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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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 دهیچک

، عدم توازون  حیوانی  ر قرن حاضر و نیز رشد محدود منابعد  بشری  ناموزون جمعیت  افزایش و هدف:  سابقه

  در حال توسعه  ویژه در جوامع  به  پروتئینی  ، کمبود منابع ترتیب  . بدین است  داشته  و تقاضا را درپی  نظام عرضه

تنها   حیوانی  نابع. م شدت پیدا کرده است  از پیش  ، بیش حیوانی  های  پروتئین  قیمت  سریع  آن افزایش  تبع  و به

  ای تغذیه  نیازهای  مابقی  افراد در سراسر دنیا بوده و لازم است  پروتئینی  درصد از نیازهای ۵0  تأمین  قادر به

رشد مسلمانان در دنیا   رو به  جمعیت  حلال برای  پروتئین  شود. تامین  تامین  گیاهی  های از فراورده  پروتئینی

و   با کیفیت  پروتئینی  و محتوای  ای با ارزش تغذیه  گیاهی  مرور منابع  مطالعه  از این . هدف است  حائز اهمیت

 .  افراد است  روزانه  نیازهای  تامین  بالا جهت  کمّیت

  علت  آنها به  خصوص هسته  ها، به از ضایعات میوه  حاصل  های در حال حاضر پروتئین گیری: نتیجه

استفاده   مواد غذایی  سازی غنی  جهت  پروتئینی  منابع  عنوان جایگزین  دارند، به  که  فراسودمندی  های ویژگی

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

  حاوی  بدن است،  برای  و غیرضروی  ضروری  آمینه  اسیدهای  شامل  که  پروتئینی  علاوه بر محتوای  اشاره کرد که

موضوع را   این  اهمیت  باشد. آنچه نیز می  و روی  مس  از جمله  ضروری  ها و بعضا مواد معدنی اکسیدان انواع آنتی

بالاتر در زنجیره غذا،   وری بهره  به  کمک  ضمن  باشد که غذا می  پسماندها در صنعت  کند، مدیریت دوچندان می

  منابع  از گیاهان که  مواد مغذی  کند. طبیعتا استحصال این می  نیز کمک  زیست  محیط  آلودگی  کاهش  به

مسلمانان وجود ندارد،   آنها برای  در مورد حلیت  شوند و نگرانی از حیوانات محسوب می  تری نسبتا ارزان  غذایی

 افراد در سراسر دنیا باشد. از  ای گسترده  جمعیت  غذایی  نیازهای  تواند پاسخگوی می

 سازی مواد غذایی، پوسته میوه. کنسانتره پروتئینی، منابع گیاهی، حلیت، غنیها:  کلیدواژه
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  . مقدمه1

عمده آنها در چند   حجم  دهد که در حوزه غذا در دنیا نشان می  تحقیقات صورت گرفته  به  نگاهی
امر با محرز   . این متمرکز بوده است  طبیعی  های و نیز نگهدارنده  بخش سال اخیر بر ترکیبات سلامت

  حاصل  های . پیشرفت است  شدت گرفته  شیمیایی  های از افزودنی  بسیاری  زایی شدن اثرات سرطان
  ممکن  شده که  از ترکیبات فعال زیستی  تعداد زیادی  شناخت  ها، منجربه سبزیجات و میوه  در صنعت

  پروتئینی  منابع  ارزان و جایگزین  منابع  باشند. امروزه تقاضا برای  سباهداف دیگر منا  برای  است
از   . لذا بسیاری است  یافته  افزوده، افزایش با ارزش  استفاده در تولید مواد غذایی  جهت  حیوانی

ضایعات محصولات   اند. در قرن حاضر مشکل آورده  روی  گیاهی  پروتئینی  تولید منابع  به  محققین
ها و مراکز تحقیقات  در سازمان  و بررسی  بحث  مسائل  ترین و پیچیده  ترین از مهم  یکی  کشاورزی
 نشانگر  سازمان غذا و کشاورزی  شده از سوی  ارائه  رسمی  . آمارهای جهان است  کشاورزی

  محصولات کشاورزی  درصد کل ٥٦حدود   سالیانه  مختلف،  در کشورهای  که  است  واقعیت  این
درصد از  3٣  تأمین  تنها قادر به  حیوانی،  منابع  که  است  در حالی  شوند. این مصرف می  غیرقابل
 از  نیاز لزوما  بایستی  درصد از این ٠٣  به  باشند و قریب می  زمین  مردم روی  پروتئینی  نیازهای

  ، دفع مواد غذایی  مشکلات در فراوری  ترین از رایج  . یکی(1شود )  تأمین  گیاهی  های فرآورده  طریق
  ( مربوط به )اکولوژیکی  بومی  مواد زائد مشکلات زیست  . این و پسماند است  محصولات جانبی

  بار اقتصادی  مخازن، یک  به  و نقل  حمل  دلیل  آورد و به وجود می  تکثیر حشرات و جوندگان را به
.  مواد لازم است  استفاده سودآور از این  ، اندیشیدن تدابیری برای د. بنابراینشو محسوب می  سنگین

نظیر پوره، کمپوت، آبمیوه و   هایی فرآورده  میوه( به  ها )گوشت میوه  خوراکی  ، بخش غذایی  در صنایع
؛ زیرا در حال شود می  عنوان ماده زائد دور ریخته  به  اغلب  هسته  که شوند، در حالی می  تبدیل  ترشی

  دلیل  ها به میوه  هسته  ؛ با وجود اینکه نشده است  ریزی آنها برنامه  اهداف تجاری  برای  حاضر تدابیری
  (. کنجاله2از ترکیبات فراسومند هستند )  ای بالقوه  ، منبع ای و تغذیه  تکنولوژیکی  خواص مناسب

جذب و انواع   قابل  های از پروتئین  توجهی  دیر قابلدارا بودن مقا  علت  به  روغنی  های از دانه  بعضی
منظور   شوند. بدین انسان محسوب می  استفاده در تغذیه  مفید و قابل  ها، جزو مواد غذایی ویتامین

  (. کمبود جدی1گردد ) می  تهیه  روغنی  های دانه  از آرد و کنجاله  محصولات بسیار متنوع و مغذی
  در زمینه  (، پژوهش لبنی  )نظیر پروتئین  حیوانی  پروتئینی  منابع  بالای  های ینهو هز  حیوانی  پروتئین
نشده و بالقوه   برداری بهره  ( از منابع گوشت  آنالوگ و یا شبه  های )پروتئین  جدید پروتئینی  منابع  توسعه

  مرکبات به  هسته  ی(. تولید مقادیر زیاد2)  شده است  را سبب  مواد زائد و محصولات جانبی  مثل
در   عنوان ماده اولیه  آنها به  در بکارگیری  بالایی  پتانسیل  صنعت  و زائد در این  عنوان محصول جانبی
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انسان دارد   غذایی  های  مصرف در رژیم  جدید و قابل  خوراکی  های تولید فرآورده  جهت  سایر صنایع
  توصیه  از پیش  بیش  روزانه  غذایی  در رژیم  گیاهی  وتئینیپر  اخیر استفاده از منابع  های (. در سال3)

  پروتئینی  با منابع  در مقایسه  کمتری  قیمت  گیاهی  پروتئینی  منابع  این  جهت  شود؛ زیرا از یک می
چرب اشباع   اسیدهای  دریافت  حیوانی،  پروتئین  دارند و از طرف دیگر با مصرف کمتر منابع  حیوانی
،  ، دیابت عروقی -قلبی  های بیماری  ازجمله  مزمن  های از بیماری  پیشگیری  موجب  که  یافته  کاهش

  های از بحث  که  با حلیت  مرتبط  های ، نگرانی بر این گردد. علاوه ، و سرطان می کلیوی  نارسایی
 کند. صدق نمی  گیاهی  در مورد منابع  مسلمان است،  برانگیز در جوامع  چالش

   مواد غذایی  سازی غنی .2

  طور طبیعی  به  است  ممکن  که  است  ماده غذایی  یک  به  افزودن ماده یا مواد مغذی  شامل  سازی غنی
  آن ماده غذایی  ای تغذیه  کلی  بهبود کیفیت  باعث  ترتیب  این  باشد و به  یا نداشته  در آن وجود داشته

در حال   پیوسته  که  هایی بافت  ، و ترمیم انجام اعمال حیاتیرشد،   بدن برای  های (. سلول4شود )
ها  مواد را در اختیار سلول  این  مختلف  دارند. غذاهای  مواد مغذی  هستند، نیاز به  و بازسازی  فرسایش
د بدن مور  اعمال حیاتی  از آنها برای  مقادیر اندك و ناچیزی  که  از مواد مغذی  ای  دهند. دسته قرار می

  طور طبیعی  توانند به بدن نمی  های ها سلول ها نام دارند. در غیاب ریزمغذی ، ریزمغذی نیاز است
شدن ذخایر آنها در   از تخلیه  پس  مواد مغذی  کمبود این  های مدت نشانه  کرده و در طولانی  فعالیت

  غذایی  های (. فراورده4د )ده خود را نشان می  و بالینی  صورت آثار مشخص  شود و به بدن نمایان می
  آنها کم  ریزمغذی  محتوای  و گندم( که  )ذرت، برنج  ای نشاسته  اصلی  تولید شده با چند ماده اولیه

(. ٦باشند ) نمی  روزانه  تمام نیازهای  رفع  قادر به  تنهایی  دارند، به  پایینی  فراهمی بوده و یا زیست
دیگر در   شده یا از مواد مغذی  سازی غنی  ها با ترکیبات دیگری ردهفراو  این  است  ، ضروری بنابراین

سبد   اجزای  از مهمترین  ها یکی استفاده شود. میوه  اصلی  مواد غذایی  در کنار این  روزانه  های رژیم
تازه   چه ها باشند. میوه می  نیز ضروری  سلامتی  برای  اند، بلکه تنها مغذی  هستند؛ زیرا نه  روزانه  غذایی
  مواد مغذی  تأمین  را بهبود بخشیده و به  غذایی  رژیم  شده مصرف شوند، کیفیت  فراوری  و چه

ها و سبزیجات،  میوه  فراوری  حال، در نتیجه  کنند. با این می  کمک  ها و مواد معدنی ویتامین  ازجمله
(. ٥شود )  زیست  محیط  ودگیآل  تواند باعث می  شود که ضایعات ایجاد می  توجهی  مقدار قابل

  آنها معمولا به  هسته  که  گیرند در حالی مورد استفاده قرار می  سازی آبمیوه  ها عمدتا در صنایع میوه
فلاونوئیدها   فعال ازجمله از ترکیبات زیست  غنی  ها منابع میوه  شود. هسته می  دور ریخته  عنوان زباله

مرکبات و   دانه  که  از آن است  ها حاکی (. گزارش٠،٧شوند ) نمی  افتی  پروتئینی  در منابع  هستند که
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(. ٩باشند ) نیز می  لیمونوئیدها و فیبر غذایی  مقادیر زیادی  بر فلاونوئیدها، حاوی ها علاوه میوه
  ها و فیبرهای اکسیدان انواع آنتی  ها شامل فعال استحصال شده از مواد زائد میوه ترکیبات زیست 

  سازی ارزشمند در غنی  منبع  عنوان یک  تواند به آنها، می  های پروتئین  و نامحلول، و همچنین محلول
 جدید مورد استفاده قرار گیرد.  های و فرمولاسیون فراورده  مواد غذایی

 ها میوه  هسته  . ترکیبات مغذی3

 فروت گریپ  . هسته3-1

فروت  . گریپ است Rutaceaeخانواده   به  متعلق  که  است  گرمسیری  میوه نیمه  فروت درخت گریپ
  ها( و مواد ترپنیک ، و کومارین )فلاونوئیدها، اسید فنولیک  ، ترکیبات فنلی«ث«  از ویتامین  غنی  منبع

ترکیبات و   بر روی 2٣1٠ در سال  که  تحقیقی  (. طی1٣)  )مانند کاروتنوئیدها و لیمونوئیدها( است
آرد   این  ، نشان داده شد که فروت صورت گرفت گریپ  موجود در آرد هسته  ضروری  های اسیدامینه

استخراج شده از   های باشد. پروتئین می  براساس وزن خشک  درصد پروتئین 4٠/34-٩٦/٧٣  حاوی
،  غذایی  های سازی توان از آنها در غنی یم  داشتند که  خوبی  کیفیت  اکسیدانی آنتی  و ظرفیت  نظر رنگ

فروت  گریپ  آرد هسته  خاص استفاده کرد. همچنین  غذایی  های ، و رژیم ورزشی  دام، تغذیه  تغذیه
  گرم(، آرژینین 1٣٣گرم در  میلی 44 /٩)  آلانین  شامل  و غیرضروری  ضروری  آمینه  اسیدهای  حاوی

  گرم(، اسید گلوتامیک 1٣٣گرم در  میلی ٩٧/٥3)  د آسپارتیکگرم(، اسی 1٣٣گرم در  میلی 4٣/4٠)
 43/41)  گرم(، هیستیدین 1٣٣گرم در  میلی ٦1/٦4)  گرم(، گلایسین 1٣٣گرم در  میلی 2٠/٩٠)

گرم در  میلی ٧٥/3٧)  گرم(، لوسین 1٣٣گرم در  میلی ٠1/4٦)  گرم(، ایزولوسین 1٣٣گرم در  میلی
گرم(،  1٣٣گرم در  میلی 4٧/21)  گرم(، متیونین 1٣٣گرم در  یمیل 44 /٥٦)  گرم(، لیزین 1٣٣
 ٦٣/٦1)  گرم(، سرین 1٣٣گرم در  میلی ٦٣)  گرم(، پرولین 1٣٣گرم در  میلی ٥٠/٦2)  آلانین فنیل

 1٣٣گرم در  میلی ٠٩/34)  گرم(، تیروزین 1٣٣گرم در  میلی 4٩/٦٣)  گرم(، والین 1٣٣گرم در  میلی
 (.11بود )  گرم( پروتئین 1٣٣گرم در  میلی ٦2/4٥)  گرم(، و ترئونین

 پرتقال  . هسته3-2

  میزان قابل  به  ای مدیترانه  در کشورهای  باشد که می Rutaceaeمرکبات و خانواده   میوه پرتقال، از گونه
ا و ب  غنی  مرکبات منابع  هسته  از مطالعات نشان داده که  حاصل  (. نتایج12گردد ) تولید می  توجهی
 ٩/1٠-٦/2٥در مقادیر   باشد و میزان پروتئین می  خوراکی  گیاهی  های و روغن  از پروتئین  ارزشی

پرتقال زیاد   آبگریز در هسته  آمینه  (. مقادیر اسیدهای13)  متغیر است  درصد براساس وزن خشک
  هسته  همچنین شود. محسوب می  مناسبی  هیدرولیز شده منبع  های تولید پروتئین  برای  که  است
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از آرد   باشد؛ در نتیجه می  و روی  کلسیم  ازجمله  از مواد معدنی  مقادیر مناسبی  پرتقال دارای
  در غذاها استفاده کرد. اگرچه  عنوان افزودنی  توان به پرتقال می  از هسته  شده حاصل  گیری چربی

  به  ترتیب  ، و اگزالات به زدارنده تریپسین، با ، تانن اسید فیتیک  ازجمله  ای حضور ترکیبات ضد تغذیه
  پرتقال بر اساس وزن خشک  گرم آرد هسته 1٣٣گرم در  میلی ٠1/، و 3/٦، 1/٠٥، 4٧/2میزان 

  مناسب  فرایندهای  طی  ای ترکیبات ضدتغذیه  این  است  ضروری  (. بنابراین12)  گزارش شده است
و همکاران   مظلومی  انجام شده توسط  پژوهش  وند. طبقحذف ش  غیرفعال شده و یا از فراورده نهایی

درصد،  ٥/1درصد، خاکستر  4/٦  درصد، چربی 12/٠٦پرتقال   هسته  (، مقدار پروتئین2398)
موجود در آرد   آمینه  (. اسیدهای13)  درصد بوده است ٣3/٩درصد، و کربوهیدرات  ٠٩/٧  رطوبت

 4٧/٦)  درصد(، اسید آسپارتیک ٩٦/٥)  ، آرژینیندرصد( 31/2)  آلانین  پرتقال شامل  هسته
درصد(،  2٧/1)  درصد(، هیستیدین 22/3)  درصد(، گلایسین ٩4/1٦)  درصد(، اسید گلوتامیک

درصد(،  12/1)  درصد(، متیونین ٠٧/1)  درصد(، لیزین ٩4/3)  درصد(، لوسین 1٩/2)  ایزولوسین
درصد(،  ٣٠/3)  درصد(، والین 3٩/2)  درصد(، سرین ٦٥/2)  درصد(، پرولین ٣٥/3)  آلانین  فنیل

هیدرولیز شده   پروتئین  نشان داد که  درصد( بود. نتایج ٧٥/1)  درصد(، و ترئونین ٥٧/1)  تیروزین
  با قابلیت  طبیعی  عنوان افزودنی  به  تواند در فرمولاسیون مواد غذایی پرتقال می  از هسته  حاصل

 باشد.  داشته  کاربردی  عنوان دارو قابلیت  و نیز به  اکسیدانی آنتی

 خرما   . هسته3-3

  بالایی  و فیبر غذایی  ای ارزش تغذیه  دارای  که  خرما است  از ضایعات فراوری  خرما یکی  هسته
محصولات   سازی غنی  برای  بالایی  پتانسیل  شود. لذا دارای مقدار زیاد در ایران تولید می  باشد و به می

 3/2-4/٥،  درصد رطوبت 3-٠  خرما حاوی  هسته  اند که . تحقیقات نشان داده است  مختلف  غذایی
درصد فیبر  ٦/22-٧٣/ 2درصد خاکستر، و  ٩/٣-٧/1،  درصد چربی ٦-2/13،  درصد پروتئین

  میلی ٣3/٣سیتوسترول )  شامل  در مقادیر کم  ترکیبات دیگری  خرما حاوی  هسته  . همچنین است
.  گرم در گرم( است  میلی ٠/٣گرم در گرم( و کاروتنوئیدها )  میلی ٠/٣گرم(، فلاونوئیدها )گرم در 
(،  وزنی - درصد وزنی ٦/1٦)  آلانین  آمینه  اسیدهای  خرما حاوی  موجود در آرد هسته  پروتئین
  وتامیک(، اسید گل وزنی - درصد وزنی ٣2/٠)  (، اسید آسپارتیک وزنی -درصد وزنی 2٥/٠)  آرژینین

 - درصد وزنی ٠/٣)  (، هیستیدین وزنی -درصد وزنی 1٧/3)  (، گلایسین وزنی - درصد وزنی ٠4/1)
 ٠2/4)  (، لیزین وزنی - درصد وزنی 4٧/4)  (، لوسین وزنی - درصد وزنی 2 /2)  (، ایزولوسین وزنی

- درصد وزنی 42/2)  آلانین  (، فنیل وزنی -درصد وزنی ٩٧/2)  (، متیونین وزنی - درصد وزنی
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درصد  4/٣)  (، والین وزنی - درصد وزنی 3٦/٥)  (، سرین وزنی - درصد وزنی 3/4)  (، پرولین وزنی
ارزان، در   قیمت  به  (. با توجه14باشد ) وزنی( می - درصد وزنی 2/ ٣٠)  (، و تیروزین وزنی - وزنی

، مواد  کربوهیدرات، فیبر، پروتئین  خرما )شامل  مطلوب هسته  ای دسترس بودن و ترکیبات تغذیه
 گوناگون استفاده کرد.  مواد غذایی  سازی غنی  توان از آن برای ( می ، و روغن معدنی

 انگور  . هسته3-4

  به  خود اختصاص داده است؛  را در دنیا به  زیر کشت  سطح  بیشترین  که  است  هایی از میوه  انگور یکی
انگور از ضایعات   شود. هسته انگور در دنیا تولید می  لیون تنمی ٦٧حدود   سالانه  که  طوری

و   اکسیدانی دارا بودن ترکیبات آنتی  علت  محتویات آن به  که  انگور است  گیری عصاره  های کارخانه
انواع سرطان،   ها از جمله از بیماری  درمان بسیاری  طور گسترده برای  به  قوی،  ضد میکروبی

  (. به1٦گردد ) استفاده می  مفرط، و التهابات پوستی  معده، چاقی  ، زخم عروقی - بیقل  های بیماری
  این  شود که تولید می  عنوان فراورده جانبی  به  هسته  انگور، مقادیر زیادی  از فراوری  علاوه، پس

  مختلف  اییمواد غذ  سازی غنی  توان از آنها برای می  هستند که  هایی ها سرشار از پروتئین هسته
 ٠٧/11  انگور تقریبا حاوی  هسته  کنجاله  شده اکه  آزمایشات انجام شده مشخص  استفاده کرد. طی

، و  درصد پروتئین 11،  درصد چربی 1٥درصد فیبر،  ٧٥/22درصد خاکستر،  ٧٠/2،  درصد رطوبت
  این  زارش شده که% نیز گ4٣انگور تا   (. میزان فیبر در هسته1٥)  درصد کربوهیدرات است ٦٣/43

غلات و   های دانه  انگور مشابه  هسته  آمینه  (. اسیدهای1٠باشد ) می  تنوع گونه  دلیل  تفاوت احتمالا به
  انگور حاوی  بوده و آرد هسته  و اسید گلوتامیک  سرشار از اسید آسپارتیک  روغنی  های سایر دانه

  انگور شامل  هسته  ، پروتئین آمینه  اسیدهای  یلحاظ محتوا  (. به1٥)  تریپتوفان است  درصد کمی
  درصد(، اسید گلوتامیک 1٧/٠)  درصد(، اسید آسپارتیک 23/3)  درصد(، آلانین 2٩/٠)  آرژینین

درصد(،  ٩3/2)  درصد(، ایزولوسین ٧1/1)  درصد(، هیستیدین ٩٥/٠)  درصد(، گلایسین 2٠/٩3)
درصد(،  ٧٩/3)  آلانین درصد(، فنیل 1٩/1)  متیونیندرصد(،  ٩٧/1)  درصد(، لیزین ٠3/4)  لوسین
درصد(، و  ٥٦/2)  درصد(، تیروزین 3 /٥٠)  درصد(، والین 3٦/3)  درصد(، سرین ٧٧/2)  پرولین
 (.1٥)  درصد( بوده است ٠٠/1)  ترئونین

 انار   . هسته3-5

  است  ، و پروتئین یبر خام، روغناز ف  غنی  و منبعی  برخوردار است  بالایی  ای انار از ارزش تغذیه  هسته
(. 1٩بود )  گرم پروتئین 1٣٣-13٣  انار حاوی  و همکاران، هر کیلوگرم هسته  یانگ  (. در پژوهش1٧)

نظیر   مختلف  در صنایع  گردد که در سال تولید می  تن ٧٣1٠٣٠انار معادل   در ایران مقادیر زیادی
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  انار هستند که  گیری عصاره  آمده از کارخانه  دست  ماند بهانار پس  های شود. هسته آبمیوه استفاده می
فعال و با ارزش نظیر ترکیبات  مواد زیست  ها دارای دانه  این  که  شوند، در حالی می  عملا دور ریخته

  آلانین  آمینه  اسیدهای  انار حاوی  ، هسته و رضایی  ذاکری  مطالعه  (. طبق2٣اکسیدان هستند ) آنتی
 24٧ /٠)  گرم در کیلوگرم(، اسید آسپارتیک میلی ٥/4٣1)  گرم در کیلوگرم(، آرژنین میلی 213/٦)

گرم در  میلی ٠/1٦٣)  گرم در کیلوگرم(، ایزولوسین میلی 1/٥11)  گرم در کیلوگرم(، گلایسین میلی
  یونینگرم در کیلوگرم(، مت میلی ٠/٦٥)  گرم در کیلوگرم(، لیزین میلی ٩/2٠٦)  کیلوگرم(، لوسین

گرم  میلی 2/1٦٥)  گرم در کیلوگرم(، پرولین میلی ٧/13٩)  آلانین گرم در کیلوگرم(، فنیل میلی 42/٧)
  گرم در کیلوگرم(، تیروزین میلی 3/1٠٦)  گرم در کیلوگرم(، والین میلی 1٩٧/ ٥)  در کیلوگرم(، سرین

(. میزان ترکیبات 2٣)  گرم در کیلوگرم( است میلی ٦/11٠)  گرم در کیلوگرم(، و ترئونین میلی ٥1 /4)
  بیشترین  بالاتر بوده و دارای  مورد مطالعه  گیاهی  با سایر منابع  انار در مقایسه  در هسته  فنولی پلی

  چرب حتی  از پراکسیداسیون اسیدهای  کنندگی آزاد و ممانعت  های رادیکال  کنندگی خنثی  فعالیت
باشد.  می  خوراکی  های روغن  پرکاربرد در صنعت  اکسیدان سنتزی آنتی  عنوان یک  به BHTبیشتر از 

ماده   باشد. این نیز می  و روی  مس  از عناصر حیاتی  توجهی  مقادیر قابل  انار حاوی  ، هسته بر این علاوه
 (.21)گردد  دام پیشنهاد می  خشک  تغذیه  کننده در مدیریت اسیدی  عنوان یک  به  همچنین

  گیری . نتیجه4

  ها و سایر مواد مغذی ریزمغذی  بهینه  دریافت  های راه  از بهترین  یکی  از نظر متخصصان علوم تغذیه
  سازی غنی  برای  متعددی  باشد. از منابع می  مواد غذایی  سازی غنی  غذایی  همچون فیبرهای  ضروری

  های از خروجی  توجهی  قابل  حجم  که  د غذاییاز ضایعات موا  گیری بهره  شود، ولی استفاده می
عنوان   . به برخوردار است  ای ویژه  دهند، از اهمیت خود اختصاص می  را به  کارخانجات مواد غذایی

بالقوه هستند.   از منابع  استخراج کرد، اما ضایعات کشاورزی  توان از گیاهان مختلفی مثال، فیبر را می
از ترکیبات   سرشاری  بر ارزان بودن، منابع ها علاوه میوه  ها و هسته فالهمانند ت  ضایعات غذایی

، و  ضروری  آمینه  ، اسیدهای ضروری  های ها، روغن اکسیدان آنتی  فعال و فراسودمند از جمله زیست
مواد   هافزودن آنها ب  بالقوه هستند که  منابع  از این  ها یکی مرکبات و سایر میوه  باشند. هسته فیبر می

استفاده   اهمیت  شود. آنچه نیز می  اصلاح خصوصیات تکنولوژیکی  سبب  سازی علاوه بر غنی  غذایی
  از مصرف این  ناشی  کند، عدم نگرانی دوچندان می  مواد غذایی  سازی را در غنی  گیاهی  منابع  از این

همواره در استفاده از   که  کننده است مصرف  سلامت  آنها و همچنین  ترکیبات از نظر حلیت
مورد تردید بوده و تایید آنها نیازمند انجام   و یا سنتزی  با منشاء حیوانی  های ها و مکمّل افزودنی

 متعدد است.  های ها و بررسی آزمون
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