
www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

فرمنتوم بر خصوصیات پاراکازئی و  تاثیر خمیرترش حاوي لاکتوباسیلوس
  فیزیکوشیمیایی و ماندگاري نان بربري

  
    2، سیدحسین استیري 1، علیرضا شهاب لواسانی*1لیلا ناطقی ،1رسولمحبوبه ساداتسیده

  
 یران ا ین،ورام ی،اسلامدانشگاه آزاد  یشوا،پ-ینواحد ورام ي،دانشکده کشاورز یی،غذا یعگروه علوم و صنا - 1

 یرانا سبزوار، ی،دانشگاه آزاد اسلام سبزوار،واحد   یی،غذا یعگروه علوم و صنا - 2

  
 02/04/97 :تاریخ پذیرش                      25/10/95 :   تاریخ دریافت

  
  

  چکیده
هدف از  . گرددافزایش ماندگاري نان نیز می اي نان، سبباستفاده از خمیر ترش در تهیه نان علاوه بر بهبود عطر و طعم و ارزش تغذیه

ترش بر فرمنتوم در خمیرهاي لاکتیکی شامل لاکتوباسیلوس پارا کازئی و لاکتوباسیلوس، بررسی تاثیر بکارگیري باکتريمطالعهاین 
پاراکازئی و لاکتوباسیلوس هاي لاکتیکیهفت تیمار مطابق با طرح کاملا تصادفی شامل نان بربري حاوي باکتري. کیفیت نان بربري بود

نان بربري (و تیمار شاهد  cfu/ml103صورت منفرد و همچنین به صورت ترکیبی به مقدار بھcfu/ml١٠۶فرمنتوم به مقدارلاکتوباسیلوس
ساعت  72و  48، 24آزمایشات انجام شده روي تیمارها . دقیقه طراحی گردید 40و  10با زمان تخمیر اولیه ) هاي لاکتیکیبدون باکتري

، کپکآزمایشات میکروبی شامل بررسی میزان رشد ، )و رطوبت pHحجم مخصوص، (هاي فیزیکوشیمیایی پس از تولید شامل ویژگی
- استفاده از باکتري که ها نشان دادنتایج حاصل از بررسی .بود حسیهاي آزمونو  میزان اسید استیک و اسید پروپیونیک، ارزیابی بافت

،  افزایش رطوبت، افزایش حجم مخصوص، کاهش سفتی بافت، افزایش میزان اسید pHداري روي کاهش عنیهاي لاکتیکی اثر م
بالاترین امتیاز پذیرش کلی .  استیک و پروپیونیک، جلوگیري از کپک زدگی و بهبود خواص حسی نان بربري در مقایسه با شاهد داشت

 درصد 2+ لاکتوباسیلوس پاراکازئی  cfu/g 103+ لاکتوباسیلوس فرمنتوم  cfu/g 103 در آزمون حسی مربوط به تیمار خمیر ترش حاوي
هاي لاکتیکی و افزایش بنابراین با استفاده از خمیر ترش حاوي مخلوط باکتري. دقیقه زمان تخمیر اولیه  بود 40+ وزن آرد مخمر نانوایی

  .قایسه با شاهد تولید نمودتري در مبتوان نان بربري با خواص کیفی مطلوزمان تخمیر اولیه می
 

 ، نان بربري لاکتوباسیلوس پاراکازئی، لاکتوباسیلوس فرمنتومترش ،  خمیر:   واژه هاي کلیدي

 

                                                 
  leylanateghi@yahoo.com:مسئول مکاتبات* 
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  98تابستان /  دومشماره ي /  یازدهمسال   /م وفناوري غذایینشریه ي نوآوري در علو   2

  مقدمه-1
 مقدار بیشترین کننده تأمین غلات جهان، کشورهاي اکثر در

 انسان نیاز مورد معدنی مواد و هاویتامین فیبر، پروتئین، کالري،
 و ايتغذیه خواص دلیل به گندم غلات، میان در. باشندمی

 مهمترین از. باشدمی توجه مورد بیشتر ویژه، تکنولوژیکی
 تهیه با ارزش غذایی ماده این از که پرمصرفی هاي فرآورده

به آن دسته از  نان ). 12( کرد اشاره نان به توان می شود،می
پختن، بخارپز کردن و یا سرخ  شود که بااطلاق می غذاها 

 شودتهیه میدن خمیري که متشکل از آرد و آب است، کر
 برحسب که است گندم فرآورده ترینپرمصرف نان). 5(

  .)4(شود می تهیه مختلف انواع در امکانات و شرایط سلیقه، 
دست آوردن  هدف اصلی از پخت نان عبارت است از به

محصولی از آرد که داراي حالت ظاهري جذاب، حجم 
قابلیت هضم زیاد باشد و بعلاوه در مورد مناسب، ماکول و 

به منظور  ).2(برخی از انواع داراي تخلخل یکنواخت باشد
 .شوداستفاده می خمیر ترش ازبهبود خواص کیفی نان 

  اي است که اساسپیچیده بسیار بیولوژیکی سیستم خمیرترش
 هايکشت و میکروبی آرد فلور بین آن، همزیستی تشکیل

 آغازگر عنوان به از آن که است 1وستجاري لاکتوباسیل

 طعم، زمان عطر،  بهبود خاص نظیر دلایل به و اختصاصی

 آن سلامت بخشی اثر بردن اي و بالاتغذیه ارزش و 2ماندگاري

، گزارش )1394(مهران و همکاران  ).24( شودمی استفاده
 است آن در خمیرترش در موجود هايباکتري اهمیتکردند 

 نیز و آرد در موجود سبک هايوهیدراتکرب توانندمی که
 نموده مصرف را پروتئینی شده تجزیه هايو فرآورده مالتوز

 نیز و پذیريشکل براي لازم استیک و لاکتیک اسیدهايو 
 زیست ).13(آورند وجود را به پخت و خمیر تهیه مراحل
هاي گونه از باکتري 50میکروبی خمیر ترش با بیش از  شناسی

گونه  25و بیش از ) عمدتا جنس لاکتوباسیلوس(اسید لاکتیک 

                                                 
1 : Lactobacillus 
2 : Shelf life 

و  3هاي ساکارومایسسسمخصوصا جنس(از انواع مخمر
هاي اسید لاکتیک باکتري. بسیار پیچیده است) 4کاندیدا

توانند از فلور طبیعی آرد، محصولات موجود در خمیر ترش می
لبنی و یا آغازگرهاي تجاري نشات گرفته باشند که غیر از 

، 5هاي پدیوکوکوساسیلوس جنسجنس لاکتوب
را نیز شامل  8لوکونستوك و 7لاکتوکوکوس ،6انتروکوکوس

 خانواده از 9لاکتوباسیلوس پاراکازئی). 3( شودمی

دارد که  وجود انسان روده و دهان در که لاکتوباسیلوس بوده 
 کننده تکمیل و است دما و pH از ايگسترده دامنه داراي

آنزیم (آمیلاز  آنزیم سازنده 5لوساسیدوفیلاکتوباسیلوس رشد
اي در محصولات است و به طور گسترده) کربوهیدرات جذب

 ).27( گیردهاي تخمیري مورد استفاده قرار میلبنی و نوشیدنی
باکتري است که قادر به تحمل دامنه  6لاکتوباسیلوس فرمنتوم

ترین ویژگی آن باشد و مهمو دما می pHاي از گسترده
و  7پلیساس ).25( باشدستگاه گوارش میمقاومت در د

در بررسی کاربرد کلویورومایسس  ،)2008(همکاران 
لاکتوباسیلوس دلبروکی زیرگونه   ،8مارکسیانوس
- عنوان کشت به 10و لاکتوباسیلوس هلوتیکوس 9بولگاریکوس

هاي آغازگر براي تولید نان خمیر ترش دریافتند که با استفاده 
هاي ید تولیدي بالاتر و غلظتهاي مخلوط، حجم اساز کشت

هاي تهیه شده سنتی لاکتیک اسید بیشتري در مقایسه با نان
فراهم شد و مقاومت بیشتر به فساد کپکی، زمانی که نان با 

درصد 1درصد که حاوي  50استفاده از خمیر ترش 
                                                 
3 : Saccharomyces 
4 : Candida 
5 : Pediococcus 
6 : Enterococcus  
7 : Lactococcus 
8 : Leuconostoc 
9 : Lactobacillus Paracasei 
 
5 Lactobacillus Acidophilus 
6 Lactobacillus fermentum  
7 Plessas 
8 Kluyveromyces marxianus 
9 delbrueckii subspecies bulgaricus 
10: Lactobacillus helveticus 
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  3   فرمنتوم بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و ماندگاري نان بربريپاراکازئی و  تاثیر خمیرترش حاوي لاکتوباسیلوس
  
درصد لاکتوباسیلوس  4کلویورومایسس مارکسیانوس و  

استفاده از . مشاهده شد دلبروکی زیرگونه بولگاریکوس بود
هاي حاصل از خمیر ترش را بهبود ها عطر و بوي  ناناین کشت

در تحقیقی از ) 2007(و همکاران  1الرحمان  ).26( بخشید
باکتري لاکتوباسیلوس بولگاریکوس به تنهایی در خمیر ترش 

ها بر روي نان و همراه با مخمر نانوایی به منظور تشخیص اثر آن
ی و زمان ماندگاري نان استفاده و اعلام نمودند هاي حسویژگی

لیتر کشت آغازگر لاکتوباسیلوس میلی 3که استفاده از 
نان (بولگاریکوس  نسبت به نمونه مخلوط با مخمر و مخمر تنها 

راد و  قریشی). 29( دیرتر دچار فساد میکروبی شد) شاهد
در هاي سنتی که  ، گزارش کردند در میان نان)1390(همکاران 

هاي شوند بیشترین ضایعات مربوط به نانکشورمان مصرف می
هایی براي بنابراین یافتن روش. بربري، لواش و سنگک است

هاي سنتی ضروري بهبود کیفیت و افزایش زمان ماندگاري نان
هدف از پژوهش حاضر بررسی تاثیر ). 7(رسدبه نظر می

پاراکازئیو خمیرترش لاکتیکی حاوي لاکتوباسیلوس
فرمنتوم بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی، حسی و لاکتوباسیلوس

  .بافتی نان بربري بود

                                                 
1: Ur  Rehman 

  هامواد و روش -2
  مواد - 2-1

خمیر مایه تر و بهبود دهنده  آرد داران، آرد ستاره از شرکت 
لیوفیلیزه لاکتوباسیلوس  باکترياز شرکت ثمین نان سحر، 

 رمنتوملاکتوباسیلوس ف و پاراکازئی زیر گونه پاراکازئی
)1744PTCC  (هاي علمی و صنعتی ایران، از سازمان پژوهش

کانادا تهیه  QLABاز شرکت  Broth MRS٢محیط کشت 
  .گردید

  
  هاي لاکتیکی و خمیر ترشباکتري سازي آماده - 2-2

هاي مورد آزمون علاوه بر ساکارومایسس به تمامی تیمار
لوس درصد وزن آرد حاوي لاکتوباسی 2سرویزیه به مقدار 

اضافه  1پاراکازئی و لاکتوباسیلوس فرمنتوم نیز مطابق با جدول 
سازي فعال، به منظور 4721د ملی شماره استاندار .گردید
هاي لاکتوباسیلوس پاراکازئی حاوي سویههاي لیوفیلیزه باکتري

 MRSمحیط کشت   لیترمیلی  5 و لاکتوباسیلوس فرمنتوم در 

Broth  شدو داده کشت یط ستروندرشرا آزمایش لوله درون 

 درشرایط ساعت20تا16مدت به گراد سانتی درجه 30دماي در

   ).9( گذاري شد گرمخانه هوازي

                                                 
1 de Man, Rogosa and Sharpe 
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  98تابستان /  دومشماره ي /  یازدهمسال   /ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی نشریه  4

  تیمارهاي مورد آزمون در این پژوهش  -1جدول 

 تولید نان  - 2-3

ها الک  شده، سپس جهت تولید نان بربري شاهد، ابتدا آرد
تیمار (تمامی مواد همراه خمیر ترش داخل خمیرگیر ریخته شد 

درصد وزن 2ه به مقدار شاهد حاوي ساکارومایسس سرویزی
درصد وزن آرد  50بود،  به اندازه ) cfu/g109  ×8/1 (آرد 

دستگاه مخلوط کن دقیقه در  10آب اضافه شد و به مدت 
 )مالزي،  Berjaya I/BSP-BM10مدل(آزمایشگاهی 

-دقیقه استراحت اولیه داده بعد از چانه 10مخلوط شدند سپس 

دقیقه درگرمخانه  40ر به مدت گیري و گرد کردن خمی
 80گراد و رطوبت درجه سانتی 35 در دماي) ساخت ایران(

درصد  استراحت داده شد،  سپس خمیرها در داخل فر گردان 
گراد درجه سانتی 240در دماي) ریحان طب(دار از نوع سینی
  .پخت شدند

 
هاي  آرد نانوایی و نان  pHآزمون رطوبت و  - 2-4

 بربري

بت موجود در آرد مصرفی براي تهیه نان بربري میزان رطو
آرد pH مقدار   و 44 -14با شماره  AACC مطابق با استاندارد

 2852نانوایی با استفاده از روش استاندارد ملی ایران شماره 
  ).15 ،8(تعیین شد

 
  هاي بربريگیري حجم مخصوص  ناناندازه  -2-5

- حجم نان.شد انجام 10-05شماره AACC مطابق با استاندارد

هاي کلزا هاي تولید شده توسط روش جایگزینی حجم با دانه
  ).15(بدست آمد اولدر روز 

  

  هاي بربرينانآزمون سفتی بافت    - 2-6
  AACC هاي بربري مطابق با استاندارد آزمون سفتی بافت نان

سنج یا اینستران مدل دستگاه بافت با استفاده از 74-09شماره 
 72و  48، 24فاصله زمانی در آمریکاساخت کشور  5566

هاي نان بربري در  نمونه). 15(ساعت پس از پخت انجام گرفت
متر بریده شدند و روي فک پایین قرار  میلی 25×25×25ابعاد 

هاي مورد آزمون توسط یک پروب به قطر  سپس نمونه. گرفتند
 100درصد ضخامت اولیه نمونه با سرعت  40متر تا  میلی 21

  .بر دقیقه فشرده شدند مترمیلی
  
  هاي بربرينانزدگی آزمون کپک -4- 2-5

زدگی نان بربري با استفاده از روش استاندارد ملی ایران کپک
 فاقد هرگونه باید طبق این استاندارد نان. تعیین شد 2628شماره 

 است، دیدن قابل غیرمسلح چشم با که زدگیآثارکپک
  ).10(باشد

  
ستیک و اسید پروپیونیک آزمون تعیین اسید ا - 2-8
   هاي بربري نان

با استفاده از اسید استیک و اسید پروپیونیک گیري اندازه
ساخت  ،PU4410مدل (دستگاه کروماتوگرافی گازي

در ایــن . انجام شد  ،) Scientific Philipsشرکت امریکایی 
متر و قطر د  2به طول  PEG 10M موئیناز ســتون  مطالعه

به طوریکه دماي تزریق . شــد لیتر اســتفادهمیلی 45اخلــی 
گراد بود درجه سانتی 100گراد و دماي نهایی درجه سانتی 220

و از گاز 

  
  تیمار

 
  خمیر ترش حاوي

  پاراکازئی لاکتوباسیلوس 
Cfu/g  

 
  خمیر ترش حاوي

  لاکتوباسیلوس فرمنتوم
Cfu/g  

 
  )دقیقه(زمان تخمیر اولیه

1 106  -  10 

2 106  -  40 

3 103 103 10 

4  -  106 40 

5  -  106 10 

6 103 103 40 

 10  -   -  )شاهد(
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  5   فرمنتوم بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و ماندگاري نان بربريپاراکازئی و  تاثیر خمیرترش حاوي لاکتوباسیلوس
  

لیتر در دقیقه و گاز میلی 33حامل نیتروژن با شدت جریان 
  .لیتر در دقیقه استفاده شدمیلی 30شدت جریان هیدروژن با 

ک شده و پودر شده گرم نان خش 1ها،  براي آماده سازي نمونه
 درصد25لیتر متافسفریک میلی 1لیتر آب مقطر و میلی 4را با 

) سیگما، آلمان(هموژن کرده و سپس با استفاده از سانتریفیوژ 
میکرولیتر از مایع  400سپس . دور بر دقیقه سانتریفوژ شد 3000

- 4میکرولیتر استاندارد داخلی  100شفاف رویی برداشته شد و 
یک میکرولیتر از این  اسید به آن افزوده شد ومتیل والریک 

براي آنالیز . محلول به دستگاه کروماتوگرافی گازي تزریق شد
لیتر در دقیقه و میلی 33شدت جریان با  گاز حامل نیتروژناز

 لیتر در دقیقه استفاده شدمیلی 30شدت جریان گاز هیدروژن با 
)1.(  
  هاي بربري  آزمون حسی نان -2-9

ساعت پس از پخت  72و  48، 24ن در فاصله زمانی این آزمو
هاي ها به طور جداگانه داخل کیسهها انجام شد که نمونهنمونه

پلاستیکی در دماي محیط در کنار یکدیگر قرار داده شد و 
-پانلیست(ها جهت ارزیابی به داوران حسی سپس تمامی نمونه

ي حسی هاداده شد و آنان بر اساس فرم مربوط به شاخص) ها
 1هاي نان از نمونهو مطلوبیت نهایی طعم  و مزه بیاتی، بافت، 

  .)15(امتیاز دادند)  خیلی خوب( 5تا ) ضعیف یا غیر قابل قبول(
  
  آنالیز آماري - 2-10

به منظور طراحی تیمارها از طرح کاملا تصادفی استفاده 
ها با استفاده از روش آنالیز تجزیه و تحلیل آماري داده. گردید

ها توسط آزمون دانکن در اریانس و مقایسه میانگین دادهو
 ها با استفاده ازکلیه آزمون. درصد انجام شد 5سطح احتمال 

و . مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتند 16نسخه  SPSS افزارنرم
  .استفاده شد Excelها از نرم افزار جهت رسم نمودار

  
 نتایج و بحث  -3
  هاي آرد نمونهو رطوبت  pHهاي نتایج آزمون  - 3-1

 pHداراي ) آرد ستاره(هاي آرد گندم مورد استفاده نمونه
محدوده  استاندارد ملی بود که در  69/13و رطوبت  08/6برابر 

  .)11(براي آرد ستاره بود 103ایران به شماره
  
  هاي بربرينان pHتغییرات  - 3-2

سه  طی pHروند تغییرات ، مشاهده گردید 2مطابق با جدول 
روز نگهداري کاهش چشمگیري نداشته است بطوریکه 

اول، اندکی تمامی تیمارها در روز دوم  نسبت به روز  pHمیزان
دار افزایش نشان داد که از نظر آماري این اختلاف معنی

روز پس از سه ) pH  )620/5   میزان بالاترین .(p>0.05)نبود
 )pH )520/5زانمی ترینپاییننمونه شاهد و نگهداري متعلق به 

لاکتوباسیلوس   cfu/g 103 تیمار خمیرترش حاويمربوط به 
دقیقه  40لاکتوباسیلوس پاراکازئی و  cfu/g 103+ فرمنتوم 

حضور  توان گفت در این خصوص می  .زمان تخمیر اولیه بود
به همراه ) لاکتوباسیلوس پاراکازئی(یک باکتري پروبیوتیک 

اشد که منجر به تولید اسید بیشتر ب) دقیقه 40(زمان تخمیر بالاتر 
مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره . گرددکمتر  pHو 

نان  pHهاي سنتی، حداکثر هاي نان، در ارتباط با ویژگی2628
که در تحقیق حاضر نیز ، )10( باشد 5-6بایست بین بربري می

pH ها در تمامی روزهاي مورد بررسی در محدوده تمامی نمونه
  .اندارد بوداست
 
  هاي بربرينان تغییرات رطوبت  -2- 3-1

طی دوره میزان رطوبت تمامی تیمارها ، 2مطابق با جدول 
-میکه  (p≤0.05)داري کاهش یافت به طور معنینگهداري 

ها طی دلیل از دست دادن رطوبت در تمامی نمونهب توان آن را 
رصد د 571/26رطوبت  میزان بالاترین .دوره نگهداري دانست

 خمیرترش حاويسوم نگهداري مربوط به نمونه روز تیمارها در

cfu/g 103  لاکتوباسیلوس فرمنتوم +cfu/g 103 
بود و  دقیقه زمان تخمیر اولیه 40لاکتوباسیلوس پاراکازئی و 

نمونه شاهد  درصد مربوط به 895/18ترین میزان رطوبت پایین
نمونه خمیرترش ،به جز هانمونهبا سایر که از نظر آماري بود
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 cfu/g 103 +لاکتوباسیلوس فرمنتوم  cfu/g 103 حاوي
نمونه و دقیقه زمان تخمیراولیه 10+ لاکتوباسیلوس پاراکازئی 

 10لاکتوباسیلوس پاراکازئی و  cfu/g 106 خمیرترش حاوي
 .(p≤0.05)داشت  داريختلاف معنیا دقیقه زمان تخمیر اولیه

تجزیه یان نمودند که نقشب) 1393(پیغمبر دوست و همکاران 
 درخمیرترش فعال هايلاکتوباسیل ها توسطپروتئین کنندگی 

 و تبدیل گلوتن ماکروپلیمري هايپروتئین منجر به تجزیه تازه
 گردد که قابلیتکم می ملکولی وزن با هايپروتئین به هاآن

 موجود رطوبت و کاهش داده را درشبکه آب نگهداري
می گیريسهولت قابل اندازهه ب و درآمده آزاد بصورت

در تحقیقاتشان بیان ) 2001(و همکاران  1کروکلی . )3(باشد
با  توانندمی لاکتیکی هايباکتري از اند که  تعدادينموده

دکستران، گزانتان، (ساکاریدخارج سلولی از قبیل تولیدپلی
 جذب آب را افزایش دهند که بسته) فروکتان، گلوکان و لوان

پلی مقدار خمیر فرمولاسیون در خمیرترش مصرفی میزان به
نتایج بدست آمده،  . )23(باشدمی خارج سلولی متغیر ساکارید

در بررسی  ،)1387(هم راستا با تحقیقات سرفراز و همکاران 
 نانوایی مخمر و اسید لاکتیک هايباکتري متقابل اثرات

کازئی و مایع، با افزودن لاکتوباسیلوس درتخمیرخمیرترش
لاکتوباسیلوس فرمنتوم و مخمر نانوایی به خمیر ترش نان تست 

فرمنتوم  هاي حاوي  لاکتوباسیلوسبود که  بیان نمودند نان
مطابق با استاندارد . )6(انددارا  بوده را رطوبت میزان بیشترین

بایست  بین ، رطوبت نان بربري می2628ملی ایران به شماره 
نیز رطوبت العه حاضر مطکه در  ،)10(درصد باشد 30-24

ها و در تمامی روزهاي مورد بررسی در محدوده تمامی نمونه
 .استاندارد بود

 
 هاي بربرينان حجم مخصوصتغییرات   -3- 3-1

ترش، ازخمیر استفاده در هاچالش ترینمهم از یکی هرچند
- وجودکاربرد خمیر این با است، ترشخمیر زیاد اسیدیته کنترل

                                                 
1:  Korakli 

 و ترکیبات عطر و طعم و عطر مولد هايساز پیش تشکیل ترش
 )تولید گاز نه( گاز نگهداري و کرده را تقویت نان در دارطعم

 خصوصیات گندم گلوتن پروتئین .دهدمی افزایش را درخمیر
 شودمی باعث کندکهمی ایجاد را خاص خمیر ویسکوالاستیک

 این در و یابد تخمیرگسترش حین co2تشکیل  دلیل به خمیر
 همچنین. ماندمی خمیر بافت درون بیشتر گاز که ستا زمان
 و شوند متورم باید هاپنتوزان و آرد، نشاسته بیوپلیمرهاي سایر

. شود حاصل نان مطلوب بافت تا حل شوند مناسبی میزان به
- می محسوب نان اساسی و کیفی یک ویژگی مخصوص حجم

بیشترین حجم مخصوص ، 2مطابق با جدول  .)30( شود
)Kg/m3910/4 (هاي بربري در روز اول تولید مربوط به نان

+ لاکتوباسیلوس فرمنتوم  cfu/g 103 تیمار خمیرترش حاوي
cfu/g 103  دقیقه زمان تخمیر  40لاکتوباسیلوس پاراکازئی و

 cfu/g106 و پس از آن تیمار خمیرترش حاوي اولیه
تیمار و ه دقیقه زمان تخمیر اولی 10لاکتوباسیلوس فرمنتوم و 

دقیقه  40لاکتوباسیلوس فرمنتوم و  cfu/g106میرترش حاوي خ
بالا بودن حجم مخصوص در تیمار . زمان تخمیر اولیه بود

 cfu/g+ لاکتوباسیلوس فرمنتوم  cfu/g 103 خمیرترش حاوي

، دقیقه زمان تخمیر اولیه 40+ لاکتوباسیلوس پاراکازئی  103
باسیلوس بر نشان دهنده اثر مثبت استفاده از دو گونه لاکتو

از طرفی بالا بودن حجم مخصوص در دو . حجم مخصوص بود
فرمنتوم نشان دهنده اثر مثبت جزئی تیمار حاوي لاکتوباسیلوس

و 1گل. این گونه لاکتوباسیلوس بر حجم مخصوص بود
هاي تولید شده توسط نان گزارش کردند ،)2005(همکاران 

زیاد اسید  تر و نسبت پایین pHخمیر ترش لاکتیکی به علت 
لاکتیک و اسید استیک، بیشترین حجم در مقایسه با شاهد 

- ها نیز طی دوره نگهداري کاهش میدارند و سرعت بیاتی آن

 نان ازخمیرترش نیز،حجم استفاده لازم به ذکر است. )22( یابد
 شیمیایی سازي اسیدي میزان همان درمقایسه با موثري بطور را

 تولیدگاز نه و گاز نگهداري کاربرد خمیرترش. بخشدمی بهبود

                                                 
1: Gul 
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  . باشدمی دهد،می رخ تخمیر حین که هاي آنزیمیواکنش دلیله ب نان برحجم تاثیرخمیرترش. دهدمی را افزایش درخمیرنان
 مخصوص نان بربري طی زمان نگهداريو حجم  pHتغییرات رطوبت ،   -2جدول 

  
  نمونه

  حجم مخصوص  pH   )درصد(رطوبت 
    روز سوم  روز دوم  روز اول    روز سوم  روز دوم  روز اول  )عبمترمک /کیلوگرم(

T1 cA  81/24  cA 40/23  abB 89/18   62/5 aA 66/5 aA 62/5 aA  16/4 bA 

T2 
aA  41/30  abcAB  60/27  aB 76/24   abA 48/5  abA 59/5  aA 54/5   31/4 abA 

T3 bcA  26/26  bcA  64/23  abA 91/22   bA  44/5  abA 55/5  aA 56/5   36/4 abB 

T4 abA  45/29  abcAB  60/26  aB 96/24   abA 51/5  abA 58/5  aA 53/5   55/4 abB 

T5 
abA  08/29  abA  28/29  aB 72/25   abA  52/5  abA 57/5  aA 58/5   85/4 abA 

T6 abA  28/29  aA  77/29  aB 57/26   abA  55/5  abA 56/5  aA 57/5  
 92/4 abA 

)شاهد(  aA  49/30  abcB  47/24  bB 89/22   abA  49/5  bA 51/5  aA 52/5   32/4 aA 

  .انحراف معیار نشان داده شده است ±نتایج به صورت میانگین 
a-c دار اختلاف معنی عدمنشانگر مشابه کوچک حروف)p>0.05)  ( باشدمیدر هر ستون.  

A-B  دار اختلاف معنی عدم نشانگر مشابه بزرگترحروف)p>0.05(  باشدمیدر هر سطر. 

  

  هاي بربرينان سفتی بافتتغییرات  -4- 3-1
، میزان سفتی بافت تمام تیمارها در روز 3طابق با نتایج جدولم

 .نشان داد )p≤0.05(داري سوم نسبت به روز اول افزایش معنی
 937/7(سفتی بافت  بالاترین میزان در بررسی کلیه تیمارها،

میزان ترین پایینو  در روز سوم متعلق به نمونه شاهد )نیوتن
 خمیرترش حاوي نمونه مربوط به) نیوتن 583/4(بافت  سفتی

cfu/g 103  لاکتوباسیلوس فرمنتوم +cfu/g 103 
. دقیقه زمان تخمیر اولیه بود 40لاکتوباسیلوس پاراکازئی و 

هاي این دلیل باشد که مولکول تواند به نتایج مذکور می
هاي  باکتريهاي تولید شده، توسط نشاسته، تحت تاثیر آنزیم

غییراتی در خواص برگشت گیرند و تقرار می اسید لاکتیک
آید، که به نوبه خود سرعت بیات وجود میپذیري نشاسته به

دهد از آنجاییکه میزان بیاتی رابطه مستقیم با شدن را کاهش می
هاي حاوي سفتی نان دارد بنابراین میزان بیاتی تمامی نان

تر  پایین )p≤0.05(داري  هاي لاکتیکی به شکل معنی باکتري
از 

گزارش کردند ) 2006(و همکاران  1الکی .د بودنمونه شاه
و مخمر  هاي اسید لاکتیک باکترياستفاده از کشت مخلوط 

نان منجر به بهبود بافت و حفظ تازگی بیشتر در مقایسه با نانی 
 2کراستی ).20(گردد می که فقط با مخمر  تهیه شده است

فتی ها بر بیاتی و ساسید باکتري اثر لاکتیک )2000(وهمکاران
بافت نان بررسی کردند و به این نتیجه رسیدند که نان تولید 

پایین، بیشترین حجم  pHشده توسط خمیر ترش تخمیر شده با 
 ).18(و کمترین میزان بیاتی را در طی نگهداري نشان داد

- باکتري متقابل در بررسی اثرات ،)1387(سرفراز و همکاران 

مایع، با  خمیرترشدرتخمیر مخمرنانوایی و اسید لاکتیک هاي
کازئی و لاکتوباسیلوس فرمنتوم و مخمر  افزودن لاکتوباسیلوس

نانوایی به خمیر ترش نان تست تولید شده با آرد گندم، بیان 
نمودند که پدیده بیاتی در نانی که از ترکیب لاکتوباسیلوس 

ازئی و لاکتوباسیلوس فرمنتوم و مخمر تولید شده بود دیرتر ک
  .)6(ظهور کرد

                                                 
1: Elke 
2: Corsetti 
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تغییرات سفتی بافت نان بربري طی زمان نگهداري  -3دولج  
  
  نمونه

  )نیوتن(سفتی بافت 
  روز سوم  روز دوم  روز اول

T1 38/3 aA 79/5 aA 93/7 aB 

T2 
aC 37/2  66/5 aB 66/6  abA 

T3 aB 17/3  92/4 aAB 77/5 bcA 

T4 aB 55/2  01/4 aB 73/5 bcA 

T5 
aB 78/2  50/4 aA 51/5 bcA 

T6 aB 15/3  22/4 aA 58/4 cA 

)شاهد(  aB 67/2  84/4 aA 96/4 bcA 

  
  .انحراف معیار نشان داده شده است ±نتایج به صورت میانگین 

a-c  دار اختلاف معنیحروف مشابه کوچک نشانگرعدم)p>0.05)  ( در
  .باشدمیهر ستون 

A-C  دار اختلاف معنیحروف مشابه بزرگتر نشانگر عدم)p>0.05( در هر
  .باشدمیسطر 

  
  هاي بربري  ظهور کپک در نان - 5- 3-1

روز در دماي محیط  5هاي نان بربري تولید شده به مدت  نمونه
 هاي ناننتایج نشان داد کپک در هیچکدام از . نگهداري شدند

تا روز پنجم توسط خمیر ترش لاکتیکی  شده یدتول يبربر
نگردید ولی در نمونه شاهد در روز پنجم کپک مشاهده 

تواند بدلیل تولید غلظت بالاتر  مینتیجه مشاهده گردید، این 
در تایید نتایج حاصل از این . هاي مذکور باشد اسید در نمونه

هاي  نان گزارش کردند)2008(و همکاران،  1ساز پلی مطالعه
بالاتري از اسید   غلظتحاوي خمیر ترش لاکتیکی حاوي 

ی به فساد کپکها یشترآنمقاومت ببودند که منجر به  کتیکلا
  ).26(هاي سنتی گردیده است با نان یسهمقادر 

  
-در نان اسید استیکو اسید پروپیونیک تغییرات   -6- 3-1

  هاي بربري

                                                 
1: Plessas 

میانگین اسید پروپوینیک و اسید استیک تیمارهاي مختلف در 
آورده    ،2و یک نمونه از کروماتوگرام آن در شکل  1شکل 

 هايباکتري تخمیر خمیرترش، فرآیند درطول. شده است
کنند که در هایی تولید میاسیدلاکتیک و مخمر، متابولیت

 این در ترش طعم نسبتا و عطر .ایجاد مزه در نان نقش دارند
 و لاکتیک تولید اسیدهاي و تخمیر فرآیند به مربوط هانان

 وسیله به عمده تخمیرکربوهیدرات محصول. )31(است  استیک
 اجزاء روي آلی اسیدهاي. آلی است اسیدهاي هاباکتري این

 سبب pHکاهش  با و آرد تأثیرگذاشته پروتئین و نشاسته
 نتیجه شوندکهمی آرد پروتئازهاي آمیلازها و فعالیت افزایش

 اسید و لاکتیکاسید  میزان ).16( است در نان بیاتی کاهش آن
 از شده تهیه هاينان طعم و عطر توسعه مهمی در نقش استیک،

 به اسید لاکتیک مولی بتنس(تخمیر  ضریب. دارد خمیرترش
 طعم با نانی تا باشد 4حدود باید ترش درخمیر) اسید استیک

بیشترین میزان اسید  ،1شکل مطابق  .)28( آید متعادل فراهم
 در تیمارهاي خمیرترش حاوي) g/100g250 /0(پروپیونیک 

cfu/g 103  لاکتوباسیلوس فرمنتوم +cfu/g 103 
 قه زمان تخمیر اولیهدقی 40لاکتوباسیلوس پاراکازئی و 

 40لاکتوباسیلوس فرمنتوم و cfu/g106خمیرترش حاوي و
ها در تیمارخمیرترش دقیقه زمان تخمیر اولیه و پس از آن

دقیقه زمان  40و لاکتوباسیلوس پاراکازئی cfu/g106حاوي 
دیده شد که با توجه به اینکه فصل مشترك این  یهتخمیر اول

بود و در هر کدام از یک ) قهدقی 40(تیمارها زمان تخمیرشان 
توان بیان نمود در صورتی نوع نمونه میکروبی استفاده شده، می

توان به بالاترین میزان اسید که زمان تخمیر طولانی باشد می
از طرف دیگر کمترین میزان اسید . پروپیونیک دست یافت

و پس از آن  نیز در تیمار شاهد) g/100g160/0 (پروپیونیک 
لاکتوباسیلوس پاراکازئی  cfu/g106میرترش حاوي در تیمار خ

، 1با توجه به شکل . دقیقه زمان تخمیر اولیه مشاهده شد 10و 
بیشترین میزان اسید استیک استیک در تیمارخمیرترش 
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  9   فرمنتوم بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و ماندگاري نان بربريپاراکازئی و  توباسیلوستاثیر خمیرترش حاوي لاک
  

 cfu/g 103+ لاکتوباسیلوس فرمنتوم  cfu/g 103 حاوي
دقیقه زمان تخمیر اولیه دیده  40لاکتوباسیلوس پاراکازئی و 

. و کمترین میزان اسید استیک مربوط به تیمار شاهد بودشد 
نتایج مبین این مطلب است که استفاده از مخلوط باکتري هاي 

منجر به تولید ) دقیقه 40(اسید لاکتیک و زمان بیشتر تخمیر 

کراستی .گرددمقادیر بالاتر اسید استیک و اسید پروپیونیک می
 شده توسط یدتول هاي نان گزارش کردند)2000(همکارانو

 اسید میزان ، بالاترین pHمیزان  ترین پایین لاکتیکی خمیرترش
 در را بیاتی میزان و کمترین حجم بیشترین ،استیک و لاکتیک

   ).18(دادند نشان نگهداري دوره طول
 

     

 
  )ب(و استیک اسید ) الف(نتایج به دست آمده از پروپیونیک اسید  -1شکل 

  .انحراف معیار نشان داده شده است ±ه صورت میانگین نتایج ب
a-c  دار اختلاف معنیحروف مشابه کوچک نشانگرعدم)p>0.05)  ( باشدمیدر هر ستون.  
  
 

 

  نمونه کروماتوگرام اسید پروپیونیک و اسید استیک  -2شکل 

الف( )ب(

 استیک اسید  پروپیونیک اسید 

ab ab 
ab 

a a a a a a b 

b 

bc 
c 

c 
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  98تابستان /  دومشماره ي /  یازدهمسال   /ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی نشریه   10

  هاي بربرينتایج حاصل از آزمون حسی نان - 3-2
   عطر و طعم تغییرات   -1- 3-2

- کربوهیدرا آنزیماتیکی  تجزیه اثر در تخمیر روند مجموع در

 لازم غذایی مواد سو یک از هاپنتوزان و هاپروتئین ها،ت

 گذاشته اختیار در و شده فراهم اپتیمم مخمرها فعالیت جهت

پنتوزها،  هگزوزها، امر، این اثر در دیگر سویی از و شودمی
 طی در که آیندمی جودو به پپتیدها یا آزاد اسیدهاي آمینو

- مزه محصول می و طعم و عطر بهبود باعث پخت روند

زا، طی تخمیر خمیر ترش به دو گروه ترکیبات طعم . )4(شوند
ترکیبات غیر فرار شامل اسیدهاي : گروه اول. آینددست می

آلی که توسط باکتري هموفرمنتاتیو و باکتري هتروفرمنتاتیو 
را کاهش داده و در آروماي  pHشوند که اسیدیته و تولید می

: گروه دوم ترکیبات فرار شامل. نمایندخمیر نان دخالت می
 طول در ).29(الکل، آلدئید، کتون، استر و سولفورها هستند

 مخمر، و لاکتیک اسید هايخمیرترش باکتري تخمیر

. دارند نقش نان در مزه ایجاد در که تولید کرده هاییمتابولیت
 و تخمیر فرآیند به مربوط هانان این در ترش طعم نسبتا و عطر

مطابق با جدول ). 31(است استیک و لاکتیک تولید اسیدهاي
، امتیاز طعم تمامی تیمارهاي مورد آزمون طی دوره 4شماره 

 )p≤0.05(داري کاهش یافت  نگهداري به شکل معنی
امتیاز طعم در  ) 75/3(ترین  و پایین) 85/4(بالاترین  بطوریکه

خمیرترش  هاي متعلق به نمونهبه ترتیب وم نگهداري روز س
 cfu/g 103+ لاکتوباسیلوس فرمنتوم   cfu/g 103 حاوي

دقیقه زمان تخمیر اولیه و شاهد  40 ولاکتوباسیلوس پاراکازئی
  .بود

  
  بافت تغییرات  -2- 3-2

 آن در نان منجر بهتکثیر و نتیجه رشد در و مخمر بکارگیري
 نان بافت وکیفیت شبکه گلوتنی بهبود تولیدگاز، افزایش

در  هاي نان بربرينتایج تغییرات بافت نمونه  ).21( گردد می
در بررسی تمام تیمارهاي روز . ، نشان داده شده است4جدول 

 امتیاز بافت  اول در مقایسه با روز سوم، شاهد روند کاهش
امتیاز بافت پس از ) 05/3(ترین  و پایین) 60/4(بالاترین. بودیم

 cfu/g 103 خمیرترش حاويه روز نگهداري متعلق به تیمار س
لاکتوباسیلوس پاراکازئی  cfu/g 103+ لاکتوباسیلوس فرمنتوم 

امتیاز  میزان. شاهد بودتیمار و  دقیقه زمان تخمیر اولیه 40و 
 cfu/g 103 خمیرترش حاوي  روز اول در نمونهبافت 

لوس پاراکازئی لاکتوباسی cfu/g 103+ لاکتوباسیلوس  فرمنتوم 
امتیاز بافت  میزانترین پایین و بود دقیقه زمان تخمیر اولیه 40و 
 cfu/g106ه خمیرترش حاوي مربوط به نمون) 63/3(

دقیقه زمان تخمیر اولیه بود و  10لاکتوباسیلوس پاراکازئی و 
 بالاترین در روز دوم، .داشت رتبه بعد اختصاص به تیمار شاهد

 cfu/g106 خمیرترش حاوي در نمونه) 69/4(امتیاز بافت  میزان
مشاهده  دقیقه زمان تخمیر اولیه  40لاکتوباسیلوس فرمنتوم و

 cfu/g 103 و بعد از آن خمیرترش حاوي گردید
لاکتوباسیلوس پاراکازئی  cfu/g 103+ لاکتوباسیلوس فرمنتوم 

بود که هر دو در یک گروه ه دقیقه زمان تخمیر اولی 40و 
مربوط به )  44/3(امتیاز بافت ترین پایین د وآماري قرار گرفتن

لاکتوباسیلوس پاراکازئی و  cfu/g106خمیرترش حاوي نمونه 
 نمونه شاهدبا  که از نظر آماريدقیقه زمان تخمیر اولیه بود  10

 بالاترین ،ومسدر روز . (p>0.05)نداشت داري اختلاف معنی
 cfu/g 103 خمیرترش حاوي  در نمونه امتیاز بافت میزان

لاکتوباسیلوس پاراکازئی  cfu/g 103+ لاکتوباسیلوس فرمنتوم 
دقیقه زمان تخمیر اولیه و پس از آن خمیرترش حاوي  40و 

cfu/g106 دقیقه زمان تخمیر اولیه  40لاکتوباسیلوس فرمنتوم و
مربوط به امتیاز طعم و مزه  میزان ترینهمچنین پایین بود

 10لوس پاراکازئی و لاکتوباسی cfu/g106 خمیرترش حاوي
در  نمونه شاهد که از نظر آماري بادقیقه زمان تخمیر اولیه بود 

در بررسی تمام تیمارهاي روز  .یک گروه آماري قرار گرفت
امتیاز  میزاناول در مقایسه با روز سوم، شاهد روند کاهش 

  . بودیم بافت 
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  11   فرمنتوم بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و ماندگاري نان بربريپاراکازئی و  یر خمیرترش حاوي لاکتوباسیلوستاث
  
  بیاتی تغییرات   – 3- 3-2

 دستخوش پخت، دفراین طی از پس پخت صنایع محصولات
را  آن کلی مفهوم در که شوندمی فیزیکوشیمیایی تغییرات

بیات شدن نان، فرایند فیزیکوشیمیایی  .)14( نامندمی بیاتی
لاستیکی  ،سفت شدن مغز نانآن  ياي است که نتیجهپیچیده

 عبارتی به).  7(باشد میبا ظاهري نامطلوب   شدن پوسته نان

 طعم، باطنی و ظاهري هايویژگی در تغییر ایجاد با فرایند این

 این شدن کهنه به منجر جویدن، قابلیت و عطر مزه،

 پیچیده بسیار فرایندهاي با همراه بیاتی . شودمی ولاتمحص

مشخص  هاآن تمامی هنوز که دهد،می رخ شیمیایی و فیزیکی
 به توانمی پوسته و داخلی بافت روي از .است نشده روشن و

 مواد انتقال. برد پی پخت صنایع محصولات نشد کهنه و بیاتی

 پوسته، به نان داخلی هايبخش از رطوبت و آروماتیک

 پوسته داراي تازه نان .شودمی نان ومزه بو رفتن بین از موجب

 خاطر به زمان، گذشت با که است شکننده و ترد خشک،

 جالب کتهن. دشومی مانند چرم داخلی، بافت از رطوبت انتقال

 بسته که دلیل این به شده، بندي بسته نان پوسته نکه،ای توجه

 سریعتر شود،می اتمسفر به پوسته از آب خروج مانع بندي

در بررسی کلیه ، 4 مطابق با نتایج جدول). 14( گرددمی بیات
در  )85/4(امتیاز بیاتی میزان بالاترین ،ومسدر روز  تیمارها،

+ فرمنتوم  لاکتوباسیلوس cfu/g 103 تیمارخمیرترش حاوي
cfu/g 103  دقیقه زمان تخمیر  40لاکتوباسیلوس پاراکازئی و

لاکتوباسیلوس  cfu/g 106 اولیه و پس از آن خمیرترش حاوي
 ترینهمچنین پایین دقیقه زمان تخمیر اولیه بود 40فرمنتوم و 

که از نظر آماري با شاهد  بود مربوط به نمونه  امتیاز بیاتی میزان
لاکتوباسیلوس پاراکازئی و  cfu/g106اوي نمونه خمیرترش ح

. در یک گروه آماري قرار گرفتدقیقه زمان تخمیر اولیه  10
امتیاز در بررسی تمام تیمارهاي روز اول در مقایسه با روز سوم، 

  .بیاتی کاهش یافت
  
 مطلوبیت نهایی تغییرات  -4- 3-2

بالاترین نتایج بدست آمده از مطلوبیت نهایی نشان داد که 
تیاز متعلق به تیمار حاوي لاکتوباسیلوس فرمنتوم با زمان ام

دقیقه و کمترین امتیاز پس از شاهد مربوط به تیمار  40تخمیر
دقیقه بود   10حاوي لاکتوباسیلوس پاراکازئی و زمان تخمیر 

ج به دست آمده موید اثر مثبت لاکتوباسیلوس نتای). 4جدول(
طعم و مزه قه بر پذیرش دقی) 40(فرمنتوم با زمان تخمیر طولانی 

 و لاکتیک اسید نشان داد تحقیقات.  و مطلوبیت نهایی بود
 این براي اما داشته مثبتی تأثیر عطر و مزه روي استیک اسید

هگزانول در کلیه -nترکیب . دارد وجود ايبهینه حد تاثیر
در صورتیکه میزان . گرددهاي مختلف تولید میخمیرترش

مزه است همچنین در نان تولیدي بی اسید تولید شده کم باشد
صورتیکه میزان اسید تولیدي از حدي بیشتر شود نان داراي مزه 

  .)17( شود که نامطلوب استترش و اسیدي می
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  98تابستان /  دومشماره ي /  یازدهمسال / ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی نشریه   12

  نتایج تغییرات طعم و مزه، بافت، بیاتی و مطلوبیت نهایی نان بربري طی زمان نگهداري -4جدول 
 نمونه طعم و مزه  بافت  بیاتی  مطلوبیت نهایی

روز     روز اول  روز دوم  روز سوم
  سوم

روز     روز اول  روز دوم  روز سوم    روز اول  روز دوم
  سوم

    روز اول  روز دوم

50/3 abA 75/3 aA 00/4 abA  00/4 aA 25/4 abA 50/4 abA  12/3 abA 71/3 abB 16/4 aC  00/4 aA 25/4 abA 50/4 abA T1 
50/4 dA 65/4 bcA 70/4 cA  75/4 bA 80/4 bcA 85/4 cA  40/4 cdA 67/4 cA 77/4 bB  75/4 bA 80/4 bcA 85/4 cA T2 

30/4 cdA 55/4 cB 65/4 cC  70/4 bA 75/4 bcA 80/4 cA  79/3 bcA 35/4 bcAB 61/4 bB  70/4 bA 75/4 bcA 80/4 cA T3 
65/4 dA 75/4 cB 85/4 cC  80/4 bA 85/4 cA 95/4 cB  56/4 dA 69/4 cB 85/4 bB  80/4  bA 85/4 cA 95/4 cB T4 
75/3 bcA 00/4 bcA 50/4 bcA  50/4 bA 70/4 bcA 75/4 bcA  50/4 cdA 18/4 bcA 60/4 bbA  50/4 bA 70/4 bcA 75/4 bcA T5 
70/4 dA 80/4 cB 90/4 cB  85/4 bA 90/4 cA 00/5 cB  60/4 dA 83/4 cB 86/4 bB  85/4 bA 90/4 cA 00/5 cB T6 
00/3 aA 50/3 abA 75/3 aA  75/3 aA 00/4 aA 25/4 aA  05/3 aA 44/3 aB 36/3 aC  75/3 aA 00/4 aA 25/4 aA T7 

  .انحراف معیار نشان داده شده است ±نتایج به صورت میانگین 
a-c  دار اختلاف معنیحروف مشابه کوچک نشانگرعدم)p>0.05)  ( باشدمیدر هر ستون.  

A-C  دار اختلاف معنیحروف مشابه بزرگتر نشانگر عدم)p>0.05( باشدمیدر هر سطر.  
  
  گیرينتیجه -4

 تخمیر فرآیند در کلیدي قشن لاکتیک اسید هايباکتري

 خصوصیات ها،میکروارگانیسم این. دارند برعهده خمیرترش

- دانه پوسته، خصوصیات پخت، یکنواختی حجم، جمله از نان

 داده بهبود را نان بافت و مزه و نان،  طعم مغز نان، رنگ بندي

 زمان افزایش باعث ها ها و کپکقارچ رشد از جلوگیري با و

 در لاکتیکی خمیرترش از استفاده .شوندمی نان ماندگاري

 دقیق شرایط تخمیر به منظور کنترل نیازمند نان تولید فرآیند
و عطر و طعم و  تیتر قابل اسیدیته مناسب سطح به رسیدن
هاي نتایج نشان داد که باکتري  .باشد در نان بربري میبافت 

 داريمعنی طور به پژوهش این در استفاده لاکتیکی مورد

 نان بیاتی عطر و طعم و کاهش ماندگاري، زمان بهبود سبب
 cfu/g خمیرترش حاويتیمار مطابق با نتایج  .گردیدند بربري

لاکتوباسیلوس  cfu/g 103+ لاکتوباسیلوس فرمنتوم   103
عطر، طعم،  بافت و دقیقه زمان تخمیر اولیه   40پاراکازئی و 

ي تولید نان بربري اش در مقایسه با شاهد مطلوبتر بود و برابیاتی
  .گرددمی با شرایط مطلوبتر توصیه

  

  منابع -5
زارعان   ،.خسروي دارانی، ك، .احمدي، ن .1

 ،.مشایخ، م ،.م .الف .مرتضویان، س ،.شهرکی، س
 بررسی اثر .  1392. آزادنیا، الف و .کمیلی، ر

pHو استیک پروپیونیک، اسید تولید میزان بر 

 با شده کدهیخورا ناپیوسته سامانه در لاکتیک

مجله علوم  .لاکتوباسیلوس و باکتریوم پروپیونی
، 2 شماره ، 8 دوره تغذیه و صنایع غذایی ایران، 

121-113. 

-اي بر تکنولوژي فراوردهمقدمه. 1384، .پایان، ر .2

 -161، 1-5انتشارات آییژ، صفحات. هاي غلات
151. 

و . ، رئیسی کاهوري، ن.ه. پیغمبر دوست، س .3
اثر خمیر ترش خشک . 1393 .عیوض زاده، الف

هاي لاکتوباسیلوس بر شده حاوي مخلوط گونه
.  کیفیت آرد گندم و خواص رئولوژیکی خمیر

، 24هاي صنایع غذایی، جلد نشریه پژوهش
 .4شماره 
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  13   زیکوشیمیایی و ماندگاري نان بربريفرمنتوم بر خصوصیات فیپاراکازئی و  تاثیر خمیرترش حاوي لاکتوباسیلوس
  

انتشارات . تکنولوژي نان. 1375، .رجب زاده، ن .4
  .448صفحه . دانشگاه تهران

 اراتانتش - نان تکنولوژي. 1386، .ن زاده، رجب .5

 143 -141و  70 – 68 صفحات تهران، دانشگاه
 .367 – 364 و
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