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بر بهبود خواص تكنولوژيك و تهيه شده از گندم و آرد مالت رقم تأثير 

  حسي نان قالبي

 
  ∗ 1زهرا شيخ الاسلامي

  

 استاديار مركز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعي خراسان رضوي  -1

  )8/4/93: رشيخ پذي  تار23/10/92: افتيخ دريتار(

 چكيده
ارقام تجاري كشت شده در ايران غالبا فعاليت آميلازي پاييني دارنـد و متخصـصين غـلات                .ايع پخت است    ها در صن    آلفا آميلاز يكي از مهمترين آنزيم      

 ،فـلات (بـا فعاليـت آمـيلازي متفـاوت     گنـدم  آرد  چهـار نـوع    پژوهشدر اين   .نمايند  افزودن اين آنزيم را جهت بهبود كيفيت محصول نهايي توصيه مي          

بـه  ) د كيلو وزن آر100 گرم به ازاي 5/2و  2 ،5/1، 1، 0(به ميزان متفاوت ) آميلازحاوي آنزيم آلفا (الت تهيه و سپس آرد م)  و قدس چمران ،اسكوژنگ

نتـايج  . ندها در قالب طرح فاكتوريل مقايسه و بررسي شـد   حاصل ارزيابي و دادههاي ، بافت و خواص ارگانولپتيك نان مخصوصحجم. ها اضافه شد   آن

بافـت  ،  بيشتر باشد نه تنها خصوصيات حجمـي رد استفاده با توجه به فعاليت آميلازي بايد تعيين شود و اگر از حد لازمموآرد مالت نشان داد كه درصد   

 و 2  افـزودن    ترتيـب   به قدس و    حاصل از گندم فلات    هايدر آرد . دگرد ها نيز مي    آن تضعيف بلكه باعث    بخشد، ارگانولپتيك را بهبود نمي   هاي   ويژگيو  

 بهترين تيمارها بودند و نان حاصل داراي خـواص كيفـي،    كيلو وزن آرد100به ازاي  آرد مالت    گرم   5/2نيز  اسكوژن و چمران    گ هاي در آرد   گرم و  5/2

  .رئولوژيكي و ماندگاري بهتري بود

  

.آرد مالت، آلفا آميلاز، خواص نان، نان قالبي : واژگانكليد

                                           
  shivasheikholeslami@yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه -1
ميلوليتيك آلفا و بتا    هاي آ  آنزيم ،هاي گندم و آرد    ترين آنزيم  مهم

ميـزان  . گوينـد  ها دياسـتاز مـي     به مجموعه آن  آميلاز هستند كه    

 بر اي ملاحظهتأثير قابل  آميلاز  آلفاويژه هها و ب فعاليت اين آنزيم

 ـ هااصولاً فعاليت آميلاز  . كيفيت نانوايي گندم دارد    ويـژه آلفـا     ه ب

 اسـت؛  رسـيده غـلات در حـد بـسيار پـاييني             ي آميلاز در دانه  

زده فعاليــت آن بــسيار افــزايش  ه جوان ـي درحـالي كــه در دانــه 

 خواب دانه   ي طور كلي شرايط آب و هوايي در دوره         به .يابد مي

رطوبـت بـالا وحـرارت      . داردبر فعاليـت دياسـتازي      اثر زيادي   

در چنـين شـرايطي    .شـود  طلوب باعث جوانه زدن گنـدم مـي     م

در طـي فرآينـد   يابـد، در نتيجـه    فعاليت آلفا آميلاز افزايش مـي     

شـود   سبب مـي  آوري مراحل اوليه پخت، نشاسته تجزيه و     عمل

 آبكـي   آرد با از دست دادن حالت ژلاتينـه بـه صـورت شـل و              

آيد كه اين امر موجب ايجـاد عيـوب زيـادي در نـان ماننـد                در

  .]1[ شود ميتيرگي پوسته و چسبندگي بافت 

 ـ         شاسته اگر فعاليت آلفا آميلاز در سـطح بـسيار پـاييني باشـد، ن

 ماننـد   ؛كنـد  و نان حالت سفت و سخت پيـدا مـي         نشده  تجزيه  

 و نـان    دادهاتفاقي كه در مورد نان بربري پس از سرد شدن رخ            

ــابراين  .شــود بــسيار ســفت مــي ميــزان آلفــا آمــيلاز تنظــيم بن

سـزايي   اهميت بـه   هاي حجيم و نيمه حجيم     خصوص در نان   به

ت زمـان زيـادي   دارد تا نان حالت نرمي و حجيم خود را تا مد          

  .حفظ كند

) فارس(، بيات   )خراسان(  هاي اميد و بزوستايا     رقمدر پژوهشي   

فعاليت آمـيلازي   . مورد بررسي قرار گرفتند   ) اصفهان(و روشن   

.  قـرار گرفـت    ارزيـابي و خصوصيات نان حاصـل مـورد        ها   آن

 گوناگونجهت تنظيم فعاليت آميلازي اين واريته، مواد افزودني 

ها اضـافه گرديـده و كيفيـت         آنخمير  ف به   با درصدهاي مختل  

نتايج نشان داد كه هر واريته . هاي حاصل مجدداً بررسي شد     نان

فعاليت آنزيمي متفاوتي دارد و براي تنظيم فعاليـت آمـيلازي و         

بهبود خواص نان نيـاز بـه مـواد افزودنـي مختلـف بـا درصـد                 

  .]2[ متفاوت دارند

 بـر ميـزان يـك       ثير شرايط كاشت و رقم كوهدشـت      أ ت محققان

سري پارامترهاي كيفـي و از جملـه فعاليـت آمـيلازي بررسـي         

گيـري شـده     انـدازه فعاليت آمـيلازي    كه  نموده و نتيجه گرفتند     

، بسته بـه واريتـه و شـرايط كاشـت         توسط دستگاه فالينگ نامبر   

ارامترهـاي كيفـي از جملـه عـدد     ساير پ. تواند متفاوت باشد  مي

و سختي دانه نيز با اين شرايط       ، حجم نان، درصد پروتئين      زلني

   .]3[ متغير بودند

هاي مختلف در ميزان فعاليـت آمـيلازي بررسـي و             ثير واريته أت

ها بسته به نوع  زني و ميزان آميلاز دانه  كه ميزان جوانهشدعنوان 

اين تحقيق با تأكيد بـر تـأثير آنـزيم آلفـا            . واريته متفاوت است  

هـدف مـشخص      و با  خصوص حجم نان   هآميلاز بر كيفيت و ب    

كـه نتيجـه آن ارتقـاء       . نمودن فعاليت آميلازي انجـام پـذيرفت      

هاي توليدي و در نهايت كاهش ضايعات گندم و نان  كيفيت نان 

  .]4[ را به دنبال خواهد داشت

هـايي كـه در هوكايـدوي ژاپـن كاشـت            ناكاتسو واريتـه گنـدم    

 و  شوند را از نظر ميزان آلفـاآميلاز مـورد بررسـي قـرار داد               مي

هاي كاشت شده در ايـن منطقـه از           چنين عنوان نمود كه واريته    

فعاليت آميلازي بالايي برخوردار هستند و شرايط آب و هوايي          

هـاي ايـن      در بعـضي واريتـه    . كنـد   هم اين مسئله را تشديد مي     

بطوري كه  . منطقه فعاليت آميلازي بيشتر و در بعضي كمتر بود        

 ـبالاي آمـيلازي منح   دليل فعاليت    هها ب   در بعضي واريته   هـاي    ين

آميلوگرافي بسيار صدمه ديـده بودنـد و آرد حاصـل از چنـين              

هـا ايـن      امـادر بعـضي واريتـه      .گندمي خاصيت نانوايي نداشت   

ها بالاتر بود امـا نـان    تر بود و قابليت نانوايي در آن    خسارت كم 

  ].5[ حاصل خواص كيفي مطلوبي نداشت

بـه علـت    . د اضـافه نمـود    توان در آسياب به آر      آرد مالت را مي   

يابـد،   اينكه قابليت نگهداري آرد در اثر افزودن مالت كاهش مي      

 درصد توصـيه    5/0 تا   25/0اين ميزان افزودن آن در حدود         بنابر

البته بايد دقـت داشـت كـه فعاليـت آمـيلاز آرد در              . شده است 

سطح بالايي قرار نگيرد زيرا در اين صـورت كيفيـت محـصول         

  ].6 [ندبي نهايي صدمه مي

. شود در فرآيند پخت، تمام نشاسته به صورت كامل ژلاتينه نمي        

ليكن در اثـر افـزودن آمـيلاز قـسمت بيـشتر نـشاسته ژلاتينـه                

آمـيلاز، ويژگـي و حالـت        چنين در اثر افزودن آلفا     هم. شود  مي

پـذيري نـان نيـز بهبـود      خاصـيت بـرش  . يابد گلوتن اصلاح مي 

  ].7[يابد  مي

ير آنزيم آلفاآميلاز و برخي امولسيفايرها      ثأكوچكي و همكاران ت   

را بر خواص رئولوژي خمير بررسي نموده و نتيجه گرفتند كـه            

افزودن آلفاآميلاز باعث افزايش شاخص مقاومـت بـه مخلـوط           
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بـا افـزايش آنـزيم       .شدن خميـر و دمـاي ژلاتيناسـيون گرديـد         

  ].8 [ويسكوزيته ابتدا روند نزولي داشت و بعد ثابت باقي ماند

 بخـار بهبـود     ي يلازها حجم و سفتي مغـز نـان را در مرحلـه           آم

شـوند حجـم    در محصولاتي كه با آرد كامل تهيه مي. دنبخش  مي

اي اين محـصولات      دلايل تغذيه  هشود، از طرفي ب      مي افتدچار  

بـراين بـراي      روز به روز با استقبال بيشتري مواجـه هـستند بنـا           

دي كـه فعاليـت      از آلفـاآميلاز در مـوار       نان حجمكاهش  جبران  

  ].9 [ استفاده نمودتوان بهينه ميتا حد آميلازي پائين است 

تغييرات ساختار خمير و نان را دراثر افزودن آنـزيم آلفـاآميلاز            

، د كه حجـم مخـصوص نـان   شبررسي و عنوان توسط محققان   

ــان و هــم ــافتي، مغزن ــرات  خــواص ب چنــين بيــاتي دچــار تغيي

فت خميـر نيـز در اثـر        داري شده و خواص رئولوژي و با       معني

چنـين    هـم  ].10 [افزودن اين آنزيم تغييرات چشمگيري داشت     

 شـد  مقادير مختلف آرد مالت را بر كيفيت نان بانز بررسي      تأثير

درصد آرد مالـت باعـث بهبـود         5/0د كه افزودن    دي گر عنوانو  

 افزودن اين مقدار آرد مالت بر رنگ        و هحجم ، بافت و مزه شد     

فيـت  پيشنهاد گرديد كه جهت بهبـود كي    .شت نامطلوبي ندا  تأثير

  ].11 [و آرد مالت مخلوط شوندنان بانز بهتر است آرد گندم 

 نـوعي    ، آمـيلاز   مـواد افزودنـي آلفـا      ي هلنت و گرانت با مقايس    

زانتـان و منوگليـسريد بـدون آب،        صـمغ گ  نشاستة تغيير يافته،    

ندازي خيراأين ماده در به ت    ثرترؤآميلاز م آلفا  مشاهده كردند كه    

  ].12 [بياتي نان بود

 چهار نوع گندم با فعاليت آميلازي متفاوت تهيه و تحقيقدراين 

حـاوي آنـزيم     (ها، آرد مالـت    سپس با توجه به عدد فالينگ آن      

ها اضافه شد و خواص نان       در مقادير مختلف به آن    ) آلفا آميلاز 

  .حاصل ارزيابي شد

  

  ها مواد و روش -2

  مواد  -2-1

از مركـز   )  گاسكوژن و قدس   ، چمران ،فلات(  چهار رقم گندم  

بع طبيعــي خراسـان رضـوي تهيــه   تحقيقـات كـشاورزي و منـا   

گراد و    سانتي ي درجه15 با دماي    ها در انبار خنك    ونهنم. گرديد

 تا پايان آزمايشات ) درصد 65رطوبت نسبي    (در شرايط خشك  

مخمر مورد استفاده از نوع خشك فعال بود كه . نگهداري شدند

مـواد ديگـر مثـل نمـك و      .كت ايران ملاس تهيه گرديـد     از شر 

مواد شيميايي مـورد اسـتفاده جهـت     .شدندروغن از بازار تهيه 

  . بودند آلمانآزمايشات از نوع مرك

  ها روش -2-2

آزمايـشگاهي  هـاي گنـدم توسـط آسـياب          نمونـه  : آرد ي هتهي

پس از مشروط ) (Laupen 863 غلطكي ساخت كشور سوئد

 درجـه  بـه   37 با دمـاي آب دانه گندم در  (به روش سرد   كردن

و رسـاندن بـه    )  خيـسانده شـد   ساعت در دماي اتاق   24مدت  

تبديل بـه آرد شـده و سـبوس بـا تنظـيم               درصد 5/15رطوبت  

 آرد مـورد نظـر    .درجات آسياب و الك كردن جداسازي گرديد      

   ].13[دست آمد هب)  ستارهآرد(درصد استخراج  82با 

تـرين   ز آنجـا كـه حجـم يكـي از مهـم           ا : و نان   خمير ي هتهي

بنابراين نـان   . شود گيري مي  ه در اين طرح اندازه    عواملي است ك  

 خميـر از دسـتگاه   ي بـراي تهيـه  . به صورت قالبي پخت گرديد   

. سـاخت ايتاليـا اسـتفاده گرديـد       ) اسـپيرال (خميرگير مارپيچي   

 دقيقـه در ظـرف خميـر    60خمير به صـورت تـوده بـه مـدت        

 دقيقـه   10كـن     پس از خـروج از مخلـوط        خمير .نگهداري شد 

گراد تقسيم شده و در قطعـات         سانتي ي  درجه 30استراحت در   

 گرمي داخل قالب چرب شده مخصوص قـرار داده شـد و              90

 40 دقيقـه در انكوبـاتور بـا درجـه حـرارت         60ها مـدت     قالب

صـد اسـتراحت داده    در80گراد و رطوبت نسبي      سانتي ي درجه

 گردان آزمايشگاهي دقيق ساخت كشور      در فر در نهايت   . شدند

 12گـراد بـه مـدت         سانتي ي درجه 220ايتاليا با درجه حرارت     

 100 آرد(فرمـول تهيـه نـان عبـارت بـود از             .دقيقه پخت شـد   

 5 و مخمر خشك فعـال       درصد 1، نمك   درصد 60، آب   درصد

 .]13[و ساير مواد تيمارهاي افزوده شد ) درصد

وه  چمـران بـا ق ـ     ي واريتـه ندم  گهاي   نمونه : آرد مالت  ي هتهي

 44به رطوبـت  درصد پس از خيسانده شدن و رسيدن    97ناميه  

درصد، روي صافي ريخته شده و پس ار خـروج كامـل آب در       

گـراد و     سـانتي  ي  درجـه  17اتاقك رشد يا ژرميناتور در دمـاي        

 روز قرار داده شدند تا  4 تا   3 درصد به مدت     95رطوبت نسبي   

) متـر   ميلـي 4حـدود  (ها به طـول دانـه    نهطول جوانه در اكثر دا    

رو شـدند تـا      و هـا زيـر    در اين فاصـله هـر روز نمونـه        . برسد

پـس از خـروج از ژرمينـاتور        . هوادهي درحد نياز انجام گيـرد     

  سـاعت در   24 :ها طي شرايط دماي زيـر خـشك شـدند          هنمون
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 ي  درجه 65گراد، سپس افزايش دما به        سانتي ي  درجه 45 دماي

 سـاعت قـرار   5 و نهايتاً در اين دما بـه مـدت        ساعت 2در طي   

هـا   چـه  پس از اين مرحله ريشه    . گرفته تا كاملاً خشك گرديدند    

را با ساييدن ملايم جدا و الك كرده و توسـط آسـياب بـه آرد                 

 AACC-22-15فعاليت دياستاتيك بـا روش      . ]14[تبديل شد 

 بـود  لينتر   ي  بر حسب درجه   5/72مقدار آن    .گرديدگيري   اندازه

]15[. 

هــاي   در مــورد آرد آزمــايش:هــاي شــيميايي آرد آزمـايش 

ــروتئين  ــت، پ ــابق روش رطوب ــستر مط ــداول   ، و خاك ــاي مت ه

AACC) 10- 08 جهـت تعيـين ميـزان    . اجرا شد )44-15 و

ــديس گلــوتن و  ــوتنان ــه  AACC از آزمــون اســتاندارد گل ب

ارزيابي فعاليـت آمـيلازي آرد      . گرديداستفاده   38-11ي   شماره

 .]15[ اجرا شد  B81 -56AACC به روش

حجم مخصوص نان طبق   :گيري حجم مخصوص نان    اندازه

 AACC( روش جــايگزيني دانـــه مطــابق روش اســـتاندارد  

  .]15 [گيري شد اندازه) 72-10ي  شماره

سنجي نان با استفاده از دسـتگاه        هاي بافت   آزمون :سنجي بافت

 .به شـرح زيـر انجـام شـد    ) CNS Farnell( سنج  مدل بافت

 نـان   ي هاي مـشابه از نمونـه      مطابق دستور العمل دستگاه بخش    

از نظر ضـخامت و يكنـواختي       (تهيه شده از تيمارهاي آزمايش      

متـر و بـر روي يـك صـفحه          ميلي 10زير پروب با قطر     ) سطح

قطر پروب قرار گرفت و      داراي سوراخي به قطر كمي بيشتر از      

 سفتي و ميزان    عنوان نيروي مورد نياز براي برش خوردن نان به       

 پاره شدن بـه عنـوان   نفوذ پروب و طول كش آمدن نان تا زمان      

 ].16[پذيري نان ثبت شد  كشش

 جهـت آزمايـشات ارزيـابي       :آزمون خصوصيات حسي نان   

اي استفاده شـد، كـه       نقطه 5حسي از روش امتيازدهي هدونيك      

خصوصياتي از قبيل رنگ پوسته، ظـاهر پوسـته، بافـت، عطـر،             

جهت انتخاب داوران از     .شود ومي را شامل مي   طعم و ظاهر عم   

 و همكـاران اسـتفاده شـد       آزمون مثلثي مطـابق روش گاسـولا        

و تعـداد   آمـوزش ديـده بودنـد       تمام داوران مورد آزمون     ]. 17[

 نفـر  10داوران نهايي كه با توجه به آزمون بالا انتخـاب شـدند          

-11جهت آزمايش بياتي از ارزيابي حسي مطابق روش         . بودند

38 AACC15 [  استفاده شد[.  

  طرح آماري  -2-3

 عامله با سه تكـرار      2طرح آماري مورد استفاده طرح فاكتوريل       

 ، چمـران  ،فـلات (چهـار سـطح      عامل اول رقـم گنـدم در       .بود

 ميزان افزودن آرد مالت در پنج و عامل دوم ) قدس گاسكوژن و 

) د كيلو وزن آر100 گرم به ازاي 5/2و  2 ، 5/1 ،  1 ، 0(سطح 

هـا   براي بررسي نتـايج و تجزيـه و تحليـل داده    .تيماربندي شد

.  براي آناليز واريانس اسـتفاده گرديـد  Mstatcافزار   ابتدا از نرم  

 درصد  5ها با استفاده از آزمون دانكن در سطح          مقايسه ميانگين 

در نهايت نمودارهاي مربوطه ترسيم و تيمار بهينه        . انجام گرديد 

    .انتخاب شد

  

 بحثيج و نتا -3

   خصوصيات شيميايي آردها-3-1 

مورد استفاده در آزمايش در )  درصد82(  خصوصيات آردهاي 

  .ت قابل مشاهده اس1جدول 

 اي  ملاحظـه قابـل  نوسـانات  از اسـت  ممكـن  غلات تركيبات

 و هوائي و آب شرايط رقم، نوع به بستگي كه باشند برخوردار

مختلـف گنـدم از   آرد ارقام . ]18 [دارد برداشت و كشت محيط

در مـورد   .  شيميايي با يكديگر متفاوت هستند     نظر خصوصيات 

 شــود؛ مــانطور كــه در جــدول مــشاهده مــيميــزان خاكــستر ه

ترين مربوط به آرد  ترين خاكستر مربوط به آرد قدس و كم       بيش

س و تـرين رطوبـت را آرد واريتـه قـد     كـم . رقـم چمـران بـود   

 رطوبـت موجـود     .اسكوژن بـود   مربوط به آرد رقم گ     ترين بيش

درگندم يكي از عوامل مهم دركيفيت آن است، زيرا مقدار مواد           

بسياري از محققـين    . خشك دانه بستگي به مقدار رطوبت دارد      

 عكس بـا درصـد رطوبـت        ي فالينگ را داراي رابطه   عدد  مقدار  

 اين قام آزمايش شده در اين تحقيق نيز    در مورد ار  . دانند دانه مي 

  ).1ول جد(مسئله به چشم خورد 
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  خصوصيات آردهاي مورد استفاده در آزمايش 1جدول 

  تركيب        

  نوع آرد

خاكستر 

  )درصد(

 پروتئين

  )درصد(

  رطوبت

  )درصد(

 گلوتن مرطوب

  )درصد(

 عدد فالينگ

  )ثانيه(

انديس 

  گلوتن 

  68  500  5/29  5/12  2/13  771/0   فلات درصد82آرد 

  46  570  9/21  12  7/13  842/0   قدس درصد82آرد 

  51  550  7/23  3/13  9/13  714/0   گاسكوژن درصد82آرد 

  65  520  2/29  2/12  8/14  679/0  چمران درصد82آرد 

  ).اعداد ميانگين سه تكرار هستند(     

  

شـود كـه ميـزان پـروتئين و       مـشاهده مـي  1در جدول چنين   هم

ميزان پـروتئين   . گلوتن مرطوب در ارقام مختلف متفاوت است      

هاي فلات، قـدس وگاسـكوژن تفـاوت         ز گندم در آرد حاصل ا   

، امـا    گندم چمران پروتئين بيـشتري داشـت       اما. چنداني ندارند 

ترين و رقم  مقدار گلوتن مرطوب در ارقام فلات و چمران بيش  

عنوان شاخص كيفيت و  هآنچه بيشتر ب . ترين مقدار بود   قدس كم 

. خت آرد مطـرح اسـت گلـوتن مرطـوب اسـت           خصوصيات پ 

ان گلوتن مرطوب مربوط به رقم فلات و كمترين         ترين ميز  بيش

  نـشان مـي دهـد كـه عـدد     1جدول . مربوط به رقم قدس بود

تـرين عـدد يعنـي       فالينگ ارقام مختلف متفـاوت بـوده و بـيش         

و )  ثانيـه  570(زي مربوط به رقـم قـدس        ترين فعاليت آميلا   كم

ترين فعاليت آميلازي مربوط به رقم فلات        ترين عدد يا بيش    كم

 ي مشخص كننده كه است عددي فالينگ عدد. بود)  ثانيه500(

  250 زيـر  فالينـگ  عدد .باشد مي آرد آلفاآميلازي فعاليت ميزان

 300 ثانيه مطلوب و بـالاي  300 تا 250 آميلازي زياد،فعاليت 

 آلفاآميلازي فعاليت زياد اثر در .دهند مي نشان را پايين فعاليت

 رنگ شدن تر به تيره نجرم كه شده تشكيل زيادي قندهاي آرد،

 از را خود پوكي تردي و نان و شده نان يكنواخت غير سطح و

 توليـد  علـت  پايين، به فعاليت اثر در مقابل، در. دهد مي دست

 رنگ، كم اي حاصل قهوه نان رنگ ،تخمير قابل قندهاي مقداركم

 و آن سـخت  ي پوسـته  و كـم  نـان  حجـم  چروكيده، آن سطح

 حفظ توانائي خمير، ويسكوالاستيك خواص. گردد مي شكننده

 فالينگ عدد تأثير تحت نان، شكل حفظ تخمير و طول در گاز

فعاليـت   نظـر  از ايـران  گنـدم  اكثرآردهـاي ]. 7[ دارد قـرار 

 بـين ثابت شده است كه  .باشند پائيني مي سطح در آلفاآميلازي

 مختلـف  منـاطق  از شده تهيه آرد ستاره هاي نمونه فالينگ عدد

 به توجه با موضوع اين و دارد داري وجود معني فاختلا كشور

 مـورد  منـاطق  گنـدم  نـوع  و ايـي  هـو  و آب شـرايط  تنـوع 

 دادنتايج آماري نشان . ]18 [رسد مي نظر به طبيعي برداري نمونه

اما بين ارقام   . وجود نداشت داري    كه بين تكرارها اختلاف معني    

قايسه م.  وجود دارد  درصد 1داري در سطح     گندم اختلاف معني  

ترين عدد فالينـگ و رقـم        د كه رقم قدس بيش    داميانگين نشان   

  . باشند ترين عدد فالينگ را دارا مي فلات كم

   نانحجم مخصوص -3-2
كـه   دار نبوده در حـالي     ثير نوع رقم بر حجم مخصوص معني      أت

دار  ثير افزودن آرد مالت و اثرات متقابل آرد مالت و رقم معني   أت

مخصوص عاملي اسـت كـه بـه شـدت          م  طور كلي حج   ه ب .بود

عنوان  هثير فعاليت آميلازي قرار دارد افزودن آرد مالت ب      أ ت تحت

در مـورد   .يك عامل بر طرف كننده نواقص حجم مطرح اسـت       

نوع رقم با توجه به اينكه فعاليت آميلازي در تمام ارقام پـائين              

اني ندارد، رقم است و ميزان گلوتن و پروتئين هم تغييرات چند     

طور كلي كم   باشد و حجم به    اي در حجم نمي     تعيين كننده  عامل

در مورد عامل افـزودن آرد مالـت بـا افـزايش مقـدارآرد         . است

قـام مثـل    يابد، البته در مـورد بعـضي ار         مالت حجم افزايش مي   

)  كيلـو وزن آرد    100بـه ازاي     ( گـرم  2فلات بهترين نتيجه در     

 ـ. ايش آرد مالت قابل مشاهده بود     افز ابـل افـزودن آرد     ثير متق أت

دار بـوده و بـا    دهد كه اين اثـر معنـي   مالت و نوع رقم نشان مي     

توجه به فعاليت آميلازي پائين ارقام، افزودن آرد مالت ضروري 

 گـرم  2دن ترين حجم مربوط به رقم فـلات و افـزو         بيش. است

 گرم و چمـران بـا       5/2اسكوژن با   رقم گ . آرد مالت حاصل شد   

.  نيز قابل رقابت با اين تيمـار بودنـد        گرم افزودن آرد مالت    5/2

ترين حجم مخصوص در تيمار رقم قدس بدون افزودن آرد           كم

با افزايش  . يد اين نتايج است    نيز مؤ  1شكل  . مالت مشاهده شد  
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هاي مخمر   ميزان آنزيم آميلاز، قندهاي قابل استفاده براي سلول       

شوند كـه در توليـد گـاز نقـش مهمـي را ايفـا                 بيشتر ايجاد مي  

ثر ؤحجم م  بالاي آنزيم در افزايش و بهبود        البته مقادير . كنند  يم

محققـان    سـاير  نتايج ايـن تحقيـق بـا نتـايج تحقيقـات           .نيست

  ].20و19 [مطابقت دارد

  
   نانثير متقابل آرد مالت و نوع رقم بر حجم مخصوصأ ت1شكل

  

  مغز نانسفتي  -3-3
ود و ش ـ سفتي نان در روز اول به عنوان شاخصي كيفي تلقي مي        

 نتـايج  .تغييرات آن در طول زمان معيـاري از مانـدگاري اسـت           

آميلاز تجـاري،   آلفـا هاي مختلف حاكي از آن است كه         آزمايش

هم سرعت رتروگرادسيون نشاسته و هم سرعت سـفت شـدن            

  ].21[دهد  نان را كاهش مي

قابل تيمارها، ثير مت أقم، افزودن آرد مالت و ت     ثير انفرادي نوع ر   أت

 ـ   . داري را نـشان داد     ثير معني أبر سفتي مغز نان ت     ثير أدر مـورد ت

ترين را رقم فلات     ترين سفتي را رقم قدس و كم       نوع رقم بيش  

تـرين فعالـت     رقم قدس بـالاترين عـدد فالينـگ و كـم          . داشت

چنين ميزان گلوتن مرطوب     هم. آميلازي را در بين ارقام داشت     

توان سفتي مغـز نـان را         حد است كه مي   ترين    در اين رقم پايين   

تـرين عـدد فالينـگ و بـالاترين      رقم فلات كم. به آن نسبت داد   

در مورد افزودن آرد مالت نيز       .درصد گلوتن مرطوب را داشت    

 گرم سفتي 2دار بود و با افزايش آرد مالت تا          افزودن معني  تأثير

يـن  ا. مغز نان كاهش يافت و پس از آن سفتي افزايش پيدا كرد           

مسئله مويد اين مطلب است كه جهت بهبود خواص رئولـوژي      

نان، افزايش آرد مالت ضروري است، اما افزودن بـيش از حـد             

دارنـد،  ) فلات(آن در بعضي ارقام كه فعاليت آميلازي بالاتري         

 ـ       نتي  .ثير منفـي داشـت    أجه عكس داشته وبر خواص رئولـوژي ت

 2 در شـكل  ثير متقابل نوع رقم و درصـد افـزودن آرد مالـت          أت

ترين سفتي مغز نان     گردد كه كم    ملاحظه مي . قابل مشاهده است  

 گــرم آرد مالــت بــود و 2مربـوط بــه تيمــار فــلات و افـزودن   

ترين سفتي را تيمار قدس با صفر گرم افزودنـي بـه خـود               بيش

  .ها قرار دارند ساير تيمارها در بين آن. اختصاص داده بود

زي سفتي مغـز نـان كـاهش        طور كلي با افزايش فعاليت آميلا      هب

 بخـار  ي آميلازها حجم و سفتي مغز نـان را در مرحلـه         . يابد  مي

كننـدگي آلفـاآميلاز بـه       خاصـيت ضـد سـفت     . بخشند  بهبود مي 

آلفـاآميلاز   .شود  هاي هيدروليزه شده آن نسبت داده مي        فرآورده

هـايي بـا وزن مولكـولي كـم و بـا              باكتريايي عمـدتاً دكـسترين    

كنند كه يا توانايي كمتري در رتروگـراده          مي انشعابات كم توليد  

پكتين تـداخل ايجـاد     رند و يا در رتروگراده شدن آميلو      شدن دا 

نموده و يا باعث تداخل در هر نوع عامل ديگري كه بـا سـفتي              

  ].23و22[نان در ارتباط است، شدند 

  
  ثير متقابل آرد مالت و نوع رقم بر سفتي مغز نانأت 2شكل

   ناناره شدنطول كشش تا پ -3-4
تــرين كــشش را رقــم فــلات و  ثير نــوع رقــم كـم در مـورد تــأ 

ترين را رقم قدس نشان داد كه بـا توجـه بـه ميـزان عـدد                  بيش

چنـين در مـورد افـزودن آرد         هم. پذير است   ها توجيه  فالينگ آن 

شـود چـون فعاليـت        مالت با افزايش آرد مالت كشش كمتر مي       

  .شود متر مييابد و بافت نان نر آميلازي افزايش مي

بـه  ( گرم آرد مالت 2در مورد رقم فلات بهترين درصد افزودن      

ترين بافت و كشش را       ، بودكه مناسب  ) كيلو وزن آرد   100ازاي  

تر شدن بافت  درصد بالاتر آرد مالت اگرچه باعث نرم. نشان داد

شود، اما در مورد رقم فلات كه فعاليـت آمـيلازي بـالاتري               مي

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

24
 ]

 

                             6 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-8875-fa.html


 5139 فروردين، 31 دوره ،50 شماره                                                                       غذايي صنايع و علوم فصلنامه

 

 

7

 و نـان    كنـد  لت مطلـوبي را ايجـاد نمـي       دارد اين نرمي زياد حا    

ر گرم آرد   در مورد رقم قدس با صف     . الاستيسيته لازم را نداشت   

الاستيك و سـختي در نـان     ، كه بافت    مالت بدترين حالت بافت   

 گـرم آرد مالـت      5/2در مورد ساير ارقام افـزودن       . مشاهده شد 

  نتايج تحقيقات روديكا.حالت متعادلي را در بافت نان نشان داد     

 آمـيلاز را     و همكاران بهبود الاستيسيته نان در اثر افـزودن آلفـا          

  ].7 [نشان داد

  خواص حسي و بياتي -3-5
خواص حسي نان شامل خصوصياتي مثل رنگ پوسـته، ظـاهر           

چنين بيـاتي    هم. پوسته، بافت، عطر، طعم و ظاهر عمومي است       

در دمـاي   سـاعت  48 و 24 صـفر،    ي زمـاني   بازهه در سه    نان ك 

  . بررسي شده استمحيط 

 متقابل  اما اثر دار   قم و آرد مالت بر رنگ پوسته معني       ثير نوع ر  تأ

ثير دليل تـأ  هب .داري نداشت ثير معنيأها بر روي رنگ پوسته ت   آن

ته و فراهم شدن محيط مناسـب بـراي    آلفاآميلاز بر تجزيه نشاس   

توان دليل تفاوت امتيـاز رنـگ در          اي شدن مي    هاي قهوه   واكنش

ايـن نتـايج بـا تحقيقـات        .  را از نظر داوران توضيح داد      ها  نمونه

ثير متقابل نوع رقم و آرد تأ. ]23و1 [ مطابقت داردساير محققين 

داري بر رنگ پوسته نداشت، اما در بين تيمارها  ثير معنيأت مالت

 گـرم آرد    2ترين امتياز مربوط به تيمار فـلات بـا افـزودن             بيش

رقـم قـدس و صـفر گـرم آرد     ترين امتياز مربوط به   مالت و كم  

با توجه به ميزان آلفاآميلاز در اين تيمارها اين مسئله          . مالت بود 

و همكـاران    قيقـات بـات   ايـن نتـايج بـا تح      . پذير اسـت    توجيه

ثير متقابـل واريتـه و مقـدار        ، اين محققين نيـز تـأ      مطابقت دارد 

افزودن آرد مالت را بر خواص رئولـوژي و حـسي بـانز برگـر               

ثير متقابل واريتـه و درصـد        نتيجه گرفتند كه تأ    بررسي نموده و  

   ].11 [دار نيست افزودن آرد مالت بر رنگ پوسته معني

ثير متقابل نوع رقم و افزودن مقدار آرد مالت         أثير نوع رقم و ت    تأ

رد مالـت بـر ايـن       ثير افـزودن آ   امـا تـأ   نبوددار    بر عطر نان معني   

 ـ. دادداري را نـشان      ويژگي تفاوت معنـي    ي در اثـر    طـور كل ـ   هب

دليل تجزيـه    هيابد كه ب    افزودن آلفاآميلاز بو و عطر نان بهبود مي       

هـاي    سريع نشاسته و تبديل قسمت اعظم آن بـه كربوهيـدرات          

  ].7 [ها است محلول و وجود دكسترين

 ـ       تأ  1در سـطح    (هـا     ثير متقابـل آن   أثير نوع رقم به آرد مالت و ت

تيمارها با افزايش   امتياز بافت   .  بود دار  بر بافت نان معني    )درصد

 ـ        100 گرم آرد مالت به ازاي       1 دليـل   ه كيلو وزن آرد بـاز هـم ب

هـا بـا وزن       كسترينها و توليد د     تجزيه نشاسته و ماكرو مولكول    

 نيـز ذكـر شـده    طـور كـه قـبلاً      البته همان  .استمولكولي پايين   

يست و در تمام خـواص      فعاليت آميلازي بيش از حد مطلوب ن      

در مورد بافت غلظت بيش از حـد  . ي دارد ثير منف خمير و نان تأ   

. شـود   آلفاآميلاز نيز سبب چسبندگي بافت و عدم تخلخـل مـي          

ترين امتيـاز را در مـورد بافـت از نظـر داوران              تيماري كه بيش  

ترين امتياز مربوط     گرم آرد مالت و كم     2داشت، تيمار فلات با     

ل در اين نتايج با نتايج حاص. به تيمار قدس بدون آرد مالت بود  

سـنج   طول كششي كـه از دسـتگاه بافـت   مورد سفتي مغز نان و      

  ).3شكل ( بدست آمده است مطابقت دارد

  
 در آزمون بافت نانامتياز  تأثير متقابل آرد مالت و نوع رقم بر 3شكل 

 حسي

 نـوع   تأثيردار و     ثير افزودن آرد مالت معني    در مورد رنگ مغز تأ    

داري را در مـورد رنـگ         نـي ها، تفاوت مع   رقم و تاثير متقابل آن    

اين نتـايج در قـسمت رنـگ پوسـته نيـز قابـل               .مغز نشان نداد  

سـط آلفـاآميلاز بـا       به دليل تجزيه نشاسته تو     كه. ملاحظه است 

  .  ايجاد شدتري در مغز نان ، رنگ مطلوبافزايش درصد آن

ترين خـصوصيات در آزمـون پانـل         ظاهر عمومي يكي از مهم     

ثير آنـزيم   رد اين طرح كـه تـأ      ت، به خصوص در مو    چشايي اس 

آميلاز اضافه افزوده شـده در آرد مالـت          آميلاز ارقام و آلفا    آلفا

داري در    نوع رقم تفاوت معنـي     .ظاهر عمومي نان مشهود است    

كه اين امر بيـانگر ايـن نكتـه         . دهد  ظاهر عمومي نان نشان نمي    

تواند در ظـاهر     آميلاز موجود در ارقام نمي     است كه تفاوت آلفا   

طور كلي فعاليت آمـيلازي      هومي نان تفاوتي ايجاد نمايد و ب      عم

آمـيلاز، اسـتفاده     پائين است و براي جبران آن بايد از منابع آلفا         

  .كرد

 نـان  با افزودن آرد مالت و افـزايش آلفـاآميلاز، ظـاهر عمـومي            

ثير در حجم، رنگ و بافت نان است         تأ ي يابد كه نتيجه    بهبود مي 
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بهترين ظاهر عمومي مربوط  .گرديدهاي قبل بحث  كه در بخش

درصـدهاي  .  درصد افزودن آرد مالـت بـود       2به تيمار فلات و     

ثير نـامطلوبي در  دلايلي كـه عنـوان شـد، تـأ        ه آميلاز ب  بالاتر آلفا 

 تيمار قدس بدون افزودن      چشايي داوران. ظاهر عمومي داشتند  

عنوان تيمار با بـدترين ظـاهر عمـومي قـضاوت            هآرد مالت را ب   

 يد اين مطلب است   ؤنيز م ساير محققان   نتايج تحقيقات   . دنمودن

  ].24و1[

 و  24،  ي زماني بلافاصـله    بازه(بياتي نان    -3-6

  ) پس از پخت ساعت48
 ساعت پـس از پخـت مـورد         48 و 24هاي صفر،     بياتي در زمان  

نشان داد كه در زمان     نتايج  . بررسي و تجزيه آماري قرار گرفت     

ثير افزودن  ري بر بياتي نداشت اما تأ     دا   معني ثير، رقم تأ  بلافاصله

  .دار بود ها معني  متقابل آنآرد مالت و

، نوع رقم و افزودن آرد مالـت   ساعت پس از پخت 24در زمان   

با افزايش ميزان   . دار بود   ها بر روند بياتي معني      ثير متقابل آن  و تأ 

آلفا آميلاز چه در درون ارقام و چه از طريق افزودن آرد مالـت              

توان به  آميلاز را مي خاصيت ضدبياتي آلفا. يابد اهش مي بياتي ك 

دليل توانايي آن در ايجاد آميلوپكتين كه تا حدودي تجزيه شده           

. ]24[شـود      كه اين نوع آميلوپكتين كمتر كريـستاله مـي         دانست

ترين بيـاتي را از نظـر داوران         ترين تازگي و كم    تيماري كه بيش  

 گـرم  2رقم فـلات بـا   ،  شت ساعت از پخت دا    24پس از زمان    

ط به رقم قدس با صفر گرم آرد مالت وربمترين    آرد مالت و كم   

  ).4شكل (ساير تيمارها در بين اين دو تيمار قرار داشتند . بود

  
 ي زماني در بازهتأثير متقابل آرد مالت و نوع رقم بر بياتي نان  4شكل

   پس از پخت ساعت24

 ـ  48در مورد بياتي پس از        رقـم و آرد مالـت       ثير نـوع  أ ساعت ت

هـا در بيـاتي    متقابل آن تأثيرداري را ايجاد كرد، اما   تفاوت معني 

تـواند به  اين مطلب مي .داري نشان نداد  ساعت تفاوت معني48

 سـاعت   24ثير خود را بيشتر در      أآميلاز ت  اين دليل باشد كه آلفا    

تر پس از  هاي طولاني دهد و در زمان اول پس از پخت نشان مي

  .چنداني ندارد ثيرتأپخت 

طور كه قبلاً در مورد ساير خصوصيات نيز ذكر شد توجه            همان

به اين نكته ضروري است كه با توجه به فعاليت آميلازي نـوع             

رقم بايد درصد افزودن آرد مالت تنظيم شود، در تيمارهايي كه           

از درصد بالاتر و نامناسب آلفاآميلاز استفاده شده بود، بر تمـام            

نـامطلوب   تـأثير رئولـوژي، حـسي و حتـي بيـاتي          هاي    ويژگي

 .داشت

  

  گيري نتيجه -4
 پائين مورد آزمون در اين تحقيقفعاليت آميلازي در ارقام گندم 

. است و با اين ميزان خواص نان و خمير مطلوب نخواهد بـود            

آمـيلاز   تـوان از منـابع مختلـف آنـزيم آلفـا            براي جبران آن مي   

مقـدار مـورد     . آرد مالـت اسـت     يكي از اين منابع   . استفاده كرد 

چـرا كـه اگـر    . استفاده آرد مالت در هر رقم بايـد تعيـين شـود     

تر باشد نه تنهـا خـصوصيات         فعاليت آميلازي از حد لازم بيش     

منفي  تأثيربخشد، بلكه باعث   را بهبود نميحسيحجم، بافت و 

 با توجه به عدد مالتوزميزان افزودن آرد مالت     .شود  ها مي   در آن 

و  در نظر گرفتن خواص خمير و نان حاصل ارزيابي           با و   تعيين

در مورد ارقام مورد مطالعه در اين تحقيق فلات  .شود افزوده مي

با توجـه   . ي را داشتند  ترين فعاليت آميلاز    ترين و قدس كم     بيش

 گـرم، قـدس و      2آميلازي ارقام، بـراي رقـم فـلات         به فعاليت   

 كيلو وزن 100زاي به ا( گرم آرد مالت 5/2گاسكوژن و چمران 

طـور كلـي اسـتفاده از آرد         بـه  .بهترين نتـايج را نـشان داد      ) آرد

ن تيمـار    گرم آرد مالت بهتـري     2حاصل از رقم فلات و افزودن       

و تيمار حاصل از رقـم قـدس بـدون           جهت تهيه نان قالبي بود    

  .ترين نتايج را در تهيه نان نشان داد افزودن آرد مالت ضعيف
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One of the most important enzymes in bakery industry is alpha-amylase. The commercial wheat 
varieties grown in Iran are generally low in amylase activity especially in alpha amylase. The cereal 
technologists have recommended the use of diastase enzyme for bread production. In this study 4 
varieties of Iranian wheat (Falat, Gods, Gaskogen and Ghamran) with different amylase activity were 
selected and milled then malt flour used at 5  leveles (0, 1, 1.5, 2 and 2.5%). Specific volume, texture 
properties and sensory paramers of bread were evaluated. Data were subjected to statistical analysis 
with factorial design. Results showed that doses of malt flour addition must be determined and if it 
was used in extra dose not only has good effect on volume, texture properties and sensory of bread, 
but also destroyed them. Best treatments were: Falat with 2%, Gods with 2.5 %, Gaskogen with 2.5% 
and Chamran with 2.5 % malt flour. 
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