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 چكيده

 بـه  جـو . شـود مـي  توليد مطلوب ايتغذيه خواص با ايفراورده آن در كه است بيوتكنولوژيكي عمليات ترينقديمي از سازيمالت :سابقه و هدف

 بررسي تحقيق، ينا از هدف. است سازيمالت زمينه در غلات ساير به نسبت تريمطلوب هايويژگي داراي خاص، شيميايي تركيباتداشتن  علت

  .بود جو از حاصل مالت خصوصيات بر زنيجوانه و خيساندن زمان مدت تأثير

هاي  روي ويژگي) روز 9و  7 ،3(زني  و سه سطح مدت زمان جوانه )ساعت 48و  36، 24(سه سطح مدت زمان خيساندن  تأثير :هامواد و روش
راندمان عصاره آب سـرد و رانـدمان    ،رنگ عصاره پروتئين كل، سازي، راندمان مالتجو، شامل  -97EBYT  تهيه شده از لاين  كمي و كيفي مالت

  . عصاره آب گرم بررسي شد

درصد كاهش ولي ميزان رنـگ   42/32و  99/2سازي و پروتئين كل به ترتيب در حدود  با افزايش مدت زمان خيساندن، راندمان مالت :هايافته
سازي و پروتئين كل كاهش ولي ميـزان رانـدمان عصـاره آب سـرد افـزايش       زني، راندمان مالت ن جوانهبا افزايش مدت زما. عصاره افزايش يافت

  . يافت

  .زني به دست آمد روز جوانه 7ساعت خيساندن و  36آب گرم از مالتي با   بيشينه راندمان عصاره :گيرينتيجه

 نيز ، زمان خيساندن، زمان جوانهEBYT-97مالت جو، لاين  :واژگان كليدي

 
 

 مقدمه
و  بيوتكنولـوژيكي  عمليـات  تـرين  قـديمي  سـازي از  مالـت 

شـده غـلات    كنتـرل  و زني محـدود  فرآيند جوانه از آن منظور
اي  خـواص تغذيـه   محصـولي بـا   كردن، كه پس از خشك است

 Hordeum Vulgarبا نام علمـي   جو). 1(شود  توليد مي مطلوب
تغييـرات   تركيبات شـيميايي خـاص،  پوسته و علت وجود   به

هــاي  و داراي ويژگــيپيــدا كــرده زنــي  طــي جوانــه يمطلــوب
. سازي اسـت  تري نسبت به ساير غلات در زمينه مالت مطلوب

جو بعد از گندم، برنج و ذرت چهارمين غلـه مهـم اسـت كـه     
در ). 2( گـردد  كشت آن به حدود ده هزار سال پيش بـاز مـي  

 ميليـون هكتـار و توليـد    56جهان جو با سـطح زيـر كشـت    
ميليون تن از جمله محصولات زراعـي مهـم بـه     154ساليانه 

ميليـون   3/1سـطح زيـر كشـت آن در ايـران     . رود شمار مـي 
 2تــن در هكتــار و توليــد ســاليانه  54/1هكتــار بــا عملكــرد 

ميزان مصرف ساليانه جو در ايران حدود . باشد ميليون تن مي
اك طـور عمـده در خـور     از جو به). 3(باشد  ميليون تن مي 4

شـود، كـه مـورد اخيـر      سازي استفاده مـي  دام و صنعت مالت
  ). 4(ترين كاربرد غذايي آن است  مهم
هـا،   سازي به خاطر افزايش فعاليت آنزيم در فرآيند مالت 

تجزيه ساختار ديواره سلول، نرم شدن دانه، ايجاد عطر، طعـم  
هـاي احيـاء منجـر بـه افـزايش       و رنگ مطلوب و توليـد قنـد  

شـود   واد مغذي دانه و قابليت اسـتفاده آن مـي  دسترسي به م
زنـي رانـدمان    با افزايش مدت زمـان خيسـاندن و جوانـه   ). 5(
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بازدهي عصاره گرم، كيفيـت  ). 6(يابد  مالت سازي كاهش مي
  رنــگ، ميــزان قنــدهاي احيــاء و مقــدر اســيدهاي آمينــه از  

گروهي از محققـين  ). 7(باشد  ترين خصوصيات مالت ميمهم
اند هرچه مقدار پروتئين دانه اوليـه بيشـتر باشـد     بيان نموده

چه و جوانـه و در نتيجـه اتـلاف     زني، رشد ريشه سرعت جوانه
سازي بالاتر و راندمان استخراج عصاره آب گرم آن كمتر  مالت

استخراج با آب گرم در واقـع بيـانگر كميـت     ).8(خواهد بود 
 مواد جامد حل شده در عصاره شـيرين بـوده كـه در فراينـد    

گيري در مقياس كوچك، از مالت يا ساير مواد افـزوده   عصاره
شود و ارتبـاط مسـتقيمي بـين     شده به آرد مالت، حاصل مي

بازدهي استخراج عصاره آب سرد با ميـزان تغييـرات در طـي    
هـاي كيفـي    آزمـون از بين تمـامي  ). 9(زني وجود دارد  جوانه

لاعـات  مالت، آزمايش استخراج عصاره با آب گرم بيشترين اط
از جملـه مـدت زمـان     هـا  آزمـون و بـا سـاير    هدد را ارائه مي

آوري  جمـع  عصـاره استخراج، توليد عصاره، حجم و ثقل ويژه 
هاي كم رنگ، ميـزان ازت   براي مالت .داردارتباط خوبي شده 

درصد بر اسـاس وزن خشـك دانـه     45/1 – 65/1كل حدود 
ان مـدت زم ـ  تـأثير بررسـي  هدف از اين تحقيق، ). 10( است

زنـي بـر خصوصـيات مالـت حاصـل از جـو        خيساندن و جوانه
EBYT-97 است.  

  ها مواد و روش

از ) EBTY-97(در اين تحقيق نمونه جو مورد اسـتفاده   :مواد
مركز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعـي اسـتان گلسـتان و    
مواد شيميايي اسيد سولفوريك، هيدروكسيد سديم، سولفات 

د سـديم و سـديم آزايـد از    مس، اسيد اسـتيك، هيدروكسـي  
. مـرك آلمـان و بـا درجـه خلـوص بـالا تهيـه شـدند          شركت

تجهيزات مورد استفاده عبارتند بودنـد از دسـتگاه ژرمينـاتور    
)Tabai Espec Corpالك آزمايشگاهي، دستگاه آسياب )، ژاپن ،
)Huddinge 14105( ، دستگاه كجلـدال )، سوئدAuto Analyser 

130 Tecator Co.ــوئد دســيكاتور، آون آزمايشــگاهي   ،)، س
)Memert01/0، پيكنومتر و ترازوي ديجيتال با دقت )، آلمان 
)Gec Averyانگلستان ،.(  

هـا و مـواد خـارجي،     پس از حـذف ناخالصـي  : روش كار
ساعت تحت فرآيند خيساندن  48و  36، 24ها به مدت  نمونه

گـراد و سـختي    درجه سانتي oC20دماي حدود با آبي داراي 
هـاي   ي بعـدي دانـه   در مرحله. قرار گرفتند p.p.m250حدود 

خيسانده شده، پس از آبكشي به دسـتگاه ژرمينـاتور منتقـل    
هاي جوي حاصل از هـر تيمـار خيسـاندن،     شدند و روي دانه

، )11( روز، اعمـال شـد   9و  7، 3زنـي   سه سطح مدت جوانـه 

ساعت در  24كردن، مالت سبز به مدت  ي خشك براي مرحله
ــرار گرفــت  oC60–55دمــاي  ــه . )8(در آون ق پــس از مرحل
ها از مالت جـدا شـد و بعـد از آسـياب      چه كردن، ريشه خشك

بندي درجـه حـرارت انجـام     گيري با روش زمان كردن، عصاره
  .)12(شد 

با استفاده از ترازوي ديجيتال با دقـت   :سازي راندمان مالت
  .دست آمده ب 1 و با استفاده از معادله 01/0

  )1معادله 

  (%)سازي  راندمان مالت=   هاي ماالت حاصله وزن دانه  × 100
  هاي جو اوليه وزن دانه

  
مقـدار ازت در دانـه جـو و مالـت بـا      :ميزان پـروتئين كـل  

گيري شد كه  استفاده از دستگاه كجلدال تمام اتوماتيك اندازه
پـس از  . شامل سه مرحلـه هضـم، تقطيـر و تيتراسـيون بـود     

محاسـبه و بـا    2 با استفاده از معادلـه  تيتراسيون، مقدار ازت
 شـد ، ميزان پروتئين محاسبه 25/6استفاده از ضريب تبديل 

)13.(  
  )2معادله 

  (%)ازت =   عدد تيتر×  008/14 × 100
  وزن نمونه

  
گـرم مالـت آسـيابي     25 :تعيين راندمان عصاره آب سرد

 20ميلـي ليتـر آب مقطـر     500نرم توزين و به بشـر حـاوي   
سـاعت در   5/2مخلوط حاصـل،  . شدگراد اضافه  نتيدرجه سا

دقيقـه، يـك    20به طوري كه هر . نگهداري شد oC20دماي 
سپس خيسـانده مالـت بـا اسـتفاده از كاغـذ      . بار هم زده شد

وزن . شــدو بــه كمــك پمــپ خــلأ صــاف  1واتمــن شــماره 
مخصوص مايع آبكي حاصل از عمليات صاف كردن خيسـانده  

سپس با مراجعه به . گيري شد ندازهمالت به كمك پيكنومتر ا
جدول پلاتو، بريكس عصاره آب سرد تعيـين و در نهايـت بـا    

، درصد راندمان عصاره آب سرد محاسـبه  3 استفاده از معادله
  ).14(شد 

  
  )3معادله 

M) P  +800(   =E  
P - 100  

E ،M وP  به ترتيب برابر است با درصد راندمان عصاره آب
، درصد رطوبـت در مالـت و مـواد    سرد بر اساس ماده خشك

گرم عصاره بـا اسـتفاده از جـدول     100جامد محلول كل در 
  .پلاتو
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پـس از تهيـه    :تعيين راندمان استخراج بـا آب گـرم  
رت وزن مخصوص و ،بندي درجه حرارت عصاره به روش زمان

سـپس بـا مراجعـه بـه     . شدحاصله به كمك پيكنومتر تعيين 
بـا اسـتفاده از   گيري شد و  زهاندا جدول پلاتو، بريكس عصاره

  ).15(درصد راندمان عصاره آب گرم تعيين شد  4 معادله
  )4معادله 

M) P  +800(   =E  
P-100 

  
E ،M و P   به ترتيب برابر است با درصد بازدهي اسـتخراج

عصاره آب گرم بر اساس ماده خشك، درصدرطوبت در مالـت  
اسـتفاده از  گرم عصـاره بـا    100و مواد جامد محلول كل در 

  .جدول پلاتو
 972.13رنگ عصاره مطـابق روش   :تعيين رنگ عصاره

AOAC پس از تهيه عصاره بـه روش  . به روش زير تعيين شد
ليتر عصاره تهيه شده  ميلي 100بندي درجه حرارت، به  زمان

 5مخلوط حاصل  ،م سيليت براي شفاف كردن آن اضافهگر 5
صـاف   1تمن شماره دقيقه نگهداري و سپس با كاغذ صافي وا

محاسـبه  ، رنـگ عصـاره   5در نهايت با استفاده از معادله . شد
  ).15(شد 

  )5معادله 
430A  ×10  = عصارهرنگ  

  
430A    ــا دســتگاه ــده شــده عصــاره ب ميــزان جــذب خوان

  .باشد نانومتر مي 430اسپكتروفتومتر در طول موج 

اين تحقيق با استفاده از طرح كاملاً  :روش تجزيه و تحليل
بـا سـه سـطح مـدت زمـان       3×3صادفي در قالب فاكتوريل ت

و سـه سـطح مـدت زمـان      )ساعت 48و  36، 24(خيساندن 
تجزيـه و  . و در سه تكرار انجام شـد ) روز 9و  7 ،3(زني  جوانه

طرفـه   ها توسط روش آناليز واريـانس يـك   تحليل آماري داده
)One-Way ANOVA ( و با استفاده از نرم افزارSAS 9.1  انجام

ها با استفاده از آزمون دانكن  سپس مقايسه بين ميانگين. شد
هـا از   به منظور رسم منحنـي . انجام شد% 5در سطح احتمال 

  .استفاده شد Excel 2010نرم افزار 
  هايافته

تيمارهـاي مختلـف بـر     تـأثير ن مربعات مربوط به گيميان
  .آورده شده است 1گيري، در جدول  هاي مورد اندازه ويژگي
 2هـاي جـدول    تجزيـه و تحليـل داده   :سازي ان مالتراندم

داري بـر   نشان داد كه مدت زمان خيسـاندن جـو، اثـر معنـي    

مقايسـه ميـانگين   ). >P 05/0(سـازي داشـت    راندمان مالـت 
تـا   24ها نشان داد كه با افزايش مدت زمان خيساندن از  داده
داري در حـدود   سازي به طور معنـي  ساعت راندمان مالت 48
  ).. >P 05/0(رصد كاهش يافت د 99/2

شـود بـا افـزايش    مشاهده مـي  3طور كه در جدول  همان
بـه طـوري   . سازي كاهش يافـت  زني راندمان مالت زمان جوانه

زني با  روز جوانه 3سازي مربوط به  كه بيشترين راندمان مالت
زني  روز جوانه 9و كمترين مقدار مربوط به % 58/86ميانگين 

   .ودب% 99/80با ميانگين 
دهـد كـه   نشـان مـي   1هـاي جـدول   يافتـه : پروتئين كـل 

زنـي و اثـر متقابـل زمـان      پارامترهاي زمان خيساندن و جوانه
هـاي مالـت    زني بر ميزان پروتئين كل دانه خيساندن و جوانه

سـاعت خيسـاندن بـا     05/0P< .(24(دار داشـتند   معني تأثير
به  %94/5ساعت خيساندن با ميانگين  48و % 79/8ميانگين 

ترتيب بيشترين و كمترين ميزان پـروتئين كـل را بـه خـود     
  ). 2جدول(اختصاص دادند 

دهد نشان مي 1هاي جدول يافته :راندمان عصاره آب سرد
ــدمان عصــاره آب ســرد   ــر ران ــأثيركــه زمــان خيســاندن ب  ت

ها كه در  مقايسه ميانگين داده). >P 05/0(داري داشت  معني
كـه بيشـينه و كمينـه     دهـد آمده است نشـان مـي   2جدول 

سـاعت   24راندمان عصاره آب سرد بـه ترتيـب از مـالتي بـا     
ها نشـان  يافته. دست آمد ساعت خيساندن به 36خيساندن و 

 تأثيرزني بر راندمان عصاره آب سرد  داد كه مدت زمان جوانه
  ). >P 05/0(داري داشت  معني

اسـتخراج بـا آب گـرم در واقـع      :راندمان عصاره آب گـرم 
گر كميت مواد جامد حل شده در عصاره است كه در طي بيان

گيري در مقياس كوچك، از مالت يا ساير مـواد   فرآيند عصاره
هـا  يافتـه ). 9، 14(آيـد  مـي افزوده شده به آرد مالت، بدست 

 تأثيرنشان داد كه زمان خيساندن بر راندمان عصاره آب گرم 
ان داد كـه  ها نش مقايسه ميانگين). >P 05/0(دار داشت  معني

با افزايش زمان خيساندن رانـدمان عصـاره آب گـرم، كـاهش     
به طوري كه كمترين راندمان عصاره آب گـرم مربـوط   . يافت

درصد و بيشترين  01/59ساعت خيساندن با ميانگين  48به 
 55/60سـاعت خيسـاندن بـا ميـانگين      24مقدار مربوط بـه  

  . درصد بود
 تـأثير دهـد كـه   نشان مـي  2هاي جدول يافته: رنگ عصاره

). >05/0P(داري بود  زمان خيساندن جو بر رنگ عصاره معني
ها نشان داد كه با افـزايش مـدت زمـان     مقايسه ميانگين داده

سـاعت مقـدار رنـگ عصـاره افـزايش       48به  24خيساندن از 
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دهد با افزايش مدت زمان نشان مي 3هاي جدول يافته. يافت
ه ابتـدا افـزايش و بـه    روز، رنـگ عصـار   7تـا   3زنـي از   جوانه

رسـيد و سـپس كـاهش     77/10بيشترين مقدار خود يعنـي  

ها نشان داد كـه اثـر متقابـل زمـان خيسـاندن و      يافته. يافت
  ). >P 05/0(دار داشت  معني تأثيرزني بر رنگ عصاره  جوانه

  

  

  مالت جو هاي كمي و كيفي ژگيزني بر وي زمان خيساندن و زمان جوانه تأثير) ميانگين مربعات(تجزيه واريانس  .1جدول 

 منبع تغيير
درجه
 آزادي

راندمان عصاره آب   پروتئين كل سازي راندمان مالت
  گرم

راندمان عصاره آب 
 رنگ عصاره  سرد

  61/47*  2/5*  37/6*  63/19 *  94/14*  2  زمان خيساندن
  07/7*  32/1 *  09/56* 15/18* 62/70* 2 زمان جوانه زني
  64/3*  23/1 *  38/5 * 88/0* 42/4* 4 زني هزمان جوان× زمان خيساندن 

  17/0  055/0  069/0  17/0  212/0  18  خطا
  23/4  08/2  44/0 38/5 55/0 -  ضريب تغييرات

  .درصد 5دار در سطح  داراي اختلاف معني *

  

  

  هاي كمي و كيفي مالت جو زمان خيساندن بر ويژگي تأثير .2جدول 

 )ساعت(زمان خيساندن 
 سازيراندمان مالت

 (%) 
 پروتئين كل

راندمان عصاره آب گرم 
(%) 

راندمان عصاره آب سرد 
(%) 

 رنگ عصاره

24  a 85/84 a 79/8  a 55/60 a 09/12 c 55/7 
36 b97/83 b03/8 a37/60 c59/10 b 54/9 
48  c31/82 c94/5 b01/59 b08/11 a 13/12 

  .درصد است 5در سطح  دار حرف مشابه در هر ستون بيانگر عدم وجود اختلاف معني

  

  

  هاي كمي و كيفي مالت جو زمان جوانه زني بر ويژگي تأثير. 3جدول 

سازي  راندمان مالت  )روز(زني زمان جوانه
(%) 

 پروتئين كل
راندمان عصاره آب گرم 

(%) 
راندمان عصاره آب سرد 

(%) 
 رنگ عصاره

3  a58/86 a03/9 c10/57  b 15/11  b 24/9  
7 b 57/83  b 54/7  a 57/61  b 94/10  a 77/10  
9 c99/80 c19/6 b25/61 a 68/11 b 22/9 

  .درصد است 5دار در سطح  حرف مشابه در هر ستون بيانگر عدم وجود اختلاف معني
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   بحث
درصـد رانـدمان    كـاهش  علـت  :سـازي  راندمان مالـت 

 وزن كـاهش  بـه  تـوان  مـي را طي زمان خيساندن سازي  مالت

دانه در  تنفس و آب در حل قابل ركيباتخروج ت دليل مالت به
نتـايج ايـن بخـش بـا     ). 16(داد  نسـبت  خيساندن مرحله طي

زنـي   زمـان جوانـه  . مطابقت داشت) 8(نتايج انجي و همكاران 
دليل ). >05/0P(سازي داشت  دار بر راندمان مالت معني تأثير

تـوان بـه    زني را مي سازي در طول جوانه كاهش راندمان مالت
چه در  و ريشه و رشد گياهچه اي ر تركيبات تغذيهتبيش مصرف

نتايج اين بخـش مطـابق بـا     .داد نسبت زني جوانه طي مرحله
. اسـت ) 18(و كـلاور و همكـاران   ) 17(تيان و همكـاران   نظر
زنـي   ها نشان داد كه اثر متقابل زمان خيساندن و جوانـه يافته

نتايج . )>05/0P(دار داشت  معني تأثيرسازي  بر راندمان مالت
ســاعت  24نشــان داد كــه ) 1شــكل (هــا  مقايســه ميــانگين

سـازي   زني بيشترين رانـدمان مالـت   روز جوانه 3خيساندن و 
ــي  %) 75/86( ــاري معن ــتلاف آم ــه اخ ــت ك ــا  را داش داري ب

سـاعت   48و  36، 24زني بـا   روز جوانه 3هاي حاصل از  مالت
   .خيساندن نداشت

  
زني روي  و جوانهمتقابل زمان خيساندن  تأثير. 1شكل 

  سازي راندمان مالت
  

نشـان داد كـه بـا افـزايش      3هاي جدول يافته: روتئين كلپ
هاي مالت در حدود  زني ميزان پروتئين دانه مدت زمان جوانه

توان به  درصد كاهش يافت كه علت اين كاهش را مي 45/31
چه طي  مصرف بيشتر پروتئين جهت رشد آكروسپاير و ريشه

كردن  ها پس از خشك ي و جداسازي اين بافتزن مرحله جوانه
 36هـا نشـان داد    مقايسه ميـانگين  ).16(محصول نسبت داد 
زني بيشترين پروتئين كـل را   روز جوانه 3ساعت خيساندن و 

روز  3خيسـاندن بـا    24داري بـا   داشت كـه اخـتلاف معنـي   

كمترين ميزان پروتئين كل نيز مربوط بـه  . زني نداشت جوانه
  ).2شكل (زني بود  روز جوانه 9اندن و ساعت خيس 48

  
زني روي  متقابل زمان خيساندن و جوانه تأثير. 2شكل 

 ميزان پروتئين كل
  

 3طـور كـه در جـدول     همـان  :راندمان عصـاره آب سـرد  
زنـي، رانـدمان عصـاره     شود با افزايش زمان جوانهمشاهده مي

داري كـاهش و سـپس    آب سرد ابتدا بـه صـورت غيـر معنـي    
بـه طـوري كـه بيشـترين ميـزان رانـدمان بـا        . يافتافزايش 

زني بود علـت ايـن    مربوط به روز نهم جوانه% 68/11ميانگين 
و حلاليـت   دانه آندوسپرم تغييرات از توان ناشي افزايش را مي

هـا نشـان داد   يافتـه ). 16(دانست  آب در محلول هاي پروتئين
عصـاره   زني بر رانـدمان  كه اثر متقابل زمان خيساندن و جوانه
). >P 05/0(داري داشت  آب سرد مالت، اختلاف آماري معني

بيشـينه   ،نشـان داد ) 3شكل (نتايج مقايسه ميانگين تيمارها 
 9ساعت خيسـاندن و   24راندمان عصاره آب سرد از مالتي با 

  .دست آمد  زني به روز جوانه

  
زني روي  متقابل زمان خيساندن و جوانه تأثير. 3شكل 

  ه آب سردراندمان عصار

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
6-

11
 ]

 

                               5 / 8

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1005-en.html


 و همكاران را قاسمي دماونديسمي.../  هاي كمي بررسي ويژگي                                                                              218 
 

 ���

زنـي ميـزان    با افزايش زمان جوانه :راندمان عصاره آب گرم
نتـايج ايـن   ). 3جدول (راندمان عصاره آب گرم افزايش يافت 

ها نشـان داد  يافته. مطابقت داشت) 19(بخش با نتايج قائمي 
زنـي بـر رانـدمان     كه اثر متقابل مدت زمان خيساندن و جوانه

ــأثيرآب گــرم   عصــاره نتــايج ). >05/0P(ت دار داشــ معنــي ت
  مقايسه ميانگين تيمارها نشان داد كه حداكثر راندمان عصاره

زني به  روز جوانه 7ساعت خيساندن و  36آب گرم از مالتي با 
داري با راندمان عصاره آب  دست آمد كه اختلاف آماري معني

ــا    ــالتي ب ــل از م ــرم حاص ــاندن و   36گ ــاعت خيس روز  9س
  ).4شكل(زني، نداشت  جوانه

  
زني روي  متقابل زمان خيساندن جوانه تأثير. 4شكل 

  راندمان عصاره آب گرم
  

توان به  احتمالاً علت افزايش رنگ عصاره را مي :رنگ عصاره
ي  هـا بـه مـواد اوليـه     ها و كربوهيـدرات  تجزيه بيشتر پروتئين

سازنده خود يعنـي اسـيدهاي آمينـه و مونوسـاكاريدها و در     

نتـايج  . واكنش ميلارد نسبت داد نتيجه مهيا شدن مواد اوليه
كـه حـداكثر   ) 5شـكل  (مقايسه ميانگين تيمارهـا نشـان داد   

ــا    ــالتي ب ــاره از م ــگ عص ــاندن و   48رن ــاعت خيس روز  7س
درصـد   51/54به دست آمد كه  96/13زني با ميانگين  جوانه

  . بيشتر از كمينه عصاره بود

  
 رويزني  متقابل زمان خيساندن و جوانه تأثير. 5شكل 

  رنگ عصاره
  
خلاصه اين كه با افزايش مدت زمان خيساندن، راندمان  
سازي و پروتئين كل كاهش ولـي ميـزان رنـگ عصـاره      مالت

زنـي منجـر بـه كـاهش      افـزايش زمـان جوانـه   . افزايش يافت
سازي و پروتئين كل شد ولـي رانـدمان عصـاره     راندمان مالت

 .آب سرد را افزايش داد
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Abstract 

Backgrounds and Objective: Malting is the oldest Biotechnological processes in which the product is produced 
with optimal nutritional properties. Barley due to certain chemical compounds with better properties than other 
cereals in the malting. The aim of this study was to survey the effect of soaking and germination time on barley malt 
characteristics. 

Materials and Methods: The effect of soaking time on three different levels (24, 36, and 48 h) and three levels of 
germination time (3, 7 and 9 days) on quantitative and qualitative characteristics of malt prepared of barley EBYT-97 
line, including malting yield, total protein, color extract, yield of cold water and hot water extract were investigated.  

Results: By increasing the soaking time, malting yield and total protein were decreased, respectively, about 2.99 and 
32.42 percent, whereas the extract color was increased. With increasing duration of germination, malting yield and 
total protein were decreased but the yield cold water extraction was increased.  

Conclusion: Maximum the yield of hot water extract was obtained with 36 hours of soaking and 7 days of 
germination. 

Keywords: Barley malt, EBYT-97 line, Soaking time, Germination time 
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