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  فشرده ییقالب غذا یو حس ییایمیکوشیزیف یها یژگیشده بر و یورافر ینوایاثر ک یبررس

2، بهاره صحرائیان*2، معصومه مهربان سنگ آتش1آتوسا نوروزیان  

.سسه آموزش عالی جهاد دانشگاهی کاشمر، کاشمر، ایرانؤارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، مکارشناسی  -1  

.گروه پژوهشى کیفیت و ایمنی مواد غذایی، پژوهشکده علوم و فناورى مواد غذایى، جهاد دانشگاهى خراسان رضوى، مشهد، ایران -2  

 چکیده                        مقاله اطلاعات

 

 : مقاله های تاریخ

 

 20/11/1401:دریافت تاریخ

 25/2/1402: پذیرش تاریخ

کینوا یک منبع غذایی ارزشمند است که امروزه توجه افراد زیادی را به خود جلب نموده است. 

 ینیگزیداده شده و پرک( و جا ت)خام، تف نوایانواع آرد ک ریپژوهش تأث نیمنظور در ا نیبد

 ییایمیکوشیزیف یها یژگیدرصد( بر و 30و  15)صفر، تفت داده از آن با آرد برنج  یبخش

 یبررس ،یدیفشرده تول ییغذا یها قالب یبافت و رنگ( و حس ،یآب تیخاکستر، فعال ن،ی)پروتئ

 تیفیضمن بهبود ک نوایک ی تفت دادن و پرک کردنفراور یها نشان داد که روش جیشد. نتا

Lی رنگ یها و مؤلفه یآب تیمنجر به کاهش فعال یدیتول یها نمونه
bو  *

خاکستر،  شیو افزا *

a یرنگ ی بافت و مؤلفه یسفت
تفت دادن و پرک کردن به  ندیبود که فرا یدر حال نیشد. ا *

آرد  یحاو یها با نمونه سهیدر مقا یدیتول یها نمونه نیپروتئ شیمنجر به کاهش و افزا بیترت

 ریقالب فشرده مقاد ونیدرصد آرد برنج در فرمولاس شیبا افزا گرید ی. از سوندخام شد نوایک

a یرنگ ی خاکستر و مؤلفه ن،یپروتئ
L یرنگ یها بافت و مؤلفه یسفت ریکاهش و مقاد *

bو  *
* 

و حضور آرد  نوایک یشده بر رو مانجا ینشان داد فراور زین یحس یابیارز جی. نتاافتندی شیافزا

فراورده  یکل رشیپذ تیو در نها یحس یها یژگیو ازیامت شیمنجر به افزا ونیبرنج در فرمولاس

 74/5) درصد آرد برنج 30 یو حاو نوایشده با آرد پرک ک دیتول  نمونه تیشد. در نها یینها

نمونه  نیبه عنوان بهتر(، 52/4درصد خاکستر و امتیاز پذیرش کلی  781/0درصد پروتئین، 
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 مقدمه -1

 های فراوردهاز  یعیفشرده شامل گروه وس ییغذا یها قالب

شده و  یغن یها تیسکویب ،یشکلات یها مانند قالب ییغذا

ها  این فراورده .]1[ است یاز مواد مغذ یغن یرهایخم

حجم و وزن کمی دارند، به سهولت قابل نگهداری و حمل 

و نقل هستند و در هر زمان و موقعیتی قابل مصرف 

. معمولا غلات و ترکیبات قندی اجزاء اصلی ]2[باشند  می

ی  دهند. بنابراین با انتخاب مواد اولیه ها را تشکیل می آن

ای با کیفیت و ارزش غذایی بالاتر  توان فراورده مناسب می

به خانواده  کینوا متعلق .]3[بدست آورد 

Chenopodiaceae جنس ،Chenopodium  و گونه

Quinoa  12-23) نوایک نیتئکل پرو ی. محتوا]4[است 

از برنج، ذرت، جو،  شتریطور متوسط ب بهاست که  درصد(

و  نیونیمت ن،یزیو سرشار از ل بودهچاودار و سورگوم 

محدود کننده در غلات و حبوبات  نهیآم یدهایاس ن،یستئیس

و  یضرور نهیآم یدهایتمام اس دارای همچنیناست. 

 .]5[ باشد می( نیاسیو ن نیبوفلاوی، فولات، رB6) ها نیتامیو

 متفاوتی چون ه اشکالب نوایمختلف از ک های پژوهشدر 

شده، آماده شده با بخار و... استفاده  رودشده، اکستتفت داده 

از  ،یحرارت ماریت شیپرک کردن و پ .]3[شده است 

هستند  ییغذا عیمورد استفاده در صنا یندهایفرآ نیتر جیرا

 یها یژگیغلات و حبوبات و و یا هیبر خواص تغذ رایز

 باعثدارند. پرک کردن  یمثبت رأثیها ت آن یکیتکنولوژ

از  حال آن که شود یتر شدن نشاسته م و قابل هضم نهیژلات

خام تحت  نیتئپرو ینشاسته و محتوا ریمقاد ،ینظر آمار

 ندیفرآ کی نیز دادنت تف .]6[ رندیگ یقرار نم آن ریثأت

و  یکیزیف راتییتغ جادیگرم است که باعث ا یکیزیف

در  رییدر نسبت سطح به حجم دانه، تغ رییمانند تغ ییایمیش

آب در دانه غلات  ینگهدار تیو ظرف یا توده یجرم حجم

تفت دادن علاوه بر بهبود طعم موجب کاهش  .]7[ شود یم

های پروتئاز و گلیکوزیدهای سبک شده و  سطح بازدارنده

. ]8[به همراه دارد افزایش پایداری کیفی فراورده را 

تواند منجر به  همچنین تفت دادن و پردازش حرارتی می

های ساپونین شود که بر خواص حسی اثر  تخریب مولکول

. در این راستا مطالعات متعددی انجام شده ]9[گذار است 

ای  ( قالب غذایی فشرده2018و همکاران ) 1کائوراست. 

ها را تحت عملیات حرارتی  حاوی کینوا تولید نمودند و دانه

خشک قرار داده، در هاون کوبیده و آسیاب کردند. طبق 

نتایج مشخص شد که عملیات حرارتی خشک، منجر به 

کاهش رطوبت غلات، محتوای پروتئین خام، چربی و بتا 

( 2018و همکاران )2دمشری. پا]10[شود  کاروتن می

ای بر روی نوترابار شکلاتی حاوی کینوای تفت داده  مطالعه

استر متالیزه  پروپیلن و پلی پلی  بندی انجام دادند و از دو بسته

ها استفاده   شده جهت نگهداری و ارزیابی ماندگاری نمونه

های  ها به ویژه نمونه کردند. نتایج نشان داد که سختی نمونه

استر متالیزه، در طول نگهداری به  دی شده در پلیبن بسته

و همکاران 3. سوبرامانی]11[طور قابل توجهی افزایش یافت

های  بارهای حاوی کینوا پف کرده در طعم (، اسنک2020)

شیرین، تند و دارای روکش شکلاتی را بررسی نمودند. 

فرآیند پف کردن ضمن کاهش رطوبت دانه و از بین بردن 

افزایش ماندگاری، هضم پروتئین را بهبود  ها و میکروب

ای  بخشیده و موجب از بین بردن ترکیبات ضد تغذیه 

( قالب غذایی 2021و همکاران )4. بوشکار]12[شود  می

ای حاوی کینوا و آرد سویای بدون چربی تهیه  فشرده

نمودند. نتایج نشان داد که نمونه قالب فشرده حاوی کینوا و 

ون چربی بیشترین امتیازات را کسب درصد آرد سویا بد 20

 .]13[کرد 

                                                      
1- Kaur 

2- Padmashree 

3- Subramani 
4- Bawachkar 



 ...... یها یژگیشده بر و یورافر ینوایاثر ک یبررسمهربان سنگ آتش و همکاران                                                              

121 

های فشرده و  بنابراین با توجه به اهمیت ارزش غذایی قالب

ای  های تغذیه تأثیر فرآوری غلات و شبه غلات بر ویژگی

های  فراورده نهایی، هدف از این مطالعه بررسی ویژگی

های غذایی فشرده حاوی آرد  فیزیکوشیمیایی و حسی قالب

های پرک کردن و  و یا فراوری شده به روش کینوای خام

درصد از آرد  30و  15تفت دادن و تأثیر جایگزینی صفر، 

کینوا با آرد برنج به علت نقش آن در بهبود بافت و طعم 

 ها بود. فراورده، بر این ویژگی

 ها مواد و روش-2
 مواد-2-1

درصد، چربی  36/8)رطوبت  1کاکا تی تی ی سفیدنوایآرد ک

 251/2درصد و خاکستر  11/13درصد، پروتئین  9/3

سفید ایرانی )رطوبت  برنج ، آردی سفیدنوایک ، پرکدرصد(

درصد و  736/8درصد، پروتئین  2/2درصد، چربی  16/9

 ن،ی، روغن آفتابگردان، مالتودکستردرصد( 376/0خاکستر 

 یها از فروشگاه و گلاب شکر، شربت گلوکز ا،یسو نیتیلس

از آزمایشگاهی  ییایمیمواد ش هیکل زیسطح شهر مشهد و ن

آب  قیاز طر زین ازیشدند. آب مورد ن هیتههای معتبر  شرکت

 .گردید نیمأشده ت هیتصف

 ها نمونهتهیه روش  -2-2

 نوای)نمونه شاهد( شامل آرد ک ونیخشک فرمولاس باتیترک

دهنده شامل روغن آفتابگردان،  شربت اتصال باتیو ترک

شربت گلوکز و گلاب در  ن،یتیلس ن،یآب، مالتودکستر شکر،

شد و  نیمواد توز یآورده شده است. ابتدا تمام 1جدول

دهنده با هم مخلوط شدند و با هم  شربت اتصال باتیترک

 کیالاست یمداوم تحت حرارت قرار گرفتند تا جرم دنز

دهنده در  شربت اتصال نیبدست آمد. سپس مواد خشک به ا

با آن  یاضافه و به خوب گراد یدرجه سانت 95 یبیتقر یدما

در  تیهمگن شکل گرفت. در نها یا مخلوط شد تا توده

خته شد یر متر یسانت 1ضد زنگ به ضخامت  یقالب فولاد

                                                      
1- Titicaca 

)مدل  ونیرکولاسیس تالیجید فر پخت آزمایشگاهیو در 

Binder درجه  100 یساخت کشور آلمان( با دما

قرار گرفت. سپس نمونه به  قهیدق 40گراد به مدت  یسانت

گرم و اندازه  25به وزن  یلیمستط یها صورت قالب

 لمیف کی( برش داده شد و در متر سانتی 1×3×9)

انجام  یاتاق برا یدما درو  یبند بسته ر،یپذ انعطاف

در  زیو ن یحس یابیو ارز ییایمیکوشیزیف شاتیآزما

ساخت کشور  VELP)مدل  گراد یدرجه سانت 37انکوباتور 

، دو هفتهو بافت به مدت  یآب تیسنجش فعال ی( براایتالیا

)آرد خام، پرک  نوایپژوهش نوع آرد ک نیشد. در ا ینگهدار

 2مطابق با جدول رنج،و ب نوایو تفت داده( و نسبت آرد ک

 هیاز ته شیبود. لازم به ذکر است که آرد برنج پ ریمتغ

 12تا  8به مدت  دگرا یدرجه سانت 100 یها، در دما نمونه

 .]14[خشک قرار گرفت  یحرارت اتیتحت عمل قهیدق
Table 1- The percentage of compounds used in the 

preparation of samples (control sample). 

Samples ingredients 
Each one’s 

percentage 

Total 

percentage 

Dry ingredient 

(%) 
Quinoa flour 45 45 

Agglutination 

syrup 

ingredients (%) 

Glucose syrup 26 

55 

Crystal sugar 14 

Maltodextrin 5 

Sunflower oil 4 
Soybean 

lecithin 
2.5 

Water 2.5 

Rose water 1 
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Table 2- Treatments obtained from different proportions of quinoa flour and rice flour (dry ingredients of samples) 

Treatments Type of quinoa flour 
Quinoa flour (%) - Rice flour 

(%) 
1 

Raw 

100-0 

2 85-15 

3 70-30 

4 

Flaked 

100-0 

5 85-15 

6 70-30 

7 

Roasted 

100-0 

8 85-15 

9 70-30 

 

 فرآوری کینوا -2-3

پرک کینوا به صورت آماده تهیه و با استفاده از دستگاه 

ساخت کشور  PX-MFC90D)مدل آسیاب نیمه صنعتی 

موجود در پایلوت تحقیقاتی جهاد دانشگاهی مشهد  آلمان(

درصد، پروتئین  67/3درصد، چربی  06/8به آرد )رطوبت 

برای تهیه  درصد( تبدیل شد. 953/1درصد و خاکستر  1/17

خریداری شده، در  ی آرد خام آرد تفت داده کینوا نیز نمونه

دقیقه در یک ظرف  12گراد به مدت  درجه سانتی 100دمای 

در فر آزمایشگاهی حرارت داده شدند. آرد حاصله چدنی 

درصد، پروتئین  46/3درصد، چربی  56/6دارای رطوبت 

 .]10[درصد بود  47/2درصد و خاکستر  826/6

 پروتئین -2-4

با استفاده از روش  های تولیدی ارزیابی پروتئین نمونه

AACC (2003)-15[ شد جامان کجلدال[. 

 خاکستر -2-5

 13577به شماره  رانیا یاستفاده از استاندارد ملبا  خاکستر

 .]16[ شد یریگ اندازه

 فعالیت آبی -2-6

برای  سنجش فعالیت آبیبا استفاده از دستگاه  یآب تیفعال

درجه  37و  25 یدر دماشده  ینگهدار های نمونه

( دیدو هفته پس از تول وروز  کی)طی دو هفته  گراد، یسانت

 . ]17و  2[ شد یریگ اندازه

 بافت -2-7

 Texture ها با استفاده از دستگاه  بافت نمونه

Analyzer مدل(TA PLUS براکایکشور آمر )ی 

درجه  37و  25 یشده در دو دما ینگهدار یها نمونه

دو هفته و  دیروز پس از تول کی) دو هفته یط گراد، یسانت

 زانیم یابیبه منظور ارز د. ش یریگ ( اندازهدیپس از تول

( با Cutting/Shearingها، آزمون برش ) بافت نمونه یسفت

( و HDP/BSKسنج ) دستگاه بافت یا غهیاستفاده از پروب ت

 متر یلیم 10حداکثر برش در  وتن،ین 100مشخصات لودسل 

 .]17و  10[ انجام شد هیبر ثان متر یلیم 1و سرعت آزمون 

 رنگ-2-8

ها با استفاده از دستگاه هانترلب ارزیابی شد و  رنگ نمونه

 .]18[بدست آمد  *bو  *L* ،aهای رنگی  شاخص

 های حسی ویژگی-2-9

داور از پژوهشکده  10 های حسی، به منظور ارزیابی ویژگی

انتخاب  مشهدعلوم و فناوری مواد غذایی جهاد دانشگاهی 

فرم و شکل،  از قبیل ها نمونهخصوصیات حسی شدند. 

غیرطبیعی، چین و چروک، ترک رنگ سطح )سوختگی، 

خوردگی و سطح غیر عادی(، سفتی و نرمی بافت، قابلیت 

ها با استفاده از  همه نمونه یبرا ،جویدن و بو، طعم و مزه
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داده شده  ازاتیحاصل از ضرب امت یکل یبند ازیروش امت

هر یک از به مربوط  بیدر ضرا یحس یها به شاخص

 ، سفتی و نرمی بافت(2) ، سطح(4) ها )فرم و شکل یویژگ

 کیهدون اسی( و مق(3) و بو و مزه (3) ، قابلیت جویدن(2)

: 5: خوب، 4: متوسط، 3: بد، 2بد،  اری: بس1) یا نقطه 5

با داشتن این در انتها  .]18[ دیگرد یابیخوب( ارز اریبس

محاسبه  1معلومات، امتیاز پذیرش کلی با استفاده از رابطه 

ضریب مربوط به هر  P پذیرش کلی، Qکه در آن  شد

امتیاز کسب شده از داوران مربوط به آن  Gویژگی و 

 :ویژگی است

Q                                      1ابطهر        =
∑(P×G)

∑P
 

 آماری آنالیز-2-10

 هیبر پا یطرح کاملا تصادف کیها در قالب  داده یآمار زیآنال

عامل دوم:  نوا،یعامله )عامل اول: نوع آرد ک 2 لیفاکتور

با  جینتا لیو تحل هیسطوح متفاوت آرد برنج( انجام شد. تجز

در سطح  21نسخه  Mini-Tabافزار  استفاده از نرم

و  یبا روش توک ها نیانگیم سهیدرصد، مقا 5 یدار یمعن

 2013نسخه  MS-Office Excelافزار  ها با نرم شکل میترس

 ها در دو تکرار انجام شد. صورت گرفت. همه آزمون

 نتایج و بحث -3
 پروتئین  -3-1

دهنده تأثیر نوع آرد کینوا )خام، پرک و تفت  نشان 1شکل 

 30و  15داده شده( و سطوح متفاوت آرد برنج )صفر، 

های  درصد( استفاده شده در فرمولاسیون، بر پروتئین نمونه

ی  دهد نمونه طور که نتایج نشان می تولیدی است. همان

( 4تولید شده حاوی آرد پرک و فاقد آرد برنج )تیمار 

( 2016و همکاران ) 1بیشترین مقدار پروتئین را داشت. گویر

ها  از پرک کینوا در تولید نان استفاده کردند. در پژوهش آن

درصد بدست آمد و با  32/13مقدار پروتئین پرک کینوا 

جایگزینی پرک کینوا به جای آرد گندم در فرمولاسیون نان، 

                                                      
1-Gewehr 

. ]19[درصد افزایش یافت 30مقدار پروتئین آن حدودا 

و تفت داده کینوا از نظر های تولید شده با آرد خام  نمونه

میزان پروتئین تفاوت آماری معناداری نشان ندادند 

(P<0.05 با این حال فرآیند تفت دادن آرد کینوا موجب .)

 کمتر بودنعلت کاهش پروتئین آن نسبت به آرد خام شد. 

 نوایک تفت دادهشده با آرد  هیته یها نمونه نیپروتئ زانیم

رفتن  نیاز ب ،آنا آرد خام شده ب هیته یها نسبت به نمونه

در  نیو دناتوره شدن پروتئ ینیرپروتئیغ یاز محتوا یمقدار

. از طرفی پروتئین ]10[خشک است  یحرارت اتیاثر عمل

ها با افزایش درصد جایگزینی آرد کینوا با برنج کاهش  نمونه

یافت که علت آن پروتئین کمتر آرد برنج نسبت به آرد کینوا 

(، 1398بدست آمده از پژوهش پنجه ) جیطبق نتااست. 

آمارانت و  اه،یبا گندم س سهیدر مقا نوایمقدار آرد ک شیافزا

 یدر محتوا شتریب شیموجب افزا ون،یبرنج در فرمولاس

 نیا یها افتهیبا  جینتا نیکه ا دیها گرد نمونه ینیپروتئ

 زی( ن1396و همکاران ) یجلدان. ]20[ پژوهش مطابقت دارد

و  نوایافزودن آرد کامل ک ریثأت یبا بررس خود قیدر تحق

 زانیکه م دندیرس جهینت نیبه ا یصمغ زانتان به نان بربر

 شیافزا (P<0.05ی )ها به طور معنادار در نمونه نیپروتئ

 . ]21[است  افتهی

 
Figure 1- The effect of different types of quinoa flour 

and rice flour levels on the protein content of  

produced samples. 
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Different letters represent significant difference from one 

another (p<0.05). 

 خاکستر -3-2

تفت )خام، پرک و  نواینوع آرد ک ریتأث  دهنده نشان 2شکل 

 30و  15شده( و سطوح متفاوت آرد برنج )صفر،  داده

 جیاست. طبق نتا یدیتول یها خاکستر نمونه زانیدرصد( بر م

( بر p<0.05) یمعنادار ریتأث نوایبدست آمده، نوع آرد ک

 یها که نمونه یها داشت، به طور خاکستر نمونه زانیم

آرد خام  یحاو یها و نمونه نیشتریب تفت دادهآرد  یحاو

( در 1394) پور یخعلیخاکستر را داشتند. ش زانیم نیکمتر

ماشک خام، پرک  ی خاکستر دانه ی سهیپژوهش خود با مقا

که  دیرس جهینت نیشده به ا ویشده، تفت داده شده و ماکروو

حال ابتدا  نیبا ا ستیها معنادار ن خاکستر نمونه نیاختلاف ب

تفت داده و خام و  یها شده، سپس دانه ویماکروو یها دانه

مقدار  نیشتریب بیپرک شده به ترت یها پس از آن دانه

آرد  ینیگزیجا شیبا افزا نی. همچن]22[ خاکستر را داشتند

 زانی( از مp<0.05) یاربا آرد برنج به طور معناد نوایک

 توان یامر را م نیها کاسته شده است. علت ا خاکستر نمونه

با آرد برنج  سهیدر مقا نوایبالاتر خاکستر در آرد ک یبه محتوا

خود به  قیدر تحق زین( 1396) یو صالح قینسبت داد. حقا

 ی کلوچه دیتول یها با بررس . آنافتندیدست  یمشابه جینتا

 اه،یاز آرد گندم س یمختلف ریمقاد زودنبدون گلوتن با اف

غله  در مقدار هر سه شبه شیکه افزا افتندیدر نوایآمارانت و ک

. ]23[ها شد  در مقدار خاکستر نمونه شیموجب افزا

 ی( در پژوهش خود بر رو1397و همکاران ) یجلدان

و  نوایآرد برنج، ک یبدون گلوتن حاو کیفرمول ک یابی نهیبه

که استفاده از آرد  دندیرس جهینت نیا هخرفه، ب اهیبرگ گ

 فراوردهخاکستر در  زانیم شیموجب افزا نوایکامل ک

بالاتر در سبوس  یو علت آن را وجود املاح معدن شود یم

 بیترت نی. به ا]24[دانه دانستند  یها قسمت رینسبت به سا

 نوایک تفت دادهآرد  یحاو 7 ماریبدست آمده، ت جیمطابق نتا

حاوی آرد پرک کینوا و  6بیشترین و تیمار  ،و فاقد آرد برنج

 .درصد آرد برنج کمترین مقادیر خاکستر را نشان دادند 30

 

 
Figure 2 - The effect of different types of quinoa 

flour and rice flour levels on the ash content of  

produced samples. 

Different letters represent significant difference from 

one another (p<0.05). 
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انجام شده،  یبه علت فراور تفت دادهرطوبت آرد پرک و  

شده هم  هیته یمارهایت یآب تیدست آمدند، فعالب تر نییپا

بر این اساس  کرد. رییمتناظر با نوع آرد به کار رفته تغ

های تولید شده با آرد خام کینوا میزان سفتی بافت  نمونه

ها نیز  های حاوی آرد پرک و آن کمتری نسبت به نمونه

های حاوی آرد تفت داده  سفتی بافت کمتری نسبت به نمونه

کینوا طی دو هفته نگهداری در هر دو دما نشان دادند. علت 

رطوبت در  تر نییپا یبه محتوا توان یمنیز اختلاف را  نیا

در  نواینسبت به آرد پرک و خام ک تفت داده شدهآرد 

و  1لدیتفت دادن نسبت داد. روتش یحرارت ندیفرآ ی جهینت

 تفت دادن ریثأت ی( در پژوهش خود بر رو2015همکاران )

که استفاده از  دندیرس جهینت نیبه ا کیک یها یژگیبر و نوایک

به مدت  گراد یدرجه سانت 177 یدر دما نوایداده ک تفتآرد 

کاهش  ی جهیبافت در نت یسفت شیمنجر به افزا قه،یدق 45

از طرفی با افزایش  .]25[ها شده است  رطوبت نمونه

 30و  15جایگزینی آرد کینوا با آرد برنج در سطوح صفر، 

ها افزایش و مقدار فعالیت آبی  درصد، سفتی بافت نمونه

استفاده از آرد برنج در  علتها کمی کاهش یافت.  نمونه

شدن به  نهیعملکرد نشاسته آن است که با ژلات ونیفرمولاس

شدن نشاسته  نهی. حداکثر ژلاتکند یعنوان پر کننده عمل م

که موجب  دهد یرخ م گراد یدرجه سانت 75 یبرنج در دما

پژوهش  نیو در ا گردد یم یینها فراوردهانسجام بافت در 

. ]26[فر اتفاق افتاده است  رها د در مرحله پخت نمونه

 یاتصال آب موجب نرم تیظرف لیبه دل نوایآرد ک نیهمچن

موجود در  لیدروکسیه یها گروه ادی. تعداد زشود یبافت م

 ی جذب آب شده و اجازه شیموجب افزا بریف یها مولکول

 دهد یرا م یدروژنیه یوندهایپ قیبه آب از طر شتریتعامل ب

مشابه  زی( ن2017و همکاران ) 2پژوهش بورسوا جی. نتا]27[

بر  در مطالعهها  بود. آن قیتحق نیبدست آمده در ا جیبا نتا

که با  افتندیآرد برنج در ی هینان بدون گلوتن بر پا یرو

                                                      
1 - Rothschild 

2 - Burešová 

تر شد  نرم یبافت نان به طور معنادار نوایک زانیم شیافزا

]28[. 

)حاوی آرد خام کینوا و فاقد آرد برنج( که پس از  1تیمار 

گراد مقدار  درجه سانتی 25یک روز نگهداری در دمای 

حاوی آرد  8فعالیت آبی آن سنجیده شد، بالاترین و تیمار 

درصد آرد برنج که مقدار فعالیت آبی  15تفت داده کینوا و 

گراد  درجه سانتی 37آن پس از دو هفته نگهداری در دمای 

ها نشان  ترین فعالیت آبی را در بین نمونه ارزیابی شد، پایین

های نگهداری شده  ی نمونه دادند. همچنین فعالیت آبی همه

در هر دو دما، با گذشت زمان کاهش یافته است و مقادیر 

 37های نگهداری شده در دمای  فعالیت آبی برای نمونه

های  ی نمونهگراد کمتر از مقادیر فعالیت آب درجه سانتی

گراد بدست آمد. علت  درجه سانتی 25نگهداری شده در 

این امر، تأثیر دما و زمان نگهداری در تبادلات رطوبتی 

باشد. با گذشت زمان،  ها می نمونه و فضای داخل بسته

تبادلات رطوبت بین نمونه و محیط بسته، موجب کاهش 

 فعالیت آبی نمونه گشته است. همچنین با افزایش دما،

تبادلات رطوبتی بین نمونه و محیط بسته، افزایش و رطوبت 

( در پژوهش 1388فرد ) . ثنائی]29[ها کاهش یافت  نمونه

زا، اثر زمان نگهداری  های غذایی انرژی خود بر روی جیره

ها را بررسی نمود و به نتایج مشابهی  بر فعالیت آبی نمونه

زمان دست یافت. وی علت کاهش فعالیت آبی را در طول 

علاوه بر تبادلات رطوبتی نمونه با محیط داخل بسته، 

ها  ی نمونه دهنده های مربوط به ترکیبات تشکیل واکنش

دانست. به عنوان مثال جذب آب توسط ترکیبات جاذب 

لایه و یا تغییر در خاصیت  رطوبت و گسترش آب تک

های کریستالی اجزای  جذب آب به علت تبدیل فرم

یگر را از جمله عوامل مؤثر بر کاهش دهنده به یکد تشکیل

فعالیت آبی ماده غذایی  .]8[ها عنوان کرد  فعالیت آبی نمونه

آنزیمی، رشد میکروبی،  ای شدن آنزیمی و غیر بر قهوه

اکسیداسیون چربی و خواص فیزیکی مانند بافت تأثیرگذار 

ماده غذایی در برابر رشد  6/0است. در فعالیت آبی کمتر از 
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ای شدن  . معمولا حداکثر قهوه]29[مقاوم است ها  میکروب

و حداکثر اکسیداسیون 7/0تا  6/0در فعالیت آبی بین 

گیرد. همچنین  صورت می3/0تا  1/0ها در فعالیت آبی  چربی

اثر هستند. در  بی 85/0ها در فعالیت آبی کمتر از  اکثر آنزیم

 1/0یا حتی  3/0توانند تا فعالیت آبی  صورتی که لیپازها می

ها در این  . بیشترین مقدار فعالیت آبی نمونه]26[فعال باشند 

بدست آمد که با توجه به آنچه ذکر شد،  6/0پژوهش 

ای شدن و اکسیداسیون در  های آنزیمی، قهوه واکنش

 های تولید شده حداقل است. نمونه

ها که  ی مقادیر سفتی بافت بدست آمده برای نمونه با مقایسه

درجه  37و  25در دو دمای  طی دو هفته نگهداری

نمایش داده شده  3گراد بدست آمد و در جدول  سانتی

حاوی آرد خام کینوا و فاقد  1است، مشخص شد که تیمار 

درجه  37آرد برنج که پس از یک روز نگهداری در 

سنج میزان سفتی بافت آن ارزیابی  گراد با دستگاه بافت سانتی

 30داده کینوا و  حاوی آرد تفت 9شد، کمترین و تیمار 

 37درصد آرد برنج که دو هفته پس از تولید و نگهداری در 

گراد بافت آن سنجش شد، بیشترین سفتی بافت  درجه سانتی

ها در هر دو دما با  بافت نمونه یسفت ریمقادرا نشان دادند. 

به  توان یاست که علت آن را م افتهی شیگذشت زمان افزا

 ایها و  در رطوبت نمونه رییتغ ،یمیآنز یها واکنش

و  یعرض وندیکه موجب پ ییغذا یمرهایدر پل ییها واکنش

 نی. همچن]29[نسبت داد  شوند، یتر شدن بافت م سخت

 37 یشده در دما ینگهدار یها بافت نمونه یسفت ریدمقا

ر ینسبت به مقاد د،یروز پس از تول کی گراد یدرجه سانت

 25 یشده در دما ینگهدار یها نمونه یبدست آمده برا

کمتر بودند و بافت  د،یروز پس از تول کی گراد یدرجه سانت

 ی سهیداشتند. حال آن که با گذشت زمان و مقا یتر نرم

دو  نیشده در ا ینگهدار یها نمونه یآمده برا بدست ریمقاد

 ینگهدار یها تر بودن بافت نمونه از سفت یحاک جیدما، نتا

دوم بود. کمتر بودن  ی هفته در گراد یدرجه سانت 37شده در 

 ینگهدار یها نمونه یبافت بدست آمده برا یسفت ریمقاد

 د،یروز پس از تول کی 25℃ به نسبت 37℃شده در 

است که در ابتدا موجب  یبالاتر نگهدار یمربوط به دما

در  عیتر شدن بافت شده اما با گذشت زمان و تسر نرم

 ،یبالاتر نگهدار یبه علت دما یتبادلات رطوبت شیافزا

 شده است. شتریبافت ب یموجب سفت

Table 3- The effect of different types of quinoa flour and rice flour levels on water activity and texture of  produced samples 

during storage them at 25 and 37℃. 

Treatments 

Type of 

Quinoa 

Flour 

Rice 

Flour 

(%) 

Water activity 

25℃ 37℃ 

One day after 

production 

Two weeks after 

production 

One day after 

production 

Two weeks after 

production 

1 Raw 0 0.60±0.00a 0.59±0.00a 0.59±0.00a 0.58±0.01a 

2 Raw 15 0.59±0.01a 0.58±0.01a 0.59±0.04a 0.56±0.01ab 

3 Raw 30 0.59±0.02a 0.56±0.02a 0.58±0.01a 0.54±0.02ab 

4 Flaked 0 0.60±0.01a 0.57±0.00a 0.59±0.01a 0.56±0.01ab 

5 Flaked 15 0.57±0.00a 0.55±0.00a 0.57±0.00a 0.53±0.00ab 

6 Flaked 30 0.57±0.02a 0.55±0.02a 0.58±0.01a 0.53±0.00ab 

7 Roasted 0 0.54±0.02a 0.54±0.02a 0.52±0.02a 0.51±0.01ab 

8 Roasted 15 0.54±0.01a 0.53±0.01a 0.50±0.03a 0.48±0.02b 

9 Roasted 30 0.53±0.01a 0.50±0.00a 0.53±0.01a 0.51±0.00ab 

Treatments 

Type of 

Quinoa 

Flour 

Rice 

Flour 

(%) 

Texture 

25℃ 37℃ 

One day after Two weeks after One day after Two weeks after 
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production production production production 

1 Raw 0 2.28±0.62a 3.26±1.46b 2.02±0.67c 3.85±0.94b 

2 Raw 15 6.42±3.62a 7.45±0.95ab 3.50±1.69bc 7.57±1.00ab 

3 Raw 30 9.31±2.13a 8.88±0.50ab 4.23±0.61abc 9.46±1.88ab 

4 Flaked 0 3.77±0.61a 4.84±1.011ab 3.09±0.58bc 5.46±3.47b 

5 Flaked 15 7.80±0.45a 8.41±1.24ab 4.74±1.44abc 8.98±1.92ab 

6 Flaked 30 9.67±0.84a 10.89±0.74ab 8.32±2.33abc 9.71±0.95ab 

7 Roasted 0 9.02±0.30a 9.10±3.55ab 3.37±1.00bc 9.35±0.72ab 

8 Roasted 15 11.11±3.08a 12.11±2.84ab 9.71±0.82ab 11.81±1.02ab 

9 Roasted 30 11.97±1.93a 13.43±1.13a 11.50±1.60a 14.67±0.75a 

Different letters in each column represent significant difference from one another (p<0.05). 

 رنگ -3-4

)خام، پرک و  نواینوع آرد ک ریثأت ی دهنده نشان 4جدول 

 30و  15)صفر،  و سطوح متفاوت آرد برنج تفت داده شده(

طبق  است. یدیتول یها نمونه های رنگی مؤلفهبر  درصد(

به طور  نوایک تفت دادهبدست آمده، استفاده از آرد  جینتا

Lکاهش مؤلفه رنگی  موجب p<0.05))ی معنادار
 تر رهیت و *

رنگ  ییکه اختلاف روشنا ی. در حالشدها  شدن رنگ نمونه

 شده با آرد خام و پرک معنادار نبود دیتول یها نمونه نیب

((p<0.05 . همچنین شاخصa
ها با اعمال حرارت  نمونه *

bافزایش و شاخص 
، کاهش یافت و تیمارهای تهیه شده *

aبا آرد کینوای تفت داده دارای بالاترین میزان 
ترین  پایین و *

bمیزان 
( در 1397و همکاران ) یعبدالملک یمیکربودند.  *

آرد نخود خام و  ازاستفاده  ریثأت یپژوهش خود بر رو

 دندیرس جهینت نیبه ا کیک یفیک یها یژگیبر و دهیحرارت د

Lکه با اعمال حرارت، شاخص 
 شیو با افزا افتیکاهش  *

. به کاسته شد کیک ییاز شدت روشنا ماریدما و زمان ت

داری  زایش معنینیز اف *aها شاخص  علاوه در پژوهش آن

bهای تیمار نشده نشان داد اما شاخص  نسبت به نمونه
* 

ها با اعمال حرارت بر روی  های تولیدی پژوهش آن نمونه

ی بدست آمده از این پژوهش،  آرد نخود بر خلاف نتیجه

از سوی دیگر افزایش درصد آرد برنج  .]30[ افزایش یافت

درصد از  30و  15در فرمولاسیون و جایگزینی آن با صفر، 

ی  های رنگی نمونه آرد کینوا موجب تغییراتی در مؤلفه

آرد برنج به  ینیگزیجاای که با افزایش  تولیدی شد. به گونه

Lو شاخص  تر شده روشن فراوردهرنگ  نوایآرد ک یجا
* 

 یدارا یها بودن نمونه تر رهی. علت تافزایش یافته است

 زیگلوکز و ن رینظ ایحضور قند اح ،نوایدرصد بالاتر آرد ک

است که در  نوایدر آرد ک نیزیهمچون ل یا نهیآم یدهایاس

 یمیآنزریشدن غ یا پخت موجب واکنش قهوه ندیفرآ یط

 ی حضور رنگدانه ی. از طرفکند یم رهیرا ت گشده و رن

. شود یم فراوردهرنگ  یرگیموجب ت نوایدر آرد ک نیبتالان

( در پژوهش خود حضور درصد 1396) یاسفنجان یمؤذن

بر  لیشده را دل دینان تول ونیدر فرمولاس نوایبالاتر آرد ک

از  یدانسته است که ناش فراوردهشدن رنگ سطح  تر رهیت

 یها افتهیاست و با  نوایدر آرد ک ادیز سو سبو بریوجود ف

افزایش جایگزینی آرد برنج  .]27[ پژوهش مطابقت دارد نیا

aبه جای کینوا همچنین موجب کاهش 
bو افزایش  *

* 

aی  )مؤلفه ها در نمونه یکاهش قرمزها شد.  نمونه
با  (*

از حضور  یناش ،نوایآرد برنج و کاهش آرد ک شیافزا

است  لاردیو وقوع واکنش م نوایدر آرد ک نیبتالان ی رنگدانه

bافزایش  .]31[
زرد رنگ  تیماه اب توان یمها را نیز  نمونه *

( مرتبط دیرنگ سف ینسبت به آرد برنج )دارا نوایآرد ک

 30، حاوی آرد پرک کینوا و 6به این ترتیب تیمار  دانست.

Lی  درصد آرد برنج، بیشترین میزان روشنایی یعنی مؤلفه
و  *

، حاوی آرد تفت داده کینوا و فاقد آرد برنج کمترین 7تیمار 

Lمیزان 
a، بیشترین 7را نشان دادند. همچنین تیمار  *

و  *

bکمترین 
درصد آرد  30حاوی آرد خام کینوا و  3و تیمار  *

aبرنج، کمترین 
bو بیشترین  *

 را نشان دادند. *
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Table 4- The effect of different types of quinoa flour and rice flour levels on color of  produced samples 

Treatments 
Type of Quinoa 

Flour 

Rice Flour 

(%) 
L* a* b* 

1 Raw 0 32.99±0.46b 7.58±0.04c 27.51±0.38ab 

2 Raw 15 34.55±0.21ab 7.43±0.07c 27.98±0.87ab 

3 Raw 30 36.21±0.55ab 7.21±0.02c 31.54±0.10a 

4 Flaked 0 34.09±1.23ab 7.87±0.04bc 25.51±0.70ab 

5 Flaked 15 35.77±0.06ab 7.60±0.32c 25.54±1.49ab 

6 Flaked 30 37.48±0.13a 7.30±0.13c 27.76±0.66ab 

7 Roasted 0 27.60±1.21c 9.33±0.05a 22.06±0.72b 

8 Roasted 15 32.63±0.27b 8.89±0.025a 24.11±2.61b 

9 Roasted 30 33.50±0.61b 8.73±0.29ab 27.35±0.95ab 

Different letters in each column represent significant difference from one another (p<0.05).

 

 های حسی ویژگی -3-5

های تولید شده در این پژوهش از  های حسی نمونه ویژگی

های مختلفی همچون فرم و شکل، سطح، بافت، قابلیت  جنبه

نفر  10جویدن، بو و مزه و در نهایت پذیرش کلی توسط 

نشان داده  5بررسی شدند و نتایج بدست آمده در جدول 

شده است. طبق این نتایج فرآوری آرد کینوا نقش مؤثری در 

ها داشته است. تیمارهای  ش و افزایش مقبولیت نمونهپذیر

تری  تهیه شده با آرد خام کینوا امتیاز فرم و شکل پایین

علت آن را نسبت به تیمارهای فراوری شده نشان دادند که 

به بافت  ییبه ارتباط تنگاتنگ فرم و شکل ماده غذا توان یم

 جیتاشده با آرد خام طبق ن هیته یها آن نسبت داد. نمونه

داشتند و هنگام  یتر پژوهش بافت نرم نیبدست آمده از ا

شکل شدند  رییدچار تغ یاندک مارها،یت ریبرش نسبت به سا

امتیاز فرم و نمونه موجب کاهش  تیکه با توجه به ماه

میزان جایگزینی آرد کینوا با آرد برنج  آن شده است. شکل

و شکل ها از نظر فرم  تأثیر قابل توجهی بر پذیرش نمونه

شده با آرد پرک  دیتول ی نمونهنشان نداد. به این ترتیب 

شده با  دیو نمونه تول نیدرصد آرد برنج، بالاتر 15و  نوایک

فرم و  ازیامت نیتر نییآرد برنج، پا ابیدر غ نوایآرد خام ک

ها به لحاظ  سطح نمونه شکل را از آن خود کردند.

 یو چروک، ترک خوردگ نیچ ،یعیطب ریرنگ غ ،یسوختگ

ی شدند. نتایج حاکی از آن بود که بررس یعاد ریو سطح غ

کمترین امتیاز  3و  2بیشترین و تیمارهای  5و  4تیمارهای 

اند. بنابراین استفاده از آرد پرک کینوا  سطح را کسب کرده

ها داشته است. بررسی نتایج  تأثیر مثبتی بر امتیاز سطح نمونه

ها نشان داد  بی سفتی و نرمی بافت نمونهبدست آمده از ارزیا

را  ازیامت نیشتریب نوایشده با آرد پرک ک دیتول یها نمونهکه 

که سطوح متفاوت آرد برنج به کار  یاند. در حال کسب کرده

از  رشیپذ زانیبر م یریثأت یدیتول یها رفته در فرمول نمونه

حال  نیبافت نداشته است. در ع یو نرم ینظر سفت

 یبالاتر تیدرصد آرد برنج از مقبول 30 یحاو یاه نمونه

و  نوایآرد پرک ک یحاوی  . در نهایت نمونهبرخوردار بودند

بافت را  یو نرم یسفت ازیامت نیشتریدرصد آرد برنج، ب 30

بافت  یدستگاه یابیبا توجه به ارز. کسب کرده است

درجه  25) طیمح یشده در دما ینگهدار یها نمونه

مشخص شد  ،یحس یابیارز جیبا نتا سهیمقا( و گراد یسانت

و  نوایآرد پرک ک یبافت متوسط )حاو یها با سفت که نمونه

کسب  یبالاتر یحس رشیپذ ازیدرصد آرد برنج( امت 30

 ی تر )نمونه با بافت نرم ییها به نمونه یحس ابانیکردند و ارز

سفت  یلیخ ایو فاقد آرد برنج( و  نوایآرد خام ک یحاو

درصد آرد برنج(  30و  نوایک تفت دادهآرد  ی)نمونه حاو

 یکیارتباط نزد نیز دنیجو تیقابل نشان دادند. یکمتر لیتما

و طبق نتایج بدست آمده  بافت دارد یو نرم یسفت یژگیبا و

درصد آرد برنج  30ی حاوی آرد پرک کینوا و  نمونه
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بیشترین امتیاز قابلیت جویدن را به خود اختصاص داد. نوع 

وا و سطوح متفاوت آرد برنج در فرمولاسیون تأثیر آرد کین

معناداری بر امتیازات بو و مزه داشته است. فراوری حرارتی 

ها را بهبود بخشیده و افزایش جایگزینی آرد  بو و مزه نمونه

برنج به جای آرد کینوا بر پذیرش حسی فراورده از لحاظ 

و همکاران  یعبدالملک یمیکربو و مزه افزوده است. 

استفاده از آرد نخود خام و  ریثأت یبا بررس زی( ن1397)

که با اعمال  افتندیدر کیک یها یژگیبر و دهید حرارت

 شیو حرارت موجب افزا افتی شیطعم افزا ازیحرارت، امت

واکنش  یشده ط جادیا یمولد عطر و آروما باتیدر ترک

( در 1396) یاسفنجان یمؤذن. ]30[ شده است لاردیم

نان بدون گلوتن فراسودمند بر  دیتول یکه بر رو یپژوهش

عطر و  ازیبه کاهش امت زیانجام داد ن نوایآرد برنج و ک ی هیپا

. ]27[برد  یدر فرمول پ نوایآرد ک شیافزا ی جهیبو در نت

نسبت  نوایبه عطر و طعم خاص ک توان یامر را م نیعلت ا

 یشده حاو دیتول یها  )نمونه 9و  6 یمارهایتبنابراین  داد.

 نیشتریدرصد آرد برنج( ب 30و  نوایک تفت دادهآرد پرک و 

 نیو فاقد آرد برنج کمتر نوایآرد خام ک یحاو ی و نمونه

در نهایت طبق  کردند. افتیبو و مزه را از داوران در  ازیامت

ها، مشخص شد  نتایج بدست آمده از ارزیابی حسی نمونه

درصد آرد برنج(  30و  نوایآرد پرک ک ی)حاو 6 ماریتکه 

و فاقد آرد برنج(  نوایآرد خام ک ی)حاو 1 ماریو ت نیشتریب

 .را کسب نمودند یکل رشیپذ ازیامت نیکمتر

 
Table 5- The effect of different types of quinoa flour and rice flour levels on sensory properties of  produced 

samples 

Treatments 
Type of 

Quinoa Flour 

Rice Flour 

(%) 
Form & Shape Surface Texture 

1 Raw 0 3.90±0.70
a 

4.20±0.60
a 

3.70±0.78
a 

2 Raw 15 4.00±0.63
a 

3.90±0.53
a 

3.60±0.01
a 

3 Raw 30 4.10±0.70
a 

3.90±0.53
a 

4.00±0.63
a 

4 Flaked 0 4.60±0.48
a 

4.60±0.48
a 

4.40±0.48
a 

5 Flaked 15 4.70±0.45
a 

4.60±0.48
a 

4.10±0.70
a 

6 Flaked 30 4.60±0.48
a 

4.50±0.80
a 

4.60±0.48
a 

7 Roasted 0 4.50±0.50
a 

4.40±0.48
a 

4.30±0.45
a 

8 Roasted 15 4.50±0.50
a 

4.40±0.48
a 

4.20±0.74
a 

9 Roasted 30 4.30±0.64
a 

4.20±0.60
a 

4.10±0.70
a 

Treatments 
Type of 

Quinoa Flour 

Rice Flour 

(%) 
Chewiness 

Odor & 

Taste 

Overall 

acceptance 

1 Raw 0 3.60±0.91
a 

2.90±1.22
b 

3.63±0.71
b 

2 Raw 15 3.60±0.91
a 

3.10±1.13
ab 

3.64±0.64
b 

3 Raw 30 3.90±0.70
a 

3.60±0.80
ab 

3.90±0.58
ab 

4 Flaked 0 4.30±0.45
a 

3.10±0.70
ab 

4.18±0.43
ab 

5 Flaked 15 4.20±0.60
a 

3.80±0.74
ab 

4.29±0.44
ab 

6 Flaked 30 4.60±0.48
a 

4.30±0.78
a 

4.52±0.47
a 

7 Roasted 0 4.30±0.45
a 

3.70±0.90
ab 

4.24±0.49
ab 

8 Roasted 15 4.10±0.70
a 

3.90±1.04
ab 

4.24±0.55
ab 

9 Roasted 30 4.00±0.77
a 

4.30±0.64
a 

4.19±0.50
ab 

Different letters in each column represent significant difference from one another (p<0.05). 
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 گیری نتیجه -4
موجب کاهش  تفت دادن ندیفرآ نتایج نشان دادند که

که آرد  یشد در حال نوایآرد ک و افزایش خاکستر نیپروتئ

. همچنین این بود نیپروتئ زانیم نیشتریب یدارا نوایپرک ک

Lی  و مؤلفه ها نمونه یآب تیمنجر به کاهش فعال فرآیند
 و *

b
پرک  .غذایی فشرده شدهای  قالببافت  یسفتافزایش  و *

aی  کردن نیز موجب افزایش مؤلفه
 *bی  و کاهش مؤلفه *

از طرفی با افزودن آرد برنج به جای آرد  ها گردید. نمونه

های تولیدی کاسته  کینوا از میزان پروتئین و خاکستر نمونه

اما  یافت شیافزا ها و روشنایی رنگ نمونه بافت یسفت شد و

(. p<0.05نداشت ) یدار یمعناثر  یآب تیبر کاهش فعال

 30و  نوایآرد پرک ک یحاو ی نمونهطبق نتایج بدست آمده 

درصد  781/0درصد پروتئین،  74/5با درصد آرد برنج 

خاکستر و میزان فعالیت آبی، سفتی بافت و رنگ مناسب و 

، سطح 6/4لاترین امتیازات حسی )فرم و شکل باکسب 

و  3/4، بو و مزه 6/4، قابلیت جویدن 6/4، سفتی بافت 5/4

به عنوان بهترین نمونه این پژوهش  (5/4پذیرش کلی 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Quinoa is a valuable food source that has attracted many people attention 

today. For this purpose, in this research, the effect of types of quinoa 

flour (raw, roasted and flaked) and its partial replacement with roasted 

rice flour (zero, 15 and 30%) were investigated on physicochemical 

(protein, ash, water activity, texture and color) and sensory 

characteristics of compact food bars. The results showed that the flaking 

and roasting applied on quinoa while improving the quality of the 

product led to a decrease in water activity and color components L* and 

b* and an increase in ash, texture firmness and color component a*. This 

was while the process of roasting and flaking led to a decrease and an 

increase in the protein of the produced samples, respectively, compared 

to the samples containing raw quinoa flour. On the other hand, by 

increasing the rice flour percentage in the formulation, the amount of 

protein, ash and color component a* decreased and the values of texture 

firmness and color components L* and b* increased. The results of the 

sensory evaluation also showed that the processing done on quinoa and 

the presence of rice flour in the formulation led to an increase in the 

score of sensory characteristics and finally the overall acceptance of the 

final product. Finally, the sample produced with quinoa flaked flour and 

containing 30% of rice flour (5.74% protein, 0.781% ash and overall 

acceptance score of 4.52) was introduced as the best sample. 
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