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 رقن رٍضيدر ًبًَایی  تکیفیهزتجط ثب  صفبت رٍیتبثیز پزتَ گبهب 
 

 4پیتز رٍپستَرفٍ  3سلطبًلَ حسي ،3پَر ًَاة سؼیذ ،2یبهچی احذ ،1راحوی هحوذرضب
 

 

 (mrahemi@nrcam.org)ًَیسٌذُ هسٍَل: ی، اپضٍّطگبُ ػلَم ٍ فٌَى ّستِ هحقق -1
 گزگبى طجیؼیهٌبثغ ٍ کطبٍرسی ػلَم داًطگبٍُ داًطیبر،  استبدیبر -3ٍ  2

 جٌَثی داًوبرک داًطگبُ پزٍفسَر -4 
 13/3/96تبریخ پذیزش:                         3/11/95تبریخ دریبفت: 

 
 چکیذُ

 اس خَاظ ثزایي هحصَل هتأکیفیت ًبى ثبضذ. ػٌَاى یک هحصَل استزاتضیک در خْبى هَرد تَخِ هیگٌذم ثِدر ثیي غلات،      
پزتَتبثی فیشیکی ثب هٌجغ  ،ّبیی ثب خصَصیبت کیفی ثزتزثِ هٌظَر دستیبثی ثِ لایي. ثبضذهی گٌذم داًِ گلَتي ضیویبیی ٍ فیشیکی

در الوللی اًزصی اتوی طی ّوکبری سبسهبى اًزصی اتوی ایزاى ٍ آصاًس ثیيثب سطح سیز کطت ثبلا  رقن رٍضيرٍی تبثص گبهب 
 آى هَتبًت ّبیٍ لایي رٍضيرقن گٌذم، خصَصیبت هَرفَلَصیکی ٍ ػولکزدی تبثیز پزتَ گبهب ثز ثزرسی ثزای اًدبم گزدیذ.  ایزاى

 کطت 1334-1335سراػی  سبلدر  سػفزاًیِ ضْزستبى کزج آسهبیطی در هشرػِچْبر تکزار  تصبدفی ثب در قبلت طزح کبهلاً
پبًیکَل، سطح ضبهل ارتفبع، طَل پذاًکل، ارتفبع پبًیکَل، تؼذاد ّبی هَتبًت  رقن ٍ لایي هَرفَلَصیکی ٍ سراػیخصَصیبت  ضذًذ.

)درصذ پزٍتئیي، ػذد  آسهبیطبت ضیویبیی ،خصَصیبت فیشیکی ٍ ضیویبییًیش  ،گیزی ضذ. پس اس ثزداضتاًذاسُ ٍ ػولکزد ثزگ
)سهبى رسیذى خویز، پبیذاری خویز، سهبى ضل ، آسهَى فبریٌَگزاف لَتي تز(سلٌی، حدن ًبى، درصذ رطَثت داًِ، سختی داًِ ٍ گ

ثِ  هقبٍهت )حذاکثز ٍ آسهَى اکستٌسَگزافدقیقِ، ارسش ٍالزیوتزی ٍ ػذد کیفی فبریٌَگزاف(  21ٍ  11ضذى خویز پس اس 
هَرد ثزرسی قزار  خویز( کطص، هقبٍهت ًسجی ٍ اًزصی لاسم خْت کطیذى دقیقِ، قبثلیت 5 اس ثؼذ کطص ثِ کطص، هقبٍهت

 ضبّذ ثِ ًسجت هزطَة ٍ درصذ پزٍتئیي داًِ، گلَتي سختی ػذد سلٌی، هیشاى 3رٍضي لایي در. ًتبیح حبصل ًطبى داد کِ گزفت
یوتزی ٍ ارسش ٍالز زیخو یذاریپب ،درصذ خذة آة ،3داضت. ثب ثزرسی صفبت فبریٌَگزافی در لایي رٍضي دارافشایص هؼٌی
 ًبهجزدُ لایي. ًطبى دادًسجت ثِ ضبّذ  دارییقِ کبّص هؼٌیدق 21ٍ  11ثؼذ اس  یزدرخِ سست ضذى خودار ٍ افشایص هؼٌی
لاػبت ثذست آهذُ در ایي اس اط ّبی هَرد ثزرسی داضت.ًسجت ثِ ثقیِ صًَتیپ اس ًظز صفبت اکستٌسَگزافی داریافشایص هؼٌی

 ثبضذ.ثِ ثْجَد صفبت کیفی در گیبّبى سراػی هی اصلاح ثِ رٍش هَتبسیًَی قبدرتَاى ًتیدِ گزفت کِ ثزرسی هی
 

 هَتبًت لایي ،آسهَى اکستٌسَگزاف، آسهبیطبت ضیویبیی، آسهَى فبریٌَگزاف ی کلیذی:ّب ٍاصُ
 

 هقذهِ
گٌذم ثِ ػٌَاى یک هحػَل استزاتضیک  ،در ثیي غلات

 حذٍد یک تٌْبیی ثِ (. گٌذم16ثبضذ )در جْبى هَرد تَجِ هی

در ایزاى  .کٌذهی تأهیي را اًسبى ًیبس هَرد کبلزی اس پٌجن
سیز کطت گٌذم است  ،هیلیَى ّکتبر اس اراضی 5/6حذٍد 

ثِ ّویي ػلت در طَل ثیص اس ّفت دِّ، تحقیقبت (. 15)
ثسیبری ثب ّذف تَلیذ ثیطتز ٍ فزآٍری ثْتز ایي هحػَل 

 تؼییي در کیفیت گٌذم ثزرسی ایٌکِ ثِ اًجبم ضذُ است. ًظز

هحػَل ًْبیی اهزی ضزٍری است لذا تؼییي  کیفیت
خػَغیبت فیشیکَضیویبیی گٌذم اس اّویت خبغی ثزخَردار 

ت تبثیز صًَتیپ ٍ ضزایط هحتَای پزٍتئیي داًِ تح .(2) است
 (.25ثبضذ )هحیطی هی

یبفتِ  جْصپبًشدُ لایي ّیجزیذ  (21)هٌگٍَا ٍ ّوکبراى 
ٍ دٍ  تلاقی ٍالذیي هَتبًت ٍ غیز هَتبًت()ّیجزیذ حبغل اس 

را  ّبی فیشیکی ٍ ضیویبییهَتبصى حبغل اس یبفتِلایي جْص
ضبخع در  را داریهؼٌی تفبٍتهَرد ثزرسی قزار دادًذ ٍ 

 در کیفیت، ًزم ضذى خویز ٍ اًزصی ثزای تغییز ضکل خویز
کَرپش ٍ . هطبّذُ کزدًذضبّذ ًسجت ثِ         MX لایي

صًَتیپ چْبر  ثز اػوبل هَتبسیَى ضیویبیی ثب (9)ّوکبراًص 
-2سبل  3در طَل  10تب  8ّبی هَتبسیًَی در ًسل ،گٌذم

 ػولکزد داًِ ثب کبّصّوزاُ  داًِ پزٍتئیي افشایص درغذ 7/0
یبفتِ جْص یّبلایي، اهب ثزخی اس گشارش ًوَدًذ ٍسى داًِ ٍ

. ًذثَد ضبّذ صًَتیپ هطبثِ ػولکزد اس لحبظ پزٍتئیي ثبلاثب 
 ٍ ثَد هطلَة ثِ طَر کلی  EMSًبضی اس ارتفبع تغییزات در
ثِ  .ثَدًذ ضبّذس گزٍُ اتز کَتبُیبفتِ جْص ّبیاغلت لایي

کشٍة ٍ ّوکبراى .(9) ثِ تؼَیق افتبد ذّیگل تبریخطَر کلی 
گزی  200ب دس گٌذم ث  Fثب پزتَتبثی ثذٍر خطک  (17)

صًی گلیبدیي در هطبّذُ کزدًذ کِ فزاٍاًی تغییزات در هکبى 
 رادرغذ  5/0درغذ ثَد کِ ًسجت ثِ ضبّذ  4/7ّب هَتبًت

ًتبیج کبر ًطبى داد کِ پزتَتبثی ثبػث خبهَضی صى  ًطبى داد.
 یدر هکبى صًی گلیبدیي ضذُ ٍ ایي ػول ثبػث افشایص ًسج

گلَتٌیي ثِ گلیبدیي ٍ در ًتیجِ افشایص کیفیت ًبًَایی گٌذم 
 ضذُ است.

ارقبم هختلف گٌذم اس ًظز درغذ پزٍتئیي ٍ ارسش غذایی 
ثب دیگزی یکسبى ثب ّن تفبٍت دارًذ ٍ کیفیت ّیچ یک 

ضَد کِ آردّبی حبغل اس ّب سجت هیًیست. ّویي تفبٍت
بت کویت ٍ کیفیت تزکیج هَرفَلَصیکی، زظارقبم هختلف اس ً

ای ثب ّبی قبثل هلاحظِضیویبیی ٍ خَاظ ػولکزدی تفبٍت
طزف دیگز ّز یک اس  . اس(23ز داضتِ ثبضٌذ )یکذیگ

ّبی هطخع ًیبس دارًذ ٍ ٍیضگی ِّبی غلات ثِ آرد ث فزآٍردُ
یک  کِ ّز ٍاریتِ ثزای تَلیذضَد ایي هَضَع سجت هی

اس ایي رٍ، تؼییي هطخػبت ٍ هحػَل خبظ هٌبست ثبضذ. 
ّبی گٌذم جْت اًتخبة آى ثزای کبرثزد ّبیٍیضگی

گیزی هیشاى اًذاسُ (.8ضزٍری است )تکٌَلَصیکی ثسیبر 
یٌَگزاف، ّبی فبرٍ ّوچٌیي آسهَىپزٍتئیي، سختی داًِ 

ى ٍاًؼکبسی ًَر هبد هیکسَگزاف، آلٍَگزاف ٍ اسپکتزٍسکَپی
ّبی غیز هستقین ثزای تؼییي کیفیت ًبًَایی اس رٍش قزهش

تزیي ػَاهل سختی داًِ یکی اس هْن (.30ثبضذ )ارقبم گٌذم هی
تَلیذ ٍ حجن ًبى است ٍ ّوجستگی ثبلایی ثیي در کیفیت 

 ضبخع سختی ٍ خَاظ رئَلَصیکی خویز ٍ هْوتز اس ّوِ 
 

 داًطگبُ ػلَم کطبٍرسی ٍ هٌبثغ طجیؼی سبری
 پضٍّطٌبهِ اغلاح گیبّبى سراػی
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کیفیت گلَتي ٍ ًؾبعتِ آعیت دیذُ هؾبّذُ ؽذُ اعت  
(15.) 

خَد در ارسػ ًبًَایی ارلبم هختلف گٌذم ثِ همذار گلَتي هَ    
ّبی گلَتٌی )گلیبدیي ٍ گلَتٌیي( داًِ ثغتگی دارد. پزٍتئیي

دّذ. هیشاى درفذ پزٍتئیي داًِ گٌذم را تؾکیل هی 80
 اعت پزٍتئیي داًِ ثِ رلن، ؽزایظ آة ٍ َّایی ٍ غیزُ ٍاثغتِ

سهغتبًِ هؾبّذُ کزدًذ  ّبی ثْبرُ ٍثب ثزرعی آرد گٌذم .(26)
ویز ٍ پبیذاری خویز ثیؾتز ّبی لَی، سهبى تَعؼِ خکِ در آرد

 .(19ّبی ضؼیف اعت )اس آرد
 ٍ خْبًی کؾبٍرسی ثبر ٍ خَار عبسهبى ،1964 عبل در
  ّبیتکٌیک ثب راثغِ در اتوی اًزصی الوللی ثیي آصاًظ
 اهضب را پیوبًی غذایی، ّبیفزآٍردُ ٍ کؾبٍرسی در ایّغتِ
 ثزای ایؽبیغتِ عزس ثِ ایّغتِ اًزصی اس ثتَاًٌذ تب کزدًذ

 یفیت. ک(20) کٌٌذ اعتفبدُ آى ثْجَد ٍ کؾبٍرسی هغبئل حل
 کؾت  یغیهح یظگٌذم تحت کٌتزل صًَم ٍ ؽزا ییًبًَا

 یافلاحّبی رٍػتَاى تَعظ یه را کیفیت ًبىثبؽذ. یه
تٌَع  یبّبىافلاح گ یثزا یتهحذٍد یيتز. هْندداثْجَد 

تَاى  هی ی فیشیکیّباعت کِ ثب اعتفبدُ اس هَتبصى یکیصًت
 (. 20) ًوَدرفغ  را یتهحذٍد یيا

تزیي ٍ لبثل  اس عزیغ ز یکیهغبلؼِ خَاؿ رئَلَصیکی خوی
ّبی کیفیت ٍ ثبفت گیزی ؽبخـذاسُّبی اًتزیي راُاعتٌبد

 .(24) ؽَدهحقَلات غذایی اس خولِ آرد گٌذم هحغَة هی
ثب داهٌِ تغییز ؽکل  ایي هغبلؼِ رفتبر رئَلَصیکی ثخؾی اسلذا 

ّبی فبریٌَگزافی ٍ اکغتٌغَگزافی( ثِ هٌظَر ثشرگ )آسهَى
خذة هغبلؼِ خقَفیبت فیشیکَؽیویبیی خویز ًبى اس لجیل 

درخِ عغت  پبیذاری خویز در ثزاثز هخلَط ؽذى،آة، هیشاى 
اًزصی  ٍ ؽذى خویز، حذاکثز همبٍهت خویز، لبثلیت کؾؼ

تب تبثیز پزتَّبی یًَیشاى رٍی خقَفیبت  خویز ثزرعی ؽذ
ّذف اس ایي ثزرعی  هَرد ثزرعی لزار گیزد.ًبًَایی گٌذم 

یبفتِ ثب خقَفیبت کیفی ًبًَایی ؽٌبعبیی لایي ثزتز خْؼ
 ثزتز حبفل اس پزتَتبثی فیشیکی در رلن رٍؽي ثَد.

 
 هامواد و روش

 مواد گیاهی
، ّبیی ثب خقَفیبت کیفی ثزتزهٌظَر دعتیبثی ثِ لایيثِ

 12رعَثت ٍ ( 60)هٌجغ کجبلت گزی  200دس ثب رلن رٍؽي 
ی خْؼ یبفتِ ثذعت ّبلایي. لزار گزفت پزتَتبثیهَرد درفذ 

اس لحبػ عبل ثِ عَر هذاٍم کؾت ٍ  12عی ثیؼ اس  آهذُ
ّبی کیفی ٍ کوی اًدبم عی ثزرعیثبؽٌذ. خبلـ هیصًتیکی 

 ّبیّبی هَتبًت حبفل اس رلن رٍؽي، لایيؽذُ رٍی لایي
هَرد ثزرعی در ایي آسهبیؼ ًغجت ثِ ؽبّذ )پزتَتبثی ًؾذُ( 

. (31ٌذ )داری داؽتاس ًظز خقَفیبت رئَلَصیکی تفبٍت هؼٌی
 ییزثب تَخِ ثِ تغ تحمیك یيهَرد هغبلؼِ در ا یّبیپصًَت
 یفیتک یرٍ یثب اثز هٌف یّب)ثِ ػٌَاى الل 2+  12ی ّب الل
 کیفیت ٍیثب اثز هثجت ر یّب)ثِ ػٌَاى الل 5+ 10( ثِ ییًبًَا

 اًتخبة (31حبفل اس ثزرعی سهبًی ٍ ّوکبراى ) (ًبًَایی
 رلن در ثب اؽؼِ گبهب یپزتَتبثدر اثز اعبط،  یي. ثز اگزدیذ

 ،1رٍؽيهَتبًت ؽبهل  یّبیپصًَت ،2+  12رٍؽي ثب الل 
+  10الل ثب  رلن رٍؽي( ی)حبفل اس پزتَتبث 5رٍؽي ،3رٍؽي

 یفیتک یاثز هثجت رٍ یثب الل دارا یّبیپثِ ػٌَاى صًَت) 5
عِ لایي فَق  یؼآسهب یيٍ در ا یذحبفل گزد (گٌذم ییًبًَا

 هَرد اعتفبدُ لزار گزفت. ّوزاُ ثب رلن رٍؽي ثِ ػٌَاى ؽبّذ
 ایآزمایشات مزرعه

 ثذٍر ثِ هٌظَر ثزرعی خقَفیبت هَرفَلَصیکی ٍ ػولکزد
 ،1رٍؽي)رٍؽي  هَتبًت ّبی ٍ لایيرٍؽي رلن  ،هَتبًت گٌذم

در لبلت عزح کبهلاً تقبدفی در چْبر  (5رٍؽي ٍ 3رٍؽي
در هشرػِ کؾبٍرسی )ٍالغ در رٍعتبی سػفزاًیِ در اعتبى تکزار 
هَرد ثزرعی لزار گزفتٌذ.  1394-1395سراػی  در عبلالجزس( 

 70  فبفلِ ردیفهتزی ثب  3ّبی کؾت  ّب در ردیف صًَتیپ
ثزگ پزچن در اًتْبی  ٍ ػزك عَل ؽذًذ. کؾتهتز  عبًتی

 ، تؼذادخَؽِرؽذ ٍ پظ اس ثزداؽت ارتفبع، عَل پذاًکل، عَل 
 گیزی لزار گزفت.آى هَرد اًذاسُ ثیَلَصیکی ٍ ػولکزد خَؽِ

ّب ثقَرت هٌغمِ ثزای توبهی کزت هزعَمسراػی  ػولیبت
 یکغبى اًدبم ؽذ.

 کیفی آرد و بذر گندمآزمایشات 
اًدوي  137ثٌبثز اعتبًذارد  تزگلَتي ففبت ؽیویبیی 

 International Association forالوللی ؽیوی غلات )ثیي

Cereal Chemistry=ICCثب درفذ پزٍتئیي ختی داًِ ٍ(، ع 
هیشاى خذة آة آرد ثز اعبط  ،105ؽوبرُ  ICCعتبًذارد ا

ثز اعبط رٍػ حدن ًبى ، ICC، 1/110پزٍتکل ؽوبرُ 
رعَة سلٌی ثز اعبط ٍ حدن  (7)ٍ ّوکبراى  ثغًٍََا

اًدوي ثیي الوللی ػلَم ٍ تکٌَلَصی غلات  116اعتبًذارد 
(ICC) .فبریٌَگزاف ؽبهل  آسهَى ففبت هزتجظ ثب تؼییي ؽذًذ

خویز، سهبى ؽل ٍ پبیذاری سهبى رعیذى ٍ تکبهل خویز، ثجبت 
ارسػ ٍالزیوتزی خویز ٍ  ،دلیمِ 20ٍ  10ؽذى خویز پظ اس 

 (5دعتگبُ ثزاثٌذر فبریٌَگزاف )تَعظ ػذد کیفی فبریٌَگزاف 
هَعغِ تحمیمبت افلاح ٍ تْیِ آسهبیؾگبُ ؽیوی غلات در 

ّبی خْت ثزرعی ٍیضگی. گیزی ؽذ اًذاسُ ًْبل ٍ ثذر کزج
(، RMثِ کؾؼ ) همبٍهت حذاکثز اکغتٌغَگزافی پبراهتزّبی

(، EXکؾؼ ) (، لبثلیتRSدلیمِ ) 5 اس ثؼذ کؾؼ ثِ همبٍهت
 کِ هؼزف هیشاى هٌحٌی سیز عغح(، RS/EX) همبٍهت ًغجی

ّبی تخویز در سهبى اعت( Eخویز ) لاسم خْت کؾیذى اًزصی
ٍ AACC (4 )، ثب اعتفبدُ اس رٍػ دلیمِ 135ٍ  90، 45

تَعظ دعتگبُ اکغتٌغَگزاف )عبخت ؽزکت  54-10ؽوبرُ 
ًتبیح ثذعت آهذُ ثب  در ًْبیت ثزاثٌذر آلوبى( ارسیبثی ؽذ.

 تدشیِ گزدیذ. MSTAT-Cافشار آهبری اعتفبدُ اس ًزم
 

 و بحث نتایج
 های زراعیخصوصیات و ویژگی

ًتبیح تدشیِ ٍاریبًظ ٍ همبیغِ هیبًگیي ثِ تزتیت در 
اس آًدب کِ لغوت اػظن هبدُ آٍردُ ؽذُ اعت.  2ٍ  1خذاٍل 

ؽَد ٍ افَلاً ػولکزد ّب پظ اس تلمیح عبختِ هیخؾک در داًِ
اًذاسُ، هذت ٍ هیشاى فؼبلیت فتَعٌتشی ثبلمَُ گیبُ ثغتگی ثِ 

 هبًٌذ.ّبیی دارد کِ پظ اس ظَْر خَؽِ عجش ثبلی هیاًذام
 هغبلؼبت هختلف حبکی اس آى اعت کِ ثِ دلیل ؽزایظ ًَری

ٌجلِ ّبی عثِ داًِ، عغح ثزگ پزچن ٍ پَؽیٌِ ْتز ٍ ًشدیکیث
ّبی کزثي در دٍرُ پز ؽذى داًِ تزیي هٌبثغ تَلیذ ّیذراتهْن
 . عَل پذاًکل ًیش ثب ػولکزد داًِ ّوجغتگی(11،18) ٌذّغت
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ّبی  ّبی سراػی گٌذماطلاػبت هزثَط ثِ ٍیضگی. (6،22) دارد
 ضذُ است.ارائِ  2در جذٍل هَرد هطبلؼِ 

کلیِ خصَصیبت سراػی ٍضؼیت اس ًظز هَتبًت  ّبیلایي   
طَل ٍ ػزض ثزگ پزچن در گیبّبى هَرد . داضتٌذهطلَثی 

ثب  3داری ًذاضت. لایي هَتبًت رٍضي هؼٌی ثزرسی اختلاف

داری ثب ثقیِ ػذد اختلاف هؼٌی 21هتَسط تؼذاد خَضِ 
ّبی هَتبًت تحت تبثیز لایي .ّبی هَرد ثزرسی داضتصًَتیپ

پزتَ گبهب ًسجت ثِ ٍالذ پزتَتبثی ًطذُ اس ًظز صفت ارتفبع 
 داری داضتٌذ. کبّص هؼٌی

 
 ّبی هَتبًتتجشیِ ٍاریبًس اطلاػبت سراػی آرد گٌذم رٍضي )ضبّذ( ٍ لایي  -1جذٍل 

Table  .Variance analysis of agricultural data of wheat flour of Roshan and mutant lines 
 تؼذاد خَضِ ثیَلَصیک ػولکزد ػزض ثزگ طَل ثزگ طَل سٌجلِ طَل پذاًکل ارتفبع  درجِ آسادی هٌبثغ

 ns4/1 ns2/3 ns03/0 *3283 **5/58 7/50** 06/47** 3 صًَتیپ
 10 6/762 05/0 9 6/0 1/6 8/4 12 خطب

 4/4 6/35 2/0 8/2 9/0 88/3 6/3 - ضزیت تغییزات
ns ،**  ٍ* :درصذ  5ٍ  1داری در سطح احتوبل آهبری داری، هؼٌیثِ تزتیت غیز هؼٌی 
 

 ّبی هَتبًت)ضبّذ( ٍ لایياطلاػبت سراػی آرد گٌذم رٍضي   -2جذٍل 
Table  . Agricultural data of wheat flour of Roshan and mutant lines 

 تؼذاد خَضِ ثیَلَصیک ػولکزد ػزض ثزگ طَل ثزگ طَل سٌجلِ طَل پذاًکل ارتفبع  رقن
 a5/121 b55/18 b6/10 a83/20 a93/1 b93/70 c12 رٍضي

 c5/113 b65/15 b88/11 a75/19 a03/2 ab75/108 bc75/15 1 رٍضي هَتبًت
 b2/117 a24 ab25/11 a13/19 a88/1 a15/140 a21 3رٍضي هَتبًت
 ab5/119 b75/17 ab75/11 a21 a05/2 a5/115 ab25/18 5رٍضي هَتبًت

 
 های شیمیایی آردگیری ویژگیاندازه

ثِ تزتیت ًتبیج تجشیِ ٍاریبًس ٍ هقبیسِ  4ٍ  3در جذاٍل 
ثْتزیي رٍش هیبًگیي صفبت ضیویبیی آرد آٍردُ ضذُ است. 

ثزای تؼییي کیفیت گٌذم، ًَع کبرثزد آى در صٌؼت، کیفیت 
پخت ٍ کیفیت هحصَل ًْبیی ارسیبثی خصَصیبت 
تکٌَلَصیکی آى است. ثذیي هٌظَر تؼییي هقذار ٍ کیفیت 

جن رسَة، حجن ًبى، سختی داًِ، گلَتي هزطَة پزٍتئیي، ح
 (.1ٍ آگبّی اس خصَصیبت رئَلَصیکی آى حبئش اّویت است )

داری افشایص هؼٌی 3لایي رٍضي هیشاى پزٍتئیي در 
ایي  زطَةهیشاى گلَتي ه دار افشایص هؼٌی ثب تَجِ ثِ داضت.
ًسجت ثِ ثقیِ  ثبلاتزیّبی ثب کیفیت در ردُ گٌذملایي 
شاى پزٍتئیي قزار گزفت. افشایص هیّبی هَرد آسهبیص صًَتیپ

ّبی ثیي اجشاء تَاى ثِ ضکستي پیًَذٍ گلَتي هزطَة را هی
اجشاء گلَتي اس دیگز تزکیجبت داًِ گٌذم ًظیز  پزٍتئیي خصَصبً

ّن  ،. در تؼییي کیفیت پزٍتئیي(26) ًطبستِ ٍ فیجز ًسجت داد
گذار هحسَة هقذار گلَتي ٍ ّن کیفیت آى اس ػَاهل تأثیز

. کیفیت گلَتي در ایي تحقیق ثب آسهَى سلٌی (26) ضَدهی
. ػذد سلٌی تبثؼی اس کیفیت گلَتي است کِ (27) هطخص ضذ

ایي  داری داضتِ کِافشایص هؼٌی 3لایي هَتبًت رٍضي در 
تَاًذ ثِ دلیل اکسیذ ضذى پیًَذّبی سَلفیذریل ثِ افشایص هی

ّبی گلَتٌی ٍ پیًَذثبضذ کِ خَد ثبػث تقَیت سَلفیذ دی
. ثب تَجِ ثِ حجن (26) ضَدافشایص خبصیت ارتجبػی آى هی

 3لایي رٍضي تَاى ایي گًَِ ًتیجِ گزفت کِ آرد ًبى هی
ّبی قَی پیًَذّبی گلَتٌی ثسیبر قَی ثبضذ. در آردقَی هی

ثبضٌذ ٍ ثِ ّویي دلیل قبثلیت ًگْذاری گبس در ایي آردّب هی
ًبى در ًوًَِ هَتبًت ًسجت ثِ . لذا حجن (13) تز استکن

 ًوًَِ ضبّذ کبّص یبفت.

 

 
 ّبی هَتبًتّبی ضیویبیی آرد گٌذم رٍضي ٍ لایيٍیضگی -4جذٍل 

Table  . Chemical properties results of wheat flour of Roshan and mutant lines 
هزطَة گلَتي داًِ رطَثت  داًِ یسخت  ًبى حجن  یسلٌ  يیپزٍتئهیشاى   پیصًَت   

22b 05/11 a 45b 5/625 a 30b 95/10 b رٍضي  
75/20 b 28/11 a 75/45 b 5/605 a 5/32 b 85/10 b 1 رٍضي هَتبًت  

5/32 a 11a 54a 542a 5/38 a 55/12 a 3رٍضي هَتبًت 
65/20 b 5/11 a 45b 5/589 a 31b 9/10 b 5رٍضي هَتبًت  

 

 ّبی هَتبًت آى ثزای صفبت ضیوی غلات تجشیِ ٍاریبًس ثزای رقن رٍضي ٍ لایي -3جذٍل 
Table  . Variance analysis for cereal chemical traits of Roshan and mutant lines 

گیزی ضذُهیبًگیي هزثؼبت صفبت اًذاسُ  هٌجغ تغییزات درجِ آسادی 
)%(  پزٍتئیي )%( رطَثت داًِ حجن ًبى ػذد سلٌی    گلَتي تز سختی داًِ 

**37/1 **29 ns46/2535 ns11/0 *53/38 **36/65 3 صًَتیپ 

 خطب 12 32/2 78/4 77/0 88/1633 25/1 08/0

 ضزیت تغییزات - 5/1 2/2 9/0 4/40 1/1 3/0

ns ،**  ٍ* :ثبضٌذهی درصذ 5ٍ  1دار در سطح احتوبل دار، هؼٌیثِ تزتیت غیز هؼٌی. 
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است کِ ثِ ّوزاُ کویت ٍ  غفتی صًتیكی داًِ سختی   

کیفیت پزٍتئیي هعیبر هٌبسجی جْت ضٌبسبیی گٌذم هٌبست 
. هیشاى سختی داًِ در گٌذم (29) ثبضذثزای هػزف ًْبیی هی

ٍ  داضتِضبّذ  ًسجت ثِ داریافشایص هعٌی 3رٍضي  تبًتهَ
دارای حبلت سثز ٍ  آىهَیذ ایي هغلت است کِ آرد حبغل اس 

آرد  ثبسدّی ثذلیل سخت داًِ ثبفت ثب ّبیای است. گٌذمداًِ
 ّستٌذ. ایي ًبى ثِ تجذیل هٌبست ثبلا پزٍتئیي درغذ ٍ ثیطتز

 ًطبستِ بیّ گزاًَل کزدى خسبرت آسیبة سهبى در ّبگٌذم

  .(5) کٌٌذهی جذة ثیطتزی آة ٍ داضتِ ثیطتزی
( در ثزرسی کیفیت ًبًَایی گٌذم 28غبدقی ٍ ّوكبراى )

ًبى ثب رٍش تجشیِ رگزسیًَی هطبّذُ کزدًذ کِ ایي غفت ثب 
غفبت درغذ پزٍتئیي، سختی داًِ، گلَتي تز، حجن ًبى ٍ 

داری در سغح یک درغذ دارد سلٌی ّوجستگی هثجت ٍ هعٌی
 دار غیز اس حجن ًبى ثقیِ هَارد هعٌی ِ در ایي تحقیق ثِک

 (. 4جذٍل ثبضٌذ )هی
 خواص رئولوژیکی

 فارینوگراف

 6ٍ  5ٍل افبریٌَگزاف در جذ آسهبیطبتًتبیج حبغل اس 
ّبی جذة آة آرد آٍردُ ضذُ است. در ایي آسهَى ضبخع

)درغذ(، عذد کیفی فبریٌَگزاف )ثذٍى ٍاحذ(، سهبى پبیذاری 
دقیقِ ٍ ارسش  20ٍ  10درجِ سست ضذى خویز ثعذ اس  خویز،

فت. ثزرسی خَاظ رئَلَصیک ٍالزیوتزی هَرد ثزرسی قزار گز
دّذ کِ در هیشاى جذة آة آرد در آرد گٌذم هَتبًت ًطبى هی

ٍجَد دارد ٍ هیشاى جذة  یدارًسجت ثِ ضبّذ اختلاف هعٌی
 ّذثیطتز اس ضبداری  ثِ غَرت هعٌی 3لایي رٍضي آة در آرد 

ایي دّذ ظزفیت ًگْذاری آة در ثبضذ. ایي اهز ًطبى هیهی
ثبضذ. سهبى پبیذاری ًوًَِ هَتبًت ثیطتز اس ًوًَِ ضبّذ هی

خویز در آرد گٌذم هَتبًت ثیطتز اس آرد گٌذم ضبّذ ثَد. هیشاى 
پبیذاری اعلاعبتی در خػَظ تَاًبیی آرد ثزای هخلَط ضذى 

فبریٌَگزام هطخع  ّبیدّذ. در هقبیسِ هٌحٌیرا ًطبى هی
ضذ کِ در گٌذم ضبّذ هیشاى پبیذاری خویز )سهبًی کِ هٌحٌی 

ثبقی هبًذُ است( ٍ عزؼ هٌحٌی فبریٌَگزام  500رٍی خظ 
دٌّذُ پبیذاری کن ایي ًوًَِ در کبّص یبفتِ است کِ ًطبى

 ثبضذ.ثزاثز هخلَط ضذى هی
 

 

 
دقیقِ در آرد  20 ٍ 10 اس پس خویز ضذى سست درجِ     

داری را ًسجت ثِ ضبّذ اختلاف هعٌی 3رٍضي گٌذم هَتبًت 
دٌّذُ ّبی حبغلِ در ًوًَِ ضبّذ ًطبىًطبى داد. هغبلعِ دادُ

 ثبضذ. تضعیف ٍ کبّص تحول خویز در ثزاثز هخلَط کزدى هی
( هعیبری قزاردادی است کِ FQNعذد کیفی فبریٌَگزاف )

تَسظ ضزکت ثزاثٌذر هعزفی ضذُ است. ایي هؤلفِ رئَلَصیكی، 
ّبی هَجَد در هٌحٌی فبریٌَگزام یٌذی اس هجوَع ضبخعآثز

ّبی هزثَط ثِ ارسیبثی کیفیت گٌذم ٍ آرد است کِ در پضٍّص
کٌٌذُ کلی (. ایي عذد تَغیف10ثبضذ )قبثل استفبدُ هی

کیفیت آرد ثَدُ ٍ در ٍاقع ثِ جبی هحبسجِ چٌذیي ضبخع 
تَاى هختلف در هٌحٌی فبریٌَگزاف ثب یک عذد ٍاحذ هی

پبییي ٍ  FQNد. آردّبی ضعیف کیفیت آرد را گشارش ًوَ
(. هقبیسِ عذد 12) دٌّذثبلا را ًطبى هی FQNآردّبی قَی 

در ًوًَِ آرد لایي  در ًوًَِ هَتبًت ایي عذد ،کیفی ًطبى داد

ثیطتز اس ًوًَِ ضبّذ گشارش ضذ. علت ایي اهز  3رٍضي 
هزثَط ثِ افشایص پبیذاری ٍ کبّص درجِ سست ضذى 

 است.  خویزّبی حبغل اس رقن هَتبًت
در ثزرسی تأثیز عذد کیفی  (12)قوزی ٍ ّوكبراًص 

فبریٌَگزافی خویز ثز خَاظ کیفی ًبًَایی ٍ راثغِ آى ثب سبیز 
پبراهتزّبی رئَلَصیكی گشارش ًوَدًذ کِ ّوجستگی هثجتی 
ثیي عذد کیفی فبریٌَگزاف ٍ پبیذاری خویز ثِ کطص ٍجَد 

 .دارد کِ هَافق ثب ًتبیج حبغل در ایي تحقیق ثَد
غیبت کطسبًی خویز ارسش ٍالزیوتزی کِ ثیبًگز خػَ

ّبیی هبًٌذ درجِ سست ضذى خویز ثِ فبکتَر ،(26) است
اس  3لایي رٍضي ثب ثزرسی ًتبیج هطخع ضذ  .ثستگی دارد

خػَغیبت کطسبًی ثْتزی ًسجت ثِ ًوًَِ ضبّذ ثزخَردار 
 است. 

 

 آى ثزای غفبت فبریٌَگزاف ّبی هَتبًت تجشیِ ٍاریبًس ثزای رقن رٍضي ٍ لایي  -5جذٍل 
Table  . Variance analysis for Farinograph traits of Roshan and mutant lines 

هٌجع   گیزی ضذُهیبًگیي هزثعبت غفبت اًذاسُ
 تغییزات

 پبیذاری خویز   E   E ارسش ٍالزیوتزی
 عذد کیفی 
 فبریٌَگزاف

 سهبى گستزش 
 خویز

 جذة آة
(%) 

درجِ 
 آسادی

**67/67 **46/1186 **79/1467 ns36/2 ns34/493 *24/0 *34/8 3 صًَتیپ 

 خغب 12 03/1 02/0 73/136 53/0 63/101 13/53 25/1

1/1 3/7 1/10 7/0 7/11 1/0 1 - 
ضزیت 
 تغییزات

ns ،**  ٍ* :درغذ  5ٍ  1داری در سغح احتوبل آهبری داری، هعٌیثِ تزتیت غیز هعٌی 

 ّبی هَتبًتیٌَگزاف آرد گٌذم رٍضي ٍ لایيًتبیج آسهَى فبر -6جذٍل 
Table  . Farinograph test results of wheat flour of Roshan and mutant lines 

یوتزیٍالز ارسش  E   E   زیخو یذاریپب ٌَگزافیفبر یفیک عذد  زیخو گستزش سهبى  آة جذة  پیصًَت   
39b 130a 115a 75/2 b 5/37 ab 2ab 85/55 bc رٍضي  
36b 5/142 a 5/113 a 69/2 b 25/33 ab 375/1 c 35/54 c 1 رٍضي هَتبًت  

5/48 a 90b 60b 9/4 a 59a 125/2 a 9/58  a 3رٍضي هَتبًت  

5/36 b 140a 114a 75/2 b 375/21 b 625/1 bc 9/57 ab 5رٍضي هَتبًت  
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 اکستنسوگراف

ًتایح تدشیِ ٍاریاًس ٍ هقایسِ هیاًگیي تِ تزتیة تزای 
آٍردُ  8ٍ  7طفات هزتَط تِ آسهَى اکستٌسَگزاف در خذاٍل 

ّای رئَلَصیکی تا داهٌِ تغییز شکل تشرگ اس آسهَىشذُ است. 
ا دستگاُ اکستٌسَگزاف خولِ آسهَى کشش یک طزفِ ت

 اطلاػاتی درتارُ رفتار ٍیسکَالاستیک خویز ٍ قاتلیت 
 ًوایذ. اس رٍی پذیزی شثکِ گلَتٌی ارائِ هیاتساع

 

تَاى اطلاػاتی در خظَص رفتار کشساى اکستٌسَگزام هی
خویز )قاتلیت کش آهذى خویز در اثز ًیزٍی ٍاردُ تِ آى تا حذ 

ٍ ًسثت ایي دٍ تِ ّن  پارُ شذى(، هقاٍهت در تزاتز کشش
 (. تزکیثی هتؼادل اس هقاٍهت خَب ٍ 6شَد )استفادُ هی

ای اس خویز هٌاسة ًوًَِپذیزی هطلَب، هشخظات کشش
 است. 
 
 
 

 ّای هَتاًت آى تزای طفات اکستٌسَگزاف تدشیِ ٍاریاًس تزای رقن رٍشي ٍ لایي -7خذٍل 
Table  . Variance analysis for Extensograph traits of Roshan and mutant lines 

 گیزی شذُهیاًگیي هزتؼات طفات اًذاسُ

ی
درخِ آساد

ت 
هٌثغ تغییزا

 

 دقیق45ِ دقیق90ِ دقیق135ِ
  

E RS/EX EX RS RM E RS/EX EX RS RM E RS/EX EX RS RM   

**1339 *64/0 *83/6878 **46/17464 **46/24854 **46/1394 ns21/0 *46/6395 **79/12094 **17/18654 **46/634 **06/0 *5/673 **33/3258 **13/9291 3 

پ
صًَتی

 

75/37 07/0 75/991 13/1076 13/226 13/33 1/0 88/465 13/553 75/593 38/21 002/0 25/97 75/93 88/259 12 

خطا
 

1/6 3/0 5/31 8/32 15 8/5 3/0 6/21 5/23 4/24 6/4 04/0 9/9 7/9 1/16 - 

ت
ة تغییزا

ضزی
 

ns ،** ٍ *: درطذ  5ٍ  1 آهاری در سطح احتوال یدار، هؼٌییدارتِ تزتیة غیز هؼٌی 
 

 ّای هَتاًتًتایح آسهَى اکستٌسَگزاف آرد گٌذم رٍشي )شاّذ( ٍ لایي -8خذٍل 
Table  . Extensographic test results of wheat flour of Roshan and mutant lines 

 
ّای استخزاج شذُ اس هٌحٌی اکستٌسَگزام خشئیات دادُ
آهذُ است.  4 دقیقِ در خذٍل 135ٍ  90، 45در ّز سِ سهاى 

 45دّذ کِ تا افشایش سهاى استزاحت خویز اس ّا ًشاى هیدادُ
لایي هَتاًت شش خویز در دقیقِ حذاکثز هقاٍهت تِ ک 135تا 

کِ در ًوًَِ شاّذ رًٍذ افشایش  در حالیشَد اد هیسی 3رٍشي 
شَد ٍ پس اس آى حذاکثز هقاٍهت دقیقِ هشاّذُ هی 90تٌْا تا 

ًوایذ. سهاى استزاحت تِ کشش رًٍذ رٍ تِ کاّش را طی هی
 حفظِ دستگاُ اکستٌسَگزاف طَرت خویز در ه

دٌّذُ رفتار ٍیسکَس ًشاى گیزد. قاتلیت کشش خویز کِهی
تیشتز اس ًوًَِ شاّذ  3رٍشي تاشذ در ًوًَِ هَتاًت خویز هی

یزی سطح سیز هٌحٌی اکستٌسَگزام )هؼزف کار گ. اًذاسُاست

تَاًذ ا اًزصی هَرد ًیاس تزای کشش خویز( هیهکاًیکی ی
تَضیح دٌّذُ هٌاسثی تزای رفتار رئَلَصیکی خویز در آسهَى 

هٌحٌی صی خویز یا هساحت سیز . اًز(26) اکستٌسَگزاف تاشذ
ذٌّذُ اًزصی هَرد ًیاس خْت کشش خویز تا پارُ شذى آى ًشاً

ٍ یا کار هکاًیکی رٍی خویز است ٍ شاخض خَتی تزای 
دّذ کِ ّا ًشاى هیتاشذ. دادُهشخض کزدى قَت آرد هی

لایي هَتاًت پذیزی ٍ استحکام خویز در هقاٍهت تِ کشش
. تاشذیّای هَرد تزرسی هسایز صًَتیپتْتز اس  3رٍشي 

ّای  دّذ کِ خویز هَتاًت اس ٍیضگیّوچٌیي ًشاى هی
کِ هقایسِ هساحت  رئَلَصیکی هٌاسثی تزخَردار است. تطَری

دقیقِ در ًوًَِ هَتاًت تقزیثاً سِ تزاتز  45سیز هٌحٌی در 

    minute    minute    minute 

ّاصًَتیپ  
E RS/EX EX RS Rm E RS/EX EX RS Rm E RS/EX EX RS Rm 

5/6 b 33/0 b 5/65 b 35b 76b 5/10 b 71/0 a 5/100 b 70b 95b 16b 54/0 b 5/148 b 80b 5/92 b رٍشي 

10b 15/0 b 5/45 b 5/26 b 5/57 b 5b 58/0 a 56b 5/37 b 5/72 b 5/12 b 5/0 b 135b 5/67 b 76b 
 هَتاًت
1رٍشي  

5/57 a 26/1 a 159a 205a 285a 59a 14/1 a 5/170 a 195a 270a 5/49 a 86/0 a 5/176 a 5/152 a 5/217 a 
 هَتاًت
3رٍشي  

2b 0b 27b 0b 55b 4b 39/0 a 5/46 b 25b 5/67 b 5/13 b 50/0 b 141b 70b 5/77 b 
 هَتاًت
5رٍشي  
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دقیقِ  131 بزابز ٍ در ششدقیقِ تقزیباً  30ًوًَِ شاّذ، در 

ارتفاع هٌحٌی با قَت خویز  باشذ. حذاکثزبزابز هی ًِتقزیباً 
تز رابطِ هستقین دارد. خویز قَی هٌحٌی اکستٌسَگزاف هزتفع

تزی ًسبت بِ خویز ضعیف دارد. بِ ٍ در بزخی هَارد طَلاًی
اشذ هقاٍهت بِ کشش چِ ارتفاع هٌحٌی سیادتز بطَر کلی ّز

 لایيدّذ قَت خویز ّا ًشاى هیشَد. دادُخویز بیشتز هی
باشذ. بزرسی هقاٍهت بِ یشتز اس شاّذ هیب 3رٍشي هَتاًت 

ی کشش، ًسبت هقاٍهت بِ کشش بِ قابلیت کشش ٍ ًیزٍ
دّذ آرد حاصل اس صزف شذُ بزای کشش خویز ًشاى هی

آردی بسیار قَی  ًسبت بِ بقیِ 3رٍشي  گٌذم هَتاًتلایي 

ّوچٌیي  دّذ.است ٍ در بزابز هزاحل تخویز هقاٍهت ًشاى هی
تَاى گفت حاصل اس هقاٍهت بِ کشش هیّای با تَجِ بِ دادُ

بیشتز اس  3رٍشي  کِ ًسبت گلَتٌیي آرد در ًوًَِ هَتاًت
سَلفیذی شاّذ است. ایي اهز هَجب افشایش پیًَذّای دی

پذیزی خویز شَد در ًتیجِ خاصیت کششّا هیبیي هَلکَل
. (22) یابذکاّش ٍ هقاٍهت خویز در بزابز کشش افشایش هی

ًَِ شاّذ بِ دلیل افشایش هحتَای گلیادیي کِ در ًودر حالی 
هقاٍهت خویز در بزابز کشش کاّش ٍ خاصیت کشش پذیزی 

 .یابذآى افشایش هی
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Abstract 
    Wheat is regarded as a strategic product among the cereals in the world. The bread quality of 
this product is affected by the physical and chemical properties of wheat gluten. In order to 
achieve lines with superior qualitative characteristics, gamma irradiation was applied on Roshan 
cultivar with high cultivation area in a cooperation between Atomic Energy Organization of Iran 
and the International Atomic Energy Agency. To investigate the effect of gamma irradiation on 
morphological characteristics and yield, Roshan and mutant lines were grown in the farm of 
Zaferanieh in the Karaj city with four replications in     . Morphological and agronomic 
features of Roshan and mutant lines such as height, peduncle length, height and number of 
panicle, leaf area and yield were measured. After harvesting, physical and chemical properties 
of Roshan and the mutant lines including chemical tests (protein percentage, Zeleny number, 
bread volume, seed moisture percentage, seed hardness and wet gluten), Farinograph (leavening 
time of the dough, Farinograph quality number, dough stability, the degree of softening after   -
   min for dough, and the valorimeter value) and Extensograph (resistance of maximum, 
resistance strength after   min, extensibility, relative resistance and the area under the curve 
which represents the amount of energy required for stretching the dough) tests were assessed. 
The results showed that Zeleny number, hardness, wet gluten and protein content increased 
significantly in Roshan  line as compared with the control. Farinographic characteristics 
indicated that water absorption percentage, dough stability and valorimeter value increased 
significantly, while dough softening trait after    and    minutes reduced significantly in 
Roshan  line as compared with the control. Roshan  line increased significantly rather than the 
other investigated genotypes. Mutation breeding be able to improve qualitative traits in crops. 
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