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   آرد گندمي و درجه استخراج بر زمان ماندگاري نگهدارياثر دما
 

  3وض زادهی، اورنگ ع2 ی، محمدرضا اسحاق1 ماسوله یرضا افخم
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 رانین، تهران ، ای، ورامین، دانشگاه آزاد اسلامی ورام-شوای، واحدپيدانشکده کشاورز ،ییع غذایار گروه صنای استاد -2

 رانین، تهران ، ای، ورامین، دانشگاه آزاد اسلامی ورام- شوای، واحدپيدانشکده کشاورز ،ییع غذایار گروه صنایاستاد -3

  )13/09/95: رشیخ پذی تار 95/ 13/05:  افتیخ دریتار(
 
 

  ده یچک
.  خواهد بودي مختلف ضروري آردهاي روي اثر مدت زمان نگهداریباشد لذا بررسیت می حائز اهمیی و نانوایبهداشت، ي اقتصاديها آرد از جنبهينگهدار

 و 79 با درجه استخراج ين پژوهش دو نوع آرد بربریدر ا. ر دارندی آن تأثي زمان ماندگاري بر روي نگهداري از جمله درجه استخراج و دمايعوامل متعدد
گراد ی درجه سانت25،4 و 35 يلن در سه دمایپروپی پليهاسهی در کيبندشده و بعد از بستههی تهيری درصد از کارخانه آرد وز5/90راج سنگک با درجه استخ

و آزمون انس یل واریج حاصله با استفاده از تحلینتا. رفتی انجام پذیکروبی و مییایمیکوشیزی فيهابارآزمونکی و به فاصله هرماه ي ماه نگهدار6 مدت یط
ه ی و درجه استخراج بر کلي نگهداريج نشان داد اثر دمای حاصل از نتايهااز داده. ل قرار گرفتیه و تحلی مورد تجزspssافزار  دانکن با نرمياچند دامنه

. افتی آرد گندم کاهش يگهدار، زمان ني نگهداريش درجه استخراج آرد و دمایبا افزا. دار بودی درصد معن95نان ی مورد آزمون با سطح اطميرهایمتغ
ش تعداد کل یافزا.  در آرد شدییایمیجاد فساد شیگراد باعث ای درجه سانت35 ي شده در دماي نگهداري در آردهاpHته و کاهش یدیزان اسیش میافزا

 آرد گندم با توجه به ين زمان مصرف برایج، بهتریبا توجه به نتا. شودی در آرد میکروبیجاد فساد میگراد باعث ای درجه سانت4 يسم ها در دمایکروارگانیم
 آرد سنگک در هر سه يگراد ماه دوم و برای درجه سانت35 يگراد ماه چهارم و در دمای درجه سانت25 و 4 ي در دماهاي آرد بربريت گلوتن برایفیش کیافزا
گراد ی درجه سانت35 ي ماه و در دما6ش از یگراد هر دو نوع آرد بیدرجه سانت 25 و 4 ي در دماهايزان زمان ماندگاریبه لحاظ م.  ماه دوم بودي نگهداريدما

  .  مشاهده نشدیکروبی و مییایمیگونه فساد شچی ماه ه5 ماه و آرد سنگک به مدت 6 به مدت ي بربريدر آردها
  
  یوبکری و مییایمی، خواص شي، زمان ماندگاري نگهداريآرد گندم، درجه استخراج، دما :د واژگانیکل
  
 
  
  
 

                                                             
 مکاتبات مسئول: Mr.eshaghi@yahoo.com  
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   مقدمه- 1
 يل تکنولوژی، مسای، بهداشتي اقتصاديها آرد از جنبهينگهدار 

د اقدامات لازم به ین منظور بایبد. باشدیت می حائز اهمییو نانوا
 از آن ی، خسارات و عواقب ناشید تا از صدمات احتمالیعمل آ
  .]1[ گردد يریجلوگ

 از یعی در معرض دامنه وسییع، مواد غذای و توزي نگهداریط
ر درجه حرارت، ی نظیطیعوامل مح. رندیگی قرار میطیط محیشرا

 عامل فساد ماده يهاک واکنشیژن و نور باعث تحریرطوبت، اکس
ا فساد یر ییها، ممکن است باعث تغن واکنشیا. شوندی مییغذا

ا ید، کننده نخواهد بورش مصرفی شوند که مورد پذییمواد غذا
  .]2[ها مضر خواهد بود  آنيبرا
 فساد ماده یل اصلی دلايولوژیکروبی و میکیزی، فییایمیرات شییتغ

 و ي فرآوری که طییایمیرات شیی از تغیبرخ.  هستندییغذا
 ی از دو عامل داخلیشود ناشیجاد می ایی مواد غذاينگهدار

ت رایین تغیا.  استیطیط محی شرای و خارجییبات مواد غذایترک
.  شودي و کاهش زمان ماندگارییتواند باعث فساد مواد غذایم

 يها، واکنشیمیت آنزی مربوط به فعالییایمیرات شیین تغیترمهم
ن اثر ییدر تع. ها استیون چربیداسیو،به خصوص اکسیداتیاکس

، سرعت رشد یی مواد غذايسم ها بر ماندگاریکروارگانیم
 مختلف، یطی از عوامل محید به صورت تابعی بایکروبیم

ط مطلوب به طور یکروب ها قادرند در شرایم. مشخص باشد
  .]2[ابند یر یع رشد و تکثیسر

به .  دارندي محدوديد، عمر نگهداری آرد سفیهمه آردها، حت
 يش از شش ماه نگهداریشود به مدت بیه می که توصيطور

 ی جوانه غنل وجودینکه آرد کامل به دلیالبته با توجه به ا. نشوند
د ی اکسيشتریزان بیباشد، به میداز میپوکسیم لی و آنزیاز چرب

 با یی آردهاين ممکن است مدت زمان نگهداریگردد، بنابرایم
 اثر مدت زمان یلذا بررس. درجه استخراج مختلف، متفاوت باشد

  .]3[ خواهد بود ي مختلف ضروري آردهاي روينگهدار
 يدرجه استخراج آرد رو یقیدر تحق) 1375(غمبر دوست، یپ

ن یترت عمدهیفیر و کی خمیکیات رئولوژیب آرد، خصوصیترک
ن شدت یو همچن) يلواش، تافتون و بربر(ران ی مسطح ايهانان

 با درجه استخراج ي قرارداد و آردهایها مورد بررسن نانی ایاتیب
 يهاشین آردها تحت آزمایه و ایته گندم تهیک واریمختلف از 

ش درجه استخراج یبا افزا.  قرار گرفتندییایمی و شیکیزیمختلف ف
بر خام، خاکستر، گلوتن مرطوب، ی، فین، چربیآرد مقدار پروتئ
 و عدد یافته اما مقدار رطوبت، عدد رسوبیشیجذب آب افزا

 .]4[نگ کاهش نشان داد یفال

 بهبود خواص نانوایی یدر تحقیق) 1380(، یمی و کریالاسلامخیش
با .  فیزیکی و شیمیایی را انجام دادنديهاله روشآرد تازه به وسی

ر قوي یافزایش مدت زمان نگهداري آرد، انرژي خمیر بیشتر و خم
. بافت خمیر و نان در اثر اکسیداسیون آرد بهبود یافت. تر گردید

 روز 20 آرد در کیسه براي مصرف مدت يبهترین زمان نگهدار
ن، پس از دو روز  که آرد نگهداري شده در مخزیبود، در صورت

ت بالاتر از یفینگهداري با استفاده از روش هم زدن، نانی باک
  .]5[ روز در کیسه داشت 20 به مدت ينگهدار

 يهایژگی بر ويط نگهداری اثر شرايبر رو) 1393(، يریشهم
ق نمود که در آن ی آرد گندم تحقینوگرافی و فارییایمیکوشیزیف

 شدند که ي نگهداریکیست پلايندیط و بسته ی محيآردها در دما
ن و ی مانند خاکستر، پروتئییایمی شيهایژگین مدت وی ایط

افت یزان رطوبت کاهش یدا نکردند و می پيداریر معنییگلوتن تغ
ت یفی و کیندکس گلوتن، عددزلنی مانند ایفی کيها شاخصیول

  .]6[افتند ی بهبود ینوگرافیفار
رات یی تحت عنوان تغیقی تحقدر) 2002(، 2 و مارچوا1هوروسکووا

 کوتاه مدت دو نمونه ي زمان نگهداریات آرد گندم طیخصوص
شده در همان سال را به مدت سه ماه آرد حاصل از گندم برداشت

در دو محل جداگانه و متفاوت و در دما و ) لینوامبر تا آور(
 يهابا آزمون آردها يز بر رویآنال.  کردنديط نگهداریرطوبت مح

ات یته و خصوصیدیرطوبت، گلوتن مرطوب، اکستنسوگراف، اس
زان رطوبت، یم. رفتی مشخص صورت پذيهاآلئوگراف در زمان

. ر شدیی دچار تغينگ نامبر در زمان نگهداریته و فالیدیاس
ت یافته و خصوصیه آردها ارتقاء یات اولیخصوص

 تر ي قويدهاف نسبت به آری ضعيته نمونه آردهایسیسکوالاستیو
 .]7[افت ی يشتریارتقاء ب

ات ی خصوصي بر روير زمان ماندگاری تأثيبر رو) 2003(، 3سیم
ات گلوتن شامل یق نمود که در آن خصوصی گلوتن تحقیکیزیف

 گلوتن یکیات رئولوژیوزن گلوتن مرطوب، جذب آب و خصوص
                                                             
1. Hruskova 
2. Machova 
3. Mis 
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 5/22 ي درصد و دما5/11 آرد با درصد رطوبت يهادر نمونه
  .]8[ قرار گرفت ی هفته مورد بررس32گراد به مدت یدرجه سانت

ر رطوبت و ی در خصوص تأثیقیدر تحق) 2004(و همکاران، 1اختر
 به گندم، ی آرد گندم با رطوبت دهي بر زمان ماندگاريبندبسته

د و در ی درصد تول5/13 و 13،12،11،10،9 با رطوبت ییآردها
 یدر ط.  قرار دادنديو کاغذ2لنیپروپیز جنس پل اییهايبندبسته
 ي در مدت نگهدارین و چربیزان پروتئی مي روز نگهدار60

 درصد 5/13 و 12،13 يهازان رطوبت در نمونهیم. افتیکاهش 
.  درصد بود11رات در آرد با رطوبت یین تغیکمتر. افتیکاهش 

. لن بودیپروپی از جنس پليهايبندرات در بستهیین تغیترشیب
 با رطوبت بالا بود ي در آردهایکروبین آفات و رشد میترشیب
]9[. 

 تحت عنوان آرد کامل یقیدر تحق) 2012( و همکاران، 3مالدونادو
 آرد گندم کامل ي مشخص کردند مدت نگهداريگندم و نگهدار

 يمهایزها و آنید، به علت حضور چربیسه با آرد سفیدر مقا
  .]10[تر است ها کوتاهیت چربیفیکاهنده ک

ات یر خصوصیی با عنوان تغیقیدر تحق) 2015( و همکارن، 4رنزییف
 حاصل از آن يزم های و مکاني آرد گندم در اثر نگهداریچسبندگ
 دو نمونه آرد از یات چسبندگیرات خصوصیی تغيبر رو
 روزه 84 ي دوره نگهداری طن بالا و کم را دری با پروتئییهاگندم

هر دو . گراد را مورد مطالعه قراردادندی درجه سانت25 يدر دما
هر دو .  نشان دادندیزان کمید چرب را به میش اسینمونه آرد افزا

شده استخراج) مرکاپتان(ول یزان تی را در مينمونه کاهش معنادار
تر به ن بالایته در آرد با پروتئیسکوزیش ویزان افزایم. داشتند
زان یکه می بود درحاليش در زمان نگهداری رو به افزایآهستگ

 يشترین تر با سرعت بیین پایته در آرد با پروتئیسکوزیش ویافزا
ات یخصوص. ش بودی رو به افزاي روز اول نگهدار21در 

 و يشده در زمان نگهدارول استخراجیزان تی آرد با میکیرئولوژ
آزاد که به صورت کمپلکس د چرب یون و اسیداسیزان اکسیم
م یات حاصل از آنزیر خصوصیشود و سایجاد می ا6دیپیل-5لوزیآم

                                                             
1. Akhtar 
2. polypropylen 
3. Maldonado 
4. Fierens 
5. amylase 
6. lipid 

ز اثر یات گلوتن نیارتباط داشته و بر خصوص7 ژناز یپوکسیل
 .]11[گذارد یم

 در سـه  ي نگهـدار ي اثـر دمـا  ین پـژوهش بررس ـ یهدف از انجام ا  
ــا و درجــه ) گــرادی درجــه ســانت25،4،35( مختلــف يدرجــه دم

 ـی و آرد سـنگک بـر تغ    ياستخراج شامل آرد بربر     و ییایمیرات ش ـی
ن ی ماهه و همچن   6 ي زمان نگهدار  ی آرد گندم در ط    يولوژیکروبیم

 ي زمـان نگهـدار  ی آرد گنـدم ط ـ یکروبی و مییایمی فساد ش  یبررس
  .بود
  

  هامواد و روش - 2
  ه آرد و روش آزمونی ته2-1

 و سنگک، از ين پژوهش شامل آرد بربریآرد مورد استفاده در ا
 از جنس ییهاسهیه شد و سپس در کی تهيریکارخانه آرد وز

د و در ی گرديبندآزمون بسته مورد يهالن و به تعداد ماهیپروپیپل
گراد در داخل انکوباتور با ی درجه سانت4، 25 و 35 يسه دما

 ماه 6م آفتاب به مدت یو بدون تابش نور مستقرطوبت ثابت 
 شامل رطوبت ییایمی شيهاان هر ماه آزمونی و در پاينگهدار

 یاستاندارد مل(ته یدی، اس)2705ران به شماره ی ایاستاندارد مل(
و ) 37ران به شماره ی ایاستاندارد مل (pH،)3380ران به شماره یا

ران به ی ایاندارد ملاست( شامل گلوتن مرطوب ي رئولوژيهاآزمون
، عدد )155 به شماره 8ICC(ت گلوتن یفیک) 9639- 2شماره 

 يهاو آزمون) 4175ران به شماره ی ایاستاندارد مل(نگ یفال
استاندارد ( ها سمیکروارگانی می شامل شمارش کليولوژیکروبیم
استاندارد (و تعداد کپک و مخمر ) 5272-1ران به شماره ی ایمل
  .]12- 19[رفت یانجام پذ) 2393ران به شماره ی ایمل
   يل آماریه و تحلی تجز- 2-2

 کاملاً يها بلوكيها در قالب طرح آمارل دادهیه و تحلیتجز
فاده  تکرار و با است3ل با ی فاکتوریشی در قالب طرح آزمایتصادف
سه ین مقایهمچن.  انجام شد23 نسخه spss يافزار آماراز نرم

ها توسط ن آنیدار بودن اختلاف بی معنیها و بررسن دادهیانگیم
  .دیانجام گرد% 5آزمون دانکن در سطح احتمال 

                                                             
7. lipoxygenase 
8. International Association for Cereal Science and Technology 
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  ج و بحثینتا- 3
 و ییایمیکوشیزیزفیج حاصل از سه بار تکرار آنالین نتایانگیم
 ي شده در سه دماي و سنگک نگهداري بربري آردهایکروبیم

 آورده شده 6 ی ال1گراددرجداول شماره ی درجه سانت35،25،4
 نشان S و آرد سنگک با B با  يدر جداول نوع آرد بربر. است

  .داده شده است 

  
Table 1 Chemical test results for BarBari&Sangak flour storing in 4˚c 

 
 

Table 2 Microbial test results for BarBari&Sangak flour storing in 4˚c 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
*B= Barbari   S= Sangak 
**Numbers are at least common in one letter indicate no significant differences  
 

pH Acidity 
(ml) 

Falling 
number 
(Sec) 

Index 
(%) 

Gluten Wet 
(%) 

Moisture 
(%) 

S B S B S B S B S B S* B* 

Test  
  

Time 

6.2 
a 

6.4 
a 

2.1 
a 

1.6 
a 

295 
a 

335 
a 

61 
a 

60 
a 

27.9 
a 

29.7 
ab 

12.73 
a 

13.71 
a** Month 0 

6.0 
c 

6.2 
b 

2.5 
b 

1.8 
b 

336 
b 

343 
b 

58 
a 

60 
a 

28.1 
a 

29.6 
ab 

11.13 
b 

11.72 
b Month 1 

6.1 
b 

6.2 
c 

2.5 
b 

1.9 
c 

339 
c 

348 
c 

66 
b 

58 
a 

28.6 
b 

29.4 
ab 

10.31 
c 

10.64 
c Month 2 

6.1 
b 

6.0 
d 

2.5 
b 

2.0 
ed 

322 
d 

345 
d 

65 
c 

59 
a 

28.1 
c 

28.9 
c 

9.81 
d 

10.27 
d Month 3 

5.9 
d 

6.0 
d 

2.6 
d 

2.0 
de 

313 
e 

344 
bc 

65 
cb 

63 
a 

28.1 
c 

29.8 
a 

9.60 
e 

10.02 
e Month 4 

6.0 
c 

6.0 
c 

2.6 
d 

2.1 
e 

324 
f 

345 
bc 

63 
ac 

60 
a 

28.0 
ac 

29.3 
bc 

9.50 
f 

10.00 
e Month 5 

6.0 
c 

6.1 
c 

2.6 
d 

2.1 
e 

320 
d 

343 
b 

60 
ac 

55 
a 

28.0 
ac 

29.5 
ab 

9.50 
f 

10.02 
e Month 6 

Mold 
(CFU/gr) 

microorganisms 
Colony count(CFU/gr) 

S B S B 

Test  
 

Time 

1800 

a 
600 

a 
12000 

a 
7300 

ab 

 
Month 0 

700 

c 
300 

b 
67000 

d 

 

5700 

a Month 1 

680 

c 
400 

b 
61000 

cd 
 

8200 

bc Month 2 

1000 

bc 
450 

ab 
58000 

bc 
 

9100 

bc Month 3 

1200 

b 
480 

ab 
52000 

b 
 

10000 

cd Month 4 

1100 

b 
330 

b 
55000 

bc 
 

12000 

d Month 5 

1000 

bc 
350 

b 
51000 

b 
10000 

d Month 6 
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Table 3 Chemical test results for BarBari&Sangak flour storing in 25˚c 

 
 

Table 4 Microbial test results for BarBari&Sangak flour storing in 25˚c 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*B= Barbari   S= Sangak 
**Numbers are at least common in one letter indicate no significant differences  

  
  
  
 

pH Acidity 
(ml) 

Falling number 
(Sec) 

Index 
(%) 

Gluten Wet 
(%) 

Moisture 
(%) 

Test  
 

Time 

S B S B S B S B S B S* B* Flour Type 

6.2 
a 

6.4 
a 

2.1 
a 

1.6 
a 

295 
a 

335 
a 

61 
ab 

60 
a 

27.9 
a 

29.7 
a 

12.73 
a 

13.71 
**a Month 0 

5.9 
b 

6.2 
b 

2.7 
b 

1.8 
bc 

305 
b 

312 
b 

65 
bc 

65 
ab 

28.3 
b 

29.5 
a 

9.33 
b 

9.21 
b Month 1 

5.9 
b 

6.0 
c 

2.9 
c 

2.0 
b 

338 
c 

345 
c 

70 
c 

68 
bc 

28.3 
b 

30.0 
b 

8.44 
c 

8.82 
c Month 2 

5.8 
c 

6.1 
d 

2.9 
c 

2.1 
bcd 

330 
d 

340 
d 

65 
bc 

70 
b 

28.0 
a 

29.2 
c 

8.47 
c 

8.91 
d Month 3 

5.8 
de 

5.9 
e 

3.1 
d 

2.2d
e 

327 
e 

345 
c 

60 
ba 

70 
c 

27.6 
c 

28.9 
d 

8.33 
d 

8.63 
e Month 4 

5.7 
d 

5.8 
f 

3.2 
e 

2.1 
cde 

310 
f 

350 
e 

58 
a 

69 
bc 

27.2 
d 

29.5 
a 

8.00 
e 

8.40 
f Month 5 

5.6 
e 

5.8 
f 

3.2 
e 

2.2 
e 

312 
g 

354 
f 

60 
ab 

65 
ab 

27.0 
e 

29.3 
e 

8.04 
e 

8.50 
g Month 6 

Mold 
(CFU/gr) 

microorganisms 
Colony count(CFU/gr) 

S B S B 

Test  
 

Time 

1800 

a 
7300 

a 
1200 

a 
7300 

a Month 0 

2000 

ab 
8000 

a 
44000 

b 
8000 

a Month 1 

1900 

ab 
8300 

a 
45000 

b 
8300 

a Month 2 

2200 

ab 
9000 

Ab 
47000 

b 
9000 

a Month 3 

2300 

b 
12000 

bc 
50000 

bc 
12000 

b Month 4 

2300 

b 
13000 

c 
58000 

cd 
13000 

b Month 5 

2400 

b 
14000 

c 
59000 

d 
14000 

b Month 6 
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Table 5 Chemical test results for BarBari&Sangak flour storing in 35˚c 
 

 
Table 6 Microbial test results for BarBari&Sangak flour storing in 35˚c 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*B= Barbari   S= Sangak 
**Numbers are at least common in one letter indicate no significant differences

pH Acidity 
(ml) 

Falling 
number 
(Sec) 

Index 
(%) 

Gluten Wet 
(%) 

Moisture 
(%) 

Test 
 

Time 

S B S B S B S B S B S* B* Flour Type 

6.2 
a 

6.4 
a 

2.1 
a 

1.6 
a 

295 
a 

335 
ac 

61 
abd 

60 
ac 

27.9 
a 

29.7 
a 

12.73 
a 

13.71 
**a Month 0 

5.9 
b 

6.2 
b 

3.2 
b 

1.8 
b 

318 
b 

357 
b 

65 
be 

68 
b 

27.2 
bc 

29.2 
bd 

8.41 
b 

8.75 
b Month 1 

5.9 
b 

6.2 
b 

3.4 
c 

2.0 
c 

360 
c 

355 
b 

67 
c 

70 
c 

27.4 
b 

29.9 
c 

7.12 
c 

7.68 
c Month 2 

5.8 
c 

5.9 
c 

3.5 
c 

2.1 
b 

370 
d 

364 
c 

62 
bdc 

63 
ab 

27.0 
c 

29.1 
bd 

6.79 
d 

7.21 
d Month 3 

5.8 
c 

5.8 
d 

3.8 
d 

2.2 
c 

380 
e 

385 
d 

58 
ab 

65 
b 

25.0 
d 

29.0 
ed 

6.03 
e 

6.16 
e Month 4 

5.5 
d 

5.8 
d 

4.1 
e 

2.3 
c 

385 
f 

380 
e 

55 
a 

60 
a 

24.5 
e 

29.5 
a 

5.92 
f 

6.02 
f Month 5 

5.3 
e 

5.5 
e 

4.5 
f 

2.4 
dc 

385 
f 

390 
f 

48 
e 

59 
a 

24.3 
e 

28.8 
e 

5.75 
g 

5.80 
g Month 6 

Mold 
(CFU/gr) 

microorganisms 
Colony count(CFU/gr) 

S B S B 

Test  
 

Time 

1800 

abc 
600 

a 
1200 

a 
7300 

a Month 0 

1500 

ab 
750 

ab 
38000 

b 
6300 

ab Month 1 

1900 

bc 
800 

ab 
45000 

b 
5500 

ab Month 2 

2000 

c 
650 

a 
42000 

b 
6000 

ab Month 3 

1800 

abc 
800 

ab 
39000 

b 
5800 

ab Month 4 

1400 

a 
700 

ab 
40000 

b 
4900 

b Month 5 

1600 

abc 
900 

b 
44000 

b 
4500 

b Month 6 
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  رطوبت- 3-1
رات رطوبت در طول یی تغي بر رويحرارت نگهداراثر درجه 

 یدار و همبستگی درصد معن95نان ی با سطح اطميزمان نگهدار
زان رطوبت یش درجه حرارت میآن از نوع معکوس بود و با افزا

  .افتیدر آرد کاهش 
ن اثر متقابـل  یرات رطوبت  و همچنیی تغياثر درجه استخراج بر رو 

 ي و درجه استخراج در طول زمان نگهدار      يدرجه حرارت نگهدار  
  .دار بودی درصد معن95نان یآرد گندم با سطح اطم

 و همکـاران در خـصوص       1ق اختـر  ی ـج تحق یج حاصل بـا نتـا     ی نتا
لن یپـروپ ی پل يهاسهی شده در ک   ي نگهدار يرات رطوبت آردها  ییتغ

ــو کــاهش رطوبــت ب ــان  یشتر در آردهای ــالاتر در زم ــا رطوبــت ب ب
  .]9[ مطابقت داشت يرنگهدا

زان ی ـ بـه م   یط اطراف خود بـستگ    ی به مح  یینفوذ رطوبت ماده غذا   
در .  و درجه حـرارت و رطوبـت هـوا دارد          ییب ماده غذا  یآن، ترک 

کند تا  یر م یی تغ ییزان رطوبت ماده غذا   یک درجه حرارت ثابت، م    ی
  . ]20[د یط اطراف خود در آیبه حالت تعادل با مح

 بـه دمـا و رطوبـت محـل          یرات رطوبت در آرد گنـدم بـستگ       ییتغ
اسـت و   2ار جـاذب رطوبـت    ی بـس  ياآرد گندم ماده  .  دارد ينگهدار

ر ی ـی تغ يط محل نگهـدار   یرات دما و رطوبت مح    ییرطوبت آن با تغ   
  . ]7[کند یم
 ته یدی اس-3-2

 و درجه استخراج و اثر متقابـل هـر دو          ياثر درجه حرارت نگهدار   
 يدارش آن در طـول مـدت نگـه        یته و افـزا   یدیرات اس یی تغ ير رو ب

 شـده در    ي نگهـدار  ي پـژوهش آردهـا    يمارهـا یدر ت . دار بود یمعن
 در مـاه پـنجم و       يگراد در آرد بربر   ی درجه سانت  35درجه حرارت   

ش از حد مجاز استاندارد     یته ب یدیزان اس یآرد سنگک در ماه ششم م     
 يته در آردهـا یدیش اس ـیزان افـزا یجه گرفت م  یتوان نت ید که م  یرس

ن یی با درجـه اسـتخراج پـا      يش از آردها  یبا درجه استخراج بالاتر ب    
م بـوده   یته مستق یدیزان اس ی درجه استخراج با م    یتر بوده و همبستگ   

ته یدیزان اس ـ یش م یز باعث افزا  یش درجه حرارت ن   ی افزا ییو از سو  
 ـ بـا م   يد درجه حرارت نگهدار   یشد و مشخص گرد    ه تیدیزان اس ـ ی

زان ی ـ بـالاتر م   يدر درجه حرارت نگهـدار    . م دارد ی مستق یهمبستگ

                                                             
1.Akhtar 
2. hygroscopic 

ع یحــرارت باعــث تــسر. شتر بــودیــته در آردهــا بیدیش اســیافــزا
شـود کـه   ید م یدروپراکسیه ه یرا باعث تجز  یشود ز یون م یداسیاکس
  . ]21[گردد ید میون تشدیداسیز اکسیق نین طریاز ا

 و همکـاران کـه کــه   3ق مالــدونادوی ـجـه تحق یجـه حاصـله بــا نت  ینت
سه بـا آرد    ی آرد گندم کامل در مقا     يمشخص نمودند مدت نگهدار   

 ـ      یسف ت ی ـفی کاهنـده ک   يهـا میهـا و آنـز    ید، به علـت حـضور چرب
  .]10[ باشد، مطابقت داشت یتر مها کوتاهیچرب

راشباع که خـود   ی چرب غ  يدهای مقدار اس  يش زمان نگهدار  یبا افزا 
د یجـه عـدد اس ـ  ی به درجه حـرارت دارد، بـالا رفتـه و در نت    یبستگ

  . ]1[ابد ییش میچرب، افزا
. ته مـوثر باشـد      یدیرات اس ییتواند بر تغ  یرات رطوبت در آرد م    ییتغ
له ین بـه وس ـ یتی شامل شکسته شدن ف  یمیق عامل آنز  ین اثر از طر   یا
  . ]22[ باشدیها میز چربیدرولین هیتاز و همچنیف
3-3 pH - 

هـا   و درجه اسـتخراج و اثـر متقابـل آن   يرجه حرارت نگهداراثر د 
دار بود و در طول زمـان    ی آرد گندم معن   pHزان  یرات م یی تغ يبررو

 در آرد ســنگک pHزان یــم. افــتی کــاهش pHزان یــ مينگهــدار
گراد در ماه شـشم خـارج     ی درجه سانت  35 ي شده در دما   ينگهدار

 ی همبـستگ pHته بـا  یدیرات اس ـی ـیزان تغ ی ـم. از حد استاندارد شد   
 ـ ي حـاو  یزان جزئ یآرد به م  .  داشت ییم و در حد بالا    یمستق  ی چرب

 ـی ـا.  شـود  یق جوانه گندم وارد آرد م   ی باشد که از طر    یم  ین چرب
ل شده  یک تبد یدلاکتیز شده به اس   یدرولی ه يدر طول مدت نگهدار   

، رشـد   یزدگ ـ، کپـک  یقـارچ زدگ ـ  . شودی م pHو موجب کاهش    
  .]23[شود یت فساد آرد میر نها و دpHحشرات موجب کاهش 

 گلوتن مرطوب -3-4
 زانی ـم راتی ـیتغ بـر  اسـتخراج  درجه و ينگهدار حرارت درجه اثر

 ـیتغ و داریمعن ـ ينگهـدار  زمـان  طول در مرطوب گلوتن  بـه  راتی
 در. بـود  ينگهـدار  زمان طول در یکاهش و یشیافزا روند صورت

 در گـراد یسـانت  درجه 25 و 35 يدما در شده ينگهدار يبربر آرد
 در گـراد یهـسانت  درج 4 يدمـا  در و گلوتن زانیم شیافزا دوم ماه
 اثـر  بـر  سـنگک  آرد در. داد نـشان  را شیافـزا  ينگهدار چهارم ماه

 دسـت  بـه  جینتا. داد نشان کاهش مرطوب گلوتن زانیم ،ينگهدار

                                                             
3. maldonado 
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 مطابقـت  2مـاچووا  و 1روسـکووا  پـژوهش  از حاصـل  جینتا با آمده
 يقـو  و فیضع آرد نوع دو ينگهدار یط قیتحق آن در که داشت

 یط ـ آرد کیالاسـت  سکوی ـو خـواص  دی ـگرد مـشخص  ماه 3 یط
 آرد مشخصات به آرد مطلوب دنیرس زمان و کرده رییتغ ينگهدار

 افتـه ی بهبـود  ابتدا آردها تیفیک و دارد یبستگ آن استخراج درجه و
 ـقابل و مرطوب گلوتن مقدار زمان گذشت با و  گلـوتن  کـشش  تی

 گلــوتن یژگــیو آرد، ينگهــدار بــا اصــولاً. ]7[ابــدی یمــ کــاهش
 ـ شده ادیز گلوتن يریآبگ ابتدا. کندیرمییتغ  زمـان  شیافـزا  بـا  یول

 بـالا  علـت  به تابستان در آرد. ابدییم کاهش يریآبگ آرد، ينگهدار
 سـفت  زودتـر  گلوتن و دهیرس عتریسر ط،یمح حرارت درجه بودن

 در. ابـد ییم ـ کـاهش  یکم ـ گلـوتن  کشش آرد، دنیرس با. گرددیم
 ـپیل يهـا ونیفراکـس  تی ـفیک تابستان مانند زین زمستان  ـیتغ آرد دی  ری

 ـیتغ نیا یول کندیم  در و تابـستان  در. اسـت  کمتـر  زمـستان  در ری
 کـرده  رییتغ روز 3-5 مدت در تواندیم آرد گلوتن مناسب، طیشرا

 گـردد یم ـ پخت آماده و دهیرس آرد حالت نیا در که شود سفت و
 روز 10 مـدت  در حـداقل  توانـد یم ـ آرد زمـستان  در کـه یحال در

 شـود یم ـ يری ـگجـه ینت نیبنـابرا  کامل؛ صورت به نه هم آن برسد،
 تـر عیسـر  بـرود،آرد  بالا لویس ای و انبار در حرارت و رطوبت یوقت

  .]1[رسدیم
  )ندکسیا(ت گلوتن یفیک-3-5
 تی ـفیک زانی ـم بـر  اسـتخراج  درجـه  و ينگهدار حرارت درجه اثر

 زانی ـم راتی ـیتغ. بـود  داریمعن ينگهدار زمان در گندم آرد گلوتن
 را یکاهـش  و یشیافزا روند ينگهدار زمان طول در گلوتن تیفیک

 سـنگک  آرد و چهـارم  ماه در يبربر آرد در که يطور به داد نشان
 بـه  داشـتند  را گلـوتن  تیفیک زانیم نیترشیب ينگهدار دوم ماه در

 تی ـفیک شیافـزا  زمـان  زانیم بالاتر، استخراج درجه چه هر یعبارت
 حـرارت  درجـه  اثـر . افتـد یم ـ اتفـاق  يتـر کوتـاه  رزمـان  د گلوتن
 درجـه  4 يدما در شده ينگهدار يآردها نمود مشخص ينگهدار

 25 يدمـا  در شـده  ينگهـدار  يآردهـا  چهـارم،  ماه در گرادیسانت
 يدمـا  در شـده  ينگهـدار  يآردها و سوم ماه در گرادیسانت درجه

 گلـوتن  تی ـفیک زانیم نیترشیب به دوم ماه در گرادیسانت درجه 35
  .دندیرس

                                                             
1. HRUŠKOVÁ 
2. MACHOVÁ 

 آردهـا  آن در که همکاران و يریشهم پژوهش جینتا با حاصل جینتا
 در را گلـوتن  تی ـفیک زانی ـم شیافزا نییپا و بالا استخراج درجه با
  .]6[داشت مطابقت دادند، نشان ينگهدار زمان یط

 ـی گلـوتن تغ   یژگ ـی آرد، و  ياصولاً با نگهدار   ابتـدا آب   . کنـد یر م ـ ی
 آرد، آب   يش زمـان نگهـدار    ی بـا افـزا    یاد شده ول  ی گلوتن ز  يریگ
آرد در تابـستان بـه علـت بـالا بـودن درجـه           . ابدیی کاهش م  يریگ

بـا  . گرددیده و گلوتن زودتر سفت م     یع تر رس  یط، سر یحرارت مح 
ز ی ـدر زمـستان ن . ابـد یی کـاهش م ـ یدن آرد، کشش گلوتن کم یرس

 ـ یر م ـی ـید آرد تغ یپی ل يون ها یت فراکس یفیمانند تابستان ک    یکنـد ول
ط مناسـب،  یدر تابستان و در شـرا . ر در زمستان کمتر است    یین تغ یا

ر کـرده و سـفت شـود     یی روز تغ  3-5تواند در مدت    یگلوتن آرد م  
کـه در  یگردد درحـال یده و آماده پخت مین حالت آرد رس  یکه در ا  

 روز برسد، آن هم نـه بـه   10تواند حداقل در مدت یستان آرد م زم
 رطوبـت و  یشـود وقت ـ ی م ـ يری ـگجـه ین نت یصورت کامـل؛ بنـابرا    

  .]1[رسد یتر معیلو بالا برود، آرد سریا سیحرارت در انبار و 
 نگی عدد فال- 3-6

رات عدد یی و درجه استخراج بر تغياثر درجه حرارت نگهدار
نگ و یزان عدد فالین میترشیب. دار بودیمعننگ در آرد گندم یفال
 درجه 35 و 4 ي در دماهایمیت آنزین فعالی کمتریا به عبارتی

 درجه 25 ي در دمایمیت آنزین فعالیترشیگراد و بیسانت
  .گراد بودیسانت

 ي و در آرد بربریمیت آنزیزان فعالین میترشیدر آرد سنگک ب
 با یلاز مشاهده شد به عبارتیم آلفا آمیت آنزیزان فعالین میکمتر
ت یزان فعالینگ کاهش و میزان عدد فالیش درجه استخراج میافزا
  .افتیش ی افزایمیآنز

 به یم ها بستگیا نامطلوب آنزی عملکرد مطلوب یبه طور کل
 هستند، ینیم ها مواد پروتئینکه آنزیاز جهت ا. ط داردیط محیشرا
گذارد یها اثر منی پروتئی ساختمانيهایژگی که بر ویعتاً عواملیطب
. ر قرار دهندیز تحت تأثیم ها را نی آنزیات عاملیتوانند خصوصیم

م ها را کاهش و یت آنزین فعالیی بالا و پايهااساساً درجه حرارت
 .]20[د ینمایا متوقف می

.  کندیل مین و سپس به مالتوز تبدیلاز نشاسته را به دکستریآلفا آم
نه یت ژلاتی واکنش، از دست دادن قابلنیم مشخصه ای از علایکی

ت ی به وجود آمده در اثر فعاليهادراتیکربوه. شدن نشاسته است
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له یه به وسیم به صورت محلول درآمده و ادامه تجزین آنزیا
هر . گردندیل به گلوکز میرد و قندها تبدیگیلاز صورت میبتاآم

شتر یته ب نشاسیدگیدن تر  باشد، درصد صدمهیینگ پایچه عدد فال
 یدگیدرد درصد صدمهی قرار گين عدد در سطح بالاتریو هرچه ا

ا ی نشاسته و یدگیدزان صدمهی مياز رو.باشدینشاسته کمتر م
ر حاصل ، ی خمیژگیتوان به ویلاز میت آلفا و بتاآمین فعالییتع

  . ]1[  بردیند پخت پیر و واکنش آن در هنگام فرآیه خمیروش ته
 سم هایکروارگانیتعداد کل م - 5- 3

 و درجه استخراج بر تعداد کل ياثر درجه حرارت نگهدار
ج ینتا.دار بودی معنيسم ها در طول زمان نگهداریکروارگانیم

 که مشخص نمودند ]9[ق اختر و همکاران یج تحقیحاصله با نتا
 باشد ی با رطوبت بالاتر مي در آردهایکروبین رشد میشتریب

  .مطابقت داشت
ش از یسم ها در آرد سنگک بیکروارگانیتعداد کل مش ی روند افزا

ش یزان افزایش درجه استخراج، می با افزای بود به عبارتيآرد بربر
 آرد يسم هایکروارگانیم. شتر شدیسم ها بیکروارگانیتعداد کل م

. ]1[شوند یوارد آرد م) سبوس(ق سطح گندم یاغلب از طر
 درجه 4 و 25 يسم ها در دماهایکروارگانیزان کل می مشیافزا
 درجه 25 يمارها بود و در دمایر تیش از سایگراد بیسانت
سم ها و در یکروارگانیمم رشد می اپتيگراد به علت دمایسانت
ط رشد یگراد به علت بالاتر بودن رطوبت شرای درجه سانت4 يدما

 با یی که محصولات غذایزمان. باشدیسم ها فراهم میکروارگانیم
 شوند، ي بالا نگهداری با رطوبت نسبياتمسفر کم در یت آبیفعال

ش ی افزايبرا. شودی منتقل میی به ماده غذايآب از فاز گاز
 لازم است اما یار طولانی در کل توده محصول زمان بسیت آبیفعال

 اتفاق افتاده یی سطح ماده غذايممکن است کندانس شدن آب رو
 ین نقاطیچندر . دیجاد نمای بالا را ایت آبی با فعالیو نقاط

ستند، اکنون یسم ها که زنده مانده اما قادر به رشد نیکروارگانیم
  .]24[ند ینمایدا می را پیامکان رشد و جوانه زن

ل و از نوع پاراکولا ی موجود در آرد از نوع مزوفيهايشتر باکتریب
 يهايباکتر. ]1[باشند یم3 و آئروباکتر2ومی، فلاووباکتر1ومیباکتر
 رشد یگراد به راحتی درجه سانت45 تا 20 يل در دمایمزوف

  .]25[کنند یم
                                                             
1. Paracolobacterium 
2. Flavobacterium 
3. AerobacterCloaceae 

  تعداد کپک و مخمرها- 3-7
 و درجه استخراج بر تعداد کپک و ياثر درجه حرارت نگهدار

با . دار بودی در آرد گندم معنيمخمر در طول زمان نگهدار
ش تعداد کپک و مخمر در یزان افزایدرجه استخراج مش یافزا

ن رشد یترشیب.  را نشان داديشتریش بی افزايطول زمان نگهدار
ن یگراد و کمتری درجه سانت25کپک و مخمر در درجه حرارت 

ج حاصل ینتا.گراد بودی درجه سانت4آن مربوط به درجه حرارت 
 کپک و  و همکاران که در آن رشديریج پژوهش شهمیبا نتا

ش درجه استخراج آرد ، ی با افزايمخمر در طول زمان نگهدار
  .]6[افتند مطابقت داشتیش یافزا

 قادر به رشد هستند اما درجه حرارت ی مختلفيها در دماهاقارچ
گراد است ی درجه سانت30 تا 25ها مناسب جهت رشد اغلب آن

ز مواد  خود را اییتوانند مواد غذایها م کپکیبه طور کل. ]25[
ماً یتوانند مستقیها نمگر آنیند، به عبارت دین نمای ساده تأمییغذا

د یل باین دلیبه هم. ه کرده و از آن استفاده کنندینشاسته را تجز
ه ینکه نشاسته تجزی ايبرا. ل گرددینشاسته شکسته و به قند تبد

ه ید کنند که از نظر عملکرد شبی تولیمید آنزیها باشود، قارچ
م یر کپک، آنزیدر اثر رشد و تکث). لاز قارچیآم(غلات باشدم یآنز

گردد یه نشاسته میشود و سبب تجزید میه کننده نشاسته تولیتجز
ن ینگ در ایلاز و عدد فالیت آلفا آمیزان فعالی میبا بررس. ]1[

 يلاز در آردهایت آلفا آمیزان فعالید میپژوهش مشخص گرد
ر دماها یشتر از سایگراد بی درجه سانت25 ي شده در دماينگهدار

ز با توجه به ین دما نیز در ایها نزان رشد کپکین میبوده و همچن
  . باشدیشتر میوجود نشاسته در دسترس ب

 

 يریگجهی نت- 4
زان عدد ی کاهش، مpHزان رطوبت و ی ميدر طول زمان نگهدار

ها و تعداد کپک و سمیکروارگانیته، تعداد کل میدینگ، اسیفال
 نداشت یتوجه ش قابلیزان گلوتن افزایم. ش نشان دادیافزامخمر 

 و سپس کاهش در یشیت گلوتن به صورت افزایفیزان کیو م
 و درجه ياثر درجه حرارت نگهدار.  بودي زمان نگهداريانتها

ات ی آرد گندم بر خصوصياستخراج در طول زمان نگهدار
 pHنگ، یت گلوتن، عدد فالیفی شامل رطوبت، گلوتن، کییایمیش

 شامل تعداد کل یکروبیات میته و خصوصیدیو اس
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 95نان یها و تعداد کپک و مخمر با سطح اطمسمیکروارگانیم
 آرد در درجه حرارت بالا باعث ينگهدار. دار بودیدرصد معن

 شده و pHته و کاهش یدیزان اسیش می با افزاییایمیجاد فساد شیا
به علت از دست ن تر یی پايها آرد در درجه حرارتينگهدار

 زمان ی آرد طیکروبیجاد فساد میندادن رطوبت آرد باعث ا
هرچه درجه استخراج آرد بالاتر مدت زمان . شودی مينگهدار
ن زمان مصرف یج، بهتریبا توجه به نتا.  آن کمتر استيماندگار

 ي آرد بربريت گلوتن برایفیش کی آرد گندم با توجه به افزايبرا
 35 يگراد ماه چهارم و در دمایه سانت درج25 و 4 يدر دماها

 ي آرد سنگک در هر سه دمايگراد ماه دوم و برایدرجه سانت
 در يزان زمان ماندگاریبه لحاظ م. باشدی ماه دوم مينگهدار

 ماه و 6ش از یگراد هر دو نوع آرد بی درجه سانت25 و 4 يدماها
 ماه و 6  به مدتي بربريگراد در آردهای درجه سانت35 يدر دما

 یکروبی و مییایمیگونه فساد شچی ماه ه5آرد سنگک به مدت 
  . مشاهده نشد
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Flour prevention is important aspects of economic, health and Bakery. Therefore, the effect of storage 
time on flour will be necessary. Several factors such as the extraction rate and storage temperature affect 
the shelf life. In this study, two types of flour barbari with 70% &sangak with 90.5% extraction rate was 
preferred from vaziri factory And packaged in polypropylene bags, then were stored in three in 
temperature 4,25 and 35 degrees Celsius over a period of 6 months. Then was investigated chemical, 
rheological and microbial attributes, interval once months. The results were analyzed with spss software in 
analysis of variance and Duncan's multiple range tests. The results can be realized from data, storage 
temperature and the extraction rate effect on all tested variables were significant at 95% confidence level. 
With the increase in flour extraction rate and temperature storage, shelf life is reduced in wheat flour. 
Increased acidity and decreased pH in the flour stored at 35°C, causing chemical degradation in the flour. 
Increase in the total number of microorganisms in 4°C causing microbial spoilage in the flour. Due to 
theChanges Gluten quality,Best time flour consumption for Barbari flour stored in 4,25°C was in the 
fourth month and barbari flour stored in 35°C was in the second month and for sangak flour stored in in 
4,25,35°C was in the second month of storage. Shelf life of both type of flour stored in 4 and 25°C was 
more than 6 months and in barbari flour stored in35°C for 6 month and sangak flour for 5 month observed 
any chemical and microbial spoilage  
 
 
Keywords: Wheat flour, Extraction rate, Storage temperature, Shelf life  
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