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  دهيكچ

ط کنتـرل شـده اسـت و        يکردن غلات در شـرا      و خشک  يزن ساندن، جوانه ي است که شامل مراحل خ     يفناور - ستيند ز يک فرآ ي يساز  مالت

 ـفي ک ين پژوهش، بررس  يهدف از ا  . ن و نشاسته است   ي، پروتئ يواره سلول يه د يک، تجز يتيدرولي ه يها ميهدف آن سنتز آنز     و  يسـاز   ت مالـت  ي

 ييايميکوش ـيزيات في بر سرعت حد و خصوصيساز   مالت فرآيندر  يتأث قيتحقن  ي ا در.  بود يد محصولات مالت  ي تول ي برا ن مناسب ي لا ييشناسا

-١٧ و   -٨٨EBYT-٢٠(ن جـو    يم بتاگلوکاناز و راندمان عصاره آب سرد دو لا        يت آنز يزان فعال ين، م يزان پروتئ يشامل حجم، وزن هزار دانه، م     

٨٨ EBYT- (ها نشان داد که نوع  انس دادهيز واريج آنالينتا. تگرف قرار يبررس مورد با سه تکرار يرح کاملاً تصادفاستان گلستان در قالب ط

 ـب. داشـت ) > ٠١/٠P(دار يار معنير بسيش تأثين آزماي در ايريگ  و سرعت حد مورد اندازهييايميکوشيزي في فاکتورهاينمونه بر تمام نه و يشي

 منجر بـه کـاهش وزن هزاردانـه،    يساز  مالتفرآيند.  بود-EBYT ٨٨-١٧ و -٨٨EBYT-٢٠ جو  دانهب مربوط به مالت و ينه حجم به ترتيکم

م بتاگلوکانـاز در    يت آنـز  يزان فعال يم. دشم بتاگلوکاناز و راندمان عصاره آب سرد        يت آنز ين، فعال يزان پروتئ يش م ين افزا يچنسرعت حد و هم   

 ـجه در تهيشتر بود در نتيب-EBYT ٨٨-٢٠ن يشده از لاه ينسبت به مالت ته-EBYT ٨٨-١٧ن يمالت حاصل از لا  ـي آنزيهـا  ه عـصاره ي  و يم

  . دارديشتريک و کلوچه کاربرد بي، کيع قنادين در صنايهمچن

  

  

  

  يساز ن جو، مالتي، لاييايميکوشيزيات فيخصوص:  يديلك  يها واژه
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  مقدمه

 در حال توسـعه خـصوصاً       ي در کشورها  يدار اقتصاد يتوسعه پا 

 ـ مـشابه ا   ي و کشاورز  يميط اقل يبا شرا  شرفت ي ـران، در گـرو پ    ي

 مولـد در    ييزا  به عنوان بخش غالب در اشتغال      يبخش کشاورز 

 ي بـرا  ين درآمـد ارز   يتنها راه حل جهت تـأم     . آن کشورهاست 

 و  يي مـواد غـذا    ياز ارزبـر   يري نه چنـدان دور جلـوگ      يها سال

 ـدر ا .  اسـت  يي به واردات مواد غـذا     يکاهش وابستگ  ن راسـتا   ي

 ـ به عنوان    ييغذا_يليع تبد يشک نقش صنا   يب ن يـي ک اهـرم تع   ي

 ياز جملــه محــصولات زراعــ .ر قابــل انکــار اســتيــکننــده غ

 و جزو   ين کشاورز ي نو يها  تسايت س يک و مورد حما   ياستراتژ

 ـ    ،   کشور يا  نباتات علوفه   هوردئـوم وولگـار    يام علم ـ جـو بـا ن

)Hordeum vulgar( ــ ــد يم ــدر دن. باش ــي ــز يا محقق ن و مراک

 ت مالـت  ي ـفي به ک  يا  ت علوفه يفي علاوه بر ک   يالملل  نيقات ب يتحق

 يهـا   ز در سـال   ي ـران ن ي دارند در ا   ي ارقام جو توجه خاص    يساز

 ).۸ (ده اسـت  ش ـ برخـوردار    يا  ژهين موضوع از ارزش و    ير ا ياخ

 بـه  آن از حاصـل  عصاره و سازي مالت اب بشر آشنايي هتاريخچ

 يونانيان و مصريان. گردد  ي م باز تخمير فن با انسان آشنايي زمان

 يهـا  دانه مالت،. شدند آشنا اين صنعت با كه بودن كساني اولين

 يکيزيات ف يزده، خصوص    جوانه ي کاف  هستند که به اندازه    يغلات

 ـ ر ،ر کرده، خشک و قبل از استفاده      يي آنها تغ  ييايميو ش    چـه   شهي

   ).۱۶ و۷( آنها جدا شده باشند

 شده، تجزيه هاي پروتئين كربوهيدراتها، از مناسبي منبع مالت

 قابل مقدار چنينهم و معدني املاح ب، گروه هاي ويتامين انواع

حجـم   .)۱۰ (تاس ـ نـشاسته  كننـده  تجزيـه  هـاي  آنـزيم  تـوجهي 

 کـه   ابـد ي يم ـش  ي افزا هي جو اول  يها  نسبت به دانه   مالت   يها دانه

 ـعلت ا  ش دو بعـد عـرض و   يتـوان بـه افـزا    يش را م ـين افـزا ي

 يسـاز  ند مالت ي فرآ ير طول دانه در ط    ييضخامت دانه و عدم تغ    

اند هرچه مقـدار     ان نموده يب) ۶(انجه و همکاران    . )۴( نسبت داد 

چـه   شهي، رشد ر  يزن  شتر باشد سرعت جوانه   يه ب ين دانه اول  يپروتئ

ــه و در نت ــيو جوان ــدمان يســاز تجــه اتــلاف مال ــالاتر و ران  ب

ن راسـتا   يدر هم  .استخراج عصاره آب گرم آن کمتر خواهد بود       

 يل اثر معکوس مقدار ازت بر بـازده       يدل) ۹(گانکل و همکاران    

 يز ناکـاف  يدرولي ـاستخراج عصاره را اصلاح ناقص آندوسپرم، ه      

جه ي دانستند که نت   يساز  مالت يها در ط   ني و پروتئ  يواره سلول يد

 يري ـگ  عصارهي نشاسته در طيها  شدن ناقص گرانولنهيآن ژلات 

وزن  . مناسـب اسـت    يهـا بـه سوبـسترا      مي آنـز  يو عدم دسترس  

 دانـه   يبنـد    موثر در انتخاب و طبقـه      يفي ک يژگيک و يهزاردانه  

هـا و      درشت بودن دانه   ياد بودن وزن هزار دانه به معنا      ياست، ز 

 مالـت  يش بازدهيباشد که موجب افزا يزان پوسته م يکم بودن م  

د ي ـ تول يسـاز    مالـت  يدر ط بتاگلوکاناز که   م  ي آنز .)۱۵(گردد    يم

ن محلـول بـا وزن      يدکـستر  بتـا  را بـه     ي سـلول  يهـا   وارهيشده، د 

 ـ بـه حـرارت ناپا     بـاً يتقر،  دينما  يز م يدرولين ه ي پائ يمولکول دار ي

درجـه   ۵۰ ي بـالا  ي در دمـا   يري ـگ   مرحلـه عـصاره    يط ـو   بوده

 دد امـا محلـول شـدن      گـر   يرفعـال م ـ  يبـه سـرعت غ    گراد   يسانت

افتـه و   ي دسـت نخـورده، ادامـه        ي سلول يها  وارهيگلوکان از د  بتا

  محلول در عـصاره خواهـد شـد   يها گلوکانبتامنجر به تجمع 

ت مـواد جامـد     ي ـانگر کم ي ـ استخراج با آب گرم در واقع ب       ).۱۱(

 در  يري ـگ   عصاره فرآيندن بوده که در     يريحل شده در عصاره ش    

ر مـواد افـزوده شـده بـه آرد          ي سـا  اياس کوچک، از مالت و      يمق

 استخراج  ين بازده ي ب يميگردد و ارتباط مستق     يمالت، حاصل م  

  وجـود دارد يزن  جوانهيرات در طييزان تغ يعصاره آب سرد با م    

 ماننـد سـرعت حـد    يکينـام يات آئرودي از خـصوص يآگاه .)۴(

 ـ انتقـال بـا جر     يها ستمي س ي در طراح  يمحصولات کشاورز  ان ي

هدف از  . )۱۹( است   ي مهم و ضرور   ياساززات جد يهوا و تجه  

 و سرعت   ييايميکوشيزيات ف ي خصوص يق بررس ين تحق يانجام ا 

ه شـده از آنهـا بـه        ي ـ ته  ن جو استان گلستان و مالـت      يحد دو لا  

 يد محـصولات مـالت    ي ـ تول ي مناسـب بـرا    ين ـيمنظور انتخاب لا  

 يق مـشابه  ي ـدهنـد تحق  يباشد و تا آنجا که اطلاعات نشان م         يم

  .ها صورت نگرفته است نين لاي ايرو

  

  ها مواد و روش

   مالتيها  نمونهيساز ه و آمادهيه جو اولي ته)۱

ــدو لا ــتفاده در ا ي ــورد اس ــو م ــن ج ــن تحقي ــامي ــا ن ــا ق ب    يه

٨٨-١٧EBYT-  ٨٨-٢٠و EBYT-يقات کشاورزياز مرکز تحق 



  … وسازي بر خصوصيات فيزيکوشيميايي  يند مالتآتأثير فر

۸۹  

هـا     دانـه  يز نمودن و بوجـار    يپس از تم  . ه شد ي ته استان گلستان 

 ٣٦ به طور جداگانـه بـه مـدت          يستتوسط الک و به صورت د     

 درصـد در آب  ٤٢-٤٦ ييزان رطوبت نها  يدن به م  يساعت تا رس  

 ٢٥٠ حـدود    يگـراد و سـخت     ي درجـه سـانت    ٢٠  حـدود  يبا دما 

سانده ي ـ خ يهـا   بعـد دانـه    ي در مرحله  .سانده شدند يام خ .پي.پي

 شدن مـدت  ي جهت طيدستگاه جوانه زن به داخل   شده حاصل   

 ـ  جوانـه  يزمان لازم بـرا     دسـتگاه  يمنتقـل و دمـا    )  روز ٧ (يزن

 ـدر نها. )۱( ديم گرديتنظگراد  ي درجه سانت١٧-٢٠حدود در ت ي

 ٢٤-٤٨ مـدت    يگراد برا  ي درجه سانت  ٥٥-٦٥ يها در دما    نمونه

 ـسـپس ر  د و   يساعت خشک گرد   روش  آنهـا بـه      يهـا  چـه  شهي

ه ي اوليها ان در مورد دانهي در پا.شد و با الک کردن جدا يشيسا

و مالت حاصل از ) -٨٨EBYT-٢٠و -EBYT ٨٨-١٧ يها نيلا(

  .سه صورت گرفتير انجام و مقايها به صورت ز شيآنها آزما

  

  هاي فيزيکوشيميايي  آزمون)۲

  گيري حجم اندازه) الف

 ـع اسـتفاده گرد   ي ما يي حجم از روش جابجا    يريگ  اندازه يبرا د ي

کرده سـپس   ) m1( را وزن    يکنومتر خال ين صورت که ابتدا پ    يبد

کنـومتر بـا تولـوئن      ير را با تولـوئن پـر نمـوده و وزن پ           کنومتيپ

ک سوم  يه و خشک نموده،     يکنومتر را تخل  يپ). m2(محاسبه شد   

سـپس آنـرا بـا      ) m3(ن شـد    يحجم آنرا با دانه پر نموده و تـوز        

و بـر اسـاس اخـتلاف       ) m4(تولوئن پر کرده و مجدداً وزن شد        

 ـآ  ي تولـوئن بـه دسـت م ـ       ييل جابجـا  ي که به دل   يوزن جـم  د ح ي

  .)۱۹(د يمحاسبه گرد

(m m ) (m m )
V

T

  



2 1 3 4  ]۱[                                  

T .ρ: متر مکعب    ي گرم بر سانت   ۸۶۷/۰ته تولوئن که برابر با      ي دانس

  .باشد يم

  

  گيري وزن هزار دانه  اندازه)ب

طـور    دانـه بـه    ۱۰۰۰وزن هـزار دانـه، تعـداد         يگيـر   اندازه يبرا

جه بر حسب گرم گزارش     يد و نت  ين گرد ي انتخاب و توز   يادفتص

  ).۵( شد

  نيزان پروتئين ميي تع)ج

مقدار ازت در دانه جو و مالت با اسـتفاده از دسـتگاه کجلـدال               

ر ي شد که شامل سه مرحله هضم، تقط       يريگ ک اندازه يتمام اتومات 

بـا  ن و يـي ون مقـدار ازت تع يتراس ـيپـس از ت . ون بـود يتراس ـيو ت

  ).٣( ن محاسبه شديزان پروتئي، م۲۵/۶ل يب تبدي از ضراستفاده

  

   تعيين ميزان فعاليت آنزيم بتاگلوکاناز)د

م ي شرکت مگازا  ي تجار يها تيم با استفاده از ک    ي آنز يريگ  اندازه

م بتاگلوکاناز  يت آنز يزان فعال ين م ييروش تع . رلند انجام گرفت  يا

پس تعيين ي آنزيمي و س ي عصاره ي اصلي تهيه    شامل دو مرحله  

ي آنزيمي شامل مراحل الـك        ي عصاره   تهيه. فعاليت آنزيم است  

، تـوزين   )متر  يلي م ٥/٠با الک مش    ( گرم مالت آسيابي     ۲۰كردن  

 ۸ي سـانتريفيوژ، افـزودن         گرم آرد مالت  درون لولـه       ۵/۰دقيقاً  

ليتر از محلول بافر آماده شده به هر لوله و مخلـوط كـردن                ميلي

 دقيقـه در دمـاي اتـاق و همزنـي           ۱۵ كامل، نگهداري به مـدت    

 ۱۰ دور در دقيقـه بـه مـدت     ۱۰۰۰منقطع و سانتريفيوژ لوله در      

 ۵/۰تعيين فعاليت آنزيمـي شـامل مراحـل افـزودن           . دقيقه است 

ــه  ميلــي ــه درون لول ــستراي آزوگلوكــان ب ــر از محلــول سوب   ليت

   درجـه  ۳۰ دقيقـه در     ۵سانتريفيوژ و نگهداري آن بـراي مـدت         

ــانتي ــراد،  س ــزودن گ ــي۵/۰اف ــستراي    ميل ــول سوب ــر از محل ليت

  ي آنزيمـي بـه هـر لولـه          ليتـر از عـصاره       ميلي ۵/۰آزوگلوكان و   

   درجـه  ۳۰كردن كامـل و انكوبـه كـردن در            سانتريفيوژ، مخلوط 

ليتر از محلول      ميلي ۳ دقيقه، اضافه كردن     ۳۰گراد به مدت      سانتي

ا در ه ـ مخلوط كـردن، نگهـداري لولـه   و   B ياA  رسوب دهنده

 دقيقه و مجدداً مخلوط كردن، سـانتريفيوژ        ۵دماي اتاق به مدت     

ــات آن را در   ــه و محتوي ــدت   ۱۰۰۰لول ــه م ــه ب  دور در دقيق

 ۵۹۰ هـر لولـه در       يدقيقه، قرائت ميزان جذب بخـش فوقـان       ۱۰

م بتاگلوكانـاز بـا اسـتفاده از        ي فعاليت آنز   نانومتر و نهايتاً محاسبه   

 .دش محاسبه ۲رابطه 

Y = ۶۳۰ × A + ۴                    ]۲                                [  

بتاگلوکاناز بر حـسب واحـد   م يآنزت ي فعالYکه در معادله فوق  

 لوگرم مالتيدر ک Kg
U

هر .  خوانده شده استزان جذبيمA و 
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 ـ که منجر به رهـا شـدن         يتيعبارت است از فعال   ) u(واحد   ک ي

گـراد و     ي سانت   درجه ٣٠ ياء در دما  يقه قند اح  يکرومول در دق  يم

pH ١٧(شود  ي م٦/٤(.  

  

  تعيين راندمان استخراج با آب سرد ) ـه

تـر  ي ليل ـي م۵۰۰ ين و به بشر حاوي نرم توزيابي گرم مالت آس  ۲۵

 ساعت  ۵/۲مخلوط  . ديگراد اضافه گرد   ي درجه سانت  ۲۰آب مقطر   

 ۲۰ کـه هـر      ي شد به طور   يگراد نگهدار  ي درجه سانت  ۲۰يدر دما 

سانده مالـت بـا اسـتفاده از    ي ـک بار هم زده شد سـپس خ       يقه،  يدق

 ـ و به کمک پمپ خـلأ صـاف گرد         ۱کاغذ واتمن شماره     د وزن  ي

سانده ي ـات صـاف کـردن خ     ي حاصل از عمل   يع آبک يمخصوص ما 

 شد و سـپس بـا مراجعـه بـه           يريگ کنومتر اندازه يمالت به کمک پ   

 ـ در نها  ن و يـي کس عـصاره آب سـرد تع      يجدول پلاتـو بـر     ت از  ي

  ).۵(  عصاره آب سرد محاسبه شدي درصد بازده۳معادله 

  

]۳     [  

  

E ،Mو P استخراج عصاره يب برابر است با درصد بازدهي به ترت 

مـواد   در مالـت و      رطوبت بر اساس ماده خشک، درصـد      سردآب  

  . پلاتو با استفاده از جدول عصاره گرم١٠٠در جامد محلول کل 

  

   سرعت حديگير  اندازه)و

 ـ جر ي مالت با اسـتفاده از اسـتوانه دارا        يها  سرعت حد دانه   ان ي

ها داخل استوانه بـه        از دانه  يمقدار مشخص .  شد يريگ  هوا اندازه 

 ـختـه شـد و سـپس جر       يمتر ر   يلي م ۱۵۰قطر   ن ييان هـوا از پـا     ي

 جـو   يها  ان هوا که در آن دانه     ي از جر  يسرعت. ده شد ياستوانه دم 

 ـ        عنـوان سـرعت     هبصورت معلق داخل استوانه قرار داده شوند ب

 سرعت با استفاده از آنمـومتر       يريگ  اندازه. رنديگ  يحد در نظر م   

  ).١٣(  شديريگ  اندازهm/s ۱/۰با دقت 

  

  يل آماريه و تحليتجز )۳

 با سه تکرار انجام شـد       ياين تحقيق در قالب طرح کاملاً تصادف      

ل يه و تحلي مورد تجز SASافزار نرمو نتايج حاصل با استفاده از 

ها با استفاده از آزمـون چنـد          ن داده يانگيسه م يقرار گرفت و مقا   

  .دش درصد انجام ۵ ي دانکن در سطح آماريا دامنه

  

  بحث و جينتا

 يها  ها و مالت     دانه يها  يژگير نمونه بر و   ي مربوط به تأث   يها  داده

 يورهـا  فاکت يتمـام .  آورده شـده اسـت     ۱ جـدول ه شده در    يته

ش ين آزما ي در ا  يريگ   و سرعت حد مورد اندازه     ييايميکوشيزيف

  .نوع نمونه هستند) >۰۱/۰P(دار يار معنير بسيتحت تأث

  

   حجمسازي بر  مالتفرآيندتأثير 

 از آن اسـت کـه مالـت         يحاک) ١شکل  (ها    ن داده يانگيسه م يمقا

ــحاصــل از لا ــ بيدارا-EBYT ٨٨-٢٠ن ي  ٣١/٤(نه حجــم يشي

 ـنه حجم مربوط به دانـه جـو لا        يبود و کم  ) متر مکعب   يسانت ن ي

٨٨-١٧ EBYT- مترمکعب بود که بـا حجـم دانـه     ي سانت۶۱/۳با

ــان لا   ــل از هم ــت حاص ــمال ــو لا  ي ــه ج ــم دان ــن و حج   ني

٨٨-٢٠ EBYT-   فرآينـد .  نداشـت يدار ي معن ـياخـتلاف آمـار 

 ـ جو گرد  يها  زان حجم دانه  يش م ي باعث افزا  يساز  مالت د کـه   ي

ش دو بعد عرض و ضخامت دانـه و    يافزاتوان به     يعلت آن را م   

 ـج اي نتا).٤( نسبت دادر طول دانه ييعدم تغ ج ين بخـش بـا نتـا   ي

هـا در طـول       زان حجـم دانـه    يان داشته بود م   يکه ب ) ۱۴ (يريکش

   .ابد، مطابقت داشتي يش مي افزايساز  مالتفرآيند

  

   وزن هزاردانهسازي بر  مالتفرآيندتأثير 

 منجر يساز شود که مالت ي مشخص م ۲ شکله   ب يبا نگاه اجمال  

عوامـل مـوثر بـر کـاهش وزن         . شـد   به کاهش وزن هـزار دانـه        

تـوان بـه خـروج        ي م ـ يسـاز    مالـت  فرآينـد  يهزاردانه غلات ط  

ــه در مرحلــه خ يترک ــبــات محلــول در آب، تــنفس دان ساندن، ي

 ـ   جوانـه  ي ط ـ يبـات مغـذ   يمصرف ترک  ن حـذف   ي و همچن ـ  يزن

 و کـاهش رطوبـت      يسـاز   مالـت نـد   ي فرآ يچه در انتهـا     شهير

. )١(محــصول نهــايي در مقايــسه بــا دانــه جــو اشــاره نمــود 

  و ) ١٢( قـابوس    يني حـس  يهـا   افتـه يق حاضر با    ي تحق هاي  يافته

M) P + ۸۰۰(  

P - ۱۰۰  
 =E  
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  شي آزمايمارهاي حاصل از آنها در تيها ها و مالت  دانهيها يژگير نمونه بر ويتأث) ن مربعاتيانگيم(انس يه واري تجز.۱جدول 

  سرعت حد  راندمان سرد  م بتاگلوکانازيت آنزيفعال نيپروتئ  وزن هزاردانه  محج  رييمنابع تغ

  ٤٧/٣**  ٢٤/٩**  ٨/٢٥٢٥٥**  ٨٦/٣**  ١٠/٤١**  ٢٤٤/٠** نمونه

   درصد۱ در سطح احتمال يدار ياختلاف معن : **    

  

  
   بر حجميساز  مالتفرآيندر يثأ ت.۱شکل

  

  
  ه بر وزن هزاردانيساز  مالتفرآيندر يثأ ت.۲شکل 

  

 يسـاز    مالـست  فرآيندان داشته بودند که     يکه ب ) ٢(ان  يعامر  عرب

. شود، کاملاً مطابقـت داشـت       يمنجر به کاهش وزن هزار دانه م      

ها بـه روش آزمـون دانکـن نـشان داد کـه               ن داده يانگيسه م يمقا

 ـمربوط بـه دانـه جـو لا       )  گرم ۰۷/۳۱(هزار دانه      نه وزن يشيب ن ي

٨٨-٢٠ EBYT- گـرم ۰۵/۲۲(ار دانـه  نـه وزن هـز  ي بـود و کم  (

  .بود -EBYT ٨٨-١٧ن يمتعلق به مالت حاصل از لا

  

  سازي بر پروتئين  مالتفرآيندتأثير 

 فرآينـد  جـو نـشان داد کـه         يهـا   ن دانـه  يزان پروتئ ي م يبررس

 ـن شـد کـه علـت ا       يش سهم پروتئ  ي باعث افزا  يساز  مالت ن ي
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تـوان بـه از دسـت رفـتن وزن خـشک              يش سـهم را م ـ    يافزا

 نسبت  يساز   مالت فرآيند يق تنفس در ط   يز طر  جو ا  يها  دانه

 ـزده بر اساس      جو جوانه  يها  ن تعداد دانه  يبنابرا. داد ک وزن ي

 ـ (يشتري ـ بيهـا    دانـه  يواحد محتـو   خـاطر از دسـت دادن   هب

 يزان ازت کــل بــالاتريــ مين داراياســت و بنــابرا) رطوبــت

 ).٢٠( اسـت ه در همـان وزن واحـد   ي ـ اوليهـا  نسبت به دانه

ن يزان پـروتئ  ي ـنه م يشي ـدهـد ب    ي نشان م  ۳ شکلطور که   همان

بود که -EBYT ٨٨- ٢٠ نيمربوط به مالت لا)  درصد۱۲/۱۵(

 درصد  ۶۲/۱۹)  درصد ۶۴/۱۲(ن  يزان پروتئ ينه م ينسبت به کم  

ن کـل آنهـا در حـد        ي که غلظت پـروتئ    ييها  تهيوار. شتر بود يب

م و رانـدمان    ير کمتـر آنـز    ي مقـاد  ين باشـد، دارا   يي پـا  يمعقول

ن ييار پـا  ي بـس  يهـا   بر عکس، غلظـت   .  هستند يترعصاره بالا 

ر، سـلامت   ي ـات تخم ي ـ عمل ي رو ير منف يتواند تأث   ين م يپروتئ

 يي محـصول نوشـابه نهـا      يت و احساس دهـان    يمخمر، جسم 

  ).٨(داشته باشد 

  

  م بتاگلوکانازيت آنزي بر فعاليساز  مالتفرآيندر يتأث

 يازس ـ ع مالـت  يبتاگلوکان در صـنا   ت  يزان فعال ي م يرياندازه گ 

 يرات اصـلاح  ييا تغ يکه آ تا مشخص گردد    ت است   يحائز اهم 

 ـ و مناسب در آندوسپرم صورت گرفته است         يبه اندازه کاف    اي

ظ و  يغل ـ يا  عـصاره  دي بتاگلوکان موجب تول   ير بالا يمقاد. ريخ

ات صــاف کــردن يــ را در عملي شــده کــه مــشکلاتچــسبناک

 ـنما يد م ـ ي ـ تول  رنگ رهي ت يها ا نوشابه يآورد و    يوجود م  هب . دي

 ي مـالت  يها د نوشابه ين بتاگلوکان جهت تول   ير پائ ين مقاد يبنابرا

   که بتاگلوکـان موجـود در عـصاره        ي زمان .شود يح داده م  يترج

 ـرد، و يگ قرار  بتاگلوکاناز  م  ي جو مورد حمله آنز     دانه ته يسکوزي

 با  ي خط  ن مورد رابطه  يافته و در ا   يمحصول به سرعت کاهش     

 يسـاز  دهد که مالـت  ي نشان م۴ شکل ).٢١(  دارددزمان وجو

ن يشتري ـب. م بتاگلوکانـاز شـد    يت آنز يزان فعال يش م يباعث افزا 

 ٨٨- ١٧ نيــم مربــوط بــه مالــت حاصــل از لايت آنــزيــفعال

EBYT-م، يت آنزي خود از لحاظ فعالةيبود که نسبت به جو اول

  .شتر بودي درصد ب۶۰/۷۰۲

  سازي بر راندمان عصاره آب سرد  مالتفرآيندتأثير 

 يسـاز   نشان داد که مالـت    ) ۵ شکل(ها    ن داده يانگيسه م يامق

 ـزان عـصاره آب سـرد شـد کـه علـت ا            يش م يباعث افزا  ن ي

 و دانـه  آندوسـپرم  راتيي ـتغ از يناش ـ تـوان  يم ـ ش رايافـزا 

 ـج اي کـه نتـا  دانست آب در محلول هاي نيت پروتئيحلال ن ي

 .مطابقـت داشـت   ) ٢٢(نگارد و همکـاران     يج و يبخش با نتا  

   يهــا نيــره آب ســرد دو مالــت حاصــل از لا عــصارانــدمان

٨٨- ١٧ EBYT- ٨٨- ٢٠و EBYT-يدار ي معن ـياختلاف آمار 

 ۲۴/۵(نه رانـدمان عـصاره آب سـرد         يگر نداشتند و کم   يکديبا  

. تعلــق داشــت-EBYT ٨٨- ٢٠ن يــبــه دانــه جــو لا) درصــد

 ميـزان تغييـرات اصـلاحي       ةدهنـد  استخراج با آب سرد نـشان     

فعـل و  . باشد زني مي   طول جوانه  ها در   پروتئين و كربوهيدرات  

پيوندد ناشـي از      انفعالاتي كه در تغييرات اصلاحي به وقوع مي       

هاي هيدروليز كننده بوده كه ميزان آنهـا در طـي             فعاليت آنزيم 

تركيبات محلول در . يابد  سازي بسيار افزايش مي     عمليات مالت 

ينه شوند از جمله قندها و اسيدهاي آم اثر فعاليت آنها توليد مي

ايـن  . كننـد   كه در داخل دانه خصوصاً اندوسپرم تجمع پيدا مي        

مواد محلول در اثر استخراج با آب سرد حاصل و در دسترس            

 هيدروليتيكي مـواد بـا       تغيير اندوسپرم با تجزيه   . گيرند  قرار مي 

ي جـو     هاي موجود در دانـه      وزن مولكولي بالا كه توسط آنزيم     

هـاي    ها عمدتاً آنـزيم      آنزيم اين. شود  گيرد، شروع مي    انجام مي 

هـاي    ي اسيدها از جمله فسفاتازها و فيتـاز، آنـزيم           توليد كننده 

هـا    و پروتئين ) سلولاز  سيتاز، همي ( سلولي   ة ديوار  تجزيه كننده 

  ).۵ (هستند) پروتئينازها(

  

  سازي بر سرعت حد  مالتفرآيندتأثير 

ت حد  نه سرع ينشان داد که بش   ) ۶ شکل(ها    ن داده يانگيسه م يمقا

 يبود که اختلاف آمـار -EBYT ٨٨-١٧ن يمربوط به دانه جو لا

نداشـت  -EBYT ٨٨-٢٠ن ي با سرعت حد دانه جو لايدار يمعن

ــل از لا   يو کم ــت حاص ــه مال ــوط ب ــد مرب ــرعت ح ــه س ــن   ني

٨٨-٢٠ EBYT- بـه علـت   احتمـالاً يسـاز   مالـت فرآيند بود و  

   يسـاز   هـا درطـول مالـت       ته و کاهش رطوبت دانـه     يکاهش دانس 
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  ني بر پروتئيساز  مالتفرآيندر يثأ ت.۳شکل 

  

  
  م بتاگلوکانازيت آنزي بر فعاليساز  مالتفرآيندر يثأ ت.۴شکل 

  

  
   بر راندمان عصاره آب سرديساز  مالتفرآيندر يثأ ت.۵شکل 

تا 
ب

از
کان
لو
گ
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   بر سرعت حديساز  مالتفرآيندر يثأ ت.۶شکل 

  

 زان سرعت حد مالت جو نسبت به دانـه جـو          يمنجر به کاهش م   

ان داشـت کـه سـرعت       يز ب ي ن يليي، جبرا يا  ق مشابه يدر تحق . شد

  ).۱۶(ابد ي ي کاهش ميساز حد در طول مالت

  

  يريگ جهينت

ن، يزان پـروتئ  ي ـش حجـم، م   ي منجـر بـه افـزا      يساز   مالت فرآيند

 ـ. دش ـم بتاگلوکاناز و راندمان عصاره آب سرد        يت آنز يفعال  يول

. افـت يش  کـاه يسـاز  ها در طـول مالـت       زان سرعت حد دانه   يم

 ـم در مالت حاصـل از لا يت آنزيزان فعاليم  -EBYT ٨٨-١٧ن ي

شتر بـود در  يب-EBYT ٨٨-٢٠ن يه شده از لاينسبت به مالت ته

، يع قنـاد  ين در صنا  يچن و هم  يمي آنز يها  ه عصاره يجه در ته  ينت

  . دارديشتريک و کلوچه کاربرد بيک
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