ماکارونی دانه برنجی
انتخاب برنج به عنوان یک ماده غذایی رایج و در هم آمیخته با فرهنگ مردم کشور ما به عنوان یک عامل مهم می تواند در تلفیق یک غذای به نسبه جدید مانند ماکارونی با ماده غذایی سنتی رایج و شناخته شده ایرانی سهم به سزایی در ایجاد تمایل به مصرف این غذای ارزشمند در بین تمام اقشار و گروههای سنی که در حال حاضر کمتر مخاطب مصرف ماکارونی هستند مانند افراد مسن تر داشته باشد . در عین حال یک محصول جدید با طعم متفاوت برای کودکان و جوانان ارائه خواهد نمود . این محصول می تواند به راحتی با ایفای نقش به عنوان یک وعده غذایی که در هر روز امکان مصرف دارد ، مصرف سرانه ماکارونی را در کشور افزایش دهد و به عنوان یک پایه غذایی با طعم شناخته شده و آشنا از تنوع پذیری بیشتری در طبخ غذا برخوردار باشد و به این ترتیب مواردی مانند کاهش قیمت تمام شده وعده غذایی برای خانوار و نیز افزایش ارزش تغذیه ای آن را به دنبال داشته باشد . همچنین قیمت تمام شده کمتر از برنج به دلیل ارزانتر بودن آرد برنج نسبت به برنج و نیز قابل مصرف بودن محصول برنج با زئین به عنوان پروتئین این غله  برای بیماران سلیاک که نسبت به گلوتن یا پروتئین گندم حساسند و نمی توانند آن را تحمل نمایند ، مزایای دیگری را ایجاد می نمایند .
میزان پروتئین گندم به ویژه گندم دوروم که برای استخراج سمولینا و تولید ماکارونی به کار می رود بالاتر از برنج است ، لذا این محصول میزان پروتئین بیشتری دارد .

همچنین کربوهیدارتهای ماکارونی از نوع پیچیده هستند ، در حالی که برنج بیشتر از کربوهیدراتهای ساده تشکیل شده است . در یک رژیم غذایی سهم عمده در تأمین انرژی باید از طریق کربوهیدراتهای پیچیده تآمین گردد. بنابراین قند خون با مصرف ماکارونی از جمله ماکارونی دانه برنجی نسبت به برنج به تدریج افزایش می یابد یعنی این ماکارونی نسبت به برنج شاخص قند پایین تری دارد .
