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 نشزیه پژوهش و نوآوری در علوم و صنایع غذایی

 575-582، صفحات 2، شماره 1، جلد 5991سال 

 
یی  پژوهشکده علوم و صنایع غذا

 

JRIFST 

 ضده فزایند پیصتز روند تیاتی دونات  هویجتفالۀ صمغ فارسی و پودر  تأثیز

 مایکزوویوتوسط 

4ساده، سامان آتدانان مهدی3وحید سماواتی ،2، تهشاد ناصحی*1مهزان نوری
 

  بىنٌبٗغ ؿصاٖٗ، زاًكگبُ ًكبٍضظٕ ٍ هٌبثغ عج٘ؼٖ ضاه٘ي ذَظؾت هٌْسؾٖ ػلَم ٍ گطٍُ ،ًبضقٌبؾٖ اضقس ٔآهَذت زاًف -1

 (mnouri1366@gmail.comًَٗؿٌسُ هؿئَل  ) *

  هٌْسؾٖ ػلَم ٍ نٌبٗغ ؿصاٖٗ، زاًكگبُ ًكبٍضظٕ ٍ هٌبثغ عج٘ؼٖ ضاه٘ي ذَظؾتبى گطٍُ ،زاًك٘بض -2

 هٌْسؾٖ ػلَم ٍ نٌبٗغ ؿصاٖٗ، زاًكگبُ ًكبٍضظٕ ٍ هٌبثغ عج٘ؼٖ ضاه٘ي گطٍُ ،اؾتبزٗبض -3

 ٍضظٕ ٍ هٌبثغ عج٘ؼٖ ضاه٘ي ذَظؾتبىزاًكگبُ ًكب ،گطٍُ هٌْسؾٖ هٌبً٘ي ثَ٘ؾ٘ؿتن ،اؾتبزٗبض -4

 چکیده
زض  ٖٗخَ نطكِثِ زل٘ل  ّبهبٌٗطٍٍَٗنٌؼتٖ ٍ ذبًگٖ اظ  ٓاذ٘ط، اؾتلبز ٔعٖ چٌس زّ

 ٘طٕ پ٘سا ًطزُگتَخِ چكن ،ؿصاٖٗهبزٓ  ٔتـصّٗعٌِٗ ٍ ظهبى ٍ ّوچٌ٘ي حلظ ً٘ل٘ت 

ّبٕ  كطاٍضزُ زض پرت  ٍَّٗبٕ اؾتلبزُ اظ هبٌٗطٍسٍزٗتٍخَز، ٌٖٗ اظ هحاؾت. ثباٗي

ٌٖٗ اظ ضاٌّبضّبٕ ثط عطف ًطزى اٗي  اؾت. ّب كطاٍضزُاٗي  زض ؾطػت ثبلإ ث٘بتٖ، ؿلات

ّسف اٗي  ثٌبثطاٗي،اؾت.  ثب اكعٍزى ك٘جطّبٕ ذَضاًٖ كطهَلاؾَ٘ى ثْجَزهحسٍزٗت، 

نس( ٍ پَزض زض 20/1هٌبثغ ك٘جط ذَضاًٖ نوؾ كبضؾٖ ) خبٗگعٌٖٗ تأث٘طپػٍّف ثطضؾٖ 

قسُ تَؾظ هبٌٗطٍٍَٗ )زض كطاٌٗس پ٘فثط ًطخ ث٘بتٖ زًٍبت  زضنس( 45/6َّٗح )ٔ تلبل

ّوچٌ٘ي هحتَٕ چطثٖ زًٍبت پؽ اظ پرت،  ثبًِ٘( ثَز. 60هست  ٍات ٍ ثِ 400تَاى 

ؽ اظ پ .گ٘طٕ قس هبٌٗطٍٍَٗ اًساظُكطاٌٗس  اكعٍزى هٌبثغ ك٘جط ذَضاًٖ ٍ پ٘ف تأث٘طتحت 

ػسم  ٍ ضعَثت، هحتَٕ ؾلتٖ هـع، اضتدبػ٘تّبٕ ث٘بتٖ زًٍبت قبهل پرت، قبذم

 ثب اؾتلبزُ اظ عطح آهبضٕ ًبهلاً تهبزكٖ ضٍظ ًگْساضٕ عٖ پٌح ًٌٌسُ ههطف طـٗپص

ًتبٗح ًكبى زاز ًِ هٌبثغ ك٘جط  .(زضنس 5زض ؾغح آهبضٕ ) اضظٗبثٖ هطاض گطكتهَضزِ

قت. ثط ًبّف خصة ضٍؿي زا تَخْٖهبثلِ تأث٘طهبٌٗطٍٍَٗ كطاٌٗس  ذَضاًٖ ٍ پ٘ف

ًگْساضٕ ؾلتٖ هـع ٍ ػسم  ظهبى  هست عٖاضظٗبثٖ ث٘بتٖ ًكبى زاز ًِ هغبلؼٔ ّوچٌ٘ي 

 ٖتَخْ هبثلِهحتَٕ ضعَثت زًٍبت ًبّف  اكعاٗف ٍ اضتدبػ٘ت ٍ ًٌٌسُ ههطفپصٗطـ 

 تأث٘طهبٌٗطٍٍَٗ كطاٌٗس پ٘ف ًتبٗح ًكبى زاز ًِ ضكتاًتظبض هٖ ًِ عَضٕ ّوبى. ٗبكت

زض  ًگْساضٕ زاقت. ظهبى  هستّبٕ زًٍبت عٖ ث٘بتٖ ًوًَِثط اكعاٗف ًطخ  ٕزاضٖ هؼٌ

ٖ ثب اكعٍزى هٌبثغ ك٘جط ذَضاًٖ تَخِْ هبثل عَض ثِّبٕ زًٍبت هوبثل، ًطخ ث٘بتٖ ًوًَِ

 ًبّف ٗبكت.

 19/05/94 :بكتٗزضتبضٗد 

 11/12/94 تبضٗد پصٗطـ:

 

 : های کلیدی واصه
 ث٘بتٖ

 َّٗحٔ تلبلپَزض 

 هبٌٗطٍٍَٗكطاٌٗس پ٘ف

 زًٍبت

 كبضؾٖ وؾن

 

ا

 مقدمه

 ثِ زل٘ل س ًِثبقهٖ قسُ  ؾطخإ  كطاٍضزُ ،1زًٍبت

  ًٌٌسگبىًعز ههطف هغلَةّبٕ حؿٖ ٍٗػگٖ زاقتي

                                                      
1
 Donut (Doughnut) 

  اٗي ٍخَزثباٗي. اؾت پ٘سا ًوَزُ هحجَث٘ت ثبلاٖٗ

( 2٘ن)ؾطخ ًطزى ػو ٘ستَل ٌٗساكطًَع  ٘لثِ زل  ٍضزُاكط

 ْبٕؾبل عٖ (.Shih et al., 2001) ززاض ثبلاٖٗ چطثٖ

                                                      
2 Deep fat frying 
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ٍ  ٘و٘بٖٗق كطاٌٗسّبٕپؽ ٍ كطاٌٗسّبپ٘ف اذ٘ط،

 ّبٕ ٍضزُاكطًبّف خصة ضٍؿي  زض ٖهرتلل ٘عٌٖٗك

عَض هثبل،  . ثِاؾت قسُ گطكتِ ًبضِث قسُ ؾطخ

Melito   ٍFarkas (2012 ًبّف خصة ضٍؿي زض )

كطٍؾطخ گعاضـ  ٌٗسّبٕاكطپؽ زًٍبت ضا ثب اػوبل

اظ  ٖبقپػٍّف هصًَض ًبّف خصة ضٍؿي ً زضًطزًس. 

 زضًت٘دِثَز.  ًطزىؾطخ  ٌٗساكطظهبى  هستًبّف 

 ٌٗساكط پؽ اظ اؾتلبزُ ثب ًطزىًبّف هست ظهبى ؾطخ 

 ًبّف ٕثطا هٌبؾجٖ ضاٌّبض تَاًس هٖ ٌٗساكط پ٘ف ٍ

 .ثبقس ٍضزُاكط ضٍؿي هحتَٕ

 ٍپعپرت ثطإ ضاٗدٖ ذبًگٖ ٍؾ٘لٔ ٌٗطٍٍَٗ،هب آٍى

 اظ ٖگطهبزّ ّبٕ ضٍـ ؾبٗط ثب هوبٗؿِ زض ًِ اؾت

 ًَتبُ ٍ اًطغٕ زض خَٖٗ نطكِ اظخولِ ظٗبزٕ ّبٕ هعٗت

 ,.Ngadi et al) اؾت ثطذَضزاض پرت ظهبى  هست ًوَزى

 ٌٗساكط پ٘ف اظ پػٍّف اٗي زض ضٍاظاٗي(. 2009

 زضًت٘دِ ًِ قس اؾتلبزُ زًٍبت تَل٘س ثطإ هبٌٗطٍٍَٗ

. ثَز هؼوَل قطاٗظ اظ ًوتط ًطزى ؾطخ ظهبى هست

 اظ اؾتلبزُ ٓػوس ّبٕ هحسٍزٗتاظ  ٌٖٗ ٍخَز،ثباٗي

 ٗغؾط ضًٍسؿلات،  ّٕب ٍضزُاكط زض پرت  ٌطٍٍَٗهبٗ

 .(Ozkoc et al., 2009) اؾت ّبٍضزُاكط ٗيا زض ٘بتٖث

هٌظَض  گطكتِ قسُ ثِ ًبضِضاٌّبضّبٕ ثًلٖ عَض ثِ

تَاًٌس زض انلاح  ثِ تؼَٗن اًساذتي ث٘بتٖ هٖ

. ستَل٘س ذلانِ قًَكطاٌٗسّبٕ كطهَلاؾَ٘ى ٍ ثْجَز 

ثب اكعٍزى  ّبانلاح كطهَلاؾَ٘ى ّباٗي ضٍـتطٗي  ضاٗح

ّبٕ  كطاٍضزُ تَؾظ تَل٘سًٌٌسگبى هرتلق هٌبثغ ك٘جطٕ

  (.Parimala & Sudha, 2012) ثَزُ اؾت ؿلات

إ اظ تطً٘جبت هل٘س  ذَضاًٖ زؾتِ ّبٕك٘جط

إ قبهل هرلَعٖ اظ پل٘وطّبٕ ًطثَّ٘سضاتٖ تـصِٗ

ًبضٗسٕ اظخولِ ؾب گ٘بّٖ اٍل٘گَؾبًبضٗسٕ ٍ پلٖ

 ّٔب، ًكبؾت ؾلَلع، هَاز پٌتٌٖ٘، نوؾ ؾلَلع، ّوٖ

زض  تٌْب ًِك٘جطّبٕ ذَضاًٖ . ثبقٌسهوبٍم ٍ اٌَٗل٘ي هٖ

 ،قًَس ًَچي اًؿبى ّ٘سضٍل٘ع، ّضن ٍ خصة ًوٖضٍزٓ 

ًَلَى ضا  ثلٌِ حدن هسكَع ضا اكعاٗف، ترو٘ط زض

 ح ًلؿتطٍل ذَى ضا ًبّف تحطٗي، گلًَع ٍ ؾغ

 ك٘جطّبٕ ذَضاًٖ (.Elleuch et al., 2011) زٌّسهٖ

هٌظَض ثْجَز ؿلات ثِّبٕ كطاٍضزُزض  گؿتطزُ عَض ثِ

 ّبٕ ً٘لٖ ٍ ّوچٌ٘ي ثِ تؼَٗن اًساذتي ث٘بتٍٖٗػگٖ

( ًكبى زازًس 2003ٍ ّوٌبضاى ) Seyhun .اًسًبضضكتِِث

عاًتبى، گَاض ٍ هت٘ل ؾلَلع ؾجت گّبٕ اكعٍزى نوؾ

 ٘دِ ًبّفتضًٍ ز ًٕگْساض ٖضعَثت ع اكت ًبّف

تَؾظ هبٌٗطٍٍَٗ  قسُ پرتِّبٕ ًطخ ث٘بتٖ زض ً٘ي

ٍ ّوٌبضاى  Ozkocّوچٌ٘ي زض پػٍّكٖ . قَزهٖ

عاًتبى ٍ گَاض گّبٕ ( ًكبى زازًس اكعٍزى نوؾ2009)

ؾجت ثِ تؼَٗن اكتبزى ث٘بتٖ زض ، ضعَثت اكت ًبّفثب 

 ز.قَتَؾظ هبٌٗطٍٍَٗ هٖ ُقس پرتِّبٕ ًبى

ذبًَازٓ إ اظ  ذتچِزضذت ٗب زض 1ثبزام ًَّٖ

ٕ اٗي زضذت ّب ٍ قبذِاؾت ًِ اظ تٌِ  2گلؿطذ٘بى

 3قَز ًِ آى ضا نوؾ كبضؾٖ ًَػٖ نوؾ تطاٍـ هٖ

(PG) ٖقلبف تب  پل٘وطٕظٗؿت ،نوؾ اٗي ًبهٌس. ه

ً٘وِ قلبف اؾت ًِ زاضإ ثَٖٗ قجِ٘ هحهَلات 

 ؾبلْبٕ عٖ  (.1390، ّوٌبضاى )ػجبؾٖ ٍ اؾتهٌبزٕ 

اؾتلبزُ اظ نوؾ كبضؾٖ زض  سفّبٖٗ ثب ّ اذ٘ط پػٍّف

پطتوبل -زض هرلَط ق٘ط اظخولِّبٕ ؿصاٖٗ  كطاٍضزُ

إ زض پبؾت٘ل هَُ٘ ( 1389ٍ)هحوسٕ ٍ ّوٌبضاى، 

 اؾت. قسُ( اًدبم 1390، ّوٌبضاى)ػجبؾٖ ٍ 

اؾت ًِ زاضإ  هْوٖ هحهَل ثبؿجبًٖ َّٗح،

 اظخولِإ هوبزٗط ثبلاٖٗ اظ تطً٘جبت هل٘س تـصِٗ

پؽ ػول٘بت  .ذَضاًٖ اؾتجطّبٕ ًبضٍتٌَئ٘سّب ٍ ك٘

اظ اٗي تطً٘جبت هل٘س  ٖتَخْ هوبزٗط هبثل گ٘طٕوَُ٘آث

تلبلٔ ضٍ اؾتلبزُ اظ ضٍز. اظاٗي ّسض هٖ تلبلِثِ ّوطاُ 

نٌبٗغ  4هحهَل خبًجٖٗي  ػٌَاىثَِّٗح 

تَاًس ًوي قبٗبًٖ ثِ اكعاٗف اضظـ هٖ گ٘طٕ وَُ٘ثآ

اظ ٘ط اذؾبلْبٕ عٖ  ًوبٗس. ظٗؿت ٘ظهحاكعٍزُ ٍ حلظ 

ؾبظٕ ٖ ؿٌهٌظَض  ثِ( CPP) 5َّٗحتلبلٔ پَزض 

 ,.Tanska et al) زض ًبى اظخولِ ّبٕ ؿلات كطاٍضزُ

 (Kumari et al., 2007) زض ث٘ؿٌَٗت ٍ (2007

 اؾتلبزُ قسُ اؾت. ذَثٖ ثِ

ثِ ًجَز گعاضقٖ ثبتَخِ زض اٗي پػٍّف ثٌبثطاٗي

َّٗح زض تلبلٔ هجٌٖ ثط ًبضثطز نوؾ كبضؾٖ ٍ پَزض 

تلبلٔ نوؾ كبضؾٖ ٍ پَزض  اهٌبى اؾتلبزُ اظ زًٍبت،

ػٌَاى هٌبثغ ثباضظـ ٍ اضظاى ه٘وت ك٘جط َّٗح ثِ

إ ٍ ًبّف ّبٕ تـصِٗ ثب ّسف ثْجَز ٍٗػگٖ ذَضاًٖ

 قسُ تَؾظ هبٌٗطٍٍَٗكطاٌٗس پ٘فزًٍبت  ًطخ ث٘بتٖ

 ثطضؾٖ هطاض گطكت.هَضزِ

 

                                                      
1 Amygdalus scoparia 
2 Rosaceae 
3 Persian gum 
4 Byproduct  
5 Carrot pomace powder 
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 هامواد و روش
 مواد 

بت ًِ ثط اؾبؼ هَاز هَضز اؾتلبزُ زض كطهَلاؾَ٘ى زًٍ

( ثب اًسًٖ 2012) Melito  ٍFarkasكطهَلاؾَ٘ى 

 9زضنس ضعَثت،  5/13تـ٘٘طات ثَز، قبهل آضز گٌسم )

زضنس  4/0ٍ  چطثٖ زضنس 65/1زضنس پطٍتئ٘ي، 

 100ذبًؿتط( )قطًت آضز خٌَة، ذَظؾتبى، اٗطاى( )

زضنس(، آة  13) هطؽ ترنزضنس(،  38زضنس(، آة )

زضنس(،  13ط )ؾَؾپبًؿَ٘ى هروتْ٘ٔ ثطإ 

زضنس(، قٌط  10قَضتٌٌ٘گ )ثْكْط، تْطاى، اٗطاى( )

زضنس( پَزض ق٘ط ذكي ثسٍى چطثٖ )قطًت  3/6)

زضنس(، هروط ذكي  3/6پگبُ، ذَظؾتبى، اٗطاى( )

زضنس(،  3كؼبل )قطًت ًبة هبِٗ، ذَظؾتبى، اٗطاى( )

 ٍاً٘ل )قطًت ضًگ ٍ اؾبًؽ آث٘بظ ق٘وٖ،ػهبضٓ 

پَزض )ؾْ٘ل پَزض،  ثٌٌ٘٘گ زضنس(، 6/1، اٗطاى( )تْطاى

زضنس( ثَز.  6/1زضنس( ٍ ًوي ) 6/1تْطاى، اٗطاى( )

 ٍظًٖ آضز ثَز.-زضنسّب ثط اؾبؼ ًؿجت ٍظًٖ

 

 ها روش
 هویجتفالۀ صمغ فارسی و پودر تهیۀ 

نوؾ كبضؾٖ اظ زضذتبى ثبزام ًَّٖ ٍاهغ زض قْطؾتبى 

قس.  ٕآٍض خوغ 1393ًَضآثبز لطؾتبى زض قْطَٗض 

اظ )ؾل٘س قلبف( پؽ  ضًگيّٗبٕ  كطاًؿَ٘ى

( قؿتِ قس. اٗي زضنس 96تَؾظ اتبًَل ) ،خساؾبظٕ

، Heraeus, model UT 5042ّب تَؾظ آٍى ) كطاًؿَ٘ى

 گطاز زضخِ ؾبًتٖ 60( زض زهبٕ ؾبذت ًكَض آلوبى

 ٕا آقپعذبًِّب تَؾظ آؾ٘بة  ذكي قس. ؾپؽ نوؾ

(Moulinex, model 320پَزض ، ؾبذت ًكَض اؾپبً٘ب )

زض  ( قس. پَزض الي قسُهٌ٘طٍهتط 500الي )ٍ 

زضخِ  4 ٍ زض زهبٕ ٕثٌس ثؿتِ ات٘ليٖ پلّبٕ  ثؿتِ

 ٔهٌظَض تْ٘ . ثِ(1394)ًَضٕ،  ًگْساضٕ قس گطاز ؾبًتٖ

گ٘طٕ تَؾظ ٗي وَُ٘آثكطاٌٗس َّٗح، پؽ اظ تلبلٔ پَزض 

، JC-700P)پبضؼ ذعض، هسل  گ٘ط َُ٘وآثزؾتگبُ 

 ,Heraeus) َّٗح تَؾظ آٍى  تلبلٔ( اٗطاى ؾبذت ًكَض

model UT 5042زضخِ  60( )، ؾبذت ًكَض آلوبى

تلبلٔ ؾبػت( ذكي قس.  12هست ثِ  گطاز ؾبًتٖ

 ٕا آقپعذبًِ تَؾظ زؾتگبُ آؾ٘بة قسُ  ذكي

(Moulinex, model 320پَزض ، ؾبذت ًكَض اؾپبً٘ب )

قس. ؾپؽ  الي( هٌ٘طٍهتط 500) 35ٍ ثب الي ثب هف 

ٍ  ثٌسٕ ثؿتِ ات٘لي پلّٖبٕ  َّٗح زض ثؿتِتلبلٔ پَزض 

)ًَضٕ،  ًگْساضٕ قس گطاز زضخِ ؾبًتٖ 4زض زهبٕ 

1394). 

 
 دوناتتهیۀ 

ثطضؾٖ زض اٗي پػٍّف قبهل ت٘وبضّبٕ زًٍبت هَضزِ

زًٍبت ًٌتطل، زًٍبت حبٍٕ ك٘جط ذَضاًٖ، زًٍبت 

قسُ تَؾظ هبٌٗطٍٍَٗ ٍ زًٍبت كطاٌٗس  پ٘فًٌتطل 

َ قسُ تَؾظ هبٌٗطٍٍٗكطاٌٗس پ٘فحبٍٕ ك٘جطذَضاًٖ 

قٌط، پَزض ق٘ط ذكي  ًٌتطل زًٍبتتْ٘ٔ ثطإ ثَز. 

ثسٍى چطثٖ، ًوي ٍ قَضتٌٌ٘گ زض ٗي ًبؾِ خسا ثب 

ثِ اٗي هرلَط اضبكِ قس.  هطؽ ترنّن هرلَط ٍ ؾپؽ 

ٍاً٘ل ثِ هرلَط اضبكِ ػهبضٓ ؾپؽ آة ٍ پؽ اظ آى 

زضخِ  35. ثب هرلَط هروط ٍ آة هرهَل آى )قس

ؾپبًؿَ٘ى ( زض ٗي ظطف خساگبًِ، ؾَگطاز ؾبًتٖ

آضز  قس. زاقتِ  ًگِزه٘وِ  5هست هروط تِْ٘ ٍ ثِ 

ٍ هرلَط  پَزض ثٌٌ٘٘گًِ ثب ٗي ًبؾِ خساگبزض  گٌسم

ثِ ؾبٗط اخعاء اضبكِ قس. ؾپؽ ؾَؾپبًؿَ٘ى هروط ثِ 

هرلَط اكعٍزُ ٍ اٗي هرلَط تب تكٌ٘ل ٗي ذو٘ط 

ذو٘ط ثِ هغؼبتٖ  ،هٌبؾت ٍضظ زازُ قس. زض اًتْب

هغؼبت  گطم ثطٗسُ قس. 50 ٗجبًتوطثِ ٍظى  قٌل ٗي

 گطاز زضخِ ؾبًتٖ 27ترو٘ط )كطاٌٗس ذو٘ط پؽ اظ عٖ 

 ,Moulinex) ًي ؾطخزه٘وِ( زض ٗي  30هست ثِ 

model F18-RAِحبٍٕ ضٍؿي ، ؾبذت ًكَض كطاًؿ )

-ّبٕ آكتبة )هرلَعٖ اظ ضٍؿي ًٖطزً  ؾطخهرهَل 

قطًت نٌؼتٖ ثْكْط، ثْبض، ) گطزاى، پبلن ٍ ؾَٗب(

زضخِ  180 ± 2بًِ٘، ث 200( ؾطخ قس )تْطاى، اٗطاى

ّب پؽ اظ ذٌي قسى زض زهبٕ اتبم  (. زًٍبتگطاز ؾبًتٖ

ٖ ات٘لٌ پلّٖبٕ  ّبٕ ًبؿصٕ زض ثؿتِ ٍ ثط ضٍٕ زؾتوبل

هست ٍ زض زهبٕ هح٘ظ ثِ  ثٌسٕ ثؿتِقسُ  ًٕسگصاض

 .(Melito & Farkas, 2012) قسًس ضٍظ ًگْساضٕ 5

زضنس  65/7 ،ك٘جط حبٍّٕبٕ زًٍبتتْ٘ٔ هٌظَض ثِ

 َّٗحتلبلٔ ٍ پَزض ( زضنس 20/1)نوؾ كبضؾٖ ثب اظ آضز 

ٍ آة كطهَلاؾَ٘ى ثِ قس  خبٗگعٗي (زضنس 45/6)

ثٌْ٘ٔ اكعاٗف پ٘سا ًطز. تؼ٘٘ي ؾغَح زضنس  16/48

اٍلِ٘ ٍ ثب اؾتلبزُ ّبٕ آظهبٗفهٌبثغ ك٘جطٕ ٍ آة عٖ 

(. 1394)ًَضٕ،  اظ ضٍـ ؾغح پبؾد تؼ٘٘ي قس

قسُ،  ٌساٗكط ف٘پ ّٕب زًٍبت٘ٔ تْهٌظَض ّوچٌ٘ي ثِ

حبٍٕ ك٘جط ذَضاًٖ تَؾظ آٍى  ًٌتطل ٍ زًٍبت زًٍبت
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ؾبذت ،  NN-ST757Wهسل) پبًبؾًَ٘يهبٌٗطٍٍَٗ 

ثبًِ٘  60ٍات ٍ ثِ هست  400( زض تَاى غاپيًكَض 

ؾطخ ًطزى كطاٌٗس  ٍ هطاض گطكتٌسكطاٌٗس پ٘فتحت 

-پ٘فثٌْ٘ٔ . قطاٗظ ثبًِ٘ ًبّف ٗبكت 108ثِ  ًْبٖٗ

ّبٕ آظهبٗفً٘ع تَؾظ  ٍ ؾطخ ًطزى ًْبٖٗاٌٗس كط

 .(1394)ًَضٕ،  اٍلِ٘ ٍ ضٍـ ؾغح پبؾد تؼ٘٘ي قس

 

 محتوی چزتی

ظزاٖٗ ثب  ّبٕ زًٍبت، پؽ اظ ضعَثت هحتَٕ چطثٖ ًوًَِ

اؾتلبزُ اظ ضٍـ اؾترطاج ؾًَؿلِ تَؾظ پتطٍلَ٘م اتط 

 & Melitoؾبػت تؼ٘٘ي قس ) 5ثِ هست اؾترطاج 

Farkas, 2012 .)تٌطاض اًدبم قس. 3ّب زض گ٘طُٕاًساظ 

 

 محتوی رطوتت 

  ّبٕ زًٍبت ثب اؾتلبزُ اظ ذكيهحتَٕ ضعَثت ًوًَِ

، Heraeus, model UT 5042ًطزى تَؾظ آٍى )

گطاز  زضخِ ؾبًتٖ 105( زض زهبٕ ؾبذت ًكَض آلوبى

(. Kim et al., 2015ؾبػت تؼ٘٘ي قس ) 5/3هست ٍ ثِ 

 قس.تٌطاض اًدبم  3ّب زض  گ٘طٕ اًساظُ

 

 های تافتیویضگی

ثب اؾتلبزُ اظ  ّبًوًَِ هـعثبكت  2ٍ اضتدبػ٘ت 1ؾلتٖ

 TA.XT2i (Stable Micro ثبكت ؾٌحزؾتگبُ 

Systems, Goldalming ؾبذت ًكَض اًگل٘ؽ ،) 

ة ٍگطهٖ ٍ پطًَ٘ل پٌح 3تدْ٘ع قسُ ثب ٗي ؾلَل ثبض

اظ  گ٘طٕ قس.اًساظُ (هتطٕ ٘لٖه 36إ )هغط  اؾتَاًِ

هتط ثطإ اٗي ه٘لٖ 20ضربهت  هغؼِ ثِ هـع ّط ًوًَِ

گ٘طٕ، پطٍة زؾتگبُ آظهَى اًتربة قس. عٖ اًساظُ

 40تب  هتط ثط ثبًِ٘ه٘لٖ 7/1 ضا ثب ؾطػت آظهَى ًوًَِ

ثبًِ٘ زض اٗي هَهؼ٘ت ثبهٖ  32 ٍ ؾپؽ ككطزهٖزضنس 

ثب اؾتلبزُ  ّب ًوًَِ ؾلتٖ ٍ اضتدبػ٘ت ؾپؽ هبًس.هٖ

 Stable) 5.1.1.0ًؿرِ  4تٌؿچط اًؿپًٌَت اكعاض اظ ًطم

Micro Systems, Goldalming ؾبذت ًكَض ،

 ث٘كٌ٘ٔ . ؾلتٖ تحت ػٌَاىهحبؾجِ قس (اًگل٘ؽ

ؾبظٕ ثطحؿت ًَ٘تي ثطإ ككطزُ ٘بظً٘طٍٕ هَضزً

تؼطٗق قس. اضتدبػ٘ت  زضنس تـ٘٘ط قٌل 40ًوًَِ تب 

                                                      
1 Firmness 
2 Springiness 
3 Load cell 
4 Texture Exponent 

پؽ اظ  ٕؾبظ ثطحؿت زضنس، اظ توؿ٘ن ً٘طٍٕ ككطزُ

ً٘طٍٕ  ٔث٘كٌ٘ض هَهؼ٘ت، ثط ثبًِ٘ ًگْساضٕ پطٍة ز 30

 Purhagen) ثِ زؾت آهس 100ؾبظٕ ضطة زض  ككطزُ

et al,. 2011). ُتٌطاض اًدبم قس. 6ّب زض گ٘طٕاًساظ 

 

 ارسیاتی حسی

ؾٖ ه٘عاى هٌظَض ثطضثِٕ، ًگْساض ظهبى  هستعٖ 

ّب ًِ هؼ٘بضٕ اظ ه٘عاى ث٘بتٖ  توبٗل ثِ ههطف ًوًَِ

اًدبم  5ًٌٌسُ طفههآظهَى ػسم پصٗطـ  ،ثَزكطاٍضزُ 

ًلط اظ زاًكدَٗبى  10ّب ) اضظٗبة اظ زض اٗي آظهَى. قس

( ذَاؾتِ قس ًِ پصٗطـ ٗب ػسم ضقتِ نٌبٗغ ؿصاٖٗ

ثِ ؾغح ث٘بتٖ ثبتَخِ ّب پصٗطـ ذَز ضا ًؿجت ثِ ًوًَِ

، ثب پبؾد آضٕ )پصٗطـ( ٍ ذ٘ط )ػسم پصٗطـ( ّبًوًَِ

 ٓزٍض. پؽ اظ (Baixauli et al., 2008) ثجت ًوبٌٗس

ًٌٌسُ زض هوبثل  ًگْساضٕ ًوَزاض ػسم پصٗطـ ههطف

 قس. تطؾ٘نظهبى ًگْساضٕ   هست

 

 هاداده وتحلیل یهتجش

عطح ًبهلاً  ٗياظ  ّب زازُآهبضٕ ثطضؾٖ  هٌظَضثِ

 ٔهوبٗؿ. ّوچٌ٘ي ثطإ قستهبزكٖ اؾتلبزُ 

-ِث (P<05/0) إ زاًٌي ّب، آظهَى چٌس زاهٌِ ه٘بًگ٘ي

 SAS اكعاض ّب ثب اؾتلبزُ اظ ًطم گطكتِ قس. آًبل٘ع زازُ ًبض

( SAS Institute Inc. Cary, NC, USA) 9.1ًؿرِ 

 قس.اًدبم 

 

 نتایج و تحث

 محتوی  چزتی

ّبٕ زًٍبت ًٌتطل، زًٍبت  هوبزٗط هحتَٕ چطثٖ ًوًَِ

قسُ ٍ كطاٌٗس  ، زًٍبت ًٌتطل پ٘فٖذَضاً ٘جطكحبٍٕ 

پؽ اظ  قسُكطاٌٗس  زًٍبت حبٍٕ ك٘جط ذَضاًٖ پ٘ف

 ًِ ٕعَض ّوبىقسُ اؾت.  گعاضـ 1خسٍل  زض پرت،

 زضهٌبثغ ك٘جط ذَضاًٖ  خبٗگعٌٖٗاؾت،  هكبّسُ هبثلِ

 تأث٘ط هبٌٗطٍٍَٗكطاٌٗس  كطهَلاؾَ٘ى زًٍبت ٍ پ٘ف

ّب  ثط ًبّف خصة ضٍؿي ًوًَِ (P<05/0) تَخْٖ هبثلِ

ؾطخ ًطزى ثب ًبّف كطاٌٗس زاقت. حلظ آة عٖ 

ضعَثت  خصة ضٍؿي ّوطاُ اؾت، ظٗطا ثب ًبّف تجر٘ط

ثطإ خبٗگعٌٖٗ ثب آى ًبّف  قسُ خصةهوساض ضٍؿي 

Lee (.1394)ًَضٕ،  ٗبثس هٖ
ً٘ع ( 2003) ّوٌبضاىٍ  

                                                      
5 Consumer rejection 
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 ،ًكبى زازًس اكعٍزى پَزض َّٗح ثِ ذو٘ط عٖ پػٍّكٖ

 ضٍؿي خصةؾجت ًبّف اكت ضعَثت ٍ ًبّف 

ٍ  Kimّوچٌ٘ي قَز.  ى هٖعٖ ؾطخ ًطز كطاٍضزُ

 سضًٍؿّٖ٘( ًكبى زازًس اكعٍزى 2015) ّوٌبضاى

ثِ كطهَلاؾَ٘ى زًٍبت ثسٍى گلَتي  ؾلَلع  هت٘ل  پطٍپ٘ل 

اظ اكت ضعَثت هوبًؼت ٍ خصة ضٍؿي ضا عٖ  ،ؾَٗب

 زّس. ؾطخ ًطزى ًبّف هٖ

هجل اظ ؾطخ ًطزى تَؾظ  هَاز ؿصاٖٗپرت پ٘ف

آٍى هبٌٗطٍٍَٗ ؾجت اكت ضعَثت ٍ تـ٘٘ط ثبكت ؾغحٖ 

ٍ تـ٘٘طات ؾبذتبضٕ اظخولِ غلاتٌِ٘ قسى تطً٘جبت 

ؿصاٖٗ هبزٓ ّب زض طثَّ٘سضاتٖ ٍ زًبتَضُ قسى پطٍتئ٘يً

اٗي تـ٘٘طات  .(Kassama & Ngadi, 2004) قَزهٖ

ؿصاٖٗ هبزٓ ّب زض تَاًٌس ؾجت گؿتطـ ترلرل هٖ

ؾطخ ًطزى هٌدط ثِ اكعاٗف خصة هطحلٔ قًَس ًِ زض 

 .(Soorgi et al., 2012) قَزهٖكطاٍضزُ ضٍؿي زض 

ي ً٘ع، هكبثِ ًتبٗح ّبٕ پ٘كً٘تبٗح ثطذٖ اظ پػٍّف

هبٌٗطٍٍَٗ كطاٌٗس پ٘ف تَخِ هبثلِ تأث٘طحبضط حبًٖ اظ 

 قسُ  ؾطخّبٕ ؿصاٖٗ  كطاٍضزُ زض اكعاٗف خصة ضٍؿي 

 (.Adedeji et al., 2009; Soorgi et al., 2012)ثَز 

 

 یند مایکزوویو تز محتوی چزتی دوناتافزتأثیز افشودن فیثزهای خوراکی و پیص  -1جدول 

 بٍٕ ك٘جطزًٍبت ح

 ٌٗس قسُاكطپ٘ف

 زًٍبت ًٌتطل

 ٌٗس قسُاكط پ٘ف
  زًٍبت ًٌتطل زًٍبت حبٍٕ ك٘جط

90/0 ± 63/15 d 89/0 ± 50/21 b 24/1 ± 60/17 c 99/0 ± 23/25 a
 هحتَٕ چطثٖ )زضنس( 

 .اؾت P<05/0زاضٕ زض ؾغح   ٓ اذتلاف آهبضٕ هؼٌٖزٌّس ًكبىحطٍف ؿ٘ط ٌٗؿبى زض ّط ضزٗق 

 

 محتوی رطوتت 

تـ٘٘طات هحتَٕ ضعَثت ت٘وبضّبٕ هرتلق عٖ ضًٍس 

)آ( ًكبى زازُ قسُ  1ظهبى ًگْساضٕ زض قٌل  هست 

هكبّسُ اؾت هحتَٕ ضعَثت  عَض ًِ هبثل اؾت. ّوبى

ظهبى ًگْساضٕ، كطهَلاؾَ٘ى ٍ  ّب تبثغ هست ًوًَِ

 كطآٌٗس پرت كطاٍضزُ ثَز.
 

( P<05/0زاضٕ )ظهبى ًگْساضٕ تأث٘ط هؼٌٖ  هست

ّبٕ زًٍبت زاقت. ٌٖٗ اظ كطاٍضزُ ثط هحتَٕ ضعَثت

 ّبٕ ؿلاتكطاٍضزٍُخَزآهسُ زض تطٗي تـ٘٘طات ثِ ثسْٖٗ

هحتَٕ ضعَثت  زض ظهبى ًگْساضٕ، تـ٘٘ط  عٖ هست

ثِ پَؾتِ ٍ  هـع كطاٍضزُاؾت. هْبخطت ضعَثت اظ آًْب 

، كطاٍضزُ زٌّسٓ ٘لتكٌاخعإ تَظٗغ هدسز ضعَثت ث٘ي 

اهطٍظُ، هكرم  .ٌٗس ث٘بتٖ زاضزازض كط ظٗبزٕتأث٘ط 

تط  هتحطى كطاٍضزُقسُ اؾت ًِ آة زض كبظّبٕ زضًٍٖ 

ٌٗس هْبخطت ااؾت، زضًت٘دِ كط آى اظ كبظّبٕ ث٘طًٍٖ

ٍ ؾپؽ  ثِ پَؾتِ تؿْ٘ل هـعاظ  عٖ ًگْساضٕ ضعَثت

 قَزهٖ ثٌسٕهٌدط ثِ تجر٘ط آى ثِ كضبٕ ثؿتِ

(Schiraldi & Fessas, 2001.) 

جت ًبّف ّوچٌ٘ي اكعٍزى هٌبثغ ك٘جط ذَضاًٖ ؾ

( اكت ضعَثت عٖ پرت ٍ عٖ P<05/0زاض )هؼٌٖ

ّبٕ ّ٘سضًٍؿ٘ل ًگْساضٕ زًٍبت قس. قوبض ظٗبز گطٍُ

تَاًس ؾجت هَخَز زض ؾبذتبض ك٘جطّبٕ ذَضاًٖ هٖ

 & Ktenioudakiقَز )ّبٕ آة خصة ٍ حلظ هَلٌَل

Gallagher, 2012.) تأث٘ط هثجت نوؾ كبضؾٖ ٍ ضٍ  اظاٗي

تَاًس ًبقٖ اظ ٕ ضعَثت هٖپَزض تلبلٔ َّٗح ثط هحتَ

زض كطاٍضزُ عٖ  آةتَاًبٖٗ اٗي تطً٘جبت زض ًگْساضٕ 

( 2013ٍ ّوٌبضاى ) Almeidaپرت ٍ ًگْساضٕ ثبقس. 

ًكبى زازًس اكعٍزى هٌبثغ ك٘جط ذَضاًٖ ؾجَؼ گٌسم ٍ 

نوؾ لَث٘بٕ لًَبؾت ؾجت اكعاٗف هحتَٕ ضعَثت 

ٍ  Leeزض ٗي هغبلؼِ . ّوچٌ٘ي قَزكطاٍضزٓ ًبى هٖ

( ًكبى زازًس اكعٍزى پَزض َّٗح ثِ 2003بضاى )ّوٌ

 ذو٘ط ؾجت ًبّف اكت ضعَثت عٖ ؾطخ ًطزى 

 .قَزهٖ

( ثط P<05/0زاضٕ ) كطاٌٗس پرت ً٘ع تأث٘ط هؼٌٖ

ّبٕ زًٍبت عٖ پرت ٍ ًگْساضٕ اكت ضعَثت ًوًَِ

كطاٌٗس قسُ ّبٕ پ٘فًتبٗح ًكبى زاز زًٍبت زاقت.

 ثت تَؾظ اًطغٕ هبٌٗطٍٍَٗ زاضإ هحتَٕ ضعَ

ّب ثَزًس. عٖ پرت تطٕ ًؿجت ثِ ؾبٗط ًوًَِپبٗ٘ي

ّبٕ ضاٗح، گطهبٕ هبٌٗطٍٍَٗ زض هوبٗؿِ ثب ؾبٗط ضٍـ

آٗس ًِ ؾجت ًؿجتبً ظٗبزٕ زضٍى هبزُ ثِ ٍخَز هٖ

 تَخِ ؿلظت ٍ ككبض زض زاذل ّبٕ هبثلاٗدبز گطازٗبى

 ,Datta) قَزكطاٍضزُ ٍ اكعاٗف ًطخ تجر٘ط ضعَثت هٖ

 پ٘ك٘ي ً٘ع ًكبى زاز ًِ  ّبٕهغبلؼِ(. 1990

قسُ تَؾظ هبٌٗطٍٍَٗ ًؿجت ثِ  ّبٕ پرتِ كطاٍضزُ

زٌّس ّبٕ ضاٗح، ضعَثت ث٘كتطٕ اظ زؾت هٖضٍـ

(Sumnu et al., 1999.) 
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 (ة)

 
 )ت(

 

 آ()

 
  )ح(

 

 پذیزش عدم)ب(،  رطوتت محتوی)آ(،  مغش سفتی تز مایکزوویو یندافزیصو پ یخوراک یثزهایافشودن ف تأثیز -1 ضکل

( ) خوراکی، فیثز حاوی دونات( ) کنتزل، دونات( . )نگهداری سمان  مدت طی دونات)ت( ارتجاعیت  و)ج(  کننده مصزف

 یز. حزوف غیکزوویوتوسط ما ضده یندافزپیص خوراکی فیثز حاوی دونات( ) یکزوویو،توسط ما ضده یندافز پیص کنتزل دونات

 .است (P<05/0) دارمعنی آماری فاختلا ۀدهند نطان یدر هز منحن یکسان

 

 های تافتیویضگی

ّبٕ ضًٍس تـ٘٘طات ؾلتٖ هـع ٍ اضتدبػ٘ت ًوًَِ

 1 قٌلظهبى ًگْساضٕ زض   هرتلق زًٍبت عٖ هست

بى زازُ قسُ اؾت. ًتبٗح ًكبى زاز ( ًكح( ٍ )ة)

پرت كطاٌٗس ظهبى ًگْساضٕ، كطهَلاؾَ٘ى ٍ   هست

 تأث٘طكطاٍضزُ ٗي ّبٕ ثبكتٖ ازًٍبت ثط تـ٘٘طات ٍٗػگٖ

 تَخْٖ زاضًس. هبثل

هكبّسُ اؾت ثب گصقت ظهبى  عَض ًِ هبثل ّوبى

 (P<05/0)زاضٕ ٖ هؼٌعَض  ّب ثِؾلتٖ هـع ًوًَِ

 (P<05/0)زاضٕ ٖ هؼٌ عَض ثِ آًْباكعاٗف ٍ اضتدبػ٘ت 

 إپ٘چ٘سٌُٗس اكط ،هـع ؾلت قسى ثبكت .ًبّف ٗبكت

ى ًبقٖ اظ ػَاهلٖ ّوچَتَاى آى ضا اؾت ًِ هٖ

اًتوبل آة ث٘ي ، هْبخطت آة اظ ثرف زضًٍٖ ثِ پَؾتِ

زٍؾت )گلَتي، ًكبؾتِ(، ضتطٍگطازاؾَ٘ى  تطً٘جبت آة

ث٘ي ًكبؾتِ ٍ گلَتي زاًؿت.  ّٕب ًٌف ًكبؾتِ ٍ ثطّن

 ٗيتط زض اٗي ه٘بى، ضتطٍگطازاؾَ٘ى ًكبؾتِ اؿلت هْن

 قَز زض ًظط گطكتِ هٖ هـعكبًتَض هؤثط زض ؾلتٖ ثبكت 

(Gray & Bemiller, 2003 .)،اظ  اضتدبػ٘ت ٌٖٗ

٘لٔ ٍؾ ثِ تَاى آى ضاذهَن٘بت هْن ثبكتٖ اؾت ًِ هٖ

ًِ ثب  نَضت ٗياضظٗبثٖ ًوَز. ثس ً٘ع آظهَى حؿٖ ٗي

ؿصاٖٗ ثب زؾت ٍ  ٓهبزإ اظ  ككبض زازى آضام هغؼِ

اضتدبػ٘ت  ٔاٍل٘ثبظگكت آى ثِ هَهؼ٘ت  ًٓحَثطضؾٖ 

ٗح بًت. (Gomez et al., 2007) قَزآى ثطآٍضز هٖ

ّبٕ پ٘ك٘ي ً٘ع هكبثِ ًتبٗح حبضط حبنل اظ پػٍّف

ثؿعاٖٗ ثط اكعاٗف  تأث٘طظهبى ًگْساضٕ   ًكبى زاز هست
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 ؿلات زاضزّبٕ كطاٍضزُؾلتٖ هـع ٍ ًبّف اضتدبػ٘ت 

(Purhagen et al., 2011.) 

َّٗح ٍ نوؾ تلبلٔ اكعٍزى هٌبثغ ك٘جطٕ پَزض 

 زاضٕهؼٌٖ تأث٘طكبضؾٖ ثِ كطهَلاؾَ٘ى زًٍبت ً٘ع 

(05/0>P)  ثط اكعاٗف ؾلتٖ ٍ ًبّف اضتدبػ٘ت

هوسهبتٖ ًكبى زاز اكعٍزى ّبٕ  آظهبٗفّب زاقت. ًوًَِ

نوؾ كبضؾٖ ؾجت اكعاٗف ؾلتٖ هـع ٍ ًبّف 

تَخْٖ  قَز. ّوچٌ٘ي اثط هتوبثل هبثلاضتدبػ٘ت ًوٖ

ّبٕ َّٗح ثط ٍٗػگٖتلبلٔ ث٘ي نوؾ كبضؾٖ ٍ پَزض 

اكعاٗف ؾلتٖ  ٓضٍ زل٘ل ػوس ثبكتٖ ٍخَز ًساقت. اظاٗي

ّبٕ زًٍبت اكعٍزى پَزض هـع ٍ ًبّف اضتدبػ٘ت ًوًَِ

ثَز. اكعاٗف ؾلتٖ كطاٍضزُ َّٗح ثِ كطهَلاؾَ٘ى تلبلٔ 

ؿلات زضًت٘دِ اكعٍزى ك٘جطّبٕ ذَضاًٖ ّبٕ كطاٍضزُ

 ّب ً٘ع گعاضـ قسُ اؾتزض ؾبٗط پػٍّف

(Ktenioudaki & Gallagher, 2012 .)ٖضؾس ثِ ًظط ه

َّٗح ثِ كطهَلاؾَ٘ى زًٍبت ؾجت لبلٔ تاكعٍزى پَزض 

ّبٕ گبظ ٍ ًبّف هوساض ؾلَلزَٗاضٓ تط قسى  ٘نضر

َّإ هحجَؼ قسُ زض ذو٘ط ٍ هتؼبهت آى ًبّف 

 قَز ًْبٖٗ هٖكطآٍضزٓ حدن ٍ اكعاٗف ؾلتٖ هـع زض 

(Rosell et al., 2001.) 

 شًطٕ ثط   ٗبىقبپرت اثط كطاٌٗس ّوچٌ٘ي 

كطاٌٗس پ٘فت زاقت. ّبٕ زًٍبّبٕ ثبكتٖ ًوًٍَِٗػگٖ

ؾلتٖ  (P<05/0)زاض هبٌٗطٍٍَٗ ؾجت اكعاٗف هؼٌٖ

اضتدبػ٘ت زض ( P<05/0)زاض هـع ٍ ًبّف هؼٌٖ

تطٗي هكٌلات پرت زًٍبت قس. اظ اؾبؾٍٖضزٓ اكط

ؿلات تَؾظ اًطغٕ هبٌٗطٍٍَٗ ؾلتٖ هـع ّبٕ كطاٍضزُ

-هحهَل ًْبٖٗ اؾت. ٌٖٗ اظ زلاٗل اٗي ؾلتٖ ضا هٖ

ًكبؾتِ قجٌٔ ظٗبز آه٘لَظ اظ تَاى ثِ ذطٍج حدن 

ذطٍج ظٗبز آه٘لَظ  .(Seyhun et al, 2003) ًؿجت زاز

هؼطٍف  1اثط ّ٘گَثِ  ّبٕ ًكبؾتِ عٖ پرت اظ گطاًَل

. آه٘لَظ ذبضج قسُ اظ (Higo et al., 1983) اؾت

ّبٕ پرتِ قسُ تَؾظ  ًكبؾتِ زض ًبى ّٕب گطاًَل

 ث٘كتط ٍ آة پًَ٘سٕ ًوتطٕ ًٖظوٖ ثهبٌٗطٍٍَٗ زاضإ 

ّبٕ هطؾَم اؾت.  ثِ ضٍـ تِْ٘ قسُ ّٕب ًؿجت ثِ ًبى

ّبٕ آه٘لَظ زض ٗي ضزٗق  هَلٌَل ىپؽ اظ ذٌي قس

قًَس.  هٖ ٍضزُاكطهطاض گطكتِ ٍ ؾجت ؾلت قسى هـع 

ضٍ تَاًبٖٗ آه٘لَظ زض آضاٗف هدسز زض هحهَلات اظاٗي

پرتِ قسُ تَؾظ ضٍـ هبٌٗطٍٍَٗ ؾجت اٗدبز 

                                                      
1 Higo effect 

ّبٕ زٗگط  تط ًؿجت ثِ ضٍـ ؾبذتبضٕ ًطٗؿتبلٖ

ثط ًظن هَلٌَلٖ ػلاٍُ(. Sumnu, 2001)قَز  هٖ

، هحتَٕ ضعَثت ً٘ع ًوف هْوٖ زض ٍ اثط ّ٘گَ ًكبؾتِ

ؿلات ثِ زل٘ل اثط ّبٕ كطاٍضزُؾلتٖ هـع 

اٗلب ّب كطاٍضزُهـع اٗي  ٔثط قجٌ 2پلاؾت٘ؿبٗعضٕ

اًطغٕ  تأث٘ط (.Hug-Iten et al., 2003) ًٌس هٖ

ؿلات ّبٕ ضزُكطاٍهبٌٗطٍٍَٗ ثط ؾلت قسى هـع 

اؾت.  قسُگعاضـ  ً٘ع ذَثٖ زض هغبلؼبت پ٘ك٘ي ثِ

Keskin ( اكعاٗف ؾلتٖ هـع ًبى 2004ٍ ّوٌبضاى )

قسُ تَؾظ اًطغٕ هبٌٗطٍٍَٗ ضا گعاضـ ًطزًس.   پرتِ

( 2005) ٍ ّوٌبضاى Megahey ّوچٌ٘ي زض پػٍّكٖ

تَخْٖ  عَض هبثل ًكبى زازًس اكعاٗف تَاى هبٌٗطٍٍَٗ ثِ

 قَز.ً٘ي هٍٖضزٓ اكطهـع  ؾجت اكعاٗف ؾلتٖ

 

 ارسیاتی حسی

ثط تـ٘٘ط زض ثبكت تَأم ثب اكت ث٘بتٖ ػلاٍُ ٓپسٗس

اظ كطاٍضزُ  ًِ ؾجت ًبّف پصٗطـ ؛ػغطٍعؼن اؾت

ّبٕ حؿٖ ثب  قًَس. اكت ٍٗػگًٌٌٖسُ هٖ ههطف خبًت

 ّب ّوطاُ اؾت ًبّف آلسّ٘سّب ٍ اكعاٗف ًتَى

(Baixauli et al., 2008.)  زضنس ػسم پصٗطـ 

ًكبى زازُ قسُ اؾت. ثب  )ت( 1 قٌلًٌٌسُ زض هطفه

ظهبى ًگْساضٕ، زضنس ػسم پصٗطـ   اكعاٗف هست

اكت اكعاٗف ٗبكت.  تَخْٖ هبثل عَض ثِ ّب ًوًَِ

 اكعاٗف زض ػسم پصٗطـ  ّبٕ حؿٖ ٍ گٍٖٗػ

ّبٕ  ًٌٌسُ ًبقٖ اظ اكت هحؿَؼ زض ٍٗػگٖههطف

عَض  ّوبى .ثبقسٖ ه ث٘بتٖ اظًِ قبذهٖ  اؾت حؿٖ

جطّبٕ ك٘ هكبّسُ اؾت )ت( هبثل 1 قٌلزض ًِ 

 هبٌٗطٍٍَٗكطاٌٗس پ٘فهٌلٖ ٍ  تأث٘طزاضإ ذَضاًٖ 

ّب وًَِّبٕ حؿٖ ًهثجتٖ ثط اكت ٍٗػگٖ تأث٘ط زاضإ

 .عٖ هست ظهبى ًگْساضٕ ثَزًس

 

 های تیاتی نزخ تغییزات ضاخص

ّبٕ ث٘بتٖ  ّبٕ زًٍبت، قبذمعٖ ًگْساضٕ ًوًَِ

ًٌٌسُ زاضإ ٗي ضًٍس  ؾلتٖ هـع ٍ ػسم پصٗطـ ههطف

ّبٕ ث٘بتٖ هحتَٕ ضعَثت ٍ  اكعاٗكٖ ٍ قبذم

 اضتدبػ٘ت زاضإ ٗي ضًٍس ًبّكٖ زضخِ زٍم ثَزًس.

هٌظَض  زٍم ثِّبٕ ضگطؾًَٖ٘ زضخِ ثٌبثطاٗي هسل

                                                      
2 Plasticizing effect  
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 ّبٕ ث٘بتٖ ثِ ّط ٗي اظ  ثطضؾٖ ضًٍس تـ٘٘طات قبذم

 (.1ضاثغٔ ّبٕ ث٘بتٖ ثطاظـ قس )قبذم

                                   (1) ٔضاثغ

    Y = β0 + β1x +β2x
2 

  

ظهبى   هست  xقبذم ث٘بتٖ، Yزض اٗي ضاثغِ 

تطت٘ت ػطو اظ  β0 ،β1  ٍβ2ًگْساضٕ )ضٍظ( ٍ ّوچٌ٘ي 

 ثبقٌس.زٍم هسل هٖ، ضطاٗت ذغٖ ٍ زضخِ هجسأ

زٍم ثطاظـ قسُ ثطإ ّط ٗي اظ هؼبزلات زضخِ 

 .ؾتًكبى زازُ قسُ ا 2ّبٕ ث٘بتٖ زض خسٍل  قبذم

 

 

 تیاتی های ضاخص دوم درجه معادلات رگزسیون ضزایة تز مایکزوویو یندافزپیص و خوراکی فیثزهای افشودن تأثیز -2 جدول

 زًٍبت حبٍٕ ك٘جط زًٍبت ًٌتطل هٌجغ قبذم ث٘بتٖ
 زًٍبت ًٌتطل

 كطاٌٗس قسُ پ٘ف

 زًٍبت حبٍٕ ك٘جط

 كطاٌٗس قسُپ٘ف

 β0 19/23 42/26 16/21 19/23 هحتَٕ ضعَثت

 β1 53/1- 10/1- 10/2- 53/1- 

 β2 08/0 08/0 22/0 10/0 

 R
2 99/0 99/0 98/0 99/0 

 β0 67/9 72/11 02/13 15/14 ؾلتٖ هـع

 β1 83/0 73/0 55/1 92/0 

 β2 03/0- 05/0- 12/0- 04/0- 

 R
2 99/0 99/0 99/0 99/0 

 β0 74/54 32/51 40/54 04/54 اضتدبػ٘ت

 β1 83/0- 50/0- 37/1- 02/1- 

 β2 03/0 03/0 09/0 07/0 

 R
2 99/0 99/0 99/0 99/0 

 -β0 57/0 14/1 43/1 86/0 ًٌٌسُػسم پصٗطـ ههطف

 β1 86/17 71/17 86/23 71/23 

 β2 71/0- 43/1- 71/0- 43/1- 

 R
2 99/0 97/0 98/0 95/0 

 

ٗح ًكبى زاز ضًٍس اكعاٗكٖ ٍ ق٘ت تـ٘٘طات ًتب

تطت٘ت زض ٌٌسُ ثًِ ؾلتٖ هـع ٍ ػسم پصٗطـ ههطف

كطاٌٗس قسُ، زًٍبت حبٍٕ ك٘جط زًٍبت ًٌتطل پ٘ف

كطاٌٗس قسُ، زًٍبت ًٌتطل ٍ زًٍبت حبٍٕ  ذَضاًٖ پ٘ف

تطت٘ت ثبلاتط ثَز. ّوچٌ٘ي ضًٍس  ك٘جط ذَضاًٖ ثِ

 شًطّبٕ ًبّكٖ اضتدبػ٘ت ٍ هحتَٕ ضعَثت زض ًوًَِ

تطت٘ت زاضإ ق٘ت تـ٘٘طات ثبلاتطٕ ثَز )قٌل  ثِ قسُ

كطاٌٗس  تَخِ پ٘ف ًتبٗح حبًٖ اظ تأث٘ط هبثل (. اٗي1

هبٌٗطٍٍَٗ ٍ ك٘جطّبٕ ذَضاًٖ ثط ًطخ ث٘بتٖ كطاٍضزُ 

ّبٕ زًٍبت ثَز. ث٘كتط ثَزى ق٘ت تـ٘٘طات زض ًوًَِ

تَخِ  ٖ هج٘ي تأث٘ط هبثلذَث ثِكطاٌٗس قسُ پ٘ف

 كطاٌٗس هبٌٗطٍٍَٗ زض تؿطٗغ ث٘بتٖ زًٍبت ثَز. پ٘ف

قسُ   ؿلات پرتِّبٕ ًطخ ثبلإ ث٘بتٖ كطاٍضزُ

ذَثٖ  ّب ً٘ع ثِتَؾظ  هبٌٗطٍٍَٗ زض ؾبٗط پػٍّف

 Ozkoc et al., 2009; Seyhun etگعاضـ قسُ اؾت )

al., 2003ّبٕ حبٍٕ ٍ كطاٍضزُ ٔ(. ّوچٌ٘ي ثب هوبٗؿ

تَخِ پَزض تَاى تأث٘ط هبثلذَضاًٖ هٖ كبهس هٌبثغ ك٘جط

كبضؾٖ ضا زض ثِ تؼَٗن اًساذتي  تلبلٔ َّٗح ٍ نوؾ

ّبٕ پ٘ك٘ي  تٖ زض زًٍبت هكبّسُ ًطز. عٖ پػٍّفث٘ب

ً٘ع تأث٘ط ك٘جطّبٕ ذَضاًٖ زض ثِ تؼَٗن اًساذتي ث٘بتٖ 

ذَثٖ ًكبى زازُ قسُ اؾت ّبٕ ؿلات ثِكطاٍضزُ

(Gomez et al., 2007; Sharma & Gujral, 2014.) 

ّبٕ ضگطؾَ٘ى زضخِ زٍم ثب ضطاٗت زضخِ زٍم هسل

 ًكبى زاز ق٘تهٌلٖ ثطإ ؾلتٖ هـع ٍ ػسم پصٗطـ 

ّبٕ ؾلتٖ هـع ٍ ػسم پصٗطـ زض  ـ٘٘طات قبذمت

ضٍظّبٕ اٍلِ٘ ث٘كتط اظ ضٍظّبٕ آذط ًگْساضٕ ثَز. 

ّبٕ ضگطؾَ٘ى زضخِ زٍم ثطاظـ قسُ ثب  ّوچٌ٘ي هسل

ضطاٗت زضخِ زٍم هثجت ثطإ هحتَٕ ضعَثت ٍ 

ّبٕ هحتَٕ  اضتدبػ٘ت ًكبى زاز ق٘ت تـ٘٘طات قبذم

اٍلِ٘ ث٘كتط اظ ضٍظّبٕ ضعَثت ٍ اضتدبػ٘ت زض ضٍظّبٕ 

زٌّسٓ ؾطػت ث٘كتط  آذط ًگْساضٕ ثَز. اٗي ًتبٗح ًكبى

ث٘بتٖ زض ضٍظّبٕ اٍل٘ٔ ًگْساضٕ ًؿجت ثِ ضٍظّبٕ آذط 
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ّبٕ پ٘ك٘ي ً٘ع ثبلاتط ثَزى ًگْساضٕ ثَز. عٖ پػٍّف

 ّٔبٕ اٍلّ٘بٕ ث٘بتٖ زض ضٍظ ًطخ تـ٘٘طات قبذم

ًگْساضٕ هكبثِ ًتبٗح حبضط، گعاضـ قسُ اؾت 

(Gomez et al., 2007; Seyhun et al., 2003 .) 

 

 گیزینتیجه

زض اٗي هغبلؼِ تأث٘ط اكعٍزى هٌبثغ ك٘جط ذَضاًٖ نوؾ 

 كبضؾٖ ٍ پَزض تلبلٔ َّٗح ثط ضًٍس ث٘بتٖ زًٍبت 

كطاٌٗس قسُ تَؾظ هبٌٗطٍٍَٗ هَضز اضظٗبثٖ هطاض پ٘ف

ّبٕ ث٘بتٖ )ؾلتٖ ضٍظ ًگْساضٕ، قبذمگطكت. عٖ پٌح

 هحتَٕ ضعَثت ٍ ػسم پصٗطـ هـع، اضتدبػ٘ت، 

ًٌٌسُ( چْبض ت٘وبض زًٍبت ًٌتطل، زًٍبت حبٍٕ ههطف

كطاٌٗس قسُ تَؾظ ك٘جط ذَضاًٖ، زًٍبت ًٌتطل پ٘ف

كطاٌٗس قسُ تَؾظ هبٌٗطٍٍَٗ ٍ زًٍبت حبٍٕ ك٘جط پ٘ف

هبٌٗطٍٍَٗ هَضز اضظٗبثٖ هطاض گطكت. ًتبٗح ًكبى زاز 

ز. زض قَكطاٌٗس هبٌٗطٍٍَٗ ؾجت تؿطٗغ ث٘بتٖ هٖپ٘ف

تَخْٖ ثط ثِ تؼَٗن هوبثل هٌبثغ ك٘جط ذَضاًٖ تأث٘ط هبثل

ّبٕ زًٍبت ًٌتطل ٍ زًٍبت اًساذتي ث٘بتٖ كطاٍضزُ

 كطاٌٗس قسُ ثب هبٌٗطٍٍَٗ زاقتٌس.پ٘ف
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Abstract  

The industrial and domestic use of microwaves has increased noticeably owing to the advantage 

of saving energy and time, as well as improving nutritional quality of foods over the past few 

decades. However, rapid staling rate is one of the drawbacks of microwave baked products. 

Formulation improvement by adding dietary fibers is one of the ways to solve this problem. 

Therefore,  the aim of this work was to investigate the effect of adding Persian gum (1.20%) and 

carrot pomace powder (6.45%) as sources of dietary fiber on staling rate of microwave 

pretreated (400 W for 60s) donut using a completely randomized design (statistical significance 

was determined at P<0.05). In addition, fat content of samples were determined after deep fat 

frying of donuts. After baking, the crumb firmness, springiness, moisture content and consumer 

rejection (as staling parameters of donut) were monitored over 5 days of storage. Results 

showed that adding dietary fiber sources on formulation significantly decreased the fat content 

of donuts. During storage, it was seen that crumb firmness and consumer rejection of donut 

samples significantly increased, whereas springiness, moisture content of samples significantly 

decreased with time. As expected, results showed that the microwave pretreatment significantly 

increased the staling rate of donut samples during storage. In contrast, the staling rate of donuts 

considerably decreased upon incorporation of dietary fiber sources. 

Keywords: Carrot pomace powder, Donut, Microwave pretreatment, Persian gum, Staling  
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