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 چکیده
درصود   1و  5، 1، منبوع فیبراوای رمی(وی  و صوفر     عنووان  به) زمینی سیبدرصد پودر پوست  15و  11، 5، دونات حاوی صفر، در مطالعه حاضر

درجوه سسوت   ، پایوداری خ(یور  ، زمان گسترش خ(یور ، فارینوگرافی خ(یر )جذب آب خ(یرتهیه شد و پارامتراای ، کنسانتره پروتئین آب پنیر

مورد ارزیابی قرار گرفوت  نتواین نشوان داد خصوصویات فوارینوگرافی      ، بیاتی و خصوصیات حسی دونات، یفی  و سفتی بافتشدن خ(یر و عدد ک

و  زمینوی  سویب پودر پوسوت   یریکارگ به  باشد میروتئین آب پنیر کنسانتره پو  زمینی سیبسطوح افزودن پودر پوست  تأثیرخ(یر دونات تحت 

زموان پایوداری   ، جذب آب،  p<15/1داری ) معنی طور بهدرصد  در فرمولاسیون دونات  5و  11)به ترتیب حداکثر تا  کنسانتره پروتئین آب پنیر

داری  معنوی  طوور  بوه اا زمان توسعه خ(یر و درجه سست شودن خ(یور را    اما افزایش مقدار این افزودنی؛ خ(یر و عدد کیفی خ(یر را افزایش داد

(15/1>p  ، ونه نتاین ارزیابی خصوصیات بافتی و بیاتی دونات نشان داد که، این برعلاوه  کااش داد)داری بوا   معنوی  طوور  بوه اا  سفتی و بیاتی ن

درصد کااش یافت اما افزایش زموان نگهوداری افوزایش     5از صفر تا  کنسانتره پروتئین آب پنیرو  11از صفر تا  زمینی سیبافزایش پودر پوست 

کنسوانتره  و  زمینوی  سیبا(چنین ارزیابی خصوصیات حسی مشخص ن(ود که افزایش سطح پودر پوست اا را به دنبال داشت   سفتی ا(ه ن(ونه

درصود پوودر    11که تی(وار حواوی    یطور بهمنجر به افزایش امتیاز پارامتراای حسی شد ، درصد  5و  11)به ترتیب حداکثر تا  پروتئین آب پنیر

کلی طوور  بوه بالاترین امتیاز قابلیت پذیرش کلی را در مقایسه با سایر تی(اراوا داشوت     کنسانتره پروتئین آب پنیردرصد  5و  زمینی سیبپوست 

اوای فوارینوگرافی    بهتورین ویگگوی   کنسانتره پوروتئین آب پنیور  درصد  5و  ینیزم سیبدرصد پودر پوست  11 استفاده از توان نتیجه گرفت می

ن(ونه بهینوه انتخواب    عنوان بهو  به دنبال خوااد داشترا در مقایسه با سایر تی(اراا بیاتی و حسی در محصول نهایی ، خ(یر و خصوصیات بافتی

 شد 

 

 خصوصیات فارینوگرافی، فیبر رمی(ی، پروتئین آب پنیرکنسانتره ، زمینی سیبپودر پوست ، دونات :کلیدی های واژه

 

 مقدمه
 

ذایی غو  منوابع  ترین مهم ازج(لهنانوایی  محصولات

، قسو(ت ع(وده کوالری    کننوده  تأمیندر تغذیه مردم و 

موواد   ازنظور بووده و   B گوروه  اوای  ویتامینپروتئین و 

 لووذا، باشووند مووی ای ویووگهمعوودنی نیووز دارای اا(یووت 

 سولامت  برای این محصولات کیفیت بهبود و نگهداری

 در نانوایی محصولات انواع اا(یت است  ضروری، افراد

 محصوولات  ایون  کوه  اسوت  این در مردم غذایی عادات

 قبوول  قابول  و مهوم  مواد مغذی ناقل عنوان به توانند می

 غوذایی  رمیم در فیبر خواص کنند  ع(ل کننده مصرف

 فیبور  توأمین  بورای  تا داشت آن بر را محققین، روزانه

 ماده که محصولات نانوایی به را این ماده، شده توصیه

فیبراای    1، 2، 1) بیفزایند، باشد می پرمصرف غذایی

سووواکاریداای  بخشوووی از پلوووی عنووووان بوووهرمی(وووی 

ای مقاوم به اضم در روده کوچک و تخ(یر  غیرنشاسته

، اووا پکتووین، ا(ووی سوولولز ، در روده بووزر) )سوولولز 

 الیگوسوووواکاریداا و ، سوووولولزاای اصوووولاح شووووده 
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اوا و موسویلاماا     صو(  ، اینولین :اا مانند فروکتانپلی

شووند  ا(چنووین ایون ترکیبوات شووامل     محسووب موی  

الیگوساکاریداای بوا درجوه پلی(ریزاسویون متفواوت و     

، اوا  مووم ، مواد در ارتبوا  بوا دیوواره سولولی )لیگنوین     

اسوتند  برخوی از ایون فیبراوای     ، سووبرین  کوتین و 

تجاری در صونایع غوذایی ماننود     صورت به قبلاًرمی(ی 

اا در محصولات تهیوه شوده از    اا یا پایدار کننده ص( 

اند  با این وجود استفاده  غلات مورد استفاده قرار گرفته

پوایین   نسوبتاً در سوطوح   یدارکننوده پا عنووان  بوه اا  آن

شوود و سووطوح بووالاتر   مووی درصوود  انجوام  1)ک(تور از  

رسیدن بوه مزایوایی مفیود فیبراوای      منظور بهبایستی 

دارای  تنها نه، فیبراای رمی(ی   0)رمی(ی صورت گیرد 

مزایوای   ازنظور باشوند؛ بلکوه    ای مفید می مزایای تغذیه

، باشوند  کارکردی و تکنولومیکی نیز حوازز اا(یوت موی   

بوردن   توانند بورای بوالا   زیرا این ترکیبات ا(چنین می

راندمان تولید محصولات کشاورزی و محصولات جانبی 

مورد اسوتفاده قورار   ، جهت استفاده در ترکیبات غذایی

خصوصویات ع(لکوردی   ، فیبراوای گیواای     5)گیرند  

ظرفیووت  یوورنظدانوود  مختلفووی را از خووود نشووان مووی

اای مفیدی  که استفاده 2و ظرفیت تورم 1نگهداری آب

فیبراووای رمی(ووی از  بوورای درا اثوور فیزیولووومیکی   

ایون خصوصویات در      6)اا دارد  ترکیبات شی(یایی آن

ارتبا  بوا سواختار مواتریت متخلخول تشوکیل یافتوه       

که از طریق  باشد میساکاریدی  زنجیراای پلی یلهوس به

توانود مقودار زیوادی آب نگوه      پیونداای ایدرومنی می

دارند  خصوصیات ع(لکردی فیبراای گیواای وابسوته   

به نسبت به فیبراای رمی(ی نامحلول/فیبراای رمی(وی  

شرایط استخراج و منبوع گیواای   ، اندازه ذرات، محلول

ضایعات حاصل از فرآوری میوه و سوبزی     1) باشد می

مهوم و قابول اسوتفاده فیبراوای رمی(وی      یکی از منابع 

یکوی از   عنوان به زمینی سیبپوست شوند   محسوب می

شوود  ایون محصوول     ضایعات کشاورزی محسووب موی  

یکوی از   عنووان  به زمینی سیبجانبی حاصل از فرآوری 

زیورا  ، شود شناخته می زیست محیطدار  ضایعات دوست

اوووای متعوووددی از قبیووول خصوصووویات    اسوووتفاده

و ا(چنین خوراا دام و استخراج فیبر  اکسیدانی آنتی

                                                 
1
 Water Holding Capacity 

2
 Swelling Capacity 

منبع غنی  عنوان به زمینی سیب  پوست باشد میرا دارا 

 66توا   1/9زیورا حودود   ، شود از فیبر در نظر گرفته می

داود   از کل وزن پوست آن را فیبر تشکیل موی  درصد

توورین سووبزی مصوورف شووده در  متووداول زمینووی سوویب

 زمینوی  سویب لید سالیانه که تو باشد میسرتاسر جهان 

مقودار زیوادی    یجوه درنتو  باشود  موی میلیون تن  291

   5)شووود  ایجوواد مووی زمینووی سوویبضووایعات پوسووت 

منبوع   عنووان  بوه تواند  می زمینی سیبا(چنین پوست 

ایون  ، طبیعوی در نظور گرفتوه شوود     اای اکسیدان یآنت

حواوی اسویداای    زمینی سیبمحصول جانبی فرآوری 

آن در  اکسویدان  آنتیخصوصیات  یراًاخفنولیک است و 

مورد ارزیابی قرار گرفته است  پلی ، اای غذایی سیستم

اوای موجوود در    اکسویدان  آنتیاا گروه مه(ی از  فنول

گسوترده در   طوور  بوه باشند کوه   می زمینی سیبپوست 

انود زیورا ایون ترکیبوات نقوش       پوست آن مت(رکز شده

 زمینوی  سویب زا بورای   دفاعی در مقابل عوامل بی(واری 

درصد ترکیبوات فنوولی موجوود در پوسوت      91دارند  

که بوه   باشد میمتشکل از اسید کلرومنیک  زمینی سیب

اسووید ، ایزومووری یعنووی اسووید کلرومنیووک :سووه شووکل

نئوکلرومنیوک و اسووید کریکتوکلرومنیووک در آن وجووود  

دارند  ایزومراای اسید کلرومنیک فعالیت ضودمیکروبی  

اما به اسیداای کوینیک و کافئیک تجزیه ، قوی ندارند

کوه   این اساس با توجه بوه آن  بر   11، 9، 6)گردند  می

ترکیبوات فراسوودمند   حامول   عنووان  بهتواند  دونات می

لوذا در طوی ایون     باشود  (وی فیبراوای رمی  خصووص  به

 زمینوی  سویب کوه از پوسوت    بود اینسعی بر ، پگواش

منبع فیبراای رمی(وی و ا(چنوین کنسوانتره     عنوان به

  کنسووانتره پووروتئین آب پنیوور  پووروتئین آب پنیوور ) 

در فرمولاسویون خ(یور دونوات     بهبوددانوده  عنووان  به

شووود و خصوصوویات فووارینوگرافی خ(یوور و    اسووتفاده

موورد  ، بیاتی و حسی محصول نهایی، اای بافتی ویگگی

 ارزیابی قرار گیرد 
 

 ها مواد و روش

 مواد
 

درصود از شورکت    12آرد گندم با درجه استخراج 

کنسوانتره  آرد واحد تهران خریداری شود  تهیوه پوودر    
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درصد از  15با حداقل مقدار پروتئین  پروتئین آب پنیر

شرکت پگاه تهوران صوورت گرفوت  ا(چنوین مخ(ور      

، شوکر ، ن(وک ، رضوی یرمایهخ(خشک فعال از شرکت 

پوودر  ، شیراز شرکت پگواه تهیوه شود   ، اا از شرکت گل

از شرکت تلاونو  تهیوه    مرغ تخمو  زمینی سیبپوست 

 شدند 
 

 دونات خمیر یفارینوگراف خصوصیات
 

دسووتگاه گوورم آرد داخوول مخووزن    111مقوودار 

,.Brabender,  Farinograph A.Tفووارینوگراف )

Co. Germany     دقیقوه یوا    1ریخته شد و بوه مودت

روشون شوده توا آرد یکنواخوت      کون  مخلو تر  طولانی

 کون  مخلوو  بوورت معینوی آب داخول     یلهوس بهگردد  

برابندر برسد و از آن  511ریخته شد تا ن(ودار به خط 

 511آب اضافه شد تا ن(وودار روی خوط    کم کمبه بعد 

میوزان جوذب   ، از بووورت  آمده دست بهثابت شود  عدد 

از طریوق ن(وداراوای    یوت درنهاداود   آب را نشان موی 

زموان  ، شاخص درصود جوذب آب خ(یور    آمده دست به

 درجوه سسوت شودن   ، خ(یور  پایداری، گسترش خ(یر

   11)محاسبه شد  و عدد کیفی آن خ(یر
 

 خصوصیات بافتی )سفتی( و بیاتی
 

از دسوتگاه بافوت   ، اا گیری سفتی ن(ونه برای اندازه

طبوق  ، در طی سه روز نگهداری  Farnell, UKسنن )

استفاده شد  بورای ایون منظوور    ،  Bourne (12روش 

قطعوات یکسوان روی صوفحه     صوورت  بوه اا  ابتدا ن(ونه

کیلوگرمی  5نگهدارنده قرار داده شودند و از لوود سول 

 51ای شوکل بووه قطوور     استفاده شود  پوروا اسوتوانه   

متور در دقیقوه بافووت     میلی 111و با سرعت  متر میلی

شورده  فدرصود ارتفواع اولیوه     01به میوزان   اا را ن(ونه

جهت فشورده کوردن    سواخت و حوداکثر نیوروی لازم

میوزان سوفتی    که بیوانگر  تعیین گردید  Fmax)بافت 

بافت بود  این ع(ل برای سه ن(ونه نان انجوام گرفوت و   

بورای اور ن(ونوه     نتاین حاصول ، پت از تعیین میانگین

گیری میزانی بیواتی   ا(چنین جهت اندازه گزارش شد 

اوای دونوات در روز اول    اا میوزان سوفتی ن(ونوه    ن(ونه

نگهداری از سفتی بافت محصول در روز سوم کم شد و 

 شاخص بیاتی به دست آمد 
 

 ارزیابی حسی
 

، اوایی نظیور )رنو     شواخص ، جهت ارزیابی حسی

 5اوودونیک بافووت و پووذیرش کلووی  از روش  ، طعووم

کلوی حاصول از    امتیازبندیفاده گردید و است، ای نقطه

اای حسوی )در   میانگین امتیازات داده شده به شاخص

یوا خیلوی    مصورف  یرقابول غ: 1؛ 5توا   1سطوح ارزیابی 

یوا   قبوول  قابول : 1یوا ضوعیف؛    قبول یرقابلغ: 2ضعیف؛ 

: بسوویار 5یووا خوووب و   بخووش یترضووا: 0متوسووط؛ 

   11) به دست آمدیا خیلی خوب   بخش یترضا
 

 آماری وتحلیل یهتجز
 

سوطح   1بور اسواس   ، با توجه به اینکه این پگواش

درصود  و   15و  11، 5) زمینی سیباستفاده از پوست 

 1و  5، 1) کنسووانتره پووروتئین آب پنیوور سووه سووطح 

ن(ونه شااد بوده ، در فرمولاسیون خ(یر دونات  درصد

اوای  لذا حجم ن(ونه، در سه تکرار بود اا آزمونو انجام 

بود  تی(اراای حاصول از ایون    11مورد بررسی برابر با 

 ارازه شده است ،  1)در جدول ، تحقیق
 

 مقالهمورد مطالعه در این  اای ن(ونه -1جدول 

کنسانتره 

پروتئین آب 

 )درصد( پنیر

پودر پوست 

 )درصد( زمینی سیب
 تیمار

 کنترل 1 1

1 5 1 

1 11 2 

1 15 1 

5 5 0 

5 11 5 

5 15 6 

1 5 1 

1 11 6 

1 15 9 

 

تصوادفی در سوه    کواملاً در قالب طورح  ، ااآزمایش

مختلوف   یاوا  آزموون انجام شد  نتاین حاصل از ، تکرار
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از طریوق  اا دار بین دادهبررسی اختلاف معنی منظور به

بوا  ،  One-way ANOVA) طرفه یکتحلیل واریانت 

تحلیول شودند و بورای    ، SPSS.22 افزار نرماستفاده از 

ای دانکن مقایسه میانگین تی(اراا از آزمون چند دامنه

استفاده شود   ،  >15/1pدرصد ) 95در سطح اط(ینان 

صوورت  ، اکسول  افوزار  نورم رسم ن(وداراا با اسوتفاده از  

بوه دلیول   ، حاصل از این پوگواش طبق نتاین  پذیرفت 

ایدروکسویل در پوودر پوسوت     اای گروهحضور فیبر و 

جبوات  موآبدوسوت   اوای  پروتئینو وجود  زمینی سیب

ا(چنوین   افزایش جذب آب خ(یر را فراام سواخته و 

و  زمینووی سوویبپوسووت اووا بووا افووزایش پووودر تی(اردر 

به دلیل رقیق شدن شوبکه   کنسانتره پروتئین آب پنیر

قابلیت نگهداری گاز خ(یر کااش پیدا کرده و ، گلوتنی

و بوه ا(وین دلیول سوفتی      شود می تر متراکم درنتیجه

و زمان گسوترش خ(یور و درجوه     یابد میافزایش بافت 

با افوزایش ایون دو    ینکهابا توجه به سست شدن خ(یر 

میوزان بیواتی    ترکیب از میزان گلوتن کم شده بنابراین

درصود پوودر    15حاوی بیشوتر از   ی(اراایتدونات در 

کنسووانتره درصوود  1و بیشووتر از  زمینووی سوویبپوسووت 

افزایش پیدا کرد و ا(چنین بالاترین  آب پنیر پروتئین

مربو  به تی(ار حواوی صوفر    و بافت میزان امتیاز طعم

 5و صوفر توا    زمینوی  سویب درصد پوودر پوسوت    11تا 

و بوالاترین امتیواز    کنسانتره پوروتئین آب پنیور  درصد 

  باشد می رن  مربو  به ن(ونه شااد
 

 نتایج

 خمیر جذب آب
 

 بور اسواس  اا  نتاین حاصل از مقایسه میانگین داده

 تووأثیرای دانکوون بوورای ارزیووابی   آزمووون چنوود دامنووه 

کنسانتره و  زمینی سیبدرصداای مختلف پودر پوست 

روی قابلیت جذب آب خ(یر دونوات  پروتئین آب پنیر 

نتواین   بور اسواس  نشان داده شده اسوت   ،  1)شکل در 

مشخص شود کوه قابلیوت جوذب آب     ، تحلیل واریانت

وابسته بوه  ،  p<15/1داری ) معنی طور بهخ(یر دونات 

کنسوانتره  و  زمینوی  سیبسطح استفاده از پودر پوست 

در فرمولاسویون خ(یور دونوات بوود       پروتئین آب پنیر

بوا  ، نشان داده شوده اسوت  ،  1)شکل طور که در  ا(ان

 11از صوفر توا    زمینی سیبافزایش درصد پودر پوست 

 5از صووفر تووا کنسووانتره پووروتئین آب پنیوور درصوود و 

، میزان جذب آب،  p<15/1داری ) معنی طور به، درصد

افووزایش یافووت امووا بووا افووزایش مقوودار پووودر پوسووت   

 کنسانتره پروتئین آب پنیور و  15تا  11از  زمینی سیب

ایون  ،  p<15/1داری ) معنوی  طوور  بوه ، درصد 1تا  5از 

بالاترین میزان جذب  که یطور بهشاخص کااش یافت  

 11مربو  به تی(ار حواوی  ، درصد  15/61آب خ(یر )

کنسوانتره  درصود   5و  زمینوی  سیبدرصد پودر پوست 

و ک(ترین میوزان جوذب آب خ(یور    پروتئین آب پنیر 

 درصد  مربو  به تی(ار شااد بود  15/51)

 
حاوی سطوح  دوناتاای مختلف  جذب آب ن(ونه -1شکل  

کنسوانتره پوروتئین آب    و زمینوی  سیبمختلف پودر پوست 

 پنیر
 

 زمان گسترش خمیر
 

 بور اسواس  اا  نتاین حاصل از مقایسه میانگین داده

 تووأثیرای دانکوون بوورای ارزیووابی   آزمووون چنوود دامنووه 

کنسانتره و  زمینی سیبدرصداای مختلف پودر پوست 

روی زمان گسترش خ(یر دونوات در  پروتئین آب پنیر 

نتوواین  بوور اسوواسنشووان داده شووده اسووت   ، 2)شوکل  

تحلیل واریانت مشخص شد که زمان گسترش خ(یور  

وابسته بوه سوطح   ،  p<15/1داری ) معنی طور بهدونات 

کنسووانتره و  زمینووی سوویباسووتفاده از پووودر پوسووت  

در فرمولاسویون خ(یور دونوات بوود       پروتئین آب پنیر

بوا  ، نشان داده شوده اسوت  ،  2)شکل طور که در  ا(ان

 15از صوفر توا    زمینی سیبفزایش درصد پودر پوست ا

درصد  1از صفر تا  کنسانتره پروتئین آب پنیردرصد و 

  زموان گسوترش خ(یور    p<15/1داری ) معنوی  طور به

بالاترین میوزان زموان    که یطور بهکااش یافت  ، دونات
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  مربو  به تی(ار شوااد و  دقیقه 12/0گسترش خ(یر )

دقیقوه    16/2ک(ترین زمان گسوترش خ(یور دونوات )   

درصوود پووودر پوسووت  15مربووو  بووه و تی(ووار حوواوی 

 بود  کنسانتره پروتئین آب پنیردرصد  1و  زمینی سیب
 

 
مختلوف دونوات حواوی     اای ن(ونهزمان گسترش  -2شکل 

کنسانتره پروتئین  و زمینی سیبسطوح مختلف پودر پوست 

 پنیرآب 
 

 پایداری خمیر
 

 بور اسواس  اا  نتاین حاصل از مقایسه میانگین داده

 تووأثیرای دانکوون بوورای ارزیووابی   آزمووون چنوود دامنووه 

کنسانتره و  زمینی سیبدرصداای مختلف پودر پوست 

شوکل  روی پایداری خ(یر دونات در پروتئین آب پنیر 

نتواین تحلیول    بور اسواس  نشان داده شده اسوت   ،  1)

 طوور  بهواریانت مشخص شد که پایداری خ(یر دونات 

  وابسته به سطح استفاده از پودر p<15/1داری ) معنی

در  کنسوانتره پوروتئین آب پنیور   و  زمینی سیبپوست 

شوکل  طور کوه در   فرمولاسیون خ(یر دونات بود  ا(ان

بوا افوزایش درصود پوودر     ، نشان داده شوده اسوت  ،  1)

کنسوانتره  درصود و   11از صفر توا   زمینی سیبپوست 

داری  معنی طور بهدرصد  5از صفر تا  پروتئین آب پنیر

(15/1>p  ،   یر افزایش یافت اموا بوا)میزان پایداری خ

و  15توا   11از  زمینوی  سیبافزایش مقدار پودر پوست 

 طوور  بوه درصود   1توا   5از کنسانتره پروتئین آب پنیور  

کوااش پیودا   ، پایوداری خ(یور  ،  p<15/1داری ) معنی

 22/5بالاترین میزان پایداری خ(یر ) که یطور بهن(ود  

درصد پودر پوسوت   11مربو  به تی(ار حاوی ، دقیقه 

و کنسانتره پوروتئین آب پنیور   درصد  5و  زمینی سیب

دقیقه  مربو  به  16/1ک(ترین میزان پایداری خ(یر )

 1و  زمینوی  سویب درصد پودر پوسوت   15تی(ار حاوی 

 بود  ه پروتئین آب پنیرکنسانتردرصد 
 

 
مختلف خ(یور دونوات حواوی     اای ن(ونهپایداری  -1شکل 

کنسانتره پروتئین  و زمینی سیبسطوح مختلف پودر پوست 

 آب پنیر
 

 درجه سست شدن خمیر
 

 بور اسواس  اا  نتاین حاصل از مقایسه میانگین داده

 تووأثیرای دانکوون بوورای ارزیووابی   آزمووون چنوود دامنووه 

کنسانتره و  زمینی سیبدرصداای مختلف پودر پوست 

روی درجه سست شدن خ(یر دونات پروتئین آب پنیر 

نشوان داده شوده   ،  0)شکل دقیقه در  21و  11بعد از 

نتاین تحلیل واریانت مشخص شد کوه   بر اساساست  

داری  معنوی  طوور  بوه درجه سست شدن خ(یر دونوات  

(15/1>p  ،    وابسته به سطح اسوتفاده از پوودر پوسوت

در  کنسوووانتره پوووروتئین آب پنیووورو  زمینوووی سووویب

شوکل  طور کوه در   فرمولاسیون خ(یر دونات بود  ا(ان

بوا افوزایش درصود پوودر     ، نشان داده شوده اسوت  ،  0)

کنسوانتره  درصود و   11از صفر توا   زمینی سیبپوست 

ری دا معنی طور بهدرصد  5از صفر تا  پروتئین آب پنیر

(15/1>p  ، یر دونات بعد از)11درجه سست شدن خ 

دقیقه کااش یافت اموا بوا افوزایش مقودار پوودر       21و 

کنسوانتره پوروتئین   و  15تا  11از  زمینی سیبپوست 

،  p<15/1داری ) معنی طور بهدرصد  1تا  5از آب پنیر 

 21و  11درجووه سسووت شوودن خ(یوور دونووات بعوود از 

ک(تورین درجوه    کوه  طوری بهکااش پیدا ن(ود  ، دقیقه

دقیقووه  21و  11سسووت شوودن خ(یوور دونووات بعوود از 

درصوود پووودر پوسووت   11مربووو  بووه تی(ووار حوواوی  

و  کنسانتره پوروتئین آب پنیور  درصد  5و  زمینی سیب

و  11بیشترین درجه سست شدن خ(یر دونات بعود از  
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درصود پوودر    15مربو  بوه تی(وار حواوی    ، دقیقه 21

کنسوانتره پوروتئین آب   د درص 1و  زمینی سیبپوست 

 بود  پنیر

 

 
 مختلف خ(یر دونات حاوی سطوح مختلف پودر اای ن(ونهدرجه نرم شدن  -0شکل 

 کنسانتره پروتئین آب پنیر و زمینی سیبپوست 

 

 عدد کیفی خمیر
 

 بور اسواس  اا  نتاین حاصل از مقایسه میانگین داده

 تووأثیرای دانکوون بوورای ارزیووابی   آزمووون چنوود دامنووه 

کنسانتره و  زمینی سیبدرصداای مختلف پودر پوست 

روی عودد کیفوی خ(یور دونوات در     پروتئین آب پنیور  

نتوواین  اسوواسبوور نشووان داده شووده اسووت  ،  5)شوکل  

مشخص شد کوه عودد کیفوی خ(یور     ، تحلیل واریانت

وابسته بوه سوطح   ،  p<15/1داری ) معنی طور بهدونات 

کنسووانتره و  زمینووی سوویباسووتفاده از پووودر پوسووت  

در فرمولاسویون خ(یور دونوات بوود      پروتئین آب پنیر 

بوا  ، نشان داده شوده اسوت  ،  5)شکل طور که در  ا(ان

 11از صوفر توا    زمینی سیبافزایش درصد پودر پوست 

درصد  5از صفر تا  کنسانتره پروتئین آب پنیردرصد و 

عدد کیفی خ(یر دونات ،  p<15/1داری ) معنی طور به

افووزایش یافووت امووا بووا افووزایش مقوودار پووودر پوسووت   

 کنسانتره پروتئین آب پنیور و  15تا  11از  زمینی سیب

عودد  ،  p<15/1داری ) معنوی  طوور  بوه درصد  1تا  5از 

 کوه  طووری  بوه افزایش پیودا ن(وود    ، کیفی خ(یر دونات

 11بالاترین عدد کیفی خ(یر مربو  به تی(وار حواوی   

کنسوانتره  درصود   5و  زمینوی  سیبدرصد پودر پوست 

و ک(ترین عدد کیفی خ(یور مربوو    پروتئین آب پنیر 

 1و  زمینی سیبدرصد پودر پوست  15به تی(ار حاوی 

 بود کنسانتره پروتئین آب پنیر درصد 

 

 
مختلف خ(یر دونات حواوی   اای ن(ونهعدد کیفی  -5شکل 

کنسانتره پروتئین  و زمینی سیبسطوح مختلف پودر پوست 

 آب پنیر
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 سفتی دونات
 

اوای   نتاین تغییرات میانگین میوزان سوفتی ن(ونوه   

و  زمینووی سوویبمختلووف دونووات حوواوی پووودر پوسووت 

در طی سه روز نگهداری بر  کنسانتره پروتئین آب پنیر

نشوان  ،  6)ای دانکن در شکل  اساس آزمون چند دامنه

طور که نتواین تحلیول واریوانت     داده شده است  ا(ان

اوای   داد تغییرات میزان سفتی ن(ونه اا نشان می داده

وابسته بوه سوطح   ،  p<15/1داری ) معنی طور بهدونات 

کنسووانتره و  زمینووی سوویباسووتفاده از پووودر پوسووت  

در فرمولاسوویون دونووات و نیووز    روتئین آب پنیوورپوو

در  آموده  دسوت  بوه   نتواین  باشد مینگهداری  زمان مدت

نشووان داد کووه افووزایش درصوود   ، طووی ایوون مطالعووه 

کنسانتره پروتئین آب و  زمینی سیبپوست  کارگیری به

 طووور بووهدرصوود  5و  11بووه ترتیووب تووا سووطح  پنیوور 

بوورای حووداکثر نیووروی لازم  ،  p<15/1داری ) معنووی

اوای دونوات را کوااش و     فشردگی )سفتی بافت  ن(ونه

بوا ایون وجوود افوزایش سوطح      ، سفتی بافت ک(تر شد

کنسوانتره  درصود و   15توا   11از  زمینوی  سویب پوست 

داری  معنوی  طوور  بوه درصد  1تا  5از  پروتئین آب پنیر

(15/1>p  ،ونه)اای دونات را افوزایش داد  در   سفتی ن

 56/19ترین میزان سوفتی ) اای مختلف بالا بین ن(ونه

درصد پوودر پوسوت    15نیوتن  مربو  به تی(ار حاوی 

و  کنسانتره پوروتئین آب پنیور  درصد  1و  زمینی سیب

مربو  بوه تی(وار   ، نیوتن  06/6ک(ترین میزان سفتی )

درصود   5و  زمینوی  سیبدرصد پودر پوست  11حاوی 

اووا  بووود  عوولاوه بوور ایوونکنسووانتره پووروتئین آب پنیوور 

نشوان داده شوده اسوت بوا     ،  6)ر که در شکل طو ا(ان

داری  معنووی طووور بووهنگهووداری  زمووان موودتافووزایش 

(15/1>pونه)یابود  اا افزایش می   میزان سفتی ا(ه ن ،

درصود پوودر    11اای که حوداکثر حواوی    اما در ن(ونه

کنسوانتره پوروتئین آب   درصد  5و  زمینی سیبپوست 

اوا   سوایر ن(ونوه  اا ک(تر از  میزان سفتی آن، بودند پنیر

 افزایش یافت 

 

 
 کنسانتره پروتئین آب پنیر و زمینی سیبدونات حاوی سطوح مختلف پودر پوست  اای ن(ونهسختی  - 6شکل 

 

 بیاتی دونات
 

اوای   نتاین تغییرات میوانگین میوزان بیواتی ن(ونوه    

و  زمینووی سوویبمختلووف دونووات حوواوی پووودر پوسووت 

بور اسواس آزموون چنود      کنسانتره پوروتئین آب پنیور  

نشوان داده شوده اسوت     ،  1)ای دانکن در شکل  دامنه

اوا نشوان    طور کوه نتواین تحلیول واریوانت داده     ا(ان

 طوور  بهاای دونات  داد تغییرات میزان سفتی ن(ونه می

وابسوته بوه سوطح اسوتفاده از     ،  p<15/1داری ) معنی

کنسانتره پروتئین آب پنیور  و  زمینی سیبپودر پوست 

در  آموده  دست به  نتاین باشد میدر فرمولاسیون دونات 

نشووان داد کووه افووزایش درصوود   ، طووی ایوون مطالعووه 

کنسانتره پروتئین آب و  زمینی سیبپوست  کارگیری به

 طووور بووهدرصوود  5و  11بووه ترتیووب تووا سووطح   پنیوور
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اووای دونووات را  بیوواتی ن(ونووه،  p<15/1داری ) معنووی

افوزایش سوطح پوسوت    ، ایون با وجوود  ، داد کااش می

کنسوانتره پوروتئین   درصود و   15تا  11از  زمینی سیب

،  p<15/1داری ) معنی طور بهدرصد  1تا  5از  آب پنیر

 اای دونات را افزایش داد  ن(ونهسفتی 
 

 
دونات حاوی سطوح مختلف  اای ن(ونهبیات شدن  -1شکل 

 کنسانتره پروتئین آب پنیر و زمینی سیبپودر پوست 
 

 ارزیابی حسی
 

اوای مربوو  بوه     نتاین حاصل ارزیوابی حسوی داده  

اوای مختلوف دونوات حواوی پوودر پوسوت        طعم ن(ونه

و مقایسوه  کنسانتره پوروتئین آب پنیور   و  زمینی سیب

ای دانکون   آزمون چند دامنوه  بر اساساا  میانگین داده

نتواین   بور اسواس  نشان داده شده است  ،  2)در جدول 

مشخص شد کوه امتیواز طعوم    ، اا تحلیل واریانت داده

وابسووته بووه سووطح  ،  p<15/1داری ) معنووی طووور بووه

ئین آب کنسانتره پروتو  زمینی سیبپوست  کارگیری به

در  آموده  دست بهدر فرمولاسیون دونات بود  نتاین  پنیر

اوای   نشوان داد امتیواز طعوم ن(ونوه    ، طی این پگواش

مختلووف دونووات بووا افووزایش سووطح پووودر پوسووت      

در  کنسوووانتره پوووروتئین آب پنیووورو  زمینوووی سووویب

 طوور  بوه درصد  5و  11فرمولاسیون دونات به ترتیب تا 

اما بوا افوزایش   ، یابد میافزایش ،  p<15/1داری ) معنی

درصود و   15بوه   11از  زمینی سیبمقدار پودر پوست 

درصود امتیواز    1بوه   5از  کنسانتره پوروتئین آب پنیور  

درصود   11که تی(ار حاوی  یطور بهطعم کااش یافت  

کنسانتره پوروتئین  درصد  5و  زمینی سیبپودر پوست 

دارای امتیواز  ،  p<15/1داری ) معنوی  طوور  به آب پنیر

م بالاتر از سایر تی(اراا بود  نتواین حاصول ارزیوابی    طع

اوای   اای مربوو  بوه رنو  پوسوته ن(ونوه      حسی داده

و  زمینووی سوویبمختلووف دونووات حوواوی پووودر پوسووت 

اوا   و مقایسه میوانگین داده کنسانتره پروتئین آب پنیر 

،  2)ای دانکون در جودول    آزمون چند دامنوه  بر اساس

نتاین تحلیول واریوانت    بر اساسنشان داده شده است  

 طوور  بوه مشخص شد که امتیواز رنو  پوسوته    ، اا داده

 کوارگیری  بوه وابسته به سوطح  ،  p<15/1داری ) معنی

در کنسوانتره پوروتئین آب پنیور    و  زمینی سیبپوست 

در طی این  آمده دست بهفرمولاسیون دونات بود  نتاین 

اووای  نشووان داد امتیوواز رنوو  پوسووته ن(ونووه، پووگواش

نووات بووا افووزایش سووطح پووودر پوسووت     مختلووف دو

در  کنسوووانتره پوووروتئین آب پنیووورو  زمینوووی سووویب

،  p<15/1داری ) معنووی طووور بووهفرمولاسوویون دونووات 

 طوور  بوه کوه تی(وار شوااد     یطوور  بوه یابود    کااش موی 

دارای بووالاترین امتیوواز رنوو   ،  p<15/1داری ) معنووی

حاصل ارزیابی  یننتا پوسته نسبت به سایر تی(اراا بود 

اوای مختلوف    اای مربو  بوه بافوت ن(ونوه    حسی داده

کنسوانتره  و  زمینوی  سویب دونات حاوی پوودر پوسوت   

 بور اسواس  اا  و مقایسه میانگین داده پروتئین آب پنیر

نشوان داده  ،  2)ای دانکن در جدول  آزمون چند دامنه

اوا   نتواین تحلیول واریوانت داده    بور اسواس  شده است  

داری  معنووی طووور بووهاز بافووت مشووخص شوود کووه امتیوو

(15/1>p  ،  پوسووت  کووارگیری بووهوابسووته بووه سووطح

در  کنسوووانتره پوووروتئین آب پنیووورو  زمینوووی سووویب

در طی این  آمده دست بهفرمولاسیون دونات بود  نتاین 

اای مختلف دونات  پگواش نشان داد امتیاز بافت ن(ونه

کنسوانتره  و  زمینوی  سیببا افزایش سطح پودر پوست 

در فرمولاسیون دونات به ترتیوب توا    آب پنیر پروتئین

افوزایش  ،  p<15/1داری ) معنوی  طور بهدرصد  5و  11

از  زمینی سیباما با افزایش مقدار پودر پوست ، یابد می

بوه   5از  کنسانتره پروتئین آب پنیردرصد و  15به  11

کوه تی(وار    یطور بهکااش یافت  ، درصد امتیاز بافت 1

درصود   5و  زمینوی  سیبدرصد پودر پوست  11حاوی 

داری  معنووی طووور بووه کنسووانتره پووروتئین آب پنیوور 

(15/1>p  ،    اراوا)دارای امتیاز بافت بوالاتر از سوایر تی

اوای مربوو  بوه     بود  نتاین حاصل ارزیابی حسوی داده 

اوای مختلوف دونوات حواوی پوودر       پذیرش کلی ن(ونه
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و  تره پوروتئین آب پنیور  کنسوان و  زمینوی  سیبپوست 

ای  آزمون چند دامنوه  بر اساساا  مقایسه میانگین داده

 بور اسواس  نشان داده شده اسوت   ،  6)دانکن در شکل 

اا مشخص شود کوه امتیواز     نتاین تحلیل واریانت داده

وابسوته بوه   ،  p<15/1داری ) معنی طور بهپذیرش کلی 

کنسوانتره  و  زمینوی  سویب پوسوت   کوارگیری  بوه سطح 

در فرمولاسویون دونوات بوود  نتواین      پروتئین آب پنیر

نشوان داد امتیواز   ، در طوی ایون پوگواش    آمده دست به

اای مختلف دونات با افزایش سوطح   پذیرش کلی ن(ونه

 کنسانتره پروتئین آب پنیور و  زمینی سیبپودر پوست 

درصود   5و  11در فرمولاسیون دونوات بوه ترتیوب توا     

اموا بوا   ، یابود  افزایش می،  p<15/1داری ) معنی طور به

 15بوه   11از  زمینوی  سویب افزایش مقدار پودر پوست 

درصود   1بوه   5از  کنسانتره پروتئین آب پنیردرصد و 

کوه تی(وار    یطوور  بوه امتیاز پذیرش کلی کااش یافت  

درصود   5و  زمینوی  سیبدرصد پودر پوست  11حاوی 

داری  معنووی طووور بووه کنسووانتره پووروتئین آب پنیوور 

(15/1>p  ،رای امتیاز پذیرش کلوی بوالاتر از سوایر    دا

 تی(اراا بود 

 
 کنسانتره پروتئین آب پنیر و زمینی سیباای مختلف دونات حاوی پودر پوست  خصوصیات حسی ن(ونه -2جدول 

 طعم رنگ پوسته بافت
کنسانتره پروتئین 

 )درصد( نیرپآب 

پودر پوست 

 )درصد( زمینی سیب
 تیمار

b11/1±11/0 a11/1±11/5 b11/1±11/0 1 1 کنترل 
b11/1±11/0 b11/1±11/0 b11/1±11/0 1 5 1 
c15/1±51/1 c10/1±51/1 c15/1±51/1 1 11 2 
d11/1±11/1 d11/1±11/1 d11/1±11/1 1 15 1 
b11/1±11/0 c16/1±51/1 c10/1±51/1 5 5 0 
a11/1±11/5 b11/1±11/0 a11/1±11/5 5 11 5 
e11/1±51/2 e16/1±11/2 e16/1±51/2 5 15 6 
d11/1±11/1 d11/1±11/1 d11/1±11/1 1 5 1 
e11/1±11/2 e11/1±11/2 f11/1±11/2 1 11 6 
e11/1±11/2 e11/1±11/2 f11/1±11/2 1 15 9 

  داد مینشان ،  >15/1p) درصد 95را در سطح  داری معنیتفاوت ، *حروف کوچک

 

 
 کنسانتره پروتئین آب پنیر و زمینی سیبدونات حاوی سطوح مختلف پودر پوست  اای ن(ونهبودن  قبول قابل -6شکل 
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 بحث
 

دوسوتی اسوتند    بیوپلی(راوای آب ، ایدروکلوزیداا

ساکارید یا پروتئینی دارنود و اموروزه    که ساخت(ان پلی

اوای ع(لکوردی مناسوب نظیور قووام        به دلیل ویگگوی 

، جوووووایگزین چربوووووی، تشوووووکیل مل، دانووووودگی

داندگی و    در صنایع مختلف بسیار گسوترش   پوشش

، نتوواین تحلیوول واریووانت بوور اسوواس   10)انوود  یافتووه

 طوور  بوه که جوذب آب خ(یور دونوات     گردیدمشخص 

وابسوته بوه سوطح اسوتفاده از     ،  p<15/1داری ) معنی

 کنسانتره پروتئین آب پنیور و  زمینی سیبپودر پوست 

طور کوه نشوان    فرمولاسیون خ(یر دونات بود  ا(اندر 

بوا افوزایش درصود پوودر پوسوت      ،  1شوکل  داده شد )

کنسوانتره پوروتئین   درصد و  11از صفر تا  زمینی سیب

داری  معنووی طووور بووهدرصوود  5از صووفر تووا  آب پنیوور

(15/1>p  ،یر)افزایش یافوت اموا   ، میزان جذب آب خ

و  15تا  11از  زمینی سیببا افزایش مقدار پودر پوست 

 طوور  بوه درصود   1توا   5از  کنسانتره پروتئین آب پنیور 

ایوون شوواخص کووااش یافووت  ،  p<15/1داری ) معنووی

 بووالاترین میووزان جووذب آب خ(یوور    کووه طوووری بووه

درصد پودر  11مربو  به تی(ار حاوی ، درصد  15/61)

کنسوانتره پوروتئین آب   درصد  5و  زمینی سیبپوست 

 15/51آب خ(یوور )و ک(توورین میووزان جووذب  پنیوور 

به ترتیب مربو  به تی(ار شااد و تی(ار حاوی ، درصد 

درصوود  1و  زمینووی سوویبدرصوود پووودر پوسووت   15

دلیول ایون رفتاراوا    بوود    کنسانتره پروتئین آب پنیور 

پودر  طرف یکازبه خاطر عوامل مختلفی باشد   احت(الاً

به دلیل وجود فیبراای محلوول در   زمینی سیبپوست 

برد زیرا فیبراای  آب قابلیت جذب آب خ(یر را بالا می

محلول در آب به دلیل توانایی واکنش با آب و برقراری 

توانند بوا مقودار    اای آب می پیوند ایدرومنی با مولکول

بیشتری آب واکنش داند و آن را جذب و یا در شبکه 

ین بوا افوزایش محتووی    بنوابرا ؛ خود نگهدارند یبعد سه

فیبرکوول بووه دنبووال آن بووالا رفووتن محتوووی فیبراووای 

شوود    محلول میزان جذب آب توسط خ(یر بیشتر موی 

فیبراای رمی(ی دارای قابلیوت حفوو و   ، از طرف دیگر

اوا موجوب    آن کوارگیری  بهباشند که  می، نگهداری آب

خوااود شود   ، نگهداری بیشوتر آب در سواختار خ(یور   

کنسوانتره پوروتئین آب پنیور بوه      از طرف دیگر   15)

کوه دارد توانوایی زیوادی در     یدوسوت  آبدلیل قابلیوت  

خوااد داشوت   را اا برقراری پیوند ایدرومنی با مولکول

در افزایش جوذب آب خ(یور    تواند یمکه این امر   16)

بوا  ، باشود  نتواین حاصول از ایون پوگواش      مؤثر، دونات

 Ahmedمطابقت داشت  ، اای دیگر محققین نیز یافته

با افزودن ایدروکلوزیوداای مختلوف   ،  11) و ا(کاران

ایدروکسوی پروپیول متیول    ، )کربوکسی متیول سولولز  

مشااده کردنود کوه جوذب آب و    ، سلولز و ص(  گوار 

بور   یافت پایداری خ(یر نان چاپاتی نی(ه پخت افزایش 

مشوخص شود کوه زموان     ، نتاین تحلیل واریانت اساس

،  p<15/1داری ) معنوی  طوور  بهگسترش خ(یر دونات 

و  زمینوی  سیبوابسته به سطح استفاده از پودر پوست 

در فرمولاسوویون خ(یوور  کنسووانتره پووروتئین آب پنیوور

بوا  ،  2شکل طور که نتاین نشان داد ) دونات بود  ا(ان

 15از صوفر توا    زمینی سیبافزایش درصد پودر پوست 

درصد  1از صفر تا  انتره پروتئین آب پنیرکنسدرصد و 

زموان گسوترش خ(یور    ،  p<15/1داری ) معنی طور به

بالاترین میوزان زموان    که طوری بهدونات کااش یافت  

  مربو  به تی(ار شوااد و  دقیقه 12/0گسترش خ(یر )

، دقیقوه   16/2ک(ترین زمان گسترش خ(یور دونوات )  

درصوود پووودر پوسووت  15مربووو  بووه و تی(ووار حوواوی 

بود   کنسانتره پروتئین آب پنیردرصد  1و  زمینی سیب

افوزایش مقودار    درنتیجوه کااش زمان گسترش خ(یر 

 کنسانتره پروتئین آب پنیور و  زمینی سیبپودر پوست 

اسوتفاده   طورف  یوک ازبه دلیل عوامل مختلفوی باشود    

انتره کنسووو  زمینووی سوویبپووودر پوسووت  ازحوود یشبوو

به دلیل تضعیف شبکه گلوتن و رقیق  پروتئین آب پنیر

شدن مقدار گلوتن سبب کااش زموان توسوعه خ(یور    

ا(چنوین اسوتفاده از پوودر پوسوت        16)خوااد شود  

بوه دلیول    کنسوانتره پوروتئین آب پنیور   و  زمینی سیب

دوستی خود سبب ایدارتوه شودن سوریع     خاصیت آب

شود که توزیوع   این ترکیبات در طی مخلو  کردن می

یکنواخت رطوبت را در ساختار خ(یر به دنبال خوااود  

سبب کااش زمان گسوترش   احت(الاًداشت که این امر 

اای  نتاین این پگواش با یافته   19) خ(یر خوااد شد

نیا و ا(کاران  نیز مطابقت داشت  صادق، دیگر محققین

اسوتفاده از زانتوان روی زموان     توأثیر با مطالعوه  ،  21)
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مشااده کردند که بوا  ، گسترش خ(یر نان بدون گلوتن

زمووان ، افوزایش مقوودار زانتووان در فرمولاسویون خ(یوور  

 یابد  گسترش آن کااش می
 

 پایداری خمیر
 

مشوخص شود کوه    ، نتاین تحلیل واریانت بر اساس

،  p<15/1داری ) معنوی  طوور  بوه پایداری خ(یر دونات 

و  زمینوی  سیبوابسته به سطح استفاده از پودر پوست 

در فرمولاسوویون خ(یوور  کنسووانتره پووروتئین آب پنیوور

بوا  ،  1شکل طور که نتاین نشان داد ) دونات بود  ا(ان

 11از صوفر توا    زمینی سیبافزایش درصد پودر پوست 

درصد  5از صفر تا  ره پروتئین آب پنیرکنسانتدرصد و 

میوزان پایوداری خ(یور    ،  p<15/1داری ) معنی طور به

افووزایش یافووت امووا بووا افووزایش مقوودار پووودر پوسووت   

 کنسانتره پروتئین آب پنیور و  15تا  11از  زمینی سیب

پایداری ،  p<15/1داری ) معنی طور بهدرصد  1تا  5از 

بوالاترین میوزان    کوه  طووری  بهخ(یر کااش پیدا ن(ود  

مربو  به تی(وار حواوی   ، دقیقه  22/5پایداری خ(یر )

درصوود  5و  زمینووی سوویبدرصوود پووودر پوسووت   11

و ک(ترین میوزان پایوداری    کنسانتره پروتئین آب پنیر

درصد  15مربو  به تی(ار حاوی ، دقیقه  16/1خ(یر )

کنسانتره پوروتئین  درصد  1و  زمینی سیبپودر پوست 

افوزایش   درنتیجوه زایش پایداری خ(یر افبود   آب پنیر

و پوودر   درصود  5تا سوطح   کنسانتره پروتئین آب پنیر

تواند در ارتبوا  بوا    درصد می 11تا  زمینی سیبپوست 

، ایجاد ساختار محکم خ(یر و کااش سست شودن آن 

اای مذکور و پیوند قووی   افزودنی کارگیری به درنتیجه

بخش  که گفت توان باشد  می، اا با اجزای آرد گندم آن

گریووز  نوامحلول در آب ترکیبووات موذکور بووا بخوش آب   

شود و با ایجاد بار منفوی   اای گندم متصل می پروتئین

اا و تقویت شوبکه   به تراکم پروتئین، قوی در ک(کلکت

 اصلی ترکیبا(چنین    21) انجامد گلوتنی خ(یر می

 منبوع  کوه  اسوت  بتوالاکتوگلوبولین ، پنیر آب پروتئین

احت(ال لذا  است شیر در سولفیدی دی اای گروه اصلی

 اای سولفیدریل گروه، انگام اختلا  خ(یر که رود می

اای پودر آب پنیر با ورود اکسویگن   موجود در پروتئین

خ(یر به پیونداای دی سولفیدی تبودیل   اوا به داخل

بوا     22) شووند  میشده و باعث استحکام و قوام خ(یر 

 زمینوی  سیبپودر پوست  ازحد یشبافزایش ، ینوجود ا

 11)بوه ترتیوب بوالاتر از     کنسانتره پروتئین آب پنیرو 

بووه دلیوول رقیووق شوودن ، درصوود  5درصوود و بووالاتر از 

اووا روی  منفووی آن تووأثیرشووبکه گلوووتن و  ازحوود یشبوو

برقراری شبکه پایدار گلوتن منجر به کوااش پایوداری   

ران مشابه مرداخانی و ا(کا طور بهخوااند شد  ، خ(یر

کنسوانتره پوروتئین آب   افزودن  تأثیربه مطالعه ،  21)

روی خصوصوویات فووارینوگرافی خ(یوور منج(وود   پنیوور

توسوط ایون    آموده  دسوت  بوه نتاین  بر اساسپرداختند  

کنسانتره پروتئین که افزودن  گردیدمشخص ، محققین

، داری در جووذب آب آرد معنووی تووأثیرباعووث  آب پنیوور

خ(یوور و کووااش  داری در مقاومووت  افووزایش معنووی 

داری در درجه سسوت شودن خ(یور نسوبت بوه       معنی

 شود  خ(یر شااد می
 

 درجه سست شدن خمیر
 

که  گردیدمشخص ، نتاین تحلیل واریانت بر اساس

داری  معنوی  طوور  بوه درجه سست شدن خ(یر دونوات  

(15/1>p  ،    وابسته به سطح اسوتفاده از پوودر پوسوت

در  کنسوووانتره پوووروتئین آب پنیووورو  زمینوووی سووویب

طوور کوه نتواین     فرمولاسیون خ(یر دونات بوود  ا(وان  

بوا افوزایش درصود پوودر پوسوت      ،  0شکل نشان داد )

کنسوانتره پوروتئین   درصد و  11از صفر تا  زمینی سیب

داری  معنووی طووور بووهدرصوود  5از صووفر تووا  آب پنیوور

(15/1>p  ، یر دونات بعد از)11درجه سست شدن خ 

ایش مقودار پوودر   کااش یافت اما بوا افوز  ، دقیقه 21و 

کنسوانتره پوروتئین   و  15تا  11از  زمینی سیبپوست 

،  p<15/1داری ) معنی طور بهدرصد  1تا  5از  آب پنیر

دقیقه  21و  11درجه سست شدن خ(یر دونات بعد از 

ک(تورین درجوه سسوت     که طوری بهکااش پیدا ن(ود  

مربوو  بوه   ، دقیقه 21و  11شدن خ(یر دونات بعد از 

 5و  زمینوی  سویب درصد پودر پوسوت   11تی(ار حاوی 

و بیشوترین درجوه    کنسانتره پروتئین آب پنیور درصد 

، دقیقوه  21و  11سست شودن خ(یور دونوات بعود از     

درصوود پووودر پوسووت   15مربووو  بووه تی(ووار حوواوی  

بود   کنسانتره پروتئین آب پنیردرصد  1و  زمینی سیب

طح پوودر پوسوت   طور که بیان شد با افوزایش سو   ا(ان

 کنسانتره پروتئین آب پنیردرصد و  11تا  زمینی سیب
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دوستی سبب افوزایش   درصد به دلیل خاصیت آب 5تا 

زمان پایداری خ(یر شدند که این امور سوبب افوزایش    

شووند   قوام و پایداری خ(یر در طی مخلو  کردن موی 

که به دنبال چنین امری درجه سست شدن خ(یر نیوز  

ایون دو   ازحود  بویش اموا افوزایش   ؛ کااش خوااد یافت

نووامطلوبی کووه روی  تووأثیربووه دلیوول  احت(ووالاًترکیووب 

تشکیل شبکه گلوتن )رقیق شدن بیشتر شبکه گلوتن  

و پایداری خ(یر دارند لذا سبب افزایش درجوه سسوت   

شدن خ(یر دونات خوااند شد  نتاین این پوگواش بوا   

اای دیگر محققین نیز مطابقت داشت  مویودی و   یافته

اسوتفاده از کتیورا روی    تأثیربا مطالعه ،  20) کارانا(

خصوصویات فووارینوگرافی خ(یور نووان گنودم مشووااده    

کردند که با افزایش مقدار کتیرا جوذب آب و پایوداری   

خ(یر افزایش یافت و به دنبال آن میزان درجه سسوت  

کااش یافت  ایون  ، دقیقه 21و  11شدن خ(یر بعد از 

(یر را در ارتبا  محققین کااش درجه سست شدن خ

افوزودن   درنتیجوه با افزایش پایداری و مقاومت خ(یور  

مرداخوانی و ا(کواران   ، ایون  کتیرا دانستند  بوا وجوود  

کنسوانتره  مشااده کردند که با افوزایش میوزان   ،  21)

داری سبب  معنی طور بهدرصد  5/1تا  پروتئین آب پنیر

 21و  11کوااش درجووه سسووت شودن خ(یوور بعوود از   

که این محققین دلیل این امر را بوه جوذب   شد ، دقیقه

نسبت دادند که سبب ، تر شدن شبکه گلوتن آب و قوی

اوای ویسکوالاسوتیک شوبکه گلووتنی و      بهبود ویگگوی 

شوود  دلیول    تشکیل مل با ظرفیت جذب آب بوالا موی  

اای حاصل از  اای این محققین با یافته تفاوت در یافته

ترکیبوات و  ، دناشی از روش تولیو  احت(الاً، این پگواش

  باشد می، محصول متفاوت با پگواش حاضر
 

 عدد کیفی خمیر
 

مشوخص شود کوه    ، نتاین تحلیل واریانت بر اساس

،  p<15/1داری ) معنی طور بهعدد کیفی خ(یر دونات 

و  زمینوی  سیبوابسته به سطح استفاده از پودر پوست 

در فرمولاسوویون خ(یوور کنسووانتره پووروتئین آب پنیوور 

، شدنشان داده ،  5)شکل طور که در  دونات بود  ا(ان

 11از صفر تا  زمینی سیببا افزایش درصد پودر پوست 

درصد  5از صفر تا  کنسانتره پروتئین آب پنیردرصد و 

عدد کیفی خ(یر دونات ،  p<15/1داری ) معنی طور به

افووزایش یافووت امووا بووا افووزایش مقوودار پووودر پوسووت   

 کنسانتره پروتئین آب پنیور و  15تا  11از  زمینی بسی

عودد  ،  p<15/1داری ) معنوی  طوور  بوه درصد  1تا  5از 

 کوه  طووری  بوه کیفی خ(یر دونات افزایش پیودا ن(وود    

 11بالاترین عدد کیفی خ(یر مربو  به تی(وار حواوی   

کنسوانتره  درصود   5و  زمینوی  سیبدرصد پودر پوست 

و ک(ترین عدد کیفی خ(یور مربوو     پروتئین آب پنیر

 1و  زمینی سیبدرصد پودر پوست  15به تی(ار حاوی 

 ینتور  مهوم از بوود    کنسانتره پروتئین آب پنیور درصد 

ارزش ، گیوری شوده در فوارینوگراف    فاکتوراای انودازه 

نانوایی یا والوری(تری آرد است  به این مفهووم کوه آرد   

تولیود نوان را    استفاده شده تا چه اندازه قابلیت پخت و

که افزایش عودد والووری(تری دلیول بور      ض(ن آن، دارد

ایون     20) است، بهبود خصوصیات رزولومی خ(یر نیز

اوای   مج(ووع شواخص   برآینودی از ، مؤلفه رزولوومیکی 

اوای   پگواش موجود در منحنی فارینوگرام است که در

مربو  به ارزیابی کیفیوت گنودم و آرد قابول اسوتفاده     

داری بوا خوواص    ا(بستگی معنوی  مؤلفهاین  .باشد می

کوه   با توجه بوه ایون  ، بنابراین؛ کیفی و نانوایی آرد دارد

درصود و   11تا  زمینی سیبافزایش سطح پودر پوست 

 توأثیر درصد به دلیول   5تا  کنسانتره پروتئین آب پنیر

مطلوبی که روی سایر خصوصیات فارینوگرافی خ(یر و 

لوذا   ،داشوتند  ایجاد پایوداری و تقویوت شوبکه گلووتن    

، رود که شاخص کیفی خ(یر نیز افزایش یابد انتظار می

درصود پوودر پوسوت     11اوای بوالاتر از    اما در غلظوت 

بوه   کنسانتره پروتئین آب پنیردرصد  5و  زمینی سیب

دلیل ایجاد تداخل در تشکیل شبکه گلوتن دارند منجر 

بووه کووااش عوودد والیووومتری تی(اراووای بووا مقووادیر    

کنسووانتره و  زمینووی سوویبپوسووت پووودر  ازحوود بوویش

شوووند  نتوواین حاصوول از ایوون  مووی پووروتئین آب پنیوور

شود    ییود تأاای دیگور محققوین نیوز     با یافته، پگواش

اسوتفاده از   تأثیربه مطالعه ، )25(محترمی و ا(کاران 

پودر آب پنیر و اینولین روی خصوصیات فوارینوگرافی  

 آموده  دسوت  بوه نتواین   بور اسواس  خ(یر نان پرداختند  

توسط این محققین مشخص شد که افزودن پوودر آب  

مطلوب روی خصوصویات   تأثیرپنیر و اینولین به دلیل 

سبب ، فارینوگرافی و تقویت شبکه گلوتنی خ(یر دارند

 بهبود عدد کیفی خ(یر دونات نیز شدند 
 



 1011 تابستان/ اول ش(اره/ چهارم دوره                و ینیزم یباثرات استفاده از پودر پوست س یبررس               60

 

 سفتی و بیاتی دونات
 

در  موووؤثریکوووی از فاکتوراوووای کیفوووی ، سوووفتی

که ارتبا  نزدیکی با قابلیت  باشد میمحصولات نانوایی 

طووور کووه نتوواین  دارد  ا(ووان کننووده مصوورفپووذیرش 

تغییورات  ،  1 و 6 اوای  شوکل نشوان داد )  آمده دست به

 طووور بووهاووای دونووات  ن(ونووه و بیوواتی میووزان سووفتی

وابسوته بوه سوطح اسوتفاده از     ،  p<15/1داری ) معنی

، کنسانتره پروتئین آب پنیرو  زمینی سیبپودر پوست 

نگهوداری بوود     زمان مدتدر فرمولاسیون دونات و نیز 

نشوان داد  ، در طوی ایون مطالعوه    آموده  دسوت  بهنتاین 

پوست  کارگیری بهکه افزایش درصد   1و  6 اای شکل)

به ترتیب توا   کنسانتره پروتئین آب پنیرو  زمینی سیب

،  p<15/1داری ) معنوی  طوور  بوه درصود   5و  11سطح 

فشووردگی )سووفتی بافووت  حووداکثر نیووروی لازم بوورای 

بوا  ، اای دونات را کااش و سفتی بافت ک(تر شد ن(ونه

توا   11از  زمینوی  سیبافزایش سطح پوست ، این وجود

 1تووا  5از  کنسووانتره پووروتئین آب پنیووردرصوود و  15

اوای   سفتی ن(ونه،  p<15/1داری ) معنی طور بهدرصد 

اووای مختلووف  دونووات را افووزایش داد  در بووین ن(ونووه 

نیوتن  مربو  به تی(وار   56/19میزان سفتی ) بالاترین

درصود   1و  زمینوی  سیبدرصد پودر پوست  15حاوی 

و ک(تورین میوزان سوفتی    کنسانتره پروتئین آب پنیور  

درصود پوودر    11مربو  به تی(ار حاوی ، نیوتن  06/6)

کنسوانتره پوروتئین آب   درصد  5و  زمینی سیبپوست 

یوودی  بووود  ترکیبووات کلوزیوودی و ایدروکلوز   پنیوور

خصوصویات   واسوطه  بوه اوا    اا و کربوایدرات )پروتئین

اای بافتی محصوول نهوایی را    مطلوبی که دارند ویگگی

ایون ترکیبوات   ، طورف  یوک ازداند   قرار می تأثیرتحت 

دارای خصوصیات ایدروفیلی و جذب آب اسوتند کوه   

توانند سفتی را از ایون طریوق توا حودودی کوااش       می

ز پووودر پوسووت  دانوود  از طوورف دیگوور اسووتفاده ا   

کنسانتره پوروتئین  درصد  و  11)تا سطح  زمینی سیب

طوور کوه مشوااده     ا(وان ، درصد  5)تا سطح  آب پنیر

سبب افزایش حجم مخصووص دونوات شودند کوه     ، شد

افزایش تخلخل و حجم در محصول اسوت   دانده نشان

، که منجر بوه ایجواد بوافتی نورم و مطلووب در دونوات      

ترکیبات کلوزیدی و ایدروکلوزیودی     26)خوااد شد 

)به دلیل قابلیت جذب آب بالا  در طول فرآیند تولیود  

توانند نرمی اولیوه بافوت را بهبوود و سوفتی نوان را       می

دوست دارند   کااش داند زیرا این ترکیبات ماایت آب

تشوکیل  ، و با آب موجود در سیستم پیونود ایودرومنی  

محصووول و  دانوود و مووانع از مهوواجرت آب از مغووز مووی

امکان تشکیل ک(کلکت بین پلی(راای موجوود در آن  

افزایش میزان فیبر ،   ا(چنین 21)داند  را کااش می

در حفو رطوبت داخول بافوت     به دلیل توانایی ویگه آن

محصول و جلوگیری از مهاجرت رطوبوت و انتقوال آن   

شوود   می، اا اای نشاسته و کریستاله شدن آن به رشته

 داود  بوا وجوود    سفتی را کااش موی  که این امر  26)

به دلیول افوت رطوبوت محصوولات در طوی دوره      ، این

نگهداری میزان سفتی و ا(چنین مهاجرت رطوبوت از  

مغووز بووه پوسووت سووفتی بافووت و بووه دنبووال آن بیوواتی 

محصول افزایش یافت  دلیل افزایش سفتی بوا افوزایش   

 11)بوویش از  زمینووی سوویبپووودر پوسووت  ازحوود بوویش

 5)بوویش از نتره پووروتئین آب پنیوور کنسووادرصوود  و 

توان به عواملی چوون رقیوق شودن شوبکه      می، درصد 

این ترکیبوات و نیوز    ازحد بیشافزایش  درنتیجهگلوتن 

اوا و   کااش قابلیت حفو گاز توسط خ(یر ایون ن(ونوه  

اا نسبت داد  نتاین  کااش حجم مخصوص آن درنتیجه

یر اوای سوا   بوا یافتوه  ، در طی این پگواش آمده دست به

مطالعوه صوورت    بر اساسمحققین نیز مطابقت داشت  

،  29)و ا(کواران   Martínez-Cerveraگرفته توسط 

فیبور کاکوازو در فرمولاسویون کیوک      کارگیری بهروی 

اای حواوی فیبور کاکوازو     مشخص شد که ت(امی ن(ونه

دارای سفتی ک(تری نسبت به ن(ونه شااد بودند  ایون  

افزایش محتوی رطوبت و کااش سفتی را به ، محققین

اا نسبت دادنود    نیز وجود بافت متخلخل در این ن(ونه

پودر پوست  کارگیری به ازحد بیشافزایش ، با این وجود

کنسانتره پوروتئین  درصد  و  11)بالاتر از  زمینی سیب

نامطلوبی که  تأثیردرصد  به دلیل  5)بالاتر از  آب پنیر

یش سوفتی  روی حجم محصول نهایی دارند سبب افوزا 

اا با نتاین دیگر محققین نیز  این یافتهآن خوااند شد  

 توأثیر کوه   )11(و ا(کواران   Sudhaمطابقت داشوت   

افووزودن فیبوور از غوولات مختلووف را روی خصوصوویات  

دریافتنوود کووه ، بیسووکویت مووورد ارزیووابی قوورار دادنوود

اسوووتفاده از سوووطوح زیووواد فیبراوووای مختلوووف در   
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ایجواد بوافتی سوفت و    فرمولاسیون بیسکویت منجر به 

 تر در محصول نهایی خوااد شد  رنگی تیره
 

 ارزیابی حسی
 

  6و شکل  2جدول نتاین حاصل از ارزیابی حسی )

اووای مختلووف دونووات حوواوی پووودر پوسووت     ن(ونووه

نیوز ماننود    کنسانتره پوروتئین آب پنیور  و  زمینی سیب

درصود   توأثیر خصوصیات فیزیکوی و شوی(یایی تحوت    

کنسووانتره و  زمینووی سوویبپووودر پوسووت  کووارگیری بووه

در فرمولاسوویون محصووول بووود     پووروتئین آب پنیوور 

نشوان داد  ، طور که نتاین حاصول از ایون مطالعوه    ا(ان

توا   زمینوی  سیبپودر پوست  کارگیری بهافزایش درصد 

تا سطح  کنسانتره پروتئین آب پنیردرصد و  11سطح 

داری  معنوی  طوور  بوه درصد در فرمولاسویون دونوات    5

(15/1>p  ،   امی خصوصویات حسوی)منجر به بهبود ت

طعم و پذیرش کلوی محصوول شود     ، رن ، یعنی بافت

درصوود پووودر پوسووت  11اسووتفاده از سووطوح بووالاتر از 

کنسانتره پوروتئین آب  درصد  5و بالاتر از  زمینی سیب

امتیوواز ،  p<15/1داری ) معنووی طووور بووهنیووز ، پنیوور

کوه نتواین   طوور   خصوصیات حسی را کااش داد  ا(ان

درصود پوودر    11تی(ار حواوی  ، پذیرش کلی نشان داد

کنسوانتره پوروتئین آب   درصد  5و  زمینی سیبپوست 

داری  معنووی طووور بووهنسووبت بووه سووایر تی(اراووا  پنیوور

(15/1>p  ،  الاًدارای امتیاز بیشتری بود)استفاده  احت

کنسوانتره  و  زمینوی  سویب از این مقودار پوودر پوسوت    

مطلووبی کوه روی    توأثیر لیول  بوه د  پروتئین آب پنیور 

حجم مخصووص و  ، محتوی رطوبت، خصوصیات بافتی

سفتی محصول نهایی داشوته سوبب شوده کوه داوران     

چشایی نیز امتیاز بهتری در مقایسه با سایر تی(اراا به 

 توأثیر ، )11(صوحرازیان و ا(کواران   این تی(ار بدانود   

اختلا  سبوس بورنن و آرد سوویا را روی خصوصویات    

 بور اسواس  حسی نان باگت را مورد ارزیابی قرار دادنود   

اای این محققین مشخص شود کوه    نتاین حاصل یافته

داری سبب  معنی طور بهاختلا  فیبر سیب و آرد سویا 

بهبود امتیواز پوذیرش کلوی و امتیواز حسوی محصوول       

 نهایی شد 
 

 

 گیری نتیجه
 

ضایعات کشاورزی در محصولات غذایی  کارگیری به

معطوف کرده به خود اای اخیر توجه زیادی را  در سال

از چنود جهوت حوازز    ، است  اسوتفاده از ایون ضوایعات   

  ضایعات حاصل از فرآوری مواد گیاای باشد میاا(یت 

شوووند کووه  زیسووت محوویطو لبنووی م(کوون اسووت وارد 

ایون ضوایعات    آلودگی آن را به دنبوال دارد  ا(چنوین  

اسووتند کووه  یباارزشووحوواوی ترکیبووات فراسووودمند و 

بودون اسوتفاده بواقی ب(اننود بخشوی از       کوه  یدرصورت

ماند  عولاوه بور ایون بوا      سرمایه بدون استفاده باقی می

، ییموادغوذا اوا در   آن کارگیری بهاستفاده از ضایعات و 

گوردد کوه دارای    افزوده تولیود موی   باارزشمحصولاتی 

بنوابراین اودف از   ؛ باشند ت بخش نیز میمزایای سلام

و  زمینوی  سویب پوودر پوسوت    کارگیری به، این پگواش

پودر کنسانتره پروتئین آب پنیر در فرمولاسیون دونات 

کنسوانتره  و  زمینوی  سویب پودر پوست  کارگیری بهبود  

درصد   5و  11)به ترتیب حداکثر تا پروتئین آب پنیر 

، داری جوذب آب  معنوی  طوور  بهدر فرمولاسیون دونات 

زمان پایداری خ(یر و عدد کیفی خ(یر را افزایش داد  

اا زمان توسعه خ(یور   با این وجود افزایش این افزودنی

داری  معنووی طووور بووهو درجووه سسووت شوودن خ(یوور را 

(15/1>p  ،  آموده  دست بهنتاین  بر اساسکااش دادند 

درصود پوودر پوسوت     11مشخص شد که تی(ار حاوی 

 کنسوانتره پوروتئین آب پنیور   درصود   5و  زمینی سیب

بهترین خصوصیات فارینوگرافی را در مقایسه بوا سوایر   

 ن(ونه بهینه انتخاب شد  عنوان بهتی(اراا داشت و 
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Abstract 
In the present study, Donuts containing 0, 5, 10 and 15% of potato peel powder (as dietary fiber source) 

and 0, 3, 5 and 7% of whey protein concentrate were prepared and dough farinographic parameters 

(dough water absorption, dough development time, dough stability, softening degree and quality number) 

and texture hardness, staling and sensory properties of Donuts were evaluated. The results showed that 

Farinographic characteristics of Donut dough were influenced by the addition levels of potato peel and 

whey protein concentrate. Application of potato peel powder and whey protein concentrate (up to 10 and 

5%, respectively) in Donut formulation significantly (p<0.05) increased dough water absorption, dough 

stability time and dough quality number. But increasing the amount of these additives significantly 

reduced dough development time and dough softening degree (p<0.05). In addition, the results of 

evaluation of texture and staling properties of the Donut showed that the hardness and staling of the 

samples significantly decreased with increasing potato peel powder from 0 to 10 and whey protein 

concentrate from 0 to 5%, but increasing storage time resulted in an increase in hardness of all samples. 

Also, sensory properties evaluation showed that increasing potato peel powder and whey protein 

concentrate level (up to 10% and 5%, respectively) increased the sensory parameters score, so that the 

treatment containing 10% of potato peel powder and 5% of whey protein concentrate, compared with 

other treatments had the highest acceptability score. Overall, it can be concluded that using 10% of potato 

peel powder and 5% of whey protein concentrate will have the best dough farinographic properties and 

texture, staling and sensory properties of the final product compared to other treatments and was selected 

as the optimal sample. 

 

Keywords: Donuts, Potato peel powder, Whey protein concentrate, Dietary fiber, Farinographic 

characteristic 
 
 


