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مقایسه اثرات پخت به روش سنتی و مایکروویو بر خصوصیات شیمیایی و 
 حسی ماکارونی

 
، محبوبه 4، زهره امیري3، کیاندخت قناتی∗ 2، محمد حسین عزیزي1مریم میر موسوي

 5 وثوق کیا

 
   دانش آموخته دوره کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی،دانشگاه شهید بهشتی-1

  غذایی دانشکده کشاورزي دانشگاه تربیت مدرس دانشیار گروه صنایع -2
   مدیر پژوهشی ، دکتراي دامپزشکی از دانشگاه تهران-3

    استاد یار، دانشگاه شهید بهشتی-4
  صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد علوم و تحقیقات تهران، گروه علوم و صنایع غذایی، تهران، ایران کارشناس ارشد مهندسی -5

)23/8/88:   تاریخ پذیرش12/2/88: یافتتاریخ در(  

 
  چکیده
به دلیل ارزان بودن جایگزین مناسبی براي برنج مخصوصاً در کشورهاي آسیایی می باشد، با توجه به اینکه پخت سنتی ماکارونی زمـان بـر        ماکارونی  

تـاثیردو روش پخـت سـنتی و    م تـا در ایـن تحقیـق    بر آن شـدی .  است و از طرفی استفاده از مایکروویوبراي پخت غذاها در حال گسترش می باشد      
ابتدا پس از نمونه برداري تصادفی ماکارونی ها از کارخانجات . مایکروویو بر خصوصیات شیمیایی و  ارگانولپتیک ماکارونی را مورد بررسی قراردهیم

 در آزمایشگاه صورت گرفـت،  213تاندارد ملی شماره اتوماتیک و نیمه اتوماتیک ، خصوصیات شیمیایی، فیزیکی و پخت سنتی نمونه ها بر اساس اس   
 دقیقه پخته شده و نمونه ها توسط یک گروه ارزیاب آموزش دیده مورد ارزیابی 8 و 5سپس همان نمونه ماکارونیها به کمک مایکروویو در مدت زمان 

 دو سطح توصیفی و استنباطی مـورد تجزیـه و تحلیـل قـرار      در در قالب طرح آماريدر انتهاي تمامی آزمونها، نتایج بدست آمده   . حسی قرار گرفتند  
جهت بررسی تاثیر روش پخت، روش . در سطح توصیفی از شاخص هاي فراوانی، میانگین، میانه، انحراف معیار و نمودار ستونی استفاده شد              . گرفت

مورد تجزیه و تحلیل استنباطی قرارگرفت ، و آزمون من ویتنی تولید و زمان پخت بر ویژگیهاي ماکارونی ها نیز با استفاده از تحلیل واریانس سه طرفه
، خاکسترو پـروتئین بـین   pH: نتایج چنین نشان داد که از لحاظ ویژگیهاي شیمیایی در مورد فاکتور هایی ار قبیل      با توجه به یافته هاي بدست آمده،        و

 تفاوت معنا داري ندارد ولی از لحاظ رطوبت، ارزشیابی حسی و همچنین ماکارونیهاي تهیه شده توسط کارخانجات اتوماتیک نسبت به نیمه اتوماتیک
نتایج همچنین نشان داد که اثر روش تولید و زمان  .ویژگیهاي فیزیکی ماکارونیهاي اتوماتیک نسبت به نیمه اتوماتیک از مقبولیت بیشتري برخوردار است

به این . از میان اثرات متقابل، تنها اثر متقابل روش تولید و پخت معنا دار بود . نیستپخت در ارزشیابی حسی معناداراست ولی اثر روش پخت معنا دار
از طرف دیگر با افزایش زمان پخت عدد پخـت  . معنا که مشاهده می شود روش پخت تنها در ارزشیابی حسی ماکارونیهاي اتوماتیک تاثیر گذار است 

با توجه به آزمون توکی می توان گفت افت . روش تولید، روش پخت بر عدد پخت تاثیر گذار نبودافزایش می یابد و همچنین هیچ یک از اثرات متقابل 
 . دقیقه پخت شده اند از میانگین بیشتري برخوردار است8پخت در ماکارونیهایی که در 

ت، شدت رنگ بهتر و افت پخت کمتر می بنا بر این به طور کلی  می توان چنین نتیجه گیري کرد که پخت با مایکروویو در آب سبب کاهش زمان پخ
گردد و در ارزیابی حسی ماکارونی، پخت با مایکروویو تاثیر چندانی نداشته است، بنابر این این روش می تواند به عنوان جایگزین مناسبی براي پخت 

  .سنتی ماکارونی باشد
  

                                                                                              ماکارونی، پختن، مایکروویو، نیمه اتوماتیک ، اتوماتیک:کلید واژگان

 
                                                

                                                                           Azizit_m@modares.ac.ir :ت مکاتبامسئول ∗
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   مقدمه-1
ماکارونی یکی ازفرآورده هاي مهم و پر مصرف آرد گندم می 
 باشد که در سالهاي اخیر با نظر به کل ظرفیت تولید اسمی

یش از تن ماکارونی در کشور و برآورد مصرف سرانه ب 370000
 کیلوگرم در سال و روند رو به رشد قیمت برنج سبب 6

رویکرد مردم ایران به مصرف بیشتر ماکارونی در برنامه غذایی 
  ].1[گردیده است 

از لحاظ طبقه بندي این محصول جزء فرآورده هاي خمیري 
قرار می گیرد که در اشکال و اندازه هاي مختلف توسط تولید 

ماکارونی محصولی است ]. 2[ود کنندگان تهیه و عرضه می ش
که، بعد از مراحل مختلف تولید نظیر مخلوط کردن آب و آرد 
گندم، اکسترود کردن و قالب گیري و خشک کردن بدست آید 

مورد استفاده براي تولید ماکارونی  مناسب ترین ماده اولیه]. 3[
و دیگر فرآورده هاي خمیري، سمولیناي حاصل از گندم دوروم 

  ].4[خت می باشد یا گندم س
پخت ماکارونی مرحله بسیار مهمی است که حتی ماکارونی با 
کیفیت بسیار بالا می تواند در شرایط پخت ضعیف، ماکارونی با 

کیفیت پخت ماکارونی می تواند ]. 5[کیفیت پایین ایجاد نماید 
با اصطلاحاتی مانند چسبندگی، سفتی، شدت پخت، جذب آب 

  ].3[جامد در آب پخت بیان گردد و درجه تورم و افت مواد 
با توجه به مصرف ماکارونی نکته اي قابل توجه است که پخت 
درست این ماده غذایی است ، به روش سنتی انجام می 
گیردولی در اکثر مواقع زمان بر است و همچنین به صورت 
خمیر در می آید امروزه با توحه به تغییر زندگی و پیشرفت 

 زمان پخت براي مواد غذایی کوتاه تکنولوژي لازم است که
شود و اکثر مردم ترجیح میدهند که از روش سریع و با کیفیت 
بهتر استفاده کنند به همین خاطر است که مصرف مایکروویو 

در این تحقیق بر آن شدیم که ]. 6[بسیار رواج یافته است 
مقایسه دو روش پخت سنتی و مایکروویو بر کیفیت پخت 

وسیله ارزیابی حسی و آزمونهاي پخت بررسی ماکارونی که به 
  .می شود را مورد ارزیابی قرار دهیم

  

   مواد و روشها-2
در این تحقیق بسته هاي ماکارونی بـه صـورت آمـاده از بـازار            
خریــداري گردیــد کــه شــامل ماکــارونی رشــته اي، فرمــی و  

این ماکارونی ها مربوط به کارخانجاتی است که . سبوسدار  بود
  .محصول به صورت مداوم و غیر مدوام تولید شده بوددر آنها 

به صورت تصادفی از بازار نمونه گیري و به شرح ذیل مورد 
  .ارزیابی قرار گرفت

اندازه گیري ویژگی هاي شیمیایی -2-1
  ماکارونی خام

 pHمیزان رطوبت، خاکستر، خاکستر نامحلول، پروتئین خام و 
، 37، 2706، 2705شمارهماکارونی طبق استانداردهاي ملی ایران 

  ]. 7[ انجام گردید 37 و 2863
   آزمایشهاي پس از پخت -2-2 

خروج مواد (آزمایش هاي پخت شامل تعیین درجه افت پخت 
و تعیین میزان افزایش وزن ناشی از ) جامد محلول در آب پخت

 213پخت می باشد که بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره 
د پخت با مایکروویو کمی تفاوت دارد که فقط در مور. می باشد

ابتدا آب را داخل ظرفی شیشه اي ریخته .به شرح زیر می باشد
 به جوش 100 دقیقه روي درجه 3و آب را در مدت زمان 

آورده سپس ماکارونیهاي خرد شده را داخل آب در حال جوش 
بقیه مراحل و .  دقیق می پزیم 8 و 5ریخته و در مدت زمانهاي 

  ].7. [می باشد) 213( مانند روش استاندارد ملی ایران محاسبات
 ارزیابی حسی ماکارونی-2-3

براي ارزیابی حسی نمونه هاي اسپاگتی از روش آزمایش پخت    
گردیـد    اسـتفاده  Larmond & Voisey ارائه شـده توسـط  

در این تحقیق براي ارزشیابی حسی از یک گروه پانل . ]12[]8[
باط با ویژگی هاي کیفی مورد آزمون  نفره آموزش دیده در ارت5

مهمترین خواص کیفـی    . و نحوه ارزیابی حسی بهره گرفته شد      
: تعیین شده براي ارزیابی حسی اسپاگتی پخته شـده عبارتنـد از     

چسبندگی، سفتی، قابلیت جویدن، ارتجاعی بودن، رنگ، طعـم،   
  ].2[شدت له شدن هنگام جویدن و وضعیت ظاهري رشته ها 

 از معیارهاي کیفی فوق امتیاز عددي بین صفر تـا  براي هر کدام  
 در نطر گرفته می شود که چنانچه پارامترهاي هـاي کیفـی از     5

نمونه مورد آزمون توسط گروه ارزیاب بـه طـور کامـل تـامین              
خیلـی  ( به نمونه تعلـق گرفتـه و از نظـر کیفـی             5گردد، امتیاز   

کیفـی  ارزیابی می شود و چنانچه هیچکدام از انتظارات  ) خوب
در مورد ویژگی مورد نظر از نمونه مورد آزمون برآورده نشود،           

 5درجه بندي صفر تا . حداقل امتیاز صفر به نمونه داده می شود
امتیاز براي هر کدام از ویژگی کیفی مـورد آزمـون بـا عبـارات               
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آموزش ) گروه پانل (توصیفی آنها قبلاً به اعضاي هیات داوران        
ه بندي عددي مورد نظر را نشان    درج 1جدول  . داده شده است  

  ].2[می دهد 
با توجه به نظرات متخصصین امر، تولید کنندگان و مصرف 
کنندگان محصولات ماکارونی، کلیه خصوصیات کیفی فرآورده 
هاي ماکارونی از یک درجه اهمیت بر خوردار نبوده بلکه 
برخی از آنها در تعیین کیفیت کلی محصول تاثیر و اهمیت و 

بنا بر این براي پارامترهاي کیفی در تعیین . شتري داردارزش بی
کیفیت نهایی نمونه اسپاگتی مورد آزمون، به هر کدام از ویژگی 
هاي کیفی یک ضریب امتیاز تعلق می گیرد که نشان دهنده 

 این ضرایب 2جدول . درجه اهمیت آن پارامتر کیفی می باشد 
محصول اسپاگتی را در مورد پارامترهاي کیفی مورد آزمون در 

  ].2[نشان می دهد 
با توجه به پارامترهاي کیفی هشتگانه براي ارزیابی حسی 
اسپاگتی پخته شده بعد از دادن آموزش هاي لازم به اعضاي 
گروه پانل در رابطه با چگونگی ارزیابی نمونه ها و بعد از 
چندین مرحله آزمایش مقدماتی روي نمونه ها با کیفیت معلوم 

یفیت نمونه هاي اسپاگتی تولید شده در این تحقیق و مجهول، ک

 آمده است 3با استفاده از فرم ارزشیابی حسی که در جدول 
  ].2[مورد ارزشیابی قرار گرفت 

  روش آماده سازي نمونه ها -2-4
 نوع ماکارونی مختلف که به روش مداوم و غیر مداوم 3ابتدا 

می گردد  تهیه شده اند به صورت آماده از بازار خریداري 
سپس ویژگیهاي شیمیایی آنها مورد ارزیابی قرار گرفته و بعد از 

 به روشی که قبلا در آزمایشات پخت بیان شد نمونه هاي آن
  ).7(مورد نظر آماده شدند 

  تجزیه و تحلیل آماري -2-5
 در دو SPSS حاضر با استفاده از نرم افزار دربررسی

ل داده هاي سطح توصیفی و استنباطی به تجزیه و تحلی
بدست آمده پرداخته در سطح توصیفی از شاخص هاي 
فراوانی، میانگین، میانه، انحراف معیار و نمودار ستونی 

جهت بررسی فرضیه ها نیز با استفاده . استفاده شده است
و  G.L.M (Repeated( واریانس سه طرفه از تحلیل

 به تجزیه و تحلیل استنباطی پرداخته شده، آزمون من ویتنی
  .است

  
  فرم ارزشیابی حسی ماکارونی 1جدول
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 نتایج و بحث-3

 نتایج آزمونهاي انجام گرفته روي -3-1
  ماکارونیهاي خام 

نتایج آزمایشات شیمیایی انجام شده روي ماکارونی هاي خام پس 
بررسی نتایج .  گزارش گردیده است 2از سه بار تکرار در جدول 

نی هاي تولید شده به  نشان می دهد رطوبت ماکارو2جدول 
نسبت به ماکارونی هاي تولید ) 844/10±103/0(روش مداوم 
به طور معناداري بیشتر ) 201/6±130/0(غیر مداوم شده به روش

 با توجه به امکان کنترل دقیق تر بر نحوه ). > 001/0p(است 
عملکرد خشک کردن ماکارونی در سیستم پیوسته، تغییرات کمتر 

 pH  .طوبت یکسان و بهتر خواهد بودبوده و محصول با ر
نسبت ) 897/5±096/0(ماکارونی هاي تولید شده به روش مداوم 

) 193/5±26/0(به ماکارونی هاي تولید شده به روش غیر مداوم 
، و خاکستر ماکارونی هاي )=p 077/0( تفاوت معناداري ندارند 

نسبت به      ) 623/0±116/0(تولید شده به روش مداوم 

به ) 268/1±064/0(ونی هاي تولید شده به روش غیر مداوم ماکار
با توجه به این که آرد ). >002/0p(طور معناداري کمتر است 

مصرفی در کارخانجات مداوم از کیفیت بالاتري بر خوردار است 
وخاکستر نامحلول ماکارونی هاي تولید شده به روش مداوم 

شده به روش نسبت به ماکارونی هاي تولید ) 011/0±059/0(
تفاوت معناداري ندارند و پروتئین ) 089/0±035/0(غیر مداوم 

نسبت ) 884/10±11/0(ماکارونی هاي تولید شده به روش مداوم 
تفاوت معناداري ) 143/11 ±81/0(به ماکارونی هاي غیر مداوم 

، 2005 و همکاران در سالDel Nobileaبنا به گفته . ندارند
راي کیفیت پخت ماکارونی مهم هستند محتوا و موقعیت پروتئین ب

]3 .[Resminiگزارش کردند کیفیت 1983 وهمکاران درسال 
پخت پاستا مهمترین و بزرگترین خصوصیت براي مصرف کننده 
می باشد، یک توافق کلی وجود دارد که محتواي پروتئین،  فاکتور 
اولیه و تاثیر گذار بر روي کیفیت و استقامت دومین فاکتور مهم 

  ].9[ي کیفیت پخت به حساب می آید برا

 
  مقایسه ویژگی هاي فیزیکی، شیمیایی و ارزیابی حسی ماکارونی هاي تولید شده به دو روش سنتی و مدرنیزه 2جدول 

 p انحراف معیار  میانه میانگین  تعداد نوع تولید ویژگی  
 001/0** 425/0  425/3 408/3±174/0  6  مداوم  فیزیکی 

114/0  30/4             316/4±038/0 9  داومغیر م   
 **001/0  

 001/0** 318/0  21/6 201/6±130/0  6  مداوم  رطوبت 
309/0  02/11 844/10±103/0  9  غیر مداوم   
 **001/0  

 
pH  638/0  21/5 193/5±26/0  6  مداوم n.s 

  n.s 289/0  82/5 897/5±096/0  9  غیر مداوم   
 002/0** 158/0  23/1 268/1±064/0  6  ممداو  خاکستر 

349/0  40/0 623/0±116/0  9  غیر مداوم   
 **002/0  

 n.s 086/0  088/0 089/0±035/0  6  مداوم خاکستر نامحلول 
  n.s 033/0  038/0 059/0±011/0  9  غیر مداوم   

 n.s 995/1  175/11 143/11±81/0  6  مداوم  پروتئین 
  n.s 331/0  820/10 884/10±11/0  9  غیر مداوم   

 001/0** 362/0  025/3 981/2±074/0  24  مداوم ارزشیابی حسی 
304/0  050/4 084/4±05/0  36  غیر مداوم   
 **001/0  

 . معنا دار نیستn.s معنا دار و01/0درسطح **   
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 مشخصه هاي آماري افت پخت به تفکیک روش تولید، زمان پخت و روش پخت 3جدول

 انحراف استاندارد  میانه  میانگین تعداد  روش پخت  زمان پخت  نوع تولید 
 

 558/0  090/6 070/6±228/0 6  سنتی   دقیقه5  
  654/0  4300/5 370/5±267/0 9  مایکروویو    

 184/0  910/5 906/5±075/0 6  سنتی   دقیقه8  سنتی 
  157/0  360/7 390/7±064/0 9  مایکروویو    

 
 921/0  000/8 316/8±376/0 6  سنتی )استاندارد(دقیقه15  

 837/0  004/4 152/4±279/0 6  سنتی   دقیقه5  
  396/0  500/4 364/4±132/0 9  مایکروویو    

 968/0  500/4 640/4±322/0 6  سنتی   دقیقه8  مدرنیزه 
  875/0  600/4 062/5±292/0 9  مایکروویو    

 361/0  800/6 838/6±121/0 6  تیسن )استاندارد(دقیقه15   
 000/0**      اثر روش تولید      

  n.s      اثر روش پخت    
  000/0**      اثر زمان پخت   براي اثر متغیرهاpمقدار

  n.s     اثر متقابل روش تولید وروش پخت    
 n.s     اثر متقابل روش تولید وزمان پخت    
  008/0*     تاثر متقابل روش پخت وزمان پخ    

 . معنادار نیستn.s معنادار است و 05/0در سطح *  معنادار، 01/0در سطح **  
  

  مشخصه هاي آماري عدد پخت به تفکیک روش تولید، زمان پخت و روش پخت 4جدول
  

 انحراف استاندارد  میانه  میانگین تعداد روش پخت   زمان پخت  نوع تولید
 

 815/0  060/22 071/22±332/0 6  سنتی   دقیقه5  
  175/1  995/21 973/21±479/0 9  مایکروویو    

 
 558/0  565/25 815/25±228/0 6  سنتی   دقیقه8  سنتی

  134/0  320/25 325/25±055/0 9  مایکروویو    
 

 312/4  720/30 490/30±760/1 6  سنتی )استاندارد(دقیقه15  

  
 602/4  940/21 914/23±534/1 6  سنتی   دقیقه5
  998/1  870/21 557/20±666/0 9  مایکروویو    

 
 157/4  930/25 444/24±386/1 6  سنتی   دقیقه8  مدرنیزه

 339/4  650/26 283/24±446/1 9  مایکروویو    

 
 988/0  430/28 953/28±329/0 6  سنتی )استاندارد(دقیقه15  

 
       اثر روش تولید    
        اثر روش پخت    

 000/0**      اثر زمان پخت   براي اثر متغیرهاpقدار م
      اثرمتقابل روش تولید وروش پخت    
      اثرمتقابل روش تولید وزمان پخت    
       اثرمتقابل روش پخت وزمان پخت    

 . معنادار نیستn.s معنادار است و 05/0در سطح *  معنادار ، 01/0در سطح **  
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 ماري ارزشیابی حسی ماکارونی ها به تفکیک روش تولید، زمان پخت و روش پختمشخصه هاي آ 5جدول

  
 انحراف استاندارد  میانه  میانگین تعداد روش پخت   زمان پخت  نوع تولید

 
 35036/0  6250/2 7250/2±143/0 6  سنتی   دقیقه5  

  29958/0  8000/2 8250/2±122/0 9  مایکروویو    
 

 35917/0  1250/3 1500/3±146/0 6  یسنت   دقیقه8  سنتی

  22528/0  1750/3 2250/3±092/0 9  مایکروویو    

  
 17273/0  0500/4 0911/4±057/0 6  سنتی   دقیقه5

  30756/0  0000/4 8622/3±102/0 9  مایکروویو    
 

 33517/0  4000/4 3189/4±112/0 6  سنتی   دقیقه8  مدرنیزه

  22638/0  0500/4 0667/4±075/0 9  مایکروویو    

  
 000/0**      اثر روش تولید    

  n.s      اثر روش پخت    
 000/0**      اثر زمان پخت   براي اثر متغیرهاpمقدار

 033/0*     اثرمتقابل روش تولید وروش پخت    

  n.s     اثرمتقابل روش تولید وزمان پخت    
  n.s     اثرمتقابل روش پخت وزمان پخت    

  
 . معنادار نیستn.s معنادار است و 05/0 در سطح  * معنادار ، 01/0 در سطح **

   آزمون پخت-3-2
ارزیابی نتایج حاصل از افت پخت به تفکیک روش تولید،  

نشان  3زمان پخت و روش پخت همانطوریکه نتایج  جدول 
می دهد اثر روش تولید و زمان پخت در افت پخت ماکارونی 

اما اثر روش پخت معنادار ) p=001/0(وده است ها معنادار ب
به عبارت دیگر با توجه به میانگین هاي جدول و . نبوده است

نمودار فوق و نتایج آزمون توکی می توان گفت افت پخت در 
 دقیقه پخت شده اند، میانگین بالاتري 8ماکارونی هایی که در 

 همچنین ماکارونی هاي تولید شده به روش. نشان می دهد
مدرنیزه در مقایسه با ماکارونی هاي تولید شده به روش سنتی 

همچنین از میان اثرات . از میانگین بالاتري برخوردار بوده اند
متقابل ، تنها اثر متقابل روش و زمان پخت معنادار است 

)008/0=p.( درگزارشیChengبیان 2005 و همکاران در سال 
 بیرون به داخل نمودند که در طول زمان پخت پاستا آب از

مهاجرت می کند و سبب ژلاتینه شدن نشاسته می شود و 
      همچنین گشترش زمان پخت به افزایش زمان جذب آب

 1381همچنین افتخار فسایی در سال  ]. 10[مر بوط می شود 
چنین بیان نمود که افت پخت، به ویژگی ژلاتینه شدن نشاسته 

رونی در آب پخته می مربوط می شود، او دریافت که وقتی ماکا
شود، پخت در سطح آغاز شده و به مرکز ماکارونی ادامه می 

همچنین، گرانولهاي نشاسته در سطح متورم شده و . بابد
وي . تعدادي از آنها به طور تدریجی وارد آب پخت می شوند

افزوده است که اگر ماکارونی زیاد پخته شود گرانولهاي نشاسته 
علاوه بر این، شبکه .  می کنندنزدیک شطح، آب زیادي جذب

گلوتن با هیدراتاسیون مناطق آمورف متورم می شود، در نتیجه 
. با ورود نشاسته به درون آب پخت، افت پخت افزایش می یابد

بنا بر این براي بدست آوردن بافت مطلوب و حداقل افت 
طولانی شدن زمان . پخت لازم است، زمان پخت تعدیل شود

لی بر افزایش افت پخت در نمونه ها باشد پخت می تواند دلی
 نیز 2008 و همکاران در سالCoocciقابل ذکر است که ]. 11[

با انجام پژوهشی بر روي فرآیند پخت اسپاگتی با مایکروویو، 
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دریافتند که عامل اصلی افت بالاي پخت، عدم تشکیل ساختار 
  ].5[شبکه اي گلوتن موجود در لایه بیرونی اسپاگتی است 

 ارزیابی نتایج حاصل از عدد پخت به 3-3
  تفکیک روش تولید، زمان پخت و روش پخت

 نشان می دهد که تنها اثر زمان پخت در عدد پخت 4جدول 
اما اثر روش تولید و روش . ماکارونی ها معنا دار بوده است

به عبارت دیگر با توجه به میانگین . پخت معنا دار نبوده است
 می توان Tukeyو نتایج آزمون هاي جدول و نمودار فوق 

. گفت با افزایش زمان پخت عدد پخت نیز افزایش می یابد
)001/0=p ( ،همچنین هیچ یک از اثرات متقابل روش تولید

. روش پخت و زمان پخت بر عدد پخت تاثیر گذار نبوده است
 بیان نمود که با افزایش زمان پخت، 1979بووسکی در سال 

  .نولهاي نشاسته سریعتر می باشدپیشرفت ژلاتینه شدن گرا
 ارزیابی نتایج حاصل از ارزشیابی حسی -3-4

ماکارونیها به تفکیک روش تولید، زمان پخت و 
  روش پخت

 نشان می دهد که اثر روش تولید و زمان پخت در 5جدول
اما ) p=001/0(ارزشیابی حسی ماکارونی ها معنادار بوده است 

به عبارت دیگر با توجه به . اثر روش پخت معنادار نبوده است
میانگین هاي جدول و نمودار فوق می توان گفت ارزشیابی 

 دقیقه پخت شده اند، 8هاي حسی در ماکارونی هایی که در 
همچنین ماکارونی هاي تولید . میانگین بالاتري نشان می دهد

شده به روش مدرنیزه در مقایسه با ماکارونی هاي تولید شده 
  .نگین بالاتري برخوردار بوده اندبه روش سنتی از میا

و  روش تولید همچنین از میان اثرات متقابل ، تنها اثر متقابل
به این معنا که مشاهده ) p=033/0(روش پخت معنادار است 

می شود روش پخت تنها در ارزشیابی حسی ماکارونی هاي 
مداوم تاثیر گذار بوده است به نحوي که ماکارونی هاي مداوم 

 سنتی پخت شده اند از ارزشیابی حسی بیشتري که به روش
همچنین در پخت با مایکروویو هیچ گونه . برخوردار بوده اند

تاثیر نامطلوبی بر روي رنگ مشاهده نشده و در مجموع بر 
اساس ارزیابی توسط گروه ارزیاب پخت با مایکروویو سبب 

  .ثابت ماندن رنگ می شود
 در بررسی تاثیر از مباحث فوق می توان نتیجه گرفت که

همزمان سه عامل زمان پخت، روش تولید و روش پخت در 
ارزیابی حسی، روش پخت معنا دار نبوده ولی روش تولید و 

زمان پخت در ارزیابی حسی ماکارونی معنا دار می باشدونشان 
داده شده که ماکارونی تولید شده به روش مداوم در مقایسه با 

ه از کیفیت بالاتري برخوردار  دقیق8غیر مداوم در زمان پخت 
از میان اثرات متقابل، تنها اثر متقابل روش تولید و . می باشد

روش پخت معنادار بوده به نحوي که روش پخت در ارزیابی 
حسی ماکارونی مداوم که به روش سنتی پخت شده، کیفیت 

در بررسی عدد پخت نشان داده شد که نوع روش . بالاتري دارد
خت معنا دار نبوده است و فقط عدد پخت با تولید در روش پ

 پخت با مایکروویودر آب سبب .زمان پخت افزایش می یابد
کاهش زمان پخت شده وشدت رنگ بهتر می گردد ودر 
ارزیابی حسی ماکارونی، پخت با مایکروویو تاثیر چندانی 
نداشته است، بنابر این روش می تواند به عنوان جایگزین 

 .تی ماکارونی باشدمناسبی براي پخت سن

   تقدیر و قدردانی-4
نگارندگان مراتب تشکر و سپاس خود را از مدیریت محترم 
کارخانه ماکارونی مانا، به ویژه جناب آقایان مهندس 
جودکی،مهندس امین دوست و سرکار خانم مهندس صفائی 
بخاطر همکاري و کمک هاي بی شائبه اي که در راه انجام و 

  .وهش انجام دادند، اعلام می دارندبه ثمر رسیدن این پژ
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Spaghetti is a good substitute for rice especially in Asian countries diet because it is cheaper 
than rice. Spaghetti’s traditional cooking is time consuming. Nowadays microwave cooking 
has been spread. In this study we aimed to assess traditional and microwave cooking effect on 
chemical and organoleptic characteristics of spaghetti. Samples were randomly selected from 
automatic and semi-automatic factories. Their physico-chemical characteristics were 
determined based on national standard (no. 213) after traditional cooking. The same samples 
were cooked by microwave in 5 and 8 minutes and then were assessed by trained sensory 
analysis panel. Statistical analysis was done and frequency, mean, median, standard deviation 
and diagrams were determined. The Mann-Whitney and three-way ANOVA tests were used 
to analysis the effect of production type and cooking time on spaghetti characteristics. There 
was no significant difference in chemical characteristics such as pH, ash and protein content 
between automatic and semi-automatic produced spaghettis. Automatic produced spaghettis 
had more acceptance considering their humidity, sensory evaluation scores and physical 
characteristics. The type of Production and cooking time significantly affects sensory 
evaluation scores but any effectiveness of cooking method (traditional or microwave) was 
seen on sensory evaluation scores. Production type and cooking type were significantly 
related. Cooing method had significant effect on sensory evaluation scores of automatically 
produced spaghettis. Cooking number was increased along with cooking time. Production 
type and cooking method had no effect on cooking number. Tukey test showed that mean 
cooking loss was higher in spaghettis cooked for 8 minutes.  
It was concluded that cooking time reduction, better color and lesser cooking loss is caused by 
microwave cooking in water. Microwave cooking has no effect on sensory evaluation scores, 
thus it can be a good substitute for traditional cooking methods. 
 
Keywords: Spaghetti, Cooking, Nicrowave, Semi-automatic, Automatic.               
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