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ات ي خصوصيكاربرد صمغ اسفرزه و آنزيم آلفا آميلاز قارچي رو

  و حسي دوناتييايميكوشيزيف
  

  

  2 يميكر يمهد ،∗1تنها دهقان لادن

  

 .رانيقدس،تهران،ا شهر واحد ياسلام آزاد دانشگاه ييغذا عيوصنا علوم ارشد يكارشناس آموخته دانش -1

 .رانيا مشهد، ،يرضو خراسان يعيطب منابع و يكشاورز قاتيتحق مركز ،يمهندس و يفن قاتيتحق بخش ارياستاد  -2

  )7/8/93: رشيپذ خيتار  23/4/93: افتيدر خيتار(

  

  

  چكيده

ع، توليد صنعتي دونات به عنوان يكي از محصولات پرطرفدار صـنايع        ي آماده و سر   يل افراد به غذاها   ي و تما  ينيماش يشرفت زندگ يران با توجه به پ    يدر ا 

بنـابراين هـدف   .  هاي غذايي حائز اهميت مي باشد     از اين رو بهبود كيفيت و افزايش ماندگاري آن با استفاده از افزودني            . پخت درخور توجه شده است    

بـه  )  درصـد 02/0 و 01/0، 0در سـطوح  (و آنـزيم آلفـا آمـيلاز قـارچي         )  درصد 50/0 و   25/0،  0در سطوح   (زودن صمغ اسفرزه    از انجام اين تحقيق اف    

 ساعت پس از پخـت، مؤلفـه هـاي رنگـي     72و 2فرمولاسيون دونات و بررسي تأثير اين دو بر ميزان رطوبت، حجم مخصوص، بافت در دو بازه زماني          

 Image Jهـاي رنگـي پوسـته، نـرم افـزار      زان مؤلفـه ي ميريگق به منظور اندازهين تحقيدر ا.  بوديلي در آزمون حس و پذيرش ك)*b و*L*،a(پوسته 

براساس نتايج مشخص گرديد با افزايش ميزان صمغ اسفرزه و آنزيم آلفا آميلاز قارچي در فرمولاسـيون اوليـه دونـات، ميـزان     . مورد استفاده قرار گرفت   

.  پوسـته شـدند  *aه افزايش يافت اين در حالي بود كه افزايش صمغ و آنزيم به ترتيب سبب كاهش و افـزايش ميـزان مؤلفـه    پوست *Lرطوبت و مؤلفه  

 درصد سبب افـزايش نرمـي بافـت، حجـم         02/0 درصد و آنزيم آلفا آميلاز قارچي تا سطح          25/0افزودن صمغ اسفرزه تا سطح      همچنين نتايج نشان داد     

  .هاي توليدي گرديدند نمونهمخصوص و امتياز پذيرش كلي

  

  . دونات، صمغ اسفرزه، آنزيم آلفا آميلاز قارچي، بافت، رنگ پوسته:گاند واژيكل

  

  

                                                           

∗
 ladan.dehghan@yahoo.com :مكاتبات مسئول 
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   مقدمه-1

 ـ از محصولات حائز اهم    يكي يريدونات تخم  ت در سرتاسـر    ي

 و  يده ـم، شـكل  ير، تقـس  ي ـجهان است كهـپس از مرحلـه تخم       

از ايـن رو بـا صـنعتي        . ]1 [شود يسرخ م استراحت در روغن    

شدن دونات، توليـد آن در مقيـاس وسـيع و افـزايش تقاضـاي           

نظيـر آنـزيم،    (هـاي غـذايي      مشتري، نياز بـه كـاربرد افزودنـي       

جهـت توليـد چنـين محـصولي بـا          ) ، صمغ و غيـره    امولسيفاير

ي از  يك1صمغ اسفرزه . شود كيفيت و ماندگاري بالا احساس مي     

هاي غذايي است كه قابليت استفاده در محصولات        اين افزودني 

را هـا   برخي ديگر از ويژگـي    صنايع پخت جهت بهبود بافت و       

دانه اسفرزه از منابع مهم توليد طبيعي موسيلاژ در جهـان           . دارد

مي باشد و پوست اين دانه منبعي غني از فيبـر محلـول در آب               

به عنوان موسيلوئيد آب دوست پسيليوم، محسوب مي گردد كه 

هيدروكلوئيد پسيليوم و صمغ دانه پسيليوم شـناخته مـي شـود            

در راستاي استفاده از ايـن صـمغ در محـصولات نـانوايي          . ]2[

بـه  ) 1390(پـور و همكـاران       خـانعلي . گزارشاتي موجود است  

 درصـد   5/0 و   3/0،  1/0،  0بررسي اثر صمغ اسفرزه در سطوح       

بـر اسـاس نتـايج     .  و كيفي نان بربري پرداختند     بر خواص كمي  

اين محققين مشخص گرديد كه بـا افـزودن صـمغ اسـفرزه بـه        

فرمولاسيون اوليه نان بربري، سفتي بافت نـان كـاهش و ميـزان        

 پوسـته و  ∗Lرطوبت، حجم مخصوص، تخلخل و مؤلفه رنگي       

قـاني فيروزآبـادي و     همچنـين ده  . ]3[مغز آن افـزايش يافـت       

در مطالعه خود تأثير افزودن صمغ اسفرزه در     ) 1392(همكاران  

 درصد بر بياتي و خواص حـسي        15/0 و   1/0،  05/0،  0سطوح  

نتايج ايـن پژوهـشگران     . كيك اسفنجي مورد بررسي قرار دادند     

نشان داد كه صمغ اسفرزه سبب تازه مانـدن محـصول در طـي              

 به واسطه افزودن اين صمغ  روز نگهداري شد و30مدت زمان  

هـاي  به فرمولاسيون كيك اسفنجي روند بياتي كاهش و ويژگي        

اذعـان  ) 1998(نز  يعلاوه بـر ايـن مـارت      . ]١[حسي بهبود يافت  

 ـ كـاهش سـرعت ب     يهـا   ديگـر از راه    يكيداشت كه     نـان،   ياتي

ها بويژه آنزيم آميلاز به اين دسـته از محـصولات            ميافزودن آنز 

 آميلاز قادرست عـلاوه بـر كـاهش سـرعت       ميرا آنز يباشد ز  يم

                                                           

1. Plantago gum 

ع پخت، بافت، طعم، بو،     ي صنا يها  فرآورده ي و درجه سفت   ياتيب

. ]4[را بهبود بخشد     يدي محصول تول  يفي ك يها يژگيرنگ و و  

بنابراين با توجه به مطالعـات پيـشين و نقـش هيدروكلوئيـد و              

ها در صنعت پخت، هدف از انجام اين پـژوهش بررسـي            آنزيم

 5/0 و 25/0، 0(زودن سطوح متفاوت صمغ دانه اسفرزه       تأثير اف 

در )  درصد02/0 و 01/0، 0(و آنزيم آلفا آميلاز قارچي ) درصد

قالب يك طرح كـاملاً تـصادفي بـر پايـه فاكتوريـل بـر ميـزان                 

 و  2رطوبت، حجم مخصوص، سفتي بافت در دو بـازه زمـاني            

  .هاي رنگي پوسته دونات بود ساعت پس از پخت و مؤلفه72

 

  ها مواد و روش -2

   مواد-2-1

 درصد از كارخانه آرد گلمكـان  72آرد ستاره با درجه استخراج  

 ـته) راني ـمشهد، ا ( صـمغ اسـفرزه از مركـز تحقيقـات         . ه شـد  ي

كشاورزي و منابع طبيعي خراسان رضوي و آنزيم آلفـا آمـيلاز            

قارچي كه به شكل پودر سفيد رنگ بود از شركت پـورا تـوس         

لازم به ذكر است كه اين آنزيم . خريداري گرديد) تهران، ايران (

گـراد                  درجـه سـانتي    70براي فعاليـت مناسـب بـه دمـاي زيـر            

ــاز داشــتpH  =4-6و  ــ. ني ــورد اســتفاده ن يهمچن مخمــر م

)S.cerevisiae (             كه به شـكل پـودر مخمـر خـشك فعـال و

 يه رضـو  ي ـرمايوم بـود از شـركت خم      ي ـ وك يبندبصورت بسته 

 ـاز در آزماي ـر مـواد مـورد ن  يو سا ) رانيمشهد، ا ( شـكر،  (شات ي

  . معتبر تهيه گرديديهااز شركت) نمك، روغن و وانيل

  آن يفيك و يكم يها آزمون و دونات ديتول -2-2

 ـ در ايد دونات مورد بررس يمراحل تول  ق بـه صـورت   ي ـن تحقي

  :ذيل بود

 درصـد مخمـر     75/0 درصـد آرد گنـدم،       100ر دونات بـا     يخم

 درصد روغن،   5/2 درصد شكر،    5/2رصد نمك،    د 5/1خشك،  

 و  25/0،  0( درصد وانيل، سطوح متفـاوت صـمغ اسـفرزه           2/0

 02/0 و   01/0،  0(و آنـزيم آلفـا آمـيلاز قـارچي          )  درصد 50/0

سازي دونـات   نحوه آماده . ديه گرد ي درصد آب ته   50و  ) درصد

مرغ در مخزن همزن  بدين صورت بود كه در ابتدا روغن و تخم 

 دقيقـه مخلـوط   3به مدت ) لنديرال، ساخت كشور تايمدل اسپ (
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شدند و در ادامه شكر، صمغ دانه اسـفرزه، آنـزيم آلفـا آمـيلاز               

 دور در   150ها اضـافه گرديـد و خميـر بـا           قارچي و آب به آن    

سپس خمير تهيـه شـده بـه        . زده شد قه هم ي دق 6قه به مدت    يدق

 قه در دستگاه پروف جهـت گذرانـدن دوره تخميـر     ي دق 5مدت  

 ياوليه قرار گرفت و بعد از اتمام مدت زمان تعيين شده بر رو            

در ادامه خمير . ديسطح مسطحي جهت قالب خوردن، پهن گرد    

قه ي دق 45 قرار داده شد و به مدت        ينيقالب خورده در داخل س    

گـراد  ي درجـه سـانت  43  درصـد و دمـاي        80 يدر رطوبت نسب  

يــر در در انتهـا خم . جهـت تكميـل دوره تخميــر قـرار گرفــت   

 دقيقـه  6 به مـدت  EF40 مدل Black & Deckerكن سرخ

سرخ گرديد و پس از قرار گرفتن بر روي كاغذ جاذب جهـت             

 دقيقه در دمـاي     30به مدت   (حذف روغن اضافي و سرد شدن       

 به منظـور   يلني ات ي پل يهاسهيدر ك ) گراد درجه سانتي  25حدود  

ط ي مح ي و در دما   يبند، بسته يفي و ك  يات كم ي خصوص يابيارز

  .]5[ شدند ينگهدار

   يسنج  آزمون رطوبت-2-2-1

شـماره   AACC  ،2000ش از استاندارد    ين آزما يجهت انجام ا  

 ـ ا يبرا. دي استفاده گرد  16-44 هـا در فاصـله     ن منظـور نمونـه    ي

، Jeto Techمـارك  ( ساعت پـس از پخـت، در آون   2 يزمان

-105با حرارت   ) ي، ساخت كشور كره جنوب    OF-O2Gمدل  

  . ]6[گراد قرار گرفتند ي درجه سانت100

   حجم مخصوصيابي آزمون ارز-2-2-2

 حجم بـا  ينيگزي حجم مخصوص از روش جا     يريگ اندازه يبرا

 ـ ا يبـرا .  استفاده شد  2دانه كلزا   2 ين منظـور در فاصـله زمـان       ي

 ـمتـر ته ي سـانت 2×2 بـه ابعـاد   ياساعت پس از پخت، قطعـه   ه ي

  .]6[ن شد ييد و حجم مخصوص آن تعيردگ

   بافتيابي آزمون ارز-2-2-3

 2 ي در فاصـله زمـان  20×40×40به ابعـاد    بافت دوناتيابيارز

 QTSسـنج    دسـتگاه بافـت   ساعت پس از پخت، با اسـتفاده از         

. انجـام گرفـت  ساخت كـشور انگلـستان   CNS Farnellمدل

 ـ نفوذ   ياز برا ي مورد ن  يرويحداكثر ن   بـا   يا انهك پـروب اسـتو    ي

بـا  ) متـر ارتفـاع   سـانتي  3/2متر قطـر در       سانتي 2( صاف   يانتها

                                                           

2. Rape seed displacement 

متر در دقيقه از بافت دونات، به عنوان شاخص       ميلي 30سرعت  

 ـ بـه ترت 5 و نقطه هـدف 4نقطه شروع. دي محاسبه گرد 3يسفت ب ي

  .]5[متر بود يلي م30وتن و ي ن05/0

   پوسته رنگ يابيارز -2-2-4

 *Lن سـه شـاخص  ييق تعيز رنگ پوسته دونات از طريآنال

،a*    و  b* شاخص ). 1شكل (رفت يصورت پذL*   معـرف

اه يس ـ(باشـد و دامنـه آن از صـفر       ي نمونه م ـ  يزان روشن يم

 *aشـاخص . ر اسـت  ي ـمتغ) د خالص يسف (100تا  ) خالص

دهـد و دامنـه آن از   ي را نـشان م ـ  زان رنگ سبز و قرمـز     يم

. ر اسـت  يمتغ) قرمز خالص + (120تا  ) سبز خالص  (-120

 ـ        يكيزان نزد ي م *bشاخص  و  ي رنگ نمونه را بـه رنـگ آب

تـا  )  خالص يآب (-120دهد و دامنه آن از      يزرد را نشان م   

 يريــگجهــت انــدازه. ر اســتيــمتغ) زرد خــالص+ (120

 2 در   2  بـه ابعـاد    يهاي معرفـي شـده ابتـدا برش ـ       شاخص

مـدل  (له اسـكنر    يد و به وس   يه گرد يمتر از دونات ته   يسانت

Hp Scanjet G 3010 (  ــوح ــا وض ــسل ي پ300ب ك

ار نـرم افـزار     ي ـر در اخت  يسـپس تـصاو   .  شد يربرداريتصو

Image J   ي قرار گرفت و با فعـال كـردن فـضا Lab در 

  .]7[هاي رنگي محاسبه شدند ، مؤلفهPluginsبخش 

  صوصيات حسي آزمون ارزيابي خ-2-2-5

. زاده انجام شد  رجبيشنهادي با استفاده از روش پيآزمون حس

ده مطابق با آزمون    ين افراد آموزش د   ي داور از ب   10ن منظور   يبد

دند يو همكاران انتخاب گرد   ) Gacula( و روش گاسولا     يمثلث

 دونات از نظـر فـرم و شـكل،          يات حس ي و سپس خصوص   ]8[

 و  يپـائيني، پـوك   خصوصيات سطح بالايي، خصوصيات سـطح       

دن و بو، طعم و مـزه       يت جو ي بافت، قابل  ي و نرم  يتخلخل، سفت 

 بودنـد،   3 و   3،  2،  2،  1،  2،  4كه به ترتيب داراي ضريب رتبـه        

ار بـد   ي صفات از بـس    يابيب ارز يضر.  قرار گرفتند  يابيمورد ارز 

 ـبا داشتن ا  . بود) 5(ار خوب   يتا بس ) 1( ن معلومـات، پـذيرش     ي

  .]9[د ي محاسبه گرد1-2تفاده از رابطه با اس) تيفيعدد ك(كلي 

       1-2رابطه 

                                                           

3. Hardness 
4. Trigger Point 
5. Target Value 
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Q = تيفيعدد ك  (يپذيرش كل(،P =ب رتبه صفات و     يضرG =

  . صفاتيابيب ارزيضر

   تجزيه و تحليل آماري-2-3

ج بدست آمده از پژوهش حاضر در قالب يك طـرح كـاملاً            يانت

عامل اول صمغ اسفرزه در     (تصادفي بر پايه فاكتوريل دو عامله       

 درصد و عامل دوم آنزيم آلفا آميلاز      50/0 و   25/0،  0سه سطح   

با اسـتفاده از  )  درصد بود02/0 و   01/0،  0قارچي در سه سطح     

 ـ و تحل  هي مورد تجز  42/1 نسخه   Mstat-cنرم افزار     يل آمـار ي

سه تكرار با استفاده از آزمـون       نيانگيبدين ترتيب م  . قرار گرفت 

سه گرديـد و جهـت      يمقا) P<0.05( درصد   5دانكن در سطح    

  . استفاده شدExcelرسم نمودارها از نرم افزار 

  

   نتايج و بحث-3

   خصوصيات كمي و كيفي دونات-3-1

  رطوبت -3-1-1

لاز بر يم آلفا آم ي اسفرزه و آنز   نتايج آناليز واريانس افزودن صمغ    

 ـ     1زان رطوبت دونات در جدول      يم هـا در    ي و تأثير ايـن افزودن

شـود، بـا     يهمانگونه كه مـشاهده م ـ    .  آورده شده است   2شكل  

افزايش ميزان صمغ اسفرزه و آنزيم آلفا آميلاز، ميـزان رطوبـت     

 ـ    يهـا نمونه افـزايش  ) P<0.05 (يداري توليـدي بـه طـور معن

 كـه   بيان نمودند ) 1996(راستا مارشال و آربوكل     اين  در  . يافت

هـاي حـاوي صـمغ بـه دليـل           رطوبت در نمونـه   افزايش ميزان   

ــروه     ــود گ ــات و وج ــن تركيب ــتي اي ــي آب دوس ــاي  ويژگ ه

صـحرائيان و همكـاران     . ]10[هيدروكسيل در ساختار آنهاست     

و ) بـرنج -گنـدم (با افزودن صمغ شاهي به نان تركيبي        ) 2013(

 به  6با افزودن صمغ قدومه شهري    ) 1390(ن  كوچكي و همكارا  

فرمولاسيون نان، افزايش ميزان رطوبت را با افزودن صمغ بومي  

به فرمولاسيون اوليه محصولات صنايع پخت گـزارش نمودنـد          

ر ي ـون خم يلاز در فرمولاس  يم آم يهمچنين حضور آنز  . ]12و11[

ده در آرد گنـدم     ي ـد بيآسزان نشاسته   يش م يتواند سبب افزا   يم

                                                           

6. Alyssum homolocarpum 

زان جذب آب خمير و بالطبع      ير مثبت بر م   ين امر تأث  يگردد كه ا  

گر با توجـه بـه گفتـه        ي د ياز سو . رطوبت محصول نهايي دارد   

 نـشاسته سـالم در      يها ان نمود گرانول  يكه ب ) 1389(زاده   رجب

 درصـد وزن خـود آب       30گراد به اندازه      درجه سانتي  30دماي  

 درصـد و  300 نشاسته آسيب ديـده  لي كهكنند در حا   جذب مي 

رفـت كـه نمونـه    مي، انتظار ]13[گاهي بيشتر جذب آب دارند  

هاي حاوي آنزيم آلفا آميلاز قـارچي از ميـزان رطوبـت            دونات

در اين  . بيشتري نسبت به نمونه فاقد اين آنزيم برخوردار باشند        

ز با بررسي اثر آنزيم آميلا) 1387(زمينه غيور اصلي و همكاران 

بر خصوصيات نان اشترودل بـه نتـايج مـشابهي دسـت يافتنـد              

]14[.  

   حجم مخصوص-3-1-2

لاز بر  يم الفا آم  ينتايج آناليز واريانس افزودن صمغ اسفرزه و آنز       

ــم ــات در جــدول  ي ــن 1زان حجــم خــصوص دون ــأثير اي  و ت

همانگونه كه مـشاهده    .  آورده شده است   3ها در شكل     يافزودن

 درصـد و    25/0ان صمغ اسفرزه تا سطح      ، با افزايش ميز   شود يم

 درصد، ميزان حجم مخـصوص      02/0آنزيم آلفا آميلاز تا سطح      

 ـ    يهـا نمونه افـزايش  ) P<0.05 (يداري توليـدي بـه طـور معن

  .يافت

در مطالعات خود بيـان كردنـد كـه    ) 1391(پور و همكاران   نقي

 نظيـر صـمغ در فرمولاسـيون محـصولات          استفاده از تركيبـاتي   

هـاي  از طريق استحكام بخشيدن به ديواره سـلول       صنايع پخت   

سـبب  ) توليد شده توسط مخمر در طي فرآينـد تخميـر         (گازي  

هاي گازي در حين انبساط در      حفظ تعداد بيشتري از اين سلول     

گردند و از اين رو قادرنـد       طي فرآيند پخت محصول نهايي مي     

هاي توليدي را افزايش دهند امـا همـين         حجم مخصوص نمونه  

ين به اين نكته نيز اشاره نمودند كـه چنانچـه ميـزان ايـن               محقق

افزودني در فرمولاسيون اوليه محصول بيش از حد مـورد نيـاز            

تواند از طريق افزايش بيش از حـد ضـخامت ديـواره            باشد، مي 

ها در طي فرآيند پخت شـود       هاي هوا، مانع از انبساط آن     حباب

نگـردد  محصول نهايي مـشاهده     و افزايش حجم مخصوصي در    

) 2006(و بارسناس و روسل     ) 2004(ريبوتا و همكاران    . ]15[

  .]17و16[نتايج مشابهي را گزارش نمودند 
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  .ري تصو*bمولفه : ر،  دي تصو*aمولفه : ر،  جي تصو*Lمولفه : ر پوسته دونات، بينمونه تصو: الف: ل شدهير تبدي نمونه تصو1شكل 

  
  .زان رطوبت دوناتيلاز در سطوح مختلف بر ميم آلفا آمير افزودن صمغ اسفرزه و آنزيتأث 2شكل 

  ) ندارنديدار ي تفاوت معنP<0.05 در يحروف مشابه از نظر آمار(
  

  . دوناتيفي و كيات كميلاز در سطوح مختلف بر خصوصيم آلفا آمير افزودن صمغ اسفرزه و آنزيانس تأثيز واريالآن1جدول 
  

P<0.01**          P<0.05* P>0.05ns  
  

  
  .زان حجم مخصوص دوناتي ملاز در سطوح مختلف بريم آلفا آمير افزودن صمغ اسفرزه و آنزيتأث 3شكل 

  ) ندارنديدار ي تفاوت معنP<0.05 در يحروف مشابه از نظر آمار(

 )پس از پخت (يسفت
 راتييمنابع تغ

درجه 
 يآزاد

 حجم خصوص رطوبت
  ساعت72  ساعت 2

  )A(صمغ اسفرزه 
  )B(لاز يم آلفا آميآنز

A×B  
 شي آزمايخطا

2  
2  
4  
18 

070/27 **  
874/1 **  
023/0 **  
021/0  

175/2 **  
691/2 **  
141/0 **  
012/0  

523/9 **  
144/14 **  
188/0 **  
020/0  

894/102 **  
511/50 **  
068/24 **  
031/0  
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 در  )2001(ذكر است روسل و همكاران       ديگر لازم به     از سوي 

مطالعه خود بيان نمودند، حضور آنزيم آمـيلاز در فرمولاسـيون        

ه صدمه ديـده بـه      اوليه محصولات صنايع سبب مي شود نشاست      

 دكسترين يا قند تبديل گردد كه دكـسترين توليـدي بـه هنگـام             

توليد محصول نهايي صـرف تغذيـه مخمـر و توليـد گـاز دي                

شود و اين گاز توليدي در شبكه گلوتن حفظ و اكسيد كربن مي

نگهداري شده و در اثر حرارت پخت منبـسط شـده و موجـب       

انتظـار   ايـن رو     از .]18[گـردد    حجيم شدن محصول نهايي مي    

رفت با افزودن آنزيم آلفا آمـيلاز بـه خميـر دونـات، حجـم           مي

در ايـن زمينـه بونـت و همكـاران        . محصول نهايي افزايش يابد   

) 2007(و اكتاوياني و ويبيـانو      ) 2006(م و توموكو    ي، ك )2006(

  ].21و19،20[ نتايج مشابهي دست يافتند به

   سفتي-3-1-3

لاز بر يم آلفا آم ين صمغ اسفرزه و آنز    نتايج آناليز واريانس افزود   

 72 و   2 در دو بازه زمـاني       يدي تول يها زان سفتي بافت نمونه   يم

 ـ      1ساعت پس از پخت در جدول        هـا در    ي و تـأثير ايـن افزودن

همانگونه كـه مـشاهده     . آورده شده است  ) الف و ب   (4شكل    

 درصـد و    25/0شود، با افزايش ميزان صمغ اسفرزه تا سطح          يم

 درصـد، ميـزان سـفتي بافـت         02/0لفا آميلاز تـا سـطح       آنزيم آ 

 ـ             يهانمونه  يداري توليدي در هر دو بـازه زمـاني بـه طـور معن

)P<0.05(        كاهش يافت به طـوري كـه كمتـرين ميـزان سـفتي

 درصد 02/0 درصد صمغ اسفرزه و      25/0بافت به نمونه حاوي     

هـا   در زمينه كاربرد صمغ   . آنزيم آلفا آميلاز قارچي تعلق گرفت     

در محصولات صنايع پخـت بايـد گفـت كـه صـمغ بـا حفـظ                 

هاي گازي توليد شده توسـط مخمـر و ايجـاد ضـخامتي             سلول

ها در طي فرآيند    ها از پاره شدن آن    مناسب در ديواره اين سلول    

كند و از اين جهت قـادر بـه جلـوگيري از            پخت جلوگيري مي  

 بافـت   افزايش سفتي و  عاملي مؤثر در كاهش ميزان فـشردگي          

هـا  همچنين با توجه به اينكـه صـمغ       . باشدحصول توليدي مي  م

توانند رطوبت بيشتري را در فاصـله       جاذب الرطوبه هستند، مي   

طولاني پس از پخت در خود نگه داشته و از مهاجرت رطوبت            

از مغز به پوسته جلوگيري نمايند و از اين بعـد هـم در حفـظ                

. كننـد ل  نرمي بافت محصول و عدم افزايش سـفتي آن مثبتعم ـ         

، ترابـي و همكـاران      )1989(، كروك و همكاران     )2002(بنيون  

گزارشــاتي در مــورد ) 2009(و آشــويني و همكــاران ) 2008(

ها و امولسيفايرها به عنوان يك عامل نرم كننده نقش انواع صمغ

 صنايع پخت نظير انواع نان و كيـك  و ضد بياتي در محصولات   

فـي كيهـاني و همكـاران       از طر . ]25و22،23،24[منتشر نمودند   

 با بررسـي اثـر صـمغ چوبـك در فرمولاسـيون كيـك               )1389(

اسفنجي علت نرمي بافـت و كـاهش ميـزان سـفتي را توانـايي               

ها در تشكيل كمپلكس با نـشاسته و جلـوگيري از بيـاتي             صمغ

البته اين محققين   . محصول توليدي و حفظ تازگي آن بيان نمود       

 محصول با افزايش بيش از      نتايجي مبني بر افزايش سفتي بافت     

اندازه اين تركيبات در خمير كيك گـزارش كردنـد و علـت را              

هـاي گـازي و عـدم انبـساط آن در            استحكام زياد ديواره سلول   

در طـي   ) 1388(قنبـرزاده   همچنـين   . ]26[حين پخت دانستند    

ها با حفـظ رطوبـت و       خود گزارش نمودند كه صمغ    مطالعات  

ر مغز بافت محـصولات صـنايع    جلوگيري از توزيع مجدد آن د     

ــر   ــشتر گــاز در خمي ــي حفــظ بي ــا (پخــت و از طرف ــرتبط ب م

موجب بهبود بافت، افزايش    ) محصولات تخميري صنايع پخت   

 ]27[شـوند   نرمي و كاهش سرعت رتروگراداسيون و سفتي مي       

  .كه نتايج پژوهش حاضر هم گواهي بر اين امر است

  

 

لاز در سطوح يم آلفا آمير افزودن صمغ اسفرزه و آنزيتأث 4شكل 

  72و ) الف (2 بافت دونات در دو بازه زماني يزان سفتيمختلف بر م
  .ساعت پس از پخت) ب(

 تفاوت P<0.05 در ي از نظر آماريحروف مشابه در هر بازه زمان(
  ) ندارنديدار يمعن
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ــه-3-1-4 ــات  مؤلفـ ــته دونـ ــي پوسـ ــاي رنگـ                    هـ

)L* ،a* و b*(  

لاز بر يم آلفا آم ينتايج آناليز واريانس افزودن صمغ اسفرزه و آنز       

 و  2 در جدول    يدي تول يها هاي رنگي پوسته نمونه   زان مؤلفه يم

  همانگونه كه .  آورده شده است3ها در جدول  يتأثير اين افزودن

 *Lد، با افزايش ميزان صمغ اسفرزه ميزان مؤلفه شو يمشاهده م

 يداري توليدي به طور معن    يها نمونه *aافزايش و ميزان مؤلفه     

)P<0.05( اين در حالي بود كه با افزايش آنـزيم         . كاهش يافت

آلفا آميلاز قارچي در فرمولاسيون اوليه دونات ميزان دو مؤلفـه           

L*   و a*     درصـد   95داري در سـطح اطمينـان        به طـور معنـي 

همچنين براسـاس نتـايج ايـن بخـش مـشخص           . افزايش يافت 

گرديد كه افزودن صمغ اسفرزه و آنزيم آلفا آمـيلاز قـارچي در             

.  درصد نداشت  5داري در سطح     اثر معني  *bتغيير ميزان مؤلفه    

 بـا افـزايش صـمغ در        *Lدر ارتباط با افـزايش ميـزان مؤلفـه          

طوبت و ممانعـت    با حفظ ر  ها  فرمولاسيون بايد گفت كه صمغ    

از خروج آب در حين فرآيند پخت سبب كاهش تغييرات سطح 

شـوند كـه    مي*پوسته محصول نهايي و در نتيجه افزايش مؤلفه   

  بيان نمودند كه) 2009(در اين ارتباط پورليس و سالوادوري 
  

تغييرات سطح پوسته، مسئول روشنايي آن است و سطوح منظم      

نايي بيـشتري در افـزايش      دار توا  و صاف نسبت به سطوح چين     

رفت كه صـمغ    از اين رو انتظار مي    . ]28[ داشت   *ميزان مؤلفه 

حفظ رطوبت بيشتر در بافت محصول و جلوگيري از     اسفرزه با   

مهاجرت سريع رطوبت از مغز به پوسته در حين فرآيند پخـت            

هاي توليدي شـود    و صيقلي در نمونه   سبب ايجاد سطحي صاف   

در همـين  . سزايي دارد  نقش به*Lلفه كه اين امر در افزايش مؤ   

نتايج مـشابهي را    ) 1392(دهقاني فيروزآبادي و همكاران     راستا  

در اثر افزودن صمغ اسفرزه به فرمولاسيون اوليه كيك اسفنجي          

در )1387(همچنين غيـور اصـلي و همكـاران         . گزارش نمودند 

مطالعه خود بيان نمودند كه افزودن آنزيم آلفا آميلاز بـه خميـر             

بخشد و ها را بهبود مي  محصولات صنايع پخت سطح پوسته آن     

علاوه بر ايـن بايـد گفـت كـه          . دهددرخشندگي را افزايش مي   

آنزيم آلفا آميلاز به دليل توانايي در توليد قندهاي ساده از جمله 

شود و به احتمال زياد     دكسترين سبب بهبود رنگ پوسته نان مي      

 دونات آميلاز در فرمولاسيون با افزايش آنزيم *aافزايش مؤلفه 

هـا در   به دليل ايجاد و حضور قندهاي ساده و شركت كردن آن          

  .واكنش كارامليزاسيون و مايلارد باشد

  .نات دويرش كليلاز در سطوح مختلف بر رنگ پوسته و پذيم آلفا آمير افزودن صمغ اسفرزه و آنزيانس تأثيز واريآنال 2جدول 

P<0.01**          P<0.05* P>0.05ns  
  

  . پوسته دوناتي رنگيها زان مؤلفهيلاز در سطوح مختلف بر ميم آلفا آمير افزودن صمغ اسفرزه و آنزي تأث3جدول 

  ) ندارنديدار ي تفاوت معنP<0.05 در يحروف مشابه در هر ستون از نظر آمار(
ns) :در ياز نظر آمار P<0.05ندارنديدار ي تفاوت معن (  

 رنگ پوسته
 راتييمنابع تغ

درجه 
 *L* a* b يآزاد

 يرش كليپذ

  )A(صمغ اسفرزه 
  )B(لاز يم آلفا آميآنز

A×B  
 شي آزمايخطا

2  
2  
4  
18 

796/35 **  
206/7 **  
266/0 **  
027/0  

427/8 **  
911/2 **  
213/0 **  
020/0  

074/0 **  
008/0 **  
002/0 **  
000/0  

046/2 **  
650/2 **  
124/0 **  
008/0  

 رنگ پوسته

b*ns a* L* 
 )درصد(صمغ اسفرزه  )درصد(لاز يم آلفا آميآنز

15/0±33/22 c10/0±20/4 h15/0±37/39 00/0 

12/0±37/22 b20/0±50/5 g20/0±70/40 01/0 

21/0±37/22 a06/0±77/5 f12/0±57/41 02/0 

00/0 

25/0±43/22 f15/0±33/3 e23/0±03/42 00/0 

15/0±47/22 d12/0±77/3 d15/0±33/43 01/0 

15/0±53/22 c15/0±33/4 c06/0±03/44 02/0 

25/0 

06/0±53/22 g15/0±83/2 c02/0±90/43 00/0 

20/0±50/22 ef17/0±40/3 b15/0±47/44 01/0 

21/0±57/22 de10/0±60/3 a15/0±03/45 02/0 

50/0 
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   پذيرش كلي -3-1-5

لاز بر يم آلفا آم يليز واريانس افزودن صمغ اسفرزه و آنز      نتايج آنا 

 ـ تول يهـا   نمونـه  يرش كل يزان پذ يم  در  ي در آزمـون حـس     يدي

.  آورده شـده اسـت     5ها در شكل     ي و تأثير اين افزودن    2جدول  

شـود، بهتـرين ميـزان صـمغ اسـفرزه           يهمانگونه كه مشاهده م   

ارامترهايي جهت بهبود امتياز پذيرش كلي كه برگرفته از امتياز پ         

فرم و شكل، خصوصيات سـطح بـالايي، خـصوصيات          از قبيل   

 ـ بافـت، قابل   ي و نرم ـ  ي و تخلخل، سـفت    يسطح پائيني، پوك   ت ي

  اين در .  درصد بود25/0 است، سطح دن و بو، طعم و مزهيجو

حالي است كه با بررسي نتايج مشخص گرديد كـه بـا افـزايش              

رصـد بـر امتيـاز       د 02/0 تـا    0ميزان آنزيم آلفا آميلاز از سـطح        

 درصـد   95داري در سـطح اطمينـان       پذيرش كلي به طور معني    

در زمينـه افـزودن صـمغ و آنـزيم آلفـا آمـيلاز بـه                . افزوده شد 

ــايت   ــه رض ــانوايي و نتيج ــصولات ن ــود  مح ــش آن در بهب بخ

پارامترهاي حسي كه در نهايت منجر به ارتقـاء امتيـاز پـذيرش             

پـسندي آن شـده     كننـده و افـزايش بازار     كلي از جانب مـصرف    

  .]12و29،1 ،27، 11[مي باشد موجود ياست، گزارشات

 

لاز در سطوح يم آلفا آمير افزودن صمغ اسفرزه و آنزيتأث 5شكل 

  .ي دونات در آزمون حسيرش كلياز پذيزان امتيمختلف بر م

  ) ندارنديدار ي تفاوت معنP<0.05 در يحروف مشابه از نظر آمار(

  

  گيري نتيجه-4
امــروزه بــا صــنعتي شــدن توليــد دونــات بــه عنــوان يكــي از  

محصولات صنايع پخت و يك ميان وعـده پرطرفـدار در بـين             

هاي سني متفـاوت، نيـاز بـه كـاربرد          تمام اقشار جامعه و گروه    

هاي غذايي از جمله صمغ و آنزيم جهت بهبود كميـت         افزودني

بنابراين در اين تحقيق . گردد ميو كيفيت اين محصول احساس    

صمغ اسفرزه و آنزيم آلفا آمـيلاز قـارچي جهـت ايـن منظـور               

بخـشي حاصـل    استفاده شدند كـه خوشـبختانه نتـايج رضـايت         

 25/0به خصوص سـطح    (به طوري كه با افزودن صمغ       . گرديد

) در تمـامي سـطوح مـصرفي در ايـن تحقيـق     (و آنزيم  ) درصد

 حجم مخصوص آن بيشتر شـد       تر و بافت محصول توليدي نرم   

هـاي حـسي مـؤثر واقـع     كه اين موارد در افزايش امتياز ويژگي      

شـود از صـمغ اسـفرزه و آنـزيم     از اين رو پيشنهاد مـي     . گرديد

آميلاز در ارتقاء كيفيت و افزايش ماندگاري محصولات صـنايع         

مندي پخت به ويژه دونات استفاده گردد تا محصولي با رضايت         
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Due to advancesinmachinery lifeandpeople's willingness tofastfoods, doughnut industrial production 
as one of the most popular bakery products has been noted In Iran. Therefore improving the quality 
and increase the shelf life of by the food additive is important. So the aim of this study was the 
addition of Plantago gum(at levels of 0, 0.25 and 0.50%) and fungal α-amylase enzyme (at levels of 0, 
0.01 and 0.02%) to doughnut formulation and evaluate the effectiveness of these additives on the 
moisture content, specific volume, firmness (2 and 72 hours after baking), the crust color values (L*, 
a* and b*) and overall acceptability in sensory evaluation. In this study crust color was estimated and 
analyzed by Image J software. The results were determined by increasing the amount of Plantago gum 
and fungal α-amylase enzyme in the initial formulation of doughnuts, moisture content and L* value 
were increased. However, the increasing of gum and enzyme respectively decreased and increased the 
amount of a* value of the crust color. Also the results showed that the addition of Plantago gum up 
0.25% and fungal α-amylase enzyme at 0.02% increase the softness, specific volume and scores for 
overall acceptability of produced samples.  
 
Key Words: Doughnut, Plantago gum, fungal α-amylase enzyme, Texture, Crust color. 
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