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 چکیذُ

 ثؼیبسی اّویت داسای ویفیتی ٍ فولىشدی دیذگبُ اص ًبًَایی كٌقت دس هخوشّب فقبلیت ثیٌی پیؾ ثشای ػشیـ سٍؿی اسائِ

 همبیؼِ سٍؽ چْبس خبسخی ٍ داخلی تَلیذوٌٌذُ ؿشوتْبی اص فَسی خـه هخوش ًوًَِ ّفت اًتخبة ثب همبلِ ایي دس. اػت

 ػبیوَى، -ٌّشی فـبسػٌح: گشفت لشاس اػتفبدُ هَسد ػشٍیؼیب ػبوبسٍهبیؼغ تخویشی فقبلیت اسصیبثی ثشای ای

 ٍ دادُ ًـبى هخوشّب فقبلیت ثشای سا هـبثْی سًٍذ آصهًَْب ًتبیح. پخت آصهَى ٍ هیىشٍثی آصهَى گبصٍگشاف، دػتگبُ

 فشیوبى هخوش فـبسػٌح، ٍ گبصٍگشاف ّبی آصهَى دس. ثَد خبسخی اًَاؿ ثِ ًؼجت ایشاًی هخوشّبی ثیـتش لذست اص حبوی

سًٍذ هـبثْی دس آصهَى . داد اختلبف خَد ثِ سا هیضاى ووتشیي فشاًؼِ هخوش ٍ تَلیذی گبص فـبس ٍ حدن ثیـتشیي

 هخوشهیىشٍثی )تقذاد ٍاحذّبی ًـىیل دٌّذُ ولٌی( ٍ آصهَى پخت )حدن ٍ استفبؿ پخت( ثشای ایي دٍ هخوش هـبّذُ ؿذ. 

 تفبٍت فشاًؼِ ٍ تشویِ ٍ ولاسهبیِ هبیِ، گل دصهبیِ، هخوشّبی .ًذاد ًـبى فشیوبى هخوش ثب داسی هقٌی اختلاف سضَی

 ثب ًیض ٍ ّن ثب ًضدیه ّوجؼتگی داسای آصهًَْب توبهی.  (P<0.05)دادًذ ًـبى سضَی ٍ فشیوبى هخوش ثب داسی هقٌی

 ایي. گشدیذ پیـٌْبد ًبًَایی هخوش تَلیذگبص لذست اسصیبثی سٍؽ ثْتشیي ثقٌَاى فـبسػٌح اص اػتفبدُ. ثَدًذ پخت آصهَى

 دی گبص تَلیذ لبثلیت هـبّذُ هٌؾَس ثِ پخت هذت عَلاًی سٍؽ ثشای هٌبػجی خبیگضیي تَاًذهی ػشیـ ٍ ػبدُ آصهَى

 .ثبؿذ ًبًَایی هخوشّبی دس وشثي اوؼیذ
 

 هخوش ًبًَائی، تَلیذ گبص، فقبلیت، اسصیبثی ٍاشُ ّای کلیذی:
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Abstract 
Providing a quick way to predict the activity of yeast in the baking industry in terms of performance and 

quality is vital. In this paper, seven instant dry yeast samples of domestic and foreign manufacturers were 

assessed and compared by four methods for fermentative activity of Saccharomyces cerevisiae:  Henry -

Simon pressure meter, Gasography, microbial tests and baking test results showed a similar trend for yeast 

activity and demonstrated further power of Iranian yeast. In gasography and pressure tests, Fariman and 

French samples produced maximum and minimum gas volumes, respectively. The same trend was seen in 

microbial test (number of colony forming units) and baking test (loaf volume and height) for these two 

yeasts. Razavi yeast did not show significant differences with Fariman. Dezmayeh, Golmaye, Kelarmaye, 

Turkish and France yeasts showed significant differences compared with Razavi and Fariman (P<0.05). All 

tests showed a close correlation with the baking test. Using the pressure meter as the best method to assess 

the gassing power of bakery yeast was proposed. This quick and simple test can be a suitable alternative to 

long cooking methods to observe the capability of CO2 production in bakers’ yeasts. 
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 هقذهِ

اص ًؾش تىٌَلَطیىی هخوشًبًَایی ثقٌَاى خضء ولیذی دس 

 .(1982 )داثغ ٍ پلگ ؿَدخویش ًبًَایی هحؼَة هی
ساثغِ تَاًبیی تَلیذ گبص ٍ لبثلیت هَضَؿ هْن دس ایي 

حدن  (.2002 )خَسگٌؼي ٍ اٍلؼَى هبًی آى اػتصًذُ

ًْبیی ٍ ػبختبس ٍیظُ هحلَلات تخویشی هبًٌذ ًبى 

. تَلیذی تَػظ هخوشّب داسد  CO2ثؼتگی ثِ هیضاى گبص 

ثبیؼتی تَخِ گشدد صهبًی وِ هحیظ هٌبػت ثشای سؿذ 

د، حدن هخوشّب ٍ تَلیذ گبص تَػظ آًْب فشاّن ؿَ

هغلَة ًبى حبكل خَاّذ ؿذ. ّوضهبى تـىیل ؿجىِ 

گلَتٌی هغلَة ثشای ًگْذاسی گبص ًیض اهىبى پزیش خَاّذ 

 (.2003 )ػبلؼتشین ٍ ّوىبساىثَد 

ّبی تَلیذ ًبى ثب سٍؽ هشحلِ تَلیذ گبص دس ّوِ سٍؽ 

تخویش اص ضشٍست یىؼبًی ثشخَسداس اػت. دس عی 

ُ ٍ ثِ تَػقِ تخویش، گبص حبكل خویش سا هٌجؼظ وشد

 (.1380ًوبیذ )پبیبى  ػبختبس گلَتي ووه هی

دسثْجَد ػبختبس ًبى دس چْبس  هخوش ًبًَاییًمؾ 

ؿَد: الف. افضایؾ حدن ًبى ثِ ٍػیلِ  هشحلِ خلاكِ هی

  یٌذ تخویشآآصاد ؿذى گبص دی اوؼیذ وشثي دس عی فش

ثْجَد ػبختوبى ٍ تشویت خویش ثَػیلِ اثش وـؼبًی .ة

 ٍ ثْجَدعقنج.   تَلیذگبص اثش خویشدسًبؿی اص اًجؼبط 
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ثِ ٍاػغِ هَاد هغزی افضایؾ  د.  شهخو تَػظ ًبى هضُ

 .(1388)پیغوجشدٍػت  فقبلیت هخوشّب دس خویش

ّذف ًْبیی اص تخویشدس كٌقت ًبًَایی افضایؾ حدن 

خویش اػت هیضاى گبص دی اوؼیذوشثي تَلیذی ٍاثؼتِ ثِ 

ٍ  خلَكیبت هخوشًبًَایی ٍ آسد هَسد اػتفبدُ

افضٍدًیْب اػت ٍ ایي هیضاى گبص تَلیذی دس ویفیت 

 هحلَل ًْبیی ثِ ؿذت هؤثش اػت )اػَن ٍ ّشٍػىب

2004.) 

ثٌبثشایي استجبط اًىبسًبپزیشی ثیي خلَكیبت 

ٍخَد  تىٌَلَطیىی آسد ٍ لذست تخویش هخوش ًبًَایی

ایي اهش ثِ ٍضَح ثبثت  (.2008 وبتبسیٌبداسد )هیشیه ٍ 

تَلیذ هٌبػت گبص تَػظ هخوش ٍ گـتِ اػت وِ لبثلیت 

پیؾ ًیبصّبی اكلی  ؽشفیت ثْیٌِ ًگْذاسی آى دس خویش،

ثبؿٌذ. اًذاصُ گیشی هیضاى گبص ثشای تَلیذ هَفك ًبى هی

دی اوؼیذ وشثي تَلیذی تَػظ هخوش ًبًَایی  اص عشیك 

ORRسٍؽ 1ّبیی ًؾیش آلَئَگشافیسٍؽ
 سٍؽ  ٍ 2

3
MFSS هلَة  ّبیسٍؽ لبثل اًذاصُ گیشی اػت. دس

"اًدوي ؿیوی داًبى غلات آهشیىب"
ّبی سٍؽ ًیض 4

فـبسػٌدی  ٍ حدن ػٌدی ثشای ایي هٌؾَس ثیبى گـتِ 

-تشیي سٍؽهتذاٍل. (2003 )ػبلؼتشین ٍ ّوىبساىاػت 

گیشی هیضاى گبص دی اوؼیذوشثي تَلیذی ّب ؿبهل اًذاصُ

تَػظ هخوش ًبًَایی دس هحیظ تخویش اص عشیك 

ثبؿذ. سٍؽ فـبسػٌح هی دػتگبّْبی گبصٍگشاف ٍ 

 1939اػتفبدُ اص فـبس ػٌح ثشای ًخؼتیي ثبس دس ػبل 

اسائِ ؿذ وِ فـبس تَلیذ ؿذُ دس ؽشف تخویش ثَػیلِ 

ؿذ. دس سٍؽ حدن هبًَهتش خیَُ ای اًذاصُ گیشی هی

ای اػتفبدُ ؿذ وِ یه ػٌدی ًیض اص ثَست ّبی وبلیجشُ

ل حوبم آثی ٍخَد داؿت وِ دهب دس آى ثِ هٌؾَس وٌتش

 ؿذدسخِ ػبًتیگشاد ثبثت ًگِ داؿتِ هی 30فشآیٌذ دس 

 (. 2003 )ػبلؼتشین ٍ ّوىبساى

                                                           
1
Alveography method 

2
Oven Rise Recorder method   

3
Multi fermentation screening system      
4

 American Association of Cereal Chemistry (AACC)  

  

ؿىل اثتذائی دػتگبُ گبصٍگشاف عشاحی  1980دس ػبل 

ٍ اسائِ ؿذُ ٍ  داًـوٌذاى هیضاى تَلیذ گبص تَػظ هخوش 

سا اًذاصُ گیشی وشدًذ. دس ایي سٍؽ خویش دس داخل یه 

ای لشاس گشفت. ؽشف دیگشی اص ولشیذ ؽشف اػتَاًِ

ولؼین اؿجبؿ ؿذُ ثَد. اسلي حبٍی خویش، دس داخل 

 24دسخِ ػبًتیگشاد ثِ هذت  30حوبم آثی ثب دهبی 

ػبفت لشاس گشفت. ثب ثجت هیضاى خبثدبیی ػغح دس 

ؽشف دٍم، ثِ هیضاى حدن ول گبص تَلیذی پی ثشدًذ 

 .(1995 )یَاى ٍ ّوىبساى

ًذ ػیؼتن داسای ووجَدّبیی اػت اهب هحممبى هقتمذ ثَد 

وِ ثبیذ ثشعشف ؿَد. ایي ًمبیق دسػیؼتوی تحت 

وبًبل ثَد تب حذٍدی سفـ  24وِ ؿبهل  MFSSفٌَاى 

ؿذ. دػتگبُ داسای دٍ ٍاحذ ولی ثَد. ٍاحذ اختلاط ٍ 

ٍسصدّی ٍ ٍاحذ اًذاصُ گیشی هیضاى گبص تَلیذی دس اثش 

ب فقبلیت هخوش. هیضاى دی اوؼیذ وشثي تَلیذی، ث

هىبًیؼن افضایؾ فـبس دس یه حدن ثبثت ثِ ثجت سػیذ. 

ایي سٍؽ، تىویل ؿذُ سٍؽ گبصٍگشاف ثَد وِ دس آى 

وبًبل اػتفبدُ ؿذُ ثَد. دس ایي ػیؼتن حدن  12اص 

هَسد هلشف ٍ ًیض تدْیضات هىبًیىی دس حذالل هیضاى 

ثَدُ ٍ داسای دسخبت ثبلایی اص فولیبت اتَهبتیه ثَد 

 (.1988 )فیي دًٍبع

ستجبط اًىبسًبپزیشی ثیي خلَكیبت تىٌَلَطیىی آسد ٍ ا

لذست تخویش هخوش ًبًَایی ٍخَد داسد )هیشیه ٍ 

(. ثشای اثجبت ایي هَضَؿ اص دػتگبُ 2008وبتبسیٌب، 

حدن ػٌدی اػتفبدُ ؿذ. ایي داًـوٌذاى دس اثتذا ثب 

ّبی فیضیىی ٍ ؿیویبیی وِ هجتٌی ثش اكَل آصهَى

اػت، خلَكیبت ویفی اػتبًذاسد وٌتشل ویفیت آسد 

ّبی دیگشی لذست تخویش آًشا تقییي وشدُ ٍ ثب آصهَى

هخوش سا اًذاصُ گیشی ًوَدًذ. فقبلیت تخویشی هخوشّب 

 2ٍ  1تَلیذی دس عی   CO2دس خویش، اص عشیك حدن 

ػبفت اًذاصُ گیشی ؿذ. ایي سٍؽ، ّوبى سٍؽ 

اػت. دس ایي ػیؼتن حدن اًذاصُ SJA فشهبًتَگشاف 

-فقبلیت هخلَف تخویشی ًبهیذُ هیگیشی ؿذُ وِ 

هبدُ  ػبًتیوتشهىقتتَلیذی دس  CO2ؿَد، ثقٌَاى حدن 
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ؿَد. )هیشیه ػبفت ثیبى هی 2ٍ  1خـه هخوش دس عی 

 (2008ٍ وبتبسیٌب 

( ثب اػتفبدُ اص 2010ٍ ّوىبساى ) پیغوجشدٍػت

گیشی داًؼیتِ دیٌبهیه خویش استجبط گبصٍگشاف ٍ اًذاصُ

سٍؽ ثب آصهَى پخت ثشای هؤثش ٍ هثجتی ثیي ایي 

 گیشی هیضاى حدن دّی خویش اسائِ وشدًذ.اًذاصُ

 )ثبیلی ٍ ّوىبساىپغ اص ًخؼتیي اػتفبدُ اص فـبسػٌح 

( ثؼیبسی اص داًـوٌذاى اص سٍؽ فـبسػٌدی 1939

ثشای  فـبسػٌحاػتفبدُ ًوَدُ دس اداهِ اص چٌذیي 

 )ساثٌذالش گیشی فـبس دس یه ػیؼتن اػتفبدُ ًوَداًذاصُ

1980) 

-( فٌَاى وشدًذ وِ ثِ خَثی هی2008ثلیذی ٍ ّوىبساى )

تَاى اص فـبسػٌح ثشای اسصیبثی ػیٌتیه گبص دی 

 اوؼیذوشثي تَلیذ ؿذُ دس خویش اػتفبدُ وشد. 

هبًی هخوش ًبًَایی كَست تحمیمبتی وِ دس هَسد صًذُ

گشفتِ هحذٍدتش اص تحمیمبتی ّؼتٌذ وِ دس هَسد لذست 

 ٍ ّوىبساى گشٍلاگشفتِ اػت ) تَلیذ گبص آًْب اًدبم

هبًی هخوش یه هفَْم ًؼجی اػت. (. لبثلیت صًذ1985ُ

تَاًٌذ صًذُ ثبؿٌذ اهب ّبی هخوش هیثذیي هقٌی وِ ػلَل

ّبی هخوش ثشای سؿذ ٍ فقبل ًجبؿٌذ. تَاًبیی ػلَل

تش اص صًذُ ثَدى تَلیذ هثل، ّوبى فقبلیت اػت وِ هْن

  (.1994 )آٍتیَ ٍ ّوىبساىآًْبػت 

ّبی هخوشی دس خویش تَػظ اهشٍصُ فقبلیت ػلَل

گیشی تَلیذ گبص هخوشّب ٍ یب ّبی هختلف اًذاصُسٍؽ

ؿَد. اص ّبی هیىشٍػىَثی تقییي هیثَػیلِ سٍؽ

دس عی تخویش تَػظ هخوشّب تَلیذ  CO2آًدبئیىِ گبص 

تَاًذ ػٌدؾ گیشی حدن گبص تَلیذی هیؿَد، اًذاصُهی

ى فقبلیت هخوش ثبؿذ. ایي هٌبػجی ثشای دػتیبثی ثِ هیضا

سٍؽ ًیض داسای هقبیجی اػت. اصخولِ ایٌىِ هیضاى ًوًَِ 

ّبی هزوَس صیبد اػت ٍ هَسد ًیبص ثشای ثشسػی

علجذ ٍ ثشای هغبلقِ هخوشّب وبسّبی دػتی صیبدی سا هی

تَاًذ وبسثشد وِ خویش دس حبلت اًدوبد اػت ًویصهبًی

بی ّداؿتِ ثبؿذ. ٍلی ثِ ّش حبل دس وٌبس سٍؽ

فـبسػٌدی ٍ دػتگبّی سایح، ثِ ٍفَس هَسد اػتفبدُ 

 (.1994 )آٍتیَ ٍ ّوىبساىگیشد لشاس هی

ثبٍخَد تحمیمبت گؼتشدُ هَخَد دس هٌبثـ فلوی دس  

ّبی فَق، هغبلقِ همبیؼِ ای سٍؽ صهیٌِ اػتفبدُ اص

ثشای دػتیبثی ػشیـ ٍ دلیك ثِ هیضاى فقبلیت فولىشدی 

كَست ًگشفتِ اػت. هخوش ًبًَایی دس هحیظ تخویش 

ّبی هختلف اسصیبثی ّذف اص ایي تحمیك همبیؼِ سٍؽ

لذست تَلیذگبص ٍ فقبلیت تخویشی هخوشّبی خـه 

ّبی فَسی تدبستی ٍ ثشسػی ّوجؼتگی ثیي ایي سٍؽ

 گیشی اػت. اًذاصُ

 

 ّاهَاد ٍ رٍش

 هَاد هصرفی ٍ تجْیسات هَرد ًیاز

ّبی ّفت ًوًَِ هخوشخـه فَسی )ػبخت ؿشوت

ػٌح ٌّشی ػبیوَى فـبس ٍ خبسخی(، دػتگبُ داخلی

 ، دػتگبُ)ػبخت ؿشوت آرس تدْیض آصهب، تجشیض(

)ػبخت ؿشوت آرس تدْیض آصهب، تجشیض(، گبصٍگشاف 

 اكفْبى(، فش وبس ػپِ ؿشوت )ػبخت ًبًَایی هیىؼش

آلوبى( ٍ تدْیضات ٍ لَاصم  Voss ؿشوت پخت )ػبخت

 ّبی هشثَعِ. آصهبیـگبّی خْت اًدبم آصهَى

. هخوش هَسد آصهَى اص ًَؿ خـه فَسی هخور ًاًَایی

(، گل C(، دصهبیِ)B(، سضَی)Aوبسخبًدبت فشیوبى)ٍ اص 

( ٍ ػبف F(، ػبف ایٌؼتبًت تشویِ)E(، ولاسهبیِ)Dهبیِ)

( خشیذاسی ؿذ. ّوِ هخوشّب ثِ اػتثٌبی Gلٍَس فشاًؼِ)

اًَاؿ خبسخی، پغ اص تَلیذ دس هذت صهبى ووتش اص یه 

ّفتِ اص وبسخبًِ خشیذاسی ؿذُ ٍ ثِ آصهبیـگبُ هٌتمل 

ّبی هشثَعِ گـتِ ٍ دس دهبی یخچبل تب اًدبم آصهَى

ّبی خبسخی ًیض اص ثبصاس هحلی ًگْذاسی ؿذًذ. ًوًَِ

خشیذاسی ؿذًذ. ؿبیبى روش اػت وِ تبسیخ اًمضبی آًْب 

 ثیـتش اص صهبى هلشف آًْب ثشای اًدبم آًبلیضّب ثَد. 

ًَل ثب ویفیت ًبًَایی هتَػظ ثب  آسد. آرد گٌذم

خلَكیبت فیضیىَ ؿیویبیی ًـبى دادُ ؿذُ دس خذٍل 

 اص ؿشوت آسد اعْش خشیذاسی گشدیذ. 1
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اًذاصُ گیشی ارزیابی کیفیت فیسیکی شیویایی آرد.  

همذاس سعَثت، خبوؼتش، گلَتي هشعَة ٍ فذد صلٌی ثب 

ثِ تشتیت ثب ؿوبسُ ّبی  AACCّبی هلَة سٍؽ

 اًدبم گشدیذ. 56-11، 38-12، 09-07، 44-16

 آزهَى گازٍگراف

ثشای اًذاصُ گیشی هیضاى حدن ول گبص تَلیذی دس خویش  

)ػبخت ؿشوت آرس دس عی تخویش اص دػتگبُ گبصٍگشاف 

ثقذ اص   ثذیي كَست وِ اػتفبدُ ؿذ.تدْیض آصهب، تجشیض( 

تْیِ خویش ٍ چبًِ گیشی آى  ثِ كَست یه چبًِ 

وَچه، دس ثبلٌی وِ داسای دسپَؽ هحىوی ثِ هٌؾَس 

خلَگیشی اص ٍسٍد َّاػت، گزاؿتِ ؿذُ ٍ دس حوبم 

آثی وِ داسای دهبی ثبثتی اػت لشاس گشفت. ثبلي اص 

عشیك لَلِ ای، ثِ یه اػتَاًِ ٍاسًٍِ هذسج هتلل ؿذ. 

-تَلیذی هی CO2ٍسی گبص ایي وبس ثِ هٌؾَس خوـ آ

ثبؿذ. ثِ هٌؾَس خلَگیشی اص اًحلال گبص تَلیذی، آة 

اػیذی گـتِ ٍ دهبی حوبم آثی  pH=2داخل ثـش، تب 

دسخِ ػبًتیگشاد ثبثت ًگِ داؿتِ ؿذ.  40ًیض حذٍد 

دلیمِ یىجبس ثجت گـت. ول صهبى  5هیضاى گبص تَلیذی ّش 

ثب  دلیمِ ثَدُ ٍ هیضاى گبص تَلیذی 180آصهَى حذٍد 

 گشم خویش گضاسؽ ؿذ 16فٌَاى ػبًتیوتشهىقت ثشای 

 .(2010)پیغوجشدٍػت ٍ ّوىبساى، 

 سایوَى -آزهَى فشارسٌجی ٌّری

تَلیذ ؿذُ ًبؿی  CO2دس ایي آصهَى هیضاى فـبس گبص  

اص فقبلیت هخوشّب ثش اػبع ػبًتیوتش خیَُ تَػظ 

فـبسػٌح ػبیوَى دس عی فَاكل صهبًی یه تب ػِ 

ػبفت اًذاصُ گیشی ؿذُ اػت. ثشای اًدبم آصهَى همذاس 

گشم آسد، تَصیي ؿذُ ٍ ثِ  10گشم هخوش ثِ اصای  38/0

هیلی لیتش آة  2داخل یه ثـش وَچه هٌتمل ٍ سٍی آى 

سخِ ػبًتیگشاد اضبفِ ؿذ. هخلَط هخوش ٍ د 30همغش 

گشم آسدِ تَصیي ؿذُ دس ؽشف دیگشی  10آة، سٍی 

اضبفِ ؿذُ ٍ ثمبیبی هحلَل هَخَد دس ثـش وَچه ثب 

دسخِ ػبًتیگشاد ؿؼتـَ دادُ ؿذُ  30هیلی لیتش آة  5

آة اضبفِ گشدیذ. هخلَط آسد ٍ آة تَػظ  -ٍ سٍی آسد

ِ داخل یه وبسدن ثلَست خویش دسآٍسدُ ؿذُ ٍ ث

ثـش وَچىی وِ لجلا دس آى هحلَل هخوش تْیِ ؿذُ ثَد، 

هٌتمل ؿذ. ثـش حبٍی خویش دس داخل هحفؾِ فـبسػٌح 

لشاس دادُ ؿذُ ٍ فـبسػٌح دس داخل آة ٍلشم )دهبی 

دسخِ ػبًتیگشاد( دس ثي هبسی هخلَف لشاس  30تمشیجب 

دادُ ؿذ. ػپغ ّش یه ػبفت دسخِ فـبسػٌح لشائت 

 CO2ِ ٍ ثذیي تشتیت فـبس گبص ؿذُ ٍ یبدداؿت گـت

 3تب  1حبكل اص فقبلیت هخوشّب دس فَاكل صهبًی 

 (. 2010ػبفت ثذػت آهذ )پیغوجشدٍػت ٍ ّوىبساى، 

 آزهَى هیکرٍبی هخورّا

 برای کشت هیکرٍبی تْیِ سَسپاًسیَى هخوری

 175گشم اص آى ثب  25ثقذ اص اًتخبة هخوش هَسد ًؾش، 

اص ػَػپبًؼیَى دس ؿذ. ًیوی هیلی لیتش آة هخلَط 

دسخِ ػبًتیگشاد ثِ هذت یه ػبفت حشاست  100دهبی 

هبًی ایي ػَػپبًؼیَى اص عشیك دادُ ؿذ. لبثلیت صًذُ

ؿوبسؽ هیىشٍثی ثشسػی ؿذ. ػپغ ػَػپبًؼیَى 

هشدُ ٍ ػَػپبًؼیَى فقبل، تَػظ یه ّوضى 

ّبی خبف ثب ّن هخلَط هغٌبعیؼی ثِ آساهی ٍ ثب ًؼجت

 (1994ّوىبساى،ؿذًذ )آٍتیَ ٍ 

 ّای هخوری تَسط آزهَى هیکرٍبیشوارش سلَل

ّبی هخوشی اص ایي سٍؽ اػتفبدُ ثشای ؿوبسؽ ػلَل

ؿذ وِ ػَػپبًؼیَى هخوشی ثب دسكذّبی هختلف 

ٍ ثِ سٍؽ  YGC Agarصًذُ ثِ هشدُ سٍی هحیظ وـت 

سٍص اًىَثبػیَى  5پَسپلیت وـت دادُ ؿذُ ٍ ثقذ اص 

تقذاد ٍاحذّبی تـىیل دسخِ ػبًتیگشاد  25دس دهبی 

ؿوبسؽ ؿذًذ. ثذیي كَست وِ  (CFU) دٌّذُ ولٌی

ّب ؿوبسؽ ؿذُ ٍ ّبی تـىیل ؿذُ دس پلیتتقذاد ولٌی

دس فىغ سلت ػَػپبًؼیَى هَسد ًؾش ضشة ؿذًذ. 

ّب دس دٍ تىشاس وـت دادُ ؿذًذ. )آٍتیَ ٍ ًوًَِ

 (1994ّوىبساى،

 پخت ًاى

گشم  530ثشای پخت ًبى اص ایي سٍؽ اػتفبدُ گشدیذ:  

 5% هخوش ٍ 5/1هیلی لیتش آة هخلَط ؿذُ  2800آسد ثب 

گشم ًوه عقبم تلفیِ ؿذُ ثذٍى یذ )تْیِ ؿذُ اص ثبصاس 

هحلی( ثِ هخلَط حبضش اضبفِ گـت. فشهبًتبػیَى دس 
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%  ٍ ثِ 75دسخِ ػبًتیگشاد، ثب سعَثت ًؼجی  30دهبی 

بم گشفت. هشحلِ ثقذ چبًِ گیشی ٍ دلیمِ اًد 90هذت 

ؿىل دّی خویش ٍ ثقذ تخویش هیبًی ٍ دس ًْبیت ؿىل 

 60دّی ٍ تخویش ًْبیی ثَد. ایي وبس دس هذت صهبى

دسخِ  30% ٍ دهبی 80دلیمِ، ثب سعَثت ًؼجی 

 ػبًتیگشاد اًدبم گشفت.

ثقذ اص ػپشی ؿذى دٍسُ ّبی تخویش اٍلیِ ٍ ًْبیی،  

لبلت ّبی وَچه ثِ  گشم خویش دس 50پخت ًبى اص 

دلیمِ دس  25هیلی هتش دس هذت صهبى  30×30×70اثقبد

ثشای پخت ًبى اص دسخِ ػبًتیگشاد اًدبم گشفت.  200

ّبی دػتگبُ فش پخت ًبى وبسگبّی هدْض ثِ هحفؾِ

خذاگبًِ تخویش ٍ پخت ثب لبثلیت تضسیك ثخبس فـشدُ 

 آلوبى( اػتفبدُ ؿذ. Voss)ػبخت ؿشوت 

خْت اًذاصُ گیشی  ارتفاع ًاى:اًذازُ گیری حجن ٍ 

حدن اص سٍؽ حدن ػٌدی خبثدبیی داًِ ولضا اػتفبدُ 

گشدیذ. پغ اص اًدبم ثشؽ عَلی لشف ًبى استفبؿ آى ثب 

  خظ وؾ اًذاصُ گیشی گشدیذ.
 

 ًتایج ٍ بحث

 خصَصیات آرد گٌذم

همبدیش سعَثت، خبوؼتش، ، گلَتي هشعَة ٍ فذد سػَة 

 اػت.ًـبى دادُ ؿذُ  1صلٌی دس خذٍل 
 

 ٍیصگی ّای آرد هَرد آزهَى -1جذٍل 

 رطَبت

 )دسكذ(

 خاکستر

 )دسكذ(

گلَتي 

 هرطَب

 )دسكذ(

 عذد زلٌی

 )ػبًتیوتشهىقت(

01/0 

7/12 

01/0  

58/0 

01/012/22 02/06/23 

 

ثش اػبع خذٍل فَق آسد هَسد اػتفبدُ داسای سعَثت 

-لبثل لجَلی ثَدُ ٍ همذاس گلَتي هشعَة آى ًیض ًـبى

ایي اػت وِ آسد هَسد اػتفبدُ اص لحبػ ویفیت دٌّذُ 

 ٍ آسدّبی هتَػظ ثَدُ اػت.پشٍتئیٌی خض

 

 ّای گازٍهتری ٍ فشارسٌجیحاصل از آزهَىًتایج 

اثش ًَؿ هخوش ثش سٍی هیضاى حدن گبص دی  1دس ؿىل 

  Aاوؼیذوشثي تَلیذی ًـبى دادُ ؿذُ اػت. هخوشّبی 

 ٍB  تفبٍت هقٌی داسی ثب ّن ًـبى ًذادًذ. دس آصهَى

اص ًؾش فقبلیت  A  ٍBگبصٍگشاف دیذُ ؿذ وِ هخوشّبی 

داسای تفبٍت   Cحدن دّی ثِ ّن ًضدیه ثَدًذ. هخوش

ثَد.  A   ٍB%  ثب هخوشّبی 5هقٌی داس دس ػغح احتوبل 

ًذاؿت ٍ ایٌىِ  E تفبٍت هقٌی داسی ثب هخوش   Dهخوش 

دٍ هخوش ثقذی هَسد هغبلقِ تفبٍت  ایي دٍ ًَؿ هخوش ثب

اص ًؾش D هخوش. (p<0.05) هقٌی داسی ًـبى دادًذ

ثب   C   ٍEفقبلیت ووی هتفبٍت تش ثَدُ ٍ ثیي هخوش 

 ووی تفبٍت ًؼجت ثِ فقبلیت آًْب لشاس داؿت.

داس دس ًیض داسای تفبٍت هقٌی C,E,F   ٍGهخوشّبی

% ّؼتٌذ. سًٍذ ثجت ؿذُ دس آصهَى 5ػغح احتوبل 

صٍگشاف ًـبى داد وِ دس ؿشایظ تخویش یىؼبى، ًَؿ گب

 هخوش ثش سٍی هیضاى لذست گبصدّی اثشگزاس ثَد.

دسآصهَى  هـخق اػت 2ّوبًگًَِ وِ دس ؿىل 

تفبٍت هقٌی داسی  A  ٍBفـبسػٌدی  ًیض هخوشّبی 

داسای   A   ٍ Bثب دٍ هخوش   Cثبّن ًذاؿتٌذ. هخوش 

  Dخوشّبی% اػت. ه5تفبٍت هقٌی داس دس ػغح احتوبل 

ٍE   تفبٍت هقٌی داسی ثب ّن ًذاسًذ ٍلی ثب هخوشّبی

 (.P<0.05دیگش داسای تفبٍت هقٌی داسی ّؼتٌذ )

ًیض داسای تفبٍت هقٌی داس ثبّن ٍ ثب  F   ٍ Gهخوشّبی 

-% هی5دیگش هخوشّبی هَسد آصهَى دس ػغح احتوبل 

ًیض ًتبیح حبكل اص دػتگبُ  فـبسػٌح ًیض دػتگبُ ثبؿذ.

گبصٍگشاف سا تبئیذ وشد. ّوبًٌذ دػتگبُ گبصٍگشاف، 

هخوشّبی هَسد آصهَى دس دػتگبُ فـبسػٌح ٌّشی 

دس  ػبیوَى ًیض فیٌبً ّوبى سًٍذ افضایـی سا حفؼ وشدًذ.

 ایٌدب ًیض لذست تَلیذ گبص هغبثك صیش ثذػت آهذ:

A > B >  C > D >  E > F  > G ص : لذست تَلیذ گب

 هخوشّب دس دػتگبُ فـبسػٌح ٍ گبصٍگشاف
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  هقایسِ اثر هخور بر رٍی قذرت تَلیذ گاز دی اکسیذ کربي تَسط ّفت ًوًَِ هخور -شکل ا

 .ثبؿٌذ ثیي تیوبسّب هی( p<0.05) داس هقٌی ًـبًِ اختلاف هتفبٍت حشٍف

 

 
 

 تَلیذ گاز دی اکسیذ کربي تَسط ّفت ًوًَِ هخوربررسی اثر هخور بر رٍی قذرت  -2شکل 

 .ثبؿٌذ ثیي تیوبسّب هی( p<0.05) داس هقٌی ًـبًِ اختلاف هتفبٍت حشٍف 
 

 بررسی ّوبستگی بیي ًتایج گازٍگراف ٍ فشارسٌج

ًتبیح حبكل اص دٍ آصهَى حدن ػٌدی ثب دػتگبُ  

گبصٍگشاف ٍ فـبسػٌدی ثب دػتگبُ ٌّشی ػبیوَى، دس 

تیوبس ٍ دس ػِ تىشاس، اص  7دلیمِ ثب 180هذت صهبى 

ثِ دػت آهذُ ٍ   SASعشیك آًبلیض دادُ ّب ثب ًشم افضاس

ّب اػت. حبوی اص ّوجؼتگی ثؼیبس ًضدیه ایي آصهَى

( ثب سٍؽ 98/0***ؼتگی)سٍؽ گبصٍگشافی داسای ّوج

فـبسػٌدی ثَدُ ٍ اص عشیك ساثغِ صیش استجبط ایي دٍ 

 گشدد: سٍؽ ثیبى هی

Pفـبسػٌح : 

Gگبصٍگشاف : 
G = 0/17373 P +15/8235  
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سٍؽ فـبسػٌح ًؼجت ثِ گبصٍگشاف سٍؿی ػبدُ تش ٍ 

تَاى ثب ون ّضیٌِ تش اػت. ثب ایي فشهَل ثِ ساحتی هی

فـبسػٌدی)ثش حؼت هیلی دادُ ّبی حبكل اص آصهَى 

ثبس( ثِ ًتبیح گبصٍگشافی)ثشحؼت ػبًتیوتشهىقت( 

 دػتشػی داؿت.

 

 ًتایج حاصل از آزهَى هیکرٍبی

ّبی هخوش دس هحیظ ّشچِ هیضاى صًذُ هبًی ػلَل

تقذاد ٍاحذّبی تـىیل دٌّذُ ولٌی تخویش ثیـتش ثبؿذ، 

ًیض ثیـتش خَاّذ ثَد. ثٌبثشایي استجبط وبهلا هؼتمیوی 

ّبی هخوشی صًذُ ٍ تَاًبیی تَلیذ گبص ضاى ػلَلثیي هی

 اص ثیي ثشدىدی اوؼیذوشثي تَػظ آًْب ٍخَد داسد. 

ّبی هخوشی تَػظ حشاست ًیض وبهلا ایي هَضَؿ ػلَل

ّبی هخوشی سا تبئیذ وشد. دس حبلتی وِ هیضاى ػلَل

صًذُ دس ػَػپبًؼیَى ثیـتش اػت تقذاد ٍاحذّبی 

ُ ٍ هیضاى لذست تَلیذ تـىیل دٌّذُ ولٌی ًیض ثیـتش ثَد

 گبص هخوش ًبًَایی ًیض ثیـتش خَاّذ ثَد.

 

  
     

 ارتباط زًذُ هاًی هخور ٍ تعذاد ٍاحذّای تشکیل دٌّذُ کلٌی بر هیلی لیتر -3شکل   

  (P<0.05)  داس هی ثبؿٌذ.اختلاف هقٌی  حشٍف هتفبٍت ًـبًِ حذالل                               

 

هقایسِ تعذاد کلٌی ّای تشکیل دٌّذُ ّفت ًوًَِ 

 هخور ًاًَایی

-سًٍذ هـبّذُ ؿذُ دس ایي آصهَى هَیذ ًتبیح آصهَى

ّبی لجلی ثَدُ ٍ ًـبى داد ّشچِ هیضاى ولٌی ّبی 

تـىیل ؿذُ ثیـتش ثبؿذ لذست تَلیذ گبص ثیـتشی ًیض 

خَاّذ داد. همبیؼِ ایي افذاد ثب ًتبیح حبكل اص ًـبى 

 گبصٍگشاف ٍ ٌّشی ػبیوَى دس اداهِ آهذُ اػت.

ؿَد تقذاد ّوبًغَسی وِ دس ًوَداس صیش هـبّذُ هی

 100ٍاحذّبی تـىیل دٌّذُ ولٌی دس ػَػپبًؼیَى 

ثشسػی ؿذُ ٍ ًتیدِ ثِ   Gتب  Aدسكذ صًذُ هخوشّبی 

 لشاس صیش ثذػت آهذ: 

 

A > B > C > D > E > F > G تقذاد ٍاحذّبی تـىیل دٌّذُ ولٌی : 
 

(
01

01
× )
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 هقایسِ تعذاد کلٌی ّای تشکیل دٌّذُ ّفت ًوًَِ هخور ًاًَایی -4شکل 

 (P<0.05)  اختلاف هقٌی داس هی ثبؿٌذ. حشٍف هتفبٍت ًـبًِ حذالل

 

 ًتایج حاصل از آزهَى فیسیکی پخت

ّبی هَسد هغبلقِ ایي ًتبیح حبكل ثب همبیؼِ استفبؿ ًبى

ثب هیضاى  Aؿذ وِ هیبًگیي استفبؿ ًبى حبكل اص هخوش 

ّبی ػبًتیوتش ثیـتشیي هیضاى استفبؿ دس ثیي ًبى 72/4

 61/4ثب استفبؿ   Bهَسد هغبلقِ ثَد. ثقذ اصآى هخوش

ًـبى  دادُ ٍ دس ستجِ  Aتفبٍت ثؼیبس ووی سا ثب هخوش 

دٍم استفبؿ ٍ فقبلیت حدن دّی لشاس گشفت. ایي دٍ 

 هخوش تفبٍت هقٌی داسی ثب ّن ًـبى ًذادًذ. هخوشّبی 

F,E,D,CٍG 07/4ًیض ثِ تشتیت ثب هیبًگیي استفبؿ ّبی ،

ثقذی  ػبًتیوتش دس ستجِ ّبی  24/3ٍ  45/3، 81/3، 84/3

فقبلیت تَلیذ گبص لشاس گشفتٌذ. تفبٍت هقٌی داسی ثیي 

ٍخَد داؿت.  A ٍB  ٍD ٍ ػِ هخوش Cهخوش

(p<0.05 هخوش .)D  ٍE  تفبٍت هقٌی داسی ثب ّن ًذاسًذ

ًیض داسای اختلاف هقٌی داس دس  F ٍG ٍلی دٍ هخوش

 ثبؿٌذ. % هی5ػغح احتوبل 

همبیؼِ حدن ّب، ثب هـبثِ ًتبیح حبكل اص استفبؿ ًبى

ّبی هَسد هغبلقِ هـبّذُ  ؿذ وِ هیبًگیي حدن ًبى ًبى

ػبًتیوتشهىقت ثیـتشیي  22/132ثب  Aحبكل اص هخوش 

ّبی هَسد هغبلقِ ثَد. ثقذ اصآى هیضاى حدن دس ثیي ًبى

ػبًتیوتش هىقت تفبٍت ثؼیبس  55/127ثب حدن  Bهخوش

ًـبى دادُ ٍ دس ستجِ دٍم فقبلیت  Aووی سا ثب هخوش 

ثِ تشتیت  F,E,D,CٍG دّی لشاس گشفت. هخوشّبی حدن 

 88/98، 33/108، 11/112، 66/117ّبی ثب هیبًگیي حدن

ػبًتیوتشهىقت دس ستجِ ّبی ثقذی فقبلیت  66/86ٍ 

تَلیذ گبص لشاس گشفتٌذ. دس ایٌدب ًیض تفبٍت هقٌی داسی 

ٍخَد داسد.  A ٍB   ٍD ٍ ػِ هخوش Cثیي هخوش 

(p<0.05 هخوش .)D  ٍE ٍت هقٌی داسی ثب ّن ًذاسًذ تفب

ًیض داسای اختلاف هقٌی داس دس  F ٍG ٍلی دٍ هخوش

 ثبؿٌذ.% هی5ػغح احتوبل 

 ارزیابی فعالیت تَلیذ گاز هخور ًاًَایی

ًتبیدی وِ دس  .ؿَدهـبّذُ هی 6ّوبًگًَِ وِ اصؿىل   

حدن ػٌدی ٍ فـبسػٌدی ثِ  ّبی هیىشٍثی،آصهَى

ثذیي  تبئیذ ؿذًذ. ًیض دػت آهذُ ثَدًذ ثب آصهَى پخت

تشتیت وِ ّشچِ هیضاى صًذُ هبًی ػلَلْبی هخوشی 

ثیـتش ثبؿذ، هیضاى گبص دی اوؼیذ وشثي تَلیذی ًیض ثبلا 

دس ایي  ثیـتش خَاّذ ثَد. حبكلِ ًبى استفبؿثَدُ ٍ

ؿىل اص ػوت چپ ثِ ساػت ثِ تشتیت هخوشّبی فشیوبى 

، )ثیـتشیي استفبؿ ًبى حبكلِ(، سضَی، دصهبیِ، گل هبیِ

(
01

01
× )
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ولاسهبیِ، تشویِ ٍ دس ًْبیت فشاًؼِ )ووتشیي استفبؿ ًبى 

حبكلِ( لشاس داسًذ. دس ایي ؿىل ًیض ًتبیح دٍ آصهَى 

 لجلی هـبّذُ ٍ تبئیذ ؿذًذ. 

 

 
 

 ّای حاصل از  ّفت ًوًَِ هخورًاًَاییهقایسِ حجن ٍ ارتفاع ًاى -5شکل 

  (P<0.05)  اختلاف هقٌی داس هی ثبؿٌذ. حشٍف هتفبٍت ًـبًِ حذالل                                     

 

  
      هقایسِ قذرت تَلیذ گاز ّفت ًوًَِ هخور ًاًَایی -6شکل                                        

 

ّای هَرد جذٍل ّوبستگی سادُ پیرسَى بیي آزهَى

 هطالعِ

سٍؽ ّبی هَسد آصهَى داسای ّوجؼتگی ثؼیبس ًضدیىی 

تَاى ثب اًتخبة سٍؽ اسصاًتش، هیثٌبثشایي  ثب ّن ثَدُ ٍ 

آػبًتش، ػشیـ تش ٍ دلیك تش ثِ اسصیبثی لذست تَلیذ گبص 

ّبی فَق فـبسػٌح هخوش ًبًَایی پشداخت. ثیي سٍؽ

وَى ثِ خلَكیبت فَق الزوش ًضدیىتش اػت. ٌّشی ػبی

تَاى اص ایي سٍؽ ثشای پیؾ ثیٌی خلَكیبت هی

تىٌَلَطیىی هخوش ًبًَایی ثذٍى ًیبص ثِ آصهَى عَلاًی 

 هذت پخت اػتفبدُ وشد.

 

 ّبی هَسد هغبلقِّوجؼتگی ػبدُ پیشػَى ثیي توبهی آصهَى -2خذٍل 

 ًبى حدن هیىشٍثی  گبصٍگشاف فـبسػٌح آصهَى ًبم

    98/0*** گبصٍگشاف

   96/0 **     97/0 ** هیىشٍثی

  0 /98*** 94/0 ** 97/0 ** ًبى ن ػٌدیحد

 98/0 *** 97/0 ** 0/ 89 ** 0/ 94 ** تفبؿ ػٌدی ًبىاس

:هقٌی داس ns  0.1داس دس ػغح احتوبلهقٌی *   01/0 داس دس ػغح احتوبل هقٌی**     0/ 001    داس دس ػغح احتوبلهقٌی*** 

 ًیؼت

 
 

f 
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 گیریًتیجِ

لذست تَلیذ گبص هخوشّبی ًبًَایی تدبستی ثب چْبس 

آصهَى گبصٍگشافی، فـبسػٌدی، آصهَى هیىشٍثی ٍ 

آصهَى پخت همبیؼِ گـتٌذ. دس آصهَى گبصٍگشافی ٍ 

( ثب ثیـتشیي حدن ٍ فـبس Aفـبسػٌدی هخوش فشیوبى )

گبص تَلیذی دس هذت صهبى تخویش لَیتشیي هخوش هَسد 

تشیي ( ضقیفGهغبلقِ ٍ هخوش ػبف لٍَس فشاًؼِ )

هخوش ثَد. لذست تَلیذ گبص ٍ حدن دّی ٍ تَلیذ فـبس 

 ػبیش هخوشّب ًیض ثِ لشاس صیش ثِ دػت آهذ:

 

A >  B >  C >  D >  E >   F >  G  :  لذست تَلیذ گبص هخوشّب دس دػتگبُ گبصٍگشاف 

 

اص آصهَى هیىشٍثی هـبّذُ ؿذ وِ ّشچِ تقذاد 

ٍاحذّبی تـىیل دٌّذُ ولٌی ثش هیلی لیتش هخوش هَسد 

هغبلقِ ثیـتش ثبؿذ، هخوش اص ًؾش فولىشد تىٌَلَطیىی 

ثَد. ّوچٌیي ثب فولىشد ثْتشی داؿتِ ٍ لَیتش خَاّذ 

ثشسػی ًؼجت دسكذّبی هختلف ػَػپبًؼیَى 

هخوشی صًذُ ثِ هشدُ ایي ًتیدِ حبكل ؿذ وِ ّشچِ 

ّبی هخوشی هشدُ دس هحیظ تخویش ثیـتش دسكذ ػلَل

ثبؿذ تقذاد ٍاحذّبی تـىیل دٌّذُ ولٌی ٍ هتقبلت آى 

حدن ٍ فـبس گبص تَلیذی تَػظ هخوش وبّؾ پیذا 

ؿ ثِ دلیل تـخیق ػبدُ خَاّذ وشد. اّویت ایي هَضَ

فولىشد هخوش ًبًَایی ثب یه وـت ػبدُ هیىشٍثی اػت. 

ًتبیح حبكل اص آصهَى پخت توبهی هغبلت فَق سا تبئیذ 

وشدُ ٍ ًـبى داد وِ ّشچِ هیضاى حدن گبص تَلیذی دس 

آصهَى گبصٍگشافی، هیضاى فـبس گبص تَلیذی دس آصهَى 

ٌی دس ٌّشی ػبیوَى ٍ هیضاى ٍاحذّبی تـىیل دٌّذُ ول

آصهَى هیىشٍثی ثیـتش ثبؿذ حدن ًبى حبكلِ ًیض 

ّبی ثیـتش خَاّذ ثَد. دس ًْبیت ثب همبیؼِ سٍؽ

اسصیبثی لذست تىٌَلَطیىی هخوش ًبًَایی ٍ ثش اػبع 

دادُ ّبی آهبسی ثْتشیي سٍؽ پیـٌْبدی ثشای پیؾ 

ثیٌی خلَكیبت فولىشدی ٍ تىٌَلَطیىی هخوش 

 ثبؿذ.ًبًَایی سٍؽ فـبسػٌدی هی

 

 هٌابع هَرداستفادُ

 تْشاى، ًَپشداصاى اًتـبسات ،غلات ّبی فشآٍسدُ تىٌَلَطی ثش ای همذهِ ،1380 .س پبیبى

داًـگبُ فلَم پضؿىی ٍ خذهبت ثْذاؿتی دسهبًی  ،خلذ اٍل ، تىٌَلَطی فشآٍسدُ ّبی غلات ،1388ع.ُ. پیغوجش دٍػت 
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