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[bookmark: _Toc136264451]فصل اول


[bookmark: _Toc136264452]ويژگي ، ساختار
[bookmark: _Toc136264453]و تركيبات دانة‌ غلات
[bookmark: _Toc136264454]
1-1-ويژگيهاي غلات 

غلات مهمترين منبع غذايي انسان مي باشد . حدود 70 ـ 65 درصد از كربوهيدراتها ، پروتئينها و همچنين قسمت زيادي از ويتامينهاي گروه B ، املاح و عناصر كم مقدار رژيم غذايي مردم ايران از طريق غلات و فرآورده هاي آن تأمين مي شود . 
گندم ، چاودار ، جو ، يولاف ( جودوسر ) ، برنج ، ارزن و ذرت در گروه غلات قرار مي‌‌گيرند كه در اين ميان چهار غله اول ، جزء غلات اصلي طبقه بندي مي گردند . 
تريتيكاله[footnoteRef:1]  نيز گياه نسبتاً جديدي است كه از تلقيح گندم و چاودار به وجود آمده است . گرچه دانة باك ويت[footnoteRef:2] با نام علمي FAGOPYRUM از خانوادة POLYGONACEAE  مي‌باشد‌، ليكن چون پوشينه اين گياه به دانه چسبيده و از نظر تركيبات ، نحوة آماده سازي ، فرآيندهاي تكنولوژي ، مراحل پوست گيري ، ساير خواص و فرآيندهاي عمل آوري و نگهداري مشابهت با دانة غلات دارد ، آن را در گروه غلات قرار مي دهند .  [1:  - Triticale]  [2:  -Buck wheat] 



[bookmark: _Toc136264455]1-2- منشأ غلات 
تمام غلات جزء خانواده Poaceae و زير خانواده غلات اصلي Pooideae قرار دارند در حالي كه زير خانواده برنج Oryzoideae، ارزن Panicoideae و بالاخره ذرت Andropogonoideae  مي باشد . 
[bookmark: _Toc136264456]
غلات اصلي به همراه ساير غلات در شكل 1-1 آمده است. 
[image: untitled 7]
نمودار 1-1 : غلات اصلي به همراه ساير غلات
براساس آخرين اطلاعات و آمار به دست آمده توليد غلات در سال 93 ـ 1992 به مرز 650 /791 /1 ميليون تن رسيد . ضمناً جدول شماره 1-1توليد غلات را در جهان به تفكيك در سالهاي مختلف نشان مي دهد . 
جدول 1 ـ 1: توليد غلات در جهان براساس آمار F.A.O در سالهاي 93 ـ 1992 ، 92 ـ 1991 ، 91 ـ 1990 به ميليون تن ( بدون در نظر گرفتن برنج ) 
	نام كشور يا محل توليد
	سالهاي
 91 ـ 1990                  92 ـ 1991                    93 ـ 1992 

	آمريكا 
كانادا 
آرژانتين 
برزيل 
آفريقاي جنوبي 
چين 
هندوستان 
استراليا 
شوروي سابق 
لهستان 
بازارمشترك(12 كشور) 
ساير كشورها 
جهان 
	307                               272                           330 
59                                 55                             48 
22                                 24                             23 
27                                 34                             29 
11                                 5                              9 
210                               208                          208 
83                                 84                           85  
23                                 18                           21 
205                               152                         181  
28                                 28                           19 
170                               181                         162 
264                               283                         243  
409/1                            344/1                      358/1 


*- با در نظر گرفتن توليد برنج
[bookmark: _Toc136264457]1-3 گندم[footnoteRef:3]  [3:  -Triticum] 

گندم مهمترين غله در جهان مي باشد . به علت راندمان توليد زياد و نيز امكان كشت آن در اكثر نقاط جهان و همچنين قابليت پخت و خواص منحصر به فرد تغذيه اي و صنعتي و كيفيت فوق العاده گلوتن ، هيچ غله اي نمي تواند با آن رقابت نمايد . 
براساس آمار F.A.O در سال 93 ـ 1992 حدود 08/30 درصد از توليد غلات جهان به گندم ، 02/29 درصد به برنج ، 02/29 درصد به ذرت ، 37/8 درصد به جو ، حدود 98/1 درصد به يولاف ، 52/1 درصد به چاودار و بالاخره 01/0 درصد به ارزن اختصاص داشته است . 
كل توليد گندم در جهان در سال 93 ـ 1992 ، 539 ميليون تن برآورد گرديد . 
بطور كلي از گندم مي توان فرآورده‌هاي مختلفي نظيرنان ، بيسكويت ، ماكاروني ، شيريني و انواع كيك و غذاهاي كودك و بسياري ديگر از محصولات صنايع پخت تهيه نمود . 
علاوه بر اين گندم در تغذيه دام و طيور مورد استفاده قرار مي گيرد و مي توان از آن نشاسته ، گلوكز مايع ، گلوتن و الكل نيز تهيه نمود گندم را از نظر گياه شناسي به شرح زير طبقه بندي مي كنند:  
1ـ گندم ديپلوئيد با تعداد 14 = N2 كروموزوم و ژنوم AA : گندم ديپلوئيد كه امروزه از اهميت كمتري برخوردار است فقط در مناطق كوهستاني كشت مي شود . 
مشخصة اين نوع گندم چسبيده بودن پوشينه آن به دانه مي باشد . 
2ـ گندم تتراپلوئيد با تعداد 28 = N2 كروموزوم و ژنوم AA BB : مهمترين گندمهايي كه در اين گروه قرار مي گيرند و پوشينه آن به دانه نچسبيده عبارتند از : 
گندم دوروم[footnoteRef:4]، ( T. turgidum ) و ... بطور كلي گندم دوروم و يا گندم سخت، بهاره بوده و سنبله آن حاوي ريشك مي باشد و بيشتر در مناطق خشك و گرم آمريكاي شمالي، جنوب استراليا و برخي از مناطق گرم شوروي سابق كشت مي شود . اين نوع گندم جهت تهيه سمولينا ، ماكاروني و ساير محصولات خميري مناسب ميباشد .  [4:  - T. durum] 

عمده كشورهاي توليد كننده گندم دوروم آمريكا در ايالت داكوتاي شمالي ، شوروي سابق ، كانادا ، فرانسه ، ايتاليا و تركيه مي باشند . 
3ـ گندم هگزاپلوئيد با تعداد 42 = N2 كروموزوم و ژنوم AA BB DD : گندم هگزاپلوئيد اهميت زيادي داشته و مهمترين انواع آن عبارتند از T.spelta و T.aestivum . 
T.spleta در جنوب اروپا كشت شده و هنوز توسعه چنداني پيدا نكرده است ، در حالي كه كشت T. aestivum به مقدار بسيار زيادي توسعه يافته و تعداد گونه هاي لخت آن به بيش از 10000 بالغ مي گردد . 
قدمت گندم T. aestivum به حدود 10000 سال پيش مي رسد . ژنوم A اين گندم از T.monococcum ، ژنوم B ناشناخته بوده و احتمال مي رود كه از Aegilops و ژنوم D احتمالاً از Aesguarsa مشتق شده باشد . گرچه گندم را از نظر سختي و نرمي به گندم سخت ، نيمه سخت و نرم و از نظر شيشه اي و آردي بودن به گندم شيشه اي ، نيمه شيشه اي و آردي و از نظر رنگ به گندم قرمز ، سفيد و كهربايي و از نظر فصل كشت به گندم بهاره و پاييزه و از نظر آبياري به گندم آبي و ديمي طبقه بندي مي‌نمايند ، لكن نظر به اهميت گندم از نظر موارد مصرف به طبقه بندي آن در اين رابطه مختصراً اشاره مي گردد . 
[bookmark: _Toc136264458]طبقه بندي گندم از نظر مصارف 
[bookmark: _Toc136264459]انواع گندم را از مصارف مختلف به شرح زير طبقه بندي مي نمايند : 
1- گندم مخصوص محصولات خميري : مانند ماكاروني ، اسپاگتي ، نودل ، ورميشل و از نوع سخت و يا دوروم با پروتئين بيش از 5/12 درصد و گلوتن مرطوب بيش از 30 درصد بوده و خمير حاصل از آنها بايد واكنش خوبي در هنگام پرس يا اگستروده شدن از خود نشان دهد و در طي فرآيند پخت شكل فيزيكي خود را حفظ كرده ، وا نرفته و در هنگام جويدن به صورت خيلي سفت و لاستيكي و يا خيلي نرم در نيامده و به دندانها نچسبيده و كمتر ماده خشك خود را در آب جوش از دست بدهد .
[bookmark: _Toc136264460] 2- گندم مخصوص كيك ، شيريني و بيسكويت:  گندمهايي كه بدين منظور اختصاص داده مي شوند ، اغلب از نوع گندمهاي نرم با پروتئين نسبتاً پايين مي باشد. به عبارت ديگر اين نوع گندم معمولاً‌ به دليل ايجاد بافت مناسب در محصول بايد پروتئيني بين 9 ـ 7 درصد داشته باشد . 
[bookmark: _Toc136264461]3- گندم مخصوص نان و محصولات تخميري : كميت و كيفيت پروتئين يا گلوتن گندم هاي مخصوص نان حائز اهميت مي باشد . پروتئين گندمهايي كه بدين منظور اختصاص داده مي شوند ، معمولاً‌ بيش از 11 درصد و گلوتن مرطوب آنها بيش از 26 درصد مي باشد . 
[bookmark: _Toc136264462]4- گندم چند منظوره :گندمي است كه براي مصارف مختلف از قبيل نان و محصولات خميري يا كيك و شيريني مورد استفاده قرار مي گيرد . نمونه بارز آن نوع گندم بهاره Prairie كانادا مي باشد كه جهت توليد نانهاي مسطح ، كراكر و نودل مناسب است . 
[bookmark: _Toc136264463]5- گندم مخصوص دام و طيور :اغلب گندمهايي كه بدين منظور اختصاص داده مي شوند ، بنحوي صدمه ديده بوده و داراي نقاط ضعف مي باشند ، به عنوان مثال فعاليت آنزيمي چنين گندمهايي مي تواند بالا و كيفيت گلوتن آن پايين يا ضعيف يا درصد  دانه هاي صدمه ديده حرارتي آن در حد بالايي قرار گيرد . 
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