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سيم می صول تق سته و مغز مح سته بياتی پو صنایع پخت به دو د صولات  كه  شودبياتی مح

ها در گيرد. استتتتهاده از رومالمعمولاً در اثر انتقال رطوبت از مغز به پوستتتته صتتتورت می

محصتتو ی نرير دونات تخميري به د يا ایجاد یف فيلم پوشتتشتتی بر روي محصتتول از بياتی 

سته جلوگيري می ستهاده از رومال نماید. از اینپو سی تأثير ا رو هدف از انجام این تحقيق برر

در  هيدروكستی پروپيا متيا ستلو زتهيه شتده با دو هيدروكلویيد كربوكستی متيا ستلو ز و 

صهر،  صيات نمونه 5/0و  3/0سطوح  صو شان داد كه بر خ هاي دونات تخميري بود. نتایج ن

از بيشترین و نمونه شاهد از كمترین  سلو ز متيا پروپيا درصد هيدروكسی 5/0نمونه حاوي 

هاي دونات ميزان رطوبت برخوردار بود. ذكر این نکته ضروري است كه رطوبت تمامی نمونه

شترین  سوي دیگر كمترین و بي شتند. از  ستاندارد ملی ایران قرار دا تو يدي در محدوده مجاز ا

شده با  سی 5/0ميزان روغن به ترتيب در دو نمونه رومال  صد هيدروك  سلو ز متيا پروپيا در

و نمونه شاهد گزارش گردید. با بررسی خصوصيات تکنو وژیکی مشاهده شد كه استهاده از 

ستتلو ز ستتبب افزایش ميزان حجم مخصتتو ،  متيا پروپيا درصتتد هيدروكستتی 5/0رومال 

( و زردي فمؤ هه *a( و كاهش ميزان قرمزي فمؤ هه *Lتخلخا و روشتتنایی پوستتته فمؤ هه 

b*)  پوسته دونات و همچنين عدد پراكسيد در مقایسه با نمونه فاقد رومال شد. ارزیابی بافت

و خصوصيات حسی طی مدت زمان نگهداري گویاي بيشترین ميزان نرمی و مقبو يت حسی 

درصد  5/0به ميزان   سلو ز متيا پروپيا كننده در تيمار رومال شده با  هيدروكسینزد مصرف

سلو ز به عنوان یکی از تركيبات ایمن و  شتقات  شده از م ستهاده از رومال تهيه  بود. بنابراین ا

صيات تکنو وژیکی این ميان وعده پرمصرف  صو در دسترس در افزایش ماندگاري و بهبود خ
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   همقدم-1

صنایع پخت در  صولات  ست دادن رطوبت مح بياتی و از د

سه شگاهقه ضرر و زیان هاي فرو سبب  ست كه  ها فرآیندي ا

ست بالاي تو يدكنندگان می سبب گردیده ا گردد. همين امر 

تا محققان به دنبال یافتن راهکارهاي عملی در جهت كاهش 

سته از  ضایعات در این د سرعت بياتی و به دنبال آن كاهش 

هاي صتتورت گرفته از محصتتولات باشتتند. طبق بررستتی

ضوي(  ضوي فنان ر سان ر واحدهاي تو يدي دونات در خرا

كا دونات تو يدي تنها در دو شهر مشهد و تهران طی شش 

باشد كه از ميليون عدد می 30، با غ بر 1402ماه ابتداي سال 

درصتتد آن ضتتایعات و محصتتول  20این ميزان در حدود 

ذكر است كه علت اصلی این برگشت برگشتی است. شایان 

كالا، از دستتتت رفتن نرمی بافت و بياتی محصتتتول نهایی 

گزارش شتتده استتت. بنابراین همانگونه كه در بالا اشتتاره 

گردید، ضتتتروري استتتت كه مطا عات بيشتتتتري در زمينه 

 بندي این محصول صورت گيرد.فرمولاسيون و بسته

دونات داراي دو بخش ستترش شتتده و بخش داخلی استتت. 

ستقيماً در تماس با  ست كه م سطح ا شده در  سرش  بخش 

گيرد. این قستتمت بيشتتتر این دفع رطوبت و روغن قرار می

شترین جذب روغن را دارد و در حا ت ایده آل رنگ قهوه بي

ست  شابه كيف ا اي طلایی و بافت ترد دارد. بخش داخلی م

ند  فت نک یا كافی در و اگر در طول ستتترش كردن حرارت 

سته به تعویق می شا سيون ن سمت ژلاتينا افتد. رطوبت این ق

سازي، شود در طول ذخيرهبالاتر از سطح است كه باعث می

رطوبت به بخش سرش شده مهاجرت كنند و تردي سطح را 

 .]1[از بين ببرد 

و  در صتتتنعت تو يد محصتتتولات صتتتنایع پخت از رومال

صيات كمی و كيهی بر روي  صو شش به منرور بهبود خ پو

گردد. در واقع استهاده سطح برخی از محصولات استهاده می

به مال  یف نوع پوشتتتشاز رو نده براي افزایش عنوان  ده

 

1 -Carboxymethyl Cellulose (CMC) 

پذیرش گاري، طعم و  ند كلی محصتتتولات امري رایج ما

شد. رومالمی سطوح ها بهبا شش  صی براي پو صا طور اخت

هاف در  راهري شتتت نانوایی و فراهم كردن  محصتتتولات 

عنوان مانعی در برابر تبخير شتتود و بهمحصتتول استتتهاده می

رطوبت از ستتطح محصتتولات نانوایی با رطوبت نستتبتاً بالا 

شد. رومالمی سيم میها بهبا سته تق شوند طور كلی به دو د

یف دستتتته قبا از پخت و دستتتته دیگر بعد از پخت كه بر 

هایی شوند. رومالروي سطح محصولات نانوایی استهاده می

ستهاده می مرغ و آب شوند معمولاً از تخمكه قبا از پخت ا

شکيا می صمغت ها شوند و امکان دارد كه قندهاي مختلف، 

سته شا شوند. این رومال ها نيزو ن ستهاده  ها در پی در آن ا

شکيا فيلم نازک  شهافيت، براقيت و ت صی مانند  ایجاد خوا

شتتوند و همچنين بر ستتطح محصتتولات نانوایی استتتهاده می

صولات نانوایی سهمی در ایجاد رنگ قهوه سطح مح اي بر 

( به بررستتی 2011دارند. در همين راستتتا  ن و همکاران ف

سته و مغز نان طی  ستهاده از رومال در فرآیند بياتی پو تأثير ا

ستهاده  شاهده نمودند كه ا مدت زمان نگهداري پرداختند و م

سهيده تخم سته ذرت،  شا سبب از ن شير پس  رش  مرغ و 

كاهش ستتهتی مغز نان گردید و رطوبت مغز محصتتول طی 

درصتتتد كاهش  1مدت زمان نگهداري شتتتش روز، حدود 

ضر از ]2[یافت  سی متيا دو . در پژوهش حا صمغ كربوك

يا ستتتلو ز 1CMCستتتلو ز ف يا مت يدروكستتتی پروپ ( و ه

مالبه (2HPMCف هاده شتتتد. در واقع این  عنوان رو استتتت

باشند. كربوكسی متيا سلو ز تركيبات سلو ز اصلاح شده می

پلی ستتتاكارید از نوع خطی، بلند زنجيره، محلول در آب و 

يایی مهم به روش شتتتيم ته  یاف ترین صتتتمغ طبيعی بهبود 

 باشد. می

سلو ز سلو ز از واكنش  سی پروپيا متيا  قليایی با  هيدروك

آید و مخلوط متيا كلراید و پروپيلن اكستتاید به دستتت می

ساختار خطی آن ررفيت  ست كه به علت  یکی از تركيبات ا

2 -Hydroxypropyl Methyl Cellulose (HPMC) 
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عا ی براي تشتتکيا فيلم دارد. این پليمر فاقد ستتميت بوده، 

مزه و ارزان بوده و ممانعت خوبی در برابر اكسيژن، بو، بیبی

. از ستتتوي دیگر ]3[كند اكستتتيد كربن و  ي يد ایجاد میدي

هایی متيا سلو ز و هيدروكسی پروپيا متيا سلو ز تنها صمغ

شکيا ژل می ستند كه در اثر حرارت ت دهند و هنگامی كه ه

سکوزیته او يه خود باز میسرد می گردند. این شوند، به وی

صمغ شده كه این  صيات باعث  صو ستهاده در خ ها براي ا

شند، زیرا به سب با شده منا سرش  سدي در غذاهاي  عنوان 

كننتتد. این تركيبتتات اتلاف برابر جتتذب روغن عمتتا می

تازگی  جب حها  ند كرده و مو بت محصتتتول را ك رطو

 .]4[شوند ی مدت زمان نگهداري میمحصول ط

( تغييرات كيهی 2013در همين راستتتا ز هقاري و همکاران ف

ها و استتتتهاده از دهی با صتتتمغدونات تحت تأثير پوشتتتش

شيب  شتند  سی قرار داده و بيان دا فرآیند تخمير را مورد برر

هاي دونات پوشتتتش داده نمودار ميزان افت رطوبت نمونه

هایی كه فاقد شتتده با صتتمغ متيا ستتلو ز نستتبت به نمونه

شش بودند كمتر و یکنواخت شد تر میپو رو با از این. ]5[با

توجه به مطا ب ذكر شده، هدف از انجام این تحقيق بررسی 

تأثير استهاده از رومال تهيه شده از دو صمغ كربوكسی متيا 

يا ستتتلو ز يا مت يدروكستتتی پروپ یابی  ستتتلو ز و ه و ارز

خصتتوصتتيات محصتتول تو يدي بود و ماندگاري آن مورد 

تا بهترین فرمولاستتيون پوشتتشتتی براي  قرار گرفتارزیابی 

 هاي دونات تخميري معرفی گردد. نمونه

 ها  مواد و روش -2

 مواد -2-1

 هاينمونه تهيه در استتتتهاده مورد ستتتتاره( فآرد گندم آرد

نات بت، درصتتتد 0/12 با تخميري دو  درصتتتد7/11 رطو

 گلوتن درصتتتد 7/26 و خاكستتتتر درصتتتد 64/0 پروتئين،

 تهيه ایران( فمشتتهد، رضتتوي قدس آرد كارخانه از مرطوب؛

 صورت به آزمایشات انجام براي نياز مورد گندم آرد گردید.

 ستتتلستتتيوس درجه 4 دماي با ستتتردخانه در و تهيه یکجا

، . خميرمایه نيز از شركت خمير مایه رضويگردید نگهداري

شركت پترو پارس نوین  HPMCو  CMCهاي صمغ از 

 روغن شتتاما هاآزمایش در نياز مورد مواد ستتایرفتهران( و 

 نمف، خشف، شير تهران(، بهار، تجاري نام فبا كردنی سرش

 گردید. خریداري معتبر فروشگاه از یکی از مرغتخم و شکر

 شد. تهيه آ مان مرک شركت از نيز شيميایی مواد كليۀ

 هاروش -2-2

 بررسی مورد تیمارهای و تخمیری دونات تهیۀ -1-2-2

انجام شد. ( 1395تهيه دونات به روش انتراري و همکاران ف

درصد شکر،  5درصد آرد گندم،  55شاما  واد او يه دوناتم

 3درصتتد آب،  5/18درصتتد روغن،  5مرغ، درصتتد تخم10

صد مخمر،   صد وانيا،   2/0در شف،  8/2در شيرخ صد  در

با زنی پس از تهيه خمير، قا بد. باشتتدرصتتد نمف می 5/0

انجام شد  مترسانتی 3متر و قطر داخلی سانتی 8قطر بيرونی 

خمير قا ب خورده  متر پهن گردید.ميلی 15به ضتتتخامت و 

مدت  به  خا ستتتينی و  مدل  45در دا نه ف خا قه در گرم دقي

backcombi ،Miwe ستتاخت كشتتور آ مان( با رطوبت ،

سبی  صد و دماي  80ن سيوس براي تکميا  43در سل درجه 

 .]6[ شد دورۀ تخمير قرار داده

سی متيا در ادامه  شده با دو هيدروكلویيد كربوك رومال تهيه 

صهر،  سطوح  سلو ز در  سی پروپيا متيا  سلو ز و هيدروك

صورت برسها بر روي نمونه 5/0و  3/0 شدبه  . زنی اعمال 

 DFكن فمدل هاي خمير دونات در ستتترشنمونهستتت س 

2008S ،Beem درجه  160، ساخت كشور آ مان( با دماي

دقيقه سرش شدند. شایان ذكر است  6و به مدت  گرادسانتی

ساعت  شدن دماي روغن، یف  كه به منرور تثبيت و پایدار 

سرش ستگاه  سرش كردن د شروع  شد و قبا از  شن  كن رو

شد و در  سرش كردنی پر  سرش كن با دو  يتر روغن  مخزن 

صو   سبد مخ سرش كردن، دو قطعه خمير در  هر مرحله 

ستيا زنگ ستگاه از جنس ا شدند. د سرش  نزن قرار گرفته و 

ستگاه  سبد از د سرش كردن،  شت نيمی از زمان  پس از گذ

ها برگردانده و در ادامه طرف دیگر خارج شتتتده و دونات

ها روي كاغذ ها ستترش شتتد. پس از این مرحله، نمونهنمونه

 30جاذب براي حذف روغن اضافی و سرد شدن فبه مدت 

قرار گرفتند و  درجه ستتلستتيوس( 25دقيقه در دماي حدود 

ها درون كيستتتته یابی در انت به منرور ارز هاي پلی اتيلنی 
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تهویژگی ماي محيط هاي كمی و كيهی، بستتت ندي و در د ب

 . ]7[د نگهداري شدن

 دونات کیفی و کمی خصوصیات ارزیابی -2-2-2

 روغن و رطوبت گیریاندازه -1-2-2-2

ندازه بتبه منرور ا نه روغنو  گيري رطو نات نمو هاي دو

مون ف تيتتب بتته  AACC(2000تو يتتدي، از آز تر بتته 

 . ]8[ استهاده شد 30-10و  44-16هايشماره

 مخصوص حجم میزان گیریاندازه -2-2-2-2

ندازه نهبراي ا ناتگيري حجم مخصتتتو  نمو  هاي دو

نۀ كلزا با دا جایگزینی حجم  يدي، از روش  با  3تو  طابق  م

ستاندارد  شد. براي این  72-10شماره  AACCا ستهاده  ا

متر با استهاده از ميلی 25مکعب شکا به ابعداد  منرور قطعه

از هر نمونه جدا و توزین گردید و س س  ايیف  اقوي اره

شخص از دانه كلزا قرار گرفت  سيلندر با حجم م درون یف 

و افزایش حجم یادداشتتت شتتد. در انتها از تقستتيم حجم به 

 .]8[ ها ميزان حجم مخصو  گزارش گردیدوزن نمونه

 پوسته رنگ و تخلخل میزان گیریاندازه -3-2-2-2

، با استتتهاده از ارزیابی ميزان تخلخا و رنگ پوستتته دونات

صویر انجام شد. در ابتدا به منرور ارزیابی  تکنيف پردازش ت

توستتتط  مترميلی 25 طولميزان تخلخا یف قطعه نمونه به 

ید و از هر یف  اقوي اره جدا گرد با  دواي  مقطع آن 

( با وضوح HP Scanjet G3010استهاده از اسکنر فمدل: 

سا 600 صاویر تهيه و در اختيار نرم افزار  پيک  Image Jت

محاستتبۀ نستتبت نقاط روشتتن به تاریف، قرار داده شتتد و با 

نه خا نمو یتميزان تخل ها ید. در ن يانگين  ها برآورد گرد م

سه مقطع نمونه به شده براي هر  سبه  عنوان عدد تخلخا محا

. در ادامه به منرور تعيين سه ]9[نهایی تخلخا گزارش شد 

، از هر دو پوستتته بالاي و پایينی *bو  *L*  ،aشتتاخص 

 Pluginsتصتتاویري با استتتهاده از استتکنر تهيه و در بخش 

هاي فوق محاسبه شد فعال و شاخص LABافزار فضاينرم

 

3- Rape seed displacement 

عنوان دستتتت آمده براي دو پوستتتته بهو ميانگين اعداد به

 .  ]10[هاي رنگ گزارش گردید مؤ هه

 آزمون ارزیابی بافت -2-2-2-4

صله ساعت و ههت هاي زمانی سهتی بافت دونات در فا دو 

ستتنج فمدل پس از تو يد، با استتتهاده از دستتتگاه بافتروز 

XT plus شد. حداكثر ستان( ارزیابی  شور انگل ساخت ك  ،

اي با انتهاي نيروي مورد نياز براي نهوذ یف پروب استتتتوانه

سرعت سانتی 3/2متر قطر در سانتی 2صاف ف متر ارتهاع( با 

 4عنوان شتتتاخص ستتتهتیمتر در دقيقه در نمونه، بهميلی 30

 .محاسبه گردید

 عدد پراکسید گیریاندازه -2-2-2-5

گيري عدد پراكستتيد روغن استتتخراج شتتده از جهت اندازه

هاي دونات تو يدي از استتتاندارد ملی ایران به شتتماره نمونه

و محاستتبه عدد پراكستتيد روغن  ]11[ استتتهاده شتتد 37

 انجام گردید: 1استخراج شده بر اساس رابطه 

 =P                 :    1رابطه 
𝟏𝟎𝟎𝟎×𝑵×𝑽

𝑾
 

طه  يت ستتتدیم  Vكه در این راب ميزان حجم هي وستتتو ه

سب ميلی سدیم  N يتر(، فبرح سو هيت  نرما يته محلول هي و

عدد پراكسيد بر حسب  Pوزن  ربی بر حسب گرم و  Wو 

 والان اكسيژن در كيلوگرم  ربی است.اكیميلی

 ارزیابی خصوصیات حسی -2-2-2-6

فرم و شکا، پوكی  حسی مانند هايبه منرور ارزیابی ویژگی

ترتيب و تخلخا، سهتی و نرمی بافت و بو، طعم و مزه كه به

 5بودند، از روش هدونيف  3و  2، 2، 4داراي ضتتریب رتبه 

: بستتتيار 5: نامطلوب و... 2: بستتتيار نامطلوب، 1اي فنقطه

 10 هاي دونات رامطلوب( استتتتهاده شتتتد. هریف از نمونه

سه بازه زمانی داور  روز پس از پخت  7و  3ساعت،  2طی 

پذیرش ند. ميزان  یابی كرد نهارز با كلی نمو يدي  هاي تو 

 .؛ گزارش گردید2استهاده از رابطه 

 =Q                        :     2رابطه 
𝚺(𝐏×𝐆)

𝚺𝑷
 

4- Hardness 
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صهات و Pكلی، = پذیرشQكه در آن:  ضریب رتبه   =G =

 ضریب ارزیابی صهات است.

 طرح آماری و روش آنالیز نتایج -2-2-3

نتایج بدستتتت آمده از این پژوهش با استتتتهاده از نرم افزار 

SPSS  سخه بدین منرور از مورد ارزیابی قرار گرفت.  16ن

ها در ستته یف طرح كاملاً تصتتادفی استتتهاده گردید. نمونه

ها با استتتهاده از آزمون دانکن در ميانگينتکرار تهيه شتتد و 

( مورد مقایستته قرار P<0.05درصتتد ف 5داري ستتطح معنی

ها  ند. در انت ها از نرمگرفت  Excelافزار براي رستتتم نمودار

 شد.استهاده 

 

  نتایج و بحث -3

کیفی دونات  کمی و ارزیابی خصوصیات  -3-1

 تخمیری  

 رطوبت  -3-1-1

هاده از رومال 1در جدول  يه هاياثر استتتت  دو با شتتتده ته

سی هيدروكلویيد سی و سلو ز متيا كربوك  پروپيا هيدروك

درصتتد بر ميزان  5/0 و 3/0 صتتهر، ستتطوح در ستتلو ز متيا

هاي تو يدي در مقایستته با نمونه شتتاهد ففاقد رطوبت نمونه

شود رومال( نشان داده شده است. همانگونه كه مشاهده می

سی 5/0نمونه حاوي  صد هيدروك از  سلو ز متيا پروپيا در

شاهد از كمترین ميزان رطوبت برخوردار  شترین و نمونه  بي

براستتاس استتتاندارد ملی ایران به شتتماره (. >05/0Pبود ف

نات  16980 بت براي دو درصتتتتد  23حداكثر ميزان رطو

هاي ؛ رطوبت تمامی نمونه1كه با توجه به جدول  دباشتتمی

 . ]12[تو يدي در محدوده مجاز استاندارد قرار دارد  دونات

Table 1. The effect of edible cellulose films on physicochemical and technological properties of 

fermented doughnut 

Glaze Moisture (%) 
Oil  

(%) 

Specific Volume 

(ml/g) 

Porosity 

 (%) 

Blanke 20.10±0.00c 23.10±0.53a 3.12±0.02b 18.42±0.21c 

0.3% CMC 20.73±0.14b 22.72±0.60ab 3.51±0.01ab 18.92±0.09bc 

0.5% CMC 21.68±0.47ab 22.16±0.48ab 3.75±0.03ab 19.66±0.10b 

0.3% HPMC 21.30±0.05ab 22.03±0.48ab 3.62±0.00ab 19.52±0.32b 

0.5% HPMC 22.17±0.12a 21.37±0.48b 4.03±0.02a 21.17±1.08a 

(Means with different letters in each column differ significantly in P<0.05)

 

 یاتيب بر كه استتت دونات یهيك هايیژگیو از یکی رطوبت

مشاهده  گونه كه. هماندارد ريتأث محصول ماندگاري زمان و

مال حاوي كربوكستتتی ید، افزودن رو يا گرد  و ستتتلو ز مت

سلو ز باعث افزایش ميزان رطوبت  متيا پروپيا هيدروكسی

( بيان 2023دونات شتتتد. در این راستتتتا ونگ و همکاران ف

سی شتند تركيباتی همانند هيدروك سلو ز و  متيا پروپيا دا

متيا ستتلو ز در طی فرآیندهاي حرارتی ژلاتينه شتتده و یف 

. لایه مذكور طی فرآیند سرش دهندلایه محافرتی تشکيا می

صول به بيرون و ورود روغن به  كردن از خروج رطوبت مح

عت می مان خا آن م ید دا ما نگ ]13[ن . از طرفی ستتتيریو

( بهبود كيهيت دونات 2021ویلایچت و كونگ پنيچتراكول ف

بدون گلوتن با استهاده از سه صمغ گزانتان، كربوكسی متيا 

سلو ز و هيدروكسی متيا سلو ز را مورد بررسی قرار داده و 

هاي مذكور رطوبت محصتتول بيان داشتتتند با افزودن صتتمغ

یابد. نتایج ایشتتتان نشتتتان داد به ترتيب صتتتمغ افزایش می

سلو ز از  سی متيا  سبت به كربوك سلو ز ن سی متيا  هيدروك

قابليت بيشتتتتري در حها و نگهداري رطوبت محصتتتول 

( نيز 2013ف . ز هقاري و همکاران]14[باشتتتد برخوردار می

ها و دهی با صتتمغتغييرات كيهی دونات تحت تأثير پوشتتش

استتتهاده از فرآیند تخمير را مورد بررستتی قرار داده و بيان 

هاي دونات داشتتتند شتتيب نمودار ميزان افت رطوبت نمونه

سبت به نمونه سلو ز ن صمغ متيا  شده با  شش داده  هایی پو

شش بودند كمتر و یکنواخت شان تر میكه فاقد پو شد. ای با

سلو ز  صمغ متيا  این امر را به قابليت ایجاد لایه محافرتی 

. همچنين ]5[در ممانعت از خروج رطوبت نستتتبت دادند 
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( اثر افزودن كربوكستتتی متيا 2024مقصتتتود و همکاران ف

ستتتلو ز و هيدروكستتتی پروپيا متيا ستتتلو ز روي خوا  

كيف بدون گلوتن را فيزیکوشتتتيميایی، بافتی و حستتتی پن

هاي مورد بررستتی قرار داده و بيان داشتتتند با افزودن صتتمغ

مذكور ميزان رطوبت محصتتول افزایش یافت. ایشتتان علت 

هاي مورد استتتتهاده در این موضتتتوع را به قابليت صتتتمغ

نگهداري رطوبت در محصتتول مرتبط دانستتتند و همچنين 

متيا ستتلو ز نستتبت به عنوان داشتتتند صتتمع هيدروكستتی

متيا ستتتلو ز از قابليت بيشتتتتري در نگهداري كربوكستتتی

 .]15[باشد رطوبت برخوردار می

 روغن -3-1-2

هاده از رومال 1در جدول  يه هاياثر استتتت  دو با شتتتده ته

سی هيدروكلویيد سی و سلو ز متيا كربوك  پروپيا هيدروك

سه با بر ميزان روغن نمونه سلو ز متيا هاي تو يدي در مقای

نشتتتان داده شتتتده استتتت. همانگونه كه  فاقد رومال نمونه

 درصتتد هيدروكستتی 5/0شتتود نمونه حاوي مشتتاهده می

از كمترین و نمونه شتتاهد از بيشتتترین  ستتلو ز متيا پروپيا

ستاندارد >05/0Pميزان روغن برخوردار بود ف (. با توجه به ا

بيشتتينه ميزان روغن در دونات  16980ملی ایران به شتتماره 

صد می 25 ست كه در شخص ا سی نتایج م شد كه با برر با

نه مامی نمو جاز از نرر ميزان روغن قرار ت حدوده م ها در م

 .]12[دارند 

بت موجود از  ند ستتترش كردن در اثر تبخير رطو طی فرآی

خارج شتتتده و مو کول جایگزین محصتتتول  هاي روغن 

و به همين د يا با كاهش رطوبت  شتتودهاي آب میمو کول

جذب شتتتده افزایش می بد ميزان روغن  . از ]17و  16[یا

( در این خصو  بيان 2018اوبيري و همکاران فطرفی انانی

كردن باعث ایجاد دهی قبا از فرآیند ستترشداشتتتند پوشتتش

یف لایه شتتتده و لایه مذكور به عنوان یف مانع بين غذا و 

سرش سبب كاهش اندازه و ميزان روغن  كردنی قرار گرفته و 

دهی از این گردد. بنابراین پوشتتتشحهرات ستتتطح غذا می

طریق باعث كاهش حذف رطوبت و همچنين كاهش جذب 

شتتتود. با توجه به نتایج كردن میروغن طی فرآیند ستتترش

به نرر می نات،  بت دو یابی ميزان رطو رستتتتد بخش ارز

سی سی سلو ز متيا پروپيا هيدروك سبت به كربوك  متيا ن

شتري در افزایش ميزان رطوبت  سلو ز به د يا اینکه تأثير بي

دونات داشت، از توانایی بيشتري نيز در كاهش ميزان جذب 

سرش صول در حين فرآیند  سط مح كردن برخوردار روغن تو

شد می ستا ونگ و همکاران ف]16[با ( بيان 2023. در این را

سی شتند تركيباتی همانند هيدروك سلو ز و  متيا پروپيا دا

متيا ستتلو ز در طی فرآیندهاي حرارتی ژلاتينه شتتده و یف 

دهند. لایه مذكور طی فرآیند سرش لایه محافرتی تشکيا می

صول به بيرون و ورود روغن به  كردن از خروج رطوبت مح

عت می مان خا آن م ید دا ما کاران ]13[ن قاري و هم . ز ه

شش ( نيز تغييرات كيهی دونات2013ف دهی با تحت تأثير پو

ها و استهاده از فرآیند تخمير را مورد بررسی قرار داده صمغ

شتند ميزان جذب روغن نمونه شش و بيان دا هاي دونات پو

سبت به نمونه سلو ز ن صمغ متيا  شده با  هایی كه فاقد داده 

باشتتد. ایشتتان این امر را به قابليت پوشتتش بودند كمتر می

سلو ز در ممانعت از ورود  صمغ متيا  ایجاد لایه محافرتی 

. همچنين صتتباغی ]5[روغن به داخا دونات نستتبت دادند 

 كربوكسی و زانتانفهيدروكلویيدي  تركيبات ( كاربرد1400ف

سيون در (سلو ز متيا  جذب كاهش با هدف دونات فرمولا

روغن را مورد بررستتتی قرار داده و بيان داشتتتت با افزایش 

هاي مذكور در فرمولاسيون دونات روغن جذب ميزان صمغ

شتتده توستتط محصتتول كاهش یافت. ایشتتان این امر را به 

 .]18[كاهش ميزان افت رطوبت محصول مرتبط دانست 

 حجم مخصوص و تخلخل  -3-1-2

جدول  مال 1در  کارگيري رو يه هايتأثير ب  دو با شتتتده ته

سی هيدروكلویيد سی و سلو ز متيا كربوك  پروپيا هيدروك

صو  و تخلخا نمونه سلو ز متيا هاي بر ميزان حجم مخ

نشتتان داده شتتده  فاقد رومال تو يدي در مقایستته با نمونه

درصد  5/0شود نمونه حاوي است. همانگونه كه مشاهده می

از بيشترین و نمونه شاهد از  سلو ز متيا پروپيا هيدروكسی

خا برخوردار بود  كمترین ميزان حجم مخصتتتو  و تخل

 (.>05/0Pف

صنایع پخت تحت تأثير  ند  صولات  افزایش حجم در مح

هاي هواي موجود در خمير ف ه باشد. ميزان حبابعاما می
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یا  يایی و  به صتتتورت شتتتيم به صتتتورت فيزیکی و  ه 

هاي هوا در طی فرآیند پخت بيو وژیکی(، انبساط این سلول

ما از این  یا تبخير آب موجود در خمير در اثر افزایش د و 

، دوناتدر فرمولاستتتيون . ]19[ گرددعواما محستتتوب می

هاي هواي ورودي به روغن یکی از عواما نگهدارنده حباب

ند بهم زدن می باشتتتد. در واقع روغن با خمير در طی فرآی

هاي هواي ورودي ایجاد یف لایه محافرتی در اطراف حباب

در خمير و حتی ممانعت از پاره شتتدن بر اثر  هادر حها آن

گونه همان .]20[ انبستتاط در حين فرآیند پخت مؤثر استتت

سی كه شان داد، افزودن هيدروك سلو ز  متيا پروپيا نتایج ن

نستبت به كربوكستی متيا ستلو ز تأثير بيشتتري در افزایش 

رستتد با ميزان حجم مخصتتو  دونات داشتتت. به نرر می

هاي مذكور پوسته محصول به استهاده از رومال حاوي صمغ

د يا داشتتتن رطوبت بالاتر، قابليت ارتجاعی بيشتتتري پيدا 

شتر می ساط بي سرش كردن اجازه انب كند. این امر طی فرآیند 

هاي هوا داده و در نتيجه حجم محصتتتول افزایش به حباب

( بيان 2021یابد. در این خصتتتو  كورک و همکاران فمی

شش شتند پو صدا سرش كردن عميق دهی مح ولات در طی 

باعث اصتتلاح شتتدن تخلخا و جذب آب ستتطح محصتتول 

دهد شده و ميزان نهوذ روغن به داخا محصول را كاهش می

( نيز اثر 2024. در همين راستتتا مقصتتود و همکاران ف]21[

افزودن كربوكستتی متيا ستتلو ز و هيدروكستتی پروپيا متيا 

كيف سلو ز روي خوا  فيزیکوشيميایی، بافتی و حسی پن

بدون گلوتن را مورد بررستتتی قرار داده و بيان داشتتتتند با 

هاي مذكور ميزان حجم مخصتتتو  افزایش ميزان صتتتمغ

صول افزایش یافت  سيریونگ ویلایچت ]15[مح . از طرفی 

نگ پنيچتراكول ف بدون 2021و كو نات  يت دو ( بهبود كيه

گلوتن با استهاده از سه صمغ گزانتان، كربوكسی متيا سلو ز 

سی قرار داده و بيان  و سلو ز را مورد برر سی متيا  هيدروك

هاي مذكور حجم مخصتتتو  داشتتتتند با افزودن صتتتمغ

یابد. نتایج ایشتتان نشتتان داد به ترتيب محصتتول افزایش می

صتتمغ هيدروكستتی متيا ستتلو ز نستتبت به كربوكستتی متيا 

هداري گاز در  يت بيشتتتتري در حها و نگ ستتتلو ز از قابل

صول برخوردار می شد مح سوي دیگر موحد و ]14[با . از 

 سلو ز متيا پروپيا هيدروكسی صمغ ( تأثير1396همکاران ف

گت نان كيهی خوا  بر یه مخلوط بر گلوتن بدون با  پا

را مورد بررستتی قرار  زمينیستتيب آرد و ذرت آرد مستتاوي

 پروپيا داده و بيان داشتند با افزایش ميزان صمغ هيدروكسی

سلو ز در فرمولاسيون محصول ميزان حجم مخصو   متيا

 حجم را به افزایش محصتتتول افزایش یافت. ایشتتتان د يا

كه این امر  مرتبط دانسته مصرفی صمغ هيدروفيلی خاصيت

اكستتيد كربن گاز دي نگهداري و خمير گستتترش بهبود در

 .]22[است  بوده مؤثر

خا فت نيز ميزان تخل با عداد  در  با ت باط مستتتتقيم  در ارت

ها در تر از آن توزیع یکنواخت آنهاي گازي و مهمستتتلول

. با عنایت به بررستتی بخش ]23[ باشتتدبافت محصتتول می

ارزیابی بافت و حجم مخصتتو  دونات قابا انترار بود كه 

الاشتتتاره تغييري تخلخا محصتتتول با افزودن تركيبات فوق

يدا میمعنی خا محصتتتول در دار پ كه ميزان تخل ند،  را  ك

صو  آن می ]25و  24[ارتباط با بافت  شد. و حجم مخ با

( بيان داشتند اثر بخشی 2009از طرفی گازموري و بو ون ف

ها و هاي ستتاختاري پوشتتشدهی با ویژگیفرآیند پوشتتش

كردن كاهش تخلخا پوستتتته محصتتتول طی زمان ستتترش

. در این راستتتا مقصتتود و همکاران ]26[گردد توصتتيف می

سی 2024ف سی متيا سلو ز و هيدروك ( نيز اثر افزودن كربوك

فيزیکوشتتيميایی، بافتی و پروپيا متيا ستتلو ز روي خوا  

كيف بدون گلوتن را مورد بررستتتی قرار داده و حستتتی پن

هاي مذكور نتایج ایشتتان نشتتان داد با افزایش ميزان صتتمغ

خا محصتتتول افزایش می بد ميزان تخل . همچنين ]15[یا

 و گزانتانفهيدروكلویيدي  تركيبات ( كاربرد1400صتتباغی ف

 با هدف دونات فرمولاستتيون در (ستتلو ز متيا كربوكستتی

شت  جذب كاهش سی قرار داده و بيان دا روغن را مورد برر

سی صمغ كربوك صول  متيا با افزودن  سلو ز از تخلخا مح

 .]18[افزایش یافت 

 رنگ پوسته  -3-1-3

 5/0شود نمونه حاوي مشاهده می 2همانگونه كه در جدول 

سی صد هيدروك شترین و نمونه  سلو ز متيا پروپيا در از بي
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( *Lروشتتتنایی پوستتتته فمؤ هه شتتتاهد از كمترین ميزان 

 (.>05/0Pبرخوردار بود ف
Table 2. The effect of edible cellulose films on crust color values of fermented doughnut 

Glaze treatments 
Crust color values (-) 

L* a* b* 

Blanke 44.73±1.33d 15.02±0.07a 21.44±0.07a 

0.3% CMC 46.00±1.72c 13.91±0.04ab 20.51±0.11ab 

0.5% CMC 49.06±2.05b 12.23±0.11bc 18.32±0.06bc 

0.3% HPMC 48.23±1.02b 13.10±0.14b 18.90±0.21b 

0.5% HPMC 53.16±0.36a 11.42±0.22c 16.63±0.14c 

(Means with different letters in each column differ significantly in P<0.05) 

 

درجه  150در فرآیند سرش كردن عميق طی دماهاي بالاتر از 

. ]27[شتتود ستتلستتيوس انجام واكنش ميلارد را تستتهيا می

باعث توسعه رنگ و طعم غذا طی  سوواكنش مذكور از یف

شتتود و از ستتویی دیگر یف مکانيستتم فرآیند حرارتی می

هاي هتروستتيليف ضتتروري در تشتتکيا اكریا آميد و آمين

شد می صو  افزایش ميزان ]13[با سته  *Lمؤ هه . در خ پو

سی پروپيا  ستهاده از رومال حاوي هيدروك صول هنگام ا مح

از استتتهاده از تركيب مذكور  رستتدمتيا ستتلو ز به نرر می

تر رطوبت از ستتطح دونات طی فرآیند باعث خروج آهستتته

ستتترش كردن شتتتده و در نتيجه محصتتتول داراي ستتتطحی 

سطح آن تر مییکنواخت شنایی  شد كه این امر منجر به رو با

صول فاقد رومال گردید. همچنين این احتمال  سبت به مح ن

به  عت از ورود روغن  مان با م مذكور  يب  وجود دارد ترك

شده و  شدت واكنش ميلارد  صول باعث كاهش  داخا مح

گردد. ونگ و تر میدر نتيجه رنگ پوستتته محصتتول روشتتن

( در این خصتتتو  بيان داشتتتتند به نرر 2023همکاران ف

هاي خوراكی بر پایه ستتتلو ز یا رستتتد كاربرد پوشتتتشمی

كيتوزان روي پارامترهاي رنگ محصتتتولات هنگام ستتترش 

باشتتند. مثلاً در خصتتو  كيتوزان گذار میكردن عميق تأثير

سبب ممانعت از واكنش ميلارد گروه هاي آمينی این تركيب 

تر ستتطح اي روشتتنشتتده و بنابراین باعث ایجاد رنگ قهوه

. همچنين مقصتتتود و همکاران ]13[شتتتوند محصتتتول می

( اثر افزودن كربوكستتی متيا ستتلو ز و هيدروكستتی 2024ف

پروپيا متيا ستتلو ز روي خوا  فيزیکوشتتيميایی، بافتی و 

كيف بدون گلوتن را مورد بررسی قرار داده و بيان حسی پن

شتند با افزودن  سی 1دا صمغ هيدروك صد  سلو ز در متيا 

.  همچنين ]15[به دستتتت آمد  *Lمؤ هه بيشتتتترین ميزان 

 كربوكسی و گزانتان صمغ ( نيز تأثير1400ناطقی و رضایی ف

باگت  نان حسی و فيزیکوشيميایی خوا  روي سلو ز متيا

شتند نمونه حاوي  سی قرار داده و بيان دا  75/0را مورد برر

صد سی صمغ در صد 75/0سلو ز و متيا كربوك  صمغ در

ایشتتان در این  .بود *Lداراي بيشتتترین ميزان مؤ هه  گزانتان

 حها با هاافزودنی دستتته از این خصتتو  ارهار داشتتتند

 سبب پخت حين فرآیند در آب خروج از ممانعت و رطوبت

 این كه شوندنهایی می محصول پوسته سطح تغييرات كاهش

 .  ]28[مؤثر باشد  رنگی مؤ هه این افزایش در تواندمی امر

از ستتوي دیگر با بررستتی نتایج مشتتاهده گردید كه نمونه 

از  ستتتلو ز متيا پروپيا درصتتتد هيدروكستتتی 5/0حاوي 

 *a هايمؤ ههكمترین و نمونه شتتتاهد از بيشتتتترین ميزان 

مزي( و  قر بودنتتد ف *bف خوردار  بر (. >05/0Pفزردي( 

مان یابی ميزان ه كه در بخش ارز هه طور  نات  *Lمؤ  دو

شد به نرر می سدتخميري بيان  افزودن تركيبات مذكور با  ر

عث كاهش  با خا محصتتتول  به دا عت از ورود روغن  مان م

صول  سته مح شده و در نتيجه رنگ پو شدت واكنش ميلارد 

استتمار و گردد. همچنين در این خصتتو  التر میروشتتن

دهی محصولات ( بيان داشتند فرآیند پوشش2018همکاران ف

بال آن  به دن بت را افزایش داده و  هداري رطو نایی نگ توا

ستا ]29[دهند شدت واكنش ميلارد را كاهش می . در این را

شده داده شده و سرشمحققان بيان داشتند در غذاهاي پوشش

سرش شش داده با همانند خمير كيف  شده  ينی و دونات پو

متيا ستتلو ز به د يا كاهش شتتدت واكنش ميلارد از ميزان 
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. ]5و  30[شتتود كاستتته می *bفقرمزي( و مؤ هه  *aمؤ هه 

( نيز اثر افزودن كربوكستتی متيا 2024مقصتتود و همکاران ف

ستتتلو ز و هيدروكستتتی پروپيا متيا ستتتلو ز روي خوا  

كيف بدون گلوتن را فيزیکوشتتتيميایی، بافتی و حستتتی پن

هاي مورد بررستتی قرار داده و بيان داشتتتند با افزودن صتتمغ

سطوح  سلو ز و  5/0مذكور فدر  سی متيا  صد كربوك  1در

 *aهاي مؤ ههدرصد هيدروكسی پروپيا متيا سلو ز( ميزان 

 .]15[محصول كاهش یافت  *bو 

 عدد پراکسید  -3-1-4

 دو با شتتتده تهيه هايتأثير بکارگيري رومال 1در شتتتکا 

سی هيدروكلویيد سی و سلو ز متيا كربوك  پروپيا هيدروك

هاي تو يدي در بر ميزان عدد پراكستتتيد نمونه ستتتلو ز متيا

فاقد رومال نشان داده شده است. همانگونه  مقایسه با نمونه

شاهده می سی 5/0شود نمونه حاوي كه م صد هيدروك  در

از كمترین و نمونه شتتاهد از بيشتتترین  ستتلو ز متيا پروپيا

يد برخوردار بود.  عدد پراكستتت كه ميزان  جه نمود  ید تو با

 ميزان 16980براستتتاس استتتتاندارد ملی ایران به شتتتماره 

يد نات از استتتتخراجی روغن براي پراكستتت  3 حداكثر دو

كه با توجه به نتایج ميزان  باشدمی كيلوگرم در والاناكیميلی

نه مامی نمو يد ت يدي در پراكستتت نات تخميري تو  هاي دو

  .]12[محدوده مجاز استاندارد قرار دارد 

 
Fig 1. The effect of edible cellulose films on peroxide value of fermented doughnut 

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

 

ندیس يد ا  در كيلوگرم بر والاناكیميلی 6 از بالاتر پراكستتت

 و غيرقابا محصتتول شتتدن رانستتيد دهنده نشتتان محصتتول،

استتت كه  . بنابراین پرواضتتح]31[استتت  آن بودن مصتترف

يت ویژه پارامتر از اهم كاهش این  اي برخوردار كنترل و 

 به توانمی پراكستتتيد اندیس افزایش باشتتتد. از عوامامی

  رب ماده با  رب ماده آ ودگی غيراشتتتباع بودن، حرارت،

 هاي ذا با توجه به نتایج بخش .اشتتتاره نمود هوا تندشتتتده،

شتتتده در دونات این ارزیابی رطوبت و ميزان روغن جذب

اي كه ميزان روغن كمتري انترار وجود داشتتت در هر نمونه

جذب شتتده باشتتد ميزان عدد پراكستتيد كمتر باشتتد. در این 

 پروپيا رستتد در نمونه حاوي هيدروكستتیراستتتا به نرر می

صول سلو ز به د يا اینکه روغن جذب متيا سط مح شده تو

باشتتتد و از طرفی با توجه به وجود رطوبت بالاتر كمتر می

یابد محصتتول احتمالاً دماي مغز محصتتول دیرتر افزایش می

سيد می شوند. كه این عواما مانع از افزایش ميزان عدد پراك

 كربوكستتی و گزانتان ( كاربرد1400در این راستتتا صتتباغی ف

 جذب كاهش با هدف دونات فرمولاستتيون ستتلو ز در متيا

شت  روغن را سی قرار داده و بيان دا صد مورد برر وجود در
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 ون  ییندهایانجام فرآ ايد  به روغن در محصتتتول يبالا

س شت طعم و اك سيبرگ صول طعمی بد موجب ون،يدا  و مح

يت كاهش گانمصتتترف براي مطلوب ند . ]18[شتتتود می كن

 در موجود  ربی مقدار از كاستتتتن جهت در تلاش بنابراین

سبت سرش كردنی غذاهاي  اهميت كيهی خوا  سایر به ن

یادي يان كلی پژوهشتتتگران طور به. دارد ز ند ب  نقش كرد

 علاوه كردنی غذایی ستترش مواد در هيدروكلویيدي تركيبات

ما روغن جذب كاهش بر کا حها شتتتا یداري  و شتتت پا

ند، طی محصتتتول فت كاهش فرآی مد مواد ا  ستتتطح از جا

يات  بهبود و كردنطی ستتترش در محصتتتول خصتتتوصتتت

همچنين پارامستتتيوام و  .باشتتتدمی محصتتتول ارگانو  تيکی

ها روي ستتتاختار، بافت و ( تأثير صتتتمغ2022همکاران ف

روغن موز را مورد بررستتی قرار داده هاي  ي س كمویژگی

سلو ز در فرمولاسيون متياو بيان داشتند با افزودن كربوكسی

محصتتول ميزان عدد پراكستتيد محصتتول كاهش یافت. این 

سيد با افزودن  صو  كاهش ميزان عدد پراك محققين در خ

يت  بات مذكور از قابل ند تركي يدها عنوان داشتتتت يدروكلوی ه

كنندگی در برابر اكستتتيژن برخوردار بوده و بنابراین ممانعت

گاتيرا و ]32[شتتتوند باعث كاهش ميزان این پارامتر می . ن

سلو ز مشتق متياپروپياهيدروكسی( نيز اثر 2022همکاران ف

جذب روغن و  پا م روغنی روي ميزان  شتتتتده از ميوه 

سيبویژگی شيميایی  سرشهاي فيزیکو كرده را مورد زمينی 

ها با ایجاد یف لایه بررستتی قرار داده و بيان داشتتتند صتتمغ

ند ستتترش قال آب و روغن طی فرآی مانع از  انت كردن ژ ی 

 . ]33[شوند می

 

 سفتی بافت  -3-1-5

 دو با شتتده تهيه تأثير بکارگيري افزودن رومال 2در شتتکا 

سی هيدروكلویيد سی و سلو ز متيا كربوك  پروپيا هيدروك

درصتتد بر ميزان  5/0 و 3/0 صتتهر، ستتطوح در ستتلو ز متيا

صول سهتی  ههت ساعت و دو زمانی بازه دو طی نهایی مح

در مقایسه با نمونه شاهد  دونات تخميري پخت از پس روز

ره می مال( ملاح قد رو فا هده ف كه مشتتتا نه  مانگو گردد. ه

سی 5/0شود نمونه حاوي می صد هيدروك  متيا پروپيا در

از بيشتتترین ميزان ستتهتی از كمترین و نمونه شتتاهد  ستتلو ز

مانی مورد بررستتتی برخوردار بود  بازه ز فت در هر دو  با

 (.>05/0Pف

 
Fig 2. The effect of edible cellulose films on firmness of fermented doughnut during storage (Means with 

different letters differ significantly in P<0.05) 
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یده وقوع ياتی پد نان نانوایی هايفرآورده در ب ند   و مان

ميزان  عمکلرد و رطوبت ميزان با ارتباط در دونات تخميري

صولات این مغز در موجود آب شدمی مح  كه طوريبه. با

 بياتی ميزان و نان رطوبتی محتواي بين عکس رابطه وجود

 ایهاي با تواندمی آب واقع استتت. در اثبات رستتيده به آن

سایزري نقش ستي صول سهتی مغز كاهش در پلا  مؤثر مح

 آب ميزان كه افزایش این به توجه با این، بر باشتتد. افزون

 را آن احتمال كریستا يزاسيون افزایش نشاسته، دسترس در

 ا رطوبهتركيبات جاذب قابا توجه تمایا  ذا دارد، همراه به

 باعث آب در نگهداري هاآن بالاي قابليت و آب جذب به

 در و گيرد قرار دسترس نشاسته در كمتري آب كه گرددمی

 زمان طی در و متورم، ژلاتينه كمتري نشتتتاستتتته نتيجه

 نهایت در فرآیند این گردد كه كریستتتا ه مجدداً نگهداري

صول تأخير افتادن بياتی به و سهتی كاهش  دنبال به را مح

یابی  حاضتتتر در تحقيق .]34[دارد  به بخش ارز جه  با تو

نات تخميري،  بت دو يدروكستتتیرطو  محرز بود افزودن ه

سهتی  سلو ز متيا پروپيا شترین تأثير را بر كاهش ميزان  بي

بافت محصتتتول نهایی دارد. در این راستتتتا هان و همکاران 

دهی خمير كيف با كمف متيا ستتلو ز ( تأثير پوشتتش2021ف

سرش سهتی بافت طی فرآیند  سی بر روي  شدن را مورد برر

بت  يا افزایش ميزان رطو به د  ند  يان داشتتتت قرار داده و ب

. همچنين ]30[محصتتتول، ستتتهتی بافت نيز كاهش یافت 

( اثر افزودن كربوكستتتی متيا 2024مقصتتتود و همکاران ف

روي خوا   ستتلو ز و هيدروكستتی پروپيا متيا ستتلو ز

را  كيف بدون گلوتنفيزیکوشتتتيميایی، بافتی و حستتتی پن

هاي مورد بررستتی قرار داده و بيان داشتتتند با افزودن صتتمغ

مذكور ميزان سهتی بافت محصول كاهش یافت. ایشان علت 

هاي مورد استتتتهاده در این موضتتتوع را به قابليت صتتتمغ

نگهداري رطوبت در محصتتتول مرتبط دانستتتتند كه عنوان 

داشتند به دنبال سطح بالاي رطوبت رتروگراداسيون نشاسته 

. همچنين  يو و همکاران ]15[افتد و بياتی نيز به تعویق می

( بيان داشتتتند صتتمغ گزانتان و هيدروكستتی پروپيا 2018ف

كنندگی در نان بخارپز بدون متيا ستتتلو ز یف نوع اثر نرم

کاران ف]34[گلوتن دارند  يان و هم  ( نيز از2020. صتتتحرای

سه در سنتی هايرومال شاهی  صمغ حاوي رومال با مقای

. كردند استتتتهاده گلوتن بدون نان هايویژگی بهبود جهت

 شتتده تيمار هاينمونه كه بود آن از حاكی محققان این نتایج

 و بياتی ميزان كمترین داراي شتتاهی صتتمغ و رومال آب با

ضایی ف]35[بودند  بافت سهتی  ( نيز تأثير1400. ناطقی و ر

 خوا  روي ستتتلو ز متيا كربوكستتتی و گزانتان صتتتمغ

باگت را مورد بررسی قرار داده  نان حسی و فيزیکوشيميایی

 كاهش در ستتلو ز متيا كربوكستتی صتتمغ و بيان داشتتتند اثر

 .بود گزانتان صتتمغ از بيشتتتر مراتب ميزان ستتهتی بافت به

 در سهتی كاهش علت ایشان در این خصو  ارهار داشتند

سته ساختار بر تأثير از طریق هيدروكلویيدها تأثير نان، شا  ن

 در تغيير باعث كه هيدروكلویيدها صتتورت بدین باشتتد،می

 آب نگهداري و پخش اثر آن در كه شوندمی نشاسته ساختار

 عبارت به. یابدكاهش می نان بافت مقاومت و نشتتاستتته در

 را حاوي هيدروكلویيدها نان در ستتتهتی كاهش علت دیگر

شکيا شی پروتئين گلوتن، با هيدروكلویيد بين كم لکس ت  نا

ستتتتاختتتار  در موجود عملگرا هتتايگروه بين واكنش از

يدها يدروكلوی تار در موجود آمينی گروه با ه  گلوتن ستتتاخ

 پایداري و قوام شده، تشکيا كم لکس واسطه به دانستند كه

 .  ]28[یابد افزایش می خمير

 خصوصیات حسی  -3-1-6

( نمونه حاوي 3دهد فشتتتکا همانگونه كه نتایج نشتتتان می

از  ستتتلو ز متيا پروپيا درصتتتد هيدروكستتتی 5/0رومال 

كلی بيشتترین و نمونه شتاهد از كمترین ميزان امتياز پذیرش

تو يد  از پس روز ههت و ستتته یف، زمانی در هر ستتته بازه

 (.>05/0Pبرخوردار بود ف
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Fig 3. The effect of edible cellulose films on overall acceptance of fermented doughnut during storage 

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

 تركيبتتات نقش كردنتتد بيتتان كلی پژوهشتتتگران طور بتته

 كاهش بر علاوه كردنی غذایی سرش مواد در هيدروكلویيدي

 طی پایداري محصتتول و شتتکا حها شتتاما روغن جذب

طی  در محصتتتول ستتتطح از جامد مواد افت كاهش فرآیند،

 محصتتول ارگانو  تيکی خصتتوصتتيات بهبود و كردنستترش

شدمی  غذایی ماده طعم و عطر براي كه فراري حها مواد. با

 از پس ساختاري ویژگی بهبود هم  نين و باشندمی مناسب

 در فيزیکی هايو آستتيب شتتکنندگی از جلوگيري و فرآیند

مان هداري ز ما و نگ قا ح هداف از غذایی ماده ون  دیگر ا

همانگونه كه مشاهده  .]18[باشد می تركيبات این از استهاده

سی 5/0شود نمونه حاوي رومال می صد هيدروك  پروپيا در

از بيشترین و نمونه شاهد از كمترین ميزان امتياز  سلو ز متيا

 پس روز ههت و سه یف، زمانی كلی در هر سه بازهپذیرش

(، كه ا بته با توجه بررستتی >05/0Pتو يد برخوردار بود ف از

ستتایر پارامترهاي حستتی مورد ارزیابی این امر مورد انترار 

صود و همکاران ف بود. در همين ستا مق ( اثر افزودن 2024را

كربوكستتی متيا ستتلو ز و هيدروكستتی پروپيا متيا ستتلو ز 

سی پن شيميایی، بافتی و ح كيف بدون روي خوا  فيزیکو

گلوتن را مورد بررستتی قرار داده و بيان داشتتتند با افزایش 

ستتلو ز و كربوكستتی متيا  متيا پروپيا ميزان هيدروكستتی

. ]15[كلی محصول افزایش یافت سلو ز ميزان امتياز پذیرش

( 2021از طرفی ستتيریونگ ویلایچت و كونگ پنيچتراكول ف

بهبود كيهيت دونات بدون گلوتن با استتتهاده از ستته صتتمغ 

سلو ز و هيدروكسی متيا سلو ز را گزانتان، كربوكسی متيا 

هاي مورد بررستتی قرار داده و بيان داشتتتند با افزودن صتتمغ

پذیرش ياز  فت مذكور ميزان امت یا كلی محصتتتول افزایش 

 ( نيز از2020. همچنين صتتتحرایيتتان و همکتتاران ف]14[

سه در سنتی هايرومال شاهی  صمغ حاوي رومال با مقای

. كردند استتتتهاده گلوتن بدون نان هايویژگی بهبود جهت

 شتتده تيمار هاينمونه كه بود آن از حاكی محققان این نتایج

مال صتتتمغ با ياز  ميزان بيشتتتترین داراي شتتتاهی رو امت

 .]35[بودند  كلیپذیرش

 گیرینتیجه  -4

ستهاده از رومال صنایع آردي و تخميري ا صولات  ها در مح

در افزایش ماندگاري و كاهش  هاترین روشیکی از آستتتان

شده نرير دونات  سرش  صولات  ميزان جذب روغن در مح

باشد. در پژوهش حاضر با بررسی تأثير استهاده تخميري می

از رومال تهيه شده با دو هيدروكلویيد كربوكسی متيا سلو ز 

سلو زو  سی پروپيا متيا  صهر،  هيدروك سطوح  و  3/0در 

مال  5/0 هاده از رو ید استتتت درصتتتد  5/0مشتتتخص گرد

سلو ز سبب افزایش ميزان رطوبت،  متيا پروپيا هيدروكسی

سته فمؤ هه  شنایی پو صو ، تخلخا، رو ( و *Lحجم مخ
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سی و كاهش ميزان جذب روغن، قرمزي فمؤ هه  مقبو يت ح

a* و زردي فمؤ هه )b*) ستتتهتی بافت و پوستتتته دونات ،

شد.  سه با نمونه فاقد رومال  سيد در مقای همچنين عدد پراك

ساده می سرعت بياتی را در این بنابراین با یف راهکار  توان 

 محصول كاهش داد و از ضایعات آن جلوگيري نمود. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The staleness of bakery products is divided into two categories: crust 

and crumb staleness, which usually occurs due to moisture transfer 

from the crumb to the crust. The use of glaze in a product such as 

fermented doughnuts prevent crust staleness by creating a coating 

film on the product. Therefore, the purpose of this study was to 

investigate the effect of using glaze prepared with two hydrocolloids, 

Carboxymethyl Cellulose (CMC) and Hydroxypropyl Methyl 

Cellulose (HPMC), at levels of 0, 0.3, and 0.5 % on the characteristics 

of fermented doughnut. The results showed that the sample containing 

0.5 % HPMC had the highest moisture content and the control sample 

had the lowest. It is important to note that the moisture content of all 

produced doughnut samples was within the standard allowable range. 

On the other hand, the lowest and highest oil content were reported in 

the samples coated with 0.5 % HPMC and the control sample, 

respectively. By examining the technological properties, it was 

observed that the use of a 0.5% HPMC increased the specific volume, 

porosity and brightness of the crust (L* value) and reduced the 

redness (a* value) and yellowness (b* value) of the doughnut crust, 

as well as the peroxide value, compared to the sample. By examining 

the texture and sensory properties during storage, the highest level of 

softness and sensory acceptance by the consumer was observed in the 

sample treated with 0.5% HPMC. Therefore, the use of glaze made 

from cellulose derivatives is recommended as one of the safe and 

available ingredients to increase the shelf life and improve the 

technological properties of this widely consumed snack. 
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