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تعيين ميزان كربوهيدراتهاي ذخيره اي و ساختماني در سه رقم لوبيا  

  (چيتي، قرمز و سفيد)
 

0Fمحسن برجي

�
1F

 
 mborji2001@yahoo.com ؛مركز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعي اراك- عضو هيأت علمي 1

 

چكيده 
مطالعه حاضر  به منطور تعيين انواع كربوهيدرات ها در سه رقم لوبيا  شامل چيتي، سفيد و قرمز انجام شد. درصد 

كربوهيدرات ها شامل نشاسته، پلي ساكاريد هاي غير نشاسته اي، الياف خام، سلولز، همي سلولز، ليگنين، ديواره 
سلولي فاقد همي سلولز و ديواره سلولي با استفاده از روش هاي معمول تعيين شدند. لوبياهاي سفيد داراي بيشترين 

 ). از نظر ميزان >p 05/0 درصد) بوده و با دو نوع ديگر داراي اختلاف معني دار بود (17/39ميزان نشاسته ( 
نشاسته لوبياهاي چيتي و قرمز بعد از لوبياي سفيد قرار داشته اما اين دو نوع اختلاف معني داري با هم نداشتند.سه 

)، همي سلولز، سلولز، ليگنين، ديواره سلولي و ديواره NSPرقم لوبيا در ميزان پلي ساكاريد هاي غير نشاسته اي( 
سلولي فاقد همي سلولز نيز با يكديگر تفاوت  معني دار داشتند. در اصلاح نژاد و تجارت لوبيا علاوه بر  خصوصيات 

كمي مانند عملكرد و اجزاي عملكرد توجه به خصوصيات كيفي نيز ضروري است. 
 

 .لوبيا، ارقام، كربوهيدرات هاي ذخيره اي، كربوهيدرات هاي ساختماني واژه هاي كليدي:

 

 مقدمه
لوبيا يكي از مهم ترين حبوبات غذايي جهان از 

نظر توليد، مصرف، تغذيه و اقتصادي مي باشد 
)Anonymus, 2001 متخصصين تغذيه معتقدند كه .(

لوبيا يكي از كامل ترين غذاهاست. مصرف تنها يك فنجان 
 درصدحداقل نياز روزانه 50از لويباي خشك، بيش از 

)MDR2F

 درصداز نيازآهن 20 -30) اسيدفوليك، �
(Beebe et al., 1999) ،25 درصد از نياز منيزيم و مس 

 درصد از نياز روي و پتاسيم را فراهم مي كند 15و 
)Anonymus, 2002 با توجه به نقش و اهميت تغذيه .(

اي لوبيا، سال هاي متمادي است كه تحقيقات وسيعي در 
بسياري از كشورها، همچنين مؤسسة تحقيقات بين المللي  

  
لوبيا (سيات) در حال انجام است. اهداف اين تحقيقات 
بهبود و توسعة مقاومت لوبيا در برابر عوامل محدود   

كاهش عملكرد، بيماري ها و محدوديت  كننده اي مانند
هاي فيزيكي چون خاك هاي خشك و غير حاصلخيز 

است. با اين وجود مطالعات كمي بر روي تركيبات 
شيميايي و كيفيت تغذيه اي لوبيا صورت گرفته است. 
تحقيق در اين زمينه براي محققان بسيار جالب است و 

اطلاعاتي كه در اين زمينه حاصل خواهد شد به آنها در امر 
انتخاب واريته هاي برتر جهت اصلاح نژاد كمك خواهد 

هيدرات . )Barampama and Simard, 1993كرد (
هاي كربن (كه بخش مهمي از تركيب لوبيا را تشكيل  

                                                 
 .مركز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعي اراك، اراك، استان مركزي-  آدرس نويسنده مسئول: 1
 :3/5/89 و پذيرش: 30/1/89 دريافت 

2  - Minimum  Daily Requirement     

در موسسه /مركز تكميل ( شماره ثبت :
 )مي شود
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مي دهد) و تركيبات ضد تغذيه اي تحت تأثير عوامل 
وراثتي تغييرات زيادي را نشان مي دهند. با مطالعة دقيق 

اين خصوصيات و تأثير عوامل مختلف برآنها مي توان 
واريته هاي با صفات مطلوب تر و مواد ضد تغذيه اي 

). لذا هدف اين ,.Wang et al 2003كمتر را تهيه نمود (
تحقيق بررسي ميزان انواع كربوهيدرات هاي ارقام، لاين 

هاي در حال معرفي و ژنوتيپ هاي دانه هاي لوبيا بود كه 
علاوه بر عملكرد بالا و ساير خصوصيات زراعي دلخواه، از 

 خصوصيات تغذيه اي مطلوب نيز برخوردار باشند.
   
 

مواد و روش ها 
اين تحقيق در مركز تحقيقات 

كشاورزي اراك انجام شد و بذر هاي مورد استفاده در 
آزمايش از ايستگاه تحقيقات لوبياي خمين تهيه شدند. 

شرايط كشت اين بذرها، زميني با بافت خاك سبك وتاريخ 
كاشت آنها نيمه دوم ارديبهشت وزمان برداشت محصول 

 ژنوتيپ از ارقام 15نيمه دوم شهريور بود. دراين تحقيق 
ولاين هاي در حال معرفي لوبياي قرمز، چيتي وسفيد، 

مورد مطالعه قرار گرفتند. پارامتر هاي تعيين شده در اين 
تحقق شامل:  اندازه گيري ميزان نشاسته (به روش 

فيبر خام (شامل سلولز، پلاريمتري)، همچنين تعيين ميزان 
)، AOAC, 1980همي سلولز، ليگنين و پكتين) (

3F

�NDF (ديواره ي سلولي) ( شامل ليگنين، سلولز و همي 
4Fسلولز)،

�ADF)  ليگنين و سلولز)و ليگنين (ليگنين شامل
5Fكلاسون

� ((ASA, 2005)  با روش هاي موجود و ميزان
6Fسلولز، همي سلولز،  

�NFE 7وF

�NSP با استفاده از فرمول 
 محاسبه شد. ) ASA, 2005هاي موجود در (

آناليز آماري در اين پژ وهش بر اساس طرح كاملاٌ تصادفي 
 انجام شد. SASو تجزيه واريانس داده ها با برنامه آماري 

                                                 
1   - Neutral  Detergent  Fiber 
2   - Acid  Detergent  Fiber 
3   -  Klason Lgnin 
4   - Nitrogen Free Extract 
2  - Non Starch Polysaccarides 

 درصد انتخاب شده و 5حداقل اختلاف معنا دار در سطح 
مقايسه ميانگين ها به وسيله ي آزمون چند دامنه اي دانكن 

 انجام شد.
  
 

نتايج 
 ژنوتيپ در ميزان 15 ،1بر طبق اطلاعات جدول 

). لاين >P 01/0نشاسته  داراي اختلاف معني دار بودند (
W4502 بيشترين ميزان نشاسته در حاليكه كمترين ميزان 
 اندازه گيري شد.  Cos -16 درصد ) در 34 / 78نشاسته ( 

 ) با 35 / 29- 40 / 21ميزان نشاسته در لوبياهاي قرمز ( 
 درصد) تفاوت معنا دار 34 / 78- 39/ 13لوبياهاي چيتي ( 

داشته و نيز در مجموع و در بين ژنوتيپ هاي هرگروه 
) وجودداشت و در مقايسة بين >P 01/0تفاوت معنادار (

سه گروه مشخص شد كه گروه لوبياي سفيد داراي 
 درصد)، و با دو 39/ 17بيشترين مقدار ميانگين نشاسته (

گروه لوبياي قرمز و چيتي داراي تفاوت معني دار بود 
)01/0 P< .(15 ژنوتيپ، و ژنوتيپ هاي هر يك از سه 

 همي NDF،,NFE ,ADF ,NSP گروه در ميزان 
با يكديگر تفاوت بسيار معني داري سلولز، ليگنين و سلولز 

)01/0 P<( داشتند. ميزان ليگنين در گروه لوبيا چيتي 
ولوبيا قرمز مشابه و از مقدار ليگنين گروه لوبيا سفيد بيشتر 

بود. 
 
 

بحث 
 درصد از وزن 60- 65كربوهيدرات ها حدود 

 ,Smartt 1996خشك لوبيا را تشكيل مي دهند (
Nwokolo and .( كربوهيدرات ها در غذاهاي گياهي به

دو گروه كربوهيدرات هاي ساختماني ( شامل فيبرخام و 
ديوارة سلولي ) و كربوهيدرات هاي ذخيره اي (نشاسته و 

 پلي ساكاريد هاي غير نشاسته اي) تقسيم مي شوند.
 درصد ماده 38- 45نشاسته كربوهيدرات غالب است و 

 63-75) يا ,Moraes and Angelucci 1971خشك (
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درصد از كل كربوهيدرات را در بر مي گيرد. آميلوز و 
آميلوپكتين دو تركيب اصلي نشاسته مي باشند كه بيشتر 

لوبياها مقادير متفاوتي از اين تركيبات را دارند 
)Nwokolo and Smartt, 1996 تفاوت ژنتيكي .(

بسياري براي كربوهيدرات كل، مقدار نشاسته و تركيب آن 
 گزارش 1981 در سال Doukوجود دارد. به عنوان مثال 

 درصد مي باشد. 6/60داده است كه كربوهيدرات لوبيا 
همچنين وي ميزان اين تركيبات را در لوبيا سفيد ، قرمز و 
چيتي مورد بررسي قرار داده و ميزان كل كربوهيدرات را 

 درصد ذكر كرده است . مقادير فيبر 7/63 و 9/61 و 3/61
علاوه بر  درصد گزارش كرده است. 3/4و  20/4، 3/4را 

تاثير واريته بر مقدار نشاسته قابليت هضم آن نيز تحت تاثير 
واريته مي باشد. اين مسئله هم به دليل نسبت آميلوز به 

) و هم به دليل تاثير Wang et al., 2003آميلوپكتين(
 ).et al., 2002 Diazتركيبات ضد تغذيه اي مي باشد (

حبوبات علاوه بر نشاسته محتوي ميزان زيادي الياف مي 
 الياف    .)et al., Torres-Vargas  2004باشند (

جيره اي واژه اي است كه شامل پلي ساكاريدهاي غير 
نشاسته اي، نشاسته مقاوم به هضم و ليگنين مي شود و 

تعريف صحيح الياف جيره اي از لحاظ فيزيولوژيكي 
باقيماندة ديواره سلولي است كه در برابر آنزيم هاي 

). از آنجائي Kutos et al., 2003گوارشي مقاوم است (
كه تركيب الياف جيره اي اثرات فيزيولوژيكي متفاوتي 
دارد، هم تعيين مقدار آن و هم بررسي تركيب آن لازم 

). علاوه بر نشاسته و Vidal et al., 1992است (
كربوهيدرات هاي ساختماني، در لوبيا اوليگو ساكاريدهايي 

8Fدر كميت هاي كم مانند استاكيوز

) رافينوز (% 2/1–5/3 (%�
9F) و ورباسكوز2/0–6/0

) وجود دارند (كه در 4/0-2/0 (% �
تجزيه مي توان آن را در بخش پلي ساكاريد هاي غير 

نشاسته اي قرار داد) كه مسئول ايجاد نفخ هنگام مصرف 
). در Smartt, and Nwokolo  1996لوبيا مي باشند (

) بر روي Simard ) 1993 و Barampamaبررسي كه 

                                                 
1 -Stackyos 
2 -Verbascos 

اوليگو ساكاريدهاي خانوادة رافينوز لوبيا انجام دادند 
مشخص كردند كه تفاوت معناداري بين واريته هاي 

مختلف وجود داشت. بر طبق نتايج بدست آمده تفاوت 
بسيار بالايي بين ميزان رافينوز دانه ها در ميان واريته ها يا 

ليگنين يك تركيب فنولي است كه محيط كشت ديده شد. 
نمي توان آن را جداي از كربوهيدرات ها اندازه گيري كرد 

)ASA, (2005 اين ماده با استحكام مكانيكي دانه مرتبط .
 )2000 ( و همكارانشAseiduاست. بر اساس مطالعه ي 

بر روي تركيبات شيميايي پوسته ي دانه در باقلا، مشخص 
شدكه اين ماده با پارامترهاي فيزيولوژيكي دانه از قبيل 

ميزان جوانه زني و قدرت رويش بذر ارتباط بسيار معني 
دار و مثبت و با ميزان هدايت الكتريكي وجذب آب ارتباط 
منفي و بسيار معني دار داشته است. در حالي كه بر اساس 

آزمايشات ما همبستگي بين ميزان ليگنين با ميزان پوسته 
مثبت ولي با ميزان جذب آب و قدرت رويش منفي بود 

). به نظر مي رسد كه ليگنين در شكل گيري 2(جدول 
رنگدانه هاي پوسته مؤثر باشد و مقدار اين ماده در ژنوتيپ 
هاي با پوشش رنگي بسيار بيشتر از ژنوتيپ هاي با پوشش 

سفيد است. بين ميزان ليگنين وميزان پوسته ي دانه و بين 
ميزان ليگنين وميزان مقاومت به بيماري هاي قارچي و 

ميكروبي ارتباط مثبت وجود دارد. 
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- مقايسه ميانگين ميزان كربوهيدرات هاي سه نوع لوبياي قرمز، چيتي و سفيد 1جدول

 نام ژنوتيپ

  ساختمانيكربوهيدرات هاي كربوهيدرات هاي ذخيره اي

 فيبر خام NSP نشاسته

NDF 

 همي سلولز
ADF 

 سلولز ليگنين

 قرمز
 چيتي
 سفيد

b93/1±77/36 
b59/1±28/37 
a64/1±17/39 

a17/3±46/9 
b47/1±55/4 
b26/3±50/6 

b37/0±23/5 
b35/0±08/5 
a67/0±75/5 

c84/0±95/15 
a97/1±27/23 
b24/5±85/19 

a42/0±29/1 
a18/0±37/1 
b24/0±98/0 

a01/1±25/7 
c36/0±56/5 
b72/0±27/6 

 
 

 - بررسي ارتباط بين ميزان ليگنين با برخي از پارامتر هاي فيزيولوژ  يكي در سه نوع لوبياي چيتي، قرمز و سفيد2جدول

 
 
 

 

 ميزان پوسته كل ژنوتيپ ها
 

ميزان هدايت 
 الكتريكي

 ميزان جذب آب
 نيروي رويش نيروي جوانه زني

 

5/1 3 19 5/20 22 5/23 

 NS 19/0- NS 02/0 **33/0- *29/0- NS 15/0- NS 15/0- NS 17/0- ***45/0- NS 18/0 43/0*** مقدار ليگنين

Archive of SID

www.SID.ir

www.SID.ir


تعيين ميزان كربوهيدرات هاي ذخيره اي و ساختماني در سه رقم لوبيا (چيتي، قرمز و سفيد) / 
 

  

فهرست منابع: 
 
1. ASA., 2005. Chemical Analysis. Available on :www.up .ac .Za 
2. Bjorck, I. M., Granfeldt, Y., Liljeberg, H., Tovar, J. and Asp, N. G., 1994. Food properties 

affecting the digestion and obsoruon of carbohydrates. Amer. J. Clinic. Nut, 59:699 –670. 
3. Bravo, L., Siddhuraju, P. and Saura-Calixto, F., 1998. Effect of various processing methods 

on the in vitro starch digestibility and resistant starch content of Indian pulses. Journal of 
Agrkultural and Food Chemistry. 46: 4667-4674. 

4. Cardador-Martínez A., Loarca-Pina G. and Oomah, B. D., 2002  . Antioxidant activity in 
common beans (Phaseolus vulgaris L.). J. Agri. Food. Chem. 50: 6975-6980. 

5. Kutos, T., Golob, T., Kac, M. and Plestenjak, A. 2003. Dietary fiber content of dry and 
prosessed beans. J. Food. chem. 80:231-235. 

6. Nwokolo, E. and Smartt, J., 1996. Legum and oil seed in nutrition. Puplished by Chapman 
and Hall. Pp: 159-172. 

 

Archive of SID

www.SID.ir

www.SID.ir

