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 چىیذُ

% 3ٍ ًیزض   29/89ٍ  69/49,49/69 ,89/29ّبی   دس غلؾت تشویت آسد رست ٍ ًخَد دس ایي پظٍّؾ، تبثیش

ّبی ثیبتی ًبى فبلذ گلزَتي، هزَسد هغبلقزِ لزشاس گشفزت        كوغ ّیذسٍوؼی پشٍییل هتیل ػلَلض ثش سٍی ٍیظگی

تَػظ  2ٍ 1ّبی  ّب دس سٍص ثبفت ًوًَِ ّبی ثب سٍؽ اػتبًذاسد ، ٍیظگی 6ٍ  3، 1ّب دس سٍصّبی  سعَثت ًوًَِ

اسصیزبثی   6ٍ 1ّبی  ّب ًیض تَػظ دػتگبُ آًبلیض حشاستی دس سٍص بفت، آًتبلپی ٍ دهبی پیه ًوًَِدػتگبُ آًبلیض ث

ؿذًذ  ثش هجٌبی ًتبیح حبكل ثب افضایؾ دسكذ آسد ًخَد سعَثت ًبى فبلذ گلزَتي افزضایؾ ٍ دس ًتیدزِ، ػزفتی     

دس ًتیدِ، ًبى دیشتش ثیبت ّب وبّؾ یبفت ٍ  ثبفت هغض ًبى وبّؾ یبفت دس حبلی وِ آًتبلپی ٍ دهبی پیه ًوًَِ

% كزوغ  3% آسد ًخَد ثزب  89% آسد رست +29ّبی اًدبم ؿذُ، فشهَلاػیَى  ؿذ  ثِ عَس ولی ثش اػبع آصهَى

  تشیي تبثیش سا دس وبّؾ هیضاى ثیبتی داؿت ّیذسٍوؼی هتیل پشٍییل ػلَلض ثیؾ

 

  ستیاسصیبثی حشا ًخَد، اسصیبثی ثبفت، رست، ًبى فبلذ گلَتي،: ّبی ولیذی ٍاطُ
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 36  09 هؼتبىص/ مچْبسی  َم/ ؿوبسُػی فلوی پظٍّـی فلَم ٍ فٌّبٍسی غزایی/ ػبل ِ هدلّ      

 همذهِ -1

 یُ ای اػت وِ دس آى، غـزب  هخزبعی سٍد   فبسضِ ثیوبسی ػلیبن،

دس ًتیدزِ اتزتلال    ثیٌزذ،  آػیت هی گلَتيتَػظ  وَچه فشد هجتلا

تؼزتگی،   ون تزًَی،  وبّؾ ٍصى، اػْبل، دس خزة هَاد هغزی،

(  افزشاد  7آیزذ    ًفخ، ووجَد فَلات ٍ پَوی اػتخَاى ثِ ٍخَد هزی 

هجتلا ثِ ػلیبن، ثقذ اص هلشف غزاّبی حبٍی گلزَتي یزه ػزشی    

دٌّذ وزِ   ّبی ثبلیٌی ًبؿی اص اتتلال دس ّضن گلَتي ًـبى هی ًـبًِ

ّبی عزَلاًی هٌدزش ثزِ آػزیت پشصّزبی ٍیلزی هَخزَد دس         دس صهبى

تٌْب دسهبى ایي ثیوبسی حززف هغلزك     (8ؿَد   وَچه هی یُ سٍد

 گلَتي اص سطین غزایی اػت 

 ثب تَخِ ثِ ایي وزِ گلزَتي خزض  ضزشٍسی ػزبتتبس ًزبى اػزت،            

دس خْت تَلیزذ ًزبى فبلزذ گلزَتي،      تىٌَلَطیىیتشیي هـىل  فوذُ

ثبؿزذ    تشویجزبت هزی   خزبیگضیٌی آى ثزب دیگزش    ٍ تشویزت  حزف ایزي 

س تویش اػزت وزِ اص دٍ   گلَتي، پشٍتئیي اكلی تـىیل دٌّذُ ػبتتب

گلَتي، تقیزیي   یِ خض  گلیبدیي ٍ گلَتٌیي تـىیل ؿذُ اػت  ؿجى

 تَاف هْن تویش  وـؾ پززیشی، همبٍهزت ثزِ وـزؾ،     یُ وٌٌذ

ٍ 9تَاًبیی حفؼ گبصٍ غیزشُ( اػزت     تحول دس ثشاثش هخلَط ؿذى،

(  فذم ٍخَد گلَتي، اغلت هٌدش ثِ تَلیذ تویش ًؼجتبً هبیـ ٍ ًبى 17

حدن ون ٍ دیگش ًمزبیق ویفیتزی    سًگ ضقیف، تشد، داسای  ثبفت

 ؿَد  هی

دس حبل حبضش، آهبس هجتلایبى ثِ ثیوبسی ػلیبن دس حزبل افزضایؾ      

ّبی تـخیق ٍ تغییش دس فبدات  سٍؽ ثْجَداػت وِ فوذتبً ثِ دلیل 

غزایی افشاد ثِ ػوت غزاّبی آهزبدُ اػزت  ثزش ایزي اػزبع، تمبضزب       

 ( 3یت ثبلا سٍ ثِ افضایؾ اػت  ّبی فبلذ گلَتي ثب ویف ثشای ًبى

تحمیمبت، ًـبى دادُ اػت ثؼیبسی اص هحلَلات فبلذ گلَتي وزِ     

سػٌذ داسای ویفیزت پزبنیٌی ّؼزتٌذ دس     دس حبل حبضش ثِ فشٍؽ هی

ّبی تىٌَلَطیىی اػت وِ  ًتیدِ، خبیگضیٌی گلَتي یىی اص چبلؾ

ّزبی   (  دس ػزبل 9فوذُ ای داسد   ًمؾدس ویفیت ایي هحلَلات، 

ّزبی فبلزذ گلزَتي ثزِ عزَس       تیش، تحمیك ٍ تَػقِ خْت ثْجزَد ًزبى  ا

تشویجزی اص   چـوگیشی صیبد ؿذُ اػت وِ ؿبهل اػتفبدُ اص آسدّب یزب 

ّب ٍ غیشُ  پشٍتئیي ّب ، ّب ،آًضین آسدّبی فبلذ گلَتي ثب ّیذسٍولَنیذ

ّبی گلزَتي خْزت ثْجزَد ػزبتتبس ٍ هبًزذگبسی       ثِ فٌَاى خبیگضیي

گلزَتي اػزت  اغلزت، كزوغ ّیذسٍوؼزی      هحلَلات ًبًَایی فبلذ 

تزشیي خزبیگضیي    ثزِ فٌزَاى هٌبػزت   HPMC)1پشٍپیل هتیل ػزلَلض   

گلَتي تَػظ هحممیي هختلف اػتفبدُ ؿذُ اػزت ٍ ثزِ ایزي ًتیدزِ     

                                                 
1 - Hydroxy propyl methyl cellulose 

سػیذُ اًذ وِ كوغ ّیذسٍوؼی پشٍپیل هتیل ػلَلض ثبفز  افزضایؾ   

(  19ؿزَد    هحتَای سعَثتی ٍ وبّؾ ػزفتی هغزض ًزبى هزی     حدن ،

( ثزززِ ایزززي ًتیدزززِ سػزززیذًذ وزززِ   2994ّوىزززبساى  گزززبلاگش ٍ 

تَاًٌزذ   ًؾیش ّیذسٍوؼی پشٍپیل هتیل ػزلَلض هزی   ّبیی ّیذسٍولَنیذ

ػجت ثْجَد حفؼ گبص ٍ خززة آة دس تویزش فبلزذ گلزَتي ؿزًَذ      

 12 ) 

ؿزَد ثبیزذ    وِ ثشای تَلیزذ ًزبى فبلزذ گلزَتي اػزتفبدُ هزی       آسدی     

ُ ًخزَد اص آى خزب   آسد رست ٍ ثِ ٍیظ آسدی غیش اص آسد گٌذم ثبؿذ 

اًشطی ٍ هحتَای تغزیزِ ای   وِ فبلذ گلَتي ّؼتٌذ ٍ ػغح پشٍتئیي،

ّب ثبلا اػت ثشای تَلیذ ًبى فبلذ گلَتي، هٌبػت ّؼتٌذ ٍ ثِ فلت  آى

داسا ثَدى پشٍتئیي ثبلا ثبف  وزبّؾ ًزشب ثیزبتی ٍ ػزفتی هغزض ًزبى       

ّبی هختلف رست ثزش   (  هحتَای پشٍتئیي ٍاسیت17ٍِ 11ؿًَذ   هی

% پزشٍتئیي دس ثبفزت   75حزذٍد   % اػزت، 6-12ع ٍصى تـه اػب

ؿزَد   آًذٍػپشم اػت ٍ ثبلی هبًذُ، ثیي خَاًزِ ٍ پَػزتِ تَصیزـ هزی    

% آهیلزَپىتیي  75(  دس ایي تحمیك اص رست دًذاى اػجی حبٍی 25 

اػتفبدُ ؿذُ اػت ٍ اص آى خب وزِ آهیلزَپىتیي ؿزبتِ داس اػزت تزب      

وبیذ ٍ ثبف  احتجبع تَاًذ تَاف گلَتي سا ؿجیِ ػبصی ً حذی هی

گبص ٍ افضایؾ حدن ؿَد ضوي ایي وِ ًخَد ًیض دس هبًذگبسی ًزبى  

ّززن تززبثیش ثؼززضایی داسد صیززشا ستشٍگشداػززیَى ًـبػززتِ سا ثززِ تقَیززك 

%( ثززَدُ وززِ 19-25اًززذاصد ٍ حززبٍی همززبدیش ثززبلای پززشٍتئیي   هززی

(  هیززضاى ثززبلای 16تززش هحلززَل ٍ لبثززل ّضززن دس سٍدُ اػززت   ثززیؾ

دس ًخَد اص عشفزی ثزشای افزشاد ػزلیبوی وزِ دچزبس        پشٍتئیي هَخَد

ووجَد پشٍتئیي ثِ دلیل تذاتل دس خزة ّؼتٌذ هٌبػزت اػزت ٍ اص   

تَاًٌذ هبًٌذ گلَتي  ّبی آى هی عشف دیگش، ثِ دلیل ایي وِ پشٍتئیي

ایدبد ؿجىِ وٌٌذ ٍ ثبف  احتجبع گزبص ٍ افزضایؾ حدزن ؿزًَذ دس     

 ثخـٌذ   ًتیدِ ویفیت ًبى سا ثْجَد هی

 ،49 ،29ّزبی   دس ایي پظٍّؾ اص آسد رست ٍ ًخَد   دس ًؼجت     

خْززت تَلیززذ ًززبى فبلززذ  HPMCتشویززت ثززب كززوغ  %( دس89ٍ 69

گلَتي اػتفبدُ ؿذُ ٍ ػقی دس اًتخبة ثْتزشیي دسكزذ آسد رست ٍ   

ّبی ثبفتی ثزبلا ؿزذُ    ًخَد ثِ هٌؾَس تَلیذ ًبى فبلذ گلَتي ثب ٍیظگی

 اػت 

 

 ّب هَاد ٍ سٍؽ -2
 َسد اػتفبدُ هَاد ه -2-1

گلَوززَصاى لززضٍیي(، آسد ًخززَد  اص ثززبصاس  یِ رست  اص وبستبًزز     

هخوش ًبًَانی فقبل  اص   ػَنیغ(، ، فلَوب HPMCكوغ   هحلی( ،
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ًوزه  اص ًزَؿ یزذداس( ٍ ؿزىش اص ثزبصاس        ؿزشوت فشیوزبى هـزْذ(،   

 هحلی تْیِ گشدیذ 
 فشهَلاػیَى ًبى فبلذ گلَتي -2-2

،  ًـززبى دادُ ؿززذُ 1گلززَتي دس خززذٍل فشهَلاػززیَى ًززبى فبلززذ      

%  ثزِ  89ٍ  69 ،49 ،29ّزبی   آسد رست ٍ ًخزَد دس ًؼزجت   اػت 

تشویجی( هَسد اػتفبدُ لشاس گشفت  همذاس آة هَسد اػتفبدُ  كَست

دس ایي فشهَلاػیَى ثب تَخِ ثِ اسصیبثی تدشثزی لزَام تویزش هٌبػزت     

ثشاثززش ثززب ٍصى آسد تقیززیي   HPMC%  3خْززت پخززت دس غلؾززت  

  گشدیذ

 فرمًلاسيًن وان فاقذ گلًته -1جذيل

 )درصذ(در فرمولاسیون مقذار ترکیبات فرمول نان

 199 آرد

 4 شکر

 2 نمک

 3 مخمر

 HPMC 3صمغ 

 199 آب

 

 ًبى یِ تْی -2-3

تشویجبت تـزه  ثزِ غیزش اص ؿزىش(      اثتذا توبهی ًبى ، یِ ثشای تْی   

دیزذ تزب ثزِ    غشثزبل گش 199پغ اص تَصیي ثب اػتفبدُ اص اله ثزب هزؾ   

تَثی ثب ّن هخلَط گشدًذ ٍ آثگیشی هٌبػجی داؿتِ ثبؿزٌذ  ػزپغ،   

دلیمزِ دس آة ٍلزشم حزبٍی    15ػَػپبًؼیَى هخوش فقبل ؿزذُ عزی   

ؿىش ثِ هَاد فَق اضبفِ ؿزذ  آة هزَسد ًیزبص ثزب تَخزِ ثزِ اسصیزبثی        

تدشثی لَام هغلَة تویش خْت لبلت سیضی هقزیي گشدیزذ  تویزش    

تشویجزبت ثزب    ی تْیزِ ؿزذ ٍ توزبهی   هَسد ًیبص دس هخلَط وزي تزبًگ  

دلیمِ هخلَط ؿذًذ  هزذت   5ػشفت حذاوثش هخلَط وي ثِ هذت 

صهبى هخلَط ؿذى ثزب اسصیزبثی تدشثزی لزَام تویزش حبكزلِ، هقزیي        

گشدیذ  ػزپغ، تویزش دس یزه لبلزت اص خزٌغ گزبلَاًیضُ ثزِ اثقزبد         

ّب چشة ؿذُ ثزَد سیختزِ    آى یُ ػبًتی هتش وِ دیَاس 19×19×19

% ٍ دهزبی اتزبق لزشاس     85دلیمِ دس سعَثزت   29هذت ؿذ  تویش ثِ 

ػپغ،  پخت دس دهزبی   دادُ ؿذ تب فول تخویش دس آى وبهل گشدد 

Cº299  دلیمِ دس دػتگبُ فش تبًگی، كَست گشفزت    25ثِ هذت

ّب تبسج ؿذُ ٍ دس دهبی اتبق ثِ هذت  ّب  اص لبلت ًبى پغ اص پخت،

ی ثؼتِ ثٌذی ؿذُ ّبی پلی پشٍپیلٌ ًین ػبفت تٌه ؿذُ ٍ دس ویؼِ

ّززبی هشثَعززِ دس دهززبی اتززبق ًگززِ داسی  ٍ تززب صهززبى اًدززبم آصهززَى

 گشدیذًذ 

 

 ّبی ًبى      آصهَى  -2-4

 اسصیبثی سعَثت -2-4-1

اًدزبم    a 15-44 یُ ؿوبس AACCثب سٍؽ   هغبثكایي آصهَى      

 ( 1ؿذ  
 اسصیبثی ثبفت -2-4-2

ٍ  24َاكل صهزبًی  ّب، عی ًگِ داسی دس ف هغض ًوًَِ ثبفتثشسػی    

(  SMT-5 ػٌتبم  هزذل   ػبفت ثب اػتفبدُ اص دػتگبُ ثبفت ػٌح 48

 ( 1اًدبم ؿذ  74-19 یُ ؿوبس AACCهغبثك ثب سٍؽ اػتبًذاسد 
 اسصیبثی حشاستی -2-4-3

 , OXFORDهزذل   DSC اسصیزبثی حشاستزی تَػزظ دػزتگبُ        

S360 ثب ثشًبهِ دهبی ٍCº139-29   ػشفت افضایؾ دهزبی ٍCº5 

شدلیمِ ثشسػی ؿذ آصهَى دس سٍصّبی اٍل ٍ ؿـن ًگزِ داسی،  دس ّ

  DSCّبی اًذٍتشم  ّبی ًبى اًدبم ؿذ  دس هٌحٌی ًوًَِ یِ سٍی ولی

دهبی پیه ٍ آًتبلپی ثِ فٌَاى هقیبسّبی اكلی تفؼیش طلاتیٌِ ؿذى ٍ 

 گیشًذ  هَسد ثشسػی لشاس هی ٍاگـتگی  ثیبتی( ،
 عشح آهبسی  -2-4-4

بیح دس لبلت عشح وبهلاً تلبدفی ثب ػِ تىزشاس ٍ  تدضیِ ٍ تحلیل ًت   

ثزشای تقیزیي    گیزشد   كَست هی SASثب اػتفبدُ اص ًشم افضاس آهبسی 

اتززتلاف هیززبى ًتززبیح اص آًززبلیض ٍاسیززبًغ یىغشفززِ  ثززَدىهقٌززی داس 

 ANOVA 95/9( دس ػغح =α   ّزب اص   هیزبًگیي  یِ ٍ ثزشای همبیؼز

 گشدد  آصهَى چٌذ داهٌِ ای داًىي، اػتفبدُ هی

 

 ًتبیح ٍ ثح  -3
 ّب اسصیبثی هیضاى سعَثت ًوًَِ -3-1

آٍسدُ  1ٍ2ّزبی    ًتبیح آصهَى تقیزیي هحتزَی سعَثزت دس ؿزىل      

دّزذ هحتزَای    ّزبی حبكزل اص آصهزَى، ًـزبى هزی      دادُ ؿذُ اػزت  

سعَثت هغزض ٍ پَػزتِ دس حزیي ًگزِ داسی دس سٍصّزبی ًگزِ داسی       

ثیي پَػتِ ٍ  هختلف هذام دس حبل تغییش اػت  تفبٍت دس فـبس ثخبس

هیبًی ًزبى، هٌدزش ثزِ هْزبخشت سعَثزت اص هغزض ثزِ ػزوت          یِ هٌغم

(  دس ًتیدزِ، سعَثزت هغزض وزبّؾ ٍ سعَثزت      14ؿزَد    پَػتِ هزی 

ثِ هشٍس صهبى، سعَثت هغض ثِ ػوت پَػتِ  یبثذ  پَػتزززِ افضایؾ هی

ؿَد وِ ایي هیضاى اًتمزبل، ثؼزتِ ثزِ دسكزذ رست ٍ ًخزَد       هٌتمل هی

ضایؾ دسكذ ًخَد، هیضاى اًتمبل سعَثزت اص هغزض   هتفبٍت اػت  ثب اف

یبثذ وِ فلت آى احتوبلاً همذاس ثزبلای پزشٍتئیي    ثِ پَػتِ وبّؾ هی

وٌذ ٍ ثبفز    ّبی هـبثِ ثب گلَتي ایدبد هی دس ًخَد اػت وِ ؿجىِ

تشی خزة ثبفزت ؿزَد ٍ ثزب ًگزِ داؿزتي آة دس       ؿَد آة ثیؾ هی
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ي ثیبتی ًبى، هَثش ثبؿذ  تَاًذ دس ثِ تقَیك اًذاتت ػبتتبس تززززَد هی

تش ثب ػشفت  ّبی حبٍی سعَثت ثیؾ دّذ وِ ًبى هغبلقبت، ًـبى هی

ؿًَذ دس حبلی وِ استجبط هؼتمیوی ثیي هحتَی  تشی ثیبت هی آّؼتِ

(  لززَسًضى ٍ ّوىززبساى 15سعَثززت ٍ ثیززبتی دس ًززبى ٍخززَد ًززذاسد  

پشٍتئیٌززی  یِ ( ًیززض تبویززذ وشدًززذ وززِ تـززىیل یززه ؿززجى 2992 

(  آة ثزِ  18دّزذ   ة ٍ ًگزِ داسی آة سا افزضایؾ هزی   تَاًبیی خز

اًقغزبف پززیشی    ػزجت تشویت پلاػتیىی فول وزشدُ ٍ   فٌَاى یه

ؿَد  ثٌبثشایي، صهبًی وِ آة حزف ؿَد  تشویجبت ًبى هی تش دس ثیؾ

(  ًتزبیح ایزي تحمیزك دس    6ؿزَد   افضایؾ دس ػفتی هغض ًبى ایدبد هی

سٍی آسد ثزشًح ٍ آسد  ( وِ ثزش  2997همبیؼِ ثب ًتبیح تحمیك ساوبس  

تشی اص دػت دادُ  ّب وبس وشدُ اًذ سعَثت ون ػَیب ٍ ػبیش افضٍدًی

( ٍلزی دس همبیؼزِ ثزب ًتزبیح تحمیزك ػزبثبًیغ ٍ ّوىزبساى        22اػت 

آسد رست ثززب ػززغَح هختلززف فیجززش  یِ ( وززِ ثززش سٍی ًوًَزز2999 

تشی اص دػت دادُ اػزت   افضٍدُ ؿذُ وبس وشدًذ ووی سعَثت ثیؾ

ض ثِ ایي كَست ثیبى وشدًذ وِ فیجش ثِ دلیل ؽشفیزت  ٍ فلت آى سا ًی

(  25داسد  تززش ًگززِ هززی ثززبلای اتلززبل ثززب آة، ػززبتتبس هغززض سا ًززشم

ثیزبتی هزَثش    وزبّؾ ًیزض دس دس   HPMCّزب اص خولزِ    ّیذسٍولَنیذ

ّزب فمبیزذ ٍ ًؾزشات     ّؼتٌذ  دس هَسد هىبًیؼزن ٍ اثزش ّیذسٍولَنیزذ   

ذسٍولَنیزذی دس  هختلفی ٍخَد داسد ثبثت ؿذُ اػزت وزِ هزَاد ّی   

ثشداؿت آة ثب ًـبػتِ سلبثت وزشدُ ٍ ثبفز  وزبّؾ آثگیزشی آى     

(  ثِ ّشحبل، هیضاى آة ثبفت داتلی هحلَل افضایؾ 22گشدد  هی

ثِ ّویي دلیل، تبثیش ایي هَاد ثش تبصُ هبًذى ًبى، هْن اػزت    یبثذ  هی

ّزبی   ًزبى اص خولزِ ٍیظگزی    یِ وٌتشل سعَثت دس توبم هشاحزززل تْی

 هْن ّیذسٍولَنیذّب اػت 

 
تاثيرافسيدن درصذَاي مختلف ررت ي وخًد بررطًبت  -1شکل

 ) در تمامي مغس وان فاقذ گلًته درريزَاي وگٍ داري مختلف

يجًد اختلاف معىي دار  يٌ حريف متفايت، وشاوذَىذشکل َا 

 (.(p<0.05)است

 
رت ي وخًد بررطًبت تاثير افسيدن درصذَاي مختلف ر -2شکل

 َاي فاقذ گلًته درريزَاي وگٍ داري مختلف پًستٍ وان

 
 اسصیبثی ثبفت -3-2

ّبی حبكل اص آصهَى ػزفتی ثبفزت    ، ًتبیح داد3ُثب تَخِ ثِ ؿىل    

دّذ  ثب افضایؾ دسكذ ًخَد، هیضاى ػفتی ثبفت ًبى  هغض ًبى ًـبى هی

د، % ًخززَ 89% رست +  29یبثززذ یقٌززی فشهَلاػززیَى   وززبّؾ هززی

سا داؿتِ وِ اص لحزبػ آهزبسی اتزتلاف هقٌزی      ػفتیتشیي هیضاى  ون

تَاى ثِ هیضاى ثبلای پشٍتئیي  داس ثب ثمیِ داسد ٍ دلیل آى سا احتوبلاً هی

ًخَد ٍ افضایؾ خزة آة ٍ تخلخل ًبى اؿزبسُ وزشد وزِ ایزي اهزش      

ؿَد  تحمیمبت فشاٍاًزی ًـزبى    ثبف  وبّؾ ػفتی ثبفت هغض ًبى هی

ی پشٍتئیٌزی آسد یزه فزبوتَس هْزن دس ػزشفت      دّذ وِ هحتزَا  هی

 یِ ( یزه ساثغز  1938ّب اػت  اػزتلش ٍ ثزبیلی     ػفتی ٍ ثیبتی ًوًَِ

هقىَع ثیي هحتَای پشٍتئیي ٍ ثیبتی ًبى دس حیي ًگِ داسی یبفتٌزذ  

( ًـزبى  1954( ٍ پشیٌتغ ٍ ّوىزبساى   1954(  ثچل ٍ هیؼض  27 

ظ ػفتی هغزض  دادًذ وِ افضایؾ هحتَای پشٍتئیي ثبف  وبّؾ هتَػ

ًیزض ثزشسٍی    HPMC(  ّیذسٍولَنیذّب اص خولزِ  21 ٍ  5ؿَد   هی

( 2994گَاسدا ٍ ّوىزبساى    وبّؾ ػفتی ثبفت تبثیشگزاس ّؼتٌذ 

ّزب سا دس   اثش ّیذسٍولَنیذّب سا دس ویفیت ًبى گٌذم تبصُ ٍ تزبثیش آى 

 HPMCّزب   ثیبتی ًزبى هزَسد ثشسػزی لزشاس دادًزذ وزِ دس هیزبى آى       

(  هىبًیؼزن تزبثیش   13تی هغزض ًزبى سا ًـزبى داد     تشیي هیزضاى ػزف   ون

ّیذسٍولَنیذّب دس وبّؾ ػفتی ثبفت ًبى ٌَّص ثِ دسػتی هـخق 

ًیؼت ٍلزی دس ایزي ساػزتب فشضزیبتی هغزشح ؿزذُ اػزت، اص خولزِ:         

( تبثیش ّیذسٍولَنیذّب سا اص عشیزك تزبثیش ثزش    1996آسهشٍ ٍوَلاس  

لَنیذّب ثبف  ثذیي كَست وِ ّیذسٍو ػبتتبس ًـبػتِ ثیبى وشدًذ 

ؿًَذ وِ دس اثش آى پخزؾ ٍ ًگزِ داسی    تغییش دس ػبتتبس ًـبػتِ هی

(  ّوچٌزیي  4یبثزذ    آة دس ًـبػتِ ٍ همبٍهت ثبفت ًبى وزبّؾ هزی  
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( فلزت وزبّؾ ػزفتی ثبفزت ًزبى دس اثزش       2991ساػل ٍ ّوىبساى  

ّبی ًبى اص عشیك  افضٍدى ّیذسٍولَنیذّب سا افضایؾ هیضاى آة ًوًَِ

ّزززبی آة ٍ  طًی ثشلزززشاس ؿزززذُ ثزززیي هَلىزززَلپیًَزززذّبی ّیزززذسٍ

(  اص آى خزب وزِ گلزَتي هَخزت     24ّیذسٍولَنیذّب ثیزبى وشدًزذ    

غیزبة   ؿزَد،  تـزىیل ػزبتتبس ػزلَل گزبص ٍ هوبًقزت اص ثیزبتی هزی       

ؿزَد تزب    ّبی گلَتي دس فشهَلاػیَى فبلذ گلَتي هَخت هی پشٍتئیي

 ـ ّبی فبلذ گلَتي ػلَل گبص ضقیف ًبى ت تزش ثیزب   تشی داؿتِ ٍ ػزشی

  (2ؿًَذ  

 

 
تاثير افسيدن درصذَاي مختلف ررت ي وخًد برسفتي  -3شکل

 َاي فاقذ گلًته در ريزَاي وگٍ داري مختلف بافت مغس وان

 
 اسصیبثی حشاستی  -3-3

دّذ وِ ثب افضایؾ  ، ًـبى هی5ٍ 4ّبی  ّبی هَخَد دس ؿىل دادُ    

یبثززذ یقٌززی   دسكززذ ًخززَد، دهززبی پیززه ٍ آًتززبلپی وززبّؾ هززی    

تززشیي دهززبی پیززه ٍ  % ًخززَد، وززن 89% رست +  29ػززیَى فشهَلا

آًتبلپی سا داؿتِ وِ اتتلاف آى ثب ثمیِ، هقٌی داس اػت ٍ ًیض ایي وِ 

ؿزَد  ثیزبتی ًزبى،     تش هی تش ثبؿذ ثیبتی ًیض ون ّشچِ ایي وبّؾ ثیؾ

دّزذ  ایزي    هشثَط ثِ تغییشاتی اػت وِ پغ اص پخت دس ًبى سب هزی 

تشویت  گیشد ًـبػتِ، ًبى، كَست هی تغییشات دس پَػتِ ٍ ثبفت هغض

ثبؿذ وِ ًمؾ تقییي وٌٌزذُ ای دس ستشٍگشداػزیَى    اكلی ػیؼتن هی

(  ًتبیح ایي تحمیك دس همبیؼِ ثب ًتبیح تحمیمی وِ ػبثبًیغ 19داسد 

( ثززش سٍی آسد رست ثززب ػززغَح هختلززف فیجززش  2999ٍ ّوىززبساى  

آسد  % 29دّزذ وزِ فشهَلاػزیَى    افضٍدُ ؿذُ اًدبم دادًذ ًـزبى هزی  

% آسد  69%آسد رست +  49% ًخَد ٍ ًیض فشهَلاػزیَى  89رست + 

دهززبی پیززه، ًؼززجتبً یىؼززبى ٍ آًتززبلپی   HPMCًخززَد ثززِ ّوززشاُ 

( داؿزتِ  2999پبنیٌتشی دس همبیؼزِ ثزب ًتزبیح ػزبثبًیغ ٍ ّوىزبساى      

اػت ٍلی ثب وبّؾ دسكذ ًخَد، دهبی پیه ٍ آًتزبلپی دس همبیؼزِ   

یبثزذ وزِ    ( افزضایؾ هزی  2999اى ثب ًتبیح تحمیك ػبثبًیغ ٍ ّوىزبس 

 ِ ّزبی   دلیل آى احتوبلاً هیضاى ثبلای پشٍتئیي دس ًخَد اػت وِ ؿزجى

گیزشد ٍ   تشی دس اتتیبس هی وٌذ ٍ آة ثیؾ هـبثِ ثب گلَتي ایدبد هی

(  25تشی دس ػبتتبس ًبى هَخَد ثبؿزذ   ؿَد آة آصاد ون ثبف  هی

َ    1988سٍگشع ٍ ّوىبساى  ى ( افزلام ًوَدًزذ ًزشب ستشٍگشداػزی

(  23یبثزذ   ًـبػتِ دس ًبى گٌذم ثب افضایؾ همذاس سعَثت افضایؾ هی

ّزبی فبلزذ گلزَتي     ( ًیض ثیبى ًوَدًذ وِ ًبى2994هَس ٍ ّوىبساى  

دس ًتیدزِ،   ، همبدیش سعَثت آصاد ثزبلاتشی داسًزذ   گٌذمًؼجت ثِ ًبى 

ّبی فبلزذ   هوىي اػت ستشٍگشداػیَى ًـبػتِ دس عی ًگِ داسی ًبى

 ( 29تش كَست گیشد  گلَتي تیلی ػشیـ

 
تاثير افسيدن درصذَاي مختلف آرد ررت ي وخًد بردماي  -4شکل

 َاي فاقذ گلًته در ريزَاي وگٍ داري مختلف پيک وان

 

 
تاثير افسيدن درصذَاي مختلف آرد ررت ي وخًد  -5شکل

 َاي فاقذ گلًته در ريزَاي وگٍ داري مختلف برآوتالپي وان

 

   ًتیدِ گیشی -4

ظٍّؾ ثززب اػززتفبدُ اص دسكززذّبی هختلززف آسد رست ٍ دس ایززي پزز   

ًخَد  ًبى فبلذ گلَتي ثِ عَس هَفمیت آهیضی تَلیذ گشدیذ  افضایؾ 

اػتفبدُ اص آسد ًخَد دس فشهَلاػیَى ًبى فبلذ گلَتي، هَخت ثْجَد 

ًشهزی   ًبى اص خولِ افضایؾ هیضاى خزة آة تویش، هختلفتَاف 

ی ؿزذ وزِ ایزي آثزبس ثزب      ثْجَد ثبفت ٍ وبّؾ دهبی پیه ٍ آًتزبلپ  ،
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وبّؾ ػفتی ٍ ثِ تبتیش اًذاتتي، ثیبتی دس پی داؿزت  دس هدوزَؿ   

ّززبی هززَسد ثشسػززی دس ایززي پززظٍّؾ دس      دس هیززبى فشهَلاػززیَى 

ّزبی   آسد ًخَد دس غلؾزت  –ویت آسد رست تش ّبی هختلف، غلؾت

ّززبی ثززبفتی ٍ هبًززذگبسی  % ًززبى فبلززذ گلززَتي ثززب ٍیظگززی 89ٍ  29

  تشی تَلیذ وشدًذ هغلَة
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