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  بر خصوصيات رئولوژيكي DATEMتاثير گلوتن  و امولسيفاير 
  خمير و حجم مخصوص نان اشترودل

  
  3يمي كري، مهد2 حداد خدا پرستني محمد حس،*1 ي اصلوري غيمحمد عل

  
  دانش آموخته كارشناسي ارشد دانشگاه فردوسي -1

  دانشيار گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد -2
  ر مركز تحقيقات جهاد كشاورزياستاديا -3

 )29/3/88 :رشي پذخي  تار17/6/88: افتي درخيتار(

  

  چكيده
بر خصوصيات رئولوژيكي و حجم مخصوص نان ) DATEM(در  اين تحقيق تاثير گلوتن و امولسيفاير دي استيل تارتاريك اسيد

/. 5و/.3از امولسيفاير در سه سطح صفر، و  درصد2و 1 در اين تحقيق  از گلوتن درسه سطح صفر،.اشترودل مورد بررسي قرار گرفت 
 55 درجه سانتيگراد و به مدت 42، دماي  %70 رطوبت نسبي -نمونه هاي خمير اشترودل بعد از مرحله تخمير. درصد استفاده گرديد

دردماي محيط  ن زمان، روز نگهداري شد و نمونه ها پس ازطي اي7 درجه زير صفر و به مدت 18  به صورت منجمد و در دماي -دقيقه
آزمونهاي رئولوژيكي بر روي خمير بوسيله فارينوگراف و .يخ زدايي شده و پخت شده و آزمون حجم مخصوص در مورد آنها انجام گرفت

نتايج آزمونهاي  .گيري حجم مخصوص نيز از روش جايگزيني حجم با دانه كلزا استفاده شد اكستنسو گراف انجام گرفت و براي اندازه
ايفا كرده است كه  و قابليت كشش خميرو افزايش حجم مخصوص نان نقش موثري را افزايش قدرت خمير لوژيكي نشان داد گلوتن بررئو

روي حجم نان اشترودل نيز كاملا مشهود بود و سبب افزايش  افزودن امولسيفاير بر تاثير.  درصد مشاهده گرديد1بهترين اثر در مقدار 
. درصد بهترين نتيجه را داده است/. 3، بطوريكه امولسيفاير در مقدار)گرم/ ميلي ليتر8/2( رديده بودحجم مخصوص نان اشترودل گ

در استفاده گلوتن و  .امولسيفاير بر پارامترهاي رئولوژيكي و افزايش قدرت و مقاومت به  كشش خمير تاثير مطلوبي نيز داشته است
درصد بهترين تركيب به منظور بهبود حجم /. 3و امولسيفاير در مقدار  درصد  1ر امولسيفاير با هم نيز مشخص شد كه گلوتن در مقدا

  . مخصوص و خصوصيات رئولوژيكي بوده اند
  

  DATEM خمير منجمد، اشترودل، گلوتن، امولسيفاير :كليد واژگان
  

  مقدمه -1
  ايش سفتي بافت و كاهش عطر و تازگي نان همزمان با افز        نان يكي از پر مصرف ترين محصولات غذايي و روشهاي

  از   .]1[ ميگردد طعم سبب كاهش مقبوليت مصرف كننده          فناوري انواع  ترين قديمي  جزء  احتمالا  نيز  توليد نان
  طرف ديگر با افزايش روز افزون مصرف نان و بالطبع بالا         به   توجه با  نانها   ويژگيهاي  از   برخي .شناخته ميشود

  كيفيت   با   ناني  بودن  دسترس  در  براي   تقاضا  رفتن        كوتاهي ماندگاري آنها، دستخوش تغيير ميشود كه يكي از
      مناسب لزوم استفاده از روش ديگري به جهت نان تازه و          رفتن از دست  . است اين تغييرات شايع بحث بياتي نان

                                                 
  ghasli1359@gmail.com : مسئول مكاتبات*
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ز اينرو نقش انجماد در ا .با كيفيت ضروري بنظر ميرسد
كه براين اساس صنعت  .صنعت نانوايي بروز پيدا ميكند

خميرهاي منجمد هم براي توليد كنندگان و هم مصرف 
 تكنولوژي .]3و2[توجه قرار گرفت كنندگان مورد

خميرهاي منجمد به تمامي فرآورده هاي پخت راه يافته 
ان محصولاتي كه امروزه در ايران به عنو است و يكي از

از نظر .  است1فرآورده منجمد شناخته شده اشترودل
تاريخي اشترودل در خانواده فرآورده هاي پخت غير ور 

اين محصولات با پيچيدن .  تقسيم بندي شده است2آمده
ادي لايه نازك خمير تهيه در تعد) 3فيلينگ(ماده پر كننده 

 روشهاي تجاري گسترش يافته امروزه سبب كهمي شوند 
و به شترودل را بصورت خمير تهيه كرده شده كه ا

 به  نيم پز و كاملا پخته شده آماده و پخته نشده،صورت
براي اجراي عمليات توليد . شكل منجمد توزيع نمايند

محصولات پخت منجمد نياز است كه خود خمير كيفيت 
 16مطلوبي داشته باشد بطوريكه امروزه ماندگاري آنرا تا 

كيفيت نهايي خمير نان بتدريج ]. 4[هفته افزايش داده اند
 .]5[در طي نگهداري در شرايط انجماد كاهش مي يابد

بطوريكه نگهداري در شرايط سرما يكي از پارامترهايي 
كيفيت نهايي خميرهاي منجمد موثر  است كه برروي

در طي انبارداري و در شرايط سرما خمير  .]6 [است
حفظ گاز بتدريج قدرت خود را از دست داده و مقاومت 

CO2حجم كه پيامد اين مسئله در كاهش .  كاهش مييابد
  .]7و8[ مخصوص نانها نمود پيدا ميكند

كيفيت نانهاي حاصله از اين خميرها متاثر از فرمولاسيون  
خمير و شرايط توليد نظير زمان مخلوط كردن،شرايط 

اين فاكتورها گاهي .نگهداري و سرعت تخمير ميباشد
بصورت سينرژيستي در كاهش بصورت مستقل و گاهي 

و يا تخريب CO2فعاليت مخمرها كه پيامد آن كاهش توليد
براي غلبه بر اين .شبكه گلوتني ميباشد نقش ايفا ميكنند

مشكلات مخلوطي از بهبوددهنده ها در فرمولاسيون نان مي 
  .]9 ، 1[تواند موثر باشد

DATEM          يكي از امولسيفايرهاي غير يوني روغن در آب
ه به عنوان تقويت كننده خمير سـبب بهبـود كيفيـت            است ك 

تـاثيرات متعـددي از ايـن امولـسيفاير در          . ]8و3[ميشود  نان  

                                                 
1. Strudel 
2. Unleavened Baked Product 
3. Filling 

جهت بهبـود ويژگيهـاي خميرهـاي منجمـد گـزارش شـده             
 كند كـردن  اين امولسيفاير سبب نرمتر شدن بافت و به         .است

 ويژگـي هـاي ضدسـفتي نـان در          .]2[سرعت بياتي ميگردد  
DATEM     علـت تغييراتـي  كـه در ضـخامت           مي تواند به

 در همـين    ]6 [ديواره سلولي و كشش ايجاد مي كنـد باشـد         
پژوهش نيز اين امولسيفاير به عنـوان تقويـت كننـده خميـر             
 شناخته شده است  كه سبب افزايش مقاومت بـه مخلـوط كـردن و              

 ميزان بكارگيري   .]6 [سبب افزايش قدرت نگهداري گاز مي شود      
ــي  ــم م ــز  مه ــسيفاير ني ــر امول ــه اگ ــد، بطوريك ــزان   باش مي

امولسيفايرخيلي كم باشد نمي تواند وظيفـه خـود را انجـام             
چنانچه ميزان امولـسيفاير خيلـي زيـاد باشـد سـبب             دهد و 

  .]3[كاهش كيفيت محصول مي گردد
ــاده   ــوان يــك م ــه عن           تعريــف ويــسكو الاســتيكگلــوتن ب

ر اين ماده يك نقش كليدي و منحصر به فـرد را د            .مي شود 
در ايجــاد را ايــن نقــش كليــدي . ]9[نــان ايجــاد مــي كنــد

يكپارچگي خمير، ويسكوزيته و توانايي جذب آب مي توان         
خمير بـصورت   با افزايش زمان ذخيره سازي      . ملاحظه نمود 

 كه اين مـسئله سـبب        كاهش مي يابد،   منجمد قدرت گلوتن  
از عمده ترين مشكلات     .بروز مشكلاتي در محصول ميشود    

ايجـاد   كاهش حجـم قـرص نـان پختـه شـده و              مي توان به  
حالت پهن و قارچي شكل در قرص هاي پخته شده اشـاره             

ظـر گلـوتني    براي جلوگيري از اين مشكل بايد آرد از ن         .كرد
از طـرف ديگـر بـالا بـودن          .]10[در سطح قابل قبولي باشد    

ميزان گلوتن نيز سبب فشرده شـدن بافـت نهـايي محـصول          
  ]. 3و11[ ميگردد

  

  د و روشها  موا-2
   مواد -2-1

براي . آرد مورد آزمايش از كارخانه آرد گنبد تهيه شد
اين منظور آرد مورد نياز به صورت يكجا و در سردخانه 

 با درجه  براي توليد نمونه ها از آرد ستاره.نگهداري شد
 مشخصات آرد مورد استفاده در . استفاده شد82استخراج 

ر مايه تازه و فشرده دوما خمي . آورده شده است]1[جدول
  .شركت خمير مايه رضوي استفاده گرديد
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   آماده سازي نمونه ها- 2-2
 درصد،آب 100آرد  از فرمولبراي آماده سازي خمير 

 درصد و 2شكر   درصد،5/2نمك  ،2 درصد،خميرمايه 63
 كليه مواد بصورت يكجا . استفاده شد درصد15مارگارين 

ساخت ( P-1-6دل م 4در ميكسر آزمايشگاهي ديوزنا
 دور بر دقيقه ريخته شد و خمير 100با سرعت  )انگليس

 . دقيقه آماده گرديد15مورد نظر بعد از طي مدت زمان 
 لازم به ذكر است كه ميزان آب اضافه شده بر اساس

 . فارينوگرام افزوده شدجذب آب اندازه گيري شده توسط
ه ساير مواد بهبوددهنده نيز در زمان خميرگيري و به همرا

   . اضافه گرديدند)2( اجزاي فرمول بر اساس جدول
   خصوصيات كيفي آرد گندم1جدول 

  
  )درصد ( مقادير افزودنيها 2جدول 

  9  8  7  6  5  4  3  2  1  تيمار

  2  2  1  1  0  0  2  1  0  (%)گلوتن
  /.5  /.3  /.5  /.3  /.5  /.3  0  0  0  (%)امولسيفاير

  
پس از اتمام خميرگيري خمير ها با استفاده از مارگارين 

 لايه )ساخت آلمان (300مدل 5و توسط لاميناتور فريتش
 8×16 لايه لايه شده به ابعاد هاخمير .لايه گرديدند

و تحت سانتيمتربريده شده، وارد اتاق تخمير گرديدند 
 درجه سانتيگراد و به مدت 42و دماي % 70رطوبت نسبي

نمونه ها سپس وارد اتاقهاي  . دقيقه تخمير شدند55
و به   درجه زير صفر40انجماد سريع شده، در دماي 

پس از طي زمان انجماد  . دقيقه منجمد گرديدند30مدت 
نمونه ها در داخل كيسه هاي پلي اتيلني قرار داده و به 

 درجه سانتيگراد -18فته در سردخانه مدت يك ه
بعد از طي مدت مورد نظر نمونه ها از  .نگهداري شدند

سردخانه خارج شده و به مدت يك ساعت و در دماي 
 دردماي 6محيط يخ زدايي شده، سپس توسط فرهاي ميو

                                                 
4. Diosna 
5. Fritsch 
6. Miwe 

 . دقيقه پخت گرديدند20 درجه سانتيگراد و به مدت 220
ن يك ساعت نمونه هاي پخت شده بعد از سپري كرد

خنك شده، بلافاصله توسط حجم سنج و با استفاده از 
روش جايگزيني حجم با دانه كلزا، ميزان حجم 
مخصوص اشترودلها اندازه گيري شد آزمونهاي 

  .رئولوژيكي نيز در مورد خميرها انجام گرفت
يكي از آزمونهايي كه در : اندازه گيري حجم مخصوص 

رود روش جايگزيني مورد كليه نانهاي حجيم بكار مي 
روش ساده تر براي اندازه گيري .  مي باشدكلزاحجم با دانه 

 را كلزا است كه در ابتدا حجم ظرف و كلزاحجم استفاده از 
 ظرف خالياندازه گرفته،  سپس قطعه اشترودل را داخل 

 مي ريزيم سپس نان را دانه هاي كلزا را   در آنگذاشته و
 را اندازه كلزادانه هاي خارج كرده و حجم اشغالي توسط 

جهت . مي گيريم اختلاف عدد حاصله حجم نان است
كاهش  خطا از قسمت هاي مختلف نان نمونه برداري مي 

  . ]12[شود

M
Vvs =.  

V : برحسبcm3       M : برحسبgr      S.V : حجم
  مخصوص

اين آزمون بر اساس استاندارد : آزمون فارينوگراف 
AACC 54-21 و توسط دستگاه فارينوگراف 
پس از آن كميت هايي از قبيل . برابندرانجام پذيرفت

مقدار جذب آبّ آرد، ثبات خمير، شاخص مقاومت 
خمير، شاخص مقاومت به مخلوط شدن، زمان توسعه 
خمير، ارزش والوريمتري از روي منحني فارينوگرام بر 

  . ]13 [اساس استانداردهاي موجود محاسبه شد
اين آزمون توسط دستگاه : اكستنسوگرافآزمون 

 AACC 54-10اكستنسوگراف و بر اساس استاندارد 
مقاومت انجام پذيرفت و پس از رسم منحني هاي مربوطه 

  .]13[ كشش خمير اندازه گيري شدبه

  طرح آماري و آناليز داده ها  -2-3
اين پژوهش در قالب فاكتوريل با طرح پايه كاملاً تصادفي 

 تيمارهاي آزمايش شامل. رار انجام گرفت تك3 و در
و ) درصد2و  1 صفر،( سطح به مقادير 3 در گلوتن

) درصد/.5 و./3صفر،(سطح به مقادير  3  درامولسيفاير 
  .بود

ات
ركيب

ت
  

ت
طوب

ر
(%)  

ين
وتئ
پر

(%)  

ربي
چ

(%)  

ستر
خاك

(%)  

ن 
لوت

گ
وب

رط
م

(% گ  (
الين
د ف
عد

  

  515  2/31  /538  1/4  12  5/11  مقدار
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جهت مقايسه ميانگين ها و بررسي اثرات ساده و 
متقابل تيمارها از آزمون چند دامنه اي دانكن و در سطح 

براي آناليز آماري نرم افزار  .د استفاده شα%=5معني داري 
)1.4( Mstat C و به منظور رسم نمودارهاMicrosoft 

Excel 2003 بكار رفتند  .  
  

   نتايج و بحث -3
   حجم مخصوص -3-1

 مـشخص اسـت بـا افـزايش         1همانطور كه در شكل     
ميزان مصرف گلـوتن حجـم مخـصوص در نمونـه هـاي             

البتـه  .است  كاهش يافته   در ابتدا افزايش و سپس      اشترودل  
با توجه به منجمد شدن اشترودل هـا انتظـار ميرفـت كـه              
حجم مخصوص محصول بهبود يابد ولي يكـي از دلايـل           
افت در حجم را مي توان به ميـزان مناسـب پـروتئين آرد              

نمونـه آردي كـه      .مصرفي در توليد اشـترودل نـسبت داد       
استفاده شده بود بدليل دارا بودن ميزان و كيفيـت مناسـب            

يني، بعد از طي مدت زمان انجماد هم كيفيـت خـود            پروتئ
 نتيجه اين مسئله اين بـود      .را تا حد زيادي حفظ كرده بود      

 درصـد گلـوتن در      2زماني كاملا مشاهده شد كه از ميزان        
ايـن  ، بطوريكـه    )1شـكل   (فرمولاسيون خمير استفاده شـد    

بـاز   نمونه ها حتي با گذشتن زمان زيادي از تخمير آنهـا،           
   . حجم گيري مناسب نبودندهم قادر به
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  اشترودل
در برخي از منابع نيز به اين مسئله اشاره شده كـه در             

حجــم  ميــزان پــروتئين،بــيش از حــد صــورت افــزايش 

تمامي اين مسائل ناشـي      .]3و11[محصول كاهش مي يابد   
البتـه   .از وجود ميزان مطلوب پروتئين در آرد مصرفي بود        

با توجه به شرايط انجماد مقداري از كيفيت گلوتن در اثـر    
اين مرحله از فرآيند از بين مي رود ولي با افزودن مقـدار             

كيفيت محـصول    درصد از گلوتن به فرمولاسيون خمير،   1
در نمونه  . ادي كنترل گرديد  بعد از انجماد زدايي تا حد زي      

شاهده گرديد  هايي كه از امولسيفاير استفاده شده بود نيز م        
محصول با افـت حجـم       كه با افزايش مقادير اين افزودني،     

با توجـه بـه انتظـاري كـه از امولـسيفاير در             .روبرو گرديد 
ــي    ــت ول ــزايش حجــم ميرف ــاثيرخــصوص اف ــاديرت   مق

ه مقدار بالاي ايـن      ك  نشان مي داد   امولسيفاير برروي خمير  
نرم شدن بـيش از حـد خميـر و تـضعيف            افزودني سبب   

تـاثير منفـي    . بـود  گرديـده  آن بيش از حد شـبكه گلـوتني      
مقادير بالاي امولسيفاير در برخي از مطالعات نيز مشخص         

و   بر روي كيفيـت خميـر          اين اثر منفي   .]3[گرديده است 
اثر انجماد بـر روي كيفيـت خميـر سـبب افـت             همينطور  

 درصـد  5/0 م در نمونه هايي شد كه در آنها از ميـزان    حج
از طـرف ديگـر     .  )2شـكل  (امولسيفاير استفاده شده بـود    

روي  درصد تاثير خوبي بـر     3/0البته امولسيفاير در مقدار     
 ولي با افزوده شدن     حجم مخصوص اشترودل گذارده بود    

 ).2شـكل   (به مقدار آن حجم محصول كـاهش يافتـه بـود          
 مشاهده مي شـود زمـاني كـه از          3دول  همانطور كه در ج   

بهتـرين   اين دو افزودني بصورت همزمان استفاده ميگردد،      
 درصـد   1اثر مربوط به زماني است كه از گلوتن در ميزان           

  . درصد استفاده شده بود3/0و از امولسيفاير نيز در مقدار 
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يسه اثر متقابل افزودنيها بر حجم مخصوص مقا 3جدول 
  نان اشترودل

 كه با حروف مشابه علامت گذاري شده اند با ميانگين هايي
  . درصد اختلاف معني داري ندارند5آزمون دانكن در سطح 

  
  يكي خميرژ خصوصيات رئولو-3-2

استفاده از افزودنيهايي كـه سـبب بهبـود خـصوصيات           
موجب بهبود كيفيت نـان      رئولوژيكي در خمير مي شوند،    

ر لذا بـا توجـه بـه افـت كيفيـت د            ]14[حاصل مي شود    
اســتفاده از ايــن  خميرهــاي منجمــد در طــي نگهــداري، 

فـاكتور پايـداري     .]2[افزودنيها ضروري بنظـر مـي رسـد       
خمير ارتباط مستقيمي با افزايش قدرت خميـر و افـزايش        

بطوريكه با  . مقاومت آن نسبت به عمل مخلوط كردن دارد       
ــت    ــان لازم جه ــداري خمير،زم ــت و پاي ــزايش مقاوم اف

  . مي يابدمخلوط كردن نيز افزايش
مشاهده مي شـود كـه بـا افـزايش       4با توجه به جدول     

ميـزان سـفتي و مقاومـت خميـر       ،مقادير مـصرف گلـوتن    
تاثير اين افـزايش مقاومـت خميـر در          .افزايش يافته است  

كليه پارامترهاي مربوط به خصوصيات رئولـوژيكي قابـل         
البته ميزان مقاومت خميـر بـه حـدي بـوده       .مشاهده است 
رخي موارد سبب از هم پاشيدگي در خميـر         است كه در ب   

 شاخص مقاومت به مخلوط شدن نيز ارتبـاط         .گرديده بود 
بطوريكـه بـا افـزايش ايـن عـدد       .با مقاومـت خميـر دارد   

تـاثير مقـاديرگلوتن بـر       .مقاومت خمير افزايش مـي يابـد      
كاهش شاخص مقاومـت بـه مخلـوط شـدن نيـز بيـانگر              

قادير گلوتن بوده   افزودن م افزايش مقاومت خمير در قبال      
  .است

  
  
  

 مقايسه نتايج حاصل از تيمارهاي 4جدول           
  افزودني ها

ن هايي كه با حروف مشابه علامت گذاري شده اند با ميانگي*  
  . درصد اختلاف معني داري ندارند5آزمون دانكن در سطح 

     مشخص شده اند3تيمارها در جدول ** 
مورد امولـسيفاير هـم مـشاهده ميـشود كـه مقـادير             در  

 بـه مقاومـت      امولسيفاير سبب افزايش پارامترهاي مربوط    
بـه نقـش    هش هـا نيـز      در برخي از پـژو    .خمير  مي گردد   

 امولسيفاير در افزايش مقاومت خميـر اشـاره شـده اسـت           
البته با افزايش ميزان مصرف امولـسيفاير از ميـزان           .]6و2[

در مورد اسـتفاده     ).4جدول(مقاومت خمير نيز كاسته شد      
ميزان بالاي  همزمان از اين دو افزودني نيز مشاهده شد كه          

بتـي در پـي نداشـته       مقادير گلوتن و امولسيفاير نتيجـه مث      
بهترين نتيجه زماني حاصـل شـد كـه از گلـوتن در        .است

  .درصد استفاده شده بود/. 3 درصد و امولسيفاير 1ميزان 
  

   نتيجه گيري كلي -4
با توجه به اثرات منفي انجماد بر كيفيت خميرهاي 

از آنها لزوم استفاده ا از   منجمد و محصولات توليدي
اين محصولات امري اجتناب آردهاي مناسب براي توليد 

بطوريكه اين آردها مي بايست  .]15 [ناپذير بنظر مي رسد
شرايط مناسب را  از نظر ميزان و قدرت گلوتن دارا باشند، 
ولي با توجه به نوع آرد مصرفي در ايران و كيفيت متغير آن 
و همچنين شرايط خاص اين گروه از محصولات نانوايي، 

هاي مناسب در فرمولاسيون اين دهنده  استفاده از بهبود
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بطوريكه بعد از شناسايي .محصولات ضروري بنظر مي رسد
فرايند توليد و خصوصيات محصول نهايي اقدام به بهبود 

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

در اين تحقيق . به صرفه مي باشداقتصادي نيز كاملا مقرون 
نيز به اين مسئله اشاره شد كه استفاده از برخي افزودني ها 
با توجه به نوع آرد، سبب بهبود كيفيت نانهاي توليدي 

بطوريكه با توجه به  .حاصل از خميرهاي منجمد گرديد
مدت زمان نگهداري خمير به حالت منجمد و تضعيف 

حضور گلوتن و  ماد،شبكه گلوتني در اثر پديده انج
سبب بهبود وضعيت خمير پس از  DATEMامولسيفاير

 اين افزودني ها با تقويت آرد مورد .انجمادزدايي شده بود
 سبب بهبود ويژگيهاي محصول شدند كه نتيجه آن استفاده،

در توليد محصولي با كيفيت مناسب از نظر حجمي و بافت 
  .ديده شد
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Effect of gluten and emulsifier (DATEM) on rheological 
properties of dough and specific volume of strudel bread 
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Effect of gluten and emulsifier DATEM on rheological properties and specific volume of 
strudel bread was examined. Gluten in three levels (0,1, 2 %) and Emulsifier in three levels 
(0,./3,./5 %) were used. Samples proofed (Relative humidity 70%, temperature 42.c, time 
55min) and storage in -17.c for 7 days. The samples thawed 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 gluten increase 
the dough strength and extensibility of dough .In addition, gluten and emulsifier increase 
specific volume of strudels .The best samples produced by 1 % gluten and ./3% emulsifier in 
combination.  
Keywords: Frozen dough, Strudel, Gluten, DATEM 
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