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  چكيده

اي و فرمولاسـيون نـان        ي بالاتر و به منظور ارزيابي تغذيـه       مطالعه حاضر با هدف توليد نان غني شده با ارزش غذايي و پروتئين             :سابقه و هدف  
  .هاي آزمايشگاهي انجام شد تافتون با آرد سوياي بدون چربي و بررسي تأثير آن بر رشد موش

 12 و7، 3هـاي    درصد براي توليد نان تافتون با آرد سـوياي بـدون چربـي، بـه ميـزان     84 تا 82آرد گندم با سطح استخراج     :ها مواد و روش  
چهـل مـوش آزمايـشگاهي بـه صـورت          . مورد ارزيابي شيميايي، حسي و بيولوژيكي قرار گرفت       ) شاهد(درصد غني شد و همراه با نان تافتون         

    . روز تغذيه شدند30هاي متفاوت نان غني شده با آرد سويا و نان تافتون به مدت  تصادفي به چهار گروه تقسيم شدند و با فرمول

، كل ظاهري ، طعم و مزه ، عطر و بو         ش( ها     ، ويژگيهاي حسي نان    (DSF)د گندم با مقادير متفاوت آرد سوياي بدون چربي        مخلوط آر  : ها يافته
ارزيـابي  ). >05/0P(داري يافـت   هـا افـزايش معنـي     ميزان پروتئين و مواد معدني نـان   ،DSFدر اثر افزودن  . را تغيير داد  ) تُردي و كيفيت كلي   

 DSF درصـد  7 تا 3نديده نشان داد كه بهترين فرمول غني سازي تركيب حاوي             نفر ارزياب آموزش   213 توسط   حسي با هدف ميزان پذيرش    
 آنها در مقايسه    (FER)هاي تغذيه شده با نان شاهد، كمترين افزايش وزن را داشتند و نسبت كارايي غذاي                  در ارزيابي بيولوژيكي، موش   . است

  ).>05/0P(داري داشت   تغذيه شدند، تفاوت معنيDSF درصد 7هايي كه با نان حاوي  با موش

 درصد آرد سـوياي  7 تا 3بهترين فرمول براي توليد نان تافتون بر اساس ارزيابي شيميايي، حسي و بيولوژيكي، نان غني شده با               :گيري نتيجه
  . بدون چربي بود

  اي  ارزيابي تغذيههاي حسي،  غني شده، ويژگي تافتون آرد سوياي بدون چربي، نان:واژگان كليدي
 
    مقدمه •

بخش عمده تقاضاي گندم در ايران بـراي توليـد نـان            
 درصد مصرف گندم بـراي محـصولات        80است و بيش از     

لوبيـاي سـويا از ديربـاز بـه         ). 1،  2(نانوايي به كار مي رود      
هـاي گيـاهي بـا كيفيـت بـالا            عنوان منبع عالي پـروتئين    

اي از  يف گستردهلوبياي سويا حاوي ط  . شناخته شده است  
 بـسيار   دسترسـي ميايي نيز هست كه زيست      يتركيبات ش 
ممكن ) 3(ها    در بين اين تركيبات، ايزوفلاون    . خوبي دارند 

هاي قلبي عروقي     است قابليت پيشگيري از ابتلا به بيماري      
  .را داشته باشند) 6-8(ها  و سرطان) 4،5(

هاي سويا بـه غـذاهاي اصـلي و مـورد             افزودن فراورده 
تواند راه عملي     ف عموم از قبيل محصولات نانوايي مي      مصر

و مناسبي بـراي افـزايش دريافـت روزانـه سـويا در رژيـم               
 40 تـا    38لوبياي سويا حاوي    ). 9،  10(غذايي مردم باشد    

تواند در رفع سوء تغذيـه ناشـي         درصد پروتئين است و مي    
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هاي سويا با     پروتئين. از كمبود پروتئين، نقش داشته باشد     
ارزش بيولوژيكي بالا در      به الگوي اسيدهاي آمينه و     توجه

سـويا از   . اي دارنـد    بين پروتئين هاي گياهي اهميت ويـژه      
نظر ميزان اسيد آمينة ليزين كه در بيشتر غلات، كمتر از           

افـزودن سـويا بـه      . حد ضروري است، بـسيار غنـي اسـت        
 پروتئين آنهـا را افـزايش   هاي غلات، نه تنها ميزان      فراورده

هـد، بلكـه زيـست دسترسـي ليـزين را نيـز بهبـود               مي د 
م كردنـد كـه      اعلا Singh و   Rastogi). 11-14(بخشد    مي

 درصد آرد سويا ممكن است 12هاي غني شده با    طعم نان 
 از   تأثير طعم لوبيايي آرد سويا قـرار بگيـرد و شـايد            تحت

در بيـشتر   ). 11 (نظر حسي، نان قابل قبولي را توليد نكند       
ا به شكل دانـه كامـل آن بـراي تهيـه نـان             موارد، آرد سوي  

هـاي كيفـي نـان مثـل          زيرا بـر ويژگـي    . شود  استفاده نمي 
حجم، بافت، تازگي و طعم و همچنين پذيرش نان توسـط           

اهميـت انـواع    ). 15(گـذارد     مصرف كننـده اثـر سـوء مـي        
محصولات نانوايي در عادات غذايي مردم در اين است كـه           

ن ناقل مواد مغذي مهم و      توانند به عنوا    اين محصولات مي  
  . قابل قبول مصرف كننده عمل كنند

در مطالعه حاضر، بهترين فرمول براي نان غني شده با          
اي آن و      تغذيـه  ، ارزيـابي  DSF)(1سوياي بدون چربي    آرد  

هاي آزمايشگاهي تغذيه شـده بـا         بررسي ميزان رشد موش   
نان غني شده با مقادير مختلف سـوياي بـدون چربـي در             

) تغذيه شده با نان تافتون معمولي     ( با گروه شاهد    مقايسه  
هدف كاربردي مطالعه حاضر، غني سازي آرد       . بررسي شد 

 براي تهيه يـك محـصول نـانوايي بـا ارزش            DSFگندم با   
  .غذايي و پروتئيني بالاتر و قابل قبول بود

  ها  مواد و روش •
سوياي چربي گرفتـه  : آماده سازي آرد مخلوط و تهيه نان  

هاي پروتئيني ايران واقـع     از شركت فراورده  ) الهكنج(شده  
در شهرك صنعتي پايگاه هفتم شكاري اصفهان، خريداري        

 درصد 12 و 7، 3هاي  به ميزانDSF . و به آرد تبديل شد

 دقيقه به وسيله دستگاه مخلـوط كـن بـا آرد            10به مدت   
 مخلـوط شـد تـا از    84 تـا   82گندم بـا درصـد اسـتخراج        

  . ان حاصل شوديكنواختي آرد، اطمين
به عنوان نمونه شاهد    ) بدون افزودني سويا  (نان تافتون   

نـان تـافتون از مخلـوط آردهـا و آرد           . در نظر گرفته شـد    
و )  كيلـوگرم آرد   10 گرم بـه ازاي هـر        100(شاهد، نمك   

خمير . خمير ترش به عنوان عامل تخمير كننده تهيه شد        
بـا  ترش به صورت سنتي تهيه شد و تخمير در دو مرحله            

تخمير اوليه به   .  درصد خمير ترش انجام شد     3استفاده از   
خمير بـه دسـت آمـده بـه        .  دقيقه صورت گرفت   90مدت  
 دقيقه بـه حـال      10 گرمي تقسيم و سپس      450هاي    چانه

سپس خمير . خود گذاشته شد تا تخمير ثانويه انجام گيرد     
 و ضـخامت حـدود      cm40به وسيله وردنه به قطر حـدود        

cm1    0 تنور    پهن شد و درC300    مطابق آيـين   ( پخته شد
) 5808كار توليـد نـان تـافتون، اسـتاندارد ملـي شـماره              

)1،16،17 .(  
هاي نان مـورد مطالعـه جهـت تغذيـه حيوانـات              نمونه

ــوژيكي در آون  ــابي بيول ــه 0C110آزمايــشگاهي در ارزي  ب
 درصد  12نان غني شده با     . مدت يك ساعت خشك شدند    

DSF     يـابي حـسي كـسب كـرد و          كمترين امتياز را در ارز
بنابراين، از تيمارهاي مورد بررسي حذف و به جاي آن، از           

 درصـد شـكر اسـتفاده       3 توأم با    DSF درصد   7نان داراي   
  .شد

ميزان رطوبـت، چربـي و خاكـستر         :هاي شيميايي   آزمون
و ) AACC 2000) 18هــاي نــان بــر اســاس روش  نمونــه

ــاس روش     ــر اس ــدال ب ــا روش ميكروكل ــا ب ــروتئين آنه  پ
AOAC 1995) 19 (اسيد فيتيك مطابق . گيري شد اندازه

ــكين   ــا و اس ــدازه(Latta & Eskin)روش لات ــري   ان گي
  ).20(شد

 نفـر   213بر اساس فراخوان انجـام گرفتـه         :ارزيابي حسي 
 كارمنـدان و اعـضاي       ارزياب آموزش نديده از دانشجويان،    

                                                                                          
1-Defatted Say Flour  [
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هيئت علمي دانـشكده بهداشـت دانـشگاه علـوم پزشـكي            
هر يك از داوران    . ارزيابي حسي شركت كردند   اصفهان در   

هـاي نـان را از نظـر          به صورت جداگانه، هر يـك از نمونـه        
پذيري، شكل ظاهري، طعم و مزه، تـُردي          هاي لقمه   ويژگي

افراد ارزيـاب، چهـار نمونـه       . و كيفيت كلي ارزيابي كردند    
هـايي كـه    هـا را در ظـرف   برش داده شده از هر يك از نان     

 طور تصادفي روي آنها درج شده بود، به         عدد سه رقمي به   
  در پرسـشنامه،  . همراه يك برگ پرسشنامه دريافت كردند     

 بـه معنـي بـه       1. شد مي امتياز داده    9 تا   1ها از     به ويژگي 
  ).21. ( عالي بود9 قابل قبول و 5شدت ضعيف، 

اي بـه      روزه تغذيـه   30يـك مطالعـه      :ارزيابي بيولوژيكي 
  به نان تافتون بر ميزان  DSFدنمنظور ارزيابي تأثير افزو

 تـازه    (Sprague Dawley)هاي اسپراگ داولي رشد موش
از شير گرفته شده كه از خانه حيوانات انستيتو تحقيقاتي          

هـاي    مـوش . پاستور ايران تهيه شـده بـود، انجـام گرفـت          
 روزه بعد از انتقال به اصفهان، به منظـور          28آزمايشگاهي  

 موش  ،هفته با غذاي معمولي   تطابق با محيط به مدت يك       
تغذيه و به صورت تصادفي، بر اساس وزن به چهـار گـروه             

هايي كـه جـنس       ها در قفس    موش.  تايي تقسيم شدند   10
كف آنهـا از فـولاد ضـد زنـگ بـود، بـه صـورت جداگانـه                  

گروه شاهد با نان تافتون معمـولي و سـه          . نگهداري شدند 
 ، DSF% 3: هاي غني شده تغذيـه شـدند    گروه ديگر با نان   

7 %DSF 7 و %DSF شكر%3 به اضافه .  
. هـاي نـان مـورد مطالعـه در آون خـشك شـد                نمونه

حيوانات آزمايشگاهي به طور آزاد به آب و غذا دسترسـي           
هـاي نـان، قبـل از مـصرف، ميـزان             مقدار نمونـه  . داشتند

باقيمانده و افزايش يا كـاهش وزن حيوانـات، يـك روز در             
 بـا  ºC 2±25هـا  يـن مـوش  دماي محـيط ا . ان ثبت شدمي

. طـي آزمـايش بـود     )  تاريكي -روشنايي( ساعت 12تفاوت  
ملاك مـورد اسـتفاده بـراي ارزشـيابي كيفيـت پـروتئين             

 كه با تقسيم افـزايش      بود FER1ها نسبت كارايي غذا       رژيم
                                                           

1 - Food Efficiency Ratio 

وزن كل موش بر غذاي مصرف شده توسط هـر مـوش در             
  .طول دوره مطالعه به دست آمد

ا بـر حـسب ميـانگين و انحـراف          ه ـ  داده :هاي آماري   روش
 P> 05/0دار در سـطح       اخـتلاف معنـي   . معيار گزارش شد  

ها در يك طرح كاملا تصادفي بـه وسـيله            داده. تعيين شد 
 بــا اســتفاده از (ANOVA)تحليــل واريــانس يــك طرفــه 

  . مورد تجزيه و تحليل آماري قرار گرفت11SPSSافزار  نرم
  ها يافته •

نان تافتون سنتي،  :ها نانفرمولاسيون و تركيب شيميايي     
به عنوان نان شاهد در نظر گرفته شـد و نـان هـاي تهيـه                

.  بودDSF درصد 12 و 7 ، 3شده از آرد غني شده، حاوي    
 12بعد از ارزيابي حسي چهار نمونه، نـان غنـي شـده بـا               

بنـابراين، از   .  كمتـرين امتيـاز را كـسب كـرد         DSFدرصد  
 DSFدرصـد   7ي  مطالعه حذف شد و به جاي آن، نان دارا        

 تركيب شيميايي   1 جدول .درصد  شكر اضافه شد    3توأم با   
.  را نشان مي دهـد     DSFهاي غني شده با       نان شاهد و نان   

 به آرد گندم، ميزان پروتئين را به طور         DSFاضافه كردن   
ــي ــزايش داد) P> 05/0(داري  معن ــروتئين از . اف ــزان پ مي

 2/14 و   99/13 ،   75/11 درصد براي نان شاهد بـه        92/9
 و  7 ،   3هاي غنـي شـده بـا          درصد به ترتيب براي مخلوط    

  .  افزايش يافتDSF درصد 12
هاي غني شـده بـا    بين محتواي چربي نان شاهد با نان     

DSF  افـزودن   . داري مشاهده نـشد      تفاوت معنيDSF   بـه 
ــزايش داد  ــستر را اف ــواي خاك ــدم، محت ــواي . آرد گن محت

 7 و 3ده بـا  هاي تهيه شده از آردهاي غني ش      خاكستر نان 
 درصـد  33 و 15درصد در مقايسه با نان شاهد به ترتيـب     

افزودن شـكر بـه مخلـوط آرد،        ). P> 05/0(افزايش يافت   
ــيدفيتيك شــد   ــشتر اس ــاهش بي ــث ك ــاهش . باع ــن ك اي

اي سـويا بـا      اسيدفيتيك مي تواند در بهبود كيفيت تغذيه      
  .توجه به زيست دسترسي  مواد معدني مفيد باشد

 2تايج حاصل از ارزيابي حـسي درجـدول       ن :ارزيابي حسي 
 بـالاترين   DSFدرصـد   7 حاوي    نان. نشان داده شده است   

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-1
0-

28
 ]

 

                               3 / 8

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-51-fa.html


  و همكارانمرتضي مشايخ.../ بررسي اثر غني سازي با آرد سوياي
 

76

٧٦

 حاوي   امتياز لقمه پذيري نان   . پذيري را داشت    امتياز لقمه 
داري بين     كاهش يافت، ولي تفاوت معني     DSF درصد   12

     . آنها مشاهده نشد
 به آرد، امتياز شكل ظـاهري در        DSFبا افزايش ميزان    

. داري را نـشان داد     سه بـا نـان شـاهد، كـاهش معنـي          مقاي
هاي غني شده با سويا بـه         كاهش امتياز شكل ظاهري نان    

امتيـاز  . علت تغييرات ايجاد شده در رنگ سطح نـان بـود          
 به جـاي آرد     DSFطعم و مزه با افزايش ميزان جايگزيني        
 12نمونـه حـاوي     . گندم به ميزان زيـادي كـاهش يافـت        

ياز را در طعم و مزه كـسب كـرد           كمترين امت  DSFدرصد  
. كه شايد تحت تأثير طعم لوبيايي سويا قرار گرفتـه باشـد           

 تعلـق   DSF درصـد    7بالاترين امتياز تُردي، به نان حاوي       
داري مـشاهده     داشت و بين نمونه هاي نان، اختلاف معني       

 DSFهـا بـا افـزايش ميـزان      امتياز عطـر و بـوي نـان    . شد
 كمترين امتياز DSF صد در12نمونه حاوي . كاهش يافت

داري   هـا اخـتلاف معنـي       عطر و بو را داشت و بـين نمونـه         
  .شدمشاهده 

  
   نان تافتون و مخلوط هاي مختلف آرد گندم و سويا* تركيب شيميايي-1جدول 

  رطوبت  هافرمول نان
 )درصد(

  خاكستر
 )درصد(

   • پروتئين
 )درصد(

  چربي 
 )درصد(

 1±04/0 9/48±2/1 6±04/0 - آرد سوياي بدون چربي

 32/1±03/0 92/9±84/0 94/0±07/0 69/25±28/0 )شاهد(نان تافتون 

 37/1±03/0 75/11±95/0 11/1±08/0 94/26±45/0 آرد سوياي بدون چربي% 3+ آرد گندم% 97

 4/1±06/0 99/13±15/1 41/1±07/0 7/23±71/0 آرد سوياي بدون چربي% 7+ آرد گندم% 93

 39/1±07/0 2/14±45/1 42/1±07/0 97/22±34/0 شكر% 3+ سويا%7+ آرد گندم % 93

  . مقادير ارائه شده در جدول، ميانگين سه تكرار هستند*
  7/5 حاصل ضرب ميزان ازت در ضريب  •

  
   نان تافتون و فرمول هاي مختلف آرد گندم و *هاي حسي  امتياز ويژگي- 2جدول 

  سويا در ارزيابي حسي
  كيفيت كلي  تردي  عطر و بو   طعم و مزه  اهريشكل ظ  لقمه پذيري  فرمول نان ها

55/5  58/5 ± 64/1  71/5 ± 73/1  78/6 ± 46/1  92/5 ± 72/1  )شاهد(نان تافتون  ± 95/1  57/1 ± 07/6  

آرد % 3+ آرد گندم % 97
  سوياي بدون چربي

67/1 ± 89/5  65/1 ± 16/6  69/1 ± 58/5  64/1 ± 53/5  25/5 ± 88/1  48/1 ± 78/5  

 آرد %7+ آرد گندم % 93
  سوياي بدون چربي

61/1 ± 12/6  78/1 ± 63/5  71/1 ± 56/5  72/1 ± 50/5  57/5 ± 84/1  69/1 ± 85/5  

آرد % 12+ آرد گندم % 88
  سوياي بدون چربي

79/1 ± 74/5  85/1 ± 11/5  06/2 ± 95/4  87/1 ± 21/5  06/5 ± 95/1  80/1 ± 11/5  

F value 941/1  763/28  683/6  798/2  144/3  207/10  

P value  1015/0 <  0001/0 <  0001/0 <  0251/0 <  014/0 <  0001/0 <  
  . صفتي است9 انحراف معيار هستند، امتياز بندي براساس معيار ± مقادير براساس ميانگين *
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 ارزيابي بيولـوژيكي كيفيـت پـروتئين       :ارزيابي بيولوژيكي 
هاي آزمايشگاهي اسپراگ داولي صـورت         روي موش  ها  نان

 7 و   7،  3 در مقـادير     DSFهاي غنـي شـده بـا          نان. گرفت
) تـافتون سـنتي   ( درصد شكر با نان شاهد       3درصد توأم با    

نتايج حاصل از ارزيـابي بيولـوژيكي       . بررسي و مقايسه شد   
 2 و   1هـاي     هـا در شـكل      براي تعيين كيفيت پروتئين نان    

هايي كه تحت رژيم نان شاهد        موش. تنشان داده شده اس   
بودند، كمترين افزايش وزن را داشتند كه با افـزايش وزن           

 درصـد   7هاي تغذيه شده با نان غنـي شـده حـاوي              موش
DSF  داري   داري داشـت؛ ولـي تفـاوت معنـي           تفاوت معني

در مقدار غذا و ). 3جدول(ها مشاهده نشد  ميان ديگر گروه
هـا تفـاوت    هاي مختلف موش  آب دريافتي روزانه بين گروه    

بـراي  ) FER(نـسبت كـارايي غـذا       . داري ديده نشد    معني
هـاي   هاي تحت رژيم نان شاهد در مقايسه بـا مـوش    موش

 كمتر بود كه اين     DSF درصد   7دريافت كننده نان حاوي     
 3داري بـين   تفاوت معنـي ). >05/0p(دار بود   تفاوت معني 

 نان شاهد  درصد شكر و3 توأم با DSF  درصد 7درصد و 
در ارزيــابي بيولــوژيكي كيفيــت پــروتئين وجــود نداشــت 

  ).4جدول(

  
  هاي  نتايج آناليز واريانس بررسي اثر نوع تغذيه بر افزايش وزن موش-3جدول 

   روز30 آزمايشگاهي در طول 
  )گرم(ي يوزن نها  )گرم(ي يوزن ابتدا  فرمول نان ها

  64/91 ± 39/20  84/66 ± 76/14  ) شاهد(نان تافتون 

  77/98 ± 16/22  49/69 ± 85/14  آرد سوياي بدون چربي% 3+آرد گندم% 97

  28/122 ± 83/26  36/75 ± 71/15   آرد سوياي بدون چربي% 7+آرد گندم93%

  10/105 ± 64/26  04/72 ± 68/23  شكر% 3+آرد سوياي بدون چربي% 7+آرد گندم93%

F value  424/0  937/2  
P value  737/0  *046/0  

  آرد سويا   % 7دار وزن نهايي موش هاي آزمايشگاهي، بين گروه شاهد و مصرف كننده نان حاوي   تفاوت معني Post hoc (Tukey HSD)اساس آزمون  بر  *
  
  

 
  هاي   نان تافتون و فرمول)*غذات كفايت نسب( ارزيابي بيولوژيكي كيفيت پروتئين -4جدول 

  مختلف آرد گندم و سويا
  انحراف معيار± ميانگين  فرمول نان ها

  1017/0 ± 0189/0  ) شاهد(نان تافتون 
  1244/0 ± 0127/0  آرد سوياي بدون چربي% 3+آرد گندم% 97

  1760/0 ± 0140/0  آرد سوياي بدون چربي% 7+آرد گندم93%

  1247/0 ± 0218/0  شكر% 3+آرد سوياي بدون چربي % 7+آرد گندم93%

F value  697/29  
P value  0001/0 <  

  (FER) بت كفايت غذا نس*
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ي حاوي آرد سوياي بدون ها و نان) تافتون سنتي(  نسبت كفايت غذا در موش هاي آزمايشگاهي كه با نان شاهد - 2شكل 
   درصد شكر تغذيه شدند3 درصد توأم با 7 و 7 ، 3چربي
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 بحث •
يكي از مشكلات غذايي اصلي در اغلـب كـشورهاي در       

بنـابراين،  . اسـت  پروتئين   -حال توسعه، سوء تغذيه انرژي    
جستجو براي منابع غذايي ارزان قيمت و غني از پروتئين،          

 ـ        . آيـد   ه شـمار مـي    وظيفه مهم محققان در اين كـشورها ب
اي   مصرف چنـين غـذاهايي باعـث بهبـود كيفيـت تغذيـه            

غذاهاي اصلي و در نتيجه، ارتقـاي سـطح سـلامت مـردم             
  ). 22(خواهد شد 

لوبياي سويا يـك منبـع پـروتئين گيـاهي بـا كيفيـت         
تواند به طيف وسيعي از محصولات غـذايي          بالاست كه مي  

انواع نـان   اي مواد غذايي مثل       اضافه شود تا كيفيت تغذيه    
 (FDA)اداره غـذا و داروي آمريكـا        ). 23(را بهبود بخـشد   

هاي قلبي  تأثير دريافت پروتئين سويا را در كاهش بيماري    
عروقي تاييد و مقدار مورد نياز روزانه سويا بـراي رسـيدن            

نـان در   ). 24( گرم گزارش كـرده اسـت      25به اين منظور    
اطق ايران قوت غالب است و ميانگين مـصرف نـان در من ـ           

 و  443،  286شهري، روسـتايي و كـل كـشور بـه ترتيـب             
در گـزارش   ). 2( گرم در روز تخمين زده شده اسـت          351

اي   الگوي مـصرف مـواد غـذايي خـانوار و وضـعيت تغذيـه             
اي و صـنايع      كشور كه توسـط انـستيتو تحقيقـات تغذيـه         

غذايي كشور منتشر شده است، ميـانگين مـصرف نـان در            
، 286ل كـشور بـه ترتيـب        مناطق شهري، روسـتايي و ك ـ     

  ).30( گرم در روز قيد شده است 320 و 382
 ،  DSFمخلوط كـردن آرد گنـدم بـا مقـادير مختلـف             

دهد و باعث     هاي توليدي را تغيير مي      ويژگيهاي حسي نان  
دار ميــزان پــروتئين و مــواد معــدني آنهــا  افــزايش معنــي

نتايج ارزيابي هاي حـسي و شـيميايي نـشان داد      . شود  مي
 درصد  5 تا   3 بين   DSFهاي حاوي     رين فرمول، نان  كه بهت 
در حالي كه بهترين فرمول در ارزيـابي بيولـوژيكي،          . است

از طـرف ديگـر، در يـك        .   بـود   DSF درصـد    7نان حاوي   
بندي كلي با در نظر گرفتن ارزيابي هـاي شـيميايي،            جمع

 درصـد  7 تـا  3حسي و بيولوژيكي، نان هاي غني شده بـا          
DSFيشنهاد شده هستند بهترين فرمول پ .  

 بـه آرد    DSFمطالعات نـشان داده اسـت كـه افـزودن           
گندم، اسيد آمينه ليزين، كلسيم كـل و فيبـر را بـه طـور             

محققـان در مطالعـه ديگـري       . دهد  داري افزايش مي    معني
بـا  (درصد آرد سـويا     10اعلام كردند كه با افزودن حداكثر       

بـا يـا    (درصد جو به اضافه آرد سـويا        15،  ) يا بدون چربي  
هـاي قابـل قبـولي توليـد          به آرد گندم، نـان    ) بدون چربي 

) 27 (Hoseneyو  ) 26( و همكـاران   Gayle. )25(شود    مي
هـاي    پيشنهاد كردند كه شكل ظاهري نان، يكي از ويژگي        

حسي مهم است كه قابل قبول بودن نـان از نظـر مـصرف              
 اعلام كردند   Singh و   Rastogi .كننده به آن بستگي دارد    

 درصد آرد سويا ممكـن      12هاي غني شده با       م نان كه طع 
 تأثير طعم لوبيايي آرد سويا قرار گرفتـه باشـد           است تحت 

علاوه بر آن   . كه دقيقاً با مطالعه حاضر مطابقت دارد      ) 11(
Dhingra   و Jood) 25 (          نشان دادند كـه تـُردي بافـت بـا

شكل ظاهري نان، مرتبط است و نتيجـه گرفتنـد كـه آرد      
 درصد به آرد نان اضافه كرد،       10وان تا ميزان    ت  سويا را مي  

هـاي حـسي نـان        داري در ارزيابي    بدون اينكه تغيير معني   
در حالي كه مطالعه حاضر نشان داد كـه         ). 25(ايجاد شود 
ترين نـان غنـي    ، قابل قبولDSF  درصد 7 تا 3با افزودن 

  .شده از نظر حسي توليد مي شود
Sarwar     ت پـروتئين    به منظور تعيين كيفيت محصولا

هـاي آزمايـشگاهي بـا     اي روي رشـد مـوش   سـويا مطالعـه  
كيفيـت نـان بـا      ). 28( انجام داد    NPU و   PERهاي    روش

ها تعيين شد كه روشي شناخته     توجه به ميزان رشد موش    
شده براي تعيين كيفيت پروتئين سوياي اضافه شـده بـه           

  ).29(آرد گندم است 
تـايج  در يك جمع بنـدي كلـي، بـا در نظـر گـرفتن ن              

هاي شيميايي، حسي و بيولوژيكي به نظر   حاصل از ارزيابي  
 7 تـا    3 بـه ميـزان      DSFرسد كه غني سـازي نـان بـا            مي

در حالي كه   . دهد  اي نان را بهبود مي      درصد، كيفيت تغذيه  
هـاي    بر اساس ارزيابي حسي، نان شاهد در مقايسه با نـان          

همچنين مشخص شد كه    . غني شده امتياز بالاتري داشت    
توان به وسيله غني سازي آرد گنـدم          هاي مغذي را مي     ننا

 درصد توليد كـرد كـه عـلاوه بـر           7 تا   3   به ميزان  DSFبا  
افزايش ميزان پروتئين و املاح رژيم غذايي، تأمين كننده         

 FDAميزان مـورد نيـاز روزانـه سـويا براسـاس پيـشنهاد              
  ).24(است

 اي را   نتيجه اين مطالعه، اهميت توليد نان غنـي شـده         
اي عمـوم     تأييد مي كند كه علاوه بر بهبود وضعيت تغذيه        

توان نـان مـورد پـذيرش و در عـين حـال، كـم                 مردم، مي 
بنــدي  جمــع. هزينــه را بــراي مــصرف مــردم توليــد كــرد

هاي شيميايي، حسي و ارزيابي بيولـوژيكي كيفيـت           آزمون
دهد كه بهترين فرمولاسيون نـان غنـي          پروتئين نشان مي  

ــا  ــDSFشـــده بـ ــا 3زان  بـــه ميـ . درصـــد اســـت7 تـ

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-1
0-

28
 ]

 

                               7 / 8

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-51-fa.html


  و همكارانمرتضي مشايخ.../ بررسي اثر غني سازي با آرد سوياي
 

80

٨٠

• References 
1. Faridi HA, Finney PL, Rubenthaler, GL, Hubbard JD. 

Functional (breadmaking) and compositional 
characteristics of Iranian flat breads. J Food Sci 
1982;47:926- 9, 932.  

2. Amid J. The dilemma of cheap food and self-
sufficiency: The case of wheat in Iran. Food Policy. 
(2007), doi:10.1016/j. foodpol.2006.11.001.  

3. Mac Donald RS, Guo J, Copeland J, Browning JD Jr, 
Sleper D, Rottinghouse GE,Berhow MA. 
Environmental influences on isoflavones and saponins 
in soybeans and their role in colon cancer. J Nutr 
2005;135:1239- 42. 

4. Rimm EB, Stampfer MJ, Ascherio A, Giovannucci E, 
Colditz GA, Willett WC. Vitamin E consumption and 
the risk of coronary heart disease in men. New Eng J 
Med 1993;328:1450- 6. 

5. Stampfer MJ, Hennekens CH, Manson JE, Colditz GA, 
Rosner B, Willett WC. Vitamin E consumption and the 
risk of coronary disease in women. New Eng J Med 
1993;328:1444- 8. 

6. Ames BN, Shigenaga MK, Hagen TM. Oxidants, 
antioxidants, and the degenerative diseases of aging. 
Proc Natl Acad Sci USA 1993;90:15- 22. 

7. Giovannucci E, Ascherio A, Rimm EB, Stampfer MJ, 
Colditz GA, Willett WC. Intake of carotenoids and 
retinol in relation to risk of prostate cancer. J Natl 
Cancer Inst 1995;87:67- 76. 

8. Badger TM, Ronis MJ, Hakkak R, Rowlands JC, 
Korourian S. The health Consequences of early soy 
Consumption. J Nutr 2002;132:559S- 65S. 

9. Klein BP, Perry AK, Adavir N. Incorporating soy 
proteins into baked products for use in clinical studies. 
J Nutr 1995;125:666S- 74S. 

10. Murphy PA, Song T, Buseman G, Barua K, Beecher, 
GR, Trainer D, Holden J. Isoflavones in retail and 
institutional soy foods. J Agric Food Chem 
1999;47:697- 704. 

11. Rastogi A, Singh G. Effect of addition of full fat soy 
flour of different varieties on quality characteristics 
and bread making quality of white flour. Bull Grain 
Tech 1989;27:26- 34. 

12. Rao JS, Rao VG. Effect of incorporation of sorghum 
flour to wheat flour on chemical, rheological and bread 
characteristics. J Food Sci Tech 1997;34:251 4. 

13. Riaz MN. Healthy baking with soy ingredients. Cereal 
Foods World 1999;44:136-9. 

14. Sharma S, Bajwa U, Nagi HPS. Rheological and 
baking properties of cowpea and wheat flour blends. J 
Sci Food Agri 1999a;79:657- 62. 

15. Pomeranz Y, Finney KF. Protein-enriched baked 
products and methods of making same. US Patent 
1972;3:679,433. 

16. Ter-Sarkissian N, Azar M, Ghavifekr H, Ferguson T, 
Hedayat H. High phytic acid in Iranian breads. J Am 
Diet Assoc 1974;65:651- 3. 

 - نان تـافتون   -غلات و فراورده ها   : 5808استاندار ملي شماره    . 17
ج موسـسه اسـتاندارد و تحقيقـات صـنعتي          كر .آئين كار توليد  

  . 1382چاپ اول، . ايران
18. AACC. (2000). Approved methods of the American 

Association of Cereal Chemists, St. Paul, MN. USA. 
19. AOAC. (1995). Method 14.026. Official methods of 

analysis. Association of Official Analytical Chemists, 
Washington, DC. USA. 

20. Latta, M., & Eskin, M. (1980). A clorimetric method 
for phytate determination. Journal of Agri Food Chem, 
28, 1313-1315. 

21. Austin A, Ram A. Studies on chapati making quality of 
wheat, Indian Council of Agricultural Research, New 
Delhi. Technical Bull 1971;31:96- 101. 

22. El-Adawy TA. Effect of sesame seed protein 
supplementation on the nutritional, physical, sensory 
properties of wheat flour bread. Food Chem 1997;59:7- 
14. 

23. Endres J, Barter S, Theodora P, Welch P. Soy-
enhanced lunch acceptance by preschoolers. J Am Diet 
Assoc 2003;103:346- 51. 

24. Lee N. Phytoestrogens as bioactive ingredients in 
functional foods: Canadian regulatory update. J AOAC 
Int 2006;89:1135- 7. 

25. Dhingra S, Jood S. Effect of flour blending on 
functional, baking and organoleptic characteristics of 
bread. Int J Food Sci and Tech 2004;39:213- 22.  

26. Gayle PE, Knight EM, Adkins JS, Harland BF. 
Nutritional and organoleptic evaluation of wheat 
breads supplemented with pigeonpea flour. Cereal 
Chem 1986;63:136- 8. 

27. Hoseney RC. Principles of Cereal Science and 
Technology. St. Paul, Minnesota, USA: American 
Association of Cereal Chemists.1994. 

28. Sarwar G. The protein digestibility-corrected amino 
acid score method overestimates quality of proteins 
containing antinutritional factors and of poorly 
digestible proteins supplemented with limiting amino 
acids in rat. J Nutr 1997;127:758-64. 

29. Sarwar G, Peace RW, Botting HG, Brule D. 
Relationship between amino acid scores and protein 
quality indices based on rat growth. Plant Foods Hum 
Nutr 1989b;39:33- 44. 

طرح جـامع مطالعـات الگـوي مـصرف مـواد غـذايي خـانوار و                . 30
، )1379-81ش ملــي، ســال گــزار(اي كــشور  وضــعيت تغذيــه

چاپ . اي و صنايع غذايي كشور      انستيتو تحقيقات تغذيه  : تهران
  1383اول پاييز 
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