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 ي دونات روغنياتيپاز بر كاهش بيم لير و آنزيفاي اثر دو نوع امولسيبررس

  منجمد

  

2 يميكر يمهد ،∗ 1 تنها دهقان لادن
  3 فر يصالح ايمان ، 

  

  قدس شهر واحد ياسلام آزاد دانشگاه ييغذا عيوصنا ارشدعلوم يكارشناس آموخته دانش -1

  يرضو خراسان يعيطب منابع و يكشاورز قاتيتحق مركز ارياستاد -2

   ، تهران، ايرانياسلام آزاد دانشگاه، قدس شهر واحد ييغذا عيصنا و علوم ارگروهياستاد -3  

  )8/10/92: رشيپذ خيتار  23/3/92: افتيدر خيتار(

  
  دهيچك

 منظور به هاعموما آن كه يطور باشند يم رهايفايامولس مواد نيا نيمهمتر از يكي.است افتهي يشتريب رواج پخت هادرصنعتيازافزودن استفاده امروزه

 نيا انجام از هدف رو نيازا.شوند يم استفاده عاتيضا كاهش جهينت ودر ياتيب انداختن ريتاخ با و ريخم با كار وسهولت ييكارا شيت،افزايفيك بهبود

 سطح سه در كيهر)GMS(مونواستئارات سروليگل و) DATEM(دياس كيتارتار لياست يد ياسترها ريفايامولس نوع دو افزودن اثر يبررس پژوهش

 ،حجميآب تيبافت،رطوبت،فعال (يفيك و يكم خواص بر) 25KLU/g يميآنز تيفعال( ppm 200 ،100، 0 سطح سه پازيل ميآنز و درصد 4/0 ،2/0 ،0

 درصد 2/0، داتم ريفايامولس درصد 2/0 يحاو نمونه كه داد نشان جينتا.بود منجمد ريخم از شده هيته دونات) يكل رشيپذ و مخصوص،تخلخل

 سرعت بالطبع و يسفت زانيم نيكمتر و مخصوص،تخلخل،رطوبت حجم زانيم نيشتريپازازبيل ميآنز  ppm 100 و استئارات مونو سروليگل ريفايامولس

 خواص.گرفت تعلق نمونه نيا به ييچشا داوران توسط ازيامت نيبالاتر نيهمچن.برخورداربود يدار نگه از پس روز 4 و ساعت2 يط در يكمتر ياتيب

 استئارات مونو سروليرگليفايامولس درصد 2/0داتم، ريفايامولس درصد 2/0 يحاو نمونه هترشد،ك مطلوب شاهد نمونه به نسبت دونات يفيك و يكم

 مغزدونات تخلخل زاني،حجم،ميآب تيرطوبت،فعال زانيم ليقب از ييپارامترها نيوهمچن بوده برخوردار يكمتر ياتيب ازسرعت پازيل ميآنز  100ppmو

  .است يشتريب تيمقبول يدارا نمونه نيا يكل رشيپذ و

  

  .ياتيب پاز،يل ميآنز ر،يفايامولس دونات،: گان واژه ديكل

  

  

  

  

  

                                                           
∗
 ladan.dehghan@yahoo.com :مكاتبات مسئول 
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 مقدمه - 1

 با ،يدار نگه دوره يط در پخت عيصنا محصولات اصولا

 بر سوء اثر كه شود يم همراه خود يها يژگيو در يراتييتغ

 كنندگان مصرف توسط تيمقبول درجه كاهش. دارد آن تيفيك

 ياتيب به را شود يم حاصل يكروبيم فساد اثر در آنچه از ريغ

 مغز شدن ازسفت است عبارت شدن اتيب.اند داده نسبت

 يعاد طيشرا در آن از يريجلوگ كه است يا دهيپد و محصول

 يبرا ها روش و مواد نيبهتر از اگر يحت و ستين ريپذ امكان

 شدن خارج از شود،پس استفاده پخت عيصنا محصولات هيته

 رنگ و طعم و بافت و شود يم اتيب جيتدر به تنور اي فر از آن

 دسته دو به ياتيب ].1[ دهد يم دست از را خود يعيطب و هياول

 فرآورده مغز ياتيب يگريد و پوسته ياتيب يكي شود، يم ميتقس

 مغز از رطوبت انتقال علت به معمولا پوسته ياتيب. است پخت

 يچرم يبافت جاديا به جرمن كه ].2[رديگ يم صورت پوسته به

 است نان قرص مركز در كمتر مغز، ياتيب با سهيمقا در و شده

 پخت عيصنا محصولات در كه راتييتغ يبرخ) 1965(هرز]. 3[

 رطوبت كاهش ليقب از دهد يم رخ يدار نگه دوره يط در

 ،يسفت شيافزا عطر، كاهش پوسته، رطوبت شيافزا مغز،

 به نسبت تيحساس اهشك درمغزمحصول، آب ييتوانا كاهش

 را نشاسته تبلور شيافزا و محلول نشاسته كاهش ها، ميآنز

 ساچ وهمكاران گريد يسو از]. 4 [داد نسبت ياتيب دهيپد

 اثر در نيلوپكتيآم يمولكولها تجمع كه كردند انيب) 2003(

 عامل هستند، خود هياول حالت به بازگشت به قادر حرارت

 نيهمچن]. 5 [است پخت عيصنا محصولات در ياتيب ياصل

 يط در كه داشتند اظهار)1960(وهمكاران يكتزوسنت

 يم جذب گلوتن توسط و خارج نشاسته از ،رطوبتياتيب

 ازگلوتن رطوبت معتقدندكه گريد نيمحقق از يبرخ]. 6[شود

 دهيپد امركه نيا به توجه با]. 7،8[شود يم منتقل نشاسته به

 تيفيك كاهش سبب پخت عيصنا محصولات در ياتيب

 منظور به يمتعدد گردد،مطالعات يم يينها محصول تيومقبول

 گرفته صورت آن انداختن ريتاخ به و ياتيب سرعت كاهش

 يد -منو ريتاث) 2003(همكاران و يزيعز راستا نيهم در .است

 تيفيك و ريخم يكيرئولوژ اتيخصوص به را نيلست و ديسريگل

 با آب جذب درصد كه داد نشان جينتا كردند يبررس تافتون نان

 يسطح فعال عوامل عنوان به كه رهايفايامولس نيا  افزودن

 يكل طور به افتي شيافزا يريچشمگ طور به) سورفاكتانت(

 با سهيمقا در پخت تيفيك و ريخم يكيرئولوژ اتيخصوص

 از]. 9 [افتاد ريتاخ به را نان ياتيب سرعت و افتي بهبود شاهد

 و يتازگ عيسر يليخ يريخم محصولات كه ييجا آن

 روش با دهند يم دست از را خود خاص يها يژگيو

 نيا جواب توان ينم متداول و يمعمول ديتول يها

 توان يم انجماد با اما كرد برآورده را عيوس يها خواسته

 محصولات. نمود هيته تازه را محصولات نيا لحظه هر

 نظر مورد يدما در پخته مهين صورت به كه پخت عيصنا

 و گردند يم منجمد نييپا يدما در سرعت به ، پزند يم

 با كه شوند يم پخته انجمادمجددا دوره كردن يط از بعد

 ].10[ ابدي يم كاهش يكروبيم فساد امكان كار نيا

 امكان توان يم انجماد يتكنولوژ يايمزا از نيبنابرا

 جهت زاتيتجه از استفاده ،يكار مطلوب يسازمانده

 محصولات ساخت و ديتول انامك ها نهيهز شتريب كاهش

 محصول عيدرتوز كوتاه،سهولت زمان مدت در تازه

 درآمد شيت،افزايفيك كنترل نيمتخصص تر يعمل ،نظارت

   .]11،12[ برد نام ياقتصاد يسازمانده علت به

 يه اي و پاي عملي رئولوژيرياندازه گ) 1999( و همكاران يكن

ا اثرات انجماد، ر تازه و منجمد انجام دادند تيرا در مورد خم

 فرمول استفاده 4.ندي نماي ها را بررسيدوره انجماد و افزودن

د يون اسيلي قسمت در م100 ير حاوير شاهد ، خميخم: شد

 لاتيلاكت-2ليم استئاروئيسد %5/0 ير حاويك و خمياسكورب

)SSL (ي و پخت بر روي رئولوژيداتم، آزمون ها % 5/0و 

فته پس از انجماد انجام  ه8،5،2 تازه و منجمد در يرهايخم

 ي تازه و منجمد حاويرهايمقاومت به كشش ،در خم.شد

 ير مثبتي استفاده شده تاثي هايهمه افزودن. شتر بودي، بيافزودن

 داشتند ير ، حجم قرص محصول و سفتي زمان تخميبر رو

 اثر ي كه بر روي،در بررس)2007( و همكاران يانياكتاو]. 13[

ر منجمد انجام ي خميود دهنده ها در سرما و بهبينگه دار

ط سرما ي در شراين گونه گزارش كردند كه نگه داريدادند، ا

 منجمد يي نهاير هاي خمي است كه بر رويي از پارامترهايكي

ر منجمد ي موثر در خمي از بهبود دهنده هايكي. موثر است

 روغن در يونير ير غيفايك امولسير داتم است كه يفايامولس

ت يفير سبب بهبود كيت كننده خميوان تقوبه عن.آب است

 ي نان در داتم مي ضد سفتي هايژگي شود و ويمحصول م

 و كشش يواره سلولي كه در ضخامت ديراتييتواند به علت تغ

ر به يفاين امولسيز اين پژوهش ني كند باشد در هميجاد ميا

ش ير شناخته شده است كه سبب افزايت كننده خميعنوان تقو
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 گاز يش قدرت نگه داريلوط كردن و سبب افزامقاومت به مخ

 ي عمل مياتيك فاكتور ضد بين به عنوان ي شود و همچنيم

 در ياثر نگهدار، )2003(و همكاران  ايباتاچر ].14[كند

ر منجمد ي و خواص پخت از خمي رئولوژيانجماد بر رو

 مورد يرهاين پژوهش،خميدر ا.  قرار دادنديمورد بررس

 كردند و ي هفته در انجماد نگهدار12 تا 4 يمطالعه برا

ش حجم، رنگ ير، افزاي پخت مانند زمان تخمي هايژگيو

 هفته 12 تا 4 ي نگه داريپوسته، رنگ مغز و بافت در ط

 در انجماد باعث يش زمان ماندگاريبا افزا. كردنديبررس

لذابا توجه به افت . شوديكاهش حجم در قرص نان م

،استفاده از ينگه دار منجمد درطول يرهايت در خميفيك

 يرات متعددي رسد و تاثي به نظر ميرها ضروريفايامولس

 ي هايژگيدر جهت بهبود و) مانند داتم(ريفاين امولسياز ا

ر سبب نرم يفاين امولسيا.ر منجمد گزارش شده استيخم

 كمك ياتيتر شدن بافت شده و به كند كردن سرعت ب

ن يي پايدماها در يات شدن در اثر نگه داريب. ]15[ كنديم

علاوه .  افتدير مي بالا به تاخي در اثر انجماد و در دماهايعني

م ها ي از آنزي برخيري و به كارگيكيبر آن ،در اثر اقدامات تكن

 انواع يبه طور كل].16[ افتد ير ميو مواد بهبود دهنده به تاخ

ت يفيش حجم، استحكام و بهبود كي، افزاير باعث نرميفايامولس

د منو يك اسيل تارتاري استي دياسترها ].17[وند شيمحصول م

ع ي در محصولات صناياتيك ماده ضد بيد به عنوان يسريگل

ون كننده ها موجب يامولس ].18[پخت شناخته شده است

 اندازند، ير ميات شدن را به تاخي شوند و بي محصول ميتازگ

گر به ي ديش حجم و از سويل افزايك سو به دلين مسئله از يا

 از يكي.ند سفت شدن نشاسته استير افتادن فراي به تاخليدل

ع پخت افزودن ي محصولات صناياتي كاهش سرعت بيراه ها

ل آن به ي و تبديپاز با شكستن چربيم ليآنز . باشديم ميآنز

ر ضمن نرم كردن يفايد ،به عنوان امولسيسريد چرب و منوگلياس

 و  كندياد ميع پخت را زي محصولات صناير،ماندگاريخم

 يد فرآورده هايضرورت تول ].19[ اندازد ير مي را به تاخياتيب

 است چرا يرانياز روزمره جامعه اي منجمد نيري تخميريخم

ا به عنوان ي ي پر انرژييان وعده غذايك ميكه دونات به عنوان 

ت و يفيگر حفظ كي ديل شده و از سويك صبحانه كامل تبدي

فه يمحصول تازه وظ آن به منظور عرضه ياتي از بيريجلوگ

 يري تخميد فرآورده هايدر تول.  كشور استييصنعت غذا

 يت و ارتقاء ماندگاريفياز به حفظ كيپخت به صورت منجمد ن

 ي براي متعددي ها يق افزودني از طرييت محصول نهايفيوك

كه در راس آنها .ردي گيمحصولات پخت مورد استفاده قرار م

پاز در يم لين كاربرد آنزيمچنه م ها هستندير ها وآنزيفايامولس

 ي به شمار مي نو آوريد و دارايار جديز بسيصنعت پخت ن

د دونات و ين پروژه توسعه تولي اي اجرايند احتماليفرا .رود

ن محصول پر جاذبه يل حمل و نقل و عرضه و مصرف ايتسه

نه ين زمين با توجه به مطالعات صورت گرفته در ايبنابرا. است

سرول ير داتم وگليفاي اثر امولسيش بررسن پژوهيهدف از ا

 و يات كميپاز بربهبودخصوصيم ليو آنز) GMS(مونواستئارات

  . منجمد بودي دونات روغنياتي و كاهش بيفيك

  

    مواد و روش ها - 2

  مواد-2-1
 72با درجه استخراج ) خراسان(آرد ستاره از كارخانه گلمكان

ل ي استيامل د مورد استفاده شيرهايفايامولس.ه شديدرصد ته

ازشركت پارس بهبود ) DATEM( د مونو استريك اسيتارتار

ازشركت  )GMS(سرول مونو استئارات يران و گليدرا

Beldemمذكور يرهايفايه شده كه امولسي تهكي در كشور بلژ 

م يآنز.به كار برده شدند) درصد4/0، 2/0، 0( سطح 3ك دريهر 

 Novozymeت پاز بوده كه از شركيمورد استفاده از نوع ل

 سطح 3د و در يه گرديته) 25KLU/g1 يميت آنزيفعال(

)200،100،0 ppm ( نسبت به وزن آرد مورد استفاده

ران يه از شركت ايزيسس سرويمخمر ساكاروما.قرارگرفت

  .ه شديملاس ته

  روش ها -2-2

   آرد گندميفيات كيخصوص-2-2-1

 ن،يپروتئ  آرد ستاره شامل رطوبت،ييايميكوشيزيخواص ف

) AACC،2000( گلوتن مرطوب بر اساس استاندارد اكستر،خ

  . شدنديرياندازه گ

  

  

  

  

 
 
 

1.KLU=Kilo lipase unit 
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  د دوناتي روش تول-2-2-2 

 5/2شكر  درصد، 100ر از فرمول آرد ي خمي آماده سازيبرا

بهبود دهنده   درصد،75/0مخمر   درصد،5/1نمك  درصد،

 2/0ل يوان د،درص 50آب   درصد،5/2 درصد،روغن 05/0

درابتدا روغن و تخم مرغ را در ظرف  .درصد استفاده شد

قه همزده شدند و سپس آرد ي دق3خته و به مدت يمخصوص ر

ه مواد را يم و بقير و آنزيفاين شده به همراه شكر و امولسيتوز

همزده شدو مخلوط  ) ساخت كشور آلمانSngh( با همزن

از به يب مورد نآ.ديروغن و تخم مرغ به مخلوط اضافه گرد

قه با دور تند ي دق6ده و به مدت يمخلوط كن اضافه گرد

ر حاصل از مخلوط كن خارج يدخميدستگاه مخلوط گرد

ر در دستگاه پروف قرار گرفت يقه خمي دق5ده و به مدت يگرد

 سطح مسطح پهن ير بر روي خميبعد از خارج ساز

 به  قرار داده شد وينيد،دونات قالب خورده در داخل سيگرد

 43 در پروف ي درصد رطوبت نسب80قه در ي دق45مدت 

ر شده كامل به يرد دونات تخمي گي گراد قرار ميدرجه سانت

 روشن در سرخ يدن به رنگ كرميپخت تا رس % 80صورت 

اصلاح لن ي پروپيپل يزر در بسته بنديكن سرخ شده ودر فر

ط فوق به ي شود و مطابق شرايع منجمد ميسر opp( 2(شده 

م ي روز دونات  ن20 شود و پس از ي مي روز نگه دار20 مدت

پز منجمد مجددا به طور كامل سرخ شده و پس از سرد شدن 

 اتاق،جهت ي و در دماي بسته بنديلني اتي پليسه هايدر ك

  . شدندي نگه داري بعديآزمون ها

  مارهاي تي طبقه بند1جدول 

 ماريت )PPM( پازيل )يدرصدوزن(GMS )يدرصدوزن(داتم

 )شاهد(1 - - -

- 4/0 - 2 

- 2/0 100 3 

- - 200 4 

- 4/0 200 5 

2/0 2/0 - 6 

2/0 - 100 7 

2/0 2/0 100 8 

2/0 4/0 100 9 

2/0 2/0 200 10 

4/0 - - 11 

4/0 4/0 - 12 

4/0 2/0 100 13 

4/0 - 200 14 

4/0 4/0 200 15 

    

  

   بافتيابي آزمون ارز-2-2-3

 CNS( با استفاده از دستگاه بافت سنج ي آزمون بافت سنج

farnell (س و به كمك نرم افزار يساخت كشور انگل

Textureproنمونه ها ابتدا ين منظور در تمامي انجام شد بد 

ه و سپس ي متر تهيلي م20×40×40 با ابعاد يقطعات مكعب

ك پروب ير يدر ادامه نمونه ها در ز .ديپوسته آن حذف گرد

 متر تحت آزمون يلي م25وم و با قطر ينياستوانه از جنس آلوم

 متر يليم30 آزمون يسرعت پروب در ط. قرار گرفتنديفشردگ

 متر و آستانه يلي م20فشرده شدن  )مسافت(زان يقه ميدر دق

از ي مورد نيرويحداكثر ن . گرم در نظر گرفته شد50شروع 

 يزان سفتي از مي به عنوان شاخصين فشردگيجهت اعمال ا

  ن آزمون در فاصله يا ].20[ديوتن ثبت گردينمونه بر حسب ن

  

  
2. oriented poly propylen 
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 اتاق ي دونات در دمايروز پس از نگه دار4 ساعت و 2يزمان

  .انجام شد)  گرادي درجه سانت25(

  آزمون رطوبت-2-2-4

 16-12سرخ شده و خنك شده به قطعات كوچكتر  ينمونه ها

-membert model 100( داغ يده شدند و در آون هوايبر

د يدن وزن ثابت خشك گردي درجه تا رس105 يدر دما) 800

 يزان رطوبت هر نمونه مياختلاف وزن نمونه نشان دهنده م

  .]21[باشد

   يآب تيفعال آزمون-2-2-5

 يت آبيتگاه فعالك دسي نمونه ها به كمك يت آبيفعال

)novasina (يريس پس از پخت اندازه گيساخت كشور سوئ 

  ].22[شد

  حجم نييتع آزمون -2-2-6

 10-05 شماره AACCن آزمون از استاندارديجهت انجام ا

ن آزمون ابتدا در داخل مزور يجهت انجام ا. دياستفاده گرد

1000 ccي از دانه كلزايخته شد و سپس مقداري، دانه كلزا ر 

ك تكه از نمونه ي. دي گرديك بشر خاليجود در مزور داخل مو

 ي كلزاي داخل مزور قرار داده شد و از دانه هايدونات روغن

ن كه حجم مزور يخته شد تا اي آن ريموجود در داخل بشر رو

 مانده در داخل بشر ي باقيزان كلزاي ميد از رويرسcc1000به 

  ].23[د شيريحجم مخصوص دونات اندازه گ

دونات مغز تخلخل زانيم يابيارز آزمون -2-2-7  

 پردازش كيتكن از دونات مغز تخلخل زانيم يابيارز منظور به

 از متر يسانت 2 در 2 ابعاد به يبرش منظور نيبد. شد استفاده

 HP: مدل (اسكنر لهيوس به و ديگرد هيته دونات مغز

Scanjet G3010 (شد يبردار ريتصو كسليپ 300 وضوح با 

 Image J افزار نرم اختيار در شده تهيه تصوير). فال 1 شكل(

 سطح تصاوير ت،يب 8 قسمت كردن فعال با. گرفت قرار

 تصاوير ليتبد جهت. شد ايجاد) ب-1 شكل (خاكستري

 فعال  افزار نرم دودويي قسمت ،ييدودو ريتصاو به يخاكستر

 است تاريك و روشن نقاط از اي مجموعه ر،يتصاو نيا. ديگرد

 عنوان به كيتار به روشن نقاط نسبت محاسبه كه) ج-1 شكل(

 بديهي. شود مي آورد بر ها نمونه تخلخل ميزان از شاخصي

 كه معناست بدين باشد بيشتر نسبت اين چقدر هر كه است

) تخلخل زانيم (دونات دربافت موجود حفرات ميزان

 نرم Analysis قسمت كردن فعال با عمل در. بيشتراست

 اندازه ها نمونه تخلخل درصد و محاسبه نسبت اين افزار،

  .]24[شد گيري

  
 مغز ريتصو نمونه: الف: شده ليتبد ريتصو نمونه 1شكل

  .ييدودو ريتصو نمونه: ج ،يخاكستر ريتصو نمونه: ب دونات،

  ي حسيابيارز -2-2-8

عم، بو  نمونه شامل رنگ پوسته،رنگ مغز، طيات حسيخصوص

 10 توسط يرش كليو پذ)  بودنيريسفت بودن،خم(،بافت 

 مورد ي نقطه ا5ك ي هدونيازدهيده با روش امتياب دور ديارز

)  خوبيليخ (5و ) خوب(1ن يازات بي قرار گرفت امتيابيارز

 مطابق يدر نظر گرفته شد جهت انتخاب داوران آزمون مثلث

   .]25،26[روش رجب زاده استفاده شد

   يل آماريه و تحليجزت -2-2-9

 تكرار انجام 3 و در ين پژوهش در قالب طرح كاملا تصادفيا

ر يفاير داتم و امولسيفايش شامل امولسي آزمايمارهايت.گرفت

و )  درصد4/0، 2/0، 0( سطح 3 در سرول مونواستئاراتيگل

سه يجهت مقا.بود ) ppm 200،100،0( سطح 3پاز در يم ليآنز

 ي دانكن و در سطح معني دامنه ان ها از آزمون چنديانگيم

 42/1نسخه  Mstat-Cاز نرم افزار  استفاده شد و α%=5 يدار

   .  استفاده شديز آماري آناليبرا

  ج و بحثينتا - 3

 آرد مشخصات :آرد شيميايي خصوصيات -3-1

  . باشد يم 2جدول شرح به استفاده مورد گندم

                                                                            

  آرد يفيك اتيخصوص 2جدول

 مقدار يفيك اتيخصوص

  )گرم صد در گرم (رطوبت

  )گرم صد در گرم(نيپروتئ

  )گرم صد در گرم (خاكستر

  )گرم صد در گرم (مرطوب گلوتن

 )هيثان (نگيفال عدد

6/13  

3/10  

64/0  

7/26  

402 
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  دونات يفيك و يكم اتيخصوص -3-2

  بافت يابيارز آزمون جينتا -3-2-1

 ساعت پس از 2نتايج حاصل از بررسي ميزان سفتي دونات ،

 در اثر افزودن آنزيم ليپاز، ي روز پس از نگه دار4پخت و 

 آورده 3سرول مونو استئارات در جدول يامولسيفاير داتم و گل

شود با افزودن اين همانگونه كه مشاهده مي. شده است

تركيبات به فرمولاسيون دونات ميزان سفتي مغز محصول نهايي 

 درصد امولسيفاير 4/0 زمان  به جز در نمونه حاوي  2در هر 

 آنزيم ppm 200سرول مونو استئارات و ي درصد گل4/0داتم، 

 درصد 5طور معني داري در سطح ليپاز نسبت به نمونه شاهد به

 كه كمترين ميزان سفتي در نمونه حاوي طوريبه. افتيكاهش 

سرول مونو ي درصد گل2/0 درصد امولسيفاير داتم، 2/0

همانگونه كه  . آنزيم ليپاز مشاهده گرديدppm 100استئارات و 

 ين نمونه كه داراي دهد اي نشان مي قبليج قسمت هاينتا

 است از حجم ي فشردگيروين نيا كمتري يزان سفتين ميكمتر

ن امر ي برخوردار است كه ايشترين تخلخل بزايمخصوص و م

در ) زان تخلخل و حجم مخصوصين ميشتريدارا بودن ب(

ر ي مغز بافت نسبت به سايا سفتي ي فشردگيرويزان نيكاهش م

د و يوي، د)1998(فورسل و همكاران .  باشديمارها موثر ميت

، زانگ و همكاران  )2003(لر ي و بميگر ،)1996(همكاران 

 را ي مختلفيش هاين آزمايگر از محققي دياري، بس)1998(

 محصولات  يزان سفتير  داتم بر ميفاي افزودن امولسيرو

-27[افتندي دست يج مشابهيع پخت انجام داده و به نتايصنا

 در پخت عيصنا محصولات شدن سفت يكل طور به. ]30

 يكي. باشد يم نشاسته ونيرتروگراداس دهيپد با ميمستق ارتباط

 با واكنش در آنها تيقابل رهايفايامولس اعمال نيتر يديكل از

 تينها در و ياتيب دهيپد بروز از ممانعت جهينت در و نشاسته

 سميمكان. است محصول شدن چسبنده و سفت از يريجلوگ

 مرتبط يمتعدد عوامل به توان يم را ها ريفايامولس ياتيضدب

 1985درسال اسونيال و1980درسالايمراد و داپولون دانست،

 كمپلكس ليتشك اثر در را ها ريفايامولس ياتيب ضد اثر سميمكان

 بونترگ سسوكيپ]. 31،32 [دانستند لوزيآم و مواد نيا نيب

 را رهايفايامولس ياتيب ضد اثر علت 1983سال در وهمكاران

 رطوبت جذب از يريجلوگ و نشاسته سطح به مواد نيا جذب

 دانند يم نان يدار نگه دوره يط در نشاسته توسط گلوتن

 خروج از يريجلوگ 2003 سال درلري و بميگر].33[

 كاهش جهينت ودر دهايسريمونوگل توسط لوزيآم يمولكولها

 عامل را ها گرانول تورم كاهش نيهمچن و ونيرتروگراداس

 و همكاران در سال ييدالاين مويهمچن.دانند يم ياتيب در ريتاخ

ش ير و افزايات خمپاز باعث ثبيم ليان كردند كه آنزي ب2010

 ياتير انداختن بي و به تاخيري محصول خميحجم و ماندگار

 4 و ساعت2 ،يريپذ كشش پارامتر به مربوط جينتا. شوديم

 از بعد. است دهيگرد ارائه4جدول در يدار نگه از پس روز

 نيشتريب  كه ديگرد مشخص زمان 2 هر در مارهايت سهيمقا

 درصد امولسيفاير 2/0 يحاو نمونه در يريپذ كشش زانيم

 آنزيم ppm 100سرول مونو استئارات و ي درصد گل2/0داتم، 

 4/0 حاوي  نمونه در يريپذ كشش زانيم نيوكمتر است ليپاز

سرول مونو استئارات و ي درصد گل4/0درصد امولسيفاير داتم، 

ppm 200از استفاده هنگام در و ديگرد مشاهده  آنزيم ليپاز 

 رهايفايامولس افزودن اثر. افتي شيافزا شكش تيقابل ريفايامولس

 قرار يابيارز و يبررس مورد قيتحق چند در كشش تيقابل بر

 يرو بر داتم ريفايامولس اثر گريد يگزارش در .است گرفته

 يشيافزا نقش به آن يط در كه شد يبررس ريخم كشش تيقابل

 ].34[ است دهيگرد اشاره كشش تيقابل يرو بر ريفايامولس نيا

 از استفاده كه دهيگرد مشخص يبررس يط گريد يمورد در

 را ريخم بافت و حجم و يريپذ كشش تيخاص رهايفايامولس

 يها سال در بليمتلروس نيهمچن ].35،36[ دهد يم بهبود

 يستاليكر فاز رهايفايامولس كه نمودند عنوان) 1995 و 1993(

 عثبا ساختار نيا كه كنند يم متصل نياديگل به آب در را عيما

 بافت جينتا يبررس]. 37[گردد يم ريخم در ستهيالاست جاديا

 يدار نگه از پس روز 4 و پخت از پس ساعت 2 يط يسنج

 درصد 2/0 درصد امولسيفاير داتم، 2/0يحاو نمونه دادكه نشان

 يدارا  آنزيم ليپازppm 100سرول مونو استئارات و يگل

 در. ستا يريپذ كشش زانيم نيشتريب و يسفت زانيم نيكمتر

 يبررس در) 2007 (سال در همكاران و يانياكتاو راستا نيهم

 ريفايامولس كه كردند انيب منجمد ريخم يرو بر داتم ريفايامولس

 ياتيب انداختن ريتاخ وبه ريخم يريپذ كشش بهبود باعث داتم

 حاضر پژوهش جينتا با كه گردد يم منجمد يآرد محصول در

  .دارد مطابقت
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  يدار نگه از پس روز4 و ساعت2يزمان دونات،درفاصله يها نمونه مغز يسفت يابيارز جينتا 3جدول

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  .ندارندp<0/05  درسطحي داري تفاوت معنيحروف مشابه درهرستون از نظر آمار*

  ي روز پس از نگه دار4اعت و س2 ي دونات،در فاصله زماني نمونه هايريج كشش پذينتا 4جدول

 )متر يليم (دونات يريپذ كشش

 يدار نگه از پس روز4 پخت از پس ساعت2 ماريت

1 33/15 ± 288/0 k 27/11 ± 208/0 g 

2 83/15 ± 152/0 j 67/11 ± 351/0 g 

3 30/19 ± 173/0 f 23/14 ± 251/0 e 

4 83/15 ± 288/0 j 60/11 ± 655/0 g 

5 73/18 ± 25/0 g 43/14 ± 404/0 be 

6 03/17 ± 057/0 i 37/13 ± 351/0 f 

7 90/17 ± 360/0 h 50/13 ± 3/0 f 

8 40/25 ± 264/0 a 20/19 ± 3/0 a 

9 83/22 ± 208/0 b 17/17 ± 152/0 b 

10 53/22 ± 152/0 c 40/16 ± 692/0 c 

11 23/16 ± 251/0 j 23/13 ± 251/0 f 

12 87/14 ± 152/0 l 23/11 ± 251/0 g 

13 90/20 ± 264/0 d 97/14 ± 503/0 d 

14 23/20 ± 251/0 e 73/14 ± 404/0 de 

15 83/14 ± 152/0 l 10/11 ± 1/0 g 

  ندارندp<0.05 در سطحي داري تفاوت معنيحروف مشابه درهر ستون از نظر آمار* 

 )روين گرم(دونات مغز يسفت          

 يدار نگه از پس روز4 پخت از پس ساعت2 ماريت

1 7/678  ± 17/3 d 7/984  ± 12/4 a 

2 0/629 ± 23/1 d 1/979 ± 66/3 ab 

3 2/458 ± 89/4 i 2/730 ± 65/9 f 

4 2/575 ± 57/4 e 4/856 ± 87/7 c 

5 7/477 ± 01/4 h 3/733 ± 40/10 f 

6 1/525 ± 02/4 g 5/803 ± 83/55 e 

7 5/520  ± 21/4 m 4/825 ± 45/5 de 

8 72/2±7/334 n 0/631 ± 69/3 i 

9 3/357 ± 21/4 m 675/8 ± 1/5 h 

10 6/388 ± 68/3 l 2/711 ± 41/3 fg 

11 9/542 ± 08/3 f 5/846 ± 23/8 cd 

12 5/669 ± 02/3 c 0/953 ± 22/46 b 

13 1/399 ± 64/7 k 0/700 ± 95/0 gh
 

14 4/435 ± 93/2 j 8/726 ± 40/11 fg 

15 8/699 ± 10/5 a 9/981 ± 51/7 ab 
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   رطوبت يابيارز آزمون جينتا -3-2-2 

ج به دست آمده از ي انجام شده و نتاي هايبا توجه به بررس 

دن اين د كه با افزويمشخص گرد) 2شكل (يز آماريآنال

تركيبات به فرمولاسيون دونات ميزان رطوبت محصول نهايي 

طور معني داري  آنزيم ليپاز بهppm 200 جز نمونه حاوي به

 15ماريطوري كه بيشترين ميزان رطوبت درتافزايش يافت، به

سرول ي درصد گل4/0 درصد امولسيفاير داتم، 4/0كه حاوي 

  .شاهده گرديد آنزيم ليپاز مppm 200مونو استئارات و 

 آنزيم ليپاز ppm 200  كه حاوي 4 اين در حالي است تيمار

به . داراي كمترين ميزان رطوبت نسبت به ساير تيمارها بود

ويژه  بهييرها در مواد غذايفاي از نقش امولسيكي يطور كل

ت جذب آب وكمك به يمحصولات صنايع پخت بهبود قابل

جه ي و در نتي مدت زمان نگه دارين رطوبت در طيحفظ ا

ج يكه نتا]. 38[ محصول استيش مدت زمان ماندگاريافزا

  . باشدين امر مي بر ايپژوهش حاضر گواه

  
حروف مشابه ) ( مراجعه شود1مارها به جدول يتح مشخصات ي توضيبرا(  بر ميزان رطوبت دونات GMS اثر آنزيم ليپاز، امولسيفاير داتم و 2شكل 

  ).داري ندارند درصد تفاوت معني5در هر شكل از نظر آماري در سطح 

  

  آبي فعاليت -3-2-3

نتايج حاصل از بررسي ميزان فعاليت آبي دونات در اثر افزودن 

ارات در شكل سرول مونو استئيآنزيم ليپاز، امولسيفاير داتم و گل

شود با افزودن اين همانگونه كه مشاهده مي.  آورده شده است3

تركيبات به فرمولاسيون دونات تفاوت معني داري در ميزان 

اين امر در حالي . فعاليت آبي محصول نهايي مشاهده نگرديد

 4/0 حاوي 15مار ياست كه بيشترين ميزان فعاليت آبي در ت

سرول مونو استئارات و يرصد گل د4/0درصد امولسيفاير داتم، 

ppm 200 آنزيم ليپاز و كمترين ميزان آن در تيمار شاهد   

  

  

  

 رهايفايامولس ريتاث با ارتباط در كه يمهم نكته .مشاهده گرديد

 است نيا دارد وجود پخت عيصنا محصولات يآب تيفعال بر

 يداريپا باعث كه دارند را ييكارا نيا رهايفايامولس از يبرخ كه

 آن يدار نگه زمان مدت يط در محصول يآب تيفعال ترشيب

 يم ريتاخ به را آن ياتيب شاهد نمونه با سهيمقا در و شوند

 ياسترها و ديسريمونوگل ريفايامولس مورد در مسئله نيا اندازند

  .است شده مشاهده داتم ريفايامولس و آن
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  ). مراجعه شود1مارها به جدول يح مشخصات تي توضيبرا(  بر ميزان فعاليت آبي دونات GMSاثر آنزيم ليپاز، امولسيفاير داتم و  3شكل 

  

  مخصوص حجم يابيارز آزمون جينتا -3-2-4

 4نات در شكل حجم مخصوص دويابينتايج مربوط به ارز

د كه يمارها مشخص گرديسه تيده است بعد از مقايارائه گرد

با افزودن اين تركيبات به فرمولاسيون دونات ميزان حجم 

طور معني مخصوص محصول نهايي نسبت به نمونه شاهد به

طوري كه بيشترين كند به  درصد تغيير مي5داري در سطح 

صد  در2/0  حاوي 8مار يميزان حجم مخصوص درت

 ppmسرول مونو استئارات و ي درصد گل2/0امولسيفاير داتم، 

اين در حالي بود كه .  آنزيم ليپاز مشاهده گرديد100

 درصد 4/0سرول مونو استئارات و ي درصد گل4/0تيمارحاوي 

 درصد امولسيفاير داتم، 4/0امولسيفاير داتم و تيمار حاوي  

نزيم ليپاز  آppm 200سرول مونو استئارات و ي درصد گل4/0

داراي كمترين ميزان حجم مخصوص نسبت به ساير تيمارها 

 عنوان 2003 سال درو همكاران بوكر ن راستايدر هم. بود

   محصولات فرمولاسيون به امولسيفايرها افزودن كه نمودند

  

  

  

  

  

  

 هوا، بهبود يتوزيع يكنواخت حباب ها سبب پخت صنايع

 ياتياختن بر انديحجم و بافت محصول نهايي و به تاخ

 كه بر ي در بررس1983 در سال لورنزن يهمچن.]39[گردديم

ع پخت ير در محصولات صنايفاي داتم به عنوان امولسيرو

ر داتم باعث يفاين گونه گزارش كرد كه امولسيانجام داد ا

 بليل و .]40[ شودير ميش حجم و بهبود بافت و ثبات خميافزا

 يبرا كه نمودند دييتا 1980 و 1976 يها سال در زين همكاران

 به باشد، يم مهم ريفايامولس از توان يم حجم كاهش بر غلبه

 فهيوظ تواند ينم باشد كم يليخ ريفايامولس زانيم اگر كهيطور

 كاهش سبب باشد اديز آن زانيم چنانچه و دهد انجام را خود

 ].41،42 [شود يم محصول در حد از شيب ينرم و تيفيك

ان كردند كه ي ب2010كاران در سال  و همييدالايمو نيهمچن

 يش حجم و ماندگارير و افزايپاز باعث ثبات خميم ليآنز

  . شودي ميريمحصول خم
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)  مراجعه شود1مارها به جدول يح مشخصات تي توضيبرا(  بر ميزان حجم مخصوص دونات GMS اثر آنزيم ليپاز، امولسيفاير داتم و 4شكل 

  ).داري ندارند درصد تفاوت معني5حروف مشابه در هر شكل از نظر آماري در سطح (

 مغز تخلخل زانيم يابيارز آزمون جينتا -3-2-5

  دونات

 5شكل در دونات مغز تخلخل زانيم يابيارز به مربوط جينتا

 كه ديگرد مشخص مارهايت سهيمقا از پس است دهيدگر ارائه

 درصد 2/0  يحاو 8 ماريت به مربوط تخلخل زانيم نيشتريب

 ppmسرول مونو استئارات و ي درصد گل2/0امولسيفاير داتم، 

 حجم با تخلخل زانيم كه رسد يم نظر به. بود آنزيم ليپاز100

 مخمرها تيفعال اثر در رايز دارد ميمستق رابطه  مخصوص

 حجم شيافزا در امر نيا كه شود يم ديتول يگاز يها سلول

 حفظ البته است موثر بافت مغز تخلخل زانيم و مخصوص

 زانيم شيافزا جهت محصول بافت در يگاز يها سلول

 ريفايامولس ريتاث تحت ند توا يم مخصوص حجم اي تخلخل

 بهبود قيطر از ها ميآنز اي و رهايفايامولس رايز باشد ها ميوآنز

 يگاز يها سلول يدار نگه و حفظ سبب يينها محصول بافت

 نقش با نيهمچن.]43[شوند يم تخلخل زانيم شيافزا بالطبع و

 نشان خود  از دونات حجم بهبود در داتم ريفايامولس كه يموثر

 ينيب شيپ قابل يافزودن نيا توسط تخلخل افتني بهبود داد،

 در همكاران و يكن توسط شده ارائه گزارشات با جينتا نيا. بود

  .دارد مطابقت) 1999(

  
حروف ) ( مراجعه شود1مارها به جدول يح مشخصات تي توضيبرا(زان تخلخل مغز دونات ي  بر مGMS اثر آنزيم ليپاز، امولسيفاير داتم و 5شكل

  ).داري ندارند درصد تفاوت معني5آماري در سطح مشابه در هر شكل از نظر 
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   دوناتيات حسي خصوصيابيج آزمون ارزينتا-3-2-6

نتايج حاصل از بررسي پذيرش كلي دونات در اثر افزودن 

سرول مونو استئارات در يآنزيم ليپاز،  امولسيفاير داتم و گل

ر ي سايرش كليت كه پذان ذكر اسيشا.آورده شده است 6شكل

بافت، (ر ي نظي حسير پارامترهاياز ساي از امتيمارها جمعيت

. است) رنگ مغز، رنگ پوسته، طعم ، آروما، ظاهر پوسته

شود با افزودن اين تركيبات به همانگونه كه مشاهده مي

فرمولاسيون دونات پذيرش كلي تمام نمونه ها نسبت به نمونه 

افت و ي درصد افزايش 5سطح طور معني داري در شاهد به

 حاوي  8مار يطوري كه ارزيابان حسي بيشترين امتياز را به تبه

سرول مونو ي درصد گل2/0 درصد امولسيفاير داتم، 2/0

از را به ين امتي آنزيم ليپاز دادندو كمترppm 100استئارات و 

  .نمونه شاهد دادند

  
حروف مشابه در ) ( مراجعه شود1مارها به جدول يح مشخصات تي توضيبرا(  بر پذيرش كلي دونات GMS اثر آنزيم ليپاز، امولسيفاير داتم و 6شكل

  )داري ندارند درصد تفاوت معني5هر شكل از نظر آماري در سطح 

  

    يري گجهي نت- 4
 از آمده دست به جينتا و شده انجام يها يبررس به توجه با

ربه دونات يفايكه افزودن امولس ديگرد مشخص يآمار زيآنال

 دونات و بهبود ي نمونه هاي و سفتياتيباعث كند شدن روند ب

 درصد 2/0 يحاو  كه نمونهيبه طور.  شوديت دونات ميفيك

 ppm 100 و GMS رامولسيفاي درصد 2/0 داتم، امولسيفاير

 روز 4 و ساعت 2 يط در يكمتر ياتيب سرعت از ليپاز آنزيم

 ليقب از ييپارامترها نيهمچن.برخوردارند يدار نگه از پس

 يكل رشيپذ و تخلخل زاني،حجم،ميآب تيرطوبت،فعال زانيم

  .است يشتريب تيمقبول يدارا نمونه نيا
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The study of the influence of two kinds of Emulsifier and  Lipase 
Enzyme on reducing the staling of frozen  oily doughnut 

 
 

Dehghan Tanha, L.1 ∗∗∗∗, Karimi, M.2 , Salehifar, M. 3 

1. M.sc Graduated,Department of Food Science and Technology.Islamic Azad University Quds city branch 
2.Assistant Professor,Research of Agriculture and Natural Resource.Khorasan-e-Razavi,Mashhad  

3. Assistant Professor, Department of Food Science and technology, Shahr-e-Qods branch, Islamic, Azad 
University, Tehran, Iran   

(Received: 91/3/23   Accepted: 91/10/8) 

 
Nowadays, additives are commonly used in cooking industry. Emulsifiers are one of the important 
materials generally used to improve the quality and efficiency of dough, to make the usability of 
dough easier, and to reduce dough wastage through delaying the staling time. The purpose of this 
study is to investigate the influence of adding two kinds of emulsifier including DATEM and Glycerol 
mono stearate  In 3 levels of %0,% 0/2, and %0/4 and Lipase Enzyme in 3 levels of 0, 100, and 200 
PPM(activity 25KLU/g). The influence of adding above-mentioned materials was sought in 
qualitative and quantitative features of doughnut made from solid dough (texture, moisture, activity 
water  (AW), specific volume, porosity, and general acceptability). According to the random 
statistical study and the obtained significant difference (p<0/05) among treatments, it was shown that 
the combinations with %0/2 of Datem, %0/2 of GMS and 100 PPM of Lipase Enzyme presented the 
most specific  volume, porosity, moisture and the least hardness level, and consequently low speed 
staling 2 hours after cooking and 4 days after maintenance. This instance won the highest grade from 
tasting judges. The result indicated that after the experiment the qualitative and quantitative features 
of doughnut improved in comparison with the instance case. The case with %0/2 of Datem, %0/2 of 
GMS and 100 PPM of Lipase Enzyme showed lower speed of staling. Other parameters such as 
moisture level, activity water (AW), volume, porosity level, and general acceptability also presented 
better condition in this case.  
                                                                                                            
Keywords: Doughnut, Emulsifier, Lipase Enzyme, Staling. 
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