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-نه از آنی و استفاده بهییع غذای صنا يدی تول ي واحدها ی از هدررفت محصولات جانب    يریامروزه جلوگ 

از . ن را به خـود جلـب نمـوده اسـت          ی از محقق  ياری توجه بس  ییت مواد غذا  یفیش ک یها به منظور افزا   
 ـ امکان استفاده از کنجاله گلوتن ذرت و کنجاله ارده  هر ین پژوهش بررس  یرو هدف از انجام ا     نیا ک ی

 بدون گلوتن بـر  يری درصد در بهبود خصوصیات کمی و کیفی دونات تخم    10 و   5در سه سطح صفر،     
ن یزان پروتئیزان کنجاله گلوتن ذرت و کنجاله ارده م یش م ی که با افزا   ج نشان داد  ینتا. ه آرد برنج بود   یپا

زان کنجالـه  یش م ی بود که تنها افزا    ین در حال  یا. د محصول نهایی کاهش یافت    یزان پراکس یافزایش و م  
 ـزان رطوبت، حجم مخصوص و تخلخل و کـاهش م        یش م یون باعث افزا  یارده در فرمولاس    یزان سـفت ی

 ـش م یگر تنها افزا  ی د ياز سو . دیبافت گرد   ـ       ی  ـون م یزان کنجالـه گلـوتن ذرت در فرمولاس  ـی  یزان چرب
. جـاد ننمـود  ی را ايدار یر معنیین خصوص تغی را کاهش داد و افزودن کنجاله ارده در ا       ییمحصول نها 

 پوسـته  *a و *L يهـا  زان کنجالـه گلـوتن ذرت و کنجالـه ارده میـزان مؤلفـه           یش م ین با افزا  یهمچن
 ـش میافت و افزودن کنجاله گلوتن ذرت سبب افزایب کاهش و افزایش    یترتهاي تولیدي به     نمونه زان ی
 10 درصد کنجاله گلـوتن ذرت و        5در نهایت داوران چشایی دو نمونه حاوي        . دی پوسته گرد  *b مؤلفه

عنـوان    درصـد کنجالـه ارده را بـه   10درصد کنجاله ارده و نمونه حاوي صفر کنجاله گلـوتن ذرت و        
ها علاوه بر توسـعه   ن کنجالهیجه گرفت که استفاده از ایتوان نت ین میبنابرا. فی نمودند بهترین نمونه معر  

 ـ ی، سبب بهبـود خـصوص     ي اقتصاد يور جاد بهره ی و ا  یلیع تبد یصنا  ـی و ک  یات کم  و ارتقـاء ارزش     یف
 .گردد ی میی محصول نهايا هیتغذ
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   مقدمه- 1
ر یون دونـات و سـا  یب در فرمولاس ـی ـن ترک یآرد گندم، مهمتـر   

 در  ی که مسئول اصل   يطور باشد به  یع پخت م  یمحصولات صنا 
ن گلـوتن موجـود در آرد       یجاد بافت نرم و متخلخـل، پـروتئ       یا

ب در افراد مبتلا بـه  ین ترکی است ا ین در حال  یا. باشد یگندم م 
 يک ناهنجاریاك ی سليماریب. دینما یت میجاد حساسیاك ایسل

 است که به سبب خوردن گلـوتن در افـراد     يا مادام العمر روده  
 یاکیمـاران سـل  یمصرف گلوتن توسط ب. شود یجاد م یحساس ا 

جـه موجـب   ی کوچک شده کـه در نت  سبب التهاب و تورم روده  
 يها نیتامیم و و  ی کلس -ل آهن ی از قب  يهضم ناقص مواد ضرور   

 اوقات سـبب کـاهش وزن، اسـهال،         ی و گاه  یمحلول در چرب  
          شـود   ی، نفـخ شـکم و کمبـود فـولات م ـ          ی، خـستگ  یخـون  کم

م ی ـک رژی ـاك اسـتفاده از  ی سليماریرمان بتنها راه د  . ]2 و   1[
ا اصـطلاحاً بـدون   ی ـن ی گـروه پـرولام  يها نی فاقد پروتئ  ییغذا

ن ی ـعـلاوه بـر ا  . ]3[مـار اسـت     ی در تمام طول عمـر ب      1گلوتن
 فاقـد  ییم غـذا ی از رژ یستیز با یمشتقات گندم، جو و چاودار ن     

د یدر تولگلوتن حذف شوند و غلات و شبه غلات فاقد گلوتن 
  .]4[رند ین دسته از محصولات مورد استفاده قرار گیا

پـذیري،   در واقع عامل اصلی خواص مهم خمیـر نظیـر کـشش        
مقاومت در برابر کشش، قابلیت اتساع، تحمل در حین اختلاط       
و توانایی نگهداري گاز در محصولات صـنایع پخـت حـضور            

پروتئین از گلوتن تحت عنوان     . باشد گلوتن می  ینیشبکه پروتئ 
ساختمانی جهت تولید نان، کیک، کلوچه، دونات و بیسکوئیت    

شود و فقدان آن در محصولات فاقد گلوتن سبب تولید          یاد می 
اي با بافت شکننده، رنگ ضعیف، حجم و تخلخل کم          فرآورده

ر منـابع   ی سـا  ینیبات پروتئ یبنابراین استفاده از ترک   . ]5[شود  می
ن دسـته از محـصولات   ی ـت ای ـفی بهبـود ک   ي از راهکارهـا   یکی
  .باشد یم

         از  یکـش   اسـت کـه پـس از روغـن         ي جامـد  يکنجاله بازمانده 
ن و  یهـا از نظـر پـروتئ       کنجاله. دیآیوجود م  به ی روغن يهادانه

 در ییتوانند به عنوان مکمل غـذا     ی هستند و م   ی غن ییمواد غذا 
 از ی کنجـد، غن ـ یکش کنجاله حاصل از روغن. نظر گرفته شوند  

کنجالـه  . ]6[ن اسـت    یاس ـیم، فسفر و ن   ین، کلس یونین، مت یروتئپ
در . د روغـن اسـت   ی ـ از صنعت تول   ی فرع یارده کنجد محصول  

، تفـت داده شـده و   يری ـگ پوسـت  کنجـد  يهاواقع ارده از دانه 
محل تجمع ( که پوسته یید و از آنجایآیدست م ده شده به  یکوب

                                                
1. Gluten-Free 

گـردد، ارزش   ی، حـذف م ـ )ک اسـت یتید فیک و اس  ید اگزال یاس
در ادامـه از ارده، روغـن اسـتخراج         .  ابدی ی ارده بهبود م   ییغذا
 یین بــالایزان پــروتئیــمانــده کــه از میگــردد و کنجالــه باق یمــ

وانات استفاده  یره ح یبرخوردار است، به طور معمول تنها در ج       
ت ی ـفی ک يب دارا ی ـن ترک ی ـ اسـت کـه ا     ین در حـال   یا. شودیم

د یب اس ـی ـش تـوازن ترک یباشد و جهت افزا   ی م یی بالا ياهیتغذ
ک ی ـ به عنوان ین آرد و جبران کمبود مواد معدن    ی پروتئ يانهیآم

  .ت استفاده داردی قابلینیمکمل پروتئ
، کنجاله ییع غذای صنایگر از محصولات جانب ی د یکین  یهمچن

ب شــامل گلــوتن یــن ترکیــا. اســت) CGM2 (گلــوتن ذرت
اب مرطوب ذرت است یند آسی فرآی شده از ذرت ط    يجداساز

باشـد کـه در    ی م ـيبری في نشاسته و اجزا   یکه شامل مقدار کم   
ن کنــسانتره ی ـا.  خــارج نـشده اســت ينــد جداسـاز یطـول فرآ 

ه ماده  ین خام بر پا   ی درصد پروتئ  67-71 حدود   ي دارا ینیپروتئ
ن و ین، گلــوتلی آن شــامل زئــيهــا نیخــشک اســت و پــروتئ

ان ذکر است کـه گلـوتن ذرت     یشا. ]8 و   7[باشد   ین م یگلوبول
سه بـا   ی ـن در مقا  یونی ـنه مت ید آم ین اس ی جهت تأم  یمنبع با ارزش  

 يگـر محتـوا   ی د ياز سـو  .  است یاهین گ یبات پروتئ یر ترک یسا
ا ماده با ارزش یعنوان  ن خوراك را بهیل گلوتن ذرت، ایگزانتوف

  . کند یور مطرح می رنگدانه در خوراك طيحاو
ن و یزوله کازئیاز ا) 2013(ن راستا استورك و همکاران یدر هم
 نان بدون گلوتن اسـتفاده  يساز یمرغ به منظور غن    ن تخم یآلبوم

ز از کنجالـه  ین) 1393(ان و همکاران   یعوض صوف . ]9[نمودند  
ک بـدون گلـوتن     ی ـد ک ی ـلن و صـمغ گزانتـان در تو       یریبادام ش 

 يهـا  زان تخلخـل نمونـه    یاستفاده نمودند و عنوان داشتند که م      
ن ی ـافـت عـلاوه بـر ا      یش  ی با افزودن کنجاله بادام افـزا      يدیتول
 را  ییاز بـالا  ی ـ کنجالـه بـادام امت     ي بدون گلوتن حـاو    يها کیک

) 1396( و همکاران    یمیکر. ]10[ کسب نموند    یابان حس یارز
 کنجد در نان باگت بدون گلوتن را مورد    ز کاربرد آرد کنجاله   ین

 درصـد  10 ي قرار دادند و عنوان داشتند که نمونه حـاو  یبررس
 بافت و   یزان حجم مخصوص، نرم   ین م یکنجاله کنجد از بالاتر   

ز ی ـ آرد گنـدم ن    يتخلخل برخوردار بود و نسبت به نمونه حاو       
  .]11[ داشت يبرتر
ن ی ـ انجـام ا رو با توجه به مطالـب ذکـر شـده، هـدف از      نیاز ا 

 بدون گلـوتن بـا      يرید دونات تخم  ی امکان تول  یپژوهش بررس 
ــروتئ  ــزودن پ ــهیاســتفاده از اف ــه ارده ب ــوان  ن ذرت و کنجال عن

                                                
2. Corn Gluten Meal 
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ات ی خـــصوصیابیـــن گلـــوتن و ارزین پـــروتئیگزیجـــا
 در یی محـصول نهـا   ی و حـس   يری، تصو ی، بافت ییایمیکوشیزیف

که هر دو از محـصولات  (بات  ین ترک یحضور سطوح مختلف ا   
 برخـوردار  یفی ضـع یلیع تبدی صنعت غذا بوده و از صنا    ینبجا

  .، خواهد بود)باشند یم
  

  ها   مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

 بـدون  دونات يها نمونه ونیفرمولاس در استفاده مورد برنج  آرد
 کنجالـه   .شـد   يداری ـخر  معتبر  يها فروشگاه  از  يدیتول  گلوتن

 در  کـه   یدان ـزی نـام   بـا   کنجـد   از  يریگروغن  واحد  از  زین  ارده
 هی ـته  بـود،   تی ـفعال  حـال   در  زدی ـ اسـتان   در  اردکان  شهرستان

 نـاب   فروکتـوز   يفرآور  شرکت  از  ذرت  گلوتن  کنجاله  .دیگرد
 11 نـشاسته،   درصـد   20 ن،یپـروتئ   درصـد   60 با  )رانیا  البرز،(

 درصـد  9/1 و بریف درصد 2 ،یچرب درصد  6/4 رطوبت،  درصد
 انجام  يبرا  ازین  مورد يها کنجاله  و  برنج  آرد  .شد  هیته  خاکستر

 4 يدمـا  بـا  سـردخانه  در و هی ـته  کجـا ی صورت  به  شاتیآزما
ز از شـرکت  ی ـه ن ی ـرمایخم. دی ـگرد  ينگهـدار   وسیسلس   درجه

 هاشیآزما  در  ازین  مورد  مواد  ریسا. ه شد ی ته يه رضو یر ما یخم
 نمـک،   ،)تهـران   بهار،  يتجار  نام  با( یکردن  سرخ  روغن  شامل
 .دی ـگرد  يداری ـخر  معتبر  فروشگاه  از  یکی از  مرغتخم  و  شکر

  .شد هیته آلمان مرك شرکت از زین ییایمیش مواد ۀیکل
  هاروش -2-2
 گلــوتن کنجالــه و ارده کنجالــه از آرد هیــته -2-2-1

  ذرت
ــه و ارده کنجالــه ــا ذرت گلــوتن کنجال  ابيآس از اســتفاده ب
 انـدازه  کنتـرل   منظـور  بـه   و  شدند  ابیآس  کامل  آرد  به  يخانگ
   .شد داده عبور 100 مش با الک از ها گرانول

 بـرنج   آرد ییایمیکوشیزیف  يهایژگیو  یابیارز  -2-2-2
  ارده کنجاله و
 آرد بــرنج و کنجالــه ارده ماننــد ییایمیکوشــیزی فيهــایژگــیو

 يهــا بــر اســاس روشین، خاکــستر و چربــیرطوبــت، پــروتئ
کـا  یدانـان غـلات آمر  یمین شده در انجمـن ش ـ   یاستاندارد تدو 

)AACC3) (2000 (زان رطوبـت مطـابق     ی ـم.  شـد  يریگاندازه

                                                
3. American Association of Cereal Chemists (AACC) 

 و  08-01، خاکـستر    46-10ن  ی، پروتئ 44-16 ةاستاندارد شمار 
طبـق روش   ز  یبر ن یزان ف ی م .]12[د  ی گرد یابی ارز 30-10 یچرب

  .]13[ن شد ییتع) 2012( و همکاران یاکیرانگانا
 مـورد   يمارهـا یت  و  گلوتن  بدون  دونات  ۀیته  -2-2-3

  یبررس
د بـرنج،   درصـد آر  100 شاهد با    ۀ نمون ۀی ته ير دونات برا  یخم
       درصــد شــکر، 5/2 درصــد نمــک، 5/1 درصــد مخمــر، 75/0
         ل،ی ـ درصـد وان   2/0 درصـد روغـن،      5/2مرغ،     درصد تخم  12
 درصـد صـمغ گزانتـان و آب بـه     2/0 درصد صمغ گـوار،   5/0

ر ی تـأث  یمنظـور بررس ـ   ن بـه  ی ـعـلاوه بـر ا    . ه شد یمقدار لازم ته  
ق، کنجاله گلوتن ذرت و کنجالـه ارده هـر          ین تحق ی ا يرهایمتغ

 درصد 10 و   5 در سطوح صفر،     یبیکدام به صورت تک و ترک     
ون دونــات یبــه فرمولاســ) ونیبــر اســاس وزن کــل فرمولاســ(

 دونات، ابتدا روغن و     يساز آماده يبرا. دی افزوده گرد  يریتخم
، سـاخت  Sp 24 ،Disonaمـدل  (مرغ در مخـزن همـزن  تخم

قه مخلـوط شـدند؛ شـکر، مخمـر،     ی دق3به مدت  ) کشور آلمان 
ر مـواد خـشک از   یو  سـا  دی ـها و آب به آنها اضافه گرد صمغ

ها به مخلوط قبل اضافه شد و هم زدن  جمله آرد برنج و کنجاله
کنواخـت  یکدست و   یر  ی شد تا خم   قه ادامه داده  ی دق 5به مدت   

 گذرانـدن   يقه بـرا  ی دق 5ه شده به مدت     یر ته یخم. دیدست آ به
شد و بعد از گذشـت  ز کار قرار داده ی م يه رو یر اول ی تخم ةدور

بـا  ( قالـب خـوردن   ي مسطح برا  ی سطح ين مدت زمان  رو    یا
، به ضخامت )متری سانت3 یمتر و قطر داخلی سانت8 یرونیقطر ب

  .دیمتر پهن گردیلی م15
قـه در  ی دق45 و بـه مـدت      ینیر قالب خورده در داخل س ـ     یخم

) ، ساخت کشور آلمـان    backcombi  ،Miweمدل  (گرمخانه  
 يوس بـرا ی درجه سلـس 43 ي درصد و دما80 یبا رطوبت نسب  

ر دونـات در    ی خم يهانمونه.  شد ر قرار داده  ی تخم ةل دور یتکم
) ، ساخت کـشور آلمـان  DF 2008S ،Beemمدل (کن سرخ
. قه سرخ شدند  ی دق 6گراد و به مدت      ی درجه سانت  160 يبا دما 

 روغن، يدار شدن دمایو پات یان ذکر است که به منظور تثبیشا
کن روشـن    ک ساعت قبل از شروع سرخ کردن دستگاه سرخ        ی

 پر شـد و  یتر روغن سرخ کردن   یشد و مخزن سرخ کن با دو ل       
ر در سـبد مخـصوص   یدر هر مرحله سرخ کردن، دو قطعه خم    

پس . نزن قرار گرفته و سرخ شدند ل زنگیدستگاه از جنس است  
سـبد از دسـتگاه خـارج     از زمان سرخ کـردن،   یمیاز گذشت ن  

ها سرخ  گر نمونهیها برگردانده و در ادامه طرف د شده و دونات
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 حذف ي کاغذ جاذب برايها رو ن مرحله، نمونه  یپس از ا  . شد
 حـدود  يقه در دمای دق30به مدت ( و سرد شدن  یروغن اضاف 

 ی پل ـ يهاسهیقرار گرفتند و در انتها در ک      ) وسی درجه سلس  25
 و يبنـد ، بستهیفی و کی کميهایژگی ویابی به منظور ارز یلنیات

   .]14[ شدند يط نگهداری محيدر دما
  دونات یفیک و یکم اتیخصوص یابیارز -2-2-4
  یچرب و نیپروتئ رطوبت، يریگاندازه -2-2-4-1

 ـ  ی رطوبـت، پـروتئ    يریگبه منظور اندازه    يهـا  نمونـه  ین و چرب
ــدونــات تول ــه ترتAACC)2000(، از آزمــون يدی ــه یــ ب ب ب

  .]12[ استفاده شد 30-10 و 46-10، 44-16يهاشماره
  مخصوص حجم زانیم يریگاندازه -2-2-4-2

، از يدی دونات توليها حجم مخصوص نمونهيریگ اندازهيبرا
 مطــابق بــا اســتاندارد 4 کلــزاۀ حجــم بــا دانــینیگزیروش جــا
AACC   ن منظـور قطعـه    ی ـ ا يبرا.  استفاده شد  72-10 شماره  

 يک چـاقو ی ـمتر با اسـتفاده از     یلی م 25مکعب شکل به ابعداد     
ک ی ـد و سـپس درون  ی ـن گرد ی از هر نمونه جدا و تـوز       يا اره
ش یلندر با حجم مشخص از دانه کلـزا قـرار گرفـت و افـزا       یس

هـا   م حجم به وزن نمونـه     یسدر انتها از تق   . ادداشت شد یحجم  
  .]12[د یزان حجم مخصوص گزارش گردیم
  پوسته رنگ و تخلخل زانیم يریگ اندازه -2-2-4-3

زان تخلخل و رنـگ پوسـته دونـات، بـا اسـتفاده از              ی م یابیارز
 یابی ـدر ابتدا بـه منظـور ارز    . ر انجام شد  یک پردازش تصو  یتکن

ک یتر توسط م یلی م25ک قطعه نمونه به ابعداد یزان تخلخل یم
د و از هر سه مقطـع آن بـا اسـتفاده از      ی جدا گرد  يا  اره يچاقو

کسل ی پ600با وضوح ) HP Scanjet G3010: مدل(اسکنر 
 قرار داده شد و با Image Jار نرم افزار یه و در اختیر تهیتصاو

هـا  زان تخلخل نمونـه یک، می نسبت نقاط روشن به تار   ۀمحاسب
 هر ين تخلخل محاسبه شده برایانگی متیدر نها. دیبرآورد گرد

  .  ]15[ تخلخل گزارش شد ییعنوان عدد نها سه مقطع نمونه به
، از هر دو *b و *L* ، aن سه شاخص ییدر ادامه به منظور تع

ه و در ی ـ با استفاده از اسـکنر ته يری تصاوینی و پائيپوسته بالا 
 يهـا  فعـال و شـاخص     LABيافزار فضا   نرم Pluginsبخش  

 دو پوسته  يدست آمده برا   ن اعداد به  یانگیفوق محاسبه شد و م    
  .  ]16[د ی رنگ گزارش گرديها عنوان مؤلفه به
   بافتیابی آزمون ارز-2-2-4-4

                                                
4. Rape seed displacement 

 روز اول و ششم پس      ی زمان يها بافت دونات در فاصله    یسفت
، XT plusمـدل  (سـنج  د، با استفاده از دسـتگاه بافـت  یاز تول

از ی مورد ن  يرویحداکثر ن .  شد یابیزار) ساخت کشور انگلستان  
متـر  ی سـانت  2( صاف   ي با انتها  ياک پروب استوانه  ی نفوذ   يبرا

قـه  یمتر در دق  یلی م 30با سرعت   ) متر ارتفاع ی سانت 3/2قطر در   
  .دی محاسبه گرد5یعنوان شاخص سفتدر نمونه، به

  دی عدد پراکسيریگ اندازه-2-2-4-5
د روغـن اسـتخراج شـده از       ی عـدد پراکـس    يری ـگ جهت انـدازه  

 37ران به شـماره    ی ا ی از استاندارد مل   يدی دونات تول  يها نمونه
د روغن استخراج شده ی و محاسبه عدد پراکس]17[استفاده شد  

د بر اسـاس  ی روز اول و ششم روز پس از تول یدر فواصل زمان  
  :دی انجام گرد1رابطه 
                          P= 1000×N×V/W    : 1رابطه 

برحـسب  (م یت سدیپوسولفیزان حجم ه ی م Vن رابطه   یکه در ا  
 وزن Wم و یت سـد یپوسـولف یته محلـول ه ی نرمالN،  )تریل یلیم

ــ ــرم و   یچرب ــسب گ ــر ح ــس P ب ــدد پراک ــسب  ی ع ــر ح د ب
  . استیلوگرم چربیژن در کیوالان اکس یاک یلیم
  یات حسی خصوصیابی ارز-2-2-4-6

 و ی مانند فرم و شکل، پوکی حس يهایژگی و یابیبه منظور ارز  
ب ی ـترت بافت و بو، طعم و مـزه کـه بـه         ی و نرم  یتخلخل، سفت 

 5ک  ی بودنـد، از روش هـدون      3 و   2،  2،  4ب رتبـه    ی ضر يدارا
) ار مطلوبیبس: 5... نامطلوب و: 2ار نامطلوب، یبس: 1 (يانقطه

 یابی ـ داور ارز  10 دونـات را     يهـا ک از نمونه  یهر. استفاده شد 
 با استفاده از رابطه     يدی تول يها نمونه یکلرشیزان پذ یم. کردند

  .دی؛ گزارش گرد2

   =Q  :     2رابطه 
ــه در آن ــذ= Q: ک ــرشیپ ــفات و  یضــر= P، یکل ــه ص            ب رتب

G =صفات استیابیب ارزیضر .  
  جیز نتای و روش آنالي طرح آمار-2-2-5
 SPSSن پژوهش با استفاده از نرم افزار یج بدست آمده از اینتا

ک طـرح   ین منظور از    یبد.  قرار گرفت  یابی مورد ارز  16نسخه  
زان یل دو عامله که عامل اول م    یش فاکتور ی با آرا  یکاملاً تصادف 

زان افزودن کنجالـه    یافزودن کنجاله گلوتن ذرت و عامل دوم م       
درصد بـود، اسـتفاده      10 و   5ارده هر کدام در سه سطح صفر،        

ها با استفاده از نیانگیه شد و میها در سه تکرار ته نمونه. دیگرد

                                                
5. Hardness 
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مـورد  ) P<0.05( درصـد  5 يدار یآزمون دانکن در سطح معن   
افـزار    رسم نمودارهـا از نـرم      يدر انتها برا  . گرفتند سه قرار   یمقا

Excelاستفاده شد .  
  

  ج و بحثی نتا- 3
 برنح و  آردییایمیکوشیزیات فی خصوص- 3-1

  کنجاله ارده
 آرد بـرنج و کنجالـه    ییایمیکوشیزیات ف ی خصوص یابینتایج ارز 

 1 در جدول يریون دونات تخمیارده مورد استفاده در فرمولاس  
  . آورده شده است

Table 1 Physicochemical properties of rice 
flour and tahini meal  

Physicochemical 
properties (%) Rice flour Tahini meal 

Moisture 10.36 ± 0.06 9.30 ± 0.05 
Protein 8.05 ± 0.00 35.5 ± 0.21 

Ash 0.94 ± 0.02 6.86 ± 0.06 
Fat 1.51 ± 0.01 16.01 ± 0.04 

Fiber 0.66 ± 0.00 7.08 ± 0.02 
 

 دونات یفی و کیات کمی خصوصیابیارز- 3-2
    بدون گلوتنيریتخم

  ین و چربی، پروتئ  رطوبت-3-2-1
ر افزودن سطوح متفاوت کنجاله گلوتن ذرت و کنجاله ارده  یتأث

 ـ  یزان رطوبت، پـروتئ   یبر م   بـدون   يری ـ دونـات تخم   ین و چرب
همانگونـه کـه مـشاهده      . گرددی ملاحظه م  2گلوتن در جدول    

ون یطح مصرف کنجاله ارده در فرمولاس ـش سیشود تنها افزا  یم
 ییزان رطوبـت محـصول نهـا     یدار م  یش معن یدونات باعث افزا  

 ی چرب ـيزان محتـوا ی بود که مین در حال یا). >05/0P(د  یگرد
زان کنجالـه گلـوتن ذرت،     ی ـش م ی با افـزا   يدی تول يها در نمونه 
ن پـارامتر  یزان ای بر ميریافت و افزودن کنجاله ارده تأثیکاهش  

زان ی ـرفـت م  یگونه کـه انتظـار م ـ   ن همان یهمچن. نداشت یفیک
 دونات بدون گلوتن با يها ک از نمونهین در هری پروتئ يمحتوا

کنجالـه ارده و کنجالـه   . افـت یش یهـا افـزا   ن کنجالـه یافزودن ا 
 درصـد  60 و 35 حـدوداً  يب هرکدام دارایگلوتن ذرت به ترت   

بـات  یدن ترک ن پر واضح است که افزو     یباشند، بنابرا ین م یپروتئ
زان ی ـش می باعـث افـزا    يری ـون دونـات تخم   یفوق به فرمولاس ـ  

  . شودی میین محصول نهایپروتئ
ران به ی ای است که براساس استاندارد مل ين نکته ضرور  یذکر ا 

 دونـات  ين بـرا ی و پـروتئ یزان رطوبت، چرب  ی م 16980شماره  

باشـد  ی درصد م ـ5 درصد و حداقل  25 و   23ب حداکثر   یترت به
ــ؛ م2 کــه بــا توجــه بــه جــدول  ]18[ ات ین خــصوصیــزان ای
 در  يدی ـ تول يری ـ دونات تخم  يها نمونه ی تمام ییایمیکوشیزیف

  . محدوده مجاز استاندارد قرار داشت
ن و ی درصـد پـروتئ  35ش از  ی ب يکه کنجاله ارده حاو   ییاز آنجا 

ن بـه احتمـال     یباشد، بنابرا ی م يبریبات ف ی درصد ترک  7ش از   یب
بـر موجـود در آن باعـث افـزایش ظرفیــت     ین و فیاد پـروتئ ی ـز

نگهداري آب دونات بدون گلـوتن شـده و رطوبـت محـصول      
پور و همکاران  یین راستا زهرایدر هم. دهدیش می را افزایینها

ــا بررســ) 1398( ــیــد کیــ امکــان تولیب چــرب   کــمیک روغن
 کمبوجا عنـوان  یدنیفراسودمند با استفاده از کنجاله ارده و نوش     

 کامبوجـا در  یدنیزان کنجالـه ارده و نوش ـ     ی ـش م یداشتند با افزا  
ش یزان رطوبـت افـزا  ی ـ، ميدی ـک تولی کيها ون نمونه یفرمولاس

ب نسبت ین دو ترکیبات موجود در این امر را به ترک    یافت و ا  ی
  .]19[داد 
نه استفاده از کنجاله ی در زميا ان ذکر است که تاکنون مطالعهیشا

ع پخت صـورت    یون محصولات صنا  یگلوتن ذرت در فرمولاس   
 ـ    زان ی ـدار میرمعن ـیش غی در خـصوص افـزا     ینگرفته اسـت ول

-یز م ـیزان کنجاله گلوتن ذرت نیش میرطوبت محصول با افزا 
 يان داشت، که کنجاله گلوتن ذرت با وجود برخـوردار     یتوان ب 

نکه جنس  یل ا یبه دل )  درصد 60حدود  (ن  ی پروتئ يزان بالا یاز م 
 ی مناسبییب بوده، از توانانامحلول در آ) نیزئ( آن يهانیپروتئ

ن ی ـدر ا. ]21 و 20[باشـد  یجهـت جـذب آب برخـوردار نم ـ   
ک ی ـن  یعنـوان داشـتند زئ ـ    ) 2001(ان  یخصوص شوکلا و چر   

ــروتئ ــن ذخیپ ــدود  يا رهی ــه ح ــت ک ــ45 اس ــد 50 ی ال  درص
و   اوغلـو ي و فـوز ]22[دهـد    یل م ی ذرت را تشک   يها نیپروتئ

ن ینکه بخش اعظم ایل ایان داشتند به دلیز بین) 2012(همکاران 
ل ین و فنین، آلانین، پرولیلوس(ز ی آبگريدهاینواسین از آمیپروتئ

 يزی ـت آبگر ی خاص ـ ين دارا یل شـده اسـت، زئ ـ     یتـشک ) نیالان
  .]23[باشد  یم

ند سرخ کـردن آب موجـود در     یقابل ذکر است که در طول فرا      
ر آب از   ی ـان تبخ ی جر ۀشود، با ادام  یر م ی تبخ یی مادة غذا  ۀپوست

 یی مـادة غـذا  ۀکند و همچنان پوستیه پوسته مهاجرت م مرکز ب 
 که آب بـه صـورت بخـار مـادة      یهنگام. ماندی م یمرطوب باق 

کنـد؛ بـه   ی آن را پر م  یکند، روغن جاي خال   ی را ترك م   ییغذا
زان جذب روغن با محتـواي رطوبـت آزاد مـادة           یل م ین دل یهم
 اسـت؛ بـه    یمی مـستق  ۀ قبل از سرخ کـردن، داراي رابط ـ       ییغذا
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دتري داشـته   ی از غذا که افُت رطوبت شد      ییهاطوري که بخش  
  .]25 و 24[شتري خواهند داشت یباشند، جذب روغن ب

ش ینکـه باعـث افـزا   یل ای ـرسـد کنجالـه ارده بـه دل    یبه نظر م ـ  
زان ی ـ کـاهش م ییشـود از توانـا   ی رطوبت دونـات م ـ    ينگهدار

          کـردن برخـوردار   نـد سـرخ   ین فرآ یجذب روغن دونات در ح ـ    
 درصـد روغـن    16 حدوداً   يب دارا ین ترک یباشد، اما چون ا   یم
زان جذب روغن محصول  ین اثر آن در کاهش م     یبنابرا. باشدیم

 يریب تـأث  ین ترک ی که افزودن ا   ياشود، به گونه  ی م ی خنث یینها
 ـ یدر هم ـ.  ندارديریزان روغن دونات تخمیدر م   و ین راسـتا ل

اکوا که بـه آن     ی ییایمیکوشیزیات ف یز خصوص ین) 2005(برناند  
.  قرار دادندیا افزوده شده بود را مورد بررسین سویزوله پروتئیا

ن یزوله پـروتئ  یزان ا یش م یشان نشان داد متناسب با افزا     یج ا ینتا
ا، مقدار رطوبت خارج شده و روغن جذب شـده کـاهش            یسو

ش یزان جذب روغن با افزا    یدر خصوص کاهش م    .]26[افت  ی
ل ی ـب بـه دل ین ترکیرسد ای نظر مزان کنجاله گلوتن ذرت به  یم
 ـ ی پـروتئ  يزان بـالا  یم ن یدر ح ـ)  ذرتین اصـل یپـروتئ (ن ین زئ

ک حائل مانع جذب روغن یجاد یشدن دونات با اند سرخ  یفرآ
اثــر ) 1396 (یمــلازاده و آصــف. شــود یبــه داخــل دونــات مــ

ن ین و پـروتئ یل سلولز، پکت ـی مت ی کربوکس یهاي خوراک  پوشش
 قـزل  ی مـاه ۀل ـی فیف ـی خواص کن ذرت بر جذب روغن و    یزئ

ج ی قرار داده و نتا    ین کمان سرخ شده را مورد بررس      یآلاي رنگ 
زان ین ذرت باعث کاهش م   ین زئ یشان نشان داد پوشش پروتئ    یا

ن آرکـان و    یهمچن ـ. ]27[د  ی گرد ییجذب روغن محصول نها   
ن مـانع   یلم زئ ـ یان داشـتند ف ـ   ین رابطه ب  یدر ا ) 2017(همکاران  

  .]28[گردد  یشده م  سرخيها جذب روغن در فرآورده

Table 2 Effect of corn gluten meal and tahini meal addition on moisture, protein and fat content of 
gluten free doughnut  

Corn gluten meal 
(%) 

Tahini meal 
(%) 

Moisture 
(%) 

Protein  
(%) 

Fat 
(%) 

0 18.3±0.5c 7.6±0.2e 18.7±0.5a 
5 19.8±0.4b 8.2±0.2d 18.6±0.5a 0 

10 21.1±0.4a 8.9±0.1cd 18.6±0.6a 
0 18.4±0.4c 8.4±0.2cd 17.6±0.2ab 
5 19.9±0.2b 8.9±0.3c 17.4±0.3ab 5 

10 21.0±0.5a 10.4±0.0b 17.2±0.5ab 
0 18.6±0.2c 9.2±0.4c 16.7±0.4b 
5 19.9±0.4b 10.2±0.2b 16.7±0.4b 10 

10 21.3±0.0a 11.6±0.2a 16.6±0.3b 
(Means in each column with different letters differ significantly in p<0.05) 

 

    حجم مخصوص و تخلخل-3-2-2
ر افزودن سطوح متفاوت کنجاله گلوتن ذرت و   ی تأث 1در شکل   

زان حجم مخصوص و تخلخل بافت دونـات       یکنجاله ارده بر م   
همانگونه که مـشاهده    .  بدون گلوتن آورده شده است     يریتخم

ون یش سطح مصرف کنجاله ارده در فرمولاس ـیشود تنها افزا  یم
زان حجم مخصوص و تخلخل یدار م یش معنیدونات باعث افزا
 ي هوايها زان حبابیم). >05/0P(د ی گردییبافت محصول نها

 و چـه بـه صـورت    یک ـیزیچه به صـورت ف (ر یموجود در خم 
 ی هـوا در ط ـ    يها ن سلول ی، انبساط ا  )یکیولوژیا ب ی و   ییایمیش

ش دما یر در اثر افزایر آب موجود در خمیا تبخیند پخت و یفرآ
ع پخــت یاز عوامــل مــؤثر در بهبــود حجــم محــصولات صــنا 

 است که میزان تخلخـل      ین در حال  یا. ]29[گردد   یمحسوب م 
تـر از آن     هـاي گـازي و مهـم      م با تعداد سلول   یدر ارتباط مستق  

در . ]30[باشـد   ها در بافـت محـصول مـی      توزیع یکنواخت آن  
ــ ــن  یفرمولاس ــات، روغ ــیون دون ــده  یک ــل نگهدارن  از عوام

نـد بهـم زدن   ی فرآ یر در ط ـ  ی ـ بـه خم   ي ورود ي هوا يها حباب
 در اطـراف  یه محافظتیک لا یجاد  یدر واقع روغن با ا    . باشد یم

 یر و حت ـی ـهـا در خم   در حفـظ آن ي ورود ي هـوا  يهـا  حباب
ند پخت مـؤثر  ین فرآیممانعت از پاره شدن بر اثر انبساط در ح       

زان ی ـش حجم مخصوص م   ی است که با افزا    یهیبد. ]31[است  
ن امـر مطـابق   ی ـافتـه کـه ا  یش یخلل و فرج در محـصول افـزا      

 از عدم فشردگی یناش) 1393( و همکاران يافه داودیگزارش ق
 بافت و   یابیج ارز ین با توجه به نتا    یهمچن. ]32[باشد   یبافت م 

 بدون گلوتن قابل انتظار بود      يریحجم مخصوص دونات تخم   
چرا که . ابدیش یکه تخلخل محصول با افزودن کنجاله ارده افزا

زان تخلخل محصول در ارتباط با بافت و حجـم مخـصوص    یم
بـا  ) 1398(پـور و همکـاران       یین راستا زهرا  یدر ا . باشد یآن م 

چرب فراسودمند با استفاده   کمیک روغنید کی امکان تولیررسب
ش ی کمبوجـا عنـوان داشـت بـا افـزا      یدنیاز کنجاله ارده و نوش    

، يدی ـک تول ی ـ ک يهـا  ون نمونـه  یزان کنجاله ارده در فرمولاس    یم
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ان داشـتند   ی ـن خـصوص ب   یافت و در ا   یش  یزان تخلخل افزا  یم
 درصــد 35ز ش ایل دارا بــودن بــی ـکنجالـه ارده احتمــالاٌ بــه دل 

ر شـده و از  ین توانسته باعث استحکام ساختار بافت خم    یپروتئ
ک ی ـزان تخلخـل ک  یش م ی به افزا  ي ورود ي هوا يق نگهدار یطر

  .]19[د یکمک نما

 
 

 
Fig 1 Effect of corn gluten meal and tahini meal 

addition on specific volume and porosity of gluten 
free doughnut  

(Means with different letters differ significantly in 
p<0.05) 

    رنگ پوسته -3-2-3
ر افزودن سطوح متفاوت کنجاله گلوتن ذرت و کنجاله ارده  یتأث

 بدون گلـوتن   يری پوسته دونات تخم   ی رنگ يها زان مؤلفه یبر م 
 آن بـود کـه بـا        يای ـنتـایج گو  . گـردد ی ملاحظه م  3در جدول   

ــزا ــش میاف ــزان  ی ــه ارده می ــوتن ذرت و کنجال ــه گل زان کنجال
ب کاهش یهاي تولیدي به ترت   پوسته نمونه  *a و   *L يها مؤلفه

افـت و تنهـا افـزودن کنجالـه گلـوتن ذرت سـبب             یو افزایش   
ل ی ـن امـر بـه دل    ی ـد کـه ا   ی ـ پوسـته گرد   *b زان مؤلفه یش م یافزا

ا مـاده  یعنوان  ل گلوتن ذرت است که آن را به  ی گزانتوف يمحتوا
ن در یا. کند یور مطرح می رنگدانه در خوراك طيبا ارزش حاو

ر ی ـین خـصوص تغ ی ـ بـود کـه افـزودن کنجالـه ارده در ا          یحال
نکه کنجاله  یل ا یرسد به دل   یبه نظر م  . جاد ننمود ی را ا  يدار یمعن

 35ش از   یب ـ(و کنجالـه ارده     )  درصد 60ش از   یب(گلوتن ذرت   
 نسبت به آرد برنج برخـوردار   يشترین ب یزان پروتئ یاز م ) درصد

د شـده و    یلارد تشد ی م کردن واکنش ند سرخ ی فرآ ی، ط باشند یم
ن امر باعث کـاهش     یشود که ا   یره م یجه رنگ محصول ت   یدر نت 

سـطح  ) *aمؤلفـه    (يش قرمـز  یو افـزا  ) *Lمؤلفـه    (ییروشنا
که رنـگ   یین از آنجا  یهمچن.  بدون گلوتن شد   يریدونات تخم 

باشـد،  یره م ـ ی و کنجاله گلوتن ذرت زرد ت      ياکنجاله ارده قهوه  
ــا اســتفاده از ا یعــین طبیبنــابرا ــ اســت کــه ب ــات در ین ترکی ب

 آن کاسته ییتر شده و از روشنا   رهیون رنگ محصول ت   یفرمولاس
  . شود

 
Table 3 Effect of corn gluten meal and tahini meal addition on crust color of gluten free doughnut  

Corn gluten meal 
(%) 

Tahini meal 
(%) Crust color values (-) 

  L* a* b* 
0 45.08±0.63a 12.52±0.53f 19.21±0.05c 
5 43.20±0.72b 13.60±0.60ef 19.55±0.11c 0 

10 40.85±0.80c 15.51±0.48d 19.12±0.42c 
0 42.21±0.77bc 14.72±0.42e 22.60±0.23b 
5 40.40±0.02c 15.91±0.55d 23.01±0.13b 5 

10 36.33±0.51d 17.34±0.09c 22.36±0.09b 
0 39.41±0.60c 17.33±0.43c 25.06±0.74a 
5 37.80±0.43cd 19.46±0.72b 25.24±0.22a 10 

10 31.42±0.12e 20.81±0.54a 24.98±0.30a 
(Means in each column with different letters differ significantly in p<0.05) 

 

در خصوص تغییـرات رنـگ مـواد غـذایی رونـدا و همکـاران        
بیان نمودند که کاربرد پروتئین ایزولـه شـده سـویا در       ) 2011(

خمیر کیک، خصوصیات رئولوژي خمیر را بهبود، سـفتی مغـز          
  .]33[تر نمود  محصول نهایی را کاهش و رنگ آن را تیره

   بافت ی سفت-3-2-4
 سـطوح  ي گلوتن حاو  بافت دونات بدون   یرات سفت ییزان تغ یم

 ی زمانيها  بازهیمتفاوت کنجاله گلوتن ذرت و کنجاله ارده، ط  
.  نـشان داده شـده اسـت   4د در جدول یاول و ششم بعد از تول    
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ش سطح مصرف کنجاله یشود تنها افزایهمانگونه که مشاهده م
 یزان سـفت یدار م یون دونات باعث کاهش معنیارده در فرمولاس 

 روز اول و شش روز یر دو بازه زمان محصول در هییبافت نها
  ). >05/0P(د یپس از پخت گرد

دونـات   و مانند نـان  یینانوا هايفرآورده در یاتیب دهیپد وقوع
 زان آبی ـم عمکلـرد  و رطوبـت  زانی ـم بـا  ارتباط در يریتخم

 کـه  يطـور  بـه . ]34[باشـد  یم ـ محصولات نیا مغز در موجود
 آن یاتیب زانیم و نان یرطوبت محتواي نیب عکس رابطه وجود

 نقش فايیا با تواند یم آب واقع در. ]35[است  دهیاثبات رس به

 افزون.  باشد مؤثر محصول  مغزیسفت کاهش در زريیسایپلاست

 ـا بـه  توجه با ن،یا بر  دسـترس  در آب زانی ـم شیکـه افـزا   نی

 دارد، همـراه  به را آن ونیزاسیستالیاحتمال کر شیافزا نشاسته،

 و آب جـذب  به الرطوبهبات جاذبیترک قابل توجه لیتما لذا
 آب کـه  گـردد  یم ـ باعث آب در نگهداري ها آن بالاي تیقابل

 نـشاسته  جـه ینت در و ردی ـگ قـرار  دسترس نـشاسته  در کمتري

 ستالهیمجدداً کر نگهداري زمان یط در و نهیمتورم، ژلات کمتري

ر افتـادن  یتأخ به و یسفت کاهش تینها در ندیفرآ نیا گردد که
  .]36[دارد  دنبال به را محصول یاتیب

 رطوبـت دونـات     یابی ـق حاضر با توجه به بخـش ارز       یدر تحق 
ن انتظار وجود داشت که افزودن سـطوح متفـاوت          ی، ا يریتخم

 محـصول  یی بافـت نهـا  یزان سـفت یکنجاله ارده باعث کاهش م    
ک ی ـد ک یامکان تول ) 1398(ن راستا قناد و همکاران      یدر ا . شود
مـرغ بـا     تخـم ینیگزیکلسترول فراسودمند با اسـتفاده از جـا    کم

 قـرار  ین را مـورد بررس ـ یر لستیفایکنجاله ارده و افزودن امولس   
ش سـطح مـصرف کنجالـه    یشان نشان داد با افزایج ا یداده و نتا  

زان ی ـون محصول باعث کاهش می درصد در فرمولاس 10ارده تا   
 روز پـس از پخـت       7ک و   ی ی بافت در هر دو بازه زمان      یسفت
کـه  ییان داشـتند از آنجـا     ی ـن خصوص ب  یشان در ا  ید که ا  یگرد

 7و حـدود  (ن ی درصـد پـروتئ  35ش از ی ب ـيکنجاله ارده حـاو  
 به منظور جذب آب و در       یت کاف یباشد از قابل  یم) بریدرصد ف 

  .]37[باشد   ی برخوردار میاتیزان بیت کاهش مینها

Table 4 Effect of corn gluten meal and tahini meal addition on firmness and peroxide value of gluten 
free doughnut during storage 

Firmness (N) Peroxide value (mEq/kg) Corn gluten 
meal (%) 

Tahini 
meal (%) First day Sixth day First day Sixth day 

0 11.72±0.21a 17.90±0.00a 1.91±0.05a 3.21±0.05a 
5 10.45±0.04b 16.33±0.14b 1.45±0.07b 3.00±0.06ab 0 
10 9.65±0.13c 14.85±0.16c 1.00±0.12c 2.66±0.04b 
0 12.01±0.17a 17.92±0.07a 1.41±0.08a 2.91±0.04ab 
5 10.33±0.12b 16.20±0.02b 1.23±0.09bc 2.89±0.00ab 5 
10 9.82±0.06c 15.36±0.11bc 0.98±0.06c 2.45±0.02bc 
0 11.55±0.00a 17.89±0.06a 1.13±0.05c 2.36±0.03bc 
5 10.17±0.03b 17.25±0.01ab 0.93±0.00c 2.71±0.02b 10 
10 9.25±0.12c 15.14±0.25c 0.75±0.10d 2.10±0.03c 

(Means in each column with different letters differ significantly in p<0.05) 
  د ی عدد پراکس-3-2-5

لــوگرم در یوالان بــر ک یاکــ یلــی م6د بــالاتر از یس پراکــسیانــد
رقابل مصرف ید شدن محصول و غیمحصول، نشان دهنده رانس   

ح است که کنترل و کاهش  ن پرواض یبنابرا. ]38[بودن آن است    
ر افـزودن  یتـأث . باشد ی برخوردار ميا ژهیت وین پارامتر از اهم یا

زان ی ـسطوح متفاوت کنجاله گلـوتن ذرت و کنجالـه ارده بـر م    
 4 بـدون گلـوتن در جــدول   يریــد دونـات تخم یعـدد پراکـس  

ش سـطح مـصرف     یج نشان داد کـه افـزا      ینتا. گرددیملاحظه م 
ون دونات باعث ی ذرت در فرمولاسکنجاله ارده و کنجاله گلوتن

ــ ــاهش معن ــدار م یک ــسی ــایزان پراک ــصول گردیید نه ــ مح د ی
)05/0P< .(  

بات ي تركيرسد کنجاله ارده حاو  ین خصوص به نظر م  یدر ا 
ون یداسی از اکـس يری که باعـث جلـوگ     است يدانياکس يآنت

 یم ـین راسـتا مق  ی ـدر ا . گردنـد  یروغن موجـود در دونـات م ـ      
 ی و حـس   یدانیاکـس ی، آنت ییایمیوشکیزیات ف یخصوص) 1396(
 ی جوانه گندم و کنجاله کنجد را مورد بررسي حاویک روغنیک

زان کنجاله کنجد یش میشان نشان داد با افزا   یج ا یقرار داده و نتا   
 به صورت یی محصول نهایدانیاکس یت آنتیون فعالیدر فرمولاس

 و  يصفار. ]39[افت  ید کاهش   یس پراکس یش و اند  ی افزا یخط
 عصاره کنجالـه روغـن      یدانیاکس یز اثر آنت  ین) 1395(ان  همکار

 را  ی خـوراک  يهـا   روغـن  يدارسـاز ی شده کنجد جهت پا    یکش
ن نشان داد که عصاره ین محققیج ای قرار داده و نتایابیمورد ارز

زان ی ـکـاهش م  (ی کنجاله کنجـد اثـر محافظـت کننـدگ         یمتانول

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

7.
81

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
23

-0
6-

07
 ]

 

                             8 / 13

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.117.81
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-49491-fa.html


   1400، آبان18، دوره 117ران                                                                                      شماره ی اییع غذایمجله علوم و صنا
 

  89

ن رامـادان و    یهمچن ـ. ]40[ا داشـت    یدر روغـن سـو    ) دیپراکس
 کنجاله کنجد را در روغـن       یدانیاکس یاثر آنت ) 2001(همکاران  

ن ین محقق ـیج ای قرار داده و نتایا و آفتابگردان مورد بررس    یسو
سه بـا   ی ـ کنجالـه کنجـد در مقا      یدانیاکـس  یت آنت ینشان داد فعال  

تـر بـود     ي قـو  BHT و   BHA ماننـد    ي سنتز يها دانیاکس یآنت
ت ی ـ فعالیز بـا بررس ـ   ی ـن) 2005(و همکاران    یالشمیجا. ]41[

ن ی ـ کنجاله کنجد اذعان داشتند که عصاره خـام ا         یدانیاکس یآنت
 200 بـا    یام اثـر مـشابه     یپ ـ ی پ ـ 200 ی ال 100زان  یب به م  یترک

  .]42[ دارد BHTدان یاکس یام آنت یپ یپ
ش ید محصول با افزایزان پراکس یدار م یدر خصوص کاهش معن   

ان داشت، بـه احتمـال      یتوان ب یز م یزان کنجاله گلوتن ذرت ن    یم
 يدانياکس يبات آنت ي ترك يکنجاله گلوتن ذرت حاو   اد  یز

ون روغـن موجـود در      یداسی از اکـس   يری که باعث جلـوگ    است
  . گردند یدونات م

 یدانیاکس یت آنتیفعال) 2019(و همکاران  ن خصوص شنیدر ا
توسـط  (ز شـده  یدرولی ـ کنجالـه گلـوتن ذرت ه  يریفایو امولس 

 قرار یون روغن در آب مورد بررس    یرا در امولس  ) م پروتئاز یآنز
ز یدرولی ـن کنجالـه گلـوتن ذرت ه   یداده و عنوان داشتند پـروتئ     

 هو. ]43[ را دارد    یون چرب یداسی از اکس  يری جلوگ ییشده توانا 
ن کنجالـه   ی پـروتئ  یدانیاکس ی آنت ییز کارا ین) 2020(و همکاران   

شان نـشان داد    ی ـج ا ی قرار داده و نتـا     یگلوتن ذرت مورد بررس   
 بوده یدانیاکس یت آنتی خاص ين کنجاله گلوتن ذرت دارا    یپروتئ

. ]44[شــود  ید محــصول مــیس پراکــسیو باعــث کــاهش انــد
ز در مطالعــه خــود یــن) 2013(و همکــاران  ن ژوانــگیهمچنــ

 کنجاله گلـوتن ذرت را مـورد     يدهای پپت یدانیاکس یت آنت یخاص
ن ی ایدانیاکس ی آنتتیشان گواه خاصیج ای قرار داده و نتایبررس
  .]45[ب بود یترک
  ی در آزمون حسیکل رشی  پذ-3-2-6

ر افزودن سطوح متفاوت کنجاله گلوتن ذرت و   ی تأث 2در شکل   
 يری ـ دونـات تخم   يهـا   نمونه یکل رشیاز پذ یکنجاله ارده بر امت   
ج ینتا. گرددی ملاحظه می حسیابی ارزی طيدیبدون گلوتن تول

ــه ارده در ش ســطحینــشان داد کــه تنهــا افــزا   مــصرف کنجال
ــزایفرمولاســ ــات باعــث اف ــدار م یش معنــیون دون ــزان امتی از ی

ت ی ـدر نها). >05/0P(د ی ـ گردیی نزد داوران چشا  یکل رشیپذ
 10 درصد کنجاله گلوتن ذرت و 5 يابان به دو نمونه حاو  یارز

 درصـد کنجالـه ارده و بـدون    10درصد کنجالـه ارده و نمونـه     
در . ص دادنـد  یاز را تخـص   ی ـامتن  یشتری ـکنجاله گلـوتن ذرت ب    

 از یک ـیآزمون حسی جهت امتیازدهی به بافـت محـصول کـه       
 بـودن   يریگردد، خم  ی محسوب م  یات حس ین خصوص یتر مهم
ش از ی ب ـی و شـکنندگ ي، سفت بودن، تـرد يرعادی غیا نرمیو  

دست  رو براساس نتایج به    از این . گردد حد سبب کسر امتیاز می    
، یابی ـ مـورد ارز یدو بـازه زمـان   هـر    یآمده از ارزیابی بافت ط    

ن ی بـالاتر  ي دارا يها  به نمونه  ییرفت که داوران چشا    یانتظار م 
 بدهند، زیرا این نمونه ياز بالاتریسطوح مصرف کنجاله ارده امت

گـر درك  ی دياز سـو . ها سـفتی کمتـري داشـت     از سایر نمونه  
زا بستگی به نوع بافت محصول شدت طعم و رهایش مواد طعم

نـان گفـت افـزودن    یتـوان بـا اطم     ین م یبنابرا. ]46[د  نهایی دار 
ش ی محصول، سبب افزایکنجاله ارده به سبب بهبود بافت داخل 

 يدی ـ محـصول تول يهـا  نمونـه ) مـزه و آرومـا  (ت طعـم   یمقبول
  .گردد یم

 
Fig 2 Effect of corn gluten meal and tahini meal 

addition on overall acceptance of gluten free 
doughnut in sensory evaluation 

(Means with different letters differ significantly in 
p<0.05) 

 

  يریگ جهی نت- 4
رو هدف امکـان بهبـود خـصوصیات کمـی و          شیدر پژوهش پ  

ه آرد برنج با افـزودن  ی بدون گلوتن بر پا    يریمکیفی دونات تخ  
ب با وجود ین دو ترکیا. کنجاله گلوتن ذرت و کنجاله ارده بود    

 برخودارند و تنها    یفی ضع یلیع تبد ی بالا از صنا   يا هیارزش تغذ 
براســاس نتــایج . رسـند  یور مــیــبـه مــصرف خـوراك دام و ط  

ه زان کنجاله گلوتن ذرت و کنجال ـیش میمشخص گردید با افزا 
د محـصول نهـایی     یزان پراکـس  ین افزایش و م   یزان پروتئ یارده م 

زان کنجاله یش میج نشان داد تنها افزاین نتایهمچن. کاهش یافت
ــزایارده در فرمولاســ زان رطوبــت، حجــم یــش میون باعــث اف

د، در ی ـ بافـت گرد یزان سـفت یمخصوص و تخلخل و کاهش م   
 يبـر رو  يدار یر معن ـ یکه افزودن کنجاله گلوتن ذرت تـأث      یحال

زان کنجالـه  یش میگر تنها افزا ی د ياز سو . ن پارامترها نداشت  یا
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 را  یی محـصول نهـا    یزان چرب ـ یون م یگلوتن ذرت در فرمولاس   
ــه ارده در ا ــین خــصوص تغیــکــاهش داد و افــزودن کنجال ر ی

در نهایت داوران چشایی دو نمونـه       . جاد ننمود ی را ا  يدار یمعن
جاله ارده و نمونه  درصد کن10 کنجاله گلوتن ذرت و     5حاوي  

 درصـد کنجالـه ارده را   10حاوي صفر کنجاله گلـوتن ذرت و   
ج یبنابراین با توجه به نتـا . عنوان بهترین نمونه معرفی نمودند  به

هـا   ن کنجالـه یجه گرفت که استفاده از ا  یتوان نت  یبدست آمده م  
، ي اقتـصاد يور جـاد بهـره  ی و ا  یلیع تبـد  یعلاوه بر توسعه صنا   
 يا هی و ارتقاء ارزش تغذ    یفی و ک  یات کم یسبب بهبود خصوص  

  .گردد ی مییمحصول نها
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Today, preventing the loss of by-products of food industry and their optimal use in 
order to increase the quality of food has attracted the attention of many researchers. 
Therefore, the aim of this study was to improve the quantitative and qualitative 
characteristics of gluten-free fermented doughnut based on rice flour by adding corn 
gluten meal and tahini meal on three levels of 0, 5 and 10%. The results showed by 
increasing the amount of corn gluten meal and tahini meal, the amount of protein and 
peroxide of the final product increased and decreased respectively. In addition, The 
results showed that only increasing the amount of tahini meal in the formulation 
increased the moisture content, specific volume and porosity and decreased the 
firmness of the tissue, while the addition of corn gluten meal had no significant 
effect on these parameters. On the other hand, only increasing the amount of corn 
gluten meal in the formulation reduced the fat content of the final product and adding 
tahini meal did not cause a significant change in this regard. The results also showed 
that with increasing the amount of corn gluten meal and tahini meal, the amount of 
L* and a* crust values decreased and increased, respectively and the addition of corn 
gluten meal increased the amount of b* crust value. Finally, introduced two samples 
containing 5% corn gluten meal and 10% tahini meal and the sample containing 10% 
tahini meal and without corn gluten meal as the best sample. Therefore, it can be 
concluded that the use of these meal in addition to the development of industries and 
economic productivity, improves the quantitative and qualitative characteristics and 
enhances the nutritional value of the final product.  
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