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Abstract        

 The importance of bread in people's food basket and its role in the nutrition and health of the 

society is not hidden from anyone. Due to its good taste, low price, and high nutritional value, 

bread is the main food of more than 35% of people around the world.  The purpose of this 

research was to investigate the physical and chemical characteristics (with emphasis on gluten 

and protein) of flour samples collected from the bakeries in Kermanshah city. 210 flour samples 

(2.5 kg) were collected from 70 bakeries (20 Sangak bakeries, 20 Barbari bakeries, 20 Lavash 

bakeries, and 10 Taftoon bakeries) in Kermanshah city. Physical and chemical characteristics 

including moisture, ash, acid insoluble ash, pH, acidity, protein, and gluten were measured in 

flour samples. The results of this study showed that the produced flours have the minimum 

amount of protein and wet gluten necessary for the formation of dough, and other investigated 

parameters are within the range of the national standard of Iran.    
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 چکیده
افراد جامعه بر کسی پوشیده نیست. به دلیل طعم خوب، قیمتت پتاییو و میت نان در سبد غذایی مردم و نقش آن در تغذیه و سلامت  اه

هتای دهد. هتد  از ایتو تیقیتب، بررستی وی  تی % مردم در سراسر جهان را تشکیل می ۳۵ارزش غذایی بالا، نان غذای اصلی بیش از 

باشتد. تعتداد ها در شهر کرمانشتاه متی شده از نانوایی آوریهای آرد جمعفیزیکی و شیمیایی )با تاکید بر میزان  لوتو و پروتئیو( نمونه

نتانوایی تتافنون( در  ۱۰نانوایی لتواش و  ۲۰نانوایی بربری،  ۲۰نانوایی سنگک،  ۲۰نانوایی ) 7۰کیلو رم از  ۵/۲نمونه آرد به میزان    ۲۱۰

، استیدینه، pHهای فیزیکی و شیمیایی شامل رطوبت، خاکسنر، خاکسنر نتامیلو  در استید،  آوری  ردید. وی  ی شهر کرمانشاه جمع

 یری شد. ننایج ایو مطالعه نشتان داد، آردهتای تولیتدی دارای های آرد بر اساس اسناندارد ملی ایران اندازهپروتئیو و  لوتو در نمونه

حداقل پروتئیو و  لوتو مرطوب لازم برای تشکیل خمیر هسنند و سایر پارامنرهای مورد بررسی در میدوده اسناندارد ملی ایران قترار 

 دارد. 

 آرد، نان، نانوایی، کرمانشاه ها:کلیدواژه

 سازمان مدیریت و برنامه ریزی اسنان کرمانشاه
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 مقدمه -1

اهمیت نان در سبد غذایی مردم و نقش آن در تغذیه و سلامت افراد جامعه بر کسی پوشیده نیست. به دلیل طعم  

نان غذای اصلی بیش از   بالا،  پایین و ارزش غذایی    دهدسراسر جهان را تشکیل می   در  % مردم۳۵خوب، قیمت 

میزان  ( 2017،  1)کاریزاکی  به  نان  آنتی۵۵پروتئین،  %  ۴۵.  املاح معدنی،  فیبر،  ویتامیناکسیدان % کالری،  های  ها و 

(. در ایران، میزان نان مصرفی برای هر 201۳و همکاران،    2نماید )ماستروماتئو مین میأمورد نیاز انسان را ت  Bگروه  

باشد  کیلوگرم در سال می  ۶0، در حالی که این میزان در کشورهای اروپایی  کیلوگرم است  110نفر در سال، بالغ بر  

با عنایت به وضعیت تولید و توزیع نان و با توجه به کیفیت این کالای مهم و میزان  (.  2019و همکاران،    ۳زاد )اسلامی

% از ۳0رود. طبق آمار موجود، سالیانه میزان  توجهی از این سرمایه ملی از بین میسفانه ارقام قابل أضایعات آن، مت 

(. لذا، توجه جدی به تعیین  1۳9۴پور و همکاران،  شود )نقیصورت ضایعات از سبد غذایی خارج میاین محصول به

ناپذیر بوده و ضرورت توجه بیشتر در این زمینه  استان کرمانشاه اجتناب  ویژه درکشور و به های کیفی نان درویژگی

 طلبد.  را می

عملاگرچه روش  و  تهیه  نادرست  تکنیک های  و  نانآوری خمیر  توزیع  و  پخت  نامناسب  در   های  و ضعف 

قابل آنها بخش  ازفرهنگ نگهداری و مصرف  نان را سبب می  توجهی  اما  آمار ضایعات و کاهش کیفیت  شود، 

با ویژگی از آرد گندم  بهاستفاده  نامتناسب  و  نامطلوب  از مهمهای کیفی  پروتئین یکی  پایین  با درصد  ترین  ویژه 

. با  (1۳9۴روستا و همکاران، )کمالی  عوامل در کاهش کیفیت ظاهری، بافتی و ارگانولپتیکی نان شناخته شده است

ها  %(، پنتوزان2-۳ها )%(، چربی ۸-1۸ها )%(، پروتئین70-۸0ای از نشاسته )مخلوط پیچیدهکه آرد گندم  وجود این 

باشد، ولی اهمیت تکنولوژیکی آرد گندم  های آنزیمی و مقدار جزئی اجزاء دیگر میها و مهارکننده%(، آنزیم۳-2)

شود که وجه تمایز آرد گندم با آردهای دیگر نیز در وجود همین گلوتن  های گلوتنی آن نسبت داده میبه پروتئین

ترین ترین و پرمصرفدلیل نقش منحصر به فرد آن در تعیین کیفیت پخت نان، پس از پروتئین سویا مهم باشد و بهمی

(. گلوتن پلیمری با وزن  200۳،  ۴اسمیدا   و   ؛ هروسکووا2017رود )کاریزاکی،  شمار میپروتئین گیاهی در جهان به

شود. بر اساس ماده  های مولکولی مختلف میشدن تبدیل به واحدهایی با اندازه  است که پس از احیامولکولی بالا  

% ۴/۶% قند و  1/2% لیپیدها،  ۸/2ها،  % سایر پروتئین۴/۴% گلوتنین،  ۳9% گلیادین،  ۴۳خشک، ترکیب گلوتن شامل  

ای  نماید و نقش عمده. پروتئین گلوتن نقش اصلی را در تهیه نان ایفا می(201۵و همکاران،    ۵)وانگ   نشاسته است

  بیشتر  مرطوب در آرد   گلوتن   مقدار  اگرکربن و در نتیجه بر حجم و ساختمان مغز نان دارد. اکسیددر حفظ گاز دی

در    کم  خیلی  %1۸از    کمتر  و  کم  %1۸-21بین    متوسط،  %21-2۵   بین   خوب،  %2۵-۳0بین    خوب،خیلی  باشد  %۳0از  

کند و تبدیل به یک توده الاستیک شده و  برابر وزن خود آب جذب می 2-۳گلوتن در حدود شود. نظر گرفته می 

کیفیت گلوتن به نسبت گلیادین،  (.  2002و همکاران،    ۶)شوری   شودباعث ایجاد بافت و ساختار مناسب در خمیر می
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ها قدرت و  نی دارند و گلوتن  اری را در اخت  یها خواص چسبناک نیادی گلگلوتنین و نیز اجزای گلوتنین بستگی دارد.  

ویژه گلوتن در پایداری،  های گندم و به(. پروتئین201۵و همکاران،    1میبدی   )ملاخلیلی  آورندیکشش را به وجود م

دوام و کیفیت نان پهن در مصرف و کاهش ضایعات آن اهمیت بسزایی دارد. زمان و دوام نگهداری نان و خاصیت  

های گلوتنین و گلیادین بستگی دارد. میزان زیاد اسیدآمینه گلوتامین موجود در گلوتنین با  کشش خمیر به پروتئین 

م خمیر  روی خاصیت کشش  هیدروژنی  و خارجی  داخلی  پیوندهای  با  بالا  مولکولی  استؤوزن  و   2)باراک   ثر 

اند که افزایش کمیت و  برخی از مطالعات نشان داده(.  200۶و همکاران،    ۴؛ ریگلی 201۸،  ۳؛ نوسیا 201۳همکاران،  

؛ یارمند 1۳۸9مرادی و همکاران،  گردد )تر شدن خمیرهای حاصل میکیفیت پروتئین و گلوتن در آردها سبب قوی

در واقع، در این  (.  1۳۸۳؛ احمدی و همکاران،  1۳90؛ محمدی و شاهدی،  1۳۸۴؛ اقبالی،  1۳۸۴اردبیلی،  و سیدین 

تری از کیفیت قرار دارند و  مطالعات نشان داده شده است که نان با مقادیر پایین پروتئین و گلوتن در درجه پایین

باشد. لذا، بالاست و اغلب دارای بافت داخلی زبر، حجم کم و کیفیت پایین می  شدن در آن معمولاا سرعت بیات 

های سفید  علت سستی خمیر تمایل به استفاده از آرد با سبوس کمتر از حد استاندارد داشته و مصرف نانخبازان به

های دارای کمبود گلوتن استفاده از نمک  یابد. راه دیگر برای بهبود کیفیت نانبا درصد سبوس پایین افزایش می

عروقی در    - های قلبیمدت سبب افزایش فشار خون و بیماری   ستاندارد است که این امر در طولانی بیشتر از حد ا

ویژه گلوتن و میزان پروتئین آن  های آرد گندم بهرو تعیین مشخصات و ویژگیگردد. از این کنندگان میمصرف

(. بر اساس اطلاعات محققین  200۵و همکاران،    ۵بوشهری نجاتجهت بهبود کیفیت نان بسیار ضروری است )شاه

میزان گلوتن و پروتئین در آرد تولیدی کارخانجات آرد استان  این پژوهش، تاکنون مطالعه جامع و کاملی درباره  

فیزیکی  های  ثیر آن در کیفیت نان تولیدی انجام نشده است. بنابراین، هدف از این تحقیق، بررسی ویژگیأ و بررسی ت

 . باشدها در شهر کرمانشاه میشده از نانوایی آوریهای آرد جمعکید بر میزان گلوتن و پروتئین( نمونه أ )با ت  و شیمیایی

 مواد و روش کار  -2

 بردارینمونه -1-2

نانوایی   20نانوایی بربری،    20نانوایی سنگک،    20نانوایی )  70کیلوگرم از    ۵/2نمونه آرد به میزان    210تعداد  

  1۴01و اردیبهشت    1۴00های بهمن و اسفند  نانوایی تافتون( در سطح شهر کرمانشاه در حد فاصل ماه  10لواش و  

 آوری گردید.  جمع
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 شده    آوریهای آرد جمع های فیزیکی و شیمیایی نمونه گیری ویژگیاندازه -3

 رطوبت  -1-3

وزن و در داخل ظرف دارای سرپوش در    g  001/0نمونه آرد با دقت    g  ۵گیری رطوبت، مقدار  منظور اندازهبه

قرار داده شد. وقتی که ظرف تا درجه حرارت آزمایشگاه سرد شد )معمولاا   C  1۳0°دقیقه در دمای    90آون به مدت  

وزن گردید. اختلاف جرم آزمونه قبل و بعد    g  001/0دقیقه پس از قراردادن در دسیکاتور(، با دقت    ۴۵الی    ۳0بین  

گیری رطوبت  )روش اندازه  270۵شده در استاندارد ملی ایران شماره   کردن بر حسب گرم طبق فرمول ارائهاز خشک 

 نظر گرفته شد.   عنوان درصد رطوبت درروش معمولی( به های آن به غلات و فرآورده

 خاکستر  -2-3

  1به مدت  C ۵۵0°شده در کوره با دمای  خشکهای چینی از قبل شسته و  گیری خاکستر، بوته منظور اندازهبه

  gوزن گردید. سپس،    mg  1/0شدن در دسیکاتور با استفاده از ترازو با دقت  ساعت قرار داده شد و پس از خنک

ای که لایه یکنواختی تشکیل گردد. در مرحله بعد، ظرف گونههای آزمایش ریخته بهنمونه آرد در داخل بوته  ۵

محتوی نمونه در زیر هود آزمایشگاهی روی هیتر قرار داده و با دقت حرارت داده شد تا مواد داخل ظرف بسوزد.  

پایان این مرحله زمانی بود که دود از آزمونه خارج نشود. پس از اولین مرحله سوزاندن، آزمون سوزاندن تا احتراق  

که ذرات سیاه کربن مشاهده وریطادامه یافت، به  C  ۵۵0°امل فرآورده و سوختن مواد آلی در کوره با دمای  ک

نشود. زمانی که فرآیند سوزاندن در کوره کامل گردید، بوته از کوره خارج و در داخل دسیکاتور قرار داده شد تا  

)غلات   270۶شده در دستورالعمل استاندارد ملی ایران شماره   خنک گردد. سپس، درصد خاکستر طبق فرمول ارائه

 گیری خاکستر در کوره( محاسبه شد.  اندازه -های جانبی و حبوبات و فرآورده

 خاکستر نامحلول در اسید -3-3

در یک بوته چینی    g  001/0نمونه آرد مورد آزمایش با دقت    g  ۵گیری خاکستر نامحلول در اسید،  برای اندازه

وزن ثابت رسیده بود، توزین گردید. بوته چینی روی هات پلیت حرارت داده شد تا نمونه آرد ذغال شود.  که قبلاا به

تنظیم شده بود منتقل و    C  ۵۵0°سپس، بوته چینی حاوی باقیمانده سوخته نمونه به کوره الکتریکی که دمای آن در 

شدن نمونه، بوته چینی از کوره خارج و در   تا سفیدشدن کامل محتویات در کوره نگهداری گردید. پس از سفید

اضافه    %10اسیدهیدروکلریک    ml  20آمده  دستدسیکاتور قرار داده شد تا سرد گردد. در مرحله بعد، به خاکستر به 

دقیقه جوشانده شد. پس از سردشدن،    10و یک شیشه ساعت روی آن قرار داده شد و روی حمام آب گرم به مدت  

مخلوط حاصل از کاغذ صافی بدون خاکستر عبور داده شد. همچنین، به کمک آب مقطر، بوته چینی شسته و آب  

صافی و محتویات روی آن به بوته چینی منتقل و ابتدا روی هات پلیت  شستشو از کاغذ صافی عبور داده شد. کاغذ  

تا رسیدن به وزن ثابت حرارت داده شد. در مرحله   C  ۵۵0°حرارت داده تا ذغال شود و سپس در کوره با دمای  

بت  بعد، بوته چینی از کوره خارج و در دسیکاتور قرار داده شد تا خنک گردد و سپس وزن آن محاسبه شد. وزن ثا

باشد و   0۵/0زمانی حاصل گردید که در فواصل پیاپی سوزاندن در کوره، اختلاف بین دو توزین متوالی کمتر از  
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شده در دستورالعمل  نمونه مورد آزمایش با استفاده از فرمول ارائه   g 100سپس مقدار خاکستر نامحلول در اسید در 

 های آزمون( محاسبه گردید. ها و روشویژگی-)آرد گندم 10۳استاندارد ملی ایران شماره 

4-3-  pH 

های  ها و روش)ویژگی  ۳7شده در دستورالعمل استاندارد ملی ایران شماره  بر اساس روش ارائه  pHگیری  اندازه

شده کاملاا مخلوط   آب مقطر تازه جوشیده  ml  100نمونه با   g 10منظور،   آزمون بیسکویت( صورت گرفت. بدین 

متر  pHوسیله  قسمت آب به  pHنشین گردید. سپس،  دقیقه در حالت سکون قرار داده شد تا ته  20مدت  گردید. به

 متر استفاده گردید.    pHجهت کالیبراسیون دستگاه   7و  ۴تعیین شد. همچنین، از بافرهای 

 اسیدیته   -5-3

های  ها و روشویژگی -گندم)آرد    10۳گیری اسیدیته طبق دستورالعمل استاندارد ملی ایران شماره  برای اندازه

)مجللی، ایران(  %9۶الکل اتیلیک با درجه خلوص  ml ۵0ریخته و  ml 12۵نمونه آرد در ارلن مایر  g 10آزمون(، 

صورت ساکن گذاشته  دقیقه مخلوط گردید. محلول مدتی به  ۵مدت  به آن افزوده شد و با استفاده از هیتر استیرر به

کردن شیشه  نشین گردید. سپس، محلول بالایی از کاغذ صافی عبور داده و در طی صافشد تا مواد داخل آن ته

شده در یک ارلن  از محلول صاف ml  2۵ساعت روی قیف قرار داده شد تا از تبخیر الکل جلوگیری شود. سپس،  

محض  تیتر گردید. به  N  1/0قطره محلول فنول فتالئین به آن اضافه و با محلول هیدروکسید سدیم    ۳مایر ریخته و  

طبق و  یادداشت  مصرفی  سود  مقدار  و  متوقف  تیتراسیون  عمل  صورتی  رنگ   در   شده ارائه  فرمول  ظاهرشدن 

 اسیدیته محاسبه شد.     10۳ایران شماره  ملی استاندارد دستورالعمل

 پروتئین  -6-3

گیری  اندازه - )غلات و حبوبات  190۵2گیری پروتئین مطابق با دستورالعمل استاندارد ملی ایران شماره  اندازه

 هضم از عبارت استروش کجلدال( صورت گرفت. اساس کار   -میزان نیتروژن و محاسبه مقدار پروتئین خام

 مواد تبدیل و سلنیم اکسید و پتاسیم غلیظ و کاتالیزورهای سولفات سولفوریک اسید برابر در  آلی مواد کامل

 پروتئین  ضریب پروتئینی مقدار  گرفتن نظر در با که  ازت مقدار  گیریاندازه و تقطیر معدنی، ماده ازته  به  آلی  ازته 

 شد. محاسبه ازت حسب بر تام

 گلوتن  -7-3

شماره  اندازه ایران  ملی  استاندارد  دستورالعمل  با  مطابق  گلوتن  گندم)گ  9۶۳9-2گیری  آرد  و  میزان  -ندم 

آرد در داخل    g 2۵انجام شد. بدین منظور، مقدار    ( دستیروش  گیری گلوتن مرطوب بهاندازه–قسمت اول-گلوتن

قدر همزده شد تا خمیر سفتی حاصل گردد.  آب مقطر به آن اضافه و مخلوط آن  ml  1۵دار ریخته،  ظرف درب

آمده در شرایط آزمایشگاهی نگهداری گردید. پس از دستساعت خمیر به  1مدت  سپس، درب ظرف مسدود و به

تدریج تمام ذرات نشاسته و مواد  ها به آرامی شسته و به این مدت، خمیر در زیر آب با فشار بسیار ملایم انگشت

رنگ  ای از خمیر حاصل گردید که به دقیقه گلوله 12محلول همراه آب از خمیر خارج شد. پس از گذشت حدود 
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ای وارد آن نشد. آب ظاهری داخل ظرف آب، هیچ مادهزرد و با خاصیت الاستیک و کشسانی بوده و با ورود آن به

 عنوان گلوتن مرطوب ثبت گردید.   آمده بهدستگلوله از طریق پارچه نرمی گرفته و پس از توزین وزن به

 آنالیز آماری  -8-3

  SPSSافزار  ها از نرمداده  یآنالیز آمار  یبرا  .شد  ثبتاکسل  افزار  ها در نرم، دادهمختلف  شاتیبا انجام آزما

جهت  آنالیز واریانس    از آزمون  .گردیددار لحاظ  از نظر آماری معنی  0۵/0  کمتر از  Pو مقدار    شداستفاده    21نسخه  

   های مختلف استفاده شد.دار میان گروهی اختلاف معنیبررس

 نتایج و بحث -4

 شده   آوریهای آرد جمعهای فیزیکی و شیمیایی نمونهویژگی

ساعت از دانه    ۴تا    ۳در مدت    C  110-10۵°رطوبت آب آزاد موجود در دانه گندم است که در حرارت بین  

ثر در کیفیت، مدت زمان نگهداری و عامل مهم آلودگی آرد و  ؤشود. در واقع، رطوبت یکی از عوامل مخارج می

باشد. افزایش رطوبت موجب کاهش ماده خشک در نتیجه کاهش بازدهی آرد، افزایش احتمال آلودگی  گندم می

میکروارگانیسم میبه  ماندگاری محصول  زمان  و کاهش مدت  میکروارگانیسمها  از  اولین دسته  در  گردد.  که  ها 

و   ۳و سپس آلترناریا  2سیلیوم و پنی  1آسپرژیلوسها هستند. ابتدا  کنند، کپک رشد می  شروع به  %1۴رطوبت بالاتر از  

به رشد می  ۴ریزوپوس بر ظاهرکنند. رشد کپکشروع  تغییرات  کپک  ها علاوه  نامناسب در گندم موجب  و  زده 

در و  شده  نامطلوب  طعم  و  بو  ایجاد  مانند  غیرقابل بیوشیمیایی  و  فساد  باعث  میمصرفنهایت  گندم  شود.  شدن 

علاوه بر کاهش کیفیت دانه، این  افتد که  که در رطوبت پایین، در طی جابجایی حالت شکنندگی اتفاق می درحالی 

شوند، که این امر از نظر اقتصادی مقرون  دلیل شکستگی حذف میسازی نمونه برای آسیاب بهها در مرحله آمادهدانه

نحو مناسبی  کردن آن پیش از آسیاب بهباشد. همچنین، عیب دیگر گندم خشک این است که مشروطصرفه نمیبه

توان نتیجه  (. بنابراین، می201۶و همکاران،    ۵کند )بات تری پیدا میگیرد و آرد حاصل کیفیت پایینصورت نمی

های مهم گندم از نظر اقتصادی و بهداشتی است. در نقاط خشک مانند ایران رطوبت  گرفت رطوبت یکی از شاخصه 

(. طبق نتایج این مطالعه  1۳9۵باشد )پایان،  می  %1۳-%1۴و در نقاط مرطوب در حدود    %۸در حدود    گندم معمولاا

مطابق با استاندارد ملی ایران شماره   % 2/1۴شده دارای رطوبت کمتر از    آوریهای آرد جمع(، تمامی نمونه1)جدول  

بنابراین قابلیت نگهداری در دمای معمولی را دارند. در مطالعه ناصحی و طاهانژاد )  10۳ (، درصد 1۳9۳بودند و 

و ستاره  آردهای  جمع  رطوبت  از  آوریخبازی  خوزستان    1۳شده  استان  آرد  تولید    % 11/ ۳۴-%۸0/1۳کارخانه 

( 1۳۸9فر و همکاران )مخوانی دارد. همچنین، در مطالعه صالحیگزارش شده است، که با نتایج مطالعه حاضر ه

 
1. Aspergillus 

2. Penicillium 

3. Alternaria 

4. Rhizopus 

5. Bhat 
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گزارش شده   %11/ ۴1-%۳۴/12شده از کارخانجات استان تهران بین   آوریدرصد رطوبت آرد لواش و تافتون جمع

 است.   

های بیرونی دانه غلات انباشته گردیده است و شود که بیشتر در لایهخاکستر به مجموعه مواد معدنی اطلاق می 

شود. میزان خاکستر به درجه استخراج، واریته گندم، زمان کشت گندم در عملیات آسیابانی از گندم جدا می  غالباا

و نوع دانه گندم بستگی دارد. با توجه به اینکه برای هر نوع محصول آردی با درجه استخراج متفاوت و در نتیجه  

باشد. همچنین، خاکستر فاکتور مهمی در  گیری آن حائز اهمیت میخاکستر متفاوتی مورد نیاز است، تعیین و اندازه

  1شود )لیو تر میتر و رنگ نان تیرهشود، هرچه میزان خاکستر بیشتر باشد استخراج طولانی کیفیت نان محسوب می

  بربری، سنگک، های آرد ، میانگین درصد خاکستر نمونه 1شده در جدول   (. بر اساس نتایج ارائه2007و همکاران، 

و به  تافتون  به  %9۶۳2/0و    %0/ 9۶۳۸،  %۸10۴/0،  %۳10۵/1ترتیب  لواش  که  گردید،  در  تعیین  محدوده ترتیب 

دهنده این است که آرد از  قرار داشتند و نشان  %۸۵1/0-%22۵/1،  %701/0-%۸۵0/0،  %22۶/1-%۵00/1استاندارد  

های سبوس و ذرات جوانه استحصال گردیده است. در مطالعه جعفرزاده و همکاران  مغز دانه گندم و بدون لایه

گزارش شده   %0/ ۳۳-%۴۸/0رقم تجاری گندم ایرانی    20(، درصد خاکستر آرد لواش و تافتون حاصل از  1۳91)

و  %۸۵/0(، میانگین درصد خاکستر در آرد بربری استان خوزستان و ایلام را 1۳9۶روستا و همکاران ) است. کمالی

 اند.گزارش کرده  % ۸2/0( درصد خاکستر در آرد ستاره کارخانه آرد تک استان تهران را  1۳۸9مرادی و همکاران )

شوند را  مطالعات نشان داده است، مواد معدنی همراه گندم که در عملیات بوجاری جدا نشده و وارد آرد می 

اندازهمی با  اندازهتوان  با  و  کرد  تعیین  اسید  در  نامحلول  خاکستر  میگیری  آن  بوجاری  گیری  کیفیت  به  توان 

(، درصد خاکستر نامحلول در  1(. در این مطالعه )جدول  200۶و همکاران،    2کارخانجات آرد پی برد )تاتیاکول

گیری شد. بر اساس استاندارد ملی ایران خاکستر نامحلول  اندازه  <  01/0و    <  01/0%،  01۶/0%،  017/0ترتیب  اسید به 

های آرد مورد بررسی در باشد. لذا، طبق نتایج مطالعه حاضر تمامی نمونه  %0۵/0در اسید در آرد گندم باید حداکثر  

 محدوده استاندارد ملی قرار داشتند. 

شود  های موجود در آرد و تولید اسیدهای چرب در آن میفعل و انفعالات در آرد گاهی موجب هیدرولیز چربی 

گردند که گردد که باعث طعم و بوی نامطبوع در آرد میها سبب تولید مواد اسیدی میو یا فعالیت میکروارگانیسم

بودن مهم و حائز  شود که از نظر فساد ماده غذایی و غیرقابل مصرفو اسیدیته انجام می   pHکنترل آن با آزمایش  

-باشد و یا برای کنترل افزودنی یک آزمایش سریع برای کنترل کهنگی آرد می  pHاهمیت است. در واقع، آزمایش  

بین انواع آردهای مختلف بسیار ناچیز است،    pHتغییرات    شود. اصولااشیرین در نان استفاده می ایی نظیر جوش ه

توانند  علت آنکه خاصیت بافری دارند، می های قلیایی و اسیدی ضعیف به ها در محلولزیرا ترکیباتی مانند پروتئین 

pH    را تعدیل سازند. در حالت عادیpH    است، اما چنانچه آرد فاسد شده باشد    1/۶-2/۶آرد حدودpH   آن کم

(. 2020و همکاران،    ۳شود. دلیل اصلی این موضوع، هیدرولیز لیپیدها توسط آنزیم لیپاز عنوان شده است )مانوپریامی

 
1.  Liu 

2.  Tattiyakul 

3.  Manupriya 
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بودند. در مطالعه    ۶/۵-۵/۶در محدوده استاندارد ملی    pHهای آرد دارای  (، تمامی نمونه1در مطالعه حاضر )جدول  

تغییر    ۳/۶تا    ۶شده در دامنه  آردهای خبازی تهیه  pH(،  1۳۸۸( و دوکوهی و همکاران )1۳9۳ناصحی و طاهانژاد )

های  شود. در این مطالعه، اسیدیته نمونهعنوان قابل قبول درنظر گرفته میکرد که در محدوده استاندارد ملی ایران به

تعیین گردید، که از ماکزیمم اسیدیته    <  1/0و    <  0/ 1،  <  1/0،  1/0تافتون و لواش به ترتیب    سنگک، بربری،  آرد

 ( کمتر بود.  ۵/۳تافتون و لواش ) (،2/ ۴(، بربری )1/۴استاندارد ملی ایران برای آردهای سنگ )

باشد. پروتئین گندم حیاتی مهم و اثرگذار میهای  ترین ماده غذایی است که نقش آن در فعالیت پروتئین مهم

در اقشار کم    توجهی از پروتئین موردنیاز بدن خصوصااحاوی اسیدهای آمینه ضروری بدن است و بخش مهم و قابل

گندم نماید. از آنجایی که پروتئین  مین میأها در مقایسه با پروتئین منشاء حیوانی تبودن قیمت  دلیل پایین درآمد را به

عوامل نژادی و محیطی بستگی دارد؛ تعیین میزان کمیت و کیفیت آن حائز اهمیت  متغیر است و به  %20تا    %۶بین  

نیاز است. در صورتی که آردی با پروتئین مناسب    است، زیرا برای تهیه هر محصول آردی، پروتئین معینی مورد

شود که عملیات بعدی به آسانی روی آن برای هر محصول تهیه گردد، از چنین آردی خمیر مرغوبی حاصل می

بود )الاطابی انجام میانگین درصد   1طور که در جدول  (. همان2017و همکاران،    1پذیر خواهد  ارائه شده است، 

آرد در  بربری،  پروتئین  به   سنگک،  لواش  و  و  20/12%،  ۴/11%،  12/12ترتیب  تافتون  گردید. %1۵/12  تعیین   %

% و  9۴/۳۶%،  ۴۸/۳۵%،  ۶2/۳۶ترتیب  مطالعه به  همچنین، میانگین درصد گلوتن مرطوب در آردهای مذکور مورد

(، میانگین درصد پروتئین و گلوتن مرطوب در  1۳97نیکو و همکاران )گیری شد. در مطالعه فاتح% اندازه92/۳۶

طبق استاندارد ملی  گزارش شده است. بر    %20و    %29/11ترتیب  چمران و سرداری( بههای آرد گندم )رقم نمونه

و همچنین   %11و  %11، %۵/11ترتیب تافتون و لواش به  ایران، کمترین درصد پروتئین در آردهای سنگک، بربری،

باشد. بنابراین، نتایج این مطالعه  می  %2۵و    %2۶،  %2۴ترتیب  کمترین درصد گلوتن مرطوب در آردهای مذکور به

 پذیر است.   دهد تولید نان مناسب از آنها امکاننشان می

 شده آوریهای فیزیکی و شیمیایی آردهای جمع . ویژگی1جدول

 آرد لواش آرد تافتون آرد بربری  آرد سنگک  

87/12 ± 66/0 ( %رطوبت ) a 15/0 ± 53/13 a 64/0 ± 01/13 a 6/0 ± 97/12 a 

3105/1 ± 05/0 ( %خاکستر ) a 001/0 ± 8104/0 a 008/0 ± 9638/0 a 002/0 ± 9632/0 a 

017/0 ± 005/0 ( %اسید ) در نامحلول خاکستر a 005/0 ± 016/0 a 01/0 >  01/0 >  

pH 03/0 ± 2/6 a 01/0 ± 2/6 a 02/0 ± 3/6 a 02/0 ± 1/6 a 

1/0 ± 0/0 اسیدیته   1/0 >  1/0 >  1/0 >  

62/36 ± 31/5 ( %گلوتن مرطوب ) a 59/1 ± 48/35 a 24/3 ± 94/36 a 21/1 ± 92/36 a 

12/12 ± 53/0 ( %پروتئین ) a 11/0 ± 4/11 a 63/0 ± 20/12 a 02/0 ± 15/12 a 

 0/ 0۵)  باشدشیمیایی آردهای مختلف می  و  های فیزیکیدار در ویژگیدهنده عدم اختلاف معنیحروف مشابه نشان

< P.)  

 
1. Al-Attabi 
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 گیرینتیجه -5

بنابراین، تولید نان مناسب از  شده در دامنه استاندارد بود،  آوریبا توجه به اینکه مقدار گلوتن تمامی آردهای جمع

امکان نشان می پذیرآنها  پژوهش  این  نتایج  گلوتن  است.  و  پروتئین  حداقل  دارای  استان  تولیدی  آردهای  دهد، 

دلیل عدم امکان جداسازی  از آنجایی که شرایط اختلاط انواع گندم و آرد بهمرطوب لازم برای تشکیل خمیر هستند.  

توصیه   بنابراین  نیست،  فراهم  برداشت،  مناسب در فصل  بر اساس کیفیت آن در حجم  و نگهداری گندم و آرد 

ها افزایش یابد تا با  شود در بلندمدت ظرفیت نگهداری بهینه گندم در مراکز دریافت و همچنین آرد در کارخانهمی

خصوص  کشور و بهتوجه به کیفیت پایین گلوتن آردهای تولیدی، زمینه اختلاط گندم و آرد استان با سایر مناطق  

 گندم و آردهای بهاره فراهم شود.

 تقدیر و تشکر 

بدین وسیله از زحمات و همکاری مدیرکل محترم اداره کل استاندارد استان کرمانشاه و ناظر محترم طرح خانم  

 شود.  دکتر نسرین چوبکار تشکر و قدردانی می 
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