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 چكیده 

 ای بهبود کیفیتدر نتیجه، یافتن راهی برهای ایرانی است که ضایعات زیادی دارد.  یکی از پرمصرف ترین نان نان بربری

ز بهینه سازی فعالیت آنزیمی آرد با استفاده ا ،رسد. یکی از راه های نیل به این هدفاین نوع نان ضروری به نظر می

هدف از این بررسی بهینه سازی درصد آرد مالت جو برای بهبود کیفیت نان  باشد.منابع آنزیمی مانند مالت جو می

پنج نمونه نان  و هبر پایه وزن آرد به آن افزوده شد ٪4و 2، 1، 5/0جو در غلظت های  آرد مالتبه این منظور بربری بود. 

آزمایشاتی  سپسبربری شامل نمونه شاهد )فاقد مالت جو( و چهار نمونه دارای مقادیر ذکر شده از مالت جو تهیه گردید. 

ر پایه وزن آرد، یکنواختی شکل نان، ب ٪1روی نمونه های نان انجام شد. با افزودن مالت جو تا  برای سنجش کیفیت

یافت؛ در حالیکه عدد فالینگ و افزایش حجم بعد از پخت، جذب آب، زمان گسترش خمیر و عدد کیفی فارینوگراف افزایش 

 SEMریزساختار نان با استفاده از دستگاه نتایج بررسی . کاهش گردید سفتی مغز نان با افزایش مقدار مالت، دچار

همچنین براساس نتایج  ، موجب ایجاد یک نوع سیالیت در سطح و دیواره حفرات شد.%1لت جو تا سطح که ما نشان داد

براساس  .بودکمتر از نمونه شاهد به علت مزه مالتی و مغز چسبناک مالت جو،  %4کیفیت نمونه حاوی  ارزیابی حسی

 شد. شناختهکیفیت  مالت جو بهترین نمونه نان از لحاظ ٪1نمونه دارای  ،نتایج به دست آمده
 

          بربرینان  خمیر، ،کیفی،  جوآرد مالت  :واژگان کلیدی

 
 

 مقدمه

نان غذای اصلی و پایه مردم بسیاری از کشورهای 

جهان را تشکیل داده و روزانه قسمت اعظم انرژی، 

رد نیاز پروتئین، املاح معدنی و ویتامین های گروه ب مو

هار در ایران چ .(1631زاده رجب ) نمایدآنها را تأمین می

باشند که عبارتند از نوع نان به طور سنتی رایج می

صالحی فر و همکاران ) بربری، لواش، تافتون و سنگک

نان بربری به علت طعم و بافت خوبی که دارد  .(1611

بیشترین آمار مصرف را در ایران به پس از نان لواش، 

 .(1611و همکاران  مجذوبی) خود اختصاص داده است

های سنتی تولید نان %60دهد که بیش از آمار نشان می

شوند. شده به علت کیفیت نامطلوب، تبدیل به ضایعات می

-های سنتی که در کشورمان مصرف می در میان نان

های بربری، لواش و بیشترین ضایعات به نان ،شوند
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 7/13تا  4/13شود که چیزی در حدود سنگک مربوط می

به منظور  .(1610ریشی راد و همکاران ق) درصد است

ها مانند توان از انواع بهبود دهندهبهبود کیفیت نان می

 منابع آنزیمی در صنایع پخت استفاده کرد.

سازی ها به خصوص آمیلازها برای بهینه از آنزیم

در نتیجه عدد گردد. میفعالیت آنزیمی آرد استفاده 

باشد و رد میی آکه شاخصی از فعالیت آنزیمفالینگ نیز 

 به صورت معکوس با آن رابطه دارد با افزودن مالت جو

یارمند و ) یابدزایش فعالیت آنزیمی آرد، کاهش میو اف

، فیضی پور و 2000، خلیل و همکاران 1616اردبیلی 

آمیلاز افزوده -αترین عملکرد ابتدایی(. 1616همکاران 

تخمیر در  شده به آرد، افزایش مقدار قندهای احیا و قابل

اثر تخریب گرانول های نشاسته آسیب دیده، حداکثر 

 شدن تخمیر و در نتیجه تولید گاز بیشتر در خمیر است

گزارش کردند که  (،1110)فینی وهمکاران  .(2003هویی )

میر، تقریباً به دو تواند تولید گاز را در خافزودن مالت می

 همچنین برخی از محققین کاهش دهد.برابر افزایش 

سفتی مغز نان تازه را در اثر افزودن مالت جو گزارش 

 .(2012ماکینن و آرنت ) کرده اند

-αبه طور کلی براساس تحقیقات پژوهشگران مختلف،  

سازی عدد فالینگ آرد و کاهش ها از طریق بهینهآمیلاز

ویسکوزیته آن موجب بهبود خواص رئولوژیکی خمیر 

میر و تولید سازی تخطریق حداکثر ازشده و همچنین 

 با ممانعت از واگشتگی سریع نشاسته ،هادکسترین

 شوند.می مغز نان تازه موجب کاهش سفتی

ها ز منابع مختلفی مانند غلات، قارچممکن است ا آمیلازها

ترین و معمول .(2001کاویان ) به دست آیند هاو باکتری

آمیلاز برای غنی -αترین منبع تجاری مقرون به صرفه

باشد که و بهبود کیفیت نان، مالت جو می سازی آرد

های جو خیسانده شده و جوانه می برای تولید آن دانه

سبز در کوره خشک شده و آسیاب  زنند. سپس این مالت

مالت منبع مناسبی ازکربوهیدرات ها، پروتئین  شود.می

های گروه ب، املاح های تجزیه شده، انواع ویتامین

های تجزیه توجهی از آنزیم معدنی و همچنین منبع قابل

مؤسسه استاندارد و تحقیقات ) باشدکننده نشاسته می

 .(3130، شماره صنعتی ایران

زودن آرد پژوهش بررسی تأثیر افهدف از انجام این 

های رئولوژیکی خمیر و مالت جو بر بهبود ویژگی

خصوصیات حسی و کیفی نان نیمه حجیم ایرانی 

ح بهینه مقدار آرد مالت )بربری( و همچنین تعیین سطو

 باشد.برای افزودن در فرمولاسیون آن میجو 

 

  مواد و روش ها

   مواد

فرمولاسیون نان بربری تهیه شدده در ایدن تحقیدق بده     

درجدده اسددتخرا   گددرم آرد )آرد سددتاره، 100ازای هددر 

،  %7/0، خاکسدددتر %14، درصدددد رطوبدددت حدددداکثر 12%

 شدرکت  ، %21-23، گلوتن مرطدوب   %10پروتئین حداقل 

گددرم مخمددر )مخمددر  2مرواریددد آرد دماونددد(، شددامل 

)تهیده   گرم نمک طعدام  2ایران ملاس(،  شرکت فریمان،

)لولدده  میلددی لیتددر آب 76و  شددده از فروشددگاه محلددی(

شهد  شرکت)به مالت،  بود. آرد مالت جو کشی شهری(

در  % 4و  2، 1، 5/0در غلظدت هدای    زاگرس جهدانبین( 

ر رفدت. ندان شداهد نیدز طبدق      فرمولاسیون نان بده کدا  

فرمول ذکر شده ولدی بددون افدزودن مالدت جدو تهیده       

 گردید.

و ( 1610) های نان مطابق روش ملکی و همکاراننمونه

سدانتی متدر    12و عرض  21در اندازه تقریبی به طول 

دقیقه خندک   5ها به مدت . پس از پخت نمونهندتهیه شد

مددون اتیلنددی تددا زمددان آزشددده و در کیسدده هددای پلددی

نمونده ندان حداوی     4برای هر آزمدون   نگهداری شدند.

 مالت جو و یک نمونه نان شاهد تهیه شد.

 ها آزمون

عدد فالینگ نمونه آرد شاهد و پنج نمونه آرد مخلوط با 

بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره  مالت جو

 تفاده از دستگاه فالینگ نامبرو با اس 1613–4175

(Perten 1600 ،سوئد)  اندازه گیری شد. 
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استاندارد  روش با استناد به آزمون فارینوگراف

AACC 1116 با استفاده از دستگاه فارینوگراف مدل  و

 ، ساخت کمپانی برابندر کشور آلمان انجام شد. 127504

قرص  ارتفاعتقارن یا یکنواختی شکل نان از تقسیم کردن 

 .(2010)راسل و سانتو  آن به دست آمد عرضنان به 

همچنین اختلاف ارتفاع نان پخته شده و خمیر به عنوان 

بر حسب سانتی متر بیان  1پختدر فر مقدار حجیم شدن 

. سفتی نان طبق استاندارد (2000)خلیل و همکاران  شد

AACC  و توسط دستگاه  74-01، به شماره 1111سال

ساخت کشور آمریکا و  5533تست فشار اینسترون مدل

نمونه ها در ابعاد  گیری شد.در دمای محیط اندازه

قرار  نییفک پا یشده و رو دهیبر متریلیم 25×25×25

 21با قطر  یومینیپروب آلوم کیگرفتند. نمونه ها توسط 

بر  متریلیم 100ضخامت نمونه، با سرعت  %40تا  متریلیم

لازم جهت فشردن نمونه تا  یرویفشرده شدند. ن قهیدق

ز نان در نظر گرفته مغ ی( به عنوان سفتمتریلیم 25/3)

 شد.

میکروسکوپ  ه وسیلهارزیابی ریز ساختار نان ببرای 

ساخت  LEO 1455vpمدل ( SEM) الکترونی روبشی

 ، شرکت آکسفورد اینسترومنتز کشور انگلستان

از مغز نمونه  600و 60تصاویری در سه بزرگنمایی 

به ابعاد  ییهانمونه ،یسازجهت آمادههای نان تهیه شد. 

شده و توسط  دهیبر متریلیم 6و ضخامت  متریلیم 1×1

چسبانده  ینومیآلوم یهانیپ یچسب مخصوص رو

رطوبت نمونه ها جدا شد چرا که  زیشدند. قبل از هر چ

 یم یینها ریشده و از وضوح تصو ریآب در خلاء تبخ

 لهیوسبه دیاب ستندیکه جزء دسته فلزات ن یکاهد. مواد

کار به  نیشانده شوند. انازک رسانا )طلا( پو هیلا کی

 دانیدهنده و با استفاده از مبه نام پوشش یکمک ابزار

 و گاز آرگون انجام شد. یکیالکتر

های مورد هدف تعیین شدت ویژگینیز با  ارزیابی حسی

نظر شامل شکل، ویژگی سطح زیرین و رویی، پوکی، 

قابلیت جویدن، سفتی، بو و مزه نان بود. این آزمون 

                                                 
1 . Oven Spring 

دیده که در پژوهشکده غلات زیاب آموزشتوسط پنج ار

فاده از یک فرم از پیش تهران حضور داشتند، با است

مراه هایی به هانجام گرفت؛ که شامل صفت شدهطراحی

د به هر ویژگی ها بایضرایب مخصوصشان بود. ارزیاب

دادند که در ضریب مخصوص خود می 5-1امتیازی از 

آمد. مجموع رب شده و امتیاز نهایی به دست میض

نان )عدد کیفی( به شده تا امتیاز  20امتیازها تقسیم بر 

ها با توجه به عدد بندی نان در این فرمدست آید. درجه

: 11/4-5/4: عالی، امتیاز 5کیفی به شرح زیر بود: امتیاز 

قبول و کمتر از : قابل11/6-6: خوب، 41/4-4خوب،  خیلی

 : نامطلوب.6

 5که برای هر نمونه  مون حسیبه جز آز هاتمامی آزمون

تکرار انجام شد و  6برای هر نمونه در  ،تکرار داشت

تجزیه و تحلیل نتایج با استفاده از طرح کاملاً تصادفی و 

ها به روش چند دامنه آنالیز واریانس و مقایسه میانگین

ها به کمک نرم افزار ارزیابی داده ای دانکن انجام گرفت.

MSTAT_C  ودارها در محیط نرم افزار و نم 42/1نسخ

 رسم شد. 2007اکسل 

 

  نتایج و بحث

 عدد فالینگ

دهنده فعالیت آنزیمی کم و بالا بودن عدد فالینگ، نشان

-ویسکوزیته زیاد خمیر و پایین بودن عدد فالینگ نشان

دهنده فعالیت آنزیمی زیاد است. برای تولید یک نان 

آرد بهینه  مطلوب و با کیفیت لازم است که عدد فالینگ

ثانیه  650تا  250باشد. این مقدار برای نان بربری 

. (1616 فیضی پور و همکاران) گزارش شده است

آید، با افزایش مقدار مالت جو برمیهمانطور که از نتایج 

و به تبع آن افزایش فعالیت آنزیمی آرد، عدد فالینگ 

البته با توجه به محدوده ذکر شده برای عدد  کاهش یافت.

(، 1616) الینگ آرد ستاره توسط فیضی پور و همکارانف

ترین مقدار عدد فالینگ متعلق به نمونه حاوی مطلوب

باشد. کاهش عدد فالینگ با ثانیه( می242مالت ) 5/0٪

افزایش مقدار مالت جو با نتایج گزارش شده توسط 
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 . (1)شکل  مطابقت دارد کاملاً( 2000) ( و خلیل و همکاران1616) یارمند و اردبیلی
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 اثر مالت جو بر عدد فالینگ آرد نان بربری -1شكل 

 است. %5دار در سطح  یاختلاف معن انگریابه بمشو انحراف استاندارد و حروف نا نیانگیهر ستون نشانگر م 

 

 فارینوگراف

های مورد از فارینوگرام نمونههای به دست آمده داده

نشان داده شده است. با توجه به  1 جدولآزمون در 

نتایج آزمون فارینوگراف اندکی افزایش در مقدار جذب 

شود یجذب آب آرد، موجب م شیافزا آب مشاهده شد.

شود و  لیتشک در خمیر ترهرچه منظم یتا شبکه گلوتن

 جینتا .قبل از پخت نان بدست آورد یترساختار مناسب

 تیفیک یب آب برروجذ زانیم ریتاث یحاصل از بررس

نشان  (1116توسط فریدی و روبن تالر ) تاینان پ یکیزیف

به  ممی)اپت شترینان ها با جذب آب ب یتمام تیفیداد که ک

در طول پخت نان بخار  رایز ابد،ییم شی( افزا%10علاوه 

 شود.یو بهتر م کنواختیشده و مغز نان  دیتول یشتریب

مالت جو افزایش  %2 عدد کیفی فارینوگراف نیز تا مقدار

افزایش میزان جذب آب با افزودن آرد مالت جو با  .یافت

نتیجه ( مطابقت دارد. 161نتایج یارمند و اردبیلی )

( نشان داد که 1611تحقیقات قمری و همکاران )

همبستگی بین عدد کیفی فارینوگراف با کلیه فاکتورهای 

مهم دیگر فارینوگراف شامل زمان گسترش خمیر، جذب 

ب و پایداری خمیر، قوی و مثبت و با درجه سست آ

عدد کیفی فارینوگراف و  استشدن خمیر قوی و منفی 

به عنوان یک عدد مستقل و واحد، تا حدود زیادی می 

قرار تواند نسبت به تعیین کیفیت آرد، مورد استفاده 

 %2ها، افزودن مالت جو تا گیرد. با توجه به این یافته

همچنین مشاهده  د را بهبود بخشد.توانست کیفیت کلی آر

 2شود که با افزودن مالت جو به میزان بیش از می

دهد میر بیش از حد سست شد که نشان میدرصد خ

افزودن مالت جو بیش از این مقدار برای تولید نان 

 مناسب نیست.

 آزمون های فیزیكی

ها نشان داد که اندیس شکل نمونهنتایج به دست آمده از 

به  %1ودن مالت تا سطح اع به عرض نان با افزنسبت ارتف

داری افزایش و پس از آن با افزایش مقدار صورت معنی

-اهش یافته است؛ به طوری که نمونه، ک % 4و 2مالت به 

، با نمونه اندیس شکلمالت از نظر  %4و 2های دارای 

افزایش ارتفاع نان نسبت به ابعاد  شاهد یکسان بودند.

دهنده  ،  نشان%1زودن آرد مالت جو تا افقی آن در اثر اف

 نتایج این تحقیقها می باشد.  بهبود حجم این نمونه

( را مبنی بر بهبود کیفیت شکل نان 1111پایلر ) گزارشات

کند )شکل تأیید می %5/0ودن مالت در مقدار در اثر افز

2). 
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 و آردهای مخلوط با مالت جو مشخصات فارینوگرام آرد شاهد -1جدول 

نوع 

 نمونه

جذب 

 (٪آب)

زمان گسترش 

 ()دقیقهخمیر

مقاومت 

 خمیر)دقیقه(

 11درجه سست شدن بعد از 

 دقیقه )واحد فارینوگراف(

درجه سست شدن بعد از 

 دقیقه )واحد فارینوگراف(12

FQN 

 e6/85 d7/1 b4/3 c111 136c c43* شاهد

8/1٪ d2/85 b2 b8/3 d58 128d b48 

1٪ c8/85 c5/2 a5/3 b111 147b bc44 

2٪ b2/61 a5/3 a5/3 c111 135c a88 

4٪ a1/61 d5/1 c6/2 a142 175a d35 

 است. %5دار در سطح  یاختلاف معن انگریبدر هر ستون ابه مشحروف نا*

 

c

b
a

c
c

0

0.05

0.1

0.15

0.2

0.25

0.3

0.35

0.4

          

  
   

  
  

   
   

   
 

  
 

                                         
 

  اثر مالت جو بر یكنواختی شكل نان-2شكل 

 .است %5دار در سطح  یاختلاف معن انگریابه بمشو انحراف استاندارد و حروف نا نیانگیهر ستون نشانگر م

 

پخت، همانطور که در شکل  در فرم در مورد افزایش حج

های نان شود، مقدار این فاکتور در نمونهمشاهده می 6

بیشتر داری از نمونه نان شاهد حاوی مالت به طور معنی

های با مقادیر متفاوت مالت بود؛ اما اختلاف بین نمونه

آمیلاز دهد که آلفادار نیست. این امر نشان میمعنی

موجود در مالت، حتی در مقادیر اندک، ویسکوزیته فاز 

همچنین در  خمیر را درحین ژلاتینه شدن کاهش داده و

آون  نتیجه افزایش شدت تخمیر و تولید گاز در خمیر،

 اسپرینگ را افزایش داده است.

b

a
a a

a

0
0.1
0.2
0.3
0.4
0.5
0.6
0.7
0.8
0.9

شا د 1/ 0 2  

 
  

  
   

   
  

  
   

  
 

   
    

 
 

                                         
 

 پخت در فرمقدار حجیم شدن نان اثر مالت جو بر  -3شكل 

.است %5دار در سطح  یاختلاف معن انگریابه بمشو انحراف استاندارد و حروف نا نیانگیهر ستون نشانگر م 
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 تازه سفتی مغز نان

( 4)شکل  تست فشارنتایج به دست آمده از دستگاه 

های دارای مالت جو سفتی نشان داد که مغز همه نان

شت اما این تفاوت فقط کمتری نسبت به نمونه شاهد دا

مالت جو معنی دار  ٪2و  1های دارای برای نمونه

تشخیص داده شد. کمترین سفتی متعلق به مغز نان 

مالت جو و بیشترین سفتی مربوط به نان  ٪2دارای 

توان گفت مالت جو به خوبی در نتیجه می شاهد بود.

مارتین و هاسنی  نست سفتی مغز نان را کاهش دهد.توا

به  را لازهایمانند آم یضدسفت باتینقش ترک( 1111)

ممانعت از  ایکاهش قدرت تورم نشاسته توانایی آنها در 

گلوتن و نشاسته  نیپروتئ نیب یعرض یوندهایپ لیتشک

ی تولیدی هانیکه دکسترنشان دادند  آنها .نسبت دادند

 یترنییپا یهرچه وزن مولکول سته،در اثر تجزیه نشا

دارند. به گفته آنها  یشتریب یداشته باشند اثر ضدسفت

بازه با  کیمشخص ) در  یبا وزن مولکول یهانیدکستر

به نشاسته را از  نیاندازه متوسط( قادرند اتصالات پروتئ

و  ینیپروتئ یها لیبریف نیب طیدر مح یریگقرار قیطر

نت ماکینن و آر .هندنشاسته کاهش د یمولکول ها

ترتیب با هب ( نیز1136و پونته و همکاران ) (2012)

کاهش سفتی مغز  مالت جو %2/0تا  1/0و  %5/2افزودن 

 را گزارش کردند.نان 
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ab

b

b
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شا د 1  0 2  

  
    

   
  

 
  

  
 

 

                                         
 

 اثر مالت جو بر سفتی مغز نان -4شكل 

 است. %5دار در سطح  یاختلاف معن انگریه بابمشو انحراف استاندارد و حروف نا نیانگیهر ستون نشانگر م 
 

 ارزیابی حسی

مالت جو و  ٪5/0بیشترین عدد کیفی برای نمونه دارای 

دست آمد. مالت جو به ٪4کمترین آن برای نمونه دارای 

  ٪4دار بین نمونه شاهد و نمونه دارای تنها تفاوت معنی

که عدد کیفی برای نمونه مالت جو دیده شد، به طوری

ها کمتر از نمونه شاهد بود. ارزیاب مالت جو % 4رای دا

 ترین عواملتی و بافت چسبنده مغز نان را مهمطعم مال

 .(5)شکلدر افت کیفیت این نمونه دانستند 
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a a

a

b

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

4

    0/5 1 2 4

  
   

  
 

                                         

 
 یاثر مالت جو بر ویژگی های حسی نان بربر -8شكل 

 است. %5دار در سطح  یاختلاف معن انگرید و حروف نامشابه بو انحراف استاندار نیانگیهر ستون نشانگر م 
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ساختار نان به وسیله میكروسكوپ ارزیابی ریز

 (SEMالكترونی روبشی)

)شکل  برابر 600در میکروگراف نان شاهد با بزرگنمایی 

A-3،) ته را که توسط یک لایه گلوتنی های نشاسرانولگ

. ولی در توان دیداند میهم متصل شدهسختی بهبه

با مالت جو  %1میکروگراف تهیه شده از نمونه دارای 

مقداری تغییر شکل در (، B-3همین بزرگنمایی )شکل 

البته تغییرات  های نشاسته قابل تشخیص است.گرانول

لی به میزان خیلی کمتر در مورد نان شاهد نیز مشابهی و

وجود داشت. تغییرات ذکر شده در گرانول های نشاسته 

 آمیلاز حاضر در مالت جو -αباط با عملکرد آنزیم در ارت

ه به صورت تصادفی و های بلند نشاستبر روی زنجیره

تر به نام دکسترین می باشد. های کوتاهتولید زنجیره

   آمیلاز-α تواند در ارتباط با تأثیرن این امر میهمچنی

د که منجر به دیده باشهای نشاسته آسیببر گرانول

(. 2006شود )ایندرانی و همکاران میر میتغییر قوام خ

( گزارش کردند که خواص 2005تاهور و همکاران )

ویسکوالاستیک خمیر، توانایی حفظ گاز در طول تخمیر و 

ثیر عدد فالینگ آرد قرار دارد؛ به أحفظ شکل نان، تحت ت

 ترفالینگ پایین تر باشد، خمیر سیالطوریکه هرچه عدد 

آمده توسط این دستنتایج بهمی شود. که با توجه به 

توان سیالیت بیشتر مغز نان را در اثر محققین، می

 افزودن مالت، توجیه کرد.

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 تصاویر به دست آمده از میكروسكوپ الكترونی روبشی -6شكل 

A- 6  برابر،  311نمونه شاهد با بزرگنماییB-6  برابر. 311مالت جو با بزرگنمایی  %1نمونه تیمار شده با 

 

 نتیجه گیری  

توان گفدت  میدست آمده در این تحقیق نتایج بهبر اساس 

، توانسدته  بدر پایده وزن آرد   درصد %2مالت جو تا مقدار 

از جملده یکندواختی    ندان بربدری   هدای کیفدی  ویژگیاست 

-ویژگدی ، عددد فالیندگ و   شکل، افزایش حجم بعد از پخت

را بهبدود   سداختار آن و تدا حددودی ریدز   مغدز ندان    های

 بخشد.

 

 

 

 

 

 

 

S  :گرانول نشاسته 

DS :گرانول نشاسته تغییر شكل یافته 

A- 6 B- 6 
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Abstract 

Barbari bread is one of the most widely used breads in Iran which has high loss. Consequently, 

finding a solution for quality improvement of this type of bread seems to be necessary. One way to 

achieve this goal is optimizing of flour enzymatic activity by using enzyme sources such as barley 

malt. The purpose of this research was to optimizing the percentage of barley malt flour in order to 

improve the quality of Barbari bread. To this purpose, barley malt flour was added to flour at 

concentrations of 0.5, 1, 2 and 4% based on flour weight and five bread samples including control 

sample (without barley malt) and four samples containing mentioned added amount of barley malt 

were prepared . In the next step, some experiments were fulfilled to measure the quality of bread 

samples. By adding barley malt flour up to 1% on flour weight, width/height ratio, oven spring, 

water absorption, dough development time and Farinograph quality number increased; whereas the 

falling number and crumb hardness of fresh bread was decreased with the increasing amount of 

barley malt. Microstructure of bread which were studied by SEM, showed that barley malt up to 

1%, creating some type of fluidity in cell walls. Sensory evaluation showed that the quality of the 

sample containing 4% of barley malt flour was lower than the control sample because of its malty 

taste and sticky crumb. As a result of this research, the sample with 1% of barley malt flour was 

recognized as the best bread sample. 
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