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                  ديمروار رقم يها گندم اختلاط نسبت نييتع با آرد تيفيك بهبود

  ايبزوستا يواردات و) يكردكو منطقه(

 

 

  2رسازيشمش ميمر  ،∗1يريام يرفتن نبيز

  ي ساريعي و منابع طبي، دانشگاه علوم كشاورزي زراعيار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده مهندسيدانش -1

  )سيپرد واحد(يسار يعيطب منابع و يكشاورز علوم دانشگاه ،ييغذا عيصنا و علوم گروه يدكتر يدانشجو -2

)19/10/94: رشيپذ خيتار  19/07/94: افتيدر خيتار(  

 

 دهيچك

 از ديمروار گندم اختلاط با آرد تيفيك بهبود ق،يتحق نيدرا. باشد داشته يخوب تيفيك يستيبا استفاده مورد آرد عاتكم،يضا با مطلوب يغلاتفراورده هيته يبرا

 ديمروار يهارقم زا حاصل آرد ييايميش يهايژگيو ابتدا.گرفت قرار يبررس مورد عپختيصنا در مصرف نييتع يبرا ايبزوستا رقم با يواردات گندم و يكردكو

 ايبزوستا رقم درصدگندم 30و15 يوزن ينسبتها افزودن با سپس. شد يريگ اندازه) نگيفال وعدد مرطوب ن،گلوتنيپروتئ خاكستر، رطوبت،(شامل ايوبزوستا

. شدند سهيمقا رانيا يمل استاندارد قبول قابل حدود با و نييتع آرد يها نمونه يهايژگيو بعد مرحله در. شدند آماده آرد يها نمونه د،يمروار رقم گندم به

 رطوبت، مقدار. افتي شيافزا حاصل يآردها مرطوب وگلوتن نيپروتئ درصد، 30 و 15 سطوح در ديمروار رقم به ايبزوستا رقم شيافزا با كه داد نشان جينتا

 يمل استاندارد قبول حدودقابل با ايبزوستا رقم از حاصل نول آرد اما داشت، مطابقت رانيا يمل استاندارد قبول قابل حدود با ها نمونه هيكل نيوپروتئ خاكستر

. بود  رانيا يمل استاندارد قبول قابل حد از شتريب و) >05/0P (شد مشاهده يدار يمعن اختلاف حاصل يآردها نگيفال درعدد نيهمچن. نداشت مطابقت رانيا

 يم شنهاديپ يوقناد يينانوا عيصنا يبرا ماريت نيبهتر ا،يبزوستا رقم درصد 30 يحاو نمونه مرطوب، وگلوتن نيپروتئ خاكستر، رطوبت، مقدار به توجه با

  .شود

 

آرد تيفيك د،يمروار ا،يبزوستا نگ،يفال عدد:واژگان كليد  

                                                           
∗
 zramiri@gmail.com :مكاتبات مسئول 
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  مقدمه -1

 جهان سراسر در گندم از يمختلف يهايژگيو با ياديز يها تهيوار

 كيهر. است متفاوت يگريد از تهيارو هر باتيترك كه دارد وجود

 يخاص و مشخص يها يژگيو آردبا به غلات يها فراورده از

 مناسب خاص محصول نوع كي ديتول يبرا تهيوار هر و ازداردين

 آن يهايژگيوو گندم آرد مشخصات نييتع رو نيا از باشد، يم

  .]2و1[است يضررو يكيتكنولوژ يها كاربرد يبرا

 وپخت آرد تيفيك.است موثر نان درپخت اه تهيوار نيا از يبعض 

 يطيمح متعدد عوامل ريتاث تحت ،يصنعت گندم رقم كي در نان

 جاديا در بذر رهيذخ نيپروتئ پخت عوامل نيب در. است يكيوژنت

 در باتيترك رييتغ.گردد يم محسوب گندم ارقام تيفيك در تفاوت

 يكيرئولوژ خواص رييتغ گندم،موجب مختلف يها رقم از آرد

 .]3 [.شود يم پخت تيفيوك

 گندم آرد نيپروتئ تيفيك و كميت به ياديز حدود تا نان تيفيك

 يم ايفا نان تهيه در را ياصل نقش گلوتن نيپروتئ. دارد بستگي

 جهينت در و كربن دياكس يد گاز حفظ در يا عمده نقش و دينما

 نياديگل نسبت به گلوتن تيفيك.دارد نان مغز ساختمان و حجم بر

 ريخم به نيگلوتن. دارد يبستگ نيگلوتن ياجزا زين و نيلوتنگ و

 .]4[دهد يم تهيسيپلاست تيخاص نياديگل و سيتهيالاست تيخاص

 را استخراج درجه ريتاث1375 سال در وهمكاران دوست غمبريپ

 با ييآردها آنها قيتحق نيدرا. كردند يبررس آردها بيترك يبرو

 را )93و 90 ،88 ،86 ،83 ،80 ،70،75 (مختلف استخراج درجه

 گزارش و كردند هيته 1 خزر نام به يرانيا گندم تهيورا كياز

 بريف ،يچرب ن،يپروتئ مقدار استخراج درجه شيافزا كهبا كردند

 شيافزا رنگ درجه و آب جذب مرطوب، گلوتن خاكستر، خام،

 كاهش نگيفال وعدد يرسوب وعدد رطوبت مقدار اما افت،ي

  .]5[افتي

 كشور گندم عمده رقم پنج 1383 سال در نوهمكارا ياحمد

 ،)رازيوش خراسان اهواز،(چمران ،)وهمدان خراسان اراك،(الوند

 را هياروم نيوزر اهواز زاگرس ،)وكرج اراك،اصفهان (روشن

 نيشتريب كرج روشن رقم كه داد نشان آنها جينتا. نمودند يبررس

 نيشتريب اصفهان وروشن اهواز زاگرس ارقام ن،يپروتئ مقدار

 نيشتريب هياروم نيوزر خراسان چمران وارقام نيپروتئ تيفيك

 هيته يبرا بهتر، تيفيك با وازارقام داشت را يسخت درصد

 محصولات هيته يبرا ارقام، هيبق واز) نان (يريتخم محصولات

  .]6[كرد استفاده توان يم وكلوچه تيسكويب گرماننديد

 هاي واريته زا گندم نمونهدو1384 سال در وهمكاران ياقبال  

 متوسط (آذر و) متوسط تا ضعيف نانوايي كيفيت (1 كرج مختلف

 روش از استفاده با گلوتن و نشاسته استحصال جهت ) خوب تا

 تاثير تحقيق اين از حاصل نتايج. دادند قرار فرآوري مورد مارتين

 همچنين. كرد تاييد گلوتن و نشاسته جداسازي در را گندم واريته

 جداسازي و آرد عملكرد نحوه نانوايي، يتكيف كه شد مشخص

 هرچه دارند، مستقيم ارتباط يكديگر با آن از گلوتن و نشاسته

 و نشاسته بازيابي ميزان باشد، بيشتر نان توليد در آرد كيفيت

  .]7[بود خواهد بيشتر آن از گلوتن

 نظر از كه دادند نشان 1386 سال در يشاهد و زاده عبداله

 سبزوار منطقه يگلستان و ديام روشن، مرق سه يينانوا خواص

  .]8[دهد يم اختصاص خود به را خوب تا متوسط تيفيك يدارا

 رقم سه ييايميش يهايژگيو1390 سال در يوشاهد يمحرم

 جينتا.كردند يبررس اصفهان  رادرمنطقهM 7318 و ريكو ،يمهدو

 نيشتريب و يميآنز تيفعال نيبالاتر يردارايكو آرد دادكه نشان آنها

 تيفعال نيكمتر M 7318 آرد كهيدرحال بود، وگلوتن نيپروتئ درصد

 از حاصل يها نان.داشت را وگلوتن نيپروتئ درصد و  يميآنز

 نان تيفيوك داشتند ياتيب لحاظ از يدار يمعن اختلاف ارقام نيا

  تفاوت آن بودوعلت گريد رقم دو از بهتر ريكو رقم از حاصل

 ،يلازيآم آلفا تيفعال ژهيبو گندم ارقام ييايميش يهايژگيو نيب

  . ]9[ است وگلوتن نيپروتئ درصد

 شده كشت رقم 20 يرو بر 1391 سال در وهمكاران زاده جعفر

 شاه بم، راز،يش ارقام كه نمودند گزارشو كردند مطالعه رانيا در

 مقدار بالابودن ليدل به وهامون گاسپارد ا،ي،بزوستاياكبر پسند،

 نان مثل ييها فراورده ديتول يبرا گلوتن سيواند ن،گلوتنيپروتئ

  .]10[هستند مناسب

Delcour وHoseney ريخم كه كردند گزارش 2010 سال در 

 وراندمان شده پهن شتريوب عتريسر نرم، گندم آرد از حاصل

 آرد از كمتر، دهيد بيآس ونشاسته نيپروتئ علت به آن ينيريش

 اديز آب هديد بيآس ونشاسته نيپروتئ.شتراستيب سخت گندم

 نيبنابرا.دهد يم شيافزا را ريخم تهيسكوزيوو كرده جذب

 ازگندم حاصل آرد از بهتر آن يوترد تيفيك ظاهر، ،ينيريش

  .]11[.است سخت
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Annelleen يرو را گندم رقم5 ريتاث2013 سال در وهمكاران 

 نمودند گزارش و كردند يبررس نيريش مهين تيسكويب تيفيك

 يم اصلاح نشاسته افزودن با بالا، نيپروتئ مقدار با كهĤرد

 يشتريب  يسخت،شكنندگ گندم از شده هيته تيسكويب.شود

 ريتاث تحت اساسا ت،يسكويب وبافت داد نشان نرم گندم به نسبت

 .]12[ است گندم يسخت

Aalami تيفيك يرو رابر نايسمول ريتاث 2006 سال وهمكاراندر 

 دوروم گندم تلفمخ تهيوار نوع 6 آنها. كردند يبررس يماكارون

 يهايژگيو نظر از را آنها از حاصل نايسمول يها ونمونه يهند

 وگزارش كردند يابيارز يماكارون هيته يبرا ييايميوش يكيزيف

 نيپروتئ يمحتوا با دوروم گندم از حاصل يماكارون كه نمودند

 يسخت زانيم نيوبالاتر عاتيوضا يچسبندگ زانيم نيتر نييپا بالا،

 نيپروتئ مقدار با دوروم گندم از شده هيته يكارونوما داشته را

  .]13[دارد يخوب تيفيك كم، نسبتا

 ساخت پروانه طبق ،يديتول آرد ونيس فرمولا در نكهيا به توجه با

 شيوافزا آرد تيفيك بهبود جهت يافزودن مواد از استفاده به مجاز

 اختلاط زانيم نييتع قيتحق نيا از هدف م،يباش ينم گلوتن

 ،يآرد آوردن بدست يبرا ديمروار و ايبزوستا يها گندم مناسب

 يينانوا محصولات هيته جهت موجود ياستانداردها با مطابق

 .  باشد يم يوقناد

 

  هاوروش مواد - 2
 ( گلستان استان در شده كشت) ديمروار(N80_18رقم گندم

 غله آرد قزاقستاناز كشور اازيبزوستا رقميواردات گندم و) يكردكو

 نرم گندم د،يمروار رقم. شدند هيته 94 سال در گلستان استان

 وزن و درصد 7/11نيپروتئ نيانگيم با ديسف رنگ به يداخل بهاره

 سخت گندم  ا،يبزوستا رقم و باشد، يم گرم 45 - 35 دانه هزار

 و درصد 7/13 نيپروتئ نيانگيم قرمز، رنگ به يواردات زمستانه

 آب دورقم هر شيرو طيمح. باشد يم گرم 55 دانه هزار وزن

  .  است

 يها ك،رقميآردن يديتول شركت در ابتدا:دآرديندتوليفرا-2-1

 سپس و شديزن نم جداگانه يلوهايس در ايوبزوستا ديمروار گندم

 ريوالس،مس يغلتكها ميتنظ.شد ليتبد آرد به ريز حالت دو به

  . بود كساني نديفرا مراحل هيدركل رطوبت ميوتنظ  آرد انيجر

 به الكها از يخروج يآردها ريمس هيكل:اول تحال-1-1- 2

) وستاره يبربر آرد (ژهيو آرد انتقال يافق چيمارپ كي سمت

 ايوبزوستا ديمروار رقم گندم از حاصل يآردها ابتدا. شد تيهدا

   30و درصد 15 نسبت به سپس شدند، افتيدر شده ذكر ريمس از

 يآردها و نموده مخلوط ديمروار گندم با ايبزوستا گندم درصد

  .شدند افتيدر ريمس همان از حاصل

 به الكها از يخروج يآردها ريمس هيكل:دوم حالت-1-2- 2

 آرد و) وستاره يبربر آرد(ژهيو آرد انتقال يافق چيمارپ دو سمت

 ريپذ امكان آرد دونوع زمان هم هيته تيقابل تا شد تيهدا نول

 لحاص يآردها. شود يم گفته آن به يكش نول اصطلاحا كه شود

 شدند، افتيدر شده ذكر ريمس از ايوبزوستا ديمروار رقم گندم از

 گندم با ايبزوستا گندم درصد 30و درصد 15 نسبت به سپس

 افتيدر ريمس همان از حاصل يآردها و نموده مخلوط ديمروار

  .شدند

 رطوبت،يهاآزمون آرد، ييايميكوشيزيفيهايژگيو نييتع جهت

 ياستانداردها با مطابق نگيفال عدد و مرطوب گلوتن خاكستر،

 و 4175 و 2861 ،2706 ،2705 يها شماره ب،بهيترت به رانيا يمل

 در.]15و14[شد انجام نيپروتئ يبرا 150-1 شماره ICCاستاندارد

 هياصلاح 103 شماره به رانيا يمل استاندارد با جĤزمونينتا ت،ينها

 تصنع در مصرف منظور به ماريت نيبهتر شدتا سهيمقا 1 شماره

 .شود يمعرف يقناد و نان

  يآمار ليوتحل هيتجز - 2-2
ك از آزمون ها در سه تكرار انجام و ين پژوهش هر يدر ا

ز يج حاصل با استفاده از روش آنالينتا. ن آن ها گزارش شديانگيم

ها با استفاده از آزمون نيانگيسه ميو مقا) ANOVA(انس يوار

ه و ي مورد تجزP> 05/0 دانكن در سطح احتمال يچند دامنه ا

 SPSS با استفاده از نرم افزار يز آماريآنال. ل قرار گرفتيتحل

 .   انجام شد

 

  وبحث جينتا -3
 به ايبزوستا رقم سطح شيافزا با اول، حالت در كي جدول مطابق

 يآردها وخاكستر رطوبت مقدار درصد، 30 به 15 از ديمروار رقم

 يمارحاويت كهيبطور ،)>05/0P(افتهي يدار يمعن اختلاف حاصل

 نيبالاتر ديمروار ورقم رطوبت نيبالاتر  ايبزوستا درصد 30
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 يبرا رانيا يمل استاندارد قبول قابل حدود با كه داشت را خاكستر

 دومقدار حالت در دو درجدول اما داشت، مطابقت ستاره آرد

 با يدار يمعن اختلاف حاصل يبربر يآردها وخاكستر رطوبت

 قبول قابل حدود با  ها نمونه هيلوك) P<05/0(نداشتند هم

 در نيهمچن. داشت مطابقت يبربر آرد يبرا رانيا يمل استاندارد

 يمعن اختلاف حاصل نول يآردها رطوبت مقدار سه، جدول

 حاصل يآردها خاكستر در يول) P<05/0(نداشتند هم با يدار

 خاكستر نيبالاتر) . >05/0P(شد مشاهده يدار يمعن اختلاف

 نمونه هيوكل بود ايبزوستا رقم درصد30 يحاو آرد ونهنم به مربوط

 مطابقت آردنول يبرا رانيا ياستانداردمل قبول قابل حدود با ها

  .داشتند

 

Table 1 Physicochemical characteristics of Barbary flour of first condition 
falling 
number 
(second) 

wet gluten 
(%) 

 

protein 
(%) 

 

ash 
(%) 

 

moisture 
(%) 

 
Treatment 

454a 

400d 
22.9c 

30.2a 
 11.75d 

              12.97 
0.695a 

0.645c 
13.38bc 

13.56ab 
Morvarid 
Bezostaya 

445c 

449b 
23.1c 

26.5b 
             11.83c 

             12.05b 
0.635d 

0.685b 
13.33c 

13.59a 
85%Morvarid+15%Bezostaya 
70%Morvarid+30%Bezostaya 

Means with at least one common letter with in a column do not differ significantly (P < 0.05). 
 

Table 2 Physicochemical characteristics of Barbary flour of second condition 
falling 
number 
(second) 

wet gluten 
(%) 

 

protein 
(%) 

 

ash 
(%) 

 

moisture 
(%) 

 
Treatment 

463c 

396d 
22.4d 

30.9a 
 11.65c 

           13.11a 
0.741a 

0.753a 
13.46a 

13.53a 
Morvarid 
Bezostaya 

437b 

445c 
22.1c 

23.6b 
            11.75bc 

             11.86b 
0.744a 

0.749a 
13.59a 

13.55a 
85%Morvarid+15%Bezostaya 
70%Morvarid+30%Bezostaya 

Means with at least one common letter with in a column do not differ significantly (P < 0.05). 
 

Table 3 Physicochemical characteristics of Nol flour of second condition 
falling 
number 
(second) 

wet gluten 
(%) 

 

protein 
(%) 

 

ash 
(%) 

 

moisture 
(%) 

 
Treatment 

539a 

382d 
20.7d 

28.1a 
9d 

12.5a 
0.38d 

0.399b 
13.33b 

13.46ab 
Morvarid 
Bezostaya 

435b 

430c 
21.4c 

22.5b 
9.3c 

9.8b 
0.392c 

0.403a 
13.53a 

13.62a 
85%Morvarid+15%Bezostaya 
70%Morvarid+30%Bezostaya 

Means with at least one common letter with in a column do not differ significantly (P < 0.05). 
 

Table 4 Physicochemical characteristics of Wheat flour (ISIRI Number, 103. Amendmet No.1. 2013.) 

 
wet gluten 

(%) 
 

protein 
(%) 

 

ash 
(%) 

 

moisture 
(%) 

 
Treatment 

 minimum 26 
minimum 26   
        20-27 

minimum11 
minimum11 
          7-10 

0.701-0.850 
0.501-0.700 
0.380-0.500 

14.2 
 
14.2 
 
14.2 

Barbary 
flour 
Setareh 
flour 
Nolflour 
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Table 5 Enzymatic activity of wheat flour (ISIRI Number, 103.) 
Enzymatic activity         Strong Flour        Semi strong flour     Weak Flour 

Falling number 280-320- - 
 

 
 

 ديمروار رقم به ايبزوستا رقم سطح شيافزا با حاصله، جينتا مطابق

 حاصل يآردها وبمرط وگلوتن نيپروتئ درصد، 30 به 15 از

 مشاهده مارهايت نيب يدار يمعن واختلاف افتي شيافزا

 نيبالاتر  ايبزوستا رقم مرطوب وگلوتن نيپروتئ). >05/0P(شد

 يآردها مرطوب گلوتن و ها نمونه هيكل نيپروتئ و بود مقدار

 حدود با ايبزوستا درصد 30يحاو ماريت و ايبزوستا رقم از حاصل

 مطابقت ونول يبربر آردستاره، يبرا رانيا ياستانداردمل قبول قابل

 حدود با  ايبزوستا رقم از حاصل نول آرد سه درجدول اما داشتند،

 با.نداشت مطابقت آردنول يبرا رانيا ياستانداردمل قبول قابل

 گندم از حاصل ستاره و يبربر آرد شده ذكر جينتا به توجه

 گلوتن ليدل به ايبزوستا رقم با آن اختلاط درصد15و ديمروار

 يبربر آرد كهيدرحال ست،ين مناسب يينانوا محصولات يبرا نييپا

 رقم درصد 30يحاو ماريت و ايبزوستا رقم از حاصل ستاره و

 آرد نيهمچن. است مناسب يينانوا يها فراورده يبرا  ايبزوستا

 درصد 30و 15 يحاو يمارهايت و ديمروار رقم از حاصل نول

 جينتا نيا.  است مناسب يقناد ياه فراورده يبرا ايبزوستا رقم

 ،)1384(همكاران و ياقبال ،)1375(وهمكاران ياحمد يها افتهي با

 وجعفر) 1390(يوشاهد يمحرم ،)1386(يوشاهد زاده عبداله

  .]10-6[داشت مطابقت) 1391(وهمكاران زاده

ــاث تحــت آرد عملكــرد ــل ريت ــز عوام ــه يادي ــوع ازجمل ــم، ن  رق

 مقــدار. ]16[اســت رشــد طيراشــ و دانــه يســخت ن،يمقــدارپروتئ

 اسـت  مـوثر  يينهـا  محـصول  تي ـفيك نييتع در نيپروتئ تيفيوك

 ـب دوفـاكتور  نيا. دارد پخت تيفيك با يمناسب ورابطه  تحـت  شتري

 ـ رقـم  يك ـيژنت اتيوخـصوص  ييوهوا آب طيشرا ريتاث  باشـد  يم

 ـيا يها رقم نيپروتئ تيفيوك مقدار واختلاف  بـا  سهي ـمقا در يران

 از يقو آرد.]15و14[باشد يم عامل دو نيا زا يناش يخارج ارقام

 مناسـب  نان هيته يوبرا ديآ يم بدست بالا نيپروتئ مقدار با گندم

 ينييپـا  نيپـروتئ  مقـدار  نرم، گندم از حاصل آرد كهيحال در است،

  .]19[است مناسب نجاتيريش هيته يوبرا دارد

 مقدار. است ريمتغ گندم تهيوار به بسته نيپروتئ تيفيوك تيكم

 تيكم شيافزا. دارد ميمستق رابطه نيپروتئ مقدار با آرد لوتنگ

 يم آن از حاصل ريخم شدن تريقو سبب آرد نيپروتئ تيفيوك

 داردو يبستگ نيپروتئ تيفيوك تيكم به آب جذب.گردد

 آب جذب. دهد يم شيافزا را ونان ريخميبازده ته،يسكوزيو

 يادتريز آب جذب كه ييرهايخم است، نانوا يبرا يمهم فاكتور

 آرد.باشند يم صرفه به مقرون ياقتصاد نظر واز تر مناسب دارند،

 دارد سخت گندم به نسبت يكمتر آب جذب نرم، گندم از حاصل

 مطلوبتر تيفيك بهتر، ظاهر آن از شده هيته ينيريش محصولات و

  .]20و11[دارد سخت گندم به نسبت شتريب يوترد

. ] 25[دارند يتفاوتم يميآنز تيفعال گندم مختلف يها تهيوار

 تيوخاص باشد يم لازيآم آلفا تيفعال كننده نييتع نگيفال عدد

 عدد ريتاث تحت نان شكل حفظ و ريتخم  ر،يخم كيسكوالاستيو

 ريتخم قابل يقندها لاز،يآم آلفا اديز تيفعال اثر در. است نگيفال

 شده هيتجز نشاسته جهينت در د،يآ يم بوجود ياديز مقدار به

 لازيآم آلفا با آرد از حاصل يها نان.شود يم اليوس نرم ريوخم

 است، كم وحجم چسبنده يمغز وبافت رهيت پوسته يدارا بالا،

 يوپوك يوترد بوده كنواختي ريوغ نامنظم آن سطح نيهمچن

 دو ك،ي مطابقجداول.] 23و 21،22[دهد يم دست از را خود

 30 هب 15 از ديمروار رقم به ايبزوستا رقم سطح شيافزا وسه،

 حاصل يآردها هيكل نگيفال عدد داردريمعن اختلاف موجب درصد

 يمل بااستاندارد ها نمونه از كيچيه يميآنز تيفعال). >05/0P(شد

 ريتاث 1384 سال در يخان ومحمد فريمسعود.نداشت رانمطابقتيا

 با يلازيآم آلفا تيفعال يرابررو كوهدشت ورقم كاشت طيشرا

 تيفعال كه گرفتند جهيونت نمودند يبررس نامبر نگيفال دستگاه

. ] 25[باشد يم متفاوت كاشت طيوشرا تهيوار به بسته يلازيآم

 مناطق يآردها نمونه نگيفال عدد كه افتيدر) 1382 (يحجت

 با ومشابه استاندارد حد از شتريب انتظار برخلاف كشور يشمال

 يومحرم)  1384 (تبار فروزان. ]26[بود كشور مناطق ريسا

 نمودند  يبررس را اصفهان منطقه گندم رقم سه) 1388(وهمكاران
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 اريبس نگ،يفال عدد و بوده كم آنها يميآنز تيفعال كه دادند نشان و

 تيفعال به توجه با]. 24،27[بود استاندارد حد از شتريب

 ديبا ،يواردات و يبوم از اعم يبررس مورد يمارهايت نييپايلازيآم

 با بتوان تا رديگ انجام Ĥرديميآنز تيفعال ليتعد جهت يريتداب

 يلازيآم آلفا تيفعال با يواردات گندم يها تهيوار حيصح انتخاب

 تيفعال با موجود يداخل گندم يها تهيوار با آن اختلاط و بالا

 آلفا زده، جوانه غلات مالت، ازافزودن اي و نييپا يلازيآم آلفا

 تيفعال با يداخل يها گندم به ييايباكتر اي يقارچ لازيآم

 محصولات ديتول يبرا كارخانجات مناسب آرد به ،يميكمĤنز

 .]  28،20[افتي دست يقناد و يينانوا

 

  يريگ جهينت -4

 اختلاط با اما شود، يم محسوب فيضع گندم جزء ديمروار گندم

 يمناسبتر يآردها به توان يم ا،يبزوستا يقو گندم با آن حيصح

 موجود يانداردهااست طبق يقناد و يينانوا محصولات هيته يبرا

 يبربر مار،آرديت نيبهتر آزمون جينتا به توجه با. افتي دست

 حاصل يبربر وآرد) ودوم اول حالت در(ايبزوستا رقم از حاصل

 فراورده ياول،برا درحالت ايبزوستا درصد 30 يحاو ماريت از

 نول آرد3 جدول طبق كهيحال در است، مناسب يينانوا يها

 رقم درصد 30 و 15 يحاو يمارهايت و ديمروار ازرقم حاصل

 مطابق نيهمچن.است مناسب يقناد يها فراورده يبرا ايبزوستا

 ديمروار رقم از حاصل يآردها از كيچيپژوهش،ه نيا جينتا

 قابل يميآنز تيفعال يدارا آنها اختلاط اي و ييتنها به ايوبزوستا

 در تواند يم كه باشند ينم يوقناد يينانوا عيصنا يبرا قبول

 و  اختلاط جهت يواردات مناسب يها تهيانتخابواريآت قاتيقتح

 قرار يبررس مورد يميآنز  يها دهنده بهبود از استفاده نيچن هم

 .رديگ

  

  يسپاسگزار -5
شركت از  دو منطقه يبازرگان وخدمات غله ك،ين آرد يديتوليها

 يبرا يآزمايشگاه امكانات آوردن فراهم جهت گلستان استان

.ديآ يم بعمل تشكر مانهيصم ها آزمون انجام  
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Improve the quality of wheat flour by determination of mixing ratio 
of Morvarid (Kordkoy area) and Bezostaya wheat varieties 
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To prepare of desirable cereal products with low waste, the wheat flour should have good quality. In this 
research, improve the quality of wheat flour by determination of mixing ratio of Morvarid (Kordkoy 
area)and imported Bezostaya wheat varieties to determine the use in bakery industries was investigated.At 
first,chemicalcharacteristicsof flour produced fromMorvarid and Bezostaya varietiesincluding 
moisture,ash,protein,wet gluten andfalling numberare measured.Then, by adding theBezostaya to 
Morvaridvarietyat 15 and 30 percent (w/w wheat) the flour samples are prepared. Inthe next 
step,chemicalcharacteristicsof these samples are determined and compared by national standard value in 
Iran. Theresult indicated that increasing Bezostayavariety to Morvarid from 15 to 30 percent,the 
proteinand wetgluten content inthe flour is increased.Moisture, ash and protein of allsamples 
wereconfirmed withacceptablelimitof nationalstandard in Iran, but confectionery flour of 
Bezostayawasn’tconfirmed.Also, significant difference (P<0.05) was seenin the falling number of 

produced flour whichwas higher than the limit of national standard of Iran.Regarding to content of 
moisture,ash,proteinand wet gluten,the sample with 30 percent Bezostaya was offered as the best 
treatment to use in bakery and confectionery product. 
 
Keywords: Falling number, Bezostaya, Morvarid, Flour quality 
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