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 پیش گفتار
 

اسپاگتی، نوود  و  عموم مردم  .در بیشتر کشورهای دنیا رایج است های خمیریهمصرف فراورد
جایگاه ویژه ای در سبد مصرف خانوار دارند، ها گروه از فراورده نشناسند و ایمی ماکارونی را

و یوا  نظیور ووخوا،ی، ووو ر، سوو ی، ووازه، م  وی       های این گوروه  به طوری که یکی از فراورده
نیو   شود و ضمن داشتن قیمت مناسب، از ارزش غذایی خووبی  می کنسروی طی هفته مصرف

هوا  با واریخچه، انواع، ارزش غذایی و بازار این فراورده کتاب حاضر او برخوردارند. در فصل 
 شویم.می آشنا

گندم دُروم بر خوفف  . ستنیگندم دُروم ممکن شناخت خمیری بدون  یهاهوردابررسی فر
 درصود  55 -60ای ناحیه مدیترانوه  شود.کشت میهای خاصی از جهان ندم معمو،ی در بخشگ

در  2005سا   در دنیا در رومدُگندم وو،ید کل  .ه خود اختصاص داده استاز وو،ید جهانی را ب
سختی، کیفیت گ ووون   ندم دُروم شاملگهای ویژگی .ه استورد شدامی یون ون بر 9/37حدود 
، وعیوین  هوای اخیور  در سوا   خمیری اهمیوت دارنود.  های دروو،ید فراوردهایی زرد کهرب و رنگ

خمیوری   یهوا هوردافردر وق ب ، زیرا خاصی برخوردار شده استاهمیت از ماده او،یه خ وص 
. در فصول  سواده اسوت  با گندم های معمو،ی یا نرم بسیار روم از طریق جایگ ین کردن گندم دُ

آن  وشوخی  وق وب و بوازار   های ها، راه، ویژگیواریخچه ،ومدقیقی از گندم دُراطفعات  ،دوم
 آمده است.

نوواختی  صونعت آسویابانی اسوت. انودازه و یک     دروخصصی خرد کردن گندم دُروم ، کاری 
نهوایی  وا از    ۀورداکیفیت فور بهبود با آب، اکستروژن و  اختفطویژه جهت سهو،ت هذرات ب

ه یوا روشون نیو  از نظور کیفیوت  واهری و       های ویره خشك کردن بسیار مهم است. وجود ،ک
 سووم در فصل  آنجدید های روش، واریخچه و دُرومآسیابانی . است حساس ،ساختار م صو 

 مورد ب ث قرار گرفته است.
سوازی و  مخ ووط  شود، خمیوری با  یهاه وردادر ساخت فر حساساو،ین نقطه سمو،ینا اگر 

 یاگر چه مقداربسیار اهمیت دارد. آب و ا . کیفیت سمو،ینخواهد بوددومین نقطه  ،وو،ید خمیر
کواهش  وا می ان او،یوه   کردن خشكدر طی مرح ه  رطوبت و،ی، شودمیاضافه سمو،ینا  هبآب 
وغییور اسوت و موی وووان آن را بوه شوکل       قابول  راحتی هبوهیه، ضخامت خمیر بعد از  یابد.می

مرح ه اکسوتروژن  برید. نقش دار واع یا انکمانی  مانندویژه اشکا  به ی یا نوار ،های لازانیاورقه
در فصول   سوازد. موی  باعث بهبود کیفیت  اهری فراورده شده و وو،ید اشکا  مخت ف را ممکن

ها  یشورفت اختفط، اکستروژن و همچنین آخرین  و روش هایدر مورد وئوری  یج ئیاو ،چهارم
 ست.ه شده ائارادر این زمینه، 

 پيشگفتار
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و هوای مطور    آخرین شکل با ،ب رگسا  و کودكه در دو گروها هوردافرطراحی قا،ب این 
ه ئارا ،دنیای آموزنده و سرگرم کننده طراحی قا،ب،  نجمدر فصل ، در حا  انجام است. جذاب

هنر و صنایع دسوتی  ع م،  ای ازآمی ه ،طراحی و وو،ید قا،ب. مفحظه خواهد شد که شده است
 .است

کردن  خشك ،ششمفصل در  است. بعدیک یدی نقطه  ،خمیری یهاه وردافرکردن خشك 
اموروزه امکوان خشوك    مورد بررسی قرار گرفته است.  حا ،وا از گذشته فناوری و سیر وکامل 

 90دموا ووا میو ان    . افو ایش  ساعت وجود دارد سهبه مدت  ،خمیری کوواه یهاه ورداکردن فر
 ،زموان بور کواهش   ین ورویب عفوه ه اب. را امکان  ذیر کرده است وقوع این امر، بیشتر یادرجه 

 بهبود  یدا می کند.ورده نی  اکیفیت فر
انوواع  وو،یود  ، امکوان  خمیوری ووسوگ گوجوه فرنگوی و اسوفنا       یهاه وردافررنگ کردن 

ی هوا هورداوخم مرغ نی  به طوور مرسووم بوه فور    را فراهم ساخته است. ها هوردااز فروناگونی گ
ورده افو ایش  ات کام و رنوگ فور  اسو وا ضمن اف ایش ارزش وغذیه ای،  شودخمیری اف وده می

، امف  و سایر مواد، های ویتامینهمخ وطبا خمیری غنی شده  یهاهوردافر وو،ید و مصرف یابد.
بیشوتری در خصووص غنوی سوازی ایون      ج ئیوات  ، هفوتم . در فصول  در حا  گسترش اسوت 

 ه شده است.ئاراها، فراورده
آن را سوندی  مانودگاری و بازار   بنودی مناسوب، زموان   وو،ید ماکارونی بدون ووجه به بسوته 

بسوته بنودی و   های ای در خصوص انواع ماشین، مطا،ب ارزندههشتمدهد. در فصل می کاهش
 بندی ذکر شده است.جنا مواد بسته
در و وضومین آن  خمیوری   یهوا ه ورداکیفیت فربررسی نکات کیفی و ایمنی در بسیاری از 

در سه م ور مواد خام، فرایند و فراورده  اتاین نک ،نهم دارد. در فصلاهمیت مراحل مخت ف 
 شده است.ه ئارابهبود و وثبیت آنها به ودابیری برای مطر  و  نهایی،

ا،بته  رسد.می منطقی به نظر ،است کام گ وونرئو،وژیکی برای ارزیابی های استفاده از روش
روشهای ، همدفصل در  گیرند.میقرار استفاده مورد بیشتر در مراحل او،یه  ،این روشها

مورد ب ث قرار  ،و غیره ارینوگراففمیکسوگراف،  ، نظیرهااین فراوردهرئو،وژیکی ارزیابی 
 گرفته است.

را نویسندگان لازم، های ده رهنموئکنیم وا با ارامی در  ایان از خوانندگان م ترم درخواست
 یاری فرمایند.در چا های بعدی کتاب هر چه بهتر نمودن کیفیت در 

   باشید پیروز
    نويسندگان
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 مقدمه
 

 ، همه اسپاگتی، نود  و ماکارونی راوا  دارنددر بیشتر کشورهای دنیا ر 1خمیریهای فراورده
، به طوری که این گرفته شده استزبان ایتا،یایی  از خمیر درشناسند. این اصطف  می

در گویند. می 3خمیریبه آن کالای در زبان آ،مانی  .نامندمی 2را غذای خمیریها فراورده
آنها مواد او،یه اص ی  شوند.می نامیده آمریکا و ایران ماکارونی و در انگ یا فراورده خمیری

نی  و غیره  ، سویا، نخود فرنگیذرت ،آرد سیب زمینیهمچنین از باشد. سمو،ینا و آب می
وخم مرغ ها، ویتامین شاملهای دیگر اف ودنی. استفاده کرد ،فاقد گ وون یهافراورده ووان درمی
به خمیری های بیشتر فراورده باشند.می گوجه فرنگیو اسفنا  انندهای طبیعی مرنگ دهندهو 

های برای وو،ید این فراوردهو،ی  ،دنشوسمو،ینای گندم سخت و آب ساخته میسادگی از 
 وو،ید ری،وآهدف فر. نیاز استمورد ای صنعتی بسیار  یچیده های شیوههنر و ، بسیار ساده

 باشد.می ماندگاری زیادمقاوم، خشك و با عمر  ،اندازه و ای از شکلدامنه گستردهبا  ایفراورده
 ربازاا  حبا این . استرو به رشد  ،خشك نشدهیعنی انواع  خمیری وازههای بازار فراورده

قیمت  ی آن به قوت خود باقی است، زیراکیفیت و ارزانبه د،یل خمیری خشك های فراورده
بت ،یل رطوو اف ایش وزن آنها به ده ینه خشك کردن با ووجه به کاهش فراورده خمیری وازه 

 .نیست ووجیهقابل برای مصرف کننده بیشتر 
ن ویسندگانبویژه وجود دارد؛ متعددی نابع های خمیری، مفراوردهأ بددر مورد واریخچه و م

 ا نند . امکمعرفی راورده فاین أ را به عنوان مبدایتا،یا که  اندمعطوف داشتهوفش زیادی ایتا،یایی 
 ت.های خمیری اسکهن دلا،ت بر این دارد که چین خواستگاه اص ی فراورده مدارکیاسناد و 

ر به که در زی وجود داردها این فراورده خصوصدر ووجهی نی  های اساطیری جا،ب داستان
 شود:می برخی از آنها اشاره

 ه بوداب اری اختراع کرد« و،کان»که  ادشاه یونان چنین آمده است نانی های یوفسانهادر بیان 
و یونانیوان  هوا  که رومیوجود دارد . درهرحا  این عقیده کردوو،ید می« هایی خمیریرشته»که 

و،وی   بودنود؛  را کشوف کورده   4«لاگانون»ای  هن به نام یونانی باستان نوعی از خمیر وخت رشته

                                                           
1- Pasta 

2- Pasta alimentare  

3- Teigwarn 

4- Laganon 

 مقدمه
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ب که روی سونگهای داغ در   هشدی خمیری امروزی در آب جوشانده نمیهالاگانون مانند رشته
 شده است.اجاق کباب می

در  سوا،ه   3000های سوامی بوا قودمت    عضوی از زبان) 1و،ین گ ارش قطعی به زبان آرامیا
« 2وا،مودِ اورشو یم »وسی ة جوشاندن در ههای  خته شده باز رشته مربوط به قرن  ان دهم میفدی

و بوه  نام داشوتند  « 3عطریا»شدند، می مصرفصورت خشك ه ها که بباشد. این رشتهموجود می
 باعور ارایج شد. ا،بته آنها در بین ها بر سیسیل باعرا یروزی  ا از  مصرف آنها رسدنظر می

استفاده آن های نرم برای وو،ید گندم و از دنکرداین م صو  خمیری را بدون سُا مصرف می
 .ه استشدمی

ایتا،یا  بهدر بازگشت دنیا  ای وجود دارد که مارکو و،و  ا از بیست سا  سفر به دورانهافس
سوا    3000ها در حودود  چینی را با خود از چین به ایتا،یا آورد.ها فراورده ، این1295سا   در

در او،وین منوابع وواریخی     کردند.استفاده می غذایی شبیه به رشته فرنگیاز  ،قبل از میفد مسیح
مصرف ایون  خمیری خشك در شهر  ا،رمو یافت شده است. های فراوردهمورد خرید و فروش 

سوفرهای طوولانی   در طوری کوه  به رایج بوده است، میفدی  15و  14ن وها در طی قرفراورده
انواع متنووعی از   وجود .کرده استمی مینوأبخش مهمی از جیره غذایی را  کشتیبخصوص با 

 4های ایتا،یا و دومینیکنمیان وهی، در گ ارش صومعه ب ندهای جم ه ،و،هخمیری ازهای فراورده
رزانوی،  ووجه به ا خمیری باهای میفدی فراورده 17میفدی ذکر شده است. در قرن  15درقرن 
 به صورت بخشی از رژیم غذایی روزانه در سراسور ایتا،یوا درآمدنود.    ،وهیة آسانروش ونوع و 

سوا    آمریکوا در  در بازگشت بوه ، فرانسهوران سفارت خود در د ا از طی  ووماس جفرسون
ی بورای  او خود ماشین. منتقل کردنجا را به آها این فراوردهمیفدی او،ین دستگاه ساخت  1798
در هوا  فوراورده وجواری ایون    او،وین وو،یود  ن حوا   ی؛ با اابداع نمود خمیریهای فراوردهوو،ید 

گیوری  از آن در نا ل او،ین ماشوین خمیر  ا   ذیرفت.ووسگ یك فرانسوی صورت و  5فیفد،فیا
طراحی خمیری ووسگ یك مهندس به دستور فرنیناد دوم  ادشاه نا ل های و برش برای فراورده

 .گردیدوسنتی شد که جایگ ین روش دستی 

                                                           
1- Aramaic 

2- Jerusalem Talmud 

3- Itriyah 

4- Dominican 

5- Philadelphia 
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و ها انمچندین مروبه در ز، که این غذای ساده رسدبه نظر نمیهیچ بعید به طور ک ی 
در ومام دنیا در  ورکیبات آن وقریباً هاینک بخصوص ؛باشد شدهف اختراع های مخت مکان

 صورت گرفته است:ها ییایتا،یاووسگ  زیریل به دلاآن گسترش با این حا   .دسترس هستند 
سازماندهی در ایتا،یا در قرن شان دهم فراورده های خمیری او ادیه وجاری وو،ید کنندگان 

صنعت در حا  حاضر این . بودوجود روش وو،ید مرای وجارت و ب ینیانوقنی    یش از آن شد.
 ی ج مجاز به وو،ید از هیچ گندم ،در ایتا،یا بسیار قانونمند است. به عنوان مثا  وو،یدکنندگان

 .دُروم نیستند
و فیق خمیری با گوجه فرنگی های که فراوردهبرگردد  1800دهه به شاید مورد دیگر 

آب و هوای ایتا،یا آ  برای کاشت گوجه فرنگی است. ایدهای منطقه. جنوب ایتا،یا شدند
بسیار  خمیریهای فراوردهبخصوص در حوا،ی نا ل، برای کشت گندم دُروم و خشك کردن 

 شود.می در ایتا،یا به مقدار زیادی وو،ید ومصرفها مناسب است. به همین د،یل این فراورده
ارو ایی های فرانسه و دیگر کشوربه و سپا  یافتسرعت در ایتا،یا ووسعه هاین صنعت ب 

ابداع در این  1800خمیری و نی  های . او،ین کارخانه وو،ید فراوردهمنتشر گردیدو آمریکا 
او،ین  رس مکانیکی خمیر از جنا  ،خصوص در ایتا،یا به ثبت رسیده است. به عنوان مثا 

هیدرو،یکی و های نده ها،  رسچوب در ایتا،یا ساخته شد. در آغاز قرن بیستم، مخ وط کن
و این  گردیدندمتعددی احداث های مخصوص خشك کردن ساخته شدند. کارخانههای قفسه

شدند. در حا  حاضر ک یه مراحل وو،ید، بسته بندی و  بجای خانه در صنعت وو،یدها فراورده
  شود.می انجامخودکار خمیری به صورت های نگهداری فراورده
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