
  مجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران
  101-109 ، صفحات1391 بهار، 1، شماره هفتمسال 

  
  

ها بر  هاي ايراني و تأثير آن برخي ارقام تجاري گندم آرد هاي فيزيكي و شيميايي ويژگي
  هاي حسي بيسكويت ويژگي

  4، پريوش هراتيان3كاووس رشمه كريم ،2عزيزي حسين محمد، 1فرشته جعفرزاده
  علوم پزشكي شهيد بهشتي دانشگاه دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي، غذايي، صنايع و علوم ارشد دانش آموخته كارشناسي -1
 Azizit_m@modares.ac.ir:  و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه تربيت مدرس پست الكترونيكيدانشيار گروه علوم :نويسنده مسئول -2
  غذايي، موسسه اصلاح بذر و تهيه نهال كرج صنايع و ومعل ارشد كارشناس -3
  دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي  دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي، و صنايع غذايي كشور،اي انستيتو تحقيقات تغذيه ،مربي گروه علوم و صنايع غذايي -4

  13/5/90:                                                          تاريخ پذيرش                                           20/2/90: تاريخ دريافت
  چكيده

جا كه تـا كنـون    از آن. و ماندگاري بالايي نيز داردرود  به شمار مي ترين فراورده غلات ترين و پرمصرف بيسكويت بعد از نان، مهم :سابقه و هدف
است، اين تحقيـق بـا هـدف بررسـي      نشده انجام اي  گندم ايراني به منظور توليد بيسكويت مطالعهدر ايران در خصوص قابليت ارقام اصلاح شده

  .هاي حسي بيسكويت صورت گرفت ها بر ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي برخي ارقام تجاري گندم ايراني و تأثير آن ويژگي
هـاي حـسي بيـسكويت     هـا بـر ويژگـي    ام تجاري گندم ايراني و اثر آنارق هاي فيزيكي و شيميايي آرد حاضر، ويژگي مطالعه در :هامواد و روش

 هـا بـه وسـيله آسـياب         دانـه  . تهيـه شـد    مؤسـسه اصـلاح بـذر و تهيـه نهـال كـرج            از ارقـام موجـود در        رقم گندم اصلاح شـده       20. بررسي شد 
  Quadrumat senior هاي مذكور بيسكويت تهيه شـد و   از آرد. جام شدهاي استاندارد ان هاي فيزيكي و شيميايي آرد طبق روش  آزمون.شدند آرد

  .هاي آموزش ديده مورد ارزيابي حسي قرار گرفتند  توسط ارزيابهاي حسي بيسكويت ويژگي
هـاي ژنتيكـي و شـرايط     هاي مورد مطالعه مشاهده شد كه به تفـاوت    هاي فيزيكي و شيميايي آرد گندم       داري بين ويژگي    اختلاف معني  :هايافته

هـاي توليـد شـده از لحـاظ رنـگ و طعـم، تفـاوت                  هاي حسي نشان داد كه بين بيسكويت        نتايج ارزيابي . شود   اين ارقام مربوط مي    محيطي رشد 
 ميـزان پـروتئين،  . ها مـشاهده شـد   شكل و سطح ظاهري و پذيرش كلي نمونه داري بين بافت، چنداني وجود ندارد؛ در حالي كه اختلاف معني

  .هاي حسي بيسكويت نشان دادند داري با ويژگي  رابطه معكوس و معنيSDSگلوتن، انديس گلوتن و رسوب 
 .داشـتند  گانكننـد   بهترين كيفيت و پذيرش را از ديـدگاه مـصرف  اميد و پيشتاز، مغان، گلستانهاي توليد شده از ارقام  بيسكويت :گيري نتيجه

  .استتر  ه ارقام ديگر براي توليد بيسكويت مناسب نسبت ب، از اين رو.رقم مغان بيشترين ميزان درصد بازدهي آرد را داشت
   بيسكويت، ارزيابي حسيهاي فيزيكي و شيميايي،  ويژگيآرد گندم، :واژگان كليدي

 مقدمه •
اهميت روز افزون غلات در تغذيه بشر به صـورت مـستقيم        

هـا    چنـين، مـصرف آن      هاي حاصـل ا ز غـلات و هـم           يا فراورده 
 تحقيق در اين زمينـه را روشـن         توسط دام و طيور، لزوم انجام     

آيد كـه بـه       ترين به شمار مي     در بين غلات، گندم مهم    . كند  مي
هـاي كـشاورزي      هاي وسيعي در زمين     مقدار زياد و در مساحت    

شود و اهميت اقتصادي آن چـه از نظـر توليـد و      دنيا كشت مي  
چه از نظر تغذيه در دنيا بـيش از سـاير محـصولات كـشاورزي               

مختلف گندم از نظـر درصـد پـروتئين و ارزش    ارقام  ).1(است 
يك با ديگري يكـسان   غذايي با هم تفاوت دارند و كيفيت هيچ

هـاي حاصـل از       شـود كـه آرد      ها سبب مي    همين تفاوت . نيست
ارقام مختلف از نظـر كميـت و كيفيـت تركيبـات شـيميايي و               

اي با يكديگر داشـته       هاي قابل ملاحظه    خواص عملكردي تفاوت  
هاي غلات به آردي       از طرف ديگر هر يك از فراورده       ).2(باشند  

شـود   موضوع سبب مي هاي مشخصي نياز دارند و اين با ويژگي
. براي توليد يك نوع محصول خاص مناسب باشد كه هر واريته

انتخـاب   هاي گندم جهـت  از اين رو، تعيين مشخصات و ويژگي
   ).3(آن براي كاربردهاي تكنولوژيكي بسيار ضروري است 

تـرين و پـر    عنـوان يكـي از مهـم    كيفيـت بيـسكويت بـه   
هاي غلات تحت تـأثير چنـدين عامـل از            ترين فراورده   مصرف

از ). 4(جمله كميت و كيفيت تركيبات مورد اسـتفاده اسـت           
بين مواد تشكيل دهنده، كيفيت آرد گندم نقش اصـلي را در            

زيـرا از لحـاظ كميـت،       . كنـد   كيفيت محصول نهايي ايفا مـي     
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١٠٢

مقــدار را در فرمولاســيون دارد و ســاختار و بافــت بيــشترين 
 ).5(بيسكويت تحت تأثير پروتئين آرد به ويژه گلـوتن اسـت            

نتايج تحقيقات نشان داده كه مقدار كـم پـروتئين و گلـوتن،             
قدرت جذب آب كم و مقاومـت كـم در برابـر تغييـر شـكل،                

هايي است كه آرد مورد استفاده براي تهيه بيـسكويت            ويژگي
  ). 4 (اشته باشدبايد د

در صورت عدم اسـتفاده از آرد مناسـب، كارخانجـات بـراي             
رسيدن به كيفيت مطلوب بيسكويت، مجبور به افـزايش مقـدار           
روغن و شكر در فرمولاسيون يا استفاده از مواد شيميايي و احيا            

بـديهي   ).6( هـستند   سـديم  سـولفيت  بي  و متاSO2كننده نظير 
ر روغن و شكر يا مواد شـيميايي  استفاده از مقادير بيشت است

مختلــف كــه قيمــت بــالاتري نــسبت بــه آرد دارنــد از نظــر  
   .اقتصادي چندان مقرون به صرفه نيست

ترين جنبه كيفيت بيسكويت، بافت و ضـريب پخـش     مهم
هايي كـه داراي      بيسكويت. آن است ) نسبت طول به ضخامت   (

ــستند،    ــشترين ضــريب پخــش ه ــدگي و بي ــداقل چروكي ح
نتايج مطالعـات   . كننده دارند   يشتري از نظر مصرف   مطلوبيت ب 

نشان داده كه بالا بودن كميت و كيفيـت پـروتئين و گلـوتن               

هاي فيزيكي بيسكويت دارد كـه بـه نوبـه      اثر مهمي بر ويژگي   
  . گيرد هاي حسي آن را نيز در بر مي خود ويژگي

علاوه بـر مقـدار پـروتئين وگلـوتن مرطـوب آرد، ميـزان              
ت آنزيمي آرد نيز اثر مهمي روي رنگ و مـزه          خاكستر و فعالي  

  .هاي مختلف، متفاوت است بيسكويت دارد كه بين آرد گندم
در صورت بالا بودن فعاليت آنزيمي، رنـگ فـراورده تيـره            

مقدار كم آن هم مطلوب نيست؛ زيـرا وجـود آنـزيم            . شود  مي
بـه همـين     ).10 (براي بهبود كيفيت رنگ و مزه الزامي است       

دهنـد كـه از آردهـاي مناسـب           نجات ترجيح مي  دليل، كارخا 
 از اين رو، ارزيـابي كيفـي   .استفاده كنند براي توليد بيسكويت

هــا كــه داراي  تــرين آن ارقــام مختلــف گنــدم و يــافتن مناســب
تواند كمك  مي هاي مورد نظر براي توليد بيسكويت باشد، ويژگي

ايـن   .مؤثري در جهت ارتقاي كيفيت محصولات به شـمار آيـد          
 نوع  20هاي فيزيكي و شيميايي       قيق هدف بررسي ويژگي   تح

هـاي حـسي     ها روي ويژگـي     مختلف آرد گندم ايراني و اثر آن      
  .بيسكويت انجام شد

  ها مواد و روش •
 رقم از ارقـام تجـاري گنـدم كـشت           20: ارقام مورد مطالعه  

شده در ايران از مؤسسه اصلاح بذر و تهيه نهـال كـرج بـراي               
  . آمده است1دكه در جدول شماره اين مطالعه استفاده ش

  
  ارقام گندم مورد مطالعه.1جدول

  مناطق زير كشت  رنگ دانه  تيپ رشد  انتخابي از  سال معرفي  نام رقم
  مناطق آبي اقليم سرد فلات مركزي ايران  قرمز  زمستانه  1  1321  شاه پسند

 هاي اصفهان، يزد  استان  سفيد  زمستانه  2  1381  پيشتاز
  دشت سيستان  سفيد  ارهبه  2  1381  هامون
  مناطق كم ارتفاع جنوب ايران  قرمز  بهاره  3  1385  اكبري

 مناطق گرم جنوب شامل خوزستان، سيستان   سفيد  بهاره  3  1381  دز
  مناطق گرمسير جنوب كشور  سفيد  بهاره  3  1385  سيستان
  )آذربايجان غربي و شرقي(مناطق سرد   سفيد  زمستانه  2  1374  الموت

  مناطق كم ارتفاع  قرمز  بهاره  1  1320  سرخ تخم
  مازندران و مناطقي با بارندگي متوسط تا خوب  قرمز  بهاره  3  1365  گلستان

  )شيراز، مرودشت و فيروزآباد(فارس   سفيد  بهاره  2  1355  عدل 
 سواحل درياي خزر از جمله گرگان و مازندران   سفيد  بهاره  3  1376  شيرودي

  ق آبي فلات مركزيمناط  قرمز  زمستانه  1  1346  كراس شاهي
  اي ساحلي خزر مناطق جلگه  قرمز  بهاره  3  1374  تجن

 كشت آبي در مناطق سردسيركرج، آذربايجان  قرمز  زمستانه  3  1348  بزوستايا
 مناطق معتدل كشور به ويژه فارس، لرستان   سفيد  بهاره  2  1381  شيراز
 تمام كشور بجز خوزستان و سواحل خزر  سفيد  زمستانه  1  1335  اميد
  مناطق سرد كشور  قرمز  زمستانه  2  1373  اردسپگا
  فلات مركزي ايران  سفيد  بهاره  3  1385  بم

  مناطق كمي گرم و مناطق معتدل سرد  سفيد  بهاره  1  1337  كراس روشن
  دشت مغان  سفيد  بهاره  3  1385  مغان

  هاي گندم بومي توده: 1
  دو رگ داخلي: 2
]   )كشاورزي در مناطق خشك.المللي تحقيقات مركز بين (Icadraو )  گندم و ذرتمركز بين المللي بهبود (CIMMYTگزينش از : 3
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  هاي آزمون روش
هـا بوجـاري شـدند، عمليـات          پس از اين كه دانـه      : :تهيه آرد 

مقـدار رطوبـت لازم كـه بـه سـختي و            . زني صـورت گرفـت      نم
هـا    هاي خشك اضافه شد، آن      رطوبت اوليه بستگي دارد، به دانه     

اين عمل سه بار به فاصله      . ا رطوبت جذب شود   را به هم زدند ت    
 روز بـه حـال خـود        1ها بـه مـدت        دانه.  دقيقه انجام گرفت   15

ها نفوذ كند و به تعـادل         گذاشته شدند تا رطوبت به داخل دانه      
 quadrumat senior هـا بـه وسـيله آسـياب     سپس دانـه . برسد

)Brabender GmbH & Co. KG (آرد شدند .  
 ميزان پروتئين،   :هاي آرد گندم    ژگيهاي تعيين وي    آزمون

و ) SDS) sodium dodecyl sulfateخاكـستر، حجـم رسـوب    
هـاي    ها به ترتيب بـا اسـتفاده از روش          عدد فالينگ آرد نمونه   

AACC 08 -01، 46-12هــاي   بــه شــماره2000 در ســال ،
براي تعيين مقدار گلوتن ). 7(  تعيين شدند56-81 و 70-57

 استفاده 137به شمارهICC  روش مرطوب و انديس گلوتن از
 گرم گنـدم    100بازدهي آرد نيز ميزان استحصال آرد از        . شد

ميـزان جـذب آب،     (هاي فارينوگراف     ويژگي. دهد  را نشان مي  
 ICC طبـق روش  ) مدت زمان توسعه خمير و پايداري خمير

 .گيري شد  اندازه114به شماره 
  بـه  2000 در سـال     AACC مطابق روش : توليد بيسكويت 

 شــكر و روغــن را مخلــوط كــرده، ســپس آب 10-31شــماره
كربنـات آمونيـوم را       كربنات سديم و بي     حاوي نمك طعام، بي   

در نهايـت آرد در دو      . زدنـد    هم   5به خمير افزوده و به مدت       
 دقيقه به   10بعد از تهيه خميري يكنواخت      . مرحله اضافه شد  

 سـپس بـا غلطـك آن را بـه    . تا جـا بيفتـد   حال خود رها شد  
 شكل دادند و با قالب به آن متر پهن كردند،   ميلي5ضخامت 

هــاي  ســپس در قالــب. كردنــد  بــه قطعــات كوچــك تقــسيم
 8 تـا  5  به مدت  C205°آلومينيومي قرار دارند و پخت در فر        

ها بعـد از خـروج از فـر در دمـاي              بيسكويت. دقيقه انجام شد  
  .اتاق خنك شدند

  فرمول بيسكويت. 2جدول
  *صد در  ماده اوليه

  100  آرد
  10  شكر

  30  شورتنينگ
  1  نمك
  5/1  كربنات سديم بي
  5/1  كربنات آمونيوم بي
  بر حسب ميزان جذب آب فارينوگراف  آب

  .استمقادير موجود براساس وزن آرد *

هـا از آزمـون        به منظور ارزيـابي حـسي نمونـه        :ارزيابي حسي 
).  8(  استفاده شد2007 در سال Sudha  امتيازدهي طبق روش

  ها با استفاده از جدول اعـداد تـصادفي كـد         نمونهبه هر يك از     
ها در شرايط يكسان با فاصله زماني         نمونه. سه رقمي داده شد   

هـا    از آن .  ارزياب آموزش ديده قرار گرفتنـد      6معين دراختيار   
ــه هــر ويژگــي را در    ــوط ب ــازات مرب خواســته شــد كــه امتي

صـفر تـا    : ، رنـگ  20صفر تا   : بافت(پرسشنامه يادداشت كنند    
، پـذيرش  10صـفر تـا   : ، سطح ظـاهري 10صفر تا  : ، طعم 10
 ).50صفر تا : كلي

افـزار     كليه آناليزهاي آمـاري توسـط نـرم        :آناليزهاي آماري 
SPSSو آزمــون پــارامتري  ANOVA و آزمــون طرفــه  يــك

 سطح احتمال قابـل  .واليس انجام شد  -ناپارامتري كروسكال
 .در نظر گرفته شد% 5ها  پذيرش براي همه مقايسه

  هايافته •
: هاي فيزيكـي و شـيميايي آرد        نتايج مربوط به ويژگي   

  3هـاي آرد در جـدول         نتايج حاصـل از آزمايـشات و بررسـي        
بازدهي ارقـام مختلـف از نظـر آمـاري          . نشان داده شده است   

 كمتـرين   اكبـري رقـم   ). >05/0p(داري داشت     اختلاف معني 
بيـشترين  %) 90/63 (وسـتايا بزو رقم   %) 50/48(بازدهي آرد   

ميزان خاكـستر   . بازدهي را در بين ارقام مورد مطالعه داشتند       
 هـامون رقـم  .  درصـد متغيـر بـود   49/0 تا 34/0ها بين   نمونه

 به ترتيب بيـشترين     سرخ تخم  و   ارقام دز، بزوستايا  كمترين و   
  . مقدار خاكستر را داشتند

مـشاهده  داري    ها نيز تفاوت معني     بين عدد فالينگ نمونه   
 بـا   شـيرودي  ثانيـه بيـشترين و رقـم         207 با   پيشتازشد رقم   

اخــتلاف .  ثانيــه كمتــرين فعاليــت آنزيمــي را داشــتند 470
هاي آرد مشاهده شد  و        داري بين ميزان پروتئين نمونه      معني

 پـسند   شـاه رقـم   .  درصد بود  35/11 تا   27/8محدوده آن بين    
. انـد  ا داشـته  كمترين ميزان پروتئين ر  پيشتازبيشترين و رقم    

) 50/31 (پـسند   شـاه  رقـم و  ) 90/18( كمتـرين    پيـشتاز  رقم
از نظـر مقـدار     . بيشترين مقـدار گلـوتن مرطـوب را داشـتند         

انديس گلوتن كه معيـاري بـراي سـنجش قـدرت و كيفيـت              
. داري مـشاهده شـد   ها اختلاف معنـي    گلوتن است؛ بين نمونه   

ن بيـشتري ) 50/97 (بـم و رقـم    ) 45( كمتـرين    گلستانرقم    
ميزان حجـم   . مقدار انديس گلوتن را به خود اختصاص دادند       

ليتـر    ميلـي  5/55 تـا    5/34هـاي آرد بـين         نمونه SDSرسوب  
، پيـشتاز  بيـشترين و و ارقـام        گاسـپارد  و   بمارقام  . متغير بود 
ــستان و المــوت ــدار حجــم رســوب  گل ــرين مق  را SDS كمت
  . داشتند
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١٠٤

 * رقم آرد گندم 20هاي فيزيكي و شيميايي ويژگي ميانگين. 3جدول
         ويژگي

  گندم 
  بازدهي آرد

(%)  
  خاكستر

(%) 
  عدد فالينگ

  )ثانيه(
روتئينپ  

(%)  
  گلوتن مرطوب

(%)  
  SDS رسوب  انديس گلوتن

  )ميلي ليتر(
 80/53def 39/0bc 414cde 35/11k 50/31h 50/78f 50/50efgh  شاه پسند

 jkl 41/0cd 470e 15/11jk 21g 00/97h 50/52gh 70/60  شيراز
 70/58hij 33/0a 384bcd 02/11ijk 50/29g 50/77ef 50/48def  هامون
 50/48a 39/0bcd 278ab 62/10ghj 50/25def 00/90gh 50/50efgh  اكبري

 70/64m 49/0f 442cde 89/9bcd 50/24cd 00/52ab 00/41c  دز
 80/55efg 40/0cd 310abc 65/9bc 25/20a 50/83fg 50/47de  سيستان
 70/59jik 46/0ef 315abc 00/10cde 90/19a 50/81fg 50/49efg  الموت

 10/62lmk 48/0f 375 bcd 45/10fg 10/25cde 00/65cd 00/54hi  سرخ تخم
 30/56gh 43/0def 415cde 55/9b 50/22bc 50/45a 50/39bc  بم

 10/55efg 39/0bcd 465de 31/10efg 20/26def 00/49a 50/41c  عدل
 80/57ghij 41/0cde 393bcd 47/10fgh 20/27fg 00/50ab 50/47de  شيرودي

 50/49ab 42/0def 369bcd 01/11ijk 50/25def 00/67cd 50/45d  كراس شاهي
 80/62lm 46/0ef 361bcd 35/10efg 40/25cdef 50/49ab 50/49def  تجن

 90/63m 48/0f 369bcd 82/10hij 15/27efg 00/86g 00/52fgh  بزوستايا
 10/55abc 39/0bc 207a 27/9a 90/18a 50/58bc 50/34a  پيشتاز
 50/63lm 41/0cde 39bcd 53/10 fgh 07/25cde 00/53ab 50/45d  اميد
 80/51bcd 35/0ab 310abc 55/10 fgh 50/26def 50/94fg 50/53hi  اردسپگا

 10/53cde 38/0bc 322abc 65/10gh 20/28g 50/97h 50/55i  گلستان
 70/56gh 39/0bc 333abcd 22/10def 30/24bcd 00/69de 50/47de  كراس روشن

 70/58hij 45/0ef 418cde 85/9bc 50/22b 50/51ab 00/37ab  مغان
  ).>05/0p(داري دارند اند با يكديگر اختلاف معني ها با حروف مختلف نشان داده شده هايي كه مقادير آن ستون*

 *رفي رقم گندم مص20هاي فارينوگراف آرد ويژگي ميانگين. 4جدول
      ويژگي

  گندم
  ميزان جذب آب

(%) 
مدت زمان توسعه 

 )دقيقه(خمير
  خمير پايداري

 )دقيقه(
  ارزش والوريمتري

 75/65j 25/14k 25/15g 50/162  ef  شاه پسند
 fgh 90/8j 80/10 f 50/127  d 75/63  شيراز
 10/64ghi 30/15 l 8/15 174 f  هامون
 05/63efg 50/6efg 15/15g 131 d  اكبري

 45/62cde 75/5ef 65/6  de 50/87 c  دز
 a 45/7hi 6/14 g 50/163 ef 4/59  سيتان
 cde 15/3   ab 55/2 a 50/67 b 15/62  الموت

 95/62efg 10/4  bc 95/7 e 64 ab  سرخ تخم
 25/61bc 25/5   de 90/6  de 50/52 a  گلستان

 85/62efg 55/6  fgh 20/7  e 93 c  عدل
 35/62cde 25/3ab 85/1 a 50/66 b  شيرودي

 9/62efg 20/6efg 45/3ab 50/82 c  كراس شاهي
 def 90/5 ef 85/7  e 50/125d 6/62  تجن

 2/65ij 75/8 j 60/14 g 50/172 f  بزوستايا
 ab 35/2   a 75/4 bc 50/57ab  1/60  پيشتاز
 bcd 65/4cd 35/5 cd 95  c 35/61  اميد

 hij 75/7i 10/12 f 50/124d  85/64  گاسپارد
 hij 90/6 ghi 25/14g 154  e 6/64  بم

 ab 60/5def 50/10 f 50/86 c 5/60  كراس روشن
 b 75/3bc 85/2 a 62 ab 75/60  مغان

  ).>05/0p(داري دارند  اند، با يكديگر اختلاف معني ها با حروف مختلف نشان داده شده ستون هايي كه مقادير آن*
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فـارينوگراف بـين    گيري شـده توسـط        هاي اندازه   شاخص
داري با يكديگر  هاي مختلف از نظر آماري اختلاف معني        نمونه

هاي ژنتيكي ارقام  و شرايط آب و هوايي           داشتند كه به تفاوت   
بيشترين ميزان جـذب آب متعلـق      ). >05/0p(شود  مربوط مي 

.  تعلـق داشـت    سيـستان  و كمترين به رقـم       پسند  شاهبه رقم   
 دقيقه متغير   3/15يقه تا    دق 35/2مدت زمان توسعه خمير از      

 بيشترين زمـان را بـه       هامون كمترين و رقم     پيشتازرقم  . بود
و )  دقيقـه 85/1( كمترين شيروديرقم . خود اختصاص دادند  

در . بيشترين پايداري خمير را داشـتند     )  دقيقه 8/15 (هامون
رقم .  متغير بود147 تا 52اين مطالعه ارزش والوريمتري بين 

 بيشترين قـدرت  فـارينوگراف       هامونقم   كمترين و ر   گلستان
  .ها داشتند را در بين نمونه

هـاي توليـد       حسي بيـسكويت    نتايج حاصل از ارزيابي   
 از لحـاظ آمـاري تفـاوت        5با توجه به جـدول شـماره        : شده
ولي همان  . ها مشاهده نشد    داري بين رنگ و طعم نمونه       معني

يي بـه   ها مشخص است، ارزيابـان امتيـاز بـالا          طور كه از داده   
شكل و سطح ظاهري بيـسكويت    . ها ندادند   رنگ و طعم نمونه   

در ايـن   . يكي از عوامل مهم در تعيين كيفيت نهايي آن است         
داري بين امتيازاتي كه ارزيابان به ايـن          مطالعه، اختلاف معني  

ويژگي دادند، ديده شد، به طوري كه كمتـرين امتيـاز را بـه              
 گلـستان كويت رقـم     و بيشترين را بـه بيـس       بمبيسكويت رقم   

  . اند داده
بافت بيسكويت نبايد زياد سفت يا زياد نرم باشد و تردي           

). 8(كننده باشـد      آن بايد در حد مطلوب و مورد قبول مصرف        
ها امتيـازات متفـاوتي دادنـد      در اين مطالعه، ارزيابان به نمونه     

دار آمــاري بــين بافــت  كــه حــاكي از اخــتلاف آمــاري معنــي
 پيـشتاز  و   گلـستان ،  مغـان ارقـام   . ده است هاي توليد ش    نمونه

 هامون و پسند شاه ،اكبري، بم، شيراز، گاسپاردبهترين و ارقام 
در نتيجه، قابليـت پـذيرش      . كمترين امتياز را دريافت كردند    

داري بـا يكـديگر       ها از لحاظ آماري اختلاف معنـي        كلي نمونه 
 ازپيـشت ،  گلستان،  مغان كمترين امتياز و ارقام      بمرقم  . داشت

 بيشترين امتياز را از نظـر ارزيابـان دريافـت كردنـد و              اميدو  
 .بيشترين مقبوليت را داشتند

هـاي     بـين ويژگـي    :رابطه بين متغيرهاي مـورد مطالعـه      
هـاي    فيزيكي و شيميايي آرد ارقـام مـورد مطالعـه و ويژگـي            

داري وجود داشـت      هاي توليدي ارتباط معني      بيسكويت حسي
  . است آمده6كه در جدول شماره 

  
* رقم گندم20هاي توليد شده از  هاي حسي بيسكويت ميانگين امتيازات ويژگي . 5جدول  

  ويژگي
  بيسكويت 

  بافت
)20-0(  

  رنگ ظاهري
)10-0(  

  طعم و مزه
)1-0(  

سطح و شكل 
  )0-20(ظاهري

  پذيرش كلي
)50-0(  

 a 50/8 00/8 50/6       ab 25/39        a        65/13  شاه پسند
 a 50/7 50/8 00/6        a 00/39         a         45/13  شيراز
 a 50/8 25/8 80/6      ab 75/37       a         70/13  هامون
 a 50/8 50/8 25/6      ab 50/38        a         60/13  اكبري

 bcd 75/7 00/8 70/8      ef 50/42        b      25/17  دز
 cde 50/7 50/8 25/8      cd 50/42        b       65/17  سيستان
 bcd 50/8 50/7 25/7      bc 50/43        b      25/17  الموت

 de 50/7 50/8 25/9      ef 50/42        b       95/17  سرخ تخم
 f 75/8 50/8 55/9       e 25/48       c        65/19  گلستان

 bcd 50/8 75/7 85/8      ef 50/44        b     25/17  عدل
 f 75/7 50/7 40/9       ef 75/47       c       25/19  شيرودي

 bc 50/7 50/8 45/8       ef 50/44        b     50/16  كراس شاهي
 b 50/8 50/7 20/9        ef 00/43         c     25/16  تجن

 b 00/9 50/8 65/6       ab 50/39        a       10/16  بزوستايا
 f 50/8 00/9 15/9       ef 25/48        c       60/19  پيشتاز
 ef 00/8 50/8 15/9       ef 00/48         c    75/18  اميد
 a 50/8 50/7 85/5       a 75/37       a     25/13  اردسپگا
 a 25/8 50/8 75/5       a 50/37        a      60/13  بم

 de 50/8 00/9 25/8     cd 50/43        b      75/17  كراس روشن
 f 00/8 25/9 4/9        ef 75/48       c        65/19  مغان

  .)>05/0p(داري دارند  اند، با يكديگر اختلاف معني ها با حروف مختلف نشان داده شده هايي كه مقادير آن ستون*
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١٠٦

رابطه بين متغيرهاي مورد مطالعه. 6جدول   
ش پذير
  شكل بافت كلي

 ظاهري
SDS 
(ml) 

  انديس
 گلوتن

 گلوتن
 (%) مرطوب

 پروتئين
(%) 

  بازدهي
 (%)آرد 

 

 (%)بازدهي آرد   1       

 (%)پروتئين  17/0  1      

   (%)گلوتن مرطوب  03/0  76/0** 1     
 انديس گلوتن  0-/25  36/0* 23/0 1    
   1  **69/0  **46/0  **65/0  08/0  SDS )ml(  

  1  **65/0   *88/0   *45/0   **50/0  26/0   شكل ظاهري 
 1 **89/0   **70/0   **74/0   *64/0   **65/0  24/0   بافت 
1 *29/0  **88/0   **75/0   79/0   *56/0   **60/0  11/0   پذيرش كلي 

               .دار است معني% 1در سطح  *
         .دار است معني% 5در سطح   * * 

  

  بحث •
داري بـين      نتايج به دست آمده، اختلاف معني      با توجه به  

هاي فيزيكي و شـيميايي آرد ارقـام مختلـف مـشاهده              ويژگي
هـاي گنـدم از لحـاظ ژنتيكـي و             تفاوت واريته  شود كه به    مي

 بندي   با توجه به تقسيم    .شود  شرايط محيطي رشد مربوط مي    
Williams       اـم پيـشتاز، گلـستان و        1986 و همكاران در سـال  ارق

اـم               مغان از  اـي ضـعيف و ارق  نظر مقدار پروتئين آرد در رديـف آرده
كراس روشن، الموت، اكبري، عدل، سرخ تخـم، شـيرودي، تجـن و             

شود   بيني مي   گيرند كه پيش    اميد در دسته آردهاي متوسط قرار مي      
اـي        .  براي توليد بيسكويت مناسب باشند     اـم در گـروه آرده بقيه ارق

بنـدي از نظـر مقـدار      تقسيم با توجه به اين      .گيرند  ميقوي قرار   
كمتـر از   (گلوتن مرطوب، ارقام الموت و پيشتاز در دسته كم          

و ارقام اكبري، دز، سيستان، مغان، كراس روشن، اميـد،          ) 20
تجن، كراس شاهي، گلستان و سرخ تخم در دسـته متوسـط            

تـر از ارقـام       گيرند كه براي توليد بيـسكويت مناسـب         قرار مي 
  . رسند ديگر به نظر مي

بنـدي       تقـسيم  بـه با توجـه    آيد كه     ها چنين بر مي     از داده 
 بـه  SDSبر اساس حجـم رسـوب        و همكاران    Williams كيفي

غيــر از ارقــام بــم ، گاســپارد، ســرخ تخــم، اكبــري، شــيراز و 
ليتـر    ميلي50ها بيشتر از   آنSDSپسند كه حجم رسوب   شاه

نـد  است، بقيه ارقام كيفيت متوسطي از نظر ارزش نانوايي دار         
 با توجه بـه  .)9( كه شاخص مثبتي براي توليد بيسكويت است

، عـدل ،  شـيراز ،  بـم  و همكـاران ارقـام       Williamsبندي    تقسيم
 چـون مـدت     هامون و   گاسپارد،  سيستان،  بزوستايا،  پسند  شاه

 دقيقه بيشتر است، گلوتن قـوي       25/6ها از     زمان توسعه خمير آن   
يـسكويت مناسـب    شـود كـه بـراي توليـد ب          بيني مي   دارند و پيش  

، سيـستان ،  بزوسـتايا ،  پـسند   شـاه ،  بـم ،  اكبـري  ارقـام    .نباشند
 10هـا از   زمان پايداري خميـر آن  چون مدت هامون  وگاسپارد

 و همكـاران   Williamsبندي  دقيقه بيشتر است، بر اساس تقسيم
به دليل بالا بودن قدرت گلوتن براي توليد بيسكويت  چندان           

  .)9(مناسب نيستند 
 2004 و همكـاران در سـال        Pendersenهاي    س يافته  بر اسا 

نوع و واريته گندم، ميـزان پـروتئين و يكنـواختي انـدازه ذرات از               
  .)13(عوامل تأثيرگذار بر ارزش فارينوگراف هستند 

هـاي توليـد شـده از نظـر            پايين بودن كيفيت بيسكويت   
توان به پايين بودن فعاليت آنزيمـي آردهـا           عطر و طعم را مي    

رنگ در اثر واكنش ميلارد بين اسيدهاي آمينـه و     .  داد نسبت
شود و بـه دليـل پـايين بـودن            قندهاي احيا كننده ايجاد مي    

هاي آميلوليتيك    آنزيم) بالابودن عدد فالينگ  (فعاليت آنزيمي   
و پروتئولتيك به مقـدار كـافي بـراي توليـد مقـادير مناسـب               

 از طـرف    .هاي آمينه و قندهاي احيا كننده وجود نـدارد          اسيد
ديگر، چون بيسكويت فراورده اي است كه تخمير هـم در آن            

هــاي حاصــل  گيــرد، رنــگ و طعــم بيــسكويت صــورت نمــي
و همكاران در Wang  نتايج مطالعات .مطلوبيت لازم را ندارند

 120 نشان داد كه اگر عدد فالينگ گندم كمتر از         2007سال  
نـان و   زنـي بـالا بـوده و بـراي پخـت              ثانيه باشد، سطح جوانه   

 250 تـا   200عـدد فالينـگ بـين       . بيسكويت مناسب نيستند  
اگـر عـدد    . ترين محدوده براي توليد بيسكويت اسـت        مناسب

 بــالاتر باشــد، ايــن نــوع آردهــا بــراي توليــد 300فالينــگ از 
هاي جوانه زده يـا مالـت مخلـوط           بيسكويت بايد با آرد گندم    

م مـورد   در بـين ارقـا    . شوند تا طعم و رنگ فراورده بهتر شود       
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) 250 تـا    200(مطالعه فقط رقم پيشتاز در محدوده مناسب        
  ). 10( قرار داشت

دهد كه بين ميزان انـديس        نتايج تحقيق حاضر نشان مي    
). r=33/0( دارد   رابطه ضعيفي وجـود   گلوتن و مقدار پروتئين     

داري   بين انديس گلوتن و مقدار گلوتن مرطوب رابطـه معنـي          
اـلا بـودن مقـدار      رت ديگـر،    بـه عبـا    ) r=23/0(مشاهده نشد    ب

پروتئين و گلوتن دليل بالا بودن كيفيت گلوتن نيست؛ زيرا  كيفيت            
مقـدار  . پـذيري آن بـستگي دارد       گلوتن به ميزان گسترش و شـكل      

پذيري و مقاومت خمير به مقدار گلوتن بستگي ندارد،  بلكـه              كشش
ايـن  از  . به ميزان گلوتنين و نسبت گليادين به گلوتنين وابسته است         

تواند معيار دقيقـي   رو، بالا بودن مقدار پروتئين و گلوتن هميشه نمي    
ولـي ايـن  نكتـه حـائز         . )11(گيري كيفيت گلوتن باشد       براي اندازه 

تواند جانشين كميت آن شـود؛        اهميت است كه كيفيت گلوتن نمي     
هايي بـا كيفيـت خـوب گلـوتن آردي بـه              زيرا ممكن است از گندم    

 ايـن نتـايج بـا       .انوايي ناپايدار و سست اسـت     وجود آيد كه از نظر ن     
 بـا بررسـي     2001 مطابقت دارد كه در سال       Curicهاي    يافته
داري بـين انـديس گلـوتن و          هاي كرووات، رابطه معنـي      گندم

چنين انديس گلوتن و گلوتن       و هم  ) r=31/0(مقدار پروتئين   
در سـال  Tayyar ). 11(مـشاهده نكـرد    ) r=082/0(مرطوب 

هاي رومانيايي و تركي رابطه مـستقيم         رسي گندم  با بر  2010
داري بين انديس گلـوتن و ميـزان پـروتئين گـزارش              و معني 

نكرد، ولي برخلاف نتايج تحقيق حاضر، رابطه مستقيمي بين         
هاي مورد مطالعه     انديس گلوتن و مقدار گلوتن مرطوب گندم      

)32/0=r ( مشاهده شد)12.(  
هـاي    ن ويژگـي   مشخص است كه بـي     6با توجه به جدول     

هـاي بيـسكويت و       حسي از جمله سطح ظاهري و بافت نمونه       
 روابـط   SDSمقدارپروتئين، گلوتن، انديس گلـوتن و رسـوب  

به طوري كه با افزايش مقدار پروتئين       . داري وجود دارد    معني
و گلوتن به دليل افـزايش قابليـت جـذب آب آرد و پايـداري               

خميـر در برابـر     خمير حاصل و به دنبال آن افزايش مقاومت         
زنـي مقـداري جمـع        كشش، خميـر بيـسكويت بعـد از قالـب         

شود در نتيجه، طول و ضريب پخـش بيـسكويت كـاهش              مي
هاي ظاهري بيسكويت اثر منفي       اين مسئله بر ويژگي   . يابد  مي
چنين، بـالا بـودن قـدرت پـروتئين و گلـوتن باعـث                هم. دارد

، در نتيجـه  . شـود   تشكيل شبكه گلوتني قـوي در خميـر مـي         
خروج گاز حاصل از عوامل عمل آوردنـده در حـين پخـت بـا         

شـود و بيـسكويت بافـت تـرد و مناسـبي       مشكل مواجـه مـي    
  ).13، 14(نخواهد داشت 

انديس ( در اين مطالعه مشخص شد كه اثر قدرت گلوتن          
روي كيفيت بيـسكويت از مقـدار پـروتئين و گلـوتن            ) گلوتن

ــت  ــشتر اس ــال Igrejas. بي ــا مطال  2002 در س ــه روي ب ع
 بيان كرد كه مقـدار و كيفيـت پـروتئين           Barbelaهاي    گندم

هاي حـسي بيـسكويت دارد و رابطـه           آرد اثر مهمي بر ويژگي    
هـاي ظـاهري بيـسكويت و         داري بين ويژگي    معكوس و معني  
 و Morris). 15( مشاهده كـرد   SDSرسوب مقدار پروتئين و

ــا بررســي ويژگــي 2004همكــاران در ســال  هــاي كيفــي   ب
هاي نـرم ايـالات       هاي گندم   لات نهايي حاصل از واريته    محصو

چـه قطـر بيـسكويت       متحده به اين نتيجه رسـيدند كـه هـر         
بيــشتر باشــد، قابليــت پــذيرش كلــي بيــسكويت از ديــدگاه  

كننده بيشتر است و افـزايش پـروتئين باعـث كـاهش              مصرف
ها رابطـه معكوسـي بـين پـذيرش           آن. شود  مقبوليت كلي مي  

ذب آب آرد مشاهده كردند كه بـا نتـايج          محصول و قابليت ج   
و همكـاران در  Sharma ). 16(تحقيـق حاضـر مطابقـت دارد    

 نتـايج  2009و همكـاران در سـال     Fustier  و 2008سـال  
  ).18،17(مشابهي را به دست آوردند 

، بزوسـتايا ،  اكبري،  پسند  شاه،  بم،  شيرازدر مجموع، ارقام    
دار پروتئين، گلـوتن و      به دليل بالا بودن مق     هامون و   گاسپارد

ــد    ــسكويت مناســب نبودن ــد بي ــراي تولي ــوتن ب ــديس گل . ان
هاي توليد شده از ايـن ارقـام ضـريب پخـش مناسـبي                نمونه

بيني   پيش. ها از تردي لازم برخوردار نبود       نداشتند و بافت آن   
هـايي مثـل نـان        شود كه اين ارقـام بـراي توليـد فـراورده            مي

هاي توليد     بيسكويت ،داردمناسب هستند كه به آرد قوي نياز        
شده از ارقام گلستان، مغان، پيشتاز و اميد بهترين كيفيـت و            

 رقــم مغــان .داشــتند كننــده پــذيرش را از ديــدگاه مــصرف
از اين رو، نسبت    . بيشترين ميزان درصد بازدهي آرد را داشت      

تر   به ارقام ديگر براي توليد بيسكويت از نظر اقتصادي مناسب         
شود كه براي بهبود رنگ محـصول،          مي  هر چند توصيه   .است

مقداري عصاره مالت يا آرد جوانه زده به فرمولاسـيون اضـافه        
و مقـدار گلـوتن مرطـوب       %  10مقدار پروتئين كمتر از     . شود

با قابليت كشش بالا و الاستسيته پايين همـراه         %  27كمتر از   
هاي آرد مناسب بـراي        از ويژگي  55با انديس گلوتن كمتر از      

   .بيسكويت استتوليد 
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Background and Objective: Biscuits are the most common bakery product after bread in Iran and have a 
long shelf-life. The technological properties of Iranian wheats used to produce biscuits have not been 
investigated so far.  The objective of this study was to investigate the physico-chemical properties of 20 
Iranian wheat flours and the sensory properties of biscuits produced from them. 

Materials and Methods: Twenty  Iranian wheat cultivars released by the Seed and Plant Improvement 
Institute (SPII), Karaj, Iran were studied. The wheat grains were milled using the Quadrumate Senior Mill. 
The physicochemical characteristics of the resulting flours were determined according to AACC (2000) 
methods. Biscuits were then baked from each flour and their organoleptic characteristics determined by 
trained panelists. 

Results: The physical and chemical characteristics of the wheat flours differed significantly due to 
differences in genetic make-up and environmental factors. Sensory evaluation showed no significant 
differences between the colors and tastes of the biscuits. However, significant differences were found 
among them with regard to texture, shape and surface and overall acceptability. Further analysis of the 
data showed that the sensory characteristics of the biscuits were statistically negatively correlated with 
their protein and gluten contents, gluten index, and SDS sedimentation. 

Conclusion: Biscuits produced from Golestan, Moghan, Prishtaz, and Omid wheat cultivars had the 
highest quality and acceptability. The Moghan cultivar was found to give the highest yield of flour, so it is 
the most suitable cultivar for biscuit production. 

Keywords: Wheat Flour, Physico-chemical properties, Biscuit, Sensory evaluation 
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