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چكيده1  
براي بهبود ارزش تغذيه اي حبوبات از جمله عدس مي توان از پيش فرايند جوانه زني استفاده كرد، كه هم اكنون به عنوان يكي از ارزان ترين 
و موثرترين روشها كاربرد دارد. در اين مطالعه ، فرايند جوانه زني عدس قرمز طي دو زمان 24 و 48 ساعت و دو دماي 15 و 25 درجه سانتي 
گراد انجام گرفت و برخي خصوصيات شيميايي عدس قرمز (پروتئين، چربي، مواد معدني و تركيبات فنولي) و فعاليت آنتي اكسيداني آن 
بررسي گرديد. نتايج نشان داد كه متناسب با رشد جوانه ميزان پروتئين افزايش يافت. در حاليكه، جوانه زني باعث كاهش ميزان چربي در 
عدس قرمز شد و با افزايش روند جوانه زني اين مقدار به تدريج افزايش يافت. همچنين، فرايند جوانه زني سبب كاهش ميزان آهن، روي و 
تركيبات فنولي در عدس قرمز شد. تاثير جوانه زني بر ميزان كلسيم، فسفر و فعاليت آنتي اكسيداني متفاوت بود، به طوريكه با شروع جوانه زني 
ميزان آنها كاهش ولي با افزايش رشد جوانه اين مقدار افزايش يافت. بطور كلي نتايج حاصله نشان داد كه جوانه زني در شرايط دمايي 25 
درجه سان تيگراد به مدت 48 ساعت، بهترين شرايط جوانه زني جهت افزايش شاخص هاي تغذيه اي عدس قرمز مي باشد بطوريكه، بيشترين 

ميزان پروتئين، كلسيم و فعاليت آنتي اكسيداني در اين شرايط جوانه زني مشاهده شد.  
  

بررسي اثر جوانه زني بر برخي ويژگي هاي شيميايي و فعاليت آنتي اكسيداني عدس قرمز  
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  مقدمه -1
مي باشند كه نقش   Fabaceaeحبوبات گياهاني از خانواده 

ايفا مي كنند و بعد از  مهمي را در برنامه غذايي اغلب مردم دنيا
اوي ). حبوبات ح18به شمار مي روند( اي تغذيهمنبع غلات دومين 

، كربوهيدرات، مواد معدني(آهن، كلسيم، مقدار زيادي پروتئين
 Bپتاسيم و منيزيم) و ويتامين ها به خصوص ويتامين هاي گروه 

  .)30(هستند
 ،باشد از خانواده حبوبات مي  Lens culinaris عدس با نام علمي

كه بر اساس تفاوت بين رنگ پوسته بذر و رنگ لپه به دو دسته 
)، تقسيم  2كرواسپرما) وعدس قرمز (مي1عدس سبز (ماكرواسپرما

شوند. عدس سبز، داراي پوسته اي به رنگ سبز تا قهوه اي با  مي
لپه اي زرد رنگ و عدس قرمز داراي پوسته اي به رنگ 
خاكستري روشن تا خاكستري تيره و لپه اي قرمز رنگ مي 

  ).18باشند(
به عنوان يك منبع غني از عدس در مقايسه با ساير حبوبات، 

 بر حسب وزن خشك ي شود كه ميزان آنپروتئين محسوب م
ن داده است همچنين نتايج تحقيقات نشا ).18% است(26حدود 

هن در عدس معمولي بيشتر از لوبياي آ 3كه قابليت زيست فراهمي
مي تواند عدس گرم  50معمولي، گندم و يا ارزن است. مصرف 

روزانه % نياز 20-30نياز روزانه به آهن و حداقل   %20-50حداقل 
. بنابراين مي توان از عدس به عنوان يك سازدبه روي را بر طرف 

غذايي استفاده هاي  وعدهمنبع غني از اين مواد ضروري در 
   ).8كرد(

فرايند جوانه زني از ديرباز، به عنوان يكي از ارزانترين و موثرترين 
 .شده استبكار برده  عدس  اي بهبود ارزش تغذيه روشها جهت

انه زني، واكنش هاي فيزيولوژيكي و در طول فرايند جو
گونه هاي فعال و كمپلكس رخ مي دهد، كه بين بيوشيميايي 

 .)1(شودمي دانه باعث تغييرات وسيعي در تركيب يا مورفولوژي
) به بررسي خواص فيزيكوشيميايي 1378عسگري و همكاران (

غذاي كمكي تهيه شده از گندم و عدس معمولي و جوانه زده 
تاثير جوانه زني را بر ) 1985وهمكاران ( 4مهدي-ال . )2(پرداختند
نوع عدس متفاوت بررسي كردند. آنها دريافتند كه  روي دو

متعاقبا  افزايش قابليت هضم پروتئين و  سبب مي تواند جوانه زني
                                                            

1 Macroesperma 
2 Microesperma 
3 Bioavailability 
4 El-Mahdy 

 آهن، خاكستر و، درحاليكه، شود د ارزش تغذيه اي عدس بهبو
 5. سادانا)12(تند نگرفتحت تاثير جوانه زني قرار مواد معدني 

حبوبات  را بر ارزش تغذيه اي غلات وجوانه زني  اثر ) 2003(
افزايش سبب  نشان داد كه اين فرايند محلي هند بررسي كرد و

قابليت هضم پروتئين و همچنين كاهش  ،روي، آهن،  ميزان كلسيم
 يفنل بعضي از تركيبات پلي فيتات ونظير اي  عوامل ضد تغذيه

) اثرات شرايط 2006و همكاران ( 6زآماروس). لوپ26ديد(گر
نظير مختلف جوانه زني را بر روي فعاليت زيستي تركيباتي 

، تركيبات فنولي غير فلاونوئيدي و راديكال هاي آزاد فلاونوئيدها
لوبيا، عدس و نخود مورد مطالعه قرار دادند. نتايج در نمونه هاي 

فنولي را از نظر  جوانه زني، تركيباتفرايند حاصله نشان داد كه 
كمي وكيفي تعديل مي كند و اين تغييرات به نوع حبوبات و 

براساس منابع در دسترس،  ).17(شرايط جوانه زني بستگي دارد
اي بالاي عدس قرمز و نقش انكارناپذير  عليرغم خواص تغذيه

فرايند جوانه زني در بهبود شاخص هاي تغذيه اي حبوبات، 
در اين زمينه صورت نگرفته است.  تاكنون هيج گونه مطالعه اي

لذا هدف از اين تحقيق بررسي تاثير جوانه زني برميزان تركيبات 
فنلي، فعاليت آنتي اكسيداني، مواد معدني، پروتئين و چربي عدس 

  قرمز بوده و نتايج حاصل از آن با نمونه شاهد مقايسه شده است.
  
    مواد وروش ها-2
  مواد مصرفي 2-1

و  سبزوار محلي بازار ستفاده در اين  تحقيق ازعدس قرمز مورد ا
 سيگما و مرك هاي شركت از آزمايشگاهي شيميايي و مواد كليه

  .شد خريداري
  
  آماده سازي نمونه 2-2

 وبا دقت تميز ،  عدس قرمزد جوانه عدس قرمز ابتدا براي تولي
برابر  4-5ضايعات آن كاملا جدا گرديد، سپس شسته شده و در 

اين مدت  رايط آزمايشگاهي خيسانده شد. بعد ازحجم آب در ش
و اجازه جوانه زني در يك پارچه مرطوب  آب آنها كاملا گرفته

درجه سانتي  15و  25ساعت) و دو دما ( 24و  48در دو زمان (
گراد) به آنها داده شد. براي دستيابي شرايط مطلوب از آون و 

ها در يك آون  ونهنكوباتور استفاده گرديد. بعد از جوانه زني نميا

                                                            
5 Sadana 
6 Lopez Amoros 
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به مدت  )Memmert 100-800(مدل  راددرجه سانتي گ 50
(مدل   ساعت خشك  و توسط يك آسياب صفحه اي 18-16

Kenwood( به عنوان نمونه شدند. عدس هاي قرمز شاهد  آرد
  .)14(شاهد مورد استفاده قرار گرفتند

  
  اندازه گيري فعاليت آنتي اكسيداني- 2-3

اكسيداني با استفاده از معرف دي فنيل  آنتيگيري فعاليت  اندازه
ليتر محلول ميلي  2بدين ترتيب كه انجام شد  1پيكريل هيدرازيل

عصاره نمونه  ميلي ليتر از 2در متانول به  (DPPH)درصد  004/0
در دماي  قرارگرفتن در تاريكيدقيقه  90از پس د. ياضافه گردها 

توسط مترنانو 517اتاق، جذب نوري نمونه در طول موج 
 شاهد در مقابل )UV-Visible, Shimadzu( اسپكتروفتومتر

با استفاده از  (DPPH) . درصد مهار راديكال هاي آزادشدقرائت 
  . گرديد فرمول زير محاسبه

RSA (%)= ×100  

را كه فاقد عصاره  نمونه شاهد جذب نوري اين فرمول  در
 جذب نوري عصاره ميزانSampleAمي باشد نشان مي دهد و

  ).27( را بيان مي كند نمونه هاي مختلف
  
  تعيين ميزان تركيبات فنولي 2-4

 ليتر ميلي 05/0  ،5 به 1 نسبت با ها نمونه از گيري عصاره از پس
 معرف سپس  و ريخته آزمايش هاي لوله در استخراجي عصاره از

 ميلي 2 دقيقه، 10 گذشت از سپ. گرديد اضافه كالتيو سيو فولين
 ساعت دو مدت به سپس و افزوده آن به سديم كربنات ليتر

 760 موج طول در نور جذب ميزان نهايت در. شد گذاري تاريك
  ).13(گرديد  قرائت اسپكتروفتومتر توسط نانومتر

  
  (آهن، كلسيم، فسفر و روي) تعيين ميزان مواد معدني 2-5
 ميلي1 الكتريكي، كوره از آمده دستب خاكستر از معيني مقدار به
 شد اضافه غليظ اسيد هيدروكلريك ليتر ميلي 5 و ديونيزه آب ليتر
 موجود اسيد تا گرفتند قرار جوش آب حمام در ها كروزه و

-8 نهايي حجم به رسيدن تا تكرار بار دو با مرحله اين. شود تبخير
 نجوشيد از قبل حاصل محلول سپس. گرفت صورت ليتر ميلي 7
 حجم به مقطر آب با و گرديد صاف 40 واتمن صافي كاغذ با

                                                            
1 Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

 مواد گيري اندازه نهايت در. شد رسانده سي سي 100
 جذب دستگاه از استفاده با )آهن، كلسيم، فسفر و روي(معدني
 انجام شد ) ساخت استراليا  AA240 - Varian  مدل( اتمي

)14 .(  
  
  تعيين ميزان پروتئين 2-5

  ).3(شد روش كلدال اندازه گيري ميزان پروتئين به
  
  تعيين ميزان چربي 2-6

گيري ميزان چربي با استفاده از دستگاه سوكسله صورت اندازه 
  ).4(پذيرفت

  
  آناليز آماري 2-7

 انجام تكرار سه با تصادفي كاملا طرح قالب در كليه آزمايشات
 واريانس مقايسه براي طرفه يك واريانس تجزيه آزمون از. شد
 وجود عدم يا وجود بررسي براي دانكن آزمون از و ارهاتيم بين

 طريق از) درصد 5 اعتماد سطح در( تيمارها بين دار معني اختلاف
   شد. استفاده 18 نسخه SPSS آماري افزار نرم

  
  نتايج و بحث -3
  عدس قرمز در طي جوانه زني بررسي تركيبات فنولي 3-1

، اگرچه ميزان ادنتايج حاصل از  جدول تجزيه واريانس نشان د
تركيبات فنولي عدس قرمز بعد از جوانه زني كاهش يافت، ولي 

(شكل بين نمونه ها وجود نداشت )P>05/0( تفاوت معني داري
) اعلام كردند، محتوي 2012و همكاران ( 2مگات روسيدي). 1

فنلي بعد ازجوانه زني در لوبياي سويا و بادام زميني كاهش معني 
) بر 2014(و همكاران  3ر تحقيقي كه سايندداري را نشان داد. 

روي نخود، نخود سبز، نخود قهوه اي و نخود كابلي انجام دادند 
بين محتوي فنلي كل  يمعادله خطي صحيح دريافتند، يك

نخود وجود  در همه نمونه ها بجز DPPHومهاركنندگي راديكال 
دهد، فعاليت ضد راديكالي تركيبات اين نتايج نشان مي داشت.

ن هيدروژن فنولي آنها نولي به ساختار مولكولي و در دسترس بودف
  بستگي دارد.

                                                            
2 Megat Rusydi  
3 Singh  
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: 4نمونه–ساعت  24درجه سانتي گراد به مدت  15: نمونه جوانه زده در دماي 3نمونه-عت  سا 24درجه سانتي گراد به مدت  25دردماي 
  )ساعت 48درجه سانتي گراد به مدت  15: نمونه جوانه زده در 5نمونه –ساعت  48گراد به مدت  درجه سانتي25نمونه جوانه زده در 

  
  در طي جوانه زني آنتي اكسيدانيفعاليت  بررسي 3-2

داري برروي فعاليت آنتي اكسيداني عدس اثير معنيجوانه زني ت
فعاليت  درصد 33حاوي شاهد  نمونه .)P>05/0( قرمز داشت

 25ساعت در دماي  48از گذشت  پس كه بودآنتي اكسيداني 
 درصد 54اين مقدار به  درجه سانتي گراد با افزايش رشد جوانه

روند ي جوانه زده شده، يك در ساير نمونه ها درحاليكه ،رسيد
مشاهده اهد نسبت به نمونه ش ،فعاليت آنتي اكسيدانيكاهشي در 

   .)2(شكل شد
نيز افت فعاليت آنتي اكسيداني ماش تحقيقات ساين و همكاران 

فزايش فعاليت آنتي اكسيداني ا داد.نشان در طي جوانه زني  را سبز
آنتي تركيبات بدليل افزايش تواند ميدر نخود بعد از جوانه زني، 

داني ديگر به غير از پلي فنول ها در نخود باشد. علاوه بر اين اكسي
تركيبات تركيبات فعال زيستي ديگري در كنار حبوبات حاوي 

در غلظت هاي مختلف  هاو كارتنوئيد فنولي مانند ويتامين ها
 به عنوان آنتي اكسيدان عمل كنند. اين هستند كه ممكن است

ي سينرژيك در ميان هاتركيبات همچنين ممكن است واكنش 
ليل اصلي با تركيبات فنولي اعمال كنند كه مي تواند د يا خود و

  ).28آنتي اكسيداني باشد( اين تفاوت در ميزان تركيبات
افزايش قابل توجهي  2006و همكاران نيز در سال  1لوپز آماروس

را در فعاليت آنتي اكسيداني نخود فرنگي و لوبيا بعد از جوانه زني 

                                                            
1 Lopez Amoros  

هاي عدس بررسي شده توسط  مودند. درحاليكه در نمونهمشاهده ن
اين پژوهشگران، افت فعاليت آنتي اكسيداني مشاهده شد كه دليل 
اين روند كاهشي را به  اختلاف در واريته و شرايط جوانه زني 

  ).17( نظير دما و زمان  نسبت داده اند
  
بررسي ميزان مواد معدني (آهن، كلسيم، روي و فسفر)  3-3 

  س قرمز در طي جوانه زنيعد
با توجه به نتايج بدست آمده مي توان اظهار داشت كه جوانه زني 
باعث كاهش كاملا معني داري در ميزان آهن عدس قرمز 

درصد آهن بود، بعد از  55/6). عدس قرمز داراي P>05/0شد(
ساعت اين  24گراد به مدت درجه سانتي 15جوانه زني در دماي

درجه  25دكاهش يافت. جوانه زني دردماي درص  51/4مقدار به 
ساعت كمترين تاثير را بر ميزان آهن در  48سانتي گراد بمدت 

حاوي بيشترين ميزان  4عدس قرمز داشت بطوريكه نمونه شماره 
  ).3آهن در نمونه هاي جوانه زده بود (شكل

ميزان روي در همه نمونه هاي جوانه زده كاهش كاملا معني  
  ).P>05/0داشت( داري

درصد روي بود كه بعد از جوانه زني به  37/3عدس قرمز داراي 
درجه  15(نمونه جوانه زده در دماي  3دردصد در نمونه  61/0

  ).4ساعت) كاهش يافت(شكل 24سانتي گراد بمدت 
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   زده و شاهد نه هاي عدس قرمز جوانهدر نموفعاليت مهار كنندگي راديكال آزاد درصد -2شكل

  
ي بر ميزان فسفر در عدس قرمز جوانه زني تاثير قابل ملاحظه ا

 2در نمونه هاي شماره به طوريكه ميزان فسفر  ).P>05/0(داشت
سبت به نمونه كاهش ن 5 و 3در نمونه هاي شماره افزايش و  4و

به طور كلي نمونه هاي عدس قرمزجوانه زده  .شاهد را نشان داد
فسفر و گراد داراي بيشترين ميزان درجه سانتي 25شده در دماي 

درجه سانتي گراد حاوي  15 عدس هاي قرمز جوانه زده شده در
   ).5شكل(كمترين ميزان فسفر بودند.

ميزان كلسيم نيز مانند ساير مواد معدني به طور قابل ملاحظه اي 
ميزان آن در تمام . )P>05/0تحت تاثير جوانه زني قرار گرفت(

سبت به نمونه شاهد كاهش داشت به جز نمونه شماره نمونه ها ن
كه  ساعت) 48درجه سانتي گراد بمدت  25(نمونه جوانه زده در 4

اين كاهش در نمونه  داراي افزايش نسبت به نمونه شاهد بود.
ساير محققان نيز نتايج مشابهي را ). 6شكل(معنا دار نبود 3و2هاي

  گزارش داده اند. 
د، روش جوانه اعلام كردن 2001در سال  نهمكارا مونيكا سود و

محتوي كلسيم و پتاسيم نخود هاي جوانه  معني داري بر زني تاثير
زده نداشت. اگر چه مقدار آهن تغيير معني داري داشت. ميزان 
كلسيم و آهن در نمونه هاي جوانه زده نسبت به نمونه شاهد 

) نيز كاهش قابل 2007( قويدل و پراكاش ).19كاهش داشت(
در نمونه هاي جوانه زده جهي در ميزان آهن، كلسيم و فسفر وت

خيساندن قبل از جوانه زني باعث خروج مواد  مشاهده كردند.
شود كه مي تواند دليلي بر كاهش قابل توجه مواد معدني جامد مي

  ).14فرايند جوانه زني باشد(طي در 
  

  بررسي ميزان پروتئين در طي جوانه زني عدس قرمز3-4 
آمده است.  7نتايج حاصل از اندازه گيري پروتئين در شكل 

همانطور كه مشاهده مي شود مقدار پروتئين در تمام نمونه هاي 
). اين p>05/0جوانه زده به طور كاملا معني داري افزايش يافت (

 درصد بود كه به بيشترين مقدار 85/24ميزان در نمونه شاهد 
رسيد. البته فقط نمونه  4درصد) در نمونه شماره  52/27خود(

بعد از جوانه زني كاهش كمي در ميزان پروتئين نسبت به  3شماره 
  نمونه شاهد را نشان داد.

) نيز 2010و همكاران ( 2) وكاوشيك2007( 1قويدل و پراكاش
افزايش ميزان پروتئين را در طي جوانه زني حبوبات گزارش 

افزايش  2013و همكاران در سال  3). كايمبو12و14نمودند(
روز از جوانه زني در لوبياي سويا  5پروتئين خام را در طي 

) فرض كردند كه اين 1997و همكاران ( 4). باو22گزارش دادند(
افزايش ناشي از سنتز پروتئين هاي آنزيمي، يا تغيير تركيبي و يا 

 ). توضيح بيشتر توسط6تخريب تركيبات ديگري هستند(
انجام شد. آنها اشاره نمودند  2010و همكاران در سال  5نانوگاكي

كه سنتز پروتئين در طول فرايند وتغييرات هورموني نقش مهمي 
). افزايش مشاهده 23در دستيابي در اتمام جوانه زني ايفا ميكند(

 تواند ناشي از افزايش جبراني در اسيد هاي آمينه و پپتيدشده مي
دار ). و يا به دليل افزايش تركيبات نيتروژن 5ها باشد(

                                                            
1 Ghavidel&prakash 
2 Kaushik 
3 Kayembo  
4 Bau  
5 Nanogaki 
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  درصد آهن در نمونه هاي عدس قرمز جوانه زده و شاهد -3شكل 
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  درصد روي در نمونه هاي عدس قرمز جوانه زده و شاهد -4شكل 
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  ددرصد فسفردر نمونه هاي عدس قرمز جوانه زده و شاه-5 شكل

  



  79قرمز      عدس اكسيداني آنتي فعاليت و شيمايي هاي ويژگي برخي بر زني جوانه اثر بررسي

0

10

20

30

40

50

60

١نمونه ٢نمونه ٣نمونه ۴نمونه ۵نمونه

b c c
a

d

ھا
ه 
ون
نم

م 
سي
کل

د 
ص
در

تيمارھا

  
  درصد كلسيم در نمونه هاي عدس قرمزجوانه زده و شاهد-6شكل 
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  شاهد پروتئين در نمونه هاي عدس قرمز جوانه زده و -7درصد
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  درصد چربي نمونه هاي عدس قرمز جوانه زده وشاهد -8شكل 
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 محسوس افزايش). 30( باشد زني جوانه طول در پروتئيني رغي
 انرژي منبع عنوان به ازكربوهيدراتها استفاده به توان مي را پروتئين
) 2009( همكاران و اكندو). 9(داد نسبت زني جوانه پيشرفت براي
 براي آنزيماتيك هيدروليز از بعد را آزاد آمينواسيدهاي سازي رها
 7 شكل مطابق). 10(نمودند مشاهده دجدي هاي پروتئين سنتز

 كه شد مشاهده 3 شماره نمونه در داري معني آماري كاهش
 پروتئوليز كه باشد دليل بدين كاهشي روند اين است ممكن
 افت سبب و بگيرد سبقت زني جوانه طي در آن سنتز از پروتئين
  ).26( گردد پروتئين درصد

  
  س قرمزبررسي ميزان چربي در طي جوانه زني عد 3-5

كه ميزان چربي به طور كاملا توان دريافت  مي 8با توجه به شكل 
). P> 05/0داري نسبت به نمونه شاهد كاهش يافته است(ي معن

بود كه بعد از جوانه  درصد 8/1ميزان چربي در نمونه شاهد حدود 
رسيد،  2در نمونه درصد  02/1زني به حداقل مقدار خود يعني 

. با اين نداشت وجود 3و2بين نمونه هاي ي دارمعني  البته تفاوت
نسبت به نمونه شاهد  4ميزان چربي نمونه شماره  حال افزايشي در

و همكاران  2آداوي-ال)، 1999(1داليوال و آگاروال مشاهده شد.
) و مگات روسيدي و همكاران 2007قويدل وپراكاش( )،2004(
 وبات) كاهش در محتوي چربي را بعد از جوانه زني در حب2011(

كه در آن كاهش محتوي چربي با افزايش در زمان  گزارش دادند
دليل اين مطلب اين است كه  ).20و21جوانه زني ديده مي شود(

چربي به عنوان منبع اصلي كربن براي رشد دانه استفاده مي 
) نيز پيشنهاد كردند كه اسيد هاي 2001و همكاران (3). هام6شود(

اي توليد انرژي اكسيده مي چرب به دي اكسيد كربن و آب بر
شوند. افزايش در سرعت تنفس در طول جوانه زني منجر به آزاد 

). با 15(شدن انرژي از طريق تجزيه تركيبات كربن دار مي شود
اين حال توضيحات بيشتر توسط مگات روسيدي وهمكاران 

آنها چربي استخراج شده از حبوبات را  ارائه شد. 2011درسال 
بات اسيد چرب مورد بررسي قرار دادند ونتايج براي تعيين تركي

حاصل را با نتايج ساير محققان مقايسه كردند. آنها در يافتند كه 
وبات جوانه نزده در حب )SFA(در صد اسيدهاي چرب اشباع

پس از آن پلي اسيد هاي چرب غير اشباع و  وغالب است 
ر را د SFAمونواسيدهاي چرب غير اشباع مي باشند. جوانه زني 

                                                            
1 Dhaliwal and Aggarwal 
2 El-Adawy 
3 Hahm 

تمام حبوبات مورد بررسي افزايش مي دهد، علاوه بر اين اسيد 
لوبيا قرمز، لوبياي سويا زني جوانه  طي در هاي چرب غير اشباع نيز

  ). 20و برنج باريو افزايش داشت(
  
  نتيجه گيري-4

در اين پژوهش به بررسي تاثير فرايند جوانه زني بر ميزان تركيبات 
واد معدني، پروتئين و چربي عدس فنلي، فعاليت آنتي اكسيداني، م

فرايند جوانه زني در دو  ، قرمز پرداخته شد. نتايج حاصل نشان داد
ساعت مي  48و  24درجه و شرايط زماني  25و  15دماي مختلف 

تواند تغييرات معني داري در ميزان كليه شاخص هاي اندازه 
ال گيري شده به جز تركيبات فنلي ايجاد كند.  بطور يكه، با اعم

فرايند جوانه زني در شرايط مختلف دمايي و زماني، ميزان آهن و 
روي روند كاهشي معني داري داشتند در حاليكه در ساير 
پارامترها اين روند بسته به زمان و دماي بكار رفته، بصورت 

كاهشي مشاهده شد. نتايج نيز نشان داد كه بهترين  -افزايشي 
ساعت مي  48ه به مدت درج 25شرايط براي جوانه زني دماي 

باشد و نمونه تيمار شده با اين شرايط داراي ببيشترين ميزان 
ها و  پروتئين، كلسيم و فعاليت آنتي اكسيداني در بين تمام نمونه

-بيشترين ميزان آهن، روي وفسفردر بين نمونه هاي جوانه زده مي

هاي  باشد. با توجه به نقش فرايند جوانه زني در بهبود شاخص
اي عدس قرمز و اهميت روزافزون آن در سبد غذايي  هتغذي

خانوارها، مي توان از اين تكنيك جهت توليد محصولاتي جديد 
  اي بالاتر استفاده نمود. با ارزش تغذيه

  
 منابع-5 

. اثر فرايند اكستروژن بر روي خواص 1392بقايي، ر.  -1
فيزيكو شيميايي اسنك ها بر پايه مخلوط ذرت و جوانه عدس، 

ايان نامه كارشناسي ارشد رشته مهندسي كشاورزي، علوم و پ
واحد سبزوار، دانشكده  -صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي

  كشاورزي.
. بررسي 1385عسكري. ع.، رحماني، خ.، و تسليمي، ا.  -2

خواص فيزيكوشيميايي غذاي كمكي تهيه شده از گندم وعدس 
، شماره 3. جلد اييمجله علوم و صنايع غذمعمولي جوانه زده. 
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