده از منابع فیبری مختلف نظیر سبوس می باشد 

از استفاده  استفاده قرار گیرد.  به عنوان یك مکمل غذایی مورد  تواند  افزایش    است و می  باعث  نانوایی  سبوس در محصولات 

آن   مصرف  و  تولیدی شده  محصولات  گروه ب  ویتامین  و  پروتئین  فیبر،  دستگاه    خطركاهش  موجب  درصد  به سرطان  ابتلا 

  ییدر مواد غذا  آنكاربرد  های سبوس و  . در این تحقیق به بررسی ویژگیمی گردد  و دیابت  های قلبی و عروقی  بیماری  ،گوارش

 یی می پردازیم. غذا تیجهت ارتقا امن

 دار، گندم، برنج. : سبوس، غله، محصولات سبوسکلمات کلیدی

 . مقدمه 1

باشد كه به علت خواص فیزیولوژیکی و درمانی مفیدی كه دارد،  بوس گندم از جمله فیبرهای رژیمی مهم و در دسترس میس

. ]1[  های غذایی بر پایه غلات گردیده استهای غذایی به ویژه فراوردهبه استفاده از آن در رژیم  در سال های اخیر توجه زیادی

  ی اهی گ اف یمنابع ال ترینیاز غن  ی عنوان یکسبوس به  باشد یای عمده م از مواد تغذیه یبلکه غن بر،یمنبع ف تنها  سبوس گندم نه

داده است. از نظر   لیاز وزن دانه را تشک  درصد5/14گندم حدود    یپوسته خارج  قتی. در حقشودیم  بر شمرده  یدر برنامه غذای 

  زانینظر م  از  گندم   یه های خارجلای. با توجه به این كه  هاستریزمغذی  از  یگندم كامل منبع متنوع   ها،نیو ویتام  لاحام  زانیم

  یهای خارجهلایاز    شتریی ب  درصد   ی كامل تر باشد، یعن  ی كه هر چه آرد مصرف  استی  تر هستند، بدیهح كامللاو ام  ها نیویتام

سبوس   ]2[.  خواهند ماند  ی ها باق  ریزمغذی  از انواع  شترییمقادیر ب   زیحاصل از آن ن  لاتمحصو  در ،در آرد وجود داشته باشند

درصد(    12تا    8)فیبر خام    ،درصد(    22تا    16چربی )  ،درصد(    16تا    12ای غنی از موادی نظیر پروتئین )برنج از نظر تغذیه

ها و مواد معدنی نظیر تیامین، نیاسین، آلومینیوم، كلر، آهن، منیزیم، فسفر، پتاسیم،  همچنین منبع غنی از ویتامین.  باشدمی
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می حساب  به  روی  و  سدیم  ویتامین.  آیدسیلیسیوم،  از  غنی  منبع  آن  بر  ویتامین  E علاوه  اكثر  حاوی  و  نظیر   E هایاست 

موجود در سبوس  E باشد. بیشترین میزان ویتامینهای )آلفا، بتا، سیگما و گاما( وتوكوترینول )آلفا، بتا و سیگما( میتوكوفرول

های قلبی عروقی  هایی چون سرطان و بیماریباشد. آلفا توكوفرول سبب كاهش ریسك بیماریبرنج مربوط به آلفا توكوفرول می

های مناسبی  به طور كلی سبوس برنج دارای ویژگی.  باشد گردد این تركیب در كاهش بیماری آلزایمر و آلرژی نیز موثر میمی

.  ها داردهای قلبی، سنگ كلیه، چربی خون و دیگر بیماریهایی نظیر سرطان، بیماریدر ارتقاء سلامتی از طریق كاهش بیماری

 ]4و  3[

 . سبوس گندم و کاربردهای آن در مواد غذایی 2

 سبوس گندم در نان  1-2

خواص رئولوژیکی خمیر و بافت نان حجیم مورد بررسی قرار دادند. در این  كاتینا و همکارانش اثر افزودن سبوس گندم را بر  

%افزوده شد. نتایج نشان داد كه افزودن سبوس باعث كاهش كشش پذیری و مقاوت   20،  15،   10تحقیق سبوس در سه سطح 

%افزایش یافته است.    40-0به كشش خمیر وكاهش حجم نان گردیده و دانسیته نان ، بسته به مقدار سبوس افزوده شده بین  

وتوزیع  همسانی  ظرافت،  سبوس،  سطح  افزایش  با  كه  داد  نشان  دوبعدی  صورت  به  نان  مغز  مورفولوژی  بررسی  همچنین 

در بررسی خود بر روی رتروگرداسیون نان گـزارش نمود كه نان ،  2003گری در سال    ]1[ .یکنواخت حفرات كاهش یافته است

در این نان ها در طول نگهداری سبوس به عنوان منبع    دارند.ـوس هستند، رطوبت بیشتری  هایی كه حاوی مقدار بیشتری سـب

ذخیره آب عـمـل می كند، آب را در خود نگه داشته، مهاجرت، توزیع و انتقال آن به نشاسته را تغییر می دهد و سبب تأخـیـر 

و همکاران در بررسی های خـود بر روی  هایکاوا    2004در سـال   د.در ژلاتینه شدن و رتروگرداسیون نشاستـه در نـان می شو

رتروگرده و  بیشتر دیرتر  نـان هـای حـاوی سبوس  آرد گـنـدم حاوی سبوس گزارش كردند كه  از  محصولات تـهـیـه شـده 

ركیبات  باشند، اما وجود تهای نانوایی غنی شده با سبوس گندم، منبعی سرشار از فیبر می  فرآورده  ]5[ . .بیـات مـی شـونـد

كنش سبوس علاوه ایجاد اثرات تکنولوژیکی نامطلوب در نان در اثر برهمای نظیر اسید فیتیك در سبوس گندم و بهتغذیهضد

شده  گردد. لذا در این پژوهش برای تولید نان غنیها میساز آن، موجب محدودیت مصرف این فرآوردهگندم با تركیبات ساختار

لاكتیلات  -2-های امولسیفایر سدیم استئاروئیلفرآوری شده گندم، استفاده گردیده است. سپس اثر متغیرقالبی از سبوس پیش

های  دهنده بر پارامترعنوان مواد بهبود درصد( به  0-6درصد( و قند الکلی سوربیتول )  0-05/0درصد(، آنزیم زایلاناز )  8/0-0)

س فرآوری شده گندم براساس روش سطح پاسخ در قالب طرح درصد سبو  15فیزیکوشیمیایی و تکنولوژیکی نان غنی شده با  

های بافتی همچون سفنی مغز نان، صمغیت پذیر بررسی شده است. نتایج آزمایشات نشان داد كه ویژگیمركب مركزی چرخش 

های یکپارچگی، مدور بودن و گردی  و قابلیت جویدن، حجم مخصوص، روشنایی رنگ پوسته، رطوبت مغز و پوسته نان و ویژگی



 1401  تابستان  2  شماره  ،   2  جلد غذایی، مواد ایمنی و فرآوری
 

107 
 

داری بهبود یافتند. در نهایت فرمول بهینه طور معنیدهنده بهافزای مواد بهبودواسطه اثر مستقل و تقابل همحفرات مغز نان به

امولسیفایر  0/  604شامل:   و   SSL  ،040/0 درصد  زایلاناز  آنزیم  نمونه   663/2درصد  آمد.  بدست  الکلی سوربیتول  قند  درصد 

الکترونی بهینه و نمونه شاهد )فاقد مواد بهبود  افتراقی و تصاویر میکروسکوپ  از آزمون گرماسنجی روبشی  دهنده( با استفاده 

روبشی مقایسه شدند و نتایج حاكی از كاهش قابل توجه آنتالپی و افزایش دمای اولیه ژلاتیناسیون در نمونه بهینه نسبت به  

های نشاسته موجود در آن تورم بیشتری  تری بود و گرانولعلاوه نمونه نان شاهد دارای شبکه گلوتنی رقیق-نمونه شاهد بود، به

اثر  نسبت به نمونه بهینه داشتند. لذا باتوجه به نتایج این دو آزمون می توان نتیجه گرفت كه میزان بیاتی نمونه بهینه تحت 

 ]6[ .دهنده كمتر از نمونه شاهد استافزای سه ماده بهبودهم

 سبوس گندم در پاستا و نودل2-2

تغذیه ارزش  افزایش  دلیل  تولید به  در  سبوس  از  استفاده  میرسد  نظر  به  جهان  در  كامل  غالت  از  استفاده  به  تمایل  و  ای 

گلامحصو اندیس  بیشتر  كاهش  به  توجه  با  ماكارونی  مقادیر  لا ت  از  برخورداری  معمولی،  ماكارونی  به  نسبت  حتی  آن  یسمی 

تی انسان و كاركرد دستگاه گوارشی نقش مهمی دارند؛ مناسب و به نفع مصرف كننده خواهد  لامبیشتر فیبر غذایی كه در س

مناسب    لایسمی پایین برای بیماران دیابتی و با قند خون بالا بود. ماكارونی سبوسدار نسبت به ماكارونی عادی به دلیل اندیس گ

سبوس مصرفی در صنایع پخت  ]2[ .مؤثرند   2ت كامل و غنی از فیبر در پیشگیری از دیابت نوع  لاتر است؛ بنابراین مصرف غ 

-ای، به خمیر افزوده می وتولید كشور ما به صورت غیر علمی و بدون انجام هیچگونه پیش فرآیندی جهت بهبود ارزش تغذیه

تغذیه ارزش  از  روش  این  به  نمیگردد كه مصرف سبوس  برخوردار  پژوهش سعی شده .باشدای چندانی  این  در  است  بنابرین 

تغذی ارزش  افزایش  و  مصرفی  سبوس  كیفیت  بهبود  جهت  مناسبی  توام روش  استفاده  تحقیق  دراین  گردد.  ارائه  آن  های 

بوده كه تركیب حاصل اگر به آرد اضافه شود پیش بینی میشود میزان اسید فیتیك   خمیرترش وسبوس تخمیری گندم مد نظر 

 لاكتیکی   نودل حاصل در تمام تیمارهای معرفی شده نسبت به شاهد كاهش نشان دهد. در این تحقیق از دو تركیب خمیرترش

 ]7[شده است. و سبوس تخمیری گندم به صورت جداگانه و میکس هر دو در تولید نودل استفاده

 . سبوس گندم در بیسکویت3-2

شوند كه به علت سهولت تهیه، نگهداری و های پخته شده آردی محسوب میها یکی از پرطرفدارترین فرآوردهامروزه بیسکویت

تاكنون مطالعاتی جهت   .زایی رواج زیادی یافته استمصرف، تولید و همچنین تنوع در شکل، طعم و مزه، قیمت مناسب و انرژی

فرآورده -غنی جملهسازی  از  است،  گرفته  صورت  غلات  و   :های  برنج  جو،  گندم،  سبوس  فیبرهای  تاثیر  همکاران  و  سودها 

ویژگی روی  را  ویژگی جودوسر  كه  داد  نشان  نتایج  دادند،  قرار  بررسی  بیسکویت مورد  بیسکویت های  و  رئولوژیکی خمیر  های 

های حاوی سبوس رد وكیفیت نمونهها افزایش پیدا كتغییر یافت، میزان جذب آب خمیر افزایش و نسبت قطر به ضخامت نمونه
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بود   قبول  ).قابل  اندازه (5-15تاثیر سبوس گندم  با  فیزیکوشیمیایی و حسی    450و    68ی ذرات  درصد  بر خواص  میکرومتر 

 ]8[ .بیسکویت مورد مطالعه قرار گرفت

 . سبوس برنج و کاربردهای آن در مواد غذایی 3

و   پتاسیم  و  آهن  فسفر،  نیاسین،  ریبوفلاوین،  از  مناسبی  نسبتاً  منبـع  و  اسـت  كشـور  كشـاورزی  محصولات  از  یکی  برنج 

ی غذایی مناسـبی بـرای برنامـه غذایی  زا و گلوتن است، مادهها تلقی میشود. از آنجـا كـه بـرنج فاقـد مـواد آلرژی كربوهیدرات

پوشانده شده است كـه در اثر جدا كردن آن،    "پوسته"ی كامـل بـرنج توسط لایهای به نام  دانـه  . شـودافراد در نظر گرفته می

تا    12سبوس برنج   .ای برنج مربوط به لایه نـازك سـبوس روی سـطح دانـه استشـود و رنـگ قهوهای تولیـد مـیبرنج قهوه

 ]9[. درصـد فیبـر خـام دارد  12تـا  8درصد چربی و   22تا  16درصد پروتئین،  16

 . سبوس برنج در نوشیدنی فراسودمند 1-3

از آن به عنوان سوبسترای قابل تخمیـر بـرای رشد  امروزه، می  از بـرنج در تولیـد غـذاهای فراسـودمند استفاده كرد و  تـوان 

در پژوهشی از سبوس برنج برای تولید یك نوشـیدنی ارگانیك استفاده   2009در سـال  . های پروبیوتیك بهره بردمیکروارگانیسم

در سال  .  ی ضروری بودشد. نوشیدنی حاصل منبع مناسبی از مـواد معدنی و اسیدهای چـرب غیـر اشـباع و اسـیدهای آمینـه

ی بحرانی استفاده شد. نتایج حاصل از در پـژوهش دیگـری بـرای تولید تركیبات مفید از سبوس برنج از آب زیر نقطه   2010

شوند. در این روش،  این پژوهش نشان داد كـه انـواع مختلفی از تركیبات محلول در آب بـا اسـتفاده از ایـن روش تولید می

با توجه به اینکه  ود.  شی ضروری و غیرضروری در فاز آبی میی پروتئین به اسـیدهای آمینه سبب تولید اسیدهای آمینهتجزیه

رسد و با در نظـر گـرفتن پتانسـیل سبوس برنج، توجه به این  ی سبوس تولیدی در كشور به مصرف خوراك دام میسهم عمده

رسد. نظر می  به  غذایی ضروری  به خصوص صنایع  در مصارف صنعتی  آن  از  استفاده  منظور  به  مطالعه    یكدر    ]9[ فراورده 

به فرمولاسیون نوشیدنی كیوی اضافه شد ونوشیدنی بدون سبوس به عنوان 3و2،1سبوس برنج در سه سطح نسبت ) درصد( 

شاهد درنظر گرفته شد. همچنین جهت بررسی تاثیر پکتین استخراجی از تفاله چغندر قند بر ویسکوزیته نوشیدنی، نمونه فاقد  

نمونه  عنوان  به  بالاتر،  ویژگیهای حسی  امتیاز  باداشتن  برنج  كیوی حاوی یك درصد سبوس  نوشیدنی  فرموله گردید.  پکتین 

خشك،درصد  ماده  درصد  مانند  وشیمیایی  فیزیکی  خصوصیات  دركلیه  كه  داد  نشان  نتایج  گردید.  گزینش  انتخابی 

استفاده   بنابراین  بود.  شاهد  نمونه  به  نسبت  بالاتری  مقادیر  دارای  انتخابی  نمونه  ودرصدكربوهیدرات،  پروتئین،درصدچربی 

 ]10[ .ازسبوس برنج در فرمولاسیون نوشیدنی كیوی، سبب تولید نوشیدنی جدید فراسودمند می شود
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 . سبوس برنج در نان 2-3

سـطح   تـا  نـان  ویـژه  به  پخت،  محـصولات  در  شـده  تثبیـت  بـرنج  سـبوس  است  20مصرف  بـوده  همـراه  موفقیـت  .  %بـا 

خاصیت جذب آب سبوس برنج سبب حفظ رطوبت در نان و خاصیت تشکیل كف آن سبب افزایش نگهداری هوا و در نهایت  

میـزان   بـه  بـرنج  قندی درسبوس  اسـت حضورتركیبات  بـه ذكـر  لازم  ورآمدن خمیر مـی شـود.  %نقـش مهمی    3-8بهبود 

نمایـد. مـی  ایفـاء  پخت  محصول  رنگ  وبهبود  شدن  ای  متفاوتی    درقهوه  سـطوح  افـزودن  داد،  نـشان  بررسـی  یـك  نتـایج 

درصد( به آرد گندم، منجر به كاهش حجم قرص نان و كاهش پذیرش كلی محصول نهایی می    15و    10،  5ازسبوس برنج)  

سبوس برنج درمقایسه با سـبوس گنـدم توانـایی جذب و به دام انداختن آب بیشتری دارد و هم چنـین قابلیـت اتصال    د.گرد

چربی آببه  فایبركس  ،نگهداری  از  بیشتر  برنج  سبوس   امولسیفایری  ظرفیت  چغندرقند(است و  تجاری  راهکارهای  .  )فیبر  از 

مناسب جهت غنی سازی طبیعی و بهبود ویژگی های كیفی نان، استفاده از منابع مختلف فیبری جایگزین نظیر سبوس برنج  

و   82درصد سبوس برنج در دو نمونه آرد )  9و    6،  3،  0پژوهش به منظور مطالعه اثرات جایگزین نمودن مقادیر  یك  میباشد. در  

ریل با طرح پایۀ كاملا تصادفی  درصد استخراج(، بر ویژگی های رئولوژیك خمیر و بافت نان حاصل، آزمونی در قالب فاكتو  88

ویژگی گرفت.  انجام  تکرار  سه  بافتدر  كششفساهای  و  چقرمگی  )سختی،  نان  زمان  نجی  چهار  در  نیز  نان(،  بافت  پذیری 

های  های تولیدی، بررسی وبا نمونهساعت( مورد مطالعه قرارگرفت. همچنین خواص ارگانولپتیك نان 72و   48، 24، 2نگهداری )

های حاصل بافت سست تری داشتند و با گذشت زمان،  شاهد مقایسه گردید. نتایج نشان داد، با افزایش درصد سبوس برنج، نان

های حاوی درصد بیشتر سبوس برنج، دیرتر بیات شدند. نتایج آزمون فارینوگراف  سختی وچقرمگی بافت نان كاهش یافت، نان

افزایش درصد سبوس برنج درآرد   د استخراج، اندیس والوریمتری، جذب آب و زمان گسترش خمیر  درص  82نشان داد كه با 

از اختلاط آرد   درصد استخراج و سبوس برنج، كاهش    88افزایش و مقاومت خمیر به اختلاط كاهش یافت. در خمیر حاصل 

درصد   6اندیس والوریمتری، مقاومت خمیر به اختلاط و ثبات خمیر مشاهده گردید. در آزمون حسی ، نانهای حاصل از اختلاط  

منظور تعیین اثر   به ی دیگرپژوهش  ]11[ .درصد استخراج بیشترین امتیاز پذیرش كلی را بدست آوردند 82سبوس برنج و آرد با 

نان، به به  بهینه  برنج هیدروترمال شده در شرایط  آرد    9و    6،  3عنوان قوت غالب جامعه در مقادیر  افزودن سبوس  به  درصد 

نتایج انجام گرفت.  پایین، میزان حجم   گندم  برنج هیدروترمال شده در مقادیر  افزودن سبوس  افزایش درصد  با  نشان داد كه 

افزایش و میزان دانسیته كاهش می نان  بالای سبوس )مخصوص  نیز، در مقادیر  نان  بیشترین میزان رطوبت مغز    9و    6یابد. 

نیز  بافتی  افزایش میزان درصد سبوس نسبت مستقیم نشان داد. تغییرات  با  نیز  به مغزی  پوسته  درصد( مشاهده شد. نسبت 

حاكی از آن است كه میزان سفتی و صمغیت نان با افزایش میزان سبوس هیدروترمال شده و طی روزهای نگهداری )روز اول تا 

داری،  داری به دست آمد. ولی میزان پیوستگی نان با افزایش میزان سبوس و همچنین در طول دوره نگهپنجم( افزایش معنی
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داری، نمرات  طور معنیدرصد سبوس به  3دار دارد. همچنین در بین مقادیر افزوده شده سبوس، تیمار حاوی  روند نزولی معنی 

طوركلی نتایج این پژوهش نشان داد كه  های حسی به دست آورد. بهبالاتری نسبت به نمونه شاهد و سایر تیمارها از نظر ویژگی 

  .های حسی مطلوب استفاده كردتوان جهت تولید نان فراسودمند با ویژگی از سبوس برنج هیدروترمال شده در مقادیر پایین می

]12[ 

 . سبوس برنج در کیک3-3

-استفاده از آرد با سبوس بالا در تهیه نان و محصولات قنادی و نانوایی باعث افزایش جذب آب خمیر، سفتی و كاهش كشش

بافت خمیر می بالا  پذیری  املاح  و  مواد معدنی  و  فیبر  و طعم مطلوب،  دارای عطر  از چنین خمیری  شود. محصولات حاصل 

زبر و خشن و حجم كم می بافتی  دارای  تیره،  رنگی  دارای  این محصول  اگرچه  افزودن  یك  در    .باشند هستند،  تأثیر  پژوهش 

های كیفی و ماندگاری كیك اسفنجی خرمایی  وزنی بر اساس آرد( بر ویژگی   -%وزنی  ) 6و    4،  2،  0    سبوس برنج در چهار سطح

كیك برای تمامی تیمارها   pHهای فیزیکوشیمیایی ازجمله رطوبت، پروتئین، خاكستر، چربی ومورد مطالعه قرار گرفت. آزمون

روز در    14ها به مدت  ها شامل حجم مخصوص، رنگ، بافت و ارزیابی حسی نیز بررسی شد. كیكانجام گرفت. خصوصیات كیك

دار رطوبت، پروتئین و  های بیاتی كیك انجام پذیرفت. افزودن سبوس برنج باعث افزایش معنیدمای محیط نگهداری و آزمون

كاهش و  كاهش  نمونه pH خاكستر،  باعث  سبوس  افزودن  گردید.  شاخص *L شاخص ها  افزایش  به  * b و  توجه  با  گردید. 

میزان حفظ رطوبت طی   برنج،  بود.  روز در نمونه  14خاصیت جذب آب سبوس  بیشتر  برنج،  بالاتر سبوس  های حاوی درصد 

از نمونه شاهد بود. بیشترین مقدار نشاسته داری پایینطور معنیهای حاوی سبوس برنج بههمچنین میزان سفتی نمونه ی  تر 

داری داشت. در  %سبوس برنج بود كه با تیمارهای دیگر تفاوت معنی  6ی حاوی  محلول در روزهای نگهداری متعلق به نمونه

 ]13[ .ها طی نگهداری شدنتیجه افزودن سبوس برنج باعث تأخیر در بیاتی كیك

 . تولید کنسانتره پروتئینی از سبوس برنج 4-3

محص تولید  اصلی  عامل  قیمت  ارزان  منابع  بویژه  و  پروتئین  به  بشر  استولانیاز  گردیده  افزوده  ارزش  با  بیشتر   .ت  امروزه 

غذایی با ارزش   صولاتتواند منجر به تولید محكه می شدباتحقیقات محققین معطوف به استفاده از منابع پروتئینی گیاهی می

گیرد  افزوده و قیمت تمام شده پایین گردد. تولید كنسانتره پروتئینی از سبوس برنج به دو روش شیمیایی و آنزیمی صورت می

در روش شیمیایی با استفاده از  .  گیردكه روش شیمیایی به علت آسان بودن و ارزان قیمت بودن بیشتر مورد استفاده قرار می 

نرمال در نقطه ایزوالکتریك رسوب   7ها به صورت محلول در آمده سپس با استفاده از اسید كلریدریكشرایط قلیایی پروتئین

داده میشود. اگر چه ارزش بالقوه سبوس برنج شناخته شده است ولی كنسانتره یا كنسانتره آن به طور تجاری و گسترده در  

 ]14[ .باشددسترس نمی
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 گندم در ماست . استفاده از کنسانتره پروتئین سبوس برنج و سبوس  4

میکروارگانیسم   دو  فعالیت  درنتیجه  كه  است  تخمیری  فرآورده  یك  دلبروكیلاماست  و    بولگاریکوسزیرگونه    كتوباسیلوس 

ترموفیلوس می  استرپتوكوكوس  محبوبترین  حاصل  از  یکی  فراسودمند،  غذایی  ماده  یك  عنوان  به  پروبیوتیك  ماست  شود. 

چالشفرآورده از  یکی  اما  است،  پروبیوتیك  فرآوردههای  فرآوری  و  تولید  زمینه  در  موجود  بودن های  پایین  پروبیوتیك،  های 

های بافتی، حسی  های بهبود ارزش غذایی، ویژگیرسد، یکی از روشبه نظر می  .های پرو بیوتیك استمانی باكتریقابلیت زنده 

سبوس برنج كیفیت پروتئینی خوب و قابلیت    . های گیاهی در آن باشدها در ماست، استفاده از پروتئینو زنده مانی پروبیوتیك

-رسد، استفاده از آن میای و دسترسی آسان و ساده به سبوس برنج به نظر میهای تغذیهیی دارد. با توجه به ویژگیلا هضم با

نماید فراهم  افزوده  ارزش  ایجاد  برای  را  مناسبی  بستر  و    یكدر    .تواند،  پروتئین جوانه گندم  افزودن كنسانتره  تأثیر  پژوهش 

ها در ماست در طول دوره نگهداری مورد مانی پروبیوتیكهای فیزیکوشیمیایی و زندهویژگی  ج بركنسانتره پروتئین سبوس برن

صفر،  )سازی فرموالسیون و تعیین نوع و تعداد تیمارها با تركیب كنسانتره پروتئین سبوس برنج  بررسی قرار گرفت. جهت بهینه

استفاده شد.   Expert Design 10از نرم افزار    (و یك درصد  5/0صفر،  )و كنسانتره پروتئین جوانه گندم    ( درصد  5/0و    25/0

افزایش، اما  pH نتایج نشان داد، با افزودن كنسانتره پروتئین جوانه گندم و كنسانتره پروتئین سبوس برنج به ماست پروبیوتیك

یافت كاهش  نمونه.  اسیدیته  تحت  سفتی  ماست  بههای  یافت.  افزایش  گندم  جوانه  پروتئین  كنسانتره  افزودن  طوریکه تأثیر 

و    (درصد كنسانتره پروتئین سبوس برنج  5/0) یك درصد كنسانتره پروتئین جوانه گندم و  1بیشترین میزان سفتی در نمونه  

های ماست نشان اندازی نمونهمشاهده شد. بررسی آب  (درصد كنسانتره پروتئین سبوس برنج  0/ 5)  4كمترین مقدار در نمونه  

دار بر  اندازی، اما افزودن كنسانتره پروتئین سبوس برنج اثر معنیداد، افزودن كنسانتره پروتئین جوانه گندم موجب كاهش آب

-های پروتئینی موجب كاهش پذیرشهای حسی نیز مشخص شد، افزودن كنسانتره اندازی نداشت. به لحاظ ویژگی میزان آب

دار  كلی در مقایسه با كنسانتره پروتئین جوانه گندم معنیكلی شده و تأثیر كنسانتره پروتئین سبوس برنج در كاهش پذیرش

های پروبیوتیك نیز نشان داد، افزودن كنسانتره پروتئین سبوس برنج و كنسانتره پروتئین جوانه درصد افت باكتری  . نتایجبود

روز نگهداری، حاوی  21ها پس از  های پروبیوتیك تمامی نمونهمانی باكتریگندم موجب كاهش درصدافت شده و از نظر زنده

از بهینه 10  بیش  پارامترهای مورد بررسی و  به  با توجه  نهایت  بود. در  پروبیوتیك  ازباكتری  استفاده  با  افزار  نرم  سازی عددی 

ویژگی  بهبود  موجب  گندم  جوانه  پروتئین  كنسانتره  درصد  یك  از  استفاده  شد،  ماست  مشخص  با  ارتباط  در  نظر  مورد  های 

 ]15[. پروبیوتیك خواهد شد
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 . نتیجه گیری 5

الزام مصرف فیبر در رژیم غذایی و فواید متعدد آن،بهره از اهمیت ویژهباتوجه به  ای وری از سبوس در صنایع مختلف غذایی 

گونه به  باید  استفاده  این  اما  است.  و  برخوردار  بدن  آهن  جذب  مانع  سبوس  تركیبات  در  موجود  اسیدفیتیك  كه  باشد  ای 

توان از سبوس به بهترین نحو در جهت تولید  های بررسی شده مشخص شد كه میفرایندهای ضد تغذیه ای نشود. در پژوهش 

-ای آن، بهرهمواد غذایی فراسودمند استفاده نمود. بدین ترتیب از خواص فیزیکی سبوس در كیفیت محصولات و خواص تغذیه

 مند خواهیم شد. 
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ABSTRACT 

Food security is the basis of economic, political and social development of human societies. The relatively high 

annual production of wheat and rice in the country causes a large amount of bran to be collected. One of the 

suitable solutions for natural food enrichment is the use of different fiber sources such as bran. Wheat and rice 

bran is rich in fat, carbohydrates, protein and nutrients and can be used as a food supplement. The use of bran in 

bakery products increases the percentage of fiber, protein and group B vitamins in the products, and its 

consumption reduces the risk of gastrointestinal cancer, cardiovascular diseases, and diabetes. In this research, 

we investigate the characteristics of bran and its use in food to improve food safety. 
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