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 قدرت توليد گاز بررسي اثر نوع مخمر، زمان تخمير و اثرات متقابل آنها بر
  گازوگرافي حجم سنجي روشمخمر نانوايي به 

  
  

   3، حميده همايوني راد2رادي ونيهما زيعز ،1يكسائ زهرا
 

   زيتبري كشاورز جهادي سردار ديشه  دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم  گروهي مرب -1
   زيتبر يپزشك علوم دانشگاه ه،يتغذ و بهداشت دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم هگرو اريدانش -2

  دانشجوي كارشناسي ارشد دانشكده كشاورزي، دانشگاه تبريز  -3

)19/03/95: رشيپذ خيتار  13/12/94: افتيدر خيتار(  

  
  چكيده

در اين مقاله با انتخاب هفت نمونه مخمر خشك فوري، به بررسي . ي باشندنوع مخمر نانوايي و مدت زمان تخمير، دو فاكتور تاثيرگذار بر كيفيت تخمير م
همچنين اثرات متقابل نوع مخمر و زمان تخمير بر ميزان قدرت توليد . ميزان قدرت توليد گاز آنها توسط روش حجم سنجي گازوگرافي پرداخته شده است

 اكسيد دي گاز توليد در آنها توانايي و نانوايي مخمرهاي  زيستيفاوت در ميزان فعاليتبه علت تدر روش حجم سنجي، . گاز تيمارها نيز بررسي گشته است
را به خود )  ميلي ليتر139/ 67( كمترين ميزان حجم گاز Gو مخمر ) ليتر ميلي33/163( بيشترين ميزان حجم گاز دي اكسيد كربن توليدي Aمخمر  كربن،

 اين تفاوت معني دار 180 تا 165دارند، اما از دقيقه % 5ها تفاوت معني داري در سطح احتمال تمامي زمانبررسي زمان تخمير نشان داد كه . اختصاص داد
 شد كه حاصل نتيجه اين مخمر نمونه هفت توسط كربن اكسيد دي گاز توليد قدرت مخمرو زمان تخمير برروي اثرات متقابل نوع بررسي از. نيست

 كاملا 165 تا دقيقه ي  و اين اثرتوليد گاز مخمر نانوايي دارد قدرت ميزان ان مناسب تخمير، اثر قطعي بررويو زم مخمر نوع يكسان، تخمير درشرايط
  .مشهود است

  
  .قدرت توليد گاز، گازوگرافيزمان تخمير، مخمرنانوايي، : گانكليدواژ
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  مقدمه -1
، در صنعت از مخمر نانوايي به منظور ايجاد حجم، بهبود طعم

، بهبود كيفيت گلوتن و افزايش قابليت هضم مواد مغذي افزايش
اي   طي روند پيچيدهمخمرنانوايي .شودنان حاصل استفاده مي

نشاسته و قندهاي موجود در آرد را تبديل به گازكربنيك و الكل 
گاز كربنيك توليد شده موجب متخلخل شدن بافت . نمايد مي

ر هنگام پخت الكل توليد شده د. شود خمير و انبساط آن مي
مرحله  ].1[ تبخير شده و يكي از عوامل اسفنجي شدن نان است

توليد گاز در همه روشهاي توليد نان از ضرورت يكساني 
. كند در فرآيند تخمير توليدگاز دو نقش ايفا مي. برخوردار است

كند و اين موضوع  در طي تخمير، گاز حاصل خمير را منبسط مي
اندازه و مقدار . نمايد لوتن كمك ميبه توسعه و رسيدن ساختار گ

مخمر، درجه حرارت خمير و زمان تخمير بايد متعادل باشند و 
اين امكان وجود ندارد كه يك عامل به صورت مستقل عمل 
نمايد بدون آنكه توسعه خمير و كيفيت نان را تحت تأثير قرار 

تحت تاثير فاكتورهاي مقدار گاز توليد شده در خمير . دهد
مخمر ، كيفيت آرد، مقدار و فعاليت استراحت زمان مانندمختلفي 

هايي مير و نيز افزودنيمصرفي، درجه حرارت، شلي و سفتي خ
حجم نهايي و ساختار ويژه محصولات   ].2[باشدمينظير قندها 

 توليدي توسط CO2تخميري، مانند نان بستگي به ميزان گاز 
ط مناسب براي بايستي توجه گردد زماني كه محي. مخمرها دارد

رشد مخمرها و توليد گاز توسط آنها فراهم شود، حجم مطلوب 
همزمان تشكيل شبكه گلوتني مطلوب . نان حاصل خواهد شد

اسوك و  ].3[براي نگهداري گاز نيز امكان پذير خواهد بود 
نعت نانوايي دند كه هدف از تخمير در صكر بيان ] 4[ هروسكوا

اي بررسي ميزان توليد گاز يا ها برآن. افزايش حجم خمير است
فشار توليدي در طي تخمير از دستگاه فرمانتوگراف و 
رئوفرمانتومتر پيشرفته استفاده كرده و بيان نمودند  كه ميزان گاز 
دي اكسيدكربن توليدي وابسته به خصوصيات مخمرنانوايي و آرد 
مورد استفاده است و اين ميزان گاز توليدي در كيفيت محصول 

- تواند ميمختلف توليد گاز به طرق  .به شدت موثر استنهايي 

هاي  در كنار چندين روش سنجش، روش. شودگيرياندازه
آلوئوگرافي و نيز گازوگرافي در اين زمينه كاربرد فشارسنجي، 

گيري فعاليت مخمر بوسيله روش جديد اخيراً اندازه. دارند

ر اين آزمون دفشارسنج جزء ضروري . شودفشارسنجي انجام مي
گيري و دقيقه اندازه 90فشار گاز به مدت در اين روش  .است

در روش حجم سنجي كه براي نخستين بار توسط  .شودثبت مي
توسط  1939 مطرح و در سال 1924در سال بايلي و جانسون 

هاي كاليبره استفاده كردند كه در هر از بورت  تكميل گشت،بايلي
 كه دما در آن به منظور كنترل مورد يك حمام آبي وجود داشت

 5[شد درجه سانتيگراد ثابت نگه داشته مي30فرآيند در  .[ 
 6[و همكاران  رابندالر پروسه اي را طراحي كردند كه در آن ]

بدون نياز به قطعات گران الكترونيكي بطور پيوسته ميزان گاز دي 
ي اين دستگاه شكل ساده و ابتدائ. شداكسيد كربن توليدي ثبت مي

 7[يوان و بلگاردت . دستگاه گازوگراف بود ميزان توليد گاز ]
در اين روش خمير در داخل يك . توسط مخمر را سنجيدند

ظرف ديگري از كلريد كلسيم اشباع . اي قرار گرفتظرف استوانه
 30ظرف حاوي خمير در داخل حمام آبي با دماي . شده بود

با ثبت ميزان .  ساعت قرار گرفت24درجه سانتيگراد به مدت 
يزان حجم كل گاز توليدي پي ظرف دوم به م جابجايي سطح در

 كانال 24را ارائه داد كه شامل سيستمي  ]8[ فين دوناس. بردند
يكي واحد اختلاط : دو واحد كلي در اين دستگاه مطرح بود. بود

و ورزدهي و ديگري واحد اندازه گيري ميزان گاز توليدي در اثر 
ن دي اكسيدكربن توليدي، با مكانيسم افزايش ميزا. فعاليت مخمر

اين روش، تكميل شده . فشار در يك حجم ثابت به ثبت رسيد
در .  كانال استفاده شده بود12روش گازوگراف بود كه در آن از 

اين سيستم حجم مورد مصرف و نيز تجهيزات مكانيكي در 
 حداقل ميزان بوده و داراي درجات بالايي از عمليات اتوماتيك

در طي كار بر روي بررسي مقاومت ] 9[مريك و همكاران . بود
به انجماد مخمر ساكارومايسس سروزيه در خمير منجمد، به آناليز 
توليد گاز توسط مخمر نانوايي پرداختند كه از فرمانتوري كه 

طبق كارهاي آنها .  استفاده كردند مجهز به سيستم ولومتريك بود
 درجه سانتيگراد و 22كزي خميرهاي غيرمنجمد با دماي مر

 درجه سانتيگراد در داخل 4خميرهاي منجمد با دماي مركزي 
هاي شيشه اي كه در درون حمام آبي بودند، قرار گرفتند بالن
ها به بخش ديگري متصل شدند كه در فشار اتمسفر از يك بالن

 توليدي CO2سينتيك توليد گاز . مايع متعادل شده پر شده بود
بار  دقيقه يك10گيري سطح آن مايع هر  اندازهتوسط مخمر با

. انجام گرفت كه در نهايت به حجم كلي گاز توليدي پي بردند
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عنوان كردند كه هدف از تخميردر صنعت ]4[اسوك و هروسكوا 
نانوايي افزايش حجم خمير است و براي بررسي ميزان توليد گاز 

 و  SJAف يا فشار توليدي در طي تخمير از دستگاه فرمانتوگرا
آنها بيان كردند كه ميزان گاز . رئوفرمانتومتر پيشرفته استفاده كردند

دي اكسيدكربن توليدي وابسته به خصوصيات مخمرنانوايي و آرد 
مورد استفاده است و اين ميزان گاز توليدي در كيفيت محصول 

چنين به بررسي خصوصيت آنها هم. نهايي به شدت موثر است
پارامترهاي فرمانتوگراف . مانتوگراف پرداختند نمونه آرد در فر98

مثل حجم گاز توليدي و ميزان حجم خمير و نيز آناليزهايي مثل 
خاكستر، ميزان پروتئين، گلوتن مرطوب، عدد فالينگ و عدد 
رسوب زلني را براي آنها اندازه گرفته و به انجام آزمون پخت نيز 

آزمون بر روي پرداختند و در نهايت به بررسي نوع آرد مورد 
به  ،]10[ جيرسا و هروسكوا. پارامترهاي فرمانتوگراف پرداختند

سيستم . پيشگويي خصوصيات خمير تخمير شده پرداختند
 تكنيكي است كه اين محققان از آن استفاده NIRاسپكتراي 

 نمونه آرد تجاري انجام داده و در 10اند و بررسي را برروي كرده
 بين نتايج حاصله از پارامترهايي نهايت ضريب همبستگي بالايي

 اظهار داشتند ]11[ كاتاريناميريك و . حجمي خمير كسب كردند
كه ارتباط انكارناپذيري بين خصوصيات تكنولوژيكي آرد و 

آنها در . قدرت تخمير مخمر ساكارومايسس سروزيه وجود دارد
 هاي فيزيكي و شيميايي كه مبتني بر اصول استانداردابتدا با آزمون

كنترل كيفيت آرد است، خصوصيات كيفي آنرا تعيين كرده و با 
آنها . گيري كردندهاي ديگري قدرت تخمير مخمر را اندازهآزمون

ها بيان كردند كه فعاليت تخميري مخمرها در خمير، در اين روش
شود  ساعت تعيين مي2و1 توليدي در طي  CO2از طريق حجم

در اين سيستم .  استSJAكه اين روش، همان فرمانتوگراف 
-گيري شده كه فعاليت مخصوص تخميري ناميده ميحجم اندازه

ماده خشك سانتيمتر مكعب  توليدي در CO2شود، بعنوان حجم 
چنين اين دانشمندان هم. شود ساعت بيان مي2و1مخمر در طي 

نشان دادند كه همان ارتباط مورد انتظار بين خصوصيات 
. وجود داردCO2ت مخمر براي توليد گاز قدر  وتكنولوژيكي آرد

به بررسي حجم دهي خمير نان كه  ]12[ و همكارانپيغمبردوست
هاي مختلف فرآيند است پرداختند كه در آن به تحت تاثير روش

دانسيته ديناميكي خمير اشاره كرده و بيان داشتند كه اثر مستقيمي 
 توليد ت داشته و بيانگر سرع CO2روي توليد و نگهداري گاز 

استفاده از  ]13[بليدي و همكاران . گاز مذكور توسط مخمر است
يك فشارسنج جديد را براي ارزيابي سينتيك گاز دي اكسيدكربن 

آنها . توليد شده در خمير حجم دهي شده آرد گندم پيشنهاد كردند
عنوان كردند كه تكنيكي كه بتواند اطلاعاتي درباره سرعت 

بنابراين اين . ائه دهد، مورد نياز است در خمير نان ار CO2توليد
دانشمندان با ارائه سيستم خود به مقايسه يك سيستم حجم دهنده 
شيميايي و يك سيستم مخمري از طريق فشارسنج جديد 

 به بررسي حجم دهي ]14[ حاتمي پور و همكاران. پرداختند
مخمرهاي نانوايي در طي پروسه اسپري درايينگ پرداخته و در 

رهاي خود به ايجاد همبستگي نزديك بين فعاليت حجم ادامه كا
گيري ميزان در اندازه. ماني مخمرها پرداختنددهي و قابليت زنده

يوان و حجم دهي مخمر، اين محققان از روشي كه توسط 
خمير مورد نياز آنها به اين . ارائه شده بود استفاده كردندبلگارت 

 15 گرم آرد به 20  گرم مخمر خشك با15/0ترتيب تهيه شد كه 
 درجه سانتيگراد افزوده شده و با هم 30ميلي ليتر آب مقطر در 

توليدي از خمير، در طي  CO2 ميزان گاز .خوب مخلوط شدند
 دقيقه بعنوان 180 درجه سانتيگراد به مدت 30انكوباسيون در 

گيري  به اندازه]15[ بورزاني.فعاليت تخميري مخمر گزارش شد
ند نمونه مخمر نانوايي و ايجاد همبستگي بين قدرت توليد گاز چ

توانايي تخمير خمير  .حجم خمير و زمان انكوباسيون پرداخت
توسط مخمر ارتباط مستقيمي با ميزان قندهاي با وزن مولكولي 

فاكتورهاي موثر بر تخمير توسط مخمرها و اثر . كم در آرد دارد
مخمرها بر روي فعاليت تخميري  با وزن مولكولي كمقندهاي 

بررسي شده و ثابت شده است كه افزايش ميزان اين قندها، سبب 
بهبود فعاليت تخميري و افزايش ميزان توليد گاز توليدي توسط 

  .]5[ شودمخمرها مي
فعاليت به مقايسه روشهاي ارزيابي  ]16[ئي همايوني راد و كسا

  مخمرهاي نانوايي پرداخته و به ارتباط مستقيم بين تواناييزيستي
زنده ماني مخمرهاي نانوايي در محيط تخمير و توانايي توليد گاز 

  . توسط آنها اشاره كردند
سي ميزان قدرت توليد گاز چهار نمونه ر از اين مقاله برهدف

توسط  خارجيمشابه مخمر خشك فوري توليد داخل با دو نمونه 
روش حجم سنجي گازوگرافي و نيز بررسي اثرات متقابل نوع 

ن تخمير بر ميزان قدرت توليد گاز مخمرهاي نانوايي مخمر و زما
  .است
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   روش هاد وموا -2
 و داخلي هايشركت توليد فوري خشك مخمر نمونه هفت

مخمرهاي ايراني و مخمرهاي  A,B,C,Dمخمرهاي  (،خارجي
E و Fنول آرد سانتيگراد، درجه 30 آب ،)باشند انواع خارجي مي 
  ).مراغه اطهر دآر شركت( متوسط نانوايي كيفيت با
  آزمون گازوگرافي -2-1
اين آزمون به منظور بررسي قدرت توليد گار مخمرهاي نانوايي از 

در اين روش با اختلاط .مورد آزمون در محيط تخمير استفاده شد
 گرم مخمر خشك فوري، 38/0 سي سي آب و 7 گرم آرد و 10

گلوله خمير تهيه شده و بعد از چانه گيري بصورت يك چانه 
وچك، بلافاصله داخل يك بشر كه جهت جلوگيري از ورود ك

بشر از طريق لوله . گيردهوا كاملا عايق بندي شده است قرار مي 
رابط به يك استوانه مدرج معكوس متصل گشته است تا در مدت 

 دقيقه گارهاي توليدي در آن جمع گشته و مشاهده 180زمان 
 38اي دماي ثابت اين سيستم در داخل حمام آبي كه دار. گردند

ميزان گاز توليدي هر يك . درجه سانتيگراد است قرار ميگيرد
سه مخمر مورد آزمون در سه تكرار به . دقيقه يادداشت گرديد

  .]3[ دقيقه مورد آزمون قرار گرفتند180مدت 
  تجزيه و تحليل آماريروش  -2-2

هاي مختلف روي صفات مورد مطالعه با انجام آناليز اثرات روش
هاي مختلف با محاسبه همبستگي يانس و همبستگي روشوار

 انجام SASپيرسون و رگرسيون خطي با استفاده از نرم افزار 
صفات مورد . ها در سه  تكرار انجام گرفتندكليه آزمون. گرفت
هاي دستگاهي گازوگرافي با استفاده از  بررسي روش درمطالعه

د كه مورد تجزيه طرح كامل تصادفي بودن طرح فاكتوريل در قالب
ها با روش آزمون مقايسه ميانگين. و تحليل آماري قرار گرفتند

- در بررسي ويژگي.  درصد انجام گرفت5دانكن در سطح احتمال 

هاي مذكور اثر نوع مخمر نانوايي، زمان تخمير و نيز اثرات متقابل 
زمان تخمير و نوع مخمر بر روي قدرت توليد گاز مخمر نانوايي 

  .ندمطالعه شد
  
  
  

  ثنتايج و بح -3
هاي نمودارهاي گازوگراف و در ابتدا بايد ذكر گردد كه داده

نمودارهاي . باشندهنري سايمون، حاصل از ميانگين سه تكرار مي
 دقيقه 180حاصل از آزمون گازوگرافي هفت نمونه مخمر در طي 

بدست آمدند كه در ذيل به بررسي اثر نوع مخمر، زمان تخمير و 
  .قابل مخمر و زمان پرداخته شده استاثرات مت

مخمر هفت نمونه بررسي قدرت توليد گاز  -3-1
  خشك فوري 

 بيشترين قدرت توليد گاز را در Aدر آزمون گازوگرافي، مخمر 
اين مخمر با  .  دقيقه نسبت به مخمرهاي ديگر نشان داد180مدت 

سير صعودي خود در مدت سه ساعت،حجم گاز دي اكسيد 
ليتر توليد نمود كه از نظر قدرت توليد  ميلي33/163 كربني معادل

گاز رتبه اول را در بين مخمرهاي مورد مطالعه به خود اختصاص 
 A نيز تقريبا از نظر قدرت، مشابه مخمر خشكBمخمر . داد

اين مخمر در مدت . است و فعاليتي تقريبا يكسان را نشان داد
هاي ليتر توليد نمود كه در آزمون ميلي33/162 دقيقه تخمير 180

 نيز Cمخمر . شودمورد مطالعه جزء مخمرهاي قوي محسوب مي
جزء مخمرهاي قوي محسوب شده و با تفاوت كمي نسبت به 

 . قدرت توليد گاز مناسبي از خود نشان دادB و Aمخمرهاي 
ليتر  ميلي162 دقيقه تخمير در كل 180بطوريكه در مدت زمان 

ربن توليد نمود كه رتبه سوم را از نظر قدرت گاز دي اكسيدك
 با فعاليتي كمي Dمخمر  .توليد گاز به خود اختصاص داد

 در رتبه بعدي قدرت توليد C و A،Bتر از مخمرهاي متفاوت
اين مخمر در . گاز دي اكسيدكربن در محيط تخمير قرار دارد

 ميلي ليتر گاز دي 67/158مدت زمان سه ساعت تخمير در كل 
 كمتر از چهار مخمر قبلي فعاليت Eمخمر .يد كربن توليد كرداكس

 ميلي 33/154 دقيقه تخمير، دركل 180در مدت زمان . نشان داد
ليتر قدرت توليد گاز آن بود كه در رتبه پنجم از نظر فعاليت 

ها فعاليتي متفاوت تر از ساير نمونهF مخمر .تخميري قرار گرفت
 33/143اعت تخمير در كل در مدت زمان سه س. را نشان داد

شايان ذكر است كه .ميلي ليتر گاز دي اكسيدكربن توليد نمود
قدرت توليد گاز اين مخمر با گذشت زمان سير صعودي كمتري 
از خود نشان داد، در صورتيكه در ساعت اول تخمير ميزان 
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ترين مخمر ضعيف Gمخمر .فعاليت حجم دهي آن قابل توجه بود
بطوريكه در . مخمرهاي مورد مطالعه بوددر بين تمامي انواع 

مدت زمان سه ساعت تخمير در كل، حجم گاز دي اكسيد كربني 
ميانگين توليد گاز اين .  ميلي ليتر توليد نمود139/ 67معادل 

. مخمر نيز با گذشت زمان سير صعودي كمتري را نشان داد
بطوريكه تفاوت زيادي بين ميانگين ميزان توليد گاز دي اكسيد 

 . مشاهده شدAربن اين مخمر و مخمر ك

  
Fig1 Gas production activity of yeast samples in bread dough 

 
همانگونه كه مشاهده شد تفاوت قابل توجهي بين مخمرها از نظر 

دليل اين امر، .حجم گاز دي اكسيد كربن توليدي وجود دارد
 آنها توانايي و نانوايي مخمرهاي ت  زيستيتفاوت در ميزان فعالي

كربن است كه نتايج بدست آمده منطبق  اكسيد دي گاز توليد در
است كه دليل اامر ) 2015(بر پژوهش هاي همايوني و همكاران 

را تفاوت در ميزان فعاليت زيستي و زنده ماني مخمرهاي نانوايي 
  .در طي فرآيند تخمير بيان كرده اند

ثر مخمر بر روي قدرت توليد گاز بررسي ا -3-2
  دي اكسيد كربن توسط هفت نمونه مخمر

شود اثر نوع مخمر بر روي همانگونه كه در نمودار زير ديده مي
با . ميزان قدرت توليد گاز دي اكسيدكربن  بررسي شده است

 درصد هفت 5استفاده از مقايسه آماري دانكن در سطح احتمال 
در مدت زمان سه ساعت تخمير نمونه مخمر از نظر حجم دهي 

 از آنجاييكه حروف متفاوت در اين مقايسه .مقايسه شده است
 و Aباشند بنابراين مخمرهاي دار مينشانه حداقل اختلاف معني

Bدر آزمون گازوگراف ديده شد كه .  تفاوت معني داري ندارند
.  از نظر فعاليت حجم دهي به هم نزديك بودندB و  Aمخمرهاي

با %  5راي تفاوت معني دار در سطح احتمال  داCمخمر
تفاوت معني داري با مخمر Dمخمر .  استB و Aمخمرهاي 

E ندارد و اينكه اين دو نوع مخمر با دو مخمر بعدي مورد مطالعه
 تفاوت معني داري نشان دادند از نظر فعاليت كمي D مخمر.
 با كمي تفاوت نسبت به E و Cمتفاوت تر بوده و بين مخمر

 نيز داراي G و C, E ,Fمخمرهاي.يت آنها قرار داشتفعال
روند ثبت شده در . هستند% 5دار در سطح احتمال تفاوت معني

شود و اين نتيجه  ديده مي نيزآزمون گازوگراف در اين بخش
 به دليل شود كه در شرايط تخمير يكسان، نوع مخمرحاصل مي

عاليت تفاوت در ميزان قدرت توليد گاز دي اكسيدكربن و ف
 موثر حجم گاز دي اكسيد كربن توليدي بر روي ميزان زيستي آن

  .است
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Fig 2 Comparison of yeast type effect on gas powering (Different letters indicate minimal significant 

difference(p˂0.05)). 

  
ر روي قدرت ررسي اثر زمان تخمير ب -3-3

  توليد گاز دي اكسيد كربن هفت نمونه مخمر
در اين نمودار به بررسي اثر زمان تخمير بر روي ميزان قدرت 

مدت زمان . توليد گاز هفت نمونه مخمر پرداخته شده است
ميانگين سه .  دقيقه بوده و در سه تكرار محاسبه شد180تخمير 

انجام % 5تمال تكرار محاسبه گشته و مقايسه دانكن در سطح اح
همانگونه كه انتظار ميرفت و در نمودار نيز  مشخص است .گرفت

  با گذشت زمان و در طي ساعات تخمير، ميزان گاز توليدي 

 165توسط مخمرها نيز افزايش يافته و از دقيقه اول تا دقيقه 
-مي % 5دار در سطح احتمال ها داراي تفاوت معنيتخمير، زمان

 تفاوت معني داري در ميزان قدرت 180 تا 165باشند اما از دقيقه 
توليد گاز مخمرها ديده نشد و اين موضوع، روند ثابت شدن 

. دهدميزان توليد گاز را در طي دقايق آخر ساعات سوم نشان مي
واضح است كه در ساعات اوليه تخمير به دليل الگوي رشد و 

شتر تغذيه مخمرهاي نانوايي سرعت توليد گاز و حجم توليدي بي
بوده و با گذشت زمان اين سرعت كمتر ميشود و در نهايت به 

  . ميزان ثابت ميرسد

  
Fig 2 Comparison of time effect on gas powering (Different letters indicate minimal significant difference (p˂0.05) 

 

و زمان تخمير بررسي اثر متقابل نوع مخمر  -3-4
  بر روي قدرت توليد گاز هفت نوع مخمر نانوايي

همانگونه كه در آزمون گازوگراف نشان داده شد تمامي 
مخمرهاي مورد آزمون با گذشت زمان سير صعودي در توليد گاز 

دي اكسيدكربن از خود نشان دادند كه اين حجم در مورد مخمر 
A بيشترين ميزان و در مورد مخمر Gاين .يزان بود كمترين م 

بر روي قدرت تخمير را زمان نوع مخمر و  موضوع تاثير همزمان 
  .ها اثبات ميكند مخمرتوليد گاز

a  a b bc
c

d e 
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 Fig 3 Comparison of yeast type and time interaction on gas powering 

 

  مورد مطالعهنتايج آناليز واريانس صفات  -3-5
Table1. Evaluated effects in the Gasography test  

  
          

***Significant at P˂ 0.001   ˂0.01                                  **Significant at   0.1 *Significant at P˂  
 

 .گراف معني دار شدند گازوحجم دهي در دستگاه هايشود اثرات مخمر، زمان و اثر متقابل آنها بر روي ويژگيمشاهده مي1ول چنانكه در جد
  

  نتيجه گيري -4
ر قطعي بر ميزان فعاليت تخميري مخمر يمخمر نانوايي تاث قدرت

نوايي و قدرت توليد گاز دي اكسيد كربن توليدي در طي تخمير نا
هر چهار نمونه مخمر خشك داخلي قوي تر از دو نمونه . دارد

مشابه خارجي عمل كرده و ميزان حجم گاز دي اكسيد كربن 
هم . توليدي آنها بالاتر از نمونه هاي مشابه خارجي ثبت گرديد

 در ميزان فعاليت تخميري  عاملي تاثير گذار نيز بعنوانزمانچنين 
 گاز ميزان تخمير، زمان باگذشت. شودمخمر نانوايي محسوب مي

 دقيقه تا اول دقيقه از و يافته افزايش نيز مخمرها توسط توليدي
 از اما .مشاهده شد % 5 احتمال سطح در يمعني دار تفاوت ، 165
 گاز توليد قدرت ميزان در داري معني تفاوت 180 تا 165 دقيقه

 گاز توليد ميزان شدن ثابت روند موضوع، واين نشد ديده خمرهام
از بررسي اثر مخمر بر . ميدهد نشان تخمير  آخردقايق طي در را

روي قدرت توليد گاز دي اكسيد كربن توسط هفت نمونه 
شود كه در شرايط تخمير يكسان، نوع مخمراين نتيجه حاصل مي

 . ذار استرگياثتوليد گاز آنها تمخمر بر روي قدرت 
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Type of baker's yeast and fermentation time, are two factors that affect the quality of fermentation in 
bread dough. In this paper, with seven samples of instant dry yeast, gas powering of yeast was examined 
with gasography method. Also the interaction between the yeast and fermentation time on the production 
of Carbone dioxide has been investigated. Maximum amount of carbon dioxide produced by yeast A 
(163.33 ml) and yeast G had the least amount of gas production (139.67 mL). Investigation on 
fermentation time showed that the All times are significantly different at the 5% level, but from 165 
minutes to 180 this difference was not significant. The study of interactions of yeast and fermentation 
time on the production of carbon dioxide by seven samples of yeast showed that at the same fermentation 
conditions, the type of yeast and fermentation time had a definite effect on gas powering of bakery's 
yeasts. 
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