
 انرژی های هزینه رشد و غذایی مواد برای تقاضا افزایش رود می شمار به انرزی کنندگان مصرف بزرگترین از یکی محصولات نگهداری و بندی بسته فرآوری، تولید، گسترده فرایندهای دلیل به غذا صنعت
 جای به اختصاصی خمیرترش از استفاده طریق از غذایی صنایع در انرژی سازی بهینه تاثیر بررسی به پژوهش این .کرده چندان دو را غذایی صنایع در انرژی سازی بهینه در نوین های فناوری از استفاده ضرورت

 از یکی عنوان به تنها نه خمیر  ترش از استفاده .می گردد انجام ندارند را نان بیاتی و ضایعات کاهش در خمیرترش به نسبت چندانی بازدهی و میگردد مصرف تولیدشان برای زیادی هزینه که های دهنده بهبود
 طبیعی بهبود  دهنده یک عنوان به خمیر  ترش با پیتزا نان تولید پژوهش این از هدف .آورد می ارمغان به را فراسودمند نانی بلکه است شده تعریف نان ماندگاری عمر و کیفیت افزایش جهت مناسب روش  های
 .شد ارزیابی شده تعیین زمان در نان و خمیرترش کیفی، های-ویژگی بر (%15 و 10 ،5)خمیر  ترش و (%10 ، 0) مالت ،(%10 ، 0)کشمش ،(% 5/2 ، 0) پاراکازیی لاکتوباسیلوس باکتری مستقل، متغیر 4 اثر .می  باشد

 کاهش معنی  داری طور به کشمش و باکتری حاوی   خمیر  ترش کارگیری¬ به با نان دانسیته و خمیر  ترش pH داد، نشان نتایج .گرفت صورت فاکتوریل آزمون تصادفی، کاملاً پایه طرح قالب در آماری تحلیل و تجزیه
 بافت پیوستگی و انسجام رطوبت، و افزایش معنی  داری طور به مالت و کشمش حاوی خمیر  ترش به  کارگیری با نان فنریت و خمیر سختی .می  دهد افزایش را نان دانسیته خمیر  ترش، مصرفی سطوح افزایش .یافت

 ویژگی  های داد نشان محیط دمای در نگهداری روز 4 طی نان  ها مقایسه .بود کشمش و مالت باکتری، حاوی خمیرترش درصد10 کارگیری¬به با نان محصول، بهینه .یافت افزایش نیز کشمش حاوی خمیر  ترش  دار نان
 .دارد شاهد نان به نسبت بیشتری پسندی مشتری و کمتر بیاتی خمیر  ترش، حاوی پیتزا نان نگهداری زمان افزایش .بود بهتر شاهد نان به نسبت اما یافته کاهش نان حسی و رنگی خصوصیات کیفی،

 
 نان کیفیت و مالت کشمش، پارا  کازیی، باسیلوس لاکتو باکتری خمیرترش، انرژی، :کلیدی واژگان

… 

  علیرغم و می  کند ایفا مردم تغذیه الگوی در ویژه  ای نقش تغذیه، منبع اصلیترین ،نان
 غذایی سبد در اول انتخاب کماکان خوردنی، مواد در تنوع ایجاد و اساسی تغییرات

  پروتئین، قند، نظیر مغذی مواد از بسیاری آن مصرف با می  باشد ایرانی خانوارهای
  می  تواند نان روزانه متوسط مصرف .می  شود تأمین ویتامین  ها انواع و کلسیم آهن،

  بدن نیاز مورد آهن و کلسیم نیاسین، و تیامین مانند ب گروه ویتامینهای پروتئین،
  به قیمت ارزان تقریباً انرژی منبع یک عنوان به عمدتاً نان .نماید برطرف را فرد یک

  جهان کشورهای از بسیاری مردم پایه  ی و اصلی غذای نان واقع، در .می  رسد مصرف
  به  کارگیری و نان پخت و فرآوری تهیه، صحیح اصول با آشنایی با لذا داده، تشکیل را

 .یافت دست ذیل اهداف به می  توان آنها
 موجود منابع از بهینه استفاده و نان ضایعات کاهش مطلوب، نان تولید-1
 طولانی ماندگاری با و مناسب کیفیت با محصول عرضه-2
  و ماندگاری زمان بردن بالا و کیفیت بهبود برای طبیعی افزودنی مواد از استفاده-3

 خاص نان  های تولید
   مختلف نان  های پخت و  تخمیر خمیر، تهیه بهینه روش از استفاده-4

  مناسب جایگزینی و زیستی نگهدارنده طبیعی، افزودنی یک عنوان به خمیرترش
  کشت  های توسط آرد، و آب آن، در که فرآیندی از نانوایی، افزودنی  های سایر برای

 می  شود آماده می  شوند، تخمیر آغازگر،

 نان در استفاده مورد متغیر  های
 از آن در که می  باشد خمیری از پیتزا، نان تولید هدف حاضر پژوهش در 

 سوبسترا همراه به پاراکازیی لاکتو  باسیلوس باکتری حاوی خمیر  ترش
 چهار دارای خمیر  ترش کلی طور به .است شده استفاده (مالت و کشمش)

 و خمیر کمی و کیفی ویژگی  های و شده اضافه نان خمیر به که متغیراست
 مورد و مقایسه شاهد، نان و خمیر با نگهداری و تولید زمان طی پیتزا نان

 .گرفت قرار بررسی
  فیزیکی و شیمیایی آزمونهای

 خمیرترش اسیدیته اندازه  گیری
 خمیرترش pH اندازه  گیری

 خمیر  ترش شیمیایی خصوصیات ارزیابی
 پیتزا نان بافتی های ویژگی بررسی 

 پیتزا نان حسی خصوصیات ارزیابی آزمون
 پیتزا نان کیفی خصوصیات
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 : گیری نتیجه و بحث - ها یافته
 و عطر قبیل از نان حسی خواص بهبود سبب نان فرمولاسیون در خمیر  ترش از استفاده  

 نان تغذیه  ای خواص بهبود و بیاتی مانند نان شیمیایی خواص بهبود پوسته سفتی و طعم
  امولسی  فایر  ها مانند شیمیایی ترکیبات برای مناسب جایگزینی عنوان به می  تواند و می  شود

 از استفاده .باشد می  رود کار به گندم کامل نان خصوصا نان فرمولاسیون در آنزیم  ها و
 نقش طورکلی به و ماندگاری طعم، و عطر بافتی، ویژگی  های بر اثر با می  تواند خمیر  ترش

 سویی از شده، مشاهده مثبت آثار درحقیقت .باشد داشته نان خصوصیات بهبود در موثری
 اسیدها همچون مفیدی متابولیت  های حضور به مربوط دیگر سوی از و رطوبت حفظ

 .است اگزوپلی  ساکارید  ها میکروبی، ضد ترکیبات
 سوبسترا و باکتری حاوی خمیر  ترش افزودن که داد نشان آزمون  ها، از حاصله نتایج      

 تعویق به را نان بیاتی می  تواند شده، اندازه  گیری پارامتر  های اکثر در مالت و کشمش
 داد نشان شد انجام نان نگهداری عمر بررسی برای که آزمون  هایی از حاصل نتایج .بیندازد
 نمونه بهترین و شده پیتزا نان بیاتی انداختن تعویق به باعث سوبسترا و باکتری از استفاده

 حسی ارزیابی نتایج .است کرده حفظ خود ساختار در بهتر را رطوبت نگهداری، دوره طی در
 باکتری محتوای خمیر  ترش با نان نان، بهترین طعم، و عطر فاکتور مورد در که داد نشان
  کاهش و دارد همراه به را نان ضایعات کاهش موارد این تمام .می  باشد وکشمش مالت

 دارد همراه به را شده مصرف انرژی کاهش ضایعات
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   شماره مقاله  چکیده 

 
های  در خمیرترش و اثر آن بر ویژگی ( مالت وکشمش)و سوبسترای پاراکازئی  سازی انرژی با به کارگیری استارتر لاکتوباسیلوسبهینه 

 و شیمیایی وکیفی خمیر و نان پیتزا فیزیک
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