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  دانیسپاس و قدر
  

ست آورد هایم را در طی دوران تحصیل حاصل لطف و کرم او در ابتدا از پروردگار مهربان که تمام د

  . می دانم تشکر می کنم

بر خود لازم می دانم از اساتید محترم راهنما جناب آقاي دکتر عزیزي و جناب آقاي دکتر نجفیـان کـه   

  .همواره از راهنمایی ها و همکاري هاي ایشان در انجام این تحقیق بهره مند شده ام سپاسگزاري کنم

از اساتید محترم داور جناب آقاي دکتر محسن برزگر و دکتر محمد سعید یارمند که با دقت پایان نامـه  

  .تشکر می نمایم ،را مطالعه کردند

دکتـر عباسـی و سـرکار خـانم دکتـر       ،از اساتید محترم گروه صنایع غذایی جناب آقاي دکتر سـحري  

بسـیار   ،ه خـویش مـرا بهـره منـد سـاختند     حمیدي کـه در طـی دوران تحصـیل از راهنمـایی هـاي ارزنـد      

  .سپاسگزارم

از آقاي مهندس رشمه کریم به عنوان مجري این طرح و همچنین از موسسه تحقیقاتی اصلاح و تهیـه  

نهال و بذر کرج و پرسنل محترم بخش غلات به دلیل در اختیار قرار دادن امکانات و همکاریهـاي ایشـان   

  .نهایت تشکر و سپاس را دارم

   



  کیدهچ
کیفیت کلیه فرآورده هاي غذایی بستگی به کیفیت مواد اولیه آن دارد و ماکارونی نیـز بـه عنـوان یـک     

در حـال حاضـر ماکـارونی بـه     . ماده غذایی مهم که مصرف همگانی دارد از این قاعده مستثنی نمـی باشـد  
سـبد غـذایی خـانواده    عنوان یکی از مقبول ترین غذاها در دنیا مصرف می شود و جایگاه این محصول در 

در اکثر کشور هاي جهان ماکارونی عمـدتا از گنـدم دوروم    .هاي ایرانی به تدریج در حال تثبیت می باشد
اما در کشور ما معمولا با انتخاب گندم هاي سخت و با افزودن مواد کمکی سعی می شـود   ،تهیه می گردد

لذا با توجه بـه توسـعه کشـت    . تهیه گرددماکارونی شبیه به خصوصیات ماکارونی حاصل از گندم دوروم 
لاین گندم دوروم مربوط به منطقه به نژادي گندم دوروم کشور در منطقه  18در این تحقیق  ،این نوع گندم

همچنین از یک نمونـه آرد  . انتخاب شد) بهار(رقم گندم نان  1و ) دنا(رقم گندم دوروم  1معتدل به همراه 
پـس از تعیـین   . معمولی به دست آمده بـود جهـت مقایسـه اسـتفاده شـد      که از گندمدر بازار نول موجود 

بـه مقایسـه   خمیـر هـا   رئولـوژي  خـواص  و آرد هـا   شیمیاییویژگی هاي   ،گندم هاخصوصیات فیزیکی 
کیفیت نمونه هاي ماکارونی بـا اسـتفاده از آزمـون پخـت و     . پرداخته شدحاصل از آن ها کیفیت ماکارونی 

نتـایج بررسـی هـا نشـان داد     . افت پخت و ارزیابی حسی سنجش شد ،زایش وزنبررسی صفاتی از قبیل اف
در خصوصـیات  ) >01/0p(همچنین آرد نول اختلاف معنـی داري  که بین گندم هاي دوروم و گندم نان و 

دارد و مقایسه میانگین ها نشان داد که گندم هاي دوروم از نظر خصوصیات کلیـدي  ماکارونی وجود  کیفی
نسبت بـه گنـدم نـان و آرد    ) سختی دانه و کیفیت پخت ماکارونی ،میزان پروتئین ،رنگ زرد(یتهیه ماکارون

 و %24/8-90/5افت پخـت و افـزایش وزن نمونـه هـا بـه ترتیـب در محـدوده        میانگین . نول برتري دارند
و  14لاین هـاي   ،همچنین نتایج این تحقیق نشان داد که در بین گندم هاي دوروم. بودگرم  86/29-17/34
بالاترین امتیاز کیفی را جهت تهیه ماکارونی دارند و می توان آنها را به عنوان لایـن هـاي برتـر معرفـی      20
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  دمهمق -1
غلات از زمان قدیم در اکثر نقاط دنیا قسمتی از خوراك مردم را تشکیل مـی داده، امـا میـزان مصـرف     

همیشه و در همه جـا یکسـان نبـوده     انواع غلات و همچنین انواع محصولاتی که از غلات تهیه می گردد،
، شـرایط  یشرایط اقلیم تغییر و تنوع در مقدار مصرف غلات و نوع آن طبعاً تابع عوامل مختلفی مثل. است

  ).1377 ،جعفري( اقتصادي و عادت مردم بوده است
درصد کل غله جهان را تأمین می کنند که در این بین گندم رتبـه اول اهمیـت    75گندم، برنج و ذرت 

. گندم مهمترین منبع کربوهیدرات در اکثر کشورهاي منـاطق معتدلـه اسـت   . اختصاص می دهد را به خود
فقیـر اسـت،   ) لیـزین (است و اگرچه از نظر بعضی اسیدهاي آمینـه ضـروري    ایی خوبیک منبع غذگندم 

  .قابلیت هضم نشاسته و پروتئین آن آسان است و دانه آن حاوي مواد معدنی، ویتامین و چربی است
 هـا  گندم نان و گندم دوروم از محصولات استراتژیک به شمار می آیند و فرآورده هـاي حاصـل از آن  

د، به ویژه این امر در قشـرهاي کـم درآمـد جامعـه کـه      ندر تأمین نیازهاي غذایی ایفا می کننقش عمده اي 
  ).1377 ،مجیديمیر( غذاي اصلی آنها فرآورده هاي آردي است، بسیار اهمیت دارد

محصولات خمیري یکی از فرآورده هاي مهم و پرمصرف گندم دوروم است که در سـال هـاي اخیـر    
گرچـه اسـتفاده از سـمولیناي گنـدم     . م غذایی افراد کشور ما وارده شـده اسـت  به طور گسترده اي در رژی

ي ذیـل اغلـب واحـدهاي     دوروم به صورت یک اصل اساسی مطرح است، لیکن در ایران به دلایل عدیده
  :تولیدي از آرد گندم نرم یا نیمه سخت استفاده می کنند

  گندم دورومبا  داراي اراضی حاشیه ايی زارعین در مناطق یناآشنا -1
در دست زارعین براي تولید عملکرد بالا و عدم توانایی رقابـت آن بـا گنـدم     پتانسیل پایین ارقام بومی -2

  شده نان هاي اصلاح
دلیـل فقـدان سیاسـت هـاي اجرایـی      دوروم بـه  گنـدم   اصلاح شدهتوسعه سطح زیر کشت ارقام  عدم -3

  گندم دورومراستاي خرید جداگانه مناسب در 
و قیمت بالاتر آن نسبت به گندم نـان در   ت و مسائل اقتصادي در رابطه با واردات گندم دوروممشکلا -4

  بازارهاي جهانی
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  عدم وجود تکنولوژي مجهز و پیشرفته اي که با کیفیت این گندم متناسب باشد -5
  

  گندم  -1-1
ت و شـیرینی اسـتفاده   ، بیسـکوئی راکـر کی از غلات مهم بوده که از آن در تهیه نان، ماکارونی، کیگندم 

گذشـت زمـان و   . در طی هزاران سال، گیاه گندم و خواص بی همتاي دانه آن شناخته شده است. می شود
بیشتر پژوهشـگران خـاور   . تنوع زیستی گیاه باعث شده تا مبدأ اصلی گندم امروزي مورد تردید قرار گیرد

در نواحی بـالاي رودخانـه دجلـه و فـرات     نزدیک یا میانه را و بخصوص بین النهرین که منطقه کوهستانی 
و  Poaceaeگندم از نظر گیاه شناسـی متعلـق بـه خـانواده     . است را مبدأ تمام گندم هاي امروزي می دانند

: ساس سـطح پلوئیـدي بـه سـه گـروه اساسـی تقسـیم مـی شـوند         گندم ها بر ا .باشد یم Triticum جنس
  )1386 ،شهیدي و همکاران(
 و که امروزه از اهمیت کمتري برخـوردار اسـت   ؛AAکروموزوم و ژنوم  n2= 14اد پلوئید با تعدیگندم د -

  .مشخصه این گندم چسبیده بودن پوشینه آن به دانه است. فقط در مناطق کوهستانی کشت می شود
 قـرار  مهمترین گندم هایی که در این گروه ؛AABBکروموزوم و ژنوم  n2= 28د با تعداد یگندم تتراپلوئ -

، )Triticum durum( ،)Triticum turgidum(، )Triticum polonicum( گندم دوروم عبارتند از یرندگ می
...  
گنـدم هگزاپلوئیـد اهمیـت زیـادي دارد کـه       ؛AABBDDوژنـوم   n2= 42بـا تعـداد    گندم هگزاپلوئیـد  -

 ) Triticum aestivum(و ) Triticum spelta(: مهمترین انواع آن عبارت است از

 
  ات فیزیکی دانه گندممشخص -1-1-1

 3/2و ضـخامت   میلـی متـر   8/2، عرض میلی متر 6دانه گندم بیضوي شکل است و متوسط طول دانه 
یک طرف آن صاف و داراي برآمدگی است و طرف دیگر آن داراي شکافی در تمام طـول  . است میلی متر

  .شکیل شده استدانه است، دانه گندم به طور مشخص از سه قسمت آندوسپرم، پوسته و جوانه ت
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  آندوسپرم -1-1-1-1
اندازه و اشکال مختلف تشکیل شده که دیواره آنها از مواد پروتئینـی و داخـل    اآندوسپرم از سلولهاي ب

وزن دانه را تشکیل می دهد و قسـمت عمـده آن نشاسـته    % 83آندوسپرم . آن گرانولهاي نشاسته قرار دارد
م در همین قسمت قرار گرفته، مقدار مـواد معـدنی آن کـم و    از پروتئین دانه ه% 75به علاوه حدود  است،

چه به مرکز دانـه نزدیـک مـی     آندوسپرم داراي ساختمان یکنواختی نیست و هر. است% 3/0 - 4/0حدود 
اسـت، در  % 5/7شویم میزان پروتئین آن کمتر می شود و در قسمت مرکزي دانـه مقـدار پـروتئین حـدود     

  ).1377 ،پایان(باشد می % 5/15هاي نزدیک پوسته خارجی حدود  که مقدار پروتئین در قسمت حالی

  )Bran(پوسته خارجی  -1-1-1-2
وزن دانه را تشکیل می دهد و از چند لایه نازك و متمایز بـه  % 5/14پوسته خارجی گندم جمعاً حدود 

  :شرح زیر تشکیل شده است
وزن دانه را تشـکیل داده و محتـوي   % 3 سه لایه جدا به اسامی پریکارپ، مزوکارپ، اندوکارپ که جمعاً -

  .مواد معدنی زیادي است
وزن % 1-2که پوسته ثانویه و نازك است و رنگدانه هـا در آن قـرار گرفتـه و حـدود      )Testa( لایه تستا -

  .دانه گندم را تشکیل می دهد
. بت حفظ می کنـد روي آندوسپرم که نسبتاً غیرقابل نفوذ رطوبت است و آندوسپرم را در برابر رطو لایه -

  .وزن دانه است% 1-2مقدار این لایه حدود 
بـا دیـواره ضـخیم و     دربر گرفته و از سلول هايفی رون که سطح خارجی آندوسپرم را مانند غلاللایه آ -

مقـدار  . اسید فیتیک تشکیل شده اسـت  و مقادیر زیادي ، اما بدون گلوتن، چربی، مواد ازتهمحتوي پروتئین
 .زن دانه استو% 6-7تقریبی آن 

  جوانه -1-1-1-3
 فعالیتوزن دانه را به خود اختصاص داده و محتوي اسیدهاي چرب غیراشباع و % 5/2جوانه حدود 

 وجود آن در آرد موجب فساد است، به علاوه پروتئین موجود در آن از لحـاظ کیفـی  . آنزیمی شدید است


