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Introduction: Pasta is one of the relatively wide-consumed flour products in 

Iran, however despite its abundant consumption, it lacks some nutrients, 

especially some essential amino acids. On the other hand, fish protein 

concentrate (FPC) is a suitable option for enriching pasta due to its high amount 

of protein. It is a healthy product with high nutritional value in which protein 

and other nutrients are compactly placed. Therefore, in this study, the effects of 

adding the silver carp Hypophthalmichthys molitrix protein concentrate as one 

of the food supplements rich in amino acids on improving pasta's nutritional 

value and sensory, textural, and physicochemical properties was investigated. 

Materials and methods: In this study, three types of pasta were formulated 

with different concentrations of 0, 1, and 2% FPC (T0, T1% and T3% 

respectively). T0 consisted of ingredients such as No. l flour, water, gluten, and 

salt, was formulated. In T1% and T3%, flour was replaced by 1 and 2% FPC, 

respectively. The effects of adding FPC to pasta on its sensory (flavor, smell, 

taste, and color), textural (adhesion, hardness, and flexibility), and 

physicochemical (cooking time, water absorption percentage, swelling index, 

and cooking loss) properties were investigated. 

Results and discussion: The obtained results showed no significant difference 

in the sensory characteristics between the three treatments, and also the results 

exhibited the decrease in some textural characteristics of the produced pasta, 

such as the amount of adhesion, hardness, and flexibility with the addition of 

protein concentrate, so that the lowest amount of adhesion was observed in T2%. 

In terms of cooking time and the amount of cooking loss, the control treatment 

(T0) showed the highest value, while water absorption percentage and swelling 

index, by the elevation in the amount of concentrate, the value of these two also 

increased (p < 0.05).  

https://janb.guilan.ac.ir/article_8268.html?lang=en
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Conclusion: Based on the results, the pasta enriched with 2% FPC, along with 

improving the nutritional value, improved several properties, including adhesion 

while no significant alteration in sensory properties. 
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 "مقاله پژوهشی"

و  یبافت ی،حس یاتبر خصوص (Hypophthalmichthys molitrix) یتوفاگف یماه پروتئینی  اثر افزودن کنسانتره

 آن  یپخت پاستا و مدت ماندگار
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 چکیده 

نقره کپور  ماهی  پروتئینی  کنسانتره  افزودن  اثر  بررسی  پژوهش،  این  از   Hypophthalmichthys)ای  هدف 

molitrix)  بافتیبر خصوصیات حسی، ویژگی از   ی نیکنسانتره پروتئ.  ستپاستا   های شیمیایی و خصوصیات 

سازی غنی  .دآم   دستو خشک کردن به  فشار(،  زوپروپانولیسه مرحله استفاده از حلال )ا  یط  ،ی ماهاین  گوشت  

ارزیابی اثر آن بر خصوصیات حسی، بافتی، کیفیت    برای   %2و    1،  صفرپاستا با پودر پروتئین این ماهی به میزان  

در   داریعدم تفاوت معن  ،سازی شده انجام شد. نتایج این تحقیقهای غنی پخت و مدت ماندگاری آن در نمونه

تی ب  یات حسیخصوص نشان دادین سه  را  برخ   یانگرب  یجنتا  ینهمچن  .مار  در   یبافت   یاتاز خصوص  یکاهش 

م  یدی تول  ی پاستا جمله  انعطاف  یسخت  ی،چسبندگ  یزان از  پروتئ   پذیری و  کنسانتره  افزودن    بود  ینیبا 

(05/0>P.)    ،مقدار را از خود نشان داد و از نظر   بالاترینشاهد    تیماراز نظر زمان پخت و مقدار افت پخت

 (. P<05/0) یافت افزایش نیزدو  اینکنسانتره، مقدار  میزان افزایشمقدار درصد جذب آب و شاخص تورم، با 

د آن  یو فواماهی    پروتئینشده با کنسانتره  یغن  ی محصولات آرد  ای هیبا توجه به بهبود ارزش تغذ  ،بنابراین

  پروتئین   پودر   %2  ی حاو  ماریاز ت  شودیم  شنهادی، پ با توجه به نتایج گزارش شده  ،نیو همچنبرای سلامتی بشر  

 در پاستا استفاده شود.  ای کپور نقره یماه
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 مقدمه
پر مصرف جهان که مصرف آن از سال    ییاز محصولات غذا  یکی

م  2014تا    2013 افزا  ونیلیم  2  زانیبه  ه، داشت  شیتن 

 International Pasta Organisation)  ستپاستا 

Survey, 2015.)  غذا غلاتاز    ی باستان  ییاستا    و   ،خانواده 

و   ،آن کم  ی، چرب است  نیتامیو  و  بریف  سرشار از کربوهیدرات،

اسید و  سدیم  میزان  نظر    است  فقیر  ضروری   های آمینهاز 

(Foschia et al. 2015.)  متشکل  وساده    غذایی  ماده  استا 

راحت  .استگندم دوروم و آب    ی ناسمولی  از و   ی فرمول ساده 

محبوب  آن   دیتول  ندیفرا عنوان    نیا  ت ی باعث  به    ک ی محصول 

 .Liu et al)  است  هشد  دکنندگانیتول  ی ارزان برا  نسبتاً  ی غذا

این غذای پرمصرف، در طی مراحل مختلف تولید از   (.2016

گیری و  جمله، مخلوط کردن آب و آرد گندم، اکستروژن، قالب

بهخشک میـدسکردن  از  (.  Nobile et al. 2005)  آیدت 

مادهرو،  این این  حاضر  حال  به  در  یک  غذایی  غذای  عنوان 

 Foschia et)   رسدارزشمند با قیمت مناسب، به مصرف می

al. 2015) .    کنندگان این محصول، پخت و ارتقای  مصرفبرای

چرا که اگر پخت به شیوه    ،کیفیت پاستا اهمیت فراوانی دارد

پاستای با کیفیت بالا را به   ممکن است  ،دشونامناسبی انجام  

(.  Cocci et al. 2008)  کندمحصولی با کیفیت پایین تبدیل  

بررس  تیف یک با  پاستا    ، یمانند چسبندگ  هاییشاخص  یپخت 

ارز  زانیم  ،یسفت  تورم  مقدار    شودیم  یابیپخت، جذب آب و 

(Krishnan et al. 2012)  . 

محبوبیت بالا فقیر بودن از نظر برخی اسیدهای آمینه ضروری،  

  هایمتنوع در پخت پاستا موجب استفاده از روش  های و روش

غذا  نای  فرآوری   و  سازی غنی غذایی    ییماده  به  آن  تبدیل  و 

( است  شده   ,Kadam and Prabhasankarارزشمند 

ارتقای کیفیت و افزایش ارزش   برای در سراسر جهان    (.2012

غذایی پاستا مطالعات بسیاری انجام شده است. تاکنون پاستای  

 ,Kadam and Prabhasankar) شده با گوشت میگوغنی

نخود،  (2012  ,Wójtowicz and Mościcki)  آرد 

منجمد(2014 میگوی  پودر   ،  (Ramya et al. 2015  ) و

تولید شده  (  Vijaykrishnaraj et al. 2015)سبز   صدف

  و   آب  جذب  مقدار  کاهش  باعث   پاستا  در  سازی غنی است.  

بهبود در مصرف    ، تیدرجه چسبندگی آن شده که در نها  کاهش

  ی سالم و منبع غن  ییپاستا غذا  ،نیهمچن  .آن را به دنبال دارد

 ییماده غذا  نیاما ا  ،است  نیپروتئ   %15  ی و دارا   دراتیاز کربوه

از نظر اس ترئون  نیزی همچون لا   هایینهیآم  دی سالم  فقیر    نی و 

ترک  است آن  به  اگر  پروتئسلامت   باتیکه  مانند    ن، یبخش 

 کیعنوان    هآن را ب  توانیاضافه شود، م  یمواد معدن  و  نیتامیو

گرفت  مطلوب  ی غذا نظر   ,Rawat and Indrani)  در 

2015.)  

موجب استفاده از   ،ییا یموجودات در  یو گوناگون   یستیتنوع ز

غذاامن  نیا ارزشمند  فعال   ستیز   باتیترک  جاد یا  ی برا  ییبع 

ترک  .شودیم برا  یستیز  باتی از  محصولات   سازی یغن  ی که 

کنسانتره پودر    ،یبه روغن ماه   توانیم  ،شودیاستفاده م   ییغذا

و (  Fish Protein concentrate: FPC)   یماه   نیپروتئ

 Kadam and)د  کر  ارهاش  ییایدر   های انواع مختلف جلبک

Prabhasankar, 2010)  ن یکنسانتره پروتئ  نیب  نیکه از ا  

دل  یماه برا  نه یگز  نیپروتئ  ی بالا   ریمقاد  ل یبه   ی مناسب 

  یی ارزش غذا  یسالم و دارا  ،فرآورده. این  ستپاستا   ی سازی غن

 آن  در فشرده صورتبه گرید ی و مواد مغذ نیکه پروتئ  ستبالا 

  هایی انواع فرآور   دیتول  ی برااز آن    توانیماست و    گرفته  قرار

ک   هیثانو پروتئ.  رداستفاده  پروتئ  ،ی ماه  نیکنسانتره   ینیپودر 

ب  د یسف بدون  سالم،  و  دوام  با  ماه ـرنگ  و طعم  که    یو  است 

  کرد   دیتول  ی ادیص  عاتیضا  ایو    یآن را از هر نوع ماه  توانیم

غذا   کیعنوان  بهو   مکمل  کرد   متیقارزان  ییمنبع  استفاده 

(Oliveira et al. 2015) .  تا    81  ی دارا   ییغذا  فرآورده  نیا

خصوص  مرغوب  نیپروتئ  91% به  ضروری  آمینه  اسیدهای   ،

ویتامین انواع  لایزین،  و  جمله  متیونین  از   ،A  ،B  ،Dها 

اسیدهای چرب غیراشباع به خصوص ایکوزاپنتانوئیک اسید و  

برخی   و  اسید  معدندوکوزاهگزانوئیک  کلس  یمواد    م، ی مانند 

 Anbudhasan)  است  و آهن  ی رو  وم،یسلن  م،یفسفر، پتاس 

et al. 2014  .)فعال به  افزودن این ترکیبات زیست  ،بنابراین

مقادیر   در  غذایی  غذایی خصوص  بهشده  کنترل مواد  رژیم  در 

مؤثری تواند نقش  برند، میافرادی که از کمبود پروتئین رنج می

 Rustad)  کننده داشته باشددر سلامت جسم و روان مصرف

et al. 2011 .) 

مقدار و درجه مصرف کنسانتره    توانیکه م  هاییاز روش  یکی

غلات   های را بالا برد، استفاده از آن در فرآورده  یماه  نیپروتئ

(. FAO, 1986)  استو نان    تیئ سکویب  ،یماکارون  ک،یمانند ک

افزوده شده به    FPCآن است که مقدار    تی مسئله حائز اهم



 ( همکاران و صانع یموسو) آن یو پخت پاستا و مدت ماندگار یبافت ی،حس یاتبر خصوص یتوفاگف یماه ینیاثر افزودن کنسانتره  پروتئ  / 37

معمول آن   اتیو خصوص  هایژگ یباشد که و  یزان یبه م دیغذا، با

تغ را  اخ  رییغذا  زم   یمطالعات  راًیندهد.  انواع    سازی یغن   نه یدر 

غذاها  ،یماکارون   شدهانجام    FPCبا    ریش  و  یمی رژ  ی سس، 

در   (.FAO, 2006حاصل شده است )  زین  یخوب   جیاست و نتا

و ارزش   ییای میش   ، یفیک   اتیبر خصوص   یماه   ن یمورد اثر پروتئ

بس  ییغذا مطالعات  جمله    ی اریپاستا،  م  ریثأتاز  بر    گو یپودر 

ش ک  یی ایمیخواص  )  یفی و  (، Ramya et al. 2015پاستا 

پاستا    ییایمیش-کویزیکاد بر خواص ف  یماه   نیپودر پروتئ  ریثأت

(Desai et al. 2018  و )بر    آزاد  یماه  نیپودر پروتئ  ر یثأت

ف )  ییایمی شکویزیخواص  انجام (  Desai et al. 2019پاستا 

     است. شده

(  Hypophthalmichthys molitrix)  گ توفایف   یماه

که   آسیاست  شرق  ماهیان  کپور  خانواده  به  دلمتعلق    ل یبه 

مح  ت یبلقا با  سر  ط، یسازگاری    میرژ  ،نییپا  مت یق  ع،یرشد 

زنج  هیذـتغ  یعنیمناسب    ییغذا اول  حلقه   ییذاـغ  ره ـیاز 

از نظر دارا بودن پروتئین،    یگوشت عال  تیف یو ک  یآب  های طیمح

ویتامین آمینه،  و  اسیدهای  معدنی  مواد  سرتاسر   غیره ها،  در 

با توجه به    (.Nazari et al. 2003است )شده    یجهان معرف

خصوصیات بیان شده، این ماهی و از جمله کنسانتره پروتئینی  

سازی  توان به عنوان ماده ارزشمندی برای غنیمیرا  این ماهی  

. لذا، هدف از انجام این کردمحصولات در صنایع غذایی استفاده  

غنی  پاستای  تولید  کنسانترهپژوهش،  با  ماهی    شده  پروتئین 

و مدت   پخت پاستا  ، یبافت  حسی،  اتیخصوص فیتوفاگ و ارزیابی  

 ماندگاری آن بود.
 

 هامواد و روش

 سازی ماهی فیتوفاگ آماده

)  یداریخر  انیماه تهران  بازار  از  در گرم  1000 ± 1شده   ،)

  یعیدانشکده منابع طب   انیآبز  ی فراور  شگاهیسرد به آزما  طیشرا

  یاحشاسر، دم و امعاء و    سپس  دانشگاه تهران منتقل شدند.

داده شدند  ،هیتخل  ماهیان بهداشتی شستشو  با آب  از    .و  بعد 

)الکل به گوشت ماهی(    1به    1به نسبت    یگوشت ماه  ،لهیف   هیته

قرار داده    زوپروپانولیدر ا  طیمح  ی در دما  قهی دق  50به مدت  

بعد،   در مرحله.  شدانجام  محصول    هیپرس اولو بعد از آن    شد

مرحله  فشرده  کیک از  نسبت    یحاصل  به  در   1به    1قبل 

 75  ℃  ی دمادر    قهیدق  90مدت    هقرار گرفت و ب  زوپروپانولیا

  مدت زمان مذکور،شد. پس از گذشت    اری دنگه   در حمام آب

  زوپروپانول یدر ا  1به    1نسبت  و سپس با  محصول پرس شده  

به  ،  استخراجانجام مرحله سوم   ، برای شد. در نهایت  قرار داده

.  ه شدادقرار د  در حمام آب  75℃  ی در دما  قهی دق  70مدت  

 ایـدر دمو  ،رسـپ ،ولـمحص ،دهـان ذکر شـزم یـس از طـپ

و  65-60℃  شد  تول  ،تنهای  در  خشک  ی دیمحصول 

آسخشک غربال    ،ابیشده  از  شد   کرونیم   100و  داده  عبور 

(Goes et al. 2016.) 

 

 تیمارهای پاستا سازی و تولید آماده

و   1،  صفرمختلف    ی هادر این پژوهش سه نوع پاستا با غلظت

2%  FPC    .شد ابتدا   ی پاستاها  دیتول  برای فرموله  نظر  مورد 

ترکیباتی مانند  شاهد( که متشکل از    ماری)به عنوان ت  %0  ماریت

نول،   نمک  آرد  و  گلوتن  فرموله  استآب،  تولید  برای  .  شد ، 

با کاهش  FPC  %2و    1تیمارهای حاوی   آردن   نیز،  به   سبت 

شد.    FPCپودر    %2و    1میزان    ر یخم  هیته  ی براجایگزین 

 هیته  ری. خمشد نمونه استفاده    g100در    آب    mL60پاستا،  

قرار گرفته و پس از    خچالی  ی در دما  قهیدق  20شده به مدت  

با استفاده از دستگاه پاستاساز    ریخم  گذشت زمان مورد نظر،

(Marcato, Ampia 150-Deluxe, Italy اندازه در   )

کردن پاستا انجام  مرحله خشک  2. سپس  شد  د یمورد نظر تول

  قه ی دق  30به مدت    30℃  دمای   در  هاشد؛ در مرحله اول نمونه

سطح    یو ترك خوردگ  عیاز خشک شدن سر  یریجلوگ  ی برا

 ی برا  45℃  ی ساعت در دما  17و در مرحله بعد به مدت    ستا پا

 Desai et)  شد ی رگیی به رطوبت مطلوب پاستا جا  یابیدست

al. 2018 .) 
 

 ارزیابی حسی

 دهدیآموزش  هایابیارزنفر    12مرحله از پژوهش به کمک    نیا

  ها نمونه  یفی و ک   یحس  اتیخصوص   بررسی   به  ها. آنشدانجام  

نقطهارزیابی    .پرداختند پنج  هدونیک  اساس  بر  از صفات  ای 

درجه .  شدانجام  (  5( تا بالاترین کیفیت )1ترین کیفیت )پایین

 ،یمورد بررس  یحس  یژگیهرکدام از و  ی برا  ازی امت  5  ات  1  ی بند

.  شدداوران ارائه  أتیه ی آنها به اعضا یف یهمراه با عبارات توص

 ی هافراسنجهاز    کیهر    تیاهم  زانیکه در م  یبا توجه به تفاوت 

در    نییتع برا  یحس  سنجششده  دارد،  از   ی وجود  کدام  هر 
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 ت یاهم  رجهد  ی دهنده  اتخاذ شد که نشان  یب یضر  خصوصیات

 (. Ghafari et al. 2018باشد ) یف یو ک یحس  فراسنجهآن 

 

 های کیفی پختآزمون 

آب،    ییایمیشکویزیف   خصوصیات جذب  درصد  پخت،  )زمان 

ت پخت(  افت  تورم،  روش    مارهایشاخص   Institute ofبا 

Standards and Industrial Research of Iran  
 . شد  یابی( ارز2008)

 زمان پخت

ت  ی برا پخت  زمان  به    g10  زانیم  مارها،یسنجش  پاستا 

mL200     قبل از    قهیدق 2  شدآب مقطر در حال جوش اضافه

  ی تکه از پاستا  کیبار،    کی  ه یثان   30و هر    یب یزمان پخت تقر

تا   شدفشرده    ی اهشیدو صفحه ش  نیدر حال پخت خارج و ب

 ن یدر ا  باقی نماند.  اوسط پاست  دیاز مغز سف  ی اثر  چیکه ه  یزمان

که  حالت   واست  شده  پخته  کاملا  نها  پاستا  آن    تی در  زمان 

 (.Kalantar Mahdavi et al. 2015)  دشومی نییتع

 

 جذب آبدرصد 

آب مقطر در    mL  200پاستا در    g  10جذب آب،    نییتع  برای 

غوطه تع  .شد  ورحال جوش  زمان  در  پاستا  پخت  از    ن ییبعد 

خارج   پاستاها  مدت  ه  شدشده،  به  شدن  از خنک  بعد   10و 

 طبق   هاشدند و درصد جذب آب آن  نیاتاق، توز  ی در دما  قهیدق

 (:Kamali et al. 2016) شدمحاسبه  رزی فرمول

جذب  آب =
وزن  پاستای  پخته شده − وزن  پاستای  خام 

وزن  پاستای  خام 
× 100 

 

 شاخص تورم

آب مقطر     mL  200پاستا در    g  10سنجش میزان تورم  برای  

  شده   خارج  پاستا  پخت،  از  پس  و  گشته  وردر حال جوش، غوطه

مدت    105℃  ی دما  با  آون  در  و تا   3به  گرفت  قرار  ساعت 

 ر یشاخص تورم مطابق فرمول ز  انیخشک شده و سپس در پا

 (:Desai et al. 2018) شدمحاسبه  

شاخص  تورم  =
وزن  پاستای  پخته شده − وزن  پاستا پس از  خشک  کردن

وزن  پاستا پس از  خشک  کردن
× 100 

 

 افت پخت 

  g  10گیری میزان افت پخت در پاستاهای تولیدی  اندازهبرای  

به زمان مناسب پخت    دنیآب جوش تا رس  mL  200پاستا به  

  دیاست که خط سف   یتازه، زمان   ی زمان در پاستا  نی)ا  شداضافه  

ب  ی مرکز از  پخت  آب  در  پاستا  پاستا    .(برود  نی رشته  سپس 

ساعت    10درون بشر به مدت    ماندهیخارج شد و آب پخت باق 

دما  کیدر   در   طور   به  آن  آب   تا  گرفتقرار    115℃  ی آون 

شد و به صورت   نیتوز  ماندهیماده خشک باق   .شود   رتبخی  کامل

  انیافت پخت در هر زمان پخت ب   ایاز دست رفته    ی درصد ماده

 (. Kalantar Mahdavi et al. 2015) شد

 

 میزان سختی )بافت سنجی( 

بررس  ی پاستا  ی سخت  زانیم شده  پخته  و   از  قبل .  شد  ی خام 

 پخت  زمان  در  هاپخته، ابتدا نمونه  های نمونه  ی بافت برا  سنجش

اتاق قرار    ی در دما   قهدقی  10  مدت  به  سپس  و  شد   پخته  مطلوب

  چهار   ،بافت  برای سنجش  ها،نمونه  شدن  سرد  از  پس.  گرفتند 

طول   به  پاستا  پروب  cm  5رشته  فولاد   یتوسط  جنس  از 

ص ـدزنـض به  عم ـگ  ب  ی ودـورت  سرعت  ـو    mm/S  10ا 

در  شد  ی سازفشرده و   یچسبندگ   ،یسخت  زانیم   ،تینها  و 

 CT310k)   سنجبافت  دستگاه   توسط   هانمونه  پذیری انعطاف

Texture, Brookfield, USA  )تست در   نیمحاسبه شد. ا

 (.Mishra, 2017) انجام شدبا سه تکرار  ماریهر ت

 

 آزمون آماری

انجام شد.    SPSS22  افزارنرم  از  استفاده   با  هاداده  ی آمار  آزمون

داده   بررسی  برای  بودن  -فولموگروک  آزمون  از  هانرمال 

برا  رنوفاسمی آنال  مارهایت  سهیمقا   ی استفاده شد.  آزمون    ز یاز 

از    هانیانگیم   سهمقای  برای و    ANOVAطرفه    کی  انسیوار
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تکرار    3ها در  شیآزمااستفاده شد.    %5آزمون دانکن در سطح  

داده شد.  بهانجام  گزارش   ارمعی  انحراف  ±ن  یانگ میصورت  ها 

 . شدند 

 

 نتایج

 ی حس یابیارز جینتا 

  چیدر ه  یحس  نهی شده در زم  یبررس  ی مارهایت   1مطابق جدول  

رغبت    زانیاز خود نشان ندادند و م  داریتفاوت معن  ی افراسنجه

 با هم متفاوت بودند.  ییجزبه مقدار   ماریت 3به هر 
 

 نتایج خصوصیات فیزیکوشیمیایی پخت

نتا  بر جدول  دست  به  ج یاساس  در  شاهد  یت،  2آمده  مار 

تیشتریب با  که  داد  نشان  را  پخت  زمان  شده  یغن  ی مارها ین 

پروتئ کنسانتره  ماهیتوسط  معن  ی ن  داد یاختلاف  نشان  دار 

(05/0>Pکم .)بود که    %2مار  ین زمان پخت مربوط به تتری

(.  P<05/0از خود نشان نداد )   %1مار  یبا ت  داری یاختلاف معن

ن آن  تریو کم  % 1مار ین مقدار درصد جذب آب در تتریشیب

دار یمار باهم اختلاف معنیمار شاهد مشاهده شد و سه تیدر ت

( شاخP< 05/0داشتند  تـ(،  در  تورم   %2و    1  یمارهایص 

با شاهد که    داری ین مقدار را داشت که اختلاف معنیترشیب

)یترکم دادند  نشان  را داشت،  مقدار  بP<05/0ن  ن  یترشی(. 

مار شاهد بود و ین مطالعه مربوط به تیمقدار افت پخت در ا

اختلاف مار  ی ت  2مشاهده شد که با هر    %1مار  ی ن آن در تتریکم

 (. P<05/0دار داشت )یمعن

 

 ی سنجبافت

  ی زان چسبندگ ین م یترشیدهد که بینشان م  3ج جدول  ینتا

مارها یبوده است و ت   %2مار  ی ن آن در تتریمار شاهد و کمیدر ت

زان ین، م ی(. همچنP<05/0دار داشتند )یبا هم اختلاف معن

ت  یسخت ب یدر  شاهد  با  یترشیمار  که  بود  مارها یت  دیگرن 

معن متریدار داشت. کمیاختلاف  در  ین  آن  مشاهده    %2زان 

(.  P>05/0دار نداشت )یاختلاف معن  %1مار  ی شد که البته با ت

ن مقدار را داشت یترشیمار شاهد ب یت  ی،رپذیاز نظر انعطاف

( و  P<05/0مارها نشان داد )یت  دیگردار با  یکه اختلاف معن 

 نشان داد. ن مقدار را تریکم %2مار یت

 

  نیپروتئ شده با کنسانتره سازیی غن ماریآن با دو ت سهی شاهد و مقا  ماریت یحس هاییابیارز ازیامت ای سهیمقا ی بررس  1جدول 

 توفاگ یف یماه

Table 1 Sensory evaluation score of the control compared to two treatments enriched with the silver 

carp fish protein concentrate 

 

  نیپروتئ شده با کنسانتره سازییغن  ماریآن با دو ت سهی شاهد و مقا مار یپخت در ت یی ایمشیکوی زیف های یژگیو ی بررس  2جدول 

 توفاگ یف  یماه

Table 2 Physicochemical characteristics of cooking in the control compared to the two treatments 

enriched with silver carp fish protein concentrate 

2% 1% Control  Indicator 

4.33 ± 0.57 

4.33 ± 0.57 

5 

3.67 ± 1.15 

4 ± 1 

4.67 ± 0.57 

4.67 ± 0.57 

5 

4.33 ± 0.57 

4.33 ± 0.57 

5 

5 
5 

5 

5 

 Flavor and Smell 

Taste 

Color 

Texture 

General acceptance 

2% 1% Control Indicator 
9.03 ± 0.05a 9.06 ± 0.05a 9.26 ± 0.05b Cooking time (minutes) 

1.12 ± 0.45b 1.29 ± 0.73c 1.01 ± 0.71a Water absorption (%) 

1.35 ± 0.12b 1.35 ± 0.59b 1.06 ± 0.34a Inflation index (%) 

2.30 ± 0.09b 2.20 ± 0.09a 2.71 ± 0.03c Cooking loss (%) 
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  یماه نیپروتئ  کنسانتره باشده  سازی یغن  ماری آن با دو ت سهیشاهد و مقا ماری در ت سنجیبافت های یژگیو ی بررس 3جدول 

 توفاگ یف
Table 3 Histological characteristics in the control compared to the two treatments enriched with 

silver carp fish protein concentrate 

2% 1% Control  Indicator 

0.01 ± 0.01a 0.06 ± 0.02ab 0.15 ± 0.05b Adhesion (N/m2) 

0.48 ± 0.01a 0.49 ± 0.03a 0.76 ± 0.04b Hardness (N) 
0.36 ± 0.08a 0.37 ± 0.02a 0.42 ± 0.06b Flexibility 

 

 بحث

معمول روزانه    ی فراسودمند، از نظر شکل مانند غذاها  ی غذاها

علاوه بر ارزش   ییغذا مواد  نیکننده ازیمتما  یژگی. ودهستن

  از  ی ریشگیپ   ایسلامت    ی ارتقا  باعث که    غذایی پایه این است

 (. Diplock et al. 2000)  می شود ی ماریب

ماه  ینی پروتئکنسانتره   گونه  به  توجه    خصوصیات  ،یبا 

 Özyurt)  دهد ینشان م  ییایمیو ش   یکیزیف   از نظر   ی متفاوت

et al. 2005  .)ـد یتول  نیدر پژوهش حاضـر کنسـانتره پـروتئ  

ماه  از  م   توفاگی ف  یشده  چرب  %4/91  نیپروتئ  زانیبا   ی و 

نوع    63/0% ااست  Aاز  را   ی اهـم  ین یروتئـپه  رـکنسانت  نی. 

سرشار از    یانسان به عنوان منبع   ای هیدر برنامه تغذ  توانیم

  (. Surasani et al. 2019)  در نظر گرفت  یوانیح  نیپروتئ

منجر    یماه  نی پاستا با استفاده از کنسانتره پروتئ  سازی یغن

  پاستا   در  هاکه به کمبود آن  شودیم  یباتیترک  شتریبه جذب ب

پاستا    نیپروتئ  داریمعن  راتییتغ  باعث  ،ن همچنی  و  شد  اشاره

ه  شد. بدون  رژ   یخاص  ریی غـت  گونه چیالبته   یی غذا  میدر 

 Kamali Rousta)  دهدی اتفاق رخ م   نای  کنندگانمصرف

et al. 2020 .) 

مصرف   تیمقبول  نظر   ، یحس  خصوصیات  لحاظ  از   کنندهدر 

ب  ی برا  مطلوبو    یشگ یهم  یاسیمق برتر    ن یانتخاب فرآورده 

نتا است.  بازار  به  شده  عرضه  مشابه  از   ج یمحصولات  حاصل 

پودر    سازی یغن  ی پاستا   های نمونه  یحس  یابیارز با  شده 

 داری یو نمونه شاهد نشان داد که تفاوت معن  یماه   نیپروتئ

ب  یهافراسنجهدر   بافت  و  و مزه، ظاهر    نی رنگ، عطر، طعم 

و    Aminpour Dafchahi  ی در بررس.  وجود ندارد  مارهایت

( روی (  2021همکاران  پودر    تیسکوئ یب  سازی یغن   بر  با 

با اضافه شدن پودر   که  مشخص شد  توفاگی ف   یماه  نیپروتئ

ب  ی ماه  نیپروتئ اختلاف   یحس  های شاخص  ت،ی سکوئیدر 

پژوهش مطابقت    نیا  جیشاهد ندارند که با نتا  ماریبا ت  داریمعن

ب  داشت. ه  Shoghiررسی  ـدر  )ـو  بر  2021مکاران  روی ( 

سیم  غنی ماهی  پروتئین  پودر  با  پاستا   Abramis) سازی 

brama)  20و    15،  10،  5/7،  5،  صفرهای مختلف  با درصد %  

آن   اثر  شو  خواص  ارز  ،ییایمیبر  و  رنگ  ی  حس  یابیبافت، 

در رنگ    ینامطلوب   ر ییتغ  چی ه  FPCافزودن  مشخص شد که  

(  2014و همکاران )  Bastos  ی در بررس.  دکنمین  جادیپاستا ا

وس  سازی ی غنروی  بر   به  گندم    های لهیف  عاتیضا  له ینان 

  یی ایمیو ش  یآن بر خواص حس  ریثأتو    ی ماه  ی کارخانه فرآور

 ییبا درصد بالا   ییمارهایت  ینان مشخص شد که خواص حس 

کمتری برخوردار    تی ( از مقبول20و    15،  10)  ی از پودر ماه

و خواص حس بود  یرات تغیی  خوشدست  هاآن  یبودند    . شده 

حائز   سازی ی غن  برای   باتیترک  نیمقدار استفاده از ا  ،نیبنابرا

نمونهاست  تیاهم رنگ  در  تفاوت  عدم  به    توانمیرا    ها. 

و خارج    یماه   ن یپروتئ  ه شستشو در طی فرایند تولید کنسانتر

 Chen and)  مربوط دانست  نی وگلوبیو م  ن ی شدن هموگلوب

Chow, 2001  از ناشی  (. طعم موجود در غذاهای دریایی 

است کـه در زمان پخت گوشت ماهی و    یترکیبات مخصوص

تخ  ،نیهمچن اثـر  وجـدر  به  متیونین  و  سیستئین  ود  ـریب 

 ل یمطالعه به دل  نیدر ا   .(Aubourg et al. 2004)  آیدمی

  ن همچنی  و  شدهکنترل  دهیو حرارت  ی عدم پخت گوشت ماه

  یطعم ماه  ،یماه  نیمقدار کم اضافه شده از کنسانتره پروتئ

 Goes etطعم پاستا نداشته است )  یینها  رشیبر پذ  ی ریثأت

al. 2016.)  نتیجه به  با  ،در    ی ماکارون  یحس   یابیارز  توجه 

  ان یم  یتفاوت  یحس  خصوصیاتاز    کی  چیدر ه  ابان،یتوسط ارز

این محصول را  توان و می و نمونه شاهد مشاهده نشد مارهایت

مناسب   بسیار  که  پروتئین  از  سرشار  فرآورده  یک  عنوان  به 

سن  ی برا   بازار  به   ،استکودکان    خصوصبه  مختلف    ی گروه 

 . کرد عرضه
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زمان پخت پاستا، آب از محیط بیرون به داخل پاستا طی  در  

ژلهمی باعث  و  می ای شدن  رود  با  نشاسته  پخت  زمان  شود. 

در (.  Cheng et al. 2005)  جذب آب رابطه مستقیم دارد

به   ،پژوهش  نیا پخت  ت  نه یزمان  با    شدهیغن  ی مارهایدر 

پروتئ ش  یماه   نی کنسانتره  به  کاهش  ـنسبت  که    افتیاهد 

پروتئ  توانیم ساختار  به  را  آن  در    ی ماه   ینیعلت  موجود 

داد  شدهی غن  ی پاستا مجموعه    هانی پروتئ  نیا  .نسبت  با 

کاهش  موجب    وکنند  نمیبرقرار    یپاستا اتصال آب  ای نشاسته

شدن نشاسته    نهیژلات  کاهشدرصد جذب آب توسط نشاسته و  

لازم است تا نشاسته به طور کامل    تری زمان کم  . لذادن شومی

برود  پاستا   ی ساختار گچ  وشود  ژلاتینه   بین  نهایت  و    از  در 

در  (.Desai et al. 2018)  ابدییپخت کاهش م زمان مدت

پاستا    سازی ی غنروی    بر(  2018و همکاران )  Desai  بررسی

ی پاستادر  کاهش زمان پخت  ،  آزادکاد و    یماه  نیئبا پودر پروت

. که با نتایج این پژوهش مطابقت دارد  شد مشاهده    شدهغنی

از  که    (2019و همکاران )  Monteiro  مطالعهدر    ،همچنین

ضا از  حاصل   Oreochromis)  ایلاپیت  یماه  عاتیپودر 

niloticusپاستای در    ،پاستا استفاده کردند   سازی یغن  ی ( برا  

به   ا،یلاپیت  باتیترک  ی حاو کاهش    نهی زمان  که   افتیپخت 

 و است. سمطالعه هم نیآن با ا جینتا

شاهد    ماریمقدار و در ت   نتریکم  %1  ماریدرصد افت پخت در ت

درصد افت    . است  داریمعن   اختلاف  نیا  و  استمقدار    نتریشیب

حفاظت ساختار پاستا    زانی م  ی رگیاندازه  ی برا   ی اسیپخت مق

مقدار   شیافزا  (.Shiau et al. 2001)  است  در زمان پخت

در پاستا به علت محتوای   توفاگی ف  ی ماه  نی کنسانتره پروتئ

موجب کاهش زمان    شتر،یب   ین یپروتئ  تی فیبالا و ک  ینیپروتئ

م اضافه    (.Chalamaiah et al. 2013)  دشویپخت  با 

پروتئ افزودن  ایو    نیکردن  نوع  ن   یهر  پاستا  شبکه   روی ی به 

  . شودیم  فی آن ضع  ی در پاستا کم شده و ساختار کل  یگلوتن

پخت پاستا، مواد جامد زودتر از    نگامتداخل ه  نیبه دنبال ا

آب به پاستا سبب کاهش زمان    شتر یبافت خارج شده و نفوذ ب

  ی قیدر تحق  (.Rayas-Duarte et al. 1996)  شودیپخت م

 عاتی( از پودر حاصل از ضا2019و همکاران )  Monteiroکه  

و از سطوح   ند پاستا استفاده کرد  سازی یغن  ی برا  ایلاپیت  یماه

پودر   کردند،    %23و    17،  12،  6مختلف  اضافه  پاستا  به 

غن   افتندیدر اف   سازی یکه  پخت   دار یمعن  شیزاـباعث  افت 

  ل یدل  توانیم  .دارد  رتیحال حاضر مغا  که با مطالعه  شودیم

استفاده شده،    ی را به تفاوت در گونه ماه  جیتفاوت در نتا   نیا

عمل  فرآورده    آوریروش  ماه   استفادهو  از  مقدار   یشده  و 

داد نسبت  آن  از  شده   Wójtowicz and)  استفاده 

Mościcki, 2009.) 

تیمار   تیمبیش  %1درصد جذب آب در  و در  ار شاهد  ـترین 

مقدار  کم کل   .بودترین  طور  پروتئ  یبه  افزودن  از    نیپس 

و گسستگ  ،یخارج گلـدر شب  یمنافذ  ا  یوتنـکه   جادیپاستا 

شده و   لیجذب آب به درون شبکه تسه  ،در نتیجه.  دشویم

از طرف    (.Nasehi et al. 2010)  ابدییزمان پخت کاهش م

جذب آب را بالا برده و شبکه    تیظرف   نیپروتئ  شیافزا  ،گرید

اشودیم  لیتشک  تری منظم  یگلوتن بودن   نی.  بالا  عوامل، 

توجه    دیالبته با  .کند ی م  هیرا توج  %1  ماریجذب آب در ت  زانیم

پروتئ افزودن  که  طر  ی ماه  شتریب   ن یداشت  از  پاستا   قیبه 

رقابت با آب، بر جذب آب    ایو    یکردن ساختار گلوتن  فیضع

 Ramya)  دهدیآن را کاهش م  زانیگذاشته و م  یاثر منف

et al. 2015.)  پخت    نیجذب آب، در ح  یعامل اصل   تهنشاس

ساختار    یج یتدر   بیتخر  لیکه به دل  شودیپاستا محسوب م

به    ادیز  نیکه پروتئ   زمانی.  هاستآن  یجینشاسته و تورم تدر

اضافه   دل  ،دشو پاستا  آب    لیبه  جذب  گلوتن  شدن  دناتوره 

نسبت    %2  مار یکه عامل کاهش جذب آب در ت  ابدییکاهش م 

 جینتا  نای  با  سوهم  (.Delcour et al. 2000)  است  %1به  

مطالعه  توانیم )و    Moiniکه    ای به  به  2009همکاران   )

پروتئ  سازی یغن   یبررس کنسانتره  با  بروتشن    ی ماه  نینان 

کرد.    ، پرداختند  توفاگیف اساس  اشاره  آنبر  میزان   ها، نتایج 

حاوی   در خمیرهای  آب  افزایش    %1-2حدود    FPCجذب 

همچن مطالعه  ، نییافت.  توسط    گرید  ای در  و   Desaiکه 

( برا2019همکاران  ماه  سازی یغن  ی (  پودر  از   آزاد  یپاستا 

از    ی)که غن (  Oncorhynchus tshawytscha)  چینوك

اس  ی ضرور  نه یآم  ی دهایاس غ  ی دهایو  با    ری چرب  اشباع 

نشان داد که با  آنها    ج ینتا  ،( انجام شداست  یطولان   ای رهیزنج

 ،یشاخص بادکردگ  یهپاستا با استفاده از پودر ما  ی سازیغن

با    سهیشده در مقایغن  های نمونه  یسخت  زانیجذب آب و م

دارد    رتیبا مطالعه حاضر مغا  . این امر افتینمونه شاهد کاهش  

تفاوت در مقدار استفاده شده و گونه    لیدله  که ممکن است ب 

 مورد استفاده باشد. 
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نتا به  توجه  اضافه  ،آمده   دسته ب  جیبا  کنسانتره   با    شدن 

  شودیم  ادی در پاستا، شاخص تورم ز  توفاگی ف   یماه  نیپروتئ

در پاستا   یماه  ینیپروتئ های آن را به وجود گروه توانیکه م

جذب   یینشاسته توانا  های ستالیمداوم کر  بیتخر  .نسبت داد

ب را  پاستا  در  افـآب  موجب  و  برده  تورم ـشاخ  شیزاـالا  ص 

  یدیتول  ی پاستا   تیمرغوب   (. Desai et al. 2018)  شودیم

ا  ش یب بستگ   نیاز  نشاسته  به  باشد  یکه  به    ،داشته  وابسته 

منعقد شده در پاستا وجود   ن یکه پروتئ  ی و زمان  است  نیپروتئ

رشته باشد،  قطعه  نداشته  به  شکسته  ـک  های نشاسته  وچک 

  از   شدن در آب را بعد  متورمقدرت    ی دیتول  ی و پاستا   شودیم

متورم شدن در اثر جذب آب    یژگیو  نیپخت نخواهد داشت. ا

پروتئ در   .(Sung and Stone, 2003)  است  نیتوسط 

) Ainsa که  ای طالعهم مقا2021همکاران  هدف  با    سهی( 

ک  فناورانه  خصوصیات  ،ی ا هیتغذ  باتیترک دو    یحس  ت ی فیو 

جانب   ی حاو  ی ماکارون ماه  تن   یماه   یمحصولات  باس    یو 

 یماه  افزودننشان داد که    ج ی، نتانددداطور جداگانه انجام  به

د که  شومی وزن و تورم    شی افزا  های باعث کاهش در شاخص

نتا  ،گرید  ی قیدر تحق   .دارد  رتیمطالعه حال حاضر مغا  جیبا 

Monteiro  ( از ضا2019و همکاران  از پودر حاصل    عاتی( 

نشان    جیپاستا استفاده کردند. نتا  سازی یغن  ی برا   ا یلاپیت   یماه

جکه  داد   به   ا، یلاپیت  باتیترک  ی حاو  رهیدر  پخت،    نهیزمان 

بادکردگ  های شاخص شاخص  آب،  و    یچسبناک  ،یجذب 

کاهش شاخص تورم ممکن    نی. اافتندی  هشکا   ی ریانعطاف پذ

ب  های شدن گرانول  نهیو ژلات  لیضعف در تشک  لیدله  است 

  جینتا  نیا  .(Vijaykrishnaraj et al. 2015نشاسته باشد )

مرتبط    زیو مواد استفاده شده ن  دیتول  طیاست به شرا  ممکن

 باشد. 

پذیری( سنجی )سختی، چسبندگی و انعطافپاستا از نظر بافت 

  ن یدرصد کنسانتره پروتئ  شیافزاکه  مشخص شد    ونیز ارزیابی  

  ی سخت  نتریشی و ب  شودیپاستا م  یموجب کاهش سخت  یماه

  ی پاستا به شبکه گلوتن  یخواص بافتبود.  شاهد    ماریت   مربوط به

پروتئ نشاسته،  از  چرب  نیکه  بستگلیتشک  یو   دارد  یشده 

(Ortiz et al. 2013.)  تنوع   لیدر بافت پاستا به دل  رییتغ

مانند    یشبکه گلوتن  ،. در واقعاست  یگلوتن و چرب  ییدر توانا

 لوزیخصوص آمه  عمل کرده که مانع خروج نشاسته ب  یپوشش

  ی . در پژوهش شودیحاصل م  تری بافت سفت ت یشده و در نها

پاستا    سازی یغن  ی ( برا2019و همکاران )  Desaiکه توسط  

  ی سازینشان داد که غنآنها    جیانجام شد، نتا  آزاد  یاز پودر ماه

ماه پودر  از  استفاده  با  افزا  یپاستا  به  شاخص    شی منجر 

کاه  ،یبادکردگ و  آب  م ـجذب    های نمونه  یسخت  زانـیش 

که با مطالعه حاضر   شودمی با نمونه شاهد    سهیشده در مقایغن

و همکاران    Monteiroکه    گرید  ای در مطالعه  و است.سهم

-یغن  ی برا  ایلاپیت  یماه  عاتیاز پودر حاصل از ضا  (2019)

 ا،یلاپیت  باتیترک  ی حاو  رهیدر ج  ،پاستا استفاده کردند  ازی س

به انعطاف پذ  یپخت، چسبناک   نهی زمان    افت یکاهش    ی ریو 

تفاوت ممکن است به    نیا  حاضر ناهمسو است.که با پژوهش  

  ا ی  یماه  نی استفاده از کنسانتره پروتئ  زانیتفاوت در م  لیدل

شاهد    ماریدر ت  یچسبندگشاخص    باشد.   یتفاوت در گونه ماه

مشاهده    %2  ماریمقدار در ت  ن تریو کم  اشتمقدار را د  نیشتریب

  شمار نامطلوب آن به  اتیاز خصوص  یکیپاستا    یشد. چسبندگ 

  لوز یآم  نشاسته خصوصاً  های خروج مولکول   لی که به دل  رودمی

شدن در اثر پخت به    نهیژلات  ن ینشاسته در ح  های از گرانول

م مستق  دآییوجود  ارتباط  آم  نیب  یمی و  و   لوزیمقدار 

اگر   (.Haralampu et al. 2000)   وجود دارد  یچسبندگ

زنج باشد،  بالا  موجب    ین ی پروتئ  ره یتورم  و  شده  شکسته 

است که    یدرحال   نیا  شود.میدر آب پخت    لوزیآم  ی رهاساز

  ی چسبندگ  شیمانده و منجر به افزا  یدر سطح باق   نی لوپکتیآم

 . دشویم در پاستا 

ک  یفراوان  ریثأت  فراسنجه دو    نیا روی  دارد   تیفیبر   پاستا 

(Dexter et al. 1983) .ی به طور عمل  یماکارون  یچسبندگ 

سبب   بالا،  تورم  شاخص  و  است  ارتباط  در  تورم  شاخص  با 

ماکارون   ی چسبندگ مشودیم   یبالای  قدر  هر  قدرت   زان ی.  و 

ب گلوتن  ا  ،باشد  شتری شبکه  و  نشاسته  خروج  از    جاد یمانع 

  نیا  همسو با(.  Sabanis et al. 2006)  شودی م  ی سبندگچ

مطالعه  ،مطالعه )  Shoghi  در  همکاران  اثر 2019و  که   )

 ییایمیش  اتیخصوصبر    میس  یماه   ینیپروتئ  افزودن کنسانتره

هایی شاخصو    شد  ی پاستا بررس  یحس  یابیرنگ و ارز  ،ی و بافت

قابل   مانند مزه،  و  بو،    ی ارتجاع  دن،یجو  ت یرنگ، طعم  بودن، 

ی کل  رشیو پذ  یسخت   ،یها، چسبندگرشته   ی ظاهر  تیوضع

  ی بهتر  تی ف یک   ی ماه  ن یپروتئ  کنسانتره   %7/ 5  ی حاو  ی پاستا

   Sozer  ،گری د  ای مطالعه  در ت. و شاهد داش  گرید  ی هااز نمونه

پخت    ، یبافت  ،یحرارت  اتیخصوص  2007و همکارانش در سال  
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  شده با نشاسته مقاوم،یغن  یافت پخت( اسپاگت   و  )جذب آب

مکر  بررسی  را  شاهد  و  دارسبوس  یاسپاگت    زانیدند. 

شاهد و    اسپاگتی  از  دارسبوس  یاسپاگت  یو سخت  ی چسبندگ

 زانیم   ،گریبود. به عبارت د  شتریبا نشاسته مقاوم ب   شدهیغن

سخت  یچسبندگ غن  یاسپاگت  یو  و  نشاسته    شدهی شاهد  با 

بر اساس استفاده از    یچسبندگ   شیافزا  نیبود. ا  کسانیمقاوم  

 ی ریپذانعطاف. دباشوجود گلوتن  لدلیسبوس ممکن است به

 ر ییدر صورت تغ  ی جذب انرژ  ی ماده برا  کی  ییبه عنوان توانا

  شود یم  فیخود تعر  هیو بازگشت به شکل اول  کیشکل الاست 

(Ortolan and Steel, 2017.)  دست آمده  ه ب  جیمطابق نتا

بود   %2  ماریدر ت  ی رپذیانعطاف  زانیم  نتریپژوهش کم  نیدر ا

 ی بر رو  یکنسانتره ماه   شی زانامطلوب اف  رثیأ ت  دهندهکه نشان

  ی به وجود سطوح بالا این امر را    توانیم  .شاخص است  نیا

شبکه  کی جادیبدون گلوتن نسبت داد که منجر به ا نیپروتئ

- شدن فعل و انفعال گلوتن  ق یو نامنظم با رق  وستهیگلوتن ناپ 

م  تحق  (. Monteiro et al. 2019)  شودی نشاسته    ی ق یدر 

از پودر   ،( انجام شد2019)  انهمکار  وMonteiro   که توسط

پاستا استفاده    سازی یغن  ی برا   ایلاپ یت  یماه  عاتیحاصل از ضا

کاهش    ی ریپذانعطاف   ا، یلاپیت  باتیترک  ی حاو  ره یدر ج  .کردند

هم   افتی مطالعه  .استمطالعه حاضر    جنتای  با  سوکه   ،ای در 

Shoghi  ( اثر افزو2018و همکاران )ی نی پروتئ  کنسانتره  دن  

 ی ابیرنگ و ارز  ،یو بافت  ییای میش     اتیخصوصبر    م یس  یماه

بررس  یحس افزودن   پاستا   ی ریپذانعطاف  .دند کر  یپاستا  با 

 لیدل  .دارد  رتیمغا  ضرحاکه با مطالعه    افتی  شافزایکنسانتره  

تفاوت  ایبه گونه استفاده شده  توانیمرا  جیتفاوت در نتا نیا

 .دنسبت دااستفاده از کنسانتره  زانیدر م

 

 گیری نتیجه

نتا به  توجه  م  جیبا  کرد   توانیحاصل  مقدار   که  استنباط 

پروت کنسانتره  از  شده  در   توفاگیف   یماه  نئیاستفاده 

بررس  ی مارهایت تغ  لحاظبه    یمورد  خصوصیات    رییعدم  در 

  صیدر تشخ  ی دیاز موارد کل  یکیکه    پسندی ذائقه  حسی و

  ، در کنار آن  ن یهمچن  است.  مناسب بوده   ،است  ی بازار پسند

پخت، افت پخت، درصد    نپخت )زما  یفیک  های بهبود شاخص

  ن یبا ا  یماه  ن یپروتئ  جذب آب و تورم( با استفاده از کنسانتره 

بافت نیز    سنجشحاصل از    ج یمشاهده شد. نتا  ی مصرف  ریمقاد

را   یچسبندگ   زانیم   نشان داد که افزودن کنسانتره به پاستا 

ها و نتایج  داده  یبا بررس   ،تی در نها  .دبخشمیکاهش و بهبود  

در    توفاگیف   یـماه  نروتئی ـپ  کنسانتره   از  استفاده   حاصل،

 . دشویم  شنهادیپاستا پ سازی یغن
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