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 چکیده

 دربنابراین در پژوهش حاضر  ،است یکروبیضدم و اکسیدانی یآنت خواص دارای که است ساپونین از سرشار چوبک گیاه ریشه عصاره 

در  و استخراج متداول روش به چوبک گیاه ریشه عصاره. دشدونات  تهیه خمیردر  شده استفاده روغن سنتزی اکسیدان یآنت جایگزین ،دونات

 در دونات میکروبی و شیمیایی و کیفی خواصدونات،  پس از تولید. گردید اضافه دونات بهدرصد(  3/0و  2/0، 1/0)صفر،  کاربردی سطوح

 ترکیبات افزایش سبب چوبک، عصاره افزایش ،داد نشان حاصل نتایج. گرفت قرار آزمایش مورد تولید از پس ششم و سوم اول، روزهای

 فنولی ترکیبات تغییرات اکسیدانی و یآنت خاصیت بیشینه .بود دار یمعن درصد 44 آماری سطح در افزایش این ؛گردید رطوبت محتوایفنولی و 

 3/0 با تیمار در رطوبت تغییرات بیشینه . شد مشاهدهدر روز اول  2/0و بیشینه تغییرات فعالیت آبی در تیمار  اول روز دردرصد  3/0 تیمار در

 عصاره افزایش. نداشت اول روز دردرصد  2/0 تیمار با داری یمعن اختلاف البته شد، مشاهده نگهداری اول روز و چوبک درصد عصاره

 تغییرات بیشینه. بود دار یمعن درصد 44 آماری سطح در کاهش این ،گردید هوازی های یباکتر تعداد و پرکسید اندیس کاهش سبب چوبک

ین بهتر عنوان بهعصاره چوبک  درصد 2/0تیمار حاوی در پایان  .شد مشاهده ششم روز شاهد تیمار در میکروبی آزمون و پرکسید اندیس

 شیمیایی و حسی تعیین گردید. خصوصیات فیزیکی، نظر ازنمونه 
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 مقدمه -1

 تیره مهم یها جنس از یکی ،(Acanthophyllum) چوبک

 دارای چوبک. دارد قرار 2سیلنوئیده تیره زیر در ،است 1میخک

 (.21،10) اند گزنده خارهای دارای وشکل  بالشتی چوبی یها بوته

-20 گیاه طول سفید، ها گل چوبی، کاملاً گیاه پایینی یها قسمت

 نوک عدد، 2 ها گلبرگ ،متر یسانت 2-1 برگ طول ،متر یسانت 22

 61 دارای جهان در چوبک(. 6است ) قرمز انتها در و سفید و پهن

 خراساناستان  بومی نیز آن گونه 23 حدود که است گونه

 آکانتوفیلوم نام به جنس این از یا گونه. آید یم حساب به

 مردم برای بیخ یا چوبک، عنوان تحت دیرباز از 3اسکروزوم

 ماده داشتن علت به آن ضخیم ریشه از ،است شده شناخته

 استفاده لباس کردن تمیز و شستن برای صابون مانند ساپونین،

 دسته در چوبک عصاره در موجود ساپونین .اند کرده یم

  (.10) دارد قرار ها اکسیدان آنتی 

؛ شوند یم اکسیداسیون ی پروسه تأخیر به منجر ها اکسیدان یآنت

 از جلوگیری منظور به معمولاً اکسیدانی یآنت ترکیبات این بر علاوه

افزودنی به  عنوان به محصولات برخی در لیپیدها، پراکسیداسیون

که باعث افزایش زمان ماندگاری نیز خواهد شد  شده اضافه ها آن

تندی و بدطعمی ماده غذایی باعث جلوگیری از  یجهدرنتو 

 سمیت اثرات مورد در که هایی ینگران به توجه با(. 19) شوند یم

 هیدروکسی بوتیل مانند سنتزی های اکسیدان یآنت به مربوط زائی

 و کینون هیدروکسی ترتبوتیل تولوئن، هیدروکسی بوتیل آنیزول،

 غذایی مواد در ها آن از استفاده است، ابرازشده گالات پروپیل

 آنتی برای طبیعی های یگزینجا جستجوی. است محدودشده

 از متعددی یدانهایاکس آنتی بررسی به منجر سنتزی، ینهاااکسید

 زمان افزایش باعث، شده اضافه ها آن به ودنیاست شده گیاهی منابع

 و تندی از جلوگیری باعث یجهدرنت و شد خواهد نیز ماندگاری

 .(24،22،22) شود یم غذایی ماده بدطعمی

امروزه با توجه به تغییرات فرهنگی و شایان ذکر است که 

بهترین  اجتماعی مصرف مواد غذایی آماده رو به افزایش است.

رد گندم شامل انواع از آ شده  یهتهشیرین  ییمواد غذا گزینه،

 (.12) استیرینی کلوچه، دونات و انواع شکیک، 

 معنای به nut و خمیر معنی به dough انگلیسی کلمه دو از دونات

 از که است آردی شیرینی نوعی دونات است. شده ساخته مهره

                                                           
1 Caryophyllaceae 
2 Silenoidea 
3 Acanthophyllum  squarrosum  Boiss                                              

 و شود یم تهیه روغن در شده تخمیر یا و تازه خمیر کردن سرخ

 آن از( دسر) غذا پس یا و چاشت پذیرایی، شیرینی عنوان به

 که است شیرین شده سرخ اسنک نوعی یا و (2) شود یم استفاده

 و آید یدرم دو این تلفیق یا تخمیری یا شیمیایی صورت به

 بودن یپرانرژ و خوشمزگی (.9شود ) سرخ عمیق صورت به

 گندم آرد از حاصل شیرین محصولات میان در شده باعث تادون

 تنها (2006) آمریکا در دونات بازار. گیرد قرا موردتوجه بسیار

دونات تازه باید  (.34دارد ) درآمد دلار میلیارد 3-9حدود  سالیانه

دارای عطر و آرومای کافی باشد. در طول و  انعطاف قابلنرم، 

 ازجملهدونات  های یژگیونگهداری دونات در دمای اتاق بعضی 

 . معمولاًیابد یمرطوبت، عطر، طعم، بو و استحکام دونات کاهش 

است. کوتاهی مدت نگهداری دونات کمتر از هفت روز 

مشکل جدی  به دلیل بیاتی آن است،ماندگاری دونات عمدتاً 

نشاسته  ازآنجاکه. بیاتی فرآیندی پیچیده است و شود یممحسوب 

علت بیاتی  شود یمیکی از اجزای اصلی در تهیه دونات محسوب 

 بهترین. استمربوط  9به تغییرات نشاسته و فرآیند رتروگریداسیون

 (.22است ) آن تولید از پس روز 3 تا دونات مصرف زمان

غذایی مطالعات در زمینه استفاده از عصاره چوبک در مواد 

طالعه توان به م اندکی صورت گرفته است که در همین راستا می

به بررسی تأثیر عصاره گیاه چوبک و  (،1340کیهانی و همکاران )

پرداختن اشاره  روغنی کیک کیفیت بهبود بر یسیریدگل دی و منو

 نمود.

 و( درصد 1 و 2/0، 0 سطح سه در)چوبک  عصاره یرتأث

( درصد 1 و 2/0 ،0سطح  سه در) یسیریدگل یو د منو امولسیفایر

. گرفت قرار موردمطالعه روغنی کیک نوعی کیفیت بهبود بر

 بافت آزمون و رطوبت میزان وزنی، افت درصد مخصوص، حجم

 شده یریگ اندازه کیفی های یژگیو ینتر مهم از حسی و سنجی

 در که داد نشان یروشن به نتایج. بودند شده یهته یها نمونه برای

 سبب افزودنی دو این مصرف سطح افزایش شاهد، نمونه با مقایسه

 رنگ حسی های فاکتور امتیاز رطوبت، مخصوص، حجم افزایش

 فاکتور امتیاز و وزنی افت درصد سفتی، کاهش و بافت پوسته،

 افزودنی، دو این از همزمان استفاده طی. گردید بو و طعم حسی

 2/0 و چوبک عصاره درصد 2/0 یریکارگ به از نتیجه بهترین

 همکاران و 2سلیک (.6شد ) حاصل یسیریدگل دی و منو درصد

                                                           
4
 Retrogradation 

5
 Celik 
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ریشه گیاه گیپسوفیلا ) صابونی عصاره اثر بررسی به ،(2002)

 کیک رئولوژیکی و حسی و فیزیکی خواص بر (1آروستی

 درصد 22 تا صابونی عصاره که داد نشان نتایج. پرداختند اسفنجی

 اسفنجی کیک در مرغ تخم سفیده های ینپروتئ جایگزین توانست

کیک  حسی و رئولوژیکی های یژگیو بر نامطلوبی اثر هیچ و شود

 که داد نشان حسی آزمون نتایج براین علاوه. باشد نداشته اسفنجی

 تواند یم اسفنجی کیک فرمولاسیون در چوبک عصاره جایگزینی

 را (بافت بو، رنگ، طعم، عطر،) حسی پارامترهای درصد 22 تا

 (.18ببخشد ) بهبود

از  آمده دست به(، کارایی عصاره 1389) آزادبخت و همکاران 

چوبک را در انگل زدایی از سبزی جعفری بررسی  یا گونه

کردند و به قابلیت انگل زدایی بالای این عصاره ساپونینی در 

 کننده پاکو  کننده یضدعفونماده  ینچن هممقایسه با آب و 

پور حاجی و  .(1بردند )بدین منظور پی  مورداستفادهتجاری 

با کاهش مصرف  شده سرخ(، کیفیت دونات 1340) همکاران

سنتزی با استفاده از عصاره چای سبز را بررسی  اکسیدان یآنت

با افزایش اسید آسکوربیک و چای سبز نتایج نشان داد، کردند. 

بر روی طعم  داری یمعناندیس پر اکسید کاهش یافت و تفاوت 

با افزایش چای سبز طعم گسی در دونات  ینچن هم مشاهده شد.

 (.2گردید )مشهود 

 در پژوهشی گونه یچه حال تابهبا توجه به مطالعات صورت گرفته 

 دونات فرمولاسیون در چوبک عصاره یریکارگ به امکان با ارتباط

 فعالیت و شدن اکسید از جلوگیری برای. است نگرفته انجام

 یها فرآورده از توان یم اقتصادی های ینههز کاهش و میکروبی

 عدم بودن، طبیعی مانند ممتاز های یژگیو دارای که بومی گیاهی

 و بودن ارزان و دسترس در ،محیطی یستز های یآلودگ ایجاد

 .کرد استفاده است آسان فرآوری و وانفرا دارویی خواص

 گیاه عصاره از استفاده اثر تعیین پژوهش این از هدف رو ینازا

 ماندگاری و کیفی خصوصیات حفظ باهدف دونات در چوبک

خصوصیات  بررسی ینچن هم در طی دوره نگهداری و محصول

 این محصول فرمولاسیون در چوبک گیاه عصاره اکسیدانی یآنت

 .است

 

 

 

                                                           
1
 Gypsophila arrostii var.nebulosa 

 ها روشمواد و  -2
 مواد - 2-1

شهرستان کیلومتری شمال  10 های یهکوهپاریشه گیاه چوبک از 

ن، گردید و جهت عصاره گیری از آ یآور جمع نیشابور

)ایران( به  آلمان( و متانول merkهگزان )شرکت -n یها حلال

شاد  کارخانه از اکسیدان یآنت فاقدگیاهی  روغنکار گرفته شدند. 

. شد نگهداری گراد یسانت درجه -2 در دمای و تهیهنیشابور  گل

 یدسف آرد شامل دونات خمیر تهیه برای یازموردن مواد دیگر

 روغن و وانیل ،نمک شکر، ،مخمر ،مرغ تخم ،خشک یرش ،گندم

 .شدند خریداری قنادی اولیه مواد کننده عرضه فروشگاه یک از

 از: بودند عبارت چهارگانهتیمارهای 

T0  شاهد(، ) یتجاردوناتT1  عصاره چوبک  گرم 1/0 با)دونات

عصاره  گرم 2/0با )دونات  T2گرم خمیر دونات(،  100در 

گرم  3/0با )دونات  T3گرم خمیر دونات(،  100چوبک در 

 گرم خمیر دونات(. 100عصاره چوبک در 

 

 ها روش -2-2

 از ریشه چوبک عصاره گیری -2-2-1

تمیز و طی مراحلی به  یآور جمعریشه گیاه چوبک پس از  

حالت پودری درآمده، در ابتدا با استفاده از دستگاه هات پلیت و 

 9برای مدت  گراد یسانتدرجه  90هگزان در دمای -nحلال 

از گیری  عصارهساعت پودر حاصل چربی زدایی گردید. در ادامه 

( تحت 1340) پودر چربی زدایی شده به روش کیهانی و همکاران

 انجام پذیرفت:زیر  شرایط

ساعت، نسبت حلال به نمونه  6، مدت گراد یسانتدرجه  90دمای 

عصاره متانولی . درصد 80بر گرم، غلظت عصاره  لیتر یلیم 22

 خلأدر آون تحت  یتدرنهاحاصل طی مراحلی تغلیظ و 

(memmertساخت کشور آلمان )  گراد یسانتدرجه  90در دمای 

ابتدا پودر شد و تا زمان انجام  شده خشکعصاره  خشک شد.

 نگهداری گردید. یخچالدر  دربستهدر ظروف  ها آزمون

 

 گیری خصوصیات شیمیایی آرد گندم اندازه -2-2-2

شامل درصد رطوبت، خاکستر، پروتئین، چربی  ها آزموناین  

زلنی( مطابق با دستورالعمل ) یمنتاسیونسدگلوتن مرطوب و عدد 

AACC انجام گردید. 2000در سال  شده ینتدو 
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 دونات تهیه -2-2-3

شکر،  درصد2 ،گندم آرد درصد 22 با دونات یرهایخم تمامی

درصد 3 آب، درصد2/18روغن،  درصد2 ،مرغ تخم درصد10

 نمکدرصد 2/0، خشک یرش درصد8/2وانیل،  درصد2/0مخمر، 

صفر ، 1/0، 2/0، 3/0)چوبک  گیاه ریشه عصاره مختلف سطوح و

 مرغ تخم ابتدا .تهیه گردید( اساس وزن کل فرمولاسیونبر  درصد

 هم با دور تندبا  دقیقه 3 مدت به و ریخته مخصوص ظرف در را

 روغن شکر، آن به سپس. شد زده هم( ژاپن کشور ساخت) زن

و صفر  1/0، 2/0، 3/0) عصاره چوبک ،آب و اکسیدان یآنت فاقد

 با دقیقه 3 مدت به و اضافه مخمر و وانیل ،خشک شیر ،(درصد

شد.  اضافهبه آن  کم کم شده توزین آرد سپسزده،  هم تند دور

 گراد یسانت درجه 22 دمای در دقیقه 12 مدت به شده آماده خمیر

 صورت تخمیر اول مرحله تا گرفت قرار مخصوص ظرف در

 .شد یزن قالب و پهن متر یسانت 1 باضخامت خمیر سپس. گیرد

 اتاقدر  گراد یسانت درجه 92 دمای در دقیقه 40 مدت به قطعات

 داخل ها دونات .کردند سپری را تخمیر دوم مرحله ،تخمیر

مخلوطی از )لادن  یکردن سرخ روغن با ساخت آمریکا() کن سرخ

آفتابگردان یا کانولا یا تخم پنبه و پالم اولئین یا روغن  یها روغن

 جاذب کاغذ توسط و خارج کن سرخ از سپس. شدند سرخ (سویا

 یها بسته داخل در ها نمونه. شد گرفته آن اضافه روغن روغن،

تا  (خنک و خشک) اتاق دمای در و شدند یبند بسته اتیلنی یپل

 نگهداری شدند. ها آزمونزمان انجام 

تنها  ،است تیمارها خمیر مشابه شاهد خمیر تهیه: شاهد خمیر تهیه

 حاویگیاهی  روغن ،شاهد دونات خمیر در مورداستفاده روغن

 .است (TBHQ اکسیدان یآنتدرصد  01/0)سنتزی اکسیدان یآنت

 

 DPPH روش به اکسیدان یآنت یریگ اندازه -2-2-3

 از استفاده با ،دونات حاوی عصاره چوبک اکسیدانی یآنت فعالیت

 مبنای بر (DPPH)هیدرازیل پیکریل-2-فنیل دی ،1،1 روش

 که ترتیب بدین. شد یریگ اندازه  آزاد رادیکال تولید مهار درصد

 200-100 یها غلظت دونات تیمارهای از گیری عصاره از بعد

 2 تهیه شد. سی یس 220با متانول در ارلن مایر  بر لیتر گرم یلیم

 محلول سی یس 2 به متانول در لفتمخ یها غلظت از سی یس

 دقیقه 40 از بعد. گردید اضافه متانول در DPPH درصد 009/0

توسط  ها نمونه نوری جذب اتاق دمای در گذاری خانه گرم

 در( ساخت انگلستان Jenewayمدل ) دستگاه اسپکتوفتومتری

 رادیکال یمهارکنندگ درصد. شد قرائت نانومتر 212 موج طول

 :شود یم محاسبه (1رابطه ) برحسب آزاد

 A=(Ac - As)/Ac ×100%                                  (  1)رابطه 

 جذب DPPH، Acآزاد  رادیکال مهارکنندگی درصد A که

 .(12) است نمونه جذب As و شاهد

 

 مقدار ترکیبات فنولی کل یریگ اندازه -2-2-4

طبق روش مقدار ترکیبات فنولی کل با روش فولین سیوکالتو 

 2/0این روش در  شد. یریگ اندازه (،2006) اوردومز و گومیز

گرم بر  یلیم 200-100ی ها غلظت)استخراجی عصاره از لیتر یلیم

نرمال  2/0سیوکالتو  -فولین معرف از لیتر یلیم 2/2 با (با متانول لیتر

 مخلوط یخوب بهدرصد 2/2 سدیم کربنات محلول از لیتر یلیم 2 و

 سپس. گرفت قرار اتاق دمای در دقیقه 120 مدت مخلوط به. شد

 موج طول اسپکتروفتومتر در دستگاه توسط محلول جذب مقدار

 از استفاده با فنولی ترکیبات کل مقدار. شد قرائت نانومتر 260

 گرم یلیم صورت به و گالیک اسید بر مبنای شده رسم خط معادله

 .(33) یدگرد بیان( خشک ماده) عصاره گرم در

 

 پراکسید یریگ اندازه -2-2-5

 روغن از گرم 2(، 1422) طبق روش هورویتز و همکاران

 حجم 3) پراکسید حلال لیتر یلیم 30 و با وزن را شده استخراج

 یدور محلول لیتر یلیم 2/0 و (کلروفرم حجم 2+  استیک اسید

داده  قرار تاریک جای در دقیقه 1 مدت به و مخلوط اشباع پتاسیم

 آن به نشاسته چسب قطره چند و مقطر آب لیتر یلیم 30 سپس شد.

 با سنجی عیار محلول، آبی رنگ رفتن بین از تا گردید اضافه

 عدد. داده شد ادامه نرمال 01/0 تیوسولفات محلول از استفاده

 توسط (meq/kg) کیلوگرم در والان اکی میلی برحسب پراکسید

 (2رابطه )

 :گردید محاسبه 

 مصرفی مقدار( ml/) نمونه ( حجمگرم= ) پراکسید عدد

                                1000×  سدیم نرمالیته×  سدیم تیوسولفات

 (2رابطه )

 و meq/kg 2 جامد یها روغن در پراکسید مجاز استاندارد حد

 (.22) باشد یم meq/kg 2 مایع یها روغن

 

 



 01     دونات ماندگاری و اکسیدانی آنتی خواص بر چوبک عصاره اثر بررسی

 رطوبت آزمون-2-2-6

 متر یسانت 2/1 ×2/1 قطعات به شده خنک و شده سرخ یها نمونه

 در کره جنوبی( ساخت of-02Gداغ )مدل  هوای آون در و بریده

 خشک ثابت وزن به رسیدن تا گراد یسانت درجه 120 دمای

 نمونه هر رطوبت میزان دهنده نشان نمونه وزن اختلاف. گردیدند

 .(33) باشد یم

 

 فعالیت آبی آزمون 2-2-7

 ها نمونه آبی فعالیت، (2004همکاران ) و اکسوان روش طبق

 کمک به )نمونه شاهد با بهترین نمونه از لحاظ آزمون حسی(

 از پس سوئیس کشور ( ساختNovasina) آبی فعالیت دستگاه

 شد یریگ اندازهاول، سوم و ششم پس از تولید  روزهای در پخت

(12). 

 

 سنجی بافت آزمون 2-2-8

 Stable) سنج بافت دستگاه از استفاده با سنجی بافت آزمون

micro system/TA-Xt plas) ساخت کشور انگلستان در 

 از پس( نگهداری ششم سوم، اول، روز) شده یینتع زمانی فواصل

)نمونه شاهد  ها نمونه تمامی در منظور بدین. پذیرفت انجام پخت

ابعاد  با مکعبی قطعات ابتدا با بهترین نمونه از لحاظ آزمون حسی(

 پروب یک زیر در ها نمونه .گردید تهیه متر یلیم 90×90×20

 20 قطر با و آلومینیومجنس  از و صاف انتهای با ای استوانه

. گرفتند قرار فشردگی آزمون مورد ارتفاع متر یلیم 23 در متر یلیم

( مسافت) میزان دقیقه در متر یلیم 30 آزمون طی در پروب سرعت

 گرفته نظر در گرم 20 شروع آستانه و متر یلیم 20 شدن فشرده

 عنوان به فشردگی این اعمال جهت یازموردن نیروی حداکثر. شد

 گزارش شد کیلوگرم برحسب نمونه سفتی میزان از شاخصی

(32). 

 

 حسی ارزیابی -2-2-9

 طعم، مغز، پوسته، رنگ رنگ شامل ها نمونه حسی خصوصیات

 10 توسط کلی پذیرش و (بودن خمیری بودن، سفت) بافت بو،

 مورد یا نقطه 2 هدونیک امتیازدهی روش با یدهد آموزش ارزیاب

 بد خیلی ،(2) خوب خیلی بین امتیازات. (90) گرفت قرار ارزیابی

 مطابق مثلثی آزمون داوران انتخاب جهت شد. گرفته نظر در( 1)

 .(14) شد استفاده( 1489) همکاران و گاسولا روش

 

 ها یکروارگانیسممشمارش کلی  -2-2-11

 تهیه و پلیت پور روش توسط ،ها یکروارگانیسمم کلی شمارش

 سعید روش طبق آگار کانت پلیت کشت محیط از استفاده با رقت

 (.36) گرفت انجام( 2013)

 

 آماری وتحلیل یهتجز -2-2-11

 قالب در فاکتوریل صورت به پژوهش این از آمده دست به نتایج 

 ریشه عصاره مختلف با دو فاکتور سطوح تصادفی کاملاً طرح

بر اساس وزن کل  ، صفر درصد1/0، 2/0، 3/0چوبک ) گیاه

 از استفاده با (روز  6 و 3، 1و زمان نگهداری ) (فرمولاسیون

. گرفت قرار آماری تحلیل و  یهمورد تجز SAS آماریافزار  نرم

 درصد 44 اطمینان سطح در دانکن آزمون از استفاده با ها یانگینم

(P<0.01 )از نمودار رسم جهت و گرفتند قرار مقایسه مورد 

 .شد استفاده Excel افزار نرم

 

 نتایج و بحث -3
 خصوصیات شیمیایی آرد -3-1

 .باشد یم 1به شرح جدول  مورداستفادهمشخصات آرد گندم 

 

 دونات تهیه دراستفاده  موردگندم  آرد ویژگی -1جدول 

رطوبت 

 درصد()

خاکستر 

 درصد()

 ینپروتئ

 درصد()

 یچرب

 درصد()

 مرطوبگلوتن 

 درصد()

 یزلنعدد 

 لیتر( یلی)م

3/21 7/0 22 4/2 3/12 2/12 

 
 دونات فیزیکوشیمیایی، حسی و میکروبیخصوصیات  -3-2

 DPPHبه روش  تعیین فعالیت آنتی رادیکالی-3-2-1

 دونات درصد مهارکنندگی رادیکال آزاد 1شکل نتایج مربوط به  

درصد روی  44عصاره چوبک در سطح آماری  تأثیرنشان داد، 
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 دار بود دونات معنی درصد مهارکنندگی رادیکال آزادویژگی 

(01/0>P). 

روی ویژگی  عصاره چوبک( P<01/0) دار معنی تأثیربا توجه به 

درصد ی  دونات، بیشینه درصد مهارکنندگی رادیکال آزاد

درصد 3/0در نمونه دونات حاوی  مهارکنندگی رادیکال آزاد

لذا  .(1شکل ) روز مشاهده شد 1و زمان نگهداری عصاره چوبک 

 هترین تیمارب عنوان بهعصاره چوبک  درصد 3/0 حاوی تیمار

 عصاره افزایش با شود یم مشاهده که گونه همان .انتخاب گردید

. شود یم بیشتر آن اکسیدانی یآنت خاصیت دونات به چوبک

 خاصیت ارزیابی در نیز ،(1340) همکاران و پورحاجی

 فرمولاسیون در اسکوربیک اسید و سبز چای اکسیدانی یآنت

 دارای طبیعی اکسیدان یآنت ،رسیدند نتیجه این به شده سرخ دونات

 با شاهد نمونه به نسبت بیشتری آزاد رادیکال خورندگی فعالیت

 .است سنتزی اکسیدان یآنت

با افزایش عصاره چوبک به دونات  شود یمکه مشاهده  گونه همان

پورحاجی و همکاران .شود یمآن بیشتر  یدانیاکس یآنتخاصیت 

 

 
 دونات.در  بر روی میزان مهارکنندگی رادیکال آزادو زمان نگهداری صاره چوبک ع غلظتمتقابل  اثر -1شکل 

 درصد( 2در سطح  دار یمعن)حروف آماری متفاوت نشانه وجود اختلاف 

 

 
 دونات.ترکیبات فنولی بر روی زمان نگهداری  وعصاره چوبک  اثر متقابل -8شکل 

 درصد( 2در سطح  دار یمعن)حروف آماری متفاوت نشانه وجود اختلاف 
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 مدت نگهداری
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 ( روز)زمان نگهداری  

 درصد0/2عصاره چوبک  بدون عصاره چوبک

 درصد 0/3عصاره چوبک  درصد0/1عصاره چوبک 



 00     دونات ماندگاری و اکسیدانی آنتی خواص بر چوبک عصاره اثر بررسی

چای سبز و اسید  اکسیدانی یآنتنیز در ارزیابی خاصیت ( 1340) 

نتیجه به این  شده سرخاسکوربیک در فرمولاسیون دونات 

طبیعی دارای فعالیت خورندگی رادیکال  اکسیدان یآنترسیدند، 

سنتزی است.  اکسیدان یآنتآزاد بیشتری نسبت به نمونه شاهد با 

و نتایج نصیری  (2010) این نتایج با گزارش تیسونگ و همکاران

 دارد. یخوان هم( 1382همکاران )و 

 

 ترکیبات فنولی کل -3-2-2

 تأثیر نشان داد،ترکیبات فنولی دونات  2نتایج مربوط به شکل 

ری و اثرات متقابل عصاره چوبک، غلظت عصاره، زمان نگهدا

 44و زمان نگهداری( در سطح آماری )غلظت عصاره چوبک 

بود دار  درصد روی ویژگی ترکیبات فنولی دونات معنی

(01/0>P). 

( غلظت عصاره و زمان P<01/0) دار معنی تأثیربا توجه به 

ی ترکیبات  ، بیشینهی روی ویژگی ترکیبات فنولی دوناتنگهدار

و % 3/0عصاره چوبک  ( درP<01/0) دار فنولی با اختلاف معنی

دار با  روز مشاهده شد که اختلاف آماری معنی 1زمان نگهداری 

روز  3و زمان نگهداری % 3/0عصاره چوبک با  شده هیتهدونات 

 در گیاهان از شده استخراج فنولیک ترکیبات .(2شکل ) نداشت

 در فنولیک ترکیبات همین دلیل به روند ینم بین از پخت طی

 از بعضی پخت، طی در بالا دمای. هستند مؤثر نیز بالا دمای

ترکیبات  یجهدرنت برد یم بین از را غذایی مواد در موجود ترکیبات

تحقیق  با نتایج ،(2) یابد یم گیاهان افزایش عصاره فنولی

این محققان با بررسی بر  .(29دارد )مطابقت  (2008) نهولتکجول

های حسی نان  یلپروفااکسیدانی و  یآنتعلت مقاوم روی خواص 

درصد آرد  90 یحاوحاوی آرد جو به این نتیجه رسیدند که نان 

شود و مقدار  یماکسیدانی  یآنتجو سبب افزایش خاصیت 

طول فرآیند پخت کاهش  ( درTPC-Sفنول آزاد )ترکیبات 

( افزایش TPC-IC، در حالی که مقدار ترکیبات فنولی )یابد یم

( نیز در ارزیابی خاصیت 1340) پورحاجی و همکاران .یابد یم

چای سبز و اسید اسکوربیک در فرمولاسیون  اکسیدانی یآنت

ترکیبات فنولیک در  ،به این نتیجه رسیدند شده سرخدونات 

زمانی  یها بازهدر طی  ،ها اکسیدان یآنتدونات های حاوی این 

تلاف نسبت به و این اخ شود یممختلف با افزایش عصاره زیاد 

 بود. دار یمعنشاهد 

 

 عدد پراکسید -3-2-3

 تأثیر عدد پراکسید دونات نشان داد، 9و  3ه شکل نتایج مربوط ب 

درصد روی  44عصاره چوبک و زمان نگهداری در سطح آماری 

با توجه به  .(P<01/0) دار بود ویژگی عدد پراکسید دونات معنی

ویژگی عدد ( عصاره چوبک روی P<01/0) دار معنی تأثیر

 دار ی عدد پراکسید با اختلاف معنی ، بیشینهپراکسید دونات

(01/0>P در دونات )بدون عصاره چوبک مشاهده شد شده هیته 

% عصاره 1/0ونات حاوی دار با نمونه د که اختلاف آماری معنی

 .(3شکل نداشت )چوبک 

 

 
 دونات. عدد پراکسیدافزودن عصاره چوبک بر روی  تأثیر -0شکل 

 درصد(. 2دار در سطح  یمعن)حروف متفاوت نشانه اختلاف 
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 ( درصد) غلظت عصاره چوبک  
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 دونات. پراکسیدعدد زمان نگهداری بر روی  تأثیر -3شکل 

 درصد(. 2دار در سطح  یمعن)حروف متفاوت نشانه اختلاف 

 

روی ویژگی زمان نگهداری ( P<01/0دار ) معنی تأثیربا توجه به 

عدد پراکسید با اختلاف ویژگی ی  بیشینهعدد پراکسید دونات، 

شکل شد )مشاهده  روز 6زمان نگهداری ( در P<01/0دار ) معنی

( در نمونه P<01/0دار ) با اختلاف معنی عدد پراکسید نهیکم .(9

روز  1و زمان نگهداری  % عصاره چوبک3/0دونات حاوی 

والان بر  اکی میلی 6 از بالاتر (pv) پراکسید اندیس .مشاهده شد

 و محصول شدن رانسید دهنده نشان در محصول، کیلوگرم

 (.22است )آن  بودند مصرف یرقابلغ

 تیمار بدون عصاره چوبک دارای که داد نشان پژوهش نتایج این

عصاره  حاوی در تیمارهای و باشد یم پراکسید اندیس بالاترین

از  .کند یمچوبک با افزایش عصاره اندیس پراکسید کاهش پیدا 

 یراشباعغبه حرارت،  توان یمعوامل افزایش اندیس پراکسید 

اشاره  ، هوا و غیرهتندشدهگی ماده چرب با ماده چرب بودن، آلود

 ، خاصیتباشد یمنمود. عصاره چوبک حاوی ساپونین 

در واکنش  یجادشدها های یکالراد تواند یمدارد و  اکسیدانی یآنت

 p-quinoneکمپلکس  یک آناکسیداسیون را جذب کند و با 

 یهامنور و آیزرم .(2کند )جلوگیری  یتندشدگدهد و از  یلتشک

 دیگر همراه آسکوربیک به اسید کردند بیان (2011)

 باعث غیره و اسیدسیتریک ،E ویتامین مثلها  اکسیدان یآنت

ر ( اث2011) و همکاران یزرمآ .گردد یم اکسیداسیون کاهش

 گونه یناگیاهان مالزی را بر کیک بررسی کردند و  اکسیدانی یآنت

روز نگهداری  12پراکسید بعد از  یساندگزارش کردند که 

( نیز در ارزیابی 1340) همکاران. پورحاجی و (14است )مطلوب 

چای سبز و اسید اسکوربیک در  اکسیدانی یآنتخاصیت 

اندیس  ؛به این نتیجه رسیدند شده سرخفرمولاسیون دونات 

در طی  ،ها اکسیدان یآنتپراکسید در دونات های حاوی این 

زمانی مختلف کمتر روند افزایش دارد و این اختلاف  یها بازه

 بود. دار یمعننسبت به شاهد 

 

 رطوبت نتایج آزمون -3-2-4

عصاره  تأثیر ،رطوبت دونات نشان داد 2نتایج مربوط به شکل  

زمان نگهداری و عصاره چوبک، زمان نگهداری و اثرات متقابل )

درصد روی ویژگی رطوبت دونات  44( در سطح آماری چوبک

با افزایش درصد عصاره چوبک میزان  .(P<01/0) دار بود معنی

 یدار یمعن طور بهرطوبت تیمارهای دونات نسبت به تیمار شاهد 

رطوبت با اختلاف ویژگی ی  بیشینه که یطور بهافزایش یافت 

در روز  عصاره چوبک درصد3/0( در غلظت P<01/0) دار معنی

از مجموع نتایج بدست آمده در ارتباط  .(2شکل ) مشاهده شد 1

 گونه ینا توان یم ی دوره نگهداریدر طرطوبت  آزمونبا 

نگهداری از میزان رطوبت  زمانبا افزایش ، کرد گیری یجهنت

ولی در مقایسه با نمونه شاهد، عصاره  ؛کاسته شد ها نمونهتمامی 

به دونات در کند کردن سرعت این کاهش  شده اضافهچوبک 

. بوده است مؤثرترمختلف نگهداری  یها زمان مدتطی پس از 

 موجود ونینپسا خصوصیات از یکی رطوبت حفظ اینکه به ظرن

 و کیهانی پژوهش با حاصل نتایج ؛است چوبک گیاه عصاره در

یکی از خواص ریشه گیاه  یطورکل به .دارد مطابقت همکاران
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منبعی از ساپونین، حفظ رطوبت محصولات  عنوان بهچوبک 

وجود رابطه معکوس بین  (1488همکاران )و  غذایی است. راجرز

همچنین بیان  ها آن .اند کردهمقدار رطوبت و سرعت بیاتی را ذکر 

 تر آهستهداشتند که محصولات آردی که رطوبت بالاتری دارند 

برقراری اتصال  با در مواد غذایی هاساپونین . (39) شوند یمبیات 

و  شوند یمسبب بهبود قابلیت مرطوب شدن  ،آب یها مولکولبا 

در  مثال عنوان به. کنند یمبه حفظ رطوبت در طی نگهداری کمک 

مانند انواع دونات و کیک، ساپونین ها  شده پختهمورد محصولات 

 زمان مدتبروز داده و سبب افزایش  یخوب بهاین توانایی خود را 

شدن مغز  تر نرم. این حفظ رطوبت در شوند یمنگهداری محصول 

 (.3ست )ا یرگذارتأث کاملاًدونات 

 

 
 رطوبت دونات. میزانزمان نگهداری بر و عصاره چوبک  اثر متقابل -3شکل 

 درصد(. 2دار در سطح  یمعن)حروف متفاوت نشانه اختلاف 

 

 
 دونات.فعالیت آب زمان نگهداری بر روی و افزودن عصاره چوبک  اثر متقابل -9شکل 

 درصد(. 2دار در سطح  یمعن)حروف متفاوت نشانه اختلاف 

 

 آزمون فعالیت آبینتایج  -3-2-5
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 عصاره ، تأثیرداد نشان دونات آبی فعالیت 6شکل  به مربوط نتایج

 دار معنی دونات آبی فعالیت ویژگی روی نگهداری زمان چوبک،

 عصاره درصد 2/0 غلظت در آبی فعالیت ی بیشینه .(P<01/0) بود

 آبی فعالیت افزایششد.  مشاهده روز 1 نگهداری  زمان و چوبک

 در مواد غذایی با ها ساپونین)ها  نمونه رطوبت افزایش از ناشی

سبب افزایش رطوبت ماده  ی آب، ها مولکولبرقراری اتصال با 

مطلوب  فاکتوری رطوبت افزایش این که ( بودشوند یمغذایی 

بهترین  عنوان به چوبک عصاره درصد2/0 تیمار لذا ،دشو یمتلقی 

 (1340) همکاران و کیهانی پژوهش با نتایج .شد انتخاب تیمار

 گرفتند نتیجهدر پژوهش خود  . این محققانداشت مطابقت کاملاً

 فعالیت افزایش سبب روغنی، کیک به چوبک عصاره افزایش که

شود. عصاره چوبک به سبب دارا بودن خاصیت  یم آبی

نگهداری در  زمان مدتامولسیفایری، سبب حفظ رطوبت در 

شود و متناسب با افزایش رطوبت، فعالیت آبی  یمکیک روغنی 

 .(6شکل ) یابد یمنیز افزایش 

 

 آزمون بافت سنجی -3-2-6

عصاره  تأثیر نشان داد،پارامتر بافت دونات  2نتایج مربوط به شکل 

بود دار  روی ویژگی پارامتر بافت دونات معنی چوبک

(01/0>P).  نتایج حاصل از آزمون بافت سنجی نشان داد که

بیشترین میزان سفتی را داشت و با افزایش درصد نمونه شاهد 

نتایج  نیچن همسفتی بافت دونات کاسته شد.  عصاره چوبک، از

نگهداری تا روز سوم بر  زمان مدت، با افزایش (2داد )شکل نشان 

میزان بیشترین  که یطور بهافزوده شد.  ها نمونهمیزان سفتی بافت 

 درصد2/0 نمونه حاوی سفتی در روز سوم نگهداری مشاهده شد.

عصاره چوبک در مقایسه با نمونه شاهد از نرمی بیشتری تا روز 

و  شده سرخدونات یک محصول  آخر نگهداری برخوردار بود.

انتظار بافتی نرم را دارد. این میزان  کننده مصرفکه  باشد یمنرم 

نرمی در طی مدت نگهداری محصول با توجه به استفاده از 

افزودن  فظ رطوبت محصول میسر خواهد شد.ح نگهدارنده ها و

 و فعالیت آبی محصول دونات شد؛ عصاره، سبب افزایش رطوبت

اعمال  ترین یدیکلیکی از . بود یرگذارتأثبر روی بافت نیز 

ممانعت  یجهدرنتدر واکنش با نشاسته و  ها آنامولسیفایر ها قابلیت 

سفت و چسبنده شدن  یتدرنهااز بروز پدیده رتروگریداسیون و 

ا افزایش زمان ماندگاری و تازگی دونات ر محصول است و

بهترین  عنوان بهعصاره چوبک  درصد 2/0 ؛ لذا تیمار(6) دهد یم

وهش کیهانی و نتایج بدست آمده با پژ انتخاب شد. تیمار

که  ندبیان کرد یندارد. این محقق مطابقت( 1340همکاران )

سبب بهبود بافت و نرمی  درصد، 2/0تا  افزودن عصاره چوبک

 (.6) گردد یمکیک  محصول

 

 
 دونات.پارامتر بافت زمان نگهداری بر روی و  درصد( 2/0)شاهد و تیمار  عصاره چوبکاثر متقابل  -2شکل 

 درصد(. 1دار در سطح  یمعن)حروف متفاوت نشانه اختلاف 
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 03     دونات ماندگاری و اکسیدانی آنتی خواص بر چوبک عصاره اثر بررسی

 .خصوصیات حسی دونات برنگهداری  چوبک و زمان میزان عصاره تأثیرمقایسه میانگین  -8جدول 

 قابلیت جویدن بو ظاهر پوسته بافت پذیرش کلی
رنگ 

 مغز
 زمان نگهداری تازگی رنگ پوسته طعم

 عصارۀ چوبک

 )درصد(

ab 2/4 bc 3/4 abc 2/4 a 5 a 8/4 ab 4/4 ab 8/4 bcd 4/4 a 8/4 2 

 cd 0/4 cd 8/3 ab 7/4 a 7/4 c 8/3 b 1/4 bc 3/4 cd 3/4 b 2/3 3 صفر )شاهد(
d 5/3 d 5/3 bcd 1/4 b 0/4 d 2/3 b 1/4 c 2/3 d 2/3 c 8/1 2 
a 5.0 a 5.0 a 5.0 a 5.0 a 5.0 a 5.0 a 5.0 a 5.0 a 5.0 2 

2/0 a 5.0 ab 7/4 a 5.0 a 5.0 a 8/4 a 5.0 a 5.0 ab 2/4 a 8/4 3 
c 1/4 b 4/4 a 2/4 a 2/4 b 3/4 a 2/4 ab 8/4 abc 2/4 b 0/4 2 
ab 2/4 a 5 a 2/4 a 2/4 a 5.0 ab 7/4 ab 7/4 ab 2/4 a 5 2 

1/0 ab 2/4 a 5.0 a 2/4 a 5.0 a 5.0 ab 7/4 ab 2/4 ab 2/4 a 5.0 3 
ab 2/4 a 5.0 a 2/4 a 5.0 a 5.0 ab 8/4 ab 2/4 ab 2/4 a 5.0 2 
c 1/4 bc 3/4 d 2/3 b 0/4 a 5.0 ab 2/4 d 1/3 cd 3/4 a 2/4 2 

3/0 bc 4/4 ab 7/4 d 2/3 b 0/4 a 5.0 ab 2/4 d 1/3 cd 3/4 a 5.0 3 
c 2/4 ab 5/4 cd 2/4 b 0/4 a 2/4 ab 5/4 d 1/3 cd 3/4 a 2/4 2 

 درصد است. 2نشانه وجود اختلاف آماری در سطح  در هر ستون حروف متفاوت

 

 
 دونات.شمارش کلی میکروبی زمان نگهداری بر روی و عصاره چوبک  اثر متقابل -2شکل 

 

 ارزیابی حسی -3-2-7 

چوبک، زمان نگهداری و اثر عصاره  تأثیرنتایج نشان داد که  

 44عصاره چوبک و زمان نگهداری( در سطح آماری متقابل )

های تازگی، قابلیت جویدن، بو، بافت و  درصد روی ویژگی

نتایج نشان . همچنین (P<01/0بود )دار  پذیرش کلی دونات معنی

درصد روی  44عصاره چوبک در سطح آماری  تأثیرداد که 

ار د سته، طعم، رنگ مغز، ظاهر پوسته معنیهای رنگ پو ویژگی

 2ارزیابی حسی دونات در جدول  نتایج مقایسه میانگین بود.

کیهانی و  این نتایج در ارزیابی حسی تحقیقمشابه است. شده ارائه

و  1/0با  ییها نمونهبنابراین ؛ ( نیز مشاهده شد1340همکاران )

عصاره چوبک نسبت به نمونه شاهد از امتیاز بافت و  درصد2/0

ت جویده شدن بیشتری برخوردار بوده و امتیاز تازگی و قابلی

بیشتر بود. لذا با توجه به تمام پارامترها و  نیز ها آنپذیرش کلی 
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 درصد 0/1غلظت عصاره چوبک  ( شاهد) درصد  0غلظت عصاره چوبک 

 درصد 0/3غلظت عصاره چوبک  درصد 0/2غلظت عصاره چوبک 
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بهترین  عنوان بهعصاره چوبک  درصد2/0، تیمار ها یابارزامتیاز 

 تیمار انتخاب گردید.

 

 یات میکروبیخصوص -3-2-8

ش کلی میکروبی دونات نشان داد، شمار 8نتایج مربوط به شکل  

عصاره چوبک، زمان نگهداری و اثر متقابل )عصاره چوبک  تأثیر

درصد روی شمارش کلی  44در زمان نگهداری( در سطح آماری 

 .(P<01/0بود )دار  میکروبی دونات معنی

زمان و عصاره چوبک ( P<01/0دار ) تأثیر معنیبا توجه به 

ی  روی ویژگی شمارش کلی میکروبی دونات، بیشینهنگهداری 

( در دونات P<01/0دار ) شمارش کلی میکروبی با اختلاف معنی

روز مشاهده  6نگهداری   بدون عصاره چوبک و زمان شده هیته

در  ها یکروارگانیسمم در تعداد یریگ چشم کاهش .(8شکل شد )

 عصاره چوبک دیده شد.  درصد3/0دونات با غلظت 

با افزایش عصاره چوبک به دونات  شود یمکه مشاهده  گونه همان

است که این کاهش به دلیل  افتهی کاهش ها سمیکروارگانیمتعداد 

 عصاره، غلظت افزایش ها است. با ضد میکروبی ساپونین ویژگی

 تعداد بنابراین ؛افتهی شیافزا هم ساپونینی ترکیبات میزان

میزان حداکثر  .است افتهی کاهش ها سمیکروارگانیم

WQA در دونات طبق استاندارد ها سمیکروارگانیم
1، cfu/g 

در طول مدت  ها نمونهکه در کلیه  (؛38است ) 100،000

بود.  از این مقدار تر کم ها سمیکروارگانیمنگهداری، تعداد 

(در ارزیابی ارتقا بهبود کیفیت و 2010همکاران )سوگابه و 

مواد غذایی و نوشیدنی به این نتیجه رسیدند؛ که گیاهان  نگهداری

افزایش حاوی ساپونین سبب ارتقا سلامتی و حفظ مواد غذایی و 

(. لی و 32) شوند یمنگهداری مواد غذایی و نوشیدنی  زمان مدت

و  کشی یکروبمنیز در ارزیابی خاصیت ( 2013ان )همکار

که  منتقله غذا، به این نتیجه رسیدند؛ های یروسوسازی  یرفعالغ

یک ماده بیوشیمیایی طبیعی در کاهش  عنوان بهها  ساپونین

 مؤثراز غذا  همنتقل های یروسوکردن  یرفعالغو  ها یکروارگانیسمم

جلوگیری از  در بررسی(، 2012همکاران )آلبریکا و (. 24هستند )

رشد عوامل فساد در آب پرتغال به این نتیجه رسیدند که عصاره 

همراه با عملیات حرارتی برای  2سساپوناریا ساپیندو ساپونینی از

                                                           
1
 Woolworths Quality Assurance 

2
 Sapindus saponaria 

که یک  3کردن آلیسیکلوباسیلوس اسید و ترستریس رفعالیغ

 . (13است ) مؤثر کاملاًاست  پرتقال آبعامل فسادزا در 

 

 گیری یجهنت -4

افزایش عصاره چوبک  نتایج حاصل از پژوهش حاضر نشان داد،

در فرمولاسیون دونات باعث افزایش  میزان رطوبت و فعالیت آبی 

شد و بافت دونات تا روز آخر نگهداری نرم و تازه باقی ماند. 

 طور بهبا افزایش عصاره چوبک به فرمولاسیون دونات  ینچن هم

، ترکیبات فنولیک و اکسیدانی یآنت، افزایش خاصیت یریگ چشم

مشاهده شد.  ها یکروارگانیسممکاهش اندیس پراکسید و تعداد 

افزودن چنین نتایج حاصل از ارزیابی حسی نشان داد که  هم

پارامتر تازگی،  سبب بهبود درصد2/0 سطح تاچوبک عصاره 

 قابلیت جویدن، بافت، بو، طعم، ظاهر و رنگ پوسته و مغز گردید.

 

 منابع -5

 و ب، شعبانخانی .ذ ،یوسفی .ه، ضیاعی .م، آزادبخت .2

عصاره چوبک  تأثیربررسی میزان  .(2384) .ع، مهرعلیان

در انگل زدایی از سبزی جعفری و مقایسه آن با ماده 

 .تجاری در شهر ساری کننده پاکو  کننده یضدعفون

، ، سال چهارم، شماره پانزدهماروییفصلنامه گیاهان د

 .58-52صفحه 

توکلی پور، ح. کریمی، م و شیخ الاسلامی،  .ف ،پورحاجی .1

با کاهش  شده سرخبررسی کیفیت دونات  .(2321). ز

چای  از عصارهزی با استفاده سنت اکسیدان یآنتمصرف 

دومین همایش علوم و صنایع مجموعه مقالات  .سبز

 .قوچان، غذایی

 بررسی استفاده. (2372ترابی زاده، ن و سیدین اربیلی، م. ) .3

 ی مسطح ایرانی.ها نااز خمیرهای منجمد برای تهیه ن

دانشگاه تربیت کارشناسی ارشد،  پایان نامه جهت اخذ

 کشاورزی. دانشکده مدرس،

تاثیر  .(2321) .م ،صالحی فر و م، کریمی .ل، دهقان تنها .4

ر بهبود کیفیت نزیم لیپاز بآ( و GSM داتم و) امولسیفایر

 دومین همایش علوم و، باشگاه .دونات روغنی منجمد

 ، قوچان.اردیبهشت ماه 20-2صنایع غذایی، 

                                                           
3 Alicyclobacillus acidoterrestris 



 06     دونات ماندگاری و اکسیدانی آنتی خواص بر چوبک عصاره اثر بررسی

عاصمی، ذ. ضیاء کاشانی، ش. دولتی، م.ع. پیمانه عابدی  .5

. بررسی (2384)محتسب، ت. حسینی، ا و یوسفی، ح. 

شهر کاشان در  های یهباممیزان پراکسید موجود در زولبیا و 

 ،32. فصلنامه پژوهشی فیض، شماره 2381 -2383سال 

 .20-52صفحات 

 و ح، کاراژیان .م، کریمی .ع، مرتضوی .و کیهانی .2

 گیاه عصاره تأثیر بررسی (.2320). ز، الاسلامی یخش

 های یژگیو بر یسیریدگل دی و منو امولسیفایر و چوبک

 ارشد، کارشناسی نامه پایان روغنی. کیک خمیر کیفی

 .سبزوار واحد آزاد دانشگاه

 .(2383)ایران.  صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسه .7

 .22280شماره  ،دونات و روش های آزمون

 .(2382)ایران.  صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسه . .8

آن،  های فرآورده و غلات خام پروتئین یریگ اندازه روش

 .1823 ایران استاندارد شماره

 ،(2382) ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسه .2

 ایران استاندارد شماره گندم، آرد آزمون روش و ها یژگیو

203. 

دفتر فرهنگ و نشر  .معارف گیاهی .(2375). ح، میر حیدر .20

 .241-240صفحات  ،ی، تهراناسلام
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