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 چکیده

دهی و دونات تخمیری یکی از محصولات  حائز اهمیت در سرتاسر جهان است که پس از مرحله تخمیر، تقسیم، شکل
میت و کشود. در ایران دونات بعنوان یک میان وعده مصرف بالایی دارد، از اینرو توجه به استراحت در روغن سرخ می

 امروزه به منظور بهبود خواص کمی و کیفی محصولات صنایع پخت از کیفیت آن از اهمیت بالایی برخوردار است.
یل یی تماشود. با آگاهی از مضرات افزودنی های شیمیاهایی نظیر صمغ، امولسیفایر، آنزیم و غیره استفاده میافزودنی

ا یحان و کتیربا هدف بررسی اثر صمغ رحاضر بنابراین پژوهش  های طبیعی افزایش یافته است.برای مصرف افزودنی
سطح  4های کیفی، حسی و ماندگاری دونات روغنی انجام شد. برای این منظور صمغ ریحان و کتیرا در بر بهبود ویژگی

های رطوبت، حجم مخصوص، تخلخل، سفتی، درصد( به فرمول تهیه خمیر دونات افزوده و آزمون 1و  6/0، 3/0، 0)
در  نتایج نشان داد که استفاده از صمغ ریحان و کتیرا زیابی شد. های دونات ارماندگاری و خصوصیات حسی نمونه

ساعت و یک هفته بعد از پخت شدند. افزودن همزمان ریحان در  2درصد سبب افزایش رطوبت، کاهش سفتی  1سطح 
 ، کاهش سفتی، افزایش زمان ماندگاریدرصد سبب افزایش حجم مخصوص 6/0درصد و صمغ کتیرا در سطح   1سطح 
درصد صمغ ریحان و  1تیمار حاوی  در نهایتهای رنگ در دونات شدند. یاز خصوصیات حسی و بهبود شاخصو امت

 گردد.نمونه معرفی می برترینبه عنوان  درصد صمغ کتیرا 6/0

 

 فراسودمند، صمغ ، کم چربدونات  :کلیدی واژگان

 

 مقدمه
دونات نوعی اسنک سرخ شده شیرین است  که به 

تخمیری یا تلفیق این دو افزایش  صورت شیمیایی یا
)رحمان و   شودحجم یافته و به صورت عمیق سرخ می

 .(2007همکاران 

خوشمزگی و پر انرژی بودن دونات باعث شده در میاان 
محصااولات شاایرین حاصاال از آرد گناادم بساایار مااورد 

گیرد. بازار دونات در امریکا تنهاا ساالیانه توجه قرار می
درآمااد دارد )تااان و همکاااران  میلیااارد دلار 4-3حاادود 

(. دونااات دارای دو قساامت اصاالی و بخااش داخلاای 2006
است. بخش سرخ شاده در ساطح اسات کاه مساتقیما  در 

گیارد . ایان قسامت بیشاترین دفاع تماس روغن قرار مای
رطوباات و بیشااترین جاانب روغاان را دارد و در حالاات 

ای طلایی و بافت ترد دارد. بخش داخلی آل رنگ قهوهایده
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مشابه کیک است و اگر در طول سرخ کردن حرارت کافی 
افتد و در میدریافت نکند، ژلاتیناسیون نشاسته به تعویق 

نتیجه رطوبت در ایان قسامت باالاتر از ساطح اسات کاه 
شود کاه در طاول یخیاره ساازی، رطوبات باه باعث می

ناد و تاردی ساطح را از باین بخش سرخ شده مهاجرت ک
 .(5002و همکاران  ببرد )سهین

هااا بااه ویااژه امولساایفایرها و در حااال حاضاار افزودناای
ها یکی از پرکاربردترین ترکیبات مورد اساتفاده در صمغ

 نانواییهای مواد غنایی به ویژه محصولات فرمولاسیون
 شود.محسوب می

صنعت  پخت محصولات در یهیدروکلوئیدی هاافزودنی
 بهبود نیز و بیاتی فرآیند انداختن به تأخیر جهت غلات

ای دارد کاربرد گسترده محصولات تازه در کیفیت
 (.2004بارسناس و همکاران  و 2004)گواردا و همکاران 

 عملکردی خواص با هیدروکلوئیدها برای تقاضا اخیرا 

 بهبود بافت و افزایش زمان ماندگاریاز جمله  ویژه

بدین منظور انواع صمغ سدیم  .است یافته افزایش
ی، گوار، لوبیای لوکاست، کاراگیان، آلژینات، صمغ عرب

هیدروکسی پرروپیل متیل سلولز در صنعت نانوایی 
، بارسناس و 2004استفاده شده است )گوردا و همکاران 

روسل و  و 2013، هاگر و آردنت 2004همکاران 
است که  ضروریهمچنین یکر این نکته (. 2010سنتاوس 

قیمت انوارداتی و گرصنعت پخت  ها درافزودنیبیشتر 
ها برای تولیدکنندگان این در نتیجه تهیه آن وباشند می

بر و مستلزم خروج ارز زیادی از بخش از صنعت هزینه
ها تا حدودی ماهیت ضمن اینکه برخی از آن. کشور است

،امولسیفایرها و بهبود  هاهموکتانت)نظیر انواع شیمیایی
نظر تواند از نقطه دارند که می های شیمیایی(دهنده

لزوم به همین دلیل  ساز باشند.بهداشتی و سلامتی مسئله
عنوان افزودنی در استفاده از ترکیبات طبیعی و بومی به

کاربرد با توجه به گردد. این بخش از صنعت احساس می
هیدروکلوئیدها در صنایع غنایی و قیمت بالای  گسترده

اهمیت خاصی های بومی این ترکیبات، توجه به صمغ
 پلی و ای دانه موسیلاژهایطور کل به. است یافته

 به و باشندمی دسترس در آسانی به گیاهی هایساکارید

 قیمت و درمانی خواص بودن دارا بودن، طبیعی دلایل

)امیری عقدایی و همکاران  دارند ایویژه اهمیت مناسب،

توان به صمغ در این میان می .(1388، گاراژیان1389
اشاره نمود. رضوی و همکاران  دانه ریحان و کتیرا

( و حکم آبادی و 1393(، رجبی و همکاران )2009)
 های بومیصمغ( که به بررسی خواص 1393همکاران )

و کاربرد آنها در محصولات پخت پرداختند، نتایج مثبتی 
ها بر بافت و ها و اثر آنارتباط با کاربرد این صمغدر 

رو دو صمغ  های کیفی گزارش نمودند، از اینویژگی
 ریحان و کتیرا برای تحقیق پیش رو انتخاب گردید.

 از Basilicum Ocimum ی علم نام با یحان ر دانه

 و سیاه و ریز های دانه ظاهری لحاظ از نعناعیان یهتیر
 کمی و باریک قسمت در رنگ سفید برجستگی یک دارای

 موسیلاژی ای لایه را هادانه رویی پوسته. است خمیده

 گیرندمی  قرار آب داخل هنگامیکه و است دهپوشانی

 (.2010)حسینی پرور و همکاران  شوندمی متورم سریعا 
 . است معرق و ملین مدر، کننده، نرم یحان ر دانه لعاب

 خاکستر و پنتوز اسید، هگزورونیک ریحان تخم لعاب در

 دارای که شده معلوم هیدرولیز از پس و شده مشخص

 حاصل صمغ از (. 1372یدر )میرح باشد می یلوززگ

 فلزات برخی اندازی دام به و  حنف جهت ریحان ازدانه

؛ 2007)چاکرابورتی و ماجی  است شده استفاده سنگین
 و استخراج یط شرا یابی بهینه (.2004ملو و سوزا 

 و رضویتوسط  ریحان صمغ رئولوژیکی های ویژگی
 همچنین .گرفته است قرار بررسی مورد (2009) همکاران

 از است که گیاهی تراوشی های صمغ دسته زکتیرا ا

 Astragalus آستراگالوس چند ساله هایگونه

microcephalus  گون  گونه ساقه های سلول در
 نظر ساختمان از (. 1373شود )پرگال  می تراوش

 و غیر یکنواخت آبدوست کربوهیدرات کتیرا شیمیایی،
 D-آن،  یاسید هیدرولیز از بعد که است منشعب بسیار

 قندهایی -زیلوز گ D اسید گالاکتورونیک ، D- گالاکتوز

 ،L- اکسی -د -6  فوکوز - L- آرابینوز، L- نظیر

  شوند.می تولید رامنوز L-، گالاکتوز
در رابطه با  ات اندکیتاکنون تحقیقلازم به یکر است 

های بومی در افزایش زمان ماندگاری و استفاده از صمغ
این در  ت روغنی انجام شده است.بهبود کیفیت دونا

از صمغ فارسی ( 1395حالی است که نوری و همکاران )
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روند بیاتی دونات  به منظور بررسیو تفاله هویج 
همچنین  نمودند و نتایج مثبتی گزارش نمودند.استفاده 

( با کاربرد هیدروکلوئیدها 2013) یوالفقاری و همکاران
سرخ شده(  در فرمولاسیون دونات )نوعی پیراشکی

ها با حفظ رطوبت دونات گزارش کردند استفاده از صمغ
در طی سرخ کردن با جلوگیری از تشکیل پوسته ضخیم 
و جمع شدگی خفیف، مانع از کاهش حجم و افزایش 

دهقان و کریمی علاوه بر این  سفتی محصول نهایی شد.
( براساس تحقیق خود به این نتیجه دست یافتند که 1395)

ز صمغ اسفرزه در فرمولاسیون دونات روغنی استفاده ا
سبب افزایش رطوبت آن شد و روند بیاتی محصول به 

 تأخیر افتاد.
بنابراین با توجه به مطالعات صورت گرفته و نیاز جامعه 

هدف به تولید محصولات با کیفیت و ایمن برای سلامتی 
ریحان و دانه صمغ  بررسی اثر حاضر از انجام پژوهش

 بر ن افزودنی هیدروکلوئیدی بومی و طبیعیبعنواکتیرا 
 افزایش ماندگاری، بهبود کیفیت و خواص حسی دونات

ها در سطوح . بدین منظور این صمغه استبود روغنی
روغنی درصد( در فرمولاسیون دونات  1و  6/0، 3/0، 0)

در  هانمونه حسی و تکنولوژیاستفاده شده و خواص 
آزمون سفتی یا دو ساعت پس از پخت و  مدت زمان 

درجه  25) در دمای محیطو روز  7 بیاتی پس از
 ارزیابی شد. گراد(سانتی

 

 هامواد و روش

 مواد اولیه
 72 اساتخراج باا درجاه ساتاره آرد در کلیاه آزمایشاات

، درصااد 8/19درصااد بااا مشخصااات )گلااوتن مرطااوب 
و رطوبات درصاد  70/0خاکساتر  درصاد، 35/8پروتئین 

 (AACC 2000) استاندارد ( براساس روشدرصد 6/10

 نگهداری محیط دمای در و تهیه مشهدگلمکان  ازکارخانه

مخمار از ناوع خشاک فعاال و از کارخاناه رضاوی  .شد
شاکر از کارخاناه قناد فریماان )مشاهد،  )مشهد، ایاران(، 

آلفاا آمایلاز )شاامل بهباود دهناده ویاژه دوناات ایران(، 
)گلیساااارول  GMS، اسااااید آسااااکوربیک، قااااارچی

-( )نام تجاری پویش، مشاهد تئارات( و آرد سویامونواس

مرغ ، تخم)گلستان، ایران( کردنی رعناروغن سرخ ،ایران (
 محلاای، نمااک تصاافیه شااده ساا ید دانااه  کاماال از بااازار
از شرکت رودیاا سااخت  پودری و وانیل )دلیجان، ایران(

 کتیاراصامغ و  ریحاانداناه  کشور مالزی اساتفاده شاد.
 ازار محلی شهر مشهد تهیه گردید. نیز از بخالص  پودری

 استخراج صمغ ریحان
تهیه صمغ ریحان مطابق با روش محمد امین و همکاران 

جهت استخراج ترکیبات ( انجام شد. 2007)
 85دمای ) بهینههیدروکلوئیدی دانه ریحان در شرایط 

 حجمی(-)وزنی 30:1 دانه به آبگراد، نسبت درجه سانتی
کستراکتور از نوع سانتریفیوژ ( از دستگاه اpH=  5/8و 

 ، ساخت کشور آلمان( dmo412 Hettich)مدل  سبدی
استفاده شد. عصاره استخراج شده در آون با دمای 

)مارک گراد خشک و س س آسیاب درجه سانتی 2±80
منظور یکنواختی اندازه گردید. به( 5000آرتیسان، مدل 

اصله عبور داده شدند. در انتها پودر ح 50یرات از مش 
دار قرار داده شد و تا زمان های پلی اتیلنی زیپدر کیسه

 مصرف در مکانی خشک و خنک نگهداری گردید.

 روش تهیه دونات 
درصاد  10درصدآرد گنادم،  100خمیر دونات با فرمول، 

درصاد  2/0مارغ، درصاد تخام 10درصد آب،  50روغن، 
درصاد  1و  ویاژه دوناات درصد بهباود دهناده 4وانیل، 
تهیه شد. در ابتدا روغن، تخم مرغ خشک فعال مایه خمیر 

دقیقاه همازده  3در ظرف مخصوص ریختاه و باه مادت 
. بارای ایان شدند تا کرم و خمیر حاوی حباب ایجاد شود

)اس یرال سااخت  بازوی مارپیچیمنظوراز مخلوط کن با 
. آرد شااد دور در دقیقااه اساتفاده 45تاایوان( بااا سارعت 

و درصادهای مختلاف صامغ توزین شده همراه با شاکر 
به مادت  کن خمیراضافه شده وه مخلوطریحان و کتیرا ب

مرغ و روغن باه مخلاوط دقیقه همزده شد. مخلوط تخم 3
دجاه ساانتیگراد  25با درجاه حارارت  اضافه گردید. آب

باه میلی گرم در لیتر 1ومیزان کلسیم کمتر از  =pH 2/7و
تناد  دقیقاه دور 6باه مادت  و کان اضاافه گردیادمخلوط

مخلوط گردید. خمیار حاصال دور در دقیقه(  45)دستگاه 
دقیقاه خمیار در  5کن خارج گردیاده باه مادت از مخلوط

با  (Zucchelli Forni) ساخت ایتالیار برقی دستگاه پروف
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درصاد  80نسابی  گراد و رطوباتدرجه سانتی 45دمای 
ساازی خمیار بار روی ساطح قرار گرفات. بعاد از خاارج

 75 خاارجی رینگی باا قطار و با قالب مسطح پهن گردیده
 از جانس اساتیل میلای متار 15وقطار داخلای  میلای متار

آلومینیومی کاه قابلا باا  در داخل سینیوزنی گردید قالب
دقیقاه  45قرار داده شد و به مدت  روغن چرب شده بود 

درجاااه  43 ردرصاااد رطوبااات نسااابی در پروفااا 80در 
خت ایتالیاا سااگیرد. مخزن سرخ کن گراد قرار میسانتی

(Delonghi)  لیتر روغن سرخ کردنای پرشاده، باه  5/1با
منظور تثبیت و پایدار شادن دماای روغان قبال از سارخ 
کردن روشن گردید. پس از تخمیر نهایی دونات در دمای 

دقیقه )تاا رسایدن  4گراد به مدت زمان درجه سانتی 180
کان سارخ شاده و سا س به رنگ کرمی روشن( در سرخ

مومی رایج در  بد خارج و توسط کاغن جایبدونات از س
، روغن اضافی موجود در سطح دونات گرفته شده قنادی

دقیقااه در دمااای اتاااق خنااک شااده و در  30و بااه ماادت 
بندی گردیدناد و نموناه در های پلی اتیلن، بستهبندیبسته

گراد( نگهداری شادند تاا بار ی سانتیدجه 25دمای اتاق )
م صورت پنیرد. یکر ایان نکتاه ها آزمایشات لازروی آن

هاا در فاصاله زماانی دو ضروری است که تمامی آزمون
 (.1395و همکاران  دهقانساعت پس از پخت انجام شد )

 دونات تاندازه گیری رطوب
AACC (2000 )جهت انجام این آزمایش از استاندارد 

 .استفاده گردید  44-16شماره 

 ارزیابی حجم مخصوص
م مخصوص از روش جایگزینی برای اندازه گیری حج

 AACC ،2000حجم با دانه کلزا مطابق با استاندارد 
 استفاده شد.  72-10شماره 
 حجم ظرف = حجم دونات -باقیمانده  کلزاحجم 

حجم مخصوص از تقسیم حجم بر لازم به یکر است 
 محاسبه گردید.وزن 

 بافت سنجی
از دساتگاه بافات سانج  اساتفادهآزمون بافت سانجی باا 

CNS Farnell  مدلuniversal  ساخت کشور انگلیس که
 texture probمتصل  باه کاام یوتر  باود باا نارم افازار 

انجام گردید. این دستگاه متصل به یک پروب اساتوانه ای 

میلی متر است. برای محاسبه آزمون فشاردگی 10با قطر 
نمونه تهیه شده زیر پروب بار روی یاک صافحه ساوراخ  

دوناات وی لازم برای سوراخ کردن  دار قرار گرفت و نیر
بعنوان سفتی  و طول کش آمدن آن تا پاره شدن بعناوان 

 سارعت حرکات .میازان کشاش پانیری محاسابه شاد، 

بود  N 5/0  شروع نقطه و دقیقه در متر میلی 30 کاوشگر
 (.2003بولین و کولار، )

 سنجیرنگ
آنالیز رنگ دونات به روش پردازش تصویر جهت 

صورت پنیرفت.   L، *a ،*b* هایاخصش گیریاندازه
باشد و بین ) صفر میزان روشنایی نمونه می L*شاخص 

سفید خالص( متغییر است. شاخص  100سیاه خالص، تا 
a*  میزان نزدیکی رنگ نمونه به سبز و قرمز و  شاخص
b*  میزان نزدیکی به رنگ آبی و زرد است، و دامنه ی

برای انجام آزمون متفاوت است.  120تا  -120آنها بین 
بوسیله چاقوی اره از پوسته دونات  3*3رنگ یک برش 

دستگاه اسکنر  و توسط تهیه شد )در سه تکرار(ای از 
(50/48 HP   که به کام یوتر متصل )ساخت کشور چین

بود از سطح دونات عکس گرفته شد. عکس تهیه شده با 
با فعال  ImageJیخیره و بوسیله نرم افزار  jpgفرمت 

گیری اندازه L*a*bهای شاخص plugingدن گزینه کر
 .(2003)فتحی و همکاران  شد

 حسی خصوصیات ارزیابی
هدف ازانجام این آزمون تعیین مقبولیت کلی نمونه 

کارشناسان مجرب بود.  نفر از 10بوسیله دونات
طعم و  ،خصوصیات حسی دونات شامل بافت، رنگ

قطه ای ن 5با روش امتیاز دهی هدونیک  پنیرش کلی
)خیلی بد  5تا  1مورد ارزیابی قرار گرفت. امتیازات بین 

 (.1982لارموند خیلی خوب( درنظر گرفته شد ) –

 تجزیه و تحلیل آماری
 تصادفی کامل طرح از استفاده با ها داده تحلیل و تجزیه

 شد. سطح انجام چهار با عامله دو فاکتوریل قالب در

، 0)در چهار سطح هر یک ریحان و صمغ کتیرا ها فاکتور
 و واریانس آنالیز بود. برای  درصد( 1و  6/0، 3/0

  SPSSافزار نرم میانگین و رسم نمودارها از مقایسه
 از استفاده با ها میانگین شد، مقایسه استفاده 17نسخه 
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برای  گرفت. انجام >P)05/0) سطح در دانکن آزمون
تمام  استفاده شد. 2007رسم نمودارها از اکسل 

 شات با سه تکرار انجام شدند.آزمای

 

 گیریبحث و نتیجه

 میزان رطوبت
بررسی نتایج اثر مستقل صمغ ریحان و کتیرا نشان داد 
که، افزودن صمغ ریحان و کتیرا باعث افزایش میزان 

 داری در سطح معنی رطوبت نسبت به نمونه شاهد
(05/0(P<  ها  از شده است و با افزایش غلظت صمغ

. (1)شکل  میزان رطوبت بیشتر شد درصد 1صفر به 
 1بطوریکه بیشترین میزان رطوبت در دونات حاوی 

درصد از صمغ ریحان و کتیرا و کمترین میزان در نمونه 
شاهد حاصل شد. بررسی اثر استفاده همزمان از صمغ 
کتیرا و ریحان نشان داد که ترکیب همزمان این دو ماده 

به نمونه  با هم سبب افزایش چشمگیر رطوبت نسبت
شاهد شد. مطابق با روند استفاده مستقل از صمغ کتیرا 
و ریحان با افزایش میزان غلظت این ترکیبات میزان 

 رطوبت نیز بیشتر شده است. 
های هیدروکسیل در ساختار صمغ بدلیل داشتن گروه

خود سبب حفظ رطوبت در مغز نان شده و از خروج 
رو میزان رطوبت کنند از اینرطوبت از مغز جلوگیری می
 ،و همکاران)گوآردا دهند در مغز نان را افزایش می

( نشان دادند که با 2001(. روسل و همکاران )2004
افزایش مقدار هیدروکلوئیدها به علت افزایش جنب آب، 

 یابد.رطوبت نان تازه نیز افزایش می
( در نتایج پژوهش خود نشان 1395دهقان و کریمی )

ز صمغ اسفرزه در فرمولاسیون دادند که استفاده ا
 سبب افزایش رطوبت آن شد.روغنی دونات 

 
 رطوبتمحتوی اثر متقابل صمغ کتیرا و ریحان بر  -1شکل

 دونات روغنی

 حجم مخصوص
های  مهم کیفی محصولات نانوایی حجم یکی از ویژگی

دهنده ظرفیت خمیر برای نگداری است که نشان
افزودن صمغ است. های گاز و انعطاف پنیری آن حباب

ریحان و کتیرا بطور مستقل سبب افزایش حجم 
در سطح معنی ونه شاهد ممخصوص دونات نسبت به ن

 . بیشترین حجم مخصوص(2)شکل شد  >P)05/0) داری
درصد صمغ ریحان و کمترین میزان  1در سطح  42/4

 6/0در سطح صفر این صمغ  بود.  صمغ کتیرا تا سطح 
صوص دونات شد و با درصد سبب افزایش حجم مخ

درصد حجم مخصوص  1افزایش غلظت آن تا سطح 
دونات کم شد، کمترین حجم مخصوص در دونات شاهد 
بود. بررسی اثر متقابل صمغ کتیرا و ریحان بر حجم 
مخصوص دونات نشان داد، بیشترین میزان حجم 

 6/0درصد ریحان و  1مخصوص در دونات حاوی 
در نمونه شاهد بود.  درصد کتیرا و کمترین میزان نیز

صمغ ریحان و کتیرا در افزایش حجم  بنابراین افزودن
ند. اما توجه به خصوص نمونه های تولیدی مؤثر بودم

این نکته الزامی است که باید در انتخاب سطح افزودن 
ها دقت نمود چرا که افزایش بیش از حد صمغ کتیرا صمغ

حجم در فرمولاسیون اولیه دونات نتایج عکس )کاهش 
مخصوص( خواهد داشت. همانطور که در نتایج مشاهده 

های ریحان و کتیرا سبب افزایش حجم شد اقزودن صمغ
 ها اثرمغو استفاده همزمان ص وص دونات شدمخص

چشمگیرتری بر افزایش حجم مخصوص نسبت به نمونه 
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ها داشت. محققان دلیل شاهد و استفاده مستقل از صمغ
ها را در فاده از صمغافزایش حجم مخصوص با است

 و قوام ازدیاد ها برثیر صمغتأ از محصولات پخت ناشی
 الاستیسیته افزایش و داخلی خمیر محیط استحکام

ها با افزایش ضخامت دیواره دانستند و بیان کردند صمغ
 در و شده هم به هاآن مانع اتصالهای گازی سلول
اشته و ی اثر مثبت گنهای گازتعداد سلول در حفظنتیجه 

(. 1990)بیل یابد از این طریق حجم محصول افزایش می
های فراوانی برای افزایش حجم نان با محققان علت

ها خواص صمغاند، ها بیان کردهاستفاده از صمغ
های گاز  امولسیفایری دارند و یک لایه سطحی دور حباب

 کنددهند که به نگهداری گاز در خمیر کمک میتشکیل می
ها بیش از اندازه (. میزان صمغ2005و همکاران  )ریبوتا

سبب  نانوایی مورد نیاز در فرمولاسیون محصولات
های هوا افزایش بیش از حد ضخامت دیواره حباب

شود و مانع انبساط آنها در طی فرآیند پخت شده و می
شود )ریبوتا و مانع افزایش حجم مخصوص محصول می

(. و همین امر 2004بارسناس و روسل  و 2007همکاران 
سبب کاهش حجم مخصوص با استفاده از کتیرا درسطح 

 درصد شد. 1
 

 
 کتیرا بر حجم مخصوص دونات و اثر متقابل ریحان -2شکل

 روغنی

 

 

 تی دوناتسف
در محصولات نانوایی در برابر تغییر  زمقاومت مغ

شود و مهمترین عنوان ویژگی سفتی  بافت بیان میبه
باشد کننده از تازگی آنها میمصرف فاکتورها برای درک

حان افزودن صمغ کتبرا و ری(. 2005)آلبورن و همکاران 
ساعت بعد از  2به فرمول دونات سبب کاهش سفتی آن 

پخت و یک هفته بعد از پخت نسبت به نمونه شاهد شد. 
ساعت بعد از پخت نشان داد که  2نتایج سفتی دونات 

و  1و بین سطح صمغ کتیرا سبب کاهش سفتی نان شد 
، >P)05/0)درصد تفاوت معنی داری در سطح  6/0

مشاهده نشد، نتایج سفتی یک هفته بعد از پخت نشان داد 
درصد صمغ کتیرا کمترین سفتی و  1که نمونه حاوی 

نمونه شاهد بیشترین سفتی را داشت. افزودن صمغ 
درصد کمترین سفتی را در دونات در  1ریحان در سطح 

یک هفته بعد از پخت داشت. استفاده ساعت و  2مدت 
همزمان از صمغ کتیرا و ریحان سبب کاهش چشمگیر 
سفتی دونات در مقایسه با نمونه شاهد شد و مطابق با 

با افزایش غلظت آنها تا ها روند استفاده مستقل از صمغ
یک درصد میزان سفتی دونات کاهش داشته است. 

 درصد 1 کمترین میزان سفتی دونات در نمونه حاوی
صمغ درصد  6/0صمغ کتیرا  و  درصد 1صمغ ریحان و 

در درصد صمغ ریحان بدون تفاوت معنی دار  1کتیرا و 
و بیشترین سفتی خمیر در نمونه شاهد ، >P)05/0)سطح 

 بدست آمد.
 

 
 روغنی کتیرا بر سفتی دونات و  اثر متقابل ریحان -3شکل 

 ساعت بعد از پخت 2
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ت و یک هفته بعد از پخت ساع 2مقایسه سفتی دونات 
ها نشان داد که در مدت زمان یک هفته سفتی تمام نمونه

افزایش داشته است، اما این افزایش در نمونه شاهد در 
های حاوی صمغ ریحان و کتیرا بسیار مقایسه با نمونه

 1بیشتر بود.  کمترین میزان سفتی در نمونه حاوی 
د، درصد کتیرا بدست آم 1درصد صمغ ریحان و 

همچنین افزایش سفتی در مدت زمان یک هفته نگهداری 
در این نمونه کندتر بود و افزایش سفتی را کاهش داد. با 

توان چنین بیان کرد توجه به نتایج بدست آمده می
تواند سفتی نان را در استفاده از صمغ ریحان و کتیرا می

 مدت زمان نگهداری کاهش دهد.
 

 
ساعت و یک هفته بعد از  2 مقایسه سفتی دونات -4شکل 

 پخت
 

های هها بر کاهش سفتی نان نظریدر مورد عملکرد صمغ
متفاوتی ارائه شده است اما مکانیسم آنها به طور کامل 

ها با تاثیر رسد که صمغشناسایی نشده است. به نظر می
بر ساختار نشاسته، توزیع و حفظ آب را بهبود 

دام و همکاران ای و 1996بخشند )آرمرو و کولار می
1995.) 

سفت شدن بافت محصولات پخت با افزایش علت کاهش 
می واکنش بیشتر صمغ با آب  مربوط بهغلظت صمغ  

نشاسته  وآب از گلوتن  خارج شدنمانع  که این امر باشد

آمیلوز و آمیلوپکتین موجود  می شود. در نتیجه این عمل
لوز و های آمیزنجیره کریستاله شده و دیرتردر نشاسته 

 و از این رودهند تشکیل پلیمر میتأخیر آمیلوپکتین با 
، 2001 )روسل و همکاران یابدکاهش میسفتی دونات 

 (.2007 لاکسمی شایلینی و و 2004همکاران  و گوآردا
 با کربوهیدرات از متشکل صمغ ریحان و کتیرا نیز پلیمر

است پس  هیدروکسیل و عملگر کربوکسیل هایگروه
ها سبب افزایش رطوبت و در انند دیگر صمغتواند ممی

( 1395نوری و همکاران ) .نتیجه کاهش سفتی نان شود
نشان دادند که استفاده از صمغ فارسی و پودر تفاله 
هویج سبب کاهش سفتی در دونات پیش فرآیند شده 

 توسط مایکروفر شد.
در اینجا شاید این مسئله به یهن برسد که انتظار این امر 

کتیرا درصد صمغ  6/0های حاوی وجود داشت که نمونه
 1های حاوی نسبت به نمونه درصد صمغ ریحان  1و 

درصد از این صمغ به دلیل، حجم و تخلخل کمتر دارای 
سفتی بیشتری در بازه زمانی یک هفته پس از پخت 

یاتی نان و افزایش سفتی آن در طی به طور کل بباشند. 
ای است کاه عوامال زمان نگهداری، فرآیند پیچیده

متعاددی نظیر رتروگراداسیون آمیلوپکتین، آرایش 
ناحیه آمورف، کاهش مقدار رطوبت و  مجادد پلیمرهاا در

یا توزیع رطوبات باین ناحیه آمورف و کریستالی در آن 
کاهش  عواملترین مهمکه در این بین یکی از  دخیل است

 است و مهاجرت آن از مغز به پوسته نان میزان رطوبت
توان چنین می از این رو (.2005آلبورن و همکاران )

ریحان و درصد صمغ  1های حاوی توجیه کرد که نمونه
در حفظ رطوبت در طی مدت زمان یک هفته  کتیرا

 .اندآمیزتر عمل نمودهنگهداری موفقیت

 آنالیز رنگ
نشان داده شده است استفاده از  1در جدول  ر کههمانطو

های رنگی در صمغ کتیرا و ریحان سبب تغییر شاخص
استفاده از شده است.  >P)05/0)سطح معنی داری  

درصد  سبب افزایش روشنایی  1صمغ ریحان در سطح 
پوسته دونات نسبت به نمونه شاهد شد، استفاده از 

پوسته دونات  صمغ کتیرا  نیز سبب افزایش روشنایی
درصد در میزان روشنایی 1و  6/0شد اما در سطح 
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درصد  95داری در سطح معنی داری دونات تفاوت معنی
استفاده همزمان از صمغ ریحان و کتیرا بر  نداشت.

روشنایی پوسته دونات باعث افزایش روشنایی نسبت به 
نمونه شاهد شد، بیشترین میزان روشنایی در نمونه 

درصد صمغ کتیرا و  1مغ ریحان و درصد ص 1حاوی 
کمترین روشنایی پوسته دونات در نمونه شاهد  مشاهده 

بر روشنایی  ریحان و کتیراافزودن صمغ  نتایج  شد.
 دونات نشان داد که افزودن صمغ ها باعث پوسته

)فاقد  نسبت به نمونه شاهدمغز *Lافزایش مؤلفه رنگی 
 کلوئیدیترکیبات هیدرو لازم به یکر است شد. صمغ(

از مهاجرت سریع و  بالاقابلیت جنب آب  بواسطه
نمایند، نامناسب رطوبت از مغز به پوسته جلوگیری می

این امر چروکیدگی سطح محصول نهایی کاهش  نتیجه در
یابد وجود سطح صاف و هموار در انعکاس نور، می

 استروشنایی و افزایش درخشندگی مؤثر واقع 
 .( 1395 ، باقری و همکاران2009 پورلیس و سالوادوری)

در مطالعه خود به این نتیجه دست یافتند که  محققاناین 
سطوح صاف و هموار نسبت به سطوح چروکیده و 

 *Lغیرهموار در انعکاس نور و افزایش مؤلفه رنگی 
تر و اثرگنار هستند و به موجب آن رنگ محصول شفاف

ی بر رو گواهرسد که نتایج پیشتر به نظر میدرخشنده
 باشد.این امر می

 معادل رنگ قرمز و مقادیر منفی *a مقادیر مثبت مولفه

آن معادل رنگ سبز است. نتایج افزودن صمغ ریحان و 
پوسته نشان داد افزودن این صمغ ها  *a کتیرا بر مولفه

 *a مولفه معنی دار درصد سبب افزایش 1در سطح 
متقابل . بررسی اثر >P)05/0)  نسبت به نمونه شاهد شد

پوسته دونات نشان  *a صمغ ریحان و کتیرا بر مولفه
 *a ها سبب افزایش بر مولفهداد که استفاده از صمغ

درصد  1پوسته دونات شد و با افزایش سطح صمغ تا 
میزان این مولفه نیز افزایش داشت، بطوریکه بیشترین 

درصد  1درصد صمغ کتیرا و  1میزان در نمونه حاوی 
 ده شد. صمغ ریحان مشاه

معادل رنگ زرد و مقادیر منفی  b*مقادیر مثبت مولفه  
آن معادل رنگ آبی است. استفاده از ریحان و کتیرا بر  

 پوسته دونات تفاوت معنی داری را ایجاد نکرد  b*مولفه 

(05/0(P> ،  اما اثر متقابل استفاده از صمغ ریحان و
زمان پوسته نشان داد که افزودن هم  b*کتیرا بر مولفه 

در پوسته دونات  *bریحان و کتیرا باعث افزایش مولفه 
بیشتر شد.  *bمولفه  %1ها تا صمغغلظت  افزایششد و 

 دونات روغنی حاوی در نمونه *bمولفه بیشترین میزان 
درصد صمغ ریحان و کتیرن  1درصد صمغ کتیرا و  1

 در نمونه شاهد بود.   b*میزان مولفه 
باشد ز واکنش میلارد میرنگ محصولات پخت  ناشی ا

ها های احیا کننده و  پروتئینکه در نتیجه واکنش بین قند
دونات به این  b و  aباشد، افزایش میزان شاخص می

های ریحان  و کتیرا جزو گروه که صمغ باشددلیل می
های  آرابان و گالاکتان هستند که حاوی میزان صمغ

، که این قندها در بالایی از قندهای احیا کننده می باشند
های میلارد با زنجیرهای آزاد اسید آمینه واکنش

ها شرکت کرده در نتیجه سبب افزایش شدت پروتئین
شوند.در مطالعات شایلینی  و رنگ در پوسته دونات می

را در استفاده از  *aو *b( افزایش فاکتور 2007لاکسمی )
نی و هیدروکلوئیدها بر خمیر منجمد نشان داده اند. هجرا

را با *aو *bهای ( افزایش شاخص1394همکاران )
استفاده از صمغ گوار در نان بربری نیم پز منجمد 

( کاهش 1390مشاهده کردند. قریشی راد و همکاران )
پوسته نان بربری را در اثر  bو a مولفه 

 هیدروکلوئیدهای گوار و کاراگینان گزارش نمودند.
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 ا و ریحان  بر رنگ پوسته دوناتاثر صمغ کتیر -1جدول 

 روغنی
 غلظت نمونه ها

 )درصد(
*L *b *a  صمغ

 ریحان
 کتیرا

0 0 
g 6/0± 

70/50 

e 2/0± 

25/22 
 d   02/0±84/6 

0 3/0 
f 5/0± 

58/51 

d 4/0± 

69/22 
c  02/0± 73/8 

0 6/0 
f 3/0± 

75/51 

d 41/0± 

02/23 
b  02/0± 05/9 

0 1 
d 4/0± 

49/53 

c 2/0± 

41/24 
a 03/0±48/10 

3/0 0 
f 2/0± 

69/51 

d 3/0± 

95/22 
d 02/0± 12/7 

3/0 3/0 
f 22/0± 

58/51 

d 3/0± 

55/23 
b 03/0± 34/9 

3/0 6/0 
ef 3/0± 

01/52 

c 2/0± 

32/24 
b 02/0± 39/9 

3/0 1 
d 33/0± 

63/53 

c 25/0± 

78/24 
a 22/0± 54/10 

6/0 0 
c 2/0± 

46/55 

d 27/0± 

59/23 
c 3/0± 66/8 

6/0 3/0 
e 24/0± 

43/52 

c 16/0± 

30/24 
a 25/0± 93/9 

6/0 6/0 
d 5/0± 

63/53 

b 4/0± 

57/25 
a 2/0± 39/10 

6/0 1 
d 3/0± 

85/53 

b 35/0± 

68/25 
a 2/0± 72/10 

1 0 
c 4/0± 

60/55 

c 3/0± 

4/0± 

58/24 

c 03/0± 88/8 

1 3/0 
c 25/0± 

69/55 

c 2/0± 

78/24 

a 27/0± 95/9 

1 6/0 
b 33/0± 

98/56 

a 19/0± 

91/26 

a 32/0± 54/10 

1 1 
a 4/0± 

45/57 

a 2/0± 

08/27 

a 2/0± 78/10 

 های حسی دوناتویژگی
بررسی اثر مستقل صمغ ریحان و کتیرا بر خصوصیات 

ها نشان داد که استفاده از این صمغ دونات روغنیحسی 
 بر رنگ، طعم و ظاهر پوسته تفاوت معنی داری نداشت

(05/0(P<، ان بر بو نیز تفاوت معنی داری در صمغ ریح
درصد نداشت. بررسی اثر مستقل 22 95اطمینان سطح 

صمغ ریحان بر پنیرش کلی و بافت نشان داد که این 
صمغ سبب افزایش این خصوصیات حسی دونات نسبت 
به نمونه شاهد شد. بیشترین امتیاز خصوصیات حسی 

 بود. ریحان درصد صمغ 1بافت و پنیرش کلی در سطح 
اثر مستقل صمغ کتیرا بر خصوصیات حسی پنیرش 
کلی، بافت و بو نشان داد که  افزایش امتیاز خصوصیات 

صمغ کتیرا بدست آمد درصد  6/0دونات تا غلظت  حسی
سبب کاهش  درصد 1و بیشتر شدن غلظت صمغ تا 

امتیاز خصوصیات حسی بویژه بو شد. با توجه به نتایج 
د که استفاده از  بدست آمده می توان چنین بیان کر

تواند سبب بهبود میدرصد  6/0صمغ کتیرا تا سطح 
 خصوصیات حسی شود.

بررسی اثر همزمان صمغ ریحان و کتیرا بر خصوصیات 
حسی نشان داد که استفاده از صمغ ریحان و کتیرا سبب 

نمونه  حسی شد.  بر اساس ارزیابی بهبود امتیاز رنگ
صمغ کتیرا  درصد 6/0درصد صمغ ریحان و  6/0حاوی 

بالاترین امتیاز رنگ را داشت. بعد از آن نمونه حاوی 
درصد صمغ ریحان بیشترین  1درصد صمغ کتیرا و  6/0

 امتیاز را به خود اختصاص داد. لازم به یکر است که
تا حدودی با دستگاهی نتایج بدست آمده از آنالیز رنگ 

به طوری که نمونه  نتایج ارزیابی حسی مشابهت داشت.
درصد صمغ کتیرا  6/0درصد صمغ ریحان و  6/0ی حاو

بالایی بود.  (L*دارای میزان درخشندگی )مؤلفه رنگی 
 a*همچنین نمونه یکر شده دارای بیشترین مؤلفه رنگی 

های دخیل متناسب واکنش دهنده انجام بود که نشان b*و
کمترین امتیاز نیز در نمونه در تشکیل رنگ پوسته است. 

 شاهد بود. 
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اثر صمغ کتیرا و ریحان  بر خصوصیات حسی  -2دول ج

 روغنی دونات

 هاغلظت نمونه
پنیرش 

 کلی
 بافت

)بو  طعم
 و مزه(

صمغ  رنگ
 ریحان

 کتیرا

0 0 
f 3/0± 

9/3 

e 34/0± 

8/3 

g 19/0± 

4/3 
d2/0± 4 

0 3/0 
e 17/0± 

4 

d 32/0± 

2/4 

f 1/0± 

6/3 

c 31/0± 

2/4 

0 6/0 
d 25/0± 

7/4 

c 34/0± 

5/4 

d 2/0± 

4 

d 31/0± 

4 

0 1 

e 3/0± 

31/0± 

4 

c 3/0± 

2/0± 

5/4 

c 2/0± 

2/4 

e 3/0± 

67/3 

3/0 0 
e 22/0± 

4 

d 3/0± 

22/4 

e 1/0± 

75/3 

c 3/0± 

17/4 

3/0 3/0 
d 34/0± 

2/4 

c 27/0± 

6/4 
 E3/0± 

83/3 

c 34/0± 

2/4 

3/0 6/0 
d 28/0± 

25/4 

bc 4/0± 

7/4 

 c2/0± 

2/4 

d32/0± 

4 

3/0 1 
d 27/0± 

25/4 

b 2/0± 

8/4 

b 2/0± 

5/4 

d 3/0± 

4 

6/0 0 
d 2/0± 

25/4 

c 21/0± 

5/4 

c 3/0± 

17/4 

c 3/0± 

25/4 

6/0 3/0 
d 22/0± 

32/4 

bc 33/0± 

7/4 

c 2/0± 

25/4 

c 32/0± 

25/4 

6/0 6/0 
b 28/0± 

5/4 

a 34/0± 

5 

b 3/0± 

5/4 

a 2/0± 

6/4 

6/0 1 
c 26/0± 

4/4 

b 3/0± 

8/4 

c 31/0± 

25/4 

e 26/0± 

83/3 

1 0 
c 29/0± 

4/4 

c 39/0± 

7/4 

c 2/0± 

2/4 

e 18/0± 

75/3 

1 3/0 
b 4/0± 

5/4 

b 35/0± 

8/4 

c 3/0± 

33/4 

d 3/0± 

0/4 

1 6/0 
a 28/0± 

6/4 
a 4/0± 5 

a 3/0± 

6/4 

b 32/0± 

4/4 

1 1 
c 32/0± 

4/4 

c 37/0± 

6/4 

c 18/0± 

25/4 

e 2/0± 

75/3 

 

ان داد که بررسی اثر متقابل صمغ ریحان و کتیرا نش
ها سبب افزایش امتیاز طعم دونات استفاده از صمغ

نسبت به نمونه شاهد شد، بیشترین میزان امتیاز طعم در 
درصد صمغ  6/0درصد صمغ ریحان و  1نمونه حاوی 

توان گفت صمغ ریحان تا کتیرا بود. با توجه به نتایج می
افزایش  اثر مثبتی بر 6/0درصد و کتیرا در سطح  1سطح 
بیشترین امتیاز بافت صیت حسی طعم داشتند. خصو

 1حسی اثر متقابل صمغ ریحان و کتیرا در نمونه حاوی 
درصد کتیرا بود و کمترین  6/0درصد صمغ ریحان و 

امتیاز بافت در نمونه شاهد بود. نتایج بدست آمده از 
بافت حسی با نتایج سفتی و حجم مخصوص مطابقت 

تیرا بر دونات سبب داشت. اثر متقابل صمغ ریحان و ک
بهبود خصوصیات حسی دونات شد. بیشترین امتیاز 

 1پنیرش کلی نزد مصرف کنندگان در دونات حاوی 
درصد صمغ  کتیرا و   6/0درصد صمغ ریحان و  

صمغ ریحان و   کمترین امتیاز را نمونه شاهد داشت.
باشند که در کتیرا حاوی قندهای قابل تخمیر می

جاد رنگ، طعم و آروما )واکنش های موثر بر ایواکنش
کنند و از اینرو مایلارد و کاراملیزاسیون( شرکت می

 شوند.باعث افزایش تولید مواد مولد عطر و طعم می
( نشان دادند که استفاده از 1395نوری و همکاران )

صمغ فارسی و پودر تفاله هویج سبب بهبود 
خصوصیات حسی در دونات پیش فرآیند شده توسط 

 فر شد.مایکرو
( نیز نشان دادند که  2004گواردا و همکاران ) 

هیدروکلوئیدهای مختلف سبب بهبود خصوصیات حسی 
 شوند. نان می

 

 گیری نهایینتیجه

، 0این پژوهش، تأثیر صمغ ریحان و کتیرا در سطوح ) در
های رئولوژیکی، ( بر روی ویژگیدرصد 1و  6/0، 3/0

ارزیابی  روغنی کیفی، حسی و رنگ  دونات هایویژگی
ساعت و یک هفته  2 ت روغنیبررسی سفتی دونا شد.

صمغ ریحان در سطح  افزودن که نشان داد بعد از پخت 
درصد سبب کاهش سفتی  1درصد و کتیرا در سطح  1

رطوبت دونات با  دونات در مدت زمان نگهداری شد.
افزایش غلظت صمغ ریحان و کتیرا افزایش  داشت. 



 149                                                                                                         تأثیر صمغ ریحان و کتیرا در بهبود کیفیت و ماندگاري دونات روغني

 

، بافت و پنیرش کلی ی رنگ، طعمسح هایویژگیبررسی 
درصد صمغ ریحان و  1نشان داد که استفاده از سطح  

درصد صمغ کتیرا سبب بهبود امتیاز این فاکتورها  6/0
شد. با توجه به نتایج بدست آمده می توان پیشنهاد کرد 

درصد  1درصد صمغ کتیرا و  6/0که  استفاده از غلظت 
کیفی و  بهبود خصوصیات حسی، صمغ ریحان سبب

 شد.  روغنی رنگ دونات

 
 مورد استفادهمنابع 
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Abstract 

Doughnut is one of the most important products in the world that frying in the oil, after the 

fermentation, dividing and shaping stages. Because of its high consumption in the country, its 

quality is of great importance. Today, additives such as gums, emulsifiers, enzymes and..., are used 

to improve the quality of baking products. Aware of the hazards of chemical additives, tend to use 

natural ones has increased. Therefore, the present study was conducted with the aim of investigating 

the effect of Basil and Tragacanth gums as natural additives on improvement of quality, sensory 

characteristics and shelf life of doughnut. For this purpose, Basil and Tragacanth gums in four 

levels (0, 0/3, 0/6 and 1%) has been added to the doughnut formulas, and moisture content, specific 

volume, texture and sensory properties of doughnuts were evaluated. The results showed that the 

use of Basil and Tragacanth gums at 1% increased moisture content and decreased firmness (two 

hours and one week after baking). Addition of Basil at 1% and Tragacanth at 0/6 %, together, 

increased the specific volume, shelf-life, sensory scores, color indexes and decreased firmness of 

doughnuts.  
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