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)20/09/98: رشیپذ خیتار  98/ 30/06:  افتیدر خیتار(  

  
  دهیچک

اما به واسطه نگهداري . ترین عوامل بروز ضایعات در بخش تولید و مصرف نان است از فصول، یکی از مهمیاستفاده از گندم تازه برداشت شده در برخ
 ریتاثن راستا در پژوهش حاضر یدر ا. یابدمناسب، کیفیت گندم در اثر انجام اکسیداسیون طبیعی و تشکیل پیوندهاي بین مولکولی در شبکه پروتئینی بهبود می

 یکی آرد و خواص رئولوژییایمیکو شیزی فيهایژگی گندم، ويهاک دانهیالکتريمقدار ثابت دبر )  و شصت روزیصفر، س(زمان نگهداري در سه سطح 
ن، گلوتن ی در هر دو رقم کاهش اما مقدار پروتئpHبا گذشت زمان، مقدار ج، یطبق نتا. دی گردیبررسر حاصل از دو رقم گندم، تجن و مرودشت یخم

ه صفات ین راستا کلیدر هم.  در مقدار خاکستر دو رقم مشاهده نشديداریر معنییافت اما تغیش یک و رطوبت افزایالکتري، ثابت دیمرطوب، رسوب زلن
ن با گذشت زمان، مقدار جذب آب، زمان گسترش یهمچن. دارتر از رقم مرودشت بودیشتر و معنین در رقم تجن بی و پروتئpHر از ی شده غيریگاندازه

که یشتر از مرودشت بود در حالیها در رقم تجن بش آنیها و مقدار افزان شاخصیافت اما مقدار ایش ی در هر دو رقم افزاری خميداریر و زمان پایخم
ن دو صفت در رقم تجن کمتر از ی که مقدار اياافت به گونهیقه در هر دو رقم با گذشت زمان کاهش یر پس از ده و دوازده دقیدرجه نرم شدن خم

 و عدد يریپذت کششی کشش، مقاومت به کشش، قابلي لازم براير، مقدار انرژی تخميهان راستا، با گذشت زمان و در تمام زمانیدر هم. مرودشت بود
طبق .  شديریگشتر از رقم مرودشت اندازهیه صفات در رقم تجن بیر، مقدار بقی خميریپذت کششیر از قابلیاما غ. افتیش ینسبت در هر دو رقم افزا

دارتر از رقم مرودشت یشتر و معنیر حاصل از رقم تجن بی خمیکی آرد و رئولوژییایمیکو شیزی فيهایژگی در بهبود ویر انبارمانیم شده، تاثپژوهش انجا
  .بود
  
  .کیالکتري، ثابت دیکی، گلوتن مرطوب، خواص رئولوژيگندم، زمان نگهدار : واژگاندیکل
 

                                                             
 مکاتبات مسئول: h.ahmadi@iauvaramin.ac.ir  
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 مقدمه - 1
است که در  یاهیگ) .Triticumaestivum L(گندم نان 

ن یشتریشود و بی مختلف در سراسر جهان کشت ميهاطیمح
 درصد 20با ی داراست و تقریمیط مختلف اقلی را با شرايسازگار

 .]1[دینماین می جهان را تامینی پروتئيازهای درصد ن25 و يانرژ
 دریافتی و پروتئین انرژي از نیمی از بیش متوسط طور ران بهیدر ا

 فرد هر کهطوري به شودتامین می نان مصرف محل از خانوارها
دریافتی  پروتئین درصد 67 و انرژي درصد60 درآمد شهري، کم

 درصد 72و انرژي درصد 66 روستایی درآمد کم فرد هر و خود
 .]2[دینماینانتامین م مصرف محل از را خود دریافتی پروتئین
 از طریق دسترس قابل و ارزان نان هیته دولت سیاستامروزه 

 از هنگفتی مبلغ و تخصیص گندم تولید افزایش جهت در تلاش
اما روند  باشدیم نان تولید ندیدر فرآ یارانه عنوان به کشور بودجه

 از کارشناسان، ياری بسيهادگاهیحال حاضر طبخ نان، براساس د
 را ی کافی کشور هماهنگی و فرهنگی، اجتماعيط اقتصادیبا شرا
 از گندم درصد 30بر  بالغ شدن گر ضایعیبه عبارت د. ندارد

 از بودجه و یمنابع هنگفت نان، مصرف تا برداشت مرحله
 يعمل آور اگرچه .]3و2[دهدی را هدر می مليهاهیسرما

ط پخت، عدم استفاده از مواد بهبود دهنده و یر، شراینامناسب خم
مصرف کننده  نان توسط ين عدم اصلاح نحوه نگهداریهمچن
 گندم از استفاده شوند،می سبب را ضایعات از توجهی قابل بخش

 از یکی بحرانی فصول در سیال گلوتن با شده برداشت تازه
 است نان مصرف و تولید بخش در ضایعات بروز عوامل ترینمهم

 از یکین یپروتئ. ]2[آوردمی پایین را آرد یفیک راندمان و
 ییت محصول نهایفیباشد که بر کی آرد میفی کيفاکتورها

 و ياهین در غلات از نظر تغذیمقدار پروتئ. رگذار استیتاث
 یزان مشخصی که ميطوربه. ت استی حائز اهمیکیتکنولوژ

از یه شده از آرد گندم مورد نی هر فراورده تهين برایپروتئ
ن، ین، گلوبولین گندم از چهار قسمت آلبومیپروتئ .]5و4[است

 20ن ین و گلوبولیآلبوم. ل شده استین تشکین و گلوتنیادیگل
ل ین تشکین و گلوتنیادیمانده را گلی درصد باق80درصد و 

ل شده است ورز ی را که از آب و آرد تشکيریاگر خم. دهندیم
 به نام يان به همراه آب و املاح مادهین و گلوتنیادیم، گلیده

 است یت چسبندگی خاصين دارایادیگل. آورندیوجود مگلوتن به

ت یجاد خاصین باعث ایکه گلوتنی دارد در حالیته کمیسیاما الاست
 با وزن ییهانین از پروتئیادیگل. شودیر میک در خمیالاست

 با وزن ییهانین از پروتئیکه گلوتنین در حالیی پایمولکول
جاد ین ای گلوتنینقش اصل. ل شده استی بالا تشکیمولکول

که نقش یر، در صورتیادن به خمک و حالت دیسکوالاستیو
. باشدیت مواد چسبنده مین جذب آب، تورم آرد و حلالیادیگل

 شبکه ست،ین آرد به شدن لیتبد مناسب شده، برداشت تازه گندم
 ریخم لیتشک و شده مخلوط آب با آرد که یهنگام گلوتن

 که یصورت حال در و بخشدیم آن به تهیسیالاست حالت دهد،یم
 عدم لیدل به شود، آرد به لیتبد برداشت از بعد بلافاصله گندم
 مناسب مقدار گندم، دنیرس به مربوط انفعالات و فعل انجام

 ریخم نیا از که ینان و داشت نخواهد وجود آرد آن در گلوتن
 تیفیک یب و دارد کمتري تهیسیالاست تیخاص شودیم هیته

 اجزاي آرد، نگهداري و یابانیآس ندیفرآ یط نیهمچن .]6،7[است
 نشاسته و )گلوتن( نهایپروتئ دها،یپیل ژهیو به آرد دهنده لیتشک

 آرد پخت تیقابل و تیفیک مها،یآنز تیفعال اثر در و کندیم رییتغ
 آرد افتادن وجا دنیرس موجب راتییتغ نیا مجموع .ابدییم بهبود

 .ابدییم بهبود آن از حاصل ریخم آوري عمل جهینت در و شودیم
 آنت یفیک و ابدییم شیافزا ریخم در گلوتن مقدار طوریکه به

 ییت نانوایفیقات نشان داده است که کیتحق. ]7[شودیم  بهتر
د و یسولفي ديوندهاین و نسبت پیت پروتئیفیر کیگندم تحت تاث

 نامطلوب طیشرا که است یحال در نیا .]8[ل استیدریسولف
 راتییتغ نیهمچن و پازيیل هايمیآنز تیفعال به منجر نگهداري

 با آن موجب به که گرددیم هایچرب هیتجز و ییایمیوشیب
 و افتهی شیافزا آرد تهیدیاس زانیم آزاد، چرب دهايیاس آزادشدن

 يهااز گندميات گلوتن بخش عمدهیفیک. ]7[دهدیم رخ فساد
ف و متوسط ی کشور، در گروه ضعيلوهای به سیلی و تحويدیتول

ت مطلوب یفین نان با کی تاميتواند جوابگویقرار دارد که نم
ن در یزان پروتئی از نظر ميدی توليها از گندمیاگرچه بخش. باشد

ط آب و یباشند اما با توجه به شرایحد قابل قبول و خوب م
ها در حد مناسب ت گلوتن آنیفی، کیزدگ و سنیمی، اقلییهوا

 يت آردهایفیشود که باعث کاهش کف محسوب میینبوده و ضع
گردد یویژه در فصول گرم سال م ت نان بهیفی و تنزل کيدیتول

 از یکی )آرد و گندم دنیرس زمان اصطلاحاً(لذا دوره نگهداري 
و ر ییتغ دستخوش آن یط گندم آرد تیفیک که  استیمراحل
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 سازي رهیذخ طیشرا ریتاث) 2016(بار یک .]9[گرددیمبهبود 
 رطوبت و رینظ آرد، تیفیک بر مؤثر عوامل روي بر را آردگندم

ش دوره یج، با افزایطبق نتا. قرار داد یمورد بررس نیپروتئ زانیم
مقدار گلوتن  نیهمچن. افتی کاهش ن خامی، مقدار پروتئیانبارمان

 و شی افزايسازرهیماه ذخ دو پس از خشک گلوتن و مرطوب
ز پس از ین  رطوبتن راستا مقداریدر هم .افتندی کاهش سپس

 اسد و یبن .]10[افتیش و سپس کاهش یافزا سه ماه گذشت
 را بر یر زمان مناسب انبارمانی تاثی، در پژوهش)1384(همکاران 

 2 و آذر ي پنج رقم گندم شامل ارقام سردارییت نانوایفیش کیافزا
ر ی گرمسیم و ارقام دز، شوا و استار که در نواحیصورت دکه به

 این ج، نگهداريیطبق نتا.  قرار دادندیشوند، مورد بررسیکشت م
 داربهبودمعنی باعث برداشت پس از روز 65الی 50 مدت به ارقام

 عدد جمله از ک از ارقامیآرد حاصل از هر یفی کيهاشاخص
 میزان والریمتري، ارزش خمیر، گلوتن، استفامت اندیس زلنی،
رجب . ]2[دیها گردآن از حاصل نان ن حجمیهمچن و آب جذب
ت ی، در اثر فعالي مدت نگهداریان داشت که طیب) 1386(زاده 

 هها بنیدها و پروتئیپیل دهنده آرد از جمله لیها، اجزاي تشکمیآنز
دن یرات باعث رسیین تغیکنند و مجموع ایر مییژه گلوتن تغیو

ر حاصل از آن بهبود ی خميت عمل آوریفیشود لذا کیآرد م
تواند در یط مناسب، گلوتن آرد می تابستان و شرادر. ابدییم

ن حالت آرد یر کرده و سفت شود که در ایی روز تغ5 - 3مدت 
رات در زمستان، حداقل یین تغیگردد و ایده و آماده پخت میرس

لوها ی دماي بالا در سیطور کلبه. گرددی روز حاصل م10بعد از 
هایی که در یطهمچنین در مح. شودیدن آرد میع رسیموجب تسر

رسد و چنانچه گردد، آرد زودتر میها  تهویه به خوبی انجام میآن
 6 درجه سلسیوس به مدت 25 متر مکعب هوا، با دماي 3- 2

شیو نی. ]11[رسد یساعت به هر تن آرد وارد شود، آرد سریعتر م
ه ی تهيهاخواص فیزیکی خمیر و کیفیت نان) 2004(و همکاران 

سیدن آرد حاصل از دو نوع گندم بهاره و شده را طی دوره ر
 4بر اساس نتایج، با گذشت . زمستانه مورد بررسی قرار دادند
 يهاها، حجم مخصوص در نانهفته از زمان آسیاب کردن گندم

زان یضمن آن که م. حاصل از  هر دو نوع گندم افزایش یافت
 ز پس از دو هفته از زمان آسیاب کردن گندمیرها نیپایداري خم

) 1998(کرازوسکی و همکاران . ]12[ها با افزایش رو به رو شد
 دوره ی دانه ها و بذور طیکینشان دادند که خواص الکتر

توان از خواص یل مین دلیکند و به همیر میی تغيانباردار
 رطوبت و ي مواد حاوی رطوبتين محتویی جهت تعیکیالکتر
 .]13[ استفاده کردي دوره انبارداریها طر خواص آنیین تغیهمچن

ن عملکرد گندم در یانگیقات انجام شده، میج تحقیبر اساس نتا
 ين در اجرایبنابرا. تر استنیی پاید جهانیران نسبت به تولیا

د گندم ید ارقام جدیش عملکرد و تولی گندم، به افزايطرح محور
ن یی پاین راستا عوامل اصلیم توجه شده است و در همی و دیآب

 يدارید پایها، تهد نهادهیین بودن کارایی دانه، پابودن عملکرد
 کشاورزان ی ارقام، عدم دسترسیکیل ژنتین بودن پتانسیید، پایتول

 يهاتیها و محدودد، تنشیگندمکار به بذور اصلاح شده جد
ش یمعطوف شدن توجه محققان به افزا. است عنوان شدهیزراعبه

د شده را ی گندم تولییات نانویفید، موضوع بهبود کیعملکرد و تول
 یفیت کیق درباره وضعیاز به تحقیلذا ن. ]6[ کم رنگ نموده است

 در کشور احساس يدی ارقام گندم تولییات نانوایو خصوص
 بر ير زمان ماندگارین راستا در پژوهش حاضر تاثیدر ا. شودیم

 آرد و ییایمیکو شیزیات فیک دانه، خصوصیالکتريثابت د
 دو رقم گندم تجن و مرودشت مورد یکی رئولوژيهایژگیو

  . قرار گرفتیبررس
  

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1
تجن و (ک از ارقام مورد نظر ین پژوهش از هری انجام ايبرا

لوگرم از ی ک20زان یکه تازه برداشت شده بودند، به م) مرودشت
سپس . دیه گردیه نهال و بذر تهیقات اصلاح و تهیموسسه تحق

 و رطوبت C3±27˚ ي با دمایطید نظر در مح موريهانمونه
ر زمان ی تاثیدر ادامه جهت بررس.  شدندي نگهدار 68-72% ینسب

 و یفیات کیها و خصوصک دانهیالکتري بر ثابت دينگهدار
ام و ی صفرم، سي آرد حاصل از دو رقم گندم، در روزهایینانوا

که به نیقابل توجه ا.  مختلف قرار گرفتنديهاشصتم تحت آزمون
 Sampleها توسط يبرداره نمونهی کردن، کلیمنظور تصادف

dividerانجام شد .  
  ها روش- 2-2
   آرد گندميها نمونهيسازآماده-2-2-1
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 a/s Rational) یشگاهی آزمايابتدا با استفاده دستگاه بوجار

Kornservice, Denmark)مختلف ارقام گندم يها نمونه 
ن مرحله گرد و خاك، کاه و کلش، سنگ، ی ایط.  شدنديبوجار

در .  گندم شکسته جدا شدنديها و دانهیاهان علفیر گیبذر سا
کو یزی فيهایژگی ویابی گندم به منظور ارزيهاادامه، نمونه

 یاب چکشی، با استفاده از آسیکی و رئولوژییایمیش
)Laboratory Mill 3100, Germany (ل یبه آرد کامل تبد

اب ی گندم به کمک آسيهاگر از نمونهی دین بخشیو همچن
جهت انجام ) Cyclone Sample Mill, USA (یشیسا

  . اب شدندی آسیآزمون زلن
   گندميهاک دانهیالکتري ثابت ديریگ اندازه-2-2-2

  ساخت LCR از دستگاه یکی الکتراین ویژگی يریبراي اندازه گ
به با توجه . استفاده شد) Good will LCR- 819(شرکت 

 از هوا و دانه در یبی ترک،ی خازنيریگکه در هنگام اندازهنیا
رد، محاسبات مربوط به هر فرکانس یگیمحفظه حسگر قرار م

  .]14[ح شدی تصح1طبق رابطه 
)1      (1 2

1 1(1 )eH a aae D e D e      

ب یضر: 2الکتریک مربوط به دانه،ثابت دي:1: که در آن

ب ثابت یضر: انه،  هوا و دیاثراختلاط:eHمربوط به هوا ،

  .باشندیم) Hz( بسامد : 1Dو
 يها نمونهییایمیکو شیریات فی خصوصیابی ارز-2-2-3

  آرد گندم
 يها نمونهي بر روییایمیکو شیزی فيهان پژوهش آزمونیدر ا

   به  AACC یالمللنیاستاندارد ب(آرد گندم شامل رطوبت مطابق 
  

 به AACCیالمللنیاستاندارد ب(، خاکستر مطابق )44- 16شماره 
 به AACCیالمللنیاستاندارد ب(ن مطابق ی، پروتئ)08-01شماره 

استاندارد (، گلوتن مرطوب مطابق )46- 12شماره 
 مطابق ی، حجم رسوب زلن)38- 11ماره  به شAACCیالمللنیب
 مطابق pHو ) 54- 11 به شماره AACCیالمللنیاستاندارد ب(
انجام ) 02-52 به شماره AACCیالمللنیاستاندارد ب(

  .]15[شدند
  خمیر رئولوژیکی آزمونهاي-2-2-4

ر به ی خميهانوگراف و اکستنسوگراف نمونهی فاريهاشیآزما
 ICC و 54- 21  به شمارهAACC يب مطابق استانداردهایترت

  .]16[ انجام شدند114 به شماره
  يل آماریه و تحلی روش تجز-2-2-5

ل در قالب یها از آزمایش فاکتورل دادهیه و تحلیبه منظور تجز
 و در سه تکرار استفاده شد و مقایسه یطرح کامل تصادف

 دانکن و با استفاده از نرم ياها توسط آزمون چند دامنهمیانگین
  .رفتیانجام پذα%=5و در سطح احتمال  16نسخه SPSSفزار ا

  

  ج و بحثی نتا- 3
 آرد ییایمیکوشیزیات فی خصوصیابی ارز- 3-1

   دوره انبارمانییطگندم 
 آرد گندم دو رقم تجن ییایمیکوشیزیات فی خصوصیابیج ارزینتا

 نشان داده 1 در جدول ی مورد بررسیو مرودشت در بازه زمان
  .شده است

Table 1 Effect of storage time on some of physicochemical properties of two cultivars                      
(Tajan and Marvdasht) 

Moisture 
(%) 

Ash 
(%) 

Zeleny 
(ml) 

Wet gluten 
(%) 

Protein 
(%) pH Storage time 

(day) Cultivar 

8.50±0.02d 0.51±0.01a 23.18±0.10c 28.00±0.12b 11.47±0.01b 6.40±0.02b 0  
8.83±0.02b 0.52.±0.01a 24.87±0.14b 30.12±0.15a 11.49±0.01b 6.35±0.01c 30 Tajan 
8.95±0.01a 0.51±0.01a 25.24±0.10a 30.35±0.15a 11.48±0.01b 6.30±0.02d 60  
8.45±0.03d 0.48±0.01b 19.55±0.13f 22.07±0.10e 12.50±0.02a 6.50±0.01a 0  
8.60±0.01c 0.47±0.01b 20.58±0.11e 24.59±0.14d 12.52±0.02a 6.43±0.01b 30 Marvdasht 
8.81±0.02b 0.48±0.01b 22.47±0.10d 26.30±0.11c 12.51±0.02a 6.35±0.01c 60  

In each column, mean that at least one letter in common, not significant difference at 5% 
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3-1-1- pH  
ها در هر دو  نمونهpHزان ی، با گذشت زمان م1با توجه به جدول 

ن مقدار آن در رقم یشتری که بياافت به گونهیرقم کاهش 
ن مقدار آن در رقم یاما کمتر) 50/6(مرودشت و در روز صفرم 

اما با ). ≥05/0P( شديریگاندازه) 30/6(تجن و در روز شصتم 
ها، مقدار آن در محدوده  در نمونهpHزان یوجود کاهش م

جه حاصل را یعلت نت .]8[بود) 6/5 – 5/6(ران ی ایاستاندارد مل
 گندم نسبت داد يهاپاز موجود در دانهیم لیت آنزیتوان به فعالیم

دها اثر نمودند لذا یریسیگلي آزاد و بر تریابانیند آسی فرآیکه ط
دها سبب یریسیگلي چرب از ساختمان تريدهایبا آزاد کردن اس

ر ی، تاث)1397(کو و همکاران یفاتح ن. ]8و7[ شدندpHکاهش 
 چمران و ی آب آرد گندم حاصل از دو رقميمدت زمان نگهدار

 35 و 30، 25 ي روز و در دما45 و 30، 15 ی، طيم سردارید
 آردها، مورد یی و نانوایفیات کیوس را بر خصوصیدرجه سلس

ش دما و مدت زمان یج، با افزایطبق نتا.  قرار دادندیبررس
ب کاهش و یها به ترتته نمونهیدی و اسpHزان ی، مينگهدار

  .]7[افتیش یافزا
  نی پروتئ-3-1-2

 نسبت به يشترین بیزان پروتئی، رقم مرودشت از م1مطابق جدول 
زان ی بر ميداریر معنیاما گذشت زمان تاث. رقم تجن برخوردار بود

 مقدار یطور کل به ).<05/0P(ک از ارقام نداشتین هر یپروتئ
 ای قوت اساس بر گندم کیتفک براي یخوب ن شاخصیپروتئ

 مقدار داشتن وجود با که هستند یارقام .باشدیها نمآن ضعف
 مقدار داشتن با یارقام برعکس و خوب تیفیکم، ک نیپروتئ
 به .شوندی ميف دسته بندی ضعيهاگروه جزو ن بالایپروتئ

 یینانوا تیفیک گندم نیپروتئ مقدار از روي توانینم گرید عبارت
 نیپروتئ مقدار راتییتغن پژوهش ی در ا قراردادیابیارز مورد آنرا
اما . برخوردار نبود یخاص روند از آزمون هاي مورد تهیوار در
ر ین با گذشت زمان آن است که زیش اندك مقدار پروتئیل افزایدل

 ي شبکهيدی سولفي ديوندهایجاد پی با ای گلوتنيواحدها
 ین با وزن مولکولیجه گلوتنیل  داده و در نتی را تشکياگسترده
ز در ین) 1397(کو و همکاران یفاتح ن .]17[ل شده باشدیبالا تشک

  .]7[افته بودندی دست یج مشابهیقات خود به نتایتحق
  

   گلوتن مرطوب-3-1-3
ر محلول در آب و قابل ی غيهانیگلوتن مرطوب مجموعه پروتئ

ن یادین و گلیاستخراج از گندم است که خود از دو قسمت گلوتن
الاتر  بی وزن مولکولين دارایر واحد گلوتنیز. ل شده استیتشک

 دارد در ییته بالایسین و الاستیی پايریپذت کششیبوده و خاص
رتر بوده و یپذتر داشته و کششنیی پاین وزن مولکولیادیمقابل گل

جاد ین ای گلوتنینقش اصل. ز داردی نيترنییته پایسیالاست
که یر است در صورتیک و حالت دادن به خمیسکوالاستیو
ت مواد چسبنده نقش ی حلالن در جذب آب، تورم آرد ویادیگل

، رقم تجن از مقدار گلوتن 1طبق جدول . ]8[ داردیاساس
 ياز سو. نسبت به رقم مرودشت برخوردار استيمرطوب بالاتر

 بر مقدار گلوتن مرطوب يداریر معنیگر گذشت زمان تاثید
 که با گذشت زمان مقدار آن در هر يابه گونه). ≥05/0P(داشت 

ن شاخص در روز شصتم ین مقدار ایشتریب. افتیش یدو رقم افزا
ن مقدار آن در رقم یاما کمتر) 35/30(%ته تجن یو در وار

ش یافزا.  شديریگاندازه) 07/22(%مرودشت و در روز صفرم 
توان به گسترده شدن شبکه یگلوتن مرطوب با گذشت زمان را م

 ين واحدهای بيدی سولفي ديوندهایجاد پی به علت ایگلوتن
که نسبت نینکته قابل توجه ا. ]17[ن نسبت دادیادیلی کن ویگلوتن

ته یام تا شصتم در واریش گلوتن مرطوب از روز سیافزا
دهنده آن است ن امر نشانیشتر از رقم تجن بود که ایمرودشت ب

از یدن نی رسي برايتریتر گندم به زمان طولانفیکه ارقام ضع
ان داشتند یز در پژوهش خود بین) 2002(هرسکو و ماچوا . دارند

ات آرد و یدن مطلوب آرد، به خصوصی رسياز برایکه زمان مورد ن
تر به زمان فی ضعي دارد و آردهای آن بستگيط نگهداریبه شرا
قات ین تحقیهمچن .]18[ازمند هستندیدن نی رسي برايتریطولان

ن یت پروتئیفیر کی گندم تحت تاثییت نانوایفیاست که کنشان داده
) SS/SH(ل یدرید و سولفیسولفي ديوندهایو نسبت پ

کو و یقات فاتح نیج تحقین راستا نتایدر هم. ]17[باشدیم
  .]7[قات حاضر بودیج تحقی نتايز در راستاین) 1397(همکاران 

  ی حجم رسوب زلن-3-1-4
، رقم تجن از 1 در جدول یج مربوط به حجم رسوب زلنیطبق نتا

  از  .بود برخوردار  مرودشت   رقم  ه نسبت بي بالاتريمقدار عدد
 بر مقدار حجم يداریر معنیز تاثیگر گذشت زمان نی ديسو
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 که با گذشت زمان يابه گونه). ≥05/0P( داشت یرسوب زلن
ن ین مقدار ایشتریب. افتیش یمقدار آن در هر دو رقم افزا
ن یاما کمتر) ml24/25(ته تجن یشاخص در روز شصتم و در وار

) ml55/19(مقدار آن در رقم مرودشت و در روز صفرم 
 یعیون طبیداسیتوان اکسیجه حاصل را میل نتیدل . شديریگاندازه

ر ین زی در بيدی سولفي ديوندهایجاد پی گلوتن و اير واحدهایز
 یط )2015(بار یک .]2[ن در گندم عنوان نمودی گلوتنيواحدها
ت ارقام مختلف گندم یفی را بر کيط نگهداریر شرای تاثیپژوهش

 قرار داد و عنوان نمود که با گذشت زمان حجم یمورد بررس
ر ی زيهال آن را واکنشیابد که دلییش می افزایرسوب زلن

ت گلوتن یفیجه بهبود کین و در نتیادین و گلی گلوتنيواحدها
 طیشرا یبررس با، )1395( و همکاران يریشهم .]10[عنوان نمود

آرد  ینوگرافیفار و ییایمیکوشیزیف هايیژگیو بر نگهداري
 در یعدد زلن جمله از آرد یفیک هايشاخص که ان داشتندیگندم،ب

ن و همکاران یگر. ]19[ابدییم بهبود آرد نگهداري دوره یط
کو و همکاران یو فاتح ن) 1988(ن و همکاران ی، پ)1988(
ش یان داشتند که گذشت زمان سبب افزای بی پژوهشیط) 1397(

ل آن را یگردد و دلی گندم انبار شده ميها نمونهیزلنعدد 
 ي ديوندهایجاد پی گلوتن و اير واحدهای زیعیون طبیداسیاکس

ن در گندم عنوان ی گلوتنير واحدهاین زی در بيدیسولف
 ی، در پژوهش)1384( اسد و همکاران یبن .]7. و20،21[نمودند

 حجم شیافزا در درصد 95به احتمال یزلن عدد ان داشتند کهیب
پارامترها  نیا شیافزا موثر استوبا  آردیینانوا تیفیک بهبود نانو

، در )1384( و همکاران يشاهد. ]2[ابدیی بهبود مییت نانوایفیک
 ير را برای خمیکی آرد و خواص رئولوژیفیار کی معیپژوهش

طبق .  قرار دادندی مورد بررسیرانی ايهاد نان تافتون از گندمیتول
ت نان نشان داد و یفی را با کین همبستگیتري قوید زلنج، عدینتا
  .]22[نمودیه میت نان را توجیفیرات کیی درصد از تغ8/78
   خاکستر-3-1-5

ن مقدار ی بيداری، اختلاف معن1 جدول يهابا توجه به داده
 به ).≥05/0P(خاکستر آرد دو رقم تجن و مرودشت مشاهده شد

زان خاکستر ی که رقم تجن نسبت به رقم مرودشت از مياگونه
 گندم يهاتهین اختلاف به تفاوت واری برخوردار بود که ايشتریب

 یت زراعیری رشد و نمو و مدیطیط محی و شرایکیاز لحاظ ژنت
 بر مقدار يداریر معنیاما گذشت زمان تاث. شودیمربوط م

  .]05/0P>(]7(ک از ارقام نداشتیخاکستر هر
   رطوبت-3-1-6

، در روز صفرم، رقم تجن از مقدار رطوبت 1مطابق جدول 
برخوردار ) 45/8(%نسبت به رقم مرودشت ) 50/8 (%يبالاتر

طور ها بهگر با گذشت زمان مقدار رطوبت نمونهی دياز سو.بود
ها اما مقدار آن در تمام نمونه). ≥05/0P(افتیش ی افزايداریمعن

ج یطبق نتا. ]8[ وده استاندارد بود در محدیعنی درصد 14کمتر از 
) 95/8(%ن مقدار رطوبت در رقم تجن و در روز شصتم یشتریب

ط یها در محان شد، گندمیتر بشیگونه که پ همان. شديریگاندازه
 C3±27˚ ي و در دما68-72 %یشگاه و در رطوبت نسبیآزما

توان به جذب ین صفت را میش ایلذا علت افزا.  شدندينگهدار
شتر ین جذب بیهمچن. ها نسبت دادرطوبت از اتمسفر توسط دانه

 آن وابسته ییایمیکو شیزی فيهایژگیته تجن به ویرطوبت در وار
  .]18[است

 یها طک دانهیالکتري ثابت ديریگ اندازه- 3-2
  دوره انبارمانی

 دوره یها طک دانهیالکتري ثابت ديریگج حاصل از اندازهینتا
ر ی، تاث2طبق جدول . است نشان داده شده2 در جدول یانبارمان

ک یالکتريها بر ثابت د آنيته و مدت زمان نگهدارینوع وار
با گذشت زمان، ثابت ن یهمچن). ≥05/0P(دار بود یها معندانه

ن یشتری که بيابه گونه. ش یافتیدي الکتریکدر تمام ارقام افزا
ن یاما کمتر) 10/5(ته تجنیدر وارمقدار آن پس از شصت روز

  .دی گرديریگاندازه) 83/4(ته مرودشت یمقدار آن در وار
Table 2 Mean comparison of interaction 

between (variety × times) on dielectric constant 
of Marvdasht and Tajan varieties 

Tajan Marvdasht Time 
(day) Properties 

4.84±0.02c 4.83±0.02c 0  

5.01±0.04b 4.93±0.02b 30 Dielectric 
constant 

5.10±0.02a 5.06±0.02a 60  
Mean that at least one letter in common, not 

significant difference at 5% 
ظرفیت خازن با خصوصیات دي الکتریک موادي که بین صفحات 

گیري رطوبت اندازه. شود، متناسب استمی آن قرار داده
ي روش خازنی در واقع بررسی ارتباط بین ثابت دي وسیلهبه

ي آب، ماده خشک و هوا با ظرفیت الکتریک مخلوطی از سه ماده
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 ي امابرا1 و هوا تقریبا 80ثابت دي الکتریک آب . خازن است
 4پروتئین و نشاسته موجود در اغلب مواد کشاورزي در حدود 

طور قابل توجهی ن مخلوط بهیریک ابنابراین ثابت دي الکت. است
ن وابستگی ثابت دي یهمچن. با مقدار آب متناسب خواهد بود

 بودن رطوبت يوندیا پیگر آزاد ی ديالکتریک به میزان و از سو
الکتریک نزدیک آب آزاد داراي ثابت دي.  داردیکیولوژیدر مواد ب

 باشد اما آب پیوندي داراي ثابت دي الکتریک خیلی می80به 
اي هاي پروتئین و نشاستهنزدیک به ثابت دي الکتریک مولکول

بنابراین روش خازنی، براي  .]14و13[انداست که با آن پیوند یافته
گیري آب آزاد محدود گیري رطوبت، تا حد زیادي به اندازهاندازه

تجن  تهیجا که مقدار رطوبت موجود در واراز آن .]23[شودمی

ته مرودشت بود لذا ثابت یز وارشتر ایبا گذشت زمان  ب
ن ی از محققياریبس. ش نشان دادیها افزان نمونهیک در ایالکتريد
 یج مشابهی خود در مواد مختلف به نتايهاز در پژوهشیگر نید

  .]25 - 23، 13،14[بودند افتهیدست 
هاي ات رئولوژیکی نمونهی خصوصیابی ارز- 3-3

   دوره انبارمانییخمیر ط
   نتایج آزمون فارینوگراف-3-3-1
نوگراف شامل درصد جذب آب، زمان یج حاصل از آزمون فارینتا

ر یر و درجه سست شدن خمی خميداریر، زمان پایگسترش خم
 . است شده داده  نشان 3قه در جدول ی دق12 و 10پس از 

Table 3 Mean comparison of interaction between (variety × times) on Farinograph applications of 
Marvdasht and Tajan varieties 

Properties Time (day) Marvdasht Tajan 
 0 64.13±0.07e 65.13±0.07d 

Water absorption (%)* 30 64.20±0.05e 67.21±0.05c 
 60 70.36±0.06b 72.56±0.08a 
 0 2.49±0.03f 3.50±0.04c 

Dough development time (min)* 30 2.84±0.04e 3.65±0.05b 
 60 3.12±0.02d 3.88±0.08a 
 0 3.77±0.03d 4.70±0.05c 

Dough stability time (min)* 30 4.63±0.04c 5.23±0.03b 
 60 5.25±0.03b 6.10±0.04a 
 0 90.30±0.13a 68.35±0.15c 

Dough softening after 10 min (BU)* 30 90.22±0.11a 68.14±0.10c 
 60 88.45±0.13b 58.20±0.05d 
 0 97.77±0.10a 74.51±0.03d 

Dough softening after 10 min (BU)* 30 95.77±0.11b 72.38±0.03e 
 60 88.07±0.09c 65.67±0.08f 

*Mean that at least one letter in common, not significant difference at 5% 
ت آرد محسوب یفی از عوامل مهم در کیکیدرصد جذب آب 

ن شاخص ی ايبدون در دست داشتن ارقام مناسب برا. شودیم
ا یتر ر حاصل شلیرا خمید نمود زی تولیر مناسبیتوان خمینم

ش جذب آب سبب یافزا. تر از حد متعارف خواهد شدسفت
شود و ساختار لیتر تشک هرچه منظمیود تا شبکه گلوتنشیم

ش زمان ین خود باعث افزایدا کند که اید نان پی تولي برایمناسب
و بهبود  طعم نان ی، بهبود جزئاد وزن نانی محصول، ازديماندگار

، 2طبق جدول  .]28و26،27[گرددیر میکردن خمت پهنیقابل
ها و مدت زمان تهین واریب) ≥05/0P (يداریاختلاف معن

 ياگونهبه. دیزان جذب آب مشاهده گردیها از نظر م آنينگهدار
ن راستا یدر هم. افتیش یزان جذب آب افزایکه با گذشت زمان م

ته تجن یان روز شصتم و در واریزان جذب آب در پاین میشتریب

ته مرودشت ین شاخص در وارین مقدار ایو کمتر) %56/72(
توان به یجه حاصل را میعلت نت. شد يریگاندازه) 13/64(%

ته تجن نسبت یبالاتر بودن درصد گلوتن آرد حاصل از گندم وار
ز در ین) 1393( موحد و همکاران .به مرودشت نسبت داد

 ي از سو. ]26[ بودند افتهی دست یج مشابهیقات خود به نتایتحق
ل یر تا تشکیر مدت زمان ورز دادن خمیگر زمان گسترش خمید

ت گلوتن و یفیت و کین زمان تابع کمیا. دهدیا نشان مر ریخم
زان یش می با افزایطور کلبه. باشدین آرد مین درصد پروتئیهمچن

 که آرد ین معنیبد. شودیتر میر طولانیگلوتن زمان گسترش خم
زان گلوتن ی برخوردار است و برعکس هرچه مياز قدرت بالاتر

ر و قدرت پف کردن آن کمتر باشد به همان اندازه زمان یخم
، 3مطابق جدول  .]29[ ر کوتاهتر استیا بسط خمیتکامل 
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ر بر یها از نظر تاث آنيمارها و مدت زمان نگهدارین تیاختلاف ب
ج، با یطبق نتا).  ≥05/0P(دار بود یر معنیزمان گسترش خم

. دادنشانش یته افزاین شاخص در هر دو واریگذشت زمان ا
ته ین مقدار آن در روز شصتم و در واریشتری که بياگونهبه

ته مرودشت ین مقدار آن در واریاما کمتر) min88/3(تجن
)min49/2 (توان به یجه حاصل را میعلت نت. دیمشاهده گرد

تر گلوتن فت مطلوبیت و کیکه از کمبالاتر بودن قوت آرد تجن
گر از ی دیبرخ.  نسبت دادنسبت به آرد مرودشت برخوردار است،

افته ی دست یج مشابهیقات خود به نتایز در تحقین نیمحقق
ر، اختلاف ی خميداری زمان پایژگیدر ارتباط با و .]30و2[بودند

 مشاهده شد يته و مدت زمان نگهدارین نوع واری بيداریمعن
)05/0P≤ (ته تجن و ین مقدار آن در واریشتری که بيابه گونه

ن مقدار آن یاما کمتر) min10/6( يپس از شصت روز نگهدار
زمان . دی گرديریگاندازه) min77/3( ته مرودشتیدر وار

زدن نشان ر را در مقابل همیر، قدرت مقاومت خمی خميداریپا
 مقاومت کم و آرد با گلوتن يف دارایآرد با گلوتن ضع.دهدیم

 زمان یطور کلبه.  برخوردار استيشتری از مقاومت بيقو
ت یفیقه کی دق2- 4ف، ی ضعیلیت خیفیقه کی دق0- 2ن ی بيداریپا

ت یفیقه کی دق7- 10، يت متوسط تا قویفیقه کی دق7-4ف، یضع
هر . ]30[دهدیر را نشان می خمي قویلیت خیفی ک10-15 و يقو

ر یشتر باشد، به همان اندازه مقاومت تخمیر بیاندازه مقاومت خم
ن یعمل آمده درصد پروتئ بهيهایطبق بررس. شتر خواهد بودیب

ر ی خميداریزان پای بر ميداریر مثبت و معنی گندم از تاثيهادانه
  تهین واریجا که درصد پروتئ حال از آن.]26[برخوردار است 

  يداریر آن از زمان پایته مرودشت بود لذا خمیشتر از واری تجن ب
  قاتیج تحقیق با نتایج حاصل از تحقینتا.  برخوردار بوديشتری ب
  

  مطابق جدول .]31[ دادمشابهت نشان) 2004(گواردا و همکاران 
ها و مدت زمان تهین واریب) ≥05/0P (يداری اختلاف معن،3 

 10پس از ر یزان درجه سست شدن خمیها از نظر م آنينگهدار
قه، ی دق10 که پس از ياگونهبه. دیمشاهده گردقه ی دق12و 

ته یر در آرد حاصل از وارین درجه سست شدن خمیشتریب
ن مقدار آن در آرد حاصل از یو کمتر) min30/90( مرودشت

و در ) min20/58( يته تجن و پس از شصت روز نگهداریوار
ن درجه سست شدن یشتریز بیقه نی دق12ن راستا پس از یهم
ن یو کمتر) min77/97(ته مرودشتیر در آرد حاصل از واریخم

 يته تجن و پس از شصت نگهداریمقدار آن در آرد حاصل از وار
)min67/65 (ر ی درجه سست شدن خمیبطور کل. دیمشاهده گرد

 ي قوي آردهاي و برا100، کمتر از يف و نسبتا قوی ضعيآردها
زان یر، میشدن خمبا کاهش درجه سست. باشدی م80کمتر از 

شده جه حاصلیتعلت ن. شتر خواهد شدیر بی خمیکیتحمل مکان
ن آرد حاصل یتوان به بالاتر بودن درصد گلوتن و پروتئیز میرا ن

قابل . ته مرودشت نسبت دادیته تجن نسبت به واریاز گندم وار
قات یج تحقی نتايق حاضر در راستایج تحقیکه نتا نیتوجه ا

ن ی محققی در ضمن برخ.]31[بود) 2004(گواردا و همکاران 
دها در غلات، از ی ساکاریش غلظت پلیاند که با افزاگزارش کرده

نوز با یاد آرابیر زی مقادینیگزیل جایجمله گندم و چاودار، به دل
  .]32[ابد ییر کاهش میلوز، درجه نرم شدن خمیزا
   نتایج آزمون اکستنسوگراف-3-3-2
ر ی خمیژگیج حاصل از آزمون اکستنسوگراف شامل سه وینتا
ت یمقاومت به کشش، قابل  کشش،ي لازم براي انرژیعنی

قه ی دق135 و 90، 45ر و عدد نسبت پس از ی خميریپذکشش
  .استشده  نشان داده 7 تا 4 يهاب در جدولیر، به ترتیتخم

Table 4 Mean comparison of interaction between (variety × times) on energy of Marvdasht and Tajan 
varieties (Extensograph application) (cm2) 

Fermentation time (min) Time (day) Marvdasht Tajan 
 0 25.55±0.06f 28.63±0.07d 

45 30 27.12±0.02e 37.27±0.05b 
 60 31.02±0.08c 42.87±0.07a 
 0 29.23±0.06d 35.17±0.07b 

90 30 33.47±0.05c 37.93±0.08a 
 60 35.08±0.09b 38.05±0.05a 
 0 31.77±0.03f 41.69±0.07c 

135 30 35.77±0.08e 45.77±0.05b 
 60 40.02±0.09d 47.00±0.08a 

In each fermentation time, mean that at least one letter in common, not significant difference at 5% 
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 بر مقدار يته و زمان نگهداریر متقابل نوع واری، تاث4مطابق جدول 
ر ی تخميهار در تمام زمانی خميها کشش نمونهي لازم برايانرژ
قه ی دق135 و 90، 45که پس از  ضمن آن.)≥05/0P(دار بود یمعن

 تجنته ی واري در روز شصتم و براين مقدار انرژیشتریر، بیتخم
اما ) cm247(و ) cm287/42( ،) cm205/38(ب معادل یو به ترت

ب معادل ی و به ترتمرودشتته ی وارين مقدار آن برایکمتر
)cm255/25( ،)cm223/29 ( و)cm277/31 (يریگمورد اندازه 

دهنده ، نشانیر منحنیا همان سطح زی يشاخص انرژ. قرار گرفتند
هرچه مقدار . ر استیدن خمی مصرف شده جهت کشيکل انرژ

تر خواهد يتر و قوت آمده سفتدسر بهیشتر باشد، خمی بيانرژ
افت یش ین شاخص افزایج، با گذشت زمان مقدار ایمطابق نتا.بود

تر شدن يت و قویفی سبب بهبود کیگر دوره انبارمانیبه عبارت د
شده  محاسبهيگر بالاتر بودن مقدار انرژی دياز سو. ر شدیخم
توان به بالاتر بودن ی را ممرودشت نسبت به تجنته ی واريبرا

ز ی، ن)1385(ان یپا.  نسبت دادتجنته ین و گلوتن واریدرصد پروتئ
ر حاصل از آرد ی کشش خمي لازم برايعنوان نمود که مقدار انرژ

  .]33[ف استی ضعيهاشتر از گندمی بي قويهاگندم

Table 5 Mean comparison of interaction between (variety × times) on resistance to extension of 
Marvdasht and Tajan varieties (Extensograph application) (BU) 

Fermentation time (min) Time (day) Marvdasht Tajan 
 0 140.30±0.05e 148.12±0.07c 

45 30 147.36±0.06d 152.85±0.05b 
 60 150.23±0.05b 160.13±0.03a 
 0 180.52±0.01f 190.68±0.05e 

90 30 193.45±0.09d 250.14±0.04b 
 60 210.23±0.05c 295.14±0.08a 
 0 248.69±0.04e 310.64±0.07d 

135 30 310.52±0.08d 363.41±0.03b 
 60 362.12±0.09c 405.30±0.05a 

In each fermentation time, mean that at least one letter in common, not significant difference at 5%  

، در تمام يته و زمان نگهداریر متقابل نوع واری، تاث5مطابق جدول 
دار یها معنر، بر مقاومت به کشش نمونهی تخميهازمان
ر، یقه تخمی دق135 و 90، 45که پس از   ضمن آن.)≥05/0P(بود

 و به تجنته ی واريقدار مقاومت در روز شصتم و بران میشتریب
اما ) BU30/405(و ) BU13/157( ،)BU14/295(ب معادلیترت

ب معادل یو به ترت مرودشتته ی وارين مقدار آن برایکمتر
)BU30/140( ،)BU52/180 ( و)BU69/248 ( مورد

ر، ارتفاع یمنظور از مقاومت به کشش خم.  قرار گرفتنديریگاندازه
. باشدی می منحني روییجامتر جابهیلی م50 پس از یمنحن
 داشته باشند در ی که مقاومت در برابر کشش مناسبییرهایخم

جاد ی ايترت مطلوبیفیر و پخت، کی خميهنگام فراور
ن شاخص در هر دو یج حاصل شده، ایمطابق نتا. ]8[کنندیم

ر افت اما مقدار آن دیش ی افزای شصت روز انبارمانیته طیوار
  .  بودمرودشتشتر از ی بتجنته یوار

Table 6 Mean comparison of interaction between (variety × times) on dough extensibility of Marvdasht 
and Tajan varieties (Extensograph application) (mm) 

Fermentation time (min) Time (day) Marvdasht Tajan 
 0 125.19±0.05c 115.03±0.12f 

45 30 128.26±0.08b 117±0.11e 
 60 130.03±0.045a 120.20±0.06d 
 0 120.36±0.05c 105.18±0.05e 

90 30 126.35±0.07b 111.20±0.03d 
 60 130.31±0.01a 120.48±0.06c 
 0 110.32±0.02c 95.31±0.08e 

135 30 115.12±0.07b 102.25±0.08d 
 60 119.30±0.09a 110.54±0.09c 

In each fermentation time, mean that at least one letter in common, not significant difference at 5% 
  

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
fs

ct
.1

6.
96

.1
61

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

09
 ]

 

                             9 / 13

http://dx.doi.org/10.29252/fsct.16.96.161
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-36668-fa.html


 ...اتیک دانه، خصوصیالکتري بر ثابت دیر انبارمانیتاث                                                                حسین احمدي چناربن

 170

د ی سولفي ديوندهایل پیتوان به تشکیجه حاصل را میعلت نت
ت آرد یفیش کی گذشت زمان نسبت داد که موجب افزاید طیجد

 عنوان یشز در پژوهین) 2009(راسل و همکاران . ]26[شدند
 در يشتریده از مقاومت به کشش بیر آرد گندم رسینمودند که خم

  .]30[شده برخوردارندابی تازه آسيهاسه با آرد گندمیمقا
، در تمام يته و زمان نگهداریر متقابل نوع واری، تاث6مطابق جدول 

دار بود یها معن نمونهيریپذ کششتیر، بر قابلی تخميهازمان
)05/0P≤(.ر، یقه تخمی دق135 و 90، 45که پس از  ضمن آن
ته ی واري در روز شصتم و برايریپذت کششین مقدار قابلیشتریب

و ) mm20/125( ،)mm48/120(ب معادل ی و به ترتتجن
)mm54/110 (و به مرودشتته ی وارين مقدار آن برایاما کمتر 

) mm32/110(و ) mm19/125( ،)mm36/120(ب معادل یترت

، يریپذت کششیمنظوراز قابل.  قرار گرفتنديریگمورد اندازه
. باشدیر می اعمال شده به خميرویر در برابر نیزان کشش خمیم

ر بر حسب ی از زمان آغاز تا زمان پاره شدن خمیطول منحن
 بهتر ت آردیفیهرچه ک. ]33[باشدیانگر فاکتور مذکور میمتر بیلیم

. شتر خواهد بودیز بیته آن نیسیت کشش و الاستیباشد قابل
ت آردها، یفیرسد که با گذشت زمان، کیگونه به نظر منیا

بالاتر بودن  لی به دلتجنته یخصوصا آرد حاصل از گندم وار
 یلین خود دلیافته است که ایش ین و گلوتن آن افزایدرصد پروتئ

ر حاصل از آرد یسه با خمیر آن در مقایته خمیسیش الاستیبر افزا
ر سبب بهبود ینه خمیسیش الاستیافزا. باشدی ممرودشتته یوار

 در کاهش ی اساسیشود که عاملی آب و گاز در آن مينگهدار
 .]11[ نان استی و حفظ تازگیاتیب

Table 7 Mean comparison of interaction between (variety × times) on ratio number of Marvdasht and 
Tajan varieties (Extensograph application) 

Fermentation time (min) Time (day) Marvdasht Tajan 
 0 1.12±0.02f 1.28±0.03c 

45 30 1.14±0.04e 1.30±0.01b 
 60 1.15±0.04d 1.33±0.05a 
 0 1.49±0.03f 1.81±0.06c 

90 30 1.53±0.08e 2.24±0.02b 
 60 1.61±0.04d 2.44±0.05a 
 0 2.25±0.01f 3.25±0.02c 

135 30 2.69±0.05e 3.55±0.04b 
 60 3.03±0.07d 3.66±0.03a 

In each fermentation time, mean that at least one letter in common, not significant difference at 5% 
  

ت یم مقاومت کشش بر قابلیعدد نسبت به صورت حاصل تقس
 7گونه که در جدول همان. ]33[گرددیف میر تعریکشش خم
، در يته و زمان نگهداریر متقابل نوع واریشود، تاثیمشاهده م
دار یها معن نمونهيریپذت کششیبر قابلر، ی تخميهاتمام زمان

ر، یقه تخمی دق135 و 90، 45که پس از ضمن آن. )≥05/0P(بود 
 و به تجنته ی وارين مقدار عدد نسبت در روز شصتم و برایشتریب

ن مقدار آن یاما کمتر) 66/3(و ) 44/2(، )33/1(ب معادل یترت
و ) 49/1(، )12/1(ب معادل ی و به ترتمرودشتته ی واريبرا
دهنده آن ن عدد نشانیتر بودن ابزرگ. محاسبه شدند) 25/2(

. اندتر بودهير حاصل از آن قویجه خمیاست که آرد و در نت
ت آردها، یفی قبل، با گذشت زمان، کيهاج آزمونیمطابق نتا

ل بالاتر بودن ی به دلتجنته یخصوصا آرد حاصل از گندم وار
ش ی افزامرودشتته یه وارن و گلوتن آن نسبت بیدرصد پروتئ

 بر بالاتر بودن عدد نسبت در آن یلین خود دلینشان داد که ا
  .]30[باشدی ممرودشتته یته نسبت به واریوار
  

  يریگجهی نت- 4
 بر مقدار ير زمان ماندگاری تاثیپژوهش حاضر با هدف بررس

 آرد ییایمیکو شیزی فيهایژگی گندم، ويهاک دانهیالکتريثابت د
ر حاصل از دو رقم گندم، تجن و ی خمیکیو خواص رئولوژ

 گندم ارقام يهان راستا دانهیدر ا.  و انجام شدیمرودشت، طراح
 ی سی و در فواصل زمانيمورد نظر به مدت شصت روز نگهدار

ج مربوط به یطبق نتا. مختلف قرار گرفتنديهاروز تحت آزمون
 در هر دو pHان مقدار ، با گذشت زمییایمیکو شیزی فيهاآزمون

، ثابت ین، گلوتن مرطوب، رسوب زلنیرقم کاهش اما مقدار پروتئ
 در مقدار يداریر معنییافت اما تغیش یک و رطوبت افزایالکتريد

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
fs

ct
.1

6.
96

.1
61

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

09
 ]

 

                            10 / 13

http://dx.doi.org/10.29252/fsct.16.96.161
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-36668-fa.html


  1398، بهمن 16، دوره 96         شماره              fsct/10.29252DOI.13.1.161                         ییع غذایعلوم و صنا
 

  171

ن راستا رقم تجن از مقدار یدر هم. خاکستر دو رقم مشاهده نشد
، خاکستر، رطوبت و ثابت یگلوتن مرطوب، رسوب زلن

 .سه با رقم مرودشت برخوردار بودی در مقايشتریک بیالکتريد
ر حاصل از آرد دو رقم، ی خمینوگرافی فاريهایژگیدر ارتباط با و

ر و زمان یبا گذشت زمان، مقدار جذب آب، زمان گسترش خم
ن یافت اما مقدار ایش یر در هر دو رقم افزای خميداریپا

شت شتر از مرودیها در رقم تجن بش آنیها و مقدار افزاشاخص
قه در یر پس از ده و دوازده دقیکه درجه نرم شدن خمیبود در حال

ن ی که مقدار اياافت به گونهیهر دو رقم با گذشت زمان کاهش 
در ادامه طبق . دو صفت در رقم تجن کمتر از مرودشت بود

 ی اکستنسوگرافيهایژگیعمل آمده در مورد و بهيهایبررس
، با گذشت زمان و ی بررس ارقام موردي حاصل از آردهايرهایخم

 کشش، مقاومت ي لازم براير، مقدار انرژی تخميهادر تمام زمان
 و عدد نسبت در هر دو رقم يریپذت کششیبه کشش، قابل

 یر، مقدار مابقی خميریپذت کششیر از قابلیافت اما غیش یافزا
شتر از رقم ی شده در رقم تجن بی بررسیصفات اکستنسوگراف

رسد که یگونه به نظر منیدر ادامه ا.  شديریگمرودشت اندازه
ات ی بر بهبود خصوصيداریر مثبت و معنی دو ماهه تاثیانبارمان

  . آرد حاصل از ارقام تجن و مرودشت داشته استیی و نانوایفیک
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One of the most important factors contributing to bread waste in production and consumption is the use of 
newly-harvested wheat in some seasons. However, the occurrence of natural oxidation and formation of 
intermolecular bonds in the protein network improve wheat quality due to proper storage. For this 
purpose, this research examined the effect of storage life on the dielectric constant of wheat kernels, 
physiochemical properties of flour, and rheological properties of the dough from two cultivars, namely 
Tajan and Marvdasht, in three durations (0, 30, and 60 days). Results suggested that, with the passage of 
time, pH decreased in cultivars, but the protein level, wet gluten, Zeleny sedimentation, dielectric 
constant, and moisture increased, while the ash in both cultivars did not change significantly. Meanwhile, 
all measured properties, excluding pH and protein, improved more significantly in the Tajan Cultivars 
than in Marvdasht.  Additionally, as time passed, water absorption, dough development time, and dough 
stability time increased in both cultivars, but the value of these indexes and the level of changes were 
higher in Tajan than in Marvdasht. At the same time, dough softening degrees decreased in both cultivars 
through time after 10 and 12 minutes with Tajan having a lower degree than Marvdasht. With the passage 
of time, in all durations of fermentation, the required energy for dough extension, resistance to extension, 
extensibility, and the ratio number Increased in both cultivars.  Except for the dough extensibility, the 
changes in other properties in the Tajan Cultivar were higher than those of the Marvdasht Cultivar.The 
research concluded that the effect of storage life on physicochemical and rheological properties of the 
dough from Tajan was higher and more significant than those of Marvdasht. 
 
Keywords: Wheat, Storage time,Wet gluten, Rheological properties, Dielectric constant. 
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