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 چكيده

اثر افزودن پودر و عصاره مالت ذرت  هدف از این تحقیق بررسی .رود بشمار میپایین و ماندگاری كوتاه، مهمترین علتّ ضایعات نان در ایران  كیفیت
و ماندگاری ناان برباری   ( طعم و بو پوسته، ظاهر پوسته، رنگ مغز، رنگ بافت، نرمی ظاهری، بیاتی، شكل)های حسّی  بر بافت، حجم مخصوص، ویژگی

اساا  نتاای     بر. درصد وزنی آرد در فرمولاسیون نان استفاده شد 5/1و 1، 5/0، 0یزان صورت مجزا به م بدین منظور از پودر و عصاره مالت ذرت به. بود
ساعت پس از پخت دارای كمترین سفتی  84و  2همین تیمار . درصد عصاره مالت ذرت دارای بیشترین حجم مخصوص بود 5/1بدست آمده تیمار حاوی 

ارزیاب  15درصد عصاره مالت ذرت بالاترین امتیاز را از  5/1ی در اكثر موارد تیمار حاوی های حسّ همچنین در مورد ویژگی. پذیری بود و بیشترین كشش
درمجموع با توجاه باه   . ها بدترین نتای  را نسبت به دیگر تیمارها كسب نمود از طرف دیگر، تیمار شاهد در بیشتر آزمون. حسیّ آموزش دیده كسب نمود

درصاد   1درصد عصاره مالت ذرت وجود نداشت از نظر اقتصادی می توان تیماار   5/1و  1ین تیمارهای حاوی داری ب این كه در اكثر موارد اختلاف معنی
 .عصاره را به عنوان تیمار بهینه معرفی نمود

 
 های كیفی بیاتی، ذرت، نان مسطح، ویژگی :دیيهای کلواژه

 

    مقدمه

 را جهاان  كشاورهای  از بسایاری  مارد   پایاه  و اصالی  غذای نان
 و معادنی  مواد پروتئین، انرژی، اعظم قسمت روزانه و دهد می تشكیل
 نیاز  ایاران  در. نمایاد  مای  تأمین را آنها نیاز مورد B گروه های ویتامین
 اعظم قسمت و معدنی مواد گر  2–3 و پروتئین درصد 50–55 حدود
 زاده، رجاب )گاردد   مای  تاأمین  ناان  مصارف  از روزانه نیاز مورد نمك

 عمر كاهش و سریع بیاتی نان، بالای ضایعات علّت مهمترین(. 1989
های متفاوتی از  نان روش بیاتی در تأخیر به منظور. است آن ماندگاری

 ،(2009پاورفرزاد و همكااران،   )بنادی   بسته پخت، فرایند بهبود :جمله
و ( Gianou, 2003 and Tezia)مشاخ    دماای  در ناان  نگهداری
پیشانهاد شاده    (,et al 1996   Davidou )افزودنای  ماواد  از استفاده
  .است

( 1998) الاسالامی  شای   و كریمی تحقیقات از آمده بدست نتای 

                                                           
دانشجوی ارشد و استادیار گروه علو  و صنایع غذایی، واحد قوچاان، دانشاگاه   . 2، 1

 آزاد اسلامی، قوچان، ایران

بخش تحقیقات فنی ومهندسی كشااورزی، مركاز تحقیقاات و آماوزش      دانشیار، -3
سازمان تحقیقات، آموزش و تروی  كشاورزی و منابع طبیعی استان خراسان رضوی، 

 كشاورزی، مشهد، ایران

(- نویسنده مسئول          :eatayesalehi@yahoo.com  :Email) 

 نشان نانجو بر خواص كیفی  مالت پودر و عصاره افزودن اثر مورد در
 مالات  پاودر  افازودن  از مؤثرتر تنهایی به مالت عصاره افزودن كه داد

 و لاواش  ناان  ماورد  در عصااره  افزودن سطح بهترین همچنین. است
 2/0 – 5/0 افازودن  باا  .گزارش كردناد  مقدارآرد درصد یك را بربری
 افزایش ها نان حجم درصد 5 الی 8 نانوایی آردهای به مالت آرد درصد
 .(Seibel et al., 1968)یابد  می

. شاود  استفاده درصد 5 مقدار تا گند  نان در تواند می یولاف مالت
 افازایش  سابب  ولی كرده كم را خمیر پذیری كشش خواص مالت این

 كند نمی تخریب را نان داخلی بافت و شده نان قرص مخصوص حجم
 علات  باه  گااز  های حفره پایداری بهبود واسطه به امر این احتمالاً كه

 علّات  باه  گناد   و جاو  مالات  امّا افزودن. باشد می لیپاز بالای فعالیت
 شود می نان شدن ضخیم و چسبندگی باعث آمیلولیتیكی بالای فعالیت

(Mäkinen & Arendt, 2012). تاأثیر ( 2002) همكااران  و حجتای 
 را بیاتی آن و باگت نان كیفیت بر گند  آرد آمیلازی آلفا فعالیت میزان
 بارای  آردهاا  آمایلازی -α فعالیات  داد نشان آنها نتای . كردند بررسی
-8/2 آردهاا،  فالیناگ  عدد كاهش برای لذا بوده؛ كم باگت، نان تولید

 تاأثیر  ماورد  در آنهاا  همچناین . شاد  افازوده  جو مالت آرد درصد 7/0
 مالت آرد افزودن كه كردند بیان باگت نان كیفیت در آلفاآمیلاز فعالیت

 مخصوص، حجم افزایش سبب پایین آنزیمی فعالیت با آردهای به جو
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 به و الاستیسیته افزایش سفتی، كاهش ارگانولپتیك، خصوصیات بهبود
 .است شده تولیدی های نان در بیاتی افتادن تأخیر
بعنوان افزودنای جهات افازایش كیفیات و      جو مالت از گذشته در

تارین   رایا  . شده اسات  استفاده (از جمله نان بربری)ماندگاری در نان 
 بیشاترین  دلیل این امر آن است كه. نوع مالت در دنیا، مالت جو است

 بویژه آبجو مالت پایه بر های نوشیدنی تهیه جهت دنیا در مالت استفاده
 جاو  از شاده  تهیه مالت اینكه به توجه با و باشد می غیرالكلی و الكلی

كمتار   دارد، محصولات این تهیه برای غلّات بین در را كیفیت بهترین
كه كیفیت خوبی بارای  )به مالت حاصل از غلّات دیگر بخصوص ذرت 

 مهمتارین  دیگار  ذرت  طارف  از .پرداخته شده است( تهیه آبجو ندارد
 رده در ذرت از بعاد  جاو . باشاد  مای  بارن   و گند  از بعد جهان در غله

 هاا،  كربوهیادرات  مهم منابع از ذرت (.FAO، 1997) دارد قرار چهار 
 ماورد  در هرچناد . اسات  معدنی مواد و B گروه های ویتامین پروتئین،
 Ocheme et)باشاد   می كمبود دچار تریپتوفان و لیزین های اسیدآمینه

al., 2008). 
 ایان  به ارزن و ذرت سورگو ، از حاصل مالت تحقیقی بر روی در
 آمایلاز  آلفاا  بارعكس  و كمترین سورگو  آمیلاز آلفا كه رسیدند نتیجه
از  .دارناد را  نشاساته  در رابطه باا  Kmپارامتر سنتیتكی  بیشترین ذرت

دناتوراسیون حرارتی را برابر در پایداری كمترین ذرت آمیلاز آلفاطرفی 
 (.Adewale et al, 2006) .دارا بود

 بارن ،  در غالاب  آنازیم  بتااآمیلاز  كاه  دریافتنددر پژوهشی دیگر 
  باشد می آمیلاز آلفا غالب آنزیم ذرت مورد در امّا. است ارزن و سورگو 

(Dziedzoave et al., 2010). 
تار از جاو    از نظر اقتصادی در برخای كشاورها قیمات ذرت ارزان   

غلّه نزدیك به هم و گاهی باشد و در بازار جهانی نیز قیمت این دو  می
امّا هدف از انجا  این تحقیق استفاده . شود اوقات با یكدیگر جابجا می

به عنوان یك افزودنای جدیاد   ( صورت عصاره و پودر به)از مالت ذرت 
در نان و بررسی خواص آن جهت به تأخیر انداختن بیااتی و افازایش   

بیااتی و  در نهایات بافات، حجام مخصاوص،     . كیفیت نان بربری بود
 .های نان ارزیابی گردید خصوصیات حسّی نمونه

 

 مواد و روش
 مواد 

اسابی   دنادان  رقام  درصد وذرت 45 استخراج درجه با خبازی آرد
(Zea mays var. indentata) مناابع  و كشااورزی  تحقیقات مركز از 

 به سرویزیه ساكارومایسس مخمر. گردید تهیه رضوی خراسان طبیعی
 گرمای  500 بنادی  بساته  شاكل  باه  و فعاال  خشك خمیرمایه صورت
 ایاران  شاركت  باه  متعلّق) فریمان خمیرمایه تجاری نا  با شده وكیو 
 و( رعنا) آفتابگردان مایع روغن شامل مواد سایر. شد خریداری( ملا 
 .تهیه شد از بازار محلی (سوده) مجدد تبلور و شده تصفیه نمك

 ها روش
 تهیه پودر برای (:عصارهپودر و )روش تهيه مالت ذرت آنزيم 

 رشاد  از جلاوگیری  جهت سپس تمیز و ذرت های دانه ابتدا مالت( آرد)
 شاادند  ضاادعفونی% 5( كلریااد ساادیم محلااول) نمااك آب در قااار ،

(Oluwole et al., 2012 .)در شده ضدعفونی های دانه بعد مرحله در 
 خیساانده  سااعت در آب  12 مدت به گراد‎سانتی درجه 30 حدود دمای
 سااعت  8 هار  تخمیار  از جلوگیری جهت كه است ذكر به لاز ) شدند
 صاف پلاستیكی صافی داخل را ها دانه سپس(. گردید تعویض آنها آب

 قرار مرطوب پارچه داخل ساعت 72 مدت به زنی جوانه بمنظور و كرده
 جهات  زده جوانه های دانه در نهایت (.Gernah et al., 2011) گرفتند
 دمای با آون داخل ساعت 5 مدت به شدن، خشك و جوانه رشد توقف
 باه  چاه  ریشاه  مادت  این از پس. شدند داده قرار گراد سانتی درجه 58

 هاای  داناه  آسایاب،  توسط سر انجا   و شده جدا آنها از دستی صورت
 (.Biazus et al., 2005)گردیدند  تبدیل پودر به مالت

 آب قسمت 5/2 با ذرت مالت پودر قسمت یك عصاره تولید جهت
 شااد مخلااو  دقیقااه 20 مادت  بااه گااراد ساانتی  درجااه 85 دمااای باا 
(Oluwole et al., 2012 .)یاك  مادت  باه  مخلو  مدت این از پس 

 مالت عصاره تا قرار گرفت گراد سانتی درجه 70 دمای با آون در ساعت
 .شد تولید آنزیمی ذرت
 آرد: از باود  عباارت  برباری  ناان  تهیه فرمول: بربری نان تهيه 
 فعاال  خشاك  مخمر ، گر  30 نمك لیتر، میلی 2200 آب گر ، 3000

به طاور جداگاناه    ذرت پودر و عصاره مالت و گر  50 روغن گر ، 30
 از خمیار  تهیه برای. آرد وزنی درصد 5/1 و 1 ،5/0 میزان هر كدا  به

 شاركت  خات سا بركات،  اصفهان( اسپیرال) مارپیچی خمیرگیر دستگاه
 مدت به مواد مجموع در. گردید استفاده د،پاس نصفهاا صنعتی تولیدی

 تشاكیل  خمیر اصلی بافت تا مخلو  شدند دستگاه داخل در دقیقه 15
 محیط دمای در دقیقه 30 مدت به اولیه تخمیر خمیر، تهیه از پس. شد
 سپس. گرفت صورت پلاستیك از ای لایه زیر و( گراد سانتی درجه 25)

 از پاس . گردیاد  تقسیم گرمی 250 قطعات به و شده گیری چانه خمیر
مجادداً   و محیط دمای در دقیقه 15 مدت به ها چانه گیری، چانه عمل
 گرفتناد  قارار  ثانویه تخمیر زمان شدن سپری منظور به پلاستیك زیر
. (اسات  كوتاه خیلی تخمیر های زمان مصرفی مخمر مقدار به توجه با)
 خمیار  و گرفات  صاورت  دسات  با ها چانه به دهی شكل عمل ادامه در

 ساانتیگراد  درجاه  220 حرارت با گردان ماشینی فر در شده داده شكل
باا جانس   )نان هاا پاس از تولیاد در داخال پلاساتیك      . گردید پخت
 .و در دمای محیط نگهداری شدند( اتیلن پلی

 گیاری  انادازه  بارای  :نان مخصوص حجم ميزان گيری اندازه 
 اساتاندارد  باا  مطاابق دانه كلازا   با روش جایگزینی از مخصوص حجم

AACC (2000 )شد استفاده 72-10 شماره. 
دستگاه آنالیز  از نان با استفاده بافت ارزیابی :نان بافت رزيابيا
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 در قالب آزمون ساخت كشور انگلستان CNS Farnellبافت مدل 
 روش براسا  پخت از پس ساعت 84 و 2 زمانی فاصله در پانكچر
 و سفتی میزان. گرفت انجا ( 2002) همكاران و پورفرزاد
. آمد دست به شكل تغییر‌-نیرو منحنی به توجه با پذیری  كشش
 انتهای با ای پروب استوانه یك نفوذ برای نیاز مورد نیروی حداكثر
 30 سرعت با( ارتفاع متر سانتی 3/2 در قطر متر سانتی 2) صاف

برحسب ) 6سفتی شاخ  بعنوان نان، مركز از دقیقه در متر میلی

همچنین میزان مسیر طی شده تا رسیدن به . گردید محاسبه( نیوتن

از روی ( متر برحسب میلی) 1پذیری سفتی بعنوان شاخ  كشش

 05/0 ترتیب به  هدف نقطه و 9شروع نقطه. منحنی گزارش گردید

 .بود متر میلی 30 و نیوتن
 توسط نان، شده تولید های نمونه :نان حسّي خصوصيات آزمون

 طبیعی منابع و كشاورزی تحقیقات مركز در دیده آموزش داور 15
جهت آزمایشات ارزیابی . گرفتند قرار ارزیابی مورد رضوی، خراسان

 عوامل و ای استفاده شد نقطه 5حسّی از روش امتیازدهی هدونیك 
 ظاهر پوسته، رنگ مغز، رنگ بافت، عمومی، ظاهر شامل حسّی
نان  پخت از پس ساعت 2 زمانی فاصله در بو و( مزه) طعم پوسته،

 تازه بسیار= 5) بود امتیاز 5 دارای كه بیاتی همچنین. امتیازدهی شدند
 .گردید ارزیابی پخت از ساعت 84 گذشت از پس( بیات بسیار= 1 و

 باا  پاژوهش  ایان  از آماده  بدست نتای : ها  تجزيه و تحليل داده
 باا  فاكتوریال  طار   پایه بر 82/1 نسخه Mstat-c افزار نر  از استفاده
 یاا  پودر) ذرت مالت نوع اول عامل كه عامله دو تصادفی كاملاً آرایش
 و 0/1 ،5/0 ،0 ساطح  چهار در) ذرت مالت میزان دو  عامل و( عصاره

 ساه  در هاا  نمونه از هر یك. گرفت قرار ارزیابی مورد بود،( درصد 5/1
 با ها میانگین. شد انجا  ها آن مورد در مربوطه های آزمون و تهیه تكرار

( P<05/0) درصاد  25/0 دار معنای  ساطح  در دانكان  آزمون از استفاده
 افازار  نار   از نمودارهاا  رسام  بارای  انتها در. گرفتند قرار مقایسه مورد

Excel شد استفاده. 
 

 نتايج و بحث 
 مخصوص حجم

 مقاادیر  و اناواع  حااوی  های نمونه مخصوص حجم واریانس آنالیز
 داد كه بین تیمارهای عصاره و پودر اخاتلاف نشان  ذرت مالت مختلف
همچناین در ماورد   . دارد وجود درصد 25 اطمینان سطح در داری معنی

درصاد باا نموناه شااهد      5/0درصدهای مختلف مالت بین تیمارهاای  
درصد مشاهده نگردید در صاورتی كاه    5داری در سطح  اختلاف معنی

                                                           
1
 Hardness 

2 
Distance 

3
 Trigger Point 

4
 Target Value 

در همین سطح باا  داری  درصد دارای اختلاف معنی 5/1و  1تیمارهای 
نمونه شاهد بودند و میزان حجم مخصوص آنها بیشتر از نمونه شااهد  

در رابطه با اثر تركیبی نوع و مقدار مالت ذرت در مقایسه با نمونه . بود
كنید، فقط تیمارهاای   مشاهده می 1گونه كه در شكل  شاهد نیز همان

نموناه  داری باا   درصد عصاره مالت ذرت اختلاف معنی 5/1و  1حاوی 
طور كه در شكل نشان داده شده است  همان. (P<05/0)شاهد داشتند 

با )درصد عصاره مالت دارای بیشترین حجم مخصوص  5/1تیمارهای 
درصد پودر مالت دارای كمترین حجام   5/1و تیمارهای ( 5/8میانگین 

 .بودند( 57/3با میانگین )مخصوص 
 ناوع  باه  نسابت  مخصوص حجم افزایش در بیشتری ثأثیر عصاره

 آلفاا  هاای  آنازیم  فعالیات  افازایش  شااید  آن دلیل. است داشته پودری
 ناان  آرد به مالت افزودن .باشد پودر به نسبت عصاره در موجود آمیلاز
 مقدار شدن مناسب با طرفی از شده آرد آمیلاز آلفا مقدار افزایش سبب

 كناد  مای  پیادا  افازایش  حاصاله  ناان  مخصاوص  حجم آرد، آلفاآمیلاز
 فعالیات  كاه  صاورتی  در دیگار،  سوی از(. 2002 همكاران، و حجتی)

 باا  خشك مغز دارای و حجم كم حاصل های نان باشد، كم آرد آنزیمی
 محادود  فعالیات  اثار  در(. Kaur, 1976) بود خواهند بزرگ های حفره

 تشادید  موجاب  كه آید می بوجود تخمیر قابل قند مقداری آمیلولیتیك،
 ناان  حجام  افازایش  و كربن اكسید دی تولید افزایش مخمرها، فعالیت

 عصااره  میازان  افازایش  باا  نیز اینجا در(. Chavan, 1989) گردد می
 علّات  كاه  یافات  افزایش نهایی محصول مخصوص حجم ذرت، مالت
 عصااره مالات   باالاتر  درصادهای  در آمیلاز آلفا آنزیم بیشتر میزان آن
 .دباش می

 
 سفتي
 زمانی بازه دو در سفتی میزان بر تیمارها از یك هر اثر 2 شكل در

 كاه  گوناه  هماان . اسات  شاده  داده نشان پخت از پس ساعت 84 و 2
تیمارهای حاوی عصاره دارای میزان سافتی كمتاری    شود می مشاهده

در مجماوع باا افازایش میازان     . نسبت به تیمارهای حاوی پودر بودند
داری افاازایش پیاادا كاارد  درصااد مالاات، ساافتی نیااز بااه طااور معناای

(05/0>P) . امّا در مورد تیمارهای عصاره با افزایش میزان درصد مالت
ساعت پس از  84همچنین در فاصله زمانی . سفتی با كاهش روبرو شد

سااعت   2پخت روند افزایش سفتی همه تیمارها نسبت به بازه زمانی 
مشهود بود، اماّ در ماورد تیمارهاای حااوی عصااره ایان روناد كمتار        

درصاد   5/1شود كه عصاره مخصوصاً در سطح افزایش یافت تا معلو  
 باود  حالی در این. باعث كاهش قابل قبول میزان سفتی گردیده است

سااعت پاس از    84و  2شاهد در دو بازه زمانی  نمونه سفتی میزان كه
 .بود ها نمونه سایر از بیشتر درصد 25اطمینان  سطح در پخت
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 تأثير افزودن دو نوع مالت ذرت در مقادير مختلف بر ميزان حجم مخصوص نان در مقايسه با نمونه شاهد - شكل 

 (.داری ندارند تفاوت معني P<50/5حروف مشابه از نظر آماری در سطح )
 

میزان سفتی كمتر در نان حاوی عصاره مالت، ناشی از تأثیر بیشتر 
تبدیل نشاسته به دكسترین بوده كه از قادرت تاور  نشاساته و     آن در

از طارف دیگار   (. Martin et al., 1991)كاهاد   سفت شدن نان مای 
 مانع آب متناسب جذب با ها نمونه این مالت در موجود فیبری تركیبات

 .گردند می است، نان سفتی و بیاتی عوامل از یكی كه رطوبت اتلاف از
هاای   شود میازان سافتی بافات نموناه     یطور كه مشاهده م همین

سااعت كمتار از    84درصد عصاره مالت ذرت، پس از  5/1و  1حاوی 
میزان سفتی تیمارهای حاوی پودر مالت با درصدهای مشابه و نموناه  

 از ساوی دیگار  . باشد ساعت پس از پخت می 2شاهد در فاصله زمانی 
دهد و این اثار   افزودن آنزیم آلفا آمیلاز میزان سفتی نان را كاهش می

كاهنده در زمان صفر كمتر ولی با گذشت زمان اثر آن بیشتر مشااهده  
بنابراین (. Hebeda et al., 1991; Gerrard et al., 1997)گردد  می

توان نتیجه گرفت كه علّت افزایش كم سفتی پس از گذشت  چنین می
ساعت از پخت در مورد تیمارهاای حااوی مالات ذرت نسابت باه       84

و از . موجاود در مالات اسات    آلفااآمیلاز های  شاهد، وجود آنزیمنمونه 
طرفی فعالیت بیشتر آلفا آمیلاز موجود در عصاره مالت ذرت نسبت باه  
پودر آن علّت اصلی پایین بودن سفتی تیمارهای حاوی عصاره نسابت  

 .باشد های حاوی پودر می به نمونه

 
 یپذير کشش 

های حاوی اناواع و   ی نمونهپذیر نتای  آنالیز واریانس میزان كشش
 ماورد  در  پاذیری  كشش  مقادیر مختلف مالت ذرت نشان داد كه میزان

 از بیشتر  است  شده  استفاده  ذرت  عصاره مالت از آنها در  كه  تیمارهایی
 در میازان  اخاتلاف  ایان (. P<05/0)باشاد   مای  پودر  حاوی  تیمارهای

 باه  باشاد،  مای  مشاهود  بیشاتر   پخات   از پس  ساعت 84 زمانی فاصله
.  اسات   یافته  كاهش كمتر  شان پذیری عصاره كشش تیمارهای  طوریكه

 از  سااعت پاس   2  فاصاله زماانی   در نیز  مصرفی  مالت  میزان مورد در
 نگردید  درصد مشاهده 25 اطمینان سطح در داری معنی  اختلاف  پخت
  كاهش ، ذرت  مالت درصد 5/1حاوی   تیمارهای  ساعت 84 از  پس  ولی

 افازودن  تاأثیر  3شكل  در .دادند  نشان تیمارها سایر  به  نسبت  بیشتری
 در) ناان  پاذیری  كشش میزان بر مختلف مقادیر در ذرت مالت نوع دو
 شااهد  نموناه  با مقایسه در( پخت از پس ساعت 84 و 2 زمان بازه دو

  سان   بافات   دساتگاه   آزماون   نتاای    باه   توجه با. است شده داده  نشان
 مقادار   بیشاترین   دارای  مالت ذرت  عصاره درصد 5/1  حاوی  های نمونه
  زماانی  فاصله در آنها  برای  پذیری كشش اعداد  كه بودند،  پذیری كشش

 از  پاس   سااعت  84  فاصاله  در و 25/12 حدود  پخت از  پس  ساعت 2
  باه   مالات  پودر درصد 5/1 مورد در اعداد  همان  ولی .بود 42/17  پخت
و  22/15و در ماورد شااهد نیاز باه ترتیاب        24/12 و 25/15  ترتیب

  پاذیری  كشاش  كاه  دهاد  مای   نشاان  نتاای   ایان  .آماد   بدست 17/11
  زماان پخات   از  ساعت 84 از  پس  عصاره درصد 5/1  حاوی  های نمونه
  فاصاله  و نموناه شااهد در   پاودر  درصد 5/1  حاوی  های تیمار از بیشتر
  بارخلاف   اینكاه   باه   توجاه  با. است بوده  از پخت  پس  ساعت 2  زمانی
  نان حاصاله  باشد بیشتر  آن  میزان  چه هر  پذیری كشش مورد در  سفتی

 . است تر مطلوب
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در مقايسه با نمونه ( ساعت پس از پخت 84و  2در دو بازه زمان )تأثير افزودن دو نوع مالت ذرت در مقادير مختلف بر ميزان سفتي نان  -2شكل 

 شاهد

 (.داری ندارند تفاوت معني P<50/5از نظر آماری در سطح  در هر بازه زماني حروف مشابه)

 
تاوان   پذیری نیز همانند سفتی چناین مای   در مورد كشش  بنابراین

 در آمایلاز  آلفاا   آنازیم   باالای   فعالیات   دارای  نتیجه گرفت كه عصااره 
 1 و 5/0 تیمارهاای حااوی   پاودر،  ماورد  در و باشد پودر می با  مقایسه
 در .دادناد   نشاان  درصاد  5/1  باه   نسابت   بهتاری   پذیری كشش درصد

  شده  نشاسته  شدن  شكسته  موجب آمیلاز آلفا  اینكه  به  توجه با  مجموع
  حجتی) گردد می  نشاسته ا  پروتئین  عرضی تشكیل پیوندهای از  مانع و
  فعالیت  به  توجه با  مالت  درصدعصاره 5/1  افزودن ،(1341 ، همكاران و

 .گردید  نان بیشتر  پذیری كشش  موجب  آمیلازی آلفا  بالای
 

 حسّي خصوصيات
هاای   میانگین نتای  ارزیابی خصوصیات حسّی نموناه  1در جدول 

. یر مختلاف نشاان داده شاده اسات    حاوی دو نوع مالت ذرت در مقااد 
هاای حااوی مالات ذرت در اكثار      شود ناان  طور كه مشاهده می همان

های  امتیاز بهتری نسبت به نمونه( بجز رنگ مغز)صفات مورد ارزیابی 
كه ( 2011)نتای  بدست آمده با تحقیقات یقبانی . اند شاهد كسب كرده

به نان بربری سبب  با افزودن تیمار آرد مالت جو بدون پوشینه و گند 
از آنجاا كاه    .بهبود اكثر خصوصیات حسّی این نان گردید، تطابق دارد

ساكاریدها، در ‌های تجزیه كننده پلی‌تأثیر مالت به واسطه داشتن آنزیم
تجزیه هر چه بیشتر نشاسته و در اختیار قرار دادن سوبسترای بیشتری 

، لاذا  (2011یقباانی،  )باشاد  ‌برای مخمر در طای مراحال تخمیار مای    
های حسّی ناان بجاز رناگ    ‌رفت همه ویژگی‌طور كه انتظار می‌همان

مغز با استفاده از این افزودنی، نسبت به نمونه شاهد، بهبود چشمگیری 
نیز در تحقیق خود بیان كردند كاه  ( 2002)حجتی و همكاران . داشت

های با فعالیات آنزیمای پاایین سابب بهباود      ‌افزودن آلفاآمیلاز به نان
 .های تولیدی شده است‌یات ارگانولپتیكی نانخصوص
 
 بافت

واساطه  ‌باشند كه باه ‌نرمی بافت و تخلخل دو ویژگی مهم نان می
یابناد  ‌تأثیر مالت در مراحل تخمیر نان و بهبود شبكه خمیر ارتقاا  مای  

هاای حااوی    نتای  آنالیز واریانس امتیاز بافات نموناه  (. 2011یقبانی، )
  باین  ذرت در آزماون حسّای نشاان داد    انواع و مقادیر مختلاف مالات  

 25ی در ساطح اطمیناان   دار معنای   اخاتلاف  و پودر،  عصاره  تیمارهای
 امتیاااز  عصااره   حااوی   هاای  نموناه .  جاود داشات  و( P<05/0) درصاد 
در مورد مقادیر . كردند  پودر كسب  حاوی  های نمونه  به  نسبت  بیشتری
  درصاد مالات   5/1و  1مقاادیر    حاوی  های نمونه نیز، بین  مالت  مختلف
اماّا   .نگردیاد  درصد مشاهده 25 نانیدر سطح اطم  داری معنی  اختلاف

 1جادول  در  .بود  درصد مالت 5/0حاوی  تیمارهایامتیاز آنها بیشتر از 
 ناان  بافات  امتیاز بر مختلف مقادیر در ذرت مالت نوع دو افزودن تأثیر

در  . نشان داده شاده اسات   دشاه نمونه با مقایسه در( حسّی آزمون در)
امتیااز را    بیشاترین   ذرت  مالات   رهادرصد عص 5/1 حاوی  نمونه  مجموع
و  43/8  امتیااز آن  كاه   آورد بطاوری   دیگار تیمارهاا بدسات     به  نسبت
درصاد   5/1  حااوی   دیگر نموناه   و از طرف .بود  بسیار خوب  به  نزدیك
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دیگار تیمارهاا     را در باین ( 3/3یعنای  )امتیاز   كمترین  ذرت  مالت پودر
و  حجام مخصاوص    هاای  آزماون  در  اینكاه   باه   با توجاه . نمود  كسب
تقریبااً  دیگار    تیماار و تیمارهاای   2  در مورد این  نتای  نیز  سنجی بافت

  نتیجاه   چنین  توان می است،  در مورد بافت  یحسّ  با نتای  آزمون  بهمشا
 .اند كار بردهه ب  بالایی  دقت  امتیازدهی در  داوران  كه  گرفت

 

 
در مقايسه با ( ساعت پس از پخت 84و  2در دو بازه زمان )پذيری نان  تأثير افزودن دو نوع مالت ذرت در مقادير مختلف بر ميزان کشش -3شكل 

 (.داری ندارند تفاوت معني P<50/5از نظر آماری در سطح  در هر بازه زماني حروف مشابه) نمونه شاهد
 

تأثير افزودن دو نوع مالت ذرت در مقادير مختلف بر امتياز بافت، رنگ و ظاهر پوسته، رنگ مغز، طعم، بو و ظاهر عمومي نان در آزمون  - جدول 

 (.داری ندارند تفاوت معني P<50/5حروف مشابه از نظر آماری در سطح )حسّي 

 آزمون حسّي

 امتيازاتميانگين 

 عصاره پودر

5 0/5 5/  0/  5 0/5 5/  0/  
 d 53/3 cd 73/3 cd 77/3 e 3/3 d 53/3 c 23/3 b 33/8 a 43/8 بافت

 d 7/3 d 4/3 abc 13/8 bc 1/8 d 7/3 c 07/8 a 37/8 ab 33/8 رنگ پوسته

 d 57/3 cd 7/3 cd 57/3 e 07/3 d 57/3 c 43/3 b 13/8 a 53/8 ظاهر پوسته

 b 07/8 c 87/3 d 07/3 e 5/2 b 07/8 a 33/8 b 03/8 b 27/3 مغزرنگ 

 e 47/3 de 2/3 abc 13/8 bcd 1/8 e 47/3 cde 03/8 a 33/8 ab 27/8 طعم و مزه

 d 43/3 cd 47/3 bc 03/8 b 07/8 d 43/3 bcd 2/3 b 07/8 a 8/8 بو

 d 27/3 cd 37/3 d 3/3 e 07/3 d 27/3 c 53/3 b 2/3 a 17/8 ظاهر عمومی

 .باشد درصد می 5دار در سطح  ی عد  اختلاف معنی حروف مشابه نشان دهنده

 

 نگ پوستهر
  در ارزیابی  عصاره  تیمارهای آنالیز نتای  آزمون حسّی نشان داد كه

در . اند كرده  پودر كسب  تیمارهای  به  نسبت  امتیاز بالاتری  پوسته رنگ
 5/1و  1  در مورد تیمارهاای   پوسته  رنگ نیز امتیاز  مختلف  های میزان

اماّا   ،نداشت درصد 25 نانیاطم  دار در سطح معنی  اختلاف  درصد مالت
 .بود  شده  درصد مالت 5/0  بیشتر از تیمارهای  امتیاز آنها اندكی

 بار  مختلف مقادیر در ذرت مالت نوع دو افزودن تأثیر 1جدول  در

 شااهد  نموناه  باا  مقایساه  در( حسی آزمون در) نان پوسته رنگ ازامتی
به )  مالت  درصد عصاره 5/1و  1  تیمارهای در كل . است  شده  داه  نشان

  ساایر تیمارهاا كساب     باه   نسبت  امتیاز بیشتری (33/8و  37/8ترتیب 
در حاالی   مالت درصد پودر 5/0تیمار  نمونه شاهد و  همچنین .دنا هكرد
نیاز   درصد وجاود نداشات   5داری بین آنها در سطح  اختلاف معنیكه 

 نشان  آمده  بدست  نتای . ندآورد  بدست  آزمون  امتیاز را در این  كمترین
درصاد   5/1و  1  در ماورد تیمارهاای    پوساته   رنگپذیرش   دهد كه می
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. اسات   سایر تیمارها باوده  بیشتر ازتقریباً یكسان و   ذرت  مالت  عصاره
 شاود  مای   سابب  عصااره  در موجاود  آمیلاز آلفا  های آنزیم بهتر  لیتفعا

  آب و شاود   ژلاتیناه   بخاوبی  دیگار   ساوی  از و  متاور   بیشاتر   نشاسته
  تغییارات   كااهش   سابب  خاود  نیز بیشتر  آب وجود. كند جذب  بیشتری
 .باشد می مؤثر  نان  روشنایی افزایش در و شود می  نان  پوسته  سطح
 

 ظاهر پوسته 
در   عصااره   تیمارهای شود، می  مشاهده 1در جدول   كه گونه همان

  پاودر كساب    تیمارهاای   باه   نسبت  بالاتری امتیاز  ظاهر پوسته  ارزیابی
و تیماار    بیشترینمالت  عصاره درصد 5/1و در مجموع تیمار . اند كرده

  .ددادن  تصاصخود اخ  را به امتیاز ظاهر پوسته  درصد پودر كمترین 5/1
 

 رنگ مغز 
  بیشاتری   مقبولیت  عصاره  تیمارهای آمده،  بدست  نتای   به  توجه با

  میازان   مؤلفاه  ماورد  در. داشتند پودر  تیمارهای  به  نسبت رنگ مغز در
 امتیااز   كمترین درصد 5/1  تیمارهای و  نمونه شاهد بیشترین نیز  مالت

 تاأثیر  1جادول   كنید در مشاهده میطور كه  امّا همان .آوردند  بدست را
 در نان مغز رنگ امتیاز بر مختلف مقادیر در ذرت مالت نوع دو افزودن
با توجاه  .  است  شده  داده  نشان حسّی  آزمون در شاهد نمونه با مقایسه

 داری معنی  اختلاف نیز عصاره درصد 5/1 و 1  تیمارهای  به جدول بین
و از طرفی تیمار حااوی   .نگردید  مشاهده درصد 25 اطمینان  سطح در 

درصاد پاودر    5/1بیشاترین و تیماار   ( 33/8)درصد عصاره مالات   5/0
  .خود اختصاص دادند ا بهركمترین امتیاز ( 5/2)مالت 
 

 طعم و مزه 
مزه  و  تیمارهای عصاره طعم  كه دادآنالیز نتای  این ارزیابی نشان 

از لحاظ مقادار  . داشتند (P<05/0 در) پودر  تیمارهای  بهتری نسبت به
در طعم و مزه نسابت باه     بیشتری درصد امتیاز 5/1و  1نیز تیمارهای 

درصاد   5داری در سطح  و بین آنها اختلاف معنی سایر تیمارها گرفتند
 مقاادیر  در ذرت مالات  نوع دو افزودن تأثیر 1جدول  در .وجود نداشت

  آزماون  در شااهد  نمونه با مقایسه در نان مزه و طعم امتیاز بر مختلف
 درصاد عصااره طعام    1تیماار    در كال  .اسات   شاده   داده  نشان حسّی

اناد  تیماار     و با اخاتلاف   خوشایندتری نسبت به سایر تیمارها داشت
همچناین  . خاود اختصااص داد    را باه   دو   ی رتباه   درصد عصااره  5/1

 . گرفته است شاهد نمونهكمترین امتیاز را 
 

 بو 
 امتیااز   عصااره   آنالیز نتای  نشاان داد كاه تیمارهاای    نیزدر اینجا 

  اخاتلاف   این  البته  كه اند آورده  بدست پودر  تیمارهای به  نسبت  بیشتری
  بهتاری   باوی   دارای درصاد 5/1  تیمارهای  همچنین. است  اند  بسیار

 بار  تیمارهاا  از  یاك  هار  اثر 1جدول  در. بودند تیمارها دیگر  به  نسبت
گوناه كاه در    هماان .  اسات   شاده   داده  نشان حسّی  آزمون در  نان  بوی

  سایرین  به  نسبت  بهتری  بوی  عصاره درصد 5/1 تیمار جدول پیداست،
  .نمونه شاهد كمترین پسند را دارا بود  بوی در و  داشت
 

 ظاهر عمومي
 تیمارهاای  ماورد  در  عماومی  ظااهر  بر مبنای آنالیز نتای  آزماون 

 در.  است  بوده پودر  تیمارهای  به  نسبت  بالاتری  مقبولیّت  دارای  عصاره
 ظاهر  مالت درصد 5/1 و 1  تیمارهای نیز، مالت مصرف  میزان با  رابطه

  تفاوت و داشتند درصد و شاهد 5/0 تیمارهای به نسبت بهتری عمومی
 25 اطمیناان   ساطح  در( درصاد  5/1 و 1) تیمارها  این  بین  داری معنی
 در ذرت مالات  ناوع  دو افازودن  تأثیر 1در جدول  .نشد  مشاهده درصد
شااهد   نموناه  باا  مقایسه در نان عمومی ظاهر امتیاز بر مختلف مقادیر

  عصااره  درصاد  5/1 تیمار  ارزیابی  این در  مجموع در. شود مشاهده می
  مقابال   نقطه در و  داشت  سایرین به  نسبت  بهتری  عمومی ظاهر  مالت
 .داد  اختصااص  خاود   باه  را امتیاز ترین پایین پودر، درصد 5/1 تیمار  آن

دلیل بهبود بهتر ویژگی های حسی نان در زماان افازودن عصااره در    
مقایسه با پودر و نمونه شاهد، فعالیت بیشتر آنزیم های تجزیاه كنناده   
نشاسته است كه مواد اولیه لاز  جهت انجا  واكنش هاای  قهاوه ای   

انجا  این واكانش ناه   . واكنش میلارد را فراهم می كندشدن به ویژه 
تنها باعث بهبود رنگ و ظاهرپوساته ناان مای شاود بلكاه از طریاق       

و تولیاد  (Strecker degradation)  واكنش موسو  به تجزیه استركر
تركیبات عطر و طعم دار نظیرآلدئیدها باعث بهبود عطار و طعام ناان    

 .می گردد
 

 بياتي 
از   پاس   سااعت  84  زماانی   در فاصاله كه  ارزیابی نای نتای  آنالیز

صورت گرفته است، نشان داد كه بین تیمارهای عصااره و پاودر     پخت
امتیااز   بادین صاورت كاه    (.P<05/0) وجاود دارد  داری معنیاختلاف 
تیمارهاا    ایان  ؛ بدین معنای كاه  باشد می 37/8حدود   عصاره  تیمارهای

  امّا. بودند  و نسبتاً تازه  تازه  ینبساعت از زمان پخت  84پس از گذشت 
،  مالات   مصارف   در مورد میازان . دان گردیده  تپودر نسبتاً بیا  تیمارهای
 5  درصاد در ساطح   5/1و  1  تیمارهای  بین  داری معنی  اختلافاگرچه 
درصد اندكی بیشتر از  5/1های امتیاز تیمار  نگردید ولی  مشاهده درصد

 .درصد بود 1
 مالات  ناوع  دو افازودن  كه تاأثیر  8با توجه به شكل   در مجموع 
 در( حسّای  آزماون  در) ناان  بیااتی  امتیااز  بار  مختلاف  مقادیر در ذرت

  عصااره  درصاد  5/1تیماار  دهاد،   را نشاان مای   شاهد نمونه با مقایسه
  از زماان   سااعت  84گذشات  از   پس  ، بطوریكهامتیاز را آورد  بیشترین

با كمترین امتیااز   شاهدامّا تیمار  .بود  مانده تازه نزدیك به بسیار  پخت
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تحقیقاات نشاان   . قرار گرفات   بیاتنسبتاً و  تازههای نسبتاً  بین گزینه
هاای مختلاف   ‌داده است كه با افزودن آرد مالات و بكاارگیری آنازیم   

رجاب زاده،  )ساعت به تأخیر انداخت  5توان مدت زمان بیاتی را تا ‌می
ای میاازان فعالیات آلفاااآمیلازی مناسابی باشااد   اگار آردی دار (. 1354

نسبت به حالتی كه فعالیت آمیلازی كمتری دارد از كیفیت مناسابتری  
حجتای و همكااران،   )برخوردار است و بیاتی آن نیز كمتر خواهد باود  

2002.) 

 

 
حروف مشابه از نظر )تأثير افزودن دو نوع مالت ذرت در مقادير مختلف بر امتياز بياتي نان در آزمون حسّي در مقايسه با نمونه شاهد  -8شكل 

 (.داری ندارند تفاوت معني P<50/5آماری در سطح 

 

 گيری نتيجه

 كم خیلی ربردكا به توجه براسا  نتای  حاصل از این تحقیق و با
 باه  توان از این مالت به شاكل پاودر و عصااره    می دنیا در ذرت مالت
 و سانتی  ناان  بعنوان)در فرمولاسیون نان بربری  مؤثر افزودنی عنوان

عملكرد عصاره مالت بهتر از . استفاده نمود (كشورمان مرد  مصرف پر
پودر مالت باود و افازایش چشامگیرتری در بهباود خاواص باافتی و       

 مالات  عصاره افزودن میزان بهترین. های حسّی نان ایجاد كرد ویژگی
 .باشد می مصرفی آرد مقدار درصد 5/1 بربری نان مورد در ذرت
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Introduction: Low quality and short shelf-life are the most important reasons for bread waste. Statistics 
show that each Iranian person consumes about 150 kg bread annually, but the low quality of bread and public 
discontent, would resultin 30 percent waste of traditional breads. Previously barley malt was used as an additive 
to improve the quality and shelf life of bread (including Barbari bread). The most common type of the malt used 
in the world is barley malt. This is because of the utilization of most of the malt product in the world, including 
to produce beverages based on malt, particularly alcoholic and non-alcoholic onesand considering that the malt 
made from barley grains has the best quality among the other cereals to produce these products.Therefore, 
discussion on other malted cereals would be find less in the literature especially corn malt (which has not a good 
quality to produce malted beverages). On the other hand, corn is the main cereal widely consumed in the world 
after wheat and rice. The purpose of this study was to produce Barbaribread usingcorn malt (powder or extract) 
as an additive to increase shelf-life, volume and softness, as well asimprove the sensory characteristics (staling, 
total appearance, softness, texture, brain color, crust color, crust appearance, flavor and odor). 

Materials and methods: For this purpose, bakery flour with 85% extraction rate, Dent corn (Zea mays var. 
Indentata), Saccharomyces cerevisiae as an active dry yeast, malt extract or powder and other additives, used in 
the formulation of Barbari bread. To evaluate the sensory characteristics, the bread samples were analyzed by 15 
trained referee. The results were based on a factorial arrangement with two factors completely randomized 
design that the first factor is type of corn malt (powder or extract) and the second one is amount of corn malt (in 
four levels of 0, 0.5, 1.0 and 1.5 percent) was evaluated. 

Results & Discussion: The resultsshowed that the treatment with 1.5 percent extract corn malthas the 
highestspecific volume(with an average of 4.5) and thetreatment with 1.5 percent powderhas the lowestspecific 
volume(with an average of 3.67). And just the treatments with 1 and 1.5% malt extract in compared with the 
control sample showed significance differences (P<0.05). After 48 hours of baking time, firmness level of 
samples texture with 1 and 1.5 percent corn malt extract was less than the firmness level of treatments containing 
similar percentages of malt powder and control samples during 2 hours after baking. Less firmness in the breads 
with malt extract, resulting from more effective in converting starch into dextrin which reduces the power of 
starch inflation and hardening of the bread. Also according to the test results of texture analyzer, the samples 
with 1.5% malt extract have the highest Elasticity ranged between 2 and 48 hours after they baked. Also about 
the sensory characteristics in most cases including texture, crust appearance, odor and total appearance of 
treatment with 1.5%  and after it treatment with 1% malt extract obtained the highest score from 15 evaluators 
(P<0.05). It should be mentioned that in cases in which treatment with 1.5% extract malt did not get the first 
rank of mean score, get the second or third of it with slight differences. The analysis evaluation results about 
Staling within 48 hours after baking showed that there is no significance differences between the treatment with 
powder and the treatment with extract malt (P<0.05). So that the extract malt treatments score was about 4.37, 
which means that the treatments after 48 hours of baking time were between fresh and relatively fresh, But the 
Powder type was relatively staling. About the amount of malt, although no significance differences between 1 
and 1.5 percent treatments (P<0.05), however the score of treatments with 1.5% malt were a little higher than the 
1%, and they achieved the highest score.  

Conclusion: Malt fiber composition of the samples with proportional absorption of water, prevents the 
moisture waste that is one of the factors which it does not done can cause firmness and staling of bread. On the 
other hand alpha-amylase enzyme reduces the bread firmness that this effect observes over time much more than 
in zero time. Compared to other treatments, control treatment acquired the worst results in most of the tests. 
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Overall, considering that there was not significance differences between treatments with 1 and 1.5 percent 
extract corn malt often economically can be recommended treatments with 1 percent extract as an optimal 
treatment. Based on the results of this investigation and according to the little application of corn malt in the 
world, corn malt can use in extract or powder form as an effective additive in formulation of Barbari bread (as a 
traditional bread in our country that widely used). 
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