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  چكيده 

 شـامل  حجـيم   دم بر خصوصيات كيفي نان نيمـه گن ثير تيمار افزودن آرد مالت جو بدون پوشينه وأبا هدف بررسي ت ين تحقيق   ا

بـا   ،فرم و شكل ظاهري، نرمي بافت، تخلخل، خصوصيات سطح بالايي و پاييني، قابليت جويدن، بو، عطر و طعم و سفتي بافـت   

 4 در نان شاهد، نان حاوي آرد مالت گندم و نان حاوي آرد مالت جو بـدون پوشـينه و                ار   تيم 3طرح كاملاً تصادفي با     از  استفاده  

 حـاوي آرد   كه نان طوري نشان داد بهتيمارها را بين  )>05/0p( داري تلاف معنياخنتايج آزمون حسي  ميانگين   . تكرار انجام شد  

 در  ميزان بيات شـدن نـان      همچنين نتايج آزمون      . بالاترين امتياز را گرفت    ،مالت جو بدون پوشينه در اكثر صفات مورد ارزيابي        

هـا نـشان داد و         را در ميزان سـفتي نـان       )>05/0p( داري   ساعت پس از نگهداري تفاوت معني      72 و   ،48،  24هاي صفر،   زمان

ثير بيـشتري  أافزودن آرد مالت جو بدون پوشينه ت  .خير افتادأت  هاي حاوي هر دو نوع آرد مالت به  نان در نمونهميزان بيات شدن  

  . نان پس از سه روز داشتبيات شدنخير انداختن أت  در به

  

 هاي كليدي واژه

 ، نان گندمكيفيت، جو بدون پوشينه،  آرد مالت،

  

  مقدمه

ورده حاصـل از گنـدم اسـت كـه در           آنان مهمترين فـر         

 درصـد   3 تا   2 درصد از پروتئين و كالري و        65 تا   60ايران  

 مهمتـرين    .كنـد مين مي أاز مواد معدني مورد نياز بدن را ت       

 كـاهش عمـر    سـريع و    شدن علت ضايعات بالاي نان، بيات    

جهـت بـه     تـلاش در ،به همـين دليـل    .استماندگاري آن 

ها جهـت    ترين فعاليت مهم  از شدن نانتأخير انداختن بيات

خير أت ـهاي   از راهيكي  .رود مي شمار كاهش ضايعات نان به

 ،طــولاني نمــودن زمــان نگهــداري نــان ودر بيــات شــدن 

هـايي   ه افزودنـي جمل  از .استهاي مجاز  افزودني استفاده از

  اهميـت زيـادي   بيـات شـدن نـان        انداختن خيرأت  به كه در 

  

آرد مالت در اصـل يكـي از مـواد            .باشند  ها مي     دارند، مالت 

 ـ    شود كه در آماده    پخت محسوب مي   منظـور  هسازي خمير ب

 ــ دســت آوردن همتعــادل ســاختن نوســانات كيفــي آرد و ب

 رود كار مـي   هخواص كيفي مطلوب خمير و محصول نهايي ب       

(Arasteh, 1994) .  

 وو هـست  در جهان بـوده  غلات ترين   قديمي نيز از    جو      

ــي ــاي    بررس ــصارف و كاربرده ــورد م ــددي در م ــاي متع ه

پوشينه انجام شده كـه        جو بدون آن از جمله    گوناگون انواع   

اي ه ـ  مالـت، مالـت   ةعصار . باشد مياين قبيل   تهيه مالت از    

  تهيه شده از مالـت    لات  دياستاتيك محصو دياستاتيك و غير  
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  منظور افزايش رنگ، فعاليت آنزيمـي، عطـر و         هستند كه به  

 اي به مواد غذايي تخميـري و       طعم، شيريني و ارزش تغذيه    

اين نوع جـو  مزيت مهمترين  . شوند غير تخميري اضافه مي   

 بدون نياز بـه     ، در كاربردهاي غذايي    از آن  استفاده مستقيم 

بـا  تـوان    همچنين مي   را  مالت  اين  .تهيه عصاره از آن است    

 تـا  شـده تجهيزات متداول براي گنـدم آسـياب        كارگيري    به

 ,Bhatty) ردك ـمتفاوت تهيه    استخراجاتجبا درآرد مالت 

1993; Bergland et al.,1992).  

 ةثير افزودن عصارأ بررسي تبا (karimi, 1998) كريمي      

فـزودن   گزارش كرد كـه ا     ،دو مالت، آرد مالت و مخلوط آن     

خير أت ـ  ثير مثبتـي بـر كيفيـت پخـت و بـه           أاين تركيبات ت  

 Rosell et) همكـاران راسـل و   .  دارد شـدن انداختن بيات

al., 2001)منابع مختلـف از  ثير آلفا آميلازهاي حاصل ازأ ت 

 بهبـود   را در جـو، قـارچ و بـاكتري         گندم، مالت مالت  جمله  

ن داد  تحقيقـات نـشا   اين   نتايج    .كيفيت نان بررسي كردند   

 و  pHز نظر   ا( يندآثير شرايط فر  أها تحت ت  كه فعاليت آنزيم  

نظير قند، نمـك،    (ها    و حضور ساير تركيبات و افزودني     ) دما

قرار   از تخمير  هاي حاصل   و نيز متابوليت  ) اسيد آسكوربيك 

آن بستگي دارد و گزارش كردنـد كـه          أگيرد كه به منش     مي

حـساسيت  ) گنـدم و جـو    (آميلازهاي حاصل از غـلات       آلفا

هـا و      تشكيل دهنده، افزودني   يكمتري به حضور ساير اجزا    

 ,.Yaseen et al) همكـاران ياسـين و    .هـا دارنـد   متابوليت

 نيز در تحقيق خود از پكتـين سـيب و آلفـا آمـيلاز               (2001

 ـ نـان اسـتفاده       شـدن  بيـات خير انداختن   أبراي به ت   .  دكردن

  آمــيلاز، آنهــا نـشان داد كــه افـزودن پكتــين و آلفـا    نتـايج 

ــان   ــم ن ــود راحج ــي بهب ــشد م ــلبخ ــاد را  آن، تخلخ   زي

 آنهـا    .انـدازد   مـي  بـه تعويـق      را شـدن نـان      بيات وكند    مي

  ترتيــب را بــهمقــدار اســتفاده از پكتــين و آنــزيم حــداكثر

  

 گـرم خميـر گـزارش       800 ازاي بـه    KNU 6/0 گرم و    5/1

  .كردند

 در (Koocheki et al., 2006) كــوچكي و همكــاران      

آمـيلاز   حقيق خود اثرات سه نوع امولسيفاير و آنـزيم آلفـا       ت

نان تافتون بررسي كـرده     خير در بيات شدن     أتقارچي را بر    

 افزودن امولسيفايرها به آرد، سفتي بافت        كه و بيان داشتند  

 ـ      داري كـاهش   طـور معنـي  هنان را نسبت به نمونـه شـاهد ب

ن آميلاز باعـث كـاهش ميـزا       همچنين آنزيم آلفا   . دهد  مي

   .بافت نان گرديدسفتي 

 برداشت، نگهداري، آسـياب كـردن و        ةتوجه به نحو   با       

 تنظـيم فعاليـت   ،هـاي مختلـف گنـدم دركـشور       ادغام رقم 

 خير در بيات شـدن أتهاي اصلي   از راهعنوان يكي  بهآنزيمي  

تواند با استفاده از افزودن       كه اين مهم مي    نان ضرورت دارد  

 ةمقايـس  هدف از انجام ايـن تحقيـق        .آرد مالت انجام گيرد   

بر كيفيت   ثير افزودن آرد مالت جو بدون پوشينه و گندم        أت

  شدن نان  بياتميزان  شامل خصوصيات حسي و      بربري   نان

  .باشد مي

  

  ها مواد و روش

 لاين جو بـدون پوشـينه و        يك ،تحقيقاين  براي انجام         

 آمـاده نيز گندم رقـم تجـن از ايـستگاه كـشاورزي گرگـان            

 ، از و ابتدا مالت از آنها تهيه شد و پس از آرد كـردن            گرديد  

 )بربـري  (طور جداگانـه در تهيـه نـان نيمـه حجـيم             آنها به 

    .استفاده گرديد

  حـــداقل فعاليـــت بـــا ( ميـــزان افـــزودن آرد مالـــت      

  عـدد فالينــگ بـر اســاس )  درجـه لينتنــر 120دياسـتاتيك 

  . انتخاب شد1جدول مندرج در 
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  گندم مصرفي مقادير مختلف استفاده از آرد مالت در خمير براساس عدد فالينگ آرد -1جدول                                     

                                    (Yaghbani et al., 2009)  
  عدد فالينگ 

  )ثانيه(

  )گرم( ميزان آرد مالت

   كيلو آرد100جهت 

  دد فالينگع

  )ثانيه(

  )گرم( ميزان آرد مالت

   كيلو آرد100 جهت

250  ----  410  5/1  

260  1/0  420  6/1  

270  2/0  430  7/1  

280  4/0  440  8/1  

290  5/0  450  9/1  

300  6/0  460  0/2  

310  7/0  470  1/2  

320  8/0  480  1/2  

330  8/0  490  1/2  

340  9/0  500  1/2  

350  0/1  510  1/2  

360  0/1  520  2/2  

370  1/1  530  2/2  

380  2/1  540  3/2  

390  3/1  550  3/2  

400  4/1  560  4/2  

  

 

گندم  هاي  آرد مصرفي و مالت    خصوصيات گيري اندازه

 و جو بدون پوشينه

گيـري فاكتورهـايي از قبيـل رطوبـت، پـروتئين،            دازهان      

 جهـت   .(Anon; 2000) هـاي متـداول  خاكستر طبق روش

نامبر و بر اساس      لينگ از دستگاه فالينگ   گيري عدد فا    اندازه

 . دستورالعمل مربوطه استفاده گرديد

  

 روش تهيه آرد مالت

 توزين گرديـد  )جو و گندم(دانه  كيلوگرم   1 ابتدا مقدار       

  درصد رسانده شد   44رطوبت آنها به     ،مشروط كردن و طي   

ضـد  محلـول   تـوان از      مـي  ميكروبـي براي ممانعت از رشد     (

ــزان ةكننــد عفــوني ــه مي ــازار ب  3  ســبزيجات موجــود در ب

  رويهـا   دانـه سپس   .)كردستفاده ا ليتر آب 1ليتر در    ميلي

  و پس از خروج كامل آب، در اتاقك رشـد        شد  صافي ريخته   

 و رطوبت نسبي    سلسيوس درجه   17 يا ژرميناتور در دماي     

 روز قـرار داده شـد تـا طـول           4 الـي    3 درصد به مـدت      95

لازم به ذكر است      . به طول دانه برسد    ها  جوانه در اكثر دانه   

 سـبب افـزايش اتـلاف وزن مالـت          ،كه تأخير بـيش از ايـن      

هـا   در اين فاصله هر روز نمونـه   .(Bhatty, 1999) گردد مي

 ، و در صـورت نيـاز  دهـي انجـام گيـرد      تـا هـوا    شدزير و رو    

هـا    خروج از ژرمينـاتور نمونـه      پس از  .  گرديد افزاييرطوبت

 سـاعت  24 هـا   دانـه  خشك كردن ابتدا    براي  .خشك شدند 

مـا  د سپس    .ند نگهداري شد  سلسيوسدرجه   45در دماي   

 درجــه 65 درجــه بــه 45 ســاعت از 2تــدريج در طــي بــه 

در ايـن دمـا      سـاعت    5گراد افزايش يافت و به مدت       سانتي

پـس از    . شـوند كامل خشك   طور  هها ب   نگهداري شد تا دانه   

 ،جـدا كـرده   ملايـم   ن  ا را بـا سـاييد     ه ـ  هچ  اين مرحله، ريشه  

  دست آمده توسـط    ههاي ب  س مالت پس  .نددها الك ش   نمونه

 ...جو بدون پوشينه  مقايسه تأثير آرد مالت گندم و
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و تبــديل ، مخــصوص گنــدم بــه آردآزمايــشگاهي آســياب 

 ندنگهداري شد گراد  سانتي  درجه 4و در   بندي    بستهسپس،  

  .(Pitz, 1990) تا مورد استفاده قرار گيرند

  

 پخت نان

 گـرم   100ولفرم از    بربري براي تهيه خمير و پخت نان           

درصــد  1، ليتــر آب  ميلــي62 ،) درصــد اســتخراج88( آرد

 كيلو  100ازايبه  (آرد مالت   گرم   8/1مك،  درصد ن  1،  شكر

نمونـه  .  فعـال اسـتفاده شـد      خـشك  درصد مخمـر     1،  )آرد

 پــس از مخلــوط كــردن در  . فاقــد آرد مالــت بــود،شــاهد

 سـاخت تركيـه  K302   مدلاسپيرال كيلويي 20كن مخلوط

 دقيقـه   45تـوده خميـر بـه مـدت         به  ،  )قيقه د 10به مدت (

 گرمـي   100استراحت داده شد، سپس خميـر بـه قطعـات           

متر    سانتي 5/0كن به ضخامت      تقسيم و توسط دستگاه پهن    

هاي خميـر     سينيآنگاه    .ند و در سيني چيده شد     ندآمد در

 85 و رطوبـت     سلسيوس درجه   35 دماي   ه ب اي  در گرمخانه 

يـزان كـافي تخميـر صـورت         تا بـه م     شدند درصد قرار داده  

دمـاي  ، پخـت در     خميـر  كامـل    آماده شدن پس از   گيرد و   

  شـانزده سـيني    طبقـه چهـار   در فـر     سلسيوس درجه   230

هـاي    نـان  . انجـام شـد    ساخت شركت صنايع پخت مـشهد     

مـدت چنـد دقيقـه روي       آنكـه بـه     پـس از   فرخارج شده از    

اتيلنـي  هـاي پلـي     هاي مشبك خنك شدند، در كيسه       قفسه

 بـه    شدن بيات روند   هاي حسي و  جهت آزمون دي و   بن  بسته

  . (Karimi, 1998) ندآزمايشگاه منتقل گرديد

  

 ارزيابي حسي نان

  . امتيازي استفاده شـد    5براي ارزيابي حسي از سيستم            

 5 امتياز   ،كه بهترين حالت   طوري ه بودند ب  5 تا   1امتيازها از   

   20ن منظور از    براي اي  . گرفت مي 1 امتياز   ،و بدترين حالت  

داور آموزش ديده خواسته شد كـه در مـورد صـفات مـورد              

فرم : صفات مورد بررسي عبارت بودند از      . سؤال نظر بدهند  

و شكل ظاهري، نرمي بافـت، تخلخـل، خـصوصيات سـطح            

 بالايي و پاييني، قابليـت جويـدن و بـو، عطـر و طعـم نـان                

(Karimi, 1998) .  

  

 گاه آناليز بافت نان با دست شدنبياتروند آزمون 

 نـان بـا اسـتفاده از         شدن بياتروند  گيري    آزمون اندازه       

 كـشور  سـاخت CNS Farnell دسـتگاه آنـاليز بافـت مـدل     

قطـر پـروب     .  انجام شـد   1پانكچر آزموندر قالب   انگلستان  

 . متر در دقيقـه بـود        ميلي 30متر و سرعت نفوذ        ميلي 1/38

  . آزمـايش واقـع شـد    موردهر نان از  نقطه3تصادفي  طورهب

براي سه نمونه نان شاهد، نان حاوي آرد مالت         سفتي بافت   

هاي  در زمان گندم و نان حاوي آرد مالت جو بدون پوشينه          

بـر اسـاس تـنش       ساعت پس از پخت      72 و   ،48،  24صفر،  

ــر  ــسيختگي و ب ــي   گ ــر ميل ــوتن ب ــسب ني ــع ح ــر مرب  مت

 ارائـه  براي سهولت بيشتر در   . شدگيري    اندازه) پاسكال  مگا(

 Koocheki) گرديدنتايج، اعداد بر حسب كيلو پاسكال ذكر 

et al., 2006).  

  

 آناليز آماري

كيفـي نـان حاصـل از       نتايج حاصله در مورد خصوصيات            

ا استفاده  افزودن دو نوع آرد مالت در مقايسه با نمونه شاهد ب          

 نان شـاهد، نـان حـاوي آرد    ار تيم3طرح كاملاً تصادفي با از  

 4 گندم و نان حاوي آرد مالت جو بـدون پوشـينه و در       مالت

طريــق آزمــون چنــد  هــا از آنــاليز گرديــد و ميــانگينتكــرار 

  .ندد مقايسه ش درصد5 در سطح اي دانكن دامنه

  

    و بحثنتايج

شـيميايي روي مـواد اوليـه مـورد      هـاي     نتايج آزمـايش        

  مهمترين ويژگـي   .  خلاصه شده است   2استفاده در جدول    

ورد نظر در مورد آرد مصرفي عدد فالينـگ اسـت كـه در           م

 ثانيه بود و بعد از افـزودن آرد مالـت جـو بـدون               440ابتدا  

پوشينه و مالت گندم بر اساس جدول مربوطه كه بر مبناي           

 عـدد فالينـگ آرد        كيلـو آرد اسـت،     100ي بـه ازا   گرم 8/1

1-Puncture 
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  .كـرد پيـدا   كـاهش    ثانيـه    290 و   260ترتيب به   مصرفي به 

 250 بهترين عدد فالينگ براي آردهاي نانوايي        ،ابعطبق من 

 كـه بـا افـزودن ايـن     (Arasteh, 1994) اسـت  ثانيه 300تا 

سـاير   .  مالت به حد مطلـوب و مـورد انتظـار رسـيد            ،مقدار

هاي آرد از جمله ميزان پروتئين، خاكستر و رطوبـت      ويژگي

  .آرد تغيير چنداني نداشت

  

  )بر اساس وزن مرطوب(بدون پوشينه  مورد استفاده و آردهاي مالت گندم و جو هاي آرد نانوايي ويژگي-2جدول  

  ويژگي

  ماده اوليه

  رطوبت

  )درصد(

  پروتئين

  )درصد(

  خاكستر

  )درصد(

  فعاليت دياستاتيك

)درجه لينتنر(  

  عدد فالينگ

  )هيثان(

   گندمآرد

  آرد محتوي مالت جو بدون پوشينه

  آرد محتوي مالت گندم

  آرد مالت گندم

  بدون پوشينه مالت جو آرد

2/11  

0/11  

0/11  

4/9  

0/9  

5/11 

4/11  

5/11  

12 

7/13  

82/0 

83/0  

82/0  

9/1  

95/1  

--  

--  

--  

120  

133  

440  

260  

290  

---  

---  

  

هـاي جـو بـدون        نكته حائز اهميت در مورد آرد مالـت             

برحـسب  (پوشينه و گندم، بالاتر بودن فعاليت دياسـتاتيك         

و بدون پوشينه بود كـه برابـر بـا          مالت ج آرد  ) درجه لينتنر 

 با توجـه     . براي مالت گندم تعيين شد     120 در مقابل    133

هـاي آميلوليتيـك و      به خصوصيات ذاتي جو در سنتز آنزيم      

 در مقايـسه بـا  در نتيجه داشتن فعاليت دياسـتاتيك بـالاتر    

عمـل  طـي بررسـي بـه      .  اين نتيجه مورد انتظار بـود      گندم،

 مـشخص گرديـد كـه    (Bhatty, 1999) بتـي آمـده توسـط   

   وانــد  زمــان خيــساندن كوتــاهتري داشــته،جوهــاي لخــت

 آلفــا(مالــت توليــدي از نظــر تركيبــات و فعاليــت آنزيمــي 

  گلوكانــــــاز و بتاآمــــــيلاز، قــــــدرت دياســــــتاتيك،

   كه با نتايج    بودندبهتر از مالت گندم     ) فعاليت پروتئوليتيكي 

  

  .باشد مي همسو اين تحقيق

  

 نتايج ارزيابي حسي

توليدي در جـدول    هاي    حسي نان   ارزيابي نتايجمتوسط        

اي ه ـ  ناند  شو ميمشاهده  همانطور كه    .  شده است  آورده 3

 امتياز بهتـري     در اكثر صفات مورد ارزيابي     حاوي آرد مالت  

هاي نرمي بافـت،       ويژگي س نتايج آناليز واريان    .ندكردكسب  

ــان اخــتلاف    ــم ن ــدن و عطــر و طع ــت جوي تخلخــل، قابلي

  دادهــاي مختلــف نــشان   بــين نــان)>05/0p( داري معنــي

 فـرم و شـكل ظـاهري،        هـاي   كـه در مـورد ويژگـي      حاليدر

داري     خصوصيات سطوح بالايي و پاييي نـان تفـاوت معنـي          

  .)<05/0p( ملاحظه نشد

  نانثير نوع آرد مالت بر خصوصيات حسي أبررسي تنتايج امتياز ميانگين  -3جدول      

  هاويژگي           

  تيمارها 

فرم و شكل 

  ظاهري
  تخلخل  نرمي بافت

خصوصيات 

  سطح بالايي

خصوصيات 

  سطح پاييني

قابليت 

  جويدن

عطر و 

  طعم

9/2  نان شاهد  a* 2/2  c 6/2  b 0/3  a 8/2  a 1/2  c 6/2  b 

a 7/2  2/3  نان حاوي آرد مالت گندم  b 8/2  b 2/3  a 9/2  a 6/2  b 5/2  b 

a 1/3  1/3  نهپوشيجو بدونحاوي آرد مالتنان  a 2/3  a 0/3  a 0/3  a 8/2  a 1/3  a 

        .باشد مي  درصد5در سطح دار   عدم اختلاف معنيةدهند شان نحروف مشابه

 ...جو بدون پوشينه  مقايسه تأثير آرد مالت گندم و
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هاي فرم و شكل ظاهري و خصوصيات سطوح بالايي         ويژگي

 1/3 تـا  9/2ها مـشابه و در حـد          و پاييني در مورد همه نان     

اي سطوح بـالايي     بر 2/3 تا   8/2براي فرم و شكل ظاهري و       

نرمي بافت و تخلخل دو ويژگـي مهـم          . و پاييني نان بودند   

ثير مالت در مراحل تخمير نان      أواسطه ت ه كه ب  باشند  مينان  

ثير را، آرد أو بيشترين ت  بند  يا ميو بهبود شبكه خمير ارتقاء      

كه امتياز نرمي    طوري ه ب ه است مالت جو بدون پوشينه داشت    

 براي نان حـاوي آرد  7/2 شاهد به  در مورد نان2/2بافت از   

 .  براي نـان حـاوي آرد مالـت جـو رسـيد          1/3مالت گندم و    

 در  6/2 ه در مـورد تخلخـل از       شـد  سبك ـهمچنين امتيـاز    

 براي نان حـاوي آرد مالـت گنـدم و    8/2مورد نان شاهد به   

  .  براي نان حاوي آرد مالت جو ارتقاء يافت2/3

و طعم نيز از مواردي     هاي قابليت جويدن و عطر        ويژگي      

قابليـت  .  شاهد داشـتند   ةداري با نمون    بود كه اختلاف معني   

 امتيـاز در    6/2 امتياز در مورد نان شاهد بـه         1/2جويدن از   

 امتيـاز بـراي نـان       8/2مورد نان حاوي آرد مالـت گنـدم و          

مالت جو بدون پوشينه افزايش داشت كه نتـايج         حاوي آرد   

امتيازات عطر و طعـم       .است آن   ةكنندييدأنرمي بافت نيز ت   

 امتياز براي نان    5/2 امتياز براي نان شاهد به       6/2نان نيز از    

   براي نان حاوي مالـت جـو بـدون         1/3حاوي مالت گندم و     

  . پوشينه رسيد

هـاي     داشـتن آنـزيم    طهواس ـثير مالـت بـه    أاز آنجا كه ت         

ســاكاريدها، در تجزيــه هرچــه بيــشتر  تجزيــه كننــده پلــي

ن سوبـستراي بيـشتري بـراي       د قرار دا  ردر اختيا نشاسته و   

 لـذا همـانطور كـه       ،باشـد مخمر در طي مراحل تخمير مـي      

هـاي مهمـي ماننـد نرمـي بافـت و              ويژگـي  فـت ر    انتظار مي 

تخلخل و قابليت جويدن و عطر و طعم نـان بـا اسـتفاده از               

 بهبـود چـشمگيري     ، نسبت بـه نمونـه شـاهد       ،اين افزودني 

 نيـز در  (Hojati et al., 2002) همكـاران حجتـي و  . داشت

هـاي   تحقيق خود بيان كردند كه افزودن آلفاآميلاز بـه نـان    

ــصوصيات      ــود خ ــبب بهب ــايين س ــي پ ــت آنزيم ــا فعالي ب

  . هاي توليدي شده است ارگانولپتيكي نان

  

دستگاه  از با استفاده شدن نانبيات روند آزمون نتايج

  سنجبافت

هاي مختلـف در طـي      نان  شدن بياتروند  نتايج آزمون         

 سـاعت پـس از پخـت در         72 و   ،48 ،   24 هاي صـفر،    زمان

نتايج آناليز واريانس در مـورد آزمـون     . آمده است  4جدول  

  گيـري سـفتي      عبارت ديگر انـدازه      يا به   شدن نان  بياتروند  

  بافت نشان داد كه در كليـه       نان با استفاده از دستگاه آناليز     

 سـفتي   ،ت پس از پخت    ساع 72 و   ،48،  24هاي صفر،     زمان

  ).>05/0p( داري دارند ها اختلاف معني نان

            

   تاثير نوع آرد مالت بر سفتي نانبررسي ميانگين نتايج -4جدول           

  )كيلوپاسكال(سفتي بافت 
  نمونه

   ساعت72   ساعت48   ساعت24  زمان صفر

2/5  نان شاهد  a* 7/5  a 1/6  a 1/7  a 

a 9/4  6/4   گندمنان حاوي آرد مالت  b 1/5  b 1/6  b 

b 1/4  9/3  پوشينه  بدون نان حاوي آرد مالت جو  c 3/4  b 3/5  b 

  .باشد  مي درصد5دار در سطح   عدم اختلاف معنيةدهند حروف مشابه نشان            

      

كيلــو  2/5تــا  9/3 حــدودســفتي نــان در زمــان صــفر، در 

ط به نان حـاوي آرد       بود كه كمترين مقدار آن مربو      پاسكال

مالت جو بدون پوشينه و بيشترين مقدار آن مربوط به نـان            

 ،ميزان سفتي كمتـر در نـان حـاوي آرد مالـت            . شاهد بود 
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ثير آن در تبديل نشاسته به دكسترين بـوده كـه           أناشي از ت  

 Martin)كاهد  از قدرت تورم نشاسته و سفت شدن نان مي

et al.,1991) .  

 ،گيري سفتي نـان      نتايج اندازه  ،ز پخت  ساعت پس ا   24      

كيلوپاسكال  7/5 تا   1/4 ةبيانگر افزايش اين عدد به محدود     

ها بوده با اين تفـاوت        بود كه حاكي از افزايش سفتي در نان       

 بيــشتر بــوده ،كــه ســرعت افــزايش ســفتي در نــان شــاهد

كـه   رسيده در حـالي  كيلوپاسكال 7/5 به   2/5كه از    طوري   به

اوي آرد مالت بـا سـرعت كمتـري پـيش           هاي ح سفتي نان 

، سـفتي   در مورد نان حاوي آرد مالت گنـدم    زيرارفته است   

و براي نان حاوي آرد مالـت       كيلوپاسكال   9/4 به   6/4 از   نان

  .رسيده اسـت  كيلوپاسكال   1/4 به   9/3جو بدون پوشينه از     

 ،رددگ ـ  نيـز ملاحظـه مـي   3 تا 1 هاي شكلدر  كه  طور همان

   برحـسب  نـد تغييـرات سـفتي نـان       معادلات رگرسـيون رو   

  اســت از ضــريب همبــستگي بــالايي برخــوردار    زمــان

)95/0– 83/0= R2 (  نيـز  شيب خط معادلات رگرسـيون      و

 حـاوي آرد مالـت      هاي  نان  شدن بياتة تأخير در    كنندييدأت

 شـيب خـط     نان شاهد بيشترين مقدار   كه   طوري هباشد ب   مي

ــين   )025/0( ــدون پوش ــو ب ــت ج ــوي آرد مال ــان محت ه و ن

  . را دارد)018/0(  شيب خطكمترين مقدار

  
 

  

  
 

  روند تغييرات سفتي نان شاهد- 1شكل 
  

  

  
 
  

 تي نان محتوي آرد مالت گندم روند تغييرات سف- 2شكل  

 ...جو بدون پوشينه  مقايسه تأثير آرد مالت گندم و
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  روند تغييرات سفتي نان محتوي آرد مالت جو بدون پوشينه- 3شكل

 
       

را  ساعت نيز رونـد صـعودي خـود          48ها پس از      سفتي نان 

 1/6 در مــورد نــان شــاهد بــه كــه طــوري هبــداشــته اســت 

هاي حاوي آرد مالت گندم و جو        و در مورد نان    كيلوپاسكال

. رسـيد كيلوپاسـكال    3/4 و   1/5 به   ،ترتيب به ،بدون پوشينه 

نـان شـاهد بـا سـرعت        شـود كـه        در اينجا نيز ملاحظه مي    

نكتـه   . هاي ديگر سفت شده است    ناندر مقايسه با    بالاتري  

 سـفتي نـان   ،ائز اهميت آن است كه با گذشت اين مـدت    ح

حاوي هر دو نوع آرد مالت هنوز كمتر از سفتي نان شـاهد             

عبارت ديگر افزودن هـر دو نـوع آرد           در زمان صفر است؛ به    

 ساعت نگـه  48مالت توانسته است تازگي نان را براي مدت  

  . دارد

  سـاعت  72نتايج آخرين مرحله آزمون سـفتي نـان در                

پس از پخت نيز نشان داد كه سفتي نـان شـاهد بيـشترين              

مقدار و سفتي نان حاوي آرد مالت جـو كمتـرين مقـدار را              

سفتي نان حاوي آرد مالت جو بـدون پوشـينه كـه             . داشت

بود بيانگر اين نكته است كه نرمـي    كيلوپاسكال   3/5معادل  

 زيادي به نرمي بافـت      بسياربافت نان پس از سه روز تا حد         

ليكن نرمي نان حاوي     شاهد در زمان صفر نزديك است        نان

مشابه با نرمي نان شـاهد پـس   ، 1/6آرد مالت گندم برابر با      

 افـزودن آرد مالـت جـو        ،عبارت ديگر  هب . باشد  از دو روز مي   

خير انـداختن بيـات   أت ـ  بدون پوشينه توانايي بيشتري در به 

ــدن  ــه روز ش ــس از س ــان پ ــتن ــ .  داش ــاراندا و هب  همك

(Hebeda et al., 1991) همكـاران رارد و ج و (Gerrard et 

al., 1997)خود به اين نتيجه رسـيدند  هاي   نيز در آزمايش

 ميـزان سـفتي نـان را كـاهش           آلفـاآميلاز  كه افزودن آنزيم  

 ولـي بـا     استدهد و اين اثر كاهنده در زمان صفر كمتر            مي

گردد كـه بـا نتـايج         گذشت زمان اثر آن بيشتر مشاهده مي      

 ,Lent & Grant)نت و گرانت ل . تحقيق مشابهت دارداين 

 آلفاآميلاز مؤثرترين ماده در      كه اند  كرده نيز گزارش    (2001

  . باشد مي در بيات شدن نان خيرأتروند 

  

  گيري نتيجه

ثير مناسـب خـود را در كيفيـت نـان           أ زماني ت ـ  ،گلوتن      

 ةدر وهل ـ  .  مطلوب باشد  ،يلازي آرد گذارد كه فعاليت آم     مي

دوم اگر ميزان فعاليت آلفاآميلازي آردها در حد مطلـوب و           

ثير پـروتئين  أ باشد، خصوصيات كيفي نان تحـت ت ـ   يكساني

 از آنجا كه آردهاي داراي فعاليـت مناسـب           .آرد خواهد بود  

 ي فعاليـت پـايين    ا آردهـاي دار   در مقايـسه بـا    آلفاآميلازي  

و نماينـد      نان بهتري از نظر كيفـي توليـد مـي          ،آميلازيآلفا

ثير أافتـد و بـا توجـه بـه ت ـ     خير ميأآنها نيز به ت شدن  بيات  

 خيرتـأ   آردهاي مالـت گنـدم و جـو بـدون پوشـينه در بـه              

 كـه در قالـب سـفتي بافـت      نـان شـدن  بيات  روند  انداختن  

شود كه آرد مالت جو       گيري مي   تعيين گرديد، چنين نتيجه   

افـزايش فعاليـت    در جهـت    بدون پوشينه پتانـسيل خـوبي       
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آرد مالـت    . ردهايي با فعاليت آنزيمي پـايين دارد      آنزيمي آ 

 لـيكن ثير مثبتـي در ايـن زمينـه دارد          أگندم نيز اگرچه ت ـ   

گيـرد   توانايي آن در كاهش سفتي در مرتبه بعدي قرار مـي          

اساس جدول ارائه شده در بخش مـواد و           آنها بر  افزودنكه  

ــي  روش ــورت م ــا ص ــرد ه ــه    .گي ــت ك ــر اس ــه ذك  لازم ب

 توسـط وت در سـنتز آنـزيم آلفـاآميلاز         هـاي متفـا     پتانسيل

ثير متفـاوت   أ باعـث ت ـ   ،هاي گندم و جو بدون پوشينه       مالت

  .شود آنها مي
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This research studied the addition of hull-less barley and wheat malt flour on the qualitative 

parameters of semi-voluminous bread (form, softness, porosity, upper and under surface 

characters, chewing capability, aroma, taste, hardness). A completely randomized design was 

used with 3 treatments (control, use of malted wheat, use of barley flour) in 4 replications. A 

sensory evaluation and the hardness of the breads were evaluated after baking. The sensory 

evaluation showed significance differences (p<0.05) among the breads. The bread containing 

hull-less barley malt flour had the highest scores for most parameters. Also, a staleness test at 

0, 24, 48 and 72 hours of storage showed significance differences (p<0.05). Staleness for 

samples containing both malt flours was retarded. Adding hull-less barley malt flour had a 

greater retarding effect for staleness after 3 days of storage.  
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