
٣
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 چكيده
، در سال هاي اخير، محصولات خميري بويژه ماكاروني به طور گسترده اي در سبد غذايي مردم  در كشور ما

به. وارد شده است ، استفاده از سموليناي حاصل از گندم دوروم  صورت يك اصل جهت توليد ماكاروني با كيفيت مطلوب

اما متأسفانه در كشور ما اغلب كارخانجات ماكاروني به دلايل متعددي از جمله كافي نبودن ميزان توليد. مطرح است

و يا نيمه سخت استفاده مي كنند ، از گندم نرم ي آن ي تهيه و هزينه لذا در اين تحقيق سعي شده. گندم دوروم در كشور

ا و گندم است با اختلاط نسبت هاي معين ز سموليناي گندم دوروم استورك با آرد گندم هاي نان از جمله گندم روشن

، بهبود نسبي در كيفيت ماكاروني را به وجود آورد ، اختلاط سموليناي. فلات بدين ترتيب جهت نيل به اهداف پژوهش

شد65/35و35/65،50/50استورك با هريك ازدوآرد گندم نان با نسبت هاي  تايج نشان دادند كه سموليناين. انجام

و نامناسب ترين وضعيت زماني است كه  را داراست استورك نسبت به ساير تيمارها بهترين وضعيت جهت توليد ماكاروني

، به تنهايي ماكاروني تهيه گردد سموليناي%65نتايج نشان داد كه تيمارهاي مربوط به اختلاط. از آرد گندم هاي نان

، اختلاطآر%35+ استورك  و اختلاط%50+ سموليناي استورك%50د روشن + سموليناي استورك%65آرد روشن

، ماكاروني با كيفيت بالاتري توليد كرد% 35 و آرد فلات پارامتر ميزان. آرد فلات نسبت به تيمارهاي شاهد آرد روشن

، در تيمارهاي مخلوط نس ، عدد درصد لعاب در آب پخت وپارامترانديس فشار پولك و تيمار فلات بت به تيمار روشن

. مناسب تري را به خود اختصاص داده است

، محصولات خميري: واژه هاي كليدي ، اختلاط  گندم دوروم ،گندم نان

 مقدمه-1
را مي توان در سه گروه مختلف طبقه بندي نمود و: گندم هاي ايران گندم هاي نرم، گندم هاي نيمه سخت وسخت

.3( هاي دوروم گندم و گندم هاي مخصوص ماكاروني) در) دوروم(گندم هاي نان از نظر ژنتيكي در گروه هگزا پلوئيد

يا).4(گروه تتراپلوئيد قرار مي گيرند ، به گروهي از محصولات خميري آماده پخت كه از سمولينا بنابر تعريف استاندارد

ح ي خمير ، بدون استراحت اوليه و آب ، ماكاروني اطلاق مي شود آرد گندم .7(اصل مي گردد مطابق تعريف علمي،)
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و بدون سبوس سمولينا فرآورده اي دانه شكري از آندوسپرم گندم سخت دوروم است كه شامل كم تر از سه درصد آرد

را جهت توليد ماكاروني مي توان چنين.مي باشد : توجيه نمود دلايل استفاده از سمولينا يا آرد حاصل از گندم دوروم

و پيگمان هاي زرد در گندم دوروم تفاوت هاي قابل توجهي با گندم نرم دارد و نيز مقدار گلوتن براساس.ساختار آندوسپرم

، بيش تر مربوط به اختلاف در  ، كيفيت پايين محصولات حاصل از دانه ريز در مقايسه با سمولينا بررسي هاي انجام شده

و نيز سبوس بيش تري. خلاصه مي شود تركيبات اين دو فرآورده به عبارت ديگر در دانه شكري ريز قسمتي از جوانه

، درشت. وارد مي شود  اي(البته چنانچه دانه شكري استحصال گردد، ساختار پروتئيني اين) حاصل از گندم هاي شيشه

و در نتيجه محصول توليدي شفاف به نظرمي رسد ، متراكم است درو نوع محصولات و پايداري بهتري را از طرفي ثبات

، چون نسبت گليادين به گلوتنين در  ، از خود نشان مي دهد طي فرآيند پخت نسبت به آرد هاي حاصل از گندم هاي نرم

.13(آرد گندم دوروم بالاتر از گندم نان مي باشد  در) در بين انواع ژنوتيپ هاي مختلف گندم دوروم تفاوت معني دار

و مقدار گلوتنين نامحلول به عنوان يك عامل پيش بيني كننده قدرت خمير نسبت بخش  هاي پروتئين مشاهده مي شود

.14(گندم دوروم مي باشد   مي باشند ازنظر  HMW-GS20 ژنوتيپ هاي گندم دوروم كه داراي زير واحد گلوتنين)

).15(گلوتن ضعيف هستند

ي ذرات سمولينا بر كيفيت محصولات خميري اختلاف نظر دارند به طور كلي محققين در ارتباط با . اثر اندازه

از طرف ديگر در آزمايش هاي آنان. گزارش شده كه ريز شدن ذرات سمولينا باعث كاهش سختي نمونه ها مي شود

به. درنمونه هاي نرم تر ميزان افت پخت به طور واضح زيادتر شد   ميزان كم افزايش همچنين چسبندگي در اين نمونه ها

و تخريب بيش تر نشاسته باشد البته ريز شدن ذرات).12(يافت كه مي تواند به خاطر سطح تماس بيش تر نمونه ها

، آب پخت شده است  ، باعث كاهش ميزان آميلوز را. سمولينا در اين آزمايش ها كاهش ميزان آميلوز در آب پخت

، باعث افزايش كمپكس هاي در دسترس آميلوز بدين صورت توجيه كرده اند كه افزايش  سطح در اثر توليد ذرات ريز تر

، در نتيجه خروج آميلوز ازنمونه ها كم تر مي گردد  .12(شده در گزارش هاي مربوط به اثر افزايش افت پخت در اثر)

.9(ريز شدن ذرات آرد اشاره شده است  ، جذب آب نشان دادند كه هرچه گرانول هاي نشاست محققين) ه ريزترشوند

، ولي زمان گسترش خمير به طور تصاعدي كاهش مي يابد .15(بيش تر شده (

و درجه سختي آب بين ، بايد سالم ي محصولات خميري مقدار. درجه آلماني باشد12-18 آب مصرفي در تهيه

م20-25آب مصرفي در محصولات خميري نو ساناتي بين  يا درصد داشته كه به ، دانه بندي سمولينا ي مصرفي واد اوليه

و مواد و كيفيت گلوتن ، كميت ، درجه استخراج و بسياري از عوامل ديگر بستگي دارد آرد آبّ ، دماي .5(افزودني (

، ميزان افتpHگزارش شده است ميزان افت پخت به و با افزايش سختي آب و سختي آب مصرفي نيز بستگي دارد
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.10و7(صولات بالا مي رود پخت در مح آب كم تري) منگر معتقد است كه در محصولات خميري بايد حتي الامكان

ي خمير در مدت زمان كوتاه تري مرطوب شود  و از سوي ديگر توده ي.)13(اضافه نمود و تهيه  در زمان مخلوط كردن

20، دماي در نظر گرفته شده براي خمير درصد30-31خمير بايد دقت نمود كه مقدار رطوبت تنظيم شده در خمير

، دماي آب مصرفي حدود و رطوبت محصول نهايي40درجه سانتي گراد .درصد تنظيم گردد12-13درجه سانتي گراد
و زدن خمير بايد در مدت كوتاهي صورت گيرد بر اساس تحقيقات انجام شده مدت زمان.اصولاً سيستم مخلوط كردن

از. ودر حائز اهميت است عبور خمير در اكستر  درجه سانتي گراد افزايش55چنانچه دما در طي اكسترود كردن به بيش

و كيفيت پخت نامطلوب مي شود ، ويژگي ها .13(يابد (

.13( بر اساس بررسي هاي مانزر، دماي خشك كردن با توجه به مدت زمان تغيير مي كند از) امروزه در بعضي

انرژي ميكروويو پيوندي شيميايي. سيستم مايكروويو براي تسريع در عمل خشك كردن استفاده مي شود كشورها از 

و تغييرات نامطلوب ايجاد نمي كند  را نمي شكند .4(موجود در مواد غذايي محصولات خميري در ايران به دلايل)

شور ما ميزان كشت گندم دوروم كم بوده وجهت نظر به اين كه درك.مختلفي از كيفيت بسيار نازلي برخوردار مي باشند 

، لذا دراين تحقيق به بررسي  ، كفايت نمي كندوازطرفي قيمت آن گران تر از گندم نان مي باشد توليدماكاروني موردنياز

.اختلاط بين گندم دوروم وگندم نان پرداخته شد

ها-2 و روش  مواد
و دو نوع گندم نان به نام هاي) استورك( نام آريا در اين تحقيق يك نوع گندم دوروم به ي گرگان توليدي منطقه

ي نيشابور تهيه گرديد  و فلات توليدي منطقه ي سبزوار مواد شيميايي به كار گرفته شده در اين. روشن توليدي منطقه

آ: پژوهش عبارتند از  ، ، سولفات پتاسيم ، سولفات مس ، اسيد كلريدريك ، اسيد سولفوريك ، بافر هاي شيميايي ب مقطر

و ، هيدروژن فسفات ، سديم ، پروپانل ، اسيد لاكتيك .سود ... 

و تجهيزات به كار گرفته شده عبارتند از ي سمولينا 3100آسياب آزمايشگاهي: وسايل ، آسياب تهيه

2CDMillLabo ،، دستگاه الك سمولينا، دستگاه فشار پولك هاي ماكا. ، دستگاه كجلدال ي دو كيلوگرمي روني با وزنه

، ترازوي ديجيتالي با دقت  و001/0دستگاه زلني، دسيكاتور، گرمخانه الكتريكي ، رنگ سنج سمولينا .، دستگاه هكتوليتر ... 

ها-2-1  روش آماده سازي نمونه
و دو نوع گن و فلات استفاده گرديد در اين تحقيق از يك نوع گندم دوروم به نام آريا از. دم نان به نام روشن پس

، آزمايش هاي اوليه بر روي نمونه ها انجام شد  از جمله وزن هزار دانه با شمارش هزار دانه. عمليات بوجاري گندم ها

و توزين هزار دانه شمارش شده با ترازوي دقيق آزمايشگاهي وزن هزار دانه گندم ها  مشخص گندم با دستگاه نوميگرال

و تعيين انديس سختي دانه ها به روش  . تعيين گرديدIcc Nr.129شدند
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ها-2-2  تعيين ميزان رطوبت نمونه
.A)15-24(AACC اندازه گيري ميزان رطوبت نمونه ها با استفاده از روش معمول آون گذاري انجام گرديد

 تعيين ميزان پروتئين-2-3
.) AACC-46-12( انجام شد (Nx 5/7)اس روش كلدال درصد پروتئين نمونه براس

) عدد رسوبي( تعيين انديس زلني-2-4
مش2/3 ي 100 گرم آرد الك شده با و در دو مرحله  دقيقه5 كه با آسياب مخصوص زلني نمونه ها آرد مي شوند

و پس از اين مدت ، استوان5اي دو محلول مختلف به آن اضافه كرده و محلول ها در حالت دقيقه ي مدرج حاوي نمونه ه

:سپس با توجه به فرمول ذيل عدد زلني محاسبه مي شود. سكون قرار مي گيرد

 روش تهيه سمولينا-2-5
ي سمولينا از گندم مورد آزمون استفاده گرديد 2CDMill آسياب ي. جهت تهيه عمل آسياب در دو مرحله

و آسياب كردن انجام گرفت  و خرد ، ذرات آرد از نمونه ها جدا مي شوند. جداسازي سبوس . در قسمت آسياب دوم

ي به دست آمده از آسياب ، الك مي شود5سپس سمولينا . با كمك الك سمولينا

 تعيين درصد سمولينا-2-6
. امكان پذير استIcc Nr. 130 تعيين درصد سمولينا با روش

ي خمير-2-7  روش تهيه
ي و 250-400 جهت تهيه خمير از سمولينا با اندازه ، زيرا ذرات آن درصد متوسط مي باشد  ميكرون استفاده گرديد

ت با. ري به وجود مي آورد براي انجام كارهاي آزمايشگاهي احتمال خطاي كم با30 درصد سمولينا70لذا آب  درصد

و خمير تهيه شد .يكديگر مخلوط

ي پولك-2-8  روش تهيه
، از يك سري غلطك ها عبور داده مي شود تا قطر آن به يك ميلي متر برسد ، خمير تهيه شده  براي توليد پولك

ا. را دو پيستون قرار دادندپولك تهيه شده در يك قالب استوانه و پس از اين كه دو طرف آن زير.ي قرار داده مي شود

و پولك هايي به قطر80فشار  را پرس مي كنند را خشك7 بار آن و سپس آن جهت خشك. مي نمايند ميلي متر تهيه

نمودن پولك ها از آون الكتريكي در درجه حرارت 
cc oo 6560 . استفاده مي شود ساعت20 به مدت−

14-100 

 100-ميزان رطوبت نمونه
 عدد زلني= عدد خوانده شده از مزور×
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)زمان پخت( روش تعيين انديس فشار پولك-2-9

و در ديگ هاي استيل در زمان هاي آب جوش ، پولك هاي آماده شده در ،16،20،24 براي انجام آزمايش

، به طوري كه با تحت فشار قرار گرفتن پولك هاي پخته شده32و 28 ي دو كيلوگرمي زير1 دقيقه قرار مي گيرند  وزنه

، پايان آزمايش است ي له شدن پولك و لحظه تر.، پولك ها له مي شود هرچه زمان له شدن پولك پخته شده طولاني

ي كيفيت بهتر پولك است ، نشانه .باشد

)تعيين درصد افت پخت( روش تعيين ميزان لعاب در آب پخت-2-10

، اندا آب پخت از آزمون هاي مهم مي باشد در ارزيابي كيفي اسپاگتي در حال حاضر. زه گيري ميزان لعاب در

و جداسازي لعاب با روش خشك كردن انجام مي  تعيين ميزان لعاب در آب پخت در محصولات خميري از راه پخت

، پخته شدند10-12براي اين آزمايش پولك ها به مدت. گيرد آب جوش ق. دقيقه درون يك بشر بل از انجام اين بشرها

و پس از رطوبت گيري وزن دقيق هركدام محاسبه شده بود  و خشك. آزمايش تميز شده بودند پس از انجام آزمايش ها

، وزن ثانويه محاسبه گرديد  آب آن ها .شدن

: ميزان ضايعات هر پولك توسط فرمول زير محاسبه مي شود

تا%6در برخي منابع اعلام شده است كه درصد افت پخت كم تر از  يا بيش تر نامناسب%8خيلي خوب

(مي باشد .8(

و تحليل آماري نتايج-2-11  تجزيه
ه.ر اين تحقيق از طرح آماري كاملاً تصادفي استفاده گرديد ا توسط آزمون دانكن با استفاده از نرم مقايسه ميانگين

. انجام گرديدSASافزار

و بحث-3  نتايج
و استورك ، فلات به همراه اختلاط آردهاي حاصل از آن ها با نسبت هاي) آريا( در اين تحقيق سه نوع گندم روشن

كه) ماكاروني(مختلف جهت ارتقاي كيفيت محصولات خميري  ي تركيب تيمارها در جدول مورد بررسي قرار گرفت نحوه

. آورده شده است1

1 Disk Pressure 

ي بشر ثا-وزن اوليه  نويه بشر وزن
 وزن پولك×100

 درصد افت پخت=
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 فهرست تيمارهاي مورد آزمايش-1جدول

ي تيمار  علامت اختصاري تيمار شماره

S استورك1
R روشن2
F فلات3
3565RS)65/35نسبت(روشن+ مخلوط سمولينا استورك4
5050RS)50/50نسبت(روشن+ مخلوط سمولينااستورك5
6535RS)35/65نسبت(روشن+ مخلوط سمولينااستورك6
3565RS)65/35نسبت(فلات+ مخلوط سيمولينا استورك7
5050RS)50/50نسبت(فلات+ مخلوط سيمولينا استورك8
6535FS)35/65نسبت(تفلا+ مخلوط سمولينا استورك9

ي مورد آزمون-3-1 و درصد سمولينا در سه تيمار اوليه ي آردي  بررسي صفات لكه

ي آردي در جدول و لكه و عدم وجود دانه. آمده است2 نتايج صفات درصد سمولينا عدم وجود لكه هاي آردي

سن زده از اهميت زيادي برخوردار  و ميزان درصد بازدهي سمولينا دارند هاي از. است كه تأثير مستقيم روي كيفيت

، سبب كاهش درصد پروتئين در دانه طرف ديگر وجود لكه هاي آردي كه نشان گر جايگزيني نشاسته با پروتئين است

ي. مي شود  و كم ترين لكه و روشن ي آردي مربوط به فلات آردي مربوط به نتايج نشان مي دهد كه يش ترين لكه

و سپس. استورك است و كم ترين مربوط به فلات از طرفي بيش ترين درصد سمولينا مربوط به گندم دوروم استورك

اما در حالت معمولي. درصد دارند60گندم هاي دوروم مرغوب به طور ميانگين درصد سموليناي بالاي. روشن مي باشد

و درصد. درصدمي باشد51بالاتر از بازدهي سموليناي حاصل از گندم هاي دوروم  ، بين سختي دانه طبق گزارش ها

ي همبستگي مثبتي وجود دارد و درصد سمولينا رابطه ي دانه و همچنين بين پروتئين نتايج به دست آمده دراين. سمولينا

، زيرا اين ارتباط ديده مي شود . قسمت با نتايج سيونيگل برگ همخواني دارد

و درصد سمولينام-2جدول ي آردي ي ميانگين صفات لكه  قايسه

صفات

 تيمار
ي آردي  درصد سمولينا لكه

756 استورك

2845 روشن

3143 فلات
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ي اثر تيمارها بر روي درصد پروتئين-3-2 و مقايسه  بررسي
 معني داري بوده است>p%5سطح نتايج تجزيه واريانس نشان مي دهد كه اثر تيمارها بر روي درصد پروتئين در

ي ميانگين آمده در شكل. كم1با توجه به مقايسه و  مشخص مي گردد كه بالاترين ميزان پروتئين مربوط به تيمار روشن

و آرد فلات نسبت و همين مخلوط با نسبت65به35ترين مقدار پروتئين مربوط به تيمارهاي مخلوط سمولينا استورك

و تيمارهاي حاصل از اختلاط استوركب. مي باشد50/50 روشن در هر سه نسبت اختلاط يعني+ين تيمارهاي استورك

 در سال1براساس بررسي هاي هوليگر. ديده نمي شود%5، اختلاف معني داري در سطح35/65و65/35،50/50

و آبگيري خمير 1996 و ميزان از دست دادن مواد خشك در آب .4(ارتباط وجود دارد، بين مقدار پروتئين (

و  يكي ازدلايل پايين بودن ميزان پروتئين تيمار استورك نسبت به تيمار روشن مي تواند پائين بودن وزن هزاردانه

، پروتئين جايگزين. ريزبودن دانه هاي روشن نسبت به دانه هاي استورك باشد ي كاهش ذخاير نشاسته چون در نتيجه

، درص . اين موضوع با بررسي هاي پرويز ايراني همخواني دارد.د پروتئين را افزايش داده استنشاسته شده
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 اثر تيماره بر درصد پروتئين–1شكل

ي اثر تيمارها بر عدد زلني-3-3 و مقايسه  بررسي
ي ميانگين آمده در شكل ي تيمارها از نظر عدد2 مقايسه  زلني در حد مطلوبي قرار مشخص مي نمايد كه كليه

و دراين ميان تفاوت معني داري بين تيمارهاي S،R،6535گرفته اند RS،3565 RS،5050 RS،3565 FSدهـــ دي

، اما تفاوت معني داري در سطحيـنم و تيمارهاي5%شود F،5050 بين تيمارهاي فوق FS6535و FSاثر. وجود دارد

را نسبت به تيمار فلات تنها نشان مي دهد35/65اختلاط استورك با فلات در نسبت  يا. عدد زلني بالاتري عدد زلني

و در منابع اعلام شده است كه عدد زلني نبايد از  .2(باشد كمتر24عدد رسوبي بيانگر كيفيت پروتئين است (

1Holliger 



١٠

���دار  2-4- ا�� ����ره� 
� ا�	%$ ز"! 

a a

b

a a a a
b b

24
26
28
30
32
34
36

S R F
S65R35

S50R50
S35R65

S65F35
S50F50

S35F65

����ر

 !))))
ز"((

$%	
ا�((((((

ي اثر تيمارها بر روي عدد زلني-2شكل  مقايسه

و انديس گلوتن-3-4 ي اثر تيمارها بر روي پارامتر گلوتن خشك و مقايسه  بررسي
و ، روشن ي ميانگين ها نشان مي دهد كه كم ترين مقدار گلوتن خشك در بين سه تيمار استورك  نتايج مقايسه

ت ، مربوط به و روشن مشاهده نمي شودفلات و اختلاف معني داري بين تيمار استورك اما در بين. يمار فلات مي باشد

 ، تيمارهايي كه اختلاط در آن ها صورت گرفته است در بين تمامي نسبت هاي اختلاط تفاوت معني داري ديده نمي شود

ا ست وضعيت بهتري از نظر مقدار گلوتن خشك لذا تيمار فلات زماني كه به نسبت هاي مختلف با استورك مخلوط شده

از. پيدا نموده است ، داشتن گلوتن خشك بيش تر ، يكي از صفات مهم گندم دوروم همين.است%11طبق گزارش ها

و سپس تيمار مربوط به اختلاط استورك  با+ نتايج نشان مي دهد كه بالاترين انديس گلوتن مربوط به تيمار روشن روشن

و اختلاف معني داري در سطح65/35و نسبت50/50نسبت  بين اين دو تيمار مشاهده نمي گردد اما در ساير%5 است

نتايج. پائين ترين انديس گلوتن مربوط به تيمار فلات است. تيمارها اختلاف معني داري در سطح پنج درصد وجود دارد

به65/35و50/50نشان مي دهد كه اختلاط استورك با روشن با نسبت  موجب گرديده است تا انديس گلوتن نسبت

ي كيفيت گلوتن است. تيمار استورك بهبود يابد .انديس گلوتن نشان دهنده

ي اثر تيمارها بر روي صفت انديس فشار پولك-3-5 و مقايسه ) زمان پخت( بررسي
ته3 نتايج جدول و مشخص مي نمايد كه بهترين انديس فشار مربوط به پولك يه شده از سموليناي استورك است

و تيمار فلات زماني كه اختلاط با تيمار استورك داشته اند عدد مطلوب تري را به  ي تيمار روشن پولك هاي تهيه شده

و تيمار مخلوط50/50و نسبت35/65روشن با نسبت+ به طوري كه تيمارهاي مخلوط استورك. خود اختصاص داده اند

ب+ استورك و35/65ا نسبت فلات ي دوم را كسب نموده  از نقطه نظر انديس فشار پولك بعد از تيمار استورك، رتبه

، تيمارF، تيمارR ساير تيمارها اعم از تيمار. بين تيمارهاي ذكر شده ديده نمي شود%5اختلاف معني داري در سطح

6535 RS5050، تيمار FS6535ارو تيم FSو اختلاف معني داري بين آن ها دي ي سوم قرار گرفته ده ـــ در رتبه
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لذا نتايج نشان مي دهد در صورتي كه از سموليناي خالص استورك جهت توليد ماكاروني استفاده شود بهتر. نمي شود

كه. دد، كيفيت محصول افت مي كنداست، اما اگر از گندم هاي نان مثل روشن يا فلات به تنهايي استفاده گر در صورتي

و همچنين اختلاط استورك با فلات با نسبت50/50و35/65اختلاط گندم استورك با روشن با نسبت هاي 

، كيفيت محصول بهبود مي يابد35/65 .4(نتايج حاصله تا حدودي با نتايج ايراني مطابقت دارد. صورت گيرد نتايج)

، نشان مي دهد كه بي و هر چقدر سختي دانه بيش تر باشد ، همبستگي وجود دارد و سختي دانه ن انديس فشار پولك

را نشان مي دهد و زمان پخت نيز عدد بالاتري در منابع آمده است كه پولك بايد. انديش فشار پولك بالاتر خواهد بود

دو28-32بين  ي و فشار وزنه ، در آب وانرفته را تحمل و له نشود دقيقه زمان پخت را تحمل كرده .2(كيلوگرمي (

ي ميانگين نتايج انديس فشار پولك-3جدول  مقايسه

 انديس فشار پولك علامت اختصاري تيمار تيمار

1Sa
24 

2Rc
16 

3Fc
16 

43565RSb3321/
55050RSb20
66535RSc16
73565FSb20
85050FSc3317 /
96535FSc

16 

ي اثر تيمارها بر روي ميزان لعاب در آب پخت-3-6 و مقايسه ) افت پخت( بررسي
، اندازه گيري ميزان از دست دادن مواد خشك در آب است نتايج. يكي از معيارهاي ارزشيابي محصولات خميري

و  ، روشن فلات مربوط به تيمار استورك نشان مي دهد كه كم ترين ميزان لعاب در آب پخت در بين سه تيمار استورك

و بيش ترين. است را به خود اختصاص داده يعني زماني كه ماكاروني از سموليناي تنها تهيه شده است كم ترين افت پخت

و اختلاف معني داري در سطح  و سپس مربوط به تيمار روشن است افت پخت در بين تيمارها مربوط به تيمار فلات

P<%1و تيمار فلات با استورك.ه مي گردد در بين آن ها مشاهد همچنين نتايج نشان مي دهد زماني كه تيمار روشن

آب پخت به خود اختصاص مي دهند ، امتياز بهتري از نقطه نظر ميزان لعاب در در بين تيمارهاي مخلوط. مخلوط شدند

، بهترين عدد در اختلاط در تيمار  3565شده RS3565و تيمار FS)كه با65يعني زماني 35 قسمت از استورك

و اختلاط معني داري بين آن ها ديده نمي شود) قسمت از روشن يا فلات مخلوط گردد  (P<%1). مشاهده مي شود
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و كيفيت محصول دست يافت و تعيين ميزان افت پخت مي توان به مجموع پتانسل پخت . از طريق اندازه گيري

و ، بر اساس اصول علمي و دماي خشك كردن بالاتر باشد هرچه مدت زمان خشك كردن محصولات خميري كوتاه تر

، مقدار از دست دادن مواد خشك آلي در آب كم تر خواهد بود و فشار اكسترودر نيز بيش تر باشد . صحيح صورت گيرد

و دانلي ا1گزارش هاي بوسكي و با .ين نتايج همخواني دارد نيز مؤيد اين موضوع است
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 اثر تيمارها بر ميزان لعاب در آب پخت ماكاروني-3شكل

 نتيجه گيري-4
ساير گندم ها به تنهايي نمي توانند ماكاروني. بهترين كيفيت ماكاروني از سموليناي گندم دوروم حاصل مي شود

يكنواخت. غيردوروم به تنهايي جهت توليد ماكاروني استفاده گرددلذا نبايد از گندم هاي. با كيفيت مطلوب توليد نمايند

و معمولاً اندازه  ي دانه هاي سمولينابركيفيت محصول توليدي موثراست  ميكرون جهت توليد 125-350بودن اندازه

.ماكاروني پيشنهاد مي شود

، سموليناي كافي جهت توليد ماكارو ، اختلاط گندم دوروم در كشور ما كه كارخانجات ماكاروني ني در اختيار ندارند

و%65و اختلاط50با50 ونسبت35به65استورك با گندم روشن با نسبت  مي%35 سموليناي استورك  تواند فلات

. در ارتقاي محصولات خميري موثرباشد

 منابع-5
ح-1 . تهرانزراعت غلات، گندم، جلد اول، انتشارات دانشگاه. 1383. ايران نژاد،

پ-2 و مهندسي. 1381. ايراني، بررسي امكان استفاده از گندم هاي تجاري نان در صنعت ماكاروني سازي، طرح تحقيقاتي مؤسسه تحقيقاتي فني

. كشاورزي كرج

1 Bowski and Donnelly 
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ك-3 و تخم مرغ، پايان نامه كارشناسي ارشد. 1375. برادران راد، و صنايع غذايي بهبود كيفيت ماكاروني از طريق بكارگيري گلوتن ويتال  علوم

. تهران، دانشگاه مدرس، دانشكده كشاورزي

ر-4 . تكنولوژي غلات، انتشارات نورپردازان. 1377. پايان،

م-5 و فرآورده هاي آن، انتشارات علوم كشاورزي. 1382. جعفري، . توليد ماكاروني

ن-6 ته. 1380. رجب زاده، . رانمباني فناوري غلات،جلداول، انتشارات دانشگاه

ب-7 و اندازيه ذرات آرد در گندم هاي زردك، آلتار. 1377.منصوري باغبارداني، ا ثر فعاليت آلفا آميلازي و ياواروس، بر كيفيت84بررسي

و صنايع غذايي دانشگاه صنعتي اصفهان . دانشكده كشاورزي.ماكاروني، پايان نامه كارشناسي ارشد علوم
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