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 بر) ATCC43332 (پلانتاروم لوسيلاكتوباس و جو آرد افزودن يبررس

  تست يهانان يفيكخواص
  

  2 چناربنين احمديحس،  1ييرزاي ندا م ،∗1 سارا موحد

 

  . پيشوا، گروه علوم و صنايع غذايي، ورامين، ايران-دانشگاه آزاد اسلامي، واحد ورامين  -1
  . پيشوا، گروه زراعت و اصلاح نباتات، ورامين، ايران-دانشگاه آزاد اسلامي، واحد ورامين  -2

  )23/6/90: رشيپذ خيتار  6/7/89: افتيدر خيتار( 
 

   دهيچك
 در بريف نقش امروزه. دارد پخت محصولات در ژهيو به ييغذا عيصنا در يفراوان كاربرد و بوده بريپرف و يمغذ ارزان، ييغذا ماده كي جو آرد      
 گوارش دستگاه يها سرطان و ابتيد ،يعروق يقلب يهايماريب ،يچاق رينظ مزمن يهايماريب از يريشگيپ و سلامت در آن ريتاث و انسان ييغذا ميرژ

 و ديگرد اضافه تست يهانان ديتول در يمصرف گندم آرد به درصد 45 و 30   ،15 مختلف ريمقاد در جو آرد ابتدا ق،يتحق نيا در. باشديم تياهم حائز
 گلوتن درصد75/29 با يمصرف گندم آرد كه شد مشخص و ديگردانجام يمختلف ييايميش يهاآزمون جو، و گندم يآردها يفيك يابيارز منظور به سپس

 مرحله در ديگرد هيته مختلف مرحله دو در ريخم آن از پس. بودند برخوردار ييبالا ياهيتغذ تيفيك از بريف درصد 5/6 بودن دارا با جو آرد و مرطوب
 يكيلاكت ريتخم از شده هيته ترش ريخم% 25 همراه به ريمقاد همان با جو آرد دوم، مرحله در و شد اضافه گندم آرد به شده ذكر ريمقاد در جو آرد اول،
 ريخم بر نامبرده يهامخلوط ريتاث يبررس منظور به ادامه در. ديگرد اضافه يمصرف گندم آرد به) ATCC43332 (پلانتاروم لوسيلاكتوباس يباكتر با

 حاوي(  B3 ماريت به مربوط آب جذب مقدار نيشتريب كه شد مشخص و استفاده) واكستنسوگراف نوگرافيفار( يكيرئولوژ يها آزمون از تست نان
 در .است بوده شاهد ريخم به مربوط يانرژ مقدار و نوگرافيفار تيفيك عدد ر،يخم يداريپا ر،يخم گسترش زمان زانيم نيشتريب و )جو آرد درصد 45
 B1 يمارهايت كه گرديد مشخص و يابيارز مورد هاستيپانل توسط يحس يهايژگيو و سنجبافت هدستگا توسط نان يهانمونه ياتيب زانيم تينها
 برخوردار مارهايت ريسا با سهيمقا در ياتيب زانيم نيكمتر از )ترش ريخم درصد 25 همراه به جو آرد درصد15( BS1 و )جو آرد درصد15  يحاو(

  . بود دارا را ازيامت نيشتريب يحس هايويژگي يابيارز لحاظ از BS1 تيمار كه اين ضمن بودند،
 
   تست نان پلانتاروم، لوسيلاكتوباس نوگراف،يفار اكستنسوگراف، جو، آرد :واژگان ديكل
 
  
  
  
  

                                                            
 movahhed@iauvaramin.ac.ir :مكاتبات مسئول ∗
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  قدمه م -1
 كه از ارزش يتوسعه محصولات غذائ ، ري اخيدر سال ها

ار ي و با مدت زمان ماندگاري بالابرخوردار باشند بسيغذائ
ن نشان يمطالعات اكثر محقق. استمورد توجه قرار گرفته

، موجب كاهش يم غذائيدهد كه وجود غلات در رژيم
 ي، سرطان، قلبيابت، چاقير ديها نظيماري بياحتمال بروز برخ

س ي با انديي استفاده از غذاها كهيگردد، درحالي ميو عروق
 يهايماريسك بيش ريبالا باعث افزا) GI (1كيسميگلا

 با ارزش غلات، دانه يهادانه از يكي. شوديمذكور در انسان م
 توجه با امروزه و است يمتفاوت ارقام و انواع يداراجو بوده كه 

 ايدن يكشورها اكثر در آن، بودن يمغذ و ديمف خواص به
 محصولات از يكي جو نان. است افزايش به رو آن مصرف
 نقش افراد ياهيتغذ سلامت نيتام در كه بوده جو شده يفرآور
 بر خانوارها سبد در نان تياهم]. 2 [و] 1 [دينمايم فايا يمهم
 تامين نان كشورها، از بسياري در و ستين دهيپوش چكسيه

 امروزه لذا. باشدمي مردم روزانه پروتئين و انرژياصلي كننده
 يينانوا عيصنا مهم اهداف از يكي نان، ايتغذيه ارزش افزايش
- ديتول در يمصرف گندم آرد از يبخش چنانچه يعبارت به. است
 نان گردد، جايگزين جو آرد رينظ يديگر تركيبات با نان،

 در كه آن ضمن ،) درصد4-8( بتاگلوكان داشتن دليل به حاصل
 شيافزا سبب دارد، نقش افراد خون گلايسميك انديس كاهش
  ].4 [و] 3 [گردديم زين محصول ييغذا ارزش

 با بتاگلوكز يواحدها از و است يخط يساكاريدپلي گلوكان،بتا
 فيبر ينوع واقع در و شده ليتشك) 1-4 (و) 1-3 (اتصالات
  غلات، يهادانه اكثر در. روديم شمار به غلات دانه در محلول

 يط آن زانيم كه داشته قرار دانه يخارج هايلايه در صرفاً فيبر
 دانه در موجود بريف ولي ابدي يم كاهش گيري، پوست فرآيند
 ديتول و دانه كردن ابيآس يط و بوده پراكنده دانه سراسر درجو،
 و] 5[ ماند يم يباق آرد در گلوكان بتا توجهي قابل مقدار آرد،

]6.[  
-دهد كه ي م نشان2005 در سال Newman قاتيج تحقينتا

و بتاگلوكان در كنترل قند خون،   آرد جو ي حاويهامصرف نان
 يهايماري، كاهش بروز ب خونيزان كلسترول و چربيكاهش م

  ].8 [و] 7[ باشد ي و كاهش وزن افراد موثر مي عروقيقلب

                                                            
1. Glycemic Index 

به  كه داد نشان 2006سال در Ereifejقات ي تحقنيهمچن
 ي  نان شده ولياهيتغذ ارزش شيافزا سبب  آرد جويريكارگ

ل يامروزه تما. گرددي م ناني حسيژگيت ويفي كموجب كاهش
 سالم با طعم مناسب، بافت مطلوب ييهااكثر افراد، مصرف نان

كه  باشدي و بدون هرگونه مواد نگهدارنده مي طولانيو ماندگار
 مورد استفاده قرار گرفته كه ي مختلفيهان منظور روشيبد
ر ترش به منظور بهبود پخت يافزودن خم ها،ن روشي از ايكي

ن يترها، مهملوسيلاكتوباس ].2[ باشد ي نان مياتير بيو تاخ
شتر موارد به ي بوده و در بيير كننده مواد غذاي تخميهايباكتر

ا به عنوان آغازگر كشت به ي يعيكرو فلور طبي از ميعنوان بخش
 با بررسي خواص نان ،2007 سال  دريدقصا. رونديكار م

 Lactobacillusا استارتر بربري ب plantarum 

(ATCC43332)،حاصل، داراي يها مشخص نمود كه نان 
و ماندگاري بوده به كيفيت برتر از نظر حسي، رئولوژيكي 

 ساعت زمان تخمير در دماي 24 توليدي با يها كه نمونهيطور
درجه سانتي گراد، بيشترين مدت زمان ماندگاري را داشتند 32

نخي شدن در زان فساد نخ يها، مبه ساير نمونهن نسبت يهمچن
باكتريال هاي آنتيمتابوليسم ها به دليل توليد اسيد و سايرآن

ر يرترش تحت تاثي خم.]9 [خمير ترش، كمتر مشاهده شد
آن  يكروبي متي قرارگرفته و جمعي و خارجي داخليهاعامل

ارزش  ور حجم، بافت، عطر ي محصول نظيي نهايهايژگيوبر 
- ي دسترسزانيش مي گذاشته ضمن آن كه سبب افزاريتاث ييغذا
. ]10[گردد ي ميزان كپك زدگي و كاهش مي مواد  معدنيبرخ
 بهبود به توانيم رترشيخم ديمف يهايژگيو ريسا از
 به انيمبتلا در گلوتن اثرات كاهش نان، يحس يهايژگيو
 و يقارچ ضد اثرات ،يكروبيم ضد مواد توسعه اك،يسل يماريب

  ].12 [و] 11 [نمود اشاره ريخم يكيرئولوژ خواص بهبود
 تيقابل بر كه ييهايژگيو نيترمهم از يكي كه نيا به توجه با

 ريخم كاربرد لذا. است ياتيب دارد، ريتاث نان رشيپذ و مصرف
 وجود واسطه به يكيلاكت يهايباكتر با شده ريتخم ترش
 رينظ ييدهايساكار يپل يبرخ ديتول در يكيلاكت يهايباكتر

 ،يسلول خارج در لوان و فروكتان گلوكان، زانتان، دكستران،
 از يريجلوگ آن جهينت كه شده آب جذب زانيم شيافزا سبب
 انداختن قيتعو به و پوسته سمت به نان مغز رطوبت انتقال

 باتيترك  ديگرد مشخص علاوه به]. 14 [و] 13 [است نان ياتيب
 ها نان يماندگار زمان و برحجم يتوجه قابل ريتاث مذكور
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 ميآنز تيفعال از ممانعت با يمصرف ترش ريخم ضمن در. دارند
 ديتول كاهش ،نشاسته زيدروليه زانيم كاهش در لاز،يآم آلفا

 شدن زهيستاليكر كاهش و نييپا يمولكول وزن با نيدكستر
 داده نشان يگريد قاتيتحق]. 16 [و] 15 [است موثر نشاسته

 شيافزا آن، جهينت و داشته ريتاث ريخم يرئولوژ بر ترش ريخم
 ريخم شدن نرم و يريپذكشش ها،نيپروتئ يريپذ انحلال زانيم

  ].17 [باشديم يمصرف
 

  هامواد و روش -2
  ه يمواد اول -

 68        آرد گندم نول مخصوص نان تست با درجه استخراج 
 خشك يي نان سحر، مخمر نانوايدرصد و آرد جو، از تعاون

ال يران ملاس و وي از شركت ا)هيسس سروزيساكاروما(
 لوس پلانتاروميلاكتوباس يزه شده باكتريليوفيل
)43332ATCC (ران ي اي و صنعتي علميهااز مركز پژوهش
 15مار ي، تC مار شاهد با كد يها ته آزمونيدر كل. ديه گرديته

  ،B2 درصد آرد جو با كد 30ماري، تB1 درصد آرد جو با كد 

درصد آرد جو به 15مار ي ، تB3 درصد آرد جو با كد 45مار يت
 درصد  آرد جو 30مار ي، ت BS1رترش با كد يخم% 25همراه 

 درصد آرد 45مار ي و تBS2ر ترش با كد يخم% 25به همراه 
  . مشخص شدندBS3ر ترش با كد يخم% 25جو به همراه 

  هاروش -
   آرد يها نمونهييايمي شيهاآزمون -

 شامل گندم آرد يرو آمده عمل به ييايميش يهاآزمون
  المللينيب استاندارد طبق (رطوبت يريگاندازه AACC به 
 به AACCيالمللنيب استاندارد طبق (خاكستر ، )44-16 شمارة
 به AACCيالمللنيب استاندارد طبق (نيپروتئ ،)08 -01 شمارة
  استاندارد طبق (مرطوب گلوتن ،)46 -12 شمارة

 استاندارد طبق (pH ،)38–11 شمارة ICCيالمللنيب
 طبق (رسوبي عدد ،)02-  52 شمارة به AACCيالمللنيب

 طبق (خام بريف و) 116 شمارة به AACCيالمللنيب استاندارد
. بودند) 32 – 10شمارة به AACCيالمللنيب استاندارد

هاي شيميايي به عمل آمده روي آرد جو شامل همچنين آزمون
اندازه گيري رطوبت، خاكستر، پروتئين و فيبر بود كه مطابق 

هاي ذكر شده انجام  به شمارهAACCالمللياستاندارد بين
  ].18[گرديد 

  
 ريخم يكيرئولوژ يهاآزمون -

 يها نمونهيكي رئولوژيهايژگين برخي ويي        به منظور تع
 درصد آرد جو، از 45 و 30، 15 ير حاويز خمير شاهد و نيخم

 شماره AACCيالمللنيطبق استاندارد  ب(نوگراف يآزمون فار
گر ير دي سه نمونه خميعلاوه  بر روبه. استفاده شد) 21-54

 درصد 25ر مختلف آرد جو و آرد جو به همراه يشاهد، مقاد(
ن يطبق استاندارد ب(ز آزمون اكستنسوگراف ين) رترشيخم
   ].18[رفت يانجام پذ) 54-10  شماره AACC يالملل

  يكروبيون ميه سوسپانسيروش ته -
 يها        ابتدا مطابق دستورالعمل صادره از مركز پژوهش

لوس يلاكتوباسزه شده يليوفيران، آمپول لي اي و صنعتيعلم
ط كشت يل به محيط استري در شرا)ATCC 43332(  پلانتاروم

"Sourdugh Media Broth"درجه 32 ي منتقل و در دما 
 كه به يياز آن جا.  ساعت انكوبه شد48گراد به مدت يسانت

ر نان، زمان لازم ي به خميكروبيون ميح سوسپانسيمنظور تلق
 يستي است،  پس باي الزامي و ظاهر شدن كلنيبراي رشد باكتر

گراد ي درجه سانت4 يط كشت مذكور در دمايابتدا مح
پس ازشستشو با . شود) قهي دق15 ير ط دو5000(فوژ يسانتر

فوژ كردن مجدد توسط ي و سانتريولوژيزيسرم ف
 يزان جذب نوريم)  نانومتر600با طول موج  (ياسپكتوفتومتر

  ].9[ ها انجام گرفت ين و شمارش باكترييتع
 اضافه كردن آن يرترش وچگونگيه خميروش ته -

  ر نانيبه خم
 گرم آرد گندم، 300هري رترش،  به ازايه خميته    به منظور 

 CFUتر، ي ليليمدر هر  (يكروبيون ميسوسپانستر يليلي م180
. ديه استفاده گرديسس سروزيمخمر ساكاروما % 25/0و ) 108

 همگن، از دستگاه مخلوط كن يريسپس به منظور داشتن خم
از انتقال آن به ظروف و پس استفاده شد) قهي دور بر دق60(

 ساعت انكوبه 24 يگراد براي درجه سانت32 يل در دماياستر
اساس ه شده بر يتهرترش ياز خم درصد 25ت يدر نها. ديگرد

ك از ي به هر 45 و 30، 15 يهاجو با درصدوزن آرد گندم و 
قه مخلوط ي دور در دق60ها اضافه و مجددا با شدت مخلوط

  ].9[د يگرد
  روش توليد نان تست و چگونگي پخت آن  -

، 15 و توزين مواد اوليه، آرد جو با مقادير مختلف پس از تهيه
قه ي دق10به مدت  د وي درصد به آرد گندم اضافه گرد45 و 30
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سپس آب به مخلوط اضافه . در مخزن خمير گير مخلوط شد
 درصد خمير ترش، 25اين عمليات بار ديگر به همراه . (گرديد

و آب و پس از اختلاط كامل آرد ). بر اساس وزن آرد انجام شد
، استراحت اوليه نمونه ها به مدت )خمير(تشكيل توده فرم پذير

 450سپس قطعاتي از خمير به وزن تقريبي .  دقيقه انجام شد10
 دقيقه 10گرم چانه گيري و گرد گرديد و مجددا پس از 

ها پس از در نهايت چانه. استراحت تخمير مياني انجام گرفت
 درجه 30در دماي  دقيقه 40(سپري كردن تخمير نهايي 

هاي نان تست انتقال و در فر گردان پخت ، در قالب)سلسيوس
  .   گرديد

  )ياتيب (يآزمون بافت سنج -
 يها زمان مدت در نان يهانمونه ياتيبزان ين ميي      براي تع

 )Instron (سنج بافت دستگاه از ساعت 72 و 48 ،24 صفر،
 74-09 شماره به  AACCيالمللنيب استاندارد روش  طبق

  ].18[ ديگرد استفاده
   نان يحس آزمون -

 كاربرد از نان، يها نمونه طعم و عطر يفيك يابيارز براي     
 يداورها ده،يد آموزش و متخصص افراد پنجگانه حواس

 به AACC يالمللنيب استاندارد اساس بر) ها ستيپانل (يحس
  ].18 [دي استفاده گرد74-30شماره 

  يل آماريه و تحليروش تجز -
انس استفاده يل واريه و تحلي از تجزي آماريها    براي آزمون

اي  دانكن و توسط ها توسط آزمون چند دامنهو مقايسه ميانگين
  .انجام شد14 نسخه SPSSنرم افزار 

  
  ج و بحثينتا -3  
  آرد يها نمونهييايميآزمون ش -

 آرد گندم و جو يها مشخصات نمونه2 و 1هاي  در جدول 
نشان داده  ها انجام گرفته، آني روييايمي شيهاكه آزمون
  .شده است

 گندم آرد ييايميش يهاآزمون نيانگيم جينتا 1 جدول 
  ولن

 در ازت زانيم ضرب حاصل از نول، آرد نيپروتئ  زانيم نييتع در* 

  است شده استفاده 7/5 بيضر
  

 جو آرد ييايميش يهاآزمون نيانگيم جينتا  2 جدول
   )درصد برحسب(

/ نمونه
 يژگيو

 بريف نيپروتئ* خاكستر رطوبت

 ± 50/9 22/1 ± 2 14/2 /5 ± 5 84/0 ± 41/1 آردجو
5/6 

 ازت زانيم ضرب حاصل از جو آرد نيپروتئ  زانيم نييتع در*
  است شده استفاده 8/5 بيضر در

- نول آرد كه دهديم نشان ييايميش يهاآزمون نيانگيم جينتا
 ييبالا تيفيك از مرطوب گلوتن درصد 75/29 با يمصرف

 بريف درصد 5/6 بودن دارا با جو آرد نيهمچن  بوده برخوردار
 ماده كي عنوان به توانديم و است يفراوان يمغذ مواد يحاو
  .رديقرارگ استفاده مورد تست نان ونيفرمولاس در كننده يغن
   آرد يهانمونه نوگرافيفار آزمون-
 نشان 3 جدول در هانمونه نوگرافيفار نيانگيم سهيمقا جينتا
 شيافزا جو آرد افزودن با آرد آب جذب درصد كه دهديم
 جز به مارهايت يتمام نيب آب جذب زانيم نظر از. است افتهي

). P >01/0 (دارد وجود يداريمعن تفاوت B1 و شاهد نمونه
 B3ماريت در آب جذب درصد علاوه به   و  B2 سپس و  

B1به. است مقدار نيتركم شاهد ماريت در و نيشتريب يدارا 
 آرد شتريب ريمقاد يريكارگبه با حاصل يهانمونه در يكل طور
 آب جذب زانيم شتر،يب خاكستر و بريف وجود جهينت در و جو
 خاكستر يبالا ريمقاد كه داده نشان قاتيتحق. ابدييم شيافزا

 آب جذب زانيم شيافزا سبب) شترآرديب سبوس ذرات(
 در ليدروكسيه يهاگروه وجود نيهمچن]. 19 [گردديم

 يدروژنيه اتصالات جاديا سبب ،يميرژ بريف هرگونه ساختار
 ليدل نيهم به و شده آب با شتريب تبادل جهينت در و شتريب

 گسترش زمان شاخص نظر از ].19 [ابدي يم شيافزا آب جذب
 مشاهده يدار يمعن اختلاف B2 و B1 يمارهايت نيب ر،يخم

 و ريخم گسترش زمان نيشتريب يدارا شاهد ماريت يول دينگرد
 اختلاف يدارا و ريخم گسترش زمان نيكمتر B3 ماريت

 زمان نظر از. باشنديم مارهايت ريسا با) P >01/0( داريمعن
 دار يمعن اختلاف يدارا مارهايت يتمام ر،يخم يداريپا
)01/0< P (زمان نيكمتر كهيطور به. بودند گريكدي به نسبت 
. بود دارا شاهد نمونه را نيشتريب و B3 نمونه را ريخم يداريپا

 يهايژگيو اساس بر ريخم يابيدرارز كه است ذكر به لازم
 يليخ تيفيك قهيدق 0-2 نيب ريخم يداريپا زمان نوگراف،يفار

/نمونه
  يژگيو

 

 pH %نيپروتئ*  %خاكستر  %رطوبت
 گلوتن
 %مرطوب

 عدد
 mlيزلن

   گندم آرد
 )نول(

33/13 46/0 62/10 9/5 75/29 35 
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 متوسط تيفيك قهيدق 4- 7 ف،يضع تيفيك قهيدق 2-4 ف،يضع
 يليخ تيفيك قهيدق 10-15  ،يقو تيفيك قهيدق 7-10 ،يقو
  ]. 20 [دهد يم نشان را ريخم يقو
 يمارهايت نيب قهيدق 10از بعد ر،يخم شدن سست درجه نظر از

 نيكمتر يول دينگرد مشاهده يدار يمعن تفاوت B1  و شاهد
 نيشتريب و شاهد و B1 نمونه به مربوط بيترت به آن ريمقاد
 تا جو آرد افزودن يعني. باشد يم B3 ماريت به مربوط آن مقدار

 شدن سست زانيم كاهش و نمونه شدن يقو باعث درصد15
 نيا شيافزا باعث جو آرد شتريب ريمقاد يول شوديم ريخم

 بعد ريخم شدن سست درجه جينتا نيهمچن. گردديم شاخص
 قهيدق 10 از بعد ريخم شدن سست درجه مشابه قهيدق 12 از
  . بود
 در شده يريگاندازه يها شاخص نيترمهم از يكي

 به. است آرد يمتريوالور اي يينانوا ارزش نييتع نوگراف،يفار
 را نان ديتول و پخت تيقابل اندازه چه تا جو آرد كه مفهوم نيا

 و تيفيك جو، آرد با يسازيغن زانيم شيافزا با. باشديم دارا
 عدد نيشتريب كه يطور به ابدي يم كاهش يينانوا ارزش
 اختلاف چند هر باشديم شاهد نمونه به مربوط يمتريوالور
 نيكمتر و نشد مشاهدهB1  نمونه و شاهد نمونه نيب يداريمعن
 كه بود B2 سپس و B3 يهانمونه به مربوط شاخص نيا

 با يطوركل به. نشد مشاهده نيز هاآن نيب داريمعن اختلاف
 زمان يهاشاخص زانيم جو، آرد با يسازيغن زانيم شيافزا

 زمان زانيم و كاهش تيفيك عدد و يداريپا ر،يخم گسترش
 كه ابدي يم شيافزا قهيدق12و قهيدق10از بعد ريخم شدن سست

 تيفيك جهينت در باشديم ريخم يگلوتن شبكه فيتضع ليدل به
 دست به جينتا. ابدي يم كاهش جو آرد درصد شيافزا با ريخم
 & Basmanتوسط آمده عمل به يهاپژوهش با آمده

Koksel ) 2001 (21 [دينمايم مطابقت.[  
  آرد يهانمونه اكستنسوگراف آزمون جينتا -

 4 جدول از آمده بدست نيانگيم سهيمقا جينتا به توجه با     
 و 45 ،90 يهازمان يط) يانرژ (يمنحن ريز مساحت نيشتريب

 آرد درصد شيافزا با كه باشديم شاهد ريخم به مربوط 135
 زان،يم نيكمتر كهيطوربه ابدييم كاهش شاخص نيا زانيم جو

 اختلاف  B3وB2  يمارهايت نيب البته است B3 ماريت به مربوط
) يانرژ (يمنحن ريز مساحت نيهمچن. ندارد وجود يدار يمعن
 جهينت در شد روبرو كاهش با هانمونه به رترشيخم افزودن با

 و دهاياس يبرخ ليتشك آن، علت كه گرديد ترنرم حاصل ريخم

 بود يميآنز هايتيفعال ليدل به يگلوتن شبكه  شدن قيرق
]22.[ 

 135 و 45 ،90 يهازمان يط ريخم كشش به مقاومت زانيم 
 بودن اديز. بود روبرو شيافزا با جو، آرد درصد شيافزا با قهيدق

. باشديم ريخم يداريپا شيافزا دهنده نشان كشش به مقاومت
 BS3  ماريت جز به( هانمونه به رترشيخم افزودن با نيهمچن

 نيكمتر و شد مشاهده كشش به مقاومت كاهش ،)قهيدق 45 در
 مربوط آن نيشتريب و BS3 ماريت به متعلق كشش به مقاومت

- يريپذ كشش تيقابل نيهمچن. بود  B3و B2 يمارهايت به
- آرد درصد شيافزا با قهيدق 135 و 45 ،90 يهازمان در ريخم
 روند نيا ها،نمونه به رترشيخم كردن اضافه با و كاهش جو

 مارهايت نيب يداريمعن اختلاف يول داشت ادامه كاهش
) كشش به مقاومت نسبت( ينسب عدد نيشتريب. نشد مشاهده

 و B3  ماريت به مربوط قهيدق 135 و 45 ،90يهازمان در
 به. شد محاسبه شاهد و BS2  ماريت به متعلق آن نيكمتر
 نسبت مارها،يت يتمام در ريتخم زمان شيافزا با يطوركل

 ريتاث رترش،يخم مصرف يعني افتي شيافزا كشش به مقاومت
 همكاران و  Cangno.است داشته ريخم يرئولوژ بر يفراوان

 و گسترش مقابل در مقاومت كاهش كه نمودند اظهار ،)2003(
 و نرمتر يريخم ديتول سبب آن، يريپذ كشش تيقابل شيافزا
  ].23 [شوديم كمتر تهيسكوزيو با
 يدستگاه روش به هانان ياتيب يابيارز جينتا -
   )نسترانيا(

  5 جدول از آمده بدست نيانگيم سهيمقا جينتا به توجه با     
 حسب بر يديتول يهانان كردن متراكم جهت لازم يروين زانيم
 48 ،24 ،)نان پخت از بعد بلافاصله(صفر يهازمان يط وتن،ين
 بر. شد يابيارز نسترانيا دستگاه توسط پخت ازبعد ساعت 72و

 ياتيب زانيم نيكمتر مذكور، جدول در شده ارائه يهاداده طبق
 يدارا كه بوده BS1 وB1  يمارهايت به مربوط صفر زمان در

 و باشديم) BS2 جز به (مارهايت هيكل با داريمعن اختلاف
 كه است BS3 سپس وB3  ماريت به مربوط ياتيب ازيامت نيشتريب

 ييسو از. شود ينم مشاهده دار يمعن اختلاف دو نيا نيب البته
 همراه به زين و ييتنها به درصد15 مقدار به جو آرد افزودن

 هيكل در نان يهانمونه ياتيب زانيم كاهش سبب رترشيخم
 هيكل در جو، آرد شتريب ريمقاد مصرف يول استشده هازمان
 .استدهيگرد هانان ياتيب زانيم شيافزا موجب ها زمان
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  *نوگرافيفار يهاشاخص نيانگيم سهيمقا جينتا  3 جدول
 يژگيو/ ماريت
 

   جذب زانيم
  )  درصد(آب

 

 گسترش زمان
  )دقيقه (ريخم

 

  يداريپا زمان
  )دقيقه(

 

 ريخم شدن سست درجه
  )فارينو (قهيدق10 از پس

 

 ريخم شدن سست درجه
  )فارينو (قهيدق12 از پس

 

   نوگرافيفار تيفيعددك
 )يمتريوالور(

C c47/5±95/60 a21/1±85/4 a 78/1±25/6   b62/3±50/61   b 11/4±92   a25/2±50/73 

B1 
c89/4±50/61 b 01/1±50/4 b 09/4±30/5   b07/1±60   b02/4±95   a15/3±68 

B2 
b15/3±50/63 b 95/0±30/4 c11/6±30/4   ab37/4±72   ab34/6±105   b 05/1±60 

B3 
a42/5±50/64 c 88/0±10/4 d01/1±90/3   a05/5±5/77   a212±111   b45/3±50/58 

  .ندارند دار يمعن تفاوت دانكن آزمون از بااستفاده و%1 احتمال درسطح مشترك حروف يدارا يها نيانگيم ستون درهر*
C ) مار شاهديت( ، B1 )درصدآرد جو15مار يت ( ،B2) درصد آرد جو30مار يت (  ،B3 ) درصد آرد جو45مار يت  (  

  
  

  * اكستنسوگراف يهاشاخص نيانگيم سهيمقا جينتا  4جدول

  ندارند دار يمعن تفاوت دانكن آزمون از بااستفاده و% 1 احتمال درسطح مشترك حروف يدارا يها نيانگيم ستون درهر*
 C )مار شاهديت( ، B1 )درصدآرد جو15مار يت (  ،B2) درصد آرد جو30مار يت ( ،B3 ) درصد آرد جو45مار يت( ،BS1  )درصد آرد جو به 15مار يت

  )ر ترشيخم% 25 درصد آرد جو به همراه 45مار يت (BS3، )ر ترشيخم% 25 درصد  آرد جو به همراه 30مار يت (BS2، )ر ترشيخم% 25همراه 
  
  
  
  
  

   ماريت
 

  يانرژ
45               90                135    

  كشش به مقاومت
45               90               135 

  يريپذ كشش
45             90             135 

  كشش به مقاومت نسبت
45               90             135 

C 25/7±85 a 1/17±108 a 5/18±108 a 1/21±228 c 3/24±448 a 6/17±532 a 6/13±154 ab 02/11±138 c 02/7±128 c 22/0±9/1 b 22/1±26/3 a 10/1±4 b 

B1 55/6±61 c 36/9±63 b 1/10±65 b 3/18±290 c 1/27±349 b 3/19±387 b 3/18±132 ab 1/19±119 b 17/8±114 b 82/0±2/2 b 02/1±95/2 b 12/1±4/3 b 

B2 45/7±54 d 54/8±48 c 85/9±46 c 2/27±331 ab 8/26±351 b 1/20±356 bc 3/9±108 c 2/12±98 c 34/6±93 c 1/1±1/3 ab 11/1±6/3 ab 9/0±85/3 b 

B3 15/8±48 e 98/9±47 c 75/10±41 c 3/23±349 a 8/26±366 b 7/23±340 bc 5/8±93 cd 7/9±91 cd 96/8±84 d 2/1±8/3 a 82/1±9/3 a 18/1±3/4 a 

BS1 24/8±68 b 63/7±45 d 36/9±49 c 7/19±307 b 3/27±266 c 9/28±246 d 3/16±136 b 22/7±97 c 2/9±90 cd 13/0±3/2 b 87/0±8/2 b 52/0±7/2 c 

BS2 63/5±27 f 85/6±40 e 42/6±35 c 9/16±176 e 1/15±273 c 8/16±271 c 7/9±95 cd 86/8±97 c 49/7±86 d 74/0±8/1 c 56/0±8/2 b 82/1±1/3 b 

BS3 42/6±29 f 84/7±32 e 22/8±34 e 8/27±210 d 6/17±252 c 6/24±275 c 9/9±85 d 6/8±70 d 3/6±82 e 79/0±4/2 b 09/1±1/3 ab 62/0±9/2 b 
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  *)وتنين برحسب(يديتول يهانان در يدستگاه روش به ياتيب يريگاندازه نيانگيم سهيمقا جينتا 5 جدول

  ندارند داريمعن تفاوت% 1 احتمال درسطح مشترك حروف يدارا يهانيانگيم ف،يرد درهر*
C )مار شاهديت ( ، B1 )درصدآرد جو15مار يت  (  ،B2) درصد آرد جو30مار يت  (  ،B3 ) درصد آرد جو45مار يت ( ،BS1 )درصد آرد جو به 15مار يت

  )ر ترشيخم% 25 درصد آرد جو به همراه 45مار يت (BS3، ) ر ترشيخم% 25 درصد  آرد جو به همراه 30مار يت (BS2، ) ر ترشيخم% 25همراه 
 نظر از هانان نيبهتر  BS1و B1 يمارهايت گريد عبارت به 

- زانيم از شاهد ماريت به نسبت يحت و بودند ياتيب  در ريتاخ
 كه دهديم نشان مساله نيا. بودند برخوردار يكمتر ياتيب

 زانيم كاهش در رترشيخم و جو آرد نييپا ريمقاد افزودن
 موجب جو آرد افزودن يعبارت به. است بوده موثر هانان ياتيب

 يبرخ ديتول اثر در نيهمچن شده، نان رطوبت زانيم شيافزا
 رترش،يخم در موجود يهالوسيلاكتوباس توسط دهايساكاريپل
 به نان مغز از رطوبت انتقال از و افتهي شيافزا آب جذب زانيم

 نان بافت ينرم آن جهينت كه كنديم يريجلوگ پوسته سمت
 شتريب ريمقاد مصرف شد اشاره كه طورهمان. باشديم حاصل

 ياتيب زانيم كاهش در )درصد 30 به  درصد15 از (جو آرد
 باشديم يگلوتن شبكه فيتضع ليدل به كه نداشته يريتاث هانان
 آن شدن سفت و بافت شدن فشرده ،نان حجم كاهش سبب و
 B3 ماريت به نسبت  BS3 ماريت در ياتيب زانيم البته. گردديم

-ينم مشاهده داريمعن اختلاف دو نيا نيب هرچند شده كمتر
 كه ديگرد مشخص) Katina) 2006 قاتيتحق براساس. شود

 با شده يفرآور يهانان ياتيب كاهش ليدلا نيتر مهم از يكي
 سبب كه بوده يديتول كيلاكت دياس به مربوط رترشيخم
 شيافزا و لازيآم آلفا ميآنز يساز رفعاليغ تخلخل، شيافزا
 قيتحق از آمده دست به جينتا با كه گردديم نان بافت ينرم

  ].16 [دارد مطابقت
   ي حسيابيج ارزينتا
ر مختلف آرد جو يرترش و مقادير افزودن خميتاث -
  عطر و بويرو

 و عطر ويژگي نظر از ازيامت نيشتريب، 1ج نمودار يبا توجه به نتا
 يمعن اختلاف گونه هيچ هرچند بود BS1 ماريت به متعلق بو

 به مربوط آن نيكمتر و نداشت B1 و شاهد مارهاييت با دار
 نيا لحاظ از آمده عمل به ازيامت يكل طور به. بود B3 ماريت

 يمارهايت به نسبت رترشيخم يحاو يمارهايت در شاخص
- در يكيتيپروتئول يهاميآنز وجود .بود شتريب رترشيخم فاقد
 ديتول و ريخم يهانيپروتئ يبرخ هيتجز سبب رترش،يخم
 محصول طعم و عطر جاديا در كه شوديم آزاد نهيآم يدهاياس

 يآروما جاديا در ييتنها به آزاد نهيآم دياس هرچند. است موثر
 زين ها كتون و دهايآلدئ يبرخ حضور بلكه نداشته، نقش خوب
 نان  گريد عبارت به. دارند نهيزم نيا در ياكننده نييتع نقش
 يشتريب فرار باتيترك زانيم از رترش،يخم يحاو يها

 به يحس يابيارز در را يبالاتر ازيامت جهينت در و بوده برخوردار
 يكيلاكت يهايباكتر يكل طور به. است داده اختصاص خود

 كه ياگونه به كنند، ديتول يمختلف معطر مواد تواننديم
 تيمتابول ديتول و رترشيخم طعم و عطر( آن ياصل يهايژگيو
 خام، مواد استفاده، مورد يكروبيم گونه تابع) مناسب يها

. باشديم نديفرآ يچگونگ و ها دراتيكربوه بودن فراهم
 فرآيند از ديگر محصولاتي كياست و كيلاكت دياس نيهمچن
 و هستند طعم مولد مواد از كه باشند يم ترش خمير در تخمير

 معطر مواد ريسا اثر ديتشد سبب كياست دياس رسد يم نظر به
  ].24 [و] 13 [گردديم

ر مختلف آرد جو يرترش و مقادير افزودن خميتاث -
   طعم و مزهيرو

 ويژگي لحاظ از ازيامت نيشتريب ،2 نمودار جينتا به باتوجه       
 يمعن اختلاف يدارا كه بود شاهد ماريت به مربوط مزه، و طعم
 ديگر سوي از بودBS3   ماريت جز به مارهايت هيكل با دار

 كه شد محاسبه BS1 و  B2، B3 يمارهايت براي ازيامت نيكمتر

 C  B1                                     B2              B3                        BS1    BS2                 BS3  ماريت)/ ساعت(زمان        

28/1±12/0  صفر b 1/0±1/1 a 3/0±85/1 bc 6/0±01/2 c 17/0±1/1 a 31/0±59/1 ab 6/0±92/1 bc 

24 87/0±36/1 ab 19/0±26/1 ab 42/0±16/2 b 88/0±35/2 c 87/0±105/1 a 42/0±6/1 ab 8/0±08/2 bc 

48 61/0±45/1 b 63/0±30/1 ab 27/0±8/2 cd 93/0±7/2 cd 53/0±115/1 a 36/0±66/1 bc 9/0±66/2 cd 

72 42/0±46/1 a 48/0±95/1 b 02/1±01/3 c 18/1±41/3 d 22/0±88/1 b 22/0±98/2 c 02/1±38/3 d 
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 وB1  يمارهايت و مارهايت نيا نيب داريمعن اختلاف گونهچيه
BS2 رترش،يخم يحاو يهانان انيم در نيهمچن .نشد ديده 
  ماريت به مربوط نيشتريب و BS1 ماريت به مربوط ازيامت نيكمتر
BS3ديتشد موجب رترشيخم يريگكار به يعني. آمد دست به 
 و طعم جو، آرد مصرف شيافزا با كهيدرحال شد، نان مزه و عم
 اضافه با. يافت كاهش جو نامطلوب طعم ليدلبه هانان مزه

 بهبود B3 ماريت با مقايسه در BS3 ماريت طعم رترش،يخم كردن
 كياست دياس و كيلاكت دياس مثبت ريتاث علت به كه افتي

 دياس زانيم اگر كه اين توجه قابل. بود رترشيخم در موجود
 رشد ابد،ي شيافزا حد از شيب رترشيخم در موجود كياست

 شود يم متوقف يحت و مهار ترش ريخم در موجود مخمرهاي
  ].24[ شد خواهد نامطلوب نان مزه يطيشرا نيچن در كه
 

  
   ن عطر و بويانگيسه ميمقا 1نمودار 

  

  
  مزه و طعم نيانگيم سهيمقا 2 نمودار

  
  
  

   يريگجهينت -4 
 دارسبوس و كامل آردهاي از هاآن هيته در كه هايينان     

 به سفيد آرد از شده تهيه هاينان با سهيمقا در شد، استفاده
 هاآن روزانه مصرف و  داشتند بالاتري غذايي ارزش مراتب

 فيبر  ،پروتئين  ،املاح به بدن  روزانه نياز از مقداري تواندمي

 سبب گندم آرد به جو آرد افزودن. نمايد تامين را هاويتامين و
 در موجود بتاگلوكان نيهمچن شده، نان ييغذا ارزش شيافزا
 و وزن كنترل خون، قند كيپ كاهش سبب حاصل، يهانان

 در انسان ي عروق _ي قلبيهايماري از بروز بيريجلوگ
 اكستنسوگراف و نوگرافيفار يهاشاخص جينتا. شوديم

 شيافزا سبب گندم آرد به جو آرد افزودن كه نمود مشخص
 نسبت B3  ماريت علاوه به شودمي مارهايت هيكل در آب جذب

 بود برخوردار يكمتر يريپذ كشش تيقابل از مارهايت ريسا به
 علاوه به. باشديم سفت و نيسنگ ينان داشتن آن جهينت كه
 نرم باعث رترشيخم از استفاده كه داد نشان قيتحق جينتا

 يرهايخم كه يطور به  شده ريخم يها نمونه شتريب شدن
 از. بودند برخوردار يكمتر كشش به مقاومت زانيم از حاصل
 با سهيمقا درB1  و BS1  نان يها نمونه ،ياتيب يابيارز لحاظ
 هرچند بودند، برخوردار يكمتر ياتيب زانيم از هانمونه ريسا

  مشاهده  BS2 ماريت با مارهايت نيا نيب يداريمعن اختلاف
 كمتر شاهد نان از نان  نمونه دو نيا ياتيب زانيم يحت و نشد
 رترشيخم درصد25 كاربرد جينتا اساس بر نيهمچن. بود

 ليدل كه شد حاصل يها نان در مزه و بو و عطر بهبود باعث
 كيآرومات مختلف مواد ديتول و گرفته انجام يزهايپروتئول آن
  .باشدمي ريخم در
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Evaluation Of additional barley flour and lactobacillus plantarum 

(ATCC 43332) on quality properties toast Breads 
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Barley flour is one of the cheap, nutritious and rich fiber food stuff and has many applications in food 
industries special in cooking products. Nowadays, regimen fibers role is very important on human 
health and preventing diseases such as fatness, heart and blood vessels diseases, diabet and digestive 
cancers. In this research, in the first stage, barley flour in levels of 15, 30 and 45 percent was added to 
wheat flour that used in toast breads. Then in order to evaluation of barley and wheat flour, different 
chemical experimental were done and results showed that wheat flour with 29.75% wet gluten and 
barley flour with 6.5% of fiber had the best quality of nutrition. Then dough prepared in two different 
stages. In the first, barley flour was added in different amounts and in the second, barley flour which 
had listed with 25% of sourdough that made of   lactobacillus plantarum (ATCC43332). Then the 
rheological properties of dough were evaluated by Farinograph and Extensograph. Based on the 
results, B3 (45% barley flour) had the most rate of water adsorption and control treatment had the 
most rate of development time, dough stability, quality, valorimetry number and energy consumption. 
Staling rate and sensory properties were evaluated by Instron and panel groups respectively. B1 (15 
percent barley flour) and  BS1 treatment (15 percent barley flour with 25 percent Sourdough) had the 
least staling rate in comparison with other existed samples, also BS1 was the best in sensory 
evaluations.   
 

 Keywords: Barley Flour, Extensograph, Farinograph, Lactobacillus Plantarum, Toast Bread   
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