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 چکیده

های طبیعی و ارزان قیمت در تولید نان با خصوصیات ترین روشاستفاده از خمیرترش حاوی استارترهای لاکتوباسیلوس، یکی از قدیمی

به  توباسیلوس دلبروکیلاکو لاکتوباسیلوس فرمانتومدر پژوهش حاضر از خمیرترش حاوی باکتری باشد. بافتی و حسی مطلوب می

استفاده شد و خصوصیات فیزیکوشیمیایی و تکنولوژیکی چاوداررد چاودارتست حاوی آرد  صورت تک و ترکیبی در فرمولاسیون نان

رطوبت، حجم مخصوص، سختی بافت  (،اسید پروپیونیک و لاکتیک، اسید استیک، اسید بوتیریک های آلی )اسیداسید همچون میزان

مورد ارزیابی قرار در قالب یک طرح کاملاً تصادفی های تولیدی نمونهمزه روز پس از تولیدو طعم و  0و  3، 1نی در سه بازه زما
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 مقدمه -1

ویژه در هنان یکی از مواد غذایی اصلی در سراسر جهان ب

ی کشورهای خاورمیانه است. با وجود توسعه و رقابت در زمینه

تولید انواع مواد غذایی در جهان، نان هنوز نقش کلیدی در 

این در حالی است که این ماده غذایی به  ی غذایی دارد.جیره

دلایل متعددی از میزان ضایعات بالایی نیز برخوردار است. در 

ها و رد ضایعات نان در خانوادهمطالعات انجام شده در مو

های شهر تهران بالاترین میزان ضایعات مربوط به نان نانوایی

های بربری و سنگک در رده بعدی قرار لواش بوده و نان

ها و پایین بودن کیفیت از علل داشتند. خمیر بودن اطراف نان

(. همین امر 4کنندگان بیان شده است )ضایعات توسط مصرف

های اخیر به دلایل متعدد از است، در طی سال سبب گردیده

های مختلف در فرمولاسیون نان برخی مواد شیمیایی به شکل

ای نان شده و استفاده شود و منجر به کاهش کیفیت تغذیه

سلامت جامعه را نیز به خطر انداخته است. از نظر اقتصادی نیز 

کارگیری هبه دلیل وارداتی بودن این مواد افزودنی، استفاده و ب

ها در صنایع نانوایی موجب ضرر و زیان اقتصادی خواهد آن

شد.  دستیابی به راهکاری که بتواند در عین کاهش مصرف 

های تولیدی را افزایش دهد، شیمیایی، کیفیت نان ترکیبات

. استفاده از ای استنیازمند دانش فنی و ارائه راهکارهای ویژه

لاکتیک یکی از این های اسید خمیرترش حاوی باکتری

 تعریف،خمیرتخمیرشده طبق باشد.های کارآمد میروش

 نامیده ومخمر،خمیرترشهای اسید لاکتیک باکتری توسط

(. در یک خمیرترش مناسب جهت استفاده، تعداد 3شود )می

 cfu/gr 135- 131های فعال باید  لاکتیک اسید باکتری

که  (15باشد ) cfu/gr 130- 139های زنده باید وتعداد مخمر

ترین تغییر قابل شوند. مهمموجب تغییراتی در خمیر می

  تشخیص در خمیر، ایجاد عطر و طعم ترش ناشی از آن است.

شودو ترمیچنین،باافزودن خمیرترش،زمانماندگارینانطولانیهم

 افتد.به تأخیر می 1زدگیوفسادطنابیکپک

                                                           
1 Ropy spoilage 

بررسی اثر آرد ( به 2312روچا و زاور مالکاتا )در همین راستا 

ذرت و چاودار به همراه خمیرترش در فرمولاسیون نوعی نان 

سنتی پرداختند. نتایج این محققین بیانگر بهبود بافت و 

خصوصیات حسی نان از جمله عطر و طعم بود. ضمن آنکه 

مدت زمان ماندگاری نان حاوی خمیرترش به لحاظ ممانعت 

.پلیساس و (11) ها افزایش یافتاز فعالیت میکروارگانیسم

های عملکرد خمیرترش حاوی باکتری ز( نی2311همکاران )

درصد را بر خصوصیات نان  13و  9اسید لاکتیک در سطوح 

مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد با افزایش میزان 

خمیرترش در فرمولاسیون خمیر بر امتیاز آروما، مزه و 

این در حالی بود های تولیدی افزوده شد. کلی نمونهپذیرش

 .(19) که بافت مستحکمی در محصول نهایی مشاهده گردید

( نیز در تحقیق خود بیان 2330آرندت و همکاران )همچنین 

استفاده از خمیرترش در نان سبب افزایش فعالیت  ،نمودند

های آمیلاز و پروتئاز شد که به موجب آن مدت زمان آنزیم

های تکنولوژیکی یژگیانبارمانی محصول تولیدی افزایش و و

. خراسانچی و (9) و حسی آن از جمله عطر و طعم بهبود یافت

لاکتوباسیلوس بررسی استفاده از  ابنیز ( 1352همکاران )
، عنوان عنوان آغازگر در تهیه خمیرترشبه روتریو  پلانتاروم

(، میزان 93/95بالاتر ) pHهای کنترل که نمونه نانداشتند 

تر، میزان حجم و ارتفاع بیشتری از سیون پائیناسیدیته قابل تیترا

های حاصل از خمیرترش داشتند. علاوه بر این اذعان نان

داشتند که خمیرترش تهیه شده با آغازگر لاکتوباسیلوس 

تر روتری باعث تولید نانی با خصوصیات حسی بهتر، نرخ پائین

ا های تهیه شده ببیاتی و زمان ماندگاری بالاتر نسبت به نان

با توجه به مطالب   (.2) شد لاکتوباسیلوس پلانتارومآغازگر 

ذکر شده هدف از انجام این تحقیق بررسی تأثیر استفاده از 

و  لاکتوباسیلوس فرمانتوم خمیرترش حاوی باکتری

به صورت تکی و ترکیبی بر  لاکتوباسیلوس دلبروکی

خصوصیات فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی نان تست حاوی 

 بود.وداررد چاودار چاآرد 
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 هامواد و روش -2
 مواد -2-1

درصد رطوبت،  1/12درصد،  12آرد گندم با درجه استخراج 

درصد  09/3درصد چربی و  42/1درصد پروتئین،  39/11

 3/1خاکستر؛ از کارخانه اتحاد )البرز، ایران( و آرد چاودار با 

درصد چربی و  09/1درصد پروتئین،  33/13درصد رطوبت، 

ثمین نان سحر )تهران، از کارخانه درصد خاکستر؛  09/1

خریداری گردید. برای این منظور، آرد مورد نیاز برای ایران( 

 4انجام آزمایشات به صورت یکجا تهیه و در سردخانه با دمای 

بهبود دهنده نان تست با نام گراد نگهداری شد. ی سانتیدرجه

سایر ایران( و  از کارخانه سحر )تهران، 4-3و  9-3تجاری 

از یک ومارگارین  مواد مورد نیاز در آزمایشات شامل شکر

ساکارومایسس خمیرمایه تر خریداری و معتبر فروشگاه 
تهیه نیز از کارخانه خمیر مایه رضوی )مشهد، ایران( ( سرویزیه

گراد( نگهداری شد. ی سانتیدرجه 4و در یخچال )دمای 

 1344فرمانتوم با کد  های خالص باکتری لاکتوباسیلوسسویه

و لاکتوباسیلوس دلبروکی با  CFU/ml  131 29که حاوی

سلول باکتری اسید  CFU/ml  131 19که حاوی 1343کد 

های علمی و صنعتی ایران لاکتیک بودند، از مرکز پژوهش

 تهیه شد.

 

 هاروش -2-2

 خمیرترشتهیه  -2-2-1

 129با گرم آرد گندم  133منظور تهیه خمیرترش ابتدا به

ساکارومیسس گرم مخمر  1لیتر آب مخلوط شد. در ادامه میلی
گرم شکر به مخلوط فوق اضافه گردید. سپس  13و  سروزیه

و  لاکتوباسیلوس فرمانتوملیتر از سوسپانسیون باکتری میلی 192

( به مخلوط فوق 1)مطابق با جدول لاکتوباسیلوس دلبروکی  یا 

ی درجه 29مای ساعت در د 1اضافه شده و به مدت 

گراد نگهداری شد و خمیرترش تولیدی در فرمولاسیون سانتی

نان تست اضافه گردید. شایان ذکر است که سوسپانسون 

سازی و تکثیر کشت آغازگر در محیط باکتری از طریق فعال

MRS2 گراد و به درجه سانتی 30براث در انکوباتور با دمای

ها، د باکتریساعت تهیه شده، پس از رش 24مدت زمان 

چنین برای ها با استفاده از سانتریفوژ جدا گردیدند. همسلول

ها از روش مک فارلند استفاده شد استاندارد کردن تعداد سلول

(1.) 

 

 

                                                           
2Man, Rogosa& Sharp 
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 تیمارهای تحقیق. -1جدول 

 باکتری مورد استفاده در

 تهیه خمیرترش

 تیمار

لاکتوباسیلوس 
 دلبروکی
 )گرم(

لاکتوباسیلوس 
 فرمانتوم
 )گرم(

 - - )شاهد( 1

2 162 - 

3 - 162 

4 11 11 

 

 نان تستتهیه خمیر و تولید  -2-2-2

درصد آرد  133حاوی نان تست فرمول پایه )شاهد( خمیر 

درصد  4درصد مارگارین،  9درصد آرد چاودار،  29 گندم،

درصد بهبود دهنده  2/3، 4-3درصد بهبوددهنده  13مخمر تر، 

در  نان تست طور کل جهت تهیهبه .بوددرصد آب  93و  3-9

، ساخت Diosnaمدل )کلیه مواد خشک در مخزن همزن ابتدا 

کشور آلمان( ریخته شد و به مدت یک دقیقه با دور کند 

دستگاه با هم مخلوط شدند. سپس آب و سایر مواد  مایع به 

دقیقه در  2زدن به مدت مخلوط فوق اضافه گردید و عمل هم

همزن با دور تند دستگاه به منظور همین سرعت ادامه یافت. 

 1تولید خمیر یکدست و سپری شدن تخمیر اولیه، به مدت 

گرم تهیه  933هایی با وزن دقیقه انجام شد. در مرحله بعد چانه

درجه  29دقیقه در دمای اتاق ) 9ها به مدت گردید و چانه

گراد( قرار گرفتند تا زمان تخمیر میانی سپری گردد. سانتی

های مخصوص نان دهی شدن و درون قالبر شکلسپس خمی

منظور سپری شدن های حاوی خمیر بهتست قرار گرفت. قالب

 ،MIWE backcombiزمان تخمیر نهایی در گرمخانه )مدل 

گراد، رطوبت درجه سانتی 39ساخت کشور آلمان( با دمای 

دقیقه گذاشته شدند. پس از این  49درصد و به مدت  53نسبی 

خانه خارج و به فر پخت الکتریکی با ها از گرمبمرحله، قال

ساخت کشور  ،MIWE backcombiهوای گرم )مدل 

درجه  113آلمان( انتقال یافت و عمل پخت در دمای 

دقیقه انجام شد. در انتها عمل سرد  33گراد و به مدت سانتی

ساعت و در دمای محیط انجام  3های تولیدی طی کردن نمونه

اتیلنی به منظور های پلیکیسه زدن درونشد و پس از برش 

بندی و در دمای ارزیابی خصوصیات کمی و کیفی، بسته

 .محیط نگهداری شدند

 

 کمی و کیفی نان تستهای آزمون -2-2-3

 حجم مخصوص -2-2-3-1

از  نان تستهای گیری حجم مخصوص نمونهبرای اندازه

 CCAAمطابق با استاندارد  3روش جایگزینی حجم با دانه

از تقسیم گردی و در انتها  استفاده 02-13( شماره 2333)

 (.9) حجم به وزن، حجم مخصوص محاسبه شد

 

 رطوبت  -2-2-3-2

( شماره 2333) AACCجهت انجام این آزمایش از استاندارد 

 (.9) استفاده گردید 19-44

 

 سفتی بافت  -2-2-3-3

ز پس ا روز 0و  9، 1در فاصله زمانی  نان بافتسختی ارزیابی 

سنج انجام گرفت. حداکثر پخت، با استفاده از دستگاه بافت

ای با انتهای نیروی مورد نیاز برای نفوذ یک پروب استوانه

                                                           
3 Rape seed displacement 
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  33متر ارتفاع( با سرعت سانتی 3/2متر قطر در سانتی 2صاف )

 4سختیعنوان شاخص ه، بنانمتر در دقیقه از مرکز میلی

 39/3به ترتیب  9ه هدفو نقط 9محاسبه گردید. نقطه شروع

 متر بود.میلی 33نیوتن و 

 

 اسیدهای آلی -3-2-3-4

ارزیابی میزان اسیدهای آلی نظیر اسید لاکتیک، اسید 

بوتیریک، اسید پروپیونیک و اسید استیک با استفاده از 

کروماتوگرافی گازی )مدل شیماتسو، ساخت کشور ژاپن( 

 9شده به  گرم از نمونه همگن 1انجام شد. بدین منظور 

الذکر را لیتر آب اضافه گردید. در ادامه محلول فوقمیلی

های سانتریفوژ نموده و قسمت فوقانی را همزمان با نمونه

ها اشاره گردید، با سرنگ استاندارد اسیدهایی که در بالا به آن

 به ستون کروماتوگرافی تزریق شد. 

 

 آزمون خصوصیات حسی -2-2-3-5

( 1551زاده )ه از روش پیشنهادی رجبآزمون حسی با استفاد

دیده داور از بین افراد آموزش 13. بدین منظور (10) انجام شد

( 1514) سینگمطابق با آزمون مثلثی و روش گاسولا و 

مورد های تولیدی طعم و مزه نمونهانتخاب گردیدندو سپس 

. ضریب ارزیابی صفات از بسیار بد (11) ارزیابی قرار گرفت

 .( بود9ار خوب )( تا بسی1)

 

 طرح آماری و روش آنالیز نتایج -2-2-4

-Mstatافزار نتایج بدست آمده ازاین پژوهش با استفاده از نرم

c بدین منظور از یک گرفت. ر مورد ارزیابی قرا 42/1 ینسخه

نان  نمونه 4هریک از طرح کاملاً تصادفی استفاده گردید. 

ها وطه در مورد آنهای مربدر سه تکرار تهیه و آزمونتست 

ها با استفاده از آزمون دانکن در سطح انجام شد. میانگین

                                                           
4 Hardness 
5Trigger Point 
6Target Value 

مورد مقایسه قرار گرفتند.  (>39/3Pدرصد ) 59/3داری معنی

 استفاده شد. Excelافزار در انتها برای رسم نمودارها از نرم

 

 نتایج و بحث -3
 حجم مخصوص -3-1

های باکتریهای مختلف حاوی تأثیر افزودن خمیرترشتایج 

های نان تست اسید لاکتیک بر میزان حجم مخصوص نمونه

حاوی آرد چاودار در مقایسه با نمونه شاهد )فاقد خمیرترش( 

با بررسی نتایج اندازه گیری . آورده شده است1شکل در 

های تولیدی مشخص گردید که میزان حجم مخصوص نمونه

داری در عنیطور متخمیر لاکتیکی در افزایش این پارامتر به

طوری که نمونه حاوی درصد مؤثر بود. به 9سطح آماری 

 لاکتوباسیلوس فرمانتوم، نمونه حاوی لاکتوباسیلوس دلبروکی

و  لاکتوباسیلوس دلبروکیو نمونه ترکیبی )حاوی 

( نسبت به نمونه شاهد از میزان حجم لاکتوباسیلوس فرمانتوم

میرترش طور کلی خبهمخصوص بیشتری برخوردار بودند. 

نقش خود را در نان از طریق سه عمل اصلی تولید اسید، گاز 

کند. اسید کربن و مواد مولد عطر و مزه ایفا میاکسیددی

شود و پوکی بر اثر های لاکتیکی تولید میتوسط باکتری

آید. این در حالی است که در وجود میفعالیت مخمر خمیر به

ر تواماً دخالت دارند ها و مخمتشکیل مواد معطر نان باکتری

های لاکتیکی از میزان های حاوی باکتری(. بنابراین نمونه19)

 بودند. که حجم مخصوص برابری با نمونه شاهد برخوردار 

تأثیر تولید اسید و اصلاح  تواند مربوط بهمیعلت این امر 

دین معنی که با تولید اسید خاصیت بپذیری خمیر باشد. فرم

های نی خمیر بهبود یافته و نگهداری سلولاسالاستیسیته و کش

گازی تولید شده توسط مخمر را بهبود بخشیده که به موجب 

های هوای بیشتری در بافت خمیر در این امر تعداد حبابچه

های رو این حبابهنگام ورود به فر وجود داشته است. از این

هوا در طی فرایند پخت در اثر افزایش دما منبسط شده و حجم 

اند. سرافراز و های تولیدی ایجاد نمودهطلوبی را در نمونهم

از خمیرترش مرطوب در فرمولاسیون نان  (1310همکاران )
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استفاده نمودند و اذعان داشتند که با افزایش میزان مصرف 

 خمیرترش در فرمولاسیون، حجم مخصوص نان افزایش یافت

(3.) 

 
 

جم مخصوص تأثیر تیمارهای مختلف بر میزان ح -1شکل 

 های نان تست حاوی آرد چاودار.نمونه
داری تفاوت معنی P<0.05حروف مشابهاز نظر آماری در سطح )

 (ندارند

 

 رطوبت -3-2

های تریهای مختلف حاوی باکتأثیر افزودن خمیرترشنتایج 

های نان تست حاوی آرد اسید لاکتیک بر میزان رطوبت نمونه

شکل در چاودار در مقایسه با نمونه شاهد )فاقد خمیرترش( 

براساس نتایج مشخص گردید که میزان . آورده شده است2

، نمونه حاوی لاکتوباسیلوس دلبروکیرطوبت نمونه حاوی 

به نمونه شاهد  و نمونه ترکیبی، نسبت لاکتوباسیلوس فرمانتوم

درصد بیشتر بود. این در  9داری در سطح آماری معنیطور به

حالی است که بیشترین میزان رطوبت در نمونه حاوی 

با توجه به اینکه مشاهده گردید.  لاکتوباسیلوس فرمانتوم

ساکارید توانند تولید پلیهای لاکتیکی میتعدادی از باکتری

ران، گزانتان، گلوکان، از قبیل دکست 0(EPS) خارج سلولی

های تخمیری حاوی ، در نمونه(14نمایند )فروکتان و لوان 

های لاکتیکی، میزان جذب آب خمیر و در نتیجه میزان باکتری

 باشد.می رطوبت محصول نهایی نسبت به نمونه شاهد بیشتر 

 

                                                           
7Extracellular polymeric substances 

 
های تأثیر تیمارهای مختلف بر میزان رطوبت نمونه -2شکل 

 چاودار.نان تست حاوی آرد 
داری تفاوت معنی P<0.05حروف مشابهاز نظر آماری در سطح )

 (ندارند

 

 تی بافتفس -3-3

های های مختلف حاوی باکتریتأثیر افزودن خمیرترشنتایج 

های نان تست حاوی اسید لاکتیک بر میزان سختی بافت نمونه

آرد چاودار در مقایسه با نمونه شاهد )فاقد خمیرترش( طی 

آورده شده 3شکل در روز پس از پخت،  0و  3، 1 بازه زمانی

طور نتایج ارزیابی میزان سختی نشان داد، نمونه شاهد به. است

درصد دارای میزان سختی بیشتری  9داری در سطح معنی

، نمونه حاوی لاکتوباسیلوس دلبروکینسبت به نمونه حاوی 

ی و نمونه ترکیبی در هر سه بازه زمان لاکتوباسیلوس فرمانتوم

های لاکتیکی قادر به باکتری توان گفت کهمیدر اینجا بود. 

باشند، با حضور این اسید تولیدی و تولید اسید لاکتیک می

افزایش فعالیت آنزیم آلفا آمیلاز، نشاسته که برگشت حالت 

ماندگاری کریستالی آن عامل اصلی بیاتی در طی مدت زمان 

هایی با وزن ترینن دکسآو سختی بافت نان است، تجزیه و از 

تواند در شود که این موضوع میمولکولی کم ایجاد می

(. در این راستا 0کاهش بیاتی نان و سختی آن مؤثر باشد )

( با بررسی زمان ماندگاری نان گندم 2332کرالی و همکاران )

حاوی خمیرترش به نتایج مشابهی دست یافتند و تولید اسید را 

فتی بافت نان پس از تولید و در عاملی مؤثر در کاهش میزان س

( 2330آرندت و همکاران )همچنین . (5) طی انبارمانی دانستند

محصول عمده تخمیر  اذعان داشتند که در طی تحقیق خود

ها، اسیدهای آلی بود که این وسیله این باکتریکربوهیدرات به
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ترکیبات )اسیدهای آلی( روی اجزاء نشاسته و پروتئین آرد 

سبب فعالیت آمیلازها و  pHتند و با کاهش تأثیر داش

پروتئازهای آرد شدند و به موجب آن میزان سفتی بافت 

های فاقد آن کاهش های حاوی خمیرترش نسبت به نمونهنمونه

 (.9) یافت

 
تأثیر تیمارهای مختلف بر میزان سختی بافت  -3شکل 

و  3، 1های نان تست حاوی آرد چاودار طی بازه زمانی نمونه

 روز پس از پخت. 7
 P<0.05از نظر آماری در سطح در هر بازه زمانی  حروف مشابه)

 (داری ندارندتفاوت معنی

 اسیدهای آلی -3-4

های های مختلف حاوی باکتریتأثیر افزودن خمیرترشنتایج 

های نان اسید لاکتیک بر میزان اسیدهای آلی موجود در نمونه

نمونه شاهد )فاقد تست حاوی آرد چاودار در مقایسه با 

گونه که همان .آورده شده است2در جدول خمیرترش( 

های حاوی خمیرترش و تحت تیمار گردد، نمونهملاحظه می

تخمیر لاکتیکی از میزان اسیدلاکتیک و اسید استیک بیشتری 

درصد برخوردار بودند.  9داری در سطح آماری طور معنیبه

یک مشترکاً در نمونه طوری که بالاترین میزان اسید لاکتبه

و نمونه ترکیبی مشاهده گردید.  لاکتوباسیلوس فرمانتومحاوی 

این در حالی بود که بالاترین میزان اسید استیک در نمونه 

تعلق داشت. از سوی دیگر لاکتوباسیلوس فرمانتوم حاوی 

ارزیابی نتایج بررسی میزان اسید بوتیریک و اسید پروپیونیک 

داری بین هر چهار نمونه تولیدی در یگویای عدم اختلاف معن

توان گفت که در همین راستا می درصد بود. 59سطح اطمینان 

های اسید باکترهای خیرترش تقریباً بدون استثناء از نوع باکتری

باشند. علاوه لاکتیک هستند که جزء جنس لاکتوباکتریوم می

بر آن در خمیرمایه و یا خمیرترش پدیوکوکوس اسید 

رود، که جزء جنس میکروکوکوس به شمار می لاکتیکی

های لاکتیکی (. نقش اصلی این باکتری19و  1شود )یافت می

تولید اسید در خمیر نان است که غالب اسید تولیدی توسط 

رو در (. از این13ها، اسید لاکتیک و اسید استیک )این باکتری

حت های تبینی بود که نمونهرو کاملاً قابل پیشپژوهش پیش

تیمار خمیرترش از محتوای اسید لاکتیک و اسید استیک 

 بیشتری نسبت به نمونه شاهد برخوردار باشند.

 

 های نان تست حاوی آرد چاودار.تأثیر تیمارهای مختلف بر میزان اسیدهای آلی موجود در نمونه -2جدول 

 گرم( 111گرم در اسید آلی )میلی

 تیمار
 nsاسید پروپیونیک nsبوتیریک اسید اسید استیک  اسید لاکتیک 

 c12/1± 46/33 d12/1± 11/1 111/1± 133/1 11/1± 31/1 شاهد )فاقد خمیرترش(

 b13/1± 23/31 c12/1± 31/1 111/1± 133/1 11/1± 313/1 لاکتوباسیلوس دلبروکی

 a13/1± 12/42 a12/1± 13/1 111/1± 161/1 11/1± 32/1 لاکتوباسیلوس فرمانتوم

 a13/1± 11/41 b12/1± 01/1 111/1± 130/1 11/1± 31/1 دلبروکی + فرمانتوملاکتوباسیلوس 

 (داری ندارندتفاوت معنی P<0.05از نظر آماری در سطح در هر ستون  حروف مشابه) 

(ns:  از نظر آماری در سطحP<0.05 داری ندارندتفاوت معنی) 
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 خصوصیات حسی )طعم و مزه( -3-5

های های مختلف حاوی باکتریرشتأثیر افزودن خمیرتنتایج 

های نان تست اسید لاکتیک بر میزان امتیاز طعم و مزه نمونه

حاوی آرد چاودار در مقایسه با نمونه شاهد )فاقد خمیرترش( 

دهد گونه که نتایج نشان میهمان .آورده شده است 4شکل در 

امتیاز  ازهای حاوی خمیرترش نسبت به نمونه شاهدتمام نمونه

در حالی . این ی به لحاظ طعم )بو و مزه( برخوردار بودندبیشتر

ترتیب به نمونه ترکیبی، نمونه حاوی بود که داوران چشایی به

لاکتوباسیلوس و نمونه حاوی  لاکتوباسیلوس فرمانتوم
در ارتباط با بهبود عطر و مزه امتیاز بیشتری دادند.  دلبروکی

ر فرمولاسیون های تولیدی در نتیجه حضور خمیرترش دنمونه

های نان تست حاوی آرد چاودار باید گفت که حضور آنزیم

های مختلف را پروتئولیتیکی در سیستم خمیرترش، پروتئین

کند. بر اثر پروتئولیز، اسیدهای آمینه آزاد بوجود تجزیه می

باشند. البته بالا آید که عوامل بوجود آورنده عطر و مزه میمی

وجود آورد. تواند طعم خوب بهی نمیتنهایبودن اسیدآمینه به

ای در مواد کنندهها نیز نقش تعییناز طرفی آلدئیدها و کتون

تولید مواد معطر شناخته معطر نان دارند و به عنوان پایه اصلی

های چنین ذکر این نکته ضروری است باکتریشوند. هممی

توانند مواد معطر متفاوتی از جمله دی استیل، لاکتیکی می

ستالدئید، هگزانال و اتیل استات تولید کنند و در واقع ا

های های اصلی )طعم خمیرترش و تولید متابولیتویژگی

ی میکروبی مورد استفاده، مناسب( تا حدودی نیز تابع گونه

مواد خام و فراهم بودن کربوهیدرات و چگونگی تولید 

 (.23و  12، 13باشد )می

 

 

 
ف بر میزان امتیاز طعم و مزه تأثیر تیمارهای مختل -4شکل 

 های نان تست حاوی آرد چاودار در آزمون حسی.نمونه
داری تفاوت معنی P<0.05حروف مشابهاز نظر آماری در سطح )

 (ندارند

 

 گیرینتیجه -4

و  لاکتوباسیلوس فرمانتومدر این پژوهش از باکتری 

به صورت تک و ترکیبی در  لاکتوباسیلوس دلبروکی

نان تست حاوی آرد چاودار ه فرمولاسیون که بخمیرترش 

نتایج به وضوح نشان داد که حضور  شد.استفاده اضافه گردید، 

 میزان های لاکتیکی در فرمولاسیون نان سبب کاهشباکتری

در طی بازه زمانی و افزایش میزان ماندگاری سختی بافت نان 

نتیجه حضور در شد. این در حالی بود که محصول نهایی 

در بین مواد اولیه نان میزان اسید لاکتیک، اسید  خمیرترش

افزایش  مزهاستیک، رطوبت، حجم مخصوصو امتیاز طعم و 

یافت. در نهایت با توجه به نتایج مطلوبی که نمونه حاوی 

لاکتوباسیلوس و  لاکتوباسیلوس فرمانتومترکیبی از باکتری 
در ه عنوان بهترین نمونکسب نمودند، این نمونه را به دلبروکی

تهیه خمیرترش مورد استفاده در فرمولاسیون نان تست 

 گردید.معرفی چاودار، 
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