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و مقايسه خواص بررسي قابليت استخراج فيبر رژيمي از سبوس برنج
 عملكردي آن با فيبر تجاري گندم

a، وجيهه فدايي نوغاني*aمانيا صالحي فر

aو صنايع غذايي، تهران، ايران واحد شهر قدس،،دانشگاه آزاد اسلامي استاديار  گروه علوم

 26/7/1391تاريخ پذيرش مقاله: 10/8/1390تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
و مقدمه : حضور فيبرهاي رژيمي در رژيم غذايي اثرات مثبتي بر سلامت دارد به طوري كه سبب كاهش بيماريهاي قلبي عروقي

ر و سرطان ميگوارشي، كاهش كلسترول خون، ديابت و20گردد. سبوس برنج حدود وده در افراد % دانه برنج را تشكيل داده
و يك منبع غني از فيبر است. با در نظر گرفتن اينكه يكي از محصولات جانبي توليد شده در كارخانجات شاليكوبي برنج مي باشد

مياين ماده از ضايعات كارخانجات شاليكوبي برنج است، لذا استخراج فيبر از آن ام و مطلوب تلقي  گردد. ري مهم
و روش و پس از جداسازي چربي، استخراج فيبر ها: مواد سبوس برنج، از يكي از كارخانجات شاليكوبي استان گيلان، تهيه شد

و آنزيمي صورت گرفت. دو نوع فيبر به دست آمده از نظر راندمان توليد، ويژگي  هاي شيميايي از قبيل به دو روش شيميايي
و نيز ويژگي(رطوب ( و ت، خاكستر، نشاسته، پروتئين و با يكديگر و چربي) بررسي شده هاي عملكردي از قبيل ( قابليت جذب آب

 همچنين با فيبر گندم مقايسه گرديدند. 
( ها: يافته ر %) بطور معني53/67راندمان استخراج در فيبر رژيمي تهيه شده از سبوس برنج به روش آنزيمي وش داري بيشتر از

) (%) بود.97/33شيميايي (63/3ميزان پروتئين در روش استخراج شيميايي و مقدار املاح53/2%) بيشتر از استخراج آنزيمي (%
(در مقابل03/2( و جذب چربي فيبر رژيمي تهيه شده به روش آنزيمي از سبوس برنج17/19%) كمتر است %). قابليت جذب آب

ميداري بيش از فيبر گندم بطور معني  باشد.و فيبر رژيمي تهيه شده به روش شيميايي از سبوس برنج
درصد فيبر رژيمي براساس استخراج به روش آنزيمي دارد. فيبر67نتايج كلي نشان داد كه سبوس برنج حدود گيري: نتيجه

و جذب چربي في و مواد معدني است. ظرفيت جذب آب بر رژيمي استخراج رژيمي حاصل از سبوس برنج منبع غني از پروتئين
(عملگر) شده به روش آنزيمي از سبوس برنج بالاتر از فيبر گندم است. از اين رو مي توان آن را در توليد مواد غذايي فراسودمند

 بكار برد.

 : استخراج شيميايي، استخراج آنزيمي، سبوس برنج، سبوس گندم، فيبرواژه هاي كليدي

 email: salehifarmania@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
و ديابت از در حال حاضر در دنيا تغييرات جمعيت، چاقي

گردند. مطالعات مشكلات اجتماعي عمده محسوب مي
پ هاي يشرفته، هزينهنشان داده است كه در كشورهاي

و ديابت پرداخته مي به زيادي براي درمان چاقي شود.
و چاقي 2004طوري كه بر طبق آمار در سال  هزينه ديابت

در 128در امريكا  ، در UK 710بيليون دلار ميليون دلار،
، 176، 2001-2002نيوزلند براي ديابت در  ميليون دلار

ميليون دلار بوده2/342، 1997در كانادا براي ديابت در 
بر.)(Birmingham, 1999; Brennan, 2005است 

ميليون نفر30تقريباً 1985، در سال WHOآمارساسا
 2000اند كه اين رقم در سال در جهان به ديابت دچار بوده

و پيش 171به مي ميليون رسيده  2030شود در سال بيني
( 366به حدود مطالعات ).Cui, 2009ميليون نفر برسد

و عادات كاربردي نشان داده اند كه با تغيير در فرهنگ
از غذايي، بسياري از اين هزينه ها قابل جبران خواهد بود.

و دانش بشري، تمايلات عمومي در  اينرو با پيشرفت علم
و مصرف مواد غذايي با كالري  جهت تغيير در رژيم غذايي

و انديس گلا و سميك پائين كه داراييپائين اثرات مفيد
سلامت بخش در بدن به ويژه در سالمندان هستند، سوق 

) ). يكي از اين Bachknudsen, 2001پيدا كرده است
تغييرات در رژيم غذايي، جاي دادن مواد غذايي فراسودمند 

هاي باشد. بررسي از جمله فيبرها در سبد غذايي روزانه مي
ا30انجام شده، مصرف حداقل  ز منابع گرم فيبر در روز

مختلف را توصيه نموده است كه مصرف اين مقدار فيبر،
اثرات سلامت بخش زيادي در بدن خواهد داشت 

)Schepach, 2004 در كانادا در صورتي كه يك ماده .(
گرم فيبر داشته باشد به ترتيب6و2،4غذايي در هر وعده 

و بسيار غني از فيبرمحسوب  داراي فيبر، غني از فيبر
 ).Schneeman, 2001; Derries, 2001( شود مي

اي در زمينه در حال حاضر مطالعات كاربردي گسترده
و نيز در تغذيه مردم  استفاده از فيبرها در صنعت مواد غذايي

و پر جوامع مختلف صورت گرفته است.  يكي از منابع مهم
برنج پس از گندم يكي از باشد. ارزش فيبر سبوس برنج مي

و. مصرفي مردم دنيا استترين غلات مهم سطح زير كشت
. قرار داردميزان توليد برنج در مقام دوم پس از گندم 

كه بررسي سطح زير كشت برنج در ها حاكي از آن است
به58دنيا حدود  % سطح زير كشت گندم بوده ولي با توجه

كه عملكرد برنج بسيار بيشتر از گندم است لذا ميزان اين
از5 توليد جهاني آن تنها %95% كمتر از گندم است. بيش

 توليدات برنج داراي مصارف انساني است.
در حال حاضر در كشور سبوس برنج به عنوان ضايعات

و حتي مقدار زيادي از آن بدون  صنعت برنج محسوب شده
مي هيچ و مقادير كمتري نيز گونه استفاده دور ريخته شود

بهگي جهت تغذيه دام مورد استفاده قرار مي رد. با توجه
كه اين تركيبات داراي مقدار قابل توجهي فيبر رژيمي اين

و با در نظر گرفتن اين كه فيبرهاي رژيمي داراي بوده
و تغذيه مي خواص كاربردي، عملكردي باشند لذا اي مهمي

و كاربرد آن در انواع  استخراج فيبر از اين تركيبات
 محصولات صنعتي جاي تحقيق زيادي دارد. 

و همكاران فيبرهاي نامحلول Claye، 1996در سال
و گندم)5را از (گوجه فرنگي، سيب، جو دو سر، برنج منبع

ها براي استخراج فيبرها از روش استخراج نمودند. آن
از استخراج آنزيمي استفاده نمودند. در اين روش آن ها پس

هاي آميلو استخراج چربي نمونه مورد نظر، از آنزيم
و سلولز را گليكوز و ليگنين و تريپسين استفاده نموده يداز

.جدا سازي كردند
از Sudha، 2007در سال و همكاران از غلات مختلف

و و جو دو سر، فيبر استخراج نموده جمله گندم، جو، برنج
آمده را به عنوان يك ماده اوليه در توليد فيبر بدست

.ندبيسكويت فراسودمند مورد استفاده قرار داد
را Hu، 2009در سال و همكاران از سبوس برنج، فيبر

و ويژگي فرا تعيين نمودندآنهاي استخراج نموده به. يبر
و ويژگي هاي آن را بررسي دست آمده را به نان افزوده

كردند. اين محققين براي استخراج فيبر از روش آنزيمي 
.استفاده كردند

ي مختلفي در در حال حاضر در كشور ما فيبرهاي تجار
ترين آنها گيرند كه يكي از مهم صنعت مورد استفاده قرار مي

فيبر گندم است. اين فيبر به صورت وارداتي بوده، خلوص 
و به مقدار زياد در صنايع مختلف مورد  چندان زيادي ندارند

در گيرد. با توجه به بررسي استفاده قرار مي هاي انجام شده
باشد برنج در دسترس نمي حال حاضر فيبر حاصل از سبوس

و از آنجا كه پوسته برنج خود به عنوان يكي از ضايعات 
و از نظر تغذيه اي حائز اهميت كارخانجات شاليكوبي بوده

زياد است لذا لزوم تحقيقات بر روي آن بيشتر احساس 
 گردد. مي
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و روش ها مواد
سبوس برنج از يكي از كارخانجات شالي در اين تحقيق

فيبر تجاري گندم از شركت آئينون گيلان كوبي استا
و مورد استفاده قرار گرفتند برنج . از سبوسشمس تهيه

استخراج فيبر يكبار به صورت،سازي چربي پس از جدا
و يكبار ديگر به صورت شيمياي . صورت گرفتيآنزيمي

 استخراج فيبر به روش شيميايي-
را گرم 100 جهت استخراج شيميايي فيبر مقدار نمونه

و رطوبت آن  و در ظروف مخصوص قرار داده شد وزن
 600گرم از نمونه خرد شده به بالن2سريع تعيين گرديد. 

گرم فيبر سراميكي5/1–2ميلي ليتر منتقل گرديد.
بهH2SO4%25/1ميلي ليتر 200خشك،  در حال جوش

محتويات بالن اضافه گرديد. سنگ جوش نيز به بالن اضافه 
و به مدت شد.  دقيقه30بالن در دستگاه هضم قرار داده

حرارت داده شد. سپس محتويات آن توسط صافي، صاف 
و سپس با   200شد. در حين صاف كردن ابتدا با آب

شستشو داده شد. در جوشNaOH %25/1ليتر ميلي
و به ظرفH2SO4%25/1نهايت با  و الكل شستشو

در2مانده خاكسترگيري منتقل گرديد. ماده باقي ساعت
گراد خشك شد. سپس در دسيكاتور درجه سانتي 130دماي 

و توزين گرديد  600). در ادامه در كوره با دمايa( سرد
و مجددا30ًگراد به مدت درجه سانتي دقيقه قرار داده شد

) و وزن شد ) واختلاف وزن محاسبهbدر دسيكاتور سرد
bوaبدست آمده گرديد. درصد فيبر خام از تفاضل مقادير

و ضرب مجموع در عدد صد و تقسيم آن بر وزن نمونه
. (AACC, 2000) حاصل خواهد شد

 نزيميآاستخراج فيبر به روش-
- استخراج فيبر توسط روش آنزيمي در اين تحقيق

صورت گرفت. براي انجام اين آزمون، سبوسيگراويمتر
(توسط روش سوكسله) در  حضور برنج چربي گرفته شده

ساعت1به مدتC°100آميلاز پايدار به حرارت در
و سپس به مدت  C°60ساعت در دماي1ژلاتينه گرديد

از هضم شد. سپس انكو باسيون توسط آنزيمتئتوسط پرو
C°60ساعت در دماي1آميلو گلوكوزيداز براي مدت 

و نشاسته جدا شوند. 4صورت گرفت تا مابقي پروتئين
% رسيده بود ) بهC°60كه به دماي(95حجم اتانل

دقيقه فرصت داده60محلول رسوب كرده فيبر اضافه شده 

و  شد تا رسوب تشكيل شود. فيلتراسيون انجام شده
و استن شستشو داده95% اتانل،78باقيمانده مواد با  % اتانل

باشد وزن گرديد شده در نهايت باقيمانده حاصل كه فيبر مي
(Azizah, 2001; AOAC, 2000).

 هاي شيميايي آزمون-
پروتئين مطابق با روشو خاكستر،رطوبت هايآزمون
،08-16،01-44هاي شمارهبه ترتيب AACCمصوب 

 .  (AACC, 2000) صورت گرفت12-46

 آزمون تعيين نشاسته-
در محلول اتانول گرم از نمونه1/0تا5/0بدين منظور

حذفي موجودتا كليه قندهاشد كاملا يكنواخت% 80
.گرديدو باقيمانده نگهداري شدهوژييفرسانت سپسد.نگرد

شسته % داغ80وژ شده چندين بار با اتانوليمواد سانتريف
تا از ايجاد رنگ با تركيبات آنترون جلوگيري شود. شدند

با استفاده از حمام آب گرم"تركيبات باقيمانده را كاملا
آن شدهخشك  آ ميلي5هاو به و ليتر ميلي ليتر اسيد5/6ب

دقيقه20به مدت استخراجگرديد، % اضافه52پركلريك 
محلول . سپسصورت گرفتگراد سانتي در صفر درجه
س شدهوژيسانتريفبدست آمده  (فاز فوقاني) پرناتانتوو

استخراج با استفاده از اسيد در نهايت. گرديد نگهداري
وهدشژ . محلول سانتريفوشدپركلريك تازه تكرار 

ورساند 100سوپرناتانت به حجم ميلي1/0-2/0ه شدند
. رسيدليتر ميلي1ليتر از سوپرناتانت با آب به حجم 

ليتر از محلول ميلي2/0،4/0،6/0،8/0،1هاي حجم
رس ميلي1به حجم استوك در لوله آزمايش شدليتر و انده

رليت ميلي4 سپس.گرديدندهاي استاندارد تهيه محلول
زمايشآهايو لوله شدهبه هر لوله اضافهرامحلول آنترون

ها نمونه.داده شدنددقيقه در حمام آب گرم قرار8به مدت 
از شدندبه سرعت سرد  و شدت رنگ سبز با استفاده

گيري نانومتر اندازه 630اسپكتروفوتومتر در طول موج
. (AACC, 2000) گرديد

 با چربيآزمون تعيين قابليت اتصال-
براي انجام اين آزمون، از روش سانتريفيوژ استفاده

به4گرديد. براي انجام اين آزمون،  ليتر ميلي20گرم نمونه
اضافه گرديد. ml50روغن ذرت در يك لوله سانتريفيوژ 

ثانيه هم زده30دقيقه به مدت5سپس محتويات لوله هر 
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و پس از گذشت ، g1600ت ها با سرع دقيقه، لوله30شدند
دقيقه سانتريفيوژ شدند. در نهايت روغن دو فاز25به مدت

و روغن جذب شده اندازه گيري شد كه عدد به دست شده
(قابليت اتصال با چربي) گزارش FBCآمده به عنوان 

.(Azizah, 2001) گرديد

 قابليت اتصال با آب آزمون تعيين-
از نمونه ميلي گرم 300براي اندازه گيري اين ويژگي،

و به مدت  در1وزن شده آب مقطر در دماي ml10ساعت
)  دقيقه20) نگهداري شد. سپس به مدت C25°اتاق

از g14000در 30سانتريفيوژ گرديد. ماده باقيمانده پس
و مقدار آب و وزن گرديد  دقيقه در طول شب خشك شده

و به صورت  گزارش گرديد WHCجذب شده محاسبه
(Hu, 2009) . 

و تحليل-  آماري تجزيه
براي انجام محاسبات آماري از طرح كاملاً تصادفي با

ت ماري استفاده گرديد. عوامليسه تكرار براي هر تركيب
و استخراج  موثر در پاسخ شامل دو سطح استخراج آنزيمي

هاي شيميايي شيميايي بودند. متغيرهاي پاسخ شامل ويژگي
آماري مورد نظر تحليل واريانس هاي اند. روش نامبرده بوده

)ANOVAو مقايسه ميانگين هاي دوتايي توسط ) بوده
و با توجه به برابريT آزمون براي مقايسه دو نمونه مستقل

 ها صورت گرفت. مقايسه سايرو عدم برابري واريانس

 صورت گرفت. توكيتوسط روشها نمونه

ها يافته
د1جدول ر فيبرهـاي رژيمـي ميانگين رانـدمان اسـتخراج

و جـداول و شيميايي از سبوس برنج تهيه شده به روش آنزيمي
و عملكردي فيبـر رژيمـي به ترتيب ويژگي3و2 هاي عمومي

 استخراج شده را نشان مي دهد.
و عملكردي نيز به ويژگي5و4جداول هاي عمومي

و شيميايي از  فيبر رژيمي استخراج شده به روش آنزيمي
 سبوس برنج در مقايسه با فيبر گندم پرداخته است.

مقايسه ميانگين راندمان استخراج در فيبرهاي رژيمي-1جدول
و شيميايي از سبوس برنج  تهيه شده به روش آنزيمي

راندمان استخراج مي از سبوس برنجروش استخراج فيبر رژي
a97/33  شيميايي
b53/67  آنزيمي

با5هاي داراي حروف متفاوت در سطح احتمال در هر ستون ميانگين %
 يكديگر تفاوت معني دار دارند.

مقايسه ميانگين هاي ويژگي هاي عمومي فيبر رژيمي-2جدول
و شيميايي از سبوس برنج  استخراج شده به روش آنزيمي

نشاسته
(%) 

پروتئين
(%) 

خاكستر
(%) 

رطوبت
(%) 

روش استخراج فيبر
 رژيمي از سبوس برنج

a1/0< b63/3 a03/2 b70/3  شيميايي
a1/0< a53/2 b17/19 a23/1  آنزيمي

با5هاي داراي حروف متفاوت در سطح احتمال در هر ستون ميانگين %
 يكديگر تفاوت معني دار دارند.

و شيميايي از سبوس هاي ويژگي نگينمقايسه ميا-3جدول  برنج هاي عملكردي فيبر رژيمي استخراج شده به روش آنزيمي
) )ml/gظرفيت جذب چربي ) )ml/gظرفيت جذب آب روش استخراج فيبر از سبوس برنج

a00/30 a00/4  شيميايي
b50/3 b00/8  آنزيمي

ا در هر ستون ميانگين .دار دارند % با يكديگر تفاوت معني5حتمال هاي داراي حروف متفاوت در سطح

و شيميايي از سبوس برنج با فيبر گندم هاي عمومي فيبر رژيمي استخراج شده به روش آنزيمي هاي ويژگي مقايسه ميانگين-4جدول
)ml/gجذب چربي( )ml/gجذب آب( ويژگي نوع فيبر

a86/0 a4  گندم
c5/3 b8 س  بوس برنج به روش آنزيميفيبر رژيمي استخراج شده از

b3 a4 از سبوس برنج به روش شيميايي  فيبر رژيمي استخراج شده

 % با يكديگر تفاوت معني دار دارند.5هاي داراي حروف متفاوت در سطح احتمال در هر ستون ميانگين

و شيميايي از سبوس برنج با فيبر گندم هاي عملكردي فيبر رژيمي استخراج شده به روش آنزيمي هاي ويژگي مقايسه ميانگين-5جدول
 ويژگي نوع فيبر رطوبت (%) خاكستر(%) پروتئين(%)

c3/5 b8/3 d216/5  گندم
a5333/2 c166/19 a2667/1  فيبر رژيمي استخراج شده از سبوس برنج به روش آنزيمي
b6333/3 a03/2 bcd7333/3  شيميايي فيبر رژيمي استخراج شده از سبوس برنج به روش

 % با يكديگر تفاوت معني دار دارند.5هاي داراي حروف متفاوت در سطح احتمال در هر ستون ميانگين
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 بحث
مقايسه راندمان استخراج در فيبرهاي رژيمي تهيه-

و شيميايي از سبوس برنج به روش آنزيمي  شده
راندمان استخراج در فيبر رژيمي تهيه شده از سبوس

(برنج به روش آنز از %) بطور معني53/67يمي داري بيشتر
) (جدول97/33روش شيميايي را).1%) بود علت اين امر

از مي توان چنين عنوان نمود كه در روش آنزيمي با استفاده
و آميلوگلوكوزيداز، نشاسته،  سه آنزيم آميلاز، پروتئاز

و ساير كربوهيدرات هايي كه ناخالصي محسوب پروتئين
و در نهايت ميزان بيشتري فيبر گردند جداساز مي ي شده

گردد. در مقابل آن روش شيميايي براي رژيمي حاصل مي
و سريع استخراج فيبر آسان و متداول تر در تر تر بوده اما

 مقايسه با روش آنزيمي، راندمان توليد فيبر كمتر خواهد بود.
گرچه استخراج فيبر رژيمي از سبوس برنج به روش

اس شيميايي و قليا(توسط تر از روش آنزيمي است؛ ) آسانيد
و حال، كليه ويژگي با اين عملكردي فيبرهاي هاي عمومي

رژيمي استخراج شده از سبوس برنج به هر دو روش، تعيين 
با گرديدند تا با بررسي آن ها گزينش نهايي در ارتباط

انتخاب يكي از اين دو روش به عنوان روش برتر در 
 از سبوس برنج انجام پذيرد.استخراج فيبر رژيمي 

هاي عمومي فيبر رژيمي استخراج مقايسه ويژگي-
و شيميايي از سبوس برنج  به روش آنزيمي  شده

تركيبات تشكيل دهنده فيبرهاي رژيمي استخراج شده
و شيميايي از سبوس برنج در جدول  2به روش آنزيمي

نشان داده شده است. نتايج حاكي از آنست كه مي توان از
در وجود نشاسته در آن ها صرفنظر نمود؛ ميزان پروتئين

) %) بيشتر از استخراج آنزيمي63/3روش استخراج شيميايي
)53/2) و مقدار املاح (در مقابل%03/2)، %) كمتر است

مي17/19 گونه عنوان كرد: از آنجاييكه توان اين %). علت را
پروتئين شود، در روش آنزيمي از آنزيم پروتئاز استفاده مي

و از اينرو فيبر رژيمي استخراج شده به روش  تجزيه گرديده
آنزيمي حاوي پروتئين كمتري خواهد بود. ميزان املاح 

ها تواند به دليل تأثير اندك آنزيم بيشتر در اين نوع فيبر مي
و قليا كه در روش شيميايي استفاده (در مقايسه با اسيد

.(Proskey, 2001)شوند) بر املاح باشد مي

 رژيمي استخراج هاي عملكردي فيبر مقايسه ويژگي-
و شيميايي از سبوس برنج به روش آنزيمي  شده

) (WBCظرفيت جذب آب و جذب چربي (FBC (
و آنزيمي از  فيبر رژيمي تهيه شده به روش شيميايي

 اند. نشان داده شده3سبوس برنج در جدول 
في WBCداري ميان تفاوت معني بر رژيمي در اين دو

) درml/g 4استخراج شده وجود دارد در روش شيميايي
در WBCدر روش آنزيمي)، بطوريكهml/g 8قياس با 

 روش آنزيمي دو برابر روش شيميايي محاسبه گرديد.
آب با توجه به اين نتيجه مشخص مي گردد كه قابليت جذب

در فيبر رژيمي استخراج شده به روش آنزيمي بيشتر از روش 
هاي عملكردي ماده غذايي در ويژگي WBCيايي است. اثر شيم

و بويژه نانوايي مطالعه شده  به علت اهميت آن در صنايع غذايي
است. آب نقش مهمي در تغييراتي كه طي پختن خمير اتفاق 

(نظير ژلاتينه شدن نشاسته، دناتوراسيون پروتئين، مي  افتند
رن غير و و آنزيم، تشكيل طعم گ) داردفعال شدن مخمر

)Dubais, 1993يك)؛ بطوري كه افزودن فيبر رژيمي به عنوان
و سفتي نان را افزايش  جزء فراسودمند به نان، حجم آن را كاهش

)  ).Hu, 2009داد
ظرفيت جذب چربي در فيبر رژيمي استخراج شده به

) داري بيشتر از روش ) بطور معنيml/g 50/3روش آنزيمي
كهml/g3( شيميايي در مجموع، نتايج نشان ) است

دهند فيبر رژيمي استخراج شده به روش آنزيمي داراي مي
خواص عملكردي بهتري در مقايسه با فيبر رژيمي استخراج 

باشد. يكي از دلايل اين امر شده به روش شيميايي مي
خلوص بيشتر فيبر رژيمي استخراج شده به روش آنزيمي در 

ر وش شيميايي است كه برابر فيبر رژيمي استخراج شده به
تري شده آن فيبر از نظر عملكردي خصوصيات مطلوب سبب

.داشته باشد

و عملكردي فيبر مقايسه ويژگي- هاي عمومي
و شيميايي از  رژيمي استخراج شده به روش آنزيمي

 سبوس برنج با فيبر گندم
كم ميزان رطوبت فيبرها به ترتيب از بيش ترين ترين تا

(عبارتست از: فيبر گن به %)،21/5دم فيبر رژيمي تهيه شده
) و فيبر رژيمي تهيه73/3روش شيميايي از سبوس برنج ،(%

) .)4(جدول%)26/1شده به روش آنزيمي از سبوس برنج
ميزان خاكستر فيبر رژيمي تهيه شده به روش آنزيمي

%) از سبوس برنج در حد قابل توجهي بيشتر از فيبر16/19(
(گندم تجاري موجود در  و فيبر8/3بازار فيبر گندم (%
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رژيمي تهيه شده به روش شيميايي از سبوس برنج
 %) است كه دليل آن پيشتر مورد اشاره قرار گرفت.03/2(

مي4طور كه در جدول همان شود ميزان مشاهده
) تر از ساير فيبرهاي آزمايشي %) بيش3/5پروتئين فيبرگندم

و آنزيمي63/3(يشيمياي شده به روش رژيمي تهيه فيبر[ (%
 باشد. مي]%)53/2(

و جذب چربي فيبر رژيمي تهيه شده ظرفيت جذب آب
از به روش آنزيمي از سبوس برنج بطور معني داري بيش

(به ترتيب  و فيبر رژيميml/g4،ml/g 86/0فيبر گندم ،(
(به ترتيب تهيه شده به روش شيميايي از سبوس برنج

ml/g 4،ml/g3مي (جد) ها نشان ). اين تفاوت5ول باشد
دهند كه از نظر خواص عملكردي در درجه اول فيبر مي

رژيمي تهيه شده به روش آنزيمي از سبوس برنج داراي 
و پس از آن فيبر رژيمي تهيه شده به روش  الويت بوده

و مي توان اينطور عنوان شيميايي در مقام دوم قرار دارد؛
فيبرهاي تجاري گندم نمود كه اين دو فيبر در مقايسه با

 تري دارند. موجود در بازار، خواص مناسب

 گيري نتيجه
67دهد كه سبوس برنج حدود نتايج كلي نشان مي

درصد فيبر رژيمي براساس استخراج به روش آنزيمي دارد.
همانطور كه اشاره گرديد، گرچه استخراج فيبر رژيمي از 

آ سبوس برنج به روش شيميايي آسان نزيمي تر از روش
و مقايسه كليه ويژگي طور است، ولي به هاي كلي با بررسي

و عملكردي فيبر رژيمي استخراج شده از سبوس  عمومي
و آنزيمي، فيبر رژيمي استخراج شده  برنج به روش شيميايي

 شود. به روش آنزيمي به عنوان فيبر برتر معرفي مي
فيبر رژيمي حاصل از سبوس برنج منبع غني از پروتئين

و جذب چربي فيبرو مواد معدني است. ظرفيت جذب آب
رژيمي استخراج شده به روش آنزيمي از سبوس برنج بالاتر 
(فيبرهاي تجاري موجود در بازار) است.  از فيبر گندم

در بنابراين، فيبر رژيمي حاصل از سبوس برنج را مي توان
(عملگر)  صنايع غذايي بويژه در توسعه غذاهاي فراسودمند
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