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  سازي مالتبر فرايند ) دشت و زاگرس كوه(وصيات كيفي دو رقم گندم بومي ايران بررسي اثر خص
  

 3نژاد  مهدي كاشاني و2، يحيي مقصودلو1محبوبه كشيري*

   گروه علوم و صنايع غذايي، دانشيار2، وم كشاورزي و منابع طبيعي گرگانگروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه عل ارشد آموخته كارشناسي دانش1
  وم كشاورزي و منابع طبيعي گرگاناستاديار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه عل3گاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان، دانش

  18/5/88 :؛ تاريخ پذيرش 20/11/86 :تاريخ دريافت

 
  

  چكيده
 امـلاح معـدني    و گـروه ب هـاي  ، پـروتئين، انـواع ويتـامين    كربوهيـدرات  كه منبع مناسبي ازهستند  اي زده  غلات جوانه،مالت

 شـرايط   درسـبز  مالـت  زني و خـشك كـردن    جوانه، است كه شامل خيساندنكيفرايند پيچيده بيوتكنولوژي سازي  مالت.دنباش مي
از سازمان جهاد كشاورزي اسـتان گلـستان   ) دشت و زاگرس  كوه(در اين پژوهش دو رقم گندم       . باشد  ميكنترل شده دما و رطوبت      

در    هـاي مـورد بررسـي     از گندمسپس. شد تعيين  هاآنو رويشي    ميايييشوكهاي فيزي   از دو ماه انبارداري، ويژگي    و پس    تهيه گرديد 
  حاصـل  ورتهـاي فيزيكوشـيميايي       و ويژگي شد  گيري انجام     منظور بررسي كيفيت آن عصاره       به وتهيه  مالت  مقياس آزمايشگاهي   

بررسـي    آمينو آزاد  -α و ازت  محلول  ازت كل   بريكس، ،pH ،احياءكنندهگرم، شدت رنگ، قند       مانند بازدهي استخراج عصاره آب    
 درصـد انجـام     5ها با استفاده از آزمون دانكـن در سـطح              داده   و مقايسه ميانگين   SASافزار   آناليز واريانس با استفاده از نرم     . گرديد
 وزن و اسـتخراج عـصاره آب سـرد افـزايش      بـازدهي  وسازي قدرت دياستاتيك  نشان داد طي فرايند مالت پژوهشنتايج اين   . شد
 قـدرت دياسـتاتيك   ودانـه   ازت كـل  مقدار  بين  ارتباط مستقيمي   همچنين  . كاهش يافت گندم  دو رقم   پروتئين  و  دانه، خاكستر   هزار

، ) گـرم  78/40( دانـه وزن هزار  .)>05/0P (بـود  بازدهي استخراج عصاره آب گـرم و سـرد معكـوس             وجود داشت اما رابطه آن با     
 دشـت  گنـدم كـوه  مالـت  ) درصد 154/67(آب گرم بازدهي استخراج عصاره و  ) درصد77/20 (هي استخراج عصاره آب سرد   بازد

 گندم زاگـرس   آن كمتر از مالت      )درصد 18/2(ازت كل    و   )L 91/179°( قدرت دياستاتيك  ،)درصد 3/1(خاكستر  بيشتر اما مقدار    
 كننـده  قنـد احياء گنـدم نـشان داد كـه   حاصـل از  صـل از دو رقـم مالـت    هاي كيفي ورت حا  نتايج بررسي ويژگي .)>05/0P (بود

بيـشتر و    مالت گندم زاگرس  در مقايسه با ورت      )درصد w/w 25/8 (دشت  مالت گندم كوه   و بريكس ورت     ) گرم بر ليتر   192/64(
  .)>05/0P ( بود)گرم بر ليتر  ميلي585/98 ( آن كمترآزادآمينو  -α ازت و ) درصد742/0 (ازت كل محلول

  
  ، ورتازت كل  گندم، مالت،: كليديهاي واژه

  
  1مقدمه

كننده انرژي در بدن محسوب  ترين تامين غلات مهم
 مزارع زير كشت جهان به  درصد60د كه در حدود نشو مي

                                                 
  kashiri_maboobeh@yahoo.com:  مسئول مكاتبه*

در بين غلات، گندم بيشترين سطح زير .  داردتعلقآن 
 غلات ،مالت .خود اختصاص داده است به  راكشت
،  كربوهيدرات  كه منبع مناسبي ازهستند اي زده جوانه

 املاح معدني  وهاي گروه ب پروتئين، انواع ويتامين
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فرايند پيچيده  سازي  مالت).1987، بليتز و گروش( دنباش مي
زني و   جوانه، است كه شامل خيساندنكيبيوتكنولوژي

در شرايط كنترل شده  1)زده جوانه(  مالت سبزخشك كردن
هدف . )2006 ،س و همكارانسلو( باشد ميدما و رطوبت 

  سازي دانه هيدراتاسيون و آماده كردن،  از خيساندن دانه تميز
كه جذب آب دانه و توزيع  طوري  به،زني است براي جوانه

در نتيجه توزيع و متعادل آن در توليد اسيد جيبرليك 
  دارد بسياري آندوسپرم اهميتدرون ه  آنزيم بمناسب

سنتز زني  از جوانهدف  ه.)2006 ،سلوس و همكاران(
  و تجزيه ديواره سلولي، پروتئين،   هيدروليتيكهاي آنزيم

 هدف از خشك كردن  وهدآندوسپرم گزارش شنشاسته 
مالت سبز توقف رشد بيولوژيكي دانه، حذف آب براي 
ثبات انبارداري، حفظ و نگهداري فعاليت آنزيمي، تشكيل 

  .)1996بتي، ( عطر و طعم و تركيبات رنگي است
 مهم از عوامل 2 دانهخواب زني و ي جوانهيتوانا حيات،
هاي  شوند كه با بررسي ويژگي  محسوب ميسازي در مالت

 و 4زني ، انرژي جوانه3زني رويشي دانه نظير ظرفيت جوانه
 .گيرند  مورد ارزيابي قرار مي5حساسيت در برابر آب

 18 زده در دماي  هاي جوانه زني درصد دانه انرژي جوانه
 يآزموندر طي .  ساعت است72پس از گراد  جه سانتيدر

گردد  ميجدا  زدهن هاي جوانه  پوسته دانه،بالا روشمشابه 
نگهداري و گراد  درجه سانتي 18   ساعت ديگر در دما24و 

هاي  نهتعداد دا( زني جوانه ظرفيتصورت درصد  نتيجه به
زده پس از  تعداد دانه جوانه+  ساعت 72س از زده پ جوانه
ظرفيت   حاصل ازاختلاف .شود ميبيان ) گيري پوست
بيانگر سازي  در فرايند مالتزني  جوانهو انرژي  زني جوانه

زني افزايش   در آزمون انرژي جوانه.دانه استخواب در 
ممكن است سبب كاهش قدرت ) ليتر  ميلي8(آب 
 4در زني   انرژي جوانه ازاختلاف ناشي. گردد زني  جوانه
 ليتر بيانگر حساسيت در برابر آب است  ميلي8و  ليتر ميلي

  .)2005 ،ونتون و همكاران(

                                                 
1- Green Malt 
2- Dormancy 
3- Germinative Capacity (G.C) 
4- Germinative Energy (G.E) 
5- Water Sensitivity 

 آن است كه بيانگر) 2005( همكاران نتايج ونتون و
طي انبارداري افزايش هيدرولازها سبب هيدروليز 

گلوكان  -βويژه  سلولي به تر پروتئين و ديواره  مطلوب
ح سازي دانه سبب بهبود اصلا عبارتي ذخيره به. گردد مي

سازي و در نتيجه افزايش قدرت  آندوسپرم در طي مالت
گ دياستاتيك، انديس كلباچ، بازدهي استخراج عصاره، رن

  .دشو همچنين كاهش ويسكوزيته ورت مي
 با استخراج عصاره آب توان  ميكيفيت مالت غلات را

) 1998(بريجز .  مورد ارزيابي قرار داد7و آب سرد 6گرم
ي استخراج عصاره آب سرد و ارتباط مستقيمي بين بازده

كه  طوري زني گزارش كرد به ميزان تغييرات در طي جوانه
افزايش تركيبات محلول مالت سبب افزايش بازدهي 

در طي خشك رنگ و عطر استخراج عصاره و افزايش 
  . گردد كردن مي

  اشاره نمودند كه)2002(همكاران  فاكس و
سيار مهم در دو فاكتور شيميايي بكربوهيدرات و پروتئين 

. ندباش مي كه داراي اثر متقابل بر يكديگراست سازي  مالت
نشان دادند كه  )2006 (گسين  راستا روي و هميندر

افزايش مقدار پروتئين سبب كاهش بازدهي استخراج آب 
علت اين ) 2002( جانكل و همكاران و دشو گرم مي

، هيدروليز 8 ناشي از اصلاح ناكافي آندوسپرمموضوع را
اي دانستند كه  هاي ذخيره قص ديواره سلولي و پروتئيننا

افزايش ) 2005(هاي ايمبري و همكاران   يافته بامطابق
مقدار ازت سبب كاهش سرعت جذب آب و توزيع 

 كه كاهش بازدهي شدهزني  نامتعادل آن در طي جوانه
از . م را به دنبال خواهد داشتاستخراج عصاره آب گر

ناشي از  اين كاهشاره كرد اش) 2006(ي ديگر اگو سو
طي ناكافي آندوسپرم افزايش پروتئين دانه و اصلاح 

  هاي نشاسته موجود   گرانول، در نتيجهاستزني  جوانه
هاي آندوسپرم و متصل به ماتريكس  در ديواره سلول
 ه اين امر منجر به ژلاتينو مانده نخورده باقي پروتئيني دست

 دسترسي كافي  وگيري قص نشاسته در طي عصاره ناشدن
نكل و جا(گردد  هاي هيدروليتيك مي آنزيمنداشتن 

                                                 
6- Hot Water Extract ( H.W.E) 
7- Cold Water Extract (C.W.E) 
8- Under Modification 

www.SID.ir
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 براشاره ضمن ) 2003(همچنين اگو ). 2002، همكاران
 بيشتري دانه مقدارازت  بيان كرد كه با افزايش بالاموارد 
  .گردد چه منتقل مي چه و ساقه به ريشهاز آن 

 كه بسياري از تركيبات گزارش كرد) 1998(بريجز 
علت ورود به آب مرحله  دانه از جمله ازت بهشيميايي 

 جهتعنوان ماده ضروري   بهآن مصرف سپسخيساندن و 
كاهش پيدا  ،زني چه در مرحله جوانه رشد آكروسپاير و ريشه

هاي غني از پروتئين در   و از آن جايي كه اين بافتكند مي
 پروتئين  بنابراين،شوند سازي جدا مي انتهاي فرايند مالت

 بتي  راستا نتايج پژوهشدر همين. دياب ميهش كامالت 
و جو )  درصد13(تغييرات پروتئين گندم روي ) 1996(
كه مقدار نشان داد سازي  طي فرايند مالت)  درصد3/15(

 5/11(و مالت گندم )  درصد7/13(پروتئين مالت جو 
  .پيدا كرددر مقايسه با دانه اوليه كاهش ) درصد

هــاي  ت، واكــنشتــرين عامــل تــشكيل رنــگ ور مهــم
 كـردن مالـت سـبز       خـشك آنزيمي ميلارد طي مرحلـه        غير

يابي بـه حـداكثر      رنگ دست  هدف از توليد مالت كم    . است
براين افـزايش  بازدهي استخراج عصاره آب گرم اسـت بنـا     

ه و اسيدهاي آمينه مطلـوب بـوده        كنندمقدار قندهاي احياء  
هـاي     براي بـه حـداقل رسـاندن سـرعت واكـنش           بنابراين
د در مرحله خشك كردن سيركولاسـيون هـوا امـري           ميلار

هــاي  مــاده رغــم حــضور پــيش  بــهباشــد تــا  ضــروري مــي
عمـل    توليد ملانوئيدين جلوگيري به   دهنده رنگ از     تشكيل

  ).1996، بتي(آيد 
ها و پپتيدهاي بـزرگ        بيانگر پروتئين  1ازت كل محلول  

گيري مالـت غـلات اسـت كـه در            ورت حاصل از عصاره   
دهاني و ايجاد كف محصول نهايي نقـش        افزايش احساس   
اسـاس  بر .)2002و همكـاران،   نكلجا (كند مؤثري ايفا مي

 ودانـه   ازت مقدار بين ارتباط مستقيمي) 2003(اگو نتايج 
 روي و سـينگ     .وجـود دارد   جـو  محلـول ورت  كل  ازت  

سـبب  را  افزايش مقدار پروتئين دانـه و مالـت          نيز) 2006(
جــونز . دانــستندرت وافــزايش مقــدار ازت كــل محلــول 

ــان كــرد) 2005( ــه،   كــه بي ــراي تخمــين اســيدهاي آمين ب
                                                 
1- Total Soluble Nitrogen (TSN) 

 از  دسـت آمـده     هـاي ورت بـه      ، پپتيدها و پروتئين   آمونياك
 بـسيار مناسـب     2آمينـو آزاد   -αفـاكتور ازت    مالت غلات   

 نقش مؤثري بر مقدار كف و كدورت         اين فاكتور  كهاست  
  .محصول نهايي دارد

ــه   ــانگر مجموع ــتاتيك بي ــدرت دياس ــت ا ق ي از فعالي
 و آمـيلاز  -β ،آميلاز -α ،گلوكوزيداز -αهايي مانند     آنزيم

اگـو و پـالمر      پژوهشنتايج  . است كنندهدكستريناز محدود 
قدرت دياستاتيك سـورگوم و جـو     افزايش   بيانگر )1997(

در  )1998(اولمـر و همكـاران   . بودسازي    طي فرايند مالت  
م مختلف جو   ثير پروتئين ارقا  أ با بررسي ت   ي مشابه پژوهش

هاي كيفي مالت اشاره كردند كه افـزايش مقـدار            بر ويژگي 
ز و  نپومرا .پروتئين سبب افزايش قدرت دياستاتيك گرديد     

بازدهي اسـتخراج عـصاره آب گـرم در         ) 1975(همكاران  
. گزارش كردند هاي نرم     شتر از گندم  ي ب  را هاي سخت   گندم

ي  مـالت  هـاي  با توجه به گسترش تنوع محصولات نوشيدني      
 ارقام مناسـب گنـدم      شناسايي، بررسي و    از غلات مختلف  

 توليد مالـت  منظور   كشور و توصيه كاربرد آن در صنعت به       
بـه   ضـروري اسـت   بـسيار   مطلوب براي توليد ماءالـشعير      

ــن   ــت در اي ــين جه ــژوهشهم ــسهپ ــصوصيات  مقاي  خ
بـا   (دشـت و زاگـرس     شيميايي دو واريته گندم كوه      فيزيكو

، مالـت و    )نزيماتيـك متفـاوت   مقدار پـروتئين و قـدرت آ      
  .دن قرار گرفتبررسيها مورد  از آندست آمده بهورت 

  
  ها مواد و روش

دار    يخچـال  هاي مورد استفاده شامل انكوبـاتور       دستگاه
 ،Memert,WB-OB7-45( ، آون)كاووش مگا، ايـران (

ــان ــپكتروفتومتر )آلمـ ، -pc1601uv Schimatso(، اسـ
، الك )متر  سانتي38×22×9 ابعاد(زني  ، اتاقك جوانه)ژاپن

آزمـا،   طـب (مـاري   ، بـن ) دماوند30شماره (آزمايشگاهي 
 تـرازو  ،)رومـاني ، Hanna pH-211(متـر   pH، )ايـران 

، Perten-1600(نگ نامبر   ي، فال )، ژاپن A.N.D(ديجيتال  
ــان ــومتر ، )آلم ــنAtagu RX-7000X(رفراكت ، )، ژاپ

، ) آلمان، Gerhadet KB/KBL(كجلدال تمام اتوماتيك 
                                                 
2- Free Amino Nitrogen (FAN) 
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و كنتـادور  ) آلمان ،Linn LM 312.10(كوره الكتريكي 
 كليـه مـواد   .بودنـد ) آلمان ،pseusser(دانه شمارنده هزار

 از خلـوص بـالايي      پژوهششيميايي مورد استفاده در اين      
  .برخوردار بوده و از شركت مرك آلمان تهيه شدند

زاگرس سخت دو رقم گندم شامل گندم  تهيه پس از
از مركز تحقيقات كشاورزي استان دشت  كوهو گندم نرم 

در سه  پژوهشاين ) ايستگاه تحقيقاتي گرگان (گلستان
  : انجام شد ذيلمرحله به شرح

 رويشي و فيزيكوشيميايي گندم هاي ويژگي :مرحله اول
گراد  درجه سانتي 25-30 در دماي سازي ذخيره ماه 2پس از 

از  رويشي دانه هاي ويژگي براي ارزيابي .دگرديبررسي 
زني و حساسيت  زني، ظرفيت جوانه  جوانه انرژيي ها آزمون

و ) 1998، لورنز و ويس0 (  شد استفادهدر برابر آب دانه
بازدهي استخراج عصاره  شاملهاي فيزيكوشيميايي  ويژگي

به ؛ AOAC1 ،2006 (رطوبت، )1989نام،  بي (آب سرد
 عدد فالينگ، )1989نام،  بي (ازت كل ،)935-29شماره 

)AOAC ،2006 خاكستر  ،)976-13به شماره ؛
)AOAC ،2006قدرت دياستاتيكو  )975-03 به شماره ؛ 
  .گيري شد اندازه )1989نام،  بي(

   گرم نمونه در آب500 براي توليد مالت :مرحله دوم
 در انكوباتور  ساعت48مدت  بهگراد  درجه سانتي 18-17

دانه به رطوبت پس از رسيدن . خيسانده شددار  يخچال
آب اضافي )  درصد43-46( زني مناسب براي جوانهمقدار 
گراد  درجه سانتي 17-18  در دمايزني جوانه. گرديدجدا 

. دشانجام  در انكوباتورزني   در اتاقك جوانه روز5مدت  به
درجه  40-45 مالت سبز توليد شده از اين مرحله در دماي

  ساعت48مدت  به آون با فن گردش هوادر راد گ سانتي
و چه مالت جدا   در انتهاي فرايند ريشه.خشك شد

همانند دانه  دست آمده بهمالت شيميايي  هاي فيزيكو ويژگي
  .)1996، بتي( اوليه تعيين گرديد

 ،  گندممنظور بررسي كيفيت مالت هب :مرحله سوم
. ام شدانجبندي درجه حرارت   به روش زمانگيري عصاره

به  و  توزين شدهگرم از مالت آسياب 50در اين روش 
اضافه گراد  درجه سانتي 46 ليتر آب  ميلي200 بشر حاوي

                                                 
1- Association of Official Analytical Chemists (A.O.A.C) 

قرار داده ماري   در بن دقيقه در اين دما30مدت   و بهدگردي
درجه  1هر دقيقه دماي خيسانده مالت سپس . شد

درجه  70 تا به دمايداده شد افزايش گراد  سانتي
درجه  70ليتر آب   ميلي100در اين دما . رسيداد گر سانتي
   دقيقه در 60مدت  به آن افزوده و عصاره بهگراد  سانتي

  عصاره حاصل طي مدتسپس .گرديد دارياين دما نگه
 با  وه شد گرم رساند450وزن به و   سرد  دقيقه10–15

، AOAC(  صاف گرديد)42واتمن شماره ( كاغذ صافي
براي تعيين در ادامه  .)935-30 به شماره ؛2006
بازدهي  شاملي ورت حاصل ي فيزيكوشيمياهاي ويژگي

 به شماره ؛AOAC ،2006(گرم آب استخراج عصاره 
  به روش فهلينگ احياءكنندههايقندميزان  ،)30-935

)AOAC ،2006با ، شدت رنگ)920-50 به شماره ؛ 
 ؛AOAC ،2006(  روشمطابق استفاده از اسپكتوفتومتر

نام،  بي( آمينو آزاد -αازت  ،)972-13به شماره 
1989(،pH  )AOAC ،2006و )945 -29 به شماره ؛ 
كجلدال تمام اتوماتيك   استفاده از باكل محلول ازت

الب طرح ق در پژوهشاين . شدارزيابي  )1989نام،  بي(
 با مدهآدست  و نتايج به ، تصادفي با سه تكرار انجامكاملاً

تحليل قرار   مورد تجزيه وSASافزار  استفاده از نرم
ها با استفاده از آزمون دانكن   داده و مقايسه ميانگينگرفت 

 .گرديد درصد انجام 5در سطح 

  
  بحثنتايج و 

 هاي ويژگينتايج بررسي  : گندمبررسي قدرت رويشي دانه
و حساسيت در برابر  زني ظرفيت و انرژي جوانه (رويشي

 هاداري بين آن معنياختلاف  كه نشان داد  گندمرقمدو ) آب
 .)1جدول  (شت درصد وجود ندا5در سطح آماري 

زني تيمارهاي مورد   جوانه انرژيو همچنين مقايسه ظرفيت
 را  دليل اين امر.بودود خواب در دانه  نببيانگربررسي 

  و84-85شرايط گرم آب و هوا در سال زراعي توان به  مي
 كه ي نسبت دادساز قبل از فرايند مالتمدت زمان انبارداري 

ثير شرايط آب و هوا أهمكاران مبني بر ت با نتايج ونتون و
ثير انبارداري بر أدوره برداشت و همچنين تاز قبل 
  . مطابقت داشتهاي رويشي دانه كاملاً ويژگي
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 .دشت و زاگرس هاي رويشي دو رقم گندم كوه  مقايسه ويژگي-1جدول 

   رويشيهاي ويژگي
  رقم

  زني انرژي جوانه
  )صددر(

  زني ظرفيت جوانه
  )درصد(

  حساسيت در برابر آب
 )درصد(

  a66/98  a66/98  a97*  دشت گندم كوه
  a66/98  a97  a97  گندم زاگرس

  .باشند دار نمي  درصد معني5حروف مشابه در سطح آماري *
 
شـيميايي    هاي فيزيكـو   بر ويژگي سازي  مالت  فرايند ثيرأت

 هـاي  ژگي    ويبر  ر  ثؤعوامل م  يكي از     غلات ازت دانه  :گندم
كـه   طـوري   همان. شيميايي مالت حاصل از آن است      فيزيكو

 نشان داده شده اسـت مقـدار ازت كـل گنـدم             1 شكلدر  
 03/2(دشت  در مقايسه با گندم كوه    )  درصد 18/2(زاگرس  
 درصــد 5بيــشتر بــوده و اخــتلاف آن در ســطح  )درصــد
د ورودليـل      به  گندم سازي  طي فرايند مالت   .دار گرديد   معني

ــساندن  ــه خي ــه آب مرحل ــصرف آن ،ازت ب ــه  م در مرحل
در انتهـاي فراينـد     چه    آكروسپاير و ريشه  زني، حذف     جوانه
نتـايج   .گـردد  مـي  مالت سازي سبب كاهش ازت كل      مالت

، بريجــز )1996(كننــده نتــايج بتــي تأييد  حاضــرپــژوهش
كه در طور همان .در اين زمينه است  ) 2003(و اگو   ) 1998(

 مقدار ازت كل مالت زاگـرس در  شود مشاهده مي 1 شكل
و اخـتلاف آن در      بيـشتر اسـت      كوه دشت مقايسه با گندم    

ج اولمـر و    نتـاي . باشـد   مـي دار     درصد معني  5سطح آماري   
ــانگر) 1998(همكــاران  ــزايش مقــدار  بي  آن اســت كــه اف

. يك نقـش مـؤثري دارد     پروتئين در افزايش قدرت دياستات    
رديد كـه قـدرت دياسـتاتيك        نيز مشاهد گ   در اين پژوهش  

   و مالـــت حاصـــل از آن) L° 83/116( گنـــدم زاگـــرس
)L° 91/179(   دشـت      كـوه   بيشتر از گندم)L° 207/75( و  

 توان بـه    دليل اين امر را مي      كه بود) L° 76/157(مالت آن   
ــل    ــدار ازت ك ــزايش مق ــدماف ــرس گن ــسبت داد زاگ  .ن

ــان ــور هم ــه در شــكل  ط ــشاهده 2ك ــيم ــ  م ــد د وش فراين
 قدرت دياستاتيك   ي در دار  ازي سبب افزايش معني   س  مالت

اگـو   گرديـد كـه بـا نتـايج          درصد   5گندم در سطح آماري     
  . مطابقت داشت) 1996(و بتي ) 2003(

گندم دانه وزن هزار كه نشان داد نتايج اين پژوهش
 37( زاگرس گندم  در مقايسه با) گرم78/40 (دشت كوه

 دانهزن هزارو سازي طي فرايند مالت .است  بيشتر)گرم
 06/32(  و زاگرس)گرم 89/36 (دشت مالت گندم كوه

خروج تركيبات قابل حل در آب،  هكاهش يافت كه ب )گرم
مصرف تركيبات مغذي ، تنفس دانه طي مرحله خيساندن

چه در انتهاي   آكروسپاير و ريشهجداسازي ،زني طي جوانه
سازي و كاهش رطوبت محصول نهايي در  فرايند مالت

   .)3شكل ( مرتبط استبا ماده اوليه مقايسه 
 از بازدهي استخراج عصاره آب دست آمده نتايج به

در )  درصد77/20 (دشت گندم كوهسرد نشان داد كه مالت 
داراي )  درصد81/19( زاگرس  گندممقايسه با مالت

 تفاوت  بود وسرد بالاتريآب بازدهي استخراج عصاره 
با نگاه  .)P>05/0(وجود داشت  هاآنداري بين  معني

سازي   مشهود است كه طي فرايند مالت4اجمالي به شكل 
بازدهي استخراج عصاره آب سرد مالت گندم در مقايسه با 

 درصد 5داري در سطح آماري   معني افزايشاوليه آندانه 
هاي بريجز   با يافتهپژوهشنتايج اين . ه استنشان داد

اين  علت كه) 2006(و سلوس و همكاران ) 1998(
افزايش را ناشي از تغييرات آندوسپرم دانه وحلاليت 

  .رد مطابقت دادانستند، كاملاً هاي محلول در آب  پروتئين
مقدار چربـي    از   دست آمده   هاي به   تجزيه و تحليل داده   

داراي چربـي   )  درصـد  83/1(دشـت     نشان داد گنـدم كـوه     
بـود و   ) درصـد  3/1(بيشتري در مقايسه با گندم زاگـرس        

دار    درصد معني  5ي  ين دو رقم در سطح آمار     اختلاف بين ا  
 مشاهده شده است در فرايند      5كه در شكل     طور  همان. بود

چـه و آكروسـپاير مقـدار         دليل حذف ريـشه     سازي به   مالت
) 1998(هاي ويس و لـورنز        چربي كاهش يافت كه با يافته     

مبنــي بــر كــاهش مقــدار چربــي ارقــام جــو طــي فراينــد 
  . سازي مطابقت دارد مالت
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  .سازي بر ازت كل ارقام گندم  مالتثير فرايندأ ت-1شكل 

  

  
 . ارقام گندمياستاتيك درتسازي بر قد ثير فرايند مالتأ ت-2شكل 

  

  
  . هزاردانه ارقام گندم سازي بر وزن ثير فرايند مالتأ ت-3شكل 

  

  
  . ارقام گندمسرد  آببازدهي استخراج عصارهسازي بر  ثير فرايند مالتأ ت-4شكل 
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  .زي بر چربي ارقام گندمسا ثير فرايند مالتأ ت-5شكل 

  

 
  . ارقام گندمخاكستر سازي بر ثير فرايند مالتأ ت-6شكل 

  
 ـ خاكـستر  از بررسـي     دست آمده   بهنتايج   ه گنـدم و     دان

 آن است كه مقدار خاكستر گندم       مالت حاصل از آن بيانگر    
 در  )درصـد  3/1( حاصـل     و مالـت   ) درصد 83/1( زاگرس
 07/1(و مالت آن     )درصد 63/1( دشت  با گندم كوه  مقايسه  
داري بين آنها در سطح        اما اختلاف معني   بيشتر بود  )درصد

طـي فراينـد خيـساندن       .)5شكل  (  درصد وجود نداشت   5
هاي سطحي     از لايه  دليل خروج املاح قابل حل آب       بهدانه  

چـه و اكروسـپاير       و همچنين حذف ريشه   ) پتاسيمويژه    به(
 ميزان خاكستر دو رقم گنـدم       ،سازي ايند مالت در انتهاي فر  

  با پژوهشهاي اين     يافته. مورد بررسي با كاهش همراه بود     
 مبنـي بـر     )1998(و بريجـز     )1998 (زنتايج ويس و لـورن    

مطابقـت  سـازي     كاهش ميزان خاكستر طـي فراينـد مالـت        
  .داشت

هاي فيزيكوشيميايي ورت حاصل از مالت  بررسي ويژگي
ررسي كيفيت مالت دو رقم گندم فرايند منظور ب به: گندم

ها هاي كيفي ورت حاصل از آن و ويژگي ،گيري انجام عصاره

 آب گرم ورت حاصل  عصارهبازدهي استخراج. ارزيابي شد
 كه در  بود درصد154/67دشت برابر  كوه نرم  گندماز

  درصد98/65 مقايسه با ورت گندم سخت بهاره زاگرس
 درصد 5 لحاظ آماري در سطح از آنهابين  اختلاف و بيشتر
ملاحظه  1كه در شكل طور همان. )2جدول ( بود دار معني
 گندم زاگرس داراي ازت بيشتري در مقايسه با گندم گرديد
در كاهش بازدهي استخراج  دشت بود كه اين فاكتور كوه

  از اين حيثكه ثري داشتؤمالت نقش م عصاره آب گرم
مبني بر كاهش بازدهي ) 1975( با نتايج پومرانز و همكاران

هاي سخت  گرم عصاره مالت حاصل از گندم  استخراج آب
همچنين .  مطابقت داشتهاي نرم كاملاً در مقايسه با گندم

دست آمده از اين بررسي با تحقيقات روي و سينگ  هنتايج ب
اگو و ) 2006(اگو  ،)2002 ( و همكارانجانكل، )2006(
 كاهش بر  جو ازتفزايشادار  ثير معنيأمبني بر ت) 2003(

 و ارتباط آن با  گرم مالت آبعصارهاستخراج بازدهي 
 سازي  افزايش افت مالت همچنينآندوسپرم وناقص اصلاح 
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دليل سرعت رشد و در نتيجه انتقال بيشتر موادمغذي به  به
   .شت مطابقت داچه ريشه
دست  بهورت  هكننداحياءقند قدار بر م گندم رقمثير أت
 تايج حاصل ازن. ه شده استيارا 2 ر جدول د از آنآمده
 هكننداحياء قند قدار م كهاست بر آن يل دلپژوهش اين

 گرم در 192/64 (دشت  كوه گندمورت حاصل از مالت
 گندم زاگرسمالت  در مقايسه با ورت حاصل از) ليتر

 رد كه با بالاتري قرار دادر سطح) ليتر در   گرم822/61(

 و) 2003(اگو ، )2002 ( فاكس و همكارانهاي گزارش
هاي  ثير ويژگيأمبني بر ت) 2002(جانكل و همكاران 

اين . مطابقت داردكننده شيميايي گندم بر ميزان قند احياء
 ازت قدار م حاوييمحققان اصلاح ضعيف آندوسپرم جو

  راتر ازت پايين مقدار  حاوييبالاتر در مقايسه با جو
اي هيدروليتيك ه آنزيمنداشتن  دسترسي كافي عامل اصلي

هاي نشاسته و ژلاتينه شدن  آميلاز به گرانول -β از جمله
  . دانستندهاآنناقص 

  
 .كوشيميايي ورت حاصل از مالت گندمهاي فيزي  ويژگي-2جدول 

  هاي ورت ويژگي
  رقم گندم

 عصاره  استخراجبازدهي
  )درصد (گرم آب 

  قند مالتوز
 )گرم بر ليتر(

  شدت رنگ
)ASBC(  

  ازت محلول
  )ددرص(

   آمينوآزادα ازت
  بريكس  pH  )گرم بر ليتر ميلي(

w/w 
 a154/67  a192/64  b5027/2  a742/0  a585/98  b26/6  a25/8  دشت مالت كوه

  b198/65  b822/61  b6270/2  b843/0  b459/128  b20/6  b27/7   زاگرسمالت
  .باشند دار نمي  درصد معني5حروف مشابه در سطح آماري *
  

 از دو دست آمده بهرت  نتايج شدت رنگ وبررسي
 كه اختلاف  آن استبيانگر 2 در جدول رقم مالت گندم

  ).<05/0P (وجود نداردها داري بين آن معني
 حاصلمقايسه ميانگين ميزان ازت محلول ورت مالت 

 843/0(زاگرس گندم مالت  ورت گندم نشان داد كهاز 
گندم مالت  ورت در سطح بالاتري نسبت به) درصد
  .شتدا قرار) درصد 742/0(دشت  كوه

  كـه  گـردد  مـي  لاحظهم 1 و شكل    2با توجه به جدول     
نتايج ايـن  . بسيار مؤثر استFAN ازت كل دانه بر مقدار 

 ورت حاصـل از  FAN مقـدار   نيز نـشان داد كـه     پژوهش
در  )گــرم بــر ليتــر  ميلــي459/128( مالــت گنــدم زاگــرس

 )رگرم بر ليت    ميلي 585/98( دشت  مقايسه با مالت گندم كوه    
 درصــد 5 در ســطح آمــاري هــاو اخــتلاف آنبيــشتر بــود 

 بـا  پـژوهش نتايج حاصل از ايـن    . )2جدول   (دار بود   معني
 ـ   ن ـمب) 1998(، بريجز   )2003( نتايج اگو   مقـدار   ثيرأي بـر ت

  .  مطابقت داشتFANبر مقدار  دانه ازت اوليه
 از بررسي مقدار بريكس ورت دست آمده بهنتايج 
 ورت  بريكس آن است كهرمالت گندم بيانگحاصل از 

 در مقايسه با ورت زاگرس)  درصد25/8 (دشت كوهگندم 

بيشتر و اختلاف بين آنها در سطح اطمينان )  درصد27/7(
  ).2جدول  (استدار   درصد معني5
 

  گيري كلي نتيجه
 دانـه   هاي فيزيكوشيميايي  ژگي   بر وي  سازي فرايند مالت 

آب اره  سبب افرايش بازدهي اسـتخراج عـص       ثر است و  ؤم
ــدار    ــاهش مق ــتاتيك و ك ــدرت دياس ــرد، ق    وزنازت،س

 گنـدم (ارقـام مـورد بررسـي       اكـستر   خ دانه، چربـي و   هزار
 مالـت    از دست آمـده    به نتايح   .گرديد) دشت زاگرس و كوه   

ازت مقدار  كه  دشت نشان داد      كوه دو رقم گندم زاگرس و    
ورت حاصل    شيميايي  وهاي فيزيك   دانه اوليه در ويژگي    كل

تر بودن ازت كـل       پايينكه   طوري  بهاست  سيار مؤثر   از آن ب  
 بازدهي استخراج عصاره سبب افزايش  دشت   كوه گندمدانه  

بـا  اين  بنـابر .  گرديد  بريكس آن   و آب گرم، قند احياءكننده   
 بـازدهي اسـتخراج عـصاره آب گـرم از           كـه  توجه به ايـن   
هــاي مــالتي حــائز اهميــت  نوشــيدني كننــدهليدديــدگاه تو

 و تـر  پايينازت  دشت كه داراي گندم كوه اين بنابر.باشد  مي
بازدهي استخراج عصاره آب گرم بالاتري است براي تهيه         

 .شود مالت و توليد ماءالشعير در صنعت توصيه مي
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Abstract1 

Malt is germinated cereal grain being rich in carbohydrates, proteins and B group vitamins and 
minerals. Malting is complex biotechnological process that includes steeping; germination and kilning 
of cereal grains under controlled conditions of temperature and humidity. In this study, two Wheat 
varieties (Kohdasht, Zagros) were obtained from Jahad-e-Agricultural organization of Golestan 
province. The preliminary assessment of samples such as viability and physico chemical properties 
were determined after two months storage. Malts were made from them in laboratory scale, mashed 
and then physicochemical properties of wort such as hot water extract, color, pH, Brix, reduced sugar, 
total solid nitrogen and free α-amino nitrogen were measured. Analysis of variance was performed 
with SAS and the differences among means were evaluated using the Duncan's multiple range tests. 
The results showed that during malting diastatic power and cold water extract improved and thousand 
kernel weight and protein content were decreased (P<0.05). The results also confirmed that there were 
linear relationship between nitrogen content (wheat), diastatic power, cold and hot water extract. 
Thousand kernel weight (40.78 gr) and cold water extract (20.77%) of malted wheat (Kohdast) was 
more than Zagros but ash (1.3%), diastatic power (179.91 °L) and total nitrogen (2.18%) of it was less 
(P<0.05). The results of physico-chemical properties of malted wheat showed that kohdasht variety 
had more hot water extract (67.154%), reduced sugars (64.192 g/L) and brix (8.25% w/w) but lower 
total soluble nitrogen (0.742%) and free amino nitrogen (98.585 mg/L) compared to Zagros (P<0.05). 
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