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رد با افزودن آرد گندم جوانه  آيلازیت آلفا آمی فعالينه سازیبهتاثیر 

  تافتون نان یاتی بر بزده
  

  ∗2 محمد شاهدي باغ خندان ،1محرمی اسرافیل
 

  اصفهان صنعتی دانشگاه کشاورزي، دانشکده غذایی، صنایع و علوم گروه ارشد کارشناسی آموخته دانش -1
  اصفهان صنعتی دانشگاه کشاورزي، دانشکده ی،غذای صنایع و علوم گروه استاد -2

)9/7/88:   تاریخ پذیرش10/4/88: تاریخ دریافت(  

  

  دهیچک
 ـتواند ما را در تول یت آنها می از فعالی بخصوص نان، شناخت کاف یید محصولات مختلف نانوا   ی آرد در تول   يها می آنز یبا توجه به نقش اساس     د ی

 ی کم ـيلازیت آلفا آم ـی فعالي در کشور دارايدی توليها  حاصل از گندمينکه اکثر آردها یدر نظر گرفتن ا   با  .  کند ياریت مناسب   یفیمحصولات با ک  
آرد حاصل از سـه رقـم گنـدم     يلازیت آلفا آمی و فعالییایمیات شیق خصوصین تحقی در ا. آنها اتخاذ شوديساز نهی جهت بهيرید تدابیهستند، لذا با  

ت ی، فعالیزن  جوانهی در طيلازیت آلفاآمیرات فعالیی روند تغی بررسيبرا. مورد بررسی قرار گرفت) 7318Mیر و مهدوي، کو(تولیدي در استان اصفهان 
 يها با استفاده از آرد گندم )هی ثان250 سقوطبر اساس عدد (لاز یت آلفا آمیفعال يساز نهی به. شديریگ  اندازهیزن م بعد از ساعات مختلف جوانهین آنزیا

.  قرار گرفتیابیز مورد ار)پس از پخت (يشده در چهار زمان نگهدار هنی بهي نان حاصل از آردهایاتیب ي رويساز نهین بهی اری تأثیرسزده و بر جوانه
 .شد يلازیت آلفا آمیفعالدر  یشی افزاک روندی باعث یزن جوانه.  کمتر از حد مطلوب داشتنديلازیت آلفا آمی فعال گندمنشان داد که هر سه رقمج ینتا
جوانـه زده پـس از   گندم  وآرد  گندم مختلفمارقاآرد  از ی مختلفي، درصدهايساز نهی بهيکه برا ن درصد اختلاط نشان داد ین بهتر ییج آزمون تع  ینتا

نشده  نهیبه يها شده نسبت به نان نهی بهي حاصل از آردهايها  نشان داد که نان یاتیج آزمون ب  ینتا. جوانه لازم است  از زمان فعال شدن     ساعات مختلف   
 ير دارایکه نـان حاصـل از آرد گنـدم کـو     يطور دارد، بیاتی در بیر مهمیاده تأث رقم مورد استفزی ن داشتند و ي کمتر یاتی بوده و ب   يتر   بافت نرم  يدارا

  از زمان فعال شدن ساعت72 زشده با آرد گندم پس ا نهی از آرد به حاصليها ها، نان ن نانیدر ضمن در ب.  بودگری د نسبت به نان دو رقميتر منر بافت
  . داشتنديتر  بافت نرمزده  گندم جوانهيآردها گری دشده با نهی بهي حاصل از آردهايها جوانه نسبت به نان

  
 .زده ، گندم جوانه نانیاتی، بلازیآلفا آم :د واژگانیکل

 

  مقدمه -1
    بیش فعالیت  ].2، 1[د کر یند اشارهآحاصل آسیاب و شرایط فر           ار حائزیت آنها بسیها و فعال میشناخت آنز غلات يدر تکنولوژ

  مصارف   جهت گندم  مطلوبیت  عدم  موجب   ها  آنزیم از حد            موثر  محصول ییت نهایفیبر ک ت آنهایرا فعالیت است، زیاهم
   به رجها نیز من در مقابل فعالیت بسیار کم آنزیم. شود  مینانوایی            يها تیفعال  از یعی دامنه وسي داراتبع آن آرد گندم و به. است
   که  هنگامی  ].1[ شد خواهد هاي با کیفیت پایین  تولید فرآورده            ها میآنز   تیفعال ر یمقاد  در   تفاوت لیدلا از .  استیمیآنز
    این  و شده   شروع  آنزیمی  تغییرات رد با آب مخلوط شود،آ            زراعت،  ی ط یطی مح طی شرا  ،رقم  در  تفاوت   به وانت یم

   خود اثر  تهیه محصول در مراحل مختلف  ادامه یافته وتغییرات            ف مختل يآردها  انبار،  طیشرا  برداشت،  از   شی پیزن جوانه

                                                                                                                                                   
  Shahedim@cc.iut.ac.ir :مسئول مکاتبات ∗
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   غلاتهاي مترین آنزیمه از م آمیلاز آلفا].3[سازد  نمایان میرا
 ن،بــودده یرســ ( دانــهیعــیت طبیوضــعن بــه آار ه و مقــدبــود
 ،در گنـدم  .  وابسته اسـت   )بودنا در حال استراحت     ی نزد جوانه
کـه    شـود یی شناسایتواند بلافاصله بعد از گلده   یلاز م یآلفا آم 

 کـاهش  نشـد   و خشکدنی سپس با رسافته ویش ی ابتدا افزا در
 يا ات مـشابه  ی خـصوص  ي غـلات دارا   يلازهـا یآلفا آم  .ابدی یم

 ـا باکتر ی ی منابع قارچ   و نهان آ ی ب يادیهستند، اما تفاوت ز     ییای
 ماننـد   یکی تکنولـوژ  يهـا  نـد یآها در فر   ن تفاوت یا. دارد وجود

 آلفا  ی حرارت يداری مثال پا  يبرا.  دارند يادیت ز یخت نان اهم  پ
 ].4[ استرت بیش غلاتیو قارچی عنواا ی ازیآمیلاز باکتریا

 ـ ا بوده که  ار کم یگندم بس ر در آرد    ی قابل تخم  يمقدار قندها  ن ی
مدن نان با حجـم   آ   بدست ير برا ی حفظ و ادامه تخم    يمقدار برا 

 قرن يت نان از انتهایفیلازها در کینقش آم. ستی نیخوب، کاف
د نان به دو ی جهت توللازیآلفا و بتا آم ].4[شده است رفتهی پذ19
 قنـد قابـل     يمقـدار  نها آ تی در اثر فعال   اولا. ت دارند یل اهم یدل

جاد گاز  ی ا کرده و   نرا مصرف د که مخمرها آ   یآ  یر بدست م  یتخم
. شـود   ی م ـ ش حجم نان  ی افزا  منجر به  کنند و   یدکربن م یاکس  يد
رده، رنـگ   ک ـ شـدن شـرکت  يا   قهوه يها   در واکنش  ها  ا قند یثان

 بـر  . عطر و طعم دارند  ر مطلوب بر  یو تأث   کرده  جذاب پوسته را 
 ـ      لازیت آم یاثر فعال   ـ خم یکیوژها، قوام و خواص رئول ر، رنـگ  ی

. ابـد ی ی نان بهبود ميداخل نان، خلل و فرج مغز نان و ماندگار        
 ـکه رطوبت قبل از برداشت ز        مواقع یدر برخ   جوانـه اد باشـد،    ی

 ـو باعـث فعال    ل شده اها فع   دانه  ـ ی ز لایش از حـد آلفـا آم ـ      یت ب
 ـ ظرفي دارا کهدیآ ی بدست مي آردن صورتی در ا.شود  یم ت ی

کند و  ید میر نرم و چسبناك تولیم بوده و خ ی آب کم  ينگهدرا
ده، پوسته یب دی نان آسي و تردیشود وپوک یمغز نان چسبنده م

گندم گر آرد  ی د ياز سو ]. 5،  4،  2[شود  یره م یش از حد ت   ینان ب 
ر ی مقـاد  ي، دارا   جوانـه آن فعـال نـشده       کـه  ییها  حاصل از دانه  

 ـوللاز، تیکـم آلفـا آم ـ  ت یلاز بوده، اما فعال ی از بتا آم   يادتریز د ی
و باعـث کـاهش   ر را کـاهش داده  یر در خمی قابل تخم  يقندها

شود که    ینان م سخت شدن پوسته      و شدن رنگ   حجم نان و کم   
.  استيلازی آلفا آميها نیگزیاج استفاده از   ي برا یلین امر دل  یا
 ـ خم یکیات رئولـوژ  ی خـصوص  يا بـر  توانـد   یم ـ عمل نیا  ر و ی
 نشان محققان ].4 ،2[باشدد ی مفزی ن و پوسته نان مغزيها یژگیو

لاز یآم  نسبت به آلفا   ي مالتوز کمتر  ،یلاز قارچ یآلفا آم  که   ندداد
ند کـه  کن ی نشاسته عمل م بریلازها زمانیآم. کند  ید م یمالت تول 

تـر   لازهـا، حـساس  یم بـه حملـه آ  شـدن  نـه ینشاسته، در اثر ژلات  

ــده ــت ش ــاکاریال. اس ــاقيدهایگوس ــد از تجز  ی ب ــده بع ــمان ه ی
 باعث مزه و طعم خاص در پوسته و مغـز      ي تا حد  یکیتیلولیآم

 در مغز نان عمدتا به مقدار و مقدار گلوکز و مالتوز. شود ینان م 
 ].4[شود یمربوط م لازیآممنشأ آلفا 

مقدار آلفا آمیلاز در گنـدم سـالم، بـویژه در منـاطق آب و            
تبـار   فروزانطبق مطالعه ]. 6[، کم است   مانند ایران  هواي خشک 

 ،شـد   انجـام  منطقـه اصـفهان  م گنـد   رقـم   سه  که براي  )1384(
کم بوده و   ها    گندمن  یا يلازیت آلفا آم  ی فعال د که یمشخص گرد 

تر از حد اسـتاندارد  شیار ب یها بس  ن گندم ی ا )فالینگ (سقوطعدد  
 آرد يها  نمونهسقوط عدد  کهافتیر د)1382 (یحجت ].7[است

 کـه    از حـد اسـتاندارد بـوده       شتریلی ب یخ رمناطق مختلف کشو  
 عـدد  . اسـت  آنهـا يلازیت آلفـا آم ـ   ی فعال  بودن کم دهنده   نشان

  و ادیزز بر خلاف انتظار     ی کشور ن  ی مناطق شمال  ي آردها سقوط
   .]8[بودندر مناطق کشور یمشابه با سا

 از آرد و با يدیت نان تول  یفیلاز در ک  یت آلفا آم  یبا توجه به اهم   
 ـات ین بودن فعالیی بر پا  ی مبن یانرین ا یقیج محق یتوجه به نتا   ن ی

 ـ در ا   کـشور،  يهـا   در آرد گندم   میآنز ن مطالعـه از آرد گنـدم      ی
 اسـتفاده لازي آرد یت آلفـا آم ـ   ینه سازي فعال  ی براي به  زده جوانه
  . شدی نان حاصل بررسیاتی بر بآن رو اث شده

  

  ها مواد و روش -2
منطقـه   ديیتول M)7318 و ری کو،يمهدو(رقم گندم  سه   از  
 یاب چکـش  یآس ـ توسـط  يپـس از بوجـار     و   اسـتفاده  اصفهان

)Achtung ي بـرا  ییایمی ش ـ يها   آزمون .دیگرداب  ی آس )آلمان 
 شـامل  AACC مـصوب  يهـا  روشهاي آرد بر اسـاس        نمونه

ــت  ــستر )44-16(رطوب ــروتئین  ،)08-01(، خاک و ) 46-12(پ
 ـ فعاليریگ  اندازه و )38 -10( گلوتن مرطوب وخشک   ت آلفـا  ی

و  ) سـوئد  1500 مـدل    Perten(نگ نامبر   ی دستگاه فال  لاز با یآم
ل یبه دل ].9[انجام شد B 81-65    شماره AACCروش مصوب   

 مشخص  ي و برا  ادی ز یلی خ يها  تی فعال يریگ  ت اندازه یمحدود
 از آرد یلاز، مقدار مشخـص یت آلفا آم  یرات فعال ییشدن روند تغ  

 ـ گرم آرد مورد ن   7 درصد بر اساس     1( زده    گندم جوانه   بـه  )ازی
 ـیزان فعالیسپس م  اضافه شد و     آرد گندم معمولی   لاز یت آلفا آم

  . شديریگ اندازه
   ها  گندمیزن جوانه -2-1

ط ی مح ـی معمـول يدر دما   ساعت 24 به مدت    ها  گندم اتدبا
داخل دستگاه  در  شده    ساندهی خ يها   گندم سپس. ندسانده شد یخ
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قرار )  درصد95ا  ت90 ی و رطوبت نسبC 18◦ يدما(ناتور یژرم
تـا   و دستگاه خـارج   از صخ مش يها   زمان  از پسداده شدند و    

هـا بـصورت     سپس ریشه.ه خشک شدندیدن به رطوبت اول  یرس
  . شدند آسیاب شهی ربدونهاي  دستی جدا و گندم

  زان اختلاطین مییتع -2-2
 زده  از آرد گندم جوانـه ی مختلفين منظور درصدهای ا يبرا

 72 و 48، 36، 30، 24، 18، 12ال شدن جوانـه  عهاي ف  با زمان (
 اضافه شده و با استفاده از دستگاه   آرد گندم معمولی  به  ) ساعت

 اخـتلاط  يک از درصدهای هر سقوطر عدد ینگ نامبر، مقاد  یفال
زان درصد اخـتلاط بـر      ین م یب بهتر ین ترت یبد  شد، يریگ  اندازه

  . بدست آمد250 ± 10 سقوطاساس عدد 
   پخت نان وریه خمیته -2-3

آرد : ونـه بـود  ن گی همه موارد بد يبراه نان   ی ته ی کل فرمول
، ) درصـد 2 (نمـک ، ) درصـد 65-70 (آب، ) درصد 100 (گندم
بر  (زده آرد گندم جوانه، ) درصد5/1 (شکر، ) درصد5/1 (مخمر

 يبرا).  سالميآردهابا  نتایج آزمون تعیین درصد اختلاطاساس 
 که ابتدا مخمر و شکر     دیم استفاده گرد  ی روش مستق  ،ریه خم یته

 بـه   زده  د و آرد گندم جوانـه     در آب حل شده و سپس نمک، آر       
ر شامل اخـتلاط    ی خم يساز  مراحل آماده . کن اضافه شد    مخلوط

 ـ، ورز دادن، تخم)قـه ی دق5(ه ی، استراحت اول)قهی دق 5(اء  زاج ر ی
 ـ در انکوبـاتور تخم 32 تا C◦ 30 ي ساعت در دما 5/1(ه  یاول  ری
، فرم )قهی دق10 (یانیر می چانه کردن، تخم،)دل تانک اصفهان بم

 تـا  C◦ 249 يدر دمـا تافتون    و پخت نان   ییر نها ی تخم دادن و 
 ) اصـفهان پخـت  ي گـاز ییتنـور نـانوا   (ه  ی ثان 80 به مدت    289

 یلنی اتی پليها سهی در کشدنها پس از سرد  نان. صورت گرفت
 .ند شدي نگهداره حرارت اتاق درج در ويبند بسته

   نانیاتیآزمون ب -2-4
 مقاومت يری اندازه گشیآزما نان با استفاده از    یاتیآزمون ب 

 مـدل (نـستران  یبـه کمـک دسـتگاه ا   ) puncture test (یبرش
سه روز  و دو، یکبلافاصله، (زمان  و در چهار )انگلستان 1140

 ـن ترت یبد. نجام شد ا )پس از پخت    ـکـه ابتـدا      بی ک پـروب   ی
بره ی دستگاه نصب و سـپس دسـتگاه کـال         ي شکل رو  يا  استوانه

بعد ) ل شکل نان  ی مستط طعهک ق ی(ش  یونه مورد آزما  نم. دیگرد
بـا  .  دسـتگاه قـرار داده شـد       ژهیوگاه  ی در جا  ن ضخامت ییاز تع 

 سپس   و ه به داخل نمونه نفوذ کرد     روشن نمودن دستگاه پروب   
 نفـوذ   ياز بـرا  ی مورد ن  يرویزان ن ی م یک منحن یدستگاه با رسم    

ش ی پیاتیهر چه نان به سمت ب. پروب به داخل نان را نشان داد
 ـر میسپس به کمک فرمول ز. شتر بود ی عدد ب  نیرفته بود، ا   زان ی

  . دی نان محاسبه گردیاتیب

DT
FS

π
=  

S= متر مربـع  یگرم بر سانت  (ی تنش برش  حداکثر(   F= یـی روی ن 
  )گرم (دهش اعمال 

D = 27/1: متری سانت( قطر پروب(                                   

 T= متریسانت( ضخامت نمونه(  
  يل آماریه و تحلیتجز -2-5

 ـه و تحل  یق تجز ین تحق یدر ا  ن یـی مربـوط بـه تع     جیل نتـا  ی
 یها در قالب طرح کاملاً تـصادف     آرد گندم  يلازیت آلفا آم  یفعال

 ـ فعال يساز  نهیبهر  یتاث لیه و تحل  یتجز يبرا .انجام شد  ت آلفـا   ی
از طرح ن آردها ی حاصل از ايها  نانیاتی ببر  آرد گندميلازیآم

 3در  ی کامـل تـصادف  يهـا   پلات در بلوك  - تیلیسپل ا یفاکتور
مارها از آزمون   یته  یکلن  یانگیسه م ی مقا يبرا .شداستفاده  تکرار  
LSD     ـه و تحلیتجز. شد درصد استفاده   5 در سطح احتمال  ل ی
و   MSTATCو) SAS )2001ها با استفاده از نرم افزار  داده

  .شد انجام Excelرسم نمودارها با نرم افزار 
 

  ج و بحثیانت -3
 1 در جـدول    حاصل از سه رقم گندم      آرد ییایمیش ترکیب

 اخـتلاف  ی ارقام مورد بررس ـ که ج نشان داد  ینتا .است ه شده ئارا
ــ ــاظ ) >P 05/0( يدار یمعن ــفعالاز لح ــی ــد دايلازیت آم  .رن
 7/312ر بـا   ی کو  رقم شود آرد  یمشاهده م  1جدول    در کهیبطور

 را سقوطن عدد یه کمتر ی ثان 342 با   7318M و رقم    نیشتریه ب یثان
ر از دو ی رقم کـو يلازیت آلفا آم  ی فعال گریبه عبارت د  . اند داشته
و  )1384(تبـار   فـروزان ج یج با نتا  ین نتا یا. شتر بود یگر ب یرقم د 
ت یتبار، فعال   طبق گزارش فروزان  . مطابقت دارد  )1382 (یحجت

 سـقوط کم بوده و عـدد       منطقه اصفهان    يها   گندم يلازیآلفا آم 
 ـ. اسـت از حـد اسـتاندارد      شتریلی ب ی خ ها دمن گن یا  ـ ن یحجت ز ی

 ـد که فعال  گزارش کر   منـاطق  ي اکثـر آردهـا    يلازیت آلفـا آم ـ   ی
  ].8، 7[مختلف کشور کم است

  لازیت آلفا آمی و فعالیزن جوانه -3-1
 ـ  ی که فعال   است داده  قات نشان یتحق  ی در ط ـيلازیت آلفا آم
، رقـم ه بـه  ابـد ک ـ ی یش می برابر افزا 1000 تا   20ن  ی ب یزن  جوانه

  .  داردی بستگيگری دي و فاکتورهايریگ روش اندازه
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  ها گندمسقوط آرد  و مقایسه میانگین عدد) ه تریبر پا ( شیمیاییترکیب میانگین 1جدول

  نوع گندم
رطوبت 

  )درصد(
خاکستر 

  )درصد(
پروتئین 

  )درصد(
گلوتن مرطوب 

  )درصد(
گلوتن خشک 

  )درصد(
عدد (فعالیت آلفاآمیلاز

  )سقوط
2/8  دويمه  4/1  4/10  5/20  0/7   b 327 

8/8  کویر  7/1  2/11  2/23  3/8  c7/312  
7318M 4/8  6/1  8/9  9/15  8/5  a 342  

 
 20ش ی خـود افـزا  یدر بررس ـ ) 1998(رش و همکـاران     ما
 ـ فعاليبرابـر   ـ  جوانــهی در ط ـيلازیت آلفــا آم ـی  هــا  گنـدم یزن

 به  نسبت يلازیت آلفا آم  یش فعال یزان افزا ین م یا. کردند  مشاهده
 ـ آنهـا دل   .گر محققان کمتر بود   یج د ینتا  ـی را بـه ترک    ل آن ی  از  یب
 کار رفته    به یمیو روش استخراج آنز    یزن  بودن زمان جوانه    وتاهک

  ].10[وابسته دانستند
 سـاعت پـس از   18  هـر سـه رقـم     سـقوط  عدد   1 نمودار  

 ـ ا،دهد  نشان میهی ثان62  را پس از آنيها   و زمان  یزن  جوانه ن ی
کـه گـزارش    داشـته  یهمخـوان ) 1990( یلاواتی لجیجه با نتا ینت

 60 به   492 از   ینز جوانه پس از     ساعت 24 سقوط عدد   اند کرده
 ـ   جوانـه  ی در ط  سقوطکاهش عدد    .]11[ه است افتیکاهش    یزن
 یمــیت آنزیــش فعالیا افــزایــه نــشاسته و یــدهنــده تجز نــشان
  .]12[است

  
 نـگ نـامبر قـادر بـه       ی که دستگاه فال   دهد نشان می  1نمودار  

نگ یج سی با نتانیا. ستیاد نی زيلازی آلفا آمتی فعاليریگ اندازه
   قادر سقوط عدد  روشاند،  که اعلام کرده)2001 (و همکاران

  

 . دارد یست، همخوان ی بالا ن  يلازیت آلفا آم  یک فعال یبه تفک 
 دسـتگاه قـادر بـه     سـاعت 18نکـه پـس از   یل ای به دل  1نمودار  
   را نشان62 فقط عدد ،ستی نادی زیلی خيها تی فعاليریگ اندازه
 سـاعت  24 فقط تـا زمـان   1  نمودارن رو، دریاز ا. دده  یم

 ی بررس ـيبـرا  .گرفته شـد   در نظرسقوط عدد یزن پس از جوانه  
 از  د بع ـ زده  جوانه يها  گندم يلازیت آلفا آم  یرات فعال ییروند تغ 

 ـ  جوانـه يها  آرد گندماز کی از هر    یمقدار ثابت ،  تع سا 18  یزن
به آرد گندم اضافه شد تا بتوان  ) درصدکی(تلف در ساعات مخ

 ـاز ا بـا توجــه بــه  . کــرد  مـشاهده رات راییــق رونـد تغ یــن طری
 زمـان   مـدت ش  ی با افزا   که شود یمشخص م  2و   1 ينمودارها

بـه    وابدی ی کاهش مسقوطعدد  زی ساعت ن  18بعد از    یزن جوانه
  .ابدی یش می افزايلازیت آلفا آمیزان فعالیگر میعبارت د

 ـ که نوها  دانهیتوجه به آزمون سخت  با    ـسندگان ای ن مقالـه  ی
 يدارا گـر یر نـسبت بـه دو رقـم د     ی، رقـم کـو    انجام داده بودند  

تـر ماننـد       نـرم  يها   است که در دانه    یهیبد.  بود ین سخت یکمتر
تـر   را بهتر و راحت  ی ز  بود شتر خواهد یزدن ب   ر احتمال جوانه  یکو

 ـ تاجـه را ین نتیز ای ن2 نمودار .آب جذب می کند  .کنـد  د مـی یی
  )زده آرد کامل گندم جوانه(هاي مختلف  زنی در گندم هاي مختلف جوانه  تغییرات عدد سقوط در زمان1نمودار                   
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  زنی هاي مختلف جوانه در زمان) زده با افزودن یک درصد آرد گندم جوانه(قوط آرد گندم تغییرات عدد س 2نمودار 
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 ي برابر 3000 و   1600ش  یافزاز  ین) 1984( لوکو و بوشوك  

 ◦C ي و دما  یزن   ساعت جوانه  54در زمان    يلازیت آلفا آم  یفعال
 ـ.بدست آورنـد دو رقم گندم   یزن   جوانه یدر ط  را   21 ن ی همچن
 ـ   جوانـه  ی در ط  سقوط  که عدد  افتندیدر  ـ   یزن  ،ابـد ی ی کـاهش م
 ـ  جوانه ساعت   18که در زمان      يطورب  286 از سـقوط عـدد    یزن

 ـ ثان 174 به   هیثان  سـاعت عـدد     54 و   35 و در زمـان      هدیه رس ـ ی
 ـ ثان 60 سقوط ش یدهنـده افـزا   ه بـه دسـت آوردنـد کـه نـشان      ی
ــوق ــاده فعال ف ــالع  ــی ــا آم ــتيلازیت آلف ــ]. 13[ اس نگ و یس

 نسبت بـه مـدت      یزن   جوانه يد که دما  افتنیدر) 2001(همکاران
تـر   شتر و شاخصی، اثر ب یزن  ساندن و مدت زمان جوانه    یزمان خ 

ش مـدت زمـان     ی بـا افـزا    سقوطدر همه ارقام گندم عدد      . دارد
ترائوره و  ].12[ابدی ی کاهش میزن ساندن و مدت زمان جوانه یخ

 72لاز را در زمـان      یت آلفـا آم ـ   یحداکثر فعال ) 2004(همکاران  
 ـ  جوانهساعت   ج ی در سـورگوم مـشاهده کردنـد کـه بـا نتـا      یزن

  که حداکثر آنهااعلام کردند . گر مطابقت داشتیمحققان د
  

 ـ   ساعت بعد از جوانه    96 در زمان    يلازیت آلفا آم  یفعال  یزن
 ـن حداکثر فعالی و همچن C◦ 20 يدر دما   در يلازیت آلفـا آم ـ ی
  .]14[افتد یاتفاق م یزن  از جوانه پس72 درجه C◦ 30دماي 

  يلازیت آلفا آمی فعاليساز نهیبه -3-2
 يلازیت آلفا آمی فعالرانی گندم اينکه اکثر آردهایبا توجه به ا

 ـل فعال ی جهت تعد  يرید تداب ی با ند،دار کمیدر    ـت ا ی م ین آنـز  ی
 ـ بـا فعال   يهـا  توان به اختلاط گنـدم     یرد که م  یانجام گ  ت آلفـا  ی

ت ی با فعاليادموت کم، افزودن ی با فعاليها  بالا با گندميلازیآم
زده و افـزودن آلفـا    ا غلات جوانهی مانند مالت     بالا يلازیآلفا آم 

 ـن تحقیدر ا ]. 6،  1[کرد  اشاره ییایا باکتر ی ی قارچ يهالازیآم  قی
، با آرد گندم  در ساعات مختلف    زده    آرد گندم جوانه    اختلاط از

ت یزان فعالیم .دش  استفادهيلازیت آلفا آمی فعاليساز نهیجهت به
 ـآلفا   شـده و   گرفتـه   نظـر    درسـقوط  بـر اسـاس عـدد     يلازیآم
گرفت صورت  ه  یثان 250±10 سقوط بر اساس عدد     يساز نهیبه

   .شود ی مشاهده م2  در جدولج آنیکه نتا
  ) ثانیه250 ± 10(  سقوط آرد  شده با آرد گندم براي تنظیم عدد زده جایگزین هاي جوانه  درصد آرد گندم2جدول 

  )ساعت(زنی  از خیساندن براي جوانهزمان بعد 
  رقم گندم

   ساعت72   ساعت48   ساعت36   ساعت30   ساعت24   ساعت18   ساعت12
  1/0  45/0  1  75/1  3  7  18  مهدوي
  09/0  35/0  92/0  25/1  2  4  9  کویر

7318M  13  5/4  2  25/1  71/0  30/0  08/0  
 

 ـش فعال ی بـا افـزا    دهد کـه   ینشان م  2ر جدول   یمقاد ت آلفـا   ی
 عدد  میتنظزده جهت     از آرد گندم جوانه    ي کمتر زانی م يلازیآم

 یدر ط ـ لاز  ی آلفا آم  ش از حد  ی ب شیافزا .از است ی ن  مورد سقوط
 ـش م یز نشاسته و افـزا    یدرولیموجب ه  یزن  جوانه  ـ ی  يدهازان قن

 ـن آردها پوسته تی از ا  حاصل يها نان. شود یمآزاد   ره و بافـت  ی
 ـکـه فعال   یدر صورت .  چسبنده و کم حجم دارند     يمغز لفـا  آت  ی
 مغـز  ي حاصـل کـم حجـم و دارا    يهـا   کم باشد، نـان    يلازیآم

 یمیت آنزیرو فعال نیاز ا . بزرگ خواهند بوديها خشک با حفره
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، )1988(شرما و همکـاران      ].15[ باشد ید در حد متعادل   یآرد با 
 بـه   را مطلـوب بـا گنـدم      يها زده به نسبت   اختلاط گندم جوانه  

زده   جوانه يها دمعنوان روش ساده در برطرف کردن مشکل گن       
ن و نشاسته   یزان پروتئ یدهنده کاهش م   ج نشان ینتا. کردند یبررس
 ـ آزاد به نسبت     يش قندها یو افزا  ش درصـد اخـتلاط آرد      یزااف

افتند یدر )2004(و همکاران     توهور .]16[ است هزد گندم جوانه 
ال بـوده و   ی، س ـ کم سقوط با عدد    يها ر حاصل از گندم   یکه خم 

 ـز سـقوط در مقابل آرد با عدد      . ندرنداد نان را    یت تول یقابل  اد،ی
 بدست آمد اما بافت نان حاصل متـراکم و          يداریر نسبتاً پا  یخم

  .]17[سفت بود
پور  یضیفج ین درصد اختلاط با نتاین بهترییج آزمون تعینتا

.  داشــت یهمخــوان ) 1382 (یحجتـ ـ و)1383(و همکــاران  
 آرد   از ی متفـاوت  يکه درصـدها   افتندیدر پور و همکاران   یضیف

 05/9 تـا   79/0از   (ي آرد مخصوص بربـر    يزده برا   گندم جوانه 
 19/9 تـا  94/0از  ( آرد مخـصوص نـان لـواش         يو برا ) درصد
 تـا  150( متفـاوت  سـقوط  با عدد    يد آردها یجهت تول ) درصد

 ـيها ته تفاوتالب. لازم است) هی ثان 350  ـج این نتـا ی موجود ب ن ی
 ـ ط جوانـه یراپور و همکاران اولا به ش یضیج فیق و نتا  یتحق  یزن
 فقط از نکه آنها یا ا ی و ثان  )یطوبت نسب درجه حرارت و ر    ( گندم

زده  رد گنـدم جوانـه  ک آی از و)  ساعته24 (یزن  ک زمان جوانه  ی
 افت کـه  ی در )1382 (یحجت . بستگی داشت  ]18[استفاده کردند 

د نان باگت، ی تولي برا مورد مطالعهي آردهايلازیت آلفا آمیفعال
  کاهش عـدد   يارب  ، لذا )7/450 تا   7/319 وطسقعدد  (کم بوده   

 تا 7/0 از ی مختلفيها  مختلف آرد، درصد  يها  به نمونه  ،سقوط 
 یج حجت یدرباره نتا ]. 8[ک افزود یاستاتی درصد مالت جو د    4/2
 ـ مورد مطالعـه ا  ي آردها سقوطتوان گفت عدد      یم لـی  یشان خی
گر فقـط  ی دي بوده و از سوقی تحق نیا  در سقوط از عدد    شتریب

 اسـتفاده کـرده     يلازیت آلفا آم  یک فعال یک با   یاستاتیاز مالت د  
 مختلـف   يهـا   تی با فعال  يها  ق از آرد گندم   ین تحق ی در ا  .است

   .استفاده شده است
  یاتیج آزمون بینتا -3-3

 حتی اگر از بهترین مواد و    است که  يا  دهیشدن نان پد    اتیب
ان  امک ـيط عـاد ی از آن در شرا   يری جلوگ ها استفاده شود    روش

منظـور    به ع پخت ی در صنا   آماده شده  يها  میآنز .]6[ستیر ن یپذ
، 1[رود  ی بکار م  یاتیر انداختن ب  یشتر نان و تاخ   ینگهداشتن ب   تازه
 بطـور   رقـم گنـدم    سه از آرد  حاصل هاي  نان یاتیآزمون ب  ].19
 .انجـام شـد  زده   جوانـه يهـا   با آرد گنـدم  ز اختلاط یص و ن  لخا

 ي کمتـر یاتیتر بود، مقدار ب    کم ی هر چه مقاومت برش    یکلبطور
  . نان منظور شديبرا

  از حاصليها  نان کهدادنشان ها   دادهانسیه واریتجز جینتا
 ـ  اخـتلاف  م مختلـف  ارقا آرد از لحـاظ   ) >P 05/0( يدار یمعن

 آرد  شده بـا    نهی حاصل از آرد به    يها  نان نی و همچن   داشته یاتیب
 ـ    سـاعات   زده در     جوانه يها گندم  يدار یمختلـف اخـتلاف معن

)05/0P< (  ز بر ی ن يمدت زمان نگهدار  . اند  داشته یاتیاز لحاظ ب
. است داشته) >05/0P( دار یر معن ی بافت نان تأث   یمقاومت برش 

 بر مقاومت   یشی آزما يمارهاین ت یه اثرات متقابل ب   ین کل یهمچن
گـر  ید  عبـارت  به.  است بوده) >05/0P(دار ی بافت نان معن   یبرش

مـار در سـطح     یک ت ی سطح   ي برا یرات مقاومت برش  ییروند تغ 
  .است گر متفاوت بودهیمار دیت

 رقـم  سـه   آرد  حاصل از  يها   نان نیاد که در ب   ن د  نشا جینتا
ر ی و رقـم کـو  ین مقاومت برش یشتری ب ي دارا 7318Mگندم، رقم   

ــدل). 3جــدول ( بــودین مقاومــت برشــی کمتــريدارا  را ل آنی
رقـام   ا ییایمی ش اتیخصوصن  ی موجود ب  يها  توان به تفاوت    یم

ن و گلوتن ی و درصد پروتئيلازیت آلفا آمیگندم بخصوص فعال
 آرد ون ی بالاترير دارای کون صورت که آرد یبد. وابسته دانست 

7318M بوده که بـا  اتین خصوصی از نظر ازانین م ی کمتر ي دارا 
گلـوتن و نـسبت آن بـه      . کاملاً مشهود است   1توجه به جدول    

 ـگلـوتن در تغ .  نان است ینشاسته از عوامل مهم در سفت      رات یی
 دارد و يادیر زی تأثي نگهداری ط نانيریپذ  و انعطافیکیالاست
 نـشاسته و  يها ن گرانول یوند ب یش گلوتن موجب کاهش پ    یافزا
 یاتیرات ب یی از تغ  ین بخش یبنابرا. شود  ی م یاتیانداختن ب   ریتاخ  به
ژه یهـا و بـو      نیاحتمالاً پروتئ . شود  ی به گلوتن مربوط م    يها  نان

.  نان موثر هـستند یاتیق کردن نشاسته در کاهش ب     یگلوتن با رق  
 ـ زی که همبستگ افتندیدر محققان  ـيادی ن و ین مقـدار پـروتئ  ی ب

ن و ی نشاسته، پروتئریعلاوه بر تأث. تت نان برقرار اسیفیاز کیامت
هـا    گر مانند پنتـوزان   یبات د ید از نقش ترک   ی نان نبا  یاتیآب بر ب  
   .]20[گذشت

ه میانگین ارقام مختلف گندم بر مقاومت مقایس 3جدول 
  شده هاي حاصل از آردهاي بهینه برشی نان

 در LSDهاي داراي حروف غیرمشترك با آزمون  تفاوت میانگین
  .دار است معنی% 5سطح 

  )g/cm2(میانگین مقاومت برشی  اثر رقم
  b 98/845  مهدوي
  c 09/757  کویر

7318M  a 88/988  
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 ـ   نـشان زی نلیه و تحلیج تجز ینتا  يمارهـا یتن یداد کـه در ب
 مختلـف،   يها  زمان  پس از  زده  جوانه يها گندم  آرد شده با   نهیبه
 ـ ب ي شـاهد دارا   يشده از آردهـا    هی ته يها نان ن مقاومـت   یشتری
 يهـا   بـا گنـدم    شـده   نهیبه يشده از آردها   هی ته يها  و نان  یبرش

ــه ــازده  جوان ــاعت دارا72 ب ــري س ــت برشـ ـی کمت  ین مقاوم
  .)4جدول (است
سـازي بـا آرد گنـدم        بهینـه اثـر   مقایسه میـانگین     4دول  ج
  ها بر مقاومت برشی نان) زنی  مختلف جوانهزمانبا (زده  جوانه

 در LSDهاي داراي حروف غیرمشترك با آزمون  تفاوت میانگین
  .دار است معنی% 5سطح 

شـده بـا آرد    نـه ی به ي حاصـل از آردهـا     يهـا   ن نان یالبته ب  
فـاوت وجـود داشـت    زده در ساعات مختلف ت    جوانه يها  گندم

ها نسبت به نان شاهد  ن نانیها کم بوده و همه ا   ن تفاوت ی ا یول
 و کـاهش  یش مقاومت برش ـ  ی داشته و شدت افزا    ي کمتر یاتیب

 ـدل.  اسـت شده کمتـر بـوده    نهی به يها   نمونه ي برا ینرم ل آن را ی
پور و  یضیف . دانست آرديلازیت آلفا آمیشدن فعال نهی بهتوان یم

 ي لواش حاصل از آردها    يها  نان افتند که یرد )1383(همکاران  
 ـ ثان 350-420 سقوط عدد   با  حاصـل از    ي بربـر  يهـا  ه و نـان   ی

ه بـدون وجـود اخـتلاف       ی ثان 250-350 سقوط عدد   با يآردها
 ي نسبت به آردهـا تیفین کی بهتريگر، دارا یکدی با   ي دار یمعن
ج آنهـا  یاز نتـا ]. 18[ بودنـد ی حسيها یابی از نظر ارز  نشده  نهیبه
 ـ فعال يسـاز   نـه یافت که در صـورت به     یتوان در  یم ت آردهـا،   ی

 ـفیرش مصرف کننده در سطح ک  ی از نظر پذ   يدی تول يها  نان ت ی
 ـ تول يها   نسبت به نان   یخوب  ـ بـا فعال   ي از آردهـا   يدی ت آلفـا   ی
 ـازا. داشـت   کم قرار خواهنـد    يلازیآم گفـت در   تـوان  یرو م ـ نی

ده  اسـتفا  ی حـس  یابی ارز  ق حاضر از آزمون   ی که در تحق   یصورت

شده از  نهی بهي از آردهايدی توليها اد، نانیشود به احتمال ز     یم
 يهـا   ج آزمون ینتا. اشتندد یت خوب یفی ک ی حس يها  یابینظر ارز 

  .کند ید مییج را تاین نتایز این) 1382 (یق حجتی تحقیحس
 هاي ن زمانیداد که در ب ل نشانیه و تحلیج تجزینتان یهمچن

پس بلافاصله ( ن و زمان صفریشتری بيدارا روز سوم، ينگهدار
  .)5جدول ( بودین مقاومت برشی کمتريدارا) از پخت

  
 مقایسه میانگین زمان نگهداري بر مقاومت برشی 5جدول 

  هاي حاصل از آردهاي بهینه شده نان

  اثر زمان نگهداري
          میانگین مقاومت برشی

) g/cm2(  
  a 13/741  صفرزمان 

  b 95/804  روز اول
  c 21/897 روز دوم
  d 64/1042 روز سوم

 در LSDهاي داراي حروف غیرمشترك با آزمون  تفاوت میانگین
  .دار است معنی% 5سطح 
هـاي    تغییـرات فیزیکـی ملکـول   را بهبرخی محققین بیاتی  
، نشاسته تورم یافته بستگی دانسته    هاي    منشعب شده در گرانول   

از اي آمیلوز ها، قسمتی از ملکوله که پس از تورم گرانول طوريب
 در هنگـام سـرد شـدن      آنها خارج و وارد محیط مـایع شـده و         

توسط پیوند هیدروژنی به هم پیوسـته و تـشکیل شـبکه داده و     
بـه دنبـال ایـن عمـل،     . آورند موجبات سفتی بافت را فراهم می 

و هر آید  رج و به فرم کریستالی در میآمیلوز از حالت تورم خا   
شـد، میـزان نـشاسته محلـول       چه مدت زمان نگهداري بیشتر با     

ه ی تجزجینتا ].7[یابد یافته و سفتی نان افزایش می    بیشتر کاهش 
 یشی آزمايمارهاین تیه اثرات متقابل بی کلانس نشان داد کهیوار

 7 و 6 جـداول  .اسـت   دار بوده   ی بافت نان معن   یبرشبر مقاومت   
 نان در ارقام مختلـف گنـدم و در      یاتیدهند که روند ب     ینشان م 

پـس از   (زده از زمـان صـفر        جوانـه  يها   با آرد گندم   يساز  هنیبه
دار داشته و با گذشت       ی تفاوت معن  يتا سه روز نگهدار   ) پخت

 مـشاهده   6بـا توجـه بـه جـدول          .است  دا کرده یش پ یزمان افزا 
 ير دارا ین، نان حاصل از آرد کـو      یک زمان مع  یگردد که در      یم

 ـ ب ي دارا 7318Mه شـده از آرد      ین و نان ته   یکمتر  ـن میترشی زان ی
 يها  ج آزمون یل آن با توجه به نتا     یدل.  بوده است  یمقاومت برش 

ن سه آرد گندم مورد آزمون، یتواند آن باشد که در ب ی مییایمیش
 ـن فعال ی بالاتر ير دارا یآرد کو   ـ  ی  ي بـوده و دارا يلازیت آلفـا آم

سازي با آرد گندم  بهینهاثر 
  زنی جوانه زمانزده با  جوانه

 میانگین مقاومت برشی
)g/cm2(  

  
  a581/977  )شاهد(صفر ساعت 

  cd 39/861   ساعته12
  b 60/870  ساعته18
  b 07/870  ساعته24
  d 54/859  ساعته30
  c 46/865  ساعته36
  e 98/834  ساعته48
  f 23/772  ساعته72
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 7318M که آرد    ی است، درحال  يشتری ب ن و گلوتن  یدرصد پروتئ 
ن و گلـوتن  یپروتئ درصد  داشته ويلازیآمت آلفا   ین فعال یکمتر

  .کمتر است
 يهـا    با آرد گندم   يساز  نهیکه در به  دهد   نشان می  7جدول  

ن و نان حاصل یشتری بيزده، نان حاصل از آرد شاهد دارا    جوانه
 ـ  ساعت جوانـه 72شده با آرد گندم با    نهیاز آرد به    نی کمتـر یزن

 ـ. ک زمان برابر دارند   ی را در    یمقاومت برش   7ن جـدول  یهمچن
، مقاومت  يک سو با گذشت زمان نگهدار     ید که از    ده  ینشان م 

 ـ زیاتیافته و بیش یها افزا    نان یبرش  ياسـت و از سـو   اد شـده ی
زده   جوانـه يهـا    با گنـدم   يلازیت آلفا آم  ی فعال يساز  نهیگر به ید

، رونـد   ياسـت کـه بـا گذشـت زمـان نگهـدار             دهیموجب گرد 
بدون (  شاهديها تر از نانها کم  بافت نانی مقاومت برشیشیافزا
شـده بـا آرد    نـه ی بهيهـا  کـه نمونـه   يطـور  به. باشد) يساز  نهیبه

 يتـر  نکـه در ابتـدا بافـت نـرم        یزده، علاوه بر ا      جوانه يها  گندم
 ـات شدند کـه ا یز کمتر بیداشتند، با گذشت زمان ن   ن موضـوع  ی

ــشهود  ــصوص در روز اول و دوم م ــت  بخ ــر اس ــات یتحق .ت ق
 يهـا  می آنـز يریافزودن آرد مالت و بکارگ که با  ه است داد  نشان

 ـ ب یتوان مدت زمان    یمختلف م  ر یتـاخ    سـاعت بـه    6 را تـا     یاتی
بـا   يهـا   نیکرد که دکستر    قات مشخص یج تحق ینتا. ]3[انداخت

شده از  هی تهيها نان. اندازند یر میتاخ  را بهیاتی ب کوتاهيرهایزنج
با سـرعت   از منابع مختلف   يلازهایشده با آلفا آم     نهی به يآردها
. شود یشوند، سفت م ی که آنها اضافه نم   ی نسبت به زمان   يکمتر

لاز غـلات  یت آلفا آم ـیاست که فعال گر مشاهده شده ی د ياز سو 
ن در مغز نـان     یلوپکتیون مجدد آم  یزاسیستالیمنجر به کاهش کر   

  ].19[شود یم

  )g/cm2(  داري بر مقاومت برشی بافت نانهاي مختلف نگه  مقایسه میانگین اثر متقابل ارقام مختلف گندم و زمان6جدول 
  )روز(هاي نگهداري  زمان

  رقم گندم
  روز سوم روز دوم روز اول  پس از پخت

  j 88/695 i 72/770 f 16/899 b 17/1018 مهدوي

  k 42/640  j 05/696  h 97/785  e 91/905 کویر
7318M g 09/887 d 06/948  c 50/1006  a 84/1113  

  .دار است معنی% 5 در سطح LSD داراي حروف غیرمشترك با آزمون هاي تفاوت میانگین
  

هاي نگهداري بر مقاومت برشی  و زمان) هاي مختلف با زمان(زده  هاي جوانه سازي با آرد گندم قایسه میانگین اثر متقابل بهینه م7جدول 
  )g/cm2(نان 

  سازي با آرد گندم بهینه  )وزر(هاي نگهداري  زمان
  روز سوم روز دوم روز اول  پس از پخت  زنی  با زمان جوانه

  l 33/861  h 79/928  f 85/988  a 35/1131 صفر ساعت

  rs 85/734  no 62/798  j 17/895  d 92/1016   ساعت12

  rst 98/730  mno 55/799  j 21/902  b 66/1049   ساعت18

  r 19/737  m 03/807  j 54/901  c 54/1034   ساعت24

  t 96/725  o 03/797  j 61/900  d 56/1014   ساعت30

  q 67/748  mn 27/805  i 33/910  e 56/997   ساعت36

  st 81/728  p 27/778  k 13/873  g 72/959   ساعت48

  u 27/661  t 01/725  mn 82/805  j 81/896   ساعت72
  .دار است معنی% 5 در سطح LSDهاي داراي حروف غیرمشترك با آزمون  تفاوت میانگین
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بر مقاومت برشی بافت نان ) هاي مختلف با زمان(زده  هاي جوانه سازي با آرد گندم ین اثر متقابل ارقام گندم و بهینه مقایسه میانگ8جدول 
)g/cm2(  

  زنی زده با زمان جوانه سازي با آرد گندم جوانه بهینه
  رقم گندم

   ساعت72   ساعت48   ساعت36   ساعت30   ساعت24   ساعت18   ساعت12  صفر ساعت
  e 9/989  l 9/828  l 3/822  j 2/854  k 8/840  i 3/880  k 4/843  r 1/708 مهدوي
  k 1/839  n 8/762  m 2/788  o 7/748  p 9/738  o 6/748  q 7/725  r 8/704 کویر

7318M a 8/1103  de 5/992  bc 1001  b 3/1007  cd 8/998  f 5/967  g 9/935  h 9/903  
  .دار است معنی% 5ر سطح  دLSDهاي داراي حروف غیرمشترك با آزمون  تفاوت میانگین

  
 ـدهد که م    ی نشان م  8جدول    يهـا   نـان  یزان مقاومـت برش ـ   ی

 بـا آرد   يسـاز   نـه یشده از ارقـام مختلـف گنـدم در اثـر به             هیته
 يدار یطور معن  بهیزن زده در تمام ساعات جوانه  جوانهيها گندم

 ـکـه در م    ي طورب. است  دا کرده یکاهش پ  هـا، نـان    ان تمـام نـان   ی
ر ین و نان حاصل از آرد کویشتری بي دارا7318Mد شده از آر هیته
 ـ  ساعت جوانـه   72شده با آرد گندم با        نهیبه ن ی کمتـر ي دارایزن

 ـ که از م   کند  یز مشخص م  ی ن 8 جدول   . است یمقاومت برش  ان ی
زده،   جوانهيها شده با آرد گندم    نهی به ي حاصل از آردها   يها  نان

 ساعت 72گندم با شده با آرد      نهی به ي که از آردها   ییها  همه نان 
 بوده یزان مقاومت برشین می کمترياند دارا   ه شده ی ته یزن  جوانه

 ـ داشته و ن    معمول ي با نان آردها   يدار  یار معن یو اختلاف بس   ز ی
شده  نهی بهي حاصل از آردهايها  با نانيدار ی اختلاف معنيدارا

 ـا .زده بود  جوانهيها گر زمانی با د  يها  با آرد گندم   ن اخـتلاف  ی
گونـه   ل آن همانیه اختلاف با آرد شاهد کمتر بود که دل نسبت ب 

 ـشـدن فعال    نـه ی به ،که قبلاً عنوان شد    .  اسـت  يلازیت آلفـا آم ـ   ی
شده  نهیر بهیگردد که نان حاصل از رقم کو       ین مشاهده م  یهمچن

ن مقاومـت  ی کمتـر يها دارا زده در تمام زمان  با آرد گندم جوانه   
  .گر استیدسه با نان حاصل از دو رقم ی در مقایبرش

 ـ ی در زین) 1382(یحجت  ي آرد دارايهـا   نمونـه یافت کـه وقت
شوند و افـزودن   یات میرتر بی د، باشند یلاز مناسب یزان آلفا آم  یم

ر ی در بـه تـاخ  یر مثبتی تأث سقوط بهبود عدد    يآرد مالت جو برا   
مناسب  يلازی آلفا آم فعالیتزانیم]. 8[است  داشتهیاتیانداختن ب

 کـه  يطـور ب. ار موثر استی بسیاتینداختن بر ای در به تاخ   ،آردها
 مقدار آلفـا    يساز  نهیبا به  ، مناسب نیپروتئمقدار   داراي يآردها

 ـ ب يشـود و در زمـان نگهـدار         ی بهتر م ـ  ت آنها یفیلاز ک یآم  یاتی
  . نه نشده خواهند داشتی بهيها  نسبت به نمونهيکمتر
  

  يریگ جهینت -4
ن یر درصد پروتئاز نظ نشان داد که   ییایمی ش يها  ج آزمون ینتا

 ـبـه ترت  ير و مهدو  یم کو ارقا و   7318Mرقم  و گلوتن    جـزء  ب ی
 یـب ر از نظـر ترک یرقـم کـو    و  متوسط بـوده   ف و ی ضع يآردها

 سقوطج آزمون عدد   ینتا .قرار دارد  يت بهتر یدر وضع  ییایمیش
 ـ از نظر فعال   نشان داد هر سه رقم      در سـطح    يلازیت آلفـا آم ـ   ی

 ـار ب یا بـس   آنه ـ سـقوط  قرار داشـته و عـدد        ینییپا  از حـد    شتری
 ـبا ا. استاندارد است   ـ فعالير داراین وجـود رقـم کـو   ی ت آلفـا  ی

 نــشان داد کـه در اثــر  جینتـا . شتري داشـته اســت یــ بيلازیآم ـ
 ـاد شده و    یلاز ز یت آلفا آم  ی فعال یزن  جوانه  ـک رونـد افزا   ی  یشی
 ـ فعالیشیز روند افزا  ین يساز  نهیج آزمون به  ینتا. داشت ت آلفـا  ی

 ـ را تا  یزن  نه جوا ی در ط  يلازیآم  ـ یی  جـه بـراي   یدر نت . کنـد   ید م
زده که مـدت       جوانه يها   از آرد گندم   ي، مقدار کمتر  يساز  نهیبه

 ي برانی همچن . شد  خواهد ، استفاده اند  داشته يادتری ز یزن  جوانه
 يهـا   از ارقام مختلـف و زمـان   ی مختلف يدرصدها ،يساز  نهیبه

   . لازم استیزن مختلف جوانه
 بـا آرد گنـدم    يسـاز   نـه یبه  داد کـه    نـشان  یاتیج آزمون ب  ینتا
و بافـت نـان    شـده     نـان  یمقاومت برش کاهش    باعث زده جوانه

ز مـشخص  ین و ابدی ی کاهش میاتیزان بی شده و م   تر  حاصل نرم 
 که نان حاصل از ي بطور  دارد، یاتی در ب  یر مهم یشد که رقم تأث   

 نسبت به يتر ت نرم  باف )نشده  نهیشده و به    نهیبه(ر  یآرد گندم کو  
 و  ییایمیج آزمـون ش ـ   یجـه بـا نتـا     ین نت ی ا . داشت گریرقم د دو  

ج نـشان  یدر ضمن نتـا .  داردی کاملاً همخوانسقوطآزمون عدد  
نه شده نسبت بـه  ی بهي از آردها حاصليها  در نانیاتیداد که ب 

نه نـشده، بخـصوص در روز اول   ی بهي حاصل از آردها يها  نان
 ـ  در ضـمن  . داشـت  يتر  روند کند  صـل از   حايهـا  ن نـان یدر ب

 ، ساعت48 تا   12 زده   جوانه هاي  گندم آردنه شده با    ی به يآردها
توان  کلی می بطور . وجود نداشتیاتینظر ب از يادی زيها تفاوت

زده پس از  شده با آرد گندم جوانه هاي بهینه گرفت که نان  یجه  نت
زنـی داراي کمتـرین مقاومـت برشـی بـوده و         ساعت جوانه  72
زنی براي تهیـه آرد گنـدم         زمان جوانه توان به عنوان بهترین       می

شـدن زمـان    با توجه به اینکه بـا زیـادتر  . زده پیشنهاد کرد   جوانه
یابد، ذکر ایـن نکتـه        زنی فعالیت آلفا آمیلازي افزایش می       جوانه
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 هـا   زنی، طول ساقه گنـدم      اولاً با افزایش مدت جوانه    لازم است   
افزایش طول  با  و این فرض نیز وجود دارد کهیافته افزایش  زین

فتد ی اتفاق بیزن  جوانهی در طيگری نامطلوب ديندهای فرآساقه
کـه بایـد     بگـذارد یر منف ـی نـان تـأث    یکیپتی خواص ارگانول  و بر 

 ـ ثان.فرض انجام شود    این  بردن به    حسی براي پی   آزمایشات اً بـا  ی
ــهیافــزا ــ ش مــدت جوان ــا آمــیــ، فعالیزن ــزايلازیت آلف ش ی اف
 ، استتیار حائز اهمی بسير اقتصاد داشته و از نظ  يا  العاده  فوق

 آرد گنـدم   ي مقدار کمتر  لازيیت آلفا آم  یم فعال یچون براي تنظ  
  . وان به آرد اضافه کردت یزده م جوانه
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Enzymes of wheat flour have an important role on the quality of various backing products, especially 
bread. The knowledge of their activites can assist us to produce the high quality products. On the other 
hand, the most wheat flours in the countery have low α-amylase activity. Therefore, optimization of 
flour α-amylase activity is important for production of high quality bread. In the present work, 
chemical properties of three wheat flours varieties (Mahdavi, Kavir and M7318 that are produced in 
Isfahan province) were investigated. To show the changes of α-amylase activities, the activities of 
enzyme were measured during the germ growth times up to 72 hours. α-amylase activity of flours was 
also optimized according to falling number 250. The effect of this optimization on the bread texture in 
four different times after baking were then evaluated. The results showed that all three varieties had 
lower levels of α-amylase activity than the optimum level. The results indicated an increase in the 
activity of α-amylase during the growth of germ up to 72 hours. The results of the determination of the 
best blending percentage of germinated wheat flour with baking flour indicated that optimization of α-
amylase activity is essential in terms of both wheat varieties of flour and germination times of wheat 
germ. Bread texture analysis indicated that bread produced with optimized α-amylase activity flours 
using appropriate percentage of germinated wheat flour have softer texture and lower staling. Wheat 
variety had also an important effect on staling so that bread produced with Kavir variety flour had 
softer texture than other varieties. Breads produced with optimized flour using 72-hours germinated 
wheat flour had softer texture than the breads made by optimized flours with other germination times.  
 

Keyword: α-amylase, Staling bread, Germinated wheat flour 
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