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 رانيا تهران، ،ياسلام آزاد دانشگاه شهرقدس، واحد ، ييغذا عيصنا و علوم ارشدگروه يكارشناس آموخته دانش -1

 رانيا تهران، مدرس، تيترب دانشگاه ،يكشاورز دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم گروه استاد -2

 )13/09/94: رشيپذ خيتار  28/07/94: افتيدر خيتار (

  

  دهيچك
 افزودن .باشديم دارا را امراض به ابتلا خطر كاهش و سلامت ارتقاء ييتوانا كه هستند يكيولوژيب تيفعال با يباتيترك حاوي فراسودمند، ييغذا مواد

 و% 2 زين و نينوليا  %8و% 3ريتاث قيتحق نيا در .باشد داشته همراه به ييغذا صنعت در را يبزرگ تحول توانديم نهاانسا ييغذا ميرژ به باتيترك نيا
-يژگيو ،ييايميش يهايژگيو ريسا و بريف و نيپروتئ ،يچرب رطوبت، خاكستر، زانيم :جمله از يماكارون ييايميش هاييژگيو برروي سبز يچا پودر% 4
 يسفت  ،يكيزيف يهايژگيو ريسا و لعاب زانيم پخت، نيح محصول آب جذب درصد ،يدگيله درصد ، پخت تيفيك: جمله از محصول يكيزيف يها

 كه داد نشان جينتا. رفتيپذ صورت استاندارد روش به يماكارون يكيارگانولپت يهايژگيو        و نسترانيا بافت سنجش دستگاه با پخته محصول بافت
 و نينوليا شيافزا نيهمچن نبود، دار يمعن% 95 آماري سطح در راتييتغ نيا اما شد، دهيد ياندك اريبس كاهش ها نمونه يچرب و هانيپروتئ مقدار در
 سبز يچا پودر و نينوليا شيافزا زين يكيارگانولپت و يكيزيف يهايژگيو نهيزم در. ديگرد محصول در بريف زانيم ريگچشم شيافزا به منجر سبز يچا

 منجر نايسمول و نينوليا با بيترك در سبز يچا پودر شيافزا كه داد نشان جينتا يكل بطور. ديگرد شاهد ماريت با سهيمقا در پخت افت شيفزاا به منجر
 رنظ از و%) 2 سبز يچا پودر% + 0 نينوليا% + 98 نايسمول - 2T (3 ماريت محصول بافت يژگيو لحاظ از يكل بطور و ديگرد پخت يهايژگيو بهبود به
 برتر يمارهايت عنوان به شاهد ماريت با سهيمقا در%)    2 سبز يچا پودر% + 3 نينوليا% + 95 نايسمول – 2T3L ( 5 ماريت محصول يحس يهايژگيو
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 مقدمه - 1

 پخت، اشكال ي حمل و نقل، سادگيل آساني به دليماكارون

ت ي جذابير غذاها دارايجذاب و امكان مصرف آن در كنار سا

 سالهاي در .]1[باشد يا مي در سراسر دنياريو طرفداران بس

 خواص و كيفيت منظور افزايش به هاافزودني از استفاده اخير

 تاكنون و گرفته قرار توجه فراوان مورد يماكارون اي يهتغذ

 آب پودر مونوگليسيريدها، گلوتن فعال، نظير مختلفي تركيبات

 آزمايش مورد و موادمعدني هاانواع ويتامين گندم، سبوس پنير،

 صنعت در حاضر حال در هاآن از حتي برخي و گرفته قرار

جهان امروز با توجه به لذا در . ]2[گيرند قرار مي استفاده مورد

 يرير محصولات خمي و ساي، ماكاروني ماكارونيپسندعامه 

 كودكان به يخصوص علاقه مندن خانواده و بهيمشابه ا

علاوه مناسب بودن آن به عنوان ن محصولات و بهيمصرف ا

 آن ي سازي، با غني مقرون به صرفه و اقتصادييك منبع غذاي

 ي فراسودمنديي محصول غذاتواني ميعي طبيتوسط مواد مغذ

 ي از سويا و ذائقهيت طعميه كرد كه علاوه بر مقبوليته

، ياهي تغذيازهايمصرف كنندگان، در جهت برآورده ساختن ن

 كه ممكن ييهايز مغذيشتر و مرتفع نمودن كمبود ريسلامت ب

 وجود نداشته باشد ين محصولات در حالت عادياست در ا

 درجه با فروكتوز يمرهاين به پلينولي ا.]3[ برداشت يگام موثر

 (β1-2)لي فروكتوزيوندهايپ توسط كه 60  تا2ونيزاسيمريپل

 صورت به عتيطب در و گرددياطلاق م اندشده متصل هم به

 يدهايساكارياهان و پليگ در يا رهيذخ يها دراتيكربوه

 شوند يم افتي سم هايكروارگانيم از يبرخ در يسلول خارج

  وابستهآن تيحلال و بوده آب در محلول يبيترك ن مادهيا. ]2[

 هضم آن تيقابل ايبوده  هضم قابل ريغ نياست، همچن دما به

 دارا علتبه روده در هافروكتان از دسته نيا. ]4[باشد ياندك م

 رشد كيتحر به منجر يكيوتي بيت پريخاص بودن

 pH كاهش ور ي زنجكوتاه چرب يدهاياس ديتول ،ادوباكترهيفيب

 جذب پاتوژن، يهايباكتر تيفعال از جهينت در  شوند،يوده مر

 گريد يسو از و كاسته كولون سرطان سكير كلسترول و

- يش ميافزا يتوجه قابل بطور وميزيمن و ميكلس املاح جذب

ن ينوليان نمودند كه اي ب)2004(د يبسون و روبرفروي گ].2[ابد ي

 بالا يهاه حرارتك نسبتاً مقاوم بيوتيبيك ماده پريبه عنوان 

د، لذا ينمايوس را تحمل مي سلسة درج120 يبوده و تا دماها

 يگر غنياز طرف د. ]5[ رودي نمنيد از بيند توليدر طول فرا

 يداني اكسيت آنتي خاصي سبز كه داراي با چاي ماكارونيساز

 اهيگ يهابرگ از سبز يچا. باشديت ميز حائز اهمياست ن

 به سبز يچا يهانيكاتچ.       شوديه ميته سيننزيس ايكامل

اثرات  يدارا و شونديم شناخته يعيطب دانياكس يآنت كي عنوان

 چاي، مختلف انواع ميان در. ]6[باشند  يم بدن در يديمف

 به آنتي اكسيداني موسوم تركيبات از يسرشار منبع سبز چاي

 بخش سلامتي خواص بودن دارا علت به كه است هاكاتچين

 همكاران و يل. ]7[اند تحقيق قرارگرفته و توجه ردمو بسيار

 ي و بطور كلي ماكارونيفي كيهايژگي ويبه بررس) 2012(

جه ين نتي سبز پرداخته و به اي شده با پودر چاي غنيماكارون

 2، 1( سبزيرمختلف پودر چاي مقادي حاويمارهايدند كه تيرس

 يارا سبز ديمار فاقد پودر چايسه با تيدر مقا)  گرم3و 

گونه  پخت محصول هستند بهيهايژگي از نظر    وييهاتفاوت

نه پخت ي سبز زمان بهيش درصد پودر چاي كه با افزايا

 يبه علاوه آنها ط .افتيزان افت پخت كاهش يش و ميافزا

ن يها به ا آني به عمل آمده از سويهايشات و بررسيآزما

 سبز به ي موجود در چايدهايساكاريپل دند كهيجه رسينت

 موجود در آرد گندم، ين هايتواند با تعامل با پروتئيشدت م

ر شود ي مربوط به مخلوط كردن خميهايژگيمنجر به  بهبود و

 كننده ير مواد غنينه تاثيبا توجه به مشكلات موجود در زم. ]8[

 يكي و رئولوژي، حسييايميكو شيزي خواص فيبر رو

ن مواد ير استفاده شده از اير مقادي تاثياز به بررسي و نيماكارون

طور  بهين المللي و بيقات داخليز عدم وجود تحقيو ن

ن و پودر ينولي اثر توام و متقابل اينه بررسي در زمياختصاص
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 ي و حسيكي ، رئولوژييايميكو شيزي سبز بر خواص فيچا

ن ينولي اينيگزير جاي تاثيق بررسين تحقي، هدف از ايماكارون

 سبز ي و چايكيوتي بي با خواص پريميبر رژيك فيبه عنوان 

 يبيز تركيصورت جداگانه و ن فراسودمند، بهيبيبه عنوان ترك

  .باشدي  مي ماكاروني و حسييايميكو شيزيبرخواص ف

 

 ها روش و مواد - 2

   مواد -1- 2

 توسط شده ديتول ق،يتحق نيا در استفاده مورد ينايسمول آرد 

 خاكستر درصد: بود مقابل اتيخصوص با زر آرد شركت

 ،%72/11خشك گلوتن ،%34/31مرطوب گلوتن ،59/0%

 يچرب ،%88/12 نيپروتئ ،%21/13رطوبت ،%3/82گلوتن سياند

 شركت يندگينما از بالا يدماها تحمل تيقابل با نينوليا%. 4/1

 و تهران در يحلم يبازرگان گروه نامبه كيبلژ ياورفت -  بنئو

 هيته گلستان شركت از نيچ كشور منشاء با سبز يچا تيدرنها

  . ديگرد

  آرد ييايميش يهاآزمون-2- 2

 ماده درصد يمبنا خاكستربر درصد يريگ اندازه يهاآزمون

  رطوبت،  ن،يپروتئ تيكم د،ياس در نامحلول  خاكستر خشك،

 از استفاده با بيترت به مرطوب گلوتن ن،يپروتئ تيفيك ،يچرب

 يهاشماره به  AACC(2000)و  يمل مصوب يهاروش

2706، 37، 2863، 2705، 2862، 02-10-38، 02 - 12- 38  

 نايسمول يآردها و) شاهد ماريت( خالص ينايسمول آرد يرو بر

- به كه سبز يچا پودر% 4 و% 2 و نينوليا% 8 و% 3 يحاو

 يماكارون ونيفرمولاس نيگزيجا ،يبيترك زين و جداگانه صورت

  .]14 ،13 ،12 ،10،11 ،9[.شد انجام بودند شده

 ي فرميد ماكارونيط تولي مراحل و شرا-3- 2

  گاتهيپنه ر

-  سبز پودر شده     بهير مختلف چايمارها از مقاديه تي تهيبرا

ن ينوليبه همراه ا ) 4%و  % 2دو سطح (زان ياب به ميله آسيوس

ر ذكر شده به آرد ي استفاده شد كه مقاد)% 8و % 3دو سطح (

ون ينا را بسته به فرمولاسيابتدا آرد سمول. نا افزوده شدنديسمول

 ماده ، با 2ن يب ايا تركي سبز ين، پودر چاينوليمار با ايهر ت

 دقيقه در داخل دستگاه 3 مختلف به مدت حداقليدرصدها

ضمن اختلاط مواد با يكديگر، نمونه به  زن مخلوط كرده تاهم

 آب را يپس از تهيه تيمارها، به آرام. گن شودطور كامل هم

  در زدن دقيقه عمل هم 10زه داده شد تا به مدت افزوده واجا

رفته و مواد به ي دستگاه مخلوط كن مدل پايلوت صورت پذ

 همگن كه به يريب شده و خميكنواخت تركيطور كامل و 

ش از حد خشك يز بين حال بافت آن نيده و در عيدست نچسب

 درجه 45 يدما تحت مخلوط تينها در. ه شودينباشد ته

 تحت و) گاتهير پنه  (يفرم يبرنز قالب طتوس گراديسانت

 اكسترود نديفرآ طول در. شد اكسترود وهيج متريليم 120فشار

 آب يدما انيجر تحت قالب از شده خارج ريخم يدما شدن

 قالب از شده خارج يهايماكارون   تا بوده گراديسانت درجه 20

 يهايماكارون. ندهند دست از را خود شكل و دهينچسب هم به

 يكيپلاست يهاينيس يرو بر ابتدا قالب از شده خارج گاتهيرهپن

- به از يريجلوگ جهت ينيس ريز در موجود فن و شده ختهير

 روشن مداوم طور به نديفرآ طول در هايماكارون دنيچسب هم

 يرو بر كن خشك به انتقال يبرا سپس هايماكارون. بود

 كنخشك لداخ و گرفته قرار  يميس يتور با يچوب يهاينيس

 دو در هايماكارون كردن خشك نديفرآ. شد خشك كياتومات

 يدما در كردن خشك ييابتدا مرحله. گرفت انجام مرحله

 به) درصد 55 (بالا رطوبت و) گراديسانت درجه 50 حدود(نييپا

 از يريجلوگ جهت امر نيا كه گرفت انجام  ساعت 2 مدت

 ترك         از يريگ شيپ جهينت در و سطح عيسر شدن خشك

 خشك دوم مرحله در. رفتيپذ صورت يماكارون يخوردگ

 20 (نييپا رطوبت و) گراديسانت درجه 75 (بالا يدما از كردن
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 و كردن خشك نديفرآ يانتها در. شد استفاده) درصد 30 تا

 شده خشك يهايماكارون درصد، 10 حدود رطوبت به دنيرس

 .شدند ينگهدار و يبندبسته

  محصول يكيزيف يهاآزمون -4- 2

 يديتول يماكارون يكيزيف يهايژگيو كننده انيب هاآزمون نيا 

 پخت آب در جامد مواد كل درصد يهاآزمون. باشديم

 و يچسبندگ ،)پخت عدد (پخت از بعد يماكارون وزن ،)لعاب(

 يهاروش از استفاده با بيترت به يدستگاه يسنج بافت

 - 09    و 213 يهاشماره به  AACC(2000) و يمل مصوب

 .]14 و15 [ديگرد نييتع 74

 يفيك يهايژگيو يحس يابيارز -5- 2

  يماكارون

    5 كيهدون آزمون قيطر از يديتول يهايماكارون يابيارز 

 دهيد آموزش ابيارز 10  از شده اخذ نظرات يبررس با يانقطه

 تياهم و ديگرد انجام بيضرا و يفيك يارهايمع نييتع جهت

 مندرج يماكارون يهايژگيو به توجه با ارهايمع نيا از كيهر

 .]15[ شد يبند طبقه 213 شماره به يمل مصوب روش در

  يآمار يهاروش -6- 2

 كاملاً طرح قالب در ليفاكتور آزمون با ها داده ليتحل و هيتجز

 يادامنه چند آزمون از استفاده با هانيانگيم سهيمقا و يتصادف

 3 در شاتيآزما هيكل و گرفته تصور% ) 95 سطح در ( دانكن

 افزار نرم از جينتا ليتحل و هيتجز منظور به. شد انجام تكرار

 افزارنرم از نمودارها ميترس جهت و 20 نسخه SPSS يآمار

Microsoft Excel 2010  ديگرد استفاده.   

  

  بحث و جينتا - 3

  آرد ييايميش يهاآزمون از حاصل جينتا -1- 3

 1 شماره جدول در آرد ييايميش يهاآزمون از حاصل جينتا 

 شيافزا با شد، ملاحظه كه همانطور. است شده داده نشان

 در محصول رطوبت زانيم سبز يچا پودر و نينوليا درصد

 ليدل. داشت يكاهش روند و داشته قرار 57/3 تا 78/5 محدوده

 ليدروكسيه يهاگروه ياديز تعداد وجود به توانيم را امر نيا

 يبرقرار جهينت در و سبز يچا پودر و نينوليا ساختار در

 شيافزا به منجر كه  آب با هاگروه نيا يدرژنيه يوندهايپ

 پخت از پس نديفرا در و شده نشاسته با رقابت در آب جذب

 كاهش به منجر جهينت در و نداشته را آب ينگهدار ييتوانا

 جينتا. داد نسبت شدند شاهد نمونه به نسبت يشتريب رطوبت

  . ]16[ بود) 2002 (همكاران و كايتودور قاتيتحق با طبقمن

 شيافزا به منجر% 4 به% 2 از سبز يچا پودر درصد شيافزا

 مواد وجود ليدل به امر نيا كه ديگرد مارهايت در كل خاكستر

 قيتحق نيا جينتا. باشديم سبز يچا در بالا درصد با يمعدن

  . ]17[ بود) 2010(وهمكاران لو قاتيتحق با منطبق

 مرطوب گلوتن يرو بر مختلف يمارهايت ريتاث از حاصل جينتا

 مرطوب گلوتن زانيم نايسمول درصد شيافزا با كه داد نشان

 زانيم سبز يچا پودر و نينوليا درصد شيافزا با و شيافزا

 ينيجابگز زين امر نيا علت كه افتي كاهش مرطوب گلوتن

 خود كه بود زسب يچا پودر و نينوليا با نايسمول از يبخش

  قاتيتحق. گردديم مرطوب گلوتن زانيم كاهش به منجر

 از يحاك زين) 2000 (يرانيا و) 2010 (همكاران و لايگابر

  . ]19 و 18[ بود امر نيهم

 نيپروتئ درصد يرو بر مختلف يمارهايت ريتاث از حاصل جينتا

 نايسمول درصد شيافزا با رفتيم انتظار كه همانطور داد، نشان

 درصد شيافزا با و شيافزا محصول و آرد نيپروتئ انزيم

 نايسمول از يبخش ينيگزيجا ليدل به سبز يچا پودر و نينوليا

. شوديم كاسته محصول و آرد نيپروتئ درصد از مذكور مواد با

 بود) 2014 (همكاران و پژوه نيافش قاتيتحق با منطبق جينتا

]20[.  

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 1396 مهر ،14 دوره ،68 شماره                                                                                         ييغذا عيصنا و علوم

 

 151

Table 1 The results of different treatments effect on the chemical properties of the product and powdery 
materials  

Parameters 

 )
  
  
  
  

C
( 

  
  

  

  
  
  

  
  
  

  

   
   

 (L
3)

 

(L
8)

   
 

(T
2)

 

(T
4)

 

(L
3T

2)
 

(L
3T

4)
 

(L
8T

2)
 

(L
8T

4)
 

   
P

-V
al

ue
  

Product 
Moisture 

0
.0

9±
5

.7
8 a

 

0
.1

±
4

.1
2 

 c  

0
.1

6±
4

.4
2 

 c  

0
.0

8±
3

.5
7 

d  

0
.1

6±
3

.9
7 

c  

0
.4

8±
3

.6
 c  

0
.0

1±
c  3

.7
6

  

0
.5

8±
4

.4
2 c

 

0
.3

3±
4

.0
1 

c  

<
 0

.0
5

 

Total Ash 

0
.0

07
 ±0

.5
8  

a  

0
.0

01
±
0

.5
7 

a  

0
.0

02
±
0

.5
5 

a  

0
.0

01
±
0

.8
7 

c  

0
.0

01
±
0

.9
2 

b  

0
.0

01
±
0

.7
8 

d  

0
.0

13
±
0

.9
8 

a  

0
.5

7±
0

.4
1 

h  

0
.0

02
±
0

.6
9 

 e  

<
 0

.0
5

 

Insoluble  
Ash in Acid 

0
.0

00
0

1±
0

.0
00

5  a
 

0
.0

00
0

1±
0

.0
00

2   
 a
 

0
.0

00
0

1±
0

.0
00

2  a
 

0
.0

00
0

7±
0

.0
01

  a
 

0
.0

00
0

1±
0

.0
01

  a
 

0
.0

00
0

5±
0

.0
01

6  a
 

0
.0

00
7±

0
.0

01
9  a

 

0
.0

00
0

7±
0

.0
00

9  a
 

0
.0

00
0

7±
0

.0
01

7  
a  

0
.0

5
 

Wet Gluten 

0
.0

2±
3

1
.3

2  
a  

0
.2

8±
2

3
.3

 b
 

0
.2

4±
2

1
.3

2 c  

0
.0

3±
2

3
.0

7 b  

0
.0

7±
2

0
.9

5 c  

0
.0

7±
2

3
.9

5 b  

0
.0

4±
2

1
.2

 c  

0
.1

4 
   

   ±
2

2.
6 b

 

0
.1

7±
2

0
.3

7 c  

0
.0

5 
 <

 

Fat(%) 

0
.0

7±
1

.4
5 

 a
 

0
.0

14
±
1

.4
1 

 a  

0
.0

7±
1

.3
3 

  a
 

0
.0

07
±
1

.4
2 

a  

0
.0

07
±
1

.3
8 

 a
 

0
.0

14
±
1

.3
8 

a  

0
.0

14
±
1

.3
4 

a  

0
.0

14
±
1

.3
1 

 a
 

0
.0

07
±
1

.2
6 

a  

0
.0

5>
  

Fiber(%) 

0
.1

4±
4

.1
  C

 

0
.0

07
±
6

.7
9 

 b  

0
.0

2±
1

1
.4

2 a  

0
.0

02
±
4

.0
4 c

 

0
.0

66
±
4

.0
3 

 c  

0
.0

22
±
6

.8
1 

b  

0
.0

59
±
6

.8
3 

b  

0
.0

22
±
11

.4
6 a  

0
.0

21
±
11

.5
 a  

<
 0

.0
5

 

Minimum 
Percentage of 

Protein 

0
.0

14
±
12

.8
7 a  

0
.0

2±
1

1
.4

9 c  

0
.0

14
±
10

.8
3  f

 

0
.0

14
±
12

.6
 b  

0
.0

2±
1

2
.3

6 c  

0
.0

28
±
12

.2
7 d  

0
.0

2±
1

1
.9

8 e  

0
.0

14
±
11

.5
9 g  

0
.0

21
±
11

.0
8 h  

<
 0

.0
5

 

Values with different letters have significant differences in the level of (p <0.05)*  
**L  = inulin / T = green tea / C = control / numbers are listed in the different treatments represent the percentage of 

mixed additives which are used in the formulation  

 يكيزيف يهاآزمون از حاصل جينتا -2- 3

  محصول
 شماره جدول در محصول يكيزيف يهاآزمون از حاصل جينتا 
  .3 و 2

 از استفاده با محصول پخت از بعد وزن حداقل يژگيو يرو
 با كه بود امر نيا از يحاك ، 213 شماره به يمل مصوب روش

 از بعد وزن حداقل سبز يچا پودر و نينوليا درصد  شيافزا
 به توانيم   را امر نيا علت كه افتي شيافزا محصول پخت

 نسبت سبز يچا پودر و نينوليا با نايسمول از يبخش ينيگزيجا

 در و شيافزا آب جذب درصد مذكور مواد شيافزا با كه داد
  . افتي شيافزا زين پخت از پس محصول وزن جهينت

 درصد يرو بر مختلف يمارهايت ريتاث از حاصل جينتا يبررس
 نييپا يدرصدها بيترك كه داد نشان پخت آب در جامد مواد

 يرو بر يبهتر ريتاث نايسمول با سبز يچا  پودر و نينوليا از
 از بالاتر يدرصدها و گذاشته  پخت آب در جامد مواد درصد

 كه داشت محصول يژگيو نيا بر معكوس اثر باتيكتر نيا
 يم مناسب ينيپروتئ شبكه ليتشك عدم از يناش امر نيا علت
 مطابقت)2002( همكاران و كايتودر  قاتيتحق با جينتا كه باشد
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 درصد حداكثر يژگيو يرو بر هايبررس جينتا .]16[ داشت
 منجر% 8 به% 3 از نينوليا درصد شيافزا كه داد نشان يدگيله
 همكاران و يل يهايبررس. ديگرد يدگيله درصد شيافزا به
 از حاصل جينتا. ]8[ بود مطلب نيا كننده قيتصد زين ) 2012(

 زانيم و محصول بافت يرو بر نسترانيا سنج بافت دستگاه
 شده پخته يهايماكارون بافت برش جهت شده اعمال يروين

 از يبخش ينيگزيجا به توجه با كه بود امر نيا از يحاك
 نايسمول درصد شيافزا با سبز، يچا پودر و نينوليا با نايسمول

 بافت استحكام باشد، يم تانن يحاو كه  سبز يچا پودر و

% 8 به% 3 از نينوليا زانيم شيافزا و افتي شيافزا محصول
 نيا كه داشت محصول بافت استحكام يرو بر معكوس ريتاث
 با سهيمقا در محصول در نينوليا متفاوت رفتار ليدل به امر
 پخت از پس محصول، در كه ياگونه به باشد،يم ريخم

 شبكه ليتشك عدم باعث بالاتر آب جذب با نينوليا كهييازآنجا
 كاهش باعث جهينت در و شده نشاسته و نيپروتئ مناسب

 تانگلند قاتيتحق با منطبق جينتا. شد محصول بافت استحكام
  .]20 [ بود) 2000(

Table 2 The results of different treatments effect on the physical properties of the product 

 
Values with different letters have significant differences in the level of (p <0.05)* 

**L  = inulin / T = green tea / C = control / numbers are listed in the different treatments represent the percentage of 
mixed additives which are used in the formulation  
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0
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0
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<
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0
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0
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0
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0
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.7
5 

 

a  

0
.0

±
0

.0
 c  

0
.0

±
0

.0
 c  

0
.0

±
0

.0
 c  

0
.0

±
0

.0
 c  

0
.3

5±
0
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0
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The Maximum wt% of 
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0
.0

±
0

.0
 a  

0
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0

.0
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0
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0

.0
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0
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0
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0
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0
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0
.0

±
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0
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Table 3 Compare product texture with using 
Duncan test  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Values with different  
letters have significant differences in the level of  

 (p <0.05)*   
**L  = inulin / T = green tea / C = control / numbers 

are listed in the different treatments represent the 
percentage of mixed additives which are used in the 

formulation 

 يحس آزمون يها شاخص از حاصل جينتا -3- 3

   محصول يرو بر شده انجام

 يرو بر شده انجام يحس آزمون يها شاخص از حاصل جينتا

- يبررس   جينتا. است شده داده نشان 4 شماره جدول در محصول

 داد نشان يماكارون عطر و رنگ يژگيو يرو بر گرفته صورت يها

- يمعن فاختلا شاهد ماريت با مختلف يمارهايت نيب يكل بطور كه

. نبود ريچشمگ و فاحش اختلاف نيا اما داشت وجود يدار

 زين محصول يكل رشيپذ و طعم يهايژگيو با ارتباط در نيهمچن

 يچا پودر و نينوليا درصد كاهش با يكل بطور كه گفت توانيم

  .نمود دايپ بهبود و شيافزا محصول يفيك يهايژگيو سبز

  

Table 4 Compare of sensory test parameters on different treatments by using Kruskal-Wallis and 5-points 
Hedonic 

)x-(Total Acceptance  Texture)x-( Flavour) x-( Aroma) x-( Color)x-( Df N Organoleptic 
Test 

2.75 2.66 2.66 3 3 8 9 L3 
2.75 2.66 3 3 3 8 9 L8 
2.75 2.66 2.88 3 3 8 9 T2 
2.75 2.66 2.66 3 2.2 8 9 T4 

3 2.77 3 3 3 8 9 L3T2 
2.75 2.66 2.66 3 2.2 8 9 L3T4 
2.75 2.55 2.55 2.66 3 8 9 L8T2 
2.75 2.55 2.55 2.66 2.2 8 9 L8T4 

2.75 2.66 2.66 3 3 8 9 L8T4 

0.001                 Sig 0.004 0.17 0.99 0.15    

**L  = inulin / T = green tea / C = control / numbers are listed in the different treatments represent the percentage of 
mixed additives which are used in the formulation  

  

 يكل يريگ جهينت - 4

 در  مختلف يها درصد با نينوليا و سبز يچا افزودن يوركلبط
 كويزيف    يهايژگيوِ نظر از متفاوت اثرات يماكارون ونيفرمولاس

 پودر و نينوليا افزودن ريتاث يبررس نظر از. داشت يحس و ييايميش
 جينتا محصول يكيزيف يهايژگيو يرو بر نايسمول به سبز يچا

 نينوليا با بيترك در سبز يچا پودر شياافز كه بود امر نيا از يحاك
 يهايژگيو نظر از .ديگرد پخت يهايژگيو بهبود به منجر نايسمول و

 پودر% + 3 نينوليا% + 95 نايسمول2T3 - L (5ماريت محصول يحس
 از و برتر ماريت عنوان به شاهد ماريت با سهيمقا در%) 2 سبز يچا

% + 98 نايسمول - 2T (3 ماريت ز،ين محصول بافت يژگيو لحاظ

 شناخته برتر ماريت عنوان به%) 2  سبز يچا پودر%  + 0 نينوليا
  .شدند

  

  منابع - 5
[1] Peighambardoost, H., Oladghaffari, A., 
Technology of macaroni products. 1st ed. 

Tabriz: Amidi.Press; 1388. p1-363 [in Persian].  
[2] Akhavan Tabatabaei, H., Zandi, P., Review of 

nutrition value, technological properties and the 
use of insulin in food industry. Sixteenth 
National Congress of the food industry: 2006 
Apr 12-13; Gorgan University of Agricultural 
Sciences and Natural Resources; Gorgan. Iran 
[in Persian]. 

Treatment Force 

L3 0.06 cd ± 0.82  
L8 0.95 ± 0.07cd 
T2 1.45  ±0.09 ab 
T4 1.20 ±0.01 bc 

L3T2 1 ±0.08 cd 
L3T4 1.36 ±0.07 ab 
L8T2 0.52 ±0.03 d 
L8T4 1.03  ± 0.08 cd 

C 1.62  ±0.06a 
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The concept of functional foods includes foods or food ingredients that exert a beneficial    effect on 
health and/or reduce the risk of chronic diseases, beyond basic nutritional functions. Appending 
functional foods can make an evolution in food industry. The objective of this research was to 
evaluate the effects of different amounts of inulin (3% and 8%) and green tea powder (2% and 4%) on 
chemical properties, including         the amount of ash, moisture, fat, protein, fiber and other chemical 
peroperties, Product physical properties     such as cooking quality, amount of crushed pasta, water 
absorption during cooking product, the glaze and other physical properties, The elasticity of the dough 
with Instron texture analyzer and also pasta organoleptic properties was performed by standard 
methods. 
A very small reduction in the amount of proteins and fat of samples were observed, but these changes 
were not statistically significant at the 95% level, as well as increasing the amounts of inulin and 
green tea powder resulted in a significant increase in the fiber. In physical and organoleptic properties 
increased inulin and green tea powder also resulted in an increase in cooking loss compared to the 
control treatment. In general, the results showed that increased green tea powder in combination with 
inulin and semolina to improve     the baking properties, so in general, it seems that, in terms of 
product texture property, treatment 3 (T2 - 98% semolina + 0% inulin+ 2% green tea powder) and in 
terms of organoleptic properties, treatment 5         (L3T2 - 95% semolina + 3% inulin + 2% green tea   
powder) compared with control treatment, were recognized as the superior treatments. 
 
Keywords: Inulin, Green Tea Powder, Physical properties, Chemical properties, Organoleptic 
properties. 
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