
 1395  اسفند،13 دوره ،16 شماره                                                                           ييغذا عيصنا و علوم فصلنامه

 141

 
 

بررسي اثرات استفاده از آرد نول، سموليناو نسبت هاي مخلوط آنها 
  برويژگي كيفي ماكاروني توليدي

  
  4، رضا افشين پژوه3محمد حسين عزيزي، 2مانيا صالحي فر ،1پريسا صائمي 

  
 

  تهران، ايراندانشگاه آزاد اسلامي،  دانشجوي كارشناسي ارشد صنايع غذايي، واحد شهر قدس، -1
  علوم و صنايع غذايي، واحد شهر قدس، دانشگاه آزاد اسلامي، تهران، ايران گروه -2

  عضو هيات علمي دانشگاه تربيت مدرس دكتراي صنايع غذايي، -3
 ، استاد دانشگاه علمي و كاربردي زر)واحد سبزوار( كارشناسي ارشد صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي -4

 )7/3/94 :رشيپذ خيتار  17/7/91: افتيدر خيتار(

  
 

  چكيده
هاي غذايي بستگي به كيفيت مواد اوليه آن دارد و ماكاروني نيز به عنوان يك ماده غذايي مهم كه مصرف همگاني دارد از اين قاعده كيفيت كليه فرآورده

حصول در سبد غذايي خانواده در حال حاضر ماكاروني به عنوان يكي از مقبول ترين غذاها در دنيا مصرف مي شود و جايگاه اين م. مستثني نيست
شود ولي در كشور ما معمولاً  گندم دوروم تهيه مييي جهان، ماكاروني از آرد سمولينادر اكثر كشورها. هاي ايراني به تدريج در حال تثبيت مي باشد

ف بررسي اثر استفاده از آرد نول، سموليناو لذا در اين تحقيق هد. شود محصول نهايي كيفيت مناسبي نداشته باشدشود كه باعث مياز آرد نول تهيه مي
سمولينا %25-نول%75سمولينا،%50-نول%50مخلوط اين آردها بر كيفيت ماكاروني توليدي مي باشد كه بدين منظور از پنج نوع آرد نول،سمولينا مخلوط

 نوع آردها خواص رئولوژيكي خميرهاي حاصل توسطپس از تعيين ويژگي هاي شيميايي اين . نول در توليد ماكاروني استفاده شد%25-ولينامس%75و 
كيفيت نمونه هاي ماكاروني با استفاده از آزمون پخت و  بررسي صفاتي از قبيل افت پخت، چسبندگي و رنگ .  اندازه گيري شددستگاه ميكسولب

% 100 مشابه كيفيت ماكاروني تهيه شده از "قريبانول ت% 25-سمولينا% 75 كيفيت ماكاروني توليدي با نسبت نتايج بررسي ها نشان داد كه. سنجش شد
نول جهت توليد محصول با % 25-سمولينا% 75بنابراين با توجه به قيمت بالاي گندم دوروم، توليد كنندگان مي توانند از مخلوط . سمولينا مي باشد

  .كيفيت مناسب استفاده نمايند
  

  ي آرد نول، سمولينا، گندم دوروم، ماكارون: واژگانكليد
 
 
 

 
  
  

                                                            
 مسئول مكاتبات: salehifarmania@yahoo.com 
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  مقدمه -1
به طور كلي ماكاروني به گروهي از محصولات غذايي گفته مي 
شود كه از نوعي آرد به نام سمولينا حاصل از گندم دوروم يا 

، پس از در مواردي همراه با افزودني مخلوطي از آنها با آب و
ماكاروني . مراحل شكل دهي و خشك كردن حاصل مي شود

اير غلات، سرشار از محصولي كم چرب و همانند س
باشد كه از اين رو امروزه در تمام كربوهيدرات و پروتئين مي

اي كشورها به عنوان يك غذاي مغذي كه داراي ارزش تغذيه
  .]1[بسيار بالا و قيمت مناسب است به مصرف مي رسد

 شيشه اي، درازتر از حد ،گندم دوروم گندمي است سخت
قدار پروتئين و گلوتن  م"معمول، رنگ آن كهربايي و معمولا

محصول اصلي . آن بيشتر از ساير واريته هاي گندم مي باشد
اهميت . حاصل از آسياباني گندم دوروم سمولينا مي باشد

باني ادر فرآيند آسي. باشدسمولينا به علت پروتئين گلوتن آن مي
محصول جانبي ( آرد نول ،گندم دوروم علاوه بر آرد سمولينا

در چند سال . نيز توليد مي شود) م دورومحاصل از آسياب گند
اخير، مصرف محصولات خميري مثل ماكاروني در ايران 

 همزمان با افزايش افزايش چشمگيري داشته است كه متاسفانه
 توليد گندم مناسب و و پرورش ،، كشتچنين محصولاتي

اي نداشته است، به همچنين صنعت مربوطه رشد قابل ملاحظه
حاصل از ) آرد مغز دانه(، از آرد نول ارونيناچار در صنعت ماك

گندمهاي مخصوص توليد نان و يا گندم مخصوص كيك و 
بيسكويت استفاده مي گردد كه اين نوع استفاده علاوه بر تاثير 
بر ويژگي بافتي و رئولوژيكي محصول نهايي، ضايعات زيادي 

 با توجه به قيمت بالاتر گندم دوروم. را نيز در بر خواهد داشت
ي مورد استفاده در صنعت نسبت به ساير انواع گندمها

 كه شامل  دورومباني گندما، ضايعات حاصل از آسيماكاروني
از طرف ديگر آرد نول . گردد، دورريز نميمي باشدآرد نول 

حاصل از ساير گندمهاي سخت نيز قيمت متفاوتري نسبت به 
لاط آرد سمولينا دارد، لذا برخي واحدهاي صنعتي اقدام به اخت

نول با سمولينا نموده كه بر كيفيت محصول اثر نامطلوبي 
از اين رو بررسي چگونگي استفاده از اين . خواهد گذاشت

آردها به همراه سمولينا به منظور بهبود كيفيت محصول، 
 .]2[ضروري به نظر مي رسد

از اين كه به نشاسته وابسته كيفيت ماكاروني توليدي بيشتر 
به طوري كه در غياب . پروتئين مي باشد تحت تاثير باشد

هاي كوچك شكسته پروتئين منعقد شده، زنجيره نشاسته به تكه
شود و ماكاروني حاصل توانايي متورم شدن در آب را بعد مي
اين ويژگي متورم شدن در .  دقيقه پخت نخواهد داشت20از 

سموليناي باشد و از آنجايي كه اثر جذب آب توسط گلوتن مي
بالاتري ) گلوتن(از گندم دوروم داراي محتواي پروتئين حاصل 

 آن از كيفيت بالاتري برخوردار زمي باشد، ماكاروني تهيه شده ا
تواند فاكتوري تفاوت منابع مختلف نشاسته گندم مي. باشدمي

ل در تعيين خصوصيات كيفي ماكاروني باشد اما مهمترين عام
سموليناي . مي باشد، گلوتن موثر بر كيفيت ماكاروني توليدي

، مناسب اي سخت كه پروتئين بالاتري دارندهحاصل از گندم
گلوتنين و  .]3[باشندترين نوع آرد براي توليد ماكاروني مي

هاي اين گليادين و نسبت آنها تاثيرات زيادي بر ويژگي
آرد حاصل از گندم دوروم بهترين اثر را بر و   دارندمحصولات 

هاي دوروم معمولاً گندم .]4[ داردكيفيت ماكاروني توليدي
دهند به طوريكه در فرآيند ماكاروني با كيفيت پخت بهتري مي

- ها را ميتوليد ماكاروني نخست يك لايه نازك پروتئين، رشته

پوشاند به حدي كه كل اين لايه در طي پخت حفظ و مانع 
تغييرات رئولوژيكي محصولات  .]5[ گرددخروج نشاسته مي

ها به وضوح مشخصه ميزان كيفيت فيت پخت آنخميري و كي
ميزان گلوتنين بالا در . باشدهاي كمپلكس گلوتن ميپروتئين

هاي گلوتن يك پيش نياز براي توليد محصولات ميان پروتئين
هاي باشد لذا اختلاف كيفي ميان گونهخميري با كيفيت برتر مي

 نسبت ها از اهميت بالاتريگندم دوروم به خصوص گلوتن آن
 پخته شده ماكارونيها، در تعيين كيفيت به اختلاف كلي آن

 يدر آزمون هانتايج تحقيقات نشان مي دهد كه  .]6[ دارد
 نسبت به آرد ينوگراف آرد گندم دوروم جذب آب بالاتريفار

ده يب دي آسيل گرانول هاين مسئله به دليگندم نان دارد كه ا
اس اين تحقيقات، بر اس. مي باشدنشاسته در گندم دوروم 

ب يش درصد نشاسته آسيل افزايكاهش اندازه ذرات آرد به دل
زان ير و ميزان جذب آب را بالا برده، زمان گسترش خميده ميد
با توجه به كمبود گندم  .]7[ كندير را كم مي خميداريپا

دوروم و مشكلات در توليد آرد سمولينا هدف از انجام اين 
 و مكانيكي ماكاروني توليد پژوهش، ارزيابي خصوصيات حسي

شده از آرد نول، سمولينا و مخلوط آنها به منظور كاهش 
  .لينا در توليد ماكاروني مي باشدمصرف سمو
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  مواد و روش ها -2
  ماكارونيآماده سازي   -2-1

. روني در پايلوت كارخانه رزماكارون صورت گرفتتهيه ماكا
 كن دستگاه در ابتدا آرد گندم در داخل مخلوطبدين منظور 

)Anselmoريخته شد و سپس آب به صورت ) ، ايتاليا
تدريجي به آن اضافه شد و عمل مخلوط كردن انجام گرفت تا 

 درصد به دست آمد، بعد 36در نهايت خميري با ميزان رطوبت 
تك مارپيچ از آن خمير به داخل دستگاه اكسترودر 

)Anselmo(شار با ف)  ، ايتالياbar 60 ( و دماي)C o65 (
 5/1اي و با قطر  ريخته شد و پس از آن ماكاروني با فرم رشته

ش خشك كن ها به بخ سپس ماكاروني.  شدمتر توليدميلي
 75كن ماكاروني در دماي خشكفرستاده شد و در داخل 

 ساعت خشك شدند و در درون لفاف 8گراد و به مدت سانتي
)PPبسته بندي شدند)  پلي پروپيلن.  

-نول%50پنج نوع آرد نول،سمولينا مخلوط ازي ماكاروني توليد
تهيه نول %25-سولينا%75سمولينا و %25- نول%75سمولينا،50%
  .شد
   آرد شيمياييآزمون هاي -2-2

‐AACC 44‐15(روش   رطوبت توسط  آزموندر اين تحقيق

‐AACC 08(توسط روش محتواي خاكستر  .انجام شد) 02

توسط گلوتن  اندازه گيري شد و در نهايت كميت )01‐21
 AACCتوسط روش و كيفيت آن  ) (AACC 38‐10.01روش

  . اندازه گيري شد ) (20.01‐38
  آزمون هاي خمير -2-3

زان ير ، ميقوام خمميزان نيروي لازم جهت رسيدن به بيشينيه 
ت يون نشاسته، فعاليناسي، ژلات)ته يسكوزيو(نرم شدن گلوتن 

، مدت زمان ر يون، زمان گسترش خمي، رتروگراداسيلازيآم
 كه توسط ي حرارت دهي، درصد جذب آب در طيداريپا

 با  ICCاستاندارد ميكسولب مدل شوپن فرانسه و طبق دستگاه 
  . شودي ميري اندازه گ173شماره 

زان يل مي اطلاعات از قبيكسريابتدا قبل از شروع آزمون 
د در قسمت يون بايدراسيرطوبت، جذب آب و مقدار ه

 "، معمولايون را به طور كليدراسيمقدار ه.استاندارد وارد شود
د ي شود و مقدار رطوبت نمونه را بايدر نظر گرفته م% 14

 به نوع نمونه يون بستگيدراسيزان هي شود و ميرياندازه گ
ن ي دارد كه بر اساس مقدار ا %59-55ين محدوده ي ب"معمولا

د در ي كه بايمقدار نمونه ا)رطوبت و جذب آب(دو پارامتر 
 50نه مقدار آن يشي شود كه بياه قرار داده شود مشخص مدستگ
 شود و يسپس نمونه به همان مقدار آماده م . باشديگرم م

 شود، سپس آزمون يمخلوط كن داخل دستگاه قرار داده م
 شود ي شود و نمونه  داخل مخلوط كن قرار داده ميشروع م

 ي شدن آب به آرد قرار داده ميسپس نازل آب به منظور اسپر
  . شود
مولاتور دستگاه ير قسمت سيل خمين تشكين مرحله در حيدر ا

 ير را روي خمي هايژگي كند و وي ميشروع به رسم منحن
 يط دماين قسمت در شراي ا" دهد كه معمولاي نشان ميمنحن
قه، سرعت چرخش ي دق30 گراد، زمان ي درجه سانت30 يبيتقر
80 rpm 1/1 گشتاور يروي و ن Nm يانجام من كار را ي ا 
   .دهد
  ارزيابي حسي -2-4

 دقيقه بعد از پخت آنها انجام 5 ماكارونيتست پانل بر روي 
 نفر بود و آزمون بر طبق استاندارد بين 30 هاارزيابتعداد . شد

گر هر نمونه را دوبار تست هر آزمون.  انجام شد7304المللي 
  :گيري شدو موارد زير اندازه  . بود5 تا 1كرد، امتيازها از عدد 

مقاومت پاستا به (سفتي ، )رشته ها به يكديگر (چسبندگي 
 ، بو، طعم، رنگ)جويده شدن توسط دندان ها

  :امتياز دهي به صورت زير است
 2متوسط،  = 3زياد،  =4چسبندگي بسيار زياد،  = 5 :چسبندگي

 نبود چسبندگي= 1چسبندگي تقريبا وجود ندارد، = 

 = 5خوب و  = 4كافي،  = 3كم،  = 2خيلي كم،  = 1 :سفتي
  .خيلي خوب
 = 4كافي،  = 3نامطبوع،  = 2خيلي نا مطبوع،  = 1 :طعم و بو
  .مطبوع = 5خوب و 

خيلي = 5خوب، = 4متوسط، = 3بد، =2خيلي بد، =1 :رنگ
  خوب 

   هاي محصولآزمون -2-5
اين آزمون ها شامل آزمون هاي افت پخت و عدد لعاب مي 

ر محلول يده خشك محلول و غافت پخت مقدار گرم ما. باشد
 بعد از طبخ و ي گرم ماكارون100وارد شده به آب پخت 

 منبع پخت برروي از حاصل آب بشرحاوي. ندي را گويآبكش
د و يسپس خشك گرد. دير گرديتبخ بخارآب حمام اي يحرارت

كاتور قرار داده شد و در ي اتاق درون دسيدن به دماي رسيبرا
ن آزمون يمانده محاسبه شد كه ا يت وزن مواد جامد باقينها
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 جهت انجام .انجام شد) ران ي ا213توسط روش استاندارد (
 ي سانت8 به طول " گرم نمونه كه حدودا20زان يمآزمون پخت 

از يا ني و لازاني فرميدر مورد ماكارون.(متر شكسته شده است
 1 با حجم ي استوانه ايدر ظرف فلز)  باشديبه خرد كردن نم

تر آب مقطر در حال جوش است ي ليلي م500 ياتر كه داريل
 كه نقاط يقه جوشانده شد تا زماني دق15خته شد و به مدت ير
سپس  . مشاهده نشودي ماكارونيد رنگ در قسمت مركزيسف

ده يتر كه به وزن ثابت رسي ليلي م500 را در بشر يماكارون
 50 داخل آبكش  با يماكارون .ن شده، آبكش شدياست و توز

 بار 3ه ي ثان5 ي شد و در فاصله زمانيتر آب سرد، آبكشي ليليم
ده ي به وزن ثابت رس" كه قبلايسپس در ظرف. تكان داده شد

ران ي ا213ن آزمون توسط روش استاندارديا. ن شديبود، توز
  .انجام شد

  

  آناليز آماري -2-6
 تكرار انجام و 3 با يش در قالب طرح كاملا تصادفين آزمايا

  حاصله با كمك نرم افزار يانس داده هايوارل يه و تحليتجز

SPSS دانكن ين ها با آزمون چند دامنه ايانگيسه ميو مقا            
  .رديگ ي، صورت م%)5در سطح (
  

   نتايج و بحث-3
   بررسي نتايج آزمون هاي شيميايي آرد-3-1
 رطوبت ي مختلف آرد براي دهد كه درصدهايج نشان مينتا
ن، خاكستر، يگر اعم از پروتئي صفات ديبرا دار نبوده اما يمعن

 ي داريندكس گلوتن  اثر معنيگلوتن مرطوب، گلوتن خشك، ا
  . نشان داده شده است1 اين نتايج در جدول شماره .داشته است

  نتايج حاصل از آزمون هاي شيميايي آرد 1جدول 

 )p.050. (ارندمقادير داراي حروف مشابه در هر ستون اختلاف معناداري ند

  آزمون هاي خميرارزيابي نتايج  -3-2
قوام بيشينيه   نيروي لازم براي رسيدن بهزانيم-1- 2- 3

  )C1(ر يخم
ن يزان جذب آب آرد در حير  نشانگر  ميزان قوام خميم

كسولب ينكه  كه هم زن ميبا توجه به ا.  باشديمخلوط شدن م
زان ي دهد، ميا انجام م گشتاور عمل اختلاط ريرويتحت ن

بيشينيه زان ي م نيروي لازم را جهت رسيدن به به كار رفتهيروين
به طور كلي هر چه ميزان پروتئين .  دهدير را نشان ميقوام خم

بنابر اين . افزايش يابد ميزان جذب آب نيز افزايش مي يابد
انتظار مي رود سمولينا با محتوي پروتئين بالاتر جذب آب 

ز داشته باشد اما نتايج اين آزمون نشان مي دهد كه بالاتري ني
ميزان جذب آب در آرد نول بالاتر بوده است كه اين امر با 

يزتر آرد توجه به دو عامل نشاسته آسيب ديده بالاتر و ذرات ر
  .]8[ نول قابل توجيه مي باشد

 

  )C2(درجه نرم شدن گلوتن  -2- 2- 3
گلوتن مرتبط ت يفيز با كير ني شاخص درجه نرم شدن خم

 يزان گلوتن بالاتري كه مي است كه آردين بدان معنيا. است
ن ين در هم شكستن اي دارد بنابراي تري قوينيدارد شبكه پروتئ

 ين تر ميي باشد و درجه نرم شدن آن پايشبكه سخت تر م
 .]9[ باشد

  )C3(ون نشاسته يناسيزان ژلاتيم -3- 2- 3
نا ي نشاسته در سموليقات انجام شده گرانول هايبر اساس تحق

 ين قرار دارند در حالي داخل شبكه پروتئيبه صورت نامنظم
ن گرانول ها در سطح قرار گرفته اند، ي نرم ايكه در گندم ها
 ين گرانول ها نمي مانع از جذب آب توسط اينيلذا شبكه پروتئ

در . نه شوندي آب جذب كنند و ژلات"عاي توانند سريشود و م
 شود ينه ميع تر آب جذب كرده و ژلاتيل سرمار نويز تينجا نيا

ون كاهش يناسيزان ژلاتيو هرچه نسبت آرد نول كمتر شود م
  .]10[  يابديم

 شاخص گلوتن گلوتن خشك گلوتن مرطوب نيپروتئ خاكستر (%)رطوبت  نمونه

 a91/0 ± 47/10 c 025/0 ± 6/0 b54/0 ± 36/11 b8/0 ± 5/28 b22/0 ± 8/9 c35/1 ± 7/42 نول

 a63/0 ± 11/10 ab 02/0 ± 67/0 a38/0 ± 48/12 ab78/0 ± 89/29 ab35/0 ± 4/10 bc86/0 ± 7/52 مخلوط

 a43/0 ± 68/10 a 012/0 ± 71/0 a8/0 ± 14/13 a9/0 ± 1/32 a87/0 ± 55/11 a05/1 ± 3/62 نايسمول

 a77/0 ± 17/10 bc 015/0 ± 64/0 ab36/0 ± 91/11 ab2/1 ± 12/29 ab62/0 ± 2/10 bc5/1 ± 1/49 نول% 75

 a46/0 ± 51/10 a 016/0 ± 69/0 a66/0 ± 76/12 a95/0 ± 21/31 a44/0 ± 62/10 b61/0 ± 4/56 نايسمول% 75
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  )C4) (يلازيت آميفعال(ل شده يقوام ژل تشك -4- 2- 3
 يل شده وابستگي دهد كه قوام ژل تشكيمطالعات نشان م

ن يزان گلوتن ندارد بنابراين و مي پروتئي با محتواياديز
 از ي متفاوت چندان تفاوتيني پروتئي مختلف با محتوايدهاآر
  .]11[ن لحاظ ندارنديا

  )C5(ون نشاسته يزان رتروگراداسيم -5- 2- 3
كس ينا توسط ماتري نشاسته سمولي كه گرانول هايياز آنجا

گلوتن احاطه شده اند، گلوتن مانع جذب آب توسط گرانول 
 نشاسته در آرد ي كه گرانول هايدرحال.  شودي نشاسته ميها

ع ي توانند در اثر حرارت دادن سرينول در سطح قرار دارند و م
 يون بالاترينه شوند، باطبع رتروگراداسيآب جذب كنند و ژلات

ب نشاسته است و از ين در جذب آب رقين پروتئيهمچن. دارند
 يون نقش مهميون و رتروگراداسيناسيآنجا كه نشاسته در ژلات

 ين تريي پايني پروتئي كه حاوييادر جذب آب دارد، آرده
ون ين رترو گراداسي شوند و همچنينه ميعتر ژلاتيهستند سر

 .]12[  افتديعتر در آنها اتفاق ميسر
  ريزمان گسترش خم -6- 2- 3

بالاترين زمان گسترش مربوط به  2جدول شماره با توجه به 
علت .تيمار سمولينا و كمترين آن مربوط به تيمار نول مي باشد

 شاخص ني بودن گلوتن و همچني توان قويف را ماختلا
نا نسبت ي درصد سمول75مار ينا و تيمار سمولي تي بالاگلوتن

  .]13[ گر دانستي ديمارهايبه ت
  يداريمدت زمان پا -7- 2- 3
نتايج نشان داد مدت زمان پايداري در سمولينا به دليل قوي  

شتر بوده تر بودن شبكه گلوتني و بيشتر بودن ميزان پروتئين بي
 ي اجزاير شكل هندسيل تاثيج به دلي نتادر بعضي موارد. است

 با توجه به . ر استيكسر و تفاوت سرعت چرخش مغايم
د ينا بايزان سموليبا كاهش م شين آزمايدر ا موارد مطرح شده،

مار ي ت2جدول شماره  اما با توجه به  يابدكاهشي داريروند پا
نا ي درصد سمول75مار ي ت را نسبت بهيشتري بيداريمخلوط پا
كسر و ي مي اجزاير شكل هندسي توان آن را به تاثيدارد كه م

  .]14[ تفاوت در سرعت چرخش نسبت داد
  
 

   درصد جذب آبيرياندازه گ -8- 2- 3
ن يزان جذب آب در حي در ميادير زياندازه ذرات آرد تاث

زتر باشد آب يهر چه ذرات آرد ر. مخلوط شدن آب با آرد دارد
چنانچه ذرات آرد درشت باشد به .   كندي جذب ميشتريب

ن امر موجب به وجود آمدن لكه يدراته نشده كه اي هيخوب
 ياديزان زين آزاد شدن مي و همچنيي در محصول نهاييها

جدول شماره همان طور كه در  . شودين پخت مينشاسته در ح
ل كوچكتر بودن اندازه ي شود، آرد نول به دلي مشاهده م2

زان جذب آب يده بالاتر، ميب ديزان نشاسته آسيمذرات و 
كه هرچه نسبت آرد نول كم مي شود .  داشته استيشتريب

نول، %75لذا در تيمارهاي . ميزان جذب آب نيز كاهش مي يابد
سمولينا و سمولينا، درصد جذب آب سير نزولي %75مخلوط، 

 .]15[  دارد
  . نشان داده شده است2اين نتايج در جدول شماره 

  آزمون هاي محصول  بررسي نتايج-3-3
  ارزيابي حسي -1- 3- 3

 ارائه شده است، با 3نتايج آزمون حسي در جدول شماره 
ها افزايش پيدا كرد افزايش ميزان سمولينا ميزان رنگ زرد نمونه

و نمونه تهيه شده از آرد سمولينا داراي بيشترين امتياز بود و از 
عطر و . ارهاي ديگر داشتنظرآماري اختلاف معني داري با تيم

هاي ديگر  نمونه توليد شده با آرد سمولينا نسبت به نمونهبو
ها از نظر آماري معني دار بيشتر بود ولي اين اختلاف بين نمونه

 نبود و نوع آرد توليدي در بوي محصول نهايي تاثير معني داري
)p< 0.0 (ماكاروني هاي توليد شده با آرد نول و آرد .  نداشت

ولينا از نظر طعم و مزه داراي اختلاف معني داري نبوده ولي سم
اختلاط اين دو آرد سبب كاهش طعم و مزه در ماكاروني 

نمونه توليدي با آرد نول داراي حداكثر ميزان نرمي . توليدي شد
بود كه به علت ميزان كمتر گلوتن در اين آرد است، و هر 

دا كرد ميزان سفتي چقدر ميزان سمولينا در نمونه ها افزايش پي
. بيشتر شد كه به علت كيفيت بهتر گلوتن در آرد سمولينا است

با توجه به اينكه بالا رفتن ميزان پروتئين ماكاروني از ورود 
كند، مشاهده نشاسته موجود در آن به آب پخت جلوگيري مي

شد كه با افزايش ميزان سمولينا، ميزان چسبندگي كاهش يافته 
سبندگي مربوط به نمونه توليدي با آرد و كمترين ميزان چ

در نهايت ماكاروني توليدي از آرد سمولينا داراي . . بودسمولينا
  .بيشترين قابليت پذيرش از نظر ارزيابان بود
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 نتايج حاصل از آزمون هاي خمير 2جدول 

 )p.050. (مقادير داراي حروف مشابه در هر ستون اختلاف معناداري ندارند

 

 يحسي آزمونها 3جدول

 )p.050. (مقادير داراي حروف مشابه در هر ستون اختلاف معناداري ندارند

  
  آزمون لعاب-2- 3- 3

ش نسبت ي، با افزاشد مشاهده 4همان طور كه در جدول 
 در تيمارهاي نول، . يابديز كاهش ميزان لعاب نينا ميسمول

سته آسيب نول با نسبت بالاي آرد نول و نشا% 75مخلوط و 
ديده ، خروج آميلوز به آب پخت آسان تر بوده در نتيجه لعاب 

ن مسئول ي دهد كه پروتئينشان م مطالعات. بيشتري دارند
ن پخت بوده و از ي نشاسته در حي گرانول هاينگهدار
 يجه در محصولاتي كند در نتي ميري جلوگي سطحيچسبندگ
د شده از ي تولي دارند مثل ماكاروني بالاتريني پروتئيكه محتوا

ك مانع عمل و كند و از خروج ين همانند ينا پروتئيسمول
 كند و نشاسته در مغز ذرات ي ميري نشاسته جلوگيگرانول ها

 كه يين آردهايهمچن. يابدي ماند و لعاب كاهش مي ميباق
  لوزيل خروج آسان آمي دارند به دليشتريده بيب دينشاسته آس

  
  

 ]16[.ز دارندي نيشتريزان لعاب بي به درون آب پخت م

  پخت افت آزمون  -3- 3- 3
افت زان ين مي شود بالاتري مشاهده م4همان طور كه در جدول 

زتر و ي ذرات ريمار نول بوده كه حاوي مربوط به تپخت
ش وزن در اثر پخت و يافزا.  باشديشتر ميده بيب دينشاسته آس

ات ين خصوصييار مهم در تعيدو صفت بس) لعاب(افت پخت 
ر يار تحت تاثيت بسين دو خصوصي باشند و اي ميرونماكا
 نشاسته يدگيب ديآس. ن هستنديت پروتئيفين و كيزان پروتئيم
ش جذب ير بر قدرت جذب آب گرانولها باعث افزايز با تاثين

ده و وزن بعد از پخت آن را ين پخت گردي حيآب ماكارون
 آب  برابر وزن خود4 تا 2ده يب دينشاسته آس.  دهديش ميافزا

   است0,4 يعيزان در مورد نشاسته طبين مي كند كه ايجذب م

 ]17[. 

.

  
 ماريت

C1  
 

C2 C3 C4 
 
C5 
 

زمان 
 گسترش

زمان 
 پايداري

 جذب آب

 a05/0 ± 137/1 a025/0 ± 06/0 a11/0 ± 30/2 a002/0 ± 05/2 a36/0 ± 63/3 b05/0 ± 081/1 e02/0 ± 00/6 b6/1 ± 1/57 نول

 bc15/0 ± 1/1 ab06/0 ± 515/0 bc14/0 ± 24/2 b01/0 ± 84/1 b01/0 ± 23/3 b06/0 ± 082/1 b01/0 ± 00/8 ab0/1 ± 6/55 مخلوط

 c09/0 ± 08/1 c06/0 ± 48/0 c12/0 ± 22/2 ab007/0 ± 95/1 b02/0 ± 29/3 a11/0 ± 12/1 a03/0 ± 40/8 b9/0 ± 4/53 نايسمول

 b05/0 ± 12/1 ab05/0 ± 51/0 b002/0± 25/2 a009/0 ± 04/2 b06/0 ± 35/3 b05/0 ± 082/1 c02/0 ± 20/7 a7/1± 3/56 نول% 75

 c07/0 ± 09/1 bc12/0 ± 49/0 c09/0 ± 23/2 ab03/0 ± 98/1 ab1/0 ± 42/3 b08/0 ± 096/1 d09/0 ± 00/7 b8/0 ± 18/54 نايسمول% 75

 يازكليامت ينرم طعم بو رنگ ماريت

 a50/0± 50/1 b20/0± 86/1 a80/0± 20/2 a50/0± 25/2 b60/0± 90/1 نول

 ab70/0± 10/2 b50/0± 91/1 b30/0± 40/1 b70/0± 52/1 b40/0± 70/1 مخلوط

 a30/0± 40/2 a40/0± 23/2 a50/0± 40/2 a40/0± 33/2 a40/0± 40/2 نايسمول

 b43/0± 17/2 b30/0± 88/1 a65/0± 20/2 a60/0± 24/2 b35/0± 73/1 نول% 75

 a35/0± 23/2 a40/0± 18/2 a60/0± 30/2 a30/0± 23/2 ab26/0± 20/2 نايسمول% 75
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 نتايج آزمون هاي محصول 4 جدول

 )p.050. (ندارند معناداري اختلاف ستون هر در مشابه حروف داراي مقادير

   كليگيري نتيجه -4
 توليدي با آرد ارونيماكبررسي نتايج بدست آمده نشان داد كه، 

ند رنگ، عدد نسمولينا در تمامي خصوصيات مورد بررسي ما
خصوصيات رئولوژيكي لعاب، افت پخت، آزمون حسي و 

 بيشترين امتيازات را بدست آورد و در تمامي اين موارد خمير
.  توليدي با آرد نول، بودماكارونيداري با داراي تفاوت معني

چه نسبت سمولينا بالاتر رود همچنين نتايج نشان داد، هر 
چنانچه بخواهيم . كيفيت ماكاروني توليدي نيز افزايش مي يابد

% 75از تركيب آرد سمولينا و آرد نول استفاده كنيم تركيب 
نول در تهيه ماكاروني مناسب بوده و كيفيت % 25سمولينا و 

 شبيه به ماكاروني توليدي با آرد "ماكاروني نهايي، تقريبا
داري با ست و در بعضي از موارد تفاوت معنيسمولينا ا

  .ماكاروني توليدي با آرد سمولينا ندارد
  

   قدرداني-5
 ، جناب بدينوسيله از استاد محترم سركار خانم دكتر صالحي فر

 و همچنين آقاي مهندس افشين پژوه، آقاي دكتر عزيزي
فرهيختگان زرنام كه  معاونت پژوهشي گروه صنعتي و پژوهشي

  . انجام اين تحقيق ياري نمودند، سپاسگزاري مي نماييممارا در
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 چسبندگي لعاب عدد پخت ماريت

  نول
  مخلوط
  نايسمول

  نول % 75
 نايسمول% 75

a61/0 ± 18/56 

bc56/0 ± 24/54 

c71/0 ± 64/52 

ab61/0 ± 04/55 

c80/0±83/52 

a48/0 ± 50/7 

a14/0 ± 53/7 

b49/0 ± 75/6 

a34/0 ± 70/7 

ab26/0± 83/6 

0.006a ± 0/47 
0.031ab ± 0/37 
0.004b ± 0/28 
0.008a ± 0/41 
0.027b ± 0/31 
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Quality of food products depends upon the quality of the raw materials and pasta as an important food 
product which is commonly used is not except from this rule.  Nowadays pasta is consumed as one of 
the most favorite food around the world and is considered to be a constant food in the list of the 
Iranian families’ main meal gradually. In the most countries, pasta is produced from semolina, but in 
our country normally is produced from white flour that causes lower quality in final product. The goal 
of this research is considering the effects of using the white flour, semolina and mixture of these 
flours on the quality of pasta. Five types of white flour, semolina,  mixed white flour and semolina 
with different ratios, including 50% white flour- 50% semolina, 75% white flour- 25% semolina, 75% 
semolina - 25% white flour were used in producing of pasta. The content of moisture, ash, protein, dry 
and moist gluten and gluten index was determined. Pasta samples quality were assessed through 
cooking, cooking loss & color tests. The results showed that the quality of pasta with ratio 75% 
semolina-25% white flour is similar to the quality of pasta which is produced from 100% semolina. 
Therefore, regarding the high price of durum wheat; manufacturer could use such flour instead of 
100% semolina to produce high quality product 
 
Key Words: White flour, Semolina, Durum wheat, Macaroni 
 

                                                            
 Corresponding Author E-Mail Address: salehifarmania@yahoo.com 


