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 پژوهشی-نوع مقاله: علمی

چیا و نوشیدنی کامبوجا بر خصوصیات کمی و کیفی دونات  دانهبررسی تأثیر افزودن 

 تخمیری فراسودمند

 

 3علیرضا فرجی و *2پور، فریبا نقی5گریاوریا فعله

 

 ربراا  نابروش  زبیاد ،ب اای  دانشب ؛آ      ا بارد ربروآ وزیینبی م بیص و عبارای ،ب اای        ی اشنب؛  و  دانشبوی  ارشنار ب   به ترتیب:   -3و  1

 ااران تهران  ا لازی  ویاد دانشگرآ داشوای  م یص واح؛ نیان  هر ووش نن و م یص

           ارج  اارانزؤ سه تحقیقرت اعلاح و تهیه نهرل و ب ش   ریزرن تحقیقرت  وزییش و ترواج اشروشی    -2

 22/1/89  ترشاخ پ ارش  11/5/89ترشاخ دشارنت 

 چکیده

 رسذيدن  ی. بذرا اسذت شذتر  يب اییذه تغذت بذاتتر و ارز   يذ فيآمذاده بذا     ید غذذاها يذ تول ،يمواد غذذای  یورنافاز امروزه هدف 

. دارد يگذاه خاصذ  یجا ،تهيذه شذده از آرد دنذد     هذای وعذده يذان م خصذوص بذه  ،سذودمند افرد محصذوتت  يذ تول ،ن هذدف یذ به ا

و  1 صذفر،  چيذا در سذه سذ      ةدانذ د دونذات تمميذری فراسذودمند بذا افذآودن آرد      يذ بررسي امکان تول ،هدف از تحقيق حاضر

 یپارامترهذذا در ایذذن تحقيذذق، اسذذت.درصذذد  022و  12 صذذفر، در سذذه سذذ  آب(  یجذذابذذه) امبوجذذا  يدنيدرصذذد و نوشذذ 02

 شذذددر یذذط حذذرم  ذذامدف تصذذادفي بذذا آرایذذر فا توریذذ  ارزیذذابي  یديذذمحصذذوت تول يحسذذ هذذاییژدذذيوفيآیکوشذيميایي و  

(P<0.05).  امبوجذذا در  يدنيچيذذا و نوشذذ ةدانذذبذذا افذذآایر ميذذآان آرد  شذذدمشذذم  ، آمذذده دسذذت بذذهج ینتذذا بذذر اسذذا 

افذآایر   یيمحصذوت نهذا   ا سذيداني يآنتذ تر يبذات فنوليذط  ذ  و فیاليذت     ، رحوبذت ميذآان   ،يذری دونذات تمم  يونفرموتس

 يدنيدرصذد نوشذ   022چيذا و   ةدانذ درصذد آرد   1 یحذاو  نمونذه  ،توليذدی  یهذا در بذين نمونذه   میلذو  شذد   . همچنذين یابذد يم

روز  0و  3، 0 يزمذذان یهذا بذذازهدر را بافذت   يآان سذذفتيذ ن میمتذذر و صذذوص و تملمذ   حجذ  مم بيشذترین ميذذآان   ، امبوجذا 

بذا افذآودن   .  اسذته شذد  نهذایي  از روغذن محصذوت    ، امبوجذا  يدنيبذا افذآایر ميذآان نوشذ    از سوی دیگر . دارد، پس از توليد

  ذذهيدرحذذالر یافذذت، ی ذذاهر و افذذآا يذذ ترتبذذهپوسذذته  *aو  *L یهذذامؤلفذذهآان يذذم ، امبوجذذا يدنيچيذذا و نوشذذ ةدانذذآرد 

. داوران اسذت  هیافتذ  یرمحصذوت افذآا   يون امبوجذا در فرموتسذ   يدنينوشذ  درصذد  022تنهذا بذا افذآایر     *b مؤلفذه ميآان 

 .دند ر ين نمونه میرفیبهتر  امبوجا را يدنينوش درصد 022با  ياچ ةداندرصد آرد  1 یحاو نمونه یيچشا

 

 کلیدی یهاواژه

 وعدهيانما سيداني، يآنتفرموتسيون، فیاليت  ،غدتفراورده های عملگرا،

 

 مقدمه

ازببرویآ بببر تیهببه بببه ترییببرات نرهاگببی و اها ببرمی 

و انزاا  تع؛اد انبراد نبر،   زفبرو زبیاد ،ب اای وزبردآ       

شو به انبزاا  ا بتد دش یابین نبرااکی ا بی ای بهابران       

   زفبرو زبیاد ،ب اای نبیران نب؛آ ای وشد      هبر ومب؛آ یرنز

 

 د دونبرت نبیمی ا بای نبیران     ا بت را؛ص زرناب؛ دونبرت   

ا ت اه ببه وبیش نبی یرای ابر تی یبر  ابر ت نیب  اابن         

 نبید یزب و ببه عبیشت م یب   بر       واب؛ یز به د تدو 

(Entezari et al., 2017)    د خینببب زری و پرانبببر

 دش زیبرن زحفبی ت نبیران   تبر  بیدن دونرت برمب  نب؛آ   
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د رابب؛ص بسببیرش زببیشد تیهببه دببراش ریببرد     حرعبب  ای وشد

دربب  انعکبرو و   نبرص    براب؛ ا بت ابه دونبرت تبریآ      رناای

 ,.Dehghan Tanha et al)وشوزببر  اببرنی برنبب؛  داشا 

 د(2013

  بهببید  ومب؛آ یبرن زبر تیهبه ببه زفبرو ببر   اابن      

 وناینببی  هببر اژرببیوو اشتقببر   ا اببهتر خفیعببیرت 

د ا ببی ای ترایبببرت نرا ببیدزا؛ اببه بسببزاای داشداه یببت 

نبراوان و تیانبرای انبزاا      ا ابه تر  هبر  اژربی وبه دلی  

 ببرار زحفببی ت زببیشد تیهببه ا ببت      ا اببهتر اشیش 

اببی نببیش نینببی؛نی  ارزبیهببر دا ببت 1زبیهببررنینببی؛نی ا

تی یر  ا ت ابه وبی شابکبه ه زاسبای ببین زی رهبر       

د (Jayabalan et al., 2007) نبید یزب تهیبه   هبر  ببراار و 

 داشدزلاابب   ا ی؛ااها ببااببن زحفببیل وع ببی نببیران و 

زنیب؛ اابن زحفبیل     هبر  اثرو تر حب؛ود  ربریداش ا بتد    

زفببرو ااببن زحفببیل شا انببزاا   زیببزان شو   ببلازای  

زیهبب:  تیانبب؛یزببنبب؛آ ارزبیهببر   رناببهدادآ ا ببتد 

  ببر   خبین دش انبراد زببالا ببه نشبرش خبین       اره  نشبرش 

و  نببیدتسبب ین وشص زنرعبب  و تقیاببت  یسببا  اا اببی   

 ااببب؛نیبببز ای اببببالا و پیشبببرنت  بببرورن ه بببیریر    

(Dufresne & Farnworth, 2000) د

زنیبب؛  زیهببید دش ارزبیهببر ای نببیش  هببر ی رواشررنیسبب ز

دش نبببراا   خفبببی ببببهو زقروزبببت ببببر ای  هسببباا؛

  دش د بباگرآ رببیاشش هببر  تیانابب؛یزببا ببی؛  داشنبب؛ و 

ارزبیهبر   شو ابن اای د شا بگیرنب؛ زضبر   هبر  ی رواشررنیسب  ز

هببزم زحفببی ت بببر خببیا  پروبیببیتی ی بببه  تببیانیزببشا 

بببرا  تیلیبب؛   یببهاول زببردآد (Reiss, 1994)نبب رش ووشد 

ارزبیهببر زع ببی ی یببر  نببیران نبب؛آ بببر نبب ر ا ببت و   

زی رهبر ببه نرواابیی و     ببر اثبر     رارشی زیهبید دش یبر   

زی رهبر   ببر اثبر  د ر بیاز اباب؛ا   نبید یزب ر یاز هیب؛شولیز  

 ,.Sreeramulu et al)بببه اتببرنیل و د  ااسببی؛ اببربن  

ا ببایبراارهر  وا ببکهبببهبعبب؛ اتببرنیل  زرح ببهو دش  (2000

د ، ظببت اتببرنیل دش نببیدیزببا ببایی تببب؛ا   بببه ا ببی؛

 ش بب؛یزببدشعبب؛  1ارزبیهببر بببه نبب؛شت بببه بببی  ای    

(Blanc, 1996)  نینبی؛نی  انبزودن  ببر   تبیان یزب د بابربراان

وب زیهببید دش نرزی  ببیین دونببرت   بببه هببر ارزبیهببر 

پرورنبب؛اش شا  ومبب؛آااببن زیببرن  ا اببهتر تی یببر   اشیش 

 بهبید بیشی؛د

 هببر اژرببیو بببرا ببی داگببر ای ترایبببرت وبیعببی   

 دL  هبر دانبه  ییبر ا بتد   ةدانب   ا ابه تر زاحفر به نبرد  

ispanicahSaliva  نببین؛یزببنببارخاه  2بببر نببرص ییببر اببه 

 & Ayerza) هسببباا؛ببببر   ا ابببهتر داشا  اشیش 

Coates, 2007) هبببر ااسبببی؛انیونابببای زه ابببران د 

ا ببی؛   هببرونببیلونلابببه  تببیانیزببزیهببید دش ااببن دانببه 

و نیببز زیر بباین  اییر بباین  ارنئیببیا ببی؛   ی رو نیببا

د (Lxtaina et al., 2011)و ابببرزنرول انبببرشآ ابببرد  

  Bرببروآ  هببر ااببرزینوییببر زابببی خببیبی ای   هببردانببه

 زرنابب؛نیر ببین  تیببرزین  شابببینلاوان و نیببز زببیاد زعبب؛نی 

 ونهبر ا سی   نسبنر و پار بی  هسباا؛ و وهبن زیهبید دش      

ا ببنارج  هگببر و مبب؛ر بیشببار ا ببت وهببن زیهببید دش ای 

(Suri et al., 2016)  د زیببزان پببروتئین ااببن دانببه بببین

دشعبب؛ ا ببت اببه ای پببروتئین بسببیرش  ای       23تببر  15

ییببر  ةدانببد (Steffolani, 2014) ا ببت،ببلات بیشببار  

داشا  ا ببی؛هر  وزیاببه یببروش  بببه   ازببر نبب؛اشدر ببیتن 

 وش نببین و ا ببی؛ و بب رشتیی    واببژآ ا ببی؛ ر یترزیببی    

-04ییبر حب؛ود     هبر دانبه نیببر ش ا بی    زق؛اشا   دا ت

ربرص ا بت ابه بیب  امظبب  ون شا      144ربرص دش هبر    30

 Lxtaina) دهب؛ یزب تشب ی    ارنرپب  انحبلال  نیبر ش ا بی  

et al., 2011)  انببرخهد زی ببیلا  ییببر پ ببی  ببرارشا؛  

ببر  و حبرو  رزا بیی  زبرنیی  وشابیابیی  ر بیاز        ةی؛ااا بر 

 ,.Costantini et al)و رر اایشونیبببی ا بببی؛ ا بببت 

بسببیرش بببر ای دش وب داشد و   ار پبب انحببلالاببه  (2014

 هبر  اژربی و ببر ببرلقیآ ای هی؛شوا یییب؛هر    یزابعب  تیان؛یز

ظرنیببت نگهبب؛اش  وب بببر     زرنابب؛م   ببرد  زیا بب   

 Suri) برنبب؛ازیلسببینرار  دببیاص دهابب؛آ و تنبیببت ااابب؛آ 

1- Kombucha 2- Chia 
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et al., 2016)    د درب یببت نگهبب؛اش  شویبببت ااببن دانببه

ابه انبت شویببت دش حبین نروااب؛  بر         نبید یز ب: 

و دش نایوببه یبب ن انببزاا   ارببب؛اببردن دونببرت اببره  

  زیببزان هبب ب شو،ببن دش زحفببیل نهببرای ا ابه تر اشیش 

زیببزان شو،ببن زیهببید دش  نببیدیزبباببردووش  د پببراین وابب؛

اببی شو،ببن نببیشتایام دش خ یببر   ماببیانبببهااببن دانببه 

ببه هبیادهی بیشبار و نرزبی زحفبیل        ایی ابر نبیراای  

تیهببه  اببه بببرا  زفببرشو انسببرنی اخیببرای اابب؛یزببا ببی 

 ,.Moreira et al)یابرد  ببه خبید زعکبیو ابردآ ا بت       

 Romankiewicz et)ه  ببرشان  و یی ببزاشوزببن د(2013

al., 2017)  ییببر بببر  ةدانببتببیثیر انببزودن وشد بببر برش ببی

نبببرن راببب؛ص  ا ابببهتر اینبببی و اشیش  هبببر اژربببیو

شا زیبزان  بنای زربز نبرن     انزودن اابن ترایب:    ریاا؛یز

نبره؛   ن ینبه ای  تبر یبرآ تو شنبم پی باه نبرن     دادآاره  

د زیببزان نیبرهببر  ش ا ببی  ترایبببرت زعبب؛نی اببردآ ا ببت

نسببت    ییبر  ةدانب نبرن حرعب  ای وشد   و ترایبرت نایلیبی  

نرنرنبب؛ر و ه  ببرشان  د بببر تر ا ببت   نببره؛ ن ینببهبببه 

(Fernandes et al., 2017)  تبیثیر انببزودن زی ببیلا   نیببز

ییببر بببه زاظببیش اببره  زقبب؛اش یربببی دش نببرن و     ةدانبب

 نبب؛ نشببرن داد اردنبب؛ وایببی نرا ببیدزا؛ شا برش ببی   

دشعبب؛ ای یربببی  54تیانبب؛ بببر ییببر زببی ةدانببزی ببیلا  

زیهببببید دش نرزی  ببببیین ببببب؛ون ااوببببرد ترییببببر دش 

هببر  ت ایلببی ا ی و نیزا ینببی یرای زحفببیل   واژرببی

 Costantini et)ه  ببرشان  نهببرای نببیدد ای ببارنیای و 

al., 2014)  ییببر بببه وشد  ةدانببدشعبب؛ وشد  14بببر انببزودن

رابب؛ص  ببیرآ دش تیلیبب؛ نببرن ببب؛ون ر ببیتن  انببزاا        

دشعبب؛ دش  15ظرنیببت وناببی ااسببی؛انی ابب  بببه زیببزان  

ه چاببین ااببن زحققببرن ن ینببه نببرن شا زشببره؛آ اردنبب؛د  

نبرن نبره؛    ن ینبه نسببت ببه     نبرن تیلیب؛   رزاشش دادن؛ 

 24) پببروتئین یبببر ا زقبب؛اش   حببرو  وشد رابب؛ص  ببیرآ 

 دشعبب؛   ولنببر  15) ارنرپبب انحببلالدشعبب؛   نیبببر ش ا ببی 

 

دشعبببب؛  و زقببببردار ابببب   0/21لیایلئیببببی ا ببببی؛ )

دشعبب؛  10دشعبب؛  و انببر   ببه زیببزان   20اربیهیب؛شات ) 

 د؛اشدب

انببزودن وشد تببیثیر  برش ببی  هبب؛و ای ااببن پببژوه  

ییببر و هببراگزاای  ببکیح زانببروت وب زیهببید دش   ةدانبب

 بببر نینببی؛نی ارزبیهببر   تی یببر  نرزی  ببیین دونببرت 

و  ا ابه تر  هبر  اژربی وو انبزاا     بری  ی،اب  زاظبیش به

بهبببید خفیعببیرت نیزا ینببی یرای  بببرنای  تفببیار  و   

 دا تزحفیل نهرای حسی 

 

 هامواد و روش

 مواد

ای دشعببب؛  92ا بببایراج  دشهبببهببببر وشد  بببارشآ 

)تهببران  ااببران  خرابب؛اش     وشد تهببران بببرخار  ارشخرنببه

بببه عببیشت  هببرا ویزببر اهببرا وشد زفببرنی بببرا  نبب؛د 

  سبییر   دشهبه  0ا ور تهیبه و دش  بردخرنه ببر دزبر      

)تهببران   ییببر ای نببرات ایببرن نببید ةدانببد نگهبب؛اش  نبب؛

م  ببی و   هبر پبژوه    دبرش  ارزبیهبر ای  ببریزرن   اابران  

 زرابه تبر  یبر   بیرآ ای نبرات ر سبارن و خ یر     عاعای 

 زببیاد  ببرار د؛نببی  تهیببه ای نببرات خ یببر زراببه شیبب 

 اردنببی   ببر  شو،ببن نببرز  هببرا ویزببر دش نیببری زببیشد

 زعابببر نرونببگرآ ای یا بب ای زببر تیبب  و نبب ر  ن ببی

 نببرات ای نیببز نببی یرای زببیاد یببها  رردابب؛د خرابب؛اش 

 ن؛د تهیه ول رن زرک

 هاروش

 چیا ةدانآرد  یهته

زب؛ل  ) و بیرب خبرنگی  ییبر ببر ا بانردآ ای      هبر دانه

BL335  KENWOOD     بببه وشد ارزبب   ببرخت یببین 

ای  هببرررانببیل انبب؛ایآاااببرل  زاظببیشبببهو ببیرب نبب؛ن؛ و 

 ,Behmanesh) مبببیش دادآ نبب؛   144الببی بببر زبب    

 د(2018



 

15 

10-86/ص 0022 بهار و تابستان/02/ شماره 02تحقيقات مهندسي صنایع غذایي/جلد   

 ههها یژگههیوو ارزیهها ی  نوشههیینی مامجو هها  یهههته

 فیزیکوشیمیایی آن

رببرص  14  نینببی؛نی ارزبیهببر بببه زاظببیش تیلیبب؛   

رببرص یببر   ببیرآ انببزودآ و پبب  ای     5/1 ببرارشوی بببه  

 دزبر   دش  بب؛ون ا بر   ی؛آهینب لیابر وب   1ایرنه ابردن  

دهببی ددیقببه حببراشت 5دشهببه   سببییر بببه زبب؛ت  144

ن؛د پب  ای نی ارا بیین و خابی ابردن زبرای تبر دزبر         

و دش دزببر  ت قببی  ارزبیهببر  اببه دشهببه   سببییر   25

شوی  2-1ببببببه زببببب؛ت    سبببببییردشهبببببه  28-25

دشعبب؛  24زحفببیل تببر   دش پراببرن ربب اش  نبب؛دررزیرنببه

 Makvandi) تر بی  ررداب؛   )تبییبر ربردان    شوتبرش   ببر 

et al., 2016) نیزا ینببی یرای نینببی؛نی  هببر اژرببیود

  ا بببی؛ااه و pHزیبببزان زرناببب؛ تیلیببب؛    ارزبیهبببر

ببببر شوش رراایالبببت و ه  بببرشان  نیبببز براببببر ببببرا   

(Greenwalt et al., 2000)  دن؛اشیاربی 

آرد آرد گنههیو و فیزیکوشههیمیایی  ههها یژگههیوارزیهها ی 

 چیا ةدان

 ةدانببوشد نیزا ینببی یرای وشد رابب؛ص و  هببر اژرببیو

شویببت  پبروتئین  خراسبار  یرببی و ر بیتن       زرناب؛  ییر

 دشهبر  ا بارن؛اشد تب؛وان نب؛آ     زرویب ببر ا برر شوش  

  AACC(  2444)1،ببلات وزرا ببر  دانببرنی ینببانو ببن 

ریببر  نبب؛د زیببزان شویبببت زکببرب  ا ببارن؛اشد     انبب؛ایآ

  49-41  خراسبببار 02-14  پبببروتئین 00-12 نببب رشآ

اشیاببببربی  39-11  ر ببببیتن زروببببیب 34-14یربببببی 

ررداببب؛د ه چابببین زیبببزان نیببببر نیبببز وبببب  شوش    

 (Ranganayaki et al., 2012)شانگرنراببرای و ه  ببرشان  

 ن؛دتعیین 

 دونات و تیمارها  مورد  ررسی یهته

 144بببر نببره؛  ن ینببه یببهتهبببرا   خ یببر دونببرت 

دشعببب؛  5/1دشعببب؛ زی بببر   15/4دشعببب؛ وشد راببب؛ص  

 5/2  زببر تیبب دشعبب؛  12دشعبب؛ نبب ر    5/2ن ببی  

  و وب بببه زقبب؛اش  یص  یببدشعبب؛ وان 2/4دشعبب؛ شو،ببن   

د مبلاوآ ببر   (Dehghan Tanha et al., 2013)تهیبه نب؛   

برش ببی تببیثیر زاریرهببر  ااببن تحقیبب     زاظببیشبببه  ااببن

دشعبب؛ )ببببر   14و  5وشد دانببه ییببر دش  بببکیح عببنر     

رزی  بببیین دونبببرت  ا بببرر وین وشد راببب؛ص  ببببه ن  

ارزبیهببر  ی؛نینینبب ینو ه چابب ابب؛رردتی یببر  انببزودآ 

دشعبب؛ )بببر ا ببرر وین  144و  54دش  ببکیح عببنر   یببزن

 بببرا  نبب؛د وب هببراگزان  یینهببید دش نرزی  بب وب زی

دش زیببزن  زببر تیبب ابابب؛ا شو،ببن و   دونببرت   ببریوزببردآ

 ول ببرن  ببرخت اشببیش   Sp 24  Disonaزبب؛ل ) ه ببزن

نبب ر  زی ببر و وب   قببه زی ببین نبب؛ن؛یدد 3بببه زبب؛ت 

)نینبی؛نی ارزبیهبر بببر تیهبه ببه تی رشهببر  تحقیب   بببه      

 ببرار زببیاد خشببی ای ه  ببه وشد     وابب؛رردایببرنه ر نهببو

و هب   ؛ نب ییبر ببه زی بین دبب  ایبرنه       ةدانرا؛ص و وشد 

تببر خ یببر    دادآ نبب؛ ددیقببه ادازببه   5یدن بببه زبب؛ت  

ه نبب؛آ یببر تهیببد خ وابب؛ بببه د ببتا ؛ ببت و ا ایاخببت 

ه یبباول ریبب تی دوشآر شانبب؛ن  بببرا ددیقببه  5بببه زبب؛ت 

زب؛ت   ر نبت اابن  و بعب؛ ای   دادآ نب؛ شو  زیز ارش دبراش  

)ببر دکبر    درلب: خبیشدن   ببرا  سبک   ز یشو   کح یزرن

بببه    زاببری ببرنا 3و دکببر داخ ببی  زاببری ببرنا 9بیرونببی 

 ؛دپهن رردا زاری یز 15ییرزت 

 05ر درلبب: خببیشدآ دش داخبب   ببیای و بببه زبب؛ت   یببخ 

  backcombi  Miweزببببب؛ل ) ددیقبببببه دش ررزیرنبببببه

دشعبب؛ و  94بببر شویبببت نسبببی   ول ببرن  ببرخت اشببیش 

ر یببتی  دوشآ  یبب  ت بببرا دشهببه   سببییر  03  دزببر

 ناببر دونببرت دش  ببر یببخ   هببرن ینببهد دادآ نبب؛دببراش 

بببه  ول ببرن  ببرخت اشببیش   DF 2008S  Beemزبب؛ل )

 دادن ونهببرو پبب  ای دببراش  نبب؛ن؛قببه  ببر  یدد 2زبب؛ت 

و  ببرد  یحبب و شو،ببن ایببرن  بببرا ر،بب  هببر ب ا  شو

دشهببه  25حبب؛ود   قببه دش دزببریدد 34نبب؛ن )بببه زبب؛ت 

هببر  پ ببی اتی اببی بببه زاظببیش       سببییر  دش ایسببه 

ابب؛  و دش با ببی و اینببی  بسبباه  هببر اژرببیواشیاببربی 

 Dehghan Tanha et) دزببر  زحببی  نگهبب؛اش  نبب؛ن؛

al., 2013)د 

1- American Association of Cereal Chemists (AACC)  
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 دوناتارزیا ی خصوصیات ممی و میفی 

 و چر ی گیر  رطو تانیازه

  هبر ن ینبه و یرببی   ریبر  شویببت  به زاظیش انب؛ایآ 

بببه ترتیبب:  AACC  2444) ای ویزببین  تیلیبب؛  دونببرت

 دن؛ا انردآ  34-14و  00-12  هرن رشآبه 

 میزان حجم مخصوص و تخلخل گیر انیازه

  هببرن ینببهحوبب  زیفببی    یببر رانبب؛ایآبببرا  

 1ا بزا  دانبه ای شوش هبراگزاای حوب  ببر      تیلیب؛   دونرت

ببببه  و 12-14نببب رشآ  AACCزکبببرب  ببببر ا بببارن؛اشد  

زاظببیش اشیاببربی زیببزان تی یبب  زرببز دونببرت  ای ت ایببی  

و پبب  ای تفببیاربرداش  ای بببرش   پببردایش ا ببانردآ نبب؛ 

  HP Scanjet G3010ا بب ار )زبب؛ل   بببرمریببی دونببرت 

 انبزاش نبرص رش یب دش اخا تفبیارهرای   پی سب   344بر ویبیح  

Image J  نسبببت نقببرن   زحر بببهو بببر دادآ نبب؛ دببراش

 نب؛ ببرووشد   هبر ن ینبه  تی یب    زیبزان  شونن ببه ترشابی  

(Haralick et al., 1973)د 

 ارزیا ی رنگ پوسته

تیلیبب؛  ای  دونببرت  هببرن ینببه پی بباهز شنببم یونببرل

عبببیشت  *bو  *L*  aن  بببه نبببرخ   یبببی  تعابببور

  هبر ن ینبه هبر ای  ن نبرخ  اب ا  ریب ران؛ایآ برا رنتد اپ 

پی سبب   344تیلیبب؛  بببه و ببی ه ا بب ار بببر ویببیح     

رش یبببتفبببروار دش اخا ای ون پببب    نببب؛ اربرداش تفبببی

  ردن نضببراببدببراش ررنببتد بببر نعببرل  Image J انببزاشنببرص

LAB   دش بیببPlugins نببیم زحر بببه    هببر  نببرخ

 د(Sun, 2008)ن؛ 

 آزمون ارزیا ی  افت

یزببرنی اببی و   هببرنرعبب ه ببنای برنببت دونببرت دش 

آ ای د بباگرآ  ببه و هنببت شوی پبب  ای تیلیبب؛  بببر ا ببانرد  

  ببرخت اشببیش انگ سببارن   XT plus)زبب؛ل   بباجبرنببت

حب؛اانر نیبرو  زبیشد نیبری ببرا  ننبی  ابی         ن؛د اشیاربی

دکبر دش   زابر ی برنا  2ببر اناهبر  عبرو )     اا ایانهپروب 

زاببر دش ی ببیز 34اشتنببرش  بببر  ببرمت   زاببری ببرنا 3/2

زحر بببه  2نببرخ   ببنای ماببیانبببهن ینببه   دشقببه یدد

 د(Entezari et al., 2017) رردا؛

 میزان ترمیجات فنولیک مل گیر انیازه

زقبب؛اش ترایبببرت نایلیبببی ابب  بببر شوش نبببیلین     

 Ordoeez et) ه  ببرشان اوشدی و شوش برابببر ببییارلای 

al., 2006) رببرص ای دونببرت پببیدش   دآد نبب؛ یببر رانبب؛ایآ

زابرنیل وبی ابی     لیابر ی بی ز 244 دش هبر تی برش ببر   ن؛آ 

نبببرنه شوی بببر ا ببانردآ ای د بباگرآ ه ببزن زرارویسببی دش 

حرعبب  بببر ار،بب   مفببرشآنبب؛د  یببر رمفببرشآدزببر  اتببرم 

ابی عبرو و ش بیب حرعب  تحبت ه برن        نب رشآ وات ن 

نبب؛د حببلال زیهببید دش   یببر رمفببرشآ دوبببرشآنببراا  

عبببرو نببب؛آ ببببر ا بببانردآ ای د ببباگرآ    هبببرمفبببرشآ

دشهببه  04اببر ای دش دزببر  ا  تحببت خببأ یررببردانتبی

  سییر ح و و مفبرشآ تبر حب؛ از برن تر بی  ررداب؛د       

 لیاببری ببیز 5/2ا ببایراهی بببر  مفببرشآای  لیاببری ببیزنببی  

ای  لیاببری ببیز 2نرزببرل و  2/4 ببییارلای  -زعببرو نببیلین

دشعبب؛ بببه خببیبی زی ببین   5/1زح ببیل ارباببرت  بب؛ا  

ددیقبه دش دزبر  اتبرم دبراش      124ن؛د زی بین ببه زب؛ت    

د بببباگرآ  بببببرد زقبببب؛اش هبببب ب زح ببببیل دادآ نبببب؛

نببرنیزار درایببت نبب؛د  124ا بب  ارونایزار دش وببیل زببیج 

خبب   زعردلببهرت ناببیلی بببر ا ببانردآ ای بببزقبب؛اش ابب  ترای

ش بب  نبب؛آ بببر زباببر  ا ببی؛ ررلیببی و بببه عببیشت       

 دش ررص مفرشآ بیرن رردا؛د ررصی یز

 (DPPH) 3میزان فعالیت آنتی امسییانی گیر انیازه

 20تیلیبب؛  بببه زبب؛ت    هببرن ینببهبببر دببراش دادن  

    ول ببرن Beta) انو ببرد  اببنخشببی ببرمت دش داخبب  

 Von) اشیاببربی نبب؛ هببرن ینببه ااسببی؛انییوناببنعرلیببت 

Gadow et al., 1997)  د بببببرا  ش بببب  زاحاببببی

 144-1444 ظببت ای زح ببیل تببرول   بببر ،   ا ببارن؛اشد

د اباببب؛ا دشعببب؛ نعرلیبببت آ ررداببب؛زی روزبببیل ا بببانرد

وزب؛ و   ببه د بت  شادا برلی ببرا  هبر ن ینبه       ری یخان

ببر ا بانردآ    هبر ن ینبه  ااسبی؛انی یوناب نعرلیبت   پ  ای ون

1- Rape seed displacement 2- Hardness 

3- Di Phenyl PicrylHydrazyl 
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ای زاحاببی ا ببارن؛اشد بببر حسبب: زی روزببیل تببرول   بببر 

   زحر به ن؛دμmol/gررص وین خشی )

 ارزیا ی خصوصیات حسی 

نب      زرناب؛ حسبی   هبر  اژربی وبه زاظیش اشیابربی  

خفیعببیرت پی بباه  پببیای و تی یبب    ببنای و نرزببی    

 یبب:ترتبببه هاب برنبت  درب یببت هیابب؛ن و ببی  وعبب  و زببزآ   

ای شوش بیدنببب؛   3و  3  2  2  3  0: شتببببه ایبببر  داشا

  نببرزک یب 2  بسببیرش نببرزک یب  1)  انقکببه 5هبب؛ونیی 

  بسببببیرش زک ببببیب  ا ببببانردآ نبببب؛د هراببببی ای 5وددد 

د زیببزان اردنبب؛داوش اشیاببربی  14 شادونببرت   هببرن ینببه

  1ببر ا بانردآ ای شابکبه    تیلیب؛     هبر ن ینبه  ا یارشپ 

 د(Entezari et al., 2017) رزاشش رردا؛

 

(1  𝑄 =
∑(𝑃 × 𝐺)

∑𝑃
 

 

  وناه دش 

Q = ا ببیارشپبب  P یببرا: شتبببه عببنرت و =G :یببرا =

 داشیاربی عنرت

 

 طرح آمار  و روش آنالیز نتایج

وزب؛آ ای اابن پبژوه  ببر ا بانردآ ای       به د بت ناراج 

د بب؛ان زاظبیش ای   نب؛ اشیابربی   12نسبیه   SPSS انبزاش نرص

دو بببر بببر وشاابب  نراایشابب   اببی وببرح اببرزلای تفببردنی  

 ةدانببمرزبب  اول زیببزان انببزودن وشد  نبب؛  ا ببانردآ مرزبب 

بببه هببر   ارزبیهببرنینببی؛نی ییببر و مرزبب  دوص زیببزان  

دش  ببه ت ببراش  هببرن ینببهدونببرت بببیدد  ینینرزی  بب دش وب

بببر ا ببانردآ ای ویزببین دان ببن دش    هببرنیرنگیببزتهیببه و 

  زقراسبببه P<0.05پببباج دشعببب؛ )  داشیزعاببب بببک  

ا ببانردآ  Excelانببزاش نبرص د بببرا  ش ب  ن یداشهببر ای  نب؛ن؛ 

 ن؛د

 

 نتایج و بحث

 ةدانه ، آرد فیزیکوشهیمیایی آرد گنهیو   هها  ویژگی

 چیا و نوشیینی مامجو ا

زببیاد نیزا ینببی یرای   هببریژربباوج اشیاببربی اناببر

زببیشد ا ببانردآ دش نرزی  ببیین دونببرت تی یببر     هیبباول

 ووشدآ ن؛آ ا تد 1دش ه؛ول 

 چيا و نوشيدني  امبوجا ةدان، آرد فيآیکوشيميایي آرد دند  هاییژديو -0جدوت 

 ها ویژگی

 فیزیکوشیمیایی
 نوشیینی مامجو ا دانه چیاآرد  آرد گنیو

 - 49/1 ± 11/4 1/14 ± 48/4 )دشع؛ شویبت 

 - 21/18 ± 05/4 3/12 ± 01/4 )دشع؛  پروتئین

 - 23/0 ± 45/4 51/4 ± 42/4 )دشع؛ خراسار 

 - 2/30 ± 94/4 11/1 ± 42/4 )دشع؛  یربی

 - - 21/32 ± 25/4 )دشع؛  زرویبر یتن 

 - 5/23 ± 52/4 21/14 ± 32/4 )دشع؛  خرص نیبر

pH (-  - - 49/4 ± 2/3 

 1/0 ± 11/4 - - ا ی؛ااه )ررص دش لیار 

 1/2 ± 30/4 - -  -برا   )
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و میفهی دونهات تخمیهر  حهاو      ممی  ها ویژگی

 چیا و نوشیینی مامجو ا ةدانآرد 

 رطو ت

بببر انببزاا  زیببزان اببه  نببیدیزببدابب؛آ  1دش نبب   

نه اببردن ایببردشعبب؛ و بببر  14ییببر تببر  ببک    ةدانببوشد 

بببه  دشعبب؛ نینببی؛نی ارزبیهببر 144) نینببی؛نی ارزبیهببر

دش نرزی  ببیین دونبببرت تی یببر   زیبببزان     هببر  وب 

 ارنابببه ا بببتتیلیببب؛  انبببزاا    هبببرن ینبببهشویببببت 

(P<0.05 ییبر   ةدانب وشد  ابه ایونوبر ای  ش ب؛ یزب به نظبر   د

  ااببن زیببزان یربببی تببر  داشددشعبب؛ یربببی  30بببی  ای 

حب؛  برمب  ز رنعبت ای خببروج شویببت  ای برنبت دونببرت      

حضببیش شو،ببن دش   یا بب وببیش بببهد نببیدیزببتی یببر  

نرزی  بببیین زحفبببی ت نبببرنیانی نقببب  زبببؤثر  دش   

ی خببروج ا ه ببیریر انببزاا  شویبببت زحفببیل نهببرای و  

ت شو،ببن دش یبباببه م ببت ون درب  دش نرواابب؛ پیببت داشدون 

ای خببروج ون بببر اثببر بیببرش     ه ببیریر وب )  نگهبب؛اش

  د ه چاببینا ببتو پبب  ای ون دش حببین پیببت  نبب؛ن  

دشعبب؛ پببروتئین و   18وشد ااببن دانببه حببرو  بببی  ای    

و باببربراان  ا ببتدشعبب؛ ترایبببرت نیبببر    23بببی  ای 

برمبب  بببه احا ببرل یاببرد پببروتئین و نیبببر زیهببید دش ون  

وب دونبببرت تی یبببر     ت نگهببب؛اشیببب  ظرناانبببزا

د دهب؛ یزب و شویببت زحفبیل نهبرای شا انبزاا       نبید یز

اببه ترایبببرت نیبببر  زیهببید دش وشد  ش بب؛یزبببببه نظببر 

نرواابب؛ تیلیبب؛ خ یببر تشبب ی   ل   دش خببلالییببر  ةدانبب

و ای اابن وراب  برمب  انبزاا  هب ب شویببت        دهاب؛ یز

 Suri et)و ه  برشان   د  بیش  نبین؛ یزب زحفبیل نهبرای   

al., 2016) ةدانببزی ببیلا  ا ببایراج نبب؛آ ای  ابب؛ارییزبب 

برابببر  21بببی  ای بببه زیزانببی شویبببت شا  تیانبب؛یزببییببر 

ظرنیببت  ا ببت ای  انشببرنهوین خببید هبب ب اابب؛ اببه   

نگهبب؛اش  بببر   وب دش ااببن ترایبب:د پیببزاشو و ه  ببرشان  

(Pizarro et al., 2013)  ای وشد ییبببر دش نرزی  بببیین

انببزودن  و نشببرن دادنبب؛ ایببی ا ببناوی بهببرآ هسبباا؛ 

 بببه هاگببرص شویبببت  نببیدیزببوشد ارزبب  ییببر برمبب    

اسبب ر و  دنببیدایببی حنبب     هببرن ینببه؛اش  دش نگهبب

زببیاد  ابب؛ارییزبب (Casper et al., 2007)ه  ببرشان 

ای دبیبب  ر یسببرول   ببیشبیایل و   تشویببب ااابب؛آهبب ب

  هببررببروآپببروپی ن رلاا ببیل بببه دلیبب  داشا بببیدن     

هی؛شواسببببی  و   هببببررببببروآ زرنابببب؛هیبببب؛شونی یی 

دش هبب ب شویبببت زببیاد     یشبب گیراربیاسببی  تببیثیر

 د، اای داشن؛

 

 
 رحوبت دونات تمميریآان يچيا و نوشيدني  امبوجا بر م ةدانافآودن آرد تأثير  -0شک  

 ندارند( داریيمینتفاوت  P<0.05)حروف مشابه از نظر آماری در 
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 روغن

تاهببر بببر انببزاا    نببیدیزببزشببره؛آ  2نبب    دش 

دش   دشعبب؛ 144دش  ببک  )زیببزان نینببی؛نی ارزبیهببر  

  هببرن ینبه نرزی  بیین دونبرت تی یبر   زیبزان شو،بن      

هببراگزاای  اببه یحببرل  دش ا ببتارناببه تیلیبب؛  اببره  

ااببن ترایبب: تببیثیر  بببر ااببن    بببر دشعبب؛ 54دش  ببک  

 دهب؛ یزب نشبرن  ه چابین   هبر یبرش ب د ناراج شدن؛اواژری 

ییبببر دش ت بببرزی  بببکیح تبببیثیر    ةدانبببانبببزودن وشد 

 شدنبب؛ادش زیببزان شو،ببن دونببرت تی یببر       داشیزعابب

(P<0.05 د 

دش اثبر تبییبر ای   شویببت    وی نروااب؛  بر  ابردن   

شو،ببن هببر    هببرزیل ببیلو  نببیدیزببزحفببیل خببرشج 

بببر   بببه ه ببین دلیبب   درنبب؛یریزببشا وب   هببرزیل ببیل

اببره  شویبببت زیببزان شو،ببن هبب ب نبب؛آ انببزاا       

ببببه نظبببر  د Kester & Fennema, 1986) ربببب؛ایزببب

  اییببر بببه دلیبب  ااا ببه برمبب  انببزا ةدانببوشد  ش بب؛یزبب

  بببر خببلاو نببیدیزببدونببرت  و نگهبب؛اش  ون دش شویبببت

دونبرت   شا دشتیانبرای ابره  زیبزان هب ب شو،بن       اناظرش

ازببر یببین ااببن   داشد  ببر  اببردن نرواابب؛  بببه هاگببرص 

باببربراان اثببر ون  داشددشعبب؛ شو،ببن  30ترایبب: بببی  ای 

دش اببره  زیببزان هبب ب شو،ببن زحفببیل نهببرای خانببی  

ییبر تببیثیر    ةدانبباببه انبزودن وشد    ارینبه بببه  نبید یزب 

پیبببزاشو و دش زیبببزان شو،بببن دونبببرت تی یبببر  نببب؛اشدد 

ای وشد ییببر و شو،ببن  (Pizarro et al., 2013)ه  ببرشان 

ریببرهی هی؛شو نببه دش نرزی  ببیین ایببی ا ببناوی بهببرآ 

  اببه انببزودن وشد ارزبب  ییببر   و نشببرن دادنبب؛  هسبباا؛

نبره؛   ةن ینب نسببت ببه   شا یبی ا بناوی   زیزان یرببی ا 

رنبت اربر دش هاگبرص     تبیان یزب د بابربراان  دهب؛ یزانزاا  

ییبر ببه زحفبی ت ،لاتبی نروااب؛  بر         ةدانانزودن وشد 

زیببزان شو،ببن زیهببید دش زحفببیل   دنبببرل نشببیداببردن 

د دش خفببی  اببره  زیببزان  رببب؛ایزببنهببرای انببزاا   

شو،ببن دونببرت تی یببر  بببر انببزاا  زیببزان نینببی؛نی     

زیبزان شویببت     ریب رانب؛ایآ ارزبیهر بر تیهبه ببه بیب     

ااببن نینببی؛نی بببر    رنببت تببیانیزببدونببرت تی یببر   

انبببزاا  زیبببزان شویببببت و نگهببب؛اش  ون دش زحفبببیل 

  بببر  ابببردنزببرنی هببب ب شو،بببن دش حببین نروااببب؛   

دونببرت هبب ب نبب؛آ تی بب   و زیببزان شو،ببن  نببیدیزبب

دده؛یزتی یر  شا ای اان ورا  اره  

 

 
 آان روغن دونات تمميریيچيا و نوشيدني  امبوجا بر م ةدانتأثير افآودن آرد  -0شک  

 ندارند( داریيمینتفاوت  P<0.05)حروف مشابه از نظر آماری در 
 

 و تخلخل حجم مخصوص

 14ییببر دش  ببک     ةدانبببببر انببزودن زیببزان وشد   

دشعببب؛ دش نرزی  بببیین دونبببرت تی یبببر   حوببب      

تیلیبب؛  اببره    هببرن ینببه و تی یبب  برنببت زیفببی 

دش  بک   ون انبزودن   ابه  یحبرل   دش  1)هب؛ول   ربب؛ ایزب 

زحفببیل  ااببن دو پببرشازارتببیثیر  بببر زیببزان    دشعبب؛ 5
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 ایبرنه ابردن   دهب؛ یزب نشبرن   ه چابین  هبر یبرش د شدن؛ا

حوببب   داشیزعابببارزبیهبببر برمببب  انبببزاا   ی؛نینینببب

 نببیدیزببدونببرت تی یببر   و تی یبب  برنببت زیفببی 

(P<0.05 بببر   زقبب؛اش  ش بب؛یزبباوببر بببه نظببر   ادش ا د

ر ببیتن  نببب هبرمبب  تضببعی   ییببر ةدانببوشد یربببی دش 

و دش نایوبببه تیانبببرای ر بببیتن دش نگهببب؛اش   نبببیدیزببب

زیهببید دش ااببن  د نیبببررببب؛ایزببهببیا اببره    هببرحبببرب

 اهاسب یی اوببه دلیب  هب ب وب ببر  و انبزاا       نیبز  دانه 

و اببره  خ یببر برمبب  ه ببیریر  ای انببزاا  حوبب      

دونبببرت ربببری  دش   هبببرحببببربظرنیبببت نگهببب؛اش   

 ,.Suri et al) ببیش  و ه  ببرشان د نببیدیزببتی یببر  

ییببر  ةدانببزی ببیلا  ا ببایراج نبب؛آ ای  ابب؛ارییزبب (2016

 تیانبرای بسبیرش      دب؛شت هب ب ببر   وب   دانبان  ی ن 

 

 دنیز داشد هرزح یلبرا  انزاا  واس ییااه 

زحفببیل بببر ی یبب  تو دش خفببی  انببزاا  حوبب  

رنبت ابه ببه     تبیان یزب انزاا  زیزان نینی؛نی ارزبیهبر  

زیهبببید دش اابببن   هبببرسببب ی رواشررنیزدلیببب  وهبببید 

 ؛اربنیااسبب دری دش تیلیبب؛ رببر نهببونینببی؛نی و تیانببرای 

و  نبید یزب  تبر زابیشص  حرعب  خ یبر   ،رحین نرواا؛ تی ی

زحفببیل نهببرای و تی یبب  دش نایوببه حوبب  زیفببی   

زبیهببر رنینببی؛نی ا ترایبببرت دابب؛ د رببب؛ایزببانببزاا  

 انبببببزودآ نببببب؛آ  هبببببرسببببب ی رواشررنیز تی ببببب 

 Jayabalan et) نبید یزب زفبرو    خ یبر زرابه به خ یبر ) 

al., 2014)دش نایوبببببه زیبببببزان تیلیببببب؛ ربببببری   د

و  و ببببه دنببببرل ون حوببب  زیفبببی   ؛اربنیااسببب د

درب؛ایززحفیل انزاا   و نرج خ  زیزان 

 دونات تمميری حج  ممصوص و تملم چيا و نوشيدني  امبوجا بر  ةدانتأثير افآودن آرد  -0جدوت 

 چیا ةدانآرد 

 )درصی(

 نوشیینی مامجو ا

 )درصی(

 حجم مخصوص

 گرو(/لیتریلیم)

 تخلخل

 )درصی(

4 

4 d11/4±20/3 bc5/4±3/18 

54 b15/4±11/3 b2/4±1/21 

144 a42/4±44/0 a0/4±3/25 

5 
4 bc13/4±04/3 c0/4±1/19 

54 b12/4±23/3 b5/4±4/21 

14 

144 a48/4±81/3 a1/4±5/25 

4 d15/4±49/3 c0/4±5/11 

54 c49/4±22/3 c2/4±2/19 

144 bc14/4±51/3 bc2/4±0/18 

 ندارند( دارییمعنتفاوت  P<0.05از نظر آماری در  در هر ستون )حروف مشابه 
 

 رنگ پوسته

بببر انببزاا   اببه  رببرددیزبب زشببره؛آ 2دش هبب؛ول 

 انببزودندشعبب؛ و بببر  14ییببر تببر  ببک   ةدانببزیببزان وشد 

تببر  نینببی؛نی ارزبیهببر دش نرزی  ببیین دونببرت تی یببر 

پی ببباه  *aو  *L ةزؤلنببب  زیبببزان دشعببب؛ 144 بببک  

 ارناببه  و انببزاا  اببره  :یببترتبببهتیلیبب؛    هببرن ینببه

 

ییببر  ةدانببوشد دشعبب؛  14حببرو   ةن ینبب   P<0.05) ا ببت

دشعببب؛ نینبببی؛نی ارزبیهبببر ا ابببران زیبببزان   144و 

ببببر  دشا داشد *a ةزؤلنبببو بیشببباران زیبببزان  *L ةزؤلنببب

ترییبر    دشعب؛  14ییبر تبر  بک      ةدانب انزاا  زیزان وشد 

تیلیبب؛    هببرن ینببه *b ةزؤلنببدش زیببزان   داشیزعابب

 تببر  ببک   زودنانبببببر  اببه یحببرلدش  نببیدین ببزشببره؛آ 
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دشعبب؛ نینببی؛نی ارزبیهببر دش نرزی  ببیین دونببرت   144

 نیببز تیلیبب؛   هببرن ینببه *bتی یببر   زیببزان زؤلنببه  

نینبی؛نی   انبزودن  ش ب؛ یزب ببه نظبر    ده ا بت اانزاا  ارن

 ارزبیهببر بببه دلیبب  داشا بببیدن ترایبببرت دابب؛  احیببر     

 ةدانببو انببزودن وشد  (Jayabalan et al., 2014)ااابب؛آ 

دشعبب؛ ترایبببرت  18ییببر بببه دلیبب  داشا بببیدن بببی  ای  

برمبب  تشبب؛ا؛    ببر  اببردن وببی نرواابب؛    پروتئیاببی

و دش نایوبه شنبم زحفبیل     نبید یزب زبیلاشد    هروااا 

 ااببن اببرش  وببهیناد (Fatemi, 1999) اابب؛یزببشا تیببرآ 

 بببک  دونبببرت و انبببزاا  درزبببز  ابببره  شونبببارای 

ییببر  ةدانببه شنببم ون بب د بببر تیهببه بببه ا ببتتی یببر  

  ادهببیآنینببی؛نی ارزبیهببر  شنببم خراسببار  تیببرآ و  

ببر ا بانردآ ای اابن ترایببرت      ا بت   وبیعبی  ا بت شونن 

و ای رببردد   تببررآیبب تشنببم زحفببیل    دش نرزی  ببیین

درببب  تیهببه ااببن ا ببت  ن اببهشونببارای ون ار بباه نببیدد 

دشعبب؛ نینببی؛نی ارزبیهببر تببیثیر  دش   54 انببزاا اببه 

ااببن خفببی  ااببن د دش ا ببت ن؛انبباه *Lزیببزان زؤلنببه 

 بببه دلیبب    احا ببرل وهببید داشد اببه وببی نرواابب؛ تی یببر
 

خ یببر   هاببزرزیهببید دش    هببرسبب  ی رواشررنیزوهببید 

داب؛هر  زیهبید دش نینبی؛نی تبر       انزودآ ن؛آ ببه خ یبر  

حبب؛  یاببرد  زفببرو و دش نایوببه ای نبب؛ت وااببا      

و ه  ببرشان  ی ببزیاشوزببن زببیلاشد ابب  نبب؛آ برنبب؛د   

(Romankiewicz et al., 2017)  تبببیثیر ببببر برش بببی

اینببی و اشیش   هببریژربباوییببر بببر   ةدانببانببزودن وشد 

اه نبرن  شنبم پی ب   ابه  نشبرن دادنب؛  نبرن راب؛ص     اهاتر 

د دش خفببی  نببیدیزببنببره؛  ن ینببهشنببم ای  تببررآیببت

 Ronda)رشان  ب شونب؛ا و ه    ایرات شنبم زبیاد ،ب ا   ییب تر

et al., 2011)  زولببه ان ایرشبرد پببروتئابب انبب؛دادآرببزاشش

  یاشییلببی   هببریژربباو  ایببیر یببدش خ ر ا ببی نبب؛آ

شا  ایزرببز زحفببیل نهببر ی   ببنااابب؛یزبببهاببر ر شا یببخ 

د دش  ببریدیزبب تببررآیببتو شنببم ون شا  دهبب؛یزببره  ابب

بببر انببزاا  زیببزان   *b ةزؤلنببخفببی  انببزاا  زیببزان  

رنببت اببه ااببن  تببیانیزببهببراگزاای نینببی؛نی ارزبیهببر 

 ا بت و وبیعبی  ا بت  یشد   هبر شنگ؛انبه نینی؛نی حبرو   

ون دش نرزی  ببیین دونببرت تی یببر   زقبب؛اش بببر انببزاا  

 درب؛اانزاا   *b زؤلنهزیزان 

 دونات تمميریرنگي پوسته  یهامؤلفهآان يچيا و نوشيدني  امبوجا بر م ةدانتأثير افآودن آرد  -0جدوت 

 (-رنگی )  هامؤلفه )درصی( نوشیینی مامجو ا )درصی( چیا ةدانآرد 

L* a* b* 

4 

4 a21/4±12/02 e31/4±99/12 c25/4±31/11 

54 a35/4±21/05 cde31/4±34/10 b31/4±01/18 

144 bc25/4±24/04 cd20/4±25/15 ab20/4±49/24 

5 

4 b52/4±48/02 cd24/4±11/15 bc31/4±14/19 

54 b22/4±39/02 e19/4±02/12 b31/4±03/18 

144 c50/4±14/31 bc02/4±23/11 a20/4±22/21 

14 

4 bc32/4±52/38 bc15/4±41/19 c31/4±22/11 

54 bc00/4±41/38 c12/4±23/18 b31/4±91/18 

144 d10/4±20/33 a22/4±21/22 a20/4±51/21 

 ندارند( دارییمعنتفاوت  P<0.05از نظر آماری در  در هر ستون )حروف مشابه
 

 طی میت زمان نگهیار سفتی  افت 

بببر انببزاا   اببه  ووشدآ نبب؛آ ا ببت   3دش هبب؛ول 

دشعبب؛ و ه چاببین بببر  5ییببر تببر  ببک   ةدانببزیببزان وشد 

دونبببرت دش نرزی  بببیین نینبببی؛نی ارزبیهبببر  انبببزودن

دشعبب؛  زیببزان  ببنای برنببت   144تببر  ببک  تی یببر  

یزببرنی ابی   ببه و   ةببری تیلیبب؛  دش هبر  ببه    هبر ن ینبه 
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د  P<0.05) ارناببه ا ببتهنببت شوی پبب  ای تیلیبب؛ اببره  

ییببر  ةدانببدشعبب؛ انببزودن  14دش  ببک   نببیدیزببدابب؛آ 

  زیببزان  ببنای برنببت بیشببار دشعبب؛ 5نسبببت بببه  ببک  

پببروتئین و نیببر زیهببید  حضبیش  ببه احا ببرل یابرد    دا بت 

وب دش   ت نگهبب؛اشیبب  ظرنابرمبب  انببزا  ییببر ةدانببدش 

و بببه ه ببین دلیبب  وشد ااببن   نببیدیزببدونببرت تی یببر  

دانببه درب یببت اببرنی بببه زاظببیش هبب ب و نگهبب؛اش  وب و  

 وب وادببی د دششا داشداببره  زیببزان بیببرتی  نایوببه دش 

 ابره   دش  پلا ایسبرازش  نقب    اانبر  ببر  تیانب؛ یزب 

 تیهبه  ببر  اابن   ببر  برنب؛د انبزون   زؤثر زحفیل  نای زرز

 نشر بباه  د ببارر دش وب زیببزان انببزاا ااا ببه  بببه

 داشد  ه براآ  ببه  شا ون احا برل اراسارلیزا بیین   انبزاا  

 ببه  شویببت  اااب؛آ هب ب ترایببرت   دربب  تیهبه   ت راب  

 برمب   وب  دش نگهب؛اش  رنهب و  ببر   درب یبت  و وب هب ب 

 ریبرد  دبراش  د بارر نشر باه   دش  ا ابر  وب تبر  نیدیز

 وبی  و زابیشص    تیابه    ابر ا  نشر باه  نایوبه  دش و

 ابه  نراااب؛  نبید    اراسبارله ای زوب؛د   نگهب؛اش  یزبرن 

 ببه  شا زحفبیل  تبیخیر انابردن بیبرتی    ببه  و  بنای  اره 

د (Vittadini & Vodovotz, 2003)داشد  دنبببببرل

 ,.Romankiewicz et al)و ه  ببرشان  ی ببزیاشوزببن

ییببر بببر    ةدانبب تببیثیر انببزودن وشد   بببر برش ببی    (2017

نبببرن راببب؛ص   اهابببتر اینبببی و اشیش   هبببریژرببباو

 ةدانببزیببزان  ببنای زرببز نببرن بببر انببزودن وشد  ابب؛ارییزبب

 درب؛ایزییر اره  

زشبی  ا بت ابه ببر      3هب؛ول   نابراج بر تیهبه ببه   

 بنای برنبت     دشعب؛  14ییبر دش  بک     ةدانب انزودن وشد 

ن پ؛اب؛آ  اب رد م بت ا اب د ببه احا برل ی  ه ا بت انزاا  ارناب 

ه ب ببی  ای حب؛ وب و تبراا  و  بنای برنبت زحفبیل       

 یاشآاببدا بباح رص بیشببی؛ن بببه   بببر اببه ا ببت نهببرای 

وببی پیببت  ر نهببوهببیا  وشود  ای انبسببرن    هببر بب یل

و زببرنی ای انببزاا  حوبب  و  ببب:    اابب؛یزببه ببیریر  

د نبید یزب نشردری بی  ای انب؛ایآ برنبت زحفبیل نهبرای     

دش خفببی  نینببی؛نی ارزبیهببر نیببز دش بیبب  اشیاببربی   

نبب؛ اببه ااببن نینببی؛نی  رناببهشویبببت دونببرت تی یببر  

برمب    شویببت  اااب؛آ هب ب به دلی  داشا ببیدن ترایببرت   

و اابن ازبر ببه     نبید یزب انزاا  شویبت دونبرت تی یبر    

د ربردد یزب خید برمب  ابره  بیبرتی و  بنای برنبت       نیبه

حضببیش ترایبببرت دابب؛   ببردآ و تشبب؛ا؛   مببلاوآ بببر ااببن

 ببب: تیلیبب؛ رببری و ااوببرد    هببرسبب یرنر رواشیزنعرلیببت 

برنببت پببیک  زای یبب  و ،یرزاببراا  دش زحفببیل نهببرای  

اببه اابببن میازببب  ای  ببنت نببب؛ن برنبببت    دربببردیزبب 

دااا؛یز  ریه یر
 

 حي مدت زمان نگهداریآان سفتي بافت دونات تمميری يچيا و نوشيدني  امبوجا بر م ةدانتأثير افآودن آرد  -3جدوت 

 چیا ةدانآرد 

 )درصی(

نوشیینی مامجو ا 

 )درصی(

 سفتی  افت )نیوتن(

 هفت روز پس از پخت سه روز پس از پخت یک روز پس از پخت

4 4 a21/4±2/11 a11/4±9/13 a52/4±3/18 

 54 b24/4±1/14 b48/4±1/12 b43/4±1/11 

 144 c35/4±54/8 c44/4±1/11 bc10/4±5/12 

5 4 b34/4±0/14 b33/4±5/12 c25/4±9/15 

 54 c29/4±04/8 cd22/4±2/11 cd49/4±2/15 

 144 e18/4±44/9 e45/4±94/8 d44/4±3/13 

14 4 a49/4±1/11 a11/4±4/10 b25/4±4/11 

 54 b12/4±81/8 c11/4±1/12 c11/4±0/15 

 144 d41/4±02/9 d43/4±8/14 cd12/4±2/10 

 ندارند( دارییمعنتفاوت  P<0.05)حروف مشابه در هر ستون از نظر آماری در  
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 ترمیجات فنولیک مل

 14ییببر تببر  ببک     ةدانبببببر انببزاا  زیببزان وشد   

دشعبب؛ دش  144تببر  ببک  نینببی؛نی ارزبیهببر دشعبب؛ و 

نرزی  بببیین دونبببرت تی یبببر   زیبببزان ترایببببرت     

 ؛ربببایزببتیلیبب؛  انببزاا     هببرن ینببهنایلیببی ابب   

(P<0.05  ی؛نیدشعبب؛ نینبب  144  حببرو  هببرن ینببهد 

 ناشبباریب ریببی ةدانبب ببکیح وشد  یارزبیهببر دش ت ببرز 

  د3 )ن   داشن؛ شاا   یینایل برتیترا زانیز

اشتقبر    تبیان  هبر ؛انیااسب یوناب ترایبرت نایلیبی و  

زرناببب؛  ایهبببر  بببرشیبه بببیریر  ای  ببببر شا  بببلازت

 Guevara) داشنب؛ د ببی   برورن و دارببت      هبر   برش یب

et al., 2012)انببزاا  زیببزان ااببن ترایبببرت    د باببربراان

زهبب  دش عبباعت ،بب ا زحسببیب      هببرهبب؛وا ببی ای 

ییببر حببرو  زقببردار یاببرد  ترایبببرت    ةدانببد نببیدیزبب

 ,.Suri et al)ا بت   ی؛انیااسب یوناب ببر درب یبت    نایلیبی 

 ابه اواشییبر ببر ا برر نبیش      ةدانب د زیزان نایل ا  (2016

ببر ربرص    ا بی؛ ررلیبی   ربرص ی ب یز 99/4اان دانه  ح؛اد  

د (Reyes-Caudillo & Lopez, 2008) ا بببتمفبببرشآ 

 ,.Romankiewicz et al)و ه  ببرشان  ی ببزیاشوزببن

ییببر بببر    ةدانببتببیثیر انببزودن وشد   زکرلعببه بببر  (2017

ربزاشش  نبرن راب؛ص     اهاب تر اینبی و اشیش    هبر یژراو

نببرن حرعبب  ای وشد زیببزان ترایبببرت نایلیببی   انبب؛اببردآ

 دا ت بر تر  نسبت به ن ینه نره؛  ییر ةدان

بببببر انببببزاا  زیببببزان نینببببی؛نی ارزبیهببببر دش  

نرزی  ببیین دونببرت تی یببر  زیببزان ترایبببرت نایلیببی 

یببی و یببن   د دش ااببن خفببی ارناببه ا ببتابب  انببزاا  

(Chu & Chen, 2006)  و یزببرن  یاثببر زاشبببببر برش ببی

نینببی؛نی ارزبیهببر  ی؛انیااسببیوناببتی یببر شو  نعرلیببت 

  هببرن ینببه ه ببهابب   یببینایلترایبببرت   ابب؛ارییزبب

ارزبیهر  تیلیب؛  دش نروااب؛ تی یبر ببه عبیشت خکبی       

زیبزان   دهاب؛ یزب ربزاشش  ن رد اابن زحققب  ربب؛ ایزانزاا  

ا ببی؛  زببیلی ببیز 9/1بببی  ای  هببرن ینببهناببیل ابب  دش 

د هرارببببر ن و ه  بببرشان ا بببت وا نبببتیاابببررلیبببی 

(Jayabalan et al., 2007)  ترییببرات دش تیانببرای  نیببز

ویاد نینببی؛نی ارزبیهببر   هببر ببرلاشادترایبببرت هببر ب 

زیببزان  انبب؛اببردآ امببلاصنرواابب؛ تی یببر برش ببی و   شا دش

وبی نروااب؛    هبر ن ینبه اب  دش ت برزی    یبی نایلترایبرت 

د بابربراان وبیعببی ا ببت اببه بببر  رببب؛ایزببتی یبر انببزاا   

ااببببن نینببببی؛نی دش نرزی  ببببیین دونببببرت  انببببزودن

 زیزان ترایبرت نایلیی ا  انزاا  ارب؛د  تی یر 
 

 
 آان تر يبات فنوليط    دونات تمميریيچيا و نوشيدني  امبوجا بر م ةدانتأثير افآودن آرد  -3شک  

 ندارند( داریيمینتفاوت  P<0.05)حروف مشابه از نظر آماری در 
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 امسییانیآنتیفعالیت 

بببر انببزاا  زیببزان  رببرددیزبب شببره؛آز 0دش نبب   

نینبی؛نی   انبزودن دشعب؛ و ببر    14ییر تبر  بک     ةدانوشد 

دشعبب؛ دش نرزی  ببیین دونببرت  144تببر  ببک  ارزبیهببر 

  هببرن ینببه ی؛انیااسببیوناببتی یببر   زیببزان نعرلیببت  

ییببر زابببی  ةدانبب د P≤45/4) رببب؛ایزببتیلیبب؛  انببزاا  

بسببیرش خببیبی ای شو،ببن )نسبببت بببه هببر زابببی وبیعببی    

  زبیاد زعب؛نی   هبر نیابرز اوداگر   پروتئین  نیببر ش ا بی    

ا ببت  دش بببین وبیعببی  هببر ااسببی؛انوناببیو ،اببی ای 

 -3بببر تران زیببزان ازگببر ییببر  ةدانببوبیعببی    هببرزابببی

ای زه اببببببببران  شا داشدد دلیایلایببببببببی ا ببببببببی؛ 

بببه  تببیانیزببییببر  ةدانببزیهببید دش   هببر؛انیااسببیونابب

  ا رو نیببی ا ببی؛  ارنئیببی ا ببی؛ و نیببز   هببرنببیلونلاو

زیر بببباین  اییر بببباین و اببببرزنرول انببببرشآ اببببرد  

(Lxtaina et al., 2011) و ه  بببرشان  ااسبببارنایاید

(Costantini et al., 2014)     بببر انببزودن وشد ییببر بببه

نرزی  ببیین نببرن رابب؛ص زشببره؛آ اردنبب؛ اببه تیانببرای    

د رببب؛ایزببابب  دش زحفببیل انببزاا     ی؛انیااسببیونابب

 ,.Romankiewicz et al)شان و ه  ببر ی ببزیاشوزببن

ییببر بببر    ةدانبب بببر برش ببی تببیثیر انببزودن وشد      (2017

نبببرن راببب؛ص   اهابببتر اینبببی و اشیش   هبببریژرببباو

  ن ینبه نسببت ببه     ییبر  ةدانب نرن حرعب  ای وشد   ا؛ارییز
 

 دداشد بر تر  ی؛انیااسینعرلیت ونا  نره؛

بببببر انببببزاا  زیببببزان نینببببی؛نی ارزبیهببببر دش  

زیببببزان نعرلیببببت   نرزی  ببببیین دونببببرت تی یببببر 

د ارنابه ا بت  دش دونبرت تی یبر  انبزاا      ی؛انیااسب یونا

 Jayabalan et)خفببی  هراربببر ن و ه  ببرشان  دش ااببن

al., 2007)  نینبی؛نی ارزبیهبر  تیلیب؛ نب؛آ      اب؛ ارییزب

  هبر  برل اشاد بیرآ تیانبرای هب ب    یبر   ای یر   ببز و  

نشببرن دادنبب؛ اببه بببر انببزاا    ااببن زحققببرنویاد شا داشدد 

ترایبببرت نایلیببی ابب   تیانببرای   زقبب؛اش  یزببرن تی یببر

و شادا ببببرل  یپرااسببببی؛ و  DPPHهبببب ب شادا ببببرل 

تیانببرای زهببرش شادا ببرل زیرنببه هی؛شواسببی  دش لیایلئیببی 

نشببرن  ه چاببین زکرلعببرتد رببب؛ایزبب ا ببی؛ انببزاا  

 زرنابب؛ ایهببر؛انیااسببیوناب ارزبیهببر  رنببرش ای  دهبب؛یزب 

  باراببببببرشوتن و  ببببببرار Cو  E  هببببببرنیاببببببرزاو

یببر   ببیرآ  زرنابب؛ نیببز ارشتاییی؛هر ببتد ااببن نینببی؛نی 

و  ببرار ترایبببرت داشا  دبب؛شت   هببرناببیلیپ ببزحاببی  

نینببی؛نی ارزبیهببر   یببینا ببت  ازببر   ی؛انیااسببیونابب

بببه زراتبب: تی یببر نبب؛آ ا ببت  ای یببر   ببیرآ زع ببیلی  

ابه زیبزان نعرلیبت     انب؛ رنابه ادشد زایففبرن  ا تزنی؛تر 

زیهببید دش نینببی؛نی ارزبیهببر عبب؛   هببر؛انیااسببیونابب

برابببر بیشببار  25و  Cوااببرزین  ا ببت تببر دش برابببر بیشببار

 دE (Malbasa et al., 2011)واارزین  ا ت تر دش

 
 دونات تمميری ا سيدانييآنتآان فیاليت يچيا و نوشيدني  امبوجا بر م ةدانتأثير افآودن آرد  -0شک  

 ندارند( داریيمینتفاوت  P<0.05)حروف مشابه از نظر آماری در 
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 خصوصیات حسی

ببر انبزاا  زیبزان وشد     دهب؛ یزب نشبرن  تحقی  ناراج 

نینبببی؛نی  انبببزودندشعببب؛ و  5ییبببر تبببر  ببک    ةدانبب 

 144تبببر  ارزبیهبببر دش نرزی  بببیین دونبببرت تی یبببر 

تیلیبب؛    هببرن ینببه یا ببرشاپبب   زیببزان ازایببری دشعبب؛

دشعبب؛  5حببرو   ةن ینببو   P<0.05) رببب؛ایزببانببزاا  

دشعببب؛ نینبببی؛نی ارزبیهبببر    144ییبببر و  ةدانبببوشد 

 بببه د ببت شا  یا ببرشاپبب بیشبباران زیببزان ازایببری   

ییببر بببه دلیبب  داشا بببیدن   ةدانببوشد   د5نبب   انبب؛ )ووشدآ

زببیلاشد   هببروااببا ترایبببرت پروتئیاببی برمبب  تشبب؛ا؛ 

  ادهبیآ ابه شنبم زحفبیل شا     ایهبر واابا    ا بت ن؛آ 

حبب؛  اببرشبردوبیعببی ا ببت اببه بببر   باببربرااند ااابب؛یزبب

دشعبب؛ نینببی؛نی  144 و انببزودنبیشببیاه ااببن ترایبب:  

و شنبببم   ارزبیهبببر دش نرزی  بببیین دونبببرت تی یبببر 

ابه ای نظبر اشیارببرن حسبی      نب؛آ  تبر رآیب تزحفبیل  ظرهر 

وزب؛آ   ببه د بت  ج انابر  ببر ا برر  د نببیدآ ا بت  خینراا؛ 

دونببرت تی یببر  دش بیبب    هببرن ینببهبرنببت  یرباببای اشی

  حبرو  ن ینبه ه اب ن اناظبرش وهبید دانبت    اب ا  ی اوبرنت

نینببی؛نی دشعبب؛  144 انببزودنییببر و  ةدانببدشعبب؛ وشد  5

و برنببت  ناتببرزک ببیب  نگببرآ اشیاربببرن حسببیای   ارزبیهببر

 هبر ن ینبه ر ا بر  ن ن ینبه ای اب را ااب برنب؛ ی  شا دانباه ن   

سببت ین  دش حبب؛ر نهببوو  ببیای  دانببت   اببرا ی ببنا

 رل و ب ببی زحفببیل شا دیببرش انبب  ؛ن اببهیدرب یببت ه ابب

 د  اا؛

زبیهبر ببه دلیب  نروااب؛ تی یبر حبرو        رنینی؛نی ا

 تیانب؛ یزب ابه ای اابن ههبت     ا بت زیاد زیل؛ مکر و وع  

برم  بهابر نب؛ن وعب  دونبرت تی یبر  نبیدد ای  بی         

شا بببیدن ترایبببرت بببه دلیبب  دا)داگببر نینببی؛نی ارزبیهببر 

بببه دلیبب  داشا بببیدن )و وشد دانببه ییببر   دابب؛  احیرااابب؛آ

تشبب؛ا؛  بببر  ترایبببرت پروتئیاببی دشعبب؛  18بببی  ای 

 ابه اابن واابا  خبید  بب:      رردنب؛ یزب زبیلاشد   وااا 

 دنیدیزلی؛ زیاد زیل؛ مکر و وع  تی

 

 
 دونات تمميری در آزمون حسي  ليیر پذچيا و نوشيدني  امبوجا بر امتياز  ةدانتأثير افآودن آرد  -1شک  

 ندارند( داریيمینتفاوت  P<0.05)حروف مشابه از نظر آماری در 

 

 گیرینتیجه

زرناب؛   ایهبر ومب؛آ بر تیهبه ببه زفبرو ببر   زیبرن            

  بهبببببید دونببببرت دش زیببببرن ایداببببرن و نیهیانببببرن  

ونهببر اینببی  هببر اژرببیوو اشتقببر   ا اببهتر خفیعببیرت 

ییببر و  ةدانببای وشد   دش تحقیبب  حریببر  اه یببت ا ببتد بر

نینبببی؛نی ارزبیهبببر ببببه زاظبببیش تیلیببب؛ زحفبببیلی    

دادآ نشببرن  هببریبرش ببناببراج د نبب؛نرا ببیدزا؛ ا ببانردآ 

دشعب؛ و   5ییبر تبر  بک      ةدانب ابه ببر انبزودن وشد     ا ت
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وب  بببه هببر  ارزبب  نینببی؛نی ارزبیهببر   ایببرنه اببردن 

 هبببر اژربببیوزیهبببید دش نرزی  بببیین  نبببه تاهبببر    

نیزا ینببی یرای  ت ایلببی ا ی و حسببی زحفببیل نهببرای  

  ب  به زحفبیل تیلیب؛  ببه دلیب  ابره        اربب؛ یزبهبید 

ییببر و  ةدانببشو،ببن  حضببیش ترایبببرت نایلیببی دش زقبب؛اش 

ظرنیببببت نیببببز بببببه دلیبببب  نینببببی؛نی ارزبیهببببر و 

درببب   ا اببهتر  هببر اژرببیوزک ببیب   ااسببی؛انییونابب

  شو ابببببناای د ببببببه د بببببت خیاهببببب؛ ووشد  دببببببیلی

 دانبب  ناببی و زاار بب:    ببری  توببرشبببر  تببیانیزبب

نرزی  ببیین بببر خکببین تیلیبب؛ عبباعای  زیببرن   اببردن 

بببر  و نرا ببیدزا؛ تیلیبب؛    ا اببهتر بببر اشیش   اومبب؛آ

 دارد

 

 تعارض منافع

 ببیم  ی ه  ببه  ببردت ادببباخببلام نشببر  ای  ببیم دش شابکببه بببر اناشببرش زقرلببه اشایببه نبب؛آ بببه وببیش ارزبب  ای  اسببا؛ررننی 

 شا ار وهید ن؛اشدد اندش ا  تورش یو زارنع ان؛ن یدآ یزاش رل و اناشرش دوررنه  پره ارو  هردادآشنارش  هع  
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Abstract 

Preparing ready- to -eat foods with higher quality and nutritional value is one of the purposes of food 

technology. In order to achieve this goal, the producing functional foods, especially snacks prepared from 

wheat flour, is so important. The aim of this research was to find out the possibility of producing functional 

fermented doughnut by using chia seed flour in levels of 0, 5 and 10% and replacing kombucha beverage 

with water in levels of 0, 50, and 100%. Physicochemical and sensorial characteristics of final product were 

evaluated in the form of a completely randomized design with factorial arrangement (P  ≥ 0.05). The results 

showed that by increasing the amount of chia seed flour and the replaceing of kombucha beverage with water 

in fermented doughnuts, the moisture content, the total phenolic compounds and the antioxidant activity of 

final products were increased. In addition, the samples containing of 5% chia seed flour and 100% of 

kombucha beverage had the highest amount of specific volume and porosity and lowest firmness during 1, 3 

and 7 days after preparation. The amount of oil in the final product decreased by increasing kombucha 

beverage. Also, by adding chia seed flour and replacing kombucha beverage with water, L* and a* values 

decreased and increased respectively, while the b* value increased by using 100% kombucha beverage. 

Finally, the panelists accepted the samples containing 5% of chia seed flour and 100% of kombucha beverage 

as the best samples. 
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