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برای مصرف کننده،   بندی ارقام تجاری گندم نان به منظور تولید فراورده های پختی با کیفیت یکنواخت و قابل قبول گروه 
از دانه گندم های تولیدی در اقلیم  پتانسیل  برای شناخت کافی  نانوایی و  متفاوت کشور و همچنین خصوصیات  های کشاورزی 

رو هدف از انجام این پژوهش بررسی خصوصیات کیفیت دانه از جمله ارزیابی کمیت و  شود. از این ژنتیکی کیفیت دانه انجام می 
ارقام و همچنین ویژگی  و اکستنسوگراف(  کیفیت پروتئین و گلوتن موجود در  فارینوگراف  رئولوژیک خمیر )خصوصیات   های 

ها بر اساس کیفیت فرآورده نهایی  بندی آن و گروه   1395-96استان در سال   30آوری شده از  رقم تجاری گندم نان آبی جمع   22
ترتیب برای رقم مهرگان و  در این بررسی بیشترین و کمترین میزان پروتئین دانه به   بود.   و قنادی  تولیدی متنوع در صنعت نانوایی 

درصد   20/ 5درصد ثبت شد. همچنین بررسی کیفیت پروتئین نیز نشان داد که میزان گلوتن مرطوب در دامنه   11/ 4و    12/ 7اروم با 
لیتر برای  میلی   25/ 5میلی لیتر برای رقم ارگ و   18/ 9درصد برای رقم گنبد، حجم رسوب زلنی در دامنه  30/ 9 و   برای رقم سیستان 

متر برای رقم مهرگان متغیر بود که تأثیر  میلی   69/ 6میلی متر برای رقم سیوند و    51/ 3در دامنه    SDSرقم مهرگان و ارتفاع رسوب  
دقیقه(   10/ 3دقیقه(، سایسونز )  15/ 5طوری که خمیر تهیه شده از ارقام مهرگان ) آن بر ویژگی های رئولوژیک خمیر مشاهده شد. به 

مقاو   10/ 1)   2و چمران   از  با  م دقیقه(  اروم  ارقام  و  بالاتر  آزمون    1/ 3ت  در  خمیر  کمتر  مقاومت  از  دقیقه  دو  با  سیستان  و  دقیقه 
فارینوگراف برخوردار بودند. نتایج مشابه در آزمون اکستنسوگراف نیز مشاهده شد و ارقام گندم نان مهرگان و سایسونز در گروه  
نیمه قوی قرار گرفتند. در مقابل ارقام اروم، احسان و حیدری کمترین مقادیر انرژی خمیر را بخود اختصاص دادند. در نهایت با  

به  نتایج  به  از  توجه  آمده  و    خصوصیات دست  فارینوگراف  با  مرتبط  صفات  پروتئین،  میزان  دانه،  سختی  بذر،  رنگ  رشد،  عادت 
  مناسب و    ( صنعتی )   حجیم های نان در چهار گروه،  ها آن   نهایی  های   فرآورده بندی ارقام تجاری گندم بر اساس اکستنسوگراف، گروه 

ن با آردهای ضعیف   اختلاط   برای  نیمه حجیم ان تر،  ن های  آنها    کلوچه و صنایع مرتبط   ، کیک   ی، شیرین ،  ( ایرانی )   های مسطح ان ،  با 
 انجام شد.  
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 مقدمه

گیاااهی اساات  (.Triticum aestivum L)   گندم 

های مختلف در سراساار جهااان کشاات  که در محیط 

شده و در بااین محلاااورت زراعاای، گااروه غاالات،  

ترین سازگاری را به شرایط متفاوت  بیشترین و وسیع 

اقلیماای دارد. اگر ااه ساا ک زیاار کشاات گناادم در  

های اخیر کاهش یافته اما میزان تولید آن نه تنهااا  سال 

کاااهش نداشااته اساات بلکااه افاازایش نیااز نشااان داده  

توان به افاازایش  . این امر را می  (FAO, 2022)است 

عملکاارد گناادم در واطااد ساا ک نساابت داد. ایاان  

افزایش عملکرد ناشی از عواماال متعااددی هم ااون  

معرفی ارقااام بااا عملکاارد بااار، کودپااذیر، مقاااوم بااه  

های مناساات تولیااد،  های مهم و اعمال روش بیماری 

هااای  ماادیریت زراعاای، ن ااارت مسااتمر و سیاساات 

هااا در نیاال بااه ایاان هااد   طمایتی و تشویقی دولت 

 (.  Jalal Kamali et al., 2012) بوده است  

از سوی دیگر در کنار افزایش عملکاارد تولیااد  

گندم، بهبود کیفیت آن نیز بایااد مااورد توجااه قاارار  

گیاارد. تعریااف واژه کیفیاات باارای محلاااورت  

کشاااورزی ن یاار گناادم ابعاااد مختلفاای را شااامل  

طور کلی آگاهی  گردد و معمور نسبی است. به می 

یکاای  عنوان  به   دانه گندم  که کیفیت از این موضوع 

در تولیااد فااراورده هااای  موفقیاات  از عوامل اساسی  

بکااارگیری کلیااه    موجاات م اارح اساات،  نهااایی  

، باارای محقاا   هااا های سازمان امکانات و توانمندی 

شود. در  می ساختن، پایدار نگاه داشتن و ارتقاء آن  

واقع مفهموم صحیک کیفیت باارای گناادم از طریاا   

تناست دانه گندم برای تولید یک فاارآورده خااا   

باارای    . (Jasemi et al., 2017)شااود  قضاااوت ماای 

نمونااه، کیفیاات گناادم باارای تولیااد آرد بااه من ااور  

ملار  در صنایع نان، با کیفیت گندم باارای تولیااد  

آرد به من ور تولید کیک یکسااان نیساات. بنااابراین  

بااارای تولیاااد آرد ماااورد نیااااز صااانایع مختلاااف،  

 های مناست بایستی انتخاب و آسیاب شوند. گندم 

گی های کیفیت دانه گندم بایستی ثابت نیز  ژ وی 

شند تا بتوان محلاولی با کیفیت م لااوب تولیااد و  با 

 ,.Najafian et al)به بااازار ملااار  عرضااه کاارد  

هاااای ارزیاااابی  . یکااای از مهمتااارین روش (2021

ویژگی های کیفیاات دانااه گناادم و آرد طاصاال از  

ک خمیااار  یااا هاااای رئولوژ آن، بررسااای ویژگااای 

باشد. خوا  رئولوژیک خمیاار نااه تنهااا تعیااین  می 

کننااده کااارایی خمیاار در طااول مراطاال مختلااف  

باشد، بلکه نقش مهمی در کیفیاات  فرآیند تولید می 

اطلاعاااتی در    هااا محلاول نهایی دارند. این ارزیابی 

مورد آرد، خمیر و بر همکنش بین اجزای مختلااف  

را   ها بر کیفیت خمیر و محلاورت پختاای و اثر آن 

 .  ( Gujral and Singh, 1999)  دهند نشان می 

که شرایط فیزیکی خمیر تا طدود  از آنجایی

زیادی وابسته به کیفیت آرد مورد استفاده است، 

ارزیابی خوا  رئولوژیک خمیر به عنوان بخش 

ضروری م العه کیفیت آرد گندم م اارح اساات 

Peighambardoust, 2017)) . بااه طااور کلاای

ارزیااابی خلاوصاایات رئولوژیااک در مراطاال 

توانااد مااورد مخلوط کردن، تخمیر و پخاات ماای

ارزیابی قرار گیرد. در پژوهش طاضر از آزمااون 

فارینوگرا  به من ور بررسی رفتااار خمیاار طاای 

مرطلاااااه مخلاااااوط کاااااردن و از آزماااااون 

اکستنسوگرا  به من ور بررسی رفتار خمیر طی 
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 مرطله تخمیر استفاده شد. 

  ت کیفی توان گفت خلاوصیات  طور کلی می به 

بااه  هااای رئولااوژیکی خمیاار،  و ویژگاای   آرد گناادم 

هااای گلااوتن موجااود در  کیفیت و کمیت پااروتئین 

درصااد کاال    80-85گلااوتن  .  آن بسااتگی دارد دانه  

دهد کااه شااامل دو  گندم را تشکیل می دانه  پروتئین  

باشااد. جاازء گلیااادینی  جزء گلیادین و گلوتنین ماای 

پااذیری  گلوتن در ایجاد خوا  ویسکوز و کشش 

ایاان در طااالی اساات کااه جاازء  .  د ناا خمیر نقش دار 

کااه بااه دو زیاار واطااد گلااوتنین بااا وزن    گلااوتنینی 

عامل ماارثری  شود،  مولکولی بار و پائین تقسیم می 

در ایجاد خوا  ارستیک، قدرت و اسااتحکام در  

گلااوتن    . (Gallagher et al., 2004)د  باش خمیر می 

بخاااش عملکاااردی پاااروتئین گنااادم اسااات و  

توانااد بیااانگر  گیری کمیت آن به تنهایی نماای اندازه 

 دقی  کیفیت پروتئین آن باشد. 

شایان ذکر است که بین مقدار پروتئین و مقدار  

داری وجااود  تواند همبسااتگی معناای گلوتن آرد می 

داشته باشد. این راب ه به عواماال متعااددی از جملااه  

شاارایط متریاار کشاات، تناااوب زراعاای، نااوع رقاام  

هااای  هااای مختلااف، آساایت گندم، اخااتلاط گناادم 

زدگاای و ترییاارات آنزیماای بسااتگی  طرارتی، ساان 

هااای  دارد. در  نااین شاارای ی لاازوم انجااام آزمااون 

بااه من ااور    یااک هااای رئولوژ دیگاار ن یاار آزمااون 

 باشااد. در دنیااا ارزیابی کیفیاات خمیرضااروری ماای 

ساااله اخیاار باار روی    50بیشااتر تحقیقااات گناادم در  

اصلاح برای کیفیت دانه گندم نااان مع ااو  شااده  

است، اما در کشور ایران با وجود تحقیقات متعدد،  

  نیازمنااد اطلاعاات جااامع و تکمیلاای بیشااتری اساات 

(Jalal Kamali et al., 2012) . 

 Vaiciulyte)فااانکی و همکاااران    وایسااولیت 

Funki et al., 2015)   بااین   ارتباااط   بررساای   بااا  

(  گلااوتنین   میزان   خلاو    به )   گندم   نانوایی   خوا  

  کااه   دادنااد   نشان   گندم   مختلف   ارقام   های ویژگی   و 

  نااانوایی   خلاوصاایات   بر   زیادی   بسیار   تأثیر   گلوتنین 

  بیااان داشااتندکه   وهشااگران ژ پ   ایاان .  دارد   گندم   آرد 

  گندم   آرد  در  گلوتنین  درصد  10/ 32 - 11/ 4 میزان 

  کیفیاات   خلاوصاایات   بااا   محلاااولی   تولیااد   ساابت 

زاده مقاادم و همکاااران  . اسااماعیل شااود می  م لوب 

(Esmaeilzadeh Moghaddam et al., 2017)  

  واطاادهای   زیاار   باارای   ژنتیکاای   بااه بررساای تنااوع 

ریاان بااه    در   پااایین   و   بااار   مولکولی  وزن  با  گلوتنین 

نژادی، ارقام گندم نان آبی بومی و تجاااری معرفاای  

 در ایااران پرداختناااد و زیااار   1951شااده از ساااال  

 High)  بااار   مولکااولی   های گلوتنین بااا وزن   واطد 

Molecular Weight-Glutenin Subunits = 

HMW-GSs)   پااایین   مولکااولی   وزن   بااا   و  (Low 

Molecular Weight-Glutenin Subunits = 

LMW-GSs)   بررسااای   را در ژرم پلاسااام ماااورد  

ایاان پژوهشااگران نشااان دادندکااه    . تعیااین کردنااد 

زیر واطد های   اساس  بر  کیفیت  امتیاز های   میانگین 

  محلاای،   ارقااام   باارای   بااار   مولکولی   گلوتنین با وزن 

رین های به نژادی تولیدی برنامااه هااای بااه نااژادی  

ریاان هااای دریااافتی از مراکااز    ملاای و   گناادم نااان 

بااود   7/ 7 و  7/ 6 ، 5/ 5 ترتیت  المللی به   تحقیقات بین 

 (Esmaeilzadeh Moghaddam et al., 2017 )  .

واطاادهای    زیاار   که   این پژوهشگران پیشنهاد کردن 

  5+ 10  ، 7+ 8  ، 1  ماننااد   Glu-1  در   م لااوب   گلااوتنین 
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بااه نااژادی گناادم    برنامااه   اصلی   راهبرد   عنوان   به   باید 

  نان باارای بهبااود ویژگاای هااای کیفیاات دانااه مااورد 

   گیرد.   قرار  استفاده 

 زیرواطدهای گلوتنین با وزن مولکااولی بااار

-Glu-D1  ،Gluهااای واقااع در مکااان  توسط ژن

B1    وGlu-A1   که به ترتیاات روی بااازوی بلنااد

قاارار دارنااد رمااز  1Aو  1D ،1Bهای  کروموزوم

هریک از   در  آللی  تنوع  توان گفتشوند. میمی

 اجااازای در هاااااز تفااااوت ناشااای هاااایمکاااان

 در مولکولی بااار وزن با گلوتنین زیرواطدهای

. (Shewry et al., 2003)ارقام وجااود دارد  بین

نیااز بااه بررساای  (Yang et al., 2014)یاناا  

خلاوصاایات رئولوژیااک خمیاار طاصاال از آرد 

رقم گندم نان  ینی پرداختنااد و باارای ایاان   330

من ااور خلاوصاایاتی ن یاار زمااان توسااعه خمیاار، 

مقاومت و عدد فارینوگرا  را مورد م العه قرار 

دادنااد. نتااایج آنهااا نشااان داد کااه خلاوصاایات 

رئولوژیااک خمیاار، همبسااتگی باااریی بااا طجاام 

طااور رسوب زلنی داشااته و ایاان خلاوصاایات بااه

ای از ارقام قدیمی تا به امروز بهبود قابل ملاط ه

 یافته است.

 Ktenioudaki et)کتینیوداکی و همکاااران 

al., 2010)  نیز خلاوصیات رئولوژیک خمیاار و

هااای پخاات هشاات رقاام مختلااف نااان را ویژگی

مورد بررسی قرار دادند. نتایج ایاان پژوهشااگران 

نشان داد که استفاده از ارقام گندم نااان بااا میاازان 

سختی بارتر ساابت ایجاااد طجاام بااارتر و نرماای 

شود. هم نین طداکثر بافت داخلی قر  نان می

ارتفاع خمیر در آزمااون رئااومتری )خلاوصاایات 

رئولااوژیکی خمیاار( ساابت تولیااد نااان بااا طجاام 

بارتری شد. بنابراین با توجه به م الت ذکر شده 

و وجود تنوع بار در ارقام تجاری گناادم نااان در 

 از  متنوعی  کیفیت  خلاوصیات  دانه های با  ،ایران

 ضاارورت کااه محلاااول تولیااد ماای شااود ایاان

بناادی آنهااا بااه من ااور اسااتفاده در صاانعت گروه

 دهد. می نشان نانوایی و سایر ملاار  را

هااای این پژوهش بااا هااد  بررساای ویژگاای

کیفیت دانه و رئولوژیک خمیاار طاصاال از دانااه 

ارقام تجاری گندم نان آباای، در مناااط  مختلااف 

گیااری از نمودارهااای کشت این ارقااام، بااا بهااره

فااارینوگرام و اکستنسااوگرام و ارتباااط صاافات 

های رئولوژیک خمیر این ارقام مرتبط با ویژگی

هااای کیفیاات دانااه مااورد بررساای با سایر ویژگی

قرار گرفت. با اسااتفاده از نتااایج ایاان پااژوهش و 

بندی ارقام گناادم نااان تجاااری در کشااور، گروه

تاااوان باااه لااازوم تفکیاااک اناااواع آرد در مااای

کارخانجات آرد بر اساااس نااوع ملااار  تأکیااد 

 نمود.

 

 هامواد و روش

 زراعااای ساااال در کاااه پاااژوهش ایااان در

 در  بااذری  ماازارع  از  درآمااد،  اجرا  به  1395-96 

 و  کشااور  مختلااف  استان  30  یشده  گواهی  طبقه

 رسمی  برنامه  در  که  نان  گندم  تجاری  رقم  22  از

 بااه  نمونااه  سااه  ،(1جدول)  داشتند  قرار  کشور  بذر

هااا تهیااه نمونااه.  شااد  برداشاات  کیلوگرم  سه  وزن

طوری بود که از هر استان ارقام تجاری رایج در 

آن استان مد ن ر قرار گرفت و نمونااه آنهااا تهیااه 
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 مورد بررسی در هر استان  نان آبی گندم تجاری ها و ارقام اسامی استان  -1جدول 
Table 1. Names of provinces and irrigated commercial bread wheat cultivars studied in each province 

 

 Province استان  Wheat cultivars ارقام گندم 

 ردیف 
No. 

 East Azerbaijan 1 آذربایجان شرقی  Mihan, Pishgam پیشگام  -میهن 

 West Azerbaijan  2 آذربایجان غربی  Mihan, Pishgam پیشگام  -میهن 

 Ardabil 3 اردبیل   Mihan, Pishgam, Gascogne, Morvarid, Shiroodi, Chamran, Ehsan, Gonbad, Soissons سایسونز   -گنبد   -اطسان   - مران   -شیرودی -مروارید -گاسکوژن   -پیشگام  -میهن 

 Isfahan 4 اصفهان  Pishgam, Sirvan, Parsi, Sivand, Pishtaz پیشتاز  -سیوند   -پارسی   -سیروان   -پیشگام 

 Alborz 5 البرز  Pishgam, Sirvan, Parsi, Sivand سیوند   -پارسی   -سیروان   -پیشگام 

 Ilam 6 ایلام  Sirvan, Chamran 2, Chamran  مران  -2 مران   -سیروان 

 Bushehr 7 بوشهر  Chamran 2, Chamran  مران   -2 مران 

 Tehran 8 تهران  Sirvan, Pishtaz, Sivand سیوند   -پیشتاز   -سیروان 

 South of Kerman 9 جنوب کرمان  Chamran, Ofough اف    - مران 

 Chaharmahal and Bakhtiari 10 بختیاری و   هارمحال   Pishgam, Mihan میهن   -پیشگام 

 Southem Khorasan 11 خراسان جنوبی  Ofough, Narin, Arg ارگ  -نارین   –اف   

 Khorasane Razavi 12 خراسان رضوی  Sirvan, Chamran 2, Pishgam, Sivand, Mihan, Parsi پارسی   -میهن  -سیوند   -پیشگام  -2 مران   -سیروان 

 Northern Khorasan 13 خراسان شمالی  Parsi, Mihan, Uroom, Pishtaz, Pishgam پیشگام   -پیشتاز   -اروم  -میهن   -پارسی 

 Khuzestan 14 خوزستان  Chamran 2, Mehregan مهرگان   -2 مران 

 Zanjan 15 زنجان  Pishgam, Mihan میهن   –پیشگام 

 Semnan 16 سمنان  Sirvan, Parsi, Pishgam, Sivand سیوند   -پیشگام   -پارسی   -سیروان 

 Sistan & Baluchestan 17 سیستان و بلو ستان  Narin, Sistan, Cross Bolani, Arg, Ofough اف    -ارگ   -کراس بورنی   -سیستان  -نارین 

 Fars 18 فارس  Pishgam, Sirvan, Chamran 2, Mihan, Mehregan, Pishtaz پیشتاز  -مهرگان  -میهن   -2 مران   -سیروان   -پیشگام 

 Qazvin 19 قزوین  Pishgam, Sirvan, Sivand, Parsi, Pishtaz پیشتاز  -پارسی   -سیوند    -سیروان   -پیشگام 

 Qom 20 قم  Narin, Parsi, Ofogh اف    –پارسی   -نارین 

 Kerman 21 کرمان  Mihan, Parsi, Chamran, Arg ارگ   - مران   -پارسی  -میهن 

 Kermanshah 22 کرمانشاه  Pishgam, Sirvan, Mihan, Soissons سایسونز   –میهن   -سیروان   -پیشگام 

 Kohgiluyeh & Boyer Ahmad 23 کهگیلویه و بویراطمد  Sirvan, Chamran 2, Mihan, Mehrgan مهرگان  -میهن  -2 مران   -سیروان 

 Golestan 24 گلستان  Ehsan, Morvarid مروارید   -اطسان 

 Lorestan 25 لرستان  Pishgam, Sirvan, Chamran 2, Mihan, Mehrgan مهرگان  -میهن   -2 مران   -سیروان   -پیشگام 

 Mazandaran 26 مازندران  Ehsan, Morvarid, Gonbad گنبد  -مروارید   -اطسان 

 Markazi 27 مرکزی  Mihan, Heidari, Pishtaz, uroom اروم   -پیشتاز  -طیدری  -میهن 

 Hormozgan 28 هرمزگان  Chamran, Sirvan, Chamran 2, Mehrgan مهرگان  -2 مران   -سیروان   - مران 

 Hamedan 29 همدان  Pishgam, Mihan میهن   -پیشگام 

 Yazd 30 یزد  Narin, Sistan سیستان  -نارین 
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 بااذری،  ماازارع  از  هااانمونه  انتخاب  علت  گردید.

 زراعاای  هااایمدیریت  طداقل  رعایت  از  اطمینان

علاوه بر بااا توجااه   .بود  مزارع  از  اینگونه  در  بهینه

طاصلخیزی خاک   به اینکه شرایط محی ی بویژه

از عوامل مرثر بر خلاوصیات کیفیت دانه گناادم 

باشد، در پژوهش طاضر سااعی باار آن شااد بااا می

بااذری ترییاارات  هااا از ماازارعانتخاااب نمونااه

خلاوصیات خاک برای ارقااام تهیااه شااده از هاار 

 تهیااه هاینمونه استان تا طد امکان یکسان باشند.

 تکنولوژی  و  شیمی  واطد  به  ارزیابی  جهت  شده،

 مرسسااه تحقیقااات  غلات  تحقیقات  بخش  غلات

 .شد منتقل بذر و نهال تهیه و اصلاح

 هااای کیفیاات بااه من ااور ارزیااابی ویژگاای

های ارقام گندم با اسااتفاده از دسااتگاه دانه، نمونه

 A/S Rationelبوجاااری آزمایشااگاهی )ماادل 

Kornservice  ،)ساااخت کشااور دانمااارک ،

هااای گناادم بااه من ااور بوجاااری شاادند. نمونااه

توسط آسیاب ویژگی رئولوژیک خمیر  ارزیابی  

 Laboratory Mill کشی آزمایشگاهی )ماادل

، ساخت کشور آلمان( و آسیاب غل کاای 3100

، ساااخت کشااور آلمااان( )بااه Brabender)مدل  

آرد کاماال و آرد بااا درصااد یااه  ترتیت جهاات ته

شااایان درصااد( آرد شاادند.   70استخراج طاادود  

گناادم   هاااینمونااهاز  دیگر  ذکر است که بخشی  

بااا اسااتفاده آساایاب زناای، پااا از فرآینااد ناام

، ساخت کشااور Brabenderفارینوگرا  )مدل  

و  آلمااان( باارای انجااام آزمااون فااارینوگرا 

و ارزیاااااابی خلاوصااااایات  اکستنساااااوگرا 

 شدند. رئولوژیکی خمیر آسیاب

ویژگی های کیفیت دانه مورد ارزیابی شامل:  

 NIRمیزان پروتئین دانه و سختی دانه )با دستگاه  

درصااد ، ، ساااخت کشااور سااوئد(Perten)ماادل 

بااا دسااتگاه )گلوتن مرطااوب و شاااخو گلااوتن 

، ساااخت کشااور سااوئد(، Pertenشااوی گلااوتن

 علااوم  انجماان بااین المللاای م اااب  بااا اسااتاندارد

 International Associationو فناوری غاالات 

for Cereal Science and Technology = 

ICC)   155و  159باااه ترتیاااات باااه شااااماره ،) 

بااا  طجاام رسااوب زلناای یااا عاادد زلناای )م اااب 

دانااان توسط انجمن شیمی  استاندارد تدوین شده

 American Association of)غاالات آمریکااا 

Cereal Chemists = AACC)  11بااه شااماره 

باار اساااس روش   SDSارتفاع رسااوب بااا    (،54-

 ،(Carter et al., 1999)کااارتر و همکاااران 

 بودند. 

ویژگی های رئولوژیک خمیر مورد ارزیااابی 

شامل: آزمون فارینوگرا  با استفاده از دسااتگاه 

، سااااخت کشاااور Brabenderفاااارینوگرا  )

هااای کاانتاارین مخلااوطآلمان( که یکی از رایج 

گیری خااوا  رئولااوژیکی خمیاار اساات، اندازه

کن تحت تاثیر انجام شد. خمیر در داخل مخلوط

ترکیباای از نیروهااای برشاای و کششاای در دمااای 

شااود. از درجه سلسیوس( مخلوط ماای  30ثابت )

توان به مقاوماات خمیاار در طری  این دستگاه می

مقابل زدن خمیر، قوام خمیر، بازدهی یااا جااذب 

آب خمیر، زمان گسترش خمیاار، زمااان م لااوب 

زدن خمیر و درجه سست شاادن خمیاار پاای باارد. 

منحنی به دست آمده از این دستگاه، فارینوگرام 
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 ,Appolonia and Kunerth)شااود نامیااده ماای

1977) & Bloksma and Bushuk, 1988.  در

، شاارکت Brabenderآزمااون اکستنسااوگرا  )

ای شااکل خمیاار کشور آلمان( نیز نمونااه اسااتوانه

استراطت کاارده و سااحا تحاات تاااثیر نیروهااای 

 طرفاااه قااارار داده شاااد)تااانش( کششااای یاااک

 و ترییااارات نموناااه را از طریااا  ساااامانه اهااارم  

دار به یک ثبت کننده منتقاال شااد. زمااانی توزین

 که خمیر در دسااتگاه کشاایده شااد، منحناای نیاارو 

در براباار زمااان یااا منحناای اکستنسااوگرام ثباات 

 گردید. 

 

 نتایج و بحث

 بررسی وِیژگی های کیفیت دانه 

 22میانگین خلاوصاایات کیفیاات دانااه باارای  

 2رقم تجاری گندم نان مورد بررسی در جاادول  

م العااه  مااورد ارقااام میااان در ارائااه شااده اساات.

بارترین میانگین درصد پروتئین دانه باارای رقاام 

درصد ثبت شد. در سال اجرای   7/12مهرگان با  

آزمایش این رقم بااارترین ساا ک زیرکشاات در 

جنااوب   خشااککشور و بویژه در اقلاایم گاارم و  

 درصااد از سااهم   19کشور را بااا درصااد پوشااش  

بذر رسمی کشور بخود اختلاا  داد. کمتاارین 

درصااد پااروتئین دانااه، بااه رقاام اروم بااا میااانگین 

 اختلاااااا  داشاااات 4/11درصااااد پااااروتئین 

(. رقم اروم با عااادت رشاادی بینااابین، 2)جدول   

سهم نا یزی از بذر رسمی کشور را دارد و رقم 

های معتدل سرد و سرد کشااور مناست برای اقلیم

 است.

در مجموع میانگین میزان پروتئین دانااه باارای 

درصد بود  86/11رقم گندم نان مورد م العه   22

 (. ذکاار ایاان نکتااه ضااروری اساات 2)جاادول 

 104که م اب  با استاندارد ملی ایااران بااه شااماره 

های گندم نان بندی گندم، دانهدرخلاو  درجه

 درصااد پااروتئین، درجااه  12بااا داشااتن طااداقل 

درصد پروتئین درجه دو و با طااداقل   11یک، با  

درصاااد پاااروتئین درجاااه ساااه محساااوب  5/9

شااوندکه همگاای ملااار  خااوراک انسااانی ماای

تااوان اذعااان داشاات کااه دارند. با این وجود ماای

تولیدی در کشور از ن ر میاازان   بیشتر ارقام گندم

شوند. پروتئین دانه درجه یک و دو محسوب می

رو در قسمت های بعدی به بررسی کیفیت از این

پروتئین موجود در دانه این ارقااام پرداختااه شااده 

 است.

شاخو سختی دانااه نیااز عماادتاا یااک عاماال 

اساات کااه در واقااع تااراکم و فشااردگی  ژنتیکاای

های نشاسااته در آندوسااحرم دانااه را نشااان گرانول

هااای های گندم سخت، گرانااولدهد. در دانهمی

طور کاملاا محکم و سفت با اتلاااال بااه نشاسته به

ای، سایر ترکیبات پروتئینی و اجزای غیر نشاسااته

تااوان گفاات کااه رو ماایاند. از ایاانهم  سبیدهبه

هااای سااخت از مقاادار و کیفیاات بااارتر گناادم

پااروتئین برخااودار بااوده و آندوسااحرم سااخت و 

ای دارند. بر اساس نتااایج موجااود بیشااترین شیشه

 54میانگین سختی دانه به رقم پیشتاز بااا میااانگین 

اختلاا  داشت و کمترین آن بااه رقاام سیسااتان 

(، از ارقام مناساات مناااط  شااور و لاات شااور 42)



 1402، سال 2 ، شماره39جلد  ”نهال و بذر ”

152 

 

 نان آبی  گندم تجاری های کیفیت دانه ارقاممیانگین ویژگی  -2جدول 

Table 2. Mean grain quality properties of irrigated commercial bread wheat cultivars 
 

 متر()میلی SDSارتفاع رسوب 
Height of SDS sedimentation (mm) 

 لیتر( )میلی عدد زلنی 
Zeleny number (ml) 

 شاخو گلوتن 
Gluten index 

 درصد گلوتن مرطوب
Wet gluten (%) 

 سختی دانه 
Grain hardness 

 پروتئین دانه درصد 
Grain protein content (%)  رقم Cultivar 

 Mihan میهن 11.5 49 24.3 58.7 19.5 57.1

 Pishgam پیشگام 11.5 49 23.5 58.2 20.4 54.0

 Soissons سایسونز 12.1 51 20.7 86.0 21.3 59.3

 Gascogone گاسکوژن 12.6 53 29.7 27.3 24.7 66.3

 Morvarid مروارید  11.6 45 24.9 79.2 19.3 56.8

 Chamran  مران 11.8 49 26.2 46.5 20.4 59.9

 Shiroodi شیرودی 12.0 50 27.6 49.3 22.2 60.8

 Ehsan اطسان 12.1 51 29.3 25.4 21.8 61.0

 Gonbad گنبد  12.2 49 30.9 20.9 21.7 61.5

 Sirvan سیروان 11.8 50 25.0 73.4 20.9 55.9

 Sivand سیوند  11.9 50 27.8 38.1 22.2 51.3

 Pishtaz پیشتاز 12.2 54 24.8 75.5 23.1 62.2

 Parsi پارسی 11.7 49 24.2 58.2 20.5 52.6

 Chamran 2 2 مران  12.3 51 22.2 66.1 22.8 63.6

 Mehrgan مهرگان 12.7 50 27.2 83.9 25.5 69.6

 Ofough اف  11.8 47 24.3 69.0 21.4 59.3

 Narin نارین 11.6 43 29.3 68.7 19.9 57.4

 Arg ارگ 11.5 44 23.5 68.3 18.9 55.9

 Uroum اروم 11.4 46 24.3 46.4 19.6 56.0

 Sistan سیستان 11.6 42 20.5 61.5 19.3 56.8

 Bolani cross کراس بورنی 11.6 47 27.0 10.7 20.7 56.3

 Heidari طیدری 11.6 52 22.0 69.7 20.3 59.3
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های معتدل گرم و معتدل، اختلاا  داشت اقلیم

رقاام   22(. میانگین سااختی دانااه باارای  2)جدول  

تجاری گناادم نااان غالاات کشااور کااه در پااروژه 

بااود.  7/48طاضاار مااورد بررساای قاارار گرفاات، 

 ،45-64هااای گناادم دارای شاااخو سااختی دانه

 طاااور باااه"بنااادی در دسااته بااه لحااااه درجااه 

 شااوند کااه  بناادی ماایطبقااه "متوسااط سااخت

هااای مااورد بررساای در پااژوهش اکثریاات نمونااه

گیرنااااد طاضااار در ایااان طبقاااه جاااای مااای

(Peighambardoust, 2017). 

باارای میاازان گلااوتن مرطااوب، ویژگاای کااه 

مرتبط با کمیت گلوتن است و ارتباط باااریی بااا 

هااا بخلاااو  کیفیاات نااانوایی باارای انااواع نااان

دارد، رقاام گنبااد بااا   طجیمهای طجیم و نیمه  نان

درصااد بااارترین میاازان را بخااود  9/30میااانگین 

(. در طالی که کمتاارین 2اختلاا  داد )جدول  

مناست   ،به رقم سیستانمربوط  میزان این ویژگی  

های معتدل گاارم اقلیم  در  مناط  شور و لت شور

 بااوددرصااد  5/20بااه میاازان ، کشااور و معتاادل

رقاام   22این صاافت در بااین    میانگین.  (2)جدول  

درصااد بااود  4/25تجاری گندم نان غالت کشور 

باشااد زیاارا که برای تهیه آرد کامل مناساات ماای

 م اااااااب  بااااااا اسااااااتاندارد ملاااااای ایااااااران 

 ، طااااداقل میاااازان گلااااوتن 103بااااه شااااماره 

درصااد  23هااای آرد کاماال  مرطوب برای نمونااه

 باشد.می

توانااد کیفیت گلااوتن نمیقابل ذکر است که  

 هااایی باااجانشااین کمیاات آن شااود، زیاارا گناادم

کیفیت خوب گلوتن ممکن اساات آردی کااه از 

بوجااود  ،ن اار نااانوایی ناپایاادار و سساات باشااد

 فراواناای گناادم بسااتگی آورنااد. میاازان گلااوتن

به نژادی   دارد، ولی به کمک  محی یبه شرایط   

 داد. تاااوان کمیااات آن را افااازایشگنااادم می

 تحااات گنااادم عمااادتاا  داناااه گلاااوتن کیفیااات

 ,.Naghipour et al) تأثیر عوامل ژنتیکی است

2022) . 

در پژوهش طاضر به من ور ارزیااابی کیفیاات 

گلوتن، شاخو گلوتن، طجاام رسااوب زلناای و 

مورد بررساای قاارار گرفاات   SDSارتفاع رسوب  

که در ذیل بااه آن پرداختااه شااده اساات. در بااین 

هااای مااورد بررساای شاااخو گلااوتن در نمونااه

بترتیاات باارای ارقااام  7/10و  86ای بااین دامنااه

(. 2سایسونز و کراس بورنی قرار داشت )جدول 

رقم گناادم نااان  22میانگین شاخو گلوتن برای 

بااود کااه نشااان از  4/56تجاااری مااورد بررساای 

خوب گلوتن در ارقااام ایراناای دارد   کمیت نسبتاا

(. از سااوی دیگاار بااا ارزیااابی طجاام 2)جاادول 

مشخو شد   SDSرسوب زلنی و ارتفاع رسوب  

که بیشترین مقدار این ویژگی ها به رقم مهرگان 

متاار( و میلاای  6/69لیتاار و  میلاای  5/25)به ترتیاات  

کمترین مقدار آنها بااه ترتیاات بااه دو رقاام ارگ 

متاار( میلاای  3/51لیتر( و رقم ساایوند )میلی  9/18)

 بود. 

 

 بررسی خصوصیات رئولوژیک خمیر

میانگین ویژگی های مرتبط بااا فااارینوگرا  

رقم گندم نان تجاری مااورد بررساای   22را برای  

 ارائه شده است.  3در جدول 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%D9%84%D9%88%D8%AA%D9%86
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 تجاری گندم نان آبی  ارقامویژگی های مرتبط با فارینوگرا  برای   -3جدول 
Table 3. Farinograph related properties of irrigated commercial bread wheat cultivars 

 

 (-ک )والوریمتری ارزش
Valorimetric value 

 درجه شل شدن خمیر )واطد برابندر( 

Degree of dough softening 

(Brabender unit)  )زمان ثبات خمیر )دقیقه 

Dough stability time 

(Minutes) 

 زمان تکامل خمیر )دقیقه( 

Dough development time 

(Minutes) 

 جذب آب درصد 
Water absorption 

 Cultivar رقم (%)
20 

Minutes 
10 

Minutes 
 Mihan میهن  64.4 3.1 4.2 70.9 96.4 50.0

 Pishgam پیشگام  66.2 2.6 4.2 60.0 85.8 49.1

 Soissons سایسونز  64.3 8.6 10.3 10.0 75.0 73.5

 Gascogone گاسکوژن  69.0 3.0 5.8 50.0 70.0 54.0

 Morvarid مروارید  59.0 5.1 6.6 53.3 93.3 56.3

 Chamran  مران  62.2 3.1 6.5 75.0 102.5 48.0

 Shiroodi شیرودی  64.5 4.5 5.8 60.0 100.0 54.0

 Ehsan اطسان  66.6 2.6 2.7 66.7 90.0 49.0

 Gonbad گنبد  69.0 4.6 4.8 40.0 110.0 56.0

 Sirvan سیروان  66.4 4.8 6.9 37.3 70.9 60.4

 Sivand سیوند  68.1 3.2 3.5 80.0 100.0 49.6

 Pishtaz پیشتاز  62.7 4.5 6.3 40.0 60.0 58.7

 Parsi پارسی  67.0 6.1 4.1 74.3 98.6 48.4

 Chamran 2 2 مران  68.7 5.8 10.1 22.9 62.9 64.1

 Mehrgan مهرگان  71.3 14.0 15.5 2.0 18.0 87.2

 Ofough اف   66.0 5.0 8.3 40.0 70.0 59.5

 Narin نارین  57.2 3.8 8.3 30.0 65.0 58.0

 Arg ارگ  56.2 2.3 5.0 66.7 93.3 48.3

 Uroum اروم  61.3 1.4 1.3 145.0 170.0 31.5

 Sistan سیستان  57.5 1.8 2.0 110.0 130.0 39.0

 Bolani cross کراس بورنی  65.5 2.5 3.8 50.0 90.0 50.0

 Heidari طیدری  66.0 2.0 3.75 50.0 70.0 52.0
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رفت رقم مهرگان از گونه که انت ار میهمان

درصاااد(  3/71بیشاااترین میااازان جاااذب آب )

برخوردار بود که در ارتباط با میزان پروتئین بار 

بااا باشد. از سوی دیگر رقم ارگ می  در این رقم

درصاااد، کمتااارین میااازان جاااذب آب را  2/56

داشت که در نتایج ارزیابی خلاوصیات کیفیاات 

دانه در بین ارقام مورد بررسی از کمترین میاازان 

(. جااذب آب 2پروتئین برخوردار بااود )جاادول  

 .آرد یکی از خوا  مرتبط با کیفیت آرد اساات

به طور کلی آردهااای قااوی بااا مقاادار و کیفیاات 

گلوتن بااار، آردهااای بااا درجااه اسااتخراج بااار، 

آردهای نرم )با اناادازه ذرات ریااز(، آردهااای بااا 

دیده و مقدار پنتوزان بار و درصد نشاسته آسیت

آردهای رسیده )کهنه( درصد جذب آب باریی 

 .(Peighambardoust, 2017)دارند 

نتااایج نشااان داد کااه آرد تهیااه شااده از رقاام 

دقیقه( برای توسعه   14مهرگان از بیشترین زمان )

( که این ویژگی را 3خمیر برخورداربود )جدول 

توان به میاازان پااروتئین بااار و شاابکه گلااوتن می

مستحکم در این رقاام نساابت داد. ایاان در طااالی 

دقیقه( برای توسااعه   4/1است که کمترین زمان )

خمیر مربوط به رقم اروم بودکه با توجه به نتایج 

ای ارزیابی خلاوصیات کیفیت دانه،  نین نتیجااه

های (. در منحنی3و  2دور از انت ار نبود )جدول 

فارینوگرام مدت زمان رزم )بر طست دقیقااه( از 

شاااروع مخلاااوط کاااردن تاااا رسااایدن منحنااای 

خااود را   (Peak)فارینوگرام به اولین نق ه بیشینه  

 زمااان توسااعه یااا زمااان بهینااه مخلااوط کااردن 

تااوان نامند. در مدت زمان توسااعه خمیاار ماایمی

گفت که هیدراساایون آرد کاماال شااده و شاابکه 

گلااوتنی خمیاار در اثاار نیروهااای مکااانیکی وارد 

 شااده در جریااان مخلااوط کااردن کاااملاا تشااکیل 

هااای نشاسااته را در خااود ماای شااود و گرانااول

 .(Peighambardoust, 2017)محلاور می کند 

در بین ارقام گندم نان تجاری مورد بررساای، 

پنج رقم از مدت زمان ثبات خمیر باااری هشاات 

درصد(، یازده رقم از ثبات خمیر بااین   23دقیقه )

درصد(، و شش رقم از   50 هار تا هشت دقیقه )

درصااد(   27مدت زمااان کمتاار از  هااار دقیقااه )

(. عاالاوه باار ایاان 3برخااوردار بودنااد )جاادول 

 500بااارترین ماادت زمااان ساایر باار روی خااط 

برابندر که طاکی از ثبات باااری خمیاار دارد بااه 

دقیقه، سایسونز با  5/15ترتیت به ارقام مهرگان با 

دقیقه اختلاااا    1/10با    2دقیقه و  مران    3/10

داشت. کمترین زمان هم در بین ارقام گندم نااان 

دقیقااه و   3/1هااای اروم بااا  مورد بررسی بااه رقاام

(. زمااان 3ه مربوط بود)جاادول سیستان با سه دقیق

مقاومت یا ثبات خمیاار ماادت زمااانی اساات کااه 

 500نق ااه فوقااانی منحناای فااارینوگرام بااه خااط 

رسیده )زمان رسیدن( تا زمانی که نق ااه فوقااانی 

خارج شود )زمااان خااروج(.   500منحنی از خط  

هاااای دیگااار ثباااات خمیااار بیشاااتر از شااااخو

فارینوگرام برای مقایسه قوت یا ضعف آردهااای 

رود. البته در مدت زمانی کااه مختلف به کار می

مانااد، باقی می  500منحنی فارینوگرام روی خط  

های ویسکوارستیک خود شبکه گلوتنی ویژگی

کنااد و خااوا  را بدست می آورد و طفاام ماای

پذیری و تحمل نیروهااای عملکردی )قابلیت فرم
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مکاااانیکی و نگهاااداری گااااز( م لاااوبی دارد 

(Peighambardoust et al, 2007). 

واطااد  18و  2رقاام مهرگااان بااه ترتیاات بااا 

برابندر از کمترین میزان درجه سست شدن طاای 

دقیقااه برخااوردار بااود   20و    10هااای زمااانی  بازه

(. این در طالی است که بیشترین میزان 3)جدول  

 170و    145سست شدن در رقم اروم )به ترتیاات  

هااای واطد برابندر( مشاااهده شااد کااه در بخااش

قبلی نیز بااه ضااعف هااای آن اشاااره شااد. مقاادار 

کاهش قوام خمیر محاسبه شده از مرکااز منحناای 

دقیقااه   20و    10ای که دقیقاااا  فارینوگرام در نق ه

از زمان اولین افزودن آب سااحری شااده باشااد تااا 

واطد فارینوگرا  را درجه ناارم شاادن  500خط  

 نامنااد. هر ااه ایاان )سساات شاادن( خمیاار ماای

 دهنااده ضااعیف بااودن عاادد بزرگتاار باشااد نشااان

آرد مااورد آزمااون و تحماال کمتاار آن در براباار 

عملیاااات مکاااانیکی مخلاااوط کاااردن اسااات 

(Peighambardoust et al, 2007)هر ااه . 

 و ثبات تکامل خمیر زمان شود شل دیرتر خمیر

 یابد.می افزایش آن

برای بیان قااوت آرد بااه صااورت یااک عاادد 

واطد از عددی به نام ارزش والوریمتریک که با 

کش مخلاو  فارینوگرا  و از استفاده از خط

روی نمااودار ثباات شااده )فااارینوگرام( توسااط 

آیااد، هااای مکااانیکی بااه دساات ماایفارینوگرا 

شود. برای عاادد والااوریمتری،  هااار استفاده می

رقم تجاری گندم نان غالت مهرگااان، سایسااونز، 

و سیروان، مقدار ارزش والوریمتریک   2 مران  

، و تنهااا دو 40-60رقاام بااین    16، برای  60باری  

رقم سیستان و اروم ارزش والوریمتریااک کمتاار 

 (. 3داشتند )جدول  40از 

در بین ارقام تجاری گندم نان مورد بررساای، 

رقم مهرگان ویژگی های کیفیت باریی داشاات. 

بنابراین بر اساس ویژگی های رئولوژیکی خمیر 

مبتنی باار نمودارهااای فااارینوگرام، برتاارین رقاام 

 گندم نان در بین ارقام تجاری مورد بررسی بااود.

بر اساس معیار مدت زمان ثبات خمیر و یااا ساایر  

برابندر، پنج رقم تجاری گندم   500بر روی خط  

های قااوی کانااادا های گندمنان توانستند شاخو

را برای این صفت کست نمایند. عاالاوه باار ایاان 

 Esmaeilzadeh)زاده و همکااااران اساااماعیل

Moghaddam et al., 2017)  گاااازارش

کردندکاااه زیرواطااادهای گلاااوتنین باااا وزن 

( در رقاام مهرگااان HMW-GSمولکااولی بااار )

باااارترین امتیااااز را کسااات کااارد. در واقاااع 

زیرواطاادهای گلااوتنین بااا وزن مولکااولی بااار 

ای دانه گندم اساات کااه مهمترین پروتئین ذخیره

کند. این پروتئین کیفیت نانوایی دانه را تعیین می

درصااد از کاال پااروتئین دانااه گناادم و   10تقریباا  

یک درصد از وزن دانه گندم معمااولی را شااامل 

 5+10هم نااین وجااود زیرواطاادهای  .شااودماای

نشااان دهنااده گلااوتن قااوی و کیفیاات باااری 

زیرواطاادهای گلااوتنین بااا وزن مولکااولی بااار 

 .(MacRitchie et al., 1990)باشد می

از سااوی دیگاار بااا توجااه بااه نتااایج پااژوهش 

طاضر رقم اروم در گروه ارقام با کیفیاات پااایین 

تر نانوایی قرار گرفت که می تااوان ایاان کیفیاات 

 2+12کمتر م لوب را بااه وجااود زیرواطاادهای  
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در این رقم نسبت داد. بررساای وضااعیت نمااودار 

فااارینوگرام نشااان داد کااه نمااودار طاصاال از 

های مناط  مختلااف رونااد فارینوگرا  در نمونه

مشابهی داشت و طاکی از آن بااود کااه ویژگاای 

ها کمتر از عواماال اقلیماای تاااثیر های کیفیت آن

پذیری داشت. به من ور ارائااه تلاااویر بهتااری از 

کیفیت باری رقاام مهرگااان و کیفیاات پااایین تاار 

رقم اروم، نمودارهای فارینوگرام این دو رقم که 

آوری شااد، های مختلف جمااعدانه آنها از استان

گونه کااه نشان داده شده است. همان  1در شکل  

هااای شود دانه رقم مهرگان از اسااتانملاط ه می

مختلف کشور خلاوصیات رئولوژیااک مناساابی 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 های مختلف کشور ( در استان b( و اروم )aفارینوگرام ارقام تجاری گندم نان مهرگان ) -1شکل 
Fig. 1. Farinogram of irrigated commercial bread wheat cultivars Mehregan (a) and 

Uroum (b) in different provinces of Iran 

(b) 

(a) 
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از خود نشان داد که نشااان دهنااده تاااثیر پااذیری 

کمتاار ویژگاای هااای رئولااوژیکی آن از عواماال 

 محی ااای و نقاااش باااارزتر ژنوتیااا  در باااروز 

 ویژگی های م لوب کیفیت این رقم بود.

مقاوماااااات و    ، آزمااااااون اکستنسااااااوگرا  

تعیااین   پذیری خمیر طاصل از آرد گندم را با کشش 

سانی خمیاار  کش قابلیت  به من ور ارزیابی نیروی رزم  

نمایااد. نتااایج  مشخو ماای   آن را تا مرطله شکستگی  

هااایی کااه نشااان دهنااده  این آزمون در قالت گاارا  

مقاوماات خمیاار در براباار کشسااانی، قابلیاات کشااش  

باشااد،  پذیری و س ک زیر منحناای ترساایم شااده ماای 

واقع  در    خمیر   مقاومت در برابر کشش . شود ه می ئ ارا 

و بااه صااورت  اساات    شاخلااای از کشسااانی خمیاار 

بلیت کششی خمیاار باادون هرگونااه شکسااتگی در  ا ق 

گااردد. نتااایج ایاان آزمااون در تعیااین  آن بیااان ماای  

خوا  نانوایی آرد و قدرت گلوتن استفاده شااده و  

اثر زمان تخمیر و    توان با این آزمون به بررسی می  نیز 

  بر تشکیل خمیر و شاابکه گلااوتن   های مجاز افزودنی 

 .  (Peighambardoust, 2017) پرداخت 

میانگین ویژگی های مربوط با اکستنسااوگرا   

رقم تجاری گناادم نااان مااورد بررساای در    22برای  

رقاام تجاااری    22در بااین  ارائه شده است.   4جدول 

گناادم نااان مااورد ارزیااابی، تنهااا ارقااام گناادم نااان  

مهرگان و سایسونز در گروه نیمه قوی و سایر ارقام  

(. ارقااام  4در گروه متوسااط قاارار گرفتنااد )جاادول 

اروم، اطسااان و طیاادری کمتاارین مقااادیر اناارژی  

اند. از آنجا کااه باارای  خمیر را بخود اختلاا  داده 

هااای ساانتی،  های پهن ایرانی یا در واقع نااان تهیه نان 

به ارقام با قابلیت کشش پذیری بار نیازی نیساات و  

طتاای ایاان خلاوصاایت مااانع پهاان کااردن خمیاار  

شود. غالاات ارقااام موجااود در کشااور مناساابت  می 

هااا را دارنااد  رزم و کافی را برای تهیه این گونه نان 

و ارقام با کیفیت گلااوتن قااوی بااه تنهااایی مناساات  

های مساا ک نیسااتند و بایسااتی بااه صااورت  تهیه نان 

باارداری  مخلوط با آرد های نیمه قااوی مااورد بهااره 

 قرار گیرند.  

برای تلاااویر بهتااری از کیفیاات رقاام مهرگااان،  

های  نمودارهای اکستنسوگرام این رقم که از استان 

نشان داده شده اساات   2مختلف تهیه شد، در شکل 

و مقاوماات باااری خمیاار تهیااه از ایاان رقاام را طاای  

دهد. در واقع بهتاارین رفتااار  فرآیند تخمیر نشان می 

رئولوژیکی خمیاار در آزمااون اکستنسااوگرا  آن  

اساات کااه طااداکثر مقاوماات بااه کشااش و قابلیاات  

زمان بار باشند. اگر  پذیری خمیر به طور هم کشش 

پذیری پایین باشااد،  بار و کشش  مقاومت به کشش 

خمیر بسیار سفت بوده و به خوبی در جریان تخمیر  

 متسااع نشااده و نااان ساافت بااا طجاام پااایینی تولیااد 

می کند. برعکا اگر مقاوماات بااه کشااش کاام و    

پذیری زیاد باشد خمیر سیالیت زیادی داشته  کشش 

 و بساایار  ساابنده خواهااد بااود. هاار دو مااورد فااو   

در ارزیااابی خااوا  رئولااوژیکی خمیاار نااام لوب  

پذیری خمیاار  هستند. اگر هم مقاومت و هم کشش 

پایین باشد خمیر کلاا ضعیف بوده و رفتار تخمیاار و  

پخاات م لااوبی ناادارد. بنااابراین بهتاارین رفتااار  

رئولوژیکی خمیاار در آزمااون اکستنسااوگرا  آن  

اساات کااه طااداکثر مقاوماات بااه کشااش و قابلیاات  

زمااان بااار باشااند  پذیری خمیر بااه طااور هاام کشش 

 (. 2و شکل    4)جدول 
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 دقیقه 135ویژگی های مربوط به اکستنسوگرا  برای ارقام تجاری گندم نان آبی در زمان تخمیر  -4جدول 
Table 4. Extensograph properties of irrigated commercial bread wheat cultivars in 135 minutes fermentation time 

 

 متر مربع( )سانتی خمیر انرژی
Dough energy (cm2) 

 نسبت طداکثر مقاومت به کشش 
R max: E 

 متر(کشش پذیری )میلی
Extensibility 

(mm) 
 )واطد برابندر(  متر کششسانتیپنج مقاومت بعد از 

R5 (Brabender unit) 

 )واطد برابندر( اکثر مقاومت طد
Maximum resistance 

(Brabender unit) رقم Cultivar 

 Mihan میهن  231.4 220.9 115.5 2.0 34.5

 Pishgam پیشگام  189.2 177.1 125.1 1.6 30.3

 Soissons سایسونز  410.0 277.5 163.0 1.7 82.0
 Gascogone گاسکوژن  200.0 160.0 160.0 1.0 43.0

 Morvarid مروارید  423.3 405.0 85.0 4.8 42.7

 Chamran  مران  262.5 193.8 154.3 1.2 54.5

 Shiroodi شیرودی  300.0 220.0 155.0 1.4 59.0

 Ehsan اطسان  60.0 60.0 150.0 0.4 13.0

 Gonbad گنبد  115.0 95.0 167.0 0.6 26.0

 Sirvan سیروان  396.8 296.4 154.5 2.0 77.4

 Sivand سیوند  230.0 164.0 164.6 1.0 52.6

 Pishtaz پیشتاز  230.0 162.5 166.8 1.0 50.5

 Parsi پارسی  228.3 179.2 154.8 1.2 46.2

 Chamran 2 2 مران  290.0 248.6 123.6 2.0 47.6

 Mehrgan مهرگان  561.0 365.0 168.4 2.2 116.4

 Ofough اف   277.5 175.0 146.5 1.0 58.0

 Narin نارین  415.0 335.0 138.5 1.4 76.0

 Arg ارگ  253.3 240.0 129.3 2.2 38.7

 Uroum اروم  95.0 55.0 79.0 0.6 9.0

 Sistan سیستان  90.0 75.0 184.0 0.4 24.0

 Bolani cross کراس بورنی  145.0 140.0 145.0 1.0 30.0

 Heidari طیدری 80.0 80.0 138.0 0.6 16.0
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 های مختلف کشور در استان  (b( و اروم )aاکستنسوگرام ارقام تجاری گندم نان مهرگان ) -2شکل 
Fig. 2. Extensogram of irrigated commercial bread wheat cultivars of Mehregan (a) 

and Uroom (b) in different provinces of Iran 

 

(b) 
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انرژی خمیر که برآیندی از اطلاعااات طاصاال  

از نمااودار اکستنسااوگرام اساات، معیاااری مهاام در  

بناادی ارقااام گناادم از ن اار کیفیاات و قاادرت  گروه 

تاار باشااد اناارژی  باشد. هر ااه آرد قااوی گلوتن می 

بیشتری برای کشیدن خمیر مورد نیاااز خواهااد بااود  

منحناای و    در کاربردهای عملی ارتفاااع (. 4)جدول 

مساطت زیر منحنی به عنوان معیااار قاادرت آرد در  

هااا بیااانگر  شوند و مقادیر بزرگتاار آن گرفته می   ن ر 

 ,Peighambardoust)  اساات   قدرت باااری خمیاار 

بر اساس این معیااار، از ن اار کیفیاات  هااار    . (2017

های با اناارژی خمیاار  گروه گندم وجود دارد. گندم 

دارای  120-200بساایار قااوی، بااین    200باایش از  

هااای  دارای گلااوتن  80-120های قوی، بین  گلوتن 

هااای  دارای گلااوتن  80با قدرت متوسط و کمتر از 

 . ( Najafian et al., 2021) باشند  ضعیف می 

آزمون اکستنسوگرا  برای رقم اروم که دانه آن  

از دو استان زنجان و مرکزی تهیه شد نیز انجااام شااد  

گونه در بخش ارزیابی کیفیت دانااه  (. همان 2)شکل 

نیز ذکر شااده اساات، رقاام اروم از میاازان پااروتئین و  

گلوتن مرطوب دانه کمتری برخوردار برخوردار بود  

که این تأثیر خود را زمانی که خمیر تهیه شده از این  

گیرد، از خود نشان داد  رقم در شرایط تخمیر قرار می 

و با طورنی شدن زمان تخمیر، خمیر مقاومت خود را  

از دساات داد و توانااایی کشااش را نداشاات. آزمااون  

اکستنسااوگرا  باارای رقاام اروم کااه دانااه آن از دو  

(.  2اسااتان زنجااان و مرکاازی انجااام شااد )شااکل  

هااای  گااردد ویژگاای گونااه کااه ملاط ااه ماای همااان 

اکستنسوگرا  نیز همانند خلاوصیات فارینوگرا ،  

متأثر از پتانسیل ژنتیکی دانه بوده و رقاام مهرگااان در  

هااای مشااابه و  های مختلااف کشااور از ویژگاای استان 

 م لوب اکستنسوگرا  برخوردار بوده است. 

بررساای راب ااه بااین ویژگاای هااای تعیااین شااده  

توسط دو دستگاه فااارینوگرا  و اکستنسااوگرا   

نشان داد که بین درصااد پااروتئین کااه شاخلااای از  

باشد با صاافات کشااش پااذیری  کمیت پروتئین می 

خمیاار و اناارژی خمیاار، راب ااه قااوی و معناای دار  

( وجااود داشاات   = 0r/ 474* و   = r  0/ 520* )بترتیت  

(. راب ه درصد پااروتئین بااا صاافات مهاام  5)جدول  

فارینوگرا  شامل زمان تکامل خمیر، ثبات خمیاار  

و عدد فارینوگرا  یا عدد والوریمتری، نیااز بساایار  

 0r =   ، **602 /0r/ 621** قوی و معنی دار )بترتیاات  

عدد زلناای یکاای    (. 5)جدول    ( بود = 0r/ 674** و  =

دیگر از ویژگی های مهم کیفیت دانااه، بااا کشااش  

ژی خمیاار همبسااتگی مثباات و  پذیری خمیاار و اناار 

(   = 0r/ 474* و    = r  0/ 477* داری )بترتیاات  معناای 

 (. 5داشت )جدول 

شاخو گلااوتن بااا اناارژی خمیاار راب ااه بساایار  

(، با زمااان تکاماال خمیاار در  = 0r/ 539** معنی دار ) 

(، بااا زمااان   = 0r/ 488* درصااد )   5ساا ک اطتمااال  

( و عاادد  = r  0/ 559** ثبات خمیر بسیار معناای دار ) 

  (. 5)جاادول    داشاات   (  = r  0/ 482** فااارینوگرا  ) 

ضریت همبستگی ارتفاع رسوب با سدیم دو دسیل  

(، بااا زمااان تکاماال خمیاار، مثباات و  SDSسولفات ) 

( بااود. ایاان ویژگاای بااا زمااان   = 0r/ 519* دار ) معنی 

دار  نیااز همبسااتگی بساایار قااوی و معناای  ثبات خمیر 

 ( **616 /0r =  داشاات ) .    ضااریت همبسااتگی آن بااا

دار  عاادد فااارینوگرا  هاام مثباات و بساایار معناای 

 ( **605 /0r =   5( بود )جدول .) 
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 آبی  رئولوژیکی خمیر گندم نانو  کیفیت دانه ویژگی های مربوط به   ضرایت همبستگی بین -5جدول 
Table 5. Correlation coefficients between grain quality and dough rheological related properties of irrigated bread wheat 

 
 Property    16 15 14 13 12 11 10 9 8 7  5 4 3 2 1 ویژگی 

1 R max   1.000 طداکثر مقاومت                

2 Resistance after 5 cm extension  1.000 **0.948 متر کشش مقاومت پا از  پنج سانتی               

3 Extensibility  1.000 0.161- 0.014 پذیری  کشش              

4 R max: E   1.000 **0.482- **0.843 **0.683 مقاومت: کشش نسبت             

5 Dough energy   1.000 0.362 0.354 **0.767 **0.918 انرژی خمیر            

6 Dough development time   1.000 **0.820 0.361 0.272 **0.615 **0.768 زمان تکامل خمیر           

7 Dough stability  1.000 **0.879 **0.876 *0.424 0.193 **0.736 **0.853 ثبات خمیر          

8 
Degree of dough softening  
(10 min) 

   1.000 **0.815- **0.680- **0.675- 0.314- 0.321- **0.589- **0.632- دقیقه(   10درجه شل شدن ) 
      

9 
Degree of dough softening  
(20 min) 

  1.000 **0.896 **0.789- **0.644- **0.682- 0.268- 0.338- **0.552- **0.609- دقیقه(   20)   دن درجه شل ش 
      

10 Valorimetric value   1.000 **0.858- **0.914- **0.936 **0.896 **0.828 0.366 0.320 **0.675 **0.772 والوریمتری ارزش       

11 Protein  content   1.000 **0.674 **0.580- **0.580- **0.602 **0.621 *0.474 0.060- *0.520 0.150 0.304 پروتئین دانه میزان      

12 Zeleny number  1.000 **0.941 **0.627 **0.605- **0.522- **0.555 **0.582 *0.474 0.128- *0.477 0.099 0.276 عدد زلنی     

13 Grain hardness  1.000 **0.679 **0.623 0.365 *0.427- 0.382- 0.197 0.247 0.118 0.187- 0.282 0.134- 0.031- سختی دانه    

14 Wet gluten content  1.000 0.140 0.408 0.383 0.0.65 0.097- 0.130- 0.005 0.012 0.179 0.154- 0.180 0.012- 0.006 میزان گلوتن مرطوب   

15 Gluten index  1.000 **0.613- 0.078- 0.080- 0.401- *0.482 0.415- 0.342- **0.559 *0.488 **0.539 *0.516 0.111- **0.615 **0.645 شاخو گلوتن  

16 SDS sedimentation height    ارتفاع رسوبSDS 0.259 0.145 0.269 -0.013 0.352 0.519* 0.616** -0.524** -0.549** 0.605** 0.825** 0.751** 0.434* 0.267 0.067 1.000 

 .and **: Significant at the 5% and 1% probability levels, respectively *                                                                                                                                            * و **: به ترتیت معنی دار در س ک اطتمال پنج و یک درصد.                                                            
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گروه های تجاری پیشننهادی بنرای گنندم 

 ایران آبی نان

 بااا توجااه بااه اطلاعااات جمااع آوری شااده از 

 هاااای طاصااال ازسااایر کشاااورها و نتااایج داده

 اجااارای ایااان م العاااه و متناسااات باااا ناااوع  

 ملاااااار  نهاااااایی، ویژگااااای هاااااای زیااااار 

 بنااادی ارقاااامبااارداری در گاااروهجهااات بهاااره

 شاااودتجااااری گنااادم ایاااران پیشااانهاد مااای 

 (: 6)جدول  

باار اساااس ایاان خلاوصاایت  عادت رشدی:  

 Spring) هااای بهاااره فنولوژیکی، دو گروه گندم 

wheat)    و زمستانه/بینابین(Winter/Facultative 

wheat)    هااای بااا  تعریااف ماای شااود. گناادم 

 عاااادت رشااادی بیناااابین در گاااروه زمساااتانه  

(Winter whrat)   گیرناااد کاااه در  قااارار مااای 

وهش طاضاار نیااز از ایاان تعریااف  ژ گروه بناادی پاا 

اسااتفاده شااد. مبنااای انتخاااب ایاان خلاوصاایت،  

 تفاااوت در کیفیاات دانااه ارقااام بااا عااادت هااای  

 رشاااادی بهاااااره و زمسااااتانه و نیااااز اسااااتفاده  

 سااایر کشااورها بااه عنااوان یااک عاماال متمااایز 

کنناااده در گاااروه بنااادی ارقاااام گنااادم اسااات    

(Englund, 2019) . 

 باار اساااس ایاان خلاوصاایت، رنننگ دانننه: 

 (White)  های با رن  های سفیددو گروه گندم

شااود. ارقااام بااا رناا  تعریف می (Red) و قرمز

 در گااروه ساافید  (Amber) دانااه زرد کهربااایی

 گیرنااد. بااا وجااود آنکااه غالاات ارقااام قاارار ماای

تجاری گندم نان مااورد کشاات و کااار در ایااران 

 بخلااااو  ارقاااام باااا عاااادت رشااادی بهااااره، 

دارای رناا  ساافید هسااتند، بااا ایاان وجااود ایاان 

بندی مدن ر صفت مشابه اغلت کشورها در گروه

 قرار گرفت.

 هااای ایاان م العااهگیریاندازهسختی دانه:  

و م العااات قبلاای نشااان داده اساات کااه ارقااام  

 تجااااری گنااادم ناااان در ایاااران در دو گاااروه 

 و نیمااه ناارم  (Semi-hard)سااخت نیمااه غالاات

(Semi-soft)    قرار دارند. با توجه به نوع ملار

هااای مساا ک نهایی، هر دو گروه مناست تهیه نان

ایرانی بوده که بعضی با مخلوط کااردن مناساابت 

 هااااایآنهااااا را باااارای پخاااات و تولیااااد نااااان

مس ک افاازایش ماای دهنااد، امااا باارای ملاااار   

 بااارداری در صااانایع کیاااک، خاااا  و بهاااره

 کلو ااااه، بیسااااکویت، شاااایرینی گااااروه دوم 

 باشند.قابل استفاده تر می

 میااازان پاااروتئین درمینننزان پنننروتئین: 

 هااای بهاااره در ایاان بررساای درارقااام گناادم 

 درصااااد بااااود. بنااااابراین  4/11-7/12دامنااااه  

 باارای ارقااام بهاااره سااه گااروه میاازان پااروتئین

 درصاااد و کمتااار  5/11-12، باااین 12بااااری  

درصد در ن ر گرفته شد. دامنه ترییرات   5/11از  

 ناااان باااا  میااازان پاااروتئین داناااه ارقاااام گنااادم

 عاااادت رشااادی زمساااتانه و بیناااابین در ایااان

 درصاااد 5/11-6/12بررسااای نیاااز در دامناااه  

های بااا قرار داشت که برای آنها نیز مشابه گندم 

توان همان سااه گااروه را عادت رشدی بهاره، می

 در ن ر داشت.  

 



 1402، سال 2 ، شماره39جلد  ”نهال و بذر ”

164 

 ژیکی خمیرو های مرتبط با کیفیت دانه و رئولنان آبی در ایران بر اساس ویژگی  گندم  بندی ارقام تجاریگروه  -6جدول 
Table 6. Branding of irrigated commercial bread wheat cultivars in Iran based on grain quality and dough rheological realted properties 

 

 عادت رشدی 

Growth habit 

 رن  دانه 
Grain colour 

 سختی دانه 

Grain 
hardness 

 )درصد(     دانه پروتئین  میزان  
Grain potein content 

(%) 

 زمان ثبات خمیر 
 )دقیقه( 

Dough stability 

time (min) 

 ( -)   ک والوریمتری   ارزش 
Valorimetric value 

 خمیر   انرژی 
 متر مربع( )سانتی 

Dough energy 
(cm2) 

 وضعیت گلوتن 

Gluten Application  کاربرد 

 ه بهاره گندم 
Spring wheat 

 سفید  
 )زرد کهربایی( 

White  
(Amber) 

 نیمه سخت 

Semi-hard >120 
>10 >60.0 >80 

 قوی 
Strong 

Voluminous breads-Suitable for blending  برای مخلوط کردن مناست   -طجیم  های نان 

6-9 58.0-60.0 60-80 
 نیمه قوی 

Semi-strong 

Semi-Voluminous breads  های نیمه طجیم نان 

 نیمه نرم 

Semi-soft 11.5-12.0 3-5 49.5-57.0 40-60 
 متوسط 

Normal 

Flat breads (Iranian)  ایرانی(    مس ک  های نان( 

 نرم 

Soft <11.5 <3 <49.0 <40 
 ضعیف 

Weak 

Confectionary, Cake, Cookie,  
and related industries  کلو ه و صنایع مرتبط  -کیک  -شیرینی 

 قرمز 
Red 

 نیمه سخت 

Semi-hard >120 
>10 >60.0 >80 

 قوی 
Strong 

Voluminous breads-Suitable for blending  برای مخلوط کردن مناست   -طجیم  های نان 

6-9 58.0-60.0 60-80 
 نیمه قوی 

Semi-strong 

Semi-  Voluminous breads  های نیمه طجیم نان 

 نیمه نرم 

Semi-soft 11.5-12.0 3-5 49.5-57.0 40-60 
 متوسط 

Normal 

Flat breads (Iranian)  ایرانی(    مس ک  های نان( 

 نرم 

Soft <11.5 <3 <49.0 <40 
 ضعیف 

Weak 

Confectionary, Cake, Cookie,  
and related industries  کلو ه و صنایع مرتبط  -کیک  -شیرینی 

 گندم زمستانه /بینابین 
Winter/Facultative  

wheat 

 سفید  
 )زرد کهربایی( 

White 
 (Amber) 

 نیمه سخت 

Semi-hard >120 
>10 >60.0 >80 

 قوی 
Strong 

Voluminous breads-Suitable for blending  برای مخلوط کردن مناست   -طجیم  های نان 

6-9 58.0-60.0 60-80 
 نیمه قوی 

Semi-strong 

Semi-Voluminous breads  های نیمه طجیم نان 

 نیمه نرم 

Semi-soft 11.5-12.0 3-5 49.5-57.0 40-60 
 متوسط 

Normal 

Flat breads (Iranian)  ایرانی(    مس ک  های نان( 

 نرم 

soft <11.5 <3 <49.0 <40 
 ضعیف 

Weak 

Confectionary, Cake, Cookie,  
and related industries  کلو ه و صنایع مرتبط  -کیک  -شیرینی 

 قرمز 
Red 

 نیمه سخت 

Semi-hard >120 
>10 >60.0 >80 

 قوی 
Strong 

Voluminous breads-Suitable for blending  برای مخلوط کردن مناست   -طجیم  های نان 

6-9 58.0-60.0 60-80 
 نیمه قوی 

Semi-strong 

Semi-Voluminous breads  های نیمه طجیم نان 

 نیمه نرم 

Semi-soft 11.5-12.0 3-5 49.5-57.0 40-60 
 متوسط 

Normal 

Flat breads (Iranian)  ایرانی(    مس ک  های نان( 

 نرم 

Soft <11.5 <3 <49.0 <40 
 ضعیف 

Weak 

Confectionary, Cake, Cookie,  
and related industries  کلو ه و صنایع مرتبط  -کیک  -شیرینی 
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 ویژگی های مرتبط بنا فنارینوگراف: 

 در راب اااه باااا ویژگااای هاااای تعیاااین شاااده از 

 روی فاااارینوگرام، دو ویژگااای مااادت زماااان

ثبااات خمیاار )دقیقااه( و عاادد فااارینوگرا  در  

 بناادی لحاااه شااد. باار اساااس ویژگاایگااروه

دقیقه و   10ترتیت مدت زمان  اول  هار گروه به 

دقیقه و در نهایاات   3-5دقیقه،    6-9یا بیشتر، بین  

 کمتااار از ساااه دقیقاااه و بااارای ویژگااای دوم

 5/49-67، 58-60، بااین 60دوم مقادیر باایش از   

و یاااا کمتااار از آن بااارای  هاااار گاااروه  49و 

های قوی، نیمه قااوی، متوسااط و ضااعیف گلوتن

 درن ر گرفته شد.

ویژگی های مرتبط با اکستنسوگراف: 

 در راب اااه باااا ویژگااای هاااای تعیاااین شاااده از 

 روی اکستنساااوگرام، تنهااااا ویژگاااای اناااارژی 

 ای اسااتراطتدقیقااه  135خمیر برای مدت زمان  

 بناادی لحاااط شااد. یااا آرامااش خمیاار، در گااروه 

، 60-80،  80بر این اساس انرژی خمیاار باایش از  

 سااااانتی متاااار مربااااع  40و کمتاااار از  60-40

 هااای  هارگانااه در ن اار ترتیاات باارای گااروهبااه

 گرفته شد.

 ، بااا در 6جاادول  کااه اطلاعااات آنجاااییاز 

خلاااو  ن اار گاارفتن ویژگاای هااای متعاادد بااه

 ویژگااای هاااای رئولوژیاااک خمیااار، ممکااان

است پی یده و گمراه کننده بن ر برسد، جاادول  

 تااری منحلاااراا باار اساااس عااادت رشاادی، ساااده

 رنااا  داناااه، ساااختی داناااه و میااازان پاااروتئین

دانه گروه های مختلف ارقام تجاری گناادم نااان  

 ( . ایااان جااادول7تهیاااه شاااده اسااات )جااادول 

 قاااام رتاااا طااادودی وضاااعیت گاااروه هاااای ا 

تجاری گندم نان در ایران را مشخو ماای کنااد. 

 اگر اااه از ویژگااای هاااای رئولوژیاااک خمیااار

 اسااتفاده نشااده اساات، امااا سااادگی  7در جدول   

و گویا بودن آن از مهمترین مزایای آن به شمار  

 رود.می

 نتااایج پااژوهش طاضاار نشااان داد، محلاااول 

 دانه ارقام تجاری گناادم نااان بااا کیفیاات متنااوعی

شااود کااه در صااورت در کشااور تولیااد ماای 

هااای بندی مناست ارقام باار اساااس ویژگاایگروه

 7و    6مهم کیفیت هماننااد آن ااه کااه در جاادول  

  و گیاااارانبااااه تلااااامیمآورده شااااده اساااات، 

و هم نین کارشناسااان   مدیران بخش کشاورزی

کارخاناااه هاااای صااانایع آردساااازی و تولیاااد 

 تااا متناساات  کناادکمااک ماای  محلاورت غذایی

 هااای صاانایع غااذاییبا نیاااز هاار کاادام از بخااش 

 انتخاااب دانااه ارقااام گناادم نااان از نساابت بااه  

 و یاااا مخلاااوط کاااردن  اساااتان تولیاااد کنناااده

  اقااادامهاااای مختلاااف کشاااور، گنااادم اساااتان

 اسااتفاده از ایاان نتااایج نااه تنهااا منجاار بااه  .کننااد

 تولیااااد محلاااااورت نااااانوایی بااااا کیفیاااات 

 شااود، بلکااه میاازان وابسااتگی بااهم لااوب ماای

 واردات را نیاااز باااه بهاناااه م لاااوب نباااودن  

 نااان  ویژگاای هااای کیفیاات دانااه ارقااام گناادم

 دهد. تولید داخل کشور، کاهش می
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 بر اساس ویژگی های کیفیت دانه  ایران بندی ارقام گندم نانگروه  -7جدول 
Table 7. Branding of Iranian commercial bread wheat cultivars based on grain quality properties 

 
 عادت رشدی 

Growth habit 

 رن  دانه
Grain colour 

 سختی دانه 

Grain hardness 

 میزان پروتئین دانه )درصد(
Grain protein content (%) 

  Bread wheat cultivars                                                                                                                      ارقام گندم نان

 بهاره گندم
Spring wheat 

 سفید )زرد کهربایی( 
White (Amber) 

 نیمه سخت

Semi-hard 

<12.0 Pishtaz- Chamran 2- Mehrgan- Shiroodi شیرودی -مهرگان-2 مران  -پیشتاز 
11.5-12.0 Sivand, Sirvan, Chamran, Parsi  پارسی - مران -سیروان -سیوند 
>11.5 - - 

 نیمه نرم 

Semi-soft 

<12.0 - - 
11.5-12.0 Ofough, Bolani cross, Morvarid, Arg, Narin, Sistan  سیستان -نارین -ارگ -مروارید  -کراس بورنی -اف 
>11.5 - - 

 قرمز 
Red 

 نیمه سخت

Semi-hard 

<12.0 Gonbad, Ehsan  اطسان -گنبد 
11.5-12.0 - - 
>11.5 - - 

 نیمه نرم 

Semi-soft 

<12.0 - - 
11.5-12.0 - - 
>11.5 - - 

 گندم زمستانه /بینابین
Winter/Facultative wheat 

 سفید )زرد کهربایی( 
White (Amber) 

 نیمه سخت

Semi-hard 

<12.0 - - 
11.5-12.0 Heidari, Pishgam, Mihan میهن –پیشگام  -طیدری 
>11.5 - - 

 نیمه نرم 

Semi-soft 

<12.0 - - 
11.5-12.0 - - 
>11.5 Uroum اروم 

 قرمز 
Red 

 نیمه سخت

Semi-hard 

<12.0 Gascogone, Soissons سایسونز -کاسگوژن 

11.5-12.0 - - 
>11.5 - - 

 نیمه نرم 

Semi-soft 

<12.0 - - 
11.5-12.0 - - 
>11.5 - - 
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 سپاسگزاری

و مساعدت   نگارندگان بدینوسیله از پشتیبانی

مااادیریت بخاااش تحقیقاااات غااالات، مرسساااه 

تحقیقات اصلاح و تهیه نهال و بااذر باارای انجااام 

کننااد. از کارکنااان این پژوهش سحاسگزاری ماای

آزمایشگاه شیمی و تکنولوژی غلات آن مرسسه 

که در اجرای این پژوهش همکاری کردنااد نیااز 

 شود.قدردانی می

 

 منافع تعارض عدم

کننااد کااه هی گونااه نگارناادگان اعاالام ماای

 تعارض منافعی ندارند.
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ABSTRACT 

Esmaeilzadeh Moghaddam, M., Naghipour, F., Ghiafeh Davoodi, M. and Bagherikia, S. 2023. Grain 

quality and dough rheological properties and branding of some irrigated commercial bread wheat 

(Triticum aestvum L.) cultivars based on the end-use products. Seed and Plant, 39, pp.145-173 (In 

Persian).. 

 
Branding of commercial bread wheat cultivars for producing baking products with 

uniform and acceptable quality by cconsumers is related to sufficient knowledge of 

different environmental conditions of whaet growing areas in Iran, as well as baking 

quality properties of grain and dough. Therefore, the aim of this research wwas to 

investigate grain and dough rheological quality properties including quantity and quality 

of protein and gluten of the grain samples as well as farinograph and extensograph 

characteristics and grouping based on various products in the baking industry of 22 

irrigated commercial bread wheat cultivars collected from 30 provinces in Iran in  
2015-2016. The results showed that the highest and lowest grain protein content was 

recorded for cv. Mehregan and cv. Uroum with 12.7% and 11.4%, respectively. The wet 

gluten varied from 20.5% (cv. Sisatan) to 30.9% (cv. Gonbad), zeleny sedimentation 

value ranged from 18.9 ml (cv. Arg) to 25.5 ml (cv. Mehregan), and SDS sedimentation 

height varied from 51.3 mm (cv. Sivand) 69.6 mm (cv. Mehregan). The dough prepared 

from cv. Mehregan (15.5 minutes), Soissons (10.3 minutes) and Chamran 2  



 145-181، 1402...، اسماعیل زاده مقدم و همکاران ، آبی  نان تجاری گندم  بندی برخی ارقامهای کیفیت دانه و رئولوژیکی خمیر وگروهویژگی 

171 

(10.1 minutes) showed high dough stability, respectively. The lowest dough stability, 

among the examined cultivars, was related to cv. Uroum (1.3 minutes) and Sistan  
(0.2 minutes), respectively. Similar results were observed in extensograph test, cv. 

Mehregan and cv. Soissons were identified as semi-strong, while cv. Uroum, cv. Ehsan 

and cv. Heydari had the lowest dough energy. Finally, according to the results of this 

research some characteristics as growth habit, grain colour, grain hardness, grain protein 

content, farinograph and extensograph, the studied irrigated commercial bread wheat 

cultivars were grouped based on end-use products, in four groups, Voluminous breads 

(industrial breads) and suitable for blending with weaker flours, semi-voluminous 

breads, flat breads (Iranian breads) and confectionary, cakes, cookies and related 

industries. 

 
Keywords: Bread wheat, Genotype, Farinogrph, Extensograph, Dough stability, Grain 

protein content. 

 
Introduction 

The definition of the word quality for agricultural commodity such as wheat includes 

different dimensions. In fact, the correct concept of quality for wheat is usually judged 

through its suitability for a specific product (Jasemi et al., 2017). One of the most 

important approches for evaluating the quality properties of wheat’s grain and flour is 

rheological characteristics of dough. The rheological properties of the dough not only 

determine the efficiency of the dough during different stages of fermentation and 

production process. 

Yang et al. (2014) investigated the rheological properties of the flour obtained from 

330 of Chinese wheat varieties and reported that the rheological properties of dough had 

a high correlation with zeleny sedimentation value. Esmaielzadeh Moghadam et al. 

(2017) investigated the genetic diversity for high- and low-molecular weight glutenin 

subunits in local and commercial bread wheat cultivars released since 1951 in Iran and 

reported that integration of desirable subunits at Glu-1 such as 1, 7+8, 5+10, must be 

incorporated in breeding lines developed in the national bread wheat breeding programs 

which will lead to the improvement of gluten quality of grain. Therefore, the main 

objective of this research was grouping different irrigated commercial bread wheat 

cultivars grown in Iran based on end-ues products. 

 
Material and Methods 

This research was carried out in 2015-2016 cropping season using grain samples 

collected form certified multiplication fields of 22 irrigated commercial bread wheat 
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cultivars in 30 different provinces in Iran. The reason for collection of grain samples 

from certified seed multiplication fields was to ensure that optimal agronomic practices 

was implemented by farmers in such fields. By collecting samples from the certified 

seed fields, the influence of soil fertility variation was minimized on grain of irrigated 

commercial bread wheat cultivars collected from each province. The collected samples 

were transferred to the cereal chemistry and technology laboratory of Seed and Plant 

Improvement Institute in Karaj, Iran. The evaluated quality properties included; grain 

protein content, grain hardness, wet gluten content, gluten index, zeleny value, SDS 

sedimentation height. Evaluate rheological properties included; farinography and 

extensography tests. 

 
Results and Discussion 

The results showed the highest and lowest grain protein content was measured and 

recorded for cv. Mehregan and cv. Uroum cultivars with 12.7 and 11.4%, respectively. 

The wet gluten varied from 20.5% (cv. Sisatan) to 30.9% (cv. Gonbad), zeleny 

sedimentation value ranged from 18.9 ml (cv. Arg) to 25.5 ml (cv. Mehregan), and SDS 

sedimentation height varied from 51.3 mm (cv. Sivand) 69.6 mm (cv. Mehregan). The 

dough prepared from cv. Mehregan (15.5 minutes), Soissons (10.3 minutes) and 

Chamran 2 (10.1 minutes) had high dough stability, respectively. The lowest dough 

stability, among the examined cultivars, was related to cv. Uroum (1.3 minutes) and 

Sistan (0.2 minutes), respectively. Similar results were observed in extensograph test, 

cv. Mehregan and cv. Soissons were identified as semi-strong, while cv. Uroum, cv. 

Ehsan and cv. Heydari had the lowest dough energy. 

Rheological properties determined by farinography and extensography test showed 

that the relationship between grain protein content with dough extensibility and dough 

energy was strong and significant (r = 0.52* and r = 0.474*, respectively). Zeleny 

number had a positive and significant correlation with dough extensibility (r = 0.477*) 

and dough energy (r = 0.474*).  According to the information reviewed from other 

countries and the results of this research and considering end-use products, some 

characteristics as growth habit, grain colour, grain hardness, grain protein content and 

rheological properties related to farinography and extensography were used for 

grouping of irrigated commercial bread wheat cultivars grown in Iran. 

Grouping of these irrigated bread wheat commercial cultivars in Iran based on 

important quality properties such as those studied and reported in this research will help 

the decision makers and managers of the agricultural sector as well as the experts of the 

flour and bakery industries to choose grain of right irrigated bread wheat cultivars. 

 



 145-181، 1402...، اسماعیل زاده مقدم و همکاران ، آبی  نان تجاری گندم  بندی برخی ارقامهای کیفیت دانه و رئولوژیکی خمیر وگروهویژگی 

173 

 
References 

Esmaeilzadeh Moghaddam, M., Jalal Kamali, M.R., Pena, R.J. and Najafian,  
G. 2017. Genetic diversity for high- and low-molecular weight glutenin subunits in 

local and commercial bread wheat cultivars released since 1951 in Iran: I- Irrigated. 

Crop Breeding Journal, 7(1&2), pp.1-7. DOI: 10.22092/CBJ.2018.115186.1011 
Jasemi, S.H., Naghipour, F., Sanjani, S., Esfandyaripour, E., Khorsandi, H.  

and Najafian, G. 2017. Evaluation of quality properties of four bread wheat 

(Triticum aestivum L.) cultivars in wheat producing provinces of Iran. Iranian 

Journal of Crop Science, 19(2), pp.102-115. (In Persian). DOR: 

20.1001.1.15625540.1396.19.2.2.0  

Yang, X., Wu, L., Zhu, Z., Ren, G. and Liu, S. 2014. Variation and trends in dough 

rheological properties and flour quality in 330 Chinese wheat varieties. The Crop 

Journal, 2(4), pp.195-200. DOI: 10.1016/J.CJ.2014.04.001 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
*Corresponding author: esmaeilzadehmohsen@ymail.com                      Tel.: +982632704599 
 

Received: 09 March 2023 

Accepted: 10 May 2023 

https://doi.org/10.22092/cbj.2018.115186.1011
https://www.sciencedirect.com/journal/the-crop-journal
https://www.sciencedirect.com/journal/the-crop-journal
https://doi.org/10.1016/j.cj.2014.04.001
mailto:esmaeilzadehmohsen@ymail.com

