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 چكيده
 

مصرف       بزرگترین  از  یکی  محصولات  نگهداری  و  بندی  بسته  فرآوری،  تولید،  گسترده  فرایندهای  دلیل  به  غذا  صنعت 

کنندگان انرزی به شمار می رود افزایش تقاضا برای مواد غذایی و رشد هزینه های انرژی ضرورت استفاده از فناوری های نوین  

این پژوهش به بررسی تاثیر بهینه سازی انرژی در صنایع غذایی از    در بهینه سازی انرژی در صنایع غذایی را دو چندان کرده.

طریق استفاده از خمیرترش اختصاصی به جای بهبود دهنده های که هزینه زیادی برای تولیدشان مصرف میگردد و بازدهی  

به عنوان نه تنها  ترش  استفاده از خمیر   گردد. را ندارند انجام میو بیاتی نان    در کاهش ضایعاتچندانی نسبت به خمیرترش  

بلکه نانی فراسودمند را به ارمغان می    های مناسب جهت افزایش کیفیت و عمر ماندگاری نان تعریف شده استروش یکی از

متغیر مستقل، باکتری    4باشد. اثر  دهنده طبیعی میترش به عنوان یک بهبود. هدف از این پژوهش تولید نان پیتزا با خمیر آورد

های کیفی،  ( بر ویژگی%15و    10،  5ترش)خمیر ( و%10،    0(، مالت )%10،    0%(، کشمش)  5/2،    0لاکتوباسیلوس پاراکازیی )

ارزیابی شد. تجزیهخمیرترش و نان در   پایه کاملاً تصادفی، آزمون فاکتوریل  آماری تحلیل  و زمان تعیین شده  در قالب طرح 

داد،   نشان  نتایج  گرفت.  به  خمیر   pHصورت  با  نان  دانسیته  و  خمیر ترش  حاوی کارگیری  طور   ترش  به  کشمش  و  باکتری 

خمیر معنی مصرفی  سطوح  افزایش  یافت.  کاهش  میداری  افزایش  را  نان  دانسیته  با  ترش،  نان  فنریت  و  خمیر  سختی  دهد. 

دار  ترشداری افزایش و رطوبت، انسجام و پیوستگی بافت نان خمیرکشمش و مالت به طور معنی ترش حاویکارگیری خمیر به

با به حاوی نان  بهینه محصول،  یافت.  افزایش  نیز  بود.  10کارگیری  کشمش  باکتری، مالت و کشمش  درصد خمیرترش حاوی 

کیفی، خصوصیات رنگی و حسی نان کاهش یافته اما   هایروز نگهداری در دمای محیط نشان داد ویژگی  4 ها طیمقایسه نان

 نسبت بیشتری پسندی ترش، بیاتی کمتر و مشترینگهداری نان پیتزا حاوی خمیر  زمان نسبت به نان شاهد بهتر بود. افزایش

 شاهد دارد.  نان به
 

 ، کشمش، مالت و کیفیت نان. کازییپارا لاکتو باسیلوسخمیرترش، باکتری  ،انرژی واژگان کلیدی:
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 مقدمه . 1
 

مراده  مهمترریننران  رسرد.های مورد استفاده بشر بوده و تاریخچه آن به اواخر عصرر حجرر میترین غذانان یکی از قدیمی     

از آرد گندم به تنهایی، یا ترکیب با درصدی از غلات  معمولاً. به منظور تولید نان باشدهمه ما می غذایی جیره در غذایی موجود

و  اساسی تغییرات رغمعلی و کندمی ایفا مردم الگوی تغذیه در ایویژه نقش تغذیه، منبع تریناصلی نان، شود.دیگر استفاده می

 مغذی از مواد بسیاری آن مصرف با باشدایرانی می خانوارهای سبد غذایی در اول انتخاب کماکان خوردنی، مواد در تنوع ایجاد

هرای ویترامین، توانرد پرروتئینمی نان روزانه متوسط مصرف شود.می نیتأم هاویتامین انواع و کلسیم آهن، پروتئین، قند، نظیر

 بره عنروان یرک منبرع نان عمردتاً ].1  [دینما برطرف را فرد یک بدن نیاز مورد آهنو  نیاسین، کلسیم و مانند تیامین گروه ب

کشورهای جهان را تشکیل داده،  ی مردم بسیاری ازواقع، نان غذای اصلی و پایه رسد. درمی ارزان قیمت به مصرف باًیتقر انرژی

 توان به اهداف ذیل دست یافت.میکارگیری آنها  لذا با آشنایی با اصول صحیح تهیه، فرآوری و پخت نان و به

 تولید نان مطلوب، کاهش ضایعات نان و استفاده بهینه از منابع موجود -1

 عرضه محصول با کیفیت مناسب و با ماندگاری طولانی  -2

 های خاص استفاده از مواد افزودنی طبیعی برای بهبود کیفیت و بالا بردن زمان ماندگاری و تولید نان -3

 .] 2 [ های مختلفو پخت نان 1استفاده از روش بهینه تهیه خمیر، تخمیر  -4

 

 

 رترشیخم .1. 1

 

 موادغرذایی در تولیرد فنراوری زیست فرایندهای ترینقدیمی از ی و یکیبیولوژیکۀ کنند ترین ماده پوکخمیرترش قدیمی      

 2و ترکیبرات آروماتیرک  الکل،  اکسیدکربندی  رسیدن،  ترش به خمیر و طی زمان استراحت وبا افزودن خمیر.  شودمحسوب می

از  تخمیر، مخمرهای حاصل حین در گاز تولید منظور افزایش تخمیر و به منظور از میلاد، به سال قبل 1500در . آیدبوجود می

 .[3]شداضافه می خمیرترش به جوآب تخمیر

 که فرآیندی از نانوایی، هایافزودنی برای سایر مناسب جایگزینی و زیستی نگهدارنده طبیعی، افزودنی یک به عنوان خمیرترش

 .[4]شودشوند، آماده میمی تخمیر آغازگر، هایکشت توسط آرد، و آب آن، در
 عرصره در نقش به سزایی بهتر کنندۀپوک عامل اخیر به عنوان قرن در ترش به همراه مخمر نانواییخمیر از روز افزون استفاده

 در گنردم نران تولید در خمیرترش همچنین، کاربرد کند.می ایفا مخلوط هایآرد از شده تهیه هایو نان چاودار نان، نان تولید

 .[5]گسترش است  حال
 

 

 رترشیبات و اثرات خمیترک .2. 1

 
 شود._ تخمیر یا ورآمدن معمولا به انبساط خمیر بر اثر عوامل شیمیایی یا میکروبی اطلاق می .1

2. Aromatic 
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 آغرازگر عنوان به که باشدمی لاکتوباسیل تجاری هایکشت و آرد میکروبی فلور بین ستییهمز خمیرترش تشکیل اساس      

 اسید هایباکتری نوع از ءاستثنا بدون باًیتقر رشتخمیر هایباکتری گیرد.میقرار استفاده مورد نان تخمیر فرایند در اختصاصی

  ].1   [باشندمی لاکتیکی
 

 و 1پروتئولیتیرک آنرزیم آلری، اسریدهای همچرون را شرماریبی هرایمتابولیت خمیرترش تخمیر طی در هالاکتوباسیلوس    

کننرد کره برر سراختار خمیرر، بافرت و بیراتی نران اثرر مثبرت دارنرد. تولیرد می را  (EPS)3هاساکاریدو اگزوپلی 2آمیلولیتیک

قیمرت مرورد اسرتفاده بره  ، پتانسیل جایگزینی با هیدروکلوئیردهای گررانهاساکاریدهای تولید شده توسط این باکتریاگزوپلی

 کراهش توانرایی دارای نیرز خمیرتررش در اسیدلاکتیک موجود هایباکتری ].6  [های نان را نیز دارا هستدهندهعنوان بهبود

ترش، خواص رئولوژیک خمیر را خواص پربیوتیکی خمیراند. توموری ضد دفاعی و خاصیت سیستم سازیایمن میزان کلسترول،

 نران در میکروبری ضرد خرواص کاهش و سمی ترکیبات تبدیل باعثو  شودمیتعدیل کرده و نانی با ساختار بهبود یافته تولید 

 پراکسرید اتانول، استیل،دی اکسید کربن،دی ،5اسیدلاکتیک ،4اسیداستیک طریق از خمیرترش میکروبی ضد . فعالیتشودمی

 و غرلات هایآنزیم خمیر، ساختمان روی بر که شده  pHکاهش باعث خمیرترش از استفادهو  تولید 6باکتریوسین و هیدروژن

 و نران در مطلوب طعم باعث خمیرترش وسیله هب تخمیر طی غلات پروتئین اجزای در تغییر .دارد ریتأث هامیکروارگانیسمخود 

 ].8  [و  ] 7   [  شودمی ماندگاری زمان افزایش طعم، و آروما بهبود حسی، خواص بهبود

 

 

 تزاینان پ .3. 1

 

 است، که یک پخت ابتدایی داده شده است. نان پیتزا در واقع یک نان مسطح تک لایه است.  پزو یک نان نیم نان پیتزا     

های حجیم و نیمه حجیم به عنوان بخشی و یا پایه غذاهای سریع آماده شو در حال حاضر به خاطر سبک زندگی و شغلی از نان

 تروان ازبرای بهبود کیفیت آرد و نان میشود. آید استفاده میپیتزا هم جزیی از آنها به حساب میمانند انواع فست فودها که نان

  [9].استفاده نمود مانند خمیرترشطبیعی    هادهنده بهبود

نان پیتزا نان نیمه پختی است که برای تهیه فرمولاسیون خمیر آن کماکران از ترکیبرات )آرد، آب، شرکر، نمرک و مخمرر(      

 کنند.استفاده می

 

 

 نان یبيات . 4. 1

 

 
1. Proteolytic 

2. Amylolytic 

3. Exopolysaccharides 

4. Acetic acid 
5. Lactic acid 

6. Bacteriocin 
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ای است که نتیجه ظاهری و نرامطلوب آن، سرفت شردن مغرز و لاسرتیکی بیات شدن نان، فرایند فیزیکوشیمیایی پیچیده      

 پسرندی مشرتری کراهش باعرث سرفتی نران، در افرزایش و تازگی در نان، کاهش نگهداری طی باشد. درشدن پوسته نان می

 .  [10]نامندمی نان بیاتی را عوامل این مجموع که  .گرددمی محصول

 در دهد،می رخ نان مغز پوسته و در فیزیکوشیمیایی است که تغییرات اثر نان بر ، بیات شدنضایعاتیکی از عوامل عمده       

 و سخت بافت ایجاد سبب شدن، تبیا آید.می حساب به نان ماندگاری زمان کاهش عامل مهمترین میکروبی نیز فساد کنارآن،

تررش ترا حردودی دهندهای طبیعی مثل خمیرتوان با کمک بهبود. مینان است تازگی طعم رفتن در کنار از دست خرد شونده

 .[11]بیاتی نان را کاهش داد

 

 

 هامواد و روش  . 2

 مورد استفاده در نان  یهار یمتغ  . 1. 2

 
 باسریلوستررش حراوی براکتری لاکتوباشرد کره در آن از خمیردر پژوهش حاضر هدف تولید نران پیترزا، از خمیرری می       

دارای چهار متغیراست که بره خمیرر ترش  خمیربه همراه سوبسترا )کشمش و مالت( استفاده شده است. به طور کلی  پاراکازیی  

ی زمان تولید و نگهداری با خمیر و نان شراهد، مقایسره و مرورد ط  یتزانان پ و کمی خمیر و    یفیک  هاییژگیونان اضافه شده و  

 بررسی قرار گرفت.  

  

 

   یکیزیف  و ییایمی ش یهازمونآ. 3

 رترشیته خمیدیاس یریگاندازه .1. 3

 

ارلرن  اتیربره محتو %67 الکرللیتر میلی 50کرده و سپس  نیارلن توز کیدر  قیرا به طور دق ترشخمیر گرم از نمونه10      

مردت ارلرن  نیرپس از ا  تا خوب مخلوط شود.  میدهیم  رارق  کریروی ش  قهیدق  10-15به مدت    درب آن را بسته  اضافه نموده و

 25صراف کررده و  یتا دو فاز شود, سپس فاز بالا را توسرط کاغرذ صراف میدهیجای ثابت قرار م کیرا به صورت مورب در   ریما

 نرمرال 1/0سود  ردمحلول استاندابا به آن افزوده و  نیاز محلول صاف شده را برداشته و چند قطره از معرف فنل فتالئلیتر  میلی

اسرتاندارد بررای  یهرا. طبرق روشمیکنیضررب مر 2را در  ونیتراسیتعدد   کرده شد.تریرنگ تکم  یصورت  شدن رنگ  داریتا پد

مصرفی درصد اسیدیته بر اساس گررم اسرید  سود لیتر میلی حسب بر اسیدیته شودیاستفاده م ریاز فرمول ز تهیدیمحاسبه اس

 گردید. محاسبه لاکتیک

 

 فرمول محاسبه اسیدیتهمعادله  

=اسیدیته
𝑉 × 𝑁 ×𝑚𝑒𝑞

𝑀
× 100 

N= دسو تهینرمال  

V= یحجم سود مصرف 

Meq= کیلاکت دیوالان اس  یاک  یلیم 
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M= وزن نمونه 

 
 

 رترشیخم pH یریگاندازه .2. 3

 

 کراملاًمیلری لیترر آب مقطرر ترازه جوشریده  100نمونه را با  گرم 10گیری شد. ابتدا  اندازه  pHایران    37استاندارد  مطابق       

 pHکنیم. متر تعیرین مری pHقسمت آبی را به وسیله  pH نشین گردد. سپسدقیقه بماند تا نمونه ته 20مخلوط نموده مدت 

برای کشمش و مالت هم این آزمون به همین روش   چک و کالیبره شد.  7بافر  کالیبره شد و بعد با    9و    4متر ابتدا را با بافرهای  

 زده شد.

 
 

 نان باخمیر ترش ساده  )گرم(  هاونیفرمولاسمواد استفاده شده در 

 گرم 200 مخصوص نان پیتزا(ستاره )( آرد 1

 گرم  6 ( شکر2

 گرم 4 ( نمک3

 گرم 7 ( روغن4

 گرم 5 ( مخمر نانوایی 5

 گرم 5 کازیی  آل( باکتری 6

 ( گرم54و  36و  18) رترش یخم( 7

  ( درصد 15و  10و  5*)

 لیتریلیم 125 ( آب مصرفی 8

  درجه سانتیگراد( 22تا   18 یدما**)

در سه سطح استفاده شده برای تیمارها وبسته به وزن آرد مصرفی بوده درصدها حساب شده   رترشیخم*درصد مورد استفاده 

 است.

  10( کشمش و مالت، نیزاستفاده شده مقدار آب مصرفی تا 3( مالت، 2( کشمش، 1**برای سه تیمار دیگر که از سوبسترا 

 کند. لیتر افزایش پیدا میمیلی

 

 

 تزایم پیمه حجیرنیرترش و خمیه خمیته یاصل یاجزا .3. 3

 

ترش با اعمال تغییراتی با توجه به بهبود خمیر و محصول نهایی از روش کار ادغرام شرده روش کار تهیه خمیرنان و خمیر       

ترش، آرد ستاره )مخصوص نران پیترزا( بره میرزان شرکت نان فانتزی گندمک و نان فانتزی نارین استفاده شد. برای تهیه خمیر

کم اضافه شرد. لازم به همراه مواد خشک مصرفی )شکر، نمک( به همراه مخمر توزین،. با شروع هم خوردن مواد آب مصرفی کم

، کشمش لاکتوباسیلوس پارا کازئیآخر کار متغیرهای )با کنترل دمای آب، مواد به مدت یک ربع با دور متوسط هم زده شد. در 
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و مالت( با توجه به فرمولاسیون، بر حسب نیاز اضافه شدند با اضافه کردن متغیرها به آرد، مخلروط بره مردت بیسرت دقیقره برا 

سرانتیگراد در ژرمینراتور در  درجره 31 دردمرای سراعت 72مردت  به کنترل شرایط دما وسرعت هم زدن، مواد مخلوط شد. و

 شد. نگهداری دارظروف پلاستیکی درب
 

 65ترا  60ی مسراوی هراوزنگیری، به دقیقه در خود خمیرزن و بعد چانه 10تا  5اولیه  استراحت ابتداخمیر ریتخمبرای        

داخل ظروف پلاستیکی کمی آرد پاشیده که خمیرر بره دار )گرفته شد. برای استراحت میانی داخل ظرف پلاستیکی درب    گرم

حداکثر به مردت نریم سراعت گذاشرته  درصد  85رطوبت نسبی  گراد و  درجه سانتی  31ظرف نچسبد( داخل ژرمیناتور با دمای  

هرای برش ،با تیغ یا چنگال مخصوصبه کمک رول کن پهن شده، خمیر نان را قالب زده،  از خمیرگرفته و  ییهاچانه  سپس  شد.

برای استراحت نهایی   خمیرهای از قبل چرب شده مخصوص پخت قرار گرفت. در انتها  ه شد و در سینیداد  روی خمیر  سطحی

ترش با همان فرمولاسریون خمیرر نران همچنین نان شاهد بدون خمیر  .قرار داده شد  45تا    40دوباره داخل ژرمیناتور به مدت  

 پیتزا تهیه شد.

برای پخت بهتر استفاده شرد. خمیرر  بخار اولیه با ایجاد ، ودرجه سانتیگراد 210 - 200دمای  برای پخت از دستگاه آون با        

زمران پخرت تری لازم است )پز کردن زمان کوتاهتا مرحله ست شدن نان، بدون ایجاد رنگ سطح پوسته، قرار داشت. جهت نیم

و  بندیهای پلی اتیلنری بسرتهدر کیسهه، سپس سرد شد دقیقه 30بیرون آوردن از آون،های نان بعد ازنمونه  (.دقیقه  15حدوداً  

 .[12]ندشدمحیط نگهداری  در دمای  

 

 تزاینان پ یبافت یها یژگیو یبررس  .4. 3

 

ها به شکل قطعات های بافتی، ابتدا نمونهگیری ویژگیشد. برای اندازهانجام  سنج  ارزیابی بافت نان با استفاده از دستگاه بافت     

متر( فشررده گردیرد. سرانتی  4ای )با قطر  متر از نان برش داده شد و سپس توسط یک پروپ استوانهسانتی  2×2مکعبی با ابعاد  

 درصد روی قطعات نان اعمال شد 50متر بر دقیقه بود. نیروی فشردگی به میزان میلی 60سرعت پروب  

 

 

 نان  یات حسیخصوص ی ابیآزمون ارز .5. 3

 
هرای نان پنلیسرت، خصوصریات 20شرد.    یبررسر  اینقطره  5  یکهردون  روش  بر اساس  یدیهای تولنان  یحس  خصوصیات      

نران و سرطح  رنرگ بافرت،  یسفت  عطر و بو، نرمی وطعم و مزه،    یلاز قب  پارامترهایی  که شامل  یکل  یرشپذ  را بر اساس  یدیتول

بررای ارزیرابی حسری از سیسرتم امتیرازدهی  آزمرون ارگرانولپتیکی )حسری(یاس بر مبنای مق  ، ارزیابی کردند.بودپذیرش کلی  

 .  استفاده شد

 

 ترشر ی خم ییایمیات شیخصوص یابیارز  .4

 4 .1. pH 
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 pHهای مسرتقل برتغییررات ( اثرات اصلی و متقابل ارزیابی شد. برخی از متغیر1-مطابق جدول آنالیز واریانس)پیوست الف     

ترش نشان خمیر pHهای مستقل بر ( اثر متغیر1-4دار بود. طبق جدول مقایسه میانگین)( معنیp<01/0در سطح یک درصد )

 شد  pHترش باعث کاهش  داد، استفاده از باکتری و همچنین کشمش در فرمولاسیون خمیر

 

 
 ترش ریخم pH های پژوهش بردوتایی( متغیر) رمتقابلیتاث(1  -4شکل)

 

 

 تزا یپنان  ی فیات کیخصوص . 5

 تزایپرطوبت نان   .1. 5
 

ترش موجرب کراهش رطوبرت نران دهد، افزایش میزان خمیرترش و کشمش نشان می( اثر متقابل خمیر1-5شکل )مطابق       

 دار نیست.شود. ولی در صورت وجود کشمش در فرمولاسیون این کاهش معنیمی

 

 
 های پژوهش بررطوبت ناندوتایی( متغیر)  رمتقابلیتاث(1-5)شکل

 باشد()علائم نشان دهنده خطای استاندارد می

 

 

 تزایپته نان یدانس .2. 5
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 های پژوهش بردانسیته نان دوتایی( متغیر)رمتقابلیتاث(2-5شکل)

 
دار دانسیته مشرخ  شرده، کشمش در کاهش معنی  ریتأث( در بررسی اثر متقابل کشمش و باکتری نیز  2-5شکل )مطابق        

 دار دانسیته نان شد.کارگیری باکتری بدون کشمش باعث افزایش معنیبه

 

 

 تزا یپ نان  یسخت .3. 5
 

کارگیری کشمش و براکتری ترش بدون بهاثر متقابل دوتایی باکتری و کشمش در شکل نشان داد، خمیر (3-5شکل )طبق      

 بیشترین اثر را بر افزایش سختی نان داشت

 
 های پژوهش برسختی نان دوتایی( متغیر)  رمتقابلیتاث(3-5شکل)

 باشد()علائم نشان دهنده خطای استاندارد می

 

 تزا یت نان پ یفنر   .4. 5
 

ترش موجب کاهش فنریرت د، افزایش سطح خمیرداهای اصلی نشان  متقابل دوتایی متغیر  ریتأث( بررسی  4-5شکل )  مطابق     

تررش د. افزودن باکتری بره خمیرنبودار  ترش دارای مالت و کشمش معنیهای خمیرشود. در این تغییرات نمونهدر محصول می

 دار است.د و اثر متقابل آن با مالت باعث کاهش فنریت ولی با کشمش غیر معنیشنیز موجب کاهش فنریت محصول 
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 )الف(

 

 )ب(

 

 )د( )ج(

 های پژوهش برفنریت ناندوتایی( متغیر)  رمتقابلیتاث(4-5)شکل

 باشد()علائم نشان دهنده خطای استاندارد می

 

 

 تیمار رنگ عطر  بو و طعم و مزه  بافت  کلی  پذیرش

 )%( ترشخمیر     

b 72/15±0/3 b 85/16±0/3 b 87/18±0/3 b 89/13±0/3 a 84/49±0 /3 5 
a 76/34±0/3 a 90/40±0 /3 a 90/38±0 /3 a 94/43±0 /3 a 89/57±0 /3 10 
ab 70/21±0/3 b 89/17±0/3 b 89/20±0/3 b 85/23±0/3 a 85/53±0 /3 15 

14/0 16/0 18/0 18/0 18/0 LSD 

 )%(یباکتر     
b 73/07±0/3 b 95/14±0/3 b 89/11±0/3 a 90/21±0 /3 b 80/40±0/3 0 
a 70/40±0 /3 a 80/35±0 /3 a 86/40±0/3 a 90/32±0 /3 a 90/66±0/3 10 
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12/0 13/0 14/0 15/0 15/0 LSD 

 )%(کشمش     
b 70/10±0/3 b 90/13±0/3 b 89/08±0/3 a 89/20±0 /3 b 91/41±0/3 0 
a 74/36±0/3 a 85/36±0/3 a 85/43±0 /3 a 91/33±0 /3 a 79/65±0/3 10 

12/0 13/0 14/0 15/0 15/0 LSD 

 )%(مالت     
a 70/21±0 /3 b 81/05±0/3 a 83/19±0 /3 b 87/18±0/3 a 84/57±0 /3 0 
a 76/25±0/3 a 91/43±0 /3 a 94/32±0 /3 a 93/35±0 /3 a 88/49±0 /3 10 

12/0 13/0 14/0 15/0 15/0 LSD 
 LSDآزمون  درصد پنج  سطح در هستند، حروف متفاوت دارای که هایی میانگین در هر ستون و برای هر تیمار،

 انحراف معیار±میانگین  .دارند دارمعنی اختلاف

 

 

 تزا ینان پ یهاحاصل از نمونه  یات حسیخصوص .6

 رنگ نان   .1. 6
 

کارگیری کشمش و اسرتفاده های مستقل بر ویژگی حسی نان نشان داد، بهمقایسه میانگین اثر متغیر (1-5) جدولمطابق       

 دار رنگ نان شد..از باکتری در فرمولاسیون باعث افزایش معنی

 

 

 بو و عطر نان  .2. 6
درصرد  10های مستقل بر ویژگی حسری، برو و عطرر نران نشران داد، اثرر مقایسه میانگین اثر متغیر  (1-5)جدول مطابق       

 دار بو و عطر نان شد.ترش باعث افزایش معنیگیری مالت در فرمولاسیون خمیرترش و به کارخمیر

 

 

 طعم و مزه نان   .3. 6
 

تررش دهرد، اثرر خمیرهای مستقل بر ویژگی حسی، طعم و مزه نان نشان میمقایسه میانگین اثر متغیر(1-5)  جدولمطابق       

 دار طعم و مزه نان شد.ترش باعث افزایش معنیکارگیری کشمش و مالت در فرمولاسیون خمیردرصد و به 10در سطح 

 

 

 تزا یبافت نان پ .4. 6
 



 

 

 

  11 

 10تررش در سرطح دهد، اثرخمیرهای مستقل بر ویژگی بافت نان نشان میمقایسه میانگین اثر متغیر(1-5)  جدول  مطابق        

دار کارگیری باکتری و یا کشمش و یا مالت به طور مستقل باعرث افرزایش معنرید. همچنین بهشدرصد باعث افزایش نرمی نان  

 .شدنرمی بافت نان  

  

 

 تزا ینان پ یرش کلی پذ .5. 6

 
کارگیری دهرد برههای اصلی بر ویژگی حسی، پذیرش کلی نران نشران میمقایسه میانگین اثر متغیر  (1-5)  جدول  مطابق        

 دار پذیرش کلی نان شد.باکتری و کشمش باعث افزایش معنی

 

 

 محصول  یفیک یهای ژگ یبر و مارهاین ت یانگی م یبررس . 7
 

( اثر متغیر مستقل زمان نگهداری و تیمار و اثر متقابل تیمار و زمان بر برخری از 1-دپیوست  )مطابق جدول آنالیز واریانس        

 دار بود.های نان معنیمتغیر

دار سختی و فنریت نان و کاهش پیوسرتگی و زمان نگهداری باعث افزایش معنی  ریتأث(  1-7طبق جدول مقایسه میانگین )      

 های حسی شد.دار ویژگیزمان نگهداری باعث کاهش معنی  ریتأثرطوبت نان شد.  

 پذیرش
نرمی و  

 سفتی
 رنگ بو وعطر طعم و مزه 

رطوبت  

)%( 

فنریت 

(mm) 
سختی
(N) 

زمان 

 )روز(

a20/3 a21/3 a22/3 a23/3 a50/3 a89/28 b09/0 b43/7 1 

b51/2 b34/2 b38/2 b27/2 b78/2 b66/26 a33/0 
a35 /

21 
4 

13/0 14/0 15/0 16/0 15/0 26/1 06/0 28/2 LSD 
 داری ندارند. تفاوت معنی LSDدرصد آزمون  5ها با حروف یکسان در سطح در هرستون، میانگین

 

سختی بافت نان،  24و  23دهد نمونه  های مختلف نشان مینان پیتزا در تیمار  مقایسه میانگین سختی  (1-7شکل )مطابق        

 .در خود حفظ کرده است سختی کمتری راشاهد  نمونه ( 0نمونه). همچنین نشان دادآن افزایش بیشتری 
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 های مختلفمقایسه میانگین سختی نان پیتزا در تیمار(  1-7)شکل

 
 

 

هرای مختلرف نشران نران پیترزا در تیمار ، طعم و مزه، بافت و پذیرش کلری(بو و عطر خصوصیات حسی)  مقایسه میانگین       

 .، کاهش بیشتری داشتنان 1های دیگرداشت. همچنین نمونه نان افزایش بیشتری نسبت به متغیر 17دهد، نمونه می

درصرد  10بهینه محصول در نان حاوی خمیر ترش  ،مطابق نتایج بدست آمده از جداول بدست آمده میانگین خصوصیات حسی

 .بودبا باکتری، مالت و کشمش 

 
 

 ی ریجه گینتبحث و   .8 5

 ترش نانخمير pH  راتییمستقل برتغ یهار یر متغ اث  .1. 8 6
 

کره  ،تررش در ایرن اسرترهرای خمیباکتری  اهمیرت.  بودترپرایین  هراآن  pHترشی که باکتری داشرتند،  های خمیرنمونه       

بردین  .دنربرای متابولیسم خود مصرف نمای های موجود در آرد و همچنین فرآورده تخمیرشده پروتئین راتوانند کربوهیدراتمی

نران  بافرت روی ، کرهپخت موثرند بوجود آورند پذیری و مراحل تهیه خمیر وطریق اسیدلاکتیک و اسیداستیک را که برای فرم

 و اسرتیک اسرید ماننردهای آلی ترش و تولید اسیدبه دلیل فعالیت بالای لاکتوباسیلوس تلقیحی به خمیر دارند. مثبتی اثر نیز

 ].13  [و   [11]باشدنسبت به خمیر تهیه شده به روش معمولی میلاکتیک  اسید

 

 

 تزایپرطوبت نان   .2. 8 7

برب  یفیک   اتیاز خصوص  یک یرطوبت         زمان ماندگار  ی اتیمحصول است که  کشمش   یحاو  ترشریخم  نان موثر است.  یو 

 رطوبت نان شد.  زانیباعث کاهش م ترشریسطح خم ش یرطوبت نان شد با افزا داریمعن شیباعث افزا

ماننرد آرد  گررددحرضور فیبرر هرای گیراهی در محصولات غذایی موجرب تغییرر جرذب آب و متورم شدن خمیرر مری

حتروای رطوبتی کیرک فاقرد گلروتن حضور فیبر در آرد بلوط موجب افرزایش ممالت، آرد بلوط و شاه بلوط و غیره، در تحقیقی  

 .[15]و   [14]شد لهای فیزیکوشیمیایی محصوتا نسبتی معین در نان موجب بهبود ویژگی.  شد
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 تزا یپ ر و نانیخم  ی فیات کیخصوص .8.3

 تزا یپنان  و  ریخم  یسخت. 1 .3. 8

 
 سختی بیشترین میزان نیروئی است که خمیر تحمل کرده تا ارتفاع آن به نصف کاهش پیدا کند

 دار سختی خمیر شد.ترش باعث افزایش معنیکارگیری کشمش، باکتری و مالت در فرمولاسیون خمیربه 

ترش دهنده تولید شده در خمیرواسطه ایجاد ترکیبات قوامترش بهاضافه کردن سوبسترا و باکتری به فرمولاسیون خمیر

 افرزودن اثرر در نران، مغرز سرفتی کراهش].16  [ مثبت روی سختی خمیر نان داشته، استحکام آن افزایش پیردا کررده ریتأث

 مغرز سرفتی بین معکوسی رابطه زیرا های مورد استفاده باشد،در نمونه رطوبت میزان افزایش دلیل به تواندمی هیدروکلوئیدها

 .[18]و [17]داردوجود  رطوبت میزان و نان

 

 

 تزایپ  ت نانیرات فنر ییتغ.2. 3. 8
 

دهد که هر چه بیشتر باشد ارتفاع بیشتری از نمونه در مردت زمران فنریت در اصل حالت الاستیک ماده غذایی را نشان می      

 ماده بازگشت قدرت دهندهنشان ارتجاع فنریت یا قابلیت بین مرحله اول و دوم فشرده سازی قابلیت بهبودی و بازگشت را دارد.

ساکاریدهای سرنتز شرده در اگزوپلیکند. می پیدا کاهش نگهداری طی زمان در نیز فاکتور این است. البته مقدار اولیه حالت به

 .[6]  دتواند موجب کاهش الاستیسیته و مقاومت خمیر نان گردطی تخمیر، می

 در کرل (سراکاریداگزوپلی تولید پروتئولیز، سازی، اسیدی) خمیرترش تخمیر حین در بیوشیمیایی تغییرات کلی بطور

 .[19] بر الاستیسیته و در نهایت محصول ترشخمیر فرار هایمتابولیت و خمیر رئولوژی بر خمیرترش تأثیر

 ریتأث تحت شدت به خمیرترش رئولوژی باشد رفتارخمیرترش می تخمیر شرایط از تابعی خمیر بنیادی رئولوژی خواص

تعیرین شرده و  مدت زمران در تخمیر زمان افزایش با خمیرترش، شدهن کنترل تخمیر در گیرد.می قرار میکروبی هایمتابولیت

 شرکل بری سراختار یک به گلوتن شبکه تخمیر، دوره حین در. یابدمی کاهش خمیر ویسکوزیته و الاستیسیته مقدار ،مورد نیاز

. شرودخمیرر مری بیشرتر پرذیری گسرترش و کمترر الاستیسیته رئولوژیکی خصوصیات تغییر سبب عامل این و گردیده تبدیل

 برا کنتررل آینرد. لرذامی شمار به نیز خمیرترش توسط فرآوری کلیدی عامل تخمیر، زمان طول در مذکور ایتجزیه فرایندهای

 .[20] .[21]به کیفت مطلوب محصول دست خواهیم یافت  و در نهایت مورد نظر بافتی و ساختاری خصوصیات تخمیر شرایط

 

 تزایپنان یات حسیخصوص. 9

 بياتي( یاز شاخص ها  یکیبر بافت محصول ) خميرترش اثر  .1. 9
 

 مولکولی وزن با هادکسترین به نشاسته در موجود گلیکوزیدی پیوندهای تجزیه اثر در سفتی کاهش بر، آمیلاز اثر مالت و       

 هرایمولکرول پیونرد مرانع و شرده آمیلروپکتین گانرهدو زنجیرره در تشکیل تاخیر باعث نشاسته هیدرولیز این که است. کمتر

 از شرود.مری نران سرفتی کاهش باعث نهایت در و تضعیف، را آن بعدیسه شبکه تشکیل نتیجه در شود.می با هم آمیلوپکتین
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سرفتی کره  در کراهش توانردمی آمریلاز،آلفرا آنرزیم فعالیت افزایش و لاکتیک توسط باکتریاسید تولید به توجه با دیگر طرف

 .[21] و  [22]باشند مؤثر باشدنان به وسیله شاخ  حسی می معیاری برای بیاتی

 

 

 نان  ی، حسیفی، کییایمیش یهای ژگ یبر و  یزمان نگهدار یبررس  .2. 9

 
 از رطوبت نان نگهداری دارد. طی تأثیر محصول ماندگاری و زمان بیاتی بر که است نان کیفی هایویژگی از یکی رطوبت       

در توان بررسری کررد. نان را می بیاتی روند نان رطوبت درصد تعیین طریق کند. ازمی مهاجرت  نان پوستهو  طرف سطح به مغز

 رطوبت نان شاهد    کاهشطول زمان نگهداری، رطوبت نان پیتزا کاهش یافته اما  

حراوی  تررش(ای )اسرتفاده خمیردو مرحلره برا روش شده تهیه تیمار به نان مربوط رطوبت میزان بیشترینطی تحقیقی        

 تشرکیل اجرزاء آب توسط نگهداری قابلیت و جذب میزان در تفاوت دلیل احتمالاً به امر بود. این روتری لاکتوباسیلوس آغازگر

 جرذب برا هرا،نمونره ایرن مالرت در موجرود فیبری دیگر ترکیبات طرف از .[23] باشدترش میخمیر از شده تهیه نان دهنده

 .[24]گردندمی است، نان سفتی و بیاتی عوامل از یکی که رطوبت اتلاف از  مانع آب، متناسب

 خمیرتررش هایفعالیرت میکروارگانیسرم اثرر در مختلرف ساکاریدهایبالا و اگزوپلی ملکولی وزن با هایدکسترین تولید       

 نسبت ایروش دومرحله با شده تولید هایرطوبتی نان محتوای تا گردیده باعث امر باشد. این مؤثر حفظ آب توانایی بر تواندمی

 .[27] و[26] ،[25]  باشد بالاتر کوتاه تخمیر دوره با ایمرحله روش تک به
 نران بافرت گلروتنی و شربکه اصرلاح پروتئولیز سربب افزایش کند کمک تازگی حفظ به تواندمی نیز اسیدیفیکاسیون

 .[28]شود  می

های جدیردی در باشد، در بیراتی، عرلاوه برر تشرکیل کریسرتالهای تعیین بیاتی نان میسختی بافت نان، یکی از روش

در  .گررددهای عرضی بین نشاسته و گلوتن نیز تشکیل میهای نشاسته که قبلا در حین پخت ژلاتینه شده بودند، پیوندمولکول

شود. این پیوندها از نروع هیردروژنی بروده کره تر مییابد و به عبارتی نان سفتها افزایش میطی نگهداری نان، میزان این پیوند

 .[30] و[29]گرددهای نان میموجب تشکیل کمپلکس بین پلیمر

دهد بافت و سراختار نران در های شاهد در طول زمان نگهداری بیشتر کاهش یافته که نشان میمیزان سختی بافت نان

تررش حراوی براکتری و سوبسرترایی مالرت و روزه بیشتر تخریب شده تا نران پیتزایری کره دارای خمیر  4مدت زمان نگهداری  

 در داریمعنی تفاوت روز سوم تا کندمی پیدا کاهش نگهداری دوره درطی محصول بیان کردند سختی ].31   [باشدکشمش می

 توانردمی ایرن دیرده شرد. شاهد در نمونه سختی میزان کمترین هفتم و پنجم روز در حالی که در نداشت. وجود هاتیمار بین

هرای نان در پروتئرولیز افرزایش .[32]نظریره برر بنرا دیگرر طررف از باشد. آن پوسته به از مغز رطوبت ترسریع انتقال از ناشی

بهبرود  منجرر بره شده، که ضعیف و باز گلوتنی شبکه که شودمی قرارداده، سبب تاثیر تحت را پروتئینی ساختار دارترشخمیر

 و آن گر کاهش رطوبرتاش افزایش می یابد که نشانشود، سختیهم چنان که نان بیات تر می .شود نان در پوسته تردی حفظ

شرود، چنان که زمان نگه داری نان در قفسه زیادتر میهم .شوداست که سخت و صلب می  م پیوند در داخل ناناستحکا  افزایش

 بازگشرت قدرت دهنده نشان ارتجاع یا فنریت قابلیت. یابدبه دلیل افزایش رفتار ویسکوزیته ناشی از ماندگی، فنریت کاهش می

ترش نان با مالت در طرول خمیر حاوی هاینان بین کند. درمی پیدا کاهش نگهداری زمانطی  است. که در اولیه حالت به ماده

 داد. نشان را ارتجاع قابلیت شاهد کمترین  نان اما زمان نگهداری فنریت آن افزایش پیدا کرده
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 بافت در بیشتر گازی هایحباب وجود به تواندمی نان فرمول در خمیرترش کارگیریبه با ارتجاع قابلیت افزایش فنریت یا      

در روزهرای  ارتجراع قابلیرت در داریمعنری تفراوت تررشخمیر حراوی هرای نان بین شود. در داده نسبت خمیرترش هاینان

 ].31  [داد  نشان را ارتجاع قابلیت شاهد کمترین نان اما نشد. دیده نگهداری

نران  حسی، باعث افزایش بو و عطر ترش حاوی سوبسترا مالت، درآزمونبیان کرد استفاده ازخمیر] 33 [ امیدفر و همکاران      

 ویژه به ای شدنقهوه هایواکنش جهت ایجاد لازم اولیه مواد کننده بر روی نشاسته،تجزیه هایآنزیم بیشتر شده است. فعالیت

 به موسوم طریق واکنش از بلکه شودمی نان ظاهر سطح و رنگ بهبود باعث نه تنها واکنش این کند.می فراهم را میلارد واکنش

نران  طعرام و عطرر بهبرود باعرث نظیرآلدئیردها دار طعرم و عطر تولید ترکیبات و (Strecke degradation)1استرکر تجزیه

 شود.می

نترایج قبلری های شاهد به دلیل بروز پدیده بیاتی)که دردهد که نانها برای پذیرش کلی نان نشان میبررسی ارزیابی نمونه      

 4د. به عبارت دیگر نان شاهد نگهداری شده در مردت اندگاری امتیاز کمتری دریافت کرهم به آنها اشاره شد( با افزایش زمان م

 درجه سانتیگراد امتیاز کمتری از نان پیتزا )نیمه پخته( نگهداری شده با همان شرایط دارد. 25روز در دمای  

 تفراوت سوم و اول بیان کرد روزهای حسی هایویژگی خمیرترش بر کارگیریبررسی اثر به در].31  [فرهمند و همکاران      

 برترری شراهد، نمونره در بیراتی پدیرده تررسرریع پیشررفت و زمان گذشت با اما نبود، هانمونه بین ارزیابان از نظر داریمعنی

 . گرددمی آشکار بیشتر خمیرترش حاوی هاینمونه

ترش و نران های خمیرتری روی ویژگیکارگیری کشمش اثر مثبتبر اساس نتایج بدست آمده این نتیجه حاصل شد که به      

توانرد بررای شریرین کرردن و یرا بره یک کار تحقیقاتی دریافتند که کنسانتره کشمش می طیمحققان  .پیتزا حاصل از آن دارد

توان آن نیز می .استفاده قرارگیرد  نانوایی و قنادی مورد  نگهدارنده در برابر فساد و یا عامل به تعویق انداختن بیاتی صنایع  عنوان

بازدارنده در برابر فساد و چاشنی مورد استفاده قررار داد، بره   را به عنوان جایگزین کننده چربی، عوامل امولسیون کننده، عوامل

کشمش به خمیر بیسکویت به جای شکر، موجب جلوگیری از فساد آن شرده و باعرث  درصد کنسانتره 7تا    3طوری که افزودن  

 .[34]شودتازه نگه داشتن آن می
 

 نان  یاتیو کاهش ب ی ات کلیترش در خصوصر یاثر استفاده خم .3. 9
 

ای و تکنولوژی بخود جلب کررده در ایرران استفاده از خمیرترش که امروزه نیز در دنیا توجه زیادی را از نظر مسائل تغذیه      

ترش دهد که استفاده از خمیرکه تجربیات و منابع علمی نشان میبیشتر توجه به سوی مخمر صنعتی جلب شده است. در حالی

 مزایای بسیاری نسبت به مخمر صنعتی تولید شده دارد.

برا  ییمحصرولات نرانوا دیرنظرر باعرث تول  مرورد  خشک حاوی آغازگرهایترش  خمیراز  تازه و همچنین استفاده    رترشیخم     

 .[36]و[35]خواهد شد  و ثابت   مناسب تیفیک

 

 

 ی ریگجهینت

 

 
یلارد با آسید آمینه در مراحل آخر واکنش مذکور که باعث شکسته شدن اسیدهای آمینه می شود و حاصل اترکیب دی کربونیلهای حاصل از واکنشهای غیر آنزیمی م  -1

 .و ترکیبات یچیده است  co2، آن آلدئید ها
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سفتی پوسته بهبود خواص  طعم و و عطر قبیل فرمولاسیون نان سبب بهبود خواص حسی نان از در ترشخمیر استفاده از       

عنوان جایگزینی مناسب برای ترکیبرات شریمیایی  هب تواندشود و میای نان میشیمیایی نان مانند بیاتی و بهبود خواص تغذیه

 با تواندمی ترشخمیر از استفاده .باشد رودمی فرمولاسیون نان خصوصا نان کامل گندم به کار ها درنزیمآها و فایرمانند امولسی

 آثار باشد. درحقیقت داشته نان خصوصیات بهبود در موثری نقش ماندگاری و به طورکلی طعم، و عطر های بافتی،ویژگی بر اثر

 اسریدها ترکیبرات همچرون مفیدی هایمتابولیت حضور به سوی دیگر مربوط از و رطوبت حفظ سویی از، شده مشاهده مثبت

 .ها استساکاریداگزوپلی میکروبی، ضد

هرای پارامتر اکثرردر و مالرت کشرمش  ترش حاوی باکتری و سوبسرتراافزودن خمیر ، نشان داد کههانتایج حاصله از آزمون     

هایی که برای بررسی عمر نگهرداری نران انجرام نتایج حاصل از آزمون  .تواند بیاتی نان را به تعویق بیندازد، میگیری شدهاندازه

شد نشان داد استفاده از باکتری و سوبسترا باعث به تعویق انداختن بیاتی نان پیتزا شده و بهترین نمونه در طی دوره نگهرداری، 

رطوبت را بهتر در ساختار خود حفظ کرده است. نتایج ارزیابی حسی نشان داد که در مورد فاکتور عطر و طعم، بهترین نان، نان 

هش ضایعات نان را بره همرراه دارد و کراهش ضرایعات تمام این موارد کاباشد. کشمش میباکتری مالت وترش محتوای  با خمیر

 کاهش انرژی مصرف شده را به همراه دارد

 

 
 فهرست منابع 

 

 . 376-364و  143-141. تکنولوژی نان جلد اول چاپ دانشگاه تهران،1368زاده ن. رجب  . 1

  های تخصصی کشاورزی . جزوه نانوای نان های حجیم ونیمه حجیم گروه صنایع غذایی، چاپ مرکز آموزش1384روشن ف.      .2

 .7-1/1/37/76و صنایع غذایی،سازمان آموزش فنی و حرفه ای، مطابق با استاندارد سال 

3. Decock P, Cappelle S. 2005. Bread technology and sourdough technology. Trends Food Sci 

Technol, 16: 113-120. 

4. Clarrke CI, Arendt EK. 2005. A review  of the application of sourdough technology to  
wheat breads. Advances in food and nutrition research, 49: 137-156. 

5.  Kulp K, Lorenz K. 2003. Handbook of Dough fermentations. New York: Marcell Dekker 

Inc; p. 10-45. 

 نامهنان مسطح، پایانترش برخواص رئولوژیک خمیر . بررسی اثراگزو پلی ساکارید میکروبی خمیر 1389نصیری اصفهانی ب.   . 6

 دانشگاه صنعتی اصفهان. صنایع غذایی، و علوم ارشد،  کارشناسی

 صنایع و تغذیه علوم مایع مجله خمیرترش تخمیر در نانوایی مخمر و اسیدلاکتیک باکتریهای متقابل . اثرات1387سرفراز ا.      .7

 مدرس.  تربیت دانشگاه غذایی، صنایع و تغذیه علوم دانشکده غذایی، صنایع و علوم ارشد ایران پایان نامه کارشناسی غذایی

 تولید و بربری فرآوری  نان ارگانولپتیک خصوصیات  و سفتی بر ترشخمیر کیفیت تاثیر . بررسی1390کریمی م.  خسروی م،. 8

 .35ص دوم، شماره اول، سال غذایی مواد

9. Lee JW, Cuendet LS. 1995. The fate of various augars in fermentation sponges and aoughs  
Cereal Chemistry, 36: 522-833 . 



 

 

 

  17 

10. Miles M J, Morris, V J, Orford PD, Ring S G. 1985. The Roles of Amylose and 

Amylopectin in the Gelation and Retrogradation of Starch. Carbohydrate Research, 135, 271-

281. 

11. Arendt EK, Ryan LAM, Dal Bello F.  2006. Impact of sourdough on the texture of  bread. 

Journal of Food Microbiology, 24(2), 165-174. 

12. Komlenic DK, Ugarcic-Hardi Z, Planinic M, Bucic-Kojic  A, Strelec I.2010. Wheat dough 

rheology and bread quality  effected by Lactobacillus brevis preferment, dry  sourdough and 

lactic acid addition. Int J Food Science Technology 45: 1417-1415. 

 روش و  مستقیم قالبی  نان کیفیت و خمیر خواص بر خمیر روش تهیه . اثر1389خراسانچی ن، پیغمبردوست س ه.    .  13

 . 3غذایی سال دوم جلد  صنایع پژوهشهای مجله خمیر، و اسفنج

14. Chaplin M.F. 2003. Fibre and water binding. Proceedings of the Nutrition Society, 62(01): 

p. 223-227. 

15. Demirkesen I , Sumnu G, Sahin S. 2011. Utilization of chestnut flour in gluten-free cakes. 

in Proceedings of the 6th CIGR Section VI International Symposium “Towards a Sustainable 

Food Chain” Food Process, Bioprocessing and Food Quality Management”, Nantes, France. 

 نان ویژگیهای بر آن تاثیر ارزیابی و خمیرترش قوام سازی مدل.  1394مرتضوی ع، شهیدی ف، صادقی ع، صادقی ب.      .16

 غذایی صنایع و علوم پژوهشهای ،  نشریهاختصاصی آغازگر کشت تخمیر شرایط از تابعی عنوان   به ایرانی آردهای از حاصل

 .4شماره  ،11 ایران، جلد

17. Nelson A.L. High-fiber ingredients. 2001: Eagan Press. 

18. Molavi H, Keramat J, Raisee B, 2015. Evaluation of the Cake Quality Made from Acorn-

Wheat Flour Blends as aFunctional Food.Journal of Food Bio sciences and Technolog, 5(2): 

p. 53-60. 

19. Brandt MJ, Markus J. 2007. Sourdough products for convenient use in baking. Journal of 

Food Microbiology 24: 161-164. 

20. Clarke C I, Schober T J, Arendt E K. 2002. The effect of single strain and  traditional 

mixed strain starter cultures on  rheological properties of wheat dough and  bread quality, 

Cereal Chemistry, 79: 640-647. 

21.  Clarrke CI, Arendt EK. 2005. A review  of the application of sourdough technology to  
wheat breads. Advances in food and nutrition research, 49: 137-156. 

22. Goesaert H, Slade L, Levine H, Delcour J A. 2009. Amylases and bread firming – an 

integrated view. J of Cer Sci, 50: 345–352. 

23. Kulp K, Chung H, Martinez-Anaya MA and Doerry W, 1985. Fermentation of water 

ferments on bread quality. Cereal Chemistry 62: 55-59. 

24. Hojjati M, Azizi M H, Ahmadi Nadooshan. 2002. Effect of α- amylase activity on quality 

baguette. Journal of Agriculture and Rural Civil 4(1): 29- 36. 

25. Piazza L and Masi P. 1995. Moisture redistribution throughout the bread loaf during 

staling and its effect on mechanical properties. Cereal Chemistry 72: 320-325. 



 

 

 

  18 

26. Cauvain S. 1998. Improving the control of staling in frozen bakery  products.Trends Food 

Sci .Tech, 9:56-61. 

27. Tieking M, Korakli M, Ehrmann M A, Gänzle M G, and Vogel R F. 2003. In situ 

production of  exopolysaccharides during sourdough fermentation by cereal and intestinal 

isolates of lactic acid bacteria. Applied environmental Microbiology, 69: 945-952. 

28. Katina K. 2005. Sourdough: a tool for the  improved flavour, texture and shelf-life of  
wheat bread. VTT Biotechnology. VTT  Technical Research Centre of Finland, VTT  
Publications 569, pp: 13-41, 53-75. 

29. Hug-Iten S, Escher F, Conde-Petit B. 2003. Staling of bread: role of amylose and 

amylopectin and influence of starch-degrading enzymes. Cereal Chemistry, 80: 654-661. 

30. Barcenas M E, Rosell C M. 2004. Different approaches for improving the quality and 

extending the shelf life of partially baked bread: low temperatures and HPMC addition. 

Journal of Food Engineering, 72, 92-99. 

همایش   های ویژگی بررسی و حجیم نان تولید در برنج سبوس ترش خمیر کارگیری به .1393فرهمند ا، رضوی س ه.  .   31

 ملی میان وعده های غذایی 

32. Primo-Martín C. 2006"The role of the gluten network in the crispness of bread crust" 

Journal of Cereal Science, 43 (3): 342-352. 

 نان ماندگاری و کیفی های ویژگی بر  ذرت مالت پودر و عصاره افزودن . تأثیر1394الاسلامی ز.   شیخ ا، صالحی امیدفر ا،    .33

 .  5شماره  11جلد  ایران غذایی صنایع و علوم هایپژوهش بربری نشریه

34. Karathanas VT, and Kostaropoulos, 1995. Diffusion and Equilibrium of Water  in 

Dough/Raisin mixtures Journal of Food Engineering ,Vol. 25, Pp: 113-121 

35. Golshan Tafti A, Peighambardoust SH, Hejazi MA, Moosavy MH. 2014. Diversity of 

Lactobacillus strains in Iranian traditional wheat sourdough. Journal of Food Quality and 

Hazards Control 1: 41-45. 

36. Golshan Tafti A, Peighambardoust SH, Hesari J, Bahrami A, Shakuoie Bonab A. 2013. 

Physico-chemical and functional properties of spray-dried sourdough in breadmaking. Food 

Science and Technology International 19: 271-278. 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

https://www.civilica.com/Papers-FNCSF01=اولین-همایش-ملی-میان-وعده-های-غذایی.html
https://www.civilica.com/Papers-FNCSF01=اولین-همایش-ملی-میان-وعده-های-غذایی.html


 

 

 

  19 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ها وستیپ

 و اسیدیته  pH( نتایج تجزیه واریانس اثر باکتری، مالت و کشمش بر  1-جدول )الف

 میانگین مربعات 
 منابع تغییرات درجه آزادی 

 pH )%( اسیدیته
 ( Bباکتری ) 1 33/1** 16/51**
 ( Dمالت ) 1 005/0 07/3**
 (Cکشمش ) 1 78/0** 52/13**

04/0 **03/0 1 B×D 
**98/2 **20/0 1 B×C 

005/0 000006/0 1 D×C 
**71/0 0003/0 1 B×D×C 

 خطا 8 002/0 05/0
 درصد.  1و  5شدن در سطوح آماری دار: به ترتیب معنی** و *
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 های نان ( نتایج تجزیه واریانس اثر خمیرترش، باکتری، کشمش و مالت بر برخی از ویژگی2-)الف جدول

درجه   میانگین مربعات 

 آزادی 
 منابع تغییرات

 (m)فنریت پیوستگی   (L)روشنایی  هیوزاویه  کروما زاویه 
سختی 

 (N)نان
 دانسیته  (%)رطوبت

(kg/m³) 

سختی 

 ( (Nخمیر
 تیمار 

 (A)%( ) خمیرترش 2 22/0 008/0 50/16 72/2 26/0** 035/0** 37/7** 55/167** 75/25**

 ( B) باکتری 1 00/2* 0001/0 60/2 89/0 37/0** 008/0 61/8** 47/733** 24/0
 (C) کشمش 1 66/83** 014/0* 09/81** 09/13 11/1** 043/0** 28/149** 4/1359** 3/1693**
 ( D) مالت 1 04/1 007/0 36/14 60/2 01/0 008/0 47/18** 87/390** 85/24**
**98/11 **63/250 61/2 003/0 004/0 88/1 21/6 008/0 *26/1 2 A×B 
**19/3 **59/53 **68/7 007/0 **26/0 45/1 *58/26 007/0 44/0 2 A×C 
**57/5 **98/108 30/3 **020/0 **17/0 72/2 29/0 008/0 51/0 2 A×D 
**96/24 **38/732 **07/116 **087/0 **24/0 **92/55 73/13 *012/0 **53/7 1 B×C 
**26/21 **1/1300 **00/8 006/0 **13/0 01/0 07/16 002/0 **74/2 1 B×D 
**81/11 **30/358 *35/5 002/0 001/0 66/20 68/9 004/0 *42/1 1 C×D 
**86/4 **85/332 **08/6 003/0 01/0 *25/26 77/1 *014/0 16/0 2 A×B×C 
**73/7 **26/214 **56/11 006/0 01/0 45/0 **20/37 002/0 55/0 2 A×B×D 
**36/9 **81/146 05/2 004/0 **16/0 22/9 95/2 007/0 04/0 2 A×C×D 
**04/6 **9/1381 76/1 003/0 **23/0 004/0 **23/86 005/0 *23/1 1 B×C×D 
**93/5 **17/238 **22/31 005/0 01/0 70/2 *19/29 006/0 **78/1 2 A×B×C×D 
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 خطا 24 24/0 025/0 15/6 02/6 005/0 003/0 98/0 19/1 61/0

 درصد.  1و  5شدن در سطوح آماری دار: به ترتیب معنی** و *
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 های حسی نان بر برخی از ویژگی  مالت  و   کشمش ،یباکتر   ،ترشری خم( نتایج تجزیه واریانس اثر  3-جدول )الف

درجه   میانگین مربعات  

 آزادی 
 منابع تغییرات

 رنگ عطر  بو و طعم و مزه  نرمی و سفتی پذیرش

 بلوک 19 60/0 99/0 79/0 72/0 70/0*

 (A) ریخم 2 23/0 73/3** 95/1* 93/2** 48/1*
 ( Bی )باکتر 1 27/8** 52/1 63/9** 42/5** 00/13**
 (C) کشمش 1 77/6** 75/1 41/15** 77/6** 75/7**

 ( D) مالت 1 75/0 17/3* 13/2 25/17** 17/0

84/0 **11/5 36/0 43/1 98/0 2 A×B 
85/0 24/1 **63/4 66/1 78/0 2 A×C 
94/0 **44/4 50/0 90/1 63/1 2 A×D 
**35/12 **10/22 **80/10 30/1 *85/2 1 B×C 
02/0 *17/3 68/0 30/1 **30/6 1 B×D 
*00/2 **30/6 **53/6 **75/7 47/0 1 C×D 
*93/1 *38/2 **61/3 **11/11 **23/5 2 A×B×C 
57/0 46/0 68/0 **21/5 76/0 2 A×B×D 
**19/4 **53/10 **03/4 61/0 58/1 2 A×C×D 
05/0 05/0 68/0 02/0 47/0 1 B×C×D 
71/0 **40/6 36/1 18/0 *93/2 2 A×B×C×D 
 خطا 437 66/0 69/0 65/0 53/0 42/0

 درصد. 1و   5آماری  حوشدن در سطدارمعنی: به ترتیب **  و *

 

 

 

 

 

 

 

 

 


