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 شامل مبوبا های شاخه ای تغذیه ارزش. هستند بالایی رژیمی فیبر و کم کالری دارای بامبو های شاخه: زمینه مطالعاتی

 و بامبو فیبر از استفاده تأثیرهدف از این پژوهش : هدف. هستند فیبر و قند چربی، معدنی، مواد آمینه، اسیدهای پروتئین،

 سطوح راث: روش کار .می باشد نودل ارگانولپتیکی و ماندگاری رئولوژیکی، شیمیایی،ی فیزیک های ویژگی بر گوار صمغ

ای ویژگی ه تولید اول روز در. بررسی گردیددرصد  20 و 5،10،15 بامبو فیبر و درصد 5/0 و 3/0 گوار صمغ مختلف

 رنگ، بافت،شامل  نهایی فرآورده حسی های آزمون و pH و ویسکوزیته پروتئین، چربی، خاکستر،فیزیکی شیمیایی 

 و 90نگهداری زمان مدت درتولید و  اول روز در اسیدیته و پراکسید عددهمچنین  بررسی شد. کلی پذیرش و بو طعم،

 فیبر افزودن ددا نشان: نتایج نتایج. گرفت قرار ارزیابیمورد  SPSSبا استفاده ار نرم افزار  نودل، تولید از پس روز180

 میزانی ول. گردید نودل تیمارهایدر  ویسکوزیته و خاکستر میزان( p<0.05) دار معنی افزایش باعث گوار صمغ و بامبو

pH کاهش تیمارها در پروتئین و (p>0.05) داری معنی تأثیرو بر میزان چربی تیمار ها  یافت (p>0.05 )همچنین . نداشت

 ارینگهد زمان مدت طیدر  .داشتند( p>0.05)دار معنی کاهشتیمارها  تولید اول روز در اسیدیته و پراکسید میزان

 در ،مبوبا فیبر فراوان اکسیدانی آنتی خاصیت دلیل به ولی ،ندیافت افزایش کمی اسیدیته و پراکسیدمیزان  تیمارها،

 و بو یزانم روی بر داری تأثیر معنی حسی امتیازات لحاظ از. بدست آمد شاهد تیمار از کمتر بامبو فیبر حاوی تیمارهای

. کردند تدریافنسبت به تیمار شاهد  بیشتری امتیاز داری معنی طور به تیمارها بافت و رنگ نداشتند. طعم، کلی پذیرش

 تیمارهای در حسی و شیمیاییفیزیکی  خصوصیات بهبود باعث گوار صمغ و بامبو فیبر افزودن: نهایی گیری نتیجه

 .دیدگر معرفی برتر های تیمار عنوان به گوار، صمغ درصد5/0 و بامبو فیبر درصد 15و 10 حاوی تیمارهای. شد نودل
 

 نودل، فیبر بامبو، صمغ گوارواژگان کلیدی: 
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 مقدمه

موجب  ریخا یصنعت غذا در سال ها یاهیتغذ وندر

و  یطراح نهیدر زم یدیجد یهاچالش جادیا

با محصولاتی  و دیجد ییمحصولات غذا ونیفرمولاس

تنوع محصولات صنایع یی شده است. خواص دارو

های تولیدی مواد غذایی و رقابتی بودن شرکتغذایی و 

کنندگان، لزوم حرکت در مسیر میل و ذائقه مصرف

های جدید را توجیه می تحقیقات و ایجاد فرمولاسیون

  (.2014 هاسکاراکا و همکاران) نماید

نودل فرآورده ای است بر پایه غلات و از جمله 

 غذای فوری قابلمحصولات رشته ای است و به عنوان 

که از آرد گندم یا نشاسته گندم و  استفاده می باشد

سایر انواع آرد ها به همراه آب به عنوان ترکیبات 

اصلی، با یا بدون افزودن ترکیبات فرعی شامل نمک، 

بر  و سایر افزودنی ها تهیه میشود و روغن، صمغ

اساس ترکیبات آنها، روش تهیه و استفاده از آرد سایر 

به انواع نودل های تازه، خشک غلات علاوه بر گندم 

خ شده و آماده مصرف طبقه بندی می شده، منجمد، سر

؛ زو و 249،2006کدکس  ؛11981د )استاندار گردند

کیفیت نودل تحت . (1998هو و همکاران  ؛2010همکاران 

 ، بازدهثیر ترکیب آرد، به ویژه نشاسته و پروتئینأت

پخت، میزان رطوبت و حضور پلی ساکارید های غیر 

 ،مقدار و کیفیت پروتئینپارامتر  هر دو. نشاسته است

. براساس پژوهش های هستند مؤثربرای کیفیت نودل 

بسیاری از محققان، محتوای پروتئین  انجام شده توسط

آرد گندم ارتباط مثبتی با خواص بافتی از جمله سختی، 

 فو ؛2013 )ژو و همکاران ردانسجام و چسبندگی دا

2008.) 

نودل یا رشته فوری محصولی خمیری است که از 

ترکیب آرد )سمولینا و یا فارینا(، گندم، گندم سیاه 

)چاودار(، برنج یا دیگر انواع آردهای نشاسته دار با آب 

و نمک تهیه می کنند و گاهی در فرمولاسیون آن تخم 

مرغ نیز بکار رفته است به طوری که محصول نهایی 

نودل درصد تخم مرغ باشد. البته  5/5باید حداقل دارای 

بدست  نشده تخمیر است که از برش خمیر یمحصول

اثر  ،(2013 ژو وهمکاران ؛2012)لی و همکاران  آیدمی

نودل  یو حس یکیزیبر خواص ف گلوکومانان کنژوگه

 یرا بررس نییپا نیساخته شده از آرد گندم با پروتئ

 کردند.

دل و غناای سااازی نااو مطالعااات زیااادی در زمینااه

 همکااران ویتاالی و) محصولات غلات انجام شده اسات

(، تأثیر انواع مختلفی از فیبرهای غاذایی نییار آرد 2009

سویا، فیبر سایب، جاوی دوسار و ایناولین را بار روی 

ویژگی هاای تغذیاه ای بیساکویت ماورد بررسای قارار 

  دادند.

تاا  6شاخه های باامبو منباع خاوبی از فیبار خاوراکی )

فیباار غااذایی  .گاارم وزن تااازه( هسااتند 100گاارم در  8

حاااوی  ،نااوان یااک پااودر باای ماازه ساافیدعبااه  بااامبو

 .در دسااترس اسااتو  کااالری کاام یااا باادون کااالری

ه طااااور گسااااترده ای در باااا  BSDF1 امااااروزه

محصااولات غااذایی مختلااف ماننااد نااانوایی، گوشاات، 

شاایر، سوساایس، نوشاایدنی هااا، ادویااه هااا، ماکااارونی، 

 ه اسااتفاده شااده اسااتخااردل، کچااا ، و خمیاار یاا  زد

 (.2017 )ژانگ و همکاران

 .است ،Poaceae متعلق به خانواده، بامبوها، گیاهان بلند

این طلای سبز به اندازه کافی ارزان و فراوان است تا 

تامین کند و  بتواند نیازهای گسترده مردم بشری را

گیاهانی می باشد که نه تنها خوشمزه است بلکه  ءجز

گیاه محبوب  5غنی از مواد مغذی می باشد و در میان 

 در غذاهای سلامتی بخش در جهان رتبه بندی می شوند

 .(2010)چونگتام و هورنگبام

شاخه ها دارای کالری کم و فیبر رژیمی بالایی هستند. 

 پروتئین، شاخه های بامبو شامل ای تغذیه ارزش

 قند، چربی، معدنی، مواد آمینه، اسیدهای کربوهیدرات،

 عمدتا پتاسیم ، که معدنی هستند. مواد آلی غیر و فیبر

 مقدار علاوه به آهن، مس، ،کروم روی، منگنز، کلسیم،

 شاخه های .دشو می سلنیوم را شامل و فسفر کمتر

                                                            
1 Bamboo Shoots Dietary Fiber 
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 تیامین، از ویتامین ها شامل خوبی تازه بامبو منبع

 Eو ویتامین  B6 ویتامین ،A ویتامین نیاسین،

  (.1992؛ شی و یانگ 1985هستند)ویسوفاکا 

 گرم 100 هر مقدار آن در هستند و پروتئین از آنها غنی

 65/2متوسط) 04/4 و 49/1 بین تازه بامبو های از ساقه

تا از  8 اسید هستند آمینو 17 حاوی می باشد. آنها (گرم

همکاران  و هستند)فریرا ضروری انسان بدن برای آنها

 است. محتوای%  67 تا %57 میزان به تیروزین(. 1995

 قند کل، مقدار(. ٪94/0 تا ٪26/0) است کم چربی نسبتا

. است سبزیجات سایر از کمتر و به طور متوسط، 5/2٪

بامبو به دلیل . است بیشتر یا ٪90 آب آنها محتوای

به استرول و محتوای فیبر بالا یتوترکیبات غنی از ف

 . استفاده ازشناخته شده استعنوان یک ماده غذایی 

صنایع دستی و غذای کنسرو شده  درشاخه های بامبو 

 تا استخراج فیبرهای رژیمی گسترش یافته است

 (. 2017)فلیسبرتو و همکاران 

تحقیقااات جدیااد نشااان داده اساات کااه شاااخه هااای 

لامتی هسااتند: بهبااود بااامبو دارای چناادین مزایااای ساا

، کاااهش وزن و درمااان بیماااری هااای اشااتها و هضاام

کااه  ،عروقاای و ساارطان گاازارش شااده اساات ،قلباای

شاااخه هااای بااامبو خاصاایت ضااد ساارطان، ضااد 

باه دلیال دارا باودن  و باکتری و ضاد ویروسای دارناد

ترکیبااات فنلاای از ترفیاات آنتاای اکساایدانی برخااوردار 

برخای از  از نیار شااخگ گلیسامی کام اسات، هستند.

بااامبو منبااع غناای از مااواد مطالعااات نشااان ماای دهااد، 

ی و آنتاای اکساایدان هااا ، ترکیبااات فعااال زیسااتمغااذی

آنتاای  Eو C، ویتااامین اساات. فناال هااا، فلاونوئیاادها

در شاااخه هااای بااامبو هسااتند. اکساایدان هااای غالااب 

عناصاار کمیاااب ، آهاان و منگنااز ساالنیوم، روی، مااس

؛ 2010هورنگباااامچونگتام و )مهااام در باااامبو هساااتند

 (.2016و همکاران  یمصطف

 که هستند هایی ساکارید پلی از بزرگی گروه هاصمغ 

 با محصولاتی تولید در شان توانایی وسیلهبه

 شوند. می مشخگ های پایین غلیت در بالا ویسکوزیته

 عنوان به و ژل تهیه برای غذایی صنایع در وسیع بطور

 قرار استفاده مورد سوسپانسیون عوامل و کننده پایدار

 شامل و آیند می بدست مختلفی منابع گیرند. از می

 میکروبی ای، دانه جلبکی، هایصمغ ترشحی، هایصمغ

 مواد این هستند. تمام سلولز نشاسته و مشتقات و

 برای آب با توانندمی که دارند هیدروفیلیک های مولکول

)  شوند. ها ترکیب ژل یا ویسکوز های محلول تشکیل

و همکاران  یزارع) (.1378 فاطمی ؛1394 راد همایونی

 یو بافت یحس اتی( اثرات صمغ گوار بر خصوص1397

قرار  یشده از آرد برنج را مورد بررس هیته نیماف

صمغ  ریتأث (1396و همکاران  ینیسوهان آج) . دادند

 یاز چرب یبخش نیگزیگوار و زانتان به عنوان جا یها

  کردند یرا بررس یروغن کیک یفیبر خواص ک

امروزه تلاش های زیادی در جهت تولید محصولات 

سالم صورت می گیرد. یکی از پارامتر های مهم در 

تولید محصولات سالم، افزودن مواد مغذی و طبیعی 

است. افزایش فیبر در مواد غذایی از افزایش بیماری 

عروقی جلوگیری  -های گوارشی و بیماری های قلبی

یل به این هدف روش های گوناگونی می کند. برای ن

مورد  زودن مواد مغذی در خانواده پاستابرای اف

ها، استفاده از آزمایش قرار گرفته است که یکی از آن

فیبر های غذایی طبیعی مانند فیبر بامبو می باشد. با 

توجه به اینکه امروزه اکثر پایدارکنندهای تجاری مورد 

کان استفاده از مصرف مصنوعی می باشند، بررسی ام

هیدروکلوئیدهای طبیعی نییر صمغ گوار در محصولات 

غذایی امری ضروری به نیر می رسد. همچنین به دلیل 

های مغذی و عملگرای فیبر بامبو می توان تولید ویژگی

یک محصول مغذی و فراسودمند در کنار آن صمغ گوار 

 به عنوان پایدار کننده به فرمولاسیون نودل، بتوان نوعی

محصول فراسودمند جهت بهبود سلامت جامعه تولید 

 نمود.

بررسی اثر فیبر بامبو و صمغ گوار بر هدف از پژوهش 

رئولوژیکی، وشیمیایی و ی ی ویژگی های فیزیکرو

 .فوری می باشد ماندگاری و ارگانولپتیکی نودل
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 مواد و روش ها

 مواد مورد استفاده

 از کارخانه آرد گندم مواد مورد استفاده در این تحقیق

 ,CRI) ن سرخ کردنی، فیبر بامبو، روغآرد جات

Poland)سایر افزودنی ها از ، نمک، صمغ گوار ،

(China) .و آب می باشد  

 تجهیزات مورد استفاده 

تجهیزات مورد استفاده در این پژوهش خط تولید نودل 

غلتک،  ،هاپر، (  Omron, Chinaشرکت ) شامل: میکسر

همه از  خنک کننده کن،فر بخار، قالب ها، مخزن سرخ 

 هایدستگاه ( وHeshan Machinery, Chinaشرکت )

 د.نمی باش (Nissin, Chinaبسته بندی ) 

 روش آماده سازی و فرآیند تولید

در این تحقیق اثر سطوح مختلف افزودن صمغ گوار  

%( بر  20و  15، 10، 5%( و فیبر بامبو ) 5/0و 3/0)

)خاکستر، چربی، پروتئین، شیمیایی خواص فیزیکی 

 و ویژگی های( pHویسکوزیته، پراکسید و اسیدیته، 

 تولید اول روز دررئولوژیکی، ماندگاری و ارگانولپتیکی 

تولید  از پس( روز180 و 90) نگهداری زمان مدت و

 بریف گندم و آرد بتدااقرار گرفت. نودل مورد بررسی 

 ،مخلوط کرده کسریداخل ممیکرون را  90با مش  بامبو

به آن  و آب صمغ گوار سایر افزودنی ها، ،نمک،  سپس

به  یکنواختی ریتا خم گردد یافزوده و کاملا مخلوط م

پس از عبور از دو غلتک موازی . خمیر دیدست آ

چرخان، به صورت یک کمربند خمیری تبدیل می شود. 

غلتک ها عبور کرده و  سپس این کمربند خمیری از

تبدیل به ورق نازکی از خمیر می گردد که پس از عبور 

رنده یا رشته کن، بلافاصله برش داده می شود. رشته 

 5–1های موج دار بر روی یک نوار نقاله برای مدت 

درجه سانتی گراد از تونل بخار  100-90دقیقه در دمای 

موجود در با ژلاتینه سازی نشاسته ی  عبورکرده تا

رشته ها، بافت آنها بهبود یابد. سپس رشته های نودل 

و قرار گرفتن در قالب، برای  های عرضیپس از برش 

–130دقیقه در مخزن روغن داغ، دارای دمای  5-1مدت 

. در فرآیند می گردددرجه سانتی گراد غوطه ور  160

 ٪5-2به  ٪ 35-30رطوبت نودل از میزان سرخ کردن، 

سرخ و خشک شدن، تبخیر سریع در اثر . کاهش می یابد

آب باعث ایجاد منافذ در سرتاسر رشته نودل و کاهش 

میزان همچنین زمان پخت در محصول نهایی می گردد. 

؛ 2007)بیناکسیو، است ٪20-15جذب روغن حدود 

 .(2016 و2010رزی ایالات متحده، وزارت کشاو

کننده، نودل ها پس از سرخ شدن و عبور از تونل خنک 

خنک می شوند. سپس همراه با چاشنی در طعم های 

 .گرم بسته بندی می شود 100تا  50متنوع در اوزان 

خشک و  یشده در جا یبسته بندنودل  ینگهدار طیشرا

 یدما دور از تابش مستقیم نور خورشید وو خنک

 باشد یگراد( م یدرجه سانت 25کمتر از  ی)دما طیمح

  (.11981استاندارد)

 تیمار9تیمارهای مورد استفاده در این پژوهش شامل  

، طبق می باشد،(1مطابق با جدول تیمارها )جدول 

جایگزین آرد  فیبر بامبو و صمغ گوار فرمولاسیون ها

شرکت آروین بررسی پژوهش در).شده استگندم 

آزمایشگاه و  شرکت آماده لذیذ )الیت(، ،ماکارون )گلین(

 میزان سنجش پاسارگاد(

 تحقیق در استفاده مورد تیمارهای - 1 جدول

Table 1- list of treatments used in research 

Treatments Bamboo 

fiber% 

Goar 

Gum% 

wheat flour 

% 

(Control)1  0 0 99.4 
2 5 0.3 94.1 
3 5 0.5 93.9 
4 10 0.3 89.1 
5 10 0.5 88.9 
6 15 0.3 84.1 
7 15 0.5 83.9 
8 20 0.3 79.1 
9 20 0.5 78.9 

 

 شیمیایی آزمون های فیزیکی

 اندازه گیری خاکستر

استاندارد مطابق روش ذکر شده در) میزان خاکستر 

 محاسبه شد.  1و از رابطه شماره ( 1387، 2706شماره 

 1رابطه شماره 
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𝒘 = (𝒎𝟐 − 𝒎𝟏) ×
𝟏𝟎𝟎

𝒎𝟎
  

0m  =وزن نمونه برحسب گرم 

1m  =وزن بوته بر حسب گرم 

2m  =و خاکستر باقی مانده بر حسب گرم وزن بوته 

 اندازه گیری چربی -

استاندارد  )مطابق روش ذکر شده درمیزان چربی 

  محاسبه شد. 2و از رابطه شماره (1392، 382شماره 

 2رابطه شماره 

=  میزان چربی
− وزن بالن حاوی چربی وزن بالن خالی

وزن نمونه

× 100 

 اندازه گیری پروتئین -

استاندارد  )روش ذکر شده در مطابقمیزان پروتئین 

 .محاسبه شد 3و از رابطه شماره (1392، 382شماره 

 3رابطه شماره 

𝑝 =
(𝑁 × 𝑉 × 1.4008 × 𝐹)

𝑊
 

Pدرصد پروتئین= 

Nنرمالیته اسید کلریدریک= 

Vحجم مصرفی اسید کلریدریک= 

Fضریب پروتئین= 

Wوزن نمونه= 

 تهیسکوزیو یریاندازه گ

 ویسکومتر دستگاه ،نودل خمیر ویسکوزیته گیری اندازه

 سرعت و 4 شماره اسپیندل .انجام می شود  بروکفیلد

 100 تا 10 بین گشتاور بابر ثانیه  10 از کمتر برش

Rpm سانتی  درجه 25 شیآزما یدما .ه استشد تنییم

 گزارش ثانیه در پاسکال واحد حسب بر و گراد

 .(Morris,C. and Morris, G.A. 2012)گردید

 پراکسید اندازه گیری اندیس

استاندارد  )شده درذکر مطابق روش میزان پراکسید 

محاسبه  4و از رابطه شماره (1394، 37و 2553شماره 

 .شد

 4رابطه شماره 

 P = 𝑵  ×  𝟏𝟎𝟎𝟎  ×  𝑽

𝒘
 

=V حجم محلول تیوسولفات سدیم مصرفی بر حسب

 میلی لیتر

وزن نمونه بر حسب گرم   =w 

  N=نرمالیته محلول تیوسولفات سدیم مصرفی 

 =pعدد پراکسید بر حسب میلی اکی والان در کیلوگرم 

 اندازه گیری اسیدیته -

استاندارد  )روش ذکر شده در مطابقمیزان اسیدیته 

 5( و از رابطه شماره 1394، 37و  2553شماره 

 محاسبه شد.

 5رابطه شماره 

𝑄 =
𝑉 × N × 28.2

𝑊
 

=V  مصرفی بر حسب میلی لیترحجم محلول سود 

=N نرمالیته محلول سود مصرفی 

=W وزن نمونه به گرم 

=Q اسید های چرب آزاد برحسب اسید اولئیک 

 pH اندازه گیری 

اساتاندارد شاماره  )روش ذکر شده در مطابق pHمیزان

  .شد انجام(1394، 37

 های حسی مربوط به فرآورده نهایی آزمون -

)بافت، رنگ، طعم، بو آزمون های حسی فرآورده نهایی 

( به روش هدونیک پنج نقطه ای و با تکمیل و پذیرش کلی

نجام شد. نفر ارزیاب ا 10پرسشنامه ارزیابی، توسط 

جهت ربته  ،و پس از آماده سازی ه شدفرمول تیمارهای

رتبه  داده شد.قرار  ها در اختیار ارزیاب هر تیماربندی 

خیلی )  1عدد شامل  5تا  1تیمارها از عددبندی 

) 4، عدد (متوسط ) 3 ، عدد(ضعیف)  2 ، عدد(ضعیف

 .در نیر گرفته شد (خیلی خوب ) 5و عدد  (خوب

  ا و ابزار تجزیه و تحلیل داده هاروش ه

میانگین هر پارامتر، توسط طرح آنالیز یک طرفه 

 SPSSو با استفاده ار نرم افزار  (ANOVA)واریانس 

آنالیز شدند. تفاوت های بین تیمار ها، در آزمون  24

بیان   (p<0.05درصد ) 95چندگانه دانکن، در سطح 

ترسیم  اکسلگردید. نمودارها با استفاده از نرم افزار 

 .گردید
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 و بحثنتایج 

بررسی تغییرات میزان خاکستر تیمارهای مختلف 

 نودل

نتایج حاصل از آنالیز آماری داده ها نشان می دهد،  

تیمار های مورد استفاده از لحاظ آماری اثر معنی داری 

(. p<0.05)نودل داشتند ان خاکستر تیمارهایبر میز

تغییرات میانگین مقادیر خاکستر تیمار های مختلف 

آورده شده است. همانطور که در شکل  1 شکلنودل در 

مشاهده می شود افزایش مقدار فیبر بامبو اثر مثبت بر 

افزایش میزان خاکستر نودل داشته است و اثر صمغ 

خاکستر یک ترکیب  گوار چندان معنی دار نبوده است.

 .غیر آلی است که حاوی مواد معدنی مواد غذایی است

زایش، وجود عناصر دلیل این افطبق نتایج به دست آمده 

، منیزیم ، مس و سدیم در بیشتری شامل کلسیممعدنی 

و جایگزینی این  فیبر بامبو افزایش فیبر بامبو می باشد.

موجب افزایش  ،فرمولاسیون نودلماده با آرد گندم در 

در همین  د.گردیدر تیمارهای مختلف میزان خاکستر 

ن که افزود شده استبیان  در پژوهشی اینطورراستا 

سطوح مختلف فیبر پرتقال به نمونه های پاستا، منجر به 

افزایش معنی دار میزان خاکستر محصول تولیدی 

افزایش فیبر سیب  (.2015کریزل و همکاران)گردید

زمینی در فرمولاسیون ماکارونی باعث افزایش خاکستر 

(. 1398در نمونه ها شده است )مصدق و همکاران 

نتان باعث افزایش میزان تاثیر صمغ گوار و زا مچنینه

و همکاران آجینی  سوهان)خاکستر در کیک روغنی شد

.با افزایش مقادیر فیبر ذرت در فرمولاسیون (1396

ماکارونی میزان خاکستر به طور معنی داری افزایش 

 (.1398 علی مددی و عزیزییافت)

 

 
میزان خاکستر تیمار های مختلف مقایسه میانگین  -1 شکل

 فیبر بامبو و صمغ گوارنودل حاوی 
Figure 1- Comparison of the average ash content of 

different noodle treatments containing bamboo 

fiber and guar gum 

 

 
میزان چربی تیمار های مختلف مقایسه میانگین  -2شکل 

 نودل حاوی فیبر بامبو و صمغ گوار
Figure 2 - Comparison of the average fat content of 

different noodle treatments containing bamboo 

fiber and guar gum 

 

 بررسی تغییرات میزان چربی تیمارهای مختلف نودل

نتایج حاصل از آنالیز آماری داده ها نشان می دهد، 

تیمار های مورد استفاده از لحاظ آماری اثر معنی داری 

(. p>0.05)نودل نداشتندبر میزان چربی تیمارهای 

تغییرات میانگین مقادیر چربی تیمار های مختلف نودل 

آورده شده است. همانطور که در شکل  2در شکل 

مشاهده می شود افزایش مقدار فیبر بامبو و صمغ گوار 

اثر معنی داری بر میزان چربی در تیمار های مختلف 

نودل نداشته است. در همین راستا افزودن فیبر سیب 

زمینی در ماکارونی تاثیر معنی داری بر میزان چربی 

در پژوهشی  (.1398نمونه ها نداشت)مصدق و همکاران 

ر، تاثیر نودل با آرد جو دوس درآرد گندم  سازی یغنبا 

 جیبا نتا معنی داری در میزان چربی مشاهده نشد و
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)کوداک و همکاران پژوهش حاضر مطابقت داشت

2017.) 

پروتئین تیمارهای مختلف بررسی تغییرات میزان 

 نودل

نتایج حاصل از آنالیز آماری داده ها نشان می دهد، 

تیمار های مورد استفاده از لحاظ آماری اثر معنی داری 

. (p>0.05)نودل داشتندتیمارهای ن پروتئین بر میزا

تغییرات میانگین مقادیر پروتئین تیمار های مختلف 

آورده شده است. همانطور که مشاهده  3 شکلنودل در 

می شود افزایش مقدار فیبر بامبو اثر معنی داری بر 

کاهش میزان پروتئین در تیمار های مختلف نودل شده 

است و اثر صمغ گوار معنی دار نبوده است. به طوری 

 20که حاوی  9که تیمار شاهد بیشترین و تیمار شماره 

مترین مقدار درصد گوار است ک 5/0درصد بامبو و 

دلیل کاهش پروتئین، کم بودن  .ه استپروتئین را داشت

میزان پروتئین فیبر بامبو نسبت به آرد استفاده شده در 

تحقیق می باشد که باعث تغییرات در محتوای پروتئین 

تیمارهای مختلف نودل، در اثر جایگزینی فیبر بامبو با 

 که با افزودن شده است گزارش .شده استآرد گندم 

و  پاستا ونیدر فرمولاسسیب زمینی  بریسطوح بالای ف

 نیپروتئ میزان همچنین در فرمولاسیون سوسیس،

 افت،یکاهش  داری ینسبت به نمونه شاهد به طور معن

)مصدق و پژوهش حاضر مطابقت داشت جیکه با نتا

(. از طرف 1390؛ فروغی و همکاران 1398همکاران 

دیگر صمغ گوار از لحاظ ساختاری، حاوی اسیدهای 

در مقایسه با آرد  صمغ گوارآمینه بوده لذا آرد حاوی 

از آنجا که  ن بیشتری برخوردار بود ولیاز پروتئی گندم

استفاده شده نسبت به گوار صمغ  درصددر این تحقیق 

تاثیر صمغ گوار بر روی  می باشدم ک بسیارفیبر 

پروتئین معنی دار نبوده است )سوهان آجینی و 

(. همچنین در پژوهشی، استفاده از صمغ 1396همکاران 

سبب بهبود ویژگی های  HPMCهای زانتان و 

وتئین در کیک های اسفنجی شیمیایی نییر پر

در تحقیقی با افزایش  (.2012)موحد و همکاران گردد

فیبر ذرت در فرمولاسیون ماکارونی میزان مقادیر 

پروتئین نمونه ها به طور معنی داری کاهش یافت)علی 

 (.1398مددی و عزیزی 

 
میزان پروتئین تیمار های مقایسه میانگین  -3شکل 

 مختلف نودل حاوی فیبر بامبو و صمغ گوار
Figure 3 - Comparison of the average protein 

content of different noodle treatments containing 

bamboo fiber and guar gum 

ویسکوزیته تیمارهای مختلف  بررسی تغییرات میزان

 نودل

نتایج حاصل از آنالیز آماری داده ها نشان می دهد، 

تیمار های مورد استفاده از لحاظ آماری اثر معنی داری 

(. p<0.05)نودل داشتند تیمارهای بر میزان ویسکوزیته 

تغییرات میانگین مقادیر ویسکوزیته تیمار های مختلف 

آورده شده است. همانطور که در شکل  4 شکلنودل در 

مشاهده می شود افزایش مقدار بامبو و گوار سبب 

افزایش میزان ویسکوزیته در تیمار های مختلف نودل 

شده است. به طوری که تیمار شاهد کمترین و تیمار 

درصد گوار  5/0درصد بامبو و  20که حاوی  9شماره 

مانطور که ویسکوزیته را داشت. ه میزانبیشترین  ،است

در شکل مشاهده می شود افزایش میزان فیبر بامبو و 

 صمغ گوار باعث افزایش معنی دار ویسکوزیته می شود.

 پلیمریساختار  از ناشی صمغ مقادیر بالای ویسکوزیته

 ترکیبات و پلیمری های زنجیره بین متقابل اثرات و آن

 آب ترکیبات و فیبر وجود. می باشد فرمولاسیون

 ،صمغ ساختار در هیدروکسیل گروهدارای  دوست

)عبادی ملاباشی و  است شده ویسکوزیته افزایش باعث

(. همچنین خاصیت اتصال با مولکول های 1396ناطقی 

آب در فیبر ها باعث بهبود رفتار های رئولوژیکی در 
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مواد غذایی می شود. بدون شک، ویژگی کلیدی فیبر ها، 

می باشد. جذب  خاصیت هیدراته شدن یا جذب آب آن

آب توسط فیبر بامبو توانایی رشد و متورم شدن و 

بالابردن ویسکوزیته را باعث می شود)والدرون و 

نشان دادند که نوع فیبر و (. در پژوهشی 2003همکاران 

 فاکتورهای موثر در ویسکوزیته می زمان نگهداری از

همچنین در  .(2004همکاران )دلو استفانو و باشد

ویسکوزیته تاهری و ای ذرت، برنج و جفیبره پژوهشی

 محصول نهایی را به دلیل برهم کنش بین

های شیر  ساکاریدها با پروتئین الیگوساکاریدها و پلی

 .(1997 همکاران گارسیا و-فرناندز).دهد می افزایش

 شاهی دانه و گوار دانه صمغ تاثیر کهنتایج تحقیقاتی  

 نان کیفی پارامترهای و رئولوژیکی خواص بهبود در

 تحقیق نتایج با ،نمودند ارزیابی را گندمو  برنج مخلوط

 به آب جذب درصد که دریافتند آنها داشت، مطابقت ما

 یا تنهایی به هیدروکلوئیدها افزودن با داری معنی طور

 3/62 تا درصد 54 از شاهد نمونه به نسبت ،ترکیب در

 ویسکوزیته افزایش روی بر که داد نشان افزایشدرصد 

)صحرائیان و داشت داری معنی اثرات نیز خمیر

 فرمولاسیون روی بر که پژوهشی در(. 2013همکاران 

 امولسیفایر و متفاوت های صمغ ترکیب با برنجی کیک

 های نمونه وکیفی رئولوژیکی های ویژگی بررسی و

 صمغ افزودن که دریافتند ،داشتند تولیدی کیک و خمیر

 که شد کیک خمیر های نمونه ویسکوزیته افزایش باعث

 همکاران و ترابی )داشت  مطابقت ما تحقیق نتایج با

2008.) 

 

 

 

 
تیمار های مختلف مقایسه میانگین ویسکوزیته  -4شکل 

 نودل حاوی فیبر بامبو و صمغ گوار
Figure 4 - Comparison of the average viscosity of 

different noodle treatments containing bamboo 

fiber and guar gum 

 

بررسی تغییرات میزان  پراکسید تیمارهای مختلف 

 نودل

نتایج حاصل از آنالیز آماری پراکسید داده ها نشان می 

دهد، در روز اول اثر معنی دار تیمارهای مورد استفاده 

بر میزان پراکسید تیمارهای مختلف نودل بوده است 

(p>0.05). 90 تیمارها)ی مدت زمان نگهدار در همچنین 

افزایش  معنی داری براثر  (،روز پس از تولید 180و 

 (.p<0.05)میزان پراکسید تیمارهای مختلف نودل داشت

پراکسید  میزاننتایج میانگین و تغییرات میانگین 

 5شکل تیمارهای مختلف نودل طی زمان نگهداری در 

آورده شده است. همانطور که در نمودار مشاهده می 

باعث شود، افزایش میزان فیبر بامبو و صمغ گوار 

در روز اول  های نودل کاهش میزان پراکسید در تیمار

تیمارهای  یمدت زمان نگهداردر  ننیهمچ. شد تولید

 زانیم ،(پس از تولید روز180و  90 )نودل

در  یولدر نتایج نشان داده شد. افزایشی کمی دیپراکس

 ،گوارصمغ بامبو وفیبر بالاتر  درصد یحاو یمارهایت

فیبر بامبو  .ه استشاهد بود ماریکمتر از ت دیپراکس

لذا نتایج  دارای خاصیت آنتی اکسیدانی فراوانی است.

به خاصیت فیبر بامبو و صمغ در برابر  حاصل

)مهدوی و شده است.اکسیداسیون نسبت داده 

(. بر همین اساس در تحقیقی که انجام 2017همکاران

کیک روغنی حاوی  تیمارهایشده است مقدار پراکسید 

g
f

e e
d c

b b a

0

1000

2000

3000

vi
sc

o
si

ty
(c

p
)

Day 1

1 2 3 4 5 6 7 8 9



 69                                            دل فوريرئولوژیکی، ماندگاري و ارگانولپتیکی نو تأثیر استفاده از فیبر بامبو و صمغ گوار بر ویژگی هاي فیزیکی شیمیایی،

با نتایج این تحقیق  ه است وگوار و زانتان کاهش یافت

(. در 1396مطابقت دارد) سوهان آجینی و همکاران 

آزاد در  که افزایش اسید چرب شده استبیان تحقیقی 

تدریجی است و اضافه شدن گوار تغییر  ،مدت نگهداری

نتایج  اب لذاندارد.   معنی داری در تولید اسید چرب آزاد

آنها اتهار داشتند که  مطابقت دارد پژوهش حاضر

مستقیمی با فعالیت  میزان اسید چرب آزاد رابطه

میزان  میکروبی، ترکیبات شیمیایی، پروسه تولیدی و

محصول  و همینطور بالا رفتن میزان پراکسید چربی

  (.2008محمود و همکاران )دارد

 

 
میزان پراکسید تیمار های مختلف مقایسه میانگین  -5شکل 

نودل حاوی فیبر بامبو و صمغ گوار طی مدت زمان 

 نگهداری 
Figure 5 - Comparison of the average amount of 

peroxide in different treatments of noodles 

containing bamboo fiber and guar gum during 

storage 
 

اسیدیته تیمارهای مختلف  بررسی تغییرات میزان

 نودل

نتایج حاصل از آنالیز آماری داده ها نشان داده شده 

است، اثر معنی دار تیمارهای مورد استفاده بر میزان 

 .(p>0.05)ت اسیدیته تیمارهای مختلف نودل بوده اس

پس از  180و 90 ی تیمارها)مدت زمان نگهدارهمچنین 

میزان اسیدیته  اثر معنی داری بر(، همچنین تولید

نتایج میانگین  (.p<0.05) تیمارهای مختلف نودل داشت

و تغییرات میانگین مقادیر اسیدیته تیمارهای مختلف 

آورده شده است.  6شکل نودل طی زمان نگهداری در 

 زانیم شیافزا همانطور که در نمودار مشاهده می شود.

 تهیدیاس زانیگوار باعث کاهش مصمغ بامبو و فیبر 

مدت  در شد.در روز اول تولید نودل  تیمارهادر  یچرب

 ،پس از تولید( 180و 90) ی نودلتیمارهای زمان نگهدار

در  یول نشان داده شد.افزایشی کمی  تهیدیاس زانیم

 یچرب تهیدیبامبو اسفیبر بالاتر  درصد یحاو یمارهایت

در همین راستا در  .ه استشاهد بود ماریکمتر از ت

تحقیقی نشان داده شد افزایش مقادیر فیبر ذرت در 

فرمولاسیون ماکارونی باعث کاهش معنی دار اسیدیته 

 (.1398ها شده است)علی مددی و عزیزی،  تیماردر 

، ترکیبات فعال زیستی و بامبو منبع غنی از مواد مغذی

 Cآنتی اکسیدان ها است. فنل ها ، فلاونوئیدها ، ویتامین 

آنتی اکسیدان های غالب در شاخه های بامبو  Eو 

هستند. سلنیوم ، روی ، مس ، آهن و منگنز عناصر 

ی بامبو، واسطه یاب مهم در بامبو هستند. شاخه هاکم

یی هستند و به عنوان ترکیب کنندهیمیاواکنش های بیوش

 . (2018چونگتام نیررمال، ) های آنتی اکسیدان هستند

 

 
 

میزان اسیدیته چربی تیمار های مقایسه میانگین  -6شکل 

مختلف نودل حاوی فیبر بامبو و صمغ گوار طی مدت زمان 

 نگهداری
Figure 6- Comparison of the average fat acidity of 

different treatments of noodles containing bamboo 

fiber and guar gum during storage 
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 تیمارهای مختلف نودل pH بررسی تغییرات میزان

نتایج حاصل از آنالیز آماری داده ها نشان می دهد، 

تیمار های مورد استفاده از لحاظ آماری اثر معنی داری 

. (p>0.05)نودل داشتند  تیمارهای pHبر میزان 

تیمار های مختلف نودل در  pHتغییرات میانگین مقادیر 

آورده شده است. همانطور که در شکل مشاهده  7شکل

می شود افزایش مقدار فیبر بامبو اثر معنی داری بر 

نودل داشته است و اثر صمغ گوار  pHکاهش میزان 

بر نتایج ویژگی های شیمیایی فی معنی دار نبوده است.

آرد  pH( کمتر از5فیبر بامبو )  pHبامبو نشان می دهد،

( می باشد. در نتیجه در اثر جایگزینی فیبر 5. 65گندم )

بامبو با آردگندم، فیبر بامبو اثر معنی داری بر کاهش 

های نودل داشته است و اثر صمغ گوار تیمار pHمیزان 

معنی دار نبوده است. استفاده از فیبرهای گندم و جو در 

در مدت  pHتولید ماست پری بیوتیک باعث کاهش 

(. در پژوهش 1392زمان نگهداری ماست شد)توکلی 

صمغ آلژینات در اثر   pHخواص و کاربرد صمغ ها،

و کاهش افزایش حرارت فقط به میزان کمی تغییر کرده 

( همچنین در پژوهشی استفاده 1395یافته است)حسینی 

از فیبر سیب زمینی در فرمولاسیون سوسیس، اثر معنی 

 ( 1391نمونه ها داشت)فروعی  pHداری در کاهش 

 

 
تیمار های مختلف نودل  pHمیزان مقایسه میانگین  -7شکل 

 حاوی فیبر بامبو و صمغ گوار
Figure 7- Comparison of the average pH of 

different noodle treatments containing bamboo 

fiber and guar gum 

 

 

نتایج به دست آمده از آزمون های حسی )بافت، رنگ، 

 طعم، بو و پذیرش کلی(

 نشان می دهد،داده ها  یآمار زیاز آنال حاصل جینتا

 سبب تغییراتی یمورد استفاده از لحاظ آمار یمارهایت

امتیاز آزمون  نیانگیم راتییتغ داشتند.حسی  ازیبر امت

آورده  8شکل مختلف نودل در  یها ماریت های حسی

 شده است. 

 

 
مقایسه میانگین امتیاز حسی) بافت، رنگ، طعم، بو و  -8شکل

تیمار های مختلف نودل حاوی فیبر بامبو و صمغ  پذیرش کلی

 گوار

Figure 8- Comparison of average sensory score 

(texture, color, taste, smell and general acceptance 

of different treatments of noodles containing 

bamboo fiber and guar gum 

 

مقدار  شیشود افزا یمشاهده م اشکالکه در  مانطوره

امتیاز حسی بافت،  شیگوار سبب افزاصمغ بامبو و فیبر 

که  مختلف نودل شده است یها ماریدر ت طعم و رنگ

ه ازلحاظ آماری با توجه به جداول آماری معنی دار بود

ولی پذیرش کلی و بو از لحاظ آماری  (.p<0.05) است

(. به طوری p>0.05) ه استاختلاف معنی داری نداشت

که افزایش میزان صمغ گوار و فیبر بامبو باعث بهبود 

ولی  .سته اکلیه خواص حسی در تیمار های نودل شد

درصد فیبر بامبو به طور کلی  15و  10در تیمار حاوی 

 صمغ گوار به دلیل .ه اندامتیازات بهتری را دریافت کرد
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جذب آب بوده و  خود قادر به کیگروسکوپیه تیخاص

نسبت  منسجم تر نرم تر و یتواند بافت یم قیطر نیاز ا

 لیبه دل بامبو نیز بریف. دیشاهد فراهم نما تیماربه 

 ،داردکه  بالایی بجذب آب و ترفیت نگهداری آ شیافزا

محصول  میان بافتی ویژه ای در نگهداری آب قابلیت

فیبر بامبو  پس از استفاده ایحاد می کند.  به همین دلیل

 الاستیسیته و برشدر تیمارهای مختلف نودل، بافت یا 

 شودایجاد می  شاهد تیمارنسبت به بهتری پذیرتری 

(.همچنین بهبود طعم و مزه را 2008 )والریا و همکاران

میتواند به علت افزایش میزان سفتی بافت نسبت به 

نمونه شاهد و افت پخت بالا و چسبندگی زیاد نودل ها 

فاکتور  یتمام رندهیمحصول دربرگ یکل رشیپذدانست. 

به  تیمار کی بیترت نیباشد. بد یهای ذکر شده در قبل م

 یکل رشیقابل قبول در پارامتر پذ ازییکسب امت منیور

 یدارای رنگ، بافت و طعم و مزه مطلوب ستیبا یم

 د،یذکر گرد یدر بخش های قبل باشد. همانگونه که

های  یژگیبهبود و با و فیبر بامبو استفاده از صمغ گوار

مطلوب تر توانست  طعم و مزه جادیو کمک به ا یبافت

با  سهیدر مقا محصول یکل رشیدر پذ یقابل قبول رییتغ

 به منیور یدر پژوهش مشابه .دینما جادیا نمونه شاهد

های  بدون گلوتن با استفاده از صمغ کیک دیتول یبررس

 یمبن یمشابه نتایج زین رفتیگوار و گزانتان صورت پذ

محصولات بدون  یو حس یبافت اتیبر بهبود خصوص

شده صمغ ها گزارش  رییدر صورت به کارگ گلوتن

 (. 1392 و همکاران نقی پور) است

همچنین در همین راستا بیان کردند افزودن صمغ گوار 

باعث بهبود خصوصیات حسی و بافتی مافین تهیه شده 

از آرد برنج شد که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد 

(. همچنین گزارش کرده اند 1397)زارعی و همکاران 

افزودن فیبر ذرت باعث بهبود عطر و طعم ماکارونی 

شد و اختلاف معنی داری در غنی شده با فیبر ذرت 

امتیاز رنگ و پذیرش کلی نمونه ها مشاهده نشد. 

بافت نمونه ها  ازیذرت، امت بریف زانیم شیافزاهمچنین 

)علی مددی و عزیزی افتیکاهش  داری یبه طور معن

(. به طوری که افزایش میزان صمغ گوار و فیبر 1398

بامبو باعث بهبود کلیه خواص حسی در تیمار های 

 15و  10. درنهایت تیمار های حاوی ه استنودل شد

درصد صمغ گوار را می توان  5/0درصد فیبر بامبو با 

 به عنوان تیمارهای برتر در این تحقیق معرفی نمود.
 

 کلی نتیجه گیری

در این تحقیق اثر سطوح مختلف افزودن صمغ گوار 

%( بر  20و  15، 10، 5%( و فیبر بامبو ) 5/0و 3/0)

لوژیکی، ماندگاری و شیمیایی، رئوخواص فیزیکی 

شامل )خاکستر، چربی، لپتیکی در روز اول تولید ارگانو

و آزمون های حسی  (pHپروتئین، ویسکوزیته و 

( به )بافت، رنگ، طعم، بو و پذیرش کلیفرآورده نهایی 

)عدد پراکسید و اسیدیته( و روش هدونیک پنج نقطه ای 

روز پس 180و  90ز اول تولید، روبازه های زمانی  در

 نسخه SPSSبا استفاده ار نرم افزار ، تیمارها تولید از

آنالیز شدند. تفاوت های بین تیمار ها، در آزمون  24

%  اطمینان  95چندگانه دانکن، در سطح معنی داری 

(p<0.05) ارزیابی . مورد ارزیابی قرار گرفت

افزودن فیبر بامبو  نشان داد.خصوصیات مختلف نودل 

و صمغ گوار به فرمولاسیون نودل باعث ایجاد افزایش 

 ، ویسکوزیتهدر میزان خاکستر (p<0.05معنی دار )

افزایش مقدار فیبر همچنین  نودل شد، تیمارهای مختلف

 پروتئین وpH معنی داری میزان باعث کاهش بامبو 

اثر صمغ گوار معنی  لیتیمارهای نودل داشته است و

افزودن فیبر بامبو و صمغ  (.p>0.05)دار نبوده است

بر روی میزان چربی  (p>0.05)گوار تأثیر معنی داری 

گوار صمغ بامبو و فیبر  زانیم شیافزا .ه استنداشت

 یدر نمونه ها واسیدیته دیپراکس زانیباعث کاهش م

ی مدت زمان نگهدار. در شد در روز اول تولید نودل

 یمعن کاهشباعث  ،روز پس از تولید( 180و  90تیمارها)

 .نودل شد یدر نمونه ها و اسیدیته دیپراکس زانیدار م

صمغ  بامبو وفیبر بالاتر  ریمقاد یحاو یمارهایدر ت

ه است، شاهد بود ماریکمتر از ت و اسیدیته دیگوار پراکس
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از لحاظ امتیازات حسی نتایج نشان داد که افزودن فیبر 

و صمغ گوار تأثیر معنی داری بر روی میزان بو  بامبو

و پذیرش کلی نداشتند. ولی طعم، رنگ و بافت محصول 

تولید شده به طور معنی داری امتیاز بیشتری دریافت 

نتایج پژوهش نشان داد که افزودن فیبر . ه استکرد

بامبو و صمغ گوار باعث بهبود خصوصیات 

ل شد. فیزیکوشیمیایی و حسی در تیمارهای نود

%  5/0با فیبر بامبو  % 15و  10 حاوی بنابراین تیمارهای

، نسبت می توان به عنوان تیمار های برتر صمغ گوار را

بر بامبو فی % 20و  5شاهد و تیمار های حاوی  به تیمار
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Introduction: The nutritional trend of the food industry in recent years has created new challenges 

in the design and formulation of new food products and products with medicinal properties. In other 

words, today, consumers prefer foods that, in addition to being safe for them, also have nutritional 

benefits. Noodles are a grain-based product, including noodles, and can be used as an instant food. 

The aim of this study was to produce noodles using bamboo fiber and guar gum and the 

physicochemical, textural and sensory properties of the samples were evaluated. 

material and methods: The materials used in this research are wheat flour, frying oil, bamboo 

fiber, salt,food additives, guar gum, and water. The equipment used in this research includes: mixer, 

feeder, roller, steam oven, molds, fryer tank, cooling and packaging. In this study, the effect of 

different levels of guar gum 0.3 and 0.5% and bamboo fiber 15, 10, 5 and 20% on physicochemical 

properties on the first day of production (ash, fat, protein, viscosity and pH) and sensory tests of the 

final product (texture, Color, taste, smell and general acceptance) and (peroxide number and 

acidity) on the first day of production and shelf life (90 and 180 days) after noodle production were 

evaluated using SPSS software. To make noodles, first pour wheat flour and bamboo fiber with a 90 

micron mesh into the mixer, then salt, other additives, guar gum and water are added to it and 

mixed thoroughly to obtain a uniform dough.The dough turns into a thin sheet of dough after 

passing through two parallel rotating rollers. A thin sheet of dough is cut immediately after passing 

through a grater or stringer. The filaments are passed through a steam tunnel for 1-5 minutes at 90-

100 ° C to be steamed. Then, after cutting and placing in the mold, the noodle noodles are 

immersed, fried and dried for 1-5 minutes in a hot oil tank at a temperature of 130-160 ° C. In the 

frying process, the humidity of the noodles is reduced from 30-35% to 2-5%, the noodles are cooled 

after frying and passing through the cooling tunnel. Then it is packed with spices in various flavors 

in weights of 50 to 100 grams. Storage conditions: Noodles packed in a cool dry place at room 

temperature (temperature less than 25 ° C). The treatments used in this study include 9 treatments. 

T1 treatment containing wheat flour without guar gum and bamboo fiber (control treatment), T2 

treatment containing 0.3% guar gum and 5% bamboo fiber replacing wheat flour, T3 treatment 

containing 0.5% guar gum and 5% alternative bamboo fiber Wheat flour, T4 treatment contains 
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0.3% guar gum and 10% bamboo fiber instead of wheat flour, T5 treatment contains 0.5% guar gum 

and 10% bamboo fiber replaces wheat flour, T6 treatment contains 0.3% guar gum and 15% 

Bamboo fiber replaces wheat flour, T7 treatment contains 0.5% guar gum and 15% bamboo fiber 

replaces wheat flour, T8 treatment contains 0.3% guar gum and 20% bamboo fiber replaces wheat 

flour and T9 treatment contains 0.5% gum Guar and 20% bamboo fiber instead of wheat flour were 

examined. 
Results and discussion: In this study, the effect of different levels of guar gum (0.3 and 0.5%) and 

bamboo fiber (5, 10, 15 and 20%) on physicochemical, rheological, shelf life and organoleptic 

properties on the first day of production including (ash, fat, Protein, viscosity and pH) and sensory 

tests of the final product (texture, color, taste, odor and general acceptance) by five-point hedonic 

method and (peroxide number and acidity) at intervals of the first day of production, 90 and 180 

days after Noodle production was analyzed using SPSS software version 24. Differences between 

treatments in Duncan multiple test were evaluated at a significant level of 95% confidence (p 

<0.05). Evaluation revealed different characteristics of noodles. Addition of bamboo fiber and guar 

gum to the noodle formulation caused a significant increase (p <0.05) in ash content, viscosity of 

different noodle treatments, also increasing the amount of bamboo fiber significantly reduced the 

pH and protein of noodle treatments, but the effect of guar gum significantly Was not (p> 0.05). 

Addition of bamboo fiber and guar gum had no significant effect (p> 0.05) on fat content. 

Increasing the amount of bamboo fiber and guar gum decreased the amount of peroxide and acidity 

in noodle samples on the first day of production. During the storage period of treatments (on days 

90 and 180) after production, caused a significant increase in peroxide and acidity in noodle 

samples. In treatments containing higher amounts of bamboo fiber and guar gum peroxide and 

acidity was lower than the control treatment, in terms of sensory scores, the results showed that the 

addition of bamboo fiber and guar gum did not have a significant effect on odor and overall 

acceptance. But the taste, color and texture of the product received significantly more points. The 

results showed that the addition of bamboo fiber and guar gum improved physicochemical and 

sensory properties in noodle treatments. Addition of bamboo fiber up to 10 and 15% with 0.5% 

guar gum can be introduced as superior treatments compared to the control treatment and treatments 

containing 5 and 20% bamboo fiber and 0.3% guar gum. 

Conclusion: The results showed that the addition of bamboo fiber and guar gum improved 

physicochemical and sensory properties in noodle treatments. Addition of bamboo fiber up to 10 

and 15% with 0.5% guar gum can be introduced as superior treatments compared to the control 

treatment and treatments containing 5 and 20% bamboo fiber and 0.3% guar gum.  
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