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  گیري از مالت جو عنوان افزودنی کمکی در عصاره بررسی امکان استفاده از تریتیکاله به
  

  2 و محبوبه کشیري1یحیی مقصودلو*
  اورزي و منابع طبیعی گرگاندانشیار گروه صنایع غذایی، دانشگاه علوم کش1

   خزرآموزش عالی موسسه گروه صنایع غذایی، مربی2
       17/11/88: ؛ تاریخ پذیرش  7/4/88: تاریخ دریافت

  
  1چکیده

هاي  یک گونه گیاهی جدید از ترکیب ژنوم )X Triticosecale wittmack (تریتیکاله با نام علمی
عنوان غله کمکی   و به استیلولیتیک و پروتئولیتیک بالاییفعالیت آمداراي باشد که   میگندم و چاودار

هاي   ویژگیسازي بر ثیر فرآیند مالتأ تدر این پژوهش. داردگیري از مالت مزایاي فراوانی  در عصاره
سی قرار رمورد برها   از آندست آمده و کیفیت مالت به  تریتیکاله و)رقم صحرا(جو فیزیکوشیمیایی 

نشده در  کاله مالتیاثر افزودن تریتنمونه شاهد در نظر گرفته و عنوان  هبصحرا مالت جو  .گرفت
 مانند دست آمده هاي فیزیکوشیمیایی عصاره به ژگی بر وی درصد50 و 40، 20هاي اختلاط  نسبت

 pHقدرت دیاستاتیک، بازدهی استخراج عصاره آب سرد، بازدهی استخراج عصاره آب گرم، رنگ و 
  ودانه، ازت کل قدرت دیاستاتیک و کاهش وزن هزارسازي سبب افزایش التیند مآفر. بررسی گردید

 که بهترین بازدهی استخراج عصاره آب گرم، بود آن هاي اختلاط بیانگر مقایسه نسبت .گردید خاکستر 
  درصد20کننده ورت مالت صحرا در نسبت اختلاط  قند احیازت کل محلول، ماده خشک ومقدار ا

  .مشاهده گردید درصد 50ترین آن در نسبت  ه و کمنشد تریتیکاله مالت
  

  ی مالت، جو، تریتیکاله، غلات کمک: کلیديهاي واژه

                                                
  Kashiri.M@Gmail.com:  مسئول مکاتبه*
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  مقدمه
ذرت چهارمین غله با اهمیت است   وپس از گندم، برنج )Vulgare Hordeum ( با نام علمیجو
زنی محدود  هجوان ).2001 ،زایک دندي و دوبرش(است سازي  مالتترین کاربرد آن در صنعت  که مهم
 مالت  می گردد که به آنهاي فیزیکی و بیوشیمیایی  ویژگی دراتیسبب تغییر  دانه غلات،شده و کنترل

 فرانسیس،( گردد جدا میها  هاي آن چه خشک و ریشه مالت سبز ،در ادامه فرآیند. ندیو گ می1سبز
 3 ورتیت آبی استکه داراي ماه 2هاي کمکی  افزودنی واز مالت حاصل شده صاف عصاره ).2000

  وآمینه  قند، دکسترین، اسیدهايورت می توان بهدهنده  تشکیلترین ترکیبات  مهماز . شود نامیده می
  .)2006 ، لی ولو (اشاره کرد  پپتیدها

 نظیر گندم، جو، 4نشده مالته غلات ژوی  بههاي افزودنیهدف از کاربرد ر کشورهاي جهان در بیشت
 5گیري غلات در مرحله عصارهاین  ).2005 اگو،( استها  کاهش هزینهکاله برنج، ذرت، چاودار و تریتی

موریس و ( گیرند  می قرارستفادهمورد ا، فلیک و آرد )فاقد پوسته و جوانهآندوسپرم  (6صورت گریت به
گیري داراي  یند عصارهآدر فرنشده  مالتمقدار نشاسته و دماي ژلاتینه شدن غلات  .)2000بریس، 
 ،ها باشد  از محدوده عمل آنزیمیشتر ب مصرفیدر صورتی که دماي ژلاتینه شدن غلات .استاهمیت 

 مقدار قند ورت و در نهایت بازدهی استخراج ،بر آن ثیر آنزیمأدلیل عدم ژلاتینه شدن کامل و ت هب
  .)1998بریجز، ( یابد کاهش میعصاره آب گرم 

هـاي   گونه گیاهی جدید از ترکیـب ژنـوم  یک  X Triticosecale wittmack تریتیکاله با نام علمی
فعالیـت آمیلولیتیـک و پروتئولیتیـک       هاي شاخص دانه تریتیکاله،      یکی از ویژگی   .است گندم و چاودار  
اي ه ـ  در ویژگـی نشده  مالتطور که قبلاً اشاره شد، دماي ژلاتینه شدن دانه غلات          همان .بالاي آن است  

 نـشده   مالـت دماي ژلاتینه شدن دانه تریتیکالهز این نظر   ا  لذا ثر است فیزیکی و شیمیایی ورت بسیار مؤ     
 گیري مالت مزایـاي فراوانـی دارد       عنوان غله کمکی در فرآیند عصاره      جو است، بنابراین به    مشابه مالت 

  .)2002 ،گلتهر و همکاران(

                                                
1- Green Malt 
2- Adjacent 
3- Wort 
4- Unmalted 
5- Mashing 
6- Grit 
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این ترکیبات رد ار موبیشت در که ندداشت افزودن غلات کمکی بیان  اثر در بررسی)1998(بریجز 
  دانهاییی شیمویژگی) 2003(گلتهر و همکاران در همین راستا . هستندفعالیت آنزیمی پایینی راي دا

  .متفاوت گزارش کردند، گیري  عصارهمورد استفاده در سایر غلاتیسه با ارا در مق تریتیکاله
افزودن  از دست آمده به ورت  محلولهاي نشان دادند که کربوهیدرات) 2003(گلتهر و همکاران 

است اما مقدار ازت محلول آن مشابه مالت جو ) ذرت و برنج(تریتیکاله مشابه غلات کمکی تجاري 
 از اختلاط تریتیکاله در مقایسه با دست آمده بهآنان همچنین دریافتند که ویسکوزیته ورت . کامل است

ن در اگزارش این محقق. داري بر سرعت صاف کردن، افزایش یافت ثیر معنیأتمالت کامل بدون 
  نشده بیانگر آن است که نه از نسبت اختلاط مالت دست آمده بهگیري  ارزیابی هزینه ماده اولیه عصاره

 تریتیکاله در مقایسه با  درصد25 از نسبت اختلاط دست آمده بهتنها بازدهی استخراج عصاره آب گرم 
همچنین نتایج .  استتر آن نیز کمه  مالت خالص اندکی بالاتر است بلکه همچنین هزینه ماده اولی

 50  از نسبت اختلاطدست آمده بازدهی استخراج عصاره آب گرم بهن نشان داد که ابررسی این محقق
  .یافت یسه با مالت خالص جو کاهش نشده در مقا  تریتیکاله مالتدرصد

ه گیري مقرون ب  عصارهفراینددر )  درصد100(خالص  طور کاربرد مالت جو بهاز دیدگاه اقتصادي 
هاي   مطلوب در ویژگییتغییراتسبب سازي  مالتیند  فرآکه این به با توجه.باشد میصرفه ن

 مالت هاي مشابه گیژبا وی  که داراياستفاده از غله کمکی مناسب لذا ،گردد یزیکوشیمیایی دانه جو میف
 ین پژوهشاهدف از  . موثر واقع گردد کاهش هزینه تولیدمی تواند ضمن حفظ کیفیت فراورده در، جو

حاصل از فیزیکوشیمیایی ورت هاي  همچنین تعیین ویژگی،  و تریتیکالهبررسی کیفیت مالت جو صحرا
 .باشد میعنوان غله کمکی  ه دانه تریتیکاله بگیري از مالت جو صحرا به همراه فرایند عصاره

  
  ها و روش مواد

ب از مرکز تحقیقات کشاورزي ترتی صحرا و تریتیکاله که بهرقم  شامل جو مواد اولیه این پژوهش
  .شرح زیر است  بهپژوهشمراحل انجام این . گرگان و کرج تهیه گردید

، وزن )AOAC ،29 -935 ( نظیر رطوبت غلات مورد بررسیهاي فیزیکوشیمیایی ویژگی :مرحله اول
، )2003( اگو  مطابق روش، پروتئین)AOAC ،39-920(، چربی )AOAC ،03-975(، خاکستر دانه هزار

  .ارزیابی قرار گرفتندمورد  )1989نام،  بی( قدرت دیاستاتیک  و آب سرد ازدهی استخراج عصارهب
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درجه  17- 18  در آبجوکردن  ور شامل غوطهکه روش آزمایشگاهی تولید مالت به  :مرحله دوم
و  گراد درجه سانتی 17-18دار در دماي  زنی در انکوباتور یخچال  ساعت، جوانه48مدت  بهگراد  سانتی

در آون گراد  درجه سانتی 50-55سبز در دماي  روز، خشک کردن مالت 5-7 مدت  بهبالارطوبت نسبی 
 .صورت گرفتچه   فرایند جداسازي ریشه، ساعت و در انتها24 مدت به

 AOACمنظور تعیین بازدهی استخراج عصاره آب گرم مطابق روش  به: گیري عصاره: مرحله سوم
نشده  همچنین در بررسی اثر اختلاط مواد کمکی مالت .الت جو انجام شدگیري از م عصاره) 30-935(

 درصد 50-50 و 40-60، 20- 80 هاي مختلف عنوان مالت پایه به نسبت به بر بازدهی استخراج، مالت جو 
ابتدا فرایند  )AOAC) )a(C30-935مطابق روش ین منظور ه اب. گیري شد با دانه تریتیکاله عصاره

طور  انجام گردید به) مالت جو( ع آنزیمیبنسبت معینی از من ه همراهبدن تریتیکاله پیش ژلاتینه کر
  گرم مالت جو5±05/0  به اضافه گرم دانه تریتیکاله20±05/0مقدار ) 60-40(نمونه در نسبت اختلاط 

 دقیقه به نقطه 10-15طی زمان مخلوط  و ند گردیدمخلوطگراد  درجه سانتی 46لیتر آب   میلی200 و
. زده و یکنواخت گردید طور مداوم هم  دقیقه به10-30 مدت بهسپس در این دما . وش رسانیده شدج

پس از سپري شدن زمان لازم، . بار حجم مخلوط با افزودن آب ثابت نگه داشته شد  دقیقه یک15هر 
 مالت گیري از  همانند عصارهسپس. کاهش داده شدگراد  درجه سانتی 46 به دست آمده بهدماي مخلوط 

در . رسیدگراد  درجه سانتی 70افزایش داده شد تا به دماي گراد  درجه سانتی 1 ازاي هر دقیقه دما بهجو 
ا نگه  دقیقه در این دم60مدت  به آن افزوده و عصاره بهگراد  درجه سانتی 70لیتر آب   میلی100این دما 

 گرم رسانده و 450به وزن و   دقیقه سرد 10-15 طی مدت دست آمده سپس عصاره به. داشته شد
 .است ورت  از این فراینددست آمده ه بوردهآ فرصاف گردید و

تعیین در فاکتورهاي مورد ارزیابی : ایی ورتیهاي فیزیکوشیم  ارزیابی ویژگی:مرحله چهارم
گیري شامل بازدهی استخراج  عصارهفرایند  از حاصلهاي فیزیکوشیمیایی محلول آبی فیلتر شده   ویژگی
-AOAC ،13(، شدت رنگ )AOAC ،50-920(کننده ، قند احیا)AOAC ،30-935( ه آب گرمعصار
972(،pH ) AOAC ،29-945( کل محلولازت، ماده خشک و  )بودند) 1989، نام بی.  

 با استفاده از دست آمده م شد و نتایج به تصادفی با سه تکرار انجا در قالب طرح کاملاًاین پژوهش
ها با استفاده از آزمون دانکن در   داده زیه و تحلیل قرار گرفت و مقایسه میانگین مورد تجSASافزار  نرم

  . درصد انجام گردید5سطح آماري 
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 نتایج

 1 کـه در جـدول     طوري  همان: سازي دانه اولیه و اثر فرایند مالت     هاي فیزیکوشیمیایی     بررسی ویژگی 
تـر   بیش)  درصد 80/1(  جو در مقایسه با  )  درصد 98/1(کاله  ی مقدار ازت کل تریت    ،نشان داده شده است   

سـازي سـبب کـاهش     همچنین فرایند مالـت  .بوددار    درصد معنی  5  آماري بوده و اختلاف آن در سطح     
 85/1 شود ازت مالت تریتیکالـه     که ملاحظه می   طوري  همان .گردد در مقدار ازت کل دانه می     داري    معنی

  .سطح بالاتري قرار داشتدر   درصد85/1 است که در مقایسه با مالت جو درصد
 مالت  و خاکسترpH، دانه وزن هزارسازي سبب کاهش فرایند مالتبررسی انجام شده نشان داد که 

  .)1جدول (گردد  میو تریتیکاله جو 
  

  .سازي اثر فرایند مالت ایی دانه اولیه ویشیمهاي فیزیکو  بررسی ویژگی-1جدول 
  هاي ویژگی     

  فیزیکوشیمیایی
 غلات دانه

ت از
  aکل

  )درصد(

 قدرت دیاستاتیک
)°L( 

بازدهی عصاره آب 
  )درصد(سرد 

  هزار وزن
 pH )گرم(دانه 

چربی 
 )درصد(

خاکستر 
 )درصد(

  a98/1 b80/144  b37/10  a92/43  a53/6  b5/1 b76/1  تریتیکاله
 b80/1  c61/73  b940/10  a76/43  d54/5  a11/2 a63/2  جو صحرا

  c67/1  b90/148  a97/21  b26/39  c77/5  a55/2  a4/2  مالت صحرا

  bc85/1  a47/219  a62/24  c71/36  b32/6  a48/1  b 34/1  مالت تریتیکاله
a باشند دار نمی  درصد معنی5 در سطح اطمینان مشترك حروف.  

  
در مقایسه با ) L °80/144(شود قدرت آنزیمی تریتیکاله   ملاحظه می1که در جدول  طوري همان

دار   معنیکاملاًصد  در5در سطح  آماري دیدگاه ها از و اختلاف آن تر است بیش) L °61/73(جو صحرا 
  .سازي مقدار فعالیت آنزیم افزایش نشان داد همچنین طی فرایند مالت. بود

هـاي    از نـسبت دسـت آمـده   مقایسه نتـایج بـه    : جو قدرت دیاستاتیک مالت     ثیر تریتیکاله بر  أبررسی ت 
ترین   و کم درصد20در نسبت اختلاط ) L° 77/146(ک ترین قدرت دیاستاتی اختلاط نشان داد که بیش   

همچنـین مقایـسه قـدرت دیاسـتاتیک       .  مشاهده شـد   تریتیکاله  درصد 50در نسبت   ) L° 635/134(آن  
 تریتیکاله با نمونه  درصد20هاي اختلاط تریتیکاله با نمونه شاهد نشان داد که بین نسبت اختلاط  نسبت
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داري  هـاي اخـتلاط تفـاوت معنـی     که در سایر نـسبت   در حالیداري وجود نداشت شاهد اختلاف معنی 
  .)1 شکل(مشاهده شد 

 تریتیکاله  درصد20در نسبت اختلاط )  درصد87/66(ترین بازدهی استخراج عصاره آب گرم  بیش
از لحاظ آماري بین بازدهی .  آن مشاهده شد درصد50در نسبت اختلاط )  درصد63/60( ترین آن و کم

). >05/0P(داري وجود داشت  هاي اختلاط تریتیکاله اختلاف معنی آب گرم نسبتاستخراج عصاره 
هاي اختلاط تریتیکاله با نمونه شاهد نشان داد که اختلاف   از نسبتدست آمده مقایسه نتایج به

 در  درصد40  و20 اختلاط   از نسبتدست آمده بهداري بین بازدهی استخراج عصاره آب گرم  معنی
  .)2شکل  (نه شاهد وجود داشتمقایسه با نمو

  

  
  

  جو  مالت درت دیاستاتیک ق اختلاط تریتیکاله بر ثیر نسبتأت -1 شکل
A80-D20)  مالت جو- کالهیتی تر20- 80نسبت         ( A60-D40) مالت جو-کالهیتی تر40- 60نسبت (  

                           A50-D50)  مالت جو- کالهیتی تر50- 50نسبت         ( A100)مالت جو خالصشاهد (  
  

 
  

  .جو مالت گرم آب عصاره استخراج بازدهی  اختلاط تریتیکاله بر ثیر نسبتأ ت-2 شکل
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A80-D20)  مالت جو- کالهیتی تر20- 80نسبت         ( A60-D40) مالت جو-کالهیتی تر40- 60نسبت (  
                           A50-D50)  مالت جو- کالهیتی تر50- 50نسبت         ( A100)مالت جو خالصشاهد (  

نتـایج آنـالیز واریـانس در    : جـو  از مالت دست آمده به ورت هکنندقند احیاثیر تریتیکاله بر   أبررسی ت 
. کننـده ورت کـاهش یافـت   اخـتلاط تریتیکالـه مقـدار قنـد احیا    نشان داد که با افزایش نسبت    3 شکل
 تریتیکالـه و   درصـد 20بـا افـزودن نـسبت    )  لیتـر  گرم بر 24/64( ورت   هکنندترین میزان قند احیا     بیش
کننـده  همچنـین مقایـسه قنـد احیا   . اهده شد مش درصد50در نسبت )  گرم بر لیتر144/59(ترین آن    کم

 گرم بـر  21/62( تریتیکاله با نمونه شاهد  درصد40  و20 از افزودن نسبت اختلاط دست آمده بهورت 
 اما افزایش  درصد وجود نداشت،5 در سطح آماري ها ي بین آندار  آن بود که اختلاف معنی  بیانگر) لیتر

  ).>05/0P( ورت در مقایسه با شاهد گردید هکنند درصد سبب کاهش قند احیا50نسبت اختلاط به 
   گویاي ایـن مطلـب اسـت      4شکل  : جو از مالت    دست آمده   به ثیر تریتیکاله بر شدت رنگ    بررسی تأ 

  مقایسه شدت .  از مالت صحرا گردیددست آمده به رنگ ورت که افزودن تریتیکاله سبب افزایش شدت
 50در نـسبت اخـتلاط   ) ASBC 45/2(ترین شـدت رنـگ       هاي اختلاط نشان داد که بیش       رنگ نسبت 

همچنین بـین نـسبت   .  مشاهده شد درصد20در نسبت ) ASBC 12/2(ترین آن    تریتیکاله و کم   درصد
  درصـد 20از لحـاظ آمـاري بـین نـسبت     .  نداشـت داري وجود  اختلاف معنی درصد 40 و   20اختلاط  

)ASBC 12/2 (    و نمونه شاهد)ASBC 9/1 ( درصـد وجـود نداشـت    5داري در سطح      اختلاف معنی 
)05/0P>(.  

تـرین مقـدار ازت      بیش: جو  از مالت  دست آمده   به ورت   1ثیر تریتیکاله بر ازت کل محلول     أبررسی ت 
تـرین آن    تریتیکالـه و کـم   درصـد 20با اسـتفاده از نـسبت اخـتلاط    )  درصد981/0(کل محلول ورت  

داري   نشان داد کـه تفـاوت معنـی   نتایج این پژوهش. دست آمد  به درصد   50در نسبت   )  درصد 688/0(
  درصـد 50، ) درصـد 757/0 ( درصـد 40 از نـسبت اخـتلاط   دست آمـده   بهبین ازت کل محلول ورت      

هـا بـا نـسبت     وجود نداشـت امـا تفـاوت آن   )  درصد763/0(د تریتیکاله و نمونه شاه   )  درصد 688/0(
 ).5شکل (دار گردید   معنی تریتیکاله کاملاً درصد20اختلاط 

                                                
1- Total Soluble Nitrogen (T.S.N) 
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  . جو ورت مالتهکنند احیاقند اختلاط تریتیکاله بر  ثیر نسبتأت -3 شکل
A80-D20)  مالت جو- کالهیتی تر20- 80نسبت         ( A60-D40) ت جو مال-کالهیتی تر40- 60نسبت(  

                           A50-D50)  مالت جو- کالهیتی تر50- 50نسبت    (      A100)مالت جو خالصشاهد (  
  
  

  
  

  .جو ورت مالت رنگ  اختلاط تریتیکاله بر شدت ثیر نسبتأ ت-4 شکل
A80-D20)  مالت جو- کالهیتی تر20- 80نسبت         ( A60-D40) مالت جو-کالهیتی تر40- 60نسبت (  

                           A50-D50)  مالت جو- کالهیتی تر50- 50نسبت   (       A100)مالت جو خالصشاهد (  
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  . صحرا جو ورت مالتمحلول  اختلاط تریتیکاله بر ازت کل ثیر نسبتأ ت-5 شکل

A80-D20)  مالت جو- کالهیتی تر20- 80نسبت         ( A60-D40) جو مالت -کالهیتی تر40- 60نسبت(  
                           A50-D50)  مالت جو- کالهیتی تر50- 50نسبت   (       A100)مالت جو خالصشاهد (  

  

  
 . صحرا جو ورت مالتخشک اختلاط تریتیکاله بر ماده  ثیر نسبتأ ت-6 کلش

A80-D20)  مالت جو- کالهیتی تر20- 80نسبت         ( A60-D40) و مالت ج-کالهیتی تر40- 60نسبت(  
                           A50-D50)  مالت جو- کالهیتی تر50- 50نسبت     (     A100)مالت جو خالصشاهد (  

 
هـاي    تجزیـه و تحلیـل داده     : جـو  از مالت    دست آمده   بهثیر تریتیکاله بر ماده خشک ورت       أبررسی ت 

ترین مقدار ماده خشک  بیش آن است که    بیانگر نشده تریتیکاله مالت  هاي اختلاط    از نسبت  دست آمده   به
در نسبت اختلاط )  درصد98/13(ترین آن   تریتیکاله و کم درصد20در نسبت اختلاط  )  درصد 18/16(

اخـتلاف  تریتیکالـه    هاي اخـتلاط    از لحاظ آماري بین مقدار ماده خشک نسبت       .  مشاهده شد   درصد 50



  1388، 3، شماره 1مجله الکترونیک فرآوري و نگهداري مواد غذایی جلد 
 

 128

 از دسـت آمـده    خشک ورت بـه مقایسه مقدار ماده.  درصد وجود داشت5داري در سطح اطمینان      معنی
  درصد40 و 20هاي اختلاط تریتیکاله و شاهد نشان داد که اختلاف مقدار ماده خشک به نسبت          نسبت

  ).6شکل  (بوددار   تریتیکاله معنی درصد50در مقایسه با نمونه شاهد و اختلاط
 نـشان داده  7شکل که در  طوري همان: جو از مالت دست آمده   بهورت   pHثیر تریتیکاله بر    أبررسی ت 

ترین   تریتیکاله و کم درصد50مربوط به افزودن نسبت اختلاط ) pH) 43/6 ترین مقدار  ششده است بی  
داري در  هاي اخـتلاط، تفـاوت معنـی      از لحاظ آماري بین نسبت    . مربوط به نمونه شاهد بود    ) 08/6(آن  

 ورت pHلاط تریتیکالـه بـر   هاي اخت   درصد وجود نداشت اما مقایسه اثر افزودن نسبت        5سطح آماري   
  ).>05/0P(دار بود  در مقایسه با نمونه شاهد معنی

  

 
 .جو ورت مالت pH  اختلاط تریتیکاله بر ثیر نسبتأت -7 شکل

A80-D20)  مالت جو- کالهیتی تر20- 80نسبت         ( A60-D40) مالت جو-کالهیتی تر40- 60نسبت (  
                           A50-D50) مالت جو- کالهیتی تر50- 50 نسبت   (       A100)مالت جو خالصشاهد (  

  
  گیري  و نتیجهبحث

با بررسی تغییرات ازت دانه غلات اظهار نمود که بسیاري از ترکیبات شیمیایی دانه ) 1998(بریجز 
عنوان ماده ضروري   بهآنعلت ورود به آب مرحله خیساندن و در مرحله بعد مصرف   از جمله ازت به

هاي غنی  که این بافت جایی  از آن. کاهش می یابندزنی چه در مرحله جوانه اي رشد آکروسپایر و ریشهبر
. گردند ازت مالت می منجر به کاهش شوند، بنابراین میسازي جدا  از پروتئین در انتهاي فرایند مالت
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) 1998(بریجز تایج  تأییدکننده ن،ه شده استئ ارا1دست آمده از پژوهش حاضر که در جدول  نتایج به
  .می باشد) 2003(و آگو 

 که قدرت دیاستاتیک جـو معمـولی و   ندسازي گزارش کرد در بررسی اثر فرایند مالت    ) 1996(بتی  
 طـی   که نشان داد نیز حاضرنتایج پژوهش. ه استفتسازي افزایش یا جو بدون پوشینه طی فرایند مالت  

کـه بـا نتـایج آگـو و     ) 1جدول  (می یابد له افزایش   و و تریتیکا  جسازي قدرت دیاستاتیک      رایند مالت ف
  .مطابقت داشت) 1998(ا و همکاران و همچنین موری) 1996(، بتی )1997(پالمر 

 که از نقطه شود  محسوب میترین معیارهاي کیفی بازدهی استخراج عصاره آب گرم یکی از مهم
هزینه تولید مورد توجه قرار ترین   و حصول بازدهی مناسب با کماست اهمیت نظر اقتصادي داراي

 تأثیر چندانی  تریتیکاله درصد30افزودن   کهدادمطالعات قبلی نشان . )2002، اشی و همکارانگا (دارد
افزودن نسبت که   در حالیندارد، بازدهی استخراج عصاره و بالطبع مالت جو ورت وزن مخصوص در
 هاي یافته. )2003 ،لتهر و همکارانگ(  می گرددوزن مخصوص ورت درصد تریتیکاله سبب کاهش 60

 40 و 20 اختلاط   از نسبتدست آمده به نشان داد که بازدهی استخراج عصاره آب گرم این پژوهش
توان به  که علت افزایش آن را می) 2شکل (تریتیکاله بیش از مالت جو صحرا شاهد است درصد 

دست  دانه تریتیکاله و ورت به)  بالاکولیلوها با وزن م آرابینوگزیلان(اي  حضور ترکیبات غیرنشاسته
 گلتهر و ،2000 ،فرانسیس (نسبت داد)  درصد100( ها در مقایسه با مالت جو خالص  از آنآمده

  .)2003 ،همکاران
زیرا طی این . هاي محلول است گیري، استخراج کربوهیدرات ترین اهداف عصاره  شاخصاز یکی

  بنابراین،گردد  در شرایط دما و زمان مناسب فراهم میهاي یم لازم براي فعالیت آنزيسترابفرایند سو
که در  طوري همان. )2002،  همکاراناکاشی و(هاي ساده مورد نظر است  حصول حداکثر کربوهیدرات

افزایش ) شاهد( تریتیکاله در مقایسه با مالت جو صحرا  درصد20اختلاط شود   ملاحظه می3شکل 
توان به حضور سوبستراي  می) 2003(ا توجه به نظر گلتهر و همکاران  که علت این امر را بنشان داد

  .گیري نسبت داد هاي آمیلولیتیک در مرحله پیش ژلاتینه کردن تریتیکاله در عصاره مناسب براي آنزیم
گیري   از عصارهدست آمده موجود در ورت به ها و پپتیدهاي بزرگ بیانگر پروتئین ازت کل محلول

جونز (کند   در افزایش طعم دهانی و ایجاد کف محصول نهایی نقش مؤثر ایفا میمالت غلات است که
 تریتیکاله باعث افزایش و نسبت  درصد30 آن است که نسبت  گزارش محققان بیانگر.)2005 ،و بود

با بررسی ) 2003(همکاران  همچنین گلتهر و.  باعث کاهش مقدار ازت کل محلول ورت شد درصد60
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 دست آمده  بهورتقدار ازت کل محلول نشده بر م  تریتیکاله مالت درصد50  و25ط ثیر نسبت اختلاأت
ترتیب سبب افزایش و  نشده به  تریتیکاله مالت درصد50 و 25 کردند که افزودن  گزارشمالت جواز 

 زیرا با توجه به شکل .شت حاضر مطابقت دا با نتایج پژوهش ورت مالت جو گردید کهTSNکاهش 
 40هاي اختلاط به   اختلاط تریتیکاله افزایش و با اضافه شدن نسبت درصد20 در نسبت TSN مقدار 5
 ورت TSNافزایش ) 2003(توان با توجه به نظر گلتهر و همکاران   کاهش پیدا کرد که می درصد50و 

هاي   تریتیکاله را به اثر سینرژیست آنزیم درصد20 از نسبت اختلاط دست آمده بهمالت جو صحرا 
  .ت جو و تریتیکاله نسبت دادمال

 از مالت دست آمده به آن است که شدت رنگ ورت بیانگر) 2003(ی گلتهر و همکاران نتایج بررس
 دست آمده از این پژوهش  که با نتایج بهنشان داده کاهش جو با افزایش نسبت اختلاط تریتیکال

  ).4 شکل(مغایرت داشت 
 7 از آن در شـکل    دسـت آمـده      ورت به  pHنشده بر     له مالت ثیر تریتیکا أدست آمده از ت    ههاي ب   یافته

باشـد کـه بـا نتـایج گلتهـر و همکـاران        دار نمـی   معنیpHهاي اختلاط بر     مؤید آن است که اثر نسبت     
  .مطابقت دارد) 2003(
  

  ي کلیگیر نتیجه
 در فرایندانرژي فراوان  ویژه نیاز  بهافزایش رشد جمعیت، محدودیت غلات و عوامل اقتصادي

هاي مشابه مالت در فرایند  ویژگیبا نشده  مالت    غلات کمکی مهمترین دلالیل گسترشاز مالتتولید 
در حال حاضر دانه تریتیکاله با توجه به فعالیت آمیلولیتیک و پروتئولیتیک بالا و  .باشند میگیري  عصاره

گردد و استفاده از  یمبسیار مطلوب تلقی عنوان غله کمکی  دماي ژلاتینه شدن مشابه مالت جو، به
رین هاي سبب حصول بهت ا سایر نسبتبنشده در مقایسه   تریتیکاله مالتدرصد20 نسبت اختلاط

جو کننده ورت مالت ول، ماده خشک، قند احیا، مقدار ازت کل محلبازدهی استخراج عصاره آب گرم
  .گردد صحرا می
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Abstract 

Triticale (X Triticosecale wittmack) is a hybrid seed plant result from wheat 
and secale. This seed has high amylolitic and protelytic activities, introducing it as 
adjuncts in mashing process. In this study, influence of malting process on physico-
chemical properties variety of barley (namely Sahra) and Triticale and malt quality 
of them were investigate. Malt of barley was selected as reference and the effect of 
adding unmalted triticale, as adjunct, in malt of barley (20, 40, 50 %), on physico-
chemical properties of wort such as diastatic power, cold water extract, hot water 
extract, color and pH was investigated. Results showed malting of these grains, 
induce an improved in diastatic power and cold water extract and a decreased in 
total nitrogen and ash content. Mixing of 20% triticale produced more hot water, 
total soluble, nitrogen extract, dry matter, and reduced sugar while the lowest value 
observed in mixing of 50%.  
 
Keywords: Malt; Barley; Triticale adjunct.  
 
 
 
 
 
 
 


