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 ـبر، از قابلیاد فیل دارا بودن سطوح زیه شده و به دلینان سنگک از آرد کامل و سبوسدار ته      ت هـضم  ی
گـر  ی د ياي تولید شده به روش سنتی و از سـو         ه نامناسب اکثر نان   اما کیفیت .  برخوردار است  ییبالا

ررسی روشـهاي   ن محصولات در نتیجه فساد میکروبی و بیاتی، اهمیت ب         ی ا يکوتاه بودن دوره نگهدار   
 ـیدر هم. سازدیتولید و نگهداري این محصولات را آشکار م       جهـت کـاهش   ین راستا روشهاي مختلف

 ـتوان به اسـتفاده از خم ین رابطه میاست که در ا  قرار گرفتهیعات نان مورد بررس یضا ر تـرش اشـاره   ی
 درصـد  20 و15  ، 10 ، 5(ر تـرش  ی مختلف خمير غلظتها ین اساس در پژوهش حاضر تاث     یبر ا . نمود

ان سـنگک   يها  قرار گرفت و نمونهی نان سنگگ مورد بررس یکروبی و م  یفیبر خواص ک  ) وزن آرد   نـ
ج، یطبـق نتـا  .  قرار گرفتنـد یکروبی و م  ی، حس ییایمی مختلف ش  يمار شده و شاهد  تحت آزمون ها       یت

ت کپک و ی، جمعیاتی، بpHزان ی نان، سبب کاهش م  يها ر ترش در نمونه   یش سطوح مصرف خم   یافزا
بـر آن هـا   یته، رطوبت، خاکستر، حجم و فیدیزان اسیش م یز افزا ی ها و ن   ي  باکتر  یمخمر و شمارش کل   

 يج حاصـل از آزمـون هـا     ین طبـق نتـا    یهمچن. دیگرد) ر ترش ینمونه فاقد خم  (نسبت به نمونه شاهد     
 ـنظ از مربوط به اکثر صفات    یر ترش، امت  یش سطوح مصرف خم   ی، با افزا  یحس  ـ      ی و، رن گ و  ر عطـر و بـ
 درصـد  20 يمـار حـاو  یدر مجموع با در نظر گرفتن تمام صفات، ت      . داد ش نشان یدن افزا یت جو یقابل
 .دی گردیمار معرفین تیر ترش به عنوان بهتریخم
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  مقدمه- 1
ن مواد ین و مهم تریتر از ارزندهیکی، ی اساسیینان به عنوان کالا

گرچه با ارتقاء سطح . شودی مورد استفاده انسان محسوب مییغذا
زان مصرف آن کاسته شده یشرفته، از می پي در کشورهایزندگ

ن، املاح ی روزانه، پروتئي از انرژيا هنوز هم بخش عمدهیول
 ياز مردم کشور های مورد نB گروه يهانیتامی و ویمعدن

 کامل و  نان سنگک از آرد.شودین میمختلف، از نان تام
 یی عطر و طعم مناسب و ارزش غذايه شده و دارایدار تهسبوس

ت هضم یبر، از قابلیاد فیل دارا بودن سطوح زی است و به دلییبالا
ه قرارگرفته یبالا برخوردار بوده لذا مورد توجه متخصصان تغذ

 نان سنگک، يران بر رویانجام شده در ا عمده تحقیقات .است
ن یابیاتیانداختن تاخیر به ها دردهنده بهبود برخی تاثیر بررسی
 سم آن کاملایمکان ده بوده کهیچیپ يندی فرآیاتیب .]1[استنانبوده
 بودن مقدار شتریب لیدل ه بنی محققیبرخ .ستین شده شناخته
 نشاسته شنیاثر رتروگراد در که یراتییتغ نان، مغز در نشاسته

 رییتغ اگرچه .شمرندیبرم نان یاتیب یاصل عامل را افتدیم اتفاق
 گلوتن انیم یعرض اتصالات جادیا و پخت اثر در گلوتن تیماه

ن ی در هم.باشندیم یاتیب بر موثر عوامل گرید ز ازین نشاسته و
ق یطر از نان عاتیضا کاهش جهت یمختلف هايراستا روش

 مراحل مهمترین از  یکی.]2[است شده گزارش آن تیفیک بهبود
 تخمیر خمیر به خصوص در مرحله کردن آماده ،نان تکنولوژي

  تخمیر.گیردمی قرار آن تحت تاثیر نهایی کیفیت زیرا است
 گاز دي به را کربوهیدرات مخمرها، آن طی که است فرآیندي

 عمل این کرده و تبدیل معطر ترکیبات سایر و الکل اکسیدکربن،
 حرارت انتقال تسریع بنابراین موجب و خمیر شدن حجیم باعث

افزایش  با نان غذایی ارزش اینکه ضمن گرددمی پخت عمل طی
ت قای تحق.]3[یابدمی ارتقا هاریز مغذي جذب و هضم قابلیت
 ترش ریخم از نان تیفیبهبود ک براي توانیم که داده نشان

ل و ی است که از آب و آرد تشکيریر ترش خمیخم. نمود استفاده
د ی توليهاياست و مخمر و باکتر ر در آن انجام شدهیعمل تخم
 با ترش خمیر. ست در آن وجود دارندید به طور همزیکننده اس

 نیز را هیدرولیز نشاسته میزان آرد، لازیآم آلفا آنزیم فعالیت تنظیم
 بیاتی کاهش و شدن نشاسته کریستالیزه کاهش در که میدهد تغییر

 خمیرترش در موجود اسید لاکتیک هايباکتري. است مؤثر نان

طور  به که هستند نیز پروتئولیتیکو آمیلولیتیک هايتوانایی داراي
ر، یتخم یط. ]1[دارند  نان نقش انداختن بیاتی موثردربه تأخیر

 عملکرد علت به آرد نیپروتئ و دراتیکربوه در ییایمیش راتییتغ
 شدت و سرعت و شودیم انجام زادبرون و یکروبیم يهامیآنز

 حاصل نان تیفیو ک ترش ریخم خواص يرو بر راتییتغ نیا
 يلوس، دیلاکتوباس و ی هموفرمنتاتيهاگونه. موثراست

 موجب ترش ریخم در رشد با بلکه کنند،ینم دیتول دکربنیاکس
مخمر،  ابیغ در نیهمچن شوندیم یمطلوب طعم

 ریخم حجم شیافزا موجب ویهتروفرمنتات يهالوسیلاکتوباس
به . ]2[کنندیم جادیا هم یمطلوب طعم و ضمن آن که عطر شده،

حاصل  ترش ریرخمیتخم یط زاطعم باتیترک گروه  دویطور کل
 که  بودهیآل يدهایاس فرار شامل ریغ باتیترک اول، گروه. شودیم

 شوندیم دیتول ویهتروفرمانتات و وی هموفرمنتاتيهايباکتر توسط
 دخالت نان ریخم يآروما و در داده کاهش را  pHو تهیدیاس که
 کتون، د،یآلدئ الکل، شامل فرار باتیترک دوم ند و گروهینمایم

 یکیمتابول تین که فعالیقابل توجه ا. باشندیم استرو سولفورها
 ریتاث یینها بافت یژگیو يرو سمها بریکروارگانیم یستینرژیس

 کپک رشد کاهش با را محصول ينگهدار عمر طول و داشته
 نوع.  استی انواع مختلفير ترش دارای خم.]4[دهدیم شیافزا

  ازیقسمت شده و استفاده آغازگر در آن که یر ترشیخم اول،
 دوم،  نوع. استیسنت ترش ریباشد که همان خمیم یقبل ریخم
شروع  براي سازگار شده هاي که از گونهیرترش صنعتیخم
 به باشد که عیما تواندیترش م ریخم نیا. شودیاستفاده م ریتخم
خشک بوده  ترش ریسوم، خم  نوع.کردن است پمپ  قابلیآسان

رد و در یگیاستفاده قرار م  موردیصنعت انینانوا توسط که اغلب
گر ی دياز سو. ]1[باشدیگر میموثرتر از انواع د نان طعم بهبود
 زمان کاهش لیدلا ترین از عمدهگر ی دیکی زدگی، کپک

از ز ی نشدن نخی ماندگاري میکروبی بوده و پس از آن حالت
                    معمولا شود کهیفساد میکروبی محسوب م عامل ترینمهم

 Bacillusویژه  به باسیلوس، يهاگونهرشد اثر  بر

subtilisوBacilluslicheniformis به .]5[ دهدمی رخ 
ها در سطح نان و توسعه فساد ل رشد کپکیبه دلگر یعبارت د

لوس در مغز آن، نان دچار فساد ی باسيها توسط گونهیطناب
ر ترش در فرمول نان یقات نشان داده که افزودن خمیتحق. شودیم
 یر انداخته و از فساد طنابی را به تاخیاتیند بی تواند فرآیم
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         .]6[ندازدیر بی را به تاخی نموده و فساد کپکيریجلوگ
ت نان یفیر ترش را بر کیر خمیتاث) 1387(ر ساز و همکاران یشمش

ر یر خمی تخمیافتند که طیآنها در.   قرار دادندیابیلواش مورد ارز
 ییهاتیمتابول) لوسیلاکتوباس(ک ید لاکتی مولد اسيترش، باکتر

 يابه گونه.  نان داردیاتی بر بافت و بیمثبتر یکند  که تاثید میتول
ت پروتئاز و یش فعالید سبب افزاید اسی، توام با تولpHکه افت 

ن یهمچن. گرددی نان  میاتیلاز آرد شده  لذا منجر به کاهش بیآم
 برخوردار یر ترش از طعم مطلوبیه شده با خمی تهيهانان

 يهايابل باکتراثرات متق) 1387(سرفراز و همکاران . ]4[بودند
ر ترش مورد یر خمی را در تخمیید و مخمر نانوایک اسیلاکت

 يهایژگیر ترش، ویج، با افزودن خمیطبق نتا.  قرار دادندیبررس
ها در  ناني، عطر، طعم، حجم مخصوص و زمان ماندگاریحس
ح یه تلقین مایهمچن.  افتیش یسه با نمونه کنترل، افزایمقا

ساکارو + لوس فرمنتوم یکتو باسلا + یلوس کازئیلاکتوباس(
ت یفیون و کیکاسیفیدی اسیژگیبر اساس و) هیزیسس سرویما

مند و یان میاکبر. ]7[ حاصل، برتر شناخته شديها نانیحس
ه شده با ی تهي بربريها نانیفی کيهایژگیو)  1395( همکاران 

ران ی ای بوميهار ترشی حاصل از خميهالیمخمرها و لاکتو باس
 شده ي جداسازيهازولهیج، ایطبق نتا.  قرار دادندی بررسرا مورد
ته و یدیش اسیر افزای نان نظیفی کيهایژگی بر ويداریاثر معن
ش تخلخل یر ترش باعث افزاین خمیهمچن.  داشتند pHکاهش 

ج یگر طبق نتای دياز سو.  شدیاتیها و کاهش روند بدر نمونه
 شدن رنگ ییر ترش سبب طلای، خمی حسیابیحاصل از ارز

مارها ی و بهبود بافت تیدن، نرمیت جویش قابلیها و افزانمونه
ر یر خمی تاثیقی، در تحق)2011(موحد و همکاران . ]8[دیگرد

 متفاوت يها مختلف مخمر و زمانيهاع در غلظتیترش ما
 نان و یر، بازدهی خمیرا، بر بازده)  ساعت12 و 3 ، 1( ریتخم

ج، یطبق نتا.  قرار داندیمورد بررس نان لواش یکیخواص ارگانولپت
ر و نان در یشتر خمی بیع باعث بازدهیر ترش مایاستفاده از خم

 يهاج آزمونین طبق نتایهمچن. دی شاهد گرديهاسه با نمونهیمقا
ک ساعت ی یع طیرترش مایه شده با خمی تهيها، نانیحس
ها برخوردار ر نمونهی نسبت به سايت بهتریفیر از کیتخم

 يا و باکتریر استفاده از آرد سویگر تاثی دیدر پژوهش. ]9[بودند
   نان تیفی ک و  یکی رئولوژ بر خواص لوس پلانتاروم یلاکتوباس

  

 قرار یمورد بررس) 2012( تست توسط موحد و همکاران 
زان یش میا باعث افزای با آرد سويسازیج، غنیطبق نتا. گرفت

 يمتری والورزان جذب آب، ثبات، مقاومت و عددیرطوبت، م
 ي درصدهاي حاويرهایگر خمی ديد و از سویر گردیخم

سه با ی در مقاي کمترير ترش، از انرژیا و خمیمختلف آرد سو
ج ین با توجه به نتایهمچن. ا برخوردار بودندی آرد سوير حاویخم

ا و ی درصد آرد سو5 ي تست حاويها، نانی حسيهاآزمون
گر ی ديهاسه با نمونهی مقات درین مقبولیشتری بير ترش، دارایخم

ل دارا بودن یهمان گونه که گفته شد، نان سنگک به دل. ]10[بودند
 است و یت هضم مطلوبی قابليبر، دارای فير و سطوح بالایتخم

تر تر، سالم، مطلوبي لواش، تافتون و بربريهار نانینسبت به سا
ر  برخورداي بالاتريهانیتامین و ویو از درصد املاح، پروتئ

ر ترش ی از مصرف خمیکه چه سطحنیاما دانستن ا. است
ل یل کند، دلید تبدی عملگرا و مفياتواند آن را به فرآوردهیم

ق حاضر، یلذا در تحق. شودیق حاضر محسوب میضرورت تحق
ش زمان یر ترش بر افزای مختلف خميهار استفاده از غلظتیتاث

کو یزیت فای و بهبود خصوصیکروبی، کاهش بار ميماندگار
  .  قرار گرفتی سنگک مورد بررسيها نانی و حسییایمیش
  

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

ه نان سنگک یاز به منظور تهیه مورد نیق حاضر مواد اولیدر تحق
 درصد از کارخانه آرد کرج، 93شامل آرد گندم با درجه استخراج 

 از شرکت نان یکیر ترش لاکتیدانه و خم دینمک از شرکت سپ
 و با قی تحقيمارهایبا توجه به ت. دندیه گردیآوران سبوس ته

لوگرم آرد ی  ک5ها و تکرار آن ها، حدودا ه آزمونیلحاظ کردن کل
 يمارهایدر ضمن ت.  شديداریر ترش خری گرم خم500گندم و 

 نان سنگک ،)C)(نمونه شاهد (ینان سنگک معمول: ق شاملیتحق
، نان سنگک )S1(بر حسب وزن آرد ر ترش ی درصد خم5 يحاو
،  نان )S2(ر ترش بر حسب وزن آردی درصد خم10 يحاو

و ) S3(ر ترش بر حسب وزن آرد ی درصد خم15 يسنگک حاو
ر ترش بر حسب وزن آرد ی درصد خم20 ينان سنگک حاو

)S4(در نظر گرفته شدند .  
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   روش ها- 2-2
   سنگک يهاد نانی تولیچگونگ -2-2-1

لازم . دندیه گردیر تهیه خمیه لازم به منظور تهیدر ابتدا مواد اول
ر ی مختلف خمي درصد هايمار حاویبه ذکر است که چهار ت

مار بدون یک تیو )  درصد وزن آرد20 و15   ،10 ، 5(ترش 
 يبرا. ر ترش و به عنوان نمونه شاهد در نظر گرفته شدندیخم
وس به داخل یجه سلس در20 -  10 آب ير ابتدا مقداریه خمیته

سپس کل نمک و . خته شدیر) آلمان /Habertt(مخلوط کن 
 10سپس مخلوط کن به مدت . دی از آرد به آن اضافه گردیبخش

قه به ی دق10ر  به مدت یآنگاه خم. زدن را انجام دادقه عمل همیدق
ر ترش، مخمر خشک یحالت استراحت قرار گرفت و در ادامه خم

 تا 7ر به مدت یمجددا خم. دیآن اضافه گرد آرد به یفعال و مابق

 یت طیقه توسط دستگاه مخلوط کن هم زده شد و در نهای دق8
به حالت استراحت قرار گرفت تا ورآمده ) قهی دق30(ر یزمان تخم
، پهن و آماده پخت يریگر، چانهیدر ادامه، خم. و برسد

شدن  در د شده پس از خنکی سنگک توليها نان.]11[دیگرد
 مختلف يها شدند و تحت آزموني  بسته بندیلنیاتی پليهاسهیک

  .  قرار گرفتند1نان مطابق جدول 
 آرد و ي نمونه هاي انجام شده بر رويآزمون ها -2-2-2

  د شدهی سنگک تولينان ها
، ی به روش دستگاهیاتی، بییایمیکوشیزی فيهاه آزمونیکل
 آرد و نان سنگک در ي نمونه هاي انجام شده بر رویکروبیم

  . انده شدهی ارا1جدول 

Table 1 Tests performed on samples of wheat and Sangak bread 
Test type Methods References 

Moisture content Iranian National Standard, No: 2705 [12] 
Ash Iranian National Standard, No: 103 [13] 

Protein Iranian National Standard, No: 2863 [14] 
Fiber Iranian National Standard, No: 3105 [15] 
pH Iranian National Standard, No: 37 [16] 

Acidity Iranian National Standard, No: 103 [13] 
Staling AACC, No: 74-09 [17] 
Volume AACC, No: 10-05 [18] 

Identification and enumeration of yeasts and molds Iranian National Standard, No: 997 [19] 
Total count of microorganisms Iranian National Standard, No: 5272 [20] 

 
  ها  دادهيل آماریه و تحلیتجز-3-1-1

 از یاتیب حاصل از آزمونيهال دادهیه و تحلیبه منظور تجز
ه و ی تجزي و برایل در قالب طرح کاملا تصادفیش فاکتوریآزما
. دی استفاده گردی تصادف"ر صفات تنها از طرح کاملایل سایتحل

 دانکن ياها توسط آزمون چند دامنهن دادهیانگیسه مین مفایهمچن
ند با ین فرآیرفت که ای  صورت پذ=α%5و در سطح احتمال 
  .   انجام شد16  نسخه SPSSاستفاده از نرم افزار 

  

  ج  و  بحثی نتا- 3
 انجام شده بر ییایمی شيهاج آزمونی نتا- 3-1

   ی آرد گندم مصرفيرو
 آرد گندم مورد ي به عمل آمده بر روییایمی شيهاج آزمونینتا
 . نشان داده شده است2د نان سنگک، در جدول یتفاده در تولاس

Table 2 Chemical properties of wheat flour samples 
Wet gluten (%) Moisture (%) Ash (%) Protein (%) Fiber (%) pH Acidity (%)  

26.68 12.19 1.47 12.06 0.71 6.32 0.191 Wheat flour 
 

 انجـام   یکیزی و ف  ییایمی ش يهاج آزمون ی نتا -3-2
   نان سنگکيها نمونهيشده بر رو

 يها نمونهي انجام شده برروییایمی و شیکیری فيهاج آزمونینتا 
  . نشان داده شده است3نان سنگک در جدول 
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Table 3 Mean comparison of chemical and physical tests on samples of Sangak bread 
  Property    

Volume(cm3) Fiber (%) Protein (%) Acidity (%) Moisture (%) Treatment 
1688±11.55d 0.4±0.1c 13.32±0.01a 0.12±0.01d 27.75±0.3e C 
1763±32.91cd 0.5±0.05bc 13.30±0.02b 0.13±0.01d 29±0.3d S1 
1851±16.17c 0.55±0.05bc 13.30±0.02b 0.15±0.01c 32.77±0.4c S2 
1952±66.40b 0.6±0.1ab 13.30±0.02b 0.17±0.01b 33.79±0.3b S3 
2200±86.60a 0.7±0.1a 13.29±0.02b 0.25±0.01a 34.82±0.4a S4 

In each column, mean that at least one letter in common, not significant difference at 5% 
 

 ـ م يریگج حاصل ازاندازه  ی نتا -3-2-1 زان  رطوبـت در     ی
   نان سنگک يهانمونه

 مختلف باعث سطوح در ترش ریخم ، افزودن2با توجه به جدول 
 به دیگرد شاهد نمونه به نسبت هانمونه در رطوبت زانیم شیافزا

) ترش ریخم فاقد(شاهد  ماریرطوبت در ت زانیم نیکمتر کهیطور
 ترش ریخم  درصد20يمار حاوین مقدار آن در تیشتریو ب

دار یمارها معنین تین که اختلاف بیقابل توجه ا. دیمشاهده گرد
ند یفرآ توان به وقوعیجه حاصل را میعلت نت ).P≤0.05(بود 
به . ر ترش نسبت دادی خمي نان سنگک حاوير در نمونه هایتخم

 ي سه بعديت شبکه هایر به بهبود و تثبیند تخمی فرآیطور کل
ش ی، سبب افزاين شبکه سه بعدیجاد ایگلوتن کمک نموده و با ا

موحد و . ]21[ گرددی رطوبت در داخل شبکه ميقدرت نگهدار
نشان دادند که کاربرد قات خود یز در تحقی، ن)2012(همکاران 

زان رطوبت و یش میلوس پلانتاروم سبب افزای لاکنوباسيباکتر
  .]10[شودی تست ميحجم نان ها

 ـ م يریگج حاصل ازاندازه  ی نتا -3-2-2  ـ  ی ته در  یدیزان  اس
   نان سنگک يهانمونه

 مختلف سبب سطوح در ترش ریخم ، افزودن2طبق جدول
 شاهد سه با نمونهینان در مقا يها نمونه در تهیدیاس زانیم شیافزا
 نیکمتر از) ترش ریخم فاقد(شاهد  ماریت که يطور به دیگرد

ر ی درصد خم5 ير از نمونه حاویته برخوردار بود و غیدیاس زانیم
 نین بیهمچن.  دار نشان دادیر نمونه ها اختلاف معنیترش، با سا

مشاهده  داریمعن ر ترش اختلافی خمي حاويمارهایتمام ت
 ي هايجه حاصل آن است که باکتریعلت نت). P≤0.05(دیگرد
 ي موجود در آرد را برايهادراتیتوانند کربوهیر ترش میخم

د یک و اسید استید اسیسم خود مصرف نموده و سبب تولیمتابول
 یته میدیش اسیو افزاpHجه آن کاهش یک شوند که نتیلاکت

قات یحقز در تین) 1395(مند و همکاران یان میاکبر. ]22[باشد

ته یدیش اسیر ترش سبب افزایخود نشان دادند که استفاده از خم
  .]8[دی نان گرديدر نمونه ها

 ن دریزان  پروتئی ميریگج حاصل از اندازهی نتا-3-2-3
    نان سنگکيهانمونه

 سطوح مختلف باعث در ترش ریخم ، افزودن2باتوجه به جدول 
 ترش ریخم يحاو يهانمونه در نیپروتئ زانیم یکاهش نسب

ن یشتریب شاهد از ماریت کهیطور به دیشاهدگرد نمونه به نسبت
مارها یر تیدار با ساین برخوردار بود و اختلاف معنیپروتئ زانیم

 يها نمونه نیب در نیپروتئ زانین میگر کمتری دياز سو. نشان داد
ن ماده مشاهده یدرصداز ا20 يحاو نمونه ر ترش، دری خميحاو
 سطوح مختلف ي حاويمارهایت نیب ن کهیقابل توجه ا. دیگرد
 یبه عبارت). P≤0.05(نشد مشاهده داریتفاوت معن ر ترشیخم

ن ی  مقدار پروتئي رويریر ترش، تاثیشتر خمیکاربرد سطوح ب
ق شدن یتوان به رقیجه را مینت نیا لیدل.  نداشتيدی توليهانان

 يهار ترشیخم یبه عبارت. ر گلوتن نسبت دادین خمیپروتئ
 نان سنگک شده ي آرد گندم در نمونه هاین وزنیگزی، جایمصرف

 اعلام قات خودی، در تحق)1393(موحد و همکاران . ]2[اند
ر نان سنگک به ی در خميا آرد برنج قهوهیکه کاربرد وزن نمودند

زان یش رقت گلوتن سبب کاهش میل افزای آرد گندم، به دليجا
  .]23[دیسه با شاهد گردیدر مقا يدی توليهان نانیپروتئ

ــا-3-2-4 ــدازهی نت ــگج حاصــل از ان ــ ميری ــر یزان  فی ب
   نان سنگک يهادرنمونه
 سطوح در ترش ریخم ، افزودن2ج حاصل از جدول یطبق نتا

 نمونه سه بایدر مقا هامونه نبریف زانیم شیافزا مختلف باعث
اما  بریف مقدار نیکمتر از شاهد ماریت کهیطور به دیگرد شاهد

ن مقدار آن یشتریر ترش از بی درصد خم20 ي حاويمارهایت
جه حاصل آن است که یعلت نت).  P≤0.05( برخوردار بودند

شترآن، منجر به بهبود یر ترش و سطوح مصرف بیمصرف خم
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 یشتر برخیل متصاعد شدن بید لذا به دلیر گردیند تخمیفرآ
ه ی تجزيشتریب) ن ییتیف( ک یتید فیر، اسیتاز در خمیر فیها نظمیآنز
 یش نسبیتواند سبب افزایجه مین نتیرسد که ایلذا به نظر م. شد

ر ترش ی سطوح مختلف خمي حاويدرصد خاکستر نان ها
 و یها لوسکیقات میج تحقینتا با حاصل جینتا. ]3و22[باشد

ر ینمودند کاربرد خم اعلام مطابقت نشان داد که) 2013(همکاران 
  .]24[گرددیبرمیزان فیمش یترش چاودار سبب افزا

زان حجم ی ميریگج حاصل از اندازهی نتا-3-2-5
   نان سنگک يهانمونه

 مختلف باعث سطوح در ترش ریخم ، افزودن2طبق جدول 
 به دیگرد شاهد نمونه به نسبت هانمونه حجم زانیم شیافزا

ر یغ و برخوردار بود حجم زانیم نیکمتر از شاهد ماریت کهیطور
  اختلاف  هانمونه  ریسا   با ترش ر ی درصد خم5 ياز نمونه حاو

  

 يهانمونه در حجم زانیم نیشتریب نیهمچن. نشان داد داریمعن 
 لیدل). P≤0.05(د یر ترش مشاهده گردی درصد خم20يحاو

تواند منجر به بهبود یر ترش میآن است که خم جه حاصلینت
ر ی کاربرد خمیبه عبارت. ر شودی بهتر خمير و عمل آوریتخم

ر ی هوا در خميش   حباب های و افزای کافیترش سبب هواده
 برخوردار يشتریزان حجم بی حاصل از ميد لذا نان هایگرد

 قات خود اعلامیدر تحق) 1389( و همکاران یمیرح. ]25[بودند
ش حجم یسبب افزا ی آليدهایر ترشو اسیکه افزودن خم نمودند

  .]6[گردد ین شاهد مسه با نای حاصل در مقاينمونه ها
 ي انجام شده بر رویاتی بيهاج آزمونی نتا- 3-3

   نان سنگکيهانمونه
 نمونه يانجام شده بررو) یبه روش دستگاه (یاتیج آزمون بینتا
 . نشان داده شده است4 نان سنگک در جدول يها

Table 4 Mean comparison of interaction between (treatment × times) on staling of Sangak bread (N)  
 Time (h)   
72 48 24 Treatment 

33.70±0.1a 17.36±0.4e 8.73±0.3j C 
32.57±0.3b 15.65±0.2f 7.80±0.3j S1 
32.20±0.3b 14.45±0.2f 7.53±0.3j S2 
28.41±0.3c 15.18±0.2g 7.63±0.2j S3 
23.38±0.1d 14.05±0.3h 5.48±0.2k S4 

  
ر ترش به نمونه ها باعث  ی، افزودن خم4به جدول  توجه با

 نسبت به نمونه ی زمانيه بازه هایها درکل آنیاتیزان بیکاهش م
ن یشتریر ترش، بی خمي حاوين نمونه هایاما در ب. دیشاهد گرد

زان آن در ین می درصد و کمتر5 ي حاوي در نمونه هایاتیزان بیم
ن یهمچن. دیر ترش مشاهده گردی درصد خم20 ي حاوينمونه ها

 و 10 ، 5 ي حاويمارهاین شاهد و تی ساعت پس از پخت، ب24
 مشاهده نشد اما در ي داریر ترش اختلاف معنی درصد خم15

 درصد 20 ي حاويها مذکور با نمونهيمارهای تیهمان بازه زمان
لکاهش یدل). P≤0.05(ادند دار نشان دیر ترش اختلاف معنیخم

سه با نمونه یر ترش در مقای خمي حاوي در نمونه هایاتیزان بیم
ت باند کردن آب و از یزان قابلیش میتوان به افزایشاهد را م

. ]2[ نان ها نسبت داديدست دادن کمتر آن در طول دوره نگهدار
ر یر ترش و نشاسته خمیت خمین متابولین بر همکنش بیهمچن

ون نشاسته و کاهش یتواند بر کاهش رتروگراداسیز مینمونه ها ن

، در )2015(و و همکاران یپونتون. ]26[ موثر باشدیاتیزان بیم
ر ترش موجب یقات خود نشان دادند که استفاده از خمیتحق

  .]27[شودیسه با نمونه شاهد می در مقایاتیزان بیکاهش م
 ي بر رو انجام شدهی حسيهاج آزمونی  نتا- 3-4

   نان سنگکيهانمونه
ات ی نان، خصوصي نمونه های حسيهایژگی ویابیبه منظور ارز

ل قرار یه و تحلیآن ها با استفاده از حواس پنجگانه مورد تجز
 شده و ينمونه ها پس از خنک شدن و برش، کدگذار. گرفت

 یابیارز.  قرار گرفتندیابی از متخصصان مورد ارزيتوسط تعداد
حجم، ( نان ی خارجيهایژگیپخت و بر اساس ودر روز اول 

 آن ی بافت داخليهایژگیو و... ) رنگ پوسته، تناسب، شکل و
انجام ... ) دن، بافت، طعم، مزه و یت جویرنگ مغز نان، قابل(

داوران .  بودندیاز خاصی امتيت دارایک بنابر اهمیرفت که هریپذ
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 يهافرم که در يازی را نسبت به حداکثر امتیاز مشخصیامت
 ي سنگک مشخص شده بود، براي نان هاي برایابیارزش
ج آزمون ینتان راستا ی در هم.]28[ن نمودندیی نان تعيهانمونه

 نشان 5 نان سنگک در جدول ي نمونه هاي انجام شده بررویحس
  .داده شده است

Table 5 Mean comparison of sensory properties of Sangak bread 
  Sensory properties   

Chewiness Aroma Color Taste Treatment 
3.6±0.2b 4.3±0.2b 4.3±0.2c 5±0.1a C 
4.6±0.2a 4.6±0.2a 4.6±0.2b 5±0.1a S1 
4.6±0.2a 4.6±0.1a 4.6±0.2b 4.6±0.1b S2 
4.6±0.2a 4.6±0.2a 4.6±0.2b 4.6±0.1b S3 
4.6±0.2a 4.6±0.2a 5±0.2a 4.3±0.1c S4 

In each column, mean that at least one letter in common, not significant difference at 5% 
 

ج حاصل از آزمون طعم در ی نتایابی ارز-3-4-1
   نان سنگکيهانمونه

 سطوح مختلف باعث در ترش ریخم ، افزودن5طبق جدول 
 يطور به .دیشاهدگرد نمونه به مارها نسبتیت از طعمیکاهش امت

از و ین امتیشتریر ترش از بی درصد خم5 يمار حاویو ت شاهد که
از طعم ین امتیر ترش از کمتری درصد خم20 ينمونه حاو

جه حاصل آن است که یعلت نت). P≤0.05(برخوردار بودند
د یک و اسید لاکتید اسیر ترش سبب تولیش مصرف خمیافزا
 سنگک مذکور ي در نان هايدید لذا طعم اسیشتر گردیک بیاست

سرفراز و همکاران . ]29[افتیت آنها کاهش یشتر و لذا مطلوبیب
ر ترش یقات خود نشان دادند که افزودن خمی،  در تحق)1387(

سه با نان شاهد یمارها در مقای طعم در تیاز حسیسبب کاهش امت
  .]7[ گردد یم
ج حاصل از آزمون رنگ در ی نتایبای ارز-3-4-2

   نان سنگکيهانمونه
 سطوح در ترش ریخم افزودن ،5ن یانگیم سهیمقا مطابق جدول

 شاهد سه با نمونهیمارها در مقایاز رنگ تیش امتیمختلف سببافزا
از رنگ برخوردار ین  امتیاز کمتر شاهد ماریت که يطور به .دیگرد
ز یر ترش و نیگر استفاده از خمیبه عبارت د). P≤0.05(بود

 ي بر بهبود رنگ نمونه هایر مثبتیکاربرد آن در سطوح بالاتر تاث
جه حاصل یعلت نت. سه با نمونه شاهد داشتینان سنگک در مقا

ر و انجام واکنش یدن کامل خمی و رسيتوان به عمل آوریرا م
ر ترش نسبت داد ی خمي حاويمارهای شدن در تيا قهوهيها
  انیب خود  قات یتحق، در )1395(مند و همکاران یان میکبرا. ]21[
  

 یی طلاییاجاد رنگ قهوهیر ترش سبب ای داشتند که کاربرد خم
  .]8[شودیها مدر نمونه

ج حاصل از آزمون عطر و بو در ی نتایابی ارز-3-4-3
   نان سنگکيهانمونه

سطوح  در ترش ریخم ، افزودن5ن یانگیم سهیمقا مطابق جدول
از عطر و بو در نمونه ها نسبت به نمونه یش امتیمختلف سبب افزا

از عطر و بو ین امتی که نمونه شاهد از کمتريبه طور. دیشاهد گرد
دار یها اختلاف معنمارها برخوردار بود و با آنیر تینسبت به سا

د یر و تولیجه حاصل انجام تخمیعلت نت). P≤0.05(نشان داد
و و همکاران یپونتون. باشدیر می خميمونه هاک در نیمواد آرومات

ر ترش به یقات خود نشان دادند کهافزودن خمی، در تحق)2015(
سه با نان شاهد ی عطر آن در مقایژگینان سبب بهبود و

  .]27[شودیم
دن یت جویج حاصل از آزمون قابلی نتایابی ارز-3-4-4

   نان سنگکيهادر نمونه
سطوح مختلف باعث  در ترش ریخم ، افزودن5طبق جدول 

سه با نمونه ی نان در مقايهادن نمونهیت جویاز قابلیش امتیافزا
ت یاز قابلین امتیمار شاهد از کمتری که تيبه طور. دیشاهد گرد

 دار یمارها اختلاف معنیر تیدن برخوردار بود و نسبت به سایجو
توان به انجام یجه حاصل شده را میعلت نت ).P≤0.05(نشان داد

در . رها نسبت دادیدن خمیر و رسیند تخمیمطلوب فرآشدن 
قات خود یز در تحقی، ن)2015(و و همکاران ین راستا پونتونیهم

  .]27[افتندی دست یج مشابهیبه نتا
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 انجام شده بر یکروبی ميهاج آزمونی نتا- 3-5
   نان سنگکيها نمونهيرو

 يهاج آزمون کپک و مخمر در نمونهی نتایابی ارز-3-5-1
  نان سنگک
ها مختلف به نمونه سطوح در رترشیخم ، افزودن1طبق شکل 

 به. دیشاهدگرد نمونه به نسبت زان کپک و مخمریکاهش م باعث
کپک و مخمربرخوردار  زانیم نیشتریب از شاهد ماریت که يطور
 ).P≤0.05(نشان داد داریمعن اختلاف هانمونه ریسا با و بود

 ي حاويهانمونه نیب در کپک و مخمر زانیم نیشتریب نیهمچن
 مقدار آن در نیکمتر و درصد5  ير ترش، در نمونه دارایخم

ن یقابل توجه ا . شديریگاندازه ترش ریخم  درصد20ينمونه دارا
ر ترش اختلاف ی درصد خم15 و 10 ي حاوين نمونه هایکه ب
ر نمونه ها اختلاف یاما با سا) p>0.05( دار مشاهده نشد یمعن
جه حاصل یدر پاسخ به علت نت). P≤0.05(  دار نشان دادندیمعن

ر ترش و مخصوصا سطوح مصرف ید گفت که کاربرد خمیشده با
د لذا یر گردی خميته بالاتر در نمونه هایدیجاد اسیبالاتر آن سبب ا

ر کپک و مخمرها نا مساعد ی رشد و تکثيط را برایشرا
ود اعلام قات خی، در تحق)2004(سور و همکاران .]5[نمود

جاد یر به علت ایه خمیر ترش و انواع ماینمودند که استفاده از خم
  .]5[شوندی مییته بالاتر، مانع رشد کپک در محصولات غذایدیاس
  

  
Fig 1 Mean comparison different concentration of 

sourdough on mold and yeast count of Sangak bread 
(log cfu/mg)  

 

 ها دري باکتریج آزمون شمارش کلی نتایابی ارز-3-5-2
   نان سنگکيهانمونه

مختلف به نمونه ها  سطوح در ترش ریخم افزودن ،2مطابق شکل 
 دیگرد شاهد نمونه به ها نسبتی باکتریشمارش کل کاهش سبب

 برخوردار ي باکترین شمارش کلیشتریب از شاهد ماریت کهیطور به
 نیهمچن .نشان داد یمعن اختلاف هانمونه ریبود ضمن آن که با سا

 ي باکتریشمارش کل نیشتریر ترش، بی خمي دارايها نمونه نیب
مقدار آن در نمونه  نیکمتر و درصد 5ينمونه حاو ها در

ن نمونه ین بیهمچن. دیمشاهده گرد ترش ریخم  درصد20يحاو
دار مشاهده یر ترش اختلاف معنی درصد خم15 و 10 ي حاويها

مارها یر تین نمونه ها با ساین ایاما اختلاف ب) p>0.05( نشد
ر ترش و یگر کاربرد خمیبه عبارت د). P≤0.05(دار بودیمعن

ته بالاتر در نمونه یدیجاد اسیمخصوصا سطوح بالاتر آن سبب ا
کرو یر می رشد و تکثيط را براید لذا شرایر گردی خميها

و و همکاران ین راستا پونتونیدر هم. سم ها نا مساعد نمودیارگان
  .]27[افتندی دست یج مشابهیقات خود به نتایز در تحقی، ن)2015(

 
Fig 2 Mean comparison different concentration of 

sourdough on total count of bacteries of Sangak bread 
(log cfu/mg)  

 

   يریگجهی نت- 4
ن یو همچن روش سنتی به شده تولید هاينان نامناسب اکثر کیفیت

 راتیین محصولات به واسطه تغی ايکوتاه بودن دوره نگهدار
 یاتیب عنوان افتد وتحتیکه در آن ها اتفاق م ییایمیکوشیزیف

 نگهداري و تولید هايبررسی روش اهمیت شوند،یشناخته م

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
9-

05
 ]

 

                             8 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-44764-fa.html


   1400 نیفرورد ،18 دوره ،110 شماره                                                                                     رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله
 

  45

که نی قابل توجه ا.ده استین فرآورده ها را ضرورت بخشی ايبرا
 ق بهبودیطر از نان عاتیضا کاهش جهت یمختلف روشهاي

 مواد استفاده از مثال عنوان به .است شده گزارش آن تیفیک
 نان و رید خمیتول حیصح روشهاي از استفاده و مجاز یافزودن

 ییبسزا ریتاث آن عاتیکاهش ضا و نان تیفیک بهبود در تواندیم
ر سطوح  یق حاضر تاثیدر تحقن راستا یدر هم. باشد داشته

بر خواص )  درصد20 و 15 ، 10 ، 5صفر ، (ر ترش یمختلف خم
ج، یطبق نتا.  شدی نان سنگک بررسيها نمونهیکروبی و میفیک

، یاتی، بpHزانیر ترش باعث کاهش میش سطوح مصرف خمیافزا
ش یز افزای ها  و ني  باکتریت کپک و مخمر و شمارش کلیجمع

ن سبب یبر و همچنیته، رطوبت، خاکستر، حجم، فیدیزان اسیم
دن یت جویر رنگ، بو و قابلی نظی حسيازهایش اکثر امتیافزا

ش توانست ر تریگر استفاده از خمیبه عبارت د. دیها گردنمونه
، بهبود یاتیق انداختن بی، به تعویفی کيهایژگیسبب بهبود اکثر و

 سنگک يها نانیکروبی و کاهش بار میکی ارگانولپتيهایژگیو
به عنوان ) ر ترشی درصد خم20 يحاو (S4مار یدر ادامه ت. شود
  .دی گردیمار معرفین تیبهتر
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Sangak bread is made from whole meal flour and has high digestibility due to its high 
fiber levels. However, the inappropriate quality of most breads produced in the 
traditional way, and, on the other hand, the short period of storage of these products 
as a result of microbial and bacterial degradation, reveals the importance of 
examining the methods of production and preservation of these products. Thus, 
various methods have been used to reduce bread waste by improving its quality. In 
this regard, the use of sourdough can be mentioned. Accordingly, in the present study, 
the effect of different concentrations of sourdough (5, 10, 15 and 20% of flour 
weight) was investigated on the qualitative and microbial properties of Sangak bread. 
In this regard, different tests including chemical, sensory and microbial were 
performed on Sangak bread samples and control. According to the results, increasing 
levels of sourdough in bread samples reduced pH, staling, mold and yeast amounts 
and total bacterial count, as well as increased acidity, moisture, ash, volume and fiber 
content compared to the control sample (sample without sourdough). Also, according 
to the results, with increasing levels of sourdough, the score for most of sensory 
properties such as aroma, color and chewiness increased. Taken together with all 
properties, the treatment containing 20% of sourdough was introduced as the best 
treatment. 
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