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قاووت نوعی فراورده غذایی سنتی است که از ترکیب پودر چندین نوع بذر گیاهی به صورت 
زایی، ضد دردي، ضد این ماده به طور سنتی به دلیل خاصیت انرژي. گرددبا شکر تهیه میمخلوط 

در این مطالعه تاثیر افزودن گندم سیاه، چیا و . گیردالتهابی و ضد اضطرابی آن مورد استفاده قرار می
ووت بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و ضداکسایشی قا)  گرم در نیم کیلو قاووت50به میزان (کینوا 

کالتو و فعالیت - میزان ترکیبات فنولی کل با استفاده از روش فولین سیو. مورد بررسی قرار گرفت
داري نتایج نشان داد تفاوت معنی.  تعیین شدDPPHضداکسایشی بوسیله روش حذف رادیکال آزاد 

ل ، قند ک)5/1- 41/3(، خاکستر )83/38- 56/77(، بریکس )7/91- 8/98(از لحاظ درصد ماده خشک 
میزان ترکیبات .  نمونه قاووت مورد مطالعه وجود داشت4بین ) 8- 6/22(و چربی ) 73/16- 15/57(

 گرم نمونه قرار داشت و 100اسید در گرم معادل گالیک میلی49/1327 تا 73/1248فنولی در محدود 
 نتایج .هاي قاووت چیا بودبیشترین میزان ترکیبات فنولی و فعالیت ضداکسایشی مربوط به نمونه

هاي قاووت حاوي  مربوط به نمونهLبیشترین میزان شاخص هاي رنگی نشان داد که بررسی شاخص
بطور کلی نتایج . مشاهده شد در قاووت دانه چیا b و aهاي گندم سیاه بود و بیشترین میزان شاخص

ت استفاده نموده توان از شبه غلات گندم سیاه، کینوا و چیا در تهیه قاوواین پژوهش نشان داد که می
   . مفید این ترکیبات در تولید این محصول سنتی بهره بردضداکسایشیاي و هاي تغذیهو از ویژگی

 
  
  
  

 

 رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله                              
www.fsct.modares.ac.ir  مجله تیسا:  

یپژوهش_یعلم مقاله  



 ...دم سیاه، چیا و کینوا بر خصوصیاتتاثیر افزودن گن و همکاران                                                                            صابري فاطمه

 238

  مقدمه - 1
گفته می "قوتو"قاووت که در کرمان و در اصطلاح محلی به آن 

شود، ترکیبی از انواع مختلف گیاهان دارویی است که هر کدام 
خواص تقویتی و درمانی خاص خود را داشته و با ترکیب با 

کند که طرفداران بسیاري یکدیگر، معجونی انرژي زا حاصل می
رود می یی که در تولید قوتو به کار میرواز جمله گیاهان دا .دارد

توان به تخم گشنیز، کنجد، خشخاش، بذر کتان، سیاه دانه، 
آفتابگردان، شاهدانه، هل، فلفل سیاه، دارچین، روناس، تخم 
کاهو، جو، رازیانه، موردانه، قهوه تاج، زیره سیاه کوه، بادیان، 

 بیشتر به  قاووت یا قوتو را،.بادام، پسته و مرزنجوش اشاره کرد
کنند چرا که کننده و داروي گیاهی استفاده میعنوان یک تقویت

ها، اسیدهاي چرب ضروري و سرشار از انواع مختلف ویتامین
 بوده و همچنین کاهنده فشار و کلسترول خون، آرام 3-امگا

دهنده اعصاب، ضد افسردگی، تقویت کننده بخش و تسکین
قوتو همچنین . و مثانه استمعده و روده و دفع کننده سنگ کلیه 

خوابی قابل خوابی و کمبراي تقویت نیروي جسمانی و درمان بی
   ].1 [استاستفاده

. براي تهیه قوتو غالبا از آرد جو به عنوان پایه استفاده می شود
آرد جو یک ماده غذایی ارزان، مغذي و پرفیبر بوده و کاربرد 

. ت پخت داردفراوانی در صنایع غذایی به ویژه در محصولا
امروزه نقش فیبر در رژیم غذایی انسان و تاثیر آن در سلامت و 

هاي قلبی هاي مزمن نظیر چاقی، بیماريپیشگیري از بیماري
       عروقی، دیابت و سرطان هاي دستگاه گوارش حائز اهمیت

  ]. 2[باشد می
امروزه براي افزایش خاصیت دارویی و درمانی و براي ایجاد 

 گاوزیان، گل لقوتو مواد مختلفی از جمله پسته، گتنوع در 
تواند یکی از مواردي که می. کنند به آن اضافه میغیرهمحمدي و 

اي قوتو شود استفاده از مواد شبه باعث افزایش ارزش تغذیه
  .استغلات مانند گندم سیاه، چیا و دانه کینوا بجاي جو 

 یک ماده  Fagopyrum esculentumگندم سیاه با نام علمی 
.  خواص زیادي براي بدن داردکه بدون گلوتن است شبه غله
هاي گندم سیاه داراي ارزش بیولوژیکی بالایی بوده که پروتئین

این گندم برعلاوه. هاستناشی از تعادل ترکیب آمینواسیدهاي آن
 از جمله تیامین، ریبوفلاوین، Bهاي گروه سیاه غنی از ویتامین

 داراي مقادیر قابل توجهی از عناصر و همچنین پریدوکسین
از نظر مقادیر . است سلنیوم م وحیاتی مانند روي، مس، منگنز

هاي درصد از چربی موجود در گندم سیاه اسید چرب 80چربی 
 درصد مربوط به اسید چرب 40 که از این میزان استغیراشباع 

 باشد، به همین دلیل گندم سیاه در بینضروري اسید لینولئیک می
. تر استاي اسیدهاي چرب غنیغلات از نقطه نظر ارزش تغذیه

نظیر  ناشی از ترکیباتی ضداکسایشیگندم سیاه داراي خواص 
   ].3 [فنل استروتین و کورستین و پلی

 Chenopodium quinoaکینوا یک شبه غلات با نام علمی 

Willd  باشد که داراي ارزش غذایی میاز خانواده اسفناجیان
بالاي  غذایی و ارزش اهمیت هاي اخیرالا است و در سالبسیار ب

 اهمیت. استاز کشورها مورد توجه قرار گرفته آن در بسیاري
الاي  میزان بآمینه، کامل اسیدهاي آن مربوط به ترکیباي تغذیه

-و ویتامین فیبررژیمی ،)و روي کلسیم،آهن، منیزیم( مواد معدنی

درصد و 20تا 14در دامنه  نواکی در دانه  محتواي پروتئین.است ها
کینوا  .است و لیزین مانند متیونین ضروري آمینه اسیدهاي از غنی

به علت داشتن ارزش تغذیه اي بالا، به عنوان یک غذاي عملگرا 
  ].4 [شودو یک ابر غذا شناخته می

 گیاهی متعلق به .Salvia hispanica L چیا با نام علمی
ترالیا، آمریکاي جنوبی و مکزیک خانواده نعناعیان است که در اس

اي و شود و در چندین رنگ شامل سفید، سیاه، قهوهکشت می
هاي چیا به عنوان منبعی غنی از مواد مغذي  دانه.قرمز وجود دارد

و افزودنی بیولوژیکی، یکی از دانه هاي مورد علاقه در 
شود و در کشورهاي قاره تکنولوژي صنایع غذایی محسوب می

گردد به صورت تجاري، کشت و به بازار عرضه میي امریکا 
 درصد است و 23 تا 15میزان پروتئین دانه هاي چیا، بین  ].5[

شامل همه ي اسید آمینه هاي ضروري به ویژه گلوتامیک اسید، 
. آرژنین، آسپارتیک اسید، آلانین، فنیل آلانین، لوسین، سرین است

می )  درصد 40تا  25دانه هاي چیا منبع بسیار خوبی از روغن 
 دانه هاي چیا با توجه به میزان روغنشان، یک منبع ].6[باشند 

لینولنیک اسید  3 - امگاغنی از اسید هاي چرب غیر اشباع مانند 
 20بیشتر از  ( لینولئیک اسید6 - و امگا )  درصد 60بیشتر از (

 - مقدار آلفا همچنین روغن چیا داراي بالاترین. هستند) درصد
[ می باشد اسید نسبت به هر منبع طبیعی شناخته شدهلینولنیک 
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گندم سیاه، چیا و کینوا  هدف این مطالعه بررسی تاثیر افزودن ].7
  . است قاووت ضداکسایشی و بر خواص فیزیکوشیمایی

  

  مواد و روش ها- 2
هاي ها و فروشگاهمواد مورد استفاده براي تهیه قاووت از عطاري

 شیمایی مورد استفاده در آزمایشات مواد. شهر کرمان تهیه گردید

 DPPH، معرف ) آلمان،مرك(نیز شامل معرف فولین سیوکالتو 
 ) آلمان،مرك(، هگزان ) آلمان،مرك(، متانول ) آمریکا،سیگما(

   .بود
  هاي قاووت فرمولاسیون نمونه- 2-1

بطور کلی چهار نمونه قاووت تهیه شد که مواد مورد استفاده در 
  .است آورده شده1ل در جدوها تهیه آن

Table 1  Materials used in preparation of ghavoot samples  
Formulation  Samples  

Sugar 250 g, poppy 37.5 g, sesame 37.5 g, hemp 25 g, black seed 25 g, black cardamom 12.5 g, 
green cardamom 12.5 g, marjoram 7.5 g, safflower 7.5 g, fennel 12.5 g, lettuce seeds 37.5 g, 
Solanum villosum 12.5 g, Myrtus communis seed 25g, sunflower 12.5g, zedoary7.5 g, cloves 
7.5 g, cinnamon 7.5 g, coriander seeds 37.5 g, flax seeds 37.5 g, coffee 37.5 g, nutmeg 7.5 g, 

Portulaca oleracea seeds 37.5 g and barley seeds 50 g  

control 

Sugar 250 g, poppy 37.5 g, sesame 37.5 g, hemp 25 g, black seed 25 g, black cardamom 12.5 g, 
green cardamom 12.5 g, marjoram 7.5 g, safflower 7.5 g, fennel 12.5 g, lettuce seeds 37.5 g, 
Solanum villosum 12.5 g, Myrtus communis seed 25g, sunflower 12.5g, zedoary7.5 g, cloves 
7.5 g, cinnamon 7.5 g, coriander seeds 37.5 g, flax seeds 37.5 g, coffee 37.5 g, nutmeg 7.5 g, 

Portulaca oleracea seeds 37.5 g and buckwheat seed 50 g  

Buckwheat   

Sugar 250 g, poppy 37.5 g, sesame 37.5 g, hemp 25 g, black seed 25 g, black cardamom 12.5 g, 
green cardamom 12.5 g, marjoram 7.5 g, safflower 7.5 g, fennel 12.5 g, lettuce seeds 37.5 g, 
Solanum villosum 12.5 g, Myrtus communis seed 25g, sunflower 12.5g, zedoary7.5 g, cloves 
7.5 g, cinnamon 7.5 g, coriander seeds 37.5 g, flax seeds 37.5 g, coffee 37.5 g, nutmeg 7.5 g, 

Portulaca oleracea seeds 37.5 g and chia seed 50 g  

Chia   

Sugar 250 g, poppy 37.5 g, sesame 37.5 g, hemp 25 g, black seed 25 g, black cardamom 12.5 g, 
green cardamom 12.5 g, marjoram 7.5 g, safflower 7.5 g, fennel 12.5 g, lettuce seeds 37.5 g, 
Solanum villosum 12.5 g, Myrtus communis seed 25g, sunflower 12.5g, zedoary7.5 g, cloves 
7.5 g, cinnamon 7.5 g, coriander seeds 37.5 g, flax seeds 37.5 g, coffee 37.5 g, nutmeg 7.5 g, 

Portulaca oleracea seeds 37.5 g and quinoa seed 50 g  

Quinoa   

 
  تهیه قاووت  - 2-2

براي تهیه قاووت ابتدا مغزها، دانه ها و گیاهان دارویی مورد 
ها دانهسپس . استفاده تمیز و کلیه مواد خارجی جداسازي شد

- با افزودن و مخلوطسپس مواد برشته و. شستشو و خشک شد

- دارچین برشته نمی وهل، میخک ( آسیاب گردیدکردن با شکر

آسیاب کردن به میزانی . )شوندشوند و بصورت خام اضافه می
عبور داده )  اینچ0197/0( 35انجام گرفت که مواد از الک با مش 

-دار بستههاي پلاستیکی زیپهاي قاووت در پاکتنمونه. شدند

 گراد نگهداري شد درجه سانتی-20بندي و در فریزر با دماي 
]8.[   
  شیمیایی فیزیکوگیري فاکتورهاي زهاندا- 2-3

 مقدار ،)ون گذاريروش آ(ها میزان رطوبت نمونه گیرياندازه

 با ،)سوکسله روش( چربی ،) گذاري کوره روش  (خاکستر

 رفتگ انجام AOAC استاندارد و متداول يهاروش از استفاده
از دستگاه ) بریکس(گیري مواد جامد محلول کل  براي اندازه].9[

 درجه 25در دماي ) 2WAJ, Italy(تومتر رومیزي رفراک
   ].10 [گراد استفاده شدسانتی

گیـري محتـواي قنـد کـل بعـد از           اندازه -2-4
 آبکافت

گیري محتواي قند به روش دي نیترو سالیسیلیک اسید اندازه
)DNS ( آب مقطر حل درابتدا یک گرم نمونه ]. 11[انجام شد 

 سپس محلول با استفاده از .لیتر رسید میلی100شد و به حجم 
گیري  محلول صاف شده براي اندازهو از ، صاف شدکاغذ صافی
گیري محتواي قند براي اندازه. گردید استفاده آبکافتقند قبل از 

 2لیتر از محلول صاف شده، مقدار  میلی10، به آبکافت بعد از 
 3 به 1 به نسبت لیتر اسید کلریدریک رقیق شده با آب مقطرمیلی
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. لیتر رسید میلی100اضافه شد و با استفاده از آب مقطر به حجم 
-سانتی درجه 70 دقیقه در حمام آب با دماي 10نمونه به مدت 

نمونه به آبکافت  قرار گرفت، سپس محتواي قند بعد از گراد
گیري محتواي قند بعد براي اندازه. گیري شداندازه DNS روش

 5/1هاي قندي با - ر از محلوللیت میلی5/1، مقدار آبکافت از 
مخلوط شد و مخلوط واکنش ) درصد(DNS لیتر معرف میلی

 دقیقه جوشانده شد، سپس خنک شده و حجم نمونه 5به مدت 
ها در طول جذب نمونه. رسانده شد لیتر میلی10با آب مقطر به 

 محتواي قند .شدخوانده سنج نوري طیف  نانومتر با570موج 
.  گرم نمونه گزارش شد100/رحسب گرمهاي قاووت بنمونه
هاي تهیه منحنی استاندارد از محلول گلوکز با غلظت براي

معادله . گردیداستفاده ) لیترمیلی/ میکرولیتر0- 400 (مختلف
 :خطی حاصل از منحنی کالیبراسیون بصورت زیر است

Y=4.046 X + 0.053                                         
R2=0.993 ) 1(دله معا  

  .  غلظت قند استY میزان جذب و Xکه در این معادله 
  گیري ترکیبات فنولیاندازه - 2-5

 درصد استفاده 80براي استخراج ترکیبات فنولی از حلال متانول 
 میلی لیتر از این حلال اضافه و به 5 گرم نمونه قوتو به 2/0. شد

 10سپس مخلوط به مدت .  سات روي شیکر هم زده شد2مدت 
بعد از استخراج .  سانتریفوژ گردید g 3000دقیقه با سرعت 

 میلی لیتر معرف 75/0 میکرولیتر از آن با 100عصاره، میزان 
مخلوط شد ) 10 به 1رقیق شده با آب به نسبت (فولین سیوکالتو 

 75/0سپس مقدار .  دقیقه در دماي اتاق قرار گرفت5و به مدت 
به مخلوط اضافه و به ) لیتر/ گرم60(لیتر بیکربنات سدیم میلی

.  دقیقه در دماي محیط در جاي تاریک نگهداري شد90مدت 
براي . گیري شدومتر اندازه نان725جذب نمونه ها در طول موج 

در (هاي مختلف اسیدگالیک منحنی استاندارد از غلظتتهیه 
استفاده و نتایج بصورت ) لیتر/گرم میلی200- 5/12محدوده 

معادله  .]12 [سیدگالیک بر گرم نمونه بیان شدگرم معادل امیلی
  : خطی حاصل از منحنی کالیبراسیون بصورت زیر است

  R2=0.986 ) 2( معادله   
Y=0.098X + 9.321 ×0.001  

 غلظت معادل اسیدگالیک X میزان جذب و Yکه در این معادله 
  .است

  ضداکسایشیگیري فعالیت اندازه - 2-6
 طبق روش  DPPHهايرادیکالها براي جذب توانایی عصاره

Anandjiwala 1بدین منظور . تعیین شد )2008 (و همکاران 
لیتر  میلی3با  DPPH مولارلیتر از محلول متانولی یک میلیمیلی

)  میکرو گرم عصاره خشک50- 400(محلول عصاره در متانول 
 دقیقه در دماي اتاق در 30و به مدت   به شدت ورتکس،مخلوط

شد و فعالیت  نانومتر خوانده517ي و جذب در تاریکی نگهدار
 3طبق معادله  DPPH بازدارندگی رادیکال آزادبرحسب درصد 

   .]13[ به دست آمد
  )3(معادله 

 =DPPHدرصد بازدارندگی از رادیکال آزاد 

   درصد جذب نمونه–درصد جذب شاهد  ×100
  درصد جذب شاهد                         

  گگیري رناندازه - 2-7
هاي قوتو با استفاده از یک دستگاه رنگ سنج مینولتا رنگ نمونه

فاکتورهاي بدست آمده توسط این دستگاه شامل . گیري شداندازه
L* ،a* و b*شاخص .  بودندL* نشان دهنده درجه سفیدي یا 

سبزي و /هاي رنگ قرمزترتیب شاخص به*b و *aسیاهی و 
  ].14 [باشندآبی می/زرد
  هاتحلیل دادهتجزیه و  - 2-8

 مقایسه براي و تصادفی کاملا طرح از نتایج تحلیل و تجزیه براي

 درصد 5دانکن در سطح احتمال  ايدامنه چند آزمون هامیانگین
 کلیه و 23نسخه  SPSSافزار  نرم با آماري تجزیه .شد استفاده

  .گرفت انجام تکرار 3 در تیمارها
  

   و بحثنتایج - 3
 قنـد کـل، چربـی،       ارزیابی ماده خـشک،    -3-1

  هاي قاووتخاکستر و بریکس نمونه
هاي قاووت نشان هاي فیزیکوشیمیایی نمونه ویژگی2در جدول 

 همانطور که از جدول قابل مشاهده است تفاوت .داده شده است
داري بین میزان ماده خشک، بریکس، خاکستر، چربی و قند معنی

د وشی از وجهاي قاووت وجود دارد که این تفاوت ناکل نمونه
 بیشترین میزان ماده خشک .باشداجزاي افزودنی مختلف می
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مربوط به قاووت دانه چیا و کمترین میزان ماده خشک مربوط به 
، این امر بدان علت است که آرد چیا داراي بودقوتو گندم سیاه 

در مورد بریکس این  ].15 [فیبر و پروتئین است مقادیر بالایی

د و بیشترین بریکس در قوتو گندم نتایج عکس ماده خشک بو
  . سیاه و کمترین بریکس در قوتوي چیا مشاهده شد

 
Table 2 Physicochemical properties of ghavoot samples 

Samples Dry matter Brix Ash Fat Total sugar 
control 96.45±0.66b* 62.66±0.20b 3.11±0.05ab 8.00±0.17c 57.15±1.20a 
quinoa 96.38±0.57b 53.90±0.31c 3.10±0.07ab 22.60±0.44a 25.46±1.12c 
buckwheat  91.70±0.80c 77.56±0.34a 1.50±0.04c 15.50±0.53b 38.65±2.34b 
chia 98. 80±0.55a 38.83±0.40d 3.41±0.06a 15.56±0.60b 16.73±1.72d 

*In each column means with same superscripts had no significant difference with each other (P>0.05) 
  

میزان حاوي چیا بیشترین  نمونه هاي 2هاي جدول مطابق داده
علت این امر بالا بودن مواد معدنی در ترکیب . خاکستر را داشتند

بیان کردند که شبه غلاتی  1توتونکو و کنور ].16 [آرد چیا است
ها مانند آمارانت و کینوا غنی از مواد معدنی هستند و افزودن آن

ها می ی باعث افزایش خاکستر در آنهاي غذایبه فرمولاسیون
 بیشترین و کمترین میزان چربی به ترتیب در نمونه ].17[شود 

بیشترین . اهده شدشاهد مشهاي قوتوي حاوي دانه کینوا و 
در . میزان قند کل هم مربوط به نمونه هاي حاوي دانه جو بود

اي، محتواي ترکیبات که ارزش تغذیه) 2016(پژوهش اخوان 
هاي متداول قاووت را مورد  خاصیت ضداکسایشی نمونهفنولی و

در  (58/1میزان چربی نمونه هاي قاووت بین بررسی قرار داد، 
، میزان خاکستر )در قاووت کنجد( درصد 65/25تا ) قاووت هل
  . ]8 [بوددرصد،  97/0- 22/3 در محدود

  ضداکسایشیترکیبات فنولی و فعالیت  - 3-2
بیشترین میزان ترکیبات فنولی ه دهد ک نشان می1نتایج شکل 

هاي حاوي دانه چیا و کمترین میزان مربوط به مربوط به نمونه
 و کینوا تفاوت گندم سیاههاي بین نمونه.  بودشاهدهاي نمونه
داري از لحاظ میزان ترکیبات فنولی کل مشاهده نشد معنی

)p>0.05.(  
هاي چیا انهگیري ترکیبات فنلی موجود در خود پودردنتایج اندازه

گرم گالیک اسید در گرم  میلی67/13 نشان داد که دانه چیا داراي
بنابراین علت مقادیر بالاي ترکیبات فنلی در ]. 16 [استنمونه 
توان به مقادیر بالاي  حاوي آرد چیا را میهاي قاووتنمونه

                                                             
1. Teutonico and Knor 

و همکاران نشان  2کاستانتینی .دانه چیا نسبت داد ترکیبات فنلی
زودن آرد چیا به نان گندم باعث افزایش در محتواي اف دادند که
هاي نان حاوي که نمونهدر حالی. ها گردیدلی نانوفن ترکیبات

 .]18[گندم سیاه ترکیبات فنولی کمتري نشان دادند 

 میزان ترکیبات فنولی و  و همکاراناسفندیاريدر پژوهش 
ی خواص ضداکسایشی دانه و برگ کینوا را در شرایط آزمایشگاه

میزان فنول کل در عصارة دانه کینوا  ،مورد بررسی قرار دادند
گرم گالیک اسید در گرم عصاره بود و عمده ترکیبات  میلی3/76

گالیک اسید، پاراکوماریک فنولی موجود در دانه کینوا شامل 
 بودنداسید، کافئیک اسید، کلروژنیک اسید، کوئرستین و کامفرول 

]19 .[  
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Fig 1  Total phenolic compound of ghavoot samples 
In each figures means with same superscripts had no 

significant difference with each other (P>0.05) 
 

                                                             
2. Costantini 
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Fig 2 DPPH radical scavenging activity of ghavoot 
samples 

In each figures means with same superscripts had no 
significant difference with each other (P>0.05) 

  
هد که بیشترین فعالیت جذب رادیکال آزاد  نشان می2شکل 

DPPHهاي قاووت حاوي دانه چیا بود و بعد  مربوط به نمونه
 هاي شاهد ونمونه. هاي حاوي دانه کینوا قرار داشتاز آن نمونه

داري از لحاظ فعالیت بازدارندگی گندم سیاه تفاوت معنی
  .(P>0.05) نشان ندادند DPPHرادیکال آزاد 

قاووت چیا داراي بالاترین میزان درصد مهارکنندگی رادیکال 
باشد و عصاره این گیاه نیز  ها می نسبت سایر نمونهDPPHآزاد 

ل داراي قاووت کنتر. داراي بالاترین میزان ترکیبات فنولی بود
کمترین میزان ترکیبات فنولی است و درصد حذف رادیکال آزاد 

DPPHبین فعالیت گیرندگی رادیکال . باشد  کمتري را دارا می
 و میزان ترکیبات فنولی در گیاهان رابطه قوي و DPPHآزاد 
  ]. 20،21[است داري گزارش شدهمعنی

-ا میهاي حاوي آرد چیا رعلت قدرت مهارکنندگی بالاي نمونه

توان به محتواي بالاي مواد ضداکسایش سینرژیک و اصلی نظیر 
ها، کلروژنیک اسید، میرستین، کافئیک اسید، کوئرستین، فلاونول

ها، کامفرول و نیز مواد ضداکسایش طبیعی نظیر فیتواسترول
  ]. 22[ها و کاروتنوئیدها در دانه چیا نسبت داد توکوفرول

د که بالا بودن ترکیبات فنلی دلیـل  دهن  مطالعات دیگر نیز نشان می    
ها از جملـه   عمده بالا بودن فعالیت ضداکسایشی بعضی از عصاره       

افـزایش غلظـت ترکیبـات فنـولی     ]. 23[هاي قطبـی باشـد    عصاره
هـاي مختلـف را در مهـار          بطور مـستقیم میـزان توانـایی عـصاره        

هاي بـالاتر ترکیبـات       در غلظت . دهد  هاي آزاد افزایش می     رادیکال

هاي هیدروکـسیل موجـود در محـیط       ولی به دلیل افزایش گروه    فن
هاي آزاد و به دنبـال آن    واکنش، احتمال اهدا هیدروژن به رادیکال     

 ]. 24[یابد  ها افزایش می قدرت مهار کنندگی عصاره

          قبیـل  از ضداکـساینده  ترکیبـات  قابـل توجـه   مقـادیر  حـضور 
 وغیره در اسید آسکوربیک ،کاروتنوئیدها ها،ها، توکوفرولفنلپلی

 باعـث  دارویی هاي گیاهان قسمت سایر و برگ میوه، بذر، ریشه،

]. 25[شـود  مـی  هادر آن توجهی قابل خاصیت ضداکسایشی بروز
 ضداکسایـشی در  خـواص  بـا  ترکیبـات  برخـی  وجود به توجه با

هـاي   نمونـه  کـه  کـرد  گیـري نتیجـه  توانمی قاووت فرمولاسیون
ــواص ض قــاووت ]. 8[داکسایــشی مناســبی باشــند   داراي خ

در پژوهش تهیه نان از آرد چیا و        ) 2014( و همکاران    1کاستانتینی
آرد بومی گندم سیاه به این نکته اشاره کردنـد کـه اسـتفاده از آرد            
چیا و آرد بومی گندم سیاه موجب تقویت خاصیت ضداکسایـشی   

 ].18[شود نان تولیدي فاقد گلوتن می

  هاي قاووتهارزیابی رنگ نمون - 3-3
 نشان می دهد که بیشترین و کمترین میزان 3نتایج شکل 

هاي کنترل و حاوي دانه  به ترتیب مربوط به نمونه*Lشاخص 
 در تیمار حاوي دانه *aبیشترین میزان شاخص . چیا و کینوا بود

.  مربوط به تیمار حاوي گندم سیاه بود*aچیا و کمترین شاخص 
مونه قاووت حاوي دانه چیا  در ن*bبیشترین میزان شاخص 

داري با کینوا نداشت و کمترین مشاهده شد که تفاوت معنی
 که  در نمونه حاوي گندم سیاه مشاهده شد*bمیزان شاخص 

   ).p>0.05(داري با تیمار شاهد نشان نداد تفاوت معنی
a
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Fig 3 Color indexes of ghavoot samples 
In each figures means with same superscripts had no 

significant difference with each other (P>0.05) 
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 نسبت به *Lاي باعث کاهش شاخص افزودن مواد شبه غله
 نشانگر کاهش در *Lکاهش در شاخص . نمونه شاهد گردید

 نشانگر *aافزایش در شاخص . شفافیت و کدر شدن رنگ است
رود در چنین حالتی رنگ است که توقع میافزایش رنگ قرمز 

  ].26[اي افزایش یافته باشد قهوه
در پژوهش کوهی و همکاران، افزودن آرد چیا سبب افزایش 

به احتمال . و یا همان قرمزي پوسته نان گردید *a میزان مؤلفه
هاي حاوي آرد چیا نشأت نمونه*a ي زیاد افزایش میزان مؤلفه
.  پروتئینی موجود در این آرد باشدگرفته از همان ترکیبات

هاي طبیعی موجود در آرد چیارا همچنین حضور فیبر و رنگدانه
فرهادي و همکاران مشاهده کردند ]. 15[نباید نادیده گرفت 

و  )*b(و زردي ) *L(افزودن آرد چیا باعث کاهش در روشنی 
  ]. 16[هاي نان شد پوسته نمونه) *a(افزایش در قرمزي 

تواند  حضور رنگدانه بتالانین در آرد دانه کینوا میگزارش شده
موذنی و ]. 15[شود ) *aشاخص (باعث افزایش شدت قرمزي 

هاي حاوي کینوا پوسته نان *a همکاران گزارش کردند که میزان
 نیز به *L و *bهاي داري افزایش و شاخصبه صورت معنی

  ].27[داري کاهش یافت صورت معنی
  

   نتیجه گیري- 4
ور کلی نتایج این پژوهش نشان داد که افزودن شبه غلات بط

گندم سیاه، کینوا و چیا باعث افزایش چربی نسبت به نمونه 
افزودن این مواد به قاووت باعث افزایش ترکیبات . شاهد گردید

فنولی و فعالیت ضداکسایشی نسبت به نمونه شاهد شد و 
 ایجاد همچنین مشخص شد که استفاده از این ترکیبات باعث

هاي اي در نمونهکاهش عامل روشنی و افزایش رنگ قهوه
  . شودقاووت می
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Ghavoot is a traditional food product that is made from a combination of 
powders of several types of plant seeds mixed with sugar. It is traditionally 
used for its energogenic, analgesic, anti-inflammatory, and anti-anxiety 
properties. In this study, the effect of buckwheat, chia and quinoa on the 
physicochemical and antioxidant properties of ghavoot was investigated. The 
total phenolic content and antioxidant activity of ghavoot samples were 
measured using Folin-Ciocalteau and DPPH free radical (2, 2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl) methods, respectively. The results showed that there was a 
significant difference in terms of percentage of dry matter (91.7-98.8), brix 
(38.83-77.56), ash (1.5-3.41), total sugar (16.73 -57.15) and fat (8-22.6) 
among the studied ghavoot samples. The amount of phenolic compounds was 
in the range of 1248.73 to 1329.49 mg gallic acid equivalent/100 g sample, 
and the highest amount of phenolic compounds and antioxidant activity was 
related to the samples with chia seeds. The results of color indexes showed 
that the highest amount of L index was related to buck wheat ghavoot 
samples and the highest amount of a and b indexes were observed in chia 
samples. In general, the results of this study showed that buckwheat, quinoa 
and chia cereals as semi cereal can be used in the preparation of ghavoot and 
it is possible to use the nutritional and antioxidant properties of these 
compounds in the production of this traditional product. 
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