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 Yeast Powder | هیما ریپودر خم

 Product Description  |محصول    حاتیتوض

محصروتت   گرریو د کیانواع نان، ک هیآرد در ته ریتخم  یاست که برا یعیطب بیترک کی هیما ریخم  پودر

رشرد    ندیکمک به فرا  یطور خاص برامخمر فعال است که به  ینوع  یپودر حاو  نی. اشودیاستفاده م یپخت

  یو دسررها هراحجر  نان شیبره افر ا توانردیم هیر ما ریشده است. پودر خم  یطراح ییمواد غذا ریو تخم 

  یهرامحصرول معمروتد در پخرت انرواع نان نیر شرود. ا ینرم و پفک یبافت جادیمختلف کمک کند و باعث ا

 .شودیاستفاده م یریخم  یغذاها  گریو د  ت ایپ ها،ینیریش ،یخانگ

Yeast powder is a natural ingredient used for fermenting flour in the preparation of 

various breads, cakes, and other baked goods. This powder contains a specific type 

of active yeast that aids in the fermentation process. It helps increase the volume of 

breads and various desserts, giving them a soft and fluffy texture. This product is 

commonly used in baking homemade breads, pastries, pizzas, and other dough-

based foods. 

 Product Features |محصول  یهایژگیو

 .رودیکار مبه  ییمواد غذا  ریرشد و تخم   یمخمر فعال است که برا یحاو  هیما  ریمخمر فعال: پودر خم  .1

 Active Yeast: Contains active yeast that helps in the rising and fermentation of 

foods. 

 . شودیم  یسبک و پفک  یبافت  جادیو ا  ریحج  خم   شیپودر باعث اف ا  نی: اریحج  خم   شیاف ا .2

Increases Dough Volume: Helps increase dough volume and creates a light, 

fluffy texture. 

 مناسب است.   یریخم  یغذاها  گریو انواع د  ت ایپ  ک،یپخت نان، ک  یانواع پخت: برا  یمناسب برا .3

Ideal for Various Baking: Suitable for baking bread, cakes, pizzas, and other 

dough-based foods. 

 خاص ندارد. یسازبه آماده  یازیساده است و ن  اریبس  هیما  ریسهولت در استفاده: استفاده از پودر خم  .4

 Easy to Use: Simple to use without the need for special preparation. 

تازه  هیما رینسبت به خم   یشتریب  دیمعموتد طول عمر مف هیما  ری: پودر خم یطوتن  دیمف  طول عمر .5

 دارد. 

 Long Shelf Life: Has a longer shelf life compared to fresh yeast. 

 



 

 

 Benefits | دیو فوا خواص

 ریحج  خم  شیکه باعث اف ا  یعیطب  یگازها  دیآرد و تول  ریبه تخم   هیما  ری: پودر خمریبه تخم   کمک

 .کندیکمک م  شود،یم

 Aids Fermentation: Helps ferment flour and produce natural gases that cause 

dough to rise. 

 . مانندیم  ینرم و تازه باق  شوند،یپخته م  هیما  ریکه با پودر خم   ییهاها: نانطراوت نان  شیاف ا

Enhances Bread Freshness: Breads made with yeast powder remain soft and fresh. 

 .دهدیم  هاکیها و کبه نان  ینرم و پفک  یپودر بافت  نی: اینرم و پفک  ساختار

 Provides Soft and Fluffy Texture: Gives bread and cakes a soft, fluffy texture . 

 یخواراهیگ  ییغذا  یها یدر رژ یاه یگ  یاف ودن  کیعنوان  به  هیما  ری: پودر خم یاه یگ  یها یرژ یبرا  مناسب

 ها مناسب است.و وگان

 Suitable for Vegan Diets: Yeast powder is a plant-based additive suitable for 

vegetarian and vegan diets. 

است که به   یو مواد معدن  Bگروه   یهانیتامیو  یحاو هیما  ری: پودر خم یاهیخواص تغذ حفظ

 .کندیسلامت بدن کمک م

 Maintains Nutritional Properties: Contains B vitamins and minerals that contribute 

to overall health. 
 

 Culinary Applications |استفاده  موارد

 . ی مخصوص خانگ   ی ها و نان   ت ا ی دار، نان پ نان سبوس   د، ی ها، از جمله نان سف انواع نان   ه ی ته   ی پخت نان: برا  .1

 Bread Baking: Used for making various types of bread, including white bread, 

whole wheat bread, pizza dough, and homemade breads. 

 دسرها.   ر ی ها و سا دونات   ، ی اسفنج   ک ی از جمله ک   ، ی پفک   ی ها ی ن ی ر ی و ش   ها ک ی ک   ه ی : در ته ها ک ی و ک   ها ی ن ی ر ی ش  .2

 Pastries and Cakes: Used in making fluffy cakes and pastries, including sponge 

cakes, donuts, and other desserts. 

 .شودیاستفاده م  ت ایپ  ریدر پخت خم   ریعامل تخم   کیعنوان  : بهت ایپ .3

 Pizza Dough: Used as a leavening agent for pizza dough. 

 و برگرها.  هایمانند کوک یریخم  یهاانواع خوراک  هی: در تهیریخم  یهاپخت خوراک .4

 Dough-Based Foods: Used in making dough-based dishes like cookies and rolls. 



 

 

 Usage Instructions |مصرف  نحوه

مانند آب و شکر به آن    گریو سپس مواد د  شودیبه آرد اضافه م  هیما  ریمخلوط با آرد: معموتد پودر خم  .1

 . شودیاف وده م

 Mix with Flour: Yeast powder is typically added to flour, followed by ingredients 

such as water and sugar. 

 نیا  یدر آب گرم دارند. برا  یسازبه فعال  ازین  هیما  ریاز انواع پودر خم   یدر آب گرم: برخ  یسازفعال .2

 تا فعال شود.  دیمنظور، آن را با آب گرم )نه داغ( مخلوط کن

 Activate in Warm Water: Some types of yeast powder need to be activated in 

warm water. Mix with warm (not hot) water to activate. 

 . دیدسرها اضافه کن  ای  یریرا به مواد خم   هیما  ریال شدن، خم : پس از فعییاضافه به مواد غذا .3

Add to Food Mixtures: Once activated, add the yeast powder to dough mixtures or 

desserts. 

 

 Nutritional Information (Per 5g) |گرم(  5)در هر  یاهیتغذ اطلاعات 

 Energy: 15 kcal  |  یکالر  15:  یانرژ

 Protein: 1 g  |گرم    1:  نیپروتئ

 Fat: 0 g  |گرم    0:  یچرب

 Carbohydrates: 3 g |گرم    3:  دراتیکربوه 

 Fiber: 0.5 g  |گرم    0.5:  بریف

 Salt: 0.01 g  |گرم    0.01:  نمک

  



 

 

 Storage Recommendations  | ینگهدار یهاهیتوص

 شود.  ینگهدار  دیخورش   یخشک و خنک، دور از نور مستق یجا  در

Store in a cool, dry place away from direct sunlight. 

 .دیرا محک  ببند یبندپس از هر بار استفاده درب بسته  ه،یما  ریفعال خم   تیحفظ خاص  یبرا

Seal the packaging tightly after each use to maintain yeast activity. 

 

 


