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  بررسی تأثیر پودر آب پنیر برکیفیت نان همبرگر
  3، میترا قاضی زاده 2، سید مهدي سیدین اردبیلی*1پریوش هراتیان

   مربی ، دانشکده علوم تغذیه و صنایع غذایی، دانشگاه علوم پزشکی وخدمات بهداشتی و درمانی شهید بهشتی-1
  استادیار، رئیس گروه پخت ، مرکز پژوهشهاي غلات-2

  ژوهشیار ، انستیتو تحقیقات تغذیه اي و صنایع غذایی کشور، دانشگاه علوم پزشکی وخدمات بهداشتی و درمانی شهید بهشتی پ-3
  

  چکیده
امروزه استفاده از مواد حاوي پروتئین مانند پودر آب پنیر مورد توجه بسیار قرار گرفته است و لزوم تحقیق در زمینه اثرات غنی سازي نان 

 درصد پودر آب پنیـر  5/7، 5/4 ، 3، 5/2 ، 2، 5/1 ، 5/0با استفاده از نسبت هاي .  پروتئینی بیش از بیش احساس می گردد     به وسیله مواد  
 AACC و ICCویژگیهاي شیمیایی پودر آب پنیر و آرد و خصوصیات رئولـوژیکی خمیرهـا بـا روشـهاي     . خمیر نان همبرگر تهیه گردید   

خصوصیات .  درصد پودر آب پنیر به عنوان بهترین تیمارها انتخاب شدند5/7 و 3قدماتی نسبتهاي پس از بررسی نتایج م   . تعیین گردیدند 
 گانه مـورد  9رنگ پوسته، کیفیت بافت مغز، طعم و مزه و حجم نانهاي همبرگرتوسط ده نفر ارزیاب متخصص و آموزش دیده با مقیاس  

تأثیر پودر آب پنیر بر روند بیاتی نانها با روش آزمون . س رتبه بندي گردیدپذیرش کلی نمونه ها با روش فیشر و یات. ارزیابی قرار گرفت
ارزش . پـودر آب پنیـر افـزایش داشـت    % 5/7و % 5/1زمان گسترش و مقاومت خمیر در نمونه هاي حاوي . اختصاص امتیاز ارزیابی شد  

ر آب پنیر باعث افزایش قابلیت کشش خمیرها گردیـد  پود. پودر آب پنیر بیشترین افزایش را نشان داد  % 5/7والوریمتري در خمیر حاوي     
پـودر آب پنیـر   % 3ویژگیهاي رنگ پوسته، بافت مغز، حجم و طعم و مزه نمونه حاوي . که این امر در بهبود حجم و کیفیت نان مؤثر بود     

% 3هاي حاوي  نمونه. را به دست آوردپودر آب پنیر بالاترین رتبه % 3از نظر پذیرش کلی نیز نمونه حاوي     . بالاترین امتیاز را کسب نمود    
پودر آب پنیر در % 3نمونه حاوي .پودر آب پنیر بهترین میانگین امتیازات را از نظر بیاتی نان نسبت به نمونه شاهد به دست آوردند% 5/7و 

  .اکثر ویژگیهاي شیمیایی، رئولوژیکی و حسی بالاترین امتیاز را کسب نمود
  

  نان همبرگر، ویژگیهاي حسی، بیاتی پودر آب پنیر، :کلیدواژگان
  

  
  مقدمه -1

هاي علم صنایع غذایی، تحقیـق و       یکی از مهمترین شاخه   ∗
گندم . هاي غلات می باشد    بررسی در زمینه نان و فرآورده     

نـان و  . از اولین اقلام غـذایی بـشر نخـستین بـوده اسـت         
محصولات آردي مهمترین منابع غذایی در تغذیه ایـران و      

________________________ 
  E-mail: parivash1234@yahoo.com: مسوول مکاتبات ∗

 قسمت عمده انـرژي ، پـروتئین و ویتامینهـاي     تأمین کننده 
 است و از نظـر مـواد معـدنی نیـز داراي اهمیـت               Bگروه  
  . اي می باشد ویژه
جملـه   در چند سال اخیر مصرف نان به دلایـل متعـدد مـن              

   یافته اي بالارفتن هزینه سایر مواد غذایی افزایش قابل ملاحظه
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و عـدم  بدیهی است با توجه به محدودیت منابع    . است
رفـع  امکانات تأمین مواد غـذایی مـی بایـست جهـت             

اي مردم بویژه اقـشار کـم درآمـد از سـاده              نیازهاي تغذیه 
. ترین روش جهت تأمین مواد مورد نیاز آنها استفاده گردد       

یکی از این راهها تهیه نانهاي مخصوص و غنـی شـده بـا      
  ]1. [پروتئین، املاح و ویتامینها می باشد

میم گرفته شد کـه در مـورد افـزودن      در این راستا تص     
علـت  . پودر آب پنیر به نانهاي حجیم تحقیقی انجام شود        

انتخاب چنین موضوعی استفاده بهینه از ضایعات صـنعت        
  .پنیرسازي و تولید نانهایی با کیفیت بهتر می باشد

    
  مواد و روشها -2

ــتاره   ــتفاده از آب، آرد س ــا اس ــق ب ــن تحقی ــه (در ای درج
 -Gristشرکت(، مخمر خشک فعال ) صد در81استخراج 

brocades  (    2، 1/ 5، 1 ، 5/0، نمـک طعـام و نـسبتهاي ، 
شرکت سهامی ( درصد پودر آب پنیر 5/7 و   5/4 ، 3 ،   5/2

خمیر نان همبرگر تهیه شد و ویژگیهاي ) صنایع شیر ایران 
  تعیین AACC, ICCرئولوژیکی و شیمیایی آنها با روشهاي

 درصد پودر آب    5/7 و   3 حاوي   تیمارهاي]. 3و2[گردید  
 . پنیر به عنوان بهترین تیمارها برگزیده شد

 درصـد پـودر آب پنیـر     5/7و3با استفاده از نـسبتهاي        
نانهاي تولیدي پس ار خروج     ]. 1[نانهاي همبرگر تهیه شد   

نانهـاي تولیـدي و نـان    . از فر در دماي محیط سرد گردید  
یط مشابه تولید نمونه فاقد پودر اب پنیر که در شرا      (شاهد  

هاي پلی اتیلنی سـبک      به طور جداگانه در کیسه    ) شده بود 
که داراي کدهاي سه حرفی تصادفی بودنـد   ) کیسه فریزر (

نانها در اختیـار ده نفـر ارزیـاب متخـصص           . قرار داده شد  
 4وآموزش دیده قرارداده شـد وازآنـان خواسـته شـد کـه              
و خصوصیت رنگ پوسته، کیفیت بافت مغز، طعـم و مـزه        

بـه  . گانه مورد ارزیابی قراردهند 9حجم را بر اساس مقیاس    
 و بـه    9طوري که به بهترین نمونه در هر شـاخص امتیـاز            

  ] 5و4. [ تعلق گیرد1بدترین نمونه امتیاز 
هم چنین از داوران خواسته شد که نمونه هاي تولیدي            

و شاهد را بر اساس پذیرش کلی با روش فیشر و یاتس از 
بندي نمایند به طوري که به بهترین نمونـه         یک تا سه رتبه     

رتبـه هـا بـه    . رتبه یک و بدترین نمونه رتبه سه تعلق گیرد   
امتیازات عددي تبدیل شد به طوري که به رتبه یک امتیـاز            

 تعلق  -85/0، رتبه دو امتیاز صفر و رتبه سه امتیار          + 85/0
  ]4.[گرفت

، نانهاي  به منظور بررسی تأثیر پودر آب پنیر بر روند بیاتی           
 و  24تولیدي نگهداري شده در دماي محیط در فواصل زمانی          

 ساعت پس از پخت بـه روش آزمـون اختـصاص امتیـاز              48
مورد ارزیابی داوران قرار گرفت و از آنـان خواسـته شـد کـه               

ها را از نظر بیاتی مورد ارزیابی قرار دهند به طـوري کـه         نمونه
 ـ   6به نمونه بسیار تازه امتیاز        1ه بـسیار بیـات امتیـاز     و به نمون

هـا   در ضمن از ارزیابها درخواست گردید که نمونه. تعلق گیرد 
را با یکدیگر مقایسه نکنند و به هر نمونه به صـورت مـستقل            

  ] 5[امتیاز مناسب داده شود 
نتایج به دست آمده با روش آنالیز واریـانس و آزمـون              

] 5و4[توکی مورد تجزیـه و تحلیـل آمـاري قـرار گرفـت             
 2و1ژگیهاي پودر آب پنیـر و آرد مـصرفی در جـداول             وی

  .منعکس می باشد
  

   ویژگیهاي شیمیایی آرد ستاره و پودر آب پنیر1جدول 
  هاآزمون           

  
 نمونه ها 

 اسیدیته برحسب اسیدلاکتیک %لاکتوز %چربی %ماده خشک %خاکستر %پروتئین %رطوبت

  44/1  -  513/1  49/88  812/0  85/11  51/11  آرد ستاره
  3/33  88/65  1/0  94/97  048/8  65/11  06/2  پودر آب پنیر
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   ویژگیهاي رئولوژیکی آرد مصرفی2جدول 

  %جذب آب   نمونه
زمان گسترش 

 )دقیقه(خمیر 

مقاومت خمیر 
 )دقیقه(

درجه سست شدن بعد از 
 )واحد برابندر(  دقیقه10

درجه سست شدن بعد 
 )برابندر واحد(دقیقه20از

 يارزش و الورتمبر

  53  140  80  25/5  4  5/62  آرد ستاره
  
   نتایج -3

 ویژگیهاي رئولـوژیکی خمیـر شـاهد و       4 و   3در جداول   
خمیرهاي حاوي نسبتهاي مختلف پودر آب پنیر با استفاده 
از دستگاههاي فـارینوگراف و اکستنـسوگراف نـشان داده         

  .شده است
 مشاهده می شود به موازات    3همانگونه که در جدول       

مقدار پـودر آب پنیـر، جـذب آب رونـد نزولـی             افزایش  
مقاومـت  . داشت ولی زمان گسترش خمیر افزایش یافـت       

و % 5/1خمیر مخلوطهاي تهیـه شـده فقـط در نـسبتهاي             
  پودر آب پنیر افزایش یافت و در سایر نسبتها تغییر           % 5/7
  

  . چندانی مشاهده نشد
درجه سست شدن خمیرهاي حاوي نسبتهاي مختلف         

 در اکثـر مـوارد   " در مقایسه با شاهد تقریبـا    پودر آب پنیر  
پودر % 5/7تفاوت چندانی نداشت و فقط در خمیر حاوي 

هم چنین ارزش . آب پنیر درجه سست شدن کاهش یافت 
 درصـد   5/7 و   5/4 ،   3والوریمتري در خمیرهاي حـاوي      

  . نسبت به شاهد افزایش یافت 
 ، ویژگیهاي رئولوژي خمیر شاهد      4در جدول شماره      

مخلوطهاي حاوي نسبتهاي مختلف پودر آب پنیر نشان        و  
  .داده شده است

  هاي مختلف پودر آب پنیر با استفاده از دستگاه فارینوگرافی خمیر شاهد و خمیرهاي حاوي نسبت ویژگیهاي رئولوژیک3جدول 

           مشخصه ها
  

 نمونه ها 
 %جذب آب

زمان گسترش 
 )دقیقه(خمیر

مقاومت 
 )دقیقه(خمیر

ست شدن بعد از درجه س
 )واحد بر ابندر( دقیقه 10

درجه سست شدن بعد 
واحد بر ( دقیقه 20از 

 )ابندر

 ارزش والوریمتري

  53  140  80  25/5  4  5/62  آرد ستاره

5/0%  5/62  4  5/5  70  140  53  

1%  5/61  25/4  5  70  150  53  

5/1%  7/60  5/4  6  60  140  55  

2%  3/60  5/4  5/5  80  155  55  

5/2%  5/59  5/4  75/5  70  150  55  

3%  5/58  5  5  70  140  57  

5/4%  5/56  5  5/5  75  150  57  

5/7  5/54  5/6  5/6  55  120  65  
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همانگونه که مشاهده می شود به مـوازات افـزایش پـودر            
 پنیر به آرد، قابلیت کشش، مقاومت کشش، ضریب و          آب

انرژي مورد نیاز براي کشش افزایش می یابـد کـه بیـانگر     
این مطلب است که خمیرهاي حـاوي نـسبتهاي مختلـف         
پودر آب پنیر حالت الاستیکی بیشتري نـسبت بـه خمیـر            
شاهد داشته و در نتیجه قادر به حفظ گاز کربنیـک تولیـد             

مر باعث بهبود حجم و کیفیت بهتر شده می گردد که این ا

  .نانها خواهد شد
با توجه بـه نتـایج آزمونهـاي شـیمیایی و رئولـوژیکی            

پـودر آب پنیـر بـه عنـوان         % 5/7و  % 3خمیرهاي حاوي ،    
و نان همبرگر با استفاده از . بهترین نسبتها انتخاب گردیدند 

  .این دو نسبت پودر آب پنیر تهیه گردید
یات رنـگ پوسـته، بافـت        خصوص 5در جدول شماره      

  .مغز، حجم و طعم و مزه نشان داده شده است
  

   تیماري مختلف نان همبرگر و نمونه شاهد* میانگین امتیازات5جدول 

                          ویژگیها
 جمع طعم و مزه حجم بافت مغز رنگ پوسته ها تیمار

 2/27 4/6 7/6 1/7 7 پودر آب پنیر% 3

  2/23  3/5  6  4/5  5/6  پودر آب پنیر% 5/7

  7/20  1/5  1/5  2/5  3/5  شاهد

  1 بدترین نمونه  امتیاز – 9 بهترین نمونه امتیار    *       

  
شـود نمونـه     مشاهده مـی 5همانگونه که در جدول شماره   

پـودر آب پنیـر در مجمـوع بـالاترین امتیـاز را         % 3حاوي  
کسب نموده است و پس از آن بـه ترتیـب نمونـه حـاوي         

  .پودر آب پنیر و شاهد قرار داشتند% 5/7
پـودر  % 5/7از نظر ویژگی رنگ پوسته نمونـه حـاوي          

آب پنیر تفاوت معناداري بـا نمونـه شـاهد نداشـت ولـی              
پودر آب پنیـر بـا نمونـه شـاهد         % 3اختلاف نمونه حاوي    

  ).α ≥05/0(معنادار بود
پـودر آب  % 5/7از نظر ویژگی بافت مغز نمونه حاوي      

پنیر تفاوت معنـاداري بـا نمونـه شـاهد نـشان نـداد ولـی            
پودر آب پنیـر بـا نمونـه شـاهد         % 3اختلاف نمونه حاوي    

  ).α ≥05/0(معنادار بود
% 5/7از نظر ویژگی کیفیت طعم و مزه نمونـه حـاوي        
ودر آب پنیر تفاوت معناداري با نمونه شاهد نداشت ولی          پ

پودر آب پنیـر بـا نمونـه شـاهد         % 3اختلاف نمونه حاوي    

  ).α ≥05/0. (معنادار بود
 نتایج آزمون رتبـه بنـدي پـذیرش         6در جدول شماره      

 و   درصـد پـودر آب پنیـر       5/7 و   3هاي حاوي     کلی نمونه 
  .نمونه شاهد منعکس گردیده است

پودر آب % 3همانگونه که مشاهده می شود نان حاوي      
پنیر در بالاترین رتبه و پس از آن به ترتیب نـان شـاهد و               

  .پودر آب پنیر قرار داشتند% 5/7نان حاوي 
با یکـدیگر و بـا نمونـه     % 5/7و  % 3هاي    تفاوت نمونه   

معنـادار اسـت   شاهد از نظر پذیرش کلی به لحاظ آمـاري       
)05/0≤ α. (  

 تأثیر مقادیر مختلـف پـودر   7در جدول شماره    
آب پنیـر بــر رونــد بیـاتی نــان همبرگــر مــنعکس   

  .گردیده است
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   با استفاده از روش فیشر و یاتس*  نتایج آزمون رتبه بندي6جدول 

  ها                     نمونه
 انداور

 جمع پودر آب پنیر% 5/7 پودر آب پنیر% 3 شاهد

1 85/0- 85/0+  0 0 

2  85/0- 85/0+  0 
0 

3  85/0- 85/0+  0 0  
4  0  85/0+  

85/0- 
0  

5  85/0- 0  85/0+  0  
6  85/0-  0  85/0+  0  
7  85/0- 85/0+  0  0  
8  85/0- 85/0+  0  0  
9  85/0- 0 85/0+  0  
10  0  85/0+  85/0- 0  
  0   +85/0   +95/5  -8/6  جمع
  0   +08/0   +59/0  - 68/0  میانگین

  - 85/0، رتبه دو امتیاز صفر ، رتبه سه امتیاز  + 85/0 رتبه یک امتیاز *         

  

   ساعت نگهداري در دماي محیط48 و 24 آزمون بیاتی پس از * میانگین امتیازات 7جدول 

                              میانگین امتیازات
 ها مونه   ن

  ساعت48  ساعت24

 3 / 2 4 / 1 پودر آب پنیر% 3

  2  3 / 4  پودر آ ب پنیر% 5/7
  1 / 8  2 / 6  شاهد

  1=   خیلی بیات   2= بیات   3= کمی بیات   4= کمی تازه     5=    تازه 6=  خیلی تازه                    *
  

 مشاهده می شود تفاوت     7همانگونه که در جدول شماره      
پـودر آب پنیـر از نظـر        % 5/7و  % 3هاي حاوي     نهبین نمو 

 ساعت با نان شاهد معنادار بود هم چنین      24بیاتی پس از    
تفـاوت  . بین دو نمونه نیز تفاوت معناداري وجود داشـت        

 48پودر آب پنیر از نظر بیاتی پس از % 3بین نمونه حاوي 
و % 3ساعت با نان شـاهد معنـادار بـود و بـین دو نمونـه        

  .اوت معناداري وجود داشتنیز تف% 5/7
  
  

   بحث-4
آب پنیر در بهبود ترکیب اسـیدهاي آمینـه و خـصوصیات            

پروتئینهـاي آب  . رئولوژیکی و حسی آرد و نان مؤثر است      
پنیر به علت دارا بودن درصد بالاي لیزین و تریپتوفـان کـه    
هر دو اسیدهاي آمینه محدود کننـده در گنـدم مـی باشـند           

  ]6و7و 8. [نهاي گندم  می باشدمکمل مناسبی براي پروتئی
  همچنین در بررسی انجام شده مـشخص گردیـد کـه هـم             
زمان با افزودن پـودر آب پنیـر، تغییراتـی در خـصوصیات       
ــژه ارزش   ــرد بــه وی ــوژیکی خمیــر صــورت مــی گی رئول
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بـالاترین  . والوریمتري یا کیفیت نانوایی آن افزایش یافـت   
ب پنیـر  پـودر آ % 5/7ارزش والوریمتري را خمیر حـاوي     

زمان گسترش خمیـر و مقاومـت خمیـر نیـز           . کسب کرد 
افزایش داشت و بیشترین زمان گسترش خمیـر را نمونـه           

افزایش . پودر آب پنیر به خود اختصاص داد      % 5/7حاوي  
پودر آب پنیر در جذب آب آردها تأثیر منفی داشـت هـم         
چنــین مقاومــت خمیــر مخلوطهــاي تهیــه شــده تنهــا در 

 افزایش پیدا کرد و در سایر نسبتها      %5/7و  % 5/1نسبتهاي  
درجه سست شدن خمیرهـاي  . تغییر چندانی مشاهده نشد   

حاوي نسبتهاي مختلف پودر آب پنیر در مقایسه با شاهد          
% 5/7تفاوت چندانی نداشت و فقط در خمیرهاي حاوي          
ایـن  . پودر آب پنیر درجه سست شدن کـاهش نـشان داد          

 درصد پودر 4 و2یکه از  زمان(.Gug, E.J)هاي  نتایج با بافته
  ]   9.[آب پنیر استفاده شده بود هم خوانی دارد

افزایش پودر آب پنیر به آرد، قابلیت کشش، مقاومـت        
به کشش، ضـریب و انـرژي مـورد نیـاز بـراي کـشش را         
افزایش داد که بیانگر ایـن مطلـب اسـت کـه خمیرهـاي              
حاوي نسبتهاي مختلف پودر آب پنیـر حالـت الاسـتیکی           

نسبت به خمیر شاهد داشته و در نتیجه قـادر بـه            بیشتري  
حفظ میزان بیشتري گاز تولید شـده بودنـد کـه ایـن امـر               

 نیز نتایج  Mannباعث بهبود حجم و کیفیت نان می شود 
  ] 10.[مشابهی ارائه نمود

بررسی اثر پودر آب پنیر بـر خـصوصیات رنـگ پوسـته،             

نشان بافت مغز، طعم و مزه و حجم نانهاي همبرگرتولیدي    
دادکه بالاترین میانگین امتیـازات ایـن ویژگیهـا بـه نمونـه             

% 2 بـا افـزودن    Mann.پودرآب پنیرتعلق داشـت % 3حاوي
هـم چنـین    ] 11[پودرآب پنیرنتایج مشابهی را ارائـه نمـود       

نتایج آزمون رتبه بندي نشان داد بهترین میانگین امتیـازات          
ــاوي   ــه ح ــه نمون ــت و  % 3ب ــق داش ــر تعل ــودر آب پنی   پ

 پـودر آب پنیـر بـا شـاهد          03/0و  % 5/7هاي حاوي     نهنمو
  .تفاوت معنادار داشتند

بررسی تأثیر پودر آب پنیر در روند بیاتی نان نشان داد             
پودر آب پنیر به نانها به تازه تر ماندن و نرم    % 3که افزودن   
توان از آن به عنوان یـک        کند و می    ها کمک می    بودن نمونه 

ن نانهـا بـراي کـاهش سـرعت        ماده افزودنی در فرمولاسیو   
پودر آب پنیـر  % 5/2  با افزودن  Mann. بیاتی استفاده نمود

  ]11.[نتایج مشابهی را ارائه نمود
  
   نتیجه گیري کلی و پیشنهادات-5

) براسـاس وزن آرد % (3افزودن پودر آب پنیـر بـه نـسبت         
ویژگیهاي حسی شامل رنگ پوسته، طعـم و مـزه، کیفیـت        

هـم  . برگر را بهبـود مـی بخـشد     بافت مغز و حجم نان هم     
 48 و 24چنین در به تأخیر انـداختن بیـاتی نانهـا پـس از           

پـودر آب پنیـر در   % 3لـذا اسـتفاده از   . ساعت مؤثر اسـت  
  .فرمولاسیون نان همبرگر توصیه می شود

  

   منابع-6
 انتـشارات  »تکنولوژي نـان « ، 1372 ناصر ،  -رجب زاده    ]1[

  دانشگاه تهران                 
[2] American association of cereal chemistry (AACC) 

approved method. (1983). No  

(08-07, 30-10, 46-12, 46-16, 54-10, 54-21) 

[3] Standard methods of the International Association 

for Cereal Chemistry (ICC) No (776)  
[4] Jellinek , G , (1985). Sensory Evaluation of Food 

Theory and practice, Vol- l   P: 252 

[5] Piggott, J.R , (1984). Sensory Analysis of Foods , 

APS Publishers , P: 142 

[6] Dogan , Is. Kucukoner , E , (1998). Utilization of 

daity ingredients in bakery products , Gida, 23(7) 

P: 43-47 

[7] Vukobrat ovie , R , (1992 ). Bread in nutrition of 

children and young “ people Hrana – ishrana, 

33(
4

3  p) , P: 133-136. 
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An Ivestingation of the Effect of Whey Powder on the Quality             

of Hamburger Bread 

Haratian P*1
1, Seyydain M2, Ghazizadeh M.3 

1-Faculty member,School of Nutrition and Food Technology, Shaheed Beheshti University of Medical Sciences  

2-Assistant Professor and Head of Baking Department, Cereal Research Center  

3-Researcher Assistant, National Nutrition & Food Industry Research Center, Tehran, Iran. 

Little would be gained by discussing the nutritive value of bread in human diet. Fortification of bread 
with protein especially whey powder has been the center of attention in many countries. In this study 
Hamburger dough's containing 0.5, 1, 1.5, 2, 2.5, 3, 4.5 and 7.5 percent whey powder were Prepared. 
Chemical composition of whey powder and wheat flour was measured and also dough rheological 
properties were evaluated by ICC and AACC methods. Regarding rheological results, treatments 
contained 3 and 7.5% whey powder were prepared. Crust color, crumb texture, flavor and volume of 
breads were evaluated by ten expert and trained panelists using a 0-9 point scale. Overall acceptability 
of breads was ranked by Phisher and Yaths method. The effect of whey powder on the staling rate of 
bread was evaluated by scoring test. Development time and resistant of doughs containing 1.5% and 
7.5% whey powder was increased. Valorimetric value of dough with 7.5% whey powder was higher 
than other treatments. Addition of whey powder increased the elasticity of dough's and improved the 
volume and quality of breads. The result of sensory analysis indicated that crust color, crumb texture, 
flavor and volume of Hamburger bread containing 3% whey powder achieved highest score and the 
rank of this treatment concerning the overall acceptability was highest. From staling rate point of view 
mean scores of samples contained 3% and 7.5% whey powder were greater than control. 
Regarding the chemical, rheological and sensory characteristics, Hamburger bread contained 3% whey 
powder was considered the best. 
 
Keyword: Whey Powder, Hamburger Bread, Sensory evaluation, Staleness. 
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