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  (گزارش کوتاه)

  هاي تولیدي در استان خوزستان ی گندمیایمیکوشیزیهاي ف بررسی ویژگی
 

  *1بهزاد ناصحی
  ، ایران. خوزستان ،دانشیار گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه کشاورزي و منابع طبیعی رامین1

  

 22/09/94؛ تاریخ پذیرش: 22/02/92 تاریخ دریافت:

 
  چکیده

کشت یـک میلیـارد هکتـاري جهـان، بـه غـلات        درصد سطح زیر  70نزدیک به  در حال حاضرسابقه و هدف: 
أمین طور مستقیم از غلات ت ویژه در آسیا به چنین حدود نیمی از کل نیازهاي غذایی انسان به هم .اختصاص دارد

هر  جا که از آنهستند.  و زراعیکیفی  ،فیزیکی، شیمیاییهاي  کیفیت گندم شامل ویژگیعوامل موثر بر شود.  می
براي تولید یک  هر واریتهباید  ،باشند هاي مشخصی می آردي با ویژگیاستفاده از هاي غلات نیازمند  فرآوردهاز یک 

انتخـاب آن بـراي    هـاي گنـدم جهـت    ت و ویژگـی تعیین مشخصـا  ،رو از این کشت گردد.نوع محصول خاص 
 10 فیزیکی و کیفی ،شیمیاییهاي  در این پژوهش ویژگی ،. بنابر اینتکاربردهاي تکنولوژیکی بسیار ضروري اس

مـورد بررسـی    داده بودند،خود اختصاص هدر استان خوزستان ب را هایی که بیشترین سطح کشت واریته از گندم
  قرار گرفتند. 

  

هاي کشت شده در استان خوزسـتان شـامل ارقـام اسـتار، فـلات، بیـات، آتـیلا، کرخـه،          گندمها:  شمواد و رو
هـاي   سیمره از سازمان جهاد کشاورزي استان خوزستان تهیه شدند. ویژگیو  یاواروس، چمران، چناب، کارون

 ،چنـین  هـم تعیـین شـدند.    و مرطـوب  گلـوتن خشـک  و  عدد زلنی، پروتئین کلخاکستر، رطوبت، ها شامل  آن
استفاده از روش چگالی با  شمار اتوماتیک و هکتولیتر با استفاده از دستگاه هکتولیترسنج، هزار دانه با دستگاه بذر

تـب    افزار مینـی  و با نرماساس طرح کاملا تصادفی  ي این پژوهش برآمار تحلیل و تجزیهشدند.  محاسبهپیکنومتر 
  .استفاده شد درصد 5در سطح  Fisher’s LSD از آزمونها  نیانگین میبانجام شد. براي مقایسه  16نسخه 

 )≥05/0P( دار معنی حاکی از اختلافکیفی  شیمیایی، فیزیکی و هاي از بررسی ویژگی حاصلهاي  یافته ها: یافته

                                                
 nasehibehzad@gmail.comول: ئنویسنده مس*
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 7/8نه مقدار رطوبت در دام طوري که به، تغییرکرده است تیمارهابا تغییر  ها ویژگیعبارت دیگر،  است. بهگندم انواع 
، چگالی درصد87/14تا  17/13مقدار پروتئین در دامنه ، درصد93/1تا  43/1، مقدار خاکستر در دامنه درصد 69/9تا 

مقدار وزن هزار دانه  ،کیلوگرم 87/80تا  14/73وزن هکتولیتر در دامنه  کیلوگرم بر مترمکعب، 751تا  725در دامنه 
مقدار گلوتن مرطوب در دامنه لیتر،  میلی 15تا  26/9زلنی در دامنه گرم، عدد  13/42تا  4/24تیمارها در دامنه 

   قرار داشت. درصد86/18تا  04/12مقدار گلوتن خشک تیمارها در دامنه  ودرصد  07/42تا  91/32
  

کیفیت  و باشند هاي گندم خوزستان از نوع گندم معمولی می واریته بیشتردهد که  این نتایج نشان می :گیري نتیجه
بیشتر آردهـاي حاصـل از ایـن    کیفیت پروتئین شود.  متوسط ارزیابی میگردد،  تهیه میاین نوع گندم که از ی نان

هـا   از ایـن نـوع گنـدم    حاصل نان طوري که ، بهدنباش نمیمناسب ها براي تشکیل خمیر خوب در نانوایی  واریته
هـاي گنـدم    رسد. برخی از واریتـه  ظر میسازي این آردها ضروري به ن غنی ،رو د. از ایننشو خیلی زود بیات می

نانوایی هاي  وردهآباشند و کیفیت بهتري براي تولید فر خوزستان مثل یاواروس و سیمره از نوع گندم دوروم می
  دارند.

  
  زلنی، هکتولیتر، گلوتن: کلیدي هاي واژه
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  مقدمه
هاي حاصل از  فرآوردهصورت مستقیم یا  در تغذیه بشر بهبخصوص گندم افزون غلات  اهمیت روز

درصد  70نزدیک به  طوري که در حال حاضر بهکند  زمینه روشن می این دررا  پژوهشلزوم انجام  ها آن
حـدود نیمـی از کـل     ،چنـین  هم .کشت یک میلیارد هکتاري جهان، به غلات اختصاص دارد سطح زیر

  . )4و  2(شود  ن میطور مستقیم از غلات تأمی  ویژه در آسیا به نیازهاي غذایی انسان به
هسـتند. از جملـه    و زراعیکیفی  ،فیزیکی، شیمیاییهاي  کیفیت گندم شامل ویژگیعوامل موثر بر 

و هکتـولیتر  وزن ترین عوامل مـوثر بـر   یکی از مهماست که  رطوبت دانه، مقدار شیمیایی هاي شاخص
. )15 و 6 ،2( داردآن  خشـک دانـه بسـتگی بـه مقـدار رطوبـت      مـاده  باشد، زیرا مقدار  کیفیت دانه می

نقـش  تکنولـوژیکی   نظـر از  کـه  اسـت ي غلات  ي تشکیل دهنده ن پس از نشاسته مهمترین مادهیپروتئ
مقـدار   یابـد.  آن نیـز افـزایش مـی   وزن هکتولیتر و دانسیته ، پروتئین گندم با افزایش مقدار مهمی دارد.

بـراي   زیـاد پـروتئین   مقدارآرد با ي که طور به گذار بر مصرف آن است، دانه یکی از عوامل اثرپروتئین 
مناسـب اسـت   قنـادي  هاي  وردهآتر براي فر پروتئین کم مقدارآرد با تخمیري و  هاي خمیري و وردهآفر
در  باشـند.  مـی آرد  شـاخص درصـد اسـتخراج   در سبوس  موجود خاکستر . فیبر خام و)15و  14 ،9(

 مقـدار فیبـر و  یابد کـه نتیجـه آن افـزایش     افزایش میچروکیده مقدار سبوس  خشک یالاغر،  هاي دانه
  .)14و  12(است کیفیت آرد استحصالی و وزن هکتولیتر  و کاهش خاکستر
ي  تهیدانه تابعی از اندازه و دانسو چگالی است وزن  و شامل هکتولیتر فیزیکی هاي ترین ویژگیمهم

سـختی گنـدم    ،چنـین  یابـد. هـم   نیز افزایش مـی مقدار آندوسپرم ها،  طوري که با افزایش آن آن است به
   .)11و  10(آسیابانی دارد فرآیند  بیشترین اثر را در

گنـدم از نظـر     پـروتئین توجه به مقدار گلوتن و عدد زلنی اهمیت دارد. کیفی  هاي در مورد ویژگی
 کـه از هیدراتـه  گلوتن . شود بندي می تقسیم گلوتلینو  پرولامین ،گلوبولین ،دسته آلبومین 4لیت به حلا

 هاي پروتئین درصد 85 حدود ،شود تشکیل می گلوتلین (گلوتنین) و گلیادین (پرولامین)شدن دو جزء 
 و وط به گلـوتن اسـت  بمقاومت به کشش خمیر مرو . قابلیت کشش دهد خود اختصاص می بهگندم را 

ه جایگـا  ،آردگلـوتن مرطـوب    اسـاس مقـدار   برشوند.  میشبکه نگهداري این گازها پس از تخمیر در 
هـاي   فـرآورده بـراي   درصـد 26بـیش از   گلـوتن طوري که آرد با مقدار  شود به مصرف آن مشخص می

 قنـادي هاي  فرآورده براي درصد20کمتر از هاي تخمیري و  فرآوردهبراي  درصد22 حداقلبا  ،خمیري
سـت.  آن ا گلـوتن کمی و کیفی هاي  سازي از آرد گندم تابع ویژگی پتانسیل نان ،مناسب است. بنابراین
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کیفی آن بستگی بـه  هاي  ویژگیاما گیرد،  می محیطی قرارهاي  ویژگیتأثیر  ن تحتیاگرچه مقدار پروتئ
مقـدار   هرچنـد تعیین عدد زلنی بهترین روش براي شناسایی کیفیت گلوتن است،  .عوامل ژنتیکی دارد

هد که اگـر مقـدار   د ها نشان می کافی نیست. پژوهش ،مناسب  گلوتن مهم است اما براي تولید فرآورده
لیتر باشد، از کیفیت نانوایی بسیار خوبی برخوردار است، در حالی کـه از   میلی 36رسوب زلنی بیش از 

  .)12و  9، 5(نمود  هیهتوان نان مناسبی ت نمی 15گندم با عدد زلنی کمتر از 
قـدار و  م ،ارقام مختلـف گنـدم  طوري که در  اهمیت است، به حایز رقم گندمزراعی  عواملدر بین 

 ـلده همـین  ها متفاوت است و ب موجود در دانه آن ترکیبات بخصوص گلوتنکیفیت  ارزش نـانوایی   لی
مصـرف  ، خـاك زراعـی، روش کشـت،    شـرایط جـوي  چنین تفـاوت   همارقام مختلف یکسان نیست. 

همـین  شـود.   موجـب تغییـر کیفیـت گنـدم مـی     و زمان برداشـت   کننده ، مواد تقویتکودهاي شیمیایی
هاي حاصل از ارقام مختلف، از نظر کمیت و کیفیت ترکیبـات شـیمیایی و    د آردشو سبب می ها تفاوت

  .)15و  12 ،2( با یکدیگر داشته باشند زیاديهاي  خواص عملکردي تفاوت
باید نیاز است، هاي مشخص  آردي با ویژگیبه هاي غلات  فرآوردهاز هر یک در تولید  جا که از آن
تعیین مشخصات  ،رو از این .)12( مورد استفاده قرار گیردنوع محصول خاص براي تولید یک  هر واریته
این در حالی  و تانتخاب آن براي کاربردهاي تکنولوژیکی بسیار ضروري اس هاي گندم جهت و ویژگی

گیـرد. در ایـن    مفید صورت مـی  تجارت گندم در دنیا براساس وزن هکتولیتر، افت مفید و غیرکه است 
شـامل   رقم گندم کشت شـده در اسـتان خوزسـتان    10کیفی  و فیزیکی، شیمیاییي ها ویژگیپژوهش 

، چمران، چناب، کارون و سیمره براي تعیین نـوع مصـرف   سویاواراستار، فلات، بیات، آتیلا، کرخه، 
  ارزیابی شدند.ها  آن
  

  ها مواد و روش
، سویـاوار یلا، کرخـه،  هاي کشت شده در استان خوزستان شامل ارقام استار، فلات، بیات، آت گندم

نـد.  ه بودکه از سازمان جهاد کشاورزي استان خوزستان تهیه شد بودندسیمره و  چمران، چناب، کارون
بـرم   ،کربنـات سـدیم   ،اسیدسـولفوریک  ،سولفات مـس  ،پتاسیمسولفات سدیم یا مواد شیمیایی شامل 

 ،آبـی، اسـید لاکتیـک    بروموفنـل  ،اسـید کلریـدریک   ،رد معـرف متیـل   ،یکاسـیدبور  ،سـود  ،بلـو  تیمول
هـاي   ویژگـی  از شرکت مرك خریـداري شـدند.   پتاسیم یدمحلول و  کلرید سدیمایزوپروپانول الکل، 

-16با روش مصوب (، رطوبت AACC) 08-01با استفاده از روش مصوب (خاکستر شیمیایی شامل 
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44 (AACC ،پروتئین کل بر ) 46-12اساس روش مصوب (AACC   تعیـین شـدند ،)هـاي   ویژگـی . )3
(بستاك، ترکیه)، هزار دانه با دسـتگاه   7000سنج  فیزیکی شامل هکتولیتر با استفاده از دستگاه هکتولیتر

 کیفـی هاي  . ویژگی)11( شدند محاسبه روش پیکنومترچگالی با  و بذرشمار اتوماتیک (گوانجو، چین)
 ـ)A 61-56 (AACC )3( روش مصوبعدد زلنی براساس شامل گندم  ا اسـتفاده از  ، گلوتن مرطوب ب

) 38-10(اساس  بر گلوتن خشکو  )5( 9639-2اساس استاندارد ملی شماره  دستگاه گلوتوماتیک و بر
AACC )3( ـا و با نرماساس طرح کاملا تصادفی  ي این پژوهش برآمار تحلیل و تعیین شدند. تجزیه  زار ف

 درصـد  5در سطح  Fisher’s LSD از آزمونها  نیانگین میبانجام شد. براي مقایسه  16تب نسخه  یمین
  . استفاده شد

  

  نتایج و بحث
گندم انواع هاي شیمیایی، فیزیکی و کیفی  اختلاف ویژگیدهد که  نشان می ها دادهتجزیه و تحلیل 

  ، تغییرکرده است.تیمارهابا تغییر ها همراه  این ویژگی عبارت دیگر، . به)1(جدول  است )≥05/0P( دار معنی
  

  .کیفیهاي شیمیایی، فیزیکی و  ویژگیه واریانس تجزینتایج  .1جدول 
Table 1. Analysis of variance the chemical, physical and quality characteristics 

   ویژگی
Characteristics  F  R2  CV  

  )%خاکستر (
Ash (%)  46.59  0.95  2.16  
  )%رطوبت (

Moisture (%) 
17.69  0.88  1.23  

  )%پروتئین (
Protein (%) 

14.63  0.87  1.74  
  )kg/hlهکتولیتر (

Hectoliter 
16.43  0.95  0.87  

  )grهزار دانه (
1000 grain 

301.02  0.99  1.48  
  kg/m)چگالی (

Density  
35.25  0.94  0.30  

  )ml( زلنی
Zeleny 

36.58  0.94  4.62  
  )%گلوتن مرطوب (
Wet gluten 

190.40  0.99  1.08  
  )%گلوتن خشک (
Dry gluten 

145.09  0.98  1.83  
 درصد 5در سطح داري  معنی  
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در و  درصـد 69/9تا  7/8مقدار رطوبت در دامنه دهد که  نشان میها  از مقایسه میانگینتحلیل نتایج 
قبـول اسـت    در حد قابـل  103 -1استاندارد ملی شماره راساس کند که ب ) تغییر می≥05/0P( گروه پنج

). 2(جـدول   فـلات بیشـترین مقـدار رطوبـت را داشـتند     تـرین و رقـم    کم رقم آتیلاطوري که  به، )8(
 هفـت در و  درصـد 93/1تـا   43/1دهد که تغییرات در دامنـه   بررسی مقدار خاکستر نشان میچنین،  هم

 گروه چهاردر و  درصد87/14تا  17/13. مقدار پروتئین تیمارها در دامنه گیرد قرار می) ≥05/0P( گروه
)05/0P≤است. مناسبی مقداري در حد که از نظر  کند ) تغییر می  

مقدار چگالی در دامنه دهد که  نشان میهاي فیزیکی  از مقایسه میانگین ویژگیتحلیل نتایج حاصل 
چنـین،   هـم  .)2(جـدول   کنـد  ) تغییر مـی ≥05/0P( گروه کیلوگرم بر متر مکعب و در پنج 751تا  725

کیلـوگرم قـرار دارد و    87/80تا  14/73 دهد که تغییرات در دامنه بررسی مقدار وزن هکتولیتر نشان می
 4/24. مقدار وزن هزار دانه تیمارها در دامنـه  گیرند گروه قرار می ششدر  درصد5ها در سطح  میانگین

  .کند ) تغییر می≥05/0P( گروه گرم و در هفت 13/42تا 
  

  خوزستان گندم براي ارقام فیزیکی و شیمیاییهاي  ویژگی . نتایج2 دولج
Table 2. The results of physical and chemical properties for wheat varieties in Khuzestan 

  واریته
Variety  

  )%خاکستر(
Ash 

  )%رطوبت(
Moisture 

  )%پروتئین(
Protein 

  )kg/hlهکتولیتر(
Hectoliter 

  )grهزاردانه(
1000 grain  

  kg/m)چگالی(
Density 

  سویاوار
Yavarous  

b 1.76  cd 9.20 14.86 a a 80.87  ab 41.98  731.20 bc 

  بیات
Bayat  

f 1.55  bc 9.40  14.86 a b 78.39  f 33.10  734.40 b 

  چناب
Chenab  

bc 1.73  cd 9.20  14.36 bcd e 74.63  d 35.86  729.73 cd 

  فلات
Falat 

ef 1.57 a 9.69  14.23 cde e 74.47  e 34.16  725.07 e 

  آتیلا
Attila  

bc 1.70  e 8.70  13.80 e de 75.11  e 34.57  725.20 e 

  کرخه
Karkhe  

ed 1.62  d 9.10  13.93 de cb 77.30  a 42.13  734.67 b 

  استار
Star 

a 1.93  d 9.16  13.16 f f 73.14  g 24.40  726.27 de 

  سیمره
Sameere  

dc 1.67  d 9.00  14.66 abc b 78.40  c 37.67  733.33cb 

  کارون
Karun  

f 1.54  d 9.49  14.10 de e 74.46  b 41.16 751.20 a 

  چمران
Chamran  

g 1.43  b 9.50  14.76 ab cd 76.20  ef 33.88  730.67 cb 
 05/0( دار استدهنده اختلاف معنیحروف غیرمشابه در هر ستون نشانP≤(  
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شـکل  (مقدار زلنی دهد که  نشان میهاي کیفی  ویژگی  مقایسه میانگینتحلیل نتایج از سوي دیگر، 
در دامنـه   )2شکل (مقدار گلوتن مرطوب  )،≥05/0P(گروه  پنج لیتر و در میلی 15تا  26/9در دامنه  )1

در دامنه  )3شکل (و مقدار گلوتن خشک تیمارها  )≥05/0P( گروه ششدر و  درصد 07/42تا  91/32
  .کند ) تغییر می≥05/0P( گروه و در هشت درصد 86/18تا  04/12

هاي معمولی  مشابه گندم ،هاي مورد بررسی از نظر کیفیت دهد که گندم نتایج این پژوهش نشان می
تـوان   شود. مـی  از این نوع گندم متوسط ارزیابی میتهیه شده هاي  هستند و کیفیت نان و سایر فرآورده

هـاي   هاي خشکی و گرماي شدید، تنش شـوري، بیمـاري   چنین استنباط کرد که عواملی همچون تنش
هـا تـاثیر منفـی     و اصلاح شده، بر خصوصیات این گندم فاده از بذرهاي سالمزنگ و سیاهک، عدم است

ها داراي گلوتن لازم براي تشـکیل خمیـر    . بیشتر آردهاي حاصل از این واریته)9و  5، 2(داشته است 
شوند  ها خیلی زودتر بیات می دست آمده از این نوع گندم  باشند و محصولات به در نانوایی نمی مناسب

  . )13و  12 ،9 ،6(
  

  
   خوزستان گندم براي ارقام نیلز نتایج آزمون .1شکل 

Figure 1. The results of Zeleny test for wheat varieties in Khuzestan 
  

باشـند،   روم مـی وسیمره و کرخه از نوع گندم د ،سوهاي گندم خوزستان مثل یاوار برخی از واریته
هاي معمولی  عمولی بوده و مقدار هکتولیتر آن بیشتر از سایر گندمتر از گندم م هاي این گندم بزرگ دانه
شـود و   روم داراي سرعت رشد بیشتري اسـت و زودتـر از گنـدم معمـولی برداشـت مـی      وباشد. د می
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هر چه وزن هکتولیترگنـدم بـالاتر   باشد.  ها مقاوم می آبی، بادهاي موسمی و برخی تنش چنین به کم هم
 تـر و  هرچـه دانـه درشـت    ،وزن هکتولیتر به اندازه دانه بسـتگی دارد  .ر استباشد بازدهی آرد آن بالات

از میـان ده واریتـه مـورد    . )15و  14، 2(بـازدهی آرد بـالاتر اسـت     وزن هکتولیتر و ،تر باشد یکدست
 ـاامـا   بودندتري نسبت به دامنه استاندارد برخوردار  ارقام چمران، آتیلا و استار از وزن کم ،بررسی م ارق

. رقـم  بونـد دانه بـیش از اسـتاندارد    س برخلاف سه واریته ذکر شده، داراي وزن هزاروون و یاوارکار
باشد زیـرا ایـن    میارقام  باشد داراي چگالی بیشتري نسبت به سایر کارون که یک رقم اصلاح شده می

اي ه ـ رقم داراي پتانسیل عملکرد و کودپذیري، مشخصات زراعی مطلوب و مقاومت نسبی به بیمـاري 
   .)11و  6(باشد  مهم غلات و مقاومت به گرما و خشکی می

 

  
  گندم خوزستان براي ارقام گلوتن مرطوب مقدار . نتایج2شکل 

Figure 2. The results of wet gluten for wheat varieties in Khuzestan   
  

  رین واریتـه س بهتـرین و گنـدم آتـیلا بـدت    وکه گندم یـاوار  دادهاي کیفی هم نشان  بررسی ویژگی
مطـابق بـا   کـه   دادهاي خوزستان نشـان   موجود در استان هستند. بررسی میزان پروتئین و گلوتن گندم

بـا  . را دارا هسـتند هاي مختلـف   لازم براي تولید فرآوردهمقدار حداقل ها  آن، 103استاندار ملی شماره 
از کیفیت ها این گندم ،لیتر است میلی 15تر از   هاي استان کم مقدار عدد زلنی تمام گندمکه توجه به این

 .)15و  9، 5، 1(براي نانوایی برخوردار نیستند  مطلوبی
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  گندم خوزستان براي ارقام گلوتن خشک مقدارنتایج  .3شکل

Figure 3. The results of dry gluten for wheat varieties in Khuzestan  
  

  گیري نتیجه
کیفیت  باشند. هاي گندم خوزستان از نوع گندم معمولی می اریتهوبیشتر  دهد که این نتایج نشان می

ها  شود. بیشتر آردهاي حاصله از این واریته متوسط ارزیابی می  شود، تهیه مینانی که از این نوع گندم 
دست  د و محصولات بهنباش براي تشکیل خمیر خوب در نانوایی نمی مناسبداراي پروتئین با کیفیت 

سازي این آردها ضروري به نظر  غنی ،رو شوند. از این ها خیلی زود بیات می گندم آمده از این نوع
باشند و  هاي گندم خوزستان مثل یاواروس و سیمره از نوع گندم دوروم می رسد. برخی از واریته می

  هاي نانوایی دارند. وردهآکیفیت بهتري براي تولید فر
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Abstract 
Background and objectives: Currently nearly 70% of the area under cultivation of 
a milliard hectares of the world, devoted to cereals as well as about half of the total 
dietary needs of people, especially in Asia directly from cereals sources. Factors 
affecting wheat quality includes the chemical, physical, Qualitative and farming. 
Since each grain products requires the use of flour with special characteristics, 
therefore each variety should be use for the production of a specific product. Thus 
identification the characterization of wheat is essential for select them for 
technological applications. In this study, chemical, physical and qualitative 
properties of varieties of wheat that they cultivation in the highest at the province 
Khuzestan, were studied. 
 
Material and methods: Wheat varieties cultivated in the province including Star, 
Falat, bayat, Attila, Karkhe, Yavarous, Chamran, Chenab, Karun, Sameere were 
taken Agricultural Jihad Organization of the province. Features include ash, 
moisture, total protein, dry and wet gluten and Zeleny number of according to the 
method adopted by the AACC, were determined. Hectoliter also using the 
hectoliter meter, 1000 grain with automatic seed counter and density using a 
pycnometer were determined. The statistical analysis was conducted based on 
completely randomized design with Minitab 16. Fisher's LSD test for comparing 
means at 5% was used. 
 
Result: The results of chemical properties, physical and Qualitative indicate 
significant differences (P≤0.05) of wheat. In other words, the features varying 
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based on the wheat varieties. So that the moisture content in the range of 7.8 to 
9.69%, ash content in the range of 1.43 to 1.93%, protein content ranged from13.17 
to 14.87%, the density in the range of 725 to 751 kg. m, hectoliter weight in the 
range of 73.14 to 80.87 kg, the weight of 1000 seed treatments in the range of 24.4 
to 42.13 gr, zeleny value in the range of 9.26 to 15 ml, wet gluten content in the 
range 32.91 to 42.07% and dry gluten content of treatments in the range 12.04 to 
18.86%, respectively.  
 
Conclusion: These results indicate that the majority of wheat varieties of the 
province Khuzestan are common wheat. The Quality of bread making of this kind 
of wheat isn’t good. The flour quality of those is not good, and the breads of them 
are staling very soon. Hence it is necessary to enrich the flours. Some varieties of 
Khuzestan wheat, alike Sameere and Yavarous have a better quality for bakery 
products. 
 
Keywords: Zeleny, Hectoliter, Gluten,  
 


