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ABSTRACT 

Introduction: Despite the high nutritional value of brown rice and its positive effects on health, its consumption in Iran is much lower than 

that of milled or white rice because milled rice has better cooking and eating quality and its texture is softer and more desirable. The 

germination process has received much attention to reduce the aforementioned problems. Germinated brown rice has a softer texture, is 

more flavorful, and requires less cooking time. The germination process can change the physicochemical properties, including the 

digestibility of germinated brown rice. Gamma-aminobutyric acid, gamma-oryzanol, phenolic compounds, dietary fiber, free amino acids, 

vitamins B and E, and minerals are the major bioactive compounds that increase in the production of germinated brown rice. Specifically, 

the amount of gamma-aminobutyric acid in germinated brown rice is ten times higher than in milled rice and twice as high as in brown rice. 

The consumption of germinated brown rice has garnered increasing attention among health-conscious consumers worldwide, with scientific 

evidence supporting its beneficial effects on health by reducing the risk of obesity, cardiovascular disease, type 2 diabetes, and neurological 

disorders. 

Materials and methods: This article is a review article that was obtained through content analysis, which involved systematically searching 

for keywords related to brown rice, germination, improving the nutritional value of rice, and the effect of germination on health in articles 

from reputable websites, including Web of Science, Google Scholar, PubMed, and Scopus. 

Results: This article attempts to encourage the use of germinated brown rice among Iranian consumers by reviewing various germination 

methods to eliminate the disadvantages of cooking brown rice and enhance its nutritional value. According to numerous studies and 

practical examples provided in reliable sources, the rice germination process has been confirmed to increase the production of nutritional 

compounds, including macronutrients, micronutrients (vitamins and minerals), gamma-aminobutyric acid, gamma-oryzanol, dietary fiber, 

amino acids, and bioactive compounds. Improving quality traits through germination could provide an alternative nutritious rice for the food 

industry. These changes probably occur due to the partial hydrolysis of starch, non-starch polysaccharides, and proteins during germination, 

which are converted into sugars, oligosaccharides, and amino acids. These changes increase the biological content and improve the texture 

and flavor of germinated brown rice. 

Conclusion: Germinated brown rice is gaining popularity worldwide as a healthy food option. Therefore, it is suggested that Iranian 

consumers consider the consumption of germinated brown rice, as many scientific studies confirm its beneficial effects on health. 
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 چکیده 

تر از برنج سفید است زیرا برنج سفید کیفیت پخت  اي و تاثیرات مثبت آن بر سلامت بدن، مصرف آن در ایران بسیار کماي بالاي برنج قهوهوجود ارزش تغذیه با    :مهمقد

-زده، بافت نرماي جوانهاست. برنج قهوهگرفته    جهت رفع این مشکلات مورد توجه زیادي قرارزنی  تر است. فرآیند جوانهتر و مطلوبو خوراک بهتري دارد و بافت آن نرم

اي را از جمله قابلیت هضم برنج قهوه  تواند خواص فیزیکوشیمیاییدار کردن میتري نیز نیاز دارد. فرآیند جوانهتر است و همچنین به زمان پخت کمتري دارد، خوشمزه

دهد.  آمین   تغییر  بوتیریکگاما  ترکیبات  و  اوریزانول،  گاما  اسیدهاي  فنولی،  اسید،  غذایی،  ویتامینفیبر  آزاد،  عمده   E  و   B  هايآمینه  معدنی  مواد  ترکیبات  و  ترین 

تر از برنج  زده ده برابر بیشجوانهاي  یابند. به طور خاص، مقدار گاما آمینوبوتیریک اسید در برنج قهوهزده افزایش میاي جوانهفعال هستند که در تولید برنج قهوهزیست

اي قرار کنندگان آگاه به سلامت، در کشورهاي مختلف دنیا مورد توجه فزایندهزده در بین مصرفاي جوانهاي است. مصرف برنج قهوهتر از برنج قهوهر بیشو دو براب سفید  

 .کنندصبی را تأیید می هاي عاريهاي قلبی عروقی و بیم، بیماري 2ابت نوع گرفته و شواهد علمی اثرات مفید آن بر سلامتی مانند  کاهش خطر چاقی، دی

دار اي، جوانههاي برنج قهوه( با جستجوي سیستماتیک کلید واژهContent Analysisباشد که به روش تحلیل محتوا )مقاله حاضر یک مقاله مروري می  :هامواد و روش

تغذیه ارزش  ارتقاء  تاثیکردن،  و  برنج  مقالهر جوانهاي  در  بر سلامت  برنج  پایگاههاي  زنی  در  اینمرتبط  مانند  هاي  معتبر  ،   Web of science  ،Google Scholarترنتی 

PubMed  وScopus  به دست آمده است . 

ز این ن، مشوقی براي استفاده ااي آارزش تغذیه  اي و ارتقاءقهوهدار کردن جهت رفع معایب پخت برنج  هاي مختلف جوانهاین مقاله سعی دارد با مروري بر روش  ها:یافته

م  بین  در  برنج  مثالصرفنوع  و  متعدد  تحقیقات  به  توجه  با  باشد.  ایرانی  فرآیند جوانهکنندگان  تاثیر  معتبر،  منابع  در  ارائه شده  عملی  تولید هاي  افزایش  بر  برنج  زنی 

از جمله درشت مغذي مغترکیبات مغذي،  م ه)ویتامین  هاذيها، ریز  مواد  و  اسیا  بوتیریک  آمینو  فیبر غذاییعدنی(، گاما  اوریزانول،  گاما  اسیدهايد،  ترکیبات  ،  و  آمینه 

علت    جایگزین را براي صنایع غذایی ارائه دهد. این تغییرات احتمالاً بهتواند برنج مغذي  زنی می هاي کیفی از طریق جوانه. اصلاح ویژگی  فعال تایید شده است زیست

شوند. این آمینه تبدیل میافتد که به قندها، الیگوساکاریدها و اسیدهايزنی اتفاق می نهها در طول جواو پروتئیناي  اکاریدهاي غیرنشاستهسئی نشاسته، پلی هیدرولیز جز

 .شودزده میاي جوانهتغییرات باعث افزایش مواد زیستی و بهبود بافت و خوش طعم شدن برنج قهوه

غذاهاي ساوانهاي جقهوه  برنج  گیری:نتیجه از  یکی  عنوان  به  بزده  محبوبیت  در جهان  زمان  مرور  به  پیدا مییشلم،  میتري  پیشنهاد  بنابراین  برنج کند  شود مصرف 

 .ندکنمیأیید اثرات مفید آن بر سلامتی را ت شواهد علمی، بسیاري از زیرا  یردکنندگان ایرانی نیز مورد توجه قرار گزده در بین مصرفاي جوانهقهوه

 .دار کردن، کیفیت پخت، گاما آمینو بوتیریک اسید جوانه اي،برنج قهوه اي،ارزش تغذیه های کلیدی:واژه

 یمقاله پژوهشاله: مق  نوع
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 هدممق

شود که  دار شناخته میاي، به عنوان برنج سبوسبرنج قهوه 

چنان  فقط پوسته آن جدا شده و لایه بیرونی یا سبوس هم

انواع مختلفی از مواد مغذي مانند لیپیدها،  شود.  حفظ می 

ویتامین پروتئین  مواد  ها،  ترکیبات  ها،  نیز  و  معدنی 

فنولیک، فلاونوئیدها و گاما    اسیدهاي چون  هم فعالزیست

اسید) بوتیریک  یا 1GABAآمینو  بیرونی  لایه  در  عمدتاً   )

دارند وجود  بنابراین،   (. Saleh et al., 2019) سبوس 

قهوه برنج  می مصرف  سلامتی  اي  مزایاي  داراي  تواند 

، سرطان 2ت نوع  اي مانند کاهش خطر ابتلا به دیاببالقوه 

ب از  پیشگیري  در  موثر  باشدیماري و  عروقی  قلبی   هاي 

(Babu et al., 2009  .)   براي مصرف تقاضا  این حال،  با 

ت و فساد  اي به دلیل طعم ناخوشایند، بافت سف برنج قهوه 

است.  کم  مدت،  طولانی  نگهداري  صورت  در  فرآیند     آن 

قرار    زنی جهت رفع این مشکلات مورد توجه زیادي جوانه

تري ( بافت نرم2GBRزده)اي جوانهگرفته است.  برنج قهوه 

خوشمزه کمدارد،  پخت  زمان  به  همچنین  و  است  تري تر 

کشور    در چندین زدهاي جوانهبرنج قهوه  مصرف  نیاز دارد.

بر   مفید  اثرات  داراي  زیرا  است،  افزایش  حال  در  آسیایی 

 Cho & Lim 2016; Patil & Khan) باشد سلامتی می

2011).   

 ایهقهوروش جوانه دار کردن برنج 

توان با غوطه ورکردن  اي را می زنی برنج قهوه فرآیند جوانه 

براي اي در آب و در دماها و زمانبرنج قهوه  هاي مختلف 

 
1 Gamma-aminobutyric acid 
2 Germinated brown rice 

جوانهالقا دانهي  جنین  در  خفیف  کرد.زنی  میسر  آب  ها 

می  تخلیه  خیساندن  از  جوانهپس  براي  برنج  و  دار  شود 

آیند  شود. فرتر در محیط مرطوب نگهداري می ششدن بی

 خلاصه شده است:  1شکل  زنی درکلی جوانه

گیرند و اي در معرض خیساندن قرار میهاي برنج قهوهدانه

دما   در  می متعاقباً  جوانه  مشخصی  زمان  طول  و  تا  زنند 

زنی،  متر برسد. پس از جوانهمیلی  1تا    5/0بهینه جوانه به  

شود.  ظاهر محصول  رطوبت، خشک مینمونه براي کاهش  

 اي معمولی است.  مشابه برنج قهوه نهایی 
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 ( Espirito et al., 2021) اي دار کردن برنج قهوه مراحل جوانه  -1شکل 

فرآیندهاي وانهج آغاز  و  آب  جذب  نتیجه  دانه  زنی 

آب است.  جنین  رشد  بر  موثر  مرحله  بیوشیمیایی  گیري 

جوانه فرآیند  کافی    زنیآغازین  رشد  و  تورم  با  که  است 

عث باز شدن یابد در ادامه  بااولیه گیاه پایان می هاي  جوانه

چه و  زدگی ریشهبیرونند  پوسته و علائم قابل مشاهده مان 

رطوبت، خواب بذر، هوادهی و دماي   .شودیا کولئوپتیل می 

جوانه براي  ضروري  شرایط  از  هستند.  مناسب  دانه  زنی 

معمودانه برنج  رطوبت  هاي  در  به    درصد15لًا  شروع 

رطومی   زنیجوانه در  و  جوانه  درصد  25بت  کنند  زنی به 

می  اصلی  کامل  مرحله  سه  فرآیند  این  طی رسند.  را 

 :کندمی 

 : جذب1مرحله 

فعال2مرحله   متابولیسم  :  و  )تنفس  متابولیکی  سازي 

 کربوهیدرات(

جوانه 3مرحله   ظهور  و  رشد  از :  ساقه  و  ریشه  اولیه  هاي 

 سته پو

آب    و سوم سرجذب  اول  مراحل  در در طول  و  است  یع 

توس  دوم  گازهامرحله  دي  ط  و  )اکسیژن،  کربن  اکسید 
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مهارکننده  دروناتیلن(،  هورمونهاي  یا  فعالیت  زا  و  ها 

می  آنزیمی عاملی  تنظیم  دانه  پوشش  نفوذپذیري  شود. 

می کنترل  را  آب  که جذب  در است  گاز  تبادل  بر  و  کند 

جوانه می   زنی طول  در گذتأثیر  دما  و  زمان  نقش  ارد. 

میانهجو ارشمند  بسیار  هنگامی بزنی  مجاز اشد.  زمان  که 

ساعت باشد، بهبود مواد مغذي    10تر از  زنی کمبراي جوانه

زنی آید زیرا جوانهاي مطلوب بدست نمی و بافت برنج قهوه

زنی بیش از ي جوانهتواند به طور کامل رخ دهد. دورهنمی

ن   ساعت  30 مناسب  جوانهنیز  زیرا  ازیست  بیش  حد    زنی 

م محتواي  کاهش  به  میمنجر  مغذي  دماي واد  اگر  شود. 

از  زنی کمجوانه به  درجه سانتی  20تر  باشد، رسیدن  گراد 

زنی، زمان زیادي طول خواهد کشید.  سطح مطلوب جوانه

از   بالاتر  دما  اگر  سانتی   50برعکس،  باشد،  درجه  گراد 

 Kim) فساد برنج شود  امطلوبی باعثممکن است به طور ن

et al., 2012). 

تکثیر میکروارگانیسم  و  تولید  خیساندن  طول  در  ها 

شده  می  خیس  آب  نامطلوب  بوي  و  تخمیر  بر  که  شوند 

بنابراین، براي جلوگیري از تخمیر و حفظ   گذارند.تأثیر می 

ساعت تعویض   6تا    4شود هر  دماي ثابت آب، توصیه می 

علاPatil & Khan 2011) شود تیمار (.  این،  بر  وه 

مدت  ترکیبی   به  کردن  سپس  دقی  20بخارپز  و  قه 

اتانول) به مدت    70خیساندن در  دقیقه    3درصد حجمی( 

به عنوان یک روش موثر براي از بین بردن رشد میکروبی  

 Komatsuzaki et) در طول خیساندن گزارش شده است

al. 2007دست براي  بهینه  شرایط  حدا(.  به  کثر یابی 

اسیدگ محتواي  بوتیریک  آمینو  مغذي ساو   اما  مواد  یر 

متفاوت است و بستگی به عوامل متعددي دارد. خیساندن  

دماي   سانتی   30-36در  جوانهدرجه  و  دماي  گراد  در  زنی 

به مدت  درجه سانتی  36یا    35 به    96تا    21گراد  ساعت 

محتواي  بالاترین  به  دستیابی  براي  بهینه  شرایط   عنوان 

آ بگاما  مح  اسید  وتیریکمینو  تیامین،  با  قند همراه  تواي 

آزاد و ترکیبات زیستکل، اسید آ فعال گزارش شده  مینه 

(  ,.Chaijan & Panpipat., 2020; Lin et alاست 

2015; Zhang et al., 2014  .)  فناوري چندین  اخیراً 

 براي بهبود خواص برنج و کمک به تجمع مواد مغذي در 

قهوه  کار گرفته شده است. دهزاي جوانهبرنج  به عنوان  به 

امثا استفاده  نانوپرایمینگ ل،  و  فشار  کم  پلاسماي  ز 

تواند فعالیت آلفا آمیلاز را افزایش دهد و در نتیجه قند  می 

 Chen et) زنی افزایش دهدمحلول را براي تحریک جوانه

al., 2016; Mahakham et al., 2017 ،این بر  (. علاوه 

توانند  ق صوت یا تحت فشار نیز میافوهایی مانند متکنیک

طعمبا و  قهوه  فت  جوانهبرنج  بخشند  زدهاي  بهبود  را 

(Ding et al., 2018; Xia et al., 2017.)  

نمک محلول  در  برنج  غلظت   (NaClطعام) خیساندن  با 

زیست  200تا  50 ترکیبات  بر  مولار،  برنج   فعالمیلی 

جوانهقهوه  بواي  آمینو  گاما  ویژه  به  و تیرزده،  اسید  یک 

تأثیر می آنتوسیانین  و   Chaiyasutدر تحقیقات   ذارد.گها 

(، غلظت ترکیبات  Chaiyasut et al., 2017)ش  همکاران

بدون  NaCl میلی مولار  50فعال در محلولی حاوي  زیست

در نظر گرفتن مدت زمان خیساندن به طور قابل توجهی 

از استفاده  و  یافت  غلظت   NaCl افزایش  ی  میل  200در 

افزایشم در  را  تأثیر  بیشترین  آمینو  تومح ولار  گاما  اي 
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اسید در-γ، بوتیریک  آنتوسیانین  و  برنج   توکوترینول 

جوانهقهوه  داد.   زدهاي  استفاده    pHنشان  مورد  محلول 

ترکیبات   میزان  بر  که  است  پارامتري  نیز  خیساندن  براي 

در  فعال  قهوه  زیست  جوانهبرنج  می  زدهاي  گذارد. تأثیر 

همکاران  Zhang  لعهمطا (  Zhang et al., 2014) ش  و 

بالاترین سطح محتواي  بوتیریک   نشان داد که  آمینو  گاما 

آنها   در شرایط اسید یافت شد.  محلول خیساندن  اسیدي 

جوانهچنین  هم زمان  که  به دریافتند  براي  بهینه  زنی 

محتواي  رساندن  اسید حداکثر  بوتیریک  آمینو  با   گاما 

ساعت کوتاه    6یط اسیدي، به مدت  حمدر   خیساندن برنج  

با شرانج قهوه شد. بر یط رطوبت  اي که در شرایط تاریکی 

زند، محتواي نشاسته و پروتئین و همچنین  بالا جوانه می

و  است    آرابینوکسیلان  بالاتري  اسید  بوتیریک  آمینو  گاما 

(Donkor et al., 2012 .)  

 زده جوانهخواص فیزیکوشیمیایی برنج 

مله ج  از تواند خواص فیزیکوشیمیاییزنی می نهفرآیند جوا

بسیاري  زده را تغییر دهد.اي جوانهقابلیت هضم برنج قهوه 

زیست مواد  و  مغذي  مواد  خواص از  جمله  از  فعال، 

به طور   یابد. زنی افزایش می کی آنها در طول جوانهبیولوژی

اوریزانول،  خاص، محتواي  بوتیریک اسید، گاما  آمینو  گاما 

اسیدهاي ترکیبا غذایی،  فیبر  فنولی،  آزت  اد،  آمینه 

عمده  E و B هاي ن ویتامی معدنی  مواد  مواد و  ترین 

قهوه زیست برنج  تولید  در  که  هستند  جوانهفعال  زده اي 

 ,.Donkor et al؛  Cho & Lim 2016ابند )یافزایش می

2012  .) 

 مشخصه رنگ 

هاي اصلی ارگانولپتیکی غلات است و رنگ یکی از ویژگی 

میزان مصرف ب تأثیر می   ر  ) محصول    ,.Xia et alگذارد 

جوانه2018 فرآیند  قهوه (.  برنج  زردي  و  قرمزي  اي  زنی، 

می جوانه کاهش  وضوح  به  را  موضوع  زده  این  و  دهد 

زنی مربوط  واند به تغییرات بیوشیمیایی در طول جوانه تمی 

رنگ ترکیبات  و دانهباشد.  فنولیک  اسیدهاي  مانند  اي 

اي وجود  یدها که عمدتاً در لایه سبوس برنج قهوه کاروتنوئ

زنی در محیط  دن و جوانهدارند، در طی فرآیندهاي خیسان

شوند. این موضوع باعث تغییر رنگ در برنج  آبی پخش می 

 Chinma؛  Xia et al., 2020شود )زده می اي جوانهوه قه

et al., 2015  .) 

 ویژگی بافت 

شد پخته  برنج  کنندگان  مصرف  ترجیح ه اکثر  را  اي 

ومی  نرم  که  طع  دهند  باشد.خوش  برنج    م  حال،  این  با 

و چسبندگی،  قهوه  است  بافت سفت  داراي  پخته شده  اي 

 ,.Ren et al) خاصیت فنري و انعطاف پذیري پایینی دارد

جوانه2020 فرآیند  اساس،  این  بر  این  (.  رفع  براي  زنی 

جوانه است.  گرفته  قرار  زیادي  توجه  مورد  به    زنیمشکل 

پخته   برنج  بافت  و  طعم  بهبود  نرم  منظور  ویژه  به  شده، 

شیر افزایش  بافت،  چسبندگشدن  افزایش  فنري ینی،  ی، 

لیل  بودن و بهبود خواص ارتجاعی به کار برده شده است. د

نشاسته،   جزئی  هیدرولیز  علت  به  احتمالًا  تغییرات  این 

غیرنشاسته پلی پروتئین ساکاریدهاي  و  طول  اي  در  ها 

و جوانه الیگوساکاریدها  قندها،  به  که  است    زنی 

می اسیدهاي  تبدیل  اتفآمینه  این  افزایش  شوند.  باعث  اق 

بهبود   و  زیستی  برنج  مواد  شدن  طعم  خوش  و  بافت 
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 Patil & Khan 2011; Ren) شوده می زداي جوانهقهوه 

et al., 2020  .) 

آنزیم فعالیت  اثر  فرایند در  طی  در  آمیلولیتیک  هاي 

قهوه دار  جوانه برنج  پخت  زمان  جوانهشدن،  تر کمزده  اي 

-بسیار بیشپخته شده انسجام و نرمی  شده و بافت برنج  

داشت خواهد  فرآیندهاي Cho & Lim 2016) تري   .)

سازي زنی مانند خشک کردن و شرایط ذخیرهپس از جوانه

زده در زمان پخت اي جوانهنیز بر بافت و کیفیت برنج قهوه 

است.   قهوه هنگامی تأثیرگذار  برنج  جوانهکه  در  اي  زده 

تی گراد ندرجه سا  130شک کن با هواي گرم در دماي  خ

کردن   خشک  روش  با  متفاوتی  سختی  شود،   خشک 

مشاهده   داشت.  خواهد  در  معمولی  متفاوت  پخته  بافت 

قهوه  تعداد شکاف اي جوانهبرنج  به  بر  زده  ایجاد شده  هاي 

دانه قهوه روي  برنج  جوانههاي  فرآیندهاي زداي  در  ه 

ا مربوط  کردن  تعدامختلف خشک  تشکیل  بیشست.  تر د 

تر آب در طول پخت و  شکاف در دانه منجر به جذب بیش

اي  ج قهوه شود و در نتیجه، سختی و چسبندگی برن پز می

(. علاوه Srisang et al., 2011) یابدزده کاهش می جوانه

القاي  باعث  نگهداري،  زمان  و  دما  افزایش  این،   بر 

گرانول ساختار  افزایش  سازماندهی  و  برنج  ها  سختی 

می جوانه  اي قهوه  دماي  زده  دو  مقایسه   37و     4شود. 

  ايهاي برنج قهوه سازي دانهگراد جهت ذخیره درجه سانتی 

دانهجوانه داد  نشان  قهوه زده  برنج  جوانههاي  زده اي 

دماي    شده   نگهداري  سانتی  37در  سختی  درجه  گراد، 

نسببیش دماي  تري  در  شده  ذخیره  نمونه  به  درجه   4ت 

) گراانتیس دادند  نشان   & Parnsahkornد 

Langkapin., 2013 قهوه برنج  سختی  جوانه(.  زده اي 

نگهدا مدت  افزایش  با  شده  یافت.  پخته  افزایش  نیز  ري 

گذارد، مدت زمان نگهداري و دما نه تنها بر بافت تأثیر می

زده پخته شده  ي جوانهابلکه بر طعم و مقبولیت برنج قهوه

در زده ذخیره شده  اي جوانهرد. برنج قهوه گذانیز تأثیر می 

اه طعم و ظاهر خود  گراد تا هشت مدرجه سانتی   4دماي  

این  را حفظ می  از  پایین  کند.  رو، ذخیره سازي در دماي 

قهوه  برنج  جوانهبراي  می اي  توصیه  و زده  بافت  تا  شود 

 خوش طعم آن حفظ شود.  

 ارتی خواص حر

در   موجود  هیدروژنی  در    هاي ل گرانوپیوندهاي  نشاسته 

جوانه آنزیمطول  توسط  هم  زنی  از  هیدرولیتیک  هاي 

در می  مولکولی  بین  پیوندهاي  تضعیف  به  منجر  و  پاشند 

شوند. این عوامل باعث کاهش  حوزه کریستالی نشاسته می 

قهوه  برنج  حرارتی  جوانهخواص  میاي   شودزده 

(Chungcharoen et al., 2014 کاهش خواص حرارتی .)

بر کاهش دماي ژلاتینه شدن تأثیر بگذارد. علاوه ند  توامی 

جوانه زمان  مدت  شدن  طولانی  این،  است  بر  ممکن  زنی 

بی هیدرولیز  تضعیف شباعث  و  هیدروژنی  پیوندهاي  تر 

متعاقباً   که  شود  کریستالی  ناحیه  در  مولکولی  بین  پیوند 

زده اي جوانهنشاسته برنج قهوه   شدنمقدار آنتالپی ژلاتینه 

کاه (. در  Chungcharoen et al., 2014) دهدش می را 

مطالعه   همکاران  Pinkaewمقابل،   Pinkaew et) شو 

al., 2017اف که  داد  نشان  و  (  نسبی  بلورینگی  در  زایش 

فرآیند  طول  در  آمیلوپکتین  مولکولی  خواص  در  تغییرات 

قهوه جوانه برنج  دزنی  افزایش  به  شدن  اي،  ژلاتینه  ماي 
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آنتالپ مقدار  و  قهوه نشاسته  برنج  جوانهی  کمک اي  زده 

ب نشاسته  برخی از مطالعات نشان دادند که تخریکند.  می 

آنزیم   جوان-αتوسط  طول  در  کاهش  هآمیلاز  باعث  زنی 

نهایی،   ویسکوزیته  شکست،  ویسکوزیته  اوج،  ویسکوزیته 

قهوه  برنج  چسبندگی  دماي  و  پسرفت  اي  ویسکوزیته 

 (.  Chinma et al., 2015)  شودزده میجوانه

 زده جوانهای برنج خواص تغذیه

جوانه     فرآیند  بر  تاثیر  برنج  بذر  تولید  زنی  افزایش 

مغذي  درشت  جمله  از  مغذي،  مغذي ترکیبات  ریز   هاها، 

ها و مواد معدنی(، گاما آمینو بوتیریک اسید، گاما  )ویتامین 

اسید  غذایی،  فیبر  ترکیبات  هاي اوریزانول،  و  آمینه 

شزیست تایید  استفعال   ;Lin et al., 2015) ده 

Sookwong et al., 2014).   

 هادرشت مغذی

 ت کربوهیدرا 

از   که  است  برنج  دانه  اصلی  مغذي  درشت  کربوهیدرات 

نشاسته  غیر  ساکاریدهاي  پلی  و  غذایی(  اي نشاسته  )فیبر 

است.   شده  می جوانه تشکیل  پیچزنی  فرآیند  یده  تواند 

و   کند  القا  را  نبیوشیمیایی  آمحتواي  و شاسته،  میلوز 

به  اي جوانهآمیلوپکتین کل برنج قهوه  زده را کاهش دهد. 

خ طول  طور  در  تخریب  اصلی  جزء  آمیلوز  مولکول  اص، 

در همین حال، قندهاي کاهنده در برنج  زنی است وجوانه

جوانهقهوه  از  پس  چشماي  طرز  به  افزایش زنی  گیري 

فیبرهاChungcharoen et al., 2014) دیابنمی  ي  (. 

د قهوه غذایی  برنج  تقریباً  ر  در    4-6/4اي  گرم    100گرم 

مختلف ارقام  در  که  کل    است  مقدار  است.  متفاوت  برنج 

  100گرم در هر    30توان به حدود  فیبرهاي غذایی را می

جوانه از  پس  دادگرم  افزایش   & Jayadeep) زنی 

Malleshi., 2011; Weng et al. 2019).    ،با این وجود

باعث کاهش  زنی در یک دوره طولانی مدفرآیند جوانه ت 

ن، براي جلوگیري شود. بنابرایفیبرهاي غذایی نامحلول می 

زنی فیبر غذایی نامحلول، لازم است فرآیند جوانه  کاهشاز  

 ;Cho & Lim 2016در یک دوره کوتاه مدت پایان یابد )

Jayadeep & Malleshi 2011). 

 پروتئین

در برنج است و مقدار    پروتئین دومین درشت مغذي اصلی

 یابدزنی به طور قابل توجهی افزایش می ز جوانهآن پس ا

(Chinma et al., 2015جوانه محتواي (.  بر  تنها  نه  زنی 

می  تأثیر  خام  آمینه  پروتئین  اسید  تغییر  بر  بلکه  گذارد، 

 Saleh et) است  نیز تأثیر گذار زدهاي جوانهبرنج قهوه آزاد

al., 2019هاي برنج به عنوان زنی و ژنوتیپ (. زمان جوانه

برن در  آمینه  اسید  ترکیب  بر  موثر  اصلی  قهوه عوامل  اي  ج 

زنی به  گزارش شده است. علاوه بر این افزایش دوره جوانه

حداکثر   120تا    72 به  را  آزاد  آمینه  اسید  ساعت، سطح 

 ,.Chaijan & Panpipat., 2020; Wu et al) رساندمی 

زنی نه آزاد پس از جوانهآمیهاي در اسیدتغییرات   .(2013

و   کاتابولیسم  با  است  اسیدهاي ممکن  در  آنابولیسم  آمینه 

 (.  Xia et al., 2020) زنی مرتبط باشدطول فرآیند جوانه

 لیپیدها 
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برنج   اصلی  مغذي  درشت  سومین  عنوان  به  لیپیدها 

بیرونقهوه  لایه  در  عمدتاً  که  اي،  دارند  وجود  سبوس  یا  ی 

آن رد وزن خدرص  20  Saleh etدهد)ا تشکیل می شک 

al., 2019  شده مشخص  متعدد،  مطالعات  اساس  بر   .)

درصدي   55زنی باعث کاهش تقریباً  است که فرآیند جوانه

قهوه  برنج  چربی  میمحتواي  ممکن  اي  موضوع  این  شود. 

به عنوان منب  از چربی  استفاده  لیپولیز و  به  انرژي است  ع 

بیوشیمیای تغییرات  فیزبراي  و  طول یکوشیمیی  در  ایی 

 ,.Chinma et al) اي نسبت داده شودزنی برنج قهوهجوانه

(. علاوه بر این،  Jayadeep & Malleshi., 2011؛  2015

به   که  غیراشباع،  چرب  اسید  یک  اولئیک،  اسید  محتواي 

برنج قهوه یافت می وفور در  از  اي  از    72شود، پس  ساعت 

جوانه میفرآیند  کاهش  ا  یابد.زنی  چرب  سیدهاي  سایر 

اسید  و  پالمیتولئیک  اسید  پالمیتیک،  اسید  مانند 

جوانه اولیه  مرحله  در  اما  لینولئیک  یافته  افزایش  زنی 

چشم طور  به  نیز  آنها  از  غلظت  پس  ساعت    72گیري 

می جوانه کاهش  این  Wu et al., 2013یابد)زنی    .)

اي در  زنی نقش عمده مان جوانهدهد که زموضوع نشان می 

ام برنج  سیدهاي  حتواي  در  ایفا جوانهاي  قهوه چرب  زده 

 کند. می 

 ها ریزمغذی

 هاویتامین 

قهوه  ویتامینبرنج  از  منبع خوبی  و  B1 اي  است  )تیامین( 

ویتامین  می  B1 کمبود  افراد  بیماري در  باعث  تواند 

فرآیند  اب B1 ویتامینمقدار بري و نارسایی قلبی شود. بري 

می جوانه افزایش  )زنی   ,.Chaijan & Panpipatیابد 

2020; Weng et al., 2019محتواي ویتامین  .) E     نیز

ویتامین  از  قهوه یکی  برنج  در  غالب  میزان  هاي  است.  اي 

اي بسته به نوع ژنوتیپ بین  در برنج قهوه  E کل ویتامین

  گرم گزارش شده است.   100میلی گرم در    02/3تا    15/1

گرم    100در    گرممیلی  3/ 06تا    92/2به  غلظت کمی آن  

 یابد. افزایش محتواي ویتامین زنی افزایش میپس از جوانه

E قهوه  در جوانهبرنج  سنتز   زدهاي  دلیل  به  است  ممکن 

تسریع  توکوفرول یک  عنوان  به  توکوترینول  محتواي  و  ها 

 Yodpitak et  زنی باشد )کننده رشد بذر در طول جوانه

al., 2019 Kim et al., 2012  .)      

 نیمعد مواد

برنج  مقدار مواد معدنی مانند منیزیم، پتاسیم و فسفر در 

میقهوه  را  جوانهاي  از  پس  در توان  بخشید،  بهبود  زنی 

سدیم   روي،  آهن،  که  باقی  حالی  تغییر  بدون  کلسیم  و 

قهوه می  برنج  معدنی  محتواي  در  تغییرات  اي مانند. 

مجوانه با  اسید  زده  است.  مرتبط  فیتیک  اسید  حتواي 

کند و  ل میک به عنوان یک بازدارنده مواد معدنی عمفیتی

هاي ساختار آن این قابلیت را دارد که به شدت با کاتیون

ظرفیتی، کلات شود و   هاي دومواد معدنی، به ویژه کاتیون

نامحلول تشکیل دهد )در نتیجه نمک  Chinma etهاي 

al., 2015  این از  م (.  کاهش  در رو،  فیتیک  اسید  حتواي 

فرای عاملیزنی می ند جوانهطی  بهبود محتواي   تواند  براي 

قهوه  برنج  در  جوانهمعدنی  واقع اي  در  باشد.  شده  دار 

جوان فرآیند  طول  در  فیتاز  فعالیت  می هافزایش  تواند زنی 



 281 دار شده و نقش آن در سلامت انسانجوانه يابرنج قهوه  فعالستیز تبایترک
 

قهوه  برنج  در  فیتیک  اسید  جوانهسطح  را  اي  شده  دار 

زیستی مواد  عث بهبود فراهمی  کاهش دهد و در نتیجه با

ک، تیمار هیدروترمال نیز  . علاوه بر اسید فیتی معدنی شود

قهوه  برنج  در  معدنی  مواد  محتویات  کاهش  اي  باعث 

اد معدنی  شود. عملیات هیدروترمال انتشار موزده می جوانه

در محیط خارج سلولی در طول فرآیندهاي خیساندن و یا 

 (.   Xia & Li., 2018کند ) تواند تسریعزنی را می جوانه

 د بوتیریک اسیگاما آمینو 

اسید)  آمینوبوتیریک  غیر   (GABAگاما  اسیدآمینه  یک 

شود. پروتئینی است که به طور طبیعی در غذاها یافت می 

با   شده  غنی  غذاهاي  به  مصرف  اسید  آمینوبوتیریک  گاما 

کند.  این ترکیب  میکاهش فشار خون و کلسترول کمک  

مهار  و عروق،    بهبود عملکرد کلیه، کبد و قلبتواند به  می 

آلزایمر  رشد   بیماري  از  و  کرده   کمک  نیز سرطانی 

( کند  محتواي Ren et al., 2020جلوگیري  گاما   (. 

تحت تأثیر عوامل مختلفی مانند دوره  آمینوبوتیریک اسید

جوانه شرایط  ژنوتیپ برداشت،  و  قرار زنی  برنج  هاي 

شرایط خیساندن در دماي    (.Wu et al., 2013گیرد )می 

سانتی  30 مدت  درجه  به  جوانه  3گراد  و  در ساعت  زنی 

ساعت، به    96تا    21گراد به مدت  درجه سانتی  35ود  حد

حد به  براي  مناسب  شرایط  محتواي عنوان  رساندن  اکثر 

قهوه  برنج  در  اسید  بوتیریک  آمینو  جوانهگاما  زده اي 

 ,.Lin et al., 2015; Weng et alگزارش شده است )

بوتی2019 آمینو  گاما  محتواي  برنج  (.  در  اسید  ریک 

جوانه  13تا    12تواند  میاي  قهوه  از  پس  در برابر  زنی 

  (. Oh., 2003اي افزایش یابد )مقایسه با برنج قهوه 

 گاما اوریزانول  

تغذیه متعدد  اثرات  دلیل  اوریزانولبه  گاما  )مانند   اي 

آنتی خونخواص  چربی  کاهش  و  به   اکسیدانی  کمک  و 

-ي متعددي براي دستاهتعادل سیستم عصبی(، فراوري 

اوریزانول پیشنهاد شده است.   یابی به بالاترین مقدار گاما 

مجوانه افزایش  براي  ساده  فرآیند  یک  گاما  زنی  حتواي 

اوریزانول  گاما  کل  محتواي  کلی،  طور  به  است.  اوریزانول 

گرم میلی   6تا    4شود تقریباً  اي یافت میکه در برنج قهوه 

زنی ساعت جوانه 24پس از  تواندگرم است که می  100در 

یابد  5/1تا    2/1بین  افزایش   ;Kim et al., 2012) برابر 

Yodpitak et al., 201936زنی در دماي  (. فرآیند جوانه 

مدت   به  گراد  سانتی  شرایط   72درجه  عنوان  به  ساعت 

اوریزان  گاما  به حداکثر رساندن تجمع  براي  بیان  بهینه  ول 

  (.  Lin et al., 2015) شده است 

 ترکیبات فنلی  

نامحلول در ساختار   ترکیبات فنولیک به صورت محلول و 

گرفته قرار  ویژگیبرنج  ترکیبات  این  آنتیاند.  هاي 

هاي آزاد می اکسیدانی قوي دارند و سبب کاهش رادیکال

ترکیبات این  میزان  چه  هر  از  بیش شوند.  برنج  باشد،  تر 

ت  زان ترکیباباشد. مییتر متر و مطلوباي مفیدذیهنظر تغ

اي و فنولیک )به صورت محلول و نامحلول( در برنج قهوه

. این  تر از برنج سفید استدارشده بیشاي جوانهبرنج قهوه

به این دلیل است که ترکیبات فنولیک بیش تر در  تفاوت 

گرفته قرار  برنج  به   اند. سبوس  فنولیک  ترکیبات  مقدار 
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بسیا ص برنج،  در  نامحلول  مورت  از  بیشتر  این ر  یزان 

 یبات به صورت محلول است.  ترک

ترکیبات فنلی به طور کلی به عنوان یک متابولیت ثانویه  

می شناخته  و گیاهی  عنوان می  شوند  به  توانند 

رادیکالآنتی  برابر  در  ماوراء اکسیدان  اشعه  و  آزاد  هاي 

کنند عمل  فرآیند    (. Shao & Bao., 2015) بنفش 

فنجوانه ترکیبات  بیوسنتز  در  زنی  و  کرده  تحریک  را  لی 

اي  برنج قهوه  در ترکیبات فنلی زایش غلظتنتیجه باعث اف

 Chinma et al., 2015; Yodpitak) شودمی   زدهجوانه

et al., 2019  .) مهم فنولیک،  ترکیبات  اسیدهاي  ترین 

ی در زناي هستند. شرایط جوانهفنلی موجود در برنج قهوه 

ساعت    30د به مدت  درجه سانتی گرا  20تاریکی در دماي  

به شرایط  یک  عنوان  برابه  رساندن  ینه  حداکثر  به  ي 

قهوه  برنج  رقم  یک  در  آزاد  فنولیک  گزارش  ا اسیدهاي  ي 

تا   را  فنولیک  اسیدهاي  مقدار  است.  از   3شده  پس  برابر 

قهوهجوانه برنج  با  مقایسه  در  می زنی  نزده  جوانه  توان  اي 

 (.  Ti et al., 2014) تقاء دادار

 دانیاکسینتی فعالیت آ

زیست قهوه ترکیبات  برنج  دانه  در  که  متعددي  اي  فعال 

بالقوه  اثرات  دارند،  آنتی وجود  عنوان  به  نشان  اي  اکسیدان 

آنتیمی  فعالیت  افزایش  می دهند.  بروز اکسیدانی  از  تواند 

کند. بیماري  جلوگیري  مزمن  از جوانه هاي  یکی  زنی 

براي نیکتک بالقوه  آنتی   هاي  طریق  اناکسیدافزایش  از  ها 

 (.  Xia et al., 2020) اء تبدیل بیوشیمیایی آنهاستارتق

جوانه زمان  و  کلدما  عوامل  عنوان  به  بر زنی  موثر  یدي 

 زدهاي جوانهبرنج قهوه  اکسیدانی درتغییر در فعالیت آنتی 

اي را  اکسیدانی در برنج قهوهباشند. سطح فعالیت آنتی می 

زدن افزایش داد.  از جوانه    توان به دو تا چهار برابر پسمی 

درجه   34دارشده در دماي بالاتر ) علاوه بر این، برنج جوانه

آن سانتی فعالیت  بیشتی گراد(،  به  اکسیدانی  نسبت  تري 

جوانه  پایین برنج  دماي  در  شده  )دار  سانتی    28تر  درجه 

( است  داده  نشان  با   (.  Caceres et al., 2014گراد( 

جوانه زمان  و  دما  نیز  زافزایش  فنلی  ترکیبات  تجمع  نی، 

می شبی بیشتر  تجمع  به  شود.  منجر  ترکیبات  این  تر 

پراکسیل   مهارکنندگی  فعالیت    وشده  فعالیت  نتیجه  در 

میآنتی  بالا  آنتی اکسیدانی  فعالیت  ظرفیت  اکسیدانی  رود. 

جوانه مختلف  شرایط  اساس  ژنوتیپ بر  و  بزنی  رنج  هاي 

رقام مختلف برنج ا  در (.Lin et al., 2015متفاوت است )

آنتی قهوه  فعالیت  ظرفیت  جوانهاي،  از  پس  زنی اکسیدانی 

 .  درصد متغیر است 75تا  13تقریباً از 

 خواص گوارشی 

 قابلیت هضم نشاسته   

هاي مهم در برنج است که در نشاسته یکی از کربوهیدرات

تقری و  است  موجود  اندوسپرم  را    ٪90باً  بخش  آن  وزن 

به   توانه را از نظر قابلیت هضم میدهد. نشاستتشکیل می 

 (4SDS، نشاسته دیر هضم) (3RDS)نشاسته سریع هضم  

آنزیم)و   به  مقاوم  کردطبقه  (5RSنشاسته  قابلیت    .بندي 

هضم نشاسته برنج هم به خواص ژنتیکی آن بستگی دارد  

یا محیطی ) بیرونی  به عوامل   Sivakamasundari etو 

 
3 Digestible starch 
4 Slowly digestible starch 
5 Resistant starch   
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al., 2021; Toutounji et al., 2019  همچنین قابلیت .)

می  نشاسته  شاخص  هضم  که  باشد  پارامتري  تواند 

گلایسمیبرنج   (6GIگلیسمی) شاخص  دهد.  نشان  در    را 

یافت    75تا    57اي در مقادیر متفاوتی از حدود  برنج قهوه 

دارد   رقم  نوع  به  بستگی  و  است  شده 

(Rattanamechaiskul et al., 2014  چندین مطالعه  .)

کرده  جاند  بیان  بالقوه وانهکه  اثر  سطح  زنی  کاهش  بر  اي 

هاي استرول  گلوکز خون پس از غذا به دلیل مهار فعالیت 

 گلوکوزیداز دارد. بنابراین، مصرف-α آمیلاز و-αگلوکزید،  

ممکن است به کنترل سطح گلوکز   زدهاي جوانهبرنج قهوه 

افزای بدون  غذا  از  پس  کاهش  خون  و  انسولین  ترشح  ش 

گلایسم سطح )یشاخص  کند   ,.Donkor et alکمک 

2012; Patil & Khan., 2011  .) 

 قابلیت هضم پروتئین

جوانهفرآین می د  با  زنی  و  دهد  افزایش  را  پروتئولیز  تواند 

 یابد.زنی، غلظت آن افزایش می افزایش دما و زمان جوانه

ا پپتیدي  پیوندهاي  به پروتئولیز، هیدرولیز  آن  از  که  ست 

پروتئین  تجزیه  یا    هاعنوان  کوچکتر  پپتیدهاي  به 

می یاد  منفرد  قابلیت  Raju., 2019) شوداسیدآمینه   .)

  48-59زده تقریباً  اي جوانهها در برنج قهوه تئین هضم پرو

بیش قهوه درصد  برنج  از  هضم  تر  بهبود  است.  معمولی  اي 

زنی ایجاد انهپروتئین با افزایش فعالیت پروتئاز در طول جو

پپتیدهامی  تشکیل  که  اسیدهاي شود  و  مختلف  آمینه  ي 

د از  شده  میجوانههاي  انهآزاد  تسهیل  را   کند زده 

(Caceres et al., 2014; Lekjing & 

 
6 Glycemic index 

Venkatachalam., 2020  هضم قابلیت  وجود،  این  با   .)

ترکیبات   وجود  به  تانن ف پروتئین  جمله  از  محلول  ها  نلی 

 ايتوانند با دستهاین ترکیبات فنلی می نیز مرتبط است و  

پ آنزیم روتئیناز  مانند  کمپلکس  ها  پروتئولیتیک  هاي 

ها نتیجه توانایی هضم پروتئین   نامحلول تشکیل دهند و در

دهند  کاهش  بنابراین،  Lemmens et al., 2019) را   .)

جوانه  طول  در  محلول  فنلی  ترکیبات  ممکن  افزایش  زنی، 

بر   نامطلوبی  اثر  دراست  پروتئین  قهوه  هضم  اي برنج 

 .نشان دهد زدهجوانه

 قابلیت هضم لیپید 

یت لیپاز  به طور کلی قابلیت هضم لیپیدها وابسته به فعال 

آنزیمی   فعالیت  این  و  جوانهمیاست  فرآیند  با  زنی تواند 

جوانه دماي  افزایش  خاص،  طور  به  شود.  زنی تشدید 

اس و  گلیسرول  به  لیپید  محتویات  چرب  هیدرولیز  یدهاي 

می تسریع  را  )آزاد  در Lemmens et al., 2019کند   .)

مصرف بالینی،  قهوه  مطالعات  جوانهبرنج  به  اي  شده  دار 

اي بر کاهش گلوکز پلاسما،  ماه تأثیر قابل ملاحظه  1دت  م

میزان قند خون ناشتا و همچنین میزان قند خون  پس از  

در  تام  وکلسترول  گلیسیرید  تري  کاهش  غذا،  مصرف 

( داد  نشان  مبتلا  اساس Ren et al., 2020بیماران  بر   .)

به عنوان   زدهاي جوانهبرنج قهوه ها، مصرف مداوماین یافته

متابولیسم گلیکولیپید و سطح    یک بهبود  به  وعده غذایی 

کمک   خون  فشار  و  بدن  وزن  کنترل  همچنین  و  لیپید 

 .کندمی 

 زیستی مواد معدنیفراهمی 
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ع به  فیتیک  اسید  تغذیهمحتواي  ضد  عامل  یک  اي،  نوان 

منفی   فراهمی  تأثیر  داردزیستبر  معدنی  مواد   ی 

(Benincasa et al., 2019  فعالیت افزایش  در  (.  فیتاز 

برنج   تواند سطح اسید فیتیک درزنی می طول فرآیند جوانه

جوانهقهوه  شدهاي  باعث   دار  نتیجه  در  و  دهد  کاهش  را 

 ,.Chinma et al) زیستی مواد معدنی شود بهبود فراهمی

2015  .) 

 ایپخت و بافت برنج قهوهزنی بر خواص تأثیر جوانه

اي معمولی ارزش غذایی بالایی دارد، اما اگرچه برنج قهوه 

با   است.  کم  آن  محبوبیت  ضعیف،  پخت  خواص  دلیل  به 

شود و زده به راحتی پخته میاي جوانهاین حال، برنج قهوه 

اي ي است. بنابراین، برنج قهوه اتر از برنج قهوه بافت آن نرم

 دیل شودتواند به یک غذاي سالم محبوب تب ده می زجوانه

(Wu et al., 2013  .)اند که  مطالعات متعددي نشان داده

قهوه جوانه برنج  پذیرش  قابلیت  و  بافت  بهبود زنی،  را  اي 

فراهمی می  همچنین  و  و   بخشد  مغذي  مواد  زیستی 

می افزایش  را  (.  Tian et al., 2004) دهد فیتوشیمیایی 

جوانه طول  در  زندر  تغییراتی  بیوشیمیایی،  ویژگیی،  هاي 

می تغذیه رخ  حسی  و  تخریب  اي  به  منجر  که  دهد 

پروتئین کربوهیدرات و  میها  قابل  ها  طور  به  که  شود 

می  تأثیر  برنج  بافت  و  پخت  خواص  بر  گذارد. توجهی 

-نی بیشزده شیریاي جوانهبرخلاف برنج سفید، برنج قهوه 

دارد. جیامی اورا انگتري  و   Jiamyangyuen) یکولیوئن 

& Ooraikul ., 2008زنی ( گزارش دادند که اثرات جوانه

  است  کاملا مشهودشده،  بر خواص پخت و بافت برنج پخته

جوانهو   آب  برنج  و  دارد  نیاز  کمتري  پخت  زمان  به  زده 

دانه جذب توسط  به  شده  توجه  با  است.  بیشتر  نیز  ها 

آنار حسی،  نشان  زیابی  جها  برنج  که  زده وانهدادند 

شیرینشپخته نرمده  متورمتر،  منسجمتر،  و  برنج تر  از  تر 

آسانقهوه  نیز  آن  هضم  و  بوده  معمولی  است.  اي  تر 

اي را زنی روشی کارآمد است که بافت نرم برنج قهوهجوانه

هاي زنی، آنزیمکند. در طول جوانه پس از پخت فراهم می 

 ,.Banchuen et alشوند )ی رولیتیک تولید و فعال مهید

ها پیوندهاي هیدروژنی در پلیمرهایی با  (. این آنزیم2009

به  بالا،  مولکولی  میوزن  تخریب  را  نشاسته  کنند.  ویژه 

بافتی می  تغییر خواص  باعث  نشاسته  کیفیت  تجزیه  شود. 

جوانه برنج  جوانهخوب  زمان  به  خشک زده  دماي  و  زنی 

، تجزیه زنیزمان جوانه   تر شدنگی دارد. طولانی شدن بست

ن زیستبیشتر  اجزاي  از  بالاتري  سطح  و  را شاسته  فعال 

می طول فراهم  در  نشاسته  تجزیه  این،  بر  علاوه  کند. 

ضعیف جوانه استحکام  دلیل  به  است  ممکن  دانهزنی  ها تر 

هاي ترک خورده، بر خصوصیات  به دلیل تعداد بیشتر دانه

)  بافت و کیفیت بگذارد  تأثیر   Chungcharoenمحصول 

et al., 2015جوانه همچنین  مقدار (.  کاهش  باعث  زنی 

برنج قهوه  از عوامل کلیدي  اي میآمیلوز در  شود که یکی 

براي تعیین کیفیت و بافت خوراکی برنج پخته شده است.  

دهد و  اي، زمان پخت آن را کاهش میزنی برنج قهوهجوانه

در دانه  توسط  آب  جوانه  جذب  افزطول  سبب  ایش زنی 

م آن  جوی اندازه  برنج  به  انهگردد.  نسبت  شده  پخته  داري 

قهوه نرمبرنج  بافت  داراي  شده،  پخته  معمولی  تر،  اي 

متورممنسجم و  شیرینتر  طعم  و  بوده  دارد  تر  تري 

(Jiamyangyuen & Ooraikul., 2008نرم شدن  (.  تر 
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ت فیزیولوژیکی زنی به سبب تغییرابافت طی فرآیند جوانه

فبرن و  آنزیمی  ج  میصعالیت  )ورت   ,.Kim et alگیرد 

2007 .) 

 ایای برنج قهوهزنی بر خواص تغذیهأثیر جوانهت

جوانه بهبود  فرآیند  براي  مؤثر  و  ارزان  فناوري  یک  زنی 

جوانه فرآیند  است.  غلات  اصلاح کیفیت  به  منجر  زنی 

زیستی فعالیت  با  جدید  ترکیبات  سنتز  و  بالا    ساختاري 

میمی  و  و  توانشود  غذایی  ارزش  دانهد  را    هاپایداري 

و   پتاسیم  فسفر،  منیزیم،  پروتئین،  مقدار  دهد.  افزایش 

جوانهآنتی  از  پس  برنج  در اکسیدانی  یافته  افزایش  زنی 

حالی که محتواي اسید فیتیک و کل نشاسته کاهش می  

و همکارانش   Kayahara(.  Chinma et al., 2015) یابد

(Kayahara et al., 2001  ) فرایند   هده کردند که درمشا

یابند،  ار شدن نه تنها مواد مغذي موجود افزایش میدجوانه

از   ناشی  درونی  تغییرات  از  نیز  جدیدي  اجزاي  بلکه 

می جوانه آزاد  قابل  زنی  طور  به  که  مغذي  مواد  شوند. 

جوانه فرآیند  در  می توجهی  افزایش  گاما  زنی  شامل  یابند 

ویتامآمینوبوتی لیزین،  اسید،  غذایEین  ریک  فیبر  ی، ، 

ویتامین  نیاسین،   ویتامین    B1منیزیم،  است. سایر    B6و 

یابند  زده افزایش میجوانهاي  مواد مغذي که در برنج قهوه 

توکوترینول فرولیک،  اسید  اینوزیتول،  از  ها،  عبارتند 

و   روي  گاما  اوریزانول.  -γپتاسیم،  مقدار  خاص،  طور  به 

قهوه آمینوبوتیر برنج  در  اسید  دهزدجوانهاي  یک  بر برا  ه 

 اي است.   بیشتر از برنج سفید و دو برابر بیشتر از برنج قهوه 

 زده ای جوانهاز برنج قهوه ت جانبیتوسعه محصول 

دار شدن، خشک شده  زده بعد از جوانهاي جوانهبرنج قهوه

می  عرضه  بازار  به  بر شوو  علاوه  کردن،  خشک  فرآیند  د. 

-حفظ می  ر رادا هاي جواناي برنج قهوهه ارزش تغذیهاینک

از  شود.کند، سبب افزایش مدت ماندگاري محصول نیز می

دارشده علاوه بر مصرف مستقیم، براي اي جوانهبرنج قهوه

دونات،  نودل،  نان،  آرد،  مانند  محصولاتی  تولید  و  تهیه 

 شود.  حانه نیز استفاده میکلوچه، سوپ و غلات صب

منظو بهره به  محصولا ر  مغذي  مواد  از  بیشتر  ت گیري 

زده به عنوان اي جوانهنج قهوه مبتنی بر برنج، استفاده از بر

برنج قهوه  از اهمیت خاصی برخوردار است.  اولیه،  اي  ماده 

زیستجوانه اجزاي  از  غنی  منبع  معدنی  زده  مواد  و  فعال 

ولاتی با ارزش افزوده از برنج  است. در سراسر جهان محص

به تنهایی و چه  اي جوانهقهوه  با سایر   رکیبدر تزده، چه 

اي  اند. استفاده از برنج قهوه دهنده، تولید شده مواد تشکیل

محصولات  جوانه تولید  در  اولیه  ماده  یک  عنوان  به  زده 

نانوایی مانند کلوچه، نان و کیک یکی از رویکردهاي بهبود  

تغذیه زیستکیفیت  ترکیبات  و  محسواي  آنها  ب فعالی 

)می   Chung et al., 2014; Chalermchaiwatشود 

et al., 2015زده قابلیت مناسبی را براي  (. آرد برنج جوانه

پزي بدون گلوتن نشان  استفاده به عنوان ماده اولیه در نان

جوانه زمان  است.  بر  داده  توجهی  قابل  تأثیر  برنج  زنی 

کیفیت   و  آرد  مطالعهخواص  در  دارد.  حاصله  اي نان 

از  آرده جر  ی منزنه ساعت جوان  24اي به دست آمده پس 

به بهبود بافت نان شدند که ممکن است به افزایش فعالیت  

آمیلاز و همچنین تخریب نشاسته نسبت داده شود. رنگ  

نتیجه واکنش قهوه  نیز در  بهبود  اي شدن غیرآنزیمی  نان 
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جوانه اما  حیافت  از  بیش  در زنی  را  محصول  کیفیت  د، 

آمیلول )نتیجه  کرد  خراب  گسترده   ,.Patil & Khanیز 

2011; Cornejo & Rosell., 2015  .)Cornejo    و

شرایط Cornejo et al., 2015) شهمکاران تأثیر   ،)

تغذیهجوانه فواید  بر  قهوه زنی  برنج  از  حاصل  نان  اي اي 

مقایسه زمانجوانه را مطالعه کردند.  در  مختلف هاي  زده 

)جوانه جوانهس  48و    24،  12،  0زنی  مدت  اعت(،  به  زنی 

فراهم کرد. در اي برتر را  یفیت تغذیهبا کانی  ساعت، ن   48

به نظر می  پایدار رسد جوانهمجموع،  زنی روشی طبیعی و 

تغذیه  کیفیت  بهبود  نانبراي  گلوتن  اي  بدون  برنج  هاي 

همکاران  Moritaباشد.   از (  Morita et al., 2007)ش  و 

زده اي جوانهنان برنج قهوه   هاي مختلفی براي تهیهافزودنی

کاست ت فاده  قهوه ردند  برنج  نان  جوانها  خواص  اي  با  زده 

مطالعه جایگزینی  تغذیه این  در  تهیه کنند.  را  بالا    30اي 

قهوه  برنج  با  گندم  آرد  بهبود اي جوانهدرصدي  باعث  زده، 

 کیفیت نان و مقبولیت حسی آن شد. 

Ohtsubo  ش  و همکاران(Ohtsubo et al., 2005  )  برنج

زده پفکی تهیه کردند که حاوي مقدار قابل  اي جوانهقهوه 

او فیبرهاي  توجهی  و  فرولیک  اسید  اینوزیتول،  ریزانول، 

غذایی بود. علاوه بر این، آنها مشاهده کردند که محصولات  

قهوه  برنج  از  شده  جوانهتهیه  اکستروژن، اي  توسط  زده 

اس آمینوبوتیریدهاي حاوي  گاما  آزاد،  اآمینه  سید،  یک 

آلانین، اسید آسپارتیک و اسید گلوتامیک بیشتري نسبت  

قهوه  و  سفید  برنج  تهیه به  گندم  نان  بود.  با  اي    ٪ 30شده 

قهوه  و  اي جوانهبرنج  اسید  آمینوبوتیریک  گاما  زده، حاوي 

گندم   نان  به  نسبت  بیشتري  مالتوز  مانند  آزاد  قندهاي 

ارگ یا   حسی  ارزیابی  آزمایش  در  بود.  پتیک،  انولمعمولی 

تر بود.  طعمتر و به همان اندازه خوشنان تولیدشده شیرین

قهوه  برنج  آرد  با  گندم  آرد  جوانهجایگزینی  براي    زدهاي 

باقیکوکی  رطوبت  افزایش  به  منجر  شکري  و هاي  مانده 

قهوه  برنج  بنابراین  شد.  بافت  سفتی  و  سختی  اي  کاهش 

یگزین ، جازده تیمار شده با حرارت و رطوبت مناسبجوانه

ارزش   و  با کیفیت  تهیه کوکی  آرد گندم در  براي  مؤثري 

در تهیه رشته  (.  Chung et al., 2014غذایی بهتر است )

قهوه گی،  فرن برنج  آرد  جوانهافزودن  گندم،  اي  آرد  به  زده 

-طور چشمشده را به هاي پختهکیفیت پخت و بافت رشته 

می  تغییر  پختگیري  کیفیت  افزایش  به  منجر  و  و   دهد 

رطوبتی برنج  -شود. با این حال، تیمار حرارتیمی رمی آن  ن

زده ظاهراً خواص خمیري مخلوط آرد گندم  اي جوانهقهوه 

بر قهوه و  جوانهنج  می اي  تغییر  را  رشته زده  و  هاي دهد 

قهوه ساخته  برنج  حاوي  آرد  از  جوانهشده  کیفیت  اي  زده، 

ي تهیه هاهاي را در مقایسه با رشتپخت و بافت بهبودیافته

با این حال، تیمار حرارتی -شده از گندم به تنهایی دارد. 

دلیل   به  طعم  تغییر  و  شدن  تیره  باعث  اغلب  رطوبتی 

میوا میلارد  قهوه کنش  برنج  از  استفاده  براي  که  اي  شود 

بهجوانه باید  )  زده  شود  گرفته  نظر  در   Chungدقت 

et al., 2012  .) 

 لامتی ای سزده برای جوانهفواید برنج قهوه

ویژه توجه  میامروزه  غذاهایی  به  مهمیاي  نقش  که   شود 

بیماري  پیشرفت  کاهش  یا  بیماري  از  پیشگیري  هاي  در 

از طریق تأمین مواد مغذي ضروري با مصرف منظم    مزمن

اخیراً، فواید برنج  (.  Viuda-Martos et al., 2010دارند )



 287 دار شده و نقش آن در سلامت انسانجوانه يابرنج قهوه  فعالستیز تبایترک
 

فزایاي جوانهقهوه  براي سلامتی، توجه تعداد  از نده زده  اي 

رژیم   بین  رابطه  و  است  کرده  جلب  خود  به  را  محققان 

قهوه برنج  جوانهغذایی  برخی اي  از  پیشگیري  و  زده 

شواهد  هبیماري  به  توجه  با  است.  شده  مشخص  کاملا  ا 

قهوه  علمی برنج  مصرف  مفید  جوانهاثرات  بر اي  زده 

بیماري  خطر  کاهش  و  چاقی،  سلامتی  مانند  هایی 

قلبی  بیماري  نوع  عروقهاي  دیابت  بیماري 2ی،  هاي  ، 

عصبی و پوکی استخوان، مورد توجه قرار گرفته است. در 

عنوان یک جایگزین طبیعی  زده به  اي جوانهدنیا برنج قهوه 

وضعیت   بهبود  جهت  معمولی  سفید  برنج  براي  ارزان  و 

اي و سلامت جمعیت زیادي که در حال حاضر برنج  تغذیه

مصرف اصلی  غذاي  عنوان  به  شده  می  را  شناخته  کنند، 

فعال  زده به دلیل ترکیبات زیستاي جوانهاست. برنج قهوه 

مصرف  بین  در  سلامتخود  به  آگاه  مانند  کنندگان   ،

بیماران  و  بالا  به کلسترول  مبتلا  بیماران  دیابتی،  بیماران 

 ,.Ito et alمبتلا به فشار خون بالا، محبوب شده است )

2005; Wu et al., 2013; Wunjuntuk et al., 

همکارانروحی (.  2016 و   ,.Roohinejad et al)ش  نژاد 

را  (  2010 خون  کلسترول  مقدار  که  کردند  مشاهده 

زده تعدیل اي جوانها استفاده از مصرف برنج قهوه توان بمی 

قهوه  برنج  بنابراین  جوانهکرد  غذاي  اي  یک  زده 

تأثیر کاربردي رژیمی خون  بالاي  کلسترول  بر  که  است  تر 

اي  رد. اثر عالی کاهش چربی خون توسط برنج قهوه گذامی 

ترکیباتی  جوانه بالاي  غلظت  دلیل  به  است  ممکن  زده 

آمینو گاما  گامامانند  غذایی،  فیبرهاي  اسید،  -بوتیریک 

آنتی سایر  یا  روحیاکسیداناوریزانول  باشد.  و ها  نژاد 

مشاهده کردند  (  Roohinejad et al., 2010)  شهمکاران

اوریزانول تا حدي به دلیل  -رول بالاي گاماکلستکه اثر ضد  

از  استراز  کلسترول  توسط  که  است  آن  استرول  بخش 

 شود.کوچک جدا میبخش اسید فرولیک در روده 

بر این، رژیم غذایی برنج قهوه  تواند زده می اي جوانهعلاوه 

آنزیم نیز کاهش دهد )سطح  را   ,.Esa et alهاي کبدي 

اي ه مصرف منظم برنج قهوه هد کدنتایج نشان می   (. 2013

تواند التهاب و فیبروز کبد را نیز کاهش  پز میزده نیم جوانه

قهوه   دهد. جوانهبرنج  رژیمیزاي  غذاي  یک  تر  کاربردي ده 

از   قلب  کرونر  عروق  بیماري  و  آتروژنز  خطر  کاهش  در 

است.   لیپوپروتئین  اکسیداسیون  برابر  در  محافظت  طریق 

اپیدمی مطالعات  نشان ولوژنتایج  متعددي  بالینی  و  یک 

میداده غذایی  فیبر  مصرف  که  بر  اند  تأثیر  طریق  از  تواند 

ک چگالی  با  لیپوپروتئین  بیماري کلسترول  خطر  هاي  م، 

( دهد  کاهش  مؤثر  طور  به  را  عروقی   Estruchقلبی 

et al., 2009; Kendall et al., 2010  .)  گاما

جوانه از  پس  که  اسید،  به آمینوبوتیریک  قابل    طور  زنی 

می  افزایش  را توجهی  کلسترول  سطح  افزایش  یابد، 

می  )سرکوب  قهوه (.  Oh et al., 2003کند  اي برنج 

میجوانه استرس زده  و  لیپید  متابولیسم  تعدیل  با  تواند 

بیماري  هاي قلبی عروقی را کاهش دهد.  اکسیداتیو، خطر 

ی  بالا  خون  بیماري فشار  مظاهر  از  یکی  خون،  پرفشاري  ا 

یست همچنان به عنوان یکی از علل اصلی مرگ  عروققلبی  

بشمار می  میر  که  و  است  داده  نشان  تحقیقات  نتایج  رود. 

قهوه  جوانهبرنج  دارد اي  نقش  خون  فشار  کاهش  در  زده 

(Ebizuka et al., 2009  برنج خون  فشار  ضد  اثر    .)
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جوانهقهوه  استاي  ممکن  پیچیده    زده  عملکرد  دلیل  به 

باشد مختلفی  برنج جوانهکه    اجزاي  در  وفور  یافت به  زده 

غذایی، می  فیبر  اسید،  آمینوبوتیریک  گاما  از جمله  شوند، 

γ- محتواي که  اسید،  فرولیک  اسید.  فرولیک  و  اوریزانول 

جوانه از  پس  می آن  افزایش  زیادي  میزان  به  یابد زنی 

(Wunjuntuk et al., 2016  .) 

قانع شو میکنندهاهد  نشان  که  دارد  وجود  بداي  رنج  هد 

زده عمدتاً حاوي مواد فعال بیولوژیکی است  اي جوانهقهوه 

کند. برنج  که خواص پیشگیرانه و ضد توموري را ایجاد می

جوانهقهوه  رژیم تواند  می   زدهاي  یک  در  خوبی  انتخاب 

باشد.   سرطان  از  پیشگیري  جهت  و   Tianغذایی 

 Lim  (Choو    Cho( و  Tian et al., 2004)ش  همکاران

& Lim., 2016  ) عصاره که  قهوه   دریافتند  اي برنج 

افزایشجوانه با سطوح  اسید،  زده  آمینوبوتیریک  گاما  یافته 

لوسمی  تکثیر سلول  مرگ سلول هاي  و  کرده  مهار  هاي  را 

می تحریک  را  است  سرطانی  شده  گزارش  همچنین  کند. 

که اسید،  آمینوبوتیریک  قهوه   گاما  برنج  جوانهدر  زده اي 

ر  است،  تفراوان  اپیتلیوم شد  در  را  ومور  کوچک  هاي 

 (.  Schuller et al., 2008کند )سرکوب می 

برنج قهوه  زده یک  اي جوانهنتایج تحقیقات نشان داده که 

ماده غذایی خوب در پیشگیري از دیابت و عوارض مرتبط  

برنج   مفید  اثرات  است.  آن  قهوه جوانهبا  کاهش  زده  بر  اي 

ناشتا در مقالا  تلفی گزارش شده  ت مخسطح گلوکز خون 

غیر  بیماران  در  هم  غذا  از  پس  خون  گلوکز  سطح  است. 

به دیابت کنترل نشده که   بیماران مبتلا  دیابتی و هم در 

قهوه رژیم برنج  جوانه  حاوي  غذایی  مصرف  هاي  اي 

رژیممی  که  افرادي  به  نسبت  حاوي کردند،  غذایی  هاي 

د پایین برنج  شداشتند  گزارش    ؛  Ito et al., 2005) تر 

Hsu et al., 2008).    بروز و  خون  گلوکز  سطح  کاهش 

عوارض عروقی و دیابتی در بیمارانی که رژیم غذایی غنی  

برنج   می جوانهاز  مصرف  از زده  ناشی  است  ممکن  کنند، 

جوانه برنج  سبوس  بالاتر  بسیار  غذایی  فیبر  زده محتواي 

( آمینوبوتیریک (.  Seki et al., 2005باشد  گاما  اسید 

ها و  اي یا ویتامین زنی برنج قهوه در طول جوانه شده  تولید  

قهوه  برنج  در  موجود  معدنی  ممکن  جوانهاي  مواد  نیز  زده 

با دیابت    است  عوارض  از  جلوگیري  یا  خون  قند  کاهش 

 (.Usuki et al., 2007مرتبط باشد )

 گیری نتیجه 

زده به عنوان یکی از غذاهاي سالم، روز اي جوانهبرنج قهوه 

کند. چندین تري پیدا میهان محبوبیت بیشدر جبه روز  

بهینه براي  جوانهروش  شرایط  حداکثر سازي  به  و  زنی 

ویژگی  مرساندن  قهوه هاي  برنج  جوانهفید  وجود اي  زده 

زنی تغییرات قابل توجهی در نمونه برنج  دارد. فرآیند جوانه

می دارد. ایجاد  آن  خواص  بر  توجهی  قابل  تأثیر  که  کند 

جو ترکیبات  انهفرآیند  سطح  بهبود  به  منجر  عموماً  زنی 

اوریزانول،  -γفیتوشیمیایی مانند گاما آمینوبوتیریک اسید،  

اسید،   آنتی فرولیک  و  فعالیت  معدنی  مواد  اکسیدانی، 

می ویتامین  ویژگیها  اصلاح  طریق شود.  از  کیفی  هاي 

می جوانه صنایع زنی  براي  را  جایگزینی  مغذي  برنج  تواند 

ارائه   می   دهد.غذایی  قهوه پیشنهاد  برنج  مصرف  اي  شود 

مصرف جوانه بین  در  توجه زده  مورد  نیز  ایرانی  کنندگان 

گ شواهد  یردقرار  بسیاري   زیرا  بر    علمی  آن  مفید  اثرات 
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بیماري  خطر  کاهش  خصوصا  چاقی،  سلامتی  مانند  هایی 

نوع  بیماري  دیابت  عروقی،  قلبی  بیماري   2هاي  هاي  و 

 . کنندعصبی را تأیید می

. 
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