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 دوناتدر تولید  کدو حلوايیجايگزينی آرد گندم با آرد پوست 
 

 

 *c، حجت کاراژيانb، رضا کاراژيانaنازنین حافظی فاتح 

 
a  ،ایران حیدریه، تربت اسلامی، آزاد دانشگاه حیدریه، تربت گروه علوم و صنایع غذایی، واحددانش آموخته کارشناسی ارشد. 

b ایران.   هد،ها، مش گروه پژوهشی بیوتکنولوژی صنعتی میکروارگانیسم بیوتکنولوژی صنعتی، پژوهشکده مشهد، دانشگاهی استادیار جهاد 
c ایرانحیدریه تربت دانشگاه آزاد اسلامی،حیدریه،  واحد تربت ،دانشیار گروه علوم و صنایع غذایی ،. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 01/09/4101 مقاله: پذیرش تاریخ   41/01/4101 مقاله: دریافت تاریخ

 

 چكیده

پوست  .ای بالا و استفاده بهینه از ضایعات کشاورزی اهمیت زیادی یافته است امروزه توسعه محصولات غذایی با ارزش تغذیه :مقدمه

عنوان یک منبع جایگزین در  تواند به ها، می فعال، فیبر، پروتئین و رنگدانه عنوان یکی از پسماندهای غنی از ترکیبات زیست کدوحلوایی به
 .ولاسیون محصولات نانوایی و قنادی مورد استفاده قرار گیردفرم

درصد به عنوان جایگزین بخشی از آردگندم در فرمولاسیون دونات  41و  44، 7، 3، 0آرد پوست کدوحلوایی به میزان  ها: روش مواد و

ویژگیهای بافت و (، *Lو  *a* ،b)ای رنگ چربی، پروتئین، فیبر، شاخصه ،استفاده شد و نمونه ها، از نظر محتوای رطوبت، فعالیت آبی
 خصوصیات حسی مورد ارزیابی قرار گرفتند.

ها افزایش یافت، در  نتایج نشان داد با افزایش درصد جایگزینی آرد پوست کدوحلوایی، میزان رطوبت، چربی، پروتئین و فیبر دونات: ها يافته

افزایش یافت. در ارزیابی بافت،  *b و *a تر شدند و مقادیر ها تیره گ، نمونههای رن حالی که فعالیت آبی کاهش پیدا کرد. از نظر شاخص
سختی، قابلیت جویدن و چسبندگی با افزایش سطح جایگزینی افزایش یافت، در حالی که پوکی و نرمی کاهش نشان داد. در آزمون حسی، 

های با سطوح بالاتر  لی را به دست آوردند، در حالی که نمونهدرصد آرد پوست کدوحلوایی بیشترین امتیاز پذیرش ک 7و  3های حاوی  نمونه
 تری کسب کردند درصد( به دلیل تغییرات نامطلوب در رنگ و بافت، امتیازات پایین 41و  44)

با کاهش دهد، بلکه  ای دونات را از نظر فیبر و پروتئین افزایش می تنها ارزش تغذیه  استفاده از آرد پوست کدوحلوایی نه: نتیجه گیری

 فعالیت آبی، پتانسیل بهبود ماندگاری محصول را نیز دارد.

 

 های حسی های فیزیکو شیمیایی، ویژگی دونات، کدوحلوایی، ویژگی، خصوصیات بافتی :کلیدی های واژه

 
 email: Hojjat.karazhiyan@iau.ac.ir                                                                                                          مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
کنندگان بیش از پیش به اثرات غذا بر  امروزه مصرف

صرف محصولات غنی م .سلامتی خود اهمیت می دهند
نه تنها سبب بیماری  ،شده علاوه بر تأمین نیازهای بدن

ده به نمی شود بلکه تأثیرات مثبتی را نیز برای مصرف کنن
 and Hosseini GhaboosMoghadasi,) دنبال دارد

2019.) 
 4کوکوربیتاسه از خانواده 4کوکوربیتا لوایی به جنسکدوح

تعلق دارد که در تمام کشورهای گرمسیری استوایی و 
کدوحلوایی منبع بسیار مناسبی از  .کند نزدیک استوا رشد می

ها، ترکیبات فنلی، فیبر،  انواع مواد معدنی، ویتامین
 Moghadasi and) بتاکاروتن، قند و پکتین است

Hosseini Ghaboos, 2019 .) میزان تولید کدوحلوایی در
 4041ایران طبق آمار ارائه شده توسط فائو در سال 

باشد که از این نظر در جایگاه پنجم دنیا  تن می 914413،
ها، باقیمانده کدو حلوایی  آوری دانه از جمع بعد. قرار دارد

شامل پوست و کلاهک آن، قابلیت خوراکی نداشته و جزء 
 Yazdanpanah) شوند ضایعات کشاورزی محسوب می

and Darvishi, 2020 .) پس از کدوحلوایی ضایعات
 زده درصد تخمین 30-40حدود  ،قسمت میوه آنبرداشت 

 حلوایی کدو پسماندهای که است شده . گزارششده است
 و کاروتنوئید محتوای فنلی، پروتئین، ترکیبات عالی منابع

 (.Bemfeito et al., 2020) است اکسیدانی آنتی کیباتتر
در  و پوست( الپ)پ ییآرد گندم با آرد کدو حلوا ینیگزیجا

 ,George) تولید بیسکویت مورد استفاده قرار گرفت

 جایگزینی سطوح در حلوایی کدو پوست (. آرد2020
 با هایی بیسکویت تولید برای گندم آرد با مختلف
شد  استفاده یافته بهبود حسی و فیزیکی های ویژگی

(Hussain, 2022 همچنین در پژوهشی مشخص شد .)
درصد آرد پوست کدو  40شده توسط  هیته یها کوکی

اعضا  رشیمورد پذ شتریب یحس یابیارز اسیدر مق حلوایی
  (.Mishra and Sharma, 2019) قرار گرفتند

دونات نوعی شیرینی آردی است که از سرخ کردن 
عنوان  یا تخمیر شده در روغن تهیه میشود و به خمیر تازه و

خوشمزگی  .از آن استفاده میشود (دسر)غذا  چاشت و یا پس
ت لاو پرانرژی بودن دونات باعث شده در میان محصو

                                                   
2 Cucurbitaceae  

گیرد  رتوجه قرا شیرین حاصل از آرد گندم بسیار مورد
(Entezari et al., 2017 .)و  لابا توجه به تقاضای با

غذایی  های دونات، نیاز به افزودنی صنعتی شدن تولید
و ارتقاء خصوصیات ای  همنظور بهبود ارزش تغذی مناسب به

 شود تکنولوژیکی و حسی چنین محصولی احساس می
(Faramarzi, 2020 Zomorodi and .) 

Akbari  یفیک یها یژگیو یبررس( 4044)و همکاران 
را انجام  نیشده با آرد خرفه و اسانس دارچ هیدونات ته

آرد  ینیگزیاثر جا (4042)و همکاران  Khorsand .دادند
دونات  یو حس ییایمیکوشیزیف اتیو عدس بر خصوص ایسو

آرد  ینیگزینشان داد جا جینتا .کردند را بررسی یریتخم
دست دادن رطوبت و  ا و آرد عدس موجب کاهش ازیسو

 ییتخلخل و روشنا ،کاهش حجم نیجذب روغن و همچن
 و  Zomorodi.دیها نسبت به نمونه شاهد گرد در نمونه

Faramarzi (4040) بر  ریفایپودر دانه کتان و امولس ریتاث
.قرار دادند یابیمورد ارزرا دونات  یو حس یفیخواص ک

 4 

کیل گلوتن یک خاصیت منحصر به فرد اگرچه تش
توان آرد گندم موجود در  پروتئین در آرد گندم است، اما می

فرآورده های نانوایی را تا حدی با استفاده از سایر غلات 
جایگزین کرد. به عنوان مثال محققان محصولات نانوایی را 

های دیگر مانند سویا، چاودار و غیره و  با استفاده از دانه
اند  های آرد گندم بدون گلوتن تولید کرده جایگزین همچنین

Jideani, 2011; Ribotta et al., 2004; Rosales‐) 

Juárez et al., 2008) . درصد  40درصورتی که بتوان فقط
توان از  از فرمول نان را با سایر منابع جایگزین نمود، می

میلیون تن گندم به کشور جلوگیری نمود و  4/1واردات 
های کشاورزی که صرف  بار فشار وارده بر نهاده حتی از

ای در  رو مطالعات گسترده شود کاست. از این تولید گندم می
زمینه استفاده از آرد حبوبات، بقولات و سایر غلات در تولید 

ویژه نان در ایران و سایر نقاط  محصولات صنایع پخت به
 Hadian andGhiafeh) جهان صورت گرفته است

Davoodi, 2017.) 
با وجود اینکه پوست کدو حلوایی حاوی مواد مغذی با 

مورد توجه قرار  دوناتستفاده از آن در تولید ارزشی است، ا
ت لامحصو لذا با توجه به نیاز جامعه به تولید، گرفته استن

دونات این پژوهش،  در ،متیلابا کیفیت و ایمن برای س
و خصوصیات فیزیکوشیمیایی  حاوی آرد پوست کدو حلوایی

                                                   
1 Cucurbita 

 

https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=MOGHADASI%20M
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=MOGHADASI%20M
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=MOGHADASI%20M
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20HOSSEINI%20GHABOOS%20S%20H
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20HOSSEINI%20GHABOOS%20S%20H
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20YAZDANPANAH%20S
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20YAZDANPANAH%20S
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20YAZDANPANAH%20S
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=DARVISHI%20M
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20FARAMARZI%20S
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=ZOMORODI%20SH
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=ZOMORODI%20SH
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20FARAMARZI%20S
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20FARAMARZI%20S
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=HADIAN%20M
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=HADIAN%20M
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=HADIAN%20M
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20GHIAFEH%20DAVOODI%20M
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20GHIAFEH%20DAVOODI%20M
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20GHIAFEH%20DAVOODI%20M
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آن به عنوان یک محصول فراسودمند مورد بررسی قرار 
 گرفت.
 

 ها روش مواد و
 تهیه آرد پوست کدوحلوايی -

با استفاده  شد،انتخاب  حلوایی از بازار محلی تهیه وکدو
در  تریکرولیم 10با غلظت )کلر  یاز آب شسته و در آب حاو

کدوها پوست سپس،  غوطه ور شد. قهیبه مدت ده دق (تریل
ها  و گوشت آن دکوچک برش داده ش یها کهیبه ت وگرفته 

ها در  پوست شد؛ زنگ جدا دض لیاست یبا چاقوها
ساعت و در  2به مدت  ، سایا، ایران(GP 102) کن خشک

. آرد پوست کدو با گرفت قرار گراد یدرجه سانت 11 یدما
 ابیدر آس شدهخشک  یها کردن پوست ابیآس
(TSM6A011)آمد )به دست  ، بوشHosseini 

Ghaboos and Moghadasi, 2019 .) 
 

 4تهیه دونات -

و  Sheikholeslamiاز روش  جهت تهیۀ دونات
ده شد. مواد اولیه ( با کمی تغییرات استفا4044همکاران )

مورد استفاده در تولید دونات، آرد گندم از شرکت بهنام 
تربت حیدریه، مخمر از شرکت خمیر مایه رضوی، بیکینگ 
پودر از شرکت گلها و روغن سرخ کردنی، شکر، نمک، شیر 
خشک بدون چربی، کره و تخم مرغ از بازار محلی 

رد های دونات از آ خریداری شدند. جهت تولید نمونه
درصد به عنوان  41و  44، 7،  3، 0کدوحلوایی به میزان 

 جایگزین آرد گندم استفاده شد. 
 

 ها  آزمون -

 گیری خصوصیات شیمیايی اندازه -

 4701رطوبت طبق روش استاندارد ملی ایران به شماره 
گیری فعالیت آبی  فعالیت آبی با استفاده از دستگاه اندازهو 
(TH500)ان پس از پخت در زم ، نواسینا سوئیس

میزان چربی (. Sabet Ghadam, 2021گیری شد ) اندازه
( و با کمک دستگاه 2000) AACCبا استفاده از روش 

میزان پروتئین نمونه ها با ( و Molani, 2021سوکسله )
مندرج در استاندارد ملی ایران به شماره استفاده از روش 

                                                   
3 Hardness          4 Adhesiveness      5 Chewiness 

 گیری شد و با کمک دستگاه کلدال اندازه 49014
(Molani, 2021) .یها نمونهخام  بریف یریگ جهت اندازه 

  ( استفاده شد. 4049و همکاران )  Adeoyeدونات، از روش
 

 های رنگ گیری شاخص اندازه -

 ،دونات یها نمونههای  رنگ پوسته تجزیه و تحلیل
و  *L* ،aرنگ های  شاخص قیپس از پخت از طر یاندک
b* ها از  گیری این شاخص جهت اندازه .گرفت صورت

 ,Asadi( استفاده شد )، چینHunterlabدستگاه کلریمتر )

and Ahmadi, 2021; Oladzad Abbasabadi et al., 

2017.) 
 

 های بافتی  ويژگی -

، آمریکا( Lioyd instrumentsاز دستگاه بافت سنج )
 بود.TPA  4مورد استفاده در این روش آزموناستفاده شد. 

 4×4×4ابعاد  هان بهای یکس برش بادونات  های نمونه
 4پروب ده شد،سانتیمتر روی صفحۀ نگهدارنده قرار دا

متر بر ثانیه  میلی 4متر و با سرعت  سانتی 1قطر دستگاه به 
و پس از تماس با سطح نمونه، به  هشروع به حرکت کرد

پارامترهای  فشرد.درصد از ارتفاع اولیۀ نمونه را  71اندازة 
های  نمونه 1ت جویدنو قابلی، 1، چسبندگی3سختی بافت

 ,.Abbaszadeh et alدونات مورد ارزیابی قرار گرفت )

2017 .) 
 

 خصوصیات حسی -

 ی طعم،برا یا نقطه 1 کیبه روش هدون یحس یابیارز
 انجام دونات یها نمونه یکل پذیرش و رنگ ،ی، نرمپوکی

 یازدهیها و امت نمونه یابیجهت ارز ابیارز 40از  گرفت و
 ف،یضع اریبس یبه معن 1تا  4 هایازی. امتشد استفاده

ب در نظر گرفته شدند خو اریمتوسط، خوب و بس ف،یضع
(Khodadadzadeh and Nasehi, 2018 .) 

 

 ها تجزيه و تحلیل داده -

های نمونه های دونات به غیر از آزمون ارزیابی  آزمون
ها به  داده لیو تحل هیتجزشد.  انجامتکرار  سهحسی در 
به منظور . شد انجام 44ورژن  SPSS یرافزار آما کمک نرم

با استفاده از های نتایج  نیانگیم، ها داده لیو تحل هیتجز

                                                   
1 Texture profile analyzer              2 Probe 

 

https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20HOSSEINI%20GHABOOS%20S%20H
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20HOSSEINI%20GHABOOS%20S%20H
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20HOSSEINI%20GHABOOS%20S%20H
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=MOGHADASI%20M
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با سطح  4دانکن یا دامنه چندهای  نیانگیم سهیآزمون مقا
 1%و سطح احتمال کمتر از  91اطمینان بیشتر از %

(01/0>p) شدند سهیمقا. 
 

 ها يافته
 ها رطوبت دونات -

های دونات  یزان رطوبت نمونهنتایج مقایسه میانگین م
 نشان داده شده است. 4در روز اول و دوم پخت در جدول 

های دونات در روز اول و  بین میانگین رطوبت نمونه
کمترین . (p<01/0)دوم پخت، اختلاف معنادار وجود دارد 

میزان رطوبت  در روز اول و دوم پخت مربوط به نمونه 
درصد و  44/41و  44/41حاوی شاهد است که به ترتیب 

درصد آردپوست  41بیشترین مقدار مربوط به نمونه حاوی 
 44/43و   4191/44کدوحلوایی است که به ترتیب 

درصد آرد گندم وجود  400باشد. در نمونه شاهد که  می
باشد  های دونات می دارد، میزان گلوتن بالاتر از سایر نمونه

، 3ه حاوی دهد. در نمون درصد را نشان می 44/41و رطوبت 
درصد، میزان رطوبت نسبت به نمونه شاهد  41و  44، 7

بالاتر است که نشان دهنده وجود فیبر بالاتر نسبت به 

های  نمونه شاهد است که باعث جذب آب بیشتر در نمونه
 گردد. دونات می

 
 ها فعالیت آبی دونات -

های  نتایج مقایسه میانگین میزان فعالیت آبی نمونه
نشان داده شده  4ل و دوم پخت در جدول دونات در روز او

 است.
در  232/0های دونات در روز اول بین  نمونه awمیزان 

درصد آرد پوست  41در نمونه حاوی  721/0نمونه شاهد تا 
در نمونه شاهد تا  231/0کدوحلوایی و در روز دوم بین 

درصد آرد پوست کدوحلوایی  41در نمونه حاوی  770/0
درصد در روز اول و  3نه شاهد و نمونه متغیر است. بین نمو

ها  دوم اختلاف معنی داری مشاهده نشد اما با سایر نمونه
های  نمونه awدار داشتند. در روز دوم، میزان  اختلاف معنی

 دونات نسبت به روز اول، کاهش یافته است. 
 

 ها میزان چربی دونات -

های دونات در  نتایج مقایسه میانگین میزان چربی نمونه
 نشان داده شده است. 4روز اول پخت در جدول 

 

 حاوی سطوح مختلف آرد پوست کدو حلوايی نمونه های دونات awنتايج مقايسه میزان رطوبت و  -1جدول 
Table 1-Results of moisture content and aw of donut samples containing different levels of pumpkin peel flour 

 

aw 

Second day of cooking 

aw 

First day of cooking 

Moisture content (%) 

Second day of cooking 
Moisture content (%) 

First day of cooking Sample 
0.834±0.003Ba 0.838±0.001Aa 16.21±0.01Ae 16.12±0.02Ae Control 
0.830±0.002Aa 0.830±0.004Aa 18.99±0.01Ad 18.96±0.01Ad 3% 
0.800±0.004Bb 0.812±0.003Ab 20.98±0.02Ac 20.94±0.04Ac 7% 
0.780±0.003Bc 0.795±0.002Ac 21.98±0.03Ab 21.45±0.05Ab 11% 
0.770±0.004Bc 0.785±0.003Ac 23.12±0.03Aa 22.24±0.04Aa 15% 

 

نشان دهنده  برای خصوصیت مورد بررسیباشد. حروف کوچک در هر ستون و حروف بزرگ در هر سطر انحراف معیار می ±تکرار  3نتایج جدول میانگین 
 باشد. درصد می91در سطح اطمینان )روز اول و دوم( وجود اختلاف معنادار 

The results are presented as the mean of three replicates ± standard deviation. Lowercase letters in each column and 
uppercase letters in each row indicate significant differences (between day 1 and day 2) at the 95% confidence level. 

 

 د پوست کدو حلوايیحاوی سطوح مختلف آر های دونات نمونه چربی، پروتئین و فیبرنتايج مقايسه میزان  -2جدول 

Table 2-Results of Fat, Protein and fiber content of donut samples containing different levels of pumpkin peel flour 
 

Fiber content (%) 

First day of cooking 
Protein content (%) 

First day of cooking 
Fat content (%) 

First day of cooking Sample 
0.00±0.00e 6.58±0.02e 39.94±0.40c Control 

0.23±0.005d 7.21±0.01d 40.01±0.50c 3% 
1.66±0.03c 7.80±0.02c 42/12±0.26b 7% 
3.18±0.02b 9.12±0.01b 44.78±0.05b 11% 
6.12±0.01a 10.20±0.03a 48.90±0.03a 15% 

 

 4 باشد. درصد می91حروف کوچک در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف معنادار در سطح اطمینان باشد.  انحراف معیار می ±تکرار  3نتایج جدول میانگین 
The results are presented as the mean of three replicates ± standard deviation. Lowercase letters in each column indicate 

significant differences at the 95% confidence level. 
                                                   
1 Duncan  
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های دونات در روز اول  بین میانگین میزان چربی نمونه
. (p<01/0)پخت، از نظر آماری اختلاف معنادار وجود دارد 

کمترین میزان چربی در روز اول مربوط به نمونه حاوی 
درصد و بیشترین مقدار مربوط به  91/39شاهد است که 

درصد آردپوست کدوحلوایی است که  41نمونه حاوی 
 41باشد. در تحقیق حاضر نمونه حاوی  درصد می 90/12

درصد آرد پوست کدوحلوایی دارای بیشترین مقدار چربی 
 بود. 

 
 ها میزان پروتئین دونات -

های دونات  نتایج مقایسه میانگین میزان پروتئین نمونه
نشان داده شده است. بین  4در روز اول پخت در جدول 
ات در روز اول پخت، های دون میانگین میزان پروتئین نمونه

. (p<01/0)از نظر آماری اختلاف معنادار وجود دارد 
کمترین میزان پروتئین در روز اول مربوط به نمونه شاهد 

درصد و بیشترین مقدار مربوط به نمونه  12/1است که 
 40/40درصد آردپوست کدوحلوایی است که  41حاوی 

 باشد.  درصد می
 

 ها میزان فیبر دونات -

های دونات در  یسه میانگین میزان فیبر نمونهنتایج مقا
نشان داده شده است. بین  4روز اول پخت در جدول 

های دونات در روز اول پخت، از  میانگین میزان فیبر نمونه
با افزایش . (p<01/0)نظر آماری اختلاف معنادار وجود دارد 

میزان جایگزینی آرد پوست کدوحلوایی با آرد گندم در 
یابد.  ها افزایش می ها، میزان فیبر نمونه دوناتفرمولاسیون 

درصد آرد پوست کدوحلوایی دارای  41نمونه حاوی 
  درصد(. 44/1بیشترین مقدار فیبر است )

 
 های رنگ شاخص -

 *Lروشنايی  -

های دونات در  نمونه *Lنتایج مقایسه میانگین میزان 
 نشان داده شده است. 3روز اول و دوم پخت در جدول 

های دونات  )روشنایی( در نمونه *Lبین میانگین میزان 
ری اختلاف معنادار وجود در روز اول و دوم پخت از نظر آما

این اختلاف در روز اول بین نمونه شاهد . (p<01/0)دارد 
درصد آرد پوست کدوحلوایی معنادار نمی 3با نمونه حاوی 

علاوه بر آن در روز دوم نیز بین میزان . (p<01/0باشد )
درصد آرد  11درصد و نمونه حاوی  7روشنایی نمونه حاوی 

. (p<01/0)ار وجود ندارد پوست کدوحلوایی اختلاف معناد
های دونات در روز اول  بیشترین میزان روشنایی در نمونه

( و در روز دوم نیز 71/74است ) شاهدمربوط به نمونه 
 (. 04/70باشد ) مربوط به همین نمونه می

 
 *aشاخص رنگی -

های دونات در  نمونه *aنتایج مقایسه میانگین میزان 
ن داده شده است. با نشا 3روز اول و دوم پخت در جدول 

در  *a( بین میانگین میزان 3توجه به نتایج )جدول 
های دونات در روز اول و دوم پخت از نظر آماری  نمونه

در  *aکمترین میزان .(p <01/0)اختلاف معنادار وجود دارد 
های دونات در روز اول و دوم پخت مربوط به نمونه  نمونه

 شاهد است. 
 

 حاوی سطوح مختلف آرد پوست کدو حلوايی های دونات نمونه های روشنايی شاخصنتايج مقايسه  -3جدول 

Table 3-Results of color indices (L*, a* and b*) of donut samples containing different levels of pumpkin peel flour 
 

Sample 

L* 

First day of 

cooking 

L* 

Second day of 

cooking 

a* 

First day of 

cooking 

a* 

Second day of 

cooking 

b* 

First day of 

cooking 

b* 

First day of 

cooking 

Control 72.76±0.35Aa 70.01±0.29Aa -2/05±0.08Bd -0.72±0.07Ac 33.57±1.51Bd 36.02±0.87Ad 
3% 71.65±1.22Aa 69.23±0.56Bb -0.88±0.03Ac -0.60±0.00Ac 37.51±0.37Ac 39.65±0.36Ac 
7% 66.50±1.70Ab 62.34±0.82Bc 2.17±0.50Ab 1.42±0.14Bb 42.62±0.20Bb 47.48±0.12Ab 
11% 62.23±0.39Ac 60.12±0.22Ac 3.21±0.07Aa 3.14±0.08Aa 43.72±0.06Bb 49.12±0.30Aa 
15% 61.98±0.25Ac 58.20±0.12Bd 3.75±0.09Aa 3.31±0.22Aa 48.33±0.17Aa 50.12±0.25Aa 

 

نشان  برای خصوصیت مورد بررسیباشد. حروف کوچک در هر ستون و حروف بزرگ در هر سطر  انحراف معیار می ±تکرار  3نتایج جدول میانگین 
 باشد. درصد می 91در سطح اطمینان )روز اول و دوم( دهنده وجود اختلاف معنادار 

The results are presented as the mean of three replicates ± standard deviation. Lowercase letters in each column and 
uppercase letters in each row indicate significant differences (between day 1 and day 2) at the 95% confidence level. 
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 *bشاخص رنگی  -

های دونات در  نمونه *bقایسه میانگین میزان نتایج م
نشان داده شده است. با  3روز اول و دوم پخت در جدول 

در  *b( بین میانگین میزان 3توجه به نتایج )جدول 
های دونات در روز اول و دوم پخت از نظر آماری  نمونه

 *bکمترین میزان . (p <01/0)اختلاف معنادار وجود دارد 
نات در روز اول و دوم پخت مربوط به های دو در نمونه

در روز اول و  17/33نمونه شاهد است که به ترتیب شامل 
باشد. با توجه به نتایج جدول، در روز  در روز دوم می 04/31

بیشتری  *bهای دونات دارای میزان  دوم پخت، نمونه
 هستند. 

 
 سختی بافت -

های  نتایج مقایسه میانگین میزان سختی بافت نمونه
نشان داده شده  1نات در روز اول و دوم پخت در جدول دو

 است.
های دونات در روز اول  بین میانگین میزان سختی نمونه

و دوم پخت، از نظر آماری اختلاف معنادار وجود دارد 
(01/0>p) . کمترین میزان سختی بافت مربوط به نمونه

باشد. بیشترین میزان سختی بافت نیز مربوط به  شاهد می
باشد. بین  درصد آرد پوست کدوحلوایی می41حاوی  نمونه

درصد آرد پوست کدو حلوایی  3نمونه شاهد و نمونه حاوی 
 . اختلاف معنا دار مشاهده نشد

 
 قابلیت جويدن بافت -

نتایج مقایسه میانگین میزان قابلیت جویدن بافت 
نشان  1های دونات در روز اول و دوم پخت در جدول  نمونه

( بین میزان قابلیت 1بق نتایج )جدولداده شده است. ط
های دونات در روز اول و دوم پخت از  جویدن بافت نمونه

بیشترین . (p<01/0)نظرآماری اختلاف معنادار وجود دارد 
میزان قابلیت جویدن در روز اول و دوم پخت مربوط به 

باشد. در  درصد آرد پوست کدوحلوایی می 41نمونه حاوی 
بررسی، در روز دوم قابلیت جویدن  های مورد تمامی نمونه

ها افزایش یافت، یعنی نیروی بیشتری برای جویدن  نمونه
 ها لازم است.  نمونه
 

 چسبندگی بافت -

های  نتایج مقایسه میانگین میزان چسبندگی بافت نمونه
نشان داده شده  1دونات در روز اول و دوم پخت در جدول 

دگی بافت ( بین میزان چسبن1است. طبق نتایج )جدول 
های دونات در روز اول و دوم پخت، اختلاف معنادار  نمونه

بیشترین میزان چسبندگی بافت در . (p<01/0)وجود دارد 
درصد آرد پوست  41روز اول و دوم مربوط به نمونه حاوی 

درصد آرد  3کدوحلوایی بود. بین نمونه شاهد و نمونه حاوی 
داری مشاهده پوست کدو حلوایی در روز دوم اختلاف معنا 

 نشد.
 

 خواص حسی -

های دونات  نتایج مقایسه میانگین ارزیابی حسی نمونه
در روز اول شامل رنگ، طعم، نرمی، پوکی و پذیرش کلی 

 نشان داده شده است.  4در شکل 

 

 حاوی سطوح مختلف آرد پوست کدو حلوايی های دونات نمونه پارامترهای بافتینتايج مقايسه  -4دول ج

Table 4-Results of textural attributes of donut samples containing different levels of pumpkin peel flour 

Sample 

Hardness (N) 

First day of 

cooking 

Hardness (N) 

Second day of 

cooking 

Chewiness 

(Nmm) 

First day of 

cooking 

Chewiness 

(Nmm) 

Second day of 

cooking 

Adhesiveness 

(Nmm) 

First day of 

cooking 

Adhesiveness 

(Nmm) 

Second day of 

cooking 

Control 14.81±0.06Bd 19.93±0.04Ad 16.43±0.00Bd 26.70±0.00Ae 0.010±0.00Be 0.024±0.00Ad 

3% 15.84±0.04Bd 20.28±0.08Ad 26.28±0.01Bc 36.86±0.01Ad 0.012±0.00Bd 0.028±0.00Ad 
7% 22.82±0.01Bc 25.41±0.02Ac 41.71±0.00Ab 45.21±0.00Ac 0.072±0.00Bc 0.039±0.01Ac 
11% 33.36±0.07Ab 35.21±0.02Ab 42.26±0.01Bb 52.86±0.01Ab 0.095±0.02Bb 0.065±0.01Ab 
15% 37.41±0.02Ba 42.28±0.02Aa 49.50±0.01Ba 85.04±0.00Aa 0.101±0.01Aa 0.081±0.08Aa 

 

نده نشان ده برای خصوصیت مورد بررسیباشد. حروف کوچک در هر ستون و حروف بزرگ در هر سطر  انحراف معیار می±تکرار  3نتایج جدول میانگین 
 باشد. درصد می91در سطح اطمینان )روز اول و دوم( وجود اختلاف معنادار 

The results are presented as the mean of three replicates ± standard deviation. Lowercase letters in each column and 
uppercase letters in each row indicate significant differences (between day 1 and day 2) at the 95% confidence level. 
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 .ف آرد پوست کدو حلوايیحاوی سطوح مختل های دونات در روز اول نتايج مقايسه ارزيابی حسی نمونه- 1 شكل

Figure 1- Results of sensorial characteristics of donut samples containing different levels of pumpkin peel flour at first 

day of cooking. 
 

های حسی، بین  طبق نتایج به دست آمده از ارزیابی
های دونات شاهد و  میانگین امتیازات رنگ به نمونه

درصد آرد پوست کدوحلوایی  7و  3های حاوی  ونهنم
ها  اختلاف معنادار وجود ندارد اما این اختلاف بین این نمونه

درصد آرد پوست کدوحلوایی،  41و  44های حاوی  با نمونه
بیشترین امتیاز رنگ مربوط به . (p<01/0)معنادار است 

درصد 41نمونه شاهد و کمترین آن مربوط به نمونه حاوی 
پوست کدوحلوایی است. بین میانگین امتیازات پوکی آرد 

 44و  7، 3های حاوی  های دونات شاهد و نمونه بافت نمونه
درصد آرد پوست کدوحلوایی از نظر آماری اختلاف معنادار 

ها با نمونه حاوی  وجود ندارد اما این اختلاف بین این نمونه
. (p<01/0)درصد آرد پوست کدوحلوایی، معنادار است  41

درصد  3بیشترین امتیاز پوکی بافت مربوط به نمونه حاوی 
آرد پوست کدوحلوایی و کمترین آن مربوط به نمونه حاوی 

درصد آرد پوست کدوحلوایی است. بین میانگین امتیازات 41
درصد آرد  3های دونات شاهد و نمونه حاوی  نرمی نمونه

 درصد 44و  7پوست کدوحلوایی و بین نمونه دونات حاوی 
آرد پوست کدوحلوایی از نظر آماری اختلاف معنادار وجود 

 41ها با نمونه حاوی  ندارد اما این اختلاف بین این نمونه
. (p<01/0)درصد آرد پوست کدوحلوایی، معنادار است 

درصد 3بیشترین امتیاز نرمی بافت مربوط به نمونه حاوی 
ی آرد پوست کدوحلوایی و کمترین آن مربوط به نمونه حاو

درصد آرد پوست کدوحلوایی است. بین میانگین امتیازات 41
 7و  3های حاوی  های دونات شاهد و نمونه طعم نمونه

و  7درصد آرد پوست کدوحلوایی و بین نمونه دونات حاوی 
درصد آرد پوست کدوحلوایی از نظر آماری اختلاف  44

معنادار وجود ندارد همچنین این اختلاف بین نمونه حاوی 
درصد آرد پوست کدوحلوایی نیز معنادار نیست  41 و 44

(01/0>p) . 3بیشترین امتیاز طعم مربوط به نمونه حاوی 
درصد آرد پوست کدوحلوایی و کمترین آن مربوط به نمونه 

درصد آرد پوست کدوحلوایی است. بین میانگین 41حاوی 
های دونات شاهد و سایر  امتیازات پذیرش کلی نمونه

آرد پوست کدوحلوایی به غیر از نمونه  های حاوی نمونه
درصد آرد پوست کدوحلوایی از نظر آماری  41حاوی 

بیشترین امتیاز . (p<01/0)اختلاف معنادار وجود ندارد 
درصد آرد پوست  7و  3پذیرش کلی مربوط به نمونه حاوی 

درصد  41کدوحلوایی و کمترین آن مربوط به نمونه حاوی 
 آرد پوست کدوحلوایی است. 
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 بحث
در محصولات بر پایه غلات، حفظ رطوبت در زمان 
نگهداری باعث جلوگیری از بیاتی زودرس و سفت شدن 

 گردد. بافت ماده غذایی می
ها، مقادیر رطوبت  با گذشت یک روز از تهیه دونات

ها قدری تغییر کرده است که این مقدار در تمامی  نمونه
آرد پوست کدو  .(p<01/0های دونات معنادار نبود ) نمونه

 نیا. (نیمحلول مثل پکت یبرهایف ژهیو دارد )به یادیز بریف
آب را در  یادیو مقدار ز کنند یمثل اسفنج عمل م برهایف

دونات بالا  آب کل زانیم نیبنابرا. اندازند یبافت به دام م
بعلاوه  .تر باشد خشک یاگر احساس دهان یحت ،رود یم

 لیژل تشک توانند یم موجود در پوست کدو ینیپکت باتیترک
و باعث  دارند یها آب را محکم نگه م ژل نیا. دهند

و  بریف. همچنین ابدی شیافزا رطوبت یریگ اندازه شوند یم
 .کنند یم جادیمانند در بافت ا ژل هیلا کی دهایساکار یپل
آرد  .دهد یسرعت خروج بخار آب را کاهش م هیلا نیا

نسبت  یب کمترشده که آ لیاز نشاسته تشک شتریگندم ب
 یحت ینیگزیجا نیبنابرا. دارد ینگه م نیو پکت بریبه ف
 شیباعث افزا تواند یاز آن با آرد پوست کدو م یبخش

ممکن است بافت  یاز نظر حس اگرچه. لذا شود یرطوبت کل
تر به  سفت ایتر  آرد پوست کدو خشک یحاو یها دونات

 یریگ هبالا(، اما از نظر انداز بریف لینظر برسد )به دل
 بود. شتریها ب دونات نیرطوبت ا ،یشگاهیآزما

Huq بیان کردند که رطوبت  ،( 4044همکاران ) و
دونات حاوی پودر اکارا )که حاوی فیبر بالایی است( نسبت 
به نمونه دونات شاهد بر پایه آرد گندم بالاتر است. 

Othman ( از 4043و همکاران )درصد پودر  41و  40، 1
ی تولید دونات استفاده نمودند و طبق نتایج کدوحلوایی برا

آنها با افزایش میزان جایگزینی پودر کدوحلوایی با آرد 
 .ها افزایش یافت گندم، رطوبت نمونه

ها حاوی مقادیر بالای فیبرهای  پودر پوست میوه
محلول و نامحلول هستند. این فیبرها توانایی بالایی در 

آب بیشتری را به جذب آب دارند و در مرحله خمیرسازی 
عبارتی، آب موجود در خمیر نان  کنند. به خود جذب می

ماندن در فاز آزاد، توسط فیبرهای موجود در  جای باقی به
شود. بنابراین، در زمان پخت و  ها جذب می پودر پوست میوه

 یابد پس از آن، رطوبت محصول نهایی افزایش می
(Correa et al., 2021.) 

توان گفت  های دونات، می نمونه awبا توجه به میزان 
باشد و جزو مواد غذایی  این محصول مستعد فساد کپکی می

 بریکدو ف پوستخیلی بالا نیست.  awاست که دارای 
 یادیمقدار ز باتیترک نیا .( و نامحلول داردنیمحلول )پکت

با وجود  نیبنابرا .دارند یآب را به صورت باند شده نگه م
 میانتظار دار لذا .شود یآزاد کم مرطوبت کل، آب  شیافزا
aw با رطوبت بالاتر، دونات  یحت نیبنابرا .کند دایکاهش پ
 یبهتر یکروبیم یماندگار تواند یآرد پوست کدو م یحاو

 aw با یتر ول محصول مرطوب جهینتدر  .داشته باشد
 ی دارد.بهتر یکروبیم ماندگاری خواهیم داشت که تر نییپا

Davoodi از نشاسته مقاوم به  ،( 4043همکاران ) و
عنوان جایگزین آرد گندم در تولید دونات استفاده کرده و 
بیان نمودند با افزایش میزان جایگزینی، فعالیت آبی کاهش 

( نشان دادند که 4041) Karazhiyan و  Coloupیافت.
 های حاوی آرد پوست هندوانه افزایش فعالیت آبی در نمونه

دهد که آرد پوست  نشان می آنهای بدون  نسبت به نمونه
هندوانه توانایی نگهداری آب را افزایش داده و ممکن است 

 .به بهبود ماندگاری نان کمک کند
گردد و مانند کیک در  نمونه دونات در روغن سرخ می

شود؛ بنابراین میزان جذب روغن در  فر گذاشته نمی
های حاوی مقادیر متفاوت آرد گندم و آرد پوست  نمونه
حلوایی به دلیل تفاوت در ترکیبات تشکیل دهنده آنها کدو

 برهایف. دارد ییبالا بریآرد پوست کدو فباشد.  متفاوت می
چون سطح  کنند یجذب م یشتریسرخ کردن، روغن ب یط

 یچرب زانیم شیباعث افزاکه  متخلخل و آبدوست دارند
آرد  یشبکه گلوتن. شود یدونات بعد از سرخ شدن م یینها

و مانع  کند یسد عمل م کیرخ کردن مانند گندم در س
 یا شبکه نیدر آرد پوست کدو چن. شود یروغن م ادیجذب ز

خواهد  شتریمنافذ بازتر و جذب روغن ب رخمی لذاوجود ندارد 
با آرد گندم در  ییآرد پوست کدو حلوا ینیگزیجا. لذا داشت

 شود، یمحصول م یینها یچرب زانیم شیدونات باعث افزا
 لیآرد پوست کدو و هم به دل شتریب یذات یچرب لیهم به دل
بالا و  بریسرخ شدن )به خاطر ف نیروغن ح شتریجذب ب

 .نبود گلوتن(

Akter  ( بیان کردند که قابلیت 4040)و همکاران
های حاوی پودر کدوتنبل، افزایش  نگهداری روغن در نمونه

به افزایش میزان  ،(4044)و همکاران  Khormali یابد. می
های کیک حاوی آرد کدوحلوایی اشاره کردند.  ربی نمونهچ



 

 انو همكارنازنین حافظی فاتح  
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Othman  40بیان نمودند با افزودن  ،( 4043)و همکاران 
درصد پودر کدوحلوایی به نمونه دونات، میزان چربی از 

 یابد. درصد افزایش می 31/30به  13/41
علت اختلاف در میزان پروتئین نمونه ها، به دلیل 

د گندم و آرد پوست کدوحلوایی اختلاف مقدار پروتئین آر
پرگلوتن( حدود  ایگلوتن  آرد گندم بسته به نوع )کمباشد.  می

آن  نیپروتئ یدارد. بخش اصل نیپروتئ درصد 44تا  2
آرد . سازند یرا م یگلوتن  است که شبکه نیادیو گل نیگلوتن

ها  است )گزارش ادیآن نسبتاً ز نیپروتئ یی،پوست کدو حلوا
 ها نیپروتئ نیخام(. اما ا نیپروتئصد در 40تا  41 نیب
با  .(ها نیو گلوبول ها نیآلبوم شتریهستند )ب یرگلوتنیغ

 شیخام دونات افزا نیپروتئ زانیافزودن آرد پوست کدو، م
از آرد  یبالاتر نی)چون آرد پوست کدو پروتئ کند یم دایپ

 در لذااست  یرگلوتنیآرد پوست کدو غ نیپروتئ .گندم دارد(
 ییارزش غذا تیدر تقو شتریکه نقش ندارد و بشب جادای

 یبافت تیفیک ن،یپروتئ شیبا وجود افزا نیبنابرا .مؤثر است
 .(تر یدنیتر، جو تر، متراکم )سفت ابدی یکاهش م

Akter ( بیان کردند با افزایش 4040همکاران ) و
میزان جایگزینی پودر کدوتنبل با آرد گندم در فرمولاسیون 

و   Khormaliیابد. ن افزایش میکیک، میزان پروتئی
های  به افزایش میزان پروتئین نمونه ،(4044)همکاران 

کیک حاوی آرد کدوحلوایی اشاره کردند. طبق گزارشات 
Madadi ( میزان پروتئین آرد گندم 4041و همکاران ،)

درصد و میزان پروتئین پودر  1/9مورد استفاده برای کیک 
و تفاوت زیادی از نظر باشد  درصد می 1/40کدوحلوایی 

های  پروتئین بین این دو وجود ندارد؛ بنابراین در نمونه
دونات تولیدی بالارفتن پروتئین با افزایش میزان آرد پوست 

و  Othman .کند کدوحلوایی از قانون منظمی تبعیت نمی
درصد پودر  41بیان نمودند با افزودن  ،(4043همکاران )

درصد افزایش  71/7پروتئین به کدوحلوایی به نمونه دونات، 
 یابد. می

Scarton  بیان کردند با افزایش  ،( 4044)و همکاران
یابد. این  میزان مصرف کدوحلوایی، میزان فیبر افزایش می

درصد گزارش دادند.  11/4محققان میزان فیبر مافین را 
Othman ( 4043و همکاران )،  41بیان نمودند با افزودن 

یی به نمونه دونات، میزان فیبر درصد پودر کدوحلوا
 یابد. افزایش می 19/4به  17/4هایی دونات از  نمونه
 

(، درصد 3–4دارد )حدود  یکم بریف دیآرد گندم سف
جدا  یبریف یها هیسبوس و لا اب،یآس ندیچون در فرآ

است  بریاز ف یغن اریبس ییآرد پوست کدو حلوا. شوند یم
 یشتریرچه درصد به .محلول و نامحلول( یبرهای)شامل ف

 بریف زانیشود، م نیگزیاز آرد گندم با آرد پوست کدو جا
 شتریآرد گندم ب بریف .رود یبالا م یطور خط دونات به

ترکیبات آرد پوست کدو  بریف .مانند( است نامحلول )سبوس
 نیا .( داردنیگنی( و نامحلول )سلولز و لها نیمحلول )پکت

 رییتغ نیهمچن و یا هیباعث بهبود ارزش تغذ بیترک
( شتریو جذب روغن ب یسفت ،ی)خشک یبافت یها یژگیو
با آرد گندم  ییآرد پوست کدو حلوا ینیگزیجا. لذا شود یم

 یریدونات به شکل چشمگ یینها بریف زانمی ،در دونات
 تیمز کی یا هیاز نظر تغذ رییتغ نیایافت.  شیافزا

 ی وباعث خشک تواند یم یاما از نظر بافت شود، یمحسوب م
 .شود یسفت

طور  ها و فیبرهای مرتبط، به افزودن پودر پوست میوه
گذارد. با  مستقیم بر روی ساختار پروتئین گلوتن تأثیر می

های گلوتن  افزایش فیبرها جذب آب بین فیبر و پروتئین
یابد. در نتیجه، فیبرها آب بیشتری را جذب کرده  افزایش می

تواند  د که میوش و شبکه گلوتنی مقاومتری تشکیل می
 ( ;Zhou et al., 2021خوبی رطوبت را حفظ کند به

Huang et al., 2020).  فیبرهای غذایی با حفظ آب در
پس از  فرآورده نانواییشوند که  طول فرایند پخت باعث می

پخت، رطوبت بیشتری داشته باشد. به دلیل اینکه تخریب 
جر به پخت من ییا تغییرات ساختاری فیبر در دماهای بالا

گردد و  صورت بخار می آزاد شدن مقدار کمتری از آب به
. این (González, 2021) دهد رطوبت نهایی را افزایش می

و همکاران  Verbekeنتایج با نتایج ارائه شده توسط 
(4041) ،Pereira ( و 4041و همکاران )Plustea  و

 .( مطابقت دارد4044همکاران )
میزان استفاده از آرد  های دونات با افزایش در نمونه

پوست کدوحلوایی به عنوان جایگزین آرد گندم میزان 
شود. رنگ محصول به میزان انجام  روشنایی کاسته می

ای شدن میلارد و کاراملیزاسیون طی پخت  واکنشهای قهوه
 دهایکاروتنوئ یحاو ییپوست کدو حلوابستگی دارد. 
مواد  نیا. است یفنول باتی( و ترکرهیو غ نی)بتاکاروتن، لوتئ

 نیبنابرا. دارند یا تا قهوه ینارنج - زرد فیزا ذاتاً ط رنگ
آرد گندم  دیروشن و سف ی نهیزم شوند، یم ریوارد خم یوقت
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 خام و خاکستر بریآرد پوست کدو ف. کنند یم تر رهیرا ت
اجزا نسبت به نشاسته خالص آرد گندم،  نیا. دارد یبالاتر

تر و  اهر محصول را ماتو ظ دهند ینور را کمتر بازتاب م
موجود  یها دانیاکس یو آنت یفنول باتیترک. سازند یم تر رهیت

در پوست کدو در مجاورت حرارت و قندها، وارد 
 ندهایفرآ نیا. شوند یم ونیزاسیو کارامل لاردیم یها واکنش

 ییروشنا جهیو در نت کنند یم دیتول یشتریب یا رنگ قهوه
نشاسته  یادیمقدار ز یدارا آرد گندم. ابدی یدونات کاهش م

 ییو روشنا یدرخشندگ شیاست که باعث افزا دیسف
 نیآن با آرد پوست کدو، ا ینیگزیبا جا. شود یمحصول م

 ییروشنا کاهش. لذا رود یم نیاز ب یعیطب دکنندهیاثر سف
 یو مواد فنول بریف ،یعیطب یها رنگدانه لیبه دل شتریدونات ب

و هم در  ترند رهیلت خام تآرد پوست کدو است که هم در حا
 .شوند یم تر رهیاثر حرارت ت

احیاکننده  در آرد پوست کدوحلوایی میزان قندهای
بالاتر است بنابراین میزان واکنش میلارد و کاراملیزاسیون 

ها و  دهد که باعث تیرگی بیشتر پوسته دونات بیشتر رخ می
 ,.Zomorodi et alگردد ) کاهش شاخص روشنایی می

لاوه بر آن آرد پوست کدوحلوایی به دلیل داشتن ع .(2019
خاکستر و فیبر بیشتر، از آرد گندم تیره تر است؛ بنابراین 

های حاوی درصدهای بیشتر آرد پوست  رنگ نمونه
و همکاران  Khormaliباشد.  تر می کدوحلوایی، تیره

های کیک  نمونه *Lبه تیره تر شدن و کاهش  ،( 4044)
شاره کردند که با نتایج این تحقیق حاوی آرد کدوحلوایی ا

بیان کردند  ،( 4044)و همکاران  Scartonمطابقت دارد. 
با افزایش میزان مصرف پودر کدوحلوایی در تولید مافین، 

 ،( 4043)و همکاران  Othmanیابد.  کاهش می *Lمیزان 
بیان نمودند با افزودن پودر کدوحلوایی به نمونه دونات، 

یابد. با افزایش میزان استفاده از آرد  کاهش می *Lمیزان 
و Scarton افزایش یافت.  *aپوست کدوحلوایی، میزان 

( نتایج 4043و همکاران ) Othman( و 4044همکاران )
مشابهی را بیان کردند. با افزایش میزان جایگزینی آرد گندم 

یابد که به  افزایش می *bبا آرد پوست کدوحلوایی، میزان 
باشد و  های بالا در کدوحلوایی می کاروتن دلیل وجود میزان

و  Scarton شود. ها می موجب افزایش رنگ زردی در نمونه
( نتایج 4043و همکاران )  Othman( و 4044همکاران )

مشابهی را بیان کردند. این نتایج با نتایج ارائه شده توسط 
Feili ( برای نان4043و همکاران )  های حاوی آرد میوه

ت دارد. پژوهش دیگر انجام شده توسط جک فروت مطابق
Celik, and Isik (4043 بر روی مافین که در آن از آرد )

پوست هندوانه استفاده شده بود نتایج مشابهی را نشان 
 دادند که همراستا با نتایج پژوهش حاضر است.

سختی بافت عبارت است از حداکثر نیروی لازم برای 
تغییر شکل دادن آن ها تا  فشردن ماده غذایی بین دندان

باشد. سختی بافت محصولات بر پایه غلات بعلت از  می
باشد  ها و رتروگراداسیون نشاسته می دست دادن آب نمونه

(Chaiya, and Pongsawatmanit, 2011 علت .)
درصد آرد پوست 41افزایش سختی بافت در اثر افزایش 

کدوحلوایی، متراکم شدن بافت و کاهش حبابهای هوا در 
 ( ;Sabanis et al., 2009باشد یر دونات میخم

Sahraiyan et al., 2018 .) 
 لیتشک کیالاست ای شبکه وآرد گندم گلوتن دارد 

 بافت و افتند یبه دام م رخمی در رطوبت و هوا که دهد یم
 ساختار ،آرد پوست کدو گلوتن ندارد. شود می پوک و نرم

. شود یمتراکم و سفت م رخمی و ردیگ یشکل نم اسفنجی
موجود در آرد پوست کدو آب را  نیگنینامحلول و ل بریف

 در ،در آرد پوست کدو نشاسته کم است. کند یجذب م
تر.  سخت و تر متراکم بافت وکمتر  یا ژل نشاسته جهنتی

با  توانند یمی رگلوتنیغ یها نیو پروتئ یفنول باتیوجود ترک
 ریخم یاجزا ریسا ای فرمولاسیونموجود در  یها نیپروتئ

انعطاف  تر و کم سخت یا شبکه جهیدر نت، برقرار کنند وندیپ
. لذا شود یتر حس م سفت نهایی بافت و شود یم جادیا

بالا، نشاسته کمتر و  برینبود گلوتن، ف لیبافت به دل یسفت
علاوه بر آن  .افتد یحبس گاز اتفاق م ییکاهش توانا

وست تواند به دلیل ارتباط بین آرد پ افزایش سختی می
های نشاسته باشد که مانع از ژلاتینه  کدوحلوایی و گرانول

شدن نشاسته شده و باعث پاره شدن دیواره سلول و 
افزایش ضخامت دیواره سلول در طی تشکیل حبابها 

شود؛ این امر به این دلیل است که فیبر در تشکیل  می
حبابهای هوا مداخله کرده و ضخامت دیواره سلولها را 

علت افزایش  ،(4007و همکاران ) Sudhaد. ده افزایش می
سختی بافت با افزایش میزان فیبر در نمونه را احتمال 

ها بین پلی ساکاریدها و چربی بیان  تشکیل میکروگلبول
نیز افزایش میزان سختی  ،( 4042و همکاران ) Janکردند. 

های حاوی آرد کدو حلوایی را، ایجاد کمپلکس بین  در نمونه
 Samieبر در دمای بالای پخت گزارش دادند. پروتئین و فی
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( گزارش 4040)و همکاران  Akter( و 4043و همکاران )
کردند که با افزودن میزان آرد کدوحلوایی در کیک، میزان 

 یابد.  سختی بافت افزایش می
ها با اضافه  به دلیل افزایش سختی در برخی نمونه

، میزان کردن آرد پوست کدوحلوایی در فرمولاسیون آنها
های دارای قابلیت  قابلیت جویدن افزایش یافت. نمونه

در آرد گندم، جویدن بالاتر دارای سختی بیشتری هستند. 
 و سبک بافت و سازد یو هوادار م کیالاست یا گلوتن شبکه

 ،در آرد پوست کدو گلوتن وجود نداردشود.  نرم پدیدار می
حس  تر یتر و طولان سخت دنجوی ،شود یتر م متراکم رخمی

جذب  یادیآب ز ،نامحلول پوست کدو یبرهایف. شود یم
موضوع  نیا. دارند یآن را در بافت نرم نگه نم یول کنند یم

آرد   نشاسته. شود یم تر یدنیتر و جو سفت یمنجر به بافت
آرد پوست کدو . کند یم جادیگندم هنگام حرارت ژل نرم ا

 جای هب بافت ،کمتر ای نشاسته ژل ،دارد ینشاسته کم
 یفنول باتیترک .کند یم دایپ یدنیحالت کشسان و جو ،ینرم

با  توانند یموجود در پوست کدو م یرگلوتنیغ یها نیو پروتئ
 وندهایپ نیا. واکنش بدهند ریخم یاجزا گریو د ها نیپروتئ

 دنیاحساس جو شیو افزا ریخم  تر شدن شبکه باعث سخت
 ،شود یاشته مدر آرد پوست کدو، گاز کمتر نگه د. شوند یم

می شود. لذا تر یطولان دنجوی کهو متراکم  زدانهری بافت
از  یدر دونات با آرد پوست کدو ناش دنیجو تیقابل شیافزا

شدن نشاسته و  نهیبالا، کاهش ژلات بریتر، ف بافت متراکم
( بیان کردند، 4043و همکاران )Samie  .نبود گلوتن است

رمولاسیون کیک تا با افزایش میزان آرد کدوحلوایی در ف
درصد، قابلیت جویدن بافت نمونه افزایش یافت که با  30

 و Moghadasiنتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد. 
Hosseini Ghaboos (4049 نیز بیان نمودند با افزایش )

میزان آرد کدوحلوایی در فرمولاسیون کیک قابلیت جویدن 
( نیز بیان 4040)و همکاران  Akterیابد.  بافت افزایش می

رد با آ کدو حلواییکردند با افزایش میزان جایگزینی پودر 
گندم در فرمولاسیون کیک، میزان قابلیت جویدن افزایش 

 یابد. می
های دونات حاوی آرد پوست کدوحلوایی،  در اکثر نمونه

باشد  میزان چسبندگی بافت نسبت به نمونه شاهد بیشتر می
تواند به دلیل افزایش میزان جذب آب خمیر آنها  که می
و  Mirhosseini .(Indrianti et al., 2021باشد )

( بیان نمودند با افزایش درصد جایگزینی 4041همکاران )

آرد کدوحلوایی با آرد گندم در تولید پاستا، چسبندگی 
یابد. افزایش چسبندگی به دلیل تغییر  ها افزایش می نمونه

آرد باشد.  شرایط ژلاتینه شدن نشاسته در فرمولاسیون می
ل محلول و نامحلو یبرهایسرشار از ف ییپوست کدو حلوا

و در سطح  کنند یآب جذب م یادیمقدار ز برهایف نیا. است
باعث احساس  یآب آزاد اضاف نیا. گذارند یبافت آزاد م

. شود یسطح مرطوب و چسبنده در دهان و هنگام لمس م
 اندازد یگلوتن آب و نشاسته را به دام م  در آرد گندم، شبکه

رد پوست در آکند.  ایجاد می و کمتر چسبنده دارپای ساختار و
 باتیاز آب و ترک و بخشیوجود ندارد  یا شبکه نیکدو چن

 محصول سطح که مانند یم یصورت آزاد باق به نهیژلات
آرد گندم نشاسته فراوان دارد . کند یم داپی چسبناک حالت

در . کند یم جادیا داریشدن ژل سفت و پا نهیکه پس از ژلات
 شده لکیتش ژل وکمتر است  اریآرد پوست کدو نشاسته بس

پوست . ماند یم باقی چسبنده و مرطوب بافت لذا تر فیضع
 تیاست که خاص نیپکت هیشب ییدهایساکار یپل یکدو دارا

 کیبا آب  توانند یم باتیترک نیا. دارند یکنندگ ژل
حس  شافزای کهو چسبناک بسازند  سکوزیو کسیماتر

با  شتریب یچسبندگکند.  ایجاد می در دهان یچسبندگ
نبود شبکه  اد،یز بریف لیآرد پوست کدو به دل ینیگزیجا

و  ینیپکت یدهایساکار ینشاسته کمتر، وجود پل ،یگلوتن
ماندن آب آزاد و  یکه منجر به باق دهد یساده رخ م یقندها

 .شود یتر در دونات م سطح چسبناک

 یبرهایف ریتأث لیبه دلها  نمونه یچسبندگ تغییرات
است  ریخم بر سطح کدو حلواییموجود در پوست 

(Bouaziz et al., 2020).  نتایج ارائه شده توسط سایر
پژوهشگران برای تاثیر افزودن ترکیبات با فیبر بالا نظیر 

( ،اسفرزه Korus et al., 2020پوست مرکبات )
(Abdullah et al., 2021)( شاه بلوط ،Wang et al., 

ج ( بر بافت با نتایNi et al., 2020( و غلاف باقلا )2023
 پژوهش حاضر مطابقت دارد.

با افزایش میزان استفاده از آرد پوست کدوحلوایی در 
شود  های دونات، امتیاز رنگ کاسته می فرمولاسیون نمونه

های موجود در پوست کدوحلوایی  که به دلیل وجود رنگدانه
گردد. همچنین  ها می تر شدن نمونه است که باعث تیره

کاسته شد که به دلیل  امتیاز پوکی بافت و نرمی بافت
باشد. همچنین، امتیاز  ها می افزایش سختی بافت در نمونه

 طعم کاهش نشان داد.

https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=MOGHADASI%20M
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=MOGHADASI%20M
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=MOGHADASI%20M
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20HOSSEINI%20GHABOOS%20S%20H
https://sid.ir/en/journal/AdvanceWriter.aspx?str=%20HOSSEINI%20GHABOOS%20S%20H
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Scarton  درصد آرد 40و  1از  ،( 4044)و همکاران
کدوحلوایی جهت تولید مافین استفاده نمودند، طبق نتایج 

درصد کدوحلوایی، دارای  1های مافین حاوی  آنها نمونه
بودند البته این امتیازات با امتیازات داده امتیازات بیشتری 

درصد کدوحلوایی، معنادار نبود. در 40شده به نمونه حاوی 
های تحقیق حاضر نیز در بسیاری از فاکتورها و  نمونه

درصد امتیازات خوبی  7و  3پذیرش کلی نمونه حاوی 
درصد آرد  3کسب نمودند، حتی امتیازات نمونه حاوی 

و همکاران  Othmanبیشتر بود. پوست کدوحلوایی نیز 
بیان نمودند با افزودن پودر کدوحلوایی به میزان  ،(4043)

های حسی  درصد به فرمولاسیون نمونه دونات، ویژگی 40
 با نمونه شاهد اختلاف معنادار ندارند.

 

 گیری  نتیجه
به  کدو حلواییاثرات مختلف افزودن آرد پوست 

، فیزیکوشیمیاییهای  بر روی ویژگی دوناتفرمولاسیون 
بررسی جایگزینی آرد بررسی شد.  دوناتو حسی  بافتی

جای بخشی از آرد گندم در  پوست کدوحلوایی به
فرمولاسیون دونات نشان داد که این تغییر باعث افزایش 

ها شد، در حالی که  رطوبت، فیبر، پروتئین و چربی نمونه
وبی میزان فعالیت آبی کاهش یافت و از نظر ماندگاری میکر

های بافتی،  از نظر ویژگی .تری ایجاد گردید شرایط مطلوب
با افزایش درصد آرد پوست کدوحلوایی، سختی، قابلیت 
جویدن و چسبندگی بافت بیشتر شد که این امر با کاهش 

ها همراه بود. همچنین به دلیل وجود  پوکی و نرمی نمونه
ی، های طبیعی و ترکیبات فنولی در پوست کدوحلوای رنگدانه
ها  های رنگی دچار تغییر شده و روشنایی نمونه شاخص

درصد  7و  3های حاوی  از نظر حسی، نمونه .کاهش یافت
آرد پوست کدوحلوایی بیشترین پذیرش کلی را کسب 

ویژه  و به 44های با درصد بالاتر ) کردند، در حالی که نمونه
درصد( به علت تغییرات نامطلوب در بافت و رنگ، امتیاز  41

توان نتیجه گرفت  در مجموع می .متری دریافت نمودندک
ای  تنها ارزش تغذیه که استفاده از آرد پوست کدوحلوایی نه

دهد، بلکه  دونات را از نظر افزایش فیبر و پروتئین ارتقا می
تواند به بهبود ماندگاری نیز کمک  با کاهش فعالیت آبی می

ی و های حس کند. با این حال، به منظور حفظ ویژگی
 7تا  3کننده، سطح جایگزینی بهینه بین  پذیرش مصرف

 .شود درصد توصیه می
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Abstract 
 

Introduction: In recent years, the development of nutritionally enhanced food products and 

the optimal use of agricultural by-products have gained significant importance. Pumpkin peel, 

as a by-product rich in bioactive compounds, fibre, protein, and pigments, can serve as a 

valuable substitute in bakery and confectionery formulations.  

Materials and Methods: In this study, pumpkin peel flour was used at levels of 0, 3, 7, 11, 

and 15 % as a partial substitute for wheat flour in the donut formulation. After preparation, 

the donuts were evaluated for moisture content, water activity, fat, protein, fiber, color indices 

(a*, b*, and L*), textural attributes, and sensory properties. 

Results: The results indicated that increasing the substitution level of pumpkin peel flour led 

to higher moisture, fat, protein, and fiber contents, while water activity decreased. Regarding 

color attributes, samples became darker, with increased a* and b* values. Textural analysis 

revealed that hardness, chewiness, and adhesiveness increased with higher substitution levels, 

while porosity and softness decreased. Sensory evaluation showed that donuts containing 3 

and 7% pumpkin peel flour received the highest scores for overall acceptability, whereas 

samples with higher substitution levels (11 and 15%) were less favored due to undesirable 

changes in color and texture.  

Conclusion: Pumpkin peel flour not only enhances the nutritional value of donuts by 

enriching them with fiber and protein but also contributes to improved shelf stability by 

reducing water activity. 
 

Keywords: Donut, Pumpkin, Physicochemical Characteristics, Sensory Properties, Textural 

Attributes. 
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