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 چکیده

عصتاره  .گرفت قرار مطالعهمورد ای شیرینی پنجره رئولوژیکو کیفیهای ویژگیبرخی  بر سبز یچاعصاره  افزودن اثر

تتار . رفمورد استفاده قرار گرفت  ایتشکیل دهنده شیرینی پنجرهپایه وزن مواد بر  5/1و  1، 5/0 یهادرصد با سبز یچا

هتای و سترع گراد درجه سانتی 50و  35، 20یسکومتر چرخشی در دماهایای توسط ورئولوژیکی خمیر شیرینی پنجره

rpm 200-10  س انترژی طه آرنیوس ارزیابی و سپبا استفاده از راب و ضریب پایداری . اثر دما بر ویسکوزیتهشدبررسی

. ابتدیمتیداری کاهش زایش دما، ویسکوزیته به طور معنیکه با افند داد. نتایج بدس  آمده نشان سازی به دس  آمد فعال

ی یرنیتوتنای از نوع سیال غکه خمیر شیرینی پنجرهند ها بر اساس روش میچکا نشان دادهمچنین محاسبات ریاضی یافته

 ستر  C˚ 051یدمتا بتا کتندرستر  به مدت دو دقیقه ایهای پنجرهشیرینیسپس خمیرهای . و رقیق شونده با برش بود

 جینتتا. قرارگرفتنتد یدیاستو دیپراکسهای شاخص و ونیداسیبرابراکس در یداریپا زمان یهاموردآزمونها نمونه دند.ش

. شتد القتا  زمان شیوافزا دیپراکس عدد کاهش باعثهای پنجره ای، در شیرینی سبز یچا ازعصاره استفاده که نشان داد

 . انداخ  قیتعو به را یدیعدداس شیوافزا روغن زیدرولیه سرع  سبز یچا عصاره از استفاده


 ای، عصاره چای سبزرئولوژیکی، شیرینی پنجره ویژگی، پایداری اکسیداتیو واژگان کلیدی:

 
 مقدمه

-فنولیتک،آنتیبته دلیتل ستاختار پلتی چایهای فنولپلی

هتای یتون ها چتتت کننتدههستند. آن های قویاکسیدان

متان   3Fe+فلزی هستند، برای مثال، با چتت کردن یتون 

-فنتولپلتید. نشتومتی 1های فعال اکسیژناز تشکیل گونه

های واکنش پذیر مانند رادیکتال توانند گونههای چای می

                                                           
1ROS 

هتای هیدروکستیل، یگانه، رادیکالسوپر اکسید، اکسیژن 

اکسید نیتریک، دی اکسید نیتروژن و پراکسی نیتریت  را 

تتترین مهتت  (.2007یانتتو و همکتتاران ) بتته داا اندازنتتد

هتا متی ای فتوونول یا کاتچینفتوونوئید موجود در چ

مفیدی در  اکسیدانند و دارای اثراتها آنتید. کاتچینباش

(اپی -(، )EC(اپی کاتچین )-)(، C. )+(کاتچین )هستندبدن 

-(، )ECG(اپتی کتاتچین گتا)ت )-(، )EGCگالوکاتچین )

(گتالو کتاتچین -(، و )EGCG(اپی گالو کتاتچین گتا)ت )

mailto:asharifi@qiau.ac.ir
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 شش کاتچین موجود در چای هستتند کته( GCGگا)ت )

 اکستیدانی،های زیستی چای مانند خاصی  آنتتیویژگی

زایتتی را ضتتد میکروبتتی، ضتتد ستترطانی و ضتتد جهتتش

 درصتد 30هتا بتیش از کاتچین. دانندها میمربوط به آن

 (. 1387راد نصیری) شوندماده خشک چای را شامل می

تترین کتاتچین ( مهت EGCGگتا)ت )-3-گالوکتاتچیناپی

را  بتا)ترین فعالیت  مهتار رادیکتال آزاد می باشد. چای

ثابت   ،سترطان هکاهش خطر ابتت بتو نقش آن در  دارد

. بنابراین با افزودن چای سبز بته محصتو)ت شده اس 

ستط  و سترع  فستاد اکستیداتیو کتاهش یافتته غذایی 

)ن  و همکتاران یابتد)بهبتود متیدر دراز متدت ستم  

2013.) 

چای سبز ز عصاره هدف از این پژوهش امکان استفاده ا

ای اکسیدان طبیعی در شتیرینی پنجترهبه عنوان یک آنتی

 د.رئولوژیکی آن بو ویژگیو تغییرات کیفی  یو بررس

 

 هامواد و روش

 مواد 

ای در )هیجان خشک شده از مزرعهچای سبز های برگ

بتر استاس  درصتد رطوبت  61/4کته دارای تهیه شتدند 

درصتد  072/0، درصد خاکستر کتل 58/5، وزن مرطوب

موسسته استتاندارد )ندبود خاکستر غیر محلول در اسید

روغن مای  مخصتو   (.1393و تحقیقات صنعتی ایران 

-و پنبه آفتابگردان، )مخلوطی از روغن سویا سر  کردن

 02/0تهیته گردیتد کته دارای ( با نتاا تجتاری بهتار دانه

وا)ن در اکتیمیلتی 2/1گرا بر گرا عتدد استیدی و میلی

روغتن متای   زمتان مقاومت  .بودکیلوگرا عدد پراکسید 

 ˚Cدمتای  بته اکسیداستیون در مخصو  ستر  کتردن

-بتا ویژگتی مورد استتفادهروغن  .بودساع   5/9، 120

های روغن سر  کردنی جه  مصرف در صنای  غتذایی 

موسسه استتاندارد و تحقیقتات صتنعتی  )داشمطابق  

درصتد  12مورد استتفاده دارای  گندا آرد .(1389ایران 

درصتد خاکستتر کتل و  39/0، بر مبنای مرطوب رطوب 

8/5=pH  درصتتد  11و نشاستتته متتورد استتتفاده دارای

)موسسه  بود pH=5درصد خاکستر کل و  4/0رطوب ، 

تمتاا .(1393و  1390استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 

 ازدارای خلتتو  بتتا) و  مصتترف شتتده متتواد شتتیمیایی

 .تهیه شدندشرک  مرک آلمان 

 روش ها

 روش تهیه عصاره چای سبز

، A10) برقتتی آزمایشتتگاهی چتای ستتبز توستتط آستتیاب

IKA )  باچای سبز  35به  1کامت پودر شده و به نسب 

به روش پرکو)سیون توستط  استخراج آب مخلوط شد.

ساع  پودر و حتتل  24د. به مدت گردیانجاا  حتل آب

بتتا  ( Agilent، 7890A) در دمتتای محتتیط توستتط شتتیکر

هتای بته دست  مخلوط شدند. عصاره rpm 100سرع  

سپس توستط صاف شدند.  100آمده با استفاده از مش 

در دمای  (RE.300B ،Stuart) اواپراتور دستگاه روتاری

تغلتتی   و تتتا رستتیدن بتته وزن ثابتت  ، تحتت  ختتتمحتتیط

 . (1390)پورحاجی شدند

 شیرینی پنجره ایروش تهیه 

 اول درمرحلته ،ای شتیرینی پنجترهخمیر منظورتولیتد به

موجتتود در  بتته فرمو)ستتیون توجتته بتتا )زا مواداولیتته

، KERNگترا ) 0001/0بتا تترازوی  دقت  بته جدول یک

ABS 120-4  )عصتتاره چتتای ستتبز بتتا  .شتتدند تتتوزین

بتتر ( GT1.5) 5/1و 1 (GT1 )، (GT0.5) 5/0درصتتدهای 

بته خمیرهتا اضتافه گردیتد. خمیتر اساس وزن مرطوب 

کتن دقیقته در ستر  دوه متدت بت ایهای پنجترهشیرینی

به روش عمیق با دمای ( 26237F ،Delonghi) الکتریکی

C˚ 150  ن بر استاس ردکسر  شدند. زمان و دمای سر

اولیه مبتنی بتر تولیتد محصتولی بتا بافت ،  هایآزمایش

 روغتتن اضتتافی .ندشتتد تعیتتینو رنتتو مناستتب تتتردی 

از خارج شدن از سر  کن توستط کاغتذ ها پس شیرینی

تاق دقیقه در دمای ا 30ا به مدت همونهجذب گرفته شد. ن

های پلی اتیلنی بستته خنک شدند و سپس در داخل بسته

 بندی شدند.

 

 

http://www.tehrankala.com/---264--p-789.html
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 ایفرمولاسیون شیرینی پنجره -1جدول 

 GT0.5 GT1 GT1.5 شاهد (gمواد تشکیل دهنده )

 75 75 75 75 آرد گندم

 12/7 75/4 37/2  0 چای سبز عصاره

 75 75 75 75 نشاسته

 275 275 275 275 تخم مرغ

 50 50 50 50 گلاب

 

 ایهای فیزیکوشیمیایی شیرینی پنجرهویژگی

ای کتامت های پنجترهشیرینی به منظور استخراج روغن،

هتای پترولیتوا اتتر )نقطته خرد شده و از مخلوط حتتل

اتتر بته نستب  مستاوی ( و دی اتیتل C˚ 60تا  40جوش 

لیتتر میلتی 50استفاده شد. به ازا  پنج گترا شتیرینی از 

حتل استفاده گردید. برای جدا کردن حتتل و روغتن از 

تتا زمتان ، تح  خت و C˚ 70 در دمای روتاری اواپراتور

استفاده شد)موسسه استتاندارد و جدا شدن کامل حتل 

هتای بطتریهتا در (. روغن1388تحقیقات صنعتی ایران 

جهت  انجتاا  C˚ 4مخصو  ریختته شتده و در دمتای 

)مجتبتوی و همکتاران  های بعدی نگهتداری شتدآزمایش

های انتدیس پراکستید، انتدیس استیدی و آزمون (.1390

پایتتداری روغتتن در برابتتر اکسیداستتیون مطتتابق بتتا 

راد و الهتتامیشتتد )استتتانداردهای ملتتی ایتتران انجتتاا 

رد و تحقیقتات صتنعتی ، موسسه استاندا1391همکاران 

 (. 1386و  1383ایران 

 کی خمیر شیرینی پنجره ایرئولوژی تعیین خواص

هتتا، از رفتتتار رئولتتوژیکی نمونتتهبتته منظتتور بررستتی 

 (Brookfield, Lvdv-11) متتدل  ویستتکومتر چرخشتتی

از خمیرهتتای  هتتای مشخصتتیحجتت  استتتفاده گردیتتد.

و بترای  سی سی( برای هتر دمتا انتختاب 600) شیرینی

. دمتتای محتتیط ندانتتدازه گیتتری ویستتکوزیته آمتتاده شتتد

و  C˚ 35بود و برای رسیدن به دماهتای  C˚ 20آزمایش 

C˚50 ز بن ماری استفاده شد. به این صتورت کته بشتر ا

حاوی نمونه داخل بن ماری قرار گرفت  و دمتای متورد 

نظر تنظی  شد. پس از اینکه خمیرها به دمای مورد نظتر 

ویسکوزیته و گشتتاور هتر  .گردیدنجاا رسید آزمایش ا

نمونه پس از گذش  مدت زمان نسبتا کوتاه )یک دقیقته( 

طته نق 16در  rpm 200-10در دورهای مختلف در دامنه 

 Excelها از نترا افتزاراندازه گیری و جه  برازش داده

 استفاده شد. 2007

محاسبه پارامترهای رئولوژیکی خمیرهای شیرینی با 

 روش میچکا

با استفاده از روش میچکا خوا  رئولوژیکی خمیرهای 

شیرینی به ترتیب زیر محاسبه شدند. نخس  با استتفاده 

یتا شتاخص رفتتار جریتان محاستبه  nمقدار  1از رابطه 

 گردید.

1)n
M K N 

ینه درصد گشتاور یا درصد گشتتاور بیشت Mکه در آن 

گیتری ویستکوزیته در ثب  شده در طول آزمتون انتدازه

دور اسپیندل ویسکومتر بتر حستب  Nیک سرع  ثاب ، 

شاخص رفتار جریتان در ستیال  n(، rpmدور در دقیقه )

Kپاور) و    ثاب  است . بتا گترفتن لگتاریت  طبیعتی از

 خواهی  داش : 1طرفین رابطه 

2 )ln ln lnM K n N  

 :شدمحاسبه  4و  3های رابطهتنش برشی متوسط از 

3 )* *(% )
a

K C M


  

4 )max
( . )

7187

M dyn m
C  

ضتریب K(، paتتنش برشتی متوستط ) aکه در آن 

تبدیل تنش برشی اس  که تابعی از نمره اسپیندل است  

ضتریب تبتدیل بتا  3)در این تحقیق از استپیندل شتماره 

یک ثاب  بدون بعد اس  که بته  C( و استفاده شد 279/0

 ظرفی  گشتاور کل دستگاه بستگی دارد.

 د:مبه دس  آ 5آهنو برشی میانگین از رابطه 

5 )*
a

K N


 



 
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کتته در آن 
a


Kآهنتتو برشتتی میتتانگین و  

  ضتتریب

تبدیل آهنو برشی اس  کته بته مقتدار عتددی شتاخص 

 :(1392پور توکلی)رفتار جریان وابسته اس 

6 )0.7711
0.263( )K

n


 

محاسبه اثر دما بر ویسککوییته و رکریپ پایکداری  

 خمیرهای شیرینی 

برای تعیین تاثیر ویسکوزیته و ضریب پایداری با درجه 

 . شد( استفاده 7حرارت از مدل آرنیوس )معادله 

7 )exp( )a

T

E
k k

RT
 

 pa.sn ،Eaثابتت  آرنیتتوس بتتر حستتب  Tkکتته در آن 

انرژی اکتیواسیون بر حسب )
kj

mol
 ،)T  درجته حترارت

ثابتتتتت  جهتتتتتانی گازهتتتتتا  Rو  Kبتتتتتر حستتتتتب 

38.314*10
.

kj

mol k

 . اس 

محاسبه پارامترهای رئولوژیکی خمیرهکای شکیرینی 

 دی وال-استوالدای با استفاده ای مدل پنجره

دی وال میتتتوان ضتتریب -بتتا استتتفاده از متتدل استتتوالد

-اسبه کرد. در ایتن روش نیتز فتری متیپایداری را مح

شود که سیست  مدل خمیرهای شیرینی بتا پتیش تیمتار 

 .(8)معادله  پیروی میکند چای سبز از رابطه قانون توان

8 )sn

sk  

sk  ضریب پایداری سیست  مدل وs
n  شاخص رفتتار

جریان سیست  مدل اس . سپس ویسکوزیته ظتاهری از 

. در ادامته رونتد محاستبات ارائته آمدبه دس    9رابطه 

 (:1392پور توکلیاس  )شده 

  9)
1

ns

ns
s

s

k
k


 

 






 
   

10 )2 4

s s

N

n n

 



  

11)ln lnk ( 1) ln ( 1) ln(4 )
s s s s

n n n N      

سرع  چرخش اسپیندل بتر حستب  Nکه در این روابط 

 دور در ثانیه اس .

 مورد استفاده آماری طرح

ی هتاوداده کیفی در سه تکترار انجتاا شتد هایآزمایش

( 5/1و 1، 5/0)چتای ستبز  دس  آمده از فاکتوردرصدبه

تحلیتل مورد تجزیه و  SAS( 9.2افزار )ا استفاده از نراب

هتا بتا استتفاده از آماری قترار گرفتنتد. مقایسته میانگین

هتایی در نتایج بدست  آمتده میانگینانجاا شد.  t آزمون

بتتا  tاز نظتتر آزمتتون  د،کتته دارای حتتروف مشتتابه بودنتت

 . دداری نداشتنتفاوت معنی دیگریک

 

 نتایج و بحث

 های رئولوژیکیآیمون

  50و  35، 20دمتتای  درستته ازآزمتتایش حاصتتل نتتتایج

 هرستتتته کتتتته داد نشتتتتاندرجتتتته ستتتتانتی گتتتتراد 

 با شونده توان)رقیق قانون ازنوع نموداررفتارغیرنیوتنی

 سترع  در دمتا افتزایش با برش( از خود نشان دادند و

 تجربتی هتایداده .یاف  افزایشبرشی  تنش، ثاب  برشی

 نترا توستط تتوان مدل قانون از استفاده با آمده بدس 

 شتکل در کته شدند. همانطور برازش (2007افزاراکسل )

 برحستب گشتتاور ترستی  لگتاریت  با میشود مشاهده 1

 حاصتل ختط شتیب از ،(2)رابطته  دوراستپیندل لگاریت 

 6و  5، 4، 3روابط  از استفاده با و جریان رفتار شاخص

از رست   .تنش برشی و سرع  برشتی محاستبه گردیتد

ارائته شتده است ، رفتتار  2رئوگراا حاصل که در شکل 

شتیرینی قابتل مشتاهده رقیق شونده با برش خمیرهای 

و همکتاران  1که با نتایج بدس  آمتده توستط لزامتااس  

ایتتن پژوهشتتگران دریافتنتتد کتته  مطابقتت  دارد. ، (2016)

 آهنتو برشتیرفتار رئولوژیکی خمیر کیک استفنجی در 

و  لزامتا) ، رقیق شونده با بترش است s 10-4-1 با)تر از

رفتتتار رئولتتوژیکی خمیتتر شتتیرینی  .(2016همکتتاران 

در خمیر کیتک،  (2011و همکاران ) 2ای با نتایج مزاپنجره

و بایکستتائولی و همکتتاران  (2008ستتانز و همکتتاران )

این محققتان . ش ( در خمیر کلوچه نیز مطابق  دا2007)
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نیز اعتا کردند که ویسکوزیته ظاهری با افزایش آهنتو 

یابد. شاخص رفتار جریان در محدوده برشی، کاهش می

و  مزا)باشتتدگتتزارش شتتده توستتط متتزا و همکتتاران متتی

بتا نتتایج  نتایج به دس  آمتده همچنین  .(2011همکاران 

( نیز مطابقت  دارد. آنهتا دریافتنتد 2013) 1)ن  و فریسو

هتای آب در روغتن چتای رفتار رئولتوژیکی امولستیون

زمینی، آفتابگردان و ذرت های سویا، باداا سبز با روغن

 (.2013رقیق شونده با برش اس  ))ن  و فریسو 

ای با افزایش دما، ضریب پایداری خمیر شتیرینی پنجتره

. تغییرات شاخص رفتار جریتان بتا افتزایش یاف کاهش 

 کند.دما از روند خاصی پیروی نمی
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و لگاریتم  (rpm) رابطه لگاریتم سرعت چرخشی -1شکل 

 و C˚ 20، C˚ 35ی ای )دماهار خمیر شیرینی پنجرهگشتاو

 C˚50) 

                                                           
1 Lante and Friso 
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رابطه سرعت برشی و تنش برشی خمیر شیرینی  -2شکل 

 C˚ 50 و C˚ 20، C˚ 35دماهای ای در پنجره

 

رریپ پایکداری خمیرهکای  ویسکوییته و اثر دما بر 

 شیرینی با پیش تیمار چای سبز

برای تعیین تابعیت  ویستکوزیته و ضتریب پایتداری بتا 

( استفاده گردید 7درجه حرارت از مدل آرنیوس )معادله 

( ضتریب 4و  3رسیون خطتی )شتکل با استفاده از رگو 

پتور توکلی)شتدفعالسازی محاسبه  پیش نمایی و انرژی

1392). 
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دما در خمیر شیرینی  تابعیت ویسکوییته با -3شکل 

 ایپنجره

ی فعالستازی روی شیب خط، انرژ از 3 شکلبا توجه به 

 12 محاسبه شتد و معادلته و از روی عری از مبدا 

 به دس  آمد.

انرژی فعالسازی به (، مقدار 2005مطابق با نظر تادورز )

ین توزیت  حج  متواد جامتد در سوسپانستیون و همچنت

. بر اساس نتیجه به دس  آمتده اندازه ذرات بستگی دارد

(، هتتر چتته انتتدازه ذرات 2011توستتط متتزا و همکتتاران )

کوچکتر باشد، نقاط تمتاس آنهتا بیشتتر شتده و انترژی 

مزا و همکتاران فعالسازی در نمونه بیشتتر خواهتد شتد)

2011.) 

12) 
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لگاریتم رریپ پایداری بر حسپ  -4شکل 
1

T
 

 ایاندیس پراکسید در شیرینی پنجره

ای پایتتداری اکستتیداتیو شتتیرینی پنجتتره در ایتتن قستتم 

 . نتایج نشان داد که عتدد پراکستید شتیرینیبررسی شد

-میلتی 64/1تا  91/1تیمار چای سبز از ای با پیشپنجره

 وا)ن بر کیلوگرا کاهش یافته اس .اکی

استفاده از چای سبز باعث کاهش عدد پراکستید نستب  

-به نمونه شاهد شده اس . این موضوع بیانگر تاثیر پلی

هتای های چای سبز بر روی میزان پراکسید شیرینیفنل

استفاده از چای ستبز بتا درصتدهای باشد. ای میپنجره

 8 /86درصد،  91/5باعث کاهش به ترتیب  5/1و  1، 5/0

درصد عدد پراکستید نستب  بته شتاهد  05/19درصد و 

داری بین نمونه شتاهد و ستایر شده اس . اختتف معنی

 (.2نمونه ها مشاهده شد )جدول 

( اعتتتتا کردنتتتد کتتته 2005و همکتتتاران ) 1میتستتتوموتو

بتته طتتور متتوثری باعتتث کتتاهش  هتتای چتتایکتتاتچین

اکسیداسیون چربی در گوشت  پختته و ختاا نستب  بته 

(. 2005میتستوموتو و همکتاران نمونه شاهد شده اس )

( نشتان دادنتد کته بتا افتزایش 2010و همکتاران ) 2مینگلو

پودر چای سبز به کیک اسفنجی، فعالی  آنتی اکستیدانی 

 (.2010مینگلو و همکاران یابد)افزایش می
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ای حاوی چای سکبز در پایداری روغن شیرینی پنجره

 برابر اکسیداسیون

ان پایتتداری در برابتتر نتتتایج مقایستتات میتتانگین زمتت

ای بتا اکسیداسیون بین نمونته شتاهد و شتیرینی پنجتره

داری را نشتان تیمار چای سبز اختتف آماری معنیپیش

(. چای سبز باعث افتزایش در 2، جدول P˂01/0دهد )می

 ان القا  شده اس .  طول زم

( مطابقت  1390این نتایج بتا نتتایج پریتزن و همکتاران )

ها اعتا کردند که عصاره متتانولی بترگ ستنا، دارد. آن

که حاوی ترکیبات فنلی اس ، در مقایسه با نمونه شتاهد 

پریزن و )موجتتب افتتزایش طتتول دوره القتتا  شتتده استت 

 (. 1390همکاران 

 ایعدد اسیدی در شیرینی پنجره

نتایج مقایسات میتانگین نشتان داد کته اختتتف آمتاری 

داری از نظتر انتدیس استیدی بتین نمونته شتاهد و معنی

)جدول  ش چای سبز وجود داهای تهیه شده با شیرینی

 25درصتد،  33/8(. چای سبز باعث کاهش بته ترتیتب 2

  بته نمونته درصتد عتدد استیدی نستب 88/38درصد و 

 شاهد شده اس .

( مطابقت  1390نتایج مجتبتوی و همکتاران )این نتایج با 

ها اعتا کردند از نظر اندیس اسیدی بین نمونته دارد. آن

، بتاکتتتاروتن، TBHQهتتتای حتتتاوی شتتتاهد و روغتتتن

داری وجتود دارد و انتدیس آلفاتوکوفرول اختتف معنی

هتتا بیشتتتر بتتوده استتیدی نمونتته شتتاهد از ستتایر نمونتته

همچنین نتایج حاصتل  (.1390مجتبوی و همکاران اس )

( 1390از این آزمون، بتا نتتایج محمتد زاده و همکتاران )

 (.1390محمدزاده و همکاران مطابق  دارد)

طبق استاندارد ملی ایران، حتد غیتر قابتل مصترف عتدد 

گرا بتر اسیدی برای روغن سر  کردنی حداکثر دو میلی

هتا مشتاهده نشتده یک از نمونه که در هیچ باشدگرا می

 اس . 

 

 ای حاوی عصاره چای سبزقایسات میانگین بین نمونه شاهد و شیرینی پنجرهم -2جدول 

منابع 

 تغییرات

اندیس  

 پراکسید

اندیس 

 اسیدی

طول یمان     

 القاء

a  *0280/0 *0213/0 **0001/0˂ 
 b  *0072/0 **0004/0 **0001/0˂ 

c  **0004/0 **0001/0˂ **0001/0˂ 

a:  چای سبز  %5/0ای تهیه شده با پنجره شیرینینمونه شاهد و 

b:  چای سبز %1ای تهیه شده با شیرینی پنجرهنمونه شاهد و 

c:  چای سبز %5/1ای تهیه شده با شیرینی پنجرهنمونه شاهد و 

 دار در سط  یک درصد**: معنی

 دار در سط  پنج درصد*: معنی

 

 گیری نتیجه

ای مورد بررستی در ایتن پتژوهش خمیر شیرینی پنجره

جزو سیا)ت غیر نیوتنی قانون توان از نوع رقیق شونده 

با برش بتود و اثتر دمتا بتر ویستکوزیته توستط رابطته 

آرنیوس نشان داده شد که با افتزایش دمتا ویستکوزیته 

کتاهش یافت . استتفاده از چتای ای خمیر شیرینی پنجره

عتدد استیدی شتد.  و سبز باعتث کتاهش عتدد پراکستید

تجزیه تحلیل آماری نشان داد که استفاده از چای ستبز، 

ای نستب  بته باعث افزایش زمتان القتا  شتیرینی پنجتره

 نمونه شاهد شد.
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 مورد استفاده منابع

سخن گستر و معاون  پژوهش و فنتاوری دانشتگاه آزاد استتمی  ،ها در مواد غذاییاکسیدانآنتی ،1391 ،عسکری ،ب ،ح راد ا الهامی

 .452 ،واحد سبزوار، مشهد

اکسیدانی عصاره متتانولی بترگ ستنا و تتاثیر آن در ، بررسی فعالی  آنتی1390آرمین،  ،ا ،استیری راد، س ح، الهامی پریزن ط، ا ح،

 .51-59 ،، )شماره اول(3یا، مجله علمی پژوهشی علوا و فناوری غذایی، پایداری روغن سو

کارشناستی ارشتد، دانشتگاه  ،اکسیدان چای سبز بر خوا  کیفی دونات سر  شدهبررسی تاثیر خوا  آنتی ،1390 ،ف پور حاجی

 آزاد استمی واحد سبزوار.

، 40فصلنامه علوا و صنای  غذایی ایران، شتماره  ،ی شیره انگور، بررسی ویژگیهای رئولوژیک1392کلباسی اشتری،  ،ا ،توکلی پورح 

 .10دوره 
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 .10-1 ،(2، )شماره1زمینی. فرآوری و تولید مواد غذایی، کانو) طی سر  کردن عمیق ختل سیب

مجلته  گین کمان به هنگاا نگهتداری در یت ،آ)ی رن، اثر عصاره چای سبز بر کیفی  چربی ماهی قزل1390 ، رضائی،اب،   محمدزاده
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Abstract 

In this research the effect of green tea extract on some qualitative and rheological properties of rosette was 

studied. Green tea extract with percentages of 0.5, 1 and 1.5 wet basis were used. Rosette dough rheological 

behavior measured by rotational viscometer at 20, 35 and 50 ° C and speeds10-200 rpm. The effect of 

temperature on the viscosity and stability of rosette was evaluated using the Arrhenius equation and then 

activation energy was calculated. The results of this research showed that with increasing temperature, 

viscosity significantly decreased. Mathematical calculations of finding in basis of Mitchka method showed 

that the rosette dough was non-Newtonian fluid and the shear thinning. Then the rosette dough was fried for 

two minutes at 150 ° C. Then oxidative stability index, peroxide and acid index were measured for samples. 

Results showed using green tea extract caused reduce the peroxide value, acid value and increase oxidative 

stability index. Use of green tea extract had postponed oil hydrolysis rate and increase the acid value.  

 

Keywords: rosette, green tea, oxidative stability, rheological properties 
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