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 چکیده:

برداری و افزودن ارزش به انواع برنج آفریقایی درجه پایین است. برای این منظور ماکارونی محصولات برنج راهی برای بهرهتوسعه نوآورانه 

 چهاراست.نت آفریقایی هستند، غنی شدهکه ترکیبات رایج در س زمینی شیرین با گوشت نارنجیمبتنی بر برنج با آرد حاصل از سویا، سیب

( تهیه و %20زمینی شیرین )تاو حاوی سویا و سیب مرغژلاتینه شده و آلبومین مایع تخم س آرد برنج از پیشمختلف براسافرمولاسیون 

زمینی شیرین منجر به کاهش قوام ماکارونی و تغییرات قابل سازی سویا و سیبای مشخص میشود. غنیاز طریق یک عملکرد چند رشته

دهد های میلارد هست. رویکردهای سنجش الکترونیکی نشان میمال زیاد به دلیل واکنشآمده، به احتدستهای بهتوجهی در رنگ نمونه

آوری شده پس از پختن نشان های جمعسازی بستگی دارد. دادهکه مشخصات حسی محصولات مختلف ماکارونی به شدت به نوع غنی

ها در ت بهینه ندارد. خصوصیات ساختاری پروتئینزمینی هردو نقشی در تعیین سفتی و جذب آب و زمان پخدهد که سویا و سیبمی

ها است ی نمونهسولفیدی در همههای تثبیت شده توسط فعل و انفعالات آبگریز و دیمحصولات پخته نشده نشان دهنده وجود دانه

 ها مربوط به صفات ترکیبی خاص است. اگرچه خواص ساختاری دانه

 شده زمینی شیرین، ماکارونی که از برنج غنیگلوتن، سویا، سیبپاستا )ماکارونی( بدون  های کلیدی:واژه

 

 

 

 

 

 

 


