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  مقدمه- 1

ر یته خمی سیت کشش و الاستی، مسئول قابلیچون شبکه گلوتن
ت نان، یفی کي آن رويربخش های باشد درك نقش زیآرد گندم م

م، حجم ی نان حجیژگین وینکه، مهم تریبه علت ا.  استيضرور
 نان، یژگیت آرد و ویفین کی ارتباط بی باشد، در بررسیآن م

 ی که تنها، بررسی حجم نان بوده است، در حاليژه رویتوجه و
ممکن است اثر .  نان مسطح انجام شده استي روي محدوديها

م، ی نان مسطح با نان حجي هایژگی وي گلوتن روين هایپروتئ
 يرهایکه خم دهند ین، بافته ها نشان میمتفاوت باشد، بنابرا

 شوند با یت بالا مشتق میفیک که از گلوتن با کی الاستیلیخ
 زمان – بالا يط دمای شدن در شرايع گازها و ورقه ایانبساط سر

 شوند، سازگار ی مسطح به کار گرفته ميکوتاه که در پخت نان ها
ت آرد با یفی دهند که کیمطالعات مختلف نشان م.]3- 1[ستند ین
. ]5, 4[ شود ین میین گلوتن تعی از پروتئی مشخصيرواحدهایز

ن ها، یادیگل.  باشندین مین و گلوتنیادیر بخش گلوتن، گلیدو ز
نه باردار ی آميدهایک هستند که از نظر اسی منومرين هایپروتئ

 با وزن يمری پلين هاین ها، پروتئی که گلوتنی هستند در حالیغن
 ینه گوگرددار مشخص می آميدهای بالا هستند که با اسیمولکول
ل ین ها در تشکین ها و گلوتنیادی که در آن، گلیسمیمکان. شوند

ر یل شده را تحت تاثیر تشکی کنند و خواص خمیر شرکت میخم
قت، یدر حق.  دهند، به طور کامل مشخص نشده استیقرار م

ستم، ی سییایمیکوشیزیو خواص ف یبات گلوتنین ترکیارتباط ب
 وجود دارد که خواص ی کلیدر مقالات مختلف، توافق. مهم است

ل ی تشکیدراته در طین گلوتن هی به پروتئيادیزان زیر، به میخم
 یر میک خمیسکوالاستی دارد، که موجب رفتار ویر بستگیخم

 ی مینیادیده است که بخش گلیبه علاوه، مشخص گرد. ]4[شود 
. ]6, 4[ر داشته باشد یته خمی سین الاستیی مهم در تعیتواند نقش
ب ین، به ترتیادی گل- ω و β/α - ،γ، ینیادی مختلف گليبخش ها

% 50ن، یادیگل.  شوندی مشخص میکیکاهش حرکت الکتروفورت
 دهد و یل می دانه گتدم را تشکيره ای ذخين های از پروتئ40 - 

ر و نان ی خمي و فرآوريه ایت تغذیفی کي رویاثر قابل توجه
 ير بالاین ها، شامل مقادیادی گلينه اید آمیب اسیترک. دارد

 . ]7[ باشد ین میزولوسین و ایل آلانین، فنین، پرولیگلوتام

ن ی گلوتنيمرین ها در ساختار پلیادی که از رسوب گلیعامل مهم
 یین عدم تواناین آزاد و همچنیستئی کند، کمبود سی ميریجلوگ
سه یاما در مقا. اشد بی مین مولکولی بيدی سولفيوند دیل پیتشک

 در درك ساختار یشرفت کمیر، پی سال اخ10 ین، در طیبا گلوتن
 یکیتی آناليروش ها. ]8[ن ها رخ داده است یادیو عمل گل

 RP-HPLCن، یی، الکتروفورز موSDS-PAGE، مثل یمختلف
کار  دانه گندم به ين های، در مطالعه پروتئی جرميو اسپکترومتر

را هم به جهات ی اخی جرمياسپکترومتر.]10, 9[گرفته شده اند 
ز گلوتن استفاده شده است یک در آنالیک و هم پروتئومیژنوم

ن یی مثل تعییردهای، عمدتا کارMSه یر پا بيروش ها. ]11[
-MALDIق ی گلوتن، از طرين های پروتئي هایژگیت و ویفیک

TOF-MS]12 ,13[ وLC-MSرا دارند.Gianibelli و 
 یژگی، و)2003( و همکاران Shewryو ) 2001( همکاران 

ن را در گندم یادین و گلیک گلوتنی و ژنتییایمیوشی، بیمولکول
 و Bonomi که ی در حال.]15, 14[ کرده اند ی بررسیینانوا

ر محلول در ی گلوتن غي ساختاري هایژگیو) 2013(همکاران 
 ی را در ساختار گلوتن در طیآب را مطالعه کرده اند و اصلاحات

  .  ]16[ند نشان داده اند یمراحل مختلف فرآ
  

  مواد و روش ها- 2

   مواد- 2-1
ران، انتخاب ی اییط آب و هوایهشت رقم گندم، بر اساس شرا

د از منطقه گرم و مرطوب، چمران از منطقه گرم و یشدند، مروار
شتاز ی از منطقه معتدل، پیوند و پارسیروان، سیخشک، سپاهان، س

  . شگام از منطقه سردیو پ
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             مورد استفاده از شرکت مركییایمیهمه حلال ها و مواد ش
 )Merck (ه شدندیالمان ته.  

   روش ها- 2-2
   آزمون ها- 2-2-1

، )AACC, NO. 44-15A(ن رطوبت یی تعيآزمون ها
 .AACC, NO( ن ی، پروتئ)AACC, NO. 08-01(خاکستر 

-ACC, NO. 38(ندکس گلوتن ی، گلوتن مرطوب و ا)46-16

 ی، حجم رسوب زلن)AACC, NO. 56-81(نگ ی، عدد فال)11
)AACC, NO. 56-11 (ینوگرافی فاري هایژگیو و                  
)AACC, NO. 54-21(نان، ی حسي هایژگیو. ، انجام شدند 

ک یده با استفاده از روش هدونیست آموزش دی پانل16توسط 
ستگاه بافت ز با استفاده از دی نان نی بافتیژگیو.  شدندیابیارز

، توسط آزمون سوراخ )Rochdale 350, England(سنج 
ن یی تعAACC, NO. 47-09کردن، بر اساس استاندارد 

  .دندیگرد
  اب کردن و پخت نانی آس- 2-2-2

                      Senior Quadromat اب ی گندم با آسينمونه ها
 )Brabender, Germany (زان خاکستر ی با ميه آردی تهيبرا

  .دی تافتون پخت گردیرانیسپس نان ا. اب شدندیآس% 95
   گلوتن گندميربخش های زیجرم/ی جرمي اسپکترومتر- 3- 2- 2

 ارقام ییایمیکوشیزیج به دست آمده از خواص فیبراساس نتا
) روان، چمران و سپاهانید، سیمروار(گندم، چهار رقم گندم 

 یابی ارزیجرم/ی جرميانتخاب شدند که با استفاده از اسپکترومتر
 قرار گرفتند یآن ها در معرض دو مرحله استخراج متوال. دندیگرد

روش .  ]17, 7[ شود ين جداسازیادی گلینیتا زربخش پروتئ
قه در ی دق30 حلال، به مدت ml6 نمونه با g1شامل استخراج 

°C60 فوژ یقه و بعد سانتری دق10 با همزدن به طور متناوب هر )
x g25000( اب شده بهیگندم آس.  باشدیقه می دق10، به مدت  

  

                  ) M 5/0(د یم کلرایسد: ي با حلال های طور متوال
              % 50پروپانول - 1، )نی گلوبول–ن ی آلبومي بخش هايبرا(
 استخراج ين هایادیگل.  شودیاستخراج م) ن یادی بخش گليبرا( 

 کربنات یدر ب% SDS ( 1( ل سولفات یم دودسیشده در سد
نه ید آمی شوند و اسیحل م) mM 50 ) 5/8 =pHم یآمون

 ي شود، گروه هایا می احC 56° در DTTن با استفاده از یستئیس
ن یادین گلی شوند و پروتئیله مید آلکیدواستامیل آزاد با یدریسولف
سپس .  شودی هضم مC37° شب در ین در طیپسیم تریبا آنز

 ی میینمک زدا ) C18 )Milliporeدها با استفاده از ستون یپپت
 µm 75cm x 50 یبا قطر داخلC18دها در ستون یپپت. شوند

-Q ی جرميآن ها در اسپکترومتر.  شوندی ميبارگذار

Exactive hybrid ) Thermo – Fisher, San Jose ( و                        
                               Easy-Spray nLC 1000 یبا استفاده از کروماتوگراف

 )Thermo – Fisher (در صد 35 تا 0انت از یبا روش گراد 
به .  ساعت شسته شدند1ک به مدت یدفرمیاس% 1ل در یتریاستون

 و زمان خروج Da 100 جرم ثابت ، ازیجرم/یمنظور اسکن جرم
 Xل اطلاعات خام با یفا.  شودی استفاده مS 20 یکینامید

Calibur 2.2د و با نرم افزار ی آی به دست مPEAK 7.5 
  . شودیل میتحل

  يز آماری آنال- 2-2-4
              ک طرفهیانس یز وارین ارقام گندم با آنالی دار بیاختلاف معن

(ANOVA) توسط نرم افزار SPSS95 ي در سطح معنادار %
  .ن شده استییتع
  

 ج و بحثی نتا- 3

  یکی و رئولوژییایمی شي آزمون ها- 3-1
ه شده ی تهيرهای خمییایمیکوشیزی و فییایمی شيج آزمون هاینتا

  . نشان داده شده است1از هشت رقم گندم گندم در جدول 
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Table 1 chemical and rheological analysis  
Corresponding dough 

characteristics Chamran Sivand Sirvan Parsi Pishgam Pishtaz Sepahan Morvarid 

Water absorption (%) 71.65b+0.15 67.95g+0.05 71.3c+0 68.3f+0.2 69.85e+0.05 70.05d+0.05 72.65a+0.05 56.55h+0.05 
Dough development 

time (min) 2.75b+0.05 2.25ef+0.05 3.75a+0.07 2.10f+0.10 2.5c+0.02 2.35de+0.05 2.4cd+0 1.75g+0.05 

Stability(BU) 1.25e+0.05 1.35de+0.05 2.2b+0.07 1.00f+0.20 1.45cd+0.05 1.55c+0.05 1f+0.05 5.45a+0.05 
Degree of 

softening(BU) 171.53d+4.5 146.00e+0 113.51f+0.7 197.57b+2.5 184.5c+2.50 142.5e+6.50 248a+20 56.5g+1.50 

Farinograph quality 
number 37.00c+0 31.00e+0 48.00b+1.41 29f+0.56 32.50e+0.53 34.50d+ 

1.50 28.50f+00 66.00a+1.0 

Protein (%) 12.66c+0.16 13.63a+0.06 12.65c+0.04 10.88f+0.22 11.87d+0.5 11.88d+0.03 11.59e+0.42 13.21b+0.01 

Wet gluten (%) 29.05bc+0.25 28.65cd+0.15 31.35a+0.50 26.95f+0.25 28.05de+0.25 29.25b+0.25 27.66e+0.3 25.0g+0.50 

Gluten index (%) 2.925de+0.20 6.73c+0.73 48.67b+3.70 3.18de+0.12 4.63ed+0.32 6.52c+0.08 1.82f+0.03 80.58a+2.28 
Sedimentation value 

(ml) 19.0c+0 20.0bc+00 24.55a+0.70 20.0b +0 20.5b+0.5 12.5d+0.5 12.0d+0 21b+0.5 

Values followed by a different letter in the same row are significantly different (P < 0.05) 
 

ر، مشخص شده ی خمیکی و رئولوژییایمی شیابیبراساس ارز
ت را دارند در یفین کیب بالاتریروان، به ترتید و سیاست که مروار

  .ت را دارا هستندیفین کین تریی، پای که، سپاهان و پارسیحال
  

  

  ت نانیفی کیابی ارز- 3-2
ه شده از هشت رقم ی نان تافتون تهی و بافتی حسي هایژگیو

  . نشان داده شده است2گتدم، در جدول 

Table 2 sensory evaluation and texture analysis of Taftoon bread  
Evaluation of 

bread Chamran Sivand Sirvan Parsi Pishgam Pishtaz Sepahan Morvarid 

Forced required 
to puncture 

( N ) 
3.18g ±0.01 4.58f ±0.01 4.91b ±0.007 4.92b ±0.01 4.64d ±0.007 4.87c ±0.01 4.98a ±0.01 4.62c ±0.01 

Panelist score    
             ( on the 

basis of 20) 
15.49a ±0.02 14.11bc ±0.007 13.26a ±0.007 10.27d ±0.02 14.20bc ±0.14 13.80c ±0.03 7.65e ±0.007 15.10ab±0.07 

Values followed by a different letter in the same row are significantly different (P < 0.05) 
  

ه ی نشان داده شده است، نان تافتون ته2همانطور که در جدول 
 را دارند، یاز حسین امتید، بالاتریشده از ارقام چمران و مروار

 آزمون سوراخ ياز برای مورد نيروین نین تریین، چمران، پایهمچن
ن یی که، سپاهان، پای را دارد، در حالیکردن در آزمون بافت سنج

ن بر اساس یبنابرا.  را داردین سفتیشتری و بیاز حسین امتیتر
 هشت رقم گندم ی و بافتی، حسیکی، رئولوژییایمی شيآزمون ها

، چمران و دی مرواريجه گرفت که رقم های توان نتی، میرانیا
ن ین تریی و سپاهان، پایکیت تکنولوژیفین کیروان، بالاتریس
  . را دارندیکیت تکنولوژیفیک
  

  نی پروتئیی شناسا- 3-3
 ين هـا یک پـروتئ ی ـز پروتئومی در ارتباط بـا آنـال  يمشکلات متعدد 

 ی گندم وجود دارد که شامل محدود بودن بانک اطلاعات         يره ا یذخ
ن ی پــروتئيک ســریــر  حاصــل از حــضویدگیــچیدر دســترس، پ

ن وجــود، یــبــا ا.  باشــدی مــي تکــراريره هــایــهمولــوگ و زنج
 ]10و HPLC]18 با اسـتفاده از  یعیزان وس ی گندم، به م   ينهایپروتئ

 یعی مطالعه شده اند که امروزه، به طور وس ـ    ی جرم يو اسپکترومتر 
   ی کروماتوگرافيک هایب با تکنیا در ترکی ییبه تنها

   شوندیک گندم به کار گرفته میگر، در مطالعات پروتئومید
]19 ,20[  .  
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-FT-ICPز با یک و سپس آنالیپتیهر بخش، در معرض هضم تر

Orbitrapحاصل با بانک يدیرد، سپس قطعات پپتی گی قرار م 
 شوند یسه میمقا )  Swissprotا ی NCBI( ن ی پروتئیاطلاعات

   ين است، دامنه خطاین پروتئی چتديچون هربخش دارا.  ]17[
   و آستانه min 5 ير زمان تگهداریی، دامنه تغppm 8/8 یمجر

 يدها و کاهش خطا، ضروری پپتییی شتاسايبرا% 1 ين خطاییتع
 1 ازقام گندم در شکل ینیادی بخش گلیف جرمیط.  باشدیم

  . نشان داده شده است
 نشان داده شده 3 چهار رقم گندم در جدول ی اصلين هایپروتئ
  .است

Table 3 major proteins of wheat cultivars ( Morvarid, Chamran, Sirvan and Sepahan )  
sub-fractions Morvarid Chamran Sirvan Sepahan 

α/β gliadin 37 16 28 5 
γ gliadin 36 36 22 38 

Puroindoline A 33 14 0 0 
Puroindoline B 19 23 0 0 

High molecular weight subunit DY10 35 35 0 0 
  

 شده، ارقام انتخاب شده گندم، یی شناساين هایبا توجه به پروتئ
 ین با وزن مولکولی گلوتنيرواحدهای زيد و چمران، دارایمروار

Dy10ن یندولیوروای و پA و B ) PINs ( ن یاما ا.  باشندیم
ک نوع از ی. روان و سپاهان وجود ندارندیبخش ها در ارقام س

ن، یادینه مشابه گلید آمی اسی بالا با توالین، با ورن مولکولیپروتئ
ن یا به گلوتنیگر ی باشد و به همدین به تعداد فرد میستئی سيدارا

 مشابه ين ها از نظر ساختارین پروتئیا. ]21[ شوند یها متصل م
 يرواحد های که از نظر عملکرد، به زین ها هستند در حالیادیگل

  .ن شباهت دارندیگلوتن
 HMW-GS ) بالا یا ورن مولکولین یادی، به گليگومریبخش ال

.  شودین محلول در اتانول منسوب میا گلوتنین مجتمع یادی، گل(
ن عمل یمرگلوتنیره پلین، به عنوان خاتمه دهنده زنجین پروتئیا
ت یفی کند و کیمر گلوتن را محدود مین، اندازه پلی کند، بنابرایم

 ين های از پروتئیکی PINs.  دهدیر قرار میآرد را تحت تاث
ب یع آسی مايکف را در کف هال ی هستند که خواص تشکیمهم

 یر قرار می کند و ساختار مغز نان را تحت تاثیده اصلاح مید
ر، واکنش دهند، یممکن است آن ها با بخش مابع خم. ]22[دهد 
ع ی مايلم های فيدارسازی در پای توانند نقش مهمین، میبنابرا

 ي به دور سلول هايه ایلم ها، لاین فیاشند که اشکننده داشته ب
ان ی دهند که بیشات مختلف نشان میآزما.  دهندیل می تشکيگاز

PINsشود یاهان مثل برنج، موجب بافت نرم تر دانه می در گ 
]23[.  
  

- γ و - β/α گندم انتخاب شده، ين مطالعه، همه رقم هایدر ا
د، چمران ین در ارقام مرواریادیگل- γ که ین دارند، در حالیادیگل

ن ییروان، نسبتا پای، مقدار آن در س)31- % 38( و سپاهان بالاست 
 ي روين، اثریادیگل- γن است که، ی، که نشانگر ا%)22(است 

  .ت گندم نداردیفیک
د، چمران یت بالا، مرواریفیدن در ارقام گندم با کیایگل- β/αزان یم

 نی از ای که سپاهان، مقدار کنیاد است، در حالیروان زیو س
(  و همکاران Piston يافته هایجه مطابق ین نتیا. بخش دارد

ن با یادیگل- γد کننده ی که ژن تولییاست، در گندم ها) 2011
گر ی دی گلوتني، خاموش شده است، بخش هاRNAi يتکنولوژ

 یزان کمی به میفی کين، پارامترهایابند و همچنی یش میافزا
ن، ممکن است، سنتز یهمچن. ]24[رند ی گیر قرار میتحت تاث

 تر با مقاومت اصلاح ي قويریگر، موجب خمی دين هایپرولام
  .]27-25[شده در برابر مخلوط کردن، حاصل شود 

  دهای پپتیی شناسا- 3-4
 شده اند و با جز به جز یین ها شناسای مختلف در پروتئيدهایپپت

 collision ion(  بالا يون با انرژی با استفاده از برخورد يساز

dissociation [CID] ( با ی جرمياسپکترومتر. د شده اندییتا 
مم زمان یون و ماکزیFWHM70000 ،106ˣ1ک یقدرت تفک

ژه و خواص ان ها ی ويدهایپپت. دی ای به دست مms 120اسکن 
  . نشان داده شده است4در جدول 
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Table 4 unique peptides of subfractions gliadin  
Unique peptide 

protein 
sequence -10lgp M RT Start End 

K.GQQGYYPTSLQQPGQGQQGYYP
TSLQHTGQR 100.87 3452.61 34.12 185 215 

K.GGSFYPGETTPLQQLQQGIFWGT
SSQTVQGYYPGYTSPR 82.37 4219.03 57.82 97 135 HMW DY10 

R.QQPVQGQQPEQGQQPGQWQQG
YYPTSPQQLGQGQQPR 79.45 4188.98 36.70 216 252 

γ-gliadin R.SLVLQTLPTMCNVYVPPYCSTIR 77.14 2711.35 52.02 256 278 

α/β-gliadin K.SQVLQQSTYQLLQELCCQHLWQI
PEQSQCQAIHNVVHAIILHQQQK 96.44 5589.78 51.86 162 207 

R.CNIIQGSIQGDLGGIFGFQR 95.53 2179.08 53.94 96 115 PIN A K.DFPVTWR.W 36.44 919.90 40.97 61 67 
K.DFPVTWPTKWWK.G 63.90 108955 43.66 63 74 

K.QLSQIAPQCR.C 41.29 1199.61 24.48 88 97 PIN B 
R.LGGFLGIWRGEVFK.Q 39.87 1527.87 46.80 109 122 

  
 Da 3400ش از ی، جرم بHMW Dy10ژه در ی ويدهایپپت

و ) P(ن ی، پرول)Q(ن ینه غالب آن ها، گلوتامید آمیاس. دارند
ن یا.  باشندی مQGQQ ي تکراريبا واحدها) G(ن یسیگل
    )2008(  و همکاران Qian يافته های يجه، نسبتا در راستاینت
 بالا، ین با وزن مولکولی باشد که گزارش کرده اند گلوتنیم

             د ی پپتيو تر ) PGQGQQ( د ی هگزاپپتي تکراريواحدها
 )GQQ (ژه در ی ويدهایاغلب پپت. ]28[  باشدیمPINs وزن 
، )Q( ن ینه غالب آن ها، گلوتامیدآمیاس.  دارندDa2000ر یز

، به علت دارا بودن PINs.  باشدیم) G(ن یسیو گل) P(ن یپرول
نه یدآمیاما پروفابل اس.  را دارندیچرب  اتصال بهیژگیپتوفان، ویتر
، HMW Dy10نه غالب در ید آمی دهد که اسی نشان ميا

PINs A, Bدروفوب هستند و ین، آن ها هیهمچن. ستندی نی قطب
 ي برای کمییرند و توانای گین قرار مین در داخل پروتئیبنابرا

 یه نان با چربیند تهیاحتمال دارد آن ها در فرآ. تماس با آب دارند
  .واکنش دهند

ره ین در زنجیادیگل- γن و هم یادیگل- β/αژه، هم در ید ویپپت
. ن، آن جا قرار داردیستئینه سیدآمی دارد، چون اس قرارC ییانتها

 حاصل از شکستن ينه هایدآمی اسیق، بررسین تحقیدر ا
زه در ید وی دهد که پپتین، نشان میپسین با تریادی گليرواحدهایز
β/α -روان ید، چمران و سین در مرواریستئی سه سين، دارایادیگل
 يدیره پپتینج در زینیستئیچ سی که سپاهان، هی باشد در حالیم

مشخص ). R.SQVLQQSTYQLLR.E( ژه خود تدارد یو
. ن داردیستئیک سین، تنها یادیگل- γژه در ید ویشده است که پپت

 ین، اتصالات عرضیادین در گلیستئینه سید آمیواضح است که اس
 آرد را تحت یژگی کند که ویل مین تسهی را با گلوتنيرین زنجیب

ن، در همه ارقام یادیگل- γن مطالعه، یدر ا.  ]8[ دهد یر قرار میتاث
د یدر پپت.  باشدین میستئین در مجاورت سیوتی متيگندم، دارا

د، یمروار( ت بالا یفین، در ارقام گندم با کیادیگل- β/αژه یو
اما سپاهان، . ن در کنار هم هستندیستئی، دو س)روان و چمران یس
ن یین تعیستئی کبفبت گندم با حضور سن،یبنابرا. ن نداردیستئیس
 یستین و هیل، مثل گلوتامیدروفی هينه هایدآمیزان اسیم.  شودیم
ن ممکن ین است، بنابرایادیگل- γشتر از ین، بیادیگل- β/αن در ید

نه یدآمی اسیره اصلیا زنجی یره جانبی آن با زنجیره جانبیاست زنج
وند یپل یتشک ) یل قطبی کربونيبا گروه ها( گر ی ديها
 گلوتامات است ين، دارایادیگل- β/αن، یهمچن.  دهدیدروژنیه

 ينه هاید امی باشد و اساسا اسی می با بارمنفينه اید امیکه اس
  . کنندی شرکت میونیوند یل پیباردار، در تشک

ژه در ید وی نشان داده شده است، پپت4همانطور که در جدول 
β/α -ژه ی ويدهاین پپتی را در بین وزن مولکولین، بالاتریادیگل
ن با ورن یادین، گلیبنابرا. ن داردیادیگر گلی ديربخش هایز

ت، ین وضعیا. ت گندم داردیفی کي عمده روي بالاتر، اثریمولکول
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 بالا، در ین با وزن مولکولی باشد، چون گلوتنین میه گلوتنیشب
  . دارديشتریت بین، اهمیی پاین با وزن مولکولیسه با گلوتنیمقا
  

 يریجه گی نت- 4
- β/α دهد که ی گندم نشان مینیادیک بخش گلیز پروتئومیآنال
.  گندم داردیکیت تکنولوژیفین نقش را در کین، بالاتریادیگل

 را ی شبکه گلوتنيدارین در مجاورت هم، پایستئیحضور دو س
ن یونین و متیستئیس(  گوگرددار ينه هاید آمیاس.  دهدیش میافزا

 و يدی سولفيوند دیل پی در تشکی هستند و تقش مهمی، قطب)
 ساختار يدار سازی پاين واکنش ها، برای دارند، چون، ایدروژنیه

ت گندم و یفین، کیبنابرا.  هستندين، ضروری پروتئيسه بعد
، مشخصات یر وزن مولکولیمحصولات آن، تحت تاث

رند و ی گی قرار ميدینه در ساختار پپتی آميدهایک اسیلیدروفیه
β/α -یروان، وزن مولکولید، چمران و سی مروارن، دریادیگل 

. ل دارندیدروفی و هیونینه یدآمی اسيشتری دارند و مقدار بییبالا
ت ین، در موقعیادیگل- β/αژه در ید ویمشخص شده است که پپت

  .ت گندم داردیفی کي عمده روي قرار دارد که اثر162- 207
 

 ي سپاسگزار- 5
-LCز ی که آنال کنندیلور، تشکر میسندگان، از دکتر تینو

MS/MS را در شرکت Bioinformatics solution ) 

Waterloo, Canada (ژه از دانشگاه یسپاس و. انجام داده اند
ت ین دانشگاه تربی و همچنیت مالی حمايرای اصفهان، یصنعت

 ار ي غلات در تهران که تعداديمدرس و مرکز پژوهش ها
  .زها در آن جا انجام شده اندیآنال
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The end-use quality of common wheat (Triticum aestivum) is largely influenced by the its gliadin and 
glutenin composition. The aim of this study was to use a Q-Exactive iTRAQ method to determine the 
most effective sub-fractions of gliadin and their unique peptides on the technological quality of Iranian 
wheat and bread. In flat breads, protein quality is more important than pan bread.Therefore, eight wheat 
cultivars (Chamran, Morvarid, Sepahan, Parsi, Sirvan, Sivand, Pishgam and Pishtaz) were selected on the 
basis of weather condition in Iran (dry and warm, wet and warm, mild, cold). The results of analysis 
showed that Morvarid, Chamran and Sirvan had the highest quality, whereas Sepahan  had the lowest 
quality. MS proteomic analysis indicated that α/β-gliadin had positive impact on the quality of the breads. 
Its unique characteristics were related to Cycteine, Histidine, Glutamine and Glutamate, which contribute 
to form disulfide, hydrogen and ionic bonds and caused more stronger gluten network. 
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