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 خلاكِ :

اػتفبدُ اص خويشهبیِ . آى اؿبسُ ؿذُ اػت  َدُ ٍ حتي دس وتبة همذع تَسات ًيض ثِاص خويش ًبًَائي اص ّضاساى ػبل لجل هشػَم ث خويشهبیِتْيِ 

 ؿبهل د وِؿَ هي تمؼينثش اػبع تىٌَلَطي هَسد اػتفبدُ ثِ ػِ گشٍُ  وِ ثيَتىٌَلَطي دس تَليذ هي ثبؿذ ّبيیىي اص لذیوي تشیي فشآیٌذ

ؿشایظ فشآٍسي  ثِ اػتبستش هيىشٍثي ٍ خويشهبیِػولىشد پشٍتئَليتيه دس  ٍخَد داسد. ّنثبوتشي اػيذلاوتيه ثلَست غبلت ًٍيض تؼذادي هخوش

 عؼن ٍ هَثش دس غيشفشاسٍ تـىيل  تشويجبت فشاس عٌبثي ؿذى دس هحلَلات پخت، هٌبػت ثشاي خلَگيشي اص  تىٌيهخويشهبیِ  .ٍاثؼتِ اػت

افضایؾ تمبضبي هلشف ٍ   ثْجَد هذت هبًذگبسي ذاسي ًٍگْثِ ًمؾ خويش هبیِ دس ثبتَخِ ي ثبؿذ. ه تغييشات سئَلَطیىي دس هحلَلات پخت

 .ثبؿذ اي سٍؿي ثْجَد خويشهبیِ افضٍدُ ؿذُ ثِ ًبى هي تَاًذ داساي آیٌذُ ّبي ػٌتتيه، وٌٌذگبى ثِ هلشف هحلَلات  عجيؼي ٍ فبلذ افضٍدًي

 پشٍتئَليض  - بیِخويشهوبسثشد  -تشويجبت تَليذؿذُ-ّبي خويشهبیِ هيىشٍاسگبًيؼن  - خويشهبیِ ولوبت وليذي:



 

 

 

 همذهِ:-1

دس تَليذ  19دس لشى  پخت ثيَتىٌَلَطي دس تَليذ هي ثبؿذوِ ثِ ػٌَاى خبیگضیي هخوش ّبيیىي اص لذیوي تشیي فشآیٌذ خويشهبیِاػتفبدُ اص 

ذُ اص آسد غلات ًيض ثىبسهي تْيِ ؿ پخت دیگش هحلَلات ويه ٍتَليذ ًبى دستَليذ وشاوش،ػلاٍُ ثش  اص خويش هبیِ  اهشٍصُ. ًبى اػتفبدُ ؿذُ اػت

اي ٍ لٌذي هَخَد دس خويش ًبى،  افضایٌذ تب هَاد ًـبػتِ ًبًَایبى ثِ خويش خَد، خويش هبیِ هي اوٌَى پغ اص گزؿت ّضاساى ػبل، [.1] سٍد

 خْت ػٌتي شآیٌذف یه خويشهبیِ تخويش ّبي هَخَد دس خويشهبیِ ؿَد ٍ دس حيي ػول تخويش همذاسي گبص وشثٌيه تَليذ گشدد. خَسان هخوش

آة ثب تخويش ثبوتشي  ًبى اص تشويت آسد ٍ هبیِخويش . ثبؿذ هي ًبى صهبى هبًذگبسي ٍ تغزیِ اي اسصؽ اسگبًَلپتيىي، خلَكيبت ثْجَد

عؼن تشؽ هغجَع اػيذاػتيه  ثبؿٌذ تـىيل هي ؿَد وِ دس ایي تشويت ثب تَليذ اػيذلاوتيه ٍ ّتشٍفشهبًتبتيَ هي اػيذلاوتيه وِ ػوذتبً

 . [2]وٌٌذّتشٍفشهبًتبتيَ تشويجبت عؼن هتٌَػي سا تَليذ هي  ّوَ ٍ ثبوتشي ّبي اػيذ لاوتيه .خَد هي آیذثَ

ثش  خويشهبیِتخويش  [.3ّش وذام داساي هضایبیي هي ثبؿٌذ] ي ؿًَذ وِه ثِ ػِ گشٍُ  عجمِ ثٌذي  خويشهبیِثشاػبع تىٌَلَطي ثىبس سفتِ دس 

تَخِ ثِ افضایؾ تمبضبي  ثب [.4] سٍد وبس هيِ ثًبى چبٍداس  ثبؿذ ٍ دس تَليذ ًبى گٌذم ٍ هَثش هي ًبى ٍويفيت آى ٍیظگي سئَلَطیىي خويش

 گْذاسي ًٍ دسهي تَاًذ دس  هلشف ٍ ثِ ًبى  خويشهبیِافضٍدى ، فبلذ افضٍدًي ّبي ػٌتتيهعجيؼي ٍ  هحلَلات هلشف هلشف وٌٌذگبى ثِ 

  .[5]ذِ ثبؿؿتثْجَد هذت هبًذگبسي ًيض اثش لبثل هلاحظِ اي دا

 :خويشهبیِ-2

ثٌذي فش آیٌذ  عجمِ[. 6]ؿَد هي َّادّي ثيـتش صیشا هٌدشثِ تَليذ گبص دسخويش ٍ .ضشٍسي اػت ثشاي ٍسآهذى خويش ًبىخويشهبیِ اػتفبدُ اص 

  د. هي ؿَ تمؼينٍ ػِ  دٍ ، یهًَع ثبتَخِ ثِ ًَع تىٌَلَطي ثىبسثشدُ ؿذُ ثِ ػِ  خويشهبیِتَليذ 

 :  یه ًَع خويشهبیِ-1-2

ػجت تؼشیغ دس تَليذ گبص هي  ٍ دسهىبى هٌبػت حفظ هي ؿًَذ .ػولىشد هتبثَليىي ثبلایي داؿتِ ٍ تَليذ ثب تىٌيه ػٌتي ثِ كَست سٍصاًِ

 Lb.sanfrancises ّبي  ثبوتشي ٍ اًدبم هي ؿَد ثب ػِ هشحلِ فشآیٌذ تخويش 4صیش  ᴄ 22-˚ᴄ32 ٍ pH˚ ایي فشآیٌذ دسدهبي. ؿًَذ
ٍLb.pontis   ي ًظيشثبوتشیْبی غبلت ثَدُ ٍآى دس Lb.fructirorans ،Lb.fermentum   ٍ Lb.brevis ثؼضي خويشّب هـبّذُ  ًيض دس

حيظ دس كَستيىِ خويشهبیِ دس دهبي ه .[3-5]اػت خويشهبیِهـتمبت تخويش عجيؼي  اص  یهّبي ًَع  خويشهبیِوـت خبلق ؿذُ اػت.

 ؿذ. غبلت خَاٌّذ ،بي همبٍهتش ثِ اػيذّ ٍگًَِ یبثذ يه ًگْذاسي ؿَد اػيذي ؿذى اداهِ

 :ًَع دٍ خويشهبیِ-2-2

یه هشحلِ فشآیٌذ وـذ.  هي سٍص عَل 5 الي 2 خويشهبیِثيـتش دس فشآیٌذّبي كٌؼتي اػتفبدُ هي ؿَد ٍ فشآیٌذ تَليذ ایي ایي خويش هبیِ 

ػبػت لبثل اػتفبدُ هي ثبؿذ. ثِ 24ثؼذ اص 3.5صیش pHدس  دس هحتَي اػيذثبلا ٍ خويشهبیِایي  .اًدبم هي ؿَد ᴄ ˚32تخويش دس دهبي ثيؾ اص

ّبي هحلي ثشاي حدن ثبلاي خويش  دس ًبًَایي گؼتشؽ یبفتِ اػت 1ٍ ًيوِ ػيبل ثِ كَست هبیِػلت افضایؾ تمبضب دس كٌؼت ایي ًَع خويش

 ،Lb.panis  ،Lb.pontis، Lb.reuteriؿبهل دس خويش آى غبلتاػيذ لاوتيه ّبي  گًَِ .ي ؿَداػتفبدُ ه

Lb.sanfranciscensis،Lb.fermentum ،Lb.delbruecki   ٍ Lb.brevisهبى تخويش ص                         [.5-3]ثبؿٌذ هي

اػتفبدُ اص هخوش خْت ٍسآهذى ًبى ضشٍسي ؿذُ تَػظ ثبوتشي اػيذلاوتيه ؿذُ ثٌبثشایي  ػجت وبّؾ گبص تَليذ ٍ ػبػت ثَد22ُالي15

  اػت.
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 :ػِ ًَع خويشهبیِ-3-2

 وي خـهٍ  وي اًدوبدي خـه وي غلغىي، تجخيش هتَالي آة ثب خـه ثب ٍ خويشهبیِكَست پَدس خـه تْيِ هي ؿًَذ وِ ثب تخويش ثِ

ثيـتش حبٍي  ؿًَذ. هي stockتجذیل ثِ هحلَل  وِ هٌدش ثِ افضایؾ هذت هبًذگبسي ٍ ثب ثؼتش ػيبل خـه هي ؿًَذ دس ساوتَس پبؿـي

 يّب ثبوتشي اص خولِ آى. ثبؿٌذ ؿشایظ هيلبدس ثِ صًذُ هبًذى دس ایي  خـه وشدى همبٍم ثَدُ ٍ اًذ وِ ثِ ّبي اػيذلاوتيه ثبوتشي

خويش تشؽ  اؿبسُ وشد. p.pentosaceus  ٍLb.plantrum تَاى ثِ هي ّوَفشهبًتبتيَ اختيبسياص  ٍ Lb.brevis ثِ تَاى هي ّتشٍفشهبًتبتيَ

% 32هحتَي اػيذ ثيؾ اص  دس آسٍهب ٍ دّذ ٍ لَل ًْبیي اػتبًذاسدي سا تـىيل هيهح ثِ آػبًي لبثل اػتفبدُ ثَدُ ٍ خـه ؿذُ هٌبػت ٍ

 .[5-3]ثبؿٌذ هي ثشخؼتِ

داس  ّبي فشاس عؼن ّبي روش ؿذُ تشويت ؿَد صیشا فشآیٌذ خـه وشدى ثِ سٍؽ هبیغ ثيـتش اػتفبدُ هي خويشهبیِ سٍؽ پبػتَسیضاػيَىهشٍصُ اص ا 

پبیذاسي آى پبػتَسیضاػيَى سٍؽ  فشم هبیغ ٍ تشؽ دسحفظ عؼن خويش  خلَگيشي اص ایي اتفبق ٍ ثشايسا دس عي تجخيش آة وبّؾ هي دّذ. 

 [.6]ثبثت هي ثبؿذ آىدس ّش صهبى ويفيت  وشدى ثَدُ ٍ لبثل پوپًيض  هحلَل هٌبػجي اػت وِ ثيـتش تشويجبت فشاس دس هحلَل ثبلي هبًذُ ٍ

 [.1]ثبؿذبسٍهبیؼغ ػشٍیضیِ هي ًيبص ثِ افضٍدى هخوش پخت ػبو خويشهبیًَِع  ػِ ّش دس

 :خويشهبیِي هيىشٍاسگبًيؼن ّب-3

ل تيه هؼئَّبي اػيذلاو ثبوتشيثغَسیىِ  .اثش هتمبثل داسًذ خويشهبیِهخوشّب ثِ عَس اػبػي دس اوَػيؼتن  ّبي اػيذلاوتيه ٍ ثبوتشي

گًَِ ثبوتشي  52اًذ. ثيؾ اص  اػيذ حبئض اّويتهخوشّب ثشاي تَليذ یه عؼن هتؼبدل دس تشويت ثب  ٍثبؿٌذ  هي خويشهبیِاػيذیفيىبػيَى 

ثبؿٌذ  وبًذیذا هي ػبوبسٍهبیؼغ ٍ گًَِ هخوشوِ غبلجب 22ثيؾ اصّؼتٌذ. ّبي لاوتَثبػيلَع  وِ ػوذتب گًَِ خذاػبصي ؿذُ،اػيذلاوتيه 

                                                      .[1-3] ػوذُ اي داسًذ ثِ سٍؽ ػٌتي ًمؾ خويشهبیِتخويش  ّبي اػيذلاوتيه ّتشٍفشهبًتبتيَ دس وِ ثبوتشي [2]ؿٌبػبیي ؿذُ اػت 

Lb.pontis،Lb.rossiae،Lb.sanfranciscensis،Lb.plantarum ػٌتي  ّبي وليذي دس تخويشّبي كٌؼتي ٍ نهيىشٍاسگبًيؼ اص

 [. 7]ؿًَذ  هي ثِ خَثي آداپتِ خويشهبیِهحيظ  ثبؿٌذ صیشا ثب هي

گًَِ غبلت دس sacharomyces exiguus هخوش . اي دس ٍسآهذى خويش داسد ثيي هخوشّب ًمؾ ثش خؼتِ غ ػشٍیضیِ دسهخوش ػبوبسٍهبیؼ

 ٍ ثب ثبليوبًذُ تخويشگلَوض آصاد ؿذُ ثبوتشي اػيذلاوتيه ّتشٍفشهبًتبتيَ سؿذثبؿذ  ثبؿذ ٍلي لبدس ثِ تخويش هبلتَص ًوي ثيي اػتبستشّب هي

شٍى فشٍوتَص سا فشاّن هي وٌذ ٍ ثِ ثبوتشي دس سؿذ ٍ تَليذ اػيذ اػتيه  ووه هي وٌذ. اػتفبدُ اص وـت ػول هخوش هٌجغ الىت دس وٌذ. هي

هضایبیي ًظيش ثْجَد عؼن ٍ ثبفت  ،وِ  هخوش هؼئَل ٍس آهذى ٍ ثبوتشي اػيذلاوتيه هؼئَل ایدبد تشويجبت عؼن ًبى تشويجي دس خويش تشؽ،

ٍي وـت تشويجي حبخويشهبیِ  ّبي اًدبم ؿذُ ثش ثشسػي .[2]ثبؿذ ثىبسثشدى هخوش پخت داسا هيٍحفظ تبصگي ثشاي هذت عَلاًي دس همبیؼِ ثب 

همذاس افضایؾ اػيذیتِ، ایدبد هٌدش ثِ  خويشهبیِ، L.bulgaricus ٍ L.helveticus ثب clavoromiyes marxianusاػتبستشوبلچشّبي  اص

  [.8]ْتش آسٍهب دس همبیؼِ ثب هخوش ًبى ؿذُ اػتثْجَدي ثهذت هبًذگبسي ثبلاي هحلَل ٍ  ثبلاي اػيذلاوتيه ٍ

دس عؼن  خويشهبیِدس سٍؽ ػٌتي  ثبؿذ. هي وَتبّي گلَتي وِ هؼئَل ػختي ٍوشدُ ثبوتشي اػيذلاوتيه ّتشٍفشهبًتبتيَ اػيذ اػتيه تَليذ 

ثِ عَس ولي ًؼجت ثبوتشي  اػت. ًْبیي هَثش اػت ٍ دسحبليىِ اػيذ اػتيه تَليذ ؿذُ ثِ تذسیح ثشاي الاػتيه ؿذى ػبختبس گلَتي هَثش

یب اص اػتبستش  ي وِ ثغَس عجيؼي آلَدُ ؿذُ، هحلَل تخويش لجٌي ٍثبوتشي اػيذ لاوتيه اص آسد .[3-1]ثبؿذ هي 1ث122ِاػيذلاوتيه ثِ هخوش 

 [. 3]گيشًذ  هي هٌـبخويشهبیِ ّبیي اص ثبوتشي اػيذلاوتيه دس  وبلچش حبٍي گًَِ

ّبي  ثِ عَسي وِ گًَِ .اًذ سا ثِ ظشفيت تجذیل آًْب تـخيق دادُّوَفشهبًتبتيَ ٍ ّتشٍفشهبًتبتيَ اختيبسي ع لاوتَثبػيلَتفبٍت اػبػي ثيي 

ص ٍ لاوتَثبػيلَع ّتشٍفشهبًتبتيَ ثشاي هتبثَليؼن ّگضٍصّب ا 1هيشَّف-اهذىگلَوض سا اص  لاوتَثبػيلَع ّوَفشهبًتبتيَ ٍ ّتشٍفشهبًتبتيَ اختيبسي،
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 - Emden – Meyerhoff 



 

 

- تَليذ ATPدٍ هَل  ، هيشَّف-اهذى  وٌٌذ وِ هتبثَليؼن لٌذ تَػظ ّتشٍفشهبًتبتيَ اختيبسي ٍ ّوَفشهبًتبتيَ اص ساُ هياػتفبدُ  1فؼفبت-پٌتَص
اػيذلاوتيه ّتشٍفشهبًتبتيَ  ثبوتشیْبي[. 9]وٌذ  هي تَليذ ATPیه هَل ، فؼفبت-پٌتَصهي ؿَد دس حبليىِ هتبثَليؼن ّتشٍفشهبًتبتيَ اص ساُ 

سا تمشیجب ثِ عَس  ّب ّگضٍص. دسحبليىِ ّوَفشهبًتبتيَثبؿٌذ اوؼيذوشثي هي اتبًَل ٍ دي اػيذ اػتيه، ،ثِ اػيذلاوتيه ٍصّبتجذیل ّگضلبدس ثِ 

دهب ٍ  ًَع اػتبستش وبلچش، تَاًذ ثش ًؼجت اػيذ لاوتيه ثِ اػيذ اػتيه هي ػَاهل هَثش وٌٌذ. ( ثِ اػيذ لاوتيه تجذیل هي%85ثيـتش اص وبهل )

  .[12]ذًَع آسد ًيض ثبؿ

تَاًذ ػجت  وِ هياػت گلَوض ٍ اػتبت  ّبي  هبًيتَل، ؿبهل  هتبثَليتخويشهبیِ ػولىشد هتبثَليىي ثبوتشي اػيذ لاوتيه دس ًتيدِ تخويش 

ِ ؿذى خويش، ًَع آسد اػتفبدُ خولِ دسخِ ّيذسات فبوتَس اصّبي یبفت ؿذُ ٍاثؼتِ ثِ چٌذیي  گًَِ ًَع ٍ تؼذاد .[11]ؿَد ثْجَد ويفيت ًبى

ثبؿذ  تدبسي اػتبستش سایح تشويجي اص گشٍُ ّبي ثبوتشي اػيذلاوتيه هيخويشهبیِ  دس .[3]اػتخويشهبیِ دهبي  حفظ ٍ 2ىٍسآهذدهبي ؿذُ، 

 [.6]آسٍهبي هٌبػت ایدبد هي وٌٌذ صیشا دس دػتشع ثَدُ ٍ

 :خويشهبیِوبسثشدّبي -4

 گٌذم: ًبى چبٍداس ٍوبسثشد خويش هبیِ دس -1-4

وِ دس ؿشٍع فشآیٌذ طلاتيٌِ ؿذى ًـبػتِ دس عي  ،ؿذُ هَخت وبّؾ ػولىشد آهيلاص دس آسد ًبى حبكل اص آسد چبٍداس دسخويشهبیِ ػولىشد 

هغض ًبى وبهلا دس عي پخت ّيذسٍليض هي  يي اػت ػولىشد آهيلاص ثبلا ثَدُ ٍیچبٍداس پب صهبًيىِ ويفيت آسد ثبؿذ. پخت ایي آًضین ٌَّص فؼبل هي

ثْجَد هذت هبًذگبسي ثِ  تَاى  اص هضایبیي دیگش هي ؿَد ٍ اص ػولىشد آهيلاص خلَگيشي هيخويشهبیِ ش تَػظ خوي PHوِ ثب وبّؾ ؿَد 

آسد چبٍداس اص عشیك  3/1َى دس ًبى چبٍداس اػت ثِ عَسیىِ ًمؾ ولي آى ثْجَد اػيذیفيىبػي .ثْجَد عؼن اؿبسُ وشد هيىشٍثي، ًشهي هغض ًبى ٍ

 .[6]اضبفِ هي ؿَد خويشهبیِ

  .[12]اػتاػتش ؿٌبػبیي ؿذُ 12ٍ يتشويت وشثًَيل 13 ،يالىلتشويت  12ؿذُ ثب ثبوتشي اػيذلاوتيه تدبسي  چبٍداس تْيِ شهبیِخويدس 

ًـبى دادُ وِ ثيبتي ًبى  خويشهبیِچبٍداس ثش ويفيت ًْبئي ًبى هَثشًذ ٍگضاسؿبتي اص ًفَر ثبوتشي اػيذلاوتيه دس  اخضاء پشٍتئيي آسد گٌذم ٍ

اخيشاً  ثشاي ثْجَد عؼن ًبى اػتفبدُ هي ؿذُ ٍلي اهشٍصُ ثشاي ويفيت ًبى ٍ خويشهبیِدس گزؿتِ وِ یب ثِ تبخيش هي افتذ  بثذ ٍگٌذم وبّؾ هي ی

اسصؽ ، عؼنهغض،  ػبختبسثش ًبى ثْجَد حدن ًبى،  خويشهبیِولي اص اثشات هثجت  ثغَس ؿَد. ثشاي ثْجَد ويفيت گلَتي آصاد گٌذم اػتفبدُ هي

ّبي  ّبي ّوَفشهبًتبتيَ دس همبیؼِ ثب وـت ّبي ػبختِ ؿذُ ثب وـت خويشهبیِهحتَي دي اػتيل دس  .[11]ثبؿذ هبًذگبسي هيهذت  اي ٍ تغزیِ

ّبي فبلذ  ثؼضي تشويجبت وشثًَيل دس همبیؼِ ثب خويش تشؽ ّب ٍاػتشّب ٍ ثبؿذ. افضٍدى هخوش هٌدش ثِ افضایؾ تَليذ الىل ّتشٍفشهبًتبتيَ ثبلاتش هي

  [.12] ؿَد هي هخوش

 :ًبىخويشهبیِ تشويت آسد ثش تشويت عؼن دس  ًَع ٍ اثش-2-4

سٍاثظ ثيي اػتبستش وبلچش ٍ اخضاء آسد ٍ همذاس وشثَّيذسات  هخلَط وشدى آسد غلات ٍ ًبى سا دس ًتيدِ تشويت آسد ٍ خويشهبیِتشويجبت عؼن دس

تشويجبت فٌَليه اػت وِ  عؼن اػيذّبي آهيٌِ، اػيذّبي چشة ٍچبٍداس حبٍي پيؾ ػبصّبي  دس آسد خويشهبیِ داًٌذ. هي آسد لبثل تخويش دس

اتيل  ثبفت هتخلخل ثب همذاس ثبلاي فَسفَسال، چبٍداس عؼن تشؽ ٍ خويشهبیِدس ؿًَذ. پخت تجذیل هياخضاء فؼبل عؼن دس هشاحل هختلف  ثِ

اػتفبدُ هي ؿَد اهب اص آسدّبي  خويشهبیِثشاي ایدبد س هتيل ثَتبًَل ؿٌبػبیي ؿذُ اػت. ثيـتش اص آسد گٌذم ٍچبٍدا -2هتيل ثَتبًَل،-3 اػتبت،

 [. 2]ثشًح ّن هي تَاى اػتفبدُ وشد رست ٍ
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ػلاٍُ ثش آى  وٌذ ٍ اتيل اػتبت تَليذ هي ثيـتشي اػيذ ٍ وبهل گٌذم ثب دسخِ اػتخشاج ثبلا ًؼجت ثِ آسد گٌذم ثب دسخِ اػتخشاج ون همذاس آسد

افضایؾ دس هحتَي اػيذ دّذ.  ّبي ّتشٍفشهبًتبتيَ افضایؾ هي ذسٍطى اػت تَليذ اػيذاػتيه سا ثب وـتافضٍدى فشٍوتَص وِ ثِ ػٌَاى پزیشًذُ ّي

    . [12]داسد ًيض Rope ّبي ػبهل  ثبػيل ّب ٍ هيىشٍثي ًيض دس همبثل وپه اثشضذ ،اػتيه ػلاٍُ ثش عؼن

 :خويشهبیِتشويجبت فشاس ٍغيشفشاس دس -5

ّوِ ایي  ثبؿٌذ.  هي ػَلفَسّب هَثش ٍ اػتشّب ّب، ، آلذّيذّب، وتَىّب ًظيش الىل ثش تَليذ تشويجبت فشاسًبى  خويشهبیِتـىيل دٌّذُ دس  هَاد

هتبثَليؼن هيىشٍثي، ثبوتشي اػيذلاوتيه ّتشٍفشهبًتبتيَ اتيل ؿًَذ.  تشويجبت ثب ػولىشد ثيَلَطیىي ٍ ثيَؿيويبیي دس عي تخويش تَليذ هي

وٌذ.  دسحبليىِ ثبوتشي اػيذلاوتيه ّوَفشهبًتبتيَ دي اػتيل ٍوشثًَيل تَليذ هي .وٌذ هي تَليذّبي خبف ٍ آلذّيذّب سا  الىل، اػتبت

  [.2]سعي تخويش اص عشیك پشٍتئَليض اػتاػيذّبي آهيٌِ آصاد د ًبى ؿبهل ؿىل خويشهبیِ فبوتَسّبي هَثش ثشتَليذ تشويجبت فشاس دس

دسحبليىِ تخويش ثبهخوش پخت ثِ ػبػت اػت.  24الي12ثِ چٌذ هشحلِ فشآٍسي حذٍد همذاس وبفي اص تشويجبت فشاس دس عي تخويش ًيبص تَليذ

ووتش اػت صیشا دس خويش ًبى سػيذُ  خويشهبیًِبى ًؼجت ثِ  گبّي اٍلبت هحتَي تشويجبت فشاس دس .یبثذ تٌْبیي دس هذت صهبى ووتشي اتوبم هي

تَليذ تشويجبت فشاس ثب  ؿًَذ. فشآیٌذ پخت تـىيل هي ٍ جبت فشاس دس عي تجخيشاص تشوي ثؼضي ؿَد ٍ اػتفبدُ هي خويشهبیِ% 52ثغَس ًشهبل تٌْب 

 . [12]هَثش اػتخويشهبیِ هخوش دس  ػولىشد ثبوتشي اػيذلاوتيه ٍ

افضٍدى  .ػبصي پيؾ ػبصّبي آسٍهب ًظيش اػيذّبي آهيٌِ آصاد اػت لبدس ثِ آصاد ثغَس ولي ثبوتشي اػيذلاوتيه ثيـتش هؼئَل اػيذیفيىبػيَى ٍ

اص تشويجبت غيشفشاس ًيض هي  ثخـذ. وويت تشويجبت عؼن دٌّذُ فشاس سا ثْجَد هيهخوش ػبوبسٍهبیؼغ ػشٍیضیِ  َسضدس حیب ػبوبسٍص  گلَوض ٍ

 آسٍهب دس خويشًبى تَصیغهٌدش ثِ  ٍسا وبّؾ دادُ  PHاؿبسُ وشد وِ  ّوَفشهبًتبتيَ  ّتشٍ ٍْبي ثبوتشی ؿذُ تَػظ آلي تَليذتَاى اػيذّبي 

  [.2]ؿَد هي

 : خويشهبیِؿذُ ثب لاوتَثبػيلَع خذاؿذُ اص  هَاد ثبصداسًذُ تَليذ-6

ایي ثبوتشي  .غزاّب هي ثبؿذ 1ى ًگْذاسًذُ فؼبلثِ ػٌَا ایوٌي هيىشٍثي غزاّبي تخويشي داسد ٍ ًگْذاسي ٍ دسثبوتشي اػيذلاوتيه ًمؾ هْوي 

 تشويجبت ضذ لبسذ هثل اػيذّبي چشة یب اػيذ فٌيل اػتيه ٍ، دي اػتيل، ، دي اوؼيذوشثي، اتبًَل، پشاوؼيذّيذسٍطىتَليذ اػيذّبي آلي ثب

فٌيل لاوتيه  ؿذُ ثب ػولىشد ضذهيىشٍثي تَػظ ثبوتشي اػيذلاوتيه ؿبهل هَاد ثبصداسًذُ تَليذ[. 1وٌٌذ] هي ّب اص غزا هحبفظت ثبوتشیَػيي

ًمؾ  خويشهبیِخلَگيشي اص فؼبد تَػظ وپه دس  صیغ آسٍهب ٍاػيذ اػتيه دس تَثبؿذ.  هي وبپشٍئيه اػيذ، اػيذلاوتيه ٍاػيذاػتيه اػيذ،

 .ولؼتشیذیب  خلَگيشي وٌٌذ ّبیي ًظيش ثبػيلَع ػَثتيليغ ٍ ثبوتشي ّب ٍ وپه اص سؿذتَاًٌذ دس تَليذ ًبى  ّب ًيض هي ثبوتشیَػيياي داسد.  ػوذُ

 .ثِ ػٌَاى ًگْذاسًذُ اضبفِ ؿًَذ ٍدس ثؼذ تدبسي  شهبیِخويثِ ػٌَاى افضٍدًي ثِ  اػت هوىي ،خويشهبیِهَاد ضذهيىشٍثي ایضٍلِ ؿذُ اص 

غلظت  .ًيض ّوشاُ ثب اػيذاػتيه ًمؾ هْوي دس ثبصداسًذگي سؿذ لبسذ داسد پبیيي تَليذ ؿذُ اػت PHخويشهبیِ ًبى دس  وِ دس وبپشٍئيه اػيذ

 [.5] هيـَدػشػت ثيبت ؿذى  ػث وبّؾثبلاي اػيذاػتيه دس حدن ثبلا ثب

 :خويشهبیِخويشپشٍتئَليض دس ت-7

ٍاثؼتِ ثِ ػشػت ػغح اػيذّبي آهيٌِ آصاد  ٍاثؼتِ اػت.ؿشایظ فشآٍسي آى  گٌذم ثِ اػتبستش هيىشٍثي ٍخويشهبیِ ػولىشد پشٍتئَليتيه 

ت شایظ ثْيٌِ ثشاي ػولىشد پشٍتئيٌبص غلاؿ خويشهبیِتخويش ٍعي پشٍتئَليض  تَصیغ ثبوتشي اػيذلاوتيه دس اػتخشاج آسد ٍ دهبي تخويش اػت.

هذت هبًذگبسي سا ثِ  ػبختبس خويش ٍ تَاى ًؼجت داد وِ عؼن ٍ هي خويشهبیِثِ تخويش  ّبي تىٌَلَطیىي پخت سا اص ٍیظگي یىي .آٍسد ثَخَد هي

ي ّب خويشهبیِ ػوذتب پشٍتئَليض دس[. 1]دّذ هي       سخ  هبیِپشٍتئَليض دس خويش ،خويشهبیِدس عي تخويش  .دٌّذ تغييشؿىل پشٍتئيي ًؼجت هي

ثش ويفيت ًبى هَثش اػت ٍ افضٍدى  خويشهبیِپذیذُ  پشٍتئَليتيه دس عي تخويش اًذ.  گٌذم سا ثِ پشٍتئبص خبسخي غلات ًؼجت دادُ ٍ چبٍداسس

عؼن  ثْجَد پشٍتئَليض اهىبى ثْجَد افضایؾ ٍ ایي وِ، اًذ ّبي خبف اص ثبوتشي اػيذلاوتيه سا ثِ پشٍتئَليض ًؼجت دادُ ػولىشد پشٍتئَليتيه گًَِ

 .[7]وٌذ فشاّن هيدیگش هحلَلات غلات سا  ثبفت ًبى ٍ ٍ
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 ًتيدِ گيشي:-8

اػيذّبي  شفبوتَسّبي داخلي دس هحلَلات غلات ًظي .ًبى داسد ياي ٍ ٍیظگي ػولگشا تغزیِ اثشات هثجتي ثش ٍیظگي تىٌَلَطیىي، خويشهبیِ

 دس ٍ خويشهبیِثش هيىشٍفلَس  هبیِتؼذاد هشاحل تىثيش دس خويش  يش ٍصهبى تخو ثيشًٍي ًظيش دهب،هتشّبي اسبپ ّب ٍ ػولىشد آًضین چشة آصاد ٍ

ّبي  افضٍدًي ّبي فبلذ هَاد ًگْذاسًذُ ٍ تمبضبي هلشف وٌٌذگبى ثِ هلشف فشآٍسدُ اهشٍصُ ثِ دليل افضایؾ .اػت ًْبیت پخت خَة هَثش

 .ؿَد  ٌتتيه دس هحلَلات پختهَاد ػ ثِ ػٌَاى یه تشويت ثب هٌـب عجيؼي هي تَاًذ خبیگضیي خويشهبیِ ؿيويبیي،

 :هٌبثغ ٍ هشاخغ-9
 [1].Corsetti, A,. and Settanni, L. (2007)‖Lactobacilli in Sourdough fermentation- A review‖ 
 Food Research International,40,pp.539-558. 

[2].Rehman, S,. Paterson, A,. and Piggott, J. (2006)‖Flavour in sourdough breads: A review‖ Trends in 
food science &Technology,17,pp.557-566. 

[3].Vuyst, D,. and Neysens, P. (2005) ―The sourdough microflora: biodiversity and metabolic 
interactions- A review‖Trends in food science &Technology,16,pp.43-56. 
 
[4].Clarke, C,. Schober, T,. Sullivan. and Arendt, E. (2004)‖Wheat sourdough Fermentation: Effects of 
Time and Acidification on Fundamental Rheological Properties‖ Cereal Chemistry, 81, pp.409-417. 
 
[5]. Vuyst, D,. and Messens, W. (2002)‖ Inhibitory substances produced by Lactobacilli isolated from 
sourdoughs—A review‖ International Journal of Food Microbiology, 72, pp.31– 43. 
 
[6].Decock, P,. and Cappelle, S. (2005)‖Bread technology and sourdough technology—A review‖ Trends 
in food science &Technology, 16, pp.113-120. 
 
[7].Ganzle, M,. Loponen, J. and Gobbetti, M. (2008)‖ Proteolysis in Sourdough fermentations: 
mechanisms and potential for improved bread quality—A review‖ Trends in food science 
&Technology,19,pp.513-521. 
 
[8].Plessas, S,. Bekatorou, A,. Gallanagh, J,. Nigam, P,. Koutinas, A. and Psarianos, C. (2008)‖ 
Evolution of aroma volatiles during storage of sourdough breads made by mixed cultures of 
cluyveromyces marxianus and Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus or Lactobacillus helveticus‖ 
Food chemistry,107,pp.883-889. 
 
[9]. Vermeulen, N,. Machalitza, H,. Vogel, R. and Ganzle, M. (2006)‖Influence of redox-reactions 
catalysed by homo- and hetero-fermentative lactobacilli on gluten in wheat sourdoughs‖ Journal of 
Cereal Science, 43, pp.137–143. 
 
[10].Schieberle, P. and Hansen, A. (2005)‖ Generation of aroma Compounds during sourdough 
fermentation: applied and fundamental aspects—A review‖ Trends in food science &Technology, 16, 
pp.85-94. 
 
[11].Arendt, E.and Ryan, L. and Dal Bello, F. (2007)‖ Impact of Sourdough on the texture of bread‖ 
Food Microbiology, 24, pp. 165-174.    

 

 


