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هاي  نمك و تعيين ويژگي -بررسي توليد نان لواش به روش مخمر

 رئولوژيكي خمير آن
  

سارا موحد
1∗

حسين احمدي چناربن، 
2 

  

  . پيشوا، دانشگاه آزاداسلامي، ورامين، ايران-گروه علوم و صنايع غذايي، واحد ورامين دانشيار، -1

  .شوا، دانشگاه آزاداسلامي، ورامين، ايران پي- استاديار، گروه زراعت و اصلاح نباتات، واحد ورامين-2

  )20/11/93: رشيپذ خيتار  15/08/93: افتيدر خيتار(
 

  چكيده
، PTCC (ي   به شناسهمخمر مصرفي، ساكاروميس سرويسيه . نمك به منظور تهيه خمير نان لواش استفاده گرديد-از روش مخمر در پژوهش حاضر،

 از طرح كاملا تصادفي پژوهشبراي انجام . مورد استفاده قرارگرفت)  وزني بر پايه آرد گندم-وزني(درصد 12/0 و 06/0 بود كه در دو سطح  )5080كد 

با افزايش سطوح در روش مذكور،  ،با توجه به نتايج. صورت پذيرفتاي دانكن  ها توسط آزمون چند دامنه و در سه تكرار استفاده شد و مقايسه ميانگين

به علاوه . زمان گسترش، زمان پايداري، مقاومت و عدد والوريمتري خمير افزايش يافت ونه شاهد، ميزان جذب آب،مصرف مخمر در مقايسه با نم

نسبت مقاومت به (، مقاومت به كشش و ضريب )انرژي( نمك در مقايسه با خمير شاهد از مساحت زير منحني-خميرهاي تهيه شده به روش مخمر

 نمك -هاي نان لواش توليد شده به روش مخمر همچنين با توجه به نتايج آزمون هاي شيميايي، نمونه .ر بودندبالاتري برخوردا) كشش به قابليت كشش

  .  كمتري بودندpHخاكستر بيشتر اما داراي  در مقايسه با شاهد، حاوي رطوبت، پروتئين و

  

  . نمك، فارينوگراف، اكستنسوگراف- مخمر:گانواژه كليد 
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  مقدمه - 1
هاي مختلف پايه اصلي  ها قبل تاكنون غلات به شكل از قرن

در . است تغذيه بخش عظيمي از جمعيت جهان را تشكيل داده

ها و غذاي اكثر ملل  ترين نان اين ميان نان گندم يكي از رايج

مشكل بتوان ماده غذايي ديگري در . رود جهان به شمار مي

 و دسترنج او زندگي بشر يافت كه همچون نان، حاصل تفكرات

علاقه انسان واقع  اي كه تا اين حد لايق احترام و باشد به گونه

ها و   در ايران نيز از هزاران سال پيش تاكنون انواع نان.]1[گردد

 نمايند ميبه روش سنتي تهيه و طبخ را به خصوص نان لواش 

 هاي داخلي و  به دلايلي چون پايين بودن كيفيت گندماما

هاي نادرست تهيه خمير و به كارگيري احتمالي  استفاده از شيوه

هاي   درصد از نان30 چون جوش شيرين، حدوداً يمواد

تهيه خمير يكي  .رود توليدي كشور به صورت ضايعات هدر مي

از مراحل تكنولوژي توليد نان است كه در كيفيت محصول 

سازي خمير  چنانچه فرآيند آماده. نهايي تاثير به سزايي دارد

شكال باشد و يا براساس اصول صحيح تهيه نگردد، در داراي ا

 .]1[تواند اصلاح شود ساير مراحل مختلف توليد، كمتر مي

هاي تهيه خمير به دو دسته معمولي و جديد تقسيم بندي  روش

روش معمولي تهيه خمير به طرق مستقيم وغيرمستقيم . شوند مي

 روش مستقيم روشي است كه طي آن آرد. قابل انجام است

وكليه مواد اوليه درون مخلوط كن با دور سريع اضافه شده و 

ميزان مخمر، درجه . گردد خمير طي يك مرحله آماده مي

حرارت خمير و پايداري آن از عوامل تعيين كننده زمان تخمير 

روش . ]2[ ساعت در نوسان است8 الي 1هستند كه بين 

شده هاي تهيه خمير محسوب  ترين روش غيرمستقيم از قديمي

در اين روش، . باشد  ساعت مي12 الي 2كه داراي زمان تخمير 

پس از  گردد و تهيه مي) خمير اوليه و خمير اصلي(دو نوع خمير

زمان نگهداري لازم، خمير اوليه به خمير اصلي افزوده مي 

 روشي است براي آماده ،روش جديد تهيه خمير. ]1[شود

ه خمير را سازي خمير، ضمن آن كه امكان رساندن نمك ب

دهد كه  تأثير تكنولوژيكي نمك نشان مي. سازد فراهم مي

مخلوط نمك، مخمر و آب در مدت زمان كوتاه به مخمر صدمه 

زند حتي افزودن نمك به مخمر داراي اثرات مثبتي  چنداني نمي

) 2011(موحد و همكاران   .]1[باشد ميروي نان هاي سفيد 

 نمك به -وش مخمرعنوان نمودند كه به كارگيري نمك در ر

هاي  ، سبب خروج آب از سلول بالادليل وجود فشار اسمزي

 از ،مخمر طي عمل پلاسموليز شده و در نتيجه محلول نمك

گردد در حاليكه قسمت  هاي مخمر غني مي پروتئين و آنزيم

دهد اما  اعظم سلول مخمر، فعاليت حياتي خود را از دست مي

چنين  هم. كنند  حفظ ميهاي آن، قدرت تخميري خود را آنزيم

مير مخمرها در  ميزان مرگ وجبران بيان نمودند كه به منظور 

مقادير از توان   نمك مي-خمير تهيه شده به روش مخمر

 .]3[استفاده نمود)  وزني آرد-وزني% 1حدود (بيشتري مخمر

 -به منظور تهيه محلول مناسب مخمركه  بيان نمودند همچنين

هاي دانه ريز الك شده  از نمك لازم است ،نمك در خمير

استفاده گردد ضمن آن كه بايستي به انحلال كامل نمك در آب 

تواند در خمير حاصل، سبب نقايصي چون  توجه نمود زيرا مي

تحقيقات ساير چنين نتايج   هم.]3[شل و وا رفتن خمير گردد

 نمك براي - مشخص نمود كه زمان نگهداري محلول مخمر

 ساعت 48 و حداكثر 4تواند حداقل  ، ميتهيه خمير مطلوب نان

به علاوه مشخص شد كه هرگونه تأخير در افزودن . باشد

 نمك به خمير سبب به تعويق افتادن ور آمدن -محلول مخمر

 به مقدار بهينه نمك )2013( تويوساكي و ساكان .گردد خمير مي

 در خمير نان اشاره ، نمك- به كار رفته در روش  مخمر

 بهترين نتايج زماني حاصل ها، گزارش آن اساس بر. ندا هنمود

خمير، در ده برابر آب حل تهيه شد كه كل نمك مصرفي براي 

د ضمن آن يسپس مخمر مورد نياز به محلول نمك اضافه گرد و

 .]4[شد گزارش C20°كه بهترين دماي نگهداري محلول فوق 

گزارش نمود كه مصرف مقادير زياد نمك در )1964(تسن 

 نمك، موجب به تعويق افتادن تخمير اما مصرف - مرمحلول مخ

مقادير نرمال آن موجب قوام خمير، بهبود تخمير و بهبود نان 

هم چنين مشخص گرديد كه مصرف مقادير اندك . گردد مي

نمك، در افزايش ثبات گلوتن و افزايش پايداري خمير در 

در تحقيق حاضر تلاش شده تا  . ]5[باشد مقابل زدن مؤثر مي

 كار گيري روش جديد تهيه خمير نان لواش، در جهت بهبود به

  .كيفيت و كاهش ضايعات توليدي آن عمل گردد

  

  مواد و روش ها - 2

  مواد -1- 2
 نان لواش، آرد سبوس گرفته با درجه استخراج توليدبه منظور 

 (  درصد از شركت آزادگان، مخمر نانواني خشك5/85

از )  5080 كد ، PTCCي   با شناسهساكاروميس سرويسيه
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نان  شركت ايران مايه، نمك و جوش شيرين از شوراي آرد و

حاوي (ها، تيمار شاهد در كليه آزمون. ند گرديدتهيهتهران، 

 درصد 8/1  درصد مخمر و5/0 درصد جوش شيرين، 25/0

حاوي (نمك با حداقل مخمر  -، تيمار مخمرCبا كد ) نمك

 و تيمار Y1 با كد)  درصد نمك8/1 درصد مخمر و 06/0

 8/1 درصد مخمر و 12/0حاوي ( نمك با حداكثر مخمر- مخمر

  . مشخص شدندY2 با كد) درصد نمك

  ها روش -2- 2
 در آزمايشگاه گروه علوم و صنايع 1391تحقيق حاضر در سال 

  .  پيشوا انجام گرديد–غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد ورامين 

  هاي شيميايي آرد آزمون -2-1- 2

شيميايي به عمل آمده بر روي آرد گندم مصرفي هاي  آزمون

  AACCالمللي طبق استاندارد بين(گيري رطوبت  شامل اندازه

طبق استاندارد بين المللي ( خاكستر ،)44- 16به شماره 

AACCطبق استاندارد بين المللي ( پروتئين ،)08-01 به شماره

AACCطبق استاندارد (گلوتن مرطوب ، )46- 12 به شماره

طبق استاندارد بين (pH و )3811 به شمارهICCللي بين الم

    .]7 و 6[بودند )02- 52 به شمارهAACCالمللي 

  آزمون هاي رئولوژيكي خمير -2-2- 2

هاي رئولوژيكي نمونه هاي خمير  به منظور تعيين برخي ويژگي

 از آزمون فارينوگراف مطابق ، نمك- شاهد و نمونه هاي مخمر

و اكستنسوگراف  54- 21شماره  بهAACCاستاندارد  روش

 استفاده 10- 54شماره  بهAACC استاندارد  روش مطابق

  روش تهيه خمير نان لواش -3-2-2  .]6[گرديد

 نمك استفاده گرديد -براي تهيه خمير نان لواش از روش مخمر

 حل و C23°كه طي آن ابتدا نمك در مقداري آب در دماي 

 -ول مخمرمحل"پس از افزودن مخمر مورد نياز و هم زدن، 

 و به C20°سپس محلول مذكور در دماي .  تهيه شد"نمك

 ساعت نگهداري گرديد و در نهايت با آرد مصرفي و 22مدت 

 هم چنين به منظور جبران مرگ  .]2و1[مابقي آب مخلوط شد

 وزن آرد 1/0حدود (مير مخمرها، مقادير كمي مخمر  و

افه  نمك به خمير اض-قبل از افزودن محلول مخمر) مصرفي

 دقيقه در دماي 30در نهايت خمير تهيه شده به مدت . گرديد

°C23گيري   به منظور انجام تخمير نگهداشته شد و پس از چانه

  .]3[و فرم دادن، تخمير نهايي و پخت را سپري نمود 

روش توليد نان لواش و آزمون هاي شيميايي  -2-4- 2

  آن

دا مواد اوليه  نمك، ابت-به منظور توليد نان لواش به روش مخمر

به منظور تهيه محلول ) بخشي از آب به همراه مخمر و نمك(

بدين منظور پس از . ند تهيه و توزين گرديد" نمك-مخمر"

، مخمر خشك مورد نياز به آن C23°انحلال نمك در آب 

اضافه و هم زده شد و پس از نگهداري محلول مذكور در 

°C20 اده و  نمك آم- ساعت، محلول مخمر22 و به مدت

سپس اين محلول به آرد مصرفي در تهيه نان لواش اضافه 

در ادامه به منظور مخلوط كردن و تهيه خمير، اين . ]3[گرديد

 3 مخلوط و پس از ، دقيقه در مخزن خميرگير5مواد به مدت 

 دقيقه ديگر مخلوط و به مدت 3دقيقه استراحت، مجدداً براي 

 سپس .اري شدند به منظور تخمير نگهدC30° دقيقه در 30

يا )  گرمي 150(خمير نظير تقسيم قطعات تهيه ساير مراحل 

به ( ، فرم دادن ) دقيقه استراحت10(چانه شدن، تخمير مياني 

)  دقيقه استراحت10(و تخمير نهايي ) شكل ورقه هاي نازك

انجام و خمير جهت پخت وارد تنور سنتي هوايي گرديد و پس 

   .]1[از تنور خارج شد ثانيه، نان لواش 35 تا 25از 

  روش تجزيه و تحليل آماري  -3- 2
ها از طرح كاملا تصادفي و در سه  جهت تجزيه وتحليل داده

اي  ها توسط آزمون چند دامنه تكرار استفاده و مقايسه ميانگين

 نسخه SPSSو توسط نرم افزار % 5دانكن و در سطح احتمال 

  . انجام شد14

  

  نتايج و بحث - 3
هاي شيميايي آرد گندم  نتايج حاصل از آزمون به 1در جدول 

هاي   به نتايج مقايسه ميانگين آزمون3 و2مصرفي، در جداول 

هاي خمير نان لواش و در  فارينوگراف و اكستنسوگراف نمونه

هاي  هاي شيميايي نان  به نتايج مقايسه ميانگين آزمون4جدول 

  .است حاصل اشاره شده

  

Table1 Mean results of chemical characteristics on wheat flour used in Lavash bread  
pH Wet gluten(%) Protein(%) Ash(%) Moisture(%) Sample 

6.5 27 10.2 1.3 10.3 Wheat flour  
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Table 2  Mean comparison results from farinograph characteristics in Lavash dough samples 

containing yeast-salt solution and control   
  

Farinograph 
quality 

number (FQN)  

Dough softening 
degree after 12 min  

(BU)  

Dough softening 
degree after 10 

min (BU)  

Dough 
stability time  

(min)  

Dough 
development 

time(min)  

Water absorption   
%  

Treatment 

77b 90a 61.2a 6.2b 4.7c 60.5c C 
85a 82.2b 52.9b 7.1a 5.4b 62.3b Y1  
87a 70.1c 46.9c 7.3a 6.4a 64.57a Y2 

In each column, means with at least one common letter have no significant difference (p < 0.05) based on 
Duncan's test.  

C:Control treatment (containing 0.25% baking soda, 0.5% yeats and 1.8% salt), Y1: Yeast-salt treatment with 
minimum yeast (containing 0.06% yeast and 1.8% salt), Y2: Yeast-salt treatment with maximum yeast (0.12% 

yeast and 1.8% salt)  
  

Table 3 Mean comparison results from Extensograph test in Lavash dough samples containing yeast-
salt solution and the control sample  

 
  Resistance 

to extension/ 
Extensibility  

 

    Dough 
extensibility 

(mm)  

    Resistance 
to 

extension   
(BU)  

    Energy (area 
below the 
curve) cm2  

  Treatment  

135 90 45 135 90 45 135 90 45 135 90 45 Fermentatio
n time(min) 

2.33c 2.07c 1.42c 152
a 

154a 167a 350
b 

320b 238
c 

97b 87c  82a C 

2.46b 2.66b 1.56b 149
b 

150a 160ab 357
a 

400a 250
b 

106
a 

95b  83a Y1  

4.18a 2.8a 1.84a 149
b 

150a 157b 359
a 

420a 290
a 

106
a 

105a 85a Y2 

In each column, means with at least one common letter have no significant difference (p < 0.05) based on 
Duncan's test.  

C:Control treatment (containing 0.25% baking soda, 0.5% yeats and 1.8% salt), Y1: Yeast-salt treatment with 
minimum yeast (containing 0.06% yeast and 1.8% salt), Y2: Yeast-salt treatment with maximum yeast (0.12% 

yeast and 1.8% salt) 
 

 
Table 4 Mean comparison results from chemical characteristics of Lavash bread samples containing 

yeast-salt solution and the control sample  
  

pH Moisture(%)  Ash(%)  Protein(%)  Treatment  
7.01b 30.02c 0.6109c 13.01c C 
6.2a 34.18b 0.6747b 13.44b Y1  
6a 42.01a 0.769a 14.76a Y2 

In each column, means with at least one common letter have no significant difference (p < 0.05) based on 
Duncan's test.  

C:Control treatment (containing 0.25% baking soda, 0.5% yeats and 1.8% salt), Y1: Yeast-salt treatment with 
minimum yeast (containing 0.06% yeast and 1.8% salt), Y2: Yeast-salt treatment with maximum yeast (0.12% 

yeast and 1.8% salt)  
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هاي شيميايي  ارزيابي نتايج آزمون ويژگي -1- 3

  آرد گندم مصرفي
 تهيه براي، آرد مصرفي 1با توجه به نتايج ارائه شده در جدول 

  .نان لواش مناسب بود

ارزيابي نتايج آزمون فارينوگراف نمونه  -2- 3

  هاي خمير
، از نظر ميزان جذب آب، بين كليه تيمارها 2با توجه به جدول 

به علاوه درصد . (P< 0.05)شاهده شددار م اختلاف معني

بيشترين و در ) سطوح بيشتر مخمر (Y2 جذب آب در تيمار

به عبارتي به كارگيري روش . تيمار شاهد كمترين مقدار بود

 نمك در تهيه خمير نان لواش در مقايسه با نان لواش - مخمر

سبب افزايش جذب آب )  نمك-فاقد محلول مخمر(شاهد 

 حضور نمك و ،ميزان جذب آبدليل افزايش . گرديد

 نمك -هاي مترشحه از سلول مخمر در محلول مخمر آنزيم

باشد كه هر دو عامل به دليل خاصيت آب دوستي، با ايجاد  مي

اتصالات هيدروژني بيشتر و در نتيجه تبادلات بيشتر با آب، 

از نظر . ]8[سبب افزايش درصد جذب آب خمير گرديدند

دار  ين كليه تيمارها اختلاف معنيفاكتور زمان گسترش خمير، ب

 از بيشترين و تيمار شاهد Y2مشاهده گرديد ضمن آن كه تيمار 

 به .(P<0.05)نداز كمترين مقدار اين صفت برخوردار بود

 نمك در افزايش زمان گسترش - عبارتي مصرف محلول مخمر

و ) 1964( تسن  نتايج حاصل از تحقيق با نتايج.خمير مؤثر بود

ها گزارش نمودند، به   تطابق داشت، آن)2004(كلارك 

 نمك سبب افزايش زمان گسترش - كارگيري محلول مخمر

از نظر ويژگي زمان  . ]9 و 5[گردد ميخمير نانهاي حاصل 

عدم اختلاف  (Y1و Y2 پايداري، بيشترين امتيار به تيمارهاي 

 تعلق داشتو كمترين آن به تيمار شاهد )  با يكديگردار معني

(P<0.05).به عبارتي مصرف مقادير نرمال محلول مخمر - 

نمك در افزايش ثبات گلوتن و افزايش پايداري خمير حاصل 

توان به تشكيل اتصالات قوي بين   دليل آن را مي كهمؤثر بود

نتايج حاصل از . گلوتن گندم و تركيبات مذكور نسبت داد

مطابقت ) 1998( ماهر و همكاران تحقيق با نتايج تحقيقات

 نمك سبب پايداري -ها عنوان نمودند، محلول مخمر آن. داشت

از نظر درجه سست شدن  . ]10[شود ميهاي حجيم  خمير نان

دار   دقيقه، بين كليه تيمارها تفاوت معني10خمير بعد از 

گرديد ضمن آن كه تيمار شاهد داراي بالاترين و  مشاهده

دار  به ترتيب از كمترين مقدار آن برخورY2 و Y1تيمارهاي 

 -به عبارت ديگر به كارگيري محلول مخمر .(P< 0.05)بودند 

نمك در تهيه خمير نان لواش، سبب تقويت ساختار خمير 

. نسبت به تيمار شاهد و كاهش درجه سست شدن خمير گرديد

 -دليل ايجاد ساختار محكم در خميرهاي حاوي محلول مخمر

ت قوي نمك، ساختار آبدوست تركيبات مذكور و ايجاد اتصالا

 با پروتئين آرد گندم و در نتيجه تقويت شبكه گلوتني خمير و

همچنين از نظر درجه سست . باشد كاهش سست شدن آن مي

 دقيقه، نتايج بدست آمده با نتايج حاصل 12شدن خمير بعد از 

از  . دقيقه برابري نمود10از درجه سست شدن خمير بعد از 

ارزش نانوايي يا عدد فاكتورهاي مهم فارينوگراف، تعيين ديگر 

افزايش عدد مذكور دليل بر . باشد مي) والوريمتري(كيفيت آرد 

طبق نتايج حاصل از . باشد بهبود خصوصيات رئولوژي خمير مي

كمترين آن   وY2بيشترين عدد والوريمتري براي تيمار تحقيق، 

هرچند بين تيمارهاي حاوي . براي تيمار شاهد محاسبه شد

نتايج  .دار مشاهده نگرديد تلات معني نمك اخ-محلول مخمر

 كلارك حاصل از تحقيق با نتايج تحقيقات به عمل آمده توسط

  . ]9[ مطابقت داشت)2004(و همكاران 

نتايج آزمون اكستنسوگراف نمونه هاي  -3- 3

  خمير
 90، 45 تخميري هاي  در زمانY2  ، تيمار3با توجه به جدول 

د از كمترين مقدار انرژي  از بيشترين و تيمار شاه،دقيقه135و 

 به عبارتي به كارگيري روش . (P<0.05)برخوردار بودند

 نمك در نمونه هاي خمير نان لواش، در افزايش هر چه - مخمر

تر شدن ثبات گلوتن آن تأثير گذار  قوي بيشتر مقاومت خمير و

 به علاوه بيشترين مقدار مقاومت به كشش خمير در . ]11[بود

 و كمترين آن به تيمار شاهد Y2، به تيمار هر سه زمان تخميري

تعلق داشت ضمن آن كه در كليه بازه هاي زماني، بين تمامي 

افزايش . (P<0.05)دار مشاهده گرديد  تيمارها تفاوت معني

هاي تخمير   فاكتور مذكور نشان از پايداري زياد خمير طي زمان

  راسل و نتايج حاصل با نتايج پژوهش هايكه  ضمن آنداشت

 هم چنين بيشترين . ]8[نشان داد مطابقت )2001(همكاران 

مقدار قابليت كشش خمير در هر سه زمان تخمير، به تيمار 

هر . (P<0.01) تعلق داشتY2كمترين آن به تيمار  شاهد و

دار  تفاوت معني)  دقيقه 90و45(هاي زماني  چند در اكثر بازه

ير، صفت مذكور بيانگر مقدار كشش خم. گزارش نگرديد

 در خمير و در نتيجه كاهش CO2قابليت نگهداري آب و گاز 

هم چنين با توجه به . ]12[باشد بياتي و حفظ تازگي نان مي

 نمك منجر به -، به كارگيري روش مخمر3نتايج جدول 

نسبت مقاومت به كشش بر قابليت ( افزايش ضريب كشش 

به . در تيمارهاي مذكور در مقايسه با شاهد گرديد) كشش 
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 Y2 دقيقه، تيمار 135 و 90، 45طوري كه در هر سه بازه زماني 

از بيشترين و تيمار شاهد از كمترين مقدار صفت مذكور 

ضمن آن كه بين كليه تيمارها اختلاف معني . برخوردار بودند

  نتايج حاصل با نتايج تحقيقات.(P<0.05)دار مشاهده گرديد 

و ) 1998 (، ماهر و همكاران) 2004(كلارك و همكاران 

 و 10 ، 9[ مطابقت داشت)2002(دوكساستاكيس و همكاران 

12[.  

   شيميايي نانهاي ارزيابي نتايج آزمون -4- 3
 از كمترين و تيمار شاهد از Y2، تيمار 4با توجه به جدول 

ضمن آن كه بين تيمارهاي . برخوردار بودند pHبيشترين مقدار 

Y2 و Y1به عبارتي .شددار مشاهده ن  با شاهد اختلاف معني 

 در pH نمك سبب كاهش ميزان - به كارگيري محلول مخمر

هاي نان حاصل در مقايسه با نان شاهد گرديد كه دليل آن  نمونه

. باشد وجود فعاليت بيشتر مخمر و آنزيم هاي مترشحه آن مي

كمترين آن   وY2هم چنين بيشترين ميزان رطوبت براي تيمار 

ن آن كه بين كليه تيمارها ضم. براي تيمار شاهد بدست آمد

 دليل افزايش . (P<0.05)تفاوت معني دار مشاهده گرديد

 نمك، به - حاوي محلول مخمر نانرطوبت در نمونه هاي

دوستي مخمر و  ظرفيت نگهداري بالاي آب و خاصيت آب

نتايج حاصل با نتايج در همين راستا . شود  نسبت داده مي،نمك

 . ]13[نشان دادمطابقت  )2002(رون و همكاران آ هاي پژوهش

كه از لحاظ ساير فاكتورهاي شيميايي نظير  قابل توجه اين

پروتئين و خاكستر نيز نتايج مشابهي حاصل گرديد به طوري كه 

 از بيشترين و تيمار شاهد از كمترين صفات مذكور Y2تيمار 

هاي  دليل افزايش پروتئين و خاكستر در نان. برخوردار بودند

مك، حضور پروتئين و مواد معدني بالا در  ن-مخمرحاوي 

  .باشد  نمك مصرفي مي-  محلول مخمر

  

  گيري  نتيجه - 4
 نمك در تهيه -با توجه به نتايج تحقيق، استفاده از روش مخمر

هاي سنتي سبب بهبود اكثر  خمير نان لواش در مقايسه با روش

. هاي توليدي گرديد هاي رئولوژيكي خمير و كيفي نان ويژگي

آوري   نمك موجب عمل-بارتي تهيه خمير به روش مخمربه ع

آسانتر، فرم پذيري بهتر، بهبود قدرت نگهداري گاز، افزايش 

جذب آب، افزايش زمان گسترش و پايداري، افزايش مقاومت 

هاي  به كشش خمير و افزايش عدد والوريمتري و بهبود ويژگي

 .كيفي آن گرديد
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Studying the production of Lavash bread by yeast - salt method 
and determining the rheological properties of its dough 
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In this research, the yeast- salt method was use to prepare the bread dough. The yeast used was 
Saccharomysis cerivisiae (PTCC, 5080) that was used at two levels of 0.06% and 0.12% (based on 
flour weight). For doing this research, a completely randomized design with three replications was 
used and the mean comparison was performed by Duncan's multiple-range test. Considering the 
results, by increasing the use of yeast in mentioned method, the amount of water absorption, 
development time, stability time, resistance and volumetric number of dough increased compared to 
the control sample. Also, the dough prepared by yeast - salt method had higher sub-curve area 
(energy), dough extension resistance and coefficient (ratio of extension resistance to extensibility) 
compared to the control. Moreover, according to the results of chemical tests, samples of Lavash bread 
produced by yeast- salt method contained higher moisture, protein and ashes, but lower pH compared 
to control sample.  
 
Keywords: Yeast- salt, Farinograph, Extensograph. 
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