
  
  تاثير آنزيم آلفا آميلاز و اسيد اسكوربيك و بر خصوصيات 

  رئولوژيكي خمير و حجم مخصوص نان اشترودل
  

  3مهدي كريمي - 2محمد حسين حداد خداپرست -1*محمدعلي غيوراصلي
  

 28/9/87: تاريخ پذيرش      22/2/87: تاريخ دريافت
 

  چكيده 
لازهم بر خصوصيات رئولوژيكي و حجم مخصوص نان اشـترودل مـورد   در  اين تحقيق تاثير اسيد اسكوربيك و آنزيم آلفا آمي

 200و100صـفر،  سطح سهواز اسيد اسكوربيك در   ppm 500و300صفر، سطح سهدر اين تحقيق  از آنزيم در.بررسي قرار گرفت 
ppm   نگهـداري شـد و   روز  7درجه زير صـفر و بـه مـدت     17ي اشترودل به صورت منجمد و در دماي ها نمونه. استفاده گرديد
 45درجه سانتيگراد و به مـدت   40، دماي %  70رطوبت نسبي   -پس از اين زمان يخ زدايي شده و بعد از مرحله تخمير ها نمونه
آزمونهاي رئولوژيكي بر روي خمير بوسيله فارينو گـراف و  .پخت شده و آزمون حجم مخصوص در مورد آنها انجام گرفت  -دقيقه

  .انجام گرفت و براي اندازه گيري حجم مخصوص نيز از روش  جايگزيني حجم با دانه استفاده شد  اكستنسو گراف برابندر
نتايج آزمونهاي رئولوژيكي نشان داد اسيد اسكوربيك برافزايش قدرت خميرو قابليت كشش خميرو افزايش حجم مخصـوص  

تـاثيرافزودن آنـزيم بـرروي حجـم نـان      . اهده گرديدمش  ppm 100نان نقش موثري را  ايفا كرده است  كه بهترين اثر در مقدار 
بطوريكه آنـزيم در   ،)گرم/ميلي ليتر 8/2(بود اشترودل نيز كاملا مشهود بود و سبب افزايش حجم مخصوص نان اشترودل گرديده

ش خميـر تـاثير   ولي آنزيم بر پارامترهاي رئولوژيكي و افزايش قدرت و قابليت كش.بهترين نتيجه را داده است    ppm 500مقدار 
و آنزيم  ppm 200در استفاده آنزيم و اسيد اسكوربيك با هم نيز مشخص شد كه اسيد اسكوربيك در مقدار .مطلوبي نداشته است

  . بهترين تركيب به منظور بهبود حجم مخصوص و خصوصيات رئولوژيكي بوده اند ppm 500در مقدار 
  

  فا آميلاز ، اسيد اسكوربيك خمير منجمد ، اشترودل ، آنزيم آل :كلمات كليدي 
  
    3  2  1 مقدمه

صنعت خمير و محصولات پختـه شـده منجمـد يكـي از      
ي صـنعت پخـت اسـت كـه در سـالهاي اخيـر رشـد        هـا  شاخه

ي منجمـد،  هـا  اين شاخه شامل بيسكويت. سريعي داشته است
ي منجمـد مـي   هـا  و شـيريني هـا  5منجمـد، رول  4كراواسانهاي

                                                            
  : نويسنده مسئول  -*
  دانش آموخته كارشناسي ارشد دانشگاه فردوسي مشهد -1
  دانشگاه فردوسي مشهد -و صنايع غذايي دانشيار گروه علوم -2
يعـي خراسـان   يار و عضو هيئت علمـي مركـز تحقيقـات كشـاورزي و منـابع طب      استاد -3

  رضوي
4- Croissant  

دسـته از خميرهـا و    ه شـامل آن به عـلاوه ايـن شـاخ   ). 8(باشد
 ،يي كه در محصولات ديگر هـم بكـار مـي رونـد    ها فرآورده
بر اساس جديدترين تعاريف خمير منجمد خميـري  . مي شود

قبــل از آنكــه دوره  ،اســت كــه بــه روش مســتقيم تهيــه شــده 
درمقايسه با روشهاي . منجمد مي شود ،تخمير آن آغاز گردد

و شـيريني  هـا  جمد در تهيه رولتوليد سنتي استفاده از خمير من
امروزه بهبود . دانماركي روشي اقتصادي تر و راحت تر است

كيفيت خميرهاي منجمد منجر بـه اسـتفاده گسـترده آنهـا در     

                                                                               

5- Roll 
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  ).8(صنايع پخت شده است 
ي هـا  تكنولوژي خميرهـاي منجمـد بـه تمـامي فـرآورده      

پخت راه يافتـه اسـت و يكـي ازمحصـولاتي كـه امـروزه در       
. اسـت  1عنوان فرآورده منجمد شناخته شده اشترودلايران به 

ي پخـت غيـر   ها از نظر تاريخي اشترودل در خانواده فرآورده
اين محصـولات بـا پيچيـدن    . ور آمده تقسيم بندي شده است

در تعدادي لايه نـازك خميـر تهيـه    ) 2فيلينگ(ماده پر كننده 
روشهاي تجاري گسترش يافته امروزه سـبب شـده   . مي شوند

بـه شـكل منجمـد     ،شترودل را بصورت خمير تهيه كرده كه ا
ي منجمـد مـواد اوليـه و    هـا  در توليـد فـرآورده  .توزيع نماينـد 

كنترل فرآيند نقش بسيار مهمـي در كيفيـت محصـول نهـايي     
براي اجراي عمليات توليد محصـولات پخـت   . كند بازي مي

منجمد نياز است كه خود خمير كيفيت مطلوبي داشـته باشـد   
هفتــه افــزايش داده  16امــروزه مانــدگاري آنــرا تــا بطوريكــه 

كيفيت نهايي خمير نان بتدريج در طي نگهـداري در  ). 8(اند
  .)20،24(يابد مي شرايط انجماد كاهش

عامل مهم كه دلايل اصلي كـاهش افـت كيفيـت مـي      دو
باشد شامل از دست رفـتن مقاومـت خميـرو كـاهش قـدرت      

ــه  ).11،16(نگهــداري گــاز اســت مهــم كــه در ولــي دو نكت
خميرهــاي منجمــد قابــل توجــه اســت كــارايي خميــر مايــه و 

بــا افــزايش زمــان نگهــداري ). 6(رئولــوژي خميــر مــي باشــد
بـا توجـه بـه اينكـه در خـلال       و شود مي سفتبافت محصول 

انجماد توليد گاز توسط مخمرها كاهش مي يابد لذا اين امـر  
مشــكلاتي را درپــي دارد كــه شــامل افــزايش زمــان تخميــر،  

از  ).7و17(كاهش حجم نان و سفت شـدن پوسـته مـي باشـد    
 موثرنـد هـا  يي كـه در افـزايش كيفيـت ايـن خمير    هـا  افزودني

تــوان بــه اســيد اســكوربيك و آنــزيم آلفــاآميلاز اشــاره   مــي
كرد،كه از اين مواد به عنوان بهبوددهنده در افزايش كيفيـت  

  .)15(گردد مي خميرهاي منجمد استفاده زيادي
  

                                                            
1- Strudel 
2- Filling 

  ا هاكسيدكننده 
مواداكسيدكننده به موادي اطـلاق ميشـود كـه بتواننـد از     
طريق اكسيداسيون، خواص كيفي و قابليـت پخـت خميـر را    

ــن   1  1984ولت و همكاران در سال . اصلاح نمايند ــه ايـ بـ
كــه اسيداســكوربيك روي بافــت خميــر اثــر  نتيجـه رســيدند  

 15-30شـود كـه ثبـات خميـر بـه ميـزان        نموده وموجب مي
درصـد و مقاومـت    20-40ومت خمير بـه مقـدار   درصد ، مقا

 خمير در مقابل كشش تقريباً بـه دو برابـر افـزايش پيـدا كنـد     
با افـزايش قـدرت خميـر سـبب بهبـود      ها اكسيد كننده .)20(

از  .)19(گردنـد  مـي  ساختار خميرو حجم نهـايي نـان حاصـل   
طرف ديگر با از بين رفتن سلولهاي مخمردر خلال نگهداري 

 اد مواد احياكننده اي بويژه گلوتـاتيون ايجـاد  در شرايط انجم
بـا   ،شوند كه اين مواد سبب كاهش قدرت گلـوتن شـده    مي

ضــعيف شــدن پيونــدهاي دي ســولفيدي موجود،موجــب     
اسـيد اسـكوربيك    .)19،18(ناپايداري شبكه گلوتن ميگردند

يي است كه بطـور وسـيعي در صـنعت    ها يكي از اكسيدكننده
يـن افزودنـي بـا ايجـاد بانـدهاي دي      ا.نانوايي استفاده ميگردد

از طرف ديگر .شود مي سولفيدي سبب افزايش قدرت گلوتن
استفاده ازاسيد اسكوربيك سبب افزايش حجم نان در هنگام 

مقـدار قابـل مصـرف بـراي ايـن اكسـيد       .)23(گردد مي پخت
باشد كه براساس وزن آرد  مي پي پي ام 100-200كننده بين 
قـدار مناسـب بسـتگي بـه تـاثير      انتخـاب م  .گـردد  مي محاسبه

ــانوايي   مطلــوب و مــورد نظــر بــرروي كيفيــت محصــولات ن
  .)9(است
  

  آنزيم  
هـا  يكي از راههاي كاهش سرعت بياتي نان افزودن آنزيم

ي آنزيمي كه بيشترين مصرف را در تهيـه  ها مكمل. مي باشد
در بـين ايـن   ) . 19(نان دارند آميلازها و پروتئازها مـي باشـند  

زها و بخصوص آلفاآميلاز و پنتوزانازهـا اهميـت   گروه آميلا
بيشتري دارند اگرچه از استفاده همزمـان آنهـا مطالـب كمـي     

http://daneshresan.com/


  49      ...د اسكوربيك و بر خصوصياتتاثير آنزيم آلفا آميلاز و اسي

روي هـــا از طــرف ديگــر ايــن آنزيم   . منتشــر شــده اســت   
گليادين، گلـوتنين، آلبـومين،   (فراكسيونهاي مختلف پروتئين

اثرمي گذارندو براساس مكانيسم ويژه عمـل شـان   )گلوبولين
ف روي خصوصـيات خميـر نـان تـأثير مـي      مختل روشهاياز 

مطالعات حاكي از آنست كه سرعت و درجـه  ) . 17(گذارند
ي خبازي را مي توان با اضافه كردن آنـزيم  ها سفتي فرآورده

فعاليت آلفا آميلازي علاوه بـر نقـش    .آلفاآميلاز كاهش داد 
 ضــد بيــاتي ســبب بهبــود خصوصــيات الاســتيكي بافــت نيــز 

افزايش  صورت افزودن اين آنزيم، در همچنين ).12(شود مي
ساختار پوسته بهبـود مـي    ،حجم در قرص نان بيشتر گرديده 

يابد در نتيجه شاهد يك پوسـته و بافـت نرمتـر خـواهيم بـود      
آنزيم آلفاآميلاز بدليل ايجاد قنـدهاي قابـل اسـتفاده    ).14و7(

براي مخمرها و كمك به توليـد گـاز بيشـتر در خميـر سـبب      
  ).13(گردد مي جم نانبهبود و افزايش ح

در اين تحقيق با بررسي تأثيراسـيد اسـكوربيك و آنـزيم    

آلفا آميلاز به عنوان دو افزودني پر كاربرد در صنايع نـانوايي   
بـه  ها مناسـب از ايـن بهبوددهنـده    يسعي گرديـد كـه تركيب ـ  

منظور افزايش ماندگاري و كيفيت خمير منجمد اشـترودل و  
   .بدست آيدنان حاصل از آن 

  
  مواد و روشها 

  مواد 
بـراي  . آرد مورد آزمايش از كارخانه آرد گنبد تهيه شـد 

و  اين منظور آرد مورد نياز به صـورت يكجـا و در سـردخانه   
مشخصـات  . نگهـداري شـدند   درجـه سـانتيگراد   12در دماي 

  .آورده شده است) 1(آرد مورد استفاده در جدول
ضـوي  دوما خمير مايه تازه و فشرده شركت خمير مايـه ر 

  استفاده گرديد

  
  خصوصيات كيفي آرد گندم - 1جدول 

  عدد فالينگ  (%)گلوتن مرطوب  (%)خاكستر  (%)چربي  (%)پروتئين  (%)رطوبت  تركيبات
  515  2/31 /538 1/4 12 5/11  مقدار

  
 1اسكوربيك اسـيد كـه  از شـركت مـرك      L: اكسيدان 

  .آلمان  خريداري شد 
و به   آميلاز قارچيαآنزيم مورد استفاده از نوع :آنزيم  

تهيـه   2بود كه از شـركت  پوراتـوس   شكل پودر سفيد رنگ 
 70اين آنـزيم بـراي فعاليـت مناسـب  بـه دمـاي زيـر        . گرديد

  . نياز دارد pH   6-4 درجه سانتيگراد و 
  

  ها آماده سازي نمونه
خميـر ابتـدا براسـاس فرمـولي كـه در       براي آماده سـازي 

ذكر گرديده كليه مواد بصورت يكجـا در ميكسـر    )2(جدول

                                                            
1- Merck 
2- Puratos 

دور بر دقيقه ريخته شـد   100با سرعت  3آزمايشگاهي ديوزنا
دقيقـه آمـاده    15و خمير مورد نظر بعـد از طـي مـدت زمـان     

ذكر است كه ميزان آب اضافه شده بر اسـاس  ه لازم ب.گرديد
ــد   ــزوده ش ــارينوگرام اف ــان    .ف ــز در زم ــده ني ــواد بهبوددهن م

ــري و ــاس     خميرگي ــر اس ــول ب ــزاي فرم ــاير اج ــراه س ــه هم ب
هـا  پس از اتمام خميرگيـري خمير .اضافه گرديدند) 3(جدول

لايـه لايـه    4با استفاده از مارگارين و توسط لاميناتور فـريتش 
سـانتيمتربريده   8×16خمير لايه لايه شـده بـه ابعـاد    .گرديدند

% 60وارد اتاق تخمير گرديدند و تحت رطوبـت نسـبي   ،شده 
دقيقــه تخميــر  55درجــه ســانتيگراد و بــه مــدت  42و دمــاي 

                                                            
3- Diosna 
4- Fritsch 

http://daneshresan.com/


  مجله پژوهشهاي عاوم و صنايع غذايي ايران       50

در  ،سـپس وارد اتاقهـاي انجمـاد سـريع شـده      ها نمونه .شدند
ــاي  ــدت    40دم ــه م ــر صــفرو ب ــد  30درجــه زي ــه منجم دقيق

ــد ــاد نمونه   .گرديدن ــان انجم ــي زم ــس از ط ــا پ ــل ه در داخ
ي پلـي اتيلنـي قـرار داده و بـه مـدت يـك هفتـه در        هـا  كيسه

بعـد از طـي   .د نگهـداري شـدند  درجه سانتيگرا -18سردخانه 
از سردخانه خـارج شـده و بـه مـدت     ها مدت مورد نظر نمونه

سپس توسـط   ،يك ساعت و در دماي محيط يخ زدايي شده 

دقيقه  20درجه سانتيگراد و به مدت  220دردماي 1فرهاي ميو
ي پخـت شـده بعـد از سـپري كـردن      ها نمونه.پخت گرديدند

جـم سـنج و بـا    بلافاصـله توسـط ح   ،يك ساعت خنك شده 
استفاده از روش جايگزيني حجم با دانه كلـزا ، ميـزان حجـم    
مخصوص اشترودلها اندازه گيري شد آزمونهاي رئولوژيكي 

  .نيز در مورد خميرها انجام گرفت

  
  فرمولاسيون اشترودل -2جدول

  مارگارين  شكر  نمك  خمير مايه  آب  آرد  فرمول
1  100 63 2 2.5 2  15  

  
  ) ppm(دنيها مقادير افزو - 3جدول 

  9  8  7  6  5  4  3  2  1  تيمار
  200  200  100  100  0  0  200  100  0  اسيد اسكوربيك

  500  300  500  300  500  300  0  0  0  آلفاآميلاز
  
يكي از آزمونهـايي كـه   : اندازه گيري حجم مخصوص  1

در مورد كليه نانهاي حجيم بكـار مـي رود روش جـايگزيني    
براي اندازه گيري حجم  روش ساده تر. باشد مي حجم با دانه 

استفاده از خاكشير است كه در ابتدا حجم ظـرف و خاكشـير   
و  گذاشتهپس قطعه اشترودل را داخل آن سرا اندازه گرفته،  

خاكشير مي ريزيم سپس نان را خارج كرده و حجم اشـغالي  
ي خاكشير را اندازه مـي گيـريم اخـتلاف عـدد     ها توسط دانه

ي هـا  خطـا از قسـمت    جهت كـاهش . حاصله حجم نان است
  . )21(مختلف نان نمونه برداري مي شود

M
Vvs =.  

V : برحســــبcm3 M : برحســــبgr   S.V : ــم حجــ
  مخصوص

ايـن آزمـون بـر اسـاس اسـتاندارد      : آزمون فـارينوگراف  
AACC 54-21     و توسط دسـتگاه فـارينوگراف برابنـدرانجام

جـذب آبّ   يي از قبيـل مقـدار  هـا  پس از آن كميت. پذيرفت
                                                            
1- Miwe 

آرد، ثبات خمير، شاخص مقاومت خمير، شـاخص مقاومـت   
به مخلوط شدن، زمـان توسـعه خميـر، ارزش والـوريمتري از     
ــر اســاس اســتانداردهاي موجــود   ــارينوگرام ب روي منحنــي ف

  . )1(محاسبه شد
ــوگراف  ــون اكستنس ــتگاه   : آزم ــط دس ــون توس ــن آزم اي

 AACCاكستنسوگراف مدل برابندر و بـر اسـاس اسـتاندارد    

ي مربوطـه  هـا  انجام پـذيرفت و پـس از رسـم منحنـي     54-10
  ).1(قابليت كشش خمير اندازه گيري شد

  
  ها طرح آماري و آناليز داده

در قالــب فاكتوريــل بــا طــرح پايــه كــاملاً   پــژوهشايــن 
تيمارهــاي آزمــايش . تكــرار انجــام گرفــت 2تصــادفي و در 
ســطح بــه مقــادير  3در آمــيلاز قــارچي  −αشــامل  آنــزيم 

ــفر،( ــكوربيك در ) 500ppm و300ص ــه  3و اسيداس ــطح ب س
  .بود) 200ppmو 100صفر،(مقادير 

و بررسـي اثـرات سـاده و متقابـل     هـا  جهت مقايسه ميانگين
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و در ســطح معنــي  دانكــن چنــد دامنــه اي تيمارهــا از آزمــون
 )1.4( نـرم افـزار   آناليز آماريبراي .استفاده شد α%=5داري 

Mstat C بــه منظــور رســم نمودارهــا وMicrosoft Excel 

  .بكار رفتند   2003
 

  و بحثنتا يج 
   حجم مخصوص نان اشترودل

ــانطور كــه در    ــورد اســيد اســكوربيك هم  1 شــكلدر م
پي پي ام  شاهد افـزايش حجـم    100مشخص است در سطح 

در مقايسه با نمونه شاهد بوده ايم در حاليكه با افزايش ميـزان  
هـا  حجـم نمونه   پـي پـي ام   200به  ربيكمصرفي اسيد اسكو

كاهش يافت كه اين مسئله بدليل قوي بودن خود آرد از نظر 
بطوريكه در اين سطح خمير بيش از حـد   ،گلوتني بوده است

در .كه اثر آن در كاهش حجم نان ديده شد تقويت شده بود 
ــ ــيد    ها برخــي از پژوهش ــه اس ــده ك ــاره ش ــئله اش ــن مس ــه اي ب

و بهبـود حجـم محصـول ميگـردد      اسكوربيك سبب افزايش
ولي از طرف ديگر استفاده زياد از آن سبب كوچـك شـدن   

دي هـا  در مطالعاتي كه توسط ال.)20(محصول نهايي ميگردد
،انجام گرفتـه بـه تـاثير اسـيد اسـكوربيك در      ) 9(و همكاران 

جم مخصوص نان حاصل از خميرهاي منجمد اشـاره  بهبود ح
شده، بطوريكه استفاده از اين افزودني سبب بهبـود حجـم در   

گرديده بود ،ولـي مقـادير بـالاي اسـيد اسـكوربيك      ها نمونه
در مـورد آنـزيم نيـز    . شـده بـود  هـا  سبب افت حجم در نمونه

مشاهده گرديد كـه بـا افـزايش ميـزان آن حجـم مخصـوص       
كه بدليل ايجاد قندهاي قابل استفاده براي  افزايش يافته است
 باشد كه در توليد گاز نقش مهمي را ايفـا  مي سلولهاي مخمر

نيز به تاثير مثبـت آلفـا   ) 7(بونت و همكاران.)13،17(كنند مي
همينطـور  .آميلاز بر حجم مخصوص محصول شاره داشته اند

در مطالعات ديگري مشخص شده كه اين آنزيم سبب بهبـود  
استفاده همزمـان از ايـن   در  ).12،15(شود مي نان حجم قرص

دو افزودني نيز مشاهده شد كه بهترين حجـم زمـاني بدسـت    
ــزان     ــه مي ــزيم ب ــه از آن ــد ك ــيد    500آم ــي ام و از اس ــي پ پ

در مقـادير  .پي پـي ام اسـتفاده شـد    100اسكوربيك به ميزان 
بالاتر اسيد اسكوربيك باتوجه به اينكـه خميـر كـاملا سـفت     

لـذا  ، دهـد   مـي  خـود را از دسـت   يت الاستيسـيته خاصشده و 
مقدار بالاي آنزيم نيز در افزايش و بهبود حجـم مـوثر نبـوده    

  .است
 

  
  تأثير مقادير اسيد آسكوربيك بر حجم مخصوص - 1شكل 

  

  
 

 تأثير مقادير آلفا آميلاز بر حجم مخصوص - 2شكل 

 
  اشترودلمقايسه اثر متقابل افزودنيها بر حجم مخصوص نان - 4جدول 

  100اسيد اسكوربيك   شاهد  تيمار
  300آنزيم 

  200اسيد اسكوربيك 
  300آنزيم 

  100اسيد اسكوربيك 
  500آنزيم 

  200اسيد اسكوربيك 
  500آنزيم 

 1/2d 5/2c 3/2cd 1/3a 8/2b  )گرم/ميلي ليتر(حجم مخصوص
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  خصوصيات رئولوژيكي خمير
ــود خصوصــيات    ــايي كــه ســبب بهب ــتفاده از افزودنيه اس

شـوند ،موجـب بهبـود كيفيـت نـان       مـي  لوژيكي در خميررئو
لذا با توجه به افت كيفيـت در خميرهـاي   )3(شود  مي حاصل

منجمد در طي نگهداري ،استفاده از ايـن افزودنيهـا ضـروري    
با افزودن مقادير اسـيد اسـكوربيك نيـز شـاهد     . رسد مي بنظر

بطوريكـه بـا   .بهبود كليه پارامترهاي رئولوژيكي خمير هسـتيم 
فزايش ميزان اسيد اسكوربيك در خمير افـزايش پايـداري و   ا

يي هـا  در نمونـه ).5 جدول(شود مي مشاهدهمقاومت در خمير 
 كه از مقادير مناسب  اسيد اسكوريبك استفاده شده ملاحظـه 

شود، كه بدليل بهتر شـدن ويژگيهـاي رئولـوزيكي خميـر       مي
 بعد از پخـت ها حتي با گذشت يك هفته در سردخانه ،نمونه

نتايج . نسبت به نمونه شاهد، داراي حجم بهتري  بهتر بوده اند
بيشــتر  مطالعــات حــاكي از ايــن اســت كــه اســتفاده از اســيد  

ي رئولــوژيكي در  هــا  اســكوربيك ســبب بهبــود ويژگــي    
شــود كــه نتيجــه آن بعــد از پخــت    مــي خميرهــاي منجمــد 

ــاملا مشـــخص   ــان كـ محصـــول و در حجـــم مخصـــوص نـ
م همانطور كه مشاهده ميشـود در  در مورد آنزي ).9،14.(است
يي كه از آنزيم استفاده گرديد با افزايش ميزان آن از ها نمونه

قـــدرت خميـــر كاســـته شـــد بطوريكـــه كليـــه پارامترهـــاي 
 )5جـدول  (رئولوژيكي تحت تاثير مقادير آنزيم قرار گرفتنـد 

نيز به اين مسئله اشاره داشته انـد كـه   ) 17(روسل و همكاران.
. سبب كاهش پارامترهاي رئولوژيكي ميشود استفاده از آنزيم

در استفاده همزمان از اين دو افزودنـي نيـز مشـاهده شـد كـه      
افزايش مقادير آنزيم سبب كـاهش مقاومـت خميـر حتـي بـا      

نتـايج   بـا توجـه بـه   .حضور اسيد اسـكوربيك گرديـده اسـت   
بدست آمده از حجم مخصوص و خصوصـيات رئولـوژيكي   

بهترين تركيب ايـن افزودنيهـا   توان نتيجه گرفت كه  مي خمير
پـي پـي ام و از اسـيد     500زماني است كه از آنزيم در ميزان 

  .بود شدهپي پي ام استفاده  100اسكوربيك در ميزان 

  
  ها مقايسه نتايج حاصل از تيمارهاي افزودني - 5جدول 

  مقاومت به كشش  ارزش والوريمتري  زمان گسترش خمير  شاخص مقاومت به مخلوط شدن  پايداري خمير  تيمار
1  1/15 c 40e 7/1 bc 69b 181a 

2  16b 38  ef8/1 b 73  ab 179a b 

3  2/17    a* 36 fg 2a 75a 175 bc 

4  14e 65c 5/1 c 62 de 175 bc 

5  8/12  fg 80a 3/1 d 58d 173   d 

6   9/14 c 65c 5/1 c 64 c 175 b 

7  f 5/13  b722/1 de 63cd 173d 

8  5/14 cd 50d 5/1 c 67bc 176b 

9  14e 60cd 2/1 de 64c 173 d 

  .درصد اختلاف معني داري ندارند 5يي كه با حروف مشابه علامت گذاري شده اند با آزمون دانكن در سطح ها ميانگين* 
  

  نتيجه گيري كلي  -4
با توجـه بـه اثـرات منفـي انجمـاد بـر كيفيـت خميرهـاي         
ــتفاده ا از     ــزوم اس ــا ل ــدي از آنه ــد و محصــولات تولي منجم

ردهاي مناسب براي توليد ايـن محصـولات امـري اجتنـاب     آ
بايسـت شـرايط    مـي  بطوريكه اين آردها.رسد  مي ناپذير بنظر

مناسب را از نظر ميزان و قدرت گلـوتن دارا باشـند، ولـي بـا     
توجــه بــه نــوع آرد مصــرفي در ايــران و كيفيــت متغيــر آن و 
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همچنين شـرايط خـاص ايـن گـروه از محصـولات نـانوايي،       
ــتفاد ــدهاس ــا ه از بهبوددهن ــن  ه ــيون اي ي مناســب در فرمولاس

بطوريكه بعـد از شناسـايي   .رسد مي محصولات ضروري بنظر
فرايند توليد و خصوصـيات محصـول نهـايي اقـدام بـه بهبـود       

اسـتفاده  .فرمولاسيون از طريق افزودن مواد بهبود دهنده نمود
از اين مواد علاوه بر ارتقاء كيفيت محصول ،از نظر اقتصادي 

در اين تحقيق نيـز بـه ايـن    . باشد مي يز كاملا مقرون به صرفهن
با توجه به نوع ها مسئله اشاره شد كه استفاده از برخي افزودني

آرد، سبب بهبود كيفيت نانهاي توليدي حاصل از خميرهـاي  
بـا تقويـت آرد مـورد    ها بطوريكه اين افزودني. منجمد گرديد

  .   داستفاده، سبب بهبود ويژگيهاي محصول شدن
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Effect of Alpha amylase and Ascorbic acid on rheological properties of dough 

and specific volume of strudel bread 

  
Mohammad ali Ghayour asli * 1- Mohammad hossein Haddad khoda parast 2 - Mahdi Karimi 3 

 
Abstract 

Effect of ascorbic acid and alpha amylase on rheological properties and specific volume of strudel 
bread was examined. Enzyme in three levels (0,300, 500 ppm) and ascorbic acid in three levels 
(0,100,200ppm) were used. Strudel was storaged in -17

.c for 7 days. The samples thawed and proofed 
(Relative humidity 70%, temperature 40.c, time 45min) and then baked and specific volume was 
measured by seed displacement method. Rheological properties of dough were measured by brabender 
farinograph and extensograph. Rheological results indicated that ascorbic acid increase the dough 
strength and extensibility of dough .In addition, enzyme and ascorbic acid increase specific volume of 
strudels .The best samples produced by 200 ppm ascorbic acid and 500 ppm enzyme in combination . 
 

Keywords: Frozen dough – Strudel –Alpha amylase – Ascorbic acid    
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