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  تاثیر شیر خشک سویا بر روي خواص رئولوژي خمیر نان بربري

  
  2مهران اعلمی ،3محمد حسین عزیزي ،2حبیب االله میرزایی ،*1شمشیرسازمریم 

  
  ، علوم کشاورزي ومنابع طبیعی گرگاندانشکده علوم وصنایع غذایی دانشگاه دانشجوي کارشناسی ارشد علوم وصنایع غذایی، -1

  ،ده علوم وصنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزي ومنابع طبیعی گرگاناستاد یار دانشک  - 2 
  دانشگاه تربیت مدرس دانشکده کشاورزي دانشیار گروه علوم وصنایع غذایی  - 3 

 )29/7/88 :رشی پذخی  تار16/1/88: افتی درخیتار(

  

  چکیده
بدین منظور شیر خـشک سـویا در    .نان بربري پرداخته شده استآرد سطوح شیر خشک سویا بر روي خواص رئولوژیکی  دراین بررسی به مطالعه اثر   

نتـایج   .اکستنسوگراف وآمیلوگراف اندازه گیري شـد  دستگاه فارینوگراف،ویژگیهاي رئولوژیکی با .  جایگزین آرد گندم شد  درصد10و 7 ،5 ،3 سطوح
مقاومت به کشش  .عدد کیفیت کاهش یافت شدن افزایش،گسترش ودرجه سست  زمان پایداري، حاصل ازآزمون فارینوگراف نشان داد که جذب آب،

 نتایج آزمون آمیلـوگراف نـشان داد کـه دمـاي ژلاتینـه شـدن افـزایش و        .سطح زیر منحنی در آزمون اکستنسوگراف افزایش وقابلیت کشش کم شد    و
  .ویسکوزیته ماکزیمم کاهش یافت

  

  ، فارینوگراف، اکستنسوگراف، آمیلوگرافسویا: کلید واژگان

  

   مقدمه -1
  نیاسین   و   کلسیم    آهن،    نشده، اشباع    چرب اسیدهاي            قسمت نان گندم به عنوان غذاي اصلی مردم ایران روزانه

   الاستیک ویسکو ماده  یک  گندم  آرد  خمیر]. 3،4[می باشد           ویتامین هاي   و   معدنی  املاح پروتئین،   انرژي،  اعظم
   پروتئین گلوتن  به  خمیر ویسکوالاستیک خواص   و است             کالري  و   درصد پروتئین65- 60حدود .  کند میBگروه

  می توانند   رئولوژیکی    آزمون هاي    .]6و5[   دارد بستگی            گرم املاح معدنی مردم بویژه اقشار کم درآمد3- 2حدود 
   الاستیسته   و ویسکوزیته مورد   در   اطلاعاتی حصول براي            از  یر خشک سویاش ]. 1،2[از خوردن نان تامین می شود

   آزمایش  براي زیادي  ابزار   پخت  صنایع  در  . روند بکار             پاششی  کن روش خشک به   سویا  شیر   کردن خشک
  .]6،7[  می شود  استفاده  نهایی  محصول  پیشگویی میر وخ          کربوهیدرات،   چربی،   پروتئین، بدست می آید و حاوي

                                                
   maryam_shamshirsaz@yahoo.com :مسئول مکاتبات *
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  مروري بر پژوهشهاي پیشین -2
 از آرد سویاي بدون چربی      1368دیور و همکاران در سال       ک

 درصد جهـت غنـی سـازي نـان          14و  11، 8، 3، 5/1به نسبت   
با افزودن آرد سویاي بدون چربـی، جـذب آب           .استفاده کردند 

 زمان گسترش خمیر و مقاومت آن تا       و کردروند صعودي پیدا    
. یافـت  درصد کـاهش و درجـه سـست شـدن افـزایش              5حد  

 درصد، مقاومت و زمان گسترش      14و   11 ، 8درصدهاي بالاتر   
       نزدیـک    برابنـدر  500خمیر را زیاد کـرده و منحنـی بـه خـط             

در کلیه نمونه ها عرض منحنی در قیـاس بـا  شـاهد        . می شود 
 کشش و قابلیت کشش خمیر کـاهش     کمتر است و مقاومت به      

، تاثیر افزودن 2008و همکاران در سال  Rosales .] 8 [یافت
آرد سویاي جوانه زده فاقد چربی و جوانـه نـزده را بـه نـسبت       

به آرد گندم بررسی    )  درصد 5/1 ،   1 ،   5/0،  0(پروتئین خشک   
مـاکزیمم    با افزودن هر دو نوع آرد سـویا، جـذب آب،     .نمودند

اگرچه اختلاف معنـی    .  یافت ایداري خمیر افزایش  پ زمان قوام، 
 مـاکزیمم مقاومـت بـه کـشش وکـشش         داري بر روي خواص   

  درسـال  Jakubczyk وHaberowa  .] 9[  نداشـت پـذیري 
تاثیر آرد سویا، کنسانتره پروتئین سویا، ایزولـه پـروتئین           1944

خواص قرص نان تولید شـده از آرد،         ا را بر روي خمیر و     یسو
 آب، بـدون شـورتنینگ یـا مـادة بهبـود دهنـده        مخمر، نمک و  
آرد گنـدم   درصد محصولات سویا به      5 ،3،  5/1. بررسی کردند 

 با افزودن محصولات    .شداضافه   8/0 و   65/0با مقدار خاکستر    
 درصد بـه ترتیـب بـه     5  و    3در سطح    سویا، میزان جذب آب   

زمان . افزایش یافت  درصد 1/6-3/7 درصد و    8/3–7/4 مقدار  
خمیر و پایداري آن و قدرت گـازدهی خمیـر تقریبـاً       گسترش  

ــد  25-7 ــزایش درص ــتاف  و Doxustakis.  ]. 10[  یاف
    درصد 10و 5را به نسبت  سویا آرد 2002 سال همکاران در

W/W خواص فیزیکی خمیر مثل  و به آرد گندم اضافه نمودند
پایـداري خمیـر را بررسـی        زمان گسترش خمیـر،    جذب آب، 

نیز   و 9/57  و 2/57 به 2/56گندم از    آرد  در جذب آب  .کردند
ــداري و ــان پای ــت  زم ــزایش یاف ــسترش اف  و Oti ]. 11[ گ

Akobundu    درصـد سـویاي     5/25 با افـزودن     2007در سال
پخته به آرد گندم، سبب کاهش ویـسکوزیته و افـزایش دمـاي        

 1970سـال  همکـاران در  وMatthews  ]. 12[ ژلاتینه شـدند 
چربـی بـه     پـر يدرصد آرد سویا 25ردن  جانشین ک با دریافتند

ــلاج ــدازه ذرات    1روش وی ــا ان ــش100  و80 ب  و روش 2 م

                                                
1. Village  

 دماي اولیه تـورم از  ، مش80 و 100 با اندازه ذرات     3اکستروژن
ــه  57 ــدم ب ــراي آرد گن ــک از  60 ب ــاي پی ــه 68 و دم  و 71 ب

ــاکزیمم از  ــسکوزیته مـ  330 و 390، 420، 375 بـــه 740ویـ
  ].13[رسید
 

  امواد وروشه -3
شـیر   آرد ستاره از شرکت تولیدي آرد نیک واقع در کردکوي و      

روش تولید شیر    .خشک سویا از شرکت افق سوادکوه تهیه شد       
کـه  خشک سویا در شرکت افق سوادکوه از لوبیاي سویا اسـت         

آسیاب کـردن، بـا آب    پوست گیري و  رطوبت گیري و  پس از   
کـن  داغ مخلوط شده و تفاله آن جدا شده و مابقی در خـشک              

 ویژگـی شـیمیایی آرد و  .بصورت شیر خشک سویا در می آیـد    
شامل رطوبت مطابق با روش اسـتاندارد ملـی          شیرخشک سویا 
 خاکـستر نـامحلول    ،)2706(خاکـستر  ،)2705(ایران به شـماره   

)37(،pH ) 37(، فیبــر چربــی و)گلــوتن مرطــوب و ،)3332 
 پـروتئین مطـابق روش   ،)4175( عـدد فالینـگ    ،)2861(خشک
ICC  انجــام   )116( عــدد رســوبی  و )150-1(شــمارهبــه
 7، 5، 3، 0 تیمارهــا حــاوي  نمونــه شــاهد و  ]14،15[شــد

بودند که بادستگاه فارینوگراف بـه     درصد شیر خشک سویا   10و
 اکستنـسوگراف  ،)3246-1(ستاندارد ملی ایران به شماره     ا روش

  ]. 16-18 [اندازه گیري شدند )3248( آمیلوگراف ،)2-3246(
  و تحلیل آماري تجزیه  -3-1

بـا  نتایج آزمونهاي رئولوژي  بر اسـاس طـرح کـاملاً تـصادفی      
.   آنالیز شـد    ٪ 5 در سطح احتمال       SASاستفاده از  نرم افزار      

 ن و در دوک ـ آزمـون دان بـا کمـک   مقایسه میانگین ها    همچنین  
  . تکرار انجام شد

  

   وبحثنتایج -4
ویژگیهــاي شــیمیایی آرد وشــیر خــشک  -4-1

  سویا 
  . آمده است1یژگیها در جدول این و

  
  

                                                                    
  
2.  Mesh  
3. Extrusion   
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  )بر حسب گرم در صد گرم( ویژگیهاي آرد وشیرخشک مصرفی 1جدول 
خاکس  رطوبت  آزمون

  تر
پروتئین                                                                         

  
  چربی
  

  فیبر
  

گلوتن 
  مرطوب

گلوتن 
  خشک

  عدد زلنی   )s(عدد فالینگ
)ml(  

pH  

  27/6  21  432  39/9  79/28  62/0  29/1  13/12  724/0  82/12  آرد ستاره
  62/6  --- -- -- -  --- -- -  --- --  --- -  15/1  9/16  47/41  028/0  8/7  شیرخشک سویا

  
  مقایسه میانگین نتایج حاصل از فارینوگراف آرد تیمار شده با نسبت هاي مختلف شیرخشک سویا و آرد شاهد 2 جدول
  زمان گسترش  ب آب درصدجذ  درصد جایگزینی

  )دقیقه(
  زمان پایداري

  )دقیقه(
درجه سست شدن 

دقیقه بعد از 10
  شروع

درجه سست شدن 
 دقیقه بعد از 12

  ماکزیمم

عدد کیفیت 
  فارینوگراف

1/59  شاهد e 3/4 c 4/4  c 54e 89e 70a 

5/59   شیر خشک سویا 3% d 0/4 d 3/4  c 60d 100b 61c 
8/59  شیرخشک سویا   5% c 5/4 b 8/4  b 65c 103b 66b 
5/60  شیرخشک سویا  % 7 b 7/4 a 9/4 b 69b 106b 69ab 

3/62  شیرخشک سویا % 10 a 7/4 a 1/5 a 79a 124a 71a 
  )>05/0P( اعداد داراي حروف مشترك فاقد اختلا ف معنی داري می باشند

  
  135، 90، 45رخشک سویا درسه زمان مقایسه میانگین نتایج حاصل از اکستنسوگراف آرد تیمار شده با نسبت هاي مختلف شی 3 جدول

  )>05/0P( اعداد داراي حروف مشترك فاقد اختلا ف معنی داري می باشند

  درصد جایگزینی
زمان 
  تخمیر

)min(  

مقاومت به 
  کشش

)BU( 

  قابلیت کشش
)mm(  

 cm2انرژي

 

عدد 
  نسبت
R/E  

  عدد نسبت
  ماکزیمم

مقاومت به کشش 
  )BU(ماکزیمم

185e 128d 38d 4/1  45  شاهد d 5/1 d 193e 

d265 138a 53c 9/1  45  شیر خشک سویا3% c 1/2 c 284d 

283c 135b 58b 1/2  45  ر خشک سویاشی% 5 bc 2/2 c 293c 

297b 130c 59b 3/2  45  شیر خشک سویا% 7 b 4/2 b 312a 
303a 113e 64a 7/2  45  شیر خشک سویا% 10  7/2 a 308b 

184e 136a 40e 4/1  90  شاهد e 4/1 e 194e 

237d 129c 48d 8/1  90  شیر خشک سویا% 3 d 9/1 d 245d 

292c 128c 58c 2/2  90  شیر خشک سویا% 5 c 2/2 c 303c 

324b 116d 60b 8/2  90  شیر خشک سویا% 7 b 8/2 b 329b 

368a 114e 63a 2/3  90  شیر خشک سویا10% a 2/3 a 368a 

185e 128a 37e 5/1  135  شاهد d 5/1 c 193c 

256d 125b 48c 1/2  135  شیر خشک سویا% 3 c 2/2 b 265d 

266c 120c 53a 1/2  135  شیر خشک سویا% 5 c 3/2 b 272c 

280b 119cd 50b 3/2  135  شیر خشک سویا% 7 d 4/2 b 283b 

412a 118d 41d 5/3  135  شیر خشک سویا10% a 5/3 a 415a 
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  شاهد مقایسه میانگین نتایج آمیلوگراف آرد تیمارشده با نسبت هاي مختلف شیرخشک سویا و آرد 4جدول 
  ماکزیمم ارتفاع  دماي خاتمه ژلاتینه  دماي شروع ژلاتینه  دماي اولیه  درصد جایگزینی

60/24  شاهد a 00/59 e 60/84 b 970a 
10/24   درصد شیرخشک سویا3 c 1/60 c 10/87 a 965b 
50/24   درصد شیرخشک سویا5 a 6/61 b 50/87 a 964bc 
10/24   درصد شیرخشک سویا7 c 8/61 b 10/87 a 963bc 
30/24  رصد شیرخشک سویا د10 ab 62a 30/87 a 961c 

  )>05/0P( اعداد داراي حروف مشترك فاقد اختلا ف معنی داري می باشند
   از آزمون فارینوگرافنتایج حاصل  -4-2

 با افزایش شیر خشک سـویا جـذب         2با توجه به نتایج جدول      
افـزایش   و درجه سـست شـدن        پایداري زمان گسترش و   آب،
ویا شامل گروههاي قطبی در طول پیونـدهاي     پروتئین س  .یافت

رهم ب .] 19[بنابراین خاصیت آبدوستی دارند .پپتیدي شان است
تـاثیر بالقوهـاي بـر روي بهبـود        گلوتن، کنش پروتئین سویا و   

گروههاي دي سولفیدي پـروتئین سـویا بـر روي        و خمیر دارد 
    دخالـت   SS-SHگسترش خمیـر در واکـنش تبـادل پـذیري           

 همکاران  کدیور و یافته هاياین نتایج مطابق با]. 20[می نمایند
  ،1994 درسـال   Haberowa وJakubczyk ،1368 درسال

Rosales و 2008 درسال همکاران و  Doxustakis درسـال  
   ]. 8-11[بود 2002

  آزمون اکستنسوگراف  حاصل ازنتایج -4-3
 90،135،  45ت به کـشش در سـه زمـان          م مقاو  3 طبق جدول 

اغلـب بـا پـروتئین گلـوتن       گلوبین سویا،  .فزایش یافت  ا دقیقه
کمپلکسی مشابه گلوتنین با وزن مولکولی       خمیر واکنش داده و   
 45قابلیت کشش خمیر در زمان       .]21،19[بالا تشکیل می دهد   

 نـسبت بـه    7، 5، 3دقیقه با افزایش شیر خشک سویا در سطح         
ر د  و درصد کاهش یافـت    10در سطح    افزایش و  نمونه شاهد، 

 این نتایج .دقیقه نیز قابلیت کشش کاهش یافت135 و 90 زمان
   ]. 8[ است  1368 درسال همکاران  کدیور ومطابق با

  ن آمیلوگرافو حاصل از آزمنتایج -4-4
افزودن شیرخشک سویا دماي ژلاتینه شدن    با4 مطابق با جدول

شروع  نسبت به شاهد افزایش یافت، به طوریکه بالاترین دماي
 پایین ترین به شاهد و درصد 10نه شدن مربوط به سطح ژلاتی

ژلاتینه  خاتمه همچنین دماي .اختصاص یافت  درصد3نمونه  و
شدن افزایش یافت و نمونه شاهد پایین ترین و بین سطوح بقیه 

یافته هاي این   ).P<05/0(اختلاف معنی داري وجود نداشت 
 و 2007در سال Akobundu  وOti بررسی مشابه مطالعات 

Matthews12،13[است 1970 همکاران درسال و[.  
  

  نتیجه گیري -5
افزودن شیر خـشک سـویا       نتایج آزمونهاي مختلف نشان داد،    

 زمـان پایــداري،   زمـان گـسترش،  ،سـبب افـزایش جـذب آب   
تغییر  وکاهش یافت ولی قابلیت کشش ، شد مقاومت به کشش  

تور فاک آب جذب .ایجاد نمودمعنی داري در خصوصیات خمیر 
ذب آب زیـادتري   ج ـخمیرهایی که   . اشدبمهمی براي نانوا می     

 .مناسب تر واز نظر اقتصادي مقرون به صرفه می باشـند        ،  دارند
از خواص عملکردي پروتئین سـویا، خاصـیت چـسبندگی آن           

 می دهد که گلوببن سویا، اغلب با پروتئین       شواهد نشان . است
تنین بـا وزن    کمپلکسی مشابه گلـو    گلوتن خمیر واکنش داده و    

تهیـه شـده از      و کیفیـت خمیـر     مولکولی بالا تشکیل می دهـد     
ــا وزن مولکــولی   ــروتئین ب ــالاي پ ــسبت ب ــه ن ــوتن ب ــادگل             زی

خمیرهایی که مقاومت زیادي در برابر کـشش داشـته          .می باشد 
ــاد      ــوبتري ایج ــت مطل ــا کیفی ــان ب ــت، ن ــام پخ ــند، هنگ                   باش

  ]. 21،19[می کنند
  

  سپاسگزاري -6
جناب  ونیزام جناب آقاي مهندس شمشیرساز از عموي گرامی

آقایان مهندس یزدان پرست، مهنـدس مهـري، دکتـر سـیدین            
فراهم آوردن امکانات آزمایـشگاه در پژوهـشکده غلـه           جهت

مهندس عابدي  ها مهندس آقا قلی زاده و سرکار خانم کشور و
  . یمجهت همکاري در انجام آزمایشات تشکر می نما
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The effect of  soy milk powder on rheological properties of dough 

Barbary bread 
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In this work, the effect of levels soy milk powder on rheological properties of dough barbary bread  
has been investigated.Therefore, soy milk powder was substituted for wheat flour at  level of 3,5,7 and 
10 percent .The  rheological of dough were evaluated by farinograph,extensograph and 
amylograph.The results of  rheological tests showed,That water absorption,stability,development time 
and softening degree was increased, But quality number was reduced in farinogram and resistence to 
extention and area under curves was improved and extensibility was reduced in extensogram.The 
results of amylograph test showed that gelatinization tempretur was increased,But maximum  peak 
viscosity was reduced. 

 
Key word: Soya, Farinograph, Extensograph , Amylograph. 
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