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 چکیده
گی صننعت  از مشکلات همیش ،های تولیدی کشوراما ضعیف بودن گندم ؛دهد میآرد و نان سهم زیادی از سفره و رژیم غذایی ایرانیان را تشکیل 

در تحقین   شنود   راهکنار اصن ی اانرا منی     عنوان بهباشد که عامل مشکلات فراوانی در این صنعت شده است و اختلاط آرد همواره نان می آرد و

   ابتندا گردیند بررسنی   ،های مخت نف کیفنی آرد و ننان تولیندی    های مخت ف و اثر آن بر شاخصاختلاط آرد قوی با آرد ضعیف در نسبت حاضر،

 و 09-09 ،09-09 ،09-09 ،09-29 هنای نسنبت  بنه  و تهیه ،باشد می گندم ضعیف ارقام از که سرداری گندم واریته از درصد 10 آرد هایهنمون

 مرطنو،،  گ وتن درصد شامل) کیفی و رئولوژیکی هایشاخص و شده اختلاط 09N-10 رقم قوی گندم نمونه با درصد 10 آرد بادرصد  09-29

 (تصنویر  پنردازش  تکنیك با آرد رنگ گیریاندازه رطوبت، درصد خاکستر، درصد نامبر، فالینگ زلنی، آزمون گ وتن، یساند خشك، گ وتن درصد

هنای مربنوط بنه آرد و    به دلیل بالا بودن ک یه شاخص ،درصد آرد قوی 09آرد ضعیف با  درصد 09نتایج نشان داد که تیمار اختلاط  شد  بررسی

و بنو، قاب ینت    مرطو،، اندیس گ وتن، عدد زلنی و فالینگ، درصد خاکستر و رطوبت و پنروتئین، بافنت، ع نر   درصد گ وتن خشك و  :نان شامل

هنای بنا درصند آرد    نسبت به اختلاط دار معنیها و نیز عدم اختلاف های رنگ نان، نسبت به سایر اختلاطو شاخص اویدن، تخ خل، شکل ظاهر

  گرددلاط پیشنهاد بهترین اخت عنوان بهتواند می ،قوی بالاتر

 

 کیفیت آرد، اختلاط آرد، آرد ضعیف، آرد قوی کلیدی: های واژه

 

 مقدمه
 

و اهمیت ننان در   باشد میفراورده اص ی گندم  ،نان

سننبد غننذایی مننردم و نقننت آن در تلاذیننه و سننلامت  

غذای اص ی منردم   ،اامعه بر کسی پوشیده نیست  نان

روتئین بخنت اعمنم کنالری و پن     کنننده  ینتأمایران و 

متوسن  بنیت از نیمنی از     طور بهاست   ها آندریافتی 

 ،انرژی و پروتئین دریافتی خانوارها از محل مصرف نان

هنر فنرد    ،بنر اسناآ آمنار    کنه  طوری به شود می ینتأم

درصد پروتئین  00درصد انرژی و  09شهری  درآمد کم

درصند   00روسنتایی   درآمد کمدریافتی خود و هر فرد 

پروتئین درینافتی خنود را از محنل     درصد 02انرژی و 

 هنای  فنرآورده کیفینت    (1) نماید می تأمینمصرف نان 

کیفننی آرد  هننای شنناخصآردی ارتبنناط مسننتقیمی بننا 

درصنند کیفیننت ایننن  01کننه  ییاننا تننا مصننرفی دارد

 آرد بناز   ام نه  منن محصولات به کیفینت منواد اولینه    

اائیکه کیفینت مناده اصن ی تولیند      اما از آن؛ گرددمی

یعنی گندم در ارقام مخت ف، شرای  متفاوت آ، و آرد 

هنوایی و شننرای  کاشننت، داشنت و برداشننت متفنناوت   

 190و کارخانجات آرد با تواه بنه اسنتاندارد    باشد می

آرد با خصوصنیات تعرینف شنده تولیند      بایست یمآرد 

کنند، اقدام به اختلاط گندم در سی وها و کارخانجنات  

و صنایع نیز  ها نانواییر و از سوی دیگر د نمایند میآرد 

با تواه به نوع محصول تولیدی آردهایی با خصوصیات 

اخننتلاط نمننوده و  مننوردنمر یدرصنندهامخت ننف را بننا 

 و میننی ا  نماینند  منی ترکیب مناسب را ایجاد و مصرف 

 شده در کشت رقم 29 روی بر 1001 سال در همکاران

 شنیراز،  ارقام که نمودند و گزارش کردند م العه ایران

 بنه  هنامون  و گاسناارد  بزوستایا، اکبری، ،پسند شاه بم،

 گ وتن اندیس و گ وتن مقدار پروتئین، بالا بودن دلیل
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 ( 2هستند ) نان مناسب مثل یهای فرآورده تولید برای

 شیمیایی های یژگیو 2990 سال در شاهدیبهرامی و 

 اصفهان در من قه را M7318و  کویر رقم مهدوی، سه

 یدارا یرکو آرد داد که نشان ها آن ایجنت .کردند بررسی

و  پنروتئین  بیشترین درصند  و آنزیمی فعالیت بالاترین

 فعالینت  کمتنرین  M7318آرد  درحالیکنه  بود، گ وتن

 یهنا  ننان  .داشت را و گ وتن پروتئین درصد و آنزیمی

 بیناتی  ازلحنا   داری یمعن اختلاف ارقام از این حاصل

 دو از بهتنر  ویرکن  رقنم  از نان حاصل و کیفیت داشتند

 هنای  ویژگنی  تفناوت بنین   آن ع نت  و بنود  دیگنر  رقم

آمنیلازی،   آلفنا  فعالینت  وینژه  بنه  گنندم  ارقام شیمیایی

هنای  طبن  یافتنه   ( 0اسنت )  و گ نوتن  پروتئین درصد

 مقندار  با از گندم قوی ( آرد1000) طاهانژادناصحی و 

مناسنب   ننان  تهیه و برای دیآ یم به دست بالا پروتئین

 مقندار  ننرم،  گنندم  از حاصنل  آرد الیکنه ح در اسنت، 

 مناسب اات شیرینی تهیه و برای پایینی دارد پروتئین

 ی( در پژوهشن 1002و همکاران )صحرائیان   (0است )

از  یدوارمر مگند طختلاا باآرد  کیفیت دبهبو ،یبنننننرا

 تعیین ایبر ستایاوبز قمر با تیواردا مگندو  یکودکر

 ابتد  اگرفت راقر سیربر ردموپخننت  عیننصنادر  فمصر

 یدوارمر هنای  رقنم از  حاصلآرد  شیمیایی هنای  ویژگی

و بزوسننتایا شننامل  10و  09 ستایاوبز قمر مصد گنددر

)رطوبت، خاکستر، پنروتئین، گ نوتن مرطنو، و عندد     

 هنای  نسنبت  ودنفزا با ساس  شد گیری اندازهفالینگ( 

  شدند دهماآرد آ های نمونه ،یدوارمر قمر مگند به نیوز

 باو  تعیینآرد  هننای نمونننه هننای ویژگننی بعد همرح در 

  شدند مقایسه انیرا م ی اردستاندا قبننول  قابننل  ودحد

 حاصل یهاآرد ،مرطودرصننند، پنننروتئین و گ نننوتن 

نتایج نشنان داد   10و  09 ،طوبتر ارمقد  یافت یتافزا

 حس ودر  یدوارمر قمر به ستایاوبزکه با افنزایت رقنم   

 قبنول  قابنل  ودحد با اهن  نمونه ک یهخاکستر و پروتئین 

 حاصل لنوآرد  ماا ،شتدا م ابقت انیرا م ی اردستاندا

 انیرا م ی اردستاندا قبنول  قابل ودحد با ستایاوبز قماز ر

همچنننین در عنندد فالینننگ آردهننای   شتاند م ابقت

از حد  شتریو ب شد همشاهد داری معنیحاصل اختلاف 

 09 یاوحن  ی نمونهبود   رانیا یاستاندارد م  قبول قابل

 ییانانو صنایع ایبر رتیما بهترین ،ستایاوبز قمر صددر

 عباسنی مینر مجیندی و    ( 0) دیگرد دپیشنها دیقناو 

گندم و نسنبت اخنتلاط    گونةکه  ند( نشان داد1001)

طننور همزمننان تننأثیر تنهننایی و بننهآرد بننا عصنناره بننه

گیری شده  های اندازهبر ویژگی(  >90/9Pداری ) معنی

ینکه گونة هیرمند و نسبت اختلاط آرد بنر  دارند و نیز ا

)دو قسمت آرد به یك قسمت گندم اولینه(   1:2مبنای 

عننوان   گیری شنده بنه   های اندازه تمامی ویژگی ازلحا 

 رانهمکاو  پورصنفر   (0شندند ) تیمارهای برتر انتخا، 

 1مخت ننف کننر   یهایتهاز وار مگند نمونه( دو 1000)

)متوسنننننن   آذر و (متوس  تا ضعیف ییانانو کیفیت)

 با گ وتنو  نشاسته لستحصاا اهت مخت ف تنا خنو،(  

 نتایج  ندداد ارقر آوریفر ردمو تینرمااز روش  دهستفاا

را در  مگند یتهوار تنننننننننننأثیر تحقی  یناز ا حاصل

 همچنین  دکر تائینننننننند گ وتنو  نشاسته زیساااد

آرد و  دعم کر هنحو ،ییانانو کیفیت که شد مشخص

 طتباار یکدیگر بااز آن  وتنگ و  نشاسته زیساااد

 بیشتر ننا تولیدآرد در  کیفیت هرچه ،نددار مستقیم

 شنننتریگ نننوتن از آن ب و نشاسته یابیزبا انمیز ،باشد

هر گندم شرای  آسنیابانی   که ییازآنجا  (0بود )خواهد 

خاص خود را دارد، اخنتلاط گنندم بنه دلاینل فننی و      

در  و در کشنورهای پیشنرفته   شود میصنعتی توصیه ن

گننندم انجننام  یاننا بننهکارخانجننات آرد، اخننتلاط آرد 

این عمنل در کشنور منا مرسنوم      متأسفانهکه  شود می

هنا و  و در مراکنز مصنرف آرد ماننند ننانوایی     باشند  مین

صنورت نمنی   یدرسنت  بنه صنایع آردی نیز اختلاط آرد 

پذیرد که بخت اعمم این مشکل به ضعف دانت فننی  

گنردد کنه   ز منی و اطلاعات ع می در اینن خصنوص بنا   

هنای آرد  با واود مصرف بالای آرد و فرآورده متأسفانه

در این زمینه انجام نشده اسنت و   ای گستردهتحقیقات 

اختلاط گندم و آرد بر اساآ تجربه مسنئولین کنتنرل   

کیفیت و آسیابانان و با تواه به کیفیت اننواع مخت نف   

 پذیرد و از قاعده و قانونآرد و آزمون و خ ا صورت می

 هنای  نموننه تحقی   لذا در این .کند نمیخاصی تبعیت 

های مخت ف آرد از ارقام ضعیف گندم تهیه و در نسبت

 هنای  شناخص با آرد از ارقام قوی گندم اختلاط شده و 

رئولوژیکی و کیفی بررسنی نمنوده و ترکینب مناسنب     

اختلاط اعلام و در ادامه با پخت نان بربری و بنا انجنام   

 هترین تیمار معرفی گردد تکمی ی ب های آزمون
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 روش کار
 

در شننرکت غ ننه و   1000ایننن تحقینن  در سننال  

خدمات بازرگنانی اسنتان مازنندران )سناری( در قالنب      

انجنام   ،تکرار 0و تیمار  0 طرح ب وک کامل تصادفی در

درصنند از واریتننه گننندم  10هننای آرد نمونننهگردینند  

 ( و واریتننه گننندم از ارقننام ضننعیف گننندم )سننرداری 

10-09N  )هنای  تهیه و در نسنبت )از ارقام قوی گندم

اخننتلاط  29-09و  09-09، 09-09، 09-09، 29-09

شنامل درصند   )های رئولوژیکی و کیفی شده و شاخص

گ وتن مرطو،، درصد گ وتن خشك، انندیس گ نوتن،   

آزمون زلنی، فالیننگ ننامبر، درصند خاکسنتر، درصند      

گینری رنننگ آرد بنا تکنینك پننردازش    رطوبنت، انندازه  

بررسی نموده و ترکیب مناسب اختلاط اعلام و  (صویرت

های تکمی ی در ادامه با پخت نان بربری و انجام آزمون

، 2020مربوطه )شامل کیفیت نان بر اساآ اسنتاندارد  

تخ خل و رنگ آرد و نان تولیدی بنا تکنینك پنردازش    

تصویر، بیاتی و ماندگاری ننان( بهتنرین تیمنار معرفنی     

 ، : آرد قنوی t2 ،: آرد ضنعیف t1، بر همنین اسناآ    شد

t3   09-09: آرد ضنننعیف و آرد قنننوی بنننه نسنننبت ، 

t4   09-29: آرد ضنننعیف و آرد قنننوی بنننه نسنننبت ، 

t509-09د ضنننعیف و آرد قنننوی بنننه نسنننبت   : آر ، 

t609-09د ضنننعیف و آرد قنننوی بنننه نسنننبت   : آر ، 

t729-09رد ضنننعیف و آرد قنننوی بنننه نسنننبت   : آ   

 بنا  وارینانس  تجزینه  لانداو  از استفاده با هاداده آنالیز

 در س ح میانگین و مقایسه SPSS افزار نرم از استفاده

 ک ینه  و شند  انجام دانکن آزمون با درصد 00 اطمینان

 خواهند  تکنرار  سنه  مینانگین  اساآ بر شده ارائه نتایج

رسنم   اکسل افزار نرم با نیز نمودارها و اداول ک یه  بود

  شدند

 

 نتایج و بحث

 ط با آردهای مرتببررسی شاخص -

های اندیس بر اساآ ادول تجزیه واریانس، آزمون

 0آرد در س ح  *aگ وتن، زلنی، عدد فالینگ و آزمون 

 یهنا  آزمنون (  در P<90/9درصد معنادار شده اسنت ) 

درصد گ وتن مرطو،، درصند گ نوتن خشنك، درصند     

 *Lخاکستر، درصد رطوبت، درصند پنروتئین، آزمنون    

بنوده و   اثنر  یبن مناری  آرد تلاییرات تی *bآرد و آزمون 

 ( P>90/9آزمون مربوطه معنادار نشده است )

 
 مرتب  با آرد یها شاخصمیانگین مربعات  -1ادول 

 

 تیمار

درصد 
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درصد 
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 ( بیان شده است Mean) میانگین صورت به*اعداد 

 باشد درصد می 0دار در س ح اغیرمشابه بیانگر اختلاف معن **حروف
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 ادول مقایسات میانگین تیمارهای مخت ف با روش دانکن -2ادول 

منابع 

 تلاییرات

دراه 

 آزادی

درصد 

گ وتن 

 مرطو،

درصد 

گ وتن 

 خشك

اندیس 

 گ وتن
 زلنی

عدد 

 فالینگ

درصد 

 خاکستر

درصد 

 رطوبت

درصد 

 ینپروتئ
L* a* b* 

نوع آرد 

 مارها()تی
0 

ns 
100/0 

ns 
090/1 

* 

000/0 

* 

000/0 

* 

000/2209 
ns 

999901/9 
ns 
990/9 

ns 

000/9 
ns 

210/0 
* 

000/9 
ns 
100/1 

خ ا 

(MSE) 
10 009/0 900/1 900/20 200/0 010/00 100/9 000/1 910/1 210/20 110/9 000/1 

ضریب 

تلاییرات 

)%( 

- 10/0 01/12 00/10 01/10 00/0 00/12 91/0 90/0 01/0 00/10 01/12 

ns درصد 0* در س ح     دار معنی: عدم اختلاف 

  دار معنی: اختلاف 

 درصد گلوتن خشک و مرطوب
 

در خصوص درصد گ وتن  (،2)و  (1)م اب  اداول 

داری بین اختلاف معنی خشك و درصد گ وتن مرطو،

ردهنای  و اثر اختلاط آ نداشتتیمارهای مخت ف واود 

  هر چنه  نبود دار معنی ها شاخصقوی با ضعیف بر این 

درصد اختلاط آرد قنوی بنا درصند گ نوتن بیشنتر در      

تیمارها بالاتر باشند درصند گ نوتن مرطنو، و خشنك      

مورد آزمون نیز بالاتر اسنت  درصند گ نوتن     یها نمونه

درصنند آرد قننوی  09کنه دارای   t4مرطنو، در تیمننار  

و پنس از آن   درصند(  0/20)بالاترین مقدار بوده  ،است

قنرار   ،درصند(  0/20درصند آرد قنوی )   09با  t6تیمار 

 0/20درصد آرد قنوی )  09با  t3دارد و در ادامه تیمار 

قرار  ،درصدt5 (0/20 )تیمار شماره  ،یتدرنهادرصد( و 

هماننند   ،دارد  در خصوص درصد گ نوتن خشنك نینز   

 درصد گ وتن مرطو، همین روند مشاهده شده اسنت  

که هر چه درصند آرد قنوی بنالاتر باشند      شدهده مشا

اینن افنزایت    اگرچنه  نینز بیشنتر اسنت     درصد گ وتن

  نگردید دار معنیآماری  ازلحا 
 

 اندیس گلوتن
 

اننندیس گ ننوتن در اکثنننر    (،2انندول ) م نناب   

اخنننتلاف  0تیمارهنننای آرد غینننر از تیمنننار شنننماره 

ی را با آرد قوی نداشنته ولنی بنا آرد ضنعیف     دار معنی

(  بالاترین اندیس آرد P<90/9دارند ) دار معنیف اختلا

کنه بیشنترین درصند آرد     درصندt4 (1/00  )در تیمار 

آرد  ،مشنناهده شننده اسننت و پننس از آن ،قننوی را دارد

 ،درصد( 0/00درصد آرد قوی )اندیکس  09با  t6تیمار 

بنه   t7و  t3 ،t5قرار دارد و در ادامه تیمارهنای شنماره   

درصنند و  02/00درصنند،  0/00ترتیننب )بننا اننندیکس 

قرار دارد  هر چنه درصند آرد قنوی در     ،درصد( 00/00

بیشتر باشد اندیکس گ وتن بالاتری نیز خواهد  ها نمونه

کنه آرد   دریافت توان یم بختاین  های یافتهداشت  از 

درصد با آرد قوی دارای کیفیت  09ضعیف در اختلاط 

نبنوده  و اختلاط بیشتر نیناز   باشد یممشابه با آرد قوی 

 است 

 

 شاخص زلنی
 

در  منثثر مهنم و   هنای  ینتم آ ازام نه شاخص زلنی 

مسنتقیم بنا کیفینت     صنورت  بنه و  باشد یمکیفیت آرد 

پروتئینی آرد ارتباط دارد و هر چه این شناخص بنالاتر   

بیننانگر کیفیننت بهتننر و مرغوبیننت بننالاتر آرد    ،باشنند

عندد زلننی در    ،آمنده  دسنت  بهبر اساآ نتایج   باشد یم

کنه بنا هنم     باشد یم 10و در آرد ضعیف  20 آرد قوی

( و در تیمارهنای  P<90/9ی دارنند ) دار معننی اختلاف 

کنه عندد زلننی در     شنود  یممورد بررسی نیز مشاهده 

قننرار دارد و بننا   20در رتبننه دوم بننا عنندد   t4تیمننار 

ی ننندارد و دار معنننیاخننتلاف  t6و  t3 ،t5تیمارهننای 

وی بیشنتر  در تیمارهایی کنه درصند آرد قن    یطورک  به

عندد   تنرین  یینپنا   باشند  یمن بالاتر  رقمبوده است این 

قنرار دارد کنه    t7آرد نیز در تیمار  ترین یفضعزلنی و 
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که بنا تیمارهنای    باشد یمدرصد آرد ضعیف  09دارای 

t3 ،t4 ،t6  ی ننندارد  دار معنننیو آرد ضننعیف اخننتلاف

که عدد زلنی در تیمار آرد ضنعیف   دهد مینتایج نشان 

درصند بنا آرد قنوی دارای عندد زلننی       09 با اخنتلاط 

 دار معننی مشابه با آرد قوی بنوده اسنت و اختلافشنان    

 قنات یاز تحق یا گسنترده  فین حاصل از ط جینتا نیست 

کنرده   دیین تأ، آرد گنندم  یرهایخم در مورد یکیرئولوژ

با انتخا، رقم مناسنب گنندم    ریخم یاست که رئولوژ

تن منرتب   گ نو  یهنا  نیپروتئ بیو ترک ی)که با محتوا

میر مجیدی و  ( 0) شود یماست( م اب  انتمار اصلاح 

 نسنبت  و گنندم  گوننة  تأثیر ( به بررسی1001عباسی )

 شنیمیایی  و فیزیکنی  های ویژگی برخی بر آرد اختلاط

در ایننن پننژوهت، نتننایج محصننولات آردی پرداختننند  

که گوننة گنندم و نسنبت اخنتلاط آرد      ه شدنشان داد

بنر   یدار یمعنن زمننان تننأثیر   هم طنور  بنه و  ییتنهنا  به

گوننة   نکنه یاشده دارنند و نینز    یریگ اندازه های ویژگی

دو ، 2:1هیرمننند و نسننبت اخننتلاط آرد بننر مبنننای )  

 ازلحنا  قنسمت آرد بننه ینك قسنمت گنندم اولینه(      

تیمارهنای   عنوان بهشده  یریگ اندازه های ویژگیتمامی 

  (0شدند )انتخا،  ،برتر
 

 عدد فالینگ
 

اسنت کنه بیننانگر    ییهنا  شناخص از  ،عندد فالیننگ  

در ینك   بایسنت  یمن و  باشند  یمفعالیت آنزیماتیك آرد 

رننج خاصنی باشنند و بیشنتر بننه شنرای  آ، و هننوایی     

من قه مورد کشنت گنندم و پنس از آن ژنتینك داننه      

باشد  تر مرطو،من قه  یوهوا آ،مربوط است و هر چه 

 تر یینپافعالیت آنزیماتیك آرد بالاتر و این شاخص نیز 

خشنك کمتنرین فعالینت     یوهوا آ،در  معمولاًاست و 

آنزیماتیك و بیشترین عدد فالیننگ را شناهد هسنتیم     

عنندد فالینننگ در آرد قننوی در   (،2انندول )م نناب  

ثانیه اسنت کنه بنا همنه تیمارهنا       090بالاترین س ح 

 باشد یم 000ی دارد و در آرد ضعیف دار معنیاختلاف 

ی دار معننی رها اختلاف با سایر تیما t7که غیر از تیمار 

( و در تیمارهننای مننورد بررسننی نیننز   P<90/9دارد )

و  t5و سناس   t4بیشترین عدد فالینگ در تیمارهنای  

ی ندارنند   دار معننی است کنه بنا هنم اخنتلاف      t3بعد 

مشاهده شده است کنه طنی عم ینات اخنتلاط آرد بنا      

افزایت درصد آرد قوی میزان عدد فالینگ نیز افزایت 

t7 (000 )ترین عدد فالینگ نیز در تیمنار  و کم یابد یم

( قننرار دارد کننه بننا هننم اخننتلاف   001) t6و سنناس 

ی نداشننته و بننا سننایر تیمارهننا اختلافشننان  دار معنننی

اسنت و ع نت کناهت عندد فالیننگ در اینن        دار معنی

بیشنتر آرد ضنعیف در آن بنوده اسنت       درصد یمارهات

 یبنرا  ی( در پژوهش1000) شمشیرسازو  یریام یرفتن

 یکودکراز  یدوارمر مگند طختلاا باآرد  کیفیت دهبوب

در  فمصر تعیین ایبر ستایاوبز قمر با تیواردا مگندو 

 فالینگ دعد  گرفت ارقر سیربر ردمو ،پخنننت عینننصنا

و  شد همشاهد داری معنننننننی فختلاا حاصل یهاآرد

بنود    رانین ا یاسنتاندارد م ن   قبنول  قابنل از حند   شتریب

 رتیما بهترین ،ستایاوبز قمر صددر 09 یحنناو ی نمونننه

  این نتایج دیگرد شنهادیپ دیقناو  ییانانو صنایع ایبر

با یافته این تحقی  نیز م ابقت دارد و اختلاط آردهای 

 شنود  یمقوی و ضعیف بهبود کیفیت آرد ضعیف منجر 

(0)  
 

 درصد خاکستر و رطوبت
 

اثر تیمارهای مخت ف بر درصد خاکسنتر و رطوبنت   

 کند نمیاز روند خاصی نیز تبعیت و  باشد ینم دار معنی

 ( 2و  1)اداول 
 

 درصد پروتئین
 

شناخص کیفینت آرد    ینتنر  مهنم  ،درصد پنروتئین 

و هنر چنه اینن عندد بنالاتر باشند آرد دارای        باشند  یم

  بیشترین درصند پنروتئین در   باشد یمکیفیت بالاتری 

و در آرد ضنعیف   درصند  00/10آرد قوی و بنه مقندار   

درصنند مشنناهده شننده اسننت  اثننر تیمارهننای   01/12

و در  باشند  ینمن  دار معننی مخت ف بر درصند پنروتئین   

آردهایی که دارای درصد بیشتری از آرد قوی هسنتند  

 ( 2و  1این شاخص بالاتر است )اداول 
 

Lشاخص رنگی 
* 

 

Lشاخص 
بینانگر   مندر  اسنت و   199تنا   9بین  *

را نشنان   سنفید م  ن    199سیاه م  ن  و   (،9صفر )

مینل کنند    199و هر چه این عدد بنه سنمت    دهد می
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L  شناخص رنگنی   شنود  یمن  یدترسفرنگ نان 
در آرد  *

اخنتلاف   باشد یم 00/02و در آرد ضعیف  01/00قوی 

نیسنت ولنی در تیمارهنایی کنه      دار معنیبین تیمارها 

 ،این شاخص بالاتر اند داشتهدرصد بیشتری از آرد قوی 

 ( 2و  1)اداول  باشد یم
 

aشاخص رنگی 
* 

 

 -129 و بنوده  مدر + 129 تا -129 از *a شاخص

  دهند  منی  نشان را قرمز رنگ+ 129 و سبز رنگ شدت

a بیشترین شاخص
اسنت   20/2در آرد قوی به مقدار  *

بنا سنایر تیمارهنا اخنتلاف      t6و  t4و غیر از تیمارهای 

و کمترین میانگین در آرد ضنعیف بنه    ی دارددار معنی

 t7و  t5کنه بنا تیمارهنای     شنود  یمدیده  ،00/9مقدار 

با افنزایت درصند آرد قنوی     ی ندارد دار معنیاختلاف 

بیشنترین مینانگین در    یابد یماین شاخص نیز افزایت 

بنه   0و سناس تیمنار شنماره     21/2به مقدار  t4تیمار 

که دارای بیشترین درصد  شود یممشاهده  00/1مقدار 

بنه   t7یانگین نیز در تیمنار  آرد قوی است و کمترین م

دینده   10/1بنه مقندار    t5و ساس تیمنار   20/1مقدار 

اسنت  که دارای بیشنترین مقندار آرد ضنعیف     شود یم

 هنننای یافتنننه(  اینننن نتنننایج بنننا   2و  1انننداول )

همکناران   نیو و (،2929همکاران )آپیچارتسرانگکون و 

دارد ( م ابقننت 2910) مننارتی و همکنناران( و 2919)

(19،11،12 ) 
 

bشاخص رنگی 
* 

 

bشاخص  
دراه رننگ بنین آبنی و زرد را نشنان      *

+ بینانگر زرد اسنت    129بیانگر آبی و  -129و  دهد می

bبیشترین رنگی شناخص  
در آرد ضنعیف بنه مقندار     *

و اخنتلاف بنین    باشند  یمن  ،02/0و در آرد قوی  11/0

تیمارهنای منورد    آرد اولینه و  یهنا  نموننه هیچکدام از 

ه اسنت، امنا بنه نسنبت افنزایت      نبنود  دار معنیآزمون 

 یابند  یمن درصد آرد ضعیف این شناخص نینز افنزایت    

 ( 2و  1)اداول 

  
 مرتب  با نان یها شاخصمیانگین مربعات  -0ادول 

منابع 

 تلاییرات

دراه 

 آزادی

شکل و 

 ظاهر

  س ح

 ییرو

س ح 

 زیرین
 بافت

قاب یت 

 اویدن

ع ر و 

 بو
 *L* a* b تخ خل

نوع آرد 

 ()تیمارها
0 

* 

190/1 

* 

102/1 

* 

000/9 

* 

009/1 

* 

000/9 

* 

000/1 

* 

012/0 

* 

000/10 
ns 
000/2 

ns 

020/0 

خ ا 

(MSE) 
10 000/9 001/9 029/9 029/9 200/9 000/9 010/1 000/0 000/0 000/0 

ضریب 

تلاییرات 

)%( 

- 29/10 90/10 02/10 90/10 02/10 00/12 00/10 00/0 09/11 00/0 

ns : درصد 0 در س ح دار معنیاختلاف *:    دار معنیعدم اختلاف 

 

 یرتنأث  شنود  یمن مشناهده   (،0)که در ادول  طور همان

شنکل و ظناهر، سن ح     هنای  شناخص تیمارها بر ک ینه  

قاب ینت اویندن،    ،بنو و  ع ررویی، س ح زیرین، بافت، 

Lتخ خل و 
درصد معنادار شده اسنت   0نان در س ح  *

a های شاخص و در
bو  *

 اثنر  یبن  نان تلاییرات تیماری *

 بوده است 
 

  



 1090 پاییز/ دوم شماره/ چهارم دوره                     و رئِولوژیکی شاخص بر ضعیف و قوی آرد اختلاط اثر                      00

 

 ادول مقایسات میانگین تیمارهای مخت ف با روش دانکن -0ادول 

 تیمارها
شکل و 

 ظاهر

س ح 

 رویی

س ح 

 زیرین
 ع ر و بو بافت

قاب یت 

 اویدن
 *L* a* b تخ خل

t 1 b0/0 b0/0 b0/0 b0/0 b0/0 b0/0 c0/19 b0/01 a2/0 a1/00 

t 2 a0/0 a0/0 a0/0 a0/0 a0/0 a0/0 a0/10 a2/00 
a0/0 a0/01 

t 3 
ab1/0 ab9/0 ab0/0 ab0/0 ab2/0 ab0/0 bc2/11 ab0/00 a0/0 a2/00 

t 4 
a0/0 a0/0 a0/0 a0/0 a0/0 a0/0 ab9/10 a0/00 a1/0 a0/01 

t 5 ab0/0 ab0/0 ab0/0 ab2/0 ab1/0 ab0/0 c0/19 ab2/00 a0/0 a0/00 

t 6 
ab2/0 ab2/0 ab2/0 ab0/0 ab0/0 ab2/0 ab0/12 ab2/00 a1/0 a1/02 

t 7 
b0/0 b0/0 b0/0 b9/0 b0 b0/0 c02/0 ab10/00 a02/0 a01/00 

 ( بیان شده است Meanمیانگین ) صورت بهاعداد *: 

 باشد درصد می 0دار در س ح احروف غیرمشابه بیانگر اختلاف معن: **

 

 مربوط به نان های شاخصبررسی 

 *Lشاخص رنگی 
 

نشننان  ،تولینندی نننان *Lبررسننی شنناخص رنگننی 

نان تولیدی در تیمار آرد قنوی   ینتر روشنکه  دهد می

رنگ نان نیز در تیمار آرد ضعیف  ترین یرهت( و 20/00)

مشنناهده شننده اسننت و اخننتلاف بننین ایننن   ،(02/01)

اسنت   دار معننی شاخص بین آردهنای قنوی و ضنعیف    

( و سایر تیمارها بنین اینن دو مینانگین    0 و 0)اداول 

( 2910دلکنور )  هنای  یافتنه این نتایج با   اند گرفتهقرار 

  در تمامی این تحقیقات به اثر مثبت (0دارد )م ابقت 

اختلاط آردهای قوی با ضعیف بنر بهبنود کیفینت آرد    

 ضعیف اشاره گردید 
 

 *b و *aشاخص رنگی 
 

ی در اثنر  دار معنیاختلاف (، 0 و 0)م اب  اداول 

* رنگنی  تیمارهای مخت نف بنر شناخص   
a و *

b   وانود

 ( P>90/9ندارد )
 

حسی نان تولیددی ششدکو و    های شاخص

ظاهر، سطح رویی، سطح زیدرین، بافدت،   

 قابلیت جویدن، عطر و بو(
 

حسننی  هننای شنناخصک یننه  (،0)م نناب  انندول 

 سن ح  روینی،  سن ح  ظناهر،  و شکل)تولیدی  یها نان

در آرد قنوی   (بنو  و ع نر  اویدن، قاب یت بافت، زیرین،

و در آرد ضنعیف   انند  ودهنمن بالاترین میانگین را کسب 

 های شاخص  تمامی اند داشتهمیانگین را  ترین یینپانیز 

درصد آرد قوی است  09که دارای  t4مذکور در تیمار 

و پننس از آن تیمننار  اننند داشننتهبیشننترین میننانگین را 

درصند آرد   09و  09که به ترتیب دارای  0 و 0 شماره

 ترین یفضع  اند داشتهبهترین میانگین را  ،قوی هستند

مشاهده شده  t7در تیمار  ،نان تولیدی نیز های شاخص

 هنای  یافتنه درصد آرد ضعیف است   09است که دارای 

کنه اخنتلاف بنین     یآنجائاز  دهد میاین تحقی  نشان 

 تنوان  یمن نیسنت   دار معننی  t6و  t3 ،t4 ،t5تیمارهای 

درصند )تیمنار    09گفنت کنه آرد ضنعیف در اخنتلاط     

دارای کیفیت مشابه با آرد قنوی  ( با آرد قوی t6شماره 

  است
 

 تخلخو نان
 

ی است کنه ارتبناط   های شاخص ازام هتخ خل نان 

مستقیمی با کیفیت پروتئینی و رئولنوژیکی آرد دارد و  

ایننن  ،باشنند یتننر متناسننبهرچننه آرد دارای کیفیننت 

امنا در شنرای ی کنه آرد    ؛ یابند  یمن شاخص نیز بهبنود  

 یننوع  بهو  بدیا یمخی ی قوی باشد این شاخص کاهت 

گفننت مخمننر نننانوایی بننا تولینند گنناز       تننوان یمنن

طی تخمیر توانایی ایجاد حفنرات را در   اکسیدکربن ید

خمیر ندارد  بیشترین تخ خل در آرد قنوی و کمتنرین   

تخ خل نیز در آرد ضعیف ایجاد شنده اسنت و بنا هنم     
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ی دارند  بیشترین تخ خنل در تیمنار   دار معنیاختلاف 

t4  و پنس از آن تیمنار    (90/10ی )درصد آرد قو 09با

t6  قرار دارد کنه اینن    ،(00/12درصد آرد قوی ) 09با

ی ندارد  کمترین دار معنیدو تیمار با آرد قوی اختلاف 

درصند   09بنا   ،t7 (02/0)تخ خل نیز در تیمار شماره 

( بنا  01/19) t5آرد ضعیف و قبل از آن تیمنار شنماره   

بنابراین ؛ (0و 0درصد آرد ضعیف قرار دارد )اداول 09

با افزایت درصد آرد قوی در تیمارها میزان تخ خل نیز 

در م العاتی که توس  سایر محققین بنر   افزایت یافت 

صفات رئولوژیکی و کیفی نان و خمیر آن انجنام شنده،   

کنه   یا م العنه در اسنت    آمنده  دسنت  بهنتایج مشابهی 

 انجام شد، گزارش کنرد،  (،2920)توس  یازار در سال 

 نینی تع یبنرا  یاساسن  یکیرئولوژ یها ده از روشاستفا

تمرکنز دارد    یعم کرد فنرآور  ازنمرآرد گندم  تیفیک

آرد گنندم   رین انتقال از آرد گندم بنه ننان، خم   یدر ط

و  ردین گ یبزرگ قرار م های ییرشکلتلادر معرض  شتریب

 هنای  ییرشنکل تلا نین آرد گندم پاسن  آن بنه ا   تیفیک

  (10کنند )  یپخنت آن را مشنخص من    تیفیبزرگ و ک

را کنه در   یراتییتلا ،(2929)کاپ ی و همکاران در سال 

آرد گنننندم تحنننت   رینننخم یکیواکننننت رئولنننوژ 

 یابین ارز دهند  یمخت ف اخنتلاط ر  من   یها یکربندیپ

محصنول   تیفیبهبود ک یرا برا ییها یو استراتژ ندکرد

سنان و همکناران در    ( 10کردند ) شنهادیپخته شده پ

محکنم در   ینمر هیپا كی جادیهدف ابا ، (2920)سال 

و عم کنرد   یکیاصنلاح خنواص رئولنوژ    یمورد چگنونگ 

 دهنننده یلتشننکمننواد  یبننا دسننتکار رهننایپخننت خم

گ وتن از آرد گندم  های ینپروتئ بی، ترکمثال عنوان به)

تحقیقی را انجام داند  ،ییغذا بریشده، خواص ف هیتصف

( و هنا  یمآننز و  دهاین دروک وئیو افزودن ه اندازه ذرات و

کنار   یزمان، دما، سرعت و ورود یعنی) یفرآور  یاشر

و زمنان   اختلاط، زمان، سرعت و هندسه نوع ورز دادن

را بررسنی   ننان  دیتول یندهایاستراحت( در سراسر فرآ

نشنان دادن  ، هنا  آناز دیگنر اهنداف    نیهمچنن کردند  

و  ییغنذا  بنر یگ نوتن، ف  یهنا  نیپنروتئ  وانفعنالات  فعل

 یرئولنوژ  ریدر تأث یهمآ، بود که نقت م یها مولکول

تمرکنز   موضنوع  نین نان حاصل دارد  ا تیفیو ک ریخم

 وانفعالات فعل گیچگون ارزیابی یرا برا ندهیآ یقاتیتحق

آ، بننه اثننرات  بننریف ییغننذا میننگ ننوتن رژ نیپننروتئ

 دهد میپردازش پاس   یو پارامترها ریخم ونیفرمولاس

(10 ) 
 

 گیری یجهنت
 

درصند آرد   09بنا  درصد آرد ضعیف  09تیمار اختلاط 

مربوط به آرد  های شاخصقوی به دلیل بالا بودن ک یه 

و نان شامل درصد گ وتن خشنك و مرطنو،، انندیس    

گ وتن، عدد زلنی و فالینگ، درصد خاکستر و رطوبنت  

بو، قاب ینت اویندن، تخ خنل،     ع ر وو پروتئین، بافت، 

رنگ ننان، نسنبت بنه سنایر      های شاخص ظاهر وشکل 

نسنبت بنه    دار معننی عندم اخنتلاف    و نینز  هنا  اختلاط

بهتنرین   عننوان  بهبا درصد آرد قوی بالاتر  یها اختلاط

 جنه ینت تنوان  یمن  ن،یبننابرا ؛ شنود  یماختلاط پیشنهاد 

 09بنا   فیدرصند آرد ضنع   09اختلاط  ماریگرفت که ت

بننا  ینننان دیننمنجننر بننه تول تواننند یمنن یدرصنند آرد قننو

توسنعه و   به تواند یم جینتا نیشود  ا یبرتر یها یژگیو

  نان کمك کند دیتول ندیبهبود فرآ
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Abstract 
Flour and bread make up a large part of the table and diet of Iranians. However, the weakness of wheat 

production in the country is one of the constant problems of the flour and bread industry, which has 

caused many problems in this industry, and flour mixing is always implemented as the main solution. In 

the present study, the mixing of strong flour with weak flour in different proportions and its effect on the 

quality indicators of flour and bread production were investigated. First, samples of 18% flour from the 

Sardari wheat variety, which is a weak wheat variety, were prepared and in the ratios of 20-80, 30-70, 50-

50, 30-70% and 20-80 with 18% flour and strong wheat sample of variety 19. 80N-mixed and rheological 

and quality indicators (including wet gluten percentage, dry gluten percentage, gluten index, Zelny test, 

Falling number, ash percentage, moisture percentage, measurement of flour color with image processing 

technique) And the results showed that the treatment of mixing 70% of weak flour with 30% of strong 

flour due to the high level of all indicators related to flour and bread, including dry and wet gluten 

percentage, gluten index, Zelani and Falling number, ash percentage, moisture and protein, texture, aroma 

and smell, chewability, porosity, appearance and color indicators of bread, compared to other mixes, and 

also no significant difference compared to mixes with a higher percentage of strong flour can be 

suggested as the best mix. 
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