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 در آرد نانوایی عنوان مکملبه (Chenopodium quinoa) بررسی استفاده از کینوا

 *2علی باقری و 1لناز مستشارگ

 زیستی، دانشگاههای وریافندانشجوی دکتری سیستماتیک گیاهی، گروه زیست شناسی گیاهی و جانوری، دانشکده علوم و  -1

 اصفهان

 های زیستی، دانشگاه اصفهانوریااهی و جانوری، دانشکده علوم و فنگروه زیست شناسی گی دانشیار -2
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ای از انرژی، شود و بخش عمدهعنوان غذای اصلی شناخته میویژه ایران، نان بهدر بسیاری از کشورهای جهان، بهمسأله:  بيان

رای های زیادی بهای اخیر پژوهشرو، در سالکند. ازاینهای گروه ب مورد نیاز بدن را تأمین میپروتئین، املاح معدنی و ویتامین

 گیاهی از خانواده (.Chenopodium quinoa Willd) سازی آرد مورد استفاده در پخت نان انجام شده است. کینواغنی

های گذشته این گیاه از دورانباشد. ی آمریکای جنوبی می( است که بومی کشورهای قارهAmaranthaceae) خروسیانتاج

. به دلیل مقاومت بالای کینوا در شرایط مختلف برای مصرف انسانی در این مناطق کشت شده استعنوان خوراک دام و به

ای برجسته های تغذیهمحیطی، کشت آن در بسیاری از کشورهای جهان، از جمله ایران، در حال گسترش است. با توجه به ویژگی

 .تواند به بهبود ارزش غذایی نان کمک کنددر آرد نان میعنوان مکمل کینوا، استفاده از آن به

ای رئولوژیکی )مانند انسجام، کشش ههدف این پژوهش بررسی و تحلیل خواص فیزیکی و شیمیایی، ویژگی :پژوهش هدف

 .های حسی نان تولیدشده با ترکیب آرد کینوا و آرد گندم، در مقایسه با آرد گندم خالص استخمیر و ...( و ویژگی

عنوان صورت مروری بر منابع معتبر موجود در زمینه استفاده از کینوا بهاین پژوهش به :پژوهش انجام چگونگی و روش

 Web و PubMed،  Science Direct های معتبراهویژه آرد گندم، انجام شده است. اطلاعات از پایگجایگزین یا مکمل غلات، به

of Science  نده اشدوری آجمع. 

شود. با این حال، اند که استفاده کامل از آرد کینوا باعث کاهش کیفیت نان میمطالعات نشان داده: گيری نتيجه و ها يافته

های نانی تواند جایگزین یا مکمل مناسبی برای آرد برنج یا آرد ذرت در فرآوردهدر کینوا، این ماده می دلیل عدم وجود گلوتنبه

طورکلی، آرد کینوا زمانی که با سایر غلات ترکیب شود، کیفیت مطلوبی خواهد داشت. آرد برای افراد مبتلا به سلیاک باشد. به

ینواسیدهای ضروری، فیبر خام و لیپید است که باعث افزایش ارزش غذایی نان کینوا دارای بالاترین درصد پروتئین، خصوصاً آم

درصدی آرد کینوا با آرد گندم برای  10-25کنند که ترکیب ها پیشنهاد میشود. پژوهشو کاهش محتوای کربوهیدراتی آن می

 .ها مناسب استتولید انواع نان

 Chenopodium quinoa سازی، نان، مکمل،ایی، غنیآرد گندم، آرد کینوا، ارزش غذکليد واژه ها: 
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