
  مهدي اميني،محسن اميني،هدي منوچهري

  شركت آرد ساوجبلاغ - واحد تحقيق و توسعه گروه صنعتي زر ماكارون
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  يولاف

سبوس يولاف فيبري بوده وداراي بتاگلوكان . يولاف از سه بخش  اصلي سبوس،جوانه و نشاسته آندوسپومي تشكيل شده است دانه

  .مقدار بتاگلوكان موجود در سبوس كمتر از آندوسپرم است . ميباشد

درصد  35ار ليزين در آن همچنين مقد.سبوس يولاف حاوي اسيدهاي آمينه گلوتاميك ، لوسين ، ايزو لوسين و فنيل آلانين است

ه نبسياري از مواد معدني و ويتامين هاي يولاف در سبوس و جوا.مقداري چربي نيز در سبوس وجود دارد.بيشتر از آندوسپرم است

پروتئين ، چربي و بتا گلوكان درصد وزن دانه را تشكيل مي دهد و شامل  55- 70آندوسپرم نشاسته اي يولاف .آن قرار گرفته است

  .ه در قسمت هاي خارجي دانه تراكم آنها بيشتر استك.است 

خلاف اكثر غلات، يولاف داراي بر.شد همچنين مقدار چربي آن بالاستجوانه يولاف حاوي مقداري آمينو اسيد از جمله ليزين ميبا

پوسته خارجي ضخيم حضور .درصدوزن دانه را به خود اختصاص ميدهد30يا پوشينه است كه دانه را در بر گرفته و  پوسته خارجي

يته خارجي شاين پو.وحجيم در يولاف استفاده آن را محدود كرده و موجب شده است حمل و نقل آن به سادگي ساير غلات نباشد



همچنين مقدار كمي پروتئين ، اسيد چرب آزاد و . درصد ليگنين است  10درصد سلولز و  40درصد همي سلولز  50شامل 

  .ليك اسيد ، كافئيك اسيد و بتا كوماريك اسيد نيز در آن ديده مي شوداز جمله فروتركيبات فرمولي 

در قديم يولاف به عنوان گياه دارويي استفاده مي شده . محتويات دانه يولاف داراي ارزش زيادي از نظر تغذيه اي ميباشد

د پروتئين دارند، ميتوان از آن به كمبويولاف منبع خوب پروتيين با ارزش تغذيه اي بالاست و در غني سازي محصولاتي كه .است

به طوري كه .پروتئين يولاف به صورت يكنواخت در همه قسمت هاي دانه توزيع نشده است. سب استفاده نمود اعنوان يك منبع من

درصد از كل پروتئين يولاف را به خود اختصاص داده كه  45درصد و آندوسپرم نشاسته اي  49سبوس آن به طور متوسط شامل 

  .دانه هاي مختلف تفاوت هايي در اين مقادير ديده مي شوددر 

تر ر مقايسه با ساير غلات ديگر، بالاهمچنين كيفيت پروتئين آن دئين بيشتري داردو غلات پروتاز نظر كمي،يولاف نسبت به ساير 

ارزش بيولوژيكي بالايي پروتئين يولاف .،از نظر توزان اسيد هاي آمينه، تاييد شده است1973در سال FAO/WHOاست و توسط 

  .به پروتئين كل تغيير نمي كند) پرولامين يولاف(دارد واين ارزش با افزايش ميزان پروتئين كاهش نمي يابد، زيرا كه نسبت آونين

مي شود و اين در حالي ا ست كه چنين ويژگي در يولاف  در همه غلات رابطه منفي بين پروتئين كل و در صد ليزين مشاهده

وسيعي از پروتئين، ثابت مي  مشاهده نميشود و يا به مقدار بسيار اندك ديده ميشود و تركيب آمينو اسيد هاي آن در محدوده

نندگي،سبب شده تركيب خوب اسيد هاي آمينه و خصوصيات عملكردي مناسب از جمله قابليت هيدراتاسيون و امولسيون ك. باشد

پروتئين يولاف داراي فعاليت امولسيفايري مشابه  است كه پروتئين يولاف در سطح پروتئين سويا و يا حتي بالا تر از آن قرار گيرد

بوده و نسبت به گلوتن درصد هيدراتاسيون پروتئين يولاف، مشابه پروتئين سويا .و بيشتر از پروتئين سويا ميباشد گلوتن گندم 

  .تبيشتر اس

درصد بالاي گلوبين، احتمالاً دليل اصلي براي . بر اساس گزارش پترسون و اسميت، مهمترين جزء پروتئيني يولاف، گلوبين است

، نسبت به گلوتلين و بالا بودن ارزش تغذيه اي پروتئين يولاف مي باشد و علت اين امر، وجود مقدار بيشتر ليزين در گلوبين

زيادي پرولامين دارند واين جزء محلول در الكل  از نظر اسيد آمينه ليزين، كمبود دارد ،در صد بيشتر غلات در. پرولامين است

حالي كه يولاف و برنج در اين ميان استثنا بوده و بررسي ها نشان داده است كه مقدار پرولامين يولاف كه آونين نام دارد در 

     114گلوبين يولاف نسبت به حرارت تقريباً پايدار بوده و حرارت دناتوراسيون گلوبين يولاف  .مقايسه با ساير غلات كمتر است 

  .درجه سانتی گراد می باشد

از نظر تغذيه اي چربي يولاف حائز . تغيير كند درصد9تا3مقدار چربي يولاف ممكن است از. چربي يولاف از ساير غلات بيشتر است

پس از لينوليك اسيد، اسيد هاي . اهميت بوده زيرا حاوي مقدار زيادي اسيد هاي چرب غير اشباع از جمله لينوليك اسيد است

اشباع به اشباع نسبت مطلوب اسيد هاي چرب غير . م هاي بعدي قرار دارندو استئاريك از نظر مقدار در مقا چرب اولئيك، پالمتيك

كل فسفو درصد  28تا  24در ارتباط با فسفو ليپيد ها ، مي توان گفت كه فسفاتديل كولين در يولاف . در يولاف مشاهده مي شود

درصد كل فسفو ليپيد ها را  65تا 41به خود اختصاص ميدهد در حالي كه مقدار اين تركيب در گندم، جو و چاودار  راليپيد ها 

  .برابر است2لي مقدار فسفاتديل اينورزيتول در يولاف، نسبت به ساير غلات تشكيل مي دهد و



چربي يولاف . يولاف نسبت به گندم و جو بيشتر استليپاز فعال در . ليپاز و ليپواكسيژناز از آنزيم هاي با اهميت در يولاف مي باشد

در اثر شرايط نا مطلوب نگهداري و يا در صورت . بيند،پايدار است ميدر دانه آسيب ديده و محصولاتي كه تيمار حرارتي كافي 

از طرف ديگر،در اثر . آسيب ديدن دانه، ليپاز به علت فعاليت ليپوليتيك خود،سبب تجزيه چربي و توليد اسيد چرب آزاد مي شود

هيدرو پر ليك اسيد،اكسيد شده و توليد نگهداري يولاف، به علت حضور آنزيم ليپواكسيژناز، اسيد هاي چرب غير اشباع از جمله لينو

، به اكسيداسيون چربي يولاف مي توان )كه مهمترين تركيب فرار در يولاف است(اكسيد مي نمايد و از زياد شدن ميزان هگزانال 

  .دشواگر به هر دليل، دانه صدمه ببيند،ليپاز موجب آزاد شدن اسيد چرب شده و سبب ايجاد طعم تلخ در يولاف مي.پي برد

گليسريل . كوفرول و گاماتوكوفرول در مراتب بعدي قرار دارندآلفاتوكوفرول، آنتي اكسيدان اصلي يولاف است و پس از آن بتا

لازم به . كننداكسيداني آن كمك ميفروليك و كافئيك اسيد موجود در يولاف نيز به خاصيت آنتي استرهاي هيدروكسي سيناميك،

                  اكسيداني مناسبخاصيت آنتيبوده و از اين رو داراي BHT و BHAاندكي مشابه  ذكر است كه ساختار اين استرها

هاي اكسيداناكسيدان هاي خالص يولاف  با وزن برابر، معادل آنتياكسيداني آنتيتحقيقات نشان ميدهد كه اثر آنتي.باشندمي

 مقدار بالاي فيتات همراه با.باشدروي،مس و كبالت مي كلسيم، آهن، منيزيم، يولاف منبع خوب منگنز،. استBHT و BHAتجاري 

  .هاي يولاف نسبت به ساير غلات كمتر باشدعدني در فرآوردهموجب شده كه جذب مواد م فعاليت كم آنزيم فيتاز در يولاف،

  .به غلات ديگر بيشتر استهمچنين مقدار بيوتين در يولاف نسبت .نياسين و پانتوتنيك اسيد است يولاف منبع خوب تيامين،

بتاگلوكان،فيبر رژيمي مهم يولاف بوده  .فيبر دارددرصد بيشتر 2/1مطالعات نشان داده است كه نشاسته يولاف نسبت به ساير غلات 

س سبو.يولاف از جهت دارا بودن مقدار زياد از فيبر با ارزش نيز،بر ساير غلات برتري دارد. اي برخوردار استكه از اهميت ويژه 

بتاگلوكان يك پلي ساكاريد . درصد بتاگلوكان دارد3تا 2ي كه سبوس گندم تنها درصد بتاگلوكان است،در حال8/21وي يولاف حا

حضور اتصالات .و سلوتتريوزيل تشكيل شده است در زنجيره  پلي ساكاريدي آن از واحد هاي سلوتريوزيل .خطي بدون انشعاب است

ختار ملكول ميشود و تركيب را به سمت محلول كردن متمايل كرده و باعث در زنجيره  بتاگلوكان،باعث بي نظمي در سا 1 �3

و كلسترول خون اين پلي ساكاريدويسكوز و محلول،قابليت پايين آوردن قند .مي شد كه نسبت به سلولز راحت تر هيدروليز ميشود

واحد انسولين  20، توانستند مصرف انسولين شخصي را كه انجام دادند1980در سال  ران در بررسي هايي كه گلد و همكا. را دارد

  .روز به صفر برسانند 10در روز تزريق مي كرده است ، از طريق رژيم غذايي حاوي سبوس يولاف در مدت 

              ف تغذيه انسان   درصد آن به مصر 10تا  5دام و طيور و كمتر از درصد يولاف در جهان به مصرف تغذيه  90بيش از 

در تهيه محصولات .صبحانه اي ، تنقلاتي و غذاي كودك مصرف مي شوديولاف به صورت پرك ،بلغور آرد و ساير غلات .رسدمي

  .دارند دغذايي براي بيماران ديابتي و افرادي كه از ناراحتي معده رنج مي برند،كاربر

  :منابع

1- AACC. 1990. Approved Methods of Analysis of American Association of Cereal Chemists. 1990. St. Paul. 
Minnesota. U. S. A, methodes 44-16, 08-01, 46-12, 30-10, 32-17. 
2-. Anderson, J. W., G. C. Hamilton, J. L. Horn, D. B. Spencer, D. W. Dillon and J. A. Zeigler. 1991. Metabolic 
effect 
of insoluble fiber on lean men with type II diabetes. Cereal Chem. 68:291-294. 
3-. Ang, J. F. and W. B. Miller. 1999. Multiple functions of powdered cellulose as a food ingredient. Cereal Food 
World. 36:558. 
4-. Bierman, U. and W. Grosch. 1979. Bitter tasting monoglycerides from strored oat flour. Z. Lebensm. unters. 
frosch. 



19:22-26. 
5- D, Appolonia, B. L. and M. M. Morad. 1981. Bread staling. Crecal Chem. 58:186. 
6- Ekholm, P., L. Virkki, M. Y. Linen and L. Johanson. 2003. The effect of phytic acid and some natural chelating 
agents on the solubility of elements in oat bran. Food Chem. 80:165-168. 
7- Gayle, P. E., E. M. Knight, G. S. Adkins and B. F. Hurlend. 1986. Nutritional and organoleptic evaluation of 
wheat 
bread supplemented with pigeon pea flour. Cereal Chem. 63:136-140. 
8-Kalbasi- Ashtiani, A. and E. G. Hammad. 1997. Oat oil. Oil Chem. 54:305-307. 
9-Kim, S. K. and D B. L. Apollonia. 1977. Bread staling studies: Effect of protein content on staling rate of bread 
crumb pasting properties. Cereal Chem. 54:207-211. 

 

  

  گندم

زن خشك دانه را تشكيل ميدهد، قسمت درصد از و9پوست . دانه از سه قسمت اصلي پوسته، آندوسپوم و جوانه تشكيل شده است

درصد  3مقدار خاكستر پوست در حدود . باشددرصد فيبر غذايي خام را دارا مي 21عمده آن از سلولز تشكيل يافته است و حدود 

سبوس از معمولاً به صورت ) تايه آلرون جز قسمتي از آندوسپوم است(است موقع تهيه آرد از گندم پوست با لايه آلرون زيري آن 

   15-17سبوس حدود .انددر سبوس قرار گرفته Bهاي گروه قسمت عمده مواد معدني گندم و همچنين ويتامين. شودآرد جدا مي

    .دهددرصد وزن خشك گندم را تشكيل مي

غذايي  باشد و ذخيرهدرصد پروتئين داشته و عمدتاً نشاسته مي10دهد حدود درصد وزن خشك دانه را تشكيل مي80آندوسپوم 

سطح بيروني آندوسپوم از يك لايه ياخته موسوم به . هاي نشاسته در كالبدي از پروتئين جاي دارنددانه. آيدجوانه به شمار مي

درصد از ويتامين هاي گندم را  18درصد وزن خشك دانه گندم را تشكيل ميدهد حدود  8آلرون ساخته شده است اين لايه حدود 

ولي متاسفانه اين لايه مغذي موقع آرد كردن و سبوس گيري، همراه سبوس از آرد د دارد درصد تيپي 9دارا بوده و 

  .گرددجدا مي

مقدار . درصد پروتئين داشته و غني از ليپيد است 26حدود . دهددرصد از وزن خشك دانه گندم را تشكيل مي 3جوانه حدود 

بيشتر از نوع اسيد هاي چرب غير اشباع ضروري و اساسي اسيد هاي چرب موجود در جوانه . درصد است 10ليپيد آن حدود 

  .و آهن مي باشدBهاي گروه گذشته از اين جوانه غني از ويتامين بوده و نيز داراي ويتامين. هستند



  پروتئين گندم 

آنها مي توان را بر حسب حلاليت  گندم هايپروتئين. باشددرصد مي 14تا  9بر حسب واريته متغير و بين  پروتئين گندم مقدار

درصد از پروتئين ها در محلول هاي نمكي رقيق محلول مي باشند كه عبارتند از آلبومين ها و گلوبولين  15-20. تقسيم بندي كرد

  .مخصوص گندم است پروتئيندرصد غير محلول را گلوتن تشكيل مي دهد كه 80. ها

درصد محلول است به نام گليادين و قسمت غير محلول به نام  70قسمت اصلي تشكيل شده، قسمتي از آن كه در الكل  2گلوتن از 

مقدار پرولين نيز بخصوص ). درصد 40- 45(باشدگليادين و گلوتنين داراي مقدار زيادي اسيد آمينه گلوتامين مي. باشدگلوتنين مي

       )درصد1حدود (كمي ليزين اي گلوتن داراي مقدار از نقطه نظر ارزش غذايي و تغذيه). درصد 10- 15(در گليادين زياد است

  . باشند ولي فقير از متيونين هستندها از ليزين غني ميباشد، بر عكس آلبومين ها و گلوبولينمي

گليادين . باشد و الاستيسيته ضعيفي دارددهد كه قابل كشش ميگليادين جدا شده به حالت آبدار توده چسبناكي را تشكيل مي

چسبندگي بيشتر و قابليت كشش كمتري نسبت به  )آبدار( گلوتنين هيدراته.دهد ي آرد را تشكيل ميهادرصد از پروتئين 45-40

  .دهددرصد پروتئين هاي آرد را تشكيل مي 35-40گلوتنين .گلوتن دارد

حاصله باز هم داراي يكي از پروتئازها زنجير پلي پپتيدي را مورد حمله قرار داده و مواد . باشدآرد گندم نسبتاً فقير از پروتئاز مي

  .باشندوزن مولكولي بالاتري مي

  

  ليپيدهاي گندم و آنزيم هاي آنها

خيلي بيشتر از ميزان آن در ) جنين(ميزان درصد مواد ليپيدي در گياهك دانه. درصد ليپيد است 2دانه گندم محتوي حدود 

درصد از آن  60درصد ليپيد وجود دارد كه حدود  5/1-2در آرد حاصله از گندم بسته به درجه استخراج آرد حدود .آندوسپرم است

درصد قابل استخراج به وسيله اترپترول مي باشد و ليپيد آزاد  60درصد ليپيد وجود دارد كه حدود  5/1- 2قابل استخراج آرد حدود 

  .درصد قابل استخراج نبوده و ليپيد پيوسته به حساب مي آيد 40. تلقي ميشود

با آزاد كردن اسيدهاي چرب سبب اسيدي شدن محيط گرديده و در صورت نگهداري طولاني مدت آرد در ليپاز هاي موجود در آرد 

ژناز است كه به مقدار كمي در آرد آنزيم ديگر ليپوكسي. شوندشرايط بد و نا مناسب موجب بوجود آمدن بوي تند شدگي در آن مي

  .كنداسيد هاي چرب غير اشباع كاتاليز ميوجود دارد و اكسيداسيون ليپيد ها را در قسمت باند مضاعف 

  هيدراتهاي گندمكربو

 4/68تا  2/67گرم ماده خشك گندم برابر با  100باشد مقدار اين ماده در نشاسته مهمترين كربو هيدرات تشكيل دهنده گندم مي

  .دميكرون هستن 38تا  2هاي نشاسته گندم به شكل عدسي و نيز چند وجهي به قطر دانه. گرم است



هاي نشاسته در گرانول ها يا دانه .اندباشند كه توسط شبكه پروتئيني احاطه شدههاي نشاسته گندم به صورت گرانول هايي ميدانه

اين تغييرات قابل بازگشت بوده و با خشك كردن . گردندباشند ولي مقداري آب جذب كرده و متورم ميآب سرد غير محلول مي

درصد  38نشاسته گندم در صورت قرار گرفتن در معرض آب قادر به جذب . آورندخود را به دست مي نشاسته دوباره حالت اوليه

درجه انتيگراد تغييرات  50تحت تاثير حرارت و رطوبت تا ).گرم نشاسته100مقدار آب جذب شده توسط (باشد وزن خود آب مي

.                                                                                                               باشدغير قابل بازگشت ميحاصله در نشاسته قابل برگشت است ولي در درجه حرارت هاي بالاتر 

  مواد معدني گندم

درصد  6حدود  درصد است بيشترين مقدار املاح در لايه آلرون قرار دارد بطوريكه اين لايه 5/1-8/1مقدار مواد معدني دانه گندم 

در موقع استخراج آرد از گندم مقدار مواد .درصد مي باشد5املاح دارد و كمترين مقدار املاح در آندوسپرم است كه در حدود 

درصد استخراج تقريباً (بطوريكه مقدار مواد معدني در آرد كامل.معدني موجود در آرد با درجه استخراج آرد نسبت مستقيم دارد

درصد  5درصد به حدود  75تقريباً همان مقدار املاح دانه كامل گندم بوده در صورتيكه در آرد سفيد با درجه استخراج )100

  . از روي مقدار مواد معدني موجود در آرد مي توان نوع آرد و درجه استخراج آن را تشخيص داد. ميرسد

  .فسفر و مقادير كمي از املاح ديگر، ديم، پتاسيممهمترين مواد معدني موجود در گندم عبارتند از كلسيم، آهن، س

  ويتامين هاي گندم

تيامين، ريبوفلاوين و نياسين از . دو ويتامين اصلي موجود در دانه گندم ميباشند Eو ويتامين هاي گروه  Bهاي گروه ويتامين

  .اسيد پانتوتنيك در كندم وجود داردموجود در گندم هستند مقدار كم و متغيري نيز بيوتين و  Bمهمترين ويتامين هاي گروه 

  .شونددر طبقه آلرون دانه گندم ذخيره مي Bهاي گروه بيشتر ويتامين

دانه گندم منبع ذخيره بسيار خوبي از ويتامين   E  اين ويتامين بيشتر در گياهك. باشدمي) آلفا، بتا، گامت و دلتا توكوفرول(يا توكوفرول  

  با توجه به غني بودن روغن جوانه گندم از اين ويتامين بعضي . يك ماده آنتي اكسيدان طبيعي است Eويتامين دانه ذخيره است ، 

    . كنندمواقع روغن جوانه گندم را براي جلوگيري از تند شدن سريع روغن ها به آنها اضافه مي
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