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)08/10/98: رشیخ پذیتار  98/ 11/08:  افتیخ دریتار(  
  

  
  چکیده 

هاي فیزیکوشیمیایی محصول نهایی را تحت تـأثیر قـرار داده و موجـب افـزایش ارزش غـذایی و کـاهش               بکارگیري خمیرترش در فرمولاسیون نان، ویژگی      
تـر نظیـر رقـم     رگـان و آرد گنـدم نـرم و ضـعیف    رو، در این پژوهش، از آرد گندم سخت و قوي با میزان پروتئین بالا نظیـر رقـم مه            از این . گرددضایعات می 

پس از تهیه نمونـه نـان باگـت،    . استفاده شد به منظور تهیه خمیرترش)  درصد77 و 88آرد کامل، (سرداري و همچنین درجات مختلف استخراج آرد از گندم 
نتـایج  ). ≥05/0p( تصادفی مـورد ارزیـابی قـرار گرفتنـد     در قالب یک طرح فاکتوریل با آرایش کاملاً هاي تولیدي خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی نمونه

هاي خمیرترش تولیدي از آرد مهرگان به عنوان آرد بـا درصـد پـروتئین    نشان داد که میزان تولید اسیدهاي آلی از جمله اسید لاکتیک و اسید استیک در نمونه         
شده از آرد مهرگان از رطوبت بیـشتر،  هاي تهیههمچنین، نان.  کمتر آنها شدpHشتر و بالاتر نسبت به آرد سرداري بیشتر بود که به نوبه خود باعث اسیدیته بی              

تـاثیر افـزایش درجـه اسـتخراج آرد بـر      . هـاي تولیـدي از آرد سـرداري برخـوردار بودنـد     تخلخل و حجم مخصوص بالاتر و سفتی کمتري نسبت به نمونـه     
آرد مهرگـان  (بـا افـزایش میـزان پـروتئین     . ها بـود  گندم، به مانند تاثیر افزایش پروتئین بر این ویژگیهاي تولیدي از هر دو رقمپارامترهاي یادشده براي نمونه  

با توجه بـه  .  تحت تاثیر این دو متغیر قرار نگرفت*a افزایش پیدا کرد ولی پارامتر   *b و   *Lیا درجه استخراج، میزان پارامترهاي رنگ       /و) نسبت به سرداري  
هـاي  شده از آرد مهرگان از پذیرش کلی بـالاتري نـسبت بـه نمونـه    تر، محصولات تهیهتر و همچنین عطر و طعم مطبوع ظاهر مطلوبتر،بافت نرم و متخلخل 

بـر ایـن اسـاس،    . هاي تولیدي از هر دو رقم گندم شـد افزایش درصد استخراج آرد نیز باعث بهبود پذیرش کلی نان     . تولیدي از آرد سرداري برخوردار بودند     
  . درصد به عنوان نمونه برگزیده معرفی شد100تولیدي از آرد مهرگان با درجه استخراج نمونه 

  
 نان باگت، خمیرترش، گندم سخت، گندم نرم، درجه استخراج آرد: ناگکلید واژ

  
 

                                                             

 مسئول مکاتبات:com.yahoo@banaghipour fari  
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   مقدمه-1
ویــژه در  نــان یکــی از مــواد غــذایی اصــلی در سراســر جهــان بــه

ابـت در زمینـه   بـا وجـود توسـعه و رق   . کشورهاي خاورمیانه است  
غذایی در جهان، نان هنـوز هـم نقـش کلیـدي در              تولید انواع مواد   

در ایران قسمت اعظم پـروتئین، کـالري، امـلاح        .  غذایی دارد   جیره
 و همچنین نمک مورد نیـاز روزانـه       Bهاي گروه    معدنی و ویتامین  

در دنیاي کنونی کـه معمـولاً از      . ]1[گردد   از خوردن نان تأمین می    
شـود، فرآینـد تخمیـر حتمـاً رعایـت           حجیم اسـتفاده مـی    هاي   نان
. رود کـار نمـی     شود و هیچ افزودنی شیمیایی براي تولید نان بـه          می

شـود   هاي مسطح استفاده مـی  این امر در ایران نیز که معمولاً از نان      
هـاي اخیـر    شد، اما طی سال ي پیش به خوبی رعایت می      تا دو دهه  

یمیایی نظیـر جـوش شـیرین بـه         ش ـ  دلایل متعدد از برخی مـواد       به  
کننده نان استفاده شده اسـت کـه         هاي مختلف به عنوان پوك     شکل

منجر به کاهش کیفیت نان شده و سلامت جامعه را نیـز بـه خطـر              
باري بـر سـلامتی     مصرف جوش شیرین اثرات زیان    . انداخته است 
عمـل   چنین از رشد و فعالیـت مخمرهـا جلـوگیري بـه      داشته و هم  

 و نـامطلوب شـدن مـزه    pHین عمل موجب افزایش    آورد که ا  می
شکل شود، در نتیجه چنین نانی سنگین، مرطوب و خمیري        نان می 

 .]2[گردد بوده که باعث افزایش میزان ضایعات نان نیز می

 کننـدگان افزایش مـصرف  به رو تقاضاي دلیل به اخیر هاي سال در

 ـ تولیـد  با طعـم مطلـوب،   و سالم طبیعی، غذایی مواد به  هـاي  انن

تولیـد  . ]3[گرفتـه اسـت    توجـه قـرار   مورد خمیرترش از حاصل
هـا   ها، مخمرها و کپک سري از باکتري خمیرترش نتیجه فعالیت یک   

 خمیـر  تعریف، طبق. شوند است که موجب تغییراتی در خمیر می

 خمیرتـرش  مخمر، هاي اسید لاکتیک و توسط باکتري شده تخمیر

نظیـر دمـا، مـدت زمـان تخمیـر،      پارامترهـایی  . ]4[شود  می نامیده
ــل   محــیط رشــد اولیــه و ترکیــب کــشت آغــازگر از جملــه عوام

رو در پـژوهش     از این . ]5[باشد   تأثیرگذار بر کیفیت خمیرترش می    
حاضر، کیفیت آرد مـورد اسـتفاده در تهیـه خمیرتـرش بـه عنـوان             

  .محیط رشد اولیه مورد مطالعه قرار گرفته است
ن پـروتئین بـالاتري برخـوردار    هـاي سـخت و قـوي از میـزا      گندم

ها به دلیل استحکام بالاتر شبکه گلـوتن،        بنابراین، این گندم  . هستند
هاي حجیم و نیمه حجـیم و محـصولات تخمیـري،            براي تهیه نان  

توان به رقـم مهرگـان     از ارقام گندم سخت، می    . باشند تر می مناسب

اشاره نمود که در مناطق جنـوب کـشور نظیـر خوزسـتان کـشت               
هـاي   از سوي دیگر رقمی نظیـر سـرداري کـه در اسـتان            . گردد می

غرب کشور، سطح زیر کشت بـالایی را بـه خـود اختـصاص داده           
ــوده و در دســته  اســت، از میــزان پــروتئین پــائین تــر برخــوردار ب

یکـی از عوامـل     .]6[گـردد    بندي مـی   هاي نرم و ضعیف طبقه     گندم
 میــزان آرد مــؤثر بــر کیفیــت آرد تولیــدي، درجــه اســتخراج و یــا

باشـد کـه بـا افـزایش درجـه            واحد گنـدم مـی     100استحصالی از   
استخراج، میزان سبوس، خاکستر و مواد معدنی در نمونه افـزایش            
خواهد یافت و بر همین اساس، در مطالعه حاضـر از آردهـایی بـا               

. هـاي مختلـف در تهیـه خمیرتـرش اسـتفاده شـد             درجه استخراج 
دي در زمینه بهبود خـصوصیات  شایان ذکر است که مطالعات متعد     

محصولات صنایع پخت با استفاده از خمیرتـرش صـورت گرفتـه            
اي بـا   در مطالعـه  ) 2014(به عنوان نمونه، توري و همکاران       . است

ــک    ــاکتري اســید لاکتی ــرش حــاوي ب ــر خمیرت هــدف بررســی اث
سـاکارید در خمیـر نـان، بـا        همـراه اگزوپلـی     صورت منفرد و بـه      به

 گـرم خمیرتـرش،     30کارید بـه خمیـر حـاوي        سـا  افزودن اگزوپلی 
ــم   ــت و ه ــم و رطوب ــزایش حج ــصوصیات    اف ــود خ ــین بهب چن

همچنین روچا و . ]7[تکنولوژیکی و ماندگاري را مشاهده نمودند    
 بررســی اثــر آرد ذرت و چــاودار بــه همــراه  بــه) 2012 (1مالکاتــا

نتـایج ایـن    . خمیرترش در فرمولاسیون نوعی نان سنتی پرداختنـد       
یانگر بهبود بافت و خصوصیات حسی نان از جمله عطـر  محققین ب 

ضــمن آنکــه مــدت زمــان مانــدگاري نــان حــاوي  . و طعــم بــود
هـا افـزایش     خمیرترش به لحاظ ممانعت از فعالیت میکروارگانیسم      

لاکتوباســیلوس اثــر ) 1392(خراســانچی و همکــاران . ]8[یافــت 
تهیـه   بـه عنـوان آغـازگر در        3 و لاکتوباسـیلوس روتـري     2پلانتاروم

 نتایج این محققان نـشان داد       . را مورد مطالعه قرار دادند     خمیرترش
بالاتر، میزان اسیدیته قابـل تیتراسـیون    pHهاي کنترل  که نمونه نان  

هـاي حاصـل از   تـر، میـزان حجـم و ارتفـاع بیـشتري از نـان           پائین
عـلاوه بـر ایـن، نتـایج ایـشان نـشان داد کـه         . تـرش داشـتند   خمیر
 با آغازگر لاکتوباسیلوس روتري باعث تولیـد        ترش تهیه شده  خمیر

نانی با خصوصیات حسی بهتـر، بیـاتی و زمـان مانـدگاري بـالاتر               

                                                             

1. Rocha and Malcata 
2. Lactobacillus plantarum 
3. Lactobacillus reureri 
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هاي تهیه شده با آغازگر لاکتوباسیلوس پلانتاروم شـد      نسبت به نان  
به بررسی تأثیر افزودن آرد جـو و        ) 1391(موحد و همکاران    . ]9[

-واص کیفـی نـان    ترش حاوي لاکتوباسیلوس پلانتاروم بر خ     خمیر

 و 30، 15در این تحقیق آرد جـو در مقـادیر        . هاي تست پرداختند  
نتایج نـشان داد    .  درصد به فرمولاسیون نان تست اضافه گردید       45

تـرش از    درصـد خمیـر    25 درصد آرد جـو و       15که نمونه حاوي    
ترین میزان بیاتی در مقایسه با سایر نمونه هـا برخـوردار بـود و           کم

رین امتیــاز را از نظــر داوران چــشایی بــه خــود ایــن نمونــه بــالات
  .]10[اختصاص داد 

بنابراین با توجه به نیاز جامعه در زمینه کاهش ضایعات و بالابردن 
کیفیت و زمان ماندگاري محصولات نانوایی، هدف از انجام 
پژوهش حاضر بررسی تأثیر استفاده از گندم سخت و نرم با 

رترش بر خصوصیات درجات استخراج مختلف در تهیه خمی
  .باشدهاي نان حجیم باگت می فیزیکوشیمیایی و حسی نمونه

  

 ها  مواد و روش- 2

   مواد اولیه- 2-1
 اتحـاد  آرد کارخانه از درصد 82 استخراج درجه با  ستاره  گندم  آرد

ــا ســرداري و مهرگــان رقــم گنــدم آرد و )ایــران البــرز،(  درجــه ب
 اصـلاح   تحقیقات   مؤسسه  از  درصد  100 و  88 ،  77 هاياستخراج

 آرد  منظـور،   این  براي  گردید  تهیه  )تهران  کرج،( بذر  و  نهال  تهیه  و
 در  و  تهیـه   جـا   یـک   صـورت   بـه   آزمایـشات   انجام  براي  نیاز  مورد

 هـاي سـویه  .شـد  نگهـداري  سلـسیوس   درجه  4 دماي  با  سردخانه
 مرکـز   از  1744 کـد   بـا   1فرمـانتوم   لاکتوباسـیلوس  بـاکتري   خالص

 خمیرمایـه   شـرکت   از  مخمـر   و  ایران  نعتیص  و  علمی  هايپژوهش
 و نمـک  شامل آزمایشات در نیاز مورد مواد  سایر  .شد  تهیه  رضوي

 شـیمیایی   مـواد   کلیه  .گردید  خریداري  معتبر  فروشگاه  یک  از  شکر
  .شد تهیه آلمان مرك شرکت از نیز کشت محیط و
  ها  روش-2-2
هـاي    گیري خواص فیزیکوشیمیایی نمونه    اندازه -2-2-1

  آرد

                                                             

1. Lactobacillus fermentum 

هـاي آرد شـامل خاکـستر، گلـوتن           واص فیزیکوشیمیایی نمونـه   خ
-مرطوب، رطوبت و پروتئین، به ترتیب، با پیروي از دسـتورالعمل          

-01، 46-12، 44-154هـاي    بـه شـماره    AACCهاي استاندارد   
  .]11[گیري شدند    اندازه11-38، 08
  ترش  تهیه خمیر-2-2-2
رد تهیه شـده از     گرم آ  100منظور تهیه خمیرترش پس از ترکیب        به

 100 و 88، 77هـاي   دو رقم مهرگان و سرداري با درجه اسـتخراج    
 و ساکارومیسس سـروزیه  گرم مخمر 8لیتر آب    میلی 125درصد با   

در مرحلـه بعـد پـس از    .  گرم شکر به مخلوط فوق اضافه شـد      10
لاکتوباسـیلوس  هـاي    از سوسپانسیون بـاکتري Cfu/g  105افزودن

 8منظور سپري شدن زمان تخمیر به مـدت          به مخلوط به     فرمانتوم
 آن pH سلـسیوس نگهـداري و میـزان          درجه 25ساعت در دماي    

شایان ذکـر اسـت کـه سوسپانـسون بـاکتري از          . ]12[ارزیابی شد   
 بـراث  MRS2سازي و تکثیر کشت آغازگر در محـیط       طریق فعال 

 24 درجـه سلـسیوس و بـه مـدت زمـان             37در گرمخانه با دماي     
هـا بـا اسـتفاده از        هـا، سـلول     پس از رشد باکتري    ساعت تهیه شد،  

        .سانتریفوژ جدا شدند
   تهیه خمیر نان و تیمار هاي مورد بررسی-2-2-3
منظور تهیه خمیر نان باگت از روش مستقیم بهره گرفتـه بـه ایـن      به

 درصـد آرد گنـدم      66/62که ابتدا کلیه مواد خشک شـامل        صورت  
 درصـد نمـک   62/0صد شکر،   در25/1 درصد مخمر، 5/2ستاره،  

 Diosna(زن چنگـالی     دهنده در مخـزن هـم      درصد بهبود  37/0و  
 درصـد   6/36 با یکدیگر مخلوط شده سپس       )آلمان  کشور  ساخت

 ترش تهیـه شـده از آرد    درصد از خمیر   10 افزوده و در نهایت      آب
پس از  . هاي مهرگان و سرداري به مخلوط فوق اضافه گردید        گندم

   درجــه20 دقیقــه، تخمیــر اولیــه در دمــاي 10 مــدت همــزدن بــه 
در ادامـه پـس از      .  دقیقـه انجـام گرفـت      10سلسیوس و به مـدت      

ــه ــا حــرارت    چان ــاق بخــار ب ــري و قراردهــی در ات    درجــه35گی
 دقیقـه، فرآینـد   40 درصد به مـدت  80سلسیوس و رطوبت نسبی   

 190  در دماي   )آلمان  کشور  ساخت  Miwe(پخت در فر گردان       
دقیقـه انجـام شـد و پـس از پخـت،      15سیوس به مـدت     سل  درجه
 دقیقـه  20هاي نان باگت تا رسیدن به دماي محیط، به مـدت     نمونه

                                                             

2. De Man, Rogosa and Sharpe (MRS) broth 
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بنـدي و تـا هنگـام     اتـیلن بـسته   هایی از جنس پلی خنک و در کیسه  
گیري خصوصیات کمی و کیفی در دمـاي محـیط نگهـداري     اندازه
  .شدند

  ت ارزیابی خصوصیات کمی و کیفی نان باگ-2-2-4
  گیري رطوبت  اندازه- 1- 4- 2- 2

 بـه   AACC)2000(گیري رطوبت نان از آزمون   به منظور اندازه
هـا در فاصـله     براي این منظور نمونـه    . استفاده شد  44 – 16شماره  
، سـاخت  So 2005مـدل  ( ساعت پس از تولید در آون 2زمانی 

 درجه سلسیوس قرار گرفتند و      100-105با حرارت   ) کشور آلمان 
ان رطوبت با توجه به کاهش وزن نمونه، مـورد محاسـبه      سپس میز 

  .]13[قرار گرفت 
   ارزیابی حجم مخصوص نان- 2- 4- 2- 2

گیري حجم مخصوص نان از روش جابجـایی بـا دانـه           براي اندازه 
 اسـتفاده  72 – 10 به شماره  AACC)2000(کلزا مطابق آزمون  

 سـاعت پـس از پخـت،      2براي این منظور در فاصـله زمـانی         . شد
متر از مرکز هندسی نان تهیه گردیـد     سانتی 2×2×2اي به ابعاد     قطعه

  .]13[و حجم مخصوص نان تعیین گردید 
   ارزیابی میزان تخلخل- 3- 4- 2- 2

 سـاعت  2به منظور ارزیابی میزان تخلخل مغز نان در فاصله زمانی       
به این منظور برشـی  . پس از پخت، از تکنیک پردازش استفاده شد      

( وسـیله اسـکنر    متر از مغز نان تهیه گردید و بـه  نتی سا2×2به ابعاد  
 پیکــسل  300بــا وضــوح  ) HP Scanjet G3010: مــدل
 قـرار  Image Jافـزار   تـصاویر در اختیـار نـرم   . برداري شد تصویر
 بیـت، تـصاویر سـطح خاکـستري     8 با فعال کردن قـسمت      .گرفت

، 1جهت تبدیل تصاویر خاکستري بـه تـصاویر دودویـی         . ایجاد شد 
اي از  این تـصاویر، مجموعـه   .افزار فعال گردید  دودویی نرم قسمت  

نقاط روشن و تاریک است که محاسـبه نـسبت نقـاط روشـن بـه                 
هـا بـرآورد     تاریک بـه عنـوان شاخـصی از میـزان تخلخـل نمونـه             

بدیهی است که هرچقدر این نـسبت بیـشتر باشـد بـدین             . شود می
) تخلخـل میـزان  (معناست که میزان حفرات موجود در بافت کیک  

 نـرم افـزار،     Analysisدر عمل با فعال کردن قسمت       . بیشتراست

                                                             

1. Binary Images 

گیـري شـد     هـا انـدازه    این نسبت محاسبه و درصد تخلخل نمونـه       
]14[. 

  و اسیدیته قابل تیتر pH ارزیابی - 4- 4- 2- 2
اسیدیته قابل تیتر مقدار کل اسیدهاي آلی تولید شده طی تخمیر را          

 وش هـاگمن و همکـاران،     در این آزمایش مطـابق ر     . دهد  نشان می 
ایـن   pH ابتـدا . لیتر آب مقطر مخلوط شـد   میلی90 گرم نان با 10

پس از صاف شدن این . گیري شد متر اندازهpH مخلوط به وسیله 
 1/0سوسپانسیون در حین مخلوط شدن توسط هیدروکسید سدیم  

نرمال تیتر و اسیدیته بر حسب میزان سـود مـصرفی محاسـبه شـد          
]15[. 

  رزیابی اسیدهاي آلی ا-2-2-4-5
ارزیابی میزان اسیدهاي آلی نظیر اسید لاکتیک و اسـید اسـتیک بـا            

 UVاستفاده از کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا مجهز بـه دکتـور              
فاز متحرك مورد استفاده شامل استونیتریل و آب بـه         . انجام گردید 

 30لیتر در دقیقه در دمـاي    میلی 1 و سرعت جریان     5 به   95نسبت  
  .]16[ میکرولیتر بود 20درجه سلسیوس و حجم تزریق 

   ارزیابی رنگ پوسته-2-2-4-6
 سـاعت پـس از پخـت،    2بررسی رنگ پوسته نان در فاصله زمانی  

ــذیرفتb* و L ،*a*از طریــق تعیــین ســه شــاخص  .  صــورت پ
سـیاه  ( معرف میزان روشنی نمونه و دامنه آن از صـفر        L*شاخص  

 میـزان   a*شـاخص   . تغیـر اسـت   م) سفید خالص  (100تا  ) خالص
هاي سـبز و قرمـز بـوده و دامنـه آن از      نزدیکی رنگ نمونه به رنگ 

شاخص . متغیر است ) قرمز خالص + (120تا  ) سبز خالص  (-120
*b        هـاي آبـی و زرد را نـشان        میزان نزدیکی رنگ نمونه بـه رنـگ

) زرد خالص  + (120تا  ) آبی خالص  (-120دهد و دامنه آن از        می
هـا ابتـدا برشـی بـه         گیري این شاخص    جهت اندازه . اشدب  متغیر می 

: مـدل ( متر از نان تهیه گردید و به وسـیله اسـکنر        سانتی 2×2ابعاد  
HP Scanjet G3010 ( بـرداري    پیکسل تـصویر 300با وضوح

 قـرار گرفـت و    Image Jافـزار   سپس تصاویر در اختیار نـرم . شد
هـاي   ، شـاخص Plugins در بخـش     LABبا فعال کردن فـضاي      

  .]17[فوق محاسبه شد 
   ارزیابی بافت- 7- 4- 2- 2

 سه روز  و  طی بازه زمانی یکباگتهاي نان  ارزیابی بافت نمونه
سنج بر اساس روش پورفرزاد و  پس از پخت توسط دستگاه بافت
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انجام شد حداکثر نیروي مورد نیاز براي نفوذ ) 2009(همکاران 
با ) ر طول و عرضمت  میلی40(یک پروب مکعبی با انتهاي صاف 

عنوان شاخص سفتی  متر بر ثانیه از مرکز نان، به  میلی2سرعت 
 .]18[ نیوتن بود 07/0 1نقطه شروع. محاسبه گردید

   ارزیابی خصوصیات حسی-2-2-4-8
) 1393(زاده  آزمون حسی بـا اسـتفاده از روش پیـشنهادي رجـب           

 داور از بین افـراد آمـوزش دیـده انتخـاب شـدند و               30.انجام شد 
سپس خصوصیات حسی نان از نظـر فـرم و شـکل، خـصوصیات         
سطح بالایی و پـایینی، پـوکی و تخلخـل، سـفتی و نرمـی بافـت،                 

ترتیـب داراي ضـریب رتبـه     قابلیت جویدن، بو و طعم و مزه که به        
ضـریب  .  بودند، مورد بررسـی قـرار گرفتنـد   3 و 4، 2،  1،  2،  2،  3

مـورد بررسـی    ) 5(تا بسیار خوب    ) 1(ارزیابی صفات از بسیار بد      
عـدد کیفیـت   (کلـی   با داشتن این معلومـات، پـذیرش     . قرار گرفتند 

  .]1[محاسبه شد ) 1(با استفاده از رابطه ) نان
):1(رابطه       Q=       

Q = عدد کیفیت نان(پذیرش کلی ( ،P = ضریب رتبه صفات و
G =ضریب ارزیابی صفات.  

   تجزیه و تحلیل آماري-5- 2-2
 SPSS بدست آمده از این پژوهش با اسـتفاده از نـرم افـزار          نتایج

بـدین منظـور از یـک طـرح     .  مورد ارزیابی قرار گرفـت     14نسخه  
کاملاً تصادفی با آرایش فاکتوریل دو عامله که عامل اول نوع رقـم             

و عامل دوم درجه اسـتخراج آرد گنـدم   ) مهرگان و سرداري  (گندم  
بود، )  درصد77 و  88 کامل،   آرد(مورد استفاده در تهیه خمیرترش      

هاي نـان باگـت در سـه تکـرار تهیـه شـد و                نمونه. استفاده گردید 
 خصوصیات کمی و کیفی خمیر و نان با استفاده از آزمون             میانگین

 مـورد مقایـسه     )≥05/0p(داري پنج درصـد      دانکن در سطح معنی   
 Sigmaplotافزار  در انتها براي رسم نمودارها از نرم. قرار گرفت

 . استفاده شد 

  

                                                             

1. Trigger point 

   نتایج و بحث-3
   رطوبت- 3-1

با مشاهده نتایج مشخص شد که نـوع آرد و درصـد اسـتخراج آن            
باشـد  دار می   در تهیه خمیرترش بر میزان رطوبت نان تولیدي معنی        

)05/0p≤)  (  با توجه به نتـایج، نمونـه نـان باگـت تهیـه      ). 1شکل
 77شده با خمیرتـرش حـاوي آرد سـرداري بـا درجـه اسـتخراج                

درصد داراي کمترین میزان رطوبت بود و بالاترین میزان رطوبـت           
در نمونه حاوي خمیرترش تهیـه شـده بـا آرد مهرگـان بـا درجـه                 

تـوان بـه    درصد مشاهده گردید که علـت آن را مـی       100استخراج  
تفاوت در مقدار و کیفیت گلوتن و نسبت گلیادین به گلـوتنین آرد      

نتـایج پـژوهش حاضـر    .  دادسرداري نسبت به آرد مهرگان نـسبت     
ــود در       ــصال آرد موج ــه استح ــزایش درج ــا اف ــه ب ــشان داد ک ن

ترش، رطوبت نان باگت تولیـدي افـزایش پیـدا           فرمولاسیون خمیر 
هـا در  البته لازم به ذکر است که  رطوبت تمامی نمونـه  . کرده است 

هاي حجـیم و    شده در استاندارد ملی ایران براي نان      محدوده تعیین 
ــه ــیم نیم ــداکثر (حج ــد40ح ــتند  )  درص ــرار داش ــت . ]19[ق عل

گونه توصیف نمود که مقـدار    توان این   مشاهدات عنوان شده را می    
خاکستر در تعیـین درجـه آرد و درصـد اسـتخراج حـائز اهمیـت                

تـرش داراي درصـد    هاي نان باگت حـاوي خمیـر   باشد و نمونه  می
استخراج بالا، مقدار سـبوس بیـشتر و میـزان جـذب آب بـالاتري           

تحقیقات نشان داده است که مقدار خاکستر بالاترکـه دلالـت         . دارد
بر ذرات سبوس بیشتر در آرد دارد سبب افزایش میـزان جـذب و               

هـاي دیگـر حـاکی از آن          همچنین بررسـی  . شود  نگهداري آب می  
گونـه فیبـر      هاي هیدروکسیل در سـاختار هـر        است که وجود گروه   

تر و در نتیجـه تبـادل       رژیمی، سبب ایجاد اتصالات هیدروژنی بیش     
بیـان  ) 2005( و همکـاران  2کارتیمک. ]20[بیشتر با آب می گردد   

         کـنش   دوست دارنـد، قابلیـت بـرهم        نمودند موادي که طبیعت آب    
  با آب را داشته و سبب کاهش انتشار و پایداري حضور آن در 

شـود و همـین امـر در افـزایش      سیستم در حین فرآیند پخـت مـی     
ت محصول نهایی در حین فرآیند پخـت و پـس از آن             میزان رطوب 

بنابراین وجـود سـبوس بیـشتر در فرمولاسـیون          . موثر خواهد بود  
خمیرترش حاصل از آرد قوي بـه دلیـل دارا بـودن مقـادیر بـالاي               

                                                             

2. McCarthy 
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هاي هیدروکسیل در ساختار خود و توانـایی در   فیبر و داشتن گروه   
قادرنـد میـزان    هاي آب موجود در فرمولاسـیون،         پیوند با مولکول  

  .]21[رطوبت محصول نهایی را افزایش دهند 

  
Fig 1 Effect of wheat cultivar and extraction rate in 
sourdough formulation on the moisture content of 

baguette bread. Different letters (a–d) stand for 
significant differences between treatments                  

 (P < 0.05).    
   حجم مخصوص- 3-2

باشـد کـه اثـر نـوع آرد و درصـد           مشخص می  2با توجه به شکل     
). ≥05/0p(دار اسـت   استخراج بر میزان حجـم مخـصوص معنـی        

نمونه نان باگت تهیـه شـده بـا خمیرتـرش حـاوي آرد مهرگـان و             
ین میزان حجم مخصوص   درصد داراي بالاتر   100درجه استخراج   

وکمترین میزان این پارامتر در نمونه حاوي خمیرترش تهیـه شـده             
البته قابل ذکر اسـت  . باشد  می77با آرد سرداري و درجه استخراج    

 نیز در فعالیـت مخمـر و میـزان تولیـد گـاز              pHدرجه حرارت و    
CO2  علـت حجـم مخـصوص    . باشند و میزان حجم نان موثر می

 خمیرتـرش حـاوي آرد مهرگـان نـسبت بـه          بالاتر نـان حاصـل از     
تـر آن نـسبت داد کـه بـا     توان به شبکه گلوتنی قوي سرداري را می  

شـده طـی فرآینـد تخمیـر، باعـث      حفظ موثرتر گاز کربنیک تولیـد  
کمـالی روسـتا و    . تـر شـده اسـت     تولید نانی با یک بافـت حجـیم       

عنـوان    هاي کیفـی بـه     در بررسی تدوین شاخص   ) 1395(همکاران  
 ارزیابی کیفیت نان نیمه حجـیم اشـاره کردنـد در نـان نیمـه                معیار

دلیـل بـالا بـودن پـروتئین و گلـوتن       حجیم حاصل از آرد قوي بـه    
  .]22[مرطوب و عدد زلنی، حجم مخصوص بالاتر است 

  
Fig 2 Effect of wheat cultivar and extraction rate in 

sourdough formulation on the specific volume of 
baguette bread. Different letters (a–d) stand for 

significant differences between treatments (P ≤ 0.05)..  
  
   تخلخل- 3-3

 قابل مـشاهده اسـت، اثـرات نـوع آرد و         3گونه که در شکل       همان
). ≥05/0p(باشـد   دار مـی    درصد استخراج بر میزان تخلخل معنـی      

نتایج گویاي آن بود که نمونه نان باگت تهیـه شـده بـا خمیرتـرش        
 درصـد داراي بـالاترین      100حاوي آرد مهرگان و درجه استخراج       

میزان تخلخل و نمونه حاوي خمیرترش تهیه شده با آرد سـرداري       
  .  داراي کمترین میزان تخلخل بود77و درجه استخراج 

  
Fig 3 Effect of wheat cultivar and extraction rate in 
sourdough formulation on the porosity of baguette 
bread. Different letters (a–d) stand for significant 

differences between treatments (P ≤ 0.05) 
وضـوح نـشان داد کـه خمیرتـرش رقـم          علاوه بر ایـن، نتـایج بـه         

. متـري نـسبت بـه رقـم مهرگـان داشـته اسـت           سرداري تخلخل ک  
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همانطور که پیشتر عنوان شد، خمیرترش تولیدي از آرد گندم رقم           
تر نسبت به نمونه تولیـدي      مهرگان به دلیل شبکه گلوتنی مستحکم     

اکـسیدکرین  از آرد رقم سرداري، از توانایی بـالاتري در حفـظ دي       
 امـر،   تولیدي طی فرآیند تخمیـر برخـوردار بـوده اسـت و همـین             

  در همـین    .تر شده اسـت   موجب تولیدي نانی با ساختار متخلخل     
       هـا را بـه    میزان تخلخـل کمتـر برخـی نمونـه        ) 1395(راستا ایوبی   

کم بودن مقـدار گلـوتن و نـاتوانی شـبکه گلـوتنی آنهـا در حفـظ         
  .]23[گازهاي تولیدي طی فرآیند تخمیر مرتبط دانستند 

3-4 -  pHو اسیدیته  
نتایج اثر نوع رقم گندم و درصـد اسـتخراج در تهیـه    ،  1در جدول   

هـاي نـان باگـت آورده      و اسـیدیته نمونـه  pHخمیرترش بر میزان  
  .شده است

Table 1 Effect of wheat cultivar and extraction rate in sourdough formulation on physicochemical 
properties of baguette bread  

Acetic acid 
(mg/100g) 

Lactic acid 
(mg/100g) 

Acidity 
(mg/100g) pH Extraction rate (%) Wheat cultivator 

1.013±0.015b 47.31±2.26b 0.028±0.004b 5.65±0.01c 77 
1.049±0.001b 48.21±0.01b 0.028±0.002b 5.47±0.01c 88 
1.117±0.076a 54.35±1.7a 0.036±0.004a 5.38±0.03e 100 

Mehregan 

- 33.21±1.09e 0.001±0.001d 6.22±0.01a 77 
0.033±0.015c 37.85±2.35d 0.016±0.003c 5.71±0.05b 88 
0.048±0.005d 40.95±0.52c 0.016±0.005c 5.50±0.03d 100 

Sardari 

Different letters (a–e) in each column stand for significant differences between treatments (P ≤ 0.05)  
نتایج تجزیه واریانس براي میزان اسیدیته نشان داد که اثـرات نـوع             

ــی   ــیدیته معن ــزان اس ــر می ــتخراج ب ــی آرد، درصــد اس ــد دار م باش
)05/0p≤ .(     مـشخص اسـت کـه نمونـه نـان           1با توجه به جدول 

ــرش حــاوي آرد مهرگــان و درجــه    ــا خمیرت ــه شــده ب باگــت تهی
  pHمیزان اسیدیته و کمترین درصد داراي بالاترین 100استخراج 

این در حالی بود که کمترین میـزان      . هاي تولیدي بود    در بین نمونه  
 در نمونـه حـاوي خمیرتـرش تهیـه          pHاسیدیته و بیشترین میزان     

در ارتباط بـا افـت      .  بود 77شده با آرد سرداري و درجه استخراج        
pH تـر  توان گفت هرچه آرد مصرفی در تولید خمیرترش قوي       می
در آرد . کنـد   کـاهش پیـدا مـی      pHد میزان اسیدیته افـزایش و       باش

قوي، به دلیل کیفیت ترکیبـات آن، شـرایط رشـد و فعالیـت بـراي        
خاکـستر نیـز   . ]24[شـود   هاي اسیدلاکتیک بیشتر فراهم می     باکتري

با تاثیر بر روي ظرفیت بافري خمیرترش امکان رسیدن به اسـیدیته      
بنـابراین در آردهـاي بـا    . آورد مـی قابل تیتراسیون بـالاتر را فـراهم     

علت بـالابودن میـزان خاکـستر، اسـیدیته      درصد استحصال بالاتر به 
 pHلازم بـه ذکـر اسـت کـه          . ]25[یابد     کاهش می  pHافزایش و   

ها به استثناي نمونه تولیدي از آرد سرداري بـا درجـه           تمامی نمونه 

شـده در اسـتاندارد ملـی       درصد، در محـدوده تعیـین      77استخراج  
  .]19[قرار داشتند ) 5-6(حجیم هاي حجیم و نیمهایران براي نان

اســید لاکتیــک و اســید ( اســیدهاي آلــی -3-5
  )استیک

د لاکتیـک و    اسـی (نتایج تجزیه واریانس براي میزان اسید هاي آلی         
 نشان داد کـه اثـر نـوع آرد و         1ارائه شده در جدول     ) اسید استیک 

باشـد  دار مـی    درصد استخراج آن بـر میـزان اسـید لاکتیـک معنـی            
)05/0p≤ .(              نتایج گویاي آن بود که نمونه نان باگت تهیه شـده بـا

 درصــد 100خمیرتــرش حــاوي آرد مهرگــان و درجــه اســتخراج 
ــید   ــزان اس ــالاترین می ــین  داراي ب ــتیک در ب ــید اس ــک و اس لاکتی

هاي تولیدي بود و کمترین میـزان اسـید لاکتیـک در نمونـه                نمونه
 77حاوي خمیرترش تهیه شده با آرد سرداري و درجـه اسـتخراج     

این درحالی بود که اسید استیک در نمونه حـاوي خمیرتـرش    . بود
دسـت    بررسـی نتـایج بـه     .  درصد مشاهده نگردید   77آرد سرداري   

دهـد کـه میـزان تولیـد      یزان تولید اسیدهاي آلی نشان می     آمده از م  
مقـدار   اسید لاکتیک و استیک در خمیر تهیه شده از آرد مهرگان به       
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بدیهی اسـت  . به آرد سرداري بالاتر بوده است      قابل توجهی نسبت    
که به دلیل بالاتر بـودن میـزان پـروتئین و کربوهیـدرات در خمیـر          

 تولیـد اسـیدهاي مـذکور بیـشتر از          تر، میزان تهیه شده از آرد قوي    
چنین میزان تولید ایـن اسـیدهاي       هم. باشد آردهاي کم پروتئین می   

آلی با بالاتر رفتن درصد استخراج افـزایش پیـدا کـرده اسـت کـه                
دهد افزایش درصد استخراج در آرد مورد نیاز براي تهیـه           نشان می 

ا و  هاي اسید لاکتیـک بـه قنـده       خمیرترش، میزان دسترسی باکتري   
کربوهیــدرات را افــزایش داده و همــین امــر، ســبب تولیــد بیــشتر 

 2017اي کـه در سـال   در مطالعـه . ]26[اسیدهاي آلی شده اسـت      
ــل  ــط پت ــده در   1توس ــد ش ــات تولی ــورد ترکیب ــاران در م  و همک

خمیرترش انجام شد، نشان داده شد که اسـتفاده از خمیرتـرش در           
ي آلـی و بهبـود طعـم،    تولید نان سبب افزایش تولید مقدار اسیدها   

  .]26[هاي حاصل شده است بافت و ظاهر نمونه

   سفتی بافت-3-6
نتایج اثرنوع رقم گندم و درصد استخراج در تهیـه خمیرتـرش بـر              
میزان سفتی بافت در بازه زمانی یک روز و سه روز پس از پخـت               

  . آورده شده است2در جدول 
رصد اسـتخراج  با توجه به نتایج مشخص است که اثر نوع آرد و د           

بر میزان سفتی بافت در بـازه زمـانی یـک روز و سـه روز پـس از            
نتایج گویاي آن بود که در هـر  ). ≥05/0p(باشد دار می  پخت معنی 

دو بازه زمانی مورد بررسی، نان باگت تهیه شده از آرد سرداري بـا      
 درصد داراي بـالاترین میـزان سـفتی و نمونـه           77درجه استخراج   
 داراي کمتـرین  100د مهرگان بـا درجـه اسـتخراج     تولیدشده از آر  

ــد ــین ســفتی  . میــزان ســفتی بودن        البتــه در روز ســوم، اخــتلاف ب
شــده از آرد مهرگــان و آرد ســرداري بــا درجــه هــاي تهیــهنمونــه

  همچنین لازم. دار نبود درصد، از لحاظ آماري معنی100استخراج 

                                                             

1. Petel 

هر دو رقم گنـدم، بـا       شده از   هاي تهیه  به ذکر است که براي نمونه     
افزایش درصـد استحـصال، میـزان سـفتی بافـت محـصول نهـایی           

هـاي  رسد علت اختلاف سـفتی نمونـه      به نظر می  . کاهش پیدا کرد  
شـده از دو رقـم متفـاوت گنـدم را بایـد در میـزان و کیفیـت                   تهیه

تـري ماننـد    در واقـع، در آرد ضـعیف      . گلوتن آنهـا جـستجو کـرد      
میـزان پـروتئین آرد و کـاهش کمیـت         سرداري، به دلیل کم بـودن       

گلوتن، مهاجرت رطوبت از مغز به پوسته تسهیل شده و ایـن امـر              
هـاي گـازي    شود در طـی مرحلـه تخمیـر، تعـداد سـلول      سبب می 

کمتري در بافت خمیر بـاقی بماننـد کـه ایـن هـم بـه نوبـه خـود                    
بـه گونـه    . ]27[تواند در افزایش سفتی بافت نـان مـوثر باشـد              می

شـده از آرد مهرگـان را       هاي تهیـه  ت سفتی کمتر نمونه   مشابهی، عل 
توان به میزان بالاتر پروتئین و در نتیجـه، توانـایی بـالاتر آن در                می

حفظ رطوبت و کاهش نرخ مهاجرت آن از مغز به پوسـته نـسبت              
-هـاي تهیـه  بینی بود، میزان سفتی نمونه    همانطور که قابل پیش   . داد

 روزه نگهداري افزایش پیـدا     3 شده از هر دو رقم گندم، طی دوره       
بـه طـورکلی بیـاتی نـان و افـزایش سـفتی آن در طـی زمـان          . کرد

اي اســت کــه عوامــل متعــددي نظیــر  نگهــداري، فرآینــد پیچیــده
ــه   رتروگراداســیون آمیلــوپکتین، آرایــش مجــدد پلیمرهــا در ناحی
آمورف، کاهش مقدار رطوبـت و یـا توزیـع رطوبـت بـین ناحیـه                

در ) 2011 (2فلنـدر . ]27[ آن دخیل اسـت      آمورف و کریستالی در   
پژوهشی در این ارتباط عنوان داشت کـه یکـی از دلایـل افـزایش               
ــاختارهاي     ــی آرام س ــداري، نزدیک ــدت نگه ــول م ــفتی در ط س

هـا در   آمیلوپکتین به یکـدیگر و ایجـاد پیونـد هیـدروژنی بـین آن            
باشد که خود منجر به       فرمولاسیون خمیرترش در اثر گذر زمان می      

هاي آب و مهاجرت آنها از مغز نـان بـه پوسـته         د شدن مولکول  آزا
  .]28[شود  می

 

                                                             

2. Flander 
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Table 2 Effect of wheat cultivar and extraction rate in sourdough formulation on hardness of baguette 
bread during storage 

Hardness (N) 
Day 3 Day 1 

Extraction rate  
(%) Wheat cultivator 

12.22±0.29ab 10.02±1.59ab 77 
7.21±0.16c 6.41±0.90bc 88 
5.42±0.29d 4.92±0.97c 100 

Mehregan 

13.72±0.61a 11.07±0.87a 77 
9.74±0.90b 11.33±0.57a 88 

12.48±0.96ab 9.52±0.09b 100 
Sardari 

Different letters (a–e) in each column stand for significant differences between treatments (P ≤ 0.05) 
  

   رنگ پوسته- 3-7
مهرگــان و (، نتــایج بررســی تــأثیر نــوع رقــم گنــدم 3در جــدول 

  و درجه استخراج آن در تهیه خمیرترش بر میزان مؤلفه) سرداري

  
 *L،*aو *bهاي نان باگت آورده شده است  پوسته نمونه.  

 
Table 2 Effect of wheat cultivar and extraction rate in sourdough formulation on crust color of baguette 

bread  
Crust color 

b* a* L* 
Extraction rate  

(%) Wheat cultivator 

52.53±0.82c 29.09±0.71a 18.52±0.22c 77 
65.52±2.11b 30.33±2.27a 19.50±0.35c 88 
68.04±1.07a 31.32±0.12a 21.10±0.36a 100 

Mehregan 

49.47±1.47d 32.76±0.53a 15.35±0.53d 77 
56.05±1.59bc 31.00±0.46a 15.35±0.72d 88 
65.32±1.73b 31.72±0.94a 19.60±0.47b 100 

Sardari 

Different letters (a–e) in each column stand for significant differences between treatments (P ≤ 0.05)  
  

هاي نان باگـت    ، نتایج گویاي آن بود که نمونه      3وجه به جدول    با ت 
تهیه شده از آرد مهرگان در تمامی سطوح استخراج آرد، از مؤلفـه              

*L و *b     هـاي تولیـدي از آرد سـرداري     بالاتري نـسبت بـه نمونـه
به علاوه، با افزایش درجه اسـتخراج، میـزان دو          . اندبرخوردار بوده 

شـده از هـر دو رقـم آرد،       هـاي تهیـه   پارامتر یادشـده بـراي نمونـه      
اي که بـالاترین میـزان پارامترهـاي        افزایش پیدا کرده است به گونه     

رنگی مورد اشاره براي نمونـه تولیـدي از آرد مهرگـان بـا درجـه                
شـده از   درصد و کمترین میزان آنها براي نمونه تهیه       100استخراج  

ایج نت ـ.  درصـد مـشاهده شـد      77آردسرداري با درجـه اسـتخراج       
همچنین نشان داد که اثر نوع آرد و درجه استخراج آرد بـر میـزان                

رو، شـش تیمـار   ؛ از ایـن )≥05/0p(دار نبود     پوسته معنی  a*مؤلفه  
. داري نـشان ندادنـد  ، تفاوت معنـی *aمورد بررسی از نظر پارامتر     

در آرد  *Lرسد یکی از دلایل بالا بودن میـزان شـاخص       به نظر می  
الاتر در فرمولاسیون خمیرترش، میـزان بـالاتر       با درجه استحصال ب   

زیرا این دسته از ترکیبـات بـا حفـظ        . ترکیبات فیبري آنها می باشد    

رطوبت و ممانعت از خـروج آب در حـین فرآینـدهاي تخمیـر و               
پخت، سبب کاهش تغییرات سطح پوسته نان می شود که این امـر            

ی مـؤثر  به عنـوان شـاخص روشـنای       *Lتواند در افزایش مؤلفه       می
دلیـل دیگـر رابطـه میـان جـذب آب در آرد قـوي و                . ]29[باشد  

کـه یـک رابطـه    . باشد پرپروتئین با افزایش درصد استحصال آن می  
شود که با افـزایش   خطی و مستقیم بوده و این امر از آنجا ناشی می 

دیـدگی نـشاسته در آرد خمیرتـرش        درجه استخراج، میزان آسـیب    
زان پنتوزوان بالا رفته که در نتیجـه باعـث        افزایش یافته و متعاقباً می    

جذب آب آرد و کمتر شدن تراکم رنگ در پی آن و گرایش آن به                
 .]30[شود  تر می سمت رنگ روشن

  کلی در ارزیابی حسی  پذیرش- 3-8
، نتایج بیانگر آن است که که نمونـه نـان باگـت    4با توجه به شکل    

 100اسـتخراج   تهیه شده با خمیرترش حاوي آرد مهرگان و درجه          
هاي تولیدي    کلی در بین نمونه    درصد داراي بالاترین امتیاز پذیرش    

هـاي  کلی به نمونـه   این در حالی بود که کمترین امتیاز پذیرش       . بود
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حاوي خمیرترش تهیه شده با آرد سرداري بـا درجـات اسـتخراج             
با بررسی نتـایج بـه دسـت آمـده از           .  درصد تعلق گرفت   88 و   77

خص شد که قابلیت جویده شدن و طعم و مزه          ارزیابی حسی، مش  
تر بـوده اسـت و   نیز در آرد مهرگان نسبت به آرد سرداري مطلوب        

در . این مقادیر با افزایش درصد استخراج افزایش پیدا کـرده اسـت       
تـر و یـا بـا درجـه     توان عنوان داشت که در آردهاي قـوي   واقع می 

ردنیـاز بـراي    استخراج بالاتر، به دلیل حـضور بیـشتر ترکیبـات مو          
-هاي اسیدلاکتیک، ترکیبات عطر و طعـم فعالیت مخمرها و باکتري   

شود که خود سبب بهبـود مقبولیـت حـسی        زاي بیشتري تولید می   
تر، علاوه بر حفـظ     به علاوه، شبکه گلوتنی قوي    . شودمحصول می 

موثرتر ترکیبات معطر یادشده درون مـاتریکس پروتئینـی خـود، از         
هـا نیــز  ولیـدي بوســیله میکروارگانیـسم  اکـسیدکربن ت رهـایش دي 

گونه باعث ایجاد یک بافت تـرد و  جلوگیري به عمل آورده و بدین   
  .]31[شود متخلخل براي محصول نهایی می

  
Fig 4 Effect of wheat cultivar and extraction rate in 
sourdough formulation on total acceptability scores 
of baguette bread. Different letters (a–d) stand for 

significant differences between treatments (P ≤ 0.05)..  
  

  گیري  نتیجه- 4
هدف از ایـن پـژوهش، بررسـی تـاثیر اسـتفاده از دو رقـم آرد بـا                  

آرد قـوي بـا درصـد    (درصد پروتئین متفاوت شـامل آرد مهرگـان        
بـا  ) آرد ضعیف با درصد پـروتئین کمتـر       (سرداري  و  ) پروتئین بالا 

ــر )  درصــد100 و 88، 77(ســطوح مختلــف درجــه اســتخراج   ب
 باگـت تولیـدي از خمیـر        هاي فیزیکوشیمیایی و حسی نان    ویژگی

هاي تولیـدي  ها نشان دادند که نمونه   یافته. ترش حاصل از آنها بود    

یـشتر  تر از رطوبت و حجم مخصوص بالاتر، تخلخل ب      از آرد قوي  
بـه عـلاوه، بـا افـزایش     . و  سفتی و بیاتی کمتري برخوردار بودنـد      

درجه استخراج آرد، میزان رطوبت، تخلخـل و حجـم مخـصوص        
هاي تولیدي از هـر دو رقـم آرد افـزایش و میـزان سـفتی و                  نمونه

همچنـین، میـزان تولیـد اسـیدهاي آلـی از       . بیاتی آنها کاهش یافت   
ر نمونه خمیرترش تولیدي از     جمله اسید لاکتیک و اسید استیک د      

شـده از آرد   تر نسبت به نمونـه تهیـه      آرد مهرگان با عنوان آرد قوي     
تر، بیشتر بود که به نوبه خـود باعـث   سرداري به عنوان آرد ضعیف    

درجـه اسـتخراج آرد نیـز در      .  کمتر آنها شـد    pHاسیدیته بیشتر و    
ی و    مورد هر دو رقم آرد، از همبستگی مثبتی با میزان اسیدهاي            آلـ

هـاي خمیرتـرش حاصـله       نمونه pHاسیدیته و همبستگی منفی با      
 هـر دو  *b و *Lدر ارتباط با پارامترهاي رنگ نیز،   . برخوردار بود 

و درجه اسـتخراج افـزایش نـشان    ) آرد مهرگان(با افزایش پروتئین   
.  تحت تاثیر دو متغیـر یادشـده قـرار نگرفتنـد       *aدادند ولی پارامتر  

هـاي فیزیکوشـیمیایی قابـل     تغییـرات ویژگـی  آنگونه کـه از رونـد     
هـاي  کننـدگان کیفیـت حـسی کلـی نمونـه         بینی بود، مـصرف   پیش

و درجـه  ) آرد مهرگـان (تولیدي از آرد بـا درصـد پـروتئین بیـشتر      
اي که نمونه تولیـدي از      استخراج بالاتر را بیشتر پسندیدند به گونه      

نه برگزیده   درصد به عنوان نمو    100آرد مهرگان با درجه استخراج      
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The use of sourdough in bread formulation affects the physicochemical properties of the final product 
leading to enhancement of the nutritional value and reduction of waste. Therefore, in this research, flours 
obtained from two different varieties of wheat including Mehregan as a hard and strong variety with high 
protein content and Sardari as a soft and weaker wheat with lower protein content, both with different 
extraction rates (whole flour, 88 and 77%) were used to prepare sourdough. After preparing the baguette 
sample, the physicochemical and sensory properties of the products were evaluated using a completely 
randomized factorial design (P≤0.05). The results indicated that higher amounts of organic acids, i.e. 
lactic acid and acetic acid were produced in the sourdoughs obtained from Mehregan compared to those 
made from Sardari which in turn led to their higher acidity and lower pH. Moreover, the breads made 
from Mehregan flour possessed higher moisture content, greater specific volume and porosity and lower 
hardness than the samples produced from Sardari variety. The increase in extraction rate for both flour 
types affected the aforementioned attributes the same way as did increase in protein content. The findings 
showed that increase in protein content (Mehregan vs. Sardari) and/or extraction rate of the flour 
enhanced the color parameters of L* and a* but the b* was not significantly influenced by either factors. 
Having softer and more porous texture, more desirable appearance and more delicious flavor, the sample 
made from Mehregan flour received higher total sensory scores than Sardari samples. Likewise, the 
increase in extraction rates for both flour varieties were accompanied by higher sensory acceptability. 
Hence, the baguette bread obtained from Mehregam with 100% extraction rate was introduced as the best 
sample.    
 
Key words: Baguette Bread, Sourdough, Hard Wheat, Soft Wheat, Extraction rate. 
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