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 6/9/5931 مقاله: پذيرش تاريخ    8/8/5931 مقاله: دريافت تاريخ

 

 هچکيد

 نشاسته، ساختاري هايويژگی تغییردارند. داروسازي مانند ديگر صنايع و غذا صنعت در متنوعی کاربردهاي آن مشتقات و نشاسته مقدمه:

  دارد. صنعت در هاآن کاربردي و فیزيکوشمیايی خصوصیات بر چمشگیري تأثیر

 و روشن کراسبک ،)الوند ايرانی گندم واريته سه آمیلوپکتین و آمیلوز ه،نشاست محتوي ازتعیین پس،پژوهش اين در ها:روش و مواد

 و (w/v %1/0، %9/0، %5/0) سطح سه در کلروهیدريناپی شیمیايی ماده توسط عرضی اتصالات ايجاد با آنها هايويژگی اصلاح سیروان(،
 گرفت. صورت C°50 دماي در و دقیقه 90و 51 زمان کیلوهرتزدردو 51فرکانس در اولتراسونیک امواج از استفاده با آنها فیزيکی اصلاح

 رفع و انجماد برابر در پايداري و تورم قدرت حلالیت، ويسکوزيته، آب، نگهداري ظرفیت خمیر، شفافیت مانند هانمونه کیفی ويژگیهاي
 -تصادفی کاملا طرح قالب در پژوهش اين نتايج گرفت. قرار بررسی مورد شده اصلاح و شاهد نشاسته هاينمونه سینرسیس( )میزان انجماد
  شدند. مقايسة بايکديگر دار معنی تفاوت حداقل برمبنی ها میانگین و گرفت قرار آماري تحلیل و تجزيه مورد فاکتوريل آزمون

 واريته سه هر فیزيکی تیمارهاي از حاصل نشاسته آب نگهداري ظرفیت خمیر، شفافیت تورم، قدرت حلالیت، دهدمی نشان نتايج ها:يافته

 تورم قدرت و حلالیت کاهش به منجر کلروهیدريناپی با نشاسته اصلاح درحالیکه يايد.می افزايش معمولی نشاسته هايگرانول به نسبت
 در شاهد با مقايسه در شیمیايی شده اصلاح هاينمونه آب نگهداري ظرفیت و خمیر شفافیت تغییرات شود.می شده تیمار هاينشاسته
  .يافت افزايش آنها سینرسیس میزان و کاهش شاهد، با مقايسه در تغییريافته هاينمونه تمام ويسکوزيته است. متفاوت مختلف هايواريته

 نسبت مختلف ارقام نشاسته تأثیرپذيري و است مؤثر نشاسته کیفی خصوصیات از بسیاري تغییر در اصلاحی تیمارهاي اعمال گيری:نتيجه

 است. متفاوت باهم آنها در نشاسته ژنتیکی خصوصیات بودن متفاوت علت به شیمیايی و فیزيکی تیمارهاي به

 
 شده اصلاح نشاسته فیزيکوشیمیايی، عرضی،خواص اتصالات اولتراسونیک، امواج کليدی: هایواژه

 
 email: H.Abbasi@Khuisf.ac.ir                                                                                                                 مکاتبات مسئول نويسنده *
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 مقدمه

 محصولات ترينپرارزش و ترينقديمی از يکی گندم
 نقش بدن نیاز مورد کالري تأمین در که است کشاورزي

 گندم دهنده تشکیل کربوهیدرات ترينمهم دارد. مهمی
 خشک ماده گرم 500 در ماده اين مقدار است. نشاسته

 است. شده زده تخمین گرم 5/61-4/68 حدود در گندم
 5-98 قطر به و عدسی شکل به گندم نشاسته هايگرانول

 از يکی داراي نشاسته (.5988 )وزيري، هستند میکرون
 هايمولکول بین در شیمیايی هايساختار ترينپیچیده
 هايپلیمر است. گلیکوژن شبیه بسیار و طبیعت در موجود
 جانوران در گلیکوژن و گیاهان در سلولز و نشاسته طبیعی
 گلوکز پاية بر  ساکاريديپلی هايساختار داراي

 به تأثیر گلوکز واحدهاي اتصال چگونگی در هستند.اختلاف
 ,Eliasson) دارد پلیمرها اين خصوصیات و رفتار در سزايی

2004.)  
 کسی بر غذايی درصنايع نشاسته اقتصادي اهمیت

 پلیمرهاي ترين فراوان از يکی نشاسته .نیست پوشیده
 سیب مانند مختلف گیاهی منابع از و باشدمی زيستی
 خصوصیات شود.می استخراج برنج و گندم ذرت، زمینی،

 در ماده اين استفادۀ نشاسته عملکردي خواص و فیزيکی
 ست.ا کرده معمول بسیار را غذا صنعت مختلف هايبخش
 خواص توانمی نشاسته ساختار در تغییر يک با گاهی

 و بخشید بهبود نظر مورد اهداف جهت در را آن عملکردي
 يافت دست نظر مورد محصول در ايويژه خصوصیات به
(Majzoobi et al., 2011.) بسیاري هايروش تاکنون 

 قرار استفاده مورد نشاسته اولیه خصوصیات تغییر جهت
-متداول و ترينقديمی از شیمیايی هايروش است. گرفته

 اصلاح روند.می شماربه نشاسته اصلاح هايروش ترين
 صورت جامد و خمیر سوسپانسیون، حالت سه در شیمیايی

 نظیر ويژه شیمیايی هايگروه شرايط اين در گیرد.می
 روي غیره و استیل مانند هاييون استري، هايگروه

 خواص ايجاد باعث و گیرندمی قرار نشاسته هايمولکول
 روش به که تغییراتی جمله از گردد.می آن در جديدي

 ايجاد از عبارتند گیرند می صورت نشاسته در شیمیايی
 شده، جايگزين نشاستة عرضی، اتصالات داراي نشاسته
 فسفاته، نشاستة سوکسینیله، اکتنیل نشاستة استاته، نشاستة
 و کاتیونی هاينشاسته پروپیله، هیدروکسی نشاستة

 اکسیدشده. نشاستة اسیدي، هیدرولیز نشاستة آمفوتري،

 عرضی اتصالات ايجاد نشاسته، اصلاح هايروش از يکی
 و ترين اصلی از يکی شیمیايی اصلاح نوع اين که است

 درشود.می شامل را نشاسته اصلاح هاي روش پرکاربردترين
 هايگروه داراي شیمیايی مواد از استفاده با نشاسته نوع اين
 و آمیلوز از شاخه دو کلروهیدرون اپی ازجمله عاملی، دو

 متصل هم به استري پیوندهاي توسط را آمیلوپکتین
 و آمیلوز هايشاخه و هامولکول ترتیب اين به و کنند می

 اين نتیجه در و شوندمی داشته نگه هم کنار در آمیلوپکتین
 گرانول ساختار يکپارچگی افزايش و تقويت باعث فرايند

 ها نشاسته از نوع اين تحمل بالاي قدرت شود.می نشاسته
 و مکانیکی هايتنش اسیدي، شرايط حرارت، به

 & Hirsch) آنهاست هايويژگی از رتروگراداسیون

Kokini, 2002.) سوپ، انواع تولید در هانشاسته اين 
 که غذاهايی و پودينگ نان، پاي، انواع کودک، غذاي

 استفاده قابل کنسروي، محصولات مانند شوندمی اتوکلاو
 نوع اين ويسکوزيته افزايش عدم به توجه با هستند.
 در هاآن ويسکوزيته افزايش و پائین دماهاي در هانشاسته

 سیال حرارت انتقال هايويژگی بر استريلیزاسیون، دماي
 محصول در را مناسبی ويسکوزيتة نهايت در و مثبت تأثیر
 (.Woo & Seib, 2002) کندمی ايجاد

 براي نامناسب شیمیايی مواد مصرف عدم دلیل به
 فرايندهاي از استفاده امروزه زيست، محیط و انسان سلامتی
 قرار توجه مورد بسیار نشاسته ساختار اصلاح براي فیزيکی

 زمینه، اين در نوين هايآوريفن پیشرفت با است. گرفته
 در تنوع افزايش و نشاسته اصلاح براي جديدتري هايروش

 هاروش اين از يکی است. شده معرفی آن کیفی هايويژگی
 با اولتراسونیک امواج است. اولتراسونیک امواج از استفاده
 و گیريعصاره ازجمله غذايی مواد فرآوري در بالا انرژي

 کريستالیزاسیون هموژناسیون، موثرگیاهان، مواد استخراج
 انجماد(، هنگام در يخ ترکوچک هايکريستال )تشکیل

 کردن فعال غیر ويسکوزيته، تغییر جداسازي، فیلتراسیون،
-راديکال تولید و مواد ساختار در شکل تغییر ايجاد ها،آنزيم

 ,.Jambrak et al) گیردمی قرار استفاده مورد آزاد هاي

 امواج از ناشی کاويتاسیون پديده ايجاد واسطه به (.2010
 يابند.می تغییر نشاسته هاي گرانول ساختار اولتراسوند،

 نشاسته هايويژگی تغییر در اولتراسونیک امواج از استفاده
 مصرف کمتري انرژي اصلاح، متداول هايروش به نسبت

 افزايش بدون نشاسته هايويژگی اصلاح امکان و کندمی
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 اينکه به توجه با (.Chong et al., 2013) دارد وجود دما
 ماست، کشور در مصرف مورد غالب نشاسته گندم، نشاسته

 هايويژگی بررسی ضمن ،پژوهش اين انجام اصلی هدف
 ارزيابی و ايرانی گندم رايج واريته سه نشاسته کیفی و کمی

 امواج با آوريعمل تأثیر بررسی آنها، میان تفاوت
 شیمیايی مادۀ و مختلف هايزمان در اولتراسونیک

 کیفی هايويژگی بر متفاوت هايغلظت با کلروهیدرين اپی
 تیمارهاي از مختلف ارقام نشاسته تأثیرپذيري چگونگی و

  است. مطالعه مورد اصلاحی

 

 هاروش و مواد
 اوليه هاینمونه تهيه -

 به ايرانی نظر مورد شده اصلاح گندم ژنوتیپ سه
 تحقیقات مرکز از سیروان و روشن کراس بک الوند، هاي نام

 .شد خريداري اصفهان کشاورزي

 

 گندم آرد از نشاسته استخراج -

 با استحصال( %39) شده گیريسبوس آرد تهیه از پس
 مورد گندم واريته سه از يک هر از والسی آسیاب از استفاده

 به گرفت. صورت هانمونه از نشاسته استخراج مراحل نظر،
 سود با (W/W 5:9) نسبت به شده تولید آرد منظور، اين
 همزن وسیلةبه ساعت يک مدت به و مخلوط 51/0%

 در موجود سبوس شد. همزده اتاق دماي در مغناطیسی
 به حاصل سوسپانسیون و جدا صافی پارچة با سوسپانسیون

 ازسانتريفوژ پس شد. سانتريفوژ g9100 با دقیقه 1 مدت
 آب با نشاسته حاوي رسوب و حذف فوقانی لايه کردن،
 بار چندين نشاسته حاوي سوسپانسیون شد. شسته مقطر

 گردد. حذف کامل طور به آن پروتئین لايه تا شد سانتريفوژ
 اسید با نشاسته سوسپانسیون پروتئین، حذف از پس

 سوسپانسیون نهايتا گرديد. خنثی مولار 5 کلريدريک
 (.Ackar et al., 2010) گرديد سانتريفوژ ديگر بار نشاسته

 صورت به فلزي هاي سینی در حاصل نشاسته کیک

C آون در و توزيع يکنواخت
 تا هوا جريان مجاورت در °40

 (Díaz et al., 2016). گرديد خشک ثابت وزن به رسیدن

 

 استخراج نشاستة آميلوپکتين و آميلوز گيریاندازه -

 شده

  روش طبق نشاسته آمیلوپکتین و آمیلوز گیرياندازه
 

(Hu et al., 2010) لیتر میلی 5 منظور اين به گرديد. انجام 
 نشاسته سپس و شد اضافه آرد گرممیلی 500 به مقطر آب

 نگهداري از بعد شد. استخراج مولار 5 سود لیترمیلی 5 با
 4 با نشاسته اتاق، دماي در دقیقه 90 مدت به سوسپانسیون

 با مقطر آب با و خنثی مولار 5 کلريدريک اسید لیترمیلی
-يد محلول لیترمیلی 5 سپس گرديد. رقیق 5:90 نسبت

 لیتر میلی 1/0 به (KI %1/5،I%9/0) نسبت با يديد پتاسیم
 جذب میزان دقیقه 50 از پس و افزوده نشاسته محلول از

 اسپکتوفتومتر با 650و nm 191 موج طول در نمونه
 محاسبه 5 رابطه از آمیلوز محتوي گرديد. گیري اندازه

 گرديد.
   (5) رابطه

(9621/2*535/026 جذب نسبت)
exp ×4391/5 = آمیلوز محتوي 

 

 از آمیلوز میزان تفاضل از هانمونه آمیلوپکتین محتوي
 آمد. حاصل نشاسته کل

  

 از استفاده با نشاسته خصوصيات تغيير -

 کلروهيدرين اپي

 شیمیايی، روش در نشاسته هايويژگی تغییر منظور به
 لیتر میلی 510 در گندم نشاستة گرم500 از سوسپانسیونی

 w/v) نسبت به کلروهیدريناپی شد. تهیه %1/0 سود
 و نشاسته سوسپانسیون به آرامی به (%5/0 ،%9/0 ،%1/0

 از استفاده با اتاق دماي در ساعت 1 مدت به و افزوده سود
 کردن اضافه با واکنش گرديد. مخلوط مغناطیسی همزن
 شد. متوقف 1 به pH رساندن و مولار 5 کلريدريک اسید

 سانتريفوژ g9100 با دقیقه 1 مدت به نشاسته سوسپانسیون
 مقطر آب با شستشو مراحل شد. شسته مقطر آب با سپس و
 سطح بر ژلاتینی تودۀ هیچ که زمانی تا کردن سانتريفوژ و

 سود با حاصل نشاسته گرديد. تکرار نشود، تشکیل نشاسته
 Ackar) گرديد خشک و سانتريفوژ مجددا و خنثی مولار 5

et al., 2010.) 

 

 امواج از استفاده با نشاسته خصوصيات تغيير -

 اولتراسونيک

 مقطر آب در نشاسته %90 هاي محلول منظور بدين

C دماي در دقیقه 90 و 51 زمان دو در و تهیه
 در °50

 شدند. داده قرار اولتراسوند حمام در ،KHz58 فرکانس
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 شدند خشک حاصل هاينشاسته و سانتريفوژ هانمونه سپس
(Sujka & Jamroz., 2013). 

 
 نشاسته خمير شفافيت ميزان تعيين -

 1 و نشاسته گرممیلی 10 اختلاط با آزمون اين در
 هانمونه گرديد. تهیه نشاسته %5 سوسپانسیون آب، لیترمیلی

Cدماي در و گرفتند قرار داردرپوش هايلوله در
 به °31

 صورت به دقیقه 1 اختلاط فواصل با دقیقه 90 مدت
 نشاسته محتوي هايلوله سپس شدند. داده حرارت ماري بن
 وسیلةبه آنها از نور عبور درصد و سرد اتاق دماي در

  شد گیرياندازه nm 610 موج درطول اسپکتوفتومتر

(Sujka & Jamroz., 2013). 

 
 تورم قدرت و حلاليت ميزان تعيين -

 حمام در و تهیه نشاسته %5 سوسپانسیون منظور اين به

C هايدما در گرم آب
 دقیقه 90 مدت به 61 ،11 ،81 ،°31

 شدن سرد از پس شدند. دهیحرارت اختلاط با همراه

Cدماي تا هانمونه
 90 مدت به آنها کردن سانتريفوژ ،°51

 رويی محلول خشک ماده گرفت. صورت  g4100 با دقیقه

C آون در آنها خشکاندن با حاصل ژل و
 و شد حاصل 501 °

 روابط از استفاده با ترتیببه نشاسته تورم قدرت و حلالیت
 .(Ackar et al., 2010) گرديد محاسبه 9 و 5

 

 5 رابطه

   حلالیت
 وزن ماده خشک محلول رويی 

وزن ماده خشک سوسپانسیون
      

 
 9 رابطه

قدرت تورم   
 گرم  وزن ژل مرطوب

 گرم  وزن ماده خشک ژل
     

 
 آب نگهداری ظرفيت گيریندازها -

 لیترمیلی 1 نشاسته، شده تیمار هاينمونه از گرم1/0 به
 دستگاه با ثانیه 51 دقیقه 1 هر در و افزوده مقطر آب

 50 مدت به نمونه دقیقه، 40 از پس شد. مخلوط ورتکس
 حاصل رسوب و رويی مايع و سانتريفوژ g5100 با دقیقه

 آب نگهداري ظرفیت شدند. خشک C °500در و توزين

 Ozturk et) گرديد زيرمحاسبه 4 رابطه مطابق ها نمونه

al., 2009.) 
 4 رابطه

نگهداري ظرفیت آب  
وزن نشاسته مرطوب وزن نشاسته خشک شده 

وزن کل نمونه
     

 
 نشاسته سوسپانسيون ويسکوزيته تعيين -

 با را نشاسته گرم 41 ويسکوزيته، گیرياندازه منظور به
 سوسپانسیون سپس و مخلوط مقطر آب لیتر میلی 900

 50 مدت به C  °31 دماي در گرم آب حمام در نشاسته

Cدماي به شده ژلاتینه نشاستة شد. داده حرارت دقیقه
°10 

 ويسکومتر وسیلهبه هانمونه ويسکوزيتة میزان و رسانده
pakke Thepmo 9 شماره اسپیندل با آلمان ساخت 

 (.Kang et al., 1999) شد گیرياندازه
 

 سينرسيس ميزان گيریاندازه -

 و تهیه نشاسته از %1 سوسپانسیون ابتدا منظور اين به

C) ثابت دماي در سپس
 مغناطیسی همزن وسیلهبه (60 °

 گرم 5 گرديد. دهیحرارت ساعت 5 براي rpm500 دور با
 معرض در و شد ريخته فالکون در حاصل نشاسته خمیر از

 55 مدت به انجماد شد، داده قرار ذوب و انجماد چرخة

C در ساعت
C در ذوب و -58 °

 سیکل چهار شد، انجام °90
 دقیقه 90 سیکل، هر از پس و شد تکرار ذوب و انجماد
 هر از پس شدند. سانتريفوژ دقیقه در دور 4000  با هانمونه

 رابطه طبق سینرسیس میزان و شده جدا آب میزان سیکل
 گرديد. محاسبه 1

 1 رابطه

سینرسیس  
 گرم  وزن آب جدا شده در هر سیکل

 گرم  کل وزن نمونه
     

 
 آماری تحليل و تجزيه -

 کاملا طرح قالب در پژوهش اين آزمايش طراحی
 و گرفت صورت تکرار سه با فاکتوريل آزمايش و تصادفی

 شد. انجام 58SSSS افزار نرم با هاداده آماري تجزية
 ترسیم و LSD آزمون توسط هاداده میانگین مقايسة

 صورت Excel 5059 افزار نرم از استفاده با نمودارها
 گرفت.
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 هايافته
 ،نشاسته محتوي دهدمی نشان پژوهش اين نتايج

 و روشن کراسبک الوند، واريتة سه در آمیلوز و وپکتینلآمی
 دار معنی اختلاف داراي 005/0 احتمال سطح در سیروان
 به نشاسته میزان بیشترين میان اين در (.5)جدول هستند
 روشن کراسبک واريتة به میزان کمترين و الوند واريتة
 خصوصیات بودن متفاوت علت به همچنین دارد. تعلق

 میزان که شودمی مشاهده بررسی، مورد واريته سه ژنتیکی
 کمترين سیروان واريتة در و بیشترين الوند واريتة در آمیلوز
  (.5 )جدول است مقدار

 نشاسته بر فیزيکی و شیمیايی تیمارهاي اعمال از پس
 و بررسی مورد آنها هايويژگی نظر، مورد گندم واريته سه

  گرفت. قرار آماري مقايسه
 بر اصلاح روش و رقم اثر واريانس تجزيه نتايج

 است. شده آورده 9 جدول در نشاسته کیفی هاي ويژگی
 نوع اثر دهدمی نشان هانمونه آب نگهداري ظرفیت نتايج
 آب نگهداري ظرفیت بر آنها متقابل اثر و اصلاح روش رقم،

 جدول که طوراست.همان دارمعنی 005/0 احتمال سطح در
 بررسی، مورد گندم رقم سه میان در شودمی ملاحظه 4

 ديگر واريته دو با مقايسه در الوند رقم آب نگهداري ظرفیت
 سیروان و روشن کراس بک رقم دو درحالیکه است، بیشتر

   ندارند. هم با داريمعنی اختلاف حیث اين از

 ظرفیت بر اصلاح روش اثر میانگین مقايسة نتايج
 تیمار اعمال که است آن از حاکی نیز نشاسته آب نگهداري
 نشاسته آب نگهداري ظرفیت در چندانی تغیر شیمیايی

 افزايش و فیزيکی تیمار اعمال کهدرحالی کند،نمی ايجاد
 نگهداري ظرفیت دارمعنی افزايش موجب آن زمان مدت

 و رقم متقابل اثر بررسی (.1 )جدول شود می نشاسته آب
 تک در افزايشی روند اين که دهدمی نشان  اصلاح روش
  (.5-الف )شکل شود می مشاهده بررسی مورد ارقام تک

 اثر که است آن از حاکی نشاسته خمیر شفافیت بررسی
 در پارامتر اين بر آنها متقابل اثر و اصلاح روش رقم، نوع

 میانگین مقايسه نتايج است. دارمعنی 005/0 احتمال سطح
 است. بررسی مورد رقم سه هر میان دارمعنی اختلاف بیانگر

 رقم از مستخرج نشاسته به خمیر شفافیت میزان بیشترين
 تعلق سیروان واريتة نشاسته به کمترين و روشن کراس بک
 (.4 )جدول دارد

 اعمال که دهدمی نشان تیمارها اصلی اثر بررسی
 نشاسته خمیر شفافیت افزايش موجب اصلاحی تیمارهاي

 شده تیمار هاي نشاسته در شفافیت بهبود خصوصا شود.می
 تیمار زمان مدت افزايش با و است بیشتر فیزيکی روش با

 متغیر دو متقابل اثر (.1 )جدول يابدمی افزايش نیز فیزيکی
 است. شده آورده 5-ب شکل در تیمار و رقم

 

 گندم آميلوز و وپکتينلآمي ،نشاسته محتوی بر رقم اثر واريانس تجزيه -9 جدول

  مربعات ميانگين
 تغييرات منابع آزادی درجه

 نشاسته وپکتينلآمي آميلوز
***81/51 

***81/51 
 رقم 5 44/5***

 خطا 6 006/0 18/0 18/0
 

 دهد. می نشان را 005/0 احتمال سطح در شدن دار معنی : ***

 

 گندم ارقام در آميلوز و وپکتينلآمي ،نشاسته محتوی ميانگين مقايسه -2 جدول
 

 نشاسته وپکتينلآمي آميلوز
 رقم نوع

)%( 
a88/51 c55/14 a4/60 الوند 

b55/55 b88/11 c1/10 روشن کراس بک 

c50/50 a30/13 b08/60 سیروان 

15/5 15/5 56/0 LSD 
 

 ندارند. هم با داري معنی اختلاف يکسان حروف داراي ها میانگین ستون هر در



 

 بررسی محتوی نشاسته، آمیلوز و آمیلوپكتین سه واریته گندم ایرانی
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 نشاسته کيفي های ويژگي بر پژوهش متغيرهای اثر واريانس تجزيه -3 جدول

   (g/g)مربعات ميانگين تورم قدرت )%( سينرسيس مربعات ميانگين

ت
رفي

ظ
 

ی
دار
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ن
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آ
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 حلاليت مربعات ميانگين
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 شده اصلاح نشاسته کيفي هایويژگي بر گندم ارقام تأثير ميانگين مقايسه -4 جدول

 (g/g) تورم قدرت )%( سينرسيس

ت
رفي

ظ
 

ی
دار

گه
ن

 

ب
آ

 
)%

(
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في
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زي
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س
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(
cP) 

 )%( دماهای در حلاليت

 ارقام
  C 05  °C95  °C55  °C15° ولا دوم سوم چهارم

°C05  °C95  °C55  °C15 

c  
51/

55
 

c
95/

56
 

c  
13/

55
 

c  
64/

50
 

ab  
19/8

 

c
95/6
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84/1
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16/

59
 

a  
96/

50
 

a  
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10/0
 

66/0
 

11/0
 

43/0
 

53/0
 

08/0
 

54/0
 

55/0
 

15/5
 

41/0
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90/0
 

53/0
 

55/0
 

53/0 L
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 ندارند. يکديگر با داري معنی اختلاف يکسان حروف داراي ها میانگین ستون هر در

 



 

 انهمكارو  هاجر قاسمی

 

14 

 
علوم 

ي و تغذيه
غذاي

/ بهار
 

9311
 

سال 
 /

هفده
شماره 

م / 
2

         
  

      
  

   
  

                                   
          

  
          
   

  
              

      
                    

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / S

p
rin

g
  2

0
2

0
 / V

o
l. 1

7
 / N

o
. 2

 
 

 حاصل نشاسته کيفي هایويژگي بر نشاسته اصلاح روش اثر ميانگين مقايسه -5 جدول

 (g/g) تورم قدرت )%( سينرسيس
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 )%( حلاليت

 اصلاح روش

 C15 °C55 °C95 °C 05 °C15 °C55 °C95 °C05° اول دوم سوم چهارم نشاسته
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 ندارند يکديگر با داري معنی اختلاف يکسان حروف داراي هاي میانگین ستون هر در
 

 روش رقم، نوع تاثیر آمده بدست نتايج به توجه با
 سطح در نشاسته ويسکوزيته بر آنها متقابل اثر و اصلاح
 اثر میانگین مقايسه نتايج است. دارمعنی  005/0 احتمال

 اين از رقم سه هر که دهد می نشان ويسکوزيته بر رقم نوع
 میزان بیشترين دارند. هم با داريمعنی اختلاف حیث

 به آن کمترين و الوند رقم به متعلق نشاسته ژل ويسکوزيته
 دارد تعلق روشن کراس بک رقم از مستخرج نشاسته
 (.4 )جدول

 بر نشاسته اصلاح روش اثر میانگین مقايسة نتايج
 و روشن کراسیبک الوند، واريته سه نشاستة ويسکوزيته

 اند،گرفته قرار فراوري مختلف تیمارهاي تحت که سیروان
 بر نشاسته اصلاح روش اثر که است آن از حاکی نیز

 اختلاف معمولی نشاسته با تیمارها تمام در ويسکوزيته
 مورد فیزيکی و شیمیايی تیمارهاي اعمال با دارند. دارمعنی
 ويسکوزيته آنها، اعمال شدت افزايش و پژوهش اين در نظر
 (.1 )جدول دهدمی نشان را داريمعنی کاهش نشاسته ژل

 که دهدمی نشان 5-ج شکل در متغیر دو متقابل اثر
 %1/0 با شده تیمار نشاسته به ويسکوزيته میزان کمترين

 تعلق روشن کراس بک و سیروان واريتة کلروهیدريناپی
  دارد.

 اثر و اصلاح روش رقم، نوع متغیر دو از يک هر تاثیر
 سطح در مختلف دماهاي در نشاسته حلالیت بر آنها متقابل
 میانگین مقايسات نتايج است. دارمعنی 005/0 احتمال
 نشاسته به حلالیت بیشترين که دهدمی نشان مستقل اثرات
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 مستخرج نشاسته به آن کمترين و سیروان رقم از مستخرج
 و آمیلوز محتوي به توجه با دارد. اختصاص الوند رقم از

 محتوي افزايش با که دريافت توانمی ها،نمونه آمیلوپکتین
 يابدمی افزايش نشاسته حلالیت آمیلوز کاهش و آمیلوپکتین

  (.4 )جدول
 نشاسته حلالیت میزان بر تیمار نوع تأثیر مقايسه نتايج

 درصد میانگین بر تیمارها تمام اعمال اثر که دهدمی نشان
 1 احتمال سطح در بررسی مورد دماهاي در نشاسته حلالیت

-اپی %5/0 تیمار نشاسته تنها است. دارمعنی درصد

 اين از داريمعنی تفاوت معمولی نشاسته با کلروهیدرين
 مجموع در دهند.نمی نشان 11 و C 61° دماي در نظر

 کلروهیدريناپی غلظت افزايش و شیمیايی تیمارهاي اعمال
 و فیزيکی تیمار اعمال و کاهش موجب استفاده مورد

 مجاورت در نشاسته محلول گرفتن قرار زمان مدت افزايش
 شودمی نشاسته حلالیت افزايش موجب اولتراسوند امواج

 تاثیر واسطه به دما، افزايش هابانمونه همه در (.1 )جدول
 افزايش نشاسته حلالیت ها،رشته تحرک بهبود در حرارت

 يايد.می
 بیشترين که دهدمی نشان متغیرها متقابل اثر بررسی

 به که سیروان واريته نشاسته محلول به حلالیت میزان
 است گرفته قرار اولتراسوند امواج معرض در دقیقه 90 مدت

  %1/0 با شده اصلاح نشاسته به حلالیت میزان کمترين و
-د )شکل دارد تعلق روشن کراسبک گندم کلروهیدريناپی

 يکنواخت نسبتا نتايج به توجه با که است ذکر شايان (.5
 تعداد کاهش منظور به متفاوت، دماهاي در نشاسته حلالیت
 درجه 31 دماي در نشاسته حلالیت متقابل اثر تنها گراف،

    است. شده آورده نمونه عنوان به
 تورم قدرت بر گندم ارقام مستقل اثرمیانگین مقايسه

 دما افزايش با که دهدمی نشان مختلف دماهاي در نشاسته
 ماهیت به توجه با ولی يابد،می افزايش نشاسته تورم قدرت

 نشاسته در موجود هايرشته محتوي و هاگرانول متفاوت
 در دما افزايش از ناشی تورم افزايش میزان مختلف، ارقام

 همچنین (.4 )جدول است متفاوت مختلف، هايواريته
 دماهاي در پارامتر اين بر اصلاح روش اثر میانگین مقايسة
 و شیمیايی تیمار اعمال که است آن از حاکی مختلف
 کاهش موجب استفاده مورد کلروهیدريناپی غلظت افزايش

 بر آن زمان مدت افزايش و اولتراسوند امواج اعمال و
 هايگرانول تورم قدرت افزايش موجب نشاسته محلول

 تیمارها همه در دما افزايش (.1 )جدول شودمی نشاسته
 توجه با دارد. همراه به را نشاسته محلول حلالیت افزايش

 کمترين واريته، سه هر در متغیرها، متقابل اثر نتايج به
-اپی %1/0 با شده تیمار هاينشاسته به تورم قدرت میزان

 در گرفته قرار هاينمونه به میزان بیشترين و کلروهیدرين
 که دارد تعلق دقیقه 90 مدت به اولتراسوند امواج معرض

 است. هاواريته ساير از بیش سیروان واريتة در میزان اين
 درجه 31 دماي در هانمونه تورم قدرت 5-ه گراف

   دهد.می نشان را سانتیگراد
 مورد سیکل 4 در بررسی مورد گندم ارقام میان در

 نشاسته و بیشترين سیروان واريته از حاصل نشاسته ارزيابی،
 خود به را سینرسیس میزان کمترين الوند واريته از حاصل

 اثر میانگین مقايسة نتايج (.4 )جدول دهدمی اختصاص
 میزان که است آن از حاکی نیز نشاسته اصلاح روش

 و شیمیايی هايروش با شده اصلاح نشاسته سینرسیس
 شاهد نمونه با مقايسه در مختلف هايسیکل در فیزيکی

 تیمارهاي در افزايش اين میزان البته که است بیشتر
 با همچنین است. فیزيکی تیمارهاي از بیش شیمیايی
 امواج اعمال زمان مدت و کلروهیدريناپی غلظت افزايش

 به يابد.می افزايش نشاسته ژل سینرسیس میزان اولتراسوند،
 کمیت با انجماد رفع و انجماد هايدوره افزايش علاوه

 (.1 )جدول دارد مستقیم رابطه سینرسیس
 تاثیر متغیرها، متقابل اثرات میانگین مقايسات نتايج در

 تیمار اعمال از ناشی سینرسیس بیشتر دهندگی افزايش
 می مشاهده خوبی به فیزيکی تیمار با مقايسه در شیمیايی

 شده اصلاح نشاسته به سینرسیس درصد بیشترين شود.
 مرتبه چهار از پس کلروهیدريناپی %1/0 با سیروان واريته
 الوند واريته نشاسته به آن کمترين و انجماد رفع و انجماد

 ((.5-)و )شکل دارد تعلق

 

 بحث
 سه نشاسته هايويژگی مقايسه نتايج از که گونههمان

 هايتفاوت شودمی حاصل بررسی مورد گندم متفاوت واريته
 دارد. وجود مختلف ارقام میان در حیث اين از داريمعنی

 هايتفاوت بررسی به که متنوعی مطالعات وجود علیرغم
 بومی گندم مختلف ارقام پروتئینی خصوصیات کیفی و کمی
 تولید تکنولوژي در آن چشمگیر اهمیت دلیل به ايران

 هايويژگی بررسی است، پرداخته غلات برپايه هايفرآورده
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 است. شده واقع محجور زيادي حدود تا آنها نشاسته کیفی
 مصرفی و تولیدي نشاسته اعظم بخش اينکه به توجه با

 کیفی هايويژگی بررسی شود،می حاصل گندم از ما کشور
 به اصلاحی هايروش به آنها تأثیرپذيري چگونگی و ذاتی

 ضروري محصول و فرآيند مناسب کیفی کنترل منظور
 اقصی بومی گندم ارقام روي بر مشابهی مطالعات است.

 صورت آنها نشاسته هايويژگی بررسی منظور به دنیا نقاط
 هايويژگی بودن متفاوت از حاکی همگی که است گرفته

 به توجه با آنها آمیلوپکتین و آمیلوز محتوي و نشاسته
 ( ,.Arachichig et alهستند موجود ژنتیکی اختلافات

(2005; Ackar et al., 2010 . 
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 نشاسته کيفي هایويژگي بر اصلاح متفاوت هایروش و ارقام متقابل اثرات -9 شکلادامه 
 دقیقه 51کلروهیدرين،اپی درصد 1/0کلروهیدرين،اپی درصد 9/0 کلروهیدرين،اپی درصد 5/0 شاهد، شامل: راست به چپ از ترتیب به تیمارها

 اولتراسونیک دقیقه 90 اولتراسونیک،
 

 مورد پارامترهاي مهمترين از يکی آب جذب ظرفیت
 لحاظ از که است نشاسته هايويژگی بررسی در استفاده

 مؤثر آن از تولیدي محصول خصوصیات بر کیفی و کمی
 اعمال اثر در نشاسته آب نگهداري ظرفیت است.افزايش
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 مرتبط اولتراسونیک امواج آثارپديدهحفرگی به فیزيکی تیمار
 با اولتراسونیک امواج .((Sujka & Jamroz, 2013 است
 آنها،مناطقی تخريب و نشاسته کريستالی مناطق بر تأثیر

 موجب که کندمی ايجاد نشاسته هايگرانول بر آمورف
 فیزيکیآن خصوصیات تغییر و گرانول سطح شدن متخلخل

 هاگرانول اندازه و شکل که است درحالی اين گردد.می
 اولتراسونیک امواج واقع در مانند.می باقی تیمار از قبل شبیه

 ظرفیت افزايش باعث متخلخل هايگرانول ايجاد با
 & Sujka) شود می نشاسته هاي گرانول آب نگهداري

Jamroz, 2013; Wu et al., 2011.) 
 در کلروهیدرين اپی با شیمیايی تیمارهاي اعمال

 نگهداري ظرفیت بر داريمعنی تأثیر بررسی مورد محدوده
 متغیر دو متقابل اثر بررسی البته ننمود. ايجاد نشاسته آب

 ظرفیت بر کلروهیدريناپی غلظت متفاوت تاثیرات بیانگر
 بررسی است. مختلف هايواريته نشاسته آب نگهداري

 آب نگهداري ظرفیت که دهد می نشان نیز گذشته منابع
-اپی شیمیايی ماده بوسیله کاساوا شده اصلاح نشاسته

 ساختار در عرضی اتصالات افزايش واسطه به کلروهیدرين
 بعضی در البته و کاهش معمولی، نشاسته به نسبت نشاسته

 مورد در نیز مشابهی نتايج ماند.می باقی تغییر بدون موارد
 شده گزارش وبرنج زمینیسیب مانگ، لوبیاي هاينشاسته

 (.Karimi et al., 2008) است
 انتخاب در مهم پارامترهاي از يکی نشاسته ژل شفافیت

 از استفاده است. متفاوت کاربردهاي براي نشاسته
 مانند محصولاتی تولید در بالاتر شفافیت با هايی نشاسته

 بازارپسندي در اينشاسته دسرهاي و جاتمیوه پاي
 پژوهش اين نتايج دارد. ايملاحظه قابل تأثیر محصول

 تیمارهاي اعمال با نشاسته ژل شفافیت افزايش از نشان
 اثر در نشاسته خمیر شفافیت افزايش دهد.می اصلاحی

 بیشتر نفوذ امکان به توانمی را اولتراسونیک امواج اعمال
 هايمولکول شدن تر کوچک ها،گرانول بلوري بخش در آب

 ( ,.Jyothi et alداد نسبت آن از نور بهتر عبور و نشاسته

 خمیر شفافیت افزايش نیز شیمیايی تیمار اعمال .(2006
 را مصرفی کلروهیدريناپی غلظت افزايش با همگام نشاسته

 نشان متغیر دو متقابل اثر بررسی البته دهدمی نشان
 هايگرانول متفاوت ذاتی خصوصیات حسب بر که دهد می

 نشاسته در خصوص اين در متفاوتی نتايج اولیه، نشاسته
 دو در کهنحويبه شود.می مشاهده مختلف هايواريته

 افزايش با خمیر شفافیت سیروان و روشن کراس بک واريته
 در دهد، می نشان را افزايشی روندي کلروهیدرين اپی غلظت
 اثر در نشاسته خمیر شفافیت بهبود الوند واريتة در که حالی

 مشاهده معمولی نشاستة به نسبت شیمیايی تیمار اعمال
 شود. نمی

 اعمال که دهدمی نشان نشاسته ويسکوزيته بررسی
 موجب اولتراسونیک فرايند زمان افزايش و فیزيکی تیمار

 به کاهش اين شود.می نشاسته خمیر ويسکوزيته کاهش
 تخريب نشاسته، هايگرانول ساختار ديدن آسیب دلیل

 جزئی شدن شکسته درنهايت و کووالانسی پیوندهاي برخی
 که است نشاسته ساختار در هاآن مولکول شدن ترکوچک و

 شکسته گردد.می آن ويسکوزيته کاهش و تضعیف موجب
 اولتراسونیک امواج اعمال اثر در نشاسته هايمولکول شدن

 تخريب و هیدروکسیل آزاد هايراديکال تولید دلیل به
 امواج تاثیر بررسی افتد.می اتفاق هامولکول مکانیکی

 مطالعات در زمینی سیب نشاسته صوصیاتخ بر اولتراسونیک
 موثري فرايند اولتراسونیک امواج که دهدمی نشان نیز ديگر

 Karimi et) هستند نشاسته ويسکوزيته چشمگیر تغییر بر

al., 2008.) با حرارتی فرايند دهدمی نشان هاپژوهش 
 کاهش موجب نشاسته مولکولی ساختار جزئی شکستن

-پیش نشاسته مورد در امر اين که شود می ويسکوزيته

 قابل آن بر شده اعمال فرايند شدت به بسته شده ژلاتینه
 به با بنابراين (.Majzoobi et al., 2009) است مشاهده

 نتايجی حرارت اعمال بدون اولتراسونیک امواج کارگیري
 شد. خواهد حاصل نشاسته بر حرارتی تیمار مشابه

 کلروهیدريناپی غلظت افزايش و شیمیايی تیمار اعمال
 نشاسته ويسکوزيته ملاحظه قابل کاهش نیزموجب مصرفی

 اثر شود.می آنها طبیعی حالت به نسبت گندم رقم سه هر
 از نیزحاکی ويسکوزيته بر اصلاح روش و گندم رقم متقابل

 ويسکوزيته بررسی، مورد واريته سه هر در که است آن
 نحو به معمولی نشاستة از شده تیمار هاينشاسته

 به ويسکوزيته میزان کمترين و است کمتر داري معنی
 که دارد تعلق %1/0 کلروهیدريناپی  با شده تیمار نشاسته

 کاهشی تأثیر اين روشن کراس بک و سیروان واريتة در
 تقارنمولکولی کاهش پديده، اين علت است. مشهودتر
 همچنین و اتصالاتعرضی يا و جانشینی دراثر نشاسته
 به شده تیمار نشاسته هايگرانول تورم امکان کاهش
 مورد شرايط در هارشته بین عرضی اتصالات ايجاد واسطة
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 دهندهنشان نشاسته ويسکوزيته کهآنجائی از است. مطالعه
 تورم امکان کاهش لذا است، آزادانه تورم به گرانول توانايی
 ماده غلظت قطعا گردد.می ويسکوزيته کاهش به منجر

 و عرضی اتصالات میزان واکنش، زمان مدت و شیمیايی
 ويژگی اين بر مختلف ارقام نشاسته ذاتی هايويژگی البته

 با 5050 سال در نیز همکاران و Ackar هستند. مؤثر بسیار
 نتايج گندم رقم دو نشاسته در عرضی اتصالات ايجاد

 با شده تیمار نشاسته ژل ويسکوزيته مورد در را مشابهی
 نیز ديگر هايپژوهش نتايج کردند. گزارش کلروهیدريناپی

 ( ;Hung & Morita, 2005است مطلب اين مؤيد

Majzoobi et al., 2009). 
 افزايش و اولتراسونیک امواج با نشاسته کردن تیمار

 در نشاسته حلالیت افزايش به منجر امواج، اعمال زمان
 اتصالات شرايط، اين در شود. می معمولی نشاستة با مقايسه

 زمان مدت افزايش با و شده شکسته نشاسته مولکولی بین
 امواج شوند. می خارج اولیه فشرده حالت از هاگرانول فرايند،

 فشار ايجاد با سازيحفره پديده اعمال اثر در فراصوت
 هايپیوند تخريب ها،گرانول به آسیب باعث موضعی وتنش

 مولکول پلیمري هايرشته شکستن درنتیجه و کووالانسی
 را هاگرانول داخل به آب نفوذ فرايند اين شوند.می ها آن

 هايمولکول بین هیدروژنی اتصالات ايجاد کند.می تسهیل
 آمیلوپکتین، و آمیلوز هیدروکسیلآزاد هايگروه و آب

 بررسی دهد.می افزايش را نشاسته پذيريانحلال
 نیز ژلاتینه پیش نشاسته شیمیايی و فیزيکی خصوصیات

 شدن تر وکوچک ها مولکول جزئی شدن شکسته از حاکی
 اثر در ها آن فشرده و کريستالی ساختار رفتن ازبین اندازه،

 آب جذب بهبود ها، مولکول تحرک قابلیت افزايش حرارت،
 لذا .آنهاست در متخلخل فیزيکی ساختار ايجاد همچنین و

 بر حرارتی تیمار مشابه نسبتا تأثیري اولتراسوند امواج
 Jambrak et al., 2010; Luo et) دارد نشاسته حلالیت

al., 2008.) 

 کلروهیدريناپی غلظت افزايش شیمیايی تیمارهاي در
 حلالیت شدن کمتر باعث ترقوي پیوندهاي ايجاد واسطه به

 اتصالات ايجاد که است ذکر قابل البته شود.می نشاسته
 و زندمی پیوند هم به را نشاسته رشته دو تنها عرضی
 گرددمی ترمحکم مولکولی ساختار و بیشتر انسجام موجب

 موجب نشاسته در را چندانی کريستالی ساختار افزايش ولی
 هعمطال با (.Leach & Schoch, 1962) شودنمی

 ونشاسته عرضی اتصالات داراي برنج نشاسته خصوصیات
 نتايج کلروهیدريناپی از استفاده با شده لینک کراس گندم

 ;Ackar et al., 2010) است شده گزارش مشابهی

Raina et al., 2006.) 

 عوامل تأثیر تحت نشاسته هايگرانول تورم فرآيند
 میزان آمیلوپکتین، و آمیلوز محتوي اندازه، قبیل از مختلفی
 ايغیرنشاسته ترکیبات محتوي و دما ديده، آسیب هايگرانول
 نواحی در است.آب وابسته گرانول در موجود لیپیدهاي ازجمله

 و کندمی نفوذ بلوري نواحی از ترسريع بسیار نشاسته شکلبی
 و نشاسته هايگرانول سطح در آمده وجودهايبهشکاف ايجاد

 امواج اعمال واسطه به هاآن از برخی شکستن و تخريب
 افزايش و گرانول داخل به آب نفوذ در سهولت باعث اولتراسوند

 شود.کمی اولتراسونی با شده تیمار هاينشاسته تورم قدرت
 سه هر آب جذب تغییرات شدت بر فرايند اعمال زمان مدت
 در است. مؤثر متفاوت هاينسبت با البته بررسی مورد واريته

 شده گزارش نیز 5059 سال در Jerzy& Monika مطالعه
 قدرت افزايش باعث اولتراسونیک امواج از استفاده که است
 شود.می برنج و زمینیسیب و ذرت هاي نشاسته گرانول تورم

 مؤثر هاگرانول تورم قدرت و فرايند تأثیر افزايش در دما افزايش
 صورت نیز ديگر تیمارهاي بر خصوص اين در مطالعاتی است.
 5006 درسال همکاران و Zhou نمونه عنوان به است. گرفته

 مورد را مايکروويو بوسیله شده اصلاح نشاسته خصوصیات
 دماي در نشاسته دهیحرارت که دريافتند و دادند قرار بررسی
 نفوذ افزايش امکان کافی درآب و شدن ژلاتینه دماي از بالاتر

 را شده جذب آب محتوي و نشاسته هايگرانول داخل به آب
 دهد. افزايش
 بیشترين پژوهش، اين در بررسی مورد هايواريته میان در
 کراس بک واريتة نشاستة به متفاوت دماهاي در تورم قدرت
 بالا در نیز آن بر فیزيکی تیمار اعمال که دارد تعلق روشن
 است. مؤثرتر سايرين با مقايسه در پارامتر اين بردن
 تورم قدرت حاضر، پژوهش در شیمیايی تیمار اعمال با

 در و کاهش هاواريته از بعضی در نشاسته هايگرانول
 نشاسته با مقايسه در چشمگیر تغییرات ايجاد بدون بعضی
 اتصالات داراي نشاسته کلی طوربه ماند.می باقی طبیعی
 از کمتر يا و برابر آب جذب قابلیت داراي عموما عرضی
 و عرضی پیوندهاي ايجاد اثر در باشد.می طبیعی نشاستة

 در را زيادي مقاومت نشاسته، گرانول در قوي اتصالات
 بانتايج حاصل نتايج شود.می ايجاد آنها در آب جذب برابر
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Kaur زمینی سیب برنشاسته 5006 سال در همکاران و 
 نیز 5003 سال در همکاران و Majzoobi دارد. مطابقت
 اتصالات داراي نشاسته تورم قدرت که کردند گزارش
 داريمعنی اختلاف معمولی نشاستة با مقايسه در عرضی
 کراس با 5050 سال در همکاران و Ackar همچنین ندارد.
 قدرت مورد در مشابهی نتايج گندم واريته دو نشاسته لینک
 کردند. گزارش کلروهیدريناپی با شده تیمار هاينمونه تورم

Hung دو کردن لینک کراس با 5001 سال در همکاران و 
 کاهش بر مبنی نتايج پروپیل هیدروکسی وسیلهبه گندم نوع

 آوردند. دست به شده لینک کراس نشاسته تورم قدرت
 پارامترهاي از يکی نشاسته ژل سینرسیس میزان ارزيابی

 است انجماد فرايند در ژل بافت پايداري بررسی در مهم کیفی
 اين نتايج است. مؤثر غذا صنعت در آن کاربرد تعیین در و

 با بررسی مورد واريته سه هر در دهدکهمی نشان پژوهش
 سینرسیس میزان اولتراسونیک، اعمالامواج زمان افزايش
 امواج که است آن مشاهده اين علت يابد.می افزايش

 راستا اين در شود.می نشاسته باعثتجزيهمولکولی اولتراسونیک
 موردحمله ايشاخه آمیلوپکتین از ترراحت خطی آمیلوزهاي

 و نشاسته ساختار تضعیف به منجر پديده اين گیرند.می قرار
 شود.می انجماد رفع و انجماد برابر در آن پايداري کاهش
 مراحل تعداد افزايش با ژل اندازي آب يا سینرسیس میزان
 يابد.می افزايش انجماد رفع و انجماد

 خصوصیت داراي عرضی اتصال داراي هاينشاسته
 در انجماد رفع و انجماد فرايند اثر در بیشتري آب آزادسازي

 گسترش مشاهده، اين علت هستند. طبیعی نمونه با مقايسه
 خصوصا نشاسته هايرشته تجمع و اتصال هايمحل

 ساختار در کوتاه متعدد هايزنجیر وجود دلیل به آمیلوزهاست.
 آمیلوز از کندتر عموما آنها شدن کريستاله و تجمع آمیلوپکتین،

 گیرد.می صورت انجماد رفع و انجماد بالاتر هايدوره در و
 مورد شیمیايی ماده غلظت به سینرسیس، میزان بنابراين
 ذاتی خصوصیات البته و نشاسته با آن واکنش میزان و استفاده
 نشاسته تأثیرپذيري میزان روايناز دارد. بستگی اولیه نشاسته
 محتوي در آنها تفاوت به توجه با گندم مختلف هايواريته
 مطالعات نتايج است. متفاوت آمیلوپکتین و آمیلوز هايرشته

Kaur با زمینی سیب نشاسته بر 5006 سال در همکاران و 
 سال در همکاران و میرمقتدايی دارد. مطابقت حاضر پژوهش

 اتصالات داراي يولاف نشاسته سینرسیس میزان نیز 5981
 .نمودند گزارش آن طبیعی حالت از بیش را شیمیايی عرضی

 گيرینتيجه
 متفاوت هايواريته دهد،می نشان پژوهش اين نتايج

 که پروتئین کیفی و کمی هايويژگی لحاظ از که گندم
 به هستند، متفاوت گیرندمی قرار سنجش معیار عموما
 نسبت نشاسته، محتوي ژنتیکی، هايتفاوت واسطه
 خصوصیات و هاگرانول آمیلوپکتین به آمیلوز هاي رشته

 نشاسته متنوع کاربردهاي به توجه با دارند. متفاوتی فیزيکی
 خصوصیات تغییر يا اصلاح غیرغذايی، و غذايی صنايع در

 اعمال دارد. ايملاحظه قابل اهمیت آن ذاتی و فیزيکی
 مورد هاينشاسته اصلاح منظور به فیزيکی تیمارهاي

 شیمیايی تیمارهاي با مقايسه در غذا صنعت در استفاده
 از مانع آنها عملکرد محدوديت هرچند دارد. ارجحیت

 نتايج گردد.می اصلاحات متنوع انواع زمینه در کاربردشان
 اولتراسونیک امواج از استفاده که دهدمی نشان پژوهش اين

 موجب بررسی مورد محدودۀ در فرايند زمان افزايش و
 آب، نگهداري ظرفیت تورم، قدرت حلالیت، افزايش
 کاهش و نشاسته ژل سینرسیس میزان و خمیر شفافیت

 اين اصلی علت شود.می آن سوسپانسیون ويسکوزيته
 برشی فشار اعمال و سازيحفره پديده آثار به تغییرات
 هاگرانول ساختار به رسیدن آسیب به منجر که موضعی

 در فرايند شدت و زمان تنظیم لذا است. مرتبط شود می
  .دارد سزايیبه اهمیت نهايی محصول کیفی خواص کنترل

 واسطه به کلروهیدريناپی با شده اصلاح نشاسته
 فیبرهاي انواع از و مقاوم هاينشاسته جزء عرضی اتصالات

 کمتري حلالیت داراي دسته اين آيد.می حساببه رژيمی
 پايداري و شفافیت میزان هستند. معمولی نشاستة به نسبت

 واکنش میزان تأثیر تحت نشاسته، اين در انجماد برابر در
 هايغلظت و نظر مورد ماده و نشاسته هاي زنجیره میان

 عرضی اتصالات وجود باشد.می کلروهیدريناپی مختلف
 هايويژگی در زيادي تأثیرات موجب اندک مقادير در حتی

 که است ذکر به لازم شد. خواهد نشاسته فیزيکوشیمیايی
 تیمارهاي به نسبت گندم مختلف ارقام نشاسته تاثیرپذيري

 خصوصیات بودن متفاوت علت به شیمیايی، و فیزيکی
 و ساختار بررسی روازاين دارد. تفاوت باهم آنها ژنتیکی
 فرايندهاي اعمال از قبل طبیعی نشاسته هايويژگی

 با محصولی به دستیابی و فرايند کنترل منظور به اصلاحی
 دارد. ضرورت مطلوب کیفی خصوصیات
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Abstract 
 

Introduction: Starch and its derivatives have several applications in food and other 

industries. Changes in the structural properties of starch affect their physico-chemical and 

functional properties. 

Materials and Methods: In this study, after determination of starch, amylose and 

amylopectin contents of three Iranian wheat varieties (Alvand, light bak kras and Sirvan), 

modification of their characterizations were accomplished with cross linking creation with 

“epichlorohydrin” in (0.1%, 0.3%, 0.5% v/w) level and physical modification by ultrasounic 

waves in 28 KHz frequencies in two times (15 and 30 minutes) at 20 
°
C. Qualitative 

properties of the samples such as paste clarity, water binding capacity, viscosity, solubility, 

swelling power and freezing thawing stability (Syneresis) of native and modified samples 

were examined.The results were analyzed in a completely randomized design-factorial test 

and the means were compared based on the least significant difference. 

Results: The results indicated the solubility, swelling power, paste clarity and water binding 

capacity of physically treated starch varieties were increased as compared to the native 

granules. Whiles, starch modification with epichlorohydrin decreased solubility and 

consistency of treated starches. The changes of paste clarity and water binding capacity in 

chemical modified starch in comparison to the native samples are different in varieties. 

Viscosity of all modified samples in comparison to the native form was decreased and their 

synersis were increased. 

Conclusion:  Modification treatments are effective in many qualitative properties of starch 

and effectiveness of different starch varieties on physical and chemical treatments are 

different due to difference in genetic characteristics of starch. 
 

Keywords  : Cross Link, Modified Starch, Physicochemical Properties, Ultrasonic Wave. 
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