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 چكیده 

از . کیفیت پروتئین بستگی به الگوی اسید آمینه آن دارد. باشد بع انرژی ضروری میپروتئین برای ساختمان بدن انسان و به عنوان یک من :مقدمه

شود و حتی نوع  که برنج بعد از نان قوت غالب مردم کشور ما است و برنج مصرفی در کشور در مناطق مختلف آب و هوایی کشت داده می ییآنجا

. رسد مینه ضروری انواع مختلف برنج جهت بررسی کیفیت پروتئین آنها لازم به نظر میباشد، تعیین میزان اسیدهای آ وارداتی آن نیز مورد مصرف می

 . بودهدف از انجام این تحقیق مقایسه میزان اسیدهای آمینه ضروری موجود در انواع برنج تایلندی، شمالی، لنجانی و هندی درشهر اصفهان بنابراین 

های سطح شهر اصفهان  نمونه به طور تصادفی از عمده فروشی 44نمونه و مجموعاً  11تعداد  تحلیلی، برای هر نوع برنج پژوهشدر این  :ها روش

سازی شده، با استفاده از دستگاه آمینواسید آنالیزور میزان انواع  آماده AOAC 11/994هر نمونه طبق روش استاندارد شماره . خریداری شد

 .گردیداسیدهای آمینه ضروری آن تعیین و محاسبه 

یل آلانین و هیستیدین در ننتایج نشان داد که میانگین همه اسیدهای آمینه ضروری والین، ایزولوسین، لیزین، لوسین، تره اونین، متیونین، ف :ها هیافت

 (.>P 001/0)باشد  انواع برنج تایلندی، شمالی، هندی و لنجانی یکسان نمی

تر از سایر  لحاظ پروتئین و میزان اسیدهای آمینه ضروری برتر و برنج تایلندی ضعیفنتایج نشان می دهد که کیفیت برنج لنجانی از  :گیری نتیجه

 .باشد تواند گام کوچکی در جهت آغاز تدوین جدول ترکیبات غذایی جامع و کامل ایرانی می این مطالعه می. باشد انواع برنج می

 ، برنج، اصفهانضروری اسید آمینه :ها کلید واژه
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 682 3131 تابستان /دومشماره /دهمسال / متمجله تحقیقات نظام سلا

 فاطمه صمدانیان و همکاران              

 مقدمه
پروتئین . باشد ساختمان بدن انسان و حیوانات از پروتئین می

ها و فرآیندهای  عمول بدن، مبارزه با عفونتهای م برای فعالیت
چنین پروتئین یک منبع انرژی  هم. حاد دیگر ضروری است

برای به دست آوردن میزان پروتئین مورد نیاز، باید . است
کل انرژی دریافتی روزانه را پروتئین غذایی  ٪51-51حدود 

ها نیاز به  البته در موارد استرس و بیماری. تشکیل دهد
بیشتر غذاهای گیاهی از نظر پروتئین . یابد افزایش می پروتئین

که در کشور ما بعد از نان،  ییاز آنجا(. 5) نسبتاً فقیر هستند
تواند به  قوت غالب مردم قرار دارد و می دوم برنج در جایگاه

عنوان یک منبع انرژی و پروتئین در نظر گرفته شود، بررسی 
ای یک  ت تغذیهکیفی. باشد کیفیت پروتئینی آن مهم می

پروتئین بستگی به الگوی اسید آمینه آن دارد و ارزش زیستی 
یک پروتئین براساس اسیدهای آمینه ضروری آن سنجیده 

در حال حاضر برای تعیین میزان اسیدهای آمینه (. 5)شود  می
یکی کتاب جدول ترکیبات مواد غذایی که دو ضروری از 

ی گردآوری و براساس اطلاعات کشورهای کانادا و مالز
و دیگری ترجمه مطالب بانک اطلاعاتی ( 2) ترجمه شده است

استفاده ، (3)باشد  انگلیسی مربوط به مک کانس ویدوسون می
برآورد مواد مغذی رژیم غذایی بسته به جداول . شود می

ترکیبات غذایی کشورهای مختلف، مقادیر متفاوتی را نشان 
از جمله آب و  و همچنین عوامل متعددی( 7-4) داده است

تواند ترکیبات  می. . . هوا، خاک، فصل، میزان رشد گیاه و 
یک ماده غذایی را در نقاط مختلف جهان و حتی نواحی 

در سطح کشور و (. 55-8، 6-4) مختلف یک کشور تغییر دهد
استان اصفهان، مناطق مختلفی به کشت برنج اختصاص داده 

اص خود را دارند شده است که هر کدام شرایط آب و هوایی خ
که به مرور زمان از  های وارداتی و در عین حال برنج

نیز مورد مصرف مردم قرار  شوند، کشورهای مختلف وارد می
 .دارند

له که محل رشد ماده غذایی در مناطق أبا توجه به این مس
مختلف بر روی کیفیت و میزان مواد مغذی موجود در آن مؤثر 

زان اسیدهای آمینه ضروری ، بر آن شدیم می(4)باشد  می

نوع برنج تایلندی، شمالی، لنجانی و هندی که  چهارموجود در 
بیشترین مصرف در شهر اصفهان را دارند، با استفاده از 

با این تحقیق . دستگاه آمینو اسید آنالیزور تعیین نماییم
توان میزان اسیدهای آمینه محدود کننده در انواع برنج را  می

های گیاهی اقدام  میل آن با سایر پروتئینتعیین و جهت تک
باشد که این تحقیق گام کوچکی در جهت آغاز تهیه و . نمود

تدوین جدول ترکیبات مواد غذایی جامع و به روز و مخصوص 
 .کشور ایران باشد

   
 ها روش

های  چهارنوع برنج پر مصرف با نام ،در این مطالعه تحلیلی
 از. گرفت رد بررسی قرارتایلندی، لنجانی، هندی وشمالی مو

ه های مختلف آن نوع، ب نوع برنج یازده نمونه و از گونه هر
های سطح شهر اصفهان  صورت تصادفی از عمده فروشی

طبق نمونه و هر کدام سه بار  44در مجموع . خریداری گردید
مورد آنالیز شیمیایی  AOAC 52/994روش استاندارد شماره 

اسید آمینه ضروری موجود در  8ن میزانهایتا (. 52) قرار گرفت
 نوع از انواع برنج تایلندی، شمالی، هندی و لنجانی 55

با استفاده از دستگاه آمینو اسید آنالیزور  و( نمونه 44مجموعا )
لازم به ذکر است با یکبار تزریق به . کالیبره شده، تعیین شد

 7اسید آمینه ضروری به علاوه  8این  peakدستگاه، 
که تعیین  ازآنجایی. آید غیر ضروری به دست میاسیدآمینه 

میزان اسید آمینه ضروری تریپتوفان نیاز به تزریق یک نوع 
mobile phase  دیگر داشت و این امر مستلزم صرف

هزینه مجدد بود، به دلیل محدودیت هزینه طرح از اندازه 
 .گیری میزان این اسید آمینه صرفه نظر شد

. استفاده شد 21 نسخه SPSSافزار  ها از نرم برای ورود داده
جهت مقایسه میانگین هر یک از انواع اسیدهای آمینه بین 

-oneنوع برنج از آزمون آنالیز واریانس یکطرفه  4انواع 

way ANOVA) )استفاده شد. 
 

 

 ها یافته
اسید آمینه ضروری موجود در انواع برنج تایلندی،  8 میانگین

جدول )ارایه شده است  5در جدول  شمالی، هندی و لنجانی
5 .) 
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 سکینتبکمینست

 3131تابستان / دومشماره /دهمسال / مجله تحقیقات نظام سلامت 688

 یدر انواع برنج مصرف موجود یضرور نهیآم یدهایاس زانیم سهیمقا

 

 (One-way ANOVA)آزمون آنالیز واریانس یکطرفه 
نشان داد که میانگین اسیدهای آمینه ضروری والین، 
ایزولوسین، لیزین، لوسین، تره اونین، متیونین، فیل آلانین و 
هیستیدین در انواع برنج تایلندی، شمالی، هندی و لنجانی 

 LSDضمناً آزمون تعقیبی (.  >115/1R)باشد  یکسان نمی
ها، میانگین  دوی انواع برنجه نشان داد که در مقایسه دو ب

نتایج این (. 2جدول )داری دارد  اسیدآمینه والین تفاوت معنی
در مقایسه دو  نیزاسیدهای آمینه  آزمون برای میانگین سایر

این نتایج . ارایه شده است 2 ها در جدول بدوی انواع برنج
میانگین اسیدهای آمینه لیزین بین دو برنج دهد  نشان می

، لوسین بین دو برنج شمالی (  PV=  21/1)شمال و هندی 
 ، تره اونین بین دو برنج شمالی و هندی(PV= 2/1) و هندی

(8/1 =PV) 9/1)، متیونین بین دو برنج شمالی و هندی  =
PV  ) 59/1)، فنیل آلانین بین دو برنج تایلندی و شمالی  =

P )ا هم تفاوت معنی داری نداشتند، ولی میانیگن سایر ، ب

ها  برنجانواع دوی ه در مقایسه دو ب ضروری اسیدهای آمینه
 .( P < 11/1) داری داشت تفاوت معنی
میزان نیاز به اسیدهای آمینه ضروری به صورت  3در جدول 

میلی گرم به ازای گرم پروتئین ارایه شده و با میانگین هر 
ها در انواع برنج تحت بررسی ما مقایسه  یدآمینهکدام از این اس

دهد میزان اسیدهای آمینه  این جدول نشان می. شده است
والین، تره اونین، لوسین، متیونین، فنیل آلانین و هیستدین در 

اسیدهای آمینه تره اونین، متیونین و هیستدین  –برنج لنجانی 
و هیستدین در برنج هندی و شمالی و اسیدهای آمینه میتونین 

در برنج تایلندی بیشتر از مقادیر این اسیدهای آمینه در الگوی 
اسید آمینه والین،  6همچنین بیشترین مقادیر . باشد نیاز می

ایرولوسین، لوسین، فینل آلانین و هیستیدین در برنج لنجانی 
اسید آمینه تره اونین و میتونین در برنج هندی تعیین شده  2و 

  .است

 

 یموجود در انواع برنج تایلندی، شمال، هندی، لنجان یانگین اسیدهای آمینه ضروریم .3جدول 

 لنجانی هندی شمالی تایلندی

آمینو 

 اسید

 میانگین

mg/333g  

 برنج

انحراف 

 معیار

 میانگین

mg/333g  

 برنج

انحراف 

 معیار

 میانگین

mg/333g  

 برنج

انحراف 

 معیار

 میانگین

mg/333g  

 برنج

انحراف 

 معیار

 81/19 21/481 1/8 9/111 14/19 9/199 4/1 77/172 لینوا

 9/10 11/192 18/5 42/148 17/12 77/114 98/0 14/118 ایزولوسین

 92/51 18/417 11/11 91/149 52/15 11/114 87/0 11/197 لیزین

 14/81 85/147 27/57 91/417 59/55 78/411 18/0 11/110 ونینه اتر

 88/71 14/284 12/17 70/574 7/41 99/549 94/0 47/191 لوسین

 41/72 11/101 41/57 79/191 45/47 10/189 97/0 41/102 متیونین

 28/17 91/150 14/4 51/111 75/10 41/111 70/0 11/199 هیستدین

 فینل آلانین

 

89/194 87/0 80/111 87/41 59/121 24/17 55/191 97/82 

 

  91/1071  81/1591  98/1455  24/1792 جمع کل
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 683 3131تابستان  /دومشماره /دهمسال /مجله تحقیقات نظام سلامت

 فاطمه صمدانیان و همکاران              

 

 LSD دو بدوی انواع برنج توسط آزمون تعقیبی ضروریآمینه  هایاسید مقایسه میانگین .6جدول 

 Pv انواع برنج
فنیل  متیونین تره اونین لوسین لیزین ایزولوسین والین

 آلانین

 هیستیدین

 001/0 191/0 <001/0 <001/0 <001/0 008/0 019/0 012/0 تایلندی و شمالی

 <001/0 001/0 <001/0 <001/0 <001/0 <001/0 <001/0 <001/0 ایلندی و هندیت

 <001/0 <001/0 <001/0 <001/0 <001/0 <001/0 <001/0 <001/0 تایلندی و لنجانی

 شمالی و

 هندی 

017/0 022/0 148/0 101/0 801/0 871/0 071/0 010/0 

 <001/0 <001/0 <001/0 011/0 <001/0 <001/0 <001/0 <001/0 شمالی و لنجانی

 هندی و

 لنجانی 

001/0> 001/0> 001/0> 001/0> 002/0 001/0> 001/0> 001/0> 

 

 نوع برنج تایلندی ، شمالی ، هندی، لنجانی با مقادیر الگوی نیاز 4مقایسه میانگین اسیدهای آمینه ضروری در  .1جدول 

   

 تایلندی

 

 شمالی

 

 هندی

 

 لنجانی

 *الگوی نیاز
mg/g prot 

 بر اساس سن

 (سال)

 

 اسید آمینه

mg/g 
Prot 

 

mg/g 
Prot 

 

mg/g 
Prot 

 

mg/g 
Prot 

 

5/0 1-1 18< 

 19 41 41 12/48 19/11 99/19 28/17 والین

 10 11 11 21/19 85/14 48/11 81/11 ایزولوسین

 45 51 57 74/41 99/14 41/11 71/19 لیزین

 11 17 11 78/14 79/41 78/41 01/11 اونینه تر

 59 21 22 41/28 47/57 99/54 15/19 لوسین

18a 11/10 18/19 91/18 24/10 متیونین
 12a

 11a
 

51b 15/19 12/12 18/11 49/19 فینل آلانین
 42b

 18b
 

 15 18 10 09/15 15/11 14/11 91/19 هیستدین

 *Pattern of requirement :(11) می شود کل به پروتئین محاسبهنیازر میزان الگوی نیاز که به صورت میزان نیاز به اسید آمینه تقسیم ب. 

a  می باشد( سیستئین+متیونین)این مقادیر برای مجموع اسید آمینه های گوگرد دار. 

b  می باشد( تیروزین+فنیل آلانین)این مقادیر برای مجموع اسید آمینه های آروماتیک. 
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 سکینتبکمینست

 3131تابستان / دومشماره /دهمسال / مجله تحقیقات نظام سلامت 633

 یدر انواع برنج مصرف موجود یضرور نهیآم یدهایاس زانیم سهیمقا

 

 ول ترکیبات غذایی موجودمقادیر اسیدهای آمینه ضروری برنج براساس جدا. 4جدول 

 (mg/g prot)اسید آمینه ضروری  

 

تره  لیزین ایزولوسین والین زمان

 اونین

فنیل  متیونین لوسین

 آلانین

 نوع نمونه هیستیدین

(Paul & Southgate) 

1978 

(Kent) 1983 

(15) 

5/57 5/18 17 5/11 5/81 11 48 14 

 

 

 a برنج

آرد برنج  15 51 14 5/81 15 5/14 5/40 58 (1) 1999

 b سفید

برنج سفید  11 51 11 81 5/15 12 41 5/20 (1) 1999

 b پخته

برنج تصفیه  5/14 51 5/11 82 5/15 5/18 40 20 (1) 1007

 c شده خام

 

میانگین مقادیر حاصل از مطالعه 

 موجود

 

08/17 

 

95/14 

 

92/14 

 

84/14 

 

05/55 

 

12/11 

 

77/12 

 

18/11 

 +تایلندی

 +شمالی 

 + هندی

 لنجانی

 

a  محاسبه شده بر اساس جدول کتابHuman Nutrition and Dietetics (15) 

b  (1)محاسبه شده بر اساس کتاب جدول ترکیبات مواد غذایی 

c  (1)محاسبه شده بر اساس کتاب جدول ترکیبات مواد غذایی 

 

 بحث
دسترسی به غذای کافی و با کیفیت مناسب برای حفظ 

ل بدن در طول دوره زندگی، در جهت ترکیبات و کارکرد نرما
ترین  ضروری از ها نیپروتئ. باشد حفظ سلامتی ضروری می

میزان پروتئین (. 53)باشند  یک رژیم غذایی سالم میاجزای 
مورد نیاز فرد جهت حفظ ساختمان و کارکرد مطلوب تحت 

شود که عبارتست از  ، تعریف می« نیاز مندی رژیمی» عنوان 
دو  اسیدهای آمینه تشکیل دهنده آن یا هر مقدار پروتئین یا

که باید به منظور رفع نیازهای متابولیکی موجود زنده و 
عوامل مختلفی نظیر (. 53)برقراری تعادل ازت مصرف شود 

بر روی این  ...و نیازهای متابولیکی، رشد، رژیم غذایی
برای برقراری  اجزامهمترین کی از ی .گذارند نیازمندی تأثیر می

های  رژیم(. 53) باشد کیفیت پروتئین می، ازت مطلوب نسبالا

های  دنبال آن اسید آمینهه غذایی حاوی پروتئین کم و ب
ها که آن را  تواند منجر به کمبود وزن در بچه ضروری کم می

قد برای )، کوتاه قدی (وزن به قد)تحت اصطلاحات لاغری 
ه کوتا) Stunting، (لاغری بسیار شدید)  wasting، (سن

 (.21 -54)بشود  ،کنند بندی می طبقه( قدی شدید
از جمله این . شود کیفیت پروتئین به طرق مختلف سنجیده می

« اسکوراسیدهای آمینه»و « ارزش بیولوژیکی»ها  روش
که هردو تحت تاثیر اسیدهای آمینه ضروری آن  باشد می

این اسیدهای آمینه ضروری به عنوان منبع نیتروژن . هستند
. شوند خت اسیدهای آمینه غیرضروری استفاده میبرای سا

اسیدهای آمینه ضروری عبارتند از لوسین، ایرولوسین، والین، 
لیزین، تره اونین، تریپتوفان، متیونین، فینل آلانین و 

 (.53) هیستیدین
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بین دریافت پروتئین و سلامت طولانی مدت در ارتباط با 
یوی، سلامت های خاص نظیر کارکرد کل تعدادی از بیماری

های کلیوی،  سنگ، (25) (اسید آمینه متیونین)استخوان 
و  (22( (اسید آمینه متیونین)عروقی  –های قلبی  بیماری

تغذیه و عفونت به  ءهمچنین سو. سرطان ارتباط وجود دارد
به این (. 23)کنند  صورت تشدید کننده یکدیگر عمل می

بدن و ترتیب که عفونت منجر به از دست روی نیتروژن 
شود که خود  ای و در نتیجه سو تغذیه می ضعف وضعیت تغذیه

وجود پروتئین در . شود منجر به حساسیت بیشتر به عفونت می
برنامه غذایی برخی از نیازهای اسیدهای آمینه برای 

کند و در عین حال  های ایمنی و مقوی برآورده می واکنش
عفونت روی نیازمندی به پروتئین و اسیدهای آمینه تأثیر 

 (.24)گردد  گذارد و باعث افزایش نیاز می می
اسید آمینه ضروری در انواع برنج  8در این مطالعه میانگین 

  .تایلندی، شمالی، هندی و لنجانی تعیین و با هم مقایسه شد

د اختلاف بین میزان ده نشان می 2همانطور که نتایج جدول 
در اکثر موارد نوع برنج  4اسیدهای آمینه مختلف در بین 

بیشترین اختلاف بین برنج لنجانی با سه . باشد دار می معنی
نوع برنج دیگر و بیشترین تشابه بین دو نوع برنج هندی و 

نوع گونه  تواند ناشی از این اختلافات می. شمالی ملاحظه شد
محل  ،، فصل کاشت، مرتبه رویشو نژاد گیاه، نوع کاشت

جغرافیایی رویش نمونه مورد نظر و اختلافات اقلیمی حاصل 
 میزان بارندگی و یا بروز هوایی، از آن نظیر شرایط آب و

و نوع  آن ای موجود در نوع خاک و منابع تغذیه خشکسالی،
 ...، همچنین فصل برداست و مرحله رشد گیاه و کود مصرفی

دهد که کیفیت برنج لنجانی از  نشان می این اختلافات. باشد
لحاظ پروتئین و میزان اسیدهای آمینه ضروری برتر و برنج 

 .باشد تایلندی ضعیف تر از سایر انواع برنج می
در سه گروه میزان نیاز به اسیدهای آمینه ضروری  3در جدول 

گرم به ازای گرم پروتئین  به صورت میلیسنی مختلف 
ها در  میانگین هر کدام از این اسیدآمینه ارایه شده و بامصرفی 

با توجه به اینکه . انواع برنج تحت بررسی ما مقایسه شده است
باشد ملاحظه  اسید آمینه محدود کننده برنج، لیزین می

توانند  هیچ یک از چهار نوع برنج مورد بررسی نمی شود می
کل نیاز به این اسید آمینه را در این سه گروه سنی برآورده 
سازند، با این حال برنج لنجانی بیشترین مقدار و به ترتیب 

های سنی  این نیاز در گروه٪ 71/92و  27/81،  22/73برابر 
همچنین این . سازد سال را برآورده می >58و  2-5، 1/1

میزان اسیدهای آمینه والین، تره اونین، دهد  جدول نشان می
مینه تره اسیدهای آ - و هیستدین در برنج لنجانی لوسین
د آمینه و اسی -و هیستدین در برنج هندی و شمالی  اونین

هیستدین در برنج تایلندی بیشتر از مقادیر این اسیدهای آمینه 
در واقع برنج لنجانی  .باشد می سه گروه سنی در الگوی نیاز

الگوی نیاز تعداد اسید آمینه ضروری بیشتری را در مقایسه با 
بیشترین مقادیر به علاوه . سازد یسه نوع برنج دیگربرآورده م

فینل آلانین  لیزین، ولوسین، لوسین،زاسید آمینه والین، ای شش
اسید آمینه تره اونین و  2و هیستیدین در برنج لنجانی و 

رسد  و به نظر می میتونین در برنج هندی تعیین شده است
برنج تایلندی از لحاظ میزان اسیدهای آمینه ضروری و 

 .باشد ها می تر از سایر برنج از ضعیفپوشش الگوی نی
مقادیر اسیدهای آمینه مورد بررسی حاصل از  4در جدول 

جداول ترکیبات غذایی موجود به همراه میانگین مقادیر این 
همانطور که . ارایه شده است ها در مطالعه حاضر اسید آمینه

شود میانگین میزان اسیدهای آمینه والین،  ملاحظه می
وسین و فنیل آلانین که در این مطالعه ایزولوسین، ل

٪  11و  67، 38، 47گیری شده است به ترتیب حدود  ازهدان

سایر مقادیر تقریبا با . باشد کمتر از مقادیر جداول موجود می
هم همخوانی دارند به جز متیونین که میانگین آن بیشتر از 

های  همچنین مقایسه تک تک یافته. باشد جداول موجود می
دهد میزان این  از مطالعه ما با این جدول نشان میحاصل 

اسیدهای آمینه در برنج لنجانی بیشترین نزدیکی با مقادیر 
ای  این مقادیر از بانک اطلاعاتی نرم افزار تغذیه. موجود را دارد

Nutritionist IV  که بر اساس استانداردهای معتبر
USDA و ( 2) باشد اطلاعات کشورهای کانادا و مالزی می و

چنین از ترجمه مطالب بانک اطلاعاتی انگلیسی مربوط به  هم
  .اقتباس شده است( 3)مک کانس ویدوسون 
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اده از دستگاه آمینو اسید آنالیزور فاز نقاط قوت این مطالعه است
ای تصادفی نیز از نقاط  گیری به روش خوشه نمونه. باشد می

ونه تواند در تشکیل یک نم قوت مطالعه است که خود می
با . نمایانگر برنج مصرفی جامعه اصفهانی نقش داشته باشد

گیری اعتبار خارجی طرح نیز  توجه به روش صحیح نمونه
 .باشد مناسب می

گیری اسید آمینه  از نقاط ضعف این تحقیق، عدم اندازه
 mobileنیاز به تزریق یک نوع  ضروری تریپتوفان به علت

phase کته مهم مورد توجه ن .صرف هزینه مجدد بودو  دیگر
. باشد در این مطالعه، محدودیت زمانی نتایج حاصل از آن می

زیرا مرور زمان باعث تغییر در ترکیبات خاک محل کشت، نوع 
های تحت  کود مصرفی، تغییر گونه، افزایش تعداد و تنوع گونه

 کشت در خود کشور، افزایش تعداد و تنوع نژادهای وارداتی و
. شود ت بسته به کشور صادر کننده میحتی تغیر نوع واردا

 . بنابراین چنین مطالعاتی باید دایما تکرار و به روز شوند
     

 گیری نتیجه
توان  نوع برنج فوق در این طرح می 4از مقایسه در نهایت 

اساس ارزش  نتیجه گرفت کیفیت پروتئین محاسبه شده بر
نوع  3از بیولوژیکی واسکور اسید آمینه در برنج لنجانی برتر 

گردد سیاستگذاری در  بنابراین پیشنهاد می. باشد برنج دیگر می

های برنج داخلی  تر به گونه جهت تولید بیشتر و دسترسی آسان
انجام گیرد و در عین حال موارد مورد تردید در مورد 

همچنین با توجه به  .زایی این گونه بر طرف گردد بیماری
و بالتبع دارای کارآیی  اینکه برنج یک منبع پروتئین گیاهی

باشد، ولی در  های حیوانی می کمتری در مقایسه با پروتئین
تواند در پیشگیری و کنترل  عین حال به خاطر داشتن فیبر می

فشار خون و اختلالات متابولیک همچون دیس لیپیدمی و 
شود در  عدم تحمل گلوکز مؤثر واقع شود، پیشنهاد می

ی آمینه، میزان فیبر هم مطالعات آتی علاوه بر اسیدها
  .گیری شود اندازه

 

 پیشنهادها
راهکاری تواند  نتایج حاصل از این تحقیق و مطالعات آینده می

ترویج کشت  برایشرایط مناسب را جهت فراهم نمودن 
اسیدهای آمینه ضروری به منظور  با بیشترین مقادیر های برنج

 دنبال آنه ب وتامین وعده غذایی حاوی پروتئین با کیفیت بالا 
در عین حال این مطالعه گام . ارایه نماید گیاهاصلاح نژاد 

کوچکی در جهت آغاز تدوین جدول ترکیبات غذایی جامع و 
 .باشد کامل و بروز ایرانی می
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Abstract 

Background: protein is an essential component of our body and also we need it as an energy source. The 

quality of protein is dependent to its amino acids. After bread, rice is our main food and is cultivated in 

many regions of our country and also we use importing rice. Therefore it is necessary to determine the 

content of essential amino acids of each kind of rice for calculating their protein quality. Therefore, The 

aim of this study was to compare the content of essential amino acids in rice named; Thailand, Northern, 

Lenjani and Indian in Isfahan city. 

Methods: In this Analytical project we bought 11 samples of each kind of rice in a random manner from 

main rice sellers, finally 44 samples. Each sample was prepared based on standard method of AOAC NO: 

994.12 and we determined essential amino acids by Amino Acid Analyzer. 

Findings: findings showed that the quantity of all essential amino acids including; Valine, Isoleucine, 

lysine, Leucine, Threonine, Methionine, Phenylalanine and Histidine were different in Thailand, Northern, 

Lenjani and Indian rice. (P< 0.01) 

Conclusion: our results indicate that Lenjani rice is the best source of protein and essential amino acids 

while Thailand rice was the poorest source, this study can be a start point for introducing an Iranian new 

and complete food composition table. 

Key words: Essential Amino Acids, Rice, Isfahan 
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