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 چكیذه 

ة هَجَد دس ًاى اػت کِ تاهَاد هؼذًی ایجاد سػَب فیتات تشکی .تاؿذ  تشیي غزا دس تأهیي اًشطی دسیافتی سٍصاًِ دس ایشاى هی  ًاى ػوذُ مقذمه:

کٌذ. ایي هطالؼِ تا ّذف تشسػی هقذاس فیتات دس اًَاع ًاى دس ؿْش اصفْاى صَست  کٌذ ٍ ایي ػٌاصش سا دس دػتگاُ گَاسؽ غیش قاتل جزب هی هی

 گشفتِ اػت.

تَدًذ.  ٌگک، ًاى تشتشی، ًاى کوثایٌی ٍ ًاى تافتَى ٍ ًاى هاؿیٌیًَع ًاى ؿاهل ًاى کاهل )ػثَع داس(، ًاى ػ 6ّای هَسد آصهایؾ اص  ًاى ها: روش

گیشی  اًذاصُ  Early & Beturkگیشی تصادفی تْیِ ؿذًذ.هقذاس فیتات تِ سٍؽ ّای ػطح ؿْش اصفْاى تِ صَست ًوًَِ ًوًَِ ّای ًاى اص ًاًَایی

 ؿذ.
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دسصذ ػثَع دس آسد هصشف ؿذُ تشای پخت ًاى، هقذاس هصشف خویش هایِ، هقذاس جَؽ ؿیشیي اضافِ ؿذُ تِ خویش ٍ هذت صهاى گیزی:  وتیجه

 گزاسًذ. اػتشاحت خویش هَاسدی ّؼتٌذ کِ دس هیضاى تاقی هاًذى اػیذ فیتات دس ًاى پغ اص پخت تأثیش

 فیتات، ًاى، تاخیش سؿذ، ػَء جزب، سٍی، تخویش های کلیذی: واژه
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 مقدمه
 ٍیظُ بِ ٍ  یش ًی ّ   خ ًَ دُ ٍپ یِ  صلی غز    هشٍصُ ً ى

 ًشط  دسی فتی % 54. ػ  پشخوؼ   دسآهذٍ کن ّ   خ ًَ دُ
َط بِ ً ى هشب آى% 40 کٌذ کِ خ هؼِ س  ً ى ٍ بشًح تأه ي هی

پشٍتئ ي هصشفی  ص ً ى ٍ بشًح تأه ي % 56 چٌ ي، ػ . ّو
تشیي  . ً ى ػوذُ(1) ب ؿذ آى هشبَط بِ ً ى هی% 45 گشدد کِ هی

گشٍُ غز یی دس تأه ي  ًشط  ٍ پشٍتئ ي دسی فتی سٍص ًِ دس  یش ى 

ّ   سٍص ًِ  ّ   هَ د هؼذًی ٍ ٍیت ه ي ب ؿذ  ٍ قؼوتی  ص ً  ص  هی
ه ض ى دسی ف  ت  ه ي، آّي ٍ کلؼ ن  ص ً ى  .یذًو  س  تأه ي هی

    ص ً  ص سٍص ًِ س  بِ خَد  ق بل تَخِ بَدُ ٍ ػْن ػوذُ
گشم ً ى  300بِ ػٌَ ى هث ل  گش سٍص ًِ  .دّذ  ختص ف هی
% 80کلؼ ن ٍ % 40پشٍتئ ي،  %50 تَ ًذ  ذٍد هصشف ؿَد هی

خَد . ب  ٍ(2) کٌذ آّي هَسد ً  ص یک فشد بضسگؼ ل س  تأه ي هی
ّ  ی  یش ًی ٍ ب لابَدى ه ض ى  ب لا بَدى دسخِ  ػتخش ج آسد ً ى

 پژوهشیمقاله 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

sr
.m

ui
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
6-

07
 ]

 

                               1 / 7

http://hsr.mui.ac.ir/article-1-751-fa.html


 

       ـو       ذس  ٍ ّو  س ى          

 

 1394بهار / 1/ شماره 11/سال مجله تحقیقات وظام سلامت 164

     اصفهان میانگین فیتات درانواع نان درشهرستان

ق بل   دػتشػی  ف ت ت دس آى، ف بش ٍ دس ًت دِ ب لا بَدى ه ض ى
 . ب ؿذ  هلاح هَسد ػؤ ل هی

 بِ عَس ه  ًگ ي(  ػ ذ فؼفشیک ّگض  هًََ  یٌَ صیتَل) ف ت ت
  ٍصى  بَب ت خَس کی، غلات، د ًِ ّ   گ  ّی ٍ هغضّ% 1-5

. ف ت ت ب  کلؼ ن، هٌ ضین، کشٍم، کب ل ،  (3) دّذ س  تـ  ل هی
کٌذٍ  یي ػٌ صش س  دس دػتگ ُ  آّي ٍ سٍ   ید د سػَب هی
. ه ض ى آّي هصشفی دس (4) کٌذ گَ سؽ غ شق بل خزب هی

ّ     یش ًی ب لاتش  ص ه ض ى پ ـٌْ د ؿذُ  ػ  ٍ  بشخی خ ًَ دُ
لایی د سد ٍ ب  تَخِ بِ ب   یي ٍخَد کن خًَی فقش آّي ؿ َع ب 

 ًگلی دس  یي هٌ عق  ص ًَػی ً ؼ  کِ ب ػث  ص  کِ ّدَم  یي
بٌ بش یي ػل  س  ب یذ دس ً ى هصشفی کِ  دػ  سفتي خَى ؿَد؛

(. کوبَد سٍ  دس 5-6ّ   ػ  خؼتدَ ًوَد ) قَت غ لب آى
 ًؼ ى ، بِ ػٌَ ًی کن ؿ ل ػوَهی دس ػغح خْ ًی ؿٌ ختِ 

کَدک ى یک ػل   صلی ً خَؿی ٍ کوبَد سٍ  دس . ؿذُ  ػ 
. دس تؼذ د   ص هغ لؼ ت کوبَد ػٌ صش بِ (7) هشگ ٍ ه ش  ػ 

ٍیظُ سٍ  ٍ هصشف ب لا  ً ى ب  دس خِ  ػتخش ج ب لا ٍ ػول 
( . دس  یش ى ب  ٍخَد 8-9تخو ش پ ی ي گض سؽ ؿذُ  ػ  )

دسی ف  ب ؾ  ص ه ض ى پ ـٌْ د ؿذُ تَػظ  ػت ًذ سد کوبَد سٍ  
هحقق ى  .هٌ عقی ه ًٌذ سٍػت ّ   ؿ ش ص ؿ یغ  ػ خصَص ً دٌس 

صَستی کِ دس  یش ى ؿ یغ  ػ  س   تَػؼِ کوبَد سٍ  س  بِ آى
 ّ   تْ ِ ؿذُ  صگٌذم ک هل ب  دس ًت دِ هصشف ب لا  ً ى

دسصذ  ػتخش ج ک هل هؼوَلاٌ بذٍى تخو ش ی  تخو ش هؤثش ٍ 
تخو ش  ًْ یت ً تذ خل خزب سٍ  ب  ه ض ى ب لا  ف ت ت ً ى گٌذم

. ف ت ت بِ ػٌَ ى یک ف کتَس غز یی (10)د ًٌذ  ًـذُ هشبَط هی
 .ب ؿذ ، هیذکٌ  صلی کِ صیؼ  دػتشػی سٍ  س  هختل هی

ػلاین کوبَد سٍ   ًؼ ًی ؿ هل تأخ ش سؿذ، تأخ ش دسبلَؽ 
خٌؼی، ّ پَگٌ دیؼن، تأخ ش دس بْبَد صخن، ک ّؾ  ؿتْ ، 

ک ّؾ  غ   ختلالات سفت س ،  ختلال  یوٌی، ؿب کَس  ٍ
 (. 11-12ب ؿذ ) چـ یی هی

   ف ت ت بِ عَس ػوذُ دس  ستب ط ب  ػٌ صش   ثش ت ضذ تغزیِ
هؼذًی دٍظشف تی ه ًٌذ سٍ ، هٌ ضین، کلؼ ن، هغ، آّي ٍ 

ّ   ب ؿذ کِ ب ػث ک ّؾ خزب آى ّ یی هی دسؿ  هغز 
بش     ص عشف دیگش  ثش ت هف ذ ف ت ت دس ک ّؾ خغش .ؿَد هی

پؼت ى، کلَى، کبذ، لَػوی، پشٍػت ت، ّ یی ه ًٌذ  ػشع ى
 ىّ  دس   َ ً ت آصه یـگ ّی ًـ  ػ سکَهَپَػتَ  دسه ى آى

 (.13-14ًذ دُ ؿذُ  ػ  )
بِ  یي دل ل کِ عبخ ً ى دس هٌ عق هختلف دً   بؼتِ بِ صًذگی 

تَ ى تٌْ  بِ  ٍ فشٌّگ غز یی آى خ هؼِ هتف ٍت  ػ  ًوی
د کشد لز  ب تَخِ بِ هغ لؼ ت  ًد م ؿذُ دس دیگش کـَسّ   ػتٌ 

 ّو   ف ت ت دس ػلاه   ًؼ ى ٍ  ضَس آى بِ عَس ػوذُ دس 
خ  کِ  تی عبخ ً ى دس هٌ عق هختلف  یش ى ً ض  ً ى ٍ  ص آى

هتف ٍت  ػ  بش آى ؿذین کِ  یي ف کتَس س  دس  ًَ ع ً ى دس ؿْش 
گ ش  کٌ ن ب  ٍخَد هغ لؼ ت  ًد م ؿذُ هختصش   صفْ ى  ًذ صُ
ّ ،  بِ دل ل تغ  ش دس ًَع آسد هصشفی دس ً ًَ یی قبلی دس  صفْ ى

ّ    خ ش لاصم  ػ   سٍؽ پخ  ً ى ٍ تغ  ش ر ئقِ هشدم دس ػ ل
 .ّ  دس  یي هَسد بِ سٍص سػ ًی ؿَد ی فتِ
  

 ها روش
ًَع ً ى کِ  6ّ   هَسد آصه یؾ  ص  آه دُ ػ ص  ًوًَِ ، ً ى

 ؿ هل:ً ى ک هل )ػبَع د س(، ً ى ػٌگک، ً ى بشبش ، ً ى
ّ    ص  کوب یٌی، ً ى ت فتَى ٍ ً ى ه ؿ ٌی  ص ً ًَ یی

ّ یی کِ دس ػغح ؿْش  صفْ ى  ًتخ ب ؿذُ بَدًذ بِ  ً ًَ یی
 گ ش  تص دفی تْ ِ ؿذ. صَست ًوًَِ

 گیری فیتات اندازه
گ ش  ؿذ   ًذ صُ  Early & Beturkهقذ س ف ت ت بِ سٍؽ 

ت ػَلف  دسصذ کِ   ٍ  2/1(. ف ت ت ب   ػ ذ کلشیذسیک 4)
بؼذ  ص سق ق کشدى آى ب   دن هؼ ٍ   ٍػذین  ػ   ػتخش ج 

ذ. سػَب س  بِ ٍػ لِ ؿ ف ت ت ب  کلشٍس فشیک سػَب د دُ آب، 
ٍ ذ  ص ؿؼتي دس  ػ ذ ػَلفَسیک  ل ػ ًتشیف َط خذ  کشدُ، بؼ

 . گشدیذػپغ  ص سٍ  فؼفش ف ت ت هقذ س ف ت ت تؼ  ي 

 روش تجسیه تحلیل آماری
هَسد تدضیِ ٍ تحل ل  SPSSًشم  فض س دػ  آهذُ دس   ػذ د بِ

ًوًَِ بِ عَس تص دفی  ص  5قش س گشف .  ص ّش ًَع ً ى 
گ ش ،  ص ّش یک   ًذ صُ 3ّ  گشفتِ ؿذ. ه  ًگ ي  ذ قل  ً ًَ یی

   ت ش س خذ گ ًِ، تح  آصهَى تدضیِ 3 ص آصه یـ ت ب  
( ٍ ه  ًگ ي ت ش سّ  ب  ANOVAٍ سی ًغ قش س گشفتِ )

 هق یؼِ ؿذ. ٪5د س   غح هؼٌیآصهَى تَکی دس ػ
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ّای صتاى فاسػی د تؼییي فشکاًغ ػِ ػاصُ اٍل ٍاکِ   
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 ٍ ّو  س ى  هظگ ى ًَسی ى        

 ها یافته
ت  ص ه  ًگ ي هقذ س ف ت  .د ع ً ى ه ض ى ف ت ت ی ؼ ى ًبَ ًَ دس
آً ل ض ٍ سی ًغ ی غشفِ  .دهتغ ش بَ 7/336ت   3/212
(oneway-ANOVA ) ًـ ى د د کِ ه  ًگ ي هقذ س ف ت ت

 (. P=005/0ّ   هختلف ی ؼ ى ً ؼ  ) دس ً ى

ًـ ى د د کِ ه ض ى ف ت ت بِ  Duncanضوٌ  آصهَى تؼق بی 
ّ    ّ   ػٌگک ٍ ػبَػذ س، ػپغ ً ى ً ى تشت ب دس

ّ   بشبش  ٍ ه ؿ ٌی هَخَد  کوب یٌی ٍ تٌَس  ٍ بؼذ دسً ى 

ّ   تٌَس   عَس  کِ ه  ًگ ي ه ض ى ف ت ت دس ً ى بِ ب ؿذ هی
ّ   ه ؿ ٌی ٍ  ٍ کوب یٌی کوتش  ص ػبَػذ س ٍ ػٌگک ٍ دسً ى

       ب ؿذ    کوب یٌی ٍ تٌَس  هیّ بشبش  کوتش  ص ً ى

(05/0= P).  ت دس ّش کذ م  ص  ًَ ع ً ى ه ض ى ف ت  1دس خذٍل

  ػ .ؿذُ د دُ  ًـ ى 
 

 

 (mg/100 gهای مختلف ) . مقایسه میاوگیه مقذار فیتات در وان1جذول 

 حذاکثز حذاقل اوحزاف معیار میاوگیه ووع وان 

 8/344 141 7/81 3/212 هاؿیٌی

 8/344 141 3/85 4/247 تشتشی

 2/304 4/243 9/30 4/270 تٌَسی

 2/304 1/223 2/36 8/279 کوثایٌی

 5/466 2/162 9/154 2/331 ػثَع داس

 7/405 7/263 8/54 7/336 ػٌگک

 5/466 141 7/83 4/279 کل
 

 

 بحث
تَخ ِ ه ض ى ف ت ت دس  1ب  تَخِ بِ ًت یح رکش ؿذُ دس خذٍل 

 ب ؿذ: ِ ؿشح صیش هیّش کذ م  ص  ًَ ع ً ى ب
 (٪88گ ش  ) ػتخش ج  ػبَع ٪12.ً ى ه ؿ ٌی ب  آسد 1

گ ش  هتَػظ د سد   یي ً ى بِ دل ل  ػتف دُ  ص آسد  کِ ػبَع
بؼذ  ص هصشف خو ش ه یِ ٍ  ػتش    یک ػ ػتِ ٍ  زف خَؽ 

ب ؿذ.ػل  تف ٍت  ؿ شیي کوتشیي ه ض ى ف ت ت س  د س  هی
( ه ض ى ف ت ت دس 345) ثش( ٍ  ذ ک141د س ب ي  ذ قل ) هؼٌی

ب ؿذ:بِ دل ل ؿخص تی ٍ   یي ًَع ً ى بِ ؿشح صیش هی
   ً ًَ ی ى هتف ٍت  ّ   فشد  ه ض ى تؼْذ ک س ٍ  شفِ تف ٍت
ب ؿذ ٍ ّو ي هتغ ش سٍ  ًت یح تحق ق ه  ً ض هَثش بَدُ  هی

 ػ .چش  کِ بشخی ً ًَ ی ى کـَسه ى ًِ تٌْ   ػتق د  بِ 
ذ ؿتِ ی  کوتش  ص  ذ هد ص  ػتف دُ  ػتف دُ  ص خو ش ه یِ ً

ؿ شیي ً ض  ػتف دُ  کٌٌذ بل ِ دس خف  ٍ پٌْ ًی  ص خَؽ هی
 کٌٌذ. هی
 (٪82گ ش  ) ػتخش ج  ػبَع٪18. ً ى بشبش  ب  آسد 2

ػل  ب لا بَدى ه ض ى ف ت ت دس  یي ً ى دس هق یؼِ ب  ً ى 
ً ًَ ی ى بشبش   ػتق د چٌذ ًی  -1ت فتَى ه ؿ ٌی  یي  ػ  کِ 

 ص ػبَع هصٌَػی صیش  -2هصشف خو ش ه یِ ًذ سًذ. بِ
کٌٌذ کِ  یي ػ هل ی ی  ص ػَ هل  ّ   خَد  ػتف دُ هی چ ًِ

)تشک بی  ص   ص سٍه ل-3ب ؿذ. کٌٌذُ آصه یـ ت ه  هی هخذٍؽ
ً ى  ؿ شیي( خْ  صیب ػ ص  خَؽ -آسد پختِ ؿذُ-آب

کٌٌذ کِ خَد ػ هل  فض یؾ ػغح ف ت ت  یي ًَع   ػتف دُ هی
 ب ؿذ. یً ى ه
گ ش  ) ػتخش ج  ػبَع ٪12. ً ى ت فتَى تٌَس  ب  آسد 3
88٪) 
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)ًِ  کِ ب یؼتی ً ى س  بِ ػقف بضًٌذ ً ًَ ی ى تٌَس  بِ دل ل  یي
ٍ بِ هٌظَس  صًٌذ( هثل ً ًَ ی ى ه ؿ ٌی کِ بِ ػغح هی

خلَگ ش   ص سیضؽ خو ش بِ ٍیظُ دس  ی هی کِ آسدّ  ضؼ ف ٍ 
 ش کوتش  د ؿتِ ب ؿٌذ ٍ کن گلَتي  ػ  هدبَس ّؼتٌذ تخو

ّو ي پ ی ي بَدى  ػتش    خو ش ب ػث ب لا سفتي ه ض ى ف ت ت 
 گشدد. آى هی

 ( ٪82) ػتخش ج  گ ش  ػبَع ٪18. ً ى کوب یٌی ب  آسد 4
 ػتف دُ  ص ػبَع هصٌَػی خْ  تضسیق بِ خو ش ب ػث 

 ص عشف دیگش  گشدد.  فض یؾ ه ض ى ف ت ت دس  یي ًَع ً ى هی
گشم خو ش  200)ه ض ى  ػت ًذ سد  ی  ص خو ش ه یِ ػتف دُ ً ک ف
ً ض ب ػث ب لا سفتي ه ض ى  ب ؿذ( ک لَ آسد هی 40ه یِ بش   

 ب ؿذ. ف ت ت دس  یي ًَع ً ى هی
 ( ٪93 ػتخش ج  ) گ ش  ػبَع ٪7. ً ى ػبَع د س ب  آسد 5

ً ًَ ی ًی کِ  ػتش     ٍل ِ خو شؿ ى ب ؾ  ص یک ػ ػ  بَدُ 
ًو یٌذ ٍ بِ خ    ؿ شیي  ػتف دُ هی َؽٍ  ص هخوش بِ خ   خ

کٌٌذ ه ض ى  تضسیق هصٌَػی ػبَع  ص آسد ک هل  ػتف دُ هی
 (mg/100 gr) 2/162 ّ یـ ى کوتش خَ ّذ بَد ف ت ت دس ً ى

کٌٌذ ٍ ػلاٍُ بش  ٍ کؼ ًی کِ دس  خش    یي عشح کَت ّی هی
کٌٌذ قغؼ  ب   گ ش   ػتف دُ هی آى  ص ػبَع بش سٍ  ه ض چ ًِ

ّ یـ ى هَ خِ خَ ٌّذ بَد.  ب لا  ف ت ت دس ً ى ه ض ى
(mg/100 gr)5/466  1990. دس ػ ل ،Kashlan  ٍ

   بش سٍ  آسدّ   گٌذم هَسد  ػتف دُ دس  ّو  س ى ب  هغ لؼِ
چٌذ ًَع ً ى دس کـَس کَی  ًـ ى د دًذ، هقذ س ف ت ت پغ  ص 

 کٌذ د س  ک ّؾ پ ذ  هی ّ  بِ عَس هؼٌی پخ  دس تو هی ًوًَِ
(12 .) 
 ( ٪93 ػتخش ج  ) گ ش  ػبَع ٪7. ً ى ػٌگک ب  آسد 6

ً ى ػٌگک ب  ٍخَد  کِ آسد هصشفی آى ؿب ِ آسد هصشفی 
ب ؿذ، هتأػف ًِ ه ض ى ف ت ت ب لایی د سد  د س هی ً ًَ ی ى ػبَع

صیش ، ً ًَ ی ى ػٌگ ی  ػتق د  بِ هصشف خو ش ه یِ ًذ ؿتِ ٍ 
ٍلی ً ًَ ی ى  د ًٌذ. تٌْ   ػتش    بِ خو ش س  ک فی هی

کٌٌذ ٍ دس صَست ػذم  د س  ص خو ش ه یِ  ػتف دُ هی ػبَع
ّ   سیض ٍ صیب  سٍ   ّ یـ ى ػف  ؿذُ ٍ ف قذ ت ٍل  ػتف دُ ً ى

ّ یی کِ آسد هصشفی  ػلاٍُ بش آى دٍسُ گشدد. ػغح ً ى هی

ؿَد کِ هتؼ قب  ً ًَ  ضؼ ف ب ؿذ  ػتش    خو ش ً ض کوتش هی
ؿَد. ؿ خ  لاػلاهی ٍ  ب ًویآى ه ض ى ف ت ت ک هلا تخشی

   کِ بش سٍ  ه ض ى ف ت ت  دس هغ لؼِ 1382دس ػ ل  ىخو ل  
دس  یش ى بش سٍ  ً ى لَ ؽ ٍ ػٌگک  ًد م د دًذ، ًـ ى د دًذ 

ه لی  37/570بِ عَس ه  ًگ ي هقذ س ف ت ت بِ تشت ب دس آسد 
گشم دس 100گشم دس  ه لی 21/347گشم ٍ دس ً ى 100گشم دس 

چٌ ي  یي ً تِ ً ض  ؿ سُ کشدًذ کِ، تخو ش ٍ  ّنًوًَِ  ػ  ٍ 
پخ  ً ى بِ سٍؽ کًٌَی کو ی بِ ک ّؾ ف ت ت هَخَد دس 

 (.13کٌذ ) ً ى ًوی
بش سٍ   1371دس هق یؼِ ب  تحق ق  ًد م ؿذُ دس ػ ل 

ّ  ک ّؾ  ه ض ى ف ت ت دس ً ى  ىّ   ؿْش  صفْ ً ى
 ت چـوگ ش  د ؿتِ  ػ . دلایل  یي ک ّؾ ب  تَخِ بِ تحق ق

 ب ؿذ:   ًد م ؿذُ ٍ بِ ؿشح صیش هی
کِ  ً ًَ ی ى کـَس د س   ػْو ِ خَؽ ؿ شیي بَدًذ دس   لی-1

ؿ شیي  ص عشف ٍص ست بْذ ؿ    ػتف دُ  ص خَؽ 1386دس ػ ل 
ّ   ػٌگ ي هَ خِ  هوٌَع  ػلام ؿذ ٍ هصشف آى ب  خشیوِ

 بَدُ  ػ .
ًؼبت  ک هل تلقی  1371آسدّ   هصشفی ً ًَ ی ى دس ػ ل -2
کِ آسدّ   هصشفی  گ ش ( دس   لی ػبَع ٪7ؿذُ  ػ  ) هی

ؿذُ  گ ش  هی ػوَه  ب  دسصذ ب لاتش  ػبَع 1386دس ػ ل 
 گ ش (. ػبَع ٪ 18ت   12٪)ب ي   ػ 
یک  ص ً ًَ ی ى  ص هخوش )ػ هل تَل ذ  ّ چ 1371دس ػ ل -3

کِ  کشدًذ.دس   لی آًضین ف ت ص خْ  تخشیب ف ت ت(  ػتف دُ ًوی
بِ بؼذ  کثش ً ًَ ی ى  ص هخوش بِ خ    1380 ص ػ ل 
ًو یٌذ کِ  یي ػ هل بِ ًقؾ هْوی  ؿ شیي  ػتف دُ هی خَؽ

 ًو یٌذ. دس ک ّؾ ف ت ت خو ش  یف  هی
ٍ ّو  س ى دس ػ ل Frontela C هغ بق ب   یي تحق ق، 

ب  پظٍّـی دس هَسد  ستب ط ه ض ى ف ت ت ٍ هقذ س فؼ ل    2011
 ن ٍ سٍ  دس هحصَلات صیؼتی  هلا ی ه ًٌذ آّي، کلؼ

ً ًَ یی ًـ ى د د، ّشچِ هقذ س تخو ش دس  یي هحصَلات ب ـتش 
ب ؿذ ق بل   فؼ ل   صیؼتی  هلاح ً ض ب ـتش  ػ  ٍ  یي دٍ 

، 2011چٌ ي دس ػ ل  (. ّن15ب ّن س بغِ هؼتق ن د سًذ )
Tavajjoh  ِّو  س ى دس هغ لؼِ خَد ًـ ى د دًذ، ّشچ ٍ
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ب ؿذ هقذ س فؼ ل   صیؼتی ػٌصش هقذ س ف ت ت دس ً ى ب ـتش 
   دیگش کِ بش سٍ   (. دس هغ لؼ16ِسٍ  کوتش خَ ّذ بَد )

)لَ ؽ، ه ؿ ٌی، ػٌگک،  ػ َ، بشبش ، سٍغٌی،    ًَ ع ً ى
ب گ ( دس ؿْش تبشیض دس  یش ى تَػظ گشگ س  ٍ ّو  س ى  ًد م 
ؿذ، ًـ ى د دُ ؿذ هقذ س فؼ ل   صیؼتی ػٌصش سٍ  دس ً ى 

%( ٍ 55-50) ش  ب ـتش  صدیگش  ًَ ع ً ى  ػ ب گ  ٍ ً ى بشب
 یي هقذ س دس آسد کِ ٌَّص ػول تخو ش بش سٍ  آى  ًد م ًـذُ 

هغ بق ب  ّو ي تحق ق،  (.17) %(15-10)  ػ  کوتش  ػ 
Pomeranz   دس تحق ق خَد ًـ ى د د، تخو ش  1990دس ػ ل

(.  خَ  پَس ً ض 18ب ؿذ ) تشیي ػ هل دس ک ّؾ ف ت ت هی هْن

ُ ّ   بشبش  ٍ ت فتَى بِ ّو ي ً تِ  ؿ سُ کشد شسػی ً ىب  ب
 (. 19) ػ 

 

 گیری نتیجه
دٌّذُ  یي  ػ  کِ ً ى ػٌگک  ًت یح کلی  یي هغ لؼِ ًـ ى

س  دس ه  ى  ًَ ع  ف ت ت ب ـتشیي ٍ ً ى ه ؿ ٌی کوتشیي ه ض ى
ّ   ؿْش  صفْ ى د سد. دسصذ ػبَع دس آسد هصشف ؿذُ  ً ى

ؿ شیي  شف خو ش ه یِ، هقذ س خَؽبش   پخ  ً ى، هقذ س هص
 ض فِ ؿذُ بِ خو ش ٍ هذت صه ى  ػتش    خو ش هَ سد  
 ّؼتٌذ کِ دس ه ض ى ب قی ه ًذى ف ت ت دس ً ى پغ  ص پخ 

 تأث ش گز سًذ. 
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An evaluation of the phytate content of some selected breads in Isfahan 
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Abstract 

Background: Although bread is a staple food in different parts of the world, Phytate, a chelating 

component that is naturaly found in bread flour may interfere the absorption of some essential minerals in 

the gastrointestinal tract. The objective of this study was to determnine the phytate concentration in some 

selected bread samples in Isfahan. 

Methods: Six different kinds of bread, including: whole meal bread, Sangak , Barbari, Combynei, 

Taftoon, Tanoori- which are commonly in use in Isfahan were sampled in this study. Early and Beturk 

experimental method was adapted in phytate measurement. 

Findings: Different bread types were put in order by their phytate content: Sangak > Whole meal bread > 

combyni > Tanoori > Barbari> Taftoon. 

Conclusion: The amount of phytate in bread depends on some parameters such as bran content, the 

quantity of yeast in dough fermentation, amount of used baking soda and dough resting time. 
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