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  بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی نوشیدنی مالت تولید شده با ارزن و جو

  
  * 2ابراهیم حسینی  ، 1مهسا مظفري
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  14/05/1400:تاریخ پذیرش                         21/02/1400: تاریخ دریافت
  
 

  چکیده
ها به طور معمول به روش  این نوشیدنی. دارندمصرف ر کشورهاي اسلامی د نسل جدید آبجوها هستند که بیشترمالت  هاي یدنینوش

انی ضعیفی برخوردار هاي مالت نسبت به آبجو از طعم و احساس ده نوشیدنی. دشون غیرتخمیري و با استفاده از مالت جو تولید می
این ضعف وجود دارد که  ردنهاي مختلفی براي برطرف ک روش .هستند که دلیل آن عدم توازون بین عناصر طعم در غیاب الکل است

اي مناسب در تولید این نوع  گزینه اي بالا مالت ارزن به واسطه ارزش تغذیه. جو است  مالت ها با مالتسایر کاربرد  ها آنازیکی
 50:50 ،25:75هاي  نسبت اب یاارزن به تنهایی  یامالت با استفاده از مالت جو هاي  در این پژوهش نوشیدنی. شود ها محسوب می ینوشیدن

شرایط سرد در طول یک ماه نگهداري در . ها انجام شد آن هاي فیزیکوشیمیایی و حسی روي و آزمون از این دو مالت تولید 75:25 و
)°C 20( نتایج این مطالعه . ها مانند کدورت، رنگ و تلخی مورد بررسی قرار گرفت فیزیکی مهم این نوشیدنی نیز بعضی خصوصیات

نیز  ماه نگهداري یکدر طول . یابد می و ویسکوزیته کاهش ثبات کف ،تلخی، رنگ، کدورتارزن،  مالتبا افزایش نشان داد که 
از لحاظ پذیرش کلی، نوشیدنی با نسبت . تلخی با کاهش مواجه شد، اما شدت با افزایشها به تدریج  ت نوشیدنیکدور و رنگشدت 

هاي  گیري ها را تقریبا مشابه اندازه هاي نوشیدنی هاي حسی شدت مشخصه همچنین ارزیاب .مساوي از دو مالت مقبولیت بیشتري داشت
هاي فیزیکی و  براي بهبود مشخصهاین مطالعه نشان داد که ترکیب کردن مالت ارزن و جو روش مناسبی . دستگاهی گزارش کردند

  . است هاي مالت کیفی نوشیدنی
  

  .ارزیابی حسیهاي فیزیکی،  نوشیدنی مالت، مالت ارزن، ویژگی :کلیدي واژه هاي
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  مقدمه -1
کشورهاي اسلامی  اي در فزاینده از رشد مالت هاي نوشیدنی
نسل جدید آبجوها هستند که ها  نوشیدنیاین . هستند برخوردار

براي اجتناب از مصرف الکل  کنندگان مصرفدر پاسخ به نیاز 
 همالت ب هاي نوشیدنی. )26( شوند می  تولید  دنیا  سراسر  در

در نوع . شوند تخمیري یا غیرتخمیري تولید می هاي روش
فیزیکی نظیر حرارت دادن، اسمز  هاي روشبا  تخمیري، الکل

هاي  در روش. شود میجدا  یدنیمعکوس و دیالیز از نوش
ر کم یدامقتولید  با تواناییهایی از مخمر  سویه ازیک ژبیولو

 .)25( شود می استفادهالکل یا پایان دادن زود هنگام به تخمیر 
اما بدون  ،مشابه آبجو قریباًتبا روشی  یدنی مالتدر ایران نوش
 پیشرفت تکنولوژي، با امروزه .)2( شود میتولید  انجام تخمیر
از حل کردن گرانول عصاره مالت جو در آب، ها  این نوشیدنی

صاف کردن، افزودن رازك و در نهایت تزریق گاز تولید 
الکل در غذا  طبیعی مطابق قوانین اسلام، مقدار .)16( دنشو می

درصد  1/0در مواردي از  درصد و 5/0نباید از  یدنیو نوش
 5/0در استاندارد ایران این مقدار حداکثر  .)26( بیشتر باشد

 هاي نوشیدنی. )1( مالت است نوشیدنی لیتر میلی صد در اتانول گرم
هاي  در جلوگیري از بیماري مالت آثار سلامت بخش زیادي

طور معمول از ه ب ها آندر تولید  .)30( دارند قلبی و سرطان
، یولافگندم، و در مواردي مالت سایر غلات نظیر مالت جو 

در بین این غلات، دانه  .)8( شود می سورگوم و ارزن استفاده
نداشتن گلوتن و ارزش تغذیه اي بالا از جایگاه  ارزن به واسطه

مالت این غله به عنوان یک ماده اولیه . خاصی برخوردار است
مبتلا به بیماري مناسب براي تولید غذا و نوشیدنی براي افراد 

 بیماري،این جلوگیري از  راه و تنها سلیاك نیز مطرح است
 هاي حاوي غذاها و نوشیدنی العمر ازمصرف مادام اجتناب
 کوچک اي ز خانواده گندمیان دانها ارزن. )35( استن گلوت
پرندگان مورد  و دام خوراك که در گذشته به عنوان است

گسترش یافته است  آنبرد امروزه کار. گرفت میاستفاده قرار 
هاي نوشیدنیها و  نان و در تهیه انواع محصولات غذایی مانند

کاربرد نیز و تنقلات تخمیري و غیرتخمیري، غذاي کودك 
ارزن داراي ارقام مختلف با کیفیت مالت متفاوت  .)18( دارد

 .هستند است که همه آنها در نداشتن گلوتن با یکدیگر مشابه
، ).Pennisetum glaucum L(مرواریدي  ارزن ارقام، این بین در

 Setaria( روباهیو دم  ).Panicum miliaceum L(پروسو 

italica L.( قدمت و کاربرد بیشتري برخوردار هستنداز )28 .(
ارزن از لحاظ کیفیت پروتئین و میزان بالاي کلسیم نسبت به 

آمینه  غله ظاهرا همه اسیدهاي  این. غلات برتري دارد سایر
علاوه بر این، در بین  .)18(روري را به میزان کافی دارد ض

 نظیر است غلات از لحاظ ترکیبات فنلی و فلاونوییدها نیز بی
 کیفی مالت ارزن براي کاربرد هاي ویژگی براي بهبود .)32(

هاي اسید  تخمیري از مخمرها، باکتري هاي نوشیدنیدر تولید 
 9( شده است تفادههاي اسید استیک نیز اس لاکتیک و باکتري

از مالت ارزن به تنهایی یا در ترکیب با مالت جو براي . )35و 
در  .)27و  4(شود  می نیز استفاده تولید نوشیدنی تخمیري مالت

بهترین نسبت براي تولید  )2015(کومار و همکاران این میان 
از مالت ارزن به  68به  32این نوع نوشیدنی را کاربرد نسبت 

مالت از  هاي نوشیدنی. )20( ش کرده اندمالت جو گزار
پروفایل چشایی ضعیفی نسبت به آبجوهاي بدون الکل 

فاقد یک احساس دهانی خوب  ها نوشیدنیاین . برخوردارند
رسند که دلیل اصلی آن عدم توازون  و آبکی بنظر می هستند

هاي مختلفی  روش .)23( است از فقدان الکل ناشی عناصر طعمی
مالت  کاربردضعف وجود دارد که این  دنبراي برطرف کر

هاي  در پایگاه). 13( هاست روش این جمله ها از مالت جو با سایر
 اي در خصوص کاربرد مالت ارزن مطالعهاطلاعاتی در ایران 

مالت غیرالکلی یدنی تولید نوش یامالت  هاي نوشیدنیدر تولید 
 .گزارش نشده استارزن و جو و غیرتخمیري با مخلوط مالت 

هاي  نسبتبه مالت به تنهایی و  دواین در این مطالعه از بنابراین 
استفاده شد و اثرات آنها بر ها  نوشیدنیتولید این  براي مختلف

مورد بررسی قرار  و کیفی نوشیدنی خصوصیات فیزیکی
.گرفت
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  ها مواد و روش -2
  مواد - 2-1

تري کیلوم 75از شهر خرامه واقع در ) روباهی واریته دم(ارزن 
مالت جو و رازك پلت از  شرق شهر شیراز در استان فارس و
استفاده  مورد شیمیایی مواد. شرکت بهنوش تهران تهیه شدند

 تهیه سیگما –مرك  بودند و از شرکت آزمایشگاهی درجه از
  .شدند

  
 آماده سازي مالت ارزن - 2-2

تولید مالت ارزن در سه مرحله خیساندن، جوانه زنی دانه ها و 
ها  خیساندن دانه). 35( انجام شد ها کردن آنبرشته  خشک و

 5در دو مرحله  درصد 41-43ها به  با هدف رسیدن رطوبت آن
 10و یک مرحله استراحت  C  18-22°ساعتی با آب معمولی

روز  4مرحله جوانه زنی به مدت . ها انجام شد ساعتی بین آن
پایان این مرحله و کفایت . انجام شد C  19-24°در دماي

از دانه ها و % 85عالیت آنزیمی دانه ها با جوانه زنی حداقل ف
مرحله . متر همراه بود رسیدن طول ریشه ها به حدود نیم سانتی

خشک و برشته کردن دانه ها با هدف حذف عمده رطوبت 
براي انجام واکنش میلارد و . درصد انجام شد 3-6دانه ها تا 

از یک برنامه هاي مالت  ایجاد طعم و رنگ مناسب در دانه
  .استفاده شد سانتیگرد درجه 75تا  65دمایی از 

  
  آماده سازي عصاره  - 2-3
و  50:50، 25: 75هاي مالت ارزن به تنهایی یا به نسبت  دانه

هاي  دانه). 1جدول ( گرفتند استفاده قرار مورد با مالت جو 75:25
به  1به نسبت  20مذکور پس از آسیاب و عبور از الک با مش 

براي عصاره گیري از یک برنامه منظم . آب مخلوط شدندبا  4
 76دقیقه در  20و  68دقیقه در  60، 48دقیقه در  30(دمایی 

ها و سایر  استفاده شد تا نشاسته، پروتئین )درجه سلسیوس
. )8( تر خود تبدیل شوند ها به اجزاي ساده رومولکولماک

در عصاره هاي مذکور پس از فیلتر شدن به مدت یک ساعت 
ته  آنهادماي سردخانه قرار داده شدند تا ترکیبات نامحلول 

در ادامه مایع رویی همراه با عصاره رازك . نشین شوند
ساعت در سردخانه قرار  24حرارت داده شد و به مدت 

محلول شفاف رویی پس از سه مرحله از در پایان . گرفت
 1/0، یک و 5(صاف شدن به کمک فیلترهاي غشایی 

ه عنوان عصاره براي تولید نوشیدنی مالت استفاده ب) میکرون
 .)13( شد

  
  ها میزان مالت مصرفی براي تولید نوشیدنی -1جدول

  (%)مالت جو   (%)مالت ارزن   نوشیدنینوع 

A 100  -  
B  75  25  
C  50  50  
D  25  75  
E  -  100  

  
  تولید نوشیدنی مالت - 2-4

یدي به و بریکس عصاره تول pHابتدا  براي تولید نوشیدنی 
در ادامه عصاره فرموله  ).2و  1( تنظیم شد 9و 4 ترتیب روي

منتقل ) PET( شده به بطري هاي از جنس پلی اتیلن ترفتالات
پس از حل شدن . شد و سپس به کمک یخ خشک گازدار

در دقیقه  30به مدت  C° 65 در دمايها  نوشیدنیکامل گاز، 
متر، شرکت  3متر و عرض  21به طول (پاستوریزاتور تونلی 
 )کازرون، فارس(کارخانه کام آوران ) حنان صنعت پویا، کرج

قرار گرفتن در حمام آباز نمونه ها پس . پاستوریزه شدند
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 ها تا زمان آزمایش در سرد و سپس خشک شدن سطح آن 
  . نگهداري شدند) C 20°(شرایط سرد 

 
  هاي ارزن و جو گیري ترکیب شیمیایی مالت اندازه - 2-5

، )با روش سوکسله(، چربی )میکروکلدال روش با( ینپروتئ  میزان
رطوبت و ) C 550°با کوره الکتریکی در دماي ( میزان خاکستر

هاي  با استفاده از روش) C 100°با آون معمولی در دماي(
 تقریبیبراي تعیین مقدار . )3(ند تعیین شد AACC مصوب

و  ، خاکسترکربوهیدرات، مجموع مقادیر پروتئین، چربی
  .بر پایه ماده خشک گزارش شد و کسر 100عدد  ت ازرطوب

  
  ها گیري ترکیب شیمیایی نوشیدنی اندازه - 2-6

استانداره بر اساس   ها نوشیدنی   فیزیکوشیمیایی   خصوصیات
براي این کار ابتدا گاز موجود در . )1( تعیین شد 2280شماره 
 ريگی اندازه. دیگر خارج شد بشري به بشر از با انتقالها  نوشیدنی

pH  به کمکpH  متر، وزن مخصوص به کمک پیکنومتر و
خاکستر با استفاده . نرمال تعیین شد 1/0اسیدیته با محلول سود 

درجه سلسیوس و قند محلول  550از کوره الکتریکی در دماي 
  .ندو احیاء با روش فهلینگ اندازه گیري شد

  
  ها گیري خصوصیات فیزیکی نوشیدنی اندازه - 2-7

میزان کف و ویسکوریته در پایان یک ماه  در این مرحله
بلافاصله ها  نوشیدنینگهداري و میزان تلخی، کدورت و رنگ 

شرایط نگهداري در  عد ازب بعد از تولید، دو هفته و چهار هفته
گیري میزان  براي اندازه. نداندازه گیري شد) C 20°(سرد 

با مقداري تغییر  )Hackbarth )2006ثبات کف از روش 
از یک ارتفاع مشخص ها  نوشیدنیبراي این منظور  .اده شداستف

) سانتی متر 5قطر (میلی لیتري  500به درون یک استوانه مدرج 
گیري  بلافاصله و بعد از سه دقیقه اندازه ها آن کف ارتفاع و ریخته
به  متر سانتیتفاوت ارتفاع در این دو زمان برحسب . )12( شد

براي تعیین میزان  .ش شدگزار عنوان میزان ثبات نوشیدنی
و ویسکومتر  اروپا آبجوسازي انجمن 38-4 روش از نیز ویسکوزیته

در  mPasمیزان ویسکوزیته بر جسب . اسوالد استفاده شد

براي تعیین میزان  ).11( درجه سلسیوس گزارش شد 25دماي 
 هاي پیشنهادي از روشنیز ها  نوشیدنی ، کدورت و رنگتلخی

براي تعیین میزان ). 11( استفاده شد اسازي اروپ انجمن آبجو
انجمن این  9-8از روش  )EBCر حسب ب( ها تلخی نوشیدنی
براي این منظور میزان جذب نوشیدنی گاززدایی  .استفاده شد

کمک اسپکتروفتومتر تعیین  هنانومتر ب 270در طول موج شده 
براي تعیین  .عنوان مرجع استفاده شده از ایزواکتان ب. دش

 و 9-29از روش  )NTUبر حسب ( ها شیدنیکدورت نو
 ,.P2100(Hach, Loveland Coکدورت سنج هک مدل 

USA)  ر حسب ب(رنگ نوشابه ها براي تعیین  .شد استفاده
EBC (و رنگ سنج لاوي باند 4-7 -2روش از )PFX 195, 

EnglandLaviband(   رنگ   تعیین  براي  .شد  استفاده
 5و  25هاي  یب از سلترته کم رنگ و پر رنگ ب هاي نوشیدنی
  .متري استفاده شد میلی

  
  ها  نوشیدنیارزیابی حسی  - 2-8

کیفی مزه، آروما، رنگ،  هاي ویژگیدر این مرحله شدت 
براي . ارزیابی شدها  نوشیدنیکدورت و همچنین پذیرش کلی 

ارزیاب آموزش دیده  10کیفی از  هاي ویژگیارزیابی شدت 
براي این منظور از ارزیاب  .و مقیاس پنج طبقه اي استفاده شد

کدورت  ورنگ  ،که میزان شدت مزه، آروما شد ها خواسته
، )3( ، متوسط)4( ، زیاد)5( عبارات بسیار زیادنوشابه ها را با 

براي پذیرش . مشخص کنند) 1( و ناچیز یا نامحسوس) 2( کم
. استفاده شدها  نوشیدنیمصرف کننده این نوع  30کلی از 

) هدونیک( لذت بخشی طبقه اي 5از مقیاس براي این منظور 
علاقمندي و  استفاده شد و از ارزیابان خواسته شد که میزان

 عبارات دوست داشتن با ها تمایل خود را نسبت به نوشیدنی
دوست داشتن متوسط ، )4( زیاددوست داشتن ، )5(بسیار زیاد 

مشخص ) 1( دوست نداشتنو ) 2( کمدوست داشتن ، )3(
عبارات کیفی به اعداد داخل پرانتز  نیزیان ارزیابی در پا .کنند

  ).21( تبدیل و آنالیز آماري انجام شد
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  طرح تحقیق و تحلیل آماري -2-9

و به روش فاکتوریل  قالب طرح کاملا تصادفیاین پژوهش در 
 با روش نتایج. ها با سه تکرار انجام شدند آزمایش. انجام شد

ANOVA  معنی در سطح  نکندا روش بامیانگین و مقایسه
تجزیه و تحلیل  SPSSنرم افزار  19کمک نسخه  هب 05/0داري 
  .ندشد
  
  نتایج و بحث -3
 هاي شیمیایی ارزن تاثیر مالت سازي بر ویژگی - 3-1

مقدار پروتئین، چربی، کربوهیدرات و رطوبت دانه و مالت 
طور همان. آمده است 2و همچنین مالت جو در جدول  ارزن

به ترتیب بیشترین  خاکستربوهیدرات و که مشخص است کر 
. ترین جزء شیمیابی دانه و مالت ارزن را تشکیل دادند و کم

شد که  دانه اجزايمالت سازي سبب کاهش قابل توجه میزان 
 این. بودجوانه زنی  ناشی از فعالیت متابولیسمی دانه در مرحله

افت تنفسی در مورد دانه ارزن در محدوده افت تنفسی براي 
چنانچه در ). 6(دانه ها در شرایط طبیعی جوانه زنی بود  این

چربی حاوي   از لحاظ ارزنمشخص است مالت  2جدول 
پروتئین و املاح  میزان کربوهیدرات، مقادیر بیشتر، اما از لحاظ

این . است جومالت  حاوي مقادیر کمتري نسبت به معدنی
چنین دانه ارزن و جو و هم ترکیب شیمیایی  از  بازتابی مطلب
هاي آنزیمی دانه در مرحله جوانه زنی و مالت سازي  فعالیت
  ).18( است

  
  )ر حسب ماده خشکب( ترکیب شیمیایی دانه و مالت ارزن و مالت جو -2جدول 

  مالت جو  مالت ارزن  دانه ارزن  
3/10 ± 3/0 (%)پروتئین  a* 5/0 ± 1/8 b 5/0 ± 4/11 a 
7/4 ± 3/0  (%)چربی  a 1/0 ± 9/3 b 1/0 ± 7/2 c 

4/2 ± 2/0  (%)خاکستر  a 1/0 ± 1/2 b 2/0 ± 6/2 a 
2/80 ± 3/1  (%)کربوهیدرات  a 6/0 ± 5/75 b 4/0 ± 8/76 b 

5/10 ± 6/0  (%)رطوبت  a 3/0 ± 5/4 b 1/0 ± 9/4 b 
  .استدرصد  5 احتمال سطح در دار معنی تفاوت دهنده نشان ردیف هر در مشابهغیر حروف*

  
  مالت هاي نینوشید هاي فیزیکوشیمیایی ویژگی - 3-2

س پمالت بلافاصله  هاي نوشیدنی هاي فیزیکوشیمیایی ویژگی
در این خصوص . نشان داده شده است 4 و 3 در جداول از تولید

میزان اسیدیته و ها  نوشیدنیبا افزایش مالت ارزن در فرمول 

. احیاء کاهش یافت خاکستر افزایش، اما میزان قند کل و قند
و ماده جامد محلول تقریبا ثابت ، دانسیته pH میزان همچنین
  . ماندند

  تولید شده مالت هاي نوشیدنیخصوصیات فیزیکوشیمیایی  -3جدول 

  pH  نوع نوشیدنی
  

  اسیدیته
  )لیتر گرم در صد میلی(

  خاکستر
  )لیتر گرم در صد میلی(

  دانسیته
  

A 03/0 ± 15/4 a* 03/0 ± 41/0 a 01/0 ± 26/0 a 004/0 ± 032/1 a 

B  02/0 ± 07/4 a 02/0 ± 38/0 a 02/0 ± 22/0 a 004/0 ± 034/1 a 
C  02/0 ± 10/4 a 02/0 ± 28/0 b 02/0 ± 17/0 b 002/0 ± 038/1 a 
D  01/0 ± 18/4 a 01/0 ± 24/0 b 01/0 ± 11/0 b 003/0 ± 034/1 a 
E  01/0 ± 13/4 a 01/0 ± 21/0 b 01/0 ± 07/0 c 002/0 ± 035/1 a 

).مراجعه کنید 1به جدول ها  نوشیدنیبراي اطلاع از فرمول (است درصد  5 احتمال سطح در دار نیمع تفاوت دهنده نشان ستون هر در مشابهغیر حروف*
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در تولید آزمایشگاهیِ نوشیدنی مالتی الکلی با  )1995(آگو 
ارزن، سورگوم و جو مشاهده کرد که مالت ارزن اسیدیته 

در این خصوص  ).4(کند  ها ایجاد می بیشتري نسبت سایر مالت
نیز نشان دادند مقادیر بیشتر مالت  )2012(همکاران  حسینی و
تولید شده با مخلوط  در فرمول نوشیدنی مالت  یولاف
 باعث افزایش خاکستر و اسیدیته جو و یولاف  هاي مالت
تواند تا حدودي مربوط به  این موضوع می). 13(شود  می

 اسیدهاي چرب آزاد شده از مقادیر زیادتر چربی ارزن و
هاي آلی در مراحل مختلف جوانه زنی، مالت همچنین اسید

). 2جدول ( سازي و فرآوري نوشیدنی با این مالت باشد

با افزایش مالت ارزن شود  میمشاهده  3طور که در جدول همان
کاهش یافت  در فرمول نوشیدنی مالت، میزان قند کل و احیاء

تواند  می کل تا حدودي آشکار بود و در مورد قند کاهش این که
اشی از فعالیت کمتر آلفا آمیلازي ارزن در مرحله جوانه زنی ن

مطالعات نشان  .و فراوري عصاره مالت آن نسبت به جو باشد
که جو و گندم از فعالیت آمیلازي بالاتري نسبت به  دهد می

این موضوع ). 24( سایر غلات از جمله ارزن برخوردار هستند
 سازي بهینهي در تحقیق رو )2010(زارنکوف و همکاران را 

 براي اولیه مواد عنوان به پروسو ارزن مالت براي گیري عصاره
  .)35( اند نیز تایید کرده گلوتن بدون آبجو و نوشابه

  
  مالت تولید شده هاي نوشیدنی میزان قند احیاء و کل -4جدول 

  نوع نوشیدنی
  قند کل

  )لیتر گرم در صد میلی(
  قند احیا

  )لیتر گرم در صد میلی(
A 13/0 ± 93/6 b* 80/0 ± 23/1 a 
B 10/0 ± 10/7 ab 10/0 ± 38/1 a 
C 11/0 ± 07/7 ab 07/0 ± 52/1 a 
D 09/0 ± 12/7 a 11/0 ± 68/1 a 
E 10/0 ± 15/7 a 13/0 ± 75/1 a 

  ).مراجعه کنید 1دول به جها  نوشیدنیبراي اطلاع از فرمول (است درصد  5 احتمال سطح در دار معنی تفاوت دهنده نشان ستون هر در مشابهغیر حروف*
  
  مالتی هاي نوشیدنیهاي فیزیکی  ویژگی - 3-3
  میزان ثبات کفگیري  نتایج اندازه -1- 3-3
کاهش یافت که ها  نوشیدنیکف ، ثبات ارزنبا افزایش مالت  

این مالت چربی  بیشترعلت اصلی آن ممکن است بخاطر مقدار 
ثبات کف بخاطر ). 2ولجد( مذکور باشد هاي ییدندر نوش

کیلو دالتون  5از  بیشهاي با وزن مولکولی  پروتئین عاملت
براي تثبیت ). 5( با اسیدهاي رازك است مالتمشتق شده از 

کف، این پروتئین ها باید دناتوره شوند که این عمل در مدت 

لیپید ها از طریق تداخل در . شود انجام می جوشاندن عصاره
رقابت همچنین اسیدهاي رازك و  و زا هاي کف تعامل پروتئین

چنین نتیجه اي در ). 29( شوند می کفبا هوا سبب تخریب 
نوشیدنی مالت تولید شده با مقادیر بیشتر مالت یولاف نسبت به 
جو نیز مشاهده شده است و دلیل آن محتواي چربی و 
اسیدهاي آمینه بازي بیشتر مالت یولاف نسبت به جو گزارش 

  ).13( شده است
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 ها نوشیدنیمیزان کف و ویسکوزیته  بر زنار مالت تاثیر -5جدول 

  )cm( ارتفاع کف )mPas( ویسکوزیته  نوع نوشیدنی

A 05/0 ± 85/1 a* 0/1 ± 13 bc 

B  08/0 ± 88/1 a 3/1 ± 15 b 
C  06/0 ± 91/1 a 6/1 ± 16 b 
D  05/0 ± 93/1 a 0/1 ± 18 a 
E  07/0 ± 97/1 a 5/1 ± 19 a 

  ).مراجعه کنید 1به جدول ها  نوشیدنیبراي اطلاع از فرمول (است درصد  5 احتمال سطح در دار معنی اوتتف دهنده نشان ستون هر در مشابهغیر حروف *
  
  میزان ویسکوزیتهگیري  نتایج اندازه -2- 3-3

بدون تغییري  ها نوشیدنیویسکوزیته ، ارزن مالت میزان با افزایش
ویسکوزیته بیشتر براي نوشیدنی با . آشکار با کاهش مواجه شد

ورود مقادیر زیادتر بیشتر مالت جو ممکن است به دلیل  نسبت
آرابینوزایلان از طریق این مالت  و هاي بتاگلوکان ماکرومولکول

زارنکوف و در این خصوص  ).10( باشد به محصول نهایی
نیز در مطالعه خود روي تولید آبجو بدون  )2010(همکاران 

دست یافتند و نشان  گلوتن با ارزن پروسو به چنین نتایجی
دادند که ویسکوزیته براي عصاره تولید شده با مالت ارزن 

میلی پاسکال  7/1-2/2دامنه  درو براي ورت جو  65/1تقریباً 
کم بودن ویسکوزیته یک ویژگی مطلوب . )34( بر ثانیه است

و بازتاب فعالیت  شود میبراي مالت جو و ارزن محسوب 
استخراج  شود می که باعث بالاي آلفا آمیلازي دانه است

). 24( عصاره از مالت به راحتی و در مدت کوتاهی انجام شود
 هاي نوشیدنیدلایل ثبات بیشتر کف در  از دیگر یکی موضوع این

  .شود میحاوي مالت جو بیشتر نیز محسوب 
  
  تلخی میزاننتایج  -3- 3-3
مالت  هاي نوشیدنیترکیب در مالت ارزن مقدار  افزایش  با 

شکل ( یافت کاهشداري  طور معنیه شده، مقدار تلخی بتولید 
کمتر بودن تلخی آبجوهاي تولید شده با مالت ارزن نسبت ). 1

تلخی . )4( نیز گزارش شده است )1995(آگو به جو توسط 
هاي مالتی عمدتا بخاطر حضور اسیدهاي ایزوآلفا است  نوشابه

که در مرحله جوشاندن عصاره از ایزومري شدن اسیدهاي 

با توجه به کاربرد مقدار ). 14( دنشو لفاي رازك حاصل میآ
طور ه تلخی نباید ب تغییر ،ها نوشیدنیبراي همه رازك  یکسان

عوامل دیگري ممکن است  و مستقیم در ارتباط با رازك باشد
شرکت  آن کاهش  اکسیداسیون اسیدهاي رازك درمانند 
ها  نوشیدنین ملانوئیدی و فنلی محتواي خصوص این در .باشند داشته

فنلی  ترکیبات. ها نقش مهمی دارند و همچنین ویسکوزیته آن
ادامه   از  آزاد  هاي رادیکال  ه وگیرند  عنوان هب  ملانوئیدین  و

تلخی   عوامل  خودبخودي  اکسایش  اي زنجیره  هاي واکنش
حاوي مقادیر  هاي نوشیدنیکمتر  رنگ). 33( کنند می جلوگیري

 ملانوئیدینادیر کمتر بیشتر مالت ارزن که نشانه تشکیل مق
را در جلوگیري از اکسایش ها  نوشیدنیاین  کمتر پتانسیل است،

را ها  نوشیدنیاین  تر کمتلخی . کند تایید می اسیدهاي ایزوآلفا
در ). 4جدول (ها نیز ربط داد  تر آن ویسکوزیته کمتوان به  می

با سهولت بیشتري در معرض  سیدهاي ایزوآلفاا این رابطه
. گیرند آزاد موجود در محیط و اکسایش قرار میهاي  رادیکال

تلخی عصاره ارزن پروسو را  )2010(زارنکوف با این حال، 
بسیار نزدیک به تلخی عصاره جو برآورد کرد که این موضوع 

 ارزن مورد استفاده باشد متفاوت ممکن است مربوط به واریته
 مدت یک ماهدر ها  نوشیدنیتلخی  1شکل به توجه با  .)34(

. یافتکاهش  داري معنیطور ه ب در شرایط سرد نگهداري
تولید شده با مالت جو و یولاف  هاي نوشیدنیدر چنین نتایجی 

کم شدن تدریجی توان  بهعلت آن  نیز مشاهده شده است و
ها نسبت داده شده  و ویسکوزیته آناکسیدانی نوشابه ها  آنتی
ترکیباتمقداري از ها  نوشیدنیدر مدت نگهداري  ).19( است
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کردن یونهاي  هاي آزاد، کلاته کردن رادیکال خنثی صرف فنلی 
سایر عوامل اکسیدان شده و توان آنتی اکسیدانی آنها  فلزي و

اسیدهاي  .یابد در محافظت از اسیدهاي رازك کاهش می

و با  هستندایزوآلفاي رازك به تجزیه فیتوشیمیایی نیز حساس 
  ).15( شوند یه میقرار گرفتن در معرض مختصري نور تجز

 

  
  شرایط سرددر مدت نگهداري در ها  نوشیدنی بر میزان تلخی مختلف آنها هاي نسبتبه تنهایی و همچنین  مالت ارزن و جو تاثیر -1 شکل

 سطح درگهداري در هر زمان و همچنین هر نوشیدنی در طول نها  نوشیدنیبین  دار معنی تفاوت دهنده نشان بزرگ و کوچک به ترتیب مشابهغیر حروف*
  دمراجعه کنی 1به جدول ها  نوشیدنی درصد است؛ براي اطلاع از فرمول 5 احتمال

  
  کدورت گیري اندازهنتایج  -4- 3-3
کدورت ها  نوشیدنیترکیب در  ارزنبا افزایش مقدار مالت  
که ممکن است ناشی از حضور  یافت کاهش داري معنیطور ه ب

و   بتاگلوکان هایی مانند اتمقادیر بیشتر پروتئین و کربوهیدر
بر  هاي نوشیدنیدر  ).2شکل (در مالت جو باشد  رابینوزایلانآ

پلی پپتیدهاي  بینواکنش عمدتاً حاصل  کدورتپایه مالت، 
 مالت ارزن). 31( استهاي فلاوانولی  غنی از پرولین و پلی فنل

و همچنین عوامل فلاوانولی پرولین  آمینه اسید حاوي نسبت به جو
 فلاوانوئیدهاي ساده، براي تشکیل کدورت). 18( است يرت کم
شوند تا  می در طول عصاره گیري و جوشاندن پلیمري ابتدا

کدورت ). 17( فراهم شودپروتئین ها به  شرایط اتصال آن
و    ها گلوکان تاب   واسطه    به   تواند می   جو   مالت   نوشیدنی

). 7( ي بیشتر مالت جو نسبت به ارزن باشدها رابینوزایلانآ
حاوي مقادیر بیشتر مالت جو  هاي نوشیدنیویسکوزیته بیشتر 

  .این موضوع استبر گواه 
  



  53  بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی نوشیدنی مالت تولید شده با ارزن و جو                               ابراهیم حسینی و همکاران
 

  
شرایط در مدت نگهداري در ها  نوشیدنیمختلف آنها بر میزان کدورت  هاي نسبتمالت ارزن و جو به تنهایی و همچنین  تاثیر -2 شکل

  سرد
 دردر هر زمان و همچنین هر نوشیدنی در طول نگهداري ها  نوشیدنیبین  دار نیمع تفاوت دهنده نشان بزرگ و کوچک به ترتیب مشابهغیر حروف*

  .مراجعه کنید 1به جدول ها  نوشیدنی درصد است؛ براي اطلاع از فرمول 5 احتمال سطح
  

در طول نگهداري افزایش یافت که علت ها  نوشیدنیکدورت 
ها  ناشی از رشد و بزرگ شدن کمپلکس پلی فنل تواند میآن 
 ).22( باشد جومالت  با مقادیر بیشتر هاي نوشیدنی درپپتیدها  پلی

ها ابتدا کوچک و محلول هستند، اما با گذشت  این کمپلکس
و در نهایت  شود میزمان بتدریج بزرگ شده و قابل مشاهده 

حاوي هاي  نوشیدنیچنین نتایجی براي ). 31( دنکن رسوب می
  ).13( مالت جو و یولاف نیز مشاهده شده است

  
  رنگ گیري اندازهنتایج  -3-3-5

 داري معنیبطور ها  نوشیدنی، رنگ ارزنمالت میزان با افزایش 
که دلیل آن ممکن است مربوط به مقادیر کمتر  یافت کاهش

 به طور کلی ).3شکل (در این مالت باشد  پروتئین و قند احیاء
. مالت و رازك استنوع تحت تاثیر  مالت هاي نوشیدنیرنگ 
و به  داردنسبت به رازك  اثر بیشتري مالتین خصوص در ا

 ازناشی ترکیبات رنگی   سایر  و  ملانوئیدین  تشکیل  واسطه
باعث  ن مالتشد و برشته خشکدر طول  میلاردهاي  واکنش

این نتیجه با سایر . شود می یدنیرنگ در نوش افزایش شدت
مطالعات که حاکی از شدت رنگ کمتر مالت ارزن نسبت جو 

  ).4(ابقت دارد است مط
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  شرایط سرددر مدت نگهداري در ها  نوشیدنیهاي مختلف آنها بر میزان رنگ  تاثیرمالت ارزن و جو به تنهایی و همچنین نسبت -3شکل
 سطح دري در هر زمان و همچنین هر نوشیدنی در طول نگهدارها  نوشیدنیبین  دار معنی تفاوت دهنده نشان بزرگ و کوچک به ترتیب مشابهغیر حروف*

  مراجعه کنی 1به جدول ها  نوشیدنی درصد است؛ براي اطلاع از فرمول 5 احتمال
  

در طول نگهداري ها  نوشیدنیشدت رنگ  3 شکل با توجه به
ناشی از اکسیداسیون  تواند میاین نتیجه . ریج زیاد شده تدب

هاي مالت و رازك در طول نگهداري باشد که سبب  پلی فنل
با افزایش . )14( شده است مالت هاي نینوشیدافزایش رنگ 

اکسیدانی نوشیدنی زیاد شده و مانع از  رنگ، توان آنتی
این موضوع . شود میمانند تلخی نوشیدنی  تخریب عوامل حسی

بیشتر مالت  حاوي مقادیر هاي نوشیدنیاز شدت تلخی بیشتر 
  ). 1شکل (جو مشهود است 

  
  مالتی هاي نوشیدنیارزیابی حسی  -3-4

حسی و  هاي ویژگیشدت  کیفی ارزیابی  از حاصل نتایج
کمترین . است شده داده نشان 4 شکل کننده در پذیرش مصرف

هاي کیفی مربوط به  پذیرش کلی و شدت احساس مشخصه
این در حالی . ارزن بود% 100نوشیدنی مالت تولید شده با 

درصد مالت ارزن از  75و  50با نسبت  هاي نوشیدنیکه  است
رنگ از شدت  و همچنین میزان) مزه و آروما(لحاظ طعم 

علاوه بر این از پذیرش بالاتري نسبت . بیشتري برخوردار بودند
به نوشیدنی مالت تولید شده با فقط ارزن یا حتی مالت جو 

این موضوع نشانه اهمیت بیشتر طعم نسبت به . دشدنبرخوردار 
هاي کیفی در پذیرش کلی بالاي این دو نوع  سایر مشخصه

که کاربرد همزمان دهد می علاوه بر این نشان. وشیدنی استن
هاي  بر مشخصه خوبی ها از اثر هم افزایی این نسبت بادو مالت 

 )2012(حسینی و همکاران در مطالعه . استکیفی برخوردار 
نیز ترکیب مساوي از دو مالت جو و یولاف بیشترین مقبولیت 

حاوي فقط  نوشیدنی. )13( داشت کنندگان مصرفرا نزد 
مالت جو از شدت طعم و رنگ بالاتري نسبت به نوشیدنی 

مالت ارزن برخوردار بود؛ با این حال % 100تولید شده با 
 هاي نوشیدنیپذیرش کمتر آن نسبت به  باعث آن زیادتر  کدورت
در این خصوص نیز . درصد مالت ارزن شد 75و  50حاوي 

خود با مالت در ارزیابی حسی آبجوهاي تولیدي  )1995(آگو 
ارزن و جو مشاهده کرد که نوشیدنی تهیه شده با جو از طعم و 
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رنگ و همچنین مقبولیت بیشتري نسبت به نوشیدنی الکلی 
  . )4( مالت ارزن برخوردار است

 
  گیري نتیجه -4

ها  و کدورت کمتر در نوشیدنیرنگ باعث تنهایی  به ارزن مالت
با این  .نداشت و تلخی نوشیدنی اثر خوبی روي طعم اماشد؛ 

در فرمول  با مالت جو به نسبت مساوي آن حال ترکیب
بیشترین مقبولیت  عثهاي کیفی با بهبود مشخصه نوشیدنی با

 و رنگشدت  طول نگهداريدر  .شد کنندگان مصرفنزد 
، اما شدت تلخی با کاهش مواجه با افزایشت بتدریج کدور
با توجه به . هاي مالت است اي طبیعی در نوشیدنی که پدیده شد

کشت ساده و دسترسی راحت به این غله در ایران، ارزن  امکان
براي  بویژهتواند پتانسیل خوبی در تولید نوشیدنی مالت  می

بیماران حساس به گلوتن داشته باشد که نیازمند مطالعه بیشتري 
  .است

  

 75به  25و  50به  50، 25به  75 هاي نسبتد شده با مالت ارزن یا مالت جو و همچنین مالت تولی هاي نوشیدنی ارزیابی حسی -4شکل 
  شرایط سرددرصد از مالت ارزن و جو پس از یک ماه نگهداري در 

  ).مراجعه کنید 1به جدول ها  نوشیدنیبراي اطلاع از فرمول (
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  .، تجدید نظر اول2280

. 1390. موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران .2
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 .تجدید نظر پنجم
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Abstract 
Malt drinks are a new generation of beers that are primarily consumed in Muslim countries. 
These drinks are typically produced using barley malt and in a similar manner to beer but 
without fermentation. Malt drinks have a poor taste and mouthfeel compared to beers due to the 
imbalance of their flavor elements in the absence of alcohol. There are several ways to overcome 
the poor taste of these drinks,  among which the most important way is accompanying other 
malts with barley malt. Millet malt is a promising alternative to produce malt drinks due to its 
high nutritional value. In this study, malt drinks were made using barley and millet malts alone 
or in a mass ratio of 25: 75, 50: 50, 75: 25, and their physicochemical properties and sensory 
characteristics were determined. Also, some physical properties, including turbidity, color, and 
bitterness, have been examined during a month of storage at ambient temperature. The results 
showed increased millet malt decreased bitterness, color, turbidity, viscosity, and foam stability. 
Furthermore, while bitterness was gradually reduced during the storage, turbidity and color 
intensity were increased.  In this regard, sensory evaluation was in line with instrumental 
measurements. Overall,  the drink with an equal proportion of the barley and millet malts was 
faced with the highest acceptance. This study demonstrated that a combination of millet and 
barley malts could be an appropriate way to improve the physical and sensorial properties of 
malt drinks. 
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