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 چكیده

م لاز ی سنتزی،هااکسیدانسمیت آنتیبا توجه به . آنتی اکسیدان می باشد از عصاره چای سبز سرشار

هدف  مود.ننظیر دونات جایگزین اکسیدان طبیعی در محصولاتی ها را با آنتیکسیداناست که این آنتی 

 مورد نظر به این منظور عصاره باشد.اکسیدان سنتزی تا حدامکان میاز این پژوهش کاهش مصرف آنتی

ا توجه ب دونات مورد استفاده قرار گرفت.خمیر اکسیدان طبیعی در عنوان یک آنتیبه استخراج گردید و

 ،طحس در چهار به خصوصیت سینرژیستی بین عصاره چای سبز و اسیدهای آلی )اسیدآسکوربیک(،

به دونات اضافه  (امپیپی 2،2،،1،2،122و اسیدآسکوربیک ) (امپییپ222،1،2،122،2عصاره چای سبز )

شیمیایی دونات اندازه گیری شد.افزایش اسیدآسکوربیک سبب افزایش سپس خواص کیفی و  .گردید

افزایش عصاره چای  داری در کاهش اندیس پراکسید مشاهده نگردید.ولی تفاوت معنی شده رطوبت

ک افزودن اسید آسکوربی از سوی دیگر گردید.در دونات سبز سبب کاهش رطوبت واندیس پراکسید 

عصاره چای سبز سبب افزودن  وشکل ظاهری و کاهش امتیاز بو شد.سبب افزایش امتیاز رنگ مغز 

 افزایش امتیاز بو، طعم و کاهش امتیاز رنگ مغز گردید.

 1دونات، چای سبز اسید اسکوربیک، ،اکسیدان طبیعیآنتی اندیس پراکسید،: هاي كليديواژه

                                                
 pourhajif@yahoo.comمسئول مکاتبه: *

  تاثیر عصاره چاي سبز و اسید آسکوربیک بر خواص شیمیایی و حسی دونات سرخ شده
  

  4زهرا شیخ الاسلامیو  3حمید توکلی پور ،2مهدي کریمی، 1فاطمه پورحاجی*

گروه علوم و صنایع  علمیعضو هیات 2دانشگاه آزاد اسلامی واحد سبزوار،  ،گروه علوم و صنایع غذایی يدانشجوي دکتر1
 ،گروه علوم و صنایع غذاییاستادیار  3 ،بخش تحقیقات فنی و مهندسی مرکز تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی ،غذایی

تحقیقات فنی و مهندسی مرکز پژوهش بخش  ،گروه علوم و صنایع غذاییاستادیار  4، دانشگاه آزاد اسلامی واحد سبزوار
  تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی

 28/2/92تاریخ پذیرش: ؛  19/10/91تاریخ دریافت: 
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 مقدمه

 کودسینا و)شوند می به صورت گسترده استفاده در دنیا نظیر ماکارونی و... محصولات خمیری

محتوای  گیرد.ترین محصولات که در جهان مورد استفاده قرار میدونات یکی از مهم. (2222 همکاران،

 .(1332پورحاجی،بستگی به فرمولاسیون و شرایط سرخ کردن دارد ) بوده که درصد 12-22 دوناتچربی 

کی از ی بسیار مستعد اکسیداسیون هستند، ،غذاهای حاوی میزان بالای ترکیبات اسید چرب  غیر اشباع

رزش منجر به کاهش ا افتد،در ماده غذایی اتفاق می هااکسیداسیون چربی ی که در اثرمهمترین تغییرات

 (.2224 آرادت و همکاران،)گردد غذایی می

بوی تعفن،طعم نامطلوب و یکی از مهم ترین دلایل پیدایش  مستعد بودن چربی به اکسیداسیون 

(. استفاده از  آنتی اکسیدان مناسب در به تاخیر 2222 پزاتو و پارک،) استدر محصول تغییرات رنگ 

در صنعت غذا ،آنتی اکسیدان  .انداختن اکسیداسیون و بالا بردن عمرانباری محصولات غذایی موثر است

 (. 1331 دکر، ؛1332 جادهاو و همکاران،) دناکسیداسیون چربی جلوگیری می کن ازBHA, BHT  سنتزی

رطان دلیل سمیت و سبه امروزهاما  است ی سنتزی در صنعت غذا موثرهااکسیداننتیآاستفاده  اگرچه 

که طوریهب (.2222 بوتروک و همکاران،) است در مواد غذایی کاهش یافته هازایی مصرف آن

وی ر تحقیقات زیادی بر .دهندترجیح میآن سنتزی نوع اکسیدان طبیعی را به آنتی کنندگانمصرف

اکسیدان آنتی دلیل خطر کمتربه ها، سبزیجات و ادویههامیوه در گیاهان، موجود طبیعی یهااکسیدانآنتی

 (.2221 داکر،) نسبت به آنتی اکسیدان سنتزی در حال انجام  است طبیعی

چای سبز  (.1332 همکاران، و کاو) باشنددارای خاصیت آنتی اکسیدانی می هامیوهعصاره گیاهان و 

 فراوان از یکیدلیل وجود کاتشین دارای خاصیت آنتی اکسیدانی است.یکی از محصولاتی است که به

 تشکیل را گیاه این یهاکاتشین از درصد 12-3 هاکاتشین بقیة .استEGCG  سبز چای یهاکاتشین ترین

 سبب و باشندمی سبز چای یهاکاتشین بین در اکسیدانیآنتی اثر بیشترین دارای  EGCوEGCG  دهند.می

 دو این همچنین. شوندمی آراشیدونیک و لینولئیک چرب اسیدهای و کلسترول کاهش اکسیداسیون

شوند  می سوپراکسید وآنیون هیدروکسیل آزاد یهارادیکال تولید کاهش سبب قابل توجهی طوربه کاتشین

اپی گالوکاتچین گالات و تی فلاوین گالات شدیدا  خاصیت سرطان زایی و (.2224 اوسادا و همکاران،)

 (،133 )وزیبگر و همکاران، موتاژنی ترکیبات فوق را کم میکنند

ین توسط فلانوئیدهای چای سیاه و سبز به ا ،مند انتشاری تومورسوددر بررسی مکانیسم اثر محققین

ومور است تآزاد شدن متالوپروتین را که عامل متاستاژ  ،گالاتنتیجه رسیدند تی فلاوین و تی فلاوین دی
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ر سی تاثیربراین پژوهش با هدف  با توجه به موارد ذکر شده، بنابراین (.1331 )ساسوکا، دنکنمهار می

در خمیر دونات عصاره چای  سرخ شده است.یی و حسی دونات بز  بر خواص شیمیاعصاره چای س

و  به دونات اضافه گردید ام(پیپی 2،2،،1،2،122ام( و اسیدآسکوربیک )پیپی 222،1،2،122،2سبز )

 تیمار شاهد حاوی آنتی اکسیدان سنتزی )روغن رعنا( بود.

 

 هامواد و روش

 آوری ابتدا تمیز و سپسچای سبز پس از جمع برگ: گيريسازي چاي سبز براي فرآیند عصارهآماده

صورت پودری درآمد. در ادامه پودر بدست ( ساخت کشور آلمان بهBlack and dakerبا آسیاب خانگی )

ی هانهایت در کیسه یی با مش معین غربال گردید و درهاآمده بسته به اندازه ذرات مورد نظر توسط الک

شک و در دمای اتاق نگهداری گیری در مکانی خنجام مرحله عصارهبندی و تا زمان اپلی اتیلنی بسته

 .گردید

پودر چای سبز با آب مخلوط گردید و  ،3به  1طی این روش به نسبت : گيري به روش متداولعصاره

قرار گرفت بعد با کاغذ صافی واتمن صاف گردید نمونه در  70rpmساعت روی شیکر با  24به مدت 

شیشه در بسته نگهداری گردید. مقدار روی صافی به همان سرعت قبلی روی شیکر قرار گرفت. بعد از 

سپری زمان معین با کاغذ صافی صاف گردید و با نمونه قبلی مخلوط گردید. در ادامه با استفاده از یک 

( ساخت کشور آلمان عمل حذف حلال و تغلیظ عصاره Heidolphgibخلاء )تلغیظ کننده چرخان تخت 

ویسکوز و رنگ روشن انجام گرفت.در  گراد تا رسیدن به مایعی نسبتا درجه سانتی 42در دمای کمتر از 

خشک گردید. گراد درجه سانتی 42خاتمه عصاره تغلیظ شده در یک آون تحت خلا در دمای کمتر از

 دوه وین،) دو ظرف در بسته در دسیکاتور نگهداری گردید هازمان انجام آزمونعصاره خشک شده تا 

1331.) 

بهبوددهنده،  شیرخشک، در صد، 22مواد مورد نیاز برای تهیه خمیر دونات شامل آرد سفید  :خمير تهيه

سایر روغن از بازار محلی در مشهد خریداری شدند. آرد به همراه و  مرغ، وانیلتخم نمک، شکر، مخمر،

با مخلوط موارد مذکور  وانیل و عصاره چای اضافه گردیدو بهبوددهنده، نمک  مواد پودری شامل مخمر،

سپس روغن فاقد  مخلوط شدند. دقیقه ،مدت . بهHȕgel, No HG550TMEM)) کن استاندارد الکتریکی

 و مرغ و آب اضافه شدهتخمبود و به همراه اکسیدان که از کارخانه شادگل نیشابور تهیه گردیده آنتی

 ،2دقیقه در دمای  ،1 مدتخمیر آماده شده به .کردادامه پیدا  دیگر دقیقه 12مدت مخلوط کردن خمیر 
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 خمیر مرحله پروف را طی کرده سپس LGH220 ) ،خودساز ایران) در دستگاه پروفرگراد درجه سانتی

متر سانتی 2/،ی متر پهن شد. آنگاه توسط قالب دونات با قطر داخلی تسان1به صورت دستی با ضخامت 

 ،2دقیقه در دمای  ،1دقیقه در دمای  ،1مدت بهقطعات  زنی شده،متر قالبسانتی 2و قطر خارجی

لیتر روغن سرخ کردنی  1/،مخزن سرخ کن با  .(2222 )رحمان، دمرحله دوم پروف را سپری کردن

سرخ کردن روشن گردید.  عملیاتقبل از ،منظور تثبیت و پایدار شدن دمای روغنبه و پر شده )رعنا(

نمونه دونات سرخ شده از سبد  هر دونات در داخل روغن سرخ گردید.از داخل پروف خارج و  هاسینی

دقیقه  32مدت روغن اضافی موجود در سطح دونات گرفته شده به توسط کاغذ جاذب، وخارج  شده 

 بندی شده در دمای اتاق تا زماناتیلنی بستهی پلیهادر داخل بسته ها. نمونهگردید نکدر دمای اتاق خ

تعویض روغن پس از هر مرحله (. 1333، )فونامی و همکاران آزمون تیمارها فرا رسد نگهداری شد انجام

 .سرخ کردن انجام گرفت

فقط روغن مورد استفاده در خمیر به خمیر تیمارها میباشد تهیه خمیر تیمار شاهد مشا: شاهدخمير تهيه

 دونات روغن سرخ کردنی )رعنا( استفاده گردیده است.

 (1pv) اندیس پراكسيد

گرم نمونه روغن، بسته به میزان پراکسایش آن،  2/2یک دهم تا  :گيري عدد پراكسيد نمونه روغناندازه

( 3:1کلروفروم: متانل )به نسبت لیتر حلال میلی 1/3میلی لیتری وزن شد و با  ،1ی آزمایش هادر لوله

ثانیه هم زده شد. بقیه مراحل مشابه ترسیم منحنی کالیبراسیون بود. تمامی مراحل  4تا 2مدت مخلوط و به

 دشمطابق فرمول زیر محاسبه دقیقه صورت گرفت. عدد پراکسید  12مدت این روش زیر نور ملایم و به

  (1334، )شانتاها

(Aa Ab) m
PV

/ W

 


 55 84 2
 

نانومتر  22،جذب شاهد در طول موج  Abجذب نمونه و As، اندیس پراکسید pv در این رابطه

وزن نمونه  W ( و33/2با ضریب تبیین  12/42شیب به دست آمده از منحنی کالیبراسیون ) mاست. 

 روغن است.

از طریق تعیین سه  روز پس از پخت 1و  سه ساعت پس از پخت مغز  آنالیز رنگ :آزمون رنگ مغز

معرف میزان روشنی نمونه  L*صورت پذیرفت. شاخص ،روش پردازش تصویربه  b*و  L ،*a*شاخص 

                                                
1- Peroxide value 
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میزان نزدیکی  a*شاخص  .)سفید خالص( متغیر است 122باشد و دامنه آن از صفر )سیاه خالص( تا می

+ )قرمز 122)سبز خالص( تا  -122دهد و دامنه آن از ی سبز و قرمز را نشان میهارنگ نمونه به رنگ

دهد و ی آبی و زرد را نشان میهامیزان نزدیکی رنگ نمونه به رنگ *bشاخص . خالص( متغیر است

ها گیری این شاخص+ )زرد خالص( متغیر می باشد. جهت اندازه 122)آبی خالص( تا  -122دامنه آن از 

 HP)مدل: وسیله اسکنر تهیه گردید و به دونات مغز متر ازسانتی 4در  مترسانتی 4ابتدا برشی به ابعاد 

Scanjet G3010 افزار پیکسل تصویربرداری شد سپس تصاویر در اختیار نرم 322( با وضوحImage J 

شیمادا و ) ی فوق محاسبه شدها، شاخصPluginsدر بخش  LABقرار گرفت. با فعال کردن فضای 

 .(1332همکاران،

 آون در و هشد متر بریدهسانتی 12-12 کوچکتر قطعات به شده خنک و شده سرخ یهانمونهرطوبت: 

وزن ثابت خشک به تا رسیدن  گرادسانتی درجه ،12در دمای  (memmert model 100-800) داغ هوای

 (.2222 تان و میترال،) دهنده میزان رطوبت هر نمونه می باشداختلاف وزن نمونه نشان .ندگردید

تولیدی بر اساس روش  محصولاتخصوصیات حسی  :دونات حسیآزمون ارزیابی خصوصيات 

تولیدی را بر  دونات داور از بین افراد آموزش دیده، خصوصیات 12 ای بررسی شد.نقطه ،هدونیک 

اساس پذیرش کلی که شامل پارامترهایی از قبیل طعم و مزه، قابلیت جویدن، سفتی بافت، وضعیت سطح 

کمترین امتیاز( سه ساعت پس  1بالاترین و  ،) 1-،تحتانی و فوقانی و رنگ پوسته بود بر مبنای مقیاس 

 .(1311 )شیخ الاسلامی و پورآذرنگ، از پخت ارزیابی نمودند

 

 ه و تحليل آماريتجزی

بر پایه طرح کاملا  تصادفی  42/1نسخه  Mstat-cافزار نتایج بدست آمده از پژوهش با استفاده از نرم

 با استفاده ازها مورد ارزیابی قرار گرفت. میانگین سه تکرار هر یک از نمونه (3×3) با آرایش فاکتوریل

 گرفتند.درصد مورد مقایسه قرار  ،آزمون دانکن در سطح آماری 

 

 نتايج و بحث

اندیس بر  (TBHQ) و سنتزی( عصاره چای سبز) اثر آنتی اکسیدان طبیعی :تایج آزمون اندیس پراكسيدن

نشان داده  1روز نگهداری در دمای محیط در شکل شماره  1دونات بعد از پخت و بعد از پر اکسید 
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عنوان تیمار شاهد و این تیمار حاوی ( عصاره چای سبز و اسید آسکوربیک به2و2شده است .تیمار )

 .باشدآنتی اکسیدان سنتزی در خمیر دونات می

 

 
 پخت اثر متقابل عصاره چاي سبز و اسيد آسکوربيک بر اندیس پر اكسيد بعد از -1شکل 

 

 
 روز 7اثر متقابل عصاره چاي سبز و اسيد آسکوربيک بر اندیس پر اكسيد بعد از  -2شکل 
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باشد در محصولات غذایی مورد پذیرش می  میلی گرم بر اکی والان22-12اندیس پراکسید بین  دامنه

و  ن محصولرانسید شد نشان دهنده اکی والان بر گرم محصول 22بالاتر از  pv اندیس پراکسید اما

 (. 1312 پیرسون،) دبودن غیرقابل مصرف

 نتایج .دارند 22تر از اندیس پراکسید پایین هاتیمار گردد همهملاحظه می 2 و 1همانطور که در شکل 

رای کمترین درصد عصاره چای سبز دارای بالاترین اندیس پر اتیمارهای د که ددا این پژوهش نشان

د و تیمارهای دارای درصد بالاتر از عصاره چای سبز و اسیدآسکوربیک دارای کمترین نباشاکسید می

 دلیل خاصیت سینرژیستی اسیدآسکوربیک و عصارهتوان بهمی و این پدیده راهستند  پراکسید اندیس

ام اسیدآسکوربیک پیپی 1،2پی پی ام عصاره چای سبز و  222ی دارای هاچای سبز توجیه کرد. تیمار

 .رین اندیس پر اکسید گزارش گردیدعنوان تیمار دارای کمتبه

بیان کردند اسید آسکوربیک  (2211 نوریهام،آیزرم و ) مطابقت دارد سایر محققیننتایج بدست آمده با

 گردداسیدسیتریک و غیره باعث کاهش اکسیداسیون می ،Eبه همراه دیگر آنتی اکسیدان مثل ویتامین 

ن به همی روندگیاهان در طی پخت از بین نمی استخراج شده از ترکیبات فنولیک (.2221، ساکاردی)

 (. 2223 ویتال،موثر هستند ) نیز ترکیبات فنولیک در دمای بالا دلیل

بات از بین می برد در نتیجه ترکیرا غذایی  موجود در مواد بعضی از ترکیبات  ،دمای بالا در طی پخت

( مطابقت 2221و نتایج با هولاکجون ) (2223 ویتالو همکاران،یابد )فنولی عصاره گیاهان افزایش می

 ت از بینترکیبات فنولیک در طی پخاما برخی میابندترکیبات فنولیک افزایش بعضی گزارش شده  دارد.

 (. 2222 رت،هالن) روند می

نتایج مربوط به ارزیابی رنگ پوسته با استفاده از تکنیک پردازش : دوناتمغز نتایج آزمون ارزیابی رنگ

 ارائه گردیده است. پس از مقایسه تیمارها با توجه به طرح آماری مورد استفاده 1تصویر در جدول 

همانطور افزایش  میابد. شاخصوb کاهش a, Lبا افزایش عصاره چای سبز شاخص   که مشخص گردید

افزایش عصاره چای سبز سبب تیره تر شدن رنگ دونات  است که معرف روشنی Lکه ذکر  شد شاخص 

  تغییرات رنگ .(2212و همکاران،  .Tsong. L) سایر محققین مطابقت داردنتایج با تحقیقات . شودمی

 گیرندکه تحت اکسیداسیون قرار می  هادلیل تغییرات  پیگمان چای سبز  و پلی فنلبه را را در طی پخت

 .(،222 وگان و همکاران،د) توان توجیه کردمی است،لیمیریزاسیون در طی پخت رامو ساکارز که منشا کا

 ددگرتیره در پوسته نان میبه خوبی در آب محلول است و ایجاد رنگ که   GTEبیان کردند اضافه کردن 

افزایش  bو  aکند و کاهش پیدا می Lبیان کردند با افزایش عصاره چای سبز .(،222 دوگان و همکاران،)
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گردید. افزایش  Lارتباط متقابل عصاره چای سبز و اسید آسکوربیک سبب افزایش شاخص  .کندپیدا می

کسید کنندگی ان شاخص گردید که این مربوط به اثرسبب افزایش ای نیزبر تیمار به تنهایی اسیدآسکوربیک

 ؛1311 وززاده ای) مطابقت دارد سایر محققیند. نتایج بدست آمده با باش سفید کنندگی این افزودنی می و

 (.2212تی سانگ و همکاران،

 
 .(>P 50/5) دوناتمغزتاثير مستقل چاي سبز و اسيد آسکوربيک بر رنگ  -1جدول 

b a L عصاره چای سبز اسید اسکوربیک 
def47/14 c363/1 de48/64 0  

0 
 

abc25/18 ef3467/0- ab23/68 50 
ab40/18 f5067/0- ab42/68 100 
a88/19 g7400/0- a88/69 150 
ef5912/ ab633/1 ef57/62 0  

100 
 
 

bcd57/16 de1600/0- bcd59/66 50 
bcd57/16 de2500/0- bcd61/66 100 
abc86/17 ef3233/0- abc16/68 150 
ef55/12 ab730/1 ef53/62 0  

 
150 
 

def49/14 c340/1 de53/64 50 
de67/14 d09667/0- de64/64 100 
cde41/15 de1567/0- cde44/65 150 
f61/11 a777/1 f58/61 0  

 
200 

ef66/12 bc537/1 ef62/62 50 
def30/14 bc523/1 def3064/ 011 
def47/14 c380/1 de44/64 150 

 در صد است. 2/،2 داردار بودن اختلاف در سطح معنیحروف متفاوت نشانه معنی*
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 تاثیر متقابل عصاره چای سبز و اسیدآسکوربیک بر رطوبت دونات 3شکل  :رطوبت گيريآزمون اندازه

 اسید ppm 2،عصاره چای سبز و   ppm 222دهد کمترین رطوبت در تیمار نشان می پس از پخترا

اثر متقابل عصاره چای  4شکل  عنوان تیمار بهینه در نظر گرفته شد.به که شودآسکوربیک مشاهده می

  222ppmتیمار  ا مجدد .دهدنشان می  روز 1پس از  دوناتبت میزان رطو سبز و اسید آسکوربیک را بر

نگهداری بودند و  1 اسیدآسکوربیک دارای کمترین رطوبت پس از  روز ppm 2،عصاره چای سبز و 

ی دارعنیرطوبت تفاوت م میزاناسید آسکوربیک در  افزایش عنوان تیمار بهینه ارائه گردید. بطورکلیبه

دلیل تقویت شبکه گلوتن و جذب آب از این طریق و تفاوت جزئی در جذب رطوبت به نشان ندادو

محصول و نرم شدن مغز باعث افزایش مدت زمان نگهداری  اثر این.ممانعت از پس دادن آب است 

 (.1311 نصیری،) گردددونات می

توان می ،روز نگهداری 1 و 1از مجموع نتایج بدست آمده در ارتباط با پارامترهای رطوبت پس از 

د. کاسته ش هابا افزایش مدت نگهداری از میزان رطوبت تمامی نمونه که گیری کرداین گونه نتیجه

و اسیدآسکوربیک در کند کردن سرعت این کاهش پس از طی مدت  عصاره چای سبز اکسیدانآنتی

 ی مختلف نگهداری، مؤثر نبودند.هازمان
 

 
 

 پس از پخت اثر متقابل عصاره چاي سبز و اسيد آسکوربيک بر رطوبت -3شکل 
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 .7اثر متقابل عصاره چاي سبز و اسيدآسکوربيک بر رطوبت روز  -4شکل 

 

  دونات حسی نتایج آزمون ارزیابی خصوصيات

که طعم نهایی محصول فرآوری شده تحت تاثیر تیمارها  (<2P/،2) نتایج تجزیه واریانس نشان داد :طعم

بین تیمارها قرار دارد.با توجه به  (<2P/،2) دهد که اختلاف معنا داریقرار نگرفته است. نتایج نشان می

دلیل اینکه نتوانستند به میزان بالایی از ی دارای حاوی اسیدآسکوربک تنها هستند بههااینکه تیمار
یمار دارای تری قرار گرفتند و تاکسیداسیون جلوگیری کنند در بررسی توسط ارزیاب دارای امتیاز پایین

یاز ی چای سبز هستند امتهادلیل مقداری طعم گس که ناسی از پلی فنلمیزان بالای عصاره چای سبز به
اسیدآسکوربیک  امپیپی1،2عصاره چای سبز و ام پیپی1،2دارای پایین تری قرار گرفتند و تیمار 

 .(، )شکل عنوان تیمار بهینه انتخاب شدندبه

 

 
 تاثير مستقل عصاره چاي سبز بر طعم دونات -0شکل 
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 تاثير مستقل اسيد آسکوربيک بر طعم دونات -6شکل

 

 
 تاثير متقابل عصاره چاي سبز و اسيد اسکوربيک بر طعم دونات -7شکل 

 

 ، داوران بیشترین امتیاز را بهدونات هاینتایج آزمون حسی نشان داد که در بین نمونه :ظاهر عمومی

با توجه به این امر  عصاره چای سبز دادند. پی پی ام 1،2 اسید آسکوربیک و امپیپی 1،2دارای تیمار 

 1،2توان نتیجه گرفت تیمار دارای می مغز از مهمترین عوامل در پذیرش کلی است، که بو و رنگ

 .ام اسیدآسکوربیک دارای بالاترین امتیاز از نظر پذیرش کلی  استپیپی 1،2 ام عصاره چای سبز وپیپی
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 تیمار 222و بوده دارای بو تندی  ،دلیل اکسیداسیونام عصاره چای سبز بهپیپی 122دارای  هایتیمار

 .دریافت کردند یدلیل رنگ تیره امتیاز پایینپی پی ام عصاره چای سبز به

 

 .دوناتاثر متقابل عصاره چاي سبز و اسيدآسکوربيک برظاهر عمومی  -8 شکل 

 

 گیرينتیجه

استفاده از  ،نهاآ کاهش مصرفلزوم سنتزی و  یهااکسیدانزایی آنتیسرطان با توجه بهامروزه 

سی انجام با توجه به برر.است قرارگرفته طبیعی بیشتر  مورد توجهی هامحصولات حاوی آنتی اکسیدان

عصاره چای سبز دارای  امپیپی 222 اسید اسکوربیک و امپیپی 1،2شده مشخص گردید تیمار دارای 

عصاره چای سبز  امپیپی 1،2اسید اسکوربیک و  امپیپی 1،2کمترین اندیس پراکسید و تیمار دارای 

 باشد.می دارا از نظرپذیرش کلی را دارای مطلوبیت رنگ و بالاترین امتیاز
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Effect  of green tea extract  and ascorbic acid on chemical and 

organoleptic properties and colour of doughnut 
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Abstract 

Green tea extract is rich of antioxidant. These antioxidants can replace the synthic 
antioxidant in doughnut. For this purpose extracted antioxidant of green tea and used 

as natural antioxidant in doughnut. Aim this proposal reduce synethic antioxidant 

.with respect to notice the synergistic properties between green tea extract and 
organic acids (acid ascorbic), acid ascorbic was added in 4 levels (0, 50, 150, 200) 

ppm and green tea extract was added in 4 levels (0,100,150,200) ppm green tea to 

doughnut while addition of ascorbic acid showed no significant effect on the 
production of peroxide value, green tea extract decrease moisture content and 

peroxide value. besides, ascorbic acide increase crumb colour and appearance, and 

decrease odor and general acceptance, while green tea extract increase odor ,flavor 

general acceptance crumb colour. There is significant similorition between nature 
antioxidant and synetic antioxidant properties. 

 

Keywords : Peroxide value, Image processing, Ascorbic acide, Doughnut, Green tea1 
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