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 مقدمه

( اتر يک ماده غذايي بر تيييرات يند iGIشاخص گليسمي )

 عـلاوه بـر   1دهـد  خون پا از خـوردن آن غـذا را نشـان مـي    

يفيـت  کميـت و ک  مشـخص شـدن اتـر    ي، براشاخص گليسمي

                                                           
i- GI: Glycemic Index 

مطـرد  نيـز   (iiGL) ي، بـار گليسـم  بـر ينـد خـون    کربوهيدرات

 شـاخص  بـا  :يهدسـت  سـه  بـه  ييغـذا  مـواد  2،3 گرديده اسـت 

 بـر  و ،(≥71) بـالا  و( 44-19) متوسـط (، <44) نييپا يسميگل

( ˂11) نييپـا  ي بـار دسـته  سـه  بـه  زي ـن يسـم يگل بـار  اساس

مصـر    2،0 شـوند يم ميتقس ،(≥ 21و بالا ) (11-19)متوسط 

                                                           
ii -GL: Glycemic Load 
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تـر، بـا کـاهش خطـر     نييپـا  شاخص و بار گليسميبا غذاهاي 

هاي هاي مزمن از جمله چايي، ديابت و بيماريابتلا به بيماري

شـاخص  کـه   يعـوامل  يـافتن  ،لـذا  4يلبي عرويي ارتبـاط دارد  

مـورد  ها غذاها را کاهش دهد در بسياري از پژوهش گليسمي

 1،7 توجه يرار گرفته است

بدـد از خـوردن غـذا را  شـاخص      ميزان احساس سـيري 

پــا از خــوردن غــداهاي بــا  3دهــد ( نشــان مــيiSIســيري )

شاخص سـيري بـالاتر، احسـاس سـيري بيشـتر بـوده و در       

گـردد  لـذا   هـاي بدـدي کمتـر مـي    مصر  غذا در وعده نتيجه

تواند در پيشگيري و درمان چايي موتر مصر  اين غذاها مي

غـذايي پرمصـر  در    هـاي نان سفيد که از محصـول  3،9باشد 

پـايين   شـاخص سـيري   جهان است، شاخص گليسمي بـالا و  

افـزودن ترکيبـاتي   دهد کـه،  ها نشان مينتاي  پژوهش 11دارد 

تواند شاخص گليسمي نـان  مثل فيبر، آرد غلات و حبوبات مي

 11-13را افزايش دهد  سفيد را کاهش و شاخص سيري آن

لات غذايي مهم ( از محصو.Phoenix dactylifera Lخرما )

ي ميـوه  10،14در کشورهاي خاورميانه؛ از جملـه ايـران اسـت    

خرما از دو بخش گوشتي و هسته تشکيل شده است و هسته 

-عنوان يک محصول زااد در بسـياري از کارخانـه  آن غالبا به

عنـوان خـوراک دام   شود و يا بههاي فرآوري دور ريخته مي

ي خرمــا حــاوي ههســت 11،17گيــرد مــورد اســتفاده يــرار مــي

هـا، ترکيبـات فنلـي،    پروتئين، چربـي، مـواد مدـدني، ويتـامين    

 نيگزيجـا  11باشد ها و سرشار از فيبر غذايي مياکسيدانآنتي

و  بـر يف شيبرافـزا  علاوه ؛ديکردن آرد هسته خرما با آرد سف

ــوا ــ يمحتـ ــيآنتـ ــ  ،يدانياکسـ ــود باعـ ــ بهبـ  اتيخصوصـ

 يسـم يپوگليها اترات 13 گردديم نان تيفيک و ييايميکوشيزيف

 زي ـنشده با آرد هسـته خرمـا    ينان غن وعصاره هسته خرما 

-هـم  19-21شـده اسـت    گزارش يابتيد ي صحراييهاموش در

 به ناشتا گلوکز نسبتو کاهش  يسميگل تيبهبود وضد نيچن

 بـه  مبتلا مارانيب در ،هسته خرما ييهوه مصر  با ؛نيانسول

 ايــن حــال هنــوز بــا 22 اســت شــده مشــاهده دو نــون ابــتيد

 و شـاخص بر  ياتر چهخرما  يآرد هسته که ستين مشخص

مطالده اتر  ني  لذا در ادارد نان يريس شاخص و يسميگل بار

 ؛ديآرد سف باهسته خرما  آرددرصد  01و  21 کردن نيگزيجا

 ،ديسـف  نـان  يريس ـ شـاخص  و يسـم يگل بـار  و شـاخص بـر  

  شد يبررس

                                                           
i -SI: Satiety Index 

 هامواد و روش

در گـروه   1399تصادفي در سـال   اين کارآزمايي متقاطع

تيذيه دانشـکده پيراپزشـکي، دانشـگاه علـوم پزشـکي جنـدي       

کننـدگان از طريـق   ي شـرکت شاپور اهـواز، انجـام شـد  همـه    

ــا    ــدي شــاپور، و ب ــوم پزشــکي جن فراخــوان در دانشــگاه عل

رضايت آگاهانه، وارد مطالده شـدند  اجـراي ايـن مطالدـه در     

-ه علـوم پزشـکي جنـدي   ي اخـلاق در پـژوهش دانشـگا   کميته

بـه    IR.AJUMS.REC.1398.619شـاپور اهـواز بـه شـماره     

 و در پايگـاه تبـت کارآزمـايي بـاليني بـا کـد       تصويب رسـيد 

IRCT20191126045509N1   تبت گرديد 

 غذاهاي مورد آزمايش:

 ليتر آ ميلي 211حل شده در  گرم گلوکز 41محلول   1

 آرد سفيد گندم %111نان تهيه شده از   2

 %31آرد هسته خرما و  %21ه شده از مخلوط نان تهي  3

 آرد سفيد گندم

 %11آرد هسته خرما و  %01نان تهيه شده از مخلوط   0

 آرد سفيد گندم

آرد هسته خرما از يک کارخانه صندتي در شهر اصفهان 

با آرد گندم مخلوط  %01و  %21خريداري شد و در مقادير 

 شد 

 3آ ،  تـر يليل ـيم 311گرم آرد،  411هر  ي: براريخم هيته

 و مخلـوط گـرم بهبوددهنـده    3/1گرم مخمر و  11گرم نمک، 

 در اسـتراحت  قـه يدي 11از  پـا  ريخم  شدآماده  هانان ريخم

  شـد  پختـه درجـه   241 يدمـا  در قهيدي 1مدت  به اتاق، يدما

 و يبنـد بسـته  لنياتيپل يهاسهيک در شدن خنک از پا هانان

 يهـا نـان  بي ـترک  ندشـد  يدارنگـه  زريفر در شيآزما روز تا

(، چربـي )بـه   ii)بـه روش کلـدال  شامل پروتئين  يبررس مورد

(، فيبـر )بـه   iv(، خاکستر )با استفاده از کـوره iiiروش سوکسله

 شـگاه يآزما در (viاون از اسـتفاده  بـا (، رطوبـت ) vروش وندي

 يدانشــگاه علــوم پزشــک ،يراپزشــکيپ دانشــکده ييغــذا مــواد

ميزان کربوهيـدرات بـا   و  شد يريگاندازه اهواز شاپوريجند

دسـت آمـد  ايـن مطالدـه     ه ب ـ 111کسر مجمون اين مقادير از 

کننده از نـون نـاني کـه در هـر     يکسو کور بود و افراد شرکت

 کردند اطلان نداشتد روز آزمايش مصر  مي

                                                           
ii -Kjeldahl 

iii- Soxhlet 

iv -Furnance 

v- Weende 

vi -Oven 



   

 

 بارگليسمي و شاخص

بر اساس روش استاندارد براي تديين شاخص گليسـمي،   

راي مديارهاي ورود )جـدول  دا( مرد 2زن و  3) فرد سالم 11

مديارهـاي ورود عبارتنـد    23 کردنـد  شرکت مطالده نيدر ا( 2

سطح يند خون ناشـتا در حـد    ،سال 21-01 يمحدوده سن از:

در   BMI،(تـر يليل ـيم درصـد  گـرم يل ـيم 111)کمتر از  يديطب

 يروي ـ( و پمربع متر بر ملوگريک 4/13-9/20) محدوده نرمال

ــرژ از ــ معــد مدمــول، ييغــذا مي  عــدم ،يردهيو شــ ياردارب

 مقاومـت  ابـت، يد لييباز  يماريب به ابتلا عدم ومصر  دارو 

ــ ريــغ چــر  کبــد ن،يانســول بــه و  ديــروايت اخــتلالات ،يالکل

 هاي يلبي عرويي  بيماري

متـر و  سـانتي  1/1يد افراد با استفاده از يد سن  بـا ديـت   

 تـرين لبـاس و  کيلـوگرم بـا کـم    11/1وزن با ترازوي با ديت 

( بـا  BMIگيـري شـد و نمايـه تـوده بـدني )     بدون کفش اندازه

استفاده از نسبت وزن )کيلوگرم( بر مربع يد )متـر( محاسـبه   

روز در  3-1 يدر چهار روز مختلف و به فاصله افرادگرديد  

در حالـت ناشـتايي   آزمون شرکت کردند  در هر روز مطالده، 

خـون   يهاهنمون  کردند مراجده شگاهيبه آزماساعته  12-11

  ACCU-CHEK)بـا اسـتفاده از گلوکـومتر     ،انگشـت  نوک از

 31، 14 يهـا زمان دردر حالت ناشتا و  ،(آلمان کشور ساخت

مـورد آزمـون    يپا از خوردن غـذا  قهيدي 121، 91، 11، 04،

آشاميدن ساعت مجاز به خوردن و  2 نيا درافراد گرفته شد  

سـاعت   20شد که   از افراد خواسته نبودند، مگر نوشيدن آ 

 ديشـد  يبـدن  تي ـگونـه فدال  از انجـام هـر   ؛يبل از روز مطالده

 کسـان ي شـام  مطالدـه  يروزهـا  از يبل شب و کنند يخوددار

 هرنـان  يبـرا در دسـترس   دراتي ـکربوهمقدار   کنند مصر 

 بـر، يف ن،يپـروتئ  ،يچرب ريمقاد با کسر مجمون ،(صد در گرم)

 تناسـب  کي ـ بـا  سپا  آمد بدست 111 از خاکستر و رطوبت

 دراتيکربوه گرم 41 يحاو ها کهناناز   کدامهر  مقدار ساده

   ديگرد محاسبه در دسترس باشد

هـاي مـورد نظـر بـا همـان      نان از روز آزمايش،شب يبل 

بسته پلاستيکي از فريزر خار  شده و در محيط مدمولي اتاق 

گرفــت  صــبح روز آزمــايش مقــدار نــاني کــه يــبلا يــرار مــي

دار در هـاي زيـم  وزن شـده و در کيسـه   مشخص شـده بـود  

، ليتـر آ  ميلـي  211با و گرفت کنندگان يرار مياختيار شرکت

گلوکز   محلول شددييقه خورده مي 11در حداکثر مدت زمان 

سطح زير منحني يندخون   به عنوان غذاي مرجع استفاده شد

هـاي مختلـف تـا دو    با استفاده از غلظت ينـد خـون در زمـان   

هـاي مـورد بررسـي، بـا     خوردن گلوکز و نـان  ساعت پا از

اي و با کسر مقادير ناشتا محاسـبه  استفاده از فرمول ذوزنقه

زيـر از   شاخص گليسمي هر نان با اسـتفاده از فرمـول   20شد 

درصد نسـبت سـطح زيـر منحنـي ينـدخون پـا از خـوردن        

 محلول گلوکز به سطح زير منحني يندخون پا از خوردن هر

   24اسبه گرديد ها محيک از نان

 

111× 
 سطح زيرمنحني تغييرات قند خون پس از خوردن نان

GI= 
 سطح زيرمنحني تغييرات قند خون پس از خوردن گلوكز

 

بار گليسمي هر نـان بـا اسـتفاده از شـاخص گليسـمي و      

   24فرمول زير محاسبه شد 
 

GL=GI × )111/ مقدار کربوهيدرات در دسترس )گرم 

هر نان، جداگانـه بـراي هريـک از     شاخص و بار گليسمي

نفر( محاسبه شـد و ميـانگين بدسـت آمـده بدنـوان       11افراد )

 23شاخص و بار گليسمي نان مورد نظر اعلام شد 

 يهمـاهنگ  بـا  ،گلوکـومتر دسـتگاه   ونيبراسيمنظور کال به

 ينـد  غلطـت  ،پزشـکي  صيتشخ يهاشگاهيآزما از يکي با ييبل

 بـا  بار کي شگاهيآزما به نندهکمراجده افراد خون ينمونه 31

 کيـــاتومات زريدســـتگاه آنـــالا بـــا بـــار کيـــ و گلوکـــومتر

(Biotecnica ايتاليا )ييو يهمبستگ  شد يريگاندازه همزمان 

 دسـت ب زريآنالا و گلوکومتري هايريگاندازه نيب يدارمدنا و

 ( p˂111/1 ,=9934/1) آمد

 سيري شاخص

مـرد و   4)  سـالم  فـرد  21 3يريس ـ شـاخص  نيـي تد يبرا

 شـرکت  مطالدـه  در( 2)جدول  ي ورودداراي مديارها زن(14

 درشـده   ذکـر  يارهـا يمدو خـرو :  ورود  يارهـا يمد  کردند

و عدم مصر  داروهايي که بر اشتها  يسميگل شاخص بخش

هـا، داروهـاي ضـد    ملـين يبيل  و دستگاه گوارش اتر دارند؛ از

با اسـتفاده    لده بوداسيد شرط شرکت در مطايبوست و آنتي

 111، چربي و پروتئين، مقـدار انـرژي   دراتيکربوه از مقادير

کيلوکالري محاسبه  201گرم نان مشخص و مقدار نان حاوي 

گيـري و روز  از افراد خواسته شد در روزهاي نمونـه  گرديد 

بدني شديدي نداشـته باشـند  داوطلبـين در     يبل از آن فداليت

-12روز، در حالـت ناشـتايي    3-1سه روز مختلف به فاصله 

ساعته به آزمايشـگاه مراجدـه کردنـد  ينـدخون ناشـتاي       11

گيري شد  يبل از خوردن غذاي مورد ها با گلوکومتر اندازهآن

کننده خواسته شد نون و مقـدار شـام   آزمايش از افراد شرکت

و ميزان فداليت بـدني شـب يبـل و ميـزان سـيري )در حالـت       
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سـپا   7هاي مربوطه مشخص کننـد  هنامناشتايي( در پرسش

نان سفيد بدنوان غذاي مرجع، نان نان مورد آزمايش هر فرد )

آرد هسـته   %01آرد هسـته خرمـا و نـان حـاوي      %21حاوي 

کيلوکـالري باشـند و بـه     201به مقـاديري کـه حـاوي     (خرما

روش تصادفي براي هر فرد مشخص شده بودند توسط افراد 

ري در حالت ناشتايي و بدـد  ميزان سي داوطلب خورده شدند 

دييقه با اسـتفاده   121دييقه به مدت  14ها، هر از خوردن نان

)خيلـي   1(، بـا عـدد   VASمتري )سانتي 11از مقياس بصري 

)خيلــي ســير( در  11گرســنه( در انتهــاي ســمت چــم و عــدد 

سـاعت   2در مـدت ايـن    7انتهاي سمت راست ارزيابي گرديـد  

سـطح زيـر منحنـي    دن نبودند  افراد مجاز به خوردن يا نوشي

هـاي  در زمانسيري براي هر نان با استفاده از ميزان سيري 

سـپا شـاخص    20اي محاسـبه شـد   با فرمول ذوزنقهمختلف 

از درصد نسـبت سـطح زيـر     با استفاده از فرمول زير سيري

منحني سيري پا از خوردن نان مورد بررسي به سطح زير 

 3محاسبه گرديد  منحني سيري پا از خوردن نان سفيد

111× 
 سطح زيرمنحني تغييرات قند خون پس از خوردن غذاي آزمايش

 = شاخص سيري
 سطح زيرمنحني تغييرات قند خون پس از خوردن نان سفيد

 

شــاخص و بــار گليســمي هــر دو نــان حــاوي آرد هســته 

نفـر( محاسـبه شـد و     21خرما، جداگانه براي هريک از افراد )

عنوان شـاخص سـيري نـان مـورد     ه ب دست آمدهه ميانگين ب

 نظر اعلام شد 

 آماري تحليل و تجزيه

 spssافــزار بــا اســتفاده از نــرمهــا تجزيــه و تحليــل داده

خطـاي  ±صـورت ميـانگين  ه ها ب ـدادهانجام شد   20ويراست 

تفـاوت تيييـرات   شـوند   ( ارااه مـي SEMاستاندارد ميانگين )

و سـيري   هاي گليسمييندخون و سيري پا از غذا، شاخص

آنـاليز  آزمـون آمـاري    ها با استفاده ازو بار گليسمي بين نان

ارزيـابي   i ANOVA)-(RMهاي مکـرر اندازه براي واريانا

گيري شـده  ضريب همبستگي )پيرسون( يندخون اندازه  شدند

در بين گلوکومتر و دستگاه اناليزر اتوماتيک محاسبه گرديـد   

 ر گرفته شده است  دار در نظمدني>p 14/1تمامي محاسبات 

 ها يافته

دهد  هاي مورد آزمايش را نشان ميترکيبات نان 1جدول 

هـا  با افزودن آرد هسـته خرمـا محتـواي فيبـر و چربـي نـان      

کننـده  ي افـراد شـرکت  افزايش و پروتئين کاهش داشت  کليـه 

( مطالده را به پايان رساندند و هيچ گونه شکايت يـا  2)جدول 

   شد عوارض جانبي گزارش ن

 گرم نان( 111هاي مورد بررسي )گرم/ تركيبات شيميايي نان -1جدول 

 آرد هسته خرما %01نان حاوي  آرد هسته خرما %21نان حاوي  نان سفيد تركيبات

 34/7 13/3 12/9 پروتئين

 21/2 10/1 74/1 بريف

 92/1 14/4 12/0 يچرب

 41/32 20 21 رطوبت

 31/1 94/1 11/1 خاکستر

 71/09 72/49 07/43 اتدريکربوه

 

 2كننده در مطالعه مشخصات افراد شركت -2جدول 

*FBS 

 (تريليليم/گرميليم)

BMI † 

 )كيلوگرم/مترمربع(

 آزمون كنندهافراد شركت سن )سال(

 شاخص گلايسمي مرد( 2زن و  3)11 27/3±11/27 11/1±94/22 01/71 97/5±

 شاخص سيري مرد( 4زن و  14)21 12/4±91/27 33/1±14/22 75/80 29/0±

FBS*: Fasting Blood Sugar, †Body Mass Index: BMI 
 
 

 

 
i- Repeated Measures ANOVA 



   

 

 گليسمي شاخص

گــرم  41 حــاوي کــه يمــورد بررسـ ـ هــاينــان وزن

 نـان  گـرم  4/34 ترتيـب  هبودنـد؛  ب ـ  دسترس در يدراتکربوه

 4/111آرد هسـته خرمـا و    %21 حـاوي  نان گرم 4/33 سفيد،

 ما بود  آرد هسته خر %01 يگرم نان حاو

 1هاي مختلف در نمـودار مانتيييرات غلظت يندخون در ز

بدد از خوردن محلول گلـوکز و   يندخون، سطح زير منحنيو 

 ن داده شده است نشا 2در نمودار هاي مورد آزمايش، نان

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

آرد هسته خرملا در   %01و  %21حاوي هايپس از خوردن محلول گلوكز، نان سفيد و نان تغييرات قند خون )ميانگين( -1نمودار 

دار تفـاوت مدنـي   * .(p˂14/1هاي مختلف است )دار تيييرات يندخون در زماني تفاوت مدنيدهندهها نشانعلامتهاي مختلف. زمان

 §هسته خرمـا،   %01دار بين گلوکز و نان تفاوت مدني ‡هسته خرما،  %21دار بين گلوکز و نان تفاوت مدني †بين گلوکز و نان سفيد، 

دار بـين  تفاوت مدني║هسته خرما، %01دار بين نان سفيد و نان تفاوت مدني ¶هسته خرما،  %21دار بين نان سفيد و نان تفاوت مدني

 هسته خرما  %01و نان  %21نان 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

آرد هسلته خرملا.    %01و  %21يهاي حاوپس از خوردن گلوكز، نان سفيد و نان (سطح زير منحني قند خون )ميانگين -2نمودار 

 باشند دار بين سطود زير منحني ميدهنده تفاوت مدنيهاي متفاوت نشانعلامت
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هـاي  پـا از خـوردن نـان   هاي مختلـف  در زمان يندخون

، بطور مدناداري کمتـر از  آرد هسته خرما %01و  %21حاوي 

پـا از   سطح زير منحني يندخون .(P˂111/1نان سفيد بود )

کمتـر از   آرد هسته خرما %01و  %21هاي حاوي نخوردن نا

پـا از   سطح زير منحنـي ينـدخون   .(p˂14/1نان سفيد بود )

آرد هسـته   %01بيشتر از نان حـاوي   %21خوردن نان حاوي 

شـاخص   ( p=792/1دار نبـود ) خرما بود، اما اين تفاوت مدني

 آرد هسته خرما %01و ( 10/42±11/4) %21هاي گليسمي نان

ــفدر ( 14/1±11/09) ــايين طي ــ پ ــده ب ــه  دســت آم ــور ک بط

( 91/73±77/1)سفيد  مدناداري کمتر از شاخص گليسمي نان

ــد  ــدول p˂111/1)بودن ــان 3( )ج ــمي ن ــاي (  بارگليس   %21ه

در نيـز   (32/7±91/1آرد هسته خرمـا )  %01( و 92/1±04/9)

بدست آمد که بطور مدناداري کمتر از بارگليسمي پايين  طيف

تفاوت شـاخص و   ( p˂111/1)( بودند 94/12±3/1)سفيد  نان

بار گليسمي بين دونان حاوي آرد هسته خرما مدنـادار نبـود   

 ( 111/1و  104/1به ترتيب  p)مقدار 

 سيري شاخص

 انـرژي  کالريکيلو 201 حاوي مطالده مورد هاينان وزن

 نان گرم 4/32 و %21 نان گرم 74 سفيد، نان گرم 73 بترتيب؛

-يانگين ميزان سيري، بدد از خوردن نـان م  شد محاسبه 01%

هاي حاوي آرد هسته خرما در مقايسه با نان سفيد، در تمـام  

  (3)نمودار ( P˂111/1الاتر بود )ها بزمان

 
 آرد هسلته خرملا.    %01آرد هسته خرما و نان حاوي  %21نان حاوي تغييرات ميزان سيري پس از خوردن نان سفيد،  -3نمودار

هـاي  نـان دار را بين تفاوت مدنيعدم *باشد  هاي مورد آزمون در زمان ميداري بين ناندهنده عدم تفاوت مدنيانيکسان نشعلامت 

 دييقه  74 در زمان آرد هسته خرما %01و  %21حاوي 

 

 

آرد هسته خرما در تمامي  %01 چنين ميزان سيري نانهم

جز در بود که اين تفاوت به  %21ها بالاتر از سيري نان زمان

دار بـود  هـا مدنـي  ر تمامي زمان( دp=113/1دييقه ) 74زمان 

(14/1˂p  )هـاي  ي پا از خوردن نـان ريس يمنحن ريسطح ز

 بطور مدناداري بـالاتر از نـان سـفيد بـود     حاوي هسته خرما

(111/1˂P)  سـيري بدـد    يمنحن ريسطح ز  بدلاوه (0)نمودار

بـود   %21نـان  داري بـالاتر از  بطور مدنـا  %01 از خوردن نان

(117/1p=  آرد هسته خرما باع  )  شـاخص سـيري  افـزايش 

هـاي  نـان  شاخص سـيري (  3( گرديد )جدول 111نان سفيد )

برابـر   9/2و  2آرد هسته خرما بـه ترتيـب    %01و %21حاوي 

نـان سـفيد بـود  بدـلاوه شـاخص       شـاخص سـيري  بالاتر از 

ــاداري بــالاتر از نــان  %01ســيري نــان  بــود  %21بطــور مدن

(10/1=p ) 

 



   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 هـاي علامـت  .آرد هسته خرما%01و  %21يحاو هايو نان دي( پس از خوردن نان سفميانگين) يريس يمنحن ريسطح ز -0نمودار

 .(p˂14/1) باشنديم يمنحن ريسطود ز نيداربيدهنده تفاوت مدنمتفاوت نشان

 

 

آرد  %21( پس از خوردن نان سفيد، نان حاوي Mean±SEM) يريشاخص سشاخص گلايسمي، بار گلايسمي و  -3جدول 
 آرد هسته خرما %01هسته خرما و نان حاوي 

 پارامترهاي 

 گيري شدهاندازه

آرد  %21نان حاوي  نان سفيد

 هسته خرما

آرد  %01نان حاوي 

 هسته خرما

P1 P2 P3 

 104/1 114/1 110/1 11/09±14/1 10/42±11/4 91/73±77/1 شاخص گلايسمي

 111/1 <111/1 111/1 32/7±91/1 04/9±92/1 94/12±31/1 يبار گلايسم

 111/1 <111/1 111/1 79/291±70/01 13/211±21 111 شاخص سيري

P1  21تفاوت بين نان سفيد و نان% ،P2  01تفاوت بين نان سفيد و نان% ،P3  01و نان %21تفاوت بين نان% 

 

 

 بحث

 ريتمـدي  در مهـم  عوامـل  از غذاها گليسمي بار و شاخص

 ارتبـاط  بـدليل   رونـد مـي  بشـمار  ديابت بيماري هيپرگليسمي

 هايسال در ها،بيماري ديگر و ديابت با غذا گليسمي شاخص

 گليسـمي  بـار  و شـاخص  بـا  غذاهاي مصر  به توصيه اخير

 و متابوليـک  سـندروم  چايي، ديابت،از  يشگيريپ براي پايين،

 دليـل  همـين  بـه  21 اسـت  شده مطرد يعروي ييلب هايبيماري

 بـار  و شـاخص  بـا  غـذاهاي  مصـر  شده اسـت کـه    توصيه

نتـاي    27 شـوند  گنجانـده  ييغذا هايتوصيه در پايين گليسمي

ي مطالده حاضـر نشـان داد کـه جـايگزين کـردن آرد هسـته      

بجـاي آرد سـفيد گنـدم بـا      %01و  %21هـاي  خرما به نسـبت 

کاهش يند پا از غذا، بطور مدناداري شاخص گليسمي و بار 

را افـزايش   آن  مي نان سفيد را کاهش و شاخص سيريگليس

 دهد  مي

ي خرما در اين مطالده شاخص جايگزين کردن آرد هسته

و بـار   % 49/33 و % 32/23گليسمي نان سـفيد را بـه ميـزان    

کـاهش   % 07/03و  % 12/27گليسمي نان سفيد را بـه ميـزان   

 که شاخص گليسمي و بار گليسمي نان سـفيد کـه  داد  بطوري

در طيف بالا بود با افزودن آرد هسته خرمـا بـه طيـف پـايين     

ي نتـاي  يافـت   ي مشابهي جهـت مقايسـه  رسيد  گرچه مطالده

نشد اما، همسو با نتاي  حاضر، مصر  نوشيدني تهيـه شـده   

ي هسته خرما( در بيماران مبـتلا  ي خرما )يهوهاز پودر هسته

طـور  ه را ب ـ به ديابت نون دو، نسبت گلوکز ناشتا به انسـولين 

هــا را بهبــود داري کــاهش داده و وضــديت گليســمي آنمدنــا

ي ي هسـته چنين اضافه کردن پـودر يـا عصـاره   هم 22بخشيد 
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هاي ديـابتي و سـالم، ينـدخون را بطـور     خرما به غذاي موش

هاي غني شـده  به علاوه، نان 19-21مدناداري کاهش داده است 

ــا  ــته  14و 11ب ــد آرد هس ــت گ درص ــا، غلظ ــوکز و ي خرم ل

هاي صحرايي ديابتي بطور هموگلوبين گليکوزيله را در موش

 21مدناداري کاهش داده است 

هاي احتمالي کـاهش ينـدخون پـا از غـذا و     از سازوکار

تـوان  ي خرما مـي هاي حاوي آرد هستهشاخص گليسمي نان

ي خرمـا اشـاره کـرد     به تاتير عملکرد اجزاي مختلـف هسـته  

ندخون و شاخص گليسـمي مـواد   کاهش ي فيبرهاي غذايي در

ي حاضـر افـزودن آرد   در مطالدـه  23باشـند  غذايي موتر مـي 

برابـر   3ي خرمـا؛ محتـواي فيبـر نـان سـفيد را تقريبـا       هسته

تواند دليـل کـاهش ينـدخون پـا از غـذا و      افزايش داد که مي

شــاخص گليســمي نــان ســفيد باشــد  ترکيبــات فنلـــي و       

از طريـق مهـار فداليـت     11،29فلاوونوايدي نيز در هسته خرمـا 

ــه ــاي تجزي ــدهآنزيمه ــاکنن ــيلاز-ي نشاســته، آلف ــا و iآم -آلف

توانند در تدديل متابوليسم گلـوکز و کـاهش   ، ميiiگلوکوزيداز

علاوه، گزارش شـده  ه ب 31،31يند پا از غذا نقش داشته باشند 

-است که، فلاوونوايدها داراي اترات ضد ديابتي بـوده و مـي  

، از طريق تنظـيم هضـم کربوهيـدرات    توانند غلظت يندخون را

ترشح انسولين، سـيگنالينگ انسـولين و جـذ  گلـوکز تنظـيم      

تواننـد متابوليسـم گلـوکز را در    چنين فلاونوايدها ميکنند  هم

هـاي بتـا و   کبد از چندين مسير؛ از جمله بهبـود تکثيـر سـلول   

 32،33تحريک ترشح انسولين، تنظيم نمايند 

هـم مطالدـه حاضـر اتـرات آرد     هـاي م يکي ديگر از يافتـه 

پـا از غـذا و شـاخص     هسته خرما در افزايش ميزان سيري

ي خرمـا  ي حاضر آرد هستهنان سفيد بود  در مطالده سيري

برابر افـزايش داد    2-3نان سفيد را به ميزان  شاخص سيري

انـد کـه رژيـم غـذايي پرفيبـر      هاي پيشين نشـان داده پژوهش

 30،34دن را افـزايش دهـد   توانـد احسـاس سـيري و پـر بـو     مي

هـاي حـاوي آرد هسـته    بنابراين، محتواي بالاتر فيبر در نـان 

هـا در ايـن   خرما ممکن است مسئول افزايش اترات سيري آن

ي توانند با تـأخير در تخليـه  ميچنين، فيبرها مطالده باشد  هم

مدده و تييير ويسکوزيته غذاي موجـود در مدـده، سـيري را    

هـاي  نانايش ميزان سيري بدد از خوردن افز 31افزايش دهند 

ي خرما، ممکن اسـت بـدليل افـزايش انـدازه     هستهحاوي آرد 

ي ذرات ها باشد؛ که چنين ارتبـاطي بـين انـدازه   ذرات اين نان

عـلاوه،  هب ـ 33،30مواد غذايي ميزان سيري گزارش شـده اسـت   

                                                           
i- Alpha-amylase 

ii- Alpha-glucosidase 

ي خرمــا موجــود در هســته iiiگاليــک ترکيبــات فنلــي و اســيد

هـاي  افزايش احساس سيري پا از خوردن نـان توانند در مي

دهنـد  ي خرما موتر باشند  شواهد نشان مـي هستهآرد حاوي 

که مصر  ترکيبات فنلي مشتق شده از گياهان، باع  افزايش 

 37،33احساس سيري شـده و در تنظـيم اشـتها دخالـت دارنـد      

تواند بوسيله مهار فداليت ديپپتيديل پپتيداز اسيدگاليک نيز مي

شـده  1-اي، باع  توليد هورمون پپتيد شبه گلوکاگونودهر 0

ــن      ivGLP-1و ــي اي ــر تحريک ــا ات ــا ب ــد  نهايت ــزايش ده را اف

ي هاي اسفنکتر پيلور و تاخير در تخليـه ها بر گيرندههورمون

 39يابد مدده، سيري افزايش مي

اي است که اتر افزودن پـودر  مطالده حاضر اولين مطالده

لايسـمي و شـاخص سـيري نـان     ي خرما بر شاخص گهسته

 هـاي روش از سفيد را مورد بررسي يرار داده است  استفاده

 تديين شاخص گلايسمي و شاخص سيري از براي استاندارد

اسـت  امـا از نقـاط ضـدف ايـن       مطالدـه  ايـن  يوت نقاط ديگر

هـاي مـرتبط بـا ينـد     تيييـرات هورمـون   مطالده، عدم بررسي

عــدم ارزيــابي ســيري چنــين خــون از جملــه انســولين و هــم

دييقـه   121مدت و بررسي ميزان مصر  غذا پـا از  طولاني

نشـان دهـد و    تري از نتاي تواند تفسير کاملمي باشند، کهمي

 گردد ها در مطالدات بددي پيشنهاد ميانجام آن

 گيرينتيجه

ي خرما يک منبع غني از فيبر، موادميذي و ترکيبات هسته

ه آرد سـفيد عـلاوه بـر افـزايش     بالقوه است و افـزودن آن ب ـ 

اي، باع  کاهش شاخص گليسمي و بار گليسـمي  ارزش تيذيه

-آن در افـراد سـالم مـي    نان سفيد و افزايش شاخص سـيري 

خرمـا بـا داشـتن ايـن دو      يگردد  نان غني شده با آرد هسته

تواند براي کنترل ينـدخون پـا از غـذا و در    ويژگي مفيد، مي

ش وزن مورد استفاده يرار گيرد هاي غذايي براي کاهرژيم

پژوهش حاضر حاصل پايان نامه خانم فاطمه کياني،  : سپاسگزاري

ي علـوم تيذيـه )طـرد تحقيقـاتي     دانشجوي کارشناسي ارشد رشته

دانشــگاه علــوم پزشــکي   ( .1393IR.AJUMS.REC .119شــماره 

شاپور اهواز است  از مداونـت تحقيقـات و فنـاوري دانشـگاه     جندي

شاپور اهواز، جهـت حمايـت مـالي ايـن طـرد و      ي جنديعلوم پزشک

 گردد  کنندگان در مطالده، يدرداني ميچنين از شرکتهم

گونه تضاد منافدي کنند که هيچنويسندگان اعلام مي تعارض منافع:

در پژوهش حاضر وجود ندارد  

                                                           
iii -Gallic acid 

iv -Glucagon-like peptide-1 
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Abstract 
Introduction: Foods with low glycemic index (GI) and high satiety index (SI) have been 

associated with decreased risk of chronic diseases and obesity. This study investigated the effect 
of date seed flour (DSF) on the GI, glycemic load (GL), and SI of white bread (WB). Materials and 
Methods: Ten healthy subjects were examined on four different days within 3-6 days intervals to 
determine GI and GL. The blood sugar level was measured during fasting, and 15, 30, 45, 60, 90, 
and 120 min after receiving glucose, WB, and breads containing 20% and 40% DSF, and GI and GL 
were calculated. To determine SI, 20 healthy individuals consumed 240 kcal portions of test breads 
in separate instants at 3-6 day intervals. The satiety ratings were collected at fasting and every 15 
min for over 120 min after food ingestion, and SI was calculated. Results: The GI of breads 
containing 20% (52.64) and 40% (49.11) DSF was significantly lower than that of WB (73.9) (p<0.004, 
p<0.005, respectively). Also, the GL of breads containing 20% (9.45) and 40% (7.32) DSF was lower 
than that of WB (p<0.001, p<0.001, respectively). The SI of breads containing 20% (200) and 40% 
(290.79) DSF was significantly greater than that of WB (p<0.001, p<0.001, respectively). Finally, the 
SI of bread containing 40% DSF (290.79) was greater than that of bread containing 20% DSF (200) 
(p<0.01). Conclusion: Replacing part of white wheat flour with DSF significantly reduces the GI and 
GL and increases the SI of WB.  
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