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  مقدمه

ــبزيجـات تـازه در   تـأمين  سـ رژيم غـذايي و 

هاي  نقش مهمي دارند و در ســالانســان   ســلامتي

ــرف اين   ــورها به مص ــياري از كش اخير مردم بس

اند. يك دســـته مهم از  ماده غذايي ترغيب شـــده

باشــد اين ســبزيجات، جوانه گياهان مختلف مي

غــذاهــاي گيــاهي حــاوي  عنوان  بــه  امروزه  كــه 

قرار ــتفــاده  اسـ بــدن مورد  نيــاز  مورد    تركيبــات 

ار از ويتامينگيرند. جوانهمي رشـ  B ، Cهايها سـ

ــلنيوم بوده، همچنين داراي   E و بتـاكـاروتن و سـ

كاهش  خاصـيت آنتي اكسـيداني، ضـدسـرطان و 

ــتنـددهنـده  ــترول هسـ از منـابع ). حبوبـات  ١(  كلسـ

شـوند. ولي ارزش پروتئيني  محسـوب ميپروتئيني  

ــت، كـه اينآن ــت كمتر اسـ ــبـت بـه گوشـ   هـا نسـ

ــوع   ــه  موضـ آمينــه ب ــيــدهــاي  اسـ كمبود  دليــل 

در اين گياهان   ن)ي(متيونين و ســيســتئ  گوگرددار

ت وي ديگر  .اسـ د  از سـ حبوبات داراي عوامل ضـ

ــه ــد  ايتـغــذي ــانـن ــده  م كـنـن ــاز،    هــايمـهــار  پـروتـئ

ده د فآآلفـا    مهـاركننـ ــيـ انن، اسـ ك،  يميلاز، تـ تيـ

ا   دهـ ا و گليكوزيـ دهـ الوئيـ د  آلكـ ــتنـ اعـث  هسـ ه بـ كـ

وها مياي آنتغذيهكاهش كيفيت كلي   د و تا نشـ

 ثيرأت  اين دسته از مواد غذاييحدي روي پذيرش  

  ).٢٦( دنگذارمي

منبع ارزان قيمت  ).Vigna radiate L(  ماش

امين ا  و خوبي از پروتئين و مواد معـدني و ويتـ هـ

اكتور ضــــد    بوده و د فـ از آنجـا كـه حـاوي چنـ

اي از قبيل ســاپونين و اســيد فيتيك، تانن و تغذيه

ــد داراي مقبوليـت كمي بـه هـا مييـا پلي فنـل بـاشـ

ــلي مي ــد. براي بهبود ارزش  عنوان غذاي اص باش

ــه ميتغــذي فرآينــد جوانــهاي مــاش  از    زنيتوان 

ه عنوان يكي از   اده كرد كـه هم اكنون بـ ــتفـ اسـ

م ـارزان و  روشتـريـن  دارد.  وثـرتـريـن  هــا كــاربـرد 

ــد   زنيجوانـه يـك رونـد طبيعي در طي دوره رشـ

ه مواد كـه  ــت. در طي اين مـدت انـدوختـ دانـه اسـ

هاي جديد قبل براي تنفس و سـنتز سـلول  معمولاً

  دن شـــوتخريب مي  رودبه كار مياز رشـــد جنين  

)١٥.(  

ــه جـوان ــد  ن فـرآيـ طـول  هــاي  زنـي، واكـنـشدر 

و   پـيـچـيــدهفـيـزيـولـوژيـكـي  ــايـي  مـي ــيـ رخ  بـيـوشـ اي 

دهد، كه باعث تغييرات وســيعي در تركيب و مي

ات مي ا مورفولوژي حبوبـ ــود. در طول اين  يـ شـ

ده دانه  هافرآيند يع تركيبات ذخيره شـ ، تجزيه وسـ

ــنتز پروتئين ــاختاري رخ ميو س ). ٦( دهدهاي س

ــمگيري ويتـامين هـا و تركيبـات ثـانويـه بـه طور چشـ

ه فـاكتورمي  تغيير  زنيدر طول جوانـ هـاي  كننـد. 

ــد تغذيه اي مانند عوامل توليد نفخ شـــكم نيز ضـ

ــه جــوان از  مــي  زنــيبــعــد  ــابــنــدكــاهــش  ). ٦(  ي

كـه  متعـددي وجود دارد مبني بر اين ياه ـگزارش

ت  ابليـ دني و قـ ت زيســــت فراهمي مواد معـ ابليـ قـ

افزايش    زنيهضم پروتئين و نشاسته در طي جوانه

تـانمي فيتيـك و  ــيـد  درطي   نيـابـد و ميزان اسـ

  ).٦، ٢٢( يابدكاهش مي زنيجوانه

خصــوصــيات    ءارتقا بر  زنياثر فرآيند جوانه

ه ذيـ ــيتغـ ات مورد    از  اي بعضـ ه قرار  حبوبـ العـ مطـ

و همكاران   كيلينگرفته اســت. در همين راســتا  

هاي  اي بر روي مواد معدني و ويتامينمطالعه  )١٩(

ه هدانـ ام و پختـ اي خـ ا و هـ دس، لوبيـ ي يونجـه، عـ

ها  ســوياي جوانه زده انجام دادند. در گزارش آن
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هاي جوانه زده نســبت  ي پروتئيني همه دانهامحتو

هاي اوليه بيشــتر بود، كه به از دســت رفتن  به دانه

ه در طول   ــش دانـ دي و پوشـ ــي از مواد قنـ بخشـ

و تا حدي به سـنتز پروتئين نسـبت داده    زنيجوانه

ــه جـوان مـحـض  ــه  ب ي  چـربـ هـمــه   زنـيشــــد.  در 

ها كاهش يافت. تغييرات تيامين در طول  آزمايش

ــين همـه    زنيجوانـه انـدك بود ولي محتواي نيـاسـ

هاي اوليه بيشـتر هاي جوانه زده نسـبت به دانهدانه

دانــهابود. محتو ريبو فلاوين  هــاي جوانــه زده  ي 

براي يونجه تا سـه برابر و براي دانه لوبيا و سـويا تا 

ان داد.  ان  نتايج اين  دو برابر افزايش نشـ تحقيق نشـ

در طول    محتواي مواد معدنيداد كه به طور كلي  

هاي  دانه  و  مانندعمولا يكسان باقي ميم  زنيجوانه

هاي بدون جوانه، موجب جوانه زده نسـبت به دانه

انســــان   غــذايـي  رژيـم  در  مـغــذي  مـواد  افـزايـش 

  ).١٩(شوند مي

(  مهــدي-الهمچنين   ثير  أت ــ  )١١و همكــاران 

بر روي دو نوع عـدس متفـاوت  زنيجوانـهفرآينـد  

د  را   ــي كردنـ ه  وبررسـ ه جوانـ د كـ افتنـ از    زنيدريـ

ده   ازدارنـ ت بـ اليـ اهش هموآگلوتين و فعـ طريق كـ

ها و با افزايش قابليت ها و پنتوزانتريپســـين، تانن

هضـم پروتئين و حلاليت نيتروژن آمينواسـيد آزاد  

ــود. بـه اي عـدس ميبـاعـث بهبود ارزش تغـذيـه شـ

تثنا تر واسـ مواد معدني ديگر تحت  ء آهن، خاكسـ

  .گرفتندقرار ن زنيتاثير جوانه

اي با هدف بررسي اثر  مطالعه )١٠(  آداوي-ال

اي و عوامـل  فرآينـد جوانـه زدن بر تركيبـات تغـذيـه

ــد تغذيه ــان داد كه جوانه  و اي نخود انجام  ض نش

زدن باعث بهبود قابليت هضــم پروتئين و كاهش  

ه ذيـ ده آنزيم  عوامـل ضـــد تغـ ار كننـ د مهـ اننـ اي مـ

ــاپونين،  ــين، فعـاليـت همـاگلوتين، تـانن، سـ تريپسـ

. همچنين شــداســيد فيتيك، اســتاكيوز و رافينوز  

هاي  جوانه زدن باعث حفظ مواد معدني و ويتامين

B   در  )  ١٧(  كلكار د.ش ـدر مقايسـه با فرآيند پختن

ــي اثر فرآينـد جوانـه  مطـالعـه اي كـه بـا هـدف بررسـ

ــيـد هـاي چرب غلات و حبوبـات  زدن بر روي اسـ

محلي هند انجام داد، نشان داد كه حبوبات جوانه  

ــيـد  اسـ القوه  بـ ه عنوان يـك منبع  بـ زده نـه تنهـا 

ه عنوان   ا لينولنيـك بلكـه بـ د آلفـ ــيـ لينولئيـك و اسـ

بلند اشــباعي  اســيدهاي چرب چند غير يك منبع 

د اننـ د   زنجير مـ ــيـ ك و اسـ انوئيـ د ايكوزا پنتـ ــيـ اسـ

اهي    دوكوزا هگزانوئيـك ه معمولا در روغن مـ كـ

  باشند.وجود دارند، در دسترس مي

ــازي فرآيند  بهينه هدف از انجام اين تحقيق س

جوانه زني ماش و رسيدن به بهترين زمان و دماي  

ارزش  مطلوب جوانــه ارتقــاء  ــتــاي  راسـ زني در 

  بود.اي ماش تغذيه

 

  هاروش و مواد 

  توليد جوانه ماش

رقم گوهر  براي توليـد جوانـه مـاش ابتـدا، مـاش 

ا دقـت تميز و ضـــايعـات آن كـاملا جـدا    و  تهيـه بـ

ــده در  .گرديد ــته ش ــس ــپس ماش ش برابر   ٤-٥س

ــگـاهي طي   ايشـ ــرايط آزمـ  ٢٤حجم آب در شـ

د. بعد از اين مدت آب آن انده شـ اعت خيسـ ها  سـ

املاً ه  كـ ه و جوانـ ذور    زنيگرفتـ ه  بـ ارچـ ك پـ در يـ

سـاعت   ٤٨مرطوب در دو زمان برنامه ريزي شـده 

ــاعت ٧٢و  ــانتي١٥ يو دو دما  س و   گراددرجه س
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انتي ٢٥ د  گراددرجه سـ تيابي به   .انجام شـ براي دسـ

اده   ــتفـ اتور اسـ انكوبـ ــرايط مطلوب از آون و  شـ

د.گرد ه  يـ د از جوانـ ه  زنيبعـ ك آون نمونـ ا در يـ هـ

انتي ٥٠ اعت خشـك   ٢٤گراد به مدت درجه سـ سـ

ــاهد ــدند. نمونه ش هاي ماش بدون فرآيند  دانه ،ش

ه زدن بود. اً  جوانـ ار براي انجـام   پنج   مجموعـ تيمـ

ــت.  داشــ وجود  اين تحقيق  در  بعــدي  مراحــل 

اي آرد شـدند ها توسـط يك آسـياب صـفحهنمونه

هاي توليدي  خصـوصـيات فيزيكوشـيميايي نمونهو 

  مورد ارزيابي قرار گرفتند.

   هاارزيابي خصوصيات فيزيكوشيميايي نمونه

  فظر در    نمونه  مگر  پنج   رطوبت:  گيرياندازه

 قبلاز    كه  طوبتر  يگيرازهندا  صمخصو  يفلز

اي    ،بود  هشد  توزينو    هسيدر  ثابتوزن    به در دمـ

ه ســــانتي  ١٠٥ شد. داده    اردر آون قر  گراددرجـ

ــيـدن بـه وزن ثـابـت از رابطـه زير مقـدار   پس از رسـ

  ).٢رطوبت تعيين شد (

 

مقدار رطوبت  =
وزن اوليه  نمونه −  وزن نمونه بعد از  حرارت  دهي

 وزن اوليه  نمونه
 

دازه ه روش  پروتئين:    گيريانـ ميزان پروتئين بـ

ــتاندارد  كلدال ــال  AACC و روش اس  ، ٢٠٠٠س

ه    ).٥(  تعيين شــــد ل پروتئين دانـ ديـ ب تبـ ــريـ ضـ

اش اشـــدمي  ٤٠/٦مـ ه و پنج   .بـ يـك گرم از نمونـ

تيوپ و داخــل  توزين  از كــاتــاليزور  هــاي  گرم 

 ٢٠اي مخصـوص دسـتگاه ريخته شـد. سـپس شـيشـه

درصـد   ٩٦ليتر اسـيد سـولفوريك غليظ ميلي ٢٥تا 

ها اضــافه شــد و داخل دســتگاه هضــم با به تيوپ

گراد به مدت دو سـاعت  درجه سـانتي  ٤٢٠دماي  

ــدند.قرار گرفت و ســـپس تيوپ ــرد شـ در   ها سـ

ليتر محلول اســـيد بوريك دو ميلي ٥٠مرحله بعد  

درصـد داخل ارلن ماير ريخته شـد و ارلن ماير و 

ل  تيوپ ت. عمـ ــتگـاه تقطير قرار گرفـ ا در دسـ هـ

اين   در  انجــاميــد كــه  بــه طول  دقيقــه  پنج  تقطير 

مرحله ازت پروتئين به شكل يون آمونيوم و بخار 

ــورت مايع در آمد و  ــد و به ص آب وارد مبرد ش

ام كـار  دا د از اتمـ اير جمع شــــد. بعـ ل ارلن مـ خـ

ــولفوريـك  ــيـد سـ ا اسـ  ١/٠محتويـات ارلن مـاير بـ

نرمال اسـتاندارد تيتر شـد. خاتمه عمل تيتراسـيون 

بز محلول به رنگ بنفش  زماني اسـت كه رنگ سـ

ه از   دار پروتئين موجود درنمونـ ه برگردد. مقـ اوليـ

  طريق رابطه زير محاسبه گرديد:

  

 = درصد پروتئين 

  

A  ميلي ليتر اسـيد سـولفوريك مصـرفي براي =

  نمونه

B  ميلي ليتر اسـيد سـولفوريك مصـرفي براي =

  نمونه شاهد 

ــدازه ــتران در    :گيري خــاكسـ كــار  اســــاس 

ــوزاندن همه مواد آلي و اندازه ــتر س گيري خاكس

اقي ات معـدني ميبـ دن تركيبـ انـ ــد.مـ اشــ ميزان   بـ

 ٥٥٠با اسـتفاده از كوره حرارتي با دماي خاكسـتر 

  ). ٢د (تعيين گردي گراددرجه سانتي

ــدازه ــدازهچـربـي:    گـيـريان ــا ان ب گـيـري چـربـي 

و روش ذكر شـده در  اسـتفاده از دسـتگاه سـوكسـله 

  صـورت پذيرفت ٢٠٠٠سـال  AACC اسـتاندارد

ه).  ٥( دين ترتيـب كـ ه در حرارت    بـ داري نمونـ مقـ
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پنج  خشــك شــد.  گرادســانتيدرجه    ١٠٥حدود  

 و  گرم از نمونه توسـط كاغذ صـافي محصـور شـده

ارتوش قرار داده شــــد و   ل كـ ظرف    دردر داخـ

وص چربي   قرار   بود  حاوي دي اتيل اتر كهمخصـ

مدت  و    گرادسانتيدرجه    ١٥٠  دماي  و در  گرفت

تخراج انجام چهار   اعت عمل اسـ بعد از   گرفت.سـ

 ،آوري دي اتيل اتراتمام عمل اســـتخراج و جمع

ــد.  ــتگاه خارج ش ــوص چربي از دس ظرف مخص

ر هود روي حمـام آب گرم دي اتيـل اتر مـازاد زي

ــد. ظرف حـاوي چربي در آون بـا   دمـايتبخير شـ

دقيقه حرارت   ٣٠مدت ه  ب گرادسـانتيدرجه   ١٠٠

و   يددر دسـيكاتور خنك گرد و سـپس داده شـد

از رابطه زير درصـــد چربي  د.  شـ ــوزن در نهايت  

  محاسبه شد.

١٠٠ ×  

  

  =درصد چربي  وزن چربي
  وزن نمونه 

  يا سلولز:گيري فيبر خام اندازه

گيري فيبر خام به روش شــيميايي انجام اندازه

گرم از نمونه (پودر جوانه    سـهدرحدود  ).  ٢شـد (

ــيله   ــده و چربي آن بوس ماش)، به دقت توزين ش

اتر دوپترول اســتخراج گرديد. بعد از اين مرحله  

ــد ــك ش ــپس به آن در يك ارلن    و نمونه خش س

ري   تـ يـ لـ يــك  ر  ــايـ ي  ٢٠٠م تـ ــانـ عــبســ كـ مـ ر  تـ   مـ

نرمال اضــافه گرديد.  ٢٥٥/٠لفوريك  اســيد ســو 

ت   ابـ ده براي ثـ ــردكننـ ك سـ محلول اخير، زير يـ

ماندن حجم به مدت نيم سـاعت جوشـانيده و هر  

ك ت يـ د وقـ ار آنرا هم  چنـ ا مواد موجود بـ زده تـ

ــونـد. پس از اين مـدت مخلوط    كـاملاً مخلوط شـ

ــيدي به مدت يك دقيقه ثابت ماند ــپس   و اسـ سـ

د غير محلول موا تحت شرايط خلا صاف گرديد.

باقيمانده روي كاغذ صـافي با آب جوش شـسـته 

تا آب خروجي از صــافي اســيدي نباشــد.   ندشــد

ــپس اين مواد  متر مكعب محلول ســانتي ٢٠٠ باس

داخل ارلن ماير متصـل  هنرمال داغ ب ٣١٣/٠سـود 

ده منتقـل گرديـد ــرد كننـ ه سـ محلول اخير، نيم   .بـ

سـاعت جوشـانيده و بعد از يك دقيقه اسـتراحت  

صاف شد. عمل شستشوي مواد روي    ءتحت خلا

داغ  آب  بــا  ابــتــدا  را  ــافــي  صـــ   كــاغــذ 

ــيـد كلريـدريـك    ــپس بـا اسـ ــدو سـ و   يـك درصـ

بـالاخره بـا آب جوش ادامـه داده تـا مـايع خروجي  

مواد روي كاغذ   از صـافي اسـيدي نباشـد. سـپس

 دو مرتبه با الكل و سـه مرتبه با اتر شـسـته صـافي

ــد امحلول    شـ يـك كـاغـذ صـــافي    رويو مواد نـ

منتقل گرديد و تا رسـيدن به وزن ثابت در    جديد

ــانتي  ١٠٠حرارت   ــك گرديد. درجه س گراد خش

به شـده و كاغذ صـافي به   وزن مواد خشـك محاسـ

گيري خاكسـتر منتقل  يك بوته مخصـوص اندازه

ــك موجود   .گرديـد ــعلـه مواد خشـ   ابتـدا روي شـ

درجه   ٥٥٠و ســپس در داخل كوره در حرارت   

ــانتي ــد گرادسـ ــتر تبـديـل شـ   پس از   و  بـه خـاكسـ

ســرد شــدن بوته وزن خاكســتر حاصــل تعيين  

د ه زير  ٢(  گرديـ ــلولزي از رابطـ دار مواد سـ ). مقـ

  محاسبه شد: 

)2W-1P/100 ×(W  مقدار مواد سلولزي =  

1= W وزن مواد خشك  

2= W وزن خاكستر حاصل   

=P وزن نمونه آزمايش شده  
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 و  فســفر كلســيم، آهن،( معدني مواد ميزان تعيين

  )روي

دارد انـ ــتـ دا طبق روش ذكر شـــده در اسـ  ابتـ

AACC     ه ،  ٢٠٠٠ســــال ــتر تهيـ اكسـ محلول خـ

ــتر به ). بدين منظور  ٥گرديد ( بعـد از تهيـه خاكسـ

ــتر موجود در روش كوره بوتـه  گـذاري بـه خـاكسـ

ي نـ يـ ي  ٥/٠-١  چـ لـ يـ ومـ زه  يـ ونـ ديـ آب  ر  تـ يـ ج  لـ نـ   پـ

يد كلريدريك ليترميلي افه شـد اسـ در   و غليظ اضـ

ــيد  حمـام آب جوش قرار گرفت تا زماني كه اسـ

 ــ ا افزودن  وموجود تبخير شـ ه بـ  پنج د. اين مرحلـ

د كلريـدريـك ليترميلي ــيـ و تبخير مجـدد آن  اسـ

اصــــل ه محلول حـ ت. بـ افـ ه يـ ددا    ادامـ ارمجـ   چهـ

ليتر ميلي ٣-٤غليظ و  اسـيد كلريدريك ليترميلي

در حمام آب بوته چيني  آب ديونيزه اضافه شد و  

ايي حـدود   ه حجم نهـ دن بـ ــيـ ا رسـ  ٧-٨جوش تـ

ــل قبل گرفتليتر قرار  ميلي ــپس محلول حاص . س

افي واتمن  يدن با كاغذ صـ اف و با  ٤٠از جوشـ صـ

ــد.  ليترميلي ١٠٠آب مقطر به حجم  ــانده شـ رسـ

گيري  محلول حاصل بعد از سرد شدن براي اندازه

رفــت.  گـ رار  قـ فــاده  اســــتـ ورد  مـ ي  عــدنـ مـ واد    مـ

ــرمقادير ــيم، آهن، عناص ــفر كلس  با روي و فس

ــاده ــفـ ــاه  از اســــــتـ ــگـ ــذب دســــــتـ  جـ

اخت   (AA240/Varianاتمي تراليا سـ  تعيين )اسـ

  .ندشد

  تركيبات فنلي

از روش   فـنـلـي  ــات  تـركـيـب مـقــدار  تـعـيـيـن  بـراي 

ــد.  ١٢گالوز ( ــتفاده ش ــاره) اس گيري از  ابتدا عص

ه ه  نمونـ انول بـ ه متـ ــيلـ اش)، بوسـ ه مـ ا (پودر جوانـ هـ

بت  د.  ٥به   ١نسـ ليتر از عصـاره  ميلي ٠٥/٠انجام شـ

ه ــتخراجي در لولـ ه  اسـ ايش مجزا ريختـ اي آزمـ هـ

ليتر از  ميلي ٥/٢شــد. به محتواي هر لوله آزمايش  

با آب   ١٠به   ١عرف ســـيوكالتيو (كه به نســـبت م

دقيقه،   ١٠بعد از  .مقطر رقيق شـده) اضـافه گرديد

ه آن   درصـــد  ٥/٧ليتر كربنـات ســـديم  ميلي  ٢ بـ

خوبي مخلوط شـــد. ه افزوده و محلول حاصـــل ب

در    در محل تاريكســاعت  دوپس از گذشــت 

نانومتر   ٧٦٠  طول موج  دماي اتاق ميزان جذب در

   uv/vis JENWAY(  فتومتردر دستگاه اسپكترو

تان 6305مدل   اخت انگلسـ د. ميزان )  سـ خوانده شـ

تركيبات فنلي با توجه به منحني اســتاندارد اســيد 

شـايان ذكر اسـت كه به منظور   گاليك تعيين شـد.

ــيـد گـاليـك ابتـدا   ــتـانـدارد اسـ ــيم منحني اسـ ترسـ

در  محلول گــاليــك  ــيــد  اسـ ــتــانــدارد  اسـ هــاي 

دامنــه  غلظــت در    ١٠٠ppm-٨٠٠هــاي مختلف 

ليتر از محلول اسيد  ميلي  ٠٥/٠سپس به    .آماده شد

ــيو كالتيو (كه به  ميلي ٥/٢گاليك،  ليتر معرف سـ

ــبـت   ــده) و    ١٠بـه    ١نسـ  ٥/٢بـا آب مقطررقيق شـ

اضـافه شـد.   درصـد ٥/٧ليتر كربنات سـديم  ميلي

در    در محل تاريكســاعت  دوپس از گذشــت 

نانومتر   ٧٦٠  طول موج  درها  دماي اتاق جذب آن

ــپكتروفتومتر ــتگاه اس ــد. منحني  در دس خوانده ش

ه  ادلـ ا معـ د گـاليـك بـ ــيـ جـذب در برابر غلظـت اسـ

بدسـت   ٩٨/٠و ضـريب تبيين   مقدار مواد سـلولزي

  .آمد

  هاتعيين ميزان كربوهيدرات 

ــدراتميزان   رطوبــت، كربوهي ــر  از كسـ هــا 

از   و چربي  پروتئين  ــتر،  ــت   ١٠٠خـاكسـ   بـدســ

  ).٢( آمد
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  تجزيه و تحليل آماري

هاي حاصــل از آزمايشــات فاكتوريل در  داده

ــه تكرار مورد    قالب طرح كاملاً ــادفي در سـ تصـ

) ــانـس  واري تـحـلـيــل  و  ــه  قـرار    )  ANOVAتـجـزي

ــه ميـانگين گرفـت و هـا بـا آزمون دانكن در  مقـايسـ

ال   ــطح احتمـ ا نرم   درصــــد  ١و    درصــــد  ٥سـ بـ

  .شد انجام SPSS 22افزار

  

  نتايج و بحث

  ماش زنيبررسي ميزان رطوبت در طي جوانه

 تفاوتهاي جوانه زده  ميزان رطوبت در نمونه

  به طوري درصـد داشـت. ١داري در سـطح  معني

د   ٣٩/٤از    رطوبتكه ميزان   اهد  تيمار در درصـ شـ

ــترين مقـدار خود يعني   ه بيشـ ــد در    ٤١/٥بـ درصـ

گراد به  درجه سـانتي ٢٥دماي  زده در  تيمار جوانه

رسـيد. نتايج حاصـل نشـان دهنده  سـاعت  ٧٢مدت  

جوانــه افزايش زمــان  ــا  ب كــه  بود  ميزان   زنياين 

  . )١(جدول ابديرطوبت نيز افزايش مي

ــاير محققين تفـاوت اين نتـايج بـا يـافتـه هـاي سـ

ه طوري دل وه  ك ـ  داشــــت، بـ اش    قويـ ) ١٣(پراكـ

در چند   زنيكاهش ميزان رطوبت را بعد از جوانه

اعلام    و  گزارش دادنــدگيــاه خــانواده لگوم   نيز 

داري بر روي رطوبت  تاثيرمعني  زنيكردند جوانه

  ندارد.

  

  بر خصوصيات فيزيكوشيميايي ماش  زنيتاثير جوانه  -١جدول
  

  زني دماي جوانه 
  گراد) (درجه سانتي 

  زني زمان جوانه 
  (ساعت) 

  چربي 
 (درصد) 

  پروتئين 
 (درصد) 

  خام   فيبر 
 (درصد) 

  كربوهيدرات 
 (درصد) 

  تركيبات فنلي 
  (درصد) 

  رطوبت 
 (درصد) 

  خاكستر 
  (درصد) 

 ١٨a/ ٠±٣٤/ ٤ ٠٨c/ ٠±٣٩/ ٤ ٠٤a/ ٠±٨٠/ ١ ٠٤d/ ٠±٣٧/ ٦٢ ٠٨d/ ٠±٢٠/ ٤ ١٧b/ ٠±٤٠/ ٢٧ ٠٨a/ ٠±٤٠/ ١ -  نمونه شاهد 
٠٤/ ٠±٤٦/ ٠ ٤٨ ٢٥b ٠٤/ ٠±٢٨/ ٢٧b ٠٦/ ٠±٤٣/ ٦b ٠٩/ ٠±٢٩/ ٦٣c ٠٦/ ٠±٢٢/ ١c ٠٩/ ٠±٨٤/ ٤b ١٩/ ٠±٦٠/ ٣b 
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ــنجدول اعداد   ــرف ميانگيـ ــراف  ±  تركيب  معـ ــار  انحـ ــرار سه  تركيب درآن   معيـ هايي كه داراي حداقل يك حرف مشترك  ميانگيندر هر ستون   .هستند   تكـ
  داري ندارند.درصد تفاوت معني يك در سطح احتمال  دانكن ايچند دامنه آزمون ساسار ب باشند،مي

  

ي تغييرات محتواي پروتئين در طي    زنيجوانهبررسـ

  ماش

دازه انـ ــل از  گيري پروتئين در  نتـايج حـاصــ

. ميزان پروتئين در  ه اسـتنشـان داده شـد ١  جدول

ــه مـعـنـينـمـون تـغـيـيـرات  ــه زده  جـوان داري در  هــاي 

ــطح  ــد ١س ــت. به  درص طوريكه ميزان آن از  داش

شــاهد به بيشــترين مقدار  تيمار در    درصــد ٤٠/٢٧

ــد در   ٧٦/٢٧خود يعني   زده در  تيمار جوانهدرصـ

ــانتي  ٢٥دماي   ــاعت   ٧٢مدت  ه گراد بدرجه س س

ــيد. البته در   ١٥در دماي   زدهتيمارهاي جوانهرسـ

ساعت بعد از  ٧٢و  ٤٨مدت  ه گراد بدرجه سانتي

 ــ  زنيجوانه گيري در ميزان پروتئين مكاهش چشـ

شـد. اين نتايج نشـان   نسـبت به نمونه شـاهد مشـاهده

درجه   ٢٥دماي   باشــد كهموضــوع ميدهنده اين  

مـيـزان  ســــانـتـي افـزايـش  بـراي  هـتـريـن دمــا  بـ گـراد 

بود و با افزايش زمان  هاي ماشدر جوانه پروتئين

   .يابدمياين ميزان افزايش بيشتري 

زني به طور كلي خيســاندن دانه  فرآيند جوانه
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ات در آب مي ه در آن از محبوبـ اشــــد، كـ واد  بـ

ده در دانه متي براي  ذخيره شـ ها براي تنفس و قسـ

ســنتز تركيبات ســلولي جديد و رشــد جنين در  

ــتفاده ميطول جوانه ــودزني اس ــاس ١( ش ). بر اس

توان اظهار داشـت كه مي  مطالعات صـورت گرفته

دانــه در طول جوانــه ــلي  اصـ زني تغيير تركيــب 

ــي از پروتئين .يـابـدمي هـا، در تغييرات كمي بعضـ

هاي  درصـدي از محتواي نيتروژن تبديل به بخش

و  ــدهــا،  الـيـگـوپـپـتـي پـروتـئـيـنـي،  كـوچـكـتـر 

آزاد مي ــيــدهــاي  عليآمينواسـ ــود.  رغم اين  شـ

ه  ه در طي جوانـ اي آمينـ دهـ ــيـ داري از اسـ زني  مقـ

اي غير پروتئيني نيز   نموده وتغيير   دهـ ــيـ آمينواسـ

د مي ــوتوليـ اين تغييرات ارزش  د. در نتيجـه  ن ـشـ

  ).٩( يابدبيولوژيكي پروتئين جوانه افزايش مي

ه  اين تحقيق  نتـايج  افتـ ا يـ ــاير محققين بـ هـاي سـ

ت داشــــت ابقـ ه طوري  .مطـ هبـ درا كـ اســــانـ و   وانـ

اران   اوي نيتروژن را    )٢٨(همكـ ات حـ تغيير تركيبـ

ه ــي نموددر جوانـ اي بزرك بررسـ گزارش    ه وهـ

ــدنـمـود طـي    ن در  نـيـتـروژن  مـحـتـواي  كــاهـش  كــه 

كه محتواي  در حالي ،بســـيار ناچيز بود  زنيجوانه

از  درصـد   ٩-٥/٣٣ به ميزاننيتروژن غير پروتئيني  

ل افزايش داشــــت.   براي  اين افزايش  پروتئين كـ

تواند  مي و آمينواســيدهاي آزاد نيز مشــاهده شــد

ها و يا به  هاي آمينه و پپتيدناشـي از افزايش اسـيد

ل ات نيتروژن دار غير پروتئيني   دليـ افزايش تركيبـ

ه ــوس   زنيدر طول جوانـ اشــــد. افزايش محسـ بـ

را   از  مـيهـمـچـنـيـن  پـروتـئـيـن  ــتـفــاده  اسـ ــه  ب تـوان 

كربوهيدراتها به عنوان منبع انرژي براي پيشـرفت  

ــبـت داد  زنيجوانـه اثر  )  ١٤(  تي ـگريف  .)٨(  نسـ

زدن را بر خواص فيزيكوشــيميايي مخلوط  جوانه

ي كرد و نتيجه گرفت كه غلات و  حبوبات بررسـ

اعـث افزايش پروتئين، چربي و فيبر  ه زدن بـ جوانـ

زده   نمونــه جوانــه  ــكوزيتــه  ويسـ نيز كــاهش  و 

با اين حال بعضي از محققان يك روند    .گرددمي

ه ــي در ميزان پروتئين را در طي جوانـ   زنيكـاهشـ

ــيـدي  .گزارش نموده انـد و  ازجملـه: مگـات روسـ

در مراحـل بعـد  روتئين را كـاهش پ  )٢١(همكـاران  

ــويـا و بـادام  زني  از جوانـه ا قرمز، مـاش، سـ در لوبيـ

  زميني گزارش دادند. 

  ماش زنيبررسي ميزان خاكستر در طي جوانه
ــتر در نمونــه خــاكسـ هــاي جوانــه زده  ميزان 

 و  داشـت  درصـد  ١ر سـطح د  داريتغييرات معني

شـاهد به كمترين مقدار   تيماردرصـد در   ٣٤/٤از  

ــد در    ٥٢/٣خود يعني   در   نيزتيمـار جوانـهدرصـ

ــانتي  ٢٥دماي   ــاعت   ٧٢مدت  ه گراد بدرجه س س

زده در  تيمـار جوانـهكـه در در حـالي  .كـاهش يـافـت

ــانتي  ١٥دماي   ــاعت   ٧٢مدت   هگراد بدرجه س س

ــد ( ــاهده نش ــمگيري مش ). ١جدول تغييرات چش

هاي جوانه  ونهدر نمنتايج نشان داد ميزان خاكستر  

فت و بيشــترين ايكاهش ميزده نســبت به شــاهد 

ــتر خــاكسـ كــاهش  دمــاي    ميزان  درجــه    ١٥در 

انتي اعت به ميزان كمتري  ٧٢مدت هگراد و بسـ سـ

ــابـه بـا نتـايج وانـگ و  كـاهش يـافـت. اين نتـايج مشـ

كـاهش در    كـه گزارش دادنـد  بود  )٢٧همكـاران (

ميزان خاكســتر نشــان دهنده از دســت رفتن مواد  

   .باشدزني ميچهدر حين ريشهعدني م

  ماش زنيبررسي ميزان چربي در طي جوانه

ه هميزان چربي در نمونـ زده تغييرات هـاي جوانـ



 ...زني بر روي تغييراتبررسي اثر فرآيند جوانه 
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داشـت. به طوريكه  درصـد   ١ر سـطح د  داريمعني

اردرصـــد در    ٤٠/١ميزان آن از   ه   تيمـ شـــاهـد بـ

تيمار درصـــد در   ١٢/٠كمترين مقدار خود يعني  

مدت  هگراد بدرجه ســانتي ١٥دماي  زده در  جوانه

ايج نشــــان داد در طي    ٧٢ د. نتـ ــيـ ت رسـ ســــاعـ

ميزان چربي كاهش  و با گذشـت زمان    زنيجوانه

ــاير . اين نتـايج بـا يـافتـه)١(جـدول  ابـد  ي ـمي هـاي سـ

ه طوريكـه داليوال و  ــت، بـ محققين مطـابقـت داشـ

  ، قويـدل و پراكـاش)٩( آداوي-، ال)٧( آگـاروال

كاهش    )٢١(  و همكاران  و مگات روسـيدي)  ١٣(

در حبوبات   زنيدر محتواي چربي را بعد از جوانه

ــد دادن ــا در  كــاهـش    .گـزارش  ب چـربـي  مـحـتـواي 

چربي به  مصـرف  دليل  به  زني  افزايش زمان جوانه

 باشـدميعنوان منبع اصـلي كربن براي رشـد دانه  

)٧، ٩،  ٢١،١٣ .(  

ــگري و همكـاران  ميزان دريـافتنـد كـه )  ٤(عسـ

ه ه جوانـ درات نمونـ زده و انرژي، چربي و كربوهيـ

ــان نـدادنـد  يمعمولي تفـاوت معن گرچـه  اداري نشـ

ــكوزيتـه افزايش   چگـالي آنهـا در اثر كـاهش ويسـ

اوربانو   بارزي داشـت كه مشـابه اين نتايج توسـط

و مگات روسـيدي   .نيز گزارش شـده اسـت  )٢٥(

چربي اســتخراج شــده از حبوبات ) ٢١همكاران (

ي  را بر يد چرب مورد بررسـ اي تعيين تركيبات اسـ

قرار دادند و نتايج حاصل را با نتايج ساير محققان 

آنها دريافتند كه درصـد اسـيدهاي   مقايسـه كردند.

نزده غالب اسـت و چرب اشـباع در حبوبات جوانه

د ــيـ اع و پس از آن پلي اسـ ــبـ هـاي چرب غير اشـ

  ).٢١( باشندمونواسيدهاي چرب غير اشباع مي

ــي ــلولز) در طي جوانه  بررس   زنيميزان فيبرخام (س

  ماش

زده  هاي جوانهميزان فيبرخام (سلولز) در نمونه

ــد ١داري در ســطح تغييرات معني ــت.   درص داش

ــاهـد  تيمـارمـاش در دانـه  ــد   ٢٠/٤حـاوي شـ درصـ

 ١٣/٨سـلولز بود كه پس از جوانه زني به حداكثر  

در   ــد  ــهدرصــ جـوان مــار  درجــه    ١٥زده در  تـيـ

ــانتي ــاعت افزايش يافت. ٤٨گراد به مدت  سـ  سـ

ــان داد كـه در طي جوانـه زني ميزان فيبر نتـايج نشـ

ام دا  خـ ه   ابتـ ا افزايش مـدت جوانـ ا بـ زني  افزايش امـ

ين نتـايج بـا ا  .)١(جـدول    ابـدي ـميزان آن كـاهش مي

هاي سـاير محققين مطابقت داشـت، از جمله  يافته

(  كوبيكــا جيراپــا)١٨و همكــاران    و همكــاران  ، 

د كـه اعلام كرده )٢٠(  همكـاران و  لمئو)  ٥١( انـ

ه زني ميزان چربي، پروتئين و محتواي فيبر  جوانـ

دهد و قابليت هضـم پروتئين و خام را افزايش مي

در گياهاني مانند گندم، جو، گاودانه و   نشاسته را

   ).٢٠، ١٨، ١٥( بردبالا مي بادام زميني

درات   ــي ميزان كربوهيـ اي ســـاده در طي بررس هـ

  ماش زنيجوانه

ه درات در نمونـ ه زده  ميزان كربوهيـ هـاي جوانـ

ــد ١ســطح   در  داريتغييرات معني ــت.   درص داش

گراد به  درجه سـانتي ١٥دماي  زده در  تيمار جوانه

مقــدار    ٤٨مــدت   ــا  ب ــاعــت  افزايش    ٣١/٦٦ســ

بت به   اهد با مقدار   تيمارچشـمگيري نسـ  ٣٨/٦٢شـ

نتايج حاصل نشان دهنده اين بود كه  .را نشان داد

ميزان كربوهيـدرات افزايش    زنيابتـداي جوانـهدر  

ــا   ــاام ــه  ب جـوان ــان  زم مــدت  مـيـزان   زنـيافـزايـش 

اي  ي ـكربوهيـدرات كـاهش مي د و دمـ درجـه    ٢٥ابـ

مـيـزان    گـرادســــانـتـي افـزايـش  بـراي  هـتـريـن دمــا  بـ
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ود بـ وهـيــدرات  ــا ١جــدول  (  كـربـ ب ــايـج  ت نـ ايـن   .(

ــتيافتـه ــاير محققين مطـابقـت داشـ نتـايج   .هاي سـ

هـمـكــاران و  ــيــدي  روسـ افـزايـش    )٢١(  مـگــات 

ه زده   ا قرمز و مـاش جوانـ كربوهيـدرات را در لوبيـ

ــان داد.  كربوهيـدرات اين زني،  در طي جوانـه  نشـ

ــتفاده به عنوان منبع ان  ــد جنين اسـ رژي براي رشـ

  ).٢١شود (مي

  ماش زنيبررسي تركيبات فنلي در طي جوانه

هـاي جوانـه زده  ميزان تركيبـات فنلي در نمونـه

ــطح تغييرات معني ــد ١داري در س ــت.   درص داش

ان داد  نتايج حاصـل از جدول تجزيه واريانس نشـ

ه د از جوانـ اش بعـ ات فنلي مـ در    زنيميزان تركيبـ

ــبت به  تيمارهاهمه   ــاهد  نس كاهش يافت  تيمار ش

شـــاهد  تيمار ). ميزان تركيبات فنلي در  ١جدول (

ــد بود كـه بعـد از جوانـه  ٨٠/١حـدود  بـه    زنيدرصـ

ــد در    ١٣/١ميزان قـابـل توجهي يعني  ار تيم ـدرصـ

گراد به مدت  درجه سـانتي ١٥دماي  زده در  جوانه

ــان داد در    ٤٨ ايج نشـ افـت. نتـ ــاعـت كـاهش يـ سـ

ه داي جوانـ فنلي كـاهش   زنيابتـ ميزان تركيبـات 

ه ان جوانـ ا افزايش زمـ ا بـ ت امـ افـ و رشــــد    زنييـ

ه ا جوانـ ــتر شــــد امـ ات فنلي بيشـ ا ميزان تركيبـ  هـ

ــيد.  تيماربه مقدار اوليه خود در  ــاهد نرسـ اين   شـ

ايج  ه  نتـ افتـ ا يـ ــاير محقق ـبـ   دارد.ن مطـابقـت  اهـاي سـ

ــيـدي و همكـاران (مگـات ) اعلام كردنـد ٢١روسـ

در لوبياي ســـويا و   زنيمحتواي فنلي بعد ازجوانه

ــان بادام زميني كاهش معني .  دهد ميداري را نشـ

ا   ه  در  )٢٤(ســــادنـ ه  اثر  ايمطـالعـ  بررا    زدنجوانـ

  هنــد  محلي  حبوبــات  و  غلات  ايتغــذيــه  ارزش

ــي كرد ــان و بررسـ  بـاعـث زدن  جوانـه  كـه داد نشـ

ــيم،  افزايش   قـابليـت  و  روي  و  آهن  ميزان كلسـ

ــم ــد عوامـل همچنين كـاهش  و  پروتئين  هضـ   ضـ

ه ذيـ د  ايتغـ اننـ ات  مـ ل   پلي و  فيتـ افنـ  .گرددمي  هـ

كه افزودن    نشان دادند، )٣(ع نژاد و همكاران  رزا

جوانه گندم در فرمولاسـيون كيك باعث افزايش  

گردد ميمقدار پلي فنل در كيك هاي غني شـده  

ه ل در    كـ ات پلي فنـ الاي تركيبـ دار بـ ل مقـ ه دليـ بـ

  باشد.جوانه گندم خام مي

ــي تغييرات ميزان مواد معدني (آهن، كلســيم،   بررس

  ماش زنيروي و فسفر) در طي جوانه

هميزان آهن در   ه زده تغييرات نمونـ اي جوانـ هـ

ــطح  معني ــد ١داري در سـ ــت. مـاش  درصـ  داشـ

ــاهـد داراي    تيمـاردر   ــد آهن بود   ٨٤/٠شـ  درصـ

 ٢٥دماي زده در  تيمار جوانهكه بيشـترين آهن در 

ــانتي ــاعت به ميزان  ٧٢مدت ه  گراد بدرجه سـ سـ

د امـا در    ٩٠/٠ ــيـ هدرصــــد رسـ  زده تيمـار جوانـ

اي  در    دت  ه  گراد ب ـدرجـه ســــانتي  ٢٥دمـ  ٤٨مـ

 كيسـاعت به كمترين ميزان خود رسـيد. نتايج حا

ه   د از    ٤٨در  از اين بود كـ هســـاعـت بعـ   زنيجوانـ

ايي  ميزان آهن   ار دمـ افـتدر هر دو تيمـ  كـاهش يـ

سـاعت) ميزان آهن نسـبت   ٧٢و با افزايش زمان ( 

ــاهـد افزايش    تيمـاربـه   ــان داد. اين افزايش شـ  نشـ

ــاني  ٢٥در تيمار دماي    ــهود  درجه س  ترگراد مش

دمــاي    تـيـمــار  ســــانـتـي  ١٥از  بـود درجــه   گـراد 

  . )٢(جدول 

روي   زان  يـ م  مـ ــههـ ون مـ نـ ــهدر  وان جـ زده  هــاي 

ــد   ١داري در ســطح تغييرات معني ــت. درص داش

اهد داراي   تيمار درصـد روي بود كه بعد   ٢٥/٠شـ

درصـد   ٤٠/٠به بيشـترين ميزان خود   زنياز جوانه
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گراد  سانتيدرجه    ٢٥دماي  زده در  تيمار جوانهدر  

نيز ساعت رسيد و در سه نمونه ديگر   ٧٢مدت ه  ب

ديده  نســـبت به نمونه شـــاهد افزايش ميزان روي  

ميزان   زنيجوانه  ســاعت بعد از ٤٨تيمار . در  شــد

دمــايي  روي   تيمــار  دو  هر  درجــه    ٢٥و    ١٥در 

 ٧٢افزايش يافت اما با افزايش زمان (گراد ســانتي

ــاعـت)  ــانتي  ٢٥در تيمـار دمـاي سـ گراد  درجـه سـ

افزايش   ــاهـد  ه شــ ه نمونـ بـ ــبـت  ميزان روي نسـ

  . )٢(جدول  چشمگيري داشت

ــفر در نمونه زده تغييرات هاي جوانهميزان فسـ

ــد   ١ســـطح   در  داريمعني  تيمار.  داشـــتدرصـ

درصـد فسـفر بود كه بعد از    ٣٨/٥٨شـاهد داراي  

 ٤٤/٥٢مقدار  ه  به كمترين ميزان فسـفر ب  زنيجوانه

هدرصـــد در   ار جوانـ اي  زده در  تيمـ درجـه    ٢٥دمـ

  زنيساعت رسيد. با جوانه  ٧٢مدت  ه  گراد بسانتي

ــفر ه تيمـار  ميزان فسـ ا هـا  در كليـ كـاهش يـافـت و بـ

ــفر در    زنيجوانه  درجه حرارتافزايش   ميزان فس

ــاعـت و    ٤٨هر دو تيمـار زمـان   ــاعـت    ٧٢سـ بـه  سـ

كمترين مقدار خود رسـيد. بيشـترين ميزان فسـفر 

  . ديده شددر نمونه شاهد 

يم در نمونه زده تغييرات هاي جوانهميزان كلسـ

در تمام  و داشــت  درصــد ١ر ســطح د  داريمعني

داري  معنيشــاهد افزايش   تيمارنســبت به  تيمارها

ت. اهد داراي   تيمار داشـ يم  ٠٥/١٤شـ د كلسـ درصـ

يم  بود كه بعد از جوانه زني به بالاترين ميزان كلسـ

 ١٥زده در  نهتيمار جوادرصـد در   ٣٢/١٥مقدار  ه  ب

ساعت رسيد. نتايج   ٤٨مدت  ه  گراد بدرجه سانتي

ه ان جوانـ ا و زمـ اعـث  نشـــان داد افزايش دمـ زني بـ

افزايش ميزان كلسـيم در جوانه ماش خواهد شـد 

  .)٢(جدول 

ايج   دني در اين  نتـ ه تغييرات مواد معـ مربوط بـ

تبا يافتهتحقيق   اير محققين مطابقت داشـ  .هاي سـ

يك و همكاران ( ان داد )١٦كوشـ كه جوانه   ندنشـ

م،   لســــيـ كـ واي  تـ حـ مـ ي  سزنـ ز،  مـ نـ گـ نـ مـ ،  روي ، 

ــكوربيـك را  ــيـد اسـ ــين و اسـ اسـ  ريبوفلاوين، نيـ

ظهار  ا  )٢٤(ارتقا مي دهد. سـادنا در جوانه سـويا   

كرد كه جوانه زدن باعث افزايش ميزان كلســيم،  

ــم پروتئين و همچنين  آهن و روي و قابليـت هضـ

ل ضــــد اهش عوامـ ه  كـ ذيـ ات و تغـ د فيتـ اننـ  اي مـ

فنـل حبوبـات    پلي  نتـايج گردد.  ميدر غلات و 

ود ان داد٢٣و مالهورتا ( سـ زني بر جوانهتاثير   ) نشـ

روي محتواي كلسـيم و پتاسـيم نخود هاي جوانه  

قــدار  زده   مـ روي  ر  بـ ي  ولـ دار  ي  نـ عـ مـ ر  يـ ن  غـ آهـ

ميزان كلســيم و آهن  در مجموع   .بودداري  معني

ه ه زده  در نمونـ ه نخود  هـاي جوانـ ه نمونـ ــبـت بـ نسـ

نيز  )١٣( قويدل و پراكاش .شـاهد كاهش داشـت

ــيم و  ل توجهي در ميزان آهن، كلسـ ابـ اهش قـ كـ

جوانه زده مشاهده    حبوبات  هايفسفر را در نمونه

ــاندن قبل از جوانه زني باعث خروج كردند. خيس

ــود كه ميمواد جامد مي تواند دليلي بر كاهش  ش

 زني باشـدنهقابل توجه مواد معدني در فرآيند جوا

ا اين وجود،    ).١٣( )  ١١(و همكـاران   مهـدي–البـ

اي  زني را بر روي خصـوصـيات تغذيه ثير جوانهأت

ــي كردنـد. آنهـا  بررسـ نوع عـدس متفـاوت  دو 

مواد معدني   آهن، خاكســـتر وميزان  دريافتند كه 

  .گيرندزني قرار نميديگر تحت تاثير جوانه
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 ماش  مواد معدنيميزان زني بر جوانه تيمارهاي دما و زمان تاثير  -٢ جدول
  

  زني  دماي جوانه
  گراد) (درجه سانتي

زني زمان جوانه
  (ساعت) 

   آهن
  (درصد) 

    فسفر 
  (درصد) 

    روي
 (درصد) 

   كلسيم
  (درصد) 

 ٠/٢١c±١٤/٠٥ ٠/٠٢c±٠/٢٤ ٠/٧١a±٥٨/٣٨ ٠/٠٨a±٠/٨٤  -  نمونه شاهد

٢٥ 
٠/٠٣±٠/٧٠  ٤٨b ٠/٢٩±٥٢/٩٢d ٠/٠٢±٠/٣٠bc ٠/٠٦±١٥/١٩a 
٠/٠٥±٠/٨٩  ٧٢a ٠/٧٣±٥٢/٤٣d ٠/٠٤±٠/٤٠a ٠/٠٤±١٥/٢٢a 

١٥ 
٠/٠٣±٠/٧٩  ٤٨ab ٠/٧٨±٥٥/٣١b ٠/٠٤±٠/٣٣ab ٠/٠٧±١٥/٣٢a 
٠/٠٩±٠/٨٦  ٧٢a ٠/٧٧±٥٤/٠٨c ٠/٠٤±٠/٣٦ab ٠/٠٢±١٤/٤٠b 

 باشند،هايي كه داراي حداقل يك حرف مشترك ميميانگيندر هر ستون   .هستند   تكـرار  سه  آن عنصر در  معيـار  انحـراف  ±  عنصر  معـرف ميانگيـنجدول اعداد  
  داري ندارند.درصد تفاوت معني يك در سطح احتمال  دانكن ايچند دامنه آزمون ساسار ب

  

   توصيه ترويجي

ت و خوبي از   اش منبع ارزان قيمـ پروتئين و مـ

ــتمواد معـدني و ويتـامين حـاوي چنـد   ولي  هـا اسـ

اي از قبيل ســـاپونين و اســـيد  فاكتور ضـــد تغذيه

باشــد. براي بهبود ها ميفيتيك، تانن و يا پلي فنل

  زنيتوان از فرآيند جوانهاي ماش ميارزش تغذيه

ها و تركيبات ثانويه به طور  اسـتفاده كرد. ويتامين

ه ــمگيري در طول جوانـ د. تغيير مي  زنيچشـ كننـ

ــد تغـذيـهفـاكتور   زنياي نيز بعـد از جوانـههـاي ضـ

اهش مي ت زيســــت فراهمي مواد  كـ ابليـ د. قـ ابنـ يـ

معدني و قابليت هضـم پروتئين و نشـاسـته در طي  

يابد و ميزان اسـيد فيتيك و افزايش مي  زنيجوانه

. بـا توجـه بـه  يـابـدكـاهش مي  زنيدرطي جوانـه تـانن

ــده مي توان از جوانه ماش به عنوان  موارد ذكر ش

يك منبع غني از ويتامين و املاح در رژيم غذايي  

از اين  با توجه به نتايج بدسـت آمده  اسـتفاده كرد.  

ه ميتحقيق   ــرايط جوانـ ه شـ ت كـ افـ   زنيتوان دريـ

ل   اوتي بر روي عوامـ اثيرات متفـ ان) تـ ا و زمـ (دمـ

ــت. تغذيه ــان دادنتايج اي ماش داش  ٢٥دماي   نش

ان  درجـه ســـانتي ســـاعـت بهترين    ٧٢گراد و زمـ

  .باشدميماش  زنيشرايط براي جوانه
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