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 مقدمه 

  ازجنس Elaeagnaceae  درختچه يا درختي از خانواده سنجد

Elaeagnus با نام علميElaeagnus  angustifolia  مي باشد. 

 محل رويش آن . بومي نواحي شمال آسيا و اروپا است

 در ايران استان های آذربايجان، کردستان، چهارمحال و 

 

بر اساس آمار . بختياری، همدان، اصفهان، تهران و خراسان است

منتشره دفتر آمار و فناوری اطلاعات وزارت جهاد کشاورزی ايران 

 

ي داروهاي گياهينامهفصل
Journal homepage:  www.ojs.iaushk.ac.ir  

 

 ( .Elaeagnus  angustifolia L)وه سنجد يم ييايميکوشيزيبات فيترک
 ييع غذايبه منظور کاربرد در صنا

 
 

 4ي، فائزه تجل3، لاله مشرف2يصالح يل عطاي، اسماع1يزير يخاکترا يم
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 ، مشهد، ايران؛مشهد دانشگاهي پژوهشکده علوم و فناوري مواد غذايي جهاد .4 
 

 دهيچک                                 شناسه مقاله

  50/50/1935 :تاريخ دريافت مقاله

 95/53/1935 :مقالهتاريخ پذيرش 

 کوتاه-پژوهشي :نوع مقاله

 صنايع غذايي-يميتوشيف:موضوع

شومال   ينوواح  يبوم Elaeagnaceae از خانواده  Elaeagnus  angustifolia  يسنجد با نام علم  :مقدمه و هدف 

اصفهان، تهوران و   ،یاريجان، کردستان، چهارمحال و بختيآذربا یران استان هايش آن در ايمحل رو. ا و اروپا استيآس

ر نشوانرر وجوود   يو قوات اخ يتحق. مختلف است ييبات غذاياز ترک يعيف وسيميوه گياه سنجد حاوی ط. خراسان است

د و ضود تشون    يو ت روماتوئيو ماران مبتلا بوه آرتر يوه آن به عنوان عامل ضد درد در بياه و مين گيدر ا يخواص درمان

نوه کواربرد آن در   يقوات در زم يمناسب، تحق يک افزودنيسنجد به عنوان  یه ايو تغذ ييبا توجه به خواص دارو. است

توه  يسونجد وار  يکيو رئولوو   ييايميات شو يق حاضور خووصو  يدرتحق. برخوردار است يت خاصياز اهم ييع غذايصنا

 .قرار گرفت يمورد بررس ييغذا یندهايآبه منظور استفاده در فر یشکر

آن در  يکيات رئولوو  يقرار گرفت و خووصو   ييايميش يابيجد مورد ارزن منظور آرد کامل سنيا یبرا :روش تحقيق

 . شد ينو گراف بررسيستم آرد با استفاده از دستراه فاريس

ب بوه  يو وه سونجد بوه ترت  يقند م پروتئين و، ، خاکستريبر خام، چربيزان فياز بالا بودن م ي  حاکينتا :نتايج و بحث

ع ير به منظور استفاده در صونا يخم يکيات رئولو يدرصد و بهبود خووص   و ، ، ، زانيم

درصود نسوبت بوه     05زان يو آرد سنجد بوه م  یر گندم حاويخم یداريپا شينوگراف نشانرر افزاي  فارينتا. بود يينانوا

امولا  آرد  بور خوام و   ي، فيزان چربو يو ش ميل افوزا ير به دليخم يکيات رئولو يمشاهده بهبود خووص. نمونه شاهد بود

وه سنجد به منظور يبات مختلف مين اطلاع از ترکي  مبين نتايا. درصد آرد سنجد نسبت به نمونه شاهد بود15 یحاو

 .آن است یط نرهدارير و شرايخم يکيات رئولو ي، اثر آن بر خووصييمختلف غذا یاستفاده در فراورده ها

يوک  مي تواند به عنوان به دليل وجود ترکيبات مفيد غذايي ميوه گياه سنجد آرد  :صنعتي/توصيه کاربردي

در  ،آنميووه  با توجه به خوواص دارويوي متعودد    و همچنين افزودني طبيعي در فرآيندهای توليد مواد غذايي 

  . که اين نياز به تحقيقات بيشتری در اين زمينه دارد مورد استفاده قرار گيردتوليد داروهای طبيعي 

 : د واژگانيکل

 آرد سنجد 

 يکيات رئولو يخووص 

 ييايميات شيخووص 

  يخواص درمان 

  ييع نانوايصنا 

  یته شکريوار  
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تن بوده و  9085در ايران   9553ميزان توليد سنجد در سال 

. هکتار برآورد شده است  1720سطح زير کشت سنجد حدود 

کيلو سنجد مقام نخست و استان های  645استان کرمان با توليد 

آذربايجان شرقي، زنجان، کردستان، سمنان، رتبه های دوم تا پنجم 

ميوه سنجد بيضوی، گوشت دار، به شکل و ابعاد . را دارا مي باشند

مز نارنجي و دارای طعم ملايم، قابض و قابل زيتون به رنگ قر

ميوه گياه سنجد حاوی مقادير قابل توجهي ترکيبات . مورف است

فلاونوئيدی، ترپنوئيدی، گلوکز، فروکتوز، اسيد فنليک و اسيد 

چنين حاوی املا  پتاسيم، منيزيم، سديم، آهن، هم. کافئيک است

مانند اسيد کلسيم، روی و مس مي باشد و دارای اسيدهای چرب 

لينولئيک، اسيد پالميتوليک، اسيد پالميتيک، فسفوليپيد، گليکو 

در طب سنتي ايران ميوه سنجد به . ليپيد و بتا سيتوسترول است

عنوان يک عامل ضد درد در بيماران مبتلا به ورم مفاصل و ضد 

ميوه رسيده سنجد در درمان اسهال آميبي استفاده . تشن  است

دارند که برگ ها و ميوه اين گياه خاصيت  عوام عقيده .مي شود

ميوه و گل اين گياه در درمان زخم معده، تهوع، . ضد تب دارد

 .استفراغ، يرقان، آسم  و نفخ شکم مورد استفاده قرار مي گيرد

تحقيقات اخير حاکي از خواص درماني اين گياه و ميوه آن به 

عنوان عامل ضد التهاب و ضد درد در بيماران مبتلا به آرتريت 

؛ 1988کاران، ؛ معزی و هم1960زرگری، ) است1روماتوئيد

Ramezani et al., 2001). 

ويژگي های ( Akbolat et al., 2008)کاران هم آکبلات و

سنجد را در ترکيه بر اساس خووصيات ميوه  فيزيکي و تغذيه ای

مواد معدني و اسيد اسکوربيک  مثل ابعاد، ميزان رطوبت، پروتئين،

حاکي از بالا بودن ميزان بررسي ايشان نتاي  . ارزيابي نمودند

رطوبت، پروتئين، مواد معدني و اسيد آسکوربيک  درميوه سنجد 

 .است

زارش کردند ترکيبات گ( Ayaz et al., 1999)َکاران آياز و هم

هيدروکسي بنزوئيک اسيد، اسيد  -0فنلي موجود در ميوه سنجد 

قند قند گلوکز و فروکتوز به عنوان . فنليک و اسيد کافئيک است

در ميوه سنجد به همراه ترکيبات فنلي به طعم ميوه های اصلي 

 .کمک مي کند

                                                 
1- Rheumatoid arthritis 

 ( Goncharova and Glushenkova, 1990) گنچاروا و گلوشنروا

دريافتند که ميوه سنجد دارای اسيد های چرب پالميتولئيک، 

هسته آن دارای اسيد چرب .لينولئيک، اولئيک و لينولنيک است

با توجه . لينولئيک، فسفوليپيد، گليکوليپيد و بتاسيتوسترول است

به مورف فراوان محوولات نانوائي غني سازی اين محوولات با آرد 

با افزايش هزينه ناچيز  و صرفاًسنجد مي تواند به طور شررفي 

اهميت فزاينده انواع گوناگون . ها را افزايش دادکيفيت و خواص آن

محوولات نانوائي در عادات تغذيه امروز بدين معني است که اين 

برای انتقال مواد مغذی  موادیتوانند به عنوان محوولات غذائي مي

مورد اساسي عمل نموده و به سهولت توسط مورف کنندگان 

به علاوه اين محوولات خاصيت داروئي داشته و  .پذيرش قرار گيرند

بنابراين  .مي کند گيریپيشی ودها تا حدبيماریبرخي از ابتلا به 

و زخم معده را نيز  هزينه های درمان بيماری های آرتريت روماتوئيد

مي کاهش داده و عوارض داروهای مورفي برای اين بيماری ها را 

وجه به اين مطالب پژوهش حاضر با هدف بررسي خواص با ت .کاهد

 9ثير آن بر خواص رئولو یأيکوشيميايي سنجد واريته شکری و تفيز

 .انجام گرفتگندم آرد 
 

 ها مواد و روش .2

 ماده گياهي. 2-1

در اين تحقيق ميوه درخت سنجد واريته شکری در اواخر 

ها در دمای ميوه  .از منطقه شاهرود جمع آوری شد مهرماه 

پس از خشک شدن کامل، ميوه سنجد با آسياب .اتاق خشک شدند

خرد و پودر شدند و تا زمان ( آلمانکشور ساخت  ،Fritschمدل)

  .درجه سانتي گراد نرهداری شد -18آزمون در دمای 

 آرد گندم. 2-2

از شرکت آرد رضا قوچان  درصد 80آرد گندم با درصد استخراج 

 .خريداری گرديد

 آماده سازي مخلوط آرد. 2-3

                                                 
1-Rheology properties 
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آرد سنجد مخلوط و خووصيات رئولو ی  درصد 15آرد گندم با 

 .آن مورد ارزيابي قرار گرفت

 

 مواد شيميايي. 2-4

تمام مواد شيميايي مورد استفاده ازجمله هرزان، سولفات مس، 

سولفات پتاسيم، تارتارات مضاعف سديم و پتاسيم، اسيد سولفوريک 

 ,Merck)شرکت مرک آلمان  از سود با درصد خلوص بالا

Germany )خريداری شد. 

 روش ها. 2-5

 اندازه گيري ماده خشک و رطوبت. 2-5-1

ماده خشک و رطوبت آرد سنجد با توزين وزن معيني از آرد  

درجه سانتي  با دمای  سنجد و قرار دادن در آون تحت خلأ

کشور ساخت  ،مدل ممرت) ميلي متر جيوه گراد و فشار 

 .تا رسيدن به وزن ثابت تعيين شد (آلمان

 اندازه گيري درصد قند کل و قندهاي احيا کننده. 2-5-2

ميزان قند کل و قند های احيا کننده با استفاده از روش لين 

 .تعيين شد AOAC (2005)مطابق روش ( فهلينگ) آينون

 اندازه گيري پروتئين. 2-5-3

مقدار پروتئين با روش ميکروکلدال اندازه گيری و با استفاده  

 .به ارزش پروتئين تبديل گرديد  عاملاز 

 اندازه گيري چربي. 2-5-4

و حلال هرزان  9ميزان چربي با استفاده از دستراه سوکسله 

 .اندازه گيری شدAOAC (2005 )مطابق روش 

 اندازه گيري خاکستر و فيبر خام. 2-5-5

 AOAC (2005)ميزان خاکستر و فيبر خام مطابق روش 

 .تعيين شد

 ارزيابي رئولوژيکي. 2-5-6

                                                 
1- Soxhlet 

آزمون رئولو ی در موسسه تحقيقات اصلا  نهال و بذر کرج  

 .بخش غلات و زير نظر کارشناسان آن مرکز قرار گرفت

 

 اندازه گيري گلوتن مرطوب. 2-5-7

و با  AACC 38-11ميزان گلوتن مر طوب طبق روش  

 .انجام شد 2012مدل ( Gluten-fuge) دستراه گلوتن فو 

 اندازه گيري عدد زلني. 2-5-8

 .انجام شد ICC 116عدد رسوبي يا عدد زلني طبق روش  

 .آزمون فارينوگراف. 2-5-9

ويژگي های فارينوگرافي آرد های مورد آزمون بر اساس روش  

AACC 54-21  و با استفاده از مخلوط کن  گرمي

. انجام شد( ساخت شرکت برابندر، دويسبورگ آلمان)فارينوگراف 

با توجه به منحني های رسم شده شاخص های درصد جذب آب، 

زمان گسترش خمير، ثبات خمير، درجه سست شدن خمير بعد از 

  دقيقه، درجه سست شدن خمير بعد از  دقيقه و ارزش

 .والوريمتری تعيين گرديد

 آماري تجزيه. 2-6

سه در  توادفي با دو تيمار و اين پژوهش بر اساس طر  کاملأ

تحليل خواص رئولو ی آرد گندم و  جهت تجزيه و .انجام شد تکرار

 ANOVAاز تجزيه واريانس  آرد سنجد، درصد 15آرد غني شده با 

 .استفاده شدSAS (19/0 )با نرم افزار آماری 
 

 نتايج و بحث  .3

 ارزيابي شيميايي . 3-1

نشان داده شده  1نتاي  آزمون های شيميايي سنجد در جدول 

املا  به ترتيب  ميزان رطوبت، پروتئين و 1توجه به جدول  با. است

 Akbolat)کاران هم آکبلات ودر مطالعه . مي باشد 1.3و  6.8، 8/9

et al., 2008 )3/10 املا  به ترتيب ميزان رطوبت، پروتئين و ،

مطابق با نتاي  موجود در  .گزارش شده است درصد 9/1و  9/19

 درصد 0/90 قند فروکتوز ودرصد  9/99ميزان قند گلوکز  1جدول 
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کاران آياز و هم بررسيدرصد قند گلوکز و فروکتوز در  .باشدمي

َ(Ayaz and Bertoft, 2001) درصد تعيين  9/99و  1/96 به ترتيب

 . شده است
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 خواص فيزيکو شيميايي سنجد واريته شکری برحسب درصد .1جدول 

 فروکتوز گلوکز قند کل فيبر خاکستر چربي پروتئين رطوبت 

 آرد سنجد

 

3.82±0.01 7.79±0.1443 2.01±0.0398 1.973±0.0017 4.23±0.0056 48.9±0.4525 22.3±0.4242 26.6±0.0282 

 
 آرد سنجد% 10ويژگي رئولو ی آرد گندم و آرد غني شده با .2 جدول

 (ميلي ليتر)عدد رسوبي  (درصد)گلوتن مرطوب نمونه 

 0.7071a 25.666±0.5773a±26.5 %85آرد گندم 

 0.7071a 22.333±0.5773a±21.5 آرد سنجد% 10+ آرد گندم

 تکرار است 9تمامي اعداد ميانرين *

 5.51اختلاف معني دار در سطح در اعداد دارای حروف مختلف **

 
 آرد سنجد% 10ويژگي های فارينوگرام آرد گندم و آرد غني شده با .3جدول 

 زمان رسيدن (%)جذب آب  نمونه
(min) 

زمان  توسعه 

 (min)خمير

 ثبات خمير
(min) 

درجه سست شدن خمير پس 

 (FU)دقيقه  از

 

درجه سست شدن خمير 

 (FU)دقيقه  ازپس 

 

 (FU)والوريمتري  عدد

 0.2828a 1a 2.30±0.1414a 2.5±0.35 100a 140±7.07a 42±1.4142a±53.6 %85آرد گندم 

 0.2828b 0.75b 1.5±0.3535a 3.5±0.35 100a 140a 38±1.4142b±50 آرد سنجد%+ 85آرد گندم 

 تکرار است 9تمامي اعداد ميانرين *

 5.51در سطح در اعداد دارای حروف مختلف اختلاف معني دار **
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نتاي  حاصل از اين پژوهش در رابطه با درصود خاکسوتر و ميوزان    

 گوزارش هوا  سواير  قند گلوکز و فروکتوز با اندکي تفاوت مشابه بوا  

(Ayaz et al., 2001;Ayaz and Bertoft, 2001 Akbolat et 

al., 2008 )مي باشد. 

 ارزيابي رئولوژيک. 3-2

 به علت کاهش مقدار جزئي گلوتن، گلووتن آرد کواهش پيودا    

مي کند و هرچه ميزان درصود افوزودن آرد سونجد بوه آرد گنودم      

بيشتر باشد گلوتن و عدد رسوبي کاهش بيشتری خواهنود داشوت   

 (.9جدول)

شواخص هوای    3در جودول  منودرج  نتاي  آزمون فارينوگراف 

ميور، ثبوات   فارينوگراف مانند درصد جذب آب، زمان گسوترش خ 

دقيقوه، درجوه سسوت     10خمير، درجه سست شدن خمير بعد از 

دقيقه و عدد والووريمتری بورای آرد هوای     20شدن خمير بعد از 

 آن بيانرر آن استنتاي  به طوری که . مي دهدمورد آزمون نشان 

آرد سنجد به آرد گندم ميوزان جوذب آب    درصد 15که با افزودن 

کواهش مقودار پوروتئين در     رايون امو  علوت   .کاهش پيدا مي کند

نموودار  . ظرفيت جوذب آب را کواهش موي دهود    است که  مخلوط

 15که بوا اضوافه کوردن     مي دهدفارينوگراف آرد غني شده نشان 

ثبات خمير افزايش و عدد والووريمتری کواهش    ،آرد سنجددرصد 

 .مي يابد

نشوان داد کوه   ( 1986)کواران  مشوايخ و هوم  ی نتاي  مطالعوه 

ای بوودون چربووي بووه آرد گنوودم ويژگووي هووای   افووزودن آرد سوووي

نتواي  حاصول از پوژوهش مواتيو و     . مي دهدفارينوگراف را افزايش 

نيوز حواکي از آن بوود کوه      (Matthew et al., 1970) کواران هوم 

افزودن آرد دانه روغني آفتابرردان به آرد گندم ميزان جذب آب را 

 .افزايش و مقاومت خمير را کاهش مي دهد
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از ترکيبوات مختلوف    اتياطلاعو  نتاي  اين بررسيطور کلي به 

ورده های مختلف غذايي، اثور  آبه منظور استفاده در فر ميوه سنجد

را گزارش آن بر خووصيات رئولو يکي خمير و شرايط نرهداری آن 

نتاي  حاصل از اين پژوهش با ساير محققين نشان مقايسه  .مي کند

هوای مختلوف     زيوادی بوين ترکيبوات واريتوه     مي دهد که اختلاف

 سوووونجد وجووووود نوووودارد کووووه از دلايوووول ايجوووواد اخووووتلاف

در  و تنووع  مي توان به تفاوت در واريتوه هوا، شورايط آب و هووائي    

 .اشاره کردتجزيه شيميايي روش های 
 

 گزاريسپاس .5

نرارندگان از موسسه تحقيقات اصلا  نهال و بوذر کورج بخوش    

کوواری در انجووام آزمووون هووای رئولووو ی، از غوولات بووه خوواطر هووم

کارشناسان آزمايشراه کنترل کيفيت قوچان به خاطر فوراهم آوردن  

 .محيط انجام آزمايشات کمال تشکر و قدرداني را دارند
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