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 چکیده

 فراسودمنداست. غذاهاي  بسیاري پسندير و بازا مطلوب کیفیت داراي و شودمی سمولینا تهیه آرد از معمول طور به پاستا

، سلامت و پیشگیري کننده ءاي پايه، دست کم داراي يك خاصیت مشخص و به اثبات رسیده ارتقاافزون بر ارزش تغذيه

يك ماده غذايی ارزان،  . سبوس گندمهستند  عروقی، ديابت و سرطان هاي دستگاه گوارش -قلبی هايدهنده بیماريکاهش 

هاي مزمن نظیر رژيم غذايی انسان و تاثیر آن در سلامت و پیشگیري از بیماري امروزه نقش فیبر در است.فیبر  مغذي و پر

هدف از اين پژوهش، تولید  باشد.حائز اهمیت می عروقی، ديابت و سرطان هاي دستگاه گوارش -چاقی، بیماريهاي قلبی

بر  سبوس گندمبررسی اثر افزودن  تحقیقدر اين اي بالا بود. با کیفیت مطلوب و ارزش تغذيه سبوس گندمپاستاي غنی از 

نمونه شاهد  در مقايسه با سبوس گندم  %30 و %20،  %10تولیدي در سطوح  پیکولی هاي شیمیايی و کیفی پاستايويژگی

عدد لعاب، زمان پخت، بر خصوصیات شیمیايی و کیفی پاستاي حاصل )رطوبت، خاکستر، رنگ،  سبوس گندم. اثر انجام شد

رطوبت، خاکستر، زمان و وزن بعد  سبوس گندمنتايج نشان داد با افزايش وزن بعد از پخت و آزمون حسی( بررسی شد. 

د. نتايج، برتري خواص يگردتر و رنگ محصول تیره يافتاما عدد لعاب کاهش  ،نسبت به نمونه شاهد افزايشاز پخت 

 را نسبت به سطوح ديگر نشان داد. سبوس گندم  %20شیمیايی، کیفی و حسی پاستاي تولیدي تا سطح 
 

 ت، فیبر، کیفی سبوسدارپاستاي ارگانولپتیکی، خصوصیات  کلیدی: واژگان

 
  مقدمه

 تهیه سمولینا از که است سنتی غذاي يك ماکارونی

 حمل آسانی دلیل به آن مصرف و( 1389 پايان،) شودمی

 نظر از. است يافته افزايش پخت و سازيآماده نقل، و

 چربی و سديم از کمی مقادير حاوي ماکارونی تغذيه اي

 از غنی منبع و بوده کلسترول بدون باشد،می

 به بدن در تدريج به که است پیچیده هايکربوهیدرات

(. 2001مارکولی و دکستر ) گردندمی تبديل انرژي

 آمینه هاياسید و پروتئین کم مقادير داراي همچنین

 طور به ماکارونی. است ترئونین و لیزين مانند ضروري
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 در که شودمی تهیه( سمولینا) دوروم گندم آرد از معمول

 بسیار پسندي بازار و مطلوب کیفیت داراي صورت اين

 بالا پروتئین دانه، سختی دلیل به امر اين است، زيادي

 فعالیت بودن پائین و کهربايی زرد رنگ ،(%16) حدود

 مجذوبی و همکاران) باشدمی( ژنازلیپوکسی) آنزيمی

2010.) 

 و جهان در توجه مورد روز موضوع فراسودمند غذاهاي

 شمار به غذايی مواد هايگروه رشدترين به رو از يکی

 ادامه براي انسان تغذيه، علم نظر از سنتی نگاه در. آيندمی

 به وابسته کربوهیدراتها، و آب اکسیژن، بر علاوه حیات

 چرب هاي اسید ضروري، هايآمینه اسید تامین

 ولی. است غذا طريق از ها ويتامین و املاح ضروري،

 از برخی دريافت که است داده نشان بسیاري مطالعات

 بیماريها از برخی کاهش با مستقیم ارتباط غذايی مواد

 ذکر ضروري مواد به موارد برخی در خواص اين و دارد

 اقلام نوع اين از استفاده. باشدنمی مربوط بالا در شده

 آن افزودن و آنها موثر ماده عصاره استخراج يا و غذايی

 است جديدي رويکرد غذا صنعت در غذايی مواد ساير به

 غذاهاي عنوان تحت غذايی مواد نوع اين مجموع در و

(. 1980 دکستر و متسو) اندشده نامگذاري فراسودمند

 دست پايه، اي تغذيه ارزش بر افزون فراسودمند غذاهاي

 ارتقا رسیده اثبات به و مشخص خاصیت يك داراي کم

 هستند بیماري دهنده کاهش يا و کننده پیشگیري سلامت،

 شده بندي فرمول غذاهاي مانند متنوعی مجموعه شامل و

 هاويتامین با شده غنی غذاهاي غذايی، هايمکمل کودکان،

 موثر مواد حاوي غذاهاي و هاپروبیوتیك معدنی، مواد و

 اسیدهاي سويا، پروتئین ها،اکسیدان آنتی فیبر، نظیر

(. 1992 کونکلز و همکاران) باشندمی ضروري چرب

 در. هستند رژيمی مهم ترکیبات معدنی مواد و هاويتامین

 مزاياي با فیتواسترولها و فیبر ها،اکسیدان آنتی که حالی

 و عروقی-قلبی بیماريهاي از گیري پیش مانند سلامتی

 مغذي ترکیبات جمله از. هستند مرتبط خاص سرطانهاي

 .     کرد اشاره گندم آرد سبوس به توانمی

 که شودمی محسوب فیبر منبع مهمترين گندم سبوس

 نه گندم سبوس. است دسترس  در و ارزان محصولی

 باشدمی عمده ايتغذيه مواد از غنی بلکه فیبر، منبع تنها

 غنی از يکی عنوان به سبوس(. 2010 الوز و همکاران)

 شمرده بر غذايی برنامه در( فیبر) گیاهی الیاف منابع ترين

 5/14 حدود گندم خارجی پوسته حقیقت در. شودمی

 میزان نظر از .است داده تشکیل را دانه وزن از درصد

 از متنوعی منبع کامل گندم ها،ويتامین و املاح

 گندم خارجی لايه هاي که اين به توجه با. هاستريزمغذي

 بديهی هستند، ترکامل املاح و هاويتامین میزان نظر از

 درصد يعنی باشد، کامل تر مصرفی آرد چه هر که است

 باشند داشته وجود آرد در خارجی هايلايه از بیشتري

 انواع از بیشتري مقادير نیز آن از حاصل محصولات در

 (.2007 لیو و همکاران) ماند خواهند باقی ريزمغذي ها

 جمله از مختلفی هاياکسیدان آنتی حاوي گندم

. باشدمی اسیدها فنولیك و کاروتنوئیدها ها،توکوفرول

 هافنولیك و آلانین فنیل معطر ثانويه هايمتابولیت اخیراً

 ضد التهابی، ضد اکسیدانی، آنتی خواص دلیل به

 ايويژه اهمیت سرطان ضد و( موتاژن آنتی)زايیجهش

 تمام در فنولیك مواد اين(. 1996 ريها و همکاران) انديافته

 لايه در عمدتاً و اندنشده توزيع يکنواخت گندم ساختار

 انشعاب و آزاد، پیوندي، صورت به آلرون در و سبوس

 همکاران و  امپیفو مطالعه اساس بر. اند يافته تمرکز دار

-8/64 بین فرولیك اسید گندم در فنولیك ماده ترين غالب

 مقدار(. 2006مپفو و همکاران ) باشدمی کل مقدار 7/49%

 حسب بر گندم سبوس در شده گزارش اسید فرولیك

 باشد،می متغییر ها،فنولیك استخراج مختلف هايروش

 و  موور و فرولیك میکروگرم 130-144 همکاران و  ژو

 گیري اندازه گرم در میکروگرم 4/89-9/193 همکاران

 (.2005 ذوو و همکاران ، 2006مور و همکاران،  ) نمودند

 قابل غیر گندم سبوس ايتغذيه خواص اينکه به توجه با 

 از پیشگیري در را سبوس مردم اکثر و می باشد انکار

 عنوان به ماده اين دانند؛می موثر گوارشی ناراحتی هاي

 مطرح غذايی فیبرهاي براي اصلی کننده تامین يك
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 و معدنی مواد از ايعمده منبع ديگر طرف از و باشدمی

 کامل دانه(. 2006مپفو و همکاران ) هست نیز هاويتامین

 ماده اين. می باشد منیزيم از بالايی میزان حاوي گندم

 آنزيم 300 از بیش براي کوفاکتور يك عنوان به معدنی

 منیزيم که موضوع اين به توجه با. نمايدمی عمل

 در انسولین ترشح مسئول هايآنزيم براي کوفاکتوري

 دانه از حاصل هايفرآورده مرتب مصرف باشد،می بدن

 دهدمی کاهش را 2 نوع ديابت به ابتلا خطر کامل گندم

 (. 2004 مك اون و همکاران ،2002مانتی و همکاران )

 در. است لیگنان کامل گندم دانه در موجود مواد از يکی

 که هستند شیمیايی ترکیبات از گروهی هالیگنان حقیقت

 خانواده عمده ترکیبات از يکی و شوندمی يافت گیاهان در

 آنتی خاصیت داراي هالیگنان. باشندمی هافیتواستروژن

 ترکیبات تولید و هاچربی اکسايش از و بوده اکسیدانی

 جلوگیري آزاد چرب اسیدهاي و هاراديکال مثل مضري

 (. 2006 تاباک و همکاران) کندمی

 از استفاده به تمايل و ايتغذيه ارزش افزايش دلیل به

 سبوس از استفاده رسدمی نظر به  جهان در کامل غلات

 بیشتر کاهش به توجه با ماکارونی محصولات تولید در

 معمولی، ماکارونی به نسبت حتی آن گلايسمی انديس

 سلامتی در که غذايی فیبر بیشتر مقادير از برخورداري

 دارند؛ مهمی نقش گوارشی دستگاه کارکرد و انسان

 ماکارونی. بود خواهد کننده مصرف نفع به و مناسب

 انديس دلیل به عادي ماکارونی به نسبت سبوسدار

 بالا خون قند با و ديابتی بیماران براي پايین گلايسمی

 از غنی و کامل غلات مصرف بنابراين است؛ تر مناسب

وان هارانمتا و ) مؤثرند 2 نوع ديابت از پیشگیري در فیبر

 ديواره در عمدتاً که غذايی فیبرهاي(.  2003 همکاران

 ارزش فاقد ظاهر به چه اگر دارند وجود گیاهی سلولی

 و تغذيه در مهمی نقش عمل در ولی هستند ايتغذيه

 اين(. 1996 و همکاران ريها) نمايندمی ايفا انسان سلامت

 نشده تجزيه يا شده تجزيه مواد شدن خارج سبب ويژگی

 در آن ماندن باقی که گرددمی روده در جذب قابل غیر و

                                                           
1 Anselmo 

 دستگاه در هايینارسايی و تحريك باعث تواندمی روده

وان ) گردد روده سرطان موجب نهايتاً و شود گوارش

 غذايی فیبرهاي ديگر طرف از(. 2003 هارانمتا و همکاران

 مجدد جذب عمل و شوندمی متصل صفراوي اسیدهاي به

 تواندمی طبیعتاً عملی چنین که دهند؛می کاهش را هاآن

ريها ) باشد داشته همراه به را خون در کلسترول کاهش

 (. 1996 و همکاران

 با ترکیب در را چاودار آرد 2008 همکاران و  چیلو

 نشان نتايج. افزودند اسپاگتی به دوروم گندم سبوس

 15 از سبوس افزايش با شکنندگی به حساسیت که دادند

 افزايش با خشك ماکارونی رنگ کاهش، درصد، 20 به

 از حاصل ماکارونی با مقايسه در سبوس و چاودار آرد

 پخت، به مقاومت و تغییر دوروم، گندم سمولیناي

 شاهد مقدار همانند کل در پخت افت وابزاري  چسبندگی

 .بودند

 دلیل به نامحلول رژيمی فیبر از 2012همکاران و آراويند

 جهت انسان، سلامت و امراض از پیشگیري در آن نقش

 .نمودند استفاده خمیري محصولات سازي غنی

 سبوس گندمهدف از اين پژوهش، تولید پاستاي غنی از 

اي بالا بود که با بررسی با کیفیت مطلوب و ارزش تغذيه

هاي تولیدي در مقايسه هاي شیمیايی و کیفی نمونهويژگی

 با نمونه شاهد مورد مطالعه قرار گرفت.
 

 هاروش و مواد

  اولیه مواد

 %57/0 و پروتئین %21/13 رطوبت، %86/12) آرد سمولینا

. شد تهیه آردزر کرج کارخانه از و سبوس گندم (خاکستر

 ،10 ،0 سطوح در پس از فرآوري با آنزيم سبوس گندم

 مخلوطسمولینا  آرد با وزنی /وزنی درصد 30 و 20

 .گرديد

 سبوس گندمغنی شده با  پاستای تولید روش

 داخل در آرد سمولینا و سبوس گندم اولیه مواد ابتدا

 سپس و شد ريخته( ايتالیا 1انسلمو) دستگاه کن مخلوط
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 مخلوط عمل و شد اضافه آن به تدريجی صورت به آب

 رطوبت میزان با خمیري نهايت در تا گرفت انجام کردن

 دستگاه داخل به خمیر آن از بعد آمد، دست به درصد 35

 دماي و( bar60) فشار با ( انسلمو ايتالیا) اکسترودر

(C˚65 )سپس. شد تولید پاستا آن از پس و شد ريخته 

 در و شد فرستاده کن خشك بخش به ي پیکولیپاستا

 خشك ساعت 8 مدت به  C˚80 دماي در کنخشك داخل

 بندي بسته( PP) پروپیلن پلی لفاف درون در و شدند

 .شدند

 پاستای تولیدی و کیفی آزمون های شیمیایی

 وزنزمان پخت مناسب، خاکستر،  رطوبت،هاي آزمون

 مختلف تیمارهاي( لعاب عدد) پخت افت و پخت از بعد

 .شد انجام( 213) ملی شماره استاندارد براساس

 پاستا آزمون تعیین رنگ

 توسط دستگاه رنگ سنج هانتر لب مدل هانمونه رنگ

 ساخت ژاپن اندازه گیري شد. CR-400 1کروما متر

گیري رنگ مستقیما بر روي سطح انجام شد. براي اندازه

ها مورد هر تیمار سه تکرار انجام گرفت و میانگین آن

 *L هايشاخص کردن مشخص با که ارزيابی قرار گرفت

 بیانگر *L شاخص .گرديد تعیین رنگ پارامتر *b* ،a و

 قرمز بیانگر *aشاخص  است، هانمونه تیرگی و روشنی

 آبی يا زرد بیانگر *bشاخص  و هانمونه بودن يا سبز

 .(2000 و همکارانمارکونی ) است هانمونه بودن

 حسی ارزیابی

 و آشنايی که نفره 8 تیم يك از آزمون اين انجام جهت

 محصولات کیفی شناسايی و ارزيابی در کافی مهارت

 حسی ارزيابی آزمون. گرديد استفاده داشتند را غذايی

 قرار امتیازدهی مورد  هدونیك روش استاندارد طبق

ذاري گرديد گ هاي پاستا کدنمونهبراي اين منظور، . گرفت

شرکت  و سپس توسط اعضاي گروه پانل واقع در

هاي حسی، پاستا مورد ، بر اساس ويژگیزرماکارون

هاي حسی پاستا شامل طعم ارزيابی قرار گرفت. ويژگی

 و مزه ، بو، رنگ، نرمی، چسبندگی و پذيرش کلی بود.

                                                           
1 Chroma meter 

 آماری آنالیز

 تکرار سه با تصادفی کاملاً طرح قالب در آزمايش اين

 SPSS18 افزار نرم با آمده دست به نتايج. شد انجام

 چند آزمون از استفاده با تیمارها میانگین مقايسه و آنالیز

 .شد انجام دانکن ايدامنه

 روش اساس بر شده تولید هاينمونه حسی ارزيابی

 هدونیك مقیاس از استفاده و کننده مصرف ترجیح

 قابلیت ومزه، طعم رنگ، پارامترهاي به امتیازدهی)

 از استفاده با (کلی پذيرش و بافت چسبندگی، جويدن،

 در گرفتند، قرار ارزيابی مورد فريدمن ناپارامتري آزمون

 گرفته نظر در %05/0 داريمعنی سطح آنالیزها، تمامی

 . شد
 

 بحث و نتایج

 پاستا رطوبتبر سبوس گندم تأثیر افزودن 

نشان  1 شکلهاي مورد آزمايش در نمونهمقادير رطوبت 

شود با افزايش می مشاهده که گونههمانداده شده است. 

يابد که اين افزايش میزان رطوبت افزايش میسبوس گندم 

داري با نمونه اختلاف معنیسبوس گندم  %20تا سطح 

داري در اختلاف معنی %30شاهد ندارد اما در سطح 

 بالاي آنرا ظرفیت علت مشاهده شد. که %95سطح 

دانست. شايد بتوان سبوس گندم توسط فیبر  آب نگهداري

يکی از علت هاي غیر معنی دار بودن رطوبت تا سطح 

يکنواخت خشك کردن پاستا توسط را سبوس گندم  20%

 شدن دارمعنی تفاوت عدم دلیل ها دانست.کنخشك

 خشك يکنواخت واسطه به تولیدي هايماکارونی رطوبت

جمالی )باشد می هاکن خشك توسط ماکارونی کردن

 در رطوبت میزان بیشترين (.1391 و همکارانماربینی 

 کمترين شد، و مشاهدهسبوس گندم  %30 پاستاي حاوي

  شد. مشاهدهشاهد پاستاي  در رطوبت میزان
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 پاستا رطوبتبر سبوس گندم تأثیر افزودن  -1شکل 

 

 پاستاخاکستر بر سبوس گندم  تأثیر افزودن 

 تیمارهاي از حاصل هاينمونه در خاکستر گیرياندازه

 که پاستاي داد نشانشده،  ارائه 2 شکلکه در  مختلف

 و خاکستر میزان کمترين دارايشاهد تیمار  از حاصل

بیشترين سبوس گندم  %30تیمار  از حاصل پاستاي

سبوس گندم باشند. با افزايش را دارا میخاکستر  میزان

خاکستر پاستا افزايش يافت و بین نمونه شاهد و 

وجود  %95داري در سطح تیمارهاي ديگر اختلاف معنی

سبوس گندم داشت که اين اختلاف بعلت خاکستر بالاي 

در مجموع خاکستر کل باشد. نسبت به آرد سمولینا می

بود و از نظر  213تیمارها در رنج استاندارد ملی شماره 

 ل بودند. نتايج بدست آمده با نتايجاستاندارد قابل قبو

و همکاران  ال فامو  1391 بالان و همکاران بی غريب

 .مشابه بود 2010

 

 
 خاکستر درصدتأثیر افزودن سبوس گندم بر  -2شکل 

 پاستا
 

                                                           
1 Cooked weight  

 آزمون تعیین زمان پخت مناسب پاستا

 ريختن زمان از ماکارونی مناسب پخت زمان مدت

 بخش در سفید لکه که وقتی تا جوش آب در ماکارونی

 ملی استانداردهاي طبق. باشدمی برود بین از آن مرکزي

 است ترمناسب باشد کمتر زمان اين هرچه اللملی بین و

 نتايج به توجه با(. 1391 و همکارانجمالی ماربینی )

 مشخص 3 شکل در کیفی هايآزمون میانگین مقايسه

)تفاوت معنی دار با  گندم سبوس %30تیمار  گرديد

پخت و تیمار شاهد  داراي بیشترين زمان تیمارهاي ديگر(

 فیبري، ترکیبات کوتاهترين زمان پخت را داشت.

 پخت زمان کننده تعیین اصلی عوامل از چربی و پروتئینی

 ترکیبات داراي ماکارونی هرچه و باشندمی ماکارونی

 لازم آن پخت براي بیشتري زمان باشد بیشتري مذکور

نتايج  (.1392و همکاران، جمالی ماربینی ) باشدمی

زمان پخت  گندم ها نشان داد که با افزايش سبوسبررسی

 خام و يابد که بعلت افزايش پروتئین و الیافافزايش می

 است.اين دو گروه  بین انفعالات و فعل

 

 
 تعیین زمان پخت مناسب پاستا -3 شکل

 

 بر وزنسبوس گندم  های تأثیر افزودن نتایج آزمون

 پاستا پخت افت و پخت از پس

وزن بعد  نتايج مقايسه میانگین و انحراف معیار آزمون

نشان داده  5و  4 هايشکلپاستا در  2و افت پخت 1از پخت

 4 شکلمقادير آزمون وزن بعد از پخت در  شده است.

ها در محدوده دهد که وزن پس از پخت نمونهنشان می

درصد بالاترين  30باشد. تیمار گرم می 92/57-40/52
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وزن و تیمار شاهد کمترين وزن پس از پخت را دارد. 

افزايش وزن در اثر پخت و افت پخت )لعاب( دو صفت 

باشند. اين دو بسیار مهم در تعیین خصوصیات پاستا می

خصوصیت بسیار تحت تأثیر میزان پروتئین و کیفیت 

هستند. نتايج نشان داد با افزايش سبوس گندم   پروتئین

ها نسبت ها، سبب افزايش وزن پس از پخت نمونهبه نمونه

 %95 سطح در داريمعنی تفاوت گرددبه خمیر شاهد می

 سبوس  %20 و شاهد تیمارهاي سبوس با %10 تیمار بین

 ديگر هايتیمار و شاهد تیمار بین اما نداشت وجود گندم

کیوج و )داشت  وجود %95 سطح در دارمعنی تفاوت

  (.2003همکاران 

سبوس گندم به علت دارا بودن ترکیبات فیبري و پروتئنی 

 بالا در افزايش جذب آب ماکارونی مؤثر بوده است. با

 که گرديد سبوس گندم معلوم شیمايی ترکیبات بررسی

خصوص  به لعابی مقادير بالايی مواد سبوس گندم حاوي

 افزايش دلیل عبارتی به. است چربی مقاديري و پکتین

 با در مقايسه تولیدي هايماکارونی وزن پس از پخت

 به مربوط بود سبوس گندم فاقد که شاهد ماکارونی

چربی  و فیبر پروتئین، نظیر ترکیباتی بالاي مقادير وجود

 باشد.می

که بیان نمودند  1391جمالی ماربینی و همکاران در سال 

 علت صمغ بیشتري هستند به پاستا که دارايمحصولات 

با آب بالاتري دارند.  جذب میزان آب دوستی آنها، طبیعت

 در پکتین خصوص به صمغی ترکیباتتوجه به اينکه 

وجود دارد نتايج بدست آمده با نتايج جمالی  سبوس گندم

مقدار مطابقت داشت.  1391همکاران در سال ماربینی و 

آب پخت و پز معمولا به عنوان مانده نشاسته در باقی

شود. مقدار کم شاخص کیفیت پاستا استفاده می

دهد مانده نشاسته کیفیت بالا پاستا را نشان میباقی

هاي دوروم به دلیل (. در گندم2010 و همکارانگري )

پروتئین بالا يك ساختمان پروتئینی فشرده منجر به 

که سفتی  تشکیل يك شبکه پروتئینی پايدار شده به طوري

 بخشد.و خصوصیات سطحی پاستا را بهبود می
 

 
افزودن سبوس گندم  بر وزن بعد از پخت تأثیر  -4شکل

 پاستا

 

هاي به عبارت ديگر شبکه پروتئینی حاصله، گرانول

نشاسته ژلاتینه شده را به دام انداخته و از شکستگی 

به داخل  ها و پروتئینخروج کربوهیدرات سطح پاستا و

کند لذا و افزايش میزان افت پخت جلوگیري می آب پخت

ها در آرد سمولینا با جايگزينی سبوس توانايی پروتئین

 30به  گندم  کاهش يافته و با افزايش میزان سبوس گندم

 شودسبب کاهش کیفیت پخت نسبت به نمونه شاهد می %

 حاوي  تیمار 5 شکلبا توجه به (. 1980 و همکاراندکستر )

داراي کمترين میزان افت پخت بود که سبوس گندم  20%

 سبوس گندم %10 تیمارهاي شاهد و البته از نظر آماري با

سبوس  %30هاي تفاوت معنی دار نداشت ولی با نمونه

 درصد 30 دار وجود داشت، نمونهگندم  تفاوت معنی

ست امده با نتايج بد داراي بیشترين میزان افت پخت بود.

 .شباهت داشتند 2010و همکاران  مال فانتايج 

 افزايش دلیل به ماکارونی لعاب میزان کاهش از طرفی

 بافت در پروتئین و آب ملکول هیدروژنی پیوندهاي

علت  به نیز بالا پروتئین میزان و باشدمی محصول

 امر اين در مؤثري عامل کنندگی، امولسیون خاصیت

 (.1992و همکاران کوکلس ) بود خواهد
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 تأثیر افزودن سبوس گندم  بر افت پخت پاستا -5شکل 

 

 رنگ پاستا آزمون

هاي بسیار مهم کیفیت رنگ زرد پاستا يکی از مشخصه

هاست کنندهاين محصولات از نظر بسیاري از مصرف

محصول نهايی علاوه بر  (. رنگ2010آجیلا و همکاران )

ها يا وابستگی به رنگ سمولینا يا آرد، به واکنش

هايی که در طی اختلاط آرد با آب و يا هنگام کنشبرهم

دهد نیز وابسته است. خود فرآيند اختلاط پخت روي می

آرد با آب به خاطر کاهش ظرفیت انعکاس نور سبب 

 (.2001 و همکارانمارس شود )کاهش روشنی می

نشان داده شده است.  1نتايج اين آزمون در جدول  

ها از نظر نمونه که رنگدهد ها نشان میمقايسه میانگین

در  b*، شاخص 71/2 -67/4در محدوده  a*شاخص 

وده در محد L*و از نظر شاخص  33/20 -54/23محدوده 

مربوط به نمونه  a*بیشترين قرار داشتند.  38/71 -57/81

سبوس گندم و کمترين آن مربوط به نمونه شاهد  30%

بین تیمار شاهد  %95بود، اختلاف معنی داري در سطح 

 %20و  10و تیمارهاي ديگر وجود داشت، اما بین تیمار 

داري وجود نداشت. بیشترين سبوس گندم  اختلاف معنی
*b  30مربوط به نمونه شاهد و کمترين آن مربوط به% 

 %95سبوس گندم  بود که اختلاف معنی داري در سطح 

بین تیمار شاهد و تیمارهاي ديگر وجود داشت، اما بین 

داري وجود سبوس گندم  اختلاف معنی %20و  10تیمار 

نشان داد که با افزايش سبوس گندم   b*نداشت. نتايج

 L*بیشترين يابد. همچنین رنگ زرد محصول کاهش می

 %30د و کمترين آن مربوط به مربوط به نمونه شاه

 %95سبوس گندم  بود که اختلاف معنی داري در سطح 

بین تیمار شاهد و تیمارهاي ديگر وجود داشت، اما بین 

داري وجود سبوس گندم  اختلاف معنی %20و  10تیمار 

نشان داد، که با افزايش سبوس گندم   L*نداشت. نتايج 

ره گرايش رنگ روشن محصول کاهش و به سوي رنگ تی

و همکاران مارکونی کند. نتايج مشابهی توسط پیدا می

، (2005) و همکاران  دکستر ، (2005) لزدورزکی (،2000)

( 2010) و همکاران  ال فامو ( 2006)و همکاران   لاگازي

 .بدست آمده است

 

 )انحرافمقایسه خصوصیات رنگ پاستا  -1جدول 

 میانگین(±معیار

 شاخص

 تیمار 
*L  *a  *b 

 0/91a 2/71±0/02c 20/33±0/09a±81/57 شاهد

T1 77/4±0/37b 3/48±0/06b 21/74±0/7b 

T2 76/64±0/62b 3/83±0/13b 22/31±0/22b 

T3 71/38±0/39c 4/67±0/05a 23/54±0/39c 

 

 های حسی پاستا ویژگی ارزیابی

با افزايش میزان نشان داد،  6 شکلدر  نتايج آزمون حسی

ها کاهش پیدا کرد و سبوس گندم  میزان رنگ زرد نمونه

سبوس گندم داراي کمترين امتیاز  %30نمونه تهیه شده با 

با  %95در سطح بود و از نظرآماري اختلاف معنی داري 

تیمارهاي ديگر داشت. عطر و آروماي نمونه تولید شده 

شتر بود ولی هاي ديگر بیبا آرد سمولینا نسبت به نمونه

سبوس  %20تا  ها از نظر آمارياين اختلاف بین نمونه

معنی دار نبود. پاستاي تولید شده با سبوس گندم   گندم 

و آرد سمولینا از نظر طعم و مزه داراي اختلاف 

نبوده ولی کاهش آرد سمولینا %  20تا سطح داري معنی

 %30و  سبب کاهش طعم و مزه در پاستاي تولیدي شد

با   %95دار در سطح گندم  اختلاف معنیسبوس 

سبوس گندم  %20. نمونه تولیدي با تیمارهاي ديگر داشت

داراي حداکثر میزان نرمی بود که به علت میزان کمتر 

گلوتن در اين آرد است، و هر چقدر میزان سبوس گندم 

ها کاهش پیدا کرد میزان سفتی بیشتر شد که به در نمونه
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، که اين افزايش است يمخلوط آردعلت افزايش گلوتن در 

 %30دار بین نمونه شاهد و گلوتن موجب اختلاف معنی

  سبوس گندم  شده است.

 

 
تأثیر افزودن سبوس گندم  بر خواص حسی  -6شکل 

 پاستا

 

با توجه به اينکه بالا رفتن میزان پروتئین پاستا از ورود 

کند، نشاسته موجود در آن به آب پخت جلوگیري می

، میزان چسبندگی افزايش سبوس گندممشاهده شد که با 

افزايش يافته و کمترين میزان چسبندگی مربوط به نمونه 

باشد عدم هرچه میزان چسبندگی بیشتر شاهد بود. 

دهد و با افزايش سبوس گندم  را نشان میکیفیت محصول 

سبوس  %30 دار بین نمونه شاهد و نمونهاختلاف معنی

پاستاي تولیدي گندم  وجود داشت. از نظر پذيرش کلی 

آرد سمولینا داراي بیشترين قابلیت پذيرش از نظر  با

دار اختلاف معنی %20و 10هاي اما با نمونه ارزيابان بود

سبوس گندم   %30ها با نمونهنهنداشت ولی تمام نمو

توان نتیجه دار وجود داشتند. در کل میاختلاف معنی

از نظر  %20گرفت که استفاده از سبوس گندم  تا سطح 

را توان محصول آنارگانولپتیکی مورد تايید است و می

 و همکاران فامال .براي مصرف به بازار عرضه نمود

و همکاران دکستر (، 2006و همکاران ) لاگازي ،(2010)

 ( بدست آوردند.2005)

 

 نتیجه گیری

ضد  ها،ويتامین معدنی، مواد میزان نظر از گندم سبوس

. باشدمی غنی محلول غیر فیبر و محلول فیبر وها اکسنده

 طبیعی افزودنی يك عنوان به توانمی گندم سبوس از لذا

 آسان راه يك و ايتغذيه هايويژگی بهبود افزايش جهت

 با فراسودمند و شده سازي غنی محصولات تولید براي

 سبوس. نمود استفاده بالاتر ايتغذيه ارزش و کم هزينه

 هايشاخص بر مثبت اثرات داراي %20 سطح تا گندم

 کننده مصرف و کیفی نظر از و دارند نهايی محصول کیفی

 براي کار راه يك عنوان به تواندمی و هستند قبول قابل

 قرار استفاده مورد بالا فیبر با ماکارونی سازي غنی

 %20 با ماکارونی تايید مورد سطوح میان در. گیرند

 دارا را حسی و کیفی خواص بیشترين گندم سبوس

 .باشدمی

 
 مورد استفاده نابعم
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Abstract 

Pasta is produced from semolina flour usually and it possess the good quality and market friendly. 

The functional foods, in addition to nutritional value, have at least one specific property and proven 

health promotion and prevention some diseases like, cardiovascular disease, diabetes, and cancer of 

the gastrointestinal tract. Wheat bran is a cheap food, nutritious and full of fiber. Nowadays, the role 

of dietary fiber and its effects on human health and the prevention of chronic diseases such as obesity, 

cardiovascular disease, diabetes, and cancers of the gastrointestinal tract are important. The purpose 

of this research was producing of wheat pasta enriched with good quality and high nutritional value. 

In this study, the effect of adding wheat bran on Picolli pasta chemical properties and quality, at levels 

10%, 20%, and 30 compared with the control. Effect of wheat bran on the chemical properties and 

quality of pasta (moisture, ash, color, cooking time, cooking loss number, weight after cooking and 

sensory evaluation) was evaluated. Results showed that with the increase in wheat bran, moisture, 

ash, time, and weight increased compared to control after cooking, but the cooking loss number was 

reduced and color was darker. The results showed superiority of chemical properties, and sensory 

quality of pasta up to 20% wheat bran compared to the other levels. 
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