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Abstract
 Chestnut tree is belonging to the family Fagaceae and Quercus genus. It's  widely grow in areas of the West, South-West, North and North West in the Iran. chestnut fruit is contains many nutrients as significantly content of dietary fiber, minerals such as potassium, magnesium, iron, manganese and copper. Also it has high content of unsaturated fatty acids, vitamins E and C, biologically active compounds like tannins, gallic acid, ellagic acid and derivatives of  hexahydroxydiphenoyl. Therefore chestnut could to be considered a good source of compounds with antioxidant activity with numerous positive effects on human health in diet. Although the amount of chestnut proteins is lower than the cereal grains but have great nutritional properties and it is considered comparable to egg protein in terms of essential amino acid index and the biological value. Thus, according to the annual high production of this fruit in the country and don’t using useful it’s and also industry trends to make greater use of herbal and natural ingredients in various fields, this valuable fruit could be using for numerous cases in food industry. Some of them include, the application of chestnut flour in extruded products, bread, noodle production and utilization of chestnut extract in dairy and meat products formulation.
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چكيده

 درخت بلوط متعلق به خانواده Fagaceae و جنس Quercus است که در ایران به طور گسترده در نواحی غرب، جنوب غرب، شمال و شمال غرب رشد کرده است. میوه درخت بلوط حاوی ترکیبات مغذی بسیاری از قبیل میزان قابل توجهی از فیبرهای رژیمی، مواد معدنی همچون پتاسیم، منیزیم، آهن، منگنز و مس است. همچنین دارای محتوای بالایی از اسید‌های چرب غیراشباع، ویتامین‌های E و C، ترکیبات بیولوژیکی فعالی مثل تانن‌ها، گالیک اسید، الاگیک اسید، گالویل‌های مختلف و مشتقات هگزا هیدروکسی دی‌فنویل می‌باشد. از این رو می‌تواند، منبع مناسبی از ترکیبات دارای فعالیت‌های ضد‌اکسایشی با اثرات مثبت متعدد بر سلامتی انسان، در رژیم غذایی محسوب ‌شود. با وجود اینکه میزان پروتئین‌های میوه بلوط نسبت به دانه‌های غلات کمتر است، اما از ویژگی‌های تغذیه‌ای خاصی برخوردار می‌باشند و آن را از لحاظ شاخص اسیدآمینه‌های ضروری و ارزش بیولوژیکی قابل مقایسه با پروتئین تخم‌مرغ دانسته‌اند. بنابراین با توجه به تولید بالای سالیانه این میوه در کشور و عدم استفاده مفید از آن و نیز گرایش صنعت به استفاده هرچه بیشتر از ترکیبات گیاهی و طبیعی در زمینه‌های مختلف، می‌توان از این میوه ارزشمند، جهت موارد متعددی در صنایع غذایی استفاده کرد. از جمله این موارد می‌توان به استفاده از آرد بلوط در تولید محصولات اکسترود شده، نان، ماکارونی و نیز بکارگیری عصاره آن در فرمولاسیون محصولات گوشتی و لبنی اشاره نمود.
واژه‌هاي كليدي : بلوط، فعالیت‌های ضد اکسایشی، ترکیبات مغذی، فیبرهای رژیمی.
مقدمه
درخت بلوط متعلق به خانواده Fagaceae و جنس Quercus است. این جنس حدود 500 گونه از درختان و درختچه‌ها را که در مناطق نیمکره شمالی متمرکز شده‌اند، دربرمی‌گیرد. این درخت عمدتا در اروپا، آفریقای شمالی، آمریکا‌ی شمالی، خاورمیانه و آسیا رشد کرده و تا سال 1900 میلادی غذا‌ی اصلی مردم به شمار میرفت (براویس، 1982). در ایران جنگل‌های بلوط به طور گسترده در نواحی غرب، جنوب غرب، شمال و شمال غرب رشد کرده و بیشترین تعداد این درختان در دامنه رشته کوه‌های زاگرس و در غرب دیده می‌شوند (ثابتی، 1373).
ناحیه زاگرس شمالی عمدتا محل رشد گونه Quercus infectoria و به صورت کمتر گونه‌های Quercus brantii و Quercus libanii می‌باشد. زاگرس جنوبی نیز محل اصلی رشد گونه Quercus brantii است (جزیره‌ای و ابراهیمی رستاقی، 1382). از طرف دیگر گونه غالب نواحی شمال کشور، Q.castaneifolia است (مسعودی‌نژاد و رضازاده آذری، 1382).
اهمیت میوه درخت بلوط در تغذیه انسان، به دلیل ترکیبات مغذی بسیار زیاد آن، از قبیل میزان قابل توجهی از محتوای فیبرهای رژیمی (با مقدار الياف نامحلول در محلول شوینده اسيدي
 حدود73/2 درصد و مقدار الياف نامحلول در محلول شوینده خنثي
 حدود 85/19 درصد) و مواد معدنی همچون پتاسیم (5/754 میلی‌گرم در صد‌گرم)، منیزیم (58/74)، آهن (35/7)، منگنز (34/5) و مس (88/1) روبه افزایش است (بوگس و همکاران، 2008). میانگین مجموع میزان اسیدهای چرب چند غیر‌اشباعی
 در میوه بلوط 66/52 درصد می‌باشد (بوگس و همکاران، 2007). در روغن میوه بلوط Q. robur (بلوط انگلیسی) و Q. cerris (بلوط ترکی) میزان قابل توجهی از اسید‌های چرب غیراشباع اولئیک اسید (به‌ ترتیب 3/44 و 43 درصد) و لینولئیک اسید (به ترتیب 2/37 و 6/32 درصد) شناسایی شد (پتروویک و همکاران، 2004). کربوهیدرات‌ها بیشترین جز تشکیل دهنده میوه بلوط بوده که میانگین کل این مواد (نشاسته، مقدار الياف نامحلول در محلول شوینده خنثي، فیبر، مقدار الياف نامحلول در محلول شوینده اسيدي و قندهای آزاد) در 100 گرم میوه تازه بلوط، حدود 7/44 گرم بدست آمده است (صفرزاده و همکاران، 1999؛ دی واسکونسلوس و همکاران، 2010). میانگین ویتامین E و C در 100 گرم میوه بلوط تازه (Castanea sativa)، به ترتیب 9/1 و  6/15 میلی گرم گزارش شده است (دی واسکونسلوس و همکاران،2010).
میوه بلوط دارای ترکیبات آروماتیک مختلفی مانند فنول‌های ساده و تانن‌های پیچیده‌تر است (دی واسکونسلوس و همکاران، 2010). این اسیدها به دلیل اثرات زیادی مثل آنتی اکسیدانی، کاهش خطر بیماری‌های قلبی عروقی و مکانیسم‌های ضد‌سرطانی و ضدالتهابی، در سلامتی انسان اهمیت زیادی پیدا کرده‌اند (ولوری و همکاران، 2006؛ مرتینس تالکات و همکاران، 2006؛ هوپر و همکاران، 2008). عصاره پلی فنولیک بلوط می‌تواند منبع طبیعی مناسبی از آنتی اکسیدان‌ها و ترکیبات دیگری مثل گالیک اسید، الاگیک اسید و الاگیتانین‌ها به‌شمار آید. تعداد زیادی از الاگیتانین‌ها مثل کاستالاژین و وسکالاژین اثرات مثبتی مثل خواص آنتی‌اکسیدانی، ضدمیکروبی، ضدتوموری و ضد مالاریایی قوی از خود بروز داده‌اند (کاشیوادا و همکاران، 1992؛ سردا و همکاران، 2004؛ سییرم و همکاران، 2005). برای سه نوع میوه‌ بلوط اروپایی (Q. ilex، Q. rotundifolia و Q. suber) ترکیبات بیولوژیکی فعالی مثل تانن‌ها، گالیک اسید
، الاگیک اسید
، گالویل‌های مختلف و مشتقات هگزا هیدروکسی دی‌فنویل
 شناسایی شد که به دلیل فعالیت‌های ضداکسایشی خود، موجب شدند تا میوه بلوط به عنوان یک غذای عملگرا در نظر گرفته شود (کنتوس و همکاران،2003؛ فراری و تورس، 2003). بنابراین با توجه به مطالب گفته شده، میوه بلوط می‌تواند، منبع مناسبی از ترکیبات دارای فعالیت‌های ضد‌اکسایشی و اثرات مثبت متعدد بر سلامتی انسان، در رژیم غذایی محسوب ‌شود (دی واسکونسلوس و همکاران،2010).
استفاده از آرد بلوط در صنایع غلات:
بکارگیری آرد بلوط در زمینه محصولات غله‌ای، تاثیر مثبتی بر خصوصیات عملکردی همچون ظرفیت جذب آب
، حلالیت در آب
، ظرفیت نگهداری آب
 و ظرفیت نگهداری روغن
 خواهد داشت (بالا و همکاران، 2015؛ یاداو و همکاران، 2014؛ ساچدی و همکاران، 2004). آرد بلوط می‌تواند به عنوان یک ماده عملگرا در فرمولاسیون محصولات بر پایه غلات، ارزش‌های تغذیه‌ای (میزان بالای فیبر، لیزین، متیونین، گاما آمینوبوتریک اسید، ویتامین E و ویتامین‌های گروه B)، ویژگی‌های فیزیکی (بافت، دانسیته و رنگ) و نیز ویژگی‌های حسی (شیرینی و عطر و طعم) محصولات اکسترود شده را بهبود ببخشد. در طول فرآیند بلوط، به دلیل احتمال افزایش واکنش مایلارد، عطر و طعم محصولات بیسکویت و بوی محصولات برشته شده بهبود پیدا خواهد کرد. این ویژگی حسی در رابطه با سایر محصولات اکسترود شده از قبیل غلات صبحانه‌ای نیز صدق می‌کند (سیچدی و همکاران، 2004). آرد بلوط به دلیل بهبود محتوای فیبر، مواد معدنی، کل ترکیبات پلی فنولی و نیز بهبود فعالیت آنتی‌اکسیدانی می‌تواند به عنوان مکمل در تولید محصولات اکسترود شده عملگرا مورد استفاده قرار بگیرد (جوزینوویک و همکاران، 2012).
با وجود اینکه میزان پروتئین‌های میوه بلوط نسبت به دانه‌های غلات کمتر می‌باشد، اما از ویژگی‌های تغذیه‌ای خاصی برخوردار می‌باشند. گلوبولین‌ها پروتئین اصلی آن به شمار رفته که شباهت زیادی به گلوبولین‌های S11 دانه‌های حبوبات دارند. همچنین میزان آلبومین آن (حدود 20 درصد) نیز نسبتا بالا است (کالدا و همکاران، 1984). پروتئین مغزها
 را که پروتئین بلوط نیز یکی از آنها به‌شمار می‌رود، از لحاظ شاخص اسیدآمینه‌های ضروری
 و ارزش بیولوژیکی
 قابل مقایسه با پروتئین تخم‌مرغ دانسته‌اند  (ریکا، 1956).
استفاده از آرد بلوط به عنوان جایگزین آرد گندم در تولید ماکارونی و محصولات پاستا با هدف افزایش تنوع و قابلیت‌های این محصولات مورد مطالعه قرار گرفته است. آرد بلوط به عنوان یک ماده غنی از کربوهیدرات در قالب نشاسته، نقش مهمی در بهبود پایداری خواص بافتی محصولاتی مانند ماکارونی برعهده دارد. همچنین جایگزینی یک منبع کربوهیدرات در قالب نشاسته به جای گلوتن، ممکن است به کاهش بیماری‌های سلیاک
 و یا سایر واکنش‌های آلرژیک کمک کند (یاداو و همکاران، 2014).
 در همین راستا و با توجه به افزایش تعداد افراد مبتلا به بیماری سلیاک، تولید محصولات فاقد گلوتن دیگری از قبیل کلوچه با استفاده از آرد بلوط، جهت کمک به بهبود این بیماری که ناشی از سوء هاضمه گلوتن است، موفقیت‌های زیادی به همراه داشته است. زیرا آرد بلوط افزون بر فاقد گلوتن بودن، محتوای فیبر بالایی داشته که استفاده از آن را در تولید غذاهای سالم توجیه می‌کند. علاوه‌ بر این، این دسته از افراد نیاز به دریافت پایین‌تری از فیبرها در مقایسه با افراد سالم دارند. بنابراین ضروری است که محتوای فیبر محصولات فاقد گلوتن ثابت نگه داشته شود. همچنین این گیاه به عنوان سومین منبع غذایی مهم در مناطق استوایی، پس از گروه‌های غلات از قبیل برنج و ذرت قرار می‌گیرد (بالا و همکاران، 2015).
امروزه به دلیل جهت‌گیری تولیدکنندگان مواد غذایی به سمت محصولات سنتی، طبیعی و سالم‌تر، بکارگیری آرد بلوط در تولید نان و محصولات نانوایی نتایج رضایت‌بخشی جهت جایگزینی آن به جای مواد رنگی و عطری و طعمی، به دنبال داشته و منجر به تولید محصولاتی با برخی از ارزش‌های تغذیه‌ای بالاتر و نیز بهبود پارامتر‌های حسی و رئولوژیکی، شده است (من و همکاران، 2012). نان‌های گندم غنی شده با آرد بلوط، علاوه بر بهبود خواص حسی (عطر و طعم بیشتر و رنگ مطلوب‌تر و تیره‌تر) و تغذیه‌ای (ظرفیت آنتی‌اکسیدانی و محتوای فیبر بالاتر)، و تاخیر در روند فرآیند بیاتی، در طول زمان ماندگاری نیز ویژگی‌های کیفی و تغذیه‌ای خود را حفظ خواهند کرد (رینالدی و همکاران، 2015).
کاربرد بلوط در صنایع گوشتی:
پدیده اکسیداسیون چربی‌ها در محصولات گوشتی منجر به تخریب اسید‌های چرب غیر اشباع و تولید محصولات جانبی می‌شود که کاهش کیفیت خواص حسی و تغذیه‌ای محصولات را به دنبال خواهد داشت. آنتی‌اکسیدان‌ها عامل مناسبی برای مقابله در برابر این پدیده هستند. آنتی‌اکسیدان‌های مصنوعی از قبیل تری بوتیل 4- هیدروکسی تولوئن (BHT)، اثر خود را در مهار این واکنش‌های نامطلوب نشان داده‌اند اما امروزه به دلیل اثبات خطراتی همچون سرطان‌زایی در رابطه با استفاده از این گونه ترکیبات، صنعت و تحقیقات نسبت به پیدا کردن جایگزین‌های مناسب و کم خطری برای این مواد، توجه ویژه‌ای نشان داده است (پی‌تیورا و همکاران، 2014). ترکیبات فنولی در گیاهان و ادویه‌جات به دلیل خاصیت آنتی‌اکسیدانی خود، قادر خواهند بود از طریق مهار تشکیل مونوآلدهید (monoaldehyde)، فرآیند اکسیداسیون چربی ها را به تعویق بیاندازند (لورنزو و همکاران، 2013).
محصولات طبیعی از جمله عصاره بلوط، به دلیل نشان دادن فعالیت آنتی‌اکسیدانی، می‌تواند ترکیب مناسبی برای جایگزینی آنتی‌اکسیدان‌های مصنوعی در محصولات گوشتی باشد (بریرا و همکاران، 2008). مشخص شده است که غلظت بالای پلی‌فنول‌های محلول در عصاره بلوط و عصاره برگ آن، به طور مستقیم با فعالیت آنتی‌اکسیدانی آن در ارتباط است. همچنین عصاره‌های دارای محتوای فنولیک بالاتر، فعالیت مهارکنندگی بیشتری را بر رادیکال‌های DPPH، به اثبات رسانده‌اند. میزان شاخص TBARS و میزان تولید ترکیبات مشتق شده از چربی از قبیل هگزانال و هپتانال نیز با استفاده از عصاره بلوط، قابل بهبود خواهد بود. بنابراین عصاره بلوط می‌تواند پتانسیل لازم جهت جایگزینی آنتی‌اکسیدان‌های مصنوعی و ترکیبات تجاری، را داشته باشد (پی‌تیورا و همکاران، 2014).
استفاده از عصاره بلوط در محصولات گوشتی مثل سوسیس، تولید هیچ کدام از دو ترکیب اکتانال و 4،2- دی‌کادینال که آستانه پایینی از تولید عطر و بوی خارجی در محصول را دارند، نشان نداد. که این خود بیانگر کیفیت حسی خوب فرآورده است. همچنین هیچ مقداری از هگزانال که نوعی شاخص از اکسیداسیون لینولئیک اسید است، یافت نشد (لورنزو و همکاران، 2013).
طبق مطالعات انجام شده، در اثر افزودن فیبرهای غذایی به محصولات گوشتی کم‌چرب، خواص رئولوژیکی و پایداری آنها بهبود پیدا خواهد کرد. پوست بلوط نیز به عنوان یک محصول جانبی، غنی از کربوهیدرات و نیز منبع خوبی از ترکیبات تاننی، مواد معدنی و فیبرهای غذایی می‌باشد که در سال‌های اخیر استفاده از آن در مواد غذایی عملگرا بررسی و مورد مطالعه قرار گرفته است. ترکیب پودر پوست بلوط در فرمولاسیون محصولات گوشتی مثل سوسیس بهبود شاخص‌هایی همچون ظرفیت نگهداری آب، افت پخت و خواص تغذیه‌ای را به دنبال داشته است که بیانگر کاربرد آن در تولید محصولات گوشتی با کیفیت بالای تولید و قابل قبول از لحاظ تجاری است (چوی و همکاران، 2010).
کاربرد بلوط در صنایع لبنی:
نشاسته‌ها در مواد غذایی و کاربردهای صنعتی به دلیل ایجاد قوام بالا، سهولت پردازش و هزینه‌های پایین آن در مقایسه با سایر هیدروکلوئید‌ها، برای ایجاد قوام در محصولات ترجیح داده می‌شوند. بلوط نیز به عنوان یک منبع مهم از این ماده، حدود 72 درصد نشاسته دارد. استفاده از نشاسته بلوط به عنوان استابلایزر در محصولی مثل ماست، بهبود شاخص آب اندازی و افزایش شاخص‌های ظرفیت نگهداری آب، ویسکوزیته، پذیرش کلی برای همه خواص حسی و نیز افزایش زمان ماندگاری محصول را به دنبال داشت (مالک و همکاران،‌ 2012). علاوه بر این بکارگیری عصاره بلوط در تهیه ماست، منجر به محتوای بالای اسید فنولیک و فلاونوئیدها خواهد شد که با فعالیت آنتی‌اکسیدانی بالای آن در ارتباط است (پرنا و همکاران، 2014).  آرد بدست آمده از میوه آن نیز در تولید بستنی به عنوان جایگزین نشاسته ذرت قابل استفاده می‌باشد (مالک و همکاران،‌ 2012). 
اثرات ضدمیکروبی بلوط:
عصاره‌ها‌ی گیاهی حاوی ترکیبات آلی مختلفی هستند که می‌توانند در تولید محصولات غذایی و دارویی مورد استفاده قرار بگیرند. یکی از این ترکیبات، ترکیبات فنولی می‌باشند که فعاليت ضدميكروبي و آنتي‌اكسيداني آنها به اثبات رسیده است. از آنجائي كه امروزه عصاره‌ها و اسانس‌هاي گياهي به دليل خواص آنتي‌اكسيداني و ضد ميكروبي به شدت مورد توجه قرار گرفته اند، لذا عصاره‌هاي ميوه بلوط نیز به دلیل میزان بالای ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی مي‌توانند به عنوان جايگزين مناسبي براي آنتي‌اكسيدان‌ها و آنتي‌بيوتيك‌هاي متداول مورد توجه قرار بگيرند (رایان و روباردس، 1998).
بخش‌های مختلف گیاه بلوط بر باکتری‌های بیماری‌زای مهمی مثل اشریشیاکلی موثر است و این اثر وابسته به غلظت مواد موثره‌ای مثل تانن‌ها در بخش‌های مختلف آن می‌باشد. اثر ضد باكتريايي بخش‌های پوست تنه، پوست ميوه و برگ در غلظت‌هاي يكسان در مقايسه با آنتي بيوتيك‌ها مشابه يا كمتر از آ‌ن‌ها است. اما اثر ضد باكتريايي ميوه از ساير بخش ها و حتي از آنتي بيوتيك هاي رايج مورد آزمايش بيشتر بوده است كه اين امر را مي توان به مقدار بيشتر ماده ي مؤثر گياه در اين قسمت نسبت داد (ابراهیمی و همکاران، 1390).
نتیجه‌گیری:
میوه بلوط به دلیل داشتن ترکیبات بسیار زیاد مغذی و خواص اثبات شده‌ای همچون اثرات تغذیه‌ای، آنتی‌اکسیدانی و ضد‌میکروبی پتانسیل بالایی جهت استفاده به عنوان یک ماده عملگرا در محصولات مختلف غذایی از خود نشان داده است. بنابراین با توجه به اینکه سالیانه مقادیر بسیار زیادی از این میوه ارزشمند در کشور، بدون استفاده مفید هدر می‌رود و نیز با توجه به تمایل و نیاز روز افزون جامعه و صنعت در بکارگیری ترکیبات گیاهی و طبیعی در زمینه‌های مختلف، می‌توان از این میوه ارزشمند در فرآورده‌های مختلف غذایی بهره برد.
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� Polyunsaturated fatty acids


� Gallic acid
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� Water absorption capacity


� Water solubility index


� Water holding capacity


� Oil holding capacity


� Nut
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