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   بررسی کیفیت نانوایی گندمدرعدد کیفی فارینوگراف کاربرد 

  

  3 کاووس رشمه کریم،* 2، سیدهادي پیغمبردوست1مهدیه قمري

  
   کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تبریزدانش آموخته -1

  دانشگاه تبریز عضو هیأت علمی گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، -2
  ، آزمایشگاه تکنولوژي غلاتمؤسسه تحقیقات اصلاح نهال و بذر کرج  پژوهشی عضو هیأت علمی-3

  

  چکیده
این مؤلفه رئولوژیکی برآیندي . معیاري قراردادي می باشد که توسط شرکت برابندر معرفی شده است) FQN1(عدد کیفی فارینوگراف 

در . نوگرام است که در پژوهشهاي مربوط به ارزیابی کیفیت گندم و آرد قابل استفاده می باشداز مجموع شاخصهاي موجود در منحنی فاری
 رقم از گندم هـاي شـاخص ایرانـی بـا ارزش     13مطالعه حاضر، رابطه و همبستگی بین عدد کیفی فارینوگراف با خواص کیفی و نانوایی       

ست آمده میان عدد کیفی فارینوگراف با کلیه فاکتور هاي مورد بررسی به میزان همبستگی هاي بد. نانوایی مختلف مورد بررسی قرار گرفت
 به 835/0از این میان بیشترین میزان همبستگی با ثبات خمیر به میزان . معنی دار بود) 01/0(جز میزان پروتئین، در سطح احتمال مطلوب       

وستایا بیشترین میزان عدد کیفی فارینوگراف و همچنین ارزش از میان واریته هاي گندم مورد آزمون، رقم الموت کمترین و بز. دست آمد
ها را از لحاظ کیفیت با استفاده از یک عدد  عدد کیفی فراینوگراف می توان گندمشاخص  با استفاده از .نانوایی را  به خود اختصاص دادند

  .نمود واحد طبقه بندي
  

  کیفیت، خواص نانوایی، ، گندم، آرد(FQN)عدد کیفی فارینوگراف : ناگکلید واژه 
  

  مقدمه -1
   شرکت  توسط  دستگاه  الکترونیکی    مدل هاي ارائه و            رئولوژیکی خمیر  آزمون هاي   یکی از  فارینوگراف آزمون

  ار فارینوگرافبرابندر، کلیه محاسبات با استفاده از نرم افز           کیفی مختلف پارامترهاي   آن  از  استفاده  با که    می باشد
   عدد  بنام جدید معیاري   مدلها  در این. انجام می گردد           بهینه   آب آرد، مدت زمان جذب قبیل میزان از  آرد گندم و

  مشابه   که   است شده ارائه (FQN) کیفی فارینوگراف            مقاومت خمیر میزان  ، )زمان توسعه(  خمیر شدن  مخلوط 
  . عدد والوریمتري در مدل هاي قدیمی می باشد           )سست شدن( شدن   نرم  درجه  و  شدن خلوط م در برابر

  درصد افزودن آب به نحو کاملا         در منحنی فارینوگرام اگر   در. ]2, 1[  می آید  بدست   کردن مخلوط برابر  خمیر در 
   در منحنی) قسمت میانی(صحیح رعایت شده باشد مرکز           کاغذ   روي  حاصله منحنی  مدلهاي قدیمی فارینوگراف که 

   برابندر واحد  500خط  روي  ) peak ( ماگزیمم قطه ن          مخصوص   خط کش    از   استفاده   با   می گردد،   ترسیم
   خط  موازات به  اگر  در این صورت. مماس خواهد شد           منحنی    از   والوریمتري   ارزش  نامه  ب    عددي برابندر،
   واحد فارینوگراف پائین تر،30 و به اندازه 500استاندارد            کلیه شاخصهايگردد که برآیندي ازم استخراج می فارینوگرا

   نقطه از ابتداي منحنی تا)  میلی متر–با واحد طول(خطی            دستگاه    پیشرفت  با  امروزه   .]2[  می باشد  فارینوگرام 

                                                
  peighambardoust@tabrizu.ac.ir :مسئول مکاتبات*

1. Farinograph Quality Number 
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  در نقطه خروج از(تلاقی آن با مرکز منحنی فارینوگرام 
  ترسیم گردد عدد کیفی فارینوگراف بدست) 500خط 

  .]4, 3[) ، الف و ب1شکل (خواهد آمد 
  
  
  
  
  
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

مهم ترین شاخصهاي مورد استفاده در منحنی   1شکل 
فارینوگرام آرد ) ،فارینوگرام آرد قوي، ب) الف. فارینوگرام

.ضعیف  

  
  
  
  
  
  
  

و ) الـف  (قوي دو نمونه فارینوگرام براي آرد       1در شکل   
در این شکل عدد    . نشان داده شده است   ) ب (ضعیفآرد  

گراف به همراه سایر مؤلفه هاي فارینوگرام از کیفی فارینو 
) دقیقه (2، پایداري خمیر )دقیقه (1قبیل زمان توسعه خمیر   

بعـد از  ) (واحد فارینوگراف (3و درجه سست شدن خمیر    
  . نشان داده شده است)  دقیقه پس از نقطه ماگزیمم12

علاوه بر این شاخص ها، در منحنی هاي فارینوگرام زمان 
بعنوان شاخص رئولوژیکی   نیز در برخی    ) BT( 4تضعیف

زمان تـضعیف در واقـع      . ]2[ مورد استفاده قرار می گیرد    
 محاسبه می گردد با این تفاوت که واحـد          FQNهمانند  

بر اسـاس   . تبدیل گشته است  ) دقیقه(طول به واحد زمان     
عـدد کیفـی    ،  گزارشات منتشر شده توسط شرکت برابندر     

فارینوگراف و زمان تضعیف همبستگی بالایی با شاخص        
هایی چون ارزش والوریمتري و ثبات خمیـر نـشان مـی            

عدد کیفی فارینوگراف توصیف کننده کیفیـت       . ]3[ هندد
کلی آرد بوده و در واقع به جاي محاسبه چندین شاخص         
مختلف در منحنی فارینوگرام، با یک عدد واحـد کیفیـت    

 آردهاي ضعیفدر این راستا . آرد را می توان گزارش کرد
 بـالایی   FQNعـدد    و آردهـاي قـوي       پائین FQN عدد

  .  نشان می دهند
 در بررسیهاي رئولوژیکی به عمـل آمـده      محققان بسیاري 

روي واریته هاي مختلف گندم و آرد حاصـله از آنهـا از             
ــدFQNشــاخص  ــرده ان ــتفاده ک  و Lei. ]10-4, 2[  اس
در  ]9[ و همکـاران  Liو نیز  2008در سال  ]8[همکاران  

گزارش کردند که عدد کیفی فـارینوگراف بـا          2002سال  
، مقاومت  )BT(شاخص هایی چون زمان تضعیف خمیر       

) DDT(و زمـان توسـعه خمیـر        ) DS(ثبـات خمیـر     یا  
ضـرایب همبـستگی بـه      (همبستگی مثبت و بسیار قـوي       

ــب  ــاط و . دارد) 894/0 و 958/0، 000/1ترتیـــ ارتبـــ
 بـــا شـــاخص هـــاي میکـــسوگرام، FQNهمبــستگی  

اکستنسوگرام و کیفیت نان توسط محققین دیگري مـورد         
در ایـن بررسـی معلـوم    . ]10[بررسی قرار گرفتـه اسـت      

 همبستگی خطی مثبت بسیار معنـی دار      FQNگردید که   
زمان پیـک، ارتفـاع منحنـی    (با شاخص هاي میکسوگرام   

 دقیقه، مساحت زیر منحنی تا نقطه پیک و شیب    8بعد از   
                                                

1 .  Dough Development Time (DDT) 
2 .  Dough Stability (DS) 
3 . Degree of Softening (DOS) 
4 . Breakdown Time (BT) 
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تگی خطـی    همچنین در این پژوهش همبس    . دارد) منحنی
FQN     بـا شـاخص هــاي آزمـون اکستنـسوگرافی ماننــد 

مساحت زیر منحنی و ماگزیمم مقاومت به کشش معلـوم    
اما همبستگی ضعیفی بین شاخص کشش پـذیري   . گردید

همینطـور  .  بدست آمد FQNدر آزمون اکستنسوگراف با     
ویژگیهاي نانوایی مانند حجم نان، نمرات آزمون ارزیـابی         

 نشان FQNباط غیرخطی و ضعیفی با نان و سفتی نان ارت
 تحقیق دیگري که در شرکت برابندر و توسط  . ]10[دادند  
Sietz   و Schoggl    به عمل آمـد ارتبـاط       1996در سال

 و سایر مؤلفه هـاي عمـومی      FQNنزدیکی بین شاخص    
آزمون فارینوگراف مانند ثبات خمیر و درجه سست شدن 

 FQNعلیرغم اینکه بدست آوردن عدد . ]4[آن نشان داد 
به ویژه در واریته هـاي گنـدم بـا          (به مدت زمان کمتري     

ــه ضــعیف  ــون  ) کیفیــت متوســط ب ــه کــل آزم ــسبت ب ن
فارینوگرافی نیاز دارد اطلاعات بدست آمـده از شـاخص         

FQN        ـ.  در ارزیابی کیفیت نهایی آرد کامل می باشـد  ذا ل
کیفیت آرد با فارینوگراف می توان    براي تسریع در تعیین     

این امر در مورد مخلوط     .  استفاده نمود  FQNاز شاخص   
گندم ها و نیز آرد حاصل از گندم هاي متوسط تا ضعیف   

اهمیت بیشتري می یابـد چراکـه تـست         ) آرد بیسکویت (
هایی در زمان بسیار کوتاه تـر مقـدور خواهـد           چنین آرد 

  .بود
 از رانی گندم در ا   یفی ک ي ها یجا که تاکنون در بررس    از آن 

 دست کم بر اساس     ای استفاده نشده است     FQNشاخص  
 وجـود  نـه ی زمنی در اياطلاعات ما گزارش منتشر شده ا     

 یف ـیعـدد ک  بـین  همبستگیندارد، لذا در پژوهش حاضر     
میزان پروتئین، عدد رسـوب     (با خواص آرد     نوگرافیفار

ویژگیهاي رئولوژیکی خمیر   ،  )SDSزلنی و عدد رسوب     
مقاومت یا ثبات خمیـر    (اندازه گیري شده با فارینوگراف      

در برابر مخلوط کردن، زمان توسعه خمیر، درجه سـست          
و ) شدن خمیر، زمان تضعیف خمیر و ارزش والوریمتري       

عدد کیفی با خواص پخـت نـان        بین  نیز در نهایت رابطه     
 ـی رقم گنـدم ا    13در  ) حجم نان و ارتفاع نان    ( مـورد   یران

  . مطالعه قرار گرفته است
  
  
  

  مواد و روش ها -2

  واریته هاي گندم -1 -2
 رقم با کیفیت نانوایی مختلف 13 نمونه هاي گندم شامل     

) در کـشور  1386کشت شده در سال     (از گندمهاي ایرانی    
مساعدت مرکز اصلاح بـذر و نهـال کـرج          لطف و    هکه ب 

ارقـام  : بودنـد از  ارقام مورد آزمـون عبـارت       . تهیه گردید 
، ارقـام متوسـط     )سرداري، الموت، شیرودي، دز   (ضعیف  

زریـن،  (و ارقام قوي    ) 2، مرودشت، داراب  2هامون، آذر (
  .) تجنشتاز،ی پا،ییانبزوستایا، 

  رد گندمآ -2 -2
ــه ــاينمون ــیاب    ه ــط آس ــاب توس ــس از انتخ ــدم پ  گن

آسـیاب شـدند   % 75آزمایشگاهی بولر تا درصد استخراج     
  .]AACC 30-26 (A ]11 روش(
  سایر مواد  -3 -2

نمک لازم از نوع تصفیه شده بدون ید، مخمر نـانوایی از            
شرکت فریمان مشهد و بهبود دهنده از شرکت ایکاپلاس         

  .ترکیه تهیه گردید
  روشها -4 -2
  اندازه گیري پروتئین -1 -4 -2

بـا روش    NIRمقدار پروتئین نمونه ها توسـط دسـتگاه      
گیـري  انـدازه   ]Williams ]12 ,13ارائـه شـده توسـط    

 در انـدازه گیـري پـروتئین قبـل از      NIRدستگاه  . گردید
  .کالیبره گردیدکجلدال متداول روش استفاده با 

انــدازه گیــري میــزان رســوب ســدیم  -2 -4 -2
  )SDS(دودسیل سولفات 

 مشابه رسوب زلنـی بـراي تعیـین کیفیـت         SDSرسوب  
بـراي انجـام ایـن آزمـون از روش          . گندم به کار می رود    

ــا  ــارتر و همک ــتفاده   ) 1999(ران ک ــل اس ــرح ذی ــه ش ب
 گرم آرد مورد آزمـون را در لولـه          6/0 مقدار   :]14[گردید

 میلی لیتر آب  4 سانتیمتري ریخته و به آن       15استوانه اي   
 ثانیه به وسیله ورتکس مخلوط می       20مقطر اضافه کرده،    

 ثانیه عمل مخلوط 10 دقیقه استراحت داده دوباره 5کنیم، 
 12 دقیقـه اسـتراحت   5بعـد از  . کردن را تکرار می کنـیم   

 48 بـه  1نسبت حجمی  (SDSمحلول رسوب   میلی لیتر   
ــک  % SDS 20از  ــید لاکتیـ ــه ) در آب% 85و اسـ را بـ
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 40محتویات لوله اضافه کـرده، درب لولـه را گذاشـته و             
 2ثانیه در شیکر زلنی عمل مخلوط کردن انجام می شـود،         

 ثانیه مخلوط   40دقیقه به مخلوط استراحت داده و بعد از         
 دقیقـه  10 را به مـدت  کردن در شیکر زلنی، لوله آزمایش 

به صورت عمـودي قـرار داده، سـپس حجـم رسـوب را          
  .یاداشت می کنیم

  آزمون تعیین رسوب زلنی -3 -4 -2
 AACCبراي تعیین عدد رسوبی یا عدد زلنـی از روش           

  .]11[ده گردید استفا 54-11 به شماره
  آزمون فارینوگراف -4 -4 -2

ویژگیهاي فارینوگرافی آردهـاي مـورد آزمـون براسـاس          
و بـا اسـتفاده از       ]11[ 54-21 شـماره به   AACCروش  
سـاخت شـرکت    ( گرمـی فـارینوگراف      300کن   مخلوط
در ایـن آزمـون   . انجـام شـد  ) آلمان، دویسبورگ،  برابندر  

شاخص هاي درصد جـذب آب، مـدت زمـان گـسترش           
خمیر، ثبـات خمیـر ، ارزش والـوریمتري و عـدد کیفـی          

  .ندفارینوگراف مورد بررسی قرار گرفت
  پخت نان -5 -2-4

از روش پخت نان در مقیـاس      حجیمبراي پخت نان    
براي تهیه خمیر از یـک مخلـوط    . کوچک استفاده گردید  

ــپیرال  ــوگرمی 2کــن خــانگی اس ــدل Clatronic کیل  م
KM3067  مقدار آب مورد نیاز با توجه به       .  استفاده شد

 2مطـابق جـدول     هر آرد   فارینوگرافی  درصد جذب آب    
ر نانوایی % 2براي تهیه خمیر از   . افزوده شد  خت سا(مخم

نمک طعام تصفیه شده بدون     % 2 ،)شرکت فریمان مشهد  
بهبود دهنده نانوایی % 3/0و ) تهیه شده از بازار محلی(ید 

مدت زمان .  استفاده شد)ساخت شرکت ایکاپلاس ترکیه(
 از  زمان توسعه خمیـر   مخلوط کردن خمیر براي هر آرد،       

. انتخـاب گردیـد  ) 2جدول  (داده هاي فارینوگراف    روي  
ري شدن دوره هاي تخمیر اولیه و نهایی، پخت بعد از سپ

 گرم خمیر در قالـب هـاي کوچـک بـه ابعـاد              20نان از   
 از   نـان  بـراي پخـت   .  میلی متر انجام گرفت    40×30×30

 مجهـز بـه محفظـه هـاي         دستگاه فر پخت نان کارگاهی    
جداگانه تخمیر و پخت با قابلیت تزریـق بخـار فـشرده            

مراحل فرآیند .  استفاده شد) آلمانVossساخت شرکت (
بـه طـور خلاصـه بـه      حجیم کوچک   تخمیر و پخت نان     
  : صورت زیر می باشد

 30 دقیقـه،  30( تخمیـر اولیـه      -مخلوط کردن مواد اولیه     
 چانه گیري، ورز    -) 75%درجه سانتیگراد، رطوبت نسبی     

 60( تخمیر نهایی-دادن، رول کردن و قرار دادن در قالب 
 پخت  -%) 80ت نسبی    درجه سانتیگراد، رطوب   30دقیقه،  

  . خنک کردن–)  درجه سانتیگراد170 دقیقه، دماي 30(
 جهـت انـدازه گیـري    :نـان و ارتفاع اندازه گیري حجم    

 اسـتفاده   1حجم از روش حجم سنجی جابجایی دانه کلزا       
آن ارتفاع م برش طولی قرص نان اپس از انج .]5[ گردید

  .با خط کش اندازه گیري گردید
  آماريتجزیه روش 

همبـستگی بـین    .  تکرار انجام شـد    3تمامی آزمون ها در     
FQN              با شاخص هـاي کیفـی مـورد ارزیـابی بـا روش 

توسط % 99همبستگی پیرسون و در سطح احتمال آماري        
  .  بدست آمدSPSSنرم افزار 

  

   و بحثنتایج  -3
نتایج آزمون هاي شیمیایی آردهاي مورد آزمون در جدول 

 همـانطور کـه در ایـن جـدول          . نشان داده شـده اسـت      1
ملاحظه می گردد تغییرات مقدار پروتئین در واریته هاي         
مختلف به صورت پراکنده بوده و از روند خاصی پیروي          

علت این امر مربوط بـه ایـن اسـت کـه مقـدار      . نمی کند 
اخص خوبی براي تفکیک گندم بر اساس قوت پروتئین ش

ارقامی هستند که با وجود داشتن . یا ضعف آنها نمی باشد
مقدار پروتئین کم، کیفیت خوب دارند و برعکس ارقامی         
. با داشتن مقدار پروتئین بالا جزو دسته ضعیف می باشند         

، کیفیت ارقـام مـورد بررسـی بـا دو آزمـون             1در جدول   
.  بررسـی قـرار گرفتـه اسـت         و زلنی مورد   SDSرسوب  

نتایج بدست آمده حاکی از آن است که در هر دو آزمـون     
عددهاي رسوبی بالاتري نسبت     واریته هاي قوي میانگین   

  . به واریته هاي ضعیف نشان می دهند
 نـشان داده شـده     2نتایج آزمون فـارینوگراف در جـدول        

در این جدول شاخصهاي فارینوگراف مانند جذب       . است
خمیـر، عـدد    ) پایـداري (ان توسعه خمیر، ثبـات      آب، زم 

والوریمتري، عدد کیفی فارینوگراف، درجه نرم شدن پس      
 دقیقه و زمان تضعیف خمیر بـراي آردهـاي مـورد      12از  

                                                
1. Rapeseed Displacement Method 
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بـا توجـه بـه اینکـه مقـدار          . آزمون نشان داده شده است    
پروتئین آردهاي مختلف از روند خاصی تبعیت نمی کرد         

جـه اسـتخراج مـشابه هـستند        و نیز همه آردها داراي در     
درصد جذب آب واریته هاي مختلف نیـز از یـک رونـد          

شاخصهاي دیگر فارینوگراف نیز  . منطقی پیروي نمی کند   
بـراي  . در آردهاي مختلفی مقادیر متفـاوتی نـشان دادنـد        

بررسی اینکـه عـدد کیفـی فـارینوگراف کـه شـبیه عـدد            
 والوریمتري به عنوان یک عـدد واحـد تفـسیرکننده کلیـه     

نتایج فارینوگراف محسوب می شود تا چه اندازه با بقیـه           
شاخص ها همبستگی دارد آزمـون تعیـین همبـستگی بـا       

  .روش پیرسون انجام گردید
با  نوگرافی فار یفیعدد ک نمودار هاي همبستگی بین     

ــا    ــري شــده ب ــدازه گی ــر ان ــوژیکی خمی ــاي رئول ویژگیه
مقاومت یا ثبـات خمیـر در برابـر مخلـوط           (فارینوگراف  

کردن، زمان توسعه خمیر، درجه سست شدن خمیر، زمان     
نـشان   2در شـکل  ) تضعیف خمیر و ارزش والـوریمتري     

میزان همبستگی عدد کیفی فارینوگراف با . داده شده است
فاکتور هـاي زمـان توسـعه خمیـر، ثبـات خمیـر، ارزش           

بـه  و والوریمتري و زمان تضعیف خمیـر قـوي و مثبـت        
.  بدسـت آمـد  79/0 و 75/0 ،  84/0،  71/0ترتیب برابر با    

نـرم شـدن    همچنین مطابق انتظار این همبستگی با درجه        
 ایــن . بدســت آمـد 79/0  بـا خمیـر قـوي و منفــی برابـر   

آماري معنـی دار بـود      % 1همبستگی ها در سطح احتمال      
   ).3جدول (

     نتایج بدست آمده در این پژوهش مشابه یافتـه هـاي      
Sietz   و Schoggl  شرکت برابندر می  در 1996در سال
این محققین در بررسی هـاي خـود از تعـداد           . ]4[ باشند

بسیار زیادي از نمونه هاي آرد گندم هاي اروپایی به این           
نتیجه رسیدند که عدد کیفی فارینوگراف همبستگی بسیار     
مطلوبی با میزان ثبـات خمیـر و عـدد والـوریمتري دارد              

  ).3شکل (
  
  

 همبستگی بین  4 و نیز شکل     3نتایج ارائه شده در جدول      
میـزان پـروتئین،    (با خـواص آرد      نوگرافی فار یفیعدد ک 

و نیز همبستگی   ) SDSعدد رسوب زلنی و عدد رسوب       
حجم نـان و ارتفـاع    (بین عدد کیفی با خواص پخت نان        

همانطور که از این داده ها ملاحظه . را نشان می دهد  ) نان
بجز میزان پروتئین تمامی آزمون هاي مختلـف        می گردد   

عـدم  . مـی باشـند   معنی دار %99آماري  در سطح احتمال    
همبستگی میزان پروتئین با عدد کیفـی فـارینوگراف کـه           
برآیند کل شاخصهاي فارینوگرافی ارزیابی کننده کیفیـت        

مقـدار پـروتئین در   به این علت است کـه  گندم می باشد    
لـذا  . اکثر موارد نمی تواند کیفیت گندم را مشخص نماید        

اندازه گیري پروتئین   غیر از   دیگر  لزوم آزمون هاي کیفی     
عدم همبستگی مقدار پروتئین بـا      . کل همواره وجود دارد   

شاخصهاي کیفی گنـدم و خـواص نـانوایی آن در منـابع             
   .]19-15[علمی نیز گزارش گردیده است 

      

   نتیجه گیري-4
عدد کیفـی فـارینوگراف هماننـد ارزش والـوریمتري بـه         
عنوان یک عدد مستقل و واحد تا حدود زیادي می تواند           
نسبت به تعیین کیفیت گنـدم و آرد مـورد اسـتفاده قـرار       

مزیت این امر آنست که به جـاي اسـتخراج اعـداد         . گیرد
هاي متفاوت که فرآیندي زمان بـر    مختلف براي شاخص  

مـی باشـد و نیـز       ) ر چارت هاي دستگاههاي مکانیکی    د(
جهت ارزیابی و تفسیر شـاخص هـاي     زیاد  مستلزم زمان   

در کلیه مـدلهاي فـارینوگراف اعـم از         (مختلف می باشد    
. از یک عدد واحد استفاده نمـود      ) مکانیکی و الکترونیکی  

صـورت امکـان اسـتفاده از ایـن عـدد واحـد در               در این 
ژیکی خمیر با کیفیت پخت نان  ویژگیهاي رئولویهمبستگ

 به اینکه اگر هدف    مضافاً. به مراتب راحت تر خواهد بود     
ــی    ــدد کیف ــتخراج ع ــارینوگرافی اس ــون ف ــام آزم از انج

  ه در ژبه وی(فارینوگراف باشد در اینصورت زمان آزمون 
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ارزش ) 3ثبات خمیر، )2توسعه خمیر، زمان )1. نمودار هاي همبستگی عدد کیفی فارینوگراف با فاکتور هاي فارینوگرافی 2شکل 
  زمان تضعیف خمیر) 5 دقیقه و 12درجه نرم شدن پس از )4والوریمتري، 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 )]3[منبع شماره : مآخذ. ( ثبات خمیر) 2والوریمتري، ) 1 و پارامتر هاي فارینوگرافی FQNنمودار هاي پراکنش نقاط   3شکل 
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میزان ) SDS ، 4رسوب ) 3حجم نان، ) 2ارتفاع نان، )1. نوگراف با آزمون هاي کمی و کیفی نمودار هاي همبستگی عدد کیفی فاری4شکل
  رسوب زلنی) 5پروتئین، 

  *  آنالیز کمی و کیفی پروتئین آردهاي مورد آزمون1جدول 
  )میلی لیتر(رسوب زلنی 

  رطوبت آرد% 14بر اساس 
  )میلیمتر (SDSرسوب 

  رطوبت آرد% 14 بر اساس 
  )درصد(پروتئین

   بر اساس ماده خشک
انحراف معیـار   

  استاندارد
  *میانگین

انحراف معیار  
  استاندارد

  *میانگین
انحراف معیار  

  استاندارد
  *میانگین

  نام رقم

 سرداري 2/12 10/0 5/1 0 6/23 85/0

 الموت 9/11 01/0 3/2 0 5/22 0

 شیرودي 6/11 06/0 7/1 02/0 3/23 73/1

 زد 4/12 11/0 4/1 01/0 4/19 55/0

 هامون 4/11 06/0 9/0 01/0 9/12 50/0

 2آذر 5/12 06/0 9/2 0 4/31 06/1

 مرودشت 4/12 06/0 1/1 02/0 3/19 0

 2داراب 5/12 06/0 2/2 05/0 5/22 38/1

 زرین 6/12 06/0 7/2 05/0 3/28 40/1

 بزوستایا 5/11 0 6/1 05/0 8/20 45/0

 انییا 7/11 05/0 8/1 05/0 2/22 52/0

 پیشتاز 2/12 05/0 8/1 05/0 1/23 30/0
 تجن 2/12 05/0 3/2 01/0 9/25 95/0

  .داده هاي ستون سه تکرار می باشند  * 
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  * نتایج آزمون فارینوگراف2جدول 

زمان تـضعیف   
  )min(خمیر 

درجه نرم شدن   
 12پـــــس از 

  )FU(دقیقه 

عـــدد کیفـــی   
فـــــارینوگراف 

)mm(  

  عدد والوریمتري
)FU(  

ثبـــات خمیـــر 
)min(  

ــان تو ــعه زم س
  )min(خمیر 

  جذب آب
(%)  

SD میانگین  SD میانگین  SD میانگین  SD میانگین  SD میانگین  SD میانگین  SD میانگین  

ــام  ارقـــ
  گندم

 سرداري 0/63 0/2 5/3 4/0 5/2 0 0/50 0/6 0/52 0/11 65 35 5/7 3/0

 الموت 1/63 5/1 0/2 0 3/1 2/0 5/32 5/1 5/23 5/0 95 5 5/2 3/0

 شیرودي 5/63 4/1 0/3 4/0 0/3 5/1 0/38 0/4 3/43 2/9 105 25 5/5 3/0

 دز 8/65 9/1 0/3 0 3/3 7/0 0/36 0/2 5/46 5/10 100 30 5/5 4/0

 هامون 4/67 4/2 0/4 3/0 0/4 6/1 5/58 5/4 5/85 5/28 30 20 8/7 9/0

 2آذر 6/63 2/0 3/2 1/0 3/2 5/0 5/41 5/5 5/85 5/28 70 20 0/5 5/0
 مرودشت 4/66 1/1 0/3 0 5/3 1/1 0/52 0/4 3/44 2/4 60 20 5/7 5/0

 2داراب 9/67 5/1 0/5 1/0 5/6 6/0 5/61 5/0 0/72 0/9 35 5 0/9 5/0

 زرین 7/66 2/1 8/4 3/0 5/5 0/1 0/60 0 0/70 0/4 40 0 0/8 3/0

 بزوستایا 9/68 2/1 0/6 6/0 0/10 6/3 5/65 5/4 0/124 0/30 25 15 5/15 3/0

 یانای 4/61 6/0 3/5 3/0 0/7 5/0 0/63 0/1 7/71 5/1 40 0 5/7 3/0
 پیشتاز 4/68 2/1 5/5 0 3/8 2/3 5/61 5/2 5/91 5/7 40 20 9 5/0

 تجن 7/61 3/1 3/5 3/0 5/10 1/1 5/62 5/2 7/105 7/11 30 10 13 5/0

  .داده هاي مربوط به ستون میانگین حاصل سه تکرار می باشند  * 
 
 

  ی عدد کیفی فارینوگراف با سایر آزمون هاي کمی و کیفی ضرایب همبستگ3جدول 

  
   آماري01/0معنی دار بودن همبستگی در سطح احتمال ** 

   آماري05/0معنی دار بودن در سطح احتمال * 
  

نیز به مراتب کوتاهتر خواهد گردیـد      ) آردهاي ضعیف تر  
که این امر در ارزیابی تعداد زیاد نمونه هـاي گنـدم مـی              

حقیق نشان داد که    نتایج این ت  . تواند بسیار مثمر ثمر باشد    
عـدد  (کیفـی آرد    عدد کیفی فارینوگراف بـا شاخـصهاي        

رئولوژیکی خمیر ، خواص   )SDSرسوب زلنی و رسوب     
 ـ ثبـات خم   ر،یزمان توسعه خم  (  و يمتری ارزش والـور   ر،ی

مورد اسـتفاده  مهم و نیز شاخصهاي  )ری خمفیزمان تضع 

همبـستگی  ) حجم و ارتفـاع نـان     (در ارزیابی کیفیت نان     
  . د دارخوبی

نتایج بدست آمده در این تحقیق، هماهنگ بـا تحقیقـات          
دانشمندان دیگر در این زمینـه بـوده و همبـستگی هـاي             

ایرانی، هاي گندم از نمونه چندین مطلوب بدست آمده از  
ضمن تأیید کارایی عدد کیفی فارینوگراف، استفاده از آن         

 
ــدار  مقــ
 پروتئین

 عدد زلنی
عــــــدد 
رســــوب 

SDS 

ــان  زمــــ
ــعه  توســ

 خمیر

ثبــــــات 
 خمیر

درجـه نــرم  
  شدن

ــان  زمــــــ
ــضعیف  تـــ

  خمیر

عـــــــــدد 
 والوریمتري

  ارتفاع نان حجم نان

ــی   ــدد کیف ع
ــارینوگراف  ف

 )FQN(  
050/0  *497/0  *460/0  **706/0  **835/0  **778/0-  **79/0  **748/0  *482/0  *512/0  
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را در ارزیابی کیفیت ارقام گندم در برنامـه هـاي علمـی             
  .کنده در کشور پیشنهاد میآیند

  

  تشکر و قدردانی -5
نگارندگان مقاله مراتب تشکر و سپاس خود را از دانشگاه   

تحقیق و نیز   این   انجام   براي حمایت مالی    به جهت تبریز  
وزارت و تهیه نهال    اصلاح بذر   موسسه  آزمایشگاه غلات   

جهت تهیه نمونه هاي گنـدم و نیـز در         ) کرج(کشاورزي  
 یدادن امکانات آزمایشگاهی براي انجام بخش     اختیار قرار   

نگارنـدگان  . از آزمون هاي این پژوهش اعلام می دارنـد         
مراتب تشکر و سپاس خود را از جنـاب آقـاي           همچنین  

دکتر سیدعباس رأفت عضو هیأت علمی گروه علوم دامی 
خاطر کمکهـاي ارزنـده شـان در انجـام        ه  دانشگاه تبریز ب  

حمایت . دارندها اعلام می    آزمون هاي آماري و تفسیر آن     
 مدیریت و اعضاء محترم هیأت علمی گـروه         فکريو هم 

علوم و صنایع غذایی دانشگاه تبریـز نیـز در انجـام ایـن              
  .پژوهش ارج نهاده می شود
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Application of farinograph quality number (FQN) in 

evaluating baking quality of wheat. 
 

Ghamari, M. 1, Peighambardoust, S. H. 2* , Reshmeh Karim, K. 3 
 

1- MSc graduated, Department of Food Science, College of Agriculture, University of Tabriz 
2- Assistant professor, Department of Food Science, College of Agriculture, University of Tabriz 
3- Cereal Technology Laboratory, Seed and Plant Research Institute, Jahad-Keshavarzi Ministry, 

Karaj, Iran. 
 

Farinograph quality number (FQN) is a conventional index introduced by Brabender™ 
company. This rheological index, which is a resultant of all Farinogram indices, is used in wheat 
research studies. In this study, the relationship between FQN and wheat quality as well as 
breadmaking quality of 13 Iranian wheat cultivars was investigated. A significant (α=0.01) 
correlation was obtained between FQN and all wheat quality characteristics, except that of 
protein content. Among the characteristics investigated, Dough Stability with a correlation 
coefficient of 0.835 showed the highest correlation coefficient. Between the wheat cultivars 
studied, Alamoot and Bezostaya showed the lowest and the highest FQN values, respectively. 
FQN gives the possibility for classification of wheat cultivars based on a single quality index. 

 
Keywords: Farinograph quality number (FQN); Wheat; Flour; Baking; Quality 
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