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برپارمترهاي  مقایسه تاثیرافزودن اسیدهاي آلی و خمیرترش بررسی  و

حجم مخصوص نان بربري تخمیري و  
 

   3هاشم پورآذرنگ،  2 مهدي کریمی،* 1نرگس رحیمی

 

  ار می سبزودانشگاه آزاد اسلا) تکنولوژي موادغذائی(دانشجوي دکتري علوم و صنایع غذائی  و  مدرس دانشگاه آزاد اسلامی بیرجند -1
  وهشی مرکز تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی خراسان رضويژ استادیار پ-2

  گروه علوم و صنایع غذائی دانشکده کشاورزي،  عضو هیأت علمی دانشگاه فردوسی مشهد،-3
 )8/7/87 :رشی پذخی  تار22/2/87: افتی درخیتار(

 
  چکیده

حجم   بر)% 5/0 و%  25/0، 0%(در سه سطح )یک، اسید استیک و اسید سیتریکاسید لاکت(آلی اسیدیفایرهاي  افزودن ساده و متقابلاتتاثیر
افزودن   تیمار حاصل ازدو نتایج آن با  و گرفتر تکرار مورد بررسی قراسهدر قالب طرح کاملا تصادفی با  نان به روش آزمایشی فاکتوریل، مخصوص

تاثیر معنی داري بر صفت  تنهائی،ه یک از اسیدها ب هاي آماري نشان داد افزودن هرآنالیز . گردیدمقایسه )ساعت 4 و3هاي تخمیر با زمان(خمیر ترش 
نهایتا طبق بررسیها مشخص شد که  ). p<0.05( همچنین تاثیرات متقابل هر سه نوع اسید بر این صفت از لحاظ آماري معنی دار بودند .مذکور داشت

که افزودن اسیدیته به این نمونه ها  گونه ايه ب ،ش تاثیر نامطلوبی بر ساختار گلوتن خمیر نداشتهمیزان و نوع اسیدیفایر هاي مورد استفاده در این پژوه
ه ب(ترش و تیمارهاي منتخب اسیدي شده گروه خمیر مقایسه ارتوگونال میان دو همچنین . نان گردید منجر به افزایش حجم مخصوص نمونه هاي

  .نشان ندادندتفاوت معنی داري  حیث صفت حجم مخصوص، از ،گروه  دو اینکه بود این حاکی از) همراه نمونه کنترلی
  

  پارامترهاي تخمیري خمیرترش، حجم مخصوص، ،)اسیدسیتریک اسیداستیک، اسیدلاکتیک،( آلیاسیدي کننده هاي  :کلید واژگان
 

   مقدمه-1
   فعالیت وpH  درجهت تنظیم  )برخی قندها و ااسیده(طبیعی             از   فیزیکوشیمیائی تغییرات   توسط   نان مدت ماندگاري

   افزایش  براي    تخمیر  فرایند  در  تغییر   همچنین    و آب              .می شود     محدود   میکروبی    فساد      و  بیاتی  قبیل 
  ویژگیهاي   با    خاص مرتبط  ترکیبات پذیرش  و   نان کیفیت             راه  از  نان افزایش حفظ کیفیت تلاشهاي فراوانی بمنظور

  مثبت     تاثیر   راستا  همین  در ].2[  است   شده نان مطلوب               در شرایط   تغییر  یا  وري،آفر  یا    فرمولاسیون تغییر در
   . شده است  بررسی  بر کیفیت نان نیز ترش رخمی از  استفاده                                              ].1[بسته بندي انجام شده است 

  خمیر،    به   اسید  صرف  افزودن  راه  از نانpH    کاهش اما               نگهدارنده ها از  جهت کاهش استفاده در امروزه یافته ها
  خمیر  از   استفاده  به  نسبت  نان  کیفیتبهبود تاثیر کمتري بر               سلامتی   ویژگیهاي  بر  احتمالا  که است تیمارهائی    و

 . ترش دارد               کیفیت تاثیر داشته و منجر به تلاشهائی بمنظور بهبود غذا

  حجم   هم ترش  خمیر  کاربرد  شد گزارش  2002 در سال                  ترکیبات  با  فرمولاسیون و ماندگاري محصول از طریق

                                                
  
  Narciss2318@gmail.com : مسئول مکاتبات*
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

01
 ]

 

                               1 / 9

mailto:Narciss2318@gmail.com
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-9421-en.html


 ... بررسی و مقایسه تاثیر افزودن اسیدهاي آلی و خمیر ترش                                               نرگس رحیمی و همکاران

 72

  افـزایش میدهـد  در واقـع نـوع و میـزان       هـم  نان را کاهش و   
  ]. 4و 3[اسیدي سازي در حجم نان حاصل موثر است 

  چند یکی از مهمتـرین چـالش هـا در اسـتفاده از خمیـر         هر
با این وجود کاربرد  ترش است، ترش،کنترل اسیدیته زیاد خمیر

ترکیبات  خمیر ترش تشکیل پیش سازهاي مولد عطر و طعم و  
نه تولید (ن راتقویت کرده و نگهداري گاز عطر و طعم دار در نا

  . در خمیر را افزایش می دهد) گاز
تـرش   خمیر حین تخمیر بطور کلی تغییرات بیوشیمیایی در    

تغییـر   و اگزوپلی ساکارید  مثل اسیدي سازي، پروتئولیز، تولید    
رئولوژي خمیر  بعلاوه تأثیر خمیر ترش بر ،ترکیبات فیبررژیمی

ارتباطی کـه عطـر و طعـم     خمیر ترش وو متابولیت هاي فرار    
در خمیـر تـرش    ویژه نان و فعالیـت متـابولیکی میکروارگانهـا    

وجود دارد، بـسیاري از پژوهـشگران را بـه ایـن اندیـشه وادار         
ساخته تا شرایط بهینه اي فراهم کنند که اگـر نتـوان از خمیـر               

کـاربرد متابولیـت    اما بتوان بـا  ترش بطور مستقیم استفاده شود    
و افزودن آن به خمیر نان      ) به طورغیر مستقیم  ( اصلی آن   هاي  

د که نان حاصل تا حدي شبیه به  نبربفرآیندرا به گونه اي پیش      
  ].5[نان حاصل از خمیر داراي خمیر ترش باشد

پروتئین گلوتن گندم خـصوصیات ویـسکوالاستیک خـاص         
شود خمیر به دلیل تشکیل  کند که باعث می خمیر را ایجاد می  

Co2 تخمیر گسترش یابد و در این زمان است که بیـشتر    حین 
همچنین سایر بیوپلیمرهاي آرد، . ماند گاز درون بافت خمیر می

ها باید متورم شوند و به میزان مناسبی حـل           نشاسته و پنتوزان  
حجم مخصوص یـک    . شوند تا بافت مطلوب نان حاصل شود      

ــان محــسوب مــی شــود ویژگــی کیفــی و  .]6 و2[اساســی ن

ون خمیر بر حجم مخصوص و سفتی مغز نـان تـاثیر            فرمولاسی
همچنین نوع عامل تخمیري برحجم نهائی نـان    .مشخصی دارد 

که حجم نان بـا افـزایش میـزان         به گونه اي   .تاثیر بسزائی دارد  
ترش منتج بـه     افزودن زیاد خمیر   اما .خمیر ترش افزایش دارد   

  .دانسیته بالاتري می شود تولید نانهائی با
مکارانش گزارش دادند افزودن اسیدهاي شیمیائی       باربر و ه  

 کـه ایـن تـاثیر      منتج به کاهش حجم نان می شود به گونـه اي          
 برpH البته تاثیر  . خمیرpH بیشتر به نوع اسید بستگی دارد تا

امـا تـاثیر     . مـوثر اسـت    5/4در مقادیر کمتـر از       حجم نان تنها  
یـر  ممانعت کنندگی برخی اسیدها مثل اسـید اسـتیک بـر تخم           

   ].7[مخمرها غالب است

اسیدیفایرهاي  متقابل کاربرد و در این پژوهش تاثیرات ساده
در سـه   )اسید سـیتریک  اسید استیک و اسیدلاکتیک،(مصنوعی  

ــر 5/0%، 25/0%، 0%ســطح  ــري و ب ــاي تخمی حجــم  پارمتره
در قالـب طـرح کـاملا تـصادفی مـورد        مخصوص نان بربـري     

افزودن  بررسی  تاثیر این پژوهش هدف از  .بررسی قرار گرفت  
) اسید لاکتیـک و اسـید سـیتریک        اسید استیک، ( اسیدهاي آلی 

مقایـسه   برپارمترهاي تخمیري وحجم مخصوص نان بربـري و  
  .آن با خمیرترش می باشد

 

 مواد و روش ها -2
   مواد-1-2

 استخراج یـا  %78( نوع آرد خبازي استفاده از  آرد مورد :الف
اسـتفاده   خبازي مورد  اع آرد انو از و )گیري شده  سبوس%  12

 مـورد  آرد بدین منظـور  . هاي سطح شهر مشهد بود     در نانوایی 
  .سردخانه نگهداري گردید و در یکجا تهیه شد نیاز

  :باشد  مشخصات این آرد به شرح ذیل می
  آرد خبازي مورد مصرف ویژگیهاي شیمیائی 1جدول 

  نتیجه  روش آزمون  ترکیب

  AACC, 44-154 25/13  (%)رطوبت 

  AACC,46-12 12  (%)پروتئین 

  AACC, 08-01 1  (%)خاکستر 

pH  AACC, 02-52 32/6  

گلوتن 

  (%)مرطوب
AACC, 38-11 8/25  

  
  )خشک(  مخمرنانوایی-ب

 مورد استفاده از شرکت ایران S.cerevisiaeمخمر نانوایی 
  .ملاس تهیه شد

استفاده از نوع  اسیدسیتریک مورد:  اسیدسیتریک-ج
 از و )رنگ به شکل کریستال سفید( نوهیدراتاسیدخوراکی م
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استفاده در کارخانجات صنایع غذایی وساخت  انواع رایج مورد
   .چین بود کشور

Citric Acid Monohydrate. Food grade    FCC 
IV 

Manufacture: SHANDONG NINGMENG 
BIOCHEMISTRY  Co, LTD.   Made in China. 

GMP No: R/207/2 .                              
Production Date: 2006. 10. 

Expire Date: 2008. 10 
 

  اسیدلاکتیک-د

از نمایندگی  و انواع اسیدهاي خوراکی بود از  این نوع نیز
.تهران خریداري گردید در فعال شرکت پوراك اسپانیا  

Certificate of Analysis 
 
L(+)-Lactic Acid    FCC special 80 .  

Manufacturing Data:  19-Nov – 2004 
Retest Date: 8-Nov-2009 
 
 

Test Units Specification Result 
Assay % 79.5-80:5 80.0 
Color APHA <= 80 25 

Sulphated 
ash 

% <= 0.1 < 0.001 

 
This lot complies    FCC V/JSFA 

VII/EUSFA 
 
 

  اسید استیک -ه

 73/14اسیدیته  با تاکسا دسرکه سفی از نیز براي این نوع اسید
  .استفاده شد درصد

  روش ها -2-2
   روش تهیه خمیر ترش  -

طول زمان  در نان بربري حاوي خمیرترش، تیمار 2تفاوت 
 ) ساعت4 ساعت و 3( شدمحسوب می تخمیرخمیر ترش،

  2  قسمت آب،50 قسمت آرد،100ترش بصورت  خمیر
 4 ساعت و 3 قسمت خمیرمایه با زمان تخمیر 3قسمت نمک، 

  . آرد به کل فرمول نان اضافه شد %5ساعت تهیه شدوبه اندازه
دراین پژوهش براساس  : آماده سازي خمیر و تهیه نان- 

 اولیه، از تعیین نوع مواد بعد استفاده و طرح آزمایشی مورد

استفاده در سطوح از پیش تعیین شده  انواع منابع اسیدي مورد
 .ه شدندبه فرمول رایج نان بربري اضاف

فرمول نان بربري،  براي تهیه خمیر علاوه بر بدین منظور
 قسمت 5/0  قست نمک و2/1 قسمت آب، 68  گرم آرد،100
زمان  در اسیدها نیز پیش مشخص شده، طبق سطوح از و مخمر

که تنها فرمول نان  بجز تیمار شاهد( مخلوط کردن اضافه شدند
دن به بافت سپس مخلوط تهیه شده تا رسی) داشت بربري را

 10-15به مدت  )اصفهان برکت( خمیري مطلوب درخمیرگیر
 .خمیر نهایی به بافت همگن برسد تا دقیقه مخلوط شد

                آب فرمول  کلیه اسیدها بصورت مخلوط باهمچنین
) cо 35-30 ( ودرحین عملیات مخلوط سازي به ترکیب اضافه

. شدند  آب حلشده و قبل از عمل مخلوط کردن به خوبی در
خمیرگیر، براي طی مراحل  از طی زمان مخلوط کردن در بعد

نظرحمل شده و در زمانهاي لازم  تخمیر، به محل با دماي مورد
، تخمیر میانی، پهن ) گرمی300چانه (گیري بقیه مراحل چانه

پس .انجام شد نیز اتاقک بخار سینی و تخمیرنهایی در کردن در
با دماي  ) طبقه4( داخل فر مطبق ها طی کلیه مراحل سینی از
C ْ220پس از .دقیقه بود 15 -20زمان پخت .  منتقل شدند 

از هر  آن براي آزمون حجم مخصوص، تکرار و پخت هرتیمار
تا زمان آزمون در دماي  بچ پخت نانهاي مناسب انتخاب شده و

  نگهداري شدند ) ساعت2به مدت (اتاق 
             حجم مخصوص : نان 3آزمون حجم مخصوص-

 ارزیابی Rape seed Displacementطبق روش  نمونه ها
  ].AACC 72-10 (]6.(شدند 

   آزمونهاي تخمیري خمیر -
   خمیر pH آزمون -الف

 میلی لیترآب 91  گرم خمیر با19 ساعته، 1 طی تخمیر پس از
 دقیقه به 3استفاده از بهم زن مغناطیسی به مدت  با مقطر

 متر ارزیابی pH با pHو سپس  صورت سوسپانسیون درآمد
  ].8[د ش

  (TTA) آزمون اسیدیته قابل تیتر خمیر -ب
 میلـی   100 گرم خمیر با     Arbeitsegment  ،10طبق روش   

 میلـی   95 میلی لیتر به     5آب مقطر بانسبت    /لیتر مخلوط استون  
ایـن سوسپانـسیون بـا     و لیتر تحت چرخش ثابت مخلوط شـد   

میـزان سـود     .شـد  یتـر  ت pH:8.5 نرمال تارسیدن بـه      1/0سود

                                                
3. Specific volume (cm3 /gr)   
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 گـرم خمیـر بـه عنـوان اسـیدیته           10مصرفی براي تیتراسـیون     
  ].9[گزارش شد

   آزمون افزایش حجم خمیر طی تخمیر -ج
و  palaciosاین آزمون نیز طبق روش پیشنهاد شده توسط          

 بـدین منظـور میـزان ثـابتی از          . دانجام ش ) 2006(همکارانش  
ه مدرج ریخته و پس از در استوان ) گرم5( را  نمونه هاي خمیر

) با احتساب تکرارها(طی زمان تخمیر، میزان افزایش حجم آن     
  ].9[. ثبت گردید

   طرح آماري و آنالیز هاي آماري -د 
این آزمایشات در قالب طرح فاکتوریل با طـرح پایـه کـاملاً          

تیمارهاي مورد بررسی شامل .  تکرار انجام گرفت3تصادفی در 
که براي هر . باشد سطح می3 کننده در  منبع اسیدي3ترکیبی از 

نهایتا تیمارهاي منتخب از لحـاظ      .  تکرار لحاظ گردید   3تیمار  
  .حجم مخصوص با تیمارهاي خمیرترش مقایسه شدند

جهت مقایسه میانگین ها و بررسی اثرات تیمارها از آزمـون           
ــن . دانکــن اســتفاده گردیــد ــرم افزارهــاي مــورد اســتفاده ای ن

از نـرم  همچنین بـراي رسـم نمودارهـا     .ود ب MstatCآزمونها
  . استفاده کردیمExcel وSlideWrite  افزارهاي

  

  نتیجه گیري و بحث  -3
  :پارامترهاي تخمیري خمیر -3-1

pHو توام لاکتیـک اسـید     حضور الف تاثیر -)1(شکل: خمیر 
 همانطورکه ملاحظه   .نشان میدهد  خمیر pHبر   را استیک اسید 

 افزودن استیک اسـید، بـر      ید، بیش از  میشود افزودن لاکتیک اس   
 افـزودن  همچنین مشاهده شـد،  .موثر بود نه هانموpH کاهش 

 درصـد  45/0 به نمونه هاي حـاوي     استیک اسید  درصد 0 /18
نمودار  . کفایت می کند:pH 7/4 براي رسیدن به لاکتیک اسید،

 و سیتریک اسـید    نشان میدهد، افزودن توام لاکتیک اسید      )ب(
نمونه هایی .  گردید:pH 4 /6 تا  نمونه ها  pHش  به کاه  منجر

درصد سیتریک اسید داشتند با افزودن حـداقل        0 /3که حداقل   
) ج( در نمـودار  .رسیدندpH : 6/4درصد لاکتیک اسید به / 25

ملاحظه می شود افزودن سیتریک اسید بیش از افزودن استیک          
وي نمونه هائی که حـا    . بود موثر  نمونه ها،  pHاسید بر کاهش    

 45/0درصد استیک اسید هستند با افزودن حـداقل       0 /1حداقل  
.  رسـیدند  )pH) 7/4 :pHدرصد سیتریک اسـید بـه کمتـرین         

  ملاحظه می شود افزودن استیک اسید      2علاوه براین طبق شکل   

اسـیدلاکتیک و  (دو نـوع اسـید دیگـر     به نمونه هـا نـسبت بـه   
 ه،ایـن نتیج ـ . دارد pH کـاهش  تاثیر کمتري بـر ) اسیدسیتریک

    تائید   نمونه ها را نیزpH بر نتایج حاصل از تاثیر متقابل اسیدها
  .می کند

  

  
   تاثیرات متقابل اسیدهاي لاکتیک،استیک وسیتریک1شکل 

  خمیرpH بر
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  خمیرpH سیتریک بر استیک و  تاثیر اسیدهاي لاکتیک،2شکل 

  
  (TTA) اسیدیته قابل تیتر خمیر 1 -3-1

.  آمـده اسـت   3شـکل  در  خمیـر  TTAبـر  افزودن اسید  تاثیر
بـیش از   سیتریک اسـید  و واضح است که افزودن لاکتیک اسید 

       3 افـزایش اسـیدیته خمیرموثراسـت      بـر  افزودن استیک اسـید   
ملاحظه می شود افـزودن     ) ب (-3همانطور که درشکل   ).الف(

افزودن لاکتیک اسید، هـر دو، باعـث افـزایش     سیتریک اسید و 
درصد  2/0یکه نمونه هاي حاوي حداقل   بطور. اسیدیته گردید   

درصد سیتریک اسید، اسیدیته     3/0لاکتیک اسید بهمراه حداقل     
  .را کسب کردندgr10NaOH/  ml8/12بیش از
و سـیتریک    متقابل افزودن استیک اسـید     تاثیر) ج( - 3درشکل
 مشهود کاملا.  نمونه هاي نان ملاحظه می شود      اسیدیته بر اسید

استیک اسـید، بـه نمونـه        درصد 25/0 است که افزودن حداقل   
 منجر سیتریک اسید، بودند درصد 0 /42هائی که حاوي حداقل

بـه ازائ    ml NaOH1/18 اسـیدیته  به تولید نمونه هـایی بـا  
واضح است که    کاملا نیز) د (- 3درشکل. گرم نمونه گردید  10

             بـه تولیـد    منجـر  بعـلاوه لاکتیـک اسـید      افزودن استیک اسـید   
 .گردید mlNaOH7/11/  گرم نمونه10 اسیدیته ونه هائی با  نم

به نمونـه هـایی کـه        لاکتیک اسید  درصد 35/0 افزودن حداقل 
باعـث ایجـاد     هستند، استیک اسید  درصد 15/0حداقل حاوي   

 ml NaOH 7/11/  گـرم نمونـه  10اسـیدیته  نمونـه هـایی بـا   
 درصـد  1/0درضمن اسیدیته نمونـه هـائی کـه کمتـراز          .گردید
 ،اسـتیک اسـید دارنـد      درصـد  15/0 از کمتـر  یـا  یک اسید لاکت

    میلی لیتر3/8حدود
  .گرم نمونه می باشد10سدیم به ازائ  هیدروکسید

  PK aاسیدها بر این فاکتورا می توان به  علت تفاوت تاثیر

  .نظر دانست درجه خلوص متفاوت اسیدهاي مورد و
 کاملا مشهود اسـت کـه ترکیبهـاي حـاوي اسـید سـیتریک             

  .رمولاسیون خمیر، منتج به اسیدیته بالاتري شدنددرف
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استیک  تاثیرات ساده و متقابل اسیدهاي لاکتیک ، 3شکل 

  خمیرTTAوسیتریک بر

   حجم مخصوص نان -2 -3
حجم  نشان میدهد، افزودن لاکتیک اسید بر) الف (- 4شکل

) >05/0p( از نظر آماري تاثیر معنی داري داشته نان، مخصوص
حجم مخصوص  لاکتیک اسید، درصد0 /25 یشاافز بطوریکه با

لحاظ آماري تفاوت  که از دهد نان افزایش جزئی نشان می
حالیکه افزایش  در ندارد، لاکتیک اسید مشخص باانواع فاقد

به کاهش حجم  منجر )درصد5/0تا( اسید بیشترلاکتیک
 نیز از افزودن استیک اسید ملاحظه می شود .مخصوص نان شد

معنی داري دارد  حجم مخصوص نان تاثیر رآماري ب نظر
)05/0P<.( حجم  افزودن میزان استیک اسید، همراه با

 سطح نزولی تبعیت می کند، اما میان دو روند مخصوص نان از
آماري تفاوت معنی داري مشاهده  نظر از  درصد5/0 و 0/ 25
بیشترین میزان حجم مخصوص نان مربوط به نمونه هاي .نشد
افزودن میزان  همچنین با .یک می باشداست اسید فاقد

درصد حجم مخصوص نان به طور معنی 5/0اسیدسیتریک تا
  .  داري افزایش نشان داد

حجــم  سـیتریک اســید بــر  تــوام لاکتیــک و تــاثیر مـورد  در
ملاحظه میشود، نمونه هائی کـه   ) ب(نمودار   مخصوص نان در  

حداقل به همراه    درصد 0 /35 تا 03/0 میزان اسید لاکتیک آنها   
بیشترین میزان حجم مخصوص     سیتریک بود،  اسید درصد 4/0
 .داشتند را

نمونه هاي داراي لاکتیک  در واقع افزایش سیتریک اسید در
افزایش اسید  به افزایش حجم مخصوص شد، اما منجر اسید،

 درصد اسید، 15/0بیش از نمونه هاي با لاکتیک مخصوصا در
منفی  البته این تاثیر .به کاهش حجم مخصوص نان گردید منجر

نمونه هائی که داراي سطوح کمتر سیتریک  در لاکتیک اسید
زمان حضور  در) ج(طبق نمودار. تر بود مشهود اسید بودند،

افزودن تدریجی  استیک در نمونه ها اسید توام اسید سیتریک و
 .استیک منجر به افزایش حجم مخصوص نمونه ها گردید اسید

د در همین نمونه ها با افزایش میزان در حالیکه ملاحظه گردی
در واقع  .حجم مخصوص نمونه ها کاهش داشت اسیدسیتریک،

بیشترین میزان حجم مخصوص در نمونه هاي فاقد اسید 
کسب   درصد اسید استیک داشتند،3/0-2/0سیتریک که حدود 

  .گردید
زمان حضور توام اسید  که درد ملاحظه می شو) د( در نمودار

 درصد اسید استیک بیشترین 25/0راه حداکثر لاکتیک به هم
همچنین نمونه هاي . میزان حجم مخصوص نان حاصل شد

 25/0درصد اسید استیک بعلاوه حداکثر  45/0حاوي حداقل 
  . درصد  اسید لاکتیک کمترین حجم مخصوص نان را داشتند

 گزارش دادند، افزودن اسـید      1991سال   مشابه بررسی اخیر،  
بستگی به  چنین تاثیري بیشتر .  نان گردید  منتج به کاهش حجم   

حجـم نـان     برpH درواقع نقش  .خمیر pH تا دارد نوع اسید
  ].7[مهم می باشد ،>5/4pHتنهازمانی که 

عنـوان   2002 سال همکارانش در  و Clarke راستا همین در
 نان حاصل مـوثر   حجم میزان اسیدي سازي بر    که نوع و   کردند
  ].4[است
 بـر  )اسیداسـتیک ( برخی اسـیدها   حضور رکلی تاثی  بطور اما

فعالیـت   ممانعت کنندگی آن بـر   علت اثر ه  ب خمیر حجم نان و  
 کمتر بهpH  کاهش . است چشمگیر بسیار متابولیکی مخمرها

ــا ،5/4 از ــان را  حــد ت ــاهش حجــم ن ــادي ک ــدنبال دارد  زی   ب
        کـاهش حجمـی بـین    pH:4/4-8/4 بطوریکه نمونـه هـاي بـا      

 کاهش حجمـی  pH : 3/4 و:pH 1/4 با  واعان و درصد 10-0
  .درصد را نشان دادند 15-33 بین

حجـم   بـر   اسیدیفایرها نامطلوب حضور  چنین تاثیر  احتمالا
 تولیـد کـاهش  ( فعالیـت مخمـر    کم بـر   pH تاثیر ناشی از  نان،

2Co( پروتئین گلوتن بر و )گلوتن در حلالیت بیشتر  pH  کـم
بهینـه    شرایط ].3[اشد می ب )بافت نان درCo 2 حفظ کمتر و

می باشـد کـه بـا نتـایج     pH : 1/5-5/5 نان حجم  براي بهبود
 مطابق نتایج، در نمودار     ].5[موافق است  نیز) 2003( کارکلرك

 ملاحظه می شود که با افزایش میـزان اسـیدیته نـان،            -5شکل  
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علـت   احتمالا .حجم مخصوص نان افزایش تدریجی نشان داد      
این  استفاده در  اسیدیفایرهاي مورداینست که محدوده این امر
 این امـرمبین    . شد <5/4pH نانهائی با  به تولید  منجر پژوهش،

 نـامطلوبی بـر    تـاثیر  موجـود این مطلب اسـت کـه اسـیدهاي         
 درحفظ  ساختارپروتئین گلوتن نان نداشتند و کارائی گلوتن را       

CO2 کاهش ندادند.  

  

  

  
کتیک، استیک و تاثیرات ساده و متقابل اسیدهاي لا  4شکل

  برحجم مخصوص سیتریک

  
و  )الف(رابطه حجم مخصوص با اسیدیته نان  5 نمودار

نتایج حاصل ازمقایسه میان نمونه تیمارهاي منتخب اسیدي با 
  )ب(نمونه هاي خمیرترشی  و نمونه کنترلی

y = 0.6569x0.4537
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 مقایسه حجم مخصوص نان خمیرترشی با 3-2-1
  نمونه هاي منتخب اسیدي

ایج حاصل ازمقایسات میان تیمارهاي مبین نت )ب( 5نمودار
لحاظ  از. خمیر ترش وانواع منتخب اسیدي شده می باشد

 درصفت مورد نظر تفاوت معنی داري  تیمار،6آماري میان این 
  .وجودداشت

نمونه نان کنترلی، بیشترین  همانطورکه مشاهده می شود
 25/0داشت و نمونه هاي نان حاوي میزان حجم مخصوص را

رتبه  در درصد سیتریک اسید، 25/0 ک بعلاوهلاکتی درصد
  . گرفت حجم مخصوص نان قرار نظر بعدي از

ترش و  گروه خمیر اما مقایسه هاي ارتوگونال میان دو
حاکی ) همراه نمونه کنترلیه ب( تیمارهاي منتخب اسیدي شده

ازحیث صفت حجم  که میان دوگروه اخیر، بود این امر از
  .اهده نشدتفاوت معنی داري مش مخصوص،

میان تیمارهاي  ملاحظه می شود،) ب(همانطورکه درنمودار
 درصد لاکتیک بعلاوه 25/0 اسیدي شده نمونه حاوي

سیتریک اسید،بیشترین میزان حجم مخصوص نان  درصد25/0
نوع  ترش بین دو نمونه هاي حاوي خمیر مورد در .راداشت
 لحاظ آماري تفاوت از ) ساعت تخمیر4 ساعت و3(ترش خمیر

 .معنی داري مشاهده نشد

مقایـسه   در موثري بطور حجم نان را   ترش، خمیر استفاده از 
 کـاربرد . می بخشد  همان میزان اسیدي سازي شیمیائی بهبود      با

 خمیـر نـان را   در گـاز  نـه تولیـد   و ترش نگهداري گـاز   خمیر
خمیر ترش بر حجم نان بدلیل واکنشهاي        تاثیر. افزایش میدهد 

خمیـر   کـاربرد . مـی باشـد    رخ میدهد،  آنزیمی که حین تخمیر   
میزان  نوع و  .هم افزایش میدهد   ترش هم حجم نان راکاهش و     

اسـیدیته   اگـر  امـا . ]4[ اسـت  حجم نان موثر   اسیدي سازي در  
 حجـم نـان کـاهش خواهـد     خمیرتـرش خیلـی افـزایش یابـد    

 ].7[داشت

شاید باعث کشش پذیري بیشتر  گلوتن ضعیف تر واقع در
   کاهش میدهد را امرنگهداري گازخمیر گردید که این 
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Simple and corresponding impacts of organic acidifiers ( Lactic acid, Acetic Acid and Citric acid) 

with three levels( 0%,0.25% and 0.5 %) on specific volume and dough  fermentative parameters was 
conducted by a completely randomized design with factorial arrangement and three replications. At 
the next stage an orthogonal comparison between selected acidified treats (having control sample) 
with sourdough treats was made.  

The study showed that addition of each of these acidifiers had a significant effect on the mentioned 
property. Also statistical analyses revealed that, corresponding impacts of all the three acidifiers on 
the feature was significant (P<0/05). 

Finally the studies distinguished that type and amount of acidifiers used in this study don’t have any 
bad impact on the structure of dough gluten, so that the increase of acidity of these samples resulted in 
increase of bread specific volume .Also, orthogonal comparison between selected acidified treats 
(having control sample) with sourdough group indicated that considering specific volume property, 
these two groups did not show any significant differences. 

 
Key words: Organic acidifiers (Lactic acid, Acetic Acid and Citric acid), Sourdough, 
Specific volume, Fermentative parameters. 
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