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 پتانسیل آمارانت در تولید محصولات غذایی فراسودمند و فاقد گلوتن

 1یوبیاعظم ا

رانیباهنر کرمان، کرمان، ا دیدانشگاه شه ،یدانشکده کشاورز ،ییاذغ عیصنا یبخش علوم و مهندس دانشیار-1  

 ( :mayoubi92@uk.ac.irEmail)آدرس پست الکترونیك نویسنده مسئول:  
__________________________________________________________________________________________________________________________________ 

و نیز تامین امنیت غذایی برای جمعیت رو به رشد ای بالا دلیل ارزش تغذیه امروزه استفاده از آرد شبه غلات در فرمولاسیون مواد غذایی به. چکیده

بیماران بدون گلوتن برای رژیم غذایی  شبه غلات و اهمیتبا توجه به عدم حضور پروتئین گلوتن در  به علاوهمورد توجه قرار گرفته است. جهان 

( یك شبه غله بسیار مغذی .Amaranthus sppآمارانت ) .شودنظر گرفته میدر برای شبه غلات  ایویژهمبتلا به عدم تحمل گلوتن، جایگاه 

های زراعی از پتانسیل خوبی برای استفاده در تولید محصولات غذایی بدون گلوتن برخوردار است. دانه آمارانت است که به دلیل نداشتن محدودیت

چنین حاوی مقادیر قابل توجهی فیبر، مواد باشد و همآمینه لیزین و متیونین میدارای محتوای بالایی پروتئین غیرگلوتنی بوده و غنی از اسیدهای 

ای، خواص درمانی و خواص عملکردی آمارانت و  ها و سایر اجزای زیست فعال ارزشمند است. این مقاله به مرور ترکیبات تغذیهمعدنی، ویتامین

 .دپردازاستفاده از آن در تولید محصولات مختلف فراسودمند می

 شبه غلات، فاقد گلوتن. ین،پروتئ یاک،سل یماریآمارانت، ب   :یهای کلید واژه

______________________________________________________________________________________________________________________________________

_

 . مقدمه1

به گلوتن در افرادی که به طور ژنتیکی به دائمی عدم تحمل بوده و سبب ایجاد بیماری سلیاک یك بیماری خودایمنی 

ایجاد با و آسیب زده به پرزهای روده بیماری سلیاک . شودمیحساس هستند؛  (موجود در گندم، جو و چاودار)پروتئین گلوتن 

به  مبتلایانبرای  ،حاوی گلوتن لاتگیلیادین موجود در غ کند.را فراهم میسـوء تغذیـه  زمینه ابتلا بهمشکلات گوارشـی 

 آنها تنها راه درمان و هستندلا جمعیت جهان به این بیماری مبت 1در حدود % طبق برآوردهای موجودسلیاک اثر سمی دارد. 

ت غذایی مانند نان یا پاستا لامحصو لازم است از. این افراد باشدمیفاقد گلوتن در تمام طول عمر  ژیم غذایی استفاده از یك ر

 اما ،از خانواده گندمیان نیستند هشبه غل(. گیاهان Inglett et al, 2015استفاده کنند )ت غلایا شبه  بدون گلوتنت لاپایه غ بر

کـه اخیراً به  استای یك گیاه علوفه  .Amaranthus spp آمارانت با نـام علمـی شبه غله شباهت زیـادی بـه غلات دارند.

آن پتانـسیل ورود این گیاه ای و سـازگاری خصوصیات تغذیه .(1)شکل  تده اسـشعنوان خوراک انسان، دام و طیور مطرح 

فقیر و عمل آن به تنش خشکی، اسـتفاده از  هایسـازگاری آمارانت با خاکبا توجه به . دهدافزایش میبـه تنـاوب زراعـی را 

آمارانت بـه انـدازه نـصف ذرت نیاز به آبیاری در است.  پذیرامکانخـشك هآن به عنوان یك محصول زراعی در منـاطق نیمـ

این  شود، مناسب است. پروتئین دانهاین گیاه برای منـاطقی کـه سورگوم و ارزن کشت می ،تحمل به خشکی با توجه به. است

آن بالا است. با  هـای آرژنـین و هیستیدیناسـیدآمینه. به علاوه محتوای اسـت یشتردانه های معمول غلات ب از اغلبگیاه 

ترکیبات پروتئین  .رشد سریع و پربـازده گیـاه آمارانـت توجیـه اقتصـادی مناسـبی برای کـاربرد در صـنعت داردتوجه به 

دانه آمارانت به علت داشـتن  به علاوه. باشدمتناسب میتوصیه شـده اسـت  FAO/WHO آمارانت بـا رژیمی که توسط

چنین خواران و همهــای ضــروری موجــود در خــود منبــع خــوبی بــرای گیاهپـروتئین بـدون گلـوتن و اسـید آمینــه
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-گونه رسد.میسال  0555بیش از  از آمارانت بهقدمت استفاده انسان  .رودبه شمار میکی اغذایی مناسب برای بیمـاران سـلی

 .را تسهیل کرده است آناند و همین امر کشت گرمسیری گسترده شدهدر آب و هوای گرمسیری و نیمهاین گیاه های مختلف 

غذایی  ارزشدانه آن به دلیل محتوای پروتئین، فیبر، مواد آنتی اکسیدانی، مواد معدنی و ویتامینی  ندارد وآمارانت گلوتن 

لیزین و متیونین وجود دارد.  نظیرو حبوبات  لاتهای محدودکننده غدسترسی مناسبی به اسید آمینه آمارانتدارد. در  لاییبا

مانند دیابت، سرطان، کلسترول  هاییدر رژیم غذایی انسان، خطر بیماری آمارانت استفاده از بر اساس نتایج مطالعات انجام شده

دهد. آمارانت یك غذای امید بخش در طی هزار سال معرفی شده است و به دلیل محتوای را کاهش می لاو فشار خون با

خشکی، گرمای  به گیاه آمارانت (.et al, 2016 Arêas) تشویق و تبلیغ شده است آن آمارانت، استفاده تجاری از لایای باتغذیه

در هکتار نسبت به غلات معمول بسیار بالاتر است. میزان پروتئین آن  آن عملکرد دانهو  ت بسیار بالایی داردزیاد و آفت مقاوم

قابل هضم است. از آرد بذر این گل برای  15به میزان % آمارانت دانه (.1051 ،)کریمی و همکاراندرصد است  11الی  11

گیاه  د.شواستفاده میحریره، شیر و تخم مرغ، خمیرها، سس، نان، ماکارونی و کلوچه  مختلف مثلسازی مواد غذایی غنی

محصولات غذایی مختلف سازی ت است که پتانسیل خوبی برای غنیلاای، شبه غدار دو لپهگل ای از گیاهانسرده آمارانت

 بین  و بودههای این گیاه عدسی شکل رسد. دانهمتر می 5.0تا  5.0 که ارتفاع آن از  های پهنبرگبا گیاهی است  آمارانتدارد. 

 (.Lopez et al, 2014)  گرم وزن دارندمیلی1.5تا  5.0 و متر طولمیلی 1.0تا 1

 

 . گل و بذر گیاه آمارانت1شکل 

های برگ گونه دارای 10 حداقل. است آمریکا بومی آن هگون 05که است گونه متفاوت  05بیش از این گیاه  دارای 

برای تولید دانه هیپوکندریاکوس  و آمارانتوسآمارانتوس کرونتوس، آمارانتوس کاودآتوس  جنس 1از و عمدتا است خوراکی 

طول عمر و و لذا های آزاد شده باعث جذب رادیکالمصرف آمارانت  به دلیل داشتن ترکیبات منحصر به فردشود. استفاده می

بارزه با سوء تغذیه پروتئین توجه زیادی را به خود ای برای مبه عنوان وسیلههمچنین مصرف آن و دهد را افزایش میمتی لاس

 . جلب کرده است

 ترکیبات شیمیایی. 5
باشد. میکربوهیدرات % 01.5و  مواد معدنی % 1.0 چربی،%0.5پروتئین ،%10.5رطوبت ، %15.5حاوی  آمارانت نه خامدا

غنی از  آن زیاد بوده و درصد اسکوالن باشد.)با غلظت کم( می آمیلوپکتین و آمیلوزدو بخش متشکل از  آمارانتنشاسته دانه 

های ضروری و عناصر معدنی مهم مانند پتاسیم، فسفر، کلسیم، منیزیم، آهن، ها، فیبر، اسید آمینهها، کاروتنانواع ویتامین

به میزان سید لینولئیك انظیرباشد. بخش چربی آن دارای مقدار زیادی از اسیدهای چرب غیراشباع روی، منگنز و مس می

مقادیر زیاد آلفاتوکوفرول  حاویمحصول این  باشد.% می1.0به میزان لینولنیك  و اسید %10.5به میزان اولئیك اسید  ،10.0%

نسبت (. پروتئین آن Lopez et al, 2014) کندرا ایجاد می. رنگدانه اصلی آن بتاسیانین است که رنگ قرمز بسیار جذابی است
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. آلبومین، گلوبولین، گلوتلین و باشدمیهای گوگرددار غنی لات از نظر لیزین، تریپتوفان، آرژنین و اسیدآمینهبه سایر غ

پروتئین ترین بخش ترین و بیشگلوبولین مهم که آلبومین و پروتئین موجود در آمارانت هستند پرولامین چهار بخش اصلی 

و از  بودهبه پروتئین تخم مـرغ مشابه از نظر بیولوژیکی پروتئین آمارانـت (. 1051 ،)کریمی و همکاران  دهندآن را تشکیل می

در آن اکسـیدانی دانه آمارانت به وجود ترکیبات فنلی و اسـکوالن فعالیـت آنتـی .ی داردبالاترارزش بیولوژیکی پـروتئین سویا 

 .شده است نسبت داده

 اثرات درمانی. 1
های قلبی عروقی، ها مانند بیماریشود، بر روی برخی از بیمارین یك غذای عملگرا استفاده میهنگامی که آمارانت به عنوا

دهد. مشخص شده است که عصاره متانولی آمارانت دارای پتانسیل ضدافسردگی سرطان و دیابت اثرات درمانی را نشان می

متوسطی از اسکوالن است که یك محصول واسطه در است. مطالعات نشان داده است که روغن دانه گل آمارانت حاوی مقادیر 

، و لذا ممکن است به عنوان (Srivastava et al, 2021)رود های گیاهی یا کلسترول در حیوانات به شمار میبیوسنتز استرول

را در دهنده چربی در خون و کبد عمل کند. محققان فعالیت ضدباکتریایی پروتئین هیدرولیز شده آمارانت یك عامل کاهش

های مختلف از جمله استافیلوکوک اورئوس، سالمونلا تیفی و اشریشیا کلی بررسی کرده و مشاهده نمودند که پس برابر پاتوژن

 ,Mudgil et al) از هیدرولیز پروتئین آمارانت، توانایی ضدباکتریایی و ضدهمولیز آن به طور قابل توجهی بهبود یافته است

تواند به طور موثری از فشار خون بالا و رشد تومور جلوگیری ای گل آمارانت میپروتئین ذخیره های ناشناختهتوالی  .(2019

تواند کلسترول را کاهش داده و قند همچنین این پروتئین می کننده ایمنی را بروز دهد.کند و خواص ضدمیکروبی و تنظیم

استفاده از پپتید زیست فعال آمارانت به عنوان یك درمان  رسد امکانخون را برای پیشگیری از دیابت تنظیم کند. به نظر می

دانه محتوای روغن های خونی در خون و تسریع سرعت گردش خون نیز وجود دارد. جایگزین و مکمل برای فعال کردن سلول

آن در رژیم توان از می و لذاشود میعنوان منبع خوبی از اسیدهای چرب امگا محسوب  به . این چربیاست 15-0آمارانت %

 عمدهاسـت، بخش  0-0% حدوددانه آمارانت  محتوای فیبر رژیمی .غذایی بیماران قلبی و دارای فشار خون بالا استفاده کرد

فیبر محلول  به دلیل داشتنضد یبوستی دارد. همچنین  اثراتها عبور کرده و از رودهبدون تغییراین فیبر نامحلول است که 

 .کندکـاهش کلسترول نیز کمك می وجـذب آب  هب مصرف آن

 محصولات پخت. 0
ساختمان مغز و ایجاد آرد گندم است که در  حاویت آردی لاه بافت محصودهندتشکیلترین پروتئین مهم پروتئین گلوتن

تئین های منحصر به فرد نان گندم بیشتر به خواص ویژه پروویژگی. از جمله نان دخالت دارد این محصولاتظاهر بسیاری از 

ت لامحصوکیفیت  .است دشواربسیار  امریت فاقدگلوتن لاایجاد تمامی خواص گلوتن در محصو لذا است. مربوط گلوتن

تولید نان فاقد لذا از نظر محتوای مواد مغذی و فیبرها هم ضعیف هستند؛ این محصولات و بوده  فاقدگلوتن کیفیت پایین

موجود های زیادی ت حاوی گلوتن جایگزینلابرای غرود. ای به شمار میتغذیهیك چالش مهم و چالش تکنولوژیکی یكگلوتن 

ای بسیار مغذی هستند و اشاره کرد. این گیاهان از نظر تغذیهلاتی نظیر آمارانت و کینوا توان به شبه غکه از این میان میاست 

% 1مشخص شده است که افزودن شود. میای یهتنوع و کیفیت تغذباعث بهبود ، غذایی فاقدگلوتناستفاده از آنها در رژیم 

قدار آب مورد نیاز برای توسعه متوازن خمیر آلبومین آمارانت به خمیر نان، زمان توسعه و پایداری خمیر را بهبود بخشیده و م

ها پروتئینتاثیر ( 1051کریمی و همکاران )در مطالعه  شود.میای نان خواص خمیر و ویژگیهدهد و باعث بهبود می کاهشرا 

های مختلف % و زمان0تا  1مقادیر  در( پروتئین کل، آلبومین و گلوبولینآمارانت )های و پپتیدهای حاصل از هیدرولیز پروتئین

که پپتیدهای حاصل  حاکی از آن بودترش و کیفیت نان بررسی شد. نتایج  بر خواص خمیر ساعت(  0و  1، 1.0، 5.0هیدولیز )

 ساکارومایسس سرویزیه و لاکتوباسیلوس پلانتارومساعت بیشترین تاثیر را بر رشد  1کل آمارانت در زمان از هیدرولیز پروتئین 

مقادیر مختلف پپتید بر رشد آنها تاثیر و  باشندمیا فلور اصلی خمیرترش هارگانیسماین میکرو داشتند.در شرایط آزمایشگاهی 

ساعت تخمیر در دمای  10پس از  pH میزان اسیدیته قابل تیتر وترین بیش. دار بودمعنینسبت به نمونه شاهد از نظر آماری 

حجم مخصوص و کمترین آنتالپی در نان تهیه % پپتید و بیشترین فعالیت آبی، 0درجه سانتیگراد در خمیرترش حاوی  15



فراسودمند ییمحصولات غذا یدآمارانت در تول یلپتانس  

4 

به  % پپتید1ش حاوی نان تولید شده از خمیرتر پپتید حاصل شد. بر اساس نتایج این تحقیق 1%ترش حاوی  از خمیر هشد

( نشان داده است که جایگزینی بخشی از آرد برنج 1110نتایج مطالعه حقایق ) .نان انتخاب شدترین نمونه عنوان باکیفیت

موجود در فرمول نان بدون گلوتن با آرد شبه غلات )آمارانت، کینوا و گندم سیاه( محتوای پروتئین، خاکستر، رطوبت، تخلخل 

( به 5510و همکاران ) Inglett در مطالعهنان را افزایش داده و و باعث نرمی بافت و بهبود کیفیت آن شد.  بافت و روشنی رنگ

طبق  ه شد.هـای فاقـد گلـوتن تهیـه شـده از آرد آمارانت و جو دوسر پرداختبررسی خصوصیات فیزیکوشـیمیایی کلوچـه

ای و تواند خصوصیات تغذیهو ترکیبات معدنی است که مینت حاوی اسیدهای آمینه ضروری ااین محققین آمارمشاهدات 

در تولید کلوچه  آرد آمارانتاین محققان نـشان داد کـه اسـتفاده از بررسی فیزیکی محصول نهـایی را بهبود بخشد. نتایج 

. از شود( مـیسبب افـزایش ویـ سکوزیته و ظرفیـت نگهداری آب در مقایسه بـا نمونـه شـاهد )نمونـه حـاوی آرد گنـدم

 شان نداد.بـا نمونـه شـاهد ن را داریسـوی دیگـر خصوصیات حسی محصول نهایی )رنگ، طعم و مزه و بافت( اخـتلاف معنـی

Shyam  وRaghuvanshi (5510 استفاده از سطوح مختلف آرد دانه آمارانت به عنـوان جـایگزین آرد گنـدم در تولیـد کیـك )

سبب افزایش میزان به فرمول کیك نـت اکه افزایش آرد دانه آمار گزارش نمودندو  بررسی قرار دادندرا مورد مرغ بـدون تخم

ترین درصــد آرد گنــدم بیش 05درصــد آرد دانــه آمارانــت و 05 نمونه حاویدر ارزیابی حسی جذب آب و روغن گردید و 

امکان جایگزینی آرد برنج با آرد دانه آمارانت  (1110اران )بهمنش و همکدر پـژوهش  .را کسب کردمیزان امتیاز پذیرش کلی 

( به فرمولاسیون کیك %5.0و  5.50 صفر، ( و افزودن صمغ بومی دانه منداب )در سـه سـطح %55و  15صفر،  )در سه سطح

که با افزایش سطح مصرف آرد دانه آمارانت و صمغ دانه منداب  نشان دادنتایج  .روغنی بدون گلوتن مورد بررسی قرار گرفت

صـمغ منداب کمترین میزان  %5.0آرد دانه آمارانـت و  %55نمونه حاوی به علاوه  یابد.میرطوبت محصول نهایی افزایش 

در بین  بیشترین میزان تخلخل و حجم مخصوص داشت و ساعت و یك هفته پس از پخت 5در بازه زمانی را سفتی بافت 

و با افزودن کاهش پوسته کیك با افزایش سطح استفاده از آرد دانه آمارانت  *L . میزان مؤلفهرا نشان دادهای تولیدی نمونه

بر . دادافـزایش را هـا افزایش سطح آرد دانه آمارانت میزان زردی پوسته نمونه *b . در خصوص مؤلفهافزایش یافتصمغ منداب 

از گیاه  .انتخاب شدصمغ منداب به عنوان بهترین نمونه %5.0آرد دانه آمارانت و  % 55نمونه حاوی  سیاساس نتایج ارزیابی ح

حقایق و عطای  تحقیقدر سازی پروتئین و نیز به منظور افزایش میزان پروتئین نان استفاده شده است. آمارانت برای غنی

در  برنجاز آرد  بخشی زینگجای انبهعنو صددر10و 15، 0 حسطودر  هسیا مندو گ نتراماآ آ،کینواز آرد ( 1110صالحی )

 کهداد  ننشا یدـتولی یاـههـنمون حسیو  یتصویر ،بافتی ای،تغذیه تخصوصیاارزیابی .شد دهستفاا لوتنگ ونبد چهکلو

ر د بافت نرمیو  ،طوبتر انمیز ،خاکستر ،تئینیورپ اییش محتوازـفا سببآن  فمصر حسطو یشافزو ا تغلا شبهآرد  دبررکا

 ترتیبسبب به نتراماو آ هسیا مندآرد گ مشاهده شد که  نـیا رـب وهلاـع.شد پختاز  پس هفته یكو  ساعت 5 های زمان

 کلیشذیرپ زمتیاو ا حسی یابیارزطبق نتایج  .دندـش لوتنگ ونبد کلوچه سطح *b و *aیگنر یمؤلفهها انمیز یشافزا

و همکاران  Gebreilمطالعه  در .نددبوکلوچه بدون گلوتن  ینمونهها بهترین نتراماو آ آکینوآرد  صددر10 و15ویحا ینمونهها

نتایج ارزیابی محصولات نشان داد  .( از آرد آمارانت در تهیه کراکر و تورتیلا به عنوان جایگزین آرد ذرت استفاده شد.5555)

فیبر شد. در مورد مواد معدنی و اسید آمینه،  که جایگزینی آرد ذرت با آرد آمارانت باعث افزایش پروتئین، چربی، خاکستر و

درصد آرد  05درصد آرد ذرت /  05درصد آرد آمارانت و نمونه تورتیلای حاوی  00درصد آرد ذرت /  50نمونه کراکر حاوی 

های چرب درصد آرد آمارانت دارای بالاترین میزان اسید 00ترین مقدار را نشان دادند. از طرف دیگر کراکر حاوی آمارانت بیش

درصد آرد آمارانت دارای  05ترین میزان اسیدهای چرب اشباع کل نیز بود، در حالی که تورتیلای دارای غیراشباع و کم

چنین نتایج نشان داد که ترکیب آرد بالاترین میزان اسیدهای چرب اشباع و کمترین میزان اسیدهای چرب غیراشباع بود. هم

-به علاوه مشاهده شد که نمونه باعث کاهش قابل توجه زردی و روشنی نسبت به شاهد شد. آمارانت در تهیه کراکر و تورتیلا

های شاهد داشتند. با توجه به اکسیدانی بالاتری نسبت به فرمولهای کراکر و تورتیلای تهیه شده با آرد آمارانت فعالیت آنتی

داری وجود دارد، در حالی که در مورد کلی کاهش معنی ارزیابی حسی کراکرها، نتایج نشان داد که در ظاهر، رنگ و مقبولیت

دار امتیازات ظاهر کلی، رنگ و پذیرش کلی مشاهده شد. بررسی امکان استفاده از آرد ها کاهش معنیترتیلا در تمام فرمول

 بوده و به علاوه آمارانت در تهیه نان و کلوچه بدون گلوتن نشان داد محصولات تولید شده دارای مغز همگن، وزن مخصوص بالا

نشان داده شده است که مخلوط آرد، نشاسته تاپیوکا و (. De la Barca et al, 2010)  ارزش غذایی آنها نیز افزایش یافته است
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برای تهیه ماکارونی، از نظر خواص حسی و فیزیکی محصول، جایگزین مناسبی برای  15:05:15آرد آمارانت در نسبت 

 .(Fiorda et al, 2013باشد )گلوتن میهای حاوی دستورالعمل

 های گوشتیفرآورده. 0
عنوان جایگزین پروتئین سویا و آرد  تأثیر آرد دانه آمارانت به( بر روی 1110و همکاران ) سبزی بلخکانلوبررسی نتایج 

آرد  05%جایگزینی داد که نشان  سوخاری در فرمولاسیون همبرگر معمولی با هدف تولید محصول همبرگری با کیفیت بهتر

کاهش افـت وزنـی ایجاد کرد و سبب   pH و در میزان رطوبترا داری دانـه آمارانت با پودر سویا و آرد سوخاری افزایش معنـی

افزودن رسد به نظر میاما  نکردتغییر های حاوی آرد آمارانت در نمونهمقدار پروتئین و خاکستر  نظیرفاکتورهـایی . اگرچه شـد

آرد  افزودن. کمك کندبهبـو د کیفیت فراورده نهـایی  و بهگردد محصول ها و املاح اند سبب بهبـود کیفیت پروتئینتوآن می

تاثیر بوده یا سبب افزایش امتیاز آنها در مقایسه بـا نمونـه های حسی همبرگر یـا بیآمارانت به استثنای رنگ بر سایر ویژگی

بهبود طعم، ظاهر و های بافتی  جهتمردم است. اغلب ن بیدر  محبوبهای گوشتی هگردید. ناگت مرغ یکی از فرآورد شاهد

تولید این محصول ابتدا آن را با مراحل مطلوب و ایجاد سطح خارجی ترد و در عین حال هسته مرکزی نرم و مرطوب، در 

ناگت، آرد گندم  فرمولاسیوندر نمایند. لذا صورت منجمد به بازار عرضـه می خمیـر پوشانیده و سپس پیش سرخ کرده و به

سنجی چنـین امکانای ناگت و همهبود ارزش تغذیه. به منظور بدهـدموجود در آن را تشـکیل مـیمهم  هایاز افزودنییکی 

و  05به میزان صفر، آمارانت  دانه آرد( 1110سن و همکاران )در پژوهش تام تولید محصولی جدید برای بیماران سلیاکی

 برافزایش درصـد جایگزینی با  خصوصیات کیفی محصول نشان دادارزیابی . در ناگت مرغ جایگزین آرد گندم گردید 155%

 و طی زمانبالاتری داشتند   pHنسبت به نمونه شاهد  آمارانتهای تولید شده با آرد . ناگتافزوده شدای ناگت ارزش تغذیه

جایگزینی آرد داد.  خر هااین نمونهبـا سرعت کمتری در  pH کاهش سانتیگراد نیز درجه 0روز در دمای  11نگهداری به مدت 

به پایداری امولسیون جایگزینی کامل ها با نمونهدر  گذاشت به طوری کهپایداری امولسیون نیز تأثیر گندم با آرد آمارانت بر 

ناگت مرغ با افزایش سطح برای برش و افت پخت چنین جذب روغن، میزان تخلخل، نیروی لازم حداکثر مقدار خود رسید. هم

  .داری افزایش یافتطور معنی بهآرد آمارانت 

 محصولات لبنی. 0
محصولات غذایی جدید حاوی ترکیبات  های اخیر تولیددر سال همگان محرز است.ارتباط تنگاتنگ بین غذا و سلامتی بر 

ای را به خود ویژه اتتولید این محصولات استفاده از ترکیبات گیاهی توجه درباشد و بخش در حال توسعه میسلامت

-محصولات تخمیری شیر صرفا طعم این محصولات را جذاب میبه ها و شکر میوهرو به گسترش . افزودن است اختصاص داده

محصولات متنوع غذایی از ماست امکان تهیه . فراهم بودن دکاهای این محصولات میمحتوای پروتئین و ارزش تغذیهاز کند و 

داشتن  .کنندگان از پذیرش بالاتری نسبت به ماست معمولی برخوردار باشددر بین مصرفاین محصول چکیده سبب شده، 

نیز  ماست چکیده بازارپسندی بیشترسبب افزایش ای بالاتر، قابلیت ماندگاری بیشتر، بافت و طعم مطلوب های تغذیهویژگی

، ظرفیت  pHبر، 0و  1،1با درصدهای آمارانت  به بررسی اثر افزودن پودر دانه( 1110حیدری و همکاران )ق در تحقی. دشومی

روز نگهداری در  51های رئولوژی ماست چکیده در مدت ماست، رنگ و ویژگی یمانی آغازگرهانگهداری آب، مواد معدنی، زنده

مواد  میزان افزایشسبب  آمارانت به محصول پودر دانهافزودن  که و مشخص گردید پرداخته شد درجه سانتیگراد، 0 دمای

. افزایش گرددمیفیبر خوراکی در تیمارهای غنی شده  معدنی )کلسیم، سدیم، منیزیم، پتاسیم، فسفر و آهن( و نیز محتوای

های زنده نگهداری تعداد باکتریدر پایان زمان و  ها کاهش دادبه ماست چکیده، ظرفیت نگهداری آب را در نمونه آمارانتپودر 

رفتار  آمارانتافزودن پودر با های رئولوژی نشان داد های غنی شده بیشتر از نمونه شاهد بود. نتایج آزمونمانده در نمونهباقی

نسبت به شاهد ها این نمونهدر و همچنین سطح مدول الاستیك  شدههای غنی شده تقویت شوندگی با برش در نمونهرقیق

ر اساس نتایج ارزیابی حسی . ببود 1مدول الاستیك مربوط به نمونه %بیشترین های غنی شده در بین نمونه آید.میتر یینپا

یك دستگاه گوارش به عنوان  لامتس .داشتترین میزان مطلوبیت را بیشآمارانت  درصد پودر دانه 1ماست چکیده حاوی 

مت، لاهای زیادی است که وجود مواد مغذی موثر بر سشود. سالگرفته می در نظرتولید غذاهای عملگرا فاکتور کلیدی در 
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در بین  .از جمله محصولات لبنی تخمیری ایجاد کرده استت تخمیری لابه استفاده از محصوتمایل زیادی را در بشر 

رخوردار است. افزودن بالاتری ب یکسیداناآنتی از خواصکشك به علت داشتن گلوتاتیون قابل جذب، محصولات لبنی تخمیری 

کمك  کلسیم و منیزیم و آهنسازی این محصول از نظر مواد معدنی نظیر تواند به غنیغلات در طی مراحل تولید کشك  می

 های فیزیکوشیمیایی کشك مایعبر ویژگینه آمارانت بررسی تاثیر افزودن پودر دا(. 1110 ،کند )علی محمدی و همکاران

سبب افزایش  آمارانتجایگزینی پودر شیر خشك توسط پودر دانه  ( نشان داد که1110توسط علی محمدی و همکاران )

که مقدار چربی، خاکستر بود  ین در حالیا .شودمحتوی ماده جامد کل، فیبر، آهن، فسفر، کلسیم، پتاسیم و منیزیم کشك می

ویسکوزیته  وهای رئولوژیکی نشان داد کشك رفتار سودوپالستیك داشته ون. نتایج حاصل از آزممحصول تغییر نکردو پروتئین 

ها مقادیر مدول کمپلکس و ویسکوزیته  در تمامی نمونهبه علاوه  .یافتها با افزایش نرخ برش کاهش ظاهری تمامی نمونه

 آمارانتاستفاده از پودر دانه سطح  افزایشبا کاهش و مقدار تانژانت افت افزایش یافت.  آمارانتکمپلکس با افزایش درصد پودر 

. بر اساس نتایج کاسته شددر کشك مایع به دلیل کاهش بافت و ویسکوزیته ناشی از کمبود پروتئین از میزان مطلوبیت کلی 

 .شددر مقایسه با نمونه شاهد، به عنوان بهترین فرمول پیشنهاد  آمارانتدرصد پودر  1حاصل از این مطالعه کشك حاوی 

غنی شده  گرم در کیلوگرم( تیمارهای مختلف کشكهای مختلف آمارانت بر تغییرات عناصر معدنی )میلیتاثیر غلظت 1جدول 

 دهد.با پودر دانه آمارانت را نشان می

 
 گرم در کیلوگرم( تیمارهای مختلف کشكهای مختلف آمارانت بر تغییرات عناصر معدنی )میلی: تاثیر غلظت1جدول 

 منیزیم آهن پتاسیم فسفر سدیم کلسیم تیمار

5 % d 15 ± 015 a 00 ± 0100 d 51 ± 1050 d 05 ± 5515 d 1.1 ± 0 d 0.5 ± 110.0 

1 % c 0.1 ± 110 a 05 ± 0011 a 150 ± 1101 c 00 ± 5050 c 5.1 ± 11.0 c 1.0 ± 101.0 

0 % b 0.5 ± 101 a 500 ± 0000 b 50 ± 1010 b 50 ± 5050 b 5.1 ± 10.1 b 10.0 ± 510.1 

0 % a 0.1 ± 115 a 01 ± 0000 c 105 ± 1010 a 05 ± 5000 a 50 ± 10.0 a 11.0 ± 500.0 

 

 های خوراکیفیلم. 0
های پلاستیکی معمولی بر محیط زیست، استفاده از پلیمرهای زیستی خوراکی در تولید فیلم با توجه به اثرات مضر فیلم

ای قرار گرفته است. پروتئین آمارانت، به عنوان یك بیوپلیمر امیدوارکننده، با موفقیت به های اخیر مورد توجه فزایندهدر سال

درجه سانتیگراد مورد استفاده  15و  05عنوان یك فیلم خوراکی با نفوذپذیری بخار آب کم تحت اثر القای حرارتی در دمای 

 (2015) و همکاران Condés کی ضعیفی داشته است.قرار گرفته است، البته لازم به ذکر است که فیلم حاصل خواص مکانی

های همگن با خواص مکانیکی بهتر و حلالیت در آب و نفوذپذیری بخار آب کمتری توانستند با استفاده از تیمار فشار بالا فیلم

 را از پروتئین آمارانت تولید کنند.

 های خوراکیژل. 0
بحرانی رفتار ژل مانند قوی با خاصیت ارتجاعی، سفتی بالا، قابلیت های تهیه شده از پروتئین آمارانت در شرایط ژل

دهنده توانایی پروتئین آمارانت . این مسئله نشان (Bejarano-Lujan et al, 2010) دهندشکافتن و چسبندگی از خود نشان می

ند نظیر محصولات گوشتی های خود نگهدارنده است که امکان استفاده از آن در غذاهای مختلف ژل مانبرای تشکیل ژل

. شوندمی است تشکیل شده محصور آن در آبی فاز که پروتئینی ماتریکس یك از پروتئینی هایکند. ژلگیاهی را فراهم می

و  Avanzaژل دارد. در پژوهش  ماتریکس ریزساختار با نزدیکی ارتباط بافت و ویسکوالاستیسیته مانند رئولوژیکی خواص

. گرفت قرار مطالعه مورد پروتئین غلظت و مختلف حرارتی شرایط در آمارانت های پروتئین سازی ژل ( خواص5550همکاران )

 ارتجاعی خاصیت. بود سانتیگراد درجه 05 و حجمی/  وزنی ،٪0 شدن ژل برای شرایط طبق نتایج حاصل، حداقل

زیاد  نسبت به ژل شبکه بالای ساختار شاخص. یافت افزایش پروتئین غلظت افزایش با شده گرم هایژل و هادیسپرسیون

در زمان تشکیل ژل از پروتئین . آمارانت نسبت داده شد پروتئین شدن ژل طول در تشکیل شده سولفیدیدی پیوندهای
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 پروتئین های مولکول بین سولفید دی/سولفیدریل تبادل های واکنش آن دنبال به و ها گلوبولین سریع شدن  آمارانت، دناتوره

 .یابد می افزایش پروتئین تجمع با که شود می تشکیل ژل پدیده به منجر

 گیرینتیجه. 1
ه آمارانت یك شبه غله بسیار مغذی است که در مقایسه با غلات واقعی مقدار پروتئین بیشتری دارد و از خواص درمانی دان

عملکرد های مختلف زراعی و آفات و تنش، مقاومت بسیار بالا به رشد سریع و پربـازدهای برخوردار است. و عملکردی بالقوه

به خوبی اقتصـادی  از نظرنیز کاربرد صنعتی این محصول  را در تولید محصولات غذایی عمگرا در هکتار  دانهبسیار بالای 
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 شود: متعهد میاعظم ایوبی  خانم  نویسنده/ ارسال کننده مقاله

 شده، استفاده دیگران تحقیقاتی دستاوردهای از که مواردی در و بوده( همکاران و) ایشان پژوهشی کار حاصل ارسالی مقاله -

 .است شده درج استفاده مورد منابع مشخصات معمول، رویه و ضوابط مطابق

 به و نشده ارائه کنفرانسی یا و مجله هیچ در قبلاً مقاله این با توجه قابل همپوشانی با ای مقاله و( آن ترجمه یا) ارسالی مقاله -

 .نیست دیگری کنفرانس یا مجله در ارزیابی حال در نیز همزمان طور

 آگاهی مقاله در خود شغلی وابستگی و مشخصات و نام قرارگیری ترتیب نیز و علمی محتویات کلیه از مقاله نویسندگان همه -

 .دارند کامل رضایت و

 از ناشی عواقب شود، اثبات مقاله این با رابطه در پژوهشی تخلف یا تقلب هرگونه بروز یا و فوق موارد خلاف زمان هر چنانچه -

 و نموده رفتار مقررات و ضوابط با مطابق( همکاران و) ایشان با است مجاز کنفرانس دبیرخانه و است مقاله نویسنده متوجه آن

 .بود نخواهد قبول قابل ادعایی گونه هیچ
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