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  دهنده هاي اسيدي و خمير ترش  مقايسه تاثير افزودن بهبود

  امتياز بياتي درنان بربري بر
   

 سيد علي مرتضوي، 3 ، هاشم پورآذرنگ2، مهدي كريمي∗1�نرگس رحيمي
3  

  

   دانشكده كشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد بيرجند-1
  ، مشهد مركز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعي خراسان رضوي-2

   گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهد-3
  )8/10/90: رشيخ پذي  تار23/3/90: افتيخ دريتار(

  
  

  چكيده 
 بياتيبر  % ) 5/0و  % 25/0 ،% 0(در سه سطح   )اسيد لاكتيك ، اسيد استيك و اسيد سيتريك       ( بهبوددهنده هاي اسيدي  تاثير ساده و متقابل     در اين پژوهش     

تيمارهـاي منتخـب      ميـان دو گـروه،     دومدر مرحلـه    .  به روش آزمايشي فاكتوريل ،در قالب طرح كاملا تصادفي با دو تكرار مورد بررسي قرا گرفت                نان
نـان تنهاتاثيرلاكتيـك اسيدبرصـفت      اعت از پخت     س 24ت  باگذش.  صورت گرفت  مقايسه ارتوگونال  ،و گروه خمير ترشي   ) بهمراه نمونه كنترلي  ( اسيدي

 24 نهايتـا بـا گذشـت   .. ساعت ازپخت سطوح متفاوت لاكتيك اسيد و سيتريك اسيد،تاثيرمعني داري بر بيـاتي نـان داشـتند      48بعداز  . ي معني داربود  بيات
شد مبين اين بود كه از لحاظ آماري،ميان اين دوگروه تفاوت معني داري مشاهده   ،  تيمارمنتخب6ميان    مقايسه ارتوگونال   از پخت نان    ساعت 48 و ساعت

اسيد استيك كمترين ميزان بياتي را نشان دادند دربين تيمارهاي نهائي،            % 25/0 نمونه هاي حاوي     نمونه هاي خمير ترشي،كمترين امتيازراكسب كردند و      
 فـراوري  وانباتوجـه بـه ايـن نتـايج ميت ـ    . درصد اسيد لاكتيك و نمونه كنترلي، با گذشت زمان به امتيـاز بيـاتي بهتـري رسـيدند         25/0نمونه هاي حاوي    

  . خميرترش را درجهتي پيش برد كه ميزان اسيد لاكتيك يا اسيد استيك در حد كنترل شده در خمير و نان حاصل گردد
  

 دهنده هاي اسيدي، بياتي، خميرترش  نان بربري ، بهبود: واژگانكليد

  
  
  

                                                 
  n.rahimi@iaubir.ac.ir :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه -1
فسادپذيري هستند كه تغييرات    هاي  فراورده 21محصولات پخت  

 ، حسي، فيزيكوشيميايي و فيزيكي حين انبـارداري، تـا         ميكروبي
مـدت  . ]1،2[ شـود منجربـه كـاهش تـازگي مـي        آنها حدي در 

ماندگاري نان توسط تغييرات فيزيكوشـيميائي از قبيـل بيـاتي و            
ي نان معمولاً با نقـص       ماندگار .فساد ميكروبي محدود مي شود    
 پوسـته و     به ايجـاد   شده و منجر  فيزيكوشيميايي كه بياتي ناميده     

 بياتي نان پديـده     .مي يابد كاهش   ،تردر نان ميگردد  بافتي سخت   
           ايست كه  منجر تغييـر در خـواص پوسـت و بافـت مغـز نـان                  

رطوبت موجود در نان نقـش  مهمـي در بـروز بيـاتي              . باشدمي
بياتي در پوسـته نـان در ارتبـاط بـا مهـاجرت             بروز  . كندايفا مي 

باشد كه منجر به بافتي     پوسته نان مي   به   رطوبت از بافت مغز نان    
گردد در حليكه بيـاتي مغـز نـان در نتيجـه            نرم و چرم مانند مي    

 .]2[ بروز تغييـرات فيزيكوشـيميايي در نـشاسته رخ مـي دهـد            
 آن آميلـوپكتين    فرايندي است كه طـي    ) تنزل كيفيت ( 2 برگشت

، شـود نشاسته بعد از ژلاتيناسيون تبديل به ساختار منظمـي مـي          
هـاي نـشاسته    يابد و ساختار گرانول   حلاليت نشاسته كاهش مي   

 ، بخشي از نشاسته ژلاتينـه شـده       وسفت و چروك خورده شده      
در نتيجه اين تغييرات نـان سـخت، خـشن و           . شودكريستال مي 
. ]3-6[ رود و رايحـه اصـلي نـان از بـين مـي            شـود شكننده مي 

 نمك، خمر،م آردگندم،(  عامل اصلي  4 بغيراز   درفرمولاسيون نان 
ــدها،)آب ــل هيدروكلوئي ــادي مث ــي،  شيرخــشك،  اجزاءزي چرب

 بهبـود  انتخـابي بـه منظـور      گلوتن بطور  و امولسيفايرها اسيدها،
اي، مدت مانـدگاري وخـصوصيات ارگانولپتيـك        خواص تغذيه 
استيك و لاكتيك اسيد بـه منظـور افـزايش مـدت            . حضوردارند

تيمـارآرد  . وندش ـماندگاري نان به فرمولاسيون نـان اضـافه مـي         
بعنـوان جـايگزين اسيداسـكوربيك       لاكتيك اسـيد را    بااستيك و 

كلـي   بطـور . ]7[ انـد كـرده  واسيدبروميك درتهيه نـان پيـشنهاد     
ــاافزودني  ــيون و ي ــراوري، فرمولاس ــه  ف ــا ب ــابراي ممانعــت ي ه

  دهيدراتاسيون را به صورت كاهش انتـشار       ،تأخيرانداختن بياتي 
لعـات شـواهدي را فـراهم       مطا.  دهـد   مي رطوبت درنان كاهش  

واكـنش   بـا  كردند مبني بـر اينكـه تجمـع محـصولات تخميـر،           
نان ايجـاد كـرده      در بياتي قابل توجهي را    عملكرد ضد  اسيدي،
) شـيميايي  منـشاء  بـا (تهيه نان با لاكتيك اسـيد افزودنـي         . است

 استفاده از خميرترش در صنايع      ].1[نيزهمين نتايج را تأييدكرد     

                                                 
1. Baked  products 
2. Retrogradation  

خميرتـرش بوسـيله فراينـد تخميـر        . رينه دارد نانوايي قدمتي دي  
ــل   ــك حاص ــوط آرد، آب و نم ــستم مخل ــودي در سي              خودبخ

 هـاي ميكروبـي   هـاي اخيـر اسـتفاده از كـشت        در سال . شودمي
 براي كنترل فرايند تخميرو بهبود كيفيـت و افـزايش           مخصوص

هاي لاكتيك اسيد   باكتري .باشد در حال توسعه مي    ماندگاري نان 
وجود در خمير ترش متابوليتهاي متنوعي، مانند اسيدهاي آلي،         م

ها، را در جريان تخمير خودبخودي      اگزوپلي ساكاريدها و آنزيم   
ها تاثير مثبتي بـر بافـت وبـه تـاخير     اين متابوليت . كنندتوليد مي 

تغييـر آمينواسـيدها ويـا      علاوه بر ايـن     . انداختن بياتي نان دارند   
د آروما تا حـد زيـادي در عطـر و طعـم             پپتيدها به تركيبات مول   

              در صـــورتيكه توليـــد   .]8[ فـــراورده نهـــائي تـــاثير دارد  
ساكاريدها در حين تخمير خميرترش بصورت مـداوم         پلي اگزو

انجام شود، نياز به افزودن هيدروكلوئيد به فرمولاسيون اوليـه را           
  لعـات در ايـن راسـتا نتـايج حاصـل از مطا    . سازدنيز مرتفع مي

Kaditzky & Vogel(2008)     مبين ايـن بـود كـه  افـزودن 
تواند بر رئولوژي خمير، حجم مخـصوص       لاكتات و استات  مي    

  .]9[ نان و سفتي نان موثر باشد
هــاي مــورد اســتفاده در جــزء انــواع بهبوددهنــدهاســيديفايرها 

ــستند  ــانوايي ه ــد روش .محــصولات ن ــراوري جدي ــاي ف  در ه
غالبـا  . دارد هـاي خـاص نيـاز     دهنده به بهبود  محصولات پخت، 

هاي اسيدي درصنعت نانوايي استيك اسيد، لاكتيك       دهنده بهبود
 آب، زمانيكـه ازآرد چـاودار،    . باشـد اسيد و سيتريك اسـيد مـي      

 شد، نان حاصل كـم و بـيش غيـر         چاودار تهيه مي   مخمر، خمير 
             الاســتيك بــوده و خميــر چــسبناكي داشــت كــه بــرش و       

تنها افزودن اسـيد بـه خميـر        . يري آن نيز مشكل بود    پذگسترش
شود نان چنين عيبي نداشته باشد و اين دليلي است بر           مي باعث

شـده  اسـيدي مـي    اين امر كه از دوران باستان خمير نان چاودار        
هاي كننده اولين اسيدي1920درهمين راستا دردهه  .]10[ است

تيك اسـيد بـود بـه       لاك خمير كه تركيبي از آرد پرژلاتينه شده و       
بخـش   چون عطر و طعم فراورده حاصل، رضـايت        بازار آمد و  

نبود گسترش خميرترش خشك، مانند ساير اجزاء آماده پخـت،          
به گـسترش خميرتـرش     1970 اوايل دهه    و نهايتاً تا   آغازگرديد

    .]11[ منتج شدTTA <200تخميري و خشك شده با
مرسـوم   نان چاودار  وليدت در فايرها سيديا از ديرباز استفاده از    

شـامل لاكتيـك اسـيد،      ) اسيديفايرها(ها  كنندهاسيدي. بوده است 
 كـه بـا    اسـيدي هـستند    و فـسفاتاز   سيتريك اسيد  استيك اسيد، 

. كنندآن مخالفت مي   در آميلاز عمل آلفا  از  خميرها PHكاهش  
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تائيـد ايـن    نيز Dr.Ludwig Wassermann نتايج مطالعات
حـين پخـت     در اسيدي نباشـد    چاودار خمير اگر كه بودمطلب  

كـه دكـسترين     شـود نشاسته چاودار بـه دكـسترين تجزيـه مـي         
نـان   و منتج به توليد    كاملاً به آب متصل شود     توانددرخمير نمي 

  .]10[ گرددغيرالاستيك مي
 مقايسه تـأثير     مطالعه و  "پژوهشبرپايه اين مطالعات هدف اين      

 ميزان بياتي در  بر ،ديهاي اسي  اصلاح كننده  خميرترش طبيعي با  
  . مي باشد"نان بربري

 

  ها و روش وادم -2

  مواد  -2-1
اسـتخراج   %78( استفاده ازنوع آرد خبازي    آرد مورد  : آرد )الف
اسـتفاده   خبازي مـورد   انواع آرد  از و )گيري شده سبوس %12 يا

 نياز مورد آرد بدين منظور . هاي سطح شهر مشهد بود    در نانوايي 
  . )1جدول ( سردخانه نگهداري گرديد  درو يكجا تهيه شد

  
   خصوصيات كيفي آرد گندم1جدول 

  آرد خبازي  روش آزمون  تركيب
  AACC, 44-154 25/13  (%)رطوبت 
  AACC,46-12 12  (%)پروتئين 
  AACC, 08-01 1  (%)خاكستر 

pHآرد   AACC, 02-52 32/6  
  AACC, 38-11 8/25  (%)گلوتن مرطوب

  
 از  S.cerevisiaeي مـورد اسـتفاده       مخمـر نـانواي    : مخمر )ب

 .شركت ايران ملاس تهيه شد

اســتفاده از نــوع    اسيدســيتريك مــورد : اسيدســيتريك)ج 
 از و )به شـكل كريـستال سـفيدرنگ      ( اسيدخوراكي منوهيدرات 

سـاخت   انواع رايج مورداستفاده در كارخانجات صنايع غذايي و    
  .چين بود كشور

 و اع اسيدهاي خـوراكي بـود    انو از  اين نوع نيز   : اسيدلاكتيك )د
تهـران خريـداري     در از نمايندگي فعال شركت پـوراك اسـپانيا       

  . گرديد
 ناتتاكـس  سركه سفيد  از  براي اين نوع اسيد نيز     : استيك اسيد  )ه
  . شد استفاده  درصد73/14اسيديته  با
  
 

  ها  ها و آزمون  روش-2-2
 از بعـد  اسـتفاده و   دراين پژوهش براساس طرح آزمايشي مورد     

اسـتفاده در    انـواع منـابع اسـيدي مـورد        اوليـه،  تعيين نوع مـواد   
سطوح از پيش تعيين شده به فرمـول رايـج نـان بربـري اضـافه             

 قـسمت   68  گـرم آرد،   100براي تهيه خمير     بدين منظور  .شدند
 طبـق سـطوح از     و  قسمت مخمر  5/0 ت نمك و  م قس 2/1 آب،

فه زمان مخلـوط كـردن اضـا       در اسيدها نيز  پيش مشخص شده،  
). داشـت  كه تنها فرمول نان بربري را      جز تيمار شاهد  ه  ب( شدند

 سپس مخلوط تهيه شده تا رسيدن به بافت خميري مطلـوب در           
 دقيقــه 10-15بــه مــدت  )اصــفهان بركــت( ميكــسر خميرگيــر

كليـه اسـيدها    . خمير نهايي به بافت همگن برسد      تا مخلوط شد 
ــ ــاه ب ن حــي در و )C ْ35-30( آب فرمــول صــورت مخلــوط ب

و قبـل عمـل      شـدند عمليات مخلوط سازي به تركيـب اضـافه         
از طي زمان مخلوط     بعد. شدندميكس به خوبي در آب حل مي      

ميكسر خمير، براي طي مراحل تخميـر، بـه محـل بـا              كردن در 
  هـاي لازم بقيـه مراحـل       دماي مناسب حمـل شـده و در زمـان         

يني ، تخمير مياني، پهن كردن درس     ) گرمي 300چانه  ( گيريچانه
پـس ازطـي كليـه       .انجام شد  نيز اتاقك بخار  نهايي در  و تخمير 

 منتقـل   C  ْ220با دمـاي     ) طبقه 4(داخل فرمطبق  هامراحل سيني 
 و پخـت هرتيمـار    پس از . دقيقه بود  15 -20زمان پخت    .شدند
 ساعت  24،   ساعت 2( هاي پانل  آن به ترتيب براي تست     تكرار

هـاي مناسـب    ز هـر بـچ پخـت نـان     ا) ساعت بعداز پخت 48و
هاي پلـي اتـيلن و تـا         بعد از سرد شدن در كيسه        و انتخاب شد 

ــي شــدند   ــاق نگهــداري م ــاي ات ــست، در دم ــان ت عــلاوه . زم
كـه بـصورت شـيميايي      ) و تكرار آن  ( برتيمارهاي مورد بررسي  

دو تيمار نان خمير ترش نيز پخـت شـد و بـراي             ،  اسيدي شدند 
   .هاي مناسب انتخاب گرديد نان هاي لازم، تست
تيمارنـان بربـري     2  تفـاوت     :روش تهيه تخميـر تـرش      )الف

محـسوب   درطول زمان تخميرخميـر تـرش،      حاوي خميرترش، 
 قسمت  100خميرترش بصورت    ) ساعت 4 ساعت و    3( شدمي
 قسمت خميرمايه با زمان     3 قسمت نمك،    2 قسمت آب،  50آرد،

آرد بـه كـل      %5  ساعت تهيه شدوبه اندازه    4 ساعت و    3تخمير  
 . ن اضافه شدفرمول نا
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زاده  آزمون حسي براساس روش رجب     :هاي حسي  آزمون )ب
داوران از بـين افـراد آمـوزش ديـده انتخـاب            .  انجام شد  1991
سپس خصوصيات حسي نان از نظر فرم و شكل ظاهري          . شدند

ــره ( ــارگي و حف ــود پ ــاني   ) وج ــاني و تحت ــطح فوق ــع س وض
سفتي و نرمـي بافـت       ،)ازنظرسوختگي، رنگ و چين وچروك    (

طعم، مزه رنگ مغزنان، بياتي نان و پـذيرش     بو، قابليت جويدن، 
  .  پانلسيت موردارزيابي قرار گرفت10كلي آن توسط 

اين آزمايشات در قالـب طـرح فاكتوريـل بـا            : طرح آماري  )ج
تيمارهـاي  .  تكـرار انجـام گرفـت      2طرح پايه كاملاً تصادفي در      

 سـطح  3ر   منبع اسيدي كننـده د     3مورد بررسي شامل تركيبي از      
آرد مـورد   .  تكـرار لحـاظ گرديـد      2كه براي هر تيمار     . باشدمي

در ضـمن  . استفاده بـراي تمـامي تيمارهـا از نـوع خبـازي بـود             
 تيمـار خميـر تـرش       2 منتخب از ميان انواع فـوق بـا          هايتيمار

  . مقايسه گرديد
 و 24( زمـان مختلـف     دو كل تيمارهاي فوق در       بياتي در آزمون 

  . شدندبررسي )  ساعت بعد48
 جهت مقايـسه ميـانگين هـا و بررسـي اثـرات             :آناليز آماري ) د

نـرم افزارهـاي مـورد      . تيمارها از آزمون دانكن اسـتفاده گرديـد       
  .  بودند Slide write وMstatc ها استفاده اين آزمون

  

   نتايج و بحث-3
تاثيرسطوح مختلف اسيد لاكتيك،اسيداستيك واسيد سيتريك بر       

 از بعـد  ملاحظـه مـي شـود      .ده اسـت  آم ـ 1شـكل  بياتي نان در  
 لاكتيك اسـيد   تاثير  تنها ) ب -1( پخت نان   ساعت از  24گذشت

 و سطوح مختلف سيتريك اسيد    اما بود صفت بياتي معني دار    بر
افـزودن   .تندبيـاتي نـان تـاثيرمعني داري نداشـت         بر استيك اسيد 
 ـ مطلوبي داشت بياتي نان تاثير نا بر به نمونه ها لاكتيك اسيد ه ب

 لاكتيـك اسـيد،   درصـد  5/0 نمونـه هـاي حـاوي    كـه  نه ايگو
  .اين نظركسب كردند از راز كمترين امتيا

1

1.5

2

2.5

3

3.5

4

4.5

1 2 3

SC
O

R
E

0% 0.25% 0.5%

LSD=0.307

Acetic acid

الف

Citric AcidLactic Acid

t=24h

  

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

1 2 3

SC
O

R
E

0% 0.25% 0.5%

Acetic acid Citric acidLactic Acid

LSD=0.334t=48h

  ب
  

  و24( استيك و سيتريك بر بياتي نان  تاثير اسيدهاي لاكتيك،1شكل
 ) ساعت بعد از پخت 48

  
پخـت   سـاعت از 48 از بعد ملاحظه مي شود  ) ب (-1نمودار در
مشاهده شدكه افزايش    د،نمونه هاي حاوي لاكتيك اسي     مورد در

 در. باعـث افـزايش بيـاتي گرديـد     نمونه ها، در ميزان اين اسيد
 5/0 نمونه هاي حـاوي مقـادير متفـاوت سـيتريك اسـيد،            مورد
) كمترين ميزان بيـاتي   (بياتي سيتريك بيشترين امتياز   اسيد درصد

 بياتي را كمترين امتياز درصد اسيد سيتريك،  25/0انواع حاوي    و
لازم به يادآوري است كه سطوح متفاوت اسـتيك          .كسب كردند 

 . ساعت تاثير معني داري نداشت48 از بياتي نان بعد بر اسيد

گذشـت   از بعد: تاثيرمتقابل اسيدها برامتيازبياتي نان   

لاكتيك  و متقابل استيك اسيد   تاثير تنها پخت نان،  ساعت از  24
 متقابل استيك اسـيد و سـيتريك اسـيد از          همچنين تاثير  و اسيد
تـوام   زمـان حـضور    در .بـود  معني دار  آماري براين صفت،   نظر

مشاهده شـد كمتـرين    نمونه ها، در لاكتيك اسيد و استيك اسيد 
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 زمانيـست كـه ميـزان اسـيد        )بيشترين امتياز بيـاتي   (ميزان بياتي   
 درصـد وميـزان اسـيد اسـتيك         25/0لاكتيك در فرمول حـداكثر    

همچنـين كمتـرين امتيـاز بيـاتي درزمـان          . باشـد  % 4/0حداقل  
ــل حــداقل % 5/0 درصــد اســيد اســتيك وحــدود  2/0تاثيرمتقاب

ملاحظـه  ) ب (-2طبـق نمـودار شـكل     .اسيدلاكتيك حاصل شد  
 به نمونـه هـاي حـاوي       سيتريك اسيد  درصد25/0ميشودافزودن

 كاهش جزئي وبه نمونـه هـاي داراي      استيك اسيد،  درصد 25/0
بياتي نان بدنبال    امتياز كاهش زيادي در   ك اسيد استي درصد 5/0

بـه نمونـه     سيتريك اسـيد   درصد 25/0 همچنين افزودن  .داشت
 افـزودن سـيتريك اسـيد،      .مطلوب بـود   هاي فاقد لاكتيك اسيد،   

 اسـتيك اسـيد،    درصد 25/0به انواع حاوي     درصد 25/0بيش از 
 ـ و بيـاتي انـواع فاقداسـتيك اسـيد     امتياز اما .نامطلوب بود  واع ان

 از  ساعت بعـد   24( .يافت استيك اسيد، بهبود   درصد 5/0 داراي
مـشاهده  مـي شـود       ) ج(-2 همچنـين درنمـودار شـكل      .)پخت

 درصـد   1/0بيشترين امتياز بياتي در زمان حضور تـوام حـداكثر         
 درصد اسـيد سـيتريك و كمتـرين         25/0حداكثر اسيد لاكتيك و  

ه ميزان لاكتيـك    يا بيشترين ميزان بياتي، زمانيست ك      امتياز بياتي 
 درصـد اسـيد     15/0 درصد به همراه حداكثر      35/0اسيد حداقل   

  .سيتريك خواهد بود

مقايسه تاثيرافزودن اسيدهاي آلي باخمير تـرش       
 نتـايج حاصـل از يكـسري از تحقيقـات نـشان دادكـه               :سنتي

تواند مدت ماندگاري را هـم  استفاده از خمير ترش در پخت مي   
كاهش و هم افزايش دهد و يا هيچ تأثيري بر مـدت مانـدگاري              

 تخمير و فراينـد     تأثير آن وابسته به زمان    . نان گندم نداشته باشد   
  .]13و2[ مورد استفاده خواهد بود
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 استيك و سيتريك بر بياتي نان تاثير متقابل اسيدهاي لاكتيك، 2شكل
  )پخت بعد از ساعت 48و 24(
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مشاهده شد نمونه هاي حـاوي      ) الف (-3  كه درشكل  همانطور
بيشترين امتيـاز بيـاتي و نمونـه هـاي            درصد استيك اسيد   25/0

كمتـرين امتيازبيـاتي راكـسب      ) سـاعت تخميـر   4( خمير تـرش  
گروه مبـين ايـن      همچنين مقايسه ارتوگونال ميان اين دو     . كردند

ميان اين دوگروه ازحيث بيـاتي   مطلب است كه از لحاظ آماري،   
عليرغم ايـن نتـايج     ). >05/0p.(تفاوت معني داري مشاهده شد    

  ســرعت رتروگراداسـيون نــشاسته در  اعــلام شـد 1997درسـال 
كمتراست ايـن   نانهاي حاصل از خميرترش حتي با اسيديته بالا،   

هاي با وزن مولكـولي     كسترينحدي بدليل تشكيل د    تا شايد امر
                    فرايند رتروگراداسيون مداخله    كه در  شرايط اسيدي باشد   كم در 

گـزارش شـده خميـر تـرش         بـا ايـن وجـود،      .]12و11[كندمي
آلفاآميلازهاي اندوژن آرد    توسط ممانعت از   هيدروليز نشاسته را  

 وزن  هـاي بـا   اين موضوع آزادسازي دكسترين    و دهدكاهش مي 
بيـاتي   مداخله در كريستاليزاسيون نـشاسته،     ملكولي كم را كه با    

نتيجـه بـسته     در .]13[سازد  مي اندازد، محدود نان رابه تأخيرمي  
                       تــرش  ميــزان اســيديته آن، خميــر   بــه نــوع خميرتــرش و  

در . هـم افـزايش دهـد      هم كاهش و   رتروگراداسيون را  تواندمي
 ساعت بعد از پخت ميان      48 ظه مي شود كه،   ملاح) ب (3شكل
لحـاظ آمـاري تفـاوت معنـي داري          از بررسي، مورد  تيمار 6هر

 و اين بـين، نمونـه كنترلـي بيـشترين امتيـاز           وجود داشت و در   
همچنـين  .نمونه هاي خمير ترشي، كمترين امتيازراكسب كردنـد       

 25/0نمونـه حـاوي      بـا  لاكتيك اسيد   درصد 25/0نمونه داراي   
مقايـسه  . اين حيث كـاملاً مـشابه بودنـد        از ستيك اسيد ا درصد

تيماري اسيدي و تيمـاري خميـر       ( ارتوگونال ميان اين دو گروه    
لحـاظ آمـاري تفـاوت معنـي داري          كـه از   مبين اين بود   )ترشي
           اسـيديته همچنين نتـايج سـاير پـژوهش هـا نـشان داد              .داشتند
يـرا نانهـايي كـه بـه        تواند به تنهايي باعث نرمي نان شـود ز        نمي

مـشابه بـا اسـيديته كـه بـا          (انـد   شـده  صورت شيميايي اسيدي    
، در مقايــسه بــا نانهــاي خميرتــرش، )خميرتــرش بدســت آمــد

هاي كنترلـي   و يا در سرعت مشابه با نمونه       ]14[سريعتر از آنها    
  .]5[شوندبيات مي) بدون خميرترش(
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مقايسه  امتياز بياتي ميان تيمارهاي منتخب اسيدي و تيمارهاي خمير ترشي 48 ساعت بعد از 
پخت

ب

  
با ) مراه نمونه كنترلي هبه( مقايسه تيمارهاي منتخب اسيدي  3شكل

  نمونه هاي خميرترشي
  

  نتيجه گيري -4
ترش بر بياتي نان وابسته به زمان تخمير و فرايند   تأثير خمير

از طرفي كنترل اسيديته خميرترش  مورد استفاده خواهد بود  و
اسيديته زياد  زيرا( رسدان، فاكتور مهمي به نظر مين و خمير

 ترنرمي رااسيديته خفيف  و كندتري ايجاد ميساختار سخت 
 الف و( 3همانطور كه در شكل .]2و15و 16[ افزايش ميدهد

  ساعت از پخت در48 و 24ملاحظه مي شود با گذشت ) ب
 4و 3(نهائي، نمونه هاي خميرترشي  تيمار 6نتيجه مقايسه ميان 

و ) بيشترين ميزان بياتي( كمترين امتياز بياتي) ساعت تخمير
اسيد استيك كمترين ميزان بياتي را  % 25/0نمونه هاي حاوي 

حرارت مطلوب براي تشكيل با توجه به اينكه .نشان دادند
 درجه توليد 30-20 درجه سانتيگراد ميباشد در40- 30اسيد

  ،د بيشتر ميشود درجه توليد لاكتيك اسي40-30در  استيك و
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ترش براي توليد حداكثر مقدار اسيد  بهترين دماي خمير
ميتوان با .  درجه سانتيگراد است30- 20استيك، فراوري آن در 
در  ترش در اين دما، ميزان بياتي را كنترل فراوري خمير

كم بياتي ،نمونه هاي  امتياز .محصول نهائي كاهش داد
سب ميزان مناسب خميرترشي در اين پژوهش، مبين عدم ك

همچنين ملاحظه مي شود كه دربين  .]15[ اسيديته بودند
 درصد اسيد لاكتيك و 25/0تيمارهاي نهائي، نمونه هاي حاوي 

نمونه كنترلي، با گذشت زمان به امتياز بياتي بهتري رسيدند، كه 
با توجه به اين نتيجه نيز ميتوان شرايط توليدكنترل شده 

  درصد اسيد25/0برد كه با توليد خميرترش را در جهتي پيش 
 .لاكتيك، نان حاصل با گذشت زمان به امتياز بياتي بهتري برسد

 تاخير در بياتي اين ]. 1[ شد  نيز تائيد1995اين نتايج در سال  
نتيجه  نان در رطوبت در نمونه هاي اسيدي را به كاهش انتشار

ير بعلت تجمع موثر مواد اسيدي در خم(كاهش دهيدراتاسيون 
  .]9 و8و2و 1[ نسبت دادند)  نان و
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Comparison of influence of acidic  The improvers  adding with 

Sourdough on" Barbari Bread" staling score 
  

Rahimi, N. 1 ∗, Karimi, M. 2, Pour Azarang, H. 3, Mortazavi, S. A. 3 
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3. Food Science and Technology Department, Agriculture Faculty, Ferdowsi University of Mashhad, Iran 
(Received: 90/3/23   Accepted: 90/10/8) 

 
    Simple and corresponding impacts of adding acidic improvers (Lactic Acid , Acetic Acid and Citric 
Acid ) on bread staling has been researched twice in 3 levels( 0%, 0.25 % and 0.5 %) by factorial 
experimental method .There was an orthogonal comparison between the two treatments (acidified 
treatments and sourdough groups) in the second stage. The effect of lactic acid on bread staling was 
significant 24 hours after baking the bread .Different levels of lactic acid and citric acid had significant 
effect on bread staling 48 hours after bread baking. Finally -24 and 48 hours after bread baking- 
orthogonal comparison among our 6 selected treatments showed that there was a significant 
differences between two groups.The sourdough treatments had the least scores .Among the final 
treatments ,containing  0/25% acetic acid had the most scores, the treatments containing  0/25% lactic 
acid and the control sample had gradually a better score(from 24 to 48 hours).According  to these 
results, the sourdough can be processed , in a way that the bread has enough amount of acetic and 
lactic acid. 
 
Keywords: Barbari  bread, Acidic improvres, Staling, Sourdough. 
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