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بررسی خواص نانوایی چهار واریته گندم تولیدی منطقه شهرستان سراب

گندم، به عنوان یک کالای استراتژیک و ماده اولیه اصلی نان، از نظر کمیت و کیفیت از اهمیت بالایی

برخوردار است. کیفیت نانوایی تحت تأثیر خواص فیزیکوشیمیایی آرد و رئولوژی خمیر قرار دارد و مستقیماً

بر ویژگیهای محصول نهایی مانند حجم، بافت، تازگی و ماندگاری نان تأثیر میگذارد. شهرستان سراب در

ارقام اصلاحشده پرمحصول از مناطق مهم کشت گندم است که در آن  استان آذربایجان شرقی یکی 

(پیشگام، پاکوتاه و میانبند شهریار) و یک رقم محلی (محمودی) کشت میشوند. با این حال، تاکنون

ارزیابی و مقایسه سیستماتیک کیفیت نانوایی این ارقام در شرایط آب و هوایی و خاک سراب انجام نشده

است. مطالعه حاضر با هدف مقایسه جامع طراحی و اجرا شد. در این مطالعه، خواص فیزیکوشیمیایی آرد

(درصد پروتئین، عدد زلنی، کمیت و کیفیت گلوتن، خاکستر)، شاخصهای رئولوژیکی خمیر (فارینوگرافی و

(r > 0.95، p  0.95، p < 0.01) .اکستنسوگرافی)، بافت مغز نان و ارزیابی حسی مورد ارزیابی قرار گرفت

نشان داد که همبستگی مثبت و بسیار معنیداری بین میزان پروتئین خام، شاخص گلوتن، عدد رسوب

زلنی، پایداری فارینوگراف و انرژی اکستنسوگراف با حجم نان و نرمی بافت وجود دارد. رقم پیشگام به

عنوان یک رقم صنعتی عالی و بسیار قوی برای تولید نانهای حجیم و فانتزی شناسایی شد. رقم شهریار

یک رقم قوی و متمایز، متعادل از نظر پخشپذیری و پایداری ارائه و مناسب برای نانهای نیمه حجیم و

صنعتی سنتی است. رقم پاکوتاه برای تولید در جایگاه میانی قرار گرفتاز نانهای سنتی خمیر ترش (لواش و

تافتون). مشخص شد که محمودی از نظر پایداری خمیر، واریته ضعیفی است اما در ایجاد عطر و طعم

سنتی عالی است که به تنهایی برای پخت صنعتی مناسب نیست، اما در صنعت شیرینیپزی، به ویژه در

فرمولاسیونهای اختلاط آرد با واریتههای قوی، ارزش بالایی دارد. بر اساس یافتهها، ترکیب و اختلاط بهینه

آرد واریته اصلاحشده (پیشگام/شهریار) با آرد واریته محلی محمودی (?? تا ?? درصد) فرمولاسیون ایدهآلی

را ایجاد میکند که علاوه بر حفظ استحکام مکانیکی خمیر و حجم نان، ویژگیهای حسی و اصالت طعم

نان سنتی در منطقه آذربایجان و سراب را بهینه میکند. همچنین، حفاظت از ذخیره ژنتیکی واریته

محمودی و ثبت آن در بانک ژن گیاهی کشور برای استفاده در برنامههای اصلاح نژادی آینده اکیداً توصیه

میشود. و واریته بومی، خواص نانوایی چهار واریته گندم شاخص کشتشده در سراب
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  Thesis:

Title : Evaluation of Baking Properties of Four Wheat
Varieties Cultivated in Sarab County, Iran
Wheat,  as  a  strategic  commodity  and  the  main  raw  material  for  bread,  is  of  great
importance  in  terms  of  quantity  and  quality.  Bakery  quality  is  influenced  by  the
physicochemical  properties  of  flour  and  dough  rheology  and  directly  affects  the
characteristics of the final product such as volume, texture, freshness and shelf life of
bread. Sarab County in East Azerbaijan Province is one of the important wheat cultivation
areas where high-yielding improved varieties (Pishgam, Pakutah and Mianband Shahriar)
and one local variety (Mahmoudi) are cultivated. However, a systematic evaluation and
comparison of the bakery quality of these varieties under the climatic and soil conditions of
Sarab has not been conducted so far. The present study was designed and implemented with
the aim of comprehensively comparing  In this study, the physicochemical properties of
flour  (protein  percentage,  Zeleny  number,  gluten  quantity  and  quality,  ash),  dough
rheological indices (farinography and extensography), bread crumb texture and sensory
evaluation were evaluated. (r > 0.95, p < 0.01) showed that there is a positive and highly
significant correlation between crude protein content, gluten index, Zeleny sedimentation
number, farinograph stability and extensograph energy with bread volume and texture
softness. Pishgam variety was identified as an excellent and extremely strong industrial
variety for the production of bulky and fancy breads. Shahryar variety is a strong and
distinctive variety, a balance of spreadability and presentation stability and is suitable for
semi-bulky and traditional industrial breads. Pakutah variety was placed in the middle
position for the production of traditional sourdough breads (lavash and tafton).  Mahmoudi
was found to be a  weak variety in  terms of  dough stability  but  excellent  in  creating
traditional aroma and flavor, which is not suitable for industrial baking alone, but has high
value in the confectionery industry, especially in flour mixing formulations with strong
varieties. Based on the findings, the optimal combination and mixing of modified variety
flour (Pishgam/Shahriar) with local Mahmoudi variety flour (?? to ?? percent) creates an
ideal formulation that, in addition to maintaining the mechanical strength of the dough and
the volume of the bread, optimizes the sensory characteristics and originality of the taste of
traditional bread in the Azerbaijan and Sarab regions. Also, protecting the genetic reserve
of the Mahmoudi variety and registering it in the country's plant gene bank for use in future
breeding programs is strongly recommended.and native varietythe bakery properties of four
index wheat varieties cultivated in Sarab County.
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