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 يهايژگي خشك كن بر ويرات دماييا وتغي اثر افزودن آرد كامل سويبررس

  ي اسپاگتي و بافتيحس
  

  2يعقوبيدين سي، ام1ي ثاني محمدي، عل1ي صالحيل عطاي، اسماع1طراوت قنبرزاده
  

  .راني، قوچان، اي، واحد قوچان، دانشگاه آزاد اسلامييع غذايگروه علوم و صنا -1
  .راني مشهد، ا مشهد،ي، دانشگاه فردوسيدانشكده كشاورز، ييع غذاي صناگروه علوم و -2

  )8/7/93: رشيپذ خيتار  23/2/93: افتيدر خيتار(
  

  چكيده 
 درصد مورد 5 ي داري در سطح معني و بافت اسپاگتيات حسي مختلف خشك  كردن بر خصوصيا و دماهايزودن آرد كامل سون مطالعه اثر افيدر ا

 بالا و فرادما ين، دمايي پايا و سطوح مختلف خشك كردن با دماهاي درصد آرد كامل سو8 و 5، 2 ريج نشان داد، افزودن مقادينتا. مطالعه قرار گرفت
ا بر بافت ي اثر دما و درصد آرد كامل سويدر بررس.  شدي اسپاگتيو بافت) يرنگ، بو، طعم و بافت و ظاهر كل (ي حسي هايژگير در  وييسبب تغ
 ي چسبندگي و كاهش در فاكتورهايش در فاكتور سفتيا سبب افزاي مختلف آرد كامل سويزمان دما و درصدها هميري مشخص شد بكارگياسپاگت
 ي حسيابيج ارزينتا.  دار نبوديا معنيسه با درصد آرد كامل سوي اثر دما در مقاي اسپاگتيريت انعطاف پذي قابلدر مشخصه.  شدي و چسبندگيسطح

خشك .   شديت محصول اسپاگتيفي فرادما باعث بهبود كيمار حرارتي در زمان استفاده از تيرش كلي رنگ، بو، طعم، بافت و پذينشان داد فاكتورها
 يخشك كردن با دما. ديگرد) لاردي ميميرآنزي شدن غي قهوه ايل انجام واكنش هايبه دل( رنگ محصول يرگيش تيزاكردن به روش فرادما سبب اف

ستم خشك كردن با يج نشان داد استفاده از سينتا.  درصد نداشت8 و 5ر يا در مقادي آرد كامل سويياي در ممانعت از بروز طعم لوبي موثريين كاراييپا
    . ا در برداشتي درصد آرد كامل سو5 خشك شده با ي اسپاگتي و بافتي حسي هايژگي بر وير مثبتي بالا تاثيدما
  

  .، خشك كن ، بافتي حسيابي، ارزيا، اسپاگتيآرد كامل سو :كليد واژگان
 
 
 
  
  
  
  
  

                                                 
 
 مسئول مكاتبات:  eatayesalehi@yahoo.com  
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   مقدمه -1
 است كـه    ي اساس يي از محصولات غذا   يكي به عنوان    يماكارون

 يش از غـذاها   ياز به مصرف آن را ب     ي شك ن  يگان ب مصرف كنند 
طبق گزارش  .  كنند ي روزانه خود حس م    ييگر در برنامه غذا   يد

ن سـرانه مـصرف     ي بـالاتر  2011 پاسـتا در سـال       يانجمن جهان 
 ـتالي متعلق به كشور ا    يماكارون  يلـوگرم و كـشورها    ي ك 26ا بـا    ي

لوگرم سـرانه مـصرف   ي ك12 و  13ب با   يونزوئلا و تونس به ترت    
 ـران نيكشور ا.  دوم تا سوم قرار دارند     يدر رتبه ها   ز بـا سـرانه   ي

. ]1[گـاه شـانزدهم جهـان قـرار دارد        يلوگرم در جا  ي ك 7مصرف  
ن تـر نـسبت بـه       يي پـا  يسمي با دارا بودن شاخص گلا     يماكارون

ش قنـد   ي بر افزا  يجير تدر ير برنج و نان، با تأث     ي نظ ييفراورده ها 
ر ي شود وعلاوه بـر تـأخ      ي آن نم  يخون موجب بالا رفتن ناگهان    

 وسوخت و ساز منظم در عضله ها،سـبب         يدر احساس گرسنگ  
  .]2[ خواهد شدي تريشتر در مدت طولاني بين انرژيتام

 را درخـصوص نقـش      يي هـا  ي، بررس )2010( و همكاران    1فواد
ت محـصول پاسـتا     يفيا در ك  ي از جمله آرد سو    يبات افزودن يترك

 ـ يداشت و نشان داد، آرد سو       ـه عنـوان    ا ب  ـيك مكمـل پروتئ   ي  ين
م پخته مـورد اسـتفاده      ي ن ي تواند در محصولات پاستا    يخوب م 
  .]3[رديقرار گ

 ي مانـدگار  ي، بـر رو   )2011( و همكـاران   يق ناصح يج تحق ينتا
 ماه و در سـطح      7ا در طول    ي شده با آرد كامل سو     ي غن ياسپاگت
ــ ــاد % 5 ي داريمعن ــزودن مق ــشان داد اف ــالاين ــل ير ب  آرد كام
ر يند اكـستروژن تـاث    يط فرا يز شرا ي كامل و ن   يبا چرب %) 27(ايسو
 ين رنـگ اسـپاگت    يهمچن. ته داشت يديش اس ي در افزا  ي دار يمعن
رات يي تغ ي ماه انباردار  7ن روش، پس از     ي خشك شده به ا    يها
د ي تول ي اسپاگت ي عمر ماندگار  ياز طرف .  را نشان داد   ي دار يمعن

 ـ  يايشده با آرد كامل سو      ير از اسـپاگت    كامـل كوتـاهت    ي با چرب
  .]4[ساده بود

ر روش ي تاثي كه رويقي، در تحق)2011( و همكاران يناصح
ا بر ي مختلف آرد كامل سوي و نسبت هاي مختلف فرآوريها
 انجام دادند، مشخص ي اسپاگتي و حسيه اي تغذيهايژگيو

 درصد به 23ا به مقدار ينمودند كه اگرچه افزودن آرد كامل سو
ا ي سويايجاد طعم لوبي در اي داري اثر معنيون اسپاگتيفرمولاس

 با آرد كامل يد اسپاگتيون تولي فرمولاسينه سازينداشت، اما به
ن ي بالاتريحس و يه اي درصد از لحاظ تغذ17ر يا در مقاديسو
   .]5[از را نشان داديامت

                                                 
1. Fuad 

، نشان داد كه )2009( و همكاران يق ناصحيج تحقي      نتا
 در زمان ي داريوجب كاهش معنا ميافزودن آرد كامل سو

 در افت پخت ي داريش معنيپخت و وزن پخت شده اما افزا
  .]6[مشاهده شد

ن ي اثر بر هم كنش بي، با بررس)2010( و همكاران2ايلاماك
 با يد ماكارونيون تولينا در فرمولاسيا و سمولين سويپروتئ
 ي بدون چربياياز آرد كامل سو% 50و % 25، %15، %10ر يمقاد

ش از ير بي برشته شده نشان داد كه افزودن مقاديايو آرد سو
 ي ديل باندهاي سبب تبدي بدون چربيايآرد سو% 15

شده و در ) S-H(ل يدري به باند سولفيشتريب) S-S (يديسولف
 يوند هاي برشته شده سبب حفظ پيايمقابل افزودن آرد سو

 در ي بدون چربيايسه با آرد سوي در مقايشتري بيدي سولفيد
  .]7[ باشديپاستا م
% 35، نشان داد افزودن )2006( و همكاران 3قات شوگرنيتحق

 بدون بروز يون اسپاگتي به فرمولاسي بدون چربيايآرد سو
زان يش مي بافت و طعم محصول سبب افزاي روير منفيتاث

  .]8[ن شديزين و ليپروتئ
 اثر آرد ي، در بررس)2010(ن  و همكارا4ق سودهايج تحقينتا
 يهايژگير بر وي و كنسانتره آب پني بدون چربيايسو

 بدون يايشل نشان داد افزودن آرد سوي ورميفي و كيكيرئولوژ
 3/59نوگراف از يش فاكتور جذب آب در فاري سبب افزايچرب

  .]9[ درصد شد8/63درصد به 
 ي دماهايريگ اثر بكاري، در بررس)2002( و همكاران 5گولر

 محصول يفي كيابي خشك كن پاستا به منظور ارزين و بالاييپا
، ياز حسيش امتي با افزايميش دما ارتباط مستقينشان داد، افزا

  .]10[كاهش افت پخت و عدد پخت دارد
 يري اثر بكارگي، در بررس)1990( و همكاران 6سياستفان
 پاستا به يكينولوژ تكيهايژگي خشك كردن بر وي بالايدماها

 شده با ي فرآوري پاستايه نمونه هايد كه كليجه رسين نتيا
 يفياز كين امتي كمتريدارا) وسي درجه سلس50(ن يي پايدماها

 بالا ياستفاده از دماها.  بوديابان حسيج ارزيبدست آمده از نتا
جه ي و در نتيس زرديد انديت پخت و تشديفيسبب بهبود ك

سه با نمونه بدست آمده از خشك ير مقا بالاتر دياز حسيامت
  .]11[ن بوديي پايكن با دما

                                                 
2. Lamacchia 
3. Shogren 
4. Sudha 
5. Guler 
6. Stefanis 
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 خشك كردن بر ير دماي تاثيدر بررس) 1999( و همكاران1وي
زوله ي بدست آمده از اي پاستاييايميكوشيزيات فيخصوص

 فوق بالا ي خشك كن با دماهايرينشاسته نشان داد، بكارگ
ت يفين بر كييلا و پا بايسه با دماي در مقاي دارير معنيتاث

ته محصول يسكوزيكه  وي داشت به طوريمينشاسته مقاوم آنز
ار بالا ي بسيسه با دماين در مقايي بالا و پايخشك شده با دما

  .]12[كمتر بود
 خشك كردن ير دماي تاثيدر بررس) 2006( و همكاران2انويبا

 آرد نا وي بدست آمده از مخلوط سموليت پخت اسپاگتيفيبر ك
 در نمونه ين چسبندگي و كمترين سفتيشتريگندم نشان داد، ب

  .]13[ بالا بدست آمدي خشك شده با دماهايها
 خشك ير متقابل دماي تاثيدر بررس) 2007( و همكاران3كوبادا

 بدست آمده از يت پخت پاستايفيكن و پروتئن گلوتن بر ك
ف ي با گلوتن ضعي پاستايگندم دوروم نشان داد در نمونه ها

ت نمونه يفي بر كير مثتبي خشك كن تاثي بالاي دماهايريبكارگ
 يرات معنيين تغي اي با گلوتن قويها داشت اما در نمونه پاستا

  .]3[دار نبود
ق در نظر است اثر افزودن ين تحقيباتوجه به مطالب فوق در ا 

 متفاوت خشك كردن يا و دماهايسطوح مختلف آرد كامل سو
 ي، چسبندگيري، انعطاف پذيسفت شامل ي بافتي هايژگيبر و
 ي بررسي اسپاگتيات حسيز خصوصيو ن ي، چسبندگيسطح

ب درصد آرد كامل ين تركيج بدست آمده بهتريو باتوجه به نتا
  .  خشكن كردن انتخاب گردديا و دمايسو
  

  ها روش و مواد -2
ن پژوهش آرد گندم از شركت آرد زر ساوجبلاغ، آرد ي در ا

دستگاه .  شديداريان توس مشهد خريا از شركت سويامل سوك
نا يمتعلق به شركت لامونفر) خشك كن+ اكسترودر (لوت يپا
 مورد استفاده 5/1 با قطر ي اسپاگتيه نمونه هايا جهت تهيتاليا

ر يلوت مقادي با دستگاه پايه اسپاگتيجهت ته . قرار گرفت
كسر به يا را در مخزن ميم و آرد كامل سومشخص از آرد گند

وس را ي درجه سلس35 يخته و آب با دمايلوگرم ري ك5ت يظرف
كنواخت ي يريم تا به خمي كنيبه آرد در حال اختلاط ضافه م

ر ي خميل شبكه گلوتني تشكيمدت زمان لازم برا. ل شوديتبد
ند اختلاط، يپس از اتمام فرا.  باشديقه مي دق15-20حدود 

                                                 
1.Yue 
2. Baiano 
3. Cubadda 

 بار 90 گراد و فشار هد ي درجه سانت38 يحاصل در دمار يخم
 ي بازه دما3 در يند خشك كردن اسپاگتيفرا. اكسترود شد

 HT5 (70( بالا ي گراد،  دماي درجه سانت 50) LT4(ن ييپا
 گراد و يجه سانت درUHT6 (80 (  گراد و فرادمايدرجه سانت
ند خشك يدر طول فرا. دي ساعت به طول انجام20 تا 5به مدت 

 يريبار اندازه گكيقه ي دق30كردن، رطوبت  نمونه ها هر 
  . ديگرد

 خشك ي اسپاگتيه و نمونه هايآزمون سنجش رطوبت مواد اول
 بر اساس روش ي آون گذاريشده با استفاده از روش معمول

آزمون  .انجام شد) 44-19(ه به شمار AACC استاندارد
ن بر اساس روش كلدال و طبق استاندارد يزان پروتئيسنجش م
AACC ي چربيري اندازه گيبرا. انجام شد) 46-12( شماره 

. استفاده شد) 30-10( به شماره  AACCآرد از روش مصوب
 به  AACCمقدار خاكستر آرد با استفاده از روش مصوب 

  . ]14[دين گردييتع) 08- 01(شماره 
 50، 2011انو و همكاران يطبق روش با ي حسيابيآزمون ارز 

ست ي نفر پانل8ن، به ي پخته شده در مدت زمان معيگرم اسپاگت
 تا 20 ين سنيانگي مرد با م4 زن و 4ده متشكل از يآموزش د

، يته، چسبندگيسي، الاستي سفتيفاكتورها.  سال داده شد50
 5 تا 1ن يازها بيامت. فت قرار گريابيطعم، بو و رنگ مورد ارز

  . ]13[ شديار خوب رتبه بنديار بد تا بسياز بس
ن آزمون به روش تانگ و همكاران در يا آزمون سنجش بافت

سطح ( 7ي سطحيزان چسبندگين ميي تعي و برا1999سال 
 و 9ت ارتجاعي، قابل)به محصول (8ي، چسبندگ)پروب دستگاه

 يك رشته اسپاگتي.  به كار گرفته شدي  اسپاگت10 بافتيسفت
كه با فك متحرك ي فك ثابت دستگاه قرار گرفته به طوريرو
جاد نمود، سپس فك متحرك دستگاه به ي درجه ا90ه يزاو

قه به يمتر در دقيلي م5منظور فراهم نمودن فشار با سرعت  هد 
 پس از ي سطحيفاكتور چسبندگ. ودن حركت نمييسمت پا

.  شودي محاسبه مي منفيروين فشار به نمونه و به عنوان نياول
ك به ين پير دومي از تسبت سرعت سطح زي اسپاگتيچسبندگ
 بودن يت ارتجاعيقابل. ك محاسبه شدين پير اوليسطح ز

                                                 
4. Low Temperature 
5. High Temperature 
6. Ultra High Temperature 
7. Adhesiveness 
8. Cohesiveness 
9. Springiness 
10. Hardness 
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ر شكل يي كه نمونه دچار تغي از برآورد نسبت مسافتياسپاگت
 بافت يسخت. حصول دفرمه نبوده محاسبه شدكه ميشده به زمان
 نمونه ين فشرده سازيرو در طول اولينه نيشي بيرياز اندازه گ
  .]15[ديمحاسبه گرد
ن پژوهش به صورت طرح ي بكار رفته در ايطرح آمار

 وجود يبه منظور بررس.  تكرار بود3 با يل كاملاً تصادفيفاكتور
ز ي مختلف از آناليمارهاين تي دار بيمعن ياختلاف آمار

ن داده ها از يانگيسه مي مقايو برا) ANOVA(انس يوار
استفاده % 5 ي داري دانكن درسطح معنيآزمون چند دامنه ا

   نسخ SPSSانس داده ها با نرم افزاريل واريه وتحليتجز. شد
  .  انجام گرفتExcel و رسم نمودارها با نرم افزار 21
  
  
  

 نشان داده 1ش در جدول ين آزماي به كار رفته در ايمارهايت
ر آب افزوده شده در فرمول صرفاً جهت يمقاد. شده است

  . باشديون ثابت نمير بوده و جزء فرمولاسيل خميتشك
  

  ج ي نتا- 3
ه و محصول   ي مواد اول  يج آزمون ها  ي نتا - 1- 3
 يينها

 مـواد    در ين، خاكستر و چرب   ي، پروتئ رطوبت يج آزمون ها  ينتا
 نـشان داده  3 و   2 يب در جدول هـا    يه و محصول به ترت    ياول

 فاكتور دما، زمان و رطوبـت در        3 اثر   1در شكل   . شده است 
  . ان شده استي بيند خشك كردن اسپاگتيفرا

  قين تحقي به كار رفته در ايمارهاي ت1جدول 

  
  ) گرم100در ( در نمونه آرد ين، خاكستر، چربي رطوبت، پروتئيري اندازه گيها ج آزمونينتا  2جدول 

  
  

  
  

  
  
  
  
  

درجه ( خشك كردن يدما
 ) گراديسانت

 )ريدرصد فرمول خم(آب  )درصد(ا يآرد كامل سو )درصد(آرد گندم 

98 2 30 

96 5 5/31 50  (LT) 

92 8 33 

98 2 30 

96 5 5/31 70 (HT) 

92 8 33 

98 2 30 

96 5 5/31 80 (UHT) 

92 8 33 

 مشخصات )درصد(رطوبت )درصد(نيپروتئ )درصد(خاكستر )درصد(يچرب

 آرد گندم 71/12 12 77/0 2

 ايآرد كامل سو 5/2 13/38 5 19
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  )گرم 100 در (ياسپاگت نمونه در يچرب خاكستر، ن،يپروتئ رطوبت، يريگ اندازه يها آزمون جينتا  3 جدول

  

  
   به روش فرادمايند خشك كردن اسپاگتي اثر رطوبت، دما، زمان در فرا1شكل 

 

  ي حسيابيج ارزي نتا- 2- 3
 يهايژگيا بر وي خشك كردن و آرد كامل سويج اثر دماينتا
 درصد آرد 5 و 2ر ي نشان داد افزودن مقادي اسپاگتيسح

        درصد آرد 8 يسه با نمونه حاويا در مقايكامل سو
   رير غيتاث گراديسانت درجه   70  تا  50 يا در دمايكامل سو

 ي رنگ، بو، طعم، بافت و ظاهر كلي بر فاكتورهايدار يمعن
 درجه 70 ي بالاي دماهايريبكارگ. ها داشتنمونه
ن يا كمتري درصد آرد كامل سو8و افزودن مقدار گراد يسانت
 درصد 5 و 2 ي حاويسه با نمونه هاي را در مقاياز حسيامت

از ين امتيگراد بالاتري درجه سانت70 يا و دمايآرد كامل سو
  .  را در برداشتيحس

  ي اسپاگتيسات حيا بر خصوصي خشك كن و درصد آرد سوي اثر دما4جدول 
 يظاهركل بافت طعم بو رنگ )درصد(ايآرد كامل سو  خشك كردنينوع و دما

2 77/3 b 41/3 c 71/3 b 12/3 c 22/3 c 

5 52/3 b 28/3 d 55/3 b 44/2 d 70/3 b 
  گرادي درجه سانت50 يدما

LT 
8 12/3 c 86/2 e 03/3 c 94/2 cd 88/2 d 

2 12/4 a 20/4 a 22/4 a 49/4 a 15/4 a 

5 00/4 a 06/4 ab 98/3 a 71/3 b 02/4 a 
 گرادي درجه سانت70 يدما

HT 
8 91/3 a 93/3 b 84/3 ab 51/3 b 72/3 ab 

2 01/4 a 82/3 bc 52/3 b 04/4 a 79/3 ab 

5 72/3 b 65/3 c 63/3 b 82/3 ab 91/3 a 
 گرادي درجه سانت80 يدما

UHT 
8 84/2 d 10/3 d 29/3 c 38/3 c 13/3 c 

  .وجود دارد) >05/0P ( دارين حروف مشابه در هر ستون اختلاف معنيب

  
  

 مشخصات )درصد(رطوبت )درصد(نيپروتئ )درصد(خاكستر )درصد(يچرب

 آرد گندم% 98+ ايآرد كامل سو% 2 73/10 18/13 88/0 42/2

  درصد آرد گندم95+ ا يآرد كامل سو% 5 26/10 68/14 08/1 13/3

 يآرد ماكارون% 92+ ا يرد كامل سوآ% 8 03/10 52/15 18/1 59/3
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   بافت يابيج ارزي نتا- 3- 3
   بافتي سخت- 1- 3- 3
ا بـر فـاكتور     ي اثر دمـا و درصـد آرد كامـل سـو           يج بررس ينتا

 بـر   ير مثبت ي روش فرادما تاث   يري بافت نشان داد بكارگ    يسخت

 آرد كامـل    ي حـاو  ي اسـپاگت  ي بافت نمونـه هـا     يحفظ سخت 
مارها مـشاهده   ين ت ي ب ي دار يسه اثر معن  يدر مقا . تا داش يسو

 يا در روش دمـا   ي درصد آرد كامل سو    2 يمار حاو يشد كه ت  
 . مارها داشتير تيسه با ساي در مقاي دارير معنين تاثييپا

 

  
  ي بافت اسپاگتيا بر سختيصد آرد كامل سو اثر متقابل دما و در2شكل 

  

  ي سطحي چسبندگ- 2- 3- 3
ــي تــاثييا بــه تنهــايافــزودن آرد كامــل ســو  در ي دارير معن

اثر متقابل دما و افزودن     .  نمونه ها نداشت   ي سطح يچسبندگ
جــاد ي ســبب اييرات دمــايــيا نــشان داد، تغيآرد كامــل ســو

 ـ در كاهش م   يار د يرات معن يتاث  ـ يزان چـسبندگ  ي ه هـا    نمون
 ي در نمونه حـاو    يزان چسبندگ ين م ي كه كمتر  يبه طور . شد

گــراد ي درجــه ســانت80 يا و دمــاي درصــد آرد كامــل ســو8
  .حاصل شد

  

  
  ي اسپاگتي سطحيا بر چسبندگيسو اثر متقابل دما و درصد آرد كامل 3شكل 

  
   ي چسبندگ- 3- 3- 3

ا ي اثر متقابل دما و درصـد افـزودن آرد كامـل سـو        يدر بررس 
 ـ   يج نـشان داد افـزا     ينتا  درجـه   70 و   50ن سـطوح    يش دمـا ب

 ـ يگراد تـاث  يسانت  ـ در كـاهش م    ي دار ير معن  يزان چـسبندگ  ي

 نمونـه هـا در      ي اثر چسبندگ  رات دما بر  ييتغ. نمونه ها داشت  
ش درصـد آرد    يگراد و با افـزا    ي درجه سانت  80 و   70 يدماها

  .  نداشتي داريرات معنييا تغيكامل سو
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    ي اسپاگتيا بر چسبندگي اثر متقابل دما و درصد آرد كامل سو4شكل

  
  يري انعطاف پذ- 4- 3- 3
 نمونه ها يريسه اثر متقابل دما بر فاكتور انعطاف پذيمقا

ش يا افزاي در كاهش ي دارير معنيش دما تاثينشان داد، افزا
زان ي نمونه ها نداشت و فاكتور اثرگذار ميريانعطاف پذ

ا ي كامل سوش درصد آرديبا افزا. ا بوديدرصد آرد كامل سو
 برابر كمتر از نمونه 5/1 يري درصد انعطاف پذ8ر يدر مقاد

  .ا مشاهده شدي درصد آرد كامل سو2 يحاو

  

  
  ي اسپاگتيريا بر انعطاف پذي اثر متقابل دما و درصد آرد كامل سو5شكل 

 

  يريجه گي نت- 4
 خـشك   يهـا ن پژوهش نـشان داد، اسـتفاده از روش        يج ا ينتا

 يسه بـا روش هـا     يدر مقا )  بالا و فرادما   يدما (يكردن صنعت 
 ـ ي توانـد تـاث    يم) نيي پا يدما( خشك كردن    يسنت  بـر   ير مثبت

 ي اسـپاگت  ي بـافت  يهـا يژگ ـي از و  ي و برخ  يات حس يخصوص
 ي حـس يابيج ارزينتا. ا داشته باشديآرد كامل سو شده با  يغن

 ـ ي به روش فرادما تـاث     ينشان داد، خشك كردن اسپاگت      ير معن
 ـ بر كـاهش طعـم لوب      يدار ات يا و بهبـود خـصوص   ي سـو  يياي

 يبررس.  داشت ي اسپاگت يرش كل ياز پذ يرنگ، بو، بافت و امت    
 ـا ب ياثر متقابل دما و درصد آرد كامل سو         ـ   ي  يانگر ارتبـاط معن

ش دمـا بـود     يا و افزا  يش درصد آرد كامل سو    ين افزا ي ب يدار
 آرد ي حـاو يت طعم اسپاگتيفيش دما، كيكه با افزا يبه طور

 ـ يا افـزا  يكامل سـو    يبررس ـ. ]16,8[ نـشان داد   ي دار يش معن

 بـالا،   ينـد خـشك كـردن بـه روش دمـا          ي فرا ياسهير مقا يتاث
ن سبب  يي پا ي دماها يرين نشان داد بكارگ   يي پا يفرادما و دما  

 يري و بكـارگ يت بافـت اسـپاگت  يفي و ك  يهش فاكتور سخت  كا
 شــدن ي قهــوه ايد واكــنش هــايروش فرادمــا ســبب تــشد

 ـ   ي م يميرآنزيغ  ـ در قابل  ي دار يلارد و كاهش معن ت انعطـاف  ي
 ـن امت يكمتـر . ]11[ شـد  ي اسپاگت يريپذ  از لحـاظ    ياز حـس  ي
 درصـد آرد كامـل      8 ي در نمونـه حـاو     يرش كل ـ يت پذ يقابل
گـراد بـود كـه      ي درجه سانت  50 ي دما  شده با  يا و فرآور  يسو
ا در نمونـه    ي سو يياير در طعم لوب   ييل عدم تغ  ي تواند به دل   يم
ش دمـا اگرچـه سـبب       يافـزا .  خشك شده باشد   ي اسپاگت يها

ا ي سـو  ييايند خشك كردن و حذف طعم لوب      يكاهش زمان فرا  
مار يت. ]10[رات رنگ محصول قابل قبول نبود     ييد اما تغ  يگرد

ا و خـشك كـردن بـه روش فرادمـا           ي درصد آرد كامل سـو     5
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 و بافـت  يات حـس ي و بهبود خصوص يسبب كاهش چسبندگ  
ن يوس كمتـر ي درجه سلس 70 يين دما يانگيدر م .  شد ياسپاگت

 ـن امت يشتري و ب  ي رنگ اسپاگت  يرگيزان ت يم  كـسب   ياز حـس  ي
  ).5(شد
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    In this study, the effects of full fat soy flour(FFSF) addition and drying temperature changes on 
sensory evaluation and textural characteristics of spaghetti was assessed(P<0.05). The addition of 2%, 
5% and 8% of FFSF and different Levels of temperature, Low Temperature(LT), High 
Temperature(HT) and Ultra High Temperature(UHT) drying caused the significant changes in 
organoleptic and textural characteristics of spaghetti. In texture analysis of spaghetti, Hardness factor 
was increased and Adhesiveness, stickiness factors were decreased significantly when used of HT and 
FFSF combination at the same time. Springiness factor in HT and UHT drying has been shown an 
insignificant changes in spaghetti. The results of sensory evaluation shown, color, odour, taste, texture 
and overall acceptability was improved when used of HT for heat treatment, but Mailard Reaction 
(non-enzymatic browning) developed when used of UHT drying. LT drying didn’t has an efficient 
result and beany flavor was sensible in dried spaghetti with 5% and 8% of FFSF. The result shown 
that using of HT drying has a positive effect on sensory and textural characteristics of dried spaghetti. 
 
Keyword: Drying, Full fat soy flour, Sensory evaluation, Spaghetti, Texture. 
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