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 به نام خدا

 
 

 

 موضوع مقاله:

 نیستئیال س

 

 نویسنده و مترجم:

 شاهین یوسف خان

 

 1403ماه هرم تاریخ:
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 مقدمه

 ست؟یچ نیستئیس ال

از  یبرخ یاست که به عنوان بلوک ساختمان نهیآم دیاس کی نیستئیس ال

 عوامل کاهش دهنده در نیتر جیاز را یکی نیکند. ا یها عمل م نیپروتئ

 شده گوشت گاو است. یغن یدر طعم ها نیپخت و همچن

 
 دارد: یادیز دیفوا نیستئیال س ،یپخت تجار در

 کننده گلوتن نرم 

 ریآرامش دهنده خم 

 ریدهنده خم حالت 

 ریزمان اختلاط و تخم کاهش 

 راحت تر ییبهتر و جابجا ریخم قوام 

 تابه انیجر بهبود 
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خود  یسلامت دیفوا لیبه دل یاز قرون وسط نیستئیاز ال س یغن یغذاها

درمان آسم استفاده  یآن اغلب برا یشناخته شده اند. ماسرات مرغ حاو

 ریآسم و سا یبر مشتقات هنوز هم امروزه برا یمبتن یشد. داروها یم

 شود. یاستفاده م COPD هیر یمزمن انسداد یها یماریب

 

مانند  یانسان یو حت یوانیتوان از منابع ح یرا م نیستئیکه ال س یحال در

 نیو سم به دست آورد، همچن یخوک یانسان، مو یپر غاز و اردک، مو

به عنوان ماده خام  یاهیثابت با استفاده از نشاسته گ ریتخم ندیفرآ کی

 وجود دارد.
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 یتجار دیتول

 دیمو( در اس ایبا جوشاندن مواد خام )پر  نیستئیال س یسنت دیتول ندیفرآ

به دنبال  زیشود. سپس، الکترول یو کربن فعال شروع م ظیغل کیدروکلریه

 دیاس یادیز ریبه مقاد ازیروش، ن نیاز اشکالات ا یکیشود.  یآن انجام م

 «لالح» ای« کوشر» ییمحصول نها ن،یو آب است. همچن ظیغل کیسولفور

 وگان نامناسب است. یهامیرژ یو برا ستین

 

 نیستیوگان و ال س نیستئیال س دیتول یبرا دارتریپا ریتخم ندیفرآ کی

مانند  یاهیروش از مواد خام گ نیشده است. ا ی( معرفنیستئیال س مری)دا

با  سهیروش در مقا نیکند. ا یاستفاده م یمعدن ابیذرت و عناصر کم

 .ستا دارتریکند پا یاستفاده م دیاس یادیز ریکه از مقاد ییایمیاستخراج ش
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 هیتغذ

از غذاها مانند  یاریاست. در بس یضرور مهین دیاس نویآم کی نیستئیس ال

شود.  یم افتیاز قارچ ها به وفور  یو برخ مایل ایخرچنگ، لوب کیجگر گاو، ک

 است. ییغذا یاز مکمل ها یاریجزء بس نیهمچن

 

از  شیب دیاز تول یریعامل کاهش دهنده، ممکن است به جلوگ کیعنوان  به

باعث کاهش استرس  نیاز ورزش کمک کند. ا یآزاد ناش یها کالیحد راد

 شود. یم ویداتیاکس
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کند که  یعامل کاهش دهنده عمل م کیبه عنوان  نیستئیال س ر،یخم در

به  ریخم یاثر نرم کنندگ نیکند. ا یگلوتن کمک م یها نیپروتئ هیبه تجز

متراکم و محصولات کم  یبالا که اغلب خرده ها نیبا پروتئ یدر آردها ژهیو

ال  ،نان پرسرعت یها ستمیارزشمند است. در س اریکنند بس یم دیحجم تول

 است: ریز یایمزا یدارا نیستئیس

 نیپر پروتئ یآردها جبران

 اختلاط کوتاه تر زمان

 دیاوریب نییرا پا ریخم یدما

 با استرس کمتر ریخم

 است رتریو گرد کردن انعطاف پذ میتقس یقابل انعطاف که برا ریخم

 زاتیکمتر در تجه یدگییسا

 )تابه( بهتر انیجر

 اثبات نیکمتر در ح یو سخت افتهیبهبود  تلورانس

 کنواختی محصولات

 شده لیتسه شیافزا لیبه دل شتریب حجم
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Benefits of Dough Softening 

Flour Wheat Kneading Shaping 
 and Proofing

Baking 
 End

Product 

Compensates too strong of 

flours with high protein 

contents 

 Improves 

machinability 

 Reduces mixing 

time 

 Reduces energy 

input 

 Lowers dough 

temperature 

 Higher flexibility 

 Easier stretching and 

dividing 

 Less wear and tear 

on the equipment 

 Prevents shrinking 

and snap-back 

 Improves uniformity 

 Reduces dough 

toughening 

 Improves 

tolerance 

 Facilitates rising 

 Uniformity 

 Volume 

 Texture 

 در صنعت نانواییاثیر ت

 ییمحصول نها ،یدر پخت صنعت ریبه عنوان نرم کننده خم نیستئیال س

 تیفیبرداشت، ک ای یانحرافات فصل لیبه نظر برسد. به دل کسانی دیبا شهیهم

 آرد اغلب با توجه به قدرت گلوتن متفاوت است.

از قدرت،  ازیمورد ن بیرا جبران کند. ترک راتییتغ نیا دیبا یینانوا صنعت

 طیآرد، جذب آب و شرا تیفیعمدتاً به کاربرد، ک ریکشش و تحمل خم

 نهیبه یاغلب برا ریخم یبهبود دهنده ها ن،یدارد. علاوه بر ا یاختلاط بستگ

پوسته  رحجم و ساختا شیافزا ،یخرده معمول کی یبرا ریخم یرئولوژ یساز

 ن،یستئیمانند ال س ر،یخم یشود. نرم کننده ها یاستفاده م کنترل شده

با  "یقو" یآردها یبرا ژهیکشش گلوتن گندم، به و شیافزا یعمدتاً برا

 اریخودکار بس دیخطوط تول یبرا نیشوند. ا یبالا، اضافه م نیپروتئ یمحتوا

 دارد. یکارنیبر ماش یمثبت ریتأث نیستئیافزودن ال س رایمهم است، ز
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 موثر است اری: در موارد کوچک بسنیستئیال س

FERMOPURE® L-cysteine ریتوان به عنوان نرم کننده خم یم را 

 نیستئیگندم، ال س ری)عامل کاهنده( در پخت استفاده کرد. در داخل خم

دهد تا شبکه  یکاهش م SH-را به دو باند  یدیسولف یتک د یوندهایپ

و  رتریکار پذ ریتوده خم جه،یکند. در نت را شل ریکند و خم فیگلوتن را ضع

در  یتوان به راحت یرا م ری. نرم شدن خمشود یتر م "ینکاریشما"

 اکستنسوگرام نشان داد

به  -دارد  ریخم یبر رئولوژ یعمده ا ریتأث نیستئیس-Lاز  یمقدار کم یحت

حال  نیدهد و در ع یمقاومت در برابر کشش را کاهش م یطور قابل توجه

تا  5/0) یمعمول نیستئیکه س ییدهد. از آنجا یم شیرا افزا یریکشش پذ

 100) رفعالیاز مخمر غ کمتربرابر  100آرد( حدود  لوگرمیک 100گرم در  5

مقرون به صرفه  اریبس نیستئیآرد( است، ال س لوگرمیک 100گرم در  300تا 
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 هیبر پا ریبه عنوان بهبود دهنده خم رفعالیتر است. استفاده از مخمر غ

است. علاوه بر  هیاست که مستعد انحراف مخمر به عنوان ماده اول ونیگلوتات

توانند بر بافت و  یم رفعالیمخمر غ کیولمتاب یمحصولات جانب ریسا ن،یا

کارآمد  یبه روش نیستئیال س ،سهیبگذارند. در مقا ریتأث ییطعم محصول نها

 کند. یو قابل اعتماد عمل م

 ریکه خم یانبساط و تحمل تیاز استحکام، قابل یبیترک یعملکرد یها یژگیو

 یاختلاط بستگ طیآرد و شرا تیفیدارد، عمدتاً به جذب آب، ک ازیبه آن ن

 ژهیه وبا سرعت بالا، ب یندهایدارد. عوامل کاهنده با آرد با استحکام بالا و فرآ

استفاده  یکارنیکاهش زمان اختلاط و بهبود ماش ،یورود یکاهش انرژ یبرا

 .شوندیم

 
 نیستئینان تست، نان نان و نان باگت، استفاده از س دیتول یبه خصوص برا

را  ییحجم محصول نها جه،یتواند کنترل فنر فر را فعال کند و در نت یم
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 یبرا یدیکل یو کشش قابل تکرار پارامترها یریتوسعه پذدهد.  شیافزا

شوند.  یتر م یهستند که روز به روز صنعت لایو تورت تزایپ ریپردازش خم

 ایتواند باعث جمع شدن  یدهند که م یرا کاهش م یعوامل کاهنده کشسان

 آنها شود. لیمحصولات پس از تشک نیا یخوردگ چیپ

به صنعت پخت  ریحالت دهنده خم کیبه عنوان  نیستئیرو، ال س نیاز ا

 تیکند. بهبود قابل نهیخطوط پخت را به یاتیکند تا توان عمل یکمک م

 گرید ییایمیکاربرد مخمر و مخمر ش نیچند یبرا نیستئیبا س ریانبساط خم

 ارزشمند است. زیکراکرها ن گرینمک ها و دها،  یاز جمله کوک

 جهینت

 یمورد در محصولات پخته شده برا نیکننده مانند ا ایعوامل اح بیترک

 ییآنها ن،یاست. و همچن یمحصولات ساخته شده با آرد با استخراج بالا ضرور

 آلات ساخت نان نیشوند مانند ماش یکاسه پردازش م کیکه در 

 

 نیستئیسورگوم ممکن است از افزودن ال س یپخته شده حاو محصولات

هضم سود  تیو بهبود قابل یکاهش سفت ک،یسکوالاستیبهبود خواص و یبرا

 ببرند.

 


