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  )مقاله پژوهشی(
 براي)Chenopodium quinoa willd( ارقام در چرب اسیدهاي پروفایل مطالعه
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  کیدهچ

 Redcarina   وSajama،  Giza1هاي واریتهاز  مطالعه حاضر به منظور ارزیابی پروفایل اسیدهاي چرب روغن استخراج شده

موسسه تحقیقات از ، Redcarinaو  Sajama، Giza1هاي واریتههاي کینوا دانه .ذرکینواکشت داده شده در ایران،انجام پذیرفتب
متیل استر  ابتدا فرایند. فاده شدها از روش سوکسله استبه منظور استخراج روغن از دانه. تهیه شد کرج، ایراندر اصلاح و تهیه نهال و دانه
نتایج نشان داد که . ارزیابی شد گازيکروماتوگرافیانجام و سپس پروفایل اسیدهاي چرب با استفاده از دستگاه  نمودن اسیدهاي چرب

ج شده ترین میزان روغن استخرا کم) درصد 21/0 ± 55/2( Redcarinaو رقم ) درصد 19/10 ± 98/0(بیشترین Sajama رقم کینوا 
فراوانی لینولئیک اسید در بذر کینوا ارقام . ترین اسید چرب شناخته شده در بذر انواع ارقام کینوا بودفراوان ،لینولئیک اسید .را داشتند

Giza1 ،Redcarina  و Sajana در بذر کینوا ارقام . درصد بود 27/52±92/4درصد و  30/57±15/5درصد،  17/60±37/5به ترتیب
Giza1  وRedcarina  در بذرکینوا رقم . پالمیتولئیک و تریکوسیلیک یافت نشداسید هاي چرب Sajama اسیدهاي چرب

میریستیک، پالمیتیک، هگزادکانوئیک، استئاریک، بیشترین میزان اسیدهاي چرب  .دکوزاهگزانوئیک و تریکوسانوئیک یافت نشدند
ترتیب ک، ایکوزادنوئیک، بهنیک، اروسیک، سروونیک و تریکوسیلیک بهلینولنیک، آراشیدی-اولئیک، لینولئیک،گاما لینولنیک، آلفا

، Redcarina، Redcarina ،Sajama، Sajama ،Sajama ،Giza1 ،Giza1 ،Sajama ،Redcarina ،Sajamaدر ارقام 
Sajama ،Sajama ،Giza1  وRedcarina  اي چرب ضروريي بالاي اسیدهارسد بذرکینوا به دلیل محتوبه نظر می. دیده شدکینوا 

مناسبی براي برخی از شود جایگزین می محسوب خوب هايازچربی که است) 3 امگا و 6امگا(اسید وآلفالینولینک اسید لینولئیک مانند
  .باشد مانند برنج ،غلات

  
  .چرب، ایران هايي روغن، پروفایل اسیداکینوا، محتو :کلیديهايواژه
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  مقدمه-1
با قدمت  شبه غلاتی )Chenopodiumquinoawilld(کینوا 
هاي آند در بولیوي، شیلی و پرو است که بومی کوه تاریخی

در گذشته، بومیان آمریکاي جنوبی از این شبه غلات . باشدمی
ا امروزه این گیاه کردند امبراي امرار معاش خود استفاده می

کینوا در مقایسه . )2(گرفته است قرار کشورهامورد توجه اکثر 
 ،تري دارد و غنی از ترکیبات مغذي استبا برنج هضم ساده
   . تواند جایگزین مناسبی براي برنج باشدبه همین دلیل می

، پروتئین )درصد 9/77(منابع غنی از کربوهیدرات کینوا هايدانه
هاي ، منیزیم، فیبر، فسفر، پتاسیم، آهن و ویتامین)درصد 9/12(

B1 ،B2، B6  وB9 ) درصد 5/6(چربی ، )درصد 3مجموعا (
دلیل توجه بیش  .)7(باشد اکثر اسیدهاي آمینه ضروري، می و

کینوا، از حد دانشمندان به جایگزینی برخی از انواع غلات با 
علاوه . اکسیدان کافی در این دانه استآنتی و ي پروتئینامحتو
کینوا داراي خواص ضد التهابی، ضد دیابتی و  يدانه ،بر این

لذا . باشدچربی خون میهمچنین کاهش و  خون کاهش فشار
ارزشمند و سرشار از خواص تغذیه اي  ياستفاده از این دانه

دانه کینوا به  .)7، 2(است بیش از پیش مورد توجه قرارگرفته
علت داشتن تعادل استثنایی بین پروتئین و چربی، به عنوان یک 

مقدار روغن دانه کینوا از . شودنیز در نظرگرفته میدانه روغنی 
. استبیشتر و از سویا کمتر  ،مانند ذرت روغنی  هايدانه

همچنین پروفایل اسیدهاي چرب دانه کینوا مشابه ذرت و 
اسیدهاي چرب غیراشباع موجود در دانه . روغن سویا است

 .)23، 15(باشندکینوا شامل پالمیتیک، اولئیک و لینولئیک می
غیر اشباع در دانه کینوا لینولئیک  ترین اسیدهاي چربفراوان

 دیابت و عروقی-قلبی هايیماريب است که اثرات مثبتی بر
شرایط اند که با این وجود، مطالعات نشان داده. )9، 5( دارد

فایل اسیدهاي وگیاهان تاثیر بسزایی در پريکشت و گونه
رسد بنابراین به نظر می. )11، 12(دارد هاچرب موجود در آن

هاي بذر کینوا ارزیابی پروفایل اسید هاي چرب انواع واریته
تواند کمک شایانی به شناخت خصوصیات می موجود در ایران

لذا مطالعه حاضر براي اولین بار در ایران . اي آن، نمایدتغذیه

 ، Sajamaبه منظور ارزیابی پروفایل اسیدهاي چرب ارقام 

Giza1 وRedcarina انجام پذیرفت کینوا.  
  
  هاو روش مواد-2
  هانمونه- 2-1

. استبررسی حاضر یک مطالعه توصیفی، مقطعی وکاربردي 
از Redcarina  وSajama ، Giza1هاي واریتههاي کینوا نمونه

تهیه  ایران موسسه تحقیقات اصلاح و تهیه نهال و دانه، کرج
کشت شدند ودر  1398ها در فروردین سال نمونه. ندشد

ها جهت بذر نمونه. برداشت شدند 1398شهریور ماه سال 
غذا و  آزمایشگاه معاونت به ارزیابی پروفایل اسیدهاي چرب،

شناسایی و . ندمنتقل شد ،دانشگاه علوم پزشکی شهرکرد ،دارو
 نهال وتهیه اصلاح تحقیقات موسسهها توسط تایید ارقام گونه

وه اصلاح بذر و نباتات دانشگاه متخصصین گرودانه درکرج و 
  .شهرکرد انجام پذیرفت

  
  و استخراج روغن هاسازي نمونهآماده- 2-2
، Redcarinaو  Sajama ،Giza1هاي واریتهکینوا  هايدانه

   5/0 اندازهبا  صافیتوسط آسیاب آزمایشگاهی خرد و از 
 اتیلنیسپس در داخل ظروف پلی. ندمتر عبور داده شد میلی
جهت استخراج . داري شدند، نگهاتاقدر دماي  گ وتیره رن

طی سه  )بوچی،آلمانمدل (ازدستگاه سوکسله  هاروغن نمونه
براي  .حلال، آبکشی و خشک کردن استفاده شدمرحله تبخیر 

درجه  103این منظور، ابتدا بالن دستگاه در آون با دماي 
سلسیوس تا رسیدن به وزن ثابت قرار گرفت و سپس توزین 

 در ،گرم از دانه کینوا خشک و آسیاب شده 5حدود  .شد
کاغذ به خوبی . کاغذ صافی تمیز و عاري از چربی وزن شد

و در  شد گذاشته)Thimble(داخل کارتوشسپس  شد و بسته
بعد از سوار  .قسمت اکستراکتور دستگاه سوکسله قرارگرفت

از قسمت  )مرك، آلمان( حلال پترولیوم اتر ،کردن دستگاه
و  نمودهبار سیفون کتور اضافه شد، به طوري که یکاکسترا

سپس اکستراکتور مجدداً تا نیمه از حلال پرشد و پس از آن 
تا جریان مداوم آب  شدشیر مبرد باز سپس . مبرد نصب گردید
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و به مدت گردید هیتر روشن  ،در مرحله بعد. سرد برقرار شود
 رجکارتوش خاپس از این مدت، . ساعت حرارت داده شد 5

حلال و چربی به دستگاه چرخشی تبخیر  حاويو بالن  گردید
تا حلال  شدمتصل شد و با استفاده از گاز ازت سعی  ءدر خلا

تبخیر باقی مانده  برايسپس  .اتر تا حد ممکن تبخیر گردد
درجه  103حلال و رسیدن به وزن ثابت بالن در آون با دماي 

سیکاتور، حرارت داده و پس از سرد کردن در د سلسیوس
زیر  رابطهاز  استخراج شده، چربی مقداردر نهایت . توزین شد

   )3(محاسبه گردید 
  100×)وزن نمونه)/وزن بالن و روغن-وزن بالن خالی= ((درصد چربی

  
  متیل استر نمودن اسیدهاي چرب - 2-3

میلی لیتر  20گرم از روغن به دست آمده در یک بالن با یک
، به )مرك، آلمان(حجمی -پتاس متانولی یک درصد وزنی

مرك، ( لیتر فلوئور برم یمیل 12 دقیقه رفلاکس و سپس 25مدت 
 10ازطریق مبرد به محتویات بالن اضافه و به مدت  )آلمان

پس از قطع حرارت، به فاز آبی . دقیقه به آرامی جوشانده شد
که حاوي فاز هگزان بالایی. محلول نمک طعام افزوده گردید

و بلافاصله  شد برداشته ،اسیدهاي چرب متیل استر شده بود
ستگاه به د از آن به منظور شناسایی مقدار یک میکرولیتر
  .)4(تزریق شد، )GC(گازکروماتوگرافی

  
 هايهاي چرب روغن بذرروفایل اسیدارزیابی پ - 2-4

  کینوا
هاي روغن هاي چرب نمونهبه منظور شناسایی پروفایل اسید

 Redcarinaو  Sajama، Giza1هاي استخراج شده از واریته

 روغن بذر کینوا، مقدار یک میکرولیتر از نمونه متیل استر شده
گازي توسط سرنگ میکرولیتري به دستگاه کروماتوگرافی

 GC/FID( )YL(ايه آشکارساز یونیزاسیون شعلهمجهز ب

Instrument, 6500 GC, Korea( به و ستون موئینه

قطر (میکرومتر  2/0×)قطر خارجی(مترمیلی 25/0×متر 60 طول 
طول ستون، قطر داخلی و (از نوع فاز پیوندي شده  )داخلی

بار با درجه  25از هلیوم با فشار گاز. تزریق شد )ضخامت فیلم
ي ادم. درصد به عنوان گاز حامل استفاده شد 99/99ص وخل

به  )Flame ionization detector )FIDدتکتور و انژکتور 
تگاه سبرنامه دمایی د. بود لسیوسدرجه س 240و  280ترتیب 
درجه  210 دماي نهاییدر نهایت و سلسیوسدرجه  110 در ابتدا

درجه  5میزان افزایش دما در هردقیقه . تنظیم گردید لسیوسس
لیتر بر میلی 2 با هلیوم برابرریان گازجشدت . بود لسیوسس

گازي، پس از تزریق نمونه به دستگاه کروماتوگرافی. دقیقه بود
منحنی رسم شده و زمان بازداري مربوط به هر اسید چرب با 
منحنی مربوط به اسید چرب استاندارد و زمان بازداري آن 

میزان اسیدهاي چرب به این ترتیب نوع و  .ردیدگمقایسه 
  .)19(مشخص شد  ،موجود در نمونه مورد آزمایش

  
  هاي تحقیقارزیابی آماري داده - 2-5

. مطالعه حاضر با سه بار تکرار انجام پذیرفتدر  هاآزمون تمامی
هاي تحقیق از نرم افزار آماري به منظور ارزیابی آماري داده

SPSS  مقایسه میانگین مربوط به . استفاده شد 20شماره
انجام شد و در  1اسیدهاي چرب با آزمون کروسکال والیس

  .داري در نظرگرفته شدبه عنوان حد معنی >05/0Pنهایت 
  
  و بحث یجنتا-3

گرم بذر خشک و  5میزان روغن استخراج شده از  - 1جدول 
طبق نتایج بدست آمده، بر .دهدشده کینوا را نشان می آسیاب
 Redcarinaو رقم )درصد 19/10 ± /98( بیشترین  Sajama رقم

کمترین میزان روغن استخراج شده را ) درصد 55/2 ± 21/0(
دار بین میزان ماري معنینتایج نشان دهنده اختلاف آ .داشتند

  ).>05/0P(روغن استخراج شده و رقم کینوا بود 

                                                           
1-kruskalwallis 



                                     1402پاییز / شماره ي سوم / دوره پانزدهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی   80

  ک و آسیاب شده ارقام مختلف کینواگرم بذر خش 5میزان روغن استخراج شده از -1جدول 
  (%)روغن   ارقام کینوا
C. giza1  b* 54/0 ± 60/6  

C . redcarina  c 21/0 ± 55/2  
C. sajama  a 98/0 ± 19/10  

  ).>05/0P(دار هستند یکسان در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماري معنیکوچک غیر حروف*

بذر Redcarina و Sajama ،Giza1بدست آمده از پروفایل اسیدهاي چرب ارقام  GCهایی از نمودار به ترتیب نمونه 3تا  1اشکال 
  .دهندکینوا را نشان می

 
  )دقیقه(زمان     

  .Giza1از پروفایل اسیدهاي چرب کینوا  بدست آمدهGC نمودار -1شکل 
  

  
  )دقیقه(زمان 

.Redcarinaبدست آمده از از پروفایل اسیدهاي چرب کینوا  GCنمودار -2شکل 
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  )دقیقه(زمان 

  Sajamaبدست آمده از از پروفایل اسیدهاي چرب کینوا  GCنمودار -3شکل 
  

ام ارقپروفایل اسیدهاي چرب موجود در بذر کینوا  2جدول 
Sajama ،Giza1 و Redcarinaطبق نتایج بر .دهدنشان می را

ترین اسید چرب در روغن بدست آمده از این جدول، فراوان
 Giza1 ،C18:2 (cis-9, 12) استخراج شده از بذر کینوا رقم

ترین فراوانی مربوط کمو ) درصد 17/60±37/5) (لینولئیک اسید(
در . بود) درصد 29/0± 01/0) (آراشیدیک اسید( C20:0به 
C16:1 (cis-9)هاي چرب اسید Giza1 کینوا رقم  بذر

 .یافت نشدند) تریکوسیلیک اسید(C22:0 و ) اسیدپالمیتولئیک(
ترین اسید چرب در روغن استخراج شده از بذر کینوا رقم فراوان

Redcarina ،C18:2 (cis-9, 12) )لینولئیک اسید (
 C18:0انی مربوط به ترین فراوو کم) درصد 15/5±30/57(
 در بذرکینوا رقم . بود) درصد 065/0± 002/0) (اسید استئاریک(

Redcarina هاي چرب اسیدنیزC16:1 (cis-9) ) پالمیتولئیک
ترین فراوان .یافت نشدند) تریکوسیلیک اسید(C22:0و ) اسید

، Sajamaاسیدچرب در روغن استخراج شده از بذر کینوا رقم 
C18:2 (cis-9, 12) )و ) درصد 27/52±92/4) (لینولئیک اسید

) اسید پالمیتولئیک(C16:1(cis-9)ترین فراوانی مربوط به کم
هاي چرب سیداSajamaدربذرکینوا رقم .بود)درصد ±14/0 01/0(

C22:6 (cis-4, 7, 10, 13, 16,19) )اسید دکوزاهگزانوئیک (
اختلاف آماري .یافت نشدند) اسید انوئیکتریکوس( C23:0و 

هاي چرب براي فراوانی اسید >05/0Pدار در حد عنیم 
C14:0 )اسید میریستیک( ،C18:0 )استئاریک اسید( ،C18:2 

(cis-9,12))اسیدلینولئیک(وC22:1(cis-13) ) دکوزانوئیک
همچنین اختلاف آماري . بین ارقام مختلف کینوا دیده شد) اسید
-C18:1 (cisبراي فراوانی اسید چرب  >05/0Pدر حد دار معنی

بنابر  .شدو دو رقم دیگردیدهSajamaبین رقم ) اولئیک اسید( (9
 C14:0چرب هايهاي مطالعه حاضر، بیشترین میزان اسیدیافته

 C16:1 (cis-9)، )پالمیتیک اسید( C16:0، )میریستیک اسید(
-C18:1 (cis، )استئاریک اسید( C18:0، )انوئیک اسیدکهگزاد(

، )لینولئیک اسید( C18:2 (cis-9, 12)، )اولئیک اسید( (9
C18:3 (cis-6, 9, 12) )گاما لینولنیک اسید( ،C18:3 (cis-

، )آراشیدیک اسید( C20:0، )آلفا لینولنیک اسید( (15 ,12 ,9
C20:2 (cis-11, 14) )ایکوزادنوئیک اسید( ،C22:0 ) بهنیک

 ,C22:6 (cis-4, 7، )اروسیک اسید( C22:1 (cis-13)، )اسید

تریکوسیلیک ( C23:0و ) سروونیک اسید((19 ,16 ,13 ,10
، Redcarina ،Redcarinaارقام کینوا در به ترتیب ) اسید

Sajama ،Sajama ،Sajama ،Giza1 ،Giza1، 
Sajama ،Redcarina ،Sajama ،Sajama ،Sajama، 

Giza1  و Redcarinaبا این وجود، براي فراوانی . شد دیده
بین ارقام دار معنیهیچ اختلاف  بسیاري از اسیدهاي چرب ذکر شده

  .مختلف کینوا دیده نشد
  

میز
سخ

ن پا
ا

)
m

v
( 
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  .Redcarinaو Sajama ،Giza1ارقام هاي چرب بذر کینوا اسید میانگین و انحراف معیار-2جدول 

  )درصد(هاي چرب انحراف معیار اسید±میانگین    کینوا ارقام

  C14:0 C16:0 C16:1 

(cis-9) 

C18:0 C18:1 

(cis-9) 

C18:2 

(cis-9, 12) 

C18:3 

(cis-6, 9, 12) 

C18:3 

(cis-9, 12, 5) 

C20:0 C20:2 

(cis-11, 14) 

C22:0 C22:1 

(cis-13) 

C22:6 

(cis-4, 7, 10, 

13, 16, 19) 

C23:0 

.Giza1  b٣±  ٠٣/٠۴/٠  a٧٢/١٠±  ٨٨/٠  -  b٠۴/٠  ±۵٨/٠  b۵١٨/١٧±  ٣/١  a٣٧/۵  ±١٧/۶٠  a۵٩٣±  ٢/٠/۶  a٠٨/١±  ١٠/٠  a٢٩/٠±  ٠١/٠  a٣±  ٠٢/٠۶/٠  -  c٠۵/٧±  ٠۶/٠  a٢٨/٠±  ٠١/٠  b٢±  ١١/٠۴/١  

Redcarina  a٠٣/٠  ±۴٠/٠  a٠±  ٠٠/١۶/١١  -  c٠±  ٠٠٢/٠۶۵/٠  b۶١/١  ±۴٨/١٧  b١۵/۵  ±٣٠/۵٧  a۴۴/٩٧±  ٠/۵  a١١/٠  ±۴۶/١  a٠٣/٠  ±۴١/٠  a٠۴/٠  ±۵١/٠ -  b٠٩/١±  ١/٠  a٢٢/٠±  ٠١/٠  a٣٩/٣±  ٢٨/٠  

sajama  c٢٢/٠±  ٠٢/٠  a٨±  ٨١/٠۶/١±  ٠١/٠  ١٠۴/٠  a٩٣/٠±  ٠٨/٠  a٧٩/١  ±۶٢/٢٢  c٩٢/۴  ±٢٧/۵٢  a۵۶/٠  ±۵٢/۶  a١٣/٠  ±۵۴/١  a٠٢/٠  ±۴٠/٠  a٠٣/٠  ±۵١٣/٠  ٢/٠  ±۵٢/١  a٢١/٠  ±۴٢/٢  -  -  

.باشدمی >05/0Pدار در حد دهنده اختلاف آماري معنییکسان در هر ستون نشانحروف کوچک غیر*



  Chenopodium quinoa willd(... 83( ارقام در چرب اسیدهاي پروفایل مطالعه                                   امیر شاکریان و همکاران 
      

هاي را بودن دانهاي است که به دلیل داکینوا شبه غله
سابقه مصرف این گیاه در ایران . دهندراکشت میخوراکی،آن

بسیار کوتاه است و چند سالی است که از آن به عنوان یک 
استفاده از این . شودشبه غله با اثرات تغذیه اي فراوان یاد می

اکسیدانی و همچنین ي بالاي مواد آنتیاگیاه به دلیل محتو
ها مورد توجه قرارگرفته معدنی و ویتامینچربی، پروتئین،مواد

با این وجود، تحقیقات بسیار اندکی در زمینه . )25، 24(است 
- در ایران کشت خصوصیات برخی از ارقام این گیاه که اخیراً

نظور مطالعه حاضر به م .اند، انجام پذیرفته استداده شده
هاي چرب در سه رقم تجاري کینوا ارزیابی پروفایل اسید

، Sajamaهاي واریتهکشت داده شده در ایران شامل 

Giza1 و Redcarina نتایج این تحقیق نشان . انجام پذیرفت
داري بین نوع و فراوانی اسیدهاي چرب داد که اختلاف معنی
که رقم نتایج نشان داد  .ها وجود دارددر بذر این واریته

Sajama تنوع . بیشترین میزان روغن استخراج شده را داشت
یک از در پروفایل اسیدهاي چرب و تفاوت در فراوانی هر

از اسیدهاي . اسیدهاي چرب در ارقام مختلف کینوا دیده شد
 شامل چرب اصلی موجود در روغن کینوا، بیشترین میزان

ه ترتیب در اسید ب پالمیتیک اسید، اولئیک اسید و لینولئیک
بنابراین . دیده شد Giza1و Redcarina ، Sajamaارقام 

هاي متفاوتی رسد ارقام مختلف بذر کینوا، پروفایلبه نظر می
از اسیدهاي چرب دارند که البته کم و بیش به یکدیگر مشابه 

باشد  درصد می 5/9 تا 8/1 روغن در کینوا از مقدار .هستند
یر ادر مقایسه با س دارد بذر رقم به نوع که این مقداربستگی

انواع غلات، روغن بدست آمده از بذر کینوا در مطالعه حاضر 
، برنج سفید )درصد 4-3(از روغن استحصال شده از ذرت 

 54/1(و گندم ) ددرص 92/2(، برنج قهوه اي )درصد 66/0(
که نشان دهنده ارزش غذایی بالاي  ،)23(بیشتر بود) درصد

 در گیاهی روغن مصرف. باشدده میارقام کینوا ارزیابی ش
 از خوبی تعادل توانندمی ها روغن این زیرا است، زیاد جهان

 داشته غیرضروري چرب اسیدهاي و ضروري چرب اسیدهاي

       سنتز انسان بدن توسط چرب اسیدهاي از بسیاري. باشند

 غیرضروري چرب اسیدهاي عنوان به اسیدها این و شوندمی

 نیاز مورد غذایی رژیم در ساساًا زیرا شوندمی شناخته

اسیدهاي چرب  تواندمی نانسا بدن حال، این با. )10 ،6(نیستند
که را تولید کند  واسیدلینولنیک اسیدلینولئیک مانند ،ضروري

هاي اسید. )10(شوند مصرف غذایی رژیم در باید هااسید این
 3 امگا هاينام به خانواده دو درتوان چرب ضروري را می

)ω-3( 6 امگا و )ω-6 (کرد بندي گروه)17.( Altuna  و
اقدام به مطالعه پروفایل اسیدهاي چرب ) 2018( همکاران

نشان دادکه فراوانی اسیدهاي  پژوهشنتایج این . کینوا نمودند
چرب پالمیتیک، اولئیک، لینولئیکو لینولنیک در روغن 

 ± 34/0، 66/10 ± 75/0استخراج شده از کینوا به ترتیب 
، درصد بود که از نظر 19/2 ± 10/0و  47/62 ± 56/0، 70/24

 اما از نظر اسیدهاي چرب اسیدهاي چرب پالمیتیک کمتر
که  از مطالعه حاضر بود بیشتر و لینولنیک لینولئیک ،اولئیک

 رقم نوع و داشت کاشت، شرایط به بستگی این تفاوت
 کینوا اسیدهاي چرب میزان در تواندمی دارد که بذرکینوا

هاي کینوا میزان اسید لینولئیک در واریته .)2(باشد ثیرگذارتا
درصد داشت که  61تا  51حدود  يدر دامنهارزیابی شده، 

یز ن 6-این اسید چرب که به امگا. بسیار قابل توجه است
غیراشباع و ضروري  جزء اسیدهاي چرب چند ،شودشناخته می

شود که مصرف آن براي کودکان، براي بدن در نظرگرفته می
هاي قلبی و عروقی توصیه سالخوردگان و افراد دچار بیماري

هاي ئیک در واریتهفراوانی بالاي اسید لینول. )10(شودمی
 ،)16(ایتالیا کشورهاي مختلف کینوا کشت داده شده در

العه است که با نتایج مطنیزگزارش شده )17(و اسپانیا )22(چین
 )2015( همکاران وMarmouzi  .داردخوانی حاضر هم

 میرستیک که فراوانی اسیدهاي چرب گزارش نمودند

)C14:0(، پنتادکانوئیک )C15:0(پالمیتیک، )C16:0(، 

، پالمیتولئیک )C22:0(بهنیک  ،)C20:0( آراشیدیک
)C16:1( اولئیک ،)C18:1(cis-9)( الائیدیک ،)C18:1 

(cis-11)( لینولئیک ،)C18:2 (cis-9, 12) (و آلفا-
در روغن استخراج) C18:3 (cis-9, 12, 15)(لینولنیک 
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 به ترتیبMorocco شده از دانه کینوا کشت داده شده در  
21/0 ،05/0 ،38/9 ،30/0 ،44/0 ،08/0 ،70/19 ،22/2 ،31/60 
  لینولنیک در -محتوي اسید آلفا. )13(درصد بود 90/5و 
که ناچیز  بوددرصد  60/1تا  1ینوا ارزیابی شده، کهاي نمونه
جزء شود، نیز شناخته می 3-به امگااین اسید چرب که . است

غیراشباع و ضروري براي بدن در  اسیدهاي چرب چند
از نظر  3- و امگا 6-هر دو اسید چرب امگا. شودنظرگرفته می

 جیرهفیزیولوژیک براي بدن مفید هستند و معمولا در یک 
در . )20(داشته باشد 1به  15بایستی نسبت  متعادلغذایی 

مطالعات اولیه انجام پذیرفته روي پروفایل اسیدهاي چرب بذر 
گزارش نمودند که روغن دانه )Nair)1993و Rualesکینوا، 

گرم در  248-245(اولئیک اسید کینوا داراي مقادیر بالایی از 
لینولئیک اسید و ) رم روغن استخراج شده از بذرگهرکیلو

و ) لوگرم روغن استخراج شده از بذرگرم در هر کی 523(
گرم در هر  39-38(لینولنیک -آلفااسید مقادیر اندکی از 

که با نتایج  )18(باشدمی) کیلوگرم روغن استخراج شده از بذر
ینوا ککه بذر  با وجود این .خوانی داردمطالعه حاضر هم

غنی  ي چرب اولئیک و لینولئیک،ارزیابی شده از نظر اسیدها
استئاریک، پالمیتولئیک، است اما از نظر اسیدهاي چربی مانند 

لینولنیک، -پالمیتولئیک، میریستیک، پالمیتیک، آلفا
 در مهمی جز چربی.آراشیدیک، بهنیک و اروسیک فقیر است

 کلسترول سطح درتنظیم مهمی نقش و است غذایی رژیم
 کنندکهمی تأیید را این ختلفم مطالعات .)15(دارد پلاسما
 بالاي محتواي با نباتی روغن از غنی غذایی رژیم

 ضد یک تولید به تواندمی) 6 امگا( اسیدلینولئیک
 از غنی متداول گیاهی هايروغن. کند کمک هیپوکلسترولمی

 آفتابگردان ،)درصد 68/52( ذرت مانند لینولئیک اسیدهاي
 هیپو ضد اثر رايدا) درصد 7/53( سویا و )درصد 5/56(

 انسانی و حیوانی مطالعات در قبلاً که هستند کلسترولمی
 مشابه کینوا روغن مشخصات. )21، 25(استشده گزارش
 آفتابگردان روغن ذرت، روغن براي شده گزارش پروفیل
 نشده اشباع چرب اسیدهاي بالاي محتواي با سویا وروغن

 مقادیرگزارش زا بالاتر کینوا در اسیدلینولئیک است، چندگانه
 منظم مصرف. باشدذکر شده می  نباتی روغن سه دراین شده
 ،قلبیاي ابتلا به  خطر تواندمی غذایی رژیم در کینوا هايدانه

کینوا  انواع غلات ایردر مقایسه با س و دهد راکاهش عروقی
 و Filho .ي کلی خوبی از انواع اسیدهاي چرب داردامحتو

تعیین میزان اسیدهاي چرب و  مطالعهبا ) 2017(همکاران 
که در هاي کینوا دانهارقام مختلف  خواص فیزیکو شیمیایی

کینوا  گزارش نمودند که ،بودندهاي مختلف کشت شده مکان
 .همچنین ممکن است یک دانه روغنی جایگزین تلقی شود

 -α مانندیی هااین روغن حاوي غلظت بالایی از آنتی اکسیدان

به دلیل داشتن پتانسیل آنتی اکسیدانی توکوفرول است که -γ و
روغن کینوا را طولانی  ماندگاري ،یسلول طبیعی در سطح غشا

هاي آزاد کند و از اسیدهاي چرب در برابر آسیب رادیکالمی
بنابراین استفاده از کینوا به عنوان یک  .)6(کندمحافظت می

  شبه غله جایگزین براي برنج و برخی دیگر از انواع غلات 
تواند از نظر محتواي اسیدهاي چرب جیره غذایی، متناسب می

  .و مفید باشد
  
  گیرينتیجه-4

بذرکینوا مطالعه حاضر اولین بررسی پروفایل اسیدهاي چرب 
کشت داده شده در  Redcarina وSajama ، Giza1ارقام 

 نشان داد که بذر رقم پژوهشنتایج این . باشدایران می

Sajama تفاوت . خراج شده را داشتیشترین میزان روغن استب
کینوا دیده  در میزان و تنوع اسیدهاي چرب در ارقام مختلف

پالمیتیک اسید،  چرب مربوط به اسید بیشترین میزان. شد
، Redcarinaاسید به ترتیب در ارقام  اولئیک اسید و لینولئیک

 Sajama و Giza1بالاي  غذایی ارزش دلیل به. دیده شد
با توجه و  باشدمی معروف خاویارگیاهی به غله شبه این،کینوا

گسترده در پروفایل اسیدهاي چرب  محتواي بالا و تنوعبه 
این گیاه با اقلیم بسیار مطلوبسازگاري همچنین  بذرکینوا،

 ،نیاز آبی کم گیاه در طول رشد ،هاي مختلف آب و هوایی
، لذابرنج در مقایسه با  کینواکاشت و داشت بسیار کمهزینه 
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انواع  سایراند به عنوان یک جایگزین مناسب براي تومی 
 براي و لذا در نظرگرفته شود از جمله برنج غلات پرمصرف

 .تواند مفید به فایده باشدموادغذایی می وکیفیت امنیت بهبود
اي با این وجود، مطالعات بیشتري نیاز است تا سایر ابعاد تغذیه

کشت داده  ینواکبذر Giza1 و Redcarina ،Sajamaارقام 
  .شده در ایران ارزیابی شود

  
  سپاسگزاري-5

نویسندگان مطالعه حاضر کمال تشکر و قدردانی را از 
و آموزش کشاورزي و منابع طبیعی  مرکز تحقیقاتکارکنان 
  .دارند شهرکرد
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Abstract 
The present study was performed to evaluate the fatty acid profile of the oil extracted from 
Sajama, Giza1 and Redcarina varieties of quinoa seeds cultivated in Iran.Sajama, Giza1 and 
Redcarina quinoa seeds varieties were obtained from Seed and Plant Breeding Research Institute, 
Karaj, Iran.In order to extract oil from the seeds, Soxhlet method was used. First, the process of 
methyl esterification of fatty acids was performed and then the profile of fatty acids was 
evaluated using GC-Mass.The results showed that Sajama quinoa cultivar had the highest 
(10.19±0.98%) and Redcarina cultivar (2.55±0.21%) had the lowest amounts of extracted 
oil.Linoleic acid was the most abundant fatty acid known in the seeds of quinoa cultivars.The 
frequency of linoleic acid in Giza1, Redcarina and Sajana cultivars of quinoa seeds was 
60.17±5.37%, 57.30±5.15% and 52.27±4.92%, respectively.Palmitoleic acid and tricosilicic acid 
were not found in the in Giza1 and Redcarina cultivars of quinoa seeds.Decosahexanoic acid and 
tricosanoic acid fatty acids were not found in Sajana quinoa seeds.The highest amounts of 
myristic, palmitic, hexadecanoic, stearic, oleic, linoleic, gamma linolenic, alpha-linolenic, 
arachidic, eicosadnoic, behenic, erosic, cervonic and tricosilicic fatty acids were seen in 
Redcarina, Sajama, Sajama, Sajama, Giza1, Giza1,  Sajama, Redcarina, Sajama, Sajama, Sajama, 
Giza1, Redcarina, respectively. Quinoa seeds seem to be a good alternative to some cereals for 
example rice due to high content of essential fatty acids. 
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