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القيمة الغذائية لسحالة الرز واستخدامها في تدعيم الخبز
مكارم علي موسى    فاروق فاضل النوري
قسم علوم الاغذية والتقانات الاحيائية كلية الزراعة جامعة بغداد جمهورية العراق

المستخلص
هدفت الدراسة الى تقييم القيمة الغذائية لسحالة الرز (Rice bran ) من خلال التحليل الكيميائي للمكونات الغذائية، ومحتواها من الاحماض الامينية والاحماض الدهنية وبعض العناصر المعدنية	 .استعملت سحالة الرزصنف العنبرواجري التحليل الكيميائي وفقا للطرق القياسية ، واستعملت تقنية GLC لتقدير كمية الاحماض الدهنية المهمةالمكونة لزيت سحالة الرزكمااستعملت  تقنية الامتصاص الذري لتقدير كميات العناصر المعدنية، تم تدعيم دقيق الحنطة بسحالة الرز بالنسب 5،10،15% واستعمل لتحضير خبز اللوف المختبري، اشارت النتائج الى ان كمية سحالة الرز الناتجة من عمليىة تبييض الرزبلغت7% وان هذا المنتوج العرضي غني بالبروتين والدهن والالياف والرماد اذ بلغت(13،18،9،10.3)% وايضا بالاحماض الامينية الاساسية،كذلك بينت النتائج ان زيت سحالة الرز غني بالاحماض الدهنية غير المشبعة مثل الاوليكOleic والنوليك Linolic اذ بلغت قيمتهما (30،44.5)%على التوالي،نتائج التقييم الحسي وضحت امكانية استعمال سحالة الرز بنسبة5% بنجاح في تدعيم الخبز .

The Nutritive Value of Rice Bran and Its Utilization in Bread                Supplementation
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Abstract
The goal of study was to evaluate the nutritive Value of rice bran through its approximate analysis, amino acids composition, fatty acids content and important minerals content.Iraqi local rice(Amber) was used, chemical analysis were conducted according to official methods. Fatty acids were determined by GLC, minerals were estimated by atomic absorption method. Bread supplementation with 5,10,15% of rice bran were tried with experimental loaf. Results showed that rough rice milling produced about 7% by weight bran. This by product was rich in protein(13%),oil(18%),fiber(9%),and ash (10.3%).Also the a.a  composition of protein was rich in essential a.a .Rice bran oil was rich in essential unsaturated fatty acids(oleic 30%,linoleic44.5%).Sensory evaluation proved its acceptability as bread supplemement especially the 5% supplement .This results refer that rice bran was a good nutritive supplement to bread  
المقدمة
  الرز غذاء اساس لحوالي 70% من سكان العالم وتعد سحالة الرز Rice bran  منتوج عرضي لعملية تصنيع الرز وتكون 10-12% من وزن الحبة وتشمل اغلفة الحبة والقلنسوة وطبقة الاليرون اضافة الى الجنينChen and Bergman2005) ) .في الوقت الحاضر تنتج كميات كبيرة من سحالة الرز في العالم وتستعمل بصورة رئيسة كاعلاف وفي  انتاج زيت الرز وفي تحضير الاغذية الوظيفية وفي منتجات الخبيز ومنتجات  Snak food اضافة  انها لاتؤثرعلى القابلية الخزنية والتقبل الحسي لهذه المنتجات               
ان العديد من الدراسات اشارت  الى اهمية القيمة الغذائية لسحالة الرز فهي  تحتوي على  البروتين والرماد و الفيتامينات والمعادن والمواد الفعالة بايلوجيا فهي مصدر جيد للالياف الغذائية اذ تحتوي على مايقارب 21-27% وعلى 1.9%الياف غذائية ذائبةKHLON 1990))، تحتوي سحالة الرز على مايقارب 12-15%  بروتين Soeundersj1995))، ان نسبة البروتين في سحالة الرز تعتمد على درجة التبييض للرز الاسمر(Ali etal 2000 )،ومن اهم صفات بروتين سحالة الرز هواحتواؤها على كمية عالية من الحامض الاميني اللايسن Lysine مقارنة بسحالة رز الحبوب الاخرى Juliano1995))  اذ تتراوح قيمة كفاءة البروتين  Protein Efficiency Raio PER بين(2.0-2.5)هومؤشر تغذوي مهم مقارنة بالكازين ((2.5،اشار Wangetal(1999)الى ان  بروتين سحالة الرزهومن انواع البروتينات غير المسببة  للحساسية   Hypoallergenic لذلك يمكن استخدامه كمادة اولية في  اغذية الذين يعانون من الحساسية لبعض البروتينات وكذلك خلطات اغذية الرضع،و بالرغم من اهميتة سحالة الرزالتغذوية والصحية فان  استعمالها في غذاء الانسان لازال مهملا (Orthorefer and Eastman2003 ) .                                                                      
يحتوي زيت سحالة الرز على20.1%دهون كلية وعلى6-8 % كلايكوليبيد و4% فوسفوليبد واشارت بعض الدراسات الى ان سحالة الرز تخفض اوتقلل من لايبوبروتينات سيرم الدم الواطئة الكثافةLDL  في الانسان وان سحالة الرز المزال منه الدهن اقل كفاءة في خفض الكوليسترول من غير المزال منها الدهن(  1991Laning)تقوم بعض الشركات حاليا باجراء عملية تثبيت لسحالة الرز وانتاج منتوج مايعرف ب  stabilized rice bran وهي تحتوي على اكثر من 100 نوع من المواد المضادة للاكسدة ومصدر غني لفيتاميناتB وفيتامين E  ومصدر للاحماض الدهنية الاساسية اضافة الى انها تحتوي على نسب متوازنة من الاحماض الامينية الاساسية(  2000Ali etal)
يقصد بجاهزية اللايسن وحدات الحامض الاميني اللاييسن التي تحتوي على مجاميع الابسلون  امينو كروب غير المرتبطة مع المركبات الاخرى اذ عندما ترتبط هذه المجموعة  تجعله غير جاهز من الناحية التغذوية وذلك لعدم مقدرة الانزيمات على فك هذا الارتباط وبالتالي يطرح غير ممتص مع البراز وبما ان  اللايسين هو الحامض الاميني الناقص في منتجات الحنطة  فان محتواها من هذا الحامض يحدد قيمتها الغذائية(الاسدي1984 ) ،ان تقدير اللايسين الجاهز في منتجات الخبيز المدعمة بطحين الرز  اعطى مؤشرا واضحا عن قيمتها الغذائية (الطائي1988)، الهدف من الدراسة هو بيان اهمية السحالة ومحتواها من العناصر الغذائية

المواد وطرائق العمل
    استخدمت السحالة  لصنف الرز المحلي(العنبر)ومصدرها المجارش المحلية كما استعمل دقبق الحنطة الابيض وملح الطعام وسكر المائدة وخميرة الخبزومصادرها السوق المحلية وتم تحضير الخبزوفق طريقة المرحلة الواحدة Dough Method Straight باستعمال الطريقة القياسية (10-10) AACC(1998) مع بعض التحوير لتحضير قطع الخبز loaf وكانت مكونات الخلطة المستخدمة لتحضير الخبز هي 300 غم طحين، 6 غم سكر، 4.5 غم ملح، 3 غم خميرة جافة والماء حسب الامتصاص المقرر بجهاز الفارينوغراف ، تم تقويم النماذج وفقاً لاستمارة التقويم الحسي من قبل 7 مقومين طبقاً للدرجات المحددة في استمارة التقويم المعدة من قبل الشركة العامة لتجارة الحبوب قسم السيطرة النوعية وحسب ما جاء في الدليل التنظيمي لعمل المختبرات (1984 ).طرق التحليل الكيميائي : تم تقدير الرطوبة والرماد باستخدام الطرق القياسية المذكورة في 10-44 , 01-08)  1998AACC( وتم تقدير الالياف باستخدام تحليل الالياف نوع Fiber Tec System 1010 Heat Extractor تم تقدير نسبة الدهن باستخدام جهاز Gold fish  وباستخدام المذيب diethyl ether وقدرت نسبة البروتين باستخدام الطريقة القياسية 2.51 AOAC وباستخدام الثابت ( 6.25) ، قدرت الاحماض الامينية باستخدام جهاز LKB Aminoacid analyzer 4400 تم تقدير اللايسين الجاهز وفق طريقة Liener  and Kakad (1969) باستخدام محلول   TNBS sulfonic  Trinitrobezen 
· استعملت طريقةالتحليل لكروموتوكرافي باستخدام كروموتوكرافيا السائل الغازي GLCلتقدير الاحماض الدهنية وفقEgan etal(1981) 
.
· قدرت كمية العناصر المعدنية باستخدام طريقة الامتصاص الذري Atomic absorption spectrophotometer وفقا A.O.A.C , 1984)) 
التحليل الاحصائي : استعمل التصميم العشوائي الكامل  ، وقورنت الفروق المعنوية باستعمال اختبار (LSD) ،واستعمال برنامج SAS 2001 في التحليل الاحصائي .

  النتائج والمناقشة
يوضح الجدول 1 محتوى سحالة  الرز من العناصر لغذائية اذ بلغ محتواها من البروتين 13% اي مايقارب 14.5% من الوزن الجاف ، ان نسبة البروتين لها علاقة بدقة عملية التبييض( Kohash2003). واشار and Bera )Mukherjee1989) الى انه بروتين سحالة الرز ذو نوعية جيدة وان بالامكان تحضير مركزات بروتينية   (Protein concentrate )اومعزول بروتيني(Protein isolate )منه واستخدامها في الاغذية كمضاف لتدعيم الاغذية وايضا لاضافة بعض الصفات الوظيفية مثل الرغوة والاستحلاب.بلغت نسبة الدهن في سحالة الرز18%اي  مايقارب19.5 %من الوزن الجاف، وهي اقل مماذكره  Laning(1991) التي كانت 22 %، ان ارتفاع نسبة الدهن يعود الى ان سحالة الرز تحتوي على الجنين وطبقة الاليرون الغنية بالدهن وعلى الجنين اذ يشكل الجنين20%اواكثر من دهون السحالة وهو يحتوي على مايقارب 36% دهن(Seetharamaiah 1989 ) كذلك نسبة الدهن تتاثر بطريقة لاستخلاص ونوع التقنية المستخدمة ( 1991 Laning ). بلغت نسبة الالياف في سحالة الرز9% وهي مقاربة الى ماذكره(  Ali etal2000)، وبلغت نسبة الرماد  بلغت10.3% وهي تختلف باختلاف درجة التبييض(   Orthorefer and Estman2003 ) ،ان ارتفاع نسبة الرماد يشير الى ارتفاع محتواها من العناصر المعدنية
  يلاحظ في جدول2 ان بروتينات سحالة الرزغنية بالاحماض الامينية الكلوتامك  والاسبارتك  والسستئين والميثايونين والليوسين والفالين والتايروسين والفنيل النين اذ تعد الست الاخيرة من الاحماض الامينية الاساسية ولكنه ذو محتوى قليل من الاحماض الامينية اللايسين والثريونين اذ بلغت312.5 و237 ملغم/16غم بروتين، وعند مقارنته بنموذج الاحماض الامينية المقررمن قبل منظمة الغذاء والزراعة والصحةالدولية FAOl/WHO نجد ان كل من الحامض الاميني اللايسين واللايزوليوسين هماالحامضان المحددان في بروتينات سحالة الرز اذ بلغت الدرجة الكيميائية لهما 92%ويليهما  الثريونين التي كانت الدرجة الكيميائية له95% ان هذه النتائج متوافقة مع ماذكره Conno retal(,1985) وAil etal (2000) وهذا يدل على ان نوعية هذه البروتينات التغذوية اعلى بكثير من منتجات الحبوب الاخرى


	جدول 1 التركيب التقريبي  لسحالة الرز من العناصر الغذائية
	المكون
	المحتوى %

	الرطوبة

البروتين

الدهن

الالياف

الرما د

الكاربوهيدرات
	.7.7

13
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9

10.3 
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                 لكاربوهيدرات=100- مجموع المكونات الاخرى
  جدول 2محتوى بروتينات سحالة الرز من الاحماض الامينية ومقارنتها مع WHO Pattern / FAO*
	الحوامض الامينية

	ملغم/غم نتروجين
	نموذج الاحماض الامينية المقرر من WHO / FAO ملغم/غم نتروجين 
	الدرجة الكيميائية****
Chemical Score
%     

	لايسين
	312.5**

	340
	92

	سستئين وميثايونين
	250
	220
	100

	ثريونين
	237***
	250
	95

	ليوسين
	437.5

	440
	100

	ايزوليوسين
	231
	250
	95

	فالين
	362
	310
	100

	تايروسين وفنيل النين
	375
	380
	98

	هستدين
	150
	
	

	حامض الاسبارتك
	587
	
	

	حامض الكلوتامك
	812
	
	

	برولين
	237.5
	
	

	كلايسن
	331
	
	

	النين
	381
	
	

	سيرين
	287.5
	
	


* WHO(1973)  / FAO ، **الحامض الاميني المحددالاول، *** الحامض لاميني المحدد الثاني
****الدرجة الكيميائية Chemical score =كمية الحامض الاميني/كميته في النموذج100x
محتوى سحالة الرز من العناصر المعدنية:يبن جدول  3 العناصر المعدنية في سحالة الرز ان كمية الحديدوالزنك مقاربة ضمن المدى الذي ذكرهjuliano(1995)،ان المحتوى العالي لسحالة الرز من العناصر المعدنية  يعزز من القيمة التغذوية والصحية  وان اضافتها الى الخبز او المافن يرفع من نسبة تجهيزهذه الاغذية من العناصر المعدنية (Ali etal 2000).
                          جدول  3 محتوى سحالة الرز من بعض العناصر المعدنبة 
		العنصر
	المحتوى ملغم/100غم
	العنصر
	المحتوى ملغم /100غم

	كالسيوم
	42
	مغنيسيوم
	72.5

	فوسفور
	159
	صوديوم
	7.0

	زنك
	5.6
	بوتاسيوم
	100.6

	حديد
	70
	منغنيز
	10.7


دهون سحالة الرز:
يلاحظ في جدول4 ان اهم الحوامض الدهنية الموجودة في دهن السحالة  هي البالمتيك والاوليك واللينوليك اذ بلغت نسبهما17.7 ، 44.5،30.9 %  على التوالي .وضح Orthoefer(2003  ) الى ان اكثرالحوامض الدهنية تواجدا هي ا لبالمتيك ويبلغ 24%،الاوليك 36%والنوليك 37%والباقي 4% احماض دهنبية اخرى ووضح(Hoseney (1999 ان درجة التبيض لحبوب الرز تؤثر على مكونات دهون سحالة الرز .ويلاحظ ان مجموع محتوى سحالة الرز من الاحماض الدهنية الثلاثة المذكورة هو%93.1،ان زيادة محتوى دهون سحالة الرز من الحوامض الدهنية غير المشبعة جعلها بحالة سائلة،اشار  Laning(1991) الى ان  زيت سحالة الرز يحتوي على 2.9% ستيارين وعلى  38.4 اوليك و 34.4  %   لينوليك اما محتواه من الينولينك فيبلغ  2.2%  ،ان زيادة الحامض الدهني اللنوليك يعكس الاهمية التغذوية لزيت لسحالة الرز وذلك لكونه من الحوامض الدهنية الاساسية. ان  تواجد الاحماض الدهنية غير المشبعة   هو بنسب عالية تصل الى 77% من مجموع الاحماض الدهنية وان لهذه الانواع من الزيوت الفائدة الغذائية الكبيرة    


جدول4  محتوى سحالة الرز من الحوامض الدهنية
	الحوامض الدهنية
	الكمية%

	بالمتيك
	17.7

	ستياريك
	2.14

	اوليك
	44.50

	لنوليك
	30.90

	لنولينك
	2.60




تدعيم دقيق الحنطة بسحالة الرز:يتبين من جدول 5 انه عند اضافة سحالة الرزبنسبة5،10،15%كنسب استبدال الى  دقيق الحنطة واستعماله في تحضير الخبزفان سحالة الرز اثرت على لون ونسجة ونكهة الخبزخصوصا الحاوي على  النسب العالية 5و10%ا مقارنة بخبزدقيق الحنطة فقط بينما الخبز الحاوي على 5% سحالة رز كان مقبولا ونال استحسان المقومين اذ بلغ الدرجة النهائية للتقييم  ( 90و 84 )% لكل من خبزدقيق الحنطة والخبز الحاوي على5%سحالة رز.


جدول5 التقييم الحسي لخبز اللوف المنتج
	ت
	عناصر النوعية
	حدود الدرجة
	C
	A1

	1
	انتظام الشكل 
	15
	14
	13

	2
	اللون
	15
	13
	13

	3
	انتظام ونعومة نسجة اللب
	15
	14
	13

	4
	الرائحة والطعم 
	15
	14
	13

	5
	النفاشية 
	40
	35
	32

	
	المجموع الكلي 
	100
	90a
	84b

	LSD.P<0.05
	2



                 جدول 6 تاثير التدعيم دقيق الحنطة بسحا لة الرز على محتواه من الحامض الاميني اللايسين
	
	5%سحالة رز
	95%دقيق حنطة
	الدرجة كيميائية%للخبز مدعم ب5%سحالة رز 
	الدرجةكيميائية%لخبزدقيق حنطة فقط*

	لايسين ملغم/غم نتروجين

	15.6
	125
	41


	25*



	اللايسين الجاهزغم/100غم بروتين
LSD.P<0.05
	
	
	
2,63
	
.054


	


0.91




  *النوري(1986)
 نلاحظ في جدول 6 ان بروتينات الحنطة ينقصها الحامض الاميني اللايسين بالدرجة الاولى مما يضعف قيمتها الغذائيةاذ بلغت الدرجة الكيميائية للخبز 25  بينما تدعيم الخبزبسحالة الرزبنسبة5% بدل دقيق الحنطة ادى الى رفع من كمية اللايسين في دقيق الحنطةا ذ بلغت الدرجة الكيميائية (41%) كذلك نلاحظ ا ن كمية اللايسين الجاهزفي خبزدقبق الحنطة بلغت2.63غم/100 بروتين وان استعمال سحالة الرز بنسبة 5% ادت الى زيادة معنوية في كمية اللايسين الجاهزللخبزاذ بلغت 4.05غم/100 غم بروتين اذ كانت نسبة الزيادة%54 
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