
 
 

 

 

 

 

 دانشکده کشاورزي

                                   
 

 )گرايش تکنولوژی مواد غذايي( غذاييی علوم و صنايع رشتهدر کارشناسي ارشد  یپايان نامه

  

 

بررسی تاثیر جوانه گندم بر خواص فیزیکوشیمیایی، 

 میکروبی وحسی دسر لبنی

 

 

 به کوشش

 فاطمه غیاثی

 

 

 استادان راهنما:

 دکتر مهسا مجذوبی

 دکتر عسگر فرحناکی

 

 

 2931شهريور ماه 



 
 

 

  



 
 

 

 به نام خدا

 

 اظهارنامـــه

 

صنایع غذایی  علوم و ي( دانشجوي رشته717909) اینجانب فاطمه غیاثی

کنم که این پایان نامه حاصل پژوهش خودم ي کشاورزي اظهار میدانشکده

دقیق و  ام، نشانیکه از منابع دیگران استفاده کردهبوده و در جاهایی 

کنم که تحقیق و ام. همچنین اظهار میمشخصات کامل آن را نوشته

نمایم که بدون مجوز اري نیست و تعهد میام تکرموضوع پایان نامه

دانشگاه دستاوردهاي آن را منتشر ننموده و یا در اختیار غیر قرار ندهم. 

کلیه حقوق این اثر مطابق با آیین نامه مالکیت فکري و معنوي متعلق به 

 دانشگاه شیراز است. 
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 به تقدیم

 آنان که مهر آسمانی شان آرام بخش آلام زمینی ام است

 به استوارترین تکیه گاهم، دستان پرمهر  پدرم

گاه  زندگیم،چشمان مهربان   مادرم  به سبزترین ن

 به لبخندهای پر مهر زندگیم ، نازنین خواهرانم

 

 به پاس محبت های بی دریغشان که هرگز فروکش نمی کند 

  رشار و گرمای امیدبخش وجودشان که در این سردترین روزگاران بهترین پشتیبان استس  عاطفه پاس به

همیشگی و به پاس  همراهی 
 زحمات بی دریغشان...و  شان   

  بوسه بر دستان پرمهرتان 



 
 

 

 

 

 سپاسگزاري

 

 

دل  شکر شایان نثار ایزد منان که آثار قدرت او بر چهره روز روشن، تابان است و انوار حکمت او در

به  ،درهاي علم را بر ما گشود د،شب تار، درفشان. آفریدگاري که خویشتن را به ما شناسان

 همنشینی رهروان علم و دانش مفتخرمان نمود و خوشه چینی از علم و معرفت را روزیمان ساخت.

مرا در که زحمات کلیه عزیزانی باشم  دانم که سپاسگزارآستانه راهی نو، بر خود لازم می اکنون در

 اند.این راه یاري نموده

تر عسگر در ابتدا از اساتید راهنماي بزرگوارم سرکارخانم دکتر مهسا مجذوبی و جناب آقاي دک

پشتیبانی و  هاي خستگی ناپذیر،هاي ارزنده، تلاشدریغ، رهنمودفرحناکی به پاس زحمات بی

م این پایان نامه، نهایت سپاس شان و دوستی صمیمانه شان در تمامی مراحل انجادلگرمی همیشگی

 دارم.ابراز میو قدردانی را 

ها و مساعدت محمد هادي اسکندري به پاس همفکرياز استاد مشاور گرانقدرم جناب آقاي دکتر 

 شان کمال سپاسگزاري و تشکر را دارم. هاي ارزنده

بازخوانی و داوري  زحمتهمچنین کمال قدردانی خود را از جناب آقاي دکتر محمد تقی گلمکانی که 

 نمایم. ابراز میرا به عهده داشتند،  پایان نامهاین 

شش سال که در دوران  بخش علوم و صنایع غذایی دانشکده کشاورزياز کلیه اساتید گرانقدر 

 نمایم. محضرشان کسب فیض نمودم، تشکر می تحصیل از

 کمال تشکر و امتنان را دارم.بخش علوم و صنایع غذایی محترم آزمایشگاه  اناز زحمات کارشناس

مهندس آقاي  و گلسا کرم بخش، خانم مهندس مریم حبیبی بهایم خانم مهندسدوستان گراناز 

 نمودند سپاسگزارم.که مرا صمیمانه و مشفقانه یاري  اسماعیل ضیایی

و  مریمو خواهران عزیزم  مادر مهربان ،مپدر بزرگوارام، هاي زندگیپشتوانهدریغ از و سپاس بی

گاه من در و تکیه اندهکه همواره در طول تحصیل متحمل زحماتم بوداش زینب و همسرگرامی

 .مواجهه با مشکلات
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ب کردن گندم تولید گندم است که به عنوان محصول جانبي طي عملیات آسیای گندم بخش کوچکي از دانهیجوانه

منحصربه فرد  ی خصوصیات تغذيه ایمهاست که با وجود هارزان  ًنسبتايکي از منابع پروتئیني با قیمت  شود ومي

بنابراين هدف از  ی محدودی در صنايع غذايي دارد.شود و استفادهی خوراک دام به کار برده ميخود بیشتر جهت تهیه

به دلیل خصوصیات تحقیق حاضر، استفاده از اين محصول جانبي مغذی در تولید نوعي دسر لبني پرطرفدار است که 

به صورت روزانه مصرف مي شود. با اين هدف، سطوح مختلفي  ًحسي مطلوب خود، توسط کودکان و بزرگسالان، تقريبا

دقیقه(  25به مدت  Ϲ̊ 250ی گندم خام و فرآيند شده )حرارت داده شده در دمای %( از جوانه20و  5/7، 5، 5/1، 0)

ای کیفي مختلف دسر میکرون( به فرمولاسیون دسر لبني افزوده و پارامتره 215و  120، 953با اندازه ذرات متفاوت )

داد که با افزايش محتوای ن ی نگهداری ارزيابي و مورد تجزيه و تحلیل قرار گرفت. نتايج حاصل نشانهايي طي دوره

نمونه ها  pHی گندم، ماده خشک نمونه های مختلف دسر لبني به طور معني داری افزايش، در حالي که جوانه

داری را روی اين پارامترها نشان نداد. ارزيابي خصوصیات ات اندازه ذرات هیچ تاثیر معنيکاهش يافت، گرچه تغییر

شده و همچنین طي زمان زه ذرات جوانه گندم خام و فرآيند ا افزايش درصد و اندابافتي نمونه ها نیز نشان داد که ب

، در حالي داری افزايشیت بافت به طور معنينگهداری، پارامترهای سفتي، پیوستگي، مقاومت به جويدن و میزان صمغ

شده بیشتر از جوانه ی گندم يابد. در اين میان تاثیر جوانه ی گندم فرآيند میزان ارتجاع پذيری بافت کاهش ميکه 

نیز قابل مشاهده  SEMبدست آمده از ساختار میکروسکوپي نمونه ها با روش اين تغییرات بافتي در تصاوير خام بود. 

های را کاهش و مؤلفه Lی رنگ سنجي ، مؤلفهی گندمسنجي نیز نشان داد که جوانهگیری پارامترهای رنگندازهابود. 

ی از نمونه تیره تر، قرمزتر و زردتر را افزايش مي دهد، بنابراين نمونه های دسر غني شده با جوانه bو  aرنگ سنجي 

های بالاتر جوانه ها در غلظتکاهش میزان آب اندازی دسر یهچنین نتايج بدست آمده نشان دهندبودند. هم کنترل

نشان های میکروبي مشاهده نشد. علاوه بر اين، آزمون ی گندمداری با تغییر اندازه ذرات جوانهاما اختلاف معني ،بود

چنین ی استاندارد قرار دارد و از اين رو ی گندم در محدودههای غني شده با جوانهداد که شمارش میکروبي نمونه

 ماميت ،هاايت، در ارزيابي حسي توسط پنلیستباشد. در نهیت قابل قبول برای مصرف کننده ميدسر لبني دارای کیف

تا حدی سبب کاهش % 5/7ی گندم بیش از ت کردند، گرچه افزايش درصد جوانهرا درياف ها امتیاز پذيرش مثبتنمونه

نتیجه گرفت که توان های بدست آمده در اين تحقیق ميابق با دادهها مي شد. به طور کلي، مطپذيرش کلي نمونه

هايي با د و بهترين اندازه ذرات در نمونهدسر لبني به کار برتوان در ی گندم فرآيند شده را مي% جوانه5/7حداکثر 

   میکرون بود. 215 ،بیشترين مقبولیت
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 مقدمه

 

 

 دسر لبنی  -0-0

 

های شیری به عنوان جزء اصلي در  که در آن شیر يا فرآوردهمحصولي است  2دسر لبني

دهنده انواع دسرهای لبني را اشته باشند. بخش اعظم مواد تشکیلفرمولاسیون وجود د

های غیرلبني مانند شکر، انواع  تشکیل مي دهند و افزودني کرهو  خامههای لبني شامل  فرآورده

ها، اسانس يا مارمالاد میوه بخش  دارکنندههای مجاز، پاي دهنده های مجاز خوراکي، طعم رنگ

 7220باشند. طبق تعريف استاندارد ملي ايران به شماره ديگر تشکیل دهنده اين محصولات مي

شـود که در تولید آن به طور معمول از ز، دسر لبني به محصـولي اطلاق مينی 2911 سال

های ت، مغزهای خوراکي و افزودنيهای آنها، غلاها و فرآوردههـای آن، میوهدهشـیر و فرآور

اين  .باشدمي مجاز غیر شیری، هایدسر در دارنده نگه گونه هر از مجاز استفاده شود و استفاده

فرآورده در دمای يخچال نگهداری و در بسته بندی يکبار مصرف مجاز به بازار عرضه مي گردد 

 (.2911 ، سال7220)استاندارد ملي ايران، شماره 

محصولات لبني و هدف از تولید دسرهای لبني، ايجاد تنوع در سبد کالای مردم، توسعه 

مهم ترين ويژگي دسرها انرژی بالای دريافتي از آنها و احساس ‌بخش است.تولید محصولي لذت

                                                           
1
 Dairy dessert 

 
2
 Milk-based dessert 

http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=201943
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=206863
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خوشايندی است که به واسطه نوع ترکیبات آن در مصرف کننده ايجاد مي شود. برخي دسرها 

دارای نقش مهم اجتماعي و تشريفاتي هستند و در رويدادهای صورت گرفته  چون حلوا و ژله ها

شود همچون تولد، مرگ، رفتن به يک خانه ه به دنبال تغییرات مهم ايجاد ميدر زندگي مردم ک

ستفاده قرار جديد، فارغ التحصیلي از مدرسه، برگشت از زيارت، عروسي و مراسم  مذهبي مورد ا

يا به تنهايي توانند همراه  با يک وعده غذايي مي اتدسرهای بر پايه لبنیگیرند. با اين حال مي

(. محصولات بر پايه شیر نقش مهم Tezcan, 2000در هر زماني در طول روز مصرف شوند )

، فسفر، پتاسیم، Dکمکي در حفظ رژيم روزانه بشر دارند چرا که منبع اصلي کلسیم، ويتامین 

مي باشند. به همین دلیل طیف وسیعي از دسرهای لبني آماده منگنز، ريبوفلاوين و نايسین 

مصرف با تنوع در بافت، طعم، ظاهر و با استفاده از انواع گوناگون ترکیبات ژل دهنده، تجهیزات 

متنوع و شرايط مختلف فرآوری به عنوان غذاهايي مغذی که برای بهبود سلامت استخوانها، 

استخوان و حفظ سلامت عمومي ضروری مي  کاهش ريسک بیماری های مزمن چون پوکي

 ,Rapaille and Vanhemelrijck, 1992; Mlekoباشند، به بازار عرضه شده اند )

1997; De wijk et al., 2003; Tarrega et al., 2004 به تدريج مردم با کسب .)

سريع رخ آگاهي بیشتر در ارتباط با اهمیت سلامتي و ظاهر فیزيکي خود و به دلیل تغییرات 

داده در نحوه زندگي معمول و عادات غذايیشان، برای مصرف دسرها علاقه بیشتری نشان داده 

ای و حسي مطلوب خود، به طور وسیعي توسط رهای لبني به دلیل خصوصیات تغذيهاند. دس

، تقريبا به صورت روزانه ها به خصوص کودکان و يا افراد مسنهای زيادی از مصرف کنندهگروه

های بافتي و رئولوژی آن، در يک تراز و طعم و سلامت دسر و ويژگي یشود. جنبهمي مصرف

لیت هر چه ها برای مقبوبايست اين ويژگيشود و ميقه از نظر اهمیت در نظر گرفته ميطب

(. خصوصیات Cayot, 2007بخشیده شود ) کننده بهبودبیشتر محصول توسط مصرف

های خاصي از ترکیبات محصولات به شدت تحت تاثیر ويژگي رئولوژيکي و حسي اين گروه از

اولیه چون محتوای چربي شیر، نوع نشاسته مصرفي، نوع و غلظت هیدروکلوئید مصرفي و برهم 

 ,.De Wijk et al., 2003; Descamps et alهای اين مواد با يکديگر است )کنش

1986; Nadison, Doreau, 1992; Weenen et al., 2003 .) امروزه تعداد زيادی از

دسرهای لبني آماده مصرف در دسترس است که گوناگوني زيادی از جهت بافت، طعم و ظاهر 

 دارند.
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 :هاي لبنیانواع دسر  -0-0-0

 

 :دسر شیري 

 با که است ترکیبي باز و ساخته باز شیر يا گاو تازه شیر درصد 50 حداقل محتوی دسری

 پايدار و ها دهنده قوام ها،کننده شیرين ها،دهنده طعم انواع مانند مجاز هایافزودني از استفاده

 طولاني ماندگاری با پاستوريزاسیون پاستوريزاسیون، مانند حرارتي فرآيند طي از پس ها،کننده

 خاصیت با ایفرآورده محصول، نوع به توجه با شیری دسر .شودمي تهیه استريلیزاسیون و

2ويسکوالاستیسیته
 گرانروی و 

 و دار طعم شیر مانند هاييفرآورده از بنابراين است، گوناگون1

، 23612استاندارد ملي ايران، شماره شود )مي متمايز هستند، سیال که شیری هاینوشیدني

 (.2932سال 

 

 3 پودینگ 

-مي تولید گوناگون، بافت و نرمي  ويسکوالاستیسیته گرانروی، درجات با که است شیریی دسر

3ای خامه احساس دسرتاحدیاين  .شود
 ژلي مواد از استفاده صورت در. کندمي ايجاد دهان در 

استاندارد ملي ايران، شماره شود )مي ایهژل آن ساختار پودينگ، ترکیب در ژلاتین مانند کننده،

 (.2932، سال 23612

 

 5 کاستارد 

-مي تولید گوناگون بافت نرمي و ويسکوالاستیسیته گرانروی، درجات با که است شیری دسری 

 احساس حدی تا دسر اين .کرد استفاده مرغ تخم زرده از تواندسر مي اين تهیه شود. برای

 دسرها ساير تهیه در و نشده مصرف تنهايي به معمول طور به کند ومي ايجاد دهان در ایخامه

 (.2932، سال 23612استاندارد ملي ايران، شماره ) گیردمي قرار استفاده مورد

                                                           
1
 Viscoelastisity 

2
 Viscosity 

3
 Pudding 

4
 Creamy mouth feeling 

5
 Custard 
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 1 موس 

 دارد اسفنجي و سبک، کفي ساختاری آن بافت و شده هوادهي است که شیری دسری 

 (.2932، سال 23612استاندارد ملي ايران، شماره )

 

 2 فلن 

-مي استفاده آگار و کاراگینان ژلاتین، مانند  هاييکننده پايدار از آن در که است شیریی دسر

-شکننده و تر سبک ساختاری ایخامه بافت با شیری دسرهای به نسبت دسر، نوع اين .شود

9اندازی آب مستعد و شده جدا خود قالب از راحتي به که طوری به .تردارد
 مايع يا آب )خروج 

)استاندارد  است کاراملکرم دسر، نوع اين انواع متداولترين از يکي .است ژل( ساختار داخل از

 (.2932، سال 23612ملي ايران، شماره 

 

 فرنی 

 توانمي و شودمي تهیه برنج، آرد و شیر از دسر ينا است. نواختکي و نرم بافت با شیری دسری

، 23612)استاندارد ملي ايران، شماره  کرد اضافه مجاز هایکنندهشیرين و هندهدطعم آن به

 (.2932سال 

 

 برنج شیر 

 توانميشود. مي تهیه برنج دانه و شیر از که است، زياد وگرانروی غلیظ بافت با شیری دسری

استاندارد ملي ايران، شماره ) کرد اضافه مجاز هایکنندهشیرين دهنده وطعم دسر اين به

 (.2932، سال 23612

 

 

 

                                                           
1
 Mousse 

2
 Flan 

3
Synersis 


