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نشینی یا عدد زلنی گفته مقدار ته ،در طی مدت زمان معیندر محلول لاکتیک اسید  ،نشین شده سوسپانسیون آردمقدار حجم تهبه 

بالا بودن مقدار گلوتن و نیز کیفیت بهتر کند. مشخص میلیتر بوده و این معیار کیفیت نانوایی آرد گندم را بر حسب میلیشود که می

ه اسید در این آزمون آرد گندم طبق روش آزمون به وسیل. گرددنشینی مینشینی آرام، کندتر و در نتیجه افزایش حجم تهموجب تهآن 

های گلوتن در آب یا اگر پروتئینآید. شود و پس از مدت زمان لازم به صورت رسوب در میلاکتیک، الکل و ماده رنگی مخلوط می

آرد معیار کمیت و  هچسبیدرم شده یا به هم وشوند و حجم ذرات متمی آب جذب کرده و متورم های شیمیایی رقیق قرار بگیرند،محلول

آزمایش زلنی  . توان به کیفیت گلوتن و نیز قابلیت پخت آرد پی بردز روی میزان رسوب میاشود. کیفیت گلوتن در نظر گرفته می

 .های نرم و سخت قابل اجراستبرای گندم

 04بیش از عدد رسوب  .شودعدد کیفیت نانوایی آرد گندم مشخص می با اینلیتر تعیین شد نشینی بر مبنای میلیپس از آنکه مقدار ته

و رسوب کمتر  متوسطلیتر میلی 20تا  24 کافی، لیترمیلی 29تا  25 حدود ، رسوبقویلیتر میلی 04تا  04، رسوب قویلیتر خیلی میلی

 22لواش و تافتون  و آرد گندم حداقل عدد زلنی برای آردهای ستاره، بربری 140طبق استاندارد  باشد.می ضعیف لیترمیلی 24از 

 لیتر در نظر گرفته شده است.میلی

گردد آرد، آب کمتری جذب نماید و خمیر حاصل و باعث می خیلی ضعیف بودهلیتر میلی 24رسوب کمتر از گونه که اشاره شد همان

آردها باشد. حجم نان در اثر مصرف این نوع به طور کلی خمیر حاصل در مقابل تخمیر زیاد، حساس میمرطوب، شل و وارفته شود. 

اختلاط این گونه آردها با آرد قویتر و  گردد و در نهایت کاهش کیفیت نان را به همراه دارد.یکنواخت میکم و سطح نان نامنظم و غیر

در صورتی که از سوی دیگر طرف نماید. های آرد ذکر شده را برتواند عیوب و نارساییو یا امونسیفایرها می بهبود دهندهمصرف مواد 

خمیر توسط ط باید که در این شراینماید باشد هم مشکلاتی را در فرایند تولید نان ایجاد میلیتر میلی 04رسوب آرد بیش از 

 .تعدیل کیفیت آن استفاده گردد افزودنی مناسب جهتاز مواد همچنین  دور سریع زده شود و هایکنمخلوط

 

 


