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  چكيده

با توجه بـه اهميـت افـزايش زمـان        . هاي مسطح قوت غالب و منبع اصلي كربوهيدرات در سبد غذايي مردم كشور ما هستند                نان :سابقه و هدف  
  بـه  اي و  ا به منظـور افـزايش ارزش تغذيـه        پژوهش، توليد نان غني شده با شير خشك سوي        اين   هدف ماندگاري و كم كردن ميزان ضايعات آنها      

    .بياتي بودانداختن تعويق 
هاي شيميايي روي شير خشك سويا،  آزمون.  جهت توليد نان بربري استفاده شد  % 10 و 7،  5،  3شير خشك سويا در مقادير      از   :ها مواد و روش  

، گلوتن مرطوب و خشك، عـدد زلنـي،    pH پروتئين، چربي، فيبر،رطوبت، خاكستر،: كه عبارت بودند ازآرد شاهد و آرد تيمار شده انجام گرفت 
  . ارزياب آموزش ديده در روزهاي اول، سوم و پنجم انجام شد6آزمون بياتي به طريق تست پانل توسط . عدد فالينگ و مقدار اندازه ذرات

افت، امـا گلـوتن مرطـوب و خـشك، عـدد زلنـي و عـدد        خاكستر، فيبر، چربي و پروتئين افزايش ي    مقادير  با افزودن شير خشك سويا،       : ها يافته
نتـايج آزمـون حـسي نـشان داد كـه           ). P<05/0( تغيير نكرد    pHولي  . P)>05/0(دار بود     ها معني   اختلاف بين كليه نمونه   . فالينگ كاهش يافت  

 شـير خـشك سـويا تـأثيرات         % 7ودن  افـز . نـشان داد  ، اما كمترين ميزان بيـاتي را        داشت  كمي  بو، مقبوليت  از نظر  شير خشك سويا     %10نمونه  
   .نداشتهاي حسي   ويژگيبرنامطلوبي 

اي و كاهش روند بياتي      هاي حسي، باعث بهبود خواص تغذيه        ضمن حفظ ويژگي   % 7 و   5،  3استفاده از شير خشك سويا به ميزان         :گيري نتيجه
  .شدنان بربري 

  شير خشك سويا، نان بربري، بياتي، آزمون حسي :واژگان كليدي
   مقدمه •

ترين غذاهاي    نان به دليل عادات غذايي مردم يكي از مهم        
تـرين   تـوان نـان را يكـي از ضـروري            مـي  .همه كشورها است  

تواند قسمت مهمي     غذاهاي مصرفي دانست كه به تنهايي مي      
براي . از انرژي، پروتئين و ساير مواد مغذي بدن را تامين كند          

شـود كـه بهتـرين        يتهيه نان، بيشتر از آرد گندم استفاده م ـ       
). 1(دهـد     ماده غذايي روزانه مـردم كـشورها را تـشكيل مـي           

پروتئين سويا از پروتئين اصلي كـون گلايـسين و گلايـسين            
شود كه سطح تري گلسيريد پلاسما و كلـسترول           تشكيل مي 

تواند بهتـرين وسـيله بـراي       نان مي ) 2،  3(دهد    را كاهش مي  
غنـي  . ه انسان باشـد   وارد كردن پروتئين سويا در غذاي روزان      

سازي آرد گندم با پروتئين سويا كيفيت پروتئين را افـزايش            

براي كاهش بياتي از تركيبات حـاوي سـويا بـه           ). 4(دهد    مي
  ).5(شود  استفاده مي% 3 تا 1مقدار كم در سطح 

  ها  مواد و روش •
 و آرد سـتاره از      افق سواد كوه  شير خشك سويا از شركت      

هـاي   ويژگـي . كردكـوي تهيـه شـد    واقع در   آرد نيك كارخانه  
: گيري و تعيين شـد      هاي مختلف اندازه    شيميايي آرد با آزمون   

 Heraeus  توسط آون 2705رطوبت با استاندارد ملي شماره 
 بـا كـوره   103، خاكـستر بـا اسـتاندارد ملـي شـماره        )آلمان(

، گلوتن مرطـوب بـا اسـتاندارد ملـي          )آلمان (Linnالكتريكي  
  Henry simonاه گلـوتن شـوي   توسـط دسـتگ  2861شماره 

 شماره  ICC، پروتئين به روش كلدال با استاندارد)انگلستان(
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، چربي با استاندارد ملي  )آلمان( Gerhardt با دستگاه    1-150
، عـدد فالينـگ     )آلمان (labtyfe توسط دستگاه    3332شماره  

 بــا دســتگاه فالينــگ نــامبر 107 شــماره  ICCبــا اســتاندارد
، عدد زلني بـا     37استاندارد ملي شماره     با   pH،  )سوئد(1600

 ). 6، 7 (116 شماره  ICCاستاندارد
 كيلـو آرد در نظـر گرفتـه شـد و            5 براي تهيه نان     :تهيه نان 

مقدار آب مورد نياز با توجـه بـه جـذب آب در فـارينوگراف،               
.  كيلو آرد اضافه شد    5 گرم مخمر به     8 گرم نمك و     62مقدار  

 25 ساعت در دماي2ه به مدت بعد از تهيه خمير، تخمير اولي
صـورت  % 80 تـا    75گراد و رطوبت نسبي        سانتي   درجه 30تا  

 گـرم   450 تا   400هايي به وزن      گرفت، سپس به صورت چانه    
 دقيقـه در    15پس از آن، تخمير ثانويه به مدت        . درآورده شد 

 تـا  75گـراد و رطوبـت نـسبي           درجه سـانتي   32 تا   30دماي  
از قرار گرفتن در فـر ضـخامتي        خمير قبل   . انجام گرفت %  80

 دقيقه در دمـاي     10 و به مدت      داشت متر  سانتي2 تا   1حدود  
C°220    شرايط پخت بـراي همـه تيمارهـا        .  در فر قرار گرفت

هـا بـرش داده شـد و در           پس از خنك شدن، نان    . يكسان بود 
كيــسه هــاي پلــي اتيلنــي بــسته بنــدي و در دمــاي محــيط 

 .نگهداري شد
هاي نان هاي تهيه شده بعـد از           برش :ارزيابي حسي و بياتي   

 6اي در اختيار      مه  پخت با كدهاي سه رقمي همراه با پرسشنا       
ارزياب آموزش ديده قرار گرفت و از آنها خواسته شد تا بـا در     
نظر گرفتن كيفيت تام شامل شكل، ويژگي پوسته و مغز نان،           
پوكي و تخلخل، سفتي و نرمي و قابليت جويدن، طعم و بـو،             

به طوري كـه بـه      .  قرار دهند  5 را در رتبه هاي صفر تا        ها  نان
تـرين كيفيـت،       و بـه نـازل     5بهترين نان از نظر كيفيت رتبه       

براي . اين ارزيابي فقط در روز اول انجام شد       . رتبه صفر دهند  
 1ترين نان، رتبـه        و به بيات   6ترين رتبه     ارزيابي بياتي به تازه   

سوم و پنجم انجام شـد      ارزيابي بياتي در روزهاي اول،      . دهند
  ).رتبه بندي(

هاي شيميايي، ارزيـابي      نتايج آزمون : تجزيه و تحليل آماري   
حسي و بياتي بر اساس طرح كاملاً تصادفي در سطح احتمال           

هـا از آزمـون       براي مقايسه ميانگين  . تجزيه و تحليل شد    % 5
 SASافزار مورد استفاده      نرم. دانكن، در سه تكرار استفاده شد     

 اسـتفاده   Excelبود و براي رسم گراف از نـرم افـزار           ) 2001(
   .شد
  
 

  ها يافته •
هاي شيميايي آرد ستاره، شير خـشك سـويا و انـدازه              ويژگي
  . آمده است2 و 1هاي   در جدولآرد ستارهذرات 

  ، شير خشك سوياآرد ستاره هاي ويژگي -1جدول 
  شير خشك سويا  آرد ستاره  آزمون
  8/7  82/12  )٪(رطوبت
  91/5  72/0  )٪(ترخاكس

  028/0  53/1×10-4  )٪(خاكستر نامحلول
pH 27/6  62/6  

  -  79/28  )٪(گلوتن مرطوب
  -  39/9  )٪(گلوتن خشك

  47/41  13/12  )٪(پروتئين
  -  ml(  21(عدد زلني

  -  432  )ثانيه(عدد فالينگ
  15/1  62/0  )٪(فيبر

  9/16  29/1  )٪(چربي
  

 ـ    نتايج ارزيابي حسي ويژگي نان     ير خـشك   هاي حاوي ش
هاي تهيه شده از آردهاي تيمار شده         ارزيابي حسي نان   :سويا

 % 5 و   3 نشان داد كه افـزودن        )5جدول(با شير خشك سويا     
دار شــكل نــان نــشد  شيرخــشك ســويا باعــث تغييــر معنــي

)05/0>P(       شيرخشك سـويا بـه     %  10، در حالي كه با افزودن
 گرفـت و    داري تحت تأثير قرار     ها به طور معني     آرد، شكل نان  

). P>05/0(در ارزيابي حسي كمترين امتيـاز را كـسب كـرد            
همچنين با افزودن مقادير مختلف شير خشك سويا، پوسـته          

هـا از لحـاظ ارزيـابي حـسي بـا             فوقاني سطح زير و پوكي نان     
افـزودن  ). P<05/0(داري نداشت     تيمار شاهد، اختلاف معني   

هــاي مختلــف شــير خــشك ســويا بــه آرد بــه تغييــر  نــسبت
، )P<05/0(داري در سفتي و قابليت جويدن منجر نشد      معني

باعـث كـاهش مقبوليـت نـان      % 10ولي به لحاظ بـو، تيمـار     
چنان كه در ارزيـابي حـسي كمتـرين امتيـاز را            . توليدي شد 

كسب كرد و در مقايسه با نان شاهد و نان توليـدي بـا سـاير                
داري داشــت  هــاي شــير خــشك ســويا تفــاوت معنــي نــسبت

)05/0<P(.  
نتـايج   :نتايج آزمون بياتي نان حاوي شير خـشك سـويا         

آزمون بياتي نشان داد كه در روز اول نگهداري، نمونه شـاهد            
ــا تيمارهــاي  داري نداشــت  اخــتلاف معنــي% 10 و 7 ،5 ،3ب

)05/0>P .(    هاي تيمـار شـده بـا         در روز سوم نگهداري، نمونه
 ـ%  10 و 7داري داشتند و نمونـه هـاي          شاهد اختلاف معني   ا ب

داري نداشتند، بالاترين امتياز بـه آنهـا          يكديگر اختلاف معني  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
5-

17
 ]

 

                               2 / 6

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-278-en.html


  1389، بهار 1مجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران، سال پنجم، شماره
 

51

. ترين امتيـاز را كـسب كـرد         تعلق گرفت و نمونه شاهد پايين     
مشاهده شد و بعد    % 10 و   7هاي    كمترين نرخ بياتي در نمونه    

 درصـد كـه بـا يكـديگر اخـتلاف         5 و   3هـاي       از آن در نمونه   
. ز پـنجم بـود    داري نداشتند و روز سـوم هـم مـشابه رو            معني

 % 10 و   7هـاي       نمونه شاهد بيـشترين نـرخ بيـاتي و نمونـه          
  ).P>05/0(كمترين نرخ بياتي را داشتند 

 1نتايج حاصل از آزمون بياتي در شكل       :نتايج آزمون بياتي  
  .آمده است

  
  آرد ستاره اندازه ذرات -2جدول 

   ميكرون475روي الك   شماره الك
)٪(  

   ميكرون180روي الك 
)٪(  

   ميكرون125لك روي ا
)٪(  

   ميكرون125زير الك 
)٪(  

  3/57  3/23  1/19  2/0  آرد ستاره

  شاهد هاي مختلف شير خشك سويا وآرد  آردهاي تيمار شده با نسبتهاي  مقايسه ميانگين ويژگي-3جدول 
   شيرخشك سويا% 10   شيرخشك سويا%7   شيرخشك سويا% 5   شيرخشك سويا% 3  شاهد  تيمار

82/12  )٪(رطوبت a ± 1/0  79/12 b ± 09/0  77/12 b ± 07/0  72/12 b ± 12/0  73/12 b ± 15/0  
72/0  )٪(خاكستر e ± 01/0  87/0 d ± 03/0  94/0 c ± 01/0  06/1 b± 05/0  26/1 a ± 08/0  
3/1  )٪(چربي e ± 01/0  76/1 d ± 01/0  05/2 c ± 02/0  35/2 b ± 01/0  99/2 a ± 03/0  

14/12  )٪(پروتئين e ± 05/0  17/13 d ± 1/0  5/13 c ± 06/0  93/13 b± 1/0  00/15 a ± 08/0  
62/0  )٪(فيبر a ± 00/0  64/0 b ± 01/0  66/0 c± 01/0  69/0 d± 01/0  72/0 e ± 02/0  

8/28  )٪(گلوتن مرطوب a ± 13/0  3/27 b ± 21/0  8/26 c± 31/0  5/26 d± 1/0  3/25 e ± 15/0  
39/9  )٪(گلوتن خشك a ± 08/0  97/8 b ± 06/0  64/8 c ± 02/0  58/8 d ± 1/0  11/8 e ± 06/0  

pH  3/6  a ± 01/0  3/6 a ± 01/0  2/6 a ± 02/0  3/6 a ± 01/0  4/6 a ± 02/0  

± 432a  )ثانيه(عدد فالينگ  12/1  3/414 b ± 42/1  0/408 bc ± 08/1  7/401 bc± 01/1  91/0±c3/390  
ml 30/21)(عدد زلني a ± 1/0  1/20 b± 08/0  1/19 c ± 14/0  90/18 d ± 09/0  80/18 e ± 11/0  

 )P>05/0 (ندارنددار  اعداد داراي حروف مشترك در هر رديف اختلاف معني
  

 هاي مختلف شيرخشك سويا و آرد شاهد تيمار شده با نسبت  مقايسه ميانگين مقدار اندازه ذرات آرد-4ولجد

 475روي الك   تيمار
  (%)ميكرون 

   180روي الك 
  (%) ميكرون

 125روي الك 
  (%)ميكرون

   125 زير الك
  (%)ميكرون

21/0  شاهد b ± 01/0  12/19 c± 01/0  31/23 d ± 08/0  31/57 a ± 01/1  
38/0  سويا خشكشير%  3 a ± 02/0  28/19 b± 01/0  41/23 dc± 03/0  42/56 b± 08/0  
39/0  شيرخشك سويا%  5 a  ±0/02 32/19 b ± 01/0  52/23 bc ± 02/0  50/56 b ± 11/0  
±0/41a   شير خشك سويا% 7 02/0  27/19 b ± 01/0  61/23 b ± 06/0  33/55 c ± 21/0  

±0/42a   شيرخشك سويا10% 02/0  80/20 a ± 02/0  20/24 a ± 05/0  22/54 d ± 18/0  
  )P>05/0( ندارنددار  اعداد داراي حروف مشترك در هر ستون اختلاف معني    

  
   درصد شير خشك سويا و مقايسه با نان شاهد10 و7، 5، 3 از تهيه شده ارزيابي حسي نان -5جدول 
  بو  جويدن  سفتي  پوكي  سطح زير  پوسته فوقاني  شكل تيمار

86/4  شاهد a 4/9 b 9/4 a a7/9  a3/14 a6/9  a5/44  
a79/4  4/9   شيرخشك سويا% 3 b 9/4 a a8/9  a7/14 a8/9  a5/43  
a83/4 b4/9  9/4   شيرخشك سويا% 5 a a6/9  a5/14 a8/9  a5/43  
a80/4 b4/9 7/4   شيرخشك سويا% 7 a a8/9  a0/14 a8/9  a5/44  

b66/4 b2/9 7/4   شيرخشك سويا% 10 a a1/9  a5/14 a4/9  b0/34  
  )P>05/0 (ندارنددار  در هر ستون اختلاف معنياعداد داراي حروف مشترك       
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  اصل از آرد تيمار شده با نسبت هاي مختلف شير خشك سويا و آرد شاهدحنتايج نان  -1شكل

   
 حثب  •

هـاي   مخلوط كردن شير خشك سويا با آرد گندم ويژگـي    
داري در    كيفي نان توليدي را تغيير داد و باعث افزايش معني         

 همچنين، باعث كاهش    .ي و خاكستر شد   مقدار پروتئين، چرب  
و  Misra .گلوتن مرطـوب، عـدد زلنـي و عـدد فالينـگ شـد      

Singh    ثير افزودن آرد سوياي بـدون چربـي        أ ت 1991در سال
. روي آرد گندم بررسي كردنـد     %  10 و 8،  6،  4،  2را در سطح    

آنها گزارش كردند كه مقدار پروتئين، خاكـستر كـل و فيبـر             
براي تهيه نان   ) 1994( و همكاران    Rawat). 8(افزايش يافت   

آرد گنـدم    % 90آرد سوياي بدون چربـي را بـه        % 10چاپاتي  
پـروتئين   % 19 و   8/28چاپاتي غني شده، به ترتيب      . افزودند

و ليزين بالاتري از چاپاتي گندم داشت و مقدار كلسيم، فسفر           
  ).9(و آهن آن نيز بيشتر بود 

Issakhan 32، 24، 16، 8ر  مقــادي )2005(  و همكــاران 
آنـاليز آمـاري    . آرد سويا را به آرد گندم اضافه كردنـد         % 40و

هاي حاصل، افزايش چشمگيري را در مقدار مواد معدني           داده
Fe ،Zn،Ca  ، Mn ــشان داد  Vodovotz و Vittadini). 10(ن

اعلام كردند كه افزودن تركيبـات سـويا بـر خـواص            ) 2003(
و باعـث افـزايش قابليـت       گـذارد     حسي و بافت نان تأثير مـي      

نگهداري آب و كاهش كريـستاليزاسيون مجـدد آميلـوپكتين          
گزارش كردنـد   ) 2004 (Vodovotz و   Nilufer). 11(شود    مي

كه افزودن محصولات حـاوي سـويا كريـستاليزاسيون مجـدد           
آميلوپكتين را كاهش مي دهد كه بيانگر نقـش سـويا در بـه              

  ). 12(تعويق انداختن بياتي نان است 

نشان داد كه افـزودن آرد سـوياي بـدون          ) 1368 (ديورك
از نظر طعم و مزه، رنگ پوسته و         % 5 و   3،  1چربي به نسبت    

با نمونه شـاهد تفـاوت       % 95شكل ظاهري با حدود اطمينان      
نـشان  ) 1386( و همكـاران     مـشايخ ). 13(داري نداشت     معني

آرد سـوياي بـدون چربـي،        % 12 و   7،  3دادند كه با افـزودن      
هــا در مقايــسه بــا نــان شــاهد، كــاهش   ظــاهري نــانشــكل
علت اين كاهش، تغييرات ايجـاد شـده در         . داري داشت   معني

امتياز طعـم، مـزه، عطـر و بـوي نـان بـا              . رنگ سطح نان بود   
افزايش ميزان جايگزيني آرد سوياي بـدون چربـي بـه جـاي             

 Singh و   Rastogi). 14(گندم به ميزان زيادي كاهش يافـت        
آرد  % 12هاي غني شده با       م كردند كه طعم نان    اعلا) 1989(

سويا ممكن است تحت تأثير طعم لوبيايي آرد سويا قرار گيرد 
  ). 15(و شايد از نظر حسي، نان قابل قبولي را توليد نكند 

با توجه به نتايج آناليز شيميايي و حسي مطالعـه حاضـر،            
بـر  ، بالاترين نسبت خاكستر، پروتئين، چربي و في       % 10تيمار  

را نشان داد و كمترين ميزان بيـاتي را داشـت، امـا از لحـاظ                
مقبوليت كمترين امتياز را به خود اختصاص داد كه علت آن            

شيرخشك سويا   % 7بنابراين، تيمار   . طعم لوبيايي سويا است   
  .شود ترين تيمار شناخته مي مناسب

  سپاسگزاري
پژوهـشكده  به اين وسيله از مسئولان و كاركنان محتـرم          

براي فراهم آوردن امكانات آزمايشگاهي و      له استان گلستان    غ
 در  سـخي همكاري در انجام آزمايشات و نيز آقـاي مهنـدس           

  .شود  قدرداني ميگرگان سوياشركت 

 )P>05/0 (ندارنددار اعداد داراي حروف مشترك اختلاف معني

تي
بيا
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