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¾§v wĉĀÅ ¹½jć  ¾z ówÞåĈñÂĉÿćwă îĉÀĊåĈĈĉwĊúĊÉĈ¤åwz I  ÿĈÆ³ {õwé ûwýĈ 
 

ćÀĉ¾{£ ûĀÆăwÉ ā¹v¿j , IĈ´õwÍ ćwÖÝ ôĊÝwúÅv*- ĈùĒÅđv ¶ĊÉ v¾ă¿ ÿ. 

 

  5¢åwĉ½¹ ¶ĉ½w£,1*,,*42                             5Ç¾ĉ¼~ ¶ĉ½w£ 0*/*43 
, Éwz IĈĉv¼á ÜĉwþÍ ÿ ÷ĀöÝ ĈÅºþĄù ćv¾¤í¹ ćĀ¬Êýv¹ ¹v¿j āwòÊýv¹ Iûw¯Āé º³vÿ Iûwò{¸ý ÿ ûvĀ« ûv¾òÊăÿÂ~ āwòvé IĈùĒÅûv¾ĉv Iûw¯Ā) 
- v¹ Iûw¯Āé º³vÿ IĈĉv¼á ÜĉwþÍ ÿ ÷ĀöÝ āÿ¾ñ ½wĊÊýv¹ûv¾ĉv Iûw¯Āé IĈùĒÅv ¹v¿j āwòÊý 
. ½wĊÊýv¹I È¸z ê´£Ċ¡wê þåĈ ÿ ÅºþĄùĈ Ić¿½ÿwÊí Àí¾ù ê´£Ċ¡wê ÿ Ç¿Āùj ć¿½ÿwÊí ÿ Üzwþù {ÕĊÞĈ ûw¤Åv wÅv¾·û ½IćĀÑ ûwù¿wÅ 

ê´£ĊI¡wê Ç¿Āùj ÿ ÿ¾£ĉª Ić¿½ÿwÊí IºĄÊù vĉûv¾ 

ᶀ óĀuÆù  5Ă{£wîù Email: eatayesalehi@yahoo.com 

 

āºĊî¯  

Ĉ£wÞõwÖù ĂþĊù¿ 5öÍv ¡ĒîÊù ¿vĈ ûwýwăć ¿ÿ¾ùvć ºÊ£ ¹½j ©v¾¸¤Åv ûwùºýv½ Èăwí ¡v¿vĀù Ăz Ăíĉº ùĈù I¹ĀÉĈ ûvĀ£
¢åv Ăz Ăĉ¼â£ Ç¿½vćv¤åwz ËvĀ· IĈ ¾Æ£ ÿĉz ºýÿ½ ½¹ ÜĊ£wĈ ûjwă Éwý Mw£ºúÝ Ăí )¹Āúý ā½wÉvĈ  øí ¿vû¹Āz vĀ¤´ùć 

åĊ¾{ć ûjwă  Èăwí ĂÖÅvÿ Ăzĉwă¹½j ¿v ÃĀ{Å ã¼³ wć æÅĊ)¢Åv º 5ãºă  ÈăÿÂ~ üĉv ¿v ãºăĀÅ ¹½j ¿v ā¹wæ¤Åvĉw ć

IówÞå  ¿v Ĉþá ĈÞ{þù ûvĀþÝ Ăz Àýjĉõ øĊÆíĀ Ċ¿wýÂI ÿ ¹Ā{Ąz ¢Ą«ĉñÂĈćwă íĊæĈ  ÿ Èăwí ºýÿ½ zĊ£wĈ  ûwý¹Āz )½wí Çÿ½ 5
v ½¹ĉ ÈăÿÂ~ ü¾§v ¹wêù û¹ÿÀåvĉ I¾æÍ ¾/ I3  ÿ,- ĀÅ ¹½j ºÍ½¹ĉwć í ËvĀ· ¾z ówÞåĊæĈz I¢åwz IĊ£wĈÿ ðý½ I  ô¸ö¸£

{õwé ûwýĈ Å½¾z ¹½ĀùĈ  )¢å¾ñ ½v¾éªĉw¤ý ȡ ¡v¿vĀù ĂzvÀåvĉĀÅ ¹½j ºÍ½¹ Èĉwć Þå ĂæõĀù ów*L ÈĉvÀåv £wĊz ÿ Ăz ûwý Ĉ
 ¾Ċ·m£¹w¤åv IĂýĀñ Ăz Ăí ćv Ăæõoù ûvÀĊù üĉ¾¤ÊĊz*L  wz ĂýĀúý Ăz ÓĀz¾ù Ă¤ÅĀ~,-  ówÞå ćwĉĀÅ ¹½j ºÍ½¹z ¾zv¾2-  ÿ

 ¾zv¾z ºăwÉ ĂýĀúý Ăz ÓĀz¾ù ûj ûvÀĊù üĉ¾¤úí1,  )¹Āz ĂæõĀù wĉĀÅ ¹½j ºÍ½¹ ÈĉvÀåv wz%a wý Àâù ÿ Ă¤ÅĀ~ Èăwí û
þ°úă I¢åwĉ üĊĂýĀúý ô¸ö¸£ ûvÀĊù ówÞå ćwĉĀÅ ¹½j ûvÀĊù ÈĉvÀåv wzĈþÞù ½ĀÕ Ăz ºăwÉ ĂýĀúý Ăz ¢{Æý wă Èăwí ć½v¹

¢åwĉ) ¢åwĉ Èăwí ûwý ËĀÎ¸ù ø¬³ ûvÀĊù wĉĀÅ ¹½j ºÍ½¹ ÈĉvÀåv wzI  ¿v ¾¤ÊĊz wĉĀÅ ¹½j û¹ÿÀåv/  ¾§v ºÍ½¹ù Ĉæþ
)¢Év¹ ûwý ø¬³ ćÿ½  û¹ÿÀåv/ ĈþÞù ¾Ċ§m£ wĉĀÅ ¹½j ºÍ½¹½ ć½v¹¿v ¾¤ÊĊz û¹ÿÀåv Ĉõÿ ¹½vºý Ĉ¤æÅ ćÿ /  ½¹ ºÍ½¹

Ĉù ¾¤ùv½w~ üĉv ÈĉvÀåv y{Å ûwù¿ ÿ¹ ¾ă )¹¹¾ñõÿĈ vÀåvĉz ÈĊ ¿v È/ ĀÅ ¹½j ºÍ½¹ĉÿ½ wć ·¾z ÿ ¢åwzĈ  ËvĀ·³ÆĈ 

æþù ¾§v ¾ăwÙ ÿ Āz IøÞÕ ºþýwùĈ  )¢Év¹Ă¬Ċ¤ýĈĉwĄý ć¾Ċñ 5ā¹wæ¤Åv ¿v ¹½j ĀÅĉwć ½¹ ówÞå õĀ£Ċº ûwý {õwéĈ y{Å ¹Ā{Ąz 

·ÍĀÎĊ¡w íĊæĈ óĀÎ´ù wĄýĈĉI Èăwí zĊ£wĈ ÿ Ăz ów{ý¹ ûj Èăwí wÑĉ¡wÞ ½¹ vĉü ûwý ùĈ¹¹¾ñ. 
 

Ávÿûwñ öíĊºć5 ĀÅ ¹½jĉwć  I¢åwz IówÞå Iðý½ IĈ£wĊz{õwé ûwýĈ 

  

Ăùºêù  
ĉ ûvĀþÞz ûwýîĈ  ¿vöÍv ÜzwþùĈ Āòõvć v¼áĈĉ  Ăí ¢Åv
¹½Āù Ăýv¿ÿ½  ã¾Îù ºùj½¹ øí ¾Êé āÂĉÿ Ăz ÷¹¾ù

ù ½v¾é ĂÞùw«Ĉ¹¾ĊñwÑ )ĉ ¢öÝ Ăz ûwý ¢ÞþÍ ¡wÞ üĊĉw~
 ÿ ¢ĊæĊí û¹ĀzzĊ£wĈ úăvĊÆz ¢Ċ¿ ½wĉ¹wć  ¾Úý ¿v

 ć¹wÎ¤év ā¿ÿ¾ùv )¹½v¹ý¹ÿÀåv ¿v ā¹wæ¤ÅvĈwăć ĉv¼áĈ 
ÞĊ{ÕĈ v¾zć õĀÎ´ù ºĊõĀ£ ÿ ¢ĊæĊí ¹Ā{ĄzĈ ½wñºýwù wzć 

mailto:Email:%20eatayesalehi@yahoo.com


 1399سال  /3شماره  30ایع غذایی/ جلد هاي صنریه پژوهشنش                                                  و ...            عطاي صالحی، شاهسون تبریزي     90

 

 ¡đĀÎ´ù Ăz ĂÞùw« ûÿÀåv ¿ÿ½ ¿wĊý Ăz Ă«Ā£ wz đwz
ûwýI ĂõwÆù Ăí ¢Åv ćv´ù Ă«Ā£ĉ¿ ûwêê¹wć  ¹Ā· Ăz v½

¢Åv ā¹¾í yö« $ā¹v¿ y«½ ,.13J ûwĉw~ ,.3+# ) ½¹
ā¹¾¤Æñ ¡wÞõwÖù w¤Åv½ üĊúăvć ¿v ā¹wæ¤Åv ½ĀÚþù Ăz 

ý¹ÿÀåvĈwăć ÞĊ{ÕĈ  IĀ« ¹½j ¾ĊÚý IĀ« ¢õwù¡½» I Iªý¾z
yĊÅ I÷Āñ½ĀÅþĊù¿Ĉ ¢Åv Ă¤å¾ñ ¡½ĀÍ ÃºÝ ÿ 

$º³Āù ûv½wîúă ÿ ,.4.J ÿ½væý ¾ûv½wîúă ÿ ,.4-)#  ½¹
ĉv üĊz üĀÅ ¹½j û¹ÿÀåvĉ ¡đĀÎ´ù Ăz w¢¸~  ¦Ýwz
vÀåvĉú· ¹¾îöúÝ ÈĊí ¹Ā{Ąz I¾ĊæĊ ¹Ā{Ąz ÿ óĀÎ´ù ¢

ĈñÂĉÿĈĉwă úí iwê£½v ÿ øÞÕ I¢åwz ºþýwùĊí ÿ ¢ĊæĊ ¢
u£ÿ¾~Ċù üĈÆõĀùv ûvĀþÝ Ăz ÿ ¹ĀÉĈwåĉý ¾Ċ ÀĈù ôúÝ-

ºþí $ôéwÝ  ûv½wîúă ÿ,.30)# v ¾z āÿĒÝĉê´£ üĊ ¡wê
ù ûwÊýĈûwý ºă¹wăĈĉ íå wz ĂĊþá ¾{Ĉ āºÉõ¹ Ăz IºývĊ ô

ÿĉÂñĈ ¤ÅÿºzjĈ åĊĄz y«Āù I¾{{ÿ ¹ĀĉÂñĈwăć  I¢¸~
vÀåvĉú· ¢ùwê¤Åv ÈĊvÀåv ÿ ¾ĉ½wñºýwù Èć ù ûwýĈ ¹ĀÉ

 ûv½wîúă ÿ ìýÁ$-++1#) wĉĀÅ Ü{þù ĈöÍv  øĉÀýj
¿wýÂĊÆíĀ Ċõ ¢Åv Ăí ¦Ýwz ðý½ć¾z ¹½j ùĈ¹ĀÉ ÿ 

¡v¾§v Ĉ¤{¨ù ¡wĊÍĀÎ· ¾z ćÁĀõĀt½ ¾Ċú·  )¹½v¹¢öÝ 

üĉv ûĀĊÅvºĊÆív I¾ùv āÿ¾ñćwă ôĉ½ºĊæõĀÅ ÿ ¹w¬ĉv 

ºýĀĊ~ćwă ć¹ûwĊù ºĊæõĀÅ Ă¤É½ćwă äö¤¸ù ĈþĊu£ÿ¾~ 

¢Åv Ăí y{Å ¾ĊĊâ£ ôîÉ óĀöÅ ćwÒå wĉ ½¹ āºý¾Ċñ¾z 

¿wñ ºăvĀ·  ºÉ ûĀĊzÿwå ÿ ówÆùđ$-++4#) 
¹výĊ$ ûĀÆö-++2 #û¹ÿÀåv õĊÆíĀ Ċ¿wýÂ ĀÅĉw v½ Ăz ¹½j 

Ą£ ¢Ą«Ċj ¡v¾§v ÿ ûwý Ăû ÿ½ ¾zć ü£Āöñ ¢ùÿwêù ú·Ċ ¾
í ÿĊæĊ¢ Å½¾z ûwýĈ w¤ý è{Õ ÿ ¹¾íĉ ¹½j û¹ÿÀåv wĄýj ª
ĀÅĉvÀåv ¦Ýwz wĉú· ü£Āöñ ¡½ºé ÈĊ ¹Ā{Ąz ÷ºÝ )ºÉ ¾

ĀÅ ¹½j û¹ÿÀåv ¾§v ½¹ ûwý ¢åwz ÿ ø¬³ĉ ðý½ iwê£½v ÿ w
w¤ý ¿v ôÍw³ ûwýĉv ¿v āºùj ¢Åºz ªĉ¹Āz ÈăÿÂ~ ü 

$ ûĀÆöĊýv¹-++2#) wÊùĉûv½wîúă ÿ ¶ $,.31¾§v # 

Ĉþáć¿wÅ wz ¹½j ćwĉĀÅ ûÿºz Ĉz¾¯ ¾z ĈñÂĉÿćwă 

ĈÆ³ ĈîĉÁĀõĀĊz ÿ ûwý Å½¾z ûĀ¤åw£Ĉ  ÿÇ½vÀñ  ºý¹¾í
üĉ¾¤Ąz óĀù¾å ćv¾z ºĊõĀ£ ûwý ûĀ¤åw£ ¾z ÃwÅv Ĉzwĉ¿½v 

IĈĉwĊúĊÉ ĈÆ³ ÿ IĈîĉÁĀõĀĊz ûwý Ĉþá āºÉ wz . w£ 2 
ºÍ½¹ ¹½j ûÿºz ćwĉĀÅ Ĉz¾¯ ¹Āz $ ûv½wîúă ÿ ¶ĉwÊù
,.31#) 

òþĉ¹$ ¹Ā« ÿ v¾-++/ # ¹½j wz ÷ºþñ ¹½j û¹¾í ÓĀö¸ù ¾§v
ĀÅĉÿ ¾z wĉñÂĈwăć ¹¾îöúÝćÆ³ ÿ ¢¸~ IĈ  ûwý v½
Å½¾zĈ ºý¹¾í) w¤ýĉûwÊý  ª ¹v¹ Ăí ć¹¾£ ¢åwz wz ôîÉ 

ć¾ăwÙ Iûwý Ô{£¾ù ¢Åv ÿ Ă¬Ċ¤ý ºþ¤å¾ñ Ăí wĉĀÅ ¹½j v½ 

ĈùûvĀ£ w£ ûvÀĊù ,+ ºÍ½¹ Ăz ¹½j ûwý ĂåwÑv  I¹¾í
ûÿºz Ăîþĉv ¾ĊĊâ£ ùĈþÞć½v¹ ½¹ Ĉzwĉ¿½vćwă ĈÆ³  ûwý
¹w¬ĉv ¹¹¾ñ $ ¹Ā« ÿ v¾òþĉ¹-++/#) w¤ý è{Õĉ«Ā¤Åv½ ªĈ 
Å ÿĊ$ ðþ,434ĀÅ ¹½j ¾§v Ăí I#ĉÿ½ ¾z wć ÿĉñÂĈwăć 
íĊæĈ Å½¾z v½ ûwýĈ Iºý¹Āúý øÞÕ ûwýćwă Ĉþá āºÉ wz 

,- ºÍ½¹ ¹½j wĉĀÅ ¢´£ ¾Ċ§m£ øÞÕ ĈĉwĊzĀõ ¹½j wĉĀÅ 

½v¾é ÿ ¢å¾ñ ¿v ¾Úý IĈÆ³ ûwý éôzw ĈõĀ{é ºÊý ºĊõĀ£ 
$ ðþĊÅ ÿ Ĉ«Ā¤Åv½,434#) ýĊÿ ÿ ¾åĀöÿ$ À£ÿÿÿ¹-++/ #

å ¾§vĊĀÅ óĀö´ùwý ÿ óĀö´ù ¾{ĉĀÅ ûwý ¾z v½ wĉÅ½¾z wĈ 
Ăí ºý¹¾í Ç½vÀñ ÿ ºý¹¾í û¹ÿÀåv ¡đĀÎ´ù ćÿw³ 

wĉĀÅ ûĀĊÅvÀĊõw¤Æĉ¾í üĊ¤î~ĀöĊùj ¹º¬ù v½ Èăwí ¹v¹ 

Ăí ¾òýwĊz Èêý wĉĀÅ ½¹ èĉĀÞ£ Ăz ü¤·vºýv Ĉ£wĊz ýûw  ¹Āz
$ À£ÿÿÿ¹ÿÿ ÿ ¾åĀöĊý-++/#) 

v ãºăĉí ËvĀ· ¹Ā{Ąz ÈăÿÂ~ üĊæĈ ÿ ¢åwz I
ÿĉñÂĈwăć Æ³Ĉ Å½ ÿ ûwýĊ Ăz ûºĉ wz óĀÎ´ù ì
özwéĊ¼~ ¢ĉ¾Õ ¿v đwz Ç¾ĉÅ½¾z èĈ §m£ĊĀÅ ¹½j ¾ĉwć 

ÿ ¾z ówÞåĉñÂĈwăć úíĈ í ÿĊæĈ {õwé ûwýĈ ¹Āz ½¹ Ăí )
wĄýĉÆ³ ËvĀ· wz ûwý ¢Ĉ ¾ăwÙ IĈöí v½v ¾¤Ąz ðý½ ÿ Ăt

wÑ ¿v ÿ ¹¹¾ñĉñĀö« ¡wÞĊ¾ć )¹ĀÉ 

 

Çÿ½ ÿ ¹vĀùwă 
 ©v¾¸¤Åv Ă«½¹$ ā½w¤Å ¹½j3-  ¹½j Ăýw·½wí ¿v #ºÍ½¹

v IºĄÊù$ ûwÅ½w~ĉ#ûv¾I ĀÅ ¹½jĉwć  ówÞå$ ćwĉĀÅ ¹½j
øĉÀýj ćÿw³ćwă ¿wýÂĊÆíĀ Ċõ ówÞå #u£ÿ¾~ ¢í¾É ¿vĊ ü
ĀÅ ÃĀ£ĉwI  ¾ú¸ùwùÿ½wíwÅĉÿ¾Å ÄÆĉÆĊw,  ôîÉ Ăz

 ówÞå ìÊ· ¾ú¸ù ½¹Ā~ÿ ºþz Ă¤Æz ¡½ĀÎzć íÿĊ ¿v ÷Ā
ú· ¢í¾ÉĊwù ¾ĉĀÑ½ Ăć v IºĄÊù$ĉ ¹Ā{Ąz ÿ #ûv¾ āºþă¹
½w¬£ ÷wý wzć K500 Ā~ ¢í¾É ¿vĉv IºĄÊù$ Èĉ #ûv¾

Ą£Ċ )ºÉ Ă 

Ą£ Çÿ½Ċú· ĂĊûwý ¢¸~ ÿ ¾ 

                                                           
1 . S.cerevisiae 
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 5ôùwÉ ĂĊõÿv ¹vĀù,+++  I÷ºþñ ¹½j ÷¾ñ,+  ¾ú¸ù ÷¾ñ
 IìÊ·,+  Iüáÿ½ ÷¾ñ,-  Iìúý ÷¾ñ/  āºþă¹ ¹Ā{Ąz ÷¾ñ
 ÿ01+ ñxj ÷¾ ÿ ĀÅ ¹½jĉwć  $ Ì¸Êù ±ĀÖÅ ½¹ ówÞå

 I¾æÍ/ I3  ÿ,- #ºý¹Āzv¾z )ć Ą£Ċú· ĂĊ Çÿ½ ¿v ¾
Sponge dough ú·$Ċ¬þæÅv ¾Ĉ# )ºÉ ā¹wæ¤Åv v Ăzĉ ü

ĀÅ ¹½j ÷wú£ óÿv Ăö³¾ù ½¹ Ăí ¡½ĀÍĉ wz w-+  ºÍ½¹
 ÿ ÷ºþñ ¹½j4+  ½¹ ÿ ÓĀö¸ù ¾Úý ¹½Āù xj ºÍ½¹
êz ºÞz Ăö³¾ùĊõÿv ¹vĀù ĂĊ¹¾ñ ĂåwÑv Ăĉ )º ûÀúă ½¹ ¹vĀù

ýwúõjĈ  ¡ºù Ăz,0 é¹ĊĄ£ ¿v Ä~ IºÉ ÓĀö¸ù ĂêĊĂć 
ú·Ċú¸£ I¾Ċõÿv ¾Ċ ¡ºù Ăz Ă,+ é¹Ċwù¹ ½¹ Ăêć -0 Ă«½¹ 
¤ýwÅĈ¾ñI¢å¾ñ ¡½ĀÍ ¹v ú· Ä ÅĊ ¡wÞÖé Ăz ¾3+ 
ù¾ñĈ Æê£Ċñ Ăýw¯ ôúÝ ¿v Ä~ ÿ øĊ¾ć  x¾¯ yõwé ô·v¹

¾ Å ½ĀÚþù Ăz ÿ ¢å¾ñ ½v¾é ËĀÎ¸ù āºÉć  ûºÉ
ú¸£ ûwù¿Ċù ¾ĊýwĈ  ¡ºù Ăz,+ é¹Ċwù¹ ½¹ Ăêć  ½v¾é çw£v

Õ ¿v ºÞz )ºÉ ā¹v¹Ĉ v ûºÉĉú¸£ Ăö³¾ù üĊwĄý ¾Ĉĉ  ½¹
wúý Ăz ÀĄ¬ù$ Ăýw¸ù¾ñĉ$ #¢zĀÕ½ ÿ wù¹ ¾òÊZuccihelli 

ForniI v ½ĀÊí ¢·wÅĉõw¤Ċwù¹ wz #wć  /0  Ă«½¹
¤ýwÅĈ{Æý ¢zĀÕ½ ÿ ¹v¾ñĈ 3+  ûwù¿ ¡ºù ½¹ ºÍ½¹
1+ é¹ĊwĄý ½¹ )ºÉ ÷w¬ýv Ăêĉv¾å ¢ĉ¸~ ºþ ûv¹¾ñ ¾å ½¹ ¢
$Zuccihelli Forniv ½ĀÊí ¢·wÅ Iĉõw¤Ċv½v¹  #wć wù¹ć 

-.+ ¤ýwÅ Ă«½¹Ĉ ¡ºù Ăz ¹v¾ñ,+ é¹Ċ¹¾ñ ÷w¬ýv Ăêĉ )º
 ¡ºù Ăz$ ûºÉ ¹¾Å ¿v Ä~-+ é¹Ċ´ù ½¹ ĂêĊ ¾ă I#çw£v Ô

ĉĂýĀúý ¿v ìwă ½¹ íĊĂÆwăć ö~Ĉ£vĊþöĈ ¿½v ½ĀÚþù ĂzĉzwĈ 
ÍĀÎ·Ċúí ¡wĈ í ÿĊæĈºþz Ă¤Æz Ić ûwù¿ w£ ÿ  ÷w¬ýv
wù¿jĉwù¹ ½¹ ¡wÊć $ çw£v-0 ¤ýwÅ Ă«½¹Ĉ #¹v¾ñ
½vºĄòýć  ºýºÉ ûv½wîúă ÿ ÿ¾õwzwí$-++2#) 

õwÞåĊzj ¢Ĉ, 

õwÞåĊzj ¢Ĉ  ¾ăĉ£ ¿v ìĊýwù¿ ĂöÍwå ½¹ wă½wúĈ -  ¢ÝwÅ
ā¿vºýv āwò¤Å¹ ¿v ā¹wæ¤Åv wz I¢¸~ ¿v Ä~ñĊ¾ć  ¢ĊõwÞå

 óºù$ ĈzjNovasina ms1-aw Axair Ltd  ¢·wÅ #
tĀÅ ½ĀÊíĊ¹ Äwù¹ ½ć -0 ¤ýwÅ Ă«½¹Ĉ ¹v¾ñ

ā¿vºývñĊ¾ć )ºĉ¹¾ñ 

                                                           
1 . Water activity 

ËĀÎ¸ù ø¬³ 
w« Çÿ½ è{Õ ËĀÎ¸ù ø¬³ĉÀòĉþĈ vÀöí Ăýv¹ wz ø¬³- 

 $10-72 ,2000, AACC ¢¸~ ¿v Ä~ ¢ÝwÅ ÿ¹ #
ā¿vºývñĊ¾ć ºÉ) 

ðý½¬þÅĈ 
ðý½ ¾ĉÿwÎ£ Ç¿v¹¾~ Çÿ½ Ăz Ĉ¬þÅā¿vºýv ćv¾z ć¾Ċñ
ÉÌ·w Ĉòý½ ćwăL* Ia*   ÿb*  ½v¾é Ĉzwĉ¿½v ¹½Āù

 )¢å¾ñûv½wîúă ÿ Ĉýwz½¹½Ā~ (1388)  Ç¿v¹¾~ ¿v
Ă«½¹ ćv¾z ¾ĉĀÎ£ćºþz ¹¾í ā¹wæ¤Åv yĊÅ ĈæĊí 

$ûv½wîúă ÿ Ĉýwz½¹½Ā~.(1388  ć¾òĉ¹ ĂÞõwÖù ½¹ 
üĊĊÞ£ ćv¾z ¾ĉĀÎ£ Ç¿v¹¾~ ¹¾z½wí Ì·wÉ Ĉòý½ ćwă

L* a* b* wăv¼á ðý½ È¬þÅ ½¹  ½v¾é Ĉzwĉ¿½v ¹½Āù
¢å¾ñ  ûv½wîúă ÿ ā½ĀÅ ĈzĀêÞĉ$,.4-#½¹ )  ÈăÿÂ~ üĉv

ýwù¿ ĂöÍwå ½¹ Ă¤ÅĀ~ ðý½ ÀĊõwýjĈ -  ¿v Ä~ ¢ÝwÅ
 wz èzwÖù ¢¸~Çÿ½ $ ûwÅ-++3 ĂÅ üĊĊÞ£ èĉ¾Õ ¿v #

 Ì·wÉ*L I *a  ÿ*b )ºÉ ÷w¬ýv  Ì·wÉ*L  ã¾Þù
ùĊþÉÿ½ ûvÀĈ ù ĂýĀúýĈ Å$ ¾æÍ ¿v ûj Ăþùv¹ ÿ ºÉwzĊ āw

 w£ #Ìõw·,++ æÅ$Ċâ¤ù #Ìõw· ºĊÌ·wÉ )¢Åv ¾ *a 
ùĊ¹Àý ûvÀĉîĈ Āúý ðý½ðý½ Ăz Ăýwăć  v½ Àù¾é ÿ À{Å

ù ûwÊýĈ ¿v ûj Ăþùv¹ ÿ ºă¹,-+(  w£ #Ìõw· À{Å$
,-+â¤ù #Ìõw· Àù¾é$ &Ċ Ì·wÉ )¢Åv ¾*b ùĊ ûvÀ
¹ÀýĉîĈ ðý½ Ăz ĂýĀúý ðý½wăć zjĈ  ûwÊý v½ ¹½¿ ÿ
ùĈ ¿v ûj Ăþùv¹ ÿ ºă¹,-+( zj$Ĉ  w£ #Ìõw·,-+ ¹½¿$ &

â¤ù #Ìõw·Ċ¢Åv ¾ $ ûwÅ-++3#õwýj ¢Ą« ôúÝ ½¹ )ĊÀ 
ĂýĀúý Àâù ÿ Ă¤ÅĀ~ ðý½ ÔÅĀ£ vº¤zv wăĉĀéw¯ ìć 

ā½vvć ÿĉÅj Ăí āÂĊ{Ĉ  ¹½vÿ ûwý ½w¤·wÅ ÿ ¢åwz Ăz
úýĈù ¢úÆé ¿v Ç¾z ¢é¹ Ăz I¹¾íĊýwĈ ĂýĀúýĄ£ wăĊ)ºÉ Ă 

ĂýĀúý Ä Åþ°úă ÿ Ă¤ÅĀ~ ¢úÆé ¿v wăĊÿ½ ¾z Àâù üć 
 5óºù$ ¾þîÅv āwò¤Å¹ ²ÖÆù ¾¤ÆzHP Scanjet 

G3010 ±ĀÑÿ wz #.++ ~ĊôÆî ĀÎ£ĉ½v¹¾z ¾ć  Àâù ¿v
ÿwÎ£ Ä Å IºÉ ÷w¬ýv ûwý Ă¤ÅĀ~ ÿĉ ÷¾ý ½wĊ¤·v ½¹ ¾

 ½vÀåvImage J  ćwÒå û¹¾í ówÞå wz )¢å¾ñ ½v¾éLAB 
 È¸z ½¹PluginsÌ·wÉ I ºÉ Ă{Åw´ù çĀå ćwă
 ôîÉ$,#)  

                                                           
2 . Specific gravity 



 1399سال  /3شماره  30ایع غذایی/ جلد هاي صنریه پژوهشنش                                                  و ...            عطاي صالحی، شاهسون تبریزي     92

 

 
                                 D                                  C                                  B                             A 

ôîÉ,(  úý 5ûwý Ă¤ÅĀ~ āºÉ ôĉº{£ ¾ĉĀÎ£ ĂýĀAIûwý Ă¤ÅĀ~ ¾ĉĀÎ£ ĂýĀúý 5 B  ĂæõĀù 5*L IC ĂæõĀù 5*a  IDĂæõĀù 5*b 
Figure 1 ï Sample of converted image of bread crust: A: Sample of bread crust image, B: L * Value C: a* Value 

D: b* Value 

 

ô¸ö¸£ 
¿½v ½ĀÚþù ĂzĉzwĈ ùĊ ĂöÍwå ½¹ ûwý Àâù ô¸ö¸£ ûvÀ

ýwù¿Ĉ -  ¿v I¢¸~ ¿v Ä~ ¢ÝwÅÇÿ½ õv½wăĊ ÿ ì
$ ûv½wîúă,42.ºÉ ā¹wæ¤Åv #) ºzĉü ½ĀÚþù É¾zĈ Ăz 
¹wÞzv / ½¹ / ¤ýwÅĈ ¾¤ù ¿v Àâù ûwý Ą£ĊĂ ¹¾ñĉº ÿ Ăz 
ÅÿĊĂö ¾þîÅv $óºù 5HP Scanjet G3010 #wz ±ĀÑÿ 
.++ ~ĊôÆî ĀÎ£ĉ¾ ½v¹¾zć ºÉ )¾ĉĀÎ£ ĂĊĄ£ āºÉ ½¹ 
½wĊ¤·v ÷¾ý ½vÀåv Image J ½v¾é ¢å¾ñ )wz ówÞå û¹¾í 
¢úÆé 3 bitI ¾ĉÿwÎ£ ²ÖÅ ć¾¤Æíw· $Gray level 

images #¹w¬ĉv ºÉ )¢Ą« º{£ĉô ¾ĉÿwÎ£ ¾¤Æíw·ć Ăz 

ÿwÎ£ĉ¾ ÿ¹ÿ¹Ĉĉ $Binary Images#I ¢úÆé Ĉĉÿ¹ÿ¹ 
÷¾ý ½vÀåv ówÞå ¹¾ñĉº )vĉü ÿwÎ£ĉ¾I ĂÝĀú¬ùćv ¿v Ówêý 

üÉÿ½ ÿ ìĉ½w£ ¢Åv Ăí Ă{Åw´ù ¢{Æý Ówêý üÉÿ½ Ăz 
½w£ĉì Ăz ûvĀþÝ ĈÎ·wÉ ¿v ûvÀĊù ô¸ö¸£ ĂýĀúýwă 

¹½ÿj¾z Ĉù¹ĀÉ $ ûv½wîúă ÿ ìĊõv½wă,42.# )ĈĄĉºz 
¢Åv Ăí ¾ă ½ºê¯ üĉv ¢{Æý ¾¤ÊĊz ºÉwz üĉºz ¢ÅwþÞù 
Ăí ûvÀĊù ¡v¾æ³ ¹Ā«Āù ½¹ ¢åwz ûwý $ùĊûvÀ ô¸ö¸£ #

¾¤ÊĊz ¢Åv )½¹ ôúÝ wz ówÞå û¹¾í ¢úÆé Analysis 
÷¾ý I½vÀåv üĉv ¢{Æý Ă{Åw´ù ÿ ºÍ½¹ ô¸ö¸£ ĂýĀúýwă 
ā¿vºývć¾Ċñ ºÉ ôîÉ$-)# 

 

 
C        B  A   

ôîÉ-(   5ûwý Àâù āºÉ ôĉº{£ ¾ĉĀÎ£ ĂýĀúýA Iûwý Àâù ¾ĉĀÎ£ ĂýĀúý 5B Ić¾¤Æíw· ¾ĉĀÎ£ ĂýĀúý 5CĈĉÿ¹ÿ¹ ¾ĉĀÎ£ ĂýĀúý 5 
Figure 2- Sample of converted image of bread crumb:  A: Sample of bread crumb image B: Sample of gray 

image B: Sample of binomial image 

 

¬þÅ ¢åwzĈ 
¿½vĉzwĈ ýwù¿ ĂöÍwå ½¹ ûwý ¢åwzĈ -  ÿ/3  Ä~ ¢ÝwÅ

 ¿v ā¹wæ¤Åv wz I¢¸~ ¿vĉªþÅ ¢åwz āwò¤Å¹ ì, 

óºù$CNS Farnell, ertfordshire UK # ÃwÅv ¾z
½½Ā~ Çÿûv½wîúă ÿ ¹v¿¾å $-++4# ºz )¢å¾ñ ÷w¬ývĉ ü

 vº¤zv ½ĀÚþùĂýĀúýwăĈĉ ôîÉ ā¾ĉv¹  Ăz  ¾Öé0+  ĈöĊù ¾¤ù
 ÿ¢ùw¸Ñ.+ ¾¤ù ĈöĊù £ ¿vĊwă½wúć ¿ ûĀù¿j ¹½Āùĉ ¾

                                                           
1 . Texture Analyzer 

xÿ¾~ ĂývĀ¤Åvćv  ¾Öé wz,+ ùĊöĈ ÿ½ ¾z ÿ ¾¤ùć ĉ ì
v½v¹ Ă´æÍć ·v½ĀÅĈ úí ¾Öé ĂzĈ zĊ xÿ¾~ ¾Öé ¿v ¾¤Ê
å¾ñ ½v¾é ¢Ý¾Å wz û¹¾Êå ûĀù¿j ¿v ā¹wæ¤Åv wz ÿ ¢.+ 

ùĊöĈé¹ ½¹ ¾¤ùĊý ½vºêù ĂêĊÿ¾ć ý ¹½ĀùĊv¾z ¿wć  Ç¾z

¤æÅ Ì·wÉ ûvĀþÝ Ăz ûwý û¹½Ā·Ĉ (Hardness)  ¢{§

 Ûÿ¾É ĂÖêý )ºÉ (Trigger Point) ãºă ĂÖêý ÿ

(Target Value) £¾£ ĂzĊ y+0*+ ýĊ ÿ ü£Ā.+ ùĊöĈ ¾¤ù
$ ¹Āz½Ā~ ûv½wîúă ÿ ¹v¿¾å-++4#)    
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v¿½ĉzwĈ Æ³Ĉ ûwý 
 ìĊýÿºă Ĉă¹¿wĊ¤ùv Çÿ½ ¿v ĈÆ³ Ĉzwĉ¿½v ¢Ą«0  ĂÖêý

 IĂ¤ÅĀ~ ðý½ ôĊ{é ¿v Ĉ£wĊÍĀÎ· Ăí IºÉ ā¹wæ¤Åv ćv
¢åwz IĂ¤ÅĀ~ ¾ăwÙ $ú·Ċ¾ĉ ÿ û¹Āz ćw ù¾ý ĈáĊ¾ ¹wÝ Ić
 Iûwý û¹Āz ¢æÅ¹¾£ ÿ ćñºþþîÉ#ĈøÞÕ I¾ÖÝ II  ¾ăwÙ

Ĉöí  Ĉöí Ç¾ĉ¼~ ¢ĉwĄý ½¹ ÿĂí  ¿wĊ¤ùv ÛĀú¬ù ÃwÅv¾z
w~ ÿ Ă¤ÅĀ~ ¾ăwÙ ÿ Ă¤ÅĀ~ ðý½ IÀâù ðý½ ćwă¾¤ùv½

 Ĉýwù¿ ĂöÍwå ½¹ ĈùĀúÝ ¾ăwÙ- ûwý ¢¸~ ¿v Ä~ ¢ÝwÅ 
Ĉù ôùwÉ v½)¹ĀÉ ºzĉ ½ĀÚþù ü,0 z ¿v ½ÿv¹Ċ ¹v¾åv ü
Ç¿Āùj¹ĉ¨ö¨ù ûĀù¿j wz èzwÖù āºĈ  ÿ đĀÅwñ Çÿ½ ÿ
 ûv½wîúă$,43/ #¹¾ñ xw¸¤ývĉºýº ÍĀÎ· Ä Å ÿĊ ¡w
Æ³Ĉ  ÿ Ă¤ÅĀ~ ðý½ ¾Úý ¿v ûwý IÀâùĈöí Ç¾ĉ¼~ ¾ăwÙ I
ùĀúÝĈ£¾£ Ăz Ăí wùÿ½j ÿ āÀù IøÞÕ IĊ½v¹ yć ¾Ñĉ y
£½Ċ Ă/ I/ I. I/ I. I.  ÿ/ ¿½v ¹½Āù Iºý¹ĀzĉzwĈ  ½v¾é

¾Ñ )ºþ¤å¾ñĉ¿½v yĉzwĈ ý ¡wæÍĊÆz ¿v ÀĊ$ ºz ½w, w£ #
ÆzĊ$ xĀ· ½w0v ü¤Év¹ wz )¹Āz #ĉ¼~ I¡wùĀöÞù üĉ Ç¾
öíĈí ¹ºÝ$ĊæĊ ĂÖzv½ ¿v ā¹wæ¤Åv wz #ûwý ¢¾ĉ¿  Ă{Åw´ù
¹¾ñĉ º Iûv½wîúă ÿ ìýÁ$-++1# 

P

GP
Q
ä
ä ³
=

)(

  
Q  J#ûwý ¢ĊæĊí ¹ºÝ$ Ĉöí Ç¾ĉ¼~ 6 P Ă{£½ yĉ¾Ñ 6

 J¡wæÍG)¡wæÍ Ĉzwĉ¿½v yĉ¾Ñ 6 
þ°úăĊwù¿j ¢Ą« üĉz ÈĊ£wĈ ¿½v ¿vĉzwĈ Æ³Ĉ  èzwÖù
  Çÿ½,,(.3 AACC v½ wă ĂýĀúý ûv½ÿv¹)¢å¾ñ ÷w¬ýv 

ýwù¿ ĂöÍwå ½¹Ĉ -/  ÿ/3  Ä~ ¢ÝwÅ ¢¸~ ¿v üĉºz

 Ăí ¡½ĀÍā¿w£ Ăz ¿wĊ¤ùv üĉ¾£1 ¡wĊz Ăz ÿ ¿wĊ¤ùv üĉ¾£, 
¹¾Ċñ èöÞ£ºý¹¾í Ĉzwĉ¿½v I) 

½wùj ±¾Õć À¬£ ÿĉö´£ ÿ ĂĊā¹v¹ ôwă 
w¤ýĉ Ēùwí ±¾Õ yõwé ½¹ ÈăÿÂ~ ¿v āºùj ¢Åºz ª

å¹wÎ£Ĉ  ½vÀåv ÷¾ý ¿v ā¹wæ¤Åv wzspss  Ă¸Æý--  ¹½Āù
À¬£ĉö´£ ÿ ĂĊ½wùj ôć ºz )¢å¾ñ ½v¾éĉ¾£ ü£Ċù yĊòýwĊ ü

{éwÞ£ ûĀù¿j$ üîýv¹ ûĀù¿j ¿v ā¹wæ¤Åv wz ½v¾î£ ĂÅĈ #
 ²ÖÅ ½¹0  ºÍ½¹$P<0.05# wêùĉ¹¾ñ ĂÆĉ ¢Ą« ÿ º

 ½vÀåv ÷¾ý ¿v wă½v¹Āúý øÅ½Excell )ºÉ ā¹wæ¤Åv 
 

w¤ýĉ¦´z ÿ ª 
w¤ýĉā¿vºýv ¿v ôÍw³ ªñĊ¾ć õwÞå I¾¤Æíw· I¢zĀÕ½Ċ ¢
zjĈ I IüĊu£ÿ¾~ IĈz¾¯ ìÊ· ü£Āöñ ÿ xĀÕ¾ù ü£Āöñ
½j¹ćwă å¾ÎùĈ  óÿº« ½¹, )¢Åv āºÉ ĂÍĒ· 

õwÞåĊzj ¢Ĉ 
Ă¤åwĉ èzwÖù ćwă ôîÉ. vÀåvĉ ¹½j ºÍ½¹ ÈĀÅĉ ¦Ýwz w

vÀåvĉv Èĉ )ºÉ ¾¤ùv½w~ üĈù ¾Úý Ăz ºÅ½ ¾ùv üĉv ôĊõ¹
ĂýĀúý üĊu£ÿ¾~ ÿ ¾{Ċå ûvÀĊù ÈĉvÀåv ¡v¿vĀù Ăz wă

 )¢Åv wĉĀÅ ¹½j wz ÷ºþñ ¹½j ĈþĉÀòĉw« ºÍ½¹ ÈĉvÀåv
íw $ ðýwĉ ÿ üĉÿĀĉ-++2 ¢Å¹ ĈĄzwÊù ªĉw¤ý Ăz øă #

 ½¹ ć¾¤ÊĊz ¾Ċ§w£ ¾{Ċå Ăí ºýºê¤Þù wĄýj Ĉõÿ ºþ¤åwĉ
z ĂÆĉwêù¹ xj x¼« ½¹ üĊu£ÿ¾~ w$ ¹½víw ðýwĉ ÿ üĉÿĀĉ 
-++2  )# 

 

óÿº«,( Ĉ{ĉ¾ê£ yĊí¾£  ÷ºþñ ¹½j ówÞå ćwĉĀÅ ¹½j ÿwù¿j ½¹ ā¹wæ¤Åv ¹½Āùĉ¡wÉ xĀÕ¾ù û¿ÿ ćwþ{ù¾z 
Table 1- Proximate composition of wheat flour and activated soy flour based on wet weight 

Dry 

gluten% 

Wet 

gluten% 

water 

activity% 
Fat% Protein% Ash% Moisture% Flour type 

11.88 23.76 0.392 2 12 0.616 10.245 

Wheat flour (with 

extraction percentage 

82%) 

- - 1 19 39 1 8 Activated soybean flour 

 *   The averages are three repetitions 
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ôîÉ.( m£Ċ§½j ½ĀÅ ¹ĉ ûwý Ĉzj ¢ĊõwÞå ¾z ówÞå ćv 

Figure 3- effect of activated soy flour on water activity of bread 
Deferrent letters represent significant diferrent at P<0.05 

 

ËĀÎ¸ù ø¬³ 

vÀåv wzĉ ºÍ½¹ ÈĀÅ ¹½jĉù wĊ ûwý ËĀÎ¸ù ø¬³ ûvÀ
 Èăwíĉ ôîÉ$ ¢åw/ )#ĀÅ ¹½j û¹ÿÀåvĉz wĊ ¿v ¾¤Ê/ 

æþù ¾§v ºÍ½¹Ĉ ÿ½ć  ûwý ø¬³¢Év¹ ¹w¬ĉv ¦Ýwz ûĀ¯ I
þĊu£ÿ¾~ Ăî{ÉĈ øî´ù¾£ć ùĈözwé Ăí ¹ĀÉ¢Ċ ÿ ÛwÆ£v 
ć½vºĄòý ¿wñ  ûjĈù Èăwíºzwĉ ½$½wív -++2# ) ªĉw¤ý

îúă ÿ ¢ív¾í ªĉw¤ý wz ûĀù¿j üĉv ¿v ôÍw³$ ûv½w-+,,# 
 ¾z ß¾ù ø¸£ āºĊæÅ ÿ wĉĀÅ üĊu£ÿ¾~ ĂõÿÀĉv ¾§v Ăí

ĈñÂĉÿĈîĉÀĊå ćwă ĈÅ½¾z v½ ü£Āöñ ûÿºz ûwý ĈĉwĊúĊÉ
Iºý¹¾í ¹½v¹ ¢êzwÖù) ý¹Ċ$ ûĀÆö-++2 ¢Åv ºê¤Þù # ø¬³

 ûwý ¢åwz ÿ wzĀÅ ¹½j û¹ÿÀåvĉÀýj ûj ½¹ Ăí wĉ ø
õĊÆíĀ Ċúý ¹Ā{Ąz I¢Åv ówÞå ¿wýÂĈĉºzw) ÿĉ¹w¤ĉþĈ  ÿ
ÿÿÿÿÿ¹$ À£-++.ý #Ċê´£ ½¹ ÀĊv Ăz ¹Ā· èĉ¤ý üĊ Ă¬
Å½ĊĀÅ û¹ÿÀåv Ăí ºýºĉÅĀÆ´ù Èăwí ÷ºþñ ¹½j Ăz wĈ 

¬³ ûwý ø¬³ ½¹Ċv øĉù ¹w¬Ĉºþí)  øă ø¬³ Èăwí ¢öÝ
ùĈvÀåv ºývĀ£ĉz ÈĊĀÅ ¹½j º³ ¿v Èĉ øă ¿v ¦Ýwz Ăí w
Éw~Ċú· ½w¤·wÅ ûºÉ āºĊù ûwý ÿ ¾Ĉ ºÉwz I¹ĀÉ

ûv½wîúă ÿ ĈþÅĀă$,43+#) 
ô¸ö¸£  

 ôîÉ ½¹ Ăí ĂýĀòýwúă0 Ĉù āºăwÊù ÈĉvÀåv wz ¹ĀÉ
ùĊĀÅ ¹½j ûvÀĉwć ý ô¸ö¸£ ûvÀĊù ówÞåĂýĀú Ăz ¢{Æý wă

ĈþÞù ½ĀÕ Ăz ºăwÉ ĂýĀúý$ ¢åwĉ Èăwí ć½v¹+0*+Ò P )#
ĀÅ ¹½j û¹ÿÀåvĉ w£ w/ þÞù ¾§v ºÍ½¹Ĉ½v¹ć ÿ½ć vĉ ü
õÿ ¢Évºý ¾¤ùv½w~Ĉ zĊv ¿v ¾¤Êĉæþù ¾§v ½vºêù üĈ ÿ½ć 

¢öÝ Ăí )¢Év¼ñ ûwý ø¬³ vĉü ¾ùv ùĈºývĀ£ Ăz õ¹Ċô 
Èăwí ùĊûvÀ ü£Āöñ ôí ½¹ ÅđĀù¾åĊûĀ ÿ óĒ¤·v ½¹ 

Øæ³ ÿ ć½vºĄòý óĀöÅć¿wñ ćwă Ăz õ¹Ċô x¼« zĊÈ ¿v 

º³ xj ÔÅĀ£ ú·Ċ¾ Ą£ĊĂ ¿v āºÉ vĉü £ĊIwă½wú áĊ¾ ówÞå 

ûºÉ ¾ú¸ù ÿ ½¹ ¤ýĊĂ¬ ¹vºÞ£ Èăwí óĀöÅćwă ć¿wñ ÿ 
È¸~ ĉ¢·vĀþî ûj ½¹ óĀÎ´ù ¢åwz wĄýĈĉ ºÉwz  ¾z Ăí
ÈÊí¾ĉ¼~ć  üĊþ°úă ÿ ¿wñ Øæ³ ¢Ċözwé ûvÀĊù I¾Ċú·

¾§v óĀÎ´ù ¢åwz ô¸ö¸£ æþùĈ  ¹½v¹ ÿ ¹v¿¾å½Ā~$
 ûv½wîúă-+,,)# 

ôéwÝ $ ûv½wîúă ÿ,.30ý #Ċê´£ ½¹ ÀĊÿ½ ¹Ā· èć 
ÍĀÎ·Ċí ¡wĊæĈ ¾z¾z ûwýć v Ăzĉ¤ý üĊÅ½ Ă¬Ċ wz Ăí ºýº
vÀåvĉwăºÍ½¹ Èć ĀÅ ¹½jĉù wĊ Èăwí ô¸ö¸£ ûvÀ
ùĈĉºzwI  ºý¹¾í ÷ĒÝv wĄýj üĊþ°úăā¹wæ¤Åv ¿v ý¹ÿÀåvĈ
wăĈĉ y{Å Ăí vÀåvĉÈ zĊÈ ¿v º³ x¼« xj ú·Ċ¾ ºý¹¾ñ 

¾§v ¾z x¾¸ù õwÞåĊ¢ ¾ú¸ù ºý½v¹ ÿ ¦Ýwz Èăwí ùĊûvÀ 

ô¸ö¸£ ù ¢åwzĈ$ ºýĀÉôéwÝ  ûv½wîúă ÿ,.30)# 
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ôîÉ/(   m£Ċ§ĀÅ ¹½j ½ĉ ûwý ËĀÎ¸ù ø¬³ ¾z ówÞå ćv 

Figure 4- effect of activated soy flour on Specific volume of bread 

Deferrent letters represent significant diferrent at P<0.0 
 

 
 

 
 ôîÉ0(  m£Ċ§½j ½ĀÅ ¹ĉ ûwý ô¸ö¸£ ºÍ½¹ ¾z ówÞå ćv 

Figure 5- effect of activated soy flour on prosity of bread 
Deferrent letters represent significant diferrent at P<0.05 
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¤æÅĈ 
§m£ĊĀÅ ¹½j ¾ĉwć ù ¾z ówÞåĊ¤æÅ ûvÀĈ {õwé ûwý ¢åwzĈ 

 ôîÉ ½¹1  ā¹v¹ ûwÊý  āºăwÊù Ăí ĂýĀòýwúă )¢Åv āºÉ
ùĈ¾¤úí ¹ĀÉĉ¤æÅ üĈ ýwù¿ ĂöÍwå ½¹Ĉ -  ÿ/3  ¢ÝwÅ

£ Ăz ÓĀz¾ù ¢¸~ ¿v Ä~Ċ ºăwÉ ½wú I¢Åv£ wz ĂíĊ ½wú
ÿw³ć / ĀÅ ¹½j ºÍ½¹ĉwć þÞù ãĒ¤·v ówÞåĈ½v¹ć 

z ÿ ¢ÉvºýĊ¾¤Êĉ¤æÅ üĈ £ Ăz ÓĀz¾ùĊÿw³ ½wúć ,- 
ĀÅ ¹½j ºÍ½¹ĉwć ù ówÞåĈ û¹ÿÀåv )ºÉwz/  ¹½j ºÍ½¹

ĀÅĉ§m£ ºăwÉ ĂýĀúý wz wĊþÞù ¾Ĉ½v¹ć ÿ½ć ¤æÅĈ  ¹½vºý
õÿĈ z û¹ÿÀåvĊ ¿v ¾¤Ê/  y{Å ûwù¿ ÿ¹ ¾ă ½¹ ºÍ½¹
vÀåvĉv Èĉù ¾¤ùv½w~ üĈ$ ûv½wîúă ÿ ôéwÝ )¹¹¾ñ,.30 #
§m£Ċj û¹ÿÀåv ¾ĀÅ ¹½ĉ w  v½¤æÅ ¾zĈ  ½¹ ûwý-  ¢ÝwÅ

Å½¾z ¢¸~ ¿v Ä~Ĉ v Ăz ÿ ºý¹¾íĉ¤ý üĊÅ½ Ă¬Ċ wz Ăí ºýº
ĀÅ ¹½j û¹ÿÀåvĉ¹½j Ăz w ÷ºþñ  wz33  I©v¾¸¤Åv ºÍ½¹

¤æÅĈ ¢åwz ûwý wêù ½¹ĉ ½ĀÕ Ăz ºăwÉ ĂýĀúý wz ĂÆ
þÞùĈ½v¹ć vÀåvĉù ÈĈĉºzw) ý¹Ċ wz ¢Åv ºê¤Þù ûĀÆö

ĀÅ ¹½j û¹ÿÀåvĉÀýj ûj ½¹ Ăí wĉõ øĊÆíĀ Ċ ówÞå ¿wýÂ
úý ¹Ā{Ąz ûwý ¢åwz ¢ÅvĈ ĉºzw) ½ĀÕ ôí zĊ£wĈ ûwý ÿ 

vÀåvĉÈ ¤æÅĈ ûj ½¹ ÕĈ ûwù¿ Ić½vºĄòý j¾åĉºþ ~Ċ°Ċāº
ćv ¢Åv Ăí ôùvĀÝ Úý ć¹ºÞ¤ùĊ¾ Åv¹v¾ñÿ¾£½ĊûĀ 

ùjĊ¤î~ĀöĊIü v½jĉÈ ¹º¬ù ö~Ċwă¾ú ³wý ½¹ĊĂ Iã½Āùj 

Èăwí ½vºêù ¢zĀÕ½ ÿ ĉw ¿Ā£ĉÜ ¢zĀÕ½ zĊü ³wýĊĂ 
ã½Āùj ÿ ¾íĉõw¤ÆĈ ½¹ ûj ·¹Ċô ¢Åv  ÿ ½Ā~ øĊăv¾zv$
ûv½wîúă -+,+#) 

 

 
ôîÉ1(  m£Ċ§ĀÅ ¹½j ½ĉ Ĉýwù¿ ĂöÍwå ½¹ ûwý ¢åwz Ĉ¤æÅ ûvÀĊù ¾z ówÞå ćv-  ÿ/3  ¢¸~ ¿v Ä~ ¢ÝwÅ 

Figure 6- effect of activated soy flour on siftness of bread after 2 and 48 hr after cooking 
Deferrent letters represent significant diferrent at P<0.05 

 

§m£ĊĀÅ ¹½j ¾ĉwć  ¾z ówÞåÌ·wÉwăć òý½Ĉ  ¹½j
wĉĀÅć  øĉÀýj ĈĄ«Ā£ ôzwé ½vºêù ćv½v¹ ówÞå

 ÿ ¹½v¹ ĈúĄù Èêý ć¾{òý½ ½¹ Ăí ¢Åv ¿wýÂĊÆíĀ Ċõ
v½v¹ć æÅ ¾§vĊñºþþíºĈ ùĈ ºÉwz Iûv½wîúă ÿ ½Ā~ øĊăv¾zv$
-+,+  Iûv½wîúă ÿ ÃđĀîĊý ÿ,43-)# Àýj ûĀ¯ĉ ø

ĀÅ ¿wýÂĊÆíĀ ĊõĉÀ¬£ y{Å wĉåĀ¤ývÀñ ĂĊ ½¹ ¹Ā«Āù ô
ù ÷ºþñ ¹½jĈüÉÿ½ ¦Ýwz ¹ĀÉĂýĀúý ðý½ ûºÉ ¾£ wă

ùĈ¹¹¾ñ  IðýĀĉ ÿ üĉÿĀĉwí$-++2)# þ°úăĊìúí wz ü  üĉv
Èþívÿ ĂÖÅvÿ ¡w{Ċí¾£ IøĉÀýj¹ Ăí ûĀĊÅvºĊÆív ćwă ½

Ă¤å¾ñ ôîÉ ¾Ċú· û¹¾í ÓĀö¸ù üĊ³ ¿v ć¹wĉ¿ ½vºêù Iºýv
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ÂĊÆív ¹½vÿ ¾Ċú· Ăz v½ vĀă ½¹ ¹Ā«Āù û ¦Ýwz ÿ ā¹Āúý
Ăývºòý½ ûºÉ ðý½ Ĉz ÷ºþñ ¹½j ½¹ ¹Ā«Āù ¹½¿ ćwă

 ÿ āºÉ ć¾{òý½ ¹½j yĊ£¾£ üĉv Ăz )ºÉ ºăvĀ· ĂæõoùL* 
ûwý Ă¤ÅĀ~ ÿ Àâù ù ã¾Þù ĂíĊþÉÿ½ ûvÀĈ  I¢Åv

vÀåvĉù ÈĈĉ ½¹ ûÂĊÆív ½vºêù Ă¯¾ă ¢õw³ üĉv ½¹ )ºzw
ć¾{òý½ ¾§v IºÉwz ¾¤ÊĊz Ã¾¤Å¹  çwæ£v ¾£ºĉºÉ ÀĊý

Ĉù)º¤åv ¢öÝ üĉv ûĀĊÅvºĊÆív I¾ùv āÿ¾ñćwă ôĉ½ºĊæõĀÅ 

ÿ ¹w¬ĉv ºýĀĊ~ćwă ć¹ûwĊù ºĊæõĀÅ Ă¤É½ćwă äö¤¸ù 

ĈþĊu£ÿ¾~ ¢Åv Ăí y{Å ¾ĊĊâ£ ôîÉ óĀöÅ ćwÒå wĉ ½¹ 

¾zāºý¾Ċñ ¿wñ ºăvĀ· ºÉ $ðþĊÅ ÿ ĈñĀ¤Åv½,434J 
 ðýĀĉ ÿ üĉÿĀĉwí-++2 J  ½Āĉºí,.13)# ôéwÝ ½wîúă ÿ ûv

$,.30 #Ç½vÀñ  ¹½j wz ÷ºþñ ¹½j û¹¾í ÓĀö¸ù ºý¹¾í
ĀÅĉ ðý½ ûºÉ üÉÿ½ Ăz ¾¬þù Iwć¾z¾z ûwý vÀåv ÿĉ È
¼~ĉù ûj Ç¾Ĉv Ăí ¹ĀÉĉÀýj ½ĀÒ³ ĂÖÅvÿ Ăz ôúÝ üĉ ø
õĊÆíĀ ĊĀÅ ¹½j ½¹ ¿wýÂĉù wĈºÉwz $ ûv½wîúă ÿ ôéwÝ

,.30#) 

 ᶀL Ă¤ÅĀ~ 
 ôîÉ2 ĀÅ ¹½j ¾§vĉ Ì·wÉ ¾z w*L   ûwÊý ûwý Ă¤ÅĀ~
ùĈ Iºă¹ûwúăĈù āºăwÊù Ăí ĂýĀñ ¹ĀÉ ºÍ½¹ ÈĉvÀåv wz

ĀÅ ¹½jĉ Ăæõoù ûvÀĊù Iw*L ĂýĀúý ûwý Ă¤ÅĀ~  Ăz ¢{Æý wă
ĈþÞù ½ĀÕ Ăz ºăwÉ ĂýĀúý vÀåv ć½v¹ĉ$ ¢åwĉ È+,*+ Ò 

P üĉ¾¤ÊĊz Ăí ºÉ Ì¸Êù ªĉw¤ý ĈÅ½¾z wz üĊþ°úă )#
 Ăæõoù ûvÀĊù*L  wz ĂýĀúý Ăz ÓĀz¾ù,- ĀÅ ¹½j ºÍ½¹ĉ w
¾¤úí ÿĉù üĊ )¹Āz ºăwÉ ĂýĀúý Ăz ÓĀz¾ù ûj ûvÀ 

$ ć½ÿ¹vĀõwÅ ÿ ÄĊõ½Ā~ w¤Åv½ üĊúă ½¹-++4 ûwĊz #
 ¢Åv ûj ĈĉwþÉÿ½ óĀuÆù Iûwý ²ÖÅ ¡v¾ĊĊâ£ Ăí ºý¹Āúý
üĊ¯ ±ĀÖÅ Ăz ¢{Æý ãwÍ ÿ øÚþù ±ĀÖÅ ÿ ½v¹

 Ăæõoù ûvÀĊù ÈĉvÀåv ½¹ ć¾¤ÊĊz ĈĉwývĀ£*L ºý½v¹ )
$ ûv½wîúă ÿ Àýv¾ùĀ~,422v Ăz #ĉ¤ý üĊÅ½ Ă¬Ċºýº  Ăí

 Ăæõoù*L ¬³ ûwý Ă¤ÅĀ~Ċþá øĈ ĀÅ wz āºÉĉ Ü{þù Ăí w
öÍvĈ Àýjĉõ øĊÆíĀ Ċwêù ½¹ ¢Åv ¿wýÂĉ ĂýĀúý wz ĂÆ

å ºéwå ºăwÉĊz ¾{Ċù ¾¤ÊĈ$ ºÉwz ûv½wîúă ÿ Àýv¾ùĀ~
,422#  ) 

 
ôîÉ2(  ¾z ówÞå ćwĉĀÅ ¹½j ¾§v* L  ûwý Ă¤ÅĀ~ 

Figure 7- effect of activated soy flour on L* Crust of bread 
Deferrent letters represent significant diferrent at P<0.05 

 
*L Àâù 

 ôîÉ èzwÖù3 ĀÅ ¹½j ºÍ½¹ ÈĉvÀåv wzĉ Ăæõoù ûvÀĊù Iw
*L ĂýĀúý ûwý Àâù ½ĀÕ Ăz ºăwÉ ĂýĀúý Ăz ¢{Æý wă

ĈþÞùvÀåv ć½v¹ĉ$ ¢åwĉ È+,*+ÒP ªĉw¤ý ĈÅ½¾z wz )#
 Ăæõoù ûvÀĊù üĉ¾¤ÊĊz Ăí ºÉ Ì¸Êù*L ÓĀz¾ù  Ăz

 wz ĂýĀúý,- ĀÅ ¹½j ºÍ½¹ĉwć ¾¤úí ÿ ówÞåĉù üĊ ûvÀ
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 )¹Āz ºăwÉ ĂýĀúý Ăz ÓĀz¾ù ûjĉîĈ đ¹ ¿vĉô ¾£đwz û¹Āz 

ùĊûvÀ  Ăæõoù*L  vÀåv wzĉĀÅ ¹½j ºÍ½¹ Èĉwć IówÞå 

å¾ÙĊ¢ ćđwz ć½vºĄòý xj í¾£ ÔÅĀ£Ċ¡w{ åĊć¾{ 

¹Ā«Āù ½¹ ĀÅ ¹½jĉù wĈ¿ IºÉwzĉv¾ vĉü ¿v Ă¤Å¹ 

í¾£Ċ¡w{ wz Øæ³ zĀÕ½¢ ÿ ¢Þýwúù ¿v ©ÿ¾· xj ½¹ 

³Ċj¾å üĉºþ ¢¸~ y{Å Èăwí â£ĊĊ¡v¾ ²ÖÅ Ă¤ÅĀ~ ûwý 

ùĈĂí ºýĀÉ vĉü ¾ùv ùĈºývĀ£ ½¹ vÀåvĉÈ vĉü Ăæõoù òý½Ĉ 
 ºÉwz ¾§où ć½ÿ¹vĀõwÅ ÿ ÄĊõ½Ā~$-++4)# 

 
ôîÉ3(  ĀÅ ¹½j ¾§vĉ ¾z ówÞå ćv*L  ûwý Àâù 

Figure 8- effect of activated soy flour on L* Crumb of bread 
 

Deferrent letters represent significant diferrent at P<0.05 

 
* a  ÿ*b ûwý Àâù ÿ Ă¤ÅĀ~ 

 óÿº«- §m£ĊĀÅ ¹½j ¾ĉ Ì·wÉ ¾z v½ w*a   ÿ*b  Ă¤ÅĀ~
ù ûwÊý ûwý Àâù ÿĈvÀåv wz )ºă¹ĉĀÅ ¹½j ºÍ½¹ Èĉ w

 ĂæõĀù%a ù Èăwí ûwý Àâù ÿ Ă¤ÅĀ~Ĉĉ ãĒ¤·v Ă¤{õv Iºzw
þÞùĈ½v¹ć ¹£ ½Ċ wz wă½wú3  ÿ,- ĀÅ ¹½j ºÍ½¹ĉ ½¹ w*a 

þ°úă )ºÊý āºăwÊù ûwý Ă¤ÅĀ~ĊvÀåv üĉ ¹½j ºÍ½¹ È
ĀÅĉwć  ĂæõĀù ówÞå*b vÀåv v½ ûwý Àâù ÿ Ă¤ÅĀ~ĉ È

ùĈ)ºă¹ ÈĉvÀåv  Ì·wÉ*b  ¾§v ½¹ ûwý Àâù ÿ Ă¤ÅĀ~
vÀåvĉĀÅ ¹½j ºÍ½¹ Èĉwć ù v½ ówÞåĈ  Ów{£½v ½¹ ûvĀ£
özwé wzĊæÅ ¢ĊºñºþþíĈ Àýjĉõ øĊ ÆíĀĊ ½¹ ¹Ā«Āù ¿wýÂ
ĀÅ ¹½jĉwć  ûwý ½¹ ¹½¿ ðý½ Èăwí ¦Ýwz Ăí ówÞå

ùĈ ¢Æýv¹ I¹ĀÉ ðýĀĉ ÿ üĉÿĀĉwí$-++2 J  ÿ ĈþÅĀă
 ûv½wîúă,43+)#  

 

óÿº«-(  m£Ċ§ĀÅ ¹½j ½ĉÌ·wÉ ¾z ówÞå ćvûwý Àâù ÿ Ă¤ÅĀ~ Ĉòý½ ćwă 
Table 2- effect of activated soy flour on color indexes of bread 

 
*a 

Crust  
*b 

 
*a 

crumb  
*b 

Activated soybean flour #"$ 

21.375a 
 

5.967c 9.935 a 
 

-1.617 c 0 

21.017ab   
 

 6.175bc 8.756 b 
 

-1.200 b 4 

20.305b 
 

7.599b 8.053 ac 
 

-1.046 ab 8 

19.690c  8.950a 7.900c  -0.999 a 12 

Deferrent letters represent significant diferrent at P<0.05 
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ÿĉñÂĈ wăć Æ³Ĉ {õwé ûwýĈ ¢åwz 
 ôîÉ4 §m£ĊĀÅ ¹½j ¾ĉÿ½ v½ wć vĉù ûwÊý ¾¤ùv½w~ üĈ

v è{Õ Ăí ºă¹ĉvÀåv óÿº« üĉĀÅ ¹½j ºÍ½¹ Èĉ§m£ wĊ ¾
æþùĈ v ¾zĉ wz ĂýĀúý ûv½ÿv¹ ¾Úý ¿v ÿ ¹½v¹ Ì·wÉ ü,- 

ĀÅ ¹½j ºÍ½¹ĉ¾¤úí wĉ¤ùv üĊ½¹ v½ ¿wĉ ¿v Ăí ¹¾í ¢åw
ý ºăwÉ ĂýĀúýĊ¤ùv ÀĊww~ Ç¿Ċĉü)¢Åv ¾£  üĉv Ĉõwú¤³v ¢öÝ

ĈýÀòĉw« ćđwz ¾ĉ¹wêù ½¹ ü£Āöñ Ăî{É äĊÞÒ£ ¾ùv  ¹½j
Ĉù wĉĀÅ ¹½j wz ÷ºþñ)ºÉwz ê´£ ½¹Ċ£wêĈ  ĂíôéwÝ  ÿ

$ ûv½wîúă,.30# ÿ½ć ĀÅ ¹½j ¾§vĉ w ¡wĊÍĀÎ· ¾z

 ºý¹v¹ ÷w¬ýv ĈîĊ¤ õĀýwñ½v ÿ ĈîĉÁĀõĀt½v Ăzĉ¤ý üĊ Ă¬
Å½ĊvÀåv Ăí ºýºĉĀÅ ¹½j Èĉz wĊv ¾¤Ê ¿.  ¢åwz ºÍ½¹

§m£ ¢´£ v½ ûwýĊù ½v¾é ¾Ĉæþù ¾§v ÿ ºă¹Ĉ ÿ½ć vĉ ü
)¹½v¹ ¾¤ùv½w~  ¶ĉwÊùûv½wîúă ÿ $,.31# ¾§v Ĉþáć¿wÅ 

wz ¹½j ćwĉĀÅ ûÿºz Ĉz¾¯ ¾z ĈñÂĉÿćwă ĈÆ³  ÿ
ĈîĉÁĀõĀĊz ûwý ûĀ¤åw£  Ăí ºý¹¾í Ç½vÀñ ÿ ĈÅ½¾z v½

ûwý wz āºÉ Ĉþá ćwă.  w£0  ćv½v¹ wĉĀÅ ¹½j  ºÍ½¹
³ ¿wĊ¤ùvþù ćÁĀõĀt½ ÿ ĈÆyÅw ¾ĉwÅ Ăz ¢{Æý ć¾£
ûwý$ ¹Āz wă ¶ĉwÊùûv½wîúă ÿ ,.31#) 

 

 
ôîÉ4(  ĀÅ ¹½j ¾§vĉ ûwý ¢åwz ¾z ówÞå ćv 

 
Figure 9- effect of activated soy flour on texture of bread 

Deferrent letters represent significant diferrent at P<0.05 

 

 øÞÕ 
Ă¤åwĉ èzwÖùwăć  ôîÉ,+ vÀåvĉĀÅ ¹½j ºÍ½¹ Èĉwć 
§m£ ówÞåĊþÞù ¾Ĉ½v¹ć vÀåv )¢Év¹ ûwý øÞÕ ¾zĉ È/ 

ĀÅ ¹½j ºÍ½¹ĉ ¾¤Ąz ºăwÉ ĂýĀúý Ăz ¢{Æý v½ ûwý øÞÕ w
ùĈ v Ăí ºþíĉþÞù ãĒ¤·v üĈ)¹Āz ½v¹  üĉv Ĉõwú¤³v ¢öÝ

Èþívÿ ¿v ¾í¾¤Åv ĂĉÀ¬£ Èþívÿ ¾¤Ąz ÷w¬ýv ¾ùv ćwă
«ÞÕ ¡w{Ċí¾£ óĀuÆù ÿ ¹½ĒĊù Ĉ{ýwø¾ÖÞùÿ ½v¹  ½¹

)¢Åv ¾Ċú· ¢¸~ Ăö³¾ù vÀåvĉĀÅ ¹½j ºÍ½¹ Èĉz wĊ ¾¤Ê
 ¿v/ §m£ ºÍ½¹Ċæþù ¾Ĉ v )¹½v¹ ûwý øÞÕ ¾zĉæþù ¾§v üĈ 

ÉwýĈ zĀõ øÞÕ ¿vĊwĈĉ ĀÅ ¹½jĉù wĈ«Ā¤Åv½ )ºÉwzĈ  ÿ

ÅĊ ðþ$,434ûwý øÞÕ Ăí ºý¹¾í ÷ĒÝv #wăć þáĈ  wz āºÉ
,- ĀÅ ¹½j ºÍ½¹ĉ§m£ ¢´£ wĊzĀõ øÞÕ ¾ĊwĈĉ  ½v¾é
ùĈñĊ¹¾ $ ðþĊÅ ÿ Ĉ«Ā¤Åv½,434#) 

 Āz 
Ă¤åwĉ èzwÖù ćwă ôîÉ,+ vÀåvĉ È/ ĀÅ ¹½j ºÍ½¹ĉ w

Āzć ù ¾¤Ąz ºăwÉ ĂýĀúý Ăz ¢{Æý v½ ûwýĈv Ăí ºþíĉ ü
þÞù ãĒ¤·vĈ½v¹ć ùĈvÀåv )ºÉwzĉĀÅ ¹½j ºÍ½¹ Èĉ w

zĊ ¿v ¾¤Ê/ §m£ ºÍ½¹Ċæþù ¾Ĉ Āz ¾zć wÊù )¹½v¹ ûwýĉ ¶
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$ ûv½wîúă ÿ,.31í ºý¹¾í Ç½vÀñ #¤ùv ĂĊĀz ÿ ¾ÖÝ ¿wć 
vÀåv wz ûwýĉù ÈĊw« ûvÀĉÀòĉþĈ ĀÅ ¹½jĉwć z¾¯ ûÿºzĈ 

w« Ăzć ù Ăz ÷ºþñĊ¿ ûvÀĉ¹wć  Èăwíĉ¢åw $ ÿ ¶ĉwÊù
 ûv½wîúă,.31# ) 

 

 
ôîÉ,+(  ĀÅ ¹½j ¾§vĉ ûwý Āz ÿ øÞÕ ĈÆ³ ½Ā¤íwå ćÿ½ ówÞå ćv 

Figure 10- effect of activated soy flour on flavor and odor of bread 
Deferrent letters represent significant diferrent at P<0.05 

 

zĊ£wĈ 
 ôîÉ,, §m£ĊĀÅ ¹½j ¾ĉÿ½ v½ wć vĉ ½¹ ¾¤ùv½w~ ü-/  ÿ
/3 ù ûwÊý ûv½ÿv¹ ¾Úý ¿v ¢¸~ ¿v ºÞz ¢ÝwÅĈ )ºă¹
vÀåvĉĀÅ ¹½j ºÍ½¹ Èĉw  ºýÿ½ zĊ£wĈ  ½¹ v½-/  ÿ/3 

 ¢¸~ ¿v Ä~ ¢ÝwÅºþí v½ ¢Åv ā¹¾í ¹½j û¹ÿÀåv ) 
ĀÅĉú· xj x¼« IwĊvÀåv v½ ¾ĉ¤ý ½¹ ÿ ā¹v¹ ÈĊĂ¬ć  Øæ³

z ¢zĀÕ½Ċÿ I¾¤ÊĉñÂĈwăć ýwîùĊîĈ ù ¹Ā{Ąz ûjĈĉ )ºzw
$ ûv½wîúă ÿ Äùj,44.z #Ċ IÔÅĀ¤ù ½ĀÖz Ăí ºý¹¾í ûw

 ¾ă, vÀåv ºÍ½¹ĉĀÅ ¹½j Èĉz v½ ûwý ¢zĀÕ½ IwĊ ü.*+ 
 w£0*+vÀLåv ºLÍ½¹ĉLù ÈĈLú· ¢LzĀÕ½ ÿ ºă¹Ċ ĂLz ¾

z ¢LÝ¾Å ÈLăwíĊ£wĈ ý ûwý ¢¸~ ¿v ºÞzĊù ìúí ÀĈ )ºþí
ÿĉ¹w¤ĉþĈ $ À£ÿÿ¹ÿÿ ÿ-++.å ¾§v #Ċ óĀö´ùwý ÿ óĀö´ù ¾{
ĀÅĉĀÅ ûwý ¾z v½ wĉÅ½¾z wĈ Ăí ºý¹¾í Ç½vÀñ ÿ ºý¹¾í 

û¹ÿÀåv ¡đĀÎ´ù ćÿw³ wĉĀÅ ûĀĊÅvÀĊõw¤Æĉ¾í  ¹º¬ù
üĊ¤î~ĀöĊùj v½ Èăwí ùĈºă¹ Ăí ¾òýwĊz Èêý wĉĀÅ ½¹  Ăz

èĉĀÞ£ ü¤·vºýv Ĉ£wĊz ûwý v¢Å $ À£ÿÿ¹ÿÿ ÿ Ĉþĉ¹w¤ĉÿ
-++.#) 

 Ĉöí Ç¾ĉ¼~ 
ùÖw èzôîÉ ,- vÀåv wzĉĀÅ ¹½j ºÍ½¹ Èĉwć  w£ ówÞå/ 

¤ùv ĈÆ³ ćwă¾¤ùv½w~ ¿wĊ¤ùv ÛĀú¬ù  ºÍ½¹Ċz ¿wĊ¾¤Êć 
½¹ v½ĉ )ºý¹¾í ¢åwôéwÝ $ ûv½wîúă ÿ,.30v Ăz #ĉ¤ý üĊ Ă¬
Å½ĊvÀåv wz Ăí ºýºĉĀÅ ¹½j Èĉ¼~ wĉöí Ç¾Ĉ ¤ùv ûwýĊ ¿w
¾¤úíć ½¹ĉ¹¾í ¢åw) wÊùĉ ówÅ ½¹ ûv½wîúă ÿ ¶,.31 

 û¹ÿÀåv wz Ăí ºý¹v¹ ûwÊý.  I2  ÿ,- ¹½j ºÍ½¹ ćwĉĀÅ 

ûÿºz z¾¯IĈ ôîÉ ć¾ăwÙ ûwýwă ½¹ ĂÆĉwêù wz ûwý 

IºăwÉ ĈþÞù Èăwíć½v¹ ¢Év¹ ) ûv½wîúă ÿ Àýv¾ùĀ~
$,422v Ăz #ĉ¤ý üĊÅ½ Ă¬Ċ¬³ ûwý Ă¤ÅĀ~ Ăí ºýºĊþá øĈ 

ĀÅ wz āºÉĉwêù ½¹ wĉå ºéwå ºăwÉ ĂýĀúý wz ĂÆĊ ¾{
üÉÿ½ù ¾£ĈºÉwz ) wz ĂýĀúý ûv½ÿv¹ ¾Úý ¿v/  ¹½j ºÍ½¹
ĀÅĉwć z ówÞåĊ¾¤Êĉ¤ùv üĊv½ ¿w ¼~ ½¹ĉöí Ç¾Ĉ ½¹ĉ ¢åw
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¾¤úí ÿ I¹¾íĉ¤ùv üĊĂýĀúý v½ ¿w ÿw³ć ,-  ¹½j ºÍ½¹ĀÅĉ¹v¹ ËwÎ¤·v ¹Ā· Ăz w $ ûv½wîúă ÿ Àýv¾ùĀ~,422#) 
 

 
  ôîÉ,,(  ĀÅ ¹½j ¾§vĉ ¾z ówÞå ćvĊz ûwý Ĉ£v 

Figure 11- effect of activated soy flour on staling of bread 
Deferrent letters represent significant diferrent at P<0.05 

 
ôîÉ,-( ĀÅ ¹½j ¾§vĉ¼~ ¾z ówÞå ćvĉ ûwý Ĉöí Ç½ 

Figure 5- effect of activated soy flour on overall acceptance of bread 
Deferrent letters represent significant diferrent at P<0.05 
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Introduction : The main problems of bread that increased by reducing flour extraction yield are the 

loss of sensory properties especially nutritional value, texture features and accelerating staling rate 

mainly due to the low fiber content by reduction or elimination bran of flour. The use of alternative 

fiber sources such as soybean flours that lipoxygenase enzyme is active, which is one of the best 

ways to naturally enrich, improve quality, and reducing staling. Soy flour, derived from ground 

soybeans, boosts protein, brings moisture to baked goods, and provides the basis for some soymilks 

and textured vegetable protein. Adding soy flour to baking products increases the yield of dough, 

improves the quality of the product and improves the properties of texture, taste and enhancement 

of the quantity and quality of the protein and acts as an emulsion.  

Material and methods: the effect of replacing soybean flour on three levels of 4 %, 8 % and 12 % 

with wheat flour on qualitative and sensory properties, staling and color of bread on a completely 

randomized design were investigated. Specific volumes were measured by rapeseed two hours after 

baking. The crust color analysis was carried out by determining three indices L *, a * and b * in the 

time interval 2 hours after cooking according to San method, and as well as The brian color analysis 

was carried out by determining three indices L *, a * and b * in the time interval 2 hours after 

cooking according to San method. In order to assess crumb porosity of between 2 hours after 

cooking method Haralyk was used. The bread tissue was evaluated 2 and 48 hours after baking 

using a tissue weighing machine 1 (CNS Farnell model, ertfordshire UK) based on Pour Farzad 

method. For sensory evaluation, a 5-point hedonistic scoring method was used, in which 

characteristics such as shell color, appearance of the skin, texture (ductility or unusual softness, 

stiffness of the bread, crispness and fragility), aroma, taste, flavor and odor and overall appearance 

and in The total acceptance is based on the total score of the parameters of the color of the brain, the 

color of the skin and the appearance of the skin and the appearance of the public within 2 hours 

after the bread is baked. Also, for sensory evaluation, the sensory evaluation for staling was used 

according to AACC 11-38 at 24 and 48 hours after baking. 

Results and discussion: The results clearly showed that increasing the percentage of active 

soybean meal increases the L * bread component, delaying the bread staling, the highest amount L * 

crust of the sample with 12 % of soy flour was equal to 72 and the lowest in the control sample was 

61. With an increase in the percentage of soy flour, has been reduced the component a * bread 

brains and a * bread crust and as well as with an increase in the percentage of soy flour, increased 

the component b * bread brains and b * bread crust, as well as with increasing the amount of soy 

mailto:eatayesalehi@yahoo.com


 105                                                                                                 ینان قالب حسیو  ، بافتیشیمیایییفیزیک هايویژگیفعال بر  يآرد سویا اثر

 

flour, the porosity of the control sample was significantly decreased. As the increased percentage of 

soybean, decreased the specific volume of bread, adding more than 4 % soy flour had a negative 

effect on the bread volume. The addition of 4 % of soybean flour has no significant effect on 

stiffness, but adding more than 4 % in both times cause increase this parameter. The least stiffness 

was observed in the control treatment at 2 and 48 hours after baking, which was not significant with 

4 % active soybean flour. The highest rigidity was observed in the treatment containing 12 % active 

soybean flour. The increase in the percentage of soybean flour has slowed the staling process at 24 

and 48 hours after cooking. Adding soy flour increases the absorption of dough water and, as a 

result of preserve more moisture, its mechanical properties improve. The results showed the color of 

bread improved by increasing the amount of soybean flour and retards the staling but increasing 

more than 4 % soy flour in bread formulation reduced tissue, flavor, odor and overall appearance. 

Conclusion: Use of soybean flour as a substitute for wheat flour in pan bread improves the 

quantitative and qualitative characteristics of the final product and therefore, reduces waste. 
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