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ارزيابي و مقايسه كيفيت گلوتن آردهاي تجاري ايران با استفاده از 

 هاي آلوئوگراف و فارينوگراف  روش
 
 

 cنژاد رضا عزيزي ، bمهدي سيدين اردبيلي سيد ، b، بابك غياثي طرزيa *وحيده مرادي
 

 

  a  تهران كارشناس ارشد، مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات 
b  استاديار دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 

c عضو هيأت علمي گروه كشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 

 چكيده
باشد ولي اهميت تكنولوژيك آن در اصل به كيفيت گلوتن نسبت داده  از تركيبات مختلف مي اي اگرچه آرد گندم مخلوط پيچيده : مقدمه

گيرد كه انتخاب روش ارزيابـي   هاي مختلف صورت مي با توجه به اهميت گلوتن گندم در سراسر جهان، ارزيابي آن توسط روش.  شود مي
هاي ارزيابي معمول ديگر در ايران جهـت تـعـيـيـن         آلوئوگراف، روش جديدتري نسبت به روش.  باشد تحت تأثير فاكتورهاي مختلف مي
هاي متفاوت شامل  نوع آرد گندم با درجه استخراج 4هدف از اين تحقيق، مقايسه كيفيت گلوتن .  گردد كيفيت آردهاي گندم محسوب مي

با استفاده از روش آلوئوگراف و فارينوگراف و تعيين ضرايب همبستگـي  %)  64( ، نول %) 82( ، ستاره %) 90( گرفته  ، سبوس%) 93( آرد كامل 
 .ها بود بين پارامترهاي اين روش

گيـري   هاي شيميايي شامل اندازه از كارخانجات توليدكننده آرد تهيه گرديد و ابتدا آزموننوع آرد گندم تجاري ايران  4  : ها مواد و روش
هاي آرد انـجـام    هاي رئولوژيكي شامل آلوئوگراف و فارينوگراف با سه تكرار بر روي تمام نمونه رطوبت، خاكستر، پروتئين و سپس آزمون

 . گرفت
پذيري و    نتايج مقايسه ميانگين فاكتورهاي آلوئوگراف آردها نشان داد كه ميانگين مقادير طولي در نقطه پارگي، انديس كشش : ها يافته

دار وجود دارد و در ارتباط با فاكتورهاي فارينوگراف بين تمام تيمارها در جذب آب    هاي آرد تفاوت معني انديس بادكردگي بين تمام نمونه
بين پارامترهاي فشار، طول، انديس بادكردگي و نسبت فشار به طول پـارامـتـرهـاي     .  دار مشاهده مي شود و زمان گسترش، تفاوت معني

ضـريـب   %  99دقيقه و عدد كيفيت فارينوگراف، در سطح اطمينـان     10روش آلوئوگراف و پارامترهاي پايداري، درجه سست شدن بعد از 
همچنين مقايسه دو روش آلوئوگراف و فارينوگراف نشان داد كه بين پارامتر جذب آب فارينوگراف با پارامترهاي .  وجود دارد 1همبستگي 

فشار، طول، انديس بادكردگي و نسبت فشار به طول آلوئوگراف و نيز پارامتر پايداري فارينوگراف با پارامتر انرژي آلوئوگراف در سـطـح       
 .وجود دارد 1ضريب همبستگي % 99اطمينان 
دهد كه بين اكثر      كه روش آلوئوگراف روش جديدتري نسبت به فارينوگراف مي باشد ولي نتايج نشان مي                با توجه به اين     :گيري  نتيجه

اگرچه بين تمام   .  هاي آرد باشد    تواند روش مناسبي براي ارزيابي نمونه        وجود دارد و بنابراين مي       1پارامترهاي آن ضريب همبستگي      
هاي فارينوگراف و آلوئوگراف ضريب همبستگي وجود ندارد ولي بين تعدادي از پارامترها ضريب همبستگي مناسبي                      پارامترهاي روش 
 .ها براي مقايسه دو روش انجام شده استفاده نمود توان از آن وجود دارد كه مي

  
 هاي كليدي واژه

 آرد گندم، آلوئوگراف، فارينوگراف، كيفيت گلوتن

37 

   email: vida_moradi58@yahoo.com                      نويسنده مسئول مكاتبات                    *
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 مقدمه     
تـريـن و                        در دنياي امروز آرد گندم پـرمصـرف                                         

آرد گـنـدم،                 اگرچه       .     باشد      ترين نوع آرد مي                 شده     شناخته      
هـا         ، پروتئين         %)    70-80(   از نشاسته             اي    مخلوط پيچيده            

ها و            ، آنزيم       %)    2( ها      ، پنتوزان         %)  2( ها      ، چربي      %)  18-8( 
هاي آنزيمي و مقدار جزئي اجـزاء ديـگـر                                                   مهاركننده         

باشد ولي اهميت تكنولوژيكي آرد گـنـدم را در                                                          مي  
دهند كـه              هاي گلوتني آن نسبت مي                       اصل به پروتئين              

وجه تمايز آرد گندم با آردهاي ديگر نيـز در وجـود                                                             
باشد و به دليل نقش منحصر به فرد                                   همين گلوتن مي             

آن در تعيين كيفيت پخت گندم، پس از پـروتـئـيـن                                                       
ترين پروتئين گياهـي در                                مصرف      ترين و پر           سويا، مهم         

 ,Hruskova & Smejda(   رود               شمار مي         جهان به       
2003; Ozboy & Koksel, 1997; Pomernaz, 

1988  .( 
كميت و كيفيت پروتئين آرد از متغيرهايي هستند                                              

باشند و بسته بـه                      كه بسيار مرتبط با كيفيت فرايند مي                                 
هاي مختلفي              واريته گندم متفاوت بوده و توسط روش                                  

گردند كه انتخاب روش ارزيابـي تـحـت                                                ارزيابي مي          
تأثير فاكتورهايي نظير كشور، نوع گندم و كـاربـرد                                                             

 ,Collar & Bollain(   بـاشـد                  نهايي مورد نظر مي                 

2005  .( 
روي         بـر     )     2000( و همكاران             Scanlonتحقيقات          

هاي بافت نان حاصل از آرد ضعيف و قـوي                                                  ويژگي     
نشان داد كه افزايش كميت و كيفيت پروتـئـيـن در                                                         

گـردد           تر شدن خميرهاي حاصل مي                       آردها، سبب قوي              
   )    Scanlon et al., 2000     (       نتايج تحقـيـقـات                        و نيز

Indrani   و Rao                                 در همان سال روي عوامل مؤثر در
در جـنـوب                 اي از آرد گندم                فرآورده       (         parottaكيفيت     

جذب آب فارينوگراف با امـتـيـاز                                          نشان داد كه             )     هند   
 & Indrani(       كلي كيفيت بسيار همبستگي داشتنـد                                 

Venkateswara Rao, 2000  .( 
و همكاران در سـال                     Vetrimani    نتايج تحقيقات                

بر    % )       100تا      66از    (     بر اثر درجه استخراج آرد                           2005
خصوصيات خمير نشان داد كه با افـزايـش درجـه                                                          
استخراج، پارامترهاي فارينوگراف شامل مقدار جـذب                                                  

  2/5از    (   ، زمان گسترش خمير                   %)        72تا      60/4از    (     آب    
افزايش، در حالي كه پايداري خـمـيـر                                          )     دقيقه       5/3به    

 Vetrimani et(   يافت    )   دقيقه       5/2به      4/5از    ( كاهش      
al., 2005  .(   

 Faridi                    در بـررسـي                      1987و همكاران در سال ،
هاي آمريكايي و كانادايـي                              كيفيت نان حاصل از گندم                      

 انديس بـادكـردگـي                       با روش آلوئوگراف، پارامترهاي                              

(G)      انرژي تغيير شكل خـمـيـر                                       و   )W     (                را بـراي
 & Faridi(   قضاوت نهايي نان مـهـم دانسـتـنـد                                                    

Rasper, 1987      .(Indrani                           سـال        و همكـاران در
بيني كـيـفـيـت                              نيز اين دو پارامتر را در پيش                              2007

نوعي فرآورده از                 (       Parattoآردهاي گندم براي توليد                        
بهترين شاخـص                )     هاي جنوبي هند               آرد گندم در بخش               
نـتـايـج                ).      Indrani et al., 2007(   معرفي نمودنـد                     

Hruskova     وSmejda              هـاي آرد،                       بر روي نمونه
، ميزان         )   W(   انرژي تغيير شكل خمير                      علاوه بر پارامتر                 

خوبي براي             پارامترهاي          را نيز        )     P(   حداكثر فشار حباب                  
بيني كيفيت آردهاي گندم محسوب نـمـودنـد                                                              پيش   

 )Hruskova & Smejda, 2003      .(                   از سوي ديـگـر
و همكاران در ارزيابي                        Bettge    ، نتايج       1989در سال        

كيفيت نان توليدي از آردهاي گندم سخـت و نـرم                                                         
شمال غرب اقيانوس آرام نشان داد كه پارامتـرهـاي                                                    

  پذيري خمير و ميانگين طـول در پـارگـي،                                                         كشش   
بالاترين همبستگي را بـا حـجـم نـان و حـجـم                                                                       

 ).  Bettge et al., 1989( مخصوص نان داشتند                  
 
 

 ها    مواد و روش          
 هاي آرد         آناليز نمونه              -

%)    93استخراج         (   آرد كامل          نوع آرد گندم شامل                       4 
از كارخـانـه آرد                          )       %   90استخراج         (   گرفته         و آرد سبوس          

از كارخانه آرد تـك                      %)      82استخراج         (   تابان، آرد ستاره                  
از نان ماشيني سحر تهيه                        )       %   64استخراج         (   و آرد نول           

،   Tkآرد كامل با كـد                           ها نمونه          در كليه آزمون             .     گرديد     
، آرد           Tse، آرد ستاره با كد                   Ts    گرفته با كد               آرد سبوس        
 . مشخص شدند           Tnنول با كد           

رئولوژيـكـي                   هاي شيميايي و سپس آزمون                           آزمون      
شامل آلوئوگراف و فارينوگراف با سه تكرار بـر روي                                                       

هاي انـجـام                       آزمون     .     هاي آرد انجام گرفت                    تمام نمونه          
طـبـق اسـتـانـدارد                                  (   گيري رطوبت              شده شامل اندازه               

طبق     (   ، خاكستر          )   44-16به شماره          AACC المللي        بين   
،   )     08-01بـه شـمـاره                             AACCالمللي        استانداردبين            

به شماره          AACC المللي        طبق استاندارد بين                 (   پروتئين         
  AACCطبق استاندارد               (   ، آزمون آلوئوگراف                   )   12-46
و آزمـون                )       A    30-54الملـلـي بـه شـمـاره                                              بين   

36 33 
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المللي بـه                    بين     AACCطبق استاندارد               (   فارينوگراف            
 ).  AACC, 2000( بودند       )   A  21-54شماره       

 
 آناليزهاي آماري                 -

هاي آماري تجزيه و تحليل واريانس و                                         جهت آزمون         
آزمون دانكن و نيز ضرايب همبستگي از نـرم افـزار                                                        

SAS               استفاده گرديد . 
 

 ها   يافته     
هاي آرد مورد استفاده در                               هاي شيميايي نمونه                     آزمون     

در    .     نشـان داده شـده اسـت                                            1تحقيق در جدول                   
به ترتيب نتايج مقايسه ميانـگـيـن                                          3و     2هاي       جدول    

هـاي آرد                  فاكتورهاي آلوئوگراف و فارينوگراف نمونه                                      
شوند كه ضرايب همـبـسـتـگـي بـيـن                                                      مشاهده مي         

پارامترهاي مختلف در روش آلوئوگراف و همچنـيـن                                                  
  5و         4هاي       روش فارينوگراف به طور مجزا در جدول                                  

نيز ضرايب همبستگي                     6آورده شده است و در جدول                         
بين پارامترهاي آلوئوگراف و فـاريـنـوگـراف ارائـه                                                                    

  . اند     شده   

 

 بحث     
 هاي آرد         آزمون آلوئوگراف نمونه                       -

نتايج مقايسه ميانگين فاكتورهـاي آلـوئـوگـراف                                                           
دهد كه ميانگين                  نشان مي         2هاي آرد در جدول                   نمونه     

پذيري و           مقادير طولي در نقطه پارگي، انديس كشش                                    
هاي آرد تـفـاوت                               انديس بادكردگي بين تمام نمونه                             

  ، Tnها در تيمارهاي                      دار وجود دارد و مقادير آن                           معني    
Tse ،  Ts   و  Tk     ترتيب داراي بـيـشـتـريـن مـقـدار                                                      به
مقاديـر                 هاي آرد داراي               كه نمونه          جايي      از آن     .     باشند       مي  

دهد كه بـا                باشند، نتايج نشان مي                      متفاوت سبوس مي              
نتيـجـه مـيـزان                                 افزايش ميزان درجه استخراج و در                              

سبوس در آردها، ميانگين مقادير طولي در نـقـطـه                                                             
پذيري و بادكردگي كـاهـش                                   پارگي و انديس كشش                 

 .   يابد      مي  

محققين حضور سبوس در آرد را يكي از دلايـل                                                
هاي رئولوژيكي خمير و كيفيت                              عمده تضعيف ويژگي                

بـه       )     Rosell et al., 2001(   انـد              نان حاصل دانسته               
گرفته و               كه آرد كامل و پس از آن آرد سبوس                                 طوري      

ستاره با وجود مقدار پروتئين بالاتر نسبت به آرد نول                                                   
 .   تري برخوردارند                هاي رئولوژيكي ضعيف                    از ويژگي        

35 32 

 هاي مختلف  مقايسه كيفيت گلوتن آردهاي تجاري ايران با روش

 *هاي آرد         نمونه     مقايسه ميانگين فاكتورهاي آلوئوگراف                                      -2جدول      

  

 ويژگي/تيمار 

   ها ميانگين
 حداكثرفشار

)P( 

ميانگين مقادير طولي 
 )L(درنقطه  پارگي 

انديس بادكردگي 
)G( 

انرژي تغيير  
 )W(شكل 

 )P/L(نسبت

  

انديس 
 )Ie( پذيري كشش

Tk 
a 00 /100 d 66 /24 d 03 /11 b33 /93 09a/4 d 00 /20   

Ts / 66b 66 c00 /43  60c/14 b 66 /88 b  55/1 80c  /22   

Tse /33c 54 b00 /63 66b/17 b  66/89 c  87/0 b  60/28   

Tn 
c 66 /53 a 00 /84 a 43 /20 a 66 /136 c 64 /0 a 16 /46   

 *اي آرده   ه هاي شيميايي نمون هاي ويژگي مقايسه ميانگين -1جدول 

  
 ويژگي)/ آرد(تيمار 

 ميانگين

 (%)خاكستر (%)پروتئين  (%)رطوبت 

Tk 
 c68 /10 a 21 /13 a 40 /1 

Ts 
c71 /10 b10 /12 b 29 /1 

Tse 
b 30/12 c00 /12 c 82 /0 

Tn 
a 97 /13 d60 /11  46 /0 d 

 .دار ندارند و با استفاده از آزمون دانكن تفاوت معني% 5هاي داراي حروف مشترك در سطح احتمال  ميانگين *

 .دار ندارند و با استفاده از آزمون دانكن تفاوت معني% 5هاي داراي حروف مشترك در سطح احتمال  ميانگين      *
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 وحيده مرادي و همكاران

 *هاي آرد         هاي فاكتورهاي فارينوگراف نمونه                                مقايسه ميانگين                -3جدول      

 ويژگي/تيمار

  

 ها ميانگين

 جذب آب

 )درصد(

 زمان گسترش

 )دقيقه(

 پايداري

 )دقيقه(

درجه سست شدن پس از 
 )فارينو(دقيقه  10

درجه سست شدن پس 
 )فارينو(دقيقه  12از 

     عدد كيفيت 

 فارينوگراف

Tk 
a 33 /69 b  93/3 b 20 /3 b  66/71 b  66/93 b  66/59 

Ts 
b30 /66 26a  /4 b86 /2 b  66/73 b66 /89 b00 /55 

Tse 
c90 /58 00c  /3 b  76/2 a  66/92 a  66/118 c 66/44 

Tn  d 25 /53 95d  /1 85a  /7 c 00 /38 c00 /56  00 /89 a 

 .دار ندارند و با استفاده از آزمون دانكن تفاوت معني% 5هاي داراي حروف مشترك در سطح احتمال  ميانگين *

ضرايب همبستگي بين پارامترهاي آلوئوگراف -4جدول    

 انرژي بادكردگي انديس     طول فشار     پارامتر    

         فشار    
       1** طول    

     1** 1** بادكردگي انديس    
   0/ 2 0/ 2 0/ 2 انرژي    
0/ 2 1** 1** 1** طول /فشار      

  %1ي در سطح احتمال دار عنيم** 

ضرايب همبستگي بين پارامترهاي فارينوگراف -5جدول    

 جذب آب     پارامتر       
زمان    

 گسترش
 پايداري    

 درجه سست شدن   

 دقيقه 10پس از      

 درجه سست شدن    

 دقيقه 12پس از      

           جذب آب
         0/ 8 زمان گسترش

       0/ 4 0/ 2 پايداري
     1** 0/ 4 0/ 2 دقيقه 10پس از  درجه سست شدن
   0/ 8 0/ 8 0/ 2 0/ 4 دقيقه 12پس از  درجه سست شدن

0/ 8 1** 1** 0/ 4 0/ 2 عدد كيفيت  
  %1ي در سطح احتمال دار عنيم** 

از نـظـر                Tse    و   Tnتيمارهاي            2با توجه به جدول                  
.   ها وجود نـدارد                      دار بين آن            ميزان فشار اختلاف معني                     

اين فاكتور كه مربوط به مقاومت خمير در برابر تغيير                                                   
داراي بيشترين مقدار و سپـس                                 Tkباشد، در          شكل مي      

بـا       .     باشـد         ترين مقدار مي               داراي كم           Tn    و    Ts   ،Tseدر    
توجه به مقادير فشار و كشيدگي خمير، نسبت بـيـن                                                       

دهـد          نتايج نشان مي             .     گردد      اين دو مقدار مشخص مي                    
دار           با يكديگر تفاوت معـنـي                             Tse    و   Tnكه تيمارهاي             

تـر             ها نسبت به آردهاي ديگر، كم                            ندارند و مقادير آن                  
بوده كه فاكتورهاي ديگر مانند ميزان كشيـدگـي و                                                       

بـيـن           .     بـاشـد                فشار تأييد كننده نتايج اين پارامتر مي                                     

از نظر انرژي تغيير شـكـل                                     Tk    و   Tse ،    Tsتيمارهاي          
خمير در اثر دميدن حباب به داخل آن تا پاره شـدن                                                      

شود و مـقـاديـر                                 دار مشاهده نمي                خمير تفاوت معني               
 Tnها با يكديگر تقريباا يكسان بوده و از تيـمـار                        ً                               آن  

 .   باشند       تر مي       كم  

با توليـد             )     W(   رابطه بين انرژي تغيير شكل خمير                                 
نان و بيسكويت در يك ارزيابي بـه ايـن صـورت                                                              

نامناسب براي توليد نان                          50تر از         م ك      Wباشد كه           مي  
  100    -150توليد بيسكويت،                      50-100و بيسكويت،            

امـكـان                   150-250توليد نان با كيفيت متـوسـط،                                     
  250-350دهنده گـنـدم،                               استفاده به عنوان بهبود                      
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گندم داراي كيفيت و پروتئين بالا و توليـد نـان بـا                                                                
 ).  Kaletunc & Breslauer, 2003( كيفيت عالي            

داراي مـقـدار انـرژي                                     Tnتيمار           با توجه به اين كه                   
توان گـفـت كـه آرد                                        است، مي       )     136/66(   بالاتري        

باشد و طـبـق                            تري نسبت به آردهاي ديگر مي                            قوي   
نان حـجـيـمـي بـا                                 توان توسط آن                ارزيابي فوق مي              

در مـيـان                   محققين ديگر             .     كيفيت متوسط توليد نمود                      
انرژي تغيير             علاوه بر           خصوصيات مختلف آلوئوگراف،                        

بهترين شاخص             انديس بادكردگي را نيز                       شكل خمير،           
براي ارزيابي كلي كيفيت محصولات خود تشخيـص                                            

 ).  Indrani et al., 2007(   دادند     
 
 هاي آرد         آزمون فارينوگراف نمونه                        -

نتايج مقايسه ميانگين فاكتورهاي فاريـنـوگـراف                                                     
دهد كـه بـيـن                           نشان مي         3هاي آرد در جدول                   نمونه     

تمام تيمارها در جذب آب و زمان گسترش، تـفـاوت                                                  
 Tkمقدار جذب آب در تـيـمـار                                    .     دار وجود دارد               معني    

داراي بيشترين مقدار است و پس از آن در تيمارهاي                                                
Ts   ،Tse      ترين جـذب آب در                                     و كمTn                    مشـاهـده
با افزايش درصد استخراج                          هاي آرد         نمونه     در    .     گردد      مي  

آرد و در نتيجه وجود مقدار سبوس بيشتـر، مـيـزان                                                          

تحقيقات نشان داده اسـت                          .     يابد      جذب آب افزايش مي                
كه مقدار خاكستر بالاتر كه دلالت بر ذرات سـبـوس                                                  
بيشتر در آرد دارد، سبب افزايش ميـزان جـذب آب                                                          

حـاكـي از آن                          هاي ديگر            همچنين بررسي            .     گردد      مي  
هاي هيدروكسيل در ساختار هـر                                 كه وجود گروه              است   

گونه فيبر رژيمي، سبب ايجاد اتصالات هـيـدروژنـي                                                     
گـردد و                     بيشتر و در نتيجه تبادل بيشتر با آب مـي                                            

 Rosell et( يابد        همين دليل جذب آب افزايش مي                            به  
al., 2001; Sidhu et al., 1999; Toufeili et 

al., 1999    .( 
كه از نظـر                گردد      مشاهده مي           3با توجه به جدول                  

اختـلاف           Tse  و  Tk   ،Tsفاكتور پايداري بين تيمارهاي                             
لازم به ذكر است كه در ارزيابي                                  .   دار وجود ندارد                معني    

هاي فـاريـنـوگـراف، زمـان                                               خمير بر اساس ويژگي                  
دقيقه كيفيت خيلي ضعيـف،                             0-2پايداري خمير بين                  

دقيقـه كـيـفـيـت                                  4-7دقيقه كيفيت ضعيف،                     4-2
  10-15دقيقه كيفيت قـوي،                           7-10    قوي،        -متوسط     

دهـد                          دقيقه كيفيت خيلي قوي خمير را نشـان مـي                                              
 )Williams et al., 1998    .(                   ميزان  پـــايداريTn   
تـوان           از بقيه تيمارها بالاتر بوده كه مي                                    )   دقيقه       7/85(    

آن را در زمره آردهاي قوي قرار داد و پس از آن بـه                                                    

30 33 
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 ضرايب همبستگي بين پارامترهاي آلوئوگراف و فارينوگراف -6جدول 

پارامتر                                           

 فشار

 طول

س بادكردگي
 اندي

فشار انرژي
 /

طول
 

 جذب آب

ش
 زمان گستر

 پايداري

 درجه سست شدن 
)10

دقيقه
(

 

 درجه سست شدن
 )

12
دقيقه
(

 

                     فشار
                   **1 طول
                 **1 **1 انديس بادكردگي
               0/2 0/2 0/2 انرژي

طول/فشار  1** 1** 1** 0/2             
           **1 0/2 **1 **1 **1 جذب آب
         0/8 0/8 0/4 0/8 0/8 0/8 زمان گسترش
       0/4 0/2 0/2 **1 0/2 0/2 0/2 پايداري

)دقيقه10(درجه سست شدن   0/2 0/2 0/2 1** 0/2 0/2 0/4 1**     
)دقيقه12(درجه سست شدن   0/4 0/4 0/4 0/8 0/4 0/4 0/2 0/8 0/8   

 0/8 **1 **1 0/4 0/2 0/2 **1 0/2 0/2 0/2 عدد كيفيت
  %1ي در سطح احتمال دار عنيم** 
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از    .     كاهش يافته اسـت                       Tseو    Tk ،    Tsترتيب در تيمار                
عـدد كـيـفـيـت                              نظر فاكتور درجه سست شدن و                                   

دار           تفاوت معنـي               Ts    و   Tkفارينوگراف بين تيمارهاي                         
دقـيـقـه                      12درجه سست شدن پس از                        .     وجود ندارد          
  Tnدقيقه افزايش يافته است و تيـمـار                                            10نسبت به         

ترين درجه سست                 تري دارد، داراي كم                    كه سبوس كم          
شدن و در تيمارهاي ديگر كه  مقدار سبوس بالاتري                                              

مـقـدار عـدد                        .     بـاشـد            دارند داراي مقدار بيشتري مي                           
از همه بالاتر و بعد بـه                          )     Tn     )00     /89كيفيت در تيمار                

،   Tse     )59/66   ،00     /55و    Tk ،    Tsترتيب در تيمارهاي                   
 .   كاهش يافته است              )   44/   66
 
ضرايب همبستگي پارامترهاي روش آلوئوگراف و                                              -

 فارينوگراف          
ضرايب همبـسـتـگـي بـيـن                                           5و     4هاي       جدول      

پارامترهاي روش آلوئوگراف و فارينـوگـراف را بـه                                                              
همان طـور كـه مشـاهـده                                            .     ترتيب نشان مي دهد                 

گردد، بين پارامترهاي فشـار، طـول، انـديـس                                                                 مي  
بادكردگي و نسبت فشار به طول پارامترهـاي روش                                                   
آلوئوگراف و پارامترهاي پايداري، درجه سست شـدن                                                 

دقيقه و عدد كيفيت فارينوگراف، در سطـح                                           10بعد از        
.   وجـود دارد                      1ضريب همبستـگـي                        %     99اطمينان         

همچنين مقايسه دو روش آلوئوگراف و فارينـوگـراف                                                   
نشان مي دهد كه بين پارامتر جذب آب                                         6در جدول         

فارينوگراف با پارامترهاي فشـار، طـول، انـديـس                                                                   
بادكردگي و نسبت فشار به طول آلوئوگراف و نـيـز                                                           
پارامتر پايداري فارينوگـراف بـا پـارامـتـر انـرژي                                                                           

ضريب همبستگي              %     99آلوئوگراف در سطح اطمينان                          
 . وجود دارد           1

 
 نتيجه گيري          

بر اساس هر دو روش به كار رفته در اين تحقيق،                                              
توان بيان نمود كه ميزان درجه استخراج آرد و در                                                 مي  

نتيجه مقدار سبوس در هر دو روش، بر روي كيفيـت                                                
در آردهاي روشن حاصل از مـغـز                                  .     گذارد       آرد تأثير مي            

مـيـزان             )     درجه استخراج پايين مانند آرد نـول                                           (   دانه      
پروتئين كاهش يافته و در آردهاي تيره حـاصـل از                                                       

ميزان پـروتـئـيـن                           )     درجه استخراج بالا                (   لايه خارجي           
يابد كه ايـن عـوامـل سـبـب ايـجـاد                                                                افزايش مي         

كـه           به طوري           گردد،       خصوصيات متفاوت در خمير مي                         

دست آمده آرد نول با درجه استـخـراج                                          طبق نتايج به            
گرفته، سـتـاره                      نسبت به آردهاي كامل، سبوس                         %       64

به ترتـيـب،                 %     82و   %     90،   % 93داراي درجه استخراج                    
تـري              ها از پروتئين كـم                     كه نسبت به آن               با وجود اين           

هاي رئولوژيكي از                        برخوردار است ولي از نظر ويژگي                             
 . ها بالاتر است              آن  

پارامترهاي انرژي، ميانگين مقادير طولي در نقطه                                                
  پذيري و انديس بـادكـردگـي                                     پارگي، انديس كشش                

روش آلوئوگراف به ترتيب در آرد نـول، سـتـاره،                                                                    
يابد و پارامتر ميـزان                           گرفته و كامل كاهش مي                      سبوس    

حداكثر فشار حباب در آرد كامل كه داراي سـبـوس                                                      
تـر، از                     بيشتري است، نسبت به آردهاي كم سبوس                                  

هـاي          از نظر ويژگي            .     باشد      مقدار بيشتري برخوردار مي                        
فارينوگراف، آرد نول داراي زمان پايداري بـيـشـتـر،                                                           
جذب آب و درجه سست شدن خمير پس از گذشـت                                          

تر بوده و در آردهاي با سـبـوس                                         دقيقه كم          12و     10
 .   باشد      بالاتر اين مقادير برعكس مي                         

كـه روش آلـوئـوگـراف روش                                                    با توجه به اين                
باشد ولي نتـايـج                        جديدتري نسبت به فارينوگراف مي                             

نشان مي دهد كه بين اكثر پارامترهاي آن ضـريـب                                                      
وجود دارد و بنابراين روش خوبي بـراي                                         1همبستگي         

كـه             با توجه به ايـن                 .     هاي آرد مي باشد                 ارزيابي نمونه             
هاي مختلف كيفيت آرد ارزيـابـي                                     امكان دارد با روش                 

ها لازم اسـت                     شود، بنابراين براي مقايسه اين روش                                 
مشخص گردد كدام پارامترها با يكديگر همبستـگـي                                                  

انـجـام             .     دارند تا براي مقايسه از آن استـفـاده شـود                                                   
هاي آماري همبستگي، نشان داد كه اگـرچـه                                                  آزمون     

هـاي فـاريـنـوگـراف و                                           بين تمام پارامترهاي روش                       
آلوئوگراف ضريب همبستگي وجود ندارد ولي بـيـن                                                     

جذب آب فارينـوگـراف بـا                                   تعدادي از پارامترها نظير                          
پارامترهاي فشار، طول، انديس بادكردگي و نسـبـت                                                   
فشار به طول آلوئوگراف و نيز پـارامـتـر پـايـداري                                                                    
فارينوگراف با پارامتر انرژي آلوئوگـراف در سـطـح                                                               

وجود دارد كه مي                   1ضريب همبستگي              %     99اطمينان         
ها براي مقايسه دو روش انـجـام شـده                                                        توان از آن          

 . استفاده نمود            
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Abstract 
 
Introduction: By considering the importance of wheat gluten worldwide, gluten is evaluated 
by several methods which the choice of assessment might be influenced by several factors 
such as country, wheat classification and intended application. The application of 
Alveogarph is a new method as compared to other routine assessment methods for testing 
flours quality   . In this project the quality of gluten from 4 different kinds of wheat flour with 

different extraction rates were assesed by application of Alveograph and Farinograph 
methods and the results were compared. 
Material & Methods: 4 different varieties of wheat flours were obtained and subjected to 
chemical and rheological tests. 
Results: the results indicated that W, L, Ie and G paremeters of  Alveograph method  
decreased in flours with extraction rate of 64%, 82%, 90% and 93%  respectively. The P 
parameter in flour with extraction rate 93% which contains more bran than others was 
higher. On the basis of  Farinograph  parameters, in  flour with extraction rate of 64%,  the 
stability time was higher and water absorption and degree of softening (after 10 min, 12 min) 
were lower and in flours containing higher amounts of bran, this parameters acted 
differently. 
Conclusion: Although Alveograph is a newer method as compared to   Farinograph, the 
results indicated that for most of the factors investigated, the correlation coefficient is equal 
to one. 
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