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  دانشگاه صنعتي اصفهان                              دومين همايش و نمايشگاه بزرگ صنايع غذايي   
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   و نان حاصل از بررسی خصوصيات فيزيکوشيميايی و رئولوژيکی خمير
 مخلوط آرد گندم و تريتيکاله

  ١بهمن بهرامی و ٢، احمد ارزانی١مهدی کديور، ١تبارمحمود فروزان

 چکيده
گيری بين گندم و چـاودار ايجـاد        تريتيکاله غله جديدی است که از طريق دو رگ        

سازی و اصلاح فعاليت آنزيمی آرد گنـدم جهـت تهيـه            توان برای غنی  شده و از آن مي    
در اين تحقيق ابتـدا خـصوصيات فيزيکـی و شـيميايی دو رقـم               . نان استفاده نمود  

تريتيكاله مورنو و سورنتو به همراه سه رقم گندم روشـن، قـدس و مهـدوي مـورد                  
  ارقـام   درصـد از آرد    ١٠ و ۵سپس تاثير جايگزين نمودن مقادير      . بررسی قرار گرفت  

 رئولوژيكي خمير و بافت نـان        گندم بر روی خصوصيات     ارقام تريتيكاله به جاي آرد   
هـای  هاي فيزيكي و شيميايي نشان داد آه ژنوتيپ       نتايج آزمون . حاصل ارزيابی شد  

های مورد مطالعـه، وزن هکتـوليتر، بـازدهي آرد،          تريتيكاله در مقايسه با گندم    
تر و در مقابل درصـد خاکـستر و فعاليـت آلفـا               شاخص گلوتن و درصد آميلوز پايين     

نتايج آزمون فارينوگرافي نشان داد آه در اثر جـايگزيني          . ی دارند آميلازي بالاتر 
آرد تريتيکاله به جای آرد گندم، ميزان جذب آب خمير آم شده و درجه نرم شدن خمير                 

نتـايج  . شـود  خمير اندکي ضـعيف مـي       خصوصيات رئولوژيكي  افزايش يافته و در مجموع    
يتيكاله به جای آرد گنـدم      آزمون بياتي نان، نشان داد آه با جايگزينی آرد تر         

های تهيـه شـده از      در مجموع از ميان نان    . يابدافزايش می نان حاصل   ميزان بياتی   
 درصـد آرد    ۵ درصد آرد روشـن و       ٩۵اختلاط آردهای گندم و تريتيکاله، نان حاوی        

های تهيه شـده از     مورنو دارای کمترين ميزان بياتی بود و حتی در مقايسه با نان           
تـوان  بنـابراين مـی   . و آرد گندم مهدوی ميزان بياتی کمتری داشت       آرد گندم قدس    

  انتخاب  درصد آرد مورنو را به عنوان اختلاط بهينه        ۵ درصد آرد روشن و      ٩۵اختلاط  
 .نمود

 
 فارينوگراف، بياتی، نان تافتون  تريتيکاله،:های کليدیواژه

 
 مقدمه

ش ميلياردي همزمان با آغاز هزاره سوم ميلادي و با توجه به جمعيت ش
دنيا و رشد روز افزون آن به خصوص در کشورهاي در حال توسعه، افزايش 

                                                                                                                                                              
گـروه  های  استاديار و مدير آزمايشگاه    ،دانشجوی سابق کارشناسی ارشد   به ترتيب    -١

  دانشگاه صنعتی اصفهان،رزی دانشکده کشاو،علوم و صنايع غذايي
  دانشگاه صنعتی اصفهان، دانشکده کشاورزی،استاد گروه زراعت و اصلاح نباتات -٢



 ٢

 از اولويت  به منظور تامين نيازهای غذايی مردمتوليد محصولات کشاورزی
از آنجا که غلات از منابع غذايی ارزان قيمت و . خاصی برخوردار است

زيادی در زمينه های باشند، تلاشمطلوب برای تامين انرژی و پروتئين می
 تنها نمونه موفق آن کهايجاد غلات جديد با عملکرد بيشتر صورت گرفته است 

- اين غله جديد که در اثر ترکيب ژنوم .]٢٠[ تاکنون تريتيکاله بوده است
) جنس سکاله(به عنوان والد مادري و چاودار ) جنس تريتيکوم(های گندم 

سو داراي خصوصيات مطلوب به عنوان والد پدري بوجود آمده است، از يک 
هاي چاودار از جمله رشد سريع، مقاومت در مقابل سرما و امراض و بيماري

گياهي و قابليت توليد در اراضي فقير و کم بازده و از سوي ديگر داراي 
خصوصيات برتر کيفي و زراعي گندم از قبيل پتانسيل عملکرد بالا و کيفيت 

 مقدارلاوه در مقايسه با گندم به ع .]٢۵ و ٨[باشد مطلوب دانه مي
پروتئين، اسيدهای آمينه ضروری، مواد معدنی و فيبر رژيمی محلول بيشتری 

 .]١۵ و ١٢[ داشته و بنابراين از لحاظ ارزش غذايی بر گندم برتری دارد
- سال است که تريتيکاله به صورت تجاري در دنيا توليد مـي            ٣٠بيش از   

شود، به طوری که سطح زيـر       افزوده مي گردد و هر سال به سطح زير کشت آن          
 ميليـون هکتـار در      ۴۴/٢به  ،  ١٩٨۶ ميليون هکتار در سال    ٠٩/١کشت آن از    

 ميليـون هکتـار در سـال        ٣ ميليون تن و به      ۶ با ميزان توليد     ١٩٩٢سال  
 کـشورهاي  در حـال حاضـر       .]١٨ و   ٨[ ميليون تن رسيد     ٣/١٠ با توليد    ٢٠٠٢

ان، روسيه، آمريکا، آلمـان، اسـتراليا و        کننده تريتيکاله لهست  توليداصلی  
 .]٢۵[ باشندمیبرزيل 

تاکنون مطالعات فراواني به منظور استفاده از تريتيکاله براي تهيه 
ی که به طور کامل از د کيفيت نانندهنان صورت گرفته است که نشان مي

 ،تهيه خمير حتي پس ازاعمال اصلاحات در فرايند آرد تريتيکاله تهيه شده است،
هاي آميلوليتيکي و به دليل کميت و کيفيت نامناسب گلوتن، فعاليت

تر هاي سولفيدريلي، معمولا پايين گروهفراوان مقدارپروتئوليتيکي بالا و 
بهبود کيفيت نانوايي لحاظ به منظور  به همين .]٢٢ و ١١[ از نان گندم است

ده و اختلاط  شامل استفاده از مواد بهبود دهناصلیتريتيکاله دو راهکار 
 .]٢٣[ رودبه کار میبا آرد گندم 

پتانسيل تريتيکاله به عنوان جايگزين جزيی و يا کامـل گنـدم بـرای              
 آنـرو و    .تهيه انواع نان توسط محققان زيادی مورد بررسی قرار گرفته است          

گزارش کردند که جايگزيني آرد تريتيکالـه       ) ١٩۶٩(و روني   ) ١٩۶۴(جنکينز  
 با آرد گندم بر روي حجم و خـصوصيات داخلـي نـان               درصد ۴٠ تا   ٣٠تا حد   

 و  ١٢،  ۶[گـردد   اثر سوء محسوسي نداشته و باعث توليد نان قابل قبولي مـي           
آرد تريتيکاله را بـا آرد يـک رقـم گنـدم            ) ١٩۶٩ (همکارانوالجو و   . ]٢۴

اسپانيايي مخلوط کرده و بالاترين حجم نان و بهترين خـصوصيات نـان را بـا                
آا بـه ايـن نتيجـه       . رد تريتيکاله و گندم بدست آوردند      آ ٨٠:٢٠اختلاط  

رسيدند که اثر بهبـود دهنـدگي آرد تريتيکالـه ناشـي از فعاليـت آلفـا                 
آميلازي بالاي آن است که فعاليت پايين آلفا آميلازي در آرد گندم را جبران              

با بررسي خـصوصيات نـانوايي پـنج        ) ١٩٩٩ (همکارانسگوچي و   . ]١٢[نمايد  مي
مول تريتيکالـه در اخـتلاط بـا آردهـاي گنـدم سـخت قرمـز بهـاره                  رقم مع 

 درصد آرد تريتيکاله با آرد گندم مخلـوط شـود،           ٣/١٨دريافتند زماني که    
آيـد کـه دليـل آن احتمـالا فعاليـت           ناني با بالاترين حجم ويژه بدست مي      

آميلازي بالاتر در آرد تريتيکاله نسبت به آرد گندم است که بـا اسـتدلال               
 .]١٩[ مطابقت دارد والجو

براي حفظ مزيت مقدار پروتئين بيـشتر دانـه تريتيکالـه           ) ١٩٧۴(لورنز  
نسبت به گنـدم، از آرد دانـه و سـبوس تريتيکالـه بـه جـاي آرد سـفيد                    



 ٣

 درصـد آرد دانـه و       ١٠٠ که نان تهيه شده از       گزارش کرد وي  . استفاده کرد 
 ١٠با مخلوط کـردن     هايي   نان      آنگاه. سبوس تريتيکاله رضايت بخش نيست    

.  درصد آرد دانه و سبوس تريتيکاله با آرد سفيد گنـدم تهيـه کـرد               ۵٠تا  
 درصد آرد دانه و سـبوس تريتيکالـه را در برداشـتند             ٣٠هايي که تا    نان

ها مقدارپروتئين بيشتر و تـوازن      به علاوه اين نان   . کاملا قابل قبول بودند   
 شده از آرد گندم خالص داشـتند        هاي تهيه   اسيدهاي آمينه بهتري نسبت به نان     

]١١[. 
از آرد تريتيكاله جهـت توليـد نـوعي نـان           ) ١٩٨٠ (همکارانجونيجا و   

هـايي  آا گزارش آردند آه چاپاتي    .  استفاده آردند  ٣مسطح به نام چاپاتي   
. آه به طور آامل از آرد تريتيكاله تهيه شده بود آيفيت پـاييني داشـتند              

 درصد آرد تريتيكالـه آيفيـت چاپـاتي         ۴٠  درصد آرد گندم و    ۶٠با اختلاط   
 ۴٠ درصـد آرد گنـدم،       ۴٠بهبود يافت و پس از آن با اسـتفاده از اخـتلاط             

 درصد آرد نخود آيفيت چاپـاتي حاصـل بـاز هـم             ٢٠درصد آرد تريتيكاله و     
افزودن آرد نخود ارزش غذايي چاپاتي را نيـز افـزايش داد            . افزايش يافت 

]٩[. 
نـشان داد کـه     ) ١٩٩٢(و پنا و آمايـا      ) ١٩٩١ (همکارانتحقيقات پنا و    

 آرد گندم و تريتيکاله کيفيت مشابهي با ناني کـه           ١:١نان حاصل از مخلوط     
همچنين نتـايج تحقيـق نعـيم و        . ]١۶ و   ۶[تنها از گندم تهيه شده است، دارد        

نشان داد که اگرچـه آرد تريتيکالـه خـصوصيات نـانوايي            ) ٢٠٠٢ (همکاران
 درصد جهت تهيـه نـان جـايگزين         ۵٠تواند تا حد    ولي مي نسبتاً ضعيفي دارد،    

آا بـه ايـن     . آرد گندم شود بدون آنکه اثر سويي بر کيفيت نان بگذارد          
نتيجــه رســيدند کــه خــواص رئولــوژيکي و نــانوايي مخلــوط آرد گنــدم و  
تريتيکاله ترکيبي غيرخطي از خواص رئولوژيکي و نـانوايي آردهـاي تـشکيل             

ر و ترکيبات آردهاي گنـدم و تريتيکالـه وابـسته           دهنده است که به مقدا    
 .]١۵[است 

، ٢۵،  ٠هـاي   آرد تريتيکاله را بـا نـسبت      ) ٢٠٠۴ (همکارانسالديوار و   
 مـورد   ٤ درصد جايگزين آرد گندم کرده و جهت توليد تورتيلا         ١٠٠ و   ٧۵،  ۵٠

 ۵٠تواند تا   نتايج نشان داد که آرد تريتيکاله مي      . استفاده قرار دادند  
گزين آرد گندم شود، بي آنکه اثر سويي در بافـت، رنـگ و طعـم                درصد جاي 

آا همچنين گزارش کردند که برای تهيـه تـورتيلای قابـل            . تورتيلا ايجاد کند  
 درصد آرد گندم و نيـز       ٢۵ درصد آرد تريتيکاله و      ٧۵قبول از مخلوط حاوی     

 درصـد   ٢ درصـد و حـداقل       ١ درصد، بايستی به ترتيـب       ١٠٠آرد تريتيکاله   
با ) ٢٠٠۵ (همکارانتوهور و   . ]١٨[ به فرمولاسيون افزوده شود      ٥تن فعال گلو

بررسي خاصيت نانوايي ارقام تريتيکاله زمـستانه کـشت شـده در اسـتوني              
توانند تـا حـد     دريافتند که بسياري از ارقام تريتيکاله هگزاپلوئيد مي       

  درصد با آرد گندم مخلوط شده و جهت توليد نان مـورد اسـتفاده قـرار                ٧٠
 .]٢١[گيرند 

آردهاي لوپين، سـويا و تريتيکالـه را        ) ٢٠٠٢ (همکاراندوگزاستاکيس و   
 درصد جايگزين آرد گنـدم نمـوده و اثـرات آن را روي              ١٠ و   ۵هاي  با نسبت 

آـا  . خواص رئولوژيکي و کيفـي خمـير و نـان مـورد بررسـي قـرار دادنـد                 
ار سـه بعـدي     دريافتند که افزودن آردهاي لوپين و سويا باعث تضعيف ساخت         

بدين منوال که حجم نان کـاهش يافتـه و روي سـاير خـواص               . شودگلوتن مي 

                                                                                                                                                              
- Chapati١ 
- Tortilla٢ 
- Vital gluten٣ 



 ۴

ضمن اينکه باعث تيره شدن رنـگ سـطح         . کيفي نان مثل تردي اثر منفي دارد      
در حـالي کـه بـا جـايگزيني آرد          . شـود نان و زردتر شدن رنگ مغز نان مـي        

دم بوسـيله   چون ساختار گلـوتن گن ـ    . يابدتريتيکاله، حجم نان افزايش مي    
 .]۶[شود گلوتن تريتيکاله تقويت مي

از آرد تريتيکاله به ويژه لهستان  در برخي کشورهاي جهان هم اکنون
علاوه بر نان، از تريتيکاله براي  .]٢۵ [شودبراي تهيه نان استفاده مي

محصولات پستا، مالت  اي اکسترود شده،هاي صبحانهکيک، شيريني، فرآوردهتهيه 
  .]١٢[ استفاده نمود توانمي نيز یسانتره پروتئينوآبجو، و کن

از آنجا که کشت ارقام مختلـف تريتيکالـه در ايـران هنـوز در مرحلـه                 
 تريتيکاله  کوشيميايیي بررسی خصوصيات فيز   ،آزمايشي است، هدف اين پژوهش    

 درصدّ بـه جـای      ١٠ و   ۵در قياس با گندم و تاثير جايگزينی آن در دو سطح            
 .خصوصيات رئولوژيکی خمير و بياتی نان حاصل استآرد گندم بر روی 

 هامواد و روش

های گروه علوم   اين تحقيق در کارگاه علوم و صنايع غذايی و آزمايشگاه         
بخـشی  . و صنايع غذايی دانشکده کشاورزی دانشگاه صنعتی اصفهان انجام شـد          

تهـران و     و نـان   ها نيز در آزمايشگاه رئولوژی پژوهـشکده غلـه        از آزمون 
 . انجام گرفتمايشگاه غلات دانشكده آشاورزي دانشگاه شيرازآز

 تهيه ارقام گندم و تريتيکاله و روش آسياب آا

و رقـم تريتيكالـه      و د  گندم روشن، قدس و مهدوي    سه رقم   در اين تحقيق    
مورنو و سـورنتو از گـروه زراعـت و اصـلاح نباتـات دانـشكده آـشاورزي                  

پشتيباني آشاورزي اصفهان واقـع در      سيلوي مرآز   و  دانشگاه صنعتي اصفهان    
بـا آسـياب    سپس ارقام تهيه شده به طـور جداگانـه          .  تهيه شد  ناحيه علويجه 

 .  آسياب گرديدچكشي موجود در آارگاه علوم و صنايع غذايي

 های فيزيکیآزمون

هـای فيزيکـی شـامل      های ارقام گندم و تريتيکاله آزمـون      بر روی دانه  
وزن هکتوليتر، چگالی نسبی دانه، سختی دانـه        ،  گيری وزن هزار دانه   اندازه

 . و بازدهی آرد انجام شد

 های شيميايیآزمون

، گـيری رطوبـت   های انـدازه  گندم و تريتيکاله آزمون   بر روی آرد ارقام     
عـدد  ، شـاخص گلـوتن،      گلوتن مرطوب ،  شاخص حلاليت نيتروژن  ،  ينتئپرو،  خاآستر

 .]٣[  انجام شـد   AACC مصوب   هایو گلوتاتيون بر طبق روش     فالينگ   ، عدد زلني
مـك    سـريع   روش غيرآنزيمي  مطابق با آسيب ديدگي نشاسته     گيرياندازه   همچنين

روش ويليامز و همكـاران     بر طبق    گيري ميزان آميلوز  اندازه ،)١٩٨٠ (رموتد
بوريـدگ و     مطـابق روش   هـاي سـولفيدريل   ه گرو مقدارگيري  اندازه  و )١٩٧٠(

 .]٢٧ و ١۴، ۵[  انجام گرفت)١٩٧۴(همكاران 

 آزمون فارينوگرافی خمير

آرد ارقام گندم و تريتيکاله     ميزان جذب آب و خصوصيات رئولوژيكي خمير        
 و دسـتگاه فـارينوگراف      ۵۴-٢١ به شمـاره     AACC مصوب   با استفاده از روش   

ضمن اينکه در اين مرحله آرد ارقـام تريتيکالـه در دو            . ]٣[ تعيين گرديد 



 ۵

های بدسـت   ختلاطاشد و بر روی     گندم  ارقام   ردآ درصد جايگزين    ١٠ و   ۵سطح  
 .فتآمده نيز آزمون فارينوگرافی انجام گر

 بندي روش تهيه خمير، پخت نان و بسته

 درصـد   ١٠ و   ۵ واحد آرد گنـدم،      ١٠٠کلی تهيه خمير بر مبنای      فرمولاسيون  
 ۵/١ و    درصـد مخمـر    ۵/١ ،نمـك   درصد ٢،   درصد آب  ٧٠ تا   ۶۵،  كالهيآرد تريت 

در ايـن   .  براي تهيه خمير از روش مـستقيم اسـتفاده گرديـد           .دبودرصد شكر   
 ريخته شد و عمل اختلاط تا فرم        کنمخلوطروش، آرد و ساير مواد اوليه درون        

 سـاعت در    ۵/١سـپس خمـير تهيـه شـده بـه مـدت             . گرفتن آامل خمير ادامه يافت    
گـراد   درجـه سـانتي    ٣٢ تـا    ٣٠انكوباتور تخمير آه درجه حرارت آن قبلا بـه          

پس از طي زمـان مـورد       . سيده است، قرار داده شد تا عمل تخمير صورت گيرد         ر
 تـا   ١٠٠هـاي   نظر، خمير تهيه شده از انكوباتور بيرون آورده شد و به چانـه            

 دقيقـه در انكوبـاتور      ١٠ها مجددا به مـدت      چانه.  گرمي تقسيم گرديد   ١۵٠
يـات پخـت در     عمل. شدها ن و آماده پخت      تخمير قرار گرفتند و آنگاه چانه     

 ثانيـه صـورت     ٨٠گراد به مدت     درجه سانتي  ٢٨٩ تا   ٢۴٩تنور صنعتي در دماي     
اتـيلني   پلـي   هايتهيه شده پس از سرد آردن در آيسه       تافتون  هاي  نان. گرفت

 . بندي گرديد  بسته٢۵× ٣۵به ابعاد 

 آزمون بياتي نان 

بـه آمـك دسـتگاه      و   ٦چرکآزمون بياتي نان با استفاده از تـست پـان         
 بود آه ابتـدا يـك       ترتيبچر بدين   کنحوه انجام تست پان   . اينستران انجام شد  

نمونه . اي شكل روي دستگاه نصب و سپس دستگاه آاليبره گرديد         پروب استوانه 
بعـد از تعـيين ضـخامت       ) يك قطعه مربع يا مستطيل شكل نان      (مورد آزمايش   

ا روشن نمودن   ب. بوسيله آوليس در جايگاه مخصوص روي دستگاه قرار داده شد         
به داخـل نمونـه     ) متر سانتي ٢٧/١(اي شكل با قطر معين      دستگاه پروب استوانه  

سپس دستگاه با رسم يك منحني ميزان نـيروي مـورد نيـاز بـراي               . نفوذ آرد 
هر چه نان به سمت بياتي پيش رفته        . نفوذ پروب به داخل نان را نشان داد       

ير ميزان بياتي نان محاسبه     سپس به آمك فرمول ز    . بود، اين عدد بيشتر بود    
 . گرديد

DT
FS

π
=  

S = متر مربعبر حسب گرم بر سانتي( تنش برشي حداکثر( 

F = بر حسب گرم(شود نيرويي آه اعمال مي ( 

D =   متربر حسب سانتي(قطر پروب ( 

 T=  متربر حسب سانتي(ضخامت نمونه ( 

مـشتمل   بياتي در چهار مرحله      در اين تحقيق ارزيابي نان از نقطه نظر       
 ساعت پس از    ٧٢ ساعت و    ۴٨ ساعت،   ٢۴،  )زمان صفر  (بلافاصله پس از پخت   بر  

اتـيلني و   هاي پلـي   پس از پخت در آيسه     هاضمن اينكه نان  . پخت انجام گرديد  
 . شددر درجه حرارت اتاق و شرايط معمول نگهداري مي

  ها دادهماري تحليلآروش 

                                                                                                                                                              
- Puncture test١ 



 ۶

مربـوط بـه خـصوصيات فيزيکـی و          جو تحليـل نتـاي    در اين تحقيق تجزيـه      
در . انجام شد  گندم و تريتيکاله در قالب طرح کاملا تصادفي          ارقامشيميايي  

. هاي دو بار خـرد شـده اسـتفاده گرديـد          مورد آزمون بياتي، از طرح کرت     
در ) LSD(دار  حداقل تفاوت معنـی   براي مقايسه ميانگين تيمارها از آزمون       

هـا بـا اسـتفاده از       تجزيه و تحليل داده   . شد استفاده    درصد ۵سطح احتمال   
 .  انجام گرفت MSTATC وSASنرم افزار 

 نتايج و بحث

 های فيزيکیآزمون

هـاي سـه رقـم      هاي فيزيكي انجام شده بر روي دانه      نتايج آزمون  ١جدول  
 نـشان   راگندم روشن، قدس و مهدوي و دو رقم تريتيكاله مورنو و سورنتو             

شود، وزن هکتوليتر و بـازدهي      ور که در اين جدول مشاهده می      همان ط . دهدمی
آرد هر دو رقم تريتيكاله آمتر از ارقام گندم مورد مطالعه بوده است آه              

 مکـري و     و )١٩٧۴(با نتايج بـسياري از محققـان از جملـه ولـش و لـورنز                
 علـت ايـن امـر وجـود خـصوصيات           .]٢۶ و   ١٣[همخواني دارد   ) ١٩٨۶(همكاران  
-كي نامطلوب نظير چروآيدگي، شکاف عميق طولی و بلندي در دانـه           مرفولوژي

همچنين گنـدم رقـم قـدس بيـشترين و تريتيكالـه رقـم              . هاي تريتيكاله است  
بـر اسـاس نظريـه اسـتنورت و         . انـد سورنتو آمترين سختي دانـه را داشـته       

ها به علت اختلاف در پيوستگي زمينه       تفاوت در سختي دانه   ) ١٩٧٧(آينگزوود  
 . ]١٧[يني است پروتئ

های ارقام گندم و  دانههاي فيزيكي بر روینتايج آزمون -١جدول
 تريتيکاله مورد مطالعه

بازدهي 
 **آرد

 )درصد(

   *سختي دانه
گرم بر (

متر ميلي
 )مربع

چگالي نسبي 
  *دانه

 *وزن هکتوليتر
کيلوگرم بر (

 )هکتوليتر

وزن هزار 
 *دانه

 )گرم(
 رقم

٢١/۶٩ c ٨٩/١۴٨ b ٣٧/١ a ٩١/٨٠ b ٢۶/۴روشن ٩ 
٣١/٧٢ a ۶۵/٢٨١ a ۴٢/١ ab۶۶/٧٨  c ١۴/قدس ٣٨ 
۵۴/۶۶ b ۴٢/٢١٢ ab ۴٠/١ bc٧٧/٧٧  a ۴٢/۵مهدوي ٠ 
٢۴/۶٢ b ٣٧/٢١۴ a ۴٢/١ bc٢٧/٧۶  d ۵مورنو ٠/٣٧ 

۶٠/۶٢ d ٧۴/١٢١  a ۴٢/١ c٣٧/٧۵  c سورنت ٠٩/٣٨
 و

دار معني% ۵ در سطح LSDترک با آزمون های داراي حروف غيرمشدر هر ستون، تفاوت ميانگين
 .است

 . باشنداعداد حاصل سه تکرار می*
 بدون تکرار**

 های شيميايیآزمون

 شده بر روي آرد ارقام گندم و        هاي شيميايی انجام  نتايج آزمون  ٢جدول  
ــشان   ــی را نــــــــ ــورد بررســــــــ ــه مــــــــ   تريتيكالــــــــ

بـت آردهـاي    شود، ميزان رطو   همان گونه که در اين جدول مشاهده می        .دهدیم
 درصد بوده   ٨/۵ تا   ٧/۴کامل حاصل از ارقام گندم و تريتيكاله در محدوده          

 ، درصـد اسـت    ۵/١۴از آنجا که حـداآثر رطوبـت آرد بـراي نگهـداري             . است
بنابراين ميزان رطوبت آرد ارقام گندم و تريتيكاله مورد بررسی در حـد             

 خاآـستر آرد     درصـد  گـردد کـه   به علاوه مشاهده مـي    . باشدقابل نگهداري مي  



 ٧

داري بيشتر از آرد ارقام گندم مورد بررسـی         ارقام تريتيكاله به طور معني    
) ١٩٧۴(دونالـد   و سيد و مک   ) ١٩٧۶(که با گزارشات هابر و همکاران        ه،بود

-توان به ميزان مواد معدني بيشتر دانه      علت اين امر را مي     .همخواني دارد 
  .]٢٠ و ٧[ های تريتيكاله در مقايسه با گندم نسبت داد

 گلـوتن آرد ارقـام      کميت  نشان داد که   گيری گلوتن مرطوب  نتايج اندازه 
روشن و مورنو زياد، آرد رقم قدس متوسط و آرد ارقام مهـدوي و سـورنتو                

 آيفيـت گلـوتن      که نشان داد شاخص گلوتن   گيری  اندازه نتايج   .ه است آم بود 
مورنو متوسط و   رقم  تريتيکاله  آرد ارقام گندم روشن، قدس و مهدوي خوب،         

 که شاخص   شد مشاهده   به علاوه . باشدميرقم سورنتو بسيار ضعيف     تريتيکاله  
داري کمـتر از آرد ارقـام گنـدم         گلوتن آرد ارقام تريتيكاله به طور معني      

تر از آردهـای    بنابراين کيفيت گلوتن آردهای تريتيكاله پايين     . بوده است 
انوايي ضـعيف آردهـای      از دلايـل خاصـيت ن ـ      گندم است، که اين امـر يکـي       

با بررسي عوامل موثر بر      نيز   )١٩٨۶( مکري و همکاران     .باشدتريتيكاله مي 
خاصيت نانوايي چهار رقم تريتيکاله هگزاپلوئيد ثانويه گزارش کردند که          
يکي از دلايل خاصيت نانوايي ضعيف آردهـاي تريتيکالـه کيفيـت نـامطلوب              

گيری عدد زلنی نشان دادکه عدد      نتايج اندازه  .]١٣[پروتئين تريتيکاله است    
زلنی مربوط به آرد ارقام روشن و قدس متوسط و آرد ارقام مهدوي، مورنو              

با توجه بـه تحقيقـات انجـام شـده در ايـران،            . و سورنتو ضعيف بوده است    



 ٨

 

 های شيميايي بر روی آرد ارقام گندم و تريتيکاله مورد مطالعه نتايج آزمون-٢جدول

 ***سولفيدريل
مول بر ميلي(

 )گرم

 **آميلوز
 )درصد(

آسيب 
ديدگي 
 *نشاسته

واحد (
 )فاراند

 *گلوتاتيون
ليتر ميلي(

 Nيد 
٠٠۵/٠( 

عدد 
 **فالينگ

 )ثانيه(

 *عددزلني
-ميلي(

 )ليتر

شاخص 
 **گلوتن

 )درصد(

گلوتن 
 **مرطوب

 )درصد(

شاخص 
حلاليت 
 **نيتروژن

 )درصد(

 **پروتئين
 )درصد(

 *خاکستر
 )درصد(

 *رطوبت
 )درصد(

 رقم

٣٩/١ b ٨۵/٢٩ 
a 
١۶/١٠ 

d ۵٠/٠ a۵٠/٣٢٢ 
a 
٠٠/٢۵ 

b 
١٠/۴٧ 

a 
٣٠/٣٣ 

c 
۵٣/٢٩ 

  
a۴٠/١۴ 

b 
٨١/١ 

c 
٧٠/۴ 

 روشن

٠٠/١ a٨٧/٣٠ 
ab 
٧٨/٩ 

c ۶٠/٠ c٠٠/٢۵٣ 
b 
۵٠/٢٠ 

c 
٠٧/۴۴ 

b 
۶۵/٢۶ 

b 
۴٢/٣۶ 

b۵۶/١٢ 
c 
٧٢/١ 

ab 
۶۵/۵ 

 قدس

۴۴/١ ab٣٨/٣٠ c ۶٨/٨ b ٨٠/٠ b٠٠/٢٧٢ 
d 
٠٠/١٣ 

a۶۵/۵٩ 
c 
٩٠/١٩ 

b 
٧٣/۴٠ 

 
d٠٣/١١ 

bc 
٧۵/١ 

ab 
۶٣/۵ 

 مهدوي

۴١/١ c٩٣/٢٧ b ٧۴/٩ b ٨٠/٠ d٠٠/٢٠١ 
c 
٨٣/١٣ 

d 
٨۵/٣٢ 

b 
۵۵/٢٧ 

b 
٧٨/٣٧ 

  
a۴۴/١۴ 

a 
٩۶/١ 

a 
٧٩/۵ 

 مورنو

١۶/٢ d۵۵/٢۵ b ۶۴/٩ a ٩٧/٠ e٠٠/١١٧ e ٠٠/٩ e ٧١/٣ 
d 
۴۵/١٠ 

a 
۵٠/۴٩ 

 
c٠٠/١٢ 

a 
٩۴/١ 

b٣٢/۵ سورنتو 

 .دار استمعني% ۵ در سطح LSDهای داراي حروف غيرمشترک با آزمون در هر ستون، تفاوت ميانگين
 .باشنداعداد حاصل سه تکرار می*

 . باشنداعداد حاصل دو تکرار می**
 بدون تکرار***
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هـاي  ليتر باشد براي توليـد نـان   ميلي١٨بيش از  آردي آه داراي عدد زلني
لـيتر   ميلـي  ٣٠در ساير تحقيقات عدد زلني بالاي       . باشدسنتي ايراني مناسب مي   

 بنـابراين طبـق نتـايج       .]٢[براي توليد نان حجيم مناسب گزارش شده است         
بدست آمده براي اين آزمون، تنها آرد ارقام روشن و قـدس از لحـاظ عـدد                 

هـاي آرد   باشند و هيچ يك از نمونه     هاي مسطح مناسب مي   زلني براي توليد نان   
 .يد نان حجيم مناسب نيستندبراي تول

گيری عدد فالينگ نـشان داد کـه فعاليـت آلفـا آمـيلازي              نتايج اندازه 
داري بيشتر از ارقام گندم بوده است آه بـا          ارقام تريتيكاله به طور معني    
، سگوچي  )١٩٨۶(، مكري و همكاران     )١٩٧۴(نز  رنتايج ساير محققان از جمله لو     

 و  ١٣،  ١١[مطابقـت دارد    ) ٢٠٠۴(كاران  و سالديوار و هم   ) ١٩٩٩(و همكاران   
. تريتيكاله اين ويژگي را از والد چاودار خود به ارث بـرده اسـت             . ]١٩

-وجود اين ويژگي در تريتيكاله يكي از دلايل خاصيت نانوايي پايين آن مي            
فعاليت بالاي آلفا آميلاز در زمان تهيه نان، نشاسته را بـيش            باشد، زيرا   

اين پديده، ظرفيـت جـذب آب آرد را         . کندترين مي از اندازه تبديل به دکس    
بـا  . ]١٢ و   ١١[گذارد  کاهش داده و در ايت بر بافت نان اثر نامطلوب مي          

توجه به اينكه اآثر آردهاي گندم ايران از نظر فعاليت آلفا آميلازي در             
توان با افزودن درصد مناسبي از آرد       ، بنابراين مي  ]١[ باشندسطح پاييني مي  

 . اله، فعاليت آلفا آميلازي آرد گندم را اصلاح نمودتريتيك
گيری محتوای آميلوز آرد نشان داد که محتوای آميلـوز آرد           نتايج اندازه 

داری آمتر از آرد ارقـام گنـدم بـوده          هر دو رقم تريتيكاله به طور معنی      
) ١٩٧١(و بـرري و همكـاران       ) ١٩٧١(هـای آلاسـن و هيـل        است، که با يافته   

  .]١٠و  ۴[ مطابقت دارد
هاي سولفيدريل نـشان داد کـه آرد        گيری گلوتاتيون و گروه   نتايج اندازه 

هــاي گــروه  تريتيكالــه ســورنتو داراي بيــشترين مقــدار گلوتــاتيون و  
بـالا بـودن ميـزان      . سولفيدريل در بين ارقام مـورد مطالعـه بـوده اسـت           

 بـه   هاي سولفيدريل در آرد تريتيکالـه سـورنتو نـسبت         گلوتاتيون و گروه  
تواند از دلايل اصلی کيفيت نامناسب گلـوتن        ساير ار قام مورد مطالعه مي     

 خمــير آن در برابــر اخــتلاط طــي آزمــون  آن و نيــز مقاومــت بــسيار پــايين
 .فارينوگرافي باشد

  فی فارينوگراآزمون

طـور   همـان .  آورده شده است   ٣آزمون به صورت خلاصه در جدول       اين  نتايج  
 آردهای تريتيكاله در مقايسه با      آردهایشود،    ميجدول مشاهده   اين  آه در   
) ١٩٧٣(اند که با گزارشات تسن و همکـاران          کمتري داشته   جذب آب  درصدگندم  

 بـه عـلاوه آرد ارقـام        .]٢٣ و   ٧[ همخـواني دارد  ) ١٩٧۶(و هابر و همکاران     
زمـان توسـعه و پايـداري آمـتري         تريتيکاله در قياس با آرد ارقام گندم        

کميـت و کيفيـت     ايـن پديـده را بـه          اصلی محققان دليل ر  اکث .شته است دا
در اين تحقيق نيز با توجه بـه        . اندنسبت داده نامناسب گلوتن تريتيکاله    

نتايج آزمون شـاخص گلـوتن مـشاهده شـد کـه کيفيـت گلـوتن آرد ارقـام                   
آرد تريتيكالـه   به علاوه   . باشدتر از آرد ارقام گندم می     تريتيکاله پايين 
است آه   يا آننده و پروتئازهاي بيشتري نسبت به آرد گندم        داراي عوامل اح  

تواند ساختار ضعيف خمير تريتيكاله را بيش از پـيش تـضعيف آـرده و در                  مي
 آردهـای همچنين   .نتيجه زمان توسعه و پايداري خمير تريتيكاله را آاهش دهد         

 گندم درجه نرم شـدن و شـاخص تحمـل بـه             آردهایتريتيكاله در مقايسه با     
دهـد خمـير تريتيكالـه سـاختار          مـي  آه نشان ،  ندشتط بسيار بالاتري دا   اختلا

توانـد يـك شـبكه گلـوتني قـوي بـراي              آه نمـي   به طوري    بسيار ضعيفي دارد  
نتـايج  . نگهداري و به دام انداختن گازها در طي تخمير و پخت تـشكيل دهـد              



 ١٠

 ،)١٩٧۶(، هابر و همکـاران      )١٩٧٣(های تسن و همکاران     بدست آمده با يافته   
، ١٣،  ٧[  دارد مطابقـت ) ١٩٩٩(و سگوچی و همکاران     ) ١٩٨۶(مکری و همکاران    

تـوان   در مجموع با توجه به نتـايج آزمـون فـارينوگرافی مـي             .]٢٣، و   ١٩
نتيجه گرفت که در بين سه رقم گندم مورد مطالعه، گندم رقـم روشـن و از                 

صيات ميان دو رقم تريتيکاله مورد بررسی، تريتيکاله رقم مورنو از خـصو           
 .باشندرئولوژيکی و کيفيت نانوايی بهتری برخودار می
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 خلاصه نتايج آزمون فارينوگرافی انجام شده بر روی آرد ارقام گندم وتريتيکاله و اختلاط حاصل از -٣جدول
 آا

شاخص تحمل 
به اختلاط 

 )برابندر(

درجه نرم 
شدن پس 

 دقيقه ٢٠از
 )برابندر(

درجه نرم 
شدن پس 

 دقيقه ١٠از
 )ابندربر(

زمان 
افت 

 )دقيقه(

زمان 
مقاومت 

 )دقيقه(

زمان 
توسعه 

 )دقيقه(

زمان 
رسيدن 

 )دقيقه(
جذب آب 

 نوع آرد )درصد(

 مورنو ۵٧ ١/١ ١/۵ ١/۵ ٢/۶ ٢٢۵ ٢۶۵ ٢١۵
 سورنتو ۵۵/٨ ١ ٣/١ ٠/۶ ١/۶ ٢٩۵ ٣٢۵ ٢٩٠
 روشن ۶٠/٧ ٧/١ ٣ ٣/۴ ۵/١ ۶٠ ٨٠ ٨٠
 %)۵(رنومو%)+٩۵(روشن ۴/۶٠ ٨/١ ٢/۶ ٣ ۴/٨ ۶۵ ٩۵ ٨٠
 %)۵(سورنتو%)+٩۵(روشن ۶٠ ٢ ٣ ٧/٢ ۴/٧ ٧٠ ١٠۵ ٨٠
 %)١٠(مورنو%)+٩٠(روشن ۵٩/٨ ٢/٢ ٣ ٨/٢ ۵ ۶۵ ١٠۵ ٨٠
 %)١٠(سورنتو%)+٩٠(روشن ۵٩/٧ ١/٢ ٣ ٢/۶ ۴/٧ ٧۵ ١٢۵ ٨٠
 قدس ۶/۶٢ ٢/١ ٢/٢ ٣/٢ ٣/۵ ١۴٠ ٢١٠ ١٣٠
 %)۵(مورنو%)+٩۵(قدس ۶٢/٢ ١/۵ ٢/۵ ٢/٢ ٧/٣ ١۴٠ ٢١٠ ١٣٠
 %)۵(سورنتو%)+٩۵(قدس ۶٢/١ ١/۵ ٢/٢ ٧/١ ٢/٣ ١۵۵ ٢٢٠ ١۴۵
 %)١٠(مورنو%)+٩٠(قدس ۶١/٩ ١/۵ ٢/۵ ٢ ٣/۵ ١۵۵ ٢١۵ ١۴۵
 %)١٠(سورنتو%)+٩٠(قدس ۶١/٧ ١/۵ ٢/٢ ٧/١ ٢/٣ ١٧٠ ٢۴٠ ١۶٠
 مهدوی ۵٨/٢ ١/١ ٣/٢ ٢/٢ ٣/٣ ١١٠ ١۶٠ ١١٠
 %)۵(مورنو%)+٩۵(مهدوی ۵٧/٨ ١/١ ٢ ١/٢ ٢/٣ ١٢٠ ١۶۵ ١٢٠
 %)۵(سورنتو%)+٩۵(مهدوی ۵٧/٣ ٣/١ ٢ ٢ ٣/٣ ١٣٠ ١٧۵ ١٢۵
 %)١٠(مورنو%)+٩٠(مهدوی ۵٧/٢ ١/١ ٢ ٢ ١/٣ ١٣۵ ١٨٠ ١٢۵
 %)١٠(سورنتو%)+٩٠(مهدوی ۵۶/٨ ٣/١ ٢ ٢ ٣/٣ ١۴٠ ١٨٠ ١٣۵

  
 



 

 ١٢

 

در مورد اختلاط حاصل از آردهاي گنـدم و تريتيكالـه، همـانطور آـه در                
كاله و افـزايش درصـد آن       گردد، با جايگزيني آرد تريتي       مشاهده مي  ٣جدول  
زاسـتاآيس و   وگد. يابـد    درصد، مقاومت خمـير انـدآي آـاهش مـي          ١٠ به   ۵از  

 درصد جـايگزين    ١٠ و   ۵  در دو سطح    آرد تريتيكاله را   نيز) ٢٠٠٢(همکاران  
 را  علت اين امر  . ]۶[ ه و آاهش مقاومت خمير را مشاهده آردند       دآرد گندم نمو  

تـر گلـوتن    توان به کيفيت پايين   میبا توجه به نتايج آزمون شاخص گلوتن،        
 بـه عـلاوه بـا       .آردهای تريتيکاله در قياس با آردهای گنـدم نـسبت داد          
خمير و شاخص تحمـل      جايگزيني آرد تريتيكاله به جاي آرد گندم درجه نرم شدن         

آـه بـا نتـايج      يافـت   افـزايش   انـدکی   به اختلاط، نسبت به نمونـه شـاهد         
 ٣نکته ديگری که با توجه به جدول         .زاستاآيس و همکاران مطابقت دارد    وگد

توان به آن پی برد اين است کـه در يـک سـطح جـايگزينی برابـر، آرد                   می
تريتيکاله سورنتو بيش از آرد تريتيکاله مورنو باعث کاهش زمان مقاومت           

توان نتيجه گرفـت کـه      بنابراين مي . شودخمير و افزايش درجه نرم شدن خميرمی      
تريتيکالـه سـورنتو بـيش از آرد تريتيکالـه          در يک سطح جايگزينی، آرد      

علـت ايـن    . شـود مورنو باعث تضعيف خصوصيات رئولوژيکی و نانوايی خمير می        
توان به کميت و کيفيـت      های شيميايی، می  امر را با توجه به نتايج آزمون      

تر گلوتن تريتيکاله سورنتو در مقايسه با تريتيکاله مورنـو نـسبت            پايين
 . داد

 ان آزمون بياتی ن

نتايج تجزيه واريانس مربوط به مقاومـت برشـي بافـت نـان در آزمـون                
هـای  دهد که نان  می   اين جدول نشان    .  ارائه شده است   ۴بياتي، در جدول    

داری از لحـاظ بيـاتی      تهيه شده از ارقام مختلف گندم اخـتلاف بـسيار معنـی           
ي نيز بر   به علاوه جايگزيني آرد تريتيكاله و مدت زمان نگهدار        . اندداشته

همچنين آليه اثرات   . دار داشته است  مقاومت برشي بافت نان تاثير بسيار معني      
دار بـوده   متقابل بين تيمارهاي آزمايشي بر مقاومت برشي بافت نـان معـني           

به عبارت ديگر روند تغييرات مقاومت برشي براي سطوح يك تيمـار در             . است
 .سطح تيمار ديگر متفاوت بوده است

 واريانس مقاومت برشي بافت نان در تيمارهای جايگزينی آرد  تجزيه-۴جدول
  تريتيکاله 

 های مختلف نگهداریبه جای آرد گندم و زمان
 منبع تغيير درجه آزادی ميانگين مربعات

 (w)ارقام مختلف گندم  ٢ ٣٠/١۶٧١۵٢۴***

 aخطای  ٢ ۵٠/٨٢
سطوح جايگزيني آردهای  ۵ ٧٠/١۵٢٢٩٧***

 (t)تريتيكاله 
***١٠ ٩١/١٠٣٨ w × t 

 bخطای  ١۵ ٠٠/٢٣
 (d)مدت زمان نگهداری  ٣ ٠٠/٨١۵۶١٠٩***

***٣٣/٢٠٣٣٠ ۶ w × d 
***٩١/۵۵۴ ١۵ t × d 
**٩۵/٨۴ ٣٠ w × t × d 
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 cخطای  ۵۴ ٠١/٣٢
 )>P ٠١/٠( درصد ١دار در سطح احتمال تفاوت معني** = 

 )>P ٠٠١/٠(  درصد١/٠دار در سطح احتمال تفاوت معني*** = 

گردد آه در يك زمان، نان حاصـل از آرد           مشاهده مي  ۵با توجه به جدول     
روشن داراي آمترين و نان تهيه شده از آرد مهـدوي داراي بيـشترين ميـزان                

هـاي  علت اين امر بـا توجـه بـه نتـايج آزمـون            . مقاومت برشي بوده است   
 تواند آن باشد که در بين سـه آرد گنـدم مـورد            شيميايي و فارينوگرافي می   

آزمون، آرد روشن دارای بالاترين ميزان گلوتن است درحالی که آرد مهدوی            
 . باشدکمترين ميزان گلوتن و درصد جذب آب را دارا می

های  مقايسه ميانگين آثار متقابل ارقام مختلف گندم و زمان-۵جدول
 مختلف نگهداری بر مقاومت برشي بافت نان

 )متر مربعگرم بر سانتی(مقاومت برشی 
 صفر ٢۴ ۴٨ ٧٢

 
 رقم گندم

c ٩٣/٢١۴٨ g ۵٨/١٧٠۵ j ٧۴/١٣۶٧ l ٧٢/١١۵روشن ٧ 
b ٢۶/٢۴٧٢ e ۴٣/١٩٠۶ h ٣١/١۵٣١ k ۴٢/١٣٠۶ قدس 
a ٠۴/٢۶٠۵ d ٩٢/٢٠۵٨ f ٩٢/١٧١٨ i ٢٠/١۴٨۶ مهدوی 

 .دار استمعني% ۵ در سطح LSDهای داراي حروف غيرمشترک با آزمون تفاوت ميانگين

  
شود آه در سطوح مختلف جـايگزيني دو رقـم           مشاهده مي  ۶با توجه به جدول     

 ١٠آمترين و نان حـاوي      ) نان شاهد (تريتيكاله، نان فاقد آرد تريتيكاله      
-درصد سورنتو بيشترين ميزان مقاومت برشي را در يک زمان برابر دارا مي            

هاي شيميايي و فـارينوگرافي مـشاهده       آزمون    با توجه به نتايج   . باشند
در بين آردهای گندم و تريتيکاله مورد آزمون، آرد تريتيکالـه           شود که   می

سورنتو نسبت به ساير آردها دارای کميت و کيفيت گلوتن و نيز درصد جذب              
در نتيجه در اثر جايگزينی آن با آرد گندم ميـزان           . باشدتری می آب پايين 

 .يابدبياتی نان بيشتر افزايش می

 سطوح جايگزينی آردهای  مقايسه ميانگين آثار متقابل-۶جدول
  های مختلف نگهداری تريتيکاله و زمان

 بر مقاومت برشي بافت نان

 )متر مربعگرم بر سانتی(مقاومت برشی 

 صفر ٢۴ ۴٨ ٧٢

سطوح 
جايگزينی 
دو رقم 
 تريتيکاله

e ٩٧/٢٣٢٠ j ۴٣/١٧٩١ o ٧٠/١۴۴٨ t ۵٨/١٢۴شاهد(صفر  ٠( 
d ٠٢/٢۴٠٠ i ٢٣/١٨۶٨ n ١٠/١۵١٩ s ١٠/١٢٩٨ ۵ درصد 

 مورنو
c ٢٩/٢۴٣٣ h ٧٧/١٩٢٩ m ١٢/١۵٧۵ r ۶٩/١٣۴۴ ۵ درصد 

 سورنتو
b ٩۶/٢۴۶۵ g ٧٩/١٩۴٢ l ٠۴/١۵٩۴ q ٧۴/١٣۶درصد ١٠ ٢ 

 مورنو
a ٢۵/٢۵١١ f ٢٠/٢٠١٨ k ٢٨/١۶۵٠ p ٩٩/١۴درصد ١٠ ١٣ 

 سورنتو
 .دار استمعني% ۵ در سطح LSDهای داراي حروف غيرمشترک با آزمون تفاوت ميانگين
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های تهيه شده از ارقـام مختلـف        دهد آه ميزان بياتي نان     نشان مي  ٧جدول  

 درصد به طـور     ١٠ و ۵گندم در اثر جايگزيني آردهای تريتيكاله در دو سطح          
هاي تسن و همكاران    اين نتيجه، با يافته   . داري افزايش پيدا آرده است    معني
ستفاده ازمـواد   هاي تريتيكاله حتي با وجود ا     که گزارش آردند نان   ) ١٩٧٣(

شـوند، همـاهنگی    تـر بيـات مـي     هاي گندم سريع  بهبود دهنده در قياس با نان     
متراآـم  " تسن و همكاران اعتقاد داشتند آه حجم و سـاختمان نـسبتا           . دارد
آـا همچـنين عنـوان کردنـد کـه اخـتلاف در             . هاي تريتيكاله دليل است   نان

نـد دليـل ديگـر ايـن        تواترآيبات شيميايي آردهاي گندم و تريتيكاله مي      
 يکی از اين اختلافات با توجه به يافتـه آلاسـن و هيـل               .]٢٣[پديده باشد   

، ضريب رسوب بالاتر آميلوز تريتيكاله در مقايسه با آميلوز گندم           )١٩٧١(
هـای تهيـه شـده از       نيز گزارش کرده است کـه نـان       ) ١٩٧۴( لورنز   .]١٠[است

شاسته تريتيکالـه، در    تريتيکاله به علت پايين بـودن ظرفيـت جـذب آب ن ـ           
-تر رطوبت خود را از دست داده و خـشک مـی           های گندم سريع  مقايسه با نان  

 .]١١[شوند 
ت نان دارد، به طوری که      يفيدر مجموع رقم مورد استفاده نقش مهمی در ک        

روشـن و   رقـم   در ميان ارقام گندم و تريتيکالـه مـورد مطالعـه، گنـدم              
به عـلاوه   . باشندکيفيت نانوايی می  دارای بالاترين   مورنو  رقم  تريتيکاله  

های تهيه شـده، اخـتلاط      توان از بين اختلاط   با توجه به نتايج اين تحقيق، مي      
 درصـد آرد تريتيکالـه مورنـو را بـه           ۵ درصد آرد گندم روشن و       ٩۵حاوی  

-چون اين اختلاط در قياس با ساير اختلاط       . عنوان اختلاط بهينه انتخاب نمود    
 گنـدم قـدس و آرد گنـدم مهـدوی دارای خـصوصيات              ها و نيز نسبت به آرد     

گنـدم   درصـد آرد     ٩۵نـان حـاوی     به علاوه   ). ٣جدول  (رئولوژيکی بهتری است    
های تهيه شـده از      در مقايسه با نان    مورنوتريتيکاله   درصد آرد    ۵روشن و   

دارای کمترين ميزان بياتی بوده و      آرد گندم و تريتيکاله      هایساير اختلاط 
های تهيه شده از آرد گندم قدس و آرد گندم مهـدوی            با نان حتی در مقايسه    

 . )٧جدول  (ميزان بياتی کمتری دارد
 

 مقايسه ميانگين آثار متقابل ارقام مختلف گندم و سطوح مختلف -٧جدول
  جايگزينی دو رقم تريتيکاله 
 بر مقاومت برشي بافت نان
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 مورنو
 درصد ۵
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رقم 
 گندم
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 روشن ٣١/١۴٩٩

e ۵٩/١٩٠۵ g ١٨/١٨۵٣ h ١٢/١٨١٨ i ١۶/١٧٩١ 
j 
 قدس ٢٩/١٧٢٨

a ٨٠/٢٠٨۶ b ٨٧/٢٠١۶ c ۴٣/٢٠٠٢ d ٢٠/١٩۵٠ 
f 

 مهدوی ١٨٧٣/۶۶

 .دار استمعني% ۵ در سطح LSDروف غيرمشترک با آزمون های داراي حتفاوت ميانگين

  
  سپاسگزاری

پور و مولايی و نيـز خـانم مهنـدس          های آقايان ردانی  در پايان از همکاری   
شفيعی، کارشناس آزمايشگاه گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه شـيراز، در            



 

 ١۵

 

 .گرددطول انجام اين تحقيق تشکر و قدردانی می
  

 دهمنابع مورد استفا
 .  انتشارات دانشگاه تهران.تكنولوژي نان. ١٣٨٢. رجب زاده، ن ]١[
هاي ارزيابي خصوصيات شيميايي و نانوايي واريته. ١٣٨١. ناصري، ا ]٢[

ها غالب گندم استان فارس و ارائه نسبت مناسبي از آرد اين گندم
 دانشكده آشاورزي، ،نامه آارشناسي ارشد پايان.براي توليد نان
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