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 چکیده

زمینی قند و سیبگندم، چغندر غذاییشیمیایی و عملکردی فیبرهای یبررسی و مقایسه خصوصیات فیزیک این تحقیق از هدف

 خصوصیات و pH ، کربوهیدرات خاکستر، چربی، پروتئین، شامل رطوبت،شیمیایی یفیزیک هایویژگی، بر این اساس .بود

 مورد اکسیدانیآنتی فعالیت و فنلیترکیبات پلی امولسیونی، فعالیت روغن، جذب پوشانی،آب خصوصیات شامل عملکردی

)ظرفیت نگهداری  پوشانیآب خصوصیت بیشترین ( دارایP< 05/0دار )به طور معنی گندم فیبر .اندازه گیری قرار گرفت

معنی  چغندرقند به طور فیبر روغن نسبت به دو نمونه فیبر بود. ظرفیت جذب و آب، ظرفیت جذب آب وخصوصیت تورم(

زمینی دارای در این مطالعه،  فیبر سیب .اکسیدانی بودآنتی و کنندگیامولسیون خصوصیت بیشترین ( دارایP < 05/0دار )

و  و خصوصیت امولسیون کنندگیپوشانی و ظرفیت جذب روغن بیشتر در مقایسه با فیبر چغندر قند خصوصیات آب

فیبر گندم با دارا بودن خصوصیت آب پوشانی و ظرفیت جذب روغن مناسب  .اکسیدانی در مقایسه با فیبر گندم بودآنتی

 غذاییگهداری و بهبود بافت محصول داشته باشد. فیبر مراحل ن طی در آب دادن دست تواند نقش موثری در کاهش ازمی

اکسیدانی مناسب می تواند علاوه بر پایداری ماده غذایی ن خصوصیت امولسیونی و ویژگی آنتیقند با دارا بودچغندر

 .شده داشته باشدای فرآورده غنیش تغذیهعملکرد مطلوبی در بهبود ارز

 

 عملکردی هایویژگی، غذایی  فیبر ،شیمیایی فیزیکی : خواصواژگان کلیدی

 
 مقدمه

 محصولات در چرب کم غذایی رژیم از استفاده امروزه

 نظیر مختلف های بیماری انواع بروز به توجه با غذایی

 وزن، اضافه دیابت، خون، سرم کلسترول افزایش

 تغذیه متخصصان توجه مورد عروقی و قلبی هایبیماری

 استفاده حاضر حال در. است گرفته قرار پژوهشگران و

 غذایی فیبر عنوان به که گیاهی فیبرهای نظیر ترکیباتی از

 چرب کم غذایی مواد تولید هدف با ،شوندمی شناخته

 فردی اولین (1953 )سال در هیپسل. است گردیده معمول

 هضم قابل غیر اجزا عنوان به را غذایی فیبر واژه که بود

 سلولزهمی گیاهی شامل سلولز، هایسلول دیواره

 دوریس (.2009باندر و سانگ سو  ) ولیگنین معرفی کرد
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 عنوان به را غذایی هایفیبر (1999) سال درو همکاران 

 هضم به که ترکیباتی و گیاهان خوراکی بخش ماندهباقی

 ندکرد تعریف مقاومند انسان کوچک روده در جذب و

 فواید دارای غذاییهای فیبر (.1999و همکاران  دوریس)

 بخش که طوری به باشندمی بدن در ای ویژه فیزیولوژیک

 انرژی دینامیک و فیزیولوژیک هایفعالیت از ای عمده

 باعث فیبر دریافت. شوندمی تنظیم غذایی هایفیبر توسط

 دیابت، مانند مختلف هایبیماری بروز خطر کاهش

. از گرددمی کولون وسرطان عروقیقلبی هایبیماری

 خطر فیبر فاقد غذایی محصولات مصرف سوی دیگر

گارائو و همکاران  ) دهدمی افزایش را هابیماری این بروز

با  غذاییهای فیبر، ه استداد ها نشانبررسی (.2007

لوگیری نقش موثری در ج صفراویو اسید جذب نیتریت

-و همچنین کاهش میزان تری از سرطان، فشار خون بالا

 (.2009گارسیا آلونسو و همکاران  ) دنگلیسرید خون دار

 بهبود سلامت جامعه، با توجه به نقش موثر فیبرها در

 افراد برای روز درخوراکی  فیبر گرم 35 تا 20 مصرف

 2 از بیش کودکان برای روز در گرم 5 وهمچنین بالغ

 پیشنهاد المللیبین هایسازمان از بسیاری سوی از سال

-سازمان پیشنهاد رغم علی .( A.D.A 2002 1 ) است شده

 این ،غذایی  فیبرهای مصرف بر مبنی المللیبین های

 شده توصیه حد از کمتر کشورها از بسیاری در میزان

 غذایی فیبر مصرف متوسط متحده ایالات در. باشدمی

 باشدمی روز در گرم 15-14 حدود در بالغ فرد یک برای

 حد از کمتر آمریکا مردم درصد 75 متوسط طور به و

 در مصرف سرانه کنند.می دریافت فیبر شده توصیه

 برآورد میزان این از کمتر وآسیایی اروپایی کشورهای

 (.A.D.A 2002 )است  شده

 نامحلول و محلول هایفیبر گروه دو به خوراکی هایفیبر

 سلولزهمی سلولز، حاوی هایفیبر. شوندمی بندی طبقه

 ی دسته در دارد وجود گندم و جو فیبر در که لیگنین و

 حاوی هایفیبر که حالی در .گیرندمی قرار محلول غیر

                                                           
1-American  Dietetic  Association   

 ترکیباتی در که موسیلاژ و پکتین فروکتوز،پلی صمغ،

 یدسته در باشندمی هامیوه و2 پیسیلیومصمغ دانه  مانند

 چربی، کاهش در محلول هایفیبر. گیرندقرارمی محلول

-قلبی هایبیماری برخی بروز از پیشگیری در و خون قند

 در نامحلول های فیبر. دنکن می ایفا را اصلی نقش عروقی

 دیگر اختلالات برخی و روده سرطان یبوست، کاهش

 (.1997تبیودین و همکاران  ) هستند موثر

خلوص  و ریز بندی دانه با رنگ سفید پودری گندم فیبر

را ( درصد94) آن عمده قسمت که است درصد 97حدود 

 فیبر این اصلی ترکیبات دهد.تشکیل می نامحلولفیبر 

 یکی. است لیگنین زیادی مقدار و سلولزهمی سلولز، شامل

-سه فیبری شبکه تشکیل گندم غذایی فیبر های ویژگی از

 بافت بهبود به که طوری به است نهایی محصول در بعدی

سانچز آلونسو و ) کندمی کمک محصول پایداری و

 وجود دلیل به قندچغندر فیبر (.2007همکاران 

 مناسب عملکردی خصوصیات و یا تغذیه خصوصیات

 این اصلی ترکیبات. است توجه مورد صنعت در امروزه

 مقدار به و پروتئین سلولز، پکتین، سلولز،همی شامل فیبر

 فیبر درصد 68 حاوی چغندر فیبر. باشدمی لیگنین یکم

 فیبرهای آنرا درصد 48 میزان ازاین که است غذایی

 می تشکیل محلول فیبرهای را آن درصد 20 و نامحلول

 احساس ایجاد مناسب، بافت ایجاد رطوبت، حفظ. دهد

-میچغندر  فیبر خصوصیات مهمترین از مطلوب دهانی

 اسید وجود عدم چغندر فیبر مهم های ویژگی از باشد.

 زمینی سیب فیبر (.2007سلگاس و همکاران  ) است فیتیک

ریز است که حاوی  بندیدانه با رنگ ایقهوه پودری

 پروتئین و3 ماندهباقی نشاسته پکتین، سلولز،همی سلولز،

 غذاییدرصد فیبر  69فیبر سیب زمینی حاوی  .باشدمی

های نامحلول و درصد آنرا فیبر 56است که از این میزان 

باندر و )می دهد های محلول تشکیلرا فیبر درصد آن 6

 تشکیل زمینیسیب فیبر هایویژگی از یکی .(2009سیگ 

، بافت بهبود به که است نهایی محصول در بعدیسه شبکه

2 -Psyllium 
3- Residual starch 
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 کندمی کمک محصول 1 چکهافت پایداری و کاهش 

 .(2005بارتوکویاک و همکاران )

شیمیایی و یبا توجه به این که شناخت ویژگی های فیزیک

تجاری مختلف نقش مهمی در تعیین عملکردی فیبرهای 

، های تکنولوژیکی آنها دارد، لذا هدف از این تحقیقکاربرد

و  شیمیایییفیزیکبررسی و مقایسه خصوصیات 

زمینی قند و سیبگندم، چغندر غذاییعملکردی فیبرهای 

زار وجود دارند. بدیهی که به طور متداول در با باشدمی

اند در انتخاب فیبر تو های این پژوهش میاست یافته

مناسب برای یک کاربرد تکنولوژیکی خاص راهگشا 

 .باشد

 

 هامواد و روش

 نمونه سازی آماده

 غذایی فیبر ،(مانآل -ویتاسل) شرکت از گندم غذایی فیبر

 غذایی فیبر و( آلمان –فایبرکس )شرکت  از قندچغندر

اندازه  .شد تهیه (آلمان -ویتاسل) شرکت از زمینیسیب

قند به زمینی و چغندرهای فیبر گندم، سیبذرات نمونه

 متر بود.میکرو 42متر و میلی 5، مترمیلی 1ترتیب 

 ایی نمونهیترکیب شیم

د میایی فیبرها، مطابق با استاندارگیری ترکیبات شیاندازه

AOAC(2000 انجام شد. میزان رطوبت نمونه ها، با )

گراد و مطابق درجه سانتی 105ه از آون در دمای استفاد

دال، با روش کل ها-نمونه میزان پروتئین، 09/925با روش 

به روش ا ه-، چربی نمونه 48/950ق استاندارد مطاب

تاندارد سوکسله و استخراج با پترولیوم اتر، مطابق با اس

ه از های فیبر با استفادمیزان خاکستر نمونه و 24/969

د مطابق استاندارد گرادرجه سانتی 550کوره دردمای 

ها  درصد نمونه10محلول  pHگیری شد. اندازه 153/920

، 827مدل، metrohmمتر ) pH با استفاده از دستگاه

 ( اندازه گیری شد.سوئیس

 

 

                                                           
1- Drip 

 2کل غذاییاندازه گیری فیبر 

مجموع مطابق با روش  غذاییاندازه گیری میزان فیبر 

مطابق این . انجام شد (2009 )و همکارانواسکوئز اوندو 

 ارلن مایر وزن شد 4م فیبر در گر 4روش ابتدا میزان 

(w1 سپس میزان .)لیتر بافر میلی  50، هر ارلن یک گرم

ر اضافه شد. ( به ارلن مایpH=6ر،مولا 08/0)  فسفات

درجه سانتی گراد به مدت  100نمونه ها در حمام بخارآب 

میلی لیتر  1/0میزان  سپس .نددقیقه نگهداری شد 10

ها ( به هر کدام از نمونهایرلند -مگازیمآمیلاز) آنزیم آلفا

درجه سانتی گراد به  100ها در دمای نمونه اضافه شد.

 سپس. ندگردیدنگهداری  آب درحمام دقیقه 15مدت 

 دسومحلول ا استفاده از ب pH ها به سرعت سرد وهنمون

ها در نمونه تنظیم شد. 5/7در  مول اکی والان/ لیتر275/0

دقیقه نگهداری  10اد به مدت گردرجه سانتی 60دمای 

به  (ایرلند -مگازیمآنزیم پروتئاز) لیتر میلی 1/0و  ندشد

ها به مدت نمونه سپس .ها اضافه شدهرکدام از ارلن مایر

گذاری گراد گرمخانه جه سانتیدر 60دقیقه در دمای  30

 pHو  هدادکاهش  را هانمونهدمای  در ادامه، .گردیدند

مول اکی والان/  325/0 کلریدریکاسیدتوسط  هانمونه

لیتر آنزیم میلی 3/0سپس میزان  تنظیم شد. 4 معادل لیتر

 ها اضافه شد.( به نمونهایرلند  -)مگازیم یداززکوووگلآمیل

اتانول  برابر فیبر،  4به میزان تقریبی پس از این مرحله 

درجه سانتی گراد اضافه و به  60درصد در دمای  95

ا هسپس نمونه نگهداری شد. در حمام آب مدت یک ساعت

روی . محتویات ندشد صاف با استفاده از فیلتر خلا

با  تبهمر 2درصد، 78با اتانول  تبهمر 3 پیرکس کروزه

 شد. با استون شستشو تبهمر 2د و درص 95اتانول 

دقیقه  90به مدت  سانتی گراد درجه 130در آون  کروزه

کروزه  2 .(w2)قرار داده شد وسپس توزین انجام شد

ساعت  4گراد به مدت درجه سانتی 550در کوره  دیگر

میزان پروتئین خام در  (.w3)قرار داده و سپس توزین شد

2 -Total dietary fiber  (TDF) 
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-اندازهاز طریق روش کجلدال  نمونه باقی مانده محتویات 

گردید تعیین وزن نمونه شاهد نیز . (w4) گیری شد

(w5). کل از رابطه زیر محاسبه گردید: غذاییفیبر 

 (1)رابطه

 

 گیری فیبر محلول و نامحلولاندازه

واسکوئز   محلول نمونه ها مطابق با روشنامیزان فیبر 

از تفاضل فیبر  .شدگیری اندازه (2009)اوندو و همکاران 

 شد. محاسبهمحلول ، مقدار فیبر نامحلولبا میزان فیبر کل

 پوشانیآب هایویژگی گیریاندازه

 آب نگهداری ظرفیت گیریاندازه

و همکاران  ژانگ روش با مطابق ظرفیت نگهداری آب

 مدرج استوانه در فیبر نمونه از گرم یک. شد انجام (2011)

 سدیم با همراه دیونیزه آب لیتر میلی 30 سپس. شد ریخته

 مورد محلول و اضافه آن به )وزنی/حجمی( % 02/0 آزید

 نگهداری گردید. اتاق دمای در ساعت 18 مدت به نظر

و باقی مانده  ای صاف شد توسط توری پارچه محلول

 گزارش مرطوب وزن عنوانتوزین شده و به روی صافی 

درجه سانتی گراد  105 گردید. رسوبات مرطوب در آون

ساعت خشک و وزن خشک آن تعیین گردید.  6به مدت 

 ظرفیت نگهداری آب مطابق با روش زیر محاسبه گردید.

 
وزن باقی مانده  خشک−وزن باقی مانده  مرطوب

 وزن باقی مانده  خشک
 آب نگهداری ظرفیت=

 رابطه(2)
 

 آب جذبگیری ظرفیت اندازه

و  ژانگ روش با آب مطابق جذبویژگی گیری اندازه

 لوله در نمونه از گرم یک. شد انجام (2011)همکاران 

 آب لیتر میلی 30توزین گردید.  سانتریفیوژ مخصوص

  هانمونه به آزید سدیم )وزنی/حجمی(%02/0 حاوی مقطر

 نگهداری شد. اتاق دمای در  ساعت 18 مدت به و اضافه

دقیقه  20مدت دور در دقیقه به  3000ها با سپس نمونه

 از استفاده با ناتانتسوپر آن از شد. پس سانتریفیوژ

 توزین شد. عدد مانده مرطوبباقی وجدا   ریز مشصافی 

 سانتریفیوژ از پس مرطوب وزن عنوان به آمده بدست

گراد -درجه سانتی 105 آون در هانمونه گزارش گردید.

 تا رسیدن به وزن ثابت خشک و عدد بدست آمده به

آب  از رابطه  جذبظرفیت  شد. گزارش خشک وزن عنوان

 زیر محاسبه گردید.

ظرفیت  جذب آب =
وزن  مرطوب  بعداز سانتریفیوژ − وزن   خشک

   وزن  خشک 
 

 (3رابطه)

 گیری ظرفیت تورماندازه

و همکاران  ژانگمطابق با روش  تورم ظرفیت گیریاندازه

 لیتر-میلی 10 با نمونه از گرم 1/0انجام گردید.  (2011)

 استوانه در آزید سدیم درصد 02/0آب مقطر حاوی 

ظرفیت شد.  نگهداری ساعت 18 مدت به و ریخته مدرج

تورم فیبر بر اساس میزان حجم ایجاد شده از نمونه فیبر 

 ساعت بر وزن اولیه فیبر محاسبه گردید. 18پس از 
حجم بدست آمده از نمونه

وزن اولیه نمونه
  (ml/gظرفیت تورم) 

 (4رابطه)
  

 گیری ظرفیت جذب روغن-اندازه

 (1974)و همکاران لین   ظرفیت جذب روغن به روش

گرم نمونه فیبر در لوله  5 ابتدا گیری شد.اندازه

 روغن لیتر میلی 20سپس سانتریفیوژ توزین گردید.

 داده تکان دقیقه 15 مدت به و اضافه آن به آفتابگردان

دقیقه سانتریفیوژ شدند. در  دور 2500ها با نمونه. شد

سوپرناتانت جمع آوری و توزین گردید. ظرفیت جذب 

  روغن به روش زیر محاسبه گردید.
 

وزن خشک اولیه−وزن باقی مانده حاوی روغن

وزن خشک اولیه
 

=
 ظرفیت جذب روغن      

 (5رابطه)

 امولسیونی پایداری و فعالیت گیریاندازه

 واسکوئز اوندوامولسیونی به روش   فعالیت گیریاندازه

 از لیتر میلی100.اندازه گیری شد (2009) و همکاران

 از لیتر میلی 100 با فیبر درصد 2 حاوی آبی محلول

2 3 4 5

1

(w )
( /100 ) 100

w w w
TDF g g

w

  
 
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-Ultraهموژنایزر )دستگاه  توسط آفتابگردان روغن

Turrax مدل ،T25  شرکت ،IKA)دور در  1200با  ، آلمان

حاصله در  محلول. گردید مخلوط دقیقه 5 مدت بهدقیقه 

میزان حجم  دقیقه، 2 از پس و لوله سانتریفیوژ ریخته

کنندگی به امولسیون فعالیت گیری شد.امولسیون اندازه

عنوان حجم لایه امولسیون شده ) برحسب میلی لیتر( 

نسبت به حجم کل محاسبه شد. برای محاسبه پایداری 

ه در دقیق 30امولسیون، ابتدا امولسیون تهیه شده به مدت 

سپس تا  گراد حرارت داده شد.درجه سانتی 80دمای 

دقیقه سانتریفیوژ  5به مدت   g  1200دمای اتاق سرد و در

گردید. پایداری امولسیون به صورت حجم لایه 

مانده ) برحسب میلی لیتر( نسبت به حجم امولسیونی باقی

 کل محاسبه شد.

رادیکال قدرت جذب  فنلی وگیری ترکیبات پلیاندازه

 آزاد

فولین سیو  فنلی با  استفاده از روشمیزان ترکیبات پلی

،  UV2601مدل ) دستگاه اسپکتروفتومتر کالتو و توسط

 (، چین Beijing Rayleigh Analytical Instrumentشرکت 

سینگلتون و  روش با مطابق آمده بدست اعداد انجام شد.

 سازی اسید گالیک استاندارد مقیاس در (1965) رسی

 غذاییگیری قدرت جذب رادیکال آزاد فیبرهای  اندازه. شد

 (2011)و همکاران  ژانگبه روش   DPPHبا استفاده از 

، %2، %1ها با غلظت )گیری، نمونهجهت اندازه .انجام گردید

ا یک میلی لیتر ( ) میلی گرم بر میلی لیتر ( ب 5%، 4%، 3%

و با اتانول ترکیب شد  DPPHمولار میلی  2/0از محلول 

لیتر رسید. پس از نگهداری به مدت میلی 4به حجم  95%

با استفاده از میزان فعالیت آن دقیقه در تاریکی،  30

-نانومتر اندازه 517 طول موجدستگاه اسپکتروفتومتر در

. استفاده شد %95به عنوان شاهد از اتانول  گردید.گیری 

این عدد  بیان گردید. EC50 اعداد بدست آمده بر اساس

 ای کهاست به گونه اکسیداناز آنتی مقداری گرنشان

برند ویلیام ) درصد مقدار اولیه برسد 50به   DPPHغلظت 

  .(1995و همکاران 

                                                           
1- Chia 

 آماری تحلیل و تجزیه

 و تصادفی کاملا طرح قالب در آمده بدست هایداده  کلیه

 جهت شد. آنالیز version 20 SPSS افزار نرم از استفاده با

 5 احتمال سطح در دانکن ازآزمون هامیانگین مقایسه

.کلیه آزمایش ها در سه  . شد استفاده( α=05/0)  درصد

 تکرار انجام شد.

 

 بحث ونتایج

 شیمیایی ترکیب

. است شده گزارش 1 جدول در ها نمونه شیمیایی ترکیب

قند، گندم و بین مقدار کربوهیدرات نمونه فیبر چغندر

 نداشت داری وجودمعنی آماری اختلاف زمینیسیب

(05/0 <P .)اختلاف یگدیگر با نمونه 3 رطوبت میزان

-می اختلاف این .(P< 05/0) آماری معنی داری داشت

 هانمونه روی بر شده اعمال فرآیند دلیل به احتمالا تواند

 نمونه 3 پروتئین. باشد آنها شیمیایی ساختار اختلاف و

و  (P< 05/0)داشت  داریمعنی آماری اختلاف یکدیگر با

فیبر  بیشتر از نمونه فیبر گندم و قنددر چغندر این میزان

 باندر وسیگ نتایج با یافته این .بودزمینی سیب

آنها در طی مطالعات خود مشاهده . داشت مطابقت(2009)

قند درصد بیشتری پروتئین نسبت کردند که فیبر چغندر

ینی و فیبر مرکبات داشت. زمبه نمونه فیبر گندم، سیب

قند دریافتند که فیبر چغندر (2009 ) باندر وسانگ سو

 درصد خاکستر و 3-8درصد پروتئین،  13-15 حاوی

و همکاران واسکوئز اوندو  بود. چربی درصد 2کمتر از 

شیمیایی فیبر یبه بررسی خصوصیات فیزیک (2009) 

طی مطالعات در نیز آنها . پرداختند1تهیه شده از گیاه چایا 

 محسوسی کاهش ،فیبر افزایش با خود مشاهده کردند که

این بعلاوه  .شد دیده خاکستر و پروتئینمیزان  در

 در دانه ماندهباقیمعدنی  ذرات اندازه در کاهش محققین

با  غذاییهای حضور فیبررا دلیل این پدیده برشمردند. 

میزان پروتئین بالا می تواند نقش موثری در افزایش 

فرناندز گینس و ) داشته باشدآنها ای تغذیه ارزش
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 قرارداشت که 4-6 دامنهدر هانمونه pH (.2009 همکاران

آنها . بود هماهنگ (2009) باندر وسیگنتایج  بااین یافته 

برای  pHهای خود مشاهده کردند میزان در طی بررسی

  بود. 5-7زمینی فیبر سیب و 6-8فیبر گندم بین 

 مجموع، محلول و نامحلول غذاییفیبر 

میزان فیبر  است، نشان داده شده 2همانطور که در جدول 

نمونه با یکدیگر  3 ، فیبر محلول و نامحلولکل غذایی

 فیبر (. نمونهP< 05/0داری داشت )اختلاف آماری معنی

نسبت به فیبر  کل غذاییگندم حاوی بیشترین میزان فیبر 

حاوی  بعلاوه، این نمونه زمینی بود.قند و سیبچغندر

که بود  درصد ( 78/83بیشترین میزان فیبر نامحلول ) 

سلولز در حضور لیگنین و همی توان بهرا میاین یافته 

.  فیبر (1997منصور وخلیل )  نسبت دادساختار گندم 

 بخشحضور  میزان کالری کم و گندم به دلیل غذایی

قش موثری در تواند نزیادی از ترکیبات نامحلول می

سرطان  به و کاهش ابتلا ایروده هایکاهش بیماری

یلماز  و 2007سانچز آلونسو و همکاران  ) داشته باشد

 13/24)  قند دارای بیشترینچغندر غذاییفیبر . (2005

حضور ترکیبات محلول  محلول بود. جزء فیبر درصد(

قند نقش موثری در کاهش چغندر غذاییجود در فیبر وم

 احتمال بروز کاهش، (LDLپروتئین با چگالی کم) لیپو

 فیبر .(2002تانگلند و میر  ) بیماری دیابت و چاقی دارد

قند بیشتر از چغندر زمینیسیب غذاییفیبر نامحلول در 

تائید  ( 2009)  باندر وسیگنتایج   توسطاین یافته  .بود

 60زمینی حاوی کردند که فیبر سیبآنها مشاهده . شد

 .است درصد فیبر محلول 14درصد فیبر نامحلول و 

زمینی حاوی سیب غذاییفیبر  همچنین آنها بیان کردند،

باشد. این ترکیب هضم درصد نشاسته مقاوم می 12

پذیری کمی در روده کوچک داشته اما نقش موثری در 

دارد. این های موجود در روده بزرگ فعالیت باکتری

و نقش  شده های رودهعملکرد باعث فعالیت بهتر باکتری

بارتوکویاک و همکاران ) موثری در کاهش یبوست دارد

 .(2009و باندر وسیگ   2005
 

)بر حسب درصد(  غذاییترکیب شیمیایی فیبرهای   -1جدول 

 pH )%( خاکستر )%( رطوبت )%( کربوهیدرات )%( چربی )%( پروتئین نمونه فیبر

 c01/±0 64/5 a59/±0 14/6 a61/±0 05/80 c09/±0 46/5 b10/0 ± 69/2 a04/0  ± 10/6 فیبر گندم

 a04/02±0/10 b39/57±0/2 a36/74±0/76 b7/±0  94/6 a08/07±0/3 c01/13±0/4 قندفیبر چغندر

 b67/±0 70/7 b29/±0 62/3 a45/38±1/76 a11/±0 77/8 a38/±0 51/3 b04/±0 13/5 زمینیفیبر سیب

 ( می باشند. P<05/0* حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف آماری معنی داری ) 

 انحراف معیار نشان داده شده اند. ±*اعداد به صورت میانگین

 

 )بر حسب درصد( غذاییدرصد فیبر کل، محلول و نامحلول در سه نوع فیبر  - 2جدول 
 

 فیبر کل)%( فیبر نامحلول)%( فیبر محلول)%( نمونه فیبر

 c46/77±0/1 a53/78±0/83 a21/55±0/85 فیبر گندم

 a89/13±0/24 c47/±0 35/43 b24/48±0/67 قندفیبر چغندر

 b86/81±0/6 b56/±0 43/52 c32/24±0/59 زمینیفیبر سیب

 باشند. ( میP<05/0داری ) ان دهنده وجود اختلاف آماری معنی* حروف متفاوت در هر ستون نش

.اندانحراف معیار نشان داده شده ±*اعداد به صورت میانگین
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 پوشانیآبهای ویژگی

 و جذب در فیبر یک توانایی شامل پوشانیآب ویژگی

 پوشانی بیشترآب ویژگی با فیبر .باشدمی آب نگهداری

) فیگورلا  و  شودمی غذایی ماده ویسکوزیته باعث بهبود

 ترکیبات به فیبر یک آب جذب قدرت .(2005همکاران 

 ذرات اندازه و تخلخل فیزیکی، هایویژگی ساختاری،

لاریو و  1997)منصور وخلیل  دارد بستگی موجود

بالا،  آبجذب قدرت با هایفیبرمعمولا  .(2004وهمکاران 

 این .دارند غذایی مواد فرمولاسیون دری بیشتر کاربرد

 طی آب دادن دست کاهش از در آن نقش دلیل به عملکرد

 ویسکوزیته افزایش و بافتی تغییرات مراحل نگهداری،

 بین شودمی مشاهده 3 جدول در که همانطور .باشدمی

 داریآماری معنی اختلاف هانمونه پوشانیآب ویژگی

(05/0 > P) هایویژگی دارای گندم فیبر. شد مشاهده 

آب و قدرت پوشانی )ظرفیت نگهداری، ظرفیت جذبآب

نتایج  .دیگر بود نمونه 2تورم زایی( بیشتری نسبت به 

آنها . بود (1996)و همکاران  لوپزبدست آمده مشابه یافته 

 تخلخل و سلولزهمی لیگنین، حضوربیان کردند که 

پوشانی مناسب در فیبر گندم باعث بهبود خصوصیات آب

و همکاران  سانچز آلونسوشد. این نتیجه مشابه یافته 

آنها در طی تحقیقات خود مشاهده کردند که . بود( 2007)

حضور سبوس گندم که حاوی مقدار زیادی فیبر بود 

نقش موثری در نگهداری و جذب آب نمونه گوشت ماهی 

قند دارای چغندر غذاییفرآوری شده داشت. فیبر باز

های تری نسبت به نمونهپوشانی ضعیفهای آبویژگی

 (2009) باندر وسیگته مشابه نتیجه دیگر بود. این یاف

های آنها بیان کردند، اندازه ذرات و تغییرات یون. بود

نقش  های یونیند در اثر عبور از رزینموجود در چغندر ق

قند پوشانی فیبر چغندرهای آبمهمی در کاهش ویژگی

داشت. این محققین مشاهده کردند، کاهش اندازه ذرات از 

های کاهش ویژگیمیکرومتر باعث  205میکرومتر به  540

قند پوشانی نمونه شد. علاوه بر این، عبور فیبر چغندرآب

های یونی جهت خالص سازی فیبر، باعث کاهش از رزین

و جایگزینی با یون کلسیم و در نتیجه  +Hمیزان یون 

) باندر  قند شدهای آب پوشانی فیبر چغندرکاهش ویژگی

ت خصوصیا .(2009باندر و سانگ سو و  2009وسیگ 

 3زمینی در جدول شماره سیب غذاییپوشانی فیبر آب

ارائه شده است. همانطور که در جدول مشخص است 

پوشانی کمتری زمینی دارای خصوصیات آبفیبر سیب

ر طی ( د2009)باندر وسیگ نسبت به فیبر گندم بود. 

زمینی سیب غذاییفیبر  مطالعات خود بیان کردند که 

ن ، که بخش اعظم آاستدرصد نشاسته مقاوم  12دارای 

ی با دارا بودن زنجیره آمیلوز دهد.را آمیلوز تشکیل می

باعث کاهش قابلیت هضم و هم چنین پیوندی مقاوم، 

آنها  شد.زمینی های آب پوشانی فیبر سیبویژگی

باید  پوشانیجهت افزایش خصوصیات آب دریافتند که

باندر و سانگ سو میزان نشاسته مقاوم کاهش یابد )

2009). 

 روغن جذب ظرفیت

 و جذب فیبرها عملکردی هایویژگی از دیگر یکی

باشد. چگالی، ضخامت و اندازه سطح  می روغن نگهداری

چائو و  )باشد  می روغن جذب در موثر عوامل از ذرات

ارائه شده است،  3همانطور که در جدول  .(2003هانگ 

 کمترین دارای قند چغندر بیشترین و فیبر دارای گندم فیبر

( 2009(. باندر وسیگ )P<05/0بود ) روغن جذب ظرفیت

 را بررسی کردند غذاییهای ظرفیت جذب روغن فیبر

. آنها میزان ظرفیت جذب روغن (2009باندر وسیگ  )

قند را به ترتیب چغندر زمینی وبرای فیبر گندم، سیب

و همکاران  ژانگگزارش کردند.  %230و  250%،  600%

های محلول و نامحلول ( مقدار جذب روغن در فیبر2011)

آنها مشاهده کردند که فیبر نامحلول . را بررسی کردند

دارای جذب روغن بیشتری نسبت به فیبر محلول بود. 

طح و چگالی آنها این عملکرد را به دلیل ابعاد ذرات، س

های نامحلول نسبت به فیبر محلول بیان بیشتر فیبر

این محققین همچنین بیان کردند که حضور لیگنین  کردند.

 .های نامحلول باعث افزایش جذب روغن شددر فیبر

 نقش توانند می بالا روغن جذب ویژگی دارای فیبرهای
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-فرآورده امولسیون تشکیل و چربی پایداری در موثری

 . (2007بسباس و همکاران  )گوشتی داشته باشندای ه

 امولسیونی پایداری وکنندگی امولسیون فعالیت

تسهیل  در فیبر یک توانایی کنندگیامولسیون فعالیت

 باشدمی یکدیگر در امتزاج قابل غیرمایع  دو شدنپخش

 3همان طور که در جدول  .(2012گائوشانگ و همکاران )

زمینی دارای و فیبر سیب قندچغندر فیبر ارائه شده است،

 گندم نسبت به نمونه یبیشتر کنندگی ظرفیت امولسیون

( گزارش کردند 2011) وهمکاران  ژانگ .(P<05/0) بود

 فعالیتیبات محلول دارای حاوی ترک هایکه فیبر

حاوی  هایبیشتری نسبت به فیبر کنندگیامولسیون

آنها مهمترین عامل در تغییرات . هستندترکیبات نامحلول 

. دانستندکنندگی را میزان پروتئین امولسیون هایویژگی

 پروتئین درصد 10 این پژوهش نیز حضور لذا احتمالاً در

 زمینیترکیب در فیبر سیب این از درصد 7 و قندچغندر در

این فیبرها  در امولسیون کنندگی خصوصیات بهبود باعث

 امولسیونی است. پایداری نسبت به نمونه گندم شده

حفظ امولسیون و مقاومت آن در برابر شکست  توانایی

همانطور که در  .(2012گائوشانگ و همکاران  )است 

-مونهمیزان پایداری امولسیونی ن ارائه شده است 3جدول

. فیبر (P<05/0)داری داشت از نظر آماری تفاوت معنی ها

گندم کمترین پایداری  قند بیشترین و فیبرچغندر

امولسیونی تحت تاثیر  پایداری نشان داد.امولسیونی را 

فاز، دما، اندازه ذرات  دو، نسبت حجم  pHمیزان پروتئین، 

 .(1996کارلسکیند و همکاران ) دارد قرار و ویسکوزیته

 یک ماندگاریزمان  در یموثر نقش تواندمی ویژگی این

 .باشد داشته آن امولسیونی ویژگی و غذایی محصول

 جذب در توانندمی مناسب امولسیونی ویژگی با هایفیبر

 خون در موجود کلسترول وکاهش صفراوی اسیدهای

 .(1997لوپز و همکاران )نقش موثری ایفا کنند 
 

 غذاییهای خصوصیات عملکردی فیبر  -3جدول 

ظرفیت نگهداری نمونه فیبر

 (gr/grآب )

ظرفیت جذب

 (gr/gr آب)

 ظرفیت تورم

(ml/gr) 

 ظرفیت جذب

 (gr/gr) روغن

ظرفیت 

 امولسیونی

پایداری 

 )%( امولسیونی

 a01/09±0/9 b70/07±0/8 a69/19±1/11 a21/22±0/3 a10/26±0/0 c43/06±0/6 گندمفیبر 

 b28/89±0/7 a05/07±0/6 a22/64±0/6 b16/34±0/1 b09/78±0/0 a25/81±0/81 چغندرقندفیبر

 b32/37±0/8 ab09/17±0/7 ab60/37±0/9 b01/56±0/1 b17/08±0/0 b04/86±0/46 زمینیسیبفیبر 

 باشند. ( میP<05/0داری ) ان دهنده وجود اختلاف آماری معنی* حروف متفاوت در هر ستون نش

 .اندانحراف معیار نشان داده شده ±*اعداد به صورت میانگین

 

  جذب رادیکال آزاد و لیفنپلی ترکیبات

ساکاریدی حاوی علاوه بر ترکیبات پلی غذاییهای فیبر

-باشند که از جمله مینیز می یترکیبات غیر کربوهیدرات

اشاره اسید فنولیک  استیک واسید  متانول، توان به لیگنین،

 محققان از . بسیاری(2009باندر و سانگ سو  ) کرد

-یفیزیک خصوصیات مطالعات خود را عمدتاً روی

متمرکز  رژیمی فیبرهای ساکاریدیشیمیایی ترکیبات پلی 

 و تحقیق مورد کمتر فعالزیست ترکیبات اند وکرده

ناوارو گونزالس و همکاران  )ه است گرفت قرار بررسی

نمونه فیبر  فنلی ترکیبات و اکسیدانیآنتی فعالیت. (2011

ارائه شده  4 جدول زمینی و گندم درقند، سیبچغندر

دارای ترکیبات  قندچغندر فیبر که داد نشان نتایج .است

 دو به نسبت بیشتری اکسیدانیآنتی فعالیت فنلی وپلی

 که داد نشان منابع بررسی .(P<05/0بود ) دیگر نمونه

 فنلی ترکیبات (mg GAE/100 443/1) دارای چغندر فیبر

 پرتقال مانند ییفیبرها از بیشتر میزان این که بود،

(51/0mg GAE/100 )  فیبر و (2007) گارائو و همکاران 

 (1996لاراری و همکاران   ) (mg GAE/100 135/0) لیمو
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  mg GAE/100) 1380) هویج همچون فیبرهایی از کمتر و

ناوارو )است  ( 1/158mg GAE/100)فرنگی گوجه و

زیست اسید فنولیک ترکیبی  (.2011گونزالس و همکاران 

ی سلولی دیوارهبه طور عمده در  باشد که میفعال 

فنلی . ترکیبات پلی(1986 فری) دارد وجود قندچغندر

که شامل  قند همراه با اسید فرولیکموجود در چغندر

موثری در طعم چغندر  نقشاست،  ودی فرولات فرولات

 محلول فیبرهایمعمولا  .(2009باندر و سانگ سو  ) دندار

 عمدتا که باشندمی فنلی ترکیبات بیشتری میزان دارای

 باشدمی گیاهان سلولیدیواره ترکیبات حضور به مربوط

( به 2009و همکاران) آیردی. (2007گارائو و همکاران )

انگور حاوی ترکیبات  غذاییسطح از فیبر  4بررسی اثر 

آنها طی . اکسیدانی بر همبرگر گوشت مرغ پرداختندآنتی

 ،ش کردند که با افزایش میزان فیبرمطالعات خود گزار

کال آزاد افزایش و میزان اکسیداسیون قدرت جذب رادی

و  روبیو به طور مشابهی لیپید کاهش یافت.

که حاوی  1سطح از فیبر فوکوس 2( اثر 2011همکاران)

. کردند بررسی گوشت ماهی بر را فنلی بودترکیبات پلی

 با افزایش مقدار فیبراکسیداسیون لیپید که  دریافتند آنها

 غذاییفیبر  از استفاده کاهش یافت. بنابراین غذایی

علاوه بر بهبود  تواندمیدر محصولات مختلف  قندچغندر

نقش موثری در  و تکنولوژیکی ایتغذیه هایویژگی

  داشته باشد.نیز محصول  مقاومت اکسیداسیونی

 

 اکسیدانیرکیبات فنولی وخصوصیات آنتیت -4لجدو

-میزان ترکیبات نمونه فیبر

 فنولی

(mg GAE/100) 

-فعالیت آنتی

 اکسیدانی

EC50 

 c04/48±0/0 a91/45±0/331 ندمر گفیب

 a67/44±0/1 b33/59±0/11 قندفیبر چغندر

 b29/54±0/0 a64/47±0/236 زمینیفیبر سیب

ان دهنده وجود اختلاف آماری *حروف متفاوت در هر ستون نش

 باشند.( میP<05/0داری )معنی

 .اندانحراف معیار نشان داده شده ±*اعداد به صورت میانگین

 گیرینتیجه

براساس نتایج بدست آمده در این تحقیق می توان عنوان 

زمینی دارای و سیبگندم، چغندرقند  فیبرهایکرد که 

 مقدار. باشدشیمیایی متفاوتی میخصوصیات فیزیکی

در تعیین خصوصیت  فیبر محلول و نامحلول نقش موثری

 حاوی فیبر نامحلول بیشتری فیبر گندم که دارد.عملکردی 

 دارای ،زمینی بود فیبر چغندرقند و سیب در مقایسه با

)ظرفیت جذب آب، قدرت نگهداری  پوشانیخصوصیت آب

-نگهداری روغن مناسبی می ظرفیت وآب ، ظرفیت تورم( 

کاهش از دست دادن  علاوه برتواند این ویژگی می. باشد

بافت ماده غذایی در افزایش  خصوصیات بهبودآب و 

فیبر چغندر . موثر باشد شدهمحصول غنی ویسکوزیته

ترین فیبر علاوه بر خصوصیت تغذیه به عنوان محلولقند 

-آنتی و فعالیت مناسب ی دارای ویژگی امولسیونیا

علاوه بر بهبود زمان  تواندمی که می باشد اکسیدانی

 یبخشسلامت افزایش نقش موثری در ماندگاری

فیبرها اثرات عملکردی مذکور را  داشته باشد. فرآورده

ولی در هنگام  ،با هم دارندمقایسه در به صورت خالص و 

ی با سایر ترکیبات غذایی غذای افزوده شدن به مواد

دهند و باعث کاهش اثرات هایی انجام میبرهمکنش

ج با توجه به نتای. شودذکور و حتی تاثیرات منفی انها میم

علاوه  غذاییفیبرهای توان بیان کرد که بدست آمده می

د نبر نقش مهمی که در افزایش سرانه دریافت فیبر خواه

د نقش موثری در بهبود خصوصیات نتوانداشت، می

 .دنشیمیایی و تکنولوژیکی فراورده نیز داشته باشیفیزیک

 

 

 

  

 
                                                           

1- Fucus (این گیاه، نوعی جلبک دریایی قهوه ایی می باشد). 
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Abstract 
The aim of this study was to compare the physicochemical and functional properties of wheat, sugar 

beet and potatoes dietary fiber. In this study, Physicochemical properties including moisture, protein, 

fat, ash, carbohydrates, pH, and functional properties, including hydration properties, fat absorption, 

emulsifying activity, polyphenol contents and antioxidant activity, were evaluated. Wheat dietary 

fiber showed significantly (P<0.05) higher hydration properties (water holding capacity, water 

absorption ability and swelling properties) and fat binding capacity compared to sugar beet and potato 

dietary fibers. Sugar beet fiber significantly (P<0.05) had the most emulsification properties and 

antioxidant activity. In this study, potato fiber has shown higher hydration properties and fat binding 

capacity compared to sugar beet fiber and displayed more emulsion properties and antioxidant activity 

compared to wheat fiber. Wheat dietary fiber with better hydration properties and fat binding ability 

can have important role in decreasing water loss during storage, and therefore improving textural 

properties of food products. Sugar beet dietary fiber with better emulsion properties and antioxidant 

activity can improve stability and increase nutritional value in enriched products. 
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