
 

(به عنوان یک غذای .Chenopodium quinoa Willdاکسیدانی کینوا )پتانسیل آنتی

 عملکردی

 2خاکدان ، فاطمه*1اطهر السادات جوانمرد

 چکیده 

( در طول دو دهه گذشته توجه روزافزونی Amaranthaceae)یک غله کاذب متعلق به خانواده  .Chenopodium quinoa Willdگیاه 

شود و را به خود جلب کرده است. این گیاه علاوه بر اینکه یک غذای کامل است، به عنوان یک غذای عملکردی در نظر گرفته می

دهد. ها را کاهش میهای نورودژنراتیو و سرطانعروقی، چاقی، بیماری-های قلبیهایی مانند دیابت، بیماریبیماریمصرف آن خطر 

شود که ناشی از ترکیبات اکسیدانی آن نسبت داده میهای آنتیها( به فعالیتها و برگهای کینوا )دانهبرخی اثرات مفید عصاره

اکسیدانی و حتی مواد معدنی موجود در آن است. برخی مطالعات نشان دادند که قدرت آنتیساکاریدها ها، پلیفنولی، ویتامین

های فعالیت Chenopodium quinoaهای مختلف های ضدسرطانی آن است. واریتهافزایی با ویژگیهای کینوا دارای اثرات همعصاره

-های سنجش فعالیت آنتیهای متمایز، عوامل محیطی و روشاکسیدانی متفاوتی را نشان دادند که ممکن است نتیجه ژنوتیپآنتی

اکسیدانی هستند، مورد بررسی اکسیدانی مختلف باشد. در این مقاله مروری ترکیبات مختلف گیاه کینوا که دارای خاصیت آنتی

 گیرندقرار می

 اکسیدانی، ترکیبات فنولی، غذای عملکردیکینوا، فعالیت آنتی کلمات کلیدی:
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 22عملکرد /  غذای یک عنوان به (Chenopodium quinoa) کینوا اکسیدانیآنتی پتانسیل 

 

 مقدمه

 علفی گیاه ( یک.Chenopodium quinoa Willdکینوا )

 یک کینوا. باشدمی Amaranthaceae خانواده به متعلق

 متر سه تا یک ارتفاع تا تواندمی که است ایلپه دو گیاه

-می گرفته نظر در غله-شبه یک عنوان به و کند رشد

 را بالای تحمل کینوا. نیست حقیقی دانه دارای زیرا شود

 هایخاک جمله از نامطلوب محیطی شرایط به نسبت

 تا منفی پنج) سرما همچنین و قلیایی یا اسیدی شور،

( گراد سانتی درجه ۵۳ تا) گرما یا( گراددرجه سانتی

-Jancurová et al., 2009; Vegaاست ) داده نشان

Gálvez et al., 2010ارزش دارای کینوا های(. دانه 

 هفت تا پنج از گیاه این. هستند فردی به منحصر غذایی

 پرو و بولیوی کشورهای از آند منطقه در قبل سال هزار

 عنوان به را ۳۱۰۵ سال ملل سازمان. شودمی کشت

 این مهم پتانسیل تا کرد نامگذاری کینوا المللیبین سال

 بالایی غلظت دارای کینوا .کند معرفی جهان گیاه را به

 اسیدهای ضروری، آمینه اسیدهای همه ها،پروتئین از

 همچنین و قند شاخص پایین غیراشباع، سطح چرب

 با و مفید ترکیبات دیگر و معدنی مواد ها،ویتامین انواع

 ;Vega-Gálvez et al., 2010گلوتن است ) بدون ماهیت

González Martín et al., 2014; Tang et al., 2015 a, 

b;گیاه این از اصلی خوراکی بخش کینوا های(. دانه 

 ترکیبات از نیز غنی کینوا هایبرگ حال این با. هستند

 و اکسیدانیآنتی های ویژگی دارای که باشدمی فنولی

 با فنولی ترکیبات محتوای. هستند سرطانی ضد

 مفید انسان سلامتی برای اکسیدانیآنتی پتانسیل

-قلبی های بیماری خطر که شودمی پیشنهاد و هستند

 دهندمی کاهش را دیابت انواع و نورودژنراتیو عروقی،

(Arts and Hollman, 2005; Gawlik-Dziki et al., 

ها )حدود کینوا منبع بسیار خوب کربوهیدرات (.2013

گرم بر  ۰۵۱ها )حدود گرم بر کیلوگرم(، پروتئین ۰۸۱

گرم بر کیلوگرم( و عناصر  ۵۳کیلوگرم(، لیپیدها )

باشد )پتاسیم، کلسیم، منیزیوم، فسفر و آهن( می

(Ando et al., 2007; Vilcacundo and Hernández-

Ledesma, 2017های آن دارای سطح بالای مواد (. دانه

فیتوشیمیایی مانند ترکیبات فنولی، پپتیدها یا 

 Repo-Carrasco-Valencia etالیگوساکاریدها هستند )

al., 2010; Pellegrini et al., 2018 این بسیار مهم .)

های گلوتن هستند وا فاقد پروتئینهای کیناست که دانه

و بنابراین برای تغذیه افراد مبتلا به بیماری سلیاک یا 

های گوارشی که قادر به تجزیه گلوتن دیگر بیماری

(. Bhargava et al., 2006شود )نیستند، توصیه می

همچنین شواهدی وجود دارد که الیگوساکاریدها، 

توانند ایجاد های فنولی میاکسیدانپپتیدها و آنتی

های مرتبط با سرطان را سرکوب کنند یا فعالیت آنزیم

 ,Navruz-Varli and Sanlierالتهاب را تعدیل کنند )

2016.) 

 ژنتیکی تغییرپذیری دلیل به کینوا که است شده ثابت

 محدوده با آسانی به و موثر صورت به تواندمی بالا

 کی کشت(. ۵۱) شود سازگار محیطی شرایط از وسیعی

 تواندمی مختلف کشاورزی تیمارهای تحت زراعی رقم

 ای تغذیه محتوای و بازدهی در دارمعنی تفاوت به منجر

 به نیتروژن کودهای مثال عنوان به گردد، کینوا هایدانه

 را کینوا هایدانه در هاپروتئین تجمع داریمعنی صورت

ها و واریته (.Kakabouki et al., 2014) داد افزایش

ارقام زراعی مختلف کینوا حتی در صورتیکه تحت 

شرایط یکسان کشت شوند، ممکن است در محتوای 

-ها، اگزالیک اسید، گاماها، کربوهیدراتپروتئین
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( و Pereira et al., 2019توکوفرول و توکوفرول کل )

اکسیدانی همچنین در محتوای فنولی و فعالیت آنتی

 دار نشان دهندتفاوت معنی

 اکسیدانیینوا با خاصیت آنتیاجزای ک

اند که دارای خاصیت مواد مختلفی در کینوا یافت شده

 :اکسیدانی هستند. این مواد عبارتند ازآنتی

های آلی کاروتنوئیدها، رنگیزه کاروتنوئیدها: -1

های گیاهان ها و کروموپلاستهستند که در کلروپلاست

ن، شوند. عملکرد این مواد آلی در گیاهایافت می

های نوری است. ها در برابر آسیبمحافظت از کلروفیل

اکسیدانی در انسان، کاروتنوئیدها دارای فعالیت آنتی

(. محتوای Müller et al., 2015; Fardet, 2010هستند )

های کینوای سفید، قرمز و سیاه به کاروتنوئید کل دانه

میکروگرم بر  ۵۰/۰۰و  ۷۰/۰۱، ۸۰/۰۰ترتیب برابر با 

 ,.Tang et al., 2014; Zevallos et alباشد )میگرم 

تا  ۵/۱های کینوا در محدوده برگ(. محتوای 2014

 Sharma etمیکروگرم بر گرم گزارش شده است ) ۳/۰۷

al., 2012 .) 

فیتیک اسید: گرچه محتوای فیتیک اسید کینوا  -۳

-تواند به عنوان یک آنتیپایین است ولی این ماده می

-د، فیتیک اسید فلزات مختلف را کیاکسیدان عمل کن

-های اکسایشکند )به عنوان مثال واکنشلیت می

شود را سرکوب کاهشی که توسط یون آهن کاتالیز می

کند(، بازدارنده آنزیم گزانتین اکسیداز است، از می

کند، در آسیب اکسیدانی به اپیتلیوم روده جلوگیری می

تلال اخ ADP-Fe-Oxygenهای گیری کمپلکسشکل

کند و از این طریق مانع از پراکسیداسیون ایجاد می

ها جلوگیری شود، از تشکیل کارسینوژنلیپیدها می

ها را بلوکه ها و سلولکند و برهم کنش کارسینوژنمی

کند، تقسیم سلولی را کنترل کرده و نرخ تکثیر می

های دهد و با افزایش فعالیت سلولسلولی را کاهش می

منجر به افزایش پاسخ سیستم ایمنی  کشنده طبیعی،

 (.Fardet, 2010شود )می

ها مواد شیمیایی آلی طبیعی فنولپلیها: فنولپلی -7

دارای چند واحد ساختاری فنولی هستند. این ترکیبات 

اغلب در مواد غذایی گیاهی یافت شده و فراوانترین 

های موجود در رژیم غذایی انسان هستند اکسیدانآنتی

(Jakobek, 2015 کینوا حداقل دارای .)ترکیب  ۳۵

فنولی است. محتوای فنول کل کینواهای سفید، قرمز و 

 ۱۳/۵۸۳و  ۵۵/۵۵۱، ۷۷/۱۵۵سیاه به ترتیب به میزان 

میلی گرم بر کیلوگرم گزارش شده است. اسید فنولی 

-فرولیک اسید و فلاونوئید کوئرستین فراوانترین فنول

 ;Tang et al., 2015bد )های موجود در کینوا هستن

Repo-Carrasco-Valencia et al., 2010; Ranilla et 

al., 2009 کینوا دارای ترکیبات فنولی بیشتری نسبت .)

به غلات کامل مانند گندم، جو، ارزن، برنج و گندم سیاه 

(. در مطالعه ای Asao and Watanabe, 2010باشد )می

د، متوسط مقدار واریته متفاوت کینوای زر ۳۳با بررسی 

گرم بر کیلوگرم آرد به  ۸/۸ترکیبات فنولی به میزان 

های آزاد دست آمد. بیشترین فعالیت ضد رادیکال
۰

ABTS  و قدرت احیاکنندگی مربوط به واریته

Temuco  به ترتیب(g TE
۳
/kg ۱۳/۳  وg TE/kg 

(. محتوای Sobota et al., 2020( گزارش گردید )۰۰/۳

های کینوای زرد با مقادیر اندازه هترکیبات فنولی واریت

گیری شده برای کینوای سفید قابل مقایسه بود 

                                                           
1
 2,2-azinobis (3-ethyl-benzothiazoline-6- sulfonic 

acid) 
2
 Trolox 
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(Pellegrini et al., 2018ولی فعالیت آنتی ،) اکسیدانی

داری ( به صورت معنیg TE/kg ۸۸/۵کینوای سفید )

بیشتر از کینوای زرد سنجش گردید. با این حال، 

 gمطالعه دیگری ظرفیت احیاکنندگی کینوای سفید را 

TE/kg ۷۸/۱ ( گزارش کردAlvarez-Jubete et al., 

2010bتواند ناشی از تفاوت در روشها می(. این تفاوت-

های استخراج و همچنین ژنوتیپ، نوع خاک و شرایط 

-Nsimba et al., 2008; Alvarezمحیطی باشد )

Jubete et al., 2010a( عصاره کینوای برزیلی .)BRS 

piabiru quinoa در از بین بردن محصول سوبستراهای )

TBAR
که ناشی از تنش اکسیداتیو القا شده توسط  ۰

باشد، موثر بود و در مطالعه ای پراکسیداسیون لیپید می

اثر ( انجام گرفت ۳۱۰۱) Payaو  Cabalhoکه توسط 

کننده در برابر پراکسیداسیون لیپیدها را نشان محافظت

اکسیدانی عصاره کینوای داد. همچنین خاصیت آنتی

، یک سنجش OxHLIAبرزیلی با استفاده از تست 

مبتنی بر سلول برای ارزیابی بازدارندگی همولیز القا 

شده توسط رادیکال های آزاد، برای گلبول های قرمز 

 ۳۷و  ۸/۳غلظت متوسط  گوسفند انجام گرفت.

لیتر از عصاره به ترتیب توانست در میکروگرم بر میلی

درصد از همولیز این  ۳۱دقیقه تا  ۵۱و  ۵۱مدت زمان 

(. Sampaio et al., 2020ها جلوگیری کند )سلول

اند های بالینی نشان دادهمطالعات مختلف شامل آزمون

و این باشد اکسیدانی میکه کینوا دارای خاصیت آنتی

های آن نسبت داده فنولویژگی به محتوای بالای پلی

 Graf et al., 2015; Vilcacundo andشده است )

Hernandez-Ledesma, 2017; Dakhili et al., 2019; 

Shirley et al., 2020.) 

                                                           
1
 Thiobarbituric Acid Reactive Substances 

ساکاریدها که از پلی ساکاریدها:پلی -7

-منوساکاریدهای مختلف و مشتقات آنها تشکیل می

ها هستند. های زیستی مهم در ارگانیسممولکولشوند، 

آنها به دلیل اثرات دارویی مختلف مانند خاصیت ضد 

(، کاهش دهنده قند خون Xu et al., 2015سرطانی )

(Han et al., 2006( خاصیت ضد چاقی ،)Lobley et 

al., 2013اکسیدانی )( و اثرات آنتیLiu et al., 2018; 

Tang et al., 2019 اند. به نظر توجه قرار گرفته( مورد

ساکاریدها به دلیل عملکردهای زیستی رسد که پلیمی

خود منبعی ایده آل برای دارو و غذاهای عملکردی 

ساکاریدهای دانه کینوا با هستند. در یک مطالعه پلی

-های قلیایی استخراج شدند. این پلیاستفاده از محلول

در غلظت سه  ساکاریدها عمدتا از گلوکز تشکیل شده و

اکسیدانی لیتر عصاره، ویژگی آنتیگرم بر میلیمیلی

DPPHهای آزاد بسیار خوبی برای حذف رادیکال
۳ 

ABTS (۱۵٪/۱۷ ،)های آزاد (، رادیکال۳۳/ ۱۵٪)

( و همچنین ۰۱/٪۰های آزاد هیدروکسیل )رادیکال

( از خود ۰۱/٪۱۷های آزاد سوپراکسید )حذف رادیکال

(. در مطالعات دیگر Teng et al., 2021نشان دادند )

ساکاریدهای کینوا منابع بسیار پیشنهاد شد که پلی

های طبیعی برای حفظ سلامتی اکسیدانخوب آنتی

ساکاریدها پتانسیل بالایی برای ایجاد هستند. این پلی

مواد غذایی عملکردی جهت تعدیل سیستم ایمنی را 

 (.Yao et al., 2014; Tan et al., 2020اند )نشان داده

های استخراج شده از آرد کینوا و عصاره آرد کینوا: -۵

از غلات کامل )گندم، جو، ارزن، برنج و گندم سیاه( 

اکسیدانی مورد استفاده قرار برای ارزیابی پتانسیل آنتی

های آزاد فریک های فعالیت حذف رادیکالگرفتند. روش

                                                           
2
 2,2-diphenyl −1-picrylhydrazyl radical 
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ت و مورد استفاده قرار گرف DPPHتیوسیانات و 

کننده همچنین فعالیت بازدارندگی آنزیم تبدیل

گیری شد. کینوا نسبت به ( اندازهACE) Iآنژیوتنسین 

اکسیدانی بالاتر و فعالیت غلات کامل پتانسیل آنتی

( را نشان داد. این ۳۵/٪۵بیشتری ) ACEبازدارندگی 

کند که کینوا حاوی ترکیبات دارای نتایج پیشنهاد می

باشد های آزاد میحذف رادیکالفعالیت قوی برای 

(Asao and Watanabe, 2010.) 

: در یک مطالعه نشان داده شد که روغن کینوا -۶

اسیدهای چرب  ٪۱/۸۱روغن دانه کینوا دارای 

اسیدهای چرپ غیراشباع  ٪۵/۳۸تا  ۳/۳۱غیراشباع و 

(. اسیدهای Tang et al., 2015aباشد )می ۰چندگانه

ا شامل لینولئیک اسید و چرب ضروری موجود در کینو

لینولنیک اسید به آراشیدونیک اسید و ایکوزاپنتائنویک 

شوند. این اسید یا دوکوزاهگزائنوئیک اسید متابولیزه می

و دیگر ترکیبات  Eاسیدهای چرب توسط ویتامین 

های کینوا به خوبی از اکسیداسیون اکسیدانی دانهآنتی

 شوند.محافظت می

کینوا در بین محصولات ها:فیتواکدی استروئید -2

کشاورزی خوراکی دارای بالاترین سطح از فیتواکدی 

باشد و میکروگرم بر گرم( می ۳۰۱-۰۵۸استروئیدها )

 Graf etاکسیدانی آن گزارش شده است )فعالیت آنتی

al., 2015; Dinan, 2009; Dinan and Lafont, 2006 .) 

-ها و بخش: رنگ زرد، قرمز یا سیاه دانههابتالین -۸

های های رویشی گیاه کینوا ناشی از وجود مولکول

(. Bharagava et al., 2006باشد )رنگیزه بتالین می

های کینوا، بتانین و ایزوبتانین فراوانترین بتالین در دانه

اکسیدانی و های آنتیباشد که دارای ویژگیمی
                                                           
1
 polyunsaturated fatty acids, PUFAs 

(. مطالعات Tang et al., 2015bضدالتهابی هستند )

-اکسیدانی برخی بتالینه است که فعالیت آنتینشان داد

 ,Neagu and Barbuها بیشتر است )فنولها از پلی

2014.) 

 بحث و نتیجه گیری

-کینوا یک محصول زراعی مهم و تحمل کننده تنش

هاست که دارای ارزش غذایی بالا و ترکیبات 

باشد. محصولات مشتق فیتوشیمیایی منحصر به فرد می

های دهنده آن فعالیتی شیمیایی تشکیلاز کینوا و اجزا

اند. زیستی مفید برای سلامت انسان را نشان داده

بنابراین کینوا پتانسیل تأمین ماده غذایی و دارویی افراد 

دچار سوء تغذیه یا اختلال سلامتی را داراست. مطالعات 

-کنند که ترکیبات آنتیبالینی در مجموع پیشنهاد می

ها ها، ویتامینشامل پروتئیناکسیدان اصلی کینوا 

استروئیدها و )توکوفرول ها و کاروتنوئیدها(، فیتواکدی

 ,Ruales et al 2002باشد )ترکیبات فنولی می

Farinazzi-Machado et al 2012; De Carvalho et 

al, 2014; Zevallos et al 2014ها (. با این حال، بتالین

علاوه بر این، هم ممکن است نقش مهمی را ایفا کنند. 

-دهنده کینوا ممکن است با یکدیگر برهماجزای تشکیل

کنش مثبت داشته باشند و منجر به افزایش فعالیت 

 Schmidt etافزایی گردند )زیستی از طریق پدیده هم

al., 2008 ،برای درک بهتر فواید عملکردی کینوا .)

های فیتوشیمیایی مواد کنشمکانیسم عمل آن و برهم

های بالینی بیشتر مورد نیاز هنده آن، آزمونتشکیل د

 است.
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Abstract 

Chenopodium quinoa Willd. (a pseudocereal belongs to Amaranthaceae family) has attracted increasing 

attention worldwide over two last decades. It has been considered as a functional food. Besides, to be a 

complete nutrient, quinoa consumption could help to decrease the risk of several diseases such as 

diabetes, cardiovascular diseases, obesity, neurodegenerative disease, and cancers. Certain beneficial 

effects of quinoa extracts (seeds and leaves) are related to antioxidant activities which are raised from its 

phenolic compounds, vitamins, polysaccharides, and even minerals. Some studies indicated that the 

antioxidative power of quinoa extracts had synergistic effects with its anticancer properties. Several 

varieties of Chenopodium quinoa demonstrated different antioxidant activities which may result from 

distinct genotypes, environmental factors and also various antioxidant assays. In this review, we aim to 

focus on the antioxidant compounds of quinoa plant. 
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