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عات خط یزان جذب روغن و درصد ضایر دما و زمان سرخ کردن در میتأث

  )نودل (يد رشته فوریتول
  

  3ینی امي، مهد3ی، آرش سلطان2 روستایلا کمالیل ،1نه وندیید آیسع
  

  ختگان زر نامیان فرهی دانش بني، مرکز پژوهش هاییع غذای ارشد علوم و صنایکارشناس - 1
  ختگان زر نامیان فرهی دانش بني، مرکز پژوهش هاییع غذای علوم و صنايدکترا - 2

  ختگان زر نامیان فرهی دانش بنيره شرکت زر ماکارون ، مرکز پژوهش هایئت مدیعضو ه - 3
  

 )15/10/97: رشیپذ خیتار  96/ 19/09:  افتیدر خیتار(

  

  دهیچک
ن ی ـزان مـصرف ا ی ـم. ر بـوده اسـت  ی سال گذشته رشد مصرف آن در جهان چشمگ20 ی است از خانواده غلات که ط     یا نودل  محصول   ی يرشته فور 

ند بخار پز و سرخ کردن با روغن در خط ی فرایمه آماده طی نیین ماده غذایا.  بوده استيون وعده غذایلیم50ش از یران بی در ا2016محصول در سال 
 و يش زمـان مانـدگار  ی که موجب افـزا يدین  در صورت کاهش روغن محصول تولی شود با توجه به مضرات روغن و همچن  یماده مصرف م  د ا یتول

 سرخ ي اثر زمان و دماین بررسی در جهت کاهش جذب روغن نودل صورت گرفته است در ايادی زي شود پژوهش هاید نودل میمت تولیکاهش ق 
ج ی قرار گرفت نتایل مورد بررسی فول فاکتوري با استفاده از روش آماريد نودل فوریعات خط تولین درصد ضایمچنزان جذب روغن و هیکردن  بر م

زان جـذب روغـن   ی ـش دمـا م یکه با افزايطور مؤثر است بهي دار در جذب روغن در نودل فورینشان داد که دما و زمان سرخ کردن به صورت معن      
نه وابسته است  ید به دما و زمان بهیعات خط تولیز مؤثر بوده و درصد ضای نيعات نودل فوریرخ کردن بر درصد ضادما و زمان س. کندیدا میش پیافزا

نـه  ی بهي بالاتر از دماي که در دماهایکند و در صورتیدا نمینه سرخ شود نودل کاملاً پخته نشده و رطوبت آن کاهش پی بهيکه کمتر از دما   یدرصورت
  .کندیدا میش پیعات آن افزای و درصد ضاسرخ شود نودل ترد شده

  
  عات، دما، زمانی، نودل، جذب روغن، درصد ضايرشته فور:  واژگاندیکل
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   مقدمه- 1
 یی است از خانواده غلات که غذایمحصول) نودل (يرشته فور

 است بر اساس ی شرقییای پرمصرف در چند کشور آسیسنت
 25ش از ی بي نودل فوری انجمن جهان2017 سال یآمار اعلام

د ی به تولی شرقيای در کشورها آسيدی درصد آرد تول50تا 
 سال 20 ین در طیابد و همچنییانواع نودل اختصاص م

ر بوده است به یگذشته رشد مصرف نودل در جهان چشمگ
 که يزان مصرف نودل در کشورهاین میشتری که بیصورت

ل و یه، هند، برزیکا ، روسیست مانند امریها ن آنی سنتییغذا
 2016ن محصول در سال یزان مصرف ایم. ک بوده استیمکز
ن یا. ]1[ بوده استيون وعده غذایلیم50ش از یران بیدر ا

 يع و راحت آماده شدن، مدت زمان نگهداریل سریمحصولبه دل
. ]2[ کامل استیی غذايک وعدهیبات مورد استفاده یبالا و ترک
 سرخ شده، يد به نودل فوریند تولی بر اساس فراينودل فور
ده به روش  گرم و خشک شي خشک شده با هواينودل فور

از ) نودل( سرخ شدهيرشته فور. شودی ميبندم ی تقسيانجماد
د شده ین اختراع و تولیسی در ژاپن توسط شرکت ن1950سال 
د ی تولیق طیند سرخ شدن عمینودل به علت فرا. ]3[است
 يساز بالاتر ، امادهيذتر، مدت زمان نگهداری طعم لذيدارا

ن سهم بازاردر یشتری بيان علل داریع است به همیراحت و سر
د در یند تولی فرای طیین ماده غذای است اي فوريهان رشتهیب

 يهاگراد و در زمانی سانتي درجه180 تا 140ن ی بيدما
ت ی درصد و تثب8دن به رطوبت کمتر از یمختلف جهت رس

 شدن ين علت فوریترشودمهمیشکل و فرم رشته سرخ م
 محبوس يب و گازها سرخ شدن خروج بخار آینودل در ط

 از عمق تا سطح رشته يانهییدر رشته است که خلل و فرج مو
 مصرف آب داغ ي برايساز زمان آمادهیکنند که طیجاد میا

 ي رشته برايسازشود و آمادهینه میی مويهان لولهیوارد ا
  .]4[کشدیق طول میمصرف کمتر از چند دق

 سرخ کردن ی روغن در طيادیزان زی مينودل سرخ  شده فور
 آن نسبت به يجه موجب بالا بودن کالریکند که در نتیجذب م

کنندگان به ل مصرفیر تمای اخيهاسرخ نشده است در سال
زان کمتر روغن با حفظ یمصرف محصولات سرخ شده با م

زان جذب یهر چه م. دا کرده استیش پیطعم و بافت  افزا
 ي صرفه اقتصاديز داراید نیروغن نودل کمتر باشد به لحاظ تول

زان انجام ی مين در طول دوره نگهداریشتر است و همچنیب
 يای توجه به مزاکند بایدا میو روغن کاهش پیداتیواکنش اکس

زان یت و سلامت محصولات با میفین کی بالا و همچنياقتصاد
 را جهت کاهش ی مختلفيهاروغن کمتر محققان پژوهش

  ]9-5[اندجذب روغن محصولات مختلف انجام داده
 مختلف يهازان جذب روغن نودل از روشیجهت کاهش م

 شامل ییایمی شيها استفاده شده است روشیکیزی و فییایمیش
 مختلف به نودل و ییایمیون و افزودن مواد شیاصلاح فرمولاس

 شامل اصلاحات در یکیزی فيها  و روشیا روغن سرخ کردنی
ر، زمان یرگی زمان و سرعت خميسازنهید مانند بهیند تولیفرا
  .]9- 7[ره استیند پخت و غیفرا
 شامل مخلوط ی مراحل مختلفيد نودل دارای توليندهایفرا

 کردن، پخت با بخار، سرخ يا کردن، رشتهياهیکردن مواد، لا
 بر یر مهمیدتأثیند تولی است فرايبندکردن و خنک و بسته

از .عات محصول داردیزان جذب روغن و درصد ضای ميرو
ک محصول درصد ید ینه تمام شده تولیعوامل مهم مؤثر در هز

د نودل شامل یعات خط تولید است ضاین تولیعات در حیضا
مصرف به علت درصد رطوبت بالا، ترد و رقابلی غيهانودل

د است ی تولیها شکسته شده طزان رشتهیشکننده بودن نودل ، م
ش ید پایند تولیا فرایون یر در فرمولاسیی هر تغیابیجهت ارز

  . استيعات ضروریزان ضایر آن بر میتأث
 مورد يریپذل سرعت در اجرا و کنترلی به دلیکیزی فيهاروش

 مؤثر یکیزی فين فاکتورهایتر از مهمیکیاند  بودهيشتریتوجه ب
 ین بررسیدر جذب روغن، دما و زمان سرخ کردن است در ا

 ير فاکتورهای تأثیران اقدام به بررسین بار در ای اولين برایبهتر
د یعات خط تولیزان جذب روغن و درصد ضایمختلف در م

  .دینودل گرد
  

  ها مواد و روش- 2
 يریگ اندازهيها روش- 2-1

زان روغن بر اساس روش سوکسله با ی ميریگروش اندازه
ران بوده است روش یدستگاه تمام خودکار سوکسله ساخت ا

 گرم نمونه در کاغذ 5زان روغن به صورت وزن  ی ميریگاندازه
 و انتقال آن به ظرف مخصوص معلق در حلال هگزان یصاف

 درجه 70 استخراج يق و دمای دق100بوده است زمان استخراج 
تر و بعد از زمان یلیلی م80زان هگزان یگرادبوده است میسانت

 يریگ به درصد وزن خشک اندازهیاستخراج روغن استخراج
انجام ی رطوبت سنج کمپاني رطوبت با ترازوهايریگاندازه.شد

گراد، ی درجه سانت120 يریگ اندازهي که دمایگرفت به صورت
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 و همگن بوده ي گرم و نمونه کاملاً پودر2وزن نمونه 
ت روغن ین با ظرفیکن از نوع مداوم ساخت کشور چاستسرخ

عات یدرصد ضا.م بوده استیتر و دما و زمان قابل تنظی ل1200
ه در  شکسته شديهاد بر اساس مجموع رشتهیخط تول

 با درصد يهارقابل استفاده، نودلید شده غیکن، نودل تولخنک
 يدی درصد نسبت به مجموع کل نودل تول8رطوبت بالاتر از 

  .بوده است
  هاد نمونهی تول- 2-2

لوگرم ی ک1لوگرمآرد، یک100 شامل يدیون نودل تولیفرمولاس
لوگرم،  یک2/0کربناتیم بیلوگرم، سدیک5/0 فسفات ینمک، پل

پس از . لوگرم  بوده استی ک37زان آب یلوگرم،می ک4 گلوتن
ه و سپس مواد محلول در آب به یمخلوط نمودن کامل مواد اول

کس یقه می دور در دق500قه با سرعت ی دق10آرد اضافه شده 
ت وارد هاپر شده و بعدازآن وارد رولر و به یشود و درنهایم

ارد ضخامت مناسب وارد رشته کن شده بعد از رشته کن و
ن مرحله وارد تا کن شده سپس وارد یپخت با بخار بعدازا

نگ و یکن وارد کولشود بعد از سرخیکن م سرخيهاقالب
 از ی گرم100 يهاها در وزن نمونهیتمام.شودی ميبندبسته

کن به صورت رندم د قبل از ورود به سرخیک بچ تولی
ند یر فرا مورد نظيکن به دمادن سرخیشده و بعد از رسانتخاب

شده و سپس نمونه سرخ شده در داخل سرخ کردن انجام
 موردنظر ي پارامترهايریگفلاکس دربسته تا زمان اندازه

ل بوده است بر اساس ی فول فاکتوريروش آمار.  شدينگهدار
 بار 3ه شد که هر نمونه با ی نمونه ته15 موردنظر يروش آمار

 يریگد اندازه موري قرار گرفت فاکتورهایتکرار مورد بررس
ن ی و همچنيدیزان رطوبت محصول تولیزان روغن، میشامل م

ک بچ یها از  نمونهید بوده است تمامیعات خط تولیدرصد ضا
 ی کاملاً همگن بوده که به روش تصادفیلوگرمی ک100 يدیتول

 .انتخاب شد

   يل آماریوتحلهی تجز- 2-3
ل با سه تکرار در یج، از آزمون فاکتوری نتاي آماریجهت بررس

ر دو فاکتور ی تأثیبررس.  استفاده شدیقالب طرح کاملاً تصادف
و زمان سرخ کردن ) 170، 160، 140،150 ،130( سطح5دما در 

زان جذب روغن و ی ميقه بر رویدق ) 4، 3 ، 2(در سه سطح 
 يانس برایل واریتحل. ن روش استفاده شدیعات از ایدرصد ضا

 ساده استفاده یون خطیزمون مدل رگرسها  از آنیانگیسه میمقا
  . تپ انجام شدینیافزار مج توسط نرمیل نتای و تحلیطراح. شد

  ج و بحثی نتا- 3
زان یر دما و زمان سرخ کردن بر می  تأث- 3-1

  جذب روغن
 يت و زمان ماندگاریفی در کیر مهمیزان جذب روغن تأثیم

 به لی دارد تمايد نودل فوری تولينهین هزیمحصول و همچن
 چه از يکاهش جذب روغن در نودل چه به لحاظ اقتصاد

  . ار مورد توجه بوده استیدگاه سلامت محصول بسید
ن دو عامل در ی دما و زمان نشان داده که اي فاکتورهایبررس

 در جذب روغن به شدت مؤثر بوده و P<0.001سطح 
ز ی در نP<0.001ن دو فاکتور در سطح ین اثر متقابل ایهمچن

رها در جدول شماره یاثر متغ. روغن مؤثر بوده استدر جذب 
 مشخص شد که در ین بررسیدر ا. شده استش دادهیک نمای
زان جذب روغن یش زمان سرخ کردن میک زمان ثابت با افزای

ک یش زمان سرخ کردن در ین با افزایکند همچنیدا میش پیافزا
 کین اثر در شکل یابد  اییش می ثابت جذب روغن افزايدما
ا و ی گلیج بررسیج مشابه نتاین نتایش داده شده است اینما

 سرخ کردن اثر ي است که زمان و دما2013همکاران در سال 
ن با یزان جذب روغن نودل داشته و همچنی در ميداریمعن
افته یش یز افزایزان جذب نیش دما و زمان سرخ کردن میافزا

ش زمان یزان جذب روغن با افزایش میعلت افزا. ]10[است
ز و ی ريهايتوان به گسترده شدن ساختاریسرخ کردن را م

ن رطوبت با روغن به یع ای سرینیگزیوبت و جاخروج رط
  . ]11[نه گسترده در نودل دانستیموئیهاعلت توسعه لوله

ک زمان یاز به ی درصد ن8دن به رطوبت کمتر از یجهت رس
زان جذب در ین می درجه کمتر130 ينه است لذا در دمایبه

 يدن به استانداردهای رسين زمان برای ایقه بوده ولی دق2زمان 
طور مطلوب نودل به نبوده و رطوبت یموردنظر در پخت کاف

 در محصول را یکروبی میدا نکرده که احتمال آلودگیکاهش پ
دا کرده یز کاهش پی نيدی بودن نودل توليت فوریفیش و کیافزا

ن دما زمان سرخ کردن را ی است که در اياست لذا ضرور
ش یز افزایزان جذب روغن نیش زمان میم که با افزایش دهیافزا

زان جذب در ین می درجه کمتر140 يدا کرده است در دمایپ
عات بالاتر ین دما و زمان درصد ضای در ایقه بوده ولی دق2زمان 
 از یهاست که علت آن عدم کاهش رطوبت برخگر زمانیاز د

قه ی دق3در زمان .  درصد است8د شده به کمتر از ی توليهانودل
 ییزان رطوبت نهای درصد بوده است، م14زان جذب روغن یم
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زان ی ميل آماریبر اساس تحل. درصد بوده است6ز یمحصول ن
 ي داراP<0.05ن دما و زمان در سطح یجذب روغن در ا

ا و همکاران یج مشابه گلی نتایدار است در بررسیاختلاف معن
در . ]2[گراد بوده استی درجه سانت142 يد دمای تولينه دمایبه

قه ی دق2زان جذب روغن در زمان ین می درجه کمتر150 يدما
. دا کرده استیش پین دما افزایعات در ایبوده است درصد ضا

دا یش پین دما افزایز در ایزان جذب روغن نیش زمان، میبا افزا
 150 ي مشابه دمایجیز نتای درجه ن160 يدر دما. کرده است

ش یدا کرد و با افزایش پیجذب روغن افزا. درجه به دست آمد
 يها در زمان170 يدر دما. افتیش یز جذب افزایزمان ن

 دا کرده که علت آن توسعهیش پیشدت افزامختلف جذب به
ع گازها و رطوبت از ینه، خروج سریی مويازحد ساختارهاشیب

 بالا به علت يع روغن با دمای سرینیگزیساختار رشته و جا
 مشخص 1مطابق جدول . اد روغن استی زی جنبشيانرژ
زان یک زمان ثابت می سرخ کردن در يش دماید که با افزایگرد

زها ش خروج گایابد که علت آن افزاییش میجذب روغن افزا
 روغن و ی جنبشيش انرژیش دما، افزایو رطوبت نودل با افزا

ش ی فرار موجود در رشته، افزايع با گازهای سرینیگزیجا
 با روغن، گسترده شدن ینیگزیخروج رطوبت محصول و جا

شتر روغن در ساختار ینه که موجب نفوذ بیی مويساختارها
ش زمان ی با افزا2ن طبق جدول یهمچن. باشدیشود، میرشته م

ابد که علت آن ییش می ثابت جذب روغن افزايک دمایدر 
ن شدن روغن با رطوبت و گسترش یگزیشتر جهت جایزمان ب

ش یش جذب روغن با افزاینمودار افزا. نه استیی مويساختارها
  .ش داده شده استیک نمایدما و زمان در شکل 

Table 1 effect of frying temperature at a 
constant time on noodle oil absorption 

temperature Oil content 
130 0.15a±15.32 
140 0.12a±15.42 
150 0.17b±19.87 
160 0.14c±25.63 
170 0.2d±31.92 

Different letters indicate significant differences 
in columns (p <0.001). 

  
Table 2 effect of frying time at a constant 

temperature on noodle oil absorption 
time Oil content 

2 0.11a±16.5 
3 0.15b±21.4 
4 0.13c±26.1 

Different letters indicate significant differences in 
columns (p <0.001). 

  
 

  
Fig 1 Effect of the increase in time and temperature on oil absorption 
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ر دما و زمان سرخ کردن بر درصد ی تأث- 3-2
  عات خط یضا

ن عوامل مؤثر بر یتر از مهمیکید یعات خط تولیدرصد ضا
مت تمام شده محصول است لذا هرگونه اصلاح در یزان قیم

ر ی مستلزم در نظر گرفتن تأثییایمی و شیکیزی مؤثر فيندهایفرا
از عوامل مؤثر بر درصد . عات خط استیآن بر درصد ضا

 و بافت را يزان رطوبت محصول، تردیتوان میعات نودل میضا
عات خط یزان درصد ضای مختلف در مير دماهایتأث. نام برد

 در جدول ی مورد بررسيهارزمانی و تأث3د در جدول یتول
ها مختلف در دار دماها و زمانی نشان از اختلاف معن4اره شم

ن اثر متقابل دما و زمان به شدت بر یچنعات و همیزان ضایم
ر در سطح ین تأثیعات مؤثر است که ای درصد ضايرو

p<0.0001مشاهده شد است  .  
 و يزان تردیدا کند میهر چه درصد رطوبت محصول کاهش پ

 از یکند بخش مهمیدامیش پیشکننده بودن محصول افزا
رش بودن نودل یرقابل پذید مربوط به غیعات خط تولیضا
ط استاندارد مانند درصد رطوبت ی به علت نداشتن شرايدیتول

ر رنگ و شکل در ییشتر از استاندارد، تغیبالا، جذب روغن ب
 در دو 130 ي در دماین بررسین سرخ کردن است در ایح

د شده یکم رطوبت نودل تولقه به علت کاهش ی دق3 و 2زمان 
 ی درصد است تمام8ران که ی ایبه کمتر از استاندارد داخل

 2 درجه زمان 130 يست لذا  دمایاستفاده ن قابل يدینمونه تول
 140 يد را ندارد در دمایت استفاده در خط تولیقه قابلی دق3و 

شتر یگر بی ديهاعات از زمانیقه درصد ضای دق2درجه در زمان 
 از نودل بوده است یعلت آن سرخ نشدن کامل برخاست که 
ها عات در دماها و زمانیزان ضاین میقه کمتری دق3در زمان 

نه بودن رطوبت در نودل یمختلف بوده است که علت آن به
 کمتر از ی نودل سرخ شده و  رطوبتید شده است که تمامیتول

زان کاهش رطوبت ین مینه استاندارد داشته است و همچنیشیب
با .  محصول شودی و شکنندگي نبوده که عامل تردير حدد

زان رطوبت محصول کاهش یش دما و زمان سرخ کردن میافزا
 در محصول است و در ی و شکنندگيکند که عامل تردیدا میپ

عات ی مختلف درصد ضايها درجه  در زمان160 بالاتر از يدما
شتر یدا کرده است که علت آن جذب روغن بیش پیشدت افزابه

  .ر رنگ محصول بوده استیی و تغينه استاندارد و تردیشیاز ب
عات در یزان ضاین می کمتر p<0.001 در سطح ین بررسیدر ا
 يها و دماها اثر متقابل زمان4درجه است جدول 140 يدما

با . عات نودل را نشان داده استیزان درصد ضایمختلف در م
ن یوغن و همچنزان جذب ریزان رطوبت در میر میتوجه به تأث
زان ی م5د در جدول شماره یعات نودل در خط تولیدرصد ضا

 يریگ مختلف سرخ کردن اندازهيهارطوبت در دماها و زمان
زان رطوبت محصول نشان داد که هر چه ی میبررس. شده است

زان رطوبت محصول یابد میش یدما و زمان سرخ کردن افزا
نه ییطح آب مون کاهش رطوبت تا سیابد البته اییکاهش م

د کاهش ینه شتاب کاهش رطوبت شدییاست و در سطح آب مو
  .ابدیم

زان جذب روغن و ین مین پژوهش کمتری در ایطورکلبه
قه ی دق3 درجه و زمان 140 يعات در دماین درصد ضایکمتر

ا و همکاران در ی گليهاین پژوهش با بررسیج ایبوده است نتا
 اعلام 142نودل را  سرخ کردن ين دمای که بهتر2014سال 

 .]12[کردن مطابقت داشته است
 
Table 3 effect of frying temperature on noodle 

production line spoilage  
spoilage temperature 

68.42±2.76a 130 
7.8±1.2b 140 

16.22±0.6c 150 
23.82±1.2d 160 
32.6±2.3e 170 

Different letters indicate significant differences in 
columns (p <0.001). 

 
Table 4 effect of frying temperature on noodle 

production line spoilage  
spoilage time temperature 
98.3±3.8a 2 130 
99.1±1.8a 3 130 
7.7±0.62b 4 130 
13.3±2.6c 2 140 
4.1±0.25d 3 140 
6.7±0.7b 4 140 
9.5±1.3e 2 150 
13±1.2c 3 150 
26±1.1f 4 150 

22.3±1.9fg 2 160 
23.9±1.7g 3 160 

25.2±2.85fg 4 160 
28.2±2.3h 2 170 
30.8±2.4h 3 170 

37.3±3.01n 4 170 
Different letters indicate significant differences in 

columns (p <0.001). 
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Table 5 effect of frying temperature and time on noodle water content  
 temperature time Water content 

2 0.3a±25.5 
3 1.3s±11.32 1 130 
4 0.36c±5 
2 0.8cd±8.63 
3 0.8cf±6.3 2 140 
4 0.4h±4.34 
2 0.6h±3.8 
3 0.2h±3.6 3 150 
4 0.28h±3.2 
2 0.2h±3 
3 0.24g±2.7 4 160 
4 0.18g±2.5 
2 0.3g±2.5 
3 0.18g±2.4 5 170 
4 0.3g±2.3 

Different letters indicate significant differences in columns (p < 0.05).  
 

 

  يریگجهی نت- 4
زان جذب ین عوامل در میتر مشخص شد از مهمین بررسیدر ا

تر زمان نیی پايروغن دما و زمان سرخ کردن است در دماها
 ين امر اقتصادی پخته شدن نودل لازم است که اي برايشتریب
ن امکان تجمع یابد و همچنید کاهش میزان تولیست و مین

ون در روغن وجود دارد در یداسیمحصولات حاصل از اکس
کن از  سرخلیز سرعت خروج ری درجه ن150 بالاتر از يدماها

ع گازها از داخل یل خروج سریداخل روغن کم است که به دل
شتر روغن یجاد خلل و فرج  موجب جذب بیرشته و ا

ون یداسی اکسيها سرخ کردن واکنشيش دمایشودبا افزایم
 بالاتر از ين دمایکندو همچنیدا میش پیز افزایداخل روغن ن

در روغن بخار  موجود يهادانیاکسیگرادآنتی درجه سانت145
ون را یداسی اکسيندهای فراي برايط مساعدیشود و شرایم
د ینکه زمان سرخ کردن در خط تولیکند و با توجه به ایجاد میا

ل دارد امکان یکن و سرعت عبور ر به طول سرخیبستگ
 یش سرعت و کاهش زمان سرخ کردن در حد مشخصیافزا

رخ کردن با نه دما و زمان سی بهین بررسیدر ا. وجود دارد
 يعات در دماین درصد ضایزان جذب روغن و کمترین میکمتر
  .قه بوده استی دق3 و 140

ابد به ی بالا، زمان سرخ کردن کاهش مي در دماهایطورکلبه
 داخل رشته خلل و فرج در يل سرعت خروج بخار و گازهایدل

عاً از داخل یکه رشته سریشود درصورتیجاد می ایخوبرشته به
رفته ن رطوبت ازدستیگزیرج نشود روغن جاروغن خا

 .کندیجاد می را اییجه جذب بالایشود  در نتیم

   منابع- 5
[1] Association, W.I.N. 2017 Global Demand 

for Instant Noodles. Association of World 
Instant Noodles Association [site] 2017 11, 
http://instantnoodles.org/en/outline/articles.ht
ml]; noodle]. Available from: 
http://instantnoodles.org/en/noodles/market.h
tml. 

[2] Gulia, N., V. Dhaka, and B.S. Khatkar, 
2014. 54(10) Instant Noodles: Processing, 
Quality, and Nutritional Aspects. Critical 
Reviews in Food Science and Nutrition,: p. 
1386-1399. 

[3] Hou, G., M. Kruk, and W.M. Center, Asian 
noodle technology. TechnicalBulletin, 1998. 
20(12): p. 1-10. 

[4] Hatcher, D. 2001, Asian noodle processing, 
in Cereals processing technology., Elsevier. 
p. 131-157. 

[5] Fu, B.X., Asian noodles 2008: History, 
classification, raw materials, and processing. 
Food Research International,  .٩(٤١ :( p. 888-
902. 

[6] Gamble, M. and P. Rice, 1987, Effect of 
pre‐fry drying of oil uptake and distribution 
in potato crisp manufacture. International 
journal of food science & technology,. 22(5): 
p. 535-548. 

[7] Tanaka, M., et al., 2017, Reducing the oil 
contentof fried noodles through forming a 
rough and coarse gluten network. Journal of 
Food Processing and Technology,. 8(3.( 

[8] VERNAZA, M.G. and Y.K. CHANG, 
2017,  Survival of resistant starch during the 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

11
 ]

 

                             6 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-14096-en.html


 1397 آذر ،15 دوره ،82شماره                                                                                         ییغذا عیصنا و علوم
 

 403

processing of atmospheric and vacuum fried 
instant noodles.Food Science and 
Technology (Campinas), (AHEAD): p. 0-0. 

[9] Wu, J., R. Aluko, and H. Corke, 2006., 
Partial least-squares regression study of the 
effects of wheat flour composition, protein 
and starch quality characteristics on oil 
content of steamed-and-fried instant noodles. 
Journal of Cereal Science, 44(2): p. 117-126. 

[10] Gulia, N. and B.S. Khatkar, 2013, Effect 
of processing variables on the oil uptake, 
textural properties and cooking quality of 
instant fried noodles. Journal of Food 
Quality,. 36(3) :p. 181-189. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
[11] Chen, B., X.G. Fu, and D.L. Lu, 2002. 

Improvement of predicting precision of oil 
content in instant noodles by using wavelet 
transforms to treat near-infrared 
spectroscopy. Journal of Food Engineering, 
53(4): p. 373-376. 

[12] Gulia, N .and B.S. Khatkar, 2014. 
Relationship of dough thermomechanical 
properties with oil uptake, cooking and 
textural properties of instant fried noodles. 
Food Science and Technology International, 
20(3): p. 171-182. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

11
 ]

 

                             7 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-14096-en.html


JFST No. 82, Vol. 15, Dec 2018                                                                          ABSTRACT 
 

 402

 
 
 

Effect of frying temperature and time on oil absorption and waste 
percentage of production line of instant frying noodle  
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Noodle is cereals that consumption grown dramatically in the last 20 years. The consumption of this 
product in 2016 in Iran was more than 50 million meals in year.This semi-ready food is produced 
during the process of steaming and frying with oil. Considering the disadvantages of oil consumption  
and also in the event of a reduction in the oil content of the product, which increases the shelf-life of 
the product and reduces the price of the noodle , many studies have been conducted to reduce the 
absorption of noodle oil. In this study, the effect of frying time and temperature on oil absorption and 
the percentage of waste of instant noodle production line was investigated using Full Factorial design 
.The results showed that the temperature and frying time were significantly affected on oil absorption 
in the instant noodle so that the oil absorption increased with increasing temperature. Temperature and 
frying time on the percentage of instant noodle losses are also effective and the percentage of waste 
product line depends on temperature and time. If less than optimal temperature of frying the noodle 
isn't completely cooked and its moisture does not decrease and if at higher temperatures than the 
optimum temperature noodle crumbling increases and the percentage of waste is increased. 

 
Key word: Instant noodle, Oil absorption, Temperature, Time, Waste percen 
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