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 هچکید

اي است که به علت داشتن گلوتن خاصيت توليد نان دارد. کيفيت گندم و نان توليدي ارتباط مستقيم و مثبتی با گندم نان تنها غله مقدمه:

 شود.می هاي زراعی باعث ارتقاء کميت و کيفيت گندم، خمير و  نانعوامل محيطی دارد. مصرف مواد آلی در زمين

انجاام شاد.    1392اين تحقيق با پنج تيمار کودي روي گندم رقم بهار در ايستگاه تحقيقاتی ماهيدشت کرمانشاه در سال  ها:مواد و روش

پخات و   از هاي بربري و باگت، ميازان بيااتی شادن ناان بعاد     آزمون صفات اکستنسوگراف و رئولوژي، آزمون تعيين حجم نان، کيفيت نان
  .بررسی شدند ارزيابی حسی در روز اول، سوم و پنجم

دقيقه، مقاومت نسبی در سطح احتماال   5اختلاف تيمارها از نظر صفات جذب آب آرد، حداکثر مقاومت، مقاومت به کشش پس از  ها:يافته

دقيقه، عدد والوريمتري، انارژي کششای خميار در ساطح      20و  10از  يک درصد و صفات گسترش و مقاومت خمير، درجه سست شدن بعد
هاي حاصل از تيمار مصرف ترکيبی کود آلی و شيميايی نسبت باه تيماار شااهد و سااير تيمارهاا داراي      دار بود. نانصد معنیاحتمال پنج در

ها به تيمار مصارف ترکيبای   کيفيت بهتري بود. بهترين عطر، طعم و ماندگاري نان با توجه به حجم توليدي، ميزان بياتی و از ديدگاه ارزياب
 ق گرفت.کود آلی و شيميايی تعل

آلی و شيميايی در  نتايج کلی اين بررسی نشان داد توليد آرد و نان با کيفيت بالاتر مربوط به تيمار مصرف ترکيبی کود گیری:نتیجه

نان مقايسه با ساير تيمارها بود. اين تيمار با داشتن بيشترين مقدار گلوتن، پروتئين و کيفيت بيشتر گندم، صفات رئولوژي خمير، آزمون حجم 
 ديو تول نيزم يزيحفظ حاصلخ دار،يپا يدر چرخه کشاورز ماريت نيا گرينقش دعنوان برترين تيمار شناخته شد. و افزايش کيفيت نان به

 است. یعيسالم و طب يمحصولات کشاورز
 

 خمير، کود کمپوست، کود شيميايی، گندم بهاره، نان :کلیدی هایواژه
 
 :f-sadeghi@areeo.ac.ir email                                                                                                                  مكاتبات مسئول نويسنده *
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 مقدمه
در دنيا  غلهترين  ( مهم.Triticum astivium Lگندم )
است به علت داشاتن گلاوتن    ايشود. تنها غلهمحسوب می

ناااد و شاهبازيان،   خاصيت توليد خميار و ناان دارد )اياران   
ها را به ساه  طور معمول گندماز لحاظ نوع کشت به(. 1384

دسااته کلاای گناادم بهاااره، بينااابين )اختياااري( و زمسااتانه  
نمايند. ارقام گنادم تياز زمساتانه در پاائيز      بندي می تقسيم

ت به ساقه و خوشه رفتن، باياد  )نيمه اول مهر( کشت و جه
ي سرمادهی در زمستان را گذرانده باشاند. گنادم   يک دوره

تيز بهاره، براي به ساقه و خوشاه رفاتن نيااز باه سارماي      
توان اين تيز گندم را در بهار کشت زمستان ندارند ، لذا می

نمود. در مناطق معتدله ارقام تيز بهاره در پاائيز )نيماه اول   
وند. تيز بينابين، حد فاصل دو تياز باالا   ش آبان( کشت می

بوده و براي به ساقه و خوشه رفتن بايد به مقدار کمی سرما 
درصاد ساطح زيار     80. ارقام گندم تيز بهاره بيش از ببيند

 & Jalal Kamaliدهناد ) کشت گندم کشور را پوشش می

Duveiller, 2008). 
 نيااز گياهی براي رشد و نمو خود به عناصر غاذايی    هر
باشاد و  کند مقوي  که گياه، در آن رشد می یبايد خاک .دارد
براي رشد و نمو مطلوب گيااه باه خاا      اين عناصربايد  يا

مهمترين نقش مواد آلی  .(Altenbach, 2012) داده شود 
هاي زراعای بهباود ویاعيت فيزيكای خاا  ،آزاد      در خا 

و تاامين انارژي    سازي عناصر غذايی متناسب با جذب گياه
باشد. اگر ماده آلای  موجودات خاکزي از جمله گياه می براي

خا  به اندازه کافی باشد، فعاليت حياتی خا  به بيشاترين  
مقدار خود خواهد رسيد و باعث تشكيل هوماو  و اصالاح   
هرچه بهتر خا  در راستاي حفظ و نگهداري محيط زيست 

 (.  1391و کشاورزي پايدار خواهد بود )غفاري، 
ته کود شيميايی، آلی ارگانيک )منشااء  کودها به سه دس

شوند. کودهاي آلی و بندي میطبيعی( و کود زيستی تقسيم
زيستی در کشاورزي پايدار و حفاظتی اهميت بسيار باالايی  

کودهاي زيستی )کود بيولوژيک( به (. 1377دارند )ملكوتی، 
شود که داراي تعداد کافی  اي گفته می خيزکننده مواد حاصل
 هاي سودمند خااکزي  ند گونه از ميكروارگانيسماز يک يا چ
 مانناد قادرند عناصر غذايی خا  را به ماواد مذاذي    بوده و
 نمايناد تباديل   گياه مورد نياز ها و ديگر مواد معدنیويتامين
کمپوست عبارت از بقاياي گيااهی و  کود  .(1377)ملكوتی، 

هاي شهري و يا لجن فایلاب است که تحت حيوانی، زباله

طاور  باه  گردناد و ه و یادعفونی مای  پوسايد  خاص طشراي
معمول براي بهباود سااختمان خاا  ماورد اساتفاده قارار       

 .(1377)ملكوتی،  گيرند می
-تاوان بار روي عمال   هاي آرد که میترين وياگیمهم

آوري خمير و پخت نان اثرگذار باشد عبارتناد از: رناآ آرد:   
نيسات،  سفيد بودن آرد هميشه به معنااي کيفيات بهتارآرد    

بلكه بسته به نوع آرد و با توجه به ميزان سبو  آرد، باراي  
هاا همانناد ناان سانگک آردهااي تياره       تهيه برخی از نان

تر هستند. سبو  داراي ارزش غذايی زيادي اسات،  مناسب
اندازه ذرات و جذب آب آن نيز روي کيفيت ناان تااثير دارد   

ن خمير ور آمد. همچنين قدرت آرد و خاصيت(1390پايان، )
شود. در غير اين صاورت باياد   باعث افزايش کيفيت نان می

(. هادف  1389مواد افزودنی باه آرد ایاافه شاود )تاوکلی،     
اصلی از پخت نان عبارتست از بدسات آوردن محصاولی از   
آرد که داراي حالت ظاهري جذاب، حجام مناساب، قابليات    

 ها، داراي تخلخلهضم مناسب و در مورد برخی از انواع نان
(. نان در سراسر دنيا ياک  1388 ،زاده رجبيكنواخت باشد )

ها اناواع مختلفای دارناد    شود. نان غذاي اصلی محسوب می
که بر اسا  آداب و رسوم اقاوام و ملال مختلات متفااوت     
هستند و هر يک به تناسب و فراخور اقليم و آداب و رساوم  

شوند. در تهياه ناان باه غيار از آرد، نماک،      مردم پخته می
مر يا خمير ترش گاهی هم از روغن، شكر و مواد بهباود  مخ

شاود  جاات و آرد سااير غالات اساتفاده مای     دهنده، ادوياه 
شاود کاه از   (. نان سنتی به ناانی گفتاه مای   1391)غفاري، 

خمير حاصل از ماواد اصالی )شاامل آب، آرد، نماک، ماياه      
شود و با امكانات روش سنتی خمير يا خمير ترش( تهيه می

هااي سانگک، برباري، تاافتون و     شود. نانته می)تنور( پخ
شند )خواجه، باهاي سنتی کشور میلواش از مشهورترين نان

(. نان صنعتی، نان تهيه شده به روش مكاانيزه اسات   1388
که کليه مراحل تهيه خمير و تولياد ناان در آن باه صاورت     

گياارد. آلات صااورت ماایاتوماتيااک و بااه وساايله ماشااين 
ب عبارت از: شكل ظاهري، ناز  باودن  هاي نان خو وياگی

پوسته نان، رنآ پوسته نان، تقارن شاكل ناان، يكناواختی    
پخت نان، مذز نان، تخلخل، بافت نان، حجم نان، بو و طعم 

  (.Parragon, 2009نان است )
اثار ماواد آلای    در پاوهشای   1383الهی در ساال   لطت

د، را بررسی و نتاايج نشاان دا   مختلت بر عملكرد گندم نان
تواناد در راساتاي کشااورزي پايادار و      مصرف مواد آلی می

http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%BA%D9%84%D8%A7%D8%AA
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باشاد. در بررسای ديگاري    گندم و کيفيت افزايش عملكرد 
-کاه باه   2009همكااران در ساال    و Knapowskiتوسط 

منظور تاثير کودهاي حاوي مقادير مختلت روي و نيتاروژن  
بر کيفيت خواص نانوايی گندم بهاره انجام شد. تاثير کودهاا  

صفات بازده دانه، عادد فاليناآ، ميازان پاروتئين،      بر روي
ميزان گلوتن و عدد سديمانتاسايون ماورد بحاث و بررسای     
قرار گرفت. افزايش ميزان نيتاروژن و روي در کاود باعاث    
تذييرات مثبت در بازده دانه شد. بيشترين تذيير عملكرد دانه 

درصاد باوده    9/21درصاد و روي   6/9با افزودن نيتاروژن،  
زودن کود باعث افزايش ميازان پاروتئين و گلاوتن    است. اف

 2013در ساال    Liu & Shiمرطوب شد. نتاايج پااوهش   
 کودهاي مختلت نيتروژن بر کيفيت و عملكردنشان داد که 

 گذارند. اثر مثبت می گندم زمستانه دانه
بيش از نيمی از انرژي و پروتئين دريافتی خانوارها از 

که بر اسا  آمار طوري هب ،شود مين میأمحل مصرف نان ت
درصد  67درصد انرژي و 60هر فرد کم درآمد شهري 

 66پروتئين دريافتی خود و هر فرد کم درآمد روستائی 
درصد پروتئين دريافتی خود را از مصرف  72درصد انرژي و

باعنايت  (.1384نااد و شهبازيان، )ايراننمايد مين میأنان ت
عات آن در حدود دو ميليون به کيفيت پايين نان، ميزان یاي

به همين منظور ارائه هر طرحی شود. تن در سال برآورد می
کيفيت اصلاح  صورت اصولی موجب بهبود وهکه بتواند ب

بهترين  (.1380مهرايی، است )سودمند  ،گرددنان در کشور 
روش در بررسی کيفيت نانوايی، تهيه آرد از ژنوتيز مورد 

اندارد پخت نان است که به مطالعه و انجام آزمايش است
توان از  می لذامصرف وقت و هزينه زيادي نياز دارد. 

جست. هدف ديگر اين بررسی هاي غير مستقيم بهره  روش
ترغيب کشاورزان به مصرف و افزايش کودهاي آلی و ايجاد 
يک بستر مناسب جهت فعاليت موجودات مفيد خا  در 

 ارگانيک است. راستاي کشاورزي پايدار و توليد محصولات 

 

 هامواد و روش
به منظور بررسی تاثير کودهااي شايميايی و کمپوسات    
روي کيفيت و خواص نانوايی گندم نان، اين پروژه باا پانج   

روي گندم آبی رقام بهاار در قالاب طارح      (1تيمار )جدول 
هاي کاملا تصادفی در سه تكرار در ايستگاه تحقيقاتی بلو 

کشااورزي و مناابع طبيعای    آبی ماهيدشت، مرکز تحقيقات 
ثانيه  35دقيقه و  50درجه،  46استان کرمانشاه با مختصات 

ثانيه عرض شمالی  49دقيقه و  16درجه،  34طول شرقی و 
انجام شد. قبل از اجراي آزمايش از محل اجراي طرح ياک  

متاري هماراه    سانتی 30نمونه مرکب خا  از عمق صفر تا 
ايشگاه ارساال گردياد   با يک نمونه آب جهت تجزيه به آزم

 (.3و  2)جداول 

 

 اسامي تیمارهای مورد بررسي در پروژه -1جدول 
 شناسه تیمار رديف

 B شاهد تيمارهاي بدون مصرف کود کمپوست وشيميايی 1
 Co تن در هكتار کود کمپوست 30مصرف  2

 CoCs تن درهكتار کود کمپوست + کود شيميايی بر اسا  آزمون خا  30تيمار ترکيبی )مخلوط 3

 Cs مصرف کود شيميايی بر اسا  آزمون خا  4

 Cf مصرف کود شيميايی بر اسا  عرف زارع 5

 

 نتايج تجزيه خاك ايستگاه ماهیدشت -2جدول 

 فسفر قابل جذب کربن آلي
پتاسیم قابل 

 جذب

ازت 

 کل
 بر روی آهن منگنز منیريم

pH بافت 

 )ميلی گرم در کيلوگرم( )درصد( )ميلی گرم در کيلوگرم( )درصد(

1 11 260 1/0 570 5/6 4/4 7/0 6/0 8/7 Silty Clay Loam 

 

 نتايج تجزيه آب ايستگاه ماهیدشت -3جدول 

pH 
 هدايت الکتريکي

 ) میکرو موس بر سانتي متر(

 کلر

 ) میلي اکي والان در لیتر (

 بي کربنات

 ) میلي اکي والان در لیتر (
 نسبت جذب سديمي

15/7 740 6/0 4/6 2/1 
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پس از آماده سازي زمين، تيمارهاي کودي اعمال و با 
خا  مخلوط شدند و سپس عمليات کشت انجام شد. 

متر  2و  5/1فاصله هر کرت و تكرار از يكديگر به ترتيب 
مترمربع بود. در طول مرحله  60مساحت هر کرت بود. 

هاي هرز، کنترل آفات و داشت، عمليات مبارزه با علت
ها و آبياري بر اسا  نياز آبی گياه انجام شد. سه ماه بيماري

پس از برداشت گندم هر کرت، عمليات بوجاري و تميز 
کردن دانه گندم انجام و صفات حجم نان )استاندارد 

AACC 10-05 ،) آزمون اکستنسوگراف )استاندارد ملی
 AACC )(، بياتی نان )طبق استاندارد2-3246ايران شماره 

و براي پخت نان بربري و باگت از روش پخت در  7409-
مقيا  کوچک استفاده گرديد. لذا آرد گندم با مواد ديگر 

درصد مخمر و با ميزان مورد نياز  5/1درصد نمک، 5/1)
ط اجزاي خمير تا رسيدن به يک آب( مخلوط گرديد. اختلا

گرم( و گرد 500گيري) دقيقه، چانه 15قوام مطلوب حدود 
درجه   30دقيقه در 15کردن خمير و تخمير اوليه به مدت 

درصد، بعد از انجام  75-85گراد و رطوبت نسبی سانتی
گرمی در آمد.  500هاي  عمل تخمير خمير به صورت چانه

ه بر روي ميز به حال دقيق 10-15مدت زمانی در حدود 
خود رها گرديد و عمل تخمير ثانويه بر روي خمير انجام و 

هاي خمير را روي  اسفنجی شد. سپس چانه بافت آن باز و
ميز کارگاه با يک لايه ناز  سبو  قرار گرفت و روي هر 

(. Atwell, 200lيک از آنها يک قاشق رومال ماليده شد )
دقيقه  15اد وبه مدت گردرجه سانتی260پخت نان در دماي

درفر صنعتی از نوع گردان انجام شد. در نان باگت تخمير 
درجه ،رطوبت نسبی 35دقيقه، دماي 60نهايی و تهيه خمير)

دقيقه در  20درصد( نيز انجام شد. پخت نان به مدت 90
 ,AACCدرجه سانتيگراد صورت گرفت ) 170دماي 

يده، ها توسط پنج نفر آموزش د. سنجش حسی نان2000)
هاي نان در روزهاي نسبت به نان شاهد سنجيده شد. نمونه

هاي قرار اول، سوم و پنجم پس از پخت، در اختيار ارزياب
هاي ظاهري شامل يكنواختی شكل و رنآ گرفتند. وياگی
هاي داخلی نان شامل رنآ مذز نان، پوکی، پوسته، وياگی

 هاي چشايی شامل حس دهانی، عطر، بو،تخلخل و وياگی
: 1)عدد  5تا  1طعم و مزه مورد سنجش و امتيازدهی از 

: بهترين کيفيت( قرار گرفت. 5ترين و عدد نامطلوب
انجام  SPSSافزار عمليات تجزيه آماري با استفاده از نرم

 شد.

 يافته ها
 میزان جذب آب -

داري تجزيه واريانس صفت جذب آب آرد اختلاف معنی
(. مقايساه  4)جادول  در سطح احتمال يک درصد نشان داد 

هااا نشااان داد کااه بيشااترين مقدارجااذب آب بااه ميااانگين
)مصرف کود شيميايی بر اسا  عرف کشاورز  Cfتيمارهاي 

)ترکيب کود آلی کمپوست و کاود شايميايی( باه     CoCsو 
درصد تعلق داشت. ايان صافت نياز     6/63و  7/63ترتيب با

طبااق تحقيقااات ساااير محققااين بااا کيفياات نااان و خمياار 
داري دارد. لذا اگر در زماين تحات   گی مثبت و معنیهمبست

ايی باه انادازه کاافی    يکشت گندم از مواد آلی و عناصر شيم
استفاده شود باعث افرايش کيفيت گندم و نان کشور خواهد 
شد. ميزان جذب بيشتر آب با مقدار بيشتر گلوتن همبستگی 
مثبتی دارد. هر چه کميت و کيفيت گلوتن بيشتر باشاد، آب  

ب شااده توسااط آرد نياز بيشااتر اساات و آرد از کيفياات  جاذ 
 CoCsو  Cfبالاتري برخوردار است. در نتيجاه تيمارهااي   

داراي کيفيت بالاتري نسبت به بقيه تيمارهاا از نقطاه نظار    
درصاد در   58باا   Csباشاند. تيماار   ميزان جذب آب آرد می

مرتبه بعد قرار گرفته است. تيمار شاهد داراي ميازان جاذب   
(. هر انادازه  5ري نسبت به بقيه تيمارها بود )جدول آب کمت

در هنگام به دست آوردن ثباات خميار، آرد ماورد نظار آب     
 500بيشتري جذب کند تا به درجاه اساتاندارد شاده يعنای     

واحد فارينوگراف برسد، به همان انادازه جاذب آب آن نياز    
 (. Liu & Shi, 2013بيشتر است )

 

 زمان گسترش و مقاومت خمیر -

تجزيه واريانس صفت زمان گسترش و مقاومات خميار   
داري در سطح احتمال پانج درصاد نشاان داد    اختلاف معنی

( نشاان داد، تيماار   5ها )جادول  (. مقايسه ميانگين4)جدول 
( از زمان CoCsترکيبی کود آلی کمپوست و کود شيميايی )

و  64/16گسترش و مقاومت خمير بيشاتري باه ترتياب باا     
ي تيمارها برخوردار بود که نشان بت به بقيهدقيقه نس 1/87

و  Csدهنده افزايش کيفيت آرد توليادي اسات. تيمارهااي    
Cf  در رتبه بعدي قرار گرفتند و تيمارB) با کمترين ) شاهد

(. اين صفات نيز 5مقاومت در سطح آخر قرار گرفت )جدول 
تحت تاثير صافات مقادار گلاوتن و ساختی داناه و درصاد       

آردهاي با گلاوتن یاعيت داراي دوام کام و    پروتئين است. 
آردهاااي بااا گلااوتن قااوي داراي دوام و مفاوماات بيشااتري 
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باشند. هر اندازه گسترش و دوام خمير بيشاتر باشاد باه     می
همان اندازه دوام تخمير بيشتر خواهد بود. درصاد پاروتئين   
نيز تاثير مثبت بار ميازان پاياداري و مقاومات خميار دارد.      

ثير ژنوتيز و محيط و اثر متقابال آنهاا   صفات فوق تحت تا
هساتند. هاار انادازه اياان صافات در زمااان تشاكيل خمياار     

تر باشند نشان از کيفيت بالاي گندم و خمير خواهد طولانی
بود که با ساير صفات مفيد نان و خميار همبساتگی مثبتای    
دارد. بنابر اين هر اندازه عوامل محيطی از جمله نوع و مقدار 

ين بيشتر باشد. کيفيت خمير و ناان افازايش   کود آلی در زم
يابااد. اياان نتيجااه بااا نتااايج بدساات آمااده توسااط    ماای

Knapowski   همخوانی دارد.  2009در سال 
عباارت اسات از زماان لازم باه      1زمان گسترش خميار 

اي که قاوام  دقيقه از شروع ایافه کردن آب به آرد تا لحظه
مدت زماان ورز  نمايد. اين فاکتور خمير شروع به کاهش می

دهد. از روي زماان  دادن خمير را تا تشكيل خمير نشان می
آوري توان به روند تورم خمير طای عمال  گسترش خمير می

آن پی برد. هر انادازه زماان بساط خميار در روي منحنای      
تر باشد، باه هماان انادازه زماان ورزدادن     فارينوگراف کوتاه

ي نان باا کيفيات   تر است. اگر چه براخمير در نانوايی کوتاه
بالا تعيين زمان بهينه ورزدادن خمير مورد نياز اسات، ولای   

هاي مسطح نسبت به زمان ورزدادن سازگاري بيشاتري  نان
دارند. اين دستاورد با دستاورد ديگر محققان همخوانی دارد، 
زمان گسترش خمير نيروي لازم از نظر پی بردن باه ارزش  

-ن و درصد پروتئين مینمونه آرد تابع کميت و کيفيت گلوت

باشد. هر اندازه ميزان گلاوتن و قادرت ورآمادن آن زياادتر     
تار اسات.   باشد به همان اندازه زمان گسترش خمير طولانی
تار باشاد،   هر اندازه ميزان گلوتن و قدرت پت کردن آن کم
تاار اساات بااه همااان اناادازه زمااان گسااترش خمياار کوتاااه

(Konvalina et al., 2009 .) 
 

 شدن خمیردرجه سست  -

تجزيه آماري روي تيمارها باراي صافت زماان سسات     
دقيقاه در ساطح    20و  10شدن خمير در دو زماان پاس از   

(. اين صفت مناتج  4دار بود )جدول احتمال پنج درصد معنی
از خصوصيات خوب خميار اسات و در اصال باه گنادم باا       

گردد. هر مقدار درجه سسات شادن خميار در    کيفيت برمی
زمان معينی کمتر باشد نان حاصاله از کيفيات و مانادگاري    
                                                      

2
 Valorimeter Number 

، تاکيد ديگري بر هبيشتري برخوردار است. نتايج بدست آمد
لزوم استفاده از کودهاي آلی در سطح مزارع گندم است کاه  
بايد مورد توجه قرار گيرد. در اين آزمون درجه سست شادن  

دقيقه و با توجاه باه نتاايج مقايساه      20و  10خمير پس از 
ها با گذشت زمان درجه سست شادن خميار باراي    ميانگين

گيري شده تمام تيمارها افزايش يافت. در هر دو زمان اندازه
( به CoCsتيمار ترکيب کود آلی کمپوست و کود شيميايی )

باربندر نسابت باه سااير تيمارهاا داراي      60و  33ترتيب با 
سست شدن خمير بود کاه دليال بار باالاتر      کمترين درجه

باشاد.  بودن کيفيت خمير توليد شده توسط آرد اين تيمار می
 ,Salahاين نتايج در راستاي دستاورد ساير محققان است )

2006.) 
 

 عدد والوريمتری -

تجزيااه واريااانس صاافت عاادد والااوريمتري اخااتلاف   
 (.4داري در سطح احتمال پنج درصد نشان داد )جدول  معنی

ها نشان داد که بيشترين عادد والاوريمتري   مقايسه ميانگين
ايی طبق عارف کشااورز( و   ي)مصرف کود شيم Cfبه تيمار 
)ترکيب کود آلی کمپوست و کود شيميايی( به  CoCsتيمار 

بود. تيمار شاهد )بدون مصرف  3/63و  7/65ترتيب برابر با 
باه   در مكان آخر قرار گرفت. لازم 5/47هر گونه کودي( با 

تویيح است گندم کشت شده در زمين بدون مصارف کاود   
)شاهد( توليد خميري نمود که عدد والوريمتري آن به طاور  

داري از ديگر تيمارها کمتر بود. لازم به يادآوري است معنی
کيفيات  باشد، مترادف با یعيت و بای  49که اين عدد کمتر 

می بودن نان حاصل خواهد بود. خمير توليدي حاصل از گند
که در زمين با کود شيميايی يا ترکيب کود آلی کمپوسات و  

 کود شيميايی داراي کيفيت بهتري بود. 
عااددي اساات  2عاادد والااوريمتري )ارزش والااوريمتري(

تجربی که از جمع بندي زمان گسترش، اساتقامت خميار و   
آياد. ايان آزماون در واقاع     درجه سست شدن به دست مای 

توان تاا  دهد و از روي آن مینشان میارزش نانوايی آرد را 
حدودي در مورد کيفيت خمير حاصل از آرد قضااوت نماود.   
اين فااکتور باه عناوان ياک عامال تكميال کنناده سااير         

هاا گازارش   باشاد و هماراه آن  فاکتورهاي فارينوگراف مای 
 شود. می

                                                      
1
 Dout Development Time  
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کيفيت صفات وابسته به خواص خمير مربوط باه تيماار   
کشاورز نيز بيشتر از تيمار کود کود شيميايی بر اسا  عرف 

شيميايی بر اسا  آزمون خا  بود. بدين معنی کشااورزان  
منطقه بيش از مقدار تعيين شده توسط آزماون خاا  کاود    

دهناد. کاود شايميايی باوياه کاود      شيميايی به مزرعه مای 
نيتروژن تاثير مساتقيمی روي کيفيات و باوياه پاروتئين و     

و  Knapowskiنتااايج گلااوتن دانااه دارد. اياان نتااايج بااا  
 2013در ساال   Liu.and Shiو  2009همكااران در ساال   

 مطابقت دارد.
 

تعیین خواص رئولوژيکي خمیر به کمک آزمون  -

 اکستنسوگراف

نتايج تجزيه واريانس تيمارها براي صفات اکتنساوگراف  
نشان داد صفات حداکثر مقاومت، مقاومت به کشش پس از 

احتماال ياک درصاد و    دقيقه، مقاومت نسابی در ساطح    5
دار انرژي کششی خمير در سطح احتمال پنج درصاد معنای  

 135و  90، 45بودند. نتيجه تجزيه عامل زمان )ساه زماان   
دار بودن بيشاتر صافات در ساطح    دقيقه( نيز نشان از معنی

دار احتمال يک درصد بود. اثر متقابل ايان دو عامال معنای   
هااي انجاام   زماان نبود. يعنی واکنش صفات باه تيمارهاا و   

گونه اثر متقابلی با هم نداشتند، با آزمون موازي بودند و هيچ
درصد  20توجه به مقدار یريب تذييرات صفات که کمتر از 

بود، نشان از اجزاي دقيق و مناسب اين پروژه باود )جادول   
6.) 

 90، 45هاي تيمارها براي زمان جدول مقايسه ميانگين
ف تيمارها براي صفات دقيقه نشان از اختلا 135و 

متفاوتی آماري هاي  اکستنسوگراف بود و تيمارها در کلا 
نسبت به ساير تيمارها در سطح  CoCsيافتند. تيمارقرار است

داري نشان داد. پس از آن، احتمال پنج درصد برتري معنی
هاي  هاي بعدي بودند )جدولدر رتبه Csو تيمار  Cfتيمار 
7-9 .) 

 

 تجزيه واريانس صفات وابسته به نانوايي در آزمايش بررسي مواد آلي و کود بر کیفیت نان گندم رقم بهار -4جدول 

عدد 

 والوريمتری

 زمان گسترش  مقاومت پس خمیر درجه سست شدن

 جذب آب

 منابع درجه آزادی

 خمیر  دقیقه 10از  دقیقه 20از

10.87
 ns

  35.00
 ns

  186.67
*

  1.55
 ns

  0.6
 ns

  0.36
ns

 تکرار 2  

22.83
*

  222.50
*

  656.67
*

  4.33
*

  0.49
*

  2.01
**

 تیمار 4  

 خطای آزمايش 8 0.23 0.14 1.29 36.67 41.25 5.28

 ضريب تغییرات  0.83 9.9 20.18 12.27 10.36 4.06
 

ns ، *  درصد  1و  5دار در سطح احتمال دار و معنیبه ترتيب غير معنی **و 
 

 های صفات وابسته به نانوايي در آزمايش بررسي مواد آلي و کود بر کیفیت نان گندم رقم بهارمقايسه میانگین -5جدول 

عدد 

 والوريمتری

مقاومت  درجه سست شدن پس

 خمیر

 )دقیقه(

زمان گسترش 

 خمیر

 )دقیقه(

 جذب آب

 )درصد(
دقیقه  20از تیمار

 )برابندر(
 )برابندر(دقیقه 10از 

47.5 f  83.0ab 80.0d 75.3c 15.3 b 33.6d B 
53.3 e 86.0bc 60.0c 82.5 b 17.4 a 47.6c Co 
63.3 b 60.0a 33.0 a 87.1 a 16.6 ab 63.6a CoCs 
59.0 c 73.0b 46.0 b 67.5d 16.5 ab 58.0b Cs 
65.7 a 86.0bc 40.0 ab 83.5b 16.4 ab 63.7 b Cf 
1.32 12.09 11.4 2.22 0.70 0.90 LSD5% 

 

 درصد تفاوت معنی داري ندارند.           5هاي هر ستون که داراي حداقل يک حرف مشتر  هستند، در سطح احتمال ميانگين
کاود شايميايی و   (، تيماار ترکيبای   Coتن در هكتاار کاود کمپوسات )    30(، مصرف Bتيمارها عبارت از:  بدون مصرف کود کمپوست و شيميايی )شاهد

(، مصرف کود شيميايی بر اسا  آزماون  CoCsتن درهكتار کود کمپوست + کود شيميايی بر اسا  آزمون خا  به طور همزمان )30کمپوست )مخلوط
 (Cf( و مصرف کود شيميايی بر اسا  عرف زارع )Csخا  )
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 مربعات صفات در آزمون اکستنسوگرافتجزيه واريانس ساده میانگین  -6جدول 

Source Df حداکثر مقاومت 
مقاومت به کشش 

 دقیقه 5پس از
 پذيریکشش

مقاومت 

 نسبي
 انرژی خمیر

Replication 2 1169.156 238.867 364.239 0.013 166.756 
 *4 10220.08** 4493.533** 174.208ns 0.113** 952.533 (A) تيمار

 **2 14498.82** 3262.2** 296.372 ns 0.049** 1696.289 (B)زمان

AB 8 988.628 ns 537.2 ns 91.838 ns 0.009 ns 147.9 ns 
 179.065 0.021 162.423 720.033 1678.275 28 خطا

C.V%.  20.24 16.90 6.05 19.07 19.68 
ns ،*  درصد 1و5به ترتيب عدم معنی دار بودن،معنی دار درسطح  **و 

 

 دقیقه 45از زمان  تیمارها بر مقاومت کشش خیمر )برابندر( بعدتاثیر  - 7جدول 

 حداکثر مقاومت تیمار
مقاومت به کشش پس 

 دقیقه 5از
 انرژی خمیر مقاومت نسبي پذيریکشش

B 230.00 ±15.27ab 196.67 ±21.86a 209.33 ±0.67b 0.94 ±0.10a 78.33 ±10.62ab 

CO 210.00±25.16abc 161.67±16.41 b 222.67±6.23a 0.72±0.06 b 68.33±10.47 b 

CoCs 273.33±17.64a 181.67±15.89 a 217.67±11.35ab 0.84±0.11 a 79.00±2.00a 

Cs 229.00±30.51ab 160.00±12.16 b 206.83±5.08 b 0.76±0.04 ab 64.00±0.04b 

Cf 237.00±11.24ab 160.67±5.82  b 220.67±3.84ab 0.73±0.02ab 71.67±3.84ab 

 

 دقیقه 90از زمان  تاثیر تیمارها بر مقاومت کشش خیمر )برابندر( بعد -8جدول 

 حداکثر مقاومت تیمار
مقاومت به کشش پس 

 دقیقه 5از
 انرژی خمیر مقاومت نسبي پذيریکشش

B 204.67±9.33 b 182.00±20.52a 209.67±5.61 ab 0.87±0.12a 71.67±9.17 ab 

CO 141.67±26.19 c 123.33±14.53 c 214.67±8.68 a 0.57±0.07 b 43.33±6.69 c 

CoCs 221.67±11.67 a 181.67±13.02 a 212.00±10.58 a 0.86±0.10a 74.02±4.16 a 

Cs 206.67±8.82 b 158.67±5.21 b 203.00±8.18 b 0.78±0.046ab 58.67±2.60 ab 

Cf 210.33±20.58 ab 160.00±11.01 b 208.17±5.70 ab 0.76±0.037ab 61.67±7.67 b 

 

 دقیقه 135زمان  از تاثیر تیمارها بر مقاومت کشش خیمر )برابندر( بعد - 9 جدول

 حداکثر مقاومت تیمار
مقاومت به کشش پس 

 دقیقه 5از
 انرژی خمیر مقاومت نسبي پذيریکشش

B 176.67±42.56 b 158.00±20.00 ab 201.67±4.17 b 0.77±0.08 a 51.00±12.34 b 

CO 100.00±20.00 c 91.67±14.24 b 199.00±14.64 ab 0.45±0.06 b 28.33±8.09 c 

CoCs 240.00±37.86 a 176.67±21.86 a 216.67±8.51 a 0.82±0.14a 70.33±8.09 a 

Cs 188.67±19.67 ab 149.33±10.35 ab 205.33±2.40 ab 0.72±0.05ab 54.67±5.67 ab 

Cf 166.67±23.34 b 139.00±10.97 b 211.00±6.51 ab 0.65±0.05ab 50.67±6.76 ab 
 

(، تيمار Coتن در هكتار کود کمپوست) 30(، مصرف B کلمات اختصاري براي تيمارها به ترتيب تيمارهاي بدون مصرف کود کمپوست وشيميايی )شاهد
( و Cs((، مصرف کود شيميايی بر اسا  آزمون خا  )CoCsتن درهكتار کود کمپوست + کود شيميايی بر اسا  آزمون خا  )30ترکيبی )مخلوط

 (Cfمصرف کود شيميايی بر اسا  عرف زارع)

 
 صفت حجم نان -

نتيجه تجزيه آماري تيمارها براي صفت حجم ناان نياز   
تاثير  CoCsدار بود. تيمار در سطح احتمال پنج درصد معنی

در مرتباه   Cfده داشت و تيمار داري روي صفت ياد شمعنی
( داراي Bبعدي بود. سااير تيمارهاا و باويزه تيماار شااهد )     

 تري بودند.حجم نان یعيت
 

 شدن روی نان بربری و باگت صفت بیاتي -

شدن نان در سطح احتمال تجزيه آماري صفت بياتی
دار بود. بررسی آزمون بياتی شدن روي دو پنج درصد معنی
ها ( نشان داد، نان3و  2هاي باگت )نمودارنوع نان بربري و 

طور در روز سوم و در روز اول کمتر بياته شدند و همين
پنجم مقدار بياته شدن تيمارها افزايش يافت. افزايش بياته 
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شدن در تيمار شاهد بيشتر از بقيه تيمارها بود. اما بياته 
 خيلی کمتر بود. CoCsشدن در تيمار 

اري در شاارايط يكسااان و دپااس از پخاات نااان و نگااه
مناسب، آزمون فشردگی در روزهاي اول و سوم و پنجم بار  

ها صورت گرفت. هر چه ميزان نيروي مورد نيااز  روي نمونه
براي فشردن بيشتر باشد، نان بيشتر بيات شده و از مقبوليت 
کمتري براي مشتري برخوردار است. با توجه به نتايج ارائاه  

به طورکلی ميزان بياتی نان باگت کمتار   3و 2شكلشده در 
بود و با گذشت زمان بعد از روزهاي اول، سوم و پنجم پس 

 از پخت، سفتی نان افزايش يافت.
هاي ارائه شده نان تهياه شاده از تيماار    با توجه به داده

( ميزان بياتی شدن نان کمتر CoCs) مصرف ترکيبی کودها
ن از بقياه تيمارهاا   ( از نظر بياتی شاد Csبود. سپس تيمار )

 برتر بود.

 

 
 

 تاثیر تیمارهای مختلف بر حجم نان -1نمودار 
(، تيماار  Coتن در هكتار کود کمپوست) 30(، مصرف Bکلمات اختصاري براي تيمارها به ترتيب تيمارهاي بدون مصرف کود کمپوست وشيميايی )شاهد

( و Cs(، مصرف کاود شايميايی بار اساا  آزماون خاا  )      CoCsدرهكتار کود کمپوست + کود شيميايی بر اسا  آزمون خا  )تن 30ترکيبی )مخلوط
 (Cfمصرف کود شيميايی بر اسا  عرف زارع)

 

 
 

 تاثیر تیمارهای مختلف بر بیاتي نان باگت - 2نمودار 
 

d c 
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c 

 (cm3)حجم نان باگت
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 باگتهای حسي روی نان بربری و آزمون -

گياري   ها و ابزارهاي اندازهدر اين روش به جاي دستگاه
از حوا  پنجگانه انسان بوياه حس بويايی و چشايی باراي  

هاي توليدي استفاده شد. پس از تعيين کيفيت و پذيرش نان
امتيازدهی نمره نهايی ارزيابی حسی برآورد و تجزيه آمااري  

شاود  ده می(. در نمودارها مشاه5و  4هاي انجام شد )شكل
که نان توليدي از پنج تيمار تحت بررسای در روزهااي اول،   

هاا ارزشايابی و   سوم و پنجم پس از پخات توساط ارزيااب   
ها در قالب نمودارهاي ياد شاده درج شاد. در   ي دادهخلاصه

آزمون حسی کيفيت نان در روز اول براي هار دو ناوع ناان    
 سوم بيش بيشتر از روز سوم بود. کيفيت و طعم نان در روز

(، براي هار ساه روز   CoCsاز روز پنجم بود. تيمار ترکيبی )
داري در ساطح  ارزيابی نسبت به ساير تيمارها برتري معنای 

 درصد نشان داد. ساير تيمارها تقريبا مشابه بودند.  5احتمال 

 
  تیمارهای مختلف بر بیاتي نان بربریاثیر  - 3نمودار 

(، تيماار  Coتن در هكتار کود کمپوست) 30(، مصرف Bکلمات اختصاري براي تيمارها به ترتيب تيمارهاي بدون مصرف کود کمپوست وشيميايی )شاهد
( و مصرف Csاسا  آزمون خا  ) (، مصرف کود شيميايی برCoCsتن درهكتار کود کمپوست + کود شيميايی بر اسا  آزمون خا  )30ترکيبی مخلوط

 (Cfکود شيميايی بر اسا  عرف زارع)
 

 
 نان بربری بررسي شده در نتايج ارزيابي حسي برای تیمارهای - 4نمودار 
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 نتايج حاصل از ارزيابي حسي برای تیمارهای بررسي شده در نان باگت - 5نمودار 

(، Coتن در هكتار کاود کمپوسات)   30(، مصرف Bکلمات اختصاري براي تيمارها به ترتيب تيمارهاي بدون مصرف کود کمپوست وشيميايی )شاهد
( و Cs( ، مصرف کود شيميايی بر اسا  آزمون خاا  ) CoCsپوست + کود شيميايی بر اسا  آزمون خا  )تن درهكتار کود کم30تيمار ترکيبی مخلوط

 (.Cfمصرف کود شيميايی بر اسا  عرف زارع)
 

 بحث
هاي رئولاوزي و اکستنساوگراف،   هدف از انجام آزمايش

حالات  تعيين بخشی از خواص فيزيكی خمير در حين تذييار  
آن در زمان ورآمدن خمير، گساترش، قاوام خميار و درجاه     
سست شدن خمير بود. شاخص کشش خمير، مقاومت خمير 
در اثر کشيده شدن تا حد پااره شادن را تعياين نماوده و از     

ي خاواص کيفای خميار    مهمترين معيارهاي تعياين کنناده  
گيري صافت يااد شاده در تيمارهاا     باشد که براي اندازه می

هاي اکستنسوگراف و که نتايج آزموند. از آنجايیاستفاده ش
هااي ميازان گلاوتن آرد،    طور مستقيم با وياگیرئولوژي به

کيفيت خمير و نان ارتباط و همبستگی مثبتای دارد، بهباود   
توان باه افازايش ميازان    را می CoCsاين خواص در تيمار 

گيري صافات  گلوتن و بهبود کيفيت گلوتن نسبت داد. اندازه
نيز همين نتيجه در پی داشت )نتايج فوق ارائاه نشاده    فوق

رکيباای کااود کمپوساات و تاساات(. پااس از تيمااار مصاارف 
هاي بعدي بودند. باا  در رتبه  Csو تيمار Cfشيميايی، تيمار 

هاي کشاورزي از جمله توجه به فقر مواد آلی در بيشتر زمين
مزرعه کشاورزي ايستگاه تحقيقاتی ماهيدشت )محل اجراي 

ايش( و ایافه نمودن مواد آلی )کود کمپوست( به همراه آزم
کود شيميايی باعث شد که نه تنها کيفيت گنادم و متعاقاب   
آن خمير و نان مربوطه افزايش يابد، بلكاه باعاث افازايش    

عملكرد دانه در واحد ساطح )جادول مربوطاه اراياه نشاده      
است( گردد و از طرفای باه افازايش ماواد آلای خاا  نياز        

نيز بيشتر از تيماار   Cf. کيفيت خواص خمير تيمار انجامد بی
Cs   بود. بدين معنی کشاورزان  منطقه بيش از مقدار تعياين

شده توسط آزمون خا  کود شايميايی در مزرعاه مصارف    
نمايند. کود شيميايی بوياه کود نيتروژن تاثير مساتقيمی  می

ا روي کيفيت و بوياه پروتئين و گلوتن دانه دارد. اين نتايج ب
 Liuو  2009و همكاااران در سااال  Knapowski  نتااايج

and Shi  همخوانی دارد. 2013در سال 
با سطح کيفی خواص مرتبط  SDSرسوب  حجم بالاي
نشاان   مثبت و بالايیهمبستگی گندم نان با کيفيت نانوايی 

 (Lorenzo & Kronstad, 1987; Ayoub etدهاد  مای 

(al., 1993  .      ياک همبساتگی باالا باين رساوبSDS  و
نياز   گاران  پااوهش هاي قبلای   حجم مناسب نان در بررسی

 ;Lorenzo & Kronstad, 1987) زارش شاده اسات  گا 

Krattiger & Law, 1991 .)گر چه نقش اثرات محيطی ا
 SDSرساوب   کارايیبه عنوان يک نقش مهم و کليدي بر 

 Carter) گويی حجم نان را نيز نبايد فراموش نمود در پيش

et al., 1999.) 
( CoCsتيمار ترکيبی مصرف کودهاي آلی و شيميايی )

داري روي صفت حجم نان نشاان داد و  در زمين تاثير معنی

b ab 
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در مرتباه بعادي اساتقرار يافات. ايان نتيجاه در        Cfتيمار 
راستاي نتاايج اخاذ شاده توساط آزماون اکستنساوگراف و       

هاي گزارش شده حجم ي بود. با توجه به دادهژآزمون رئولو
( نسابت باه   CoCsيط مصرف ترکيبی کودهاا ) نان در شرا
داري افازايش نشاان داد. ايان    طور معنای به Bتيمار شاهد 

نتيجه با نتايج گزارش شده توسط محققين ديگر همخاوانی  
گازارش نماود، حجام ناان باا       2006در سال  Salahدارد. 

 يابد. افزايش سطوح کود دامی )آلی( و نيتروژن افزايش می
هااي   مربوط به حجام ناان باا داده    هاي با مقايسه داده

مربوط به درصد پروتئين و ميازان گلاوتن داناه، باه رابطاه      
 & Heباريم.  مستقيم و مثبت باين ايان صافات پای مای     

Hoseny  گزارش نمودند، حجم قارص ناان   1991در سال
داري دارد. باا درصاد پاروتئين آرد رابطاه مساتقيم و معنای      

معتقاد   2000و همكااران در ساال    Faergestadهمچنين 
بودند، بين حجم نان با درصد پروتئين رابطه مستقيم وجاود  

گزارش نمودند آرد  2004و همكاران در سال  Uhlenدارد. 
گندم اورگانيک که فقط کودهاي آلی دريافت کرده بود، باه  
دليل داشتن پروتئين و گلوتن بيشتر، تشاكيل ياک شابكه    

مير، حجم گلوتنی قوي داده و با حفظ گازهاي حاصل از تخ
 نان بيشتري نسبت به آرد گندم غيرارگانيک توليد نمود.

دار بود. شدن نان نيز معنیتجزيه آماري صفت بياتی
بدين معنی هر اندازه مقدار بياتی شدن نان کمتر باشد، 
مصرف نان در طول مدت نگهداري بيشتر و یايعات نان 
دو  کمتر خواهد شد. در کشور ما مقدار یايعات نان در حدود

ميليون تن است. لذا در صورت افزايش کيفيت نان و ارتقا 
رسد و نيازي به صفت ياد شده یايعات نان به حداقل می

واردات گندم از خارج نخواهد بود. از طرفی کيفيت غذايی 
مردم به علت استفاده از نان مرغوب و با کيفيت ارتقاء 

 خواهد يافت. 
پخاات  نااان حاصاال از صاانايع پخاات پااس از فرآينااد 

 شاوند کاه در  دستخوش تذييرات فيزيكای و شايميايی مای   
لذا تذييرات در پوسته، مذز و . نامند مفهوم کلی آنرا بياتی می

فساد ميكروبی نان در مرحله نگهداري باعث کاهش عطار،  
شود. از روي بافات داخلای و پوساته    طعم و مصرف نان می

قاال  انت .توان به ميزان بياتی شدن محصول پی بارد  یمنان 
ي داخلی نان به پوسته، ها بخشمواد آروماتيک و رطوبت از 

از ساوي ديگار   . شاود  یما موجب از بين رفتن بو و مزه نان 
دهاد و   یما پوسته نيز چرمی شده و تردي خود را از دسات  

. افازايش تيرگای و   ياباد  پذيري مذز نان کااهش مای  تراکم
کدري نان، کاهش ظرفيت جاذب آب مذاز ناان و کااهش     

از . اسات شادن  استه محلول از ديگار آثاار بيااتی    ر نشمقدا
 1995در سااال  marschnerجملااه  دياادگاه محققااانی از

تعريت شد، واژه بياتی دلالات بار کااهش ميازان پاذيرش      
ها علات   محصولات نانوايی بوسيله مصرف کننده دارد و آن

. از ديادگاه  دانناد  اين امر را تذييرات رخ داده در مذز نان می
Mondal & Datta  شااامل ، واژه بياااتی 2008در سااال

تذييرعطر و طعم، افزايش سختی، کادورت و قابليات خارد    
شدن نشاسته مذزنان، کاهش قدرت تورم نشاسته محلول و 

فرآيند بيااتی   .باشد حساسيت مذز نان به جمله بتا آميلاز می
توان به دو دسته بيااتی پوساته و مذاز تقسايم بنادي       یمرا 
ي حجايم  ها نانبخش کوچكی از  پوسته . از آن جا کهنمود

شود، بيات شدن آن کمتر ماورد اعتاراض قارار     یمرا شامل 
 .طور نيستگيرد، اما در مورد نان مسطح اين یم

داري در شاارايط يكسااان و پااس از پخاات نااان و نگااه
مناسب، آزمون فشردگی در روزهاي اول، سوم و پانجم بار   

روي مورد نيااز  ها صورت گرفت. هر چه ميزان نيروي نمونه
براي فشردن بيشتر باشد، نان بيشتر بيات شده و از مقبوليت 
کمتري براي مشتري برخوردار است. با توجه به نتايج ارائاه  

طاور کاه   شده ميزان بياتی نان باگت کمتار اسات و هماان   
انتظار داشتيم با گذشت زمان بعاد از روزهااي اول، ساوم و    

تهيه ناان   فته است.پنجم پس از پخت سفتی نان افزايش يا
( داراي ميازان بيااتی   CoCsاز تيمار مصرف کود ترکيبای ) 

کمتري بود. سپس تيمار کود شايميايی بار اساا  آزماون     
( نيز ميازان بيااتی کمتاري را نسابت باه ديگار       Csخا  )

 تيمارها نشان داد. 

ارزيابی حسی روش علمی ديگري است که کيفيت ناان  
نماياد.  نجيده و تعيين میاي با حوا  پنجگانه سرا به گونه

براي اين بررسی مهمترين حوا  بويايی و چشاايی بودناد.   
شود که نان توليد شاده از  مشاهده می 5و  4در نمودارهاي 

ها ارزشيابی و کيفيت و طعام ناان در   تيمارها توسط ارزياب
روز اول براي هر دو نوع نان بهتر از روز سوم و در روز سوم 

تيماار ترکيباای کاود شاايميايی و    از روز پاانجم باود.  بايش 
(، براي هر سه روز ارزيابی نسبت به ساير CoCsکمپوست )

داري نشاان داد. سااير تيمارهاا تقريباا     تيمارها برتري معنی
مشابه بودند. لذا اهميت اثر متعادل مواد آلی خا  و عناصار  

شود. يعنای  غذايی در دستر  گياه بر کيفيت نان روشن می
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ی خا  بيشتر باشد، گيااه در طاول فصال    هر اندازه مواد آل
و باوياه    رشد و نمو به آسانی دسترسی باه عناصار غاذايی   

کند. اين يافته در راستاي دستاوردهاي کود نيتروژن پيدا می
در ساال   Wieser & Seilmeierساير محققاين از جملاه   

 بود. 1998
 

 گیری نتیجه
لذا گندم گردد، از آنجايی که نان از گندم و آرد تهيه می

هاي باا کيفيات بهتاري    تر توليد نانبا کيفيت و آرد مرغوب
نمايد. در اين بررسی ثابت شد، هر اندازه زمين مرغوب و می

-ي باا کيفيات  مواد آلی آن بيشتر باشد، مزرعه از توليد دانه

ها نشاان  شود. نتايج کلی حاصل از آزمونتري برخوردار می
ت بالاتر از تيمارهاي کودي ي توليد آرد و نان با کيفيدهنده
وياه تيمار ترکيبی کود آلی و شيميايی بود که با داشتن و به

بيشترين مقدار گلوتن، پروتئين و کيفيت بيشتر داناه گنادم،   
جااذبا آب آرد، گسااترش و قااوام بيشااترخمير، حجاام نااان،  
خاصيت ماندگاري عطر و طعم و ارزيابی حسی هماه تايياد   

اصال از ايان تيماار باود و باه      کننده افزايش کيفيت نان ح
عنوان برترين تيمار شناخته شد. اهميت ديگر اين تيماار در  
چرخه کشاورزي پايدار توليد محصاولات ساالم و بهداشاتی    

 بود.
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