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 كاهش بر كردن سرخ يدما و ايسو ينيپروتئ لهزويا ينيگزيجا اثر يبررس

  دونات روغن جذب
 

  3يلياردب يگوهر اشرف ، 2ازمندين هيراض ،1عجم ميمر

 

  ران ي، واحد دامغان، باشگاه پژوهشگران جوان و نخبگان، دامغان، اي دانشگاه آزاد اسلام-1
  رانيمشهد، ا ،ييع غذايپژوهشكده علوم و صنا ،يي مواد غذايميار گروه شي استاد-2

  رانيان، ا همد،ناي سي، دانشگاه بوعل بهارييع غذايصنا، دانشكده ييع غذايار گروه علوم و صناي استاد-3
)13/10/93: رشيپذ خيتار  6/8/93: افتيدر خيتار(  

 

دهيچك  
 يهانمونه منظور نيبد. بود دونات ييايميش يها يژگيو بر گندم آرد با ايسو ينيپروتئ زولهيا ينيگزيجا و كردن سرخ يدما اثر يبررس پژوهش نيا از هدف

 ي محتـو يپارامترهـا . گراد سـرخ شـدند  ي درجـه سـانت  180 و 165، 150ي و سپس در دماهابا آرد گندم نول فرمولهSPI  د درص7 و 3 ينيگزيدونات با جا
ل در قالب يطرح فاكتور  با استفاده ازيل آماريه و تحليتجز.  قرار گرفتندي مورد بررسيد دونات و آزمون حسي و پراكسيدي روغن، عدد اسيرطوبت، محتو
 درصد شيافزاج نشان داد كه ينتا. سه شدنديگر مقايكديبا ) p>05/0(ها به كمك آزمون دانكن نيانگي م.انجام شد  Minitab 16 در نرم افزاريكاملاً تصادف

 شيافـزا  .)p>05/0 (شد دونات يهانمونه در روغن يمحتو كاهش و رطوبت يمحتو شيافزا موجب حرارت درجه شيافزا و گندم آرد با SPI ينيگزيجا
 بيترت به SPI  درصد 7 و SPI  درصد 3گندم،   آرد با شده هيته دونات يهانمونه كردن سرخ نديفرا در گراديسانت درجه 180 به گراديسانت درجه 150 از دما

 ـدار نوع آرد بـر م     ي از اثر معن   يانس حاك يه وار يج تجز ي نتا ديگرد هاآن در شده جذب روغن يدياس عدد در شيافزا واحد 51/0 و 64/0 ،66/0 به منجر زان ي
. كنـد يت نمي تبعين اثر از روند مشخصين نشان داد كه ايانگيسه ميج مقاياما نتا ).p>05/0( دونات بود يهاروغن جذب شده در نمونهدها در يدروپراكسيه

  ).p>05/0(گر نداشتند يكدي با ي حسيابي از لحاظ ارزيداريگونه تفاوت معنچي دونات هيهاها نمونهابياز نظر ارز
  
  SPI  دما، دونات، جذب روغن،: واژگان ديكل

                                                            
 مكاتبات مسئول  :ir r.niazmand@rifst..ac. 
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   مقدمه-1

 از ياريبس در كه است شده سرخ يهافراورده جمله از دونات
 انيم كي يحت اي صبحانه عنوان به كايآمر شمال مانند كشورها
 ييتنها به دونات متحده الاتيا در. دارد ياگسترده مصرف وعده

 است داده تصاصاخ خود به را بازار درآمد دلار ارديليم 4 تا 3
]]1.[  

 محصول كي به هيشب يداخل هسته و ترد پوسته يدارا دونات
 ييطلا ياقهوه رنگ به يسطح يهاقسمت در و بوده شده پخته
 محسوب شدهسرخ ييغذا ماده كي دونات حال، نيا با. است

 روغن يتوجه قابل مقدار ١چرب قيعم كردنسرخ يط و شوديم
 به جهان سراسر در چرب، قيعم كردن سرخ ]. 2[[ كنديم بجذ
 ييغذا مواد يفراور ياصل نديفرا كي عنوان به گسترده طور

 و فرمول نوع به بسته دونات يچرب يمحتو ]. 3[[ شوديم استفاده
 1[[است متفاوت درصد 26 تا 10 نيب آن كردنسرخ طيشرا .[ 

 شدهسرخ ييغذا مواد تيفيك مهم يپارامترها از روغن جذب
 نديفرا يط شدهريتبخ آب با روغن ينيگزيجا جهينت كه ] 4[[ است
DFF بالاتر حرارت درجه كه روغن در ييغذا ماده يوقت. است 

 ييغذا ماده سطح رطوبت شود، ورغوطه دارد جوش نقطه از
 هاروزنه شدن بزرگ با كه شوديم ليتبد بخار به بلافاصله باًيتقر
 ماده به روغن ورود امكان نيبنابرا. تاس توام سطح شدنزبر و

 5[[ شوديم فراهم ييغذا  در را روغن جذب ياريبس عوامل ].
 به توانيم را هاآن كه دهنديم قرار ريتاث تحت شدهسرخ يغذاها

 يذات اتيخصوص به مربوط اول دسته: كرد يبند طبقه دسته دو
 يومحت محصول، در موجود باتيترك مانند شدهسرخ ييغذا مواد

    پوسته اندازه و هياول يسطح كشش تخلخل، شكل، رطوبت،
 از يبخش كه است يخارج عوامل به مربوط دوم دسته. باشنديم

- سرخ زمان و دما روغن، تيفيك و بيترك مانند كردنسرخ نديفرا

 5[[ شونديم شامل را كردنسرخ يهاروش و كردن  از يكي ].
 روغن زانيم شدهسرخ ييغذا مواد با ارتباط در ياصل مشكلات

 6[[ است هاآن يبالا  كنندگانمصرف رياخ يهاشيگرا با چراكه].
 ناسازگار چرب كم يهافراورده و سالم ييغذا مواد به نسبت
 كلسترول شيافزا به منجر يچرب حد از شيب مصرف ]. 4[[ است

                                                            
1. Deep Fat Frying (DFF) 

 برهم و يچاق ، 7[[ يعروق و يقلب يهايماريب خون، فشار خون،
 8[[ شوديم يوزن تعادل خوردن  بافت و ظاهر ليدل به اگرچه ].
 محبوب بالا يچرب زانيم با شدهسرخ يغذاها هنوز ،]9[[ مطلوب

 يآگاه سطح شيافزا ليدل به حال هر به ؛]7[[ اندماندهيباق
 مزه و طعم بافت، با ييغذا مواد يبرا تقاضا كنندگان،مصرف

). است افتهي شيافزا ترنييپا يچرب يمحتو و يكالر با اما كساني
  ]. 8و 5[[

 و روغن جذب زانيم كاهش جهت در يمتعدد يهاپژوهش
 گرفته انجام مختلف يهافراورده در آن بر موثر عوامل يبررس
-برش در روغن جذب كينتيس يرو مطالعه در مثال يبرا. است

 مشاهده) Pedreschi) 2005 و Moyano ينيزم بيس يها
 گراديسانت درجه 120 به 180 از حرارت درجه كاهش با كه كردند
 نيهمچن هاآن. افتي شيافزا درصد 32 حدود روغن جذب
 يدماها در كوتاه كردنسرخ يهازمان در يحت كه كردند گزارش
 دهيپد عمده نقش نيمب كه بود بالا روغن جذب مطالعه مورد

 روغن جذب سميمكان در) oil wetting (روغن با شدن سيخ
 ينيزمبيس پسيچ كه افتنديدر يامطالعه يط محققان .باشديم

 149 يدما به نسبت گراديسانت درجه 177 يدما در شدهسرخ
 نييپا يگرانرو ليدل به يكمتر روغن جذب گراديسانت درجه
 11[[ است داشته روغن .[ Debnath يط) 2003 (همكاران و 
 و نخود آرد مخلوط از شده هيته وعده انيم كي يرو يامطالعه
 كردنخشك و كردنسرخ حرارت درجه اثر ،شدهاصلاح نشاسته

 كه داد نشان جينتا. دادند قرار مطالعه مورد را كردنسرخ قبل
) گراديسانت درجه 200 تا 150 (كردن سرخ حرارت درجه شيافزا

 بر096/0به هيثان بر045/0 از (رطوبت جرم انتقال شيافزا سبب
 نيهمچن. دش) هيثان بر082/0به هيثان بر056/0 از (روغن و) هيثان
 تا صفر (كردنخشك زمان كه همانطور كه داد نشان هاآن جينتا
 گراديسانت درجه 175 يدما در كردنسرخ از قبل) قهيدق 90
 هيثان بر 039/0 از (رطوبت يبرا جرم انتقال افت،ي شيافزا
) هيثان بر 063/0به هيثان بر 035/0 از(روغن و) هيثان بر 059/0به

 دونات كيك يهايژگيو بر مختلف ياآرده ريتاث .افتي كاهش
 آرد از درصد 3 كردن نيگزيجا. است گرفته قرار مطالعه مورد
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 روغن جذب در كاهش درصد 55 تا 22 به ايسو آرد انواع با گندم
  و Lee ].8[[ شد منجر Brennand)2005 (بر يپژوهش يط 

 نيگزيجا SPI با را گندم آرد از يبخش ،Yackawa كلوچه
 يچرب مقدار كاهش با ينيگزيجا نيا كه نمودند انيب هاآن. كردند

 هاآن. بود همراه هانمونه نيپروتئ و رطوبت يمحتو شيافزا و
 گندم آرد از درصد 15 ينيگزيجا امكان كه كردند ادعا نيهمچن

  . دارد وجود كلوچه رشيپذ قابل يهايژگيو كاهش بدون ،SPI با
 ياگسترده دامنه از هك هستند يادهيچيپ اريبس يهاستميس رهايخم
 ليتشك هايچاشن و هيادو ها،دهندهطعم آب، آرد، شامل مواد از
 و رهايخم در استفاده مورد آرد نيترجيرا گندم آرد]. 14[ شونديم

 جو ا،يسو ذرت، برنج، آرد از حال نيا با اما]. 14[ باشديم هانان
 استفاده هافراورده از يبرخ هيته در زين ينيزمبيس و شدهمالت

 دارند وجود ايسو نيپروتئ مختلف انواع حاضر حال در. شوديم
 مورد يعملكرد يهايژگيو ليدل به اول درجه در هم هنوز كه

 به ايسو ينيپروتئ يهافراورده از شكل سه. رنديگيم قرار استفاده
 ،١ايسو بلغور اي آرد شامل نيپروتئ منبع اي ينيپروتئ مكمل عنوان

 ينيپروتئ يمحتو كه دارند وجود SPI و ٢ايسو ينيپروتئ كنسانتره
- فراورده نيب در]. 15[ باشديم درصد 90 از شيب تا 50 نيب هاآن

 باشديم دارا را نيپروتئ زانيم نيشتريب SPI ا،يسو ينيپروتئ يها
]13 .[  

- مهم از كمتر روغن جذب با ترسالم ياهفراورده عرضه امروزه

 قاتيتحق اگرچه. باشديم دكنندگانيتول يهادغدغه نيتر
 ليقب از ييهافراورده در روغن جذب كاهش نهيزم در ياگسترده
 مانند اسنك اي شدهسرخ ينيزمبيس شده،سرخ مرغ قطعات

 ياندك اريبس مطالعات اما است، گرفته صورت ينيزمبيس پسيچ
 گرفته انجام دونات با ارتباط در جهان يكشورها ريسا و نرايا در

 نيا در روغن توجه قابل جذب به توجه با نيبنابرا. است
 كاهش و روغن جذب بر موثر عوامل يبررس پرطرفدار، محصول

 پژوهش از هدف رو نيا از. است يضرور محصول نيا در آن

                                                            
1. Soy flours/Grits 
2. Soy protein concentrates 

 روغن جذب زانيم بر نديفرا طيشرا و آرد نوع اثر يبررس حاضر
  .باشديم قيعم كردن سرخ نديفرا يط دونات

  

 هاروش و مواد -2

   دونات ريخم هيته جهت ازين مورد مواد -2-1
 ل،يوان پودر،نگيكيب مخمر، ن،يمارگار شكر، شامل هياول مواد
 نول آرد. شدند هيته شاهرود يمحل يهاسوپرماركت از مرغتخم
 نمك كارخانه از دي بدون نمك شاهرود، سرچشمه آرد كارخانه از

 رخشكيش و نيچ Yuwang شركت از ايسو زولهيا آرد تابان،
 و مواد هيكل. ديگرد هيته ينمك نايل كارخانه از ٣يچرب بدون

 مرك شركت از هاآزمون جهت ازين مورد ييايميش يهامحلول
  .دنديگرد يداريخر
  دونات ريخم يسازآماده -2-2

  . شدند فرموله 1 جدول طبق گندم آرد از شده هيته يهادونات
  

  گندم دونات فرمول دهنده ليتشك مواد 1 جدول

 )گرم (وزن باتيترك
 وزن درصد

 )گندم آرد برحسب(
4/302 گندم آرد  100 

50 53/16 آب  

9/29 نيمارگار  89/9  

34/42 شكر  14 
48/60 مرغ تخم  20 

35 57/11 مخمر يبرا درجه 37 آب  

9/18 يچرب بدون كرخشيش  25/6  

9 98/2 مخمر  

09/1 ليوان  36/0  

09/6 پودر نگيكيب  01/2  

42/2 دي بدون نمك  8/0  

  
 كه گندم دونات ريخم هيته يبرا يپودر خشك مواد تمام ابتدا
 و يچرب بدون رخشكيش پودر،نگيكيب شكر، نول، آرد شامل

                                                            
3. Nonfat dry milk powder 
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 سطتو سپس شدند، الك 40 مش اندازه با الك توسط بودند نمك
 كسريم لهيبوس و دنديگرد نيتوز 01/0 دقت با تاليجيد يترازو

 مدت به) انگلستان ساخت ،Kenwood KM-010 Chef مدل(
 و ليوان مخلوط سپس. شدند مخلوط 2 سرعت با و قهيدق 2

 40 يدما در يماربن كمك به قبل از كه شده نيتوز نيمارگار
 خشك مواد به بود، دهيگرد حل كامل طور به گراديسانت درجه
 كامل طور به 2 سرعت با قهيدق 5 مدت يط و شد اضافه يپودر

 درجه 37 آب شكر، از يبيترك (ريخم هيما. دنديگرد مخلوط
 در بسته، در يظرف در قهيدق 30 مدت به كه مخمر و گراديسانت
 مدت به و شد اضافه كسريم ظرف به) بود شده ينگهدار طيمح
 يط مرغتخم سپس. شد وطمخل مواد با 2 سرعت با و قهيدق 2

 مخلوط كسريم ظرف داخل مواد با 2 سرعت با و قهيدق 2 مدت
 اضافه ازين مورد آب مقدار ريخم ليتشك يبرا تينها در. شد
 11 مدت به ديآ بدست يكدستي كاملاً ريخم نكهيا يبرا و ديگرد
 ريخم از سپس. ديگرد مخلوط كامل طور به 3 سرعت با قهيدق

 شده آماده يهاچانه. شد هيته يگرم 50 يهاچانه شده آماده
 ساخت  ID 53مدل (1سرد گرمخانه در را هياول آمدنور مرحله
 30 مدت به گراديسانت درجه 35 يدما با) خودساز رانيا شركت

 يهاچانه ه،ياول آمدنور مرحله اتمام از پس و كرده يط قهيدق
 سپس. شد پهن يدست تصور به متريسانت 1 ضخامت با ريخم

 85/7 يخارج قطر و 60/2 يداخل قطر با دونات قالب توسط
 در قهيدق 20 مدت به دونات ريخم قطعات گاهآن. شد يزنقالب
. كردند يط را آمدنور مرحله نيدوم گراديسانت درجه 35 يدما

 و 97:3 يهانسبت با بيترت به گندم با SPI مخلوط يهادونات
  .شدند هيته گندم يهادونات با مشابه روش به 93:7

  دونات كردنسرخ نديفرا -2-3
 Delonghi (يخانگ كنسرخ از استفاده با كردنسرخ اتيعمل

 لياست يتور سبد و ترموستات به مجهز) ايتاليا ساخت ،18233
 مخلوط و گندم آرد از شده هيته يهادونات. شد انجام نزن زنگ

 و 165 ،150 يدماها رد كنسرخ در گندم با SPI يدرصد 7 و 3
 روغن تريل 2 با كنسرخ مخزن. شدند سرخ گراديسانت درجه 180

 شدن داريپا و تيتثب منظور به شده، پر يكردنسرخ مخصوص

                                                            
1. Cold incubator  

- سرخ دستگاه كردنسرخ شروع از قبل ساعت كي روغن، يدما

 كنسرخ يدما كردنسرخ مراحل يتمام در ]. 16[ شد روشن كن
 در ييدما نوسانات. شد كنترل لتايجيد ترموستات كي توسط
 دو شدنسرخ از پس هادونات. بود گراديسانت درجه ±3 حدود
 ياضاف روغن جاذب، كاغذ توسط شده، خارج روغن از طرف،
 در قهيدق 30 مدت به و شدهگرفته هادونات سطح يرو موجود

  ]. 16[ شدند خنك اتاق يدما
  رطوبت يريگاندازه -2-4

 قطعات به رطوبت يريگاندازه تجه شدهسرخ يهادونات
- شهيش تيپل در نمونه گرم 5 حدود. شدند داده برش يتركوچك

 ،Memmert unb 500 (داغ يهوا آون در و شده پخش يا
 ساعت 24 مدت به گراديسانت درجه 105 يدما در) آلمان ساخت
 يهانمونه سپس. شد داده قرار رطوبت دادن دست از جهت
 001/0 دقت با ييترازو توسط ثابت نوز به دنيرس تا شدهخشك

 نمونه وزن از يدرصد صورت به رطوبت زانيم و شده نيتوز
  ]. 1[[ شد انيب ياصل
   روغن يريگاندازه -2-5

 يهاكيپلاست و ومينيآلوم يهاورقه در شدهخشك يهانمونه
 -18 زريفر در يچرب يريگاندازه آزمون انجام زمان تا دارپيز

 ابيآس توسط شدهخشك يهانمونه. شدند ينگهدار و يبندبسته
 به وميپترول اتر حلال با سوكسله لهيبوس سپس شده خرد يبرق

 نشان وزن اختلاف. شد استخراج نمونه يچرب ساعت 6 مدت
  ]. 1[[ بود نمونه يچرب زانيم دهنده

  2ديپراكس عدد يريگاندازه -2-6
 در) شيپراكسا زانيم به بسته (روغن نمونه گرم 2/0 تا دهم كي

 حلال تريليليم 8/9 با و شد وزن يتريليليم 15 شيآزما يهالوله
 هم هيثان 4 تا 2 مدت به و مخلوط) 3:7 نسبت به (متانولكلروفرم

 وميآمون وناتيوسيت محلول تريكروليم 50 بيترت به سپس. شد زده
 دو مدت به كدام هر كردن اضافه از بعد و اضافه п آهن محلول و
 يگذارگرمخانه قهيدق پنج از پس. شد زدههم محلول هيثان چهار تا
 برابر در نانومتر 500 موج طول در هانمونه جذب اتاق، يدما در

 به و ميملا نور ريز روش نيا مراحل يتمام. شد نييتع شاهد
                                                            
2. Peroxide Value (PV) 
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 محاسبه 1 فرمول از ديپراكس عدد. گرفت صورت قهيدق 10 مدت
  :شد

)1                          (  
 موج طول در شاهد جذب زانيم Ab نمونه، جذب زانيم As كه

 ونيبراسيكال يمنحن از آمده دست به بيش m نانومتر، 500
 است روغن نمونه وزن W و) 972/0نييتب بيضر با 37/36(
]17.[        

  يدياس عدد يريگاندازه -2-7
 تريليليم 50 آن به و شد نيتوز ريما ارلن داخل نمونه گرم ده

 معرف مجاورت در نمونه. ديگرد اضافه كلروفرماتانول حلال
 طبق بر يدياس عدد. شد تريت نرمال دهمكي پتاس با نيفتالئفنل

  :شد اسبهمح 2 فرمول

)2            (
                 

 وزن و يمصرف پتاس حجم ته،ينرمال بيترت به W و N، V كه
 است شده مصرف پتاس گرم حسب بر يدياس عدد. است نمونه

]18 .[  

  يحس خواص يابيارز -2-8
 و طعم بافت، رنگ، شامل دونات يمارهايت يحس يهايژگيو
 آزمون با آزموده ابيارز 12 توسط كه باشديم يكل رشيپذ

 1 نيب ازاتيامت. گرفت قرار يابيارز مورد يانقطه 5 كيهدون
  . شد گرفته نظر در) خوبيليخ (5 و) بديليخ(

  يآمار ليتحل و هيتجز -2-9
 طرح از استفاده با جينتا و شد انجام تكرار چهار در هاآزمون هيكل

 Minitab 16 افزار نرم لهيبوس يتصادف كاملاً قالب در ليفاكتور
 بر مارهايت از كي هر اثر نييتع منظور به. شدند ليتحل و هيتجز

 استفاده) ANOVA (انسيوار هيتجز از يابيارز يفاكتورها
 5 سطح در دانكن آزمون از استفاده با هانيانگيم سهيمقا و ديگرد

 .گرفت انجام) p>05/0 (درصد

  
  

 بحث و جينتا -3

  )روغن و رطوبت (جرم انتقال -3-1
 و كردن سرخ يدما داريمعن اثر از يحاك نيانگيم سهيمقا جينتا
). p>05/0 (بود ناتدو يهانمونه رطوبت يمحتوا بر آرد نوع

 سرخ حرارت درجه شيافزا با داستيپ 2 جدول از كه طور همان
 رفتهدست از رطوبت زانيم گراديسانت درجه 180 به 150 از كردن

 رطوبت يمحتوا گريد عبارت به. افتي كاهش يداريمعن طور به
 كاهش به توانديم امر نيا كه افتي شيافزا دونات يهانمونه
  .باشد مربوط دما شيافزا جهينت رد كردن سرخ زمان

  
 در دونات يهانمونه رطوبت يمحتوا بر آرد نوع اثر 2 جدول

  *مختلف يدماها

 )گراديسانت درجه (دما   
 آرد نوع

150 165 180 

  گندم آرد
 SPI با يدرصد 3 ينيگزيجا

 SPI با يدرصد 7 ينيگزيجا

17/0±84/19 Cc 
81/0±18/22 Bc 

19/0±70/22 Ac 

94/0±51/21 Cb 
3/0±56/23 Bb 

78/0±65/24 Ab 

37/0±6/22 Ca 
33/0±28/24 Ba 

56/0±42/26 Aa 
 اريمع انحراف±نيانگيم*

 در داريمعن اختلاف وجود عدم انگريب كوچك و بزرگ مشترك حروف
  ).p>05/0 (است ستون و سطر هر در بيترت به درصد 5 سطح

  
 يهادونات در رطوبت احتباس نيانگيم آرد، نوع از نظر صرف
 با سهيمقا در گراديسانت درجه 180 و 165 يدماها در هشدسرخ
 26/13 و درصد 74/7 بيترت به گراديسانت درجه 150 يدما

 رطوبت، مهاجرت ليدل به كردنسرخ مدت يط. بود بالاتر درصد
 جينتا. شوديم دونات از شدهخارج رطوبت نيگزيجا روغن
 با شد اشاره كه طور همان. است مطلب نيا ديمؤ 3 جدول

 يكمتر رطوبت زانيم دونات يهانمونه كردن سرخ يدما شيافزا
 نيا از. بود همراه زين روغن كمتر ينيگزيجا با كه داده دست از

- دونات به بيترت به روغن جذب زانيم نيكمتر و نيشتريب رو،

 مربوط گراديسانت درجه 180 و 150 يدماها در شدهسرخ يها
 يهادونات در روغن ذبج نيانگيم آرد، نوع از نظر صرف. بود

 بيترت به گراديسانت درجه 165 و 180 يدماها در شدهسرخ
 درجه 150 يدما به نسبت درصد 78/22 و درصد 63/30
 توسط آمده بدست جينتا با كه افتي كاهش گراديسانت
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Pedreschi و Moyano) 2005(، Debnath همكاران و) 2003 (
 نيا در. تداش يهمخوان) 2003 (همكاران و Bouchon و

 فرمول در گندم آرد با SPI يدرصد 7 و 3 ينيگزيجا اثر پژوهش
  . گرفت قرار يبررس مورد دونات

 در دونات يهانمونه روغن يمحتو بر آرد نوع اثر 3 جدول
  مختلف يدماها

  اريمع انحراف±نيانگيم*
 در داريمعن اختلاف وجود عدم انگريب كوچك و بزرگ مشترك حروف
  ).p>05/0 (است ستون و سطر هر در بيترت به درصد 5 سطح

  
 بر آرد نوع داريمعن اثر انگريب نيانگيم سهيمقا جينتا يكل طور به

 يدماها يتمام در دونات يهانمونه روغن و رطوبت يمحتوا
 آرد با SPI ينيگزيجا درصد شيافزا). p>05/0 (بود مطالعه مورد
 در روغن يمحتو كاهش و رطوبت يمحتو شيافزا موجب گندم
 7 با شده هيته يهاناتدو). p>05/0 (شد دونات يهانمونه
 را يچرب يمحتو نيكمتر و رطوبت يمحتو نيبالاتر SPI درصد

 شيافزا. دادند اختصاص خود به مطالعه مورد يدماها يتمام در
 شوديم 1آب ينگهدار تيظرف شيافزا باعث ايسو نيپروتئ زانيم
 كه شده ترسخت آب يهامولكول شدن جدا ليدل نيهم به ]. 11[[
 با امر نيا. شوديم منجر كردن سرخ يط آب ريتبخ كاهش به

 SPI از شده هيته يهادونات در آب با روغن ينيگزيجا كاهش
 زانيم نيانگيم دما، اثر از نظر صرف. است همراه كردن سرخ يط

 درصد 7 و 3 با شده هيته يهادونات در رطوبت احتباس
 از شيب درصد 34/15 و 47/9 ودحد بيترت به SPI ينيگزيجا

 پژوهش جينتا طبق بر. بود كامل گندم آرد از شده هيته يهادونات
 به مربوط بيترت به روغن و رطوبت زانيم نيكمتر حاضر

                                                            
1. Water Holding Capacity (WHC) 

 150 يدما در شده سرخ (گندم كامل آرد از شده هيته يهادونات
 شده سرخ (SPI درصد 7 با شده هيته دونات و) گراديسانت درجه

 روغن جذب زانيم نيانگيم. بود) گراديسانت درجه 180 يدما در
 در و درصد SPI 67/10 ينيگزيجا درصد 3 با يهادونات در

 نسبت درصد SPI 91/13 يدرصد 7 ينيگزيجا با شده هيته انواع
 جهينت نيا. افتي كاهش كامل گندم آرد از شده هيته يهادونات به
 نيا. داشت يهمخوان) Brennand) 2005 و Lee جينتا با

 از شده هيته Yackwa يهاكلوچه در كه داشتند اذعان نيمحقق
 يمحتو شده،سرخ و SPI ينيگزيجا درصد 15 با گندم آرد

 بدون افتي كاهش يچرب يمحتو و شيافزا نيپروتئ و رطوبت
 همكاران و Shih. ابدي كاهش هاآن رشيپذ تيمقبول كه نيا
 با گندم آرد از يبخش نكرد نيگزيجا با كه افتنديدر زين) 2001(

 نشاسته شده، پخت شيپ اي نهيژلات بلند دانه (شدهاصلاح برنج آرد
 دونات مطلوب يهايژگيو تنها نه هادونات در) شده لهياست برنج
 درصد 64 تا هانمونه روغن جذب زانيم بلكه شد حفظ يسنت

-آن رطوبت زانيم و ريخم قوام و استحكام نيهمچن. افتي كاهش

 بالاتر نشدهاصلاح برنج آرد از شده هيته يهانمونه به نسبت ها
  .بود

  دونات يدياس عدد -3-2
 روغن يدياس عدد بر آرد نوع و دما داريمعن اثر انگريب جينتا

 همان ).p>05/0( بود) 1شكل (دونات يهانمونه در شده جذب
 شيافزا با كردنسرخ يدما شيافزا داستيپ 1 شكل از كه طور
 زين دونات يهانمونه در شدهجذب روغن يدياس عدد داريمعن

 يبرا آمده بدست جينتا به توجه با امر نيا). p>05/0 (بود همراه
 يهيبد كردن سرخ نديفرا در استفاده مورد روغن يدياس عدد
 گراديسانت درجه 180 به گراديسانت درجه 150 از دما شيافزا. است
 3 گندم، آرد با شده هيته دونات يهانمونه كردن سرخ نديراف در

 و 64/0 ،66/0 به منجر بيترت به SPI درصد 7 و SPI درصد
 هاآن در شده جذب روغن يدياس عدد در شيافزا واحد 51/0
  . ديگرد

 )گراديسانت درجه (دما
 آرد نوع

150 165 180 

  گندم آرد
 SPI با يدرصد 3 ينيگزيجا

 SPI با يدرصد 7 ينيگزيجا

56/0±3/27 Aa 
48/0±05/22 Ba 

34/1±98/20 Ba 

62/0±63/19 Ab 
63/0±23/17 Bb 

69/0±45/17 Bb 

87/0±03/16 Ac 
59/0±98/16 Bc 

51/0±78/15 Bc 
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 يدماها در اتدون شده جذب روغن يدياس عدد بر آرد نوع اثر 1 شكل

 انحراف يدهندهنشان هاستون يانتها در شده رسم يهاركيت. مختلف
 هاستون يرو مشترك حروف. است شده يريگاندازه يهااردادهيمع

 دانكن يادامنه چند آزمون اساس بر داريمعن اختلاف وجود عدم انگريب
  ).p>05/0 (است

  
 استفاده مورد وغنر يدياس عدد بر آرد نوع ريتاث به مربوط جينتا
 يدياس عدد مورد در دونات، يهانمونه كردن سرخ نديفرا در

 بر). 2 شكل (بود صادق زين هانمونه نيا در شده جذب روغن
 يتمام در SPI درصد 7 با شده هيته دونات يهانمونه ج،ينتا طبق
. بودند برخوردار FFA زانيم نيكمتر از مطالعه مورد يدماها
 يدما به مربوط هادونات در آمده بدست يدياس يعددها نيكمتر
 دما نيا در يدياس عدد كاهش نيشتريب و گراديسانت درجه 150

  .بود درصد SPI 7 با شده هيته دونات نمونه در) درصد 9/43(

  دونات ديپراكس عدد -3-3
 و كردن سرخ يدما داريمعن اثر از يحاك نيانگيم سهيمقا جينتا
 در شده جذب روغن در دهايسدروپراكيه زانيم بر آرد نوع

 سهيمقا جينتا اما). p>05/0 (بود) 4 جدول (دونات يهانمونه
. كندينم تيتبع يمشخص روند از اثر نيا كه داد نشان نيانگيم
 7 با شده هيته دونات نمونه به مربوط ديپراكس عدد نيشتريب

 نيكمتر و گراديسانت درجه 180 يدما در شده سرخ و SPI درصد
 150 يدما در گندم آرد با شده هيته دونات نمونه به مربوط آن

  .بود گراديسانت درجه

  
 بر گرم والان ياك يليم( *ديپراكس عدد بر آرد نوع اثر 4 جدول

  مختلف يدماها در هادونات در شده جذب روغن) لوگرميك
 آرد نوع )گراديسانت درجه (دما

150  165  180 

  گندم آرد

 SPI با يدرصد 3 ينيگزيجا

 SPI با يدرصد 7 ينيگزيجا

34/0±14/2 Ba 

11/0±01/3 Ba 

34/0±53/3 Aa 

64/0±48/3 Ba 

23/0±87/2 Ba 

17/0±52/2 Aa 

05/0±74/2 Ba 

09/0±54/2 Ba 

08/0±03/4 Aa 

  
  

 اريمع انحراف±نيانگيم*

 در داريمعن اختلاف وجود عدم انگريب كوچك و بزرگ مشترك حروف
  ).p>05/0 (است ستون و رسط هر در بيترت به درصد 5 سطح

 يحس يابيارز -3-4
 ،يترد يابيارز منظور به كه است يروش نيترجيرا يحس يابيارز
 مورد ييموادغذا در يظاهر يهايژگيو ريسا و مزه و طعم

. باشديم زين ييهايكاست يدارا روش نيا اما. رديگيم قرار استفاده
 استفاده مورد طيشرا با ارتباط در ابهام از ينيمع سطح است ممكن

 شركت افراد ن،يا بر علاوه. باشد داشته وجود يحس يابيارز در
 نيا با. دارند گريكدي با ياديز يهاتفاوت يحس آزمون در كننده
 يبرا روش نيتراعتماد قابل امروز به تا يحس يابيارز وجود
 20[ است بوده يترد يريگاندازه  يهانمونه هاابيارز نظر از ].
 و رنگ بافت، طعم، لحاظ از يداريمعن تفاوت گونهچيه دونات

 داده ازيامت نيانگيم). p>05/0 (نداشتند گريكدي با يكل رشيپذ
 دونات يهانمونه در يكل رشيپذ و رنگ طعم، بافت، يبرا شده
  .بود 06/4 ،5/4 ،44/4 ،78/3 بيترت به
  

  يكل يريگجهينت -4
 ـا از يحاك حاضر پژوهش جينتا يكل طور به  كـه  بـود  طلـب م ني

 شيافــزا موجــب گنــدم آرد بــا SPI ينيگزيجــا درصــد شيافــزا
. شد دونات يهانمونه در روغن يمحتو كاهش و رطوبت يمحتو
 يدياس ـ عـدد  شيافـزا  موجـب  كـردن  سرخ نديفرا يدما شيافزا

. شد دونات يهانمونه در شده جذب روغن و يكردن سرخ روغن
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 آرد و ييدمـا  طيشـرا  تحـت  دونـات  يهـا نمونه هاابيارز نظر از
 و رنـگ  بافت، طعم، لحاظ از يداريمعن تفاوت گونهچيه مختلف

 آمـده  دسـت  به جينتا به توجه با. نداشتند گريكدي با يكل رشيپذ
 ماننـد  فرمـول  اجزاء ريسا اثر يآت يهاپژوهش در شوديم شنهاديپ

 ـغ و نيمارگـار  مـرغ، تخم شكر، مختلف،مخمر، يآردها  بـر  و رهي
 نينـو  يهـا روش اثر و آن يهايژگيو ريسا و روغن جذب زانيم

 ويكروويمـا  فراصوت، امواج خلأ، تحت كردن سرخ مانند يفراور
 .رديگ قرار يبررس مورد نيهمچن رهيغ و
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The aim of this study was to investigate the effect of frying temperature and replacement of soybean 
protein isolate (SPI) with wheat flour on chemical characteristics doughnuts. For this purpose samples 
doughnuts formulated replacement 3 and 7 percent SPI with wheat flour null and then fried at 
temperatures 150, 165 and 180 °C. Parameters moisture content, fat content, acid value, peroxide value 
and sensory properties were investigated. Statistical analysis was performed using a completely 
randomized factorial design. Means were compared using Duncan's test (p≥0.05) with each other. The 
results shown that, with increasing temperature and percentage replacement of wheat flour with SPI led to 
increasing moisture content and the oil content decreased  in samples were doughnuts.  Temperature 
increases from 150 ° C to 180 ° C in the process frying doughnuts Samples prepared with wheat flour, 3% 
and 7% SPI led to Increasing acid value oil absorbed in their 0.66, 0.64, 0.51 unit, respectively. Results of 
variance analysis showed significant effect type flour on the amount of hydroperoxides on oil is absorbed 
on case of donuts (p≥0.05). The results of the comparison means showed not follow the effect of the 
specific.  The raters doughnuts Samples no significant difference in terms of our sensory evaluation 
(p≥0.05).  
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