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   پرديس كشاورزي و منابع طبيعي دانشگاه تهرانعلوم و صنايع غذايي،دانش آموخته كارشناسي ارشد  -1

  پرديس كشاورزي و منابع طبيعي دانشگاه تهران علوم و صنايع غذايي،دانشيار -2

  يبهشت ديشهي پزشك علوم دانشگاهيي غذا عيصنا و علوم گروهدانشيار  -3

  ن فرهيختگان زرنامبنيا هاي دانش كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي، معاونت پژوهشي مركز پژوهش -4

  بنيان فرهيختگان زرنام هاي دانش مركز پژوهش  علوم و صنايع غذاييارشدي كارشناس -5

)26/3/94: رشيپذ خيتار  7/4/92: افتيدر خيتار(  

  

   چكيده

ور ما به علت عدم در كش.  كه در حال حاضر مصرف آن در سراسر جهان رو به گسترش است هستندي پرمصرف غلاتمحصولات ازخميري هاي  فرآورده

 هاي فيزيكي و  ويژگيبه اين منظور.  توليد محصول مرغوب با مشكلات فراواني روبروست و همچنين استفاده از فناوري قديمي،كشت كافي گندم دوروم

هاي چمران،  يران به نامسه واريته گندم سخت قابل دسترس در ااز با قالب پيكولي توليدي خميري  هاي فرآورده و خصوصيات كيفي شيميايي سمولينا

برخي روابط قوي بين . از گندم دوروم بهرنگ به عنوان شاهد استفاده گرديد .بررسي شد N-08-91 و A هاي لاين  و دو لاين به نام، مرواريدسايسون

 در نهايت نتايج نشان داد .آمددست   بهخميري هاي فرآورده، گلوتن مرطوب و خشك، شاخص گلوتن و كيفت پخت هاي سمولينا از جمله پروتئين ويژگي

بهرنگ با گندم دوروم ) پخت كيفيت پروتئين و ميزان زرد، رنگ (خميري هاي فرآوردهكليدي تهيه  خصوصيات نظر از N-08-91كه رقم چمران و لاين 

  .كرد ماكاروني معرفيپاستا و هاي برتر براي صنعت  توان آنها را به عنوان گندم  و ميداري ندارند اختلاف معني

  

  پختهاي   ويژگيهاي فيزيكي و شيميايي، ، ويژگيخميري فرآورده هايگندم سخت،  :واژگان كليد

  

                                                           

∗
  Rezvanmofidi@ut.ac.ir : مسئول مكاتبات 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
2-

21
 ]

 

                             1 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-3667-fa.html


 ...هاي فيزيكي و شيميايي آرد دانه چند گندم ارزيابي ويژگيرضوان مفيدي و همكاران                                                     

 166

  قدمه م- 1

 غذايي مهم و پر مصرف ده هاي خميري از محصولاتفراور

 اكثريت مردم بر كسي   كه اهميت آن در تغذيه هستندغلاتي

اسر  در سرتاين فرآورده هادر حال حاضر مصرف .  نيستپوشيده

هاي متنوع،  جهان به دلايل زيادي از جمله سادگي پخت، شكل

 ].1[ت اس و قيمت مناسب در حال گسترش راحتي حمل و نقل

كنند كه  مي توليد  سمولينا پس از آبدار شدن خميري راذرات

. شود هاي مشبك اكسترود مي تحت شرايط خلا، از طريق قالب

 درجه 60ي  فرايند خشك كردن با دماهاي بالاپس از آن

 توليدي محصول. گيرد سانتيگراد به طور كنترل شده صورت مي

 رسد مي به فروش و شده بندي بسته درصد 12 حدود رطوبتبا 

]2[.  

فرمول مواد خام،   بوسيله سه فاكتور مهمده هاي خميريورآفركيفيت 

اين محصولات اگرچه براي توليد . شود تعيين مي تهيه و فرآيند توليد

بهترين   آرد انواع گندم استفاده كرد، اما گندم دورومتوان از مي

در سراسر جهان شناخته  خميريهاي  ماده اوليه براي توليد فراورده

گندم دوروم، برخلاف گندم معمولي كه براي توليد نان . شده است

گيرد، گندمي سخت است و بر اثر آسياب شدن   ميمورد استفاده قرار

. شوند  كه بعنوان سمولينا شناخته ميكند ميتر  درشتتوليد ذراتي 

پروتئين بالا و كيفيت گلوتن هاي كليدي گندم دوروم شامل  جنبه

فرد، خواص رئولوژيكي  به مناسب، نشاسته كمتر، رنگ منحصر

. و كيفيت پخت مطلوب آن استمطلوب در حالت خميري، طعم 

 توليد شده از گندم دوروم داراي رنگ زرد ده هاي خميريفراور

، همچنين استحكام شود  حفظ مين است كه پس از پخت همروش

شي مكانيكي بالايي داشته و در برابر چسبندگي سطحي و فروپا

  ].3[ت سطحي هم مقاوم اس

عدم  متأسفانه در كشور ما به علت عدم كشت كافي گندم دوروم،

به كارگيري تكنولوژي مناسب براي تهيه سمولينا از گندم دوروم 

 موجود براي واردات گندم دوروم، توليد و شرايط اقتصادي

محصول مرغوب با مشكلات فراواني روبروست و عموم 

كنندگان از وضعيت ظاهري نامناسب، ضايعات، وارفتگي  مصرف

ها در حين پخت و شرايط نامناسب حسي به  و چسبندگي رشته

  .كنند هنگام جويدن و موارد مشابه ديگر اظهار نارضايتي مي

نظر به اينكه قيمت گندم دوروم  شده و ذكر ردموا به توجه با

 در اين تحقيق سعي شد به باشد هاي ديگر مي تر از گندم گران

هاي   با كيفيت مطلوب، ويژگيده هاي خميريورآفر تهيه منظور

چند نوع   تهيه شده ازده هاي خميريورآ فر و پختشيميايي

 اقرار گيرد تبررسي  مورد گندم سخت قابل دسترس در ايران

هاي مشابه گندم دوروم جهت جايگزيني و يا  هايي با ويژگي گندم

  .شوندمعرفي خوب محصولات  توليداختلاط براي 

 

  ها مواد و روش - 2
هاي چمران،  براي انجام اين پروژه سه رقم گندم سخت به نام

 N-80-19 و لاينAمرواريد، سايسون، و دو لاين به اسامي لاين 

 دوروم بهرنگ به عنوان شاهد استفاده تهيه شد و از يك رقم گندم

گرديد كه همگي از موسسه ثبت ارقام گياهي و كنترل بذر كرج 

تا رسيدن به ها  نمونه ابتدا ها، براي آسياب كردن گندم. تهيه گرديد

عمليات مشروط كردن .  درصد مشروط شدند16رطوبت نهايي 

 ساعت انجام گرفت و به طور متناوب 18-16درطي زمان 

عمليات در نهايت . ها با آب صورت پذيرفت ط كردن نمونهمخلو

اين عمليات در . آسياب كردن با آسياب شوپن سمولينا انجام شد

  .دو مرحله جداسازي سبوس و خرد و آسياب كردن انجام گرفت

  هاي فيزيكي و شيميايي سمولينا تعيين ويژگي
 103 رهشما ايران به ملي استاندارد آزمون تعيين اندازه ذرات طبق

تعيين ميزان رطوبت با استفاده از روش معمول . ]4 [گرفت انجام

 ميزان .]5[  انجام شدA 15-24 AACC گذاري بر اساس آون

تعيين . تعيين شدAACC  46-12  كلدالپروتئين بر اساس روش

 وتعيين گلوتن مرطوب AACC 08-01خاكستر مطابق با روش

نگ با شدت ر. بود AACC 38-11 و خشك بر طبق روش

 chroma-400مدل ) لپ هانتر(سنج  استفاده از دستگاه رنگ

meter CR  گيري شاخص  ژاپن، با اندازهساختL*) بيانگر 

بودن   سبزيا قرمز يانگرب (*aشاخص، )ها نمونه يرگيت و يروشن

تعيين  )ها نمونه بودن يآب يا زرد يانگرب( *bشاخصو ) ها نمونه

 .]6 [گرديد

  يريده هاي خمورآفرتوليد 
 شركت Pilot Plant با استفاده از دستگاه ده هاي خميريورآفر

La monferrina ابتدا . توليد گرديد ساخت كشور ايتاليا
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 1زن  داخل دستگاه هميقه دقسههرنمونه آرد به مدت حداقل 

 درصد وزن آرد به 20 سپس آب به نسبت يد،مخلوط گرد

زدن ادامه   عمل هميقه دق10 و مدت يد اضافه گرديونفرمولاس

 ي مخلوط تحت دمايت در نهايرد، تا شبكه گلوتن شكل گيافت

 يوه جيليمتر م6/0 فشار و شرايط خلا با يگراد درجه سانت45

 فرآورده .عبور كرد. و از قالب برنزي پيكولييد گرد2يران روزن

 39 ميليمتر و طول 13هاي توليد شده با اين قالب داراي قطر 

  .ميليمتر بودند

 خارج شده از قالب تحت ير خمي دمايران  روزنيندآدر طول فر

 فرآورده هاي قرار داشت تا يگراد درجه سانت20 هواي  يانجر

 و شكل خود را از دست يدهخارج شده از قالب به هم نچسب

 ي خارج شده از قالب ابتدا بر روخميري فرآورده هاي. ندهند

 جهت يين سير شده و فن موجود در زيخته ريكي پلاستيها ينيس

 به طور مداوم يندها در طول فرآآن يدن از بهم چسبيريجلوگ

 يها يني سيكن بر رو  انتقال به خشكي سپس برا،روشن بود

 يككن اتومات  قرار گرفته و داخل خشكيكي پلاستي با توريچوب

 مرحله انجام گرفت، دو در كردن خشك فرآيند. يدخشك گرد

 درجه 50حدود ( يين پاي خشك كردن در دماييمرحله ابتدا

 ساعت دوبه مدت )  درصد55(بالا نسبي و رطوبت ) يگرادسانت

 يعشدن سر  از خشكيري امر جهت جلوگينانجام گرفت كه ا

 صورت نمونه ها يخوردگ  از تركيريگ يش پيجهسطح و در نت

 درجه 75( بالا يدر مرحله دوم خشك كردن از دما. يرفتپذ

استفاده )  درصد30تا  20 (يين پا نسبيو رطوبت) يگرادسانت

  حدود به رطوبتيدن خشك كردن، رسيند فرآيدر انتها. يدگرد

 منظور ين ساعت زمان به اسه درصد مورد نظر بود كه مدت 10

خشك شده پس از پيكولي  ده هاي خميريورآفر. يد گرديسپر

 ي شده و تحت دمايبند  بستهOPP3 يها سرد شدن در سلفون

 .يد گردنگهداري محيط

  ده هاي خميريورآفر تعيين رنگآزمون 
توليد شده  ده ي خميريورآفرتعدادي از هر نمونه  ابتدا در

با دستگاه  سپس و شدند الك mµ 255بعدبا الك مش  و آسياب

  ].7[ شد  خوانده*L*,a*,bمقادير ) سنج رنگ(هانترلب 

                                                           

1. mixer  
2 . Extrusion 
3. Oriented Polypropylene 

ده هاي ورآ فرهاي پخت ارزيابي ويژگي

  خميري
 بر اساس توليد شدهفراورده هاي خميري هاي پخت  ويژگي

  .گيري شدند  اندازهAACC 66-50روش 

 ده ي خميريورآ فر ازگرم 20 :تعيين زمان پخت مناسب

 در حال  مقطرليتر آب  ميلي400توليدي را درون بشر داراي 

 نمونه ريختن زمان پخت مناسب از زمان  مدتجوشيدن ريخته و

 ينب ازمحصول خميري  مركزي بخش  درسفيد لكه كه وقتي تا

 كه ليتري ميلي 500 بشر درنمونه ها   سپس.شد گيري اندازه برود

 آب(بود، آبكشي شد  شده توزين و رسيده ثابت وزن به قبلاً

 در جامد مواد كل درصد گيري اندازه آزمون جهت بشر محتوي

  ).خواهدگرفت قرار استفاده مورد پخت، آب

دو  آبكش داخل ده هاي خميريورآ فربه :پختوزن تعيين 

 وزن قبلاً به كه پليتي سپس در دقيقه فرصت آبكشي داده شد

 افزايش مقدار از آنها آب جذبشد و  توزين بود رسيده ثابت

  .گرديد محاسبه وزن

 منبع روي بر پخت از حاصل آب حاوي بشر :تعيين افت پخت

 براي سپس قرار داده شد تا كل آب آن تبخير شود و حرارتي

 از .شد خشك گراد سانتي هدرج 130 آون در ساعت يك مدت

 .گرديد محاسبه پخت افت افزايش وزن بشر، ميزان روي

  آزمون ارگانولپتيكي
 مورد نظر فراورده خميريارزيابي حسي بعنوان تست نهايي كيفيت 

 جهت .باشد ها مي گيرد و مرجعي براي مقايسه ديگر روش قرار مي

ر ماكارون  نفره از پرسنل شركت ز25انجام اين آزمون از يك تيم 

كه آشنايي و مهارت كافي در ارزيابي و شناسايي كيفي 

  .  را دارند استفاده گرديديمحصولات غذاي

اي به صورت   نقطهپنج 4آزمون ارزيابي حسي طبق روش هدونيك

، خوب، بخش نسبتا رضايت، بخش نيست رضايت، قبول غير قابل"

اروني هاي ماك نمونه. گرفت مورد امتيازدهي قرار "خوب بسيار

براي ارزيابي حسي به مدت ده دقيقه در آب پخته شد و پس از 

 خواص. آبكشي به صورت گرم براي گروه ارزياب آماده شد

                                                           

4. Hedonic scale  
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 عبارت شده پخته هاي نمونه حسي ارزيابي براي شده تعيين كيفي

. مزه و طعم رنگ، جويدن، قابليت ظاهري، شكل حفظ :از بودند

نمودارهاي مربوطه با و  آوري شد ها جمع در پايان كليه داده

  .استفاده از نرم افزار اكسل ترسيم گرديد

 طرح صورت به تحقيق اين در شده گرفته كار به آماري طرح

 استفاده با آماري تحليل و تجزيه .تكراربود تصادفي در سه كاملا

 و محاسبه .شد انجام EXCEL وSPSS18 افزارهاي  نرم از

 و تعيين ضرايب دانكن روش از استفاده با ها ميانگين مقايسه

  .)>05/0p(گرفت صورت همبستگي به روش اسپيرمن

  

  نتايج و بحث - 3

  ويژگي هاي فيزيكوشيميايي گندم ها
طور كلي نظرات مختلفي در ارتباط با اثر اندازه ذرات سمولينا  به 

            گزارش شده كه. بر كيفيت محصولات خميري وجود دارد

اعث افزايش افت پخت و چسبندگي در شدن ذرات سمولينا ب ريز

 ها و تواند در اثر سطح تماس بيشتر نمونه ها شده كه مي نمونه

 ذرات اندازه توزيع دامنه]. 8[همينطور آسيب بيشتر نشاسته باشد 

شده   ارائه1 جدول در پژوهش اين در استفاده سموليناي مورد

             ها طور كه قابل ملاحظه است بين نمونه همان .است

 . وجود ندارد )>05/0p(داري  اختلاف معني

 توزيع اندازه ذرات سموليناي بدست آمده از واريته هاي مختلف گندم ها 1 جدول

 300 الك روي  نمونه

  (%)ميكرون
 250 الك روي

  (%)ميكرون
  180 الك روي

  (%)ميكرون
 150روي الك 

  (%)ميكرون
 106زير الك 
  (%)ميكرون

  38  (a)37   (a)22  1  2(a)   بهرنگ
  A  (a)40  (ab)36  (ab)21  1  2لاين 

  35  (a) 40  (a)22  1  2(ab)  مرواريد
  36   (ab)35  (a)25  1  3(ab)  سايسون

N-80-19 (a)39   (a)34  (a)23  1  3  
  38   (a)38  (a)21  1  2(a)  چمران

  .باشند مي% 95 سطح در آماري تفاوت قدفا هستند، مشترك حرف يك حداقل داراي كه هايي ميانگين ستون، هر در

  

 كه سمولينايي باشد، محدود بايد سمولينا ذرات اندازه توزيع دامنه

 هيدراته يكنواخت طور به است درشت و ريز ذرات حاوي

 خواهد وجود به سفيد هاي لكه نيز حاصل فرآورده در و شود نمي

 تذرا اندازه توزيع دامنه بهترين منصوري پژوهش طبق. آمد

 كه در اين محدوده باشد  ميكرون مي250-450 بين سمولينا

ده هاي ورآ فرو سمولينا رنگ ميزان بالاترين و پخت زمان بهترين

  .]9[شود  مي حاصل خميري

ها  شود كه بين رطوبت نمونه مشاهده مي 2با توجه به جدول 

داري وجود ندارد و مقدار رطوبت در محدوده  تفاوت معني

ه محدود در خاكستر  ميزان.باشد  متغيير مي درصد3/12-86/11

 در خاكستر ميزانطبق نتايج پتروا  .باشد متغير مي 75/0 -84/0

 سخت هاي گندم ساير آندوسپرم از بالاتر دوروم گندم آندوسپرم

و % 6/1 -3/2 خاكستر ميزان معمولاً دوروم گندم .باشد مي

% 64/0 -87/0خاكستر ميزان %65 استخراج درصد با سمولينا

   ].10[دارد

هاي مختلف كشت هم   البته مقدار خاكستر به نوع رقم و روش

 و استخراج درجه با سمولينا انواع است  و ممكنبستگي دارد

 باشند داشته را متفاوتي خاكستر مقدار يكسان كيفي هاي ويژگي

]11[.  

 ده هاي خميريورآفر كيفيت مهم فاكتورهاي از پروتئين ميزان

 Aسمولينا به طور چشمگير در لاين  پروتئينيمحتواي. باشد مي

 N-80-19 لاين بالا بوده و پس از آن ارقام چمران و )19/13(

بيشترين مقدار پروتئين را داشته و با نمونه شاهد تفاوت 

در ارقام سايسون و . ندارند )>05/0p(در سطحداري  معني

نه داري كمتر از نمو مرواريد محتواي پروتئيني با اختلاف معني

  .دوروم بود
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 يته هاي مختلف گندم هارآناليز تقريبي وا 2 جدول

  مرواريد  N-80-19  بهرنگ  Aلاين   سايسون  چمران  نمونه

  07/12±31/0  27/12±15/0  86/11±29/0  1/12±13/0  3/12±14/0  12/12±26/0  (%)رطوبت

  03/0±79/0  (d)01/0±75/0  (abc)03/0±82/0  (a)01/0±84/0  (ab) 01/0±83/0  (bc) 03/0±80/0 (c)  (%)خاكستر

  16/0±81/11  (d)68/0±55/8  (a)23/0 ±19/13  (b)3/0 ±51/11  (b)18/0±17/11  (c)46/0 ±06/10(b)  (%)پروتئين

  b(42/0±83/35  )d(29/0±92/26  )a(75/0±30/38  )b(67/0±63/36  )c(12/0±84/30  )c(31/0±07/30(  گلوتن مرطوب

  b(35/0±30/12  )d(22/0±59/9  )a(55/0±39/13  )ab(32/0±97/12  )c(13/0±70/10  )c(57/0±35/10(  گلوتن خشك

  c(19/6±19/57  )a(83/5±70/88 )a(36/6±07/90  )c(02/2±90/56  )b(16/4±08/77  )a(24/6±89(  شاخص گلوتن

  b*(  (b) 09/0±68/12  (d) 67/0±40/10  (c) 16/0±52/11  (a) 4/0±04/16  (c) 53/0±48/11  (b) 2/0±73/12(انديس 

 )*L (يساند

  )a*(انديس

(ab) 38/0±72/90  
(c) 05/0±15/0- 

(a) 31/1±20/92  
 (b)1/0±32/0 

(ab) 2/0±63/90  
 (a)01/0±77/0 

(b) 78/0±93/89  
)d(02/0±51/0- 

(a) 51/0±35/91  
(c) 06/0±05/0- 

(a) 68/0±18/91  
(c) 07/0±09/0- 

  .باشند مي% 95 سطح در آماري تفاوت فاقد هستند، مشترك حرف يك حداقل داراي كه هايي ميانگين رديف، هر در

  

% 5/11-13 بيان كرد كه از نمونه سمولينا با سطح پروتئيني اروين

 يزانم]. 12 [ با كيفيت مطلوب توليد كردپاستاراحتي  توان به مي

 به شبكه تشكيل با پروتئين كه دارد اهميت نظر اين از پروتئين

 آب به نشاسته خروج از شده، ژلاتينه ستهنشا هاي گرانول دور

 درگندم پروتئين بالاي ميزان كند، همچنين مي جلوگيري پخت

 پخت هنگام ده هاي خميريورآفر  محصولاتتورم سبب دوروم

 كند مي حفظ طولاني پخت مقابل در را محصول پايداري و شده

]13،14،15.[  

هاي  دازه لكهعامل اصلي تعداد و ان رنگ آرد يا سمولينا توسط دو

هاي آسياباني و الك كردن،  سبوس به عنوان تابعي از فرايند

اي كه قسمت عمده آرد   آندوسپرم نشاستهطبيعيهمينطور رنگ 

ها نشان   مقايسه ميانگين.گيرد يا سموليناست، تحت تاثير قرار مي

-78/0 محدوده در *a شاخصها از نظر  نمونه رنگدهد كه  مي

 و از نظر شاخص 40/10 -04/16دوده  در مح*bشاخص  ،-51/0

L* بيشترين .  قرار داشتند93/89 -20/92 در محدوده*b مربوط 

 .به نمونه دوروم بهرنگ و پس از آن مربوط به نمونه مرواريد بود

 *Lكمترين .  را داشت*L و بيشترين *bنمونه سايسون كمترين 

زردي و تواند به   كه اين ميهم مربوط به نمونه دوروم بهرنگ بود

 و Aلاين. همينطور خاكستر بالاي سموليناي دوروم مرتبط باشد

  .ها داشتند سايسون بيشترين قرمزي را در بين نمونه

 با هگزاپلوئيد گندم هاي  رقم رنگ مقايسه در همكاران و ماركوني

 كه گرفتند نتيجه خميري محصولات جهت تهيه دوروم گندم

و  دوروم هاي گندم از ربالات *Lشاخص  هگزاپلوئيدي هاي  گندم

 بالاتر و دارند را دوروم هاي گندم از كمتري *b و *aشاخص 

 ميزان بودن پايين به دليل هگزاپلوئيدي هاي  گندم در را *L بودن

به طور كلي . ]6 [دانستند ذرات اندازه بودن ريزتر و زرد رنگدانه

 به نسبت بيشتري طلايي هاي پيگمان سمولينا و دوروم هاي گندم

  ].16 [دارند آن آرد و نان گندم

 2 جدول در )>05/0p( در سطحتعيين خصوصيات گلوتننتايج 

 گلوتن ميزان ها، ميانگين مقايسه آزمون طبق  بر.است شده ارائه

 خشك گلوتن ميزان و درصد 92/26-30/38محدوده در مرطوب

 درصد بالاترين .است متغير  درصد59/9-31/13محدودة در

 آن كمترين  و Aبه لاين مربوط وتن خشكگل و مرطوب گلوتن

 كه بالاترين مقدار Aلاين. باشد به رقم سايسون مي مربوط

را داشت بالاترين مقدار گلوتن مرطوب ) 19/13%( پروتئين

را ) 39/13%(و همچنين بالاترين مقدار گلوتن خشك ) %3/38(

محتواي گلوتن مرطوب پايين در رقم سايسون  .هم دارا بود

) 55/8%(توان به مقدار پايين پروتئين سموليناي آن ا مير) 92/26(

  .نسبت داد
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 آنها از حاصل يريخم يها فرآورده يها يژگيو با ها گندم ييايميكوشيزيف يها يژگيو يهمبستگ بيضرا 3 جدول

    اخص گلوتن ش    مرطوب گلوتن    خشك گلوتن  پروتئين    پخت افت           پختوزن    پخت زمان

  شاخص گلوتن  00/1  -08/0  02/0  -02/0  -02/0  -08/0  26/0

     مرطوب گلوتن    00/1  94/0**  94/0**  -77/0**  88/0**  75/0*

  گلوتن خشك      00/1  88/0**  -60/0  75/0*  55/0

  پروتئين        00/1  -88/0**  77/0**  78/0*

      پخت افت          00/1  -0//77**  -84/0*

     پختزن و            00/1  75/0*

     پخت زمان              00/1

  

داري بين  رابطه مثبت و معني) 3جدول ( ها  آناليز آماري داده

همچنين بين گلوتن ) r=94/0(گلوتن مرطوب و گلوتن خشك 

و گلوتن مرطوب و محتواي ) r=88/0(خشك و محتواي پروتئين 

  .نشان داد) r=94/0(ها  پروتئيني نمونه

  ويژگي هاي فرآورده هاي خميري
 داراي Aلاين. است  ارائه شده4نتايج اين آزمون در جدول

ترين  و رقم سايسون كوتاه)  دقيقه33/13(بيشترين زمان پخت

زمان پخت رابطه مثبت و . را داشت)  دقيقه33/10(زمان پخت

و مقدار گلوتن مرطوب ).r=78/0(داري با مقدار پروتئين  معني

)75/0=r (دادنشان )  ده هاي ورآ فرپخت افت ميزان .)3جدول

 كه باشد مي  درصد47/7-96/4محدوده  در خميري توليدي

 ميزان كمترين و رقم مرواريد به مربوط پخت افت ميزان بالاترين

 .باشد مي A به لاين مربوط

  

 سخت گندم مختلف يها تهيوار از شده هيته يريخم يها فرآورده پخت آزمون از حاصل جينتا 4 جدول

  )گرم(وزن   (%)افت پخت  )دقيقه(زمان پخت  نمونه

  00/0±00/11  (b) 65/0±01/6  (b)06/1±51/52 (b)  بهرنگ

  A  (a)58/0±33/13  (c)12/0±96/4  (a)97/0±31/55لاين 

  00/0±00/11  (a)36/0±47/7  (d)92/0±57/48(bc)  مرواريد

  58/0±33/10  (a)31/0±80/6  (cd)64/0±95/49(c)  سايسون

N-80-19 (a)58/0±67/12  (b)29/0±96/5  (b)97/0±84/51  

  58/0±67/11  (bc)46/0±53/5  (bc)01/1±62/51(b)  چمران

 .باشند مي% 95 سطح در آماري تفاوت فاقد هستند، مشترك حرف يك حداقل داراي كه هايي ميانگين ستون، هر در

  

بين ) r=88/0(ار قوي ها رابطه معكوس و بسي آناليز آماري داده

همچنين بين گلوتن . محتواي پروتئين و افت پخت نشان داد

داري وجود داشت  مرطوب و افت پخت هم رابطه منفي و معني

)77/0-=r.( 
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 و دوروم گندم مختلف هاي  نمونه روي گرفته انجام تحقيقات

 مقدار كه دهد مي نشان هاآن از حاصل ده هاي خميريورآفر

 اين محصولات پخت كيفيت در عامل مؤثرترين گندم در پروتئين

 پخت افت باشد، بيشتر پروتئين چه هر كه طوري به باشد، مي

 بيشتر پخت از پس وزن افزايش و كمتر ده هاي خميريورآفر

 كميت بر علاوه كه است اين بر عقيده همچنين .شد خواهد

]. 16،17،18[ دارد بسزايي نقش نيز پروتئين كيفيت پروتئين،

 هگزاپلوئيد گندم مختلف هاي رقم مقايسه در همكاران وني ومارك

 كه كردند مشاهده خميري محصولات تهيه براي دوروم گندم و

افت  بهتر، پروتئيني كيفيت و بالاتر پروتئين دليل به دوروم گندم

  ].6 [دارد هگزاپلوئيدي گندم به نسبت كمتري پخت

 در مهم ياربس فاكتور دو پخت افت و پخت پس از وزن افزايش

 تحت كه بسيار باشند مي ده هاي خميريورآفر خصوصيات تعيين

 اين مقادير .]19[ هستند پروتئين كيفيت و پروتئين ميزان تأثير

 ها در نمونه پخت از پس وزن كه دهد مي  نشان4جدول آزمون

 و وزن بالاترين Aلاين  و باشد مي گرم 57/48-31/55محدوده 

  .دارد را پخت از سپ وزن كمترين مرواريد رقم

داري بين افزايش  هم رابطه مثبت و معني 3در جدول آناليز آماري 

 همچنين افزايش ،)r=77/0 (پروتئينوزن پس از پخت و ميزان 

  .نشان داد) r=88/0(وزن پس از پخت و مقدار گلوتن مرطوب 

  ده هاي خميريورآفرـ ارزيابي رنگ 3ـ4

هاي بسيار مهم  صهيكي از مشخ ده هاي خميريورآفررنگ زرد 

 هاست كننده كيفيت اين محصولات از نظر بسياري از مصرف

 رنگ محصول نهايي علاوه بر وابستگي به رنگ سمولينا يا .]16[

هايي كه در طي اختلاط آرد با آب  كنش ها يا برهم  آرد، به واكنش

خود فرآيند . دهد نيز وابسته است و يا هنگام پخت روي مي

خاطر كاهش ظرفيت انعكاس نور سبب كاهش اختلاط با آرد به 

  ].20[ شود روشني مي

 

*b سياند نيانگيم سهيمقا 1 شكل
  شده ديتول يريخم يها فرآورده 

 با) P>05/0(داري  معني تفاوت متفاوت، حروف داراي هاي ستون

 دارند يكديگر

 

 1توليدي در شكل  ده هاي خميريورآفر) b* value(زردي 

 توليد شده از رقم مرواريد از نظر محصول. است نشان داده شده

پس از آن رقم . داري با نمونه شاهد ندارد زردي تفاوت معني

به عبارت ديگر رقم بهرنگ  .چمران كمترين اختلاف را دارد

را داشته و پس از آن به ترتيب ) زرد طلايي(بهترين رنگ 

 A، سايسون و لاين N-80-19ن هاي مرواريد، چمران، لاي نمونه

 بسيار تيره بوده و A توليد شده ار لاين فرآورده ي. قرار گرفتند

ها را   نسبت به بقيه نمونه بالاتري*a و تر   پايين*b و *Lمقدار 

  .داشت

  

 

  شده ديتول يريخم يها فرآورده L* سياند نيانگيم سهيمقا 2 شكل

 با) P>05/0(داري  معني تفاوت ،متفاوت حروف داراي هاي ستون

  دارند يكديگر
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طور  در نمونه سايسون به، 2نشان داده شده در شكل  *Lانديس 

تواند به  ها بيشتر بود كه اين مي اي از بقيه نمونه قابل ملاحظه

 N-80-19هاي چمران،  نمونه. بودن زردي آن مربوط باشد پايين

، 2008 سال در .داري نداشتند و سايسون با هم اختلاف معني

 شده هاي توليد ماكاروني رنگ ارزيابي در همكارانش نيز واسوك 

 تهيه فرآورده هاي خميري رنگ كهنشان دادند  مختلف آردهاي از

 شده تهيه نمونه هاي رنگ از تر زرد و تر تيره دوروم گندم از شده

  ].7[بود  معمولي هاي گندم از

  
  شده ديتول يريخم يها فرآورده a* سياند نيانگيم سهيمقا 3 شكل

 با) P>05/0(داري  معني تفاوت متفاوت، حروف داراي هاي ستون

  دارند يكديگر

  ارزيابي حسي

  پخت از پس ها نمونه ظاهري ارزيابي

به  مربوط امتياز بالاترين شود مي  مشاهده4شكل  در كه همانگونه

 حفظ. باشد مي يسونسا رقم به مربوط آن ترين پايين و A لاين

 و پروتئين ميزان با مرتبط ويژگي پخت از پس ظاهري شكل

 ميزان نظر از كه اي نمونه رو اين از باشد، مي پروتئين كيفيت

 ظاهري شكل باشد بالاتري سطح در پروتئين كيفيت و پروتئين

هاي سايسون و مرواريد   نمونه.]3[ كند مي حفظ بهتر را خود

كه احتمالا به همين علت  ي پاييني بوده،داراي محتواي پروتئين

خوردگي و همينطور فروپاشي سطحي زيادي طي  دچار ترك

  .داري نداشتند ها با هم اختلاف معني بقيه نمونه. پخت شدند

 

 

 مقايسه ميانگين امتياز وضعيت ظاهري پس از پخت 4 شكل

 با) P>05/0(داري  معني تفاوت متفاوت، حروف داراي هاي ستون

  دارند يكديگر

 

  قابليت جويدن

 درفرآورده هاي خميري تهيه شده  جويدن قابليت ارزيابي نتايج

 كه دهد مي ها نشان ميانگين مقايسه .است شده  ارائه5شكل 

 مربوط امتياز ترين پايين و نمونه بهرنگ به مربوط امتياز بالاترين

 .باشد مي A لاين

 گلوتن ميزان اثر تحت ها نمونه جويدن تقابلي كه رسد مي نظر به

 و پروتئين  ميزان ماتسوتحقيقات  طبق.باشد مي قدرت آن و

 خصوصيات سطحي و سفتي و گذاشته اثر پخت كيفيت بر گلوتن

  ].21 [دهد تحت تاثير قرار مي را فراورده هاي خميري

  

 

 مقايسه ميانگين امتياز قابليت جويدن 5 شكل

 با) P>05/0(داري  معني تفاوت متفاوت، حروف داراي هاي ستون

 دارند يكديگر
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  ومزه طعم ارزيابي

 خصوصيت لحاظ از ها نمونه بين كه داد نشان ارزيابي اين مقادير

 در تفاوت عدم اين. وجود ندارد داري معني تفاوت طعم و مزه

كل  ش.است ها نمونه تمام در ملايم طعم گندمي يك وجود نتيجه

  .دهد  نتايج اين ارزيابي را نشان مي6

 

 مقايسه ميانگين امتياز طعم ومزه 6 شكل

 با) P>05/0(داري  معني تفاوت متفاوت، حروف داراي هاي ستون

  دارند يكديگر

  رنگ ارزيابي

 با رنگ روشن فرآورده هاي خميريها،  كننده به طور كلي مصرف

داده  نشان 7شكل در ها ميانگين مقايسه تايجن. دهند را ترجيح مي

  .است شده

 

  

 مقايسه ميانگين امتياز رنگ 7 شكل

 با) P>05/0(داري  معني تفاوت متفاوت، حروف داراي هاي ستون

 دارند يكديگر

 توليدي از سموليناي بهرنگ و فراورده هاي  بهامتياز بالاترين

 ارزيابي اين مقادير. باشد ميA به لاين طمربو امتياز ترين پايين

 رنگدانه ميزان بودن دارا دليل به دوروم هاي گندم كه دهد مي نشان

پس از . دارند ماكاروني تهيه براي بهتري رنگ كيفيت بالاتر زرد

نمونه لاين . هاي بهتري داشتند آن نمونه مرواريد و چمران رنگ

Aتياز را گرفتند و سايسون بسيار تيره بوده و كمترين ام.  

  كل پذيرش ارزيابي ـ5ـ4ـ4

 از نمونه بهترين كه دهد مي  نشان8 شكل در ارزيابي اين نتايج

 كل نمونه بهرنگ و پس از آن نمونه چمران و لاين پذيرش نظر

19-80-N بهترين امتياز را بدست آوردند.  

 

  مقايسه ميانگين امتياز پذيرش كلي 8 شكل

 با) P>05/0(داري  معني تفاوت متفاوت، حروف داراي هاي نستو

  دارند يكديگر

  

  گيري كلي نتيجه - 5 
هاي انجام شده در اين پژوهش نشان داد كه بهترين كيفيت  بررسي

در . شود  از سموليناي گندم دوروم تهيه ميفرآورده هاي خميري

م ، گندم دوروفرآورده هاي خميريتوليد كشور ما كه كارخانجات 

هاي سخت  كافي در اختيار ندارند اختلاط و يا استفاده از گندم

تواند در ارتقاي كيفيت  مي N-80-19رقم چمران و لاين 

  . محصولات خميري موثر باشد

اين دو رقم از نظر ميزان پروتئين، گلوتن مرطوب و خشك، 

شاخص گلوتن، رنگ و مهمتر از همه كيفيت پخت حداقل 

  .هرنگ را داشتندتفاوت با نمونه شاهد ب

 محتواي پروتئيني بالا و خصوصيات گلوتن بسيار A نمونه لاين

ها بالاتر و افت پخت آن  زمان پخت آن از همه نمونه. قوي داشت
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تر از نمونه بهرنگ   تيرهكمتر از همه بود ولي از نظر رنگ بسيار

همچنين گلوتن بسيار قوي آن در مرحله اكسترود كردن به  .بود

تواند مشكلات   بالاتري نيازمند است كه اين ميفشار بسيار

هاي   جهت اختلاط با گندمهتر است بنابراين ب،صنعتي ايجاد كند

  البته.ورد استفاده قرار بگيردهاي گلوتني م ضعيف و بهبود ويژگي

مي توان با افزودن بتا كاروتن به فرمولاسيون توليد فرآورده هاي 

ي محصول، مشكل تيره خميري، علاوه بر افزايش ارزش غذاي

هاي مرواريد و سايسون با   نمونه.بودن اين رقم را برطرف كرد

وجود داشتن گلوتن بسيار قوي، احتمالا به علت داشتن مقدار 

كمتر پروتئين و گلوتن افت پخت بالايي داشتند، بنابراين به عنوان 

 نتايج ارزيابي حسي نيز همگي .شوند رقم مناسب توصيه نمي

  .ه نتايج بدست آمده در ديگر آزمون ها بودندتاييد كنند

  

  تقدير و تشكر - 6
و همينطور گروه ، آرد زر زرماكارون كارخانه پرسنل تمام از

 اند، نموده ياري را ما آزمايشات انجام در كهزاده  صنعتي ملك

  .داريم را تشكر كمال
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Investigation of Physicochemical properties of semolina made from 
some hard wheats and the cooking quality of their dough products 
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Dough products are traditional and inexpensive food products that their consumption has increased. 
Unfortunately in our country due to lack of adequate cultivation of durum wheat, lack of appropriate 
technology for the production of durum wheat semolina and economic conditions for import of durum 
wheat, producing high quality dough product is faced with many problems. Also the price of durum 
wheat is more expensive than other wheat cultivars. 
In order to provide Dough products with good quality, in this study we investigate physicochemical 
properties of semolina and cooking qualities of dough products made from three different varieties of 
hard wheat namely Morvarid, Chamran, Sayson and two breeding lines namely A-line and N-80-19 line 
that are easy available in Iran. Behrang durum wheat is used as reference variety. 
Some strong relationships exist between semolina characteristics such as protein, wet gluten, gluten index 
and dough product quality. Finally the results show that Chamran and N-80-19 cultivars based on key 
features of dough product (yellow color, protein content and cooking quality) have no significant 
difference with control sample and they can be introduced as the best wheat to dough products industry. 
 
Key Words: Hard wheat, Dough products, Physicochemical properties, Cooking quality 

 
 

 
 
 
 

 

                                                           
∗
 Corresponding Author E-Mail Address: Rezvanmofidi@ut.ac.ir 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
2-

21
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            12 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-3667-fa.html
http://www.tcpdf.org

