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 ده یچک

از مطالعه بررسی ویژگی های دانه کینوا و همچنین تاثیر تغذیه ای و فیزیکی آن در نان مورد بحث قرار گرفته است، این   هدف 

از سال آن    یاهیو ارزش تغذ  یماندگار  ، یکیزیخواص ف  وبه نان    نوا یاثرات افزودن ک  پژوهش های گذشته و بررسیبه    یمرورمقاله  

قبیلپردازدیممیلادی    2024الی    2002 از  مختلفی  های  روش  ها  پژوهش  این  در  چربی،    ،  پروتئین،  خاکستر،  درصد  ارزیابی 

اسیدیته رطوبت،  های  تخلخل،  آزمون  خمیر،  رئولوژیکی  خواص  سنجی،  بافت  سنجی،  رنگ  آبی،  فعالیت  پراکسید،  اندیس   ،

آن را روی فرآورده های نان و همچنین هیدرولیز پروتئین ، اسپکتروسکوپی، اندازه  های  ویژگیهای حسی  فیزیکوشیمیایی و آزمون 

یی از پروتئین، مواد مغذی و  لاگیاه کینوا با دارا بودن درصد با گیری فعالیت آنتی اکسیدانی را در کینوا مورد ارزیابی قرار دادند.  

  حاصل  پروتئینی  هیدرولیزات  و   بوده   مطلوب  اکسیدانی  و شیمایی، عملکردی و آنتیی  های ضروری دارای خواص فیزیک  اسیدآمینه

بوده و به    دهیچیپ   راتیتأث که در این آزمون ها  د ت عملگرا استفاده شولاغذایی زیست فعال در محصو منابع  عنوان  به تواند  می  آن از

ا  یبرخ،  دارند   یبستگ  یعوامل مختلف آرد کنشان داده  قاتیتحق  نیاز  افزودن  افزا  ونیبه فرمولاس  نوایاند که  باعث  ارزش   ش ینان 

 .شودیآن م  و همچنین ماندگاری، کنترل برخی از بیماری ها ی، بهبود شرایط فیزیکیاهیتغذ
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 مقدمه 

. در این میان نان و بخصوص نان گندم سهم  می باشدهای غلات از مهمترین مواد سبد مصرفی خانوار در بیشتر نقاط دنیا    فرآورده

غلات، پروتئین گندم از و همچنین  در میان منابع پروتئینی  (.  1397،  و همکاران  )ناصحی  دهد  به خود اختصاص می  را   عمده ای

  پایین   ای  بفرد است، اما به علت کیفیت تغذیه  منحصر  تولید نان های حجیم و همچنین کیکنظر دارا بودن خصوصیات لازم برای  

پروتئین حیوانی به  نسبت  اهمیت)بعلت    تر  ترئونین(  و  لیزین  آمینه ضروری  اسیدهای  تری  کمبود  غنی سازی   پائین  دارد. جهت 

آرد   پایه  بر  برد فرآورده های  بهره  پروتئین های گیاهی  از دیگر  توان  پور و همکاران،  می  ماده  (.  1401)جواهری  اصلی ترین  نان 

درصد پروتئین ، انرژی و بخش زیادی از ویتامین ها و تاثیر آن بر سلامت جامعه    50غذایی جامعه ی کشور ایران است . بیش از  

بسیار موثر خواهد بود. تولید نان های غنی شده با آهن یا روی و برخی از ویتامین ها معمول است. این نان ها را می توان جزء نان  

های غنی شده به حساب آورد. نان های فراسودمند نان هایی هستند که با استفاده از ترکیبات طبیعی مناسب اثر بهبود بخشی و 

نوع   دیابت  بیماری های مزمن چون  نان موجب کاهش  در  مناسب  فیبرهای  از  استفاده   . است  تقویت شده  آنها  ،   2فراسودمندی 

عروقی، یبوست ، سرطان روده و تورم و سرطان کولون شده که موجب سرعت بیش تر حرکت مواد دفعی  -چاقی ، بیماری های قلبی

   (.1391از روده و جلوگیری از یبوست می گردد )شاهدی، 

های   که تنها با چهار ماده اصلی آرد، آب، مخمر و نمک طبق دستورالعمل  ها به شمار می رود  نان یکی از منابع غذایی اولیه انسان

در    خاصیهای فیزیکی و شیمیایی    شود. با وجود این سادگی ظاهری، هنگام مخلوط شدن و حین پخت، واکنش  مختلف تولید می

طور معمول با عنوان بیاتی شناخته   ای از اثرات که به  با مجموعه  ن بافت نانپس از پخت  (.Aguirre, 2011)  دهدترکیب آن رخ می 

تر  پیامد اصلی بیات شدن آن است که نان خاصیت ارتجاعی خود را از دست داده و سفت  لذا    شود  شوند، دچار تنزل کیفیت می   می

ها نشان داده  پژوهش  .(Gray et al. 2003)  گردد   این مواد غذایی می در فرآورده های  این مسئله سبب افزایش ضایعات    ومیشود  

های قلبی و عروقی    های روده بزرگ، افزایش خطر بروز چاقی، بیماری  است که مقدار پایین فیبر در رژیم غذایی سبب بروز بیماری

سازی و بهبود ویژگیهای نان، استفاده از منابع مختلف فیبری  از راهکارهای مناسب جهت غنی  و   دیابت نوع دوم میشودهمچنین  و  

)جهت افزایش ارزش   جهت غنی سازی فرآورده های بر پایه آرد گندم می توان    .(Marlet et al, 1993)است    جایگزینو پروتئین  

 (.1387)فاطمی، از دیگر پروتئین های گیاهی بهره برد تغذیه ای و کاهش بیماری های ناخواسته(

علمی نام  با  خانواده   Willd quinoa Chenopodium  کینوا  زیرخانواده   Amaranthaceaeاز    Chenopodiaceae و 

زیستگاه طبیعی گیاه از مناطق شمالی کلمبیا تا جنوب شیلی میباشد و قابلیت کشت از سطح دریا تا    (Murphy et al. 2015).است

 سال به   5000های آند در بولیوی، شیلی و پرو است که طی    بومی کوهگیاه  کینوا  Zurita et al, 2014).)را داردمتری   4000ارتفـاع  

به بوده  مناطق  این  مردم  تغذیه  مورد  مداوم  ،  طور  سال  در  که  با    2003طوری  پرو  و  بزرگترین   88بولیوی  جهانی  تولید   %

صورت تجاری کشت شد و اکنون یک محصول    آمریکا به  کشوربرای اولین بار در    1987صادرکنندگان کینوا بودند. این گیاه از سال  

ست که کم حجم و  لامناسب برای کشاورزان اکثر مناطق آمریکای شمالی محسوب میشود. دانه کینوا یک شبه غله با ارزش غذایی با 

طوری که در کشورهای    میباشد. به 2Bهضم است و یک منبع غنی از پروتئین، آهن، منیزیم، فیبر، فسفر و ویتامین    بسیار خوش

و    لا آمریکای جنوبی به خاویار سبز معروف است. اهمیت غذائی کینوا مربوط به ترکیب کامل اسید آمینه، کلسیم، فسفر و آهن با

غ  از دانه  بهتر  از نظر کمی و کیفی  پروتئین کینوا  پائین است.  اسیدآمینهلاسدیم  برای    ای مطلوب  ت متداول است و تعادل  تری 

  ،1397) باقری م.د باش های بذر کینواست که دو برابر گندم می از مشخصه یکی لا تغذیه انسان و دام نسبت به گندم دارد و لیزین با

کینوا بذر  ،زراعت  و  نهال  تهیه  و  اصالح  تحقیقات  تغذیـه  .(2صفحه    ، موسسه  ضد  مواد  دارای  کینوا  نیز    دانه  ساپونین  مانند  ای 

میباشـد کـه قبـل از مصـرف بایـد حذف شود. به دلیل ارزش غذایی بالای کینوا و قابلیت رشد در مناطق مختلف اقلیمی موجب 

به عنوان یک گیاه مهم در بهبود امنیت غذایی دنیا معرفی کند و به عنوان یک   سازمان غذا و کشاورزی ملل متحدشده است کـه  

از مناطق دنیا مورد توجه قـرار گیـرد شرایط آب و هوایی گرم و خشک و شور     (Ruiz et al, 2014).گیاه جایگزین در بسـیاری 

های پایین کشت، قیمت به نسبت   گیاه کینوا مانند هزینه  بالایهای زراعی از یک سو و داشتن مزایای زراعی    شدن تدریجی خاک
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اقتصادیهمچنین  و    لابا به لحاظ  این محصول  تا کشت  باعث شده  از سوی دیگر،  آبی کم  تولید کننده  نیاز  بسیار به صرفه    برای 

گیاهی مناسب برای رسیدن به کشاورزی پایدار و تولید صنعتی  یک  از کینوا میتوان به عنوان   .(Schmid & Bondel, 2021)باشد

 . (Hinojosa et al, 2018)تاستفاده کرد از این رو در سالیان اخیر تقاضا برای مصرف کینوا به طرز چشمگیری افزایش یافته اس

در بررسی ترکیبات مغذی در کینوا بیان کردند کینوا یک محصول کشاورزی باستانی است و میتواند در جهت ایمنی پژوهشگران  

  اکسیدانی جوانه و دانه  در بررسی اجزای پروتئینی و آنتی   .(Fischer et al, 2017)غذایی در سرتاسر جهان نقش مهمی ایفا کند  مواد

بالغ ارزش   جوانه  که  اند بیان کردند  های کینوا که در معرض آب، نمک و شرایط نور قرار داده شده  های خوراکی نسبت به گیاه 

درصد    17تا  4/10  مقدار پروتئین کینوا به واریته آن بستگی داشته و محدوده آن از(.  Vilcacundo et al, 2018)تری دارندلا غذایی با

 . (VegaGálvez, et al, 2010)پروتئین متغیر است

درصد و   77تا    44که بیش تر شامل گلوبولین و آلبومین    است  مناسبی  پروتئیندرصد  دارای  1 کینوا با نام علمی چنوپودیم کینوا

درصد شبیه گوشت گاو و بیش تر از    73درصد می باشد . کینوا دارای ارزش بیولوژیکی بالای    0/ 5تا    7/0مقدار ناچیزی پرولامین  

درصد    0-4/1درصد و متیونین    1/5-4/6برنج سفید است. ترکیب اسیدهای آمینه ضروری کینوا به دلیل داشتن میزان بالای لیزین  

نسبت به پروتئین غلات و حبوبات مفیدتر است و همچنین با داشتن اسید آمینه های متیونین و سیستئین بالا می تواند مکمل  

سبزیجات باشد، کیفیت پروتئین کینوا حتی با پروتئین با کیفیت بالای محصولات لبنی )کازئین( قابل مقایسه است. در حالی که 

رند، کینوا با داشتن مقدار قابل ملاحضه ای از لیزین و ایزولیزین به ویژه اکثر دانه ها مقدار کافی اسید آمینه لیزین و ایزولیزین را ندا

فعال متنوعی مانند    های کینوا اجزای زیست  دانه  .(1401)رنجبر و همکاران،  لیزین به عنوان منبع کامل پروتئین استفاده می شود

 . (Duran et al, 2018)هستند  حائز اهمیتمتی انسان لاها، کاروتنوئیدها و اسید اولئیک دارند که همگی این موارد برای س پلیفنول

های گیاهی مانند    تواند جایگزین خوبی برای پروتئین  می  لامیزان پروتئین با  و همچنین  کینوا با دارابودن آمینواسیدهای ضروری

مبت بیماران  در  پروتئین  لا گندم  و  باها  به سلیاک  تغذیهای  ارزش  علت  به  و  باشد  گیاه کینوا شده    لا ی جانوری  به  ویژهای  توجه 

ا  .(Berti et al, 2004)است آمده  بعمل  های  بررسی  با  طی  فعال  زیست  پپتیدهای  انواع  غذایی،  پروتئینهای  آنزیمی  هیدرولیز  ز 

 ,Wu et al). ید آ  وجود می و...بکنندگی سیستم ایمنی    اکسیدانی، ضد میکروبی، فعالیت سطحی، ضد فشارخونی، تقویت  فعالیت آنتی 

از آن انجام شده است.  مبنی بر  در سالهای اخیر تحقیقات زیادی    (2014 از کینوا و پپتیدهای زیست فعال حاصله  تعداد  استفاده 

ای نان حاوی دانه    ارزیابی تغذیه  .  Nowak et al, 2016))پپتید زیست فعال با خواص بالقوه از پروتئینهای کینوا شناسایی شدند17

ی خصوصاً لیزین است. همچنین افزودن این آرد بر ای محصول، از جمله اسیدهای آمینه ضرور   کینوا حاکی از افزایش ارزش تغذیه

بررسی اثر افزودن آرد کامل کینوا و  طی پژوهشی    .خصوصیات رئولوژیکی خمیر نان، میزان پتاسیم، منیزیم تأثیرات مثبتی داشت

صمغ زانتان بر خصوصیات شیمیایی و حسی نان بربری نشان داد که با افزودن آرد کینوا به فرمول، میزان خاکستر، پروتئین و چربی  

   دار ویژگیهای حسی به جز سطح فوقانی نان در تمام تیمارها بود  به طور معنیداری افزایش یافت. همچنین نتایج مبین ارتقاء معنی
( Stikic et al, 2012 .) 
 

 پیشینه تحقیق 

در این   در پژوهشی اثر پروتئین و پپتیدهای کینوا را بر کیفیت نان بدون گلوتن را بررسی کردند. (1400) ادقیان مطهر و همکارانص

مطالعه افزودن پروتئین و پپتیدهای کینوا با داشتن خواص آنتی اکسیدانی خواص تغذیه ای نان را بهبود داد اما به علت برهم کنش  

های میان پروتئین و پپتید با نشاسته ی موجود در نان افزایش سختی بافت را به دنبال داشت. افزودن پروتئین و پپتید کینوا رنگ  

نتایج این مطالعه افزایش خواص آنتی اکسیدانی نان بدون گلوتن را در حضور پروتئین و پپتید    . .است نان را تحت تاثیر قرار داده

از   استفاده  شده  هیدرولیز  های  پروتئین  در  اکسیدان  آنتی  میزان  افزایش  وجود  با  که  داد  نشان  و  کرد  تایید  کینوا  فعال  زیست 

 
1  Chenopodium quinoa 
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آنتی اکسیدان ها می توانند با جلوگیری از ایجاد رادیکال های آزاد   هیدرولیزات موجب کاهش مطلوبیت نان بدون گلوتن شده است.

 . (Tan et al, 2018) به افزایش سیستم ایمنی و افزایش سلامت بدن کمک کنند

  ر ینان تأث  ی ظاهر  ی هایژگیو  ری بر حجم، بافت، رنگ و سا  تواندینان م   ریبه خم  نوایآرد ک  افزودن  بررسی شد که  در پژوهشی دیگر

 یدارد. برخ  یبستگ  ریخم  هیآرد بدون پوسته(، و روش ته  ایاضافه شده، نوع آرد )آرد کامل    نوایآرد ک  زانیاثرات به م  نیبگذارد. ا

داده نشان  آرد کمطالعات  افزودن  نان شود  تواندیم  نوایاند که  به کاهش حجم  دل  نیا (Tosi et al, 2002).منجر  به  وجود   لیامر 

کاهش    جهیشبکه گلوتن و در نت  لیتشک  ییبا گلوتن در گندم واکنش داده و باعث کاهش توانا  توانندیاست که م  نوایدر ک  یباتیترک

    . (Schoenlechner et al, 2010)  شودنان    یو چگال   یسفت  شیباعث افزا  تواندیم  نوایافزودن آرد ک  گر،ی حجم نان شوند. از طرف د

  ی منبع غن  نوایدهد. ک  شیآن را افزا  ی و مواد معدن  ها نیتامیو  بر،یف  ن،یپروتئ  یمحتوا  تواند یبه نان م  نوایک  افزودندر پژوهشی دیگر  

 . (Quinoa, 2009) است Bگروه  ی هانیتامیفسفر و و  م،یزیآهن، من بر،یبالا، ف تیفیبا ک نیاز پروتئ

تأثیرغنی سازی خمیر بربری با آرد کامل کینوا بر ویژگیهای فارینوگرافی و کیفیت طی پژوهشی با عنوان  (1397) و همکاران موذنی

غنن،  نا بربری  نان  تولید  آرد کامل کینوای  امکان  با  دادند.  شده  قرار  بررسی  غنی کردن    را مورد  داد که  نشان  پژوهش  این  نتایج 

به میزان   آرد کامل کینوا  افزودن  با  بربری  نان  زمان گسترش خمیر و کاهش    10فرمول  افزایش میزان جذب آب و  درصد سبب 

بهبود ویژگی  میزان جایگزینی سبب  این  اما  افزایش درجه نرم شدن خمیر میشود.  درنتیجه  از نظر  ش های رنگی    پایداری و  ده و 

ها به نمونه نان شاهد نزدیکتر است و این میزان جایگزینی تاثیر نامطلوبی    نسبت به سایر نمونه  (تخلخل و سفتی)  های بافتی  ویژگی

 ذارد.گ  بر ویژگیهای حسی نان نمی

با هدف امکان سنجی  را  ویژگیهای بافتی و ماندگاری نان بربری حاوی آرد کینواطی پژوهشی  1395جلدانی و همکاران نیز در سال 

در  ند.  تاثیر افزودن آرد کینوا بر بافت نان بربری و ویژگیهای آن طی مدت نگهداری را مورد بررسی قرار داد  و   تولید نان فراسودمند

بافت نان بربری طی مدت نگهداری با استفاده از   ، بر ویژگیهای  درصد  15تا   0پژوهش حاضر اثر افزودن آرد کامل کینوا در دامنه  

همگنی و افزایش   مورد بررسی قرار گرفته است. نتایج نشان داد که افزایش مقدار آرد کامل کینوا سبب کاهش شیوه سطح پاسخ

و   اآتباین  نمونه شاهد شده  به  نسبت  تیمارها  نانست.  نتروپی  بافت  در  ارتجاعیت  و کاهش  افزایش سفتی  با    همچنین  ها همگام 

درصد آرد کامل کینوا علاوه بر دارا بودن بهترین    9/1با این حال تولید نمونه حاوی    دهسازی طی نگهداری مشاهده ش  افزیش غنی 

 (. 1395)جلدانی و همکاران، کیفیت، زمینه افزایش سلامتی مصرف کنندگان را فراهم میکند

سال   در  همکاران  و  پور  جواهری  دیگر  تحقیقی  جوانهت  1400در  گندم  آرد  و  کینوا  آرد  افزودن  فیزیک  أثیر  ویژگیهای  بر  ی زده 

، طی آزمون های انجام شده از قبیل ارزیابی درصد خاکستر، پروتئین، چربی ، تخلخل ،  شیمیایی، میکروبی و حسی کیک اسفنجی،

اسیدیته  ، های حسی  رطوبت  آزمون  و  بافت  پروفیل   ، سنجی  رنگ   ، آبی  فعالیت  پراکسید،  اندیس  کیک  ویژگیهای  ،  روی  را  آن 

دادند.  قرار  ارزیابی  مورد  میزان   اسفنجی  خاکستر،  میزان  زده،  جوانه  گندم  آرد  و  کینوا  آرد  مقدار  افزایش  با  که  داد  نشان  نتایج 

در مطالعه    (.1400)جواهری پور و همکاران،  یافت  داری افزایش    اسفنجی تولیدی به طور معنی  پروتئین، چربی نمونه های کیک

وشیمیایی  ی  خواص فیزیکو  اکسیدانی هیدرولیزات حاصله از پروتئین کینوا    شوندگی وخواص آنتی  پروفایل اسیدآمینه، حل  دیگری

قرار   بررسی  مورد  را  کینوا  گرفتآن  پژوهش  این  در  بر .  غلبه  گندم جهت  جایگزین  عنوان  به  مهم  پروتئینی  منبع  یک  عنوان  به 

 (.1401 ،)دلیری و همکاران ی شناسائی شده استت بیماران سلیاکلامشک
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 گیری نتیجه

اند که  نشان داده  قاتیتحق  نی از ا  یاست. برخ  افتهی  شیافزا  نوایک  یفراسودمند حاو  یهانان  یبر رو  یعلم  قاتیتحق  ر،یدهه اخ  در

 از جمله: شود، یآن م ی و ماندگاریاهیارزش تغذ شینان باعث افزا ونیبه فرمولاس نوایافزودن آرد ک

 نیبدن انسان است. ا  ی برا  یضرور   نهیآم  دیاس  9کامل است که شامل تمام    نیپروتئ  کی   نوایک  :نیپروتئ  یمحتوا  شیافزا ✓

 دارد.  تیاهم  کنند،یم یرویپ   یاه یگ  یهامیکه از رژ یافراد یبرا ژهیامر به و

است که به بهبود هضم غذا، کاهش کلسترول خون، و کنترل سطح قند    ییبالا  بریف  یمحتوا  یدارا  نواینان ک  :بریف  شیافزا ✓

 . کندیخون کمک م

  و   کلسیمو فسفر    م، یزی، آهن، منBگروه    ی هانیتامیاز و  یی بالا  ریمقاد   ی حاو  نوایک  :   ها نی تامیوو    ی بودن از مواد معدن  یغن ✓

 . کندیبدن کمک م  سمیاست که به بهبود عملکرد متابول روی

بودن ✓ مزا  ی کی  :بدون گلوتن  به صورت طب  نیا  نوایک  یاصل  یا یاز  بنابرا  یعیاست که  است،  عنوان    نیفاقد گلوتن   کیبه 

 ، دارند، مطرح است تیکه به گلوتن حساس یافراد یمناسب برا نیگزیجا

 آنتی اکسیدانی نان.افزایش خاصیت  ✓

ا  یعلم  قاتیتحق بررس  نیهمچن  نهیزم  نیدر  رئولوژ"بر    نوا یک  راتیتأث  یبه  و    "یکیخواص  نان،  بافت  آب  زانیم"نان،    "جذب 

به دقت    د یحال با  نیآن شود، اما در ع   یاهیتغذ  تیفیباعث بهبود ک  تواندیبه نان م   نوایکه افزودن ک  افتند یاند. محققان درپرداخته 

  زیآن ن  یبر زمان ماندگار  تواندیبه نان م  نوایک  افزودن  .ردیقرار نگ  یمنف  ریاستفاده از آن را کنترل کرد تا بافت نان تحت تأث  زانیم

ا  ریتأث   یبستگ  نوایموجود در ک  یدانیاکسیآنت  باتیو ترک  ی آب  تیرطوبت، فعال  زانیاز جمله م  یبه عوامل مختلف  ریتأث  نیبگذارد.  

امر    نیآن کمک کند ا  یماندگار  شیزانان و اف  یبه کاهش سرعت کهنگ  تواندیم  نوایاند که افزودن کمطالعات نشان داده  یدارد. برخ

دل به  است  ترک  لیممکن  ک  یدانیاکسیآنت  باتیوجود  اکس  نوایدر  از  که  سا  ها یچرب  ونی داسیباشد  به   باتیترک  ریو  حساس 

زان رطوبت یبر م  تواندیم  نوایاند که افزودن کنشان داده  گر یمطالعات د  ی حال، برخ  ن ی. با اکنندیم   یریدر نان جلوگ  ونیداسیاکس

 . بگذارد یمنف ریآن تأث  یبر ماندگار جهینان و در نت

اکسیدانی مطلوب بوده و پپتید های    گیاه کینوا با دارا بودن درصد باالیی از پروتئین دارای خواص فیزیکو شیمایی، عملکردی و آنتی 

نابراین پژوهش حاضر با هدف امکان  ب.  ت عملگرا استفاده شودلاحاصل از آن میتواند به عنوان منابع غذایی زیست فعال در محصو

و ویژگیهای آن طی مدت  های نیمه حجیم  نان    خواص فیزیکی و تغذیه ایسنجی تولید نان فراسودمند، تاثیر افزودن آرد کینوا بر  

  ینان حاو  هیته  یهااضافه شده و روش  نوایآرد ک  زانیم  یسازنه ی به  یبرا   یشتریمطالعات ب  .نگهداری را مورد بررسی قرار داده است

ن  تیفیبه ک  یابیدست  یبرا  نوایک پذ  یاقتصاد  یهاجنبه   یبررس  یبرا  یشتریب  قاتیتحق  ن،یاست.  همچن  ازیمطلوب مورد    رش یو 

 لازم است. نوایک  ینان حاو یحس
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Abstract 

The purpose of the study is to investigate the characteristics of quinoa seeds as well as its nutritional effect and 

properties in bread. This review of the article is based on previous studies and the effects of adding quinoa to bread 

and its properties, shelf life and nutritional value in 2002. is Pays until 2024. In these researches, various methods 

such as evaluating the percentage of ash, protein, fat, porosity, moisture, acidity, peroxide index, water activity, 

colorimetry, histometry, rheological properties of dough, physicochemical tests and sensory tests on its 

characteristics were used. Bread products were evaluated as well as protein hydrolysis, spectroscopy, measurement 

of antioxidant activity in quinoa.With a high percentage of protein, nutrients and essential amino acids, quinoa 

plant has favorable physical and chemical, functional and antioxidant properties, and the resulting protein 

hydrolyzate can be used as bioactive food sources in practical products, which in this Tests are complex effects 

and depend on various factors. According to this research, adding quinoa flour to bread formulation increases its 

nutritional value, improves physical conditions, controls some diseases, and also improves its shelf life. 
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