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  چکیده 

در حال حاضر  .فنآوري تولید استهستند، وابسته به نوع آرد و تمام کشورهاي دنیا، محصولی شناخته شده که در  خمیري  هاي فرآورده کیفیت تولید
در این پژوهش بـراي  . گیرد و با فنآوري قدیمی و بخشی دیگر با آرد سمولینا و فنآوري مدرن صورت میاز آرد گندم معمولی بخشی از تولید با استفاده 

ها  هاي آن برداري شد و ویژگی کردند نمونه ید میهاي استان خوزستان که به روش قدیمی تول هاي تولیدي کشور از تمام کارخانه ارزیابی کیفیت اسپاگتی
که  دادنشان نتایج تجزیه و تحلیل . هاي با فنآوري مدرن کشور به عنوان کنترل مورد مقایسه قرار گرفت براساس استاندارهاي موجود با فرآورده شرکت

ها کمتر  مقدار پروتئین و زمان پخت این اسپاگتیکه  به طوري. بودند )≥05/0p( يدار معنیهاي پخت، شیمیایی، حسی و میکروبی داراي اختلاف  ویژگی
همچنین بررسی . هاي کنترل را بهتر ارزیابی کردند از سوي دیگر داوران ظاهر، رنگ و طعم تمام نمونه. هاي کنترل بود شان بیشتر از نمونه و افت پخت

ها در حد استاندارد بود، با این  فرم در تمام نمونه جز کلی هاي مورد بررسی به انیسمهاي میکروبی نشان داد که تعداد کل میکروارگ مربوط به ویژگینتایج 
 . هاي کنترل بود روش قدیمی، بیشتر از نمونه هاي تولیدي به حال، شدت آلودگی در نمونه

  
  ، شمارش کلی، اکستروژنکن خشکآرد سمولینا، افت پخت،  :کلیدي هاي هواژ

  
   4 3 2 1 مقدمه

خمیري در تمام کشورهاي دنیا، محصولی شـناخته   فرآورده هاي
 ـاز کربوه يبرخوردار لیبه دلآنها . شده هستند و  مرکـب  يهـا  دراتی

مانند  اي غلهاز محصولات  يارینسبت به بس ،ترکم یسمیگلا شاخص
ایتالیا با تولیـد سـالانه سـه     .دندار يبرتراي  از نظر تغذیهبرنج  نان و

کننده و  کیلوگرم، بزرگترین تولید 30میلیون تن و مصرف سرانه حدود 
 700ایران نیز با تولید . شود ها محسوب می کننده این فرآورده مصرف

در بـین کشـورها داراي   کیلـوگرم   8مصرف سـرانه حـدود   و هزار تن 
  . )1386شهیدي و همکاران، ( جایگاه مهمی در این رابطه است

شـود و   از گندم درشت و دانه سخت دروم تهیـه مـی  آرد سمولینا 
داراي پروتئین، سختی و رنگدانه زرد بیشـتري نسـبت بـه آرد سـایر     

طور کلی هر چه میزان پـروتئین سـمولینا بـالاتر    به  .باشد ها می گندم
اسپاگتی بهتر خواهد بود و همچنین نشاسـته کمتـري در    باشد، بافت

از  بافـت خـوب  اسـپاگتی بـا   به طوري که . کند طی پخت تراوش می
ــدم ــ گن ــه ــا گل ــی اي ب ــادین کــم حاصــل م ــاد و گلی ــ وتنین زی  دوش
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)Malcolmson et al., 1993 .(   تشکیل شبکه پروتئینی ضـعیف یـا
اي  گسسته در حین پخت، زمینه خروج مواد بیشتري را در حـین ژلـه  

این مواد موجب چسبنده شدن محصـول   .کند شدن نشاسته فراهم می
یلوز و کیفیت ها نشان داده است که بین مقدار آم پژوهش. شوند نیز می

در ). Sharma et al., 2002( وجـود دارد معکوسـی   ي رابطه اسپاگتی
 دلیل اتصال به آمیلوز که به منوگلیسیریدهاي تجارياین راستا افزودن 

ها به پخت اضافی  و بهبود تحمل آنمحصول کاهش چسبندگی  سبب
 ,.Mercier et al., 1980 Matsuo et al( ، ارزشمند اسـت شوند می

1986;(.  
 9/0با میزان خاکستر کمتـر از   یسمولینایآرد مناسب از  اسپاگتی

 محصول سبب تولید خاکسترزیرا افزایش میزان . دوش میتولید  درصد
از سوي ). 1386شهیدي و همکاران، (شد بسیار تیره و بد طعم خواهد 

هـاي اکسیداسـیون    تسـریع واکـنش   دلیل بهلیپوکسیژناز دیگر حضور 
رنـگ فـرآورده    افتکاروتینوئیدها موجب و باع اسیدهاي چرب غیراش

 ,.Delcros et al( شـود  هاي سولفیدریل مـی  خمیري و کاهش گروه
1998; Siedow, 1991 .( تهیـه شـود    زده اسپاگتی از گندم جوانهاگر

افت  وهاي محلول  کربوهیدراتو  وزن پخت و چسبندگی کمتر داراي
و با استفاده امروزه . )Grant et al., 1993( خواهد بودبیشتري پخت 
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اي  سـمولینایی بـا انـدازه   آرد از هاي مدرن، امکان اسـتفاده   از فنآوري
 ـبنابراین . پذیر شده است معمولی امکاننزدیک به آرد  جـذب   علـت  هب

در یکدسـت و بهتـر     يخمیـر زمینه تولید  ،سمولینااین نوع  سریع آب
همگـام  بته ال). 1386شهیدي و همکاران، (شود  می زمان کمتر فراهم

یابـد   و سفتی کاهش می افزایشوزن پخت  ،سمولیناکاهش اندازه با 
)Grant et al., 1993( .رسیدن بهبراي سازي تمام مراحل تولید  بهینه 

براي اخـتلاط  به عنوان مثال، . عالی ضروري استبا کیفیت اسپاگتی 
تـا   5، به شود استفاده می از سمولیناي زبردر زمانی که مناسب خمیر 

درجه  60تا 40با دماي ) بر مبناي آرد(درصد آب  30دقیقه زمان و  10
آب گرم موجب بهبـود رنـگ، نرمـی    استفاده از . گراد نیاز است سانتی

در . شـود  تر شدن سطح محصول می خمیر، تسهیل اکستروژن و صاف
درجـه حـرارت   آب بـا  بـه   استفده شـود،  سمولیناي نرماز صورتی که 

  ). Delcros et al, 1998(است ز نیابراي اختلاط کمتري 
اکستروژن فرآیندي است که موجب تغییرات اساسی در ساختمان 

موجب شکستن شبکه پروتئینی  این عملیات. شود فیزیکی فرآورده می
). Pagani et al., 1989(شـود   آرد ضعیف یا نـرم مـی   بخصوص در

در مارپیچ موجب افزایش فشار و درجه حرارت  چرخش افزایش سرعت
اعمال فشار در خمیرهاي . شود میخمیر و کاهش مقدار آب کسترودر ا

کاهش کیفیـت و رنـگ    خیلی خشک، موجب افزایش درجه حرارت و 
که افزایش فاصله بین مارپیچ و سیلندر از سوي دیگر، . شود میها  آن

در اکسترودر، بدشکلی  موجب کاهش فشاردهد  رخ میدر اثر ساییدگی 
بـر تمـام    اکسترودردرجه حرارت . شود می آنکیفیت و افت   محصول

تـأثیر   و وزن پخـت  بافـت رنـگ،  شـامل   هاي کیفی اسپاگتی ویژگی
، سفتی و وزن پخت آندرجه حرارت افزایش  ابطوري که  به. گذارد می

شود  بهترین محصول، زمانی تولید می. شود شاخص زردي افزایش می
مرحلـه  د گـرا  درجـه سـانتی   50تـا  40که خمیـر اسـپاگتی در دمـاي    

  . )Abecassis et al., 1984(ژن را طی کند اکسترو
 و میکروبـی  هـاي پخـت   ویژگی، کن بر رنگ، بافت دماي خشک

دلیل بکـارگیري از   مدرن بههاي  روشدر . فرآورده خمیري مؤثر است
بهبـود   زمینـه  گـراد،  درجه سـانتی  100هاي بسیار زیاد تا  درجه حرات

، زمـان فرآینـد  ، رگانیسـم کـاهش میکروا کیفیت و رنگ محصـول و  
هاي آمیلولیتیک  آنزیمهمچنین . شود میپخت فراهم افت و چسبندگی 

شوند، بنابراین نشاسـته کمتـر مـورد     می غیرفعال هاي مدرن در روش
 کمتـر نیـز  هـا   افت ویتامین، از سوي دیگر میزان گیرد آسیب قرار می

احد و1370 در حال حاضر تعداد. )Malcolmson et al., 1993( است
هـزار تـن    4200حـدود   سـالانه  ظرفیت هاي خمیري با تولید فرآورده

 ها با استفاده از آرد نـول و بـه   تولید بیشتر آن. کار هستند مشغول به
ناپیوسته، خشک کردن در دماي کم و عـدم   قدیمی یعنی تولید روش

باشد، بنابراین محصول تولیدي از  میخلاء در مراحل تولید  استفاده از
بنـابراین بـراي بهبـود کیفیـت ایـن      . طلوبی برخوردار نیستکیفیت م
 جدیـد هـاي   بـا فنـآوري   کارخانـه  تعـدادي  1377سال  ها از فرآورده

 آنها با استفاده از آرد سمولینا و به صـورت  اند که تولید اندازي شده راه
پیوسته با بکارگیري از دماهاي زیاد در مرحله خشک کردن و خلاء در 

طبق اطلاعـات وزارت صـنعت، معـدن و    . شود می مراحل تولید انجام
هزار تـن در   250کارخانه اسپاگتی با ظرفیت حدود  94تجارت، تعداد 

پورتال وزارت صنعت، معـدن و تجـارت،   (استان خوزستان وجود دارد 
از آنجایی که تاکنون هیچ مقاله معتبري در خصوص مقایسه ). 1392
ین دو روش منتشـر نشـده   هاي تولیدي کشور با ا هاي فرآورده ویژگی

هاي شیمیایی، پخت، حسی و میکروبی  است، در این پژوهش ویژگی
هاي تولیـدي بـه روش قـدیمی بـا اسـتانداردهاي موجـود و        اسپاگتی

  .وري مدرن مورد بررسی قرار گرفته استاهاي با فن محصولات شرکت
  

  ها مواد و روش
  مواد

هـاي بـا    خانـه اسپاگتی شامل سه نمونه کنترل از کار نمونه هاي
وري اهاي با فن فنآوري مدرن کشور و هفت نمونه از تولیدات کارخانه

قدیمی استان خوزستان، تهیه شدند که براي حفظ اطلاعات تولید، از 
  .شود ها خودداري می ذکر نام آن

  
  ها روش

رطوبت، پـروتئین، چربـی و   (ها  تمام نمونه شیمیایی ویژگی هاي
تعیین ) AACC ،1995( استاندارد مصوبهاي  براساس روش) خاکستر

افت پخت با اسـتفاده از  و زمان پخت شامل  پختهاي  ویژگی. شدند
روش با وزن پخت و  AACC ،1990، 16-50 مصوب استانداردروش 

گیـري   انـدازه براي . ندشدتعیین  213ملی به شماره  مصوب استاندارد
گاه ریز هاي اسپاگتی قبل و بعد از پخت با دست قطر پخت، قطر رشته

، افزایش قطـر پخـت   1تعیین و براساس فرمول ) کولیس ورنیه(سنج 
  ). Nasehi et al., 2009b(محاسبه شد 

)1                                ([(A- B)/B]*100   =افزایش قطر   
A :و  قطر اسپاگتی پختهB : قطر اسپاگتی خشک  

طوري که پس از پخت  با روش تیتراسیون تعیین شد، بهاسیدیته 
لیتر از  میلی AACC ،1990( ،10، 16-50(ها با روش مصوب  اسپاگتی

نرمال  01/0آب پخت پس از سرد شدن در حضور فنل فتالئین با سود 
تا ظاهر شدن رنگ صورتی کمرنگ تیتر شـد و اسـیدیته بـر حسـب     

  .، تعیین گردید2درصد اسیدلاکتیک با فرمول 
  درصد  اسیدیته=میلی لیتر سود مصرفی/ 20)                  2(

هاي اسـپاگتی پختـه براسـاس     ارزیابی حسی، ابتدا نمونهبمنظور 
آزمون ). ISO, 1985(روش سازمان بین المللی استاندارد، تهیه شدند 

درصد و  45گراد، رطوبت نسبی  درجه سانتی 20حسی در دماي حدود 
هـا و قرمـز    نمونهدر صبح و زیر نور مصنوعی زرد براي ارزیابی رنگ 
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داور ماهر که با مفاهیم رنگ  30. ها انجام شد براي تعیین سایر ویژگی
ها آشنا بودند، کـار ارزیـابی را بـر اسـاس      و ظاهر، بافت و طعم نمونه

) خیلـی خـوب  ( 5تـا  ) خیلی بد( 1اي از  آزمون لذت بخشی پنج نقطه
هـاي   یژگیبه منظور ارزیابی و). Nasehi et al., 2009a( انجام دادند

گـرم   11میکروبی، ابتدا سوسپانسیون اولیه تهیـه شـد، دیـن منظـور     
لیتر سرم فیزیولوژیک استریل اضافه  میلی 99ي آسیاب شده به  نمونه

و  10 -3ها در دو رقـت   براي شمارش کلی هوازي مزوفیل نمونه. شد
شـد   پلیت را در شامل می 144و در دو تکرار که مجموعاً تعداد  10 -4

آگار مغذي محیط کشت مورد استفاده و کشت بـه  . داده شدندکشت 
 5/37روز در دمـاي   2-3ها به مدت  پلیت. صورت سطحی انجام شد

هـا   سـپس تعـداد پرگنـه   . گـراد گرمخانـه گـذاري شـدند     درجه سانتی
فـرم، از   براي شمارش کلی. شمار، تعیین شد ي دستگاه پرگنه وسیله به

ت تک لایه یا دو لایه و روش کش VRBAمحیط کشت اختصاصی 
گراد به مـدت   درجه سانتی 37ها در گرمخانه  استفاده شد، سپس پلیت

به منظور کشت و ). 5272استاندارد ملی شماره (روز قرار گرفتند  2-1
و  10899 – 2شمارش کپک و مخمر از استاندارد ملی ایران شـماره  

 هاي کشت داده شـده  پلیت. استفاده شد SDAو محیط کشت  9899
گـراد بـه    درجه انتی 25تا  23به صورت وارونه در گرمخانه در دماي 

صـورت طـرح آمـاري     بـه  این پژوهش . روز قرار گرفتند 7تا  5مدت 
آزمایشات در سـه تکـرار انجـام شـدند،     . کاملا تصادفی انجام گرفت

آنـالیز واریـانس یـک    . سپس میانگین و انحراف معیار محاسبه گردید
با استفاده  درصد 5 آماري اي دانکن در سطح نهطرفه و آزمون چند دام

اختلافـات بـین تیمارهـاي     بـراي بررسـی   SASSاز برنامه آمـاري   
 ترسـیم در برنامه کـامپیوتري اکسـل    نمودارها. انجام گردید مختلف،

  . شدند
  

  نتایج و بحث
اسـپاگتی  انـواع  هـا در   مقدار ایـن ویژگـی  که  ، نشان داد1دول ج

هاي  ویژگیبه عبارت دیگر . بود) ≥05/0p( يدار معنیداراي تغییرات 
بررسی تغییرات زمان  ).2جدول (اند  دهکر ، تغییرها نمونهبا تغییر  پخت

 27/12تـا   00/7هـا بـین    ها نشان داد که مقدار میـانگین  پخت نمونه
بیشترین زمـان پخـت    .گرفتندقرار ) ≥05/0p(گروه  ششدر دقیقه و 

ها به دلیل استفاده از آرد  سایر نمونههاي کنترل بود و  مربوط به نمونه
جاي آرد سمولینا و خشک شدن در دماي کـم، همگـی زمـان     نول به

است که کـاهش   ها نیز حاکی از آن  سایر پژوهش. پخت کمی داشتند
شـده اسـت    مقدار گلوتن و کیفیت آن، موجب کـاهش زمـان پخـت    

)Nasehi et al., 2009b.( نشان داد  ها بررسی تغییرات اسیدیته نمونه
 گـروه  هفـت در درصـد و   22/1تـا   25/0هـا بـین    که مقدار میانگین

)05/0p≤ ( هـاي ایـن پـژوهش بـا سـایر       مقایسـه یافتـه  . گرفتندقرار
هاي تولیدي به روش  دهد که مقدار اسیدیته نمونه ها نشان می پژوهش

قدیمی تا حدودي زیاد است، شاید به این دلیل که دمـاي محـیط در   
سال بالا است که این موجب افزایش تنفس در گندم و بیشتر روزهاي 

آرد و همچنـین تسـریع فسـادهاي آنزیمـی و میکروبـی در فـرآورده       
  ).;Nasehi et al., 2011 Matsuo et al., 1986(شود  می

، نشان داد 2هاي خشک در جدول  همچنین بررسی قطر اسپاگتی
تغییـرات  . داشـت متر قرار  میلی 7/1تا  27/1ها بین  که مقدار میانگین

 ٪63/59تا  57/27ها پس از پخت معمولی بین  افزایش قطر اسپاگتی
دیگر بررسی تغییرات  از سوي .گرفتندقرار ) ≥05/0p(گروه  ششدر و 

ها پس از پخـت اضـافی نشـان داد کـه مقـدار       افزایش قطر اسپاگتی
 )≥05/0p( گـروه  شـش در درصد و  67/95تا  93/57ها بین  میانگین

رغـم اخـتلاف    جـدول نشـان داد علـی    هاي بررسی یافته. ندگرفتقرار 
ها، افزایش قطر پس از پخت تابع نوع آرد مصرفی و  دار میانگین معنی

هـا در   تغییر افت پس از پخت معمولی اسـپاگتی  .تکنولوژي تولید نبود
درصد قرار  0/10تا  4/4ها بین  ، نشان داد که مقدار میانگین2جدول 

به طـوري کـه   . گرفتندگروه قرار  ششدر  ددرص 5در سطح داشت و 
. ها بیشترین افت را نشان دادند هاي کنترل کمترین و سایر نمونه نمونه

ها از حد نهایی استاندارد ملی  بنابراین اگرچه مقدار افت در تمام نمونه
کمتر است، اما بین ایـن شـاخص و نـوع آرد مصـرفی و      213شماره 

، بطـوري  وجود داشـت ) ≥05/0p(ري دا ي معنی تکنولوژي تولید رابطه
  درصدي  50که استفاده از آرد سمولینا بجاي آرد نول باعث کاهش 

  هاي پخت ویژگیتجزیه واریانس  - 1جدول 

  زمان پخت  ویژگی
  )دقیقه(

  اسیدیته
  )درصد(

  خشک قطر
  )میلیمتر(

  )درصد(وزن پخت  )درصد(افت پخت  )درصد(قطر پخت 
  اضافی  معمولی  اضافی  معمولی  اضافی  معمولی

F  00/44  03/571  88/1  16/293  21/30  72/43  96/185  95/171  98/56  
R2  951/0  996/0  457/0  992/0  931/0  951/0  988/0  987/0  962/0  
CV  588/3  473/4  403/13  702/2  361/4  869/7  992/3  308/1  850/1  

   05/0داري در سطح  معنیp≤  
وي دیگر بررسی تغییـرات افـت   از س. مقدار افت پخت شده است

. کنـد  هـا نیـز همـین نتـایج را تأییـد مـی       نمونه پس از پخت اضافی
هاي پیشین هم نشان دادند که کاهش مقـدار پـروتئین و یـا     پژوهش

خشک کردن فرآورده در دماي پایین، سبب افزایش افت پخت نمونه 

 Nasehi et al., 2009b; Mercier et(شود  هاي خمیري می فرآورده
al., 1980(.     از سوي دیگر بررسی روند افـزایش وزن پـس از پخـت

 212تـا   148ها بـین   ها نشان داد که مقدار میانگین معمولی اسپاگتی
بـا  . گرفتنـد گروه قرار  ششدر  درصد 5در سطح درصد قرار داشت و 
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هـاي تولیـدي بـه     جز یکی از نمونه ها به این حال افزایش وزن نمونه
 213داقل تعیین شده در استاندارد ملی شماره روش قدیمی، بیش از ح

وجـود  ) ≥05/0p(داري  ها رابطـه معنـی   بود، بنابراین اگرچه بین نمونه
از . داشت، اما تغییر وزن پخت تابع آرد مصرفی و تکنولوژي تولید نبود
ها  سوي دیگر بررسی تغییرات افزایش وزن پس از پخت اضافی نمونه

  .نیز نتایج مشابهی داشت
  

  گی هاي شیمیاییویژ
انـواع اسـپاگتی در    هـاي شـیمیایی   نتایج تجزیه واریانس ویژگی

اسـپاگتی  انـواع  اخـتلاف ترکیبـات شـیمیایی    که  ، نشان داد3جدول 
بـا تغییـر    ترکیبات شیمیاییبه عبارت دیگر، . بود) ≥05/0p( دار معنی
 داد، نشان 4در جدول تحلیل نتایج حاصل . کرده است ، تغییرها نمونه
درصد بود که با توجـه بـه    95/11تا  61/8مقدار رطوبت در دامنه که 

با این حـال  . ، در حد قابل قبول قرار داشت213استاندارد ملی شماره 
همچنین . گرفتندقرار  )≥05/0p( گروه نهدر  ها رطوبت نمونهمیانگین 

، تولیـدي بـه روش قـدیمی   هاي  نتایج این بخش نشان داد که نمونه
هاي کنترل بودند، این مسأله به  ري نسبت به نمونهداراي رطوبت کمت

منظـور   وش بـه دلیل خشک کردن بیش از اندازه محصولات در این ر
باشد که از نظر اقتصادي هـم مقـرون بـه     کنترل فساد میکروبی، می

بررسـی مقـدار خاکسـتر    ).1370زاده و همکـاران،   رجب(صرفه نیست 
 02/1تـا   11/0در دامنـه   ، نشان داد که تغییرات4ها در جدول  نمونه

گروه قـرار   هفتدرصد در  5ها در سطح  میانگیندرصد قرار داشت و 
، در 213مقدار این ترکیب هم با توجه به استاندارد ملی شماره . گرفتند

زاده و همکـاران   هاي رجب این نتایج مطابق یافته. حد قابل قبول بود
ار پـروتئین  امـا مقـد   .اسـت ) a2009(و ناصحی و همکـاران  ) 1370(

 سـه در  هـا  نمونـه میانگین و  درصد بود 13تا  93/8ها در دامنه  نمونه
مقـدار  ، نشـان داد کـه   4بررسی جدول . گرفتند قرار) ≥05/0p( گروه

تـر از حـد    هاي تولیدي به روش قدیمی، پایین پروتئین در تمام نمونه
  درصد است در حالی که  10، یعنی حداقل 213شماره  استاندارد ملی

هاي کنتـرل در حـد قابـل قبـول اسـتاندارد       پروتئین نمونه قدارم
هـا   این نتایج حاکی از تأثیر مـواد اولیـه بـر کیفیـت فـرآورده     . هستند

باشد، به طوري که استفاده از آرد سمولینا بجاي آرد نول در تولید  می
 ,.Nasehi et al(هاي کنترل چنین دستآوردي داشـته اسـت    فرآورده

2009a; Malcolmson et al., 1993( . ــی ــانگین مقــدار چرب می
قرار ) ≥05/0p( گروه سهدر  درصد و 41/1تا  35/1ها در دامنه  نمونه

هـاي   دهد که مقدار چربـی نمونـه   ، نشان می4بررسی جدول . گرفتند
از سوي دیگر، زیاد بودن مقدار این . مورد آزمایش روند مشخصی ندارد

زاده و همکـاران   رجـب نظیـر  هاي دیگران  ترکیب در مقایسه با یافته
یکی دیگر از دلایل اسیدیته ، )a2009(و ناصحی و همکاران ) 1370(

این در حالی است که . است تولیدي به روش قدیمیهاي  بالا در نمونه

  .براي این شاخص هیچ عدد استانداردي وجود ندارد
  

  ارزیابی حسی
، نشان 3ي حسی در جدول ها ررسی نتایج تجزیه واریانس ویژگیب

 دار معنـی اسـپاگتی  انـواع  حسـی  هاي  ویژگیاختلاف در مقدار که  داد
)05/0p≤( هـا  نمونـه با تغییر  حسیهاي  به عبارت دیگر، ویژگی. بود ،

   .، نمایان است4که نتایج آن در جدول  تغییرکرده است
هـا نشـان داد کـه مقـدار      بررسی نتایج مربوط به ظاهر اسـپاگتی 

 5آمـاري   در سـطح قـرار داشـت و    9/4تا  7/1امتیازها بین  میانگین
بررسی این نتایج نشان داد کـه بـین   . گرفتگروه قرار  پنجدرصد در 

ــد رابطــه  ــوژي تولی ــوع آرد مصــرفی و تکنول اي  ظــاهر اســپاگتی و ن
هـاي کنتـرل را    داري وجود دارد، زیرا داوران ظاهر تمـام نمونـه   معنی

در حالی است که ایـن ویژگـی بـراي     خیلی خوب ارزیابی کردند، این
البتـه ایـن   . هاي تولیدي به روش قدیمی، بد گزارش شد بیشتر نمونه

نتایج قابل انتظار بود زیرا استفاده از آرد نـول در فرمـول و همچنـین    
گراد، زمینه خروج مقدار  سانتی  درجه 60خشک کردن در دماي حدود 

ه موجب ظاهر نـامطلوب  کند ک بیشتري آمیلوز را از نشاسته فراهم می
بررسی نتایج مربـوط بـه    .)Mercier et al., 1980(شود  فرآورده می

نشان داد که مقدار میانگین امتیازها بین ، 4ها در جدول  رنگ اسپاگتی
همچنین بین رنگ . گرفتندقرار  )≥05/0p( گروه پنجدر و  3/4تا  4/3

داري  معنـی  اي اسپاگتی و نوع آرد مصرفی و تکنولـوژي تولیـد رابطـه   
هـاي کنتـرل را بهتـر از سـایر      وجود داشت، زیرا داوران رنـگ نمونـه  

دهد که علاوه بر بیشـتر   ها نشان می پژوهش. ها ارزیابی کردند نمونه
بودن مقدار رنگدانه در آرد سمولینا نسبت به آرد نـول، شـرایط تولیـد    

اي  هاي مدرن به گونه مانند مقدار خلاء و دماي خشک کردن در روش
رونـد، همچنـین افـزایش     هاي مخرب رنگ از بین می است که آنزیم

 ,.Sharma et al(کنـد   مقدار خاکستر هم زمینه بدرنگی را فراهم می
2002; Siedow, 1991( .هـا،   بررسی نتایج مربوط به بافت اسپاگتی

در قرار داشت و  0/5تا  7/2نشان داد که مقدار میانگین امتیازها بین 
  .گرفتندگروه قرار  ششد در درص 5 آماري سطح

هـا   ارزیابی این نتایج مبین این بود که اگرچه بـین بافـت نمونـه   
داري وجود دارد، اما کیفیت آن تابع نوع آرد مصـرفی و   اي معنی رابطه

این نتایج شاید به دلیل علاقه داوران ایرانی به . تکنولوژي تولید نیست
ف کننـدگان دنیـا بـه    تر است، در حالی که بیشتر مصر هاي نرم بافت

این نتایج با توجه به مقدار پروتئین، . تر تمایل دارند هاي سفت فرآورده
هـاي سـایر پژوهشـگران اسـت      کن و اکستروژن مطابق یافتـه  خشک

Pagani et al., 1989; Malcolmson et al., 1993(.  
ها در جـدول   دیگر بررسی نتایج مربوط به طعم اسپاگتی از سوي

قرار داشت و  5/4تا  9/2مقدار میانگین امتیازها بین  ، نشان داد که4
همچنـین بـین   . گرفتندگروه قرار  هشتدرصد در  5 آماري در سطح
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داري  اي معنی طعم اسپاگتی و نوع آرد مصرفی و تکنولوژي تولید رابطه
هـاي کنتـرل را بهتـر از     زیرا داوران طعـم تمـام نمونـه    وجود داشت،

تفسیر این نتـایج  . ، ارزیابی کردندیمیهاي تولیدي به روش قد نمونه
هـا موجـب    بدین صورت است که بالا بودن افت پخت در این نمونـه 

هاي محلول، امـلاح و مـواد    افزایش خروج نشاسته، پروتئین، ویتامین
از سـوي دیگـر   . یابـد  شود که به دنبال آن طعم کاهش می معطر می

ز کنترل بودند نیز بر ها که بیشتر ا مقدار اسیدیته و خاکستر این نمونه
   )Mercier et al., 1980(بدمزگی موثر هستند 

  هاي پخت هاي ویژگی مقایسه میانگین - 2جدول 

 زمان پخت نمونه
)دقیقه(  

 اسیدیته
)درصد(  

خشک قطر  
)میلیمتر(  

)درصد(قطر پخت  )درصد(افت پخت  )درصد(وزن پخت   
 اضافی معمولی اضافی معمولی اضافی معمولی

1کنترل  f 00/1±0/7  c 00/0±53/0  b 25/0±3/1  b 50/0±9/50  c 01/1±5/78  ef 10/0±9/4  e 40/0±4/7  e 00/1±0/178  a 00/2±0/307  
2کنترل  b 20/0±2/11  f 02/0±35/0  a 30/0±7/1  d 25/1±2/45  e 31/1±6/65  ef 20/0±0/5  f 30/0±3/6  e 00/2±0/178  e 00/4±0/234  
3کنترل  a 30/0±3/12  e 00/0±40/0  a 00/0±7/1  f 61/2±2/32  f 97/0±9/57  f 10/0±4/4  g 10/0±1/5  c 00/2±0/192  d 50/4±4/254  
1 نمونه  c 20/0±4/10  a 02/0±22/1  ab 35/0±6/1  c 51/0±5/47  de 50/0±6/68  a 00/1±0/10  a 10/0±9/13  f 00/5±0/170  d 50/2±7/252  
2 نمونه  e 40/0±9/8  e 02/0±40/0  ab 25/0±4/1  g 51/5±6/27  de 51/0±3/70  b 20/0±0/9  b 50/0±5/11  e 00/1±0/176  e 00/3±0/238  
3 نمونه  de 20/0±4/9  b 00/0±60/0  b 20/0±3/1  a 51/3±5/58  a 50/0±7/95  d 30/0±0/6  c 50/0±0/10  a 00/2±0/212  c 50/4±4/265  
4 نمونه  e 50/0±0/9  b 01/0±60/0  ab 00/0±4/1  e 58/2±1/39  c 02/1±8/77  c 50/0±5/7  d 20/0±2/9  d 00/3±0/186  c 03/5±7/264  
5 نمونه  de 20/0±4/9  d 02/0±47/0  ab 00/0±4/1  a 50/4±6/59  b 55/0±5/84  de 50/0±5/5  f 50/0±5/6  b 00/1±0/200  cd 05/8±7/258  
6 نمونه  cd 30/0±9/9  c 04/0±54/0  ab 10/0±5/1  g 40/3±8/27  cd 26/1±6/73  de 30/0±7/5  e 30/0±3/7  b 00/0±0/200  b 52/2±7/277  
7 نمونه  f 20/0±2/7  g 02/0±25/0  ab 00/0±4/1  cd 06/4±8/46  cd 57/2±4/74  b 00/1±0/9  b 30/0±0/11  g 00/3±0/148  b 55/7±0/278  

 05/0(دار  اعداد میانگین سه تکرار است؛ حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنیp≤ (باشد  در هر ستون می  

  هاي شیمیایی، حسی و میکروبی ویژگیتجزیه واریانس  -3 دولج  
  کپک و مخمر  شمارش کلی  فرم کلی  عمط  بافت  رنگ  ظاهر  چربی  پروتئین  خاکستر  رطوبت  ویژگی

F 52/6160  19/1098  42/55  93/8  15/158  69/9  12/46  06/89  48/308  50/5 34/1  
R2 999/0  997/0  961/0  800/0  986/0  813/0  954/0  975/0  992/0  712/0  375/0  

CV  279/0  411/2  556/3  998/0  395/4  309/4  876/3  852/2  4/13  24/15  952/22  
 05/0داري در سطح  معنیp≤  

 هاي شیمیایی و حسی هاي ویژگی مقایسه میانگین - 4جدول 

رطوبت% نمونه خاکستر%  پروتئین%  چربی%   طعم بافت رنگ ظاهر 
1کنترل  b 02/0±9/11  a 03/0±0/1  a  50/0±0/13  c  00/0±35/1  a 10/0±9/4  bc 00/0±0/4  a 00/0±0/5  b 00/0±3/4  
2کنترل  d 01/0±7/10  d 02/0±6/0  a 00/0±8/12  cb  01/0±37/1  b 20/0±5/4  e 40/0±4/3  cd 30/0±9/3  a 10/0±5/4  
3کنترل  a 00/0±9/11  g 01/0±1/0  a  50/0±7/12  a  02/0±40/1  b 20/0±5/4  ab 20/0±2/4  bcd 15/0±0/4  c 00/0±0/4  
i 1نمونه 00/0±6/8  f 02/0±4/0  b  00/0±8/9  a  01/0±41/1  cd 10/0±7/2  cd 10/0±8/3  bc 00/0±2/4  f 20/0±2/3  

e 2 ونهنم  05/0±9/9  b 00 /0±0/1  b  50/0±7/9  c  02/0±36/1  d 00/0±5/2  bcd 00/0±9/3  d 10/0±8/3  de 15/0±5/3  
f 3 نمونه  01/0±9/9  f 03/0±4/0  cb  10/0±6/9  c  01/0±35/1  c 15/0±8/2  e 10/0±4/3  bc 20/0±2/4  gh  00/0±0/3  
i 4 نمونه 03/0±6/8  e 00/0±5/0  b  10/0±8/9  cb  00/0±37/1  cd 00/0±7/2  a 10/0±4/3  d 15/0±9/3  h 10/0±9/2  
g 5 نمونه  02/0±5/9  b  00/0±0/1  b  30/0±7/9  ab  00/0±39/1  b 10/0±4/4  bcd 10/0±9/3  e  10/0±4/3  d 10/0±7/3  
h  6 نمونه 06/0±9/8  e  01/0±5/0  c  74/0±3/9  a  01/0±40/1  b 25/0±2/4  cd 10/0±8/3  b 15/0±4/3  e 00/0±4/3  
c  7 نمونه 00/0±4/11  c  01/0±7/0  cb  00/0±3/9  a 02/0±41/1  e 10/0±7/1  de 15/0±7/3  f 10/0±7/2  fg 10/0±1/3  

  
  ویژگی هاي میکروبی

  هاي میکروبی انواع اسپاگتی در  تجزیه واریانس ویژگی نتایج

  
میکروبـی تیمارهـا داراي    مقـدار آلـودگی  که  ، نشان داد3جدول 

، 1در شـکل  تحلیل نتایج حاصـل  . است) ≥05/0p( يدار معنیتفاوت 
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تا  0/0فرم بین  ها به کلی که مقدار میانگین آلودگی اسپاگتیداد  نشان
. داشـتند قرار  )≥05/0p( گروه پنجدر پرگنه در هر گرم بود و  3/443

فـرم داراي   ارزیابی این نتایج نشان داد که آلودگی اسپاگتی بـه کلـی  
داري بـا تکنولـوژي تولیـد اسـت، زیـرا در هـیچ یـک از         رابطه معنی

فرمی مشاهده نشد که این مطابق با استاندارد  رل، کلیهاي کنت نمونه
مربوط به شمارش کلی نتایج بررسی . بود 2393ملی ایران به شماره 

، نشان داد کـه مقـدار   2مزوفیل در شکل  هاي هوازي میکروارگانیسم
بود، بررسـی   73/2تا  33/1ها در هر گرم بین  میانگین لگاریتم پرگنه

ها به ایـن گـروه از    است که آلودگی اسپاگتیها حاکی از آن  این یافته
بـا تکنولـوژي   ) ≥05/0p(داري  معنـی   ها، داراي رابطـه  میکروارگانیسم

هاي کنترل مشـاهده   تولید است، زیرا کمترین مقدار آلودگی در نمونه
هـاي بـالا در مرحلـه     این نتایج به دلیل استفاده از درجه حـرارت . شد

بنـدي قابـل    وسته تولیـد و بسـته  خشک کردن، مقدار خلاء و شیوه پی
با این ). Grant et al., 1993; Abecassis et al., 1984(انتظار بود 

ــه شــماره    ــران ب ــی ای ــا اســتاندارد مل ، تعــداد 2393حــال مطــابق ب
ها در حد قابـل قبـول    هاي هوازي مزوفیل همه نمونه میکروارگانیسم

  .بود
، 3شـکل  مربوط به شمارش کپک و مخمر نیـز در  نتایج  بررسی

تـا   5/1ها در هر گرم بـین  نشان داد که مقدار میانگین لگاریتم پرگنه
ها به این  این نتایج هم نشان داد که آلودگی اسپاگتی. قرار داشت 4/2

با تکنولوژي تولید ) ≥05/0p(داري  گروه از میکروارگانیسم رابطه معنی
بـا  . شد هاي کنترل مشاهده دارد، زیرا کمترین مقدار آلودگی در نمونه

ها در  ، تعداد آن2393این حال مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 
 . باشد حد قابل قبول می

، در بررسی میکروبی )1370(نتایج پژوهش رجب زاده و همکاران 
ها در  کارخانه ایران نشان داد که تعداد کپک 24هاي خمیري  فرآورده

ها  درصد از نمونه 2/4ر ها د حد قابل قبول بود، شمارش کلی میکروب
عدد  10هاي یک کارخانه به  فرم بیش از حد استاندارد بود و فقط کلی

رسد علت بالا بودن آلودگی در  بنابر این به نظر می. در هر گرم رسید
هاي تولیدي به روش قدیمی، به دلیل استفاده از مواد اولیه با  فرآورده

کـردن در دمـاي کـم،     فلور میکروبی بالا، مقدار خلاء پایین، خشـک 
بنـدي نامناسـب اسـت     آلودگی بعد از فرآوري و استفاده از مواد بسـته 

هـاي   بنابراین براي پیشگیري از آلـودگی فـرآورده  ). 1391ناصحی، (
خمیري باید تمام اصول بهداشتی به وسیله کارگران در هنگام تولید و 
بسته بندي اسـپاگتی رعایـت شـود و از آب سـالم و تصـفیه شـده و       

  .هاي مدرن تولید و خشک کردن استفاده گردد روش
  

  
 هاي اسپاگتی فرم هاي شمارش کلی مقایسه میانگین -1شکل 

))05/0p≤((  

  
هاي  هاي شمارش کلی میکروارگانیسم مقایسه میانگین - 2شکل 

  )≥05/0p(هوازي مزوفیل 
 

 

  )≥05/0p(هاي شمارش کپک و مخمر  مقایسه میانگین - 3شکل 
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  نتیجه گیري
هاي پخت، شیمیایی،  ویژگینشان داد که نتایج زیه و تحلیل تج

هـاي مـورد بررسـی داراي اخـتلاف      اسـپاگتی انواع حسی و میکروبی 
مقـدار رطوبـت و خاکسـتر    نشـان داد کـه   هـا   یافته. ي بودنددار معنی
هاي تولیدي به  مقدار پروتئین نمونهاما ها در حد قابل قبول بود،  نمونه

بررسی . بودند 213از حد استاندارد ملی شماره  تر روش قدیمی، پایین
هاي تولیدي  ها نیز حاکی از آن بود که همه نمونه تغییرات پخت نمونه

به روش قدیمی، به دلیل استفاده از آرد نول داراي زمان پخت کمتري 
  . هاي کنترل بودند نسبت به نمونه

هـاي خشـک و پختـه، نـوع آرد مصـرفی و       اما بین قطـر نمونـه  
از سوي دیگر اگرچه مقدار افت در  .اي پیدا نشد لوژي تولید رابطهتکنو

ها در حد استاندارد گزارش شد، اما بین این ویژگـی و نـوع    تمام نمونه
وجـود  ) ≥05/0p(داري  اي معنـی  آرد مصرفی و تکنولوژي تولید رابطه

داشت، به طوري که اسـتفاده از آرد سـمولینا بجـاي آرد نـول باعـث      
ایـن در حـالی بـود کـه بررسـی      . مقدار افت شد درصدي 50کاهش 

ها نشان داد که این ویژگی  تغییرات افزایش وزن پس از پخت اسپاگتی
. در حد استاندارد بود و تابع نوع آرد مصرفی و تکنولوژي تولیـد نبـود  

ها حاکی از آن بود که بین  نتایج مربوط به ظاهر، رنگ و طعم اسپاگتی
اي  د مصـرفی و تکنولـوژي تولیـد رابطـه    هاي اسپاگتی و نوع آر نمونه

وجود داشت، زیـرا ظـاهر، رنـگ و طعـم تمـام      ) ≥05/0p(داري  معنی
این در حالی است . ها ارزیابی شد هاي کنترل بهتر از سایر نمونه نمونه

بررسـی  . ها تابع آرد مصرفی و تکنولوژي تولید نبود که بافت اسپاگتی
نشـان داد کـه تمـام    هـاي میکروبـی نیـز     مربـوط بـه ویژگـی   نتایج 

فرم در حد استاندارد بود، با  جز کلی هاي مورد بررسی به میکروارگانیسم
داري  هـا داراي رابطـه معنـی    این حـال، شـدت آلـودگی در اسـپاگتی    

)05/0p≤ (     با تکنولوژي تولید است، زیـرا کمتـرین مقـدار آلـودگی در
  . هاي کنترل مشاهده شد نمونه

 ــ هــاي اســپاگتی  رآوردهبــه طــور کلــی علــت تفــاوت کیفیــت ف
هاي مختلف، از یک سو بـه دلیـل تفـاوت در نـوع آرد و آب      کارخانه

مصرفی و نسبت اختلاط آنها است و از سوي دیگر ناشـی از ویژگـی   
  فنآوري تولید مانند شیوه اختلاط، مقدار خلاء، فشار اکسـترودر، روش 

شـود کـه    بنابراین پیشنهاد می. بندي است خشک کردن و شیوه بسته
 سـاخت  ها، سـازندگان داخلـی بـراي    براي بهبود کیفیت این فرآورده

مدرن تشویق شوند؛ واحدهاي تولیـد   آلات براساس تکنولوژي ماشین
پیوسـته و خودکـار    هـاي  تولید با روش سمت هاي خمیري به فرآورده

صـنعت بـا    ایـن  هدایت شوند و مهارت بهداشتی و تخصصی پرسـنل 
  .هاي تخصصی افزایش یابد آموزش
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