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  خصوصیات رئولوژیک خمیر و کیفیتاثیر نوع و مقدار مخمر برت

   ایرانیارگانولپتیک نانهاي
  

  3محمد حسین عزیزي  ،2، کاووس رشمه کریم ∗1 محمد سعید یارمند
  

 استادیار گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تهران -1

  قات نهال و بذر سازمان تحقیقات کشاورزيبخش تکنولوژي غلات موسسه تحقیعضو هیات علمی  -2
 دانشیار گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تربیت مدرس -3

 
   چکیده

 ک، نان سنگ نان بربري:در این تحقیق اثر افزودن مقادیر مختلف مخمر فشرده و مخمر خشک فعال روي نانهاي مسطح پر مصرف ایرانی
 درصد از مخمرهاي ذکر شده به فرمول نان افزوده شد ابتدا خصوصیات رئولوژیک آردهاي 5/2، 2، 5/1مقادیر . دیو نان لواش بررسی گرد

، بربري و لواش بوسیله فارینوگراف اندازه گیري و فاکتورهاي حاصله مانند جذب آب و زمـان عمـل آوري         کمورد استفاده در نان سنگ    
سنگگ نسبت به آرد نان بربري و لواش قویتر بوده و جذب آب بیشتري دارد همچنین زمـان  نتایج نشان داد که آرد نان  . خمیر تعیین شد  

 نسبت به نمونه هاي کگسترش و زمان مقاومت خمیر آن نسبت به نمونه هاي دیگر بیشتر بود و ارزش و الوریمتري بالاتري براي نان سنگ
 نسبت به آرد نان سنگگ زمان کمتري را به خود اختصاص آنر و گسترش خمیرد نان بربري جذب آب کمتري داشتآ. دیگر بدست آمد

 درصد مخمر فشرده و مخمر خشک 5/2 و 2، 5/1فزودن مقادیر ابا.  خوبی دارد"است ولی جذب آب نسبتا آرد لواش  آرد ضعیفی      . دارد
مختلف از مخمر فشرده در نتایج اکستنسوگراف  افزودن مقادیر بااما. فعال به نمونه هاي آرد تغییر چندانی در نتایج فارینوگراف بوجود نیامد

امـا در  . دته شده و در مجموع خمیر سـست ش ـ تغییراتی پدید آمد بدین ترتیب که از قابلیت کشش و مقاومت خمیر در برابر کشش کاس           
و بربـري بـا    که نمونه هـاي نـان لـواش    یز حسی بیانگر آن بودنتایج آنال. خصوص مخمر خشک فعال نتایج رضایت بخشی بدست نیامد     

  .  داشتکنتایج مناسبی در مورد نان سنگفعال  مخمر فشرده داراي کیفیت بهتري بودند اما مخمر خشک افزودن مقادیر متفاوت از
  

  هاي حسی، ویژگی ي رئولوژیک، ویژگیها خشک فعال، مخمر نان هاي مسطح، مخمر فشرده:ناگکلیدواژه 
  

   مقدمه-1
 تخمیر ابتدا به.  می شود  اضافه خمیر  به  در یک مرحله             کردن پوك   نانوایی  در صنایع مخمرها  مهمترین وظیفه 

  .آهستگی شروع و باگذشت زمان شدت آن بیشترمی شود             اديمو   و  می باشد  CO2 ایجاد گاز محصول از طریق 
      درجه  خمیر،  بر   حاکم  زمان   به   آن شدت   افزایش            تخمیر ضمن  در که  ی سایر ترکیبات اسیدهاي آلی و: نظیر

  .دارد    بستگی  رفته بکار مخمر  و میزان  حرارت محیط            قابل  تاثیر   نان  بوي  و  عطر  تشکیل تولید می شوند در
   فر  به داخل  تا زمانی که قرص نانCO2تولید تدریجی             نانوایی مخمر   طریق   از گندم خمیر .  دارند ملاحظه اي

  منتقل می شود ادامه داشته ولی در طی عملیات پخت نان،           نیاز مخمرمورد  پوك می شود و در روش مستقیم مجموع 

                                                
  myarmand@at.ac.ir : مکاتباتسئولم ∗
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مخمر کشته شده، آنـزیم هـا غیـر فعـال و تولیـد گـاز          
  . متوقف می شود

اثر درجه حرارت   در تحقیقی   1988منصور و همکاران،    
ختلف، در صد استخراج آرد و انواع متفاوت مخمر هاي م

آرد بـا درجـه   . رار دادنـد  مطالعه ق مورد  را روي بیاتی نان  
خمـر خـشک و     ومخمر به دوصورت م   وت  استخراج متفا 

تفاوت معنی . در این تحقیق بکار گرفته شدند     مخمر تازه   
داري بین درجه استخراج و نوع مخمر مشاهده گردید در       

سـالی و  . ]1 [ان بیـاتی تفـاوتی نبـود   ر میـز حالیکه از نظ ـ 
یهـاي مخمـر    ویژگ ارتباط کیفیت نان بـا     1990همکاران،  
تحقیـق انجـام گرفتـه    . مطالعه قرار دادنـد  مورد  فشرده را 

بیشتر در خصوص اثر ویژگی هاي بیوتکنولـوژي مخمـر          
مخمرهـا از  . در روي کیفیت نان گندم متمرکز بو     نانوایی ب 

لتـاز وزیمـاز و قـدرت       جهت میزان رطوبت و فعالیت ما     
ــد     ــی قــرار گرفتن ــر مــورد بررس خــصوصیات . تخمی

بیوتکنولوژیکی کلـی مخمرهـا بطـور قابـل ملاحظـه اي            
کاربرد مخمـر   1989کانوا و همکاران،    . ]2 [اشتنددتفاوت  

در این .  نان گندم را مورد بررسی قرار دادندمایع در تولید
کیفیـت   مخمـر فـشرده داراي        حاصـل از   يتحقیق نانهـا  

ــ ــدمطل ــاران، . ]3 [وبتري بودن ــاي و همک در 1993ارتوگ
 سـفید  نحوه عمل مخمر و خصوصیات نـان      مطالعه دیگر   

سفید از خمیـر منجمـد تهیـه       نان  . قالبی را بررسی کردند   
یر مشخصی روي ویژگیهاي نان روش انجماد تاث. شده بود
خـصوصیات حـسی    1996بهاوانا و همکاران،  . ]4 [نداشت
 بـا مخمـر کـه از پـروتیئن         وردهاي نانی تخمیر شـده    فرآ

بررسـی قـرار    مـورد  ه شده بودند راحاصله از سویا ساخت  
 داراي پوسـته و      حاصـل  يج نشان دادکه نانهـا    ینتا. دادند

 و طعم شبیه لوبیاي سویا را نیـز  هبافت داخلی تیره تر بود 
 جنبه هـاي    1996در سال    اسلومییر   ].5 [نداه داشت ه همر ب

یزان تخمیر، عمـل کـربن   م، میزان مخمر: ز قبیل مختلفی ا 
مخمـر در طعـم و     خمیـر، نقـش      آمدن    در ور  دي اکسید 

از خمیر منجمد یا خمیر سـرد        بدست آمده    ساختمان نان 
و اثر سرد کردن ، حلالیت گازها و نفوذ آنها در خمیر شده

تاثیر زمان تهیـه  . ]6[رسی قرار داد مورد بر راروي مخمر   
ي نـان  خمیر و تخمیـر و همینطـور غلظـت مخمربـر رو        

مـورد  1996 توسط والکرو همکـاران در سـال      استرالیایی  
زمان تخمیر این نوع نانها با توجه بـه   . مطالعه قرار گرفت  

غلظت مخمربکار رفته متفاوت و همچنین میـزان سـفتی          

فته و زمان تهیه خمیر مخمر بکار رنانها با توجه به غلظت 
  .]7 [متفاوت بود

نان هـاي مـسطح و   بررسی منابع نشان داد که در مورد        
 نانهاي سـنتی پـر مـصرف مـا درایـن زمینـه              "مخصوصا

تحقیقاتی صورت نگرفته است بنـابراین در ایـن تحقیـق           
سعی شده است تاثیر نوع و مقدار ماده عمـل آورنـده بـر       
خصوصیات رئولوژیک خمیر وکیفیت ارگانولپتیک نانهاي   

مـورد آزمـون   )  لواش وبربري ،کسنگ( پر مصرف ایرانی  
  .ردقرار گی

   

   مواد اولیه و روش ها-2
، بربـري و   کنمونه آرد مربوط به هریک از نانهاي سنگ       

کـرج تهیـه شـد،      شهرسـتان   لواش از اداره غله و سیلوي       
 و  واقـع در چنـاران  انـه تولیـدمخمر  مخمرفشرده از کارخ  
ــه شــده(مخمرخــشک شــده  ــه  از)مخمرگرانول ــازار تهی ب

مخمـر از  شکر مورد استفاده جهت آماده سازي     . ندگردید
مرحله پخت نان ها در مراکز مربـوط بـه     . بازار تامین شد  
 براي . مشخص گردیده بود، انجام گرفت"تهیه آن که قبلا

یـده بـا انجـام      انجام آزمونهاي حسی از داوران آموزش د      
ویژگیهـاي  . اسـتفاده شـد  تست هـاي مقایـسه چنـدتایی     

ینوگراف واکستنسوگراف برابندر بر ررئولوژیکی بوسیله فا 
ــا AACCســاس روش ا ــماره ه  10-54 و 21-54 يش

  .]8 [انجام گرفت
  

  تجزیه وتحلیل آماري-3
آنـالیز واریـانس یـک     , مقایسه میانگین نتـایج  به منظور 

ودر گرفـت   انجـام    α=05/0درسطح) ANOVA( طرفه
 ، هـا براي تعیین تفاوت میـانگین    صورت معنی دار بودن،   

 نـرم افـزار   براي آنالیز داده هـا از      .شدانجام   آزمون توکی 
SPSSv.11.5   ه شـد و کلیــه نتـایج ارائـه شــد   اسـتفاده

  .]9[ ند تکراربود3میانگین 
   

   نتایج و بحث -4
   خواص رئولوژیک-4-1
صیات رئولوژیـک خمیـر آردهـاي       براي تعیین خصو    

، بربـري و لـواش آزمـایش        کمورد استفاده در نان سـنگ     
فارینوگراف انجام شد و فاکتورهاي حاصله نظیـر جـذب    
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، زمان گسترش خمیر به دقیقه، زمان مقاومت خمیر به آب
 دقیقـه  20  و10 از درجه سست شدن خمیـر بعـد     دقیقه،  

اي آرد مورد استفاده در نان بصورت جدولی براي نمونه ه
  ). 1جدول (، نان بربري و نان لواش تدوین گردیدسنگگ

همانطور که ملاحظه می شود آرد نان سنگک نسبت به          
 قویتر بـوده و جـذب آب     آرد نان لواش  آرد نان بربري و     
 همچنین زمان گسترش، زمان مقاومت و    بیشتري داشته و  

 چنانچه مشاهده می شود. ارزش والوریمتري بالاتري دارد 
 ولی آرد  متوسطيرد ستاره بکار رفته در نان بربري، آرد آ

  .)1جدول (، آرد ضعیفی است لواش
 ـ   5/2  و 2،  5/1با افزودن مقادیر     و شرده   درصد مخمر ف

خشک فعال به نمونه هـاي آرد تغییـر چنـدانی در        مخمر  
نتایج فارینوگراف بوجود نیامد بنابراین نتایج این آزمونها        

  . ارائه نشده است
 درصد مخمرفشرده به آرد     5/2و5/1،2با افزودن مقادیر    

 135و45،90 سنگک و انجام تخمیر درطی سـه زمـان   نان  
غییراتی ایجاد شد ، در منحنی هاي اکستنسو گراف ت      دقیقه

مقاومت در برابر کشش و بدین ترتیب که قابلیت کشش،      
سطح زیر منحنی به وضوح نسبت به نمونه شاهد کاهش           

ف انرژي کمتر مصرف شده براي پاره شـده     ه معر یافت ک 
خمیر می باشد و به عبارت دیگر بیانگر کاهش مقاومـت           

فت در مجموع می توان گ. خمیر در برابر کشش می باشد   
  ).2جدول (ر می شود  ت خمیر سستکه

با افزودن مقادیر مذکور فـوق از مخمـر بـه نمونـه آرد          
، 45نانهاي بربري و لواش و انجـام تخمیـر در زمانهـاي             

 دقیقه نتایج حاصـل از آزمـون اکستنـسوگراف          135 و90
مقاومـت در برابرکـشش و    نشان داد که قابلیـت کـشش،        

تایج آزمون ن). 3جدول (سطح زیر منحنی کاهش می یابد 
 ارائـه شـده   4ماره مذکور در مورد نان لواش در جدول ش   

  .است
درصـد از مخمرخـشک    5/2و5/1،2با افـزودن مقـادیر      

فعال به آرد نانهاي سنگک، بربري و لواش نتایج رضایت          
ج ایـن آزمـون نیـز ارائـه     بخشی بدست نیامد بنابراین نتای 

  .نشده است
  
  

   آنالیز حسی4-2
   نان لواش -1 -4-2

از نظر طعم و مزه بـین مخمـر فـشرده و            : م و مزه    طع
  .ر خشک فعال تفاوت معنی داري ملاحظه نشدمخم

 از نظر رنگ پوسته بین مخمـر فـشرده و       :رنگ پوسته   
مخمر . ه شد فعال تفاوت معنی داري ملاحظمخمر خشک

فشرده نتایج بهتري از نظر رنگ پوسته نسبت بـه مخمـر            
بهترین رنگ پوسـته  % 5/2خشک فعال داشت و در میزان  

 2 و5/1عنـی  را تولید نمـود ولـی در درصـدهاي دیگـر ی     
  .تفاوت معنی داري ملاحظه نگردید

 بین مخمر فشرده و مخمر خشک فعال       : ظاهري   شکل
  .رفته تفاوت معنی داري وجود نداشتبکار 

 هیچ تفـاوت معنـی داري بـین نـوع     :کیفیت بافت مغز 
طــور در همین. مخمرهــاي مــورد اســتفاده مــشاهده نــشد

  . صدهاي مورد استفاده تفاوت معنی داري را نشان ندادند 
 بین مخمر فشرده و مخمر خـشک  :رنگ بافت داخلی  

مخمـر فـشرده   با فعال تفاوت معنی داري وجود داشته و        
ولـی درصـدهاي   . ت داخلی بهتري بدسـت آمـد    رنگ باف 

  .تفاوت معنی داري را نشان ندادمورد استفاده 
    نان بربري-4-2-2
طعم و مزه نان بـا افـزودن دونـوع مخمـر           : عم ومزه   ط

همینطور درصـدهاي افـزوده شـده دو     . تغییري پیدا نکرد  
  . نوع مخمر روي طعم ومزه تاثیر معنی داري نداشتند

درصـدهاي  بـا    رنگ پوسته نـان بربـري        :رنگ پوسته   
. مختلف مخمر افزوده شده تفاوت معنی داري نـشان داد         

در مـورد  . ه بیـشتر بـود    ر رنـگ بـراي مخمـر فـشرد        تغیی
هر دو نـوع    ( از مخمرها   درصدهاي مختلف افزوده شده     

 تفاوت معنی داري بین سطوح مـورد اسـتفاده          نیز) مخمر
 درصد بیشتر بود   5/2مشاهده شد که این مقدار درغلظت       

  . و به حداکثر خود رسید
 با افزودن مخمر فشرده شـکل ظـاهري      :شکل ظاهري 

 داد که از لحاظ آماري تفـاوت      نان بهتر بود و نتایج نشان     
  .داري با مخمر خشک فعال وجود داردمعنی 
افزودن مخمر فشرده به نان بربـري         :فیت بافت مغز  کی

          کیفیـت داخلـی نـان را بــا اخـتلاف معنـی داري نــسبت     
   بین  از %  5/2  و . بخشید  بهبود  فعال  خشک به مخمر
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  گراف نمونه آرد نانهاي سنگک ، بربري و لواشویژگیهاي فارینو 1جدول 

              فاکتورهاي
             اندازه گیري

                   شده                      
  نمونه آرد 

جذب 
  آب
(%)  

  زمان گسترش
  خمیر

  )دقیقه(

زمان مقاومت 
  خمیر

  )دقیقه(

درجه سست  شدن 
  دقیقه10خمیر پس از

درجه سست شدن 
   دقیقه20ازخمیر پس 

  ارزش
   و

   الوریتمري

 a4/71  c5/4  4b 60a 100a 57b  آرد نان سنگک 

 b5/64  3b b5/3  100b 160b 40a  آرد نان بربري 

 70a 2a 2a 160c 230c 39a  آرد نان لواش 
  می باشند% 95اعداد داراي حروف غیر مشترك در هر ستون داراي اختلاف معنی دار در سطح 

  
   تنسوگراف نمونه شاهد و نمونه هاي حاوي درصدهاي افزوده شده مخمر فشرده در نان سنگکویژگیهاي اکس 2جدول 

  فاکتورهاي   دقیقه135   دقیقه90   دقیقه45
  اندازه گیري
  شده

  نمونه شاهد 
  و درصدهاي 
  افزوده شده
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 134c 210a a7/1  39d 150d 250a a7/1  50d 130d 250a a9/1  45d  نمونه شاهد

5/1%  110b 260b b4/2  34c 145c 280b b9/1  47c 110c 270b b4/2  42c 

2%  108b 270c b5/2  30b 100b 310c c1/3  45b 80b 280c c5/3  40b 

5/2%  100a 290d c9/2  28a 95a 330d d5/3  42a 75a 296d d9/3  37a 
X ،مقاومت نسبت به کشش Y ،کشش پذیري Sسطح زیر منحنی   

  می باشند% 95اعداد داراي حروف غیر مشترك در هر ستون داراي اختلاف معنی دار در سطح 
  
   ي افزوده شده مخمر فشرده در نان بربريویژگیهاي اکستنسوگراف نمونه شاهد و نمونه هاي حاوي درصدها 3دول ج

        فاکتورهاي       دقیقه135   دقیقه90   دقیقه45
                     اندازه 
  گیري 
                               شده 

  نمونه شاهد 
  و درصدهاي 
  افزوده شده
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2%  108b 270c b5/2  30b 100b 310c c1/3  45b 80b 280c c5/3  40b 

5/2%  100a 290d c9/2  28a 95a 330d d5/3  42a 75a 296d d9/3  37a 
X ،مقاومت نسبت به کشش Y ،کشش پذیري Sسطح زیر منحنی   

  می باشند% 95اعداد داراي حروف غیر مشترك در هر ستون داراي اختلاف معنی دار در سطح 
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   ویژگیهاي اکستنسوگراف نمونه شاهدو نمونه هاي حاوي درصدهاي افزوده شده مخمر فشرده در نان لواش 4جدول 

X ،مقاومت نسبت به کشش Y ،کشش پذیري Sسطح زیر منحنی   
  می باشند% 95اعداد داراي حروف غیر مشترك در هر ستون داراي اختلاف معنی دار در سطح 

  
اي بکار رفته مخمر فشرده بهترین نتیجـه را در     درصده
  .برداشت

بین مخمر فشرده و مخمر خـشک   : رنگ بافت داخلی  
فعال تفاوت معنی داري وجود داشته و با مخمـر فـشرده          

ولـی درصـدهاي   . رنگ بافت داخلی بهتري بدسـت آمـد     
  .مورد استفاده تفاوت معنی داري را نشان نداد

   نان سنگک 4-2-3
مخمر خشک فعال نسبت به مخمر فشرده : طعم و مزه  

بکار رفته در نان سنگک داراي طعم و مزه بهتري بود ولی 
درصدهاي مختلف مورد استفاده براي طعم و مزه تاثیري         

  . نداشت
 مخمر خشک فعال رنگ پوسـته بهتـري          :رنگ پوسته 

 نسبت به مخمر فشرده ایجاد کرد ولی درصدهاي مختلف   
  .تروي رنگ پوسته تاثیري نداش

شکل ظـاهري نـان حاصـل بـا مخمـر         : شکل ظاهري   
خشک فعـال نـسبت بـه مخمـر فـشرده بهتـر بـود ولـی           

وي شـکل ظـاهري تـاثیري نداشـته     درصدهاي مختلف ر  
  .است

 کیفیت بافـت مغـز نـان بـا مخمـر           :کیفیت بافت مغز    
خشک فعـال نـسبت بـه مخمـر فـشرده بهتـر بـود ولـی           

داشته فیت بافت مغز تاثیري ن    درصدهاي مختلف روي کی   
  .است

 رنگ بافت داخلی نان در خصوص      :رنگ بافت داخلی  
مخمر خشک فعال نسبت به مخمر فشرده بهتر بـود ولـی    
درصــدهاي مختلــف روي رنــگ بافــت داخلــی تــاثیري 

  . نداشته است
در مجموع می توان چنین نتیجه گیري کرد کـه نمونـه            
هاي نان با افزودن مقادیر متفـاوت از مخمـر فـشرده در             

 .هاي لواش و بربري داراي کیفیت بهتـري بودنـد         مورد نان 
ولی در مورد نان سنگک نتایج برعکس بود که این مسئله       

 به نـوع آرد و روش پخـت و عمـل        "را می توان احتمالا   
  .تفاوت آن نسبت دادآوري م

ک از  ینکه ارائه اعداد و ارقام مربوط به هر       یبا توجه به ا   
طعـم و  : امل ش ـیز حـس ی در آنالیابی مورد ارز  يفاکتورها

ت بافت مغز و رنگ یفی، کيمزه، رنگ پوسته، شکل ظاهر    
 و نوع و درصدهاي      در مورد هرکدام از نانها     یبافت داخل 

مختلف مخمر جداول زیادي را شامل می شد کـه باعـث      
ــاد مطلــب مــی گــشت از آوردن آنهــا   حجــیم شــدن زی

  .خودداري گردید و فقط تفسیر نتایج ارائه شده است

  نیتشکر و قدرا -5
محققین مراتب تشکر خـود را از دانـشکده کـشاورزي        
دانشگاه تهران بخاطر تامین بودجـه مـورد نیـاز و بخـش          
تکنو لوژي غلات موسسه تحقیقات نهال و بذر بـراي در         

  .اختیار گذاردن امکانات آزمایشگاهی اعلام می دارند

                      فاکتورهاي       دقیقه135   دقیقه90   دقیقه45
                اندازه      

  گیري 
                               شده 

  نمونه شاهد 
  و درصدهاي 
  افزوده شده
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5/1%  110b 260b b4/2  34c 145c 280b b9/1  47c 110c 270b b4/2  42c 

2%  108b 270c b5/2  30b 100b 310c c1/3  45b 80b 280c c5/3  40b 

5/2%  100a 290d c9/2  28a 95a 330d d5/3  42a 75a 296d d9/3  37a 
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Effects of kind and quantity of yeast on dough rheological 
properties and organoleptical quality of Iranian flat breads 

 
Yarmand, M. S 1 , Reshmehkarim, K 2 , Azizi, M. H. 3∗ 

 
1-Assistant professor, Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Tehran University  

2-Researcher, Cereal Technology Section, Seed Research Institute, Agricultural Research 
Organization 

3-Associate professor, Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Tarbiat Modares 
University 

 
In this research the effects of kind and quantity of leavening agent on dough rheological 

properties and organoleptical quality of Iranian flat breads were studied. The amount of 
compressed yeast and active dry yeast were 1.5, 2 and 2.5 percents of the bread formula. 
Rheological properties of samples were studied by farinograph method, and some factors such 
as water absorption, dough development time and etc were measured. Sangak bread had 
stronger flour comparing to the other flours including Barbari and Lavash. Thus water 
absorption, dough development time, stability and dough strength were more than other 
flours, but farinograph results didn't show any change. Some changes occurred in 
extensograph results by addition of 1.5, 2 and 2.5 percents of compressed yeast. Sensory 
analysis results indicated that bread samples had better quality with addition of various 
contents of compressed yeast. Addition of active dry yeast decreased the quality of dough and 
it cause disruption of dough samples and finally decreased quality of products. 

 
Key words: Flat breads, Compressed and dry yeast, Rheological properties, sensory 

analysis 
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