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يبربر نان تيفيك بر رترشيخم ريتاث يبررس  

 

                    ،2ماهونك يصادق رضايعل ،2يريخم يمرتض  ،∗ 1منديم انياكبر جواد محمد

  3يمحمود احسان ،4 خواه وطن يمهد ، 3يكفشگر يفرج سمانه ،2ياعلم مهران

  
  ريملا دانشگاه ييغذا مواد يولوژيكروبيم يدكتر يدانشجو -1

  ييغذا عيصنا و علوم گروه گرگان، يعيطب منابع و يكشاورز علوم دانشگاه اريدانش -2

  گرگان يعيطب منابع و يكشاورز علوم دانشگاه ييغذا عيصنا و علوم ارشد يكارشناس آموخته دانش -3

  سبزوار واحد ياسلام آزاد دانشگاه ،ييغذا عيصنا و علوم ارشد يكارشناس آموخته دانش  -4

  )8/7/93: رشيپذ خيتار  23/2/93: افتيدر خيتار(

 

 

دهيچك  
 رانيا يبوم يهارترشيخم از شده يجداساز يهاليلاكتوباس و مخمرها توسط شده ديتول يبربر يهانان در يفيك يهايژگيو يبررس پژوهش، نيا هدف

 از شده زولهيا يمخمرها و هايباكتر هياول كشت از فوژيسانتر توسط ن،يمع يكلن تعداد با يكروبيم تازه يهاسلول ابتدا رترش،يخم هيته جهت. بود

 از يكساني ريمقا با هاسلول نيا از آرد، به نسبت يوزن درصد10 معادل سپس. شدند جدا دند،يگرد ييشناسا PCR روش به كه رانيا يبوم يهارترشيخم

 نرم لهيوسبه ريتصو پردازش ،يحس يابيارز يهاآزمون از نان، يفيك يهايژگيو يابيارز جهت ها،نمونه كساني يفراور از پس. ديگرد مخلوط آرد و آب

 انجام تكرار سه در يتصادف كاملاً بلوك و يتصادف كاملاً طرح قالب در هاآزمون. شد استفاده سنجبافت دستگاه لهيوسبه يسنجبافت و Image J افزار

 شيافزا باعث رترشيخم پژوهش، نيا در). ≥01/0p (گذاشتند نان يفيك يهايژگيو بر يداريمعن اثر شده يجداساز يهازولهيا كه داد نشان جينتا. شدند

 نيبالاتر درصد، 42 زانيم به يتخلخل با )هيزيسرو سسيساكاروما و يرئوتر لوسيلاكتوباس ( eماريت كهيطور شد، ياتيب روند كاهش و هانمونه در تخلخل

 ييطلا يرنگ جاديا موجب رترشيخم كه داد نشان يحس يابيارز به مربوط جينتا ن،يبرا علاوه. داشت ياتيب انداختن ريتاخ به در را ريتاث نيشتريب و تخلخل

 ريسا به نسبت را ازيامت نيبالاتر از،يامت 1/4 كسب با  eماريت كه،يطور است شده هانمونه بافت بهبود و ينرم دن،يجو تيقابل شيافزا و هانمونه در مناسب

  .شد انتخاب بافت و تخلخل ، يكل رشيپذ نيبهتر با يانمونه عنوانبه  eماريت پژوهش، نيا جينتا به توجه با. كرد كسب يحس يابيارز در مارهايت

  

  يبربر نان رترش،يخم ر،يتصو پردازش ،يسنجبافت ،يحس يابيارز :واژگان ديكل

  

  

                                                           
 j.akbarian@yahoo.com :مكاتبات مسئول ∗
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  مقدمه -1

 ري ـتخم عمل و ليتشك آب و آرد از كه است يريخم رترش،يخم

 دياس ـ كننـده دي ـتول يهايباكتر و مخمر و است شده انجام آن در

ــه ــورب ــهمز ط ــود آن در ستي ــد وج ــديفرا .]1[ دارن ــتخم ن  ري

 ريتـاث  تحـت  كه است يالكل و يكيلاكت ريتخم هيپا بر رترش،يخم

 ـقابل و يم ـيآنز تيفعال ر،يتخم طيشرا ،يكروبيم فلور بيترك  تي

 ـتول عامل مخمر. رديگيم قرار آرد يريتخم  و كـربن دياكـس يد دي

 كـه يحـال  در شـود، يم ـ نـان  شـدن  پـوك  موجـب  كه است الكل

 ـتول دياس ياملاحظه قابل زانيم به دياس كنندهديتول يهايباكتر  دي

 ژل ليتبد (نيپروتئ ونيزاسيپپت نيهمچن و مزه طعم، بر كه كننديم

 ـ. ]2[ گذارنديم يمثبت اثر مخمر تيفعال و) ديكلوئ به  در نيهمچن

 و هـا يبـاكتر  كي ـلاكت دياس ـ متقابـل  اثـر  اساس بر ها،رترشيخم

  . ]3[ شوديم ديتول طعم و عطر فعال باتيترك مخمرها،

 رهي ـزنج در شده ديتول گندم درصد 30 كه دهديم نشان هايبررس

 توجه با كه روديم هدر مختلف قيطر به كشور، نان و آرد گندم،

 است تيهما حائز عاتيضا نيا ارزش موجود، يارز يتنگناها به

-12 از كمتـر  (عيسر شدن اتيب نان، عاتيضا ليدلا از يكي. ]4[

 خشن و ديسف نان ،ياتيب در. ]5[ است يسنت يهانان) ساعت 18

 ـت نـان  سـطح  رنگ. روديم دست از آن يترد و شده  و شـده  رهي

 ـگيم ـ صورت نان مغز در نشاسته ونيزاسيستاليكر  و بـو  در و ردي

 دربـاره  پـژوهش  نينخست. ]1[ ديآيم وجود به يراتييتغ نان طعم

 بـر  دهيعق و شد انجام نگالتيبوس يلهيوسبه 1825 سال در ياتيب

 ريتخم .]6[ است نشاسته 1ونيرتروگراداس ياتيب علت كه بود نيا

 را آن طعـم  و عطـر  نـان،  بافـت  ر،يخم يهايژگيو رترش،يخم با

 و انداختـه  ريتـاخ  به را نان ياتيب نديفرا نيهمچن و دهديم بهبود

 حفاظت آن كننده عيضا يهايباكتر و يزدگكپك مقابل در را نان

  .]7[ برديم بالا گلوتن هضم به را انسان تحمل احتمالاً و كنديم

                                                           

1. Retrogradation  

 

 رخ نـان  مغز و پوسته در ييايميكوشيزيف راتييتغ اثر بر كه ياتيب

 زمـان  هشكا عوامل نيترمهم از ،يكروبيم فساد كنار در دهد،يم

 يبافت جاديا موجب ،ياتيب. ]8[ ديآيم حساببه زين نان يماندگار

. گـردد يم نان در يتازگ طعم رفتن دست از و شونده خرد سفت،

 هر استگرفته قرار يبررس مورد ياديز زانيم به نان بر ياتيب آثار

 يدرسـت  به هامدت تا آن يكيتكنولوژ و يعلم يهاسميمكان چند

  .]9[ اندنبوده مشخص

 رتـرش يخم كيلاكتدياس يهايباكتر ريتاث ]9[ همكاران و يكرست

 كـه  داد نشان هاآن جينتا و دادند قرار مطالعه مورد نان ياتيب بر را

 بهبود به وابسته اصولاً ياتيب انداختن ريتاخ به در رترشيخم ريتاث

  . است نان ينرم با مرتبط مثبت عامل كي عنوانبه حجم

 يهايژگيو بر ترش ريخم ريتاث يبررس به ]10[ ستيوو و يلرو

 رتـرش يخم كـه  داد نشان هاآن جينتا و پرداختند نان يكم و يفيك

 يهـا نـان  در يمانـدگار  مدت و حجم طعم، و عطر بهبود موجب

  .شوديم يديتول

ــ ــاران و يكروول ــزارش ]11[ همك ــد گ ــه دادن ــرشيخم ك  در رت

 ريتاث بدون و هشكا ش،يافزا موجب توانديم يريخم يهافراورده

 نديفرا و ريتخم تيوضع به يبستگ ريتاث نيا. باشد يماندگار يرو

 ـب بـر  ترش ريخم ريتاث. دارد شده استفاده  شـفاف  كـاملاً  نـان  ياتي

 باربر. دارد وجود يمتفاوت ريتفاس و يزيرانگي بحث جيونتا ستين

 ـب كـاهش  علـت  كـه  دادند گزارش ]12[ همكاران و  مربـوط  ياتي

  . است نشاسته ونيسيرتروگراد افتادن قيتعو

 ـب بـر  هـا يباكتر دياس كيلاكت اثر ]9 [ همكاران و يكارست  و ياتي

 ديتول نان كه.دنديرس جهينت نيا به و كردند يبررس نان بافت يسفت

 دياس ـ نـسبت  و نييپا pH با شده ريتخم ترش ريخم توسط شده

 ـب زاني ـم نيكمتـر  و حجم نيشتريب بالا، كيلاكت  طـول  در را ياتي

  . داد نشان يگهدارن

 ـب كاهش عامل كه دادند نشان  ]8[ همكاران و نايكات  يط ـ در ياتي

 ـتيپروتئول ييتوانا به مربوط رترشيخم افزودن  ـتيلوليآم و كي  كي

 ياتيب ريتاخ در ياديز زانيم به  كه است كيلاكت دياس يهايباكتر
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 ـ آلفا ميآنز تيفعال ميتنظ با رترشيخم. دارند نقش نان  آرد، لازيآم

 ـن را نـشاسته  زيدرولي ـه زانيم  ـيتغ زي  كـاهش  در كـه  دهـد يم ـ ري

  .]13[ است موثر نان ياتيب كاهش و نشاسته شدن زهيستاليكر

 و كشور در غالب يغذا عنوانبه گندم نان يماندگار زمان شيافزا

 رفـتن  هـدر  كـاهش  موجـب  كه قيطر نيا از آن عاتيضا كاهش

 قـرار  توجـه  مـورد  شتريب ديبا گردديم گندم كياستراتژ محصول

 اي ـدن در منظـور  نيبـد  امروزه كه يمتعدد يهاروش نيب از. رديگ

 ماننـد  يع ـيطب بـات يترك از اسـتفاده  رنـد، يگيم قرار استفاده مورد

 بهبـود  موجـب  نان، يماندگار زمان شيافزا ضمن كه رترشيخم

ــن آن ياهيــتغذ ارزش ــ زي ــو گــاهيجا شــونديم . )14( دارد ياژهي

 آغـازگر  كـشت  يدارا يهـا رترشيخم از وهشپژ نيا در نيبنابرا

 ريتـاخ  و كـاهش  نيهمچن ـ ،يبربر نان يفرآور جهت ياختصاص

  .شد استفاده ياتيب

 لي ـتحل و هيتجز و هيته يتكنولوژ ،)Image J (ريتصو پردازش

 كسب يراستا در وتريكامپ يلهيوسبه يواقع يصحنه كي ريتصاو

 ـ كنتـرل  اي  اطلاعات  يروش ـ يينـا يب نيماش ـ. اسـت  نـد يفرآ كي

 سـطح  در رنـگ  يالگـو  يري ـگانـدازه  جهت يعلم و يبيتخرريغ

 پـردازش  آن، كـاربرد  بـارز  ينمونـه . اسـت  كنواخـت يريغ يرنگ

 يري ـگانـدازه  آن ياصـل  عناصر كه است ييغذا عيصنا در ريتصو

 توانيم كه است ريتصاو در ييغذا محصولات فيتوص و يبصر

 شاخص عنوانبه و دهنمو استخراج را آن ر،يتصاو اتيخصوص از

 از اسـتفاده  بـا  ]16[ همكاران و ياطياحت. ]15[ كرد مطرح تيفيك

 آرد بـا  شده يغن نان سطح ،يسنجرنگ در ريتصو پردازش روش

 ـا بـه  و دادنـد  قـرار  يبررس مورد را ايسو  كـه  دنديرس ـ جـه ينت ني

 ،ين ـيع يروش ـ عنـوان به ريتصو پردازش از استفاده با يسنجرنگ

 ـ نـان  سطح رنگ يابيارز در ساده و مخربريغ  آرد بـا  شـده  يغن

 ]17[ همكاران و صفا. ديگرد اجرا يزيآمتيموفق صورتبه ايسو

 تخلخـل  زانيم و پوسته رنگ يابيارز در ريتصو پردازش روش از

  .كردند استفاده) نكيسنگ -گندم ( مخلوط يبربر نان

 يمخمـر  يهازولهيا از استفاده پژوهش، نيا انجام از ياصل هدف

 ـا يبـوم  يهارترشيخم از شده يجداساز يليلاكتوباس و  در راني

 بـا  يدي ـتول يهـا نـان  يفيك يهايژگيو يبررس و مسطح نان هيته

 افزار نرم لهيوسبه ريتصو پردازش ،يحس يابيارز تست از استفاده

Image J بود سنجبافت دستگاه لهيوسبه يسنج بافت و .  

  

 روش و مواد -2

  مواد -2-1
 يزاهـد  آرد كارخانـه  از درصـد، 75 اسـتخراج  درجـه  اب نول آرد

 درصـد، 5/13 رطوبـت  يدارا آرد نيا. ديگرد هيته) رانيا گرگان،(

 ـ درصـد، 8/0 خاكـستر  درصد،5/12 نيپروتئ  درصـد، 72/1 يچرب

 ـثان 460 نـگ يفال عـدد  و درصد8/28 مرطوب گلوتن  كـه  بـود  هي

 يبـرا . شد نييتع AACC و  AOACمدون يهاروش براساس

 جاكي صورتبه شاتيآزما انجام جهت ازين مورد آرد ر،منظو نيا

  .شد يدارنگه خچالي در و هيته

 ـا در اسـتفاده  مورد يمخمر و ييايباكتر يهازولهيا  از قي ـتحق ني

 ـا. دي ـگرد هي ـته گرگان ييغذا عيصنا و علوم گروه شگاهيآزما  ني

 و يجداسـاز  رانيا يبوم يهارترشيخم از قبلا هاسميكروارگانيم

 .بودند شده ييشناسا

 ـا در   MRS Agar,يتجـار  كـشت  يهـا طيمح ـ از قي ـتحق ني

,MRS Broth  Y.G.C ) آلمـان  كـشور  -مرك شركت ديتول (

  .شد استفاده

  هاروش -2-2

  يبندماريت -2-2-1

 ـباكتر يهـا زولـه يا قيتحق نيا در  از يمخمـر  يهـا زولـه يا و يياي

 منـابع  و يكشاورز علوم دانشگاه ييغذا عيصنا و علوم شگاهيآزما

.ديـــگرد هيـــته 1 جـــدول شـــرح بـــه گرگـــان يعـــيطب
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  مطالعه مورد يمارهايت 1 جدول

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  شاهد نمونه *                           

  آغازگرها هياول ونيسوسپانس هيته -2-2-2

 كـشت  طيمح ـ در ،يانتخـاب  يمخمرها و هايباكتر از كيهر ابتدا

 مرتبــه دو شــده، فعــال يهــازولـه يا ســپس و شــدند فعــال عيمـا 

. شدند داده شستشو ،)درصد 5/8 (لياستر نمكآب با و فوژيسانتر

 رقـت  هيسو هر از فارلند، مك محلول از استفاده با بعد مرحله در

 بـه  يكروبيم ونيسوسپانس هر از درصد 10 انتها در. شد هيته 107

 يهـا نمونـه . شـدند  اضافه) 50:50 (مقطر  آب و نول آرد مخلوط

 درجـه  37 در سـاعت  24 مدت به يهوازيب طيشرا در ييايباكتر

 25 يدمـا  در ساعت 24 مدت به يمخمر يهانمونه و گراديسانت

  .]18[ شدند يگذارخانهگرم گراديسانت درجه

  رترشيخم هيته -2-2-3

 آرد و آب  مخلـوط  بـه  درصد 10 آغازگرها هياول ونيسوسپانس از

 سـاعت  24 مـدت  به شده هيته رترشيخم و شده اضافه) 30:70(

  .]18[ شد يگذار گرمخانه گراديسانت درجه 30 يدما در

  

  

                                                           
2. Lactobacillus crustorum 

3. Lactobacillus rhamnosus 

4. Saccharomyces cerevisiae 

5. Lactobacillus paralimentarius 

6. Lactobacillus casei 
7. Lactobacillus reuteri 
8. Saccharomyces exiguus           
9.  Baker,s yeast 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

  

  ه ناني ته-2-2-4

 ه نمونه نان شاهدي ته-2-2-4-1

 ونيفرمولاس از شاهد نان نمونه هيته جهت منظور نيبد

 و يينانوا مخمر درصد 5/1 آب، درصد 60 آرد، درصد5/37

. بود رترشيخم فاقد شاهد نمونه. شد استفاده نمك درصد1

 ريتخم و يدما در قهيدق 30 مدتبه مخلوط نيا ييابتدا ريتخم

 ،يگرم 100 قطعات به هاترش ريخم كردن ميتقس از پس يينها

. رفتيپذ ورتص قهيدق 90 مدتبه گراديسانتدرجه 30 يدما در

 و گراديسانت 220± 5 يدما در  بلافاصله يديتول يهانمونه

 ساخت  - ZuccihelliForni (پخت فر در قهيدق 15 مدتبه

  .]19[ شدند پخته ،) ايتاليا كشور

  يدي توليهارترشيه نان با استفاده از خميته -2-2-4-2 

 گرم 48 آرد، گرم 265 (ونيرمولاسف با مسطح يهانان ريخم ابتدا

 مدت به بخار اتاقك در و شدند آماده) نمك گرم 8/4 رترش،يخم

 كي مدت به هانمونه يريگچانه آن از پس. گرفتند قرار قهيدق 15

. گرفتند قرار) رانيا ساخت پخت، مشهد( بخار اتاقك در ساعت

 ودحد مدتبه و گراديسانت 220± 5 يدما در يديتول يهانمونه

  .]19[ شدند پخته فر در قهيدق 15

  خميرترش تيتر قابل اسيديته تعيين -2-2-5

 مقطر،  آب  ليترميلي  90  با  خميرترش از گرم 10 منظور بدين

 نرمال 1/0 سود توسط مذكور محلول و گرديده مخلوط خوبيبه

 مارهايت ��

a  2كروستروم لوسيلاكتوباس
3هيزيسرو سسيساكاروما + 

 

b  4رامنسوس لوسيلاكتوباس
 هيزيسرو سسيساكاروما + 

c  5وسيمنتريپارال لوسيلاكتوباس
 هيزيسرو سسيساكاروما + 

d  6يكازئ لوسيلاكتوباس
 هيزيسرو سسيساكاروما + 

e  7يرئوتر لوسيلاكتوباس
 هيزيسرو سسيساكاروما + 

f  8گوسياگز سسيساكاروما + كروستروم لوسيلاكتوباس
 

g  گوسياگز سسيساكاروما + رامنسوس لوسيلاكتوباس 

h  گوسياگز سسيساكاروما + يكازئ لوسيلاكتوباس 

 i  گوسياگز سسيساكاروما + وسيمنتريپارال لوسيلاكتوباس 

j  گوسياگز سسيساكاروما + يرئوتر لوسيكتوباسلا 

S  9*يينانوا مخمر
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 سود ليترميلي حسب بر اسيديته و شد تيتر  5/8 معادل  pH  تا

  .]20[ دگردي محاسبه مصرفي

  نان يحس يابيارز 2-2-6

 روش با و دهيد آموزش ابيارز ده توسط نان يحس يهايژگيو

 نيا يبرا. گرفتند قرار يابيارز مورد ،يژگيو كي يازدهيامت

 نان، پوسته رنگ يهايژگيو آن در كه شد هيته يفرم منظور،

 تا قبول قابل ريغ صورتبه نان يكل رشيپذ و طعم و عطر بافت،

 و شدند يابيارز ابانيارز توسط) پنج تا صفر نمره (بخو يليخ

 يبرا يابيارزش بيضر اعمال با 2 شماره جدول مانند تينها در

 حاصل يهاداده تينها در. ]21[ ديگرد نييتع يكل نمره صفت هر

 SAS افزار نرم از استفاده با و يتصادف كاملاً بلوك طرح قالب در

 آزمون با هانيانگيم سپس و گرفتند قرار انسيوار هيتجز مورد

  .شدند سهيمقا درصد كي سطح در دانكن

 

  يحس يابيارز 2 جدول

            يده ازيامت رنج         يژگيو

  دهيپر رنگ             1        2        3        4         5         پررنگ ييطلا                   پوسته رنگ

  سفت                        1        2        3        4        5                      نرم   بافت

  فيعض                       1        2        3        4        5                 مطلوب   وطعم عطر

 فيضع                       1        2        3        4        5                 مطلوب                يكل رشيپذ

 يينها نمره

  

  نان مغز تخلخل زانيم يابيارز 2-2-7

 ساعت 2 يزمان فاصله در نان مغز تخلخل زانيم يابيارز منظوربه

). 1 شكل (شد استفاده ريتصو پردازش كيتكن از پخت، از پس

 هيته نان مغز از متريسانت 4 در 4 ابعاد به يبرش منظور نيبد

 HP شركت ساخت -G3110مدل (اسكنر لهيوسبه و ديگرد

 هيته ريتصو. شد يربرداريتصو كسليپ 300 وضوح با) كايآمر

 8 قسمت كردن فعال با. گرفت قرار Image J افزار نرم در شده

 ريتصاو ليتبد جهت. شد جاديا يخاكستر سطح ريتصاو ت،يب

 فعال افزار نرم ييدودو قسمت ،ييدودو ريتصاو به ياكسترخ

 كه است كيتار و روشن نقاط از يامجموعه ر،يتصاو نيا. ديگرد

 زانيم از يشاخص عنوانبه كيتار به روشن نقاط نسبت محاسبه

 حفرات زانيم كه است يهيبد. شوديم برآورد هانمونه تخلخل

 فعال با عمل در. است شتريب) تخلخل زانيم (نان بافت در موجود

 تخلخل درصد و محاسبه نسبت نيا افزار، نرم زيآنال قسمت كردن

 .]22[شد يريگاندازه هانمونه

  

  الف ب ج 

  ييدودو ريتصو نمونه: ج ،يخاكستر ريتصو نمونه: ب نان، مغز ريتصو نمونه: الف: شده ليتبد ريتصو نمونه 1 شكل

  سنجبافت دستگاه از استفاده با نان بافت سفتي گيري اندازه-2-2-7
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 ،60 طـول  بـا  شـكل  مـستطيلي  مكعـب  قطعات ابتدا منظور بدين

 بريـده  نـان  هندسـي  مركز از مترميلي10±2ضخامت و 40 عرض

 Farnell مـدل  (سـنج بافـت  دسـتگاه  از استفاده با سپس و شدند

CNS – درصد 50 ايجاد جهت لازم نيروي) ايتاليا كشور ساخت 

 نـان  مغـز  بافـت  سـفتي  عنـوان  بـه  اوليـه  ضـخامت  در فشردگي

 تراكمي آزمون در استفاده مورد پروب سرعت. گرديد گيرياندازه

 مغز بافت سفتي. بود گرم 50 شروع نقطه و دقيقه در مترميلي 60

 به پخت از پس ساعت 72 و 48 ،24 ،1 انيزم هايتناوب در نان

 قـرار  ارزيـابي  مـورد  نـان  مغز بياتي تخمين جهت معياري عنوان

  .]23 ،22[ گرفت

  يآمار طرح  -2-2-8

 و شد انجام SAS افزار نرم از استفاده با يآمار ليتحل و هيتجز

 درصد  5 و1 احتمال سطح در دانكن آزمون با هانيانگيم سپس

 هيكل و دنديگرد رسم اكسل لهيبوس نمودارها و شدند سهيمقا

  .شدند انجام تكرار سه در ها آزمون

  ج و بحثي  نتا– 3

تهيدياس راتييتغ - 3-1  
 شده داده نشان 2 شكل در مختلف يمارهايت در تهيدياس زانيم

 را 9 معادل تهيدياس نيشتريب شوديم مشاهده كه طورهمان. است

 ) گوسياگز سسيساكاروما و يكازئ لوسيلاكتوباس (  hنمونه

 تعلق شاهد نمونه به زين 7 معادل تهيدياس نيكمتر و كرد جاديا

 از شتريب يداريمعن طوربه تهيدياس زانيم هانمونه يتمام در. داشت

 كه است نيا در رترشيخم يهايباكتر تياهم. بود شاهد نمونه

 فرآورده نيهمچن و آرد در موجود يهادراتيكربوه تواننديم

 سبب و ندينما مصرف خود سميمتابول يبرا را نيپروتئ شدهريتخم

 يريپذفرم موجب كه شوند كيلاكت دياس و كياست دياس ديتول

 شوديم نان پخت و ريخم هيته مراحل يط در ريخم بهتر

  گوسياگز سسيساكاروما و يكازئ لوسيلاكتوباس ماريت. ]24،25[

)h (ياديز مقدار كه دادند نشان خود از را تهيدياس زانيم نيشتريب 

 ييكاز لوسيلاكتوباس كردند، ديتول كيلاكت دياس و كياست دياس

 دياس قدرت نيبنابرا است ياجبار ويهتروفرمنتات يباكتر كي

 رترشيخم در غالب گونه يباكتر نيا و دارد ييبالا يساز

 مخمر كي گوسياگز سسيساكاروم نيهمچن .]26[ باشديم

 مخمر با يكازئ لوسيلاكتوباس يهنگام است يمنف التوزم

 جذب كاملاً را مالتوز شوديم همراه گوسياگز سسيساكاروم

 يوقت داد نشان ]28[ نزيمارت. ]27[ دارد را بازده نيشتريب و نموده

 و سيبرو لوسيلاكتوباس ،10سيسانفرانس لوسيلاكتوباس

 مانند يمنف مالتوز يمخمرها با مپلانتارو لوسيلاكتوباس

 كاملاً را مالتوز  باشند شده مخلوط گوسياگز سسيساكاروما

 بعنوان يديتول دياس و دارند را بازده نيشتريب و كننديم جذب

 با هايباكتر كيلاكت دياس كه يهنگام. ستين كننده مهار كي

 سميمتابول در كاهش كي شونديم همراه هيزيسرو سسيساكاروما

 است، مالتوز ترعيسر مصرف علتبه كه شوديم جاديا ييايترباك

 ن،يبنابرا. ]29[ كنديم مصرف را مالتوز از يمقدار مخمر واقع در

 كي كه گوسياگز سسيساكاروما مخمر يحاو كه   hنمونه

 يباكتر كي كه يكازئ لوسيلاكتوباس يباكتر و يمنف مالتوز مخمر

  .داد اختصاص خود به را تهيدياس نيشتريب است، ويهتروفرمنتات

  

  
 توسط شده ريتخم يهاترش ريخم تهيدياس در راتييتغ 2 شكل

  ساعت24از بعد يحيتلق يكروبيم يهاگونه

  پوسته رنگ نمره 3-2
 نمره نيبدتر a و h ماريت و نيبهتر e ماريت 3 شكل به توجه با

 جينتا. دادند اختصاص خود به را پوسته رنگ ظرن از يابيارز

 نشان پوسته رنگ بر مارهايت اثر نيانگيم سهيمقا و انسيوار هيتجز

دار است ي درصد معن95مارها در سطح احتمال ين تيداد كه اثر ا

)05/0<P .(شود نمونه شاهد ي مشاهده م3طور كه در شكل همان

رنگ نمونه ). P>05/0(ست  ايداري اثر معنيها دارابا تمام نمونه

ها مارير تيتر و از سامطلوب a،c ،g ، h يمارهايشاهد از ت

   حاصل ازيدهايزان اسيتوان به ميرا متر بود كه علت آننامطلوب

 دياس چهچنان .]29[ داد ربط رترشيخم در يكيلاكت يهايباكتر

                                                           
10. L. sanfranciscensis 
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 در موجود يمخمرها رشد ابد،ي شيافزا ياديز زانيمبه كياست

 و مزه طيشرا نيا در شود،يم متوقف يحت و مهار رترشيخم

 زانيم به دياس زانيم چهچنان. ]30[ شوديم نامطلوب نان رنگ

 نشده هيتجز يخوببه آرد در موجود يهادراتيكربوه نباشد يكاف

 موارد يبعض در نيهمچن. كنندينم شركت لارديما واكنش در و

 مخمر ،يگاه كه هشد مخمر تيفعال شيافزا موجب دياس كمبود

 جهت يكاف قند ريخم در و كرده مصرف را قندها يتمام باًيتقر

 كه افتديم يزمان اتفاق نيا كه ندارد وجود شدن ياقهوه واكنش

 يطولان ريتخم كه يطيشرا در ابدي ادامه يطولان مدت به ريتخم

 واكنش ارياخت در و كرده ديتول ياديز قند مقدار مخمر  نباشد

 شوديم نامطلوب نان رنگ حالت دو هر در كه ذاردگيم لارديم

 و هيزيسرو سسيساكاروما (e ماريت از حاصل نان. ]31[

 علت توانيم كه بود مطلوب رنگ يدارا )يرئوتر لوسيلاكتوباس

 نيهمچن و  يرئوتر لوسيلاكتوباس نورتازيا ميآنز به مربوط را آن

 است رمالن حد در كه ماريت نيا توسط شده ديتول دياس زانيم

 كه دادند نشان يقيتحق يط ]32[ همكاران و گرز. دانست

   با همراه كه بوده نورتازيا ميآنز يدارا يرئوتر لوسيلاكتوباس

  

  

  

   تيقابل شيافزا و ساكارز زيدروليه باعث مخمر نورتازيا ميآنز

  نيهمبه شود،يم رترشيخم ريتخم نديفرآ طول در قندها يدسترس

  نمونه. شوديم ترآسان لارديما نديراف در رنگ ليتشك ليدل 

a)يدارا) كرستروم لوسيلاكتوباس و هيزيسرو سسيساكاروما 

 يتررهيت رنگ يدارا حاصل نان ن،يبنابرا بود تهيدياس نيكمتر

 قرار لارديما واكنش ارياخت در يشتريب قند مقدار رايز  باشديم

 لوسيلاكتوباس و گوسياگز سسيساكاروما (h نمونه. است گرفته

 يدارا حاصل نان ن،يبنابرا .بود تهيدياس نيشتريب يدارا) يكازئ

 واكنش ارياخت در يكمتر قند مقدار  رايز باشديم يترروشن رنگ

  .]32[ است گرفته قرار لارديما

  
  نان وستهپ رنگ بر مارهايت ريتاث 3 شكل

  پوسته رنگ انسيوار هيتجز 3 جدول

 F   مربعات نيانگيم               مربعات مجموعه       يآزاد درجه      راتييتغ منابع

                           53/1 85/13       9          )بلوك(تكرار
**18/2  

                           48/4 81/44       10                    ماريت
**35/6  

  7/0 54/63       90                   خطا

 21/122     109                    كل

 

  بافت -  3-3
 نان بافت بر مارهايت اثر نيانگيم سهيمقا و انسيوار هيتجز جينتا

 داريمعن درصد 99 احتمال سطح در مارهايت نيا اثر كه داد نشان

 e ماريت كه باشديم نيا گرانيب 5 شكل. )P>01/0( است بوده

 ينرم بر اثر نيكمتر يدارا  hو f  ،cماريت و ريتاث نيشتريب يدارا

 به شاهد نمونه كه داد نشان حاصل جينتا ن،يچنهم. بودند بافت

 ختلافا يدارا هانمونه ريسا باj  و a ،b،c  ،h يهانمونه جز

  ).P>01/0 (بود يداريمعن

 و يسفت. باشديم آن ينرم تيخاص نان، يفيك يهايژگيو از يكي

 ،يطرف از. دارد تهيسيالاست درجه با يميمستق ارتباط نان ينرم

 در. دارد يبستگ نان يداخل ساختار به زين نان تهيسيالاست

 ساختار و نشود ديتول دياس يكاف زانيم به ريخم در كهيصورت

 بودن كيالاست تيخاص نان بماند،يباق ترنخورده دست لوتنگ

. ]33[ شوديم سفت يبافت يدارا و دهديم دست از را خود

 نتوانسته بودند تهيدياس نيكمتر يدارا كه  cو f ماريت نيبنابرا

  .شدند يسفت بافت يدارا و كرده جاديا را نظر مورد تهيسيالاست

سته
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  بافت ازيامت نيانگيم 5 شكل

   يهادراتيكربوه تواننديم رترشيخم در موجود يهايباكتر

 دياس و كياست دياس ديتول سبب و دينما مصرف را آرد در موجود

 نان شدن نرم و ريخم بهتر يريپذفرم باعث كه شوند كيلاكت

  . ]24[ شوديم

 و فيضع گلوتن ابدي شيافزا اديز ترشريخم تهيدياس كهيزمان

 گاز ينگهدار امر نيا كه شوديم ريخم شتريب يريپذكشش باعث

 شوديم نان بافت شدن سفت باعث جهينت در دهديم كاهش را

 كرده ديتول را تهيدياس زانيم نيشتريب كه  hماريت نيبنابرا. ]34[

 نبوده گاز ينگهدار به قادر فيضع نگلوت ساختار علتبه است،

 جينتا با حاصل جينتا كه است شده سفت يبافت يدارا جهينت در و

  .دارد يهمخوان ]12[ همكاران و باربر

  ينرم نمره انسيوار هيتجز 5 جدول

 F  مربعات نيانگيم  مربعات مجموعه       يآزاد درجه      راتييتغ منابع

                        01/2 145/18     9     )وكبل(تكرار
**88/2  

                       387/4 58/43     10             ماريت
**26/6  

  69/0 80/56    90              خطا

 05/129    109               كل

  

  طعم و عطر بر مختلف يمارهايت ريتاث - 3-4
 طعم و عطر بر مارهايت اثر نيانگيم سهيمقا و انسيارو هيتجز جينتا

 داريمعن ـ درصد 99 احتمال سطح در مارهايت نيا اثر كه داد نشان

 ـب 6 شكل). P>01/0 (بود  ـا گـر اني  يدارا e مـار يت كـه  اسـت  ني

 ـامت نيكمتـر  يدارا h و  a،c ،g يمارهايت و نيشتريب  و عطـر  ازي

  بـه  كه نمونـه شـاهد  ج حاصل نشان داد ين نتايهمچن. طعم بودند

 ـ   يهـا دارا  ر نمونـه  ي با سـا   dجز نمونه     بـود   ي دار ي اخـتلاف معن

)01/0<P.(  

 يهانيپروتئ رترشيخم ستميس در يكيتيپروتئول يهاميآنز حضور

 آزاد نـه يآم يدهاياس ـ ز،يپروتئـول  اثـر  بر. كنديم هيتجز را مختلف

 ـآيم وجودبه  طعـم  و عطـر  آورنـده  وجـود  بـه  عوامـل  از كـه  دي

 توانـد ينم ـ ييتنهـا  بـه  نـه يآم دياس بودن بالا البته. ]35[ باشنديم

 ـآلدئ. آورد بوجـود  خوب يآروما  ـتع نقـش  هـا كتـون  و دهاي  نيي

 ـپا عنـوان به و دارند معطر مواد در ياكننده  ـتول ياصـل  هي  مـواد  دي

 معطـر  مواد تواننديم يكيلاكت يهايباكتر. شونديم شناخته معطر

 ـات و هگزانـال  د،ياسـتالدئ  ،لياستيد جمله از يمتفاوت  اسـتات  لي

 دي ـتول و رتـرش يخم طعـم  و عطر (ياصل يهايژگيو. كنند ديتول

 خام مواد استفاده، مورد يكروبيم گونه تابع) مناسب يهاتيمتابول

. باشـد يم ـ دي ـتول نـد يفرا يچگـونگ  و داتيكربوه بودن فراهم و

 باعـث  يكيلاكت يهايباكتر و مخمر بيترك اندداده نشان محققان

 از يناش ـ محـصولات . گـردد يم يشتريب معطر مواد و آروما ديتول

 در مهــم معطــر مــواد از كياســت دياســ و كيــلاكت دياســ ر،يــتخم

 معطـر  مـواد  اثـر  كياسـت  دياس رسديم نظربه هستندو رترشيخم

 سـوش  بـه  بسته نان معطر باتيترك. ]36[ كنديم ديتشد را گريد

 ـب با استاتليات و اتانل. باشديم رييمتغ يمصرف  در مقـدار  نيشتري

 اسـتفاده  ويهتروفرمنتـات  يك ـيلاكت يهايباكتر كه ييهارترشيخم

 هي ـكل در هگزانـول n– بيترك نيهمچن. ]37[ گردديم ديتول شده

 دياس ـ زانيم كهيصورت در. گردديم ديتول مختلف يهارترشيخم

 يصـورت  در نيهمچن است مزهيب يديتول نان باشد كم شده ديتول

 و ترش مزه يدارا نان شود شتريب يحد از يديتول دياس زانيم كه

  .]38[ است نامطلوب كه شوديم يدياس

 ـا. بود طعم و عطر ازيامت نيشتريب يداراe ماريت  يحـاو  مـار يت ني

 ويهتروفرمنتـات  يبـاكتر  كي ـ كـه  باشديم يرئوتر لوسيلاكتوباس

 ـا نيهمچن. كنديم ديتول را معطر مواد از يعيوس فيط و است  ني
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 زيپروتئـول  اثـر  بـر  كه است يكيتيپروتئول يهاميآنز يدارا يباكتر

 موثر طعم و عطر در كه كننديم جاديا مختلف يهانهيآم يدهاياس

 يمتوسـط  زانيم 2 شكل به توجه با e ماريت گريد طرف از هستند

 يبـو  و عطـر  يدارا e مـار يت نيبنـابرا . كنـد يم ـ ديتول را دياس از

 آزمـون  در را طعم و عطر به مربوط ازيامت نيشتريب و بود يمطلوب

  . است كرده كسب يحس

 ـب يدارا 2 شـكل  برطبق h و a يمارهايت  تهيدياس ـ زاني ـم نيشتري

 كـه  بـوده  يدياس ـ و تـرش  مزه يدارا يديتول نان ن،يبنابرا. بودند

 ـامت و انـد نگرفتـه  قـرار  هـا ابيارز توجه مورد  كـسب  ينييپـا  ازي

  .اندكرده

 ـ f و c يمارهايت  تهيدياس ـ زاني ـم نيكمتـر  يدارا 2 شـكل  قبرطب

 يديتول نان باشد كمتر يحد از دياس ديتول زانيم كه يزمان. بودند

 نظر از ييبالا ازيامت نتوانستند زين مارهايت نيا نيبنابرا است مزهيب

  .كنند كسب بو و عطر

  
  طعم و عطر ازيامت نيانگيم 6شكل

 اثر يبررس به كه ]39[ همكاران و كريب با حاصل جينتا

 ياتيب و عطروطعم ،ييايميكوشيزيف يهايژگيو بر يكيرلاكتيتخم

 ييمارهايت داد، نشان هاآن كار جينتا. دارد يخوانهم پرداختند نان

 يحس آزمون رد ينييپا ازيامت هستند اديز اي كم تهيدياس يدارا كه

  . اندكرده كسب

   طعم و عطر انسيوار هيتجز 6 جدول                                                      

 F       مربعات نيانگيم           مربعات مجموعه              يآزاد درجه         راتييتغ منابع

  2                      04/1                      13     9   )بلوك(تكرار

  5/3**                   29/2                     23       10 ماريت

  88/0                      62      90 خطا 

 97      109 كل 

  يكل رشيپذ - 3-5
 يينها نمره بر مارهايت اثر نيانگيم سهيمقا و انسيوار هيتجز جينتا

 داريمعن درصد 99 احتمال سطح در مارهايت نيا اثر كه داد نشان

 e ماريت كه است نيا گرانيب 7 شكل). P>01/0 (است بوده

 يدارا) يرئوتر لوسيلاكتوباس و هيزيسرو سسيساكاروما(

 يور اثر نيكمتر يداراh  ماريت و يينها نمره  بر ريتاث نيشتريب

 شاهد نمونه كه داد نشان حاصل جينتا نيهمچن. است يينها نمره

  .بود يداريمعن اختلاف يدارا e و b، d يهانمونه با

 لوسيلاكتوباس و هيزيسرو سسيساكاروما (e ماريت از حاصل نان 

 هپوسـت  رنـگ  يدارا بود يابيارز نمره نيشتريب يدارا كه) يرئوتر

 كـه  اسـت  آن دهنده نشان كه است بوده كنواختي و خوب اريبس

 نيا. ]29[ است گرفته صورت يخوب به نان نيا در لارديم واكنش

   يخوب به ماريت نيا يهاميكروارگانسيم و داشته يخوب تخلخل نان

  

  

 ـ. انـد كرده عيتوز يگلوتن شبكه در را گاز  ـا نيهمچن  در مـار يت ني

 اختـصاص  خـود  بـه  را طعم و عطر ازيامت نيشتريب يحس يابيارز

  .است داده

  

  

  

  

  

  

  

  نان هر يينها نمره نيانگيم 7 شكل
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  يينها نمره انسيوار هيتجز  7جدول

 F مربعاتنيانگيم              مربعات مجموعه      يآزاد درجه      راتييتغ منابع

  55/0 41/0 69/3            9           ) بلوك(تكرار
                        53/9 29/79              8                      ماريت

**73/12  
  74/0 41/61          82                     خطا
 39/141            99              كل

 

  

  تخلخل از حاصل جينتا  - 3-6
 درصد بر مارهايت اثر نيانگيم سهيمقا و انسيوار هيتجز جينتا

 درصد 99 نانياطم سطح در مارهايت نيا اثر كه داد نشان تخلخل

 e ماريت كه باشديم نيا انگريب 8 شكل). P>01/0  (بود داريمعن

 تخلخل يرو اثر نيكمتر يدارا h  ماريت و ريتاث نيشتريب يدارا

 جزبه  شاهد نمونه كه داد نشان حاصل جينتا نيچنهم. است بوده

 باشديم يدار يمعن اختلاف يدارا هانمونه ريسا با  bو  j نمونه

)01/0<P.(  

  
  تخلخل درصد نيانگيم 8 شكل

 يكاف اي و بودن نامطلوب گرنشان فرج و خلل بودن متراكم و زير

 اي تهيدياس بودن كم صورت در عمولاًم كه باشديم تخلخل نبودن

 معمول حد از شيب يپوك. فتديم اتفاق تهيدياس بودن حد از شيب

. باشد رترشيخم از شيب مصرف اثر در توانديم نان يداخل بافت

 وارهيد ابدي شيافزا حد از شيب رترشيخم تهيدياس كهيصورت در

  . ]40[ شوديم هاآن رفتن نيب از سبب و نازك فرج و خلل

 بودن كم صورت در كه داد نشان قيتحق نيا از حاصل جينتا

 نان در تخلخل زانيم تهيدياس حد از شيب بودن بالا اي تهيدياس

 كه ]41[ همكاران و بروكس جينتا با كه است افتهي كاهش يديتول

 پرداختند ترش ريخم با شده ديتول يهانان حجم يبررس به

 حد از شيب شيافزا با كه داد نشان هاآن كار جينتا. داشت مطابقت

  .ابدييم كاهش تخلخل و تهيسيالاست زانيم تهيدياس

  يسنج بافت از حاصل جينتا- 3-7
 يانبارمان زمان طول در نان بافت يسفت راتييتغ روند يبررس

 يسفت ،يانبارمان زمان شيافزا موازات به انتظار مطابق كه داد نشان

 يسفت نيتركم آغازگر، ياهكشت نيب در. افتي شيافزا  نان بافت

 و يرئوتر لوسيلاكتوباس توسط شده يفراور يهانمونه در بافت

 شده يفرآور يهانمونه در آن نيشتريب و هيزيسرو سسيساكاروما

 مشاهده گوسياگز سسيساكاروما و يكازئ لوسيلاكتوباس توسط

  ).9شكل (ديگرد

  
 بافت يرو مارهايت ريتاث 9 شكل

 و هيزيسرو سسيساكاروما و ييكاز لوسيلاكتوباس ماريدرت

 گوسياگز سسيساكاروما و رامنسوس لوسيلاكتوباس طورنيهم

 ]40[ همكاران و يانوتيج. ميبود شاهد را ياتيب روند نيشتريب

 يراتييتغ جاديا موجب رترشيخم تهيدياس راتييتغ دادند گزارش

 يرئولوژ اصلاح ليدلا نيترمهم از يكي كه شد، گلوتن رفتار در

 و نايكاتر. است رترشيخم از حاصل نان در يبافت راتييتغ ريخم

 محصولات در رترشيخم كه كردند گزارش ]25[ همكاران
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 يرو ريتاث بدون و كاهش ش،يافزا باعث توانديم يريخم

 نديفرا و ريتخم تيوضع به يبستگ ريتاث نيا. باشد يماندگار

 شود كمتر اي شتريب يحد از تهيدياس كه يزمان و دارد شده استفاده

 ماريت قيتحق نيا در. گذارديم يمنف اثر ياتيب روند بر

 نيشتريب يكازئ لوسيلاكتوباس و گوسياگز سسيساكاروما

 و گوسياگز سسيساكاروما ماريت و كردند ديتول را تهيدياس

 ردندك ديتول را تهيدياس زانيم نيكمتر رامنسوس لوسيلاكتوباس

  .بودند ياتيب روند يرو يمنف اثر يدارا نيبنابرا

  

  يريگجهينت - 4
 نديفرا در رترشيخم ياختصاص يآغازگرها يهاكشت از استفاده

 رتـرش يخم از اسـتفاده  طيشرا قيدق كنترل ازمندين گندم نان ديتول

 رتـرش يخم در تـر يت قابـل  تهيدياس مناسب سطح به دنيرس جهت

  . است

ــاس ــا براس ــا جينت ــ ني ــه ژوهش،پ ــراور نمون ــده يف ــط ش   توس

 نيبالاتر يدارا هيزيسرو سسيساكاروما و يرئوتر لوسيلاكتوباس

 فاصـله  در نيهمچن ـ  و تخلخلـل  و يحـس  يابيارز از يينها نمره

 ـب يدارا پخـت  از پـس  ساعت 24 يزمان  شيافـزا  مقـدار  نيشتري

 ـپ لـذا . بـود  ياتيب زانيم نيكمتر و حجم  ـا از شـود يم ـ شنهادي  ني

 دي ـتول در هانآ يريگكاربه جهت شتريب يهايبررس يبرا هازولهيا

  .شود استفاده و انتخاب يرانيا رترشيخم

  

  يقدردان و تشكر -5
 و سـپاس  مراتـب  تـا  داننـد يم لازم خود بر مقاله نيا سندگانينو

 فنـاوران  و پژوهـشگران  از تي ـحما صـندوق  از را خود يقدردان

 اعـلام  يقـات يتحق وژهپـر  نيا از يمال يهاتيحما جهت به كشور

  .ندينما
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The aim of this study was to evaluate the quality characteristics of bread produced by yeasts and  
lactobacillus isolated from native Iranian sourdough. Initially for the preparation sourdough, fresh 

microbial cells with certain number of colonies, by centrifugation were isolated of initial culturing 
bacteria and yeasts. Then equivalent 10% weight flour ,microbial cells mixed with equal amounts of 
water and flour. After processing identical samples to assess the quality characteristics of bread used  of  
sensory evaluation test, image processing and Texture analysis. The experiments in a completely 
randomized design and completely randomized block with three replications were performed. The results 
showed that the samples significant effect  on the quality characteristics. The results indicate that 
sourdough can be  increasing the porosity of the sample So that e treat with 42 percent  had the highest 
degree of porosity also sourdough delaying staling. According to the results from this study, treatment of 
Lactobacillus reuteri and Saccharomyces cerevisiae had  best Sensory evaluation, porosity and texture. 
 

Keywords: Sensory evaluation, Image processing, Sourdough 
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