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   زمان تخمير بر مقدار اسيد فيتيكثير مقدار مخمر وأت
 گرگاننان بربري در شهرستان هاي ارگانولپتيكي  و ويژگي

  

  3 محمد قربانيو 2، مرتضي خميري2يحيي مقصودلو*، 1مهشيد ميرشهيدي
  ،ارشد گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان كارشناسي دانشجوي1

  ،گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگاندانشيار 2
  گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان استاديار3

  01/1389  : تاريخ پذيرش؛ 04/1388: تاريخ دريافت
  چكيده

تغذيه  با عنايت به اهميت نان در سبد غذايي مردم و نقش مهم اين كالا غذايي در اقتصاد و
هاي توليد  اي وكاهش هزينه هخانوارها انتخاب بهترين روش تهيه نان كه بتواند باعث ارتقا كيفيت تغذي

هاي حسي نان  اي خمير و ويژگي هيفيت تغذياين پژوهش كبراين در بنا.  داردگردد اهميت زيادي
و در روش پخت   تاثير ميزان مصرف مخمر و زمان تخمير در مرحله تخمير اوليه نان نظر بربري از
نتايج مقايسه ميانگين .  نانوايي شهر گرگان مورد بررسي قرار گرفت4 در سطح كنترل شدهسنتي و 

هاي كمي و كيفي نان توليدي نشان داد كه  در مورد ويژگي درصد 5اري د  در سطح معنيLSDآزمون 
 داري بر ميزان اسيد فيتيك در نان توليدي داشته  ميزان مخمر و روش پخت تاثير معنيزمان تخمير،

اي   حفظ كيفيت تغذيه ميزان اسيد فيتيك از نظر  پخت نان با توجه بهكنترل شدههمچنين روش . است
ها نيز نشان  هاي ارگانولپتيكي خمير نان توسط پانليست  سنتي بود ارزيابي ويژگيبهتر از روش پخت

داد كه زمان تخمير و ميزان مخمر بر قابليت جويدن، بافت، مزه، شكل نان، سطح رويي و زيرين نان 
با .  در تمامي موارد بهتر از روش سنتي ارزيابي شده استكنترل شدهداري دارد و روش  تاثير معني

ه به روند تغييرات اسيد فيتيك خمير و خواص حسي نان، استانداردسازي شرايط تخمير اوليه نان توج
 ساعت تخمير 5/2 در زمان كنترل شدهاي و بازارپسندي در روش  بربري جهت افزايش كيفيت تغذيه

  . مصرفي پيشنهاد شددرصد 25/0اوليه و ميزان مصرف مخمر 
  

 1هاي حسي  بربري، اسيد فيتيك، ويژگيتخمير اوليه، نان:  كليديياه هواژ

                                                 
 ymaghsoudlou@yahoo.com:  مسئول مكاتبه*
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  مقدمه
سهم در اين ميان شود كه  ي گياهي تامين ميي درصد انرژي مصرفي از مواد غذا90در ايران بيش از 

عدم  .)3 (باشد  درصد در روستاها مي60 درصد در شهر و 40 درصد است و سهم نان 64غلات 
حذف بخش سبب تواند   تبديل آن به نان ميگيري تكنولوژي مناسب در فرايند توليد آرد وكار هب

نوع نان مصرفي در . شود اي از عناصر مفيد و قابل جذب و افت كيفيت و ماندگاري محصول مي عمده
 باشد نان حجيم مي درصد 1 سنگك و  درصد1 لواش،  درصد3 بربري  درصد95استان گلستان شامل 

عبارتي تخمير است، زيرا كيفيت  ه خمير يا بدناده كرولوژي نان آمترين مراحل تكن  يكي از مهم.)1(
خمرها، كربوهيدرات را به گاز ي است كه طي آن مدتخمير فراين. يردگ تاثير آن قرار مي نهايي تحت

  بنابراين باعث حجيم شدن خمير واكسيدكربن، الكل و ساير تركيبات معطر تبديل كرده و اين عمل دي
كه ارزش غذايي نان با افزايش  ردد و ضمن اينگ  ميموجب تسريع انتقال حرارت طي عمل پخت

 ).13(يابد  ها ارتقا مي ريزمغذيقابليت هضم و جذب 

، جوش 20، خمير ترش 2مخمر (ماده عمل آورنده ،  رقم گندم4با بررسي ) 2(پرست و همكاران  حق
را بر ميزان )  شاهدعنوان ه دقيقه ب65 و زمان 75، 55، 45(هاي مختلف تخمير  در زمان)  درصد5/1شيرين 

ها عنوان كردند با افزايش مدت زمان تخمير، مقدار اسيد فيتيك كاهش  ثر دانستند، آنؤاسيد فيتيك م
 دقيقه در ارقام فوق را 75يابد، كاهش بيشتر در مقدار اسيد فيتيك با خمير ترش و مدت زمان  مي
با بررسي ) 8(ارگاري و همكاران گ .)2 ( درصد گزارش كردند96/90 و 4/91، 13/95، 5/95ترتيب  هب

اندازه  هاي مصرفي در تبريز ميزان اسيد فيتيك را در آرد، خمير و نان، و نسبت مولي آن به فلز روي را نان
نهايت نان كمترين   گرفتند و گزارش كردند ميزان اسيد فيتيك در آرد بالاترين مقدار، سپس در خمير و در

تر كردن زمان  دريافتند افزايش مخمر و طولاني) 9(هارلند و هارلند . )8 (دباش ميزان اسيد فيتيك را دارا مي
كاهش فيتات در نان چاودار بيشتر از نان گندم كامل و . دهد  را افزايش ميتخمير آبكافت اسيد فيتيك
ها در  همچنين آن .ثرتر بود و كاهش اصلي در حين مرحله ور آمدن رخ دادؤافزايش مخمر نيز در آن م

يك نوع نان گرد پهن پاكستاني بدون خمير ترش و تهيه (هاي چاپاتي  ديگري كه بر روي نانش پژوه
نوعي نان پاكستاني داراي خمير ترش و تهيه شده از (و نان ) شبيه نان چاپاتي(و روتي ) شده از آرد كامل

اي در ميزان  ظهملاح كاهش قابل)  ساعت2(تراحت ند كه زمان اسنمودمشاهده  انجام دادند، ) آرد سفيد
سازي  هبهين) 10( كاتينا و همكاران .)9 (باشد كه مربوط به آبكافت آنزيمي فيتاز ميايجاد نمود اسيد فيتيك 

عمل آمدن خمير ترش جهت پيشرفت خصوصيات حسي و بافت نان آرد گندم، را مورد بررسي قرار  هب
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و مدت ) گراد  درجه سانتي16-32( مير تخ دما) 6/0 تا 8/1 گرم/ 100 گرم(مقدار خاكستر آرد . دارند
عنوان متغير در نظر گرفته شد و نتيجه گرفتند افزايش مقدار خاكستر آرد  هب)  ساعت20 تا 6(زمان تخمير 

 مهرائي. )10 ( تخمير باعث بهبود خواص حسي و بافت نان خواهد شد و مدت زمان تخمير و كاهش دما
و خمير مايه ) 3-5/1-75/0(ده خمير مايه تازه با درصدهاي آورن  نوع ماده عمل4با استفاده از ، )5(

 درصد و طي 20و خمير ترش سنتي و خمير ترش مخمري با ) 5/1، 5/0، 25/0(خشك با درصدهاي 
 آزمون ارزشيابي حسي و آزمون ، ساعت خمير تهيه كرد5/3  و5/2، 5/1هاي تخمير  زمان

و در نهايت به اين نتيجه رسيد كه نان تهيه شده با ويسكوالاستوگراف در خصوص بياتي نان انجام داد 
 5/2همچنين پس از . شود ها بيات مي خمير مايه تازه داراي بالاترين كيفيت است و ديرتر از ساير نان

 .)5 ( كرد شدت تنزل پيدا كيفيت نان به ساعت 5/3ساعت تخمير بهترين كيفيت نان حاصل شد و پس از 
 درصد مخمر روي عطر و طعم نان ملاحظه 6 تا 3ثرات افزودن مقادير با بررسي ا) 14(ولن و روت 

دليل فراريت تركيبات معطر، از شدت عطر و طعم در خمير  هكردند كه در اثر اختلاط شديد خمير، ب
ها عنوان كردند افزايش زمان استراحت خمير يك عامل مناسب جهت بهتر شدن عطر و  شود آن كاسته مي

 نظر هاي حسي نان بربري از اي و ويژگي  كيفيت تغذيهبررسي پژوهش هدف اين .)14 (باشد طعم نان مي
 كنترل شدهو در روش پخت سنتي و  تاثير ميزان مصرف مخمر و زمان تخمير در مرحله تخمير اوليه نان 

  .باشد مي نانوايي شهر گرگان 4در سطح 
  

  ها مواد و روش
هاي  يد در كارخانه آرد زاهدي گرگان به نانواييپس از تول) رصدد 18ستاره ( آرد مورد استفاده
 در كنترل شدهمراحل تهيه خمير سنتي در سه نانوايي منتخب در گرگان و خمير . مورد نظر انتقال يافت

 نانوايي ديگر 3 و پس از آن به )2628طبق استاندارد ( داخل يك نانوايي مرجع در گرگان انجام شد
 1 و 5/0، 25/0، 0  ساعت و ميزان مخمر5/3و  5/2، 5/1 مدت زمان(  اوليهو پس از طي تخميرمنتقل 

زمان با نان سنتي پخت  طور هم هب)  در نظر گرفته شدكنترل شدهدر خمير )  كيلوگرم آرد80 /كيلوگرم(
  .كليه مواد شيميايي مورد استفاده از نظر آناليتيكي از درجه اعتبار شيميايي برخوردار بودند .گرديد
، )2507 استاندارد ايران،( هاي رطوبت اسايي خصوصيات كيفي آرد مورد استفاده آزمونمنظور شن هب

، گلوتن )AACC ،12-46( ، پروتئين)37استاندارد ايران ( pH، )2706استاندارد ايران ( خاكستر
، )AACC ،54-21( ، فارينوگراف)AACC ،5881( ، عدد فالينگ)AACC ،38-11( مرطوب
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ك  ميزان اسيد فيتي. انجام شد)AACC ،22-10( آميلو گراف و) AACC ،54-10( اكستنسوگراف
 ارگانولپتيك نان براساس و ارزيابي) 1997فيل و فوساتي، ( اسپكتروفتومتري فسفر كل نمونه اساسبر

 نفر پانليست كه از قبل توجيه 10 و ارزيابي توسط سنتي ايران انجام گرفت هاي روش ارزشيابي نان
 تجزيه و تحليل .ها محاسبه شد امتياز هر يك از صفات با توجه به ضرايب آن. شده بودند، انجام شد

افزار   تصادفي و با استفاده از نرما طرح كاملاًب )ANOVA (ها از روش آناليز واريانس آماري داده
SASاستفاده از آزمون  ها با ها مقايسه بين ميانگين پس از تجزيه و تحليل داده.  صورت گرفتLSD 
  . درصد انجام شد5ح اطمينان در سط

  
  نتايج و بحث

هاي زيـر آمـده      هاي انجام شده بر روي آرد مورد استفاده در جدول          نتايج آزمون : خواص شيميايي آرد  
   .است

  

  . آناليز تقريبي و خواص فيزيكو شيميايي نمونه آرد گندم-1  جدول
  مقدار  نوع ويژگي

  14  )درصد (رطوبت 
  75/0  )درصد ماده خشك (خاكستر 

  07/12  )درصد در ماده خشك (پروتئين 
  28  )درصد (گلوتن مرطوب 

  )ثانيه (عدد فالينگ 
473

597
=

=
Right
Left  

  
  .هاي حاصل از آزمون فارينوگراف يافته -2جدول 

  مقدار  نوع ويژگي
  5/58  )درصد(جذب آب 

  2/3  )دقيقه (زمان گسترش خمير 
  9/3  )دقيقه (زمان مقاومت خمير 

  FU(  61( دقيقه 10ه سست شدن خمير از شروع تا بعد از درج
  FU(  82( دقيقه 12درجه سست شدن خمير از شروع منحني بعد از 

  57  عدد والريمتري
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  .نتايج آزمون اكستنسوگراف -3 جدول
   دقيقه135   دقيقه90   دقيقه45  ويژگي
  )برابندر واحد ( مقاومت در مقابل كشش 

  )رمت ميلي (قابليت كشش خمير 
   )نسبت مقاومت به قابليت كشش (ضريب 

  )برابندر واحد ( ماكزيمم ويسكوزيته 
  )متر مربع سانتي (انرژي 

219  
135  

6/1  
234  
48  

270  
130  

1/2  
282  
55  

334  
128  

8/1  
232  
46  

  

  . نتايج آزمون آميلوگراف-4 جدول
  مقدار  ويژگي

  c(  1/59 (شروع ژلاتينه شدن 
  c(  5/85 (پايان ژلاتينه شدن 

  960  )برابندر واحد (ماكزيمم ويسكوزيته 
  .فيتيك خمير و خواص ارگانولپتيكي نان ميزان اسيد 

  

هاي مختلف تخمير با  اي وارگانولپتيكي نان بربري تهيه شده تحت زمان  مقايسه ميانگين خصوصيات تغذيه-5ل جدو
  .LSDآزمون 

 سطح زيرين سطح رويي شكل مزه بافت جويدن قابليت اسيد فيتيك  زمان تخمير  ب  الف
45/40 ساعت5/1 a b47/17 29/16 ab 62/18 b 10/7 b 32/3 a 45/7 a 

b49/38 86/17 ساعت5/2 a 62/16 a 86/18 a 41/7 a 33/3 a 74/7 a 

b46/38 c18/17 b26/16 95/17 ساعت5/3 c 78/6 c 13/3 b 12/7 b 
LSD= 05/0  4202/0 1452/0 3533/0 1721/0 1742/0 1799/0 3145/0 

 
 .LSDقايسه ميانگين خصوصيات شيميايي و كيفي نان بربري تهيه شده با مقادير مختلف مخمر با آزمون م -6جدول 

 سطح زيرين سطح رويي شكل مزه بافت قابليت جويدن  اسيد فيتيك  ميزان مخمر  ب  الف
0 90/40  a 90/16  c 85/15  b 92/17  d 52/6  c 62/2  b 84/6  c 

25/0 70/38  b 87/17  a 55/16  a 88/18  a 39/7  a 52/3  a 80/7  a 

5/0 62/38  b 71/17  ab 65/16  a 68/18  b 37/7  a 49/3  a 79/7  a 

1 30/38  b 54/17  b 50/16  a 38/18  c 12/7  b 40/3  a 32/7  b 

LSD= 05/0  4852/0  1677/0 408/0 1987/0 2011/0 2077/0 3631/0 
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  .LSD و سنتي با آزمون كنترل شده تهيه شده با روش  مقايسه ميانگين خصوصيات شيميايي و كيفي نان بربري-7جدول 
  ب  الف

  روش پخت
 سطح زيرين سطح رويي شكل مزه بافت قابليت جويدن اسيد فيتيك

50/38  كنترل شده  b 62/17  a 48/16  a 61/18  a 27/7  a 35/3  a 48/7  a 

77/39  سنتي  a 39/17  b 30/16  a 32/18  b 93/6  b 17/3  b 39/7  a 

LSD= 05/0  3431/0 1186/0 2885/0 1405/0 1422/0 1469/0 2567/0 

   بر ميزان اسيد فيتيك خمير نان، ميزان مخمر و روش پختتاثير زمان تخمير
  

 ميزان اسيد فيتيك دهد كه رسي نشان ميدر رابطه با ميزان اسيدفيتيك خمير مورد بر الف -5جدول 
 .بيشتر است)  ساعت5/3 و 5/2( ير ساعت تخمير نسبت به دو زمان بالاتر تخم5/1خمير پس از 

داري وجود ندارد   ساعت اختلاف معني5/3 و 5/2كه بين دو زمان تخمير  لي با توجه به اينك طور هب
)05/0P>( ، استفاده بهينه از زمان  دليل بهبنابراين )5/2مدت ) جويي در وقت و نيروي انساني صرفه 

چه مدت زمان تخمير بيشتر باشد، كاهش ميزان اسيد ررسد ه نظر مي هب. گردد ساعت تخمير پيشنهاد مي
هاي موجود در خمير رشد و  اين دليل كه با افزايش زمان تخمير، ميكروارگانيسم  به. فيتيك بيشتر است
 را به محدوده اپيتيمم براي فعاليت pHيابند و با اسيدي كردن بيشتر محيط عمل خود  تكثير بيشتري مي

تواند با  همچنين آنزيم فيتاز در شرايط بهتري مي) باشد  مي7/4  اپتيممpH(كنند  آنزيم فيتاز نزديكتر مي
تر، اسيد فيتيك را به ميزان بالاتري هيدروليز كند شكسته شدن اسيد فيتيك در طول  زمان عمل وسيع

ق هاي كوتاه تخمير با مقدار بيشتري اتفا هاي تخمير طولاني نسبت به زمان فرآيند تهيه خمير با زمان
چه مدت زمان تخمير از حداكثر زمان ذكر شده بالاتر رود افزايش  لازم به ذكر است چنان. افتد مي

دليل انباشتگي بيش از حد فسفر غير آلي ناشي از فسفريلاسيون مجدد اسيد  هبازدارندگي فعاليت فيتاز ب
   ).3(كند  فيتيك صورت گرفته و هيدروليز اسيد فيتيك كاهش پيدا مي

دهد كه بين عدم استفاده از مخمر در تخمير نان  الف نشان مي  -6جدول  يسه ميانگين درنتايج مقا
، ولي بين مقادير )P>05/0( داري وجود داشت اختلاف معنيير و مقادير استفاده شده از مخمر در تخم

دليل توانايي مصرف  همخمرها ب). P>05/0(  اختلاف چشمگيري مشاهده نشددرصد 1 و 5/0 ، 25/0
آورند و به   خمير را پايين ميpHاد قندي موجود در خمير نان، اسيدهاي مختلفي توليد كرده و مو

    جدول نتايج).12(شوند  دهند و در نتيجه باعث هيدروليز بيشتر فيتات مي خمير حالت اسيدي مي
كه ميزان  طوري هب. ثير روش پخت بودأت داري تحت طور معني ه نشان داد كه ميزان اسيد فيتيك بالف -7
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 ها عدم رعايت شرايط استاندارد يكي از مشكلات نانوايي.  كمتر از سنتي بودكنترل شدهآن در روش 
مين دليل در ه  محيط است و به  محل تخمير، تابع دما كه دما نحوي هباشد ب يتوليد خمير و پخت نان م

 آرد مانند ميزان هاي افزودنيدر ضمن هاي مخلتف يكسان نيست  هاي مختلف سال و شيفت فصل
در  استراحت خميري دارد و با توجه به تفاوت زمان  تخميني بوده و به تجربه نانوا بستگمخمر كاملاً

و تاثير افزايش )  مدت زمان تخمير اوليه بيشتر بوده استكنترل شدهدر روش ( و سنتي كنترل شدهنان 
 تغييرات مشاهده شده بين كنترل شدهزمان استراحت تخمير در ميزان كاهش اسيد فيتيك در مورد نان 

  ).12(رسد   منطقي به نظر ميكنترل شدهنان سنتي و 
بهترين قابليت جويدن در مدت : تاثير زمان تخمير، ميزان مخمر و روش پخت بر قابليت جويدن نان

 ساعت تخمير كمترين 5/3 ساعت و در نهايت 5/1 ساعت تخمير حاصل شد و پس از آن 5/2زمان 
قابليت جويدن با الاستيسيته خمير ارتباط مستقيم . خود اختصاص دادند هبليت جويدن را بميزان قا

ثبات و پايداري .  از طرفي درجه الاستيسيته به ساختار خمير و خلل و فرج داخل آن بستگي داردشتهدا
 به ديواره خلل و فرج خود به درجه تورم نشاسته بستگي دارد و از طرفي تورم نشاسته نيز بستگي

چه خمير به اندازه كافي تخمير نشود باعث غير الاستيك شدن  كلي چنانورط هفعاليت آنزيماتيكي دارد ب
 از مخمر قابليت  و عدم استفادهب، در صورت استفاده -6نتايج جدول    با توجه به).4(گردد  نان مي

 )قابليت جويدن(  خاصيتدر واقع در صورت استفاده از مخمر اين. كرد داري پيدا  جويدن تفاوت معني
كه اين مهم .  مخمر حاصل شددرصد 25/0يافت و بهترين قابليت جويدن در سطح مصرف  افزايش 
هاي مخمر بر روي شبكه گلوتني و نرم و سست كردن اين شبكه بود كه   مربوط به تاثير آنزيماحتمالاً

در اثر ضعيف شدن شبكه گلوتني، گازهاي حاصل از تخمير در شبكه باقي نمانده و خمير حاصل نرم 
 بهتر و بيشتر از سنتي كنترل شدهب قابليت جويدن در روش  -7 با توجه به جدول ).6(و چسبنده شد 

ها به آرد و حتي   محيط و مقدار دقيق و استاندارد افزودني كن يا همزن، دماسرعت مخلوط . شده است
كه الاستيسيته خمير با  با توجه به اين.  آب همگي بر روي الاستيسيته خمير نقشي اساسي دارد دما

توان نتيجه گرفت موارد ذكر شده همگي بر روي قابليت  قابليت جويدن نان ارتباط مستقيم دارد مي
  ).4(گذارند ن تاثيراجويدن ن
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 بر  درصد5 در سطح  زمان تخمير اوليه:تاثير زمان تخمير، ميزان مخمر و روش پخت بر بافت نان
 ساعت تخمير جهت تقويت بافت نان 5/2ب زمان  -5مطابق جدول . بافت نان تاثير مثبت داشت

 قادرند تا حدودي بافت هاي موجود در خمير ارگانيسمبا افزايش مدت زمان تخمير، ميكرو. انتخاب شد
شود اما  خمير را پوك نمايند در حقيقت تخمير باعث نگهداري گاز در خمير و اصلاح بافت نان مي

مدت زمان تخمير نبايد خيلي طولاني شود زيرا با طولاني شدن آن، بازدهي خمير كاهش يافته و از 
و كاهش وزن دهند  مييد خود ادامه ها به فعاليت شد ها شدت پيدا كرده و آنزيم طرفي تجزيه پروتئين

 با توجه ).10( باشد يابد كه علت آن از دست رفتن اسيد كربونيك مي خمير در طي تخمير افزايش مي
به نتايج مقايسه ميانگين تاثير ميزان مخمر بر بافت نان، استفاده از مخمر و عدم استفاده از آن اثرات 

مصرفي بر كيفيت بافت تاثير لي مقادير مختلف مخمر متفاوتي بر بافت نان توليدي داشته است، و
  درصد5/0ها در مورد اين شاخص بهترين سطح مصرفي از مخمر را  پانليست. داري نداشتند معني

با افزايش ميزان مخمر و در نتيجه رشد و تكثير مخمر و افزايش توليد گاز، شبكه . انتحاب نمودند
ه و داري نداشت روش پخت بر بافت نان اثر معني ).10( دياب گلوتني و كيفيت بافت نان بهبود مي

 و سنتي اختلاف چنداني كنترل شدهها بين روش  دهي اين شاخص توسط پانليست عبارتي در امتياز هب
  .مشاهده نشد

ها  بهترين مزه نان با توجه به نظر پانليست: تاثير زمان تخمير، ميزان مخمر و روش پخت بر مزه نان
در اثر تجزيه  در مجموع روند تخمير.  ساعت حاصل شد5/2 نان با زمان تخمير اوليه در مورد نمونه

ها از يك سو مواد غذايي لازم جهت فعاليت اپتيمم  ها و پنتوزان ها، پروتئين آنزيماتيكي كربوهيدرات
زها، شود و از سويي ديگر در اثر اين امر، هگزوزها، پنتو فراهم شده و در اختيار گذاشته ميمخمرها 

آيند كه در طي روند پخت باعث بهبود عطر و طعم و مزه  وجود مي هآمينو اسيدهاي آزاد يا پپتيدها ب
 درصد مخمر حاصل 25/0نتايج مقايسه ميانگين بهترين مزه نان با   با توجه به). 4(شوند  محصول مي

 بيش از حد آورد در صورت مصرف وجود مي همخمر قسمتي از مزه و عطر و طعم خمير را ب. شد
دليل اسيدهاي بيوژنيك حاصل از فعاليت  هطعم مخمر ب(گردد  مخمر بوي نامطبوع مخمر ايجاد مي

واسيدها، اسيد لاكتيك، اتانول، استرها و نپپتيدها، آمي: سازهاي مزه شامل مخمر روي سوبسترا و پيش
شود كه باعث بهبود عطر و  هاي بيوشيميايي انجام مي واكنشدر اثر افزودن مخمر، ). باشد كربونيل مي

  داري داشت و با توجه به جدول  روش پخت بر روي مزه اثر معني ).7(گردد  طعم و مزه در نان مي
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نوع و نحوه حرارت بر روي تشكيل مواد .  بهتر از روش سنتي گزارش شدكنترل شدهب روش  -7
 آن بر روي مدت زمان پخت كه حجم خمير و بافت داخل و با توجه به اينثر است ؤممعطر و مزه نان 

صورت  هسازند ب د معطر كه مزه نان را ميچه زمان پخت طولاني شود موا سزايي دارند، چنان هتاثير ب
  ).6(آيد  وجود مي هآيند و پس از پخت ملانوئيدين زيادي با مزه تلخ ب مي فرار در

 تخمير بر روي شكل هاي مختلف زمان: تاثير زمان تخمير، ميزان مخمر و روش پخت بر شكل نان
 ساعت 5/1 ساعت تخمير حاصل شد، در مرحله 5/2بهترين شكل نان با . داري داشت نان اثر معني

  ساعت تخمير بيش از حد باعث پهن و خوابيدن نان شده بود زيرا در اين5/3تخمير و در نهايت 
، در نتيجه حجم دارد از فعاليت تخميري را در خود نگه قادر نخواهد بود گازهاي ناشي حالت خمير

 با ).4(خوابد و شكل مناسبي نخواهد داشت   از اين رو خمير افت پيدا كرده و مي.يابد چانه كاهش مي
داري بين عدم استفاده از مخمر و سطوح بالاتر ميزان مخمر  تفاوت معنيتوجه به نتايج مقايسه ميانگين 

تكثير . داري بر شكل نان نداشتند ير معنيكه ساير سطوح تاث وجود داشت، در حالي) 1  و5/0، 25/0(
تري بدست  مخمر باعث ايجاد گاز در داخل خمير شده بنابراين حجم نان افزايش يافته و شكل مطلوب

  دليل مصرف گلوكز و ساكارز در ابتدا هچه ميزان مصرف مخمر بيش از حد باشد ب آيد، ولي چنان مي
طور  بهكند و چون مخمر نانوايي  ور نسبي افزايش پيدا ميط  همرحله تخمير توسط مخمر مقدار مالتوز ب

شود و در نتيجه  طور مستقيم توسط مخمر تخمير مي ه حاوي مقدار كمي مالتوز است، مالتوز بتياذ
كاهش فعاليت مخمر باعث . شود مخمر با كمبود مواد غذايي روبرو خواهد شد و فعاليت مخمر كم مي

ه ي شكل و ظاهر نامطلوبي خواهد داشت يعني پهن و خوابيده بودكاهش حجم خمير شده و نان توليد
 از طرفي فشار بيش از حد گاز ناشي از فعاليت مخمر باعث كشش بيش از حد خمير شده، خمير و

  ).6(شود  قبل از سفت شدن پاره مي
تر  ، شلكنترل شدههاي   خمير نسبت به روشهاي سنتي و معمولي، معمولاً طوركلي در روش هب
ته شدن بيشتر خمير شده در نتيجه گلوتن ار آب زيادتر از حد معمول موجب هيدافزودن. گردد يه ميته

پذيري خمير اثر  همين امر روي فرم. گيرد خود مي هكند و خمير حالت الاستيك ب دا ميبيشتر گسترش پي
  ).11(گذارد و در نهايت نان حاصل از پخت سنتي مطلوب نخواهد بود  منفي مي
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افزايش زمان تخمير تاثير :  زمان تخمير، ميزان مخمر و روش پخت بر سطح رويي و زيرين نانتاثير
 5/2 و 5/1(تر تخمير اوليه  هاي پايين داري بر تغييرات سطح رويي و زيرين نان داشت و زمان معني

 ولي نداشتند و اين روند مشابه بودهر تغييرات سطح رويي و زيرين نان داري ب تاثير معني )ساعت
خميرهايي كه .  ساعت تخمير بهترين حالت بود5/2ب،  -5بنابراين با توجه به جدول . يكسان نبود

دليل  هباشد و ب يكنواخت، ناهموار و شاخي مي ها غير اند سطح پوسته نان آن بيش از حد تخمير شده
 كمرنگ لاًشود ولي با افزايش تخمير رنگ پوسته كام تخمير قندها رنگ پوسته روشن و شفاف مي

روي كيفيت  درصد 5داري در سطح   آن تاثير معني استفاده از مخمر و عدم استفاده از).6(شود  مي
داري بر سطح  كه سطوح مختلف استفاده از مخمر تاثير معني سطح رويي نان گذاشته است، در حالي

با .  شده است حاصل درصد25/0بيشترين امتياز سطح رويي نان در سطح مخمر . رويي نان نداشتند
استفاده از مخمر و ) ب -6جدول (توجه به نتايج مقايسه ميانگين تاثير ميزان مخمر بر سطح زيرين نان 

داري بر سطح زيرين نان توليدي داشته است و بر خلاف سطح رويي   معنيعدم استفاده از آن اختلاف
با بالاترين سطح مخمر و اوليه ويژه سطوح مياني  در اين مورد بين سطوح مختلف استفاده از مخمر به

هاي آنزيمي در اثر حضور پروتئاز و در نتيجه  داري وجود داشت كه علت آن واكنش رابطه معني
 يافتن  شدتسببباشد كه  در خمير نان مي افزايش غلظت اسيدهاي آمينه آزاد در اثر پروتئوليز

تر  سطح نان و رنگ پوسته مطلوبو در نتيجه  شود آنزيمي ميلارد مي اي شدن غير هاي قهوه واكنش
 در  با توجه به نتايج مقايسه ميانگين تاثير روش پخت بر سطح رويي و زيرين نان).15(خواهد شد 
 روي سطح زيرين خلاف سطح رويي نان بر ، روش پخت بر)ب -7جدول  ( درصد5داري  سطح معني

علت سوخت  هگاز ب. ر از سنتي بود بهتكنترل شدهداري نداشت سطح رويي نان در روش  نان تاثير معني
ها از  مين جهت در نانوايي هگذارد به كاملي كه دارد تاثير منفي زيادي بر روي محيط زيست نمي

 انرژي گرمايي به سه طريق تشعشع حرارتي، هدايت حرارتي و. گردد فرهاي تونلي گازي استفاده مي
گيرد  كه نان بر روي فر قرار مي هنگامي. شود جريان حرارتي از اطراف نان به مركز آن انتقال داده مي

سطح زيرين نان از طريق هدايت حرارتي، اما سطح رويي نان از طريق تشعشع حرارتي و جريان 
 و ميزان ترين عامل كيفيت سطوح نان، درجه حرارت فر بنابراين مهم. كند حرارتي گرما را دريافت مي

هاي خارجي   روي پوسته و لايه بوده حرارت مستقيماًكه در هر دو روش يكسان باشد  رطوبت هوا مي
سازي  استانداردك خمير و خواص حسي نانبا توجه به روند تغييرات اسيد فيتي ).4(گذارد  بافت اثر مي

 ساعت 5/2 در زمان كنترل شدهشرايط تخمير اوليه نان بربري جهت افزايش بازارپسندي در روش 
 .مصرفي پيشنهاد شد درصد 25/0تخمير اوليه و ميزان مصرف مخمر 
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Abstract1 
With regard to the importance of bread in the people’s food basket and the key 

role of this basic food commodity in household economy and nutrition, selecting 
the best method of bread baking that can improve it’s nutritional quality and also 
decrease the production costs is of great importance. In this study, the nutritional 
quality of the dough and the sensory properties of Barbari bread in terms of the 
amount of used yeast and the fermentation time in the stage of first proof in both 
traditional and controled baking methods at 4 bakeries of Golestan province were 
examined. The comparison results of the average least significant difference (LSD) 
test at the significance level of 5% in resultion to quantitative and qualitative 
properties of the produced bread showed that fermentation time, amount of yeast 
and baking method have a significant effect on the phytic acid level in the 
produced bread. In addition, the controled baking method regarding the level of 
phytic acid was more effective than the traditional method in terms of preserving 
the nutritional quality. Evaluating the sensory properties of the dough by panelists 
showed that the fermentation time and the amount of yeast have a significant effect 
on chewiness, texture, taste, shape and upper and lower surfaces of the bread and in 
general, it is known that the controled baking method is more suitable in all cases. 
Thus, with regard to the change trend of the dough’s phytic acid and the bread’s 
sensory properties. Standardization of the first proof conditions of Barbari bread in 
the 2.5 hour first proof and the yeast use of 0.25% was recommended for 
increasing the nutritional quality and marketability in controled method. 
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