
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



  
 كارشناسي ارشد يكمدرسان شريف رتبه   1  تكنولوژي موادغذايي  

 
  فصل اول

  »ساختمان غلات« 
 %3/1درات، ي ـكربوه %50بـالغ بـر    ،يصـنعت هـاي  . در كشـور اسـت  ) مطرحStaple foodبشر به عنوان قوت غالب ( ييانواع مواد غذا يان تماميغلات در م

 %85مـوارد تـا    يو در بعض است شتريسعه، بدر حال توهاي در كشورها اين نسبتشود. مي تأمينق مصرف نان يگروه ب از طرهاي نيتاميو %55ن و يپروتئ
  ند.يآمي شماره ز بيمنبع مناسب املاح و عناصر كم مقدار ن ،. غلاتكندمي تأمينن كشورها را نان يمردم در ا يكالر

  گردد.ميباز يوحشهاي وجود غلات به علف منشأ :1نكته 
 يجنوب شرق ،ييگرم استوا يلاد در بابل و مصر شناخته شده است. برنج و ذرت، نخست در نواحيسال قبل از م 5000 است كه در ين غلاتيجو از جمله اول

گردد و كشـت  ميار دور بازيبسهاي رسد. سابقه كشت ارزن به زمانمي سال قبل 5000به ها كشت شده و سابقه آن يو مركز يجنوب ياامريك ا و سپسيآس
و به مرور زمان توانستند در  است دهيير غلات رويخودرو همراه با سا به طوردوسر ابتدا  يمعمول بوده است. چاودار و جو افريقاا و يآس يياستوا يآن در نواح

  .كننددا يپ يسازگار ،نامناسب ي، با آب و هوايشمال ينواح
  .دهستن ه معروفيدوسر به غلات ثانو يچاودار و جو :2نكته 

، عيرشـد سـر  (مطلـوب چـاودار    اتيخصوص ـ يدارا يگندم و چاودار بوده كه از طرف يموفق از تلاق يمحصول اهيگ نيا. است غله ساخته بشر نياول ،كالهيتيتر
  .است گندم يينوانا اتيخصوص يدارا گريطرف د از و ن)يزينه ليد آمياسبالا بودن مقدار  مقاومت به سرما، ،كم بازده و ريفق يدر اراض ديتول تيقابل
 كدام غلات ساخته شده است؟ ياز تلاق كالهيتيتر  :1مثال  

  )  چاودار و گندم4  )  ذرت و چاودار3  )  جو و ذرت2  )  گندم و جو1
 :استگندم و چاودار  يتلاق محصول ،كالهيتيتر» 4«گزينه  پاسخ.  

  
  .است اب نامطلوبيات آسين، ظاهر نامناسب و عمليياتر پيهكتول يدارا تريتيكاله :3نكته 

 ي. بـر رو اسـت  س (دانـه خشـك و ناشـكوفا) معـروف    يوپس ـيان) تعلق دارند. دانه غـلات بـه كار  ينه (گندميبه خانواده گرام يغلات از نظر ساختمانهاي دانه
بـه  ده است. دانه مشتمل بر جوانـه و اندوسـپرم اسـت و    يپوشش دانه چسب به و كاملاً كردهكارپ قرار دارد كه دانه را احاطه يا پريوه يس، پوشش ميوپسيكار

 اهي ـگهـاي  افته برگير شكل ييكه در واقع فرم تغقرار دارد هايي بخش داخلغلات در  يس تماميوپسيس و پوشش دانه احاطه شده است. كاريدرمياپ وسيله
س يوپسيكار ،مانند برنج، جو و جو دوسر، لفاف و پوشش گل يشود. در محصولاتمي گفته ا پوشاليكال ها به آن هستند كه اصطلاحاًها ن بخشي. همهستند

دهنـد. در مـورد گنـدم، چـاودار، ذرت،     مـي  )Hullپوسـته ( ل يمانند و تشـك ي ميآن باق يز بر روين ياند كه بعد از خرمن كوبآنچنان محكم در برگرفتهرا 
  شود.مي ، پوست كنده گفتهبه دانه ن حالتيشوند و در امي گر جدايكدياز  يخرمن كوب در ضمن يراحته پوسته و دانه ب ،سورگوم و ارزن

 يكدام دانه غله دارا :2مثال Hull ؟باشدنمي  
  )  برنج4  ولافي)  3  )  جو 2  )  ذرت1
 :يآن بـاق  يز بـر رو ي ـن ياز خرمن كـوب  برگرفته كه بعدس را دريوپسيبرنج، جو و جو دوسر، لفاف و پوشش گل آنچنان محكم كاردر » 1«گزينه  پاسخ 
 است.گر جو دوسر يولاف نام ديد توجه كرد كه يدهد. باميرا  )Hullپوسته (ل يماند و تشكمي

  
  )Wheatگندم (

 1ك در شـكل  يس گندم به شكل شـمات يوپسيكار يمقطع طولتشكيل شده است.  پوستهو  آندوسپرم، جوانهدانه گندم همانند ساير غلات از سه قسمت 
ر اسـت.  يسنبله متغ يبر روها ت آنيگرم وزن دارد. اندازه دانه برحسب رقم و موقع يليم 35متر طول و  يليم 8متوسط طور ه شود. دانه گندم بميملاحظه 

سنگين و رسي ميلوهاي ترين غلّه جهان است. اين غله در خاكاست كه از نظر ميزان مصرف، مهم (Triticum)گياهي يك ساله از جنس تريتيكوم  ،گندم
بهترين راندمان را دارد. راندمان توليد بالا، سازگاري با انـواع آب و هـوا، قابليـت پخـت و خـواص       ،و در آب و هواي نيمه استوايي، معتدل گرم و معتدل سرد



  
ساختمان غلاتفصل اول:    2  كارشناسي ارشد يكمدرسان شريف رتبه 

  را نداشته باشد.اي و صنعتي و دارا بودن گلوتن، سبب شده است كه هيچ غلّه ديگري قابليت رقابت با آن منحصر به فرد تغذيه
در مركز دانه قـرار   تقريباًرد و يگميطول دانه را دربر  ميار تماين شي) است. اCreaseار (يك شي يگر دارايد يصورت مدور و در سوه ب يدانه گندم در قسمت پشت

  .استغبار و و گرد ها سميكروارگانيپنهان شدن م يبرا زين يكند، بلكه محل مناسبميسبوس از اندوسپرم را مشكل  يجداساز ،ابيار نه تنها در آسين شيدارد. ا
  ار دانه گندم در مقابل جوانه قرار دارد.يش :4نكته 

از همـين  يت نيـز  استفاده براي توليد كيك و بيسـكوي  . آرد موردشودمي ) استفادهTriticum Vulgar( تريتيكوم وولگاربراي توليد آرد نانوايي، از گونه 
  گردد.مين ميگونه تأ

  است. تتراپلوئيد زرد رنگ و ،. اين گندمشودمي) استفاده Triticum Durumتريتيكوم دوروم (جهت توليد سمولينا (آرد مخصوص توليد ماكاروني) از گونه 
و از آرد آن براي توليـد   شودميدگي آن است كه سبب تردي و شكنن ميداراي مقدار پروتئين ك )Triticum Compactum( تريتيكوم كمپكتومگونه 

  .گردد. اين گونه، سفيد رنگ استت استفاده مييمحصولات قنادي و بيسكوي
 شود؟ينا از كدام گونه گندم استفاده ميد سموليجهت تول  :3مثال  

  )  گندم آمبر4  كوم وولگاريتي)  تر3  )  تريتيكوم دوروم2  كوم كمپكتوميتي)  تر1
 :باشد كه آرد آن زردرنگ است.گندم مناسب جهت توليد سمولينا، از گونه تريتيكوم دوروم مي» 2«گزينه  پاسخ  

  
 . رنگ گندم معمولاًاستوند با اندوسپرم يرات در بافت در ارتباط با نحوه پييار است. تغيبس يگستردگ يدارا ،) و رنگيا نرمي يدانه گندم از نظر بافت (سخت

تحت ها ا عدم وجود آنيو وجود ها زهيباشد. نوع رنگميه آلرون يا لايموجود در تستا هاي زهياست و در ارتباط با رنگ يا آبي يغوانز ارين يو گاه ا قرمزيد يسف
  د.ير داد تا رنگ مطلوب به دست آييرا تغها آن ،اصلاح نباتاتهاي توان با روشمين يو بنابرا است يكير عوامل ژنتيثتأ

  .استكارپ يه پريدر لا يه آلرون و در گندم ارغوانيدر لا عمدتاً يه تستا، در گندم آبيدر لا د عمدتاًيدر گندم قرمز و سفرنگدانه  :5نكته 
نـد.  يگومي) Beeswing( يبال زنبوربه آن  است كه اصطلاحاً يهمان قسمت يكارپ خارجياست و پر يو داخل يكارپ خارجيكارپ دانه گندم شامل پريپر
 يعرض ـهـاي  واسـط، سـلول  هـاي  شـامل سـلول   ،كارپ داخلي. پراستواره نازك يبا دهاي س و سلوليپودرميس، هيدرمياپهاي هيشامل لا يكارپ خارجيپر

  . استشكل اي لولههاي (متقاطع) و سلول
  دهد. وزن دانه را تشكيل مي از %14-15 اي، اطراف آندوسپرم و جوانه را احاطه كرده و حدودپوسته به صورت لايه

  است. پاييزههاي هاي بهاره بيشتر از گندمدرصد پوسته در گندم :6نكته 
  پوسته از سه بخش تشكيل شده است:

ها كه اين لايه پريكاپ، مزوكارپ و اندوكارپهاي سه لايه مجزا به نام الف)
دهند. محتوي مواد معدني بالا بوده و پروتئين از وزن دانه را تشكيل مي %3 حدود

شود كه لايه نيز ناميده مي پوشش ميوهآن فاقد گلوتن است. پريكارپ، 
  گيرد.را دربرمي هاي عرضي و طوليسلولو  اپيدرمين

 هاي رنگي دانه گندمدهد. پيگماناز وزن دانه را تشكيل مي 1%حدود لايه تستا: ب)
  در اين لايه قر ار دارند. اين لايه از دو بخش تشكيل شده است: ها)(گزانتوفيل

  كه از دو لايه سلولي متراكم تشكيل شده است.: ايلايه قهوهـ 1
  رنگ است.كه بين لايه تستا و آلرون قرار دارد و بي لايه هيالين:ـ 2

كه بر روي اندوسپرم قرار اي غير قابل نفوذ نسبت به رطوبت است : لايهوسلاريلايه ن ج)
%و كندرا در برابر رطوبت محافظت ميدارد و آن 1   دهد.وزن دانه را تشكيل مي 2
  ساختمان كامل دانه گندم نشان داده شده است. 1در شكل 

 از خاكستر دانه گندم است؟ يمين يحاو ،هيكدام لا  :4مثال  
  ياه قهوهي) لا4  نيالي)  ه3  )  تستا2  )  آلرون1
 :از خاكستر دانه در اين لايه قرار دارد. ميها و ... نيز وجود دارند و عملاً نيدر لايه آلرون، مواد غيرپروتئيني شامل چربي، مواد رنگي، ويتامين»  1«گزينه  پاسخ  

  
  دهد.ميل يكارپ تشكيوزن دانه را پر %5 :7نكته 
  ه دارد:يسه لا آن، و خود استس متصل يدرميشكل و از داخل به اپاي لولههاي به سلول ميدانه از خارج به شكل محكپوشش 
  ميضخ يه خارجيالف) لا
  استها گمانيپ يكه حاواي هيب) لا
  يه نازك داخليج) لا

 كرك

 اي اندوسپرم نشاسته

 اندوسپرم 

 لايه آلرون 

 قسمت خارجي شيار

 هاي متقاطع سلول اپيدرم 

 فرابر (غشاء نازك دانه)

 اي شكلهاي لولهسلول

 غشاء
 پوشش دانه

  هاي اندوسپرم با سلول لايه شفاف
 هاي نشاستهگرانول

 هاي آلرونسلول

 اسكوتلوم
 تليوماپي
 چهساقه

 چهكلاهك ريشه

 چهريشه

 جوانه

 دانه گندم ينماي برش طول :1شكل 



  
 كارشناسي ارشد يكمدرسان شريف رتبه   3  تكنولوژي موادغذايي  

ن يرد و در ح ـي ـگمـي برر دو بخش جوانه و اندوسپرم را دراست و ه هكرداحاطه به صورت كامل شكل، دانه را  يك سلول مكعبيبا ضخامت  ه آلرون عموماًيلا
 ياز نشاسـته بـوده و دارا   يعـار  ،دهنـد. آلـرون  مـي ) Branل سـبوس ( يكارپ، تشكيس، پوشش دانه و پريدرميه اپيه همراه با لاين لاياب كردن گندم، ايآس
  ار بالاست.يبس يميت آنزيفعال

  ه اندوسپرم است.ين لايتريخارج ،آلرون :8نكته 
ن مقـدار  ي. همچناست يغنها مياز آنز يز برخيو ن Bگروه هاي نيتامي، اما از نظر واستدهد. جوانه فاقد نشاسته ميل يوزن دانه را تشك 3%ا جوانهين يجن
نيز در جوانه بالاست. پروتئين موجود در جوانه نيز بر كيفيـت   توكوفرول ـباشد. ميزانمي نوزيرافسوكروز و  آن عمدتاًهاي و قند دهآن بالا بو Eن يتاميو

  .كردخمير حاصل از آرد اثر نامطلوب دارد. بنابراين بايد در هنگام آسياب كردن، جوانه را از آرد جدا 
%دهـد. حـدود  از مواد پروتئيني دانه را تشكيل مي 75%از وزن دانه و 85%دهد كه حدودياندوسپرم بخش عمده دانه غلات و آرد را تشكيل م / از  4

  است.مواد معدني (خاكستر)  ، شاملآن
تر شويم، از ميـزان پـروتئين كاسـته شـده و بـه نشاسـته       د. هرچه به مركز دانه نزديكها قرار دارناي از پروتئيناي در شبكههاي نشاستهدر اندوسپرم، سلول

%در نزديكي مركز دانه حدودميزان پروتئين . به طوري كه شودميافزوده  /7 نيـز   16%هاي نزديك بـه پوسـته مقـدار آن تـا حـدود     است و در قسمت 5
و آرد با درصدهاي متفاوت پروتئين و نشاسته به دست آورد. آردي كه از بخش مركزي دانه بـه   كردتوان اجزاي دانه را تفكيك يابد. به راحتي مييافزايش م
يكنواخـت و   هاي لايه آلرون بـه صـورت مـنظم   شود. سلوليده مينام) يآرد نول (قناددارد و  يت گلوتن بالاتريفين كمتر، كيآيد، با وجود پروتئدست مي

گيـرد. در  برنميت و جوانه را در، اما اين پروتئين گلوتن نيست. لايه آلرون تنها اندوسپرم را احاطه كرده اسدارندداراي ديواره ضخيم هستند كه پروتئين نيز 
  .است هاگلوبولين جزءآن  هايپروتئيننشاسته وجود ندارد و  ،اين لايه

دانه در ايـن   خاكستر و عملاً نيمي از شوندميهاي مختلف نيز ذخيره ها و آنزيمن، ويتامينيتيبي، مواد رنگي، مواد حاوي لسدر لايه آلرون علاوه بر پروتئين، چر
است و به دليل دارا بودن اثر منفي بـر كيفيـت آرد و خميـر، بايـد در هنگـام آسـياب        رديف سلوللايه قرار دارد. اين لايه در تمامي غلات به جز جو داراي يك 

  دهد.  وزن دانه را تشكيل مي %6ـ7وب است. لايه آلرون حدوداً نامطل، اسيدفيتيكاي نيز به دليل دارا بودن اين لايه از لحاظ تغذيه شود.كردن جدا 

 ؟است هيصورت مركب و چند لاه ه آلرون در كدام غله بيلا  :5مثال  
  )  گندم  4  )  ذرت3  )  جو دوسر2  )  جو1
 :يه آلرون در تمامي غلات به جز جو داراي يك رديف سلول استلا» 1«گزينه  پاسخ.  

  
  ه آلرون، خود از سه نوع سلول ساخته شده است:ياندوسپرم شامل لا

  يمركزهاي ج) سلول شكل يمنشورهاي ب) سلول يطيمحهاي الف) سلول
در هـا  ت قـرار گـرفتن آن  ي ـبرحسب موقعها واره سلولي. ضخامت دندارند لولزس، اما استها سلولز ير هميو ساها پنتوزان ياندوسپرم، حاوهاي واره سلوليد

هـا، برحسـب رقـم گنـدم و     واره سلولين ضخامت دي. علاوه بر اهستند هيتر از بقميضخ ،ه آلرونيك به لاينزدهاي ب كه سلولين ترتي، بداست متفاوت ،دانه
شـود.  ي مـي مصـارف خاص ـ  يبـرا هـا  ك از آني ـسخت و نرم دانه گندم، منجر بـه انتخـاب هر  هاي هن دانيباست. تفاوت  ز متفاوتيا نرم گندم نيانواع سخت 

  است. يادياز به جذب آب زيكه نشوند انتخاب مي يمناسب نان در مواقعهاي ا گندميسخت هاي گندم
  .است اد آبيجذب ز يمل اصلعا ،سختهاي موجود در گندم يسلولز بالاير هميمقاد :9نكته 
ات ي ـمحتو شكستگي درو شوند شكسته ميسلول هاي وارهيشتر ديسخت، بهاي هاست. در گندمسخت و نرم در نحوه شكسته شدن آنهاي گر دانهيتفاوت د

سخت، محكم هاي ن در گندميشاسته و پروتئن اساس نيافتد. برامي ات سلول اتفاقيشتر در محتويب ينرم، شكستگهاي كه در گندم ي، در حالكمتر است آن
دهـد،  مـي  پوشـش  يخـوب ه ن نه تنها سطح نشاسته را بيپروتئ ،ن حالتي. در ااست ات سلوليتر از محتوفيضع يواره سلوليجه ديوند خورده و در نتيبه هم پ
 ـ يا به طور كامل دربرنگرفته است و از آنجا كه پسطح نشاسته ر ،نرمهاي در گندمپروتئين . است ز برقرارين يقو يوندهايپها ن آنيبلكه ب  ـهـا  ن آنيونـد ب ه ب
  .نيست يقوها ن آنيوند بيافت كه پيتوان درمي شودمي شكسته يراحت

  شود.مي اديدانه  ياست كه از آن به عنوان سخت يزين و نشاسته همان چين پروتئيقدرت اتصال ب :10نكته 
هـاي  كه در گندم هستندن متصل به نشاسته يدو پروتئ Friabilinو  Puroindolinشود. مي ف و شكستهيضع ،له آبيوسه ن و نشاسته بيپروتئن يوند بيپ

  .  هستند ار كم مقداريا بسيستند يا نيسخت هاي شوند اما در گندممي دهينرم به وفور د
سخت و با هاي با اندوسپرم شفاف، معروف به دانههاي دارند. دانه يمات و آرد يگر ظاهريد يبعض هك ي، در حالاستاي شهيظاهر ش يارقام گندم دارا يبرخ

ن فضاها، نور را شكسته و يهوا وجود دارد كه ا يخال يمات، فضاهاهاي . در دانهاندنينرم و كم پروتئهاي مات معروف به دانههاي اد هستند و دانهين زيپروتئ
 ن فضا وجود ندارد، نور در حد فاصل دانه و هوا شكسته شده و سپس از درون دانه بدون شكسته شدن عبـور يسخت كه اهاي . در دانهكنندمي آن را پراكنده

  ابد. يمياي شهين دانه ظاهر شيكند و بنابرامي
  .شودمي ماتهاي وجود هوا باعث تراكم كمتر دانه :11نكته 

شـود (تـرك   مـي  شود و سپس شكسـته مي ن جمعيشوند. با از دست دادن آب، پروتئمي جاديهوا در دوران خشك كردن (شدن) ا يحاو يخال ياهان فضيا
  ماند. ي ميدست نخورده باق يشود ولمي ن هرچند جمعي، پروتئياشهيشهاي شود. در دانهمي جاديدارد) و فضا ايبرم
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ا زمسـتانه  ي ـن، بهـاره  يزان پروتئي، رنگ، ميمانند نرم ياتيشود. خصوصي ميبند، طبقهيشناساهيات گينه از نظر خصوص در تجارت، گندم براساس خواص و
دو نـوع عـلاوه بـر آن كـه      ني ـ. اكننـد يم ـ يبنـد  ميتقس ـ زمستانهگندم بهاره و گندم  يرا به دو دسته كلها معمولاً گندم. هستند ن خواصيبودن از جمله ا

دو نوع گنـدم را در دو زمـان مختلـف در سـال      ني. امتفاوت استبا هم  زيرشد و نمو آنها ن طيشرا ،ز نظر رنگ، بافت، شكل و... با هم فرق داردا شانيهادانه
و در  ادي ـز ،زمسـتانه هـاي  در گنـدم  اريش ـ ني ـ. عمق ارديگياست كه در طول دانه قرار م ياريش يدانه گندم، داراد يهمانطور كه اشاره گرد. كنندميكشت 
  است.دار گوشه ،زمستانههاي گرد و در گندم ،بهارههاي در گندم اريش نيا نيكم است. طرف ،بهارههاي گندم

شـود و در فصـل زمسـتان ضـمن اسـتفاده از      مي ز كشتييل پاياست كه در اوا يد گفت كه گندم زمستانه گندميدر ارتباط با بهاره و زمستانه بودن گندم، با
 ل تابسـتان برداشـت  ي ـا اواي ـو سـرانجام در اواخـر بهـار     دهدميادامه و سپس در فصل بهار با وفور آب و آفتاب به رشد خود  كندمي يما را سپررطوبت، سر

ن اواخـر  شود و موقع برداشت آمي كشت هستند خبندانيار سرد و يبسهاي زمستان يكه دارا يشود. گندم بهاره در فصل بهار و اواخر زمستان در مناطقمي
  .  هستند ديسفهاي نسبت به گندم يشتريب يسخت يدارا معمولاًهاي قرمز گندم. است تابستان

    است. شترينان از آنها ب هيارزش ته ل،يدل نيدارند و به هم يشتريب گلوتن ،زمستانهقرمز سخت بهاره و هاي گندم :12نكته 
 ت مناسب است؟سكويييد بيتول ير برايز يهاانواع گندمك از يكدام   :6مثال  

  )  گندم نرم قرمز زمستانه4  )  گندم سخت قرمز زمستانه3  )  گندم قرمز بهاره2  ) گندم دوروم1
 :م نرم قرمـز زمسـتانه   كه درصد پروتئين نسبتاً كمي داشته باشد، بنابراين گند كردت بايد از آرد گندمي استفاده براي توليد بيسكويي» 4«گزينه  پاسخ

  براي اين هدف مناسب است.

  گندمتركيبات دانه  

  .كربوهيدرات، پروتئين، رطوبت، چربي، فيبر، املاح، ويتامين، آنزيم و مواد رنگيدر دانه گندم نيز همانند ساير غلات، عبارتند از: ترين تركيبات عمده
  كربوهيدرات

  ود دارد كه محل عمدة آن، اندوسپرم است.در دانه وج نشاستهكربوهيدرات عمدتاً به شكل 
  شود.حاصل از اثر آلفا آميلاز بر آميلوپكتين، داراي اثر نامطلوبي بر نان حاصل از آرد است و سبب چسبنده شدن پوسته نان مي دكسترين

  گردد.و از شكل اوليه خارج شده و ژلاتينه مي شودمينوعي پلي ساكاريد است كه در آب سرد نامحلول است، اما در آب داغ، آب جذب كرده و متورم  ،نشاسته 
توان هم فرق دارد كه با استفاده از همين ويژگي مي در غلات مختلف باها كه اندازه و شكل آن شودميهاي كوچك در دانه ذخيره نشاسته به صورت گرانول

  توان آن را تشخيص داد. مي ،ط شده باشندآرد غلات مختلف با همديگر مخلو مثلاًبه منبع اوليه آنها پي برد و چنانچه 
  است. دوسر به صورت مركب نشاسته برنج و جوهاي گرانول :13نكته 

و  آميلـوز هـا از دو قسـمت   دارد. ايـن گرانـول  بسـتگي  ميزان نشاسته در دانه غلات به عواملي از قبيـل شـرايط جـوي، درصـد اسـتخراج و عوامـل نـژادي        

1اند. آميلوز خطي است وتشكيل شده ميلوپكتينآ
5دهد و از حدود وزن نشاسته را تشكيل مي 4        واحد گلوكز تشكيل شده اسـت و آميلـوپكتين بـه

  صورت زنجير انشعابي است و مركب از يك ميليون واحد گلوكز است. 
  كارپ آن قرار دارد.ينشاسته سورگوم در پرهاي ر غلات، گرانوليبرخلاف سا :14نكته 

اثر كرده و آن را تبـديل  آميلوز  كند. بتا آميلاز برمي مالتوزو  دكستريناثر كرده و آن را تبديل به  هاي انشعابي آميلوپكتينشاخهآنزيم آلفا آميلاز بر 
هاي انشعابي آميلوپكتين هم اثري اندك بگذارد. اگر تنها بتاآميلاز در محيط موجود باشـد آميلـوز و   آميلاز قادر است كه بر شاخه كند. البته بتامي مالتوزبه 

آيد كه نوعي كمپلكس دكسترين با وزن مولكولي بـالا اسـت و بـا    شود و مالتوز و آميلوپكتين ناقص به دست ميهاي انشعابي آميلوپكتين شكسته ميزنجيره
دهد. رنگ ارغواني مي ،دي  

مطلوب نيسـت   ،آيد كه وجود اين تركيبات در نانـ اگر آلفا آميلاز در محيط موجود باشد دكسترين با وزن مولكولي پايين از تجزيه آميلوپكتين به دست مي
  ند. شوند و به اين ترتيب قابل تشخيص هستكند. اين تركيبات با يد رنگ نميزيرا پوسته آن را چسبنده مي

  دهد و ميزان آن در دانه به عواملي از قبيل گونة دانه، درصد استخراج و شرايط آب و هوايي بستگي دارد.از وزن كل دانه را تشكيل مي %70نشاسته حدود
اهميـت اسـت. هنگـام    شود. اين عمل در هنگام پخـت نـان حـائز    و متورم ميكند ميآب جذب  ،از وزن خود %30با افزايش درجه حرارت، نشاسته تا حدود 

كند. با بالا رفـتن دمـا، نشاسـته متـورم     دهد نيز نشاسته جذب ميكه گلوتن از دست ميرا شود. آبي پخت، گلوتن خاصيت خود را از دست داده و منعقد مي
 درجـه  95ه و در دمـاي حـدود   شـروع شـد  گـراد  سـانتي  درجه 55گويند كه از دماي مي ژلاتينه شدن ،به اين عمل ،شودتركد و چسبنده ميمي شود،مي

 آميلودكسـترين، اريترودكسـترين.   :گردد كه عبارتند ازگراد، نشاسته تبديل به دكسترين مي يدرجه سانت 100شود. در دماي بالاتر از تكميل ميگراد سانتي
، از جمله اينكه در تردي و بهبود رنگ پوسته مؤثر است و . دكسترين در كيفيت نانوايي آرد تأثير زيادي داردشوندمياين مواد تبديل به مالتوز و گلوكز  خود

  آيد.  به دستاي شفاف و خوبي مالند تا رنگ قهوهها لايه نازكي از محلول دكسترين را روي سطح نان مياي از كارخانهبه همين دليل است كه در پاره
  .نامندمي Pasting، در اصطلاح كندمي دن نشاسته بروزنه شيكه پس از ژلات را يراتييتغ :15نكته 
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همچنـين   تـر باشـد  نيز بستگي دارد. ضمن اينكه هرچه دانه يـا آرد كهنـه   درجه استخراج آردبه  هاگرانولديدگي آسيب، رطوبت و تورم نشاسته علاوه بر درجه حرارت
  دهد.روي ميي تورم نشاسته در دماي بالاتر ،تر باشدداراي ذرات درشت نشاسته

C1دكسترين كه از تجزيه نشاسته در دماي بيش از    آن را  ،گـردد. بـه علـت ايـن اهميـت     ، به ميزان كم سبب بهبود رنگ پوسته نان ميشودميحاصل
  كنند.گيري ميتحت عنوان عدد دكسترين اندازه

باشـد،   1نشاسته پي برد. چنانچه ايـن عـدد در آرد كمتـر از   ديدگي آسيبتوان به ميزان مي معرف تجزيه نشاسته است و توسط اين عدد عدد دكسترين
1پائين، بين 13 متوسط، از14   نشاسته است.ديدگي آسيبدهندة باشد نامطلوب است و نشان  2خوب و چنانچه بالاتر از 16

  يابد.برخلاف دكسترين، ميزان مالتوز در زمان پخت كاهش مي :16نكته 
هـا سـبب جـذب و    دهنـد. پنتـوزان  هاي اندوسپرم را تشكيل مياز ديواره سلول %75 هستند كه در گندم، بيش از هاپنتوزانمهم،  هايكربوهيدراتاز ديگر 

  . شوندميگهداري آب در نان و به تأخير افتادن بياتي ن
  دهد.اند و به طور كلي قسمت اعظم آنها را آرابينوگزيلان (محلول در آب) تشكيل ميـ آرابينوز تشكيل شده Lـ گزيلوز و  Dها عمدتاً از پنتوزان

كنند. پنتوزان غيرمحلـول در  آب بيشتري جذب مي ،برابر 15ـ2حدود پنتوزان محلول در  .قسمتي از پنتوزان در آب محلول و قسمت ديگر نامحلول است
  دهد. شود و از اين نظر روي خواص رئولوژيكي اثر مثبتي داشته و خواص پخت را بهبود مياثر جذب آب متورم مي

هـا  كند و پنتـوزان ير را جذب ميآب خم %50است. نشاسته حدود ميرآب در خ جذبو  نان تشكيل ساختار هاكربوهيدراتترين ويژگي مهم ،در مجموع
  كنند.از آب خمير را جذب مي %25دهند، وزن خمير را تشكيل مي %2/ 5 ز با وجود اينكه تنهاين
 نشاسته است؟ ديدگي آسيبن نشان دهنده يكدام عدد دكستر  :7مثال  

1  (1  2 (14  3 (18  4 (22  
 :2عدد دكسترين نشانة ميزان تجزيه شدن نشاسته است و چنانچه بيش از » 4«گزينه  پاسخ ،دهد.نشاسته را نشان مي يبالاديدگي آسيبباشد 

  

  پروتئين
  ميزان پروتئين در دانه گندم بستگي به گونه، شرايط آب و هوايي، زمين و ... دارد.

كـه   گلـوتنين  :تشكيل شده استدهد كه از دو جزء تشكيل مي گلوتناز پروتئين گندم را  %80شوند.بندي ميطبقه ،حلاليتدم بر اساس هاي گنپروتئين
  .است %70كه قابل حل در الكل اتيليك  گلياديناست و  %70رقابل حل در الكل اتيليك يغ

  منفي است. ،ثبت و بار گلوتنينم ،بار الكتريكي گليادين :17نكته 
هـا خـواص   دهند. اين دسته از پـروتئين پروتئين گندم را تشكيل مي %20 هستند و هاگلوبين وها آلبومين كه شامل اندهاي محلولدستة ديگر، پروتئين

را تشـكيل  شبكه گلـوتن  با هم پيوند برقرار كرده و  ينگليادين و گلوتناي مطلوبي دارند، اما از نظر صنعتي ارزش چنداني ندارند. هنگام تهيه خمير، تغذيه
  در اين اتصال نقش دارند. آبگريزسولفيدي، هيدروژني و دهند. پيوندهاي ديمي

هاي خمير نقـش مهمـي دارد.   گيكند، بنابراين در ايجاد بافت و ويژبرابر وزن خود، آب جذب مي 3حدود ؛كنددر خمير نان ايفا مي ياديهاي زگلوتن نقش
كند. پوسـته نـان را   گازهاي ايجاد شده در بافت خمير را در خود حفظ و نگهداري مي ،همچنين گلوتن .خمير به دليل وجود گلوتن است قابليت كشساني

  كند.نيز گلوتن ايجاد مي
  كند.دهد و ساختار و بافت نان را ايجاد ميو آب از دست مي شودميمنعقد  ،اثر حرارت برايجاد ساختار خمير و نان به تغييرات گلوتن بستگي دارد. گلوتن 

  مطلوب است.  ،نسبت بيش از يك گلوتنين به گليادين ،هاي حجيم و ماكارونيهرچه مقدار گلوتنين بيشتر باشد كيفيت گلوتن بالاتر است و براي توليد نان
   وزن مولكولي بالاتري دارد. و قوي بوده كهلاستيك و چسبنده شبكه گلوتن در خمير است گلوتنين بخش ا :18نكته 

  اسيدهاي آمينه گلوتامين و پرولين در آن بيشتر و ليزين آن كمتر از گلوتنين است. ،الاستيسيته آن نيز كمتر است ،گليادين وزن مولكولي كمتري دارد
  وجود دارد. چربي در استحكام شبكه نقش دارد. بيچرو  نشاستهدر شبكه گلوتن، مقدار كمي نيز 

در  ؛آونـين  ،در يـولاف  ؛سـكالنين  ،در چـاودار  گلوتنين؛ ،است. گلوتلين در گندم پرولامين و نام كلي گليادين در گندم نيگلوتلنام كلي گلوتنين در گندم 
  شود.اورسنين ناميده مي ،ستائين و در برنج ،در ذرت ؛هوردنين ،جو

  شود.اورسين ناميده مي ،زئين و در برنج ،هوردئين، در ذرت ،گليادين، در جو ،سكالين، در يولاف ،گليادين، در چاودار ،گندم پرولامين در
  آيد.دست ميگلوتن ضعيف به ،هاي نرمگلوتن كشسان و مقاوم و از گندم ،هاي سختاز گندم :19نكته 

ار پروتئين و مقدار جذب آب رابطه مستقيم دارد. يعني اولاً مقدار گلوتن آردهايي كه داراي مقدار بيشتري پـروتئين هسـتند بيشـتر    مقدار گلوتن آرد با مقد
  مقدار گلوتن بيشتر باشد مقدار جذب آب آرد و در نتيجه بازدهي محصول آن زيادتر است.  ثانياً هر چهاست و 
 ام عامل است؟ ل وجود كديگلوتن به دل يچسبندگ  :8مثال  

  )  نشاسته همراه گلوتن4  نيادي)  گل3  ني)  گلوتن2  همراه گلوتن ي)  چرب1
 :شود.بب چسبندگي گلوتن و خمير ميپروتئيني الاستيك و چسبنده است كه س ،گلوتنين» 2«گزينه  پاسخ  
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  ليپيد
تـر باشـد و بـه    بنابراين هرچه دانـه كهنـه   ؛شودميشفافيت رنگ دانه سبب درخشندگي و  ،. چربي موجود در دانهاستحاوي ليپيد كمي  ،معمولاً دانه غلات

  تر خواهد بود.تر و ماتذخيره شده باشد، در اثر تجزيه ليپيدها رنگ پريده يترمدت طولاني
ر گرفتـه اسـت. مقـدار چربـي پوسـته و      قـرا  آلرون قرار دارد و پس از جوانه، بيشترين درصد ليپيد در جوانهاز آن در  %10- 15 ليپيد دارد كه %2 دانه گندم حدود

  گليسريدها و اسيدهاي چرب و نيز مقدار كمي از فسفوليپيدها، فسفاتيدها و لستين است.است. چربي گندم شامل تري %1 و %5 اندوسپرم به ترتيب حدود
  .است دوسپرمر غلات در انيد در جو دوسر برخلاف سايپيره ليذخ يمحل اصل :20نكته 

  هاي آرد شوند:دو عامل ممكن است سبب فساد چربي ،پس از آسياب كردن
  وليزرـ هيد1
  ژن هوا به كمك آنزيم ليپازـ اكسيداسيون در مجاورت اكسي2

  ماند. ها با چربي تماسي ندارند و چربي سالم باقي ميآنزيم ،در دانه خرد نشده
بـه همـين    شود،ميب ديده و آرد كهنه بيشتر است و سبب ايجاد بوي نامطبوع يهاي آساست كه در دانه %5-8 هاي سالممقدار اسيدهاي چرب آزاد در دانه

  .كرددر زمان آسياب كردن بايد چربي آرد را جدا  دليل
  هاآنزيم

  الف) دياستاز
  هستند. هيدرولازهاها از گروه است كه بيشتر در جوانه وجود دارند. اين آنزيمآلفا و بتا آميلاز هاي شامل آنزيم
)اتصالات ،است كه به طور تصادفي اندوآنزيميك  ،آلفا آميلاز ) 1 كند و از منابع باكتريايي (باسـيلوس سـوبتيليس)، كپكـي    نشاسته را هيدروليز مي 4

  آيد.(آسپرژيلوس اوريزا) و گياهي (مالت) به دست مي
  كند.ب ديده اثر كرده و دكسترين توليد مييآلفا آميلاز بر نشاسته سالم و آس :21نكته 

  كند.را جدا مي مالتوزاست كه از انتهاي غير احياكننده آميلوز، واحدهاي متوالي  اگزوآنزيمبتا آميلاز يك 
كه به مصرف مخمرها رسيده و سبب تشـديد فعاليـت    شوندمي رقندهاي قابل تخميفعاليت دياستازها براي توليد نان اهميت فراواني دارد زيرا سبب توليد 

  شوند.سبب بهبود رنگ نان مي، اي شدنهاي قهوهواكنشگردد. ضمن اينكه قندهاي ساده حاصل، از راه شركت در ها ميآن
  ب) ساير آميلازها

)آميلاز: هم اتصالات گلوكو ) 1 )و هم 4 ) 1   كند.شكند و گلوكز توليد ميرا مي 6
)پلولاناز: تنها اتصالات ) 1   كند.مي را هيدروليز 6

  ج) پروتئينازها
  هستند. دازهايپپتو  پروتئازها شامل

ها بـيش از حـد معينـي باشـد، منجـر بـه       دار آنيني است. چنانچه مقم در دانه سالم در حد پايين آنزيشكنند. مقدار ارا مي پروتئينهاي پروتئازها مولكول
شـود و طعـم و بـوي    تـر خميـر مـي   بيش از حد قوي باشد، افزايش پروتئازها سـبب گسـترش سـريع    ،چنانچه گلوتن شود.ميتضعيف شبكه گلوتن و خمير 
  دهد.محصولات پخت را افزايش مي

  د.شونشان ميو اسيدهاي آمينه سازنده پپتيدهادازها سبب تجزيه يپپت
  ها نيز بيشتر است.هرچه درجه استخراج آرد بالاتر باشد، مقدار اين آنزيم :22نكته 

  مواد معدني
ان . ميـز اسـت يوم آرد گندم حاوي عناصر كلسيم، پتاسيم، فسفر، گوگرد، منيزيوم، سلنيوم، آهن، منگنز، روي، مس، نيكل، كبالت، سلسيوم، يد، فلوئور و واناد

  باشد پس هرچه درجه استخراج آرد بالاتر باشد ميزان املاح بيشتر است. تر بيشتر ميهاي خارجياملاح در لايه
يا اينوزيتول هگزافسفات در پوسته و جوانه وجود دارد كه بخشي از آن هنگام آسياب كردن و بخشي نيز هنگام تخمير از  اسيدفيتيكفسفر عمدتاً به شكل 

. اگر اسـيدفيتيك در نـان بـاقي    شودميتر باشد، مقدار بيشتري از آن تجزيه دار آن در آرد كامل بيشتر است. هرچه زمان تخمير نان طولانيرود و مقبين مي
 رجدر نتيجه كمپلكس اسيدفيتيك و املاح مـذكور از بـدن خـا    كندميبلوكه كرده و از جذب آنها جلوگيري در دستگاه گوارش آهن و روي را  ،بماند كلسيم

بـه دسـتگاه   شود. براي جلوگيري از اين امر بايد تخمير مؤثر روي خمير صورت گيرد يا املاح گفته شده به آرد اضافه شوند تا قبـل از ورود اسـيدفيتيك   مي
  قدرت جذب املاح موجود در موادغذايي را از دست بدهد.  ،كيتيدفيو در نتيجه اس دهدبا اين املاح تشكيل كمپلكس  ،گوارش
 م، تنها اتصالاتيكدام آنز  :9لمثا( ) 1   كند؟يز ميدروليه ،را در نشاسته6

  )   پلولاناز4  لازي)  گلوكو آم3  لازي)  بتا آم2  لازي)  آلفا آم1
 :پلولاناز تنها آنزيم موجود در گندم است كه فقط اتصالات» 4«گزينه  پاسخ( ) 1   كند.ا هيدروليز مينشاسته ر 6
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  ثر بر كيفيت گندمؤعوامل م
  عوامل شيميايي
  الف) رطوبت
است. هرچه رطوبت كمتر باشد، گندم  %8و در نقاط خشك حدود  %14در مناطق مرطوب حدود ميزان آن ترين عوامل مؤثر بر كيفيت است. رطوبت از مهم

  براي مدت زمان بيشتري قابل نگهداري است.
شـوند. ضـمن   ها در حين جابجايي شكسته مي، دانهشوديابد زيرا اگر از اين مقدار كمتر كاهش مي %13شك كردن، رطوبت دانه به حدود معمولاً در زمان خ

  باشد. گيرد و كيفيت آرد حاصل چندان مناسب نيست و نيز از نظر اقتصادي مقرون به صرفه نمياينكه مشروط كردن آن به خوبي صورت نمي
  ب) پروتئين

  متفاوت است. %5-20ن از ار آو مقد قرار دارد شرايط كشتو  گونهئين دانه تحت تأثير عوامل مربوط به پروت
   شود.سبب كاهش پروتئين آن مي ،آبياري يا بارندگي زياد حين زمان رسيدن دانه :23نكته 

گير است و است كه روشي وقت روش كلدالگيري پروتئين، روش كلاسيك اندازه گردد.ن دانه ميدار مثل اوره سبب افزايش پروتئيتغذيه خاك با كودهاي ازت
هـم   زلنـي آزمون آناليز نيتروژن كولمن، فوتومتري يا تر مثل هاي سريع. روشنيستكند، چندان دقيق گيري ميبه دليل اينكه مقدار ازت دانه را اندازه

  متداول هستند.
  د برخي از محصولات غلات به شرح زير است:ياز براي تولمقدار پروتئين مورد ني

  %8- 9شيريني:        %10- 11كراكر:       %5/8- 5/10ت: بيسكويي  %9- 5/9كيك:      %12- 13نان قالبي:   %13ماكاروني:   %12نان تخميري: 
  شوند. ها حذف ميبخشي از اين پروتئين ،كيل شده است كه طي عمل آسياب كردنپروتئين پوسته از گلوبولين، آلبومين و پرولامين تش :24نكته 

هـاي مختلفـي   اثر دارد. براي تعيـين كيفيـت پخـت آرد، روش    تكنولوژي پختعلاوه بر كميت، كيفيت پروتئين نيز اهميت فراواني دارد. كيفيت گلوتن بر 
نشـيني  كننـد و از روي ميـزان تـه   معلق مي ،لاكتيك رقيقاسيدآرد را در استوانه مدرج حاوي  ،ها، روش زلني است. در اين روشوجود دارد كه يكي از آن

  كنند.ذرات معلق، كيفيت پخت را تعيين مي
) بـه  Specific sedimentation value( حجم مخصوص ته نشينيبا تقسيم اعداد ته نشيني (سديمانتاسيون) به مقدار درصد پروتئين، عددي به نـام  

  براي آردهاي قوي متغير است. %70براي آردهاي ضعيف تا  %3يد كه نشان دهندة كيفيت گلوتن است و از آدست مي
  .استهاي ديگر ارزيابي كيفيت گلوتن شامل تعيين مقدار گلوتن خشك و مرطوب، كشش و مقاومت گلوتن و استفاده از ويسكومتر مك مايكل روش

  ج) خاكستر و فيبر خام
  است. %5/1- 2 و خاكستر آن حدود %2- 5/2 روند. فيبر خام گندمبيشتر وجود دارند و معرف مناسبي از بازدهي آرد به شمار مي ،اين عوامل در سبوس
  د) اسيديته چربي
  شود.و سبب توليد اسيدهاي چرب مي كندمي ها اثربر چربي دانه ليپاز ها در شرايط نامناسب، آنزيمدر طي نگهداري دانه

1گرم هيدروكسيد پتاسيم لازم براي خنثي كردن اسيدهاي چرب موجود درميلي :رت است ازاسيديته چربي عبا  هـاي تـازه   گرم نمونه. اين رقم در گندم
1هاي در حال فساد تا حدوداست و در گندم 2حدود  رود.بالا مي  

  عاليت آلفا آميلازف هـ)
. بـراي تعيـين مقـدار    شودمي يو سبب بروز مشكلات يابدميها افزايش ها در شرايط نامناسب و مرطوب نگهداري شوند، فعاليت آلفا آميلاز در آنچنانچه دانه

د صدمه ديدگي نشاسته بيشـتر و هرچـه ايـن    تر باشپايين ،گردد. هرچه عدد فالينگ) استفاده ميFalling number( فالينگ نامبراين آنزيم، از دستگاه 
  ها كمتر بوده است).(ميزان آنزيم استدر سطح بالاتري قرار گيرد صدمه ديدگي نشاسته كمتر  عدد
 ابد؟ييش ميها افزاگندم، كدام عامل در آن يهادانه يط نامناسب نگهداريدر شرا  :10مثال    

  خام بريف)  4  لازي) آلفا آم3  ني)  پروتئ2  )  خاكستر1
 :و سبب افت كيفيت خمير حاصل  يابدميها نامناسب باشد، ميزان آنزيم آلفا آميلاز در آنها افزايش چنانچه شرايط نگهداري دانه» 3«گزينه  پاسخ

  .شودمياز آرد 
  

  عوامل فيزيكي
  يا وزن واحد حجم الف) وزن حجمي

. واحد آن در آمريكا، كانـادا و  شودميبيان  كيلوگرم به ازاي هكتوليتردر اين معيار برحسب  وزن واحد حجم رهاي مهم ارزيابي كيفيت گندم است.از معيا
آن بسـتگي دارد) بـر وزن    رطوبـت انگليس پوند بر بوشل است. يكنواختي شكل و دانسيته دانه (كه به عوامل بيولوژيكي و تركيب شيميايي دانـه بـه ويـژه    

  كيلوگرم است.  55تا  35ارد بين حجمي مؤثرند. وزن هكتوليتر در بيشتر مو
  اندازه دانه تأثيري بر اين عامل ندارد. :25نكته 
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  شود.از اين انديس استفاده مي ،بندي گندم و نيز براي تخمين ميزان بازدهي آردبراي درجه
  ب) وزن دانه

  شود.استفاده مي وزن هزار دانهاين عامل معمولاً از  اندازه و دانسيته دانه بر وزن دانه اثر گذارند. در محاسبه
و شـرايط كشـت    هاي غير آندوسپرم بيشتر است. اين عامل بـه گونـه  ها به قسمتتر و داراي دانسيته بيشتري باشند، نسبت آندوسپرم آنها بزرگهرچه دانه

2وابسته است. وزن هزار دانه در گندم سخت زمستانه و بهاره 22 هاي نرمو در گندم،3 34 است. 35، و در گندم دوروم  
  ) شكل و اندازه دانهپ

يـين انـدازه و درصـد    ثر است. براي تعؤم ،شود. اندازه دانه بستگي به وزن آن دارد و روي ميزان آرد حاصلهاستفاده مي مقطع دانهبراي تعيين اندازه دانه، از 
  . شودميهاي سيمي مختلفي استفاده از الك ،هاي نمونههاي مختلف دانهاندازه
  سختي دانه) ت

كند. سختي دانه يكي از عوامل مؤثر بر كيفيت دانه است، گندم سخت متناسب با پروتئين دانه است و بنابراين نوع مصرف دانه گندم را تعيين مي ،اين عامل
آيـد كـه   آرد نرم به دسـت مـي   ،هاي نرمكه از گندم حاليمطلوب است در  ،براي توليد نان است واي دهد كه داراي حالت زبر و دانهبه دست ميلزوماً آردي 

نـه از  گيـري سـختي دا  . بـراي انـدازه  استمناسب است. بنابراين سختي دانه گندم معيار خوبي براي كاربرد آرد حاصل از آن  ،ت و كيكيبراي توليد بيسكوي
  .شوداستفاده مي mechanical hardness testerدستگاه 

  رنگ )ث
كمتري دارند.  پروتئين ،هاي سفيدپروتئين بيشتر و گندم ،هاي قرمزوجود دارد. گندم قرمزو  سفيدآن دارد و معمولاً به دو رنگ  نژادرنگ گندم بستگي به 

  تر از گندم دوروم قرمز است.مناسب ،ي، استفاده از گندم دوروم سفيددر مورد ماكارون :26نكته 
  ) زجاجيتج

  . شودميهمانند سختي، مربوط به مقدار پروتئين موجود در دانه است و همواره به طور تقريبي ارزيابي اين عامل نيز 
  ديدههاي آسيب) دانهچ

  دهد.برداشت، حين برداشت يا حين عمليات خشك كردن روي ميها در اثر عواملي مانند شرايط قبل از دانهديدگي آسيب
و قـدرت   شـود مـي آن افزايش يابد. در نتيجه خمير چسبنده  آلفا آميلازو ميزان  بزندرطوبت هوا بالا باشد، ممكن است دانه جوانه  ،چنانچه قبل از برداشت

  يابد.يابد و بازدهي محصول توليد شده از آرد كاهش ميجذب آب آن كاهش مي
طق خشك باشـد كـه فعاليـت    جوانه زده در گندم موجود باشد ممكن است در آرد مفيد باشد، به ويژه اگر گندم مربوط به منا البته چنانچه ميزان كمي دانه

مالـت بهبـود داد. يخبنـدان     هاي مناسب يا افـزودن عصـاره  هاي ديگري مانند اختلاط با گندمين آنزيمي را با روشفعاليت پايتوان مييني دارند، آنزيمي پاي
شود. همچنين در خاكستري شدن رنگ دانه هم اثر دارد. خشكي هوا يا كم سبب چروكيدگي دانه و بالا رفتن خاكستر آن مي ،شديد پيش از رسيدگي گندم

  شود.هاي صنعتي آرد ميشدن آبياري پيش از رسيدن محصول موجب لاغر شدن دانه و تضعيف ويژگي
  شود. ها يا جوانه زدن گندم ميسبب رشد كپك ،د گندم هنگام خشك كردن و نيز رطوبت بالا در هنگام نگهداريحرارت ديدن زيا

  ها) ناخالصيح
افـت غيـر    و افت مفيدها به دو دسته نامند. ناخالصيمي Besatz ،هاي سالم و يكدست و يكنواختبه غير از دانه را كليه مواد خارجي موجود در محصول

  شوند.تقسيم مي مفيد
  باشد. %4زان آن در گندم بايد كمتر از يكه قابليت آسياب شدن را دارند. مشوند اطلاق ميهاي شكسته گندم به دانه افت مفيد:

از گندم جدا كه بايد قبل از آسياب كردن  شودگفته مي هاي زنگ زده، فضولات حيواني و ساير موارديهاي هرز، سياهك، گندمبه بذر علف افت غير مفيد:
  باشد. %1زان آن بايد كمتر از يم .شوند

  شود.گفته مي dockageها در آمريكا به ناخالصي :27نكته 
  ) كيفيت آسيابانيخ

 %58مـورد سـمولينا معمـولاً    و در  %72است. بازدهي توليد آرد معمولاً  سموليناي حاصل از آنيا بازدهي توليد آرد  ،ترين خصوصيت آسيابي گندممهم
ن يـي جهـت تع  يشـگاه يكوچـك آزما  يهاابيآرد، از آس يهاكارخانه است. اين عامل توسط هيچ آزمون فيزيكي يا شيميايي قابل ارزيابي نيست، بنابراين در

  گردد.شود و بازدهي آن تعيين ميزان آرد نمونه استفاده مييم

 شود؟ يرا شامل م يد چه عددد آريتول يبه طور متوسط بازده  :11مثال  
1  (%78  2  (%72  3 (%66  4  (%84  
 :است. %72ترين خصوصيت آسيابي گندم است و به طور متوسط حدود مهم ،بازدهي توليد آرد» 2«گزينه  پاسخ  


