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 حلال   سازی مواد غذایی منابع گیاهی جهت غنی  موجود در   ترکیبات مغذی 

 *شیدا توکلی  ،نمحسن مختاریا 

 . یرانرودهن، ا  ی،واحد رودهن، دانشگاه آزاد اسلام  یی،غذا  یعه علوم و صناگرو -

 

 اطلاعات مقاله 

 1402 اردیبهشت 15 دریافت:

 1402 خرداد 10: داوری

 1402 خرداد 15 پذیرش:

 چکیده 

عدم توازون  ز رشد محدود منابع حیوانی  و نیدر قرن حاضر  افزایش ناموزون جمعیت بشری  سابقه و هدف:  

در جوامع در حال    به ویژه  یپروتئینمنابع  کمبود  بدین ترتیب،  .  رضه و تقاضا را در پی داشته استنظام ع 

منابع   های حیوانی بیش از پیش شدت پیدا کرده است.توسعه و به تبع آن افزایش سریع قیمت پروتئین 

  مابقی لازم است    بوده و  افراد در سراسر دنیادرصد از نیازهای پروتئینی    30قادر به تامین  تنها  حیوانی  

رو به  جمعیت    تامین پروتئین حلال برای  .شود  تامینهای گیاهی  فراورده از    ای پروتئینیهای تغذیه نیاز

اهمیت است.رشد مسلمانان در دنیا   ارزش تغذیه   حائز  با  این مطالعه مرور منابع گیاهی  از  ای و  هدف 

 محتوای پروتئینی با کیفیت و کمیت بالا جهت تامین نیازهای روزانه افراد است. 

خصوص هسته آنها به علت ه  بها  ه های حاصل از ضایعات میودر حال حاضر پروتئین   : گیری و نتیجه   ها یافته 

سازی مواد غذایی استفاده  جایگزین منابع پروتئینی جهت غنیکه دارند به عنوان  فراسودمندی  هایی  ویژگی

ارتباط  شوند.می این  دانه  به  ،  در  و  و خرما    مثل  هامیوه برخی  پوسته  انگور،  انار،  پرتقال،  گریپ فروت، 

علاوه بر محتوای پروتئینی که شامل اسیدهای آمینه ضروری و غیر ضروی برای  اشاره کرد که  توان  می

باشد. آنچه  ها و بعضا مواد معدنی ضروری از جمله مس و روی نیز میاکسیدان بدن است حاوی انواع آنتی 

باشد که ضمن کمک به کند مدیریت پسماندها در صنعت غذا می اهمیت این موضوع را دوچندان می

طبیعتا استحصال این    کند.وری بالاتر در زنجیره غذا به کاهش آلودگی محیط زیست نیز کمک میبهره 

شوند و نگرانی در مورد  مواد مغذی از گیاهان که منابع غذایی نسبتا ارزانتری از حیوانات محسوب می

ز افراد در  ای اتواند پاسخگوی نیازهای غذایی جمعیت گستردهحلیت آنها برای مسلمانان وجود ندارد می

 سراسر دنیا باشد. 

 کلمات کلیدی: 

  کنسانتره پروتئینی

 منابع گیاهی 

 حلیت 

   سازی مواد غذاییغنی 

 میوه  وستهپ

 نویسنده مسئول:   * 

 توکلی  اشید

واحد   یی،غذا  یعه علوم و صنا گرو

  ی،رودهن، دانشگاه آزاد اسلام

 .یرانرودهن، ا

ست الکترونیکی:  پ
tavakolis75@yahoo.com   

 

 مقدمه   _ 1

در دنیا نشان    حوزه غذاصورت گرفته در    تحقیقاتنگاهی به  

ترکیبات بر  در چند سال اخیر    آنهادهد که حجم عمده  می

. های طبیعی متمرکز بوده استو نیز نگهدارندهبخش  سلامت

امر   شدن  این  محرز  از  بزایی  سرطان  اثراتبا  سیاری 

است.  افزودنی گرفته  شدت  شیمیایی  های  پیشرفتهای 

منجر به شناخت  ها  سبزیجات و میوه  حاصل شده در صنعت

که ممکن    شده استزیادی از ترکیبات فعال زیستی    تعداد

باشند.   مناسب  دیگر  اهداف  برای  برای است  تقاضا  امروزه 

ع ارزان و جایگزین منابع پروتئینی حیوانی جهت استفاده  مناب

یافته است. لذا    در تولید مواد غذایی با ارزش افزوده افزایش 

از روی    بسیاری  گیاهی  پروتئینی  منابع  تولید  به  محققین 
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در قرن حاضر مشکل ضایعات محصولات کشاورزی  اند.  آورده

پیچیده  و  از مهمترین  بررسی در یکی  و  ترین مسایل بحث 

ورزی جهان است. آمارهای  مراکز تحقیقات کشا  ها و سازمان

نشانگر این    ه شده از سوی سازمان غذا و کشاورزیرسمی ارائ

حدود   سالیانه  مختلف  کشورهای  در  که  است    65واقعیت 

قابل مصرف می  درصد غیر  شوند.  کل محصولات کشاورزی 

  30این در حالی است که منایع حیوانی تنها قادر به تامین  

د و قریب  نباشاز نیازهای پروتئینی مردم روی زمین می  درصد

های  از این نیاز لزوما بایستی از طریق فرآورده  درصد  70به  

مشکلات در فراوری    ترینرایجیکی از    (.1گیاهی تامین شود )

است. این مواد    و پسماندمواد غذایی، دفع محصولات جانبی  

مشکلات   تکثیر    بومی زیستزائد  به  مربوط  )اکولوژیکی( 
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 و حمل  دلیل بهو    وردآمی  وجود بهو جوندگان را    حشرات

اقتصادی سنگین محسوب    نقل  .شودمیبه مخازن، یک بار 

سودآور از این مواد    هاندیشیدن تدابیر برای استفاد  ،بنابراین

)گوشت    هامیوه خوراکیلازم است. در صنایع غذایی، بخش  

به   ترشی  هایی  هوردآفرمیوه(  و  آبمیوه  کمپوت،  پوره،  نظیر 

  زائد   ماده   عنوان بهکه هسته اغلب  حالی  ، در شوندمیتبدیل  

تدابیری برای اهداف    حاضر حال  زیرا در  شودیمدور ریخته  

آنها   با  ریزیبرنامهتجاری  است؛  هسته   اینکه  وجود  نشده 

، منبع ایتغذیه  وخواص مناسب تکنولوژیکی    دلیل به  هامیوه

 . (2)هستند  فراسومنداز ترکیبات  ایبالقوه

از دانه مقادیر  کنجاله بعضی  به علت دارا بودن  های روغنی 

توجهی ویتامینپروتئین  از  قابل  انواع  و  قابل جذب  ها  های 

انسان    وجز تغذیه  در  استفاده  قابل  و  مفید  غذایی  مواد 

و  دنشومیمحسوب   متنوع  بسیار  محصولات  منظور  بدین   .

آرد و کنجاله دانه  از    (. 1)  گرددتهیه میهای روغنی  مغذی 

پروتئین   جدی  منابع  های  هزینهو  حیوانی  کمبود  بالای 

زمین در  پژوهش  لبنی(،  پروتئین  )نظیر  حیوانی   ه پروتئینی 

یا شبه  و    گهای آنالو)پروتئین   یمنابع جدید پروتئین  هتوسع

و    دمواد زائ  ه مثلو بالقو  نشده برداریره بهاز منابع    )گوشت

مقادیر زیادی    تولید  . (2)است    سبب شده محصولات جانبی را  

  و زائد در این صنعتمحصول جانبی    عنوان هبمرکبات    ههست

اولیه در سایر    ه عنوان مادها به  آن  کارگیریبپتانسیل بالایی در  

  قابل مصرف و  جدید  خوراکی  های  وردهآتولید فر  جهتصنایع  

دا  های  رژیمدر   انسان  اخیر   . (3)  رد غذایی  های  سال  در 

گیاهی در رژیم غذایی روزانه بیش    یاستفاده از منابع پروتئین

این منابع پروتئینی  زیرا از یک جهت    شوداز پیش توصیه می

ی حیوانی منابع پروتئین  کمتری در مقایسه باگیاهی قیمت  

 و از طرف دیگر با مصرف کمتر منابع پروتئین حیوانیدارند  

چرب  دریافت یافته    اسیدهای  کاهش  موجب   که اشباع 

- قلبی   هایاز جمله بیماری های مزمن  پیشگیری از بیماری 

علاوه بر  .  گرددمیو سرطان    ،نارسایی کلیوی  دیابت،  ، عروقی

بحث نگرانیاین،   از  که  حلیت  با  مرتبط  چالش  های  های 

برانگیز در جوامع مسلمان است در مورد منابع گیاهی صدق  

 کند. نمی

 غذایی   سازی مواد غنی   -2

ماده  شامل  سازی  غنی مواد  افزودن  ماده  یا  یک  به  مغذی 

در طبیعی  طور  به  است  ممکن  که  است  وجود   غذایی  آن 

بهبود   باعث  ترتیب  این  به  یا نداشته باشد و  کیفیت داشته 

های بدن برای  سلول  (.4)  ای آن ماده غذایی شودکلی تغذیه

هایی که پیوسته در  ترمیم بافتو    انجام اعمال حیاتی،   رشد،

نیاز به مواد مغذی دارند.    هستند بازسازیحال فرسایش و  

  دهند. غذاهای مختلف این مواد را در اختیار سلول ها قرار می

از مواد مغذی که مقادیر ای  آنها   دسته  از  ناچیزی  اندک و 

ها نام دارند.  ریزمغذی  برای اعمال حیاتی بدن مورد نیاز است،

ریزمغذی غیاب  سلولدر  نمیها  بدن  طور های  به  توانند 

های کمبود این  طبیعی فعالیت کرده و در طولانی مدت نشانه

ذخایر تخلیه شدن  از  پس  نمایان   هاآن  مواد مغذی  بدن    در 

نشان    و شودمی را  خود  بالینی  و  مشخص  آثار  صورت  به 

 . ( 4) دده می

تولید    هایفراورده باغذایی  اصلی   اولیهماده  چند    شده 

آنها مغذی  ریز محتوایکه  برنج و گندم(    )ذرت،  اینشاسته 

  به تنهایی قادر به پایینی دارند  فراهمی  زیستو یا    کم بوده

روزانه نیازهای  تمام  ضروری    (.5)  باشندنمی  رفع  بنابراین، 

سازی شده یا از ها با ترکیبات دیگری غنیاست این فراورده

های روزانه در کنار این مواد غذایی  مواد مغذی دیگر در رژیم

شود.  استفاده  مهمترین  میوه  اصلی  از  یکی  سبد ها  اجزای 

بلکه برای سلامتی    اندهستند زیرا نه تنها مغذی  غذایی روزانه

می ضروری  شده  میوه  باشند. نیز  فراوری  چه  و  تازه  چه  ها 

تامین    بهو  را بهبود بخشیده  کیفیت رژیم غذایی  مصرف شوند  

  . کنند کمک میها و مواد معدنی  مواد مغذی از جمله ویتامین

ها و سبزیجات مقدار قابل  میوهفراوری  با این حال، در نتیجه  

می ایجاد  ضایعات  میتوجهی  که  آلودگی  شود  باعث  تواند 

سازی ها عمدتا در صنایع آبمیوهمیوه  (. 6)  شودزیست  محیط  

در حالی که هسته آنها معمولا    گیرندمیمورد استفاده قرار  

ها منابع غنی  میوه  . هستهشودمیبه عنوان زباله دور ریخته  

زیست  ترکیبات  از جمله  از  در  فعال  که  فلاونوئیدها هستند 

ها حاکی از آن گزارش   (.8،7)شوند  یافت نمی  منابع پروتئینی

حاوی  فلاونوئیدها  علاوه بر  ها  است که دانه مرکبات و میوه

  .(9)باشند  می  زنیمقادیر زیادی لیمونوئیدها و فیبر غذایی  

زیست  از    فعالترکیبات  شده  زائد  استحصال  ها  میوهمواد 

ها و فیبرهای محلول و نامحلول، و  اکسیدانشامل انواع آنتی

پروتئین آنها  همچنین  منبمیهای  یک  عنوان  به    ع تواند 

غنی در  غذایی ارزشمند  مواد  فرمولاسیون   سازی  و 

 مورد استفاده قرار گیرد.های جدید  فراورده

 ها میوه ترکیبات مغذی هسته   -3

 فروت گریپ   هسته  - 1-3
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فروت درخت میوه نیمه گرمسیری است که متعلق به  گریپ

  فروت منبع غنی از ویتامین است. گریپ  Rutaceae  خانواده

ها(  و کومارین،  اسید فنولیک  ، ترکیبات فنلی )فلاونوئیدها،ث

ترپنیک  و لیمونوئیدها(   )مانند   مواد  و    است   کاروتنوئیدها 

تحقیقی که در سال    (.10) و   2017طی  ترکیبات  روی    بر 

در  اسیدامینه  موجود  ضروری  گریپ آهای  هسته  فروت رد 

که شد  داده  نشان  گرفت  آرد  صورت  -95/80  حاوی  این 

خشک  پروتئین    درصد  47/34 وزن  اساس    باشد. میبر 

ظرفیت  های  پروتئین و  رنگ  نظر  از  شده  استخراج 

از  که می  ندانی کیفیت خوبی داشتاکسیدآنتی   در  آنهاتوان 

های  رژیم و  تغذیه ورزشی،  ،های غذایی، تغذیه دامسازیغنی

فروت همچنین آرد هسته گریپ.  کرداستفاده  غذایی خاص  

 مینه ضروری و غیر ضروری شامل آلانینآحاوی اسیدهای  

گرم میلی  40/ 47)نین  یآرژ  ،(گرم  100در  گرم  میلی  9/44)

  100گرم در  میلی  98/63)  سپارتیکآ  اسید،  (گرم  100در  

در  میلی  27/97)گلوتامیک    اسید  ،(گرم   ،(گرم  100گرم 

در  میلی  51/54)گلایسین   هیستیدین  ( گرم  100گرم   ،

در  میلی  43/41) ایزولوسین  (گرم  100گرم   ،(71/45 

  100گرم در  میلی  86/38) ، لوسین  (گرم  100گرم در  میلی

لیزین(گرم در  میلی  65/44)  ،  متیونین   ،(گرم  100گرم 

در  میلی  48/21) فنیل(گرم  100گرم    67/52)آلانین  ، 

در  میلی پرولین(گرم  100گرم  در  میلی  50)  ،    100گرم 

 49/50)، والین  (گرم  100گرم در  میلی  50/51)، سرین  (گرم

  100گرم در  میلی  79/34) ، تیروزین  (گرم  100گرم در  میلی

پروتئین    ( گرم  100گرم در  لیمی  52/46)ترئونین  و  ،  (گرم

 (. 11)بود 

 هسته پرتقال  - 2-3

 ـ   Rutaceae  و خــانوادهات  میــوه پرتقــال، از گونــه مرکبـ

ای بـه میـزان قابل توجهی  که در کشورهای مدیترانـه  باشدمی

داده  (.  12)  گرددیمتولید   نشان  مطالعـات  از  حاصـل  نتـایج 

است که هسته مرکبات منابع غنـی و بـا ارزشـی از پروتئین و  

خوراکی    هایروغن در   باشـدمیگیاهی  پروتئین  میـزان  و 

 بر اساس وزن خشک متغیـر استدرصد    9/17-5/26مقادیر  

 زیاد استپرتقال  مقادیر اسیدهای آمینه آبگریز در هسته    (.13)

پروتئینکه   تولید  مناسبی  برای  منبع  شده  هیدرولیز  های 

شـده اسـت کـه هسـته   صهمچنین مشـخ   شود.محسوب می 

پرتقـال دارای مقـادیر مناسبی از مواد معدنی از جمله کلسیم  

روی   آرد  باشد میو  از  نتیجه  در  از  گیرچربی؛  ی شده حاصل 

افزودنـی در غـذاها اسـتفاده    عنوان  بهتـوان  هسته پرتقال می

ضد  حضور    اگرچه  .کـرد اسید   ایتغذیهترکیبات  جمله  از 

تریپسـین بازدارنـده  تانن،  بـه  ،فیتیک،  اگـزالات  به    و  ترتیب 

آرد    100  درگرم  میلی  71/  و  ،3/5،  1/76،  2/ 48میزان   گرم 

. (12)  گزارش شده استپرتقال بر اسـاس وزن خشک  هسته  

ای طی فرایندهای  بنابراین ضروری است این ترکیبات ضدتغذیه

 . مناسب غیرفعال شده و یا از فراورده نهایی حذف شوند 

توسط مظلومی  پژوهشطبق   در سال    و همکاران  انجام شده 

  4/5 چربی ، درصد 12/75 پرتقالمقدار پروتئین هسته ، 1398

و    79/8  رطوبتدرصد،    6/1ر  خاکست  ،درصد درصد، 

استدرصد    03/9  ربوهیدراتک اسید(13)  بوده  آ.  مینه  های 

در هس  موجود  شامل  تآرد  پرتقال    (، درصد  31/2)  آلانینه 

اسید   (،درصد  48/5)  آسپارتیکاسید    ،  (درصد  95/6)  نینیآرژ

  (،درصد  22/3)  گلایسین  (،درصد  94/15)  گلوتامیک

 لوسین  (، درصد  19/2)  ایزولوسین  (، درصد  28/1)  هیستیدین

  (،درصد  12/1)  متیونین  (،درصد  78/1)  لیزین  (،درصد  94/3)

آلانین  سرین  (،درصد  56/2)  رولینپ   (،درصد  06/3)  فنیل 

و   (،درصد 68/1) تیروزین (،درصد 07/3) والین (،درصد 39/2)

پـروتئین   .بود  (درصد  86/1)  ترئونین که  داد  نشان  نتایج 

در فرمولاسیون  تواندمیهیدرولیز شده حاصل از هسته پرتقال 

  اکسیدانی آنتیطبیعی با قابلیت    افزودنی   عنوانمواد غذایی به  

 . داشته باشد یو نیز به عنوان دارو قابلیت کاربرد 

 هسته خرما  - 3-3

دارای   که  است  خرما  فراوری  ضایعات  از  یکی  خرما  هسته 

و به مقدار زیاد    باشدای و فیبر غذایی بالایی میارزش تغذیه 

می  ایراندر   دارای  .  شودتولید  برای   بالایی   پتانسیللذا 

است.غنی مختلف  غذایی  نشان   سازی محصولات  تحقیقات 

  3/2-4/6،  درصد رطوبت  3- 7حاوی  اند که هسته خرما  داده

پروتئین،   چربی،    5-2/13درصد  درصد    9/0-8/1درصد 

است. همچنین هسته فیبر    درصد   5/22-2/80و  خاکستر،  

دیگری   ترکیبات  حاوی  شامل خرما  کم  مقادیر    در 

گرم  03/0)  سیتوسترول فلاونوئیدها(گرمدر    میلی   ،  (7/0  

(  گرمدر    میلی گرم  7/0)  و کاروتنوئیدها   (گرمدر    میلی گرم

اسیدهای    حاوی   رد هسته خرماآروتئین موجود در  پ   .است

و  5/15)  آلانینآمینه    26/7)  نینیآرژ(،  وزنی-زنیدرصد 

و و  02/7)  آسپارتیکاسید  (،  وزنی-زنی درصد  - زنیدرصد 

 گلایسین(، وزنی-زنی درصد و 74/1) گلوتامیکاسید (، زنیو

و  18/3) و  7/0)  هیستیدین(،  وزنی-زنیدرصد  - زنیدرصد 
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و  2/2)  ایزولوسین(،  وزنی  48/4)  لوسین،  (وزنی -زنیدرصد 

و و  72/4)  لیزین(،  وزنی-زنیدرصد    (، وزنی-زنیدرصد 

و  98/2)  متیونین آلانین (،  وزنی-زنی درصد    42/2)  فنیل 

  سرین (،  وزنی-زنیدرصد و  3/4)  پرولین(،  وزنی-زنیدرصد و

(، و  وزنی-زنیدرصد و 4/0) والین(، وزنی-زنیدرصد و 35/6)

با توجه به    (.14)باشد  ( میوزنی -زنیدرصد و  07/2)  تیروزین

ای مطلوب  قیمت ارزان، در دسترس بودن و ترکیبات تغذیه

  مواد معدنی، ، پروتئین،  رکربوهیدرات، فیبشامل  هسته خرما )

گوناگون  سازی مواد غذایی توان از آن برای غنیو روغن( می

 استفاده کرد. 

 هسته انگور  - 4-3

زیر کشت را هایی است که بیشترین سطح  انگور یکی از میوه

طوری که سالانه حدود    به   استداده    در دنیا به خود اختصاص

انگور در دن  58 انگور از شودمییا تولید  میلیون تن  . هسته 

کارخانهضا عصارهیعات  انگور  های  محتویات که    استگیری 

اکسیدانی و ضد میکروبی  دارا بودن ترکیبات آنتی  آن به علت

بیماری از  بسیاری  درمان  برای  گسترده  طور  به  از قوی  ها 

بیماری  سرطان،  انواع  قلبیجمله  معده،  - های  زخم  عروقی، 

استفاده میو  چاقی مفرط،   به    (.15)  گرددالتهابات پوستی 

عنوان علاوه،   به  هسته  زیادی  مقادیر  انگور  فراوری  از  پس 

تولید   جانبی  هسته   شودمیفراورده  این  از که  سرشار  ها 

سازی مواد توان از آنها برای غنیهایی هستند که میپروتئین

کرد.   استفاده  مختلف  شده  غذایی  انجام  آزمایشات  طی 

حاوی  تقریبا  انگور  هسته  کنجاله  که  است  شده  مشخص 

درصد    86/22خاکستر،  درصد    87/2رطوبت،  درصد    78/11

درصد    43/50  و  ،پروتئین  درصد   11  چربی،   درصد  16  فیبر،

 %40  میزان فیبر در هسته انگور تا.  (16)  کربوهیدرات است

تنوع  به دلیل  احتمالا  که این تفاوت  نیز گزارش شده است  

آ اسید  (.17)  باشدمی  گونه مشابه های  انگور  هسته  مینه 

دانههای  دانه سایر  و  از  غلات  سرشار  روغنی  اسید های 

رد هسته انگور حاوی  آ  بوده وگلوتامیک  اسید  و  آسپارتیک  

است   تریپتوفان  کمی  محتوای  .  (16) درصد  لحاظ  به 

  29/7)نین  یآرژهسته انگور شامل  ئین  پروتاسیدهای آمینه،  

 18/7)آسپارتیک  اسید    (، درصد  23/3)  آلانین(،  درصد

اسید  درصد   96/7)  گلایسین(،  درصد  27/93)گلوتامیک  (، 

  93/2)  ایزولوسین  (،درصد  81/1)  هیستیدین  (،درصد

(،  درصد  98/1)  لیزین(،  درصد  73/4)  لوسین  (،درصد

 پرولین(،  درصد  89/3)  آلانینفنیل(،  درصد  19/1)  متیونین

  (، درصد  67/3)  والین  (، درصد  35/3)  سرین(،  درصد  88/2)

( بوده است  درصد  77/1)  ترئونین(، و  درصد  65/2)  تیروزین

(16 .) 

 هسته انار   - 5-3

منبعی    وبرخوردار است    یای بالای ش تغذیههسته انار از ارز

  پژوهش   در  (. 18)  و پروتئین است  روغن،  غنی از فیبر خام، 

  100-130حاوی    ناراهسته  هر کیلوگرم    ،یانگ و همکاران

انار    .(19)بود  پروتئین  گرم   زیادی    معادل در کشور مقادیر 

گردد که در صنایع مختلف تولید میتن در سال    801707

های انار پسماند به دست  . هستهشودمینظیر آبمیوه استفاده  

گیری انار هستند که عملا دور ریخته آمده از کارخانه عصاره

با  فعال و  زیست ها دارای مواد  در حالی که این دانه  شوندمی

آنتی ترکیبات  نظیر  هستندارزش  طبق    (. 20)  اکسیدان 

رضایی،   و  ذاکری  آمینهمطالعه  اسیدهای  حاوی  انار   هسته 

کیلوگرم(،  میلی  5/213)  آلانین در    6/401)  آرژنینگرم 

کیلوگرممیلی در  گرم میلی  7/248)  آسپارتیکاسید  ،  (گرم 

کیلوگرم گلایسین(در  کیلوگرم(،  میلی  1/611)  ،  در  گرم 

  9/275)  لوسینگرم در کیلوگرم(،  میلی  7/150)  ایزولوسین

گرم در کیلوگرم(،  میلی  56/ 7)  لیزینگرم در کیلوگرم(،  میلی

 8/139)  آلانینفنیلگرم در کیلوگرم(،  میلی  8/42)  متیونین

کیلوگرم(،  میلی در  در  میلی  2/156)  پرولینگرم  گرم 

کیلوگرم(، میلی  6/198)  سرین  کیلوگرم(، در    والین  گرم 

گرم در میلی  4/61)  تیروزین  گرم در کیلوگرم(،میلی  3/175)

و   است میلی  5/117)  ترئونینکیلوگرم(،  کیلوگرم(  در  گرم 

مقایسه با هسته انار در  در  فنولی  میزان ترکیبات پلی  (.20)

  بالاتر بوده و دارای بیشترین گیاهی مورد مطالعه    منابع  سایر

کنندگی از  های آزاد و ممانعترادیکالکنندگی  فعالیت خنثی

حتی   چرب  اسیدهای  از  پراکسیداسیون  به    BHTبیشتر 

آنتی یک  صنعت عنوان  در  پرکاربرد  سنتزی  اکسیدان 

علاوه بر این، هسته انار حاوی  باشد.  های خوراکی میروغن

  باشد. نیز می  مس و روی  حیاتیمقادیر قابل توجهی از عناصر  

به عنوان یک اسیدی این ماده   کننده در مدیریت  همچنین 

 (. 21) گرددمی پیشنهاد دام خشک تغذیه

 گیری  نتیجه   -4

های دریافت  از نظر متخصصان علوم تغذیه یکی از بهترین راه 

مغذیبهینه   و  ریز  ضروریسایر  ها  مغذی  همچون   مواد 

مواد  غنی  غذایی  هایفیبر منابع  د.  باش میغذایی  سازی  از 

گیری از شود ولی بهرهسازی استفاده میمتعددی برای غنی
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از   قابل توجهی  غذایی که حجم    های خروجیضایعات مواد 

می اختصاص  خود  به  را  غذایی  مواد    از دهند  کارخانجات 

توان فیبر را میبه عنوان مثال،  ای برخوردار است.  اهمیت ویژه

کشاورزی   ضایعات  اما  کرد  استخراج  مختلفی  گیاهان  از از 

هستند بالقوه  ضایعات  منابع  تفاله  غذایی.  هسته مانند  و  ها 

از  میوه سرشاری  منابع  بودن،  ارزان  بر  علاوه  ترکیبات ها 

های  ها، روغناکسیدانفعال و فراسودمند از جمله آنتیزیست 

و   ضروری،  آمینه  اسیدهای  هسته باشند.  می  فیبرضروری، 

از اینیک  هامیوهسایر  مرکبات و   که   هستندبع بالقوه  امن  ی 

سبب اصلاح  سازی  علاوه بر غنیافزودن آنها به مواد غذایی  

آنچه اهمیت استفاده از   .شودمینیز خصوصیات تکنولوژیکی 

غنی در  را  گیاهی  منابع  دوچندان این  غذایی  مواد  سازی 

از  می ناشی  نگرانی  عدم  نظر کند  از  ترکیبات  این  مصرف 

کننده است که همواره  حلیت آنها و همچنین سلامت مصرف

افزودنی از  استفاده  و مکملدر  منشا حیوانی  ها  با  یا  های  و 

  ها نیازمند انجام آزمون  تایید آنها  مورد تردید بوده و سنتزی  

 ی متعدد است.هاو بررسی
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Abstract 

Background and objective:  The increasing trend of population growth in 

the current century as well as limited growth of animal resources has led to 

imbalance of supply and demand. Therefore, the low availability of protein, 

especially in developing countries, resulted in high cost of animal protein. 

Animal sources could provide 30% of daily needs, and other requirements 

should be provided by plant proteins. Protein supply from halal sources is 

important in the growing population of Muslims in the world. This study has 

reviewed the plant sources with high quality protein to meet people's daily 

need.  

Results and conclusion: Currently, the proteins extracted from fruit waste, 

especially the kernel, are used for food enrichment due to their beneficial 

properties. In this regard, kernel and seed of grapefruit, orange, pomegranate, 

grape, and date have essential and non-essential amino acids for the body, and 

contain a variety of antioxidants and minerals such as copper and zinc. Use of 

such waste materials is of great importance in food industry and also food 

chain so that it helps to reduce the environmental pollution. What is important 

is that there is no concern for Muslims about halal status of protein when it is 

extracted from plant sources. 
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