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  پژوهشي تعهدنامه
  

هاي علمي، مالي و  گيري از حمايتهاي تحصيلي با بهرهنامههاي پايانانجام فعاليتنظر به اينكه 

پذيرد، به منظور رعايت حقوق پشتيباني دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان صورت مي

  شوم:دانشگاه، نسبت به رعايت موارد زير متعهد مي

و آگاهي نگارنده است  پژوهشي و دانش - هاي علمياين گزارش حاصل فعاليت .1

 مگر آنكه در متن به نويسنده يا پديد آورنده اثر ارجاع داده شده باشد.

نامه با كسب اجازه كتبي از مديريت تحصيلات چاپ هر تعداد نسخه از پايان .2

  تكميلي دانشگاه خواهد بود.

كسب  و همايش) با اطلاع و نامه به هر شكل (از قبيل كتاب، مقالهانتشار نتايج پايان .3

 دانشگاه: نام كاملاجازه كتبي از استاد راهنما خواهد بود. 

  علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان دانشگاه به فارسي: 

   Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural Resourcesو به انگليسي: 

  .شددهي درج خواهد در بخش آدرس

قالب اختراع، اكتشاف و موارد مشابه، نام كامل دانشگاه نامه در در انتشار نتايج پايان .4

علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان به عنوان عضو حقوقي در انتهاي فهرست 

  اسامي درج گردد.

نامه و هر گونه ترتيب اسامي نويسندگان در انتشار نتايج مستخرج از پايانتعيين  .5

تاييد نامه با راهبري پايانتفاوت احتمالي در آن با فهرست مصوب اسامي هيات 

 استاد راهنماي اول خواهد بود. 
  

 -)ييغذا يععلوم وصنامهندسي كشاورزي (دانشجوي رشته  سعيده مياني سريزدياينجانب 

ن را قبول تعهدات فوق و ضمانت اجرايي آ ارشد كارشناسيمقطع  ييمواد غذا تكنولوژي

  شوم. كرده و به آن ملتزم مي
  

  سعيده مياني سريزدي خانوادگي و امضاءنام و نام   
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  چكيده

كاربرد دارد. ، مالت و غذاي انسان خوراك داماي از غلات با قدمت طولاني است كه در جو دانه

اي آن در جهان افزايش پيدا كرده است. امروزه علاقه مردم به غذاهاي حاوي جو به علت ارزش تغذيه

- زني و خشكي پيچيده است كه شامل مراحل خيساندن، جوانهيكيند بيوتكنولوژآسازي يك فرمالت

كه از گرما طي وري سريع است آيك روش فر كردنبرشتهباشد. شده ميكردن تحت شرايط كنترل

-برشتهسازي و شود. اولين هدف اين پژوهش بررسي تغييرات جو طي مالتزمان كوتاه استفاده مي

كه قند احيا افزايش كاهش يافت درحالي pHسازي رطوبت، پروتئين، چربي و بود. طي مالت كردن

يافت. بر طبق كاهش يافت و چربي افزايش pH رطوبت، قند احيا و  كردنبرشتهيافت. طي فرآيند 

كاهش  Lافزايش و فاكتور  bو  aفاكتور  كردنبرشتهسازي و سنجي طي فرآيند مالتنتايج آزمون رنگ

يافت. دومين هدف اين پژوهش بررسي توانايي آرد مالت جو بدون پوشينه و ژلاتين براي استفاده در 

، pHداري آب، ظرفيت نگهاي فيزيكوشيميايي، رنگ، ههاي دسر براي ويژگيدسر لبني بود. نمونه

بافت و حسي مورد ارزيابي قرار گرفتند. نتايج نشان داد كه دسرهاي حاوي مالت بيشتر پروتئين، 

خاكستر و چربي بيشتر و دسرهاي حاوي ژلاتين پروتئين، خاكستر و ماده خشك بيشتري داشتند. در 

هاي شد. نمونه bو  aش فاكتور و افزاي Lگيري رنگ، افزودن مالت منجر به كاهش در فاكتور اندازه

هفته  3ها طي داري آب بالاتري داشتند. در تمام نمونهحاوي غلظت بالاي ژلاتين ظرفيت نگهدسر 

يافت. آناليز  كاهشمالت و ژلاتين، با افزايش درصدهاي  pHافزايش يافت. همچنين  pHنگهداري 

(سفتي، چسبندگي، قوام،  پروفايل بافت نشان داد كه با افزودن ژلاتين تمامي فاكتورهاي بافتي

  يابد.افزايش مي الاستيسيته و...)

  دسرلبني -ژلاتين - كردنبرشته -مالت -هاي كليدي: جو بدون پوشينهواژه
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  مقدمه فصل اول/  2

 

 

   مقدمه -1- 1

هاي از جمله محصولات زراعي استراتژيك و مورد حمايت سياست 1هوردئوم وولگارجو با نام علمي 

المللي علاوه بر بينباشد. محققين و مراكز تحقيقات اي كشور مي نوين كشاورزي و جزو نباتات علوفه

و حسيني پور (فيضي اي به كيفيت مالت توليدي از ارقام جو نيز توجه خاصي دارندكيفيت علوفه

  ).1389قابوس، 

باشد و غذايي و دامي ميهمچنين جو يك غله ارزنده با قدمت طولاني در فرآوري بخصوص در صنايع

 اي است كه در سراسر دنيا و در شرايط مختلف آب و هوايي قادر به رشد بوده استاز غلات عمده

ي به علت ارزاني، آساني ). علاقه به مصرف جو در رژيم غذاي1389، حسيني قابوسپور و (فيضي

  ).1392، (موسوي بودن در حال افزايش استدسترسي و سالم

جو در جهان پنجمين غله توليدي از نظر توليد بعد از ذرت، گندم، برنج و سويا قرار دارد. خاستگاه 

هاي زاگرس در غرب  واقعي جو هنوز ناشناخته است، اما بسياري از محققين خاستگاه اين گياه را كوه

ميليون هكتار و توليد  56دانند. در جهان جو با سطح زير كشت ايران، آناتولي جنوبي و فلسطين مي

رود. سطح زير كشت آن در ايران ميليون تن از جمله محصولات زراعي مهم به شمار مي 154ساليانه 

، USDA( دباشميليون تن مي 2تن در هكتار و توليد ساليانه  54/1ميليون هكتار با عملكرد  3/1

2010.(  
مثل ويتامين  زيست فعالمحلول و ديگر تركيبات دانه جو يك منبع مهم فيبرهاي رژيمي محلول و غير

E ترين فيبر موجود در دانه جو ميگلوكان مهمست. بتاا فنوليكمپلكس، موادمعدني و تركيبات -و ب-

عنوان جزئي از ي اخير جو بهها). در سال2000؛ ژورك و همكاران، 2005(كابالر و همكاران،  باشد

ي بالاي فيبر رژيمي محلول و بتاگلوكان آن اغذا جذابيت زيادي پيدا كرده است كه اين به دليل محتو

). تحقيقات نشان داده است كه بتاگلوكان غلات از جمله 2008(نيومن،  در مقايسه با ساير غلات است

قند خون و پاسخ انسولين موثر است كه  جو باعث كاهش كلسترول بد خون شده و در كنترل ميزان

). در همين 1391، (اميري شودعروقي و ديابت نوع دوم مي - هاي قلبيهمين امر باعث كاهش بيماري

هاي حاوي جو و يولاف، كاهنده خطر ابتلا به راستا سازمان غذا و داروي امريكا اجازه داد به فرآورده

عنوان مقلد چربي در توليد بتاگلوكان به ).2005(برنان و كليري،  عروقي اطلاق شود -هاي قلبيبيماري

                                                           
1- Hordeum Vulgare L. 
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باشد. در نان شود. از لحاظ تكنولوژيكي هم داراي خواص بسياري ميچرب استفاده ميهاي كمفرآورده

شود. در پاستا و نودل باعث افزايش داري آب ميوزيته و افزايش نگهباعث افزايش حجم نان، ويسك

   ).2005(برنان و كليري،  گرددپخت ميخواص حسي و كيفيت 

  

  شناسي جوگياه -2- 1

يا  (گندميان) از جنس هوردئوم و گونه وولگار جو مانند گندم يكي از گياهان مهم تيره غلات گرامينه

- هاي دانه جو را نشان ميقسمت 1–1شكل . باشدباشد و داراي انواع زراعي و وحشي ميساتيوم مي

توسط دو محافظ پوشينه و پريكارپ پوشيده شده است. پوشش خارجي از لما و جو دهد. دانه كامل 

(اپي كارپ، مزوكارپ و  اند. پوشش داخلي شامل پريكارپپالئا تشكيل شده كه محكم به دانه چسبيده

- (كوتيكول داخلي و خارجي) است. تستا مانعي موثر در برابر عبور مواد هاي متقاطع) و تستاسلول

باشد. جوانه شامل محور جنيني و اسكوتلوم بيرون و درون دانه و عامل رنگ دانه ميشيميايي بين 

باشد كه تركيب شيميايي آن به طور ). آندوسپرم هم قسمت اصلي دانه جو مي1392(موسوي،  است

  ).    2010(فكس،  مستقيم با كيفيت مالت در ارتباط است

                                                                                          

  

  )1998(جدهيو و همكاران،  ساختمان دانه جو 1-1كلش

  

  



  مقدمه فصل اول/  4

 

 

  بندي جوطبقه -3- 1

اساس شكل قرارگرفتن بندي جو بر ترين شاخص طبقه ه مهمتوان گفت ك بندي جو مي از نظر طبقه

(مقصودلو و  شود رديفه تقسيم مي دو و ششي  هاي جو بر روي سنبله است كه به دو دسته دانه

تر، تقارن بيشتر و يكنواخت است و به همين جهت،  ). جو دو رديفه داراي پوسته نازك1389همكاران، 

ليد مالت و عصاره مالت باشد و براي توتر مي ها طي مراحل توليد مالت يكنواختزدن آنجوانه

يكنواخت است و به همين هاي آن غير سته ضخيم بوده و دانهتر است. جو شش رديفه داراي پومناسب

  ).1389، حسيني قابوسپور و (فيضي جهت بيشتر براي تغذيه دام مناسب است

(مقصودلو و  كنند ميبندي دار و بدون پوشينه تقسيم ي پوشينه بندي ديگر جو را به دو دستهطبقه در

دار و بدون باشد. ويژگي پوشينه). پوشينه يكي از فاكتورهاي مهم كيفي دانه جو مي1389همكاران، 

شود كه وسيله يك ژن نهفته واحد كنترل ميگسترش و رسيدگي دانه ايجاد و به پوشينه بودن در طول

درصد  10-13). پوشينه 1999تي، اب( كندچسبندگي يا عدم چسبندگي پوسته به مغز دانه را كنترل مي

گير گيري مكانيكي يا پوستوسيله پوستتواند بهآساني ميشود. پوشينه بهوزن خشك دانه را شامل مي

وسيله هاي شيميايي و بهوسيله روشتواند بهشود. اين عمل مي يولاف يا دستگاه پرك جو، جدا

يم هيپوكلريت قليايي انجام شود. پوشينه جو يا سد درصد 50جوشاندن دانه جو در اسيد سولفوريك 

خام موجود ترين منبع فيبراست. همچنين عمدهسلولز، ليگنين و مقدار كمي پروتئين حاوي سلولز، همي

  ).1999تي، ا(ب باشددر جو مي

  

  جو بدون پوشينه -4- 1

كه در ماند درحاليمي كوبي دانه به كاريوپسيس متصل باقيدار لما و پالئا در هنگام خرمندر جو پوشينه

دار، خلاف پوشينهر جو بدون پوشينه برشود. دكوبي ميجو بدون پوشينه كاريوپسيس آزادانه خرمن

اي به دانه شود كه اگر به طور كامل برداشته شود خسارات قابل ملاحظهپوشينه هنگام درو جدا مي

وجه زياد به جو بدون پوشينه براي شود و ممكن است دانه شكسته يا جوانه برداشته شود. توارد مي

فيبر آماده به ي بتاگلوكان بالاي آن است. جو يك ماده عالي براي توليد غلات پراغذا به علت محتو

  ).1998(جدهيو و همكاران،  باشدمصرف مي
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رسد. ميزان توليد جو بدون پوشينه در سال مي 30سابقه كشت جو بدون پوشينه در ايران به بيش از 

). 1390، ساري( تن بوده است 4000حدود  1381تن و در سال  1482حدود  1380در سال ايران 

) را به خود اختصاص داده 1998تن در سال  هزار 800( ترين ميزان توليد جو بدون پوشينهكانادا بيش

  ).1999تي، ا(ب است
عنوان باشد و در دنيا بهاي ميساكاريدهاي مفيد تغذيهاي است كه سرشار از پليجو بدون پوشينه غله

-فيتيك كه يك ماده ضد). همچنين ميزان اسيد2010(اسميت،  شودمنبع مناسبي از فيبر شناخته مي

رود، در اين غله نسبت به گندم كمتر است. اختلاط جو بدون پوشينه با آرد گندم شمار مياي بهتغذيه

). اين 2009(اسكوربيك و همكاران،  فيتيك داشته باشدسزايي در كاهش اسيدسهم بهتواند مي

فيتيك و آهن باندشده با اسيدفيتيك، باعث افزايش فيبر، آهن جايگزيني علاوه بر كاهش چشمگير اسيد

هاي بربري شد و از نظر اي نانكاهشي، پروتئين و كلا افزايش ارزش تغذيه در دسترس، بتاگلوكان، قند

  ).1389(فهيم اديب اصل و همكاران،  اختصاص داد هاي حسي نيز امتياز بالاتري به خودويژگي

گيري آن است كه  دار عدم نياز به پوست هاي جو بدون پوشينه در مقايسه با نوع پوشينه يكي از مزيت

ها و ساير تركيبات  ويتامينهاي ضروري،  حاوي آمينواسيد شود قسمت خارجي آندوسپرم كهباعث مي

تر از جو  ). همچنين توليد مالت از جو بدون پوشينه سريع1999(باتي،  فعال است، سالم بماند زيست

؛ باتي، 2009(آگو و همكاران،  شود دار است كه اين باعث كاهش مصرف انرژي و آب مي پوشينه

باشند. بنابراين دار مياي بيشتري نسبت به پوشينههاي بدون پوشينه داراي ارزش تغذيه). گونه1996

شود كه شامل پروتئين، نشاسته در هند از جو بدون پوشينه استفاده ميبراي مصارف غذايي بخصوص 

اي، جو بدون پوشينه ). در كنار اين مزاياي تغذيه1999(اندرسون و همكاران،  و ليپيد بيشتري است

دار شود. عملكرد جو بدون پوشينه نيز در مقايسه با جو پوشينهباعث آلودگي بيشتر محيط زيست مي

دار خواهد جهت مصارف غذايي داراي قابليت هضم بيشتري در مقايسه با انواع پوشينه تر است وليكم

  ). 2004(ادني و لانگرل،  نامندبود به همين علت مالت جو بدون پوشينه را مالت غذايي مي
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  تركيب شيميايي جو -5- 1

و  ردبستگي دا تركيب شيميايي دانه جو به عوامل متعددي همچون رقم و نوع گياه و شرايط محيطي

). اختلاف زيادي در 1385جهان، (شريفي باشدبه طور كلي شامل قند، پروتئين، چربي و خاكستر مي

دار و بدون تركيب شيميايي در انواع مختلف جو وجود دارد. مقايسه تركيب شيميايي جو پوشينه

  بيان شده است. 1-1پوشينه در جدول 

  

  )1986امان و نيومن (، دار و بدون پوشينه (درصد وزن خشك)شينهتركيب شيميايي عمومي جو پو -1-1جدول 

    بدون پوشينهجو  دارپوشينهجو 

   دامنه ميانگين دامنه ميانگين

 پروتئين 6/16-1/12 1/14 4/15-5/12  7/13

 نشاسته  2/65-5/60  4/63 5/59-1/57 2/58

 قند 2/4-2 9/2 3/3-8/2 0/3

 چربي 9/3-7/2 1/3 4/2-9/1 2/2

 فيبر  6/15-6/12 8/13 6/22-8/18 2/20

 خاكستر 5/3-3/2 8/2 0/3-3/2  7/2

  

  كاربردهاي جو -6- 1

 درصد دوسازي و در حدود سوم در مالتبراي خوراك دام، يك در حدود دوسوم از محصولات جو

غلات مانند كه جو در مقايسه با ساير وجود اينرود. با غذايي به طور مستقيم بكار ميبراي تهيه مواد

اي هاي تغذيهغذايي امروز پيدا كرده است، ولي ويژگيگندم، يولاف و چاودار اهميت كمي در رژيم

؛ 2002(گراندو،  بسيار خوب آن، باعث توجه بيشتر به غذاهاي جديد حاوي اين غله شده است

  ). 2009اسكوربيك و همكاران، 

كه بيش از شود، درحاليوليد مالت استفاده مي) براي تدرصد 70(بيش از  مريكا و چين اغلب جوادر 

هاي كنندهشود. كشورهاي اروپايي مصرفدام استفاده مي خوراكجو در كانادا به عنوان  درصد 85

شود. روسيه ديگر سوم كل جو در كشورهاي اروپايي مصرف ميبيش از يكاصلي جو هستند. 
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هاي عمده ديگر كنندهكند. مصرفجو را مصرف مي درصد 20كننده اصلي جو است كه حدود مصرف

). در بعضي 2010(ژوو و همكاران،  مريكا، ايران، استراليا و هند هستنداشامل كانادا، تركيه، چين، 

موجود شود. همچنين بتاگلوكان آميلاز استفاده ميمالتوز و بتا كشورها از جو براي توليد گلوكز، شربت

  ).1993تي، ا(ب كننده در غذاها استفاده شودعنوان عامل غليظود و بهتواند استخراج شميدر جو 

  

  كاربرد جو به عنوان علوفه -1-6-1

باشد. دانه ممكن است به عنوان يك منبع مهم انرژي، مي خوراك دامترين استفاده جو به عنوان بزرگ

  ).2010(ژوو و همكاران،  ها استفاده شودپروتئين و فيبر براي نشخواركننده

  

  مصرف غذايي جو -1-6-2

ژاپن،  نظير ايران،در كشورهايي آسيا نقاط جهان مثل از جو هنوز به عنوان يك غذاي اصلي در بسياري 

اروپاي شمالي و  همچنين در و در كشورهاي موروكو و اتيوپي قاي شماليفريآدر و و كره  هند، چين

). 2006(نيومن،  باشددانمارك، روسيه و لهستان ميفنلاند، انگلستان، آلمان، در كشورهايي نظير شرقي 

باشد. ميليون تن) مي 4( چين بزرگ ترين مصرف كننده جو به عنوان غذا 2005در سال  1طبق آمار فائو

ميليون نفر جو را  1/2توليد كل غذا است كه  درصد 56در چين بيشتر جو در تبت وجود دارد كه 

  ).2010(ژوو و همكاران،  كنندمصرف مي

است. جو همچنين در بسياري  2سانگپا به نام  شدهبرشتهمحصول اصلي جو بدون پوشينه يك آرد جو 

شود. در هند استفاده مي 5در ژاپن، ساتو 4در روسيه و هلند، ميزو 3كشورها در غذاهاي سنتي مثل كاشا

باشد. در كشورهاي غربي مقدار كمي از جو در در كره دومين محصول غذايي بعد از برنج، جو مي

                                                           
1- FAO 
2- Tsongpa 
3- Kasha 
4- Miso 
5- Sattu 
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(ژوو و همكاران،  شودهاي نانوايي و غذاي كودك استفاده ميغلات صبحانه، سوپ، فرني، مخلوط

2010.(  

  

  كاربرد مالتي جو -1-6-3

-سازي و عصاره حاصل از آن به زمان آشنايي انسان با فن تخمير باز مي تاريخچه آشنايي بشر با مالت

- ). مالت1392(موسوي،  ريان و يونانيان اولين كساني بودند كه با اين صنعت آشنا شدندگردد. مص

شده زني محدود و كنترلترين عمليات بيوتكنولوژي است و منظور از آن فرآيند جوانهسازي از قديمي

. مالت منبع كنداي مناسب توليد ميكردن، محصولي داراي خواص تغذيهغلات است كه پس از خشك

هاي گروه ب، املاح معدني و شده، انواع ويتامينهاي تجزيهها، پروتئينمناسبي از كربوهيدرات

  ).2000(موريس و برايس،  كننده نشاسته استهاي تجزيههمچنين مقدار قابل توجهي آنزيم

آيد. پودر مالت در اكثر كشورهاي جهان هاي مالت بدست ميپودر مالت جو پودري است كه از دانه

-غذايي مانند نوشابهه اهميت زيادي براي مواد مغذي خود قائل هستند، به طور گسترده در صنايعك

سازي يتئسازي، محصولات نانوايي، غذاي كودك، سركه مالت، غلات صبحانه، عصاره مالت، بيسكو

(بريج،  ردگيدهنده) مورد استفاده قرار ميدهنده، رنگكننده، طعم(شيرين و همچنين به عنوان افزودني

1998.(  

گردد ولي به استفاده مي هلاسازي از غلات مختلفي مانند جو، گندم، سورگوم، ارزن و تريتيكدر مالت

زني و وجود پوسته كه نقش حفاظت دليل وجود تركيبات شيميايي خاص، تغيييرات مطلوب طي جوانه

(سليوز و  اير غلات برخوردار استاز جوانه طي حمل و نقل را دارد، جو از امتياز بالاتري نسبت به س

  ).2006همكاران، 

هاي جو  سازي، توليد محصولي بهتر با كيفيت بالاتر است زيرا دانه دليل كاربرد جو در صنايع مالت

شود. در ضمن در زدن آنها تقريبا با هم انجام مياندازه و يكنواخت بوده و جوانهكاغلب به صورت ي

شود، جوانه جو در زير پوست رشد كمتر از ساير غلات دچار نرمي ميهاي جو  شدن، دانههنگام خيس

 تر است شود. همچنين قيمت جو غالبا از گندم ارزانكند، بنابراين در زير پوست محافظت ميمي

هاي سازي وجود سلولبودن جو براي مالت). از علل ديگر مناسب1389، حسيني قابوسپور و (فيضي

). 2004(لوئي و همكاران،  گردده موجب فعاليت آميلوليتيك بالاي آن ميضخيم لايه آلورون است ك
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هاي دانه براي تجزيه تركيبات مولكولي سنگين وزن در ديواره  سازي توسعه آنزيماهداف اصلي مالت

وب و حذف تركيبات آروماي نامطلوب سلولي و آندوسپرم و دستيابي به رنگ و عطر و طعم مطل

). در گذشته از مالت در درمان 1392(موسوي،  باشددي متيل سولفوكسيد) ميمتيل متيونين و  - (اس

هاضمه استفاده شده است. همچنين در ه عنوان ضد سوءامراض لوله گوارش، تسكين شكم درد و ب

شود. مالت هاي صفراوي، نقرس، سنگ مثانه، سينه درد و درد معده استفاده ميدرمان آسكوربوت، تب

-شيري، ضد اسهال، رفع كننده ترشح غدداي، تحريكامراض رودهه قندخون، ضدآورندغلات پايين

(ختارپول و  شدن آن استكننده از سفيدكننده موي سر و جلوگيريكننده ورم ملتحمه چشم، تقويت

باشد و براي رنگ، طعم، شيريني، ارزش هاي غذايي مالت بسيار زياد مي). استفاده2005همكاران، 

  ).1998(جدهيو و همكاران،  شودآنزيم آن در بسياري محصولات غذايي استفاده مي اي وتغذيه
  

  مراحل توليد مالت -6-3-1- 1

  صورت خلاصه آورده شده است.به 2-1مراحل توليد مالت در جدول 

  

  مراحل توليد مالت -2-1جدول 

  
  توضيحات  مراحل توليد مالت

دريافت و انتخاب 

  دانه جو

 96زني بالاي  بودن، درخشندگي، ظرفيت جوانهدانه، ژنوتيپ، رنگ، سالم  اندازهپارامترهايي نظير 

ها مهم درصد و عدم خسارات ناشي از گرما، حشرات و ميكروب 12درصد، پروتئين كمتر از 

  ).2008باشد (نيومن و همكاران،  مي

  است. ساعت 48- 52مدت زمان و  گراددرجه سانتي 12-14ترين دما مناسب  خيساندن

گيري نشاسته ، تحريك تنفس جوانه وآبدرصد 42- 46تا  هدف از انجام آن افزايش رطوبت دانه

  ).1998موجود در آندوسپرم است (بريجز، 

ها و نشاسته (سليوس هاي هيدروليتيك و تجزيه ديواره سلولي، پروتئينترين هدف: سنتز آنزيممهم  زنيجوانه

   )2006و همكاران، 

  ).2002گراد) و هواي اشباع از رطوبت (بريجز، درجه سانتي 16-17دماي پايين (شرايط بهينه: 

هدف: توقف رشد بيولوژيكي دانه، حذف آب جهت افزايش عمر انبارداري، حفظ و نگهداري   كردنخشك

  )1998فعاليت آنزيمي و تشكيل عطر و طعم و تركيبات رنگي (بريجز، 

  ).1392يابد (موسوي، درصد كاهش مي 2-6به  درصد 42-48كردن رطوبت دانه از در خشك

  


