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  چکیده
میر دهی و استراحت خاست که مشابه نان پس از طی مراحل تخمیر، تقسیم، شکل يخمیرتهاي تخمیري حائز اهمیت در سرتا سر جهان دونات یکی از فرآورده

. هدف از این باشدهاي غذایی بسیار حائز اهمیت میبنابراین بهبود کیفیت و افزایش ماندگاري آن با استفاده از افزودنی شود.جاي پخت در فر در روغن سرخ میبه
گرم آرد  100در  )%12و  10، 8( و عصاره هیدروالکلی سیب )5/3 و%5/2 ،5/1( دمند حاوي عصاره هیدروالکلی فلفل شیرینمطالعه ارزیابی امکان تولید دونات فراسو

افت در روز اول نات شامل رطوبت، سختی بدوفیزیکوشیمیایی  هايخواص فارینوگرافی خمیر و ویژگی بر سیب و شیرین بود. بر این اساس تأثیر عصاره هاي فلفل
اي هکارگیري عصارهمورد آزمون قرار گرفت. افزایش سطوح به ام،و همچنین آزمون ماندگاري شامل اندیس پراکسید در روزهاي اول، پانزدهم و سی گرن و سوم و

تی بافت و زان سخها میطور مستقیم میزان رطوبت را افزایش داد. همچنین مشخص شد که با افزایش درصد عصارهفلفل شیرین و سیب در فرمولاسیون دونات به
ضعیف کرد. هاي فارینوگرافی خمیر را تها ویژگینتایج آزمون فارینوگرافی نشان داد که افزایش سطوح استفاده از عصارهکاهش یافت.  و عدد پراکسید روشنایی رنگ

عصاره فلفل شیرین در فرمولاسیون خمیر دونات  درصد 3/3درصد عصاره سیب و  95/11شرایط بهینه شامل استفاده از  هاي صورت گرفتهطبق بررسی و ارزیابی
  بود.

  .رئولوژي ،فیزیکوشیمیاییخواص  ،سیب عصاره ،عصاره فلفل شیرین ،دونات کلیدي: هايواژه
  

 1مقدمه
دونات تخمیري یکی از محصولات حائز اهمیت در سرتاسر جهان 

ن استراحت در روغ دهی واست که پس از مرحله تخمیر، تقسیم و شکل
رو با این از(Dehghani Firoozabadi et al., 2012). د شوسرخ می

صنعتی شدن دونات، تولید آن در مقیاس وسیع و افزایش تقاضاي 
فایر، ها، امولسیهاي غذایی (نظیر آنزیممشتري، نیاز به کاربرد افزودنی

اکسیدان و غیره...) جهت تولید چنین محصولی با کیفیت و صمغ، آنتی
 هايسامانه بین در (Askari, 2006).شود ماندگاري بالااحساس می

ی عال فرصت یک پخت محصولات افزوده، ارزش مختلف با غذایی مواد
 منابع دیگر ها یاسبزي ها،دانه خوردن قابل هايبخش ترکیب براي

 Nasirد کنمی فراهم اند،گرفته قرار غفلت مورد که را غیرمتداول غذایی
et al., 2009)(. زمینه این در غذا عملکرد به علمی تحقیقات 

 شدند مطرح فراسودمند غذاهاي تحقیقات، این دنبال به اند.هپرداخت
.(Grajek et al., 2005)  توجه مورد روز موضوع فراسودمند ذاهايغ 

 .ندآیمی شماربه غذایی مواد هايگروه رشدترین به رو از یکی و جهان در
                                                        

 ، تهران اسلامی، آزاد دانشگاه ، شهرقدس واحد ، ارشد کارشناسی آموخته دانش -1
  .ایران

ها، استفاده از رژیم غذایی هاي پیشگیري از بیمارياز بهترین روش
هاي اکسیدانهاي سرشار از آنتیانواع سبزي و میوهمطلوب متشکل از 

فنل وارد بدن گرم پلی 2الی  1طبیعی است که روزانه حداقل 
 ماد چند یا یک افزودن Cieslik et al., 2006)(د کننده شومصرف
 ودوج طبیعی طوربه غذا در مواد آن که شرایطی در غذایی مواد به مغذي
 منظورهب باشد، اولیه طبیعی میزان از کمتر آنها مقدار یا باشد نداشته

 کل در که مغذي ماده چند یا یک از ناشی کمبود اصلاح یا و پیشگیري
 اخیر، هايسال در .دارد وجود جمعیت از خاصی هايهگرو یا و جامعه

 در ودخ نقش و بخشسلامت اثرات دلیل به اکسیدانیآنتی ترکیبات
 حاوي غذایی هايفرآورده و هاروغن ها،چربی اکسیداسیون از جلوگیري
 و عربشاهی(بسیار مورد توجه قرار گرفته است  لیپیدي ترکیبات

ضد هاي اخیر تحقیقات زیادي روي استخراج در سال). 1393همکاران، 
طبیعی از منابع گیاهی صورت گرفته است. منابع  هاياکسایش

یدهاي آمینه، اس فلاونوئیدها،، اکسیدانی طبیعی شامل کاروتنوئیدهاآنتی
ها، محصولات حاصل از هیدرولیز پروتیئنی، محصولات واکنش پروتئین
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ر طبیعی طوها بهها هستند. تعدادي از اینمیلارد، فسفولیپیدها و استرول
اهی هاي گیهاي فنولی موجود در منابع گیاهی و عصارهاکسیداناز آنتی

 عنوانها بهاکسیدانآنتی ).Casimir et al., 2008(د اندست آمدههب
هیدروژن یا پذیرنده رادیکال آزاد با افزایش دوره القا باعث به  دهنده

 ).Halliwel et al., 1995د (شونخیرانداختن اتواکسیداسیون میتا
از  )Nagella sativa(ی سیب یک میوه درختی گرمسیري با نام علم

 و فنلی ترکیبات ).1393خانواده گل سرخیان است (مقامی و همکاران،
 -3 -سیانیدین( آنتوسیانین گروه در سیب میوه در موجود فلاونوئیدي
 هیدرات)، دي فلوریدزین(  هاچالکون هیدرو دي گالاکتوزید)،
 کتچین، ها)،(فلاونول روتین گلیکوزیدها، کوئرستین ها،پروسیانیدین

 و سینامیک هیدروکسی و (فلاوانول) آن پلیمرهاي و کتچین اپی
 Schieber etد (گردمی بنديطبقه فنلی) (اسیدهاي اسیدها بنزوئیک

al.,2001; Awad et al.,2000.,2001.,2002; Li et al.,2004; 
Petkovsek et al.,2003; Del Rio et al., 2004; Bakhshi et 

al.,2006; Pavia et al.,2003.(  
 )Capsicum annuum(فلفل شیرین یا فلفل اسپانیایی با نام علمی

 ,.Cepda et al)ت فرنگی و بادمجان اسق به خانواده گوجهلمتع
فلفل یک محصول مهم کشاورزي است که منبع بسیار خوبی  .(2000
). 1382نیا و همکاران، (مقدم اکسایشی استضد ها و ترکیبات از رنگ

اکسیدانی فلفل شیرین اوژنول، کمپفرول، ترین ترکیبات آنتیقوي
 ,.Kyoung son et al).  (2005ها هستند پروآنتوسیانینکاتچین و اپی

 ،شاملفنولی  ترکیبات و هاتوکوفرول از غنی منبعی قرمز فلفل
 فعالیت داراي و باشدمی هافلاون و هافلاونول ،سینامید هیدروکسی

 و ارفر غنیرو انسـسا داراي فلفلاست.  بالایی اکسیدانیآنتی
 به و باشد می پریدین پی ،پرینپی  ،یسینوچا منا به لکالوئیدهاییآ

 فلفل دیگر مهم ترکیبات .دارد دوـجو پیپرین دهما ه آنمیو در وهعلا
و کاروتن  کپسانتین شامل مقدار کمی اسانس، کاروتنوئیدها شامل

عربشاهی و  .)1389، است(شریعتی و همکاران Cو Aهاي ویتامین
دو عصاره برگ شاتوت و )، تاثیر خواص فراسودمندي 1393همکاران (

برگ نعنا را در بیسکوییت بررسی نمودند. نتایج نشان داد که عصاره 
تاثیر  %1و عصاره برگ نعنا به میزان  %5/1برگ شاتوت به میزان 

ته است، ها نداشنامطلوبی بر کیفیت و قابلیت پذیرش بیسکوییت
 يها باعث افزایش پایدارهمچنین ترکیبات فنولی موجود در عصاره

روز در دماي محیط  90اکسیداتیو و حفظ کیفیت بیسکوییت در طی 
 فعالیت حفظ و ترکیبات این پایداري دهندهنشان امر این شده است که

 دماي در نگهداري و پخت حرارتی فرایند تاثیر تحت آنها اکسیدانیآنتی
چاي سبز عصاره تاثیر  ،)2009و همکاران ( Mildner باشد.می محیط

در  یعیطب دانیساکیعنوان آنتبه) %1و  2/0، 1/0(ت غلظ در سه سطح
 يرگ چاعصاره ب نتایج نشان داد که .بررسی کردند تییسکویب دیتول

 نیشتریکاهش دهد. ب هاتیسکویرا در ب ونیداسیاکس سبز توانست شدت
 و پورحاجی. دیمشاهده گرد %1عصاره در غلظت  یدانیاکسیآنتاثر

) درصد 150 و 100 ،50 ،صفر( سطح 4 پژوهشی در ،)1392( همکاران
 15 و 10 ،50 ،صفر( سبز چاي عصاره صد در 4 و آسکوربیک اسید

بررسی کردند. نتایج بررسی بر پارامترهاي  دونات خمیر را به )درصد
 و اول روز در پراکسید اندیس اندیس پراکسید و طعم  نشان داد که

 و افتی کاهش سبز چاي و آسکوربیک اسید افزایش با نگهداري هفتم
 ايچ افزایش گردید که با طعم دونات ایجاد روي بر داريمعنی تفاوت
)، 1393گانی و همکاران ( .گردید مشهود دونات در گسی طعم سبز،

 یوي،ک توت، مختلف ايهمیوه از هاییعصاره مختلف هايفنل تاثیرپلی
 روي بر را دهش تهیه بالا متوکسیل با پکتین با همراه سیاه انگور و سیب

ررسی نشان نتایج ب .بررسی نمودند نان رئولوژیکی و فیزیکی خصوصیات
 ان،ن سفتی آب، جذب میزان در تغییر باعث هافنلپلی افزودن داد که
 هک شد تیول آزاد هايگروه میزان هاوفنلپلی بازیابی مخصوص، حجم

گلوتن و  ختارسا روي بر فنلی پلی ترکیبات تاثیر به خاطر تغییرات این
 و آمیلوگراف دستگاه با که آنالیزهایی براساس. است آرد نشاسته

 فنللیپ با شده غنی هاينان که شد مشخص اکستنسوگراف انجام شد،
 پایداري خمیر دارند، بیشتري آب جذب میزان شاهد نان نسبت به

 مقاومت رود،می بالا خمیر Mixing toleranceشاخص یابد،می کاهش
. ابدیمی کاهش خمیر پذیريکشش قابلیت و رودمی بالا کشش به

 ارايد هانان این که داد نشان حسی آنالیزهاي از حاصل نتایج همچنین
ن با بنابرایهستند.  شده کنترل هاينان به نسبت بهتري طعم و عطر

جامعه به تولید محصولات توجه به مطالعات صورت گرفته و نیاز 
ش مطالعه ارزیابی هدف از انجام این پژوهفراسودمند صنایع پخت 

 5/3 و5/2 ،5/1(هاي فلفل شیرین دونات حاوي عصاره تولید امکان
خصوصیات ها بر درصد) و تأثیر نسبی آن12و  10، 8و سیب ( )درصد

  .شیمیایی و رئولوژي محصول بودماندگاري، فیزیکو
  

  هامواد و روش
  دوناتخمیر و تولید عصاره،  تهیه
ی فلفل عصاره هیدروالکل .بازار تهیه شد از سیب و شیرین فلفل گیاه

شیرین و سیب با روش حلال سرد تهیه شد. به این صورت که پس از 
گیري خانگی شستشو و آبگیري با استفاده از دستگاه آبمیوه

)Kenwood ،FDP613WHاز فلفل شیرین و سیب در ، انگلیس (
، سپس به مدت سیدو با آب مقطر به حجم ر اتانول مخلوط گردید

سپس توسط کاغذ  گیرند.ساعت در شیکر در دماي محیط قرار می24
در  ساعت 24شوند و محلول زیر صافی به مدت صافی، صاف می

آب  80%در نهایت  .شوندمی ظیدرجه تغل 40يکننده دوار در دماریتبخ
خشک  ماده 20% يعصاره حاصله حاو .گرددمی عصاره حذفو اتانول 

  )Naeini et al., 2013(ت اس
کلیه مواد اولیه (آرد، اي انجام شد.خمیرگیري به روش یک مرحله

مرغ و روغن، آب و شکر، نمک، مخمرخشک، وانیل، بهبوددهنده، تخم
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تلاط سپس عمل اخهاي فلفل شیرین و سیب) به دقت توزین شد عصاره
 26-27در دماي  )Kenwood KM-010 Chefکن (درون مخلوط

گرمی  30درجه سانتی گراد انجام شد. خمیر آماده شده در قطعات 
دقیقه و در  45زنی شد و تخمیر اولیه و پوك کردن خمیر به مدت قالب

گراد انجام شد. در نهایت تخمیر انتهایی به مدت درجه سانتی 35دماي 
 دقیقه در دماي محیط انجام شد و سپس عمل پخت و سرخ کردن  30

 گراد انجام شد.درجه سانتی 170-180در دماي  دقیقه 3 – 2 به مدت
 درون دقیقه در دماي محیط خنک شدند و 45-60ها به مدت دونات
 زمایشاتآ انجام جهت محیط دماي در و بنديبسته اتیلنیپلی هايکیسه

  .)1392زاده و همکاران، ي(مهدد شدن نگهداري
سه تکرار، آزمون رطوبت،  ابهاي آرد آزمون: آردهاي آزمون

ا ب AACC ترتیب با روش مصوب استاندارخاکستر، پروتئین به
، اسیدیته طبق استاندارد ملی 12-46و  01-08، 44-14هاي شماره

 نجام شد.ا 37 شماره ایران ملی طبق استانداردpH و  103ایران شماره 
هاي عصاره شامل فنول کل با استفاده از عصاره: آزمونهاي آزمون
، UV/Vis،Cecil, , Cambridge -6405ر (اسپکتروفتومتدستگاه 
د ای(قدرت مهار رادیکال آزدانیاکسیآنت تیظرف نییتعو  )انگلستان
DPPH ( ش طبق رو نانومتر 517در طول موجD’Angelo  و همکاران

  ) انجام شد.2007(
آزمون رطوبت هاي انجام شده بر روي محصول شامل: آزمون

گیري سفتی ، براي اندازه44-14به شماره   AACCطبق استاندارد
 M350-toسنج (روز از دستگاه بافت 3و  1محصول پس از گذشت 

act ،انگلستان) طبق استانداردAACC   ارزیابی رنگ ، 74-09به شماره
 انگلستان)،، Herdfordshireپوسته با استفاده از دستگاه هانترلب (

آزمون عدد پراکسید طبق  ،44-16به شماره   AACCطبق استاندار
خصوصیات حسی دونات بر اساس  .8-53به شماره  AOCSاستاندارد 

 الاسلامی و پورآذرنگاي طبق روش شیخنقطه 5روش هدونیک 
گرمی  300کن هاي فارینوگرافی با مخلوطبررسی شد و آزمون) 1388(

 ایران ملی استاندارد طبق آلمان)، برابندرفارینوگراف الکترونیکی (
  انجام شد. 3246-2شماره
  

  هاداده و تحلیل آماريتجزیه 
اي اي ساده و چندجملهبراي انجام آزمایشات از معادلات یک جمله

 افزاردرصد و نرم 95در سطح اطمینان  RSMو روش  3و  2درجه 
  شد. انجام 8نسخه  دیزاین اکسپرت

 
 نتایج و بحث

  آرد
، خاکستر pHرطوبت،  هاي صورت گرفته میزانبا توجه به آزمون

   آورده شده است: ذیلو پروتئین آرد طبق جدول 
  

  آرد به مربوط هاينآزمو ارزیابی نتایج -1 جدول

  
  

  هاي فلفل شیرین و سیبعصاره
درصد  100و  80هاي در غلظت DPPH يهایکالمهار راد

ت است. فعالی فوق سیب و فلفل آزمایش شده مطابق جدولهاي عصاره
عصاره  و 14320/641عصاره هیدروالکلی سیب   DPPHمهار رادیکالی

دست هبوده است. مطابق نتایج ب 1319/588هیدروالکلی فلفل شیرین 
تر از عصاره سیب موفق DPPHآمده، عصاره فلفل در مهار رادیکال آزاد 

بیشتر نیز به عصاره فلفل که فعالیت ضداکسایشی  50ICبوده است و 
  بیشتري دارد، تعلق داشته است.

  
  هاعصاره به مربوط هاينآزمو ارزیابی نتایج -2 جدول

  
  

 

  
در عصاره فلفل شیرین و عصاره فنل کل مقایسه میزان  -1شکل 

 سیب
 1243میزان ترکیبات فنلی بر حسب گالیک اسید عصاره سیب 

گرم بر لیتر قرار داشت و میلی 3043لیتر و در عصاره فلفل گرم بر میلی
برابر آن در عصاره سیب  4/2میزان ترکیبات فنولیک در عصاره فلفل 

  بوده است.
Zhuang  سرشار تازه فلفل گزارش کردند که )2012(و همکاران 

 فنولی ترکیبات بود. میزان فنلی ترکیبات و کاروتنوئیدها ث، ویتامین از
 Vinsonهايبالاتراست. مطابق پژوهش هافلفل سایر از قرمز فلفل در
 متفاوت میوه 20 ضد اکسایشی ظرفیت آن در که )2001همکاران ( و

همکاران  و زادهگرفت. خانی قرار هشتم جایگاه در سیب شد، گیرياندازه
 از غنی بسیار منبع سیب مختلف ارقام که گزارش کردند )،2008(

 ضداکسایشی ظرفیت داراي سبب همین به و هستند فنلی ترکیبات
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 موجود فنلی مواد )2003همکاران ( و  Leeنتایج طبق هستند. بالایی
 باعث را سیب میوه ضد اکسایشی ظرفیت درصد 60 از بیش سیب در

 هوایی آب و شرایط و رقم نوع به توجه با مقدار این البته که شوندمی
    .است متفاوت بسیار آن پرورش منطقه
  

  
در عصاره فلفل  DPPHمقایسه میزان مهار رادیکال آزاد  -2شکل 

 شیرین و عصاره سیب
  

  خمیر
آمده است، با افزایش سطح عصاره فلفل  ذیلهمانگونه که در شکل 

 افزایش) p<0.05( داريمعنی طورشیرین و سیب جذب آب خمیر نیز به
با آب  هافنولاند که پلیگزارش کرده) 2009و همکاران (Zhu . یافت

 pHکنند و در برقراري پیوندهاي غیر کوالانسی با نشاسته رقابت می
 هانآ کارگیريبه لذا دوغاب و خواص رئولوژي آرد گندم را تغییر دهند.

  شد. خمیر جذب آب افزایش موجب دونات فرمولاسیون در
  

  
  منحنی سطح پاسخ زمان گسترش خمیر دونات -3شکل 

  

  
  شاخص جذب آبمنحنی سطح پاسخ  -4شکل 

  

  
منحنی سطح پاسخ زمان مقاومت خمیر دونات -5 شکل  

  
منحنی سطح پاسخ درجه سست شدن خمیر دونات -6شکل  
  

د که افزودن این ) گزارش کردن1390صالحی و همکاران(عطاي 
ترکیبات زیست فعال ممکن است موجب افزایش یا عدم افزایش 

 مطالعه ینا طی در آمده دستبه نتایجپیوندهاي عرضی پروتئینی گردند. 
 ختلفم درصدهاي افزودن نتایج. داشت مطابقت محققان دیگر نتایج با

 ازمان گسترش خمیر ر روي هاآن تأثیر و به خمیرعصاره فلفل و سیب 
 طورزمان گسترش خمیر محتوي سیب و فلفل شیرین به هد،دمی نشان
 افزایش اما ،)p>0.05( نگرفت قرار سیب میزان تأثیر تحت داريمعنی
ر کاهش زمان گسترش خمی سبب داريمعنی طوربه فلفل شیرین سطح
 گسترش زمان) گزارش کرده اند که 2001همکاران ( و Curiceشد. 

د و با توجه دارن اريدیمعن و مثبت رابطه یکدیگر با خمیر مقاومت زمان و
با افزایش جذب آب خمیر قدرت پیوستگی شبکه گلوتن  3به شکل 

جب کاهش زمان گسترش خمیر کاهش پیدا کرده و در نهایت موخمیر 
اند که افزودن ) گزارش کرده1390عطاي صالحی و همکاران(گردد. می

فعال ممکن است موجب افزایش یا عدم افزایش این ترکیبات زیست
قویت ترین عامل در خمیر نان تپیوندهاي عرضی پروتئینی گردند. حیاتی

 هاي فنولی، ایجاداکسیدانفیبري و آنتیساکاریدهاي شده با پلی
باشد. این هاي گندم با این ترکیبات میپیوندهاي عرضی میان پروتئین

پیوندهاي عرضی روي ساختار و خصوصیات سیستم نان در جریان 
توان علت آن را به نوع ترکیبات فنولی که میگذارندپخت، تأثیر می

 هیدروکسی ول، فلاونون،اوژنموجود در عصاره فلفل شیرین از جمله 
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موجب  آن کارگیريهب نسبت داد لذا هافلاون و هافلاونول ،سینامید
  کاهش زمان گسترش خمیر شد.

  
  

  منحنی سطح پاسخ رطوبت دونات -7شکل 
  

  
  1منحنی سطح پاسخ سختی بافت دونات روز  -8شکل 

  

  
             3منحنی سطح پاسخ سختی بافت دونات روز -9شکل 

نتایج افزودن درصدهاي مختلف عصاره فلفل شیرین و سیب به 
دهد، زمان مقاومت خمیر و تأثیر آنها را بر زمان مقاومت خمیر نشان می

 میزان رتأثی تحت داريمعنی طورخمیر محتوي سیب و فلفل شیرین به
 طوربه فلفل شیرین سطح افزایش اما ،)p>0.05( نگرفت قرار سیب
و  Curiceکاهش زمان مقاومت خمیر شد.  سبب )p<0.05( داريمعنی

 خمیر گسترش مانز هک آردهایی) گزارش کردند که 2001همکاران (
  .باشند داشته نیز خوبی خمیر مقاومت زمان باید قاعدتاً دارند، بالایی

  
  *aمنحنی سطح پاسخ شاخص رنگی  -10شکل 

  

  
 *Lمنحنی سطح پاسخ شاخص رنگی  -11شکل 

  

  
  *bمنحنی سطح پاسخ شاخص رنگی  -12شکل 

  
Zhu هاي چاي سبز فنولزارش کردند که پلیگ )2016(ن همکارا و

ن دهند، ایچسبندگی و پایداري خمیر را در طول گسترش افزایش می
(عصاره چاي)، فعل و انفعالات بین  ممکن است به بالا بودن ماده جامد

گندم و هاي چاي و همچنین بین نشاسته فنولگلوتن و پلی
ا ها ممکن است بفنولهاي چاي نسبت داده شده باشد. پلیفنولپلی

هاي تیول گلوتن طی فرآیند گرمایشی در تقویت شبکه گلوتن گروه
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و کاهش قدرت ه بالاي آب جذب شد تعامل کنند. با توجه به میزان
یابد، ، زمان پایداري نیز کاهش میرگلوتن و کاهش زمان گسترش خمی

  . موجب کاهش زمان گسترش خمیر شد آن کارگیريهب داد لذا
همانگونه که در شکل آمده است، با افزایش سطح عصاره فلفل 

 افزایش) p<0.05( داريمعنی طورشیرین و سیب جذب آب خمیر نیز به
با توجه به نتایج آزمون، ترکیبات فنولی موجود در دو عصاره  یافت. لذا

ه و هاي بین ترکیبات فنولی با نشاستفلفل شیرین و سیب و واکنش
)، 1390(ن مطابق با گزارش عطاي صالحی و همکاراگلوتن آرد که 

افزودن این ترکیبات زیست فعال ممکن است موجب افزایش یا عدم 
و در  افزایش جذب آبافزایش پیوندهاي عرضی پروتئینی گردند سبب 

ه یش درجنهایت کاهش زمان گسترش و پایداري خمیر شد، سبب افزا
عدد کیفیت خمیر، سست شدن خمیر و افزایش نرمی آن شده است. 

 و خمیر استقامت گسترش، زمان نديبجمع از که تجربی است عددي
مطابق جدول تجزیه واریانس و مدل  .آیدمی دستبه شدن سست درجه

دست آمده از روش آماري سطح پاسخ در این آزمون، در مورد فلفل هب
  نبوده است.دار و سیب معنی

  
  نتایج مربوط به محصول نهایی

، با افزایش سطح عصاره فلفل آمده است 7همانگونه که در شکل 
) p<0.05( داريمعنی طورشیرین و سیب رطوبت محصول نیز به

که افزودن  ) گزارش کردند1393انتظاري و همکاران ( یافت. افزایش
 دافزایش درصهاي گیاهی غنی از ترکیبات فنولیک منجر به عصاره

شود که به قابلیت حفظ بیشتر رطوبت و ظرفیت بالاتر جذب رطوبت می
گردد. از آنجائی که افزودن می و نگهداري رطوبت این ترکیبات بر

ل هاي هیدروکسیهاي سیب و فلفل منجر به دلیل داشتن گروهعصاره
یزان تواند بر مشود، این موضوع نیز میسبب افزایش جذب آب خمیر می

بب هاي سیب و فلفل سلذا افزودن عصاره عالیت آبی دونات موثر باشد.ف
تواند بر درصد شود، این موضوع نیز میافزایش جذب آب خمیر می

 طالعهم این طی در آمده دستبه نتایجرطوبت نهایی دونات موثر باشد. 
  داشت. مطابقت محققان دیگر نتایج با

افزایش سطح عصاره  ، باآمده است 9 و 8که در شکل همانگونه 
 داريمعنی طورفلفل شیرین و سیب سختی بافت محصول نیز به

)p<0.05 (دونات تازه مغز بافت سفتی میزان بررسی یافت. کاهش 
. حداکثر نیروي مورد نیاز براي گرفت انجام سنجبافت دستگاه توسط

 3/2متر قطر و سانتی 2اي با انتهاي صاف (نفوذ یک پروپ استوانه
ه از بافت یقمتر در دقمیلی 30متر ارتفاع) با سرعت با سرعت سانتی

عنوان شاخص سفتی در دونات محاسبه گردید. نقطه شروع و دونات به
 شده ثبت نیرويمتر بود. میلی 30نیوتن و  05/0ترتیب نقطه هدف به

هاي هنمون بافت سفتی از معیاري عنوانبه نیوتن، حسب بر دستگاه توسط
این آزمون در فواصل زمانی یک تا سه روز پس از پخت  د.ش ثبت دونات

از  )1394مطابق تحقیقات کیهانی و همکاران (ها انجام پذیرفت. دونات
که وجود رابطه عکس بین محتواي رطوبتی و میزان سختی به آنجایی 

قابلیت جذب و نگهداري رطوبت به دلیل افزایش جذب  اثبات رسیده،
هیدروکسیل ترکیبات فنولی افزایش یافته و اي هآب توسط گروه

تواند بر کاهش سختی دونات موثر باشد و از طرفی ترکیبات فنولیک می
اندازند و با اثر بر روي نشاسته و گلوتن بیاتی نان را نیز به تاخیر می

 هاي سیبکنند. لذا افزودن عصارهتر شدن آن را فراهم میموجبات نرم
 طی رد آمده دستبه نتایجشود. افت میو فلفل سبب کاهش سختی ب

  .داشت مطابقت محققان دیگر نتایج با مطالعه این
، با افزایش سطح عصاره فلفل ، آمده است11همانگونه که در شکل 

) p<0.05( داريمعنی طورشیرین و سیب روشنایی رنگ محصول نیز به
) مدرج است 100 -عددي بین (صفر *Lشاخص رنگی  یافت. کاهش

و  Nanditha بیانگر سفید مطلق است.100و صفر بیانگر سیاه مطلق و 
 به مربوط تواندرنگ می شدن ) گزارش کردند که تیره2008همکاران (

 ايقهوه هايواکنش انجام و فنولی هايعصاره رنگ شدن ايقهوه
ن تر ایاز طرف دیگر ماهیت تیرهباشد.  فنولی ترکیبات حضور در شدن

ها نسبت به آب است که جایگزین بخشی از آب مصرفی عصاره
شاخص رنگی ، آمده است 12و  10شوند. همانگونه که در شکل می
b* وa* هاي سیب و فلفل عصاره میزان تأثیر تحت داريمعنی طوربه

 -120 ( عددي بین *a شاخص رنگی ،)p>0.05( نگرفت قرار شیرین
 قرمز شدت رنگ+ 120 و سبز رنگ شدت -120 و بوده مدرج )+120 تا
+) است و 120تا -120عددي بین ( b*شاخص رنگی دهد. می نشان را

بیانگر رنگ آبی و  -120دهد و درجه رنگ بین آبی و زرد را نشان می
  + بیانگر رنگ زرد است.120

  
  1منحنی سطح پاسخ شاخص عدد پراکسید در روز  -13شکل 

  
آمده است، با افزایش سطح  15و  14، 13همانظور که در شکل 
 داريمعنی طورعدد پراکسید محصول نیز به عصاره سیب و فلفل شیرین

)p<0.05 (تعیین جهت گسترده طوربه پراکسید، یافت. عدد کاهش 
 بر و هاچربی و هاروغن اکسیداسیون از حاصل اولیه محصولات مقدار
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 گیرياندازه پتاسیم یدید از ید کردن آزاد در ترکیبات این توانایی اساس
 ايهعصاره مهارکنندگی ) قدرت2008همکاران ( و Nor شودمی

 و هیدروکسیل هايگروه موقعیت و تعداد به زیادي میزان به مختلف
  دارد. بستگی فنولی ترکیبات مولکولی وزن

  
  15منحنی سطح پاسخ اندیس پراکسید در روز -14شکل 

  

  
   30 روز در پراکسید اندیس پاسخ سطح منحنی -15 شکل

  

 هیدروکسیل هايگروه ترپائین مولکولی وزن با فنولی ترکیبات در
 و Magoda  (Jung et al., 2006).گیرندمی قرار دسترس تر درراحت

 )و ماندارین ناول( پرتقال واریته دو پوست پودر از )،2008همکاران(
 درصد 15و  10، 5سطح  سه در طبیعی اکسیدانآنتی عنوانبه
 بیسکویت فرمولاسیون در )آرد غلظت ، وزن اساس بر وزنی،:وزنی(

 نگهداري ماه 6طی  هانمونه پراکسید عدد گیرياندازه .کردند استفاده
 هايبیسکویت که داد نشان گرادسانتی درجه 40و 25دو دماي  در

 نمونه با مقایسهدر  کمتري پراکسید عدد پرتقال پوست پودر حاوي
 واریته دو این پوست که است بوده آن از حاکی نتایج داشتند. کنترل
سنتزي در  هاياکسیدانآنتی براي مناسبی جایگزین تواندمی پرتقال

چاي سبز عصاره ) تاثیر 2009(و همکاران  Mildnerبیسکوئیت باشد. 
 یعیطب دانیاکسیعنوان آنتبه %1و  %1/0-%02/0در سه سطح غلظت 

 ياره برگ چاعصنتایج نشان داد که  .بررسی کردند تییسکویب دیدر تول

 نیشتریکاهش دهد. ب اهتیسکویرا در ب ونیداسیاکس سبز توانست شدت
کاهش عدد  .دیمشاهده گرد %1عصاره در غلظت  یدانیاکسیآنتاثر

پراکسید در تیمار هاي حاوي عصاره به علت وجود ترکیبات قوي فنولی 
هاي در عصاره فلفل شیرین و سیب بوده است، این نتایج با یافته

علیزاده و )، 2008)، مگودا و همکاران (1393انتظاري و همکاران (
و مبنی بر تاثیر ترکیبات فنولی بر کاهش عدد پراکسید  )1392همکاران (

  طابقت داشته است.م

  
  منحنی سطح پاسخ مقبولیت کلی -16شکل 

  
آمده است با افزایش سطح فلفل شیرین  16همانگونه که در شکل 

کاهش  )p<0.05(داري طور معنیو سیب مقبولیت کلی محصول به
یافت. نتایج حاصل از تحقیق حاضر نشان داد افزایش مقادیر هر دو 

هاي عصاره سیب و فلفل شیرین باعث کاهش مقبولیت کلی شد و نمونه
داري داشتند و بیشتر مربوط حاوي عصاره با نمونه شاهد اختلاف معنی

به سه پارامتر حسی طعم، بو و رنگ محصولات تولید شده بود که علت 
توان به نوع تر کیبات فنولیک فلفل شیرین و سیب و ماهیت میآن را 

اتانولی بود و اتانول  -تلخ آنها و همچنین نوع عصاره، که از نوع آبی
  موجود در آن تاثیر منفی بر روي طعم داشت نسبت داد.

  
  گیرينتیجه

هاي فلفل شیرین و سیب در تولید با بررسـی اثر افزودن عصـاره  
 هايافزایش فلفل شــیرین و ســیب در نمونهدونات مشــخص گردید 

ــفتی و بافت و عدد  دونات باعث افزایش رطوبت و کاهش میزان سـ
پراکسـید شد. همچنین میزان روشنایی رنگ با افزایش هر دو عصاره  
کاهش یافت و در نهایت نتایچ ارزیابی حسـی نشان داد که مقبولیت  

ایش داد که با افزهاي تولید شده کاهش یافت نتایج نشان کلی دونات
شرایط  هاي فارینوگرافی خمیر تضـعیف شـد.  ها ویژگیمیزان عصـاره 

درصد عصاره  3/3درصد عصاره سیب و  95/11بهینه شامل استفاده از 
 فلفل شیرین در فرمولاسیون خمیر دونات بود.
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23Introduction: Donte is one of the most important fermented products in all over the world which similar to 

bread, after ferret fermentation process, dividing, shaping and rest of the dough, it would be frying in the oil instead 
of baking in the oven. We feel the need of using food additives (such as antioxidants, enzymes and etc.) in order 
to produce such high quality products with long shelf life because of industrialization of donut, large function 
production and increasing customer demand. The antioxidant compounds causes the food to have long-lasting 
shelf life and this results in producing a practical product. This research was carried out to evaluate effects of apple 
extract(in quantities of 8,10,12 % )  and pimento extract (in quantities of % ۵/١ ،۵/٢ ،۵/٣ ) as a rich source of 
Antioxidant affecting the rheological paste properties including the Farinography  test, physicochemical properties 
such as hardness in periods of 1 to 3 days, humidity and color, shelf life index including peroxide in three periods 
of 1 , 15, and 30 days after cooking, DPPH and total  Phenol inhibition tests and  sensory evaluation of the product. 
Effects of the extracts on the rheological dough has shown that apple and pimento influencing the Farinography 
factors caused. Moreover none of these extracts had a meaningful effect on the index of paste quality. Result of 
phytochemical evaluation indicated that the hardness in two periods of 1 and 3, color value indicated, peroxide 
index and total acceptance decreased as the apple and pimento increased. The humidity content increased as the 
apple and pimento were used more. The result of DPPH and total Phenol inhibition tests showed that the pepper 
extract in DPPH free radical control was more successful than apple extract, and the amount of phenolic 
compounds in pepper extract was 2.4 more than apple extract. All experiments were replicated three times 
Optimized conditions included the use of 11.95% apple extract and 3. 3% sweet pepper extract in donut dough 
formulation. Generally addition of plant extracts can decrease oxidation speed of donut effectively. 

 
Materials and methods: Include procedures and method of producing donut and methods of extracting apple 

and pimento also include test to measure flour such as moisture, ash, acidity, pH and protein and moisture, 
hardness, color, peroxide index, farinografy test, Total phenol and DPPH free radical inhibitory. The statistical 
population includes different levels of apple and pimento extracts, measured parameters have been studied by 
using simple line and polynomial equations 2 and 3.After testing in research methodology and data extraction, 
data analysis was carried out using RSM method and Design Expert 8 and statistical significance was set at 
(p<0.05) All results have been made 3 times, on average. 

 
Results & Discussion: The effects of the extracts on the rheological dough has shown that apple and pimento 

influencing the Farinography factors caused an increase in water absorption, and pimento reduced the stability, 
development time and increased the degree of softening. Moreover none of these extracts had a meaningful effect 
on the index of paste quality. It should be mentioned that the aforementioned effects are more influenced by the 
apple extract Result of phytochemical evaluation indicated that the hardness in two periods of 1 and 3 decreased 
as the apple and pimento increased. The humidity content increased as the apple and pimento were used more. The 
result of low light color value indicated that L* decreased by increasing apple and pimento extracts, which this 
had no impact on a* and b* color indexes. The result of shelf life tests showed that by increasing the amount of 
apple and pimento extracts in donut samples in two periods of 5 and 30 days caused decrease peroxide index and 
The result of DPPH and total Phenol inhibition tests showed that the pepper extract in DPPH free radical control 
was more successful than apple extract, and the amount of phenolic compounds in pepper extract was 2.4 more 
than apple extract. The sensory evaluation results showed that the increase in apple and pimento caused reduction 
in total acceptance of the produced. All experiments were replicated three times Optimized conditions included 
the use of 11.95% apple extract and 3. 3% sweet pepper extract in donut dough formulation. Generally addition of 
plant extracts can decrease oxidation speed of donut effectively. 

 
Keywords: Donut, Pimento extract, Apple extract, Properties Physicochemical, Rheology 
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