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 ي و حسييايميكوشيزي فيهايژگي وشده بر ندي فرآ گندمير جوانهيتاث

   يريدسر ش

 
  3ي، عسگر فرحناك∗2ي مهسا مجذوب،1ياثيفاطمه غ

 

  رانيراز، اي، دانشگاه شي، دانشكده كشاورزييع غذاي ارشد علوم و صنايدانش آموخته كارشناس  -1

  رانيراز، اي، دانشگاه شي، دانشكده كشاورزييع غذايار بخش علوم و صنايدانش -2

  رانيراز، اي، دانشگاه شي، دانشكده كشاورزييع غذايصنا  استاد بخش علوم و -3

)9/12/93: رشيپذ خيتار  6/1/93: افتيدر خيتار(  

  

 

  دهيچك
قه ي دق15 به مدت C0 150  ي گندم در دماين منظور، ابتدا جوانهيبد.  بوديريد دسر شي گندم در تولياستفاده از جوانهق حاضر، يهدف از تحق

ر يش% 88ن و يژلات% 2شكر، % 10نمونه ها با استفاده  از . كرون حاصل گرددي م125 و 210، 354ب شد تا اندازه ذرات  اي سپس آس . شديحرارت ده

 مختلف محصول تازه و پس از يهايژگيو. ديه گرديته%  10 و 5/7، 5، 5/2 ير مختلف  وزني گندم به مقاديو افزودن جوانه ) يچرب %5/1(كم چرب 

 pH يش وليها افزا گندم، ماده خشك نمونهيش مقدار جوانهيج نشان داد كه با افزاينتا.  شديري اندازه گC0 4 يز در دما رو15 به مدت ينگهدار

ش درصد، يها نشان داد كه با افزا نمونهي بافتيهايژگي ويابيارز.  بر ماده خشك نشان نداديريرات اندازه ذرات جوانه تاثييتغ. افتيها كاهش نمونه

 يريزان ارتجاع پذي كه ميافت، در حاليش يافزا ت بافتيزان صمغيدن و مي، مقاومت به جويوستگي، پي، سفتيرات جوانه و  زمان نگهداراندازه ذ

ش درصد ي بافت دسر در اثر افزايكنواختيش ي نشان دهنده افزايشي پويكروسكوپ الكتروني دسر با ميمطالعه ساختار داخل. دا كرديبافت كاهش پ

ش يج نشان داد كه با افزاينتا. افتيش ي دسرها افزاي و زردي، قرمزيگريزان تي مش درصد و اندازه ذرات جوانهي با افزا.ون دسر بوديفرمولاسجوانه در 

ج يابر اساس نت.  گندم مشاهده نشدير اندازه ذرات جوانهيي با تغيژگين وي در اياما اختلاف افت،يها كاهش  دسريزان آب اندازيسطوح جوانه م

  .افت نمودندي را دريرش كلين پذيشتريكرون بي م125جوانه با اندازه ذرات % 5/7ه شده با حداكثر ي تهيد كه نمونه هاي مشخص گردي حسيابيارز

  

  ي حسي هايژگي، وييايميكوشيزي فيهايژگي، ويريند شده، دسر شي گندم فرآيجوانه :گانواژ ديكل

  

  

  

 
 
 

  

  

  

                                                           
∗
 majzoobi@shirazu.ac.ir :مكاتبات مسئول  
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   مقدمه- 1

، 1382  سال7110ران به شماره ي ايف استاندارد مليطبق تعر

شـود كه در توليد آن به طور  به محصـولي گفته مييريدسر ش

ها ، ميوه)مانند كره و خامه(هـاي آن معمول از شـير و فرآورده

هاي هاي آنها، غلات، مغزهاي خوراكي و افزودنيو فرآورده

- دسر در دارنده نگه گونه هر از ادهمجاز استفاده شود و استف

 اين فرآورده در دماي يخچال .باشدمي مجاز غير شيري، هاي

نگهداري و در بسته بندي يكبار مصرف مجاز به بازار عرضه 

  .]1[مي گردد 

 مردم، يجاد تنوع در سبد كالاي، ايري شيد دسرهايهدف از تول

 لذتبخش يد محصولي و توليريش مصرف محصولات شيافزا

 و احساس ييزايشتر دسرها انرژي بيژگين ويترمهم. باشديم

كننده بات آن در مصرفي است كه به واسطه نوع تركينديخوشا

ان يك ميتوانند به عنوان ير ميه شي بر پايدسرها. شوديجاد ميا

 در طول روز مصرف شوند و ي در هر زمانييوعده غذا

. ]3 و2[د  مختلف داري سنيها در گروهياريطرفداران بس

 بشر ي در حفظ سلامتير نقش مهميه شيمحصولات بر پا

م، ي، فسفر، پتاسDن يتاميم، وي كلسيرا منبع اصليدارند، ز

 فيط ليدل نيهم بهباشند ين ميسين و نايبوفلاويمنگنز، ر

 طعم، بافت، در تنوع با مصرف آماده لبني يدسرها از عييوس

 دهنده، ژل باتيترك گوناگون انواع از استفاده با و ظاهر

 غذاهايي عنوان به يفرآور مختلف شرايط و متنوع زاتيتجه

 يماريب ريسك كاهش استخوانها، سلامت بهبود يبرا كه يمغذ

 عمومي سلامت حفظ و استخوان پوكي چون مزمن يها

ن ي اي و حسيكي رئولوژيهايژگيو. ] 6-4[باشند مي يضرور

بات ي از تركي خاصيهايژگير ويگروه از محصولات تحت تاث

، نوع و ير، نوع نشاسته مصرفي شي چربيه چون محتواياول

ن مواد با ي ايها و برهم كنشيد مصرفيدروكلوئيغلظت ه

 يري شي از دسرهايادي امروزه تعداد ز.] 9-6[گر است يكدي

 از جهت يادي زيآماده مصرف در دسترس است كه گوناگون

 دسر ييارزش غذاش يبه منظور افزا. بافت، طعم و ظاهر دارند

 گندم در ي توان از جوانهيجاد تنوع در آن ميز اي و نيريش

از % 3-2 گندم حدود يجوانه. ون آن استفاده نموديفرمولاس

ندسپرم ا يشود كه در قسمت داخليوزن دانه گندم را شامل م

ك محصول يجوانه گندم خود به عنوان . قرار گرفته است

% 3/35-7/21 يداراردد و  گياب گندم حاصل مي از آسيجانب

رطوبت، % 9 خام، حدود يچرب% 80/10-27/8ن خام يپروتئ

درات يكربوه% 8/43خاكستر و % 5/4بر خام، يف% 8/1-4

ها نيتامي گندم با داشتن ويجوانه. ]13- 10[باشد يمحلول م

ها، ني، پروتئيي غذايبرهاي، في، مواد معدنين ايتاميژه ويبه و

ست فعال يدان و زي اكسيبات آنتيترك و ياب ضروريعناصر كم

ها، كيها، فنولنوليها، توكوترتوكوفرولاز جمله (مختلف 

ار با يك منبع بسي) ديك اسيليد و وانيك اسيدها، فروليكاروتنوئ

ل وجود يبه دل. ]15 و 14[شوند ي محسوب مييارزش غذا

 ي موثر بر آن، امكان نگهداريهامي و آنزي چربيدرصد بالا

ار اندك است و لازم يط بسي محيه صورت خام در دماجوانه ب

 يمها و برخير فعال نمودن آنزي به منظور غيند حرارتياست فرا

 موجود در آن مانند مهاركنندگان يه ايبات ضد تغذيترك

ل در يبه دل. ن اعمال گرددينيد و هماگلوتيك اسيتين، فيپسيتر

 ي غنيرا گندم بي بالا از جوانهييدسترس بودن و ارزش غذا

 و ترهانه يت،  ماكارونيسكوئي، بيك اسفنجيانواع نان، ك يساز

ه است استفاده يران و تركي در كشور اي سنتي غذايكه نوع

ن ييقات، تعين تحقيه ايدر كل. ]21- 16  و14[شده است 

 يي از جوانه كه علاوه بر بهبود ارزش غذايدرصد مشخص

گردد مورد ز سبب ي را ني مطلوبيفي كي هايژگيمحصول، و

  . نظر بود

 يقات علمي مطالعات گذشته نشان داده است كه تحقيبررس

 ي گندم در دسرهاي كه نشان دهنده كاربرد جوانهيامنتشر شده

ن ي از ايلذا هدف اصل. كنون انجام نشده است باشد تايريش

 گندم در يپژوهش افزودن درصد و سطوح مختلف جوانه

نه مصرف يق مقدار بهين تحقيج اينتا.  بوديريد دسر شيتول

 و يفي كيهايژگين نوع دسر را با حفظ وي گندم در ايجوانه

 در خصوص يد و اطلاعاتينماين مي مطلوب معييچشا-يحس
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 يكنندگان دسرهاديار تولين محصول در اختيد اي توليچگونگ

   . دهدي قرار ميريش

  

   مواد و روشها- 2

 جاده 12لومتر ياقع در كدان وي گندم از كارخانه آرد سپيجوانه

لن ضد ي اتي پليهاسهيه و در كيزرقان در استان فارس ته

 . شدي نگهدار-C18˚يزر با دماي و در فريبندرطوبت بسته

ن آزما ين از شركت بهيژلات.  بود31/6 جوانه گندم pH مقدار 

با ر كم چرب تازه يراز و  شي بزرگ شيواقع در شهرك صنعت

 ي و شكر از فروشگاه محليچرب% 5/1 ي ارژن حاوينام تجار

ز از يشات ني مورد استفاده در آزماييايميمواد ش.  شديداريخر

  .ديه گرديشركت مرك آلمان ته

   گندم يند جوانهي فرآ-2-1

 و يش مدت زمان نگهداريها ، افزامير فعال كردن آنزيجهت غ

 ي توريها ورقهي گندم خام بر روي، جوانهياهيارزش تغذ

خته شد و سپس يرمتر يك سانتي ضخامت حدود  بايفلز

-OVمارك گالن هامپ، مدل (ها درون آون مجهز به فن ورقه

قه ي دق15به مدت  C 150˚يدر دما) ، ساخت انگلستان160

ط به مدت ي محي گندم در دمايسپس جوانه.  داده شدحرارت

  .]22[ك ساعت خنك شد ي

  ه پودر جوانه گندم ي ته-2-2-2

ند شده، ي گندم فرايه اندازه ذرات مختلف ازجوانهيهبه منظور ت

، Gosonicمارك  (ياب برقيله دستگاه آسيابتدا جوانه به وس

به صورت پودر درآمد و ) ني، ساخت چGCG705مدل 

شركت آريو مديا، مدل (ل ضدزنگ يسپس با الك است

ASTME:11120 و45،70 يزهاي با مش سا)، ساخت ايران 

كرومتر ي م125 و 210، 354 يهاا اندازه بيغربال شد تا ذرات

 يهاسهيدر كپودر جوانه با اندازه ذرات مختلف، . حاصل گردد

 شد و تا زمان انجام آزمون در يلن ضدرطوبت بسته بندي اتيپل

  .]23[ شد ينگهدارخچال ي

   جوانه گندمييايميبات شي تركيريگ اندازه-2-2-3

زان ي م، 44AACC -19زان رطوبت طبق روش استاندارد يم

ن يزان پروتئي م،  AACC 10-30 طبق روش استاندارد يچرب

زان خاكستر طبق يم،  46AACC -10طبق روش استاندارد

بر طبق روش يزان في و م AACC 08 -01روش استاندارد 

 كل يمحتوا.]24[ شد يرياندازه گ  32AACC -05استاندارد 

 Singleton و Slinkardر بر طبق روش يي تغيفنول با اندك

-  رنگد بر طبق روشيبات فلاوونوئيزان تركي، م]25[) 1997(

اكسيداني با آنتي مقدار فعاليت و ]26[آلومينيم  كلريد يسنج

 كمك به يكاليت رادي كاهش ظرفيريگاستفاده از روش اندازه

ن شد يي تع)DPPH (هيدرازيل  پيكريل-1 -فنيل دي - 2، 2

]27 [.  

  يريد دسر شي تول-2-2-4

ن يبد. ه بودين مواد اولي توزيريد دسر شيه اول جهت تولمرحل

% 88ن و يژلات% 2شكر، % 10ه دسر كنترل از ي تهيب برايترت

 شده ي غنيمارهايد تيو جهت تول ر كم چرب استفاده شديش

از جوانه % 10و5/7، 5 ،5/2با جوانه گندم، ابتدا سطوح مختلف 

فه شد و به ون اضاي در فرمولاسيرمصرفيزان شيك سوم ميبه 

 شدند تا ي نگهدارC4˚ يخچال در دماي ساعت در 2مدت 

ر ي، دو سوم شين فاصله زمانيدر ا. دراته شوديجوانه كاملا ه

 حرارت داده شد تا C95˚ يدر حمام آب گرم با دما، ماندهيباق

با . برسد) C55-50˚(ن ي حل شدن ژلاتياسب برا منيبه دما

وسته هم زده شد تا از ين، مخلوط به طور پيافزودن ژلات

سپس ضمن .  شوديرير جلوگين در شي شدن ژلاتياكلوخه

ر ي در شياعمال حرارت، شكر به نمونه افزوده شد تا به خوب

، با استفاده از دستگاه C60-65˚دن دما به يبا رس. حل شود

، BHB-341، مدل Brinaمارك  (يشگاهيزر آزمايهموژنا

. قه كاملا مخلوط شدي دق10با دور بالا به مدت )  ساخت آلمان

 15، به مدت C 85˚يدن به دمايون با رسيزاسيسپس پاستور

 جوانه از ير حاويمانده شيت باقيقه صورت گرفت و در نهايدق

خچال خارج و به نمونه افزوده شد و بعد از هموژن نمودن ي

 در قهي دق5 مدت ي، برايشگاهيزر آزمايتوسط هموژنا

 مخلوط حاصل در ظروف.  حرارت داده شدC85˚يدما

خچال با ي و به يبندخته، دري يكبار مصرف ريكيپلاست
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 يهاز در قالبي از نمونه نيبخش.  منتقل شدندC 4˚يدما

و قطر  mm5  گلاس با ارتفاع يپلكساز جنس (مخصوص ژل 

mm 20 (خچال يگر به ي ديهاو همراه با نمونهخته شد ير

 مختلف بافت مورد استفاده يها آزمونيد و برايمنتقل گرد

  . گرفت

 يري  و مقدار ماده خشك دسر شpHن يي تع-2-2-5

ايران به شماره  ملي طبق روش استاندارد دسر pH يرياندازه گ

 و ماده خشك كل طبق روش استاندارد) 1385سال  (2852

 .]1[صورت گرفت ) 1381سال  (1753ماره ايران به ش ملي

   بافت دسر يابي ارز-2-2-6 

 مختلف جوانه پس از ي درصدهاي دسر حاويهابافت نمونه

 با استفاده از يو پانزدهم نگهدار)  ساعت24(ل ژل يتشك

 Stable، شركت TA-TX2مدل (دستگاه بافت سنج 

Microsystemsن يدر ا.  شديابي ارز)، ساخت انگلستان

- با استفاده از پروب استوانه يااه تست كمپرس دو مرحلهدستگ

متر انجام شد و يلي م40ل ضدزنگ با قطر ي از جنس استيا

 2تيصمغ، )رو درمرحله اوليحداكثر ن(1ي سفتيپارامترها

ت ي، قابل)يوستگيزان به هم پيرو در مينه نيشيحاصل ضرب ب(

، ) بودني در صمغيريزان ارتجاع پذيل ضرب محاص( 3دنيجو

م يحاصل تقس( 5يوستگي، پ)ي منفيروينه نيشيب (4يچسبندگ

بازگشت نمونه بعد ( 6ت ارتجاعيا قابليت يو فنر) 1 به 2سطح 

 زمان كه از -روي ني از منحن)هياز كمپرس كردن به حالت اول

 يبرا. ]29 و 28[ قرار گرفت يمورد بررس بدست آمددستگاه 

 6حداقل در C 1 ±7˚ يها در دمايريگتمام اندازههر نمونه 

  .تكرار انجام شد

  دسر  شي  آسا-ها تنشيژگي ويابي ارز-2-2-7

د و ي توليدر ابتدا ه شدهي تهيش دسرهاي آسا-ها تنشيژگيو

از دستگاه خچال با استفاده ي در يپانزده روز نگهدار پس از 

ن ي ايط.  شديابي تنش ارز–بافت سنج و آزمون استراحت 

 دستگاه، در مدت يم شده براي تنظيآزمون براساس برنامه

                                                           
1. Hardness 
2. umminess 
3. Chewiness 
4. Adhesiveness 
5. Cohesiveness 
6. Springiness 

 بدست آمده از دستگاه يه، با توجه به منحني ثان120زمان 

و زمان )Ee(رو يش ن، كاه)E1(رو ي مولفه عامل نيپارامترها

در هايريگتمام اندازه هر نمونه ي برا.ثبت شد) 1τ(استراحت 

ن مطالعه ي در ا.تكرار انجام شد 6حداقل در  C 2  ±7˚ يدما

ن يگزيجايماكسول عمومسه جزئي  حاصله در مدل يهاداده

  .]31 و 30[شدند 

   دسر يزان آب اندازي ميابي ارز-2-2-8

، از يري دسر ش ـي نمونه هايآب انداز زان  ي م يريگجهت اندازه 

 ي اصلاحات جزئ ـيبا اندك) 2009( و همكارانش  Pengروش  

(  با وزن ثابـت      يري دسر ش  يهان منظور نمونه  يبد. استفاده شد 

 ـ)  گرم 95  قـرار داده شـدند و سـپس دو          ين دو كاغـذ صـاف     يب

ها گذاشـته شـد و      ي در دو سمت كاغذ صاف     ياشهي ش يصفحه  

. فشرده شـدند  ي گرم500 يقه با وزنه ي دق10 مدت زمان    يبرا

 يجاد شده بر رو   يله ا هاها براساس قطر   نمونه يزان آب انداز  يم

گـزارش  هـا يش وزن كاغـذ صـاف     يزان افـزا  ي ـو م هايكاغذ صاف 

و هـا ي كاغـذ صـاف  يجـاد شـده بـر رو   يله ا هازان قطر يم. ديگرد

ارتبـاط   جـذب آب،   يجـه   يهـا در نت   يش وزن كاغذ صـاف    يافزا

 دارد  يري دسـر ش ـ   ي نمونـه هـا    يزان آب انـداز   ي با م  يميمستق

]32[ .  

  رنگ دسر يابي ارز-2-2-9

 ـ  بـه منظــور ارز   ي رنــگ دسـرها، از روش عكــس بــردار يابي

مـارك  (كـسل   ي مگاپ 14تـال يجين د ي با استفاده از دورب    يتاليجيد

و برنامه فتوشاپ ) ، ساخت ژاپنIXUS 230 HSكانن، مدل 

CS5 ــد ــتفاده ش ــرا.  اس ــس يش ــردارط عك ــرايب ــام ي ب  تم

ر قابل نفوذ به    ي غ ييك محفظه مقوا  يكسان و در داخل     يهانمونه

د ي به رنگ سـف    ينه ا ي متر با زم   ي سانت 50 ×50 ×50نور به ابعاد    

 فـضا از لامـپ فلوئورسـنت        يجهت نـور پـرداز    . انجام گرفت 

 ين و محـور منبـع نـور   ي دوربين عدس يه ب يزاو. دياستفاده گرد 

 ـ       درجه بود تا     45حدود   ن از منبـع    ينور منعكس شـده بـه دورب

 ـ. باشـد هـا  نبوده و از نمونـه     ينور از هـا ن فاصـله نمونـه    يهمچن

 بـا  يبردارپس از عكس . متر در نظر گرفته شد    ي سانت 30ن  يدورب

 شد  يها توسط نرم افزار فتوشاپ بررس     تال، عكس يجين د يدورب

 يهـا ك مساحت ثابت از مركز هر نمونـه، مولفـه  يو با انتخاب  
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 يبـرا ) b (ي زرد -يو سبز ) a (ي سبز -ي، قرمز )L (يياروشن

  .]33[ شد يريگهر نمونه اندازه

  دسر يكروسكوپي ميهايژگي ويابي ارز-2-2-10

ها، از دستگاه  نمونهيكروسكوپيرات ميي تغيبه منظور بررس

، ساخت 2256مدل  (يشي پويكروسكوپ الكترونيم

 در يري دسر شياهن منظور نمونهيبه ا. استفاده شد) انگلستان

 منجمد و سپس با استفاده از روش -C 20˚ يزر با دمايفر

 يكن انجماد توسط دستگاه خشكيخشك كردن انجماد

 24، به مدت 7× 10 -2در فشار) رانيمارك دنا، ساخت ا(

 يدار نگهدار دربيهاساعت خشك شدند و سپس در ظرف

ه ي پايها بر رو گرم از نمونه5/0سپس حدود . شدند

. ع چسبانده شدي مخصوص دستگاه توسط چسب مايومينيومآل

 Fions(ها توسط دستگاه پوشش دهنده سطح نمونه

Instrumentو با كمك عبور گاز آرگون ) ، ساخت انگلستان

 يهانمونه.  از طلا پوشانده شدياهيقه با لاي دق20به مدت 

 نگاره با يكروسكوپ الكترونيپوشش داده شده به دستگاه م

ها با  از نمونهيريلو ولت منتقل شده و تصاوي ك20  ولتاژ

  .  ]16[ه شد ي برابر ته50 ييبزرگنما

   دسر ي حسيابي ارز-2-2-11

- مار صورت گرفته، با استفاده از آزمونين تي     انتخاب بهتر

گروه . گرفتانجام  ياك پنج مرتبهي و تست هدوني حسيها

 مرد، با 6 زن، 6 ( نفر12شامل  يامه حرفهين يي چشايابيارز

ان دانشكده ياز كاركنان و دانشجو)  سال20-40 ين سنيانگيم

 يريگبعد از انجام آزمون اندازه بود كه به عنوان يكشاورز

، در ي حسيابي ارزيهاآزمون. نش شدندي گزييقدرت چشا

 ي برا. استاندارد انجام گرفتي حسيابيصبح و در اتاقك ارز

 با حروف و اعداد ير تصادفها به طو نمونهي حسيابيارز

در ها  شدند و نمونهي كدگذاري به صورت سه حرفيسيانگل

 يابي ارزيبرا. ار افراد قرار داده شدياخترنگ در يظروف ب

 شوديها از رنگ قرمز استفاده مر آزمونيرنگ از نور روز و سا

 و يت ظاهريها را بر اساس وضعاز افراد خواسته شد نمونهو 

 يرش كلي و پذيعم، بافت و احساس دهانرنگ، عطر و ط

- به نمونه) ن حالتيبهتر (5تا ) ن حالتيبدتر (1ن ي و بيابيارز

  .]34[از دهند يها امت

  يزآماري آنال-2-3

ق شامل اندازه ذرات ين تحقي مورد مطالعه در ايرهاي   متغ

كرون و يم 125 و 210، 354 ي اندازه3پودر جوانه گندم در 

و  5/7، 5، 5/2، 0 در پنج سطح يزان پودر جوانه گندم مصرفيم

 به منظور  روز بود كه15 به مدت ي نگهداريدر ط% 10

 مختلف، از يها بدست آمده از آزمونيها دادهيزآماريآنال

 بار تكرار و 3ها حداقل آزمون.  استفاده شديطرح كاملا تصادف

ن ييجهت تع. ت آمدار بدسين و انحراف معيانگيسپس م

انس از آزمون يز وارين اعداد، پس از آناليانگين مياختلاف ب

ها با ل دادهيه و تحلي دانكن استفاده شد و تجزياچند دامنه

    .] 35[انجام گرفت  SAS  9,1استفاده از نرم افزار 

  

    نتايج و بحث- 3

   ه گندم جوانييايمي شيها آزمونجي نتا-3-1

زان ينشان داد كه با كاهش اندازه ذرات، م) 1جدول (ج ينتا

 ي داريبر و خاكستر به طور معني، فين، چربيرطوبت، پروتئ

 و Moranق، توسط ين تحقيا مشابه با يجينتا. افتيكاهش 

گزارش ) 1967( و همكاران Bayleyو ) 1968(همكاران 

 در اثر ييايميبات شير در تركييل تغيافتن دلياگرچه . شده است

اگرچه .  دارديشتريقات بياز به تحقير اندازه ذرات جوانه نييتغ

ژه از نظر يشتر به ويقات بياز به تحقين امر نيل ايق دلاين دقييتع

ر بدست آمده از سنجش يمقاد.  جوانه گندم دارديساختار شناس

 بدست آمده يدانياكسيت آنتي و فعاليكي فنولباتيزان تركيم

جوانه گندم اد يار زيبخش بساثرات سلامت ينشان دهنده

ن رفتن ي و احتمال از بيند حرارتي با وجود اعمال فرآ.باشديم

 در ي مطلوبياهيبات تغذي، هنوز تركيبات مغذي از تركيمقدار

زش و  با ارييب غذايتركك ي مانده كه به عنوان يجوانه باق

              قابل استفاده باشديريد دسر شيمت در توليارزان ق

  . ]37 و 36[
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  ).خشك وزن اساس بر (مختلف ذرات اندازه با  گندم جوانه ييايميش باتيترك  1 جدول

 )كرونيم( گندم ياندازه ذرات جوانه

125 210 354  

32/3 A± 05/0  35/3 A± 06/0  37/3 A± 09/0  (%)رطوبت  

19/33 B± 66/0  69/35 A± 00/0  10/36 A± 13/0  %)( ٭نيپروتئ 

37/9 C± 04/0  23/10 B± 05/0  70/10 A± 4/0   (%)يچرب 

21/4 B± 15/0  56/4 A± 10/0  78/4 A± 07/0  (%)خاكستر  

89/3 C± 12/0  32/7 B± 07/0  55/8 A± 05/0   (%)بريف 

06/5 A± 32/0  43/5 A± 57/0  84/5 A± 42/0  )گرم  خشك نمونه/ ديك اسي گرم گاليليم(فنول  

54/5 A± 02/0  59/5 A± 39/0  32/5 A± 12/0  )گرم خشك نمونه/ ني گرم كوئرستيليم(د يفلاونووئ 

33/54 A± 12/0  30/54 A± 01/0  35/54 A± 3/0  )IC50 TBHQ/ نمونهIC50 (يداني اكسيت آنتيظرف 
      باشديم دار يمعن  يآمار اختلاف دهنده نشان ولجد سطر هر در متفاوت بزرگ حروف٭٭ .باشديم ×45/5Nگندم جوانه يبرا ليتبد فاكتور ٭

)05/ 0 < P(.  

 pHن مقدار ماده خشك و يي تعجينتا -3-2

  دسر

 گندم يش درصد جوانهيبا افزا) 2جدول (ج ي بر اساس نتا

افت و اندازه يش ي افزايداريزان ماده خشك به طور معنيم

طبق .  را نداشتير مشهوديتاثزان ماده خشك يذرات بر م

زان ماده ي م1391 سال 14681ران به شماره ي اياستاندارد مل

دار همچون انواع پودينگ، موس،  طعميري شيخشك دسرها

كه همانطور   درصد باشد24ست حداقل يبايكاستارد و فلن م

شود درصد ماده خشك بدست آمده در يكه مشاهده م

.  استاندارد بودير محدوده گندم دي جوانهي حاويمارهايت

 يري شي  دسرهاpHزان ين استاندارد، مين بر طبق ايهمچن

  همانطور كه. ]1[ باشد 8/6-3/6ست در محدوده يبايدار مطعم
    

د ي توليمارهاي بدست آمده در تمام تpHشود ي مشاهده م

ش درصد جوانه ي استاندارد بود و با افزايشده، در محدوده

ن يافت كه ايكاهش  pHزان يون ميمولاس در فريگندم مصرف

 درصد كاملا مشهود 5ش از ي  بيش درصد مصرفيكاهش با افزا

 درصد 05/0 در سطح ي اختلاف معنادارياست، اما از نظر آمار

از . ، با كاهش اندازه ذرات مشاهده نشدهانمونه pHزان يدر م

  وارد واكنش شده ويني آميهالارد گروهي واكنش ميآنجا كه ط

 جوانه نسبت ي حاويها در نمونهpHشوند، كاهش يمصرف م

 يبه علاوه برخ .]38[باشد يه ميبه نمونه كنترل قابل توج

ل يد، متيك اسيد، استيك اسي شامل فرميديبات اسيترك

لارد ي حد واسط ميها واكنشياكسال كه طياكسال و گليگل

د ني در ضمن فرآpH توانند سبب افت يشوند ميد ميتول

  .]39[  شونديي خشك مواد غذايحرارت ده

  .*مختلف ذرات اندازه با گندم يجوانه مختلف ذرات اندازه و درصدها يحاو يريدسرش يهانمونه pH  و خشك ماده مقدار 2 جدول

 هر در داريمعن يآمار اختلاف دهنده شانن متفاوت بزرگ حروف. است شده گزارش اريمع انحراف ± نيانگيم صورت به و تكرار سه نيانگيم اعداد*

  ).P >0 /05( باشديم جدول فيرد هر در داريمعن يآمار اختلاف يدهندهنشان متفاوت كوچك حروف و جدول ستون

    

0/0 57/21 E± 21/0  57/21 E± 21/0  57/21 E± 21/0  52/6 A± 04/0  52/6 A± 04/0  52/6 A± 04/0  

5/2 80/24 aD± 16/0  43/24 abD± 32/0  87/23 bD± 34/0  47/6 bAB± 00/0  50/6 aA± 02/0  51/6 aA± 00/0  

0/5 87/26 aC± 25/00  40/26 aC± 43/0  47/26 aC± 34/0  41/6 abC± 01/00  43/6 aB± 01/0  39/6 bB± 01/0  

5/7 85/28 aB± 23/0  57/28 aB± 13/0  70/28 aB± 22/00  34/6 aD± 01/0  34/6 aC± 01/0  38/6 aB± 02/00  

0/10 80/30 aA± 33/0  67/30 aA± 25/00  93/30 aA± 40/0  45/6 aBC± 01/0  25/6 cD± 02/0  38/6 bB± 01/0  

 pH  خشك ماده

 )كرونيم (ذرات اندازه  )كرونيم (ذرات اندازه
  جوانه

(%) 

354 210 125  354 210 125 
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   بافت دسر يابيج ارزي نتا-3-3
ش درصد يها با افزانمونه يدر تمام دهد كه ي نشان م3جدول 

 بافت به يوستگي و پي، سفتي نگهداريجوانه گندم و در ط

ش درصد جوانه گندم ير افزايتاث. افتيش ي افزايداريطور معن

 مختلف دسر يمارهاي در تيوستگي و پيزان سفتيش ميبر افزا

ر اندازه ذرات ييش اندازه ذرات بود و با تغير افزايشتر از تاثيب

.  دسر مشاهده نشديها نمونهيزان سفتي م درياختلاف مشهود

ش بالاتر از ي مورد آزمايهانمونهي بافت تماميوستگيزان پيم

 بالا و حفظ استحكام يوستگي پيبود كه نشان دهنده% 85

 اعمال شده يروهاي ژل در مقابل وارد شدن نيساختار داخل

ها  دادهيل آماريه و تحليج حاصل از تجزين نتايهمچن. باشديم

 ي دورهي درصد نشان داد كه با گذشت زمان، ط05/0در سطح 

- ي مافت كهيش ي افزاي داري به طور معنيزان سفتي مينگهدار

 نسبت ي دوره نگهداري در طي آب اندازيدهيتوان آنرا به پد

ج ي به تدريريرا با خارج شدن آب از ساختار ژل شيز. داد

نه كنترل با نمو. شوديجاد مي در نمونه ايبافت متراكم تر

 ي دورهيزان ماده خشك، در ابتدا و انتهاين ميداشتن كمتر

جاد يرا تنها عامل اي بود، زيزان سفتين مي كمتري، داراينگهدار

جاد ين بود كه به منظور اين نمونه، حضور ژلاتيكننده بافت در ا

در .  مطلوب در محصول استفاده شديبافت و احساس دهان

زان ماده خشك و يش ميم، افزا جوانه گندي حاويمارهايت

برها و يبات جاذب آب همچون فياز ترك ير بالاتريحضور مقاد

 يوستگيشتر و به دنبال آن پيجاد استحكام بيسبب اهانيپروتئ

) 2003( و همكاران Nunes.  دسر شديهاشتر در بافت ژليب

ن يزوله پروتئي اينيگزينگ را با جاي بافت پوديش سفتيز افزاين

 شاهد گزارش يها حضور صمغ ژلان به نسبت نمونها دريسو

 گندم سبب كاهش يها حضور جوانهنمونه يدر تمام. كردند

ن روند يهمچن.  شاهد شديت به نسبت نمونهيزان فنريم

ون، يش درصد جوانه گندم در فرمولاسيت با افزايرات فنرييتغ

ن يهرچند كه تنها ب. ن فاكتور را نشان داديزان ايكاهش م

 گندم، يزان جوانهين ميشترين و بي كمتري حاويمارهايت

  . ]40[ده شد يت دي از نظر فنريداري معنياختلاف آمار

ل شدن نمونه به يدن و تبدي جوي لازم برايانگر انرژيت بيصمغ

دن ي جوياز براي مورد نيدن انرژيت جويقابلو  يريحالت خم

باشد ين مدي مرحله بلعيمه جامد و آماده شدن برايك نمونه ني

 در يت بافت حاصل ضرب سفتي كه صمغيياز آنجا. ]41[

 يوستگي در پيسختحاصل ضرب دن يت جوي و قابليوستگيپ

 يزان سفتين مي شاهد با داشتن كمتريت است، در نمونهيو فنر

ز يدن نيت و مقاومت به جويزان صمغين مي كمتريوستگيو پ

، مشابه با  گندمي جوانهي حاويمارهاين تيبدست آمد و در ب

 يش درصد جوانهي، با افزايوستگي و پيرات سفتييروند تغ

ت ي، قابلي زمان نگهداري ذرات و در طيش اندازهيگندم، افزا

  .افتيش ي افزايداريت بافت به طور معنيدن و صمغيجو

  دسر  شي  آسا-تنشج آزمون ي نتا-3-4
 قادر به  ماكسول يجزئ سه مدل در جز اول نكهيا ليدل    به

ن يدر ا ،]43 و 42و  31[بود % 90 تا حد ي رفتار بافتيابيارز

 و  ) Ei(، فاكتور افت )1τ(استراحت  زمان ريمقادپژوهش 

 جينتا زيجز در آنال آن به مربوط) Ee(انده  ميزان مدول باقيم

 نشان 4 ارائه شده در جدول يهاداده. گرفت قرار استفاده مورد

ش درصد جوانه گندم، اندازه ذرات و مدت زمان يداد كه با افزا

- ن پارامتر نشانيا. افتيكاهش ) 1τ(ج مولفه ي، به تدرينگهدار

 است يگهانر شكل ناييك تغيدهنده عكس العمل مواد بعد از 

استراحت  زمانشتر باشد يك ماده بيو هر چه جز الاست

)1τ(ج حاصل شده، كاهش يبا توجه به نتا.  شوديكمتر م

ش درصد و اندازه ذرات جوانه و يزمان استراحت با افزا

 يتهيسيانگر كاهش الاستي بيگهدار ني دورهين درانتهايهمچن

ت ي قابلي بدست آمده برايهاجه با دادهين نتيهاست كه انمونه

.  دارديح داده شد همخواني توض3ها كه در جدول ت نمونهيفنر

 و  Eeش ي با وجود كاهش مولفه زمان استراحت، افزاياز طرف

Ei  )كه قبل از استراحت به يه ايمقاومت نمونه به فشار اول 

همچنان هادهنده آن است كه نمونهنشان )شودينمونه وارد م

ن بودن ييپا. ته خود را در حد مطلوب حفظ كردنديسيالاست

 ي براي كمتريروين است كه نيدهنده ا نشانEiزان فاكتور يم

ش يبا افزا Ei شي، لذا افزا]44[ر شكل مواد لازم است  ييتغ

تر  سفتي دهنده گندم نشاني ذرات و درصد جوانهياندازه

ه و يج حاصل از تجزين نتايهمچن. هاستشدن بافت نمونه

دهد كه ي درصد در نشان م05/0ها در سطح  دادهيل آماريتحل

ش ي افزاEi و  Eeزان ي، مي نگهداري دورهيبا گذشت زمان ط

 بافت يزان سفتي ميج بدست آمده برايج با نتاين نتايا. افتي

 يها عملكرد دستگاهيزمون بران آيج اينتا.  دارديهمخوان

را هرچه ماده يز. ت استيار حائز اهمي بسيي مواد غذايفرآور

ر شكل در ضمن يي را به تغيشتريتر باشد، مقاومت بكيالاست

  . دهدي از خود نشان ميمراحل حمل و نقل و نگهدار
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  .*ي نگهداري دورهيدر ابتدا و انتها و اندازه ذرات مختلف جوانه درصدهاي دسر حاويها بافت نمونهيابيارز 3جدول 

دار ي معنيحروف بزرگ متفاوت نشان دهنده وجود اختلاف آمار.رش شده استار گزاي انحراف مع±ن يانگين شش تكرار و به صورت ميانگياعداد م*

   )در هرروز به صورت جداگانه(ف جدول يدار در هر ردي معني وجود اختلاف آماريدر هر ستون جدول  و حروف كوچك متفاوت نشان دهنده

  ).p >0 /05(باشد يم

 

 

  گندم جوانه يحاو يريش يدسرها) g (بافت يسفت

 پانزدهم روز اول روز

 جوانه%  جوانه% 

 اندازه

 ذرات

 0/10 5/7 0/5 5/2 0/0 0/10 5/7 0/5 5/2 0/0 )كرونيم(

354 37/53 e±3/49 85/63 dA±3/37 08/73 cA±2/44 89/61bA±4/73 99/22aA±6/91 57/77e±5/50 76/29dA±5/69 92/68cA±8/92 106/96bA±3/40 127/09aA±10/31 

210 53/37e±3/49 62/50dA±2/75 72/00cA±1/36 88/77bA±6/16 95/92aA±6/41 57/77e±5/50 72/23dA±2/54 83/86cB±4/12 101/30bA±4/19 122/83aA±5/18 

125 53/37e±3/49 61/65dA±3/02 70/50cA±4/98 85/36bA±7/75 95/85aA±5/08 57/77d±5/50 62/09dB±3/26 78/10cB±5/68 101/28bA±1/98 117/81aA±10/96 

 گندم جوانه يحاو يريش يدسرها بافت يوستگيپ

354 024/0 b ±857/0 0/873abA±0/020 0/876aA±0/021 0/882aA±0/008 0/883aA±0/010 0/857b±0/022 0/8690bA±0/030 0/867bA±0/016 0/885abA±0/015 0/902aA±0/006 

210 024/0± b 857/0 0/862abA±0/009 0/862abA±0/014 0/880abA±0/019 0/882aA±0/015 0/857a±0/022 0/863aA±0/038 0/874aA±0/030 0/887aA±0/009 0/893aB±0/006 

125 024/0±    a    857/0 0/865aA±0/023 0/878aA±0/020 0/871aA±0/011 0/880aA±0/019 0/857a±0/022 0/863aA±0/024 0/874aA±0/049 0/877aA±0/013 0/890aB±0/006 

 گندم جوانه يحاو يريش يدسرها بافت تيفنر

354 1/004a± 006/0  0/999aA± 005/0  0/995aA± 006/0  Ab007/0±991/0 Bab012/0±981/0 0/999aA±0/004 0/988aA±0/010 0/986aB±0/007 0/984abA±0/019 0/957bB±0/020 

210 1/004a± 006/0  0/000aA± 003/0  0/996aA± 004/0  Aa011/0±994/0 Aa018/0±989/0 0/999aA±0/004 0/996aA±0/005 0/989aA±0/006 0/989aA±0/005 0/972bAB±0/013 

125 1/004a± 006/0  1/004aA± 005/0  0/998abA± 009/0  abA004/0±997/0 Ba008/0±991/0 0/999aA±0/004 0/997aA±0/008 0/991aA±0/010 0/989aA±0/007 0/988aA±0/015 

  جوانه گندمي حاويري شيدسرها) g(ت بافت يصمغ

354 47/58e±3/95 55/82dA±4/029 64/06cA±2/68 79/02bA±3/88 87/63aA±5/84 49/49e±4/39 66/19dA±3/396 80/288cA±7/52 94/68bA±4/29 114/52aA±10/22 

210 47/58e±3/95 53/87dA±2/861 62/39cA±1/56 78/09bA±5/218 84/67aA±6/193 49/49e±4/39 62/37dA±4/07 73/55cAB±3/96 89/115bA±4/213 109/71A±4/75 

125 47/58d±3/95 53/37dA±3/689 61/86cA±3/59 74/41bA±7/42 84/36aA±4/72 49/49d±4/39 53/51dB±1/95 70/02cB±6/77 88/85bA±2/75 106/97aA±9/43 

  جوانه گندمي حاويري شيدسرها) g(دن بافت ي جوتيقابل

354 77/47 e± 74/3  78/55 dA± 02/4  97/64 cA± 31/2  38/78 bA± 04/4  91/85 aA± 61/5  45/49 e± 36/4  37/65 dA± 22/3  11/79 cA± 96/6  18/93 bA± 12/5  13/110aA± 44/9  

210 77/47 e± 74/3  92/53 dA± 92/2  17/62 cA± 47/1  64/77 bA± 20/5  80/83 aA± 75/6  49/45e± 36/4  14/62 dA± 269/4  46/72 cAB± 99/3  91/88 bA± 647/3  62/106 aA± 96/3  

125 77/47 d± 74/3  58/53 dA± 20/4  74/61 cA± 48/3  85/73 bA± 98/7  94/82 aA± 4/85  49/45d± 36/4  27/53 dB± 29/2  42/69 cB± 30/6  86/87 bA± 69/2  56/103 aA± 24/9  
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 درصدها و اندازه ذرات مختلف ي دسر حاويهانمونه)1τ (استراحت زمانو  )  Ei( فاكتور افت ،)Ee ( مانده ي مدول باق4جدول 

  .*ي نگهداري دوره يدر ابتدا و انتهاجوانه

دار ي معنيحروف بزرگ متفاوت نشان دهنده وجود اختلاف آمار. ار گزارش شده استي انحراف مع±ن يانگين شش تكرار و به صورت ميانگياعداد م*

-يم) در هرروز به صورت جداگانه(ف جدول يدار در هر ردي معنيود اختلاف آمار وجيدر هر ستون جدول  و حروف كوچك متفاوت نشان دهنده

 .)P>0 /05( باشد

   دسريزان آب اندازي ميابي ارزجي نتا-3-5
 بدست آمده از يهابا توجه به مشاهده روند مشابه، تنها داده

ده ي گزارش گرديي رويش وزن كاغذ صافيله و افزاهاقطر

زان ين مي كنترل، با داشتن كمتريدر نمونه). 5جدول (است 

له در كاغذ هان قطريشتري، بيزان سفتين ميماده خشك و كمتر

 بدست يش وزن كاغذ صافين افزايشتري نمونه و بيي رويصاف

شتر يبها نمونهيانداززان آبينكه هر چه ميبا توجه به ا. آمد

شتر و به دنبال آن ي بيذ صافجاد شده بر كاغيله اهاباشد، قطر

شود، يشتر ميجه جذب آب بيش وزن كاغذ در نتيزان افزايم

 بود، كه يانداززان آبين ميشتري بي كنترل داراين نمونهيبنابرا

 اندك در ييف ژل و تواناي تواند مربوط به ساختار ضعيم

ز، با ي ن جوانهي حاويمارهاي در ت. آب باشديحفظ و نگهدار

 آب يت نگهداريزان ظرفي ذرات، ميهاد و اندازهش درصيافزا

- ي به طور معنيانداززان آبيا ميش و ي افزايداريبه طور معن

زان ي بر مرات درصد جوانهيير تغيبعلاوه تاث. افتي كاهش يدار

كاهش آب .  ذرات بوديهارات اندازهييشتر از تغي بياندازآب

زان يط به وجود م تواند مربويش درصد جوانه مي با افزايانداز

ته و يش دانسيجه افزايون و در نتيشتر مواد جامد در فرمولاسيب

  .]45[ ژل دسر باشد ينيكاهش اندازه حفرات در شبكه پروتئ

  .* گندمي درصدها و اندازه ذرات مختلف جوانهي حاويري مختلف دسر شيمارهاي در تيزان آب اندازيم 5جدول 

دار ي معنيحروف بزرگ متفاوت نشان دهنده وجود اختلاف آمار. است شده گزارش اريمع انحراف ± نيانگيم صورت به و تكرار سه نيانگيم اعداد *

  .)p>0 /05( باشديف جدول ميدار در هر ردي معني وجود اختلاف آماريت نشان دهندهدر هر ستون جدول و حروف كوچك متفاو

 )Ee  (مانده يباق مدول

 پانزدهم روز اول روز

  %جوانه  %جوانه
 ذرات اندازه

 )كرونيم(
0/0 5/2 0/5 5/7 0/10 0/0 5/2 0/5 5/7 0/10 

354 86/3 e± 00/0  05/15 Da± 38/0  15/17 cA± 26/0  62/21 bA± 08/0  96/23 aA± 28/0  32/5 b± 12/0  92/16 abA± 64/0  51/22 Aa± 36/0  95/23 abA± 77/0  83/25 aA± 16/1  

210 86/3 d± 00/0  20/12 dB± 31/0  63/13 cB± 33/0  21/20 Bb 02/0  63/21 Ab± 13/0  32/5 e± 12/0  21/13 Db± 02/0  75/15 cB± 14/0  76/21 bA± 08/0  67/25 aA± 21/0  

125 86/3 d± 00/0  73/9 Cc± 15/0  25/12 bB 14/1  19/17 aC± 59/0  08/18 aC± 19/0  32/5 c± 12/0  15/14 abcB± 12/0  58/16 abB± 84/0  41/20 bcA± 11/0  93/23 Ab± 32/0  

  ) Ei (افت فاكتور

354 
c90/0±45/1 29/2 bA± 08/0  52/2 bA± 21/0  59/2 aA± 52/0  83/3 dA± 36/0  02/2 d   ± 26/0  38/2 cA±025 20/3 bA± 50/0  65/3 bA± 24/0  25/4 aA±19 

210 
c 90/0±45/1 01/2 cB± 27/0  91/2 bA± 39/0  88/2 bA± 43/0  69/3 aA± 31/0  02/2 d± 26/0  20/2 cA± 07/0  25/2 cA± 18/0  64/3 bA± 28/0  05/4 aA± 40/0  

125 
c 90/0±45/1 72/1 cB± 08/0  60/2 bA± 02/0  49/2 bA± 19/0  35/3 aA± 58/0  02/2 d± 26/0  88/1 cA± 04/0  08/3 bB± 07/0  03/3 bB± 01/0  99/3 aA± 04/0  

 )1τ (استراحت زمان

354 83/185 a± 30/8  91/61 Bc± 00/7  93/45 bcC± 07/2  03/1± bcB 73/44 cB25/7±36/31 70/113 a± 61/0  56/61 bA± 57/0  09/37 cB± 06/2  83/30 dA± 34/4  212/32 dA± 58/0  

210 83/185 a± 30/8  49/98 bB± 64/12  84/66 cB± 39/6  03/1± dC 08/27 dB78/2±26/37 70/113 a± 61/0  18/70 bA± 04/8  16/46 cA± 56/0  34/23 cdA± 64/1  68/26 dB± 32/3  

125 83/185 a± 30/8  16/150 bA± 06/3  40/89 cA± 79/7  dA96/1±18/61 dA59/0±13/52 70/113 a ± 61/0  46/77 bA± 87/3  72/52 cA± 32/4  85/30 dA± 89/0  34/34 dA± 76/1  

 )g (ييرو يصاف كاغذ وزن شيافزا  )cm (ييرو يصاف كاغذ يرو بر هاله قطر

 )كرونيم (ذرات اندازه  )كرونيم (ذرات اندازه
  جوانه

(%) 
354 210 125  354 210 125 

0/0 13/8 A ± 13/0  13/8 A± 13/0  13/8 A± 13/0   44/0 A± 02/0  44/0 A± 02/0  44/0 A± 02/0  

5/2 98/6 aB ± 09/0  10/7 aB ± 18/0  15/7 aB ± 08/0   30/0 aB± 04/0  30/0 aB± 03/0  30/0 aB± 04/0  

0/5 95/6 aB  ± 15/0  94/6 aB ± 07/0  03/7 aBC ± 04/0   29/0 aBC± 02/0  29/0 aBC± 01/0  29/0 aBC± 02/0  

5/7 83/6 aBC ± 14/0  89/6 aB ± 12/0  90/6 aBC ± 08/0   25/0 aCD± 01/0  26/0 aCD± 02/0  27/0 aBC± 03/0  

0/10 55/6 aC ± 27/0  68/6 aC ± 11/0  85/6 aC ± 27/0   22/0 aD± 02/0  26/0 aD± 02/0  25/0 aC± 02/0  
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   رنگ دسريابي ارز-3-6

 در يرات رنگ محسوسيينشان داد كه تغ) 6جدول (ج  ينتا

. ش مقدار و اندازه ذرات جوانه مشاهده شديدسرها در اثر افزا

 و نه كمتر از نمونه شاهد بود جواي حاوي در دسرهاLفاكتور 

ن يهمچن. افتي كاهش  Lش درصد جوانه گندم فاكتوريبا افزا

ر ييكسان، با تغي جوانه گندم با درصد ي حاويمارهايدر ت

 رنگ يزان مؤلفهي در ميداري معنياندازه ذرات، اختلاف آمار

 ي حاويمارهاي در تياز طرف. مشاهده نشدها نمونهL يسنج

كمتر از نمونه b  و a يسنج رنگيهازان مؤلفهيجوانه گندم م

ش اندازه ذرات ي، با افزا جوانهي حاويمارهايشاهد بود و در ت

افت، گرچه به يش ي افزايدارير به طور معنين مقاديو درصد ا

رات يي به نسبت تغ جوانهيرات درصد مصرفيير تغي تاثيطور كل

ش اندازه ذرات و ياب با افزين ترتيبه ا. شتر بودياندازه ذرات ب

 يجوانه گندم غن. درصد جوانه، رنگ دسر قرمزتر و زردتر شد

ن ين و ترئونيونين، متيزي همچون لي ضروريهانهيدآمياز اس

از % 80 – 90اكننده است كه ين ساكاروز قند احيهمچن. است

 جوانه ياز طرف. دهديكل قند جوانه را به خود اختصاص م

ن سه عامل يب ايترك. باشديز مينداز ي پراكسيهامي آنزيحاو

لارد و در يجاد واكنش مي ايط لازم برايا شدن شرايسبب مه

لارد در جوانه گندم ي ميها واكنشيره شدن رنگ در طيجه تينت

جاد شده در دسرها ي ايرات رنگييند شده و به دنبال آن تغيفرآ

  .]10[د يگرد

  .* گندمي درصدها و اندازه ذرات مختلف جوانهي حاويري شي دسرهاي رنگ سنجيهايژگي و6جدول 

 دار در هر ي  معني اختلاف آمارحروف بزرگ متفاوت نشان دهنده. ار گزارش شده استي انحراف مع±ن يانگين سه تكرار و به صورت ميانگياعداد م*

   ).P>0 /05( باشدي دار در هر سطر جدول مي  معني اختلاف آماريستون جدول  و حروف كوچك متفاوت نشان دهنده 

 يكروسكوپيها ميژگي ويابي ارزجينتا -3-7

  دسر
 در يدي اطلاعات مفي و بافتيكي رئولوژيهااگرچه با آزمون

- ي را ميليشود، اما اطلاعات تكميها حاصل م بافت ژلمورد

با . به دست آوردها ساختار ژليكروسكوپي ميتوان با بررس

ل اطلاعات حاصل ي تكمين آزمون براينكه كه انجام ايوجود ا

ن ينه بر بودن ايل هزي باشد اما به دليد مير روش ها مفياز سا

 ي درصدهاي حاو دسرينمونه ها( نمونه ها يآزمون، تنها برخ

 قرار يمورد بررس) كروني م210مختلف جوانه با اندازه ذرات 

شود در نمونه ي مشاهده مA1همانطور كه در شكل . گرفتند

 يمارهايدسر كنترل، وجود حفرات و منافذ بزرگتر به نسبت ت

جاد ي، سبب ا)D وB ،C 1يهاشكل( شده با جوانه گندم يغن

- زان آبين ميشتريل بين دليهمك ساختار باز در دسر شد، به ي

 ي حاويمارهايشد و در ت كنترل مشاهده ي در نمونهيانداز

 ساختار ي جوانه، فشردگيش محتوايجوانه گندم، در اثر افزا

جاد يشتر و منافذ موجود در بافت كمتر شد و ساختار ژل ايب

) 2005( و همكاران Chen. دا كردي پيشده حالت اسفنج

 از خروج يري سبب جلوگيتار اسفنجاظهار داشتند كه ساخ

ج از ي را كه به تدرين ساختار آب آزاديرا ايشود زيآب م

ن ساختار يجاد چني ا.كنديشود مجددا جذب ميبافت خارج م

جوانه % 5/7و % 5 ي حاويها در نمونهياوستهيمنسجم و بهم پ

 در ي و كاهش آب اندازيوستگي و پيش سختيگواه افزاگندم، 

  .]39[ ها استمارين تيا

   دسري حسيابي ارز-3-8
 يمارهايت ي نشان داد كه در نمونه دسر كنترل و تمام7جدول 

از رنگ، عطر ي گندم با اندازه ذرات مختلف، امتي جوانهيحاو

رات اندازه ييار خوب  برآورد شد و تغيو طعم، در حد بس

. جاد نكردي ايافتياز دري را در امتيذرات، اختلاف مشهود

د محصولات ي به واسطه توليند حرارت دهي به آنكه فرآباتوجه

تر در جوانه  مطبوعيتر و بونيريجاد طعم شيلارد سبب ايم

 جوانه گندم، عطر و طعم ي حاويمارهايشد، در تمام ت

-  بافت نمونهيابيج ارزينتا.  شديابيار مطلوب ارزيبسهانمونه

 ي دسر حاويمارهايد كه تز نشان داي مختلف دسر نيها

افت ي كنترل دري را به نسبت نمونهياز بالاتري گندم امتيجوانه

L ي مؤلفه a   ي  مؤلفه   b   ي مؤلفه

)كرونيم(اندازه ذرات  )كرونيم(اندازه ذرات    )كرونيم(اندازه ذرات     

 %

 جوانه

354 210 125  354 210 125  354 210 125 

0/0  47/0± A 33/83 47/0± A 33/83 47/0± A 33/83  00/0± C 00/9- D00/0±00/9- 00/0± D 00/9-  00/0± D 00/18 00/0± D 00/18 00/0± D 00/18 

5/2  25/1± bB 33/55 25/1± abB 33/56 25/1± aB 67/58  94/0± aB 2/67 00/0± aC 00/2 00/0± bC 00/2   25/1± aA 67/37 42/0± abA 33/36 94/0± bA 33/34 

0/5  41/1± aC 00/45 aC00/46±41/1 82/0 aC ±00/48  47/0± aA 33/4 94/0± abB 33/3 00/0± bC 00/2  00/0± aB  00/32 47/0± abB 68/31 00/0± bB 00/31 

5/7  89/1± aC 67/44 82/0± aCD 00/45 94/0± aCD 33/46  00/0±  aA   00/5 47/0± aA  67/4 47/0± bB 67/3  47/0± aBC 67/31 00/0± bC 00/30 00/0± bBC 00/30 

0/10  47/0± aC 67/42 82/0± Ad 00/43 94/0± aD 33/44  47/0± aA 33/5 00/0±00 abA/ 5 47/0± bA 33/4  47/0± aC 33/30 82/0± aC 00/30 47/0± aC 33/29 
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ت ي با بافت نرم از مقبوليا ژلهيها رسد دسريبه نظر م. كردند

گر ي دياز سو. كنندگان برخوردار بودند توسط مصرفيكمتر

با . رديگيرش قرار مي مورد پذيز تا حد خاصي بافت نيسفت

افت شده در حال ياز دريامت% 5/7 تا سطح زان جوانهيش ميافزا

از بافت كاهش ي، امت% 10 كه در سطح يش بود در حاليافزا

 گندم و اندازه ذرات يگرچه در تمام سطوح جوانه. افتي

ار خوب برآورد يافت شده در حد بسياز بافت دريمختلف، امت

  ازي دسر كه حاكيها نمونهيرش كليت در پذيدر نها. شد

 شده است، نشان يري اندازه گيفي كيفاكتورها يند تماميبرآ

 گندم با اندازه ذرات يجوانه% 5/7 يمار حاويداده شد كه ت

افت و به يدرهاپارامترياز را در تمامين امتيكرون بالاتري م125

ن يگرچه وجود ا. مار درنظر گرفته شدين تيعنوان بهتر

جوانه % 10 يدسر حاو يهارش نمونهياختلافات اندك در پذ

ابان در انتخاب يح ارزي را در ترجيرات معناداريي گندم، تغي

  .كرديجاد نميمحصول ا

  .* گندمي درصدها و اندازه ذرات مختلف جوانهي حاوي دسرهاي حسيابيارز  7جدول 

 دار در هر ي  معنيحروف بزرگ متفاوت نشان دهنده اختلاف آمار.  شده استار گزارشي انحراف مع±ن يانگي تكرار و به صورت م12نيانگياعداد م*

  ).P>0 /05( باشديف جدول مي دار در هر ردي  معني اختلاف آماريستون جدول  و حروف كوچك متفاوت نشان دهنده 

  

  ي كليريجه گينت - 4
ده در سطوح ند شيق حاضر استفاده از جوانه گندم  فرآيدر تحق

با اندازه ذرات %) 10 و 5/7، 5، 5/2، 0 (يمختلف مصرف

 يد دسر ژله ايدر تول) كروني م125 و 210، 354(متفاوت 

ن محصول ي مختلف ايفي كي و پارامترهاي بررسيريش

ج يبر اساس نتا.  قرار گرفتين مورد بررسيفراسودمند نو

 يه ايبات تغذي گندم، با دارا بودن تركيبدست آمده جوانه

 ارزشمند ييك ماده غذاي به عنوان يار خوبي بسييمطلوب كارا

 همچون يي استفاده در محصولات غذاي برايو اقتصاد

 و يداريش پاي افزاين وجود برايبا ا.  دارديريمحصولات ش

 لازم به نظر يند حرارتي اعمال فرآياهيبات ضد تغذيكاهش ترك

ن يو درصد آن در ام اندازه ذرات جوانه ين تنظيهمچن. رسديم

ست ي باي آن داشت كه ميهايژگي بر ويير بسزايمحصول تاث

محصولات . ردين محصولات مورد توجه قرار گيه ايدر ته

توانند دچار ي روغن م- آبيهاونير امولسي مانند سايريش

شوند يون ميداسي و اكسيمي آنزيز هايدرولي و هيآب انداز

ن رو استفاده يباشند، از اين محصولات مستعد به فساد ميلذا ا

 گندم جهت ي موجود در جوانه يداني اكسيبات آنتياز ترك

ن محصولات و يو در ايداتيه اكسير در تجزيا تاخي يريجلوگ

ار مؤثر خواهد بود و با ي آنها بسيش مدت زمان ماندگاريافزا

 يتواند ارزش اقتصادي از فساد زود هنگام محصول ميريجلوگ

  و رنگيت ظاهريوضع  عطر و طعم

)كرومتريم(اندازه ذرات  )كرومتريم(اندازه ذرات     

125 210 354  125 210 354 

جوانه%   

25/4 B± 04/0  25/4 B± 04/0  25/4 AB± 04/0  
 16/4 AB± 04/0  16/4 AB± 04/0  16/4 AB± 04/0  0/0  

38/4 aA± 04/0  25/4 aB± 04/0  81/3 cC± 04/0  
 20/4 abB± 15/0  28/4 aAB± 10/0  08/4 bB± 07/0  5/2  

06/4 bD± 04/0  27/4 abB± 19/0  17/4 abB± 17/0  
 26/4 aB± 10/0  22/4 abB± 27/0  41/4 aAB± 14/0  0/5  

09/4 cCD± 01/0  58/4 aA± 07/0  44/4 abA± 04/0  
 54/4 aA±12 62/4 bA± 04/0  42/4 aA± 20/0  5/7  

14/4 bC± 03/0  07/4 bB± 05/0  32/4 aAB± 06/0  
 51/4 aA± 08/0  12/4 aB± 04/0  25/4 bAB± 04/0  0/10  

يرش كليپذ يبافت و احساس دهان    

)كرومتريم(اندازه ذرات  )كرومتريم(اندازه ذرات     

125 210 354  125 210 354 

 جوانه% 

18/4 B± 14/0  18/4 B± 14/0  18/4 B± 14/0  
 97/3 C± 04/0  97/3 C± 04/0  97/3 B± 04/0  0/0  

33/4 aAB± 06/0  29/4 aAB± 04/0  35/4 aAB± 13/0  
 39/4 aAB± 24/0  20/4 aB± 07/0  26/4 aA± 04/0  5/2  

37/4 aAB± 03/0  39/4 aAB± 10/0  37/4 aAB± 17/0  
 42/4 aA± 03/0  24/4 bB± 06/0  38/4 abA± 09/0  0/5  

45/4 aA± 19/0  53/4 aA± 16/0  50/4 aA± 07/0  
 56/4 aA± 12/0  42/4 aAB± 14/0  57/4 aA± 05/0  5/7  

40/4 aAB± 08/0  50/4 aA± 13/0  43/4 aAB± 09/0  
 20/4 bB± 14/0  54/4 aA± 09/0  31/4 bA± 01/0  0/10  
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افزودن . جاد كندين محصولات اي ايد صنعتيتول ي را براييبالا

، يكيزي في هايژگي را در ويراتيي تغيريجوانه گندم به دسر ش

ش ارزش يجاد نمود كه شامل افزاي محصول اي و حسييايميش

ره تر شدن ي و تي بافت، كاهش آب اندازيش سفتي، افزاييغذا

 يش مثبترياز پذيامتهانمونه ي تمامي حسيابيدر ارز. دسرها بود

با اندازه ذرات جوانه% 5/7 ي حاوينمونه افت كردند ويرا در

ها يژگيو ي كنترل در تماميكرون، نسبت به نمونهي م125

ن ي بدست آورد و به عنوان بهترياز بالاتري شده امتيابيارز

ج به دست يبا توجه به نتا. ديد دسر انتخاب گردي توليمار برايت

ند شده با ي گندم فرآيوانه جي حاويري شيآمده، دسرها

 خود ي بالاياهي مطلوب و ارزش تغذيفي كيهايژگيداشتن و

م ي فراسودمند در رژيي غذايك مادهيتوانند به عنوان يم

  . شوندي افراد معرفييغذا
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The main purpose of this study was to use wheat germ in production of milk dessert. Therefore, wheat 
germ was first heated at 150 °C for 15 min, then milled to obtain particle sizes of 125, 210 and 354 
micrometers. Samples were made with 10% sugar, 2% gelatin and 88% low-fat milk (1.5% fat) and 
different levels of wheat germ (2.5, 5, 7.5 and 10%, w/w). Different characteristics of the fresh 
product and after storage for 15 days at 4 °C were determined. The results showed that with 
increasing the amount of wheat germ, dry materials of the samples increased while the pH decreased. 
Changes in the particle size of the samples had no effect on the dry materials. Textural evaluations 
showed that with increasing the germ level, particle size and storage time, hardness, cohesiveness, 
chewiness and gumminess, increased while elasticity decreased. Studying the internal structure of the 
desserts using scanning electron microscopy showed that the uniformity of the samples increased with 
increasing the germ content in dessert formulation. Moreover, with increasing the percentage and 
particle size of the germ, the darkness, redness and yellowness of the desserts increased. The results 
showed that the syneresis of desserts reduced with increasing the level of the germ, however, changes 
in particle size of the germ had no effect on this parameter. Sensory evaluation results concluded that 
the samples were prepared with maximum amount of 7.5% germ with particle size of 125 micrometer 
were the most acceptable samples. 
 

Keywords: Processed wheat germ, Milk dessert, Physicochemical properties, Sensory properties 
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