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 Flour Improversمحسنات الطحين  

استجابه   طه لجعله اكثرحنمحسنات الحنطه تضاف مواد كيميائيه معينه الى طحين ال

في تصنيع الخبز او المعجنات لدرجات عاليه من الجوده وتشمل مواد المضافه لتحسين  

 . خواص الطحين

  Oxidizing Agentاولا العوامل المؤكسده 

  Reducing Agent ثانيا العوامل المختزله 

  Chlorniation ثالثا المعامله بالكلور 

  Emulsifying Agentرابعا العوامل المستحلبه  

  Enzymes خامسا الانزيمات

فمثلا للطحين  ،  تضاف احد هذه المواد لغرض الحصول على الفعل المحسن المرغوب   

صناعه  المستخدم  الطحين  بينما  المؤكسده  العوامل  تضاف  الخبز  لصناعه  الصالح 

البسكويتات يلزم اضافه العوامل المختزله والطحين المستخدم صناعه الكليك يضاف 

في حاله تصنيع انواع الخبز والمعجنات    ادة تضاففع  تحلبية  الكلور اما المواد المساليه  

حفظها   مده  من  وترفع  الحجم  من  تحسن  لعمل  ،حيث  عاده  الانزيمات  تضاف  بين 

الجوده   خواص  على  الحصول  لغرض  الطحين  مكونات  احد  في  معينه  تحويرات 

 .المطلوبه

  Oxidizing Agentالعوامل المؤكسده  

   Free Sulfahydryl Gropsالمواد المؤكسده باكسده مجاميع الكبريت الحره تقوم

اواو   Thiol groupsاو الببتي صرعمل  السلاسل  بين  الكبريت   Peptide  يهدثنائيه 

chains  لوتين اكثر شده  كتجعل المواد المؤكسده ال  .وتين الحنطهكلللبروتينات المكونه ل

اكثر قابليه للاحتفاظ بغازات التخمر مما يعطي حجما اكبر من الخبز الناتج يعتقد بعض 

 . الباحثين من المواد المؤكسده تقوم بتثبيط لفعل انزيم البروتيز الطبيعي للعجينه 
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 - الاتية:تعتمد كميه نوعيه المواد المؤكسده المطلوب اضافتها الى العوامل 

بالطحين  :    الطحينعمر -أولا:  مباشره  الطحن  عمليه  بعد  الناتج  الطحين  على  يطلق 

الى البقابليته    فويتص Young Flour الجديد   الخبز ويحتاج  منخفضه في تصنيع 

اضافه مواد مؤكسده لتحسين قابليته لتصنيع الخبز بينما الطحين القديمه الذي خزن لعده  

قد لا يحتاج لاضافه مواد مؤكسده وذلك لحصول    Agged Flour اشهر يطلق عليه

 .كسجين الجوي خلال فتره الخزنواكسده ذاتيه لبروتينات هي بواسطه الا 

تزداد كميه المواد المؤكسده المضافه بارتفاع نسبه   -:   ثانيا نسبه استخلاص الطحين 

في  السبب  يرجع  الخبز  لصناعه  استجابه  اكثر  الطحين  ويصبح  الطحين    استخلاص 

ان البروتين الموجود  ،تفاع نسبه البروتين في الطحين الى ارتفاع نسبه الاستخلاصار

الاليرون طبقه  مجاميع  حنطال  لحبه     Aleuron layer في  نسبة  بارتفاع  يتميز  ة  

 الكبريت الحرة فيه مما يتطلب مواد مؤكسدة اكثر لاكسدتها . 

المختلفه على كميه    هاراحلتحدد طريقه تصنيع الخبز بم - : ثالثا طريقه تصنيع الخبز 

نوعيه المواد المؤكسده في بعض الحالات يستخدم مواد المؤكسده سريعه التفاعل وفي و

أخرى مواد مؤكسدة بطيئة التفاعل او يستخدم خليط المواد المؤكسدة لكي تلبي  حالات 

 متطلبات طريقة التصنيع. 

تخمر طويلاً او ارتفاع  تنخفض كمية المواد المؤكسدة المضافة في حالة كون وقت ال 

درجة حرارة العجينة او عندما تكون العجينة قوية وأخيرا عندما تستخدم كمية كبيرة  

 من الخميرة بينما تزاد كمية المواد المؤكسدة بعكس الحالات الأربعة السابقة الذكر. 

د  يلزم وجود بعض المواد مثل الموا  - :  طبيعه المواد الداخليه في تصنيع الخبز   رابعا   

اللادهني (    الجوده  ذات    للحليب  ةالصلبه  بالحرارة  معاملة  )غير  كميه  الرديئة  زياده 

نسبه  ب  ت المضاف  منب الالمواد المؤكسده المضافه للطحين كذلك الحال بالنسبه للشعير  

المؤكسدة تضاف لتلافي التأثير السئ على خواص    اكبر احتياجات العجينه ان المواد 

 العجينة في كلتا الحالتين. 
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 تقسم العوامل واكسده المضافه للطحين الى  

التفاعل  -:اولا  بطيئه  مؤكسده  الكالسيوم    مواد  وبرومات  البوتاسيوم  برومات  مثل 

 وحامض الاسكوربيك 

مؤكسده مواد  التفاعل   ثانيا  و  سريعه  البوتاسيوم  ايرادات  الكالسيوم    يوداتمثل 

 وبيروكسيد البنزويل  وبيروكسيد الاسيتون .  بيروكسيد الكالسيوم  و

 كيفية عمل المواد المؤكسدة المضافة الى طحين الحنطة

 اولا المواد المؤكسده من مجاميع الهالوجينات 

بشكل املاح البوتاسيوم او الكالسيوم اما الكلوريدات    يودات تشمل كل من البرومات والا 

 كسيد الكلور وفليس لها دور في تحسين خواص الخبز الناتج الا ان الكلور بشكل ثاني ا

Chlorine Dioxide ي. له فعل تحسين 

مواد المؤكسدة استخداما للحصول على زيادة في حجم الخبز  تعتبر البرومات اكثر ال

 .    وتحسين القوام 

بالنسبة   الأولى  المرحلة  بمرحلتين،  العجينة  في  والايودات  البرومات  استعمال  يتم 

فأن   الايودات   حالة  في  اما  التفاعل  سريعة  الثانية  المرحلة  بينما   ، بطيئة  للبرومات 

 في المعادلات التالية  المرحلتين تكون سريعة التفاعل كما

 تفاعل البرومات
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 تفاعل الايودات   -أ

 

 )  المتكونه لها Halid   هلايدمن هذا التفاعل تحول البرومات والايودات الى ايونات ال

( Br-I   والتي هي مصدر الشكوك في سميتها وخاصه الايودات التي قل استخدامها في

 استخدامها  امراض الغده الدرقيه بينما البروماتالسنوات الاخيره لتبوت تداخلها مع  

جزء من مليون تضاف اثناء عمليه الطحن بمقدار   50الى    20بتراكيز منخفضه بحوالي  

جزء بالمليون يمكن ان تكون ضمن خلطات المحسنات بحيث لا تتجاوز    15لا يزيد ان  

جاميع الكبريت الحره اما كميه الايودات اللازمه القيام باكسده م،  النسبه المقرره لها  

 Chlorinكسيد الكلوروثاني ا  ،  جزء بالمليون  20الى    10  في الطحين تكون عاده بين 

Dioxide   من المؤكسدات المحتويه على الهالوجين عرف هذا المركب تجاريا باسم

Diox   ويحسن من جوده الطحين   )قصر اللون (ويقوم باكسده الصبغات الطحين اي 
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ز لا يؤثر على الاحماض الدهنيه للطحين كما هو الحال مع غاز  المستخدم لصناعه الخب

 AI-Purposeالأغراض  الكلور يستخدم ثاني اكسيد الكلور في معامله طحين جميع  

Flour  ويقوم بعمله في اكسده مجاميع الكبريت الحره وفقا للمعادله التاليه : - 

 

++2H3
-+CIO2

-O             CIO2+H2
-CIO 

chlorate               chlorite                          

O2+2RSSR+2H-+4RSH            CI2
-CIO 

 

عرفت هذه الماده    -:     Azodicarbonamideد)ازو(مايبوناثانيا ماده ازود ايكر

في الولايات المتحده    1962بروتينات الطحين واستخدمت لاول مره عام  لالمؤكسده  

من مليون    اً جزء  45الى    10التفاعل وتضاف بنسبه    ةالمواد المحسنه السريعوتعتبر من  

 دود سلبي كبير على حجم الخبز الناتج ولوحظرمن وزن الطحين وزياده كميتها لها م

كبريت  التراكيز المنخفضه تعتبر مفضله تقوم هذه الماده الازو في اكسده مجاميع  الان   

 .الحره في العجينه

الا  لماده  ماده    زوليس  منها  وتختلف  الطحين  فيتامينات  على  سلبي  تاثير  اي 

فانها   Biureaايورياالب التفاعل  سريعه  ولكونها  للصحه  الضاره  على    غير  تفضل 

   لدرجة كبيرة كمضافات للأغذية. مرغوبهالات غير ودالاي

  Ascorbic Acidسكوربيك لاحامض ا -ثالثا:

لحامض   المحسن  التاثير  مشابه    1935عام    الاسكوربيكعرف  مواد  الفعل  لوفعله 

يتأكسد     بيك حامض الاسكوران    حيث يعطي الليونه للعجينه ،  مختزله لعجينه الخبز  ال

الى انه   ،كسجين لذلك فانه يعتبر مختزلاوالابسهولة عندما يكون  ذائبا بالماء وبوجود 

كوربيك المتاكسد يعتبر فعال في قابليته لاكسده  ان حامض الاس  1938تبين في عام  

والمسمات بـ  عجينه الخبز من خلال اكتشاف الحاله المتاكسده لحامض الاسكوربيك  

L-De hydro Ascorbic Acid(LDHAA)    التي تقوم باكسده مجاميع الكبريت

 . بروتينات الطحين ل
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العج   ان   تفريغ    ناجراء عمليه  او تحت  الهواء  النيتروجيناو    بمعزل عن  )  بوجود 

يقوم باختزال بروتينات    بيك المضافلاسكورا  ض يجعل حام   بمعزل عن الاوكسجين (  

كسجين من البروتينات ويستخدم بهذه الوضعيه  والطحين لانه عند تاكسده سوف ياخذ الا

المستمر الخبز  تحضير  طرق  احد  ح يعم  Continuous Processة  في  امض  ل 

الاكسجين الجوي ووجود  الاسكوربيك  على اكسدة العجينة اثناء عملية العجن وبوجود  

( وتقوم هذه  LDHAA)   حيث يتاكسد الى  ،      L-Ascorbic acid oxidaseانزيم  

 Dehydro Ascorbic Acide   وجود انزيم  بكسده مجاميع كبريت الحره  أالماده ب

Reductase الانزيما ب وهذان  ،  ن موجودان  الحنطة  وفقا  صورة طبيعية في طحين 

 .للمعادله التاليه

 

 

  

يتلف    (  (Cفيتامين  يعرف تغذوياً ب  حامض الاسكوربيك  الذي  من المهم الاشاره الى ان 

 جوده الحنطه  لمحسن ه كحراريا لذلك لا يعتبر مفيدا من ناحيه التغذويه عند استخدام
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وربيك هي ان اضافته  بكمية اكبر من احتياجات  الطحين من المميزات حامض الاسك

 . الخبز الناتجودة ليس لها تاثير سلبي على ج العجينة 

 

 

 ة كسدمؤيدات كمواد رابعا مجموعه البيروكس

نزويل  بوبيروكسيد ال   Aceton Peroxideتشمل هذه المجموعه بيروكسيد الاسيتون   

Benzoyl Peroxide   الكالسيوم عرف    Calicium peroxideوبيروكسيد 

يتركز    Ketoxبشكل مستحضر تجاري مع النشا سمي    1961بيروكسيد الاسيتون عام  

   كسيد الهيدروجين وكبير هوزنمن  %  10مساويا بتركيز مساوي 

Hydrogen Peroxide     المؤكسدة    يعتبر المواد  من  الاسيتون  سريعه  بيروكسيد 

قيامه بتحسين جوده    ضافه الى بالامن    ،التفاعل ويمكن ان يتفاعل مع الطحين الجاف

 . الطحين فانه يقوم بقصر الصبغات معطيا للطحين اللون الابيض الناصح

  Reducing Agent لعوامل المختزلها

لغرض  الطحين  الى  المختزله  الكيميائيه  المواد  لينه   تضاف  العجينه   Soft جعل 

Dough  انواع الطحين البسكويت كما ان بعض  ة جدا القويكما في حاله في تصنيع 

Very Strong Flour    تضاف اليها مواد مختزله لجعلها اقل قوه وبذلك تصبح صالحه

الخبز   اولصناعه  الاميني  الحامض  الاستخدام  الشائعه  المختزله  المواد    سستيئين لمن 

ميت  L-Cysteine Hydrochlorideبشكل   صوديوم  ماده   بايسلفات   اوكذلك 

)5O2S2bisulphite(Na-Sodium metab    لهذا البروتيز  انزيم  كذلك  ويستخدم 

حيث يقوم بتكسير    1962عامل مختزل ام  كالغرض باستخدام الحامل الاميني السيستئين  

 ويجعل العجينه لينه يستخدم هذا  كلوتين ،ائيه الكبريت لجزيئات بروتينات الثن  صرالاوا
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ين وتنفي وبذلك يقل وقت العج   ، طحين القويال  نالحامض لتقليل الطاقه اللازمه لعج 

بطريقه   الخبز  تصنيع  حال  في  كما  عاليه  كفاءه  ذات  عجانات  استخدام  الى  الحاجه 

من   مفيد  يعتبر  وهذا  البريطانيه  وود  ماده  الجورلي  وتقوم  الاقتصاديه  ناحيه 

 :فعلها تبعا المعادله التاليتئين بهيدروكلوريد السيس

مض  اجزيئين من الح  سيستين هو مركب ثنائي الكبريتيد يتكون جراء أكسدةحامض ال

على يد ويليام هايد ولاستن ويتواجد   1810الأميني سيستئين. اكتشف السيستين عام 

 .مادة السيستين  الطحين بكثرة في 

 في بنيته.  S-Sيحوي المركب على جسر كبريتي 
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جزء من مليون لاعطاء الليون الى عجينه    300تستخدم هذه الماده بتركيز يصل الى   

كفاءه في فعله الاختزالي   ر البسكويت وهي بديل جيد لماده غذائيه بالاضافه الى كونه اكث

الصوديوم  ماده  الاميني    استخدمت  الحامض  بايسلفات لان  يعتبر     L-Cysteinميتا 

 نه اكثر كفاءة في فعله الاختزالي.مادة غذائية بالإضافة الى كو

بايسلفات   ميتا  صوديوم  مادة  طحين    Sodium metabisulphiteاستخدمة  مع 

حيث لها فعلا مرغوبا يجعل العجينة لينة عن طريق     Pastry البسكويت او الفطائر

 كسر الاواصر ثنائية الكبريت في العجينة تبعا للمعادلة .

S2O5+H2O            2HSO-3 

bisulphitr      BisulphiteMeta 

HSO2-3-   H+SO2-3 

                                             Sulphite 

SO2-3+RSSR---RSSO3-+RS- 

            Sulphocystein-ProteinS 

جزء بالمليون من وزن    300  صوديوم ميتا بايسلفات الى    تصل نسبه الاضافه من ماده

المستخدم   البسكويتل الطحين  عمليه   ،  صناعه  وتصبح  العجينه  متغطيه  ترتفع  حيث 

وتمنع التلون    Bهذه الماده انها تكسر فيتامينات مجموعه    وئتشكيل البسكويت جيده مسا

 .البني اثناء عمليه الخبيز
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  Cholorinationمعامله الطحين بالكلور

لاول  الكلور  غاز  المستخدم    1879مره    استخدم  الطحين  في  الالوان  قصر  بقصد 

لصناعه الخبز الى ان الكلور لا يعتبر محسنا لطحين الخبز ولا يسمح باستخدامه لهذا  

الغرض يضاف الكلور لتحسين جوده طحين الكيك بصوره عامه وطحين الكيك مرتفع  

 بصورة خاصة .  السكر

الى    900طحن للحنطه ومستوى يتراوح  تتم معامله الطحين بغاز الكلور بعد عمليه ال  

    4,8جزء من مليون من وزن الطحين بحيث يصبح الاس الهيدروجيني في حدود  3000

تذاب حوالي      5,2- للطحين  والرطوبه  البروتين  كميه  كميه 50معتمدا على  من   %

الباقي فيتحد مع    الكلور ام  المضافه في رطوبه الطحين وتقوم بفعل قصر الصبغات 

 . اقل   او% 5الكميه التي ترتبط مع النشا ب ت ت والدهون وقدرالبروتينا
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النشا   في  تغيرات  النشويه بوتحصل  للحبيبات  الانتفاخ  قوه  رفع  منها  الكلور   جود 

Swelling Power     لوتين  ك% اكثر من النشا الغير مرتبط بالكلور كما ان ال30بمقدار

قابليه الطحين لامتصاص  من  يصبح سهل الانتشار في العجينه وهذا التاثيرات ترفع  

 . تصنيع كيكلالماء الذي يعتبر مهما 

يتحد الكلور مع دهون الطحين وخاصه الاحماض الدهنيه الغير مشبعه ويعتقد ان ذلك   

ب النشا  جزيئه  تاكسد  ان  البحوث  اكدت  الكيك  الطحين صناعه  جوده  من  فعل يحسن 

المعامله  تاثير  وان  الكيك  طحين  في  الحاصل  التحسن  عن  المسؤول  يعتبر  الكلور 

اسابيع على درجه حراره   ثمانيه  لمده  والخزن  يحسن من طبيعه    4الحراريه  مئويه 

كميه   بزياده  يتم  للكلور  المحسن  التاثير  ان  الكلور  يبديه  الذي  المقدار  بنفس  الطحين 

 .عمليه الخبيز اثناء  ميلوزالناضح من النشاالا

 

 Surfactant واد الشد السطحي م

  Lipophillicرتباط بالوسط الدهني  لاال  بتعتبر الدهون التي تحتوي على جزء مح  

وهذا الجزء يتكون   Hydrophilic   رتباط بالوسط المائي  لاالب  والجزء الاخر مح 

بازاحه مجاميع الكحول والاستروالكربوكسيل والهيدروكسيل من جزيئه الدهن ما عدا  

 لكلسريدات الاحاديه  

السطحي تعتبر غير متجانسه لدرجه كبيره ويمكن ان يكون العدد    دتراكيب مواد الش.

 دا  مواد الشد السطحي كبيره ج ل  Molecular Speciesنواع الجزيئيهلاالكلي من ا
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يسمى   ما  او  الدهني  للحامض  الصوديوم  ملح  هو  السطحي  الشد  مواد  انواع  ابسط 

 . الاحاديه وبعض مواد الشد السطحي لكيسريداتثانويا ل ءاً  بالصابون والتي تعتبر جز

 تركيب حامض دهني الستاريك  مشبع 

 

 

 

 تركيب ملح الصوديوم للحامض الدهني الستاريك 

 الستاريك وملح الصوديوم للحامض الدهني تركيب حامض الدهني 

دات الاحاديه والتي تتوفر تجاريا بشكل  ريس الكلي  هي    احسن انواع مواد الشد السطحي 

مقطره عن     Distilled Productsمنتجات  تزيد  وتجاريا  90بنقاوه  فان %   ، 

الاحاديه يكون الحامض الدهني المرتبط بها مشبعا حيث يكون اكثر فعاليه   الكليسريدات 

الاحاديه التي تكون    الكليسريدات  وتتوفر انواع عديده من مشتقات  ي.تحسينالفي فعله  

 . عاده اقل قطبيه

 تراكيب الكيميائية لبعض الكليسريات الأحادية 

 كليسرول احادي الستاريت-1
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 ات استيل احادي الكليسريد -2

 

 بروبيلين كلايكول احادي الستاريت -3

 

 

في تحسين جوده الطحين والعجينه والمخبوزات الناتج    دور مواد ذات الشد السطحي 

 معدل تجلد الخبز   قليل في انها تقوم بت

مواد  يسرالكليعتبرت  افضل  من  مشتقاتها  من  وبعض  الاحاديه  ي  سطح الشد  الدات 

نلاحظ المستخدمه وخاصه في المخبوزات المتخمره مثل انواع الخبز والاقراص لذلك  

كما      Anti-Staling  ضمن المواد المانعه للتجلد تصنف  الاحاديه    بأن الكليسريدات

قدره  على التاثير على  الله  ان بعضها  لشد السطحي دورا اخر مهما الا وهو  امواد  للان  

الحنطه ويحسن  كلوخواص   العج   من تين    عرف مواد توعلى هذا الاساس    ن.خواص 

 مواد  الللعجينه وسميت ب ن خواص العج من   السطحي بانها المواد التي تحسن الشد
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العجينه Dough Conditionerللعجينه    ةالمكيف مقويات   Dough  او 

Strengtheners   وهذه تؤدي بالتالي الى تحسين خواص الخبز واعطائه حجما اكبر  

 عملية التجلد . فانه يقاوم مثل هذا الخبز  ، قوام وتركيب خلايا غازيه افضلولبا ذا 

 الشدالسطحي بانها تحسن من قابليه العجينه للاحتفاظ بالغازاتذات  كما عرفت مواد    

Gas Retention   مواد الشد السطحي المستخدمه في   وفيما يلي اهم الامثله لبعض

 .صناعه المخبوزات

تعتبر ذات تاثير جيد في تقليل بيات الخبز   -:  الاحاديه والثنائيه  الكليسريدات    -اولا

ولكن تاثيرها على زياده حجم الخبز يعتبر قليلا وكذلك بالنسبه لخواص تداول العجينه  

Dough Handling. 

   Lecithin الليسيثين  -:ثانيا

السطحي افضل في اعطاء حجم كبير    د ش د الظهور موا لانخفض استخدامه تجاريا وذلك  

 .للخبز له تاثير قليل في تجند الخبز وله تاثير في تحسين الخواص العامه للخبز

 Diacetyl Tartaric Acide Esters of Mono andمادة    -:ثالثا

Diglycerides 

باسم  ال  التجاريه  المعروفه  الخبز   Panodan  ماده  حجم  زياده  في  قليل  تاثير  لها 

بينما تأثير  وخواصه  تق   تعتبرذات  في  ت  ليلجيد  وتاثيجلد  معدل  مشابه  رالخبز  هما 

 . ت الاحاديه ريداسيلكل

 Sodium or Calcium Stearoyl2-Lactylate -رابعا:

صفاته النوعيه وكذلك يعتبر جيدا في تقليل  الخبز   تاثير هذه الماده جيد جدا على حجم

في الدهن والماء الحار ويستخدم الكثير    ذوبمعدل تجلد الخبز ويباع بشكل مسحوق وي

عجينه ومقاومتها لظروف التصنيع  الصفه تحسين خاصيه تداول    له من مخابز التجاريه  

 الإنتاج. اثناء 

    Lactylic Stearate-سا:خام 

د الخبز وتاثيرها جيد جدا على الخواص  لجم الخبز وتقليل معدل تج لها تاثير جيد على ح 

خواص وتحسين  للخبز  العجينة   النوعيه  صناعه    Dough Handlingتدوال  في 

 لوحظ  وخاصه في صناعه الكيك حيث  1930المخبوزات المخمره كيميائيا منذ عام 
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نسبه    في ان زياده  الوقت  مقدره  ريسالكليذلك  يرفع من  الاحاديه  الكيدات   كمخيض 

منتجات  ل عاجلا  الطحين  الى  السكر  من  اكبر  نسبه  قبل  الكيك  تحمل  من  تقبلا  اكثر 

سهولة استخدام الزيوت النباتية في المصانع الكبيرة للكيك اعطى  ان  ،كما  المستهلك  

ملائمتها لاعطاء خواص  و  تهاشد السطحي حيث تحسن من جودالمواد  كبيرة ل  اهميه

الطللجيدا   مثل  الخلايا   Moistnessوالرطوبه     Freshness جهزامنتوج  ان  كما 

الهوائية الصغيرة المتكونة بفعل مواد ذات الشد السطحي تعطي تحبباً ناعما للب الكيك  

 . تجاريا في تصنيع الكيك ةالمستخدم ي سطح الشد ال ات ذ عض المواد هذه ب

Al-Acetyl3-Mon Stearate 

b-Glycerol Mono Stearate 

c-Propylene glycol Mono Stearate 

 المخبوزات  دة نزيمات كمواد محسنه لجوالا

تشمل الانزيمات المستخدمه لتحسين جوده العجينه والمخبوزات الناتجه منها تلك التي 

التي تعمل على الكربوهيدرات  يليزات  مالاتعمل على مكونات العجينه الرئيسيه مثل  

تعمل على البروتينات والتي تعمل على الدهون    التي    وخاصه النشا وكذلك البروتيزات

 .   يزوخاصه انزيم اللايبوكسجين

التي يمكن ان نحصل  المصادر الطبيعيه للانزيمات هي النباتات والاحياء المجهريه   

منها،    طبيعيه وخاصه النباتيهال  هامصادرعلى بعض الانزيمات منها بصورة سهلة من  

الى عمليات اكثر تعقيد ولكنها    بينما الانزيمات من الاحياء المجهرية قد تكون  بحاجة

 في كلتا الحالتين تتمتاز بالرخص.  

الخبز في انتاج   ن جوده طحينسيتح ذات أهمية في  ثلاث انواع من الانزيمات    نأحذ 

 المخبوزات 

 amylase  ليز ياولا انزيم الفا ام 

الغير   الحنطه  طحين  في  منخفضا  الانزيم  هذا  نشاط  تحت    ةوالمخزون  تةمنب اليكون 

الذي يكون له نشاط جيد في طحين    amylase-اميليز    بيتاالظروف جيده بعكس انزيم  

بشكل طحين الشعير المنبت في المطاحن   انزيم الفا اميليزالحنط الاعتياديه لذلك يضاف  

 تواء الشعير المنبت على لاح ، ونظرا المخابز  في الشعير المنبت  او بشكل مستخلص 
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نشاط انزيم  البروتيز الذي لايكون مرغوبا في بعض الأحيان ولكون طحين الشعير   

المنبت  يكون سببا في إعطاء اللون الداكن للطحين لذلك هنالك مصادر انزيمية أخرى  

كما  اسا للحرارة  ،  والذي يكون حس    Aspergillusمثل انزيم الفااميليز لبفطري نوع  

الذي يمتاز    البكتيري   اميليز التي تنتج ما يسمى بالفا     Bacillus Subtihis ان بكتيريا 

 بتحمله لدرجات حرارة الفرن اثناء الخبيز. 

 يكمن في  فا اميليزاما دور انزيم ال 

سكر  اولا   لتوفير  بالماء  والمتشربه  المتضرره  النشويه  الحبيبات  المالتوز  هظم 

يز فيما  يلام  اوالتي تعمل عليها انزيم بيت  والديكسترينات ذات الاوزان الجزيئية المختلفة

خميره لانتاج غازات التخمر فيكون  كغذاء للبعد لتحويل قسم منها الى سكر المالتوز  

 ذلك حجم خبز اكبر  ب

 فا اميليز على منع تجلد الخبزل انزيمات التعم ثانيا

 فا اميليز اللازمة لنوع معين من الطحين يجب التأكد من ولتحديد كميه ال 

رقم  -اولا     اختبار  باستخدام  الطحين  في  الانزيم  لهذا  الطبيعي  النشاط  من 

ان ارتفاع نشاط Amylograghلوكراف   او اختبار الامي   Falling Numberالهبوط

 ليز في الطحين له مردود سلبي حيث يقوم بهضم معظم حبيبات النشأ وبذلك تقللا اميالف

للخبز    ثباتية جيدة  يساعد في إعطاء  الكلوتينية مما  الشبكة  الماء من  لتشرب  قابليتها 

 ويصبح لب الخبز لزجا لزيادة نسبة الماء الحر.

   Proteaseانزيم البروتيز   -ثانياً:

الفيزيائيه وخاصه لعجينة  في التاثير على خواص ا  يز  بروت التنحصر اهميه انزيمات  

الذي يقوم بقطع السلاسل    Endopeptidaseالداخلية    من نوع   مجموعه البروتيزات

البروتينيه من الداخل معتن الليونه للعجينه وهذه الخاصيه تعتبر مهمه جدا في تداول  

كمضاف   زعجينه البسكت وبعض انواع الاخرى من المخبوزات استخدام انزيم البروتي

الفطر اسباب جدا    بعد ظهور البروتيز الفطري من  1920لصناعه المخبوزات منذ عام  

وحده برافيندر ان اضافه انزيم البروتيزافيت في    500تقدر الكميه اللازمه القسوه عند  

% بدون التاثير على خواص العجينه او جوده الخبز الناتج  30تقديد وقت العجم بمقدار  

ثالثا انزيم اللايبوكس يعتبر طحين وهو يستخدم بكثره في تصنيع الخبز كعامل لقصر 

 ان الطحين وجعله اكثر بياضا الدهنيه الغير مشبعه وخاصه صبغه الكاروتين  الالو



18 
 

 

لقسم لون الطحين يضاف    1934استخدام طحين فول الصويا كمصدر لهذا الانزيم عام  

الى ذلك فان هذا الانزيم تداخل مع الخواص الفيزيائيه مما يؤدي الى جعل عجينه الخبز 

 ن بيه والاحماض الدهنيه الغير المشبعهاقوى وتزداد مدى تحملها لعمليات الاج 

 

 

 


