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  تاثير ويژگيهاي كيفي مخمر نانوايي در توليد ضايعات نان

  )مطالعه موردي در شهر زنجان( 

  

سيمين حق نظري
سهيلا زرين قلمي ،  ∗∗∗∗1

1
  

  دكتري تخصصي رشته علوم و صنايع غذايي، استادياران دانشگاه زنجان، گروه صنايع غذايي
 )19/3/93:   تاريخ پذيرش20/1/93: تاريخ دريافت(

  

  چكيده
هـا،  هاي اين شهر، به طور تصادفي انتخاب و با مراجعه مستقيم به نـانوايي  باب از نانوايي30در شهر زنجان، تعداد ي بررسي علل ايجاد ضايعات نان      برا

گيهاي كيفـي  در اين تحقيق ويژ.  جمع آوري گرديد و نان توليدي خمير مايه مصرفيمخمر،آرد، نمونه هاي اجزاء تشكيل دهندة فرمولاسيون نان شامل        
همچنـين   و در نانواييهـاي شـهر زنجـان تعيـين     دگاري و حفظ رطوبت نان هـاي لـواش         ، خاصيت مان   ميزان ضايعات نان لواش    ،مخمر نانوايي مصرفي  

 ، مـصرف در ادامـه . دش ـانجام  ي مذكور نوع خمير ترش هاي مصرفي در  نانوايي ها 24  نوع مخمر نانوايي و    6 نوع آرد،    5 ات ميكروبي بر روي   آزمايش
فاقـد  مـصرفي  در بررسي ويژگيهاي كيفي مخمر نانوايي مشخص شد كه نيمي از نمونه هاي مخمـر   .در نانهاي توليدي شهر تعيين گرديد   جوش شيرين   

د نـانوايي،  لي بوده ولي در نمونه هـاي آر كي از آلودگي مخمرها به اشرشيا ك  آزمايشات ميكروبي، حا  . %)9/6(قدرت توليد گاز در حد قابل قبولي بودند         
 بررسي ها نـشان داد كـه جـوش    . بودمتنوعبسيار ، جمعيت ميكروبي نمونه هاي مختلف خمير ترش     .  را نشان داد   استاندارد ملي ايران  مطابقت با   نتايج،  

% 9/6  ووش شـيرين مـصرف ج ـ متعلق به % 5مي رسيد كه % 27/17 نان لواش به ضايعات ميزان .شدهاي لواش استفاده مينانوايي% 5حدوداً در شيرين  
% 17/5 . را نـشان مـي داد    نـان كه بخش مهمي از مـشكلات تكنولوژيـك مـوثر در ايجـاد ضـايعات                بود  مربوط به استفاده از مخمرهاي با كيفيت پايين         

 از ، بيـشتر 2/6 پـايين تـراز   pH ماندگاري و حفظ رطوبت در نان هـاي لـواش بـا    قابليت.  بوده استعدم رعايت زمان تخمير   به علت   نيز  صايعات نان   
 و رعايـت   مخمرهاي نانوايي سـالم   مصرف  پيشنهاد مي شود علاوه بر      عوامل مذكور در ايجاد ضايعات نان،       با توجه به    بنابراين  .  بالاتر بود  pHنانهاي با   

  . استفاده گردد، رعايت يكنواختي خصوصيات ميكروبيبا، از خمير ترش زمان تخمير
 

  ، خمير مايه، جوش شيرين كيفيت نان، خمير ترش: واژگانكليد
  

  

                                                           
  Haghnazary2@yahoo.co.uk :مسئول مكاتبات ∗
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 مقدمه -1

هاي جـدي   روند افزايشي ضايعات مواد غذايي، يكي از چالش       

 بـراي تـامين     كشورهاي در حـال توسـعه      اكثر كشورها به ويژه   

در اين ميان نـان بـه عنـوان          .استنيازهاي غذايي كافي جامعه     

از اهميـت فراوانـي برخـوردار        عمده قوت غالب كشور ايران      

 كشور ما بـا انبـوهي از        ،لهاي اخير به دلايل متعدد    در سا  .است

 نـان   درصد 30طوري كه گاهي تا     ه  ب ضايعات نان مواجه است   

عـلاوه بـر ايجـاد    ضايعات نـان  . ]1 [شودمي تبديل به ضايعات 

سلامت افراد را  به طور مستقيم با مصرف         مشكلات اقتصادي،   

جيـره  كمبـود مـواد مغـذي در        (نانهاي ناسالم و يا غيرمـستقيم       

و مهـم   از جمله عوامل مؤثر  .مورد تهديد قرار مي دهد    ) غذايي

 مورد استفاده در نانواييهـا از       كيفيت مواد اوليه  ضايعات نان،   در  

جمله آرد، مخمر نانوايي، مايه خمير و همچنين عوامل مربـوط           

نـان  مواد اولية   آلودگي هاي ميكروبي    . به فرآوري اين نانهاست   

ــان در طــي نگهــداري نقــش عمــده اي در ايجــاد ضــ ايعات ن

اگرچـه بعـضي از ايـن آلودگيهـا بـا عـدم             . غيراصولي آن دارد  

رعايت بهداشت در محيط كار طي فراينـد توليـد و يـا پـس از            

 بـه پخت نان عارض مي شوند، ولي استفاده از مواد اولية آلوده            

 به وسعت اين آلودگيها دامن مي زنند زيـرا بـا            ،اجرام باقيمانده 

اي مقاوم به حـرارت در نـان پختـه شـده، و نيـز               ابقاي اسپوره 

آلودگي هاي ميكروبي منتشر شده در محيط مانند هاگ قارچها،         

نانهاي منتظر فروش، به ميكروبها آلوده شده و در طي نگهداري 

نامناســب، مــصرف كننــده را بــا مــشكل بيمــاري در صــورت  

مصرف، و يا ضرر اقتصادي در صورت دورريز ضـايعات  نـان          

اسـتفاده از مـواد اوليـة      توجه بهلذا ضرورت  .ي نمايند مواجه م 

  و بهداشتي نظير آرد، آب،  خمير مايه و مخمر سالم و خـالص            

 مـي توانـد در كـاهش    يط كـار رعايت اصول بهداشـت در مح ـ   

همچنين رعايت فرايند توليـد صـحيح        ].2[ضايعات موثر باشد    

ن نان چه از نظر فرمولاسيون و چه رعايـت اسـتانداردهاي زمـا         

  .تخمير و پخت، از اهميت شاياني برخوردار است

هدف از اين پژوهش، بررسي علل ايجاد ضايعات نـان و سـهم      

  . خصوصيات كيفي مخمر در ايجاد اين ضايعات مي باشد

  

  

  

  ر كيفيت نانبتاثير مخمر نانوايي  -1-1
 موجود زنـده تـك سـلولي از         ،1مخمر ساكاروميسس سرويزيه  

  كه ضمن رشد و توليد مثل، نـشاسته را        ها است،     خانواده قارچ 

 به آب و گاز     ، گلوكز را   در مجاورت اكسيژن   و سپس  گلوكزبه  

اتيليـك و   رت نبودن اكسيژن، آنـرا بـه الكـل          كربنيك و در صو   

گـاز كربنيـك توليـد شـده        . كند  تبديل مي تركيبات فرار معطره    

شده و فعاليت آنزيمهـاي   )ورآمدن نان (اعث افزايش حجم نان     ب

معتقـد   ]3[مونـدال    .مي نمايـد    سبك ليتيك،نان را ترد و   پروتئو

آب توليدي در اثر واكنش كاتابوليكي ايـن مخمـر، از           است كه   

افزايش درجه حرارت نان در طي پخت جلـوگيري كـرده و در        

بت و سوخته شدن نان جلوگيري      نتيجه تا حدي از كاهش رطو     

ر ويژگيهاي كيفي مخمرهاي نان و بـه عبـارت ديگ ـ          . دمي نماي 

عملكرد تكنولوژيكي مخمر خشك نانوايي شامل توليـد گـاز و        

به عنوان عوامل موثر در كيفيـت نـان نيـز     قابليت عملكردي آن    

 مورد توجه قرار گرفته است    ) 1390(توسط كسايي و همكاران     

به دليل اهميـت اثـرات مخمـر و عمـل تخميـر در بهبـود             ].4[

 را  خمر نان م  )1997 (لينكو و همكاران  خصوصيات كيفي نان،    

ند تا ضـمن افـزايش رانـدمان        تحت اصلاحات ژنتيك قرار داد    

عمل مخمر، تاثيرات مفيد آن را بر روي عمل تخميـر افـزايش             

تحقيقات پژوهشي منجـر بـه      آكادا   همچنين طبق بررسي     .دهند

 اصلاح ژنتيكي در مخمرهاي صنعتي گرديده اسـت كـه در            20

مخمـر    ].5[ مرحله تجاري سـازي مـي باشـند       حال حاضر در    

، ميزان اسـيدفيتيك آرد را كـاهش        وايي در طي فرآيند تخمير    نان

آهن و كلسيم نان به صـورت فيتـات         دن  شمي دهد و از بلوكه      

 ايـن ميكروالمنتهـاي   2بنابراين قابليت جذب. جلوگيري مي كند 

 در تحقيـق  . مفيد را از طريق دستگاه گوارش افزايش مي دهـد         

ميزان  مير در نانهاي خانگي، با انجام عمل تخمكنزيل و ديويس

 در نانهاي قهوه اي و سفيد بـه ترتيـب           منهدم شده اسيد فيتيك   

در نان تخميـر    در حالي كه    . به دست آمد   58-22 %و %90-67

 و  نوبـارين تحقيـق   در   ].6[ بـود  اين ميزان بسيار انـدك       نشده،

يتاز فعـال از مخلـوط مخمرهـاي        مرهاي داراي ف  مخ  ،همكاران

ــازي ــرش جداس ــد خميرت ــايي گردي ــه  و شناس ــوري ك ــه ط  ب

                                                           

1. Saccharomyces cervisiae 
2.  Bioavailibility 
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  ،L6.06  نــوع وL1.12  نــوع 1ساكارومايــسس سريويــسيه

 ].7[ داشتندبيشترين ميزان فيتاز را 

 ـ باكتريهاي تخميركننده  تاثير   -1-2 ر كيفيـت   ب

  نان
با توجه به اهميت ضايعات نان، مطالعات متعددي براي بررسي 

انجام هت كاهش ضايعات عوامل دخيل در بهبود كيفيت نان ج

 كتريهاي تخميركنندة موجود در خميرترش،تاثير با. گرفته است

اسيد  ،اسيد استيكتوليد ، بهبود ساختار نان دربر كيفيت نان 

تنظيم باعث  مي باشد كه به ترتيب اسيد پروپيونيك و لاكتيك

مواد معطر در نان و وليد  ت و كمك به هضم غدا،نان اسيديته

ي  جلوگيرفساد ناناز كه  خاصيت ضد ميكروبي طبيعي بالاخره

  با كمك پروتئاز ير كنندهخمباكتريهاي ت همچنين .مي كند

توليدي، اتصالات پپتيدي پروتئين هاي خمير را باز و به هضم 

  . نان در دستگاه گوارش كمك مي كنند

استفاده از خمير ترش براي عمل آوري نان روش بسيار موفـق            

استفاده از آن در تخميـر      براي كاهش ضايعات نان مي باشد كه        

خميـر تـرش نـانوائي ضـمن        . مخصوص ايرانيـان  اسـت     ،  نان

. گـردد   افزايش حجم نان موجب بهبود بو، طعم و مزه نـان مـي            

ليكن به دلايلي مانند مشكل و كند بودن فرايند تهيـه آن، عـدم              

امكان توليد صنعتي در سطح وسيع، و همچنين غيـر بهداشـتي            

بعنـوان  خميرمايـه   اسـتفاده از    بودن فرايند توليد آن، بـه مـرور         

ترين عامل تخمير نان كه امكان توليد انبـوه و صـنعتي آن       اصلي

   .ايجاد گرديد، جايگزين آن شد

اگرچه با وجود مـصرف خميرتـرش از سـاليان بـسيار دور در              

ايران براي عمل آوري خمير، هنوز اين روش ارزشمند بررسي          

علمي دقيقي نداشته و حتي اسـتانداردي بـراي آن تهيـه نـشده              

هـيچ   بنابراين نمي توان ويژگيهاي ميكروبي حاصله را با          .است

 مقايسه نمود و تنها نمونه هايي كه طـي آزمايـشات      ياستاندارد

ساير محققان به نتايج مطلوبي رسيده اند، منبع و ماخذ خواهند           

دانشمندان ساير كشورها به تازگي به ايـن موضـوع توجـه      .بود

خميـر تـرش را       از   نموده و در تحقيقات خود اعجاب استفاده      

از پاكستان   ]8[ فكير انجوم و همكارانش      مثلاٌ. گزارش كرده اند  

 بـه خميرهـاي داراي     ودن باكتريهاي همـو و هتروفرمـانتر      با افز 

مخمر نانوايي و بدون مخمر و مقايسه آن با خمير شاهد نتيجـه          

                                                           

1. S. cerevisiae 

ــانتر   ــاكتري هتروفرم ــه ب ــد ك ــرش   گرفتن ــود در خميرت موج

 بهترين نتيجه   ،به همراه مخمر نانوايي    2لاكتوباسيلوس پلانتاروم 

را از نظر افزايش قابليت ماندگاري و طعـم و مـزه در نـان دارا                

 .مي باشد

كيفيت نانهاي حاصل از خميرهـاي عمـل آوري شـده توسـط             

ــك   ــيد لاكتي ــاي اس ــستر  ) LAB(باكتريه ــده در ب ــت ش تثبي

غـذاي  كـه   فرموله شده با نشاسته، گلـوتن و شـير          ) ماتريكس(

با نانهاي حاصل از خميرهاي عمـل       ،   است 3نام تراهانا  هسنتي ب 

حاوي مخمر نانوايي و باكتريهاي اسيد      (آوري شده توسط كفير     

تثبيت شده بر روي پوست پرتقـال، از نظـر اثـر روي             ) لاكتيك

كيفيت نان و طول مـدت نگهـداري بـا روش معمـول افـزودن         

سه مورد مقاي ،]7[و همكاران مخمر در خمير نان توسط پلزاس      

نتيجه اين كه باكتريهاي اسيد لاكتيك تثبيـت شـده          . قرار گرفت 

در مقايسه با روش معمولي تخميـر، موجـب افـزايش قابليـت             

نگهداري، به تاخير انداختن بياتي و افزايش كيفيـت كلـي نـان             

   .شده بود

خاصيت ورآمدن خمير توسط دانه هاي كفير       در تحقيقي ديگر،    

 و  ، طعـم  ، حجـم نـان، بافـت      و تاثير آن در كيفيت نان حاصـله       

ماندگاري نان در مقايسه با مخمر نانوايي تجاري توسط پلزاس          

اگرچـه ميـزان افـزايش حجـم        . انجام شـد  ) 2005(و همكاران   

 24 و 30بـه ترتيـب   (خمير توسط مخمر تجاري بيشتر از كفير     

بود، ولي كيفيت نان حاصله از كفير ) سانتيمتر مكعب در ساعت

ن عمل آوري شده با خمير تـرش داشـت          شباهت بيشتري به نا   

]9.[  

ــرات ــل اث ــاكتري متقاب ــاي ب ــك ه ــيد لاكتي ــا و اس در  مخمره

 ماندگاري فراورده و بافت طعم، بهبود در آن نقشخميرترش و 

 بررسـي گرديـد   ) 1387(توسط سرفراز و همكاران    نانوايي هاي

 هـاي  كـشت  از اسـتفاده  بـا  مـايع  خميرترش نمونه هاي  ].10[

و سـه    فرمنتـوم  كـازئي، لاكتوباسـيلوس    اسيلوسمختلف لاكتوب 

 15 %ميـزان  به و شد تخمير يهسسروي سوش از ساكارومايسس  

 فنــي عملكـرد  و شـد  اضـافه  نــان خميـر  فرمـول  بـه  آرد، وزن

 مانـدگاري  و ) حـسي  هاي ويژگي مخصوص، حجم رطوبت،(

در تحقيقـي كـه توسـط        .شـد  هاي حاصله مقايسه   نان ) بياتي(

، %1،  %0 غلظـت    5 انجام گرفـت از      ]11[ فاضلي و همكارانش  

                                                           

1. Lactobacillus plantarum 
3. Trahanas 
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، 1فرمنتــوم اســتارتر لاكتوباســيلوس گونــه هــاي%  8و % 4، 2%

 استحـصالي از خميرتـرش  در خميـر نـان            پلانتاروم و كـازئي   

 و نتايج از لحاظ طعم و مزه و خاصيت ماندگاري و   دشاستفاده  

مقايـسه   مقاومت در برابر كپكها در نان مورد آزمايش با شـاهد          

   .گرديد

ــد و همكــاران  در  ــان  ،]12[پژوهــشي توســط في ــر ن ــا تخمي ب

، ساكاروميـسس  2 كانديدا ميلـري   مخمرهايحاويخميرترش 

 و 3سريويــــسيه و باكتريهــــاي لاكتوباســــيلوس پلانتــــاروم

افزايش اسيديته و افزايش حجم خميـر        4لاكتوباسيلوس برويس 

 لاكتوباسـيلوس   نسبت بـه   لاكتوباسيلوس پلانتاروم . بررسي شد 

ــروي ــت    سب ــوده اس ــوثرتر ب ــر م ــيديته خمي ــرايش اس . در اف

اومـت  قمكانديدا ميلري   هم نسبت به     يهسسروي ساكارومايسس

لاكتوباسـيلوس  عملكرد  . بيشتري نسبت به اسيديته داشته است     

ــاروم ــوثرتر از    پلانت ــا م ــا مخمره ــراه ب ــر هم ــم در تخمي   ه

  .  بوده استلاكتوباسيلوس برويس

اكتريهاي لاكتيك و مخمرهـا از      تاثير تغذيه اي و غيرتغذيه اي ب      

 بــا توليــد هنظــر متابوليــسم كربوهيــدراتها و تركيبــات نيتروژنــ

  گـوبتي گازكربنيك و تركيبات فرار ديگر در خميرترش توسـط       

 5لاكتوباسيلوس سانفرانسيسكومشخص شد كه و بررسي  ].13[

ــه ــاروم  زيرگون ــرويس و پلانت ــاثير   ب ــشترين ت ــد بي را در تولي

معيت باكتريـايي خميرتـرش را      جين ميزان   بيشترو  گازكربنيك  

  .دندارا مي باش

  تاثير روش كار تخمير در كيفيت نان -1-3
با توجه بـه ايـن كـه در ايجـاد ضـايعات نـان عـلاوه بـر نـوع            

ميكروارگانيزمهاي دخيل در تخمير، نحوة بكارگيري اين عوامل        

تخمير در طي فرآيند، در خصوصيات ارگـانولپتيكي و فيزيكـي       

اثر روش تخمير يك مرحله اي و دو مرحله اي   . ر هستند اثرگذا

بر كيفيت و ميزان بياتي نان در نانواييهاي تـافتون شـهر تهـران              

  و انجام گرفـت  بـا شـاهد   مقايسه  در   ]14[ثاني  توسط محمدي   

دو روش  بـا   نـان توليـدي     خصوصيات ارگانولپتيكي و فيزيكي     

حاصـل از   نـان    كه   بودنتايج بيانگر آن    . شدفوق بررسي   تخمير  

روش دو مرحله اي از نظر قابليت جويدن، بافـت مغـز، رنـگ              

                                                           

1. Lactobacillus fermentum, plantarum and casei  
2. Candida milleri  
3. Lactobacillus plantarum   
4. Lactobacillus brevis  
5  . Lactobacillus sanfranciscensis 

پوسته و امتياز كـل شكـستگي و پـارگي، يكنـواختي پخـت و               

حالت پوسته بهتر از روش يك مرحله اي بود ولي تفاوت طعم         

. دو روش به لحاظ آماري معني دار نبود       در  عطر و بو    و  و مزه،   

يك مرحله اي    روش دو مرحله اي تخمير از روش         در مجموع 

  .بهتر بوده است

عدم رعايت بهداشت در محيط كار طي فرايند توليد و يا پـس              

از پخت نان نيز نقش عمده اي در كيفيت نان و ايجاد ضايعات             

ــداري غيراصــولي آن دارد ــق. در طــي نگه ــوي و در تحقي  پرت

-نانوايي واحد 100 توليدي هاينان  كيفيت، )1386( همكاران

تيـر،   هـاي مـاه  در برداري نمونه دوره 3 طياصفهان  شهر هاي

 اين بهداشتي وضعيت و آموزش نظر سطح شهريور از مرداد و

  ].15[دشبررسي واحدها 

ر كيفيت  بتاثير جايگزين شيمياييِ تخمير      -1-4

  نان
 افزودنـي شـيميايي   يـك NaHCO3  جوش شيرين با فرمـول 

آنـان  است كه بسيار مورد توجه نانوايان قرار گرفته و برخي از            

را جـايگزين خميـر مايـه      جـوش شـيرين  ،به دليل عدم آگاهي

 نـان، منجـر بـه    ضايعات اين عمل علاوه بر افزايش. اندنموده

 معـده،  اسـيدكلريدريكِ   شـدن  خنثـي  افزايش قليائيت نـان و 

مغذي و سـوء هاضـمه و     مواد جذب و هضم عمل در اختلال

 استفاده ].16[ شود در نهايت ايست قلبي در مصرف كننده مي

نان، عوارض ديگري نيز در پـي دارد، كـه    در شيرين جوش از

افزايش حساسيت نان در     ]17[  و اسنوي  طبق نظر فيتس گيبون   

قبال فساد ميكروبي و در نتيجه كـاهش قابليـت نگهـداري آن،             

 و كـاهش عطـر و طعـم آن          بياتي زودرس نان، سفتي بافت نان     

 بيولوژيكي، يعني نان به صورتدر حالي كه تخمير . خواهد بود

عـلاوه  ،  يا خميرتـرش نانوايي هاي مخمر توسط ميكروارگانيسم 

 ايـن  ،شـود كـه باعـث پـوكي نـان مـي      CO2 گـاز بـر توليـد   

پـذيري  كنند كه باعث فرم    اسيدهايي توليد مي   ميكروارگانيسمها

مـسئله اي كـه   . دنبخـش  و طعم و بوي نان را بهبود مي      شدهنان  

شيرين است كـه قليـايي و        جوش   pH اين جا مطرح مي شود،    

مطلوب خمير نـان بـراي    pH باشد، در حالي كه  مي10معادل 

جـوش    اسـت و زمـاني كـه از   5/5 تـا  5/4مخمر بـين  فعاليت 

 محيط اسيدي به قليـايي تبـديل و ميكـرو           شود،شيرين استفاده   

وانند فعاليت كنند تا باعث طعم تدر اين محيط نمي هاارگانيسم
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به سرعت بيات    اين نانها    از سوي ديگر  . بهتر و پوكي نان شوند    

گاز كربنيك توليد شده حاصل از تجزيه جوش  مي شوند، زيرا

تخمير واقعي،  شود، در حالي كه درشيرين به سرعت خارج مي

آنزيمي نـشاسته آرد توليـد مـي    تدريجي از تجزيه  گاز كربنيك

 ضـايعات   وشـده ترتيب نان حاصله ديرتر بيات  شود و به اين

با توجـه بـه طـولاني بـودن         بعضي از نانواييها     .يابندميكاهش  

 زمان تخمير نان و هزينه بر بودن طي اين مراحل در توليد نـان،    

 جـوش  ممكن است اقـدام بـه اسـتفاده از جـايگزين شـيميايي            

 به جاي مخمر نانوايي، خمير ترش و يا مخلوط كـشت            شيرين

 يتحقيق در  .نمايند "مخمر و باكتريهاي اسيدلاكتيك"ميكروبي 

 درباره ها نانوايي عملكرد و نگرش دانش، بررسي هدف باكه 

، شـد  انجـام  گرگـان   در شـهر نـان  در شيرين جوش از استفاده

بـه طـور    ،شـهر در ايـن   نانوايي 208 بين از نانوايي 100 عدادت

  ].16[ گرفتند قرار بررسي مورد و انتخاب تصادفي

 مهردشـت  ايه ـ نـانوايي  نان روي مقطعي توصيفي در مطالعه

 جوش ميزان) 1388(مفرد و همكاران  آباد توسط رضائي نجف

 نانوايي تعيين و با اسـتاندارد ملـي   50 نمونه از 400در  شيرين

 كمتر  PH ، در صد نمونه ها    5/91 ].18[ مربوطه مقايسه گرديد  

 ميـزان    بـالا در نانهـاي لـواش بـا         PHبيشترين  .  داشتند 2/6از  

  پرتوي و همكاران   در تحقيق  . درصد مشاهده شد   5/12 مصرف

 شـهر  هـاي نـانوايي  واحـد  100 توليدي هاينان  كيفيت،]15[

 تيـر، مـرداد و   هـاي مـاه  در برداري نمونه دوره 3 طياصفهان 

توليـدي   نـان  در  pHشيرين و  جوش نظر مصرف ازشهريور 

 مـورد  هـاي نـان    درصـد 93 نتايج نـشان داد كـه  . دشبررسي 

 .دشيرين بودن جوش فاقد آزمايش

  

 مواد و روش ها -2

نـان و    آزمايشات ميكروبي مـواد اوليـه        -2-1

  خمير نان
به ايـن منظـور خـصوصات ميكروبـي اجـزاء تـشكيل دهنـدة               

 نانوايي در سطح شهر زنجان  و نيـز خـود            30فرمولاسيون نان   

در ايـن   . )8248استاندارد شماره    (نان مورد مطالعه قرار گرفت    

 6 نوع نمونه آرد،     5مشتمل بر   طرح تمام انواع آردهاي مصرفي      

 نوع خمير تـرش مـصرفي در نـانوايي          24نوع مخمر نانوايي و     

هاي مختلف شهر زنجـان آزمـون ميكروبـي شـده و در مـورد               

نمونه هايي كه استاندارد آن موجـود بـود، نتـايج بـا اسـتاندارد               

محيط هـاي   . مقايسه گرديد ) 2628  و    2577استاندارد شماره   (

-VRB-AGAR  ،YGCشــامل  كــشت مــورد اســتفاده   

AGAR ،PLATE COUNT AGAR و BPLS-

AGAR آلمان بود1تهيه شده از نمايندگي شركت مرك .  
 تعيين ميزان جوش شـيرين مـصرفي بـا         -2-2 

   pHگيري  اندازه
 در   اسـتفاده از جـوش شـيرين       بـراي تعيـين   ،  در تحقيق حاضر  

طبـق روش اسـتاندارد ملـي     متـري   pH از روش    خمير نان ها،  

 به 2/6 بالاتر از pH نمونه هاي با .  استفاده شد37 شماره ايران

زيـرا  . ]13 [هاي داراي جوش شيرين معرفـي شـدند       عنوان نان 

 كـه موجـب     1385، طبق نظر پرتوي در سال       تنها ماده افزودني  

،  مي شـود 2/6 به بالاتر از  5/5 از    طبيعي خمير نان   pHافزايش  

 .جوش شيرين است

  خمر توليدي م سنجش گاز-2-3 
 ميلـي   9 روي ،   2577بر اساس استاندارد ملي ايران با شماره          

ده و  فـزو مخمـر ا  نمونـه    يك گرم    ،سرم فيزيولوژي استريل  ليتر  

و گذشت نيم ساعت    در دماي آزمايشگاه    پس از بهم زدن كامل      

  ].19[ شد اندازه گيري، گاز هاي ايجاد شده توسط خط كش 

   سنجش ميزان ضايعات نان-2-4
 5عات نان لواش با تعيين وزن بخش سوخته و خـام            ميزان ضاي 

در   و تعيين درصد وزني آنها مشخص شده و          نان از هر نانوايي   

  .ندگرديد مقايسه 2/6 بالاتر و پايينتر از pHدو دسته نانهاي با 

  خاصيت ماندگاري نانتعيين  -2-5
 از لحاظ ماندگاري 2/6 بالاتر و پايين تراز pH  نمونه نانهاي با

 روز نگهـداري شـده و   4رايط محيط آزمايشگاه به مـدت   در ش 

ــر  ــپس از نظ ــسليوم س ــك مي ــه روش كپ ــشاهدهب ــستقيمم   م

قاومـت در    م .بررسـي شـدند    با لام توما     ميكروسكوپي ميسليوم 

                                                           

1. Merck 
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قابليـت مانـدگاري نـان      مقابل رشد و تكثيـر كپـك بـه عنـوان            

  .ملحوظ شد

   درصد رطوبت نان-2-6
پس از نيم ساعت  2/6يين تراز  بالاتر و پاpH  نمونه نانهاي با

با روش (از لحاظ درصد رطوبت ، پارچه ايماندن در بسته 

 درجه سانتيگراد و تعيين ميزان 103 نمونه در آون آبحذف 

ظرفيت (رطوبت جهت تعيين قابليت حفظ  )كاهش وزن نمونه

بر اساس استاندارد ملي  (شدندو مقايسه ، آزمون )نگهداري آب

  .)2705شماره 

   ايج و بحث نت-3

   آزمايشات ميكروبي مواد اوليه خمير نان-3-1

   آزمايشات ميكروبي مخمر نان-3-1-1

 مخمر مورد مصرف در نـانوايي هـاي اسـتان زنجـان، از نـوع               

خشك بود كه نتايج حاصله از كشت مخمر بـا اسـتاندارد ملـي         

. مقايـسه گرديـد   ] 19) [6095استاندارد ملـي شـماره      (مربوطه  

وبي نمونه هاي مخمر مصرفي در نانوايي هاي نتايج كشت ميكر  

  . آمده است1شهر زنجان در جدول 

   نتايج كشت ميكروبي نمونه هاي مخمر مصرفي در نانوايي هاي شهر زنجان1جدول 

 اسپور

  -1در رقت

كپك در 

 -1رقت

Ecoli 

 -1در رقت

coliform 

 -1در رقت

Lactic B 

  -1در رقت 
 شمارش كل

 -5در رقت

شماره نمونه 

 مخمر
 كد نانوايي

  **محدوده استاندارد  در گرم  2*109 منفي  100 منفي  1000  100

826 0 147 3119 *5872  468000  1 560462 

32 0 148 463 7407 648000 2 560278 

105 0 57 762 3200 333000 3 560479 

56 0 0 231 259  19000 4 560523 

100 1200 30 17600 18000 7600000 5 560553 

32 0 162 4078 4706 294000 6 560555 

ضمناٌ نمونه ها در سه تكرار آزمون شده و متوسـط نتـايج در        .  توضيح اين كه اعداد زيرخط دار پررنگ، غيراستاندارد بودن نمونه ها را نشان مي دهد               *

  .جدول آمده است

  ). " ويژگيها و روشهاي ميكروبي و بهداشتي-نانوايي نانمخمر" با نام 6095طبق استاندارد ملي شماره ( استاندارد ويژگيهاي انواع مخمر ** 

  

ضايعات اشرشيا كلي كه انديس آلودگي به      طبق استاندارد فوق،    

 باشد، ولي متاسفانه     موجود گرم نمونه    1بايستي در   ن است   روده

.  نمونه آلودگي مـذكور را نـشان مـي داد   5 نمونه موجود،    6در  

ت فـردي در نانواييهـاي      اين نتيجه بيانگر آن اسـت كـه بهداش ـ        

ميكـروب  نـوع  زنجان رعايت نمي شـود و امكـان وجـود هـر             

   چنانكه درهم در محيط و هم محصول وجود داردپاتوژني 

  مخمر مولـد سـم     به مخمر نانوايي     آلودگي ،]20[ ايزگو   تحقيق

در تمـامي مـوارد      .گـزارش شـده اسـت      1كانديدا تروپيكـاليس  

 برابر ميزان   40 تا   2 (تآلودگي كلي فرمي بيش از حد مجاز اس       

از نظر عدم رعايـت بهداشـت        كه اين نتيجه نظر فوق را        )مجاز

  .تاييد مي نمايدنان در تهيه و توليد 

                                                           

1. Candida tropicalis 
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باكتريهاي توليدكننده اسيدلاكتيك طبق استاندارد در يـك گـرم          

ولي در نمونه هـاي برداشـته شـده از    . نمونه بايستي منفي باشد   

چـه طبـق تحقيقـات جديـد        اگر. مخمر نانواييها اينطور نيـست    

بـه خـصوص    ) مفيـد (، وجود باكتريهاي لاكتيـك      ]11[فاضلي  

 همراه با فعاليت مخمر نانوايي، موجب       1لاكتوباسيلوس فرمنتوم 

چنـان كـه در تحقيقـي كـه توسـط      . بهبود كيفيت نان مي شـود    

ــارانش   ــلي و همك ــتارتر   ] 11[فاض ــاي اس ــه ه ــر روي گون ب

وس فرمنتــــوم و لاكتوباســــيلوس پلانتــــاروم، لاكتوباســــيل

لاكتوباسيلوس كازئي  در خمير نان انجام شـد، نتـايج نـشانگر             

نمونه فاقد گونه هاي (كيفيت مناسب تر نان در مقايسه با شاهد      

از لحاظ طعم و مزه و خاصيت ماندگاري نان و    ) لاكتوباسيلوس

  . مقاومت در برابر كپكها بوده است

ز حد مجـاز    شمارش اسپورها در بعضي نمونه هاي مخمر نيز ا        

تعداد زياد اسـپور در نمونـه نـشان مـي           . استاندارد خارج است  

ــه طــور    ــاز و ب ــستة حــاوي مخمــر، در ب دهــد كــه احتمــالاً ب

ايـن اجـرام معمـولاً در اثـر     . غيربهداشتي نگهداري شده اسـت    

حرارت پخت، نيز از بين نرفته و در صورتي كه متعلق به گونه             

ستريديوم بوتولينـوم  هاي خطرناك باسيلوس آنتراسيس و يا كل ـ  

  .باشند، تهديدكنندة سلامتي مصرف كننده خواهند بود

شمارش كل مخمرهاي زنده، به جز يك مورد، در بقيـه نمونـه             

كه نشان دهنده زنده ماندن آن در . ها در حد استاندارد مي باشد

اگرچه ايـن   . طي حمل و نقل و نگهداري در نانوايي بوده است         

اليت مخمر را نشان نمي دهد با ايـن         ويژگي به تنهايي ميزان فع    

نتـايج حـاكي از     ) 1390(حال در تحقيـق كـسايي و همكـاران          

وجود رابطه مستقيم بـين تعـداد مخمرهـاي زنـده در نمونـه و          

  ].4[ميزان توليد گاز در خمير نان بوده است 
   آزمايشات ميكروبي آرد-3-1-2 

ي بـا توجـه بـه اســتانداردهاي آرد، وضـعيت بهداشـتي آردهــا     

مصرفي نانوايان استان زنجان از نظر شمارش كـل ميكروبـي و            

كپك و مخمر  مناسب مي باشد ولي وجود اسپورهاي بيهوازي           

 نمونـه آرد، بـيش از حـد مجـاز           5 نمونـه از     3كلستريديوم در   

                                                           

1  . Lactobacillus fermentum 

و موجبـات   ) 2جـدول   (بـوده   ) 2393شـماره   (استاندارد ايران   

  . نگراني در بهداشت محصول را فراهم مي كند

چه آلودگي آرد گندم در كـشورهاي ديگـر هـم بـا وجـود                اگر

 به طوري كـه در      .استانداردهاي سختگيرانه، امري طبيعي است    

، نيز 1999 تا 1997بررسي گندم و آردهاي استراليا طي سالهاي 

  ].21[گزارش شده است 

ميكروارگانيزمها در آرد به طور طبيعي موجـود بـوده و در اثـر              

 و جداسازي آنها به طور انتخابي اتفاق        تخميرِ آرد آنها، انتخاب   

ميكروارگانيزمهاي مفيد در طي اين مرحله انتخابي، به        . مي افتد 

بنابراين طي . تدريج تكثير يافته و انواع غيرمفيد از بين مي روند

نمودن مراحل تخمير در صنعت نانوايي، علاوه بر ايجاد مزاياي          

نانهـا را نيـز   تكنولوژيك در نان حاصله، سالمـسازي در خميـر       

موجب مي شود، لذا در صورت حذف و يا كوتاه نمودن مرحله 

تخمير، عمل سالمسازي در خمير آرد، انجام نشده و مشكلات          

اين تجربه توسـط   . بهداشتي در مصرف كننده ايجاد خواهد شد      

 در آردهـاي جمـع آوري شـده از نقـاط            ]22[روچا و مالكاتـا     

روفلـور طبيعـي آرد     مختلف كشور پرتغال انجام گرفـت و ميك       

پس از تخمير، طوري تغيير يافت كه ميكروبهاي زنده غيرمـضر       

ــر،  ــوع مخم ــسي و  از ن ــيل، آنتروكوك ــترپتوكوك، لاكتوباس  اس

افزايش و انواع مضر، كپـك، ميكروبهـاي گـروه           لوكونوستوك،

آنتروباكتر، سودوموناس، اسـتافيلوكوك و ميكروكـوك كـاهش         

تـوان بـا عمـل تخميـر     پس چون آردهاي آلـوده را مـي      . يافت

طولاني، براي توليد نان، بهداشتي و قابل استفاده نمود، اهميـت        

تخمير صحيح و استفاده از مخمرهاي سالم و بـا قـدرت بـالا،               

  .حياتي است

   آزمايشات ميكروبي خمير ترش-3-1-3

نتايج كشت ميكروبـي نمونـه هـاي خميـر تـرش مـصرفي در               

 24يي مـورد مطالعـه،      نـانوا  30نانوايي هاي شهر زنجان كـه از        

نانوايي از خمير ترش براي پخت هاي اوليه نان خـود اسـتفاده             

. مي نمودند كه آزمايشات ميكروبي مربوطه روي آنها انجام شد         

  . آمده است3نتايج آزمون مذكور در جدول 
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 نتايج كشت ميكروبي نمونه هاي آرد مصرفي در نانوايي هاي شهر زنجان 2جدول 

  اسپورهاي
 يديومكلستر

 كلستريديوم

 100پرفرنژانـس زير 

 كپك و

 5000مخمر زير
  

E-coli 
 

 Coliform 
 باكتريهاي لاكتيك

 شمارش كل

 100000زير 
 آرد

190 160 255 148 2963 148 5000 1  

260 0 203 8  469 234 19000 2 

8080 50 2082 29 1010 0 5000 3 

60 40 20 8  635 365 10000 4 

50 0 22 18 351 44 38000 5 

  .ضمناٌ نمونه ها در سه تكرار آزمون شده و متوسط نتايج در جدول آمده است

  
   نتايج كشت ميكروبي خميرهاي ترش مصرفي در نانوايي هاي شهر زنجان3جدول 

 

 BPLS اشرشيا در  VRB كليفرم در
 كپك مخمر  در

YGC 

 شمارش كل  در

PCA 
  خمير ترش PCA اسپورفعال در

0 0 60 1540 10 1 

51 23 40 1920 10 2 

30 10 75 1850 0 3 

160 40 1840 102000 550 4 

113 28 300 95000 38 5 

120 60 1500 78000 700 6 

113 28 250 94340 38 7 

57 38 40 1476 10 8 

130  30 500 27500 50 9 

200 80 230 135000 10 10 

437 0 6602 31554 777 11 

272 58 350 28000 49 12 

171 19 640 106669 0 13 

472 9 660 141510 151 14 

30 0 3500 625000 270 15 

19 9 1456 11165 320 16 

124 0 14 68573 48 17 

51 0 455 61000 30 18 

40 20 198 19802 30 19 

129 20 580 168317 10 20 

349 28 368 300945 868 21 

485 49 9321 398069 922 22 

860 20 1080 2000 30 23 

72 0 150 1890 324 24 

  .ضمناٌ نمونه ها در سه تكرار آزمون شده و متوسط نتايج در جدول آمده است
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 جمعيت ميكروبي  دهندة تفاوت كمي  نتايج ميكروبي فوق نشان     

 واحدهاي نانوايي است كـه ايـن        دردر نمونه هاي خمير ترش      

در هـر   و سـنتي    به دليل شرايط بهداشتي و فراينـدي متفـاوت          

بنابراين براي حصول شـرايط يكنواخـت و قابـل      . نانوايي است 

بهداشـتي  و كنتـرل    صنعتي يط كنترل، خمير ترش  بايد در شرا     

  .  گردد و مصرف نگهداري،شده  تهيه شده

  توسط لـونر و همكـاران      تنوع ميكروبي در خميرترش مصرفي    

بـه    .نيز ديده مي شود در نان چاودار توليد شده در سوئد   ]23[

 و ,Lactobacillus sp از نـوع  كه باكتري هموفرمانتريطور

Pediococcus pentosaceusاز نـــوع  و مخمــــر   

Saccharomyces delbrueckii.  در خميرترش به فراواني

  .ديده مي شود

 مــصرفي در نــان خميرتــرشمخمرهــاي تنــوع ميكروبــي در   

پس از تعيين ] 22[ توسط مانتينن و همكاران    شده چاودار توليد 

ــو ــي ت ــرش الي ژنتيك ــود در خميرت ــاي موج ــوع  ،مخمره از ن

Candida milleri  بوده استو ساكاروميسس.  

ــان تخميرشــده توســط      در هــر صــورت كيفيــت مطلــوبتر ن

دليل ايجاد بافت نرم، طعـم      . خميرترش، امري ثابت شده است    

فكيـر  خوشمزه و ماندگاري بالا در نانهاي تخمير شـده توسـط           

ــزاس و همكــاران ،]8[ انجــوم و همكــاران  ســرفراز و ،]9[ پل

  و لاكاز و همكـاران     ]11[ فاضلي و همكارانش     ،]10[همكاران  

به دليل توليد دكستران و فروكتوز توسط آنزيمهاي خارج          ]25[

 اين ميكروارگانيزمها مـي     توسطسلولي به نام دكستران سوكراز      

  .باشد
ــصوصيات -3-2 ــيميايي  خـ ــي و شـ فيزيكـ

  مخمرنانوايي

  2CO توليد گازدرت  ق-3-2-1

 تا  1ميلي ليتر در نمونه هاي       بر حسب    2COدرت توليد گاز    ق

  . آمده است4 مخمرها تعيين شد كه نتايج آن در جدول 6

  

  

  بر حسب سانتي متر مكعب2COدرت توليد گاز ق 4جدول 

 كدنمونه مخمر

قدرت توليد گاز 

2Co  

 بر حسب ميلي ليتر

1 560462 461.4 

2 560278 500 

3 560479 154 

4 560523 269.2 

5 560553 272 

6 560555 315.3 

ضمناٌ نمونه ها در سه تكرار آزمون شده و متوسط نتايج در جدول 

  .آمده است

ملاحظه مي شود فقط نيمي از نمونـه         4در جدول   همانطور كه   

 300 (راي قدرت توليد گاز در حـد قابـل قبـولي        اهاي مخمر د  

 كه احتمالاً در اثر نگهداري      در حالي .  هستند )سانتي متر مكعب  

نامناسب مخمر در رطوبت و گرمـاي زيـاد، كيفيـت آن ضـايع              

اگرچـه از مخلـوط باكتريهـاي اسـيد لاكتيـك و            . گرديده است 

، در افزايش توليد گاز و حجم خمير نـان اسـتفاده            مخمرنانوايي

 افـزايش حجـم     )1993( ]12[  فيـد   چنانكه در بررسـي    .ددرميگ

 در تخمير همراه بـا   توباسيلوس پلانتاروم لاك خمير نان، عملكرد  

ويژگيهاي  . بوده است  لاكتوباسيلوس برويس  مخمرها موثرتر از  

كيفي مخمرهاي نان و به عبارت ديگـر عملكـرد تكنولـوژيكي            

مخمر نانوايي شامل توليد گاز و قابليـت عملكـردي آن را مـي              

توان با افزايش ميزان مصرف مخمر، افـزايش داد چنـان كـه در      

نتـايج حـاكي از وجـود       ،  ]4[ي توسط كسايي و همكاران      بررس

رابطه مستقيم بين تعداد مخمرهاي زنده در نمونه و ميزان توليد    

الاخره، بـه دليـل اهميـت اثـرات     ب .گاز در خمير نان بوده است   

مخمر و عمل تخمير در بهبود خصوصيات كيفي نان، مي تـوان          

اب مناسب بهره    اصلاح ژنتيكي شده به عنوان انتخ      از مخمر نانِ  

طبق تحقيق  و تاثيرات مفيد آن را       گرفت تا راندمان عمل مخمر    

  . افزايش داد،]26[ لينكو و همكاران

  
  
  
  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

03
 ]

 

                             9 / 15

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-10184-fa.html


 ...              تاثير ويژگيهاي كيفي مخمر نانوايي در توليد ضايعات نانسيمين حق نظري و سهيلا زرين قلمي                    

 40

3-2-2-pH نمونه هاي مخمر    

  . آمده است5 نمونه هاي مخمر در جدول  pHنتايج 

   نمونه هاي مخمر pH 5جدول  

  pH كد نمونه نمونه مخمر

1 560462 6.2  

2 560278 6.3  

3 560479 5.7  

4 560523 5.9  

5 560553 5.8  

6 560555 5.7  

ضمناٌ نمونه ها در سه تكرار آزمون شده و متوسط نتايج در جدول 
  .آمده است

pH           8/6 نمونه هاي مخمر در محدودة مجاز استاندارد يعنـي-
ساكاروميـسس سريويـسيه    اگرچه مخمر نانوايي     . قرار دارد  3/5

مفاومـت بيـشتري نـسبت بـه        لـري    كانديـدا مي    گونـه  نسبت به 
لاكتوباسـيلوس  در نتيجه همراه با انواع گونه هاي    . دارداسيديته  

تخميـر مـوثرتر    عمل  در   گونه پلانتاروم مولد اسيد به خصوص     
  ].12[ است

 مصرف جوش شيرين در خمير  -3-3

در ايران به طور سنتي براي تخمير نـان از خميـر تـرش  و در                 
 PHدر نتيجـه،    . استفاده مي شـود    مخمرنانواييروش جديد از    

 پـروژه نـشان داد كـه        بررسي نتايج ايـن   .   مي ماند   2/6نان زير   
 درصـد نانوايهـاي لـواش از جـوش     5 حـدود خوشبختانه فقط  

شماره ( بر اساس استاندارد ملي ايران كنند كهشيرين استفاده مي
طبـق  زيرا جوش شـيرين     . باشد اين امر مجاز نمي    ]27[ )2628

عـلاوه بـر مـشكلات كيفـي        ،  ]15[و فيتس گيبونز    نظر اسنوي   
هـاي  داراي اثرات سوء بـر سـلامتي از جملـه ايجـاد نـاراحتي             

استفاده از جـوش شـيرين طبـق نظـر           همچنين. گوارشي است 
علاوه بر افزايش قليائيت معده، موجـب   ،  ]29[ توماس و استون  

افزايش فـشارخون، افـسردگي، بيمـاري روحـي و اخـتلال در             
با توجـه بـه تغييـر       بنابراين  . لسيم و فسفر مي شود    متابوليسم ك 

pH           در اثر مصرف جوش شيرين اندازه گيري ايـن فـاكتور بـه 
عنوان شاخصي براي استفاده از اين ماده شـيميايي در نانواييهـا            

  ]15[پرتـوي و همكـاران       .بسيار مورد توجه قرار گرفته اسـت      
 شـهر  هـاي نـانوايي  براي ارزيابي مصرف جوش شيرين درنيز 

حـاوي جـوش شـيرين      را   2/6 بالاتر از    pHنانهاي با    ،اصفهان

 مـورد  هـاي نان از درصد 93  نتايج كه،و آزمون نمودندمعرفي 

- شـريفي در تحقيق .دمبه دست آشيرين  جوش فاقد ، آزمايش

 براي ارزيابي مصرف    pHنيز از فاكتور     ]29[عرب و همكاران    
ورد مطالعـه   يا عدم مصرف جوش شيرين در فرمول نانهـاي م ـ         

 بـه عنـوان   6 بـالاتر از   pHبه نحوي كه نانهاي بـا . استفاده شد
-نتايج بررسي . نانهاي داراي جوش شيرين در نظر گرفته شدند       

  نانpH ،ها نانوائي درصد 15 مجموع ها مشخص كرد كه در

 رقـم  كه ندداشت) ضميمه مقاله (2628 شماره استاندارد از بيش

 نانوايي به مربوط رقم و  درصد2 لواش هاي نانوايي به مربوط

  .بود  درصد13 فانتزي و 28 بربري و 8 سنگك هاي

  نانضايعات   ميزان ِ-3-4
بخش سوخته و خميري وزن  ميزان ضايعات نان لواش با تعيين       

از . بـه دسـت آمـد     % 27/17  به طور متوسـط    نان از هر نانوايي   
تر از   بالا pH نانهاي با     كه  نشان داد   نانها pHتعيين  طرف ديگر   

 از جوش شـيرين در  مخمرنانوايي يعني نانهايي كه به جاي   2/6
نان نانوايي ها را شامل     %  5 عمل آوري آنها استفاده شده است،     

به اين گروه بوده است ات نان متعلق عبخشي از ضاي مي شد كه
 بـراي   مخمرنـانوايي در نانهايي كه از     ] 1[زيرا طبق نظر موندال     

شـود،آب توليـدي در اثـر واكـنش         عمل آوري نان استفاده مي      
كاتابوليكي مخمر، از افزايش درجه حرارت نان در طـي پخـت            
جلوگيري كـرده و در نتيجـه تـا حـدي از كـاهش رطوبـت و                 

 مي  ممانعتسوخته شدن نان و در نتيجه توليد ضايعات در نان           
زريـن قلمـي و حـق       ( ]30[در بخش اول پروژه حاضر       . نمايد
ت آمده در مورد زمان تخمير نـشان    ، نتايج به دس   )1392. نظري

 درصد از نانواييها، زمـان مناسـب بـراي          10داد كه فقط حدود     
 30-40كنند و بقيه واحدها زمـاني حـدود    تخمير را رعايت مي   

بنابراين حتـي   . كنند ساعت انتخاب مي   5/1-2دقيقه را به جاي     
 نيز در واحدهاي مذكور نمي توانـد در         مخمرنانوايياستفاده از   

يري از ايجاد ضايعات كاملاٌ موثر باشد به طـوري كـه بـا              جلوگ
مشخص كردن ميزان ضايعات نان و نتـايج پرسـشنامه اي ايـن             
پروژه راجع به عدم تكميل زمان تخمير در بعضي از واحدهاي           
نانوايي مشخص، ميزان ضايعات نان در اثر عدم رعايـت زمـان            

 ـ         . به دست آمد  % 17/5تخمير،   ن كـه   از طرفي بـا توجـه بـه اي
تقريباٌ نيمي از مخمرها فدرت توليد گاز پاييني داشـته انـد، بـه              

ضايعات مربوط به اسـتفاده از مخمرهـاي بـا          % 9/6همين دليل   
ساير عوامل احتمالي نظير به كـارگيري       . كيفيت پايين نتيجه شد   

هاي پخت قـديمي، اسـتفاده از آرد بـا درصـد پـروتئين         دستگاه
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 .عات را به خود اختصاص دادضاي% 2/0نيز %)5/9حدود (پايين 
لازم به يادآوري است با وجود عوامل ايجاد كنندة ضايعات در            
نانها، استفاده از خمير ترش در بعضي از نانواييها، اثر نقـصهاي            

  .تكنولوژيك را تا حدي مرتفع كرده بود

   تعيين خاصيت ماندگاري نان-3-5  

ــاي    ــك در نانه ــسليوم كپ ــي مي ــا   بررس ــده ب ــل آوري ش عم
 نشان داد كه در طـي  ،، خميرترش و جوش شيرين مرنانواييمخ
، ) درجــه ســانتيگراد22( روز مانــدن نانهــا در دمــاي محــيط 4

 .متفاوت مي باشد 1 شكلخاصيت ماندگاري نانها طبق 

  
 درجه 22ي در دماي  روز نگهدار4 در طول ، خميرترش و جوش شيرينمخمرنانواييدر نانهاي عمل آوري شده با  ميسليوم كپك افزايش  1 شكل

 گراد سانتي

و  سه روش عمل آوري نان، موجب تفاوت قابليـت نگهـداري          
بـه  . شـده بـود     ) تاخير انداختن بيـاتي   (تفاوت كيفيت كلي نان     

استفاده از خمير تـرش نتـايج بهتـري در مقايـسه بـا        طوري كه   
افزودن مستقيم مخمر نانوايي بـه خميـر بـر روي كيفيـت نـان               

، افزايش قابليت   pHه اين به دليل كاهش       ك حاصله داشته است  
نگهداري نان به دليل محدود شدن طيف تنوع ميكروبـي قابـل            
زيست و همچنين خاصيت ضد كپك باكتريهاي اسـيد لاكتيـك     

 ].30[ به دليل توليد باكتريوسين نظير نايسين در نان بوده اسـت       
چنان كه باكتريهاي اسيد لاكتيك در تخمير نـان در مقايـسه بـا              

نيـز   ]31[  معمولي تخمير، در تحقيق پلزاس و همكـاران        روش
 بيـاتي و افـزايش      درموجب افزايش قابليت نگهـداري، تـاخير        

  . كيفيت كلي نان شده بود
ــر   ــاي كفي ــه ه ــط دان ــر توس ــدن خمي ــاوي خاصــيت ورآم  ح

 و تـاثير آن در      ساكاروميسس سرويـسيه و باكتريهـاي لاكتيـك       
 مانـدگاري نـان     كيفيت نان حاصله، حجم نـان، بافـت، طعـم و          

  شـد  مقايـسه توسط پلزاس و همكاران با مخمر نانوايي تجاري         
 نشان داد كه اگرچه ميزان افزايش حجم خمير توسط         نتايج ].9[

 سـانتيمتر  24 و 30بـه ترتيـب   (مخمر تجـاري بيـشتر از كفيـر       

بود، ولي كيفيت نان حاصله از كفير شباهت        ) مكعب در ساعت  
نانهـاي  . ا خمير تـرش داشـت  بيشتري به نان عمل آوري شده ب  

 بافت نرمتر بوده و اسيديته آن بيـشتر  باحاصله از كفير مرطوبتر    
)pH=  9/4- 5/5 (  تري نسبت به نان حاصـله      الاو ماندگاري ب

 كه مطابق با نتيجه اين پروژه نيز مـي  از مخمر تجاري داشته اند  
  .باشد

در  مخمرهـا  و اسـيد  لاكتيك هاي باكتري متقابل بررسي اثرات 
 ماندگاري فراورده و بافت طعم، بهبود در آن خميرترش و نقش

  نـشان داد كـه بـا   ]10[ توسط سرفراز و همكـاران     نانوايي هاي
 حجـم  طعم، عطر، حسي، هاي ويژگي مايع، خميرترش افزودن

مي  افزايش شاهد، نان با مقايسه در نان ماندگاري و مخصوص
 + كازئي سيلوس لاكتوبا ابد ضمنا خمير نان هاي تلقيح شده با       ي

 اسـاس  بـر  ،سـرويزيه  ساكارومايسس + فرمنتوم لاكتوباسيلوس
بهتر از   نان حاصله،  حسي كيفيت و اسيديفكاسيون هاي ويژگي

ــد ــاهد بودن ــهش ــن    ك ــوژيكي اي ــت بيول ــل فعالي ــه دلي ــن ب  اي
ميكروارگانيزمها و توليد تركيبات ساده تر مولد عطر و طعم در           

دگاري نان حاصله به دليـل      ضمناٌ قابليت مان  . محصول مي باشد  
توليد اسيدهاي آلي حاصله از فرآيند گليكـوليز قنـدها افـزايش         
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 مطابقـت    نيـز  اين نتايج با يافته هاي ايـن پـژوهش        مي يابد كه    
  .دارد

 از غلظـت    5 كه با تزريق   ]11[ فاضلي و همكارانش     در تحقيق 
  كـازئي، فرمنتـوم و پلانتـاروم   استارتر لاكتوباسيلوس گونه هاي  

نتـايج  ه بود، الي از خميرترش  در خمير نان استفاده شد        استحص
نشانگر كيفيت مناسبتر نـان از لحـاظ طعـم و مـزه و خاصـيت                
ماندگاري و مقاومت در برابر كپكها در نـان مـورد آزمـايش در       

 كه همانطور كـه گفتـه       .بوده است فاقد استارتر   مقايسه با شاهد    
ــشا   ــدروليز ن ــي از هي ــدي ناش ــات تولي ــف تركيب سته، شــد طي

متابوليسم قندها و توليد مواد عطر و طعم دار و افزايش اسيديته 
و همچنين توليد تركيبات ضد ميكروبي و همچنين آب اكسيژنه 

   . توسط باكتريهاي لاكتيك مي باشد
ــد و همكــاران  ــا ، ]12[ در پژوهــشي توســط في ــان ب ــر ن تخمي

 كانديـدا ميلـري، ساكاروميـسس       خميرترش حاوي مخمرهـاي   
 لاكتوباســـيلوس پلانتـــاروم و و باكتريهـــاي و  سريويـــسيه

افـزايش اسـيديته و افـزايش       لاكتوباسيلوس برويس انجام شد،     
بوده است كه اين تحقيـق     بيشتر ،به دليل توليد گاز   حجم خمير   

به دليل توليد تركيبـات   نيز تاثير عوامل ميكروبي تخميركننده را       
ويد بخـشي   در بهبود كيفيت نان به اثبات مي رساند كه م         متنوع  

 . از تحقيقات اين پروژه نيز مي باشد

   درصد رطوبت نان-3-6
 پس از نيم ساعت 2/6 بالاتر و پايين تراز pH  نمونه نانهاي با
، از لحاظ درصد رطوبت جهت تعيين پارچه ايماندن در بسته 

، آزمون و مقايسه )ظرفيت نگهداري آب(قابليت حفظ رطوبت 
  .شدند

 و نـان    "مايـه دار  خمير" هاي نـان     تفاوت درصد رطوبت نمونه   
 3رين به ترتيب حاوي خميرترش با نمونه نان حاوي جوش شي 

بوده است كه نشان دهنده توليد آب در طي متابوليـسم         % 5/4و  
هيـدروليز  حاصل از   ابتدا گلوكز   مي باشد زيرا    تدريجي نشاسته   

 و سـپس در سـيكل كـربس         ه اكسيد ، در مسير گليكوليز   نشاسته
آب هـداري   گو ن از كربنيك مي نمايـد و جـذب         توليد آب و گ   

عاملي براي افزايش   ،  طي ژلاتينه شدن نشاسته در طي پخت نان       
 .مقاومت نان در برابر سـوختگي و ايجـاد ضـايعات مـي باشـد        

 نيـز نـشان مـي دهـد كـه آب           ]3[ چنان كه تحقيقـات مونـدال     
توليدي در اثر واكـنش كاتـابوليكي مخمـر، از افـزايش درجـه              

ر طي پخت جلوگيري كرده و در نتيجه تا حـدي           حرارت نان د  
  . از كاهش رطوبت و سوخته شدن نان جلوگيري مي نمايد

  

   پيشنهادات -4 
 در نانواييهاي   با توجه به كيفيت عملكردي پايين مخمر مصرفي       

همچنـين   و عدم رعايت زمان لازم براي تخمير مناسب،          زنجان
پيـشنهاد  ين،  كيفيت پايين نانهاي عمل آوري شده با جوش شير        

مي شود علاوه بر مصرف مخمرهاي نـانوايي سـالم، از خميـر             
ترش در صـورت رعايـت يكنـواختي خـصوصيات ميكروبـي،           

  .استفاده گردد
  

   سپاسگزاري-5 
 بـه   زنجـان استان  سازمان غله   مسئولين محترم    به اين وسيله از     

خصوص آفاي مهندس ايزدي رئيس محتـرم كنتـرل كيفيـت و            
در تمـامي  من تـامين هزينـه طـرح    ضكه له سازمان غ  تحقيقات

 به خصوص تسهيل نمونه برداري ها ما        اجرايي آن   بخش هاي   
   .دند نهايت تشكر را دارمنمورا ياري 
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To investigate the causes of food waste in Zanjan city, 30 bakery stores were selected randomly and 
by going directly to them, the components of the formulation that make up the bread was collected 
containing samples of flour , yeast , yeast bread consumption production. 
In this study the qualitative properties of yeast, the amount of bread waste, bread bakery shelf-life and 
moisture preservation were determined. Microbiological analysis were done on five types of flour, 6 
types of yeast and 24 types of sourdough used in baking. Furthermore, consumption of soda was 
determined (in breads with a pH greater than 6.2) or its use in the production of bread as a yeast 
alternative. The qualitative features of yeast showed that the half of the yeast samples had not ability 
to produce enough gas which was an effective technological problem at Zanjan bakeries (6.9%). 
Microbiological tests showed that the used yeast infected by E. coli but in the bread flour samples, the 
results comply with the standard. Microbial populations in different sourdough samples were very 
versatile and varied quantitatively with each other. 
Studies showed that about 5 percent of bakeries have used of soda as an alternative to yeast. Amount 
of the bread wastes reached to 27/17 % which the 0.5 % owned soda consumption, 6.9% belonged to 
low quality yeast and 5.17 % was due to non-compliance with fermentation time. The shelf life of 
bread and moisture preservation in pita bread with a low pH level of 6.2 significantly were higher 
than breads with a pH greater than 2/6 respectively. So, due to the lower performance of yeast and 
lack of the needed time for properly fermentation, also the poor quality of processed breads with 
baking soda, it is recommended to use the healthy bakery yeast and sourdough with uniformity of 
microbial characteristics. 
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