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 چکیده

ر زیادی در اکث خوش طعمی محبوبیتکه به دلیل سهولت استفاده و باشد پاستا از جمله غذاهایی می

استا مراحل تهیه پشکل دهی و خشک کردن از جمله  ،هیدراته شدن، ورز دادنق دنیا دارد. مناط

ونگی اهی از چگ؛ از این رو آگپذیردتولید پاستا از عوامل مختلفی تاثیر می دهر مرحله از فرآین باشند.می

دهی و لشک. باشدضروری می تولید محصول با کیفیت تاثیر پذیری هر مرحله فرآیند، برای بهینه سازی و

کستروژن یا شکل دهی پاستا به دو روش ا. شوندخشک کردن از مراحل مهم تولید پاستا محسوب می

 یهدشکل  ندیآبر فر ،آردشدن نادرست  دراتهیه ایو  ونیفرمولاستغییر غلتکی نمودن قابل انجام است. 

و  بالاتر یوربهره لیروش اکستروژن به دل ند،یدو فرآ نیا نیاز ب. گذار خواهد بود ریپاستا تاث

. باشدمی ستاتولید پا ندیمرحله از فرآ نیخشک کردن آخر. ستارجح ا یکاربرد صنعت یبرا ،یریپذتطابق

 و مدت دینمایم نییپاستا را تع ییایمیش یداریو پا یکیزیف اتیخصوص تایخشک کردن نها ندیفرآ

-دمایط شراو  هیماده اول یهایژگیپخت پاستا به و تیفیک ی. به طور کلدهدیم شیآن را افزا یماندگار

 یبیترک اصلاحبه کمک  توانیم قتیدارد. در حق یخشک کردن بستگ ندیفرآ یاعمال شده در ط رطوبت

ستا پخت پا اررفتده و نمو تیرا تقو هانیو زمان( انعقاد پروتئ یمرحله )دما، رطوبت نسب نیا یرهایاز متغ

 یرگذاراثامل تعو پاستا، های شکل دهی و خشک کردنبررسی فرآیند با اهداف این مقاله .دیرا بهبود بخش

دوین ، تمطالعاتی بیشتر هاییشنهاد فرصتپو ها بر کیفیت محصول نهایی ابل آناثر متق بر این مراحل،

 گردیده است.
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