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  یپژوهش یعلم

  

   پاستايها یژگی ویسل شده بر برخید مینوئیر استفاده از نانو کورکومیتاث
  

  3یعقوبید ین سی، ام2يزین عزی، محمد حس1یمحمد رحمت
  

  ت مدرس تهرانی، دانشگاه تربییع غذای صنای ارشد علوم و مهندسی کارشناسي دانشجو-1
 ت مدرس تهرانی، دانشگاه تربي، دانشکده کشاورزییع غذای صنای استاد گروه علوم و مهندس-2

   زری و پژوهشیان گروه صنعتیر مرکز دانش بنی مدار،ی استاد-3
)17/10/98: رشیپذ خیتار 98/ 19/08:  افتیدر خیتار(  

 
  ده یچک

ا، ی مثل کورکومالونگا، کورکوما زدواریدها از منابعینوئیکورکوم.  استياریبسی درمانيها  تی فعالي دارایعیدان طبی اکسیک آنتیدبه عنوان ینوئیکورکوم
ت ید از محلولینوئیکورکوم. دیآ یبر کاسومونار بدست مینگیور، زینگرا الاتیس، اتلیا، کورکوما فاوسالیا، کورکوما آروماتیوس، کورکوما زانتوریکاستوس سپس

سل شده ید نانومینوئین مطالعه کورکومیدر ا.  کندی را محدود میی و داروییع غذای بالقوه آن در صنايها  برخوردار است که کاربردیط آبی در محیار کمیبس
.  شديری پاستا اندازه گی، حسییایمیکوشیزی بافت، فیات سفتیبه پاستا اضافه و خصوص) 1/0 و05/0، 01/0، 005/0، 001/0، 0( مختلف يها را با درصد

.  نداشتي داریستا تفاوت معن بافت پایات سفتین، خصوصیسل شده رطوبت، خاکستر، پروتئید نانو مینوئی کورکوميها ج نشان داد که با افزودن درصدینتا
 کاهش و *a و *Lسل شده فاکتور یم د نانوینوئی کورکوميها ش درصدیبا افزا. افتیش و وزن پخت کاهش ین خروج مواد جامد در آب پخت افزایهمچن

د ینوئیش کورکومی پاستا با افزایرش کلی در عطر، طعم و بو نشان نداد اما پذي داریست تفاوت معنی توسط پانلی حسیابیارز. دا کردیش پی افزا*bفاکتور 
د پاستا با یات داشته باشد سبب تولیر خصوصی بر ساین که اثر منفیسل بدون اید نانومینوئیافت که کورکومی توان دریج می نتای کلیاز بررس. افتیش یافزا

 فراسودمند انجام يد پاستای تولينده برای آيدر پژوهش ها یدانی اکسیت آنتی فعاليری شود که اندازه گیشنهاد مین پی مناسب شد همچنیات رنگیخصوص
  .شود

  
  ی حسيها یژگی، وییایمیکوشیزی فيها یژگی، وی بافتيها یژگی پاستا، و:د واژگانیکل

 
 
 
 
  

                                                             
مکاتبات مسئول: azizit_m@modares.ac.ir 
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   مقدمه- 1
 نامناسب، ییم غذای از رژی ناشيها يماریش بیبا توجه به افزا
 مطلوب مورد ي عملکرديها یژگی سالم با ويها استفاده از غذا

 یید مواد غذایل به تولین راستا تمایدر ا.  باشدیتوجه م
 ياز جمله راهکارها.  برخوردار استيا ژهی از توجه و1فراسودمند
بات فراسودمند ی با ترکیی مواد غذاي سازینه غنین زمیموثر در ا

 مصرف ير در الگوییغاز به تی توان بدون نین روش میبا ا. است
 از یکیغلات]. 1[ آنها را برطرف کرد یی غذايها  ازیافراد جامعه، ن

رباز مورد استفاده انسان یگروهمحصولات کشاورزي است که از د
دراین میان گندم، یکی از غلات مهم و پرمصرف در .قرار داشت

اي و تکنولوژیکی  سراسرجهان می باشد که به دلیل خواص تغذیه
 از یکی]. 2[ آن، مورد توجه اکثر مردم دنیا قرار داردری نظیب

پاستا یک . هاي پرمصرف حاصل از گندم پاستا می باشد فرآورده
واژه عمومی است کهطیف وسیعی از محصولات خمیري را در 

 ی اطلاق میی از مواد غذای به گروهیبر می گیرد ولی به طور کل
و آب بدست ) دورومآرد گندم (نا یجه اختلاط سمولیشود که در نت

ل مقرون به صرفه بودن و سهولت مصرف و یپاستا به دل. دی آیم
با توجه به . ن مردم داردی در بیت خاصیتنوع اشکال آن محبوب

 باشد افزودن هر یم2ک فرآورده حاصل از اکتسروژنینکه پاستا یا
  باشدیر میت اندازه ذرات امکانپذیر با رعایکسر خمی در میبیترک

 يرید پاستا و محصولات خمیاز آرد گندم سخت جهت تول].  3[
 شود، اما سمولیناي گندم دوروم بهعلت کیفیت و یاستفاده م

کمیت پروتئینی و خواص رئولوژیکی مطلوب، باعث بهبود در 
 که یاهانیاز جمله گ]. 2[رنگ و کیفیت پخت پاستا خواهد شد 

ار یمن بسی و ایعیوثرهطبل وجود مواد میر به دلیهاي اخ در سال
 Curcuma)اه زردچوبه یمورد توجه واقع شده است، گ

Longa)مهم یزوم زردچوبهمحتوي سه آنالوگ رنگی ر. باشدیم 
س یو ب) DMC(4نی کورکومی متوکسي، د3نیکورکوم:  باشدیم
که در مجموع )BDMC (5نی کورکومی متوکسيد

جاد رنگ یبات عامل این ترکیا.  شوندیده میدهانامینوئیکورکوم
 بر روي یت گروه متوکسیزرد در زردچوبههستند که در موقع

عصاره . ]4[ باشند یگر متفاوت میکدیک با یحلقه آرومات
 20ن، ی درصد کورکوم70- 75با ی تقري حاويزردچوبه تجار

 ی متوکسيس دی درصد ب5ن و ی کورکومی متوکسيدرصد د
 یب آنتیک ترکید به عنوان ینوئیکورکوم]. 5[ن است یکورکوم

                                                             
1. Functional food 
2.  Extrogen 
3. Curcumin 
4. demethoxycurcumin 
5. bisdemethoxycurcumin 

 مختلف ی و درمانيریشگی اثرات پي دارایعی طب6دانیاکس
پل ید، آترواسکلروز و مولتیت روماتوئیمر، آرتری، آلزا7ابتیمانندد

 یت آنتی دهد فعالیج مطالعات نشان مینتا ].6[  باشدیاسکلروز م
  ]. 7[شتر استی بC و Eنیتامید از وینوئی کورکومیدانیاکس

 يک غذایی طبیعی دارایف غذاي عملگرا به عنوان یطبق تعر
در این میان، غذاهایی که یک یا .  باشدیاثرات سلامتبخش م

چندترکیب آن مورد اصلاح قرار گرفته است نیز، عملگرا به 
 دهد دریافت بعضی از مواد یمطالعات نشان م.حساب میآیند

به عنوان .  داردها يبیمارغذایی ارتباط مستقیم با کاهش برخی از
 موجود در زردچوبه داراي خاصیت ضد یبات فنلیمثال ترک

استفاده از .  قلبی و عروقی استهاي بیماريسرطانی و پیشگیري از
ها وافزودن آن به  این نوع اقلام غذایی یا استخراج ماده موثره آن

سایر موادغذایی در صنعت غذا رویکرد جدیدي است که تحت 
ن یهدف از ا]. 8[ شودیگذاري م عنوان غذاهاي فراسودمند نام

 مختلف به يسل با درصدهاید نانومینوئیافزودن کورکوممطالعه 
 ی بافت و حسی، سفتییایمیکوشیزی فيها یژگیو یپاستا و بررس

  .   باشدیآن م
  
   مواد و روش ها- 2
  هیاد اول مو- 2-1

سل از شرکت ید نانومینوئینا از شرکت زر و کورکومیآرد سمول
سل در ید نانومینوئیکورکوم. ه شدین تهینا کورکومی سيداروساز
 یوزن/یدرصد وزن) 1/0، 05/0، 01/0، 005/0، 001/0، 0(سطوح 

  ]. 9[د ینا مخلوط گردیون اضافه و با آرد سمولیبه آب فرمولاس
 شده با ی غنيد پاستای روش تول- 2-2

  دینوئیکورکووم
ن درون ی ابتدا آرد و آب پس از توزیر ماکارونیه خمیجهت ته

د حل ینوئیسپس نانو کورکوم) ایتالی، اAnselmo(خته یکسر ریم
ر اضافه شد و عمل ی مشخص به خميشده در آب با درصد ها

ر تحت اثر دستگاه یمخلوط کردن انجام گرفت بعد از آن خم
د شده ینمونه تول. اکسترود شد) bar 120(اکسترودر با فشار 

ها  ی پس از اکسترود شدن ماکارون. بودPenne با فرم یماکارون
 یبه بخش خشک کن فرستاده شد و در داخل خشک کن ماکارون

 ساعت 6 درصد و به مدت 20- 17 ، رطوبت 76℃ يدر دما
لن بسته ی پروپیپلاز جنس  خشک شدند و در درون لفافیصنعت

                                                             
6. Antioxidants  
7. Diabetes 
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ز به ید نینوئی بدون کورکوم1ن گندم دورومیهمچن . شدنديبند
  ].10[عنوان شاهد در نظر گرفته شد 

  يدی پاستا تولیفی و کییایمی شيها  آزمون- 2-3
، وزن بعد از )روش کلدال(ئن ی رطوبت، خاکستر، پروتيها آزمون
افت (، درصد کل مواد جامد در آب پخت )وزن پخت(پخت 
انجام ) 213( شماره ی بر اساس استاندارد ملpH، )ا لعابیپخت 

  ].11[شد 
  ن رنگ پاستایی آزمون تع- 2-4

سل شده، در ی نانومدیوئنی کورکومی قدرت رنگیابیبه منظور ارز
 نسبت به نمونه شاهد، رنگ نمونه با ی ماکارونيها رنگ نمونه

اندازه ) کایمدل هانترلب ، آمر( استفاده از دستگاه رنگ سنج 
اب خرد شده ی با کمک آسی ماکارونيها ر ابتدا نمونهد. شديریگ

 30 با مش یها، از الک کنواخت بودن قطر نمونهیو سپس به منظور 
خته ی گرم از پودر حاصل در فنجانک دستگاه ر5. عبور داده شدند

ن یی تعيها ر فاکتوری و مقاد انجام شدیشده و آزمون رنگ سنج
شاخص . انده شدتوسط دستگاه خو(*b*, a*, L)کننده رنگ

L*ها است، شاخص   نمونهیرگی و تیانگر روشنی بa*انگر ی ب
 بودن یا آبیانگر زرد ی ب*bها و شاخص  ا سبز بودن نمونهیقرمز 
  ].12[ها است نمونه

) *a*, b(ن یل مختصات کارتزیق تبدیا کروما از طری *Cپارامتر 
  :ر به دست آمدی بر اساس فرمول زیبه مختصات قطب

  
ک و یمتری کالريها ن تفاوتی بهتر بی بدست آوردن همبستگيبرا
ر ی هر نمونه از فرمول زيبراΔE ی، تفاوت رنگ سنجيدارید

  : محاسبه شد

  
ΔL* = تفاوتL*نمونه و شاهد   
Δa* = تفاوتa*نمونه و شاهد   
Δb* = تفاوتb*نمونه و شاهد   

  ی حسیابی ارز- 2-5
ش پختارائه ی از روش آزمای اسپاگتيها  نمونهی حسیابی ارزيبرا

ق ین تحقیدر ا. ـدیاسـتفاده گرد و همکارانشـده توسـطموحد
ده در ینفره آموزش د10ک گروه پانلی از ی حسیابیبراي ارزش
 بهره ی حسیابی مورد آزمونو نحوه ارزیفیهاي ک یژگیارتباط با و
  یابین شده براي ارزییتعیفـین خواص کیتر مهم. گرفته شد

                                                             
1. Durum  

، رنگ، ی، سفتیچسبندگ: اند از  پخته شـده عبارتیاسپاگتی حس
ها  نمونهت ظاهري یدن و وضعیطعـم،شدت له شدن هنگام جو

تا 1ن یاز عددي بی فوق امتیفیارهاي کیبراي هر کدام از مع. است
 ازنمونه یفـینچه پارامترهاي ک شود که چنایدر نظر گرفته م 5

نگردد، یاب بـه طـور کامـل تـامیمورد آزمون توسط گروه ارز
) خوبیلـیخ (یفـی به نمونه تعلـق گرفتـه و از نظـر ک5از یامت
در مورد یفـیچکدام از انتظارات کی شود و چنانچه هی میابیارز
از ی مورد نظر از نمونه مورد آزمون برآورده نشود،حداقل امتیژگیو
  ].2[ شودی به نمونه داده م1
  ز بافت ی آنال- 2-6
 توسط دستگاه AACC 66-50ن آزمون مطابق با استاندارد یا

 بافت، ین سفتییبه منظور تع.  انجام گرفت2لدیسنج هانسف بافت
غه ی با تیآزمون برش. ها تحت آزمون برش قرار گرفتند نمونه

وتن و ی ن100متر، وزنه فشارنده  یلیک میمخصوص به قطر 
از ی مورد نيرویقه انجام شده و مقدار نیمتر بر دق یلی م10سرعت 
  ].13[دی بافت ثبت گردیها به عنوان سفت دن نمونهیجهت بر

  يز آماری آنال- 2-7
.  با سه تکرار انجام شدیش در قالب طرح کاملا تصادفین آزمایا

سه یز و مقای آنالSPSS24 و 3ج بدست آمده با نرم افزار اکسلینتا
 انجام 4 دانکنيا ها با استفاده از آزمون چند دامنه مارین تیانگیم

  . شد
  
  ج و بحثی نتا- 3

 ين مطالعه دارای اينا مورد استفاده برایسمول: نایبات سمولیترک
، رطوبت 00/1خاکستر : ر بر اساس وزن خشکیات زیخصوص

، 25/12ن ی، پروتئ23/6 برابر pH، 3/27، گلوتن مرطوب 61/12
زان یران می ای مل213بر اساس استاندارد .  بود1/2ته یدیاس

 25زان گلوتن مرطوب حداقل ی و م5/0-1نا یخاکستر آرد سمول
ران حداکثر درصد ی ای مل103،بر اساس استاندارد ]14[است 

و % 2/14نا ی آرد سموليب برایته به ترتیدیرطوبت و حداکثر اس
ن با یزان پروتئیم.  باشد5/6 تا 6/5ن ید بیآرد باpH  است و 5/3

 یخوان  همAjila et al., 2010 بدست آمده توسط يها داده
 ین مطابق استاندارد ملیهمچن]. 15[بود % 3/12داشت که برابر با 

 یم% 5/12نا برابر ی آرد سمولين برایزان پروتئی حداقل م103
  . باشد

                                                             
2. Hounsfieid 
3. Excel  
4. Duncan 
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سل شده ید مینوئیر افزودن نانوکورکومی تاث- 3-1
  بر رطوبت پاستا

 نشان داده 1ش در شکل ی مورد آزمايها ر رطوبت نمونهیمقاد
د ینوئیش کورکومی شود با افزایطور که مشاهده م همان. شده است

 توان علت آن یکه م.  کندیر نمییزان رطوبت تغیسل شده مینانوم
ن یرا در ایرطوبت دانست ززان یه در میر نداشتن ماده اولیرا تاث

سل شده ید مینوئی رنگدانه نانوکورکومیزان کمیمطالعه، پاستا با م
  . شده بودیغن

  

 
Fig 1 Effect of addition of Nano-micelles curcuminoidson pasta moisture (p<0.05) 

 
زان رطوبت پاستا کنترل و ی حداکثر م213 یمطابق استاندارد مل

 باشد که یم%12 برابر 2/5 کمتر از pHر مواد با ی سايپاستا دارا
وز نارس به عنوان  آرد میدر پژوهش.  ما مطابقت داشتيها با داده

ر قابل هضم ی غيها دراتیش کربوهی افزايک عنصر برای
% 62/9زان رطوبت کنترل ی  به پاستا اضافه شد که میماکارون

et alPrabhasankar., ن یهمچن]. 16[گزارش شد 

را به ) Undariapinnatifida (ی ژاپنییایجلبک در2009
 يزان رطوبت پاستای کردند و میک عنصر در پاستا بررسیعنوان 

 که توسط يدر مطالعه ا]. 17[گزارش کردند % 78/8کنترل را 
Monteiro مشخصات ي بر رو2016و همکاران در سال 

 انجام شد 1ایلاپیت شده با تی پاستا تقوییایمی شيداری و پايا هیتغذ
 که یدر بررس]. 18[گزارش کردند % 69/7زان رطوبت کنترل یم

خواص  ي  بر رو2018 همکاران در سال  وGullتوسط 
 ي پاستایها و چسبندگ ز ساختاری، ریدانی اکسی، آنتيا هیتغذ

ه شده از آرد ی کنترل تهيزان رطوبت پاستای م انجام شدعملگرا
 ].19[گزارش کردند % 90/8نا را یسمول

                                                             
1. Tilapia  

سل شده ید مینوئیر افزودن نانوکورکومی تاث- 3-2
  بر خاکستر پاستا

 مختلف در يها ماری حاصل از تيها  خاکستر در نمونهيریگ اندزه
ر کم ین که از مقادیل ایبه دل.  ارائه شده است2شکل 
 مختلف و يها مارین تیسل شده استفاده شد بید نانومینوئیکورکوم

 وجود ي داریزان خاکستر تفاوت معنینمونه شاهد از نظر م
سل ینانومد ینوئیزان کورکومیش مین وجود با افزایبا ا. نداشت

 حداکثر 213 یمطابق استاندارد مل. دا کردیش پیزان خاکستر افزایم
 کمتر از pHر مواد با ی سايزان خاکستر پاستا کنترل و پاستا دارایم
در .  ما مطابقت داشتي باشد که با داده هایم% 1/1 برابر 2/5

 ییایر جلبک دریتاث و همکاران Prabhasankar 2009سال 
ک عنصر بر یبه عنوان )  هندي قهوه اییایرجلبک د(سارگاسوم 

کروساختار پاستا را ی و مشخصات میستیت، عملکرد زیفی کيرو
زان خاکستر کنترل یج نشان داد که می قرار دادند نتایمورد بررس

ک ی آرد موز نارس به عنوان یدر پژوهش. ]17[بود % 1/1برابر 
ر قابل هضم ی غيها دراتیش کربوهی افزايعنصر برا

 به پاستا اضافه et alMartinez-Ovando., 2009یارونماک
]. 16[گزارش شد % 97/0زان خاکستر کنترل یشد که م
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 ی ژاپنییایجلبک درet alPrabhasankar., 2009نیهمچن
)Undariapinnatifida ( ک عنصر در پاستا یرا به عنوان

گزارش % 89/0 کنترل را يزان خاکستر پاستای کردند و میبررس
 و همکاران در سال Gull که توسط یدر بررس]. 20[کردند 
ز ساختارها و ی، ریدانی اکسی، آنتيه ایخواص تغذ ي  بر رو2018

 کنترل يزان خاکستر پاستای م انجام شد عملگراي پاستایچسبندگ
در ]. 19[گزارش کردند % 40/0نا را یه شده از آرد سمولیته

 بر 2016و همکاران در سال Monteiroوسط  که تيا مطالعه
ت شده با ی پاستا تقوییایمی شيداری و پايا هی مشخصات تغذيرو

  ]. 18[گزارش کردند % 69/0زان خاکستر کنترل یا انجام شد میلاپیت
  

  
Fig 2 The effect of adding Nano-micelles curcuminoidson pasta ash (p<0.05) 

 
سل شده ید مینوئیر افزودن نانوکورکومی تاث- 3-3

  بر افت پخت و وزن پس از پخت پاستا
 را به همراه یفی ممکن است مشکلات کي عملکرديد غذاهایتول

 یفی کيها یژگین امکان، وی در نظر گرفتن ايبرا. داشته باشد
 ي هایژگیت پخت، بافت و ویفی شده مانند کی غني پاستایاصل
زان یافت پخت پاستا، به م.  قرار گرفتی مورد بررسیرنگ

.  داردی جوشاندن بستگی در طیکیزیب فیمقاومت در برابر تخر
 پاستا را يت بالایفیخروج کمتر مواد جامد به داخل آب پخت ک

  . دهدینشان م
ج ینتا.  استی ماکارونیابی ارزيک پارامتر مهم برایت پخت یفیک

 و 3 يها مربوط به افت پخت و وزن پس از پخت پاستا در شکل
افت پخت، وزن : ت پخت شاملیفیک.  نشان داده شده است4

 یفی کیژگین ویتر  پخته شده است که مهمیپخت و بافت ماکارون
رش یک پارامتر مهم در پذی یماکارون افت پخت يریگ اندازه. است

 محلول يها ، قسمتی پخت ماکارونیدر ط.  باشدی میت کلیفیک
ر ی غيها دی ساکاریبات محلول شامل پلیگر ترکینشاسته و د

  جه آبیک نتیو به عنوان .  کنندی به داخل آب خروج ميا نشاسته

ات یافت پخت به عنوان کل محتو.  شودی ميره و ابری پخت ت
 ی پخته شده معرفی بدست آمده از ماکارونgruelحاضر در جامد 

 نشاسته و یافت پخت مرتبط با خواص چسبندگ. شده است
 3ر آزمون افت پخت در شکل یمقاد]. 15[ن است یت پروتئیفیک

 46/6-45/4ها در محدوده   دهد که افت پخت نمونهینشان م
رصد و  د1/0مار ین افت پخت مربوط به تیبالاتر.  باشدیدرصد م

ن نمونه شاهد و یب. مار شاهد بودین افت پخت مربوط به تیکمتر
 وجود ي داری درصد تفاوت معن95مارها در سطح یگر تید

 یسل شده غنید مینوئی که با نانوکورکومییها ن نمونهیدر ب. داشت
 ی درصد تفاوت معن005/0 درصد و 001/0شده بودند در سطح 

 ی درصد تفاوت معن1/0و  درصد 05/0ن ی وجود نداشت و بيدار
 حداکثر درصد کل مواد 213 یمطابق استاندارد مل. ده نشدی ديدار

 pHر مواد با ی سايجامد در آب پخت پاستا کنترل و پاستا دارا
 ما مطابقت ي باشد که با داده های درصد م11 برابر 2/5کمتر از 

% 9 يگزارش کرد که افت پخت بالاHoseney (1992). داشت
 نامطلوب است و در مطالعه حاضر افت یاکاروندر ساخت م

% 9سل شده کمتر از ید مینوئی نانوکورکومینیگزیپخت توسط جا
  ].21[گزارش شده است 
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Fig3Effect of addition of Nano-micelles curcuminoidson pasta cooking loss (p<0.05) 

 شوند در ی کنند و متورم می پخت اجزا پاستا آب جذب میدر ط
ن وزن پخت یا. ش وزن پخت پاستا را به همراه داردیجه افزاینت

ح مختلف  سطوي حاویوزن پخت ماکارون]. 15[ شود یده مینام
د ینوئیش سطوح نانوکورکومیسل شده با افزاید مینوئینانوکورکوم

 ي گرم برا40/54ج نشان دادکه وزن پخت از ینتا. دا کردیکاهش پ
کاهش در . دا کردیکاهش پ% 1/0 سطح ي گرم برا89/50کنترل به 

با . وزن پخت به صورت معکوس متناسب است با افت پخت
سل ید مینوئی درصد نانوکورکوم1/0 يمار حاوی ت4توجه به شکل 

ن یتر شی بيمار شاهد داراین وزن پخت و تی کمتريشده دارا
 ی درصد معن95 در سطح يزان وزن پخت بود که از نظر آماریم

 درصد با هم و 005/0 و 001/0ن یمار ها بین تیاما در ب. دار بودند
.  وجود نداشتي داری درصد با هم تفاوت معن1/0 و 05/0ن یب

 ی گرم ماکارون20 حداقل وزن پخت 213 ی استاندارد ملمطابق
 کمتر از pHر مواد با ی ساي  پاستا کنترل و پاستا دارايکوتاه برا

  . ما مطابقت داشتيها  باشد که با دادهی م44 برابر 2/5

  
Fig 4 Influence of Nano-micelles curcuminoidsaddition on Weight after baking pasta (p<0.05) 

 
ش ی افزايک عنصر برای آرد موز نارس به عنوان یدر پژوهش

 به پاستا اضافه شد یر قابل هضم ماکارونی غيها دراتیکربوه
ش یش آرد موز نارس افت پخت افزایج نشان داد که با افزاینتا
 مختلف يها  آرد دانه گواوا را در نسبتیدر پژوهش]. 16[افت ی

ش آرد دانه گواوا یج نشان داد که با افزایبه پاستا اضافه کردند و نتا
 یدر پژوهش]. 22[ابدی یش و وزن پخت کاهش میافت پخت افزا

ت، ت پخیفی کيچ بر رویوه هویاثر آرد ارزن و پودر گوشت م

ج نشان داد که با ی قرار گرفت نتایرنگ و بافت پاستا مورد بررس
ش و وزن یچ به پاستا افت پخت افزایش آرد ارزن و پودر هویافزا

گر اثر اضافه کردن آرد ی دیدر پژوهش]. 23[افت یپخت کاهش 
 یدانی اکسی آنتيها یژگیت پخت و ویفی کي بر رویا معمولیلوب

ا سبب یج نشان داد که آرد لوبی نتا قرار گرفتیپاستا مورد بررس
  ]. 24[ش افت پخت و کاهش وزن پخت شد یافزا
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سل شده ید مینوئیر افزودن نانوکورکومی تاث- 3-4
  بر رنگ پاستا

  يداری و خريداریت دیفی کیابی ارزيک فاکتور مهم برایرنگ 
  

 آمده 1ن آزمون در جدول یج اینتا.  باشدی میی محصولات غذا
ها از نظر شاخص  ها نشان داد که رنگ نمونه نیانگیسه میمقا. است
L* شاخص 32/79- 79/80 در محدوده ،a* 26/2 در محدوده-
 . قرار دارد61/42- 59/19 در محدوده *b، شاخص - 77/0

Table 1 Comparison of pasta color properties (standard deviation± mean) (p<0.05)  

  
 با شاهد ی رنگيها طور که در جدول بالا آمده تمام شاخص همان

زان یش میج نشان داد که با افزاینتا.  داشتي داریتفاوت معن
 کاهش اما *a و *Lسل شده شاخص ید نانومینوئیکورکوم

زان کروما در یج محاسبه میمشاهده نتا. افتیش ی افزا*bشاخص 
ش غلظت یزان کروما با افزایش می از افزایپاستا حاک

 ي دارايها سل شده است و نمونهید نانومینوئیکورکوم

ش یبا افزا.  نسبت به کنترل دارنديتر د کروما بزرگینوئیکورکوم
جاد شده نسبت به نمونه ی اید تفاوت رنگینوئیغلظت کورکوم

 و همکاران در سال ینیحس). 2جدول (افت یش یکنترل افزا
ن در ی کورکومی و قدرت رنگیکروبیت ضد می فعالیابیرزا1390

ن ی ما با ای رنگيها  قرار دادند که دادهی را مورد بررسیماکارون
 ].25[مطالعه تطابق داشت

Table 2 Calorimetric difference of pasta treatments with control sample (p<0.05) 

 
سل شده ید مینوئیر افزودن نانوکورکومی تاث- 3-5

   پاستاpHبر 
 آمده 3 پاستا در جدول pHسل شده بر ید مینوئیر نانوکورکومیتاث

 ي داریمارها تفاوت معنین شاهد و تیج نشان داد بینتا. است
  سل شده برابر ید مینوئی نانوکورکومpH ین بررسیدر ا. وجود دارد

 پاستا نسبت به شاهد يها  نمونهpH بود که سبب کاهش 30/3با 
 5/6- 2/5 ساده برابر يپاستاpH ، 213 یمطابق استاندارد مل. شد

ن ی ب2/5 کمتر از pHر مواد با ی ساي داراي پاستاpH باشد و یم
  .ن مطالعه مطابقت داشتی ايها  باشد که با دادهی م6- 8/4

 

سل شده ید مینوئیر افزودن نانوکورکومی تاث- 3-6
  ن پاستایروتئزان پیبر م
ن ی بي دارید تفاوت معنیکنی مشاهده م5طور که در شکل  همان

  ی مطابق استاندارد مل.مارها مشاهده نشدین شاهد و تیزان پروتئیم
 مواد با ين در پاستا ساده و پاستا دارای حداقل درصد پروتئ213 

pH ن ی ايها  باشد که با دادهی درصد م10 برابر با 2/5 کمتر از
سل شده ید مینوئیزان افزودن نانوکورکومیم. مطالعه در تطابق است

زان ی بر میر منفین امر سبب تاثی باشد و همیبه پاستا اندك م
  .ن پاستا نشدیپروتئ

C* b* a* L* Treatment index (%) 

19.71±0.03f  
20.09±0.01e  
21.64±0.03d  
23.45±0.04c  
36.09±0.05b  
42.61±0.07a 

19.59±0.02f  
19.98±0.01e  
21.55±0.02d  
23.41±0.04c  
36.09±0.05b  
42.61±0.07a 

2.26±0.04a  
2.16±0.02b  
2.04±0.04c  
1.49±0.02d  
-0.37±0.04e  
-0.77±0.02f 

80.79±0.02a  
79.94±0.04b  
79.74±0.01c  
79.59±0.04d  
79.47±0.04e  
79.32±0.02f 

Control 
0.001 
0.005 
0.01 
0.05 
0.1 

0.1 0.05 0.01 0.005 0.001 Treatments(%) 

23.26±0.053a 16.76±0.040b 4.07±0.011c 2.23±0.006d 0.94±0.011e ΔE* 
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Fig 5 The effect of Nano-micelles curcuminoids addition on pasta protein content (p<0.05) 
 

   پاستای حسيها یژگی ویابی ارز- 3-7
زان یش می داد، با افزا نشان6در شکل  یج آزمون حسینتا

دا یش پیها افزا زان رنگ زرد نمونهیسل شده مید نانومینوئیکورکوم
سل ید نانومینوئی درصد کورکوم05/0 و 1/0 ي نمونه حاوکرد و

از نظر عطر و بو، طعم ومزه، . از بودندین امتیتر شی بيشده دار
 یدن و سفتیت جوی، قابلیبافت محصول بعد از پخت، چسبندگ

. مارها مشاهده نشدی شاهد و تيها ن نمونهی بي داریتفاوت معن
 درصد، 001/0 دن در نمونه شاهد ویشدت له شدن هنگام جو

 درصد به 1/0 درصد و 05/0 درصد، و 01/0 درصد و 005/0
 در یرش کلیپذ.  وجود نداشتي داریب تفاوت معنیترت

سل شده ید نانومینوئی درصد کورکوم05/0 و 1/0 ي حاويها نمونه
 .مارها بودیه تیبالاتر از بق

Table 3 Effect of Nano-micelles curcuminoids on pH of different treatments and control samples (p<0.05)  

 

 
Fig 6 Assessment of pasta sensory characteristics (p<0.05) 

 
 
 

0.1 0.05 0.01 0.005 0.001 Control Treatments(%) 

5.73±0.02e 5.80±0.03d 5.90±0.00c 6.00±0.02b 6.05±0.01b 6.12±0.01a pH 
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 یمارها تفاوت معنین شاهد و تی بافت پاستا نشان داد که بیابیارز   بافت پاستای  سفتیژگی ویابی ارز- 3-8
ر کم یل استفاده از مقادی تواند به دلی وجود ندارد که ميدار

  ). 7شکل (باشد سل شده ید مینوئینانوکورکوم

 
Fig 7 Evaluation of pasta Hardness properties (p<0.05)  

  يریجه گی نت- 4
ان غلظت یافت که می توان دریج می نتای کلیاز بررس

زان رطوبت، یون پاستا و مید مورد استفاده در فرمولاسینوئیورکومک
افت پخت . ده نشدی دي دارین و بافت تفاوت معنیخاکستر، پروتئ

سه با نمونه کنترل ید در مقاینوئیش کورکومیو وزن پخت با افزا
 یبود که بافت پاستا را متلاش نيا ر به گونهیین تغیر کرد اما اییتغ

ر مقالات یر گزارش شده در سایکند و در رنج استاندارد و مقاد
 شده با ی غني پاستای رنگيها یژگیسه وین در مقایهمچن. بود

 و سبب *bش فاکتور ی توان گفت که سبب افزاید مینوئیکورکوم
 با افراد ی حسیج بررسینتا.  شد*L و *a يها  کاهش فاکتور

ده نشان داد که از نظر عطر و بو، طعم ومزه، بافت یآموزش د
 تفاوت یدن و سفتیت جوی، قابلیمحصول بعد از پخت، چسبندگ

مارها مشاهده نشد اما ی شاهد و تيها ن نمونهی بي داریمعن
  . پاستا بالا بردي را برایرش کلیپذ
  

  ي سپاسگزار- 5
ه و در ی تهي براي دکتر محمود رضا جعفري جناب آقاياز همکار

  . میسل شده کمال تشکر را دارید نانومینوئیار گذاشتن کورکومیاخت
  
  

  
ه پاستا و انجام دادن ی تهين شرکت زر براین از مسئولیو همچن

  .می را داریدان  شات کمال قدری از آزمایبرخ
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Abstract Curcumin as a natural antioxidant has many therapeutic activities. Curcuminoids are obtained 
from sources such as Curcuma longa, Curcuma Zedvaria, CastusSepsius, Curcuma xantoria, Curcuma 
aromatia, Curcuma favsalis, AtelingraElativer, XingiberCassomonar. Curcuminoids have very low 
solubility in the aquatic environment, limiting its potential applications in the food and pharmaceutical 
industries. In this study, nano-micelledcurcuminoids were added to the pasta with different percentages 
(0, 0.001, 0.005, 0.01, 0.05 and 0.1) then the Texture Hardness, physicochemical and sensory properties 
of the pasta were measured. The results showed that moisture, ash, protein, and Texture Hardness 
characteristics of pasta were not significantly different from control with the addition of 
micellarnanocurcuminoids. Also, the exit of solids in the baking water increased and the baking weight 
decreased. With increasing micellarnano-curcuminoids percentages, factor L * and a * decreased and 
factor b * increased. Sensory evaluation by panelists showed no significant differences in aroma, taste, 
and odor, but overall acceptance of pasta increased with increasing curcuminoids. Overall, it can be 
concluded that nano-micelledcurcuminoids produced pasta with appropriate color properties. It is also 
suggested to measure the antioxidant activity in future research for the production of functional pasta. 
 
Key Words: Pasta, TextureProperties, Physicochemical Properties, Sensory Properties 
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