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 چکیده

های آرد است که به علت سهولت تهیه و نگهداری و مصرف، تولید آن رواج زیادی ترین فرآوردهبیسکوییت یکی از مهم

ترین این عوامل است. های رئولوژیکی آرد از جمله مهموع و ویژگیندارد. عوامل متعددی در کیفیت بیسکوییت موثرند که 

به منظور انتخاب آرد مناسب برای تهیه های رئولوژیکی مانند فارینوگراف و اکستنسوگراف بنابراین تعیین ویژگی

های گندم رقم مختلف از 20حاصل از  رئولوژیکی آردهای ویژگی این تحقیق دربیسکوییت دارای اهمیت بالایی است. 

آماری نشان آنالیز نتایج . بیسکوئیت بررسی شد های مکانیکیویژگیها بر روی تجاری ایرانی مطالعه و اثر این پارامتر

اختلاف  شرایط محیطی همچنین های ژنتیکی وبه دلیل تفاوت مطالعه موردهای رئولوژیکی آرد ارقام داد که بین ویژگی

طول و  جمله از شده های تولیدهای فیزیکی بیسکوئیتبقیه ویژگی ،وزن غیرازهب .(>05/0P) داری وجود داردمعنی

رقم امید کمترین ضخامت و رقم های تولید شده از بیسکوئیت .(>05/0P) .داشتندیکدیگر داری با اختلاف معنیضخامت 

زان طول را به خود اختصاص شاهپسند بیشترین ضخامت را داشتند و رقم گلستان و بم به ترتیب بیشترین و کمترین می

که در این مطالعه اختلاف  است (ویژگی فیزیکی بیسکوئیت ضریب پخش )نسبت طول به ضخامت ترینمهم. ندداد

به رقم  مربوطهای بیسکوئیت .بود 52/10تا  12/9آن از  گستره و شدها مشاهده داری بین ضریب پخش نمونهمعنی

نتایج نشان داد که افزایش قدرت  .(>05/0P) نداسپارد کمترین تردی را داشترقم گ هاینمونهمغان بیشترین تردی و 

 .شودضریب پخش و تردی بیسکوئیت می کی خمیر سبب کاهش میزان طول،یرئولوژ
 

 های رئولوژیکیویژگی، های مکانیکیویژگیبیسکوئیت،  ، مگند آرد :واژگان کلیدی

 
 مقدمه

مستقیم  صورتبهغلات در تغذیه بشر  روزافزوناهمیت  

 هاآنز غلات و همچنین مصرف های حاصل ایا فرآورده

 را زمینه این لزوم انجام تحقیق در ،توسط دام و طیور

به شمار  هاآن ینترمهمکند. در بین غلات، گندم روشن می

های وسیعی در آید که به مقدار زیاد و در مساحتمی

mailto:Azizit_m@modares.ac.ir
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دی های کشاورزی دنیا کشت شده و اهمیت اقتصازمین

تغذیه در دنیا بیش از  نظر ازتولید و چه  نظر ازچه آن 

حدود  .(2004)ریگلی  سایر محصولات کشاورزی است

گونه گیاه گندم در جهان وجود دارد که در مناطق  6000

شود یا قابل خیلی گرم تا مناطق خیلی سرد کشت می

های شناخته شده گندم متجاوز از تعداد گونه .کشت است

 طوربهگونه  10ما از بین این تعداد حدود است، ا 3000

سه گونه در  ،کامل شناسایی شده و از بین این تعداد

که هر سه  بودهدارای اهمیت بیشتری  المللیینبتجارت 

  (.2004سالنامه آماری ایران، ) تریتیکوم هستنداز جنس 
و ارزش غذایی  درصد پروتئین ازنظرارقام مختلف گندم 

علت این تفاوت این است که در مواردی  .تفاوت دارند باهم

ها با یکدیگر متفاوت است و گندم یهاکروموزومتعداد 

 یرتأثنیز تحت  هاآنمیزان پروتئین موجود در  یجهدرنت

متفاوت  باهمها گیرد و کیفیت گندماین تفاوت قرار می

سختی دانه، درصد پروتئین، . (2004)ریگلی شود می

صفاتی است که  ینترمهمآب از  میزان گلوتن، میزان جذب

سبب  هاتفاوتهمین و  در ارقام مختلف متفاوت است

کمیت و  ازنظرهای حاصل از ارقام مختلف، گردد آردمی

های کیفیت ترکیبات شیمیایی و خواص عملکردی تفاوت

از .  (2003)موریس  با یکدیگر داشته باشند یاملاحظهقابل

نیازمند آردی با ، تهای غلافرآوردههر یک از طرفی 

هر  شودامر سبب می و این هستند های مشخصویژگی

برای تولید یک نوع محصول خاص مناسب باشد،  واریته

 های گندم جهتتعیین مشخصات و ویژگی روینا از

انتخاب آن برای کاربردهای تکنولوژیکی بسیار ضروری 

 (. 2004)ریگلی  تاس

ترین و متداول ینترمهمیکی از  عنوانبهکیفیت بیسکوئیت 

کمیت  ازجملهچندین عامل  یرتأثهای غلات تحت فرآورده

و شرایط فرآیند تولید  مورداستفادهو کیفیت ترکیبات 

، شکل دادن خمیر و نحوه پخت و سرد هم زدنمثل 

، کیفیت دهندهیلتشکاز بین مواد . استکردن بیسکوئیت 

فا آرد گندم نقش اصلی را در کیفیت محصول نهایی ای

کمیت بیشترین مقدار را در  ازلحاظزیرا  ،کندمی

فرمولاسیون داشته و ساختار و بافت بیسکوئیت تحت 

 یطوربه .استگلوتن  الخصوصیعلپروتئین آرد  یرتأث

گلوتن مسئول اصلی خواص الاستیک خمیر بوده و  که

است  مؤثرمقدار آن روی کیفیت محصول نهایی بسیار 

 . (2008)بوردس و همکاران 

، اده که مقدار کم پروتئین و گلوتننتایج تحقیقات نشان د

قدرت جذب آب کم و مقاومت کم در برابر تغییر شکل 

برای تهیه  استفاده موردخصوصیاتی است که آرد 

 (.2008)بوردس و همکاران  بیسکوئیت باید دارا باشد

خمیر بیسکوئیت باید قابلیت کشش زیادی داشته باشد تا 

نی چروکیده و جمع نگردد، ولی بالا بودن زبعد از قالب

شود که خمیر به دلیل مقدار پروتئین و گلوتن سبب می

قوی گلوتنی سفت شده و قابلیت کشش تشکیل شبکه 

انتشار  وجود شبکه گلوتنی گسترده، مناسبی نداشته باشد.

گاز را در داخل خمیر با مشکل مواجه کرده و محصول بعد 

)بوردس و  تی خواهد داشتبافت فشرده و سف ،از پخت

در این حالت برای (. 1985، ابود و همکاران 2008همکاران 

مجبور به بالا بردن  هاکارخانهترد کردن بافت بیسکوئیت، 

مقدار روغن و شکر در فرمولاسیون بوده و یا باید با 

یا  2SOنظیر  یاکنندهاحاستفاده از مواد شیمیایی و 

این  که شش خمیر را زیاد کنند، قابلیت کسدیمسولفیتبیمتا

 هاینپروتئسولفیدی های دیمواد باعث شکسته شدن پیوند

کاهد. البته مقدار از قوت شبکه گلوتن می و و گلوتن شده

خیلی کم پروتئین هم مطلوب نیست زیرا در چنین حالتی 

)ابود و  یستن یرپذامکانایجاد تردی و پوکی در بیسکوئیت 

 (. 1985همکاران 

استفاده از مقادیر بیشتر روغن و شکر که  است یبدیه

نسبت به آرد، قیمت بالاتری دارند و یا مواد شیمیایی 

اقتصادی  ازنظر مختلف، برای بهبود کیفیت بیسکوئیت

 هاکارخانه، از همین رو یستن صرفهبهمقرونچندان 

 ردهای مناسب جهت تولید بیسکوئیتدهند از آترجیح می

ارزیابی کیفی ارقام مختلف گندم و  رونیازا استفاده کنند.

 موردنظرهای که دارای ویژگی هاآنترین یافتن مناسب

به  یمؤثرتواند کمک می برای تولید بیسکوئیت هستند،
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بیسکوئیت در جهت ارتقا کیفیت  یدکنندهتول یهاکارخانه

هدف از انجام این تحقیق نیز  محصولات به شمار آید.

نوع مختلف از ارقام  20 ژیکیرئولو هاییژگیو بررسی

 مکانیکی هاییژگیوبر  فاکتورهاایرانی و اثر این  گندم

  یت است.ئبیسکو
 

  هاروشمواد و 

رقممم از ارقممام تجمماری  20 :موردمطالعااهگناادم ارقااام 

موسسممه اصمملار بممذر و  ازگنممدم کشممت شممده در ایممران 

ارقمام  تفاده شمد.کمرج بمرای ایمن مطالعمه اسمتهیه نهمال 

 از: )اکبمممری، انمممدعبارتدر ایمممن تحقیممق  همورداسممتفاد

سممر   ،دز تجممن، بممم، پیشممتاز، ، بزوسممتایا،دامیمم الممموت،

 ،عممدل ، شممیرودی،شممیراز شمماه پسممند، ،تخممم سیسممتان

 ،گلسمممتان ارد،سپکممراس روشمممن، کمممراس شممماهی، گممما

 هامون(  مغان،

 ،بوجمماری شممدند هادانممه هکمم پممس از ایممن تهیااه آرد:

روش مقممدار در ایممن  .گرفممت زنممی صممورتعملیممات نم

و رطوبممت اولیممه بسممتگی  یسممخت بممهرطوبممت لازم کممه 

را بمه همم  هماآنو  شمده اضمافههای خشمک دارد به دانمه

 بافاصممله بممار 3ایممن عمممل  تمما رطوبممت جممذب شممود،زده 

روز بممه حممال  1ها بممه مممدت . دانممهگرفممتدقیقممه انجممام  15

ها نفممو  تمما رطوبممت بممه داخممل دانممه شممدندخممود گذاشممته 

میممزان رطوبممت بسممته بممه  .برسممد کممرده و بممه تعممادل

 %14-16هممای مممورد مطالعممه بممین میممزان سممختی گنممدم

 (Brabender آسمممیاب لهیوسمممبهها دانمممهسمممپس بمممود. 

Quadromat Senior)  تممما آردی بممما درجمممه شمممدند آرد

 .یددرصد به دست آ 75استخراج 

 های آزمونروش

 آرد گندمرئولوژیکی  هایتعیین ویژگی یهاآزمون

مدت زمان  )میزان جذب آب، ینوگراففار یهایژگیو

به ICC  مطابق روش توسعه خمیر، پایداری خمیر(

 یریپذکششاکستنسوگراف ) یهایژگیوو  114 شماره

 خمیر، مقاومت به کشش، اندیس مقاومت به کشش،

 یریگاندازه 115 شمارهبه ICC  مطابق روش انرژی(

 شدند. 

به  AACC (2000) مطابق روش :تولید بیسکوئیت

 ،پودر شکر و روغن را مخلوط کرده ،10-31 شماره

سپس آب حاوی نمک طعام، بیکربنات سدیم و بیکربنات 

دقیقه  5 آمونیوم را به خمیر اضافه کرده و به مدت

گردد. بعد آرد در دو مرحله اضافه می یتدرنهاو  دهزهم

دقیقه به حال خود رها  10از تهیه خمیری یکنواخت، 

 متریلیم 5بعد با غلطک تا ضخامت  .تا جا بیفتدشود می

به  شکل داده و با قالب به آن را پهن کرده و خمیر

های سپس در قالب د،گردی قطعات کوچک تقسیم

 به مدت C°205آلومینیومی قرارگرفته و در فر با درجه 

بعد از خروج از فر در دمای اتاق  .شددقیقه پخته  8-5

 (.AACC 2000) گردید سرد یخوببه

وزن، قطر و ضخامت : های بیسکوئیتین ویژگیتعی

تعیین  10-31شماره به   AACCبیسکوئیت مطابق روش

 شد. 

تردی و شکنندگی بیسکوئیت با استفاده از  میزان تعیین

تعیین شکنندگی بیسکوئیت  منظوربه :اینستروندستگاه 

 گینزن طبق روش وها توسط دستگاه اینسترنمونه

 آزمون قرار گرفتند. شکنندگی تحت آزمون (1991)

سرعت تیر افقی  و شکنندگی با فک مخصوص شکنندگی

 (. 1991گینز ) بر دقیقه انجام شد متریسانت 50

کلیه آنالیزهای آماری توسط  :آماریتجزیه و تحلیل 

 One-Wayپارامتری و آزمون SPSS آماری افزارنرم

ANOVA  انجام  والیس-آزمون ناپارامتری کروسکال و

 تیمارها، بین داریمعناختلاف  وجود رتصو در .شد

 داریمعن اختلاف حداقل آزمون از مقایسه تیمارها برای

(LSD) برای تمامی  یداریمعنسطح  .شد استفاده

 .در نظر گرفته شد 05/0 هاسهیمقا
 

  نتایج و بحث

 آردرئولوژیکی  خصوصیات

رئولوژیکی  یپارامترها ،1بر اساس جدول شماره 

های مختلف نمونهبین  ه توسط فارینوگرافشد یریگاندازه
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که به  دارندیکدیگر  با یداریمعنآماری اختلاف  ازنظر

ژنتیکی و شرایط آب و هوایی رشد ارقام  یهاتفاوت

متعلق به رقم  میزان جذب آببیشترین . مرتبط است

 (8/59) رقم سیستانکمترین به و  (75/65) پسندشاه

میزان ترکیبات  ریثتأدرصد جذب آب تحت  تعلق داشت.

 و گلوتنخصوص پنتوزان، پروتئین هشیمیایی مختلف گندم ب

اندازه  رات آرد و وجود  رات پوسته گیرد. می قرار

اثر  جذب آب تخریب نشاسته نیز بر قابلیت زانیم

در این تحقیق (. 2000)کراکنل و ویلیامز  گذاردیم

مشخص شد که بین درصد جذب آب و مقدار پروتئین و 

درصد صورت رابطه وجود دارد و این رابطه بهوتن گل

(، درصد جذب آب و r=78/0جذب آب و مقدار پروتئین)

و درصد جذب آب و مقدار  (r=77/0مقدار گلوتن مرطوب)

این مسئله به این  .(2)جدول  بود (r=77/0گلوتن خشک )

قادر  گلوتن خصوصبهدلیل است که پروتئین آرد گندم 

 بر وزن خود آب جذب کند.است به میزان سه برا
 

 *گندم مصرفی آرد رقم 20  فارینوگراف یهایژگیو معیار انحراف ± میانگین -1 جدول

 ویژگی

 گندم

 میزان جذب آب

 

 پایداری خمیر خمیر توسعه زمانمدت

 

 متریریارزش والو

 j 35/0 ± 75/65 k 35/0 ± 25/14 g 35/0 ±25/15 ef 53/3 ± 5/162 پسندشاه

 fgh 35/0 ± 75/63 j 14/0 ± 90/8 f 14/0 ±8/10 d 53/3 ±50/127 شیراز

 ghi14/0 ± 10/64 l 42/0 ± 30/15 g 28/0 ± 8/15 f 41/1± 174 هامون

 efg07/0 ± 05/63 efg 07/0 ± 05/6 g 21/0 ± 15/15 d 41/1 ± 131 اکبری

 cde 07/0 ± 45/62 ef 07/0± 75/5 de 49/0 ± 65/6 c 53/3± 5/87 دز

 a 12/0 ± 4/59 hi 21/0 ± 45/7 g 56/0 ± 6/14 ef 94/4 ± 5/163 نسیستا

 cde07/0 ± 15/62 ab 21/0 ± 15/3 a 63/0 ± 55/2 b 21/2 ± 5/67 الموت

 efg 07/0 ± 95/62 bc 14/0 ± 10/4 e 07/0 ± 95/7 ab 5/6 ± 64 سر  تخم

 bc  35/0 ± 25/61 de 35/0 ± 25/5 de 14/0 ± 9/6 a 53/3 ± 5/52 گلستان

 efg 07/0 ± 85/62 fgh 07/0 ± 55/6 e 28/0 ± 20/7 c 24/4 ± 93 عدل

 cde 07/0 ± 35/62 ab 35/0 ± 25/3 a 21/0 ± 85/1 b 7/0 ± 5/66 شیرودی

 efg 14/0 ± 9/62 efg 28/0 ± 20/6 ab 49/0 ± 45/3 c 53/3± 5/82 کراس شاهی

 def 14/0 ± 6/62 ef 35/0 ± 9/5 e 35/0 ± 85/7 d 12/2 ± 5/125 تجن

 ij 28/0 ± 2/65 j 35/0 ± 75/8 g 77/0 ±60/14  f53/3 ± 5/172 بزوستایا

 ab 14/0 ± 1/60 a 21/0 ± 35/2 bc 35/0 ± 75/4 ab 41/1 ±5/57 پیشتاز

 bcd 41/0 ± 35/61 cd 21/0 ± 65/4 cd 35/0 ± 35/5 c 21/2± 95 امید

 hij21/0 ± 85/64 i 35/0 ± 75/7 f 56/0 ± 10/12 d 65/5 ± 5/124 گاسپارد

 hij 14/0± 6/64 ghi 14/0 ± 9/6 g 35/0 ± 25/154 e 7/0 ± 154 بم

 ab 28/0 ± 5/60 def 14/0 ± 60/5 f 7/0 ± 5/10 c 7/0 ± 5/86 کراس روشن

 b 35/0 ± 75/60 bc 05/0 ± 75/3 a 21/0 ± 85/2 ab 82/2 ± 62 مغان

 است. شده انجام آزمایش رتکرا میانگین سه جدول، در مقدار هر *

 (. P<05/0) دارند یداریمعنبا حروف مختلف نشان داده شده اند با یکدیگر اختلاف  هاآنکه مقادیر  ییهاستون

 

با مطالعه بر روی  2001در سال  کوریک و همکاران

 یداریمعنرابطه  ،نتایج این تحقیق برخلافکروات  یهاگندم

اما ند، ئین مشاهده نکرددرصد جذب آب و مقدار پروتبین 

که بین جذب آب و مقدار گلوتن مرطوب  ندکرد بیان

(8/0=r( و گلوتن خشک ) 71/0=r رابطه مستقیم و )

 مطابقت داردتحقیق که با نتایج این  وجود دارد یداریمعن
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و همکارانش در  (. ادواردز2001)کوریک و همکاران 

بهاره و  یهاگندمبا بررسی ارقام مختلفی از  2007سال 

پاییزه کانادا به این نتیجه رسیدند که هر چه مقدار 

پروتئین بالاتر باشد ،آرد گندم آب بیشتری جذب خواهد 

مدت زمان توسعه خمیر (. 2007)ادواردز و همکاران  کرد

و  دهدیمکه زمان ورزدادن خمیر را تا تشکیل خمیر نشان 

زمان  پایداری خمیر که قدرت مقاومت خمیر را در قبال مدت

متری در ریو عدد والو دینمایملازم برای زدن معلوم 

را نشان  یداریمعناختلاف  مطالعه مورد یهانمونه

ژنتیکی ارقام نسبت داده  یهاتفاوتکه این امر به  دهدیم

زمان توسعه مدت  (.2000شده است )راندهاوا و همکاران 

م . رقاست ریمتغدقیقه  3/15دقیقه تا  35/2خمیر نیز از 

کمترین و هامون بیشترین زمان را به خود  پیشتاز

ویلیامز و همکاران  یبنددسته. با توجه به دادنداختصاص 

پسند، بم، شیراز، عدل، شاه ، ارقام1986ل در سا

زمان بزوستایا، سیستان، گاسپارد و هامون چون مدت 

دقیقه بیشتر است دارای گلوتن  25/6از  هاآنتوسعه خمیر 

که برای تولید بیسکوئیت  شودبینی میپیشقوی بوده و 

 .مناسب نباشند

 8/15دقیقه( و هامون ) 85/1رقم شیرودی کمترین )

دقیقه( بیشترین پایداری خمیر را دارند و در بین ارقام 

پسند، بزوستایا، ارقام اکبری، بم، شاه ،مورد مطالعه

زمان پایداری هامون چون مدت  سیستان، گاسپارد و

 بندیبر اساس تقسیم ،دقیقه بیشتر است 10از  هاآنخمیر 

به دلیل بالا بودن قدرت گلوتن برای و همکاران  ویلیامز

)ویلیامز و  یستندنمناسب چندان تولید بیسکوئیت 

 (. 1986همکاران 

به یک  والوریمتر ارزش کلیه فاکتورهای منحنی عادی را

ارزش والوریمتری نامیده  عنوانبهکه  قبولقابلحالت 

قدرت کلی نمونه آرد یک  جهت نیا از شود، درآورده ومی

یک عدد نشان  صورتبهرا  هاگندمگندم یا مخلوط آرد 

( 147تا  52در این مطالعه ارزش والوریمتری بین ) .دهدمی

 تان کمترین و هامون بیشترین قدرترقم گلس بود.متغیر 

 یهاافتهی. بر اساس داشتند هانمونهفارینوگراف را در بین 

، نوع و واریته گندم،  2004و همکاران در سال  پندرسن

 ریتأث یفاکتورهامیزان پروتئین و یکنواختی اندازه  رات از 

 (. 2004 کاک )پندرسن و استگذار بر ارزش فارینوگراف 

شده  یریگاندازه یفاکتورها ،با توجه به نتایج این مطالعه

کیفیت توسط فارینوگراف رابطه مستقیمی با کمیت و 

با افزایش پروتئین آرد به  که یطوربهپروتئین آرد دارند. 

دلیل ایجاد شبکه گلوتنی و تقویت شبکه ایجاد شده توسط 

گلوتن، انسجام خمیر افزایش یافته و مقاومت آن در برابر هم 

را  پیشتاز . کاهش پایداری خمیر در رقمابدییمزدن افزایش 

می آن نسبت داد، زیرا به به بالا بودن فعالیت آنزی توانیم

پروتئولیتیک  یهامیآنز لهیوسبه نشاستهدلیل تجزیه پروتئین 

 .ابدییمو آمیلولیتیک، قدرت و مقاومت خمیر کاهش 

های اکستنسوگراف میان ویژگی ،3بر اساس جدول 

داری مشاهده آماری اختلاف معنی لحاظ ازها نمونه

 .استوط های گندم مربکه به تفاوت واریته شودمی

( واحد 577تا  5/67مقاومت خمیر در برابر کشش بین )

. رقم شیرودی کمترین و بم استر یمتغ (BU)ربرابند

. میزان دادندبیشترین مقاومت را از خود نشان 

( 230تا  102بین ) ،پذیری نیز با توجه به جدولکشش

خمیر حاصل از آرد شیراز کمترین و  است. متریلیم

ند. ضریب ترا داش یریپذکششزان گلستان بیشترین می

( نیز در محدوده یریپذکششنسبت مقاومت به ) کشش

سطح زیر  )گاسپارد( قرار دارد. 2/4)مغان( تا 45/0

 ،دهدمنحنی که میزان انرژی و قدرت خمیر را نشان می

که در  طورهمان. استبع مر متریسانت123تا  65از 

شترین گلستان کمترین و بم بی مشخص است، 3 جدول

و همکارانش  اوتایاکوماران .هستندانرژی خمیر را دارا 

با بررسی اثر مقادیر مختلف پروتئین بر  1999در سال 

که  ندبه این نتیجه رسیدمیر عملکردی خ یهایژگیوروی 

رئولوژیکی  یهایژگیومقدار پروتئین اثر مستقیمی بر 

 میزان مقاومت خمیر در برابر کشش دارد ژهیوبهخمیر 

)اوتایاکوماران و  با نتایج این تحقیق مطابقت دارد که

 با بررسی 2007در سال و همکاران  مپا .(1999همکاران 

ترکیبات شیمیایی و خواص عملکردی و ویژگی پخت 
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که با  بیسکویت حاصل از آرد گندم به این نتیجه رسیدند

مقاومت به کشش و  ،افزایش پروتئین و گلوتن آرد گندم

 . (2007 و همکاران )مپا شودد میانرژی خمیر زیا

 های تولید شده یسکوئیتهای فیزیکی بویژگی

خصوصیات فیزیکی  یریگاندازهنتایج حاصل از 

 است. ورده شدهآ 4 شماره در جدول هاتیسکوئیب

های داری بین وزن نمونهآماری اختلاف معنی ازلحاظ

تولید شده از ارقام مختلف مشاهده نشد. طول 

 متریلیم 77/66تا  متریلیم 45/61ا از هبیسکوئیت

حاصل از رقم گلستان  یهاتییسکویو بمتفاوت بود 

. بین ضخامت  ندبیشترین و رقم بم کمترین طول را داشت

داری مشاهده شد یت نیز اختلاف معنییهای بیسکونمونه

)امید(  متریلیم 19/6ها از و محدوده ضخامت بیسکوئیت

 . استسند( متغیر پ)شاه متریلیم 7/6تا 

 

 گندم مصرفی آرد رقم 20 مقدار پروتئین و گلوتن معیار انحراف ±  میانگین -2جدول 
 ویژگی      

 گندم 

روتئینپ  

)%( 

 گلوتن مرطوب

)%( 

 گلوتن خشک

)%( 

35/11 ± 28/0 شاه پسند  k 27/0± 5/31  h 14/0 ± 95/9  k 

jk 21/0 ± 21   15/11 ± 14/0 شیراز  g 12/0 ± 85/9  jk 

ijk 42/0 ± 5/29         02/11 ± 21/0 هامون  g 14/0 ± 40/9  ij 

62/10 ± 24/0 اکبری  ghi 42/0 ± 5/25  def 14/0 ± 75/8  efg 

bcd 28/0 ± 5/24  89/9 ± 25/0 دز   cd 35/0 ± 13/8  cd 

65/9 ± 28/0 سیستان  bc 28/0 ± 25/20  a 35/0 ± 45/6  a 

10 ± 14/0 الموت   cde 24/0 ± 9/19  a 14/0 ± 41/6  a 

45/10 ± 14/0 سر  تخم  fg 24/0 ± 10/25  cde 12/0 ± 45/8  de 

55/9 ± 12/0 گلستان  b 21/0 ± 5/22  bc 14/0 ± 45/7  de 

31/10 ± 28/0 عدل   efg 7/0 ± 20/26  def 35/0 ± 62/8  efg 

47/10 ± 28/0 شیرودی  fgh 21/0 ± 2/27  fg 31/0 ± 39/8  fgh 

01/11 ± 17/0 کراس شاهی  ijk 21/0 ± 5/25  def 7/0 ± 65/8  efg  

35/10 ± 17/0 تجن   efg 42/0 ± 4/25  cdef 21/0 ± 55/8  def 

82/10 ± 28/0 بزوستایا  hij 21/0 ± 15/27  efg 14/0 ± 04/9  gh  

27/9 ± 1/0 پیشتاز  a 14/0 ± 9/18  a 31/0 ± 85/6  a 

53/10 ± 14/0 امید  fgh 14/0 ± 07/25  cde 14/0 ± 45/8  de 

55/10 ± 17/0 اردسپگا  fgh 24/0 ± 5/26  def 21/0 ± 75/8  efg 

±10/65 14/0 بم  gh 28/0 ± 2/28  g 24/0 ± 35/9  hi 

22/10 ± 17/0 کراس روشن  def 21/0 ± 3/24  bcd 14/0 ± 89/7  bc 

85/9 ± 21/0 مغان  bc 21/0 ± 5/22  b 12/0 ± 49/7  b 
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 *گندم مصرفی آرد رقم 20ی اکستنسوگراف هایژگیو معیار انحراف ± میانگین -3 جدول

 ویژگی

 آرد

 مقاومت به کشش

(BU) 

 قابلیت کشش خمیر

 ()دقیقه

 سطح زیر منحنی ضریب کشش

f    7/0 ± 5/108         5/262 ± 55/3 شاه پسند        ab 07/0 ±25/2           f 7/0 ± 5/112       ghi 

5/282 ± 82/2 شیراز     gh 41/1 ± 102             a 58/0 ± 535/2         f 41/1 ± 121             i 

h 12/2 ± 118      5/297 4±/35 هامون          d 07/0 ± 55/2            f 7/0 ± 5/115        hi 

362± 24/4 اکبری           i 41/1 ± 108            ab 91/0 ± 095/2             f 19/1 ± 99              f 

5/92 ± 82/2 دز         b 41/1 ± 208             h 04/0 ± 56/0            a 12/2 ± 5/81        cde 

252 ±77/3 سیستان       f 41/1 ± 111             bc 55/0 ± 41/1          de 7/0 ± 5/102        fg 

d    41/1 ± 116     5/182 ± 20/4 الموت             cd 02/0 ± 21/1        abc 41/1 ± 106          fgh 

257 ± 5/3 سر  تخم         f 21/2 ± 5/126              e 07/0 ± 05/2             ef 7/0 ± 5/72      abc 

5/122 ±5/3 گلستان         c 41/1 ± 230               j 02/0 ± 66/0       abc 41/1 ± 65            a 

5/200 ± 77/7 عدل       d 7/0 ± 5/211         hi 04/0 ± 94/0       abcd 7/0 ± 5/71           abc 

5/67 ± 53/3 شیرودی        a 7/0 ± 5/209         hi 02/0 ± 63/0           ab 53/3 ± 5/72          abc 

118 ± 24/4 کراس شاهی           c 41/1 ± 186              f 02/0 ± 62/0           ab 41/1 ± 83           de 

92 ± 28/2 تجن             b 41/1 ± 213            hi 03/0 ± 675/0           abc 53/3 ± 5/87            de 

5/268 ± 94/4 بزوستایا     fg 41/1 ± 108            ab 07/0 ± 45/2           f 36/6 ± 5/119            i 

5/510 ± 7/0 پیشتاز        bc 41/1 ± 201             g 07/0 ± 94/0             abcd 41/1 ± 67                 a 

222 ± 82/2 امید          e 41/1 ± 196              g 19/0 ± 26/1           cd 21/2 ± 5/88            e 

536 ± 56/5 اردسپگا          j 7/0 ± 110              bc 05/0 ± 22/4           g 41/1 ± 116            hi       

577 ± 24/4 بم         k 41/1 ± 105            ab 1/0 ± 66/3              g 56/5± 163              j 

190 ± 28/0 کراس روشن          d 24/4± 185            f 04/0 ± 95/0            abcd 41/1± 78          bcd 

124 ± 65/5 مغان          c 41/0 ± 216             i 07/0 ± 45/0                 a 41/1± 69            ab 

 است. شده انجام آزمایش تکرار میانگین سه جدول، در مقدار هر*

 (. P<05/0دارند) یداریمعنبا حروف مختلف نشان داده شده اند با یکدیگر اختلاف  هاآنکه مقادیر  ییهاستون

 

ضریب پخش )نسبت  ،ویژگی فیزیکی بیسکوئیت نیترمهم

اختلاف که در این مطالعه  است (طول به ضخامت

و  شودها مشاهده میداری بین ضریب پخش نمونهمعنی

که از  گونه همان .است 52/10تا  12/9آن از  گستره

رقم گلستان بیشترین و بم  ،مشخص است 3جدول 

 . اختلاف بینبودنددارا کمترین میزان ضریب پخش را 

تولید شده به اختلاف  یهاتیسکوئیبفیزیکی  یهایژگیو

ژنتیکی و شرایط محیطی  لحاظ ازارقام مختلف گندم 

 یآردهاکیفیت  شودیمرشد مرتبط است که سبب 

کیفیت محصول  جهینت درحاصل از ارقام مختلف و 

در سال  کاکو  پندرسن نهایی با یکدیگر متفاوت باشد.

واریته  8رئولوژیکی خمیر بیسکویت  یهایگژیو، 2004

مختلف گندم و رابط آن را با ابعاد بیسکویت بعد از 

 یهایژگیوو پخت بررسی کرده و بین  یزنقالب

 انندپارامترهای فارینوگراف م ژهیوبهرئولوژیکی خمیر 

ا ابعاد بیسکویت ازجمله بقدرت جذب آب، پایداری خمیر 

ند )پندرسن و کاک کرد طول آن رابطه معکوسی مشاهده

2004 .) 

با بررسی قابلیت ارقام مختلف گندم کولومبو و همکاران 

که ارقامی که مقدار  ندهای آرژانتینی به این مطلب پی برد

به دلیل افزایش قدرت  ،پروتئین و گلوتن بیشتری دارند

کمتر بودن ضریب پخش  جهیدرنتخمیر حاصله و 

 )کولومبویستند ن بیسکویت برای تولید بیسکویت مناسب

 (. 2008 و همکاران
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 بیسکویت تولید شده رقم 20فیزیکی  یهایژگیو معیار انحراف ± میانگین -4جدول

 .است تولید هر برای شده انجام آزمایش تکرار دو و تولید بار سه میانگین جدول، در مقدار هر

 (. P<05/0دارند) یداریمعنبا حروف مختلف نشان داده شده اند با یکدیگر اختلاف  هاآنکه مقادیر  یهاستون

 

 بین، 5جدول شماره با توجه به  شکنندگی بیسکوئیت:

داری آماری اختلاف معنی ازلحاظها شکنندگی بیسکوئیت

. عواملی همچون نوع آرد و خصوصیات شودمشاهده می

و همچنین شرایط پخت  و مقدار رطوبتآن، مقدار چربی 

)ماندالا و  است مؤثربر میزان شکنندگی بیسکوئیت 

 ،این مطالعه به غیر از آرد در .(2006همکاران 

ها فرمولاسیون تولید و شرایط پخت برای همه نمونه

میزان تردی بیسکوئیت با نیروی لازم . یکسان بوده است

شد  یریگهاندازتوسط اینسترون  کهآنبرای شکستن 

رقم مغان و گفت  توانیم رونیا از، رابطه عکس دارد

گاسپارد به ترتیب بیشترین و کمترین میزان تردی را به 

 دادند.خود اختصاص 

 7و  6: با توجه به جدول شماره هاررابطه بین متغی

های فیزیکی بیسکوئیت و مشخص است که بین ویژگی

نوگراف و پارامترهای رئولوژیکی آرد حاصل از فاری

افزایش  داری وجود دارد.اکستنسوگراف روابط معنی

قابلیت جذب آب آرد و پایداری خمیر حاصله و همچنین 

که  شودیمسبب افزایش مقاومت خمیر در برابر کشش 

تا حدودی جمع  یزنقالببعد از عملیات بیسکوئیت  خمیر

کاهش  جهیدرنتطول و شود که این امر منجر به کاهش 

بعد از  )نسبت طول به ضخامت(یسکوئیتضریب پخش ب

که این مسئله اثر منفی بر خصوصیات  شودیمپخت 

. همچنین افزایش مقاومت گذاردیمظاهری بیسکوئیت 

که خروج گازهای  شودیمخمیر در برابر کشش سبب 

 ویژگی

 

 بیسکویت

 وزن

 )گرم(

 قطر

 (متریلیم)

 ضخامت

 (متریلیم)

 ضریب پخش

60/61 ± 56/0  37/9 ± 35/0 شاه پسند   ab 03/0 ± 74/6         j 07/0 ± 50/9             cde 

39/9 ± 21/0 شیراز  14/0 ± 60/61   ab 07/0 ± 58/6       fghi 04/0 ± 34/9             abc 

30/63 ± 14/0  40/9 ± 14/0 هامون     de 02/0 ± 62/6        ghij 03/0 ± 54/9            cdef 

85/61 ± 21/0  43/9 ± 35/0 اکبری    ab 03/0 ± 71/6        hij 04/0 ± 20/9              ab 

65/62 ± 35/0  37/9 ± 31/0 دز      cd 03/0 ± 50/6    defg 04/0 ± 62/9            defg 

63 ± 32/0  ±9/40 35/0 سیستان    de 02/0 ± 46/6     cdef 02/0 ± 73/9            efgh 

05/63 ± 21/0  41/9 ± 21/0 الموت     de 04/0 ± 53/6    defg 07/0 ± 64/9            defg 

05/64 ± 14/0  40/9 ± 14/0 سر  تخم    f 04/0 ± 45/6     cdef 05/0 ± 92/9                hi 

77/66 ± 24/0  32/9 ± 32/0 گلستان     h 03/0 ± 34/6       bc 04/0 ± 52/10              m 

45/63 ± 19/0  42/9 ± 21/0 عدل      ef 03/0 ± 24/6       ab 02/0 ± 15/10             ijk 

84/62 ± 14/0  42/9 ± 35/0 شیرودی     cd 07/0 ± 23/6       ab 04/0 ± 07/10               ij 

85/64 ± 21/0  ±9/41 14/0 کراس شاهی      g 02/0 ± 59/6      fghi 05/0 ± 83/9              gh 

10/65 ± 35/0  41/9 ± 17/0 تجن     g 02/0 ± 35/6        bc 06/0 ± 25/10             jkl 

92/61 ± 14/0  42/9 ± 21/0 بزوستایا   ab 03/0 ± 57/6       efgh 07/0 ± 42/9             bcd 

52/66 ± 21/0  41/9 ± 32/0 پیشتاز          h 02/0 ± 42/6          cd 04/0 ± 37/10           klm 

64 ± 14/0  41/9 ± 35/0 امید           f 01/0 ± 19/6         a 03/0 ± 32/10             lm 

25/62 ± 21/0  40/9 ± 32/0 اردسپگا         bc 04/0 ± 37/6           ij 04/0 ± 21/9               ab 

45/61 ± 24/0  40/9 ± 21/0 بم           a 03/0 ± 73/6            ij 05/0 ± 12/9                a 

05/63 ± 16/0  42/0 ± 17/0 کراس روشن            de 04/0 ± 44/6         cde 04/0 ± 78/9             fgh 

38/66 ± 14/0  43/9 ± 14/0 مغان            h 02/ 0 ± 33/6         abc 04/0 ± 47/10             lm 
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حاصل از عوامل عمل آوردنده در حین پخت از خمیر با 

ته شده بافت بیسکوئیت پخ جهیدرنت ،مشکل مواجه شده

)کولومبو و همکاران  تردی مناسب را پیدا نخواهد کرد

،  2002در سال  (.2004، اسلیوینسکی و همکاران 2008

بیان کرد  Barbelaهای با مطالعه بر روی گندمایگرجاس 

در مواردی که مقدار پروتئین و گلوتن و یا قدرت آن  که

 رونیا از ،خمیر زیاد شده یریپذکششقابلیت  ،کم باشد

که  شودیمجزئی پخش  طوربهخمیر بعد از بعد از برش 

 یهاتییسکویباین مسئله کاهش ضخامت و افزایش طول 

را  تریقوحاصل از آردهای ضعیف نسبت به آردهای 

همچنین . (2002)ایگرجاس و گودس پینتو  کندیمتوجیه 

با بررسی  2005در سال موریس و همکاران 

اصل از خصوصیات کیفی محصولات نهایی ح

های نرم ایالات متحده غربی به این های گندمواریته

بیسکوئیت بیشتر  قدرت خمیرکه هرچه  رسیدنده نتیج

نهایی بعد از پخت  طول و ضریب پخش محصول ،باشد

 که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد ابدییمکاهش 

 (.2004)موریس و همکاران 

بیسکوئیت  کیفیت ،2008و همکاران نیز در سال  شارما

 ،هند ای درواریته مختلف گندم منطقه 8حاصله از آردهای 

رئولوژیکی آرد مانند  یهایژگیونتیجه رسیدند که  به این

میزان مقاومت به کشش، پایداری خمیر و انرژی آن سبب 

که بیسکوئیت شکل ظاهری مطلوبی نداشته باشد  شودمی

ا و شارمو بافت آن از تردی کافی برخوردار نباشد )

 (. 2008همکاران 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

معیار میزان تردی و شکنندگی  انحراف ± میانگین -5جدول

 *نوع بیسکویت تولید شده 20

 میزان تردی و شکنندگی نوع بیسکویت

 )نیرو گرم(

 gh                * 0/14 ± 12/55 شاه پسند

32/12 ± 35/0 شیراز                 gh 

54/12 ± 19/0 هامون                  gh 

 gh                 30/12 ± 28/0 اکبری

07/11 ± 17/0 دز                  bcd 

93/11 ± 41/0 سیستان                 efgh 

76/10 ± 29/0 الموت                 abc 

21/12 ± 12/0 سر  تخم                  fgh 

26/10 ± 17/0 گلستان                 ab 

 ab                 36/10 ± 21/0 لعد

68/11 ± 32/0 شیرودی               defg 

78/10 ± 12/0 کراس شاهی                abc 

32/11 ± 22/0 تجن                cdef 

 gh               27/12 ± 19/0 بزوستایا

36/10 ± 23/0 پیشتاز               ab 

58/10 ± 31/0 امید                abc 

 h                 70/12 ± 24/0 اردسپگا

50/12 ± 28/0 بم                gh 

11/11 ± 31/0 کراس روشن             bcd 

10/10 ± 21/0 مغان                  a 

 تکمرار دو و تولیمد بمار سمه میمانگین جمدول، در مقدار هر *

 .است تولید هر برای شده انجام آزمایش

با حروف مختلف نشمان داده شمده  هاآنی که مقادیر هاستون

 (.  P<05/0ی دارند )داریمعناند با یکدیگر اختلاف 
 

 یریگجهینت

های به دلیل تفاوت موردمطالعه از ارقامآرد حاصل 

های رئولوژیکی با ویژگی ازنظرژنتیکی و شرایط رشد، 

همین امر تفاوت  دارند که یداریمعنیکدیگر اختلاف 

تولید شده از این ارقام را توجیه  یهاتیسکوئیب کیفیت

. خواص رئولوژیکی خمیر که با فارینوگراف و کندیم

های خوبی برای معیار ،شد یریگاندازهاکستنسوگراف 
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. روندیمویژگی بیسکوئیت به شمار  یریگاندازه

ویژگی فیزیکی بیسکوئیت ضریب پخش آن  نیترمهم

رد، قدرت خمیر و های آویژگی ریتأثاست که تحت 

. همچنین افزایش مقاومت و استخواص رئولوژیکی آن 

بافت بیسکوئیت بعد از  ،شودپایداری خمیر سبب می

پخت تردی لازم را نداشته باشد که اثر منفی بر روی 

 کیفیت بیسکوئیت دارد.

پسند، ارقام شیراز، بم، شاه ،موردمطالعهدر بین ارقام 

هامون به دلیل بالا بودن اکبری، بزوستایا، گاسپارد و 

قدرت خمیر برای تولید بیسکوئیت مناسب نبوده و 

های تولید شده از این ارقام ضریب پخش مناسبی نمونه

بینی نیز تردی لازم را نداشتند. پیش هاآننداشته و بافت 

مثل نان که  ییهافرآوردهشود این ارقام برای تولید می

بر اساس نتایج این . باشندنیاز به آرد قوی دارد مناسب 

ارقام گلستان، مغان، پیشتاز و امید بهترین ارقام  ،مطالعه

. بقیه ارقام مورد مطالعه هستندبرای تولید بیسکوئیت 

برای تولید بیسکوئیت مناسب بودند ولی کیفیت  اگرچه

در مقایسه با ارقام  هاآنهای تولید شده از بیسکوئیت

رسد که به نظر می .تاستر گلستان، مغان و شیراز پایین

های استفاده از آرد این ارقام به شکل مخلوط با آرد گندم

ضعیف )برای تولید بیسکوئیت( و یا برای تولید 

های مسطح ایرانی که نیاز هایی مثل کیک و نانفرآورده

 تر باشد. ، مناسببه آرد متوسط دارند

 

 فیزیکی بیسکوییت هایهای فارینوگراف و ویژگیروابط بین ویژگی -6جدول 

 . است داریمعندرصد  5در سطح  **

 

شکنندگی 

 بیسکوییت

 

ضریب 

 پخش

ضخامت 

 بیسکوییت
 

قطر 

 بیسکوییت

ارزش 

 والوریمتری

پایداری 

 خمیر

مدت زمان 

 توسعه خمیر

میزان جذب 

 آب

 

       1 



 میزان جذب آب  

      مدت زمان توسعه  ** 0/625 1

 خمیر

     1  پایداری خمیر **0/484  ** 0/749

    1



0/882** 0/799 ** 0/556     ارزش

 والوریمتری

 

   1



-0/649 **  قطر بیسکوییت  ** 0/617- **0/472-  **0/607-

 

  1 ضخامت   626/0**   -551/0**  ** 0/658  ** 0/582  ** 0/580- 

  بیسکوییت 

 

 1  0/879** 0/666 -0/687 **  -0/502**  -0/649  ضریب پخش

 

1  -0/800 ** 0/695 -0/754** 0/741 0/768** 0/619** 0/675 شکنندگی 

 بیسکوییت 
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 های فیزیکی بیسکوییتهای اکتنسوگراف و ویژگیروابط بین ویژگی –7جدول 

 . است داریمعندرصد  5در سطح  **

 

 پاسگزاریس

با  که است پژوهشی طرر یک از بخشی مطالعه، این

کشور  غذایی صنایع و ای تغذیه تحقیقات انستیتو بودجة

آن  همکاران کلیة از وسیله بدین است. پذیرفته انجام

سپاسگزاری  پژوهشی محترم معاونت ویژه به مرکز،

 .شود می
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شکنندگی 

 بیسکوییت

 

ضخامت  ضریب پخش

 بیسکوییت
 

قطر 

 بیسکوییت

ضریب کشش 

 خمیر 

 یریپذکشش

 خمیر 

مقاومت در 

 برابر کشش 

 

      1 



مقاومت در 

 برابر کشش 

      یریپذکشش ** 0/744- 1

 خمیر 

    1 ضریب کشش  **0/937 ** 0/807-

 خمیر 

   1
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Abstract  

Biscuit is one of the most important products of wheat flour and its production is so common due to 

ease of preparation, storage and consumption. Several factors affect biscuit quality that type and 

rhelogical properties of flour are the principal ones. Therefore, determination of rheological 

characteristics such as farinograph and extensograph in order to select suitable flour is of paramount 

mportance. In this research rheological properties of 20 varieties of commercial lines of Iranian 

wheat were studied and the effects of these parameters on mechanical attributes of biscuit were 

investigated. Statistical analysis showed that there were significant differences between rheological 

characteristics that were determined by Farinograph and Extensograph (P<0.05) as a consequence 

of genetic and environmental differences. Except weight, other Physical properties of biscuits such 

as length and thickness were significantly different. The highest thickness was observed in Gaspard 

and the lowest in omid cultivar. The highest length was recorded in Golestan and the lowest in the 

bam cultivar. There was a significant difference between biscuits in terms of spread factor that was 

in the range of 9.12 to 10.52. The Biscuits that were produced from Moghan and Gaspard had the 

highest and lowest tenderness respectively. Increasing of dough strength leads to decrease of length, 

spread factor and tenderness of biscuits. 
 

Keywords: Wheat Flour attribute, Biscuit, Mechanical attribute, Rheological properties  
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