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 استان يديتول يها آرديكروبي و مي، حسييايميهاي ش  ويژگييبررس

  خوزستان
 
  2  محمد طاهانژاد،∗1بهزاد ناصحي

  
   ين، خوزستان، ملاثاني رامي و منابع طبيعيار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه كشاورزياستاد -1

   ين، خوزستان، ملاثاني رامي و منابع طبيعي گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه كشاورزيمرب -2
  )8/11/91: رشيخ پذي  تار23/3/91: افتيخ دريتار(

  
  

  چكيده
. كند از كالري و پروتئين مورد نياز روزانه مردم را تأمين مييادي كه بخش زيطورشتر كشورها است، بهي در بييترين مواد غذا از پر مصرفيكينان 
 در استان خوزستان يدي توليآردها يهايژگيون پژوهش يدر ا است، از اين رو يهاي مشخص ضرورد نان مناسب حضور آردي با ويژگيي توليبرا
 ي  و حسيكروبي، مييايمي شيهايژگيو ن منظوري بد. قرار گرفتيابيارز مورد يري تخميهاد فرآوردهيگاه مصرف آنها در توليت و جايفين كيي تعيبرا

مان، يذه، بهبهان، خرمشهر، دزفول، شوش، شوشتر، ماهشهر و مسجد سليمشك، اهواز، اي انديد آرد در شهرهاي كارخانه تول13 ي ستاره و خبازيآردها
ن يبا ا.  انواع آرد بود)≥05/0p(دار  از اختلاف معنيي شيميايي حاكيژگيي حاصل از بررسي وهايافته . شدندي استاندارد بررسيهابا استفاده از روش

هاي ميكروبي  انواع آرد نشان داد كه مقدار بررسي ويژگي.  بود قبول در حد قابلي آرد ستاره و خبازpHن، خاكستر، رطوبت و يمقدار پروتئحال 
 آرد يهاارزيابي حسي نشان داد كه نمونهن ي همچن. ملي ايران بودي آنها مطابق با استانداردهايش كلميانگين آلودگي آردها به كپك و مخمر و شمار

ن پژوهش نشان داد كه اگرچه آردها حداقل يا، يبه طور كل.  بودندي خارجي و فاقد آفت زنده و ناخالصيعي رنگ، بو و مزه طبيمورد مطالعه دارا
د نان ي تولي برخوردار نبودند و برايي نانواي برايت خوبيفي كم، از كين حال با توجه به عدد زلنيد نان داشتند، با اي تولين و گلوتن مرطوب برايپروتئ
  .گر اختلاط كردي مناطق ديا آردهاي يد آنها را با مواد افزودنيت مناسب بايفيبا ك
  

   ي عدد زلنآرد گندم، گلوتن، :كليد واژگان
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

                                                 
 b_nasehi@yahoo.com : مسئول مكاتبات∗
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   مقدمه-1
ه يژه نان در تغذي آن بويهات روز افزون گندم و فرآوردهياهم

نان . كندينه را روشن مين زميبشر، لزوم انجام پژوهش در ا
 در حال توسعه و يترين غذاها در ايران و كشورهاپرمصرف

مين كننده بخش اعظم كالري و پروتئين مورد نياز روزانه أت
طور كلي كيفيت نان به عوامل زيادي به. ]2 و 1[ باشدمردم مي

 بستگي يد و نگهدارياز جمله كيفيت مواد اوليه، روش تول
د نان است كه بر روي كيفيت يآرد مهمترين ماده اوليه تول. دارد

ت گندم، يفيز تابع كيد نت آريفيك. نان و ضايعات آن مؤثر  است
شرايط نگهداري، روش بوجاري و روش آسياب كردن گندم و 

كيفيت گندم در ايران به ]. 4 و 3[درصد استخراج آرد است 
دليل تنوع اقليم و شرايط كشت، بسيار متغير است كه اين 
مسئله توليد نان با كيفيت يكنواخت و پايدار را دچار مشكل 

 شتر مناطقيف تا متوسط در بيگندم ضعاستفاده از آرد . كندمي

شود كه ي ميتيفيكيد نان بيه نان، موجب تولي تهيكشور برا
ن عدم استفاده از آرد استاندارد و يهمچن.  داردياديعات زيضا
ر نبودن يپذها و امكانيكنواخت به تناسب نوع پخت نانوائي

  است كهيگر عوامليها از جمله دله نانوائييانتخاب آرد بوس
  ].5 و 4[شتر نان در كشور ما شده است يعات بيموجب ضا

هاي غلات نيازمند استفاده از  كه هر يك از فرآوردهيياز آنجا
باشند، از اين رو تعيين هاي مشخصي ميآردي با ويژگي

انتخاب آن براي هر محصول  مشخصات آرد گندم جهت
 ي و نگهداريمقدار رطوبت آرد از نظر اقتصاد. ضروري است

ن ين پس از نشاسته مهمتريپروتئ. باشدي مياديت زي اهميدارا
 ي نقش مهميكيدهنده آرد است كه از نظر تكنولوژليماده تشك

گاه ي از عوامل اثر گذار بر جايكين دانه يمقدار پروتئ. دارد
 ياد براين زي كه آرد با مقدار پروتئيمصرف آن است، به طور

 مناسب است و آرد با يري و تخميري خميهاد فرآوردهيتول
از . شودي استفاده مي قناديها فرآوردهين كمتر برايمقدار پروتئ

بر و خاكستر كه هردو در سبوس هستند، يگر، في ديسو
  ].7[باشند يشاخص درصد استخراج آرد م

 ـ اهم ين توجه بـه مقـدار گلـوتن و عـدد زلن ـ           يهمچن . ت دارد ي
ل ين تـشك  يادين و گل  يگلوتندراته شدن دو جزء     يگلوتن كه از ه   

 گندم را بـه خـود اختـصاص         يهانيپروتئ% 85شود، حدود   يم
 ـت كشش و مقاومت به كـشش خم       يقابل. دهديم ر مربـوط بـه     ي

 ـگلوتن است و گازها پـس از تخم       ـر در اي  ين شـبكه نگهـدار  ي
ــ ــونديم ــابرا. ش ــانيبن ــسيل ن ــابع  ن پتان ــدم ت ــازي از آرد گن س

مقدار گلوتن مرطوب   . استهاي كمي و كيفي گلوتن آن       ويژگي
 كه آرد با مقـدار      يگاه مصرف آن مؤثر است، به طور      يآرد بر جا  

؛ با حـداقل    يري خم يهاد فرآورده ي تول يبرا% 26ش از   يگلوتن ب 
ــرا% 22 ــرآوردهيب ــا ف ــ تخميه ــر از يري ــرا% 20 و كمت  يب

 ـگـر تع  ي د ياز سـو  .  مناسب است  ي قناد يهافرآورده ن عـدد   يي
 كه اگرچـه    يفي گلوتن است، به طور    هاي كي  نشانه ويژگي  يزلن

 ييمناسب، به تنها  د فرآورده ي تول يمقدار گلوتن مهم است اما برا     
 يدهد كه اگر مقدار عـدد زلن ـ      يها نشان م  پژوهش. ستي ن يكاف
 يار خـوب  ي بـس  ييت نـانوا  يفيتر باشد، آرد از ك    يليلي م 36ش از   يب

 15 كمتـر از     ي كه از گندم با عدد زلن ـ      يبرخوردار است، در حال   
  ].8 و 3، 1[د نمود ي توليتوان نان مناسبينم

 بايد عاري از هر نوع بو يهاي حسن آرد از نظر ويژگييهمچن
و مزه غير طبيعي، آفت زنده و مواد خارجي باشد؛ داراي رنگ 

مانده سموم، طبيعي مخصوص به خود باشد و ميزان باقي
 استاندارد ها و مواد راديو اكتيو آن نبايد از ميزانمايكوتوكسين

شتر باشد يتعين شده توسط مراجع قانوني و ذي صلاح كشور ب
 ].9 و 1[

هاي مولد مايكوتوكسين از آلودگي مواد غذايي به انواع كپك
ها منجر به ن كپكيت ايفعال. ج مواد غذايي استيمشكلات را

ن سموم در مواد غذايي يتوليد و حضور ميزان زيادي از ا
 طيف وسيعي از اثرات باليني موسوم به يشود كه دارايم

ن يبنابرا. ها و حيوانات هستندمايكوتوكسيكوز بر روي انسان
هاي ميكروبي  آردها از نظر تعداد كپك و مخمر، بررسي ويژگي

كلستريديوم پرفرانژنـس و ،  اشريشياكلي، سالمـونلاها،فرميكل
  .]10 و9 [استت ي اهميباسيلوس سرئوس دارا

تعداد دهد كه ي آرد كشور نشان ميهاد كارخانهي آمار توليبررس
 تن در 583/310/18 كارخانه فعال با ظرفيت اسمي توليد 342

 63/47 تن با درصد فعاليت 331/721/8ت واقعي يسال و ظرف
ن يدر ا. ت دارنديدرصد نسبت به ظرفيت اسمي در كشور فعال

استان تحت پوشش شركت غله و استان خوزستان تنها ن، يب
  واحد آرد13 يباشد كه داراي منطقه چهار ميخدمات بازرگان

ن يدر ا]. 6[باشد ي هزار تن م7/781 يت اسمي با ظرفيساز
 ستاره ي  آردهايكروبي و مي حس،ييايمي شيهايژگيوپژوهش 
كسال ي يد آرد در استان خوزستان طي كارخانه تول13 يو خباز

  . شدنديابيارزگاه مصرف آنها يت و جايفين كيي تعيبرا
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  ها مواد و روش-2
د آرد ي كارخانه تول13  ازي ستاره و خبازيآردها يهانمونه

ذه، بهبهان، يمشك، اهواز، اي اندياستان خوزستان در شهرها
مان يخرمشهر، دزفول، شوش، شوشتر، ماهشهر و مسجد سل

سولفات سديم يا پتاسيم؛  شامل ييايميمواد ش. ه شدنديته
سولفات مس؛ اسيدسولفوريك؛ كربنات سديم؛ برم تيمول بلو؛ 
سود؛ اسيدبوريك؛ معرف متيل رد؛ اسيد كلريدريك يك نرمال؛ 

د يكلرزوپروپانول الكل، يك، ايد لاكتي، اسيرنگ بروموفنل آب
  .  شدنديداريم، محلول يديد پتاسيم از شركت مرك خريسد
خاكستر با استفاده از روش مصوب  شامل ييايمي شيهايژگيو
)01-08 (AACC رطوبت با روش مصوب ،)44-16 (

AACC 46-12(، پروتئين كل بر اساس روش مصوب (
AACC 02-01(، اسيدتيه چربي بر اساس روش مصوب (
AACC ،pH  02-52(بر اساس روش مصوب (AACC ،

، ]A 61-56 (AACC] 11(عدد زلني براساس روش مصوب 
ك و بر اساس يطوب با استفاده از دستگاه گلوتوماتگلوتن مر

و گلوتن خشك بر اساس ] 9 [9639-2 شماره ياستاندارد مل
 يبرا. ن شدنديي، تع]AACC] 11) 38-10(روش مصوب 

هاي ميكروبي ، ابتدا نمونه برداري براساس  ويژگييابيارز
شمارش كلي .  انجام شد2836استاندارد شماره 

 هوازي براساس استاندارد ملي شماره يهارگانيسمميكروا
، كشت و كپك و مخمر براساس استاندارد ملي ايران 5272

ن يهمچن]. 9[شدند شمارش  9899 و 10899 – 2شماره 
ها شامل رنگ، بو، مزه، وجود آفت  نمونهي حسيهايژگيو

مورد 103-1ها طبق استاندارد شماره ير ناخالصيزنده و سا
 يصورت طرح آمارن پژوهش بهيا ].9[ قرار گرفتند يابيارز

ن و انحراف يانگي در سه تكرار انجام شد، سپس ميكاملا تصادف
ك طرفه و آزمون چند يانس يز واريآنال. ديار محاسبه گرديمع

 با استفاده از برنامه  درصد5 يدر سطح آمار دانكن يادامنه
 مختلف، يمارهاين تي اختلافات بي بررسي براSASS  يآمار

  . م شدندينمودارها در برنامه كامپيوتري اكسل ترس. ديانجام گرد
 

   هاافتهي -3
 ي شيميايي آردهايهال واريانس ويژگيينتايج تجزيه و تحل

دار دهد كه اختلاف آنها معني، نشان مي1 ستاره در جدول
)05/0p≤ (ن آرد يبه عبارت ديگر، تركيبات شيميايي در ا. بود

براي تشخيص اختلاف در . با تغيير تيمارها، تغييركرده بود

. تيمارها، ميانگين تغييرات بوسيله آزمون دانكن مقايسه شدند
دهد كه مقدار ، نشان مي2تحليل نتايج حاصل در جدول 

تغيير كرده است كه با توجه به % 13 تا 57/10ن در دامنه يپروتئ
با اين حال . د قابل قبول بود، در ح103 -1استاندارد ملي شماره

  . قرار گرفتند(P≤0.05)ن تيمارها در سه گروه يميانگين پروتئ
% 67/1 تا 50/0 ستاره در دامنه يمقدار خاكستر آردهان يهمچن

، 103 -1تغيير كرده است كه با توجه به استاندارد ملي شماره
در ضمن آزمون . ها در حد قابل قبول بودشتر نمونهي بيبرا

، ميانگين خاكستر تيمارها را در سه گروه قرار )≥05/0p (دانكن
 ستاره در يدهد كه مقدار رطوبت آردهاي نشان م2جدول . داد

بود كه با توجه به استاندارد ملي % 80/13 تا 34/11دامنه 
ن ميانگين يهمچن. ، در حد قابل قبول است103 - 1شماره

 ياز سو. قرار گرفتند) ≥05/0p(رطوبت تيمارها در سه گروه 
قرار داشت كه با % 73/3 تا 90/1ته در دامنه يديمقدار اسگر يد

ها در  نمونهي برخي، برا103 -1توجه به استاندارد ملي شماره
، )≥05/0p(با اين حال آزمون دانكن . حد قابل قبول نبود

 2جدول . ته تيمارها را در پنج گروه قرار داديديميانگين اس
 2/6 تا 8/5 ستاره در دامنه يآردها pHمقدار دهد كه ينشان م

، در 103 -1قرار گرفته بود كه با توجه به استاندارد ملي شماره
اما ميانگين آن در تيمارها به سه گروه  .حد قابل قبول بود

)05/0p≤ (شدم يتقس.  
دهد كه ، نشان مي2ن تحليل نتايج حاصل در جدول يهمچن

به . تر تغيير داشتيليلي م16 تا 10 در دامنه يمقدار عدد زلن
 تيمارها در شش گروه ي كه ميانگين مقدار عدد زلنيطور

)05/0p≤ (يمقدار گلوتن مرطوب آردها ي بررس.قرار گرفتند 
 تا 97/25دهد كه در دامنه ي، نشان م2ستاره در جدول 

، در 103 - 1 بود كه با توجه به استاندارد ملي شماره61/36٪
، )≥05/0p(آزمون دانكن با اين حال . حد قابل قبول بود

. ميانگين گلوتن مرطوب تيمارها را در پنج گروه قرار داد
گلوتن خشك ر يدهد كه مقادن جدول، نشان ميي ايبررس
قرار داشت و ميانگين % 5/34 تا 74/31 ستاره در دامنه يآردها

  .قرار گرفتند) ≥05/0p(تيمارها در شش گروه 
دهد كه ، نشان مي3گر تجزيه و تحليل جدول ي دياز سو

ن، ي، بجز پروتئي انواع آرد خبازييايميبات شيرات تركييتغ
به عبارت ديگر، .  بود)≥05/0p(دار خاكستر و رطوبت معني

براي تشخيص اين اختلاف . اندآنها با تغيير تيمارها، تغييركرده
  .يسه شدنددر تيمارها ميانگين تغييرات بوسيله آزمون دانكن مقا
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   تجزيه واريانس تركيبات شيميايي انواع آرد ستاره1جدول

تهيدياس رطوبت خاكستر پروتئين ويژگي  pH يزلن  گلوتن خشك گلوتن مرطوب 

F 01/2 20/11 98/1 98/9 12/2 41/13 96/4 76/4 

R2 481/0 837/0 477/0 821/0 495/0 86/0 696/0 687/0 

CV 403/6 95/23 097/7 654/11 09/2 316/7 777/6 137/2 

  )≥05/0p(داري در سطح ي معن         
  انواع آرد ستارهييايميش يهايژگي ويهانيانگيسه مي مقا2جدول 

تهيدياس رطوبت خاكستر پروتئين ماريت  pH يزلن  گلوتن خشك گلوتن مرطوب 
1 cab 7/11 c 61/0 cab 87/12 e 07/2 ab12/6 dc00/13 ab 12/35 bced 11/33 

2 cab 3/11 a 67/1 ab 53/13 a 73/3 bc 9/5 ef 00/11 cab 53/33 ef 00/32 

3 bc 43/11 b25/1 ab 40/13 dc 67/2 bc 3/5 ef 50/10 cd 67/30 bcdef 00/33 

4 bc 17/11 c58/0 cab 87/12 b 20/3 bac98/5 f 00/10 e 97/25 bcedf 00/33 

5 cab 0/11 c 63/0 bc 34/11 ed 17/2 a 19/6 de 07/12 cab 67/34 def 17/32 

6 ab 53/12 c 63/0 bc 97/11 ed 25/2 bc 89/5 bc 67/13 ab 03/35 cdef 50/32 

7 c 57/10 c 50/0 cab 20/12 bc 00/3 bac 05/6 f 00/10 a 61/36 abc 61/33 

8 ab 30/12 c 61/0 ab 23/13 ed 23/2 bac 03/6 ef 80/10 ed 17/29 ef 77/31 

9 ab 20/12 c 70/0 bc88/11 ed 33/2 ab 12/6 b a 67/14 cab 13/34 f 74/31 

10 a 00/13 c 60/0 cab 50/12 ed 13/2 bac 03/6 a 00/16 cab 00/34 a 50/34 

11 cab 93/11 c 57/0 a80/13 dc 67/2 bac 00/6 ef 33/11 cabd 93/32 ab 30/34 

12 bc 43/11 c 55/0 cab 00/13 ed 23/2 bac 04/6 def 63/11 cbd 00/32 abcd 37/33 

13 cab 90/11 c 60/0 ab 30/13 e 90/1 c 81/5 ef 00/11 cbd 07/32 cdef 93/32 

 - 24حداقل  - 5/6-6/5 4/2حداكثر  2/14حداكثر  85/0حداكثر  10حداقل مقدار مجاز
   اعداد ميانگين سه بار تكرار است     
  )≥05/0p(ها دار در ستوني حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معن   
 

  ي تجزيه واريانس تركيبات شيميايي انواع آرد خباز3جدول 
تهيدياس رطوبت خاكستر پروتئين ويژگي  pH يزلن  گلوتن خشك گلوتن مرطوب 

F 00/1 87/0 85/0 32/1 20/1 42/38 83/1 63/13 

R2 316/0 287/0 281/0 379/0 356/0 947/0 457/0 863/0 

CV 730/5 969/12 580/9 648/14 225/2 429/3 792/6 037/2 

  )≥05/0p(داري در سطح ي معن                 
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 ي انواع آرد خبازييايميش يها يژگي ويها نيانگيسه ميمقا 4جدول 
تهيدياس رطوبت خاكستر پروتئين ماريت  pH يزلن  گلوتن خشك گلوتن مرطوب 

1 a 37/12 a 95/0 a 57/12 ab20/2 ab05/6 a 50/13 ab 13/34 c 77/32 
2 a 20/13 a 00/1 a 06/13 ab33/2 ab16/6 d 00/11 ab 55/32 b 07/34 

3 a 30/12 a 89/0 a 97/11 ab63/2 ab21/6 c 70/11 ab 67/34 c 27/32 
4 a 03/13 a 83/0 a 40/12 ab50/2 a28/6 e 93/9 b 00/31 c 40/32 
5 a 90/11 a 84/0 a 34/11 ab17/2 ab19/6 e 93/9 ab 67/34 c 23/32 
6 a 33/12 a 92/0 a 77/11 ab33/2 ab22/6 a 13/14 b 00/32 c 37/32 
7 a 50/12 a 00/1 a 27/11 ab33/2 ab07/6 d 83/10 a 03/37 c 66/32 
8 a 70/12 a 00/1 a 23/12 ab80/2 ab07/6 d 83/10 ab 00/33 d 30/30 
9 a 27/12 a 01/1 a 80/11 ab60/2 ab26/6 a 47/13 ab 10/35 d 77/30 

10 a 86/11 a 94/0 a 53/12 ab40/2 ab14/6 d 93/10 ab 33/35 c 20/32 
11 a 20/12 a 83/0 a 13/13 ab67/2 ab13/6 de 53/10 b 03/31 a 67/35 
12 a 37/12 a 92/0 a 46/12 a 87/2 ab10/6 d 77/10 ab 00/35 d 77/30 

13 a 99/12 a 94/0 a 09/13 b 13/2 b00/6 b 73/12 ab 67/33 c 90/32 
 - 25حداقل  - 5/6-6/5 5/3حداكثر  2/14حداكثر  225/1حداكثر  5/10حداقل  مقدار مجاز

   اعداد ميانگين سه بار تكرار است      
  )≥05/0p(ها دار در ستوني حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معن   
  

دهد كه مقدار ، نشان مي4تحليل نتايج حاصل در جدول 
، مقدار %20/13 تا 87/11 در دامنه ي خبازين آردهايپروتئ

و مقدار رطوبت در دامنه % 00/1 تا 83/0 دامنه خاكستر آنها در
تغيير كرده است كه با توجه به استاندارد ملي % 13/13 تا 27/11

دهد ن جدول، نشان مييا. ، در حد قابل قبول بود103 - 1شماره
قرار داشت كه با % 86/2 تا 13/2ته در دامنه يديكه مقدار اس

با . قابل قبول بود، در حد 103 -1توجه به استاندارد ملي شماره
 قرار )≥05/0p(ته تيمارها در دو گروه يدياين حال ميانگين اس

 تا 0/6 در دامنه ي خبازي آردهاpHمقدار ن ي همچن.گرفتند
، در 103 -1 تغيير كرد كه با توجه به استاندارد ملي شماره3/6

ميانگين ، )≥05/0p(آزمون دانكن اما  .حد قابل قبول بود
  .م كرديروه تقستيمارها را به دو گ

دهد كه مقدار عدد ، نشان مي4تحليل نتايج حاصل در جدول 
 كه يبه طور. كردتر تغيير يليلي م13/14 تا 93/9 در دامنه يزلن

قرار ) ≥05/0p( تيمارها در پنج گروه يميانگين مقدار عدد زلن
 در دامنه ي خبازيمقدار گلوتن مرطوب آردهان ي همچن.گرفتند

كرد كه با توجه به استاندارد ملي  تغيير ٪03/37 تا 00/31
با اين حال آزمون دانكن . ، در حد قابل قبول بود103 - 1شماره

)05/0p≤(  ميانگين گلوتن مرطوب تيمارها را در دو گروه ،
گلوتن ر يدهد كه مقادن جدول، نشان ميي ايبررس. قرار داد
بود و % 67/35 تا 30/30 در دامنه ي خبازيآردهاخشك 

  .قرار گرفتند) ≥05/0p(گين آن در تيمارها در چهار گروه ميان

هاي ميكروبي  انواع آرد در هاي حاصل از بررسي ويژگييافته
تحليل نتايج حاصل در . ، خلاصه شده است2 و 1 يهاشكل

 ستاره به كپك و مخمر، در ياهمورد مقدار ميانگين آلودگي آرد
 قرار 5×103 تا 1×103دهد كه در هر گرم بين ي، نشان م1شكل 
با اين حال براساس استاندارد ملي ايران به شماره . داشت
 در هر گرم بود، 5000ر كمتر از ينكه مقادي، با توجه به ا2393

تحليل نتايج حاصل در مورد انواع  .باشددر حد قابل قبول مي
دهد كه مقدار ميانگين آلودگي ، نشان مي1 در شكل يآرد خباز

 5×103 تا 1×103ز در هر گرم بين يها به كپك و مخمر نآرد
با اين حال مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره . قرار داشت

  .باشد، تعداد آنها در حد قابل قبول مي2393
  

  
   و ستاره به كپك و مخمري خبازي آردهايآلودگ 1شكل

  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

18
 ]

 

                               5 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-9087-fa.html


 ...ي آردهايكروبي و مي، حسييايمي ويژگي هاي شيبررس                                            بهزاد ناصحي و محمد طاهانژاد

 82

  انواع آرد ستاره در يكروبي ميارش كل شمين بررسيهمچن
ها به دهد كه مقدار ميانگين آلودگي آرد، نشان مي2شكل 

 قرار 1×105 تا 5/1×104ها در هر گرم بين سميكروارگانيم
، با 2393اما براساس استاندارد ملي ايران به شماره . داشت

 در هر گرم بود، در حد 100000ر كمتر از ينكه مقاديتوجه به ا
 يتحليل نتايج حاصل در مورد شمارش كل. باشدقابل قبول مي

دهد كه مقدار ، نشان مي2 در شكل ي  انواع آرد خبازيكروبيم
 1×105 تا 2/1 ×104ز در هر گرم بين يها نميانگين آلودگي آرد

، 2393اره با اين حال مطابق با استاندارد ملي ايران به شم. بود
  .باشدتعداد آنها در حد قابل قبول مي

  
   و ستاره ي خبازيها در آردهاسميكرارگاني مي شمارش كل2شكل

  
هاي حاصل از بررسي ارزيابي حسي انواع آرد مربوط به يافته 

 آرد يهادهد كه داوران تمام نمونهرنگ، بو و مزه نشان مي
.  ارزيابي كردنديعي استان را طبيها كارخانهيستاره و خباز

ها  در نمونهي خارجيچ آفت زنده و ناخالصين هيهمچن
  . مشاهده نشد

  

 يريجه گي بحث و نت-4
ن آرد ستاره يدهد كه مقدار پروتئتحليل نتايج حاصل نشان مي
ت يفي با كيد نانيط تولين نظر شرايدر حد استاندارد بود و از ا

ها مقدار خاكستر نمونه ي بررساما]. 12[مناسب وجود دارد 
 آرد از حد يها از نمونهيدهد كه درصد استخراج برخينشان م

 حاصل اجتناب يها نانيرگين تيشتر بود، بنابراياستاندارد ب
 در دامنه pHر رطوبت و يمقاد]. 14 و 13، 3[ر است يناپذ

ته يدياما مقدار اس]. 9[ قرار دارد 103استاندارد ملي شماره 
 ييها نمونهي، برا103 -1آردها با توجه به استاندارد ملي شماره

ط يل شراي، البته به دل]9[ست ي بود قابل قبول ن4/2ش از يكه ب
 گندم، يسازرهي ذخي براي منطقه و نبود امكانات كافيريگرمس

ن يهمچن]. 13 و 1[ته دور از انتظار نبود يدياد بودن مقدار اسيز

 ي بر اساس استاندار ملي خبازيآردها ييايمي شيهايژگيو
ت بالا و يفيد نان با كيران در حد قابل قبول بود و امكان توليا

  ]. 9 و 3، 2، 1[ خوب فراهم است يماندگار
مارهـا در   ينكه مقدار گلوتن تمام ت    يگر، با توجه به ا    ي د ياز سو 

ر يپـذ  آنها امكاند نان مناسب از ين تول يدامنه استاندارد بود، بنابرا   
 ـ تولين پژوهش نشان داد كه آردهاياگر چه ا]. 9،  8[است    يدي

 ين و گلــوتن مرطــوب لازم بــراي حــداقل پــروتئياســتان دارا
 ينكـه عـدد زلن ـ    ين حال با توجه به ا     ير هستند، با ا   يل خم يتشك

 يخبـاز و   16 تا   10آرد ستاره در دامنه      (15آنها عموما كمتر از     
 ـفيد نان با ك   يبود، امكان تول  ) تريليلي م 13/14 تا   93/9 ت بـالا و    ي

 كـه محـصولات بـه       ي مناسب وجود ندارد، بـه طـور       يماندگار
 ي حجم و تخلخـل كمتـر      يها دارا ن نوع گندم  يدست آمده از ا   

  ]. 15 و 5، 2، 1[شوند يات مي زود بيليهستند و خ
هاي ميكروبي  انواع آرد هاي حاصل از بررسي ويژگييافته

ها به كپك و مخمر دهد كه مقدار ميانگين آلودگي آردنشان مي
 آنها مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره يو شمارش كل

ارزيابي ن ي همچن].10 و 9[باشد ، در حد قابل قبول مي2393
 ي آرد ستاره و خبازيهادهد كه تمام نمونهحسي نشان مي

  . بودنديت مناسبي استان در وضعيهاكارخانه
ط اختلاط انواع گنـدم و آرد بـه         يكه شرا يي از آنجا  يور كل به ط 

 گنـدم و آرد براسـاس       ي و نگهـدار   يل عدم امكان جداسـاز    يدل
 ـكيفيت آن درحجم مناسب در فـصل برداشـت، فـراهم ن            ست، ي

 ـشود در بلند مدت ظرف    يه م ين توص يبنابرا نـه  ي به يت نگهـدار  ي
ش يهـا افـزا   ن آرد در كارخانـه    يافت و همچن  يگندم در مراكز در   

 ـ تول ين گلوتن آردهـا   ييت پا يفيابد تا با توجه به ك     ي نـه  ي، زميدي
ر منـاطق كـشور و بخـصوص      ياختلاط گندم و آرد استان با سـا       

 ـ.  بهاره فراهم شود   يها و آردها  گندم ن در كوتـاه مـدت      يهمچن
د نان مناسب، افـزودن گلـوتن       يشود كه به منظور تول    يشنهاد م يپ

 ي اجبـار  ييا نـانوا  يه آرد در كارخانه     ا مواد بهبود دهنده ب    يفعال  
  .شود
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Investigation of chemical, sensory and microbial characteristics of flours in Khuzestan Bread 
consumption in most countries is too high, and it supplies a large part of people's daily calorie and 
protein requirements. Since the production of suitable bread requires the use of flour with specific 
features. The flour produced in Khuzestan province to determine quality characteristics were evaluated 
for their use. Chemical, microbiological and sensory properties of Flours from 13 factories in cities 
Andimeshk, Ahvaz, Ize, Behbehan, Khorramshahr, Dezful, Shosh, Shoshtar, Mahshahr and Masjed 
Soleiman, were determined using standard methods. The results of chemical characteristics show 
significant differences (p ≤ 0.05) of the flour. So that Protein, ash and moisture content and pH value 
Flours is the limit. Characteristics of microbial contamination of wheat flours showed that the mean 
total count, yeast and mold them into compliance with national standards in Iran. The evaluation shows 
that in different types of flour color, smell and taste are normal and there are no live pests and foreign 
impurities. Overall, this study shows that although flours have the minimum protein and wet gluten for 
bread production. However, according to low Zeleny index, they cannot produced bread with good 
quality, therefore it has better adding additives or mixing them with flours from other areas. 
 
Keywords: Gluten, Wheat Flour, Zeleny index. 
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