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 چکیده
 جهت مناسب فناورىنبود  و استفاده از گندم نان به جاي گندم دوروم ،کم هزینه بودندوروم گندمکشت  بودن محدود ما کشور در

از  .گردد  محسوب میونی ایران رماکاولات جانبی صنایع اي بالا جزء محص ارزش تغذیه داشتن رغم ، این محصول علیسمولینا تهیه
به دو نوع آرد سمولینا تهیه  درصد 10و  5/7، 0/5، 5/2در سطوح صفر،  کنجاله اردهاین تحقیق تأثیر افزودن ایزوله پروتئین  دررو  این

در سه تکرار تصادفی با آرایش فاکتوریل  مهرگان در تولید پاستا در یک طرح کاملاً نان رقمبهرنگ و گندم  دوروم رقمشده از گندم 
رد هر دار در میزان پروتئین آ نتایج نشان داد افزودن ایزوله پروتئین کنجاله ارده، سبب افزایش معنی. )p<0.05( مورد مطالعه قرار گرفت

و  5، 5/2در سطوح  داري داشت، اما درصد افزایش معنی 10حداقل زمان پخت و عدد پخت در سطح . دو رقم مهرگان و بهرنگ شد
دار نبود اما کمترین افت پخت در رقم  افت پخت در رقم مهرگان معنی. دار نبود این افزایش در هر دو رقم گندم معنیدرصد  5/7

دار نبود، در تیمار  درصد معنی 10و  5/7در تیمار مهرگان در سطوح  *bو  *L شاخص رنگ. مشاهده شددرصد پروتئین  10بهرنگ با 
 10و  5/7امتیاز پذیرش کلی در ارزیابی حسی در تیمارهاي حاوي . کاهش یافت *bو   *Lافزایش ایزوله پروتئین شاخص  بهرنگ با

رقم  نشود اگر براي تهیه سمولینا بجاي گندم دوروم از گندم نا پیشنهاد می بر اساس نتایج بدست آمده. دار نبود درصد پروتئین معنی
  .درصد پروتئین به آن اضافه شود 5/7سازي پاستاي حاصل از آن  حداقل  براي غنی گان استفاده گردد، بهتر استرمه
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  مقدمه -1
 جهت در حیوانی، سبب شده تا تلاش پروتئین منابع کمبود

 و عملکردي هاي پروتئینی با ویژگی جدید منابع اساییشن
محصولات پاستا   ).18( اي مناسب افزایش یابد تغذیه ارزش

 اي فرنگی که به طور گسترده مانند اسپاگتی، ماکارونی و رشته
سنتی از آرد  صورتشود به  در سراسر جهان مصرف می

تیکوم دانه گندم تری. )27( شود می هیهگندم دوروم ت يسمولینا
گندم معمولی یا (دوروم نسبت به گندم تریتیکوم استیووم 

تر و  باشند، بزرگ که کوچک و بیضی شکل می) گندم نان
آندوسپرم گندم دوروم سختی خاصی دارد . تر است کشیده

و به رنگ کردن آن سمولیناي زبر و  طوریکه در اثر آسیاب به
پروتئین  ، همچنین کیفیت و کمیتشود تولید می زرد کهربایی
با آندوسپرم آردي و ) گندم نان(اما گندم معمولی. آن بالاست

 محصولات ماکارونی ).1(شود اي به راحتی خرد می نشاسته 
فیبر غذایی، مواد میزان طور معمول غنی از نشاسته هستند، اما  به

همچنین . ها کم است ها و ترکیبات فنلی در آن معدنی، ویتامین
نظیر لیزین و  آمینه ضروري هاي و اسید ینئپروت نظر میزاناز 

 دیگر سوي از ).28و17( دنداردر سطح پایینی قرار  ترتئونین
 سرانه مصرف )1IPO(بر اساس گزارش سازمان جهانی پاستا 

 کننده دنیا، ایتالیا به عنوان اولین مصرف کشور در مردم پاستاي

 نهمچنی  .)18( باشد میم کیلوگر 5/8 ایرانر د وم کیلوگر 26
به حیوانی ن گیاهی در مقایسه با پروتئیي  ها استفاده از پروتئین

هاي  دانه ).11( باشد میر ت لحاظ اقتصادي مقرون به صرفه
، گیري پس از روغنها  از این دانهروغنی و کنجاله باقیمانده 

 ،باشند که در این بین یکی از منابع بسیار خوب پروتئینی می
کنجد . باشد بالایی برخوردار میاي  دانه کنجد از ارزش تغذیه

 املاح معدنی همچون و Dو  Bو  A يها یتامیناز نظر و
منبع  یبر، مس، منگنز و في، آهن، فسفر، رویزیم، منیمکلس
باشد که به  یم ینسرشار از پروتئ ید،آ یبه شمار م یخوب

      يکنجد داراهمچنین . قابل هضم است یزصورت خام ن

                                                           
1-International Pasta Organization 

بوده که  ینسزامول و سزامول یرنظ عییطب يها اکسیدان یآنت 
در زمینه  .)26و  10( باشد یم یسرطان ضد یتخاص يدارا

و همکاران  2دساياي محصوات خمیري  بهبود ارزش تغذیه
به بررسی جایگزینی پودر ماهی قرمز با آرد سمولینا  ) 2018(

که این  و عنوان داشتند در فرمولاسیون ماکارونی پرداختند
استحکام و  ،افزایش پروتئین، چربی، خاکسترجایگزینی سبب 

). 14(شد  هاي پاستا تولیدي در نمونه کششمقاومت در برابر 
پاستاي  سازي تأثیر غنی نیز )2017( و همکاران 3فونتايهمچین 

پروتئین سبوس برنج، آلبومین فاقد گلوتن با استفاده از 
بررسی را  مرغ، پروتئین سویا و پروتئین کنسانتره آب پنیر تخم

و  پروتئین کنسانتره آب پنیر و گزارش نموند که کردند
را کاهش لعاب پخت زمان پخت و ترتیب  به  مرغ آلبومین تخم

سازي پاستا  تأثیر غنینیز ) 2013( و همکاران 4ساویتا .)25(د ندا
 ، شیر و حبوبات را مورد بررسی قرار دادندمرغ با پروتئین تخم

ن پروتئین سبب افزایش لعاب و اضافه کردو عنوان داشتند که 
 .)29( شدمحصول نهایی هاي حسی  زمان پخت و بهبود ویژگی

سازي ماکارونی به منظور تلاش  غنی با توجه به اینکهبنابراین 
اي جامعه و فراهم نمودن تولید  در جهت حل مشکلات تغذیه

رسد،  به نظر میضروري  مطلوبهاي  محصولی با ویژگی
قیق بررسی امکان بهبود خصوصیات هدف از انجام این تح

ایزوله با افزودن گندم نان و گندم دوروم  آردپاستا تهیه شده از 
  .بود پروتئین کنجاله ارده

  
  ها روش مواد و -2

سنتی    از کارگاه درصد پروتئین 5/35با  کنجاله ارده
. اقع در اردکان یزد ایران تهیه شدکشی از دانه کنجد و روغن

رقم مهرگان  با رقم بهرنگ و گندم نان م باهمچنین گندم دورو
کلیه . از مؤسسه تحقیقات اصلاح و تهیه نهال و بذر تهیه گردید

 Merkاز شرکت  ها نیز در آزمون مواد شیمیایی مورد استفاده
استخراج پروتئین از کنجاله  .تهیه شدند) ساخت کشور آلمان(

                                                           
1-Desai 
2- Phongthai 
3-Savita 
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دازه گیري ارده و استحصال سمولینا از گندم نان و دوروم و ان
  .شرح ذیل انجام گردیده خصوصیات کیفی آنها ب

  
  استخراج پروتئین از کنجاله ارده  - 2-1

مراحل استخراج پروتئین از کنجاله ارده به ترتیب آنچه که در 
 ). 24و  20(شده است، انجام شد   نشان داده 1شکل 

  

  

  
  ز کنجاله اردهاستخراج پروتئین امراحل  -1شکل 

  
و ارزیابی  هاي گندم تهیه سمولینا از نمونه - 2-2

  ها خصوصیات فیزیکوشیمیایی آن
به منظور تهیه سمولینا از گندم مهرگان و بهرنگ، بعد از مرحله 

ساعت، با استفاده  24زنی در دماي محیط به مدت  بوجاري و نم
ساخت فرانسه، Chopin (از آسیاب مخصوص گندم دوروم 

آسیاب گندم دوروم داراي دو . شدندآسیاب )  CD2مدل
مخزن بود و آسیاب در دو مرحله به جهت جداسازي سبوس 

مطابق با هر دو رقم  خصوصیات فیزیکوشیمیایی .انجام شد
بدین . ارزیابی شد )AACC,2000  )8هاي استاندارد  روش

 44-16شماره میزان رطوبت استاندارد گیري  براي اندازهمنظور 
، و روش کجلدال 46-10استاندارد شماره  از ن پروتئین، میزا

گلوتن  گیري و براي اندازه08-01شماره استاندارد  از خاکستر
  .گیري شد اندازه 38-11شماره  استاندارد از مرطوب

  
  پاستا هاي نمونه سازي آماده - 2-3

تهیه شده  هاي آرد نمونهگرم از  7به  ابتدا، به منظور تولید پاستا
پروتئین ایزوله  آب وسی  سی 3م بهرنگ و مهرگان، از دو رق

بر (درصد  10و  5/7، 5/5، 5/2در سطوح صفر،  اله اردهکنج
دستگاه  در داخل و گردید اضافه ) اساس وزن آرد گندم
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 سپس .ندزده شد  هم )ایتالیا ساخت ، Anselmo(کن  مخلوط
 پولکصورت  به و قرار گرفت بار 80 فشار تحت میرخ

 در آونبه متر  میلی 7هاي تولیدي به قطر  پولک پسس. آمد در
. انتقال یافتندساعت  24به مدت  و درجه سلسیوس 70دماي 
یی از جنس ها بسته درشدن،   سرد از پس ماکارونیهاي  نمونه
و در  بندي بسته هاي کیفی تا زمان انجام آزمون روپیلنپ پلی

  .دشدندماي محیط نگهداري 
  
تی فیزیکوشیمیایی و بافارزیابی خصوصیات  - 2-4

  کنجاله ارده هاي پاستا حاوي پروتئین نمونه
  پروتئین -2-4-1 
مطابق با  هاي پاستاي تهیه شده موجود در نمونه میزان پروتئین 

 .گیري شد اندازه 46-10شماره   ,2000AACCاستاندارد 
یعنی مدت زمانی که  زمان پخت مناسب تعیین :زمان پخت

محصول  يدر بخش مرکز دیکه لکه سف یزمانکشد تا  طول می
   .شد يریگ اندازه برود نیاز ب يریخم
  
  افت پخت -2- 2-4

 و محلول خشک ماده مقدار از عبارتستکه  افت پخت میزان
 از پس  یماکارون گرم 100 پخت آب به شده وارد محلول ریغ

تعریف  که بر اساس) عدد پخت(وزن پختی، آبکش و طبخ
در طی زمان ، ماکارونیتوسط شده استاندارد میزان آب جذب 

 213که مطابق با استاندارد ملی ایران، شماره  باشد میپخت 
  .شد يریگ اندازه

  
  رنگ -3- 2-4
که از نظر بازار پسندي اهمیت  تولیديپاستا هاي  نمونه رنگ 

از طریق تعیین سه  سازي دارد، زیادي براي صنایع ماکارونی
دا مقداري از هریک از در ابت. انجام شد b*و  L، *a*شاخص 

میکرومتر الک  250هاي تولیدي آسیاب و سپس با مش  نمونه
ها، تصاویر  گیري این شاخص در ادامه جهت اندازه. گردید

از  DP-25-9000مدل  Hunterlabتوسط دستگاه  تهیه شده
با فعال کردن . قرار گرفت Image Jافزار  ها در اختیار نرم نمونه

هاي فوق محاسبه  ، شاخصPluginsدر بخش  LABفضاي 
  ).31(شدند  

  
  خصوصیات حسی -4- 2-4
 یحس ابیتعداد ده نفر ارزنیز  یحس اتیخصوصبررسی  براي 

رنگ،  ي را از نظردیتول يها نمونه این افراد. ندشد انتخاب
 یکل رشیبه دندان، طعم و مزه و پذ یچسبندگ دن،یجو تیقابل

 اریبس: 5بد و  اریسب: 1( يا پنج نقطه کیرا بر اساس روش هدون
  ).30(کردند   یابیارز) خوب

  
  تجزیه و تحلیل آماري - 2-5
 سطوح در کنجد پروتئین ایزوله افزودن تأثیر تحقیق این در

تهیه  آرد نوع دو به درصد 10 و 5/7 ،0/5 ،5/2 صفر، مختلف
بر  پاستا تولید در شده از گندم با رقم مهرگان و بهرنگ

 کاملاً طرح یک درنهایی خصوصیات کمی و کیفی محصول 
 قرار مطالعه مورد در سه تکرار فاکتوریل آرایش با تصادفی
نرم  از استفاده با نتایج بدست آمده از این پژوهش . گرفت

تجزیه شد و   42/1 ي نسخه Mstat-c افزارهاي آماري
 5 داري معنی سطح در دانکن آزمونها با استفاده از  میانگین
 رسم براي انتها در. گرفتند قرار یسهمقا مورد )p<0.05( درصد

 استفاده  Systat Sigma Plot v12.2 افزار نرم از نمودارها
  .شد
  
  نتایج و بحث -3

گندم رقم کنجاله ارده و آرد خصوصیات فیزیکوشیمیایی 
اطلاعات این  .آورده شده است 1مهرگان و بهرنگ در جدول 

این  دهد که هر دو رقم مورد استفاده در جدول نشان می
پژوهش از نظر کیفیت و ارزش غذایی جزء ارقام خوب گندم 

باشند ولی افزایش پروتئین محصولات ماکارونی  کشور میدر 
هاي مجاز از جمله پروتئین  ها بوسیله افزودنی حاصل از آن

پروتئین  بهبود مصرفتواند به  استخراج شده از کنجاله ارده می
  .گیاهی در رژیم غذایی کمک نماید
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  رقم مهرگان و بهرنگ آرد حاصل از کنجاله ارده و فیزیکوشیمیایی خصوصیات - 1ول جد
 ها ویژگی  کنجاله ارده رقم مهرگان  رقم بهرنگ

 )درصد( رطوبت  31/9 63/7 33/8

 )درصد( خاکستر  86/6 40/1 58/1

 )درصد( پروتئین  5/35 93/12 46/13

 )درصد( بگلوتن مرطو  - 6/33 34

  )رصدد( چربی  01/16  -  -
  )درصد( فیبر خام  08/7  -  -
 )g 100/mg(اسید فیتیک   780  -  -

  )g 100/mg(اسید اگزالیک   659  -  -
  
  
  موجود در پاستاپروتئین میزان  - 3-1

 درصد افزایش با که نشان داد پژوهش نتایج حاصل از این

ایزوله پروتئین کنجاله ارده به سمولیناي حاصل از  افزودن
هاي پاستا تهیه شده از هر دو  در نمونهن پروتئی میزان گندم،

که کمترین  به طوري. رقم مهرگان و بهرنگ افزایش یافت
و بیشترین میزان ) صفر درصد(میزان پروتئین در نمونه شاهد 

   با پاستا تهیه شده از دو رقم مهرگان و بهرنگ هاي آن در نمونه
  
  

  
 این). 2شکل(، مشاهده گردید افزوده شده درصد پروتئین 10

که  پاستا مانند اي فراورده تولید در پروتئین دار افزایش معنی
این . است مهمی عامل بسیار پایین است، پروتئین آن میزان

ثیر افزودن ایزوله أکه ت) 1387(نتایج یا نتایج ناصري و همکاران
این . سویا بر ماکارونی را بررسی کردند، مطابقت داشت

افزایش مقدار ایزوله پروتئین با محققان نیز عنوان داشتند که 
  ).6( ماکارونی روند صعودي نشان داد مقادیر پروتئین سویا

  
  تأثیر افزودن ایزوله پروتئین کنجاله ارده به سمولیناي تهیه شده از گندم نان و دوروم  -2شکل 

)داري ندارند تفاوت معنی P<0.05حروف مشابه از نظر آماري در (
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  مناسبزمان پخت تعیین   -3-2
هاي  طور کلی بهترین زمان پخت، زمانی است که گرانول  به

نشاسته با جذب آب ژلاتینه شوند و ساختار گچی میان پاستا 
نتایج این قسمت از پژوهش نشان داد ). 20(قابل مشاهده نباشد 

بکار رفته براي تولید ماکارونی  آردکه هرچه میزان پروتئین 
 طور همان. یابد افزایش میافزایش یابد، مدت زمان پخت نیز 

ایزوله  هیچشود در نمونه شاهد که  مشاهده می 3که در شکل 
، مدت زمان پخت ماکارونی ها اضافه نشده است به آنپروتئینی 

رقم  گندم نان، ، بیشتر ازگندم دوروم، رقم بهرنگحاصل از 
دلیل  هب؛ 1مطابق با جدول تواند  این اختلاف می. مهرگان، است

میزان پروتئین گندم دوروم در مقایسه با گندم نان  بالا بودن
اختلاف بین زمان پخت مناسب ماکارونی حاصل از دو . باشد

ها که به یک اندازه ایزوله پروتئین  نوع گندم در تمام نمونه
هر چند که بین . باشد اضافه شده است، قابل مشاهده می

رقم درصد ایزوله در هر دو  5/7و  5، 5/2هاي حاوي  نمونه

ملاحظه در زمان پخت داري  مهرگان و بهرنگ اختلاف معنی
دهد که با افزایش درصد  نشد ولی روند تغییرات آن نشان می

هاي سمولیناي گندم، مدت زمان پخت مناسب  پروتئین به نمونه
طور کلی ترکیبات پروتئینی و چربی از  به. یابد نیز افزایش می

ر بر مدت زمان پخت جمله عوامل تعیین کننده و تأثیرگذا
ها در فرمولاسیون،  که با افزایش مقدار آن هستند به طوري

از آنجا که با  ).2( دهدافزایش می را نیزمدت زمان پخت 
 است، این امر افزایش ایزوله پروتئین، زمان پخت افزایش یافته

به دلیل تأثیر این پروتئین بر دماي ژلاتینه شدن است  احتمالاً
صل از این آزمون با نتایج حسینی و اردستانی نتایج حا).  20(
درصد  14تا  8 افزودن گلوتن در مقادیرکه به بررسی ) 1394(

و  کور، همچنین با نتایج در ترکیب خمیر پاستا پرداختند
افزودن  که) 1989(و همکاران  و داس) 2013(همکاران 
هاي گیاهی از پودر قارچ به ماکارونی را مورد بررسی  پروتئین

   ).13و  20، 2(مطابقت داشت  ار دادند،قر

  
  تأثیر افزودن ایزوله پروتئین کنجاله ارده به آرد حاصل از دو رقم گندم بهرنگ و مهرگان بر حداقل زمان پخت پاستا  -3شکل 

  )داري ندارند تفاوت معنی P<0.05حروف مشابه از نظر آماري در (

  افت پخت میزان تعیین  - 3-3
ر حیاتی در بررسی کیفیت محصولات افت پخت یک فاکتو

خمیري است که در واقع شاخص مقاوت به تجزیه و از 
طور که در شکل  همان. )22(پاشیدگی در طی پخت است  هم

ها  شود در نمونه شاهد که هیچ پروتئینی به آن مشاهده می 4
اضافه نشده است، میزان افت پخت در محصول گندم دوروم 

از گندم نان است، این در حالی کمتر از محصول تولید شده 
با . است که میزان پروتئین گندم دوروم بیشتر از گندم نان است

هاي ماکارونی،  افزودن ایزوله پروتئین کنجاله ارده به پولک
داري کاهش یافت و کمترین افت  افت پخت به شکل معنی

این . درصد و در رقم بهرنگ مشاهده شد 10پخت در تیمار  
هد که ارتباط مستقیمی بین میزان پروتئین و افت د امر نشان می
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 نیهم در .پخت محصول پاستا تولید شده از گندم وجود دارد
که کمترین نشان داد ) 1388(زاده  راستا نتایج بررسی عبداالله

براي  میزان افت پخت در شرایطی است که تنها از آرد سمولینا
در  )لعاب( افت پخت .)4(تهیه ماکارونی استفاده شود

چه  باشد، زیرا هر وابسته می عدد پختمحصولات پاستا به 
مواد جامد محلول و  ماکارونی آب بیشتري جذب کند

بیشتري به آب پخت وارد شده و موجب افزایش محلول  غیر
میزان گلوتن  با افزایش همچنین). 32و  15(شود  افت پخت می

در  گرید يسو از).  9( شود کمتر میافت پخت  ، میزانگندم
 مسئول نگهداري ها که پروتئین عنوان گردیده مطالعات

 توانند تا حد هستند و می پخت حین در نشاسته هاي گرانول
 با افزایش اینزیادي از چسبندگی سطحی جلوگیري کنند بنابر

 از و عمل مانع یک همانند ها  پروتئین ،پروتئین محصول میزان

   در نتیجه با  دنکن می جلوگیري نشاسته هاي خروج گرانول
از  یابد ماندن نشاسته در مغز ذرات میزان لعاب کاهش می  باقی

سوي دیگر با افزایش میزان پروتئین به علت خاصیت امولسیون 
هاي هیدروژنی بین مولکول آب و  کنندگی آن و ایجاد پیوند

در واقع با افزایش کیفیت . یابد پروتئین، مقدار لعاب کاهش می
این نتایج با ). 12(شود  ت پخت کمتر میو کمیت پروتئین اف

 يها یژگیکه و) 1979( 2یبوسکی، گر)2005( 1برنان نتایج
د، از جمله لعاب پخت را مورد مطالعه قرار دادن یپخت اسپاگت

 يساز یغن) 2016( 3میک همچنین). 16و  12(مطابقت داشت 
پودر قارچ را مورد بررسی دادند و مشاهده نمودند که  با پاستا
شود  درصد پودر قارچ سبب کاهش لعاب پخت می 4ودن افز

)21 .(  

                                                           
1- Brennan 
2-Grzybowski 
3-Kim 

  
  تأثیر افزودن ایزوله پروتئین کنجاله ارده به آرد حاصل از دو رقم گندم بهرنگ و مهرگان بر افت پخت  -4شکل

  )داري ندارند تفاوت معنی P<0.05حروف مشابه از نظر آماري در (
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  پخت عدد تعیین -4 -3
کیفیت ماکارونی است  معدد پخت نیز یکی از خصوصیات مه

که به همراه افت پخت متأثر از کیفیت و کمیت پروتئین 
با افزایش شود که  مشاهده می 5در شکل . )23( تندگلوتن هس

در هر دو تیمار  )وزن پخت(ایزوله پروتئین عدد پخت میزان 
میزان و بالاترین  داري داشت مهرگان افزایش معنی بهرنگ و

هاي پاستا تهیه شده از گندم دوروم و نان،  در نمونهافت پخت 
از این ترکیب پروتئین گزارش درصد  10 حاوي هايدر تیمار

پخت در رقم  ها عدد در تمامی نمونهبه طور کلی . گردید
که این امر به دلیل بالا بودن  بهرنگ بالاتر از رقم مهرگان بود

نتایج حاصل با  .بینی بود درصد پروتئین گندم دوروم قابل پیش
و ناصري و  )1396(و همکاران  شیخ علیا لواسانینتایج 

بررسی تاثیر ایزوله پروتئین سویا بر که به  )1387(همکاران 
که  )2015( و همکاران 1امرهو  پرداختند ویژگیهاي ماکارونی

ویژگی هاي پخت و حسی نودل غنی شده با کاساوا را بررسی 
  .)23و  6، 3( مطابقت داشت کردند

                                                           
1-Omeire 

  

  زودن ایزوله پروتئین کنجاله ارده به آرد حاصل از دو رقم گندم بهرنگ و مهرگان بر عدد پختتأثیر اف -5شکل 
  )داري ندارند تفاوت معنی P<0.05حروف مشابه از نظر آماري در (
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  رنگ -5 -3

گی یا  که بیانگر تیره*L با افزودن ایزوله پروتئین، شاخص
داري در هر دو گندم کاهش  باشد به طور معنی روشنی می
).  2جدول (تر شده است  مونه پولک تولیدي تیرهیافته و ن

درصد پروتئین و  10ترین نمونه، تیمار حاوي  طوریکه تیره به
) فاقد پروتئین کنجاله ارده(ترین مربوط به نمونه شاهد  روشن
تر از  داري روشن طور معنی همچنین رقم گندم مهرگان به. بود

رزیابی رنگ رقم بهرنگ بود، این امر بدان علت است که در ا
 *Lهاي پاستا، میزان مؤلفه   هاي آرد مصرفی در تهیه نمونه نمونه

گزارش شد که این  58و در رقم مهرگان  52رقم بهرنگ در 
بیشتر در رقم بهرنگ نسبت به هاي  امر به دلیل حضور رنگدانه

که بیانگر قرمزي *a شاخصدر ارتباط با . باشد میرقم مهرگان 

داري بین دو رقم گندم  اختلاف معنی ها است یا سبزي نمونه
مشاهده نشد اما به طور کلی با افزایش میزان ایزوله پروتئین، 

 که بیانگر*b همچنین شاخص. تمایل به قرمزي افزایش یافت
ها است، با افزودن ایزوله پروتئین،  میزان زرد یا آبی بودن نمونه

کاهش  ها داري داشته و در واقع میزان زردي نمونه کاهش معنی
همچنین رقم بهرنگ نسبت به رقم مهرگان رنگ . یافته است

رقم بهرنگ در  *bمیزان مؤلفه زرد بیشتري داشت به طوریکه 
این نتایج با نتایج  .گزارش شد 15و در رقم مهرگان  21

 6که نشان داد پاستاي حاوي ) 2017(و همکاران 1فونتاي
و  شود می درصد پروتئین سویا باعث بهبود کیفیت رنگ پاستا

  ).5و  25(مشابهت داشت  ،)1395( موسوي و همکاران

                                                           
1-Phongthai 

 رقم گندم
ایزوله پروتئین کنجاله 

)درصد(ارده   
)-(هاي رنگی  مؤلفه  

L* a* b* 

 مهرگان

2/1 ± 57 شاهد  a 7/1  ± 05/0 d 15± 5/0 c 

5/2  55 ± 1/1  bc 0/2 ± 06/0 c 14± 4/0 cd 

0/5  53 ± 1/1  c 1/2  ± 05/0 c 13± 4/0 d 

5/7  50 ± 0/1  cd 7/2  ± 05/0 b 10± 5/0 e 

0/10  48 ± 1/1  d 5/3  ± 04/0 a 8± 4/0 f 

     

 بهرنگ

1/1 ± 52 شاهد  c 8/1  ± 05/0 d 20± 5/0 a 

5/2  50 ± 2/1  cd 0/2  ± 06/0 c 18± 4/0 b 

0/5  49 ± 0/1 cd 4/2  ± 05/0 bc 15± 5/0 c 

5/7  48 ± 0/1  d 7/2  ± 05/0 b 13± 5/0 d 

0/10  45 ± 2/1  e 6/3  ± 00/0 a 10± 4/0 e 

 ي تهیه شده از دو رقم گندم مهرگان و بهرنگتأثیر افزودن ایزوله پروتئین کنجاله ارده بر رنگ پاستا -2جدول 

  )داري ندارند تفاوت معنی P<0.05مشابه در هر ستون از نظر آماري در  حروف(
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  کلی در ارزیابی حسی پذیرش -6 -3
میانگین نتایج سایر خصوصیات حسی شامل  کلی امتیاز پذیرش

شاخص نشان دهنده مدت زمان (از قبیل رنگ، قابلیت جویدن 
نتایج   .، چسبندگی و طعم و مزه بود)آماده شدن نمونه براي بلع

 6در شکل  بررسی خصوصیات حسی توسط گروه ارزیاب
درصد  5نشان داد که در صورت اضافه شدن ایزوله پروتئین تا 

کلی محصولات پاستا حاصل از  ي در پذیرشدار اختلاف معنی
شود ولی اگر مقدار پروتئین  گندم دوروم و نان مشاهده نمی

) درصد 10و  5/7(درصد باشد  5اضافه شده بیش از 
کند  کلی محصول پاستا در هردو گندم کاهش پیدا می پذیرش

کلی در خصوص گندم دوروم بیشتر از  و میزان کاهش پذیرش
کلی در رقم مهرگان  بالاترین میزان پذیرش .باشد گندم نان می

درصد ایزوله پروتئین  5/2درصد و در رقم بهرنگ با  5با 
کلی در گندم دوروم و در  مشاهده شد و کمترین امتیاز پذیرش

نتایج حاصل با نتایج . درصد ایزوله پروتئین بود10سطح 
ارتباط در  ).29(نیز مشابهت داشت  )2013(و همکاران  1ساویتا

 5/7داري تا سطح  ا رنگ و قابلیت جویدن اختلاف معنیب
قدر میزان پروتئین بالاتر  در واقع هر چه. درصد مشاهده نشد

                                                           
1- Savita 

در . یابد باشد، امتیاز شاخص قابلیت جویدن نیز افزایش می
داري در  خصوص امتیاز میزان چسبندگی نیز کاهش معنی

هرچه میزان شاخص . درصد ملاحظه گردید 10سطح 
ی بیشتر باشد یعنی در حین ژلاتیناسیون نشاسته میزان چسبندگ

همچنین با توجه به نتایج افت . شود آمیلوز بیشتري خارج می
پخت که به عنوان معیاري براي چسبندگی در نظر گرفته 

شود با کاهش افت پخت که به دلیل افزودن پروتئین و  می
ندگی افتد، چسب نشاسته اتفاق می -تر شدن شبکه پروتئین محکم

درصد  5از لحاظ طعم و مزه نیز تا سطح . یابد کاهش می
 ، امتیازدرصد 10داري مشاهده نشد اما در سطح  اختلاف معنی

در واقع افزودن ایزوله کنجاله ارده . کاهش یافت طعم و مزه 
تر  درصد با وجود اینکه بر اساس نتایج رنگ، تیره 5/7در سطح 

مشابهت داشت ) 1391(کاران بود و این نتایج با تایج واله و هم
و حتی امتیاز طعم و مزه نسبت به شاهد مطلوبیت کمتري ) 7(

داشت، اما به دلیل بالاتر رفتن سطح آگاهی مصرف کنندگان 
ها سبب  و حایز اهمیت بودن ارزش غذایی محصول براي آن

درصد در  5/7شد تا پاستاي تهیه شده با ایزوله پروتئین تا سطح 
درصد در رقم بهرنگ مورد پذیرش  5سطح  رقم مهرگان و تا

 .ها قرار گیرد ارزیاب

  

  کلی در خصوصیات حسی تأثیر افزودن ایزوله پروتئین کنجاله ارده بر امتیاز پذیرش -6شکل 
  )داري ندارند تفاوت معنی P<0.05حروف مشابه از نظر آماري در (
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  گیري نتیجه -4
دو رقم گندم دوروم و نان مورد  ییایمیشکویزیف اتیخصوص 

و گلوتن  نیپروتئمحتواي پژوهش نشان داد که  نیاستفاده در ا
 لیدل نیاز گندم نان است به هم شتریگندم دوروم بمرطوب 

از  شتریگندم دوروم به مراتب ب شده از هیته يپاستا تیفیک
 سطوح  قیتحق نیا در. است نان گندمشده از  هیته يپاستا
کنجد به  اردهاستخراج شده از  نیپروتئ زولهیاز ا یمختلف
نشان داد  جیحاصل از هر دو گندم اضافه شد و نتا ينایسمول
 يریگ چشم شیافزا گندم هردو در ییمحصول نها نیپروتئ که
 یماکارون اتیخصوص جمله از زین پخت زمان مدت. دارد

البته . ابدی یم شیافزا ن،یپروتئ يها زولهیهستند که با افزدون ا
ها اضافه  در نمونه هاي شاهد که هیچ ایزوله پروتئینی به آن

نشده بود مدت زمان پخت ماکارونی حاصل از گندم دوروم، 
ف این اختلا. رقم بهرنگ، بیشتر از گندم نان، رقم مهرگان، بود

هم بدلیل بالا بودن میزان پروتئین گندم دوروم در مقایسه با 
در خصوص میزان افت پخت نتایج نشان . گندم نان می باشد

داد که در نمونه هاي شاهد که هیچ پروتئینی به آنها اضافه 
نشده بود، میزان افت پخت در محصول گندم دوروم کمتر از 

یزوله پروتئین کنجاله محصول گندم نان است، البته  با افزودن ا
هاي ماکارونی حاصل از هر دو گندم، افت پخت  ارده به پولک
داري کاهش یافت و کمترین افت پخت در رقم  به شکل معنی

درصد ایزوله پروتئین مشاهده شد و بالاترین  10بهرنگ با 
میزان افت پخت در تیمار فاقد پروتئین کنجاله ارده و در رقم 

ن امر نشان می دهد که ارتباط مستقیمی ای. مهرگان مشاهده شد
بین میزان پروتئین و افت پخت محصول پاستا تولید شده از 

میزان پروتئین در رنگ پاستا نیز تاثیر گذار . گندم وجود دارد
که با افزایش درصد پروتئین، تیرگی و قرمزي  طوريه بود ب

رنگ محصول یکی . محصول افزایش ولی زردي کاهش یافت
اي مورد نظر در پذیرش کلی محصول محسوب از شاخص ه

می شود و نمونه هایی که به رنگ زرد با تیرگی متوسط داشتند 
  . از پذیرش بیشتري برخوردار بودند

  

  سپاسگزاري -5
و  غلات شیمی و تکنولوژي آزمایشگاه واحد اعضاء تمام از

 سسه تحقیقات اصلاح و تهیه نهال و بذرمؤ هاي روغنی دانه
همچنین  ند،ا نموده یاري را ما آزمایشات نجاما در کهکرج 
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Abstract 
In our country, the limited cultivation of durum wheat, the use of bread wheat instead of durum 
wheat and the lack of suitable technology for the production of semolina and in another direction, 
despite the high nutritional value, are considered as a by- product of the industry. Therefore, in 
this research, the effect of adding Protein Isolated of tahini meal on 0, 2.5, 5.0, 7.5 and 10% 
levels to two types of semolina flour made from durum wheat Behrang variety and wheat bread 
of Mehregan variety in production Pasta was studied in a completely randomized design with 
factorial arrangement (p <0.05). The results showed that the addition of Protein Isolates of tahini 
meal significantly increased the protein content of flour in both Mehregan and Behrang cultivars. 
Also, the minimum cooking time and cooking number increased significantly at 10% level, but at 
levels 2.5, 5.0 and 7.5 this increase was not significant in both wheat cultivars. cooking loss was 
not significant in Mehregan cultivars but the lowest cooking loss was observed in Behrang 
cultivar with 10% protein content. The color index L * and b * were not significant in the 
treatment of methionine at levels of 7.5 and 10%. In the Behrang treatment, L * and b * were 
decreased by increasing protein isolation. Overall acceptance score for sensory evaluation was 
not significant in treatments containing 7.5 and 10% protein. Based on the results, it is 
recommended to use Mehregan variety as a substitute for Behrang cultivar at the level of 7.5% 
protein supplementation for the pasta enrichment. 
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